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��તાવના 

�યાવસાિયક િશ�ણ એક ગિતશીલ અને િવકાસશીલ �ે� છે, અને દર�ક િવ�ાથ�ને �ણુવ�ા��ુત િશ�ણ સામ�ીની �લુભતા 

મળે તે �િુનિ�ત કર� ંુ�બૂ જ મહ�વ�ણૂ� છે. �યાપક અને સમાિવ�ટ અ�યાસ સામ�ીના ઉ�પાદન તરફ PSS સે��લ 

ઇ���ટટ�ટૂ ઓફ વોક�શનલ એ��કુ�શન (PSSCIVE) ની સફર કઠોર અને સમય માગંી લે તેવી છે, �મા ંરા���ય શ�ૈ�ણક 

સશંોધન અને તાલીમ પ�રષદ (NCERT) �ારા સ�ંણૂ� સશંોધન, િન�ણાત પરામશ � અને �કાશનની જ�ર છે. જોક�, �િતમ 

અ�યાસ સામ�ીનો અભાવ આપણા િવ�ાથ�ઓની શ�ૈ�ણક �ગિતમા ંઅવરોધ�પ ન હોવો જોઈએ. આ જ��રયાતને �યાનમા ં

ૂરાખીને, અમે �ા�ટ અ�યાસ સામ�ી ર� કર�એ છ�એ, � એક કામચલાઉ છતા ં�યાપક માગ�દિશ�કા છે, � િશ�ણ અને િશ�ણ 

ૂ ુ ુવ�ચેના �તરને �ર કરવા માટ� રચાયેલ છે, �યા ં�ધી NCERT �ારા અ�યાસ સામ�ી� ંસ�ાવાર સ�ંકરણ ઉપલ�ધ ન 

થાય �યા ં�ધુી. �ા�ટ અ�યાસ સામ�ી િશ�કો અને િવ�ાથ�ઓ માટ� વચગાળાના સમયગાળામા ંઉપયોગ કરવા માટ� 

સામ�ીનો એક માળખાગત અને �લુભ સ�હૂ �રૂો પાડ� છે. િવ�ાથ�ઓ તેમના શીખવાના ઉ�ે�યો સાથ ેઆગળ વધે તે 

�િુનિ�ત કરવા માટ� સામ�ી િનધા��રત અ�યાસ�મ સાથ ેસરં��ખત છે. મોડ�લુોની સામ�ી િશ�ણમા ંસાત�ય �દાન કરવા 

અને �યાવસાિયક િશ�ણમા ંિશ�ણ આપવાની અને િશ�ણ �હણ કરવાની ગિત �ળવી રાખવા માટ� બનાવવામા ંઆવી છે. 

ુતેમા ંઅ�યાસ�મ અને શ�ૈ�ણક ધોરણો સાથ ેસરં��ખત આવ�યક �યાલો અને �શળતાનો સમાવશે થાય છે. અમે િશ�ણિવદો, 

�યાવસાિયક િશ�કો, િવષય િન�ણાતો, ઉ�ોગ િન�ણાતો, શ�ૈ�ણક સલાહકારો અને અ�ય તમામ લોકોનો આભાર માનીએ 

ુ ૃછ�એ �મણે �ા�ટ અ�યાસ સામ�ીના િનમા�ણમા ંતેમની �શળતા અને �તર���ટ� ંુયોગદાન આ�� ંુછે. િશ�કોને અ�યાસ 

સામ�ીના �ા�ટ મોડ�લુોનો માગ�દિશ�કા તર�ક� ઉપયોગ કરવા અને તેમના િવ�ાથ�ઓની અન�ય િશ�ણ શલૈીઓ અને 

જ��રયાતોને �ણૂ� કરતી વધારાના સસંાધનો અને ��િૃ�ઓ સાથ ેતેમના િશ�ણને �રૂક બનાવવા માટ� �ો�સા�હત કરવામા ં

આવ ેછે. સહયોગ અને �િતસાદ મહ�વ�ણૂ� છે; તેથી, અમે અ�યાસ સામ�ીના િવષયોમા ં�ધુારો કરવા માટ�, ખાસ કર�ને 

િશ�કો �ારા, �ધુારા માટ�ના �ચૂનો� ંુ�વાગત કર�એ છ�એ. આ સામ�ી કૉિપરાઇટ કર�લી હોય છે �થી તેને NCERT-

PSSCIVE ની પરવાનગી િવના છાપવી જોઈએ નહ�.

દ�પક પાલીવાલ

(સ�ં�ુત િનયામક) 

PSSCIVE, ભોપાલ    
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                                           અ�યાસ સામ�ી િવકાસ સિમિત

સ�યો

ૂઅ�લુ એ. ગોખલે, �ડર��ટર અને �ોફ�સર, િસ�બાયોિસસ ��લ ઓફ ક�લનર� આ��્સ, િસ�બાયોિસસ ઇ�ટરનેશનલ ડ��ડ 

�િુનવિસ�ટ�, �ણેુ, મહારા��

દ�િપકા નામદ�વ, �ડર��ટર, ડ�'ચોકલે�ટ�ટ એક�ડ�મી, ઇ�દોર, મ�ય �દ�શ

નેસર ��ૂ�લાહ, એ��ઝ��ુટવ શફે, ભોપાલ બે�ક�ગ કંપની, ભોપાલ, મ�ય �દ�શ

પરિવ�દર િસ�હ બાલી, કોપ�ર�ટ શફે - લિન�ગ એ�ડ ડ�વલપમે�ટ, ધ ઓબેરોય સે�ટર ઓફ લિન�ગ એ�ડ ડ�વલપમે�ટ, નવી 

�દ�હ�

ૃ�ીિત દ���ત, સહાયક �ોફ�સર, �ડ �ોસેિસ�ગ (બેકર�), �િષ અને પ�પુાલન િવભાગ, PSSCIVE, ભોપાલ, મ�ય �દ�શ.
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ુ અ��મ�ણકા 

િવષય ��ૃઠ ન.ં

મોડ�લુ 1 ુખા� �ર�ા ધોરણો, આરો�ય અને �વ�છતા

સ� 1: કાય��ે�મા ંખોરાકની �ણુવ�ા, આરો�યર�ા અને �વ�છતા 

�ળવવી

��િૃ�ઓ 

તમાર� �ગિત તપાસો

સ� 2: ખા� �રુ�ા ધોરણ અને કાયદો

��િૃ�ઓ 

તમાર� �ગિત તપાસો

સ� 3: પે�ટસેર� �િુનટમા ંસલામતી �ચ�ો અને કચરાનો િનકાલ

��િૃ�ઓ 

તમાર� �ગિત તપાસો 

મોડ�લુ 2 ુપેટ�સેર�ઝની આવ�યક વ��ઓ

સ� 1: આરો�ય અને �વ�છતા �ળવવી

��િૃ�ઓ 

તમાર� �ગિત તપાસો

સ� 2: પે�ટસેર� ઉ�પાદનમા ંસાધનો અને ઉપકરણો

��િૃ�ઓ 

તમાર� �ગિત તપાસો

સ� 3: પે�ટસેર� ઉ�પાદનો� ંુપેક��જ�ગ અને સ�ંહ

ુમોડ�લ
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��િૃ�ઓ 

તમાર� �ગિત તપાસો 

સ� 4: ઉ�પાદન પછ�ની કામગીર�

��િૃ�ઓ 

તમાર� �ગિત તપાસો 

મોડ�લુ 3 પે��� �ા�ટ

સ� 1: મીઠાઈના પાયાની તૈયાર�

��િૃ�ઓ 

તમાર� �ગિત તપાસો 

સ� 2: મીઠાઈઓની તૈયાર�

��િૃ�ઓ 

તમાર� �ગિત તપાસો 

સ� ૩: મીઠાઈઓની સ�વટ માટ� ગાિન�શની તૈયાર�

��િૃ�ઓ

તમાર� �ગિત તપાસો

સ� 4: �ળૂ�તૂ ક�કની તૈયાર�

��િૃ�ઓ

તમાર� �ગિત તપાસો

ચોકલેટ �ા�ટ

સ� 1: ચોકલેટ હ�તકલાની �ળૂ�તૂ બાબતો

��િૃ�ઓ

મોડ�લુ 4
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મોડ�લુ 5

તમાર� �ગિત તપાસો

દ�તાવે�કરણ અને ર�કોડ� રાખવા

સ� 1: ર�કોડ� રાખવા

��િૃ�ઓ

તમાર� �ગિત તપાસો

સ� 2: પેટ�સર�ઝ માટ� એ�ટર�ાઇઝ �રસોસ� �લાિન�ગ

��િૃ�ઓ

તમાર� �ગિત તપાસો
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ુમોડ�લ  1

ુખા� �ર�ા ધોરણો, આરો�ય અને �વ�છતા 

ુમોડ�લની ઝાખંી 

ૂઆ મોડ�લુમા,ં આપણે ખોરાકની �ણુવ�ા, આરો�ય અને �વ�છતા �ળવવા, પેટ�સેર�મા ં�ષણ અટકાવવા તથા કાચા, 

અધ�-���યા કર�લા અને તૈયાર ઉ�પાદનોનો સ�ંહ કરવા િવશ ેચચા� કર��.ંુ આપણે ખા� સલામતીના ધોરણો અને કાયદા, 

સલામતી સકં�તો અને પેટ�સેર�માથંી પેદા થતા ંકચરાના િનકાલ િવશ ેપણ શીખી�.ંુ

શીખવાના પ�રણામો

આ મોડ�લુ �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

 • કાય��ે�મા ંખોરાકની �ણુવ�ા, આરો�ય અને �વ�છતા �ળવવા માટ�ની �થાઓ અમલમા ં�કુો, �મા ંયો�ય 

ૂસફાઈ �ોટોકોલ, �ય��તગત �વ�છતા અને �ોસ-��ષણ અટકાવવાનો સમાવશે થાય છે.

 • ખા� સલામતી માટ�ના ધોરણો અને કાયદાઓ, અને �ાહક �રુ�ા �િુનિ�ત કરવા માટ� ખા� સલામતીને 

લગતા �ોટોકોલ� ંુપાલન કરવા� ંુમહ�વ સમ�વો.

 • પેટ�સેર� �િુનટમા ંઉપયોગમા ંલેવાતા સલામતી �ચ�ોને ઓળખો અને તે� ંુઅથઘ� ટન કરો, અને �વ�છ અને 

સલામત કાય�કાર� વાતાવરણ �ળવવા માટ� અસરકારક કચરાના િનકાલની પ�િતઓ� ંુવણ�ન કરો. 

ુ ુ ુમોડ�લ� ંમાળ�ં

 • સ� 1: કાય��ે�મા ંખોરાકની �ણુવ�ા, આરો�ય અને �વ�છતા �ળવવી

 • સ� 2: ખા� સલામતી ધોરણ અને કાયદો

 • સ� 3: પેટ�સેર� �િુનટમા ંસલામતી �ચ�ો અને કચરાનો િનકાલ

ુસ� 1: કાય��ે�મા ંખોરાકની �ણવ�ા, આરો�ય અને �વ�છતા �ળવવી

ુપેટ�સેર�મા ંખોરાકની �ણવ�ા �ળવવી

ખોરાકની �ણુવ�ા એ �ાહકોને �વીકાય� હોય તેવા ખોરાકના તમામ ઇ�છનીય લ�ણોનો સરવાળો છે. ખોરાકની 

ૃ ૃ�ણુવ�ાના િનધા�રકોને આ�િત 1.2 મા ંબતા�યા �માણે બા� અને �ત�રક લા��ણકતાઓમા ંવગ��ત કરવામા ંઆ�યા 

છે. પોષક �ણુોનો અભાવ અને ખોરાકના ઝેર� ત�વો અને હાિનકારક રાસાય�ણક ઉમેરણોની સભંિવત હાજર� ખોરાકની 

ૂ ુ�ણુવ�ા પર �િત�ળ અસર કર� છે, � બદલામા ં�ાહકના એકંદર આરો�યને �કસાન પહ�ચાડ� શક� છે. આમ, ખોરાકની 

�ણુવ�ા �ળવવા માટ� ખોરાકની �ણુવ�ાના િવિવધ િનધા�રકો �ારા ખોરાકની �ણુવ�ા� ંુિનય�ંણ �બૂ જ મહ�વ�ણૂ� છે.
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બા� લા��ણકતાઓ

દ�ખાવ

પોત

�વાદ 

પોષણ ��ૂયો 

શે�ફ લાઈફ 

ૃઆ�િત 1.1: ખોરાકની �ણુવ�ાના િનધા�રકો 

ુ ુપેટ�સેર�મા ંખોરાકની �ણવ�ા �ળવવાના હ�� ઓ

પેટ�સેર�ઓમા,ં ખોરાકની �ણુવ�ા� ંુિનય�ંણ એ ખોરાકની સલામતી માટ�ની �થાઓના િનર��ણ અને અમલીકરણ� ંુએક 

ુિવષમ ચ� છે. બેકર� અને પેટ�સેર� ઉ�પાદનો સામા�ય ર�તે ના�ક હોય છે, તાપમાન અને સ�ંહની પ�ર��થિતઓ ��યે 

ૂ ુસવંદે નશીલ હોય છે તેથી તેમા ં�ષણ અને બગાડ થવાની સભંાવના વ� હોય છે. બેકર� અને પેટ�સેર�મા ંખોરાકની 

�ણુવ�ા� ંુિનય�ંણ �ળવવાથી નીચે દશા�વલે હ��  ુ�ણૂ� થાય છે:  

ૂ • �યાપાર� બેકર�ઓ અને પેટ�સેર�ઓમા ંખોરાકને �િષત થતો અટકાવવા માટ� �યા ંજ�થાબધં સચંાલન અને ���યા 

કરવામા ંઆવ ેછે

 • બેકર� અને પેટ�સેર� ઉ�પાદનોની શ�ેફ લાઇફ વધારવા માટ� 

 •  કાચા માલ તેમજ તૈયાર ઉ�પાદનની �ણુવ�ા �િુનિ�ત કરવા માટ�

 •  મોટા પાયે થ� ંુઉ�પાદન, િવતરણ અને વપરાશ દરિમયાન સકંળાયેલા જોખમ અને સલામતી �યવ�થાપન� ંુ

��ૂયાકંન કરવા માટ�

 • ખોરાકજ�ય રોગોની ઘટનાઓને રોકવા માટ�

 • ખોરાકને લગતા કાયદાઓ અને ખોરાકના સલામતી ધોરણોના અમલીકરણની ખાતર� કરવા માટ�

 •  �તરરા���ય વપેાર માટ� �ણુવ�ા અને સલામતીના �તરરા���ય ધોરણોને �ણૂ� કરવા માટ� 

ુભૌિતક �ણધમ� �મ ક� 

હાઇ��શન, તેલ શોષણ 

�મતા વગેર�

ુ ુ��મ�વા�ના 

ુ�ણધમ�

�ત�રક 

લા��ણકતાઓ

ુ
ખ
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ન
ી 
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પેટ�સેર�મા ંઆરો�ય અને �વ�છતા

ખા� પદાથ�ના આરો�યરનો �યાલ એટલે ખોરાક� ંુક�વી ર�તે સચંાલન કર�,ંુ તૈયાર કરવો અને સ�ંહ કરવો ક� �થી ખોરાક 

ૂખાવાથી આપણને કોઈ બીમાર� ન થાય. ખા� �વ�છતાનો અ�યાસ ખોરાકના �ષણને અટકાવીને, ખોરાકમા ંરહલ� ા ઝેર� 

પદાથ� અને તેનાથી સબંિંધત બીમાર�ઓ� ંુજોખમ ઘટાડ�ને ખોરાકની સલામતી �િુનિ�ત કર� છે. ઝાડા, કોલેરા અને 

ટાઇફોઇડ �વી મોટ� સ�ંયામા ંખોરાકજ�ય બીમાર�ઓ અ�રુ��ત ખોરાકને કારણે થઈ શક� છે. બેકર� અને પેટ�સેર�મા ં

ૂવપરાતી િવિવધ કાચી વ��ઓુ �મ ક� �ડા, �ધ, માખણ અને ��મ �બૂ જ નાશવતં હોય છે. તેથી, બેકર� અને પેટ�સેર�ના 

�ે�મા ંખોરાકની �વ�છતા� ંુ�બૂ મહ�વ છે.

જોક� ખોરાકની �વ�છતા અને ખા� સલામતીના �યાલો એકબી� સાથ ેજોડાયેલા છે પરં� ુબે �યાલોને વ� ુસાર� ર�તે 

સમજવા માટ�, આપણે પહલ� ા ખોરાકની �વ�છતા િવષે ચચા� કર��.ંુ

બેકર� અને પેટ�સેર�મા ંયો�ય ખોરાક �વ�છતાની �ળવણીમા ંનીચે દશા�વલે �ણ �ળૂ�તૂ પાસાઓનો સમાવશે થાય છે:

 • 

 • 

 • 

ખા� પદાથ�ની �વ�છતા �ળવવા માટ�� ંુ�થમ પગ� ંુએ �િુનિ�ત કરવા� ંુછે ક� ખોરાક� ંુસચંાલન કરવામા ંસામેલ 

કમ�ચાર�ઓને �ય��તગત આરો�ય, ખોરાકની �વ�છતા અને સલામત ખોરાક ઉ�પાદન િવષે �ાન, સમજ અને તાલીમ મળે. 

ૂ�ય��તગત �વ�છતા �ળવવાના �ળૂ�તૂ ઉ�ે�યોમાનંો એક એ છે ક� �ોસ-�ષણ ટાળ�ને ��ૂમ�વોના સ�ંમણના ચ�ને 

તોડ�.ંુ �ય��તગત �વ�છતા નીચે દશા�વલેી પ�િતઓ� ંુપાલન કર�ને �ા�ત થાય છે:

 1.  િનયિમતપણે �નાન કરો.

 2.  વાળ સાફ રાખો, પાછળ બાધંો અને વાળને   �ળ�થી ઢાકંો.

 3.  અઠવા�ડયામા ંઓછામા ંઓછા એક વખત નખને યો�ય ર�તે કાપો.

 4.  �ય��તગત ર�ણા�મક ઉપકરણો (PPE ક�ટ) પહર� ો.

 5.  ખોરાક� ંુસચંાલન કરતી વખતે ઘર�ણા,ં ઘ�ડયાળો વગેર� ન પહર� ો.

 6.  ખોરાકનો �વાદ ચાખવા માટ� િનકાલજોગ ચમચીનો ઉપયોગ કરો.

ુ 7.  હાથ અને કાય��થળ સાફ કરવા માટ� રસોડાના કાગળના �વાલનો ઉપયોગ કરો.

 8.  વારંવાર હાથ ધોવા.

હાથ ધોવા: બેકર� ઉ�પાદનમા ંિવિવધ ��િૃ�ઓ હાથ અને �ગળ�ઓ �ારા કરવામા ંઆવ ેછે, તેથી બેકર� ઉ�ોગમા ંખા� 

�રુ�ા �ણાલીમા ંયો�ય અને િનયિમત હાથ ધોવા �બૂ જ મહ�વ�ણૂ� છે.  નીચે દશા�વલેી ��િૃ�ઓ દરિમયાન હમંેશા હાથ 

ધોવા જોઈએ:

ુકમ�ચાર�ઓ� ંઆરો�ય અને �વ�છતા

કમ�ચાર�ઓ� ંુઆરો�ય અને �વ�છતા

ખોરાક� ંુસચંાલન કરતા ં�ે�� ંુઆરો�ય અને �વ�છતા

વાસણો, સાધનો અને ઉપકરણો� ંુઆરો�ય અને �વ�છતા
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 1. કાચા ખોરાક� ંુસચંાલન કરતા ંપહલ� ા 

 2. ટ�બલ, ખોરાક બનાવતી સપાટ�ઓ અથવા સાધનો સાફ કયા� પછ� અને �છૂ�ા પછ�.

 3. છ�ક, ખાસંી અથવા મ� ક� નાકને �પશ � કરો �યાર�

 4. �તુરડ�/શૌચાલયનો ઉપયોગ કરો �યાર� 

 5. ગદંા પદાથ�, કચરો અથવા પૈસા� ંુસચંાલન કયા� પછ�

ૃયો�ય હાથ ધોવા માટ�ના િવિવધ પગલા ંનીચે આ�િત 1.2 મા ંદશા�વલે છે

યો�ય ર�તે હાથ ધોવા માટ�ના પગલા ં

1. પાણીથી હાથ ભીના કરો 

2. �વાહ� સા� ુલગાવો અને ઓછામા ં ઓછા 

20 થી 30 સેક�ડ માટ� ઘસો 

3. હથળે�થી હથળે� �ધુી, બધી �ગળ�ઓ 

વ�ચે, ��ઠૂા, હાથની પાછળ અને કાડંાને 

ઘસો.

4. ગટર તરફ હાથ રાખીને વહત� ા   પાણીની 

નીચે ઘસીને �ઓુ.

ુ5. નળ બધં કરો અને કાગળના �વાલનો 

ઉપયોગ કર�ને બાથ�મનો દરવાજો ખોલો.

ુ6. �વાલનો ઉપયોગ કર�ને હાથ �કુાવો. 

ૃઆ�િત 1.2: યો�ય હાથ ધોવા માટ�ના પગલાં

ુખોરાક સભંાળવાની જ�યા� ંઆરો�ય અને �વ�છતા

ખોરાકજ�ય બીમાર�ને રોકવા માટ� કાય��ે�મા ં�વ�છ વાતાવરણ �ળવ� ંુ�બૂ જ મહ�વ�ણૂ� છે. હાિનકારક ��ૂમ�વો 

ૂ ુઅ�વ�છ સપાટ� પર સરળતાથી ઉ�પ� થાય છે અને ખોરાકને �િષત કર� છે અને બીમાર�� ંકારણ બને છે. સપાટ�ઓ 

બહારથી �વ�છ દ�ખાઈ છે, પરં� ુતે ખાતર� કરાવ� ંુનથી ક� તે હાિનકારક ��ૂમ�વોથી ��ુત છે. તેથી, બેકર� અને પેટ�સેર� 

હાથ ધોવાના 
પગલાં

ુ
પ
ગ

�
-ં1

ુ

પ
ગ
�
-ં2

ુપગ�-ં3

ુ

પ
ગ
�
-ં4

ુ
પ
ગ
�
-ં5

ુ
પગ�-ં6

ુ

પગ�-ં7

ુપાણી અને સા�

હથેળ�થી હથેળ�

�ગળ�ઓ વ�ચે

��ઠૂા પર �યાન 

ક����ત કરો
પાછળ હાથ તરફ

કાડંા પર �યાન 

ક����ત કરો

હાથ સાફ કરો
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ઉ�પાદનો તૈયાર કરતા પહલ� ા કાય��થળો, ખોરાકના સચંાલનની જ�યાઓ અને સાધનો વગેર�ને �વ�છ અને સેિનટાઇ�ડ 

કરવા મહ�વ�ણૂ� છે. સફાઈમા ંસા� ુઅને �ડટ��ટ �વા સફાઈ એજ�ટથી ધોવાનો સમાવશે થાય છે �યાર� યો�ય સેિનટાઇઝર 

ૂવાપરવાથી સેિનટાઇઝેશન �ા�ત થાય છે. સફાઈ કાય� ગદંક� અને �ીસ �ર કર� છે, �યાર� સેિનટાઇઝેશન હાિનકારક 

ૂ ુ��ુમસ�વોને �ર કરવાની ખાતર� આપે છે. બેકર� ઉ�ોગમા ંસેિનટાઇઝેશન માટ� �લો�રન આધા�રત �લી�ચ�ગ સો��શ�સ, 

�વાટન�ર� સો��શુ�સ (�વા�સ) અને આયો�ડન સો��શુનનો ઉપયોગ સામા�ય ર�તે થાય છે. આ સેિનટાઇઝસ�નો ઉપયોગ 

ઉ�પાદકની �ચૂનાઓ અ�સુાર યો�ય �ય��તગત ર�ણા�મક ઉપકરણોનો ઉપયોગ કર�ને કરવામા ંઆવ ેછે.

બધી સપાટ�ઓને િનયિમત ધોરણે સાફ અને સેિનટાઇઝ કરવાની જ�ર હોવાથી, એક સફાઈને લગ� ંુસમયપ�ક �ળવવામા ં

આવ ેછે. સફાઈ સમયપ�કમા ંદર�ક સપાટ� અને સાધનોને કયા સફાઈ અને સેિનટાઇ�ઝ�ગ એજ�ટોથી ક�વી ર�તે સાફ કરવામા ં

આવશ ેતેની �પર�ખા આપવામા ંઆવ ેછે. સફાઈ સમયપ�કમા ંઆ કાય� માટ� જવાબદાર �ય��તની િવગતો અને સફાઈની 

આવત�ન પણ દશા�વલેી હોય છે.

ુવાસણો, સાધનો અને ઉપકરણો� ંઆરો�ય અને �વ�છતા 

વાસણોની સફાઈ અને �વ�છતાના િવિવધ પગલા ંનીચે કો�ટક 1.1 મા ંદશા�વલે છે.

 કો�ટક 1.1: િસ�કમા ંધોવાની �ણ પ�િતઓ 

�પ�ટ�કરણ

તાપમાન

�ાવણનો �કાર

ુધો� ં

ુસા�વા�ં પાણી

ુવ�છળ� ં

�વ�છ પાણી

180°F અથવા 

ુ ુ���કરણ કર�ં

સેિનટાઈઝર

સાધનોની સફાઈ કરવા બે પ�િતઓનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેછે:

 1.  ��થર અને �થાયી સાધનો માટ� �લીન-ઇન-�લેસ (CIP) અને

 2.  મોબાઇલ અને અલગ કર� શકાય તેવા સાધનો માટ� �લીન-આઉટ-ઓફ-�લેસ (COP)

ઉપકરણના �કાર પર આધાર રાખીને, સાધનોની સફાઈ માટ� યો�ય સફાઈ પ�િત અપનાવવામા ંઆવ ેછે.

અમે �િુનટ-2 મા ંતેની િવગતવાર ચચા� કર��.ંુ સાધનોની સફાઈ અને સેિનટાઇઝેશન માટ�ના િવિવધ પગલા ંનીચે �જુબ છે:

110°F 110°F 
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ૂ ે ેસાધનોમાથંી �ર કર� શકાય તવા ભાગોન અલગ કરો

કો�ટક 1.1 મા ંબતા�યા �માણે યો�ય રાસાય�ણક �ાવણ તૈયાર કરો

એજ�ટ અને સેિનટાઇઝરનો વાપર�ને સાધનોના કાઢ� શકાય તેવા 
ભાગોને અલગથી ધોઈ, વ�છળ� સેિનટાઇઝ કરો.

સાધનોની બધી ખા� સપંક�  સપાટ�ઓ � ��થર છે તેને ધોઈ, વ�છળ� 
સેિનટાઇઝ કરો

                          સાધનોના બધા ભાગોને હવામા ં�કૂાવા દો.

          સાધનોને ફર�થી એસે�બલ કરો 

                                   �યા ંજ�ર હોય �યા ંતેલ અને �ીિસ�ગ કરો

ૃઆ�િત 1.3 : સાધનોને સાફ કરવા માટ�ના પગલા ં

રાસાય�ણક 

�ાવણ

�લો�રન �ાવણ

આયો�ડન �ાવણ

�વાટરનર� 

એમોિનયમ �ાવણ

સા�ંતા �તર ુલ��મ તાપમાન
ુલ��મ 

ૂ�બાડવાનો સમય

ઉ�પાદકની ભલામણ

50 – 99 ppm

12.5-25.0 ppm

100°F

68°F

75°F

7 સેક�ડ 

30 સેક�ડ 

30 સેક�ડ 

ૂપેટ�સેર�મા ં�ષણ િનવારણ

ખા� સામ�ી� ંુખરાબ સચંાલન, અ�વ�છ સાધનો, કાય� સપાટ�ઓ અને ઉ�પાદન મોડ�લુ� ંુખરાબ લેઆઉટ અને �ડઝાઇન 

ૂ � ૂ�વા િવિવધ પ�રબળો પેટ�સેર�મા ં�ષણ ફલાવી શક� છે. તેથી, �ષણના સભંિવત �ોતોને ઓળખવાની જ�ર છે. પેટ�સેર�મા ં

�ૂષણ િનવારણ નીચે દશા�વલેી પ�િતઓ �ારા �ા�ત થાય છે:
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                               કો�ટક 1.2 : સાધનો માટ� સફાઈ �ાવણની તૈયાર�



ૂ ુખોરાકના સચંાલનની કામગીર� દરિમયાન �ષણ અટકાવ�ં

ખોરાકના કાચા ઘટકો �ા�ત થયાથી લઈને સ�ંહ, ઉ�પાદન અને ઉ�પાદન પછ�ના સ�ંહ �ધુીના   ખોરાકના સચંાલનની 

ૂ � ુકામગીર�ના િવિવધ તબ�ા દરિમયાન �ષણ ફલાઈ શક� છે. �માણ�તૂ સચંાલન ���યાઓ (SOPs) અ�સાર ખોરાક 

ૂસભંાળવાના િવિવધ તબ�ા દરિમયાન �ષણને િનયિં�ત કરવા માટ�  યો�ય કાળ� અને તપાસ ���યાઓનો સમાવશે થાય 

છે.

ૂ ુિવિવધ ખા� કામગીર� દરિમયાન �ષણ અટકાવવા માટ� નીચે �જબના પગલા ંલેવા જ�ર� છે:

 1.  કાચા માલ� ંુપ�રવહન અને તેની �ા��ત �માણ�તૂ ખર�દ� �પ�ટ�કરણો (SPS) અ�સુાર કરવામા ંઆવ ેછે અને 

આ વ��ઓુ માટ�ની માગ�દિશ�કા અ�સુાર તેને સ�ં�હત કરવામા ંઆવ ેછે.

 2.  કાચા માલ� ંુવહન કરતા પ�રવહન વાહનો, ખોરાક �ા��ત િવ�તારો અને ખોરાકને સ�ંહ કરવાના િવ�તારો હમંેશા 

સેિનટાઇઝ કરવામા ંઆવ ેછે.

 3.  કમ�ચાર�ઓએ �ય��તગત �વ�છતા �ળવવા યો�ય �દનચયા�� ંુપાલન કર� ંુજોઈએ.

 1.   પેટ�સેર�મા ંથતા ંઉ�પાદનોને બેક કરવા અને સ�ં�હત કરવા માટ� ઉપયોગમા ંલેવાતા સાધનો અને ક�ટ�નર �ડ 

�ેડ �ણુવ�ાવાળા અને આરો�ય�દ ર�તે �ડઝાઇન કર�લા હોવા જોઈએ.

 2.  પેક��જ�ગ મશીનો અને પેક��જ�ગ સામ�ી �બન-કાટ લાગતા, �બન-ઝેર� અને �ીસ માટ� અભે� હોવા જોઈએ.   

ૂર���જર�ટર, �ચલર, �ોિવ�ગ ચે�બર અને ઓવન �વા તાપમાન િનયિં�ત ઉપકરણોએ �ષણ અટકાવવા માટ� ખોરાકને ગરમ 

ુકરવા, ઠંડક આપવા, ઠં� કરવા, રસોઈ કરવા, બે�ક�ગ, ર���જર�શન અને ��ઝ કરવા માટ� જ�ર� તાપમાન �ા�ત કર� ંુઅને 

�ળવી રાખ� ંુજોઈએ.

ૂ ુ ૃપે�ટસેર� �િુનટના યો�ય લેઆઉટ �ારા �ષણ અટકાવવા માટ�ના પગલા ંઅ�સરવા માટ�ની માગ�દિશ�કા આ�િત ૧.૪ મા ં

આપવામા ંઆવી છે.

ૂ ુસાધનો �ારા �ષણ અટકાવ�ં

ુ ૂપે�ટસેર� �િનટના લેઆઉટ �ારા �ષણ અટકાવવા
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ુ1. પે�ટસેર� �િનટમા ંકામ કરવા માટ� સામ�ીના �વાહ, સાધનો અને ઉ�પાદનોના સ�ંહ 

માટ� �રૂતી જ�યા હોવી જોઈએ.

ુ2. કાચા માલથી તૈયાર ઉ�પાદનો �ધી ઉ�પાદન કામગીર�નો ફ�ત  

એક-માગ� �વાહ �ાધા�ય�મ છે.

ુ ુ૩. હાથ ધોવાની �િવધા, �તરડ�, ચે��જ�ગ �મ, શૌચાલય �વા �બન-ખા�    

ૂ ે ેઉ�પાદન �ે�ો ખા� ઉ�પાદન �ે�થી �ર �રૂા પાડવામા ંઆવ છ.

ૂ ે ુ4. હવામા ં��ષણ અન ગધં ઘટાડવા, આસપાસ� ંતાપમાન �ળવવા 

ુઅને ભેજને િનયિં�ત કરવા માટ� �રૂતી વે��ટલેશન �િવધાઓની જોગવાઈ 

5. છત અને �દવાલો જ�ંઓુ અને �વાતોના િવકાસની જ�યાઓ 

અટકાવવા માટ� રચાયેલ છે.

6. �વ�છતા�વૂ�ક કામ કરવા માટ� �રૂતો �કાશ ઉપલ�ધ કરાવવામા ં

આવે છે.

7. �લોર લપસણા ન હોય તેવા અને યો�ય ઢાળવાળા બનાવવામા ંઆવ ેછે �થી યો�ય 

પાણીનો િનકાલ થાય.

ૃ ૂઆ�િત 1.4: પે�ટસેર� �િુનટના લેઆઉટ �ારા �ષણ અટકાવવા માટ�ની માગ�દિશ�કા

         કાચા, અધ�-���યા કર�લ અને તૈયાર ઉ�પાદનોનો સ�ંહ   
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ૂકાચા, અધ�-���યા કર�લા અને તૈયાર બેકર� અને પેટ�સેર� ઉ�પાદનોનો અયો�ય સ�ંહ હમંેશા �ષણ તરફ દોર� શક� છે. તેથી, 

આ વ��ઓુનો યો�ય સ�ંહ જ�ર� છે.       

કાચા માલનો સ�ંહ

કાચો માલ મ�યા પછ�, આગળ� ંુપગ� ંુતેને યો�ય ર�તે સ�ં�હત કરવા� ંુછે. કોઈપણ બેકર� અથવા પેટ�સેર�   

�િુનટમા ંસ�ંહ �િુવધાઓ નીચેના પાસાઓ �યાનમા ંરાખીને �ડઝાઇન અને બનાવવામા ંઆવ ેછે:

ૂ1. કાચા માલ વ�ચે �ોસ-�ષણ ટાળો.

ૂ2. સ�ંહ િવ�તારની �રૂતી સફાઈ કરવાની મ�ંર� આપો. 

3. જ�ંઓુનો �વશે અને સચંય �િતબિંધત

4. 5°C થી ઓછા તાપમાને સ�ંહની જ�ર હોય તેવા ખોરાક   માટ� 

કો�ડ �ટોર�જ �િુવધા �રૂ� પાડો.

5. પેક��જ�ગ સામ�ી, નકારવામા ંઆવતી, પરત કરવામા ંઆવતી ખા� 

વ��ઓુ, મગફળ� �વી એલજ�ક ખા� સામ�ી અને સફાઈ 

રસાયણો રાખવા માટ� એક અલગ સ�ંહ િવ�તાર �રૂો પાડવામા ં

આવ ેછે.

ૂ6. કાચા માલના કોઈપણ રાસાય�ણક �ષણને રોકવા માટ� કાચા માલ 

માટ� સ�ંહ ક�ટ�નર અને છાજલીઓ �બન-ઝેર� હોવા જોઈએ.

7. બધા કાચા માલ, ખા� પદાથ�, ખા� ઉમેરણો અને પેક��જ�ગ સામ�ીને સરળતાથી સભંાળવા માટ� �લોરથી 6 �ચ ઉપર 

ૂઅને �દવાલથી 18 �ચ �ર રાખવા.

અધ�-���યા કર�લ ઉ�પાદનોનો સ�ંહ

અધ�-તૈયાર કર�લ ઉ�પાદનોમા ં��મ, આઈિસ�ગ, �લેઝ, સીરપ, ગાનાચે, ફો�ડ��સ અને �લેવસ� વગેર�નો સમાવશે થાય છે. 

તેનો ઉપયોગ પાછળથી �શુોભન, �વાદ વધારવા અને બેકર� અને પેટ�સેર� ઉ�પાદનોને ચો�સ �વાદ આપવા માટ� થાય         

છે. ક�ટલાક અધ�-તૈયાર કર�લ ઉ�પાદનોના સ�ંહ માટ�ની �ચૂનાઓ કો�ટક 1.3 મા ંઆપવામા ંઆવી છે.

ઉ�પાદન�.ન.ં સ�ંહવાની �ચૂનાઓ 

�હ��ડ ��મ

�લેઝ અને સીરપ

ર���જર�ટરમા ં

જો �લેઝ આસપાસના તાપમાને સેટ થાય છે, તો તેને ઢ�� ુ

ુઢાકં�ને રાખવામા ંઆવ ેછે. જો તે �� ંથાય છે, તો તેને ગરમ 

પાણીના તપેલામા ંરાખો. �લેઝ ��થર કર� શકાય છે પરં� ુતેની 

ચમક પાછ� મેળવવા માટ� તેને ફર�થી ગરમ કરવાની જ�ર પડશ.ે

ચો�સ પ�ર��થિતઓ માટ� તાપમાન

18°C પર �ળવવામા ંઆવ�ે ંુ��ઝર 

5°C પર �ળવવામા ંઆવ�ે ંુર���જર�ટર 

25°C પર �ળવવામા ંઆવ�ે ંુ�મ� ંુતાપમાન

ગરમ હો��ડ�ગ �િુનટ 63°C અથવા તેથી વ� ુ

પર �ળવવામા ંઆવ�ે ંુતાપમાન 
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ગાનાચે 

ફોનડ��સ

ક�ટડ� �ફ�લ�ગ

ઓરડાના તાપમાને 2 �દવસ �ધુી સ�ં�હત કર� શકાય છે. સ�ંહ માટ�, 

ગાનાશનેી સમ� સપાટ� �લા��ટકના આવરણથી ઢંકાયેલી હોય છે. 

ઉપયોગ કરતા પહલ� ા ગાનાશનેે ફર�થી ગરમ કરવામા ંઆવ ેછે

તેને ર���જર�ટર ક� ��ઝ કરવામા ંઆવ� ંુનથી પરં� ુહવા��ુત પા�મા ં

ઓરડાના તાપમાને 2 મ�હના �ધુી ઠંડ� અને �કૂ� જ�યાએ સ�ં�હત 

કરવામા ંઆવ ેછે

ર���જર�ટરમા ં3 �દવસ �ધુી સ�ં�હત કર� શકાય છે.

તૈયાર બેકર� ઉ�પાદનોનો સ�ંહ

   �.ન.ં ઉ�પાદન સ�ંહવાની �ચૂનાઓ

�ાઉનીઝ 

ુ���પી �ક�ઝ 

અન�ો�ટ�ડ ક�ક, પે���ઝ, 

�બ��કટ, મ�ફન, લૉ�ઝ 

�ો�ટ�ડ ક�ક 

ફો�ડ��સ 

હવા��ુત પા�મા ંઅથવા ��ઝર �ટોર�જ બેગમા ંસ�ં�હત કર� 

શકાય છે.

એક અઠવા�ડયા માટ� ઓરડાના તાપમાને સ�ં�હત કર� શકાય. 

ર���જર�ટરમા,ં તેમને �ણ મ�હના �ધુી સ�ં�હત કર� શકાય છે.

ુઆ ઉ�પાદનોને બે�ક�ગ ક�ટ�નરમા ંસ�ંણૂ�પણે ઠં� થવા દ�વામા ં

ુઆવ ેછે અને ઠં� થયા પછ� તેમને �લા��ટક શીટમા ંલપેટ� 

લેવામા ંઆવ ેછે. �લા��ટકમા ં�ય��તગત વ��નેુ ��ુતપણે 

લપેટ� લો. ર���જર�ટરમા ંસ�ં�હત કરો.

ક�ક ક�પરમા ંસ�ં�હત કર� શકાય છે.

�ો�ટ�ડ ક�કને ઠંડ� કરવાની ભલામણ કરવામા ંઆવતી નથી.

ઠંડ� અને �કૂ� જ�યાએ ઓરડાના તાપમાને 2 મ�હના �ધુી 

હવા��ુત પા�મા ંસ�ં�હત કર� શકાય છે. તે ર���જર�ટરમા ં

�કૂવી અથવા �ોઝન કરવી જ�ર� નથી.
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પાઇ બેક કર�લી પાઇ ઠંડ� કયા� પછ�, તેને �લા��ટકમા ંલપેટ�ને ઢાકં� દ�વામા ં

આવ ેછે અને ર���જર�ટરમા ં3-5 �દવસ �ધુી સ�ં�હત કરવામા ંઆવ ેછે.

ુતમે � ંશી�યા?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે વણ�ન કર� શકો છો:

 • ખોરાકની �ણુવ�ાના િનણા�યકો

 • પેટ�સેર�મા ંઆરો�ય અને �વ�છતા �ળવવાની �થાઓ.

 • કાચા, અધ�-���યા કર�લા અને તૈયાર ઉ�પાદનોનો સ�ંહ

��િૃ� 

1 . ખોરાકની �ણુવ�ાના ધોરણો અને માપદંડોના મહ�વ પર િવ�ડઓ �દશન� .

2.  આપેલા ખોરાકના ન�નૂાઓમા ંવાસી અથવા બગડ�લા ખોરાકને ઓળખો.

તમાર� �ગિત તપાસો 

A. બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

 1. ……………… એ ખોરાકની બધી ઇ�છનીય લા��ણકતાઓનો સરવાળો છે � �ાહકોને �વીકાય� છે

  a)  ખોરાકની �ણુવ�ા                              b)  ખોરાકનો બગાડ

  c)  ખોરાકની સલામતી                              d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ� 

ૂ 2. �ધ …………

  a)  �બૂ જ નાશવતં                                 b)  અધ� નાશવતં

  c)  નાશવતં નથી   d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 3. �ય��તગત �વ�છતા �ળવવાનો �ળૂ ઉ�ે�ય …………………… ના �સારણના ચ�ને તોડવાનો છે

  a)  ઓ��સજન                                      b)  ��ૂમ�વો

  c)  �કાશ                                           d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 4. હાથ ઓછામા ંઓછા ……………………પાણી અને સા�થુી ધોવા જોઈએ:

  a) 5 સેક�ડ                                         b)  20 સેક�ડ

  c)  15 સેક�ડ                                        d)  10 સેક�ડ 

 5. CIP એટલ ે……………………
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  a) જ�યાની �દર સાફ કરો                        b)  સાધનની જ�યા સાફ કરો

  c)  સાફ કરવાની જ�યા                            d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

B.  ખાલી જ�યા �રૂો 

     1.  બેકર� ઉ�ોગમા ંઆયો�ડન સો��શુનનો ઉપયોગ સામા�ય ર�તે ………….મા ંથાય છે.

 2.  �લીન-આઉટ-ઓફ-�લેસ (COP) નો ઉપયોગ મોબાઇલ સાફ કરવા અને …………. માટ� થાય છે

 3.  ��ઝરને …………………… તાપમાને �ળવવામા ંઆવ ેછે.

 4.  હોટ હો��ડ�ગ �િુનટ …………. અથવા તેનાથી ઉપર �ળવવામા ંઆવ ેછે.

 5.  �ો�ટ�ડ ક�ક …………. મા ંસ�ં�હત થાય છે.

ુુC.  િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

ૂ ુ 1 .  �ય��તગત �વ�છતા પ�િતઓ નખ �ંકા અને �વ�છ રાખવા� ં�ચૂન કર� છે.

 2.  ઝાડા, કોલેરા અને ટાઇફોઇડ અ�રુ��ત ખોરાકને કારણે થતા નથી.

 3.  તેલ શોષણ �મતા એ ખોરાકની �ણુવ�ા ન�� કરવાની બા� લા��ણકતા છે.

ૂ ૂ 4.  સફાઈ ગદંક� અને �ીસ �ર કર� છે, �યાર� સેિનટાઇઝેશન હાિનકારક ��ૂમ�વોને �ર કરવાની ખાતર�  આપે છે.

ૂ 5.  50-90 PPM �લો�રન �ાવણ માટ� લ��ુમ �બાડવાનો સમય 30 સેક�ડ છે.

ુસ� 2: ખા� �ર�ા ધોરણ અને કાયદો

ુખા� �ર�ા

ખોરાકજ�ય બીમાર�ઓ હાિનકારક ��ૂમ�વો ધરાવતા ખોરાકના સેવનને કારણે થાય છે � પછ�થી �તરડામા વધે છે અને 

��ૂમ�વોનો �ણુાકાર કર� છે. �ના પ�રણામે ક�ટલાક �ક�સાઓમા ંસારવાર ન કરાયેલા �ક�સાઓમા ં�ય��ત� ંુ��ૃ� ુથાય છે. 

ચો�સ ખોરાક માનવ વપરાશ માટ� સલામત છે તેની ખાતર� ખા� �રુ�ાના �યાલ હઠ� ળ આવ ેછે. ખા� �રુ�ાના પગલા ં

કોલેરા, ટાઇફોઇડ, તાવ, ટ�પવોમ� ચેપ વગેર� �વા ખોરાકજ�ય રોગોને રોકવા માટ� ખોરાક� ંુયો�ય સચંાલન, તૈયાર� અને 

સ�ંહ �િુનિ�ત કર� છે.

ુખા� �ર�ાના પાસાં

ખા� �રુ�ાના �યાલમા ંનીચેના પાસાઓંનો સમાવશે થાય છે:

ૂ ુ ુ1.  �ષણના જોખમોથી ખોરાક� ંર�ણ કર� ં(��ૂમ�વિવ�ાન, ભૌિતક અને રાસાય�ણક)

2.  હાિનકારક બે�ટ��રયાના િવકાસને જોખમી �તર �ધુી વધતા અટકાવવા
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 3.  ખોરાકમા ંરહલ� ા હાિનકારક બે�ટ��રયાનો નાશ કરવો.

ૂ  4.  અયો�ય અથવા �િષત ખોરાકનો િનકાલ કરવો.                         

ુખા� �ર�ાના જોખમો

ખા� �રુ�ાનો �યાલ ખા� �રુ�ાના જોખમોને પણ આવર� લે છે. જોખમી ખોરાકમા ંમાનવ �વનને �કુસાન પહ�ચાડવાની 

�મતા હોય છે. જોખમો કાચા માલમા ંઅ��ત�વમા ંહોઈ શક� છે અથવા ખા� ઉ�પાદનના કોઈપણ તબ�ે ખોરાકમા ં�વશેી શક� 

છે.

ુખા� �ર�ાના જોખમો

ૃ ૃઆ�િત 1.5મા ંબતા�યા �માણે જોખમોને નીચેની 5 �ણેીઓમા ં�યાપક ર�તે વગ��ત કરવામા ંઆ�યા છે.

ભૌિતક 

ભેળસેળ

કરનારા ુખા� �ર�ા 

જોખમોની 

�ેણીઓ 

�િવક

એલજ�ક    રાસાય�ણક 

ૃ                               આ�િત 1.5 : ખા� �રુ�ા જોખમોની �ણે ીઓ

                ખા� �રુ�ાના જોખમોની િવિવધ �ણે ીઓ કો�ટક 1.4 મા ંસમ�વવામા ંઆવી છે.

કો�ટક 1.4: …………………………..

 જોખમોની �ેણી વણ�ન
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શાર��રક જોખમો 

વાળ, દોરા, શણના ર�સા, નખ, બો�ટ, ઘર�ણા,ં 

ુપ�થરના નાના �કડા વગેર� �વી વ��ઓુ ખાવાથી 

ગભંીર ઈ� થઈ શક� છે..

બેકર� ઉ�પાદનના કોઈપણ તબ�ે રાસાય�ણક 

જોખમો થઈ શક� છે. સફાઈ એજ�ટો અને 

જ�ંનુાશકો ખોરાકના સપંક�મા ંઆવવાથી ગભંીર 

જોખમો થઈ શક� છે. અ�મુિતપા� મયા�દાથી વ� ુ

ઉમેરણો, ખા� રંગો અથવા િ�ઝવ�� ટ�સ ધરાવતો 

ખોરાક માનવ વપરાશ માટ� જોખમી બની �ય છે.

ક�ટલાક લોકોને ચો�સ ખા� પદાથ�થી એલજ� 

હોય છે. ��ટુ�ન, લે�ટોઝ, બદામ, સોયાબીન અને 

�ડા �વા એલ�નવાળા પદાથ� ખાવાથી આવા 

લોકોમા ંએલજ�ક �િત��યાઓ થઈ શક� છે. આને 

�ડ એલજ� કહવ� ામા ંઆવ ેછે. તેથી, પેક��જ�ગ પર 

અથવા મે�મુા ંઆવા એલ�નનો ઉ�લેખ કરવો 

મહ�વ�ણૂ� છે.

રાસાય�ણક જોખમો 

એલજ�ક જોખમો 

��ુય ખોરાક એલ�ન

ખોરાકમા ં

ભૌિતક 

જોખમો

વાળ

�બડ� અને િસગાર�ટ

બટન

તાર, શણના ર�સા

નખ, નટ અને બો�ટ

�વેલર�
મેચ��ટક

ુહાડકા, �કડાઓ, પ�છા

દાડં� અને બીજ

પ�થરો

ખોરાકમા ંઅ��ય 
રાસાય�ણક 
જોખમોજ�ંનુાશકોના 

અવશષેો

પ��ુચ�ક�સાના 
અવશષેો

�બન-અ�મુિતપા� 
ખા� ઉમેરણો

��ુત વયના લોકો

પરવાનગીપા� ખા� 
ઉમેરણોનો અિતર�ક

સફાઈ રસાયણો

�ૂધ �ડા માછલી ��ટ�િશયન શલે�ફશ

ઘ� સોયાબીન મગફળ� ��ૃના દાણા 
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ખોરાકમા ંભેળસેળ ખોરાકમા ંઉમેરવામા ંઆવતા િવદ�શી અથવા હલક� 

�ણુવ�ાવાળા પદાથન� ે ' ભેળસેળ'  તર�ક� 

ઓળખવામા ંઆવ ે છે. ખા� ભેળસેળ એ િવદ�શી 

ૂ ુપદાથ� (દા.ત. �ધમા ંપાણી), હલક� �ણવ�ાવાળા 

પદાથ � (દા.ત. લોટમા ં ચાક પાવડર,  મર�મા ં

પપૈયાના બીજ) ઉમેર�ને અને મહ�વ�ણૂ� ત�વ 

ૂ ૂ(દા.ત. બદામના બીજમાથંી તેલ �ર કર�ને) �ર 

કર�ને નફો વધારવાની ગેરકાયદ�સર �થા છે. 

ભેળસેળ �ાર�ક અ�ણતા ંપણ થઈ શક� છે.

ુખા� �ર�ા ધોરણો અને કાયદો

દ�શમા ંખા� ઉ�પાદન એકમો� ંુિનયમન �ડ સે�ટ� એ�ડ �ટા�ડ�્�સ ઓથો�રટ� ઓફ ઈ��ડયા (FSSAI) �ારા કરવામા ંઆવ ેછે, 

� ભારત સરકારના આરો�ય અને પ�રવાર ક�યાણ મ�ંાલય હઠ� ળ �થાિપત એક �વાય� સ�ંથા છે. FSSAI ની રચના �ડ 

સે�ટ� એ�ડ �ટા�ડ�્�સ એ�ટ, 2006 હઠ� ળ કરવામા ંઆવી છે. FSSAI ખોરાકના િનયમન અને દ�ખર�ખ �ારા �હર�  આરો�ય� ંુ

ર�ણ કરવા અને �ો�સાહન આપવા માટ� જવાબદાર છે. બેકર� અને પે�ટસેર� એકમો માટ� FSSAI હઠ� ળ ખા� �રુ�ા 

લાઇસ�સ ન�ધણી ફર�જયાત છે.

ૂ ૃખા� સકંટ અથવા �ષક કોઈપણ તબ�ે ખા� �ખંલામા ં�વશેી શક� છે, �મ ક� ઉ�પાદન, ઉ�પાદન ���યા, તૈયાર�, સારવાર, 

પે�ક�ગ, પ�રવહન અથવા સ�ંહ. તેથી, ખોરાકને �રુ��ત રાખવા માટ� સમ� ખા� �ખૃંલામા ંપયા��ત િનય�ંણ આવ�યક છે. 

ખા� સલામતી �યવ�થાપન િસ�ટમ નીચેના અમલીકરણનો સદંભ� આપે છે:

 1.  સાર� હ�� ડ�લ�ગ �ે��ટસ

 2.  સાર� ઉ�પાદન �ે��ટસ

ુ 3.  જોખમ િવ�લેષણ અને જ�ટલ િનય�ંણ �બ��

 4.  ISO 9001:2000 - �ણુવ�ા �યવ�થાપન િસ�ટમ (QMS)

�ડ સે�ટ� મેનેજમે�ટ િસ�ટમ (FSMS)

�ડટરજ�ટ 

�ટાચ� 

પાવડર 
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 5.  ISO 9001:2000 - �ણુવ�ા �યવ�થાપન િસ�ટમ (QMS)

સાર� સચંાલન પ�િતઓ (GHP)

ુGHP જોખમના સભંિવત �ોતોને ઓળખવા માટ� ખેતરથી લઈને �કાન અથવા �ાહક �ધુી એક �યાપક અ�ભગમ �ચૂવ ેછે. 

ૂ ુGHP �ષણના જોખમને ઘટાડવા માટ� કયા પગલા ંલેવા અને ���યાઓ કરવી જ�ર� છે તે �ચૂવ ેછે. GHP વ�મા ંખાતર� કર� 

છે ક� ખોરાક� ંુસચંાલન કરતી બધી �ય��તઓ સાર� �વ�છતા પ�િતઓ� ંુપાલન કર� છે.

GP ખાતર� કર� છે ક� પે��� �િુનટના ઉ�પાદકો તેમના ખા� ઉ�પાદનોની સલામતી માટ� સ��ય પગલા લે છે. GP ખોટા 

લેબ�લ�ગને અટકાવ ેછે અને �ાહકને હાિનકારક ન હોય તેવા ઉ�પાદનો ખર�દવામા ંમદદ કર� છે. GP નીચે દશા�વલેા દસ 

િસ�ાતંો પર આધા�રત છે:

સાર� ઉ�પાદન પ�િતઓ (GP)

GP ખાતર� કર� છે ક� પે��� �િુનટના ઉ�પાદકો તેમના ખા� ઉ�પાદનોની સલામતી માટ� સ��ય પગલા લે છે. GP ખોટા 

લેબ�લ�ગને અટકાવ ેછે અને �ાહકને હાિનકારક ન હોય તેવા ઉ�પાદનો ખર�દવામા ંમદદ કર� છે. GP નીચે દશા�વલેા દસ 

િસ�ાતંો પર આધા�રત છે:

1. �િુવધાઓ અને સાધનોને યો�ય ર�તે �ડઝાઇન કરવા અને બાધંવા. 

2. લે�ખત ���યાઓ અને �ચૂનાઓ� ંુપાલન. 

3. કાય� ���યાઓ� ંુદ�તાવ�ેકરણ. 

4. કાય� ���યાઓની મા�યતા. 

