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ગાજરની ક�ક બનાવટ 

સમાિવષ્ટો 

૧ પ�રચય 

૨ ક�ક ઉદ્યોગનો મહત્વ 

૩ ક�ક અને તે�ુ ંવગ�કરણ 

૪ ક�ક તૈયાર કરવાની પદ્ધિતઓ 

૫ ઘટકોના કાયર્ (ફંકશન) 
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૧૦ ક�કના બે�ક�ગ માટ� વાપરતા સાધનોની તકનીક� લાક્ષ�ણકતાઓ 
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૧૨ સગં્રહ દરિમયાન ક�કમા ંથતા ફ�રફારો 

૧૩ ક�કના પેક��જ�ગ માટ� વાપરતી સામગ્રી અને તેના ફાયદાઓ 

૧૪ ક�કની સગં્રહ શ�ક્તમા ંવધારો કરવા માટ�ની તકનીકો 

૧૫ પેક��જ�ગ શૈલીઓ અને તેના માટ� ઉપયોગમા ંઆવતા સાધનો  

૧૬ ક�ક માટ� ઉપયોગમા ંઆવતા મો�ડફાઇડ એટમોસફ��રક પેક��જ�ગ  
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પ�રચય 

 

 બેકર� ઉત્પાદનો મા ં ક�ક�ુ ં મહત્વ�ુ ં સ્થાન છે. દ�શમા ં ઉત્પા�દત બેકર� ઉત્પાદનોના �ુલ 

ઉત્પાદન મા ંક�કનો ફાળો લગભગ ૧૫% છે. જ ક� �ુલ �લૂ્યના ૩૦% થી વ� ુફાળો આપે છે. ભારતમા ં

ક�ક�ુ ંઉત્પાદન ૦૫ લાખ ટન થવાનો �દાજ છે અને તે વાિષ�ક ૧૦% ના દર� વધવાની ધારણા છે. 

 ક�ક એક બેકર� ઉત્પાદ છે, � વધાર� નરમ અને �સ્તથીસ્થાપક પોત ધરાવે છે. અને તેમા ં

ફ�ટની માત્રા (૪૦-૬૦%) હોય છે. તેમા ંપોષક �ણુવ�ા પણ સાર� છે, કારણ ક� તેમા ં�ડા, �ૂધ, ફળો, 

બદામ વગેર� શામેલ હોય છે. બે્રડ અને �બ�સ્કટ �વી અન્ય બેકર� ઉત્પાદનોથી અલગ છે, � 

કણકમાથંી બનાવવામા ંઆવે છે, અને ક�ક બૅટરમાથંી બનાવવામા ંઆવે છે. ક�ક �ખુ્યત્વે હવા દ્વારા 

લીવેન્ડ્ડ (leavened) કરવામા ંઆવે છે. � િમશ્રણ દરિમયાન બૅટર મા ંસમાિવષ્ટ કરવામા ંઆવે છે. 

જો ક� ક�િમકલ લીિવ�નીગ એજન્ટોનો ઉપયોગ પણ લીિવ�નીગ કરવા માટ� આવે છે. બૅટરમા ંહવાને 

રોકાણ�ુ ંકામ �ડા�ુ ંઉપયોગ ને કારણે થાય છે. �લૂ્યવધર્ન કરવાથી ક�કની િવશાળ શે્રણી અને પોષક 

�ણુવ�ાવા�ં ક�કની બનાવટો બનાવી શકાય છે.  

 ગાજર (Daucus carota L.) એ સસ્� ુ ંઅને વધાર� પૌ�ષ્ટક છે, કારણ ક� તેમા ંવ� ુકક્ષા�ુ ં

ક�રોટ�ન�ુ ંહોય છે. ગાજર એ િવટાિમન બી-૧, બી-૨, બી-૬ અને બી-૧૨ અને ક�રોટ�ન થી સ�દૃ્ધ છે. 

ગાજરમા ંિવટાિમન-એ ૨૦૫૫ થી ૯૧૦૦ આઈ.�.ુ/૧૦૦ગ્રા. વચ્ચે હોય છે. ઉચ્ચ કક્ષા�ુ ંક�રોટ�ન�ુ ં

સેવન કરવાથી ઘણા ક�ન્સર�ુ ંજોખમને ઓ� ંકર� છે. ખાસ કર�ને પ્રોસ્ટ�ટ ક�ન્સર. િવટાિમન-એ એક 

એન્ટ�ઓકસીડન્ટ તર�ક� કામ કર� છે, �થી પેશીઓની ��ૃદ્ધ અને �ધુારવા�ુ ંકામ કર� છે, અને શર�રને 

ચેપ સામે લડવામા,ં �ખોને સ્વસ્થ રાખવામા ંઅને ફ�ફસાઓની પેશીઓ માટ� પોષક છે, તેમજ 

ત્વચાને પણ મદદ�પ થાય છે. ગાજરમા ંક�રો�ટનોઇડ્સ, (ડાયએટર�) ફાઇબર વ� ુહોય છે. ગાજરમા ં

ક��લ્શયમ, પોટ�િશયમ અને ફોસ્ફરસનો માત્રા �રુતી હોય છે. 

 ગાજર�ુ ંક�કમા ં�લૂ્યવધર્ન કરવાથી એના થતા બગાડ ઘટાડ� શકાય છે. � ખે�તૂોની અવાક 

માટ� સા�ંુ વળતલ આપી શક� છે. 

 

ક�ક બનાવવાની પદ્ધિતઓ 

ક�ક બેક કરવાની ચાર �ળૂ�તૂ પદ્ધિતઓ નીચે �જુબ છે.  
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૧. ખાડં બૅટર પદ્ધિત 

૨. મ�દા બૅટર પદ્ધિત 

૩. �નોઇઝ/સ્પોન્જ પદ્ધિત 

૪. ઓલ ઇન વન પદ્ધિત 

 

૧. ખાડં બૅટર પદ્ધિત 

 ફ�ટ અને ખાડં િમક્સરના સહાયથી મધ્યમ ગિતએ �ક્રમ તૈયાર કરવાથી રસાળદાર (ફ્લ�ફ્ફ) 

અને લાઇટ રંગ�ુ ંબને ત્યા ં�ધુી કરવા�ુ ંરહ� છે. આ દરિમયાન, નાના એર સેલ (કોષો) રચાય છે, 

� �ક્રમ િમશ્રણમા ંહોય છે. આ કરવાથી િમશ્રણના આકાર વધે છે અને હલ�ંુ બને છે. આ તબ�ે યોગ્ય 

ક્ર�િમ�ગ કરવાનો સમય ઘણા બધા પર�બળો પર આધા�રત હોય છે, � નીચે �જુબ છે. 

૧. ફ�ટ�ુ ંતાપમાન 

૨. િમ�ક્સ�ગ મશીનની ગિત – વ� ુગિત ઘષર્ણ પેદા કર� છે અને �ના લીધે િમશ્રણના પ્રાથિમક 

તબ�ામા ંરચના થયેલા અને સકંળાયેલા હવાના કોષોની સખં્યાને નાશ કર� છે. 

 બી� તબ�ા દરિમયાન �ડા ઉમેરવામા ંઆવે છે, �નાથી સા� ક્ર�િમ�ગ મળે શક� છે. �ડામા ં

આવેલ પીળા કલરના ચકમા ંફ�ટ હોય છે, તે ક્ર�િમ�ગ દરિમયાન બનેલા સેલને (રચાયેલી કોષોની) 

ઉપરથી કોટ કર� છે, અને કોષોને કડર્�લ�ગ વગર ઉમેરવામા ંઆવેલ દ્રાવણને પકડ� રાખે છે. હક�કતમા,ં 

યોગ્ય તાપમાને �ડા સતત ઉમેરવાથી ઇમલશન�ુ ંિમશ્રણ �ળવવા માટ� �રૂતી એન�� �રૂ� પાડ� 

છે. �યાર� બધા �ડા �ક્રમ મા ંઉમેરવામા ંઆવે ત્યાર�, વેનીલા એસેન્સ �વી સામગ્રી ઉમેર� શકાય છે. 

િમશ્રણની ક્ર�િમ�ગ પદ્ધિતના �િતમ તબ�ામા,ં મ�દાને �ક્રમ સાથે ઉમેરવામા ંઆવે છે, આ પ્ર�ક્રયામા ં

મ�દો પ્રવાહ� શોષી લે છે અને ક�લ�ગને રોક� છે. બૅટર લી�ુ ંહો�ુ ંજોઈએ. બધા ઘટકો માટ�� ુ ંમહ�મ 

તાપમાન ૨૧°સે. છે. 

 

૨. મ�દા બૅટર પદ્ધિત 

 આ પદ્ધિતનો ઉપયોગ �ખુ્યત્વે ઉચ્ચ-ર�શીઓ પ્રકારના ક�કના ઉત્પાદન મા ંથાય છે. આ પદ્ધિત 

દ્વારા બનાવવામા ંઆવેલા ક�કમા,ં વોલ્�મુનો અભાવ હોવા છતા,ં તે સામાન્ય ર�તે ભેજવાળ�, નરમ,  

ફાઇન ગે્રન વાળ� હોય છે અને સગં્રહ શ�ક્ત વધાર� છે. સૌ પ્રથમ મ�દા અને શોટર્ િન�ગ્સ�ુ ંક્ર�મ કરવામા ં

આવે છે, ત્યાર બાદ, �કૂ� સામગ્રી અને �ડા લગભગ ૩૫% જ�ર� પ્રવાહ� ઉમેરવામા ંઆવે છે. �વૂર્-

િનધાર્�રત સમય માટ� િમશ્રણ કરવામા ંઆવે છે. છેલ્લે, બાક��ુ ંપ્રવાહ� નો ભાગ ઉમેરવામા ંઆવે છે 
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અને બૅટર સ્�થૂ ન થાય ત્યા ં�ધુી િમ�ક્સ�ગ ચા� ુરાખવામા ંઆવે છે. આ ર�તે તૈયાર કર�લ બૅટરને 

ક�ક પેન મા ંભરવામા ંઆવે છે અને તરતજ બે�ક�ગ માટ� ઓવનમા ં�કૂ�ુ ંજોઈએ. બૅટરમા ંલીિવ�નીગ 

આપનારા એજન્ટો ઉમેયાર્ પછ�, તેઓ રાસાય�ણક પ્ર�ક્રયા કર� કાબર્ન ડાય-ઓક્સાઇડ બનાવવા�ુ ંશ� 

કર� છે. પ્રવાહ� બૅટર મા,ં આ ગેસ ંઉપર તરફ આગળ વધે છે અને  એકબી� સાથે જોડાઈ મોટા 

કોષ બનાવે છે. તેથી, િમ�ક્સ�ગ પછ� તરતજ બે�ક�ગ માટ� ઓવનમા ં�કૂવામા ંઆવે છે. બે�ક�ગ માટ� 

ઓવન�ુ ં તાપમાન ક�કની ફો�ુર્લા, ર�ચનેસ, પેનની સાઇઝ અને બૅટરમા ં ભેજના ં પ્રમાણ �વા 

પ�રબળો પર આધાર રાખે છે. ખાડં�ુ ંપ્રમાણ વ� ુહોય તેવા બૅટરને ૩૨૫-૩૫૦°F (૧૬૦-૧૭૫°સે.) 

નીચા તાપમાનની જ�ર હોય છે, �યાર� પાતળા િમશ્રણને ૩૫૦-૪૦૦°F (૧૭૫-૨૦૦°સે.) તાપમાને 

બેક કરવામા ંઆવે છે. સામાન્ય ર�તે લેયર ક�ક માટ�નો બે�ક�ગ સમય ૧૫-૨૦ િમિનટ અને કપ ક�ક 

માટ� ૧૦-૧૫ િમિનટ હોય છે. 

સાર� ક�કમા ંએકસમાન �બૂ પ્રમાણમા ંકોષો હોય છે. 

• રંગ સારો હોવા જોઈએ 

• ક�કમા ંભેજ હોય ત્યાર�જ ખાવી જોઈએ. 

• સારો સ્વાદ, અને સારો દ�ખાવ સાથે આકષર્ક હોવી જોઈએ. 

 

૩. �નોઈ/સ્પ�જ પદ્ધિત 

 તેમા ંઆખા �ડાનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવે છે, સ્પોન્જ ક�કમાટ� �ડાનો યોકસ અને �ડાની  

સફ�દ� અલગ પાડવામા ંઆવે છે. ક�ટલાક વખત આખા �ડા અને �ડાના યોકસને ડબલ બોઈલર 

અથવા બેન-મેર� પદ્ધિતથી ગરમ કર� બીટ કરવામા ંઆવે છે. આ પદ્ધિતમા ં તૈયાર કર�લ બૅટરને 

પેનમા ંપાડવામા ંઆવે ત્યાર� ર�બનનો �મ પડ�ુ ંજોઈઓ. આ પદ્ધિતથી બનાવવામા ંઆવેલી ક�ક 

સામાન્ય ર�તે લીન ક�ક હોય છે, તેની મોટા ભાગની ફ�ટ �ડાના યોકસ માથંી આવે છે, પરં�,ુ ક�ટલીક 

વાનગીમા ંબે�ક�ગ પહ�લા ંમાખણ અથવા તેલ ઉમેરવામા ંઆવે છે. 

 

૪. ઓલ ઇન વન પદ્ધિત 

 ક�ક બૅટર એ ઓઇલ-ઇન-વોટર પ્રકાર�ુ ં એક ઇમલશન છે અને બાક�ના ઘટકો પાણીમા ં

ઓગળેલા અથવા તરતા હોય છે. બે�ક�ગ દરિમયાન ક�કમા ંભરાયેલી હવા એ ફ�ટ�ુ ં�ક્રિમ�ગ અને �ડાને 

બે�ક�ગ પાઉડર દ્વારા �ટા પડ�લ કાબર્ન ડાય-ઓક્સાઇડ અને પાણીના બાષ્પ પર આધા�રત છે.  
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ક�ક�ુ ંસફળ િમ�ક્સ�ગ નીચેના �દુાઓ ઉપર આધાર રાખેછે  

૧. બધા ઘટકોને એક સરખી ર�તે િમશ્ર કરવા ં

૨. િમશ્રણમા ંહવા ભરાવવી જોઈએ 

૩. િમશ્રણની �દર હવા સરખે લાગે વહ�ચાયેલી હોવી જોઈએ  

૪. મોટા હવાના કોષો�ુ ં�કુ્ષ્મ કોષોમા ં�પાતંર થ�ુ ંજોઈએ  

 તૈયાર મ�દાના િમશ્રણમા ં આ પદ્ધિતનો ઉપયોગ થાય છે. ઇમલિસફાઈડ શોટર્ િન�ગ્સને આ  

પ્ર�ક્રયાના ઉપયોગમા ંલેવામા ંઆવવાથી �ુદા�ુદા પ્રકારની ક�ક તૈયાર કર� શકાય.  

 આ પદ્ધિતમા,ં �બટર નો ઉપયોગ થાય છે � તારથી બને�ુ ં હોય છે. તેના દ્વારા ઝડપથી 

બી�ટ�ગ કર� અન્ય સામગ્રી િમશ્ર કર� શકાય છે. તેમજ હવા સાર� ર�તે દાખલ કર� શકાય છે. તેથી 

૧૦% �ટલો બે�ક�ગ પાવડરનો ઉપયોગ કર� શક�.  

દા. ત.: ક�ક બૅટર માટ�; ૩-સ્પીડ િમક્સરનો ઉપયોગ કરવો. 

૧લી ગિત ૧/૨ િમિનટ ઘટકોમા ંભેજ ઉમેરવો  

૧ લી ગિત ૧ િમિનટ મોટા હવાના કોષોને તોડ�ને નાના કરવા 

3 � ગિત ૨ િમિનટ ઝડપથી તોડ� અને હવાને કોષો મા ંભરવા 

૨ � ગિત ૨ િમિનટ સમગ્ર િમશ્રણમા ંહવાને ત્વ�રત િવત�રત કરવા માટ�. 

