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पृष्टभूसम

नशषिा का लक्ष्य नवद्ान ््ययो ंको नवनभन्न नवषयो ंका जाि देिे के सा्-सा्, भनवष्य के नलए भली तैयार करिा है। जैसे 

भाषा, गनणत, नवज्ाि आनद नशषिा से नवद्ान ््ययो ंका शैनषिक, व्क्क्तत्व नवकनसत होता है, जो उन्ें सामानजक, िैनतक, 

और आत्म-संज्ाि में मदद करता है। नशषिा नव द्ान ््ययो ंको सषिम िागररक और सफल व्क्क्त बिािे में मदद करतली 

है और उिके कौशल और योग्यताओ ंको नवकनसत करतली है, उिकली षिमताओ,ं रुनचयो ंऔर इच्ाओ ंके अिुरूप 

कररयर चुििे में मदद करतली है। नशनषित नव द्ा्थी सषिम िागररक बिते हैं, जो समाज को मदद करते हैं और 

सकारात्मक योगदाि देते हैं। इसली सन्दभ्य में, नशषिा का उ दे्श्य नवद्ान ््ययो ं को उिके व्वसाय के नलए भली तैयार 

करिा है। इस युग में, नशषिा केवल परलीषिा और अचे् अंक प्राक्ति के नलए हली िहली ं होिली चानहए, बक्कि छातो ं के 

व्क्क्तत्व के पूण्य नवकास और उिके व्वसानयक सफलता के नलए भली होिली चानहए। उिकली जलीनवका के नलए एक 

सामान्य ज्ाि नदया जािा आवश्यक है, समय बदल रहा है और इसके सा्-सा् हमारे नवद्ालयली नशषिा के पैरवली 

भली बदल रहली है। वत्यमाि समय मे, हमारे पाठ्यक्रम में व्ावसानयक नशषिा का नवशेष महत्व है, नजसका उ दे्श्य है 

नवद्ान ््ययो ंको समृ क्धि कली नदशा में माग्यदश्यि करिा। इस योजिा का एक महत्वपूण्य नहस्ा यह पुस्तक कषिा 9 के 

नलए मुख्य रूप से तैयार कली गयली है। इस नवषय में कषिा 9 के नलए नवनभि व्ावसानयक नवषयो जैसे आनतथ्य उ द्ोग 

का पररचय, व्वसाय के अवसर, सुरषिात्मक कपडे और उिका रखरखाव, खाद् कौशल, पाक कला इनतहास, आनद 

को शानमल नकया गया है। इस पुस्तक का उदे्श्य नव द्ान ््ययो ंको उिके व्ावसानयक भनवष्य में माग्यदश्यि करिा, 

त्ा उन्ें नवनभन्न षेितो ंमें उपलब्ध नवकलो ंके बारे में जािकारली प्रदाि करिा है, नजिमें व्वसाय नवचार, और कौशल 

नवकास शानमल हैं। यह पुस्तक उन्ें नवनभन्न व्ावसानयक षेितो ंकली आधारभूत जािकारली प्रदाि करके उिके संघष्य 

को कम करिे मे सहायक सानबत होगली, ऐसली हमें आशा है। व्ावसानयक नशषिा नव द्ान ््ययो ं को व्वसानयक और 

सामानजक संबंधो ंको समझिे, समृधि भनवष्य के नलए उिकली पहचाि के सा्-सा् उन्ें स्वतंतता और स्वाधलीिता 

कली भाविा भली प्रदाि में मददगार सानबत हो सकेगली। व्ावसानयक नशषिा का व्हवाररक ज्ाि बहुत हली सरल भाषा 

मे प्रसु्तत करिे का प्रयास नकया गया है है तानक हमारे कषिा 9 के नवद्ान ््ययो ंके भाषायली स्तर, नवषयवसु्त के ज्ाि 

को अनज्यत करिे में कनििाई का सामिा ि करिा पडे। इसली के सा् नचतो ंके माध्यम से नवषयवसु्त को समझिे मे 

एक मि मािनचतण के दवारा नवद्ा्थी अपिली समझ नवकनसत कर सकें । 

डॉ अनपासमकपा ससंह (समन्वयक)
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इकपाई 1 
आसतथ्य उद्ोग कपा पररचय 

(Introduction to Hospitality Industry)
उदे्श्य (Objective)

• आनतथ्य उद्ोग कली अवधारणा से पररनचत होिा।

• आनतथ्य उद्ोग के महत्वपूण्य पहलुओ ंकली रूप रेखा तैयार करिा।

• पांच नसतारा होटल के संचालि का वण्यि करिा।

• आनतथ्य उद्ोग से संबंनधत प्रते्क षेित कली भूनमकाओ ंके प्रनत समझ बिािा।

सीखने के प्रसतफल (Learning Outcomes) 

• नवद्ा्थी आनतथ्य उद्ोग के बारे में नवस्तार से जािकारली प्राति करते हैं।

• होटल उद्ोग और उसके सहायक षेितो ंके बारे में समझ बिाते हैं।

• एक पांच नसतारा होटल (Five Star) के संचालि और उसके नवभागो ंके बारे में नवस्तार से जािकारली 
प्राति करते हैं।

• आनतथ्य उद्ोग से संबंनधत रोजगार और नवकास के बारे में समझ प्राति करते हैं।

आसतथ्य और पयमाटन कपा इसतहपास (History of Hospitality and Tourism)

आनतथ्य सत्ार मािवलीय संसृ्नत का अनभन्न अंग है जो बहुत पुरािे समय से सराय मानलको ंऔर शराब 
खािो ं से चला आ रहा है। दूसरली ओर पय्यटि एक हानलया आनवष्ार है जो सबसे पहले यूरोप में शुरू 
हुआ। क्स्वट्जरलैंड यानतयो ं के नलए नवशेष आवास और सेवाएं नवकनसत करिे वाले देशो ं में से एक है। 
1800 के दशक के उत्तराध्य में अवकाश पय्यटि और आनतथ्य कली अवधारणा पूरे यूरोप में फैल गई नजससे 
धिली यानतयो ंके झंुड क्स्वट्जरलैंड आए। इसकली शुरुआत क्स्वस आल्प्स में निददे शनशत पय्यटि, टे्ि कली सवारली 
और कल्ाण पय्यटि पर सांसृ्नतक और प्राकृनतक अिुभव चाहिे वाले आगंतुको ंके सा् हुई नजससे महल 
शैलली के होटल स्ाि घर और ररजटॉट्य क्स्वट्जरलैंड में लग्जरली पय्यटि के प्रतलीक बि गए। आधुनिक पय्यटि 
का आनवष्ारक ्टॉमस कुक को मािा जाता है वह एक अंगे्जली अने्षक (Innovator) ्े नजन्ोंशिे एक 
प्रनसधि टै्वल एजेंसली ्टॉमस कुक एंड सि कली स्ापिा कली ्ली। भारत में पय्यटि कली योजिा कली शुरुआत देश 
कली आजादली के बाद हुई। 1945 में सर जटॉि साजजेंट िे सनमनत के अध्यषि के रूप में काय्य नकया। वह उस 
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समय भारत सरकार के शैनषिक सलाहकार ्े। उसके बाद भारत में व्वक्स्त पय्यटि का नवकास हुआ। 
हालांनक भारत में अिौपचाररक रूप से पय्यटि पहले से हली नवद्माि ्ा।

आसतथ्य उद्ोग कपा पररचय (Introduction of Hospitality Industry)

आनतथ्य एक सामान्य शब्द है नजसका अ ््य नकसली व्क्क्त कली मेहमाििवाजली करिा या यानतयो ंका स्वागत 
करिा या घर से दूर घर कली पेशकश करिा होता है। यह लैनटि शब्द “होसे्स” से नलया गया है नजसका 
अ ््य आगंतुक या अजिबली होता है। भारतलीय संसृ्नत में तेतरलीय उपनिषद में नलखा है “अनतन् देवो ंभव” 
जो मेहमाि को भगवाि का दजा्य देता है। इसनलए आनतथ्य उद्ोग में भली मेहमाि को भगवाि का रूप 
मािा गया है। 

आनतथ्य पय्यटको ं (Tourists) और यानतयो ं (Travellers) के नलए होटल में दली जािे वालली सेवाओ ं और 
सुनवधाओ ं से संबंनधत सभली गनतनवनधयो ं कली व्ाख्या करता है। आनतथ्य उद्ोग देश कली अ ््यव्वस्ा को 
बढािे और उसे मजबूत करिे में भली महत्वपूण्य योगदाि करता है कोंशनक यह नवनभन्न षेितो ंमें नवनभन्न प्रकार 
के रोजगारो ंका अवसर प्रदाि करता है। कोंशनक यह याता और पय्यटि को बढावा देिे और िई तकिलीको ं
का नवकास करिे में मदद करता हैं। जैसे: ्लीम पाक्य , मटॉल, संग्हालय, मैट्ो, एयरलाइंस, फूड ट्क, नशषिा 
नवभाग, रषिा नवभाग आनद।

आनतथ्य उद्ोग उि सभली षेितो ं से संबंनधत है जहाँ व्क्क्त को मेहमाि समझा जाता है या वैसली सुनवधाएँ 
दली जातली हैं। यह सभली षेित या तो सरकारली या निजली स्वानमत्व में हो सकते है। आनतथ्य और पय्यटि उद्ोग 
एक नवशाल षेित है नजसमें वे सभली आन ््यक गनतनवनधयाँ शानमल है जो प्रत्षि या अप्रत्षि रूप से याता और 
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पय्यटि में योगदाि देतली है या उि पर निभ्यर करतली हैं। इस उद्ोग षेित में शानमल है:

• होटल उद्ोग (Hotel Industry)

• एकल या स्ैंडअलोि रेस्ोरेंट/ चेि रेस्ोरेंट (Standalone Restaurants/Chain Restaurants)

• फास् फूड शंृखलाएं (Fast Food Chain)

• याता और पय्यटि उद्ोग (Travel and Tourism Industry)

• सूचिा प्रौद्ोनगकली (Information Technology)

• मटॉल और मिोरंजि (Malls and Entertainment)

• धरोहर वाले स्ाि (Heritage Sites)

• ्लीम पाक्य  (Theme park)

• मािव संसाधि नवकास (Human Resource Development)
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एकल / स्टैंडअलोन रेस्ोरेंट और चेन रेस्ोरेंट 

एक स्ैंडअलोि रेस्ोरेंट वह होता है नजसका स्वानमत्व मानलकािा हक़ पूण्य रूप से एक हली व्क्क्त के पास 
होता है और वह नकसली कटॉपपोरेट शंृखला से संबंध िहली ं रखता हैं और उस तरह का वह इकलौता रेस्तरां 
होता है।

िलीक उसली प्रकार चेि रेस्ोरेंट वह होते हैं जो नकसली व्क्क्तगत स्ाि के स्वानमत्व के प्रकार के बावजूद 20 
या अनधक स्ािो ंमें एक हली व्ापार िाम के तहत संचानलत होते है और एक हली तरह कली सुनवधाएँ प्रदाि 
करते हैं।

थीम पपाकमा

्लीम पाक्य  एक ऐसा स्ाि होता है जहाँ आप एक सा् खािे-पलीिे, खरलीदारली करिे, मिोरंजि करिे और 
घूमिे का आिंद उिा सकते हैं। 

होटल उद्ोग (Hotel Industry)

होटल वह स्ाि है जहाँ पय्यटक (Tourist ) या यातली (Traveller) अवकाश या याता के समय शुकि देकर 
िहर सकते हैं नजसके बदले होटल कई प्रकार कली सुनवधाएँ प्रदाि करते है जैसे आवास (Accommodation) 
भोजि (Food) और पेय (Beverages ) पदा ््य, मिोरंजि, आनद। हमें वह स्ाि घर से दूर घर का अिुभव 
प्रदाि कराता है। अनतन् अपिे िहरिे का चयि या तो टैररफ काड्य या होटल द्ारा दली जािे वालली सुनवधाओ,ं 
होटल का स्ाि या होटल के आकार या उसके द्ारा प्रदाि नकए जािे वाले अिुभव के आधार पर करते 
हैं। बुनकंग करते समय एक व्क्क्त को उसका िाम, स्ाि, दर, सुनवधाओ ंआनद के बारे में जािकारली होिली 
चानहए।

होटल को उसके आकार, ग्ाहको ंकली संख्या, िहरिे कली अवनध, सुनवधाओ,ं स्ार रैनटंग आनद के आधार पर 
नवनभन्न तरलीको ंसे वगथीकृत नकया जा सकता हैं।

नकसली होटल द्ारा दली जािे वालली सुनवधाओ ंमें निम्ननलक्खत सुनवधाएँ शानमल हो भली सकतली है और िहली ंभली 
जैसे:

• कमरा/ स्ािघर

• नवभागो ंमें 24 घंटे सेवाएँ

• कमरो ंमें रेनडयो, टेललीनवजि, वलीनडयो

• फैक्स/ वाई-फाई
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• रेस्ोरेंट

• लाउंज (बैिक या बरामदा)

• कषि/कमरा सेवाएँ (Room Service)

• सभा और समे्लि कषि (Meeting and Conference Room)

• हेल्थ क्लब और व्ायामशाला

• क्स्वनमंग पूल

• मिोरंजि कली सुनवधाएँ

• जकूजली (Jacuzzi)

• लटॉन््ली कली सुनवधा

• नमिली बार (Mini Bar)

• स्ािघर सुनवधाएँ (तौनलया, शैमू्, साबुि, कंडलीशिर, शेनवंग नकट आनद)

• कमरो ंमें वातािुकूनलत सुनवधा.

• चाय का सामाि और उपकरण 

• इस्तली और इस्तली बोड्य

फपाइि स्पार होटल के संचपालन में एक अन्तर्मासष्ट (An insight in the 
operations of a Five Star Hotel)

 पाँच नसतारा होटल निम्ननलक्खत नवभागो ंके अंतग्यत संचानलत होता   
है होटल के नवनभन्न नवभाग और उिके काय्य सभली व्वसाय कली 
सफल वृक्धि सुनिनचित करिे में महत्वपूण्य भूनमका निभाते हैं। होटल 
के मुख्य चार नवभाग होते हैं और अन्य नवभाग उिके अन्तग्यत 
काय्य करते हैं, जो इस प्रकार हैं:

फं्ट ऑसफस (Front Office)                                                                                      

यह नवभाग होटल का मुख्य कें द्र होता है इसे होटल का नदमाग भली कहा जाता है कोंशनक यह नवभाग होटल 
में आिे वाले अनतन्यो ंका स्वागत करिा, उिसे नमलिा, उिका उनचत अनभवादि करिा, उिका ररजवदेशि 
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करिा उिकली चेनकंग, चेक इि/ चेक आउट कली व्वस्ा देखिा, सुरषिा नवभाग और अन्य को चानबयां 
सौपंिा व वापस लेिा, अनतन्यो ंको संदेश देिा और पैसे का नहसाब रखिा जैसे काय्य करता है।

होटल मेहमािो ं को नियनमत ग्ाहक बिािे के नलए मेहमािो ं कली जरूरत को ध्याि में रखकर उिकली 
याता और मागगों कली योजिा बिािा, पय्यटि कली नसफाररश करिा, शहर में पाए जािे वाले आकष्यण और 
उिके बारे में भली जािकली जािकारली देिा, न्एटर और रेस्ोरेंट में बुनकंग करके देिा आनद यह सब काम 
कंनशयज्य से करवाता है। इसके अलावा फं्ट ऑनफस कनम्ययो ंके पास उतृ्ष्ट संपे्रषण कौशल (Excellent 
Communication Skill) होिा चानहए कोंशनक वे अंतरराष््टलीय और घरेलू दोिो ंपय्यटको ंसे बात करते हैं । 
उिकली जरूरतो ंको पूरा करिे के नलए पररशमली और तात्ानलक बुक्धि से काम करिे वाला होिा आवश्यक 
है। 

फं्ट ऑसफस के अन्य कपायमाकपारी है:                  

• आरषिण (Reservations) 

• कंनशयज्य (Concierge)

• वैलेट पानकिं ग (Valet Parking)

• द्ारपाल (Door Attendants)

• बेल बटॉय (Bell Boy)

• टेललीफोि संचालक (Telephone Operator)

गृह व्यिसथपा/ हपाउसकीसपंग (Housekeeping)

यह नवभाग होटल कली आंख कली तरह काम करता है जो देखता है नक मेहमािो ं को स्वच् और स्वस् 
अिुभव प्रदाि हो सके। और यह नवस्तार से िजर रखते हैं और कमरो ंमें मुलायम तनकए और चादरो ं से 
लेकर बटॉ्रूम सुनवधाओ ंऔर सभली साव्यजनिक षेितो ंतक मेहमािो ंकली सभली जरूरतो ंपर ध्याि देता हैं और 
उिका पूरा ख्याल रखता हैं। मेहमािो ंके कपडे धोिे, कानम्यको ंकली वदथी धोिे, मेहमािो ंके कमरो ंमें फूल, 



Class IX : 2024-25

07

सजावट संबंधली सामग्ली आनद काय्य के नलए भली यहली नवभाग नजमे्दार हैं। हाउसकलीनपंग के अन्य काय्यकारली 
है:

• लटॉन््ली/धुलाईघर कम्यचारली (Laundry) 

• उद्ाि नवशेषज् (Horticulturist)

• नियंतक डैस् (Control Desk)

• वदथी अनधकारली और दजथी (Uniform and Tailor)

खपाद् एिं पेय सेिपा (Food and Beverage Service)             

यह नवभाग आनतथ्य भाव के सा् आपकली सेवा करता है बेकफास्, लंच या नडिर टलीम ग्ाहको ंकली संतुनष्ट 
के नलए 24 घंटे काम करतली है इसका मुख्य काम अनतन् को खािा और पेय पदा ््य परोसिा होता हैं 
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मेहमाि महत्वपूण्य होते हैं और उिकली जरूरत को पूरा करिे का पूरा ध्याि रखते हैं इसके अलावा सभली 
आउटलेट में सेवा प्रदाि करते है। स्लीवनडिंग नवभाग होटल कली कटलरली और होटल में इसे्तमाल होिे वाले 
क्रटॉकरली के बत्यिो ंकली साफ सफाई का ख्याल रखता है सा् हली नकचि में प्रयोग होिे वाले बत्यि भली धोिा 
है। निम्ननलक्खत सेवाएँ और सेवा स्ल उपलब्ध हैं:

• कमरा/कषि सेवाएं (Room Service) 

• रेस्ोरेंट/भोजिालय 

• दावतखािा महाकषि (Banquet Hall)

• सभा और समे्लि कषि (Meeting and Conference Hall)

• कटॉफली शटॉप 

• मधुशाला (Bar)

• नडस्ो क्लब  

खपाद् एिं पेय उत्पाद (Food and Beverage Product) 

इस नवभाग का मुख्य काय्य मेहमािो ंके नलए स्वानदष्ट भोजि तैयार करिा है। यह नवभाग होटल के रेवेनू्य 
(Revenue) को बढािे में महत्वपूण्य भूनमका निभाता है। कोंशनक 20-30% ररवेनू्य इसली नवभाग से आता है। 
इस काय्य के पलीछे एक टलीम काम करतली हैं जो कम जगह और तेज रफ्ार वाले माहौल में काम करतली 
है जो शेफ पाक कला नवशेषज् के कौशल और अिुभव को दशा्यता है। इस नवभाग में निम्ननलक्खत नवभाग 
शानमल हैं:
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• मुख्य रसोईघर (Main Kitchen) 

• बेकरली (Bakery)

• क्रय और भंडार नवभाग (Purchase and 
Store Department)

• कसाईखािा (Butchery)                              

• खाद् संरषिण नवभाग (Cold Kitchen)

• नमष्ाि (Confectionary)

• स्लीवनडिंग नवभाग (Stewarding)

सबक्ी और सिपणन (Sales and Marketing)

रचिात्मक नबक्रली एक मुख्य पदावलली कलीवड्य है। नबक्रली टलीम होटल के बांड और सुनवधाओ ं का प्रचार 
करतली है यह ग्ाहक के सा् बातचलीत करते हैं और बडे व्ापाररक सौदे प्रस्तानवत करते हैं जैसे बैंशक्विट 
बुनकंग फटॉर मैरेज पाटथी, ब ््यडे पाटथी, बडली कटॉन्फ्ें स मलीनटंग आनद। नवपणि (Marketing) नवभाग नबक्रली का 
नवशे्षणात्मक आधार है जो नवज्ापि के माध्यम से होटल के कायगों का प्रचार प्रसार करता है। होटल में दली 
जािे वालली सुनवधा और अनतन्यो ंके सांझा नकए गए अिुभव के बारे में जागरूकता फैलािे के नलए नवनभन्न 
सोशल मलीनडया पे्टफटॉम्य बिाए गए हैं जो माकदे शनटंग में प्रयोग नकए जाते हैं।

सेल्स एंड माकदे शनटंग का एक मुख्य काय्य यह भली है नक सै्क सलीजि (Slack) में नबक्रली करिा तानक ररवेनू्य 
या मुिाफा कम िा हो।
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लेखपा और सित्ीय सनयंत्रक (Account and Financial Controller)

यह नवभाग होटल कली नवत्तलीय गनतनवनधयो ंकली निगरािली करता है। कुछ होटल अपिे आंतररक लेखा प्रभाग 
काय्य को पूरा करिे के नलए खुद के हली कम्यचारली रखते हैं। जो होटल के कुशलता पूव्यक संचार प्रबंधि 
में महत्वपूण्य भूनमका निभाते है। यह होटल को उनचत नवत्तलीय डाटा प्रदाि करते हैं जो व्वसाय को 
स्ाई बिािे के नलए या सुनिनचित करिे के नलए पूव्य अिुमाि लगािे में मदद करता है बजट जैसली नवत्तलीय 
अिुशंसाएं (Recommendations) इसली नवभाग द्ारा दली जातली है। इसके अलावा लेखांकि कम्यचारली बैंक 
में जमा करिे और िगद रानश को सुरनषित करिे, नबल बिािे, ऑनडट करािे जैसे काय्य करते है।

इंजीसनयररंग एंड मेंटटटेनेंस/ रखरखपाि (Engineering and Maintenance)

यह नवभाग सभली नवभागो ंके उपकरणो,ं नबजलली, और पािली के सुचारू रूप से संचालि के नलए सावधािली 
पूव्यक योजिा बिाकर काम करता है और उपकरणो ंसे जुडली सभली समस्ाओ ंका निवारण करता है, जैसे 
पािली के िल का टपकिा, क्स्वनमंग पूल कली सफाई का ध्याि रखिा, नफ्ज, ए. सली.  त्ा नकचि के सारे 
उपकरण चेक करिा आनद। यह नवभाग सुचारू रूप से संचालि में सहायता के नलए सभली आवश्यक कायगों 
कली एक सूचली बिाकर रखता है और उसली के नहसाब से काय्य करता है।

मपानि संसपािन सिभपाग (Human Resource Department)

यह नवभाग िए कम्यचाररयो ंके चयि और उिके नवकास के नलए काय्य 
करता है कम्यचाररयो ं का वेति टैक्स कंपिसेशि, रूल्स रेगुलेशि, 
प्रनशषिण, पदोन्ननत आनद सभली इसली नवभाग के काय्य हैं एक कम्यचारली 
का वेति तय करिा और पुरािे कम्यचाररयो ं को पुि: लेिा/ ि लेिा, 
पेंशि, आनद सभली काय्य भली इसली नवभाग द्ारा नकए जाते है। 

सुरक्षपा सिभपाग (Security Department)

यह नवभाग पूरे होटल कली सुरषिा के नलए नजमे्दार होता है। मेहमािो ंऔर कनम्ययो ंकली चेनकंग करिा सलीसली 
टलीवली कली निगरािली करिा, गश्त लगािा, सामाि कली चेनकंग करिा, झगडो को निपटािा, होटल के सामाि 
कली सुरषिा करिा आनद सभली काय्य यहली नवभाग करता है। और समय - समय पर आपातकाललीि क्स्नत के 
नलए प्रनशषिण देता है।

क्य एिं भंडपार सिभपाग (Purchase and Store Department)

इस नवभाग का मुख्य काय्य होटल में प्रयोग होिे वाले उपकरणो,ं सामग्ली, फल, सक्जियाँ, शराब, मलीट आनद 
कली आवश्यकता अिुसार खरलीदारली करिा और सहली ढंग से उिका भंडारण करिा, और जारली करिा होता 
है। और होटल में काय्य को सुचारू रूप से चलािे और सभली सामािो ंकली समय पर आपूनत्य के नलए यह 
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नवनभन्न नवके्रताओ ंऔर कंपनियो ंके सा् संपक्य  और अचे् संबंध स्ानपत करता है। 

आसतथ्य उद्ोग से संबंसित के्षत्रो ंकपा पररचय (Introduction to allied areas 
of Hospitality Industry)

आनतथ्य उद्ोग बहुत नवशाल है । यह नवनभन्न व्वसायो ंसे नमलकर बिा है । आनतथ्य उद्ोग नवनभन्न प्रकार 
के अवसरो ंकली नवनवधता के नलए प्रनसधि है यह व्क्क्त को उसके काम के ज्ाि और व्ापार कौशल में 
निपुण बिाता है । और इससे संबंनधत महत्वपूण्य षेित निम्ननलक्खत हैं:

• पय्यटि और टै्वल एजेंसली (Tourism and Travel Agency)

• भोजि और पेय उद्ोग/फास् फूड (Food and Beverage/Fast Food) 

• पररवहि उद्ोग/एयरलाइंस (Transport Industry/Airlines) 

• खुदरा/ररटेल (Retail)

• उद्मली (Entrepreneur)

पयमाटन और टै्िल एजेंसी (Tourism and Travel Agency)

आनतथ्य उद्ोग में पय्यटि का बहुत बडा योगदाि रहा है  
कोंशनक जब लोग एक स्ाि से दूसरे स्ाि पर पय्यटि के 
नलए जाते हैं तो उन्ें अपिे खािे, रहिे और अपिली याता 
को सुनवधाजिक बिािे त्ा समय कली बचत के नलए एक 
व्वक्स्त योजिा कली जरूरत पडतली है नजसे ध्याि में 
रखते हुए टै्वल एजेंसली का आनवष्ार हुआ। यह एक 
प्राइवेट या साव्यजनिक षेित के स्वानमत्व वालली सेवा है जो 
आपूनत्यकता्य (Supplier) कली ओर से जिता को याता और 
पय्यटि से संबंनधत सुनवधाएं प्रदाि करतली है जैसे एयरलाइंस, 
कार  नकराए पर लेिा, कू्रज लाइिर, होटल, रेलवे, रोडवेज और पैकेज टूर। यह नवभाग व्ावसानयक 
(Businessman) यानतयो ं के नलए याता योजिाएं बिाता है यह एजेंसली नवदेशली टै्वल कंपनियो ं के नलए 
सामान्य नबक्रली एजेंट के रूप में काम करतली है।

और इसके नवपरलीत आधुनिक टै्वल एजेंसली 19वली ंसदली के उत्तराध्य में सामिे आई। ्टॉमस कुक िे 19वली ं
शताब्दली कली अंनतम नतमाहली में एजेंशनसयो ं कली एक शंृखला स्ानपत करते हुए पैकेज टूर नवकनसत नकया। 
नजससे 1920 के दशक में वानणज्य (Commercial) नवमािि (Aviation) के आगमि के सा् टै्वल एजेंटो ं
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का नवकास हुआ, मूल रूप से यह मध्यम या उच्च वग्य के ग्ाहको ंके नलए ्ा लेनकि बाद में पैकेज टूर कली 
शुरुआत के सा् इसिे निम्न मध्यम वग्य के नलए भली याता को संभव बिा नदया । एक टै्वल एजेंसली आपूनत्यकता्य 
कली ओर से टै्वल उत्ादि और सेवाएं बेचतली है और प्रते्क नबक्रली से कमलीशि कमातली है। एक टे्वल एजेंट 
को अपिे उत्ाद का अच्ा ज्ाि ग्ाहको ंकली आवशकताओ ंऔर प्रा्नमकताओ ंका ज्ाि, स्वास्थ्य, वलीजा 
और नवदेशली मुद्रा नियमो ंऔर संचार कौशल कली जािकारली होिली चानहए और उन्ें नकराए,शेडू्ल लागत, 
उपलब्धता (Availability), मौसम के नियमो ंआनद के बारे में भली पता होिा चानहए वह ग्ाहक कली सुरनषित 
याता और याता और प्रवास के दौराि सहज अिुभव के नलए नजमे्दार होते हैं। 

भोजन और पेय उद्ोग/ फपास् फूड (Food and Beverage Industry/Fast Food)                                                              

भोजि हमारे जलीवि का एक अहम नहस्ा है। इसनलए आधुनिक समय 
में व्क्क्तयो ंकली बदलतली जलीवि शैलली के कारण या समय के अभाव के 
कारण फास् फूड का आनवष्ार हुआ। जो जल्ली पक जाता है और 
तुरंत नवतररत (Serve) कर नदया जाता है ऐसे भोजि को फास् फूड 
कहा जाता है। सबसे पहले इसकली शुरुआत 1950 के दशक में संयुक्त 
राज्य अमेररका में हुई ्ली। इसमें पहले से पकाए (Half Cooked) गए 
या पहले से तैयार नकए गए भोजि का उपयोग करके भोजि जल्ली से 
तैयार कर नदया जाता है और जब आड्यर नकया जाता है तो इसे इकट्ा 
करके पूरा करिे के नलए पकाया जाता है और गम्य हली परोसा जाता 
है ज्यादातर फास् फूड आउटलेट हमेशा ड्ाइव इि के सा् आते हैं 
यह एक ऐसली सेवा है जो ग्ाहको ंको अपिली कार से खािा ऑड्यर करिे 
और लेिे कली सुनवधा देतली है। इसके मेिू में निम्ननलक्खत आइटम होते हैं 
मछलली और नचप्स हेमबग्य, फ्ें च फ्ाइज, नचकि िगेट्स, डोसा, चाट आइटम्स, आइसक्रलीम, सैंडनवच, पेस््ली, नपज़्ा 
आनद। भारत में फास् फूड कली अवधारणा “ढाबो”ं और “कालपली” के रूप में शुरू हुई जो पूरे देश में लोकनप्रय 
है। नदल्ली में निरूला भारत में फास् फूड उद्ोग में अग्णली ्े। इसका चलि इसनलए भली बढा कोंशनक इससे 
कम लागत में ज्यादा मुिाफा कमाया जाता हैं। 
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पररिहन उद्ोग/एयरलपाइंस (Transport Industry/Airlines)              