5. તબ�ાવાર સચંાલન ���યાઓ� ંુર�કો�ડ�ગ. 

6. �િુવધાઓ અને સાધનો� ંુિનર��ણ. 

7. કાય� �મતા �ડઝાઇન, િવકાસ અને �દશન� . 

ૂ ુ8. �ષણ સામે ખોરાક� ંર�ણ. 

9. ઘટકો અને ઉ�પાદન સબંિંધત ���યાઓ� ંુિનય�ંણ. 

10. સમયાતંર� ઓ�ડટ કરાવ�.ંુ

જોખમ િવ�લેષણ ���ટકલ કં�ોલ પોઈ�ટ (HACCP)

HACCP એ ખા� ઉ�પાદન ���યામા ંસકંળાયેલા િવિવધ જોખમોને ઓળખવા માટ� સાત િસ�ાતંો છે. તેમા ંકાચા માલની 

ખર�દ�, ઉ�પાદન, િવતરણથી લઈને ખા� ઉ�પાદનોના ઉપયોગ �ધુીના ખા� �ખૃંલાના દર�ક પગલા દરિમયાન જોખમોની 

ઓળખ, જોખમો થવાની શ�તાઓ� ંુ��ૂયાકંન અને જોખમોના િનય�ંણ માટ�ના િવિવધ પગલા ં�યા�યાિયત કરવાનો 

સમાવશે થાય છે.

ૃHACCPના સાત િસ�ાતંો આ�િત 1.6 મા ંઆપવામા ંઆ�યા છે.
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ૃ                                   આ�િત.1.6: HACCP ના સાત િસ�ાતંો

ુISO 9001:2000 – �ણવ�ા �યવ�થાપન �ણાલી (QMS)

�યવ�થાપન �ણાલી એ ��યા�િત��યા કરતા ત�વોનો સ�હૂ છે � સ�ંથાને નીિતઓ �થાિપત કરવા અને ઉ�ે�યો �ા�ત 

ૂ ુ ૃ ુકરવાની મ�ંર� આપે છે. �ણવ�ાના સદંભ�મા ંસ�ંથાને િનદ� િશત અને િનયિં�ત કરવા માટ� સકં�લત ��િ�ઓને �ણવ�ા 

�યવ�થાપન �ણાલી (QMS) કહવ� ામા ંઆવ ેછે. QMS એ ખા� �રુ�ા જોખમોને િનયિં�ત કરવાની �યવ�થાપક �મતાનો 

સદંભ� આપે છે. �ણુવ�ા �યવ�થાપન �ણાલીના સાત 

ૃિસ�ાતંોનીચેઆપેલી આ�િત 1.7માદંશા�વલેછે.

જોખમ િવ�લેષણ કરો

ુિનણા�યક િનય�ંણ �બ��ઓ ન�� કરો

ુિનણા�યક િનય�ંણ �બ��ઓની મયા�દાની �થાપના

ુ ુમહ�વ�ણૂ� િનય�ંણ �બ��ઓ� ંિનર��ણ અને િનય�ંણ કરવા માટ� એક િસ�ટમની �થાપના

ુ�ધારા�મક ��યાઓ અને ઉક�લોની �થાપના

ચકાસણી ���યાઓની �થાપના

દ�તાવે�કરણ અને ર�કોડ�ની �થાપના
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ૃઆ�િત.1.7: �ણુવ�ા �યવ�થાપનના િસ�ાતંો

ૂ ુઆ િસ�ાતંો� ંુઅહ� �ંકમા ંવણ�ન કરવામા ંઆ�� ંછે:

1. �ાહક-ક����ત: બેકર� એકમોએ �ાહકોની વત�માન અને ભિવ�યની જ��રયાતોને સમજવી જોઈએ અને તેમની અપે�ાઓ 

�ણૂ� કરવી જોઈએ.

2. ને��ૃવ: એ� ંુવાતાવરણ બનાવ� ંુ�યા ંબેકર� �ટાફ િવ�ાસ�વૂક�  િનમા�ણ અને સા��ૂહક �યાસો �ારા સગંઠના�મક 

લ�યોને �ા�ત કરવા માટ� સાથ ેમળ�ને કામ કર�.

3. લોકોની સડંોવણી: કમ�ચાર�ઓની સ�ંણૂ� સડંોવણી તેમની �મતાઓનો ઉપયોગ સ�ંથાના લાભ માટ� કરવા સ�મ બનાવ ે

છે.

4. ���યા અ�ભગમ: ઇ��છત પ�રણામો મેળવવા માટ� બેકર� મોડ�લુમા ંકાય�રત િવિવધ ���યાઓની �યવ��થત ઓળખ 

અને સચંાલન.

ુ5. સતત �ધારો: તે બેકર� મોડ�લુનો કાયમી ઉ�ે�ય હોવો જોઈએ, �નાથી એકંદર કામગીર�મા ંસતત �ધુારો થાય.

ુ6.  િનણ�ય લેવા માટ� �રાવા-આધા�રત અ�ભગમ: અસરકારક િનણ�યો િવ�સનીય �રુાવા, ડ�ટા અને મા�હતીના િવ�લેષણ 

પર આધા�રત હોય છે.

�ાહક� ંુ�યાન

સબંધં �યવ�થાપન

�રુાવા આધા�રત 

અ�ભગમ

સતત �ધુારો ���યા અ�ભગમ

લોકોની સલં�નતા

ને��ૃવ
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7.  સબંધં �યવ�થાપન: બનેં પ�ોની ��ૂય િનમા�ણ કરવાની �મતા વધારવા માટ� સ�લાયસ� સાથ ેમજ�તૂ સબંધંો �થાિપત 

કરવા.

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે વણ�ન કર� શકશો:

ખા� �રુ�ાના પાસાઓ

ભારતમા ંખા� �રુ�ા ધોરણો અને કાયદાઓ.

ખા� �રુ�ા �યવ�થાપન �ણાલી.

ુતમે � ંશી�યા?

��િૃ� 

ૃ1. HACCP, GP અને QMS ના િસ�ાતંો દશા�વતી આ�િત દોરો.

2. HACCP ના પગલાઓં� ંુિવડ�યો �દશન�  કરો.

તમાર� �ગિત તપાસો

 A. ખાલી જ�યા �રૂો 

 1. HACCP ………… ���યામા ંસામેલ િવિવધ જોખમોને ઓળખે છે.

 2. �ણુવ�ાના સદંભ�મા ંસ�ંથાને િનદ� િશત અને િનયિં�ત કરવા માટ� સકં�લત ��િૃ�ઓને ………… કહવ� ામા ંઆવ ેછે.

 3. પેક��જ�ગ પર અથવા મે�મુા ં………… મા�હતીનો ઉ�લેખ કરવામા ંઆવ ેછે.

 4. FSSAI એટલ_ે____________.

 5. FSMS એટલે _____________.

B. બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

 1. ખા� �રુ�ાના પાસાઓમા ંશામેલ છે

ૂ  a) ખોરાકના �ષણને અટકાવ ેછે              b) હાિનકારક બે�ટ��રયાના િવકાસને અટકાવ ેછે

  c)  હાિનકારક બે�ટ��રયાનો નાશ કર� છે        d) ઉપરો�ત બધા

 2.  ભૌિતક જોખમોમા ંશામેલ છે

  a) વાળ, દોરા, શણના ર�સા                  b) ��ૂમ�વો

  c)  જ�ંનુાશકો                                 d)  એલ�ન 

 ૩.  અ�મુિતપા� મયા�દાથી વ� ુઉમેરણો, ખા� રંગો અથવા િ�ઝવ�� ટ�સ

         a)  �િવક જોખમો                            b)  ભૌિતક જોખમો

  c)  રાસાય�ણક જોખમો                        d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 4. ……………. ને એલ�ન ઘટક ગણવામા ંઆવ ેછે.
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  a) ��ટુ�ન  b)  ખાડં

  c) તેલ  d)  ચોકલેટ 

 5.  ખોરાકમા ંઉમેરવામા ંઆવતા િવદ�શી અથવા હલક� �ણુવ�ાવાળા પદાથન� ે

     a)  ભેળસેળ કરનાર b) �રૂક

      c)  �વાદ આપનાર એજ�ટ d)  �ગુિંધત ઘટક તર�ક� ઓળખવામા ંઆવ ેછે

ુુC.  િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

 1. ખા� પદાથ�મા ંભેળસેળ એ ગેરકાયદ�સર �થા નથી.

 2. �ય��તગત આરો�ય �ય��તની �વ�છતા અથવા સેિનટર� ��થિતઓ સાથ ેસબંિંધત છે.

 3. FSSAI ની રચના ખા� �રુ�ા અને ધોરણો અિધિનયમ, ૨૦૦૬ હઠ� ળ કરવામા ંઆવી છે.

 4. GP દસ િસ�ાતંો પર આધા�રત છે.

 5. HACCP ખા� ઉ�પાદન ���યામા ંસામેલ િવિવધ જોખમોને ઓળખવા માટ� નવ િસ�ાતંો પર આધા�રત છે.

ુસ� 3: પેટ�સેર� �િનટમા ંસલામતી સકં�તો અને કચરાનો િનકાલ

સલામતી �ચ�ો

�રુ�ા �ચ�ો �દિશ�ત કરવા� ંુ�ાથિમક મહ�વ ઇ� અટકાવવા� ંુછે અને ખાતર� કરવી ક� �ટાફ અને �લુાકાતીઓ પે�ટસેર� 

�િુનટમા ંસભંિવત જોખમો અને ખતરાથી સાર� ર�તે વાક�ફ છે. તેથી, કોઈપણ પે�ટસેર� �િુનટમા ંજ�ર� સલામતી �ચ�ો� ંુ

ૃ�દશન�  જ�ર� છે. પે�ટસેર� �િુનટમા ં ઉપયોગમા ં લેવાતા સલામતી �ચ�ોની પાચં �યાપક �ણેીઓ આ�િત 1.8 મા ં

બતાવવામા ંઆવી છે:
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 1. ફર�જયાત �ચ�ો

વાદળ� ગોળાકાર ��ૃઠ�િૂમ પર સફ�દ રંગમા ં�તીકો દશા�વવામા ંઆ�યા છે. 

આ �ચ�ો એક�ચૂનાનો ઉ�લેખ કર� છે �નો અમલ કરવો આવ�યક છે.

2. �િતબધં �ચ�ો

આ �ચ�ો કાળા રંગમા ંદશા�વલે �િતબિંધત ��યા ઉપર લાલ રંગમા ંદશા�વવામા ં

ૂ આ�યા છે. આ �ચ�ો એવા વત�ન અથવા ��યાઓને દશા�વ ેછે �ને મ�ંર� નથી

3. ચેતવણી �ચ�ો

આ �ચ�ો કાળા રંગમા ંપીળા રંગની ��ૃઠ�િૂમ પર િ�કોણથી ઘરેાયેલા ખતરાને 

દશા�વ ેછે. આ �ચ�ો એવા જોખમોની ચેતવણી આપે છે � �વલેણ હોઈ શક� છે.

4. ખતરાના �ચ�ો

કાળા લબંચોરસ ઉપર લાલ �ડાકારની �દર "ખતરો" શ�દ લખાયેલો છે. 

આ �ચ�ો ચેતવણી આપે છે ક� ખતરો �વલેણ છે.

5. અ��ન �ચ�ો

તેમા ંલાલ ��ૃઠ�િૂમ પર સફ�દ �તીક અને લખાણ હોય છે. આ �ચ�ો ફાયર 

એલામ� અને અ��નશામક સાધનોના �થાન િવશ ેમા�હતી આપે છે.

ૃઆ�િત1.8: સલામતી �ચ�ોના �કારો

          ખોરાક તૈયાર કરવાના િવ�તારોમા ંઉપયોગમા ંલેવાતા સલામતી �ચ�ો અને �તીકો

ુઆ િવ�તારમા ંમાથા� ં
ુર�ણ કર� ંઆવ�યક છે

ુ��ૂપાન ન કર�ં

ુવીજળ�ના �ચકા� ં
જોખમ

ખતરો

મયા��દત જ�યા

મા� પરવાનગી 
�ારા �વેશ

અ��નશામક
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�.ન.ં �ચ�હો/�તીકો બોડ� વણ�ન 

�ટાફને ખોરાકને ફોઇલ, ર�પ અથવા ઢાકંણથી ઢાકંવાની �ચૂના 

આપવા માટ� વપરાય છે.

આ સાઇન વક��ટ�શન પર અથવા તેની ન�ક �કૂવામા ંઆવ ે

છે �થી �ટાફને �િુનફોમ�ને બગડવાથી અથવા ડાઘ ન લાગે 

તે માટ� એ�ન પહર� વા� ંુયાદ અપાવી શકાય.

આ િનશાની તે નળ પર �કૂવામા ંઆવ ેછે �ના પાણીનો 

ઉપયોગ ખોરાકના સાધનો ધોવા માટ� થાય છે.

1.

2.

3.

બધા ખોરાક 

ઢાકં�લા હોવા 

જોઈએ

એ�ોન પહર� વા 

જ જોઈએ

આ ફ�ત ખોરાકના 

સાધનો માટ�ની િસ�ક
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આ િનશાની તે પાણીના નળ પર �કૂવામા ંઆવ ેછે �ના પાણી 

અને િસ�કની �ડઝાઇનનો ઉપયોગ ખા� પદાથ� ધોવા માટ� 

થાય છે.

4.

5. �ટાફ અને �લુાકાતીઓને રસોઇયાની ટોપી અને હર� નેટ વગેર� 

પહર� વાની યાદ અપાવવા માટ� �વશે�ાર અને વક��ટ�શનની 

ન�ક �કૂવામા ંઆવ ેછે.

6. રસોડાના �વશે�ાર, વોશ બેિસન અને �ટાફ ટોઇલેટ પાસે 

�કૂવામા ંઆવ ેછે.

7. �ટાફને �ટોર�જ તાપમાનની િનયિમત ચકાસણી માટ� �ચૂના 

આપવા માટ� વપરાય છે.

8. હાથ ધોવા માટ� બનાવાયેલા પાણીના નળ પાસે �કૂવામા ં

આવ ેછે.

આ ફ�ત ખોરાક ધોવા 

માટ�ની િસ�ક

હર� નેટ/હડ�
કવ�ર��સ 
પહર� વા જ 
જોઈએ

ખોરાક સભંાળનારા 

બધા લોકોએ 

ુશૌચાલયની �લાકાત 

લીધા પછ� પોતાના 

હાથ ધોવા જ જોઈએ

સ�ંહ તાપમાન 

તપાસો

આ િસ�ક ફ�ત 

હાથ ધોવા 

માટ� છે

�ા�ટ બેકર ધોરણ-XII 



આ સાઇન વોક-ઇન, �ડ �ટોર�જ ર��સ અને 

વક��ટ�શન પાસે �કૂવામા ંઆવ ેછે �યા ંખોરાકને 

જ�ર� તાપમાને રાધંવા અને સ�ં�હત કરવામા ં

આવ ેછે �થી કોઈપણ �કારના ખોરાકના 

જોખમને ટાળ� શકાય.

�ૂષણની શ�તાને રોકવા માટ� �ટોર�જ વોક-ઇન અને �ડ 

�ટોર�જ ર��સની ન�ક �કૂવામા ંઆવ ેછે.

એવા પાણીના નળની ન�ક �કૂવામા ંઆવ ેછે �� ંુ

પાણી પીવા માટ� યો�ય નથી, પરં� ુતેનો ઉપયોગ 

વાસણો, વક��ટ�શન, �લોર વગેર� ધોવા માટ� થઈ 

શક� છે.

લોકોને ��ૂપાન કરવાથી રોકવા માટ� �વશે�ાર, 

ુકો�રડોર, �હર�  િવ�તાર, �ટાફ �મ, રસો� ંઅને 

�ટાફ ક��ટ�ન પાસે �કૂવામા ંઆ�� ંુછે.

9.

10.

11.

12.

કાચા અને રાધેંલા 

ખોરાકનો સ�ંહ 

એક સાથે ન કરો

ુપીવા� ંપાણી 

નથી 

��ૂપાન ન કરો
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13. ુરસોઈ અને સફાઈ માટ� ગરમ પાણી ��ંૂ પાડતા પાણીના 

નળ પાસે �કૂવામા ંઆવ ેછે.

14. સફાઈ� ંુઅને ધોવા� ંુકામ ચાલ� ુહોય �યાર� કોઈપણ 

�કારના અક�માત ક� ઈ� ટાળવા માટ� �લોર પર 

�કૂવામા ંઆવ ેછે.

ૃઆ�િત 1.9: ખોરાક તૈયાર કરવાના િવ�તારોમા ંઉપયોગમા ંલેવાતા સલામતી �ચ�ો અને �તીકો

ુકચરા� ંઅલગીકરણ અને સારવાર

પેટ�સેર� એકમો એવો કચરો ઉ�પ� કર� છે �નો �રસાયકલ અથવા િનકાલ કર� શકાય છે. તેથી, કચરાની ઓળખ, 

અલગીકરણ, સ�ંહ અને કચરાના �િતમ િનકાલ� ંુ�ાન હો� ંુજ�ર� છે. બેકર�ઓ અને પેટ�સેર�ઓમા ંઉ�પ� થતા કચરાને 

નીચેના �કારોમા ંિવભા�જત કરવામા ંઆવ ેછે:

i. ખા� પદાથ�નો કચરો

   બેકર�ઓ અને પેટ�સેર�ઓમા ંઉ�પ� થતા ંખોરાકના કચરામા ંનીચે આપેલ બાબતોનો સમાવશે થાય છે:

  કણક

  લોટ

  ખાડં

  બળેલા અને �ટૂ�લા �બ��કટ

  બળેલી અને નકારાયેલા રોટલી

  સમા�ત થઈ ગયેલી બેકર� ઉ�પાદનો

ુ  ક�કના �કડા

  ક�ક અને પે���ના કાપેલો ��ુો 

સાવધાની
�બૂ ગરમ પાણી

સાવધાન

ભીની જમીન 
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  ચરબી અને ��મ �વા ખોરાકના અવશષેો

ૂ ુઆ કચરો પ� ુઆહારના ડ�લરોને વચેવામા ંઆવ ેછે. આ કચરો કોઈપણ �કારના �ષણથી ��ત રહ � તેની કાળ� લેવામા ં

આવ ેછે.

ii  ચરબી, તેલ અને �ીસ 

પે�ટસેર� એકમો ખા� ઉ�પાદનમા ંચરબી, તેલ અને �ીસ (FOG) નો વ� ુઉપયોગ કર� છે. વપરાયેલી ચરબી અને તેલમાથંી 

ઉ�પ� થતો કચરો સામા�ય ર�તે �બન-ઝેર� હોય છે. તેને �રસાયકલસ�ને વચેી શકાય છે.

iii. ખોરાક િસવાયનો કચરો

પેક��જ�ગ મ�ટ�રયલ સ�લાયસ� �ારા નીચેના �કારના �બન-ખા� કચરાને �રસાયકલ કર� શકાય છે:

   �લા��ટક �ફ�મ

  એ��િુમિનયમ ફોઇલ

  �ીસ �ફૂ પેપસ�

  ર�પસ�

  કાટ�ન

  પોલીથીન મ�ટ�રયલ

  કોથળ�ઓ અને પે�ક�ગ બેગ

  કાગળો

iv. �બન-ખા� ઘન કચરો

   ટ�ન

  કાચ

  કાડ�બોડ� બો�સ

  ધા�નુો ભગંાર

ધા�નુો ભગંાર ભગંારના વપેાર�ઓને વચેી શકાય છે.

ુv. ગ�ં પાણી

ુપેટ�સેર� �િુનટમા ંસફાઈમાથંી ઘ� ંુગ�ં પાણી ઉ�પ� થાય છે, �મા ંસાધનોની સફાઈ અને �લોર ધોવાનો સમાવશે થાય છે. 

ુઆ પાણીમા ંલોટ, ખાડં, ખમીર, તેલ અને �ીસ વગેર� હોય છે. આ ગ�ં પાણી બગીચાઓને પાણી આપવા માટ� �રુ��ત ર�તે 

વાપર� શકાય છે.
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કચરાના સ�ંહ અને કચરાપેટ�ઓને �વ�છ, �વાતોથી ��ુત રાખવામા ંઆવ ેછે અને ઢાકંણથી ઢાકંવામા ંઆવ ેછે. એકિ�ત 

કચરાનો �થાિનક િનયમો અ�સુાર િનકાલ કરવામા ંઆવ ેછે.

ુતમે � ંશી�યા?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે વણ�ન કર� શકશો:

  ખા� �રુ�ાના પાસાઓ

  ભારતમા ંખા� �રુ�ા ધોરણો અને કાયદાઓ.

  ખા� �રુ�ા �યવ�થાપન �ણાલી.

��િૃ� 

1. િન��ુત િવ�તારમા ંકચરાનો �રુ��ત અને યો�ય ર�તે િનકાલ કરવા �ગે� ંુ�દશન� .

તમાર� �ગિત તપાસો 

 A. બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

     a) સલામતી �ચ�ો _______અટકાવ ેછે   b) ખોરાકનો બગાડ                             

  c) સભંિવત જોખમથી થતી ઇ�   d) હાિનકારક બે�ટ��રયાનો નાશ                        

  e) ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

ૃ  1.  સલામતી �ચ�ોને �યાપક ર�તે …… �ણેીઓમા ંવગ��ત કરવામા ંઆવ ેછે.

  a) પાચં    b)  ચાર

  c) �ણ   d)  છ

   2.  અ��ન �ચ� …… ��ૃઠ�િૂમ પર સફ�દ �ચ� ધરાવ ેછે.

  a) વાદળ�   b)  �ંબલી 

   c)  લાલ    d) પીળો

ુ    3.  રસોઈ અને સફાઈ માટ� ગરમ પાણી ��ંૂ પાડતા પાણીના નળ પાસે નીચેનામાથંી કયો ઉપયોગ થાય છે?

  a)  �બૂ ગરમ પાણીથી સાવધાન                    b)  િસ�ક ફ�ત ખોરાક ધોવા માટ� છે

  c)  ભીના �લોરથી સાવધાન   d)  ઉપરો�ત બધા

 4. �ટોર�જ તાપમાનની િનયિમત ચકાસણી માટ� �ટાફને �ચૂના આપવા માટ�, નીચેનામાથંી કઈ �ચૂનાનો ઉપયોગ 

કરવામા ંઆવ ેછે

          a)  ની� ંુતાપમાન �ળવો   b) સ�ંહ તાપમાન તપાસો

          c)  ઉ�ચ તાપમાન �ળવો                          d) ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�
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B. ખાલી જ�યા �રૂો 

 1. ખોરાકનો કચરો ………… મા ંડ�લરને વચેવામા ંઆવ ેછે. .

 2. FOG એટલે ………….

 3. �લા��ટક �ફ�મ, એ��િુમિનયમ ફોઇલ, કાટ�ન એટલે ……..

 4. ચેતવણી �ચ� રંગીન ��ૃઠ�િૂમ પર  …….. રંગમા ંજોખમ દશા�વ ેછે.

ુુC. િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

 1. વાદળ� ગોળાકાર ��ૃઠ�િૂમ પર સફ�દ રંગમા ંફર�જયાત �ચ�ો દશા�વવામા ંઆ�યા છે.

 2. કાળા રંગમા ંદશા�વલે �િતબિંધત ��યા ઉપર લાલ રંગમા ં�િતબધં �ચ�ો દશા�વવામા ંઆ�યા છે. સા�ું

 3. ચેતવણી �ચ� ચોરસ હોય છે.

 4. �વલેણ જોખમ િવશ ેચેતવણી આપવા માટ� �િતબધં �ચ�નો ઉપયોગ થાય છે.

ૂ 5. �િતબધં �ચ�ો એવી વત��કૂ અથવા ��યાને �પ�ટ કર� છે �ને મ�ંર� નથી.
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ુમોડ�લ  2 

ુપેટ�સેર�ઝની આવ�યક વ��ઓ

ુમોડ�લની ઝાખંી

પાછલા મોડ�લુમા,ં તમે ખોરાકની �ણુવ�ા, ખોરાકની સલામતી અને ખોરાકના કચરાના િનકાલના િવિવધ પાસાઓ િવશ ે

શી�યા છો. તમે ખોરાક ઉ�પાદનના િવિવધ તબ�ા દરિમયાન બનતા િવિવધ ખોરાકની સલામતીના જોખમો િવશ ેપણ 

શી�યા છો. હવ ેઆ મોડ�લુમા,ં તમે પેટ�સેર�મા ંવપરાતા કાચા ઘટકો, પેટ�સેર� ઉ�પાદનમા ંવપરાતા સાધનો અને 

સાધનોના �ણુવ�ા પ�રમાણો તેમજ પેક��જ�ગ િવશ ેશીખી શકશો. તમે પેટ�સેર�મા ંઉપયોગમા ંલેવાતા ��ુલા અને બધં 

ઉપકરણોની સફાઈ ���યાઓ પણ સમ� શકશો.

શીખવાના પ�રણામો

આ મોડ�લુ �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

 • પેટ�સેર� ઉ�પાદનમા ંઅસરકારક આરો�ય અને �વ�છતા �થાઓનો અમલ, અને �વ�છ કાય� વાતાવરણ �ળવવા.

 • પેટ�સેર� ઉ�પાદનમા ંઉપયોગમા ંલેવાતા સાધનો અને ઉપકરણોને ઓળખો અને તે� ંુવણ�ન કરો, અને ઉ�ચ-

�ણુવ�ાવાળા પેટ�સેર� ઉ�પાદનોના ઉ�પાદનમા ંતેમની �િૂમકાઓને સમજો.

 • પેટ�સેર� ઉ�પાદનોના પેક��જ�ગ અને સ�ંહ માટ� ��ેઠ પ�િતઓ સમ�વો, �મા ંપેક��જ�ગ સામ�ી, સ�ંહની ��થિત 

અને ઉ�પાદનની તાજગી અને �ણુવ�ા �ળવવા માટ� શ�ેફ-લાઇફ િવચારણાઓનો સમાવશે થાય છે.

 

 • પેટ�સેર�મા ંઉ�પાદન પછ�ની કામગીર� અને કાય��મ કામગીર� અને �ાહક સતંોષ �િુનિ�ત કરવા માટ� િવતરણ 

���યાઓ� ંુવણ�ન કરો

ુ ુ ુમોડ�લ� ંમાળ�ં

 • સ� 1: આરો�ય અને �વ�છતા �ળવવી

 • સ� 2: પેટ�સેર� ઉ�પાદનમા ંસાધનો અને સાધનો

 • સ� 3: પેટ�સેર� ઉ�પાદનો� ંુપેક��જ�ગ અને સ�ંહ

 • સ� 4: ઉ�પાદન પછ�ની કામગીર�
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ુ      સ� 1: કાચા માલના �ણવ�ા પ�રમાણો

કોઈપણ ખા� પદાથ � તૈયાર કરવામા ંવપરાતા કાચા ઘટકોની �ણુવ�ા �બૂ જ મહ�વ�ણૂ� છે. પેટ�સેર�મા ંવપરાતા કાચા 

માલ �મ ક� લોટ, ખાડં, ચરબી, ખમીર એજ�ટો, �ડા, �વાદ અને મસાલા અને ��મના �ણુવ�ા પ�રમાણો નીચે ચચા� 

કરવામા ંઆ�યા છે:

1.1  લોટ

પેટ�સેર� ઉ�પાદનમા ંલોટનો �કાર અને �ણુવ�ા સતત �ળવવામા ંઆવ ેછે. લોટના �કાર અને �ણુવ�ામા ંથયેલ 

કોઈપણ ફ�રફાર �િતમ ઉ�પાદનમા ંઅસગંતતા તરફ દોર� જશ.ે પે��� ઉ�પાદનો બનાવવા માટ� વપરાતા લોટની 

�ણુવ�ામા ંલોટ �ધુારકો, ક��ડશનર અને ઉ�સેચકો ઉમેર�ને ફ�રફાર અથવા �ધુારો કરવામા ંઆવ ેછે. �સૂ વગરનો સફ�દ 

લોટ કણકને તેજ�વી રંગ અને સરળ રચના આપે છે. 8 થી 11% �ોટ�ન ધરાવતા ક�કના લોટનો ઉપયોગ કરવાની સલાહ 

આપવામા ંઆવ ેછે. જો ક�કનો લોટ ઉપલ�ધ ન હોય, તો APF (સવ-� હ�� નુો લોટ) નો ઉપયોગ કર� શકાય છે. 

ખાડં મીઠો �વાદ, નરમાઈ, ભેજ, પોત, �ંચ અને રંગ આપે છે તેમજ ક�ક અને પે���ની શ�ેફ લાઇફને લબંાવ ેછે. ક�ક અને પે��� 

માટ� આઈિસ�ગ તૈયાર કરવા માટ� ચરબી સાથ ેિમિ�ત થાય �યાર� ખાડં ��િમ�ગ એજ�ટ તર�ક� કાય� કર� છે. ઉ�પાદનમા ંયો�ય 

ૂપોત િવકસાવવામા ંખાડંના કણો� ંુકદ મહ�વ�ણૂ� �િૂમકા ભજવ ેછે. ઉદાહરણ તર�ક�, �િશક ર�તે ઓગળેલી ખાડં �ક�ના 

કણકને ઓછો ફ�લાવો આપે છે અને સપાટ� પર િતરાડ અને ખાડંના �નુઃ�ફ�ટક�કરણ� ંુકારણ બને છે.

1.2 ખાડં

• કોઈપણ િવદ�શી સામ�ી અને જ�ંઓુથી �વ�છ અને ��ુત.

• યો�ય ર�તે પેક કર�લ.

• કોઈપણ �કારના ભેજથી ��ુત અને ઠંડ� અને �કૂ� જ�યાએ સ�ં�હત કર�લી હોવી જોઈએ.

• ઇ�વટ� ખાડં, ��કુોઝ સીરપ �વી �વાહ� ખાડં �પ�ટ, �વ�છ અને કોઈપણ િવદ�શી કણો અથવા અવશષેોથી ��ુત હોવી 

જોઈએ.

• આઈિસ�ગ ખાડં ગ�ાઓથી ��ુત હોવી જોઈએ અને મકાઈના �ટાચ�ની ટકાવાર� 5% થી વ� ુન હોવી જોઈએ.

ુખાડં માટ� �ણવ�ા પ�રમાણો:

માખણ એ ભેજ �ળવી રાખવા, �વાદ આપવા અને ક�ક અને પે���મા ંટ��સચર આપવા માટ� સૌથી વ� ુઉપયોગમા ંલેવાતી 

ૂચરબી છે. તેનો ઉપયોગ ક�ક માટ� આઈિસ�ગ અને �ો��ટ�ગ બનાવવા માટ� પણ થાય છે. 80% �ધની ચરબી ધરાવતા માખણ 

�વી સાર� �ણુવ�ાવાળ� ચરબી બેકર� ઉ�પાદનોમા ંસ��ૃ�, ટ��સચર અને �ગુિંધત �વાદ ઉમેર� છે.

1.3  ચરબી 
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માખણને બદલે શોટ� િન�ગ અથવા મા��રન લેવાથી ઉ�પાદન ખચ� ઘટ� છે પરં� ુપે��� ઉ�પાદનોની �ણુવ�ામા ંઘટાડો થાય 

છે.

ુમાખણ ઠં� થાય �યાર� કઠણ અને બરડ હોય છે અને ઓરડાના તાપમાને �બૂ નરમ થઈ �ય છે અને તે સરળતાથી ઓગળ� 

શક� છે. તેથી, શોટ� િન�ગ અને મા��રનની ક�ઠન, ��થિત�થાપક અને મીણ �વી રચનાને કારણે શોટ� િન�ગ અથવા મા��રનથી 

બનેલા કણકની �લુનામા ંમાખણથી બનેલા લેિમનેટ�ડ કણક� ંુસચંાલન વ� ુ��ુક�લ છે.

ુચરબી માટ� �ણવ�ા પ�રમાણો

• �ા�ત થાય �યાર� યો�ય ર�તે પેક કર�લ

• કોઈપણ કાળા ડાઘથી ��ુત

ુ• �ગ�ધ અને ગધંથી ��ુત

• ઓછામા ંઓછા 6 મ�હનાની શ�ેફ લાઇફ રાખો

• કોઈપણ કાપં અને િવદ�શી સામ�ીથી ��ુત

1.4. ખમીર બનાવનાર એજ�ટો

લીિવ�ગ એજ��સનો ઉપયોગ વો��મુ, આકાર અને પોત મેળવવા માટ� થાય છે. આ એજ�ટો વા�ઓુ ઉ�પ� કર� છે �   

કણકને વધવામા ંમદદ કર� છે. �ોટ�નના કો��લેુશન અને કણક અથવા બેટરમા ં�ટાચ�ના �જલેટ�નાઇઝેશનને કારણે રચના 

આકાર �ળવી રાખવા માટ� �રૂતી મજ�તૂ ન થાય �યા ં�ધુી છોડવામા ંઆવલેા વા�ઓુને બેકર� �ોડ�ટમા ં�ળવી 

રાખવાની જ�ર છે.

બેકર�ના ઉ�પાદનમા ં વપરાતા �ણ �કારના ખમીર એજ�ટો છે. 

યી�ટ, �ડા અને રાસાય�ણક ખમીર �મ ક� એમોિનયમ બાયકાબ�નેટ, 

સો�ડયમ બાયકાબ�નેટ (બે�ક�ગ પાવડર), પોટ�િશયમ બાયકાબ�નેટ 

અને સો�ડયમ કાબ�નેટ.

ખમીરનો ઉપયોગ 'યો�ય મા�ામા'ં થવો 

જોઈએ.

ખમીર એજ�ટનો વ� ુપડતો ઉપયોગ 

ઉ�પાદનના કદને ઘટાડશ ેઅને �ટૂ� જશ.ે

ખમીર એજ�ટનો ઉપયોગ ન કરવાથી અથવા 

ઓછ� મા�ામા ંઉપયોગ કરવાથી ઘન અને 

ભાર� ઉ�પાદનો બનશ ે નહ�.

ખમીર એજ�ટની યો�ય મા�ા ઇ��છત 

ઉ�પાદન પ�રણામ આપશ.ે

ુખમીરના �ણવ�ા પ�રમાણો

 રાસાય�ણક ખમીર પાવડર �વ�પમા ંઅને ��ુત વહત� ા હોવા જોઈએ.

 રાસાય�ણક ખમીર કોઈપણ ભેજથી ��ુત હોવા જોઈએ.

 �કૂા ખમીર અને રાસાય�ણક ખમીરના પેક�ટ સીલબધં અને કોઈપણ 

કાપથી ��ુત હોવા જોઈએ.

 સમા��ત તાર�ખની �દર હોવા જોઈએ.

 �ા�ડ�ડ ખમીર વ� ુસારા અને �સુગંત પ�રણામો આપે છે.

1.5 �ડા 

�ડામા ંજરદ�, સફ�દ ભાગ અને છ�પ હોય છે. જરદ� ��ુય�વ ેફો�ફો�લિપ�સ, �ાઇ��લસરાઇ�સ અને કોલે��ોલના �પમા ં

ચરબીથી બનેલી હોય છે.
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તા� �ડામા ંસફ�દ ભાગ આ���િુમનના �પમા ં�ોટ�ન, થોડ� મા�ામા ંખાડં અને ખિનજોથી બનેલો હોય છે. �ડાનો સફ�દ 

ૂ ુભાગ તા� હોય �યાર� �ડો હોય છે અને �ડા �ના થતા ંપાતળો અને પાણી��ત થવા લાગે છે. તેથી, િવિવધ �કારની 

પેટ�સેર�ઝમા ંતા� �ડાનો ઉપયોગ કરવાની ભલામણ કરવામા ંઆવ ેછે. �ડા ઇમ��સફાયર, ખમીર એજ�ટ, બધંનકતા� 

એજ�ટ અને ભેજ��ુત એજ�ટ તર�ક� તેમની ��યાઓ �ારા ઉ�પાદનની રચના અને જ�થાને અસર કર� છે.

ુ�ડાના �ણવ�ા પ�રમાણો

• ર�સીપી અ�સુાર �ડાનો યો�ય �કાર પસદં કરો, એટલે ક�, તા�, ��થર અથવા પાવડર �વ�પમા.ં

• િવિવધ વાનગીઓમા ં�ડાનો ઉપયોગ અલગ અલગ હોય છે. તેથી, ચો�સ ઉ�પાદન માટ� �માણ�તૂ ર�સીપી� ંુપાલન 

કર� ંુમહ�વ�ણૂ� છે.

ૂ• જો �ોઝન �ડાનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેછે, તો કોઈપણ �ોસ �ષણ ટાળવા માટ� તેને પે�રાઇઝ કરવામા ંઆવ ેછે.

• પાવડર �ડાનો સફ�દ ભાગ (આ���િુમન) મેર���,ુ માશમ� ેલો અને અ�ય ક�ફ��શનર� બનાવવામા ંવપરાય છે.

• પાવડર �ડાનો જરદ� (લેસીિથન) ક�ક અને �પો�જમા ંઇમ��સફાયર તર�ક� વપરાય છે.

1.6. �વાદ ઉમેરનારા એજ�ટો

�લેવ�ર�ગ એજ�ટ એ ઉમેરણો છે �નો ઉપયોગ પે�ટસેર� ઉ�પાદનોમા ં�વાદ અને �ગુધં વધારવા માટ� થાય છે. પે�ટસેર� 

ૃઉ�પાદનોમા ંઇ�છનીય �વાદ આપવા માટ� વનેીલા બીન અક� , કોકો અક� અને �િ�મ એસે�સ �મ ક� ��ોબેર� એસે�સ, 

ુપાઈનેપલ એસે�સ અને વનેીલા એસે�સ �વા �દરતી અક�ની િવશાળ િવિવધતાનો ઉપયોગ થાય છે.

ુ�લેવ�ર�ગ એજ�ટો માટ� �ણવ�ાના પ�રમાણો

• િવ�સનીય �ા�ડના હોવા જોઈએ.

• પેક��જ�ગ કોઈપણ �લક�જ, કાપંથી ��ુત અને સમા��ત તાર�ખની �દર હો� ંુજોઈએ.

ુ ૃ• �લેવ�ર�ગ એજ�ટ �દરતી છે ક� �િ�મ તે પેક��જ�ગ પર વણ�વ� ંુઆવ�યક છે.

• કોઈપણ અિ�ય �વાદ ક� લહજ� ત �ા�ત થઈ ન હોવી જોઈએ.

ુમસાલા અને જડ���ીઓ 

પે��� ઉ�પાદનોમા ં �વાદ વધારવા માટ� િવિવધ �કારના મસાલા અને 

ુજડ���ુીઓનો ઉપયોગ પણ થાય છે. તજ, લિવ�ગ, એલચી  અને આ�નો ઉપયોગ 

ૂ ુક�ક, પે��� અને �ક�ઝમા ં�વાદ માટ� બ� લોકિ�ય છે.�દ�નો, �લસી, થાઇમ, ુ

રોઝમેર�, ઓર�ગાનો, �લુાબ, પે�સી અને �હ�બ�કસ �વા તા� જડ���ુીઓ અને 

ખા� �લોનો ઉપયોગ ઘણી �લેટ�ડ મીઠાઈઓ, ક�ક અને પે��� માટ� �શુોભન તર�ક� 

થાય છે.

ૃઆ�િત 2.1: પે�સીઝથી શણગાર�� ંુમ�ફન
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ુ ુમસાલા અને જડ���ીઓ માટ� �ણવ�ા પ�રમાણો

• મસાલા કોઈપણ ખરાબ ગધં, �વાદ અથવા પોત અને િવદ�શી સામ�ીથી ��ુત હોવા જોઈએ..

• પેક��ડ મસાલાઓમા ંઓછામા ંઓછા 6 મ�હનાનો સમય હોવો જોઈએ.

• જડ���ુીઓની તાજગીની ખાતર� કરો.

• તા� વન�પિતઓ ચપળ અને રંગમા ંતેજ�વી હોવી જોઈએ.

• �કૂા વન�પિતઓએ �ળૂ �ગુધં અને �વાદ �ળવી રાખવો જોઈએ અને સમા��ત તાર�ખની �દર હોવા જોઈએ.

થાઈમ રોઝમેર� ઓ�રગાનો 

ૃઆ�િત 2.2: પે���ઝમા ંસામા�ય ર�તે વપરાતી જડ���ુીઓ

1.7 ��મ

પેટ�સેર�ઝમા ંવપરા� ુ��મ ડ�ર�� ંુઉ�પાદન અથવા ડ�ર�ની બહાર� ંુહોય શક�. ��મનો ઉપયોગ િવિવધ �વ�પોમા ંથાય છે �મ 

ક� ��મ �ફ�લ�ગ, ક�ટડ� અને ક�ક અને પે��� પર �ો��ટ�ગના �પે હોય છે. િવિવધ �વ�પો �ા�ત કરવા માટ�, ��મને ર�સીપીની 

જ��રયાત �જુબ ફ�ટવામા ંઆવ ેછે.

ૂ ે ુ1.7.1  તા� �ધમાથી બન� ં��મ (ડ�ર� ��મ)

તેનો ઉપયોગ �ઝુ, આઈ���મ, ક�ક, પે��� વગેર� માટ� �ો��ટ�ગ બનાવવામા ંથાય છે. ડ�ર� ��મમા ંનોન-ડ�ર� ��મની �લુનામા ં

શ�ેફ લાઇફ ઓછ� હોય છે. તેથી, ડ�ર� ��મ પર આધા�રત મીઠાઈઓ તૈયાર થયાના બે થી �ણ �દવસમા ંઠંડ� કર�ને ખાવામા ં

આવ ેછે. ડ�ર� ��મ મીઠ� હોતી નથી તેને ફ�ટતી વખતે ખાડં ઉમેરવામા ંઆવ ેછે

ુ ુ1.7.2 ડ�ર�ની બહાર� ં��મ (રસોઈમા ંવપરા� ં��મ)

ડ�ર�ની બહાર� ંુ��મ હાઇ�ોજન��ુત વન�પિત ચરબી અને �ટ��બલાઇઝસ�થી બનાવવામા ંઆવ ેછે. તે ડ�ર� ��મ કરતા ં   

સ�તી અને ઉપયોગમા ંસરળ છે. આવી ��મ ઉ�પાદન દરિમયાન પહલ� ાથી જ મીઠ� થઈ �ય છે, તેને ડ�ર� ��મ કરતા ંવ� ુ

પસદં કરવામા ંઆવ ેછે કારણ ક� તે ઝડપથી ફ�ટ� શકાય છે. એને ક�ક પર લગાવવામા ંઆવ ે�યાર� તેની રચના �ળવી રાખે છે. 

તેનો ઉપયોગ �ઝુ, ગાનાચે, ક�ક અને પે��� માટ� �ો��ટ�ગ �વી મીઠાઈઓ તૈયાર કરવામા ંથાય છે. નોન-ડ�ર� ��મનો ઉપયોગ 

ઓરડાના તાપમાને 4 થી 5 �દવસ માટ� સરળતાથી કર� શકાય છે અને ર���જર�ટરમા ં7 થી 10 �દવસ �ધુી સ�ંહ કર� શકાય 

છે.
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ુ           ��મ માટ� �ણવ�ા પ�રમાણો

• યો�ય ર�તે ફ�ટવા માટ� હમંેશા ઓછામા ંઓછ� 35% ચરબીવા�ં ��મ ખર�દો.

• બ�રમાથંી લીધે� ંુ��મ ઠંડ� ��થિતમા ંહો� ંુજોઈએ. ગરમ ��મ �ાર�ય ફ�ટાશ ેનહ�. કો�ડ ��મ આખી ���યાને ઝડપી 

બનાવ ેછે.

• બ�રમાથંી મેળવલેા ��મને ર���જર�ટ કરો.

ુતમે � ંશી�યા?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે વણ�ન કર� શકશો:

 • પે���ની તૈયાર�ઓમા ંવપરાતા કાચા ઘટકોના �કાર

 • કાચા ઘટકોના �ણુવ�ા પ�રમાણો

  �ાયો�ગક અવલોકન  

��િૃ�

• પેટ�સેર�મા ંવપરાતો કાચો માલ એકિ�ત કરો અને સબંિંધત િવિવધ �ણુવ�ા પ�રમાણોના આધાર� તે� ંુ��ૂયાકંન કરો.

      તમાર� �ગિત તપાસો

 A.  બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

  1. ક�કનો લોટ �મા ં�ોટ�ન� ંુ�માણ...................ટકા હોય છે.

   a) 7-9%                                     b)  8 થી 11%

   c)  11-15 %                                   d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ� 

         2. ચરબી સાથ ેઉ��ેજત થાય �યાર� ખાડં...................એજ�ટ તર�ક� કામ કર� છે

પે��� �ા�ટ 

   c) ભેજ��ુત d) �વાદ 

   a) ઉપરો�ત બધા

  3. આઈિસ�ગ �ગુરમા ંકોન� �ટાચ�� ંુ�માણ...................થી વ� ુન હો� ંુજોઈએ.

   a) 3 % b)  2 %

   c) 5 % d)  10%

  4  કણકને આથો લાવવામા ંમદદ કર� છે તે ખમીર એજ�ટ તેમા.ં..................� ંુઉ�પાદન કર� છે.

   a)  વા� ુ b)  �વાદ 

   c) પાણી  d)  ઉપરો�ત બધા

  5.  સો�ડયમ બાયકાબ�નેટ સામા�ય ર�ત.ે..................તર�ક� ઓળખાય છે

   b) બે�ક�ગ પાવડર  b)  બે�ક�ગ સોડા 

   c)  શૉટ�ન�ગ એજ�ટ  d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

B. ખાલી જ�યા �રૂો 

 1.  �ડામા ંજરદ�, સફ�દ� અન.ે..................નો સમાવશે થાય છે.
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 2.  નોન-ડ�ર� ��મ હાઇ�ોજન��ુત વન�પિત ચરબી અને ........... થી બનાવવામા ંઆવ ેછે.

 3.  પાવડર �ડાની જરદ� (લેસીિથન) નો ઉપયોગ ક�ક અને �પો�જમા ં............ તર�ક� થાય છે. 

 4.  પેક કર�લા મસાલાઓની શ�ેફ લાઈફ ઓછામા ંઓછ� .................હોવી જોઈએ

 5.    બેકર� ઉ�પાદનમા ંવપરાતા �ણ �કારના ખમીર એજ�ટો છે ખમીર, �ડા અન.ે............... છે.

ુુC.  િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

 1. રાસાય�ણક ખમીર પાવડર �વ�પમા ંઅને ��ુતપણે વહત� ા હોવા જોઈએ.

 2. ખમીર એજ�ટનો વ� ુપડતો ઉપયોગ ઉ�પાદનના જ�થાને �મુાવશ ેઅને તોડ� નાખશ.ે

 3. તા� �ડામા ંસફ�દ ભાગ ચરબીથી બનેલો હોય છે.

 4. ડ�ર� ��મમા ંનોન-ડ�ર� ��મની �લુનામા ંઓછ� શ�ેફ લાઇફ હોય છે.

ૂ 5. માખણમા ં50% �ધની ચરબી હોય છે

સ� 2: પેટ�સેર� ઉ�પાદનમા ંસાધનો અને ઉપકરણો 

બેકર� અને પેટ�સેર�ના ઉ�પાદનમા ંવપરાતા િવિવધ સાધનો અને ઉપકરણો. મોટ� મા�ામા ંપે��� ઉ�પાદનો �તે તૈયાર 

કરવા એ એક કંટાળાજનક કાય� છે. યો�ય સાધનો અને ઉપકરણોનો ઉપયોગ કાય�ને સરળ, ઝડપી બનાવ ેછે અને ઉ�પાદનની 

�સુગંતતા �ળવી રાખે છે. યો�ય સાધનો અને ઉપકરણો પસદં કરતા પહલ� ા પે�ટિસયર� ઉ�પા�દત કરવાના જ�થા� ંુ

��ૂયાકંન કર� ંુપડ� છે. તેથી, તેને િવિવધ સાધનો અને ઉપકરણો અને તેમના કાય�� ંુસ�ંણૂ� �ાન હો� ંુજ�ર� છે. પે���મા ં

ૃવપરાતા િવિવધ સાધનો અને ઉપકરણો આ�િત 2.3 મા ંદશા�વવામા ંઆ�યા છે.

સાધનો 

માપવાના ચમચી, કપ અને �લાસ

��હ�ક 

ુિસ�લકોન �પે�લા અને �શ

ુપેલેટછર�અનેઑફસેટ�લા

િસ�લકોન મે�સ 

મૉડ��લ�ગ સાધનો 

ક��ડ� થમ�મીટર 

�ોબ થમ�મીટર 

બે�ચ ���પર 

પે��� ���પર 

ુિમકિસ�ગ �પે�લા 

લોટ ડ�ટર 

લોટ િસ�ટર 

પચ�મે�ટ પેપર 

પે��� બે�સ 

ડ�કોર��ટ�ગ નોઝલ 

વલેણ 

છર� અને �ટર 

ઉપકરણો 
કણક િમ�સર અથવા ભેળવનાર

��ૂફ�ગ ચે�બર

કણક વણવા� ંુ

ઓવન

ઠંડકના સાધનો

�લો ટોચ�

ખાડંની િમલ

વજન કાટંો 

ર���જર�ટર 

�ડ �ોસેસર 

ઇલે���ક �લે�ડર 

વાસણો વગેર� 

તવાઓ

��

મો�ડ

બે�ક�ગ શીટ

ૂવાયર ��લ�ગ ર�ક

વ�ક�ગ ટ�બલ
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ૃ                               આ�િત 2.3: સામા�ય ર�તે ઉપયોગમા ંલેવાતા સાધનો અને ઉપકરણો 

ૃઉપરો�ત આ�િતમા ંબતાવલે મોટાભાગના સાધનો અને ઉપકરણોની િવગતવાર ચચા� ધોરણ 9 ના "બે�ક�ગ ટ�કિનિશયન" ના 

પાઠ���ુતક અને ધોરણ 11 ના "�ા�ટ બેકર" ના પાઠ���ુતકમા ંકરવામા ંઆવી છે. જોક�, પેટ�સેર�મા ં�યાપકપણે ઉપયોગમા ં

લેવાતા સાધનોની ચચા� પછ�થી આપવામા ંઆવી છે.

ુ2.1  કણક બાધંવા� ંિમ�સર

બેકર� અને પેટ�સેર�ઝમા ંિમ�ણની જ��રયાતો �િુનટના કદ, તૈયાર કરવામા ંઆવતા ઉ�પાદનોના �કાર અને ઉ�પાદન 

�મતાના આધાર� અલગ અલગ હોય છે. ઉદાહરણ તર�ક�, નાના અને મ�યમ કદની બેકર�મા ંક�ક બેટરને િમિ�ત કરવા માટ� 

ુ�લેનેટર� િમ�સર �બૂ જ યો�ય છે �યાર� મોટા પાયે ઉ�પાદન માટ� આ� ંઅથવા સતત ચાલ� ંુિમ�સર જ�ર� છે. િવિવધ 

ૃ�કારના િમ�સરની ચચા� આ�િત 2.4 મા ંકરવામા ંઆવી છે:.

1. �લેનેટર� િમ�સર

િમ�સરમા ંસે��લ િમ��સ�ગ વ�ેડ છે � ��થર બાઉલની 

આસપાસ ફર� છે. તેમા ં�ણ અલગ કર� શકાય તેવા 

જોડાણો છે �મ ક� કણક� ંુ�ક, �લેટ બીટર અને વાયર ૂ

ૂ��હ�કર. તેનો ઉપયોગ �ો��ટ��સ, ક�ક બેટર અને �ક�ઝ 

માટ�ના કણકને િમિ�ત કરવા માટ� થાય છે.

2. �પાઇરલ િમ�સર

�પાઇરલ િમ�સરનો ઉપયોગ કણકને નરમાશથી અને 

કાય��મ ર�તે ભેળવવા માટ� થાય છે, �નાથી ઘટકો 

પર વ� ુપડ� ંુ કામ કયા� િવના ��ટુ�ન ���ચરનો 

યો�ય િવકાસ થાય છે. તેમા ંએક ફરતો બાઉલ છે � 

સપા�કાર આકારની �લેડની આસપાસ ફર� છે.

3. હો�રઝો�ટલ િમ�સર

હો�રઝો�ટલ િમ�સર ઔ�ો�ગક ઉ�પાદન માટ� સૌથી 

ૂલોકિ�ય િમ�સસ�મા�ં ંુ એક છે કારણ ક� તે �ંકા 

ગાળામા ંલોટ, ખાડં, કણક વગેર�ની જ�થાબધં ���યા 

ૂકરવાની મ�ંર� આપે છે. તે એવી ર�તે ગોઠવાયેલ 

હોય છે ક� �યાર� કણકની એક બેચ  િમિ�ત થાય છે, 

�યાર� આગામી બેચ સતત મશીનમા ંભરતા રહવ� ામા ં

આવ ેછે. િમ�ણ ���યા �ણૂ� થયા પછ�, 
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કણક સરળતાથી મશીનમાથંી બહાર નીકળ�ને 
ૂઅ��ુળ પ�રવહન માટ� ખાડામા ં�ય છે.

ુ4. ક�ટ���અસ િમ�સર

 ક�ટ���અુસ િમ�સરમા ં બેરલની �દર રોટર 

હોય છે, �યા ંઘટકો િમ�સરના એક છેડ� સમાિવ�ટ 

થાય છે અને કણક બી� છેડ� સતત �વાહમા ં

િમ�સરમાથંી બહાર નીકળે છે.

ૃઆ�િત. 2.4: પેટ�સેર�મા ંવપરાતા િમ�સરના �કારો

યી�ટના ખમીરવાળ� પે��� અને અ�ય બેકર� ઉ�પાદનોના ઉ�પાદન માટ� ��ૂફ�ગ ચે�બર ઇ��છત તાપમાન અને ભેજ �દાન 

કર� છે. મોટા પાયે ઉ�પાદન માટ� કણકના ��ૂફ�ગ માટ� તેનો ઉપયોગ થાય છે.

2.2  ��ૂફ�ગ ચે�બર

2.3 કણકને વણવાની ચાદર

પે��� માટ� કણક રોલ કરવા માટ� ડૉ શીટસ� અને ક�ક સ�વવા માટ� ફો�ડ�ટનો 

ઉપયોગ થાય છે. મોટા ક�ક માટ� ફો�ડ�ટને મે��અુલી રોલ કરવાથી અસગંત 

પ�રણામો મળ� શક� છે. તેથી ડૉ શીટર કાય�ને સરળ બનાવી શક� છે અને માનવ 

શ��ત બચાવ ે છે. તેનો ઉપયોગ કણકની યો�ય �ડાઈ �ળવવા અને માખણનો 

ફ�લાવો �ળવવા માટ� �ોસ�ટ અને ડ�િનશ પે��� કણકને લેિમનેટ કરવામા ંપણ 

થાય છે �ના પ�રણામે કણક સરળ અને એકસરખી ર�તે રોલ થાય છે..