ક�ક બનાવવાની ર�ત 

સામગ્રી�ુ ંસપંાદન, �ણુવતા ચકાસણી 

 

કાચંા સામગ્રીનો સગં્રહ 

 

પ્રમાણ�તૂ ર�સીપી �જુબ સામગ્રી�ુ ંવજન અને તૈયાર� 

 

બૅટર તૈયાર કર�ુ ં

 

બૅટર�ુ ંવજન, અને �ગમા ંલેવ�લ�ગ 

 

બે�ક�ગ 
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ક�કને ઓરડાના તાપમાને ઠંડ� પાડવી   

 

કાપ�ુ ંઅને પે�ક�ગ કર�ુ ં

 

સગં્રહ 

 

તૈયાર ઉત્પાદો (ક�ક) નો ભર� અને પ�રવહન 

ક�ક બનાવટની પ્રાથિમક સાવચેતી 

૧. બૅટર�ુ ંતાપમાન: ૨૦-૨૫°સે. 

૨. બૅટરની (પ્લા�સ્ટક �વી)  ઘટ્ટતા 

૩. િવિશષ્ટ ઘનતા: ૦.૮૦ 

૪. બે�ક�ગ�ુ ંતાપમાન (૧૬૦-૧૮૦°સે.) 

૫. પાણી ગ્રહણની ક્ષમતા (૫૨-૫૫%) (ડબલ્�એુસી) 

૬. ક�કના મ�દાની સે�ડમેન્ટ�શન વેલ્� ુ(૧૫-૨૦ િમલી) 

 

ગાજરની ક�ક બનાવટ 

૧. ગાજરની ક�ક તૈયાર કરવા માટ�ની સામગ્રી, �વી ક� મ�દો, ફ�ટ, ખાડં, �ડા, છ�લેલા ગાજર અને 

બે�ક�ગ પાવડર �વા ઘટકો�ુ ંવજન કરવામા ંઆવે છે, તેને ચાળવામા ંઆવે છે અને પ્ર�ક્રયા 

માટ� તૈયાર રાખ�ુ.ં 

૨. ફ�ટ અને ખાડં પ્લેનેટર� િમક્સરમા ં�ક્રમ કર�ુ ંછે. 

૩. �ડાના પાચં ભાગ કર� અને એક એક ભાગ િમશ્રણમા ંઉમેરવામા ંઆવે છે. 

૪. તે પછ� મ�દો, છ�લેલા  ગાજર, બે�ક�ગ પાવડર અને વેનીલા એસેન્સને પ્લેનેટર� િમક્સરમા ં

ઉમેરવામા ંઆવે છે અને ૫ િમિનટ માટ� િમક્સ કર�ુ.ં 

૫. િમશ્રણ કયાર્ પછ�, તૈયાર કર�લા ક�ક�ુ ંબૅટર ગ્રીસ કર�લ ટ્ર� મા ંલેવામા ંઆવે છે, અને ટ્ર� ને 

બે�ક�ગ માટ� ટ્રોલીમા ંરાખવામા ંઆવે છે. 

૬. પછ� તેનો રોટર� ઓવનમા ં૧૮૦°સે. તાપમાને ૩૫ િમિનટ માટ� રાખવી. 

૭. ત્યાર બાદ ટ્રોલી રોટર� ઓવન માથંી બહાર કાડવી. 

૮. ક�કને ઓરડાના તાપમાને ઠંડ� કરવામા ંઆવે છે અને સમાન �ુકડા મા ંકાપવી. 
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ગાજરની ક�ક બનાવવાની પ્ર�ક્રયા 

�કુા અને ભીના ઘટકો�ુ ંવજન કર�ુ ં

 

ફ�ટ અને ખાડં �ુ ંપ્લેનેટર� િમક્સરમા ંક્ર�મ તૈયાર કર�ુ ં

 

�લૂ �ડાના પાચં ભાગ કર� સમ�તર� ઉમેરવા ં 

 

મ�દો, છ�લેલા ગાજર, બે�ક�ગ પાવડર અને વેનીલા એસેન્સ ઉમેર�ુ ં

 

બે�ક�ગ ટ્ર� મા ં�કૂો અને ૧૮૦°સે. તાપમાને ૩૫ િમિનટ પકવ�ુ ં

 

ઠં�ુ કર�ુ,ં કાપવી અને પે�ક�ગ કર�ુ ં

 

ક�કના આવશ્યક ઘટકો 

ક�ક ફો�ુર્લા ને બૅટરના દ�ખાવ અથવા �ણુધમ� ને આધાર� બે �ખુ્ય પ્રકારોમા ંવગ��ૃત કર� શકાય 

છે.  

૧. બૅટર પ્રકારની ક�ક: આ ક�ક �ડા, મ�દો અને �ૂધ પર આધાર�ત છે અને તેમા ંફ�ટ�ુ ંપ્રમાણ વધાર� 

હોય છે. મોટા ભાગે ક�ક�ુ ંકદ બે�ક�ગ પાવડર દ્વારા મેળવવામા ંઆવે છે. દા.ત. બટર ક�ક, પાઉન્ડ 

ક�ક, લેયર ક�ક, �ટ ક�ક. 

 

૨. ફોમ (ફ�ણ) પ્રકારના ંક�ક: આ ક�ક�ુ ંકદ �ડા ના પ્રોટ�ન�ુ ંિવસ્તરણ અને �મી જવાના �ણુધમ� 

પર આધાર�ત છે. 

ફ�ણ (ફોમ) પ્રકારની ક�કને �ડાના ઉપયોગને આધાર� વગ��ૃત કર� શકાય: 

૨.૧. મીરાઈન્જ અથવા એન્જલ પ્રકારની ક�ક: � મા ં�ડાના સફ�દ ભાગ નો ઉપયોગ થાય છે. 

૨.૨. સ્પોન્જ પ્રકારના ંક�ક: �મા ંઆખા �ડા અથવા �ડાના યોલ્ક્સ અથવા બનેંના િમશ્રણનો 

ઉપયોગ થાય છે. 
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૨.૩. �ચફોન પ્રકારની ક�ક: �મા ંબૅટર અને ફોમ (ફ�ણ) પ્રકારની ક�ક�ુ ં િમશ્રણ છે તેમા ંકોષો 

(ગે્રન) અને બધારણમા ંફ�રફાર જોવા મળે છે. 

 

ઘટકોના કાય� 

૧. મ�દા: 

 ક�કના કદમા ંવધારો બેક�ગ પાવડરને કારણે થાય છે. ઓછા પ્રોટ�ન �કુ્ત મ�દા સામાન્ય ર�તે 

ક�કના ઉત્પાદન માટ� પસદં કરવામા ંઆવે છે. મ�દાના કણની સાઈઝ નાની હોવી જોઈએ. હાઈ ર�શીઓ 

ક�કના �કસ્સા મા,ં ખાડં સ્ટાચર્ના �જલેટ�નાઇઝેશન તાપમાનમા ંવધારો કર� છે, �ને કારણે  ક્રમ્બ-

સે�ટ�ગમા ં�શુ્ક�લી પેદા કર�, કારણે ક�ક બે�ક�ગ પછ� �ટૂ� �ય છે. બેક�ગ સમયે ક્રમ્બ સે�ટ�ગ માટ� વ� ુ

સમય જ�ર� છે. ક�ટલીક વખતે ક�ક �ટૂ� �ય છે. આ �કસ્સામા ં ક્લો�રનેટ�ડ ફ્લો�્ (મ�દા) પસદં 

કરવામા ંઆવે છે. 

 મ�દા ક�કનો સ્ટ્રક્ચર આપે છે અને તેનો ઉપયોગ અન્ય ઘટકોને એક સાથે રાખવા માટ� થાય 

છે. સામાન્ય ર�તે, નરમ ઘ� માથંી મેળવવામા ંઆવે છે. ક�ક બનાવટમા ંઘ�ના પ્રોટ�નની �િૂમકા 

બે્રડ �વી વાનગી કરતા ઘણી ઓછ� મહત્વની છે. ક�ક માટ� ઓછા પ્રોટ�ન વાળો મ�દો ઇ�ચ્છત છે. 

મ�દામા ં૭.૦% થી ૮.૫% �ટ�ુ ંપ્રોટ�ન હો�ુ ંજોઈએ. 

 આમ, ૮.૦ થી ૮.૫% પ્રોટ�ન ધરાવતા મ�દામાથંી ઉચ્ચ �ણુવ�ાવાળ� બૅટર પ્રકારની ક�ક 

મેળવી શકાય છે, �યાર� ફોમ-પ્રકારના ંક�ક ૮.૦% થી ઓછા પ્રોટ�ન ધરાવતા ફ્લોર માથંી તૈયાર 

કરવામા ંઆવે છે. િમલર સામાન્ય ર�તે ક�કના મ�દા માટ� શોટર્-પેટન્ટ પ્રકારનો મ�દા તૈયાર કર� છે, 

�મા ંઓ� ંપ્રોટ�ન,ઍશ�ુ ં(રાખ) પ્રમાણ ૦.૩૮% કરતા ઓ� હો�ુ ંજોઈએ.  

ક�કના મ�દામા ંકણની સાઈઝ એકસમાન હોવા જોઈએ. �થી ક�ક�ુ ંક્રમ્બ પાતળ� કોષ દ�વાલ સાથે 

બધંારણ સા�ંુ મળે છે. 

 ક�કનો મ�દો કલો�રનથી બ્લીચ થઈ શક� છે અને આનાથી મ�દાના પીએચ �લૂ્યમા ંઘટાડો       

થાય છે. બ્લીચ કર�લા મ�દામાથંી ક�ક વ� ુનરમ બને છે અને �ટૂવાની સભંાવના ઓછ� હોય છે અને 

ક�કના ક્રમ્બ, ગે્રઈન, રંગ અને કદમા ંવધાર� કાદમા ં�ધુારો કર� છે. 

 

૨. ખાડં: 

 ખાડંનો ઉપયોગ �ખુ્યત્વે ક�કમા ંતેમજ અન્ય મીઠ� વાનગીમા ંસ્વીટનસર્ તર�ક� થાય છે. ક�ક 

બનાવટમા,ં ખાડં ધાન્યના મ�દામા ંરહ��ુ ંગ્�ટુ�ન નરમ બનાવે છે, પ�રણામે ટ�ન્ડર બધારણ મળે છે. 
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ખાડં બૅટરના ક�રમલાઝેશનની પ્ર�ક્રયામા ંવધારો કર� છે, �થી ક�કના ંક્રસ્ટમા ંરંગ ઝડપી આવે છે અને 

�કુ્રોઝ ખાડંની થોડ� ઓછ� કર� ક�કમા ંભેજ �ળવી રાખે છે. ખાડં ક�કના બધારણ, ભેજ અને રંગ માટ� 

જવાબદાર છે. ઘણા ક�ક બનવા માટ� �ખુ્યત્વ્યે વપરાય છે. 

 ડ�ક્સ્ટ્રોઝ, કોનર્ સીરપ અથવા ઇન્વટર્ ખાડં ક�કમા ંઉપયોગ કર� શકાય છે,પરં� ુતે દાણાદાર 

ખાડં કરતા ંઓછ� મીઠ� હોય છે. માલ્ટ અકર્ અને મધ � અલગ સ્વાદ અથવા રંગમાટ� ઉમેરવામા ં

આવે છે. પિ�મી દ�શોમા,ં દાણાદાર ખાડંને બદલે પ્રવાહ� ખાડંનો ઉપયોગ કરવા તરફ વલણ વધી 

ર�ુ ંછે �યા ંતેઓ ઉચ્ચ �ણુવ�ા વાળા ઉત્પાદો તૈયાર કર� શકાય. 

 

૩. ફ�ટ: 

 ફ�ટ એ ક�ક બનાવટમા ં સૌથી પ્રાથિમક ઘટક છે. ક�ક બનાવટનમા ં ફ�ટ ક્ર�મ�ગ અને 

ઇમલસીફા�ગ �ુ ંકાયર્ કર� છે. ફ�ટ ધાન્યના મ�દામા ંરહ�લ ગ્�ટુ�ન ને બનવા દ�� ુનથી, �થી શો�્ર્ ને� ્

તર�ક� ઓળખાય છે અને પ�રણામે ક�ક�ુ ંનરમાશ મળે છે. ફ�ટની ક્ર�મ�ગ ક્ષમતા, હવા ભર� રાખવા�ુ ં

કાયર્ કર� છે. � ક�કમા ંસા�ંુ કદ અને બધારણ આપે છે. ફ�ટની ઇમલસીફા�ગ �ણુધમ� કડર્�લ�ગની 

પ્ર�ક્રયા િવના બૅટરમા ંક�ટ�ુ ંપાણી સમાવી શકાય તે ન�� કર� છે. � ફ�ટમા ંવધાર� ઇમલિસફા�ગ 

શ�ક્ત હોય છે, તેને હાઇ-ર�શીઓ શોટ� િન�ગ કહ�વામા ંઆવે છે. 

 શોટ� િન�ગ વ� ુનરમ બનવવા માટ� જવાબદાર છે. ક�ક ઉત્પાદન માટ� શોટ� િન�ગની પસદંગી 

કરતી વખતે નીચેના �દુ્દા ધ્યાનમા ંલેવા જોઈએ- 

• ફ�ટ પ્લા�સ્ટક �ણુધમ� વા�ં હો�ુ ંજોઈએ. તે �મના તાપમાને તેમજ ક્ર�િમ�ગ પ્ર�ક્રયા દરિમયાન 

�મે�ુ ંહો�ુ ંજોઈએ. 

• દાણાદાર ફ�ટ હો�ુ ંજોઈએ ન�હ કારણ ક� તેમા ંહવા ભરવાની ક્ષમતા ઓછ� હોય છે. 

• ક�કમા ંિવિશષ્ટ લાક્ષ�ણકતાઓ પ્રાપ્ત કરવા માટ�, હાઇડ્રોજન �કુ્ત શોટર્ન�ગ, માખણ અથવા 

મા��રન �વા સખત ફ�ટનો ઉપયોગ થઈ શક� છે. 

• ફ�ટ વધાર� સખત અથવા નરમ હો�ુ ંજોઈએ ન�હ, �બૂ સખત શોટર્ન�ગને સાર� ર�તે ક્ર�મ 

કર� શકાય નહ�, �યાર� વધાર� નરમ શોટર્ન�ગ હવા ભરવાની ક્ષમતા ઓછ� હોય છે. 

 

ક�ક બનાવવા માટ� ફ�ટના પ્રકારો: 

૧. માખણ: માખણ એ વોટર-ઇન-ઓઇલ પ્રકાર�ુ ંએક ઇમલશન છે અને તેમા ં�ખુ્યત્વે દહ�, �ૂધની 

ખાડં, ખિનજ ક્ષાર અને લગભગ ૧૪% પાણી સાથે �ૂધ અથવા માખણની ફ�ટનો સમાવેશ થાય 
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છે. તે ગાયના �ૂધના રાયપન ક્ર�મને ચરિન�ગથી માખણ મેળવી શકાય છે. માખણ ઉત્પાદોને 

�ગુધં પ્રદાન કર� છે, પરં� ુ તેની ક્ર�મ�ગ અને ઇમલિસફા�ગ �ણુધમ� અન્ય ફ�ટની �લુનામા ં

ગૌણ છે. 

 

૨. મા��રન: મા��રન એક માખણ ��ુ ંફ�ટ છે અને તેમા ંદહ�, ખાદ્ય તેલ અને ફ�ટ�ુ ંઇમલશન છે. 

તે માખણ ��ુ ં જ છે પરં� ુ તેમા ં માખણના સ્વાદનો અભાવ છે. મા��રનમા ં ક્ર�મ�ગ અને 

ઇમલિસફા�ગ �ણુધમ� હોય છે. 

 

૩. શોટર્ન�ગ: વનસ્પિત તેલોને �દુ્ધ અને સખત બનવામા ંઆવે છે. તેમા ં૧૦૦% ફ�ટ છે. શોટર્ િન�ગ્સને 

પહ�લા કમ્પાઉન્ડ ફ�ટ કહ�વામા ંઆવ�ુ ંહ� ુ ંકારણ ક� તે સામાન્ય ર�તે �દુ્ધ ના�ળયેર તેલ, પામ-

કનર્લ તેલ, કપાસ બીજ તેલ અને અન્યમાથંી બનાવવામા ંઆવે છે. તેમા ંવધાર� ક્ર�મ�ગ �ણુધમ� 

છે અને આ કારણોસર ક�કમા ંપણ સામાન્ય ર�તે ઉપયોગ થાય છે. શોટર્ન�ગમા ંમાખણનો સ્વાદ 

નથી, જ�ર હોય ત્યા ંક�કમા ંમાખણનો ઉપયોગ કરવાની સલાહ આપવામા ંઆવે છે. �યાર� ઓછા 

પ્રમાણમા ંમાખણનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવે ત્યાર� શોટર્ન�ગ ક�કમા ંઉ�મ બધારણ અને વ� ુસારા 

�ણુો આપવામા ંમદદ કર� છે. જો શોટર્ન�ગનો ઉપયોગ િમશ્રણમા ંમાખણ અથવા મા��રનના ભાગ 

બદલવા માટ� કરવામા ંઆવે છે. 

