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प�रचय 

बेकरी उ�ादो ंम� केक का मह�पूण� �ान है। देश म� उ�ािदत बेकरी उ�ादो ंके कुल उ�ादन म� केक 

का योगदान तकरीबन 15% है। य�िप मू� के िलहाज से यह कुल मू� म� 30% से �ादा का योगदान 

देता है। भारत म� केक का उ�ादन 5 लाख टन होने का अनुमान है तथा इसम� प्रित वष� 10% की दर से 

वृ�� होने की उ�ीद है। 

केक- एक अनोखा बेकरी उ�ाद है िजसकी बनावट ब�त नरम तथा �ंजी होती है। यह एक मीठा उ�ाद 

है तथा इसम� उप��त वसा (40-60%) की उ� मात्रा को देखते �ए इसका कैलोरी मान ब�त �ादा है। 

इसकी पोषण गुणव�ा भी अ�ी है �ोिंक इसम� अंडा, दूध, फल, मेवे आिद स�िलत ह�। बे्रड व िब�ुट 

जैसे अ� बेकरी उ�ादो ंके िवपरीत, जो आटे से बने होते ह�, केक बैटर से बनाया जाता है। केक मु� 

�प से हवा से खमीर िकया होता है जो बैटर के िमश्रण के दौरान इसम� स�िलत हो जाता है। य�िप, 

खमीरीकरण को समथ�न करने के िलए रासायिनक �रसाव एज�टो ंका भी इ�ेमाल िकया जाता है। बैटर म� 

हवा की अवधारण रेिसपी म� इ�ेमाल िकए गए अंडे �ारा हािसल की गई है। मू�वध�न से फॉमू�लेशन व 

पोषण गुणव�ा की िव�ृत शंृ्रखला के साथ केक म� प्रवृि� तथा प्रजाितयो ंम� वृ�� होगी। 

गाजर (डौकस कैरोटा एल.) स�ी होती है तथा यह अ�िधक पौि�क होती है �ोिंक इसम� उिचत मात्रा म� 

कैरोटीन होता है। कुल िवटािमन बी1, बी2, बी6 तथा बी12 कैरोटीन से ओत-प्रोत होने के अलावागाजर म� 

िवटािमन-ए 2055 से 9100IU/100 ग्रा. के बीच होता है। उ� कैरोटीनॉयड का सेवन कई क� सर, 

िवशेषकर प्रो�ेट क� सर के खतरे को कम करने से जुड़ा है। इसके अलावा, िवटािमन-ए एक 

एंटीऑ�ीड�ट है जो ऊतको ंकी वृ�� व मर�त के िलए अिनवाय� है तथा शरीर को संक्रमण से लड़ने म� 

मदद करता है, आंखो ं को �� रखता है, फेफड़ो ं व �चा म� उपकला ऊतको ं को पोषण देता है। 

कैरोटीनॉयड म� उ� होने के अलावा , गाजर म� आहारीय फाइबर भी उ� मात्रा म� होता है। गाजर म� 

कै�ल्शयम, पोटेिशयम व फा�ोरस की भी मह�पूण� आपूित� होती है। 

केक म� गाजर का मू�वध�न पोषण प्रोफ़ाइल को बढ़ाता है तथा बबा�दी को कम करके फसल के उिचत 

इ�ेमाल म� सहायता करता है। यह िकसानो ंको उिचत उ� आय के साथ-साथ उ� शे�-जीवन उ�ाद 

के उ�ादन करने म� भी सहायक होता है। 
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केक बनाने की िविधयाँ 

केक बनाने की चार बुिनयादी िविधयाँ ह�। वे ह�:  

 चीनी बैटर िविध 

 आटा बैटर िविध 

 जेनोइस/�ंज िविध 

 सभी एक िविध म� 

चीनी बैटर िविध 

वसा व चीनी को िम�र की म�म गित पर फूला �आ एवं ह�ा रंग होने तक मलाईदार बनाया जाता है। 

इस चरण के दौरान, छोटी वायु कोिशकाएं बनती ह� जो क्रीमयु� िमश्रण म� फंस जाती ह�। यह िमश्रण मात्रा 

म� आ जाता है तथा ��रता म� ह�ा हो जाता है। इस �र पर उिचत क्रीिमंग का सटीक समय कई 

कारको ंपर िनभ�र करेगा 

1. वसा का तापमान 

2. िमश्रण मशीन की गित-मशीन की उ� गित घष�ण पैदा करेगी तथा िमश्रण के शु�आती चरणो ंके दौरान 

बनने व स�िलत होने वाली वायु कोिशकाओ ंकी सं�ा को न� कर देगी। 

दूसरे चरण के दौरान अंडो ंको एक-एक करके िमलाया जाता है, प्र�ेक िमलाने के बीच म� अ�ी क्रीिमंग 

होती है। यह अंडे की जद� है िजसम� वसा होती है जो क्रीिमंग के दौरान बनने वाली कोिशकाओ ंकी सतह 

को ढक देती है तथा कोिशकाओ ंको फैलने तथा िबना जमने वाले तरल पदाथ� को बनाए रखने की अनुमित 

देती है। वा�व म�, अंडे को एक ��र धारा म� जोड़ना संभव है, बशत� इमल्शन को बनाए रखने के िलए 

पया�� ऊजा� की आपूित� के िलए सही तापमान का इ�ेमाल िकया जाए। जब इस �र पर बैटर बनाने के 

िलए सभी अंडे िमश्रण म� अ�ी तरह से मलाईदार हो जाएं, तो वेिनला एस�स जैसी कोई भी अिनवाय� �ाद 

सामग्री या अनानास एस�स आिद िमलाया जा सकता है। िमश्रण की क्रीिमंग िविध के आ�खरी चरण म�, आटे 

को तरल के साथ िवक� के तौर पर,छोटे भागो ंम�, कम िम�र गित पर िमलाया जाता है। यह प्रिक्रया 
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आटे को कुछ तरल अवशोिषत करने की अनुमित देती है तथा फटने से बचाती है। िमिश्रत बैटर िचकना 

होना चािहए। सभी सामिग्रयो ंके िलए इ�तम तापमान 21ºC(70ºF) होता है। 

आटा बैटर िविध 

इस िविध का इ�ेमाल मु� तौर से उ�-अनुपात प्रकार के केक के उ�ादन म� िकया जाता है। इस िविध 

से बने केक, हालांिक मात्रा म� कम होते ह�, प्रायः  नम, कोमल, बारीक दाने वाले होते ह� तथा इनम� शे�-

जीवन के उ�ृ� गुण होते ह�। पहला कदम आटे को िमलाना तथा शोट�िनंग करना है जब तक िक आटे के 

कण पूरी तरह से वसा के साथ लेिपत न हो जाएं। इसके बाद सूखी सामग्री तथा अंडे सिहत तकरीबन 35% 

अिनवाय� तरल िमलाया जाता है। पूरे िमश्रण को पूव� िनधा��रत अविध के िलए िमलाया जाता है। अंत म�, बचा 

�आ तरल िमलाया जाता है तथा िमश्रण तब तक जारी रखा जाता है जब तक िक बैटर िचकना न हो जाए। 

िमिश्रत बैटर को केक पैन म� डाला जाना चािहए तथा िबना देर िकए बेक िकया जाना चािहए। यह �ान म� 

रखा जाना चािहए िक एक बार खमीरीकरण एज�टो ंको बैटर म� जोड़ िदया गया है, तो वे प्रितिक्रया करना 

शु� कर देते ह� तथा काब�न डाइऑ�ाइड गैस िवकिसत करते ह�। एक तरल पदाथ� के घोल म�, यह गैस 

ऊपर की ओर उठती है, छोटे बुलबुले एक दूसरे के संपक�  म� आने पर एकित्रत होकर �ादा उछाल वाली 

बड़ी कोिशका बनाते ह�। यह �ान रहे िक,अगर िमिश्रत बैटर को ओवन से ब�त देर तक बाहर रखा जाता 

है तो बैटर से गैस अप�रहाय� तौर पर िनकल जाती है तथा साथ ही सेल संरचना भी मोटी हो जाती है। 

इसिलए, िमश्रण के तुरंत बाद पै� केक बैटर को ओवन म� रखना एक अ�ा अ�ास होता है। ओवन का 

तापमान िजस पर इन केक को बेक िकया जाना चािहए, वह काफी हद तक अलग-अलग होगा, जो िक 

फॉमू�ले की समृ��, पैन के आकार व बैटर की नमी की मात्रा जैसे कारको ंपर िनभ�र करता है। िजन बैटर 

म� चीनी की मात्रा �ादा होती है, उ�� 325- 350ºF (160-175ºC) की र�ज म� कम बेिकंग तापमान की 

ज�रत होती है, जबिक ह�े िमश्रण को 350-400ºF (175- 200ºC) की तापमान र�ज पर बेक िकया जा 

सकता है। लेयर केक के िलए बेिकंग समय लगभग 15-20 िमनट व कपकेक के िलए 10-15 िमनट 

लगेगा। 

एक अ�ा केक िबना िकसी बड़े छेद के समान �प से िवत�रत सू� (ब�त बारीक) कोिशकाओ ं

को दशा�ता है। 

 रंग अ�ा हो 
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 नम होना चािहए 

 �ाद अ�ा हो और देखने म� अ�ा लगने के साथ-साथ सामा� �प भी आकष�क होना चािहए। 

जेनोइस/�ंज िविध 

यह कुछ अ� �ंज केक के िवपरीत, पूरे अंडे से बना एक केक है िजसम� हम� जद� व अंडे की सफेदी को 

अलग करना होता है, तथा अलग से फ� टना होता है। पूरे अंडे तथा कभी-कभी अित�र� अंडे की जद� को 

चीनी के साथ फ� टा जाता है तथा डबल बॉयलर या बेन-मैरी का इ�ेमाल करके एक ही समय म� गम� िकया 

जाता है। यह एक चरण म� िकया जाता है िजसे "�रबन चरण" के तौर पर जाना जाता है जब बैटर को िगराए 

तो यह �रबन की तरह िगरेगा। इस िविध से बनाया गया केक प्रायः  काफी पतला केक होता है, इसकी 

�ादातर वसा अंडे की जद� से प्रा� होती है, िक�ु कुछ �ंजनो ंम� पकाने से पूव� िपघला �आ म�न या 

तेल भी िमलाया जाता है। 

एक साथ स��श्रण िविध म� 

केक बैटर तेल-पानी प्रकार का एक इमल्शन है िजसम� हवा के बुलबुले वसा के चरण म� फंस जाते ह� तथा 

शेष सामग्री पानी चरण म� घुल जाती है या फैल जाती है। यह प्रायः  �ीकार िकया जाता है िक केक का 

वातन िमश्रण म� क्रीम लगाने या अंडे की शोट�िनंग या फ� टने से बैटर म� हवा के फंसने तथाओवन म� गम� 

करने पर हवा के बुलबुले के भीतर जल वा� दबाव के साथ बेिकंग पाउडर का इ�ेमाल िकया जाता है तो 

काब�न डाइऑ�ाइड गैस का िव�ार होता है।  

केक का सफल िमश्रण इस पर िनभ�र करता है: 

1. सभी सामिग्रयो ंका यथासंभव कुशलतापूव�क फैलाव 

2. िमिश्रत म� वायु का प्रवेश  

3. स�ूण� िमश्रण म� वायु का उिचत िवतरण 

4. बड़ी वायु कोिशकाओ ंका बारीक कोिशकाओ ंम� टूटना 
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इस िविध के प्रयोग से तैयार आटे के िमश्रण के �ेत्र म� काफी प्रगित �ई है। इम�ीफाइड शॉट�िनंग की 

शु�आत ने इस िमश्रण प्रिक्रया के इ�ेमाल को और बढ़ा िदया है, िजससे केक बनाने की कई क्रीिमंग व 

संयोजन िविधयां बन गई ह�। 

इस िविध म�, वायर ���, जो वा�व म� कई बीटस� का संयोजन है, का इ�ेमाल सामग्री के सबसे तेज़ 

बे्रक-अप व समावेशन को सुरि�त करने के िलए िकया जाता है। य�िप, ��� के इ�ेमाल से वातन 

ब�त बढ़ जाता है, तथा इसिलए, बेिकंग पाउडर को सामा� तौर पर इ�ेमाल की जाने वाली बेिकंग 

पाउडर की मात्रा से तकरीबन 10% कम िकया जाना चािहए। 

उदाहरण के िलए : बैटर प्रकार के केक फ़ॉमू�ले के िलए; 3-�ीड िम�र का इ�ेमाल करना। 

पहली गित ½ िमनट:  सामग्री को गीला करने के िलए 

पहली गित 1 िमनट:  संभािवत बड़े वायु िछद्रो ंको ख़� करने के िलए तथा िफर भी वायु  

    कोिशकाओ ंको सू�ता से तोड़ने के िलए 

तीसरी गित 2 िमनट:  सामग्री म� तेजी से टूटने तथा हवा को स�िलत करने के िलए 

दूसरी गित 2 िमनट:  पूरे िमश्रण म� हवा को �ादा से �ादा सू�ता से िवत�रत करना 
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केक बनाने की िविध 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

क�े माल की खरीद व गुणव�ा िन�र�ण  

क�े माल का भंडारण  

मानक िविध के अनुसार क�े माल का वजन व पूव� 
तैयारी  

बैटर बनाना  

बेक करना  

बैटर �ेिलंग को मो� म� जमा करना तथा समतल 
करना  

केक को कमरे के तापमान पर ठंडा करना  

केक को काटना और पैक करना  

तैयार उ�ाद (केक) को लोड करना व भेजना  

भंडारण  
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केक बनाने म� बुिनयादी सावधािनयाँ 