ૃઆ�િત. 2.5: કણક શીટર

�ાચીન સમયમા ંબે�ક�ગ માટ� પરંપરાગત લાકડાના ઓવન એકમા� િવક�પ હતા. આજકાલ પે��� અને બેકર� ઉ�પાદનોને 

બેક કરવા માટ� િવિવધ �કારના ઓવનનો ઉપયોગ થાય છે. ઔ�ો�ગક �ાિંતએ બેકર� અને પે��� �ે�ને તે� આપી અને 

�યારથી બેકર� અને પે��� સાધનોનો ઉ�ોગ સતત િવકિસત થયો છે. ચાલો નીચે ક�ટલાક સૌથી વ� ુઉપયોગમા ંલેવાતા 

ઓવનની ચચા� કર�એ:

2.4 ઓવન 

1. OTG

   (ઓવન, ટો�ટર, 

   �ીલર)

વાપરવા, ચલાવવા અને �ળવવામા ંસરળ. નાના બે�ક�ગ હ�� ઓુ માટ� OTG સ�� ંુછે. 

ઓવન બે�ક�ગ ચે�બરના ત�ળયે અને ટોચ પર ��થત ��થર હ��ટ�ગ ત�વ �ારા બનાવવામા ં

આવતી ર��ડય�ટ ગરમીનો ઉપયોગ કર� છે. �યારબાદ ગરમીને બે�ક�ગ માટ� સમ� 

ચે�બરમા ંફર�થી વહચ� વામા ંઆવ ેછે.

તે ગરમી �થાનાતંરણની �ણ પ�િતઓનો ઉપયોગ કર� છે, એટલે ક�, વહન, સવંહન અને 

�કરણો�સગ�.
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તે ગરમી �થાનાતંરણની �ણ પ�િતઓનો ઉપયોગ કર� છે, એટલે ક�, વહન, સવંહન 

અને �કરણો�સગ�.

ર�ક ઓવનનો ઉપયોગ મોટા �માણમા ં�ેડ, બેગ�સ અને પે��� બનાવવા માટ� થાય છે.

આ ઓવનનો ઉપયોગ જ�થાબધં માલના ઉ�પાદન માટ� થાય છે અને ઔ�ો�ગક 

એકમોમા ંતેનો ઉપયોગ વ� ુથાય છે. આ �કારના ઓવનમા ંક�વયેર બે�ટ હોય છે, � 

ુપછ� બે�ક�ગ ચે�બરમાથંી ઇ��છત ગિતએ ફર� છે �યા ંઓવનની બધી બા�ઓ પર 

સ�ંણૂ� અને �સુગંત બે�ક�ગ માટ� િનયિં�ત તી�તાની ગરમ હવા �ંકાય છે.

આ ઓવનમા ંએક પખંો છે �ના �ારા બે�ક�ગ ચે�બરની આસપાસ પહલ� ાથી ગરમ 

કર�લી હવા ફર� છે �નાથી સમાન ર�તે િવત�રત ગરમી ઉ�પ� થાય છે. આ ઓવન 

ૂકોઈપણ ઠંડા અથવા ગરમ �થળોને �ર કર� છે અને રંગ એક�પતા સાથ ેઉ�પાદનને 

ઝડપથી બેક કર� છે.

2.5 ઠંડક માટ�ના સાધનો

3. રોટર� ર�ક ઓવન

4. ક�વેયર ઓવન 

5. ક�વે�શન ઓવન
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ક�ક અને પે��� સ�ંહવા માટ� સામા�ય ર�તે ��જ અને ��ઝરનો ઉપયોગ થાય છે. ઘણા પેટ�િસયસ� �ઝુ વગેર�થી બનેલી પે��� 

અગાઉથી તૈયાર કરવા� ંુપસદં કર� છે અને તેને -18 °c થી નીચે ��ઝરમા ંસ�ં�હત કર� છે. આ થી� ગયેલા ઉ�પાદનોને 

પીગળાવવામા ંઆવ ેછે, ચમકાવવામા ંઆવ ેછે અને �યાર� માગં ઊભી થાય �યાર� શણગારવામા ંઆવ ેછે.

ુક�ક અને પે��� �ડ��લે ક��બનેટને ર���જર�શનનો ઉપયોગ કર�ને ઠં� રાખવામા ંઆવ ેછે �થી ઉ�પાદનોની ભેજ, તાજગી અને 

શ�ેફ લાઇફ �ળવી શકાય. �ડ��લે ક��બનેટ �ાહકને ઉ�પાદન� ંુ��ય દશા�વી આકષ�ણ મેળવવામા ંમદદ કર� છે. આવા �ડ��લે 

ૂક��બનેટ ��લ�ગ થમ��ટ��સ અને ભેજ િનય�ંણથી સ�જ હોય છે. તે આડા અને ઊભા આકારમા ંઉપલ�ધ હોય છે.

2.6 વ�ક�ગ ટ�બલ ટો�સ

કોઈપણ ર�સીપી તૈયાર કરવા માટ� કામ કરવાની સપાટ�ની જ�ર પડ� છે. 

�ટ�નલેસ �ટ�લ ટ�બલ અથવા પ�થરના ટોચના ટ�બલ �વા િવિવધ �કારના 

કામના ટ�બલનો ઉપયોગ રો�લ�ગ, કણક કાપવા અને ક�કને સ�વવા માટ� 

થાય છે

ૃ. આ�િત 2.6: કામ કરવા� ંુટ�બલ 

બે�ક�ગ પહલ� ા ંઅને બે�ક�ગ પછ� તૈયાર ઉ�પાદનોના સ�ંહ માટ� શ�ે�વ�ગ િસ�ટમ અપનાવવામા ં

ૂઆવ ેછે. બ�િવધ �� સાથનેા ��લ�ગ ર��સ બેકરને ઉ�પાદનોના �વૂ � અને પો�ટ-�ોડ�શન બેચને ુ

યો�ય ર�તે ગોઠવવામા ંમદદ કર� છે. આ ર��સમા ંસાદા �� અને �ી�ડ ર��સ સાથ ેમોબાઇલ �ોલીઓ 

હોય છે.

2.7 �ુ�લ�ગ અને �ટોર�જ ર��સ 

ૃ ુ  આ�િત 2.7: ��લ�ગ અને �ટોર�જ ર��સ 

ક�ક અને પે��� બનાવવા માટ� વપરાતી િવિવધ વ��ઓુને લાબંા સમય �ધુી ઉપયોગી ��થિતમા ંરાખવા માટ� ���ઝ�ગની જ�ર 

ૂપડ� છે. કાચા માલના બગાડને ટાળવા માટ� �ધ, ��મ, માખણ, ચીઝ, ��ેડ, ચટણીઓ, ચોકલેટ ગાિન�શ, તા� ફળો, ફળની 

��રુ� �વા કાચા ઘટકોને 3 થી 5° સે��સયસ પર સ�ં�હત કરવામા ંઆવ ેછે.

 પફ પે��� શી�સ, ફાયલો પે��� શી�સ, ક�ક, મીઠાઈઓ અને પે��� �વા અધ�-���યા કર�લા ઉ�પાદનોને પણ તાજગી 

�ળવવા માટ� -18° સે��સયસ - 22° સે��સયસ વ�ચેના તાપમાને સ�ં�હત કરવામા ંઆવ ેછે. પે��� શો�સ, હોટલ અને કાફ� 

વગેર� કચરો ટાળવા અને માગં હોય �યાર� ઉ�પાદનો �રૂા પાડવા માટ� ઉ�પાદનને ��ઝ કર� છે.

2.8 પેટ�સેર�મા ંઠંડકની આવ�યકતાઓ

�ા�ટ બેકર ધોરણ-XII 



પે�ટસેર�ની વ��ઓુને ઝડપથી ઠંડ� કરવા માટ�, �લા�ટ �ચલરનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેછે. આ �ચલર ઠંડ� હવા (-30 થી -

ૂ ુ50°C) �ંક�ને વ��ઓુને ઝડપી ઠંડ� કરવાની મ�ંર� આપે છે.�લા�ટ �ચલર� ં

ની� ંુતાપમાન ��ુત પાણીની ઓછ� ઉપલ�ધતાને કારણે એ�ઝાઇમે�ટક ��યા, 

ઓ��સડ�ટ�વ �િત��યાઓ અને ��ૂમ�વિવ�ાિનક ��ૃ�ને અટકાવ ેછે.

ુ            તમે � ંશી�યા?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે વણ�ન કર� શકશો:

  પે���ની તૈયાર�મા ંવપરાતા સાધનો અને સાધનોના �કાર

  કણક િમ�સર, કણક શીટર, ઓવન, ઠંડકના સાધનો િવશે

��િૃ� 

1.  તમાર� �યોગશાળામા ંઉપલ�ધ સાધનો અને ઉપકરણો ઓળખો અને તેમની ન�ધણી કરો.

તમાર� �ગિત તપાસો 

 A.  બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

  1. મા ંસે��લ િમ��સ�ગ વા�ડ છે � ��થર બાઉલની આસપાસ ફર� છે.

   a)  �લેનેટર� િમ�સર                          b)  �પાઇરલ િમ�સર

   c)  હો�રઝો�ટલ િમ�સર                       d)  ક�ટ���અુસ િમ�સર

         2.  ______એક ફરતો બાઉલ ધરાવ ેછે � સપા�કાર આકારના �લેડની આસપાસ ફર� છે

            a)  �લેનેટર� િમ�સર                          b)  �પાઇરલ િમ�સર

             c)  હો�રઝો�ટલ િમ�સર                        d)  ક�ટ���અુસ િમ�સર

         ૩. _________ મા ંબેરલની �દર રોટર હોય છે.

            a) �લેનેટર� િમ�સર                          b) �પાઇરલ િમ�સર

   c)  હો�રઝો�ટલ િમ�સર  d) ક�ટ���અુસ િમ�સર

         4. ��ૂફ�ગ ચે�બરનો ઉપયોગ ઉ�પાદન માટ� થાય છે _________

   a) યી�ટના આથાવાળ� પે���  b)  �બ��કટ 

   c)  ક�ક   d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

  5.  OTG નો અથ � ___________ છે.

             a)  ઓવન ટાઈપ �ીલર   b)  ઓવન, ટો�ટર, �ીલર

   c)  ઓવન, ટો�ટર, �ાઈ�ડર   d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 B.  ખાલી જ�યા �રૂો 

  1. ________નો ઉપયોગ પેટ�સેર�ની વ��ઓુને ઝડપથી ��ઝ કરવા માટ� થાય છે.
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 2.  �લા�ટ �ચલર ...................... થી લઈને તાપમાનની ઠંડ� હવા �ંક� છે.

 3.  ચોકલેટ ગાિન�શ અને �ટ ��રુ� ......................ની વ�ચેના તાપમાને સ�ં�હત થાય છે.

 4.  પે��� અને ફો�ડ�ટ માટ� કણક રોલ કરવા માટ�......................ઉપયોગમા ંલેવાય છે.

 5.  �લેનેટર� િમ�સરમા ં�ણ અલગ કર� શકાય તેવા જોડાણો છે �મ ક� કણક� ંુ�ક, �લેટ બીટર અને......................ૂ

 1.  ડ�ક ઓવનનો ઉપયોગ �ાય બે�ક�ગ તેમજ �ટ�મ બે�ક�ગ માટ� કર� શકાય છે.

 2.  ક�વયેર ઓવનનો ઉપયોગ નાના અને મ�યમ કદના પેટ�સેર�ઝમા ંથાય છે.

 3.  તા� �ડામા ંસફ�દ ભાગ ચરબીથી બનેલો હોય છે.

 4.  ડ�ર� ��મમા ંનોન-ડ�ર� ��મની �લુનામા ંઓછ� શ�ેફ લાઇફ હોય છે.

ૂ 5.  માખણમા ં50% �ધની ચરબી હોય છે.

ુુC.  િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

ુ          સ�  3:  પેટ�સેર� ઉ�પાદનો� ંપેક��જ�ગ અને સ�ંહ

પેક��જ�ગ પેટ�સેર� ઉ�પાદનોના શ�ેફ લાઇફ, �ટોર�જ, �ા�સપોટ�શન અને �ા��ડ�ગને અસર કર� છે. પેક��જ�ગ ઉ�પાદનોને બગાડ, 

ૂગદંક�ના સીધા સપંક� અને પયા�વરણના �િત�ળ �ભાવોથી પણ ર�ણ આપે છે. પે���ના યો�ય પેક��જ�ગ માટ�, આપણે 

ઉ�પાદનનો �કાર (�કૂ� ક� ભીની), તેની �દા�જત શ�ેફ લાઇફ, �ટોર�જ અને ઉ�પાદનના ગેરવહ�વટને કારણે થતા જોખમને 

ૃ�ણવાની જ�ર છે. પેક��જ�ગના ચાર ��ુય પાસા ંઆ�િત 2.9 મા ંઆપવામા ંઆ�યા છે.

�બન-ઝેર� અને �ડ 
�ેડ �ણુવ�ા

પેક��જ�ગ સામ�ીની 

પોતાની ગધંથી ��ુત
પેક��જ�ગના 
��ુય પાસાં

�ક�મત, ઘટકો, સ�ંહની 
��થિત, ઉપયોગની 

પ�િત, ઉ�પાદન અને 
સમા��ત તાર�ખો 

િવશનેી મા�હતી સાથ ે
લેબલ કર�લ

ખાસ પોષણ 

મા�હતી,  જો 

કોઈ હોય તો

ૃ                                          આ�િત 2.9: પેક��જ�ગના ��ુય પાસાં
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બ�રમા ંિવિવધ �કારના �ડ �ેડ પેક��જ�ગ મ�ટ�રયલ ઉપલ�ધ છે. પે�ટસર� �ોડ�ટ માટ� યો�ય પેક��જ�ગ મ�ટ�રયલ નીચેના 

પ�રબળોને �યાનમા ંરાખીને પસદં કરવામા ંઆવ ેછે:

 1. �ોડ�ટ� ંુવજન અને આકાર

 2. �ાહકની જ��રયાતો

 ૩. ખચ� અસરકારકતા

 4. સી�લ�ગ પ�િત

 5. ઉ�પાદનનો સ�ંહ સમય

 6. પેક��જ�ગ સામ�ીની બાયો-�ડ�ેડ��બ�લટ� અને �રસાય��લ�ગ �મતા

�િુનટમા ંબેકર� અને પે��� ઉ�પાદનોની પેક��જ�ગ જ��રયાતો ન�� કરતા પહલ� ા ઉપરો�ત પ�રબળો� ંુિવ�લેષણ કરવામા ં

આવ ેછે.

           પેક��જ�ગમા ંઅ�ય િવચારણાઓ

1. મોટાભાગની બેકર� �ોડ��સ તા� વચેાય છે અને તેની આસપાસના તાપમાને સ�ં�હત કર� શકાય છે

2. પે��� ઉ�પાદનોને િનયિં�ત ર���જર�શન હઠ� ળ સ�ં�હત કરવામા ંઆવ ેછે �થી તેમની શ�ેફ લાઇફ �ળવી શકાય કારણ ક� 

તે ઝડપથી બગડ� છે. ઉદાહરણ તર�ક�, ��મ ક�ક, �ઝુ ક�ક, ફળોથી ભર�લા ટા��્સ, પાઈ અને પે��� �વા ઉ�પાદનો 3°C થી 

5°C તાપમાને સ�ં�હત થાય છે. આ વ��ઓુ માટ� પેક��જ�ગ સામ�ી એટલી કઠોર હોય છે ક� તે ઉ�પાદનની �વા�દ�ટતા 

અને �શુોભનને ભૌિતક �કુસાનથી �રુ��ત રાખી શક� છે. પે��� ઉ�પાદનોને હવા��ુત ક�ટ�નરમા ંસ�ં�હત કરવામા ંઆવ ે

ૂ ૂછે અથવા �ડ �ેડ બાયો�ડ�ેડ�બલ �લા��ટક ર�પથી લપેટ�ને તેને હવા અને અ�ય �ષણોથી �ર રાખવામા ંઆવ ેછે.

3. �ેડ, બન વગેર� �વા ઉ�પાદનો સામા�ય ર�તે વરાળ-�િતરોધક પેક��જ�ગ સામ�ી અથવા ભેજ-�િતરોધક સેલોફ�ન 

�લા��ટક બેગમા ંપેક કરવામા ંઆવ ેછે. �ેડની ટોચ પર પોપડાની 

રચના અટકાવવા અને તેને ભીના થવાથી રોકવા માટ� તેમને 

ગરમીથી સીલ કરવામા ંઆવ ેછે. આ ર�તે પેક��જ�ગ ઉ�પાદનનો 

સ�ંહ સમયગાળોવધાર� છે અને તેને સરળતાથી હ�� ડ�લ�ગ 

ૂકરવાની મ�ંર� આપે છે.

ૃઆ�િત 2.10: �ેડ પેક��જ�ગ છબી: 

4. બેકર� અને પે��� ઉ�પાદનોમા ંમો�ડના િવકાસને રોકવા માટ� િ�ઝવ�� ટ�સ અને એ�ડ�ટ�સનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેછે 

�થી તેમની શ�ેફ લાઇફ વધે. આજકાલ CO2 (કાબ�ન ડાયો�સાઇડ) અને N2 (નાઇ�ોજન) નો ઉપયોગ કર�ને સશંોિધત 

વાતાવરણ પેક��જ�ગ (MAP) �ારા શ�ેફ લાઇફમા ંવ� ુ�ધુારો થાય છે. MAP �ડ પેક�ટમા ંઓ��સજન સામ�ી ઘટાડ�ને 

��ુમસ�વોના િવકાસને મોટા �માણમા ંઅટકાવ ેછે. � ઉ�પાદનની શ�ેફ લાઇફ લબંાવ ેછે અને એકંદર નફામા ંવધારો 

ૂકર� છે. ઉદાહરણ તર�ક�, ચા ક�ક, મ�ફ�સ, �ક�ઝ, ચોકલેટ બાર વગેર� સામા�ય ર�તે MAP નો ઉપયોગ કર�ને પેક કરવામા ં

આવ ેછે.
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3.1 પે��� ઉ�પાદનોની શે�ફ લાઇફ

પે��� ઉ�પાદનો તા� હોય �યાર� ��ેઠ �વાદ લે છે. પે��� ઉ�પાદનોના શ�ેફ લાઇફમા ંબે 

��ુય �ચ�તાઓ છે �ગનો િવકાસ અને �ટ��લ�ગ. બેકર� ઉ�પાદનોમા ં�ગનો િવકાસ 

સામા�ય છે અને બેકર� અને પે��� ઉ�પાદનોના શ�ેફ લાઇફને �ભાિવત કર� છે. િવિવધ 

��થિતમા ંક�ટલીક બેકર� અને પે��� ઉ�પાદનોની શ�ેફ લાઇફ કો�ટક 2.1 મા ંઆપવામા ં

આવી છે.

કો�ટક 2.1: અલગ અલગ ��થિતમા ંક�ટલીક બેકર� અને પે��� ઉ�પાદનોની શે�ફ લાઇફ

ઉ�પાદનો 

�ેડ (િ�ઝવ�� ટ�સ અને ઇ��વુસ�થી બનેલી)

ક�ક બેઝ

�ુક�ઝ

ના�તાની પે���,ડ�િનશ પે���

િ�ઝવ�� ટ�સ અને ઇ��વુસ�થી બનેલી �ટ 

ક�ક (આઈિસ�ગ અને �ો��ટ�ગ વગર)

ુઆસપાસ� ં
તાપમાન

2-4 �દવસ 

1-2 �દવસ 

1 મ�હનો 

2-3 અઠવા�ડયા 

1-2 �દવસ 

ર���જર�ટરમા ં
સ�ંહ

7-15 �દવસ 

4-7 �દવસ

4-5 મ�હના 

2 મ�હના 

5 �દવસ

��ઝરમા ંસ�ંહ

3 મ�હના 

4 મ�હના 

12 મ�હના 

8-12 મ�હના 

2 મ�હના

ઉ�પાદનોની શ�ેફ લાઇફના આધાર�, ઉ�ોગમા ંઉપયોગમા ંલેવાતી બે લોકિ�ય ઇ�વ�ેટર� મેનેજમે�ટ પ�િતઓ છે ફ�ટ�-ઇન, 

ફ�ટ�-આઉટ (FIFO) અને ફ�ટ�-એ�સપાયડ�, ફ�ટ�-આઉટ (FEFO).

પેટ�સેર�મા ંઇ�વે�ટર� મેનેજમે�ટ

FIFO

ૂFIFO પ�િત હઠ� ળ અમે એવા ઉ�પાદનો વચેીએ છ�એ � �ટોરમા ંપહલ� ા આવ ેછે. તેથી, �ના ઉ�પાદનો શ�ેફમા ંઆગળની 

ુબા� �કૂવામા ંઆવ ેછે અને નવા ઉ�પાદનો તેમની પાછળ �કૂવામા ંઆવ ેછે. FIFO પ�િત ડ�ડ �ટોક અને પેઢ�ને થતા 

�કુસાનની સમ�યાને ટાળે છે.

FIFO
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આ પ�િત ખાસ કર�ને નાશવતં પેટ�સેર� ઉ�પાદનો માટ� મદદ�પ છે. આમા ંસમા��ત તાર�ખ ��ુય �ચ�તાનો િવષય હોય છે. 

ૂ ુ ુ ુતેથી, �ંક� શ�ેફ લાઇફ ધરાવતી આવી વ��ઓને સીધી સામે �કવાને બદલે આગળની બા�મા ં�કૂવામા ંઆવ ેછે, આનાથી 

�ાહક પહલ� ા તેમને ખર�દવા માટ� લલચાય તેવી શ�તા રહ � છે. FEFO પ�િતનો ફાયદો એ છે ક� તે ઉ�પાદનની �ણુવ�ા, 

�ાહક સતંોષ અને �િત�ઠાની ગેરંટ� આપે છે.

ુતમે � ંશી�યા ?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે વણ�ન કર� શકશો:

  પેક��જ�ગના પાસાઓ

  પેટ�સેર� ઉ�પાદનોની શ�ેફ લાઇફ

  પેટ�સેર�મા ંઇ�વ�ેટર� મેનેજમે�ટ

�ાયો�ગક અવલોકન 

��િૃ� 

પેટ�સેર� ઉ�પાદનોની ઠંડક, પે�ક�ગ અને સ�ંહ ���યા� ંુ�દશન�  કરો.

       તમારો �ો�ેસ તપાસો 

A બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

 1. પેક��જ�ગ સામ�ી ......... હોવી જોઈએ

  a)  �બન-ઝેર�                                b) ગધં ��ુત

  c)  �ડ �ેડ �ણુવ�ાવાળ�                    d)  ઉપરો�ત બધી

 2.  ______ એ ફળોથી ભર�લા ટાટ� , પાઈ અને પે���નો સ�ંહ કરવો જોઇએ.

  a) 3-5 °C  b)  1-3 °C

  c)  11-18 °C  d)  13-15 °C

 ૩.  �ેડ, બન વગેર� સામા�ય ર�તે _______પેક��જ�ગ મ�ટ�રયલમા ંપેક કરવામા ંઆવ ેછે.

  a)  વરાળ �િતરોધક                         b)  ગરમી �િતરોધક

  c)  તેલ �િતરોધક                           d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 4.  િ�ઝવ�� ટ�સ અને ઉમેરણોનો ઉપયોગ _________ માટ� થાય છે       

  a)  �ગના િવકાસ                            b)  ગેસ ઉ�પાદન

  c)  વરાળ� ંુિનમા�ણ                         d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 5.  ક�કના બેઝ 4 મ�હના �ધુી સ�ં�હત કર� શકાય છે �યાર� ______મા ંસ�ં�હત કરવામા ંઆવ ેછે

  a)  ર���જર�ટર                               b)  ��ઝર

  c)  આસપાસ� ંુતાપમાન                    d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

B. ખાલી જ�યા �રૂો 

 1.  FIFO એટલે …....

 2. FEFO એટલ…ે…….. 

 3. MAP એટલે …………….

 4. પેક કર�લા મસાલાઓની શ�ેફ લાઇફ ઓછામા ંઓછ�................. હોવી જોઈએ.

�ા�ટ બેકર ધોરણ-XII 



 5.  FIFO પ�િત પેઢ�ની _______સમ�યા અને �કુસાનને ટાળે છે.

ુુC. િવધાનને સા� ંક� ખો�ં �ચ��ત કરો.

 1.  FIFO અને FEFO એ બે લોકિ�ય ઇ�વ�ેટર� મેનેજમે�ટ પ�િતઓ છે.

 2.  FIFO પ�િત �તૃ �ટોક અને પેઢ�ને થતા �કુસાનની સમ�યાને ટાળે છે.

 3.  MAP CO2 (કાબ�ન ડાયો�સાઇડ) અને N2 (નાઇ�ોજન) નો ઉપયોગ કર� છે.

 4.  પેક��જ�ગ પેટ�સેર� ઉ�પાદનોના શ�ેફ લાઇફ, �ટોર�જ, પ�રવહન અને �ા��ડ�ગને અસર કર� ંુનથી.

 5.  પેક��જ�ગ મ�ટ�રયલ માટ� પેટ�સેર� ઉ�પાદનોની સમા��ત તાર�ખ િવશનેી મા�હતી જ�ર� નથી.

         સ� 4: ઉ�પાદન પછ�ની કામગીર�

ઇ��છત મા�ામા ંપેટ�સેર� વ���ુ ંુઉ�પાદન થયા પછ�, કાય��થળને સાધનો અને ઉપકરણો સાથ ેસાફ કર� ંુજ�ર� છે. આ 

ૂ��િૃ�ઓને સા��ૂહક ર�તે ઉ�પાદન પછ�ની કામગીર� કહવ� ામા ંઆવ ેછે. આ ��િૃ�ઓ ભિવ�યણી બેચમા ં�ષણ અટકાવવા 

અને િવિવધ સાધનો અને ઉપકરણો �ળવવા માટ� કરવામા ંઆવ ેછે.

 ઉ�પાદન ચ� દરિમયાન લોટ, ચરબી, ખાડંની ચાસણી વગેર� �વા ખા� પદાથ�ના અવશષેો ઉપયોગમા ંલેવાતા 

ૂસાધનો, મશીનોની િતરાડો, જ�યાઓમા ંચ�ટ� રહ � છે, �ના પ�રણામે તેમા ં��ુમસ�વોનો િવકાસ થાય છે. આ �િવક �ષણ 

ૂ ુ ુ ૂઉ�પાદનની આગામી બેચ દરિમયાન �ોસ �ષણ� ંજોખમ ઊ� ંકર� શક� છે. તેથી, બધી ગદંક� અને અ�વ�છતા �ર કરવા 

માટ� �ય��તએ સાધનોના િવિવધ ભાગોને ધોવા, વ�છળવા, સેિનટાઇઝ કરવા અને હવામા ં�કૂવવા જોઈએ.

 મશીનર� અને સાધનોને બે �ણેીઓમા ંિવભા�જત કરવામા ંઆવ ેછે એટલે ક� ��ુલા સાધનો અને બધં સાધનો. 

બેકર�/પે��� ઉ�પાદનોના ઉ�પાદનમા ંવપરાતા દર�ક મશીનની સફાઈ અને �ળવણી કરવા માટ� ચો�સ �ચૂના આપેલી 

હોય છે.

��ુલા સાધનો, એવા હોય છે �ને કોઈ ચો�સ જ�યાએ સાફ કર� શકાતા નથી, તેના ભાગોના જોડાણોને  મે��અુલી �ટ 

કરવા પડ� છે, �મ ક� �પાઇરલ િમ�સરના જોડાણો, �ડ �ોસેિસ�ગ મશીનના જોડાણો, કટર, ચોપસ�, �ક�લ, �ફૂસ�, ક�વયેર 

બે�ટ, વગેર�. આવા ભાગોને ફોમથી ધોઈને વ�છળવામા ંઆવ ેછે અને �કૂવવામા ંઆવ ેછે. આવા સાધનોને COP (�લીન-

આઉટ-ઓફ-�લેસ) પ�િતનો ઉપયોગ કર�ને સાફ કરવામા ંઆવ ેછે.

          બધં ઉપકરણો એવા હોય છે �મા ં�રુ��ત ર�તે ફ�ટ કર�લા ઘટકો હોય છે, � �ળૂ, રજકણો વગેર�ના �વશેને ટાળવા 

માટ� ખોલી શકાતા નથી. આવા મશીનો ફ�ત તેના �ણકાર ઇજનેરો અને �ળવણી કમ�ચાર�ઓ �ારા જ ખોલવા જોઈએ. 

આવા હ��  ુમાટ� સમયાતંર� સફાઈ સમયપ�ક �ળવવામા ંઆવ ેછે અને �યા ંઆ મશીનોની SOPs અ�સુાર સેવા આપવામા ં

આવ ેછે અને તે� ંુપાલન કરવામા ંઆવ ેછે. ઉપર ચચા� કયા� �જુબ, આ મશીનોનો ઉપયોગ બેકર�/પે���ના માલના 

જ�થાબધં ઉ�પાદનમા ંથાય છે અને તેને તેના ઇ��ટોલેશનના �થળે સાફ કર� ંુઆવ�યક છે કારણ ક� તે તેમના વજન અથવા 

ઉ�પાદન લાઇન સાથ ેજોડાયેલા વધારાના �ફ�સરને કારણે ખસેડ� શકાતા નથી. �પુરવાઇઝર �વા કમ�ચાર�ઓ �ારા સાફ 

કરવામા ંઆવ ેછે, �મા ં�ાય �ર�સ, �ટ�મ અથવા વ�ેમુ માટ� માગ�દિશ�ત સપોટ� હોય છે મા� ચો�સ િવ�તારમા ંCIP 

(�લીન-ઇન-�લેસ)પ�િતનોઉપયોગકર�ને  કરવામા ંઆવ ેછે.
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ુ4.1 ��લા અને બધં સાધનો માટ� સફાઈ ���યાઓ

��ુલા અને બધં સાધનોને સાફ કરવા માટ� બે સૌથી વ� ુઉપયોગમા ંલેવાતી પ�િતઓ નીચે �જુબ છે:

1.   જ�યામા ંસાફ કરો (CIP) અને

2.   જ�યાની બહાર સાફ કરો (COP)

4.1.1 �લીન-ઇન-�લેસ (CIP)

�લીન-ઇન-�લેસ પ�િતમા ંપાણીથી વ�છળ�, ગરમ કો��ટક અને/અથવા એિસડ �રસ�લ�ુ ેશન, �વા� ુનાશક��યા માટ� 

અ�કુ તાપમાન નીચે ધોવા અને પાઈપો, િમ��સ�ગ ટાકં�, પપં, વા�વ, �ટોર�જ �િુનટ �વા ખા� ઉ�પાદન સાધનોના �દરના 

શલેમાથંી ગદંક� અને બે�ટ��રયાને સાફ કરવા માટ� ટ��લ�ુ �સનો ઉપયોગ કર�ને તે ભાગોની યો�ય સફાઇ હાથ ધરવામા ંઆવ ે

છે. આ પ�ધિત સાફ કરવા, વ�છળવા અને સેિનટાઇ�ઝ�ગ કરવા માટ� સીધો ઉક�લ �રૂો પાડ� છે.

         CIP િસ�ટમના ફાયદા

1. �લૂો ઘટાડ� છે: ઓટોમે�ટક સફાઈ માનવ �લૂની શ�તા ઘટાડ� છે � અ�રુ��ત ઉ�પાદનમા ંફાળો આપી  શક� છે.

ુ2.  કમ�ચાર�ઓને �ર��ત રાખે છે: િસ�ટમમા ંસફાઈ �ાવણોનો ઉપયોગ કર�ને રાસાય�ણક સપંક� ઘટાડ� છે.

ુ3.  વ� ઉ�પાદન સમય: સફાઈમા ંઓછો ઉ�પાદન સમય �મુાવવાથી, ઉ�પાદન બનાવવામા ંવ� ુસમય ખચ�વામા ંઆવ ેછે.

ુ4.  ઉ�પાદન �ણવ�ા: િવ�સનીય અને �નુરાવિત�ત સફાઈનો અથ � ટકાઉ ઉ�પાદન �ણુવ�ા અને �સુગંતતા છે. ઓછા 

�ૂષણનો અથ � ઓછો ઉ�પાદન �રકોલ અને ઉ�ચ �ા�ડનો િવ�ાસ છે.

5.  ઉપયો�ગતા બચત: �નુરાવિત�ત ચ� િનય�ંણ �ારા પાણી અને ઉ�નો વપરાશ ઓછો થાય છે.�

ૃઆ�િત. 2.12: �થળ પર સફાઈના પગલાં

4.2. �થળની બહાર સફાઈ પ�ધિત 

કો��ટક વોશ
(140°-185° F)

ુવચમા ંધો� ંુપહલ� ા ધો� ં

�તમા ં�વ�છ 
ુકર� ં  

ુ�તમા ં�વ�છ કર� ં  
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COP પ�િતઓનો ઉપયોગ એવા સાધનો અને વાસણો માટ� થાય છે �ને તેનો ઉપયોગ થાય છે �યા ંસાફ કર� 

શકાતા નથી અને તેને �ડસએસે�બલ કરવા પડ� છે, અને એવા સાધનોના ઘટકો અને ભાગો તે જ�યાએ સાફ કરવા 

માટ� સરળ નથી હોતા. COPમા ંપણ CIP �વા જ સફાઈ �ાવણોનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેછે. ઓટોમેટ�ડ COP 

માટ� ઓછા �મની જ�ર પડ� છે અને તેમા ંમે��અુલ સફાઈ કરતા ંમાનવ �લૂ ઓછ� થવાની શ�તા રહ � છે. 

 COP પ�ધિતના ફાયદા

1. સામા�ય ર�ત,ે CIP િસ�ટમો કરતા ંઓ� ંરોકાણ

2. સતત પ�રણામો આપે છે

3. મે��અુલ સફાઈ કરતા ંખચ�મા ંબચત �રૂ� પાડ� છે, સમય, રાસાય�ણક અને પાણીના વપરાશમા ંબચત કર� છે

4. �ચા તાપમાન અને મજ�તૂ રાસાય�ણક સા�ંતાના સપંક�મા ંઓપર�ટરનો સપંક� ઓછો કર� છે

પહલ� ા વ�છળવા/ધોવા

�ડટ��ટ ફ�રવ� ંુઅથવા આ�કલીથી 

સફાઈ

સાફ કરતા ંવચમા ંધોવા 

વધારા� ંુ�ડટ��ટ ફ�રવ� ંુ
અથવા એિસડથી સફાઈ કરવી 

વચમા ંવ� ંુવખત ધોવા 

(એિસ�ડક અને અકાબ�િનક માટ�ને 

ધોઈ નાખો)

બાક� રહલ� ા કોઈપણ ��ુમસ�વોના 

જોખમને ઘટાડવા માટ� સેિનટાઇ�ઝ�ગ/

જ�ંનુાશકથી ધોવા  

�તમા ં�વ�છ કરવા   

પાણીકાઢો � ંુકાઢ� ંુ      

પહલ� ા-ધોવા (પાણીથી વ�છળવા)

આ�કલાઇનથી સાફ કરવા 

વ�છળવા

�ડટ��ટથી સાફ કરવા 

વ�છળવા 

જ�ં�ુ�ુત કરવા 

�તમા ં�વ�છ કરવા  

�લીન-ઇન-�લેસ �લીન-આઉટ-ઑફ-�લેસ 
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ુતમે � ંશી�યા ?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

• ઉ�પાદન પછ�ની સફાઈ અને �ળવણી� ંુમહ�વ વણ�વો.

• ઉ�પાદન પછ�ની સફાઈના પગલાઓંની ગણતર� કરો.

• CIP અને COP � ંુવણ�ન કરો.

        તમાર� �ગિત તપાસો 

 A. બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

  1.  મશીનર� અને સાધનોને _______ �ણેીઓમા ંિવભા�જત કરવામા ંઆ�યા છે.

   a)  એક b)  �ણ

   c)  પાચં d) બે

  2.  �પાઇરલ િમ�સર એ …….છે.

   a)  ��ુલા સાધનો b)  બધં સાધનો

   c)  નાના સાધનો d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

  3. � સાધનો તોડ� શકાતા નથી અને તેમની જ�યાએ સાફ કરવાની જ�ર છે તેને ______કહવ� ામા ંઆવ ેછે

   a)  ��ુલા સાધનો b)  બધં સાધનો

   c)  હળવા સાધનો d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

  4.  એવા સાધનો માટ� �લીન-ઇન-�લેસ પ�િતનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેછે �ને_______

   a)  તોડ� શકાય b)  ખોલી અને ખસેડ� શકાતી નથી

   c)  ઉપાડ� શકાય d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

  5.  નીચેનામાથંી ક� ંુ�લીન-આઉટ-�લેસ પ�િતનો ઉપયોગ કર�ને સાફ કર� શકાય છે?

   a) કટર b) ચોપસ�

   c)  �પાઇરલ િમ�સર� ંુજોડાણ d)  ઉપરો�ત બધા

B. ખાલી જ�યા �રૂો 

 1. CIP એટલે __________.

 2. COP એટલે ___________.

 3. CIP ના ____________પગલા ંછે.

 4. પાઈપો, િમ��સ�ગ ટાકં�, પપં અને વા�વ __________પ�િતનો ઉપયોગ કર�ને સાફ કરવામા ંઆવ ેછે.

 5. COP ને CIP કરતા ઓછા રોકાણની જ�ર પડ� છે.__________

ુુC. િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

 1. ઉ�પાદન પછ� સફાઈ જ�ર� નથી.

 2. ��ુલા સાધનો એવા છે � ચો�સ જ�યાએ સાફ કર� શકાય છે.

 3. બધં સાધનોને સફાઈ કરતા પહલ� ા તોડ� નાખવાની જ�ર છે.

 4. �વ�છ જ�યાએ સાફ કરવાની પ�િતમા ંપાણી, ગરમ કો��ટક અને/અથવા એિસડથી ધોવામા ંઆવ ેછે.

  5.  COPમા ંCIP �વા જ સફાઈ ઉક�લોનો ઉપયોગ થાય છે.
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ુમોડ�લ  3 

પે��� �ા�ટ 

ુમોડ�લની ઝાખંી

યો�ય ઘટકો અને સાધનોનો ઉપયોગ કર�ને સ�ંણૂ� મીઠાઈઓ અને ક�કના ઉ�પાદનો બનાવવામા ંઆવ ેછે. આ �ે� �ા�ટ 

બેકર અથવા પે��� શફેની ક�પના, નવીનતાઓ અને િવ�ભરના નવા વલણો પર આધાર રાખે છે. આ મોડ�લુમા,ં આપણે 

િવ�ભરમા ંલોકિ�ય િવિવધ �કારની મીઠાઈઓ અને ક�કની તૈયાર� અને �શુોભન િવશ ેચચા� કર��.ંુ

ુસામા�ય ર�તે ભોજનમા ંમીઠાઈ પીરસવામા ંઆવ ેછે. આપણે �ફરની, રબડ� ફા�દુા, શાહ� �કડા, ખીર વગેર� �વી ભારતીય 

ુમીઠાઈઓ અને �લુાબ ��નુ, જલેબી, લા� વગેર� �વી મીઠાઈઓથી પ�ર�ચત છ�એ. આ મોડ�લુમા,ં આપણે િવ�ભરમા ં

સૌથી વ� ુલોકિ�ય મીઠાઈઓ �મ ક� ��મ ક�ર�મલ, ચોકલેટ �ઝુ, બે�ડ અલા�કા વગેર�ની ચચા� કર��.ંુ

શીખવાના પ�રણામો

આ મોડ�લુ �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

 • િવિવધ મીઠાઈઓ માટ� પોત, �વાદ અને યો�યતાને �યાનમા ંરાખીને િવિવધ મીઠાઈઓ તૈયાર કરવાની 

તકનીકો� ંુવણ�ન કરો.

 • ઘટકોની પસદંગી, રસોઈ તકનીકો અને ���િુત પર �યાન ક����ત કર�ને િવિવધ મીઠાઈઓ તૈયાર કરવાની 

પ�િતઓ સમ�વો.

 • મીઠાઈઓને સ�વવામા ંઉપયોગમા ંલેવાતા ગાિન�શ તૈયાર કરવા માટ�ની તકનીકોને ઓળખો અને દશા�વો.

 • �ળૂ�તૂ ક�ક તૈયાર કરવાની ���યા� ંુવણ�ન કરો, િમ�ણ પ�િતઓ, પકવવાની તકનીકો પર ભાર �કૂો અને ઇ��છત 

પોત અને �વાદ �ા�ત કરો.
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ુ ુ ુમોડ�લ� ંમાળ� ં

 

• સ� 1: મીઠાઈના બેઝ બનાવવાની તૈયાર�

 • સ� 2: મીઠાઈઓની તૈયાર�

 • સ� 3: મીઠાઈઓની સ�વટ માટ� ગાિન�શની તૈયાર�

 • સ� 4: �ળૂ�તૂ ક�કની તૈયાર�

સ� 1: મીઠાઈના બેઝ બનાવવાની તૈયાર�

મીઠાઈનો સૌથી મહ�વ�ણૂ� ભાગ તેનો આધાર છે � તેના પાયા �વો જ છે. ઉદાહરણ તર�ક� ક�ટડ�, ��મ, �પો�જ, �ફ�લ�ગ 

વગેર�. એક જ �કારના મીઠાઈના બેઝનો ઉપયોગ ફ�ત તૈયાર�ની તકનીકમા ંફ�રફાર કર�ને મીઠાઈઓના ઘણા અ�ય �કારો 

બનાવવા માટ� કર� શકાય છે. એક અથવા વ� ુ�કારના મીઠાઈના બેઝને એકસાથ ેજોડ�ને બી� મીઠાઈ બનાવી શકાય છે.

સામા�ય ર�તે સૌથી વ� ુબનાવવામા ંઆવતી મીઠાઈના બેઝ, તેમની ર�સીપી અને તૈયાર� પ�િતઓ સાથ ેનીચે સમ�વામા ં

આવલે છે.

3.1  ��મ 

      મીઠાઈઓ અને ક�ક બનાવવા માટ� િવિવધ �કારના ��મનો ઉપયોગ થાય છે.

    3.1.1 �હ��ડ ��મ

ુ�હ��ડ ��મ 32 -36 % ચરબી��ુત ઠં� કર�લ ભાર�મા�ં ંુડ�ર� ��મ અથવા નોન-ડ�ર� ��મનો ઉપયોગ કર�ને બનાવવામા ંઆવ ે

છે. ��મને ઠંડા બાઉલમા,ં મે��અુલ હ�� ડ �હ��ક અથવા �હ��ક એટ�ચમે�ટ સાથ ે�લેનેટર� િમ�સરનો ઉપયોગ કર�ને, �યા ં

ુ�ધુી તે હલ�ં અને �લફ� ન બને �યા ં�ધુી ફ�ટવામા ંઆવ ેછે. સામા�ય ર�તે, ડ�ર� ��મ વો��મુમા ંબમ� ંુથઈ �ય છે �યાર� 

નોન-ડ�ર� ��મ �હ�પ કયા� પછ� વો��મુમા ં�ણ ગ� ંુથઈ �ય છે. ડ�ર� ��મ નોન-ડ�ર� ��મની �લુનામા ંફ�ટવામા ંઓછો સમય 

લે છે અને તેથી જો તેને વ� ુપડ� ંુફ�ટવામા ંઆવ ેતો તે �મી �ય છે.

ર�સીપી નબંર 1: �હ��ડ ��મ

સામ�ી

નોન-ડ�ર� �હ��ડ ��મ

જ�થો

જ�થો

ર�ત 

1. ��મને ઠંડા િમ��સ�ગ બાઉલમા ંલો. ખાતર� કરો ક� ��મ� ંુતાપમાન 3 થી 5 °c 

ની વ�ચે હોય.

2. �લેનેટર� િમ�સરનો ઉપયોગ કર�ને ��મને 1 ની ગિતએ 2 િમિનટ માટ� ફ�ટો અને 

પછ� 2 ની ગિતએ 2-3 િમિનટ માટ� અથવા પેક�ટ પર દશા�વલે �ચૂના �જુબ 

ફ�ટો.

 ૩. ��મને સખત પીક અથવા મ�યમ કડક પીક �સુગંતતા �ધુી ફ�ટો.    ૃઆ�િત 3.1: �હ��ડ ��મ 
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4. જો તમે ડ�ર� �હ�િપ�ગ ��મ વાપરતા હોવ તો તેને ફ�ટતી વખતે 50g ક��ટર �ગુર ઉમેરો. 

5 .  જો ��મ ઢ�� ુહોય તો થોડ� વ� ુિમિનટો માટ� ફ�ટ� ંુઅને જો �બૂ કડક હોય અથવા ��મ વ� ુપડ� ુ ફ�ટાઈ ગ� ંુહોય 

ુતો ફ�ત થોડ� ચમચી અન�હ��ડ ��મ ઉમેરો અને તેને �યા ં�ધુી જ�ર� �સુગંતતા ન મળે �યા ં�ધુી �પે�લા વડ� 

િમ�સ કરો. 

3.1.2  ચે�ટ�લી ��મ

વનેીલા બી�સ સાથ ે�વાદવાળ� મીઠ� �હ��ડ ��મને ચે�ટ�લી ��મ અથવા ��મ ચે�ટ�લી કહવ� ામા ંઆવ ેછે. આ ��મનો 

ઉપયોગ ઘણી પે��� માટ� ફાઇ�લ�ગ તર�ક� અથવા ક�કને આઈિસ�ગ કરવા માટ� કર� શકાય છે. ચે�ટ�લી ��મ તા� બેર� અને 

ફળો સાથ ેપણ પીરસી શકાય છે. તા� વનેીલા બી�સ ઉપલ�ધ ન હોય તો, તમે 5 િમલી વનેીલા અક�નો ઉપયોગ કર� શકો 

છો.

ર�સીપી ન.ં 2: ��મ ચે�ટ�લી

સામ�ી જ�થો

ડ�ર� �હ�િપ�ગ ��મ (35% ચરબી) 

ક��ટર �ગુર 

વનેીલા બીન

ુ*જો ડ�ર� બહાર� ંુમી�ં ��મ વાપરતા હોય તો ખાડં ઉમેરવી નહ�

ર�ત

1. બધી સામ�ીને ઠંડા િમ��સ�ગ બાઉલમા ંલો. ખાતર� કરો ક� ��મ� ંુતાપમાન 3 થી 5  

°c. ની વ�ચે હોય.

2. ��મને 1 ની ઝડપે 2 િમિનટ માટ� ફ�ટો અને પછ� ૨ ની ઝડપે 2-3 િમિનટ માટ� અથવા 

પેક�ટ પર દશા�વલે �ચૂના �જુબ ફ�ટો.

3. ડ�ર� ��મને કડક પીક અથવા મ�યમ કડક પીક �સુગંતતા �ધુી ફ�ટો.  

ૃઆ�િત 3.2: ��મ ચે�ટ�લી

3.1.3 પે��� ��મ

ૂઆ �ધ, �ડાનો પીળો ભાગ અથવા આખા �ડા, ખાડં, મકાઈના �ટાચ�/ક�ટડ� પાવડર અથવા લોટનો ઉપયોગ કર�ને 

બનાવવામા ંઆવ� ુરાધેં� ુ��મ છે. તેને ��મ પે�ટિસયર પણ કહવ� ામા ંઆવ ેછે. આ એક �લાિસકલ ���ચ ��મ છે �નો 

ઉપયોગ ઘણી ���ચ મીઠાઈઓ, ક�ક અને પે���મા ંથાય છે. તેનો ઉપયોગ ચો�સ પે��� (એ�લેર, ��મ પફ, હસં વગેર�) 

�ય��તગત ક�ક અને પે���, �કસિમસ ��વલ�, �લાનમા ંભરણ તર�ક� થાય છે અને અ�ય મીઠાઈઓમા ંતેનો આધાર તર�ક� 

ઉપયોગ કર� શકાય છે.

 ર�સીપી ન.ં 3: પે��� ��મ

સામ�ી જ�થો
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500 ml 

50 gm 

1/4th tsp 



ૂ ુ�ધ �લ ��મ ક��ટર �ગર 

ક��ટર �ગુર (2 ભાગ) 

વનેીલા અક�

આખા �ડા (ફોડ�લા)

મકાઈનો લોટ

લોટ

મીઠા વગર� ંુમાખણ (નરમ)

500 ml 40g 

+ 40g 10 ml

100 g

25 g

25 g

50 g

ર�ત

ૂ1. એક તપેલીમા ં�ધ, 40 g ખાડં અને વનેીલાનો અક� ઉમેરો. આ િમ�ણને 

મ�યમ તાપ પર ઉકાળો.

2. આ દરિમયાન �ડા અને બાક�ની 40 g ખાડંને એકસાથ ેઘ� થાય �યા ં�ધુી 

હલાવો.

3. �ડા અને ખાડંના િમ�ણમા ંમકાઈનો લોટ અને લોટ ચાળ� લો અને તેને 

ભેળવો.

ૂ ુ ુ ૂ ુ4. �ડાના િમ�ણમા ંધીમા તાપે ઉકાળે� ંુ�ધ ઉમેરો અને �યા ં�ધી બ� �ધ ભળ� ન �ય �યા ં�ધી સતત ઉમેરો અને 

તેને સતત હલાવતા રહો.

5. હવ ેઆ �ડાના િમ�ણને મ�યમ તાપ પર ગરમ કર� રાધંો અને ચટણી ઘ� થાય �યા ં�ધુી િમ�ણને સતત 

હલાવતા રહો.

6. ઇ��છત �સુગંતતા �ા�ત થાય પછ�, તપેલીને ગેસ પરથી 

ઉતાર� લો. તેમા ંકાપે� ંુમાખણ ઉમેરો અને િમ�ણ થાય �યા ં

�ધુી હલાવો.

7. ��મને એક �લેટ ડ�શમા ં�કૂો અન ેતરત જ ��મની સપાટ�ને 

�લા��ટક �ફ�મથી ઢાકં� દો..

8. આ ��મ 3 થી 5 °c. તાપમાને સ�ં�હત થાય છે અને તેનો ઉપયોગ 2 �દવસની �દર કરવો જ જોઇએ.

પે��� ��મને �લા��ટક �ફ�મથી ઢાકંવાથી

પોત �વંુાળ� રાખવામા ંમદદ મળે છે કારણ 

ક� તે સપાટ� પર પડની રચનાને અટકાવ ેછે

 

3.1.4 બટર ��મ 

આ ��મ �લેનેટર� ડૉ િમ�સરમા ંપેડલ એટ�ચમે�ટનો ઉપયોગ કર�ને માખણ અને આઈિસ�ગ �ગુરને પીસીને બનાવવામા ં

આવ ેછે. આ ��મનો ઉપયોગ ક�ક અને પે���ના લેય�ર�ગ અને આઈિસ�ગ, ��મ રો�સ ભરવા, �ડઝાઇનર પાઇિપ�ગ વગેર� માટ� 

થાય છે. તેને ઈ�છા �જુબ �વાદ અને રંગ આપી શકાય છે. તેને એર ટાઈટ ક�ટ�નરમા ંભર�ને ર���જર�ટરમા ં15 �દવસ �ધુી 

અને ઓરડાના તાપમાને (22 થી 24 �ડ�ી સે.) 2-3 �દવસ �ધુી સ�ં�હત કર� શકાય છે. ઇટા�લયન, ��વસ, ���ચ વગેર� બટર 

��મના અ�ય �કારો છે. બટર ��મની ર�સીપી નીચે િવગતવાર આપેલ છે:

ર�સીપી ન ં.4: બટર ��મ 

સામ�ી જ�થો

મીઠા વગર� ંુબટર 

આઈિસ�ગ �ગુર 

સામ�ી જ�થો

1000 ml

500 g

ૃ          આ�િત 3.3: પે��� ��મ
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વનેીલા અક� 20 ml

ર���જર�ટ�ડ બટર ��મને ઓરડાના તાપમાને 

(22 થી 24°c) આવવા દો અને ઉપયોગ 

ુકરતા પહલ� ા તેને �પે�લાથી �વંુાળ� કરો.

ૃઆ�િત 3.4: બટર ��મ 

1. િમ�સરના પેડલ એટ�ચમે�ટનો ઉપયોગ કર�ને 1 િમિનટ માટ� માખણને 

ધીમી ગિતએ િમ�સ કરો.

2. આ દરિમયાન આઈિસ�ગ �ગુરને 2-3 વાર ચાળ� લો.

૩. મશીન ધીમી ગિતએ ચા� ુહોય �યાર�, બધી ખાડં ઓગળ� �ય �યા ં�ધુી 

ચમચી-ચમચી ખાડંને માખણમા ંઉમેરવા� ંુશ� કરો. આ ધીમે ધીમે કરો 

અને એક જ સમયે નહ�. તેની �પીડ 2 �ધુી વધારો અને તેને �ફ�ો રંગ 

અને પોત �લી �ય �યા ં�ધુી ફ�ટો.

4.  હવ ેવનેીલા અક� ઉમેરો અને સાર� ર�તે િમ�સ કરો. 

5.  તેને ઉપયોગ કરતા પહલ� ા ઓછામા ંઓછા 1 કલાક માટ� ��મને 

ખલેલ પહ�ચાડ�ા િવના રાખો.

6.  ભિવ�યના ઉપયોગ માટ� ��મને ઢાકં�ને ર���જર�ટરમા ંરાખો.

ર�સીપી ન.ં 5: ઇટા�લયન બટર ��મ 

સામ�ી 

�ડાની સફ�દ� 
ખાડં

પાણી

મીઠા વગર� ંુમાખણ

ુમી�ં 

જ�થો

225 g

250 g

200 g

750 g

0.5 g

ૃઆ�િત. 3.5: ઇટા�લયન બટર 

ર�ત 

1. સૌ�થમ ખાડંની ચાસણી તૈયાર કરો. એક પેનમા ંખાડં અને પાણી 

ઉમેરો અને તે 117 °C પર નરમ ઉકળતા તબ�ા �ધુી પહ�ચે �યા ં

�ધુી રાધંો. ક��ડ�/�ોબ થમ�મીટરનો ઉપયોગ કર�ને તાપમાન 

તપાસો.

2. સાથ ેજ �ડાના સફ�દ ભાગને 15 સેક�ડ માટ� ફ�ટ�ને મેર��� ુતૈયાર 

ુ ુ ુકરો. તેમા ંથો� ંથો� ંમી�ં ઉમેરો, ઝડપ વધારો અને �ડાના સફ�દ 

ભાગ અને મીઠાના િમ�ણને ૩ અથવા વ� ુઝડપે �લફ� અને હળ� ંુ

થાય �યા ં�ધુી ફ�ટ�ને જ�ર� �સુગંતતા મેળવો.

3. એકવાર �ડાનો સફ�દ ભાગ �લી �ય પછ�, િમ�સરની ગિત 1 �ધુી ઓછ� કરો અને તૈયાર કર�લી ખાડંની ચાસણી 

િમ�સરમા ંર�ડો. હવ ેિમ�સરની ગિત 3 �ધુી વધારો અને મેર��� ુહળ� ંુઅને �લી �ય �યા ં�ધુી 35 - 36 °C 

તાપમાને ફ�ટતા રહો.

ુ4.  હવ ેઓરડાના તાપમાને માખણને નાના નાના �કડાઓમા ંઉમેરો અને બ� ંુમાખણ વાપયા� પછ� વ� ુઝડપે ફ�ટતા 

રહો. શ�આતમા ંિમ�ણ� ંુકદ ઘટ� છે પરં� ુથોડ�વાર �ધુી ફ�ટતા રહવ� ાથી ફર�થી ��મ બનશ.ે 
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6. આ બટર ��મમા ંમાશમ� ેલો ફ�લ અને ��ધૂ ટ��સચર છે.