  શોટર્ન�ગમા ં૧૦૦% ફ�ટ હોય છે. �યાર� માખણ અથવા મા��રનમા ંફક્ત ૮૪% ફ�ટ હોય છે. 

�થી માખણ મા��રનના ઉપયોગ સમયે ૪૫૪ ગ્રામ (૧ પા�ન્ડ ) ને બદલે ૩૯૬ ગ્રામ (૧૫૪ 

�શ) શોટર્ન�ગનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ. 

 

૩.૧. હાય-ર�શીઓ શોટર્ન�ગ અથવા મા��રન: આ િવિશષ્ટ ફ�ટ છે �મા ંઇમલિસફા�ગ �ણુધમ� છે.  

�થી તેઓ વ� ુખાડં અને વ� ુપ્રવાહ� ધરાવતી ક�ક ના ઉત્પાદન માટ� યોગ્ય છે. 

 

૩.૨. વનસ્પિત તેલ: આ વનસ્પિત તેલ છે. સામાન્ય તાપમાને પ્રવાહ� હોય છે. શાકભા� તેલનો 

ઉપયોગ મોટા ભાગે �ચફોન ક�કના ઉત્પાદનમા ંથાય છે. 

 

૩.૩. લાડર્: � ૂડં ની ફ�ટ �કુ્ત પેશીઓ માથંી ફ�ટ તૈયાર કર� છે. �દુ્ધ લાડર્� ુ ંક્ર�િમ�ગ સા�ંુ થ� ુ ંનથી 

પરં� ુલાડર્ ને પ્ર�ક્રયા કર� સાર� ક્ર�મ�ગ �ણુધમ� મેળવી શકાય છે. 
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૪. લીવીન�ગ એજન્ટો: ફ�ટ અને ખાડંના ક્ર�મીગ દ્વારા હવાને ભર� અથવા લીવન�ગ એજન્ટોનો 

ઉપયોગ કર�ને ક�કના કદમા ંવધારો કરવામા ંઆવે છે. ક�ક ઉત્પાદન માટ� સામાન્ય ર�તે ડબલ-

એ�ક્ટ�ગ બે�ક�ગ પાવડરનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવે છે. ક�કમા ંહલકાપણ અને વ� ુઇચ્છનીય છે. 

બૅટરના િમશ્રણ દરમ્યાન અને બે�ક�ગ ઓવનમા ંલીવીન�ગ એજન્ટ ગેસ ંબનાવે છે. વ્હ�પ�ગ અથવા 

ક્ર�િમ�ગ દ્વારા બૅટરમા ંરહ�લ હવા પણ ક�ક�ુ ંકદ વધાર� છે. �ડા અને શોટર્ન�ગને વ્હ�પ અથવા 

ઇમલસીફાય કરવા એ પણ લીવીન�ગના પ્ર�ક્રયાનો ભાગ છે. 

  ક�કમા ં બે�ક�ગ પાવડરનો ઉપયોગ લીવીન�ગ એજન્ટ તર�ક� કરાય છે. બે�ક�ગ પાવડરમા ં

સો�ડયમ બાયકાબ�નેટ અને એિસડ લીવીન�ગ એજન્ટ�ુ ંસ�ં�ુલત પ્રમાણ હોય છે. ક�કની જ��રયાત 

પ્રમાણે એિસડ લીવન�ગ માટ�, ઘણા બધા રસાયણોનો ઉપયોગ થાય છે. ક�કમા ંસામાન્ય ર�તે 

ડબલ એ�ક્ટ�ગ બે�ક�ગ પાવડરનો ઉપયોગ થાય છે.  

 

૫. �ડા: �ડા બેકર� ઉત્પાદો અને ક�ક માટ� મહત્વ�ુ ંઘટક છે. �ડા � ક�કમા ંસ્ટ્રક્ચર, ભેજ, સ્વાદ અને 

રંગ આપે છે. ફોમ પ્રકારની ક�કમા ંહવા ભર� રાખવામા ં�ડા �ખુ્ય �િૂમકા ભજવે છે અને તે ક�કને  

સા�, કદ, ગે્રઈન અને બધારણ આપે છે. �ડા, �ડાની સફ�દ� (ઓવ�બુ્�િુમન), અને �ૂધ�ુ ંપ્રોટ�ન 

ફોમ સ્ટ��બલાઇઝસર્મા ંમહત્વ�ુ ંછે, � હવાના કોષોને �ટૂતા અટકાવે છે.  

 

૬. મી�ંુ: મીઠાનો ઉપયોગ મીઠાશ ઓછ� કરવામા ંથાય છે અને તે �ગુધંમા ં�ધુારો કર� છે. 

 

૭. �ગુધં: ફ્લેવર અકર્ ઈથાયીલ આલ્કોહોલ અથવા ક�ટલાક અન્ય સોલવન્ટ્સના દ્રાવણ છે. ફળ 

અથવા બીન�ુ ંએસેન્સીયલ ઓઈલ છે. હાલમા ંઘણા ં�ગુધં આપનાર ઘટકો ઉપલબ્ધ છે. સ્વાદોની 

શ�ક્તમા ં(સ્ટ્ર�ન્થ) �ભ�તાને કારણે, �ગુધંની તીવ્રતાને આધાર� પ્રમાણ ન�� કર� શકાય. ફ્લેવ�ર�ગ 

એજન્ટોનો ઉપયોગ માત્ર ક�કને �ગુધં આપવા�ુ ંકાયર્ કર� છે. 

 

૮. પાણી: ક�કના બૅટરમા ંખાડં, મી�ું અને અન્ય સો�લડ તત્વોને ઓગળવા માટ� પાણી �રૂતા પ્રમાણમા ં

હોય છે. પાણી ક�કમા ંભેજ અને બૅટરની ઘટ્ટતા�ુ ંિનયતં્રણ કર� છે. � બે�ક�ગ પાવડર દ્વારા ઉત્પ� 

થતા ગેસનેં વ� ુસાર� ર�તે �ળવી રાખવા માટ� કાયર્ કર� છે. તે મ�દામા ંપ્રોટ�નનો િવકાસ કર� છે. 
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કાચા માલનો સગં્રહ 

 ઘટકો જથ્થા બધં અને ઓછા જથ્થામા ં મેળવવામા ં આવે છે. બેકર�મા ં મ�દો, સ્વીટનર, 

શોટર્ન�ગ, તેલ અને યીસ્ટ અને અન્ય લીવીન�ગ એજન્ટો વધાર� જથ્થો હોય છે. �કુા ઘટકો ને ભેજ 

ર�હત �કૂા સ્થાને સગં્ર�હત કરવા જોઈએ અને ઝડપથી ખરાબ થતી સામગ્રી ઠંડા વાતાવરણમા ં

સગં્ર�હત કરવી જોઈએ. પેક��જ�ગ પહ�લા,ં ઉત્પાદોને બે�ક�ગ પછ� લગભગ ૨૧°સે. �ધુી ઠં�ુ કર�ુ ં

આવશ્યક છે.  

 

ક�કના ખામીઓ અને ઉપાયો: 

ક�કની �ણુવ�ાને અસર કરનાર પ�રબળો નીચે પ્રમાણે છે. 

૧. અયોગ્ય ફોમ્�ુર્લા 

૨. ઓછ� �ણુવ�ાવાળા ઘટકોનો ઉપયોગ 

૩. પ્ર�ક્રયા કરવાની અયોગ્ય પદ્ધિત �મ ક� િમશ્રણ, બે�ક�ગ, ઘટકો ઉમેરવાનો ક્રમ વગેર�. 

 ક�કના આકાર, રંગ, બધારણ, સ્વાદ વગેર� પર અસર કર� શક� છે. સાર� �ણુવ�ા વાળ� ક�ક 

તૈયાર કરવા માટ�, સામાન્ય ખામીના કારણો �ણવા જ�ર� છે. 

 

સામાન્ય ક�કની ખામી છે 

૧. આકારની ખામી  

૨. બધંારણનો ખામી 

૩. સરંચનાની ખામી 

૪. પોપડ�ની (ક્રસ્ટ) ખામી 

૫. ક્રમ્બની ખામી 

૬. અન્ય ખામી 

 

૧. આકારની ખામી અને ઉપાયો 

૧.૧. વધાર� ખાડં: ફોમ્�ુર્લામા ંવ� ુપડતી ખાડં ક�ક �ટૂ� જવા�ુ ંકારણ બની શક� છે. અને ખાડંના કણો 

ક�કની સપાટ� પર સફ�દ સ્પોટ (ફોલ્લીઓ) તર�ક� દ�ખાવા�ુ ંકારણ બની શક� છે. તેમજ ખાડં, 
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મ�દા અને �ડાના પ્રોટ�નને નરમ બનાવી બે�ક�ગ સમયે બધંારણ �ટૂવાની શ�તા હોય છે. આ 

ખામીને િનવારવા માટ� ફોમ્�ુર્લા પ્રમાણે ખાડંનો ઉપયોગ કરવો જોઈએ.  

 

૧.૨. બ�ુ ઓ�ં પ્રવાહ�: ઓ� પ્રવાહ� વ� ુઅથવા ઓછ� ખાડં �વી ખામીઓ આપે છે. 

 

૧.૩. �ુજંબ આકાર:  

૧.૩.૧. સખત મ�દા: સામાન્ય ર�તે ક�ક બનાવવા માટ� નરમ મ�દાનો ઉપયોગ થાય છે. �યાર� સખત 

મ�દાનો ઉપયોગ કરવામા ંઆવે ત્યાર� ગ્�ટુ�ન વ� ુબને છે અને ક�ક �ુજંબ આકારની બને છે. 

 

૧.૩.૨. હવા ઓછ� ભરવી: વ� ુઅથવા ઓછા િમ�ક્સ�ગ દ્વારા આ ખામી થઈ શક� છે. વ� ુિમ�ક્સ�ગ 

થી હવા બહાર નીકળ� �ય છે અને ક�ક �ુજંબ આકારની બને છે જયાર� ઓછ� મળશે. હવા 

થી ક�ક�ુ ંકદ ઓ� માલંશે. િમ�ક્સ�ગ સમય યોગ્ય રાખવી જોઈએ. �યાર� ઓ� િમક્સ કર�લ 

ક�ક બેટરમા ંહવા ઓછ� હશે �થી ક�ક િમ�ક્સ�ગનો સાચો સમય આપવો જ�ર� છે. 

 

૧.૩.૩. ઉપર�ુ ંતાપમાન વ�:ુ ઓવનમા ંઉપર�ુ ંતાપમાન વ� ુહોય ત્યાર� ક�ક વચ્ચેના લાગથી વ� ુ

�લશે, તાપમાન વ� ુહોવાને કારણે ક્રસ્ટ ઝડપથી તૈયાર થશે, બે�ક�ગ સમયે ક�ક�ુ ંકદ વધ�ુ ં

હોવાથી ક્રસ્ટ �ટૂશે. � િનવારવા માટ� ઓવનમા ંતાપમાન એકસમાન હો�ુ ંજ�ર� છે.  

 

૧.૪. ઉપરની સપાટ� સમાતંર 

૧.૪.૧. સ્ટ્રક્ચર આપનાર સામગ્રીનો વ� ુઉપયોગ: વ� ુ બે�ક�ગ પાવડરના ઉપયોગથી મ�દો અને 

�ડાના પ્રોટ�ન ની હવા ભરવાની ક્ષમતા કરતા વ� ુકાબર્ન ડાયોક્સાઈડ ગેસનેં કારણે ઉપરની 

સપાટ� સમાતંર અથવા ખાડાવાળા ક�ક તૈયાર થાય છે. � નીવારવા માટ� બે�ક�ગ પાવડરનો 

ઉપયોગ યોગ્ય જથ્થામા ંકરવો જોઈએ.    

 

૧.૪.૨. ઓ�ં પ્રવાહ�: ઓછ� પ્રવાહ� ઉપયોથી ખાડં બૅટરમા ંરહ�લ ખાડં અને બે�ક�ગ પાવડર સ�ંલુન 

જળર્વાય ન�હ. તો ક્લોજ ગૈ્રઈન સ્ટ્રક્ચર આપશે. 

૧.૪.૩. ઓવનમા ંઓ�ં તાપમાન: આ સમયે ક�ક ધીમે, વ� ુ�લશે તેમજ સપાટ ક�ક તૈયાર થશે. 

લેયર વાળ� ક�ક તૈયાર કરવા માટ� ઓછા તાપમાનની જ�ર હોય છે. ક�ક �બુજ આકારની 
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તૈયાર કરવી હશે તો ઓળખવામા ંસામાન્ય ક�કના તાપમાન કરતા ૫°સે. તાપમાન વ� ુરાખ�ુ ં

જોઈએ.   

 

૧.૪.૪. ફ�ટ અને �ડા�ુ ંઅયોગ્ય પ્રમાણ: ફ�ટ�ુ ંપ્રમાણ �ડા કરતા વ� ુહશે ક�ક ઉપરથી સપાટ� તૈયાર 

થશે આ ખામી �ૂર કરવા માટ� ફો�ુર્લા બેલેન્સ ના િનયમ પ્રમાણે ફ�ટ ના પ્રમાણ કરતા �ડા�ુ ં

પ્રમાણ ફ�ટના પ્રમાણ �ટ�ુ ંઅથવા થો�ુ ંવ� ુરાખ�ુ.ં  

 

 

૨. બધંારણની ખામી  

૨.૧. ક્રસ્ટની નીચેના ભાગ મા ંકા� ુરહ��ુ ં 

૨.૧.૧. કા� ુરહ��ુ:ં ક�કનો વચ્ચેનો ભાગ બે�ક�ગ દરિમયાન છેલ્લા સમયમા ંસેટ થાય છે. આ પ્રકારની 

ક�કમા ંભેજ�ુ ંપ્રમાણ વ� ુરહ� છે. અને કાચી રહ� છે. આમ ના થાય તે માટ� ૫°સે. તાપમાન 

ઓ� રા�ુ ંજોઈએ . 

 

૨.૧.૨. બે�ક�ગ સમય એકાએક ક�ક �લવી: બે�ક�ગ દરિમયાન ક�ક એકાએક �લે ત્યાર� ક�ક�ના વચ્ચે ના 

ભાગ મા ંકોષો �ટુ� �ય છે. ક�ક પકવતા સમય ઓવનને ખોલ�ુ ંન�હ. પાકવાના િનધાર્�રત 

સમય પહ�લા ક�કને ઓવન માથંી કાઢવી ન�હ.  

 

બે�ક�ગ�ુ ંપર�ક્ષણ 

 ક�ક બેક થઈ છે ક� નહ� તે ચકાસવા માટ�, �ગળ� ઓથી સપાટ�પર સ્પશર્ કરવામા ંઆવે 

છે. જો વ� ુદબાણ કરવામા ંઆવે તો આ ક�ક વચ્ચે થી બેસી જશે. સામાન્ય સ્પશર્ દ્વારા તેની ચકાસણી 

કરવી જોઈએ. 

 

૨.૧.૩. ક�કમા ંમોટા િછદ્રો 

૨.૧.૩.૧. બૅટરની ઘટ્ટતા વ�:ુ ક�ક બૅટરના છેલ્લા સ્ટ�જ મા ંવ� ુિમ�ક્સ�ગ કરવાથી થાય છે. � માટ� 

મ�દો બરાબર િમકસ થઈ �ય ત્યાર�  િમ�ક્સ�ગ અટકાવી દ��ુ ંજોઈએ.  
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૨.૧.૩.૨. બૅટરમા ંફ�ટના ગઠ્ઠા: ઓ� િમ�ક્સ�ગ અથવા બાઉલ ની સપાટ� પર ચોટ�લ બૅટર દ્વારા ગટ્ટા 

જોવા મળે છે. આ માટ� િમ�ક્સ�ગ યોગ્ય કર�ુ ંતેમજ વારવાર બૅટરને સપાટ� પરથી લઈ 

િમકસ કર�ુ ંજોઈએ. 