• बैटर का तापमान 20-25ºC 

• �ा��क ��रता वाला बैटर 

• िविश� गु�� - 0.80 

• बेिकंग तापमान (160-180ºC) 

• जल अवशोषण �मता (52-55%) 

• केक के आटे का अवसादन मू� (15-20 िमली) 

गाजर के केक की तैयारी 

1) गाजर का केक तैयार करने के िलए, मैदे का आटा, वसा, चीनी, अंडा, कटी �ई गाजर तथा बेिकंग 

पाउडर जैसी सामग्री को तौला, छाना तथा प्रसं�रण के िलए तैयार करके रखा जाता है। 

2) ग्रहीय िम�र म� वसा व चीनी को क्रीम िकया जाता है। 

3) अंडे को क्रीमयु� िमश्रण म� पांच िमनट के अंतराल पर िमलाया जाता है। 

4) उसके बाद मैदा का आटा, कटी �ई गाजर, बेिकंग पाउडर तथा वेिनला एस�स को �ैनेटरी िम�र म� 

डाला जाता है तथा 5 िमनट तक िमलाया जाता है। 

5) िमश्रण होने के बाद तैयार केक बैटर को िचकनाई लगी ट� े  पर डाला जाता है तथा ट� े को ट� ॉली म� रख 

िदया जाता है।  

6) िफर उ�� रोटर ओवन म� ले जाया जाता है तथा 180॰Cपर 35 िमनट के िलए बेिकंग िकया जाता है।  

7) बेक करने के बाद ट� ॉली को ओवन से िनकाल िलया जाता है।  

8) िफर केक को कमरे के तापमान तक ठंडा कर एक समान टुकड़ो ंम� काटा जाता है। 
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गाजर का केक बनाने की प्रवाह-प्रिक्रया 

सूखी एवं गीली सामिग्रयो ंका वजन करना 

ग्रहीय िम�र म� वसा व चीनी को क्रीम िकया जाता है 

पाँच िनयिमत अंतरालो ंपर अंडे डाले जाते ह� 

मैदे का आटा, कटी �ई गाजर, बेिकंग पाउडर तथा वेिनलाएस�स िमलाया जाता है। 

एक ट� े म� रख� तथा 180ºC पर 35 िमनट के िलए बेक कर�  

ठंडा करना, काटना व पैिकंग करना 

केक की आव�क सामिग्रयाँ  

केक फ़ॉमू�ले को बैटर की उप��ित या च�रत्र के कारण अंतर के आधार पर दो मु� प्रकारो ंम� बांटा जा 

सकता है। वे ह�: 

बैटर के प्रकार के केक 

ये केक अंडे पर िनभ�र होते ह�। संरचना के िलए आटा व दूध म� वसा का प्रितशत ब�त �ादा होता है। 

तैयार केक की �ादातर मात्रा बेिकंग पाउडर के इ�ेमाल से प्रा� की जाती है। उदाहरण ह� बटर केक, 

पाउंड केक, लेयर केक, फू्रट केक आिद। 

फोम के प्रकार के केक 

ये केक मु� तौर पर तैयार मात्रा की संरचना के िलए अंडे के प्रोटीन के िव�ार तथा िवकृतीकरण पर 

िनभ�र करते ह�, तथा एक या दो अपवादो ं के साथ, माना जाता है एक शोट�िनंग वाला तथा दूसरा िबना 

शोट�िनंग वाला केक  
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इ�ेमाल िकए गए अंडे के आधार पर, फोम के प्रकार के केक िन� प्रकार म� वग�कृत िकया जा सकता 

है: 

1) मे�रं�ू या एंजेल फ़ूड प्रकार के केक: जो अंडे के केवल सफेद भाग का ही इ�ेमाल करते ह�। 

2) �ंज प्रकार के केक: अंडे या जद� या दोनो ंके संयोजन का इ�ेमाल करके बनता है।  

3) िशफॉन प्रकार के केक: जो बैटर व फोम के संयोजन ह� तथा प�रणामी उ�ादो ंम� एक संशोिधत फोम 

के प्रकार का अनाज व बनावट है। 

अवयवो ंके काय� 

आटा: 

केक के िनमा�ण के िलए प्रायः  कम प्रोटीन वाले आटे को प्राथिमकता दी जाती है। ऐसा इसिलए है 

�ोिंककेक वृ�� �ूटेन िवकास के बजाय वातन पर िनभ�र है। आटा बारीक िपसा �आ होना चािहए 

�ोिंक घोल बनाते समय आटे के कण उतने नही ंिबखरते िजतने आटे को िमलाते समय िबखरते ह�। उ� 

अनुपात वाले केक के मामले म�, चीनी �ाच� के िजलेिटनीकरण तापमान को बढ़ा देती है, िजससे टुकड़े 

जमने म� सम�ा आती है, िजससे अंततः  केक पकाने के तुरंत बाद ढह जाता है। ऐसे मामले म� 

�ोरीनयु� आटे को प्राथिमकता दी जाती है। 

आटा केक म� संरचना तैयार करता है तथा अ� सामिग्रयो ंको एक साथ रखने के िलए इ�ेमाल िकया 

जाता है। प्रायः , केक का आटा कम प्रोटीन सामग्री वाले नरम गे�ं से बनाया जाता है। केक बनाने म� गे�ं 

प्रोटीन की भूिमका बे्रड उ�ादन की तुलना म� ब�त कम होती है। कम प्रोटीन वाले गे�ं केक म� इ��त 

कमजोर गुणव�ा वाला �ूटेन प्रदान करते ह�। एक अ�े केक के आटे म� कम प्रोटीन की मात्रा 7.0% से 

8.5% तक होती है, जो िक तैयार िकए जा रहे केक के प्रकार पर िनभ�र करता है। 

इस प्रकार, उ� गुणव�ा वाले बैटर के प्रकार के केक 8.0 से 8.5% प्रोटीन वाले आटे से प्रा� िकए जा 

सकते ह�, जबिक फोम के प्रकार के केक 8.0% से कम प्रोटीन �र वाले आटे से तैयार िकए जाते ह�। 

िमलस� अ�र केक के आटे के िलए एक छोटे पेट�टसेआटा पीसते ह�, इसके प�रणाम��प न केवल 

प्रोटीन की मात्रा कम होती है, ब�� तैयार आटे म� राख या चोकर की मात्रा भी कम होती है। केक के 

आटे के िलए 0.38% व उससे कम ऐश की मात्रा शे्र� है। आटे को दानेदार बनाने से केक की गुणव�ा पर 

काफी असर पड़ता है। केक के आटे म� बारीक दाने व समान कण आकार के प�रणाम��प पतली 
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कोिशका िभि� के साथ बारीक दाने वाला केक बनता है।  

िपसे �ए केक के आटे को �ोरीन से �ीच िकया जा सकता है तथा इसके प�रणाम��प आटे के pH 

मान म� िगरावट आ सकती है। ऐसे प्र�ािलत आटे को हाई रेशन केक वाला आटा कहा जाता है। प्र�ािलत 

आटे से बने केक �ादा कोमल होते ह� तथा उनके टूटने की संभावना कम होती है तथा उनका टुकड़ो ंका 

रंग बेहतर होता है, बारीक दाने होते ह� तथा प्रायः  उनका आयतन भी �ादा होता है। 

चीनी: 

चीनी का उपयोग मु� तौर पर केक के साथ-साथ अ� मीठी व�ुओ ंम� िमठास के �प म� भी 

िकया जाता है। केक बनाने म�, चीनी आटे म� उप��त �ूटेन पर भी नरम प्रभाव डालती है, िजसके 

प�रणाम��प बनावट नरम होती है। चीनी बैटर के कारमेलाइजेशन की दर को बढ़ा देती है, िजससे 

केक की परत का रंग बदल जाता है।  

तेजी से व इस तरह पके �ए केक म� नमी बरकरार रहती है। इसिलए चीनी केक की बनावट, नमी व रंग 

के साथ-साथ िमठास एवं समृ�� म� भी योगदान देती है। दानेदार चीनी या दानेदार सुक्रोज केक बनाने म� 

इ�ेमाल की जाने वाली चीनी का प्रमुख �प है। 

कुछ फ़ामु�लो ं म� सुक्रोज़ के भाग के िलए डे�ट� ोज़, कॉन� िसरप, या आिव�ार चीनी को प्रित�ािपत 

िकया जा सकता है िक�ु वे दानेदार शक� रा की तुलना म� कम मीठे होते ह�। चीनी के अ� �प िवशेष 

�ाद व रंग के िलए मा�, अक�  व शहद िमलाये जाते ह�। पि�मी देशो ंम�, दानेदार चीनी के बजाय तरल 

शक� रा के इ�ेमाल की प्रवृि� बढ़ रही है, जहां उ�� �ीकाय� गुणव�ा वाले उ�ाद देने के िलए पाया गया 

है। 

वसा : 

केक म� वसा प्राथिमक समृ� घटक है। केक बनाने के संबंध म� वसा के काया��क गुण केक बैटर पर 

शोट�िनंग, क्रीम बनाने व इम�ीफायर प्रभाव म� िनिहत ह�। केक बैटर म� िवत�रत वसा �ूटेन संरचना के 

िनमा�ण को रोकता है, िजसे लघुता के �प म� जाना जाता है, तथा प�रणाम��प केक म� कोमलता आती 

है। वसा की क्रीिमंग �मता, हवा को फंसाने की �मता, केक म� अ�ी मात्रा व बनावट के उ�ादन म� 

एकब�त ज�री  कारक है। वसा का इम�ीफायर गुण यह िनधा��रत करता है िक कौन से घोल म� ना 

जमाने के िलए िकतना तरल स�िलत िकया जा सकता है। केक बैटर म� िजतना अिधक तरल िमलाया जा 
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सकता है, तरल चीनी घुलने म� उतनी स�म होगी। शॉट�िनंग, िजनम� उ� इम�ीफायर श�� होती है, हाई 

रेशन शॉट�िनंग कहलाते ह�। 

शॉट�िनंग अिधक कोमल संरचना व केक के शु�ता को रोकने के िलए िज�ेदार है। केक के िनमा�ण के 

िलए शॉिट�ग का चुनाव करते समय िन�िल�खत बातो ंको �ान म� रखा जाना चािहए- 

 वसा प्रकृित म� �ा��क के समान होनी चािहए। इसे कमरे के तापमान के साथ-साथ क्रीिमंग प्रिक्रया 

के दौरान भी ठोस होना चािहए। 

 दानेदार वसा से बचना चािहए �ोिंक इसकी ��िपंग गुणव�ा ब�त खराब होती है। 

 केक म� खास िवशेषताएं प्रा� करने के िलए, हाइड� ोजनीकृत शोट�िनंग, म�न या माज�रीन जैसे वसा 

के संयोजन का इ�ेमाल िकया जा सकता है। 

 वसा की बनावट न तो ब�त कठोर और न ही ब�त नरम, होनी चािहए �ोिंक ब�त स�शॉिट�ग 

अ�ी तरह से क्रीम नही ंबनाएगी, जबिक ब�त नरम शॉिट�ग वातन बनाए रखने म� स�म नही ंहोगी। 

केक बनाने के िलए उपल� वसा के प्रकार : 

केक म� वसा प्राथिमक समृ� घटक है। केक बनाने के संबंध म� वसा के काया��क गुण केक बैटर पर 

इसके छोटा करने, क्रीम बनाने व इम�ीफायर प्रभाव म� िनिहत ह�। केक बैटर म� िवत�रत वसा �ूटेन 

संरचना के िनमा�ण को रोकता है, िजसे लघुता के तौर पर जाना जाता है, तथा केक म� कोमलता उ�� होती 

है। वसा की क्रीिमंग �मता, हवा को फंसाने की �मता, केक म� अ�ी मात्रा व बनावट के उ�ादन म� एक 

ब�त ज�री कारक है। वसा का इम�ीफायर  गुण यह िनधा��रत करता है िक िकसी घोल म� जमे ना 

इसके िलए िकतना तरल पदाथ� डाला जा सकता है। केक बैटर म� िजतना अिधक तरल िमलाया जा सकता 

है, तरल म� चीनी घुलने म� उतनी �ादा स�म होगा। शॉट�िनंग, िजनम� उ� इम�ीफायर  श�� होती है, 

हाई रेशन शॉट�िनंग कहलाती ह�। 

1. म�न: म�न तेल म� पानी के प्रकार का एक पायस है तथा इसम� मु� तौर पर दूध की वसा या 

म�न की वसा के साथ दही, दूध चीनी, खिनज लवण तथा तकरीबन 14% पानी होता है। यह गाय के 

दूध की पकी �ई मलाई को मथने से प्रा� होता है। म�न पके �ए उ�ादो ंको िदए जाने वाले िविश� 

�ाद के िलए जाना जाता है, िक�ु इसके क्रीिमंग व इम�ीफाइंग गुण अ� केक वसा के मुक़ाबले 

कम होते ह�। 

2. माज�रीन: माज�रीन म�न जैसा िदखने वाला एक वसा है तथा पके �ए दूध के साथ खा� तेलो ंव वसा 
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का एक पायस है। इसकी संरचना म�न के समान है लेिकन इसम� म�न के िविश� �ाद की कमी 

है।माज�रीन म� प्रायः  अ�े क्रीिमंग तथा इम�ीफाइंग गुण होते ह�। 

3. शॉट�िनंग: शॉट�िनंग अिधकांशतः  प�र�ृत व कठोर वन�ित तेलो ंसे प्रा� सफेद या पीली वसा ह�। वे 