पररवहि उद्ोग को मुख्य चार भागो ंमें नवभानजत    
नकया गया है रेल सेवाएँ, रोडवेज, एयरलाइि, 
कू्रज लाइि और यह चारो ं भाग यानतयो ं को 
भोजि और याता सेवा प्रदाि करते है। इसनलए 
पररवहि उद्ोग का आनतथ्य उद्ोग और 
अंतरराष््टलीय पय्यटि को बढावा देिे में एयरलाइंस 
का बहुत बडा योगदाि है। एयरलाइंस िे 
अंतरा्यष््टलीय पय्यटि को आसाि बिा नदया और 
इससे फास् फूड उद्ोग को भली बढावा नमला। 
एयरलाइि सेवाएँ घरेलू या अंतरराष््टलीय हो 
सकतली हैं और इसे अिुसूनचत (Schedule) या चाट्यर सेवाओ ंके रूप में भली संचानलत नकया जा सकता है। 
एयरलाइि का स्वानमत्व निजली (Private) या साव्यजनिक (Public) षेित हो सकता है। इसनलए इि कंपनियो ं
को सरकारली नवमािि निकाय द्ारा जारली हवाई पररचालि प्रमाण पत या लाइसेंस पास करािा होता हैं 
नजसके बाद यह यानतयो ंको याता और माल ढुलाई के नलए पररवहि सेवाएं प्रदाि कर सकते हैं।

एयरलाइि याता के समय यानतयो ं को भोजि कली सुनवधा भली प्रदाि करता है और यह भोजि आमतौर 
पर एयरलाइि कैटररंग सेवाओ ंद्ारा तैयार नकया जाता है जो आम तौर पर एक टे् में परोसा जाता है इस 
भोजि को आमतौर पर उडाि भरिे से पहले जमलीि पर जमाया (Frozen) और गम्य नकया जाता है इसमें 
बडे पैमािे पर उत्ादि शानमल है इसनलए यह ग्ाहको ंऔर उिकली जरूरत को ध्याि में रखते हुए खपत 
के अिुरूप मेिू में बदलाव करते रहते हैं। और बिाए गए उत्ादो ंऔर खािे कली शेल्फ लाइफ को बेहतर 
बिािे के नलए Cook Chill और Cook Freez प्रनक्रया को अपिाते हैं खाद् सुरषिा अतं्त महत्वपूण्य है 
इसनलए यानतयो ंके भोजि को चैक करके परोसा जाता हैं। अगर भोजि अच्ा ि हो तो उसे फूड पटॉइजनिंग 
हो सकतली है नजसके पररणाम नविाशकारली हो सकते हैं। दुनिया भर में लगभग 600 फ्ाइट नकचि है हर 
एक नकचि एक नदि में लगभग 600 से 7000 भोजि तैयार करतली है।  पहलली ररकटॉडदेड उडाि सेवा 1927 
में पेश कली गई ्ली। 

खुदरपा/फुटकर व्यपापपार (Retail) 

खुदरा एक महत्वपूण्य उद्ोग है इसे फुटकर उद्ोग भली कह सकते हैं। इस उद्ोग में वे सभली कंपनियाँ 
शानमल है जो उपभोक्ताओ ंको सामाि और सेवाएं बेचतली हैं। भारत में खुदरा नबक्रली भारत कली अ ््यव्वस्ा 
के सं्तभो ंमें से एक है और इसकली जलीडलीपली का लगभग 10% नहस्ा है। भारत दुनिया में सबसे तेजली से बढते 
खुदरा बाजारो ंमें से एक है। दुनिया भर में कई अलग-अलग खुदरा नबक्रली और स्ोर के प्रकार शानमल 
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हैं जैसे: नडपाट्यमेंटल स्ोर, गोदाम, बुटलीक सुनवधा स्ोर, सुपर माकदे ट, मटॉल, इलेक््टटॉनिक्स, नकरािा स्ोर, 
दुकाि, आनद। ये ग्ाहको ंकली संतुनष्ट के नलए अिेक चैिलो ंके माध्यम से उपभोक्ता वसु्तओ ंया सेवाओ ंकली 
नबक्रली करते हैं और सभली षेितो ंमें माल का नवतरण करते हैं। अब इलेक््टटॉनिक भुगताि और कोररयर के 
माध्यम से नडललीवरली का उपयोग करके खुदरा नबक्रली ऑिलाइि भली हो गई है। जो खुदरा उद्ोग में एक 
क्रांनत लेकर आई है। अब ग्ाहक नबिा कहली ंजाएं अपिे घर से हली अपिा सामाि मंगवा सकते हैं।

खुदरा मानलको ंके नलए उतृ्ष्ट ग्ाहक सेवा और कौशल प्रदाि करिे वाले अचे् कम्यचाररयो ंको प्रनशनषित करिा 
बेहद महत्वपूण्य है कोंशनक निरंतर संरषिण के नलए ग्ाहक से संबंध बहुत आवश्यक है और ग्ाहको ं को वहली ं
नमलिा चानहए जो वे चाहते हैं, इसनलए नबक्रली सहयोगली को ग्ाहको ंका अनभवादि करिा और उि पर पूरा ध्याि 
देिा चानहए तानक वह उन्ें महत्वपूण्य महसूस करवा सके और उन्ें वह ढंूढिे में मदद करें  जो वे ढंूढ रहे हैं।

उद्मी (Entrepreneur)

आनतथ्य और पय्यटि उद्ोग एक उद्मली के नलए नवशाल षेित है। वे 
व्क्क्त जो अपिा खुद का व्वसाय शुरू करते है उन्ें उद्मली कहते 
हैं। उद्मली कली उत्नत्त 17वली ंशताब्दली में फ्ांस में हुई ्ली। एक उद्मली 
के पास अवसरो ं को समझिे कली षिमता िए बाजार खोलिे कली 
कानबनलयत, चुिौनतयो ंका सामिा करते हुए जोक्खम उिािे और िए 
उत्ाद तैयार करिे, ग्ाहको ंकली इच्ाओ ंको समझिे और उन्ें पूरा 
करिे कली षिमता होिली चानहए। तभली वे एक अच्ा उद्मली बि सकते 
है। एक उद्मली समाज में िए रोजगार के अवसर प्रदाि करता है। 
यह अपिे व्वसाय कली सफलता और उसके भनवष्य के नलए खुद हली 
उत्तरदायली होते हैं।

कुछ अन्य सहपायक के्षत्र हटैं:

• नशषिण एवं नवकास कें द्र (Learning and Development 
Centre

• इवेंट मैिेजमेंट (Event Management)

• खेल, गेनमंग और मिोरंजि (Sports, Gaming and 
Entertainment or Recreation)

• नबक्रली और नवपणि (Sales and Marketing)

• कू्रज जहाज (Cruise Ship)
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यपाद रखने योग्य बपातें

•  पय्यटि सबसे पहले यूरोप के क्स्वजरलैंड में शुरू हुआ।

•  आधुनिक पय्यटि का आनवष्ारक ्टॉमस कुक को मािा जाता हैं। कोंशनक ्टॉमस कुक िे 19वली ं
शताब्दली में पहला पैकेज टूर नवकनसत नकया ्ा।

•  आनतथ्य उद्ोग देश कली अ ््यव्वस्ा में अहम योगदाि करता है कोंशनक यह रोजगार के अवसर 
प्रदाि करता है।

•  फास् फूड कली शुरुआत सबसे पहले 1950 के दशक में संयुक्त राज्य अमेररका में हुई ्ली।

 • नदल्ली में निरूला भारत में फास् फूड में अग्णली ्े।

•  दुनिया में लगभग 600 फ्ाइट नकचि है जो हर रोज लगभग 600 से 7000 भोजि तैयार करते हैं।

•  उद्मली अवधारणा सबसे पहले कली उत्नत्त 17वली ंशताब्दली में फ्ांस में आयली।

चलो प्रगसत करें  (Let’s Progess)

1. Motel और Flotel होटल में का अंतर होता है चचा्य करें ।
2. Mocktail और Cocktail में का अंतर होता है चचा्य करें ।

1. भारत में पहला पाँच नसतारा होटल 1903 में टाटा गु्प ऑि एक्स िे 
ताज महल पैलेस मंुबई में बिाया ्ा।

2. पूरली दुनिया में बुज्य अल अरब दुबई में इकलौता 7 नसतारा होटल हैं।
3. आगरा, जयपुर, और नदल्ली पय्यटि स्ल गोल्डि नतभुज बिाते है जो 

अंतरराष््टलीय पय्यटको ंमें बहुत प्रनसधि हैं।

1. गोल्डि नतभुज (Golden Triangle) और स्वण्य अध्यचंद्र (Golden 
Crescent) के बारे में पता लगाएं और छािबलीि करें ।

2. Time Share और Capsule होटल के बारे में पता लगाएं और छािबलीि 
करें ।
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महत्वपूणमा प्रशन

सनम्नसलखखत बहुसिकल्ीय प्रशो ंके उत्र दीसजए:

1. होटल का नदमाग नकस नवभाग को कहा जाता हैं।

 1. फं्ट ऑनफस 

 2. गृह व्वस्ा

 3. लेखा

 4. भोजि और पेय उत्ादि

2. आधुनिक पय्यटि का आनवष्ारक नकसे मािा जाता हैं?

 1. जोजफ कुक

 2. ्टॉमस कुक 

 3. एडटॉल्फ कुक 

 4. जटॉय कुक

3. “अनतन् देवो ंभव” श्ोक नकस उपनिषद से नलया गया हैं?

 1. मंुढक उपनिषद

 2. केिा उपनिषद

 3. क्ा उपनिषद

 4. तेतरलीय उपनिषद

4. का फास् फूड कली शुरुआत 1950 में सबसे पहले संयुक्त राज्य अमेररका में हुई ्ली?

 1. सहली

 2. गलत
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5. घर से दूर घर का अिुभव कौि कराता है।

 1. पय्यटि

 2. याता

 3. कमरा

 4. होटल

सनम्नसलखखत प्रशो ंके उत्र 20 से 30 शबो ंमें दीसजए।

1. “आनतथ्य” को पररभानषत करें ।

2. होटल से आप का समझते हैं?

3. एक पांच नसतारा होटल में दली जािे वालली सुनवधाओ ंकली सूचली बिाएं।

4. उद्मली का होता हैं?

5. कंनशयज्य कली अवधारणा समझाएँ।

प्रशो ंके उत्र 50 से 80 शबो ंमें सलखखए।

1. फं्ट ऑनफस कली व्ाख्या कलीनजए?

2. फास् फूड उद्ोग से आप का समझते हैं?

पै्रखटिकल

• एक पाँच नसतारा होटल के नवनभन्न नवभाग नलक्खए।

• एक उद्मली बििे के नलए का का कौशल चानहए।

• इंटरिेट के माध्यम से होटल आइकटॉि का चाट्य बिाएं।

vvv
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इकपाई 2 
कैररयर के अिसर 

(Career Opportunities)

उदे्श्य (Objective)

• आनतथ्य उद्ोग में कैररयर के अवसरो ंकली पहचाि करािा।

• इस षेित के नवनभन्न षेितो ंमें पदिामो कली जािकारली देिा।

• आनतथ्य उद्ोग के कनम्ययो ंके कत्यव् और नजमे्दाररयां बतािा।

सीखने के प्रसतफल (Learning Outcomes)

• नवद्ा्थी आनतथ्य उद्ोग में कैररयर के अवसरो ंके बारे में जािकारली प्राति करते हैं।

• होटल उद्ोग के पदो ंऔर उिके काय्य के बारे में पता करते हैं।

• आनतथ्य उद्ोग कली काय्य शैलली के बारे में समझ बिाते हैं।

• आनतथ्य उद्ोग के सहायक और संबंनधत षेितो ंमें कैररयर के अवसरो ंकली जािकारली प्राति करते हैं।

आसतथ्य उद्ोग में कैररयर के अिसर (Career Opportunities in 
Hospitality Industry)

आनतथ्य उद्ोग एक नवशाल षेित है जो अपिली नवनवधता के नलए जािा जाता है। आनतथ्य उद्ोग खाद् उद्ोग 
और पय्यटि उद्ोग के सा् जुडा हुआ है कोंशनक ये एक दूसरे पर निभ्यर है। खाद् उद्ोग समय के सा् 
काफली बढ गया है कोंशनक लोगो ं िे भोजि के नवनवधलीकरण कली सराहिा करिा शुरू कर नदया है नजसमें 
दुनिया के हर कोिे के वं्जि शानमल है, चाहे वह मैक्क्सकि इटानलयि, ऑसे््नलयि, चाइिलीज फूड, जापािली, 
फास् फूड या देश के भलीतर से बहु वं्जि हो जैसे: पंजाबली, साऊ् इंनडयि फूड, हैदराबादली फूड, मंुबई 
फूड आनद। इसनलए होटल और आनतथ्य उद्ोग में कैररयर के पया्यति अवसर है जो सभली के नलए खुले हैं।

खाद् उत्ादि और आनतथ्य उद्ोग में कैररयर चुििे से पहले आपको अपिे मजबूत पषि, कमजोरली, अवसर 
और संभानवत हानियो ंऔर जोक्खमो ंका नवशे्षण करिा होगा कोंशनक आपको यह देखिा जरूरली है नक 
आप इस चुिौतली पूण्य षेित में काम करिे के नलए तैयार हैं या िहली।ं और यह उम्लीद कली जातली है नक आिे 
वाले कुछ वषगों में भारत में कुल खाद् उत्ादि दोगुिा हो सकता है। खाद् उत्ादि, और आनतथ्य उद्ोग 
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से संबंनधत  निम्ननलक्खत षेित है जहां आप अपिा कैररयर बिा सकते हैं जैसे: होटल, पय्यटि उद्ोग, याता 
एवं पररवहि उद्ोग, खाद् प्रसंकरण कंपनियां, खाद् अिुसंधाि प्रयोगशाला, अस्ताल, खािपाि प्रनतष्ाि, 
खुदरा नवके्रता, खाद् ्ोक नवके्रता और रेस्ोरेंट, कैनिंग, फूड प्रोसेनसंग उद्ोग, पैकेनजंग, शलीतल पेय उद्ोग, 
आनद। आप एक उद्मली और भोजि समलीषिक और लेखक भली बि सकते है।

एक आसतथ्य कममाचपारी के गुण (Qualities of a Hospitality Employee)

आनतथ्य षेित नवनभन्न प्रकार के अवसरो ं के नलए प्रनसधि है इसनलए यह अपिे कम्यचारली को उसके ज्ाि 
और कौशल दोिो ंमें निपुण बिाता है। नवनभन्न प्रकार के खाि-पाि संस्ाि ि केवल भोजि प्रदाि करते 
हैं बक्कि कई प्रकार कली सेवाएँ भली प्रदाि करते हैं इसनलए आनतथ्य षेित में काम करिे वाले कम्यचाररयो ंमें 
निम्ननलक्खत गुण होिे चानहए:

• प्रभावशालली संपे्रषण कौशल (Communication Skills)

• बहु काय्यकारली योग्यता (Multi-tasking)

• िेतृत्व कौशल में निपुण (Leadership Skills)

• सहभागली काम करिे कली योग्यता (Teamwork Ability)

• झगडो और समस्ाओ ंको हल करिे कली योग्यता (Conflict and Problem solving abilities)

• सांसृ्नतक संवेदिशलीलता (Cultural sensitivity)
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• स्वपे्ररणा और पे्ररणा (Self Motivation and Enthusiasm)

• सकारात्मक रवैया (Positive attitude)

• संगििात्मक कौशल (Organizational skills)

• पारस्ररक कौशल (Interpersonal skills)

• भावुकता कली समझ (Emotional intelligence)

• संगणक कौशल (Computer Skills)

• अिुकूलि षिमता (Adaptability)

• लचलीलापि (Flexibility)

• तदािुभूनत (Empathy)

• सुरषिा और स्वच्ता का ज्ाि (Knowledge about safety and hygiene)

• सुििे कली योग्यता (Good Listening ability) 

• चतुराई

• अपिे कायगों के प्रनत जुिूि (Passionate)

• धैय्यवाि (Patient)

• खुद को पे्ररणा देिे कली योग्यता (Self motivation ability)

होटल में कैररयर के अिसर (Career Opportunities in hotel Industry)

होटल उद्ोग एक ऐसली जगह है जहां राष््टलीय और अंतरराष््टलीय दोिो ंतरह के यातली और पय्यटक िहरिे आते 
हैं और एक होटल नवनभन्न प्रकार कली सुनवधाएं और सेवाएं प्रदाि करता हैं इसनलए होटल में काम करिे 
वाले कम्यचारली ि केवल पाक कला में वे अनपतु कौशल में भली निपुण होते हैं काय्य कली नवनभन्नता के कारण 
एक होटल अपिे कायगों को कई भागो ंमें बांटकर पूण्य करता हैं। 

होटल के मुख्य चार भाग फं्ट ऑनफस, गृह व्वस्ा (Housekeeping), भोजि और पेय सेवाएँ (Food 
and Beverage Service) और खाद् और पेय उत्ाद (Food and Beverage Production) होते हैं। 
नजिमें निम्ननलक्खत पदो ंपर आप अपिा कैररयर बिा सकते है जो इस प्रकार हैं।
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फं्ट ऑसफस (Front Office) सिभपाग के पदो ंकी सूची:

1. फं्ट ऑनफस प्रबंधक (Front Office Manager)

2. फं्ट ऑनफस सहायक प्रबंधक (Assistant Manager)

3. जिसंपक्य  समन्यक (Public Relations Coordinator)

4. मेहमाि प्रबंधक (Guest Relations Manager)

5. फं्ट ऑनफस पय्यवेषिक (Front Office Supervisor)

6.  अगवािली करिे वाले/ ररसेपशनिस् (Receptionist)

7. आरषिण सहायक (Reservation Assistant)

8. जािकारली सहायक (Information Assistant)

9. टेललीफोि संचालक (Telephone Operator) 

10. खजांचली (Cashier)

11. बेल बटॉय (Bell Boy)

12. रानत लेखा परलीषिक (Night Auditor)

13. द्ारपाल (Door Attendant)

फं्ट ऑसफस कसममायो ंके कतमाव्य और सजमे्दपाररयपंा (Duties and Responsibilities of Frant 
Office Staff)

• अनतन्यो ंका स्वागत करिा

• मेल चैक और नवतरण करिा

• रूम बुनकंग करिा

• ग्ाहको ंका चैक इि और चैक आउट करिा

• ग्ाहको ंकली संतुनष्ट के नलए उिकली इच्ाओ ंको पूरा करिा 

• ग्ाहको ंके नबल का नहसाब रखिा

• अनतन्यो ंकली परेशानियो ंको सुििा और सुलझािा
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• फं्ट डैस् को साफ सु्रा रखिा

• नवभाग का बजट बिािा

• रूम आवंनटत करिा

• नवदेशली मुद्रा को बदलिा

ग्रह व्यिसथपा (Housekeeping) के पदो ंकी सूची:

1. गृह व्वस्ा काय्यपालक (Executive Housekeeper)

2.  गृह व्वस्ा सहायक काय्यपालक (Assistant Housekeeper

3. आवास प्रबंधक (Accommodation Manager)

4. धुलाई घर/ लटॉन््ली प्रबंधक (Laundry Manager)

5. नियंतण डेस् पय्यवेषिक (Control Desk Supervisor)

6. नलिि पय्यवेषिक (Linen Supervisor)

7. तल और मंनजल पय्यवेषिक (Floor Supervisor)

8. साव्यजनिक षेित पय्यवेषिक (Public Area Supervisor)

9. कषि/कमरा पररचालक (Room Attendant)

10. उद्ाि नवशेषज् (Horticulturist)

11. फूलो ंका नवशेषज् (Florist)
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गृह व्यिसथपा (Housekeeping) कसममायो ंके कतमाव्य और सजमे्दपाररयपंा 

• मेहमािो ंके कमरो ंकली सफाई करिा

• बटॉ्रूम कली सेवा आपूनत्य चैक करिा और रखिा

• हर रोज नववरण देिा

• साव्यजनिक षेितो ंकली सफाई करिा

• मेहमािो ंऔर होटल कनम्ययो ंके कपडे धोिा 

• लटॉस् एंड फाऊंड का पालि करिा

• फ्ोर कली सफाई करिा

• नमिली बार चैक करिा और उसे पूरा करिा

• नलिेि रूम का स्टॉक चैक करिा और उसे पूरा करिा

• मेहमािो ंके अिुरोध का जवाब देिा

• आवश्यकता पडिे पर मेहमािो ंकली सहायता करिा

• फूलो ंकली सजावट का आयोजि करिा

• नबस्तर बिािा

• सुरषिा और सुरषिा खतरो ंकली ररपोट्य करिा 

भोजन और पेय सेिपाओ ं(Food and Beverage Service) में पदो ंकी सूची

1. भोजि और पेय निददेशक (Food and beverage Director) 

2. भोजि और पेय प्रबंधक (Food and beverage Manager) 

3. सहायक प्रबंधक (Assistant Manager)

4. भोजिालय प्रबंधक (Restaurant Manager)

5. कटॉफली शटॉप प्रबंधक (Coffee Shop Manager)

6. बार/मधुशाला प्रबंधक (Bar Manager)
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7. बार मैि (Barman/Bartender) 

8. वाइि बटलर/ सेवादार (Wine Butler)

9. दावतखािा प्रबंधक (Banquet Manager)

10. कषि सेवाएं प्रबंधक (Room service Manager)

11. ऑड्यर टेकर (Order taker)

12. वररष् कतिाि (Senior Captain)

13. कतिाि (Captain)

14. खजांचली (Cashier)

15. मुख्य परोसिे वाले (Head waiter)

16. परोसिे वाले (Waiter)

भोजन और पेय सेिपाएं कसममायो ंके कतमाव्य और सजमे्दपाररयपंा

• मेहमािो ंका रेस्ोरेंट में स्वागत करिा

• टेबल बुनकंग करिा

• मेहमािो ंसे खािे का ऑड्यर लेिा 

• भोजि और पेय पदा ््य परोसिा

• दैनिक नववरण देिा/ लेिा

• खाद् एवं सुरषिा नियमो ंका पालि करिा

• टेबल साफ करिा और तैयार करिा 

• प्रबंधि द्ारा नदए गए कत्यव्ो ंका पालि करिा

• सेवा मािको ंको बिाएँ रखिा

• रेस्ोरेंट के खचगों पर नियंतण रखिा

• नबल प्रसु्तत करिे के बाद भुगताि प्राति करिा
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• मेहमािो ंको रूम सनव्यस देिा

• अनतन् कली संतुनष्ट कली जाँच करिा

• डेलली इन्ेंटरली कली सूचली बिािा

• मेनू्य में सुधार करिा और िया मेनू्य तैयार करिा 

खपाद् और पेय उत्पादन (Food Production) सिभपाग में पदो ंकी सूची  

1. काय्यपालक शेफ (Executive Chef)

2. सहायक काय्यपालक शेफ/शू शेफ (Assistant Chef/ Sous chef)

3. अिुभाग हेड शेफ (Section Head Chef)

4. बेकरली शेफ (Bakery Chef)

5. मांसाहारली भोजि प्रबंधि (Butchers)

6. सहायक कुक

भोजन और पेय उत्पादन कसममायो ंके कतमाव्य और सजमे्दपाररयपंा

• वं्जिो ंऔर नदशानिददेशो ंका पालि करते हुए सामग्ली को तैयार करिा 

• मेहमािो ंके नलए अचे् और स्वानदष्ट वं्जि तैयार करिा

• रसोईघर को साफ सु्रा और व्वक्स्त रखिा

• मेनू्य बिािा और सुधारिा
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• स्वास्थ्य एवं सुरषिा मािको ंका पालि करिा

• गुणवत्ता बिाए रखिा और सामग्ली का वजि करिा 

• उत्ादि प्रनक्रया कली निगरािली करिा

• मशलीिो ंऔर काय्य षेितो ंके उपकरणो ंको साफ करिा 

• उत्ादि में कचे्च मटॉल कली सूचली बिािा

• कचे्च मटॉल का अचे् से भंडारण करिा

इनके अलपािपा होटल के अन्य सिभपागो ंमें भी हम अपनपा कैररयर बनपा सकते हटैं 
सजसमें सनम्नसलखखत पद शपासमल हटैं:

1. महाप्रबंधक (General Manager)

2. प्रशासि अनधकारली (Administrative Officer)

3. मािव संसाधि प्रबंधक (Human Resource Manager)

4. भंडार प्रबंधक (Store Manager)

5. प्रनशषिण प्रबंधक (Training Manager)

6. गुणवत्ता प्रबंधक (Food Quality Manager) 

7. भोजि लागत नियंतक (Food Cost Controller)

संबंसित के्षत्रो ंमें कैररयर के अिसर (Career opportunities in allied areas)

यपात्रपा उद्ोग (Travel Industry)

याता उद्ोग यानतयो ंको नवनभन्न प्रकार कली सुनवधाएं और सेवाएं प्रदाि करता है। कोंशनक यह चार भागो ंमें 
बटा हुआ है रेलवेज, रोडवेज, एयरलाइंस और कू्रज लाइिर आनद जो नवनभन्न अवसर प्रदाि करता है जैसे:
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1. याता संस्ा प्रबंधक (Travel Agency Manager)

2. राष््टलीय याता प्रचालक (Inbound Travel Operator)

3. अंतरराष््टलीय याता प्रचालक (Outbound Travel Operator) 

4. याता अनभकता्य (Travel Agent)

5. हवाई नटकट अनधकारली (Air Ticketing Officer)

6. याता माग्यदश्यक (Tour Guide)

7. पय्यटि प्रबंधक (Tourism Manager)

8. पली. आर. प्रबंधक (PR Manager)

9. नवदेशली मुद्रा अनधकारली (Forex Officer)

10. खािपाि प्रबंधक (Catering Manager)

11. याता लेखक (Travel Writers)

12. पररवहि अनधकारली (Transport Officer)

13. उडाि सहायक (Flight Attendant)

14. औद्ोनगक जलपाि प्रबंधक (Industrial Canteen Manager)

15. आयोजि समन्यक (Events Coordinator)

16. अनतन् संबंध अनधकारली (Guest Relations Officer)

17. एयरलाइि ग्ाउंड कम्यचारली (Airline Ground Staff)

18. ए. यू. पेयर (AU Pair)

19. याता ब्टॉगर (Travel Blogger)

20. समंुदरली जहाज कम्यचारली (Cruise Ship Employee)

21. सभा, प्रोत्ाहि, समे्लि, प्रदश्यिली MICE (Meeting, Incentives, Conferences, Exhibitions)
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खुदरपा/ फुटकर उद्ोग (Retail Industry)

खुदरा उद्ोग सबसे तेजली से नवकनसत होिे वाले उद्ोग में से एक है। भारतलीय खुदरा उद्ोग में भारली बदलाव 
आया है और उपभोक्ता एक हली छत के िलीचे अिेक नवकलो ंके सा् सभली सुनवधा प्राति कर सकते है। यह 
रोजगार के नवनभन्न अवसर प्रदाि करता हैं जैसे:                 

1. भंडार प्रबंधक (Store Manager)

2. षेितलीय नबक्रली प्रबंधक (Regional Sales Manager)

3. मािव संसाधि प्रबंधक (Human Resource Manager)

4. पारली/नशफ्ट प्रबंधक (Shift Manager)

5. नवपणि प्रबंधक (Marketing Manager)

6. लटॉनजक्स्क प्रबंधक (Logistic Manager)

7. ग्ाहक संबंध अनधकारली (Customer Relations Officers)

8. नबक्रली सहायक (Sales Associate)

9. नबक्रली काय्यपालक (Sales Executives)

उद्समतपा (Entrepreneurship)            

उद्नमता आमतौर पर एक छोटे व्वसाय के रूप में शुरू होतली 
है। एक उद्मली जो अपिे व्वसाय के मानलक होते हैं जो धलीरे-धलीरे 
समय के सा् अपिे व्वसाय को बढाते रहते हैं और िए-िए 
उत्ादो ंऔर सेवाओ ंको नवकनसत करता करते हैं तानक समय कली 
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चुिौनतयो ंके सा् अपिे व्वसाय का नवस्तार करते रहें।

खपाद् समीक्षक और लेखक (Food Critics and Writers)

एक खाद् समलीषिक का तात्य्य उस रचिाकार से है जो नवनभन्न प्रकार के भोजि और पेय पदा्गों पर अपिे 
अिुभव से उिका परलीषिण कर उस पर आलोचिा करते है और अपिे अिुभव को एक बुक या फूड ब्टॉग 
के रूप में दुनिया के सामिे रखते है। वे पाक कला में मानहर होते हैं नजससे उिका अिुभव या नवचार नकसली 
भली रेस्ोरेंट या खाद् पदा्गों के नलए अच्ा या बुरा भली हो सकता हैं।

यपाद रखने योग्य बपातें

आनतथ्य उद्ोग खाद् उद्ोग और पय्यटि उद्ोग के सा् जुडा हुआ है।

आनतथ्य षेित अपिे कम्यचाररयो ंको उिके ज्ाि और कौशल दोिो ंमें हली निपुण बिाता है।

होटल में मुख्य चार भाग होते हैं।

उद्नमता आमतौर पर एक छोटे व्वसाय के रूप में शुरू होतली हैं।

उद्मली अपिे व्वसाय के मानलक होते हैं।

खाद् समलीषिक और लेखक बििे के नलए पाक कला में मानहर होिा चानहए।

चलो प्रगसत करें  (Let’s Progess)

1. दुनिया के 10 प्रनसधि पय्यटि स्लो ंके बारे में चचा्य करें ।

2. आनतथ्य उद्ोग में स्ातक करके आप रषिा नवभाग में भली अपिा कैररयर 
बिा सकते हैं। 

1. भारतलीय एयरलाइंस के बारे में पता लगाएं और छािबलीि करें ।

2. भारतलीय पररवहि के नवकास का पता लगाएं और छािबलीि करें ।
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महत्वपूणमा प्रशन

सनम्नसलखखत बहुसिकल्ीय प्रशो ंके उत्र दीसजए।

1.  आनतथ्य उद्ोग नकस उद्ोग के सा् जुडा हुआ है। 

 1. पय्यटि उद्ोग

 2. खाद् उद्ोग

 3. उपरोक्त दोिों

 4. कोई िहली ं

2. खाद् समलीषिक और लेखक बििे के नलए नकसमें मानहर होिा चानहए।

 1. सनव्यस में

 2. पाक कला में

 3. बोलचाल में

 4. खािा खािे में

3. फं्ट ऑनफस के मुक्खया को का कहेंगे?

 1. जिरल मैिेजर

 2. हाउसकलीनपंग मैिेजर 

 3. फं्ट ऑनफस मैिेजर

 4. स्ोर मैिेजर

4. होटल के मुक्खया को का कहेंगे?

 1. जिरल मैिेजर

 2. स्ोर मैिेजर

 3. बेल बटॉय

 4. रूम अटेंडेंट
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5. एक टे्वल एजेंसली मैिेजर कौि से उद्ोग में बि सकते हैं।

 1. याता उद्ोग

 2. पेय उद्ोग

 3. खाद् उद्ोग

 4. होटल उद्ोग

सनम्नसलखखत प्रशो ंके उत्र 20 से 30 शबो ंमें दीसजए।।

1. आनतथ्य उद्ोग में काम करिे वाले कम्यचारली के गुणो ंकली सूचली बिाएं।

2. खाद् समलीषिक और लेखक से का तात्य्य है?