7. ક�ક� ંુલેય�ર�ગ કરવા ઉપરાતં, તેનો ઉપયોગ ટાટ� શ�ેસ માટ� �ફ�લ�ગ તર�ક�, ��મ બન અથવા ��મ રો�સ બનાવવા 

માટ�, િવિવધ ક�ક અને પે��� પર �ડઝાઇનર પાઇિપ�ગ કરવા માટ� કર� શકાય છે.

3.1.5 �ડ�લોમેટ ��મ 

આ ��મ પે��� ��મ� ંુ���ુપ� છે અને ��થર રચના મેળવવા માટ� પે��� ��મને �હ��ડ ��મ અને �જલેટ�ન સાથ ેજોડ�ને 

બનાવવામા ંઆવ ેછે

ર�સીપી ન.ં 6: �ડ�લોમેટ ��મ 

સામ�ી 

પે��� ��મ

ખાડં વગર� ંુ�હ��ડ ��મ 

�લેટ�ન પાવડર 

પાણી 

જ�થો 

400 g

250 g

3 g

15 ml

ૃઆ�િત ૩.6: �ડ�લોમેટ  ��મ

ર�ત 

1. �જલેટ�ન પાવડરને 15 ml પાણીમા ં10 િમિનટ માટ� ઉકાળો.

2. ર�સીપી નબંર 3 મા ંઉપર જણા�યા �જુબ પે��� ��મ તૈયાર કરો.

3. �જલેટ�નને ડબલ બોઈલરમા ંઅથવા માઇ�ોવવેમા ંઓગાળો.

4. ગરમ પે��� ��મમા ંઓગાળેલા �જલેટ�ન ઉમેરો અને �જલેટ�નને સરખી ર�તે 

િમિ�ત કરવા માટ� સાર� ર�તે હલાવો.

5. �લા��ટક �ફ�મથી સપાટ�ને ઢાકં� દો અને તેને ર���જર�ટરમા ંથોડા કલાકો માટ� 

ુઠં� કરો.

6. થોડા કલાકો પછ� �યા ં �ધુી �વંુાળ� �સુગંતતા ન મળે �યા ં�ધુી ઠંડ� કર�લી 

�હ��ડ ��મને પે��� ��મમા ંફો�ડ કરો                        

7. જ�ર �જુબ �વાદ અને રંગ ઉમેરો. 

8. આ ��મનો ઉપયોગ એ���મેટ, �ય��તગત ક�ક અને પે���, ટા��્સ અને ટાટ�લે�સમા ં�ફ�લ�ગ અથવા બેઝ તર�ક� થાય 

છે.

ૂપરંપરાગત ર�તે, ક�ટડ� �ધને ખાડં સાથ ેઉકાળ�ને અને આખા �ડા અથવા �ડાના પીળાભાગ સાથ ેમેળવીને ઘ� કર�ને 

બનાવવામા ંઆવ ેછે. આ ક�ટડ�ને ચટણી તર�ક� પણ પીરસવામા ંઆવ ેછે અથવા બાવરોઈસ, �ઝુ, સોફલ વગેર� �વી 

મીઠાઈઓ બનાવવા માટ� બેઝ તર�ક� ઉપયોગ કર� શકાય છે. ક�ટડ� �ડા િવના પણ બનાવી શકાય છે �મા ંઘ� બનાવવા 

��ુય ક�ટડ� પાવડર અથવા કોન� �ટાચ� �વા એજ�ટનો ઉપયોગ થાય છે.

3.2 ક�ટડ� 

3.2.1 ��મ �ગલેઇઝ 
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ૂતે �ડા આધા�રત ક�ટાડ� છે � �ડા, ખાડં અને �ધનો ઉપયોગ કર�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે. ��મ ��લેઇઝને વનેીલા સોસ, 

��ે� ��મ અને બાવ�ેરયન ��મ તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે

ર�સીપી ન.ં 7: ��મ �ગલેઇઝ

સામ�ી 

�ૂધ

�ડાનીજરદ� 

ખાડં 

વનેીલા અક�  

જ�થો 

500 ml

120 g

75 g

10 ml

ર�ત

ૂ1. એક સોસપેનમા ં�ધ, વનેીલા અને અડધી ખાડં ભેળવીને ધીમા તાપે ઉકાળો.

ુ2. આ દરિમયાન, બાક�ની ખાડંને એક બાઉલમા ંજરદ� સાથ ે��મી અને થો� ંઘ� થાય �યા ં�ધુી હલાવો.

ૂ ુ ુ ૂ3. �યાર� �ધ ઉકળવા લાગે, �યાર� પીળા ભાગ પર થો� ંર�ડો અને સાર� ર�તે િમ�સ કરો. બાક� રહ��  ં�ધ પા� ંગેસ પર 

ૂ�કૂો. હવ ેપીળા ભાગ� ંુિમ�ણ �ધ પર ર�ડો અને સાર� ર�તે િમ�સ કરવા 

માટ� હલાવો અને આ ક�ટડ�ને મ�યમ તાપ પર 83°C તાપમાન �ધુી 

પહ�ચે �યા ં�ધુી રાધંો. વધાર� ગરમ ન કરો નહ�તર ક�ટડ� ફાટ� જશ.ે

4. ક�ટડ�ને બાર�ક �ળ�દાર ચાળણી �ારા નાના બાઉલમા ંગાળ� લો.

ુ5. બરફની લાદ� પર ઠં� કરો અને સતત હલાવતા રહો �થી ઉપર મલાઈ  ન 

બને.

ક�ટડ� તૈયાર છે ક� નહ� તે ચકાસવા માટ�, 
ુચમચીને ક�ટડ�મા ં�બાડો. જો ક�ટડ� 

ચમચીના પાછળના ભાગને સરખી ર�તે 
ઢાકં� દ� અને ટપક� ંુન રહ � તો તે 
વાપરવા માટ� તૈયાર છે.

ૃઆ�િત. 3.7: ��મ �ગલેઈઝ 

ુ3.2.2 �ડા વગર� ંક�ટડ� 

ૂ�ડા વગર� ંુક�ટડ� �ધ અને ખાડં ઉકાળ�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે અને ક�ટડ� પાવડરનો ઉપયોગ કર�ને તેને ઘ� બનાવવામા ં

આવ ેછે.

ુર�સીપી ન ં8: �ડા વગર� ંક�ટડ� 

સામ�ી 

�ૂધ 

ક�ટડ� પાવડર 

�ગુર

વનેીલા અક� 

જ�થો 

500 ml

30 g

75 g

10 ml
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ર�ત 

ૂ1. એક સોસપેનમા ં�ધ, વનેીલા અને ખાડં ભેળવીન ે ધીમા તાપે ઉકળવા દો.

ૂ ુ2.  �યાર� �ધ ઉકળવા લાગે, �યાર� ક�ટડ� પર થો� ંર�ડો અને સાર� ર�તે િમ�સ કરો. 

ૂબાક�� ંુ�ધ ક�ટડ�િમ�ણ પર ર�ડો અને સાર� ર�તે િમ�સ કરવા માટ� હલાવો અને આ 

ક�ટડ�ને મ�યમ તાપ પર તાપમાન 83°C �ધુી પહ�ચે �યા ં�ધુી રાધંો.

3.  ક�ટડ� ઘ� થશ ેઅને એક સરળ, ચળકતી ચટણીમા ંફ�રવાશ.ે

4.  �પેટ�લુા પર ક�ટડ� �ારા તમાર� �ગળ� વડ� એક ર�ખા દોરો અને જો ર�ખા દ�ખાય તો 

ક�ટડ� તૈયાર છે.

5.  ક�ટડ�ને બાર�ક �ળ�દાર ચાળણી �ારા નાના બાઉલમા ંગાળ� લો.

ુ6.  બરફની લાદ� પર ઠં� કરો અને ઉપર મલાઈ થતી અટકાવવા માટ� સતત હલાવતા રહો.

7.  આ ક�ટડ�નો ઉપયોગ �ડા વગરના �ઝુ, બાવ�ેરયન ��મ, ���ચ બટર ��મ બનાવવા માટ� થાય છે અને મીઠાઈઓ 

માટ� ચટણી તર�ક� પણ વપરાય છે.

ઘણી મીઠાઈઓ તટ�થ અથવા િવરોધાભાસી સોસ સાથ ે�રૂક હોય છે. સોસ મીઠાઈમા ંપોત, રંગ, પોષણ અને �વાદ ઉમેર� છે. 

ચટણીઓ મીઠાઈઓની આકષ�કતા પણ વધાર� છે. ચાલો નીચે મીઠાઈઓમા ંવપરાતી ક�ટલીક સૌથી સામા�ય સોસની ચચા� 

કર�એ.

વનેીલા સોસ અથવા ��મ ��લેઈઝ �વાદ અને દ�ખાવમા ંસમાન હોય છે. ��મ 

��લેઈઝ થોડા લાબંા સમય �ધુી રાધંવામા ંઆવ ેછે અને વનેીલા સોસ ��મ 

��લેઈઝ કરતા થોડ� પાતળ� હોય છે. જોક�, બનેંનો ઉપયોગ એપલ પાઇ, 

આઈ���મ, પાન ક�ક, ફળો વગેર� �વી મીઠાઈઓ સાથ ેપીરસવા માટ� કર� શકાય 

છે. ઉપરો�ત િવભાગમા�ં�મ ��લેઈઝની ર�સીપીનો સદંભ� લો

ૃઆ�િત 3.9: વને ીલા સોસ

૩.૩  ડ�ઝટ�  સોસ 

3.3.1 વેનીલા સોસ 

3.3.2 ચોકલેટ સોસ                                        

ચોકલેટ આધા�રત સૉસ સૌથી વ� ુ લોકિ�ય છે કારણ ક� તેનો ઉપયોગ િવિવધ 

મીઠાઈઓ સાથ ેકર� શકાય છે. તેને આઈ���મ માટ� ટોિપ�ગ તર�ક� અથવા ચોકલેટ 

�ાઉની સાથ ેપીરસી શકાય છે અને તેનો ઉપયોગ ચોકલેટ આધા�રત મીઠાઈ પીરસવા 

માટ� �લે�ટ�ગ સોસ તર�ક� પણ થઈ શક� છે. ચોકલેટ સોસનો ઉપયોગ ચોકલેટ િમ�ક-શકે 

અને કો�ડ કોફ� માટ� ગાિન�શ/ટોિપ�ગ તર�ક� પણ થાય છે.

ૃઆ�િત 3.10: ચોકલેટ સોસ 
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ૃઆ�િત 3.8: �ડા વગર� ંુક�ટાડ�



ર�સીપી ન ં.9: ડાક�  ચોકલેટ સોસ 

સામ�ી 

ડાક� ચોકલેટ 

ૂ��ક�ગ ��મ 

જ�થો 

500 g

400 ml

ર�ત 

ુ ુ1. ચોકલેટને નાના �કડામા ંકાપો. ��મ ઉકાળો, તેને 80 ૦ C. તાપમાને ઠં� કરો, ગરમ ��મ સમાર�લી ચોકલેટ પર 

ર�ડો.

2. િમ�ણને 3.5 િમિનટ માટ� રહવ� ા દો.

3. ૫ િમિનટ પછ� ચોકલેટ અને ��મને સ�ંણૂ�પણે ઓગળ� �ય �યા ં�ધુી હલાવો.

�વ�છ અને �કૂા ક�ટ�નરમા ં�ટોર કરો. ર���જર�ટ�ડ સોસનો ઉપયોગ 7-10 �દવસ માટ� કર� શકાય છે

        ૩.૩.૩ �ટ કો�પોટ 

નામ �માણે �ટ કો�પોટ એક અથવા અનેક �કારના તા� ફળોમાથંી બનાવવામા ંઆવ ેછે. તેને ખાડં, મધ, પાણી, ફળોના 

રસ અથવા મસાલા સાથ ેબાફવામા ંઆવ ેછે. તેને ર�સીપી અને તેનો 

ઉપયોગ કયા હ��  ુમાટ� કરવામા ંઆવશ ેતે અ�સુાર �વાદ આપી શકાય છે. 

ઉદાહરણ તર�ક�, સફરજનને તજ સાથ ે�વાદ આપવામા ંઆવ ેછે અને 

પેનક�ક સાથ ેતેનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેછે. જો તા� બેર� ઉપલ�ધ ન 

હોય તો આખા �ોઝન બેર�નો પણ ઉપયોગ કર� શકાય છે.                             

ૃઆ�િત 3.11: �ટ કો�પોટ

ર�સીપી ન ં. 10: િમ�સ બેર� કો�પોટ 

સામ�ી 

રાસબેર� 

��� ુબેર�  

�લેક બેર� 

ર�ડ કરંટ

��ોબેર�  

ક��ટર �ગુર 

પાણી  

વનેીલા પોડ  

પે��ટન 

જ�થો 

100 g

100 g

100 g

200 g

200 g

300 ml

1 pc

1 g
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ક��ટર �ગુર 50 g

ર�ત 

1. બધી બેર�ને બરાબર ધોઈ લો.

ુ2. 50g ક��ટર �ગુર અને 1 g પે�ટ�ન િમ�સ કરો અને બા� પર રાખો.

3. એક વાસણમા,ં બધી બેર�, ક��ટર �ગુર, વનેીલા, પાણી નાખો અને ગેસ ચા� ુકરો. તાપમાન 4૦ °c �ધુી પહ�ચે એટલે 

ખાડં અને પે�ટ�ન� ંુિમ�ણ ઉમેરો.

ુ4. િમ�ણને 110 °c �ધુી પહ�ચે �યા ં�ધુી ઉકાળો (ક��ડ� થમ�મીટરથી તપાસો) અને થો� ંઘ� બનાવો.

5. રા�ંયા પછ�, 3૦ િમિનટ માટ� રહવ� ા દો અને પછ� ��સુ ���નરનો ઉપયોગ કર�ને કો�પોટમાથંી વધારાનો રસ ગાળ� 

લો.

6. કો�પોટ હવ ેજ�ંરુ�હત ક�ટ�નરમા ંસ�ં�હત કર� શકાય છે અને ર���જર�ટરમા ંરાખી શકાય છે. ગાળેલા રસનો ઉપયોગ 

મીઠાઈઓ �લે�ટ�ગ માટ� સોસ તર�ક� કર� શકાય છે.

3.૩.4 �ુ�લસ

તે રાધંેલા ફળો અને શાકભા�ને ��રુ� કર�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે, �ને 

ુગાળ�ને ��લસ નામનો સરળ સોસ બને છે. ઉદાહરણ તર�ક�, જો ઉપરો�ત 

બેર� કો�પોટની ર�સીપી ��રુ� કર�ને ગાળ�ને  બનાવવામા ંઆવ ેતો તે બેર� 

�ુ�લસ બનશ.ે

ૃ ુ                                                                                            આ�િત 3.12: �લીસ  

ૂપાઇ શલે અથવા ટાટ�  એ એક બેઝ છે � �ંકા પોપડાના પે��� કણકમાથંી બનાવવામા ંઆવ ેછે �ને �વીટ પે�ટ અથવા સેબલ 

ૂતર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે. આ પે�ટ અથવા કણક માખણ, ખાડં, લોટ અને �ડા અથવા �ધ �વા ઘટકોનો ઉપયોગ 

કર�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે. તેનો ઉપયોગ એપલ પાઇ, �ટ ટાટ� , લ�� ુમેર��� ુટાટ�  વગેર� �વી મીઠાઈઓ બનાવવામા ંથાય 

છે.

3.4 પાઇ ક� ટાટ�  ��ટ 

ર�સીપી ન ં. 11: મીઠ� પે�ટવાળો કણક

સામ�ી 

�રફાઇ�ડ લોટ

આઈિસ�ગ �ગુર

માખણ

આખા �ડા

ુમી�ં

જ�થો 

250 g

120 g

130 g

50 g

1 g
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ર�ત 

ુ1.  એક િમ��સ�ગ બાઉલમા ં�ડા અને મી�ં હળવથેી હલાવો.

2.  લોટ અને આઈિસ�ગ �ગુરને એકસાથ ેચાળ� લો. 

ુ3.  લોટમા ંકાપે� ંુઠં� માખણ ઉમેરો અને તમાર� �ગળ�ઓના ટ�રવ ે

ઘસો �યા ં�ધુી બરછટ ર�તાળ પોત ન મળે.

ૂ � ુ ુ4. બરછટ કણકની મ�યમા ંએક �વો બનાવો અને તેમા ંફટ�� ં�� ંર�ડો. 

પે��� ���પરનો ઉપયોગ કર�ને, કણકને મ�ય તરફ ખ�ચો અને 

ધીમેધીમે �ડાને તેમા ંિમ�સ કરો.  

5.  લોટને હળવથેી ભેળવો �યા ં�ધુી તે ભેળસેળ ન થાય. ખાતર� કરો ક� લોટ વધાર� પડતો ન ભેળવવામા ંઆવ ે

કારણ ક� તે તેના શોટ� િન�ગ �ણુધમ� �મુાવશ.ે 

6.  કણકને ગોળાનો આકાર આપો. તેને સહજ�  ચપટ� કરો, �લા��ટકના લપેટ�થી ઢાકં� દો અને ઓછામા ંઓછા 2 કલાક 

માટ� ર���જર�ટરમા ં�કૂો.

7.  તૈયાર થઈ ગયા પછ�, કણકને ઇ��છત �ડાઈમા ંબાધંો અને તેને ખાટા શલેો પર ફ�લાવો.

8.  હવ ેતમારા ��ઠૂા અને �ગળ�ઓ વડ� કણકને ટાટ�  શલેમા ંહળવથેી દબાવીને અને સપાટ છર� વડ� વધારાનો 

ૂકણક કાઢ�ને ટાટ�  શલેને આકાર આપો. કોઈપણ હવાના �ખ�સા �ર કરવા માટ� ટા��્સને ડોક કરો.

ૃઆ�િત 3.13: મીઠ� પે�ટવાળો કણક

જો તૈયાર કર�લા ખાટા શલે ોને પકવતા 

પહલ� ા બે કલાક માટ� ર���જર�ટરમા ંરાખવામા ં

આવ ેતો તે તેમનો આકાર �ળવી રાખશે

ઓવનમા ં170 �ડ�ી પર 12-14 િમિનટ �ધુી ���પી થાય �યા ં�ધુી બેક કરો. ક�ટલાક પાઈ/ટા��્સ કોઈપણ ભરણ વગર બેક 

કરવામા ંઆવ ેછે, આને �લાઇ�ડ બે�ક�ગ ઓફ ધ ટા��્સ કહવ� ામા ંઆવ ે

છે.�યાર� થોડા �ક�સાઓમા ંપાઇ અથવા ટાટ�ને ભરણ સાથ ેશકેવામા ંઆવ ે

છે. ઉદાહરણ તર�ક�, સફરજન પાઇના �ક�સામા,ં ટાટ�  મો�ડને સફરજન 

પાઇના િમ�ણથી ભરવામા ંઆવ ેછે અને પછ� તેને શકેવામા ંઆવ ેછે.

3.5 ચો�સ પે���

ૂચો�સ પે���ને પેટ� એ ચો�સ પણ કહવ� ામા ંઆવ ેછે. તે લોટ, માખણ, �ધ, પાણી અને �ડામાથંી બનેલી પે�ટ છે. આ પે�ટના 

�વ�પમા ંહોય છે �ને બે વાર રાધંવાની જ�ર પડ� છે, એક વખત પે�ટ બનાવતી વખતે અને પછ� બે�ક�ગ શીટ પર પે�ટ 

પાઈપ કયા� પછ�. તેનો ઉપયોગ ���ચ મીઠાઈઓ �મ ક� એ�લેયસ�, પે�રસ �ે�ટ, �વા�સ અને �ો�ફટ�રો�સ તૈયાર કરવામા ં

થાય છે � વનેીલા ��મ, �ડ�લોમેટ ��મ, ચે�ટ�લી ��મ વગેર�થી ભર�લી હોલો પે��� છે.

ર�સીપી ન.ં 12: ચોકસ પે��� બટર

ૂપાણી �ધ 

ુમીઠાવગરના બટરના �કડા 

ચાળેલો લોટ 

�ડા 

ુમી�ં 

સામ�ી જ�થો 

125 ml

125 ml

125 g

150 g

250 g

3 g

5 g
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ખાડં 

એગ વોશ 

�ડા

�ડાની જરદ�

�ૂધ

વેનીલા �ફ�લ�ગ

�હ��ડ ��મ

વનેીલા

પે��� ��મ 

50 g

50 g

50 ml

200 g

20 ml

100 g

ૃઆ�િત. 3.14: ચોકસ પે��� બટર 

ૃ   આ�િત  3.15: ……………………..

ર�ત – ચોકસ પે��� :

ૂ ુ1. એક તપેલીમા ંપાણી, �ધ, મી�ં, ખાડં અને માખણ ગરમ કરો. માખણ 

સ�ંણૂ�પણે ઓગળ� �ય પછ�, તેને ઝડપથી ઉકળવા દો.

2. ગેસ પરથી ઉતાર� લો અને બધો લોટ તેમા ંર�ડો અને લાકડાના �પેટ�લુા વડ� 

િમ�સ કરો

3. પેનને ફર�થી ગેસ પર ગરમ કરો અને મ�યમ તાપ પર, લોટને �યા ં�ધુી 

ુરાધંો �યા ં�ધુી તે પેનની બા�ઓઠ� �ટો પડ�ને લોટના ગોળા �વો ન બને.

ુ4. આ કણકને એક િમ��સ�ગ બાઉલમા ંનાખો. તેને ઠં� થવા માટ� થોડ� િમિનટો 

ુમાટ� હલાવો. 50°c તાપમાને ઠં� થયા પછ�, એક પછ� એક �ડા ઉમેરવા� ંુ

શ� કરો અને સતત ભેળવીને લોટને િમ�સ કરો �થી �ડાની એક પે�ટ 

 બનાવી શકાય.  

5. પે�ટની �સુગંતતા ચકાસવા માટ�, તમારા �પેટ�લુાને કણકની 

વ�ચેથી પસાર કરો અને તે ધીમે ધીમે બધં થવો જોઈએ. જો ન થાય, 

તો થોડા વ� ુ�ડા ઉમેરો.

6. �િતમ ઉ�પાદનના આધાર� પે�ટને �લેન/�ટાર નોઝલથી સ�જ 

પાઇિપ�ગ બેગમા ં�થાનાતં�રત કરો

7. ઓવન� ંુતાપમાન 180 °c પર સેટ કરો.બે�ક�ગ ��ને િસ�લકોન શીટ 

અથવા ચમ�પ� કાગળથી લાઇન કરો

8. એ�લેર બનાવવા માટ� - દર�ક પાઇિપ�ગ વ�ચે 2-3 �ચની જ�યા છોડ�ને લગભગ 12-14 સેમી લાબંી સીધી 

લાઇનમા ંપે�ટને પાઇપ કરો. �ડા ધોવાથી �લેઝ કરો અને પછ� 180 �ડ�ી પર 30-35 િમિનટ માટ� બેક કરો

9. �ોફાઇટરો�સ બનાવવા માટ� - પે�ટને ગોળાકાર ગિતમા ંતમારા હાથને ખસેડ�ને બોલના આકારમા ંપાઇપ કરો 

લગભગ 2 �ચ �યાસની �� અને દર�ક પાઇિપ�ગ વ�ચે લગભગ 2-3 �ચ� ંુ�તર છોડ� દો. �ડા ધોઈને �લેઝ કરો 

અને 180 °c પર 25-30 િમિનટ માટ� બેક કરો. 

10. પે�રસ �ે�ટ બનાવવા માટ� - પે�ટને �ર�ગ અથવા �લાવલેી ટ�બુના આકારમા ંગોળાકાર ગિતમા ંપાઇપ કરો. તેના 

ુપર એગ વોશ લગાવો અને બદામના �કડા છાટંો. પછ� 170 �ડ�ી પર 30-35 િમિનટ માટ� બેક કરો.
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11. હસં બનાવવા માટ� - પાઇિપ�ગ બેગ પર દબાણ 

કર�ને અને પછ� અચાનક પાઇિપ�ગ બેગને 

પોતાની તરફ ખ�ચીને પે�ટને ��નુા ટ�પાના 

આકારમા ંપાઇપ કરો. �છૂંડ�નો છેડો માથા કરતા ં

પાતળો રખો. હવ ે3 મીમી �યાસની પાતળ� ગોળ 

ૃટ�બુ નોઝલનો ઉપયોગ કર�ને, આ�િત 3.16 મા ં

બતા�યા �માણે હસંના મ� અને ગરદનને પાઇપ 

કરો. હસંની  ગરદનને 160 �ડ�ી પર 12-14 

િમિનટ માટ� બેક કરો. હસંના શર�રને 180 �ડ�ી 

પર 25-30 િમિનટ માટ� બેક કરો.
ૃ   આ�િત  3.16: ……………………..

ર�ત – �ફિનિશ�ગ 

ુ1. એ�લેર માટ� - એ�લેર શલે માથંી કાપો અથવા નીચે/બા�મા ંએક િછ� બનાવો 

અને �દર ��મ ભરો.

2. �ો�ફટ�રો�સ અથવા ચો�સ બન માટ�- ચો�સ બન નીચે એક િછ� બનાવો અને ��મ 

ભરો.

ૃહંસ માટ�- આ�િત 3.16 મા ં

બતા�યા �માણે હસંના શર�રને 

કાપો. ��મ ભરો, પછ� પાખંો અને 

ગરદન જોડો.

�ડા ધોવાની ર�ત
ૂબધા �ડા અને �ધને એકસાથ ેિમ�સ કરો, 

તેને ફ�ટ� લો અને ગાળ� લો.

ર�ત – ભરવા માટ�

��મને વનેીલા અક�થી ફ�ટ� લો. પે��� ��મ 

નાખો.

ુતમે � ંશી�યા ?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

  �ા�ટ બેકરની �ય��તગત �વ�છતા અને �વ�છતાના મહ�વ� ંુવણ�ન કરો.

  ભારતમા ંખા� ધોરણો અને િનયમો� ંુવણ�ન કરો.

  ખા� સલામતી �યવ�થાપન �ણાલીની ચચા� કરો

�ાયો�ગક અવલોકન  

��િૃ� 

1.  ચૉ�સ પે��� (ઍ�લેર, �ો�ફટ�રો�સ અને હસં), �ટ ટાટ� , લેમન મે�ર��� ુટાટ� , એપલ પાઇ તૈયાર કરો.

2.  િતરાિમ�,ુ ચોકલેટ �ઝુ અને કો�ડ સોફલ તૈયાર કરો.
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તમાર� �ગિત તપાસો 

 A.  બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

ૂ  1.  પાઇ શલે અથવા ટાટ�  એ એક બેઝ છે � �ંકા પોપડાના પે��� કણકમાથંી બનાવવામા ંઆવ ેછે.

ૂ      a)  �ંકા પડના પે��� કણક                         b)  લેિમનેટ�ડ પે��� કણક

      c)  આથાવાળ� કણક                                 d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

  2.  ચો�સ પે���ને________________ તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે.

ુ      a)  ��લસ                                            b)  પેટ� એ ચો�સ

            c)  બટર ��મ                                    d)  ટાટ�  

         3.  �ોફાઇટરો�સ, એ�લેર અને હસંનો ઉપયોગ કર�ને તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે

             a)  મીઠ� પે�ટ કણક                                   b)  ચો�સ પે��� બેટર

ુ             c)  ��લસ                                            d)  �ટ કો�પોટ

         4.  ફ�ટયા પછ� ડ�ર� ��મ વો��મુમા ંબમણી થાય છે �યાર� નોન-ડ�ર� ��મ વો��મુમા ં____ થાય છે

             a)  �ણ ગણી   b)  સમાન રહ � છે

             c)  બમણી   d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

          5.  પે��� ��મ એક �લાિસકલ______ છે

             a)  ઇટા�લયન ��મ   b)  ��વસ ��મ

             c)  ���ચ ��મ   d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ� 

 B. ખાલી જ�યા �રૂો 

  1. ઇટા�લયન ��મ, ��વસ ��મ અને ���ચ ��મ_______ના િવિવધ �કારો છે

  2. ખાડંની ચાસણી� ંુતાપમાન ચકાસવા માટ� __________વપરાય છે.

  3. પે��� ��મને �હ��ડ ��મ અને �જલેટ�ન સાથ ેજોડ�ને _________ બનાવવામા ંઆવ ેછે.

  4. ______ને વનેીલા સોસ, ��ે� ��મ અને બાવ�ેરયન ��મ તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે.

  5.  રાધેંલા ફળો અને શાકભા�ને ��રુ� કર�ને ________ બનાવવામા ંઆવ ેછે, �ને સાદો સોસ બનાવવા માટ� 

ગાળ�ને મેળવવામા ંઆવ ેછે

ુુ C. િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો

  1.  મીઠાઈ સામા�ય ર�તે ભોજન સાથ ેપીરસવામા ંઆવ ેછે.

ુ  2.  �ફરની, રબડ�, ફા�દુા અને શાહ� �કડા ભારતીય મીઠાઈઓ છે.

  3.  �હ��ડ ��મ 20-26% ચરબીવાળા ઠંડા ભાર� ડ�ર� ��મનો ઉપયોગ કર�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે.

ુ  4.  ��મ ચે�ટ�લી એ વનેીલા બી�સમાથંી બન� ુ�વા�દ�ટ મી�ં �હ��ડ ��મ છે.

  5.  ��મ ચે�ટ�લીને ��મ પે�ટિસયર તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે.

સ� 2: મીઠાઈઓ બનાવવાની તૈયાર�

��ે�મા ંએક લોકિ�ય વા� છે "ઓલ ઇઝ વલે ધેટ એ��સ વલે", અને આ કહવ� ત મીઠાઈઓ માટ� સાચી પડ� છે. સાર� ર�તે 

ૂર� કરાયેલી મીઠાઈ �ાહકોના મનમા ંમીઠ� યાદો છોડ� �ય છે અને તેથી મીઠાઈઓને આકષ�ક અને રસ�દ બનાવવાની 

ૂસાથ ેસાથ ેતેની ર�આત પણ �બૂ જ મહ�વ�ણૂ� બની �ય છે. આ િવભાગમા ંઆપણે ઉપર ચચા� કર�લા બેઝનો ઉપયોગ 

કર�ને અને યો�ય ગાિન�શનો ઉપયોગ કર�ને િવિવધ �કારની મીઠાઈઓ બનાવવા� ંુશીખી�.ંુ �તરરા���ય �તર� તૈયાર 

થતી મીઠાઈઓની �ણેી છે, જો ક� આ િવભાગમા ંઆપણે આપણા દ�શના મોટાભાગના ર��ટોર�ટ અને હોટલોમા ંપીરસવામા ં

આવતી લોકિ�ય મીઠાઈઓને આવર� લઈ�.ંુ 
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ચોકલેટ મૌસ, સોફલે, ��મ �લુી અને િતરાિમ� ુ�વી મીઠાઈઓ લગભગ કોઈપણ ભોજનમા ંમીઠાઇ તર�ક� જોઈ શકાયછે.

ુ�ઝ 

�ઝુ એ એક હળવી અને હવાદાર ટ��ચરવાળ� મીઠાઈ છે � સામા�ય ર�તે ફ�ટ�લા �ડાની સફ�દ�, ફ�ટ�� ુ��મ, અથવા બનેં સાથ ે

મેળવીને બનાવવામા ંઆવ ેછે, અને તેમા ંએક અથવા વ� ુચોકલેટ, કોફ�, ક�ર�મલ, ��રુ� કર�લા ફળો, અથવા �દ�નો ક� 

ુવનેીલા �વી િવિવધ જડ���ુીઓ અને મસાલાઓનો �વાદ હોય છે. �ઝુ મી�ં અથવા �વા�દ�ટ હોઈ છે.

આ�િત . 3.17: ………………..ૃ

આ એક હળવી અને હવાદાર મીઠાઈ છે � �ડા, ખાડં, �હ��ડ ��મ અને �જલેટ�નનો ઉપયોગ કર�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે. તેને 

�મ છે તેમ ખાઈ શકાય છે અથવા �પો�જ, �બ��કટ, પડ વગેર� વ�ચે �તર લગાવીને વપરાય છે.

ુર�સીપી ન.ં 13: વેનીલા �ઝ 

સામ�ી 

ુવેનીલા �ઝ બેઝ 

�ડાનો પીળો ભાગ

ક��ટર �ગુર 

�ૂધ 

�હ��ડ ��મ 

�લેટ�ન 

વનેીલા અક� 

વિેનલાના બીજ 

વેનીલા �પો�જ/ સાદો સફ�દ �પો�જ

કોન� �લોર 

લોટ 

ક��ટર �ગુર 

આખા �ડા 

બટર 

ૃઆ�િત. 3.18: ……………….

છબી ���ડટ- ભોપાલ બે�ક�ગ કંપની.
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 10 ml 
 

200 gm 

 
 

વનેીલા અક� 

ગાિન�શ

સફ�દ ચોકલેટ કવરચર

ર�ત : �પો�જ

1. ઓવનને 210 �ડ�ી સે��સયસ પર �ી�હટ કરો

2. બે�ક�ગ ��ને �ીસ �ફૂ પેપરથી લાઇન કરો.

3. �ડા અને ખાડંને ��હ�ક એટ�ચમે�ટવાળા િમ��સ�ગ બાઉલમા ં�કૂો.

4. �ડા અને ખાડંને મ�યમ ગિતએ હળવા અને �લેલા થાય �યા ં�ધુી ફ�ટો.

5. દરિમયાન લોટ અને મકાઈના લોટને સાર� ર�તે િમ�સ થાય �યા ં�ધુી ચાળ� લો. �ડા કડક થઈ �ય પછ�,    કટ એ�ડ 

ફો�ડ પ�િતમા ંધીમે ધીમે લોટના િમ�ણમા ંફો�ડ કરો.

6. માઇ�ોવવેમા ંમાખણ ઓગાળો.

7. છે�લે લોટના િમ�ણમા ંમાખણ નાખો અને િમ�ણને �� પર ફ�લાવો.

ૂ8. ��ને �ી�હટ�ડ ઓવનમા ં�કૂો અને 210 �ડ�ી પર 10-12 િમિનટ માટ� અથવા �પો�જમા ંનાખીને ૧૦ સેક�ડ પછ� �થપીક 

કાઢ� ના�યા પછ� સાફ ન થાય �યા ં�ધુી બેક કરો.

મીઠાઈના કપ અથવા �લાસ તૈયાર કર� ર�ા છ�એ

1.  તમાર� પસદંગીના કોઈપણ 100 ml  �લાસના 8 થી 10 નબંર લો.

2.  હવ ેગોળ કટરની મદદથી થોડ� �પો�જ �ડ�ક કાપો. જો �પો�જ �બૂ �ડા હોય તો તેને 5 mm �ડા �પો�જ �ડ�કમા ંકાપો. 

ુ�લા��ટક ર�પથી ઢાકં�ને બા� પર રાખો.

ુ�ઝ

ુ1.  ઠં� કર�� ંુ��મ નરમ થાય �યા ં�ધુી ફ�ટો અને તેને ર���જર�ટરમા ંરાખો.

ુ ૂ2.  એક િમ��સ�ગ બાઉલમા ં��,ં �ધ, વનેીલા અક� અને ખાડં લો અને આખા િમ�ણને સાર� ર�તે િમ�સ થાય �યા ં�ધુી 

હલાવો.

3.  મ�યમ તાપ પર �ટવ પર પાણી સાથ ેબી� એક તપેલી �કૂો, �ને ડબલ બોઈલર કહવ� ામા ંઆવ ેછે. પાણી ગરમ થવા 

દો.

4.  આ દરિમયાન 25 g  પાણીમા ં10-15 િમિનટ માટ� �જલેટ�ન ઉકાળો.

5.  ડબલ બોઈલર તપેલી પર �ડાનો બાઉલ �કૂો, ખાતર� કરો ક� બાઉલ તપેલીમા ંપાણીને �પશ � નહ�. જો પાણી �બૂ વધાર� 

ુહોય તો તેને ઓ� ંકરો. ��હ�કની મદદથી િમ�ણને �યા ં�ધુી ફ�ટવા� ંુશ� કરો �યા ં�ધુી તે િન�તેજ અને �� ંન થઈ 

ુ�ય. આ િમ�ણને સબાયોન કહવ� ામા ંઆવ ેછે. સબાયોનનો એક નાનો �કડો રાધંવામા ંલગભગ 10-15 િમિનટ લાગે છે. 

ૂગરમીને િનયિં�ત કરવા માટ� સમયાતંર� ગરમી પરથી �ર કરતા રહો નહ�તર સબાયોન દહ� થઈ જશ.ે

6.  �જલેટ�નને માઇ�ોવવેમા ં�કૂો અને �યા ં�ધુી તે ઓગળ� ન �ય અને તેમા ંકોઈ કાપં ન રહ � �યા ં�ધુી 30 સેક�ડ માટ� �લ 

ગેસ પર ગરમ કરો 

7.  �જલેટ�ન ઓગળ� �ય પછ�, તેને સબાયોનમા ંર�ડો અને સાર� ર�તે િમ�સ કરો.

ુ8.  સબાયોનને તાપ પરથી ઉતારો અને તેને ઠં� થવા દો.

9.  હવ ે��મને ��જમાથંી બહાર કાઢો.
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 500 g 

  150 g 

 60 g 

 50 ml 

  

   

 

 

  

10. લગભગ 50g  �હ��ડ ��મ લો અને તેને સબાયોનમા ંફો�ડ કરો. સાર� ર�તે િમ�સ કરો અને પછ� બી� 50 g ��મ લો અને 

સાર� ર�તે િમ�સ કરો. આનાથી સબાયોન� ંુતાપમાન ઓ� ંથશ ેઅને િમ�ણ બાક�ના ��મ સાથસેરળતાથીભળ�જશ.ે

11. સબાયોન અને ��મ� ંુિમ�ણ લો અને બાક�ની ��મ ઉપર ર�ડો અને કટ એ�ડ 

ફો�ડ પ�િતનો ઉપયોગ કર�ને તમારા હાથથી ફો�ડ કરો.

 12. �ઝુ હવ ે�લાસમા ંભરવા માટ� તૈયાર છે.

નોન-ડ�ર� ��મ સામા�ય ર�તે �બૂ ગરમ 

ુસબાયોનના સપંક�મા ંઆવ ે�યાર� ��ં પડ� 

�ય છે અથવા ફાટ� �ય છે. તેથી ખાતર� 

કરો ક� સબાયોન� ંુતાપમાન 45  °cથી વ� ુ

ન હોય.

એસે�બલી

1 .  સાદા ટ�પવાળા નોઝલવાળ� પાઇિપ�ગ બેગ લો. પાઇિપ�ગ બેગમા ં�ઝુ� ંુિમ�ણ ર�ડો.

2 .  �ઝુને �લાસમા ંઅડ� ંુપાઈપ કરો. �પો�જની �ડ�ક �ઝુ પર �કૂો અને �ઝુનો બીજો �તર �લાસમા ંભરાઈ �ય �યા ં�ધુી 

પાઇપ કરો, �કનારથી 1 સેમી જ�યા છોડ� દો.

ૂ3 .  કોઈપણ પોલાણમાથંી હવાને �ર કરવા માટ� તમાર� હથળે� પર કાચના આધારને હળવાશથી ટ�પ કરો.  

 મૌસને ર���જર�ટરમા ં�કૂો.

�ફિનિશ�ગ

1.  સફ�દ ચોકલેટને માઇ�ોવવેમા ંઓગાળો. તેને ગરમ કરો, તેને એિસટ�ટ શીટ પર ફ�લાવો, ઇ��છત આકારમા ંકાપીને 

ુર���જર�ટ કરો. સેટ થઈ ગયા પછ�, એિસટ�ટ શીટમાથંી કાઢ�ને બા� પર રાખો.

2.  ર���જર�ટરમાથંી �ઝુ બહાર કાઢો, ચોકલેટ ગાિન�શથી સ�વો અને તરત જ સવ � કરો.

ુર�સીપી ન.ં14: અનાનસ �ઝ

સામ�ી 

વનેીલા �ઝુ

ુતા� અનાનસના �કડા 

ખાડં 

 પીળો �ડ કલર

અનાનસ એસે�સ 

પાણી

જ�થો 

2 ટ�પા ં

5-6 ટ�પા ં

ૃઆ�િત. 3.19: અનાનસ �ઝુ 

છબી ���ડટ- ભોપાલ બે�ક�ગ કંપની.

તૈયાર� કરવાની પ�િત

ુબાફ�� ંઅનાનસ 

�ા�ટ બેકર ધોરણ-XII 
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250 ml 

40 g 

30 g 
30 g 

ુ ુ1.  અનાનસના નાના �કડા કરો અને સ�વટ માટ� 1x1 �ચના થોડા મોટા �કડા કરો. તેને ખાડં, પાણી, પીળો રંગ અને 

અનાનસ એસે�સ સાથ ેએક પેનમા ં�કૂો.

ુ ુ2.  અનાનસના કો�પોટને મ�યમ તાપ પર નરમ થાય �યા ં�ધુી રાધંો, ઉપયોગ કરતા પહલ� ા તેને ઠં� કરો. મોટા �કડાઓને 

સ�વટ માટ� રાખો.  

ુ�ઝની તૈયાર� 

વનેીલા �ઝુ બનાવવા માટ� ઉપર વણ�વલે  સમાન ���યા અ�સુરો.

એસે�બલી અને �ફિનિશ�ગ

ુ1.  �લાસમા ં�ઝુ અડધા �ધુી ભરો, એક ચમચી અનાનસ કો�પોટ ર�ડો, કો�પોટ પર થો� ંવ� ુ�ઝુ ઉમેરો અને �તે �પો�જ 

�કૂો.

2.  મૌસને ર���જર�ટ કરો. વનેીલા �ઝુ માટ� ઉપર જણાવલે સમાન �ફિનિશ�ગ ���યા અ�સુરો.

3.  આ દરિમયાન સફ�દ ચોકલેટને ટ��પર કરો અને એિસટ�ટ શીટ પર ફ�લાવો. ઇ��છત આકારમા ંકાપીને સેટ થવા માટ� 

ર���જર�ટ કરો. સેટ થઈ ગયા પછ�, એિસટ�ટ શીટમાથંી બહાર કાઢો અને અનાનસ �ઝુને ચોકલેટ ગાિન�શ અને 

ુઅનાનસના �કડાથી સ�વો.

ુ�ફલ 

ુ�ફલને સીધા જ ઓવનમાથંી શા માટ� પીરસવામા ં

આવે છે?

�ફુલને ફ�ટ�લા �ડાના સફ�દ ભાગથી વા��ુ�ુત 

કરવામા ંઆવ ેછે. ઓવનની ગરમી �ડાના સફ�દ 

ભાગના �ોટ�નને જમાવ ેછે અને ગરમ હવા તેમા ં

ફસાઈ જવાને કારણે તેની રચનાને �ળવી રાખે છે. 

જો તેને રાખી �કુવામા ં આવ,ે તો હવા ઠંડ� 

થઈ જશ ે�ના પ�રણામે �ફુલ �ટૂ� જશ.ે

"�ફુલ" શ�દ ���ચ ��યાપદ "સૌ��લર" પરથી આ�યો છે �નો અથ � થાય છે ઉદય. તે એક ગરમ વાનગી છે � 

સીધા ઓવનમાથંી પીરસવામા ંઆવ ેછે કારણ ક� િમ�ણ મો�ડની �ચાઈથી ઉપર વધે છે.

ુ ુ�ફુલ ગરમ ક� ઠં� બનાવી શકાય છે અને ગરમ �ફુલ ગરમ પીરસવામા ંઆવ ેછે અને ઠંડા �ફુલને ઠં� 

પીરસવામા ંઆવ ેછે. આ એક �લાિસક ���ચ મીઠાઈ છે � મીઠાઈના બેઝ ક�ટડ�મા ંસખત ર�તે ફ�ટ�લા �ડાની 

સફ�દ�ને હળવાશથી ફો�ડ કર�ને બનાવવામા ં આવ ે છે.�ડાનો 

સફ�દ ભાગ �ફુલમા ંહળવો અને હવાદાર પોત ઉમેર� છે. ગરમ 

�ફુલ શકેવામા ંઆવ ે�યાર� તે મો�ડમા ંતેની વા�તિવક �ચાઈ 

લગભગ બમણી થઈ �ય છે. કો�ડ �ફુલ શકેવામા ંઆવતો નથી, 

તેના બદલે �ડાનો સફ�દ ભાગ ��મ, સબાયોન, �જલેટ�ન અને 

�વાદના બેઝ િમ�ણમા ંફો�ડ કરવામા ંઆવ ેછે. પછ� તેને ��જમા ં

સેટ થવા દ�વામા ંઆવ ેછે.

ુર�સીપી ન.ં 15: હોટ ચોકલેટ �ફલ 

સામ�ી જ�થો 

�ૂધ 

�ડાનો પીળો ભાગ 

 
લોટ

ક��ટર �ગુર 

�ા�ટ બેકર ધોરણ-XII 
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2 drops 

  10 ml 
 75 g 

 

 180 g 
 

 

 

 

વનેીલા એસે�સ 

અનાનસ એસે�સ 

ડાક� ચોકલેટ 

�ડાની સફ�દ� 

ૃઆ�િત. 3.20: હોટ ચોકોલેટ �ફુલ 

ર�ત

ૂ1.  �ધમા ંવનેીલા અક� નાખીને તેને ગેસ પરથી ઉતાર� લો.

2.  �ડાનો જરદ�વાળો ભાગ, 20 g ખાડં અને લોટને એક સોસપેનમા ંલી�� ંુથાય �યા ં�ધુી હલાવો.

ૂ ુ ુ ુ ૂ ુ3.  ગરમ �ધને �ડાના િમ�ણ પર થો�-ંથો� ંર�ડો અને બ� ં�ધ ભળ� �ય �યા ં�ધી િમ�સ કરતા રહો.

4.  પેનને મ�યમ તાપ પર લાવો અને િમ�ણ ઘ� થાય અને પે��� ��મ બને �યા ં�ધુી િમ�ણને રાધંતા રહો.

5.  િમ�ણ ગરમ થાય �યા ં�ધુી, પે��� ��મમા ંચોકલેટ �ચ�સ અથવા સમાર�લી ચોકલેટ ઉમેરો અને િમ�ણ થાય �યા ં�ધુી 

હલાવો.

6.  ચોકલેટ પે��� ��મ તૈયાર થઈ �ય પછ�, તેને �ટોર�જ ક�ટ�નરમા ંર�ડો અને ��મ સપાટ�ને �લા��ટક �ફ�મથી ઢાકં� દો. 

ુ��જમા ંઠં� થવા દો.

7.  �ડાની સફ�દ�ને 10 g ખાડં સાથ ેસખત ટોચ બને �યા ં�ધુી ફ�ટો.

8.  પે��� ��મને ��જમાથંી બહાર કાઢો, કાળ��વૂક�  �ડાની સફ�દ� નાખો �થી િમ�ણ �ટૂ� ન �ય.

9.  િમ�ણને પહલ� ાથી �ીસ કર�લા ર�મે�કન મો�ડમા ંર�ડો.

10. 190  °c પર 20 િમિનટ માટ� બેક કરો.

ૂતા� ફળોથી સ�વો અને તરત જ વનેીલા આઈ���મના ��પ સાથ ેપીરસો.

ુ ુઠં� લેમન �ફલ 

ઠંડા �ફુલ સામા�ય ર�તે તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે અને ��ઝરમા ંનહ� પણ ર���જર�ટરમા ંસેટ થવા દ�વામા ંઆવ ેછે. તેમા ં

�જલેટ�ન હોય છે � મીઠાઈને એકસાથ ેપકડ� રાખે છે અને તેને આકાર આપે છે. ઠંડા �ફુલ માટ�નો ઘાટ �ડા �લા��ટક શીટથી 

ુબહારની બા�એ એવી ર�તે અ�તર કર�ને તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે ક� તે મો�ડથી ઓછામા ંઓછો એક સે��ટમીટર ઉપર વધે. 

�ફુલના િમ�ણને મો�ડમા ં�કૂો અને તેને ર���જર�ટરમા ંસેટ થવા દો.  ર���જર�ટરમા ં�ફુલ સેટ કયા� પછ�, �લા��ટકની શીટ 

છોલવામા ંઆવ ેછે, �નાથી એ� ંુલાગે છે ક� �ફુલ મો�ડથી ઉપર ચઢ� ગયો છે.
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 50 ml  

  4 no.  

 25 g 

 200 g 

 8 g 

 40 ml 

 60 g 

 

  

ુ ુર�સીપી ન.ં 16: ઠં� લેમન �ફલ 

સામ�ી 

લ��નુો રસ 

લેમન ઝે�ટ 

ક��ટર �ગુર 

�હ��ડ ��મ

�લેટ�ન 

જ�થો

ૃ ુઆ�િત. 3.21: ઠં� લેમન �ફુલ 

પાણી 

�ડાની સફ�દ� 

�જલેટ�ન� ંુટ��પ�ર�ગ

�યાર� ઓગળેલા �જલેટ�નને ઠંડા �ઝુના િમ�ણમા ં

ઉમેરવામા ંઆવ ેછે �યાર� તે �જલેટ�નના તાર બનાવ ે

છે � �ઝુને યો�ય ર�તે સેટ થવા દ�શ ેનહ�. આને 

ુટાળવા માટ� ઓગળેલા �જલેટ�નમા ં ��ુીભર ઠં� 

િમ�ણ ઉમેરો અને પછ� બાક�ના િમ�ણ સાથ ે

ભેળવો. આ ���યાને �જલેટ�ન� ંુ ટ��પ�ર�ગ પણ 

કહવ� ામા ંઆવ ેછે.

ર�ત

1.  40 ml  પાણીમા ં10 િમિનટ માટ� �જલેટ�નને પલાળો.

ુ2.  2 �ચ �ચા 2.5 �ચના ર�મે�કન મો�ડને થો� ંતેલ��ુત એિસટ�ટ શીટ 

���પથી લાઇન કરો �થી તે મો�ડથી 1 સે��ટમીટર ઉપર આવ.ે 

લ��નુો રસ અને ખાડંને એકસાથ ે રાધંો અને ઉકાળો. બાફ�લા 

ૂ ુ ુિમ�ણને ગેસ પરથી �ર કરો અને તેને 35 °c  �ધી ઠં� થવા દો.

3.  ��મને ફ�ટો. રસને ��મમા ંફો�ડ કરો.

4. માઇ�ોવવેમા ં �જલેટ�ન ઓગાળો. �જલેટ�ન ઝડપથી પણ સમાન 

ર�તે ફો�ડ કરો.

5.  દરિમયાન, �ડાની સફ�દ�ને ફ�ટો અને �ફુલના િમ�ણમા ંધીમેધીમે ફો�ડ કરો.

6. તૈયાર કર�લા ર�મે�કન મો�ડમા ં�ફુલ િમ�ણ ર�ડો. તેને સેટ થાય �યા ં�ધુી 3-4 કલાક માટ� ર���જર�ટરમા�ંકૂો.

એસે�બલી અને ગાિન�શ

1.  એિસટ�ટ શીટના ���પ ર�પને છોલી લો. ર���જર�ટ�ડ �ફુલને ડ�ઝટ� �લેટરમા ં�કૂો.

ુ ુ2.  ઉપર તાજો ��મનો �કડો નાખો અને તેને લ��નુો �કડો અને તા� �દ�નાના પાનથી સ�વો.
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  500 ml 
500 ml 
150 g 
240 g 
20 ml 

 

ુ        ��મ �લી 

ૂઆ એક ���ચ �લાિસક મીઠાઈ છે � �ડાના પીળા ભાગ, ખાડં, �ધ, ��મ અને કોઈપણ �વાદથી બનેલી હોય છે. તેને લાબંા 

સમય �ધુી ઓછા તાપમાને શકેવામા ંઆવ ેછે. તેને �લુી કહવ� ામા ંઆવ ેછે �નો અથ � થાય છે બળ� ગયે� ંુકારણ ક� તેમા ંખાડં 

બેક કર�લા ક�ટડ� પર છાટંવામા ંઆવ ેછે અને �લો ટોચ�ની મદદથી ક�ર�મલાઈઝ કરવામા ંઆવ ેછે. તેને વનેીલા, લેમન �ાસ, 

ુ ુચા, કોફ�, હઝ� લનટ વગેર� �વા િવિવધ ઘટકો �ારા �વાદ આપી શકાય છે અને તેને તા� ં��મ અથવા ફળો વગેર�ના �કડા 

સાથ ેપીરસી શકાય છે.

સામ�ી જ�થો

ુર�સીપી ન.ં 17: વેનીલા ��મ �લી 

�ૂધ 

ુતા� ં��મ 

ક��ટર �ગુર 

�ડાની જરદ� 

વનેીલા અક� 

Source: Google.com

ૃઆ�િત. 3.22: ��મ �લુી 

ર�ત 

1.  બે�ક�ગ ઓવનને 140 °c પર સેટ કરો.

ૂ2.  �ધ અને ��મને એકસાથ ેઉકાળો.

3.  એક અલગ બાઉલમા ં�ડાની જરદ� અને ખાડંને સાર� ર�તે િમ�સ 

થાય �યા ં�ધુી હલાવો.

ૂ4.  �ધ અને ��મ ઉકળ� �ય પછ�, �ડાની જરદ�ના િમ�ણ પર થોડ� 

મા�ા ર�ડો અને સતત હલાવો. વ� ુસીરમ� ંુિમ�ણ ઉમેરો અને બ� ંુ

��મ ર�ડાય �ય �યા ં�ધુી હલાવો. વનેીલા અક� ઉમેરો.

5. િમ�ણને ગાળ� લો. ર�મે�ક�સને બે�ક�ગ �� પર �કૂો, િમ�ણને 

ર�મે�ક�સમા ંર�ડો. ��ને ઓવનમા ં�કૂો, ��મા ંગરમ   પાણી ર�ડો અને ��ને 

ઓવનની �દર ધક�લી દો.

6.  140 °c પર 50-60 િમિનટ માટ� બેક કરો. બેક થઈ ગયા પછ�, બે�ક�ગ 

ુ��માથંી બહાર કાઢો અને ઠં� થાય �યા ં�ધુી ર���જર�ટરમા ં�કૂો.

7. ��જમાથંી બહાર કાઢો અને ઉપર ક��ટર �ગુર છાટંો અને તેને 

સમાન�પે ફ�લાવો.

8.  મ�યમ તાપ પર �લો ટોચ� ચા� ુકરો અને ખાડં પર �લેશ કરો �થી 

તેનો રંગ િનયિમત ક�ર�મલ રંગ કરતા ંઘાટો થાય.

9.  ��મ �લુીને તા� ફળો અને બેર�થી સ�વો

બી� �ટ�પમા ંતમે કોઈપણ જડ���ુી/મસાલા/ચા 

ુ�મ ક� લેમન �ાસ, એલચી, આ�, �લુસી વગેર� 

ઉમેર� શકો છો અને આ બધા ં�વાદો ભળે તે માટ� 

તેને 30 િમિનટ માટ� ઢાકં�ને રાખી શકો છો. ઉપયોગ 

કરતા પહલ� ા િમ�ણને ગાળ� લો અને ફર�થી ગરમ 

કરો. ક�ટલાક �વાદ એવા હોય છે � િમ�ણ ઉક�યા 

પછ� તરત જ ભેળવી દ�વા જોઈએ, �મ ક� હઝ� લનટ 

પે�ટ, પીનટ બટર, કોફ�, ચોકલેટ ગાનાચે વગેર�.