 

૨.૧.૩.૩. વજન દરિમયાન હવા ભરાવવી: ઓછા ઓછા ભાગમા ંબૅટર�ુ ંવજન કરવાથી તેમા ંહવા 

ભરાય છે. � માટ� એક સાથે વ� ુબૅટર લઈ વજન કર�ુ.ં આ સભંોગમા ંઉમર�લ ફળ ક�કની 

નીચે ની સપાટ� પર બેસી �ય છે.   

 

૨.૧.૩.૪. ઢ��ુ ંબૅટર: ક�ક બૅટર વ� ુઢ��ુ ંહશે ત્યાર� ફળો ક�કની સપાટ� નીચે બેસી જશે. તે માટ� 

ક�કમા ંજ�ર� પ્રવાહ� ઉમેર�ુ ંજોઈએ.    

 

૩. બધંારણનો અભાવ: મ�દામા ંપ્રોટ�ન�ુ ંપ્રમાણ ઓ� અથવા મ�દો અને �ડાની �ણુવતા નબળ� 

હોય તો ફળો નીચે બેસી જશે. �ટ ક�ક તૈયાર કરવા માટ� મધ્યમ સખત મ�દા નો ઉપયોગ કરવો 

જોઈએ. મ�દાને યોગ્ય ર�તે િમક્ષ કયાર્ બાદ ફળો ઉમેરવા જોઈએ.    

 

૩.૧. ખાડં�ુ ંવ� ુપ્રમાણ: ક�કમા ંવ� ુખાડં બે�ક�ગ સમયે બધંારણના સે�ટ�ગમા ં િવલબં કર� છે. જો 

વધાર� ખાડંનો  ઉપયોગ કરવામા ંઆવે તો બેક�ગ ના  છેલ્લા સમય દરમ્યાન ફળો નીચે બેસી 

જશે. ખાડં�ુ ંપ્રમાણ ફો�ુર્લા પ્રમાણે વજન કર� લે�ુ ંજોઈએ.  

 

૩.૨. બે�ક�ગ પાવડર�ુ ંવધાર� પ્રમાણ: બે�ક�ગ પાવડરના વ� ુઉપયોગથી પ્રોટ�નને નરમ બનાવી, 

કોષો ને મોટા બનાવશે અને ફળો નીચે બેસી જશે. � માટ� બે�ક�ગ પાવડર�ુ ંપ્રમાણ યોગ્ય લે�ુ ં

જોઈએ.    

 

૩.૩. અયોગ્ય બે�ક�ગ તાપમાન: �ટ ક�કને નીચા તાપમાને પક્વવાથી તેને વ� ુસમય જ��રયાત 

રહ�શે. �થી ફળો નીચે બેસી જવાની સભંાવના વ� ુરહશે. � માટ� ક�ક�ુ ંબે�ક�ગ તાપમાન યોગ્ય 

હો�ુ ંજોઈએ.     
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૪. સરંચનાની ખામી 

૪.૧. સરંચનાની ખામી 

૪.૧.૧. અપયાર્પ્ત બે�ક�ગ પાવડર: બે�ક�ગ પાઉડર �ુ ંપ્રમાણ ઓ� હોવાને કારણે ક�ક�ુ ંકદ ઓ� ં

મળશે અને ક�કની િવિશષ્ટ ઘનતા વ� ુરહશે �થી બે�ક�ગ પાવડર�ુ ંવજન કાળ� �વૂર્ક કર�ુ ં

આવશ્યક છે. 

 

૪.૧.૨. વ� ુપ્રવાહ�: ક�ક�ુ ંકદ ઓ� મળશે અને ક�ક વજનમા ંભાર� લાગશે. 

 

૪.૧.૩. ઓછ� ખાડં: ખાડં�ુ ંઓ� પ્રમાણથી ક�ક ઝડપથી સેટ થાય છે, અને ક�ક �લવામા ંસમય ઓછો 

રહ� છે.  

 

૪.૧.૪. ગરમ બૅટર: સામગ્રી�ુ ંતાપમાન વ� ુહોય તો તેમા ં�રૂતી હવા ભરાઈ શકતી નથી. આના 

કારણે ઓ� કદ ક્લોઝ ગે્રઈન સરંચના  મળે છે. દર�ક સામગ્રી�ુ ંતાપમાન ૨૫°સે હો�ુ ંજ�ર� 

છે 

 

૪.૨. મોટા કોષ વા�ં સરંચના 

૪.૨.૧. વ� ુબે�ક�ગપાવડર: વધાર� બે�ક�ગ પાઉડર વ� ુગેસ ંઉત્પ� કર� છે અને ઓપન ગે્રઈન ટ�ક્સચર 

અને એિસડ�ક સ્વાદ આપે છે. ક�કના ફોમ્�ુર્લા પ્રમાણે બે�ક�ગ પાવડર�ુ ંવજન કાળ� �વૂર્ક 

લે�ુ ંજોઈએ. 

 

૪.૨.૨. અપર�ુ ંપ્રવાહ�: આ બે�ક�ગ પાવડર �વી જ અસર કર� છે. પ્રવાહ� ઓ� ંહશે, તો ઓપન 

ગે્રઈન સરંચના આપે છે.   

 

૪.૨.૩. વ� ુખાડં: વધાર� પ્રમાણમા ંખાડંનો ઉપયોગ કરવાથી ક�કને ઓપન ગે્રઈન સરંચના આપશે 

અને ક�ક બે�ક�ગ સમયે ધીમે ધીમે સેટ થાય છે.  

 

૪.૨.૪. ઓ�ં િમ�ક્સ�ગ: �યાર� ઘટકોને િમ�ક્સ�ગ કરવામા ંઆવે ત્યાર� એક ઇમલશન તૈયાર થાય છે 

અને લાબંા સમય �ધુી િમ�ક્સ�ગ કરવાથી ઘટકો ફ�લાઈ �ય છે અને વ� ુસાર� ર�તે ઇમલશન 
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રચાય છે. િમ�ક્સ�ગનો સમય ઓછો રાખવાથી ઘટકો યોગ્ય િમશ્ર થતા ંનથી યોગ્ય ઇમલશન 

થ�ુ ંનથી અને એકસમાન  સરંચના મળતી નથી.  

 

૪.૨.૫. ઠં�ુ ઓવન: �મ ક� વધાર� ગરમ ઓવન બે�ક�ગ સમયે ક�કને �લવામા ંઅવરોધ કર� છે. તેજ 

ર�તે  ઠંડા ઓવન પણ ક�કને ઓપન ગે્રઈન ટ�ક્સચર આપશે. �ને અટકવા માટ� ઓવનમા ં

તાપમાન યોગ્ય રાખ�ુ ંજોઈએ.    

 

૫. ક્રસ્ટની (પોપડા) ખામી 

૫.૧. ��ુ ક્રસ્ટ 

૫.૧.૧. ખાડં�ુ ંવધારતે પ્રમાણ: �યાર� ખાડં�ુ ંદ્રાવણ ગરમ કરવામા ંઆવે છે, ત્યાર� ધીમે ધીમે પાણી 

ઓ� ંથાય છે. �યાર� થો�ુ ંપાણી રહ� છે ત્યાર� ખાડં બદામી રંગ આપે છે �ને ક�રામલાઈઝેશન 

કહ�વાય છે. ક�કના બૅટરમા ં ખાડં વધવા થી ઘનતા વધશે. બે�ક�ગ દરિમયાન 

ક�રામલાઈઝેશનનો દર વ� ુ થશે. આ સભંોગમા ં ક�ક�ુ ં ક્રસ્ટ ની જડાઈ વ� ુ મળશે તથા 

ઘણીવાર તેના લીધે ક�કની �દર ના ભાગ નો રંગ પણ ખરાબ થઈ �ય છે.  

 

૫.૧.૨. �ૂધ અથવા પ્રવાહ��ુ ંબ�ુ ઓ�ં પ્રમાણ:  પ્રવાહ�ની ઓછ� માત્રા થી ખાડંના દ્રાવણની ઘનતા 

વધે છે.  

 

૬. અન્ય ખામી 

૬.૧. બે�ક�ગ દરિમયાનની ખામીઓ: �યાર� બે�ક�ગ કરતી વખતે ઓવન વધાર� ગરમ હોય, ત્યાર� ક�ક 

ની આસપાસ �ડ� પોપડ� બને છે. જો ઉપરની ગરમી�ુ ંપ્રમાણ વ� ુપડતી હોય છે, તો ક�કની 

ઉપર ની પોપડ� �ડ� બને છે. �યાર� ક�ક ઠંડા ઓવનમા ંબેક કરવામા ંઆવે છે, ત્યાર� ક�કના 

પોપડ� બનતા વ� ુસમય લાગે છે અને તેથી વ� ુ��ુ બને છે. વ� ુપડતા ંપ્રમાણમા ંબે�ક�ગથી 

પણ પોપડ� �ડ� બને છે, યોગ્ય તાપમાને સાવચેતી �વૂર્ક થયેલા બે�ક�ગમા ંઆ ખામીઓ �ૂર 

થાય છે.  
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૬.૨. બે�ક�ગ પહ�લા ક�ક ને વ� ુસમય પડ� રાખવા: જો બીબામા ંઢાવે�ુ ંબૅટર વ� ુસમય �ધુી પડ� ુ ં

રાખવામા આવે તો તેની સપાટ� ઉપર થી ભેજ ઊડ� �ય છે, �થી વ� ુપડ� ુ ંક�રામલાઈઝેશન 

થાય છે.  

 

૬.૩. ક્રમ્બલ થઈ જ�ુ ં

વીક અથવા ખોટા પ્રકારનો મ�દા: જો મ�દા નરમ હશે તો ક�ક ની સરંચના મા ંઉહાય રહ� જશે �મ ક� 

છર� થી કાપતી  વખતે તેમાથંી આ ફળો ને �ુકડા બહાર નીકળ� જશે. જયાર� વ� ુમાત્ર મા ં

ફળો અથવા ચેર� નો ક�કમા ંઉપયોગ કરવો હોય તો વ� ુપ્રોટ�ન �કુ્ત મ�દા નો ક�ક મા ંઉપયોગ 

કરવો. 

 

૬.૪. અસ�ં�ુલત િમશ્રણ: �ડા ની માત્ર બ�ુ ઓછ� હશે તો ક�ક કમજોર બનશે જયાર� વ� ુમાત્રામા ં

ખાડં થી ક�ક બ�ુ નરમ બને છે. પ્રવાહ� ની માત્રા જ��રયાત થી ઓછ� હશે તો ક�ક �કુ� બને 

છે.  

 

૬.૫. �કુામેવાનો ઉપયોગ: જો �કુામેવાઓ ને સરખા ધોવા મા ંન�હ આવે તો, તે બૅટર નો ભેજ શોષી 

લે છે, �થી ક�ક �કુ� અને ક્રમ્બલ બને છે. આ ર�તે પર�સ્થાપન કર�લા �કુામેવા વાપરવાથી 

ક�ક સમય સાથે �ધુાર� છે. ઓછા પ્રમાણ મા ં�કુામેવા ઘરાવતી ક�ક ત્વ�રત �કુાઈ ન�હ �ય.  

 

૬.૬. અયોગ્ય બે�ક�ગ: વ� ુબે�ક�ગ અથવા ધીમ� બે�ક�ગ કરવાથી ક�ક �કુ� બનશે. યોગ્ય ર�તે કાપી 

શકાય તેવી ક�ક બનાવવા માટ� સાવચેતી �વૂર્ક બે�ક�ગ કર�ુ ંઅત્યતં જ�ર� છે.  

 

 

ઉત્પાદકો ને થતા પડકારો 

• બ�રમા ંભાવની-સવેંદનશીલતા 

• �ખુ્ય ઘટક મ�દાની વધતી �ક�મતો, અને અન્ય કાચા માલ �વા ક� તેલ, ફ�ટ અને �ડાની 

વધતી �કમતો.  

• સરકાર� િનયમો 

• માગં –�રુવઠા સાકંળ 
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પડકારોને �ૂર કરવાના ંલેવાતા પગલા ં

• બે�ક�ગ ઉદ્યોગમા ં�ણુવ�ાવાળા સ�ંલુન કરવાથી પડકારોને પહ�ચી વળવા િનણાર્યક છે – 

અને તે યોગ્ય સાધનો વગર પ્રાપ્ત કર�ુ ંલગભગ અશ� છે. 

• ઉત્પાદકો માટ� યોગ્ય તે ફાયદાઓ: ર�સીપી આધા�રત ઉત્પાદન, યોગ્ય તે િવશ્લેષણ અને 

એક��ૃત કરવા �ગેના આધાર ઉપર ઉત્પાદન કરવો જોઈએ. 

 

પ્લેનેટર� િમક્સરના તકનીક� લાક્ષ�ણકતાઓ 

• ઇલે�ક્ટ્રક સસં્કરણ 

• ક્ષમતા: ૧૫ �લટર 

• બૅટર ક્ષમતા: ૧૬ �કલો 

• ગિત: અનેક ગિતથી ચલાવી શકાય  

• એસ.એસ. બાઉલ, ફ્લેટ બીટર, વ્હ�સ્કર, ડૌ �કૂ સ્ક્રાપર અને ટ્રોલી �વી એસેસર�ઝ 

• મોટર ફ�જ: ૩/૧ 

• મોટર: નામા�ંકત કપનીવાળ� મોટર 

 

રોટર� ઓવનની તકનીક� લાક્ષ�ણકતાઓ 

• પ્રકાર: રોટર� 

• ક્ષમતા: ૧૦૦�ક.ગ્રા. 

• ટ્ર�: ભર�ુ ંમ�દા દ�ઠ ૧૨ બે્રડ 

• કદ: ૩૦૨૦ (W: પહોલાઈ ) x ૨૨૫૦ (D: વ્યાસ) x ૨૪૦૦ (H: ઉચાઈં) mm 

• મહ�મ તાપમાન - 300°સે. 

• પાવર: ૪.૫ KW (�ક. વેટ) 

 

 

વે�ગ સ્ક�લની તકનીક� લાક્ષ�ણકતાઓ 

• ઇલેક્ટ્રોિનક વજન કાટો–૦૧ ગ્રા.થી ૧૦�ક.ગ્રા. અને ૧૦ થી ૧૨૦ �ક.ગ્રા. �ધુી ક્ષમતા  

• ૧૨૦�ક.ગ્રા.x ૨૦ગ્રા.ચોકસાઈ , પ્લેટફોમર્ સાઇઝ ૬૦૦x ૬૦૦િમ.િમ.-એમ.એસ. પ્લેટ સાથે 
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ગાજરની ક�ક�ુ ંપેક��જ�ગ 

 પેક��જ�ગ એ મહત્વ�ણૂર્ છે કારણ ક� તે ખોરાકના િવતરણને સમયે સહાય કર� છે, અને ઝડપી 

તથા િવ�સનીય િવતરણ કરવામા ંમદદ કર� છે, ગ્રાહકોને ઉપલબ્ધ ખોરાકમા ંવ� ુપસદંગીની મ�ૂંર� 

આપે છે અને �ુપોષણ ઘટાડવામા ંમદદ કર� છે. પેક��જ�ગ લણણી પછ�ના થતા �કુસાનને પણ ઘટાડો 

કર� છે, �ના લીધે ઉત્પાદકોની આવક વધે છે. તેથી, િવકાસશીલ દ�શોમા ંપયાર્પ્ત પેક��જ�ગ, ખોરાકના 

વપરાશની ર�ત અને ખાવામા ંઆવતા પ્રમાણની બનેં પર �બુજ અસર કર� છે.  