3. उद्नमता से आप का समझते हैं?

सनम्नसलखखत प्रशो ंके उत्र 50 से 80 शबो ंमें दीसजए।

1. फं्ट ऑनफस नवभाग के पदो ंकली सूचली बिाकर उिके कत्त्यव् और नजमे्दाररयां नलक्खए।

2. पेय और खाद् उत्ादि नवभाग के पदो ंकली सूचली बिाकर उिके कत्त्यव् और नजमे्दाररयां नलक्खए।

पै्रखटिकल

• अपिे आप को एक खाद् समलीषिक और लेखक के रूप में रखकर चचा्य करें ।

• एक फाइव स्ार होटल के जिरल मैिेजर के काय्य कली सूचली का चाट्य बिाएँ।
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इकपाई 3 
रसोई कपा पररचय (INTRODUCTION TO KITCHEN)

उदे्श्य (Objectives)

• व्ावसानयक रसोई का पररचय। 

• नकचि में अिुभाग होिे के फायदे।

• रसोई के नवनभन्न भाग और उिके प्रमुख काय्य।

• व्ावसानयक रसोई में काम करिे के नलए कौशल और ज्ाि कली पहचाि।

• एगपोिटॉनमक्स (Ergonomics) कली पररभाषा।

• रसोई में कम्यचाररयो ंकली भूनमका और महत्व।

सीखने के प्रसतफल (Learning outcomes)

• नवद्ा्थी व्वसानयक रसोई के बारे में जािकारली प्राति करते हैं।

• नकचि में अिुभाग को ंहोिा चानहए और उिके का काय्य होते हैं ।

• व्वसानयक रसोई में कौशल और ज्ाि एक दूसरे से कैसे जुडे हैं।

• नवद्ा्थी इकोिटॉनमक्स के अवधारणा को जािते हैं।

• नवद्ा्थी रसोई में काम करिे वाले लोगो ंके काय्य और महत्त्व को जाििे में सषिम होगें।

पररचय (Introduction)

व्ावसानयक रसोई वह नवभाग है जहाँ होटल में आिे वाले मेहमािो ंके नलए नवनवध वं्जि बिाए जाते हैं। 
यहाँ कम्यचारली हर समय नवनभन्न कामो ंमें लगे रहते हैं। होटल के हर रेस्तरां कली अपिली एक रसोई होतली 
है जहाँ उस रेस्तरां के मेिू के नहसाब से खािा बिाया जाता है। अलग-अलग वं्जिो ंको बिािे के नलए 
अलग-अलग शेफ होते हैं। नजसकली वजह से रसोई के सारे कामो ंका बोझ एक हली व्क्क्त पर िहली ंहोता। 
सबके काम अलग-अलग होते हैं तानक रसोई में नकसली भली प्रकार कली अव्वस्ा िा हो और सारे काम 
समय पर हो सके।
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रसोई के अनुभपाग (Sections of a kitchen)

होटल कली रसोई नवनभन्न नवभागो ंमें बांटे जाते हैं। यह अिुभाग होटल के आकार पर निभ्यर करते हैं।।हर 
नवभाग कली अपिली अलग-अलग नजमे्दारली होतली है और इस तरह सारे नवभाग नमलकर मेहमािो ंकली सेवा 
करते हैं।

होटल की रसोई में अनुभपाग होनपा महत्वपूणमा है को ंटसक:

सभली व्क्क्त हर काम में नवशेषता िहली रखते। उसली तरह एक  
शेफ सभली तरह के वं्जि भलली भांनत िहली बिा सकते। एक 
शेफ को एक तरह के खािे पर महारत होतली है। जैसे कोई 
शेफ तंदूरली वं्जि बिािे में मानहर हो सकता है तो कोई शेफ 
नमिाई बिािे में। जब हर शेफ अपिे वं्जि बिाएगा तो उससे 
वं्जि के स्वाद में भली बदलाव िहली ंआएगा और जब मेहमाि 
को उसका स्वाद पसंद आएगा तो वे बार-बार उस वं्जि को 
खािे आएंगे और होटल का फायदा होगा। अगर एक हली वं्जि 
हर बार अलग-अलग शेफ बिाएँगे तो स्वाद में बदलाव आएगा और लोग बार-बार िहली ंआएंगे।

अिुभाग होिे से हर व्क्क्त को अपिली खास नजमे्दारली का पता होता है और सब अपिा काम समय पर 
करते हैं। नकसली को कोई नदक्कत िहली ंहोतली और मेहमािो ंके नलए समय पर खािा तैयार रहता है।
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व्यपािसपासयक रसोई के अनुभपाग (Sections of Commercial kitchen)

1. खािा पकािे से पहले कली तैयारली के नलए षेित और खािा पकािे का षेित
2. भंडारण षेित
3. बत्यि धोिे का षेित 
4. शेफ का काया्यलय

खपानपा पकपाने से पहले की तैयपारी के सलए के्षत्र और खपानपा पकपाने कपा के्षत्र (Pre-
preparation and cooking area)

1. मुख्य रसोईघर (Main kitchen)

 यह होटल में सभली रसोइयो ंसे जुडा रहता है और एक मुख्य रसोई     
कली तरह काम करता है। यह नदि के 24 घंटे काम करता है 
और इस रसोई में नवनभन्न प्रकार के वं्जि पकाए जाते हैं: जैसे- 
भारतलीय वं्जि, कटॉक्टििेंटल वं्जि, फास् फूड, आनद। यह 
कटॉफली शटॉप और होटल के कमरो ंसे जो आड्यर आते हैं उिको 
पूरा करता है। इसमें सुबह का िाश्ता, दोपहर का भोजि, रात 
का भोजि, आनद तैयार नकया जाता है। इसनलए इस रसोई में 
शेफ तलीि नशफ्ट में काम करते हैं।
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2.  सिशेष रसोई (Speciality kitchen)

 यह रसोई खास वं्जिो ं को पकािे के नलए होतली है। जैसे
भारतलीय वं्जि पकािे कली रसोई अलग होगली और जापािली 
वं्जि पकािे कली रसोई अलग होगली। होटल में इि खास 
रसोई के नलए अपिे खास रेस्तरां होते हैं। इिको वं्जिो ंको 
पकािे के तरलीके और सामग्ली के आधार पर बिाया जाता है। 
इिको सैटेलाइट रसोई भली कहा जाता है।

 आजकल होटल के रेस्ोरेंट में ऐसली भली जगह होतली है जहाँ शेफ मेहमािो ंके सामिे वं्जिो ंको पकाते 
हैं। ऐसली रसोई को शो नकचि (show kitchen) या लाइव नकचि (live kitchen) कहते हैं।

3. मपंासपाहपारी भोजन सथल (Butchery)

 यह अिुभाग पोल््ली और सभली प्रकार के मांस और समुद्रली 
भोजि को साफ करिे, काटिे, तौलिे और रसोईयो ंके प्रयोग 
करिे तक संरनषित रखिे के नलए नजमे्दार होता है।

4. बेकरी (Bakery)

 इस अिुभाग में हर तरह के बेनकंग वाले वं्जि बिाए जाते हैं। 
जैसे बेड, केक, नबसु्ट, पेटलीज, टाट्य, पुनडंग आनद।

5. लपाडमार/ गपाडमा मपंाजर (Larder/Garde manger) 

 यह अिुभाग िंडे वं्जि बिािे का काम करता है। जैसे 
सलाद, सैंडनवच, कैिेपलीज, फलो ं कली ्ालली आनद। इसनलए 
इसको िंडली रसोई (cold kitchen) भली कहा जाता है।
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6. बटैंट्ेट रसोई (Banquet kitchen) 

 होटल में नवनभन्न प्रकार के समारोह जैसे शादली, फैशि शो,
उत्ाद लटॉन्च, आनद के नलए एक बडा सा हटॉल होता है, नजसे 
बैंशक्विट कहा जाता है। उि समारोहो ंके नलए खािा पकािे का 
काम बैंशक्विट कली रसोई करतली है। इस रसोई में समारोह और 
मेहमािो ंके नहसाब से खािा बिता है। मेहमािो ंको का पसंद 
है, नकतिे मेहमाि हैं, इसके मुतानबक समारोह के काम नियोनजत होते हैं। इस रसोई में एक हली समय 
में बहुत सारे वं्जि और ज्यादा माता में खािे पकाए जाते हैं।

7. कसमसरी (Commissary) 

 कुछ होटल में सक्जियो ं और फलो ं को काटिे, छलीलिे, पैक 
करिे के नलए एक अलग नवभाग होता है नजसका िाम 
केनमसरली होता है। इससे दूसरली रसोई कली मदद होतली है और 
उिके नलए समय पर खािा पकािा आसाि हो जाता है।

भंडपारण के्षत्र (Storage area)

अलग-अलग सामग्ली को रखिे के नलए अलग-अलग जगह, तापमाि, आनद होते हैं।

नवनभन्न प्रकार के भंडारण षेित निम्ननलक्खत है:

1. ड्पाई स्ोर (Dry store) 

 सूखली सामग्ली को कमरे के तापमाि पर रखा जाता है जैसे आटा, 
चावल, दाल, अिाज, आनद। इिको रखिे के नलए अलग-अलग 
अिुभाग में अलमारली और रैक होतली है।
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2. व्यपािसपासयक रेसफ्जरेटर (Commercial refrigerator) 

 रसोई में बडे-बडे नफ्ज होते हैं नजिमें सामाि को रखा जाता 
है।

3. िॉक इन (Walk-In) 

 एक बडा नफ्ज वाला कमरा नजसका तापमाि 4°C रखा जाता 
है। उसमें फल, सजिली, दूध, अंडे, आनद रखे जाते हैं। इसको 
वटॉक इि इसनलए कहा जाता है कोंशनक यह इतिा बडा होता 
है नक इसमें हम चल नफर सकते हैं और अंदर जाकर सामाि 
को निकाल और रख सकते हैं।

4. डीप फ्ीजर (Deep freezer) 

 यह भली एक बडा कमरे के आकार का होता है। वटॉक इि 
के अंदर से इसका दरवाजा होता है। इसका तापमाि अप-
शून्य (sub- zero) रखा जाता है। इसमें हम मांस, आइसक्रलीम, 
आनद रखते हैं।
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बतमान िोने कपा के्षत्र (Dish wash and pot wash area)

रसोई में खािा बिाते समय जो भली छोटे-बडे बत्यि गंदे होते हैं 
उिको धोिे के नलए इस षेित का प्रयोग नकया जाता है। रेस्तरां 
में जो बत्यि उपयोग नकए जाते हैं वे भली इस षेित में साफ नकए 
जाते हैं। बत्यिो ंका प्रयोग करिे के बाद शेफ गंदे बत्यिो ंको 
बत्यि धोिे के षेित में रख देते हैं। उस षेित में काम करिे वाले 
बत्यिो ंको धोकर दोबारा प्रयोग करिे के नलए तैयार कर देते 
हैं। होटल में बत्यि धोिे कली मशलीि भली प्रयोग होतली है तानक 
ज्यादा समय िा लगे और शेफ को काम में देरली ि हो।

शेफ कपा कपायपामालय (Chef’s office)

इस षेित में सबसे मुख्य शेफ बैिते हैं और वहां वह रसोई के
कागजली काम करते हैं। सामाि का ऑड्यर देिे और खाद 
लागत डाटा कली जांच करिे के नलए भली इस षेित का इसे्तमाल 
नकया जाता है। मुख्य शेफ यहां बैिकर मेिू बिाते हैं और 
रसोई में कौि सा काम नकस तरह हो रहा है या होगा उस पर 
ध्याि रखते हैं।

रसोई खपाकपा कपा एक नमूनपा (Sample of kitchen layout):
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रसोई संबंिी रिैयपा और व्यिहपार (Attitude and behaviour in kitchen)

• व्क्क्त के महसूस करिे के तरलीके को रवैया कहा जाता है और व्वहार व्क्क्त के काम करिे के 
तौर तरलीके को कहा जाता है।

• रवैया और व्वहार दोिो ंएक दूसरे पर निभ्यर करते हैं। जैसे अगर व्क्क्त सकारात्मक सोच का है तो 
उिका व्वहार भली हर नकसली के सा् अच्ा होगा और अगर कोई व्क्क्त िकारात्मक सोच के है तो 
उिके व्वहार में भली कडवापि होगा।

• रसोई में एक समय पर बहुत सारे कामो ंको नकया जाता है और  
हर नकसली पर अपिे काम को पूरा करिे कली नजमे्दारली होतली है। 
रसोई में काम करिे वाले लोग नवनभन्न षेितो,ं धमगों, समूहो ं से 
संबंनधत होते हैं।

• िए वं्जि तैयार करिा, एक वं्जि पकािे के नवनभन्न तरलीके, 
प्रसु्तनत कली कला आनद सलीखिे का कोई अंत िहली ंहोता है।

ऐसली पररक्स्नतयो ंमें काम करिे के नलए शेफ का कैसा रवैया और व्वहार होिा चानहए, वह निम्ननलक्खत हैं:

1. खािा बिािे का शौक होिा चानहए। 
2. अपिे काय्य को समय पर पूरा करिे के नलए नजमे्दार हो।ं
3. हर समय अपिली सफाई का ध्याि रखें।
4. काय्य करिे का स्ाि साफ रखें।
5. अपिे काय्य के प्रनत ईमािदार रहें।
6. टलीम के लोगो ंका सा् देिा और सब को बेहतर काम करिे के नलए प्रोत्ानहत करिा।
7. गुणवत्ता के प्रनत जागरूक रहिा।
8. टलीम सदस् होिा और अपिली नजमे्दारली के प्रनत जागरूक होिा।
9. रसोई में सुरषिा नियमो ंऔर नवनियमो ंका पालि करिा।
10. गुणवत्ता के प्रनत जागरूक रहिा।
11. सौंशपे गए काय्य का अच्ा ज्ाि होिा।
12. ज्ाि को दैनिक काय्य स्ल पर लागू करिा।
13. िई चलीजें सलीखिे के प्रनत उतु्क रवैया।
14. संगिि के मूल्ो ंका सम्ाि करिा।
15. टलीम के सदस्ो ंका सम ््यि करें  और सभली को बेहतर काम करिे के नलए प्रोत्ानहत करें ।
16. व्स्त समय में काम के दबाव को धैय्यपूव्यक सहि करिा।
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17. अपिे कौशल और ज्ाि को लगातार बढािे के नलए तैयार रहिा।

कौशल और ज्पान (Skills and Knowledge)

कौशल एक व्क्क्त के नकसली भली काय्य को करिे कली महारत को कहा जाता है जबनक ज्ाि उस काय्य को 
करिे कली जािकारली को कहते हैं। जैसे एक बचे्च को पता है नक पेंशनसल कैसे पकडली जातली है उसको ज्ाि 
कहते हैं लेनकि वह उस पेंशनसल को ज्ाि के मुतानबक पकड कर नलखिे कली पैदा करते हैं इसको कौशल 
कहा जाता है।

खाद् उत्ादि में इि दोिो ंका होिा महत्वपूण्य है।

रसोई में शेफ को पता होिा चानहए नक कौि से उपकरण कहाँ और कैसे प्रयोग होगें।

शेफ को रसोई कली सामग्ली के प्रयोग के बारे में, उिकली कलीमत के बारे में पता होिा चानहए।

एक खािा नकि-नकि सामग्ली से तैयार हो रहा है और उसका कुल मूल् नकतिा होगा इसका ज्ाि होिा 
चानहए।
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रसोई में एगगोनॉसमक्स (Ergonomics in kitchen)

एगपोिटॉनमक्स नकसली भली काय्य को आसाि, सुरनषित और अनधक लाभदायक बिािे का नवज्ाि है।

कुछ सरल तकिलीक का पालि करके काम के तिाव, असंतुनष्ट और चोट खािे से बचा जा सकता है।

रसोई में एगपोिटॉनमक्स के कुछ तकिलीक निम्ननलक्खत है: 

• रसोई में काम करिे के टेबल, बत्यि धोिे के बेनसि, आनद सहली  
ऊंचाई पर हो।

• उपकरणो ंको उिके सुरषिा प्रनक्रयाओ ंका पालि करते हुए प्रयोग 
करें ।

• फश्य पर तेल, पािली या गंदगली िा रहे।
• सक्जियो ंया फलो ंको काटते समय पलीि सलीधली रखें।
• नजस षेित में नजस उपकरण और सामग्ली कली जरूरत हो उसको 

उसली के पास रखें।
• भारली सामाि को झटके से िा उिाएं। पहले फश्य पर बैि जाएं 

नफर सामाि को पडकर आराम से खडे हो जाए।
• भारली या ज्यादा सामाि एक स्ाि से दूसरे स्ाि तक ले जािे के 

नलए ट्टॉललीयो ंका प्रयोग करें ।
• धार वाले चाकू का इसे्तमाल करें ।
• गरम उपकरण या सामग्ली जैसे तेल या पािली, इधर-उधर ले जािे 

से पहले उसको िंडा होिे दे।
• रसोई में हमेशा सुरषिात्मक कपडे और िा नफसलिे वाले जूते हली 

पहिे।
• जल्बाजली में काम िा करें  इससे खतरा बढ सकता है।

यपाद रखने योग्य बपातें

•  अगर हम एक व्क्क्त पर सारली नजमे्दारली डाल दें गे तो हो सकता है नक कोई भली काम िलीक से 
िा हो सके इसनलए कामो ंको नवभानजत करके हम हर काम का अच्ा पररणाम पा सकते हैं और 
नकसली व्क्क्त पर ज्यादा बोझ भली िहली ंहोगा।

•  प्रते्क होटल का अपिली आवश्यकता के अिुसार अपिा सवपोत्तम संभव लेआउट होता है। उिके 
पास रसोई में कुछ या सभली अिुभाग हो सकते हैं। उिके पास इससे भली अनधक हो सकता है। 
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उदाहरण के नलए एक बेकरली को बेनकंग षेित और पेस््ली या कने्क्शिरली षेित में नवभानजत नकया 
जा सकता है कोंशनक यहाँ िंडे तापमाि कली आवश्यकता होतली है।

•  जब तक शेफ अपिली सामग्ली और उपकरण को समझेंगे िहली ंवह उिका अच्ा उपयोग भली िहली ं
कर सकते।

•  एक शेफ आधुनिक समय में केवल शेफ हली िहली ंबक्कि सा्-सा् वह नबक्रली काय्यकारली, लागत 
नियंतण, कलाकार, उद्मली और वैज्ानिक भली होते है।

•  दुघ्यटिा से निपटिे और चोटो ंका इलाज करिे से अच्ा है नक सहली प्रनक्रयाओ ंको अपिाया जाए 
और खुद को और दूसरो ंको िुकसाि से बचाया जाए।

•  याद रखे, "दुघ्यटिा से देरली भलली"

चलो प्रगसत करें  (Let’s Progess)
1. रसोई में अिुभाग का होिा को ंजरूरली है?
2. आप अपिे ज्ाि को कौशल में कैसे प्रयोग कर सकते हैं?
3. एग्ोिटॉनमक्स से आप का समझते हैं?

1. कोई सामग्ली उबालते समय अगर पािली बत्यि के बाहर आकर नगरिे लगे 
तो बत्यि के ऊपर लकडली का चम्च रख दें। यह ऊपर तक पािली के 
उबाल आिे को रोक देगा।

2. बेक करते वक्त अगर वं्जि ऊपर से जलिे लगे तो उसके ऊपर पािली 
का नछडकाव करे और फटॉयल (foil) लगा दें।

3. चावल को पकाते हुए उसको एक दूसरे में नचपकिे से बचािा है तो 
चावल पकाते समय उसमे ्ोडा सा िलीबूं का रस डाल दें।

1. अपिे आसपास के रेस्ोरेंट में जाएं और उिकली रसोई का खाका पूछे 
और नचत बिाकर अपिे अध्यापक को नदखाएँ ।

2. उिकली रसोई में नकतिे लोग काम करते हैं और कौि का काम करता 
है उसके बारे में पता करें ।
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महत्वपूणमा प्रशन

खपाली जगह भरें :

1. स्वच् और स्वानदष्ट भोजि तैयार करिा …………… कली मुख्य नजमे्दारली है। 

2. िंडे वं्जि …………… अिुभाग में बिते हैं।

सनम्नसलखखत शबो ंको पररभपासषत करें :

1. नवशेष रसोई
2. कनमसरली 
3. बेकरली 
4. मुख्य रसोई

प्रशो ंके 20 से 30 शबो ंमें उत्र दें:

1. रसोई के सभली अिुभागो ंकली सूचली बिाएं।
2. भंडारण षेित के अिुभागो ंके बारे में बताएं और उिकली व्ाख्या करें ?
3. रसोई में काम करिे वाले व्क्क्त का व्वहार कैसा होिा चानहए?

vvv
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इकपाई 4 
सुरक्षपात्मक कपड़े और उनकपा रख रखपाि 

(PROTECTIVE CLOTHING AND ITS MAINTENANCE)

उदे्श्य (Objective)

• सुरषिात्मक कपडो ंके बारे में जाििा।
• सुरषिात्मक कपडो ंके महत्व के बारे में जाििा।
• सुरषिात्मक कपडो ंके प्रकारो ंके बारे में जाििा।

सीखने के प्रसतफल

• नवद्ा्थी को सुरषिात्मक कपडो ंके बारे में जािकारली होगली। 

• वे सुरषिात्मक कपडो ंके महत्व को जािेंगे।

• सुरषिात्मक कपडे नकतिे प्रकार के होते हैं नवद्ा्थी को 
जािकारली होगली।

सुरक्षपात्मक कपड़ो ंकपा पररचय

खाद् उत्ादि नवभाग में सुरषिात्मक कपडो ं के बारे में समझिा 
बहुत जरूरली है।

पररभपाषपा

सुरषिात्मक कपडे उि कपडो ंको कहते हैं नजन्ें रसोई में काम 
करिे वाले लोग नवनभन्न प्रकार कली क्स्नत या दुघ्यटिा से बचिे के नलए पहिते हैं। इि कपडो को नवशेष रूप 
से रसोई में काम करिे वाले लोगो ंकली सुरषिा को ध्याि में रखकर बिाया जाता है।
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सुरक्षपात्मक कपड़ो ंकपा महत्व

सुरषिात्मक कपडो ंका महत्व हम इस प्रकार जािते हैं:

• कपडो ंको गंदगली से बचािे के नलए। 

• संदूषण से नकसली भली प्रकार कली चोट को बचािे के नलए।

• जो हमारे सा् काम करिे वाले लोग हैं उिकली पहचाि के 
नलए।

• िंड से बचिे के नलए।

• पहििे वाले को नकसली भली संक्रमण से बचािे के नलए।

• शरलीर को बत्यि धोते समय पािली से गलीला होिे से बचािे के 
नलए।

• गमथी में पसलीिे से बचािे के नलए।

• शरलीर को नकसली भली प्रकार कली खुजलली से बचािे के नलए।

सुरक्षपात्मक कपड़ो ंके प्रकपार  

सुरषिात्मक कपडे निम्ननलक्खत प्रकार के होते हैं:

 • सफेद रंग कली टोपली
       • सफेद रंग कली गले में पहििे कली टाई
       • िेम टैग
       • सफेद रंग का शेफ कोट
       • बत्यि धोिे का कपडा
       • सफेद रंग का ऐपरि 
       • चेक वाले काले रंग के पेट
       • नबिा नफसलिे वाले जूते
       • दस्तािे
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सफेद टोपी (White Chef cap)

• यह सुरषिात्मक कपडो ंमें सबसे महत्वपूण्य नहस्ा मािा जाता है। 
• यह स्वच्ता बिाए रखिे के नलए प्रयोग में लाया जाता है।
• सफेद टोपली को रसोई में काम करते समय इसनलए उपयोग नकया 

जाता है तानक खािा बिाते समय खािे में बाल िा नगरे और खािा 
बिाते समय जब मा्े से पसलीिा टपकिे लगे तो वह उसे सोख ले।

सफेद रंग की गले में पहनने की टपाई (White neck tie) 

• यह सफेद रंग का गले में पहििे वाला वस्त है, इसको रसोई में काय्य 
करते समय गले से जो पसलीिा आता है उसको सुखािे के नलए उपयोग 
में लाया जाता है।

• यह आकार में बहुत छोटे होते हैं और इसे गले में पहिते समय गांि लगाकर बांधा जाता है।

सफेद शेफ कोटमा (White Chef coat)

• खाद् उत्ादि या होटल में शेफ के नलए रसोई में काम करते समय
सबसे आवश्यक सफेद शेफ कोट होता है। 

• यह सफेद या काले रंग में सबसे ज्यादा उपयोग में लाया जाता है।

• सफेद रंग के शेफ कोट को सबसे ज्यादा इसे्तमाल में लाया जाता है 
कोंशनक इसमें नकसली भली प्रकार के धबे् बहुत आसािली से नदख जाते 
हैं।
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• शेफ कोट व्क्क्त के शरलीर के नवनभन्न अंगो ंकली रषिा करता है और शरलीर को रसोई में काम करते 
समय जैसे नक खािे को गैस पर पकाते समय जो गमथी उत्न्न होतली है उसकली तपि से बचाता है।

• शेफ कोट इस प्रकार से तैयार नकया जाता है कली डबल साइडेड होता है नजसमें आपको िंड से बचिे 
में भली मदद नमलतली है उदाहरण के तौर पर जब कोई शेफ डलीप फ्लीजर रूम या वटॉनकंग में काम करिे 
के नलए जाता है तब यह उपयोगली होता है।

• शेफ कोट के चार परत वाले कपडे बदि कली गरम हवा से रषिा करते हैं।

सफेद ऐपरन (White apron)

• ऐपरि शरलीर के निचले नहसे् में होिे वालली अिेक प्रकार कली दुघ्यटिाओ ंसे  
बचिे के नलए उपयोग में लाया जाता है।

• शेफ को साफ-सु्रा रखिे में मदद करता है।
• पािली में काम करते हुए भली सहायक रहता है। 
• इसे समय पर बदलिा भली अनत आवश्यक है।

सडश क्ॉथ 

• एक तरह का चाय वाला तौनलया है जो गम्य बत्यिो ंको उिािे में मदद 
करता है।

• इसका एक कोिा शेफ कली कमर से लटका होता है।

• बत्यिो ंको या गम्य तवे को साफ करिे के नलए भली प्रयोग नकया जाता 
है।
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चेक पटैंट (Check pant)

• पैंट एक सुरषिात्मक कपडा है जो पहििे में आरामदायक होिा चानहए। 
• यह शरलीर के निचले नहसे् को सुरषिा देता है।
• यह एडली से ऊपर तक होता है।

• होटल में खास तौर पर चेक पैंट का प्रयोग नकया जाता है नजस से सुरषिात्मक 
कपडे पहििे में संुदर नदखाई दे।

नपा सफसलने िपाले जूते (Non slippery shoes)

• खाद् उत्ादि में काम करिे वाले लोगो ंके नलए जूते सबसे जरूरली नहस्ा  
होते हैं। 

• यह काले रंग के होते हैं, इिका उदे्श्य नफसलिे से बचािा होता है।

दस्पाने (Gloves)

• दस्तािे उि रसोई में प्रयोग होते हैं जहां गैस का काम िहली ंहोता बक्कि 
वहां िंडे वं्जि बिाए जाते हैं। जैसे बेकरली, लाड्यर, आनद।

• यह हा्ो ंकली सुरषिा करता है और हा्ो ंको साफ रखता है।

यपाद रखने योग्य बपातें

सुरषिात्मक कपडे कली खरलीदारली के समय निम्ननलक्खत बातो ंका ध्याि रखें: 

• नवनभन्न प्रकार के कामो ंको करते हुए नकस प्रकार का कपडा कैसा और नकतिे साइज का होिा 
चानहए इस पर नवचार करिा चानहए।

• कपडे का चयि करते समय यह नवचार कर ले नक जो कपडा आप चुि रहे हैं काम करिे कली 
क्स्नत और वातावरण के नलए सहली है।

• सुनिनचित करिा चानहए नक कपडा काम करते समय उसली काम के नलए उपयुक्त हो।

• उपयोग करिे से पहले और बाद में भली सुरषिात्मक कपडो ंको िलीक से धोिा और साफ करिा 
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चानहए।

• अलग-अलग नवभाग में इसे्तमाल करिे वाले कपडो ंको अलग-अलग हली धोिा चानहए।

चलो प्रगसत करें  (Let’s Progess)

1. सुरषिात्मक कपडो के महत्व के बारे में चचा्य करें ।

2. होटल में नकस नकस तरह के यूनिफटॉम्य प्रयोग होते हैं? 

1. शेफ कोट्य गाड्यि कपडे से बिा होता है जो हमें नकचि में तेज आंच से 
बचाता है।

2. होटल में नवनभन्न भागो ंके नलए नवनभन्न रंग कली यूनिफटॉम्य होते हैं उिकली 
पहचाि के नलए।

1. कपडो कली दुकाि पर जाएं और रसोई में काम करिे के नलए कौि सा 
कपडा सबसे अच्ा है उसकली पहचाि करें ।

2. घर में बेकार कपडो से शेफ के छोटे छोटे सुरषिात्मक कपडे बिाएं।

महत्वपूणमा प्रशन

सनम्नसलखखत बहुसिकल्ीय प्रशो ंके उत्र दें:

1. कौि सा वस्त सुरषिात्मक कपडो ंका सबसे महत्वपूण्य नहस्ा है? 

 क) शेफ कोट

 ख) टोपली 

 ग) जूते

 ड) दस्तािे
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2. नकसली भली कम्यचारली के नलए सबसे महत्वपूण्य सुरषिात्मक वस्त शेफ कोट है?

 क) हां

 ख) िहली ं

सनम्नसलखखत प्रशो ंके उत्र 20 से 30 शबो ंमें दें।

1. नकचि में कपडे को ंपहििे चानहए?

2. खािा बिाते समय ऐपरि को ंजरूरली है?