એક જ જ�યાએ ગરમ �ળ ન લગાડો, નહ�તર ખાડં  

બળ� જશ.ે ખાડંના પડને એકસર� ુબનાવવા માટ� 

�લો ટોચ�ને આખી ખાડં પર સરખી ર�તે ફ�રવતા 

રહો. 

ખાડંને વ� ુપડતી બાળશો નહ� કારણ ક� તેનાથી 

બળેલી ખાડંનો કડવો �વાદ આવશ.ે
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  500 ml 

  85 g 

 250 g 
 10 ml 

300 g 

 

��મ ક�ર�મલ અથવા ક�ર�મલ ક�ટડ�, � �યાપકપણે �ણી� ંુછે, તે ક�ટડ� બનાવવાની ���ટએ ��મ �લુી �� ંુજ છે. પહલ� ા 

ગો�ડન ક�ર�મલ તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે અને પછ� તેને અલગ અલગ ડ��રઓલ મો�ડમા ંર�ડવામા ંઆવ ેછે. પછ� આખા �ડા, 

ૂ ુ ુ�ધ, વનેીલા� ંક�ટડ� તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે અને ક�ર�મલ પર ર�ડવામા ંઆવ ેછે અને પછ� તેને ��મ �લી �મ જ શકેવામા ં

આવ ેછે. બેક કયા� પછ�, તેને �ડમો�ડ કરવામા ંઆવ ેછે અને ક�ર�મલ ઉપર સોસ� ંુ�તર બનાવ ેછે.

ર�સીપી ન.ં 18: ��મ ક�ર�મલ

સામ�ી

�ૂધ

ખાડં

�ડા 

વનેીલા 

ક�ર�મલ માટ� ખાડં 

જ�થો

ૃઆ�િત. 3.23: ��મ ક�ર�મલ 

ર�ત 

1.  ખાડંને મ�યમ તાપ પર 165-170  °c �ધુી ગો�ડન પીળો રંગ આવ ે�યા ં�ધુી રાધંો. તેને દર�ક મો�ડમા ંલગભગ 20 િમલી 

ર�ડો.

2.  ઓવનને 140  °c પર સેટ કરો.

ૂ ુ૩.  હવ ે�ધ, ખાડં, �ડા, વનેીલાને બધી ખાડં સાર� ર�તે ઓગળ� �ય �યા ં�ધી હલાવો. િમ�ણ / ક�ટડ�ને બાર�ક ગાળ�ને 

ગાળ� લો. ક�ટડ�ને 60 ml  થી 80 ml  �ટલા અલગ અલગ મો�ડમા ંર�ડો. તે મો�ડના કદ પર આધાર રાખે છે ક� તેમા ં

ક�ટ� ંુર�ડ�.ંુ

4.  મો�ડને �ડા બે�ક�ગ ��મા ં�કૂો. ��ને ઓવનમા ં�કૂો અને પછ� મો�ડની �ચાઈ �ધુી તેમા ંગરમ   પાણી ર�ડો. આ ખાતર� 

કરવા માટ� છે ક� ક�ટડ� સરખી ર�તે બેક થાય છે.

5.  ક�ટડ�ને ઓવનમા ં�કૂો અને તેને �પશ � થાય �યા ં�ધુી 60-80 િમિનટ �ધુી બેક કરો. સપાટ� પર �વાહ� ક�ટડ� બહાર 

ૂ ુનીકળ� ર� ંુછે ક� નહ� તે તપાસવા માટ� �થપીક દાખલ કરો. જો જ�ર� હોય તો વ� બેક કરો.

6.  બેક થઈ ગયા પછ�, ઓવનમાથંી બહાર કાઢો અને ઓરડાના તાપમાને થોડ� િમિનટો માટ� છોડ� દો. ��માથંી કાઢ�ને 

ુ��જમા ંઠં� થવા માટ� �કૂો.

ુ7.  6 થી 8 કલાક પછ�, ક�ટડ�ને ઉપરથી ધીમે ધીમે દબાવીને અને મો�ડની બા�ઓથી ��ુત કર�ને મો�ડમાથંી કાઢ� લો અને 

ુતેને ક�ર�મલ બા� ઉપર રાખીને �લેટમા ં�ધી �કૂો.

8.  તા� ફળો, બેર� અને ��મ ચે�ટ�લી સાથ ેપીરસો.

        ��મ ક�ર�મલ 
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200 g 

500 g 

2 g 
20 g 

150 g 

50 g 

 

આ એક �લાિસક મીઠાઈ છે � �ટ� ૂકર�લા સફરજનથી બનેલી હોય છે � મીઠ� શોટ���ટ પે���મા ંભર�લી હોય છે. આ મીઠાઈ 

ૂપરંપરાગત ર�તે વનેીલા આઈ���મ અને ક�ટડ� સોસના ��પ સાથ ેગરમાગરમ પીરસવામા ંઆવ ેછે.

એપલ પાઇ 

સામ�ી જ�થો

ર�સીપી ન.ં 19: એપલ પાઇ

�વીટ પે�ટ

છોલે� ંુસફરજન

તજનો પાવડર

ર��ઝન 

ક��ટર �ગુર 

બટર 

ૃઆ�િત. 3.24: સફરજન પાઇ 

  ર�ત 

ુ   સફરજન� ંિમ�ણ

ુ1.  સફરજનને છોલીને તેના �કડા કરો. એક સોસપેનમા ંમાખણ �કૂો, ખાડં નાખો અને તેના ઉપર સફરજન અને તજ �કૂો. 

બ� ંુિમ�સ થાય �યા ં�ધુી ધીમે ધીમે હલાવો. િમ�ણને ધીમા તાપે રાખો અને સફરજનના િમ�ણની સપાટ�ને બટર 

પેપરથી ઢાકં� દો �થી વરાળ સફરજનની �દર ફસાઈ �ય, તવાને ઢાકંશો નહ�. સફરજન રાધંાઈ �ય અને િમ�ણ 

ચમક� ંુદ�ખાય �યા ં�ધુી લગભગ 10-15 િમિનટ �ધુી રાધંો.

ુ2.  િમ�ણને ઠં� થવા દો.

પાઇ શેલ

1.  ઓવન� ંુતાપમાન 180 �ડ�ી સે��સયસ પર સેટ કરો.

2.  આ દરિમયાન રો�લ�ગ િપનની મદદથી મીઠ� પે���ના કણકને લગભગ 2 મીમી �ડાઈ પર િપન કરો. શીટને પાઇ મો�ડ 

ુ ુપર �કૂો અને ધીમે ધીમે તેને �દર દબાવો �થી તે મો�ડની સપાટ� અને બા�ઓ પર બેસી શક�. પે���ને નીચે અને બા� 

ૂપર દબાવો �થી તે સમાન ર�તે ફ�લાય. જો કોઈ પરપોટા હોય તો પે���ને ડોક કરો �થી કોઈપણ હવાના �ખ�સા �ર 

થાય.

3.  છર�ના પાછળના ભાગની મદદથી મો�ડની �કનાર�ઓમાથંી વધારાની પે���ને કાપી નાખો.

4.  �લા��ટક ર�પમા ંથોડા ચોખા �કૂો અને તેને લપેટ�ને બીન બેગ �વો દ�ખાય. આ બીન બેગને મો�ડમા ં�કૂો.

5.  મો�ડને બે�ક�ગ ��મા ં�કૂો અને તેને ઓવનમા ં�કૂો અને 12-14 િમિનટ �ધુી 90 % બેક થાય �યા ં�ધુી બેક કરો. આને 

�લાઇ�ડ બે�ક�ગ કહવ� ામા ંઆવ ેછે.

ુ6.  બેક થયા પછ�, તેને ઓવનમાથંી બહાર કાઢો અને તેને ઠં� થવા દો.

7.  બેક કર�લા શલેમા ંએપલ પાઇ� ંુિમ�ણ ભરો. પે��� કણકની બી� શીટ રોલ કરો. પાઇ મો�ડના �યાસ �જુબ કણકને 

ગોળ �ડ�કમા ંકાપો.
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 આ �ડ�કથી પાઇ િમ�ણને ઢાકં� દો. વધારા� ંુકાપો, �ડા ધોવા� ંુિમ�ણ લગાવો અને પછ� છર�ની મદદથી ઉપરથી ��સ 

�ોસ �ડઝાઇન બનાવો.

8.  ઉપર� ંુપડ રંધાય �યા ં�ધુી 180 °c પર 10-12 િમિનટ માટ� બેક કરો.

ુ9.  બેક થઈ �ય પછ� ઓવનમાથંી બહાર કાઢો, તેને ઠં� થવા દો અને પછ� પાઇ શલેમાથંી �ડમો�ડ કરો

10. પીરસતા ંપહલ� ા,ં પાઇને ઓવનમા ં160 °c પર ગરમ કરો અથવા 25-35 સેક�ડ માટ� માઇ�ોવવે કરો. ઉપર વનેીલા 

ૂઆઈ���મનો ��પ �કૂો અને ક�ટડ� સોસ સાથ ેપીરસો (ર�ફ ર�સીપી...).

અનાનસની �ધી ક�ક

અનાનસની �ધી ક�ક એ એક અમે�રકન ક�ક ર�સીપી છે � 1920 ના દાયકામા ંક��ડ અનાનસના આગમન સાથ ે�બૂ જ 

લોકિ�ય બની હતી, � અમે�રકામા ં�બૂ જ લોકિ�ય બની હતી. ક�ક �ડા ત�ળયાવાળા પેનમા ંમાખણ અને �ાઉન �ગુર 

ઓગાળ�ને શ� કરવામા ંઆવ ેછે �યા ં�ધુી તે ક�ર�મલાઈઝ થવા� ંુશ� ન કર�. આ િમ�ણ પછ� �ીસ કર�લા ક�ક પેનમા ં

ુર�ડવામા ંઆવ ેછે અને ઉપર પાઈનેપલના �કડા �કૂવામા ંઆવ ેછે. �યારબાદ બટર, �હાઇટ ટ� ક�ક અથવા પાઉ�ડ ક�ક બેટર 

ુપાઈનેપલના �કડા પર ર�ડવામા ંઆવ ેછે અને પછ� ક�કને ડાક� ગો�ડન �ાઉન થાય �યા ં�ધુી શકેવામા ંઆવ ેછે. પછ� તેને 

પલટાવીને ઉપર ક�ર�મલાઈઝ અનાનસ સાથ ે�ધી પીરસવામા ંઆવ ેછે. 

ર�સીપી ન.ં 20: અનાનસની �ધી ક�ક 

સામ�ી 

ટોિપ�ગ

બટર

�ાઉન �ગુર 

ટ�ન� ંુઅનાનસ 

મારાિશનો ચેર�

ક�ક બેટર

લોટ 

બે�ક�ગ પાવડર 

બટર 

ક��ટર �ગુર 

વનેીલા અક� 

�ડા (અલગ કર�ને)

�ૂધ 

ટાટા�ર ��મ

ુ5 �કડા

ૃઆ�િત. 3.24: સફરજનની પાઇ 

ર�ત 

ટોિપ�ગ

1.  એક નાના સોસપેનમા ંમાખણ અને �ાઉન �ગુર �કૂો અને મ�યમ તાપ પર માખણ અને ખાડં ઓગળ� �ય �યા ં�ધુી 

હલાવો.

જ�થો 

�ા�ટ બેકર ધોરણ-XII 



                        73 

2.  િમ�ણને હલા�યા િવના થોડ� િમિનટો �ધુી અથવા િમ�ણની બહારની ધાર પર પરપોટા દ�ખાવા લાગે (ખાડં ક�ર�મલાઇઝ 

થવા લાગે) �યા ં�ધુી રાધંતા રહો. પછ� તેને ગેસ પરથી ઉતાર� લો અને તમારા તૈયાર કર�લા 9 �ચ �યાસ અને 2 �ચ 

�ચાઈના ક�ક પેનમા ંર�ડો..

ુ ુ3.  ખાડંના િમ�ણ પર અનાનસના �કડા સરખી ર�તે ગોઠવો. દર�ક અનાનસના �કડાની મ�યમા ંમારાિશનો ચેર� �કૂો. તમે 

ક�કની બહારની ધારની આસપાસ વ� ુચેર� પણ �કૂ� શકો છો.

ક�ક બટર 

1.  ઓવનને 170 °c પર ગરમ કરો.

ુ2.  એક મોટા બાઉલમા ંલોટ, બે�ક�ગ પાવડર અને મી�ં ચાળ� લો અથવા એકસાથ ેહલાવો.

3.  તમારા ઇલે���ક �ટ��ડ િમ�સરના બાઉલમા,ં � પેડલ એટ�ચમે�ટ (અથવા હ�� ડ િમ�સરથી) સાથ ેફ�ટ કરવામા ંઆ�� ંુછે, 

ુતેમા ંમાખણ, ખાડં અને વનેીલા અક� હલ�ં અને �લે �યા ં�ધુી ફ�ટો.

4.  �ડાને અલગ કરો (જરદ� અને �ડાનો સફ�દ ભાગ અલગ કરો)

ુ5.  જ�ર �જુબ બાઉલની બા�ઓ અને ત�ળયેથી બ� ુઉખાડ� લો. �ડાનો પીળો ભાગ ઉમેરો અને િમ�સ થાય  �યા ં�ધુી 

ફ�ટો.

ૂ3.  લોટ� ંુિમ�ણ (�ણ ભાગમા ંઉમેરો), એકાતંર� �ધ સાથ ે(બે ભાગમા ંઉમેરો) અને છે�લે �કૂા ઘટકો સાથ ેઆ ���યા �ણૂ� 

ુકરો (બેટર �� ંથશ)ે.

4. એક �વ�છ બાઉલમા,ં �ડાની સફ�દ�ને ��મ ઓફ ટાટા�ર સાથ ે�યા ં�ધુી સફ�દ� �લીને ટોચ �ધુી ન આવ ે�યા ં�ધુી 

હલાવો.

ુ5.  મોટા �પે�લાથી ફ�ટ�લા �ડાની સફ�દ�ને ક�ક બેટરમા ંધીમેથી ફો�ડ કરો. બેટરને ક�ક પેનમા ંર�ડો, ચમચીના પાછળના ભાગ 

ુઅથવા ઓફસેટ �પે�લાથી ઉપરના ભાગને �વંુા�ં કરો.

6.  �ી�હટ�ડ ઓવનમા ં35-45 િમિનટ માટ� બેક કરો, અથવા ક�કનો ઉપરનો ભાગ ડાક� ગો�ડન �ાઉન રંગનો થાય અને 

ુ ૂતપેલીની બા�ઓ પરથી �ટો પડ� �ય �યા ં�ધુી બેક કરો (ક�કમા ં�થપીક નાખવાથી (પાઈનેપલ નહ�) સાફ બહાર 

આવશ.ે

ુ7.  ઓવનમાથંી કાઢો અને વાયર ર�ક પર લગભગ 10 િમિનટ �ધુી ઠં� થવા માટ� �કૂો. તપેલીની ધાર પર એક ધારદાર છર� 

ફ�રવો અને પછ� ક�કને તમાર� સિવ�ગ �લેટ પર ઉલટાવી દો.

8.  ગરમા ગરમ પીરસો. આ ક�ક � �દવસે બેક થાય તે �દવસે ખાવી ��ેઠ રહ � છે. પરં� ુબચેલા ભાગને ઢાકં�ને બે �દવસ માટ� 

ર���જર�ટરમા ં�ટોર કર� શકાય છે. ખાવી હોય �યાર� માઇ�ોવવેમા ંફર�થી ગરમ કરો.

ુ તૈયાર અનાનસના �કડાને બદલ,ે  તમે 1 મ�યમ તા� અનાનસનો ઉપયોગ કર� શકો છો. અનાનસને છોલીન,ે  

ુ કાપીને કોર કરો અને પછ� 1/4 �ચ (.5 સે.મી.) ના �કડાઓમા ંકાપો.

ન�ધ:

�ટ ટાટ�

�ટ ટાટ� એ તા� ફળો, �ડ�લોમેટ ��મ અથવા ��મ ચે�ટ�લી� ંુિમ�ણ છે � મીઠ� પે��� બે�ડ ટાટ�  શલેની �દર  ભેગા થાય છે. 

આ 3 સયંોજનો આપણા ંમોઢામા ંમીઠાઈને ��મી અને ��ચી હોવાનો અ�ભુવ કરાવ ેછે.
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આના ટાટ� બનાવવા માટ� િવિવધ �કારના ફળોનો ઉપયોગ કર� શકાય છે, પરં� ુઆપણે �યાનમા ંરાખ� ંુજોઈએ ક� તા� 

ફળો ��મને �રૂક બનાવ ેછે અને � ફળો �બૂ પાણીવાળા હોય છે �મ ક� તર�ચૂ અને સ�રટ�ટ�ને વાપરવાના ટાળવા 

જોઈએ. જો પાણીવાળા ફળોનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેતો તે તરત જ ખાવા જોઈએ કારણ ક� લાબંા સમય �ધુી સ�ંહ 

કરવાથી ટાટ�  ભેજવાળા થઈ શક� છે. ��ોબેર�, ક�ર�, પીચ, સફરજન, રા�પબેર� અને ��બેુર� વગેર� ફળો ��મ અને ટાટ�  શલેને 

�બૂ સાર� ર�તે �રૂક બનાવ ેછે અને તેથી તેને �ાધા�ય આપ� ંુજોઈએ.

ર�સીપી ન.ં 21: �ટ ટાટ�

સામ�ી જ�થો

મીઠ� પે�ટ

�હ��ડ ��મ

પે��� ��મ

વનેીલા અક�

સફ�દ ચોકલેટ

સફરજન

ક�ર�/��ોબેર�

િપ�તાની કાતર�

�લેઝ �લ
ૃઆ�િત 3.25: સફરજન પાઇ

ર�ત

1.  મીઠ� પે�ટને ૩ mm �ડાઈ �ધુી િપન કરો.

2.  સાદા કટરની મદદથી એક ગોળ �ડ�ક કાપો � ટાટ� મો�ડના �યાસ કરતા થોડ� મોટ� હોય.

ુ3.  �ડ�કને ટાટ�  મો�ડમા ં�કૂો અને તેને ત�ળયે હળવથેી દબાવો અને તમાર� �ગળ�ઓને મો�ડની બા�ઓ પર ખસેડો અને 

ુસમાન દબાણ લા� ુકરો �થી કણક બધી બા�ઓ પર સમાન ર�તે ફ�લાય અને કણક અને ટાટ�  વ�ચે કોઈ હવા ભરવાની 

જ�યા ન રહ.�

4.  થઈ ગયા પછ�, છર�ના પાછળના ભાગની મદદથી વધારાનો કણક કાપી નાખો.

5.  દર�ક શલેમા ંચોખાના દાણાની થલેીઓ �કૂો અને તેને 170 �ડ�ી સે��સયસ પર 12-15 િમિનટ માટ� �લાઇ�ડ બેક કરો.

6.  આ દરિમયાન ��મને ફ�ટ�ને પે��� ��મ અને વનેીલા અક� સાથ ે�લે�ડ કરો.

ુ7.  એકવાર ટાટ� શલે બેક થઈ �ય, પછ� તેને ઠં� થવા દો. પેઇ�ટ �શની મદદથી બેક કર�લા ટાટ�  શ�ેસની �દર પીગળેલી 

સફ�દ ચોકલેટ ભરો અને સેટ થવા દો. આ ટાટ�ને ભીના થવાથી બચાવશ.ે

8.  ચોકલેટ લાઇનવાળા ટાટ�  શ�ેસની �દર ��મ પાઇપ કરો.

9. ફળોને ઇ��છત આકારમા ંકાપો અને ��મ પર �દંુર ર�તે ગોઠવો.
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10.  પેઇ�ટ �શની મદદથી ટાટ�  શલેની �કનાર�ઓ પર કો�ડ �લ �લેઝ લગાવો.

11. ટાટ�ની �કનાર�ઓ પર િપ�તા કાતર� ચ�ટાડો.

12.  છે�લે ફળો ઉપર કો�ડ �લેઝ લગાવો અને તરત જ સવ � કરો.

ુતમે � ંશી�યા?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

  મીઠાઈઓની તૈયાર�� ંુવણ�ન કરો.

  �ઝુ, �ફુલ, �લુી, એપલ પાઇ, ક�ક અને ટાટ�ની ચચા� કરો અને 

તૈયાર કરો.

  �ાયો�ગક અવલોકન  

��િૃ�

      તમાર� �ગિત તપાસો

A.  બ�િવધ પસદંગીના ��ો ુ

 1.  �ઝુ _________ હોઈ શક� છે

      a)  મીઠ�                                             b)  �વા�દ�ટ

      c)  કડવી                                            d)  મીઠ� અને ખાર� બનેં

 2.  સબાયોન ________� ંુબને છે

      a)  �હ��ડ ��મ                                    b)  �ડા

      c)  બટર ��મ                                     d)  લોટ

 3.  �ફુલ _____________પીરસવામા ંઆવ ેછે

ુ ુ      a)  ગરમ ક� ઠં� બનેં                               b)  ફ�ત ઠં�

      c)  ફ�ત ગરમ                                      d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 4.  �ફુલ _________શ�દ ��યાપદ "સો�લીર" પરથી આ�યો છે

      a)  ���ચ                             b)  ઇટા�લયન

      c)  ��ે�                                          d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 5.  ____________ઠંડા લ��નુા �ફુલનો આકાર આપે છે અને ધરાવ ેછે.

     a)  લેમન ઝે�ટ                                   b)  �હ��ડ ��મ

      b)  �જલેટ�ન                                      d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

B.  ખાલી જ�યા �રૂો 

 1.  અનાનસની �ધી ક�કની ઉ�પિ� ________મા ંથઈ છે.

 2.  ��મ �લુી લાબંા સમય �ધુી __________તાપમાન પર શકેવામા ંઆવ ેછે.

 3.  ��મ ક�ર�મલને _________ તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે. 

 4.  ________એ તા� ફળો, �ડ�લોમેટ ��મ અથવા ��મ ચે�ટ�લી� ંુિમ�ણ છે �ને મીઠ� પે��� બે�ડ ટાટ�  શલેમા ં

એસે�બલ કરવામા ંઆવ ેછે

 5.  _______પે���નો ઉપયોગ એપલ પાઇ બનાવવા માટ� થાય છે.
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120 gm
 

10 ml
 

ુુC. િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

 1. સો�લીર એટલે ઉપર �લ�.ંુ

 2.  ��મ �લુી એક �લાિસક ��વસ મીઠાઈ છે.

  3.  �લો ટોચ�ની મદદથી ખાડં� ંુકારામેલાઇઝેશન કરવામા ંઆવ ેછે.

 4.  �ટ ટાટ� તૈયાર કરવા માટ� ભેજ� ંુ�માણ વ� ુહોય તેવા ફળોનો ઉપયોગ થાય છે.

 5.  ઠંડા �ફુલને શકેવામા ંઆવ ેછે.

સ� 3: મીઠાઈઓ માટ� ગાિન�શ/સ�વટની તૈયાર�

દર�ક મીઠાઈને વ� ુઆકષ�ક બનાવવા માટ� તેને શણગારવાની અથવા ગાિન�શ કરવાની જ�ર છે. ગાિન�શ અને સ�વટની 

સામ�ી ખા� હોવી જોઈએ અને તે �તમા તૈયાર મીઠાઈને �રૂક બનાવવી જોઈએ. તે ચોકલેટ, ��મ, ફળો, બદામ, ટ�ઇૂલ, 

મેર���,ુ જડ���ુીઓ વગેર� �વા િવિવધ ઘટકોમાથંી બનાવી શકાય છે. ચાલો નીચે ક�ટલાક સામા�ય ગાિન�શની ચચા� કર�એ:

ચોકલેટ િસગાર અને �લેબ 

ટ�ઇૂલ

ટ�ઇૂલ એક પાતળ� કમાનવાળ� વફેર છે � ���પી હોય છે અને મીઠ� અથવા �વા�દ�ટ હોઈ શક� છે. તે ���ચ શ�દ છે �નો અથ �

ૂટાઇલ થાય છે અને તે કમાનવાળ� છતની ટાઇ�સ �વો દ�ખાય છે. તે લોટ, માખણ, ખાડં, �ધ અને/અથવા �ડાના િમ�ણથી 

પે�ટ બનાવવામા ંઆવ ેછે. આ પે�ટને નોન-�ટ�ક બે�ક�ગ પેપર અથવા િસ�પટ પર ફ�લાવીને બેક કરવામા ંઆવ ેછે. �યાર� તે 

ુ ુહ� પણ ગરમ હોય છે, �યાર� તે લવચીક હોય છે પરં� ુઠં� થવા પર તે બરડ અને ���પી બની �ય છે. શફે તેનો ઉપયોગ તેને 

સખત થાય તે પહલ� ા ંઅન�ય આકારમા ંમો�ડ કરવા માટ� કર� છે. તેને કા ંતો ટ�બુની �મ ફ�રવવામા ંઆવ ેછે અથવા પાઇપ 

પર વળાકં આપવામા ંઆવ ેછે અથવા તો કટરથી કાપીને અનોખી સ�વટ પણ બનાવવામા ંઆવ ેછે. પાતળ� ફ�લાવલેી 

ુપે�ટને બદામ, કા�, મગફળ� અથવા હઝ� લનટ વગેર� �વા કાપેલા બદામ અથવા ખસખસ, તલ �વા બીજ સાથ ેપણ છાટં� 

શકાય છે �થી તેને વ� ુરસ�દ બનાવી શકાય.

સાદા ટ�ઇૂલ

ર�સીપી ન.ં 22: સાદા ટ�ઇૂલ

સામ�ી જ�થો

લોટ 

ક��ટર �ગુર 

�ડાની સફ�દ�

પીગળે� ંુબટર

વનેીલા અક� 

ૃઆ�િત. 3.26: સાદા ટ�ઇૂલ
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ર�ત

1.  �ડાનો સફ�દ ભાગ અને ખાડં ઓગળ� �ય �યા ં�ધુી ફ�ટો. ઓગાળે� ંુમાખણ ઉમેરો અને લોટમા ંિમ�સ કરો. વનેીલા 

અથવા પસદંગીનો અ�ય કોઈ �વાદ ઉમેરો.

2.  બેટરન ે4-5 કલાક માટ� ર���જર�ટરમા ંરાખો.

3.  ઓવનને 170 �ડ�ી સે��સયસ પર સેટ કરો

4.  નોન-�ટ�ક બે�ક�ગ પેપરથી બે�ક�ગ �� તૈયાર કરો. બેટરને િસ�પટ અથવા નોન-�ટ�ક બે�ક�ગ પેપર પર ચમચીના 

પાછળના ભાગથી ગોળાકાર ગિતમા ંઅને શ� તેટ� ંુપાત�ં ફ�લાવો.

ુ5.  ઓવનમા ં170 �ડ�ી પર 7-8 િમિનટ માટ� બા�ઓ પર હળવા ગો�ડન રંગના થાય �યા ં�ધુી બેક કરો. �ાયલ તર�ક� થોડા 

�ુકડા કરો અને પછ� બાક�ના બેચનો ઉપયોગ કરો.

ુ6.  બેક થઈ ગયા પછ�, ઓવનમાથંી બહાર કાઢો. ઓફસેટ �પે�લાની મદદથી ટ�ઇૂલને ઉપાડો અને તેને રો�લ�ગ િપન, 

પાઇપ અથવા ગોળ �� પર �કૂો �થી તેને કમાનવાળા ટાઇલનો આકાર મળે.

ુ ુ ુ7.  આને શ�ં અથવા 2 ��ુલી બા�ઓવાળા િસ�લ�ડર �વો આકાર પણ આપી શકાય છે. શ�ં અને િસ�લ�ડર ફળો અને પે��� 

��મથી ભર� શકાય છે.

8.  બેક કર�લા ટ�ઇૂલને ઓરડાના તાપમાને હવા��ુત ક�ટ�નરમા ંસ�ં�હત કરવા જોઈએ.

ફળો 

ક�ર�, તર�ચૂ, ક�વી, ��ોબેર�, ��બેુર�, રા�પબેર�, ��ગન �ટ, �ટાર �ટ,        

પાઈનેપલ વગેર� �વા િવિવધ �કારના ફળોનો ઉપયોગ કોઈપણ મીઠાઈ,        

ક�ક અથવા પે���ને સ�વવા માટ� કર� શકાય છે. વાનગીને �રૂક બનાવવા માટ� 

તેને િવિવધ આકાર અને કદમા ંકાપી શકાય છે. સફરજન અને ક�ળા �વા તા� 

ફળોનો ઉપયોગ કરતી વખતે સાવચેત રહ��  ંુ જોઈએ કારણ ક� તે �બૂ જ 

સરળતાથી ઓ��સડાઇઝ થઈ �ય છે અને આ તેમને અિ�ય અને અિ�ય બનાવી 

શક� છે.                               

કા�યા પછ� તરત જ તમે તેમને લ��નુા રસથી �શ કર� શકો છો અથવા પારદશક�  �લથી ચમકાવી શકો છો. નરમ અને 

કઠણ ફળો� ંુિમ�ણ મીઠાઈઓમા ંરસ�દ રચના ઉમેર� શક� છે.

ૃઆ�િત 3.27: ફળો 

�કૂો મેવો  
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મીઠાઈઓ અને ક�કને સ�વવામા ં�કૂો મેવો ઘણી વિૈવ�યતા ઉમેર� છે. તેમને ��ુય�વ ેશકેવામા ંઆવ ેછે અને આઈ���મ, 

��ુડ��સ વગેર� �વી ઘણી મીઠાઈઓ પર છાટંવામા ંઆવ ેછે અને ક�કની 

ુ ુ ુબા�ઓ પર પણ લગાવવામા ંઆવ ેછે, ઉદાહરણ તર�ક� કા�ના �કડા, 

ુબદામના �કડા, સમાર�લા હઝ� લનટ અથવા િન�સ વગેર�. બદામનો 

ઉપયોગ ટ�ઇૂલ, બટર�કોચ બનાવવા માટ� પણ થઈ શક� છે �નો ઉપયોગ 

ક�કને સ�વવા માટ� પણ થાય છે. ગાિન�િશ�ગ ઉપરાતં, તેઓ ��ચીનેસ 

અથવા ���પ ટ��સચર ઉમેર� છે અને મીઠાઈના પોષણ ��ૂયમા ંવધારો કર� 

છે.                      

��મ 

ૃઆ�િત 3.28: �કૂો મેવો 

��મને મ�યમ અથવા કડક ટોચ પર ફ�ટવામા ંઆવ ેછે અને પછ� સદંગીના નોઝલ સાથ ેફ�ટ કર�લી પાઇિપ�ગ બેગમા ં

�કૂવામા ં આવ ે છે. ��મ પછ� મીઠાઈઓ અથવા ક�ક પર ફ��સી ર�તે 

સ�વવા માટ� પાઇપ કરવામા ંઆવ ેછે. �હ��ડ ��મ અને બટર ��મનો 

ઉપયોગ સામા�ય ર�તે ક�કને સ�વવા માટ� થાય છે �નથી તેને �વા�દ�ટ 

અને રંગીન બનાવી શકાય છે. આજકાલ બ�રમા ંિવિવધ �કારના ફ��સી 

પાઇિપ�ગ નોઝલ ઉપલ�ધ છે �નો ઉપયોગ કપ ક�ક અને અ�ય 

મીઠાઈઓને સ�વવા માટ� થઈ શક� છે.

ૃઆ�િત 3.29: ��મ 

ુ મેર���

મેર��� ુ �ળૂ�તૂ ર�તે �ડાની સફ�દ� અને ખાડંને ફ�ટ�ને બનાવવામા ં આવ ે છે �ને       

સીધા મીઠાઈ પર લગાવી શકાય છે અથવા બે�ક�ગ શીટ પર લગાવી શકાય છે અને રા�ે         

ગરમ ઓવનમા ં�કૂવી શકાય છે. �કૂાયા પછ� તે હળ� ંુઅને ���પી બને છે. �યારબાદ તેનો 

ઉપયોગ િવિવધ મીઠાઈઓ અને ક�ક પર તેને સ�વવા માટ� કર� શકાય છે. મેર���નુા �ણ 

�કાર છે �મ ક� ઇટા�લયન, ���ચ અને ��વસ અને આ દર�ક �કારની મીઠાઈની તૈયાર� અને         

ક�ફ��શનર�મા ંઉપયોગ કરવાની પોતાની પ�િતઓ છે.

ૃઆ�િત. 3.30: મેર���ુ

ુઇટા�લયન મેર���

ઇટા�લયન મેર��� ુબે તબ�ામા ંબનાવવામા ંઆવ ેછે: પહલ� ા તબ�ામા ં�ડાની સફ�દ�ને થોડ� મા�ામા ંખાડં સાથ ેફ�ટવામા ં

આવ ેછે, અને બી� તબ�ામા,ં �ડાની સફ�દ�ને ફ�ટતી વખતે 117 �ડ�ી સે��સયસ તાપમાને રાધેંલી ગરમ ખાડંની ચાસણી 

ઉમેરવામા ંઆવ ેછે.
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100 gm 

20 gm 

80 ml 

180 g 

pinch 

ુ ુમેર��� ુકડક થઈ �ય અને બાઉલમા ંઠં� ન થાય �યા ં�ધુી ફ�ટવા� ંુચા� ુરહ � છે. ઠં� થયા પછ�, મેર���નુે �ઝુ, બટર ��મ 

�વા િવિવધ િમ�ણોમા ંફો�ડ કરવામા ંઆવ ેછે અથવા તેનો ���ચ મેકરન બનાવવા માટ� આધાર તર�ક� ઉપયોગ થાય છે. આ 

મેર��� ુ�કૂા મેર��� ુબનાવવા માટ� યો�ય નથી, જોક� તેનો ઉપયોગ મોટ� ભાગે પો�લશ ��ઓચેસ, બે�ડ અલા�કા (આઈ���મ 

અને �પો�જ ક�ક) ને શણગારવામા ંઅને તેને હળવા અને �લફ� બનાવવા માટ� �વાદવાળા �ઝુમા ંઉમેરવામા ંઆવ ેછે.

ુર�સીપી ન.ં 23: ઇટા�લયન મેર���

સામ�ી 

�ડાની સફ�દ� 

ક��ટર �ગુર 

પાણી 

ક��ટર ગર 

ુમી�ં 

જ�થો

ર�ત 

1.  ઓવનને 90 �ડ�ી સે��સયસ પર �ી�હટ કરો. બે�ક�ગ શીટને િસ�પેટ અથવા નોન-�ટ�ક પેપરથી લાઇન કરો. ખાતર� કરો   

ક� ��હ�ક અને બાઉલ કોઈપણ �ીસ અને પાણીથી ��ુત છે કારણ ક� તે મેર���નુે બગાડ� છે.

2.  પાણીમા ં180 g ખાડં ઓગાળ�ને 117-119 �ડ�ી સે��સયસ પર ઉકાળો (ક��ડ� થમ�મીટરથી તપાસો).

3.  �યાર� ચાસણી� ંુતાપમાન 110 �ડ�ી સે��સયસ �ધુી પહ�ચે �યાર� �ટ��ડ િમ�સરમા ં�ડાની સફ�દ�ને 20 g ખાડં અને    

ુચપટ� મી�ં નાખીને ��હ�ક એટ�ચમે�ટ વડ� 3ની ગિતએ ફ�ટવા� ંુશ� કરો.

ૃઆ�િત. 3.31: ઇટા�લયન મેર���ુ
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100 gm 

175 gm 

 

5 ml 

25 gm 

 

 

 

ુ4.  �યાર� ચાસણી� ંુજ�ર� તાપમાન �ા�ત થઈ �ય, �યાર� �બૂ જ કાળ��વૂક�  તેને વાટક�ની બા�ઓથી પાતળા, ��થર 

�વાહમા ં�િશક ર�તે ફ�ટ�લા �ડાના સફ�દ ભાગ પર ર�ડો, ચાસણી ��હ�કને �પશ � ન કર� તે� ંુ�યાન રાખો અને મેર��� ુ

કડક અને ચમકદાર ન થાય �યા ં�ધુી સતત હલાવતા રહો. �યાર� તમે ��હ�ક ઉપાડો છો, �યાર� િમ�ણ મજ�તૂ ટોચ પર 

હો� ંુજોઈએ.

5.  2 િમિનટ પછ� �પીડ ૨ �ધુી ઘટાડો અને બી� એક ક� બે િમિનટ માટ� હલાવો.

6.  મેર��� ુતૈયાર થઈ �ય પછ�, તેનો ઉપયોગ મેકરન, �ઝુ અને અ�ય ઠંડ� મીઠાઈઓ બનાવવા માટ� કરો.

ુ        a. ���ચ મેર���

ુ ુઆ બનાવવા માટ� સૌથી સરળ મેર��� ુછે. �થમ તબ�ામા,ં �ડાના સફ�દ ભાગને થો� ંમી�ં, ��મ ઓફ ટાટા�ર/�નૂો રસ,    

ુસફ�દ વાઇન િવનેગર સાથ ેહળવથેી ફ�ટવામા ંઆવ ેછે. આ મેર���નુે �ટૂ� પડ� ંુઅટકાવ ેછે. એકવાર થો� ંફ�ણ આવવા� ંુશ� 

થાય પછ� િનયિમત �તરાલે ચમચી �ારા ક��ટર �ગુર ઉમેરવામા ંઆવ ેછે. બધી ખાડં ઉમેરવામા ંન આવ ેઅને મેર��� ુ

બમ� ંુથઈ �ય અને તેજ�વી અને ચમકદાર બને �યા ં�ધુી ફ�ટવા� ંુચા� ુરહ � છે. પછ� તેને બે�ક�ગ શીટ પર પાઈપ કરવામા ં

આવ ેછે અને ગરમ ઓવનમા ંરાતોરાત �કૂવવા દ�વામા ંઆવ ેછે. તમે જ�ર �જુબ રંગો અને �વાદ ઉમેર� શકો છો. ���ચ 

મેર���નુો ઉપયોગ �ફુલ અને �ઝુ �વી મીઠાઈઓ માટ� આધાર તર�ક� પણ થઈ શક� છે અને એ�જલ ક�ક �� ંુ�લફ� �પો�જ 

બનાવવા માટ� પણ વાપર� શકાય છે.

ુર�સીપી ન.ં 24: ���ચ મેર���

સામ�ી જ�થો

�ડાની સફ�દ� 

ક��ટર �ગુર

ુમી�ં  

સફ�દ સરકો/લ��નુો રસ 

આઈિસ�ગ �ગુર 

ચપટ�

ૃઆ�િત. 3.32: ���ચ મેર���ુ

ર�ત 

1.  ઓવનને 90 �ડ�ી સે��સયસ પર પહલ� ાથી ગરમ કરો. બે�ક�ગ શીટને િસ�પેટ અથવા નોન-�ટ�ક પેપરથી ઢાકં� દો. 

ખાતર� કરો ક� ��હ�ક અને બાઉલમા ંકોઈ પણ �કારના �ીસ અને પાણી ન હોય કારણ ક� તે મેર���નુે બગાડ� છે.

ુ2.  �ડાની સફ�દ�, સરકો અને મી�ં મ�યમ ગિતએ �યા ં�ધુી તે મજ�તૂ અને ફ�ણવા�ં ન બને �યા ં�ધુી િમ�સ કરો. ક��ટર 

�ગુરમા ંચમચી-ચમચી ઉમેર� ધીમે ધીમે હલાવો �યા ં�ધુી બધી ખાડં ઓગળ� ન �ય.
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100 gm 

200 gm 

For dusting 

 

 
  

3.  ખાડં સ�ંણૂ�પણે ઓગળ� �ય અને સફ�દ ભાગ કડક અને ચમકદાર ન થાય �યા ં�ધુી હલાવતા રહો. �યાર� તમે ��હ�ક     

ઉપાડો છો, �યાર� િમ�ણ મજ�તૂ િશખરો પકડ� રાખશ.ે

ુ4.  ચાળેલી આઈિસ�ગ �ગુરને વળે તેવા �પે�લાનો ઉપયોગ કર�ને ઝડપથી અને કાળ��વૂક�  ફો�ડ કરો, મેર��� ુ�ડ�લેટ ન 

થાય તે� ંુ�યાન રાખો.

5.  મેર���નુે નોઝલ લગાવલે ી પાઇિપ�ગ બેગમા ંચમચીથી ભરો. �� પર ઇ��છત આકારમા ંપાઇપ કરો. ઓવનમા ં90 �ડ�ી 

ુપર 2-4 કલાક અથવા આખી રાત 50-60 �ડ�ી સે��સયસ પર ઓવનમા ંબેક કરો. ઠં� કરો અને હવા��ુત ક�ટ�નરમા ં�ટોર 

કરો.

ુ         b. ��વસ મેર���

આ મેર��� ુ�ડાની સફ�દ� અને ખાડંને ડબલ બોઈલર પર ગરમ કર� (40-45 �ડ�ી સે.) �ધુી રાધંીને બનાવવામા ંઆવ ેછે. 

આ ���યા ખાડંને ઝડપથી ઓગળવામા ંમદદ કર� છે અને નાના મેર��� ુઅને સ�વટ બનાવવા માટ� ��ેઠ ર�તે ઉપયોગમા ં

લેવાય છે.

સામ�ી જ�થો

ુર�સીપી ન.ં 25: ��વસ મેર���

�ડાની સફ�દ�  

ક��ટર �ગુર 

આઈિસ�ગ �ગુર 

ર�ત 

1.  ઓવનને 70 �ડ�ી સે��સયસ પર �ી�હટ કરો. બે�ક�ગ શીટને િસ�પેટ અથવા નોન-�ટ�ક પેપરથી લાઇન કરો. ખાતર� કરો 

ક� ��હ�ક અને બાઉલ �ીસ અને પાણીથી ��ુત છે કારણ ક� તે મેર���નુે બગાડ� છે.

2.  મ�યમ તાપ પર પાણી સાથ ેસોસપેન �કૂો.

3.  િમ��સ�ગ બાઉલમા ં�ડાનો સફ�દ ભાગ અને ક��ટર �ગુર �કૂો અને આ બાઉલને ડબલ બોઈલર પર �કૂો. �ડાનો સફ�દ 

ભાગ અને ક��ટર �ગુરને સતત અને જોરજોરથી હાથથી હલાવો �યા ં�ધુી બધી ખાડં ઓગળ� ન �ય અને ગરમીને 

કારણે �ડાનો સફ�દ ભાગ પાક� ન �ય તે� ંુ�યાન રાખો. િમ�ણને 45 �ડ�ી સે��સયસ �ધુી ગરમ કરો.

ૃઆ�િત. 3.33: ��વસ મેર���ુ
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Fig. 3.34: ……………. 

 

 

 

 

4. બાઉલને મશીનમા ંખસેડો અને સફ�દ ભાગ કડક અને ચમકદાર ન થાય �યા ં

�ધુી 3 નબંરની ગિતએ હલાવો. �યાર� તમે ��હ�ક ઉપાડો છો, �યાર� િમ�ણ 

મજ�તૂ ટોચ પકડ� રાખશ.ે

5. મેર���નુે નોઝલ સાથ ેફ�ટ કર�લી પાઇિપ�ગ બેગમા ંચમચીથી નાખો. �� પર 

ઇ��છત આકાર અને કદમા ંપાઇપ કરો. મેર���નુે આઈિસ�ગ �ગુરથી �દંો 

અને ઓવનમા ં90 �ડ�ી પર કદના આધાર� 2-4 કલાક અથવા 50-60 �ડ�ી 

સે��સયસ પર આખી રાત બેક કરો.

ુ6. બેક થઈ ગયા પછ�, ઠં� કરો અને હવા��ુત ક�ટ�નરમા ં�ટોર કરો. મીઠાઈઓ 

અને ક�કને સ�વવા માટ� તેનો ઉપયોગ કરો.

ુતમે � ંશી�યા?

 

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

  મીઠાઈઓને સ�વવા માટ� વપરાતા ગાિન�શ� ંુવણ�ન કરો.

  ટ�ઇૂલ, મેર���,ુ ફળ અને બદામના ગાિન�શની ચચા� કરો અને તૈયાર કરો.

  �ાયો�ગક અવલોકન  

��િૃ�

      તમાર� �ગિત તપાસો

A.  બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

 1.  ટ�ઇુલ શ�દ ...... શ�દ પરથી આ�યો છે

  a)  ���ચ                                              b)  ઇટા�લયન

  c)  ��ે�                                           d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 2.  સફરજન અને ક�ળા પર લ��નુો રસ લગાવવામા ંઆવ ેછે �થી તે _________

  a)  પાક� નહ�                                          b)  ઓ��સડ�શન

  c)  બગાડ                                        d)  �ટ��લ�ગ

 3.  �કૂો મેવો ________ ઉમેર� છે

  a)  કરકરાપ� ંુ                                         b)  પોષણ ��ૂય

  c)  કડક                                                d)  ઉપરો�ત બધા

 4.  મીઠાઈઓ પર �હ��ડ ��મ નાખવા માટ� ...... નો ઉપયોગ થાય છે

  a)  પાઇિપ�ગ નોઝલ                               b)  પાઇિપ�ગ બેગ

ુ  c)  �પે�લા                                           d)  બનેં a અને b

  5.  મેર��� ુ�ડાની સફ�દ�ને અને ________ ને ફ�ટ�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે

         a)  ખાડં                                            b)  �હ��ડ ��મ

         c)  �જલેટ�ન                                        d)  ચોકલેટ

B.  ખાલી જ�યા �રૂો 
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 1.  ________મેર��� ુબનાવ� ંુએ બધા મેર���મુા ંસૌથી સરળ છે.

 2.  મેર���નુા ૩ �ળૂ�તૂ �કારો ________, ________ અને ��વસ છે.

 3.  ��વસ મેર���નુે સૌ�થમ __________ ઉપર ગરમ થાય �યા ં�ધુી રાધંવામા ંઆવ ેછે.

 4.  મીઠાઈઓને વ� ુઆકષ�ક બનાવવા માટ� _______કરવામા ંઆવ ેછે.

ુ 5.  ઠં� થયા પછ� ટ�ઇૂલ બરડ અને ______ બને છે.

ુુC.  િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

 1.  ���ચ મેર���નુો ઉપયોગ �લફ� �પજં બનાવવા માટ� કર� શકાય છે.

 2.  ઇટા�લયન મેર��� ુ�ણ તબ�ામા ંબનાવવામા ંઆવ ેછે.

 3.  ટ�ઇુલ એ પાતળ� કમાનવાળ� વફેર છે � ���પી હોય છે અને મીઠ� અથવા �વા�દ�ટ હોઈ શક� છે.

 4.  �કૂાયા પછ�, મેર��� ુનરમ બની �ય છે.

 5.  ઇટા�લયન મેર��� ુતૈયાર�ના બી� તબ�ામા,ં ખાડંની ચાસણી 150 �ડ�ી સે��સયસ તાપમાને રાધંવામા ં

  આવ ેછે.

સ� 4: બે�ઝક ક�કની તૈયાર�

ક�ક એ મીઠાઈનો એક �કાર છે � સામા�ય ર�તે લોટ, માખણ, ખાડં, �ડા અને ��મથી બનાવવામા ંઆવ ેછે. તે સામા�ય ર�તે 

ુ ુકદમા ંમોટ� હોય છે અને તેથી તેને �કડાઓમા ંકાપીને પીરસવામા ંઆવ ેછે. ક�કમાથંી કાપેલા �કડા સામા�ય ર�તે પે��� 

કહવ� ાતા હોય છે � આખી ક�કના નાના  ભાગો હોય છે. સમય જતા,ં ક�ક બનાવવાની 

ૂ���યામા ંધરખમ ફ�રફાર થયા છે, �મા ં�બૂ જ �ના �લાિસ�સ � સ�ંણૂ�પણે હાથથી 

બનાવવામા ંઆવતા હતા તેનાથી  લઈને આ�િુનક ક�ક �ધુીનો સમાવશે થાય છે � 

તેમને બનાવવા માટ� આ�િુનક મશીનો, મો�ડ અને ઓવનનો ઉપયોગ કર� છે ઉપર 

જણાવલે ઘટકોનો ઉપયોગ સામા�ય ર�તે ક�ક બનાવવામા ંથાય છે, જો ક� ફળો, ફળોની 

��રુ�, બદામ, અખરોટની પે�ટ અને આવા વ� ુઘટકોનો ઉપયોગ આખી ક�ક �ડઝાઇન 

કરવા માટ� થઈ શક� છે. એક લા��ણક ક�ક �પો�જ, �ફ�લ�ગ, આઈિસ�ગ અને ગાિન�શથી 

બનેલી હોય છે. આપણે નીચે ક�ટલાક �ળૂ�તૂ �પો�જ અને �ઝુ ક�ક િવશ ેશીખી�.ંુ

ુબે�ઝક �પો�જ અને �ઝ ક�ક 

ૃઆ�િત 3.35: ……
a) �પો�જ ક�ક

�પો�જ ક�ક પોતે જ એક એવી ક�ક છે � ખાઈ શકાય છે અને તેને ��મ, ફળો, બદામ વગેર� સાથ ે�તરોમા ંઅને બરફમા ં

થી�વીને ક�કની ઘણી �તો બનાવી શકાય છે. �પો�જ ક�ક પરંપરાગત ર�તે �ડા, લોટ, ખાડં અને બે�ક�ગ પાવડર અથવા 

સોડાથી બનાવવામા ંઆવ ેછે, જો ક� �ડા િવના પણ ઘણા �પો�જ બનાવવામા ંઆવ ેછે � લોકિ�ય થઈ ર�ા છે. બધા �પો�જ 

�વાદ અને રચનામા ંઅલગ અલગ હોય છે કારણ ક� િવિવધ ઘટકો અને મા�ામા ંઉપયોગમા ંલેવાય છે પરં� ુ�પો�જની 

�ળૂ�તૂ આવ�યકતાઓ સમાન હોય છે એટલે ક� તે નરમ, હળવી અને સાર� ર�તે �થૂંલેી રચનામા ંબનેલી હોવી જોઈએ.

ર�સીપી ન ં. 26: �પો�જ 
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200 gm 

500 gm 

10 ml 

125 gm 

125 gm 

300 gm 

 

 

 

સામ�ી જ�થો

�ડાની જરદ� 

ક��ટર �ગુર 

વનેીલા અક� 

ચાળેલો લોટ 

કોન� �લોર 

�ડાની સફ�દ� 

ુમી�ં ચપટ� 

ૃઆ�િત. 3.36: �પો�જ ક�ક 

ર�ત 

1.  6 �ચ �યાસ અને 2 �ચ �ચાઈવાળા બે�ક�ગ પેનને �ીસ કરો. જો એ��િુમિનયમ મો�ડનો ઉપયોગ કર� ર�ા છો તો 

ત�ળયે બટર પેપર લગાવો.

2.  ઓવનને ક�વ�ેશનમા ં160 �ડ�ી સે��સયસ અથવા ડ�ક ઓવનમા ં180 �ડ�ી સે��સયસ પર સેટ કરો.

3.  બાર�ક ચાળણીનો ઉપયોગ કર�ને લોટને 2-3 વાર ચાળ� લો. જો ચોકલેટ �પો�જ બનાવતા હોવ તો 125 g લોટને બદલે 

125 g કોકો પાવડર લો.

4.  �ટ��ડ િમ�સરનો એક �વ�છ બાઉલ લો અને તેમા ં10 �ડાની જરદ�, ખાડં અને વનેીલા નાખો. મ�યમ ગિતએ 2 િમિનટ 

માટ� ફ�ટો અને પછ� �પીડ 3 �ધુી વધારો અથવા ઝડપથી ફ�ટો અને �ફ�� અને �રબન �વી �સુગંતતા ન મળે �યા ં�ધુી 

ફ�ટો. લોટના િમ�ણને જરદ�મા ંકાળ��વૂક�  ફો�ડ કરો.

ુ ુ5.  થઈ ગયા પછ�, િમ�ણને બા� પર રાખો. િમ�સરના બી� બાઉલમા ં10 �ડાની સફ�દ� અને એક ચપટ� મી�ં નાખો અને 

તેમને સખત ટોચ બને �યા ં�ધુી તી� ગિતએ ફ�ટો.

6.  �ડાની સફ�દ�ને જરદ�ના િમ�ણમા ંકાળ��વૂક�  ફો�ડ કરો અને ખાતર� કરો ક� આ� ંુિમ�ણ �ડ�લેટ ન થાય.
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200 gm 

20 ml 

120 gm 

120 gm 

35 gm 

 

 

�યાપાર� ર�તે ઘણી બેકર�ઓ �પો�જ બનાવતી 

વખતે ક�ક �લનો ઉપયોગ કર� છે � એક 

�ટ��બલાઇઝર છે �થી ફ�ટ�લા �ડા �ડ�લેટ ન 

થાય અને �ડા (જરદ� અને સફ�દ ભાગ) ને 

અલગ કરવાને બદલે તે બધાને એકસાથ ેફ�ટ� 

શકાય.

7.  �ડાનો સફ�દ ભાગ ફો�ડ થઈ �ય પછ�, િમ�ણને કાળ��વૂક�  

તૈયાર કર�લા ક�ક મો�ડમા ંર�ડો અને ક�વ�ેશનમા ં170 �ડ�ી અને ડ�ક 

ઓવનમા ં180 �ડ�ી સે��સયસ પર 15-20 િમિનટ માટ� બેક કરો. ક�ક 

ૂતૈયાર છે ક� નહ� તે તપાસવા માટ� તેમા ંછર� અથવા �થપીક દાખલ 

કરો.

b.  �નોઈઝ �પો�જ 

તેને �નોવઝે ક�ક પણ કહવ� ામા ંઆવ ેછે � ઇટાલીના �નોઆ શહર�  પરથી નામ આપવામા ંઆ�� ંુછે. બે�ક�ગ સોડા અથવા 

બે�ક�ગ પાવડર �વા કોઈપણ રાસાય�ણક ખમીર એજ�ટનો ઉપયોગ કરવાને બદલે, �ડા અને ખાડંને મશીનમા ંવાયર ��હ�ક 

વડ� મ�યમથી ઉ�ચ ગિતએ ફ�ટવામા ંઆવ ેછે �થી તેમા ંશ� તેટલી હવા ભરાય અને પછ� લોટને ફો�ડ કરવામા ંઆવ ેઅને 

છે�લે ઓગાળેલા માખણને ફો�ડ કરવામા ંઆવ,ે �થી બેટર �ડ�લેટ ન થાય. પછ� તેને પેન અથવા શીટ ��મા ંશકેવામા ંઆવ ે

છે.

ર�સીપી ન.ં 27: વેનીલા �નોઈઝ �પો�જ 

સામ�ી જ�થો

ુઆ� ંુ�� ં

વનેીલા અક� 

દાણાદાર ખાડં 

લોટ

મીઠા વગર� ંુબટર 

ૃઆ�િત. 3.37: વનેીલા �નોઈઝ �પો�જ 

ર�ત 

1. 6 �ચ �યાસ અને 2 �ચ �ચાઈવાળા બે�ક�ગ પેનને �ીસ કરો. જો એ��િુમિનયમ મો�ડનો ઉપયોગ કર� ર�ા છો તો 

ત�ળયે બટર પેપર લગાવો.