 બેકર� ઉત્પાદનો �તરરાષ્ટ્ર�ય ખાદ્ય બ�રનો �ખુ્ય ભાગ બની રહ્યા છે, બે�ક�ગ ઉદ્યોગ 

હાલમા ંઝડપથી પ�રવતર્નનો સમયગાળો પસાર કર� રહ્યો છે. બે�ક�ગ ઉદ્યોગ એ ત�ુંરસ્ત આહાર 

શૈલી અને ગ્રાહકોની તા� પેદાશો માટ�ની માગંને સતંોષવાનો પ્રયત્ન કરવો જોઇએ. �ડ ટ�કનોલો�જસ્�્ 

એ યોગ્ય પ્રકાર�ુ ંપેક��જ�ગ પસદં કર�ુ ંપડશે � બેકર� ઉત્પાદનો માટ� જ�ર� સગં્રહ શ�ક્તની ખાતર� 

આપી શક�. બ�રમા ંઉત્પાદનની સફળતા સરંચના અને ઉત્પાદન ઉપર આધા�રત હોવી જોઈએ, 

�મા ંસાર� �ણુવ�ા વાળ� કાચી સામગ્રી અને અદ્યતન તકનીકોને સમાવેશ થાય છે. �ડ પેક��જ�ગ�ુ ં

�ખુ્ય કાયર્ તે પ્રિત�ક્રયાઓ ને ઘટાડ વા�ુ ંછે � ઉત્પાદનની �સ્થરતાને અસર કર� છે. બેકર� ઉદ્યોગમા ં

અને ઘણા �કસ્સાઓમા ં�ગથી બગાડ થાય એ સામાન્ય છે; વ�મુા ં�ગ, વધારો-ભેજ અને મધ્યમ 

ભેજ એ બેક ક�કનો ઉત્પાદન અને સગં્રહ શ�ક્ત ન�� કર� છે. બે�ક�ગ કરવાથી  મોટા ભાગે �ગ�ુ ંનાશ 

થાય છે. જો ક�, ઠંડ અને પેક��જ�ગ કયાર્ પછ� �નુ પ્ર�ૂષણ ન થઈ શક� છે. 

પેક��જ�ગ�ુ ંવગ�કરણ 

૧. પ્રાથિમક (પ્રાઇમર�) પેક��જ�ગ 

૨. ગૌણ (�દ્વતીય) પેક��જ�ગ 

૩. ત્રી�ુ (િત્રતીય) સ્તર�ુ ંપેક��જ�ગ 

 

પેક��જ�ગના કાય� 

પ્રાથિમક પેક��જ�ગ �દ્વતીય પેક��જ�ગ ત્રી�ુ (િત્રતીય) સ્તર�ુ ંપેક��જ�ગ 

સયંોજન સચંાર વધારાના કાય� 

વહન સેવા  

સગં્રહ ખાતર�  

પ�રવહન   
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ક�કની �ળૂ�તૂ લાક્ષ�ણકતાઓ 

• ભેજવાળ� બેકર� ઉત્પાદન 

• ભેજવાળ� સામગ્રી (>૧૨%) 

• પાણીની પ્ર�િૃ� (aw.) = ૦.૬૦-૦.૮૫ 

• ભેજ (૧૦-૧૫%) 

• ઓછ� સગં્રહ શ�ક્ત 

 

 ક�ક ઓછ� સગં્રહ શ�ક્ત ધરાવતો, મધ્યમ ભેજવાળ� ઉત્પાદનોની શે્રણી મા ંઆવે છે. આ 

ઉત્પાદનોમા ંભેજ�ુ ંપ્રમાણ (>૧૨%), ના�ુક બધારણ અને વધાર� પાણીની પ્ર�િૃ� ધરાવે છે, �ની 

વચ્ચે ૦.૬૦ થી ૦.૮૫ ની વચ્ચે ઓછો પ્રિતકાર અને ��ુ પડવાની �િૃ� છે. તેમની �ળૂ�તૂ �ણુધમ� 

નીચે આપેલા કોષ્ટક�જુબ છે.  

�ણુધમ� ઉત્પાદનોની �ળૂ�તૂ લાક્ષ�ણકતાઓ 

સામાન્ય 

ભૌિતક-રાસાય�ણક 

ખોરાક મધ્ય અને લાબંા સમય �ધુી સગં્રહ   

ના�ુક 

ઓછો વજન 

ઓછ� પ્રિતકાર શ�ક્ત 

અલગ અલગઆકાર અને કદ  

ઓગ�નોલેપ્ટ�ક કોમલ અને ક્ર�મી બધંારણ 

િવિશષ્ટ સ્વાદો 

બગડ�લા સ્વાદ (વાસી અથવા સા� ુ�વા) 

દ�ખાવામા ં(�કૂાઈ �વાના) 

ભૌિતક-રાસાય�ણક વધાર� ભેજ�ુ ંપ્રમાણ 

વધાર� પાણીની પ્રવ�� 

સવેંદનશીલ �મા ં

ઓ�ક્સડ�શન 

ઉત્સેચક પ્રિત�ક્રયાઓ 

�કુ્ષ્મ�વા� ુપ્ર�ુષણ 
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સગં્રહ દરિમયાન ક�કમા ંથતા ફ�રફારો 

 ક�કમા ંપાની શોષણ કર� એ�ુ ંસ્ટાચર્ હોવે છે અને બાસી થવાની સભંાવના છે. બાસી થવો 

એ એક જ�ટલ પ્ર�ક્રયા છે � બે�ક�ગના પછ� તરત જ શ� થાય છે અને તેમા ંઘણા ંભૌિતક-રાસાય�ણક 

ફ�રફારો શામેલ છે. આમા ં�ખુ્યત્વે ક્રમ્બ�ુ ંમજ�તૂીમા ં ��ૃદ્ધ થઈ જવાની અને તેથી ઉત્પાદનની 

તાજગીને �કુસાન કરશે. � રંગ, સ્વાદ અથવા બધંારણ બગાડને લીધે ખાવાની �ણુવ�ાના �કુસાન 

સાથે સકંળાયે�ુ ંછે. 

 �મા ં�ખુ્ય �િૂમકા સ્ટાચર્ ર�ટ્રોગે્રડ�શનને સ�પવામા ંઆવી છે, કારણ ક� સ્ટાચર્ એ �ખુ્ય ઘટક 

છે, �મા ં �જલેટ�નાઇઝ્ડ સ્ટાચર્ સેગમેન્ટ્સના પ્રગિતશીલ સગંઠનનો સમાવેશ કરવામા ંઆવે છે. 

આકારહ�ન (અમોરફોસ) થી સ્ફ�ટક�ય (ક્્રય્સ્ટલાઈન) સ્વ�પ હોય છે, સ્ફ�ટક�ય સ્વ�પ પાણી�ુ ં

બધંનથી અમોરફોસ સ્વ�પ ઓ� ંકરશે.  

 સ�ંકુ્ત બેકર� ઉત્પાદનોમા ંભેજ�ુ ં સ્થળાતંર�ુ ં િવશેષ મહત્વ છે. આમા ંકણકના ઘટકનો 

સમાવેશ થાય છે અને ફળવાલા ક�કનો �કસ્સામા,ં અથવા સેન્ડિવચ �બસ્ક�ટની �મ પહ�લાથી બેકડ 

ઉત્પાદનમા ં ભરણ કર�ને તૈયાર કર�લા �મા ં એક અથવા વ� ુ ઘટકોનો સમાવેશ થાય છે. આ 

ઉત્પાદનોમા ંવધાર� જ અલગ દ�ખાવ, બધંારણ, ખાવાની લાક્ષ�ણકતાઓ અને ભેજવાલા ઘટકો શામેલ 

છે. �યાર� એક બી�ના સપંકર્મા ંરાખવામા ંઆવે, ત્યાર� સ�ંલુન પ્રાપ્ત કરવા માટ� ભેજ ભીના માથંી 

�કૂા તબ�ામા ંફ�લાય છે, �ના કારણે ઉત્પાદનની પોત, સેન્સર� અને �કુ્ષ્મ�વા�ુજંન્ય �ણુવ�ામા ં

ફ�રફાર અને તેના સગં્રહ શ�ક્તમા ંઘટાડો થાય છે. 

 

ક�કની પેક��જ�ગ �ળૂ�તૂ આવશ્યકતાઓ 

૧. સગં્રહ શ�ક્ત સાચવી 

૨. આકષર્કતા આપે  

૩. સ્વચા�લત મશીનર� પર ચલાવી શકાય  

૪. મજ�તૂી આપે  

૫. સસ્� ુ ંહોવા જોઈએ (ઓછ� �કમતં) 

૬. ભેજ�ુ ં�રૂ� ુ ંઅવરોધ કરશે 

૭. ખોરાકના આકાર�ુ ંરક્ષણ કર� 

૮. �કુ્ષ્મ�વા�ુથંી થતા બીગાડ અટકાવે 
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ક�ક માટ� વાપરાવતી પેક��જ�ગ સામગ્રી 

 ક�ક ઉત્પાદનો િવિવધ કદ, આકાર અને સ્વ�પોમા ંઉપલબ્ધ છે. આ ઉત્પાદનોમા ં ભેજ�ુ ં

પ્રમાણ વ� ુહોવાને કારણે તેઓ �ગની ��ૃદ્ધ થવા માટ� જોખમી છે અને તેથી પસદં કર�લી પેક��જ�ગ 

સામગ્રીને �ગની ��ૃદ્ધને પ્રોત્સાહન (અવરોધક) આપ�ુ ં જોઈએ નહ�. પેક��જ�ગ સામગ્રી �મ ક� 

પો�લપ્રોપી�લન (પીપી), કાસ્ટ પો�લપ્રોપી�લન (સીપીપી), પોલીિવનીલક્લોરાઇડ (પીવીસી), 

સેલ્�લુોઝએિસટ�ટ અને થમ�ફોમ્ડર્ ટ્ર� પાલી સ્ટાયર�નની. �યાર� �ફલ્મની પસદંગી એ પેક��જ�ગ કરવા 

માટ� જ�ર� લાગતી મશીનર� અને અથર્શાસ્ત્ર પર આધાર�ત છે. 

ક�ક માટ� વપરાયેલી ફ્લે�ક્સબલ પેક��જ�ગની અને તેના ફાયદાઓ 

૧. સી�લ�ગ ક્ષમતા અને લાક્ષ�ણકતાઓ 

૨. પાણીની વરાળ અને ઓ�ક્સજન અભેદ્યતા 

૩. સ્પષ્ટતા અને એન્ટ�-ફોગ �ણુધમ� 

૪. વજન અને તાકાત 

૫. ઓછ� �ક�મત 

૬. �દુ્રણ ક્ષમતા 

૭. �કુ્ષ્મ�વા�ુ ંથી સલામતી અને લાબંી સગં્રહ શ�ક્ત આપે  

૮. પ�રવહન�ુ ંભા�ુ ંઅને અન્ય પ�રબળો 

પેક��જ�ગ પહ�લા ંક�કની �ણુવ�ાનાની ચકાસણી 

૧. ક�ક�ુ ંવજન 

૨. પ�રમાણો: લબંાઈ, િવડ્થ અને વ્યાસ (ડાયામીટર) 

૩. ક�કના ઉપર અને નીચેના રંગ 

૪. ભેજ�ુ ંપ્રમાણ 

૫. ક�ક�ુ ંક્રમ્બ અને ક્રસ્ટ 

 

ક�કની �ળવણી માટ� અને સગં્રહ શ�ક્તમા ંવધારો કરવાની તકનીકો 

 સગં્રહ શ�ક્ત માટ� પરંપરાગત પેક��જ�ગ તકનીક વાપરાય છે. તેમ છતા ંએમ.એ.પી.નો 

(MAP) ઉપયોગ સગં્રહ શ�ક્તને વધારવા માટ� અને ખોરાકની �ણુવ�ાને �ળવા માટ� થઈ શક� છે, 

પેક�જમા ંરહ�લ ઓ�ક્સજનના અવશેષના સ્તર ઉપર આધાર�ત વ��ુવી બગાડ પેક�જમા ંથઈ શક� છે. 

આ અવશેષ સ્તર ઘણા પ�રબળોને કારણે પેક��જ�ગ સામગ્રીની ઓ�ક્સજનથી અભેદ્યતા, �ડ �ુ ટ્ર�પ 
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હોવાની ક્ષમતા, નબળ� સીલબધં સીમ્સ દ્વારા હવાના �લક�જ અને/અથવા અયોગ્ય વગર્ને ફ્લિશ�ગના 

કારણે હોઈ શક� છે. ઓછ� ઓ�ક્સજનના પરિમયા�ંબ�લટ�ની પેક��જ�ગ �ફલ્મ �રૂતા સ્તર� ગેસ ં

સચંિયતકરશે અને આ �ગની ��ૃદ્ધને સહાય કરશે, �યાર� તેમા ં�ગની વારક એજન્ટ ધરાવ� ુ ંનથી. 

ક�ક માટ� એમ.એ.પી. 

કાબર્નડાય-

ઓક્સાઇડ 
નાઇટ્રોજન સગં્રહ તાપમાન 

સગં્રહ શ�ક્ત 

એમ.એ.પી. 
હવામા ં

૨૦-૪૦ ૬૦ -૮૦ ૨૦- ૨૫ ૧ વષર્ અઠવા�ડયા �ધુી 

 

 એ�ક્ટવ પેક��જ�ગ (એ.પી.) એક નવીન સકંલ્પના છે � એક પ્રકારના ંપેક��જ�ગની �સ્થિતને 

બદલી નાખે છે, સગં્રહ શ�ક્ત લબંાવે છે અને સલામતી અથવા સેન્સર� �ણુધમ�ને પણ �ધુાર� છે. 

પેક��જ�ગ સામગ્રીમા ંરસાયણનો સમાવેશ કરવામા ંઆવે છે. દા.ત. 

૧. ઓ�ક્સજન શોષક 

૨. �કૂ્ષ્મ�વા� ુિવરોધી એજન્ટો 

૩. ઇથેનોલ ઉત્સ�ક 

 

ક�કમા ં�ગની ��ૃદ્ધને રોકવા માટ� બેકર� ઉદ્યોગમા ંકાયર્રત નવીન તકનીક�ઓ નીચે �જુબ છે: 

૧. અલ્ટ્રાવાયોલેટ �કરણોત્સગર્ (ર��ડયેશન) 

૨. ��ુદ્ધશાળ� (�ટ��લજન્ટ) પેક��જ�ગ 

૩. ઇન્ફ્રા ર�ડ ર��ડયેશન 

 

પેક��જ�ગ શૈલીઓ 

 ક�ક બે ર��પ્પ�ગ શૈલીઓનો ઉપયોગ કર�ને પૅક કર� છે. ક�ક સામાન્ય કદ અને આકારમા ં

કાપીને �સુગંતતાવાળા હોવા જોઈએ અને તેના પ�રમાણોમા ંસાકંડ� સહનશીલતા (ટોલેરન્સ) સાથે. 

૧. એન્ડ ફોલ્ડ ર��પ્પ�ગ 

૨. િપલ્લો પૅક ર��પ્પ�ગ 

 

૧. એન્ડ ફોલ્ડ ર��પ્પ�ગ 
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• ક�કને �હટ િસલ થાય �ફલ્મમા ંપૅક કરવામા ંઆવે છે. લ���ુડ�નલ પૅક�ટ સીલ�ુ ંફ�ન શૈલીમા ં

�સુ્ત પણે સીલ કરવામા ંઆવે છે. 

• પેક�ટનો છેડા સાર� ર�તે િસલ કરવો 

• પેક�ટ બનાવવા માટ� વાપર�લી �ફલ્મ �ઘુડ અને �સુ્ત વાતાવરણામા ંિનમાર્ણ કરશે તે પેક�ટ�ુ ં

યાિંત્રક �રુક્ષા પ્રદાન કર� છે. 

 

૨. િપલ્લો પૅક ર��પ્પ�ગ 

• આ પ્રકારની ર��પ્પ�ગ પદ્ધિતમા ક�કને પહ�લા ર�પરમા ંપૅક કરવામા ંઆવે છે અને પછ� ર�પરને 

કાટર્નમા ંઓવર ર�પ કરવામા ંઆવે છે �થી પૅક કર�લા પેક�ટની પ્રસ્�િુત અને સ્વી�ૃિતમા ં

વાધારો થાય છે.   દ્વારા ઓવર-ર�પ કરવામા ંઆવે છે. 

• ફ્લે�ક્સ�બ�લટ� અને ચોકસાઈ આપે છે. 

• પૅક સજ્જડ ર�તે લપેટા યે�ુ ંહોય છે. 