सनम्नसलखखत प्रशो ंकपा उत्र चपार से पपंाच पंखतियो ंमें दें 

1. सुरषिात्मक कपडो ंके महत्वपूण्य भागो ंकली एक सूचली बिाएं।

2. सुरषिात्मक कपडो ंकली नवशेषता का है?

vvv
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इकपाई - 5 
व्यखतिगत स्वच्छतपा (Personal Hygiene)

उदे्श्य (Objectives)

• व्क्क्तगत स्वच्ता के महत्व को जाििा ।
• व्क्क्तगत स्वच्ता कली अवधारणा को समझिा ।
• हा् धोिे कली उपयुक्त तकिलीक सलीखिा । 

सीखने के प्रसतफल (Learning Outcomes)

• व्क्क्तगत स्वच्ता के माध्यम से नवद्ा्थी नियनमत स्ाि, हेयर केयर, मंुह धोिा आनद कली महत्वपूण्य 
को समझते है, नजससे उिका शारलीररक स्वास्थ्य बिा रहे।

• व्क्क्तगत स्वच्ता से नवद्ा्थी बलीमाररयो ं से बचाव करिे के नलए आवश्यक बुनियादली उपायो ं को 
सलीखता है और अपिे आसपास के लोगो ंके सा् सामानजक संबंधो ंमें सजग रहते है।

• व्क्क्तगत स्वच्ता को बिाए रखिे का संदेश संपोनषत करते हैं।

पररचय (Introduction)

स्वच्ता शब्द का अ ््य स्वास्थ्य को बिाए रखिे के 
नलए स्वच्ता नसधिांतो ं का उपयोग करिा है। 
व्क्क्तगत स्वच्ता से तात्य्य नकसली व्क्क्त के 
कपडे और शरलीर कली सफाई सुनिनचित करिे के 
नलए आवश्यक सभली क्स्नतयो ंऔर उपायो ं से है। 
इसमें साफ सफाई कली देखभाल, नियनमत स्ाि, 
स्वस् आहार और सहली व्क्क्तगत देखभाल शानमल 
हैं। यह अचे् स्वास्थ्य और अच्ली जलीविशैलली के 
नलए महत्वपूण्य है। व्क्क्तगत स्वच्ता ि केवल व्क्क्त के आत्म-समप्यण को बढातली है, बक्कि समाज में 
सामानजक स्वच्ता को भली प्रोत्ानहत करतली है।
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व्यखतिगत स्वच्छतपा कपा महत्व

व्क्क्तगत स्वच्ता हमारे जलीवि का एक महत्वपूण्य नहस्ा है। स्वास्य समस्ाए खराब खाि-पाि एवं गंदगली 
का पररणाम है। अस्वच्ता नवनभन्न प्रकार के जलीवो ं और संक्रमण को बढावा देतली है। नजसमे व्क्क्त के 
नवनभि प्रकार कली समस्ाओ का सामिा अपिे ऑनफस और घरेलू कामो ंमें भली करिा पडता है। इि सब 
के बारे में व्क्क्त को कम उम्र में हली सलीखिा चानहए। 

• व्क्क्तगत सफाई के माध्यम से स्वस् रहिा संभव है। साफ-सु्रा रहिे से रोगो ंका प्रनतरोध बढता 
है और व्क्क्त स्वस् रह सकते है।

• स्वच्ता और व्क्क्तगत साफ-सु्रा रहिा समाज में सम ््य बिातली है। यह अच्ली आदतें बिाए रखिे 
के सा्-सा् अचे् सामानजक संबंधो ंको भली बढावा देता है।

• स्वच्ता का पालि करिे से व्क्क्त का आत्मनवश्वास बढता है और उसकली निजली समृक्धि में सुधार 
होता है।

• सहली से स्ाि करिा, हा्ो ंको धोिा, दांतो ंकली सफाई आनद से व्क्क्त बलीमाररयो ंसे बच सकते है और 
स्वस् रह सकते है।

• व्क्क्तगत सफाई के माध्यम से हम पया्यवरण को भली सुरनषित रख सकते हैं।

• अगर हम अपिे आपको स्वच् बिाये रखते है तो हमे अिेक प्रकार के संक्रमणो ं के नवकास और 
बलीमारली के प्रसार को रोकिे में सहायता नमलेगली ।
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व्यखतिगत स्वच्छतपा की देखभपाल 

व्क्क्तगत स्वच्ता हमारे बाहरली और भलीतरली अंगो का जैसे हमारे
बाल, दांत, हा्, पैर और जांघो कली सफाई से है। यह एक ऐसा 
काय्य है नजसमे हम संक्रमण को नकसली भली अंग में फैलिे से 
रोक सकते है। यह व्क्क्त को उसके सा् या आस पास रहिे 
वाले लोगो को अपिे तरफ आकनष्यत करिे में योगदाि देता है। 
व्क्क्तगत स्वच्ता कई प्रकार के चम्य रोगो या भलीतरली संक्रमण 
के कलीटाणुओ ंको रोकिे में सहायक होता है। नजससे हम स्वस् 
समाज का निमा्यण कर सकते है। व्क्क्तगत स्वच्ता को बिाये 
रखिे के नलए हमे निम्ननलक्खत बातो का ध्याि रखिा चानहए।

शरीर की स्वच्छतपा

अस्वच् व्क्क्त स्वभाव से चलीड-चलीड हो जाते हैं नजस कारण समाज में रहिे वाले लोग उन्ें सम्ाि से िहली ं
देख पाते या सम्ाि िहली ंदे पाते। वह उिसे दूरली बिा लेते हैं। स्वच्ता शरलीर में सू्नत्य लातली है और आत्म 
सम्ाि कली भाविा पैदा करतली है।

सपामपासजक मपान्यतपा

यह निचिय हली नकसली व्क्क्त संस्ा कली सामानजक छनव को दशा्यता है। स्वच् शरलीर हली स्वस् समाज का 
निमा्यण कर सकता है। जो अचे् समाज का निमा्यण करता है। स्वच् शरलीर सकारात्मक दृनष्टकोण पैदा 
करिे में सहायक है।
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अच्छपा स्वपास्थ्य

अगर हम अपिे शरलीर के अंगो ंकली साफ सफाई िहली ंरखेंगे तो इसका असर हमारे स्वास्थ्य पर पडेगा। कुछ 
संक्रमण ऐसे होते हैं जो बहुत तेजली से फैलते हैं नजसके पररणाम बहुत हली खराब हो सकते हैं। इसनलए हमें 
साफ सफाई का ध्याि रखिा चानहए।

मनोिैज्पासनक कपारण

एक अच्ा स्वस् व्क्क्त मािनसक रूप से भली स्वस् महसूस करते हैं नजससे उसका आत्मनवश्वास बढ जाता 
है। अचे् स्वास्थ्य को बिाए रखिे से व्क्क्त का मिोबल भली मजबूत होता है।

हपाथ िोने के तरीके

यनद हम स्वस् रहिा चाहते है तो हमें अपिे हा्ो ंको स्वच्  
रखिे पर सबसे अनधक ध्याि देिा होगा। हा् धोिा एक 
आसाि नक्रया है और यह रोगाणुओ ंके प्रसार को रोकिे के 
सबसे प्रभावली तरलीको ंमें से एक है। स्वच् हा् कलीटाणुओ ं
को एक व्क्क्त से दूसरे व्क्क्त और समुदाय में फैलिे से 
रोकिे में मदद कर सकते हैं - नजसमें आपका घर, 
काय्यस्ल, सू्ल और बाल देखभाल सुनवधाएं शानमल हैं। 

अपने हपाथ सही तरीके से िोने के सलए पपँाच चरणो ंकपा 
पपालन करें : 

1. अपिे हा्ो ं को साफ, बहते पािली (गम्य या िंडे) से 
गलीला करें , िल बंद करें  और साबुि लगाएं। अपिे हा्ो ंको साबुि से रगडकर झाग बिाएं।
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2. अपिे हा्ो ंके नपछले नहसे्, अपिली उंगनलयो ंके बलीच और अपिे िाखूिो ंके िलीचे झाग लगाएं।

3. अपिे हा्ो ंको कम से कम 20 सेकंड तक रगडें। टाइमर कली आवश्यकता है तो "हैप्ली ब ््यडे" गािा 
शुरू से अंत तक दो बार गुिगुिाएं या कुछ और भली गुिगुिा सकते हैं। ।

4. अपिे हा्ो ंको साफ, बहते पािली से अच्ली तरह धोएं।

5. अपिे हा्ो ंको साफ तौनलये या एयर ड्ायर का उपयोग करके सुखाएं।

हमें कब हा् धोिे हैं, इसका भली हमें ध्याि रखिा चानहए जैसे नक: -

कपाम करने से पहले

जब हम कोई काम करिा चाहते है नवशेषकर यनद वह खािे से
संबंनधत हो तो हा् धोिा बहुत हली जरूरली है। इसके नलए 
आप हैंड वटॉश या साबुि का इसे्तमाल कर सकते हैं और 
उसके बाद तो नलए से अपिा हा् पोछं ले।

कपाम करने के बपाद 

ऐसे बहुत से काम होते है, नजसके बाद हा् धोिे कली 
आवश्यकता होतली है; जैसे

सखजियो ंकी खरीदपारी के बपाद

सजिली खरलीदिे के बाद उन्ें साफ करिा चानहए कोंशनक उसे 
वक्त सक्जियो ंके सा् नमट्ली भली आ जातली है जैसे नक आलू प्ाज या अन्य कंदमूल सक्जियां। इसनलए इन्ें 
रखिे के बाद हा् धोिा जरूरली है।
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िूम्रपपान, खपानपा और पीनपा के बपाद 

धूम्रपाि के बाद हा् धोिा बहुत जरूरली है। कोंशनक इससे 
संक्रमण या कलीटाणु फैल सकते हैं। 

कपड़े यपा सटशु कपा प्रयोग करनपा

कपडे या नटशु का इसे्तमाल करिे के बाद हा् धोिा बहुत हली 
जरूरली है कोंशनक इिमें कुछ कलीटाणु हो सकते हैं जो बलीमारली 
फैलिे का कारण हो सकते हैं।

आपके शरीर के अंगो ंको छूने के बपाद

रसोई में काम करते हुए हमारे शरलीर से पसलीिा आता है और उसमें कलीटाणु कली उत्नत्त होतली है नजससे 
हमारे शरलीर के अंगो ंको छूिे से उसमें कलीटाणु आ जाते हैं। कलीटाणु नदखाई िहली ंदेते हैं इसनलए यनद हम 
रसोई में काम करते हुए अपिे नकसली अंग को छूते हैं तो हमे हा् धोिे चानहए।

कचरे को सपाफ करने यपा बपाहर सनकपालने के बपाद

कचरा साफ करिे या बाहर निकालिे के बाद हम कई खतरिाक कलीटाणुओ ं के संपक्य  में आ जाते हैं। 
इसनलए हमें कचरा साफ करिे के बाद हा् अवश्य धोिे चानहए।

शोचपालय कपा इसे्मपाल करने के बपाद 

रसोई घर में काम करते समय जब लोग शोचालय का इसे्तमाल करते हैं तो शोचालय के इसे्तमाल के बाद 
हा्ो को अच्ली तरह से हा् धोिे चानहए नजससे वह संक्रमण फैलािे वाले कलीटाणुओ ंसे बच सके।

भोजि को कलीटाणुओ ंसे बचिे के नलए हमें सफाई का बहुत ध्याि रखिा चानहए नजसके नलए हा् धोिा 
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बहुत अच्ा तरलीका मािा गया है। हा्ो ंको अचे् से उंगनलयो ंके बलीच और कलाई के पास से कम से कम 
20 सेकंड तक धोिा चानहए।

यपाद रखने योग्य बपातें

स्वच्ता शब्द का अ ््य स्वास्थ्य को बिाए रखिे के नलए स्वच्ता नसधिांतो ंका उपयोग करिा है। 

• व्क्क्तगत स्वच्ता से तात्य्य नकसली व्क्क्त के कपडे और शरलीर कली सफाई सुनिनचित करिे के 
नलए आवश्यक सभली क्स्नतयो ंऔर उपायो ंसे है।

• हा्ो ंको कम से कम 20 सेकंड के नलए साबुि और पािली से धोिा बहुत अहम है, खािा खािे से 
पहले, शौचालय का उपयोग करिे के बाद, और खांसली या छलीकंिे के बाद।

• साफ कपडे पहिें और नियनमत अंतराल से धुले वस्त बदलें। इससे शारलीररक गंध रोकली जा सकतली 
है और स्वच्ता और सुशलीलता कली भाविा को बढावा नमलता है।

• खांसते या छलीकंिे के समय मँुह और िाक को एक साफ रुमाल आनद से या कोहिली से ढकें  तानक 
जलीवाणुओ ंका प्रसार ि हो।

• नियनमत रूप से स्वास्थ्य पेशेवरो ं के सा् नियोनजत स्वास्थ्य जांच करें  तानक कोई भली स्वास्थ्य 
संबंनधत नचंता का पता लगाया जा सके और समग् बेहतर स्वास्थ्य कली नदशा में आगे बढा जा सके।

• साबुि और शैमू् का उपयोग करके रोजािा िहािा महत्वपूण्य है। स्वच्ता से त्वचा संक्रमणो ं से 
बचाव होता है और सामान्य स्वच्ता बिली रहतली है।

चलो प्रगसत करें  (Let’s Progess)
1. व्क्क्तगत स्वच्ता कली महत्वपूण्यता पर चचा्य करे।

1. हा् धोते समय यनद आपको टाइमर कली आवश्यकता है तो "हैप्ली ब ््यडे" 
गािा शुरू से अंत तक दो बार गुिगुिाएं।
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1. व्क्क्तगत अस्वच्ता से होिे वाले संक्रमणो ंका पता करे।

महत्वपूणमा प्रशन

सनम्नसलखखत कपा उत्र दें:

1. व्क्क्तगत स्वच्ता से आप का समझते हैं? 
2. स्ाि को ंमहत्वपूण्य है और नियनमत स्ाि करिे के का लाभ हैं?

3. जलीवि में व्क्क्तगत स्वच्ता का का महत्व है?

बतपाएं सक सत्य है यपा असत्य:

1. सहली है नक हा्ो ंको समय-समय पर साबुि से धोिा हमें बलीमाररयो ंसे बचाव में मदद करता है।

2. सुबह और रात को भोजि के बाद दाँतो ंको बश करिा मँुह और दाँतो ंकली सेहत को बिाए रखिे का 
एक महत्वपूण्य तरलीका है।

3. िंडे पािली से हा्ो ं को धोिा, गम्य पािली के सा् धोिे कली तुलिा में अनधक उपयुक्त है कोंशनक यह 
बैक्टलीररया और जलीवाणुओ ंको मारता है।

vvv
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इकपाई 6 
उपकरण और रसोईउपकरण 

(EQUIPMENTS AND KITCHEN TOOLS)

उदे्श्य (Objectives)

• नवद्ा्थी रसोई के उपकरण के बारे में जािेंगे।
• उपकरण के प्रकार, िाम और महत्व कली जािकारली होगली।
• अपिे काय्य करिे कली जगह कली साफ-सफाई कैसे रखिा चानहए।
• चाकुओ ंके प्रकार, उिकली सुरषिा और संभालिे कली नवनध के बारे में जािकारली होगली।

सीखने के प्रसतफल (Learning outcomes)

• रसोई के उपकरणो ंके बारे में जािकारली प्राति करते हैं।
• उपकरणो ंकली देखभाल और रख-रखाव कली प्रनक्रया को समझते हैं।
• काय्य करिे कली जगह कली साफ-सफाई के बारे में समझ बिाते हैं।
• नवनभन्न प्रकार के चाकुओ ंके उपयोग को समझते हैं।
• चाकुओ ंको संभालिे के नलए सुरषिा प्रनक्रयाओ ंनक जािकारली रखते हैं।

रसोई उपकरण कपा पररचय

खािा पकािे के नलए रसोई में जो उपकरण, बत्यि, मशलीि, आनद उपयोग में लाए जाते हैं उिको रसोई 
उपकरण कहते हैं। उपकरण अलग-अलग प्रकार और आकार के होते हैं। कौि-सा उपकरण नकस खािे 
को पकािे के नलए प्रयोग में लाया जाएगा यह खािे के प्रकार और माता पर निभ्यर करता है।
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आकार के आधार पर उपकरण तलीि प्रकार में बांटे जा सकते हैं।

बड़े उपकरण - जैसे गैस, चूल्ा, नग्लर, वटॉनकंग, नफ्ज, ओवि, टेबल, आनद।

मध्यम उपकरण - जैसे नमक्सर, ब्ेंडर, आनद।
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छोटे उपकरण - जैसे चम्च, कडछली, डोगें आनद।

उपकरणो ंकी देखभपाल और रख-रखपाि

उपकरणो ंका सहली उपयोग और उिकली देखभाल हमारे काम को आसाि 
बिातली है और वे लंबे समय तक चल सकते हैं।

उपकरणो ंकली देखभाल और रख-रखाव के कुछ तरलीके निम्ननलक्खत है:

• हमेशा उपकरण पर नदए गए नदशा निददेशो ंका पालि करें ।
• बत्यि धोिे के नलए गम्य पािली और बत्यि धोिे का साबुि प्रयोग करें ।
• रसोई के टेबल साफ करिे के नलए साबुि वाला पािली प्रयोग करें  और उसको िरम कपडे से पोछें ।
• डलीप फैट फ्ायर को हमेशा साफ रखें और हर इसे्तमाल के बाद उसका तेल छाि लें।
• नकसली भली मशलीि कली सफाई करिे से पहले उसका प्ग क्स्वच से अलग कर दे।
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• फै्ट टटॉप नग्ल को प्रयोग करिे से पहले उस का तापमाि देख लें के 
वह िलीक है या िहली।ं

• स्लीम केतलली को साफ करिे के नलए अंदर के नहसे् में साबुि के गम्य 
पािली का प्रयोग करें  और बाहरली नहसे् को कपडे से पोछें ।

• कोई भली वं्जि बेक करिे से पहले उिको गम्य करें ।
• ओवि कली सफाई के नलए पािली का इस्तमाल िा करें ।
• माइक्रोवेव कली सफाई के नलए बहुत ज्यादा पािली का प्रयोग िा करें  और सफाई के समय उसका कोई 

भली बटि िा दबाएं।
• रसोई में काम करिे वाले लोगो ंको मशलीि को कैसे इसे्तमाल करिा है और कैसे सफाई करिली है 

इसका पूरा ज्ाि होिा चानहए।

कपायमा सथल की स्वच्छतपा

सफाई का हमारे जलीवि में बहुत प्रभाव पडता है। जहाँ सफाई रहतली है 
वहाँ लोग भली सकारात्मक सोच के हो जाते हैं। काम करिे कली जगह 
अगर साफ रहे तो वहां काम करिे वाले लोग खुश रहते हैं और सारे काम 
नदल लगाकर करते हैं और समय पर काम खत्म करते हैं। सफाई होिे 
से हर तरह का सकारात्मकता फैल जातली है और हमें हर काम का 
पररणाम अच्ा नमलता है।
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रसोई में सफपाई के कुछ सनयम सनम्नसलखखत है:

•  रसोई में काम करिे वाले लोगो ं कली सफाई सबसे महत्वपूण्य है। 
उन्ेंचानहए नक वह नियनमत रूप से डटॉक्टर के पास चेकअप के 
नलए जाएं और अपिे आप को स्वस् रखें।

•  रसोई में सफाई का अलग षेित होता है जहां सारे उपकरण, बत्यिो ं
को धोया जाता है।

• इसके अलावा फल, सक्जियां धोिे के नलए भली अच्ा और स्वच् इंतजाम होिा चानहए।

• एक काम खत्म होिे के बाद सफाई करें  उसके बाद दूसरा काम शुरू करें ।

• हर नशफ्ट के बाद सफाई का प्रबंध होिा चानहए।

•   सातिानहक सफाई का भली नियम होिा चानहए जहां हर चलीज बहुत 
अचे् से साफ हो।

•   कचरा और कूडेदाि को रखिे के नलए अलग डब्ा होिा चानहए, 
उसको साफ रखिा चानहए और प्रनतनदि खालली करिा चानहए।

• काम करिे कली जगह बंद िा हो वहां हवा आिे-जािे का प्रबंध अच्ा होिा चानहए।

• हा् धोिे और शौचालय का प्रबंध काम करिे कली जगह से पास होिा चानहए।

• जल प्रणालली कली अच्ली सुनवधा होिली चानहए तानक फश्य पर पािली िा रुके और नकसली भली प्रकार कली 
दुघ्यटिा से बचा जा सके।
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चपाकू और उसकपा रख रखपाि

रसोई में नवनभन्न प्रकार कली कटाई के नलए नवनभन्न प्रकार के चाकुओ ंका उपयोग नकया जाता है।

चाकू के प्रकार निम्ननलक्खत है:

शेफ नपाइफ (Chef knife) 

रसोई में शेफ िाइफ सबसे महत्वपूण्य चाकू होता है नजसका प्रयोग सजिली, 
फल काटिे के नलए नकया जाता है। नकसली भली सामग्ली कली बारलीक कटाई 
के नलए भली इसे्तमाल नकया जाता है, जैसे धनिया, लहसुि, काजू, बादाम, 
आनद।

उपयोसगतपा चपाकू (Utility knife)

इस चाकू का प्रयोग छोटे या मध्यम प्रकार कली सजिली या फल काटिे के नलए 
नकया जाता है।

मांस और बेड के पतले – पतले स्ाइस काटिे में इसे्तमाल भली करते हैं।

खटे् फल को छलीलिे में भली प्रयोग नकया जाता है।

क्ीिर (Cleaver)

यह चाकू छोटा और मोटे बे्ड वाला होता है यह मांस या सजिली को मोटे आकार  
में काटिे के नलए प्रयोग होता है।

पेयररंग चपाकू (Paring knife)

यह एक हकिा, छोटे बे्ड वाला होता है और आगे का नहस्ा िुकलीलेकदार 
होता है। इसका प्रयोग सजिली, फल या चलीज (cheese) को स्ाइस या छोटे-
छोटे आकार में काटिे के नलए नकया जाता है। नछलका छलीलिे के नलए भली 
प्रयोग नकया जाता है।  

बे्ड नपाइफ (Bread knife)

यह चाकू लंबा, सलीधली बे्ड वाला और दांतेदार होता है। यह बेड को काटिे के  
नलए इसे्तमाल होता है। इस चाकू से काटिे पर बेड टूटतली िहली ंहै।

टमाटर काटिे के नलए भली उपयोग नकया जाता है।
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पके हुए मांस और सैंडनवच काटिे के काम भली आता है।

बोसनंग चपाकू (Boning knife)

यह चाकू मांस से हड्ली को अलग करिे के काम आता है।
यह मछलली काटिे के नलए प्रयोग नकया जाता है।

सीप चपाकू (Oyster knife) 

यह चाकू सलीप के खोल (Oyster shell) को खोलिे में प्रयोग नकया जाता है।
खोल (shell) में से मांस को निकालिे में मदद करता है।

नक्पाशी चपाकू (Carving knife)

यह सजिली, फलो,ं मांस, आनद को अलग-अलग आकार और नडजाइि में 
काटिे के नलए प्रयोग नकया जाता है। केक काटिे के नलए भली इसे्तमाल नकया 
जाता है।

संतोकू चपाकू (Santoku knife) 

यह जापािली चाकू है नजसका बे्ड चौडा और सलीधा होता है।
यह फलो,ं सक्जियो,ं मांस, मछलली, आनद के स्ाइस करिे या छोटे टुकडो ंमें
काटिे के नलए उपयोगली होता है। लहसुि, धनिया, मेवे को बारलीक काटिे में 
प्रयोग नकया जाता है।
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चपाकू के प्रकपारो ंकपा सचत्र

चपाकू कपा सुरसक्षत उपयोग

• चाकू को सुरनषित प्रयोग करिे के नलए िए लोगो ंको पहले नसखाएं नफर काम लें।
• जो चाकू नजस काम के नलए है उसली से वह काम करें ।
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• चाकू का धार हमेशा तेज रखें।
• नजस जगह चाकू से सामग्ली काट रहे हो वह जगह नहलतली डुलतली ि हो।
• चाकू को पकडते समय हमेशा उसका िुकलीला नहस्ािली चे रखें।
• प्रयोग के बाद चाकू को उसके मयाि में या सुरनषित जगह रखिा िा भूलें।

चपाकू को कैसे पकड़ें

चपाकू की िपार तेज करने कपा तरीकपा



68

भोजन उत्पाद (Food Production)

चपाकू की सफपाई, रख-रखपाि, और भंडपारण

• चाकू को अच्ली तरह से धो कर इसे्तमाल करें । 

• जब चाकू कंुद हो जाए तो उसको प्रयोग करिे से पहले धार तेज करें ।

• प्रयोग करिे के बाद चाकू को अचे् से धोएं और सुखाएं और नफर सुरनषित जगह रखें।

यपाद रखने योग्य बपातें

• गंदगली से नसफ्य  वातावरण हली िहली,ं आत्मा भली मैलली होतली है!

• करिा है बहुत काम, पर सुरषिा पर भली हो अपिा ध्याि!

• हमेशा इस बात का ध्याि रखें नक तेज धार वाला चाकू सामग्ली काटेगा लेनकि कंुद चाकू आपका 
हा् काटेगा।
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चलो प्रगसत करें  (Let’s Progess)
1. रसोई के उपकरणो ंकली सूचली बिाएं और उि सब के दो दो प्रयोग बताएं।
2. नवनभन्न प्रकार के चाकुओ ंके बारे में चचा्य करें ।

1. अगर आप अपिे लकडली वाले चटॉनपंग बोड्य को ज्यादा नदि तक िया 
रखिा चाहते हैं तो महलीिे में एक बार उसे पर तेल लगा दें।

2. कोई सामग्ली पािली में उबालते समय अगर पािली बत्यि के ऊपर आकर 
नगरिे लगे तो बत्यि के ऊपर लकडली का चम्च रख दें। यह ऊपर तक 
पािली के उबाल आिे से रोक देगा।

3. रसोई से धुआं या भाप के बाहर निकालिे कली तकिलीक सबसे पहले रोम 
के लोगो ं (Romans) िे ढंूढली तानक रसोई में िलीक से सांस लली जा सके 
और आराम से काम नकया जा सके।

4. माइक्रोवेव का आनवष्ार संयोग से हुआ ्ा। इसका आनवष्ार 1945 
में रेन्यटॉि के एक इंजलीनियर पसथी स्ेंसर (Persy spencor) िे नकया 
्ा। रडार प्रणालली पर काम करते समय उन्ोंशिे देखा नक उिकली जेब 
में एक टटॉफली नपघल गई ्ली। उतु्कता में आकर, उन्ोंशिे नवनभन्न खाद् 
पदा्गों के सा् प्रयोग नकया और पाया नक भोजि को जल्ली पकािे के 
नलए माइक्रोवेव का उपयोग नकया जा सकता है।

1. कानविंग िाइफ का प्रयोग करके सलाद को काटें और सजाएँ, यूटू्ब कली 
मदद ले सकते हैं।

2. अध्यापक कली मदद से शेफ िाइफ पकडिा और उस से सामग्ली काटिा 
सलीखे।

महत्वपूणमा प्रशन

सही उत्र चुनें। 

1. ओिन को सकस प्रकपार के उपकरण के रूप में िगगीकृत सकयपा जपातपा है?

 i. बडे उपकरण

 ii. छोटे उपकरण
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 iii. मध्यम उपकरण
 iv. कोई भली िहली

2. भूनने के सलए आप कौन से उपकरण कपा प्रयोग करें गे?

 i. बेलि
 ii. कडाहली
 iii. नचमटा
 iv. कांटा

3. कौन से उपकरण को प्रयोग करने से पहले गममा करने की आिश्कतपा होती है?

 i. नफ्ज
 ii. ओवि
 iii. माइक्रोवेव
 iv. नमक्सर

सनम्नसलखखत प्रशो ंके उत्र 20 से 30 शबो ंमें दें:

1. रसोई में उपयोग होिे वाले उपकरण कौि कौि से हैं?
2. चाकुओ ंके प्रकार कली सूचली बिाएं।
3. चाकू के पकडिे कली नवनध का नचत बिाएं।

सनम्नसलखखत प्रशो ंके उत्र 50 से 80 शबो ंमें दें:

1. रसोई के उपकरणो ंका रख रखाव कैसे नकया जा सकता है?
2. रसोई में सुरषिा का का महत्व है?

vvv
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इकपाई 7 
पपाक - कलपा इसतहपास (Culinary History)

उदे्श्य (Objectives)

• पाक कला षेित कली ऐनतहानसक पृष्भूनम कली व्ाख्या करिा।
• पाक कला का एक व्वसाय के रूप में नवकास का वण्यि करिा।

सीखने के प्रसतफल (Learning Outcomes)

• नवद्ा्थी इस बात कली समझ नवकनसत करते हैं नक कैसे पाक इनतहास सांसृ्नतक प्रभावो,ं परंपराओ ं
और सामानजक पररवत्यिो ंको दशा्यता है नजन्ोंशिे समय के सा्, भोजि कली प्रा्नमकताओ ंऔर तैयारली 
के तरलीको ंको आकार नदया है।

• पाक तकिलीको ं के नवकास का नवशे्षण करिे, तकिलीकली प्रगनत और सांसृ्नतक आदाि-प्रदाि कली 
जाँच करते हैं।

• छात नवनभन्न सभ्यताओ,ं समाजो ंऔर ऐनतहानसक कालखंडो ंके पाक योगदाि कली जांच करके खाद् 
नवरासत में नवनवधता कली सराहिा प्राति करते हैं।
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पररचय (Introduction)

इनतहास का मूल् यह है नक यह हमें वत्यमाि और भनवष्य को समझिे में मदद करता है। खाद् सेवा में, 
हमारली पेशेवर नवरासत का ज्ाि हमें यह समझिे में मदद करता है नक हम जैसा काम करते हैं वैसा को ं
करते हैं, हमारली खािा पकािे कली तकिलीकें  कैसे नवकनसत और पररषृ्त हुई हैं, और हम आिे वाले वषगों में 
कैसे नवकास और िवाचार करिा जारली रख सकते हैं।

इनतहास का एक महत्वपूण्य सबक यह है नक नजस तरह से 
हम अब खािा बिाते हैं वह सैकडो ं वषगों में अिनगित 
रसोइयो ं (Chefs) द्ारा नकए गए काम का पररणाम है। 
"खािा पकािे" का मतलब है भोजि तैयार करिे कली 
प्रनक्रया, नजसमें भोजि को गरम करके उपभोग के नलए 
तैयार नकया जाता है। इस प्रनक्रया में पकािा, भूििा, तलिा, 
उबालिा, भाप देिा, नग्ल करिा और अन्य कई तकिलीकें  
शानमल हो सकतली हैं। "खािा पकािे" का उदे्श्य यह है नक 
भोजि स्वानदष्ट, सुपाच्य और सुरनषित हो, नजससे सामग्ली 
का स्वाद, बिावट, और पोषण मूल् भली बढ सकता है। 

खािा पकािे में सामग्ली, तकिलीक और अक्सर रचिात्मकता का संयोजि शानमल होता है। लोग पोषण, 
सांसृ्नतक परंपराओ,ं व्क्क्तगत आिंद और सामानजक मेलजोल सनहत नवनभन्न कारणो ंसे खािा बिाते हैं। 
खािा पकािे का कौशल सरल कायगों से लेकर, जैसे पास्ता उबालिा, पेशेवर शेफ द्ारा उपयोग कली जािे 
वालली जनटल पाक तकिलीको ंतक हो सकता है। यह एक कौशल है जो नसफ्य  व्ावसानयक िहली,ं बक्कि कई 
लोगो ं के नलए एक कला भली है, जो स्वाद का आिंद लेिा, िए वं्जि बिािा और दूसरो ं के सा् भोजि 
साझा करिा पसंद करते हैं।

