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अध्याय1: परिचय औि व्यवसाय की योजना 
1.बकेरी व्यवसाय का पररचय: 

बकेरी व्यवसाय क्या ह?ै 

 
 

बेकरी व्यवसाय खाद्य उद्योग का एक महत्वपूर्स हहस्सा ह,ै जो हवशेष रूप 

से ब्रेड, केक, पेस्री, कुकीज़, और अन्य बेक्ड उत्पादों के हिमासर् और हबक्री 

पर कें द्रित होता ह।ै यह व्यवसाय ि केवल स्वाद्रदष्ट और हवहिन्न प्रकार के 

बेक्ड सामाि प्रदाि करता ह,ै बहकक यह ग्राहकों की हवहिन्न 

प्राथहमकताओं और जरूरतों को पूरा करिे के हलए अिकूुहलत िी द्रकया 

जाता ह।ै बेकरी उत्पाद आमतौर पर घर के खाि ेके साथ-साथ हवशेष 

अवसरों पर िी उपयोग द्रकए जाते हैं, हजससे यह व्यवसाय हर द्रदि की 

आवश्यकताओं और त्योहारी उत्सवों दोिों में महत्वपूर्स िूहमका हििाता 

ह।ै 



 

बकेरी व्यवसाय के प्रकार: 

1. कैफे बकेरी: यह प्रकार बेकरी व्यवसाय का एक संयोजि ह,ै हजसमें 

बेकरी उत्पादों के साथ-साथ कैफे स्टाइल की सुहवधा िी होती ह।ै 

कैफे बेकरी में ग्राहक ताजे बेक्ड सामाि के साथ आराम से बैठकर 

चाय या कॉफी का आिंद ले सकते हैं। यहां पर अक्सर एक छोटा 

सा बैठिे का क्षेत्र होता ह,ै जो ग्राहकों को सामाहजक और 

आरामदायक वातावरर् प्रदाि करता ह।ै 

 

2. ऑिलाइि बकेरी: हडहजटल युग में, ऑिलाइि बेकरी व्यवसाय का 

चलि बढ़ गया ह।ै इस प्रकार के व्यवसाय में बेकरी उत्पादों की 

हबक्री पूरी तरह से ऑिलाइि प्लेटफॉमस पर होती ह।ै ग्राहक 

वेबसाइट या मोबाइल एहप्लकेशि के माध्यम से बेक्ड सामाि का 

ऑडसर कर सकते हैं, जो सीधे उिके दरवाजे पर हडलीवर द्रकया जाता 

ह।ै ऑिलाइि बेकरी व्यवसाय ि केवल िौगोहलक सीमाओं को पार 

करता ह,ै बहकक ग्राहकों के हलए अहधक सुहवधा और हवहवधता िी 

प्रदाि करता ह।ै 

 

3. वाहर्हययक बकेरी: वाहर्हययक बेकरी बडे पैमािे पर बेककंग करती 

ह ैऔर सामान्यत: थोक हबक्री पर ध्याि कें द्रित करती ह।ै इि बेकरी 

में आमतौर पर बेकरी उत्पादों की बडी मात्रा में उत्पादि होता है, 

जो खुदरा दकुािों, सुपरमाकेटों या अन्य व्यवसायों को बेचा जाता 

ह।ै वाहर्हययक बेकरी में आधुहिक मशीिरी और उत्पादि प्रद्रक्रया 



 

का उपयोग द्रकया जाता ह,ै हजससे उत्पादि की गहत और गुर्वत्ता 

दोिों को हियंहत्रत द्रकया जा सके। 

2.बबजनसे प्लान: 

व्यवसाय योजना बनाना: 

बेकरी व्यवसाय की शुरुआत में एक ठोस व्यवसाय योजिा बिािा 

अत्यंत महत्वपूर्स ह।ै व्यवसाय योजिा एक रोडमैप की तरह होती ह,ै 

जो आपके बेकरी के उदे्दश्य, हमशि, और लक्ष्यों को स्पष्ट करती ह।ै इसमें 

हिम्नहलहखत प्रमुख तत्व शाहमल होत ेहैं: 

 व्यापार का हववरर्: आपके बेकरी का स्वरूप, प्रकार, और स्थाि 

क्या होगा? यह हववरर् आपके व्यवसाय की मूलिूत जािकारी 

प्रदाि करता ह।ै 

 उत्पाद और सवेाएं: आप कौि से बेकरी उत्पाद (ब्रेड, केक, पेस्री, 

आद्रद) पेश करेंग ेऔर क्या हवशेष सवेाएं (जैसे: कस्टम केक, हवशेष 

अवसरों के हलए ऑडसर) प्रदाि करेंगे? 