પેક��જ�ગ 

 
 

પેક��જ�ગ મશીન 
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બેકર� લેબ�લ�ગ િસસ્ટમ (લવચીક)   વાઈપ ઓન હાઇ સ્પીડ લેબલર મશીન  

 

 

 

 

 

 

ક�ક માટ� વપરાતા પેક��જ�ગ સામગ્રીના માપદંડ 

ક�ક માટ� વાપરતાપેક��જ�ગ સામગ્રી 

પેક��જ�ગ સામગ્રી 
જડાઈ 

વા� ુઅભેધતા 

(cm3.m2.day.atm) 

પેક��જ�ગ કરવો માટ� શરતો  

ઓ. પી. પી. /(પી.ઇ.-

એલ.ડ�./ઇ.વી.એ.એલ./

પી.ઇ.-એલ.ડ�.) 

પી.ઇ.એલ.એલ.ડ�. 

૯૫ μm 

ઓ�ક્સજન= ૨ 

પાણીની વરાળ�ુ ં

દબાણ  (WVP)= ૧ 

િવ�ભ� એમ.એ.પી. 

પી.એ./પી.ઇ. 

૯૦ μm 

ઓ�ક્સજન= ૨ 

કાબર્ન ડાય-

ઓક્સાઇડ = 

૧૬૪.૯ 

હવા, િવ�ભ� એમ.એ.પી+/-., 

ઓ�ક્સજન શોષક  



                                                       

29 | P a g e  

પી.એમ.એફ.એમ.ઇ.  ગાજરની ક�ક બનાવટ માટ�ની ��ુસ્તકા 

પાણીની વરાળ�ુ ં

દબાણ  (WVP)= ૧ 

 

ક�ક પેક��જ�ગ માટ� લેબ�લ�ગ કરવાના કાયદા  

કાયદાક�ય આવશ્યકતાઓ 

૧. ઉત્પાદકોના નામ અને સપંકર્ િવગતો 

૨. ઉત્પાદનો�ુ ંનામ 

૩. ઉત્પાદનો�ુ ંવણર્ન 

૪. વજન  

૫. સામેલ ઘટકો 

૬. ��ૂક�ગ/ગરમી કરવાની પદ્ધતીઓ  

૭. સગં્રહ કરવાની �ચૂનાઓ 

૮. સગં્રહ શ�ક્ત 

૯. �ળૂ સ્થાન 

૧૦. એલજ� આિધન મા�હતી 

 

�બન કાયદાક�ય આવશ્યકતાઓ 

૧. ઉત્પાદન�ુ ં�ચત્રણ 

૨. ભાવ 

૩. ઉત્પાદનના પોષણ �લૂ્યો 

૪. ગ્રાહક ની ખાત્રી 

૫. બેચ-કોડ અને બાર-કોડ નબંર 

૬. પૅક ખોલવાની �ચૂનાઓ. 

 

એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.૭.૨ ફાઇન બેકર� વેયસર્ (મીઠ�, મી�ંુ ચડાવે�ુ,ં સ્વાદવા�ં) અને િમકસ  

 તૈયાર ખાવા માટ�ના ઉત્પાદનો (૭.૨.૨.૧ અને ૭.૨.૨.૨) માટ�ની પેટા ક�ટ�ગર�ઓ તેમજ 

ફાઇન બે�ક�ગ કરવામા ંઆવેલી માલ તૈયાર કરવા માટ� િમશ્રણ (૭.૨.૩) શામેલ છે. 

એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ૭.૨.૧ ક�ક, �કૂ�ઝ અને પાઈજ 
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 આ ક�ટ�ગર�મા ંવાપરાતા “સ્વીટ �બસ્ક�ટ” શબ્દ એ �કૂ�જ �વા ઉત્પાદનનો સદંભર્ આપે છે 

� બટરના ક�ક, ચીઝ ક�ક, ફળથી ભર�લા અનાજ બાર (�ટ બાર), પાઉન્ડ ક�ક, ભેજવાળ� ક�ક, વેસ્ટનર્ 

ક�ક, �નૂ ક�ક, સ્પોન્જ ક�ક, �ટ ભર�લા પાઈજ (દા.ત. એપલ પાઇ), કસ્ટાડર્ પ્રકારો, ઓટ મીલ �કૂ�ઝ, 

ખાડં �કૂ�ઝ અને �બ્ર�ટશ "�બસ્ક�ટ" (�કૂ�ઝ અથવા સ્વીટક્રાકંર). 

 

ક�ક માટ� વાપરતા ખાદ્ય ઉમેરણ 
Food 

Category 
System 

Food Category 
Name Food Additive INS No Recommended 

maximum level Note 

7.2.1 Cakes, cookies, 
biscuit, 
cracker and 
pies 

Acesulfame potassium 950 1,000mg/kg 165,
18 
8 

  Allura red AC 129 100mg/kg  
  Aspartame 951 1,700mg/kg 191,

16 
5 

  Aspartameacesulfame 
Salt 

962 1,000mg/kg 77,1
13 

  Benzoates    
  Beeswax 901 GMP 3 
  Brilliant blue FCF 133 100mg/kg  
  Carotenoids  100mg/kg  
 

 
Chlorophylls and 
Chlorophyllins, 
Copper 
Complexes 

 75mg/kg  

  Candelilla wax  GMP 3 
  Caramel III- 

Ammonia caramel 
 50,000mg/kg  

  Caramel IV – 
sulfite ammonia 
caramel 

 1,200mg/kg  

  beta-Carotenes, 
vegetable 

 1,000mg/kg  

  Diacetyl tartaric and 
fatty acid Esters of 
glycerol 

 20,000mg/kg  

  Hydroxyben 
Zoates, Para- 

 300mg/kg 27 

  Ironoxides  100mg/kg - 
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  Indigotine (Indigo 
carmine) 

 100mg/kg  

  Neotame  80mg/kg 165 
  Phosphates  9,300mg/kg 229,

33 
  Riboflavins  300mg/kg  
  Saccharins  170mg/kg 165 
  Sulfites  50mg/kg 44 
  Shellac, bleached 904 GMP 3 
  Sucralose 

(Trichlorogalactos 
ucrose) 

955 700mg/kg 165 

  Sucroglycerides 474 10,000mg/kg  
  Sucrose esters of 

Fatty acids 
473 GMP  

  Tartaric acid 334 GMP  
  Benzoyl peroxide 928 40mg/kg  
  Curcurmin 100(i) GMP  
  Canthaxanthin 161g GMP  
  Annatto 16(b) GMP  
  Carmoisine 122 100mg/kg  
  Erythrosine 127 50mg/kg  
  Polysorbates  3,000mg/kg  
  Tartarazine 102 100mg/kg  
  Potassium iodate 917 GMP  
  Polyglycerol esters of 

fatty acid 
475 10,000mg/kg  

  Tocopherols  200mg/kg 389 
  Tartrates  5,000mg/kg 45 
  Propylene glycol 

Alginates 
405 3,000mg/kg  

 

ખાદ્ય �રુક્ષા િનયમો અને ધારા ધોરણો વ્દારા બેકર� ઉત્પાદનો�ુ ં માટ� �રુક્ષા�ુ ં

(એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.) વ્યવસ્થાપન િસસ્ટમ 

 બેકર� ઉત્પાદનો માટ� ખોરાક �રુક્ષા વ્યવસ્થાપન િસસ્ટમ, ખાદ્ય �રુક્ષા િનયમો અને ધારા 

ધોરણો, ૨૦૧૧ ના ભાગ ૨ ના ચોથી (૪) અ��ુ�ુચમા ંદશાર્વેલ છે, પરં� ુતે�ુ ંહ�� ુ�રુક્ષાની  કા�નૂી 

જોગવાઈ બદલવાનો નથી. ભારતમા ંખાદ્ય ઉદ્યોગના ંબેકર� કે્ષત્રની સૌથી વ� ુફાળો છે. 

 બેકર�  ઉત્પાદોના ં૨૦૦૦ �ટલા સગં�ઠત અને અધર્ સગં�ઠત કે્ષત્રમા ં�મા ં૧.3 િમ�લયન 

ટન ઉત્પાદન તેમજ ૧,૦૦૦,૦૦૦ �ટલા ંનાના અસગં�ઠત કે્ષત્રમા ં૧.૭ િમ�લયન ટન ઉત્પાદન થાય 
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છે. બે્રડ અને �બ�સ્કટ સૌથી વ� ુલોકિપ્રય બેકર� ઉત્પાદો છે અને તે �ુલ બ�રના ૮૦% �હસ્સો ધરાવે 

છે. બેકર� ઉદ્યોગોમા ંદર�ક કે્ષત્ર આરોગ્યપ્રદ વાતાવરણ અને �ુક્ષલ કાર�ગારોની �બુજ જ��રયાત છે.  

 

માગર્દિશ�કા 

 બેકર� કે્ષત્રના ંખાદ્ય વ્યવસાયો મા ંનીચે �જુબના ંજ�ર� �દુ્દાઓ છે. બેકર� ઉદ્યોગની  �ખુ્ય 

પ્ર�િૃ�ઓ નીચે પ્રમાણે છે:  

• કાચો માલ પ્રાપ્ત કરવો અને સગં્રહ કરવો.  

• બેકર� ઉત્પાદો�ુ ંઉત્પાદન અને પે�ક�ગ કર�ુ ં

• બેકર� ઉત્પાદનોનો સગં્રહ / પ�રવહન 

 ઉપરોક્ત તમામ પ્ર�િૃ�ઓ એક અથવા અલગ જગ્યાએ થઈ શક� છે.  

બેકર� ઉદ્યોગો તેમના ંઉત્પાદો, ખાદ્ય �રુવઠાની શખંલાના ંઆધાર� તેમજ માગર્દિશ�કાનો  ઉપયોગ 

કર�ને બનાવી શક� છે. આ દસ્તાવેજ નીચેની બેકર� ઉત્પાદનો માટ� એફ.એસ.એમ.એસ. અમલીકરણ 

માટ� માગર્દશર્ન ��ંુૂ પાડ� છે 

૧. �બસ્ક�ટ 

૨. બે્રડ 

૩. ક�ક અને પાઈઝ 

ઉલ્લે�ખત આવશ્યકતા ઓ�ુ ંપાલન ખાદ્ય પદાથ� માટ� આવશ્યક અને ફર�જયાત છે. ત્યા ં “કરશે” 

શબ્દ વાપરાય છે. અને ખોરાક સલામતી માટ� ભાર�વૂર્ક સલાહ આપવામા ંઆવે છે ત્યા ં“જોઈએ” 

નો ઉપયોગ થાય છે. 

 

સ્થાપના–સરંચના અને �િુવધાઓ 

સ્થાન અને તેની આ�ુબા�ુની જગ્યા   

 બેકર� માટ� સભંાિવત પ્ર�ૂિષત સ્થળોને ધ્યાનમા ંલેવાની જ�ર છે કારણ ક� બેકર� પ્ર�ૂષણ 

અને પયાર્વરણીય પ્ર�ૂષણથી �ૂર હો�ુ ંજ�ર છે. 

• ઉદ્યો�ગક પ્ર�િૃ�ઓ ક� � ગધંવાળો, �મુાડ�, અિતશય �ટૂ, માટ�, �મૂ્રપાન, રાસાય�ણક અથવા 

�િવક ઉત્સ�ન અને પ્ર�ૂષક તત્વો પેદા કર� છે � ખોરાકની સલામતી માટ� ગભંીર ખતરો છે. 

• �રૂ આધીન િવસ્તારો 

• રખડતા પ્રાણીઓ પ્રવેશને ટાળવા માટ� સીમા ઉપર િનયતં્રણ હો�ુ ંઆવશ્યક છે.  



                                                       

33 | P a g e  

પી.એમ.એફ.એમ.ઇ.  ગાજરની ક�ક બનાવટ માટ�ની ��ુસ્તકા 

• બાહ્ય િવસ્તાર કચરો, �કુ� અથવા ભીનો કચરો, �સ્થર પાણીથી �કુ્ત હો�ુ ંજોઇએ. 

• પ�રસરની �દર અને બહાર વાવેતર કર�લ િવસ્તાર ખાસ કર�ને �વાત, �વડા ંને અટકાવા 

મેર�ગોલ્ડ, લીમડો, �લુસી વગેર� છોડ�ુ ંઉછેર કરવા આવશ્યક છે.  

 

પ�રસર અને ઓરડાઓ િવસ્તાર 

બાધંકામ, સરંચના અને લેઆઉટ િવગતવાર નીચે આપેલ છે  

• મકાનો બનાવવા સલામત હોવી જોઈએ અને ઝેર� પદાથ�ને ઉત્પન ન કર� તેવી હોવી જોઈએ 

અને કલર, પ્લા�સ્ટક, પ્લાસ્ટર વગેર� ની પોપડ�ના ઉત્પન તવી જોઈએ  

• સાધનોની સફાઈ માટ� �રુતી જગ્યા હોવી જોઇએ. 

• �યા ંવરાળ અથવા વધાર� ભેજવા�ં વાતાવરણ છે તે ત્યા ંવરાળને બહાર િનકાલ કરવા 

યોગ્ય વ્યવસ્થા હોવી જોઈએ. 

• દ�વાલ અને ભોચતળ��ુ ંબરબર હોવા જોઈએ, અને ક�બલ બહારના હોવા જોઈએ. 

• ઉપદ્રવના જોખમને લીધે પાઇપ સાર� ર�તે બધં કર�લા હોવા જોઈએ. 

• ઉચ્ચતર ખોરાકને સલામત ર�તે તૈયાર કરવા માટ� �રૂતી જગ્યા હોવા જોઈએ. 

• �વાતોનો પ્રવેશ થતી હોય તેવા સ્થળ બદં હોવા જોઈએ. 

• દરવા� એ કોઈપણ જ�ં ુપ્રવેશ નહ� એવી સાર� ર�તે બધં કર�લ હોવા જોઈએ. 

 

�ત�રક રચનાઓ અને �ફ�ટ�ગ્સ 

 તેમા ં માળ, �દવાલો, છત, દરવા�, બાર�ઓ, પાટ�શનો, ઓવર હ�ડ �ફક્સર, કાયર્કાર� 

સપાટ�, સીડ�, એ�લવેટસર્ અને સમાન બાધંકામો શામેલ છે �ના માટ� બાધંકામ સામગ્રી નીચે �જુબ 

હોવી જોઈએ  

• ટકાઉ 

• ખાદ્ય કણો, ગ્રીસ અને પાણી માટ� અભેદ્ય હોવા જોઈએ 

• �બન-ઝેર� હોવા જોઈએ 

• સરળ અને અસરકારક સફાઈ થાય તેવા હોવા જોઈએ 

 

૧. �દવાલો અને પાટ�શનો: �યા ંજ�ર� હોય ત્યા ં�દવાલો અને પાટ�શનો ઉપયોગ કરવાનો રહશે. 
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૨. છત અને ઓવરહ�ડ �ફક્સર: ખોરાકને પ્ર�ૂષણ થી બચાવવા માટ� છત સાર� �ણુવત્�ા�ુ ંછત હો�ુ ં

જોઈએ. 

 

૩. ભાયતળ��ુ:ં ભાયતળ��ુ ંસરળતાથી સાફ થાય તે�ુ ંઅને લપસાય ના એ�ુ ંહો�ુ ંજોઈએ. 

 

૪. બાર�: સાર� હવા ઉ�સ  અને �ળૂ�ુ ંસચંય ઓ� ંકર� એ�ુ ંહોવા જોઈએ ઉત્પાદન સમયે �વાત 

ના આવે એવી �ળ�થી બધં કર�લ હોવી જોઈએ. 

 

૫. દરવા�: સરળ અને �બન-શોષક સામગ્રીના બનાવેલ હોવા જોઈએ. 

 

૬. ખોરાક સાથે સપંકર્મા ંઆવતો સપાટ�: ખોરાકની સાથે સપંકર્મા ંઆવતા તમામ સાધનો સાફ તથા 

રાસાય�ણક તત્વથી �કુ્ત હોવા જોઈએ અને સાધનો વ્યવ�સ્થત નટ અને બોલ્ટ્સ થી યોગ્ય ર�તે 

ફ�ટ કર�લા હોવા જોઈએ. 

 

સાધનો અને વાસણો 

ખાદ્ય પ�રવહનની સાધનો 

• સાધનો અને વાસણો સ્વછતાથી �ડઝાઈન કર� બનાવવામા ંઆવેલા હોવા જોઈએ તેમજ  

સમારકામના ંસાર� વ્યવસ્થા �ળવવી જોઈએ.  