व�ुतः  100% मोटे ह�। लघुकरण को पहले यौिगक कहा जाता था�ोिंक वे साधारणतः  प�र�ृत 

ना�रयल तेल, ताड़-कन�ल तेल, कपास के बीज के तेल व अ� पदाथ� से बने होते ह�, उनम� ब�त अ�े 

क्रीिमंग गुण होते ह� तथा इस कारण प्रायः  केक म� भी इ�ेमाल िकया जाता है। हालाँिक, म�न का 

�ाद देने के िलए शोट�िनंग को छोड़कर नही ंिकया जा सकता है, और जहाँ इस �ाद की आव�कता 

होती है, वहाँ केक म� म�न के अनुपात का इ�ेमाल करने की सलाह दी जाती है। म�न के साथ 

छोटे अनुपात म� इ�ेमाल करने पर शॉट�िनंग, केक म� उ�ृ� बनावट व बेहतर गुण प्रदान करने म� 

सहायता करता है। यिद िमश्रण म� म�न या माज�रीन के िकसी भाग को बदलने के िलए शॉिट�ग का 

इ�ेमाल िकया जाता है, तो यह �ान रखना चािहए िक शॉिट�ग म� 100% वसा होती है जबिक म�न 

या माज�रीन म� िसफ�  84% वसा होती है। इसिलए, उिचत फॉमू�ला संतुलन बनाए रखने के िलए, 454 

ग्राम (1.1 बी) म�न या माज�रीन को बदलने के िलए केवल 396 ग्रा. (154 औसं) शॉट�िनंग का 

इ�ेमाल िकया जाना चािहए। 

4. हाई रेशन शॉिट�ग यामाज�रीन:ये िविश� वसाओ ंकी एक शंृ्रखला है िज�� अ�े इम�ीफायर गुणो ंके 

िलए िडज़ाइन िकया गया है िजससे वे उ�-चीनी, उ�-तरल केक के उ�ादन के िलए िवशेष �प से 

उपयु� होती है। 

5. वन�ित तेल: ये वन�ित स्रोतो ंसे प्रा� तेलो ंका िमश्रण ह� िज�� शॉिट�ग की तरह ही प�र�ृत िकया 

जाता है। उनम� िसफ�  इतना अंतर है िक वे सामा� तापमान पर तरल होते ह�। वन�ित तेलो ं का 

इ�ेमाल �ादातर िशफॉन केक उ�ादन म� िकया जाता है। 

6. लाड� : लाड� वह वसा है िजसे सूअरो ंके वसायु� ऊतको ंसे र�डर करके अलग िकया जाता है। शु� 

चरबी �यं मलाईदार नही ंहोती है ब�� चरबी को संसािधत िकया जा सकता है िजसम� काफी अ�ी 

मलाईदार गुण होते ह�। 

ख़मीर बनाने वाले एज�ट: 

केक को वसा व चीनी के यांित्रक वातन �ारा िमश्रण म� वायु कोिशकाओ ं को फंसाने के िलए या 

खमीरीकरण एज�टो ंका इ�ेमाल करके खमीरीकृत िकया जाता है। केक के िनमा�ण के िलए प्रायः  “डबल-
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ए��ंग”बेिकंग पाउडर का इ�ेमाल िकया जाता है।ह�ेपन म� केक की शे्र� गुणव�ा, या वजन के 

अनुसार मात्रा का उ� अनुपात। केक म� ह�ापन काफी हद तक िक�न एज�टो ंकी िक्रया के कारण 

होता है, जो बैटर के िमश्रण के दौरान तथा ओवन म� गैस का िवकास करते ह�। ��प या क्रीिमंग �ारा बैटर 

म� स�िलत की गई हवा खमीरीकरण का एक �प है; इस प्रकार ओवन म� पानी को भाप म� बदल िदया 

जाता है। फ� टने म� अंडे व शॉट�िनंग या इम�ीफाई, खमीरीकरण प्रणाली के ही भाग होते ह�। 

केक म� िमलाया जाने वाला रसायन �ादातर बेिकंग पाउडर के तौर पर होता है। बेिकंग पाउडर म� 

सोिडयम बाइकाब�नेट व एिसड लेविनंग एज�ट का संतुिलत अनुपात होता है। अ� खमीरीकरण प्रदान 

करने के िलए अंितम उ�ाद की िवशेष आव�कताओ ंके अनुसार कई रासायिनक यौिगको ंका इ�ेमाल 

िकया जाता है। उ�ाद के कुछ अंितम चरणो ंम� बैटर म� गैसो ंके शीघ्र िवकास व ओवन की गम� के अंतग�त 

और आगे गैस उ�ादन की मांग करते ह�। यह तथाकिथत "डबल-ए��ंग" बेिकंग पाउडर �ारा प्रा� िकया 

जाता है, िजसम� िविभ� प्रितिक्रया दरो ं के साथ कम से कम दो अ� घटको ं के साथ सामा� सोिडयम 

बाइकाब�नेट होता है। 

अंडे : 

अंडे ब�त ज�री तथा बेकरी उ�ादो ंखासकर केक का एक महंगा घटक ह�। अंडे केक म� संरचना, नमी, 

�ाद व रंग प्रदान करते ह�। अंडे फोम प्रकार के केक म� हवा को स�िलत करने तथा फल��प केक 

की मात्रा, अनाज व बनावट म� एक खास भूिमका िनभाते ह�। केक बनाने के िलए अंडो ंकी ताजगी एक 

ब�त ज�री आव�कता है। अंडे का सफेद भाग (ओवल�ूिमन), तथा कुछ हद तक दूध प्रोटीन 

मह�पूण� फोम �ेबलाइजस� ह�, जो हवा के बुलबुले के सह-संयोजन को धीमा कर देते ह�। इम�ीफायर 

एवं अंडे के प्रोटीन फोम प्रकार के केक म� वसा के फोम-अ��रीकरण प्रभाव को कम करते ह�, िजससे 

इम�ीफाइड वसा के कण जलीय चरण म� अ�ी तरह से घुल जाते ह� तथा गैस के बुलबुले के बीच पतले 

फोम लैमेला को अ��र होने से रोकते ह�। ये सतह के तनाव को कम करके िमश्रण के दौरान बैटर म� हवा 

के समावेश को भी बढ़ाते ह�। 

नमक 

नमक का इ�ेमाल िमठास के समायोजन के तौर पर िकया जाता है इसिलए यह �ाद म� योगदान देता है। 
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�ाद 

�ाद अक�  एिथल अ�ोहल या कुछ अ� सॉ��ट्स म� �ाद के समाधान ह�। इन �ादो ंका आधार फल 

या फिलयो ंसे िनकाला गया अिनवाय� तेल है। वत�मान म� ब�त सी नकली �ाद बढ़ाने वाली सामिग्रयां भी 

उपल� ह�। �ादो ंकी श�� म� िभ�ता के कारण, इ�ेमाल की जाने वाली कोई िनि�त मात्रा िनधा��रत 

करना असंभव है। �ेव�रंग एज�टो ंका केक की सुगंध व �ाद को बढ़ाने के अलावा शायद ही कोई काय� 

होता है। 

पानी 

केक बैटर म� चीनी, नमक एवं अ� ठोस सामग्री को घोलने के िलए पानी उिचत मात्रा म� उप��त होता है। 

पानी, तैयार केक म� नमी जोड़ता है तथा बैटर की ��रता को भी िनयंित्रत करता है। यह केक फॉमू�ला म� 

बेिकंग पाउडर �ारा उ�ािदत गैस को बेहतर बनाए रखने के िलए आटे म� प्रोटीन को ब�त सीिमत सीमा 

तक िवकिसत करता है। 

क�े माल का भंडारण 

सामिग्रयाँ दोनो ंमात्राओ ंम� प्रा� होती ह� जैसे थोक म� तथा कम मात्रा म�,बेक�रयो ंम� सबसे बड़ी मात्रा म� 

सामग्री आटा, �ीटनर, शोट�िनंग, तेल एवं खमीर व अ� लेविनंग एज�ट ह�। नमी से बचने के िलए सूखी 

सामग्री को सूखी जगह पर संग्रिहत िकया जाना चािहए तथा खराब होने वाली व�ुओ ंको ठंडे वातावरण म� 

संग्रिहत िकया जाना चािहए। बेिकंग के बाद पैकेज से पहले उ�ाद को लगभग 21ºC तक ठंडा िकया 

जाना चािहए। उ�ाद को ठंडा करने के दौरान अित�र� नमी की कमी उ�ाद को ह�डिलंग चाज� को 

बनाए रखने म� मदद करती है। 

केक के दोष एवं िनवारण : 

केक की गुणव�ा प्रभािवत होने के कई कारण हो सकते ह�।  

क) अनुिचत,असंतुलन सूत्र  

ख) खराब गुणव�ा वाली सामिग्रयो ंका इ�ेमाल 

ग) प्रसं�रण की अनुिचत िविध जैसे िमश्रण, पकाना, सामग्री डालने का क्रम आिद। 
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ये दोष केक के आकार, रंग, बनावट, �ाद आिद को प्रभािवत कर सकते ह�। अ�ी व लगातार गुणव�ा 

वाले केक तैयार करने के िलए, िदन-प्रितिदन उ�ादन के दौरान होने वाली सामा� तु्रिटयो ंके कारणो ंको 

जानना अिनवाय� है। 

सामा� केक दोष : 

 आकृित दोष 

 संरचना�क दोष 

 बनावट दोष 

 क्र� दोष 

 टुकड़े-टुकड़े होना दोष 

 िविवध दोष 

आकृित दोष एवं िनवारण 

1) ब�त �ादा चीनी होना  

टाइल फॉमू�ला म� ब�त �ादा चीनी के कारण केक टूट जाता है तथा चीनी के कण केक की ऊपरी सतह 

पर सफेद ध�े के �प म� िदखाई देने लगते ह�। जब ब�त अिधक चीनी डाली जाती है, तो केक आटे तथा 

अंडे की संरचना�क सीमा से �ादा फैल जाता है इसिलए बेिकंग अविध के अंत तक समा� हो जाता है। 

इससे बचने के िलए, फॉमू�ला सही ढंग से संतुिलत होना चािहए तथा चीनी को सही ढंग से तौलना चािहए। 

ब�त कम तरल 

कम भार वाले तरल भी इस प्रकार की खराबी का कारण बन सकते ह�। 

2) पीक्ड टॉप  

कठोर आटा  
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नरम आटा प्रायः  केक बनाने के िलए इ�ेमाल िकया जाता है। जब केक के िलए मजबूत आटे का इ�ेमाल 

िकया जाता है, तो �ूटेन िवकिसत होता है। इससे बैटर पर स� प्रभाव पड़ता है, िजससे पीिकंग हो जाती 

है। 

अपया�� वातन 

यह गलत िमश्रण के कारण या तो �ादा या कम िमश्रण हो सकता है। �ादा िमश्रण करने से बैटर म� 

स�िलत हवा बाहर िनकल जाती है। हवा की यह हािन केक को समान �प से तथा ठीक से फैलने से 

रोकती है िजसके कारण केक बीच से ऊँचा तथा साइड से नीचा हो जाता है। जबिक अंडर िम� केक 

बैटर म� ठीक से फैलने के िलए उिचत हवा नही ंहोगी। िमश्रण के िलए उिचत समय िदया जाना चािहए। 

ऊपरी गम� ब�त �ादा  

ओवन म� ब�त �ादा गम� केक को बीच म� खीचं लेगी तथा इसे बेिकंग के समय ज�ी सेट कर देगी। 

बेिकंग के दौरान केक के फैलने से परत फट जाएगी। इस दोष को ऊपरी ताप को कम करके या ढककर 

पकाकर ठीक िकया जा सकता है। 

3) �ैट टॉप वाला केक 

अनाज सामग्री की अिधकता 

ब�त �ादा बेिकंग पाउडर या चीनी केक के �ो' तथा अंडे जैसे संरचना�क अवयवो ंकी धारण श�� 

से परे िव�ा�रत करने का कारण बनेगी। इसके फल��प ह�ा सा पतन होगा तथा खुली बनावट के 

साथ एक सपाट शीष� वाला केक िमलेगा। सही फॉमू�ला संतुलन व सामिग्रयो ंका सावधानीपूव�क वजन करने 

से गलती से बचा जा सकता है। 

ब�त कम तरल 

इससे चीनी तथा बेिकंग पाउडर के बीच असंतुलन पैदा हो जाएगा। केक बैटर म� ब�त कम तरल केक की 

बनावट को बंद कर देगा। 
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ठंडा ओवन  

यह ओवन म� धीमी व अिधक समान िव�ार देता है िजससे एक सपाट शीष� वाला केक प्रा� होता है। लाभ 

के िलए थोड़े ठंडे ओवन का इ�ेमाल िकया जा सकता है जहां केक की परतो ंको एक साथ स�डिवच िकया 

जाना है। यिद एक मामूली गंुबद की आव�कता होती है तो बेिकंग का तापमान 5°C तक बढ़ाया जाना 

चािहए। 

वसा व अंडे के बीच गलत संतुलन 

यिद वसा की मात्रा अंडे की मात्रा से �ादा है, तो अंडा उ� वसा �र का समथ�न करने म� असमथ� होगा 

तथा केक का शीष� सपाट हो जाएगा। सूत्र संतुलन के मूल िनयम का पालन करके इस दोष को दूर िकया 