 व्यापार सरंचिा: क्या आपका व्यवसाय एक ंसंगल आउटलेट 

होगा या एक चेि के रूप में हवस्ताररत होगा? व्यवसाय की 

कािूिी संरचिा (जसैे: सोल प्रोप्राइटरहशप, पाटसिरहशप, या 

कंपिी) को िी स्पष्ट करिा आवश्यक ह।ै 

 माकेटटंग और हबक्री रर्िीहत: आप अपिे उत्पादों को कैसे प्रमोट 

करेंगे और हबक्री को कैसे बढ़ाएंग?े 
 



 

लक्ष्य बनर्ाारण: 

व्यवसाय के हलए स्पष्ट और मापिे योग्य लक्ष्य स्थाहपत करिा आवश्यक 

ह।ै ये लक्ष्य व्यवसाय की सफलता की द्रदशा को हिधासररत करते हैं और 

आपकी प्रगहत को रैक करिे में मदद करते हैं। लक्ष्य हिम्नहलहखत हो 

सकते हैं: 

 हवत्तीय लक्ष्य: जैसे पहले वषस में हिधासररत आय प्राप्त करिा, लाि 

मार्जसि को लहक्षत प्रहतशत तक पहचंािा। 

 हवपर्ि लक्ष्य: एक हिहित संख्या में ग्राहक प्राप्त करिा, ब्रांड की 

पहचाि को बढ़ािा। 

 उत्पाद लक्ष्य: एक हिहित संख्या में िए उत्पाद लॉन्च करिा या 

मौजूदा उत्पादों की गुर्वत्ता में सुधार करिा। 
 

माकेट ररसचा और प्रबिस्पर्ाा बवशे्लषण: 

माकेट ररसचस आपके लहक्षत बाजार को समझिे और व्यवसाय की 

रर्िीहत को अिुकूहलत करिे में मदद करती ह।ै यह शोध हिम्नहलहखत 

ंबंदओुं को शाहमल करता ह:ै 

 लहक्षत ग्राहक: आपके बेकरी के संिाहवत ग्राहक कौि हैं? उिकी 

उम्र, आय, प्राथहमकताएं और खरीदारी की आदतें क्या हैं? 

 माकेट रेंड्स: वतसमाि बेकरी उद्योग में क्या रेंड्स हैं? ग्राहक द्रकस 

प्रकार के बेकरी उत्पादों में रुहच रखत ेहैं? 

 प्रहतस्पधास हवश्लषेर्: आपके क्षेत्र में कौि-कौि सी अन्य बकेरी 

व्यवसाय सद्रक्रय हैं? उिके उत्पाद, मूकय हिधासरर्, ग्राहक सेवा 



 

और हवपर्ि रर्िीहतयों का हवश्लेषर् करें। इससे आपको अपिी 

खुद की रर्िीहत को बेहतर बिािे में मदद हमलेगी और 

प्रहतस्पधासत्मक लाि प्राप्त होगा। 

बवत्तीय योजना और बजट: 

हवत्तीय योजिा बकेरी व्यवसाय की हस्थरता और सफलता की कंुजी ह।ै 

इसमें हिम्नहलहखत तत्व शाहमल होत ेहैं: 