2. ઓવનને ક�વ�ેશનમા ં160 �ડ�ી સે��સયસ અથવા ડ�ક ઓવનમા ં180 �ડ�ી સે��સયસ પર સેટ કરો.

3. બાર�ક ચાળણીનો ઉપયોગ કર�ને લોટને 2-3 વાર ચાળ� લો. જો ચોકલેટ �નોઇસ બનાવી ર�ા છો તો 30 g લોટને બદલે 

30 g કોકો પાવડર લો.

4. �ટ��ડ િમ�સરનો એક �વ�છ બાઉલ લો અને તેમા ં200 g �ડા નાખો.

5.  ડબલ બોઈલર બનાવવા માટ� મ�યમ તાપ પર પાણી ભર�લા સોસ પેન �કૂો. પેન િમ�સર બાઉલના બેઝને પકડ� શક� તે 

ર�તે ગરમ કરો. પેન પર િમ�સર બાઉલ �કૂો અને ખાતર� કરો ક� પેનનો બેઝ પેનમા ંરહલ� ા પાણીને �પશત� ો નથી. 

બાઉલમા ંખાડં અને વનેીલા નાખો અને હાથના ��હ�કરથી બધી ખાડં ઓગળ� �ય અને �ડા 40 �ડ�ી તાપમાન અથવા 

�પશ � કરવા માટ� ગરમ થાય �યા ં�ધુી હલાવો.
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ુ6.  ડબલ બોઈલરમાથંી બાઉલ કાઢો અને તેને ��હ�ક એટ�ચમે�ટ વડ� મશીનમા ં�ફટ કરો. મ�યમથી �ચી ગિતએ હલ�ં, 

ફ�ણવા�ં અને કડક થાય �યા ં�ધુી ફ�ટો. તે� ંુકદ બમ� ંુથઈ ગ� ંુહો� ંુજોઈએ અને �રબનની �વી �સુગંતતા બનવી 

જોઈએ.

ુ7.  મશીનમાથંી બાઉલ કાઢો અને નાના નાના �કડાઓમા ંલોટ ઉમેરવા� ંુશ� કરો. લોટને કાપીને ફો�ડ કરો અને તેને 

હલાવો નહ� કારણ ક� તેનાથી �ડા� ંુિમ�ણ �ડ�લેટ થશ.ે

ુ8.  છે�લે બાઉલની બા�ઓમાથંી ઓગાળે� ંુમાખણ ર�ડો અને તેને હળવથેી ફો�ડ કરો �થી માખણ સમાિવ�ટ ન થાય �યા ં

ુ�ધુી બા�ઓ મ�યમા ંરહ.�

9.  તૈયાર કર�લા ક�ક ટ�નમા ંબેટર ર�ડો.

10. ગેસ અથવા ડ�ક ઓવનમા ં180 �ડ�ી પર અને ક�વ�ેશન અથવા રોટર� ઓવનમા ં160 �ડ�ી પર 10-15 િમિનટ માટ� બેક 

ૂકરો. �પો�જ તૈયાર છે ક� નહ� તે ચકાસવા માટ� તેમા ંછર� અથવા �થપીક નાખો. તેને હળવા ગો�ડન �ાઉન રંગ થાય �યા ં

�ધુી બેક કર� ંુજોઈએ.

11. ઓવનમાથંી મો�ડ કાઢો, ૫ િમિનટ માટ� રહવ� ા દો અને પછ� �પો�જને હળવથેી �ડમો�ડ કરો.

ુ12.  વાયર ર�ક પર ઠં� કરો, �લા��ટક ર�પથી ઢાકં� દો અને તેનો વ� ુઉપયોગ થાય �યા ં�ધુી ર���જર�ટ કરો.

c. ��મ ક�ક

��મ ક�ક િવિવધ �કારના �પો�જથી બનાવવામા ંઆવ ેછે, � તા� ફ�ટ�લા ડ�ર� અથવા 

નોન-ડ�ર� ��મથી લેયર કર�લા હોય છે, અને �મ, કો�પો�સ, ફળો, ચોકલેટ ગાનાચે 

વગેર�થી �લેવર કર�લા હોય છે. એક બે�ઝક વનેીલા ��મ ક�ક વનેીલા �પો�જથી 

બનાવવામા ંઆવ ેછે �મા ં��મ ચે�ટ�લીથી લેયર કરવામા ંઆવ ેછે અને ઉપર અને 

ુ ુબા�ઓ પર વ� ુ��મ લગાવીને બરફ �� ુઠં� કરવામા ંઆવ ેછે. તેને બદામ, 

ચોકલેટ, ��મના �વા િવિવધ ગાિન�શથી સ�વી શકાય છે, અને �ાર�ક દ�ખાવને 

વધારવા માટ� તા� ફળોનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેછે.           

��મ ક�ક ચોકલેટ, તા� ફળો, વનેીલા, બટર �કોચ, અનાનસ, લ�� ુવગેર� �વા ઘણા 

�વાદમા ંબનાવવામા ંઆવ ેછે. ક�કને તે જ અથવા �રૂક ઘટકોથી સ�વીને સ�વવી 

જોઈએ � ક�કનો �વાદબનાવછેે.

ૃઆ�િત. 3.38: વનેીલા ��શ ��મ ક�ક 

ૃઆ�િત. 3.39: ��શ ��મ ચોકલેટ ��મ 
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d) બટર ��મ ક�કને 

બટર ��મ ક�કને ��મ ક�કની �મ જ તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે. ફરક એટલો જ છે ક� તેમા ંલેયર કરવામા ંઆવ ેછે અને ��મ 

ચે�ટ�લીને બદલે બટર ��મથી આઈ�ડ કરવામા ંઆવ ેછે. આ �િુનટના પાછલા સ�મા ંબટર ��મ ર�સીપી સમ�વવામા ં

આવી છે. બટર ��મ �બૂ જ બ��ખુી, ��થર,સ��ૃ અને તેમા ંભેજ� ંુુ

�માણ ઓ� ંહોય છે અને તેથી તેનો ઉપયોગ ફો�ડ�ટ ક�ક બનાવતી 

વખતે થાય છે. �નોઈઝ, પાઉ�ડ ક�ક વગેર� �વા િવિવધ �પો�જને 

બટર ��મ સાથ ેલેયર કરવામા ંઆવ ેછે �ને થીમ �જુબ �વાદ અથવા 

રંગ પણ આપી શકાય છે. પાણી આધા�રત રંગ અથવા �વાદને 

િમિ�તન કરવાની કાળ� લેવી જોઈએ કારણ ક� તે બટર ��મની 

ચરબી સાથ ેભળશ ે નહ�.                                       

ૃઆ�િત. 3.40: ��ૉબેર�વાળ� વનેીલા ક�ક 

ુ�ઝ ક�ક 

�ઝુ ક�ક િવિવધ �કારના �પો�જના �તરોને ��મી �ઝુ �ફ�લ�ગ સાથ ેજોડ�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે. �ા�સમા,ં આ�િુનક વલણ 

એ છે ક� િવિવધ �કારના �પો�જના �તરોને િવિવધ ભરણો સાથ ેબનાવવામા ંઆવ ેછે � િવિવધ ટ��સચર અને �વાદ� ંુિમ�ણ 

ુ��ંૂ પાડ� છે. આવી ક�કને સામા�ય ર�તે એ���મેટ તર�ક� ઓળખવામા ંઆવ ેછે. તે �વાદ, ટ��સચર અને તકનીકમા ંવ� ુજ�ટલ 

હોય છે અને તેથી તેને ફ�ત �તરવાળ� ��મ અથવા બટર ��મ ક�ક કરતા ંવ� ુ��ેઠ માનવામા ંઆવ ેછે.

�મ આ મોડ�લુમા ંપહલ� ાથી જ ચચા� થઈ ગઈ છે, િવિવધ તકનીકોનો ઉપયોગ કર�ને �ઝુને િવિવધ શલૈીઓમા ંબનાવવામા ં

આવ ેછે, અને �યાર� એ���મેટ માટ� ભરણ તર�ક� ઉપયોગમા ંલેવાય છે, �યાર� ક�કના આ �ે�મા ંસ�ના�મકતાનો કોઈ �ત 

નથી. ચોકલેટ �ઝુ ક�કના �ક�સામા,ં �ઝુને �પો�જ પર ર�ડવામા ંઆવ ેછે અથવા પાઇપ કરવામા ંઆવ ેછે, �ને �ર�ગ અથવા 

મો�ડમા ં�કૂવામા ંઆવ ેછે અને પછ� તેને ��થર કરવામા ંઆવ ેછે. ���ઝ�ગ ક�કને �ર�ગમાથંી કાઢ� નાખવામા ંમદદ કર� છે. ક�કને 

હવ ેપીરસતા પહલ� ા ચમકદાર, શણગાર�લી અને ગાિન�શ કર� શકાય છે. પીરસતા પહલ� ા ક�કને �ડ�ો�ટ કરવાની કાળ� લેવી 

જોઈએ. ચાલો ચચા� કર�એ ક� ચોકલેટ �ઝુ ક�ક ક�વી ર�તે બનાવવી:
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100 gm 

150 gm 

 

 

100 gm 

 

ુર�સીપી ન.ં 28: ચોકલેટ �ઝ ક�ક 

સામ�ી જ�થો

ચોકલેટ �નોઈઝ �પો�જ 

ચોકલેટ �ઝુ (��ૃઠ 16 પર આપેલ 

ર�સીપીનો સદંભ� લો)

�લેઝ 

ચોકલેટ કરવચ�ર 

રાધંવા� ંુ��મ 

ગાિન�શ 

ડાક� ચોકલેટ 

6 �ચ �યાસના 250 g 
 400 g

ૃઆ�િત. 3.40: ચોકલેટ �ઝુ ક�ક 

ર�ત 

ુ1.  2 �ચ �ચાઈ અને 6 �ચ �યાસના ક�ક �ર��સ લો. �ર�ગને �દરની બા�ઓ પર 2 �ચ �ચાઈની �લા��ટક શીટથી લાઇન 

ુ ુ ુકરો. �ર�ગની એક બા� ��લ�ગ ર�પનો �કડો ��ુતપણે લગાવો �થી તે ���ુઝક �મ �વો દ�ખાય. ��લ�ગ ર�પની બા�નો 

ચહર� ો િસ�પટ અથવા િસ�લકોન પેપરથી લાઇન કર�લી �વ�છ �� પર નીચે રાખો.

2.  હવ ે�પો�જને બે સમાન �લાઇસોમા ંકાપો અને કટરથી એવી ર�તે કાપો ક� �પો�જનો �યાસ  5 ½ �ચ હોય. જો �પો�જ �બૂ 

ુ�ડા હોય તો તેને 5 mm �ડા �પો�જ �ડ�કમા ંકાપો. �લા��ટક ર�પથી ઢાકં�ને બા� પર રાખો.

ક�ક �ર��સ અથવા મો�ડ તૈયાર કરો 

એસે�બલી

1.  સાદા ટ�પવાળા નોઝલવાળ� પાઇિપ�ગ બેગ લો. પાઇિપ�ગ બેગમા ં�ઝુ� ંુિમ�ણ ર�ડો.

2.  �ઝુને �ર�ગમા ંઅડ� ંુપાઈપ કરો. �પો�જની �ડ�ક �કૂો અને �શની મદદથી તેને ખાડંની ચાસણીથી ભીની કરો. હવ ેઉપર 

5 mm જ�યા છોડ�ને વ� ુચોકલેટ �ઝુ પાઇપ કરો. ચોકલેટ �પો�જ �ડ�કનો બીજો �તર �કૂો અને �શની મદદથી તેને 

ુખાડંની ચાસણીથી ભીનો કરો. સપાટ�ને �વંુાળ� કરવા માટ� ક�ક �પે�લા ચલાવો અને જો કોઈ વધારા� ંુ�ઝુ હોય તો તેને 

�ૂર કરો.

ૂ3.  �ર�ગ ભરાઈ ગયા પછ�, ટ�બલ પર ��ને હળવા હાથ ેટ�પ કરો �થી ક�કમાથંી કોઈપણ હવા ભર�લા પોલાણ �ર થઈ �ય.

4.  �ઝુને સેટ થવા માટ� આખી રાત ��ઝરમા ં�કૂો.

�લેઝ

ચોકલેટ �લેઝને ગાનાશનેી �મ જ તૈયાર કરો. એકવાર ગાનાશ ેતૈયાર થઈ �ય અને તે ગરમ હોય �યાર�, તેમા ંમાખણના 

�ુકડા ઉમેરો અને તેને હ�� ડ �લે�ડરનો ઉપયોગ કર�ને ચમકદાર થાય �યા ં�ધુી �લે�ડ કરો, ખાતર� કરો ક� કોઈ હવાના 

પરપોટા ન બને.

 �ફિનિશ�ગ 
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250 gm (2 cm 

 

50 ml 

50 gm 

 

50 ml 

20 ml 

25 ml 

 

200 ml 

2 ml 

 

150 gm 

 

150 gm 

ુ1.  ડાક� ચોકલેટને માઇ�ોવવેમા ંઓગાળો. તેને ગરમ કરો, તેને એિસટ�ટ શીટ પર ફ�લાવો, ચોરસ �કડાઓમા ંકાપીને   

ુર���જર�ટરમા ંરાખો. સેટ થઈ ગયા પછ�, એિસટ�ટ શીટમાથંી કાઢ�ને બા� પર રાખો.

2.  ��ઝરમાથંી �ઝુ કાઢો, ક�કને �ર પર અથવા ક�ક કરતા ઓછા �યાસના ટ�ન પર �� પર �કૂો �થી �પો�જ ત�ળયે હોય 

અને �ઝુ ઉપર હોય

3. ર�ગને કાળ��વૂક�  બહાર કાઢો અને પછ� �લા��ટક શીટને છોલી નાખો.

ુ ુ4.  જો �લેઝ ઠં� હોય તો તેને 35 �ડ�ી સે��સયસ �ધુી ગરમ કરો. ક�કની ઉપર ચોકલેટ �લેઝ ર�ડો અને બધી બા�ઓ ઢાકં� દો 

અને વધારા� ંુ�લેઝ �� પર ટપકવા દો.

5.  ક�કને ક�ક બોડ� પર �કૂો અને 3-4 કલાક માટ� �ડ�ો��ટ�ગ થવા દો.

ુ6.  ચોકલેટ ગાિન�શને બા�ઓમા ંઅને ઉપર �કૂો.

�લાિસક ક�કની તૈયાર�

a) �લેક ફોર��ટ ક�ક

તે જમ�નીથી ઉ�વ ે છે અને જમ�નીના �વા�બયા �દ�શના કાળા જગંલ� ંુ�િતિનિધ�વ કર� છે અને તેથી તેને                 

         તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે. ચોકલેટ �પો�જને �કશ � �લકર (ચેર� �વાદવાળ� �લકર) અને મોર�લો ચેર�-

�વાદવાળ� ખાડંની ચાસણીથી પલાળવામા ંઆવ ેછે, પછ� વનેીલા ચે�ટ�લી ��મ અને મોર�લો ચેર� સાથ ે�તર આપવામા ં

આવ ેછે. ક�કને બહારથી ચે�ટ�લી ��મથી પણ આઈ�ડ કરવામા ંઆવ ેછે અને પછ� જમ�નીના કાળા જગંલ� ંુ�િતિનિધ�વ 

કરવા માટ� ચોકલેટ �લે�સ અથવા શ�ેડ ચોકલેટથી ઢાકંવામા ંઆવ ેછે.

ર�સીપી ન.ં 29: �લેક �લોર��ટ ક�ક

સામ�ી જ�થો 

ચોકલેટ �નોઈઝ �પો�જ 

�કશ� િસરપ 

પાણી  

ખાડં 

મોર�લો ક� ખાટ� ચેર�નો રસ 

અથવા �કશ � �લકર 

પાણી 

ચે�ટ�લી ��મ 

નોન-ડ�ર� �હ�િપ�ગ ��મ 

વનેીલા અક� 

ુભરણ અને �શોભન

�કશમ� ા ંમોર�લો ચેર� અથવા 

કોઈપણ ખાટ� ચેર�

ડાક� ચોકલેટ શિે વ�ગ

�ડાઈની 3 �લાઈસો) 

ૃઆ�િત. 3.41: �લેક ફોર��ટ ક�ક 
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�ા��્ઝ વા�ડર 

�કશન�  ટોટ�



�કશ� સીરપ તૈયાર કરો

ર�ત 

1.  મોર�લો ચેર�માથંી પાણી, ખાડં અને રસ ઉકાળ�ને �કશ � સીરપ 

ુતૈયાર કરો અને તેને ઠં� થવા દો.

2.  જો �કશ � �લકર (ચેર� �લકર) વાપર� ર�ા છો, તો ચાસણી ઠંડ� થયા 

પછ� જ તેને ઉમેરો.

જો �ોઝન ખાટ� ચેર�નો ઉપયોગ કર� ર�ા છો, 

તો સમાન મા�ામા ંખાડં નાખીને રાધંો, ઉકાળો 

અને ચેર�ઓને ગાળ� લો. બાક� રહલ� ી ચાસણીનો 

ઉપયોગ �કશ � સીરપ તર�ક� કર� શકાય છે.

ઘણીવાર મોર�લો અથવા મારાિશનો ચેર� 

કાચની બોટલમા ં�કશ � �લકર સાથ ેપેક કરવામા ં

આવ ેછે.

ચે�ટ�લી ��મ તૈયાર કરો 

ુએકસાથ ેનરમ થાય �યા ં�ધુી ફ�ટો અને બા� પર રાખો.

�તર બનાવો

ુ1. �નોઈઝ �પો�જ ક�કને સમાન �ડાઈના ૩ �કડાઓમા ંકાપો.

2. ટન� ટ�બલ પર ક�ક બોડ� �કૂો. ૬ �ચની �ર�ગ �કૂો અને તેની �દર �પો�જ �કૂો.

3. ચે�ટ�લી ��મને પાઇિપ�ગ બેગમા ં�કૂો. પે��� �શની મદદથી �પો�જને �કશ � સીરપથી પલાળ� દો. પે��� બેગને ગોળાકાર 

ગિતમા ંફ�રવતા �પો�જ પર ��મ પાથર� દો. ઉપર ખાટ� ચેર� છાટંો.

4. �પો�જનો બીજો �તર �કૂો અને ���યાને �નુરાવિત�ત કરો. �તે �પો�જનો �ીજો �તર �કૂો અને સીરપથી પલાળ� દો.

5. ઉપર �હ��ડ ��મ લગાવો અને પેલેટ છર�થી ��થૂ કરો.

6. ક�કને ૩૦ િમિનટ માટ� ��જમા ંરાખો. તેને ��જમાથંી બહાર કાઢો, ક�ક �ર�ગ કાઢ� નાખો અને પછ� ચે�ટ�લી ��મને 

ુબા�ઓમા ંલગાવો અને ક�કની સપાટ�ને ��થૂ કરો.

7. ક�કને �ેઝ�ટ�શન ક�ક બોડ� પર �થાનાતં�રત કરો અને ક�કને ચોકલેટ શિેવ��સથી સ�વો. એકબી�થી સમાન �તર� �હ��ડ 

��મના રોઝે�સ બનાવો અને દર�ક રોઝે�સ પર ખાટ� ચેર� �કૂો..

b) બટર �કોચ ક�ક 

બટર�કોચ એ આપણા દ�શની ઘણી પે��� શોપમા ંપીરસવામા ંઆવતી સૌથી સામા�ય ક�ક છે. તે વનેીલા �પો�જ પર ��મ 

ુચે�ટ�લી અને �શ કર�લી ખાડં અને ક�ર�મલાઇ�ડ બટર કા�ના �તરો નાખીને તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે અને આ �વાદને 

બટર�કોચ તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે. તેને બહારથી વ� ુબટર�કોચથી સ�વવામા ંઆવ ેછે અને ઘણીવાર મ�યમા ં

ક�ર�મલ સોસ� ંુ�તર પાથરવામા ંઆવ ેછે.
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ર�સીપી ન.ં 30: બટર �કોચ ક�ક 

સામ�ી 

ચોકલેટ �નોઈઝ �પો�જ 

ચે�ટ�લી ��મ 

ુસા�ં િસરપ  

દાણાદાર ખાડં 

પાણી 

લ�� ુ

બટર �કોચ  

ુકા�  

ખાડં 

મીઠા વગર� ંુબટર

ચોકલેટ �ડ�ક 

િવિવધ �કારના તા� ફળો

જ�થો 

250 g 6 �ચ �યાસ 

250 g

100 ml

50 g

50 ml

1 slice

50 g

100 g

25 g 

(ગાિન�શ માટ�) 

(ગાિન�શ માટ�)

ૃઆ�િત 3.42: બટર �કોચ ક�ક 

ર�ત

ચાસણી બનાવવા માટ�

ુપાણી, ખાડં અને લ��નુા �કડા ઉકાળ�ને સાદ� ચાસણી તૈયાર કરો અને તેને ઠંડ� કરો.

ચે�ટ�લી ��મ બનાવવા માટ�

ુચે�ટ�લી ��મ બનાવવા માટ�, ��મ અને વને ીલા અક�ને એકસાથ ેનરમ િશખરો બને �યા ં�ધુી ફ�ટો અને બા� પર રાખો.

ુ ુ ુ1.  કા�ને ઓવનમા ં160 �ડ�ી પર 8-10 િમિનટ માટ� અથવા થો� ં�ાઉન થાય �યા ં�ધુી શકેો. તેને ઠંડા કરો અને બા� પર 

રાખો.

ુ2.  ખાડંને હળવા ક�ર�મલ �ટ�જ એટલે ક� 170 �ડ�ી સે��સયસ �ધુી રાધંો. શકે�લા કા� અને માખણ ઉમેરો અને સાર� ર�તે 

િમ�સ કરો.

3.  હવ ેક�ર�મલાઇ�ડ બદામને નોન�ટ�ક બે�ક�ગ શીટ અથવા િસ�પટ પર ફ�લાવો અને તેને ઠંડા થવા દો અને તેને કડક અને 

ુબરડ ટ��સચર પર સેટ થવા દો. ક�ર�મલને રો�લ�ગ િપનથી �શ કરો �થી તેના નાના �કડા કર� શકાય.

                                     * જો ઉપલ�ધ હોય તો તમે તૈયાર બટર�કોચ િન�સનો પણ ઉપયોગ કર� શકો છો.

બટર �કોચ બનાવવા માટ�*

�તર બનાવો 

ુ1. �નોઈઝ �પો�જ ક�કને સમાન �ડાઈના ૩ �કડાઓમા ંકાપો.

2. ટન�ટ�બલ પર ક�ક બોડ� �કૂો. ૬ �ચની ર�ગ �કૂો અને તેની �દર �પો�જ �કૂો

૩.  ચે�ટ�લી ��મને પાઇિપ�ગ બેગમા ં�કૂો. પે��� �શની મદદથી �પો�જને ચાસણીથી પલાળ� દો. �પો�જ પર ��મ પાથર� 

દો અને પે��� બેગને ગોળાકાર ગિતમા ંફ�રવો. ઉપર �શ કર�લ બટર�કોચ છાટંો.

4.  �પો�જનો બીજો �તર �કૂો અને ���યાને �નુરાવિત�ત કરો. છે�લે, �પો�જનો �ીજો �તર �કૂો. ચાસણીથી પલાળ� દો 

અને ઉપર ��મ લગાવો.
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ુ5.  ક�કને ૩૦ િમિનટ માટ� ર���જર�ટરમા ંરાખો. તેને ��જમાથંી બહાર કાઢો, ક�કની ર�ગ કાઢ� નાખો અને બા�ઓ  પર પણ 

ચે�ટ�લી ��મ લગાવો.

ુ ુ6.  ક�કને ઉપરથી અને બા�ઓ પર �પે�લાની મદદથી ��ધૂ થાય �યા ં�ધુી �ીસ કરો..

7.  ક�કને �ેઝ�ટ�શન ક�ક બોડ�મા ં�ા�સફર કરો. છે�લે, ઉપરથી થોડો વ� ુબટર �કોચ, �હ��ડ ��મના પાઇપ રોઝે�સથી ક�કને 

ઢાકં� દો અને તા� ફળો અને ચોકલેટ �ડ�કથી સ�વો..

ર�સીપી ન.ં 31: અનાનસ ક�ક 

સામ�ી 

વનેીલા �નોઈઝ �પો�જ 

ચે�ટ�લી ��મ 

ુસા�ં િસરપ 

દાણાદાર ખાડં 

પાણી 

લ�� ુ

ુઅનનાસ� ંભરણ  

ુતા� ંઅનાનસ 

ખાડં 

પાણી અથવા ટ�ન� ંુઅનાનસ 

ગાિન�શ 

શકે�લી બદામની કાતર�  અને 

ુઅનાનસના �કડા 

ુ6 �ચ �યાસનો 1 �કડો 

100 g

100 ml

50 g

50 ml

1 �લાઈસ 

200 g

100 g

50 ml

જ�થો

ૃઆ�િત 3.43: અનાનસ ક�ક 

ર�ત 

        ચાસણી બનાવવા માટ�

ુ        પાણી, ખાડં અને લ��નુા �કડા ઉકાળ�ને સાદ� ચાસણી તૈયાર કરો અને તેને ઠંડ� કરો.

ચે�ટ�લી ��મ બનાવવા માટ�

ુ         ચે�ટ�લી ��મ બનાવવા માટ�, ��મ અને વનેીલા અક�ને એકસાથ ેનરમ િશખરો બને �યા ં�ધુી ફ�ટો  અને બા� પર રાખો.

ુઅનાનસ� ંભરણ

ુ1.  તમે તૈયાર અનાનસના �ફ�લ�ગનો ઉપયોગ કર� શકો છો અથવા તૈયાર અનાનસના �કડા કાપી શકો છો. તમે તા� 

અનાનસનો ઉપયોગ કર�ને તમા� અનાનસ કો�પોટ પણ બનાવી શકો છો.

2.  અનાનસ કો�પોટ બનાવવા માટ�, સ�ંણૂ�પણે પાક�લા અનાનસને છોલીને ½ �ચના ��ુસમા ંકાપો. તેને ખાડં અને ૫૦ ml 

ુ ુપાણી સાથ ેસોસપેનમા ં�કૂો. તે નરમ થાય અને થો� ંઘ� થાય �યા ં�ધુી ઉકાળો. ર���જર�ટરમા ંઠં� થવા દો

ુ1. �નોઈઝ �પો�જ ક�કને ૩ સરખા �કડાઓમા ંકાપો.

2. ટન�ટ�બલ પર ક�ક બોડ� �કૂો. તેમા ં૬ �ચની ર�ગ �કૂો અને �પો�જ �કૂો.

૩.  ચે�ટ�લી ��મને સાદા નોઝલવાળ� પાઇિપ�ગ બેગમા ં�કૂો.

�તર બનાવો 
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4.  પે��� �શની મદદથી �પો�જને સાદ� ચાસણીથી પલાળ� દો. પે��� બેગને ગોળાકાર ગિતમા ંખસેડતા �પો�જ પર ��મ 

પાઈપ કરો. ઉપર કાપેલા તૈયાર અનાનસ અથવા અનાનસ કો�પોટ છાટંો.

5.  �પો�જનો બીજો �તર �કૂો અને ���યાને �નુરાવિત�ત કરો. છે�લે �પો�જનો �ીજો �તર �કૂો. ચાસણી સાથ ેપલાળ� દો 

અને ઉપર ચે�ટ�લી ��મ લગાવો.

ુ6.  ક�કને 30 િમિનટ માટ� ��જમા ંરાખો. તેને ��જમાથંી બહાર કાઢો, ક�કની �ર�ગ કાઢ� નાખો અને પછ� બા�ઓ પર ચે�ટ�લી 

��મ લગાવો.

ુ ુ7.  ક�કને ઉપર અને બા�ઓ પર �પે�લાની મદદથી ��ધૂ થાય �યા ં�ધુી સ�વો.

8.  ક�કને �ેઝ�ટ�શન ક�ક બોડ�મા ં�ા�સફર કરો.

ુ ુ ુ9.  �હ��ડ ��મના પાઇપ રોઝે�સ બનાવો અને બા�ઓ પર અનાનસના �કડા અને ટો�ટ�ડ બદામના �કડાથી સ�વો.

ર�સીપી ન.ં: 32 ચોકલેટ �ફલ ક�ક 

સામ�ી 

ડાક� ક�ક કવચ�ર (55 %)

ગાનાશે

ૂ��ક�ગ ��મ 

�તર માટ� 

ુચોકલેટ �પો�જ  સા�ં િસરપ 

�લેઝ 

ચોકલેટ કવચ�ર  (55 %) 

ૂ��ક�ગ ��મ 

મીઠા વગર� ંુબટર 

ગાિન�શ 

ડાક� ચોકલેટ 

જ�થો

ૃઆ�િત 3.44: ચોકલેટ �ફલ ક�ક 

ર�ત 

ગાનાશે 

ુ1.  ચોકલેટને કાપીને એક બાઉલમા ં�કૂો. ��મ ઉકાળો અને તેને 80 �ડ�ી સે��સયસ તાપમાને ઠં� કરો. અને તેને ચોકલેટ 

પર ર�ડો. 5 િમિનટ માટ� ઢાકં� દો અને પછ� તેને સરળ અને ચમકદાર થાય �યા ં�ધુી હલાવો.

ુ2.  ગાનાશનેે ઓરડાના તાપમાને ઘ� થાય �યા ં�ધુી ઠં� થવા દો.

�તર બનાવો 

1. ચોકલેટ �પો�જને ૩ સરખી �લાઈસમા ંકાપો. ક�ક બોડ� પર ૬ �ચની �ર�ગ �કૂો, �પો�જનો એક �લાઈસ �કૂો.

2. ગાનાશનેે સાદા નોઝલથી ફ�ટ કર�લી પાઇિપ�ગ બેગમા ં�કૂો.

3. પે��� �શની મદદથી �પો�જને સાદ� ચાસણીથી પલાળ� દો.

4. �પો�જ પર ગોળાકાર ગિતમા ંગાનાશનેે પાઇપ કરો. �પો�જનો બીજો �તર �કૂો અને ���યાને �નુરાવિત�ત કરો. 

�પો�જનો �ીજો �તર �કૂો અને �તે �પો�જની ટોચ પર ગાનાશ ેલગાવો.

ુ5. ક�કને ૩૦ િમિનટ માટ� ��જમા ંરાખો. ��જમાથંી ક�ક કાઢો અને કાળ��વૂક�  �ર�ગ કાઢ� નાખો. બા� પર વ� ુગાનાશ ે

ુલગાવો અને �પે�લાની મદદથી તેને સરળ અને સમાન થાય �યા ં�ધુી સમા�ત કરો. ક�કને ફર� ��જમા ંરાખી સેટ કરો.
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6. ચોકલેટ �લેઝને ગાનાશનેી �મ જ તૈયાર કરો. �યાર� ગાનાશ ેતૈયાર થઈ �ય અને તે ગરમ હોય, �યાર� તેમા ંમાખણના 

�ુકડા ઉમેરો અને તેને હ�� ડ �લે�ડરનો ઉપયોગ કર�ને ચમકદાર થાય �યા ં�ધુી �લે�ડ કરો, ખાતર� કરો ક� તેમા ંકોઈ 

હવાના પરપોટા ન બને.

7. ક�કને ��જમાથંી બહાર કાઢો. �� પર ક�ક કરતા નાના �યાસ� ંુટ�ન અથવા કાચ� ંુ�ર �કૂો. જો �લેઝ 35 �ડ�ી સે��સયસ 

ુ ુ�ધુી ઠં� હોય તો તેને ગરમ કરો. ક�કની ઉપર ચોકલેટ �લેઝ ર�ડો, ઉપરનો ભાગ અને બધી બા�ઓ ઢાકં� દો. વધારા� ંુ

છોડો �થી �� પર ટપક� ંુરહ.�

ુ8. ક�કને �ેઝ�ટ�શન ક�ક બોડ� પર �ા�સફર કરો અને બા�ઓ અને ઉપર ચોકલેટ ચોરસ ગાિન�શ લગાવો.

ુચોકલેટ �ઝ ક�ક 

તે �ડા, ખાડં, �હ��ડ ��મ, ચોકલેટ અને �જલેટ�નથી બનેલી હળવી અને સ��ૃ મીઠાઈ છે. તેને �મ છે તેમ ખાઈ શકાય છે 

અથવા �પો�જ, �બ��કટના પોપડા વગેર� વ�ચે �તર આપી શકાય છે.

ુર�સીપી ન.ં 32: ચોકલેટ �ઝ ક�ક 

સામ�ી 

�ઝુ બેઝ 

ઇ�ડની જરદ� 

ક��ટર �ગુર 

�ૂધ 

�હ��ડ ��મ 

�લેટ�ન 

ચોકલેટ કવચ�ર

�પો�જ 

કોન� �લોર 

લોટ 

કોકો પાવડર 

ક�ડતર �ગુર 

બટર 

�લેઝ 

ચોકલેટ કવચ�ર 

ૂ��ક�ગ ��મ 

ગાિન�શ 

ડાક� ચોકલેટ 

જ�થો 

ૃઆ�િત 3.45: ચોકલેટ �ઝુ ક�ક 

1. ઓવન� ંુતાપમાન 210 �ડ�ી સે��સયસ પર સેટ કરો. બે�ક�ગ ��ને �ીસ �ફૂ પેપરથી લાઇન કરો. 

2. �ડા અને ખાડંને ��હ�ક એટ�ચમે�ટવાળા િમ��સ�ગ બાઉલમા ં�કૂો. 

3. �ડા અને ખાડંને મ�યમ ગિતએ હળવા અને �લફ� થાય �યા ં�ધુી ફ�ટો.

4.  આ દરિમયાન લોટ, કોકો અને મકાઈનો લોટ સાર� ર�તે િમ�સ થાય �યા ં�ધુી ચાળ� લો.

�પો�જ

ર�ત 
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5. માઇ�ોવવેમા ંમાખણ ઓગાળો. 

ુ6. �� ંકડક થઈ �ય પછ�, કાપો અને ફો�ડ કરવાની પ�િતથી ધીમે ધીમે લોટના િમ�ણમા ંફો�ડ કરો.

7.  છે�લ,ે  માખણ નાખો અને િમ�ણને �� પર ફ�લાવો. 

ૂ ુ8.  210 �ડ�ી પર 10-12 િમિનટ માટ� અથવા 10 સેક�ડ પછ� �થપીક નાખવામા ંઆવ ેઅને કાઢ� નાખવામા ંઆવ ે�યા ં�ધી 

બેક કરો.

ક�ક �ર��સ અથવા મો�ડ તૈયાર કરવા  

ુ1.  2 �ચ �ચાઈ અને 6 �ચ �યાસના 2 ક�ક �ર��સ લો. �ર��સને �દરની બા�એ 2 �ચ �ચાઈની �લા��ટક શીટથી લાઇન 

ુ ુ ુકરો. �ર�ગની એક બા� ��લ�ગ ર�પનો �કડો ��ુતપણે લગાવો �થી તે ���ુઝક �મ �� ંુલાગે. ��લ�ગ ર�પની બા�નો ચહર� ો 

િસ�પટ અથવા િસ�લકોન પેપરથી લાઇન કર�લી �વ�છ �� પર નીચે રાખો.

2.  હવ ેએ જ કટરની મદદથી થોડા �પો�જ કાપો. જો �પો�જ �બૂ �ડા હોય તો તેને 5 mm �ડા �પો�જ �ડ�કમા ંકાપો. 

ુ�લા��ટક ર�પથી ઢાકં�ને બા� પર રાખો.

ુ�ઝ 

ુ1. ઠં� ��મ નરમ થાય �યા ં�ધુી ફ�ટો. તેને ઠંડ� જ�યાએ અથવા ર���જર�ટરમા ંરાખો.

ુ ૂ2. એક િમ��સ�ગ બાઉલમા ં��,ં �ધ, વનેીલા અક� અને ખાડં લો, આખા િમ�ણને સાર� ર�તે િમ�સ કરવા માટ� ફ�ટો. મ�યમ 

ુતાપ પર ગેસ પર પાણી સાથ ેબી� ંએક પેન �કૂો, આને ડબલ બોઈલર કહવ� ામા ંઆવ ેછે. પાણી ગરમ થવા દો.

3. આ દરિમયાન �જલેટ�નને 150 g પાણીમા ં1-15 િમિનટ માટ� પલાળ� રાખો.

4. ડબલ બોઈલર પેન પર �ડાનો બાઉલ �કૂો, ખાતર� કરો ક� બાઉલ તપેલીમા ંપાણીને �પશ � નહ�. જો પાણી �બૂ વધાર� 

ુહોય તો તેને ઓ� ંકરો. ��હ�કની મદદથી િમ�ણને હળ�,ંુ ફલફ� અને �� ંથાય �યા ં�ધુી ફ�ટવા� ંુશ� કરો. આ િમ�ણને 

ુસબાયોન કહવ� ામા ંઆવ ેછે. સબાયોનનો એક નાનો �કડો રાધંવામા ંલગભગ 10-15 િમિનટ લાગે છે. ગરમીને િનયિં�ત 

ૂકરવા માટ� સમયાતંર� ગરમી પરથી �ર કરતા રહો નહ�તર સબાયોન દહ� થઈ જશ.ે

5. �જલેટ�નને માઇ�ોવવેમા ં�કૂો અને ૩૦ સેક�ડ �ધુી �લ પાવર પર ગરમ કરો �યા ં�ધુી તે ઓગળ� ન �ય અને કાપંથી 

સાફ ન થઈ �ય.

6. ચોકલેટને માઇ�ોવવેમા ંઓગાળો. ડાક� ચોકલેટને ૩૦ સેક�ડ માટ� �લ પાવર પર ગરમ કરો. ચોકલેટ ઓગળ� �ય �યા ં

�ધુી દર �ીસ સેક�ડ� ગરમ કરતા રહો.

7. �જલેટ�ન ઓગળ� �ય પછ�, તેને તૈયાર સબાયોનમા ંર�ડો અને સાર� ર�તે િમ�સ કરો.

ુ8. સબાયોનને ગેસ પરથી ઉતારો. ઠં� �હ��ડ ��મ એક અલગ બાઉલમા ં�કૂો.

 

ુ9. લગભગ 50 g �હ��ડ ��મ લો અને તેને સબાયોનમા ંફો�ડ કરો. સાર� ર�તે િમ�સ કરો અને પછ� બી� ં50 g ��મ લો અને 

સાર� ર�તે િમ�સ કરો. આનાથી સબાયોન� ંુતાપમાન ઓ� ંથશ ેઅને િમ�ણ બાક�ના ��મ સાથ ેસરળતાથી ભળ� જશ.ે

ન�ધ- નોન ડ�ર� ��મ સામા�ય ર�તે �બૂ ગરમ સબાયોનના સપંક�મા ંઆવ ે�યાર� ફાટ� �ય છે અથવા દહ� થઈ 

�ય છે. તેથી ખાતર� કરો ક� સબાયોન ૫૫ �ડ�ી સે��સયસથી વ� ુગરમ ન હોય.
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1. બ� ુિમ�ણ લો અને બાક�� ંુ��મ તેની ઉપર ર�ડો અને કટ એ�ડ ફો�ડ પ�િતથી તમારા હાથથી ફો�ડ કરો.

2. એકવાર આ� ંુસબાયોન ��મ સાથ ેિમ�સ થઈ �ય, પછ� ચોકલેટને ફો�ડ કરવાનો સમય આવી �ય છે.

3. ચોકલેટ �પશ � માટ� ગરમ હોવી જોઈએ અને ઠંડ� ક� ઓરડાના તાપમાને ન હોવી જોઈએ.

 ન�ધ- જો ચોકલેટ ઓરડાના તાપમાને હોય, તો તેને ��મ િમ�ણમા ંફો�ડ કરતી વખતે, તે ચોકલેટ� ંુતાપમાન વ� ુ

ુઘટાડશ ેઅને ચોકલેટ આખા ��મ પર નાના �કડાઓમા ંસેટ થઈ જશ ેઅને સાર� ર�તે ભળ� શકશ ેનહ�. 

4. પહલ� ા ચોકલેટને 200 g ��મ િમ�ણમા ંફો�ડ કરો. તેને સાર� ર�તે િમ�સ કરો. હવ ેઆ િમ�ણને બાક� રહલ� ી ��મમા ં

યો�ય ર�તે ફો�ડ કરો. �ઝુ હવ ે�ર��સમા ંપાઇપ કરવા માટ� તૈયાર છે.

એસે�બલી 

1.  સાદા ટ�પવાળા નોઝલવાળ� પાઇિપ�ગ બેગ લો. પાઇિપ�ગ બેગમા ં�ઝુ� ંુિમ�ણ ર�ડો.

2.  �ઝુને �ર��સમા ંટોચ �ધુી પાઇપ કરો, ટોચ પર 5 mm જ�યા છોડ� દો. એકવાર બધી �ર��સ ભરાઈ �ય, પછ� ટ�બલ 

ૂ ુપરની ��ને હળવા હાથ ેટ�પ કરો �થી ક�કમાથંી કોઈપણ હવા� ંુપોલાણ �ર થઈ �ય. દર�ક �ઝ �ર�ગની ઉપર �પો�જ 

ૂ ુ �દાખલ કરો. સપાટ�ને સરળ બનાવવા અને વધારા� ંુ��મ �ર કરવા માટ� ક�ક �પે�લા ફરવો..

3.  �ઝુને આખી રાત સેટ થવા માટ� ��ઝરમા ં�કૂો.

�લેઝ 

ચોકલેટ �લેઝને ગાનાશનેી �મ જ તૈયાર કરો. એકવાર ગાનાશ ેતૈયાર થઈ �ય અને તે ગરમ હોય, �યાર તેમા ંમાખણના 

�ુકડા ઉમેરો અને તેને જોરજોરથી નહ� પણ ધીમે ધીમે �લે�ડ કરો, ખાતર� કરો ક� કોઈ  હવાનાપરપોટા ન બને.

 �ફિનિશ�ગ

ુ1. ડાક� ચોકલેટને માઇ�ોવવેમા ંઓગાળો. તેને ગરમ કરો, તેને એિસટ�ટ શીટ પર ફ�લાવો, ચોરસ �કડાઓમા ંકાપીને 

ુર���જર�ટ કરો. સેટ થઈ ગયા પછ�, એિસટ�ટ શીટમાથંી કાઢ�ને બા� પર રાખો

2.  ��ઝરમાથંી �ઝુને બહાર કાઢો, �ર��સ કાઢો અને પછ� �લા��ટક શી�સ છોલી નાખો. �� પર ક�ક કરતા મોટા �યાસનો ટ�ન 

અથવા કાચનો �ર �કૂો. �ર પર ક�ક �કૂો.

ુ ુ3.  જો �લેઝ ઠં� હોય તો તેને ૩૫ �ડ�ી સે��સયસ �ધુી ગરમ કરો. ક�કની ઉપર ચોકલેટ �લેઝ ર�ડો, બધી બા�ઓ ઢાકં� દો, 

વધારા� ંુ�� પર ટપક� ંુરહવ� ા દો.

4.  ક�કને ક�ક બોડ�મા ં�થાનાતં�રત કરો અને 3-4 કલાક માટ� �ડ�ો��ટ�ગ થવા દો.
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ુ5.  ચોકલેટ ગાિન�શને બા�ઓ પર અને ઉપર �કૂો.

ુતમે � ંશી�યા?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

  �ળૂ�તૂ �કારના ક�ક� ંુવણ�ન કરો

  િવિવધ �કારના ક�ક તૈયાર કરો

�ાયો�ગક અવલોકન 

��િૃ� 

તમાર� �ગિત તપાસો 

 A.  બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

  1.  ક�ક �લનો ઉપયોગ ______ તર�ક� થાય છે

   a)  �ટ��બલાઇઝર  b)  �વીટનર

   c)  િ�ઝવ�� ટવ  d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

ુ  2.  �નોવઝે ક�ક� ંુબી� ંનામ _______છે

   a)  �પો�જ ક�ક  b)  �નોઇઝ ક�ક

   c)  ��મ ક�ક  d)  બટર ��મ ક�ક

  3.  �ઝુ ક�કને સામા�ય ર�તે _______ કહવ� ાય છે 

   a)  વનેીલા ક�ક  b)  ચોકલેટ ક�ક

   c)  એ���મેટ  d)  �પો�જ

  4.  �લેક ફોર��ટ ક�ક _______��મથી આઈ�ડ હોય છે

   a)  �જલેટ�ન  b) ચે�ટ�લી

   c)  વનેીલા ��મ  d)  બટર ��મ

  5.  �કશ � �લકર એ ________છે 

   a)  ચેર� �લેવડ� �લકર  b)  ��મ

   c)  �જલેટ�ન  d)  ચોકલેટ �ઝુ 

     B.  ખાલી જ�યા �રૂો 

  1. �લેક ફોર��ટ ક�કને જમ�નીમા ં_________ટોટ� તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે.

  2. ��શ ��મ ક�કમા ં��ુય ઘટક તર�ક�__________, __________ અને _________ની પસદંગીનો સમાવશે 

થાય છે

  3.  બટર ��મનો ઉપયોગ __________ અને __________ ક�કમા ંથાય છે.

  4.  સામા�ય ર�તે ક�કને અર�સા �વી અસર આપવા માટ� ક�ક પર __________ ર�ડવામા ંઆવ ેછે.

ુુ C.  િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

  1. બટર�કોચ ચોકલેટ �નોઈઝ �પો�જના �તરને �કૂ�ને તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે.

  2. ચોકલેટ �ફલ ક�કને સ�વવા માટ� ડાક� ચોકલેટનો ઉપયોગ થાય છે.

  3. ગાનાશનેે ચોકલેટ અને ��મથી તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે.

  4. ચે�ટ�લી ��મ એ �હ��ડ ��મ અને વનેીલા અક�� ંુિમ�ણ છે.

  5. બટર�કોચ ક�કમા ંક�ર�મલાઇ�ડ બદામનો ઉપયોગ થાય છે
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ુમોડ�લ 4 

ચોકલેટ �ા�ટ 

ુમોડ�લની ઝાખંી 

ચોકલેટ પેટ�સેર�ના ઉ�પાદનમા ં�બૂ જ મહ�વ�ણૂ� �િૂમકા ભજવ ેછે. તેનો ઉપયોગ તેના અનોખા �વાદ, �ગુધં અને પોત 

આપવા માટ� થાય છે. ચોકલેટનો ઉપયોગ ગાિન�શ અને �શુોભન હ�� ઓુ માટ� પણ થાય છે. આ એકમમા,ં તમે ચોકલેટ 

હ�તકલાના િવિવધ પાસાઓ િવશ ેશીખી શકશો �મ ક� ચોકલેટના �કારો, તેમની તૈયાર�ની પ�િતઓ, ચોકલેટને ટ��પ�ર�ગ, 

ચોકલેટને ટ��પ�ર�ગમા ંખામીઓ, ચોકલેટ હ�તકલામા ંઉપયોગમા ંલેવાતા સાધનો અને િવિવધ ચોકલેટ આધા�રત પેટ�સેર� 

ઉ�પાદનો.

િશખવાના પ�રણામો 

આ મોડ�લુ �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

 • ચોકલેટ હ�તકલાની �ળૂ�તૂ બાબતો સમ�વો, �મા ંચોકલેટને ટ��પ�ર�ગ, મો��ડ�ગ તકનીકો અને ચોકલેટ સ�વટ 

ૃઅને આ�િતઓ બનાવવાનો સમાવશે થાય છે.

 • િવિવધ ચોકલેટ-આધા�રત ઉ�પાદનો� ંુવણ�ન કરો, અને તેમના ઘટકો, તૈયાર� પ�િતઓ અને ���િુત તકનીકોને 

સમજો.

ુ ુ ુમોડ�લ� ંમાળ�ં

 • સ� 1: ચોકલેટ હ�તકલાની �ળૂ�તૂ બાબતો

 • સ� 2: ચોકલેટ આધા�રત ઉ�પાદનો
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સ� 1: ચોકલેટની તૈયાર�

ચોકલેટ કોકોના ઝાડમાથંી મેળવવામા ંઆવ ેછે. કોકો� ંુઝાડ �ટ��� ુલયાસી પ�રવાર� ંુ

છે. તે� ંુવ�ૈાિનક નામ                  છે. આ નામ �ીક શ�દો            - િથયોસ 

- "દ�વ" અને  -     "ખોરાક" પરથી ઉતર� આ�� ંુછે. તેનો અથ � "દ�વતાઓનો 

ુખોરાક" થાય છે. કોકોના ઝાડ ના�ક હોય છે અને તેમને સીધા �યૂ��કાશથી �રુ��ત 

રાખવાની જ�ર હોય છે, તેથી તેમને �ચા ��ૃોની છાયા નીચે વાવવામા ંઆવ ેછે. 

સર�રાશ એક કોકો� ંુઝાડ દર વષ� 20-30 કોકોના શ�ગો ઉ�પ� કર� છે, દર�કમા ંફ�ત 

56 �ામ �કૂા બી�સ મળે છે. આ કોકોની શ�ગોને જમીન પર કાપીને તરત જ આથો 

આપવામા ંઆવ ે છે, �થી તેનો રંગ અને �વાદ િવકસે. કોકો બી�સનો ઉપયોગ 

ચોકલેટ, કોકો પાવડર અને કોકો બટર બનાવવા માટ� થાય છે.

િથયો�ોમા કોકો િથયો�ોમા

�ોમા

ૃકોકોને ��ુય�વ ે�ણ �તોમા ંવગ��ત કરવામા ંઆવ ેછે �� ંુવણ�ન 

નીચેના કો�ટક 4.1 મા ંઆપવામા ંઆ�� ંુછે

કોકોના �કારો

ૃ                                           આ�િત   4.1: ……………

  ઝાડ પર કોકોના ફળો

િથઓ�ોમા કોકો 

                                     કો�ટક 4.1: કોકોના �કારો

કોકોના �કારો ��ઓલો ફોર��ટ�રો ��િનટાર�ઓ

(��ઓલો અને ફોરા�ટ�રોની 

�ોસ �ીડ)

કોકો� ંુઉ�પાદન 

કરતા દ�શો

મે��સકો, િનકારા�આુ, 

વનેે�એલા, કોલ�ંબયા, 

મેડાગા�કર

અને કોમોરોસ

ઘાના, નાઇ�ર�યા, 
આઇવર� કો�ટ, �ા�ઝલ, 
કો�ટા �રકા, ડોિમિનકન 
�રપ��લક અને
કોલ�ંબયા, વને ે�એલા

ઘાના, નાઇ�ર�યા, 

આઇવર� કો�ટ, �ા�ઝલ, 

કો�ટા �રકા, ડોિમિનકન 

�રપ��લક અને

કોલ�ંબયા, વને ે�એલા

�ુલ કોકોના 

ઉ�પાદનમા ંફાળો

કાકા �લો
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��ુ� ુ 

�વાદ 

આનદંદાયક 

હળવી 

એિસડ�ક 

કડવી 

આનદંદાયક 

ઉ�મ 

કોકો બી�સમાથંી ચોકલેટ બનાવવી

ક��ચ�ગ રોલર િમ�સ, �ડ�ક 

અથવા િસ�લ�ડરોની મદદથી 

કરવામા ંઆવ ેછે.તે ચોકલેટમા ં

કોકો બટર� ંુસમાન િવતરણ 

�િુનિ�ત કર� છે અને કણોના 

"પો�લશર" તર�ક� કાય� કર� છે. 

આ નામ શ�આતમા ં

ઉપયોગમા ંલેવાતા વાસણોના 

આકાર પરથી આ�� ંુછે � 

શખંના શલે �વા દ�ખાતા હત 

ચોકલેટ બનાવવાની ���યા કોકો બી�સના આથો આપવાથી શ� થાય છે. આથો આ�યા 

પછ�, બી�સને �કૂવવામા ંઆવ ેછે, સાફ કરવામા ંઆવ ેછે અને પછ� શકેવામા ંઆવ ેછે. 

ૂશકે�લા કોકો બી�સના શલેને �ર કર�ને કોકો િન�સ બનાવવામા ં   આવ ેછે. �યારબાદ 

ુિન�સને ઓછામા ંઓછા 72 કલાક માટ� પીસીને શ�ં કરવામા ંઆવ ેછે �થી �ગુધં, ચમક 

અને ઇમ��સફાઇડ િમ�ણ િવકસે. આનાથી "કોકો �લકર" અથવા "કોકો માસ" તર�ક� 

ઓળખાતી પે�ટ બને છે, �મા ં54% કોકો બટર હોય છે. ચોકલેટ બનાવવાનો આ એક 

ૂમહ�વ�ણૂ� તબ�ો છે. આ તબ�ા દરિમયાન ખાડં, �ધના ઘન પદાથ� અને સોયા 

લેસીિથન �વા ��થર એજ�ટો ઉમેરવામા ંઆવ ેછે �માથંી �યાપાર� ચોકલેટ બનાવવામા ં

આવે

ચોકલેટનો રંગ અને �વાદ કોકો બી�સની પસદંગી, આથો લાવવાની મા�ા અને બી�સ શકેવાની મા�ાથી �ભાિવત થાય છે. 

ૂહાઇ�ો�લક �ેસ મશીનોની મદદથી ચોકલેટ �લકરમાથંી કોકો બટર �ર કર�ને કોકો પાવડર મેળવવામા ંઆવ ેછે..
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                        ચોકલેટ� ંુક��ચ�ગ

ૃઆ�િત 4.4: ચોકલેટ બનાવવાની ���યા ૃઆ�િત 4.3: ..................................

ૃઆ�િત 4.2: 

ૂ �ચોકલેટ ઉ�પાદનોનો ઉપયોગ મોટાભાગે પે���મા ંકડવી ચોકલેટ, મીઠ� ચોકલેટ, �ધની ચોકલેટ, સફદ ચોકલેટ, કોકો બટર 

અને કોકો પાવડરના �પમા ંથાય છે. પે���મા ંએક ઘટક તર�ક� ઉપયોગ થવા ઉપરાતં, તેનો ઉપયોગ બોનબો�સ, �ાલાઇ�સ, 

�ફ�સ અને પે�ડ ચોકલેટ �વા ચોકલેટ ક�ફ��શનર� ઉ�પાદનો બનાવવા માટ� પણ થાય છે. આ ક�ફ��શન �ાહકો માટ� 

વપરાશ અને ભેટ આપવા માટ� કાઉ�ટર પર ખર�દવા માટ� �બૂ જ લોકિ�ય પસદંગી બની ર�ા છે.

ૃચોકલેટને નીચેના બે વગ�મા ંવગ��ત કરવામા ંઆવ ેછે:

1) સયંોજન

2) કવચ�ર

ચોકલેટના �કારો 

સ�ં�ુત કોકોનો ઉપયોગ સામા�ય ર�તે કો�ટ�ગ ચોકલેટ તર�ક� અથવા બે�ક�ગ ચોકલેટ તર�ક� થાય છે. તે �વાદ અને દ�ખાવમા ં

ચોકલેટ �� ંુલાગે છે, પરં� ુતે ચોકલેટ� ંુ��ુ �વ�પ નથી. સયંોજન કોકો એ કોકો માસ (પાવડર કોકો), વન�પિત ચરબી 

(હાઇ�ોજન��ુત ચરબી), ખાડં, સોયા લેસીિથન અને વનેીલીનથી બને� ંુછે. તે કવચ�ર ચોકલેટ કરતા ંસ�� ંુછે, તેથી ઘણા 

પે��� �િુનટ ચોકલેટ �વાદવાળ� મીઠાઈઓ અને િમ�ટા� બનાવવા માટ� તેને પસદં કર� છે.