ऐसतहपाससक पृष्ठभूसम (Culinary History)

खािा पकािे कली कला कली उत्नत्त िे मािव के नवकास में महत्वपूण्य भूनमका निभाई हैं। खािा पकािे का 
इनतहास निसं्देह उतिा हली पुरािा है नजतिा स्वयं मािव जानत का। पाक इनतहास हमें उस समय में ले 
जाता है जब मिुष्य िे पहलली बार आग के उपयोग कली खोज कली ्ली। 
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अनधकांश मािवनवज्ानियो ंका माििा है नक खािा पकािे का नवकास 2,50,000 वष्य पहले, जब आनदमािव 
िे पहलली बार जंगल कली आग के कारण पकाए गए मांस का स्वाद चखा ्ा। जब मािव िे उस आग में 
पके हुए मांस के टुकडे को खाया तो, उसिे पाया नक पका हुआ मांस, पहले से स्वानदस्, आसािली से खाया 
और पचाया जा सकता हैं। पुरापाषाण काल में खािे को आग के संपक्य  में सलीधे भूिा जाता ्ा नजसे क्स्ट 
रोक्सं्ग (Spit Roasting) कहा जाता हैं। यह एकमात पाक तकिलीक ्ली नजसे उन्ोंशिे खोजा ्ा।

िवपाषाण काल में नमट्ली के बत्यिो ंका प्रचलि शुरू हुआ, इससे खािा पकािे कली तकिलीक में सुधार हुआ। 
नशकार और संग्हण से कृनष में बदलाव िे एक महत्वपूण्य नवकास को नचननित नकया। फसलें उगािे और 
जािवरो ंको पालतू बिािे से क्स्र खाद् आपूनत्य नमलतली ्ली, नजससे खािा पकािे कली तकिलीक और तरलीके 
प्रभानवत हुए।

रोमि लोगो ं िे सबसे पहले चपातली (फलैट बेड) कली शुरुआत कली ्ली। इसे बिािे के नलए उन्ोंशिे कूटे हुए 
अिाज और पािली का उपयोग करके एक पेस् बिाया और इसे गम्य पत्थर पर चपटा नकया।

रोमन पपाक कलपा में पुनसथपामासपत पोमे्ई रसोई प्रदशमान
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प्रपाचीन सभ्यतपा: मेसोपोटेनमयन्स, आय्य, नमनरियन्स, ग्लीक्स और रोम के लोगो ं िे सामग्ली, पशु-पालि कली 
तकिलीको,ं खेतली और याता के सा् खािा बिािे कली तकिलीको ंका नवकास नकया। खाद् पदा्पो को अनधक 
समय तक रखिे के नलए खाद् पदा्पो को िमक या स्ोनकंग से संरनषित नकया जाता ्ा। बेनकंग (Baking), 
बूइंग (Brewing) और नकण्वि जैसली तकिलीकें  भोजि तैयार करिे का अनभन्न अंग बि गईं।

फ्ांस के रोमि और नफर स्ैं शनडिेनवयन्स और उत्तर अफ्लीका के आक्रमण भोजि के नवकास में प्रमुख 
कारक ्े। यूिािली और लैनटि िे पाक तैयाररयो ंको सुधारकर आधुनिक पाक कला के मूल तत्व बिाए। 
उन्ोंशिे ि केवल खािा बिािे कली तैयाररयो ंकली तकिलीको ंका बारलीकलीकरण नकया, बक्कि िए उपकरण और 
सामनग्याँ भली प्रसु्तत कली। आक्रमण और युधिो ंिे भोजि कली आदतो ंको बडे पैमािे पर प्रभानवत नकया। 

भारत में तुक्य , मुग़ल आक्रमण और युधिो ंिे कुछ राज्यो ंमें भोजि को प्रभानवत नकया। नबनटश राज िे भारत 
में सेवि नकए जािे वाले कटॉक्टििेंटल (Continental) भोजि को प्रभानवत नकया। 

बौधि, ईसाई, इस्ाम, नहन्दधम्य, नसखधम्य, जैिधम्य और जोरोक्स््यस जैसे धमपो िे शाकाहारली और मांसाहारली 
भोजि को प्रभानवत नकया।

आिुसनक पपाक कलपा कपा सिकपास

आधुनिक पाक कला के नवकास का संघटि नवनभन्न कारणो ंसे हुआ। इसमें नवनभन्न पाक शैनलयो,ं प्रौद्ोनगनकयो,ं 
और खाद् सामनग्यो ंके प्रवाहो ंका समावेश हैं। यह नवकास नवनभन्न भौगोनलक षेितो,ं सांसृ्नतक परंपराओ,ं 
और व्क्क्तगत रुनचयो ंके सा् जुडा हैं।

आहार अब एक मौनलक आवश्यकता के रूप में िहली ं रहा, बक्कि यह कला का रूप धारण कर रहा है 
और इसके नवकास के कारण रोजगार के अवसर प्रदाि कर रहा है। निम्ननलक्खत कारको ंिे पाक कला को 
व्वसाय के रूप में नवकनसत नकया:
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• आन ््यक नवकास
• औद्ोनगकलीकरण
• पय्यटि
• आधुनिकलीकरण
• िये उपकरण

17वली ंऔर 18वली ंसदली में खािे को यूरोप में पाक कला कली अपिली तकिलीको ंऔर मािकलीकरण कली वजह 
से अन्य दुनिया कली तुलिा में अनधक प्रनसधि ्ा।

19वली ंसदली में राष््टवाद का युग ्ा, जब पाक कला को एक पहचाि दली गयली। याता के कारण खाद् में यूरोप 
और वहां से होिे वाले पररवत्यि के कारण समाज में पररवत्यि हुआ, नजससे खाद् प्रबंध (Food Catering) 
में वृक्धि हुई।

औद्ोगीकरण: यह एक निणा्ययक मोड ्ा जब बडली माता में उत्ादि, नवपणि और मािकलीकरण शुरू 
नकया गया। इससे िवाचारो ंको बढावा नमला और खािपाि व्वसाय के रूप में भोजि का जन्म हुआ।

पयमाटन: एक स्ाि से दूसरे स्ाि तक याता करिे वाले लोगो ंिे स्ािलीय शेफ (Chef) से खािा पकािे कली 
तकिलीक सलीखली। लोग नवचारो ंऔर प्रौद्ोनगकली को साझा करिे के नलए रोमांनचत ्े नजसिे आगे के नवकास 
को प्रभानवत नकया।

आिुसनकीकरण: 17वली ंऔर 18वली ंशताब्दली में शेफ एंटोनिि केरेमे (Chef Antonin Careme) िे अपिा 
भोजि बिाते समय कला और नवज्ाि का पररचय नदया। वह वं्जिो ंकली रेनसपली को मािक तरलीके से ररकटॉड्य 
करिे वाले पहले व्क्क्त ्े। 
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20वली ं शताब्दली में शेफ मैते ऑगसे् एस्ोनफयर (Chef Maitre Auguste Escoffier) को दुनिया कली 
रसोई का सम्राट मािा जाता ्ा, उन्ोंशिे आधुनिक मेिू (Menu) को आकार नदया और खाद् उद्ोग को 
एक लाभदायक पेशे में नवकनसत करिे के नलए नकचि नबगेड कली शुरुआत कली। उन्ोंशिे वं्जिो ंऔर मेिू 
(Menu) का मािकलीकरण नकया, नजससे यह साव्यभौनमक हो गया। 

(Chef Maitre Auguste Escoffier) (Chef Antonin Careme)

आज तक शेफ उिकली पुस्तक 'ले गाइड कूनलिेयर' (le Guide Culinaire) को नदशानिददेश के रूप में 
मािते हैं, शेफ िे बाद में अपिे नवचारो ंको जोडा और भोजि को पूण्य आिंददायक बिाया।
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पटॉल बोकूस (Paul Bocuse), जलीि (Jean) और नपयरे ट्ोइसग्ोस (Pierre Troisgros) और एलेि चैपल 
(Alain Chapel) सनहत उिके कई प्रनशषुि बाद में आधुनिक खािा पकािे के सबसे महाि नसतारो ंमें से बि 
गए। वे, अपिली पलीढली के अन्य रसोइयो ंके सा्, 1960 और 1970 के दशक कली शुरुआत में खािा पकािे 
कली एक शैलली के नलए सबसे ज्यादा जािे गए, नजसे िोवेल कूिलीि (nouvelle cuisine) कहा जाता है।

यपाद रखने योग्य बपातें

  पाक कला, एक कला के सा्-सा् नवज्ाि भली है।

  आनदमािव द्ारा कली गई सबसे बडली खोज आग ्ली नजससे भोजि पकािे कली कला का नवकास हुआ।

  इससे बेहतर गुणवत्ता, कई िवाचार और रचिात्मकता सामिे आई।

  पाक कला का इनतहास आग कली आकक्स्क खोज, खािा पकािे कली सरल नवनधयो ंकली उत्नत्त, 
सरल खािा पकािे के उपकरणो ंका आनवष्ार और भौगोनलक प्रभाव जैसे कारको ं से प्रभानवत 
है, नजन्ोंशिे आधुनिक समय के वं्जिो ंके नवकास में योगदाि नदया है।

  शेफ मैते ऑगसे् एस्ोनफयर (Chef Maitre Auguste Escoffier) को दुनिया कली रसोई का 
संस्ापक मािा जाता हैं।

 औद्ोनगक क्रांनत के दौराि ्ोक उत्ादि के कारण मािकलीकृत बेहतर गुणवत्ता वाले खाद् पदा्गों 
के बाजार में उछाल एक बडली सफलता ्ली। इस नवकास से उत्ादो ंकली बेहतरली और खाद् उद्ोग 
में निरंतर वृक्धि में मदद नमलली।

चलो प्रगसत करे (Let’s Progess)

1. भारतलीय पाक कला के इनतहास पर चचा्य करे।  

1. पाक कला का नवकास आग कली खोज के सा् हुआ।  

2. याता के कारण खाद् सामनग्यो ंका नवस्तार हुआ।
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1. 19वली ंशदली में खािा बिािे के नलए उपयोग होिे वाले बत्यिो के बारे में 
पता लगायें।

2. अपिे माता - नपता या दादली -दादा से पूछ कर पहले के समय में खािे 
वाले खाद् वं्जिो ंकली सूनच बिाये।  

महत्वपूणमा प्रश

सनम्नसलखखत कपा उत्र दें:

1. पाक इनतहास में शेफ एस्टॉऩियर कली भूनमका स्ष्ट करें । 
2. औद्ोनगक क्रांनत के दौराि पाक कला कली प्रगनत का उले्ख करें ।
3. उि नवनभन्न उपकरणो ंकली सूचली बिाएं नजन्ोंशिे खाद् नवकास को प्रभानवत 

नकया।
4. भोजि कली ऐनतहानसक पृष्भूनम का नवस्तार से वण्यि करें ।
5. 17वली ंऔर 18वली ंशताब्दली के मध्य में पाक कला उद्ोग के नवकास के बारे में नलखें।

बतपाएं सक सही है यपा गलत:

1. पाक कला का इनतहास आग कली खोज के सा् िहली ंजुडा है।
2. रोमि सम्राट िे पहलली बार जंगल कली आग का उपयोग करके खािा पकाया ्ा।
3. शेफ मैते ऑगसे् एस्ोनफयर (Chef Maitre Auguste Escoffier) को दुनिया कली रसोई का संस्ापक 

मािा जाता हैं।
4. पय्यटि का पाक कला के नवकास में कोई महत्व िहली ंहै।  

पै्रखटिकल 

1. पाक कला कली प्रगनत को सनचत दशा्यएं।
2. अपिे षेितलीय वं्जिो ंके नवकास पर प्रसु्तनतयाँ दें।

vvv
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इकपाई – 8 
रसोई की खपाद् सपामग्री (Kitchen Commodities)

उदे्श्य (Objectives)

• रसोई खाद् सामनग्यो ंका वगथीकरण।
• अिाज, दालें, फल, सक्जियाँ, मसाले, जडली-बूनटयाँ, वसा और तेल, डेयरली उत्ाद, अंडे, माँस और 

समुद्रली भोजि जैसली वसु्तओ ंके नवनभन्न समूहो ंकली पहचाि और भोजि में उिकली भूनमका कली समझ 
नवकनसत करिा ।

सीखने के प्रसतफल (Learning Outcomes)

• रसोई में प्रयोग होिे वालली नवनभन्न सामनग्यो ंका वगथीकरण करते हैं।  

• नकचि सामग्ली कली पहचाि करिे में सषिमता प्राति करते हैं, जैसे नक मसाले, धाि, और अन्य आवश्यक 
सामनग्यां।

पररचय (Introduction)

रसोई में नवनभन्न वं्जि तैयार करिे के नलए उपयोग नकए जािे वाले कचे्च माल और सामनग्यो ंको रसोई 
कली वसु्तएँ अ्ा्यत खाद् सामग्ली कहा जाता है।

रसोई की खपाद् सपामग्री कपा महत्त्व

एक शेफ के नलए रसोई में उपयोग कली जािे वालली नवनभन्न सामनग्यो ंकली पहचाि करिा महत्वपूण्य है। उिमें 
से प्रते्क कली नवनवधता और उिके स्वाद, रंग, बिावट, पोषण मूल् और उत्ाद कली प्रकृनत को जाििा और 
समझिा भली महत्वपूण्य है जो नवनभन्न तरलीको ंसे पकािे पर उत्न्न होता है।



80

भोजन उत्पाद (Food Production)

रसोई कली वसु्तओ ंको उिकली उत्नत्त के अिुसार वगथीकृत नकया जा सकता है - पौधे और जािवर।

पौिे की उत्सत् पर आिपाररत

दपालें

दाल एक वानष्यक फललीदार फसल है जो फलली के भलीतर बलीज पैदा करतली है। दालें आहार में प्रोटलीि का एक 
महत्वपूण्य रिोत हैं। इिमें वजि के नहसाब से लगभग 20 - 25% प्रोटलीि होता है। इिमें कोई कोलेस््टॉल िहली ं
होता और ्ोडा वसा या सोनडयम होता है। दालें आयरि, मैग्लीनशयम, फटॉस्ोरस, नजंक और अन्य खनिज 
भली प्रदाि करतली हैं, जो अचे् स्वास्थ्य को बिाए रखिे में नवनभन्न भूनमका निभाते हैं। बलीजो ंको सुखाया जाता 
है और पलीसा जाता है, नजसके पररणामस्वरूप अंततः  हमें 'दाल' के रूप में बाजार में उत्ाद नमलता है। 
दुनिया में दालो ंकली अिनगित नकस्ें उगाई और खाई जातली हैं। हालाँनक, भारत में खाई जािे वालली दालो ं
कली कुछ सामान्य नकस्ें इस प्रकार हैं:

क) कपाली दपाल (उड़द दपाल)

यह दाल बाजार में तलीि रूपो ंमें उपलब्ध है:
• साबुत काले बलीज को उडद साबुत या माह कली दाल कहा जाता है नजसका उपयोग दाल मखिली जैसे 

वं्जिो ंमें नकया जाता है।
• इसके टुकडे का उपयोग क्खचडली या दाल बिािे में नकया जाता है।
• उडद कली धुलली िामक नछलके रनहत रूप का उपयोग वडा, डोसा और इडलली जैसली कई दनषिण 

भारतलीय वं्जिो ंमें नकया जाता है। 
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• इसे दाल के रूप में भली पकाया जाता है और चपातली या चावल के सा् परोसा जाता है। 

ख) हरी दपाल (मंूग)

यह दाल भली बाजार में तलीि रूपो ंमें उपलब्ध है:
• साबुत हरे बलीज को मंूगसाबुत दाल कहा जाता है नजसे अकेले पकाया जा सकता है या सलाद तैयार 

करिे के नलए अंकुररत नकया जा सकता है।
• नवभानजत रूप का उपयोग क्खचडली या दाल बिािे के नलए नकया जाता है।
• नछलके रनहत रूप को पचािे में आसाि और हकिा मािा जाता है और आमतौर पर मसाला अच्ली 

तरह से ग्हण करता है।

ग) बंगपाल ग्रपाम (चनपा दपाल)

 यह एक बहुमुखली सूखली नवभानजत पलीले रंग कली दाल है जो पकािे
पर एक मलाईदार बिावट, पौनष्टक स्वाद देतली है और इसे 
कई सक्जियो ंके वं्जिो ंमें भली जोडा जाता है।

घ) लपाल रपाजमपा (रपाजमपा)

 लाल राजमा उत्तर भारत में भोजि का एक अनभन्न अंग है। इसे चावल के सा् नवशेष रूप से खाया 
जाता है।
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ई) लोसबयपा  

 यह लाल राजमा के समाि लेनकि ्ोडा छोटा और बडली कालली 
आंख के सा् क्रलीम रंग का होता है, इन्ें सलाद बिािे के नलए 
उबाला जाता है या भोजि के सा् दाल के रूप में तडका लगाकर 
खाया जाता है।

च) लपाल दपाल (मसूर की दपाल)

 यह दाल बाजार में दो रूपो ंमें उपलब्ध है:

• साबुत भूरे रंग कली नडस् के आकार कली दाल नजसे मसूर साबुत दाल के िाम से जािा जाता है।
• नवभानजत लाल रंग कली दाल को मसूर धुलली दाल के िाम से जािा जाता है।

 

छ) चनपा (सफेद छोले) 

 भारत में इसे नपंडली छोले के संयोजि के रूप में लोकनप्रय रूप से पकाया जाता है। इन्ें उबालकर 
अन्य सामग्ली के सा् नमलाकर सलाद बिाया जा सकता है या अंकुररत नकया जा सकता है।
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ज) अरहर /तुिर

 यह दाल पूरे भारत में खाई और पकाई जातली है। इसे सांभर जैसली सक्जियो ंके सा् भली नमलाया जाता 
है।

 

दपालो ंकपा प्रयोग 

• भारतलीय भोजि में दालें नवशेष रूप से जातली हैं और दाल के रूप में खाई जातली हैं। इन्ें बस पािली, 
िमक और मसालो ंके सा् उबाला जाता है और अक्सर तडका लगाया जाता है।

• िमकलीि बिािे के नलए इन्ें पकाया/तला भली जाता है।
• दालो ंको अंकुररत करके सलाद के रूप में उपयोग नकया जाता है। नवनभन्न प्रकार के सलाद प्राति 

करिे के नलए उन्ें केवल उबालकर मसालो ंऔर अन्य सामनग्यो ंके सा् नमलाया जा सकता है।
• नवनभन्न प्रकार के पैिकेक (डोसा/चलीला), वडा, भल्ा आनद तैयार करिे के नलए इन्ें नभगोया और 

पलीसा जाता है।
• दालो ंको नभगोकर, उसका पेस् बिाकर, और मसाले नमलाकर पकौडे बिाए जा सकते हैं नजन्ें वडली 

या मंगोडली कहा जाता है।
• पापड बिािे के नलए भली दालो ंका इसे्तमाल नकया जाता है। इन्ें तैयार करिे के बाद नवनवध प्रकार 

से सुखाया जाता है और बाद में इन्ें नवनभन्न तरलीको ंसे पकाया जा सकता है।
• दालो ंको नमिाइयाँ बिािे के नलए भली पकाया जाता है, जैसे पाल पायसम, मंूग दाल हलवा आनद।

अनपाज

अिाज एक प्रकार कली ़िसल है, नजसकली खेतली उसके अिाज के खाद् घटको ंके नलए कली जातली है। अिाज, 
जो कई आहारो ंमें प्रमुख है, मािव उपभोग के नलए बहुमुखली और पौनष्टक है। गेहं, चावल, जई से प्राति 
अिाज काबपोहाइडे्ट का एक समृधि रिोत हैं, जो आवश्यक ऊजा्य प्रदाि करते हैं। िाशे्त के भोजि के रूप 
में अपिली मौनलक भूनमका से परे, अिाज को बेकड ़ूिड (Baked Food) से लेकर सै्क्स (Snacks) तक 
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नवनवध पाक कृनतयो ंमें शानमल नकया जाता है। नवटानमि और खनिजो ंसे भरपूर अिाज एक संतुनलत आहार 
में योगदाि करते हैं। अिनगित नकस्ो ंऔर स्वादो ंके सा्, वे नवनवध स्वादो ंको पूरा करते हैं, नजससे अिाज 
दुनिया भर में एक सुनवधाजिक और लोकनप्रय आहार नवकल बि जाता है।

भारत में सबसे अनधक उगाया और खाया जािे वाला अिाज गेहं और चावल हैं। हालाँनक अन्य अिाजो ंमें 
जई, मक्का, मक्का, रागली, ज्ार, बाजरा आनद शानमल हैं।

क) गेहं: यह काबपोहाइडे्ट, प्रोटलीि और आहार फाइबर का एक समृधि  
रिोत है। इसमें प्रोटलीि गू्टेि होता है जो बेड बिािे के नलए 
आवश्यक होता है। सूजली (रवा), साबुत गेहं का आटा, मैदा और 
यहां तक नक दनलया बिािे के नलए गेहं को पलीसा जाता है। 
इसका उपयोग रोटली, केक, नबसु्ट, बेड, पास्ता, िूडल्स, िाशे्त 
के सलीररयल्स, इडलली, उपमा आनद बिािे के नलए नकया जाता है।

ख) चपािल: अकेले खाया जाता है या आटा बिाकर खाया जाता है। 
दुनिया में चावल कली सैकडो ं नकस्ें उगाई जातली हैं। प्रते्क 
अिाज आकार और स्ाच्य सामग्ली में नभन्न होता है। इस प्रकार 
प्रते्क नकस् पकािे के बाद अंनतम स्वरूप, सुगंध, बिावट, 
स्वाद और पोषण मूल् में अनद्तलीय होतली है। नवनभन्न प्रकार के 
पुलाव और नबरयािली तैयार करिे के नलए चावल को हली पकाया 
जाता है। चावल के आटे का उपयोग रोटली, इडलली, डोसा और 

मोदक या नफरिली जैसली नमिाइयाँ बिािे में नकया जाता है।

ग) मक्पा: मक्का और कटॉि्यमलील (नपसली हुई सूखली मक्का) दुनिया के कई षेितो ंमें मुख्य भोजि है। यह 
मेक्क्सको में ताकोि (Tacos) और टटॉनट्यला (Tortilla) और इटलली में पोलेंटा (Polenta) के रूप में 
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लोकनप्रय रूप से खाया जाता है और इसके आटे का उपयोग पंजाब 
में मक्कली कली रोटली तैयार करिे के नलए नकया जाता है। यह 
पटॉपकटॉि्य या बटॉयल्ड सै्क्स और िाशे्त में कटॉि्यफे्क्स के रूप 
में भली लोकनप्रय है। भारत के कई नहस्ो ं में भुट्ा/छल्ली भली 
कहा जाता है। 

घ) बपाजरपा: यह मुख्य रूप से राजस्ाि में उगाया जाता है और
इसके आटे का उपयोग बाजरे कली रोटली, भाकरली और खाखरा 
बिािे में नकया जाता है। इसका उपयोग दनलया और क्खचडली 
में भली नकया जाता है।

ङ) जौ: भले हली गेहं और जौ एक जैसे नदखते हैं, लेनकि उिमें अंतर  
है। जौ में गेहं कली तुलिा में फाइबर कली माता अनधक होतली है 
और जौ को चावल कली तरह आसािली से पकाया जा सकता है, 
हालांनक पकािे से पहले गेहं को पलीसिा पडता है। इस प्रकार 
जौ का उपयोग ज्यादातर माल् (Malt) के उत्ादि के नलए 
नकया जाता है यािली माले्ड पेय (Malted Beverage) और 
बलीयर (Beer) को बिािे में उपयोग नकया जाता है। 

च) जई: जई दनलया के रूप में सवा्यनधक लोकनप्रय है। हालाँनक जई का  
आटा या जई का भोजि कुकलीि बिािे, िाशे्त के अिाज के 
रूप में और दनलया, बेड तैयार करिे के नलए उपयोग नकया 
जाता है।

छ) सफंगर समलेट (रपागी): 

 यह अिाज मुख्य रूप से किा्यटक में उगाया जाता है, आमतौर पर  
इसका सेवि कई राज्यो ंमें नकया जाता है। रागली के आटे का 
उपयोग डोसा, भाखरली या रोटली बिािे के नलए नकया जाता है। 
इसका उपयोग पुट् बिािे में भली नकया जाता है। अिाज को 
माल् करके पलीसा जा सकता है और नफर दूध, उबले पािली या 
दहली के सा् नमलाया जा सकता है। 
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सखज़ियपँा

सक्जियो ंका सेवि मिुष्य द्ारा स्वानदष्ट वं्जि या भोजि बिािे के रूप में नकया जाता है।

निम्ननलक्खत वगथीकरण सजिली के रूप में उपयोग नकए जािे वाले पौधे के भाग पर आधाररत है:

प्रकपार सििरण उदपाहरण

बल्ब सक्जियां वे जमलीि कली सतह के 
िलीक िलीचे उगते हैं और 
जमलीि के ऊपर एक 
माँसल, पते्तदार अंकुर 
पैदा करते हैं। बल्बो ं में 
परतें या गुचे्दार खंड 
हो सकते हैं।

प्ाज, लहसुि, हरा 
प्ाज, ललीक, सौफं

जड सक्जियां वे जमलीि के िलीचे लंबली या 
गोल आकार कली मूसला 
जड के रूप में उगते हैं 
और जमलीि के ऊपर हरे 
पते्तदार अंकुर होते हैं।

गाजर, मूलली, शलजम, 
चुकंदर

कंद सक्जियां कंद नवनभन्न प्रकार 
कली संशोनधत पौधो ं कली 
संरचिाएं हैं नजन्ें पोषक 
तत्वो ं को संग्नहत करिे 
के नलए बडा नकया जाता 
है। वे जड या तिा हो 
सकते हैं।

आलू, शकरकंद, 
अदरक, हा्ली रतालू

फूल सक्जियां ये कुछ पौधो ं के खािे 
योग्य फूल हैं।

फूलगोभली, बोकोलली, 
ग्ोब आनट्यचोक
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फल सक्जियां नकसली पौधे के माँसल फल 
सक्जियो ंके रूप में खाए 
जाते हैं। (कृपया याद 
रखें नक यह एक पाक 
वगथीकरण है। वैज्ानिक 
रूप से ये सक्जियाँ एक 
पौधे के फल हैं लेनकि 
खािा पकािे में हम 
इन्ें सक्जियो ं के रूप में 
उपयोग करते हैं।)

नशमला नमच्य, नमच्य, 
खलीरा, बैंगि, कद्, सै्कश, 
टमाटर, लौकली, करेला, 
तुरई 

पनत्तयो ंवालली 
सक्जियां

पौधो ं कली खािे योग्य 
पनत्तयाँ।

पत्तागोभली, सलाद, सरसो ं
के पते्त, पालक, मे्ली के 
पते्त

फलली वालली 
सक्जियां

एक फलली जो खुलतली है 
और नजसमें बलीज होते हैं। 
ये वे फनलयाँ हैं नजन्ें तब 
खाया जाता है जब बलीज 
कोमल और फनलयाँ हरली 
होतली हैं।

फ़्ें च बलीन्स, मटर, स्ो 
मटर

तिा वालली 
सक्जियां

पौधो ंके खािे योग्य डंिल 
नजसे सजिली के तौर पर 
खाया जाता है।

शतावरली, अजवाइि, 
कोहलबली

कवक 
(Funghi) 
सक्जियां

मशरूम कली सभली नकस्ें 
इस शेणली में आतली हैं।

बटि मशरूम, एिोकली, 
नशटाके, ट्फल, 
ऑयस्र मशरूम
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सखजियो ंकपा उपयोग

• सक्जियां दैनिक भोजि का एक अनभन्न अंग हैं कोंशनक यह नवटानमि, खनिज और फाइबर का रिोत हैं। 
इन्ें नवनभन्न संयोजिो ंमें या तो सूखली के रूप में या कुछ गे्वली के सा् पकाया जाता है।

• सक्जियो ंका उपयोग िाश्ता बिािे में भली नकया जाता है।

• कुछ सक्जियो ंका उपयोग नमिाइयां बिािे के नलए भली नकया जाता है जैसे नघयालौज, गाजर का हलवा, 
पेिा आनद।

• पकली हुई सक्जियो ंको डे्नसंग और अन्य सामनग्यो ंके सा् नमलाकर एक पौनष्टक सलाद बिाया जाता 
है। रायता बिािे के नलए इन्ें दहली में भली नमलाया जाता है।

• इिका उपयोग बेड या पेस््ली (e.g quinche) में भरिे के नलए भली नकया जाता है।

• सक्जियो ं से रस भली निकाला जा सकता है और अकेले हली इसे्तमाल नकया जा सकता है (गाजर / 
चुकंदर / लौकली आनद) या कटॉकटेल में भली इसे्तमाल नकया जा सकता है (उदाहरण के नलए ब्डली मैरली 
में टमाटर का रस) ।

फल

फल, प्रकृनत के जलीवंत खजािे, स्वानदष्ट और पोषक तत्वो ं से भरपूर होते हैं। नवटानमि, खनिज और 
एंटलीऑक्सलीडेंट से भरपूर, वे स्वस् आहार में योगदाि करते हैं। जामुि कली रसदार नमिास से लेकर सेब के 
तािा कुरकुरापि तक, फल समग् कल्ाण को बढावा देते हुए नवनवध स्वाद प्रदाि करते हैं। नवनभन्न प्रकार 
के फलो ंको शानमल करिे से स्वाद और पोषण मूल् दोिो ंबढ जाते हैं। फलो ंकली कुछ सामान्य नकस्ें हैं:
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प्रकपार सििरण

पपलीता पपलीते में पौनष्टक, पाचक और औषधलीय गुण होते हैं। कचे्च 
पपलीते में एंजाइम 'पपेि' होता है नजसका उपयोग माँस 
को गलािे के नलए नकया जाता है। पका पपलीता पाचि में 
सहायता करता है।

केला यह सबसे ज्यादा इसे्तमाल नकया जािे वाला फल है। कचे्च 
केले का उपयोग सजिली के रूप में त्ा पके हुए केले का 
उपयोग फल के रूप में नकया जाता है। केले के पत्तो ंका 
उपयोग भोजि परोसिे के नलए नकया जाता है और फूलो ं
का उपयोग सजिली के रूप में नकया जाता है।

खरबूजा, तरबूज इसकली कई नकस्ें हैं जैसे खरबूजा, तरबूज और यह गनम्ययो ं
का एक लोकनप्रय फल है।

आडू (Peaches) आडू में उच्च एनसड सामग्ली और तलीखा स्वाद होता है। कई 
बार इन्ें नडब्ाबंद करके पके हुए माल में इसे्तमाल नकया 
जाता है।

आम भारत नवश्व प्रनसधि अल्फांसो आम का उत्ादि करता है। 
यह रेशे रनहत गूदे के सा् बहुत मलीिा होता है और नवटानमि 
ए और सली से भरपूर होता है। इसके अलावा दुनिया भर में 
इसकली कई नकस्ें उगाई जातली हैं।