जा सकता है। अंडे की मात्रा वसा की मात्रा के बराबर या उससे थोड़ी अिधक होनी चािहए। 

संरचना�क दोष 

क) ऊपरी परत पर अधपका �आ �ेत्र 

बेक करते समय  

बेिकंग के दौरान सेट होने वाला केक का आ�खरी िह�ा ऊपरी परत के ठीक बीच के नीचे का िह�ा 

होता है। बेिकंग के फल��प उ� नमी संक� द्रण होता है जो एक नम या �� तौर पर क�ा �ेत्र उ�� 

करता है। यिद ऐसा हो तथा ऊपरी परत अ�िधक रंगीन है, तो बेिकंग का तापमान 5°C कम कर देना 

चािहए तथा बेिकंग का समय बढ़ा देना चािहए। यिद क�े िह�े के साथ-साथ टुकड़े का िनचला भाग भी 

रंगहीन हो गया है, तो बेिकंग तापमान बढ़ा देना चािहए। 

बेिकंग के समय केक का फटना 

यिद केक की संरचना पूरी तरह से सेट होने से पहले उसे ओवन म� डाला जाता है, तो बीच की ओर की 

कुछ कोिशकाएं ढह जाएंगी, िजसके फल��प एक नम या �� �प से क�ा �ेत्र बन जाएगा। जब तक 

संरचना सेट न हो जाए तब तक केक को कभी भी िहलाना नही ंचािहए। यिद बेिकंग का इ�तम समय 

�ािपत िकया जाए तथा उसका पालन िकया जाए तो केक को तब तक िहलाना अनाव�क नही ंहोगा जब 
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तक िक वे ठीक से बेक न हो जाएं। जब अलग-अलग बेिकंग समय की आव�कता वाले केक को एक 

साथ पकाया जा रहा हो तो ओवन म� लोिडंग व यूरीलोिडंग म� सावधानी बरतनी चािहए तािक ओवन म� बचे 

�ए आंिशक तौर पर पके �ए केक म� कोई परेशानी न हो। 

दोषपूण� परी�ण 

केक पका है या नही ंइसकी जांच करने के िलए उसके ऊपरी िह�े को उंगिलयो ंसे ह�ा सा छूकर देखा 

जाता है। यिद ब�त अिधक दबाव डाला जाता है, तो इससे केक बीच म� दब जाएगा तथा शीष� परत के नीचे 

एक नम �ेत्र होगा। यिद उंगिलयो ंको केक की सतह पर धीरे से खीचंा जाता है, तो �ूनतम दबाव लागू 

होता है, केक को अिनवाय� �ित के िबना बेक िकया जा सकता है।  

ख) केक म� सुरंग के समान िछद्र  

बैटर का कठोर होना 

यह अंितम चरण म� अ�िधक िमश्रण के फल��प होता है। आटे को सावधानीपूव�क साफ िकया जाना 

चािहए जब तक िक यह पूरे िमश्रण म� समान �प से िवत�रत न हो जाए, इसके बाद िमश्रण बंद कर देना 

चािहए। 

बैटर म� अिमिश्रत वसा की गांठ�  

जब मशीन से िमश्रण िकया जाता है तो यह कटोरे व बीटर के कम िमश्रण या खराब समेटने के कारण होता 

है। सही िमश्रण प्रिक्रयाओ ंका पालन करने तथा कुशलता से समेटने का �ान रखा जाना चािहए। 

�ेिलंग के दौरान फंसी हवा के बुलबुले  

ऐसा तब होता है जब बैटर को िह�े म� �ेल िकया जाता है। बैटर के एक बड़े िह�े को �ेल करना तथा 

िफर से सही वजन प्रा� करने के िलए अित�र� हवा को हटा देना बेहतर है। ऐसा करने से फल केक के 

आधार तक प�ँच जाते ह�।  

 



 

गाजर के केक की तैयारी की पु��का   21 
 

पतला बैटर 

जब बैटर ब�त पतला होगा, तो उसम� फल िटक नही ंपाएंगे इसिलए वह नीचे डूब जाएगा। जाँच होनी  

चािहए िक तरल पदाथ� सही ढंग से तोले गए ह�, आटे को कम तोलने से भी समान प�रणाम िमल�गे। 

संरचना का अभाव 

यिद आटे या अंडे म� प्रोटीन की मात्रा कम, या गुणव�ा खराब है, तो केक म� फलो ंको रखने के िलए उिचत 

संरचना नही ंहोगी। यह सुिनि�त करके दूर िकया जा सकता है िक फलो ंके केक के िलए म�म मजबूत 

आटे का इ�ेमाल िकया जाता है। अंडे के दु�भाव को प्रायः  आटे की मात्रा बढ़ाकर ठीक िकया जा सकता 

है। जब फलो ंम� केवल थोड़ी सी हलचल होती है, तो आटा िमलाने के बाद लेिकन फल िमलाने से पूव� बैटर 

को अित�र� िमलाकर इस दोष को दूर िकया जा सकता है। 

ब�त �ादा चीनी 

चीनी केक संरचना की सेिटंग म� देरी करती है। यिद अित�र� चीनी स�िलत की गई है, तो बेिकंग अविध 

के अंितम भाग के दौरान बैटर फलो ंको अपनी ��ित म� नही ंरखेगा। िफर फल नीचे डूब जाएगाचीनी का 

सावधानी से वजन करने से यह गलती नही ंहोगी। 

ब�त �ादा बेिकंग पाउडर 

ब�त अिधक बेिकंग पाउडर प्रोटीन पर प्रभाव डालकर केक की संरचना को कमजोर कर देता है तथा 

बड़ी कोिशकाएं भी बनाता है जो कमजोर होती ह� तथा फलो ंको पकड़ नही ंपाती।ं बेिकंग पाउडर जैसी 

छोटी सामग्री के वजन म� िवशेष सावधानी बरतनी चािहए। सटीकता के िलए छोटे बाटो ंकी िनयिमत जांच 

की जानी चािहए। 

गलत बेिकंग तापमान 

यिद फलो ंके केक को ब�त अिधक कम तापमान म� पकाया जाता है, तो केक को सेट होने म� लगने वाला 

समय बढ़ जाता है। इसिलए फल के नीचे डूबने का खतरा अिधक होता है। बेिकंग से पहले व बेिकंग के 

दौरान बेिकंग तापमान की जाँच की जानी चािहए। 
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बनावट दोष 

1) बनावट म� अिधक नजदीकी  

अपया�� बेिकंग पाउडर 

अगर केक कम हवादार व भारी है तो बेिकंग पाउडर का वजन करते समय भी सावधानी बरतनी चािहए। 

ब�त अिधक तरल 

इससे केक म� फुलावट नही ंहोगी तथा उसम� ह�ेपन की कमी हो जाएगी। 

ब�त कम चीनी 

कम चीनी सामग्री केक को बेक करने म� ब�त ज�ी सेट होने देती है,इससे फैलने के िलए कम समय 

िमलता है। 

गरम बैटर  

यिद सामग्री का तापमान अिधक है तथा बैटर गम� है, तो वे उिचत हवा स�िलत करने म� असमथ� ह�। 

इसके फल��प मात्रा म� कमी आती है तथा केक की बनावट कम हो जाती है। क्रीिमंग के िलए सबसे 

अ�ा तापमान 25°C है, सामग्री के तापमान का सावधानीपूव�क िनयंत्रण अिनवाय� है। 

2) खुरदरी बनावट 

ब�त �ादा बेिकंग पाउडर 

ब�त अिधक बेिकंग पाउडर, अ�िधक वातन व खुली बनावट तथा अ�ीय �ाद भी देता है। केक फॉमू�ला 

का सावधानीपूव�क पालन करने से बेिकंग पाउडर की अिधकता को रोका जा सकेगा। 

 

 

 



 

गाजर के केक की तैयारी की पु��का   23 
 

पया�� तरल म� 

इसका प्रभाव ब�त �ादा बेिकंग पाउडर के समान ही होता है। तरल केक की फुलावट को रोक देता है 

तथा यांित्रक व रासायिनक वातन तथा चीनी के प्रभाव को संतुिलत करता है। यिद ब�त कम तरल का 

इ�ेमाल िकया जाता है, तो केक खुल जाएगा तथा उसकी बनावट खुरदरी हो जाएगी। 

ब�त �ादा चीनी 

चीनी केक की बनावट को खोल देती है यिद अिधक मात्रा म� इ�ेमाल िकया जाए तो केक के जमने म� देरी 

होगी िजससे सेल के आकार के साथ-साथ अंत म� भी मात्रा बढ़ जाएगी। 

ब�त कम िमश्रण 

जब सामग्री को िमलाया जाता है तो एक इमल्शन बनता है तथा लंबे समय तक िमश्रण करने से सामग्री का 

एक समान फैलाव होता है तथा एक बेहतर इमल्शन िमलता है यिद िमश्रण का समय ब�त कम है, तो 

िवतरण व इमल्शन खराब होता है तथा पके �ए केक म� �ादा खुलापन,असमान बनावट िमलती है। 

ब�त ठंडा ओवन 

चंूिक गम� ओवन बेिकंग के दौरान केक के िव�ार को सीिमत कर देगा, इसिलए ठंडा ओवन भी ब�त 

अिधक िव�ार की अनुमित देगा तथा केक की बनावट को खोल देगा। सही ओवन तापमान पर 

सावधानीपूव�क बेिकंग करने से इस सम�ा से बचा जा सकता है। 

क्र� दोष 

क) केक पर मोटी पपड़ी 

ब�त �ादा चीनी 

जब चीनी के घोल को गम� िकया जाता है, तो पानी धीरे-धीरे िनकल जाता है। जब थोड़ा पानी रह जाता है 

तो चीनी काब�न म� बदल जाती है। इसे चीनी के 'कैरामलाइज़ेशन' के �प म� जाना जाता है। केक बैटर म� 

चीनी की वृ�� से चीनी-पानी के घोल का घन� बढ़ जाएगा। इस प्रकार बेिकंग के दौरान कैरमलाइज़ेशन 
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की दर अिधक होगी। इससे केक पर मोटी परत बन जाती है तथा प्रायः  केक के टुकड़े के िनचले आधे 

िह�े का रंग बदल जाता है। 

ब�त कम दूध या अ� तरल पदाथ� 

इससे समान प�रणाम के साथ चीनी के घोल का घन� बढ़ जाएगा। 

बेिकंग दोष 

यिद ओवन पूरी तरह से ब�त अिधक गम� है, तो केक के चारो ंओर एक भारी परत बन जाएगी। जब िसफ�  

ऊपरी ताप अ�िधक होगा, तो ऊपरी परत मोटी हो जाएगी। जब केक को ठंडे ओवन म� पकाया जाता है, 

तो बेिकंग की लंबी अविध के दौरान परत बन जाती है इसिलए वह मोटी हो जाती है। अिधक पकाने से 

भारी पपड़ी भी बनेगी। सही तापमान पर सावधानीपूव�क बेिकंग इस तरह की सम�ाओ ंको दूर कर देगा । 

केक पकाने से पूव� बैटर को ब�त देर रखना  

यिद �े� बैटर को पकाने से पहले ब�त देर तक रखा रहने िदया जाए, तो ऊपरी सतह से नमी वा��त 

हो जाएगी तथा इसके फल��प कारमेलाइजेशन व परत की गहराई बढ़ जाएगी। 

भुरभुरापन 

खराब गुणव�ा या गलत तरह का आटा 

यिद आटा कमजोर है तो केक की संरचना म� कमी होगी, बनावट कमजोर होगी तथा चाकू गुजरने पर फल 

टुकड़ो ंसे बाहर आ जाएगा। जब उ� अनुपात वाले फल व चेरी केक बनाए जा रहे हो ंतो उ� प्रोटीन वाले 

िवशेष केक के आटे का इ�ेमाल िकया जाना चािहए। 

असंतुिलत िमश्रण 

वसा की तुलना म�अंडे की ब�त कम बनावट कमजोर होगी। ब�त अिधक चीनी केक को नरम बना देगी। 

सूखा केक प्रायः  ऐसे फॉमू�ले से बनाया जाता है िजसम� तरल पया�� नही ंहोता। 

ड� ाई फू्रट का इ�ेमाल  
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यिद फल को धोया तथा साफ नही ंिकया गया है, तो यह केक के टुकड़े से नमी खीचं लेगा, िजससे यह सूख 

जाएगा तथा टुकड़े-टुकड़े हो जाएगा, फल की सावधानीपूव�क तैयारी व कंडीशिनंग यह सुिनि�त करती है 

िक फू्रट केक अ�ी तरह से पक जाये तथा समय के साथ इसम� सुधार होगा। ह�े फल वाले केक खाने म� 

कम नम होगें तथा ज�ीनही ंसूख�गे । 

ग़लत बेिकंग 

यिद केक ब�त �ादा पकाया जाता है या ब�त धीरे-धीरे पकाया जाता है, तो सूखा केक बनता है। केक के 

उ�ादन के िलए सावधानीपूव�क बेिकंग अिनवाय� है जो अ�ी तरह से काटा एवं खाया जाएगा। 

िनमा�ताओ ं�ारा सामना की जाने वाली चुनौितयाँ 

• बाज़ार की संवेदनशीलता-कीमत 

• प्रमुख घटक आटा (मैदा), एवं अ� क�े माल जैसे तेल, वसा व अंडे की बढ़ती कीमत� 

• सरकारी िविनयमन 

• मांग - आपूित� �ंखला 

चुनौितयो ंपर िवजय पाने के उपाय 

o बेिकंग उ�ोग म� गुणव�ा संतुलन का �ाग िकए िबना चुनौितयो ंपर काबू पाना अिनवाय� है –तथा 

उिचत उपकरणो ंके िबना इसे प्रा� करना लगभग असंभव है। 

o उ�ादको ंव िनमा�ताओ ंके िलए कंुजी उनके डेटा म� िनिहत है - नु�ा-आधा�रत उ�ादन िवकास 

के सबसे जिटल पहलुओ ंके िलए सटीक िव�ेषण, एकीकरण व क्रॉस-फ़ं�नल समथ�न प्रदान 

करने का एक तरीका ढंूढना। 

ग्रहीय िम�र की तकनीकी िविश�ताएँ 

इले��� क सं�रण, उ�ेग उ�� करने वाले यंत्र का तीन का सेट 

�मता: 15 लीटर 

बैटर �मता: 16 िकग्रा 
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गित: ब�मुखी गित 

SSबाउल, �ैट बीटर, ���, आटा कुक �ैपर एवं ट� ॉली जैसे सहायक उपकरण 

मोटर चरण: 3/1 

मोटर: उपयु� ब्रांडेड मोटर 

रोटरी ओवन की तकनीकी िविश�ताएँ 

प्रकार: रोटरी 

�मता: 100 िकग्रा 

ट� े : 12 बे्रड प्रित लोड 

आकार: 3020(W) x 2250(D) x 2400(H) िममी 

अिधकतम तापमान - 300°C 

पावर: 4.5 िकलोवाट 

वजन मापने के पैमाने की तकनीकी िविश�ताएँ 

इले�� ॉिनक वजन �ेल - 1 ग्राम से 10 िक.ग्रा. तथा 10 से 120िक.ग्रा.  