• સાધનોને તૈયાર કરવા માટ�ના સામગ્રી કાટ �કુ્ત, ઝેર� પદાથર્થી �કુ્ત, ગ્રીસ �વી વસ્� ુના 

અભેદ્ય હોવી જોઈએ. સામગ્રી ખોરાક સલામતી અને ધોરણો�ુ ં (પેક��જ�ગ અને લેબ�લ�ગ) 

િનયમન, ૨૦૧૧ અ�સુાર હશે. 

• સાધનો એવા હોવા જોઈએ ક ઉત્પાદને બગડતા/પ્ર�ૂષણને થતા અટકાવે. 

• ખોરાક ઉત્પાદન માટ�ના ંસાધનો �રૂતા ંપાણી �રુવઠા સાથે સાર� ર�તે જોદાવેલ જોઈએ 

• સાધનોની સરંચના એવી હોવી જોઈએ ક� તેમાથંી પાણી થી આસાનીથી સાફ થઈ �ય અને 

સી.આઈ.પી (જગ્યામા ંસફાઇ) પદ્ધિત�ુ ંપાલન થ�ુ ંજોઈએ. 

• સાધનો સ�ણૂર્ ર�તે �સુ્ત હોવા જોઈએ �થી બહારની �ળુ, ગદંક�, રાસાય�ણક તત્વો થી 

�રુ�ક્ષત રાખી શકાય અને સાધનો કાટ�કુ્ત રાખવા વાપરવા જોઈએ.  
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ખાદ્ય િનયતં્રણ અને િનર�ક્ષણ સાધનો 

• રાધંવા, ગરમ કરવા, ઠ�ું પાડવા, ઓગળવા, સગં્રહ કરવા અથવા ફ્ર�ઝ કરવા માટ�ના 

ઉપકરણો જ�ર� તાપમાન ત્વ�રત જ�ર� તાપમાન ધારણ કર� તેવા હોવા જોઈએ.  

• ઉપકરણોની રચના એવી ર�તે થવા જોઈએ ક� તાપમાન અને અન્ય લાક્ષ�ણકતાઓ (�વાક� 

ભેજ, હવાના પ્રવાહ) વગેર� �ુ ંિનયમન અને સચંાલન થઈ શક�.   

 

કચરો, �બન-ખોરાક રસાયણો અને જોખમી પદાથ� રાખવા માટ�ના કચરા પેટ�  

• તેમના �ખુ્ય હ�� ુસ્પષ્ટર�તે ઓળખવા 

• ધા�ઓુની અ��ુપતાની ચકાસણી  

• સાફ કરવામા ંસરળ 

• લીક-�ફૂ 

• પગથી સચંા�લત થાય તેવા ઢાકંણા 

• ચો�સ િવસ્તારમા ંરાખ�ુ ં

• �વાતના ચડાવી જોઈએ  

 

 �બન-ખાદ્ય રસાયણો અને જોખમી પદાથર્: �યાર� ઉપયોગમા ંના લેવાના ંહોય ત્યાર� ફક્ત 

અિધ�ૃત કમર્ચાર�ની દ�ખર�ખ હ�ઠળ અલગથી સગં્રહ કરવા. 

રસાયણો અને અન્ય જોખમી પદાથ�ને કન્ટ�નરમા ંઅકબધં લેબલ સાથે સગં્ર�હત કરવા જોઈએ. 

 

�િુવધાઓ 

 નીચે િવગતવાર માગર્દિશ�કા આપેલ છે પરં� ુતેમા ં�ખુ્ય �દુ્દાઓ નીચે �જુબ છે, 

૧. પાણી �રુવઠો: પીવાલાયક પાણી �રુવઠો પયાર્પ્ત હોવો જોઈએ અને તે IS: ૧૦૫૦૦ ના ધારા 

ધોરણો પ્રમાણે હો�ુ ંજોઈએ. ફક્ત પીવાલાયક પાણી રાધંવામા,ં બરફ અને વરાળ બનાવવા � 

કાચી સામગ્રી ની પ્ર�ક્રયા કરવા અથવા સાફ કરવા/ ઉપકરણો /તેમજ  છોડની સાફ સફાઈ કરવા 

માટ� ઉપયોગ કરવો. 

 



                                                       

36 | P a g e  

પી.એમ.એફ.એમ.ઇ.  ગાજરની ક�ક બનાવટ માટ�ની ��ુસ્તકા 

૨. કચરાની િનકાલ અને ગટર: કચરા િનકાલ કરવાની વ્યવસ્થા અને �િુવધાઓ હોવી જોઈએ �થી 

કચરો ખોરાક વ્યવસ્થા અથવા પીવાલાયક પાણીનો �રુવઠોને પ્ર�ૂિષત ના કર�.  

 

૩. સફાઇ: �ૂિષતતા અટકાવવા ખાદ્યપદાથ�, વાસણો અને સાધનસામગ્રી માટ� સફાઇને �રૂતી અલગ 

�િુવધાઓ હોવી જોઈએ. 

 

૪. વ્ય�ક્તગત સ્વચ્છતા અને કમર્ચાર�ની �િુવધાઓ: પયાર્પ્ત સખં્યા અને કદમા ંહોવા જોઈએ. તેની 

યોગ્ય ર�તે વ્યવસ્થા હોવી જોઈએ. 

 

૫. હાથ ધોવાની �િુવધાઓ:  તેમા ંબેસીન, તબ, હાથ ધોવાની �કૂવણી �િુવધાઓ, સા�,ુ જ�ંનુાશક, 

તાપમાન િનયિંત્રત પાણી �રુવઠોનો સમાવેશ થાય છે. 

 

૬. શૌચાલયો: આરોગ્યપ્રદ ર�તે બનેલા શૌચાલયો ��ુષો અને સ્ત્રી માટ� ૧:૨૫ ના �ણુો�રમા ં�રૂતા 

પાણીની �િુવધાઓ સાથે હોવા જોઈએ. ખાદ્ય પદાથ�ની બનાવટ અલેગ િવસ્તારમા ંસીધા �લેૂ 

નહ� તે ર�તે તેમજ સ્વચ્છ અને આરોગ્યપ્રદ �સ્થિતમા ંહોવા જોઈએ.  

 

૭. ર�સ્ટ�મ અને �રફ્ર�શમેન્ટ �મ: િવરામ દરિમયાન ખોરાક ખાવા માટ�,હાથ ધોવા માટ� અને આરામ 

કરવા માટ� �રૂતી �િુવધા હોવા જોઈએ. 

 

૮. ચે�ન્જ�ગના ંઓરડો: લોકરની �િુવધાઓ, યોગ્ય પી.પી.ઇ., ગદંા વસ્ત્રો બદલાવા માટ� �િુવધા હોવા 

જોઈએ.  

 

૯. તાપમાન િનયતં્રણ: ખોરાક�ુ ંગરમ, ઠંડા, રાધંવા, ર��ફ્ર�ર�ટર અને ફ્ર��જગ કરવા માટ� તેમજ જ�ર� 

તાપમાન પ્રાપ્ત કરવા અને �ળવવાની �િુવધાઓ ઉપલબ્ધ હોવા જોઈએ.  

 

૧૦. હવાની �ણુવ�ા અને વે�ન્ટલેશન: ખાદ્ય વાનગી તૈયાર કરવાની જગ્યાએ �મુાડો અથવા 

કોઈપણ બાષ્પ ઉત્પન થાય તે વા� ુ�કુ્ત પ્ર�ૂષણ, આસપાસ�ુ ંતાપમાન, ગધં અને ભેજ 

ઘટાડવા માટ� એક્ઝોસ્ટ િસસ્ટમ અથવા વે�ન્ટલેશનની વ્યવસ્થા હોવી જોઈએ. 
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૧૧. લાઇ�ટ�ગ: કમર્ચાર�ઓને આરોગ્યપ્રદ ર�તે કાયર્રત કરવામા ં સરળતા રહ� તે �રૂતી �ુદરતી 

અથવા �ૃિત્રમ લાઇ�ટ�ગની વ્યવસ્થા હોવી જોઈએ. લાઇટ ફ�ટ�ગ્સ વ્યવ�સ્થત હો�ુ ંજોઈએ �થી 

સપંકર્ અને �કુસાન�ુ ંજોખમ ઘટાડ� શકાય. એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. એ પેસ્ટ્ર� �ુકાન�ુ ંશોપ�ુ ં

સ્થાન અને કદ અને બે�ક�ગ ટ�બલ વગેર� િવસ્તારમા ં�રૂતા પ્રમાણમા ંપ્રકાશની ભલામણ કર� 

છે. 

 

૧૨. સગં્રહ �િુવધાઓ: સરંચના અને િનમાર્ણ એ�ુ ંર�તે કરવા�ુ ંરહશે ક� �ળૂ, ભેજ, કચરો, જ�ં ુઅને 

પ્ર�ૂષણના સ્રોતોથી રક્ષણ આપી શકાય. સગં્રહ સ્થાન ભૌિતક �પે અલગ હોવી જોઈએ 

• કાચો માલ 

• પેક��જ�ગની સામગ્રી 

• પરત આવેલ સામગ્રી 

• પાછા મગંાવેલ સામગ્રી 

• એલરજ �ન્સ 

• અધર્-પ્ર�ક્રયા કર�લ સામગ્રી 

• �િતમ ઉત્પાદો 

• જોખમી ક�િમકલ (એ�ન્જિનય�ર�ગમા ંવપરાય છે) 

• સફાઈ અને �વા� ુનાશક રસાયણ 

• ઇજનેર�મા ંવાપરતા સાધનો 

• કચરા વાળ� સામગ્રી (સ�વદ્રવ્ય દ્વારા િવઘટનક્ષમ અને �બન સ�વદ્રવ્ય દ્વારા 

િવઘટનક્ષમ બનેં) 

 

ઉત્પાદોને જ�ર� તાપમાનમા ંસગં્રહ અને �ળવણી કરવા જોઈએ. � નીચે �જુબ છે  

• ફ્ર�ઝર�ુ ંતાપમાન -૧૮°સે. હો�ુ ંજોઈએ 

• ર��ફ્રજર�ટ�ુ ંતાપમાન ૫°સે. હો�ુ ંજોઈએ 

• ઓરડાના તાપમાને ૩૭°સે. હો�ુ ંજોઈએ 

• ગરમ રાખવાના ં�િુનટ�ુ ંતાપમાન ૬૦°સે. (અથવા તેથી વ�)ુ 

 

સ�ું�ચત હવા અને વા�ઓુ 
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 �વા ક� કાબર્ન ડાયોક્સાઇડ, નાઇટ્રોજન અને અન્ય ગેસ ં િસસ્ટમ્સથી � ઉત્પાદનના ંના 

વપરાશમા ંલેવા�ુ ંહોય તે સાચવીને રાખવા �થી પ્ર�ૂષણ અટકાવી શકાય.  

 

કામગીર��ુ ંિનયતં્રણ 

ખોરાક�ુ ંમેળવ�ુ ં 

 કાચો માલ એફ.એસ.એસ.એ.આઈ.ની પરવાના ધરાવતા પાસેથી ખર�દ�ુ ંફોમર્ E �વા 

ફર�જયાત દસ્તાવેજ પ્રાપ્ત કરવા �રુવઠાકાર પાસેથી પ્રથકરણ�ુ ંપ્રમાણપત્ર પણ મેળવ�ુ ંજોઈએ 

તેમા ં બેચની સખં્યા, ઉત્પાદનની તાર�ખ, સમાપ્ત તાર�ખ અને પર�ક્ષણ�ુ ં પ�રમાણો (ભૌિતક, 

રાસાય�ણક અને / અથવા �િવક) નો ઉલ્લેખ હોવા જોઈએ,  

• કાચો માલ િનધાર્�રત ખાદ્ય ઉત્પાદો અને ખાદ્ય ઉમેરણના િનયમનના ધોરણોની પ્રમાણે હોવા 

જોઈએ. 

• આયાત કર�લ ઘટકો અને/અથવા ઉત્પાદનો માટ�, �રુવઠાકાર ખાદ્ય સલામતી ધોરણો એક્ટ, 

૨૦૦૬ હ�ઠળ િનયમો�ુ ંપાલન કરનારા ખાદ્ય ઉત્પાદનો પ્રદાન કરવામા ંસક્ષમ છે ક�  નહ� એ 

ચકાસવા�ુ ંરહશે. 

 

વાહન�ુ ંિનર�ક્ષણ 

• વાહન સાફ અને જ�ં ુઅથવા ગદંક� / �ળૂ વગેર�થી �કુ્ત હો�ુ ંજોઈએ. 

• �ૂટથી બનેલી થેલીના વપરાશ ની મ�ૂંર� નથી 

 

કાચા માલ�ુ ંિનર�ક્ષણ 

• વગ�કરણ અને પ્ર�ક્રયા દ્વારા રાસાય�ણક, ભૌિતક અથવા �કુ્ષ્મ�વા�જુ્ન્ય પ્ર�ૂષક પદાથ�નો 

સ્વીકાયર્ સ્તર �ધુી ઘટાડવા�ુ ંશ� ન હોય તો સામગ્રી સ્વીકારવામા ંઆવશે નહ�. 

• સભંિવત જોખમી ખોરાક�ુ ંપ્રાપ્ત કરવા�ુ ંતાપમાન ૫°સે. અથવા નીચે હો�ુ ંજોઈએ; અથવા 

૬૦°સે. અથવા તેથી વ�.ુ ફ્રોજન ખોરાક�ુ ંતાપમાન -૧૮°સે. અથવા નીચે હો�ુ ંજોઈએ. 

• �યા ંજ�ર જણાય ત્યા ંઉપયોગ કરવા માટ� યથાથર્ છે તેમ સ્થાિપત કરવા તો પ્રયોગશાળામા ં

પ�રક્ષ�ુ ંકરવા�ુ ંરહશે. 

• પેક�જ કર�લ કાચા માલની સમા�પ્ત તાર�ખ/તાર�ખ પહ�લા ંઉપયોગ અને તાર�ખ પહ�લા શે્રષ્ઠ 

તપાસ�ુ ંઆવશ્યક છે. 
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• પ્રિત�ળૂ પ્ર�ૂષણ અટકાવવા માટ� એલ�ન ધરાવતા ઘટકોને ઓળખવા અને સગં્ર�હત કરવા 

જોઈએ 

 

�ડા માટ� નીચે પ્રમાણે ભલામણ કરવામા ંઆવી છે: 

• �ડા�ુ ંકોચ�ુ ં�ટૂ�લ હોવી જોઈએ નહ�, � તેમ હોય તે તેનો િનકાલ કરવો.  

• �ડાને ફ્ર�જમા ંસગં્રહ કરવો જોઈએ અને �યા ં�ધુી તે �મ તાપમાને ન આવે ત્યા ં�ધુી તેનો 

ઉપયોગ કરવો નહ� 

• �ડાનો ઉપયોગ કયાર્ બાદ અને અન્ય ખોરાક સાથે સપંકર્ કરતા પહ�લા હાથ, વાસણો અને 

જ્ગ્યા સાફ કરવી.  

 

�કુા ઘટકો �વા ક� ઘ�નો મ�દા, ખાડં, �ૂધ પાઉડર, નાના ઘટકો અને કોકો પાવડર: 

• કાચા માલનો ન�નૂો લઈ તેનો સારખા ટ�સ્ટ કરવો જોઈએ 

• કાચા માલ એવા �મમા ંસગં્ર�હત કરવો જોઈએ �મા ંજ�ર� ભેજ અને તાપમાન િનયતં્રણ કર� 

શકાય.  

 

ખાવા માટ� તૈયાર ઉત્પાદનો (ર�ડ� �ુ ઈટ) �મા ંહળવા-રાધેંલા, રાધેંલ ના હોય એવા �ડા (દા.ત. 

માખણ, ક્ર�મ, આઈિસ�ગ, મેયોનેઝ, મૌસ, કન્ડ�ન્સ્ડ િમલ્ક) હોય છે. 

• જ�ર� હોય તેટલા જથ્થામા ંખર�દ� કરવી જોઈએ  

• શ� હોય ત્યા ંઆખા શેલ �ડાને બદલે પ્રવાહ� �ડા અથવા �ડા પાવડરનો ઉપયોગ કરવો 

જોઈએ.  