सेब भारत में सेब कली कई प्रजानतयाँ उगाई जातली हैं। सेब का 
नछलका नवटानमि ए से भरपूर होता है।
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प्रकपार सििरण

िाशपातली िाशपातली का सेवि ताजा, नडब्ाबंद, जूस के रूप में और 
सुखाकर नकया जाता है। इसमें बबू्गोशा जैसली नकस्ें 
शानमल हैं।

संतरे िागपुर संतरे के नलए प्रनसधि है जो मलीिे और रसदार गूदे 
वाले होते हैं। संतरे कली अन्य नकस्ो ंका स्वाद खट्ा, मलीिा 
से लेकर ्ोडा कडवा तक नभन्न होता है।

मौसमली 'खटे् फल' यािली संतरे, िलीबूं, मौसमली और अंगूर नवटानमि 
सली का एक समृधि रिोत हैं जो हमारे शरलीर कली प्रनतरषिा को 
बढाते हैं।

अिािास अिािास को ताजा खाया जा सकता है, पकाया जा सकता 
है, जूस बिाया जा सकता है और संरनषित नकया जा सकता 
है।

अिार रस मलीिा और खट्ा हो सकता है और व्ापक रूप से सेवि 
नकया जाता है। इस फल का उपयोग कई वं्जिो ंमें गानि्यश 
के रूप में नकया जाता है।

छोटे माँसल फल इिमें स््टॉबेरली, शहतूत (शहतूत), चेरली, बू्बेरली, अंगूर (अंगूर), 
रास्बेरली (रसभरली) आनद शानमल हैं।

फलो ंकपा उपयोग

• पोषण के अचे् रिोत के रूप में फलो ंको अकेले हली खाया जा सकता है।
• फलो ंका सलाद बिाया जा सकता है।
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• कुछ फलो ंका उपयोग अचार बिािे के नलए नकया जा सकता है जैसे नक कच्चा आम।

• फलो ंका उपयोग जैम, जेलली, मुरब्ा और चटिली बिािे के नलए नकया जाता है।

• नवनभन्न प्रकार के शेक (Shake), सू्दली (Smoothie) और िंडे पेय बिािे के नलए फलो ंको दूध और 
अन्य सामनग्यो ंके सा् नमनशत नकया जाता है।

• केक, पेस््ली, टाट्य आनद जैसे बेकरली उत्ादो ंको स्वानदष्ट बिािे और टटॉनपंग करिे में फलो ंका व्ापक 
रूप से उपयोग नकया जाता है।

• फलो ंकली पू्रली बिाकर सटॉस भली तैयार कली जातली है। 

जड़ी बूटी (Herbs)

ये कुछ पौधो ंकली पनत्तयाँ हैं जो आमतौर पर समशलीतोष्ण जलवायु में उगते हैं। वे मुलायम तिे वाले गैर-
काष्लीय पौधो ंकली पनत्तयाँ हैं। खािा पकािे में उपयोग कली जािे वालली अनधकांश जडली-बूनटयो ंका कुछ ि 
कुछ औषधलीय महत्व होता है। पोषण मूल् के अलावा, वे एंटलीऑक्क्सडेंट, एंटलीसेनटिक के रूप में काय्य करते 
हैं, खांसली और सदथी से लडते हैं, पाचि में मदद करते हैं, जलीवाणुरोधली होते हैं और स्वास्थ्य बिाए रखिे के 
नलए शरलीर कली प्रनतरषिा प्रणालली का सम ््यि करते हैं।  

कुछ जड़ी-बूसटयपँा हटैं:
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नपाम सििरण एिं उपयोग

धनिया/नसलेंट्ो यह भारतलीय पाक कला में सबसे अनधक इसे्तमाल कली जािे 
वालली जडली-बूटली है। इसे कई उत्तर भारतलीय गे्वली और सक्जियो ं
को सजािे, स्वाद और सुगंध देिे के नलए बारलीक़ काटकर या 
साबुत इसे्तमाल नकया जाता है।

पुदलीिा यह जडली-बूटली तािगली देिे वालली िंडली होतली है और कई वं्जिो ं
में तािा सुगंध जोडिे के नलए इसका उपयोग नकया जाता है। 
इसका उपयोग पाचि में सहायता के नलए भली नकया जाता है।

तुलसली पनवत तुलसली का उपयोग भारत में लंबे समय से खांसली और 
सदथी को िलीक करिे के औषधलीय गुणो,ं एंटलीबायोनटक आनद 
के रूप में नकया जाता रहा है। मलीिली तुलसली का उपयोग पाक 
कला में नवनभन्न वं्जिो ंका स्वाद बढािे के नलए नकया जाता 
है।

तेज पत्ता इस अत्नधक सुगंनधत जडली-बूटली का उपयोग ज्यादातर सूखे 
रूप में नकया जाता है और जार में संग्नहत नकया जाता है। 
इसका उपयोग गे्वली, चावल और कई यूरोपलीय वं्जिो ंमें स्वाद 
बढािे के नलए नकया जाता है।

करली पत्ता पनवत तुलसली कली तरह, करली पत्ता भली देश भर के कई नकचि 
गाड्यि में उगाया जाता है। इसका उपयोग कई वं्जिो ं जैसे 
सांभर, वडा, करली आनद में तडका लगािे में नकया जाता है।
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नपाम सििरण एिं उपयोग

अजमोद 
(पास्यले)

अनधकतर यूरोपलीय और भूमध्यसागरलीय वं्जिो ं में उपयोग 
कली जािे वालली इस जडली-बूटली को कई सक्जियो ं और माँस 
के वं्जिो ंका स्वाद बढािे के नलए काटा जाता है या साबुत 
उपयोग नकया जाता है।

ओररगैिो नपज्ा, पास्ता और सटॉस जैसे कई वं्जिो ंका स्वाद बढािे के 
नलए इटानलयि खािा पकािे में उपयोग नकया जाता है।

अजवायि के 
फूल

इस जडली बूटली का उपयोग यूरोपलीय खािा पकािे में नकया जाता 
है और इसका उपयोग माँस को स्वानदष्ट बिािे के नलए नकया 
जाता है।

सौफं यूरोपलीय और भूमध्यसागरलीय खािा पकािे में उपयोग कली जािे 
वालली एक सुखद गंध वालली जडली बूटली। इसका उपयोग आमतौर 
पर सलाद या िंडे पेय को स्वानदष्ट बिािे के नलए नकया जाता 
है।

रोिमेरली पुदलीिा पररवार कली एक सुगंनधत जडली-बूटली है, इसका उपयोग 
यूरोपलीय वं्जिो ंमें नवशेष रूप से मेमिे के माँस को स्वानदष्ट 
बिािे के नलए नकया जाता है।
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मसपाले

ये पौधो ंऔर पेडो ंकली कनलयाँ, फल, फूल, छाल, बलीज और जडें हैं नजिका उपयोग भोजि में स्वाद प्रदाि 
करिे के नलए उिके प्राकृनतक/सूखे रूप में नकया जाता है। इसके अलावा इिमें कई प्रकार के औषधलीय 
गुण, सुगंध भली होते हैं और यह भोजि को रंग भली प्रदाि कर सकते हैं। 

कुछ आम तौर पर इसे्मपाल होने िपाले मसपाले:

नपाम सििरण एिं उपयोग

जलीरा इसका उपयोग वं्जिो ं में तडका लगािे के नलए नकया 
जाता है। इसे भूिकर व पलीसकर दहली, चावल आनद में भली 
इसे्तमाल नकया जा सकता है। इसका उपयोग कुकलीि 
को स्वानदष्ट बिािे के नलए भली नकया जा सकता है।

धनिये के बलीज इसका उपयोग कुछ वं्जिो ं में तडका लगािे, भूििे, 
पाउडर बिािे और गे्वली में डालिे के नलए नकया जाता 
है।

अजवायि इसका उपयोग तडके में नकया जाता है और भारतलीय 
बेड के आटे और स्वाद के नलए भराई में भली डाला जाता 
है। यह पाचि में सहायता के नलए जािा जाता है।

हल्ली साबूत कली तुलिा में इसे आमतौर पर पाउडर के रूप 
में उपयोग नकया जाता है, इसे स्वाद, पलीला रंग और 
एंटलीसेनटिक गुण प्रदाि करिे के नलए कई वं्जिो ंमें जोडा 
जाता है।
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लाल नमच्य भोजि को गम्य स्वाद देिे के नलए इसका उपयोग साबुत 
या पाउडर के रूप में नकया जाता है।

दालचलीिली दालचलीिली एक छाल है और गरम मसाला का एक घटक 
है। इसका हकिा सुखद स्वाद है नजसका उपयोग भोजि 
में कम माता में नकया जाता है। इसमें कसैले और 
एंटलीफंगल गुण भली होते हैं।

लौगं गरम मसाले में इसे्तमाल होिे वाले इसमें एंटलीबायोनटक 
और एंटलीसेनटिक गुण होते हैं। लौगं के तेल का उपयोग 
कई दांतो कली देखभाल के उत्ादो ंमें नकया जाता है।

हलीगं इसे कई दालो ंऔर सक्जियो ंमें नमलाया जाता है और एक 
नवनशष्ट सुगंध प्रदाि करता है। इसके अलावा यह पाचि 
में सहायता के नलए जािा जाता है और एक एंटलीबायोनटक 
है।

सरसो ं के बलीज 
(सरसो)ं

इसका उपयोग कई वं्जिो ं में तडका लगािे के नलए 
नकया जाता है और एक नवनशष्ट स्वाद और सुगंध प्रदाि 
करता है। इसे पेस् बिाकर मछलली करली या सलाद में भली 
इसे्तमाल नकया जा सकता है।

कलौजंली इसका उपयोग अक्सर अचार में अन्य मसालो ं के सा् 
नमलाकर नकया जाता है।
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नपाम सििरण एिं उपयोग

सौफं का बलीज 
(सौफं)

इसका उपयोग अचार में, तडका लगािे के नलए भली नकया 
जाता है और कई वं्जिो ं को स्वानदष्ट बिािे के नलए 
इसका पाउडर भली बिाया जा सकता है। इसकली सुखद 
सुगंध है।

जानवतली यह गुलाबली सूखा फूल गरम मसाला में एक घटक है और 
सुगंध प्रदाि करता है। 

जायफल इसका उपयोग कम माता में नकया जािा चानहए, 
ज्यादातर इसका चूण्य होता है और यह उते्तजक और 
कसैले (astringent) पदा ््य के रूप में काय्य करता है। 
अनधक माता में इसका प्रयोग मादक प्रभाव हो सकता 
है।

मे्ली इसका उपयोग तडके में नकया जाता है और इसका स्वाद 
्ोडा कडवा होता है। यह पेट का दद्य , पेनचश और दस्त 
को िलीक करिे में मदद करिे के नलए जािा जाता है।

नतल के बलीज इसे आमतौर पर भूिा जाता है और इसे पलीसकर भराई 
के रूप में या नमिाई में इसे्तमाल नकया जा सकता है। 
इसका उपयोग नतल के तेल के उत्ादि के नलए भली 
नकया जाता है।

इलायचली कालली इलायचली का उपयोग गरम मसाला में नकया जाता 
है और पकवाि को मसाला देता है। हरली इलायचली का 
उपयोग अक्सर नमिाइयो ं को स्वानदष्ट बिािे के नलए 
नकया जाता है
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मसपालो ंकपा प्रयोग

• मसालो ंका उपयोग मुख्य रूप से नकसली वं्जि का स्वाद बढािे के नलए नकया जाता है। आम तौर 
पर स्वानदष्ट वं्जि बिािे के नलए मसालो ंको एक-दूसरे और मुख्य सामग्ली के संयोजि में उपयोग 
नकया जाता है।

• सभली मसालो ं में कुछ ि कुछ औषधलीय गुण होते हैं। यनद समझदारली से उपयोग नकया जाए, तो वे 
सामान्य संपूण्य स्वास्थ्य में योगदाि करते हैं।

• इिका उपयोग भोजि को रंग प्रदाि करिे के नलए भली नकया जा सकता है।

िसपा और तेल

वसा और तेल दोिो ंतलीि तत्वो ंसे बिे होते हैं: काब्यि, ऑक्सलीजि और हाइड्ोजि। ये तत्व आपस में नमलकर 
शंृखला बिाते हैं नजन्ें फैटली एनसड कहा जाता है। इिमें से तलीि शंृखलाएँ नफर एक सा् जुडकर एक अणु 
बिातली हैं नजसे ट्ाइक्ग्सराइड के िाम से जािा जाता है। ट्ाइक्ग्सराइड अणु सभली तेलो ं और वसा का 
आधार है। हालाँनक, नजि तेलो ंमें असंतृति वसा अमो ंकली माता अनधक होतली है वे कमरे के तापमाि पर 
तरल होते हैं अ्ा्यत तेल (सूरजमुखली तेल, चावल कली भूसली का तेल आनद) जबनक नजि तेलो ंमें संतृति वसा 
अमो ंकली माता अनधक होतली है वे िोस होते हैं अ्ा्यत वसा (मक्खि, माज्यरलीि, देसली घली आनद) होते हैं। 

कई खाद् विस्नत और पशु वसा और तेलो ंका उपयोग खािा पकािे और भोजि तैयार करिे में नवनभन्न 
प्रयोजिो ंके नलए नकया जाता है। विस्नत तेल कली उत्ादि प्रनक्रया में पौधो ंके घटको,ं नवशेष रूप से बलीजो ं
से तेल निकालिा शानमल है। इसे यांनतक निष्ष्यण के माध्यम से नकया जा सकता है नजसे "कुचलिा" या 
"दबािा" कहा जाता है। व्ावसानयक अिुप्रयोगो ंमें विस्नत तेल का प्रसंस्रण आमतौर पर नवलायक अक्य  
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का उपयोग करके रासायनिक निष्ष्यण द्ारा नकया जाता है, जो अनधक उपज देता है और जल्ली और कम 
खचथीला होता है। निकाले गए तेल को नफर शुधि, पररषृ्त या रासायनिक रूप से पररवनत्यत नकया जाता है।

पौिो ंसे सनकपाले गए और खपानपा पकपाने में उपयोग सकए जपाने िपाले कुछ सपामपान्य तेल हटैं:

क) सरसो ंकपा तेल: इस तेल में एक नवनशष्ट तलीखा स्वाद होता है, जो सरसो ंपररवार के सभली पौधो ंकली 
नवशेषता है। यह पारंपररक रूप से भारत के कई नहस्ो ंमें खािा पकािे के नलए उपयोग नकया जाता 
है। सरसो ंके बलीज में लगभग 30% तेल होता है। इसका उत्ादि कालली सरसो,ं भूरली सरसो ंऔर सफेद 
सरसो ंसे नकया जा सकता है।

ख) नपाररयल तेल: िाररयल तेल या खोपरा तेल एक खाद् तेल है जो िाररयल के ताड से काटे गए पररपवि 
िाररयल कली नगरली या माँस से निकाला जाता है। भोजि, नचनकत्ा और उद्ोग में इसके नवनभन्न 
अिुप्रयोग हैं। इसकली उच्च संतृति वसा सामग्ली के कारण यह ऑक्सलीकरण करिे में धलीमा है और इस 
प्रकार, बासलीपि के प्रनत प्रनतरोधली है।

ग) कपपास के बीज कपा तेल: कपास के बलीज कली संरचिा सूरजमुखली के बलीज जैसे अन्य नतलहिो ंके समाि 
होतली है, नजसमें एक तेल युक्त नगरली होतली है जो एक किोर बाहरली आवरण से नघरली होतली है; प्रसंस्रण 
में, नगरली से तेल निकाला जाता है। नबिौला तेल का उपयोग इसके स्वाद क्स्रता के कारण सलाद तेल, 
मेयोिेि, सलाद डे्नसंग और इसली तरह के उत्ादो ंके नलए नकया जाता है।

घ) मंूगफली कपा तेल: इसका उपयोग अक्सर चलीिली, दनषिण एनशयाई और दनषिण पूव्य एनशयाई वं्जिो ं
में नकया जाता है। कई अन्य खािा पकािे के तेलो ंकली तुलिा में मंूगफलली के तेल का ताप नबंदु उच्च 
होता है, इसनलए इसका उपयोग आमतौर पर खाद् पदा्गों को तलिे के नलए नकया जाता है।

ङ) सोयपाबीन तेल: सोयाबलीि तेल का उपयोग ज्यादातर तलिे और बेनकंग के नलए नकया जाता है। इसका 
उपयोग सलाद के नलए मसाले के रूप में भली नकया जाता है।
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च) सूरजमुखी तेल: यह सूरजमुखली के बलीजो ं से संपलीनडत गैर-वाष्पशलील तेल है। सूरजमुखली तेल का 
उपयोग आमतौर पर भोजि में तलिे के तेल के रूप में और कटॉसे्नटक फटॉमू्यलेशि में नकया जाता है।

छ) जैतून कपा तेल: जैतूि का तेल भूमध्यसागरलीय षेित कली पारंपररक वृषि जैतूि से प्राति वसा है। तेल 
पूरे जैतूि को दबाकर उत्ानदत नकया जाता है और आमतौर पर खािा पकािे, सौदंय्य प्रसाधि, 
फामा्यसू्नटकल्स और साबुि में और पारंपररक तेल लैंप के नलए ईंधि के रूप में उपयोग नकया जाता 
है।

ज) चपािल की भूसी कपा तेल: चावल कली भूसली का तेल चावल कली भूसली निकालिे के बाद चावल कली किोर 
बाहरली भूरली परत से निकाला गया तेल है। यह अपिे उच्च ताप नबंदु (232 नडग्ली सेक्ल्सयस) और हकेि 
स्वाद के नलए उले्खिलीय है, जो इसे उच्च तापमाि वाले खािा पकािे के तरलीको ंजैसे तलिे और गहरे 
तलिे के नलए उपयुक्त बिाता है। यह कई एनशयाई देशो ंमें खािा पकािे के तेल के रूप में लोकनप्रय 
है।

िसपा और तेल कपा उपयोग

• वसा और तेल दोिो ंका उपयोग खािा पकािे के माध्यम के रूप में नकया जाता है - तडका लगािे, 
तलिे, भूििे आनद के नलए। खािा बिाते समय वे भोजि को स्वाद और सुगंध भली प्रदाि करते हैं।

• तेल का उपयोग सलाद कली डे्नसंग तैयार करिे में नकया जाता है।
• आटे को मुलायम करिे के नलए तेल और वसा भली नमलाया जाता है। वे आटे के गू्टेि प्रोटलीि कली परत 

बिाते हैं और उत्ाद कली किोरता को रोकते हैं। उत्ाद कुरकुरा और मुलायम होता है। जैसे पूरली के 
आटे को कुरकुरा और िरम बिािे के नलए इसमें ्ोडा सा तेल नमलाएं। इसली प्रकार बेकरली उत्ादो ंमें 
भली वसा और तेल का उपयोग नकया जाता है।
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• कुछ विस्नत वसा का उपयोग सैंडनवच में फैलािे के रूप में नकया जाता है, जैसे मंूगफलली का 
मक्खि।

चीनी

चलीिली मलीिे, लघु-शंृखला, घुलिशलील काबपोहाइडे्ट का सामान्यलीकृत िाम है, नजिमें 
से कई का उपयोग भोजि में नकया जाता है। शक्य रा अनधकांश पौधो ं के 
ऊतको ंमें पाई जातली है। नवनभन्न रिोतो ंसे नवनभन्न प्रकार कली चलीिली प्राति होतली 
है। अनधकांश शक्य रा गने्न और चुकंदर से निकालली जातली है। गने्न या चुकंदर 
के रस को एकत नकया जाता है, गम्य नकया जाता है, शुधि नकया जाता है, 
ऩिल्र नकया जाता है और नक्रस्ललीकृत नकया जाता है। यह चलीिली का 
सबसे सामान्य रूप है नजसे हम घर पर देखते और उपयोग करते हैं।

हपालपँासक, खपानपा पकपाने में सिसभन्न प्रकपार की शकमा रपा कपा उपयोग सकयपा जपातपा है। उनमें से कुछ हटैं: 

दपानेदपार चीनी: नकसली भली मलीिे वं्जि को तैयार करिे के नलए दािेदार चलीिली 
का उपयोग नकया जाता है। इन्ें खलीर, रबडली, कस्ड्य आनद में नमलाया 
जाता है। बडली माता में चलीिली का उपयोग सूक्ष्मजलीवो ं को पिपिे से 
रोकिे और खराब होिे वाले भोजि को खराब होिे से बचािे के नलए 
परररषिक के रूप में भली नकया जाता है, जैसे नक जैम, मुरब्ा और 
कैं डलीड फलो ंमें। चलीिली का उपयोग बेनकंग में खमलीर को बढािे और बेड 
के आटे को नकक्ण्वत करिे के नलए भोजि के रूप में भली नकया जाता है। इसके अलावा यह केक और बेड 
में क्रस् को भूरा रंग देता है।
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सपसी हुई चीनी: चलीिली (नजसे पाउडर चलीिली और कने्क्शिर कली चलीिली के रूप में जािा जाता है) को 
पलीसकर बारलीक पाउडर बिा नलया जाता है। इिका उपयोग केक, आइनसंग में आइनसंग शुगर के रूप में 
या यहां तक नक मलीिे उत्ादो ंपर सजावट के नलए भली नकया जाता है। वे केक नमशण और अन्य उत्ादो ं
में जल्ली घुल जाते हैं।

ब्पाउन शुगर: दािेदार शक्य रा होतली है नजसके दािो ंको गुड (चलीिली के उत्ादि  
के बाद बचा हुआ गने्न का नसरप) में लपेटकर हकिली, गहरे रंग कली या 
डेमेरारा चलीिली बिाई जातली है। इिका उपयोग पके हुए सामाि, 
कने्क्शिरली और टटॉ़िली में नकया जाता है। 

चीनी के टुकड़े (Sugar Cube): सफेद या भूरे रंग कली दािेदार चलीिली 
हैं नजन्ें हकेि से भाप में पकाया जाता है और ब्टॉक आकार में एक सा् 
दबाया जाता है। इिका उपयोग पेय पदा्गों को मलीिा करिे के नलए 
नकया जाता है। 

कपास्र शुगसमा (Castor Sugar): बारलीक दािेदार चलीिली है। कोंशनक कैस्र  
शुगर के नक्रस्ल बहुत महलीि होते हैं, वे बहुत जल्ली घुल जाते हैं, 
इसनलए मेररंगू्य, कस्ड्य और मूस में और कोल्ड नडं्क या कटॉकटेल को 
मलीिा करिे के नलए उपयोगली होते हैं। कैस्र शुगर का उपयोग बेनकंग 
में भली नकया जाता है। 

तरल शकमा रपा (Liquid Sugar): मजबूत नसरप होते हैं नजिमें 67% 
दािेदार चलीिली पािली में घुलली होतली है। इिका उपयोग पेय पदा ््य, 
आइसक्रलीम, जैम और हाड्य कैं डली सनहत उत्ादो ंकली एक नवसृ्तत शंृखला 
के खाद् प्रसंस्रण में नकया जाता है। 

चीनी कपा सिकल् (Substitude Sugar): एक खाद् योज्य है जो चलीिली जैसा मलीिा स्वाद प्रदाि करता है 
जबनक इसमें काफली कम खाद् ऊजा्य होतली है। चलीिली के कुछ नवकल प्राकृनतक हैं और कुछ कृनतम हैं। जो 
प्राकृनतक िहली ंहैं, उन्ें सामान्यतः  कृनतम नमिास कहा जाता है।
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पशु-पसक्षयो ंपर आिपाररत 

मपँास

माँस भोजि के रूप में खाए जािे वाले नवनभन्न जािवरो ंके माँस 
के नलए एक सामान्य शब्द है। यह अनधकतर प्रोटलीि और वसा से 
बिा होता है। पशु के पालि-पोषण के दौराि, वध करते समय 
और माँस पकाते समय भली स्वच्ता बिाए रखिा बहुत महत्वपूण्य 
है। नवनभन्न राज्य कािूि जािवरो ंके काटिे और उिकली नबक्रली को 
नियंनतत करते हैं।

मपँास को इस प्रकपार िगगीकृत सकयपा जपा सकतपा है:

क) गेम (Game): वह माँस है जो जंगलली जािवरो ंऔर पनषियो ंसे आता है नजिका भोजि या खेल के नलए 
नशकार नकया जाता है। खेल को आम तौर पर पंख वाले या रोयेंदार के रूप में वगथीकृत नकया जाता 
है।

 •  रोएँदपार गेम (Furred Game): इसमें नहरण, बकरली, खरगोश, खरगोश, जंगलली सुअर आनद जैसे 
जािवर शानमल हैं।

 •  पंख िपालपा गेम (Feathered Game): इसमें पंख वाले पषिली जैसे कबूतर, बटेर, जंगलली हंस, 
तलीतर, नगिली फाउल, तलीतर आनद शानमल हैं।

बली) पोल््ली एक सामान्य िाम है जो मािव उपभोग के नलए घरेलू स्तर पर पाले गए मुगगों कली एक शंृखला 
पर लागू होता है। पोल््ली पररवार में आम तौर पर नचकि, टकथी, बत्तख और गलीि शानमल हैं।

मपँास कपा उपयोग

• पोषण से भरपूर वं्जि तैयार करिे के नलए माँस को मसालो,ं जडली-बूनटयो ं और सक्जियो ं के सा् 
पकाया जाता है।

• माँस को भली संरनषित नकया जाता है और हैम, बेकि, सटॉसेज आनद के रूप में खाया जाता है।

• इिका व्ापक उपयोग होता है जहां इिका उपयोग दुनिया के हर वं्जि में सलाद, मुख्य वं्जि, 
सै्क्स बिािे के नलए नकया जा सकता है।
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समुद्री भोजन

यह सभली प्रकार कली मछनलयो ंके नलए सामान्य शब्द है। समुद्रली भोजि कली तलीि बुनियादली शेनणयां हैं: मछलली, 
शंख और अकशेरुकली।

क) मछली: मछलली को निवास स्ाि, आकार और माँस के प्रकार के अिुसार नवनभन्न उप-शेनणयो ं में 
नवभानजत नकया जा सकता है। निवास स्ाि के अिुसार मछलली को दो शेनणयो ंमें बांटा गया है:

 •  मीठे पपानी की मछसलयपँा: वे होतली हैं जो अपिा कुछ या पूरा जलीवि ताजे पािली, जैसे िनदयो ंऔर 
झलीलो,ं में नबतातली हैं, नजसमें लवणता 0.05% से कम होतली है। जैसे ट्ाउट, काप्य, कटॉड, मछलली 
आनद।

 •  खपारे पपानी की मछसलयपँा: वे होतली हैं जो अपिा जलीवि खारे समुद्रली पािली में नबतातली हैं। जैसे हेररंग, 
सै्पर, मैकेरल आनद।



104

भोजन उत्पाद (Food Production)

ख) शंख (Shellfish): मछलली और शंख के बलीच मुख्य अंतर उिका कंकाल  
है। शंख में एक बाहरली कंकाल या खोल होता है। शंख कली दो मुख्य 
शेनणयाँ हैं:

 •  क्से्सशयंस (Crustaceans): इिका शरलीर खंनडत, नचनटिस 
बाह्यकंकाल और युक्मित अंग होते हैं जैसे। केकडे, के्रऩिश, 
झलीगें, सै्म्ली आनद।

 •  मोलस्क (Molluscs): इिका शरलीर िरम, खंनडत िहली ंहोता है 
और इसमें कैलकेररयस शेल होता है। कै्लम, सलीप, घोघें, सै्लप्स, 
मसल्स आनद।

ग) अकशेरुकी (Invertebrates): अकशेरूकली रलीढनवहलीि समुद्रली जािवर हैं नजिका कोई बाहरली 
आवरण िहली ंहोता। इिमें क्स्कड और ऑक्टोपस पररवार शानमल हैं।

उपयोग

मछलली प्रोटलीि का बहुत अच्ा रिोत है और पचािे में आसाि है। इसमें कुछ माता में वसा, खनिज, नवटानमि 
और टे्स तत्व भली होते हैं। यहली कारण है नक मछलली को नवनभन्न प्रकार के वं्जि और सै्क्स बिािे के नलए 
नवनभन्न तरलीको ंसे पकाया जाता है जैसे नक फ्ाइंग, बेनकंग, नग्नलंग, पोनचंग (poaching) आनद। तटलीय षेितो ं
में मछलली और िाररयल से कई कररयाँ बिाई जातली हैं। िदली के पािली कली मछलली का उपयोग घरो ंमें नवनभन्न 
करली में या बस पकौडे तैयार करिे के नलए तलली हुई मछलली के रूप में नकया जाता है।

अंडपा

खािा पकािे में उपयोग कली जािे वालली सबसे बहुमुखली सामनग्यो ंमें से  
एक हैं। अंडे प्रोटलीि नवशेष रूप से आवश्यक अमलीिो एनसड का एक 
संपूण्य रिोत हैं। इसमें नवटानमि और खनिज पदा ््य भली काफली माता में 
होते हैं। सबसे अनधक इसे्तमाल नकये जािे वाले पषिली के अंडे मुगथी के 
अंडे हैं। खािा पकािे में उपयोग नकए जािे वाले अंडो ंकली अन्य नकस्ो ं
में बत्तख, हंस या यहां तक नक बटेर के अंडे भली शानमल हैं।

यह जाििा नदलचस् है नक मछलली के अंडे का उपयोग भारतलीय और नवश्व दोिो ंवं्जिो ंमें नकया जाता है। 
मछलली जेलली जैसे आकार में हजारो ंछोटे अंडे देतली है नजसे रो कहा जाता है। स्ज्यि मछलली कली रो को 
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लोकनप्रय रूप से 'कैनवयार' के िाम से खाया जाता है जो एक महंगली वसु्त
है। भारत में भली मछलली के अंडे का उपयोग तटलीय षेितो ंमें सै्क्स और 
करली तैयार करिे के नलए नकया जाता है।

अंडे कपा उपयोग

• अंडे को िाशे्त के रूप में कई तरह से पकाया जाता है - पका हुआ, तला हुआ, आमलेट, उबला हुआ 
आनद।

• अंडे केक, कुकलीि और क्रलीम कारमेल या मूस जैसे डेसट्य में बेनकंग में एक लोकनप्रय घटक हैं।
• अंडे का उपयोग सटॉस मेयोिेि (mayonnaise) और हटॉलैंडाइस (hollandiase) बिािे के नलए नकया 

जाता है।
• अंडे का उपयोग नवनभन्न नमशणो ंमें बाइंनडंग एजेंट के रूप में नकया जाता है।
• अंडे का उपयोग सामग्ली को कुरकुरा बिावट देिे के नलए कोट करिे के नलए भली नकया जाता है।