एवरी मेक 

120 िक.ग्रा.x 20 ग्रा. सटीकता, �ेटफ़ॉम� आकार 600 x 600 िम.मी.–MS�ेट के साथ 

गाजर के केक की पैकेिजंग 

केक की पैकेिजंग अिनवाय� है, �ोिंक यह भोजन िवतरण म� सहायता करती है, तथा तेजी से एवं िव�सनीय 

िवतरण �ानीय खा� अिधशेष को दूर करने म� सहायता करता है, ग्राहको ंको उपल� खा� पदाथ� म� 

�ादा िवक� देता है तथा कुपोषण को कम करने म� मदद करता है। पैकेिजंग फसल कटाई के बाद होने 

वाले नुकसान को भी कम करती है, जो बड़े बाजारो ंतक प�ंच प्रदान करने के साथ-साथ उ�ादको ंको 
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• रोकथाम 
• सुर�ा 
• सुिवधा 
• भंडारण 
• प�रवहन 

 

प्राथिमक 
 पैकेिजंग 

• संचार 

• सेवा 

• गारंटी 

 

ि�तीय 
पैकेिजंग 

• अित�र� काय� 

तृतीय 
पैकेिजंग 

अपनी आय बढ़ाने की अनुमित देती है। इसिलए, िवकासशील देशो ंम� उिचत पैकेिजंग का भोजन की खपत 

के पैटन� व उपभोग की जाने वाली मात्रा दोनो ंपर गहरा प्रभाव पड़ता है। यह घोिषत िकया गया है िक 

उ�ाद की पूरी लागत का 10 से 25% पैकेिजंग म� िनिहत है। 

बेकरी उ�ाद अंतररा�� ीय खा� बाजार का एक प्रमुख िह�ा बन रहे ह�, बेिकंग उ�ोग तेजी से बदलाव के 

दौर से गुजर रहा है। बेिकंग उ�ोग को �� भोजन के �झान एवं ग्राहको ंकी ताजा उ�ादो ंकी मांग को 

पूरा करने का प्रयास करना चािहए। खा� प्रौ�ोिगिकिवदो ं को उपयु� प्रकार की पैकेिजंग का चुनाव 

करना होगा जो बेकरी उ�ादो ं के िलए आव�क शे�-जीवन सुिनि�त करेगा। बाजार म� उ�ाद की 

सफलता सव��म क�े माल व उ�त तकनीक के साथ िडजाइन एवं उ�ादन दोनो ंपर आधा�रत होनी 

चािहए। खा� पैकेिजंग का मु� काय� उन प्रितिक्रयाओ ं को कम करना है जो उ�ाद की ��रता को 

प्रभािवत करते ह�। बेकरी उ�ोग म� अ� कई संब�ो ंम� फफंूद का होना आम बात है; फफंूदी की वृ�� 

उ� नमी एवं म�वत� नमी वाले पके �ए दोनो ंके उ�ाद शे�-जीवन को िनधा��रत करती है। बेिकंग से 

�ादातर साँचे न� हो जाते ह�। य�िप, ठंडा करने व पैकेिजंग के दौरान, पुन: संदूषण का िवकास हो सकता 

है। 

पैकेिजंग का वग�करण 

1) प्राथिमक पैकेिजंग 

2) ि�तीय पैकेिजंग 

3) तृतीय पैकेिजंग 

पैकेिजंग के काय� 
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केक की बुिनयादी िवशेषताएं 

o नम बेकरी उ�ाद 

o नमी की मात्रा (>12%) 

o जल गितिविध (Aw = 0.60 - 0.85) 

o Rh (10-15%) 

o कम शै�-जीवन 

केक तुलना�क �प से कम शे�-जीवन वाले नम बेिकंग उ�ादो ंकी शे्रणी म� आते ह�। इन उ�ादो ंम� 

उ� नमी सामग्री (>12%), कोमल बनावट तथा 0.6 से 0.85 के बीच उ� जल गितिविध होती है, िजसम� 

कम प्रितरोध व टूटने तथा बासी होने की प्रवृि� होती है। उनकी बुिनयादी िवशेषताएं नीचे तािलका म� दी 

गई ह�। 

गुण  उ�ाद की बुिनयादी िवशेषताएँ  

सामा�  

भौितक-यांित्रक  

 

म�म से लंबे भंडारण के िलए खा� पदाथ� 

भंगुर  

रोशनी 

कम प्रितरोध 

िविभ� आकार एवं आकृितयाँ 

ओग�न्लेि�क 

 

कोमल एवं क्रीमी बनावट 

िविश� �ाद 

�ाद जो बदल सकते ह� (�ाद का नुकसान या िवदेशी ऑड�र का 

��रीकरण) 

�ाद जो ख़राब हो सकते ह� (बासी या साबुन जैसा हो जाना) 

िदखावट जो बदल सकती है (सूखी) 

भौितक-रासायिनक 

 

उ� नमी सामग्री 

उ� AWके प्रित संवेदनशील: 

• ऑ�ीकरण 
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• एंजाइमेिटक प्रितिक्रयाएँ 

• सू�जीविव�ानी प�रवत�न 

 

भंडारण के दौरान केक म� बदलाव  

केक म� हाइड� े टेड �ाच� होता है तथा इसके खराब होने का खतरा होता है। �ेिलंग एक जिटल प्रिक्रया है 

जो बेिकंग के तुरंत बाद शु� होती है तथा इसम� कई भौितक-रासायिनक प�रवत�न स�िलत होते ह�। ये 

मु� �प से टुकड़ो ंकी �ढ़ता म� वृ�� व उ�ाद की ताजगी म� कमी से संबंिधत ह�, जो आगे रंग, �ाद या 

बनावट म� िगरावट के कारण खाने की गुणव�ा की हािन से जुड़ा �आ है। 

मु� भूिमका �ाच� प्रितगामी को सौपंी गई है, �ोिंक �ाच� प्रणाली का एक प्रमुख घटक है, िजसम� 

िजलेिटनयु� �ाच� खंडो ं का एक अनाकार से िक्र�लीय �प (एक अिधक �व��त संरचना) म� 

प्रगितशील जुड़ाव स�िलत है, बाद वाला �ाच� की तुलना म� काफी कम पानी से बंधता है। भूतपूव�। इस 

प�रवत�न से �ाच� के कण तेजी से स� हो जाते ह� तथा िसकुड़ जाते ह�, िजसके फल��प टुकड़ो ंका 

िवकास होता है तथा बनावट म� कमी आती है। 

िमिश्रत बेकरी उ�ादो ंम� नमी प्रवासन का िवशेष मह� है। इनम� एक आटा घटक व एक या अिधक भरने 

वाले घटक स�िलत होते ह� िज�� एक साथ पकाया जाता है जैसा िक फू्रट केक के संबंध म� होता है, या जो 

स�डिवच िब��ट के संबंध म� पहले से ही बेक िकए गए उ�ाद म� भरने को स�िलत करके तैयार िकए 

जाते ह�। इन उ�ादो ंम� अलग िदखावट, बनावट, खाने की िवशेषताएं व नमी की मात्रा वाले घटक होते ह�। 

जब एक-दूसरे के संपक�  म� रखा जाता है, तो संतुलन प्रा� करने के िलए नमी गीले से सूखे चरण म� फैल 

जाती है, िजससे उ�ाद की बनावट, संवेदी एवं सू�जीविव�ानी गुणव�ा म� अप�रवत�नीय बदलाव होते ह� 

तथा इसके शे�-जीवन म� कमी आती है। 

केक की पैकेिजंग आव�कताएँ 

• आकष�क  

• उिचत शे�-जीवन बनाए रखे 

• �चािलत मशीनरी पर चलाएं 

• मजबूत  
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• स�ा  

• एक उिचत नमी अवरोधक  

• उ�ाद के आकार को सुरि�त रखे 

• सू�जीवी िवकृित को रोके 

केक के िलए प्रयु� पैकेिजंग सामग्री 

केक उ�ाद िविभ� आकारो,ं आकृितयो ंएवं ��पो ंम� उपल� ह�। चंूिक इन उ�ादो ंम� नमी की मात्रा 

�ादा होती है, इसिलए उनम� फफंूदी के बढ़ने का खतरा होता है इसिलए चुनी गई पैकेिजंग सामग्री म� 

फफंूदी के िवकास को बढ़ावा नही ंदेना चािहए। इ�ेमाल की जाने वाली पैकेिजंग सामग्री पॉलीप्रोपाइलीन 

(PP), का� पॉलीप्रोपाइलीन (CPP), पॉली िवनाइल �ोराइड (PVC), से�ूलोज एसीटेट तथा पॉली 

�ाइरीन की थम�फॉम�ड ट� े  है। जबिक िफ� का चुनाव अिनवाय� मशीनेिबिलटी व िकफायत पर िनभ�र 

करता है। 

केक के िलए लचीली पैकेिजंग के लाभ 

• सीलेिबिलटी िवशेषताएँ 

• जल वा� व ऑ�ीजन पारग�ता 

• ��ता एवं कोहरारोधी गुण 

• भार एवं श��  

• कम लागत 

• मुद्रण �मता 

• सू�जीवी सुर�ा एवं शे� जीवन का िव�ार 

• माल ढुलाई तथा ऐसे अ� कारको ंम� बचत 

पैकेिजंग से पूव� केक की गुणव�ा मापदंडो ंकी जांच 

• केक का वजन 

• आयाम: लंबाई, चौड़ाई व �ास 
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• ऊपर तथा नीचे का रंग 

• नमी की मात्रा 

• टुकड़े एवं पपड़ी 

केक के संर�ण के िलए शे� जीवन िव�ार तकनीक�  

पारंप�रक पैकेिजंग अवधारणाएँ शे�-जीवन को बढ़ाने म� अपनी सीमा तक प�ँच रही ह�। य�िप MAPका 

इ�ेमाल शे�-जीवन को बढ़ाने एवं आहार की गुणव�ा बनाए रखने के िलए िकया जा सकता है, िक�ु 

पैकेज म� अविश� O2 के �र के आधार पर, इन पैके� उ�ादो ंम� एरोिबक �ित अभी भी हो सकती है। 

यह अविश� �र कई कारको ंके कारण हो सकता है जैसे पैकेिजंग सामग्री की O2पारग�ता, भोजन की 

हवा को रोक कर रखने की �मता, खराब सीलबंद सीमो ंके मा�म से हवा का �रसाव, या अपया�� गैस 

�िशंग। बेकरी उ�ादो ंकी अ�िधक िछद्रपूण� बनावट पूण� O2उ�ूलन की अनुमित नही ं देती है। यहां 

तक िक कम O2पारग�ता की पैकेिजंग िफ� भी मो� वृ�� का समथ�न करने के िलए समय के साथ 

उिचत �र तक गैस संचय की अनुमित देती है, जब इसम� फंिग�ेिटक एज�ट नही ंहोता है। 

केक के िलए MAP 

CO2  N2   तापमान भंडारण  शे�-जीवन MAP   वायु म�  

20-40   60-80   20 से 25  1 साल     कुछ स�ाह   

 

सिक्रय पैकेिजंग (AP) एक अिभनव अवधारणा है, िजसे एक प्रकार की पैकेिजंग के तौर पर प�रभािषत 

िकया जा सकता है जो पैकेिजंग की ��ित को बदलता, शे�-जीवन को बढ़ाता तथा भोजन की गुणव�ा 

को बरकरार रखते �ए सुर�ा या संवेदी गुणो ंम� सुधार करता है। इसम� पैकेिजंग सामग्री म� एक रसायन 

शािमल है। िजनके उदाहरण ह�:  

• ऑ�ीजन अवशोषक  

• रोगाणुरोधी एज�ट 
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• इथेनॉल उ�ज�क 

केक म� फफंूदी की वृ�� को रोकने के िलए बेकरी उ�ोग म� अपनाई गई नवीनतम तकनीक�  ह�: 