 प्रारंहिक हिवशे: बकेरी खोलिे के हलए आवश्यक प्रारंहिक पूंजी 

की गर्िा करें, हजसमें उपकरर्, सामग्री, स्थाि, लाइसेंंसंग, और 

अन्य प्रारंहिक खचस शाहमल हैं। 

 लागत और व्यय: हियहमत खचों की योजिा बिाएं, जैसे द्रक 

सामग्री की लागत, मजदरूी, द्रकराया, उपयोहगताओं, और हवपर्ि 

खचस। 

 हवत्तीय प्रक्षपेर्: हबक्री की िहवष्यवाहर्यााँ करें, लाि और हाहि 

के अिुमाि तैयार करें, और िकदी प्रवाह की योजिा बिाएं। यह 

आपको अपिे व्यवसाय के हवत्तीय स्वास््य को समझिे में मदद 

करेगा और हिवेशकों को आकर्षसत करिे में सहायता करेगा। 

 बजट प्रबधंि: एक सटीक बजट तैयार करें और इसका पालि करें। 

समय-समय पर बजट की समीक्षा करें और जरूरत के अिुसार 

समायोजि करें। 

अध्याय2: बेकिी सामग्री औि उपकिण 
बेकरी व्यवसाय में सामग्री की गुर्वत्ता बेहद महत्वपूर्स होती ह।ै बहेसक 

सामग्री में आटा, चीिी, बटर और यीस्ट शाहमल हैं। आटा बेक्ड उत्पादों 



 

की िींव ह,ै चीिी हमठास प्रदाि करती ह,ै बटर समृहि और फ्लेवर 

जोडता ह,ै और यीस्ट बेकरी उत्पादों को फूलिे में मदद करता ह।ै हवशषे 

सामग्री जैस ेचॉकलेट, फू्रट्स और िट्स, बेककंग में हवहवधता और अिूठे 

स्वाद लाते हैं। 

उपकरर् िी बेककंग प्रद्रक्रया में कें िीय िूहमका हििाते हैं। ओवि समाि 

तापमाि पर बेककंग सुहिहित करता ह,ै हमक्सर सामग्री को अच्छी 

तरह हमलाता ह,ै बलेि आटे को समाि रूप से बेलिे में मदद करता ह,ै 

और बकेकंग पिै हवहिन्न आकार के बेकरी उत्पाद तैयार करिे में उपयोग 

होते हैं। इि उपकरर्ों की दखेिाल और साफ-सफाई सुहिहित करती ह ै

द्रक बेककंग प्रद्रक्रया प्रिावी और स्वास््यवधसक रह।े हियहमत सफाई स े

उपकरर् लंब ेसमय तक सही काम करते हैं और बेकरी उत्पादों की 

गुर्वत्ता बिी रहती ह।ै 
अध्याय3: बेककिं ग की तकनीकें  
बहेसक बकेकंग में प्रमुख तकिीकें  ब्रेड और केक की तैयारी शाहमल हैं। ब्रेड 

में व्हाइट ब्रेड, मकटीग्रेि ब्रेड, और ब्रेड रोकस शाहमल हैं, जो बुहियादी 

बेककंग तकिीकों और सही खमीर के प्रयोग से बित ेहैं। केक में बेहसक 

विीला केक और चॉकलेट केक शाहमल हैं, हजन्हें उहचत हमश्रर् और 

बेककंग तापमाि से तैयार द्रकया जाता ह,ै जबद्रक फंडेंट का उपयोग 

सजावट और हडजाइि के हलए द्रकया जाता ह।ै 

हवशषे बकेकंग में पसे्री, कुकीज़ और डेसटस की तैयारी की जाती ह।ै पेस्री 

जैसे क्रॉइसेंट और डेहिश पेस्री की तैयारी में बटर और लहमिेशि 



 

तकिीक का उपयोग होता ह,ै जो इन्हें पतला और परतदार बिाता ह।ै 

कुकीज़ और हबहस्कट्स में चॉकलेट हचप कुकीज़ और ओटमील हबहस्कट्स 

लोकहप्रय हैं, जो हवहिन्न सामग्री और बेककंग समय से तैयार द्रकए जात े

हैं। डेसटस में केक पॉप्स और चीयसस शाहमल हैं, जो हवशेष रूप से 

सजावट और पेशकश के हलए बिाए जाते हैं। इि सिी तकिीकों से 

बेकरी उत्पादों की हवहवधता और गुर्वत्ता सुहिहित होती ह।ै 