1) સયંો�ત કોકો
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���ચમા ંકવચ�રનો અથ � "ઢાકં�"ંુ થાય છે. આ કોકો માસ અને કોકો માખણથી બનેલી સૌથી ��ુ �ણુવ�ાની ચોકલેટ છે.   

કવચ�રનો ઉપયોગ મોટ� ભાગે ચોકલેટ �યાવસાિયકો અને ઉ�ચ ક�ાના ક�ફ��શનર� ઉ�ોગ �ારા કરવામા ંઆવ ેછે. કો�ટક 

4.2 સયંોજન અને કવચ�ર ચોકલેટ વ�ચેના ઘટકો-આધા�રત તફાવતને દશા�વવામા ંઆવલે છે:

2) ક વચ�ર

કો�ટક 4.2: સયંોજન અને કવચ�ર વ�ચે ઘટકો આધા�રત તફાવત

સામ�ી 

કોકો  માસ

ચરબી 

ખાડં 

ઇમ��સફાયર

�ૂધના ઘન પદાથ�

�વાદ

સયંોજન 

કોકો પાવડર 

હાઇ�ોજન��ુત ચરબી
હા 

સોયા લેસીિથન

ૂ ��ધ અને સફદ સયંોજનમા ં
હાજર

વનેીલીન

ુકવચ�ર  (�� ચોકલેટ)

કોકો િન�સ 

કોકો બટર 
હા 

સોયા અથવા �યૂ��ખુી લેસીિથન

ૂ ��ધ અને સફદ ચોકલેટમા ં
હાજર

વનેીલીન અથવા ��ુ વનેીલા

ચોકલેટને ટ��પ�ર�ગ

કોકો બટર� ંુ�માણ વ� ુહોય �યાર� ચોકલેટને ટ��પ�ર�ગ કર� ંુએ એક 

મહ�વ�ણૂ� પગ� ંુછે. આગળની ���યા માટ� ચોકલેટ તૈયાર કરવા માટ� 

ૃકવચ�ર ચોકલેટમા ંહાજર કોકો બટરને પહલ� ાથી �ફ�ટક��ત કરવાની 

જ�ર છે. આ ���યામા,ં ચોકલેટના ઘન �વ�પને પહલ� ા 45 °C �ધુી 

ુગરમ કર�ને ઓગાળવામા ંઆવ ેછે, � પછ� 28 °C �ધુી ઠં� કરવામા ં

આવ ેછે. �યારબાદ, તેને વ� ુ���યા માટ� કાય�કાર� તાપમાન એટલે ક� 

31 °C પર ફર�થી ગરમ કરવામા ંઆવ ેછે. આ પછ�, ટ��પડ� ચોકલેટને 

ુમો�ડ અથવા ��મમા ંર�ડવામા ંઆવ ેછે અને તેને ઠં� થવા દ�વામા ંઆવ ેછે 

�થી તે મજ�તૂ ��થિતમા ંસેટ થાય. તે 22 �ડ�ી ક� તેથી ઓછા ઓરડાના 

તાપમાને �ા�ત થાય છે.

ટ��પ�ર�ગ

ુચોકલેટને પીગાળ� ંિવ. ટ��પ�ર�ગ

ટ��પ�ર�ગ એ ચોકલેટને પીગળવાથી અલગ છે. પીગળ� ંુ

એ તાપમાનને િનયિં�ત કયા� િવના ચોકલેટને ગરમ અને 

ુઠં� કરવાનો ઉ�લેખ કર� છે, �ના પ�રણામે ચોકલેટના 

અસમાન �ફ�ટકો બને છે. ઓગાળેલી ચોકલેટમા ંઅસમાન 

�ફ�ટકો િન�તેજ દ�ખાવ, ખીલેલા અને સફ�દ ધ�બા ઉ�પ� 

કર� છે.

ટ��પ�ર�ગ િનયિં�ત તાપમાને કરવામા ંઆવ ેછે �થી સતત 

નાના �ફ�ટકો ઉ�પ� થાય, �ના પ�રણામે ચોકલેટ 

ચમકદાર, ચળકતી દ�ખાવ અને લી�� ંુપોત બને.
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ૃઆ�િત  4.5: ઓગાળેલી અને ટ��પડ� ચોકલેટ

ચોકલેટને ટ��પર કરવાની ટ�કિનક

�િતમ તૈયાર ચોકલેટ ક�ફ��શન� ંુ��થર અને સમાન �ફ�ટક�કરણ �ા�ત કરવા માટ� 

ટ�બ�લ�ગ અને સીડ�ગ �વી બે પ�િતઓનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવ ેછે, �ની નીચે 

ચચા� કરવામા ંઆવી છે:

સયંોજનોને ટ��પર કરવાની જ�ર 

નથી કારણ ક� તેમને 24-30° 

તાપમાને પીગાળ�ને સરળતાથી 

વાપર� શકાય છે

                  ટ�બ�લ�ગ પ�િત

• સામ�ી: 5૦૦g ડાક� ચોકલેટ સમાર�લી અથવા ક�લેટ

• ચોકલેટને 54 �ડ�ી સે��સયસ તાપમાને ઓગાળો.

• ટ�બલ પર ચોકલેટનો 3/4મો ભાગ (375 g) ર�ડો અને તેનો 1/4મો ભાગ (125 g) બાઉલમા ંરાખો.

• �ટ�લ ���પરનો ઉપયોગ કર�ને પ�થરના ટ�બલ પર ચોકલેટનો 3/4 મો ભાગ �યા ં�ધુી તાપમાન 27

• �ડ�ી સે��સયસ �ધુી ન �ય �યા ં�ધુી હલાવો.

• યો�ય તાપમાન �ા�ત કયા� પછ�, 3/4 મો ભાગ ચોકલેટને �ળવી રાખેલા 1/૪મા ચોકલેટ બાઉલમા ં

પા� ંર�ડો.

• ચોકલેટને હળવા હાથ ેિમ�સ કરો �થી તેમા ંહવા ન ભરાય અને તેને મો��ડ�ગ અથવા �ડિપ�ગ માટ� 31 

• �ડ�ી સે��સયસના ��થર તાપમાને ઉપયોગ માટ� રાખો.

િસ�ડ�ગ પ�ધિત 

• સામ�ી: 500 g ડાક� ચોકલેટ સમાર�લી અથવા ક�લેટ

• એક બાઉલમા ંચોકલેટનો 3/4 ભાગ (375 g) માપો અને તેને 45 �ડ�ી સે��સયસ તાપમાને ઓગાળો.

• ચોકલેટનો 1/4 ભાગ (125 g) બાઉલમા ંપીગા�યા વગર રાખો.

• 45 �ડ�ી સે��સયસ તાપમાન �ા�ત થયા પછ�, પીગ�યા વગરનો 1/4 ભાગ ચોકલેટને પીગળેલા 

3/4 ચોકલેટમા ંર�ડો.

• ચોકલેટને �યા ં�ધુી હલાવો �યા ં�ધુી પીગ�યા વગરનો ચોકલેટ સ�ંણૂ�પણે ભળ� ન �ય, અને 

ઉપયોગ માટ� ૩૦ �ડ�ી સે��સયસ �ધુી ��થર તાપમાન �ા�ત થાય.

ૃઆ�િત. 4.6: ચોકલેટને ગરમ કરવાની પ�િતઓ
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ટ��પ�ર�ગ તાપમાન

ચોકલેટ� ંુટ��પ�ર�ગ તાપમાન ચોકલેટના �કાર, કોકો બટરની મા�ા અને તેમા ંરહલ� ા અ�ય ઘટકો પર આધા�રત છે.

ચોકલેટનો �કાર 

સફ�દ 

�ૂધ 

ડાક� 

ગલન તાપમાન

45°C

45°C

45°C

�ફ�ટક�કરણ તાપમાન

27°C

27°C

27° C

કાય�કાર� તાપમાન

28-29°C

29-30°C

30-31°C

યો�ય ર�તે ટ��પડ� ચોકલેટમા ંનીચેના લ�ણો હશ:ે

1.  23 થી 25 °C વ�ચે ઓરડાના તાપમાને ��થર

2.  કોઈ છાટંા ક� પરપોટા વગર� ંુ 

3.  ચળકતા અને તોડવા પર સરળતાથી �ટૂ� છે

ૂ4.  યો�ય ર�તે સકંોચાશ ેઅને મો�ડ અથવા એિસટ�ટ સપાટ�થી સરળતાથી �ર કર� શકાય છે

યો�ય ર�તે ટ��પડ� ચોકલેટની લા��ણકતાઓ

ચોકલેટને ટ��પર કરવામા ંખામીઓ

ચોકલેટને ટ��પર કરતી વખતે ટ��પર કરવામા ંઘણી ખામીઓ હોઈ શક� છે. ચોકલેટમા ંઘણીવાર નાના સફ�દ છાટંા, ઝાખંપ 

અને સફ�દ પરપોટાઓ હોય છે, �ને ��મૂ કહવ� ામા ંઆવે છે. ��મૂના �ણ �કાર હોય છે: �ગુર ��મૂ, ફ�ટ ��મૂ અને �ે 

��મૂ.

ુ ુ�ગર ��મ: જો ચોકલેટમા ંપોપડા �� ંુપોત હોય, તો તે ખાડંનો ��મુ છે. ખાડંનો ��મુ સામા�ય ર�તે ભેજના સપંક�મા ં

આવવાથી ઘનીકરણ� ંુપ�રણામ હોય છે. આ� ંુએટલા માટ� થાય છે કારણ ક� ચોકલેટમા ંરહલ� ી ખાડં ઘનીકરણવાળા પાણીમા ં

ઓગળ� �ય છે અને �મ �મ પાણી બા�પીભવન થાય છે, તેમ તેમ ખાડં �ાવણમાથંી બહાર આવ ેછે, �ના પ�રણામે 

ચોકલેટની સપાટ� પર �ફ�ટકો બને છે. તેથી ચોકલેટ પર બરછટ અિન�છનીય પોત બને છે.

ુ ુચરબી��ત ��મ : �યાર� ચોકલેટની સપાટ� �પશ � કરવા માટ� તેલ��ુત હોય છે, �યાર� તે 

ુચરબી��ુત ��મુ થયેલી હોય છે. �યાર� કોકો બટરને નીચા ગલન�બ��એ, થમ�લ શોક અને 

અયો�ય સ�ંહને કારણે અ�ય ઘટકોથી અલગ કરવામા ંઆવ ે છે �યાર� આ� ંુથાય છે. 

ચરબી��ુત છાટં ચોકલેટને નીરસ �કારની મેટ �ફિનશ આપે છે અને ઘણીવાર ચોકલેટ

 સેટ થઈ ગયા પછ� ચરબીના ડાઘા દ�ખાઈ શક� છે.                                 

ૃઆ�િત 4.6: ચરબી��ુત ��મુ 
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ુ�ે ��મ: ચોકલેટને ટ��પર કયા� પછ� ચમ�પ�, કાગળ અથવા છર� પર ટ��પર ટ��ટ કર�ને તે� ંુપર��ણ કરવાની આદત 

પાડવી જોઈએ. જો ટ��પ�ર�ગ યો�ય ર�તે ન કરવામા ંઆવ ેતો, ચોકલેટ, ભલે તે સકંોચાય - સાર� ર�તે, ઉપરો�ત ખામીઓ 

િવના, સફ�દ છાટં બતાવી શક� છે. આ કોકો ચરબીના નબળા હલનને કારણે થઈ 

શક� છે. � ચોકલેટ પર સફ�દ છાટં છોડ� દ� છે, � વાસી અને ખામી��ુત દ�ખાવ 

આપે છે

ૃ                                                         આ�િત 4.7: �ે ��મુ 

મો�ડ�ડ ચોકલેટ એ ર�િપ�ગ માટ� તૈયાર તૈયાર ઉ�પાદન છે. ચોકલેટની �સુગંતતા ચોકલેટ ઉ�પાદનોની રચના અને દ�ખાવ 

ન�� કર� છે. કોઈપણ ચોકલેટ ઉ�પાદનો તૈયાર કરતા પહલ� ા ચોકલેટને ટ��પર કરવામા ંઆવ ેછે. ચોકલેટ મો��ડ�ગમા ંસામેલ 

િવિવધ પગલા ંઆ �માણે છે:

ચોકલેટની �ળૂ�તૂ તૈયાર�

મો�ડ�ડ ચોકલેટ

1. ટ��પર કર� ંુ     2. �ડપો�ઝટ 

કર� ંુ  
ુ3. ઠં� કર� ંુ

શલેમા ંગાનાશે

ભર� ંુ 

શલે િસલ 

કરવા  

ચોકલેટ� ંુ

મો��ડ�ગ ખોલ� ંુ

ૃઆ�િત 4.8: ચોકલેટ મો��ડ�ગના પગલાં

ુટ��પ�ર�ગ કર� ં

ઉપર ચચા� કયા� �જુબ ચોકલેટને પહલ� ા ટ��પર કરવામા ંઆવ ેછે.

ુ2. �ડપો�ઝટ કર� ં

ુ 1.  મો�ડ ટ��પડ� ચોકલેટથી ભર�� ંુહોય છે અને મો�ડની ઉપર અને બા�ઓ પરથી વધારાની ચોકલેટ કાઢ� નાખવામા ં

આવ ેછે.

ૂ 2.  મો�ડને વક�ટોપ પર મજ�તૂ ર�તે ટ�પ કરવામા ંઆવ ેછે �થી તેમાથંી હવા �ર 

થાય

 ૩.  ચોકલેટ ભર�લા મો�ડને �� ંુકરવામા ંઆવ ેછે �થી વધારાની ચોકલેટ બાઉલમા ં

પાછ� �ય

ુ 4.  મો�ડની બધી બા�ઓ અને �ણૂાઓ ભરવામા ંઆવ ેછે અને સરખી ર�તે ઢાકંવામા ં

આવ ેછે. વધારાની બધી જ ચોકલેટ ફર�થી મો�ડમાથંી કાઢ� નાખવામા ંઆવ ેછે.                

ૃ                               આ�િત  4.9: ચોકલેટ ભર�લા મો�ડને ઉલટાવી ર�ા છ�એ
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 1.  ચોકલેટને એર-ક��ડશ�ડ �મમા ં5 િમિનટ માટ� સેટ થવા માટ� રાખવામા ંઆવ ેછે.

 2.  ચોકલેટ ભર�લા મો�ડને ર���જર�ટરમા ં14°C થી 16°C તાપમાને થોડ� િમિનટો માટ� રાખવામા ંઆવ ેછે.

ુચોકલેટના શેલમા ંગાનાશે ભર� ં

1. ચોકલેટના શલે ઓગળતા અટકાવવા માટ� ઇ��છત �ફ�લ�ગને 28°C કરતા 

વધાર� તાપમાને ન રાખો.

2. હવ ેપાઇિપ�ગ બેગમા ંસાદા ટ�પ અથવા ટ�પ વગર ભરો.

૩.  �યા ં�ધુી ઉપરથી 1.5 mm  ચોકલેટથી બધં ન થાય �યા ં�ધુી ભરણને દર�ક 

ચોકલેટના શલેમા ંઅલગ અલગ પાઇપ કરો 

4.  એકવાર શલે ગાનાશથેી ભરાઈ �ય, પછ� ભરણને સેટ થવા દો.

ૃઆ�િત 4.10: ચોકલેટના શલે  ભરવા

ૃઆ�િત 4.11: ચોકલેટ 
શલે િસલ કરવા 

ૃઆ�િત 4.12: મો�ડ કર�લ ચોકલેટ શલે  

ુ5. શેલ સીલ કર�ં

ુ 1 .  બધા ંશલેને ઢાકંતા પહલ� ા, હ�ટ ગન વડ� ચોકલેટ મો�ડને થો� ંગરમ   કરો.

 2.  ઉપર થોડ� મા�ામા ંટ��પડ� ચોકલેટ લગાવો અને તેને સરખી ર�તે ફ�લાવો.

 3.  ઉપરથી ��થૂ કરો અને વધારાની ચોકલેટ કાઢ� નાખો.

ૂ 4.  હવાના પરપોટા �ર કરવા માટ� મો�ડને તમારા વક�ટોપ પર મજ�તૂ ર�તે ટ�પ 

કરો.

 5.  �ફ�ટક�કરણ માટ� તેને ૧૪ થી ૧૬°C પર ૪૫ િમિનટ માટ� ર���જર�ટરમા ં�કૂો.

6. ચોકલેટને મો�ડમાથી કાઢવી

 1.  મો�ડને ર���જર�ટરમાથંી બહાર કાઢો અને ચોકલેટને ઢ�લી કરવા માટ� તેને 

ુથો� ંવાળો.

 2.  પછ� તેને �� ંુકરો અને કાળ��વૂક�  તેને તમારા વક�ટોપ પર ટ�પ કરો �થી 

ચોકલેટ મો�ડમાથંી બહાર નીકળ� �ય.
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ગાનાશે 

ચોકલેટને ��મ સાથ ેભેળવીને ગાનાશ ેકહવ� ામા ંઆવ ેછે. ગાનાશ ેએક ��થર, પાણીમા ં

ચરબી��ુત િમ�ણ છે. ઇમ�શન� ંુયો�ય િમ�ણ બનાવવા માટ� તેમા ં�રૂતા �માણમા ં

પાણી આધા�રત ઘટકો હોવા જોઈએ. ચમકદાર અને સાર� ર�તે ઇમ��સફાઇડ ગાનાશ ે

મેળવવા માટ�, હ�� ડ �લે�ડરનો ઉપયોગ કરવાની ભલામણ કરવામા ંઆવ ેછે. 

ૃ                                                       આ�િત 4.13: ગાનાશે

ગાનાશેના �કારો

1.  ��મ ગાનાશ:ે તે ��મ અને ચોકલેટ� ંુિમ�ણ છે.

2.  બટર ગાનાશ ે: તે માખણ અને ચોકલેટ� ંુિમ�ણ છે.

1.  ઓછામા ંઓછ� 25% ચરબીવા�ં સાર� �ણુવ�ાવાળા ��મનો ઉપયોગ કરો.

2.  સાર� �ણુવ�ાવાળ� ચોકલેટનો ઉપયોગ કરો.

૩.  ��મને વ� ુગરમ ન કરો (50°C થી વ� ુનહ�) કારણ ક� તેનાથી ગાનાશ ેદહ� થઈ શક� છે.

4.  ગાનાશનેે ઇમ��સફાય કરવા માટ� હ�� ડ �લે�ડરનો ઉપયોગ કરો.

5.  �ક�લ બનતા અટકાવવા માટ� ગાનાશનેી સપાટ�ને �લા��ટક �ફ�મથી ઢાકં� દો અને પ�રપ�વતા અને �ફ�ટક�કરણ     

માટ� તેને ઓરડાના તાપમાને આખી રાત રાખો.

ુસારા ગાનાશે બનાવવાની ��ય લા��ણકતાઓ

બાર ચોકલેટ  

ૃઆ�િત 4.14: બાર ચોકલેટ 

ર�ત

1. ટ��પડ� ચોકલેટને પોલીકાબ�નેટ બાર મો�ડમા ંર�ડો.

2. સપાટ� પર રહલ� ી વધારાની ચોકલેટને કાઢ� નાખો.

ુ3. મો�ડને 4૦ િમિનટ માટ� ર���જર�ટરમા ંઠં� કરો.

4. ર���જર�ટરમાથંી બાર મો�ડ કાઢો અને તેને �ડમો�ડ કરો.

5. પેક કરતા પહલ� ા ચોકલેટને ઓરડાના તાપમાને (લગભગ 22°C) રાખો, 

�થી ચોકલેટ સ�ંણૂ�પણે �ફ�ટક�કરણ થઈ �ય.

સામ�ી : ટ��પડ� િમ�ક ચોકલેટ: 500 g

2. ચોકલેટ �ફલ 

સામ�ી 

��મ  25% ચરબી  

િમ�ક ચોકલેટ (કાપેલી) 

ડાક�  ચોકલેટ  (કાપેલી)   

�ઠૂ વગર� ંુબટર   

સેમી�વીટ કોકો પાવડર    

75 g 

75 g 

75 g

35 g

120 g

ર�ત 

1.એ ક ભાર� સોસપેનમા ં50 °C પર ��મ ગરમ કરો.

તેને સમાર�લી ચોકલેટ પર ર�ડો અને 5 િમિનટ માટ� રહવ� ા દો.
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ૃઆ�િત 4.15: એ�ો�ડ ચોકલે�સ

ુ3.  િમ�ણને હળવથેી હલાવો, મી�ં વગર� ંુમાખણ ઉમેરો અને એક�પ અને ચમકદાર થાય �યા ં�ધુી િમ�સ કરો.

4.  સપાટ� પર ખાડં� ંુ�ફ�ટક�કરણ ન થાય તે માટ� ગાનાશનેે �લા��ટક ર�પથી ઢાકં� દો અને તેને અડધા કલાક �ધુી 

રહવ� ા દો.

5.  ગાનાશનેે હલાવો અને તેને પાઇિપ�ગ બેગમા ંભરો.

6.  ચમ�પ� કાગળથી ઢંકાયેલી ��મા,ં લગભગ 10-12 �ામ ડોલો�સ પાઇપ કરો.

ુ7.  તૈયાર ��ને ��લ�ગ ર�પથી ઢાકં� દો અને તેને ર���જર�ટરમા ં2 કલાક માટ� ઠં� કરો.

8.  છે�લ,ે  તમાર� હથળે�ઓનો ઉપયોગ કર�ને ચોકલેટ ગેનાચે ડોલો�સને હળવા હાથ ેરોલ કરો અને આ �ફ�સને 

ૃસેમી�વીટ કોકો પાવડરમા ંરોલ કરો. (�પા કર�ને �ફ�સ રોલ કરતી વખતે હાથ �બૂ 

ુગરમ ન થાય તે� ંુ�યાન રાખો, નહ� તો ચોકલેટ ગાનાશ ેબગડ� જશ ેઅને ફર�થી ઠં� 

કરવાની જ�ર પડશ)ે

ૂ9.  આ ચોકલેટ �ફ�સને �ફલ �ડિપ�ગ �લનો ઉપયોગ કર�ને ટ��પડ� ચોકલેટમા ંપણ 

�ુબાડ� શકાય છે. આવી ડ��ડ ચોકલે�સને એ�ો�ડ ચોકલે�સ તર�ક� પણ 

ઓળખવામા ંઆવ ેછે.                                                                    

ચોકલેટનો સ�ંહ કરવામા ં�મ� ંુવાતાવરણ મહ�વ�ણૂ� �િૂમકા ભજવ ે છે, � 8-10°C ની વ�ચે હો� ંુજોઈએ. કાય��ે�મા ં

સબંિંધત ભેજ� ંુ�તર લગભગ 35 થી 45% હો� ંુજોઈએ. તે તેના �ફ�ટક માળખાને �ળવી રાખવામા ંમદદ કર� છે, � 

ઉ�પાદનને તેનો દ�ખાવ �મુા�યા િવના ઉ�ચ �ણુવ�ાના ધોરણે રાખવા માટ� �બૂ જ મહ�વ�ણૂ� છે

ચોકલેટનો સ�ંહ

    ચોકલેટ હ�તકલામા ંવપરાતા સાધનો અને ઉપકરણો

નામ છબી

ૂ�બાડવા માટ�ના સાધનો

ૂચોકલેટ �ફ�સ અને ચોકલેટ �ાલાઇ�સને �બાડવા માટ� વપરાય છે

�ટ�નલેસ �ટ�લ ���પર

માબ�લ અથવા �ેનાઈટ ટ�બલ પર ચોકલેટને ટ��પર કરવા અને 

ૂમો�ડમાથંી વધારાની ચોકલેટ �ર કરવા માટ� વપરાય છે.

િમ��સ�ગ બાઉલ (�ડ �ેડ માઇ�ોવેવેબલ �લા��ટક) 

ચોકલેટ િમ�સ કરવા, માઇ�ોવવે મા ંચોકલેટ ગરમ કરવા માટ� 

વપરાય છે.
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લેસર થમ�મીટર

ઘટકો અને ઉ�પાદનોની સપાટ�� ંુતાપમાન ચકાસવા માટ� વપરાય છે

�ોબ થમ�મીટર

સામ�ી અને ઉ�પાદનોના �ત�રક તાપમાનને ચકાસવા માટ� 
વપરાય છે

પોલીકાબ�નેટ મો�ડ

ચોકલેટને િવિવધ આકારોમા ંઅને પોલાણના કદ અ�સુાર ઇ��છત 
વજનમા ંમો�ડ કરવા માટ� વપરાય છે.

ચોકલેટ મે�ટર (�ાય હ�ટ)

ચોકલેટને ઇ��છત તાપમાને ઓગાળવા અને તેને ��થર તાપમાને 
સ�ં�હત કરવા માટ� વપરાય છે.

ચોકલેટ ટ��પ�ર�ગ મશીન

ચોકલેટના જ�થાબધં ઉ�પાદનના ટ��પ�ર�ગ માટ� વપરાય છે

 ચોકલેટ એનરોબર

ચોકલેટ ટ��પ�ર�ગ મશીન સાથ,ે મોટા ચોકલેટ ઉ�પાદન મથકમા ં
�ાલાઇ�સ, �બ��કટ વગેર�ના કો�ટ�ગ માટ� વપરાય છે.

 પેિન�ગ મશીન

ચોકલેટ-કોટ�ડ બદામ, સો�ટ સે�ટર ���સ અને પેન કર�લી ચોકલેટ 
બનાવવા માટ� વપરાય છે

ુચોકલેટ �ઝ 
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તે ચોકલેટ આધા�રત સૌથી લોકિ�ય મીઠાઈઓમાનંી એક છે � હલક� અને સ��ૃ રચના ધરાવ ેછે. તે �ડા, ખાડં, �હ��ડ ��મ, 

ચોકલેટ અને �જલેટ�નનો ઉપયોગ કર�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે. તે �ડા અને �જલેટ�ન િવના પણ બનાવી શકાય છે. તેને 

મીઠાઈ તર�ક� ખાઈ શકાય છે અથવા તેનો ઉપયોગ િવિવધ �કારની મીઠાઈઓ બનાવવા માટ� ભરણ તર�ક� કર� શકાય છે. 

ચોકલેટનો �કાર � ઉપયોગમા ંલેવાશ ેતેના આધાર� મીઠાઈ� ંુનામ ન�� કરવામા ંઆવશ ે�મ ક� ડાક� ચોકલેટ �ઝુ, િમ�ક 

ચોકલેટ �ઝુ, �હાઇટ ચોકલેટ �ઝુ.

ુર�સીપી ન.ં 33: ચોકલેટ �ઝ 

સામ�ી 

�ઝુ બેઝ 

�ડાની જરદ� ક��ટર �ગુર 

�ૂધ 

�હ��ડ ��મ 

�લેટ�ન 

ડાક� કવચ�ર (55 %) 

ચોકલેટ �પો�જ 

મકાઈનો લોટ 

લોટ 

કોકો પાવડર  

ક��ટર �ગુર  

ઓગળે� ંુબટર 

ગાિન�શ 

ડાક� ચોકલેટ કવચ�ર

જ�થો

ર�ત

�પો�જ

1.  ઓવન� ંુતાપમાન 210 �ડ�ી સે��સયસ પર સેટ કરો. બે�ક�ગ ��ને �ીસ �ફૂ પેપરથી લાઇન કરો.

2.  �ડા અને ખાડંને ��હ�ક એટ�ચમે�ટવાળા િમ��સ�ગ બાઉલમા ં�કૂો.

3.  �ડા અને ખાડંને મ�યમ ગિતએ હલકા અને �લેલા થાય �યા ં�ધુી હલાવો.

4.  દરિમયાન, લોટ, કોકો અને મકાઈના લોટને સાર� ર�તે િમ�સ થાય તેમ �ધુી ચાળ� લો.

5.  માઇ�ોવવેમા ંમાખણ ઓગાળો.

6.  �ડા સખત થઈ �ય પછ�, લોટના િમ�ણને કટ-એ�ડ-ફો�ડ પ�િતથી ધીમે ધીમે ફો�ડ કરો.

7.  છે�લ,ે  માખણ નાખો અને િમ�ણને �� પર ફ�લાવો.

8.  210 �ડ�ી પર 10-12 િમિનટ માટ� બેક કરો.

ૂ9.  તૈયાર છે ક� નહ� તે તપાસવા માટ�, 10 સેક�ડ માટ� �થપીક દાખલ કરો; જો તે �વ�છ બહાર આવ,ે તો �પો�જ તૈયાર થઈ 

ગયો છે.

1. તમાર� પસદંગીના કોઈપણ 8 થી 10 નગં 100 ml ના �લાસ લો.

    મીઠાઈના કપ અથવા �લાસ તૈયાર કરો 

ૃઆ�િત 4.16: ચોકલેટ �ઝુ 
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 2.  હવ ેગોળ કટરની મદદથી થોડ� �પો�જ �ડ�ક કાપો. જો �પો�જ �બૂ �ડા હોય તો તેને ૫ mm �ડા �પો�જ �ડ�કમા ં

ુકાપો. �લા��ટક ર�પથી ઢાકં�ને બા� પર રાખો..

ુ�ઝ 

ન�ધ: નોન-ડ�ર� ��મ સામા�ય ર�તે �બૂ ગરમ 

સબાયોનના સપંક�મા ંઆવ ે�યાર� ફાટ� �ય 

છે અથવા દહ� બની �ય છે. તેથી ખાતર� 

કરો ક� સબાયોન 45 �ડ�ી સે��સયસથી વ� ુ

ન હોય.

ન�ધ: જો ચોકલેટ ઓરડાના તાપમાને હોય, તો 

તેને ��મ િમ�ણમા ંફો�ડ કરતી વખતે ચોકલેટ� ંુ

તાપમાન વ� ુઘટશ ેઅને બધા ં��મ પર 

ુચોકલેટના નાના �કડા થઈ જશ ેઅને સાર� 

ર�તે ભળ� શકશ ેનહ�.

 1.  ઠંડા ��મને નરમ થાય �યા ં�ધુી ફ�ટો અને તેને ર���જર�ટરમા ંરાખો.

ુ ૂ 2.  એક િમ��સ�ગ બાઉલમા ં��,ં �ધ, વનેીલા અક� અને ખાડં લઈ આખા િમ�ણને સાર� ર�તે િમ�સ કરવા માટ� ફ�ટો.

ુ 3.  મ�યમ ગેસ પર પાણી ભર�� ંુબી� ંએક તપે� ંુ�કૂો, �ને ડબલ બોઈલર કહવ� ામા ંઆવ ેછે. પાણી ગરમ થવા દો.

 4.  આ દરિમયાન 25 �ામ પાણીમા ં10-15 િમિનટ માટ� �જલેટ�ન ઉકાળો.

 5.  ડબલ બોઈલર તપેલી પર �ડાનો બાઉલ �કૂો, ખાતર� કરો ક� બાઉલ તપેલીમા ંરહલ� ા પાણીને �પશ � નહ�. જો પાણી 

ુવધાર� હોય તો તેને ઓ� ંકરો. િમ�ણને �યા ં�ધુી તે િન�તેજ અને �� ંન થઈ �ય �યા ં�ધુી ��હ�કની મદદથી 

ુફ�ટવા� ંુશ� કરો. આ િમ�ણને સબાયોન કહવ� ામા ંઆવ ેછે. સબાયોનનો નાનો �કડો રાધંવામા ંલગભગ 10-15  

ૂિમિનટ લાગે છે. ગરમીને િનયિં�ત કરવા માટ� સમયાતંર� ગરમી પરથી �ર કરતા રહો નહ�તર સબાયોન ફાટ� જશ.ે

 6.  �જલેટ�નને માઇ�ોવવેમા ં�કૂો અને 30 સેક�ડ �ધુી �લ ગરમી પર �યા ં�ધુી તે ઓગળ� ન �ય અને કાપંથી સાફ ન 

થઈ �ય �યા ં�ધુી ગરમ કરો.

 7.  ચોકલેટને ડબલ બોઈલર પર અથવા માઇ�ોવવેમા ંઓગાળો. �લ ગરમી પર, ડાક� ચોકલેટને એક સમયે 30 સેક�ડ 

માટ� ગરમ કરો. ચોકલેટ ઓગળ� �ય �યા ં�ધુી દર �ીસ સેક�ડ� ગરમ કરતા રહો.

 8.  �જલેટ�ન ઓગળ� �ય પછ�, તેને સબાયોનમા ંર�ડો અને સાર� ર�તે િમ�સ કરો

ુ 9.  સબાયોનને તાપ પરથી ઉતારો અને તેને ઠં� થવા દો. ��મને ��જમાથંી બહાર કાઢો.

ુ 10. લગભગ 50 g �હ��ડ ��મ લો અને તેને સબાયોનમા ંફો�ડ કરો. સાર� ર�તે િમ�સ કરો અને પછ� બી� ં50 g ��મ લો 

અને સાર� ર�તે િમ�સ કરો. આ સબાયોન� ંુતાપમાન ઘટાડશ ેઅને 

િમ�ણ બાક�ના ��મ સાથ ેસરળતાથી ભળ� જશ.ે.

 11. બ� ુિમ�ણ લો અને બાક�ના ��મ ઉપર ર�ડો અને કટ એ�ડ ફો�ડ 

પ�િતથી તમારા હાથથી ફો�ડ કરો.

 12. એકવાર આ� ંુસબાયોન ��મ સાથ ેિમ�સ થઈ �ય, પછ� ચોકલેટને 

ફો�ડ કરવાનો સમય આવી ગયો છે.

 13. ચોકલેટ �પશ � કરવા માટ� ગરમ હોવી જોઈએ અને ઠંડ� ક� ઓરડાના 

તાપમાને ન હોવી જોઈએ

 14. પહલ� ા ચોકલેટને 200 g ��મ િમ�ણમા ંફો�ડ કરો. તેને સાર� ર�તે 

િમ�સ કરો. હવ ેઆ િમ�ણને બાક� રહલ� ા ��મમા ંફો�ડ કરો. હવ ે�ઝુ 

�લાસમા ંભરવા માટ� તૈયાર છે.
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એસે�બલી

1.  સાદા ટ�પવાળા નોઝલવાળ� પાઇિપ�ગ બેગ લો. પાઇિપ�ગ બેગમા ં�ઝુ� ંુિમ�ણ ર�ડો.

2.  �ઝુને �લાસમા ંઅડધા �ધુી પાઇપ કરો. �ઝુ પર �પો�જ �ડ�ક �કૂો અને ચોકલેટ �ઝુનો બીજો �તર �લાસ ભરાઈ 

�ય �યા ં�ધુી પાઇપ કરો, �રમથી 1 સેમી જ�યા છોડ� દો.

૩. કાચના પાયા પર હળવથેી ટ�પ કરો �થી પોલાણમાથંી બધી હવા બહાર નીકળ� �ય. �ઝુને ર���જર�ટરમા ં�કૂો..

�ફિનિશ�ગ

1.  ડાક� ચોકલેટને માઇ�ોવવેમા ંઓગાળો. તેને ગરમ કરો, તેને એિસટ�ટ 

શીટ પર ફ�લાવો, ઇ��છત આકારમા ંકાપીને ર���જર�ટરમા ં�કૂો. સેટ 

ુથઈ ગયા પછ�, એિસટ�ટ શીટમાથંી કાઢ�ને બા� પર રાખો. 

2.  ર���જર�ટરમાથંી �ઝુ કાઢો, ચોકલેટ ગાિન�શ નાખો અને તરત જ સવ �

કરો.

જો ચોકલેટ �ઝુને એવા મો�ડમા ંસેટ 

કરવામા ંઆવ ેક� �માથંી તેને �ડમો�ડ 

કરવાનો હોય, તો તે જ ર�સીપીમા ં

�જલેટ�ન� ંુ�માણ 75ml  પાણીમા ં15g 

��મૂ �ધુી વધાર� દો. �ઝુને ��ઝરમા ં

સેટ થાય �યા ં�ધુી રાખો.

ચોકલેટ એકલેર 

ચો�સ પે���મા ંઉપર ચચા� કયા� �જુબ, એ�લેરને ચો�સ પે��� અથવા પેટ ઓ ચો�સમાથંી બનાવવામા ંઆવ ેછે. હોલો 

એ�લેર શલે િવિવધ �કારના �વાદવાળા ��મથી ભર�લો હોય છે �મ ક� �ડ�લોમેટ, ��મ ��શ, ��મ પેટ�સેર� વગેર�. ચોકલેટ 

એ�લેરને નીચે ચચા� કયા� �જુબ ચોકલેટ �લેવડ� ��મથી પણ ભર� શકાય છે.

ર�સીપી ન.ં 34: ચોકલેટ એકલેર 

સામ�ી 

એકલેર શલે 

ૂ��ક�ગ ��મ 

ડાક� ચોકલેટ કાપેલી  (55%)

�હ��ડ ��મ 

જ�થો 

ૃઆ�િત 4.17: ચોકલેટ એકલેર 

ર�ત

ચોકલેટ ગાનાશે 

1.  ��મ ઉકાળો અને ચોકલેટ ઉપર ર�ડો. ઢાકં�ને 5 િમિનટ માટ� છોડ� દો. ��હ�કની મદદથી ��મ અને ચોકલેટને એકસાથ ે

િમ�સ કરો �થી એક �વંુાળ� ચોકલેટ ગાનાશ ેબને.

ુ2.  ઓરડાના તાપમાને બે કલાક માટ� ઠં� થવા દો.

ચોકલેટ ��મ

1.  �હ��ડ ��મને ગાનાશમેા ં1/3 ભાગ �ટ� ંુફો�ડ કરો અને સાર� ર�તે િમ�સ કરો.

2.  એ�લેર શલેના ત�ળયે 2 િછ�ો બનાવો.
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  3.  પાઇિપ�ગ બેગમા ંએક સાદ� ગોળ ટ�બુ નોઝલ નાખો. બેગમા ંચોકલેટ ��મ ભરો અને ��મને એ�લેરમા પાઈપ કરો.

ુ   4.  તમે થોડ� વ� ુડાક� ચોકલેટ ઓગાળ� શકો છો અને તેને ટ��પર કર� શકો છો (ચોકલેટ િવભાગ �ઓ.... �િુનટ ૩. તમે 

ચોકલેટ ક�પાઉ�ડનો પણ ઉપયોગ કર� શકો છો (�ને ટ��પ�ર�ગની જ�ર નથી અને પીગ�યા પછ� સીધો ઉપયોગ કર� 

ુ ુશકાય છે). પછ� એ�લેરની ટોચને ચોકલેટમા ં�બાડો. ઓરડાના તાપમાને અથવા ઠં� કર�ને પીરસો.

  

 ચોકલેટ �ાઉનીઝ

 

 �ાઉની એ ચોકલેટ, �ડા, માખણ, ખાડં, લોટ અને કોકો પાવડરમાથંી બનેલી મીઠાઈ છે. �ાઉની િવિવધ �વ�પોમા ંઆવ ે

છે અને તે કા ંતો ફ� અથવા ક�ક �વા હોઈ શક� છે, � તેમની ઘનતા અને બે�ક�ગ સમયના આધાર� હોઈ શક� છે. તેમા ં

બદામ, �ો��ટ�ગ, ��મ ચીઝ, ચોકલેટ �ચ�સ અને અ�ય ઘટકો શામેલ હોઈ શક� છે. બેટરમા ંડાક� ચોકલેટને બદલે સફ�દ 

ખાડં, સફ�દ ચોકલેટ અને વનેીલાથી બનેલી િવિવધતાને �લો�ડ �ાઉની અથવા �લો�ડ� કહવ� ામા ંઆવ ેછે

ર�સીપી ન.ં 35: અખરોટ �ાઉનીઝ 

ૃઆ�િત 4.18: અખરોટ �ાઉનીઝ 

સામ�ી 

આખા �ડા 

ક��ટર �ગુર 

વનેીલા અક� 

લોટ 

કોકો પાવડર 

બટર 

ડાક� ચોકલેટ 

અખરોટ 

જ�થો 

ર�ત 

1.  ઓવનને 180 �ડ�ી સે��સયસ પર સેટ કરો. 7 �ચ બાય 7 �ચના ચોરસ �ટ�નલેસ �ટ�લ ��મને 

એ��િુમિનયમ ફોઇલથી લાઇન કરો. ફોઇલને �ર�ગની આસપાસ સાર� ર�તે �ફટ કરો �થી તે હલે નહ�. 

ભાર� ફોઇલ અથવા ડબલ ફોઇલનો ઉપયોગ કરવા� ંુ�લૂશો નહ�. ફોઇલને �દરથી માખણથી �ીસ કરો. 

આ ��મને બે�ક�ગ �� પર �કૂો.

2.  �ડા તોડો, તેને �ટ��ડ િમ�સરના બાઉલમા ં�કૂો, ખાડં અને વનેીલા અક� ઉમેરો.

3.  ��હ�ક એટ�ચમે�ટનો ઉપયોગ કર�ને �ડાના િમ�ણને મ�યમ ગિતએ ફ�ટો. �ડા અને ખાડં �લી �ય અને 

િન�તેજ રંગના થાય �યા ં�ધુી ફ�ટતા રહો.

4.  માખણ અને ડાક� ચોકલેટ ભેળવીને માઇ�ોવવેમા ંઓગાળો. િમ�ણને યો�ય ર�તે ઇમ��સફાઇડ થાય �યા ં

�ધુી હલાવતા રહો. ખાતર� કરો ક� િમ�ણ �બૂ ગરમ ન હોય.

5.  બે�ક�ગ પેપર પર લોટ અને કોકો પાવડરને ચાળ� લો. ચાળણી પછ� તેને બાઉલમા ં�ા�સફર કરો.
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6.  અખરોટને સરખી ર�તે ઢાકંવા માટ� અખરોટને ��ુીભર લોટ અને એક ચમચી ઓગાળેલા ચોકલેટ િમ�ણ સાથ ેિમ�સ 

કરો.

7.  ગરમ હોય �યાર� ઓગાળેલા ચોકલેટ અને માખણ� ંુિમ�ણ �ડાના િમ�ણમા ંર�ડો. 1 ની ઝડપે ધીમે ધીમે િમ�સ કરો.

8.  હવ ેબ� ંુબરાબર િમ�સ થાય �યા ં�ધુી લોટને ચમચી-ચમચી ઉમેરો. છે�લે, અખરોટ નાખો. અખરોટ સરખી ર�તે 

િમ�સ થાય તેની ખાતર� કરવા માટ� બાઉલના ત�ળયેઠ� હલાવો. 

9.  ઉપરો�ત િમ�ણને લાઇનવાળા બે�ક�ગ ��મમા ંર�ડો.

10. �ાઉનીને 180 �ડ�ી સે��સયસ પર 18-20 િમિનટ માટ� બેક કરો.

11.  તે �બૂ જ ઢ�� ંુઅને ચીક� ંુહશ.ે જો લાબંા સમય �ધુી બેક કરવામા ંઆવ ેતો તે ક�ક �� ંુલાગશ.ે

ુ12. �ાઉનીને ઇ��છત આકારમા ંકાપતા પહલ� ા ઠં� થવા દો.

13. તેને માઇ�ોવવેમા ં15-20 સેક�ડ માટ� ફર�થી ગરમ કર�ને પીરસો, પછ� તેના પર વનેીલા આઈ���મ અને ઓગાળેલો 

ચોકલેટ સોસ ઉમેરો.

ચોકલેટ લાવા ક�ક

ચોકલેટ લાવા ક�કને પીગળેલા ચોકલેટ ક�ક અથવા સો�ટ-સે�ટડ� પીગળેલા ક�ક તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ેછે. તે એક 

�બૂ જ લોકિ�ય અમે�રકન મીઠાઈ છે � �ડા, ખાડં, માખણ, ચોકલેટ અને લોટનો ઉપયોગ કર�ને બનાવવામા ંઆવ ેછે. 

મીઠાઈને થોડા સમય માટ� �ચા તાપમાને રાધંવામા ંઆવ ેછે, �નાથી તેમા ંપીગળેલા ક��� રહ � છે, � મીઠાઈ કાપતી વખતે 

ુજોઈ શકાય છે. �ાર�ક ચોકલેટનો �વાદ વધારવા માટ� મી�ં અને કોફ� પણ ઉમેરવામા ંઆવ ેછે. તે સામા�ય ર�તે 

�ય��તગત �વૂ-� �ીસ કર�લા ર�મે�કન મો�ડમા ંબનાવવામા ંઆવ ેછે �માથંી મીઠાઈને �લેટમા ંકાળ��વૂક�  �ડમો�ડ 

ુકરવામા ંઆવ ેછે અને આઈ���મ, તા� ફળો અને �લી સાથ ેપીરસવામા ંઆવ ેછે.

ર�સીપી ન.ં 36: ચોકલેટ લાવા ક�ક 

સામ�ી 

આખા �ડા

ક��ટર �ગુર 

�ડાનો સફ�દ ભાગ

ક��ટર �ગુર 

ુચપટ� મી�ં

લોટ

મીઠા વગર� ંુબટર

ડાક� ચોકલેટ 55%

જ�થો

ૃઆ�િત. 4.19: ચોકલેટ લાવા ક�ક 

ર�ત

1. 8૦ mlના 8 િસરાિમક બાઉલ અથવા એ��િુમિનયમ ડ��રઓલ મો�ડ ગોઠવો. �દર નરમ માખણથી �ીસ કરો અને 

ુબા�ઓ પર હળવો લોટ છાટંો. બે�ક�ગ દરિમયાન ક�ક મો�ડમા ંચ�ટ� ન �ય તે માટ� આ કરવામા ંઆવ ેછે.

2. ઓવનને 200 �ડ�ી સે��સયસ પર �ી�હટ કરો.
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3. �ટ�લના ક�ટ�નરમા ંડબલ બોઈલર પર માખણ અને ચોકલેટને ઓગાળો. ધીમે ધીમે હલાવો �થી તે ઓગળ� �ય 

અને એકબી� સાથ ેસાર� ર�તે ભળ� �ય. ગરમ પાણીના વાસણ પર તેને રહવ� ા દો �થી િમ�ણ ગરમ રહ.�

4.  �ડા અને 25g ખાડંને 2 ની ઝડપે હળવા અને �લેલા થાય �યા ં�ધુી ફ�ટો. �પીડ 1 કરો અને ધીમે ધીમે ગરમ ચોકલેટ 

િમ�ણ �ડા પર ર�ડો અને તેને િમ�સ થવા દો.

ુ5.  ઉપરો�ત િમ�ણમા ંકાપેલા અને ફો�ડ કર�લા લોટ ઉમેરો. તેને ફ�ટો નહ�.�પે�લાનો ઉપયોગ કરો અને લોટમા ંફો�ડ 

કરો.

ુ6.  �ડાની સફ�દ� અને મીઠાને એક અલગ બાઉલમા ંહલ�ં થાય �યા ં�ધુી ફ�ટો. �પીડ વધારો અને �લફ�  મેર��� ુબને �યા ં

�ધુી ખાડં થોડ� થોડ� વાર� ઉમેરવા� ંુશ� કરો.

7.  ચોકલેટ િમ�ણમા ંમેર���નુે કાપીને ફો�ડ કરો.

8.  બેટરને �ીસ કર�લા મો�ડમા ંર�ડો. 200 �ડ�ી સે��સયસ પર 8 િમિનટ માટ� બેક કરો. ઓવનના �કાર   પર આધાર 

રાખીને પીગળેલી ચોકલેટના સ�ંણૂ� �વાહ માટ� સમય અને તાપમાનને સમાયો�જત કરવાની જ�ર છે. આખા બેચને 

બેક કરતા પહલ� ા થોડા �ાયલ કરો.

9.  બેક થઈ ગયા પછ�, તરત જ તેને સિવ�ગ �લેટ પર કાઢ� લો અને વનેીલા આઈ���મ અને તા� �દ�નાના પાનના 

ગાિન�શ સાથ ેપીરસો.

ચોકલેટ ગાિન�શ

ચોકલેટ ગાિન�શ એ સૌથી બ��ખુી �કારની સ�વટ છે � િવિવધ �કારની મીઠાઈઓ અને ક�કને �રૂક બનાવ ેછે. તે ુ

કવચ�ર ચોકલેટ અથવા ચોકલેટ ક�પાઉ�ડમાથંી બનાવી શકાય છે. કવચ�ર ચોકલેટનો ઉપયોગ ગાિન�શ બનાવવા માટ� 

કર� શકાય તે પહલ� ા ંતેને ટ��પર કરવાની જ�ર છે, જોક�, ચોકલેટ ક�પાઉ�ડને ઓગાળ� શકાય છે અને ગાિન�શ બનાવવા 

માટ� સીધો ઉપયોગ કર� શકાય છે. ક�ટલાક સામા�ય ચોકલેટ ગાિન�શની નીચે ચચા� કરવામા ંઆવી છે.

       a. ચોકલેટ િસગાર 

ર�સીપી ન.ં 37: ચોકલેટ િસગાર 

સામ�ી 

ડાક� ચોકલેટ

ઉપકરણો

ુઓફસેટ �પે�લા 

િ�કોણાકાર ���પર 

માબ�લ �લેબ

�ડ�જટલ થમ�મીટર

જ�થો

ૃઆ�િત 4.20: ચોકલેટ િસગાર 

ર�ત 

1. ચોકલેટને માઇ�ોવવેમા ં45 �ડ�ી સે��સયસ �ધુી ગરમ કરો. 20 સેક�ડના �તરાલમા ંદર�ક ચોકલેટ ઓગળે અને 

�વંુાળ� થાય �યા ં�ધુી ગરમ કરો.
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ચોકલેટ બનાવવા માટ� આદશ �

કાય�કાર� ઓરડા� ંુતાપમાન 19 

થી 21 �ડ�ી સે��સયસ અને સાપે� 

ભેજ 50% છે.

  2.  પીગળેલી ચોકલેટનો 2/3 ભાગ માબ�લ �લેબ પર �કૂો અને િ�કોણાકાર ���પરની મદદથી ચોકલેટને �લેબ પર 

આગળ-પાછળ ગિતમા ંફ�લાવો �યા ં�ધુી તે 28 �ડ�ી સે��સયસ �ધુી ન પહ�ચે (�ડ�જટલ   થમ�મીટરથી તપાસો).

 ૩.  ઠંડ� કર�લી ચોકલેટને પાછ� તે બાઉલમા ં�કૂો �મા ંબાક�ની ચોકલેટનો 1/3 ભાગ હોય અને સાર� ર�તે િમ�સ કરો.

 4.  હવ ેફર�થી તાપમાન તપાસો. આદશ � ર�તે તાપમાન 31-32 �ડ�ી સે��સયસની વ�ચે હો� ંુજોઈએ, જો તે ઓ� ંહોય, 

તો બી� 10 સેક�ડ માટ� માઇ�ોવવે કરો. જો ચોકલેટ 31-32 �ડ�ી સે��સયસના તાપમાને હોય, તો તે ટ��પડ� થઈ ગઈ 

છે અને ગાિન�શ બનાવવા માટ� તૈયાર છે.

ુ 5.  ઓફસેટ �પે�લાની મદદથી ટ��પડ� ચોકલેટને �લેબ પર 2 mm �ડાઈ �ધુી ફ�લાવો. ચોકલેટ થોડ� સેટ થવા દો �થી 

ૂતે કઠણ હોય પણ કઠણ ન હોય.૬. સમાન દબાણ સાથ,ે લાબંા, પાતળા િસગારને �ર કરવા માટ� ચોકલેટની લબંાઈ 

�ધુી મોટા ���પરને નીચે દબાવો.

    6.  ર���જર�ટરમા ંહવા��ુત ક�ટ�નરમા ં�ટોર કરો..

 7. ર���જર�ટરમા ંહવા��ુત ક�ટ�નરમા ં�ટોર કરો..

b.  ચોકલેટના �કવેસ�   

ર�સીપી ન.ં 38: ચોકલેટના �કવેસ�

સામ�ી 

ટ��પડ� ડાક� ચોકલેટ (ઉપરની પ�િતનો 

સદંભ� લો)

ઉપકરણો 

ુકોણીય �પે�લા 

તી�ણ છર� 

માબ�લ �લેબ એિસટ�ટ શીટ

�ટ�લ માપન �લર

�ડ�જટલ થમ�મીટર

જ�થો

ૃઆ�િત 4.21: ચોકલેટના �કવસે �

ર�ત 

1.  માબ�લ �લેબ પર એિસટ�ટ શીટ �કૂો.

ુ2.  ઓફસેટ �પે�લાની મદદથી ટ��પડ� ચોકલેટને એિસટ�ટ શીટ પર નાના બેચમા ં

લગભગ 2 mm �ડાઈ �ધુી ફ�લાવો.

૩.  ચોકલેટને સહજ�  સેટ થવા દો �થી તે મજ�તૂ હોય પણ કઠણ ન હોય.

4.  શીટની ધારથી ચોકલેટ શીટ પર લગભગ 1.5 �ચ �લર �કૂો. છર�ની 

ુમદદથી �લર સાથ ેછર� ચલાવો અને ચોરસ �કડા કરો. ઉપર બી� એિસટ�ટ 

શીટ �કૂો અને પછ� તેના પર �લેટ �� અથવા શીટ �કૂો. આને 20 િમિનટ માટ� 

��જમા ંરાખો.           

ચોકલેટ ગાિન�શને ��ુલા હાથ ેન 

લગાવો કારણ ક� તે પીગળ�ને તેની 

ચમક �મુાવી શક� છે અને ચળકતી 

સપાટ� પર �ગળ�ઓના િનશાન 

છોડ� શક� છે.

તેને હાથ ધરતા પહલ� ા હમંેશા 

મો� પહર� ો 

ઉ�ચ તાપમાન અને ભેજ 

ચોકલેટના બે સૌથી મોટાશ�ઓુ 

છે
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 5.  ��જમાથંી બહાર કાઢો, �� અને એિસટ�ટ શીટ બહાર કાઢો. શીટને પલટાવો અને એિસટ�ટ શીટને ઉખાડ� નાખો. તમને 

ુગાિન�શના ચળકતા નાના ચોરસ �કડા મળશ.ે

ુતમે � ંશી�યા ?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

ચોકલેટના �કારો અને પે�ટસેર�મા ંતેમના ઉપયોગ� ંુવણ�ન કરો

ચોકલેટમા ંથતી ખામીઓના �કારો, ચોકલેટનો સ�ંહ, ચોકલેટ હ�તકલામા ંવપરાતા સાધનોની 

ચચા�  કરો

ચોકલેટ આધા�રત ઉ�પાદનોના �કારો અને તેમની તૈયાર�ની પ�િતની ગણતર� કરો..

6. ર���જર�ટરમા ંહવા��ુત પા�મા ં�ટોર કરો

     �ાયો�ગક અવલોકન 

��િૃ�

1. ચોકલેટ �ઝુ, ગાનાશ ેઅને ચોકલેટ લાવા ક�ક તૈયાર કરો.