• पराब�गनी िविकरण 

• िववेकशील पैकेिजंग 

• अवर� िविकरण 

पैकेिजंग शैिलयाँ 

• केक को िन�िल�खत दो रैिपंग शैिलयो ंका इ�ेमाल करके पैक िकया जाता है। केक को एक 

िनि�त ��रता तथा उनके आयामो ंम� संकीण� सहनशीलता के साथ सामा� आकार व आकृित म� 

काटा जाना चािहए। 
1- एंड फ़ो� रैिपंग 

2- िपलो पैक रैिपंग  

एंड फ़ो� रैिपंग 

• िकनारे पर रखे केक के एक िह�े को रोल म� लपेटा जाता है या मोड़कर हीट सील करने यो� 

िफ� म� लपेटा जाता है। अनुदै�� पैकेट सील को िफन सील शैली म� कसकर सील िकया जाता है। 

• पैकेट के िसरे बड़े सफाई से मोड़कर हीट-सील िकए जाते ह� । 

• िफ� के साफ-सुथरे व तंग प�रवेश के कारण, यह पैकेट अ�िधक यांित्रक सुर�ा व �ीकाय� 

अवरोधक गुण देता है। 

िपलो पैक रैिपंग 

• इस प्रकार के रैिपंग कॉ�न्फ़गरेशन म�, केक को प्राथिमक रैपर म� पैक करा जाता है। तथा प्रदश�न 

व �ीकृित म� सुधार के िलए एक काट�न �ारा लपेटा जाता है। 

• लचीलापन एवं सटीकता प्रदान करता है 

• मोड़ने की तुलना म� कसकर लपेटा �आ 
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पैकेिजंग मशीन 

 

 

 

केक के िलए पैकेिजंग सामग्री िविश�ताएँ 

केक के िलए प्रयु� पैकेिजंग समाग्री  

पैकेिजंग सामग्री  मोटाई  गैस पारग�ता 

(cm3/m2.day.atm) 

पैकेिजंग की ��ित  

OPP/(PE- 95 µm O2 =2 िभ� MAP  

लचीली लेबिलंग बेकरी प्रणाली     वाइप-ऑन, हाई-�ीड लेबलर 
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LD/EVAL/PE-

LD)/PELLD 
WVP= 1 

PA/PE 90 µm O2 =19.9 

CO2 =164.9 

WVP=2.6 

वायु ; िभ�ता 
MAP+/− 

O2-अवशोषक  

केक पैकेिजंग के लेबिलंग के कानून  

कानूनी आव�कताएँ  

• िनमा�ता का नाम व संपक�  का िववरण  

• उ�ाद का नाम  

• उ�ाद का िववरण  

• भार (कुछ खा� पदाथ� पर छूट) 

• सामग्री (वजन के घटते क्रम म� सूचीब�) 

• खाना पकाने/गरम करने के िनद�श  (यिद ज�री हो तो)  

• भंडारण िनद�श  

• शे�-जीवन  

• उ�ि� का �ान  

• एलज� संबंधी जानकारी  

कानूनी िनयमो ंकी आव�कताएँ नही ं
• उ�ाद का िचत्रण 

• मू�  

• उ�ाद का पोषण-मू� 

• ग्राहक की गारंटी 

• बैच-कोड एवं बार-कोड नंबर 
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• खोलने के िनद�श 

FSSAI7.2 अ�ी बेकरी का सामान (मीठा, नमकीन, �ािद�) व िमश्रण 

(7.2.1 व 7.2.2) म� खाने के िलए तैयार उ�ादो ंके साथ-साथ बिढ़या बेक िकए गए सामान तैयार करने के 

िलए िमश्रण के िलए (7.2.3) उप-शे्रिणयाँ शािमल ह�।  

FSSAI7.2.1केक, कुकीज़ तथा पाई 

इस शे्रणी म� प्रयु� श� "मीठा कै्रकर" या "मीठा िब��ट" कुकी जैसे उ�ाद को संदिभ�त करता है िजसे 

िमठाई के तौर पर माना जा सकता है जैसे बटर केक, चीज़केक, फलो ंसे भरे अनाज बार, पाउंड केक, नम 

केक (�ाच� के प्रकार की िमठाई), पि�मी केक, मून केक, �ंज केक, फलो ं से भरी पाई (जैसे सेब के 

पाई), क�ड� के प्रकार, दिलया कुकीज़, चीनी कुकीज़ व िब्रिटश "िब�ुट" (कुकीज़ अथवा मीठे कै्रकर)।  

केक के िलए खा� यो�  

बेकरी उ�ाद 
खा� शे्रणी 
प्रणाली  

आहार का 
नाम  

यो� खा�  INS नं.  अिधकतम 
अनुशंिसत 
�र  

िट�णी  

721  केक, 
िब��ट, 
कै्रकस� तथा 
पाई  

एसेस्ल्फ़ेम पोटेिशयम 950  1.000 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा.  

165,188  

  अ�ुरा रेड AC  129  100 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  ए�ाट�म 951  1,700 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

191,165  

  ए�ाट�म एसेस्ल्फ़ेम सॉ� 962  
 

100 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

77,113  

  ब�जोएट्स    
  मधुम�ी का मोम 901  GMP  3  
  िब्रिलएंट �ू FCF 133  50,00 िमली. 

ग्रा./ िकग्रा. 
 

  कैरोटीनॉयड  1,200 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  �ोरोिफल व  
�ोरोिफिलन, कॉपर 
कॉम्�े� 

 1,00 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 
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  क� डेिलला मोम  GMP  3  
  कारमेल III -अमोिनया 

कारमेल 
 50,00 िमली. 

ग्रा./ िकग्रा. 
 

  कारमेल IV-स�ाइट 
अमोिनया कारमेल 

 1,200 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  बीटा-कैरोटीन, स�ी  1.00 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  ��सरॉल के 
डायएिसटाइलटाट��रक 
और फैटी एिसड ए�र 

 20,00 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  हाइड� ो�ीबेन ज़ोएट्स, 
पैरा- 

 300 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

27  

  आयरन ऑ�ाइड   100 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  इंिडगोिटन (इंिडगो 
कारमाइन) 

 100 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  िनयोटेम  80 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

165  

  फॉ�ेट  9,300 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

229,33  

  52[Omit] 
 

   

  राइबो�ेिवन  300 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  सैकरीन  170 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

165  

  स�ाइट्स  50 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

44  

  िशलेक �ीचड  904  GMP 3  
  सुक्रालोज़ 

(ट� ाइ�ोरोगलै�ोसुक्रोज़) 
955  700 िमली. 

ग्रा./ िकग्रा. 
165  

  सुक्रो��सराइड्स 474  10,000 
िमली. ग्रा./ 
िकग्रा. 

 

  52[Omit]    
  फैटी एिसड के सुक्रोज 

ए�र 
473  GMP  

  टारट�रक एिसड 334  GMP  
  ब�ज़ोइल पेरो�ाइड 928  40 िमली.  
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ग्रा./ िकग्रा. 
  कर�ूरिमन 100(i) GMP  
  कैनथा�ा��न 161 ग्रा.  GMP  
  ए�ा�ो 160 (b) GMP  
  कारमोइसीन 122  100 िमली. 

ग्रा./ िकग्रा. 
 

  ए�रथ्रोिसन 127  50 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  पोलीसोब�ट   3,00 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  टाटा�राज़ीन 102  100 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

  पोटेिशयम आयोडेट 917  GMP  
  52[फैटी एिसड के पॉली 

��सरॉल ए�र 
475  10,00 िमली. 

ग्रा./ िकग्रा. 
 

  टोकोफ़ेरॉल  200 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

389  

  टाट� �ट्स  5,000 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

45  

  प्रोपलीन �ाइकोल 
ए��नेट्स 

405  3,00 िमली. 
ग्रा./ िकग्रा. 

 

बेकरी व बेकरी उ�ादो ंके िलए FSSAI की खा� सुर�ा प्रबंधन प्रणाली 
 
बेकरी तथा बेकरी उ�ादो ंके िलए खा� सुर�ा प्रबंधन प्रणाली पर माग�दश�न खा� सुर�ा व मानक (खा� 

�वसायो ंका लाइस�स व पंजीकरण) िविनयमन, 2011 की अनुसूची 4 के भाग II पर आधा�रत है, लेिकन 

इसका उ�े� खा� सुर�ा व मानक के िकसी भी कानूनी प्रावधान को प्रित�ािपत करना नही ं है। 

अिधिनयम, 2006 तथा उसके अंतग�त िविनयम बेकरी �ेत्र म� भारत म� खा� प्रसं�रण �ेत्र का सबसे 

बड़ा खंड स�िलत है। लगभग 1.3 िमिलयन टन बेकरी उ�ादो ंका उ�ादन करने वाली 2,000 से �ादा 

संगिठत या अध�-संगिठत बेक�रयां ह� तथा 1.7 िमिलयन टन का उ�ादन करने वाली 1,000,000 

असंगिठत लघु-�रीय बेक�रयां ह�। बे्रड व िब�ुट सबसे लोकिप्रय बेकरी व�ु ह� तथा कुल बाजार का 

80% भाग ह�। उ�ोग िजन प्रमुख मु�ो ंका सामना कर रहा है उनम� बेकरी संचालन के सभी �रो ंपर 

कुशल जनश�� की उपल�ता के अलावा ��ता प्रथाओ ं के साथ-साथ प्रौ�ोिगकी म� सुधार की 

आव�कता भी स�िलत है। 
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माग�दश�न के दायरे: 

यह द�ावेज़ बेकरी �ेत्र म� स�िलत खा� �वसायो ंके िलए लागू है। बेकरी उ�ोग म� प्रमुख गितिविधयो ं

म� िन�िल�खत िबन्दु स�िलत ह�: 

• क�ा माल प्रा� करना व भंडारण करना।  

• बेकरी उ�ादो ंका िविनमा�ण एवं पैकेिजंग।  

• बेकरी उ�ादो ंका भंडारण/भंडारण एवं प�रवहन।  

उपरो� सभी गितिविधयाँ एक ही सुिवधा �ारा की जा सकती ह� या नही ंभी । इसिलए, खा� आपूित� 

शंृ्रखला म� उनकी ��ित के आधार पर, एक बेकरी उ�ोग उन पर लागू संचालन के अनुसार माग�दश�न 

द�ावेज़ का इ�ेमाल कर सकता है। यह द�ावेज़ FSMS काया��यन बेकरी उ�ादो ं के िलए 

िन�िल�खत माग�दश�न करता है। 

 
1. िब�ुट 

2. बे्रड  

3. केक व पाई 

िनिद�� आव�कताएँ जहाँ अनुपालन खा� �ावसायो ंके िलए आव�क है। ऐसे संबंध म� "करेगा" 

श� का इ�ेमाल िकया जाता है। इसके अलावा, खा� सुर�ा संचालन म� अ�ी प्रथाओ ंकी �ढ़ता से 

सलाह दी जाती है तथा ऐसे संबंध म� "चािहए" का उपयोग िकया जाता है। 

िडज़ाइन एवं सुिवधाएं 

�ान तथा आसपास का वातावरण 
बेकरी के िलए �ान तय करने से पूव� संदूषण के संभािवत स्रोतो ंपर िवचार िकया जाना चािहए �ोिंक 

संदूषण व पया�वरण प्रदूषण को कम करने की अिनवाय�ता है इसिलए इसे इनसे दूर रखा जाना चािहए।  

• औ�ोिगक गितिविधयाँ जो अनै��क या अिप्रय गंध, धुआं, अ�िधक गंदगी, धूल, धुआं, रासायिनक या 

जैिवक उ�ज�न व प्रदूषक पैदा करती ह� वे खा� सुर�ा के िलए गंभीर खतरा पैदा करती ह�। 

• बाढ़ प्रभािवत �ेत्र 

• प�रसरम� आवारा जानवरो ंके प्रवेश पर प�ंच िनयंत्रण होना चािहए िजससे इनसे बचा जा सके 

• बाहरी �ेत्र मलबे, ठोस या तरल अपिश�, �के �ए पानी से मु� होना चािहए।  
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• प�रसर के अंदर व बाहर घास/रोिपत �ेत्र बनाए, िवशेष �प से ग�दा, नीम, तुलसी आिद जैसे कीट 

प्रितरोधी पौधे ज�र लगाए जाने चािहए। 

• यिद आवासीय �ेत्र एक ही प�रसर म� है तो आवासीय �ेत्र तक जाने की अनुमित नही ंहै।  

प�रसर एवं कमरे 
 

िनमा�ण, िडज़ाइन व लेआउट नीचे िव�ार से िदया गया है जो प्रमु� आकष�क  ह�:  

• भवन िनमा�ण सामग्री आहार के पास उपयोग के िलए सुरि�त नही ंउसम� िवषा� पदाथ� नही ं होने 

चािहए प�ट, �ा��क, �ा�र या फाइबर छोड़ने वाली िकसी भी सामग्री का इ�ेमाल नही ंिकया जाना 

चािहए। 

• उपकरणो ंकी सफाई या चल उपकरणो ंके इ�ेमाल के िलए प�ंच 

• जहां भाप या अ�िधक नमी होती है वहां िकसी प्रकार का प्राकृितक या यांित्रक व�िटलेशन/िन�ष�ण 

प्रदान िकया जाना चािहए। 

• जहां सं�ेपन होता है तथा जहां व�िटलेशन अ�ावहा�रक है, प्रभािवत �ेत्रो ंको िनयिमत �प से साफ 