• એફ.બી.ઓ. સગં્રહમા ં જતા પહ�લા પ્રવાહ�/ સેમી- પ્રવાહ� (અધર્-પ્રવાહ�) કાચી સામગ્રી 

ધરાવતા પીપથી દ��બ્રજ (કાટમાળ) અને ડ્રોિપ�ગ્સને �ૂર કરવા માટ� સફાઇ કરો. 

• ૪°સે. અને નીચે �ચલરમા ંરાખેલા કન્ટ�નરમા ંબનાવીલા ઉત્પાદનોનો સગં્રહ કરવા�ુ ંરહશે. 

• કાચાખાધ (શેલ �ડા સ�હત) ઉપર અલગ છાજલીઓ પર તૈયાર ઉત્પાદોનો સગં્રહ કરવો. 

 

તેલ અને ફ�ટ �વા ભીના ઘટકો 

• �ટૂ�લી સીલ સાથે અથવા સીલ િવનાની સામગ્રી � ટ�ન્કર દ્વારા હાથ ધરવામા ંઆવે છે તે  

સ્વીકાયર્ નથી  
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• ભૌિતક �ૂષણને રોકવા માટ�, 30 બી.એસ.એસ. ચાળણી અને �ુબંકને અનલોડ માટ�ના પોઈન્ટ 

પાસે �કૂવામા ંઆવશે  

• ચકાસણી માટ� ની ન�નુા લેતા પહ�લા ંટ�ન્કર અથવા બેરલમા ંસામગ્રીને પ્લન્જરનો એક�પ 

કર�ને લેવા.  

 

બદામ અને �કુા ફળ �વા િવશેષતાના ઘટકો 

• પ્રાપ્ત �કુામેવા ફંગલ અથવા જ�ંનુા ઉપદ્રવથી �કુ્ત હો�ુ ંજોઈએ. 

• �કુામેવા ૪°સે. થી નીચે સગં્ર�હત થાય છે 

એલ�ન હ�ન્ડ�લ�ગ િનયતં્રણ અને સચંાલન 

• તમામ કમર્ચાર�ઓમા ં ��િૃત માટ� પ્રોસેિસ�ગ અને સગં્રહ િવસ્તારો સબંિંધત જગ્યાએ 

એલજ �ન્સને બધા સ્થળોએ દશાર્વવા. 

• બધી કાચી સામગ્રી �મા ંએલ�ન હોય છે તે "એલ�ન" ટ�ગ સાથે તર�ક� લેબલ લગાવા ં

આવશે. 

• નોન-એલ��ક ઘટકો ધરાવતા ઉત્પાદનો બનાવ્યા પછ� એલ��ક ઘટકો ધરાવતા ઉત્પાદનોને 

બનાવવા. 

• બધા એલ��ક ખોરાક અથવા ઘટકો િન�કુ્ત કર�લ કે્ષતે્ર અને ચો�સ ચમચી અને વાસણોનો 

ઉપયોગ એલ�ન માટ� કરવો. 

 

નીચેના કે્ષત્રો માટ� િવગતવાર માગર્દિશ�કા આપવામા ંઆવી છે 

• સગં્રહ (કાચો માલ અને �િતમ ઉત્પાદન) 

• �ખુ્ય િનણાર્યક �દુ્દાઓ સાથે ખાદ્ય ઉત્પાદન 

• �ડ પેક��જ�ગ 

• ર�-વકર્ અને �બન-અ��ુપ (નોન-કૉનફોરિમ�ગ) ઉત્પાદનો�ુ ંિનયતં્રણ 

• ખાદ્ય�ુ ંપ�રવહન 

• ખામી શોધી શકાય અને પરત કર� શકાય  

• �ણુવ�ા િનયતં્રણ 

 

સ્થાપના –�ળવણી અને આરોગ્યપ્રદ  
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આ �ગે િવગતવાર માગર્દિશ�કા �રૂ� પાડવામા ંઆવી છે 

• જગ્યા અને ઉપકરણોની સ્વચ્છતા અને સફાઇ 

• �ળવણી 

• જ�ં ુિનયતં્રણ િસસ્ટમ 

• કચરાના િનકાલ�ુ ંસચંાલન 

 

સ્થાપના - વ્ય�ક્તગત સ્વછતા 

આરોગ્યની �સ્થિત 

ખાદ્ય બનાવનારની ડોક્ટર દ્વારા નીચે �જુબ તબીબી તપાસ કરાવવી  

• �ખની તપાસ 

• ભૌિતક પર�ક્ષણ 

• ચામાડ� પર�ક્ષણ 

• રોગના સામે રસીના સમય પત્રક�ુ ંપાલન કર�લ. 

• ચેપગ્રસ્ત અથવા ચેપી રોગની ��ુષ્ટ કરવા માટ� જ�ર� �ક્લિનકલ પર�ક્ષણ કર�લ હો�ુ ંજોઈએ. 

 

૧. માદંગી અને ઈ�: રોગથી પીડાતા કમર્ચાર�ને ખોરાક અથવા ખોરાકના સપંકર્મા ંઆવતા સામગ્રી 

અથવા તેવી સામગ્રીની પ્ર�ક્રયા કરવાની મ�ૂંર� આપવી નહ� 

 

૨. વ્ય�ક્તગત સ્વચ્છતા: વ્ય�ક્તગત સ્વચ્છતા અને ખાદ્ય બનાવનાર� વ્યવ�સ્થત કપડા,ં ટોપી અને 

�ટવેર પહ�રવા ંજોઈએ. 

૩. �ગત વતર્ન: વ્ય�ક્તગત વતર્�કૂ�ુ ં પાલન કર�ુ ં જોઈએ �મ ક� �મૂ્રપાન, ચાવ�ુ,ં ખાવા�ુ,ં 

અ�રુ�ક્ષત છ�ક અથવા ખાસંી અને � ૂકં, નાક ખજંવાળ, �ખો, મ� અને કાન, વાળ, દાઢ� અથવા 

શર�રના ભાગોને સ્પશર્ કરવા�ુ ંટાળ�ુ ં�વી. 

 

૪. �લુાકાતીએ: એ રક્ષણાત્મક કપડા,ં �ટ વેર પહ�રવા ંજોઈએ અને તમામ વ્ય�ક્તગત સ્વચ્છતા�ુ ં

અને આવશ્યકતાઓ �ુ ંપાલન કરવા�ુ ંરહશે.  

 

ઉત્પાદની મા�હતી અને ગ્રાહકની ��િૃત  
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ઉત્પાદની મા�હતી અને લેબ�લ�ગ: બધા પેક��ડ ખાદ્ય ઉત્પાદનો�ુ ંખાદ્ય સલામતી અને ધોરણો િનયમ, 

૨૦૦૬ ની જોગવાઈઓ અ�સુાર ગ્રાહકોની �ગ�તતા માટ� લેબલ પર આવશ્યક મા�હતી હોવી 

જોઈએ.  

 

ગ્રાહક ��િૃત અને ફ�રયાદ સચંાલન: ગ્રાહકો સમક્ષ મા�હતી એવી ર�તે ર�ૂ કરવામા ંઆવે ક� �થી 

તેઓ સમ� શક� અને મહત્વ �ણી પસદંગીઓ કર� શક�.  

 

સ્થાપના-તાલીમ અને વ્યવસ્થાપણ  

તાલીમ: બધા કમર્ચાર�ઓને ખોરાકને પ્ર�ૂિષત અથવા બગાડથી બચાવવા માટ�ની તેમની �િૂમકા 

અને જવાબદાર� િવશે ��તૃ હોવી જોઈએ.  

 

વ્યવસ્થાપણ અને દ�ખર�ખ: તકનીક� મેનેજરો અને �પુરવાઇઝર પાસે યોગ્યતા, જ્ઞાન, અને ખોરાક 

સ્વચ્છતાના િસદ્ધાતંો અને વ્યવહારની �ુશળતા હોવી આવશ્યક છે. ખોરાકની સલામતી અને તેના 

ઉત્પાદનોની �ણુવ�ા �િુનિ�ત કરવા, ખોરાકના જોખમોનો ન્યાય કરવો, યોગ્ય િનવારક અને 

�ધુારાત્મક પગલા ંલેવા અને અસરકારક દ�ખર�ખ રાખવી.  

 

સ્થાપના – ઓ�ડટ, દસ્તાવે�કરણ અને ર�કોડર્ રાખવા  

સ્વ-�લૂ્યાકંન અને સમીક્ષા:એફબીઓ �ત�રક અને બાહ્ય ઓ�ડટ્સ દ્વારા સ્વ-�લૂ્યાકંન કરશે. 

 

દસ્તાવે�કરણ અને મા�હતી: યોગ્ય દસ્તાવે�કરણ અને મા�હતીમા ંઆવતી સામગ્રીની  ચકાસણી, 

િનર�ક્ષણ અને પર�ક્ષણ, ખાદ્ય �રુક્ષા ઉપકરણો, ક��લબે્રશન સ�હતના ર�કોડર્ પર�ક્ષણ, પ્ર�ક્રયા�ુ ં

િનયમન (�મ ક� તાપમાન, દબાણ, સમય વગેર�), ઉત્પાદો�ુ ંપરત આવ�ુ ંઅને ખામી �કુ્ત ઉત્પાદ 

સગં્રહ, સફાઇ અને આરોગ્યપ્રદ, જ�ં ુિનયતં્રણ, તબીબી તપાસ અને ખાદ્ય સચંાલકો આરોગ્યની �સ્થિત, 

તાલીમ વગેર�ની �સ્થિત �સુ્પષ્ટ ર�તે  �ળવણી કરવી જોઈએ. 

 

જોખમ િવશ્લેષણ અને િનણાર્યક િનયતં્રણ �બ�ન્�ુવો (હ�ઝાડર્ એના�લિસસ અને �ક્ર�ટકલ કંટ્રોલ પોઇન્ટ 

(એચ.એ.સી.સી.પી.) અમલીકરણ 
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જોખમ િવશ્લેષણ અને િનણાર્યક િનયતં્રણ �દુાઓ એ ઉત્પાદન લાઇનની ખામીને ઓળખવા અને 

કાયદા પાલનમા ંિનણાર્યક મયાર્દા �ચૂવવા અને તેથી િનવારક અને �ધુારાત્મક પગલા ં�ચૂવવા 

જ�ર� છે.  

 

એચ.એ.સી.સી.પી. અમલીકરણ પગલાઓ 

• એસ.એ.સી.સી.પી. ટ�મને િનમાર્ણ કરો. 

• ઉત્પાદન�ુ ંવણર્ન કરો. 

• હ���ુણૂર્ ઉપયોગ ઓળખો. 

• પ્ર�ક્રયાની ર�ત બનાવો. 

• પ્ર�ક્રયાનો ચાટર્ની યોગ્યતાની ��ુષ્ટ કરો 

૧. િસદ્ધાતં (િપ્રન્સીપલ) ૧: દર�ક પગલા સાથે સકંળાયેલા તમામ સભંિવત જોખમની ��ૂચ, સકંટ 

િવશ્લેષણ કરો અને િનયતં્રણ માટ�ના કોઈપણ પગલા ંધ્યાનમા ંલો. ઓળખાયેલ જોખમો. 

૨. િસદ્ધાતં-૨: જ�ટલ િનયતં્રણ �બ��ુ (સી.સી.પી) ન�� કરો. 

૩. િસદ્ધાતં-૩: દર�ક સી.સી.પી માટ� િનણાર્યક મયાર્દા સ્થાિપત કરો. 

૪. િસદ્ધાતં-૪: દર�ક સી.સી.પી માટ� એક િનયતં્રણની વ્યવસ્થાની સ્થાપના કરો. 

૫. િસદ્ધાતં-૫: �ધુારણાત્મક (કર� �ક્ટવ એક્શન) �ક્રયાઓ સ્થાિપત કરો. 

૬. િસદ્ધાતં-૬: ચકાસણીની (વે�ર�ફક�શન) કાયર્વાહ� સ્થાિપત કરો. 

૭. િસદ્ધાતં-૭: દસ્તાવેજ સ્થાિપત કરો અને મા�હતી રાખવા. 

 

ન�નૂાના દસ્તાવેજમા ંસમાવેએ નીચે �જુબ છે  

• બીસ્ક�ટ અને પાઈજ માટ� એચ.એ.સી.સી.પી યોજના  

• બે્રડ માટ� એચ.એ.સી.સી.પી યોજના  

• ક�ક માટ�ની એચ.એ.સી.સી.પી યોજના  

 

તપાસ કરવાની ચેક�લસ્ટ 

ચેક �લસ્ટમા ંતાર�ખ, એફ.બી.ઓ નામ, ખાદ્ય �રુક્ષા અિધકાર� અને પ્રિતિનિધ, એફ.બી.ઓ. ના 

પરવાના�ુ ં નબંર અને સરના�ુ ંછે.  

ઓડ�ટમા ંલગતા પ્ર�ો અને સ્કોર  
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૧. સરંચના અને �િુવધાઓ 

૨. કામગીર��ુ ંિનયતં્રણ  

૩. �ળવણી અને સ્વચ્છતા  

૪. તાલીમ અને ફ�રયાદ સચંાલન  

૫. વ્ય�ક્તગત સ્વચ્છતા 

 

એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ની લેબ�લ�ગ કરવાનો જ��રયાતો 

�ડસ્પ્લે માટ� આવશ્યક મા�હતી 

એફ.એસ.એસ.એ.આઈ. ની પેક��જ�ગ અને લેબ�લ�ગ ર�ગ્�લેુશન્સ (૨૦૧૧) અ�સુાર, ક�ટલીક લેબ�લ�ગ 

આવશ્યકતાઓ છે. �ને િવતરણ થાય તે પહ�લા ંકરવાની જ�ર છે. નીચેની મા�હતી ગ્રાહકના �હતમા ં

છે તેમજ તેમની �રુક્ષાની ખાતર� આપે છે 

• ઉત્પાદન કર�લા ખોરાક ના પેક�ટ ઉપર ખાવાની વસ્��ુ ુ ંસ�ણૂર્ નામ, સ્વચ્છ અક્ષરમા ંલખે�ુ ં

હો�ુ ંજોઈએ. 

• ઉત્પાદ બનાવવા માટ� ઉપયોગમા ંલેવામા ંઆવતી ઘટકોની સ�ંણૂર્ ��ૂચ. 

• ઉત્પાદનો ચોખ્ખો જથ્થો અથવા વજન. 

• કોડ નબંર અથવા બેચ નબંર � િવતરણ પ્ર�ક્રયા દરિમયાન ઉત્પાદને ઓળખવામા ંસહાય 

કર� છે. 

• ઉત્પાદની તાર�ખ અને ઉત્પાદ વાપરાવ�ુ ંસમા�પ્તની તાર�ખ 

• ઉત્પાદના ૧૦૦ ગ્રામ દ�ઠ પોષક મા�હતી (ક�લર�, પ્રોટ�ન, ટ્રાસંફ�ટ, ખાડં, અન્ય આહાર પોષક 

તત્વો) 

• શાકાહાર� અથવા માસંાહાર� �ચહ્ન ઉત્પાદનો ઉપર છાપેલ હોવા જોઈએ. 

• બધા ખાદ્ય ઘટકોના નામ (જો કોઈ હોય તો) 

• આયાત કર�લી ખાદ્ય ચીજોમા ં�મા ંઉત્પાદન બનાવવામા ંઆવ્�ુ ંછે તે દ�શ�ુ ંનામ. 

• ઉત્પાદનનો ઉપયોગ ક�વી ર�તે કરવો તેની િવગતવાર �ચૂનાઓ અને આવશ્યક સાવચેતી 

રાખવાની �ચૂનાઓ 

• ઉત્પાદક�ુ ંનામ અને સ�ંણૂર્ સરના�ુ.ં 
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Contact Us 
 

Director 
National Institute of Food Technology, Entrepreneurship and 

Management - Thanjavur (NIFTEM-T) 
Ministry of Food Processing Industries, Government of India, 

Pudukkottai Road, Thanjavur - 613 005, 
Tamil Nadu,India. 

Phone No.: +91- 4362 - 228155, Fax No.:+91 - 4362 - 227971 
Email: director@iifpt.edu.in; Web: www. niftem-t.ac.in 
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