2. ચોકલેટ િસગાર અને ચોકલેટ �કવસે�  તૈયાર કરો.

3. ચોકલેટને ટ��પ�ર�ગ અને મે��ટ�ગ કરો, ચોકલેટના ટ��સચર અને દ�ખાવમા ંતફાવત� ંુઅવલોકન કરો અને ન�ધ કરો..

તમાર� �ગિત તપાસો 

 A.  બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

  1.  કોકો ��ૃ� ંુવ�ૈાિનક નામ છે

   a)  �ટ��� ુલયાસી                          b)  િથયો�ોમા કોકો

   c)  કોકો                                   d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

  2. સર�રાશ એક કોકો ��ૃ દર વષ� 20-30 કોકો શ�ગો ઉ�પ� કર� છે, દર�ક મા� ……… g �કૂા બી�સ આપે છે.

   a)  56   b)  67

   c) 34  d)  29

  3. ફોર��ટ�રોમા ં…… �વાદ હોય છે

   a) મીઠો                                    b)  કડવો 

   c) હળવી ચોકલેટનો �વાદ                 d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

  4. રોલર િમ�સ, �ડ�ક અથવા િસ�લ�ડરોની મદદથી કરવામા ંઆવ ેછે.

   a) ટ��પ�ર�ગ                                b)  ��િમ�ગ

   c) ક��ચ�ગ                                  d)  ચોકલેટ સે�ટ�ગ

ૂ  5. �યાર� ચોકલેટ �લકરમાથંી હાઈ�ો�લક �ેસ મશીનની મદદથી _______ �ર કરવામા ંઆવ ેછે �યાર� કોકો 

પાવડર મેળવવામા ંઆવ ેછે

   a) કોકો બટર  b)  ખાડં

   c) ચોકલેટ  d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

 B.  ખાલી જ�યા �રૂો 

  1. ચોકલેટ _________ના ઝાડમાથંી મળે છે. 
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  2.  ક�ડ���ડ પાણી, �યાર� ખાડં સાથ ે�િત��યા આપે છે, �યાર� તે  પાછળથી બા�પીભવન થાય છે અને ચોકલેટની 

સપાટ� પર �ફ�ટકોમા ંપ�રણમે છે �ને ��મૂ કહવ� ામા ંઆવ ેછે.

  3.  નબળ� ર�તે ઉ��ેજત કોકો ચરબી ચોકલેટ પર સફ�દ છટાઓ છોડ� દ� છે �ને ______ ��મૂ કહવ� ાય છે.

  4.  ગાનાશ ેએક ��થર ______�વાહ� િમ�ણ છે.

  5. ચોકલેટ �મમા ંસબંિંધત ભેજ� ંુ�તર % ની આસપાસ હો� ંુજોઈએ

ુુ C. િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

  1.  ક�પાઉ�ડ ચોકલેટ એ ચોકલેટ� ંુ��ુ �વ�પ નથી.

  2.  ઇટા�લકમા ંકવચ�રનો અથ � "આવરણ" થાય છે.

  3.  ટ��પ�ર�ગ સામા�ય ર�તે ૪૫ °C �ટલા �ચા તાપમાને કરવામા ંઆવ ેછે,.

  4.  ઓછ� કોકો બટર ધરાવતી ચોકલેટ માટ� ટ��પ�ર�ગ જ�ર� છે.

  5.  ચોકલેટ લાવા ક�કને પીગળેલી ચોકલેટ ક�ક અથવા સો�ટ-સે�ટડ� પીગળેલી ક�ક તર�ક� પણ ઓળખવામા ંઆવ ે

છે.
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ુમોડ�લ 5                                          

દ�તાવે�કરણ અને ર�કોડ� રાખવા

મોડ�લૂની ઝાખંી 

ર�કોડ� ક�િપ�ગ એ �યાવસાિયક ર�તે સચંા�લત રસોડાના સૌથી મહ�વ�ણૂ� પાસાઓમા�ં ંુએક છે. આ ર�કો�્�સ �યવસાિયક 

��િૃ�ઓને ��ક પર રાખવામા ંમદદ કર� છે અને ઓ�ડ�ટ�ગ હ�� ઓુ માટ� દ�તાવ�ેકરણ તર�ક� પણ કામ કર� છે. અગાઉ, 

આમાનંા મોટાભાગના ર�કોડ� ઘણા ફોમ�ટ અને કાગળનો ઉપયોગ કર�ને મે��અુલી ર�કોડ� કરવામા ંઆવતા હતા. 

ટ�કનોલો�ના િવકાસ સાથ,ે ઘણા અ�યા�િુનક સો�ટવરે, હવ ેસ�ંથાને ર�કોડ�ને વ� ુકાય��મ અને �યવ��થત રાખવામા ં

ુમદદ કર� છે. આ મોડ�લુમા,ં આપણે કાચા માલ, ઉ�પાદન અને સ�ંહ તથા ઉ�પાદનોના વચેાણના �બ��થી �ળવવામા ં

આવતા િવિવધ �વ�પો અને ફોમ�ટની ચચા� કર��.ંુ

શીખવાના પ�રણામો

આ મોડ�લુ �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકશો:

 • સ�ંથાક�ય કાય��મતા અને પાલન �ળવવા માટ� ઇ�વ�ેટર� મેનેજમે�ટ, વચેાણ ર�કોડ� અને નાણાક�ય 

�યવહારો સ�હત, પેટ�સેર� માટ� િવિશ�ટ ર�કોડ�-ક�િપ�ગ �થાઓમા ંિન�ણુતા દશા�વો.

 • પેટ�સેર� માટ� તૈયાર કરાયેલ એ�ટર�ાઇઝ �રસોસ� �લાિન�ગ (ERP) િસ�ટ�સની િવભાવના સમ�વો, �મા ં

ૃ�યવસાય ��ૃ� અને ટકાઉપ� ંુમાટ� કામગીર�ને ��ુયવ��થત કરવા, ���યાઓને એક��ત કરવા અને િનણ�ય 

લેવાની �મતાઓને વધારવામા ંતેમના ફાયદાઓનો સમાવશે થાય છે.

ુ ુમોડ�લૂ� ંમાળ� ં

 • સ� 1: ર�કોડ� રાખવા

 • સ� 2: પેટ�સેર�ઝ માટ� એ�ટર�ાઇઝ �રસોસ� �લાિન�ગ

સ�  1: ર�કોડ� રાખવા 

ૃર�કોડ� ક�િપ�ગ એ દ�તાવજેોની �િત�િત અને સમયના કર�લી આધાર� �યવ��થત ગોઠવણી છે. આ એક સતત ���યા છે 

ૃ ૃઅને તે ગિતશીલ ��િતની છે, �નો અથ � એ છે ક� �યવસાયની ��િત અને ���યાઓના અપડ��ટ�ગના આધાર� ���યામા ં

ફ�રફાર કર� શકાય છે.

બધા દ�તાવજેો અને ર�કોડ� �વુા�ય ર�તે �ળવવામા ંઆવ ેછે, ઝડપી અને સરળ સદંભ� માટ� સાર� ��થિતમા ંરાખવામા ં

ુ ુઆવ ેછે. તે ભૌિતક અને �ડ�જટલ બનેં ફોમ�ટમા ં�ળવવામા ંઆવ ેછે. ર�કોડ� રાખવાથી કાચા માલનો ��પયોગ, 

ઉ�પાદનની ખોટ� જ�યાએ જવા�,ંુ બગાડ અને �કુસાન ઘટાડવામા ંમદદ મળે છે
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 પે�ટસેર�મા ં�ળવવામા ંઆવતા ઓપર�શનલ ર�કોડ�ના �કાર:  

�ા�ટ બેકર/પે�ટિસયરને નીચેની ��િૃ�ઓના ર�કોડ� દ�તાવજે કરવા અને �ળવવા જ�ર� છે:

 કાચા માલના ર�કોડ�

ઇ�ડ��ટ અને ઇ�� ૂર�કો�્�સ 

ઉ�પાદન ર�કોડ�

ખા� ખચ�ના ર�કોડ�

ુ�ણૂ� થયેલ સારા ��ા અને �ા�ત થયેલ ર�કોડ�

વેચાણ ર�કોડ�

ૃઆ�િત  5.1: પેટ�સર�મા ં�ળવવામા ંઆવતા ઓપર�શનલ ર�કોડ�ના �કાર

ૃઆ�િત 5.1: બેકર� અને પે��� માટ� �ળવવામા ંઆવતા ઓપર�શન ર�કોડ�ના �કારો ચાલો આપણે િવિવધ �કારના 

ઓપર�શનલ ર�કોડ�ની િવગતવાર ચચા� કર�એ.:

ુકાચા માલ� ંદ�તાવે�કરણ

કાચા માલની ખર�દ�, �ા��ત અને સ�ંહ કરવાની ���યા એ સાર� �ણુવ�ાવાળા �િતમ ઉ�પાદન માટ� સૌથી મહ�વ�ણૂ� 

પગલાઓંમા�ં ંુએક છે. દર�ક પગલા પર ���યા� ંુદ�તાવ�ેકરણ કર� ંુમહ�વ�ણૂ� છે. સાર� �ણુવ�ાવાળા �િતમ 

ઉ�પાદનના �ણ પાસા ંછે.:

 1.  કાચા માલની �માણ�તૂ અને �સુગંત �ણુવ�ા

 2.  ખર�દ�લા ઉ�પાદનની �ણુવ�ા �ળવી રાખવી

 3.  ઉ�પાદન ���યા દરિમયાન યો�ય ���યાઓનો સમાવશે થાય છે.

ુ    �ટા�ડડ� ખર�દ� �ગે� ં�પ�ટ�કરણ

પહલ� ી અને ��ુય જ��રયાત એ છે ક� પેટ�િસયર તેના રસોડામા ંઉપયોગમા ંલેવાતા �માણ�તૂ ઉ�પાદનની પસદંગી કર�. 

SPS અથવા �ટા�ડડ� ખર�દ� �પ�ટ�કરણ તર�ક� ઓળખાતો દ�તાવજે તૈયાર કરવામા ંઆવ ેછે.

આધા�રત માલની �ણુવ�ા� ંુિનર��ણ આ આધાર� કરવામા ંઆવ ેછે. આ ટ��ડરમા ંસ�લાયર �ારા સમંત થયા �જુબ 

માલ� ંુએક સમંત �પ�ટ�કરણ છે, અને તે તે �ણુવ�ા �દાન કરવા માટ� બધંાયેલ છે �ના માટ� દર ન�� કરવામા ંઆ�યો 

ૃછે. આ�િત 5.2 એ �માણ�તૂ ખર�દ� �પ�ટ�કરણ� ંુફોમ�ટ છે.

    માનક ખર�દ� �પ�ટ�કરણ ફોમ�ટ

�ા�ટ બેકર ધોરણ-XII 



હોટલ  ABC

માનક ખર�દ� �પ�ટ�કરણો

ઉ�પાદન� ંુનામ:

હ�� �ુવૂક�  ઉપયોગ:

�ેડ/�ણુવ�ા:

એકમ: �િત �િુનટ �ક�મત

ઉપલ�ધતા: મોસમી/આ� ંુવષ�

દ�ખાવ : 

પોત : 

રંગ : 

�વાદ : 

પે�ક�ગ : 

કદ અને આકાર : 

�િત �કલો�ામ.: 

અ�ય કોઈપણ જ��રયાત:: 

એસ એ�ડ પી અિધકાર�ની સહ� તાર�ખ 

ૃઆ�િત  5.2: માનક ખર�દ� �પ�ટ�કરણ� ંુફોમ�ટ
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ૃઆ�િત. 5.3: ખર�દ� માટ� ઓડ�ર ફોમ�ટ� ંુઉદાહરણ

દ� િનક �ા��ત ર�જ�ટર

તાર�ખ

�. ન.ં ુવ�� જ�થો �ટ�પણીઓ

�ારા �ા�ત

ૃઆ�િત. 5.4: DRR ફોમ�ટ

દ� િનક ઉ�પાદન માટ� કાચા માલની માગંણી

એકવાર માલ �ા�ત થઈ �ય પછ�, તેને તેમની સ�ંહ જ��રયાતો અ�સુાર સ�ં�હત કરવો આવ�યક છે. નાની સ�ંથાઓમા,ં 

અલગ �ટોર િવભાગ ન હોઈ શક� અને તમામ માલ સીધો રસોડામા ં�ા�સફર કરવામા ંઆવ ેછે.

XYZ બે�ક�ગ કંપની

ખર�દ� ઓડ�ર
સરગમ ટોક�ઝ પાસે, ઝોન-2, એમ.પી. નગર ભોપાલ-462016

PO નબંર :

PR નબંર :

તાર�ખ :

અપે��ત �ડ�લવર� :

ુ�ટોર� ંનામ :

�થાન :

ુ��ય �ટોર

ુ ે ેજહા ં�મા પલસ

ુિવ��તા� ંનામ :

ુસરના� ં:

સપંક�  �ય��ત :

સપંક�  નબંર :

ઈમેલ :

રા�ય :

GSTIN નબંર :

�. 
ન.ં નામ

ઢાકંણ સાથે Mo 
Pct �ર

ઢાકંણ સાથે M1 
Pct �ર

ઢાકંણ સાથે M2 
Pct �ર

HSN/SAC 
કોડ

ુવ�� 
કોડ જ�થો

પેટા 
ટોટલ 

�ા�ડ 
ટોટલ 

પેટા �ુલ રકમ :

�ુલ રકમ :

�ડ�કાઉ�ટ રકમ :

�ુલ કર :

�ા�ડ ટોટલ : 

�ા�ઝે�શન ચા� :

�ા�ડ ટોટલ શ�દોમા ં:

�ટ�પણીઓ : 

િસ�ેર હ�ર 

પાચંસો િસ�ેર

ુસ�ંણૂ� એડવા�સ �કવણી

ખર�દ� મેનેજર જનરલ મેનેજર

XYZ બે�ક�ગ કંપની, સરગમ ટોક�ઝ પાસે, બોડ� ઓ�ફસ ઝોન-૨ પાસે, એમ.પી.નગર ભોપાલ-462016
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1. 

 

      

ઇ�ડ��ટ અથવા �ર��વ�ઝશન એ પે��� �કચનને તેમના રો�જ�દા કામકાજ માટ� જ�ર� કાચા ઘટકો અને �રુવઠાની યાદ� છે. તે 

પેટ�િસયર/ઉ�પાદન ઇ�ચા� �ારા ક���ટુર પર �ર��વ�ઝશન �કુ અથવા સો�ટવરે �ારા મે��અુલી કરવામા ંઆવ ેછે.

પે��� �ારા ઇ�ડ��ટ�ડ સામ�ીના ઇ�� ૂર�કોડ� �ટોર િવભાગ �ારા ક���ટુર પર ઇ�� ૂર�જ�ટર અથવા સો�ટવરે �ારા �ળવવામા ં

ૃઆવ ેછે. ઇ�ડ��ટ ફોમ�ટ/�ટોર �મ �ર��વ�ઝશન� ંુઉદાહરણ આ�િત 5.5 મા ંઆપવામા ંઆ�� ંુછે.

ુઇ�ડ���ટ�ગ અને ઇ���ગ

ઇ�ડ��ટ ફોમ�/ �ર��વ�ઝશન ફોમ� XYZ બેકર�

ઇ�ડ��ટની તાર�ખ:                                    

ઇ�ડ��ટ કર�લ                                        

આવ�યક તાર�ખ:

ૂ ે�ારા મ�ંર કરાયલ:

�.ન.ં   ુવ��ઓ જ�થો ઓડ�ર 
કર�લ    

�પ�ટ�કરણ �ર� કરાયેલ     �ટ�પણી 

�ારા �ા�ત કર�લ:                                        

તાર�ખ અને સમય:                                           

�ારા �ર� કરાયેલ:

તાર�ખ અને સમય:

ૃઆ�િત. 5.5: ઇ�ડ��ટ ફોમ�/�ટોર �મ �ર��વ�ઝશન� ંુઉદાહરણ

�ાર�ક ઓડ�ર કર�લી રકમ અને �ા�ત થયેલી રકમ વ�ચે થોડો તફાવત હોઈ શક� છે �ને ર�કોડ� કરવાની જ�ર હોય છે.

કાયમી ઇ�વે�ટર� શીટ

કાયમી ઇ�વ�ેટર� શીટ એ પેટ�સેર�મા ંદર�ક કાચા માલ માટ� હાથમા ંરહલ� ા બેલે�સનો ચા� ુર�કોડ� છે. તેને �ટોક ર�જ�ટર પણ 

કહવ� ામા ંઆવ ેછે. તે ખોરાક, હાથમા ંરહલ� ા કાચા માલ, �ા�ત થયેલા �રુવઠા અને વપરાયેલા કાચા માલનો સતત ર�કોડ� 

ૃ�દાન કર� છે. આ�િત 5.5 મા ંબતાવલે ફોમ�ટ ઇ�વ�ેટર� શીટ� ંુઉદાહરણ છે.

ઇ�વે�ટર� શીટ 

XYZ બેકર� 

 …………….. તાર�ખ:

�. 

ન.ં 

ુવ�� મહ�મ
સમાન �ટોક 

��નૂતમ 
સમાન �ટોક 

�લેૂ �યારનો 
�ટોક 

�ા�ત �ટોક વપરાયેલ 
�ટોક 

બેલે�સ

ક��ટર 
�ગુર 

તેથી, રસોડાના ઇ�વ�ેટર� �ળવવા� ંુઇ�ચા� માટ� મહ�વ�ણૂ� બની �ય છે �થી કોઈ બગાડ ક� ચોર� ન થાય. મોટ� 

સ�ંથાઓમા,ં �ટોસ� નામનો એક અલગ િવભાગ ઉપરો�ત કાય� કર� છે.
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2. 

 

      

3. 

 

      

4. 

 

      

 

 

 

 

 

 
  

 

   

1.      

2.      

3.      

4. 

 

    

 

 ઉ�પાદનના ર�કોડ� �ળવવા

પે��� ઉ�પાદનોના ઉ�પાદન માટ� �ર� કરાયેલા કાચા માલનો ઉપયોગ દ� િનક ઉ�પાદન યોજના અ�સુાર થાય છે. ઉ�પા�દત 

વ��ઓુ દ� િનક ઉ�પાદન શીટમા ંબેચ નબંર, તાર�ખ અને સમય અને ઉ�પા�દત જ�થા સાથ ેર�કોડ� કરવામા ંઆવ ેછે. આ 

ર�કો�્�સ હાથ પર અધ�-તૈયાર અને તૈયાર �ટોકની ઇ�વ�ેટર� �ળવવામા ંમદદ કર� છે. 

ઉ�પાદન સમયપ�ક શીટ

ઉ�પાદન� ંુસમયપ�ક એ ઉ�પાદન આગાહ�� ંુિવ�તરણ છે. �દાજો આપેલ તાર�ખ માટ� આપેલ મે� ુવ��ઓુના અપે��ત 

ભાગો પર આધા�રત છે. સમયપ�ક દર�ક વ�� ુતૈયાર કરવાની રકમ, સમય �મ, અપે��ત અને વા�તિવક ઉપજ, વધારાની 

�ચૂનાઓ અને સ�પાયેલ કમ�ચાર�ને �યા�યાિયત કર� છે.

દાણાદાર 

�ગુર 

�રફાઇ�ડ

લોટ 

ઘ�નો 

લોટ 

ૃઆ�િત. 5.6: કાયમી ઇ�વ�ે ટર� શીટ� ંુઉદાહરણ

ભૌિતક ઇ�વે�ટર�

ભૌિતક ઇ�વ�ેટર� શીટ એ બધા �ટોર�જ િવ�તારોમા ંવ��ઓુની વા�તિવક ગણતર� છે �ની ગણતર� સમયાતંર� કરવામા ંઆવ ે

છે, સામા�ય ર�તે પખવા�ડયામા ંઅથવા માિસક ધોરણે (કો�ટક 5.6). બધી ઇ�વ�ેટર� વ��ઓુની છાપેલી ��ૂચ �ર� કરવામા ં

આવ ેછે. દર�ક વ��નુી ભૌિતક ગણતર� અને ચકાસણી પછ�, જ�થો ��ૂચમા ંપો�ટ કરવામા ંઆવ ેછે.

 ભૌિતક ઇ�વ�ેટર� કાયમી ઇ�વ�ેટર� ર�કો�્�સ સામે તપાસ તર�ક� પણ કામ કર� છે. જો તેમની વ�ચે મોટા તફાવત હોય, 

તો તેની તપાસ કરવી જોઈએ.

ુકો�ટક 5.6: ભૌિતક ઇ�વે�ટર� ફોમ�ટ� ંઉદાહરણ

ભૌિતક ઇ�વે�ટર� ફોમ�ટ 

Xyz બેકર� 

�. ન.ં ુવ�� ુ�લવાનો

�ટોક (પાછલા

મ�હનાનો

બધં �ટોક)

�ા�ત 

થયેલ �ટોક 

વપરાશ 

કર�લ�ટોક

હાથમા ં

રહલ�  �ટોક 

ક��ટર �ગુર 

દાણાદાર ખાડં 

�રફાઈ�ડ લોટ 

ઘ�નો લોટ 

 …………….. તાર�ખ:
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: __________  

 

 

 

 

    

 

      

 

 

 
 

 

 

 

 

 …………….. 
 

 
  

 

 
 

 1  5 kg  

 

6 kg  400gm x 15 

pack  

XYZ.... 0032 

 5 

 

5 kg 

 

4.5 kg  100 g x 45 

pack 

ACD.... 0035 

 4 

 

5 kg  

 

4.5 kg  450 g x 10 

sponges 

YZX..... 0041 

  

 

કો�ટક 5.7: ઉદાહરણ ઉ�પાદન સમયપ�ક શીટ

ઉ�પાદન સમયપ�ક શીટ

�િુનિ�ત તાર�ખ 

ઉ�પાદન નામ : __________

�ારા સ�પેલ  : __________

ને સ�પેલ : __________

ર�સીપી જ�ર� જ�થો હાથમા ં�ટોક વા�તિવક ઉ�પાદન સમયપ�ક �ટ�પણીઓ

વધારાની �ચૂનાઓ:

ઉ�પાદન ���યાના ર�કોડ� �ળવવા

આ ફોમ�ટનો ઉપયોગ દરરોજ ઉ�પા�દત થતા ખોરાક અથવા પે��� વ��ઓુના ર�કોડ� �ળવવા માટ� થાય છે. તે એકમ �જુબ 

(સ�ંયાઓ, �કલો, વગેર�) ર�કોડ� કરવામા ંઆવ ેછે. ઉ�પાદન ર�કોડ� ફોમ�ટ� ંુઉદાહરણ કો�ટક 5.8 મા ંઆપવામા ંઆ�� ંુછે.

ુકો�ટક 5.8: ઉ�પાદન ર�કોડ� ફોમ�ટ� ંઉદાહરણ

દ� િનક ઉ�પાદન ર�કોડ� 

XYZ બેકર� 
તાર�ખ:

ઉ�પાદન ર�સીપી 

ન.ં

કાચા 
ુઉ�પાદન� ં

વજન

ુતૈયાર ઉ�પાદન� ં

વજન

તૈયાર માલના 

ુપેક��જ�ગ �િન�સ

(સ�ંયા)

ુબેકર� ં

નામ 

બેચ ન.ં

�ેડ 

�ુક�ઝ 

ક�ક 

ુિશ�ટ �પરવાઇઝર: �ોડ�શન મેનેજર/
શેફ ઇનચા�:

�ટા�ડડ� ર�સીપી ફોમ�ટ

�ટા�ડડ� ર�સીપી કાડ� એ વાતચીત માટ� ઉપયોગમા ંલેવાતા સૌથી મહ�વ�ણૂ� સાધનોમા�ં ંુએક છે તેમજ વાનગી તૈયાર કરવા 

માટ� િનય�ંણ પણ છે. તેમા ંફોટો�ાફ, ઉપજની મા�ા સાથ ેઘટકોની ��ૂચ અને વાનગીની પ�િત હોય છે. આ કાડ� ચો�સ 

વાનગી તૈયાર કરવામા ંવપરાતા કાચા માલની �ક�મતની ગણતર� કર� છે અને �ટા�ડડ� ર�સીપી કાડ�માથંી ઉ�વતા ખચ�ને 

'સભંિવત ખોરાક ખચ'�  કહવ� ામા ંઆવ ેછે. આ શીટ તૈયાર થયા પછ� વાનગીની વચેાણ �ક�મત ન�� કરવામા ંઆવ ેછે.
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ૃઆ�િત. 5.7: �માણ�તૂ ર�સીપી કાડ�� ંુફોમ�ટ

ખોરાકના ન�નૂા સ�ંહના અહવ� ાલો

માઈ�ોબાયોલો�જ�ટ પણ ર��ડમ ન�નૂાઓ એકિ�ત કર� છે અને તે ખોરાક �યોગશાળામા ંતપાસે છે. કોઈપણ િન�ફળ 

ન�નૂાઓ િવષે ખોરાકના ન�નૂા અહવ� ાલમા ંન�ધવામા ંઆવ ેછે અને ર�કોડ� માટ� રસોઇયાને આપવામા ંઆવ ેછે અને 

ુ�ધુારા�મક પગલા ંલેવામા ંઆવ ેછે. રસોઇયાએ તેમા ં� ંુખો�ં થ� ંુઅને ભિવ�યમા ંઆ ખામીને ક�વી ર�તે �ધુાર� શકાય તે� ંુ

િવ�લેષણ કરવા� ંુમાનવામા ંઆવ ેછે.

 

�ટા�ડડ� ર�સીપી કાડ�

ર�સીપી કોડ

ર�સીપી ક�ટ�ગર�

ુવાનગી� ંનામ

આઉટલેટ માટ�

ભોજનનો સમયગાળો

તૈયાર�નો સમય

રસોઈનો સમય

સમા��ત સમય

ુકા� ચોકલેટ

મીઠાઈ

લચં

તાર�ખ:

�માણ ુ�િનટ

�કલો�ામ

�કલો�ામ

�કલો�ામ

�કલો�ામ

�કલો�ામ

�કલો�ામ

�કલો�ામ

2 �કલો �ાઉની માટ� સામ�ી
વણ�ન

�ડા

ુક��ટર �ગર 

માખણ

ડાક�  ચોકલેટ

ુકા�

કોકો

લોટ

�ક�મત
ુ�િત �િનટ

કચરો કાચો ની �ક�મત 

કાચો માલ �માણ

ડબલ બોઈલર પર �ડા અને ખાડંને ફ�ટો.

પ�િત:

ુ ુચોકલેટ અને માખણ ઓગાળો અને ઠં� થવા માટ� બા� પર રાખો

ુલોટ અને કોકો પાવડર ચાળ� લો અને કા� િમ�સ કરો. આને �ડાના િમ�ણમા ંફો�ડ કરો અને પછ� માખણના િમ�ણમા ંફો�ડ કરો

મો�ડને લાઇન કરો અને 160 �ડ�ી પર 60 િમિનટ માટ� બેક કરો.

ુબહાર કાઢ�ને ઠં� કરો.

એ��ઝ��ુટવ શેફ

ખચ� િનય�ંક

વ�ા વધારાનો ખચ�

કાચા માલનો ખચ�

ભાગ દ�ઠ ખચ�

વા�તિવક વેચાણ �ક�મત

ખા� ખોરાકનો ખચ�
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____________  

 

 

 

 
  

 

 
 
 

 
  

        

        

        

        

        
 

�ડ સે�પલ �રપોટ�

�. ન.ં િન�ફળ 
ન�નૂા

જવાબદાર� હાથ ધર�લ 

કાય�વાહ�

લ�ય 

તાર�ખ
�ટ�પણીઓ

માઇ�ોબાયોલો�જ�ટની સહ� ____________ એ��ઝ��ુટવની સહ� 

શેફ

ૃઆ�િત. 5.8: �ડ સે�પલ �રપોટ�

       તાપમાન ર�કોડ� ફોમ�ટ

ૂ ુકોઈપણ �ષણ ટાળવા માટ� પે��� ઉ�પાદનોને િનધા��રત તાપમાને તૈયાર અને સ�ં�હત કરવા આવ�યક છે. ર���જર�ટસ�� ં

તાપમાન 3 થી 5 �ડ�ી સે��સયસ વ�ચે રાખ� ંુઆવ�યક છે અને ��ઝર -18 થી -22 �ડ�ી સે��સયસ વ�ચે રાખ� ંુઆવ�યક 

છે. આ ઉપકરણના દરવા� વારંવાર ખોલવા અને બધં કરવાથી તાપમાનમા ંવધારો થાય છે. તેથી, આ ઉપકરણ� ંુ

તાપમાન ર��ડમલી તપાસ� ંુમહ�વ�ણૂ� છે. આ સામા�ય ર�તે એ��જિનય�ર�ગ િવભાગ �ારા કરવામા ંઆવ ેછે અને તેમા ંથયેલ 

કોઈપણ િવચલનની �ણ રસોડાના ઇ�ચા�ને કરવામા ંઆવ ેછે.

ુકો�ટક. 5.9: તાપમાન િનય�ંણ ર�કોડ�� ંઉદાહરણ

તૈયાર ઉ�પાદનોનો ર�કોડ� �ળવણી

આપણે પાછલા સ�મા ંવા�ં� ંુછે ક� ઉ�પાદન ક�વી ર�તે �ા�ત થાય છે, સ�ં�હત થાય છે, �ર� કરવામા ંઆવ ેછે અને તેની 

���યા કરવામા ંઆવ ેછે. હવ ેઆપણે તૈયાર ઉ�પાદનોની સેવા દરિમયાન �ળવવામા ંઆવતા િવિવધ ર�કોડ�ની ચચા� કર��.ંુ 

ઉ�પાદનો� ંુવચેાણ ન�� કરશ ેક� કોઈપણ કામગીર�ના �યવસાિયક પાસાઓ ક�ટલા સફળ છે; તેથી, તૈયાર ઉ�પાદનને 

ુ ુબગાડ, ��પયોગ અથવા ચોર�થી �રુ��ત રાખ� ંુસૌથી મહ�વ�ણૂ� છે. તૈયાર ઉ�પાદન �ાહક �ધુી શ� તેટલી સલામત 

ર�તે પહ�ચે તે �િુનિ�ત કરવા માટ� ઘણા દ�તાવજેો �કૂવામા ંઆવ ેછે. 

હાથમા ંતૈયાર ઉ�પાદનનો �ટોક અને �ર� ર�કોડ� ફોમ�ટ

�.

ન.ં
તાર�ખ સમય તાપમન 

ગેજ
નબંર

�પ�ટ�કરણ/ �ેણી

ૂમ�ંર

વા�તિવક  

પ�રણામ

�ટ�પણી સહ� 
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 ………… 

 

  

 

 

  

       

       

       

 

 

 

 

 

 

....................................                   ............         

 Quantity issued  Rate  Remarks  

    

    

    

    

                                   

                                                                           

આ ફોમ�ટ વચેાણ માટ� આઉટલે�સ અથવા િવ��તાઓને દર�ક તૈયાર માલના દ� િનક ઇ�� ૂર�કોડ� રાખવા માટ� �ળવવામા ંઆવ ે

ુછે. તેની એક નકલ બેકર� રસો� ંઅથવા ફ��ટર�માથંી તૈયાર ઉ�પાદન મોકલતી વખતે �ર� કરવામા ંઆવ ેછે અને રસીદ 

તર�ક� આઉટલેટને સ�પવામા ંઆવ ેછે (કો�ટક 4.8)

ુકો�ટક. 5.10: હાથમા ંતૈયાર ઉ�પાદન �ટોક અને ઇ�� ૂર�કોડ� ફોમ�ટ� ંઉદાહરણ

હાથમા ંતૈયાર ઉ�પાદનનો �ટોક અને ઇ�� ૂર�કોડ�

ABC બેકર�                      

તાર�ખ :

ઉ�પાદન ુ�લતા સમયે 

�ટોક

ુન� ંઉ�પાદન �ર� 

ુકર� ં

બધં �ટોક ભાવ �ટ�પણ

�ેડ 

�ુક�ઝ 

ક�ક 

ુિશ�ટ �પરવાઇઝર:
આઉટલેટ 

મેનેજર/ 

શેફ ઇ�ચા�:

�ડ�લવર� રસીદ/ચલણ

ુએકવાર માલ પહ�ચાડાઈ �ય પછ�, �ા�ત કરનાર �કાન/આઉટલેટ� �ડ�લવર� રસીદ/ચલણ પર સહ� કરવી આવ�યક છે. 

આ દ�તાવજે એ ��ુ�ટ આપે છે ક� માલ યો�ય ��થિતમા ં�ા�ત થયો છે.

ુકો�ટક 5.11: �ડ�લવર� રસીદ/ચલણ� ંઉદાહરણ

�ડ�લવર� રસીદ/ચલણ 

ABC બેકર�                      

ુએ�ટર�ાઇઝ� ંનામ: તાર�ખ :

ઉ�પાદન 

�ેડ 

�ુક�ઝ 

ક�ક 

ુિશ�ટ �પરવાઇઝર: આઉટલેટ મેનેજર/ 

શેફ ઇ�ચા�:
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KOT 

        ________ 

            

    

    

 

   

   

   

   

   

   

   

                                                                                   

 

 
 

 

………………….                                                      ……………….  

    

 

 

  

      

      

      

      

      

ુરસો�ં �થાનાતં�રત

�િત: તાર�ખ :

ર�. ન.ં ુવ�� માપ જ�થો

�થાનાતં�રત

ભાવ 

એકમ �ુલ 

ૃઆ�િત. 5.9: રસોડાના ઓડ�ર �ટ�કટ� ંુફોમ�ટ

ઇ�ટર �કચન �ા�સફર (IKT)

નામ �ચૂવ ેછે તેમ, આ ફોમ�નો ઉપયોગ તે જ હોટલના અ�ય રસોડામાથંી ખા� પદાથ� અથવા કાચો માલ ઉધાર લેવા માટ� 

થાય છે. આ િનય�ંણ હ�� ઓુ અને ખચ�નો �હસાબ રાખવા માટ� કરવામા ંઆવ ેછે. ઉદાહરણ તર�ક�, જો કોઈ કોફ� શોપ પાસે 

સે�ડવીચનો ઓડ�ર હોય, તો તેઓ IKT પર બેકર�માથંી �ેડ લેશ.ે F&B સેવા ટ�મ રસોડામાથંી લ��,ુ �દ�નો વગેર� �વી ખા� 

સામ�ી લેવા માટ� પણ આ ફોમ�ટનો ઉપયોગ કર� છે.

રસોડાના ઓડ�રની �ટ�કટ

ુસામા�ય ર�તે KOT તર�ક� ઓળખાય છે. રસોડાની ઓડ�ર �ટ�કટ એ એક દ�તાવજે છે � ���લક�ટમા ંબનાવવામા ંઆવ ેછે અને 

રસોડામા ંસ�પવામા ંઆવ ેછે. તે મહમ� ાન માટ�નો �ડ ઓડ�ર છે � લખીને ઔપચા�રક ર�તે રસોડામા ંપહ�ચાડવામા ંઆવ ેછે. 

તેમા ંમહમ� ાનોની સ�ંયા, ટ�બલ નબંર, ઓડ�રનો સમય અને મહમ� ાન �ારા ઓડ�ર કરાયેલ ખોરાકની ��ૂચ �વી જ�ર� મા�હતી 

હોય છે. KOT ની ગેરહાજર�મા ંખા� ઉ�પાદનો �ર� ન કરવા જોઈએ, કારણ ક� તે િનય�ંણ ���યાઓમાનંી એક છે અને 

�િતમ �બ�લ�ગમા ંમહ�વ�ણૂ� ભાગ ભજવ ેછે

ટ�બલ ન.ં પે�સ વેઇટર ન.ં સમય 

ન.ં

જ�થો વણ�ન ટ��પણીઓ 

સહ� 
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…………………… 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  

  …………         

 ……………. 

   

  

 

 

1. -  Pc 350g       

2. -  Pc 350g       

3. -  Pc 350g       

4.  Pc 350g       

 

1.  Pc 50g       

2.  Pc 55g       

3. -  Pc 35g       

4. -  Pc 35g       

 

1.  Pc 

pc / 1/2 

lb       

2.  Pc 

pc / 1/2 

lb       

3.  Pc 

pc / 1/2 

lb       

4.  Pc 

pc / 1/2 

lb       

િવનતંી કર�લ �ડ�લવર� કર�લ �ારા �ા�ત કર�લ ખચ� િનય�ંક

�િત:

ૃઆ�િત. 5.10: ઇ�ટર �કચન �ા�સફર ફોમ�

     પે��� શોપ િપકઅપ ફોમ�ટ

પે��� શોપ િપકઅપ

શેફની સહ�:

તાર�ખ : ુ�પરવાઇઝરની સહ�:

ુવ��ઓ એકમો �પેક'સ ુપહ��  ંિપક 

અપ

ુબી� ંિપક 

અપ

પરત કર�લ 

�ેડ

બે�એુટ – સાદા 

બે�એુટ – ઓ�લવ 

બે�એુટ – ર�તીકા 

રાઈ �ેડ 

ના�તાની પે���

�ોસ�ટ

બદામ �ોસ�ટ

મ�ફન - ક�ળા

ૂમ�ફન - ખ�ર

ક�ક

�� ૂયોક� ચીઝક�ક

ચોકલેટ કોનકોડ�

માલાકોફ ગેટો

વાઇ�ડ બેર� શાલ�ટ

500g �િત 

500g �િત 

500g �િત 

500g �િત 
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1.
  

Pc
 

60g
       

2.
  Pc 

60g
       

3.
  

Pc
 

60g
       

4.  Pc 60g       

 

1.
  

Pkt
        

2.
  

Pkt
        

3.
  

Pkt
        

4.
  

Pkt
        

 

1.
  

Pkt
        

2.  
Pkt

        

3.
  

Pkt
        

4.  Pkt        
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ડાક� રમ �ફલ 

પી�તાચીઓ વનેીલા 

વનેીલા હની 

ઓર��જ મામા�લેડ 

�લાિસક �લ�ઝર

ટોટ�

એ��ેસો

�ો�વ�ટ

ઑ���યન
ચોકલેટ �લાઈસ

િમલે ફ��લુી

���ચ પે���ઝ

�ફ�સ અને �ાલાઇ�સ

�િત 
100g

�િત 
100g

�િત 
100g

�િત 
100g

ૂઘર� બનાવલે ી �ક�ઝ

ઓર��જ બટર 

શોટ� �ેડ હોન� 

આ�મડં બટર 

ચોકલેટ ઓટ 

�િત 
100g

�િત 
100g

�િત 
100g

�િત 
100g

આ શીટ પે��� શોપના ચા�મા ંરહલ� ા સિવ�સ �ટાફ �ારા ભરવામા ંઆવ ેછે. દરરોજ સવાર� �યાર� પે��� �કચનમાથંી પે��� 

�ોડ��સ લેવામા ંઆવ ેછે, �યાર� આ શીટ �ારા વ��ઓુ લેવામા ંઆવ ેછે. આ શીટમા ંઘણી વખત પે��� શોપમાથંી ક�ટલી વાર 

સામાન ઉપાડવામા ંઆ�યો છે તે દશા�વતા ઘણા કોલમ હોઈ શક� છે. �યાર� સામાન આખર� પે��� શોપમાથંી પરત કરવામા ં

આવ ેછે, �યાર� પરત કરાયેલ સામાનની કોલમ પણ ભરવામા ંઆવ ેછે અને રસોઇયા �ારા તપાસવામા ંઆવ ેછે. આ શીટ 

ઓ�ડ�ટ�ગ અને ખચ� હ�� ઓુ માટ� F&B િનય�ંણો પાસે પણ �ય છે
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 આ�િત 5.11: પે��� શોપ િપક અપ શીટૃ

વેચાણ ર�કોડ�

ુવચેાણ ર�કોડ� દ� િનક, માિસક અથવા વાિષ�ક ધોરણે ઉ�પાદન/ઉ�પાદનોના �લ વચેાણને આવર� લે છે.

વેચાણ ર�કોડ� ફોમ�ટ

આ ફોમ�ટ ઉ�પા�દત દર�ક ઉ�પાદનના દ� િનક વચેાણ ર�કોડ� રાખવા માટ� �ળવવામા ંઆવ ેછે. આ ર�જ�ટરમા,ં વચેાણ માટ� 

�ર� કરાયેલ ઉ�પાદનો, ખર�ખર વચેાયેલી વ��ઓુ, તેમનો દર અને આવક દરરોજ ન�ધવામા ં આવ ેછે.
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 ………. 

   

 

 

     

     

     

   

 

 

……………………                               

                                                                                 

 

 

 

  

 
 

 

 

વેચાણ ર�કોડ� 

ABC બેકર� 

ઉ�પાદન

�ેડ 

�ુક�ઝ

ક�ક 

�ુલ વેચાયેલ જ�થો �ક�મત ુચો�� ં

વેચાણ

ટ��પણીઓ

તાર�ખ :

ુિશ�ટ �પરવાઇઝર:

�ુલ 

વેચાણ 

આઉટલેટ મેનેજર /

ઇ�ચા� શેફ:

ુકો�ટક: 5.12: વેચાણ ર�કોડ�� ંઉદાહરણ  

ુતમે � ંશી�યા?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકો છો:

 • બેકર�મા ંદ�તાવ�ેકરણ અને ર�કોડ�-ક�િપ�ગના મહ�વની ચચા� કરો.

 • બેકર�મા ંઉપયોગમા ંલેવાતા ર�કોડ� ફોમ�ટના �કારો� ંુવણ�ન કરો.

 • કાચા માલ અને બેકર� સબંિંધત અ�ય જ�ર� મા�હતીના ર�કોડ� રાખો.

 • ઉ�પાદન સમયપ�કમા ંદ�તાવ�ેકરણ કરવાની િવગતો� ંુ��ૂયાકંન કરો.

  �ાયો�ગક અવલોકન  

��િૃ�

ુ1.  ર�કોડ� રાખવાના ��ય �દશ�ન માટ� કોઈપણ ખા� ઉ�ોગ/બેકર� આઉટલેટની �લાકાત લો.

2.  કાયમી ઇ�વે�ટર� અને ભૌિતક ઇ�વે�ટર�નો ન�નૂો બનાવો.

3.  હાથમા ંતૈયાર ઉ�પાદન �ટોકનો ન�નૂો બનાવો અને ર�કોડ� ફોમ�ટ �ર� કરો

      તમાર� �ગિત તપાસો

A.  બ�િવધ પસદંગીના ��ોુ

 1.  ર�કોડ� રાખવા� ંુ………….

  a)  એક વખતની ���યા                             b)  ગિતશીલ

  c)  સતત                                           d)  B અને c બનેં

 2.  SPS એટલે ........

  a)  માનક ખર�દ� �પ�ટ�કરણ                        b)  માનક ઉ�પાદન �પ�ટ�કરણ

  c)  નાની પેટ�સેર� િસ�ટમ                           d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�
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 3.  ખર�દ�ની ���યા ………… �ર� કરવાથી શ� થાય છે.

  a)  ઇ�ડ��ટ ફોમ�                                      b)  ખર�દ� ઓડ�ર

  c)  સાધનો                                          d)  ઉપરો�ત તમામ

 4.  દ� િનક �ા��ત અહવ� ાલ (DRR)………… �ારા જનર�ટ કરવામા ંઆવ ેછે

  a)  �ા��ત િવભાગ                                   b)  �ર� કરનાર િવભાગ

  c)  �ટોર                                         d)  નાણા ંિવભાગ �ારા જનર�ટ કરવામા ંઆવ ેછે

 5.  KOT એટલે

  a)  �કચન ઓડ�ર �ટ�કટ                              b)  �કચન ઓપન �ટ�કટ

  c)  �કચન ઓડ�ર ટોકન                             d)  ઉપરો�તમાથંી કોઈ નહ�

B.  ખાલી જ�યાઓ ભરો

 1.  _______ એ બેકર� �ારા તેના રો�જ�દા સચંાલન માટ� જ�ર� કાચા ઘટકો અને �રુવઠાની યાદ� છે.

 2.  _______ એ બેકર�મા ંકરવામા ંઆવતી િવિવધ ��િૃ�ઓની ન�ધણી કરવાની ���યા છે.

 3.  ________ એ માલ યો�ય ��થિતમા ં�ા�ત થયો છે તેની ��ુ�ટ છે.

 4.  કાયમી ઇ�વ�ેટર� એ બેકર�મા ંદર�ક કાચા માલ માટ� હાથમા ંરહલ� ા સ�ંલુનનો ચા� ુર�કોડ� છે. આને _________પણ 

કહવ� ાય છે.

 5.  ર���જર�ટર 3 થી 5 �ડ�ી સે��સયસ વ�ચે �ળવવા જોઈએ અને ��ઝર ………….. વ�ચે �ળવવા જોઈએ

ુુC.  િવધાન સા� ંછે ક� ખો�ં તે �ચ��ત કરો.

ુ 1.  ખા� ખચ�ની ટકાવાર�ને ઉ�પાદન ખચ� િવ�� વચેાણના ��ૂય તર�ક� ગણવામા ંઆવ ેછે.

 2.  ભૌિતક ઇ�વ�ેટર� કાયમી ઇ�વ�ેટર� ર�કો�્�સ સામે તપાસ તર�ક� પણ કામ કર� છે.

ુ 3.  વચેાણ ર�કોડ� દ� િનક, માિસક અથવા વાિષ�ક ધોરણે ઉ�પાદન/ઉ�પાદનોના �લ વચેાણને આવર� લે છે.

 4.  ભૌિતક ઇ�વ�ેટર� શીટ એ બધા �ટોર�જ િવ�તારોમા ંસમયાતંર� �ા�ત થતી વ��ઓુની વા�તિવક ગણતર� છે.

 5.  ઉ�પાદન� ંુસમયપ�ક બનાવ� ંુએ વચેાણ આગાહ�� ંુિવ�તરણ છે.

સ� 2: પેટ�સેર�ઝ માટ� એ�ટર�ાઇઝ �રસોસ� �લાિન�ગ

પે��� ઉ�ોગ ઉ�પાદન �સુગંતતા અને �ાહક �ખુાકાર� �િુનિ�ત કરવા માટ� ચોકસાઈ અને સલામતી પર આધાર રાખે છે. 

ઇ�વ�ેટર� મેનેજમે�ટ, ર�સીપી િનય�ંણ, િનયમનકાર� પાલન અને સામ�ી �યવ�થાપન આયોજન યો�ય ર�તે કાય� કર� છે 

તેની ખાતર� કરવા માટ� યો�ય સાધનોની જ�ર છે. એ�ટર�ાઇઝ �રસોસ� �લાિન�ગ (ERP) સો�ટવરે એકાઉ��ટ�ગથી લઈને 

ૃ��સે�બ�લટ� �ધુી, એક �ો�ામમા ંબ�િવધ �યવસાિયક કાય�ને એક��ત કર� છે. બેકર�મા ંERP નો ઉપયોગ કરવાના િવિવધ ુ

ૃફાયદાઓ નીચે આ�િત 5.12 મા ંદશા�વવામા ંઆ�યા છે.

�ા�ટ બેકર ધોરણ-XII 



                        136 

 

 

 

બેકર�ઓ 

માટ� ERP

બેકર� 
ઉ�પાદન

ખર�દ�

વચેાણ

એકાઉ��ટ�ગ

�ાહક સબંધં

માક��ટ�ગ

�રુવઠા 
�ખૃંલા

ૃઆ�િત. 5.12: પેટ�સર�ઝમા ંERP નો ઉપયોગ કરવાના ફાયદા

ERP ના ઓપર�શનલ ઉપયોગો: 

ઇ�વે�ટર� મેનેજમે�ટ

ઇવ�ેટર� ખચ�, બગાડ અને ઇ�વ�ેટર� રાઇટ-ઓફ ઘટાડવા માટ� ઘટકોને શ� તેટલી કાય��મ ર�તે ઓડ�ર, સ�ંહ અને 

ઍ�સેસ કરવાની જ�ર છે.

ર�સીપી િનય�ંણ

પે��� કામગીર�ને ઉ�પાદનમા ંઉપયોગમા ંલેવાતા ફો��લ�ુ ા અને વાનગીઓ પર િનય�ંણની જ�ર છે. ર�સીપી �યવ�થાપન 

ખાતર� કર� છે ક� ઉ�પાદનો સતત બનાવવામા ંઆવ ેછે અને દર�ક બેચમા ંસમાન �ણુવ�ા �તર ધરાવ ેછે. મજ�તૂ ર�સીપી 

�યવ�થાપન �મતા સાથનેો ERP પણ જ��રયાત �જુબ વાનગીઓ માટ� માપનીયતાની સરળતા માટ� પરવાનગી આપે છે.

િનયમનકાર� પાલન

પે��� કામગીર�મા ં િનયમનકાર� પાલન� ંુ સચંાલન આવ�યક બની �ય છે. ERP સાથ,ે પેટ�સેર�ઝ ��ુય પાલન 

સમ�યાઓને �ધુારવા માટ� સાધનોની �ણેીનો ઉપયોગ કર� શક� છે, �મા ંશામેલ છે: કાય�વાહ�ઓ અને ���યાઓ, 

િસ�વ��સ�ગ, તાલીમ વગેર�. �રકોલ ઇવ�ેટના �ક�સામા,ં �ડ ERP વાનગીઓ અને બેચને સરળતાથી ��સ કર�ને �િતભાવ 

સમય �ધુારવામા ંમદદ કર� શક� છે.
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ુસામ�ીની જ��રયાત� ંઆયોજન

સામ�ીની જ��રયાત� ંુઆયોજન (MRP) તમને ખચ� અને બગાડ ઘટાડવા માટ� કાચા માલ અને ઇ�વ�ેટર� �તરની ખર�દ�ને 

ૂઑ��ટમાઇઝ કરવામા ંમદદ કર� છે. MRP માટ� ERP �લ સાથ,ે કંપનીઓ �દા�જત માગંના આધાર� ખર�દ� ઓડ�ર બનાવી 

શક� છે, ઉ�પાદન બેચ ખોલી શક� છે અને વચેાણ ઓડ�ર અને આગાહ�ઓ� ંુિનર��ણ કર� શક� છે.

ઉ�ત ઉ�પાદન વેચાણ

સભંિવત �ાહકો� ંુ િવ�લેષણ કર�ને ERP ઉ�પાદન વચેાણ �ધુારવામા ંમદદ કર� છે. આમ, પે��� ઉ�ોગ માટ� ERP 

પેટ�સેર�ઝને દર�ક કાય�ને �વચા�લત કરવામા,ં ઉ�પાદન પ�ર�મણમા ં�ણુા�મક ફ�રફારો લાવવામા ંઅને �ય��તગત વચેાણ 

ચલાવવામા ંમદદ કર� છે.

ઓપર�શનલ ખચ�મા ંઘટાડો

ERP પેટ�સેર�ઝની કામગીર�ના આયોજન અને સમયપ�કને ��ુયવ��થત કરવામા ંમદદ કર� છે. તે ઉ�ોગમા ંદર�ક 

મહ�વ�ણૂ� કાય� અને કામગીર�ને �વચા�લત કર�ને અિતશય �મ ખચ� પર વધારાના ખચ�ને ન�ધપા� ર�તે ઘટાડ� છે, તેમજ 

સમાતંર ર�તે સફાઈ અને અ�ય પ�રવત�નોના સદંભ�મા ંઓવરહડ�  ખચ� ઘટાડ� છે.

ુતમે � ંશી�યા?

આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકો છો:

 • આ સ� �ણૂ� કયા� પછ�, તમે આ કર� શકો છો:

 • પેટ�સેર�મા ંએ�ટર�ાઇઝ �રસોસ� �લાિન�ગના ફાયદાઓની ચચા� કરો

 • એ�ટર�ાઇઝ �રસોસ� �લાિન�ગના ઓપર�શનલ ઉપયોગો� ંુવણ�ન કરો

 ��િૃ�

એ�ટર�ાઇઝ �રસોસ� �લાિન�ગ� ંુ��ય �દશન�  જોવા માટ� કોઈપણ ખા� ઉ�ોગ અથવા �યાપાર�  પેટ�સર�ઝની �લુાકાત લો.
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      તમાર� �ગિત તપાસો

A.  ખાલી જ�યાઓ ભરો

 1.  ઉ�પાદનમા ંવપરાતા ___________ અને વાનગીઓ પર પેટ�સેર�ઝના �ણુો�રને િનય�ંણની જ�ર છે.

 2.  ERP એટલે_________ .

 3.  પેટ�સેર� ��ુય િનયમનકાર� પાલન સમ�યાઓને �ધુારવા માટ� સાધનોની �ણેીનો ઉપયોગ કર� શક� છે, �મા ં

કાય�વાહ�ઓ, ���યાઓ, ________નો સમાવશે થાય છે.

 4  __________ તમને કાચા માલની ખર�દ� અને ઇ�વ�ેટર� �તરને ઑ��ટમાઇઝ કરવામા ંમદદ કર� છે �થી પેટ�સેર� 

કામગીર� માટ� ખચ� અને બગાડ ઓછો થાય.

ુુB.  િવધાનને સા� ંક� ખો�ં �ચ��ત કરો

 1.  એ�ટર�ાઇઝ �રસોસ� �લાિન�ગ (ERP) સો�ટવરે એકાઉ��ટ�ગથી લઈને ��સે�બ�લટ� �ધુી, એક �ો�ામમા ંબ�િવધ ુ

ૃ�યવસાિયક કાય�ને એક��ત કર� છે.

 2.  પેટ�સેર�ના સચંાલનને ઉ�પાદનમા ંવપરાતા ��ૂો અને વાનગીઓ પર િનય�ંણની જ�ર નથી.

 3.  ERP બગાડ ઘટાડવામા ંમદદ કર� ંુનથી.

 4.  ERP ઉ�પાદનોના માક��ટ�ગમા ંમદદ કર� છે.

�ા�ટ બેકર ધોરણ-XII 


	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50
	Page 51
	Page 52
	Page 53
	Page 54
	Page 55
	Page 56
	Page 57
	Page 58
	Page 59
	Page 60
	Page 61
	Page 62
	Page 63
	Page 64
	Page 65
	Page 66
	Page 67
	Page 68
	Page 69
	Page 70
	Page 71
	Page 72
	Page 73
	Page 74
	Page 75
	Page 76
	Page 77
	Page 78
	Page 79
	Page 80
	Page 81
	Page 82
	Page 83
	Page 84
	Page 85
	Page 86
	Page 87
	Page 88
	Page 89
	Page 90
	Page 91
	Page 92
	Page 93
	Page 94
	Page 95
	Page 96
	Page 97
	Page 98
	Page 99
	Page 100
	Page 101
	Page 102
	Page 103
	Page 104
	Page 105
	Page 106
	Page 107
	Page 108
	Page 109
	Page 110
	Page 111
	Page 112
	Page 113
	Page 114
	Page 115
	Page 116
	Page 117
	Page 118
	Page 119
	Page 120
	Page 121
	Page 122
	Page 123
	Page 124
	Page 125
	Page 126
	Page 127
	Page 128
	Page 129
	Page 130
	Page 131
	Page 132
	Page 133
	Page 134
	Page 135
	Page 136
	Page 137
	Page 138
	Page 139
	Page 140
	Page 141
	Page 142
	Page 143
	Page 144