सुथरा रखा जाएगा।  

• दीवार व फश� जं�नो ंको कवर िकया जाना चािहए तथा ऊपरी तारो ंको कम से कम रखा जाना 

चािहए। 

• सेवाओ,ं प्रकाश इकाइयो ं को छत/छतो ं पर या छड़ो ं या केबलो ं पर लगाया जाना चािहए और 

अिधमानतः  जंजीरो ंपर नही।ं 

• संक्रमण के खतरे के कारण पाइपवक�  को बॉ� म� नही ंरखा जाना चािहए। 

• उ� जो�खम वाले खा� पदाथ� को सुरि�त �प से तैयार करने की अनुमित देने के िलए लेआउट म� 

उिचत जगह होनी चािहए। 

• कीटो ंके संभािवत प्रवेश िबंदुओ ंको प्रमािणत िकया जाना चािहए। 

• बाहरी वातावरण या दरवाजो ंको कीड़ो ं से बचाने की आव�कता हो सकती है (उदाहरण के िलए 

कीट-रोधी �ीन दरवाजे, �ा��क प�ी वाले पद� , तेजी से बढ़ने वाले दरवाजे आिद )।  

आंत�रक संरचनाएं व िफिटंग 
इसम� फश�, दीवार� , छत, दरवाजे, �खड़िकयां, िवभाजन, ओवरहेड िफ�चर, कामकाजी सतह, सीिढ़यां, 
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िल� और इसी तरह की संरचनाएं स�िलत ह� िजनके िलए िनमा�ण सामग्री होगी।  

• मजबूत  
• खा� कणो,ं ग्रीस व पानी के रोधी  
• इ��त उपयोग म� गैर-िवषैले 
• आसान व प्रभावी सफाई एवं रख-रखाव की सुिवधा प्रदान कर�  तथा संदूषण का स्रोत न बन� 

 
दीवार�  एवं िवभाजन: जहां भी आव�क हो, अलग-अलग संचालन के िलए दीवार�  व िवभाजन उपल� 

कराए जाएंगे।   

छत एवं ऊपरी िफ�चर: भोजन को संदूषण से बचाने के िलए जहां आव�क हो, वहांफॉ� सीिलंग 

वाली छत प्रदान की जाएगी। 

मंिजलो:ं फश� गैर-िफसलन वाले होगें लेिकन सफाई की सुिवधा प्रदान कर� गे।  

�खड़िकयाँ: अ�ा व�िटलेशन, उपयोग की जाने वाली सामग्री म� धूल का संचय कम से कम होना चािहए। 

तथा कीट-रोधी �ीन से सुस��त होना चािहए व संचालन के दौरान बंद रहना चािहए।  

दरवाजे: िचकनी व गैर-शोषक सामग्री।  

खा� संपक�  सतह(काय�शील सतह सिहत): भोजन व सफाई रसायनो ं के प्रित िन��य होना चािहए 

तथा नट व बो� के साथ दरार व खुले सीम से मु� होना चािहए। 

उपकरण एवं कंटेनर खा� प्रबंधन उपकरण 

• उपकरण व कंटेनरो ंको ��तापूव�क िडजाइन, िनिम�त व अ�ी ��ित म� बनाए रखा जाएगा तथा 

मर�त की जाएगी। िनमा�ण की सामग्री गैर-सं�ारक, गैर-िवषा� व ग्रीस, खा� सामग्री, सफाई 

एज�टो ंआिद के िलए अभे� होनी चािहए। िनमा�ण की सामग्री िनयमो ंके अनुसार होनी चािहए खा� 

सुर�ा एवं मानक(पैकेिजंग व लेबिलंग) िविनयमन, 2011। 

• उपकरण उ�ाद के संदूषण को रोकेगा 

• िफ�चर, िफिटंग व उपकरण जो भोजन संभालने या अ� गितिविधयो ंके िलए पानी का इ�ेमाल 

करते ह� तथा पानी की आपूित� से जुड़े होने के िलए िडज़ाइन िकए गए ह�, उ�� पानी की पया�� 

आपूित� से जोड़ा जाना चािहए। 

• गीले प्रिक्रया �ेत्रो ंम� उपकरण �-िनकासी वाले होने चािहए। तथा जहां उपयु� हो, सीधे नािलयो ं

से जुड़ा �आ है। जहां तक संभव हो, CIP(�ीिनंग इन �ेस) प�ित का पालन िकया जाना चािहए। 
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• कंटेनरो ंको उिचत िफिटंग कवर/ढ�न या साफ गेज नेट या सामग्री को धूल, गंदगी आिद से पूरी 

तरह से बचाने के िलए उिचत �प से महीन बनावट की अ� सामग्री प्रदान की जानी चािहए। जहां 

उपकरण व कंटेनरो ं के �रण को रोकने के िलए रासायिनक योजक का इ�ेमाल िकया जाना 

चािहए।  

खा� िनयंत्रण व िनगरानी उपकरण 
• भोजन को पकाने, गम� करने, ठंडा करने, िपघलाने, भंडारण करने या फ्रीज करने के िलए इ�ेमाल 

िकए जाने वाले उपकरण को िजतनी ज�ी आव�क हो उतनी तेजी से तापमान प्रा� करना होगा 

तथा उसे बरकरार रखना होगा। 

• जब भी आव�क हो उपकरण को तापमान व अ� िवशेषताओ ं (जैसे RH%, वायु प्रवाह) की 

िनगरानी व िनयंित्रत करने की अनुमित देने के िलए भी िडज़ाइन िकया जाएगा, । 

कचरा रखने के िलए कंटेनर, िजसम� गैर-खा� रसायन व नुकसानदायक पदाथ� होगें 

• उनके इ��त उ�े� के िलए �� �प से पहचान की जाय।  
• अभे� सामग्री से उिचत �प से िनिम�त 
• साफ करने म� आसान 
• �रसाव रोधी  
• कवर के साथ प्रदान िकया गया, बेहतर होगा िक पैर �ारा संचािलत िकया जाए 
• एक िनिद�� �ेत्र म� ��त हो  
• कोई कीट आश्रय नही ंहो  

गैर-खा� रसायन व खतरनाक इ�ेमाल म� न होने पर पदाथ� को बंद कर िदया जाएगा तथा िसफ�  

अिधकृत कम�चा�रयो ंकी प�ंच के साथ ताले म� अलग से संग्रहीत िकया जाएगा। 

रसायनो ं व अ� खतरनाक पदाथ� को लेबल बरकरार रखते �ए मूल कंटेनरो ं म� संग्रिहत िकया जाना 

चािहए। 

सुिवधाएँ 
द�ावेज़ म� िन�िल�खत िव�ृत िदशािनद�श िदए गए ह� जो इस प्रकार ह�: 

जलापूित�: पीने यो� पानी की आपूित� उिचत होनी चािहए तथा IS: 10500 मानको ंको पूरा करना चािहए। 

प्रसं�रण/भोजन पकाने, बफ�  व भाप तैयार करने के िलए िसफ�  पीने यो� पानी का इ�ेमाल िकया जाएगा 

िजसका उपयोग एक घटक के �प म� िकया जाता है; क�े भोजन को संभालना या भोजन के संपक�  म� 

आने वाली सतहो/ंउपकरणो/ं�ांट की सफाई करना। 
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अपिश� िनपटान व जल िनकासी: अपिश� िनपटान प्रणाली व सुिवधाएं प्रदान की जाएंगी िजससे भोजन 

या पीने यो� पानी की आपूित� को दूिषत होने का कोई खतरा न हो।  

सफाई: संदूषण को रोकने के िलए भोजन, बत�नो ं व उपकरणो ंकी सफाई के िलए उिचत, अिधमानतः  

अलग सुिवधाएं प्रदान की जाएंगी।  

���गत ��ता व कम�चारी सुिवधाएं: पया�� सं�ा व आकार म� प्रदान की जाएंगी। इसे उपयु� 

�प से नािमत व अव��त िकया जाएगा। 

हाथ धोने की सुिवधा: इसम� बेिसन, वॉश िबन, सुखाने की सुिवधा, साबुन, कीटाणुनाशक, तापमान 

िनयंित्रत जल आपूित� स�िलत है।  

शौचालय: पु�षो ंव मिहलाओ ंके िलए 1:25 के अनुपात म� पया�� सं�ा म� तथा उिचत �िशंग सुिवधाओ ं

के साथ अलग-अलग ��ता से िडजाइन िकए गए शौचालय उपल� कराए जाएंगे। सीधे खा� उ�ादन 

�ेत्र के िलए नही ंखुलेगा तथा इसे साफ एवं �� ��ित म� बनाए रखा जाएगा। 

िवश्रामगृह एवं जलपान क�: हाथ धोने की सुिवधा सिहत म�ांतर  के समय भोजन करने व आराम 

करने के िलए पया�� जगह।  

व� बदलने का कमरा: लॉकर की सुिवधा, उपयु� PPE, काम के िलए पहनने के यो�  होना चािहए। 

तापमान िनयंत्रण: भोजन को गम� करने, ठंडा करने, ठंडा करने, पकाने, रेिफ्रजरेट करने व फ्रीज करने के 

िलए आव�क तापमान प्रा� करने व  बनाए रखने के िलए सुिवधाएं उपल� होगंी। 

वायु गुणव�ा एवं व�िटलेशन: खा� प�रसर जहां प�रचालन के प�रणाम��प धुआं हो, अथवा वा� 

िनकलती है, वहां वायुजिनत प्रदूषण, प�रवेश के तापमान, गंध व आद्र�ता को कम करने के िलए िनकास 

प्रणाली या व�िटलेशन से सुस��त िकया जाना चािहए। 

प्रकाश: किम�यो ं को �� तरीके से काम करने म� स�म बनाने के िलए उिचत प्राकृितक या कृित्रम 

प्रकाश �व�ा प्रदान की जाएगी। प्रकाश िफिटंग को इस प्रकार �ािपत िकया जाना चािहए िजससे 

संपक�  व नुकसान के जो�खम को कम िकया जा सके।FSSAI ने पे�� ी शॉप व टेबल म� बेिकंग ए�रया के 

�ान व आकार के अनुसार पया�� रोशनी का वण�न िकया है। 

भंडारण की सुिवधाएं: धूल, सं�ेपण, अपिश�, कीट व बंदरगाह तथा संदूषण के अ� स्रोतो ं से सुर�ा 

प्रदान करने के िलए िडजाइन व िनमा�ण िकया जाएगा। भंडारण �ान को भौितक �प से अलग िकया 

जाना चािहए– 
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• क�ा माल 

• पैकेिजंग सामग्री 

• वापस की गई सामग्री  

• िफर से लाई गई सामग्री 

• एलज� 

• अध�-प्रसं�ृत सामग्री 

• अंितम उ�ाद 

• नुकसानदायक रसायन (इंजीिनय�रंग म� प्रयु�) 

• सफाई व कीटाणुशोधन रसायन 

• इंजीिनय�रंग उपकरण 

• अपिश� पदाथ� (बायोिडगे्रडेबल व गैर-बायोिडगे्रडेबल) 

भंडारण �ेत्रो ंके उ�ादो ंके िलए आव�क तापमान बनाए रखा जाएगा। इसम� स�िलत है– 

• फ्रीजर को -18°C पर रखा जाएगा। 

• रेिफ्रजरेटर को 5°C पर रखा जाएगा।  

• कमरे का तापमान 37°C होगा।  

• हॉट हो��ंग यूिनट को 60°C या उससे ऊपर बनाए जाएगा। 

संपीिड़त हवा व गैस�: काब�न डाइऑ�ाइड, नाइट� ोजन व अ� गैस प्रणािलयो ंकी तरह, जहां कही ंभी 

िविनमा�ण या पैकेिजंग म� उपयोग की आव�कता होगी, उनका िनमा�ण व रख-रखाव िकया जाएगा 

िजससे संदूषण को रोका जा सके। 

संचालन का िनयंत्रण 

आहार की प्रा�� 

• क�ा माल आपूित�कता� से प्रा� िकया जाएगा FSSAI लाइस�स। ई-फॉम� जैसे ज�री द�ावेज 

खरीदे जाएंगे। िनयम के अनु�प, आपूित�कता� से िव�ेषण प्रमाण-पत्र (COA) भी प्रा� िकया 

जाना चािहए िजसम� उसके बैच का नंबर िनमा�ण की ितिथ, समा�� ितिथ व परी�ण पैरामीटर 
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(भौितक, रासायिनक या जैिवक)का उ�ेख होना चािहए।  

• क�े माल को िविनयमन म� िनधा��रत खा� उ�ाद व खा� योजक मानको ंकी आव�कताओ ंको 

पूरा करना होगा।  

• आयाितत सामग्री या उ�ादो ं के िलए, ऑपरेटरो ंको यह स�ािपत करना होगा िक आपूित�कता� 

खा� सुर�ा एवं मानक अिधिनयम, 2006 के अंतग�त िनधा��रत िनयमो ंका पालन करने वाले खा� 

उ�ाद प्रदान करने म� स�म ह�। 

वाहन का िनरी�ण 

• वाहन साफ व कीट या गंदगी/धूल आिद से मु� होना चािहए। 

• बोरो ंकी अनुमित नही ंहै 

क�े माल का िनरी�ण 

• रासायिनक, भौितक या सू�जीव िव�ानी संदूषको ंवाली कोई भी सामग्री तब तक �ीकार नही ं