दूि

दूध पािली आधाररत तरल पदा ््य के भलीतर वसा ग्ोबू्लो ंके घोल जैसा एक इमल्शि है नजसमें खनिजो ंके 
सा् घुलिशलील काबपोहाइडे्ट और प्रोटलीि समुच्चय होते हैं। इसमें शुगर लैक्टोज भली होता है। कई देशो ं
में दूध उत्ादि के नलए गाय को नवशेष रूप से पशु फामगों में पाला जाता है। इसके अलावा दूध उपलब्ध 
करािे के नलए कई अन्य प्रकार के पशुधि भली पाले जाते हैं। इसमें भैंस, बकरली, भेड, ऊँट, गधा, घोडा, 
बारहनसंगा और याक शानमल हैं।

बािार से हमें जो दूध पैक करके नमलता है, उसमें से ज़ादातर गाय या भैंस का दूध होता है। दूध कली शेल्फ 
लाइफ बढािे के नलए इसे अक्सर पासचुरलीकृत नकया जाता है। पाचुिरलीकरण एक ऐसली प्रनक्रया है नजसमें 
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दूध को 30 नमिट के नलए कम से कम 63 नडग्ली सेक्ल्सयस या 15 सेकंड के नलए 71.5 नडग्ली सेक्ल्सयस 
(HTST - उच्च तापमाि कम समय) तक गम्य नकया जाता है तानक हानिकारक सूक्ष्मजलीव मर जाएं। नफर 
इसे प्रशलीनतत नकया जाता है। चाहे पाचुिरलीकृत नकया गया हो या िहली,ं डेयररयां प्रते्क कंटेिर या पैकेट पर 
समाक्ति नतन्यां (Expiry date) छापतली हैं नजसके बाद इसे त्ाग नदया जािा चानहए।

दूध को समरूप भली बिाया जा सकता है। यह एक ऐसा उपचार है जो दूध से क्रलीम कली परत को अलग 
होिे से रोकता है। दूध को बहुत संकलीण्य टू्बो ंके माध्यम से उच्च दबाव पर पंप नकया जाता है, नजस के 
माध्यम से वसा ग्ोबू्ल टूट जाते हैं। बडली संख्या में छोटे कणो ंकली तुलिा में अनधक संख्या में छोटे कणो ं
का कुल सतह षेित अनधक होता है, और मूल वसा ग्ोबू्ल नझल्ली उन्ें पूरली तरह से कवर िहली ंकर सकतली 
है। समरूप दूध का स्वाद फलीका होता है लेनकि मंुह में नबिा समरूप दूध कली तुलिा में मलाई अनधक 
महसूस होतली है। यह अनधक सफेद है और स्वाद नवकनसत होिे के प्रनत अनधक प्रनतरोधली है।

गितिविध
आपके घर म�दूध का उपयोग

- ,िकस िकस � प म�िकया जाता है
क� ा म�चचा�करे।

दूि की सकस्ें

• फुल क्ीम दूि (Full Cream): वह दूध नजसमें नू्यितम 
दूध वसा 6% और नू्यितम दूध िोस (वसा िहली)ं 9% 
हो। 

• टोडं दूि (Tonned): वह दूध नजसमें नू्यितम दूध वसा 
3% और नू्यितम दूध िोस (वसा िहली)ं 8.5% हो।

• डबल टोन्ड (Double Tonned): वह दूध नजसमें 
नू्यितम दूध वसा 1.5% और नू्यितम दूध िोस (वसा 
िहली)ं 9% हो।
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• खस्कमड दूि (Skimmed Milk): वह दूध नजसमें दूध वसा .5% से अनधक ि हो और नू्यितम दूध 
िोस (वसा िहली)ं 8.7% हो।

• गपाढपा दूि (Condesend Milk) : गाढा दूध वह दूध होता है नजसमें से पािली निकाल नदया जाता है। 
यह अक्सर मलीिे गाढे दूध (एससलीएम) के रूप में पाया जाता है, नजसमें चलीिली नमलाई जातली है। मलीिा 
गाढा दूध एक बहुत गाढा, मलीिा उत्ाद है जो नडब्ाबंद होता है।

• दूि पपाउडर (Milk Powder): पाउडर दूध या सूखा दूध एक निनम्यत डेयरली उत्ाद है जो दूध को 
सूखिे के नलए वाक्ष्पत करके बिाया जाता है। दूध को सुखािे का एक उदे्श्य उसे संरनषित करिा है; 
दूध पाउडर कली शेल्फ लाइफ तरल दूध कली तुलिा में कहली ंअनधक लंबली होतली है और इसमें िमली कली 
माता कम होिे के कारण इसे प्रशलीनतत करिे कली आवश्यकता िहली ंहोतली है।

• सकखवित दूि (Fermented Milk): नकक्ण्वत दूध उत्ाद, नजन्ें सुसंसृ्त दूध उत्ाद भली कहा जाता 
है, डेयरली खाद् पदा ््य हैं नजन्ें लैक्टोबैनसलस, लैक्टोकोकस और लू्कोिोस्ोक जैसे लैक्क्टक एनसड 
बैक्टलीररया से नकक्ण्वत नकया गया है। नकण्वि प्रनक्रया उत्ाद के शेल्फ-जलीवि को बढातली है, जबनक 
स्वाद को बढातली है और दूध कली पाचिशक्क्त में सुधार करतली है।

दूि के उत्पाद

दूि कपा उपयोग कई उत्पाद बनपाने में सकयपा जपातपा है:

क) क्रलीम एक डेयरली उत्ाद है जो समरूपलीकरण से पहले दूध के ऊपर से निकालली गई उच्च-बटरफैट 
परत से बिा होता है। नबिा समरूप दूध में, वसा, जो कम सघि होतली है, अंततः  शलीष्य पर आ जाएगली। 
क्रलीम के औद्ोनगक उत्ादि में, "नवभाजक" िामक सेंट्लीफू्ज का उपयोग करके इस प्रनक्रया को तेज 
नकया जाता है। यह कई प्रकार का होता है जैसे नसंगल क्रलीम, डबल क्रलीम, खट्ा क्रलीम, क्लटॉटेड क्रलीम 
आनद।

ख) मक्खि एक डेयरली उत्ाद है जो छाछ से मक्खि को अलग करिे के नलए क्रलीम को म्कर बिाया 
जाता है। इसका उपयोग आम तौर पर से्पड और मसाला के रूप में, सा् हली खािा पकािे में, जैसे 
बेनकंग, सटॉस बिािे में नकया जाता है।

ग) दहली एक डेयरली उत्ाद है जो बैक्टलीररया को शानमल करके प्राति नकया जाता है जो प्राकृनतक दूध 
शक्य रा का उपभोग करता है और लैक्क्टक एनसड उत्नज्यत करता है। इससे दूध के प्रोटलीि जम जाते 
हैं और एक नवक्रय द्रव्माि बि जाता है। नपछले बचे का ्ोडा दहली स्ाट्यर के रूप में नमलाया जाता 
है कोंशनक इसमें आवश्यक जलीनवत बैक्टलीररया होते हैं।
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घ) पिलीर दूध से प्राति एक भोजि है जो दूध प्रोटलीि कैनसइि के जमिे से नवनभन्न प्रकार के स्वादो,ं बिावटो ं
और रूपो ंमें उत्न्न होता है। उत्ादि के दौराि, दूध को आमतौर पर अमलीकृत नकया जाता है, और 
एंजाइम रेिेट (enzyme rennet) नमलािे से सं्दि (coagulation) होता है। िोस पदा्गों को अलग 
नकया जाता है और अंनतम रूप में दबाया जाता है।

ङ) घली मक्खि को उबालकर तैयार नकया जाता है, नजसे क्रलीम से म्ा जाता है, और तरल अवशेषो ंको 
हटा नदया जाता है। स्वाद के नलए मसाले नमलाये जा सकते हैं। घली कली बिावट, रंग और स्वाद मक्खि 
कली गुणवत्ता, प्रनक्रया में प्रयुक्त दूध के रिोत और उबलिे कली अवनध पर निभ्यर करता है।

च) छेिा: यह गाय के दूध से बिा ताजा पिलीर है। यह पिलीर का एक कुरकुरा और िम रूप, इसका 
उपयोग रसगुल्ा जैसली नमिाइयाँ बिािे के नलए नकया जाता है।

छ) खोया एक डेयरली उत्ाद है नजसका व्ापक रूप से नमिाई बिािे में उपयोग नकया जाता है, दूध को 
खुले लोहे के पैि में गम्य करके गाढा नकया जाता है।
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दूि उत्पादो ंकपा उपयोग
• दूध दैनिक आहार में दूध के रूप में या चाय, कटॉफली और अिाज में नमलाया जािे वाला एक लोकनप्रय 

घटक है।
• इसका उपयोग खलीर, रबडली, रसमलाई, कस्ड्य, आइसक्रलीम आनद नमिाइयाँ बिािे में नकया जाता है।
• इसका उपयोग खािा पकािे में इसे्तमाल होिे वाले कई उत्ादो ंजैसे मक्खि, घली, छाछ, दहली, पिलीर, 

छेिा आनद को तैयार करिे के नलए नकया जाता है।
• इसका उपयोग अक्सर बेकरली में उत्ाद में पोषक तत्व, िमली और वसा जोडिे के नलए नकया जाता है। 
• इसका उपयोग यूरोपलीय पाक कला में बेसेमेल (Bachemel) जैसे सटॉस तैयार करिे में नकया जाता है।
• दूध का उपयोग फलो ंऔर अन्य सामनग्यो ंके सा् िंडा शेक और सू्दली तैयार करिे के नलए नकया 

जाता है।

पशु िसपा
पशु वसा और तेल जािवरो ं से प्राति नलनपड हैं: तेल कमरे के तापमाि पर तरल होते हैं, और वसा िोस 
होते हैं। रासायनिक रूप से, वसा और तेल दोिो ंट्ाइक्ग्सराइड्स से बिे होते हैं। यद्नप कई जािवरो ंके 
अंगो ंऔर रिावो ंसे तेल प्राति हो सकता है, व्ावसानयक व्वहार में, तेल मुख्य रूप से सूअर, मुनग्ययो ंऔर 
गायो ंजैसे पशुधि जािवरो ंके ऊतक वसा से निकाला जाता है। जािवरो ंके ऊतको ंसे प्राति कली गई वसा 
का उपयोग खािा पकािे में नकया जाता है। उदाहरण:

• चरबली - सुअर से प्राति वसा।
• सुएट - मटि या बली़ि से प्राति वसा।
• पोल््ली वसा

इसे यूरोपलीय वं्जिो ं में माँस पकािे के नलए, सटॉसेज तैयार करिे में, पेस््ली में छोटा करिे के नलए इसे 
कुरकुरा बिावट देिे के नलए आनद के रूप में जोडा जाता है।

भारत में पशु वसा का उपयोग कबाब जैसे कई कलीमा बिाया हुआ माँस तैयार करिे में नकया जाता है।
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नमक

िमक में कोई काबपोहाइडे्ट, प्रोटलीि या नवटानमि िहली ं होता है लेनकि यह जलीवि के नलए आवश्यक है। 
िमक रसोई कली सबसे आम वसु्त है। तकिलीकली रूप से टेबल िमक एक खनिज मुख्य रूप से सोनडयम 
क्लोराइड है और भोजि का एक आवश्यक घटक है।

नमक सनम्नसलखखत से प्रपाप्त सकयपा जपा सकतपा है: 

• चट्पानें: नवशाल तलछटली निषेिप जो सहरिाक्ब्दयो ं से 
समुद्रो ं और झलीलो ं के वाष्पलीकरण से जमा हुए हैं। 
इिका या तो सलीधे खिि नकया जाता है, नजससे सेंधा 
िमक का उत्ादि होता है, या जमाव में पािली पंप 
करके घोल निकाला जाता है।

• नमकीन पपानी (खपारपा पपानी जैसे महपासपागरो ं में): 
उ्ले तालाबो ंमें समुद्रली जल के सूखिे से उत्न्न होता है।

खपानपा पकपाने में उपयोग सकये जपाने िपाले नमक के प्रकपार

बपाज़पार में नमक की सिशपाल सिसिितपा उपलब्ध है। हपालपँासक, आम हटैं -

• टेबल नमक: िमक को शुधि करिे और उसके भंडारण और रख-रखाव कली नवशेषताओ ंमें सुधार 
करिे के नलए पररषृ्त नकया जाता है। प्राकृनतक िमक आमतौर पर दृढ होता है। िमक कली गांि 
बििे या पकिे से रोकिे के नलए, इसे 'मुक्त प्रवाह' बिािे के नलए ्ोडली माता में रासायनिक एजेंट 
नमलाए जाते हैं। आयोडलीि आमतौर पर इसकली कमली से घेंघा रोग या मािनसक मंदता को रोकिे के 
नलए जोडा जाता है। एिलीनमया को रोकिे के नलए िमक को आयरि के सा् भली नमलाया जा सकता 
है। कुछ लवणो ंमें फ्ोराइड भली नमलाया जाता है जो दंत षिय को रोकता है।
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• कपालपा नमक: यह वास्तव में गुलाबली-भूरे रंग का होता है। इसमें तेि सल्फू्ररक गंध होतली है। काला 
िमक आम िमक कली तुलिा में अनधक हलीड्ोस्ोनपक होता है और िमली को बहुत तेजली से अवशोनषत 
करता है। इसे िमली से दूर रखें और बोतल या जार का ढक्कि कसकर बंद रखें। काले िमक का 
उपयोग सै्क्स, चाट, चटिली, रायता बिािे में नकया जाता है और इसे कई तले हुए सै्क्स में टटॉनपंग 
के रूप में नछडक कर स्वाद के रूप में उपयोग नकया जाता है। इसे फलो ंपर भली नछडका जाता है।

• सेंिपा नमक: सेंधा िमक चट्ािो,ं पहाडो ंऔर सूखली हुई प्राचलीि झलीलो ंऔर समुद्रो ंके नवशाल तल से 
प्राति नकया जाता है। ये तल सैकडो ं मलीटर गहरे हो सकते हैं। सेंधा िमक आमतौर पर रंगहलीि से 
लेकर पलीले रंग का होता है, लेनकि इसमें मौजूद अशुक्धियो ंके आधार पर यह िलीले और गुलाबली रंग 
के नवनभन्न रंगो ंमें भली हो सकता है। इस िमक का इसे्तमाल ज्यादातर व्रत के दौराि खािा बिािे में 
नकया जाता है।

नमक कपा प्रयोग

• नकसली भली वं्जि को स्वाद देिे के नलए िमक कली आवश्यकता होतली है।
• नकण्वि (Fermentation) को नियंनतत करिे और बेड के उत्ादि में मदद करिे के नलए इसे ्ोडली 

माता में बेड में नमलाया जाता है।
• पािली में िमक नमलािे से पािली उच्च तापमाि पर उबलिे लगता है, नजससे खािा पकािे का समय 

कम हो जाता है।
• िमक का उपयोग परररषिक (preserve) के रूप में भली नकया जाता है जैसे अचार, हैम आनद में।
• इसकली अपघष्यक बिावट और पैि से नचकिा या तैललीय पदा ््य हटािे कली षिमता के कारण इसका 

उपयोग सफाई एजेंट के रूप में भली नकया जाता है।
• िमक में कुछ औषधलीय गुण भली होते हैं जैसे नक यह पैरो ंकली ्कावट को राहत देिे या सूजि को दूर 

करिे में मदद करता है। सोनडयम तंनतका संचरण और पलीएच (ph) संतुलि के नलए आवश्यक है।
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यपाद रखने योग्य बपातें

 रसोई में उपयोग कली जािे वालली वसु्तओ ंको उिकली उत्नत्त के अिुसार वगथीकृत नकया जा सकता 
है: पौधो ं से उत्न्न होिे वालली वसु्तएं (जैसे दालें, अिाज, फल, सक्जियां, मसाले, जडली-बूनटयां और 
तेल), जािवर (जैसे दूध और दूध उत्ाद, माँस, समुद्रली भोजि, अंडे) , पशु वसा) और अन्य (जैसे 
िमक)।

 दुनिया में खािा पकािे में उपयोग कली जािे वालली इि वसु्तओ ंकली एक नवशाल नवनवधता है।

 ये सभली स्वस् जलीवि के नलए कुछ पोषक तत्वो ंऔर खनिजो ंके महत्वपूण्य रिोत हैं। प्रते्क घटक 
का उपयोग खािा पकािे में नवनभन्न तरलीको ं से नकया जाता है, जैसे नकसली फल को जैम या जेलली 
बिाया जा सकता है, अकेले खाया जा सकता है या नमिाई या शेक बिाया जा सकता है।

 इस प्रकार प्रते्क घटक अनद्तलीय है और एक शेफ को घटक कली पहचाि करिे, उपलब्ध नकस्ो ं
को जाििे और नफर भोजि तैयार करिे के नलए उिका उपयुक्त उपयोग करिे में सषिम होिा 
चानहए।

चलो प्रगसत करें  (Let’s Progess)
1. एक शेफ के नलए सामग्ली कली प्रकृनत, स्वाद और पकािे को समझिा 

महत्वपूण्य है। सा् हली, प्रते्क घटक नवनभन्न नकस्ो ंमें आता है जो एक 
दूसरे से नभन्न होते हैं। चावल का एक उदाहरण लें और भारत में उपलब्ध 
नकस्ो ं का पता लगाएं। चचा्य करें  नक नकस्ो ं के सा् उपयोग नकस 
प्रकार नभन्न है।

1. गेहं, मक्का, चावल, और जौ वैनश्वक रूप से व्ापार नकए जािे वाले प्रमुख 
अिाज हैं। इन्ें कई जगहो ंपर मुख्य आहार स्तोत के रूप में उपयोग 
नकया जाता है और इन्ें नवनभन्न खाद् उत्ादो ंमें शानमल नकया जाता है।

2. सूअर, बकरली, भेड और मुगा्य को जलीव जंतुओ ं के रूप में या प्रसंसृ्त 
(Processed) माँस उत्ादो ंके रूप में व्ापार नकए जाते हैं।

1. अपिे आस पास पैदा होिे वालली नवनभन्न प्रकार कली खाद् सामनग्यो ंका 
पता करे व उिकली सूचली बिाएं।



Class IX : 2024-25

113

महत्वपूणमा प्रश

सनम्नसलखखत कपा उत्र दें:           

1. पौधो ंऔर जािवरो ंसे प्राति वसु्तओ ंकली सूचली बिाएं।

2. पौधो ंसे प्राति नवनभन्न खाद् पदा्गों से प्राति होिे वाले प्रमुख पोषक तत्व 
कौि से हैं?

3. समुद्रली भोजि को वगथीकृत करें  और प्रते्क शेणली के उदाहरण दें।

4. पासचुरलीकरण (pasteurization) का है?

5. समरूपलीकरण (homogenization) का है?

6. जडली-बूनटयो ंऔर मसालो ंके बलीच अंतर करें ।

7. पाक कला में फलो ंके उपयोग कली सूचली तैयार करें ।

8. दालें और अिाज हमारे आहार का प्रमुख नहस्ा हैं। हमारे भोजि में उिकली भूनमका स्ष्ट करें ।

9. माँस नकतिे प्रकार के होते हैं?

पै्रखटिकल 

1. आपके घर कली रसोई में आमतौर पर उपलब्ध वसु्तओ ंकली सूचली बिाएं और उिका वगथीकरण करें । 
उिके उपयोग नलक्खए।

vvv
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इकपाई - 9 
(Storgage of kitchen Commodities) िसु्ओ ंकपा भंडपारण

उदे्श्य (Objectives)

• वसु्तओ ंके सहली भण्ारण का महत्व समझिा।

• नकसली वसु्त के षिय होिे कली अवधारणा को समझिा।

• नकसली वसु्त के शेल्फ जलीवि के प्रनत समझ बिािा। ।

• एक अचे् भंडारण कली नवशेषताएं जाििा।

• रसोई कली वसु्तओ ं जैसे सूखली सामग्ली, सक्जियां और फल, दूध, अंडे, मांस के भंडारण कली प्रनक्रया 
जाििा।

सीखने के प्रसतफल (Learning Outcomes)

• नवद्ा्थी समझेंगे नक खाद और अन्य आवश्यक आपूनत्य को कैसे सुरनषित रखा जा सकता है।
• सामनग्यो ंको िलीक से भंडाररत करिे से उिकली उपयोनगता और आवश्यकता बढ जातली है इस तथ्य 

को समझेंगे।
• छात समझेंगे नक नवनभन्न प्रकार कली सामनग्यो ंके नलए नवनभन्न भंडारण नवनधयां कौि सली है।
• नवनभन्न साधिो ंका उपयोग करके सामनग्यो ंको रखिे के तरलीके पहचािेंगे।

पररचय (Introduction)

रसोई कली सामनग्यो ं के सहली रख-रखाव के नलए कई महत्वपूण्य निददेशो ं का पालि करिा आवश्यक है। 
सबसे पहले, सामग्ली को स्वच्ता के सा् रखिा चानहए तानक खाद् पदा ््य िलीक रहे। अलग-अलग प्रकार 
कली सामग्ली को अलग-अलग स्ािो ंपर रखें, जैसे नक धान्य को एक खुले नडबे् में रखें और ताजगली बिाए 
रखिे के नलए नमिाईयो ंको िंडे स्ाि पर रखें। नवनभन्न उपयोग के आधार पर बत्यिो ंको व्वक्स्त रखिा 
बहुत आवश्यक है तानक आसािली से उपयोग हो सके और व्वसानयकता बिली रहे। सभली सामनग्यो ं कली 
सलीमा को ध्याि में रखते हुए समय-समय पर खराब हो जािे वालली चलीजो ंको बत्यिो ंसे बाहर निकालें और 
िई आिे वालली चलीजो ंको सहली स्ाि पर रखें। इससे ि केवल सामनग्यो ंका बेहतर इसे्तमाल होगा, बक्कि 
यह रसोई को सुरनषित भली बिाए रखेगा।
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सकसी उत्पाद कपा खरपाब होनपा

भोजि तैयार करिे के नलए बडली संख्या में और नवनभन्न प्रकार कली सामनग्यो ंका 
उपयोग नकया जाता है। रसोई कली वसु्तओ ंमें सूखली सामग्ली जैसे चलीिली, आटा, 
चावल आनद से लेकर तािली सक्जियाँ और फल तक शानमल हैं। इिमें 
नडब्ाबंद या बोतलबंद उत्ाद, मांस, समुद्रली भोजि, दूध और दूध उत्ाद 
आनद भली शानमल हैं। स्वस्, सुरनषित और स्वानदष्ट भोजि पािे के नलए ये सभली 
खाद् सामनग्याँ आवश्यक गुणवत्ता कली होिली चानहए।  

भंडपारण कपा महत्व

• प्रते्क सामग्ली को कलीमत देकर खरलीदा जाता है। होटल व्वसाय में, रसोई के सामाि खरलीदिे में बडली 
माता में धि शानमल होता है। यह महत्वपूण्य है नक इस पैसे का बुक्धिमािली से उपयोग नकया जाए और 
बबा्यद ि नकया जाए। नकसली वं्जि को बिािे में उपयोग कली जािे वालली सभली सामनग्यो ंकली लागत 
को उसकली खाद् लागत कहा जाता है। अपव्य, षिनत या चोरली के मामले में, खोई गई सामग्ली धि कली 
हानि है।

• रसोईघर के सभली वसु्तएँ स्ायली िहली ंहोतली हैं। अ्ा्यत वे कुछ समय के बाद खराब हो जातली हैं या मािव 
उपभोग के नलए अयोग्य हो जातली हैं। वह समय नजसके दौराि घटक को सुरनषित रूप से संग्हलीत और 
उपयोग नकया जा सकता है, नकसली उत्ाद का शेल्फ जलीवि कहलाता है।

• इि सामनग्यो ंका उपयोग करके तैयार नकए गए वं्जि कली गुणवत्ता निधा्यररत करिे के नलए सामग्ली 
कली गुणवत्ता एक महत्वपूण्य मािदंड है।

जब भली शेफ को आवश्यकता हो तो सभली सामनग्यां तुरंत बाजार से िहली ंखरलीदली जा सकतली।ं इसनलए कुछ 
माता में सामग्ली हमेशा पहले हली खरलीद लली जातली है।

ये वसु्तएँ रसोई या सामान्य स्ोर में संग्हलीत कली जातली है। इस 
प्रकार एक शेफ के नलए नवनभन्न वसु्तओ ं कली भंडारण 
आवश्यकताओ ं को सहली ढंग से समझिा महत्वपूण्य हो 
जाता है।

नकसली "उत्ाद का स्ानयत्व" - वे खाद् पदा ््य जो सडिे या 
खराब होिे के प्रकृनत होते हैं, अस्ायली उत्ाद कहलाते हैं। 



116

भोजन उत्पाद (Food Production)

इसनलए, समय और भंडारण कली क्स्नत के सा्, सभली खाद् सामनग्यो ंकली गुणवत्ता खराब हो जातली है। यनद 
ऐसली सामनग्यो ंका उपयोग खािा पकािे में नकया जाता है, तो वे बलीमाररयाँ पैदा कर सकतली हैं और स्वाद 
भली अच्ा िहली ंहोगा।

नकसली उत्ाद का स्नयत्व उस समय कली अवनध है नजसके नलए नकसली वसु्त को उपयोग, उपभोग या नबक्रली 
के नलए अयोग्य हुए नबिा आवश्यक पररक्स्नतयो ं(तापमाि, आद्र्यता आनद) में संग्हलीत नकया जा सकता है।

भंडपारण की तकनीक

यह निधा्यररत करिे कली कोई सटलीक नवनध िहली ंहै नक कोई पदा ््य नकतिे समय तक गुणवत्ता बिाए रखेगा 
और खािे के नलए सुरनषित रहेगा, कोंशनक कई क्स्नतयाँ गुणवत्ता को प्रभानवत करतली हैं। खाद् पदा्गों का 
भंडारण जलीवि इससे प्रभानवत होता है:

• आपूनत्यकता्य (सप्ायर) से होटल तक पहंुचिे पर भोजि 
कली ताजगली।

• समय कली अवनध और वह तापमाि नजस पर इसे खरलीदिे 
से पहले रखा गया ्ा।

• खाद् भंडारण षेितो ंका तापमाि।

• खाद् भंडारण षेितो ंमें आद्र्यता का स्तर।

• भंडारण कंटेिर या पैकेनजंग का प्रकार नजसमें भोजि 
संग्हलीत नकया जाता है।

• खाद् पदा ््य कली नवशेषताएँ।  

अचे्छ स्ोर के गुण

• स्ोर ऐसे स्ाि पर होिा चानहए कली अवनध "प्राक्ति षेित स्ल"के सा्-सा् रसोई नवभाग भली आसािली 
से पहंुच सके।

• अच्ा हवा संचरण, पररसंचरण और पया्यति रोशिली होिली चानहए। अिाज, दालें, आटा आनद जैसे सूखे 
भंडारो ंमें उपयुक्त आद्र्यता नियंतण प्रणालली का होिा महत्वपूण्य है।

• मक्क्खयो,ं चूहो,ं नतलचट्ो ंआनद जैसे कलीडो ंसे मुक्त हो और स्वच्ता बिली रहे।

• सामग्ली को स्ोर करिे के नलए सुरनषित और पया्यति रैक होिली चानहए। बोररयो ंया पैकेजो ंको फश्य 
पर छोडिे से उिमें कलीडो ंका संक्रमण होिे का खतरा बढ जाता है और भंडार गृह गंदली हो जातली है।
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• रसोई कली वसु्तओ ंको उनचत रूप से संग्हलीत करिे के नलए डलीप फ्लीजर और रेनफ्जरेटर का प्रावधाि।

• फलीफो प्रणालली (फस््य इि फस््य आउट) सुनिनचित करिे के नलए एक प्रभावली स्ोर कलीनपंग प्रणालली है। 
यह प्रणालली सुनिनचित करतली है नक पहले प्राति सामग्ली पहले जारली कली जाए और इस प्रकार उसका 
उपयोग पहले नकया जाए।

• 'सवपोत्तम' या 'समाक्ति' नतन्यो ंकली स्ष्ट लेबनलंग होिली चानहए। इिका सख्ली से पालि नकया जािा 
चानहए और सामनग्यो ंका निपटाि 'बेस् नबफोर' नतन्यो ंके पहले नकया जािा चानहए।

• नियनमत सफाई काय्यक्रम का पालि नकया जािा चानहए।

रसोई िसु्ओ ंकपा भंडपारण

भंडपारण के उदे्श्य से खपाद् पदपाथथों को सिसभन्न समूहो ंमें िगगीकृत  
सकयपा जपा सकतपा है:

• सूखी सपामग्री: जैसे अिाज, दालें, चलीिली, आटा, सूखे मेवे, 
िमक, मसाले और मसाले - इन्ें खाद् गे्ड एयर- टाइट 
कंटेिर में संग्हलीत नकया जािा चानहए या यनद पहले से पैक 
नकया गया हो तो िलीक से सलील कर नदया जािा चानहए। 
इन्ें कमरे के तापमाि पर सूखे (कम िमली वाले) षेित में 
संग्हलीत नकया जािा चानहए। कई उत्ाद वैकूम सलीलबंद 
पैनकंग में हो सकते हैं, इसनलए उन्ें सुरनषित रखा जािा 
चानहए। हालाँनक, लंबे समय तक भंडारण से सूखली जडली-
बूनटयो ंऔर मसालो ंआनद में संक्रमण, स्वाद और सुगंध कली 
हानि का खतरा होता है।  
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• अंडे, दूि और दूि उत्पाद: डेयरली उत्ाद वे वसु्तएं हैं, 
जो दूध से प्राति होतली हैं या उस पर आधाररत होतली हैं, 
और इसमें क्रलीम, दहली, मक्खि, पिलीर और आइसक्रलीम 
शानमल हैं। अंडे, दूध और दूध से बिे उत्ादो ं को 
रेनफ्जरेटर में 3 - 4 नडग्ली सेक्ल्सयस के बलीच तापमाि 
पर संग्हलीत नकया जािा चानहए। क्रलीम, दहली, मक्खि, 
पिलीर और अंडो को भली 3 - 4 नडग्ली सेक्ल्सयस के बलीच 
संग्हलीत नकया जािा चानहए। इि उत्ादो ं का शेल्फ 
जलीवि उिके पकािे कली नवनध व वं्जि के आधार पर 
अलग-अलग होगा I

सखजियपँा, और तपाजी जड़ी-बूसटयपँा: कई सक्जियो ंको प्रशलीनतत करिे 
कली आवश्यकता िहली ंहोतली है और वे उनचत समय तक शुष् कमरे 
के तापमाि कली क्स्नत में अच्ली रहतली हैं। सजिली के प्रकार के आधार 
पर, उिका भंडारण इस प्रकार नकया जाता है:

• ठंडपा और सूखपा: प्ाज, आलू, लहसुि, केला, अिािास आनद। 
इन्ें लगभग 18 नडग्ली सेक्ल्सयस पर संग्हलीत नकया जािा चानहए 
और इिके चारो ंओर अच्ा वायु संचार होिा चानहए।
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• ठंडपा और नम: अनधकांश सक्जियो ं और फलो ं के सा्-सा् ताजली जडली-बूनटयो ं को रेनफ्जरेटर में 
संग्हलीत नकया जाता है। इन्ें लगभग 5॰C पर संग्हलीत नकया जाता है।

• गममा और सूखी: कद्, शकरकंद, सूखली गम्य नमच्य।

• ताजे मांस को 1 से 3°c तापमाि पर रखा जाए और एक साफ  
्ालली या टे् में रखा जाए और इने् प्ाक्स्क रैप से ढका 
जािा चानहए। कभली भली कच्चा और पका हुआ भोजि एक हली 
टे् में िहली ं रखिा चानहए। माँस भली बुचरली में काटा जाता है, 
वैकूम सलील नकया जाता है और प्रसंस्रनगत नकया जाता है 
और इसे अत्नधक शलीत फ्लीजर में लगभग -18°C पर रखा 
जाता है।  

• समुद्री भोजन: इसकली शेल्फ लाइफ बहुत कम होतली है और इसे  
अनतररक्त देखभाल के सा् संग्हलीत नकया जािा चानहए। इसे 
1°C पर संग्हलीत नकया जािा चानहए। समुद्रली भोजि को प्ाक्स्क 
कली परत में लपेटा जािा चानहए और िंडे कमरे के सबसे िंडे 
नहसे् में कुचलली हुई बफ्य  पर संग्हलीत नकया जािा चानहए। इसे 
वैकूम सलील नकया जा सकता है, लेबल नकया जा सकता है और 
डलीप फ्लीजर में -18°C पर जमाकर रखा जा सकता है।
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• जमे हुए उत्पाद जैसे आइसक्ीम: आइसक्रलीम को तेज गंध वालली 
सामग्ली से दूर डलीप फ्लीजर में लगभग -18 नडग्ली सेक्ल्सयस पर संग्हलीत 
नकया जािा चानहए। इसली प्रकार जमली हुई सक्जियो ंया खािे के नलए 
तैयार वसु्तओ ंको भली डलीप फ्लीजर में रखिा चानहए।  

• सडब्पाबंद यपा बोतलबंद उत्पाद: खरलीदली गई कई सामनग्यां नडबे् या 
बोतलो ं में पैक कली जातली हैं जैसे टमाटर केचप, टमाटर पू्रली, 
अचार, अिािास के नडबे्, सटॉस आनद। इि उत्ादो ंको भंडारण 
आवश्यकताओ ंके अिुसार लेबल नकया जाता है। उन्ें निमा्यता के 
निददेशो ंके अिुसार संग्हलीत नकया जािा चानहए I

•  िसपा और तेल: ऑक्सलीकरण को रोकिे के नलए सभली तेलो ंको 
वायुरोधली कंटेिरो ंमें सलील नकया जािा चानहए। उन्ें िंडली, अंधेरली 
जगह पर संग्हलीत नकया जािा चानहए और गमथी और धूप के संपक्य  
में िहली ंआिा चानहए। अनधकांश वसा जैसे लाड्य, मक्खि, माज्यरलीि 
को प्रशलीनतत नकया जािा चानहए।

इस प्रकार उनचत भोजि भंडारण स्वाद, रंग, बिावट और पोषक तत्वो ं
को बिाए रखकर भोजि कली गुणवत्ता बिाए रखिे में मदद करता है, 
और सा् हली भोजि से होिे वालली बलीमारली कली संभाविा को कम करता 
है।
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यपाद रखने योग्य बपातें

 सहली स्ाि पर सहली तरह से सामग्ली को स्ोर करिे के बाद, उस सामग्ली कली सफाई बिाए रखिली 
चानहए। 

 कैसे सामग्ली कली माता को नियंनतत करें , तानक अनधशेष सामग्ली बबा्यद ि हो। 

 स्ोर कली गई सामग्ली को नियनमत रूप से जाँचिा और परखिा महत्वपूण्य है तानक व नकसली भली 
प्रकार कली कमली या कलीटाणु आनद कली पहचाि कली जा सके । 

 कुछ सामग्लीयो ं के नलए उनचत तापमाि और आपूनत्य कली जरूरत होतली है, इसे बिाए रख जािा 
चानहए। 

 नवनभन्न प्रकार कली सामग्ली को नवनभन्न आकार और प्रकारो ंमें संग्हलीत करिा अच्ा होता है। 

 सामग्ली कली नियनमत खपत और पुिः संग्हण के माध्यम से अनधशेष सामग्ली को कम करिे में मदद 
नमल सकतली है।

 जब सामग्ली का स्टॉक कम होता है, तो इसकली सूचिा अनग्म रूप से लेिली चानहए तानक िई सामग्ली 
का आदाि-प्रदाि समय पर हो सके।

चलो प्रगसत करें  (Let’s Progess)
1 भंडारण या रसोई कली वसु्तओ ंमें तापमाि कली भूनमका पर चचा्य करें ।
2. नवनभन्न वसु्तओ ंके सहली भंडारण के महत्व पर चचा्य करें । इसके अलावा, 

नकसली भली पैक कली गई वसु्त को लें और 'इससे पहले सवपोत्तम' या 'इस 
तक उपयोग करें ' तारलीखो ंकली प्रासंनगकता पर चचा्य करें ।

1. का आप जािते हैं नक प्ाज और आलू को अलग-अलग भंडारण करिे 
से गैसो ं के निकलिे के कारण समय से पहले खराब होिे से बचािे में 
मदद   नमलतली I 

1. छात व्ावहाररक गनतनवनध आयोनजत करके रसोई वसु्तओ ंके भंडारण 
का पता लगा सकते हैं और जांच कर सकते हैं, जहां वे शेल्फ जलीवि, 
आद्र्यता और तापमाि जैसे कारको ं पर नवचार करते हुए, खराब होिे 
वालली और गैर-नविाशकारली वसु्तओ ं के नलए अलग-अलग भंडारण 
नवनधयो ंको वगथीकृत और नवशे्षण कर सकते हैं।
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महत्वपूणमा प्रश 

सनम्नसलखखत कपा उत्र दें:

1.  अचे् स्ोर कली मुख्य नवशेषताएं का हैं?

2. नकसली उत्ाद कली षिय अवधली से आप का समझते हैं?

3. भोजि कली लागत का है?

4. वे कौि से कारक हैं जो नकसली उत्ाद का भंडारण जलीवि निधा्यररत करते हैं?

पै्रखटिकल 

1. नवनभन्न प्रकार कली वसु्तएँ लें जैसे कोई दाल, आलू, मक्खि, टमाटर, िमक और चलीिली आनद। इने् 
कमरे के तापमाि पर रखें। नटप्नणयो ंपर ध्याि दें I का इि वसु्तओ ंको लंबली शेल्फ लाइफ के नलए 
अलग-अलग तरलीके से संग्हलीत नकया जा सकता हैI यह भली बताएँ नक मक्क्खयो,ं मच्रो,ं नतलचट्ो,ं 
चूहो,ं चली ंशनटयो ंआनद जैसे सामान्य कलीटो ंसे दूर रखिे के नलए उन्ें कैसे संग्हलीत नकया जािा चानहए?

vvv



Class IX : 2024-25

123

इकपाई 10 
रसोई संगठन (Kitchen Brigade)

उदे्श्य (Objectives)

• रसोई संगिि संरचिा को पररभानषत करिा

• संगिि संरचिा को प्रभानवत करिे वाले कारको ंको समझिा

• रसोई में पदािुक्रम के बारे में जाििा।

• िौकरली के पदो ंसे जुडे कत्यव् और नजमे्दाररयाँ के प्रनत समझ बिािा।

सीखने के प्रसतफल (Learning Outcomes)

• नवद्ा्थी नकचि कली व्ावासानयक संरचिा से अिुभव अनज्यत करते हैं कली नकचि कैसे संचानलत होता 
है और उसमें समृक्धि कैसे होतली है।

• साझेदारली, संगिि और अिुकरण का महत्व समझते हैं।

• रसोई में सहली अिुक्रम, प्रभावली संगिि और टलीम कायपो के महत्व को समझते हैं।

• रसोई के नवनभन्न पदो ंके िररए सामानजक और पेशेवर योग्यताएँ नवकनसत करिे के कौशल होते हैं।

पररचय (Introduction)

नकचि कली प्रणालली एक संगनित व्वस्ा है। इसमें नवनभन्न पदो ंकली शेनणयां हैं जो सुनिनचित करतली हैं नक 
भोजि कली तैयारली स्वास्थ्य और सफाई के मािको ंके अिुसार होतली है। सव्यप्र्म होते हैं "मास्र शेफ" जो 
उच्चतम तकिलीकली और िेतृत्व कौशलो ं के सा् नकचि का कमांड रखते हैं, उिके बाद "सू शेफ" और 
"लाइि कुक" शानमल हैं जो भोजि कली तैयारली में योगदाि करते हैं। सभली कम्यचारली नमलकर एक अिुक्रम 
में सहयोग करते हैं तानक अच्ली गुणवत्ता वाला भोजि तैयार हो सके।

रसोई संगठन

रसोई के संरचिात्मक नवभाजि को रसोई संगिि के रूप में जािा जाता है। नवभाजि नकसली संगिि में 
ऊपर से िलीचे तक प्रानधकरण के प्रवाह को संदनभ्यत करता है और रसोई के संबंध में, यह काय्यकारली शेफ 
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से शुरू होिे वाले प्रानधकरण के प्रवाह को संदनभ्यत करता है और िलीचे यािली रसोई सहायको ं(हेलस्य) तक 
जाता है।

पदो ंकी संख्यपा और प्रते्यक पद पर कममाचपाररयो ंकी संख्यपा सनम्नसलखखत कपारको ंके आिपार पर प्रते्यक 
होटल में सभन्न होती है:

• मेिू में पेश नकए जािे वाले नवनभन्न प्रकार के वं्जि

• रेस्तरां में भोजि करिे वाले लोगो ंकली संख्या

• सुनवधाजिक खाद् पदा्गों का उपयोग - जैसे। रेडलीमेड बग्यर पैटलीि नजन्ें केवल डलीप फ्ाई करिे कली 
िरूरत है, तैयार करिे कली िहली।ं

• उपलब्ध उपकरणो ं के प्रकार - स्वचालि का स्तर - जैसे। यनद काटिे के नलए व्ावसानयक खाद् 
प्रोसेसर जैसली कोई मशलीि हो, तो काम करिे के नलए कम लोगो ंकली आवश्यकता होतली है।

• नवनभन्न स्तरो ंपर शानमल कौशल कली आवश्यकता - नवशेषज्ता वालली िौकररयां जैसे। तंदूर पर काम 
करिे के नलए प्रनशनषित एक शेफ।

• रसोई को नवनभन्न उप-वगगों में नवभानजत नकया गया है और प्रते्क अिुभाग भोजि तैयार करिे में 
अपिा योगदाि देता है।

रसोई में पदपानुक्म

मुख्य शेफ (Executive Chef)

सू शेफ (Sous Chef)

सेक्शि शेफ (शेफ डली पाटथी या सलीडलीपली) (CDP)

सहायक शेफ (Commis III, II, I)

प्रनशषुि (Trainee)

काय्यकारली शेफ रसोई नवभाग के प्रमुख होते हैं। उसके पास एक सूस शेफ या अंडर शेफ है जो उसके 
काम में सहायता करते हैं और रोजमरा्य के कायगों कली सलीधे देखभाल करते हैं। रसोई को नवनभन्न अिुभागो ंमें 
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नवभानजत नकया गया है और प्रते्क अिुभाग में अिुभाग प्रमुख होते है नजसे सलीडलीपली कहा जाता है। प्रते्क 
होटल में सलीडलीपली कली संख्या संगिि कली आवश्यकता के आधार पर नभन्न होतली है। प्रते्क सलीडलीपली के पास 
उसके अधलीि काम करिे के नलए कुछ सहायक शेफ होते हैं। सहायक शेफ को वररष्ता और अिुभव के 
अिुसार कटॉनमस I, कटॉनमस II और कटॉनमस III में नवभानजत नकया गया है। रसोई में कटॉनमसो कली संख्या 
काम कली माता पर निभ्यर करतली है। 

कतमाव्य और सजमे्दपाररयो ं

मुख्य शेफ (Executive Chef) 

• काय्यकारली शेफ वह प्रबंधक है जो खाद् उत्ादि के सभली पहलुओ ंके नलए  
नजमे्दार है, नजसमें शानमल हैं:

• नवभाग का समू्ण्य प्रभारली है और रसोई में बिली भोजि कली गुणवत्ता के 
नलए नजमे्दार होता है/ होतली है।

• िए रेस्तरां के नलए मेनू्य नवकनसत करिे या पुरािे मेनू्य को अपडेट करिे 
के नलए नजमे्दार होता है/ होतली है।

• भोजि कली लागत पर ििर रखिे और उन्ें नियंनतत करिे के नलए 
नजमे्दार होता है तानक मािक गुणवत्ता कली भरपाई नकए नबिा लाभ को 
अनधकतम नकया जा सके।

• क्रय नवभाग के संपक्य  के सा् आवश्यक कचे्च माल कली उनचत और समय पर उपलब्धता सुनिनचित 
करता है/ करतली है ।

• िए कम्यचाररयो ंके चयि और उन्ें होटल कली मािक प्रनक्रयाओ ंके अिुसार प्रनशषिण देिे में महत्वपूण्य 
भूनमका निभाता है/ निभातली है।
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• यह सुनिनचित करिा है नक रसोई में सभली कम्यचाररयो ं द्ारा स्वच्ता और सुरषिा प्र्ाओ ं का पालि 
नकया जाता है। 

• सुचारू काय्यप्रवाह और अनतन् संतुनष्ट सुनिनचित करिे के नलए होटल के अन्य सभली नवभागो ंके सा् 
समन्य करिा।

• सकारात्मक दृनष्टकोण वाला/ वालली एक टलीम ललीडर और संगिि के लक्ष्य के नलए संपूण्य काय्यबल को 
प्रभावली ढंग से प्रबंनधत करिा।

सू शेफ (Sous Chef)

• उत्ादि संचालि के प्रत्षि प्रभारली और काय्यकारली शेफ के बाद दूसरे कमांड के रूप में काम करते 
हैं, नजिका काम प्रकृनत में अनधक प्रशासनिक है।

• रसोई में मािक वं्जिो,ं प्रसु्तनतयो ंऔर प्रनक्रयाओ ंके पालि के नलए नजमे्दार।

• बेहतर काय्य प्रनक्रयाओ,ं गुणवत्तापूण्य खाद् उत्ादि, खाद् सामग्ली के नकफायतली उपयोग और खाद् 
पदा्गों कली आकष्यक प्रसु्तनत पर कम्यचाररयो ंको प्रनशनषित करिा।

• उसकली देखरेख में उत्ानदत या संग्हलीत खाद् सामग्ली के उपयोग, उपभोग, खराब होिे और नियंतण 
का नहसाब रखिा ।

• काय्यकारली शेफ कली अिुपक्स्नत के दौराि उसके काय्य कली देखभाल करिा।

शेफ डी पपाटगी / सेक्शन शेफ (Chef De Partie)

• रसोई के एक अिुभाग का प्रभारली जैसे: बेकरली, भारतलीय रसोई, चलीिली रसोई, लाड्यर (िंडली रसोई) आनद।

• अपिे अिुभाग के समग् कामकाज और रसोई के अन्य अिुभागो ंके सा् समन्य के नलए सलीधे तौर 
पर नजमे्दार।

• अपिे नवभाग कली खाद् लागत को बिाए रखिा जैसे - बबा्यदली को कम करिा ।

• दैनिक आधार पर अपिे नवभाग के नलए इंडेंशनटंग (अगले नदि या निकट भनवष्य में आवश्यक सामग्ली 
कली सूचली तैयार करिा।)

• अपिे अिुभाग में कम्यचाररयो ंके डू्टली रोस्र तैयार करिा और छुनट्यो ंका प्रबंधि करिा।

• अपिे नवभागो ंमें स्वच्ता और सुरषिा बिाए रखिा।

• मािक प्रनक्रयाओ ंऔर प्रसु्तनतयो ंका पालि करिा।
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सहपायक शेफ (Commis III, II, I)

आमतौर पर तलीि स्तर होते हैं नजन्ें कटॉनमस I, कटॉनमस II और कटॉनमस III कहा जाता है। वे एक नवभाग में 
प्रनतनियुक्त होते हैं और दुकािो ंसे सामग्ली लािे, पूव्य तैयारली (काटिे आनद), कचे्च माल को िलीक से संग्हलीत 
करिे और वं्जिो ंकली तैयारली और प्रसु्तनत में अिुभाग शेफ कली मदद करिे का काम करते हैं।

प्रसशकु्षओ ं(Trainee)

ये आम तौर पर या तो काम सलीखिे वाले िए कम्यचारली होते हैं या नफर होटल प्रबंधि कली पढाई कर रहे 
और होटलो ंमें कररयर बिािे के इचु्क नवद्ा्थी होते हैं। इस प्रकार होटल के मेहमािो ंके नलए स्वच् और 
स्वानदष्ट भोजि लािे के नलए रसोई टलीम नमलकर काम करतली है।

यपाद रखने योग्य बपातें

  मुख्य शेफ (Executive Chef) यह व्क्क्त सभली रसोई गनतनवनधयो ं का संचालि करते है और 
समू्ण्य रसोई में मुख्य रूप से नजमे्दार होते हैं।

  सू शेफ (Sous Chef) इसका काय्य मुख्य शेफ कली सहायकता करिा होता है और मुख्य शेफ तहत 
नवनभन्न कायगों को संचानलत करिा होता है।

  शेफ डे पाटथी (Chef de Partie) यह व्क्क्त नवनशष्ट खािा बिािे का षेित संचानलत करते हैं, जैसे 
नक सूप, मेि कोस्य, और डेजट्य।

  कटॉमली रसोइया (Commis Chef) इिका काय्य अिुभवली रसोइए कली सहायता करिा होता है और 
नवनभन्न कायगों को सलीखिा होता है।

 शेफ सहायक (Kitchen Assistant) यह व्क्क्त सफाई, सामग्ली तैयारली, और अन्य सामान्य कायगों 
में मदद करते हैं।

  बत्यि धोिे वाले (Dishwasher) इसका काय्य उपयोग नकए गए बत्यिो ंको धोिा होता है और रसोई 
कली सा़ि-सफाई बिाए रखिा होता है।
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चलो प्रगसत करें  (Let’s Progess)
1. भंडारण रसोई वसु्तओ ंके तापमाि कली भूनमका पर चचा्य करें ।
2. नकसली संगिि में पदािुक्रम रखिे के महत्व पर चचा्य करें । यह काम को 

गुणवत्ता को कैसे सुधारता है?

1. का आप जािते हैं नक होटलो ंमें अनधकांश शब्द फ्ांसलीसली भाषा से हैं, 
उदाहरण के नलए- सू शेफ I

2. नवद्ा्थी रसोई कम्यचाररयो ं कली भूनमकाओ ं और नजमे्दाररयो ं का पता 
लगा सकते हैं। 

1. संगिि के भलीतर प्रभावली संचार कली जांच कर सकते हैं और कुशल रसोई 
संचालि के नलए टलीम वक्य  और समन्य के महत्व को समझ सकते हैं।

महत्वपूणमा प्रशन 

सनम्नसलखखत कपा उत्र दें:

1. फ्ो चाट्य कली सहायता से होटल कली रसोई में पदािुक्रम स्तर कली व्ाख्या 
करें ?

2. वे कौि से कारक हैं जो रसोई संगिि में प्रते्क स्तर पर कम्यचाररयो ंकली 
संख्या को प्रभानवत करते हैं?

3. मुख्य शेफ के कत्यव् और नजमे्दाररयाँ का हैं?

II. कक्षपा में चचपामा करें

 नकसली संगिि में पदािुक्रम रखिे के महत्व पर चचा्य करें । यह काम को गुणवत्ता को कैसे बिाए रखता 
है?

vvv
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(I) 
खपाद् उत्पाद 

अंसतम सत्र कपा पेपर

कक्षपा-9िी ं

असिकतम. अंक:50 आिंसटत समय- 2 घंटे

सही सिकल् चुनें: (कोई 4) (1x4=4 अंक)

1. पत के माध्यम से पे्रषक से सूचिा प्राति करिे के नलए निम्ननलक्खत में से नकस नवनध का उपयोग नकया 
जाता है?

 a) सुििा     b)  पढिा

 c)  बोलिा     d)  नलखिा

2. मौक्खक संचार का सहली उदाहरण चुिें।

 a) एक ररपोट्य    b) समाचार पत

 c) आमिे-सामिे बातचलीत  d) िोट्स

3. गू्नमंग एक शब्द है नजसका संबंध है:

 a) समय प्रबंधि    b) समस्ा समाधाि

 c) साफ सु्रा स्वरूप  d) स्व-प्रबंधि

4. जलीपलीएस (GPS) का मतलब का है?

 a) ग्ोबल पोनजशनिंग नसस्म b) वैनश्वक काय्यक्रम प्रणालली

 c) वैनश्वक भुगताि प्रणालली  d) ग्ोबल पेंशनटंग नसस्म
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5. उद्नमता का मुख्य उदे्श्य का है?

 a) लाभ कमाएं    b) ग्ाहको ंकली जरूरतो ंको िवोने्मषली ढंग से हल करें

 c) उपरोक्त दोिो ं   d) उपरोक्त में से कोई िहली ं

6. कृनष के आधुनिक तरलीको ंके कारण होिे वाले कुछ पया्यवरणलीय पररवत्यि का हैं?

 a) उव्यरको ंके कारण रासायनिक प्रदूषण  b) पया्यवरण में सुधार

 c) फसलो ंके कारण कम वायु प्रदूषण  d) वि षेित में कमली

सनम्नसलखखत में से सकनी ंतीन प्रशो ंकपा उत्र दीसजए:  (2x3=6 अंक)

7 दृश्य संचार के नलए उपयोग नकए जािे वाले नकन्ली ंचार सामान्य संकेतो ंके उदाहरण दलीनजए।

8. नकन्ली ंचार स्व-प्रबंधि कौशलो ंकली सूचली बिाएं।

9. इंटरिेट के उपयोग पर एक संनषिति नटप्णली नलखें।

10. व्वसाय के 3 प्रकार कौि से हैं?

11. हररत कौशल का हैं?

खपाद् उत्पाद
सकनी ं10 प्रशो ंके उत्र दीसजए।                                                             (2x10=20 अंक)

12. होटल के चार प्रमुख नवभागो ंकली सूचली बिाएं।

13. होटल उद्ोग से संबंनधत रोजगार के अवसरो ंकली सूचली बिाएं।

14. एगपोिटॉनमक्स को पररभानषत करें ।

15. कानम्यक स्वच्ता हमारे नलए को ंमहत्वपूण्य है?

16. चाकू कैसे पकडें इसका एक नचत बिाएं.

17. भोजि कली ऐनतहानसक पृष्भूनम स्ष्ट करें ।
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18. पाचुिरलीकरण का है?

19. पाक कला में फलो ंके उपयोग कली सूचली बिाएं।

20. 'नकसली उत्ाद के िष्ट होिे कली षिमता' से आप का समझते हैं?

21. रसोई का पदािुक्रम बिाइये?

22. पौधो ंऔर जािवरो ंसे प्राति वसु्तओ ंकली सूचली बिाएं।

23. कौशल और ज्ाि के बलीच अंतर बताएं।

सकनी ं5 प्रशो ंके उत्र सिस्पार से दीसजए।                                                   (4x5=20 अंक)

24. एक पांच नसतारा होटल के नवनभन्न नवभागो ंको दशा्यिे वाला एक चाट्य बिाएं।

25. रसोई में सहली दृनष्टकोण और व्वहार कली भूनमका स्ष्ट करें ।

26. शेफ कली वदथी बिाएं और वदथी के सभली भागो ंको लेबल करें ।

27. चाकूओ ंके प्रकार बिाएं और उिके िाम बताएं।

28. एक अचे् स्ोर कली मुख्य नवशेषताएं का हैं?

29. काय्यकारली शेफ के कत्यव् और नजमे्दाररयाँ का हैं?

vvv
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(II) 
खपाद् उत्पाद 

अंसतम सत्र कपा पेपर

कक्षपा-9िी ं

असिकतम. अंक:50                                                                       आिंसटत समय- 2 घंटे

रोजगपार कौशल
सही सिकल् चुनें: (कोई 4) (1x4=4 अंक)

1. निम्ननलक्खत में से कौि सा उदाहरण मौक्खक संचार का उदाहरण है? 

 a) समाचार      b) पत

 c) फोि कटॉल     d) ईमेल

2. निम्ननलक्खत में से पे्ररणा के प्रकार कौि से हैं?

 a) आंतररक (Internal)   b) मध्यवतथी (Intermediate)

 c) व्ापक (Extensive)   d) इिमे से कोई भली िहली ं

3. नकसली फाइल को पेस् करिे के नलए हम निम्ननलक्खत में से नकस शटॉट्यकट कली (shortcut key) का 
उपयोग करते हैं?

 a) Ctrl+C      b) Ctrl+P

 c) Ctrl+V      d) Ctrl+X

4. एंटली वायरस आपके नडवाइस कली सुरषिा कैसे कर सकता है?

 a) अनधक गम्य करिे के नलए    b) इसके प्रदश्यि को बढािे के नलए

 c) डाटा को दूनषत होिे से रोकिे के नलए d) डाटा का बैकअप
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5.  लेिे के नलए निम्ननलक्खत में से कौि सा एक उद्मली का काय्य है?

 a) जोक्खम लेिा      b) रचिात्मक िहली ं

 c) अनतररक्त पैसा खच्य करता है  d) इिमे से कोई भली िहली ं

6. नकस संगिि िे सतत नवकास (sustainable development) लक्ष्य बिाए हैं?

 a) संयुक्त राष््ट (United nations)  b) राष््टो ंका संघटि (Leage of nations)

 c) यूनिसेफ (UNICEF)    d) नवश्व स्वास्थ्य संगिि (World health organisation)

सनम्नसलखखत में से सकनी ंतीन प्रशो ंकपा उत्र दीसजए: (2x3=6 अंक)

7. हम ईमेल का उपयोग को ंकरते हैं?

8. अपिली पसंदलीदा तिाव प्रबंधि तकिलीको ंकली सूचली बिाएं।

9. ़िाइलें और ़िोल्डस्य का हैं

10. उद्मली के गुण का हैं?

11. संसाधिो ंका समझदारली से उपयोग करिे के कुछ तरलीको ंकली सूचली बिाएं।

खपाद्उत्पाद
सनम्नसलखखत में से सहीसिकल्चुनें (कोई 10): (1x10=10 अंक)

1. जहां आप एक हली सा् खािे-पलीिे, घूमिे-नफरिे, खरलीदारली करिे और मिोरंजि का लुफ् उिा सकते 
हैं ऐसे स्ाि को का कहते है?

 a) ्लीमपाक्य       b) मटॉल

 c) संग्हालय      d) होटल

2. होटल का नदमाग नकस नवभाग को कहा जाता हैं?

 a) सुरषिा नवभाग     b) ग्ह व्वस्ा नवभाग

 c) फं्ट ऑनफस     d) नवपणि नवभाग
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3.  होटल में शराब कली सेवाएं नकस के द्ारा दली जातली है?

 a) वाइिबटलर     b) बेलबटॉय

 c) द्ारपाल       d) सू शेफ

4. नवशेष रसोई का दूसरा िाम का है?

 a) मूि नकचि     b) सैटेलाइट नकचि

 c) शो नकचि     d) सि नकचि

5. कौि सा वस्त सुरषिात्मक कपडो के नलए सबसे महत्वपूण्य नहस्ा है?

 a) शेफ कोट     b) दस्तािे 

 c) सफेद टोपली     d) मोजे

6. हा्ो ंको नकतिे समय तक धोिा चानहए?

 a) 10 सेकंड     b) 20 सेकंड

 c) 15 सेकंड     d) 30 सेकंड

7.  रसोई में प्रयोग होिे वाले जूते कैसे िहली ंहोिे चानहए?

 a) िा नफसलिे वाले     b) नफसलिे वाले

 c) काले जूते      d) सख् जूते

8. बेड काटिे के नलए नकस चाकू का प्रयोग करते हैं? 

 a) शेफ िाइफ     b) कानविंग िाइफ

 c) बेड िाइफ     d) क्ललीवर

9. जमलीि के िलीचे लंबली या गोल आकार में उगिे वालली सक्जियां नकस प्रकार कली होतली हैं?

 a) कंद       b) बल्ब 

 c) जड       d) तिा 
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10. नकस चलीिली को भाप से पका कर बिाया जाता है?

 a) तरल शक्य रा      b) नपसली हुई चलीिली 

 c) बाउि शुगर      d) चलीिली के टुकडे 

11. अंडे और दूध को नकतिे नडग्ली पर रखिा चानहए?

 a) 3 से 4 नडग्ली      b) 2 से 3 नडग्ली 

 c) 5 से 6 नडग्ली      d) 4 से 5 नडग्ली 

सकनी ं9 प्रशो ंके उत्र दीसजए। (2x 9=18 अंक)

12. एक होटल में सुरषिा नवभाग का का काय्य होता हैं?

13. फं्ट ऑनफस नवभाग के पदो ंकली सूचली बिाएं?

14. भोजि और पेय सेवाएं नवभाग के पदो ंकली सूचली बिाएं?

15.  भंडारण षेित के नवभागो ंकली सूचली बिाएं?

16. सुरषिात्मक कपडो ंकली सूचली बिाएं।

17. रसोई में कौि से कपडे िहली ंपहििा चानहए?

18. साफ सफाई को ंजरूरली है?

19. खािे से पहले हा् को ंधोिे चानहए?

सकनी ं5 प्रशो ंके उत्र सिस्पार से दीसजए। (3x 4=12 अंक)

20. आनतथ्य उद्ोग में पदो ंकली सूचली बिाएं?

21. खुदरा उद्ोग से आप का समझते हैं नवस्तार में नलक्खए?

22. याता उद्ोग केअवसरो ंके बारे में नवस्तार से नलक्खए?
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23. रसोई में काम करिे के नलए व्क्क्त के अंदर नकस प्रकार का रवैया और व्वहार होिा चानहए?

24.  कौशल और ज्ाि के बलीच अंतर करें । वे रसोई में कैसे जुडे हुए हैं?

25. खािा बिाते समय शेफ टोपली का पहििा को ंजरूरली होता है?

26. व्क्क्तगत स्वच्ता का है और को ंजरूरली है?

27.  खराब व्क्क्तगत स्वच्ता के का प्रभाव होते हैं?

vvv

uksV % bl iqLrd esa iz;qDr lkexzh ,oa fp= iw.kZr% 'kS{kf.kd mn~ns'; ds fy, gS] fdlh O;kolkf;d mi;ksx ds fy, ughaA
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