की जाएगी जब तक िक उ�� छंटाई व प्रसं�रण के मा�म से �ीकाय� �र तक कम करना 

संभव न हो। 

• संभािवत खराब भोजन का ग्रहण तापमान 5°C या उससे कम होना चािहए; या 60°C या इससे 

ऊपर। फ़्रोजन आहार का प्रा� तापमान -18°C या उससे कम होना चािहए। 

• जहां तक आव�क हो, इ�ेमाल के िलए उपयु�ता �ािपत करने के िलए प्रयोगशाला परी�ण  

• िकए जाने चािहए।  

• पैक िकए गए क�े माल की समा�� ितिथ/सव��म ितिथ/ उपयोग की ितिथ िनिद�� हो।ं  

• पर�र संदूषण को रोकने के िलए एलज� वाले त�ो ंकी �� �प से पहचान की जानी चािहए एवं 

उनका भंडारण िकया जाना चािहए 

अंडो ंके िलए िन�िल�खत उ�ाद-िविश� अनुशंिसत िनयम िदए गए ह�: 

• फटे �ए अंडे नही ंहोने चािहए, फटे �ए अंडो ंको न� कर� ।  

• जब तक कमरे के तापमान पर इनकी आव�कता न हो जाए तब तक इ�� िचलर म� रख�, इ�� 

प्रितिदन सुखाया व भरा जाना चािहए।  

• अंडो ंको संभालने के बाद तथा अ� खा� पदाथ� के संपक�  से पहले हाथ, बत�न व  सतहो ंको धोना 

चािहए।  
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• सूखी सामग्री जैसे गे�ं का आटा, चीनी, दूध पाउडर, छोटी सामग्री व कोको पाउडर।  

• उपयु� परी�ण छलनी �ारा आने वाले क�े माल का नमूना लेना व परी�ण करना। 

• क�े माल को ऐसे कमरे म� संग्रिहत िकया जाना चािहए िजसम� आव�क नमी व तापमान िनयंत्रण 

हो। 

खाने के िलए,ह�े से पके या िबना पके अंडे वाले तैयार उ�ाद (जैसे म�न, क्रीम, 

आइिसंग, मेयोनेज़, मूस, गाढ़ा दूध) 

• िसफ�  ज�री व�ुओ ंकी छोटी खेप ही खरीदी जानी चािहए।  

• जहां तक संभव हो िछलके अंडे के �ान पर तरल अंडे या अंडे के पाउडर का इ�ेमाल कर� । 

• FBO भंडारण म� ले जाने से पूव� मलबे व कचरे को हटाने के िलए तरल/अध�-तरल क�े के माल 

वाले ड� मो ंकी सफाई।  

• तैयार उ�ादो ंको 4°C तथा उससे कम तापमान पर िचलर म� ढके �ए कंटेनरो ंम� भंडारण करना 

होगा।  

• क�े भोजन (अंडे के िछलके सिहत) के ऊपर अलग अलमा�रयो ंपर तैयार उ�ादो ंका भंडारण।) 

तेल व वसा जैसे गीले त� 

• टूटी सील के साथ या िबना सील के ट�कर �ारा ले जाई जाने वाली सामग्री �ीकाय� नही ंहोगी। 

• भौितक संदूषण को रोकने के िलए, खाली करने के �ान पर नली म� 30 BSS छलनी व चंुबक 

लगाया जाना चािहए।  

• नमूना लेने से पहले ट�कर या बैरल म� सामग्री को सम�प बनाने के िलए उिचत �ंजर का इ�ेमाल 

कर� ।  

मेवे व सूखे मेवे जैसी िवशेष सामग्री 

• प्रा� मेवे फंगल या कीट संक्रमण से मु� होने चािहए।  

• मेवो ंको 4°C से कम के तापमान पर संग्रिहत िकया जाना चािहए।  

एलज�  से िनपटना , िनयंत्रण तथा प्रबंधन 

• सभी कम�चा�रयो ंके बीच जाग�कता के िलए प्रसं�रण व भंडारण �ेत्रो ंम� सभी एलज� कारको ं

को संबंिधत �ानो ंपर प्रदिश�त कर� । 

• एलज� पैदा करने वाले सभी क�े माल पर एक टैग लगा होना चािहए िजस पर "एलज�" िलखा हो। 
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• गैर-एलज� त� वाले उ�ादो ंको एलिज�क त� वाले उ�ाद से पहले िलखा जाना चािहए। 
• सभी एलज� वाले खा� पदाथ� या सामिग्रयो ंको एक िनिद�� �ेत्र म� संग्रिहत कर�  तथा िविश� एलज� 

के िलए समिप�त �ूप, बत�नो ंका इ�ेमाल िकया जाएगा। 

िन�िल�खत �ेत्रो ंके िलए िव�ृत िदशा िनद�श प्रदान िकए गए ह�: 

• भंडारण (क�ा माल तथा अंितम उ�ाद) 

• प्रमुख मह�पूण� िबन्दुओ ंसिहत खा� प्रसं�रण 

• खा� पैकेिजंग  

• गैर-अनु�प उ�ादो ंका पुन: काय� व िनयंत्रण 

• खा� प�रवहन 

• खा� ट� ेसेिबिलटी व �रकॉल 

• गुणव�ा िनयंत्रण 

रख-रखाव एवं ��ता 

इस शीष�क के अंतग�त िव�ृत िदशा-िनद�श उपल� कराये गये ह�:  

• प�रसर व उपकरणो ंकी साफ-सफाई तथा ��ता 

• रख-रखाव 

• कीट िनयंत्रण प्रणाली 

• अपिश� िनपटान प्रबंधन 

���गत ��ता 

�ा� संबंधी  ��ित 

खा� संचालको ंको एक पंजीकृत िचिक�ा �वसायी �ारा िन�िल�खत िचिक�ा परी�ण से गुजरना होगा: 

• शारी�रक जाँच  

• नेत्र का परी�ण 

• �चा का परी�ण 

• आंत्र रोग समूह के िव�� लगाए जाने वाले टीके की अनुसूची का पालन।  

• िकसी भी संचारी या संक्रामक रोग की पुि� करने के िलए िकसी भी परी�ण की आव�कता होती 

है, िजससे ��� को नैदािनक परी�ण पर पीिड़त होने का संदेह हो।  
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बीमारी व चोट: िकसी बीमारी से पीिड़त खा� संचालको ंको भोजन या भोजन के संपक�  म� आने वाली 

सामग्री को संभालने की अनुमित नही ंदी जाएगी।  

���गत सफ़ाई: खा� किम�यो ंको उ� �र की ���गत ��ता बनाए रखनी होगी तथा काम के 

िलए उपयु� कपड़े, िसर ढंकने तथा जूते पहनने होगें। 

���गत �वहार: धूम्रपान, चबाने, खाने, असुरि�त छीकंने या खांसने तथा थूकना, नाक खुजलाने, 

आंख�, मंुह व कान रगड़ने, बाल, दाढ़ी या शरीर के अंगो ं को छूने से परहेज करके अ�े ���गत 

�वहार का पालन करना चािहए। 

आगंतुको ंको सुर�ा�क कपड़े, जूते पहन�गे तथा सभी ���गत ��ता आव�कताओ ंका पालन 

कर� गे।  

उ�ाद की जानकारी व ग्राहको ंकी जाग�कता 

उ�ाद की जानकारी एवं लेबिलंग:  

सभी पैके� खा� उ�ादो ंपर खा� सुर�ा एवं मानक अिधिनयम, 2006 के िविनयमो ं के प्रावधानो ं के 

अनुसार एक लेबल व अपेि�त जानकारी होनी चािहए। 

ग्राहक जाग�कता एवं िशकायत प्रबंधन: 

ग्राहको ंको जानकारी इस तरह से प्र�ुत की जाएगी िजससे वे इसके मह� को समझ सक�  व उिचत 

िवक� चुन सक� । 

�ापना-प्रिश�ण एवं प्रबंधन 

प्रिश�ण: सभी किम�यो ंको भोजन को संदूषण या खराब होने से बचाने म� उनकी भूिमका व िज�ेदारी 

के बारे म� पता होना चािहए।  

प्रबंधन एवं पय�वे�ण: तकनीकी प्रबंधको ंव पय�वे�को ंके पास खा� सुर�ा िस�ांतो ंएवं प्रथाओ ंपर 

उिचत यो�ता, �ान व कौशल होना चािहए िजससे वे खा� सुर�ा व उसके उ�ादो ंकी गुणव�ा सुिनि�त 

कर सक� , खा� खतरो ंका आकलन कर सक� , उिचत िनवारक एवं सुधारा�क कार�वाई कर सक�  तथा 

प्रभावी िनगरानी व पय�वे�ण सुिनि�त कर सक� । 

�ापना - लेखापरी�ा, द�ावेज़ीकरण व �रकॉड� रखना 

�-मू�ांकन एवं समी�ा:  
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FBO आंत�रक व बा� ऑिडट के मा�म से �-मू�ांकन करेगा।  

द�ावेज़ीकरण एवं �रकॉड�: 

आने वाली सामग्री की जाँच, िनरी�ण व परी�ण, खा� सुर�ा उपकरणो ं का अंशांकन, जल परी�ण, 

प�रचालन िनयंत्रण (जैसे तापमान, दबाव, समय आिद), उ�ाद को वापस बुलाने तथा पता लगाने की 

�मता, भंडारण, सफाई व ��ता, कीट िनयंत्रण, िचिक�ा परी�ण व �ा�खा� संचाल की �� 

��ित,प्रिश�ण आिद सिहत सही �प से द�ावेज व �रकॉड� को सुपा� तरीके से रखा जाएगा। 

HACCP काया��यन 

उ�ादन लाइन की कमजोरी की पहचान करने व कानून के अनुपालन म� ज�री सीमाओ ंका सुझाव देने 

व िनवारक एवं सुधारा�क उपायो ं के िलए जो�खम िव�ेषण िक्रिटकल कंट� ोल �ाइंट (HACCP ) 

अिनवाय� है। 

HACCP काया��यन चरण 

• HACCP  टीम को एकत्र कर�  

• उ�ाद का वण�न कर�  

• इ��त उपयोग की पहचान कर�  

• प्रवाह-आरेख का िनमा�ण कर�  

• प्रवाह-आरेख की ऑन-साइट पुि� कर�  

िस�ांत 1: प्र�ेक चरण से जुड़े सभी संभािवत खतरो ंकी सूची बनाएं, जो�खम िव�ेषण कर�  तथा पहचाने 

गए खतरो ंको िनयंित्रत करने के िलए िकसी भी उपाय पर िवचार कर� । 

िस�ांत 2: ज�री  िनयंत्रण िबंदु िनधा��रत कर� ।  

िस�ांत 3: प्र�ेक CCP के िलए ज�री  सीमाएँ �ािपत कर� ।  

िस�ांत 4: प्र�ेक CCP के िलए एक िनगरानी प्रणाली �ािपत कर� ।  

िस�ांत 5: सुधारा�क काय�वाही �ािपत कर� ।  

िस�ांत 6: स�ापन प्रिक्रयाएँ �ािपत कर� ।  

िस�ांत 7: द�ावेज़ म� उप��त नमूने के द�ावेज़ीकरण एवं �रकॉड� रखने की �ापना कर� ।  

नमूने के �प म� द�ावेज़ीकरण 
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• िब�ुट व पाई के िलए HACCP  योजना 

• बे्रड के िलए HACCP  योजना 

• केक के िलए HACCP योजना 

िनरी�ण की चेकिल� 

चेकिल� म� ितिथ, FBO का नाम, खा� सुर�ा अिधकारी व प्रितिनिध, FBO लाइस�स नंबर व पता है। 

�ोर के साथ ऑिडट संबंधी प्र�  

• िडजाइन व सुिवधाएं 

• संचालन का िनयंत्रण 

• रख-रखाव एवं ��ता 

• ���गत ��ता 

• प्रिश�ण एवं िशकायत प्रबंधन 

FSSAI लेबिलंग आव�कताएँ प्रदश�न के िलए आव�क जानकारी 

FSSAI पैकेिजंग व लेबिलंग िविनयम (2011) के अनुसार, कुछ लेबिलंग आव�कताएं ह� िज�� िवतरण से 

पूव� पूरा िकया जाना अिनवाय� है। िन�िल�खत जानकारी ग्राहको ंके िहत म� है एवं उनकी सुर�ा सुिनि�त 

करती है- 

• पैक िकए गए उ�ाद पर खा� पदाथ� का पूरा नाम �� श�ो ंव तरीके से िलखा जाना चािहए।  

• अंितम उ�ाद का उ�ादन करने के िलए इ�ेमाल की जाने वाली प्रमुख सामिग्रयो ंकी पूरी सूची।  

• उ�ाद की शु� मात्रा अथवा वजन.  

• कोड नंबर अथवा बैच नंबर जो िवतरण प्रिक्रया के समय उ�ाद को पहचानने म� मदद करता है।  

• िनमा�ण की ितिथ व उ�ाद की समा�� की तारीख।  

• उ�ाद के प्रित 100 ग्रा. पोषण संबंधी जानकारी (कैलोरी, प्रोटीन, ट� ांस वसा, चीनी, अ� आहार 

पोषक त�ो ंकी मात्रा)।  

• शाकाहारी या मांसाहारी िच� जहां हरा िनशान शाकाहारी के िलए है तथा लाल िनशान मांसाहारी 

उ�ादो ंके िलए है।  

• सभी खा� योजको ंके नाम (यिद कोई हो तो)।  

• आयाितत खा� पदाथ� के संबंध म� वह देश जहां उ�ाद का िनमा�ण िकया गया था।  
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• उ�ाद का उपयोग कैसे कर�  एवं आव�क सावधािनयां व मतभेद (यिद कोई हो) पर िव�ृत 

िनद�श।  

• िनमा�ता का नाम पूण� पते के साथ।  
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संपक�  कर�   
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