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कैटररग : एक
 

पररचय 
 

स्थानों, आवेंट, स्कूलों और होटलों में भोजन सेवाओं के प्रावधान को कैटररग सेवाओं के रूप में जाना जाता ह।ै कैटररग सेवाएं घर पर या पेशेवर रेस्तरां में की 

जा सकती हैं। मेनू, बततन अदद का प्रावधान आस सेवा के ऄन्य पहलू हैं। यह ऄध्याय कैटररग की एक एकीकृत समझ प्रदान करेगा। 

 

 

 

 

एक पेशेवर कैटररग आवेंट 

 

कैटररग एक दरूस्थ साआट या होटल, सावतजननक घर (पब)  या ऄन्य स्थान जैसे साआट पर भोजन सेवा प्रदान करने का व्यवसाय ह।ै कैटररग एक कारीगर 

मामला बन गया ह।ै 

 

मोबाआल कैटररग 

एक मोबाआल कैटरर एक वाहन, गाडी या ट्रक से सीधे भोजन परोसता ह ै । बाहरी कायतक्रमों (जैसे संगीत कायतक्रम), कायतस्थलों और शहर के व्यावसानयक 

नजलों में मोबाआल कैटररग सामान्य ह।ै 

 

वडेडग कैटररग 

वेडडग कैटरर शादी में भोजन प्रदान करता ह।ै वेडडग कैटरर को स्वतंत्र रूप से काम पर रखा जा सकता है या अयोजन स्थल द्वारा नडजाआन दकए गए पैकेज का 

नहस्सा हो सकता ह।ै 

 

जहाजों पर कैटररग ऑदिसर 

नवशेष रूप से िेरी, कू्रज लाआनसत और लाजत कागो नशप में मचेंट मरीन में ऄक्सर कैटररग ऑदिसर होते हैं । वास्तव में, "कैटररग" शब्द मचेंट मरीन की दनुनया 

में ईपयोग दकया जाता था। जब तक दक यह एक भूनम-अधाररत व्यवसाय के रूप में स्थानपत नहीं हुअ था। 

कैटररग 
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  मोबाआल कैटररग  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ब्रसेल्स, बेनल्जयम में एक वािल बेच रहा ह।ै 

 

मोबाआल कैटररग दकसी प्रकार के वाहन स ेतैयार भोजन बेचने का व्यवसाय ह।ै यह कइ देशों में शहरी संस्कृनत की एक नवशेषता ह।ै िूड ट्रकों, टे्रलरों, गानडयों 

और िूड स्टैंड का ईपयोग करके मोबाआल कैटररह की जा सकती ह।ै कइ प्रकार के खाद्य पदाथत तैयार दकए जा सकते हैं। अपकालीन नस्थती  के समय लोगों को 

भोजन ईपलब्ध कराने के नलए भी मोबाआल कैटररग का ईपयोग दकया जाता ह।ै 

 

प्रकार  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ओहायो के एथेंस में एक जाआरो ट्रक। 

 

एक िूड काटत एक मोटर रनहत टे्रलर ह ैजो ऑटोमोबाआल, साआदकल, ऄक्सर सावतजननक िुटपाथ पर मौजूद होती हैं  । अम तौर पर गानडयों में ऑनबोडत 

हीरटग या प्रशीतन प्रणाली होती हैं । ऄक्सर गानडयों से नमलने वाले खाद्य और पेय पदाथों में शानमल हैं 

 संयुक्त राज्य ऄमेररका में हॉट डॉग और ऄन्य सॉसेज नमलता ह ै। 

 

 टैकोस, ब्यरूरटोस और ऄन्य मैनक्सकन शैली का भोजन नमलता ह ै, आस प्रकार टैको ट्रक या स्पेननश, "लोनचेरा" के नाम से जाना जाता ह।ै 
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 हलाल भोजन जैसे भेड का बच्चा या चावल के उपर  नचकन या एक गायरो नमलता ह।ै

 अआसक्रीम नमलती ह।ै

 कॉिी, बैगेल्स, डोनट्स, एग सैंडनवच,  बेकन, एग और चीज़ नमलता ह।ै

 भूने हुए सूऄर का मांस  को ब्रेड बन या बैगूलेट को एप्पल सॉस के साथ परोसा जाता ह।ै

 बीबीक्यू लोकनप्रय खाद्य पदाथों में बगतर, सॉसेज और नचकन शानमल हैं।

एक कैटररग ट्रक एक नवके्रता को गाडी की तुलना में बडी मात्रा में बेचने और एक बडे बाजार तक पहुचंने में सक्षम बनाता ह।ै सेवा समान ह;ै ट्रक तैयार दकए 

गए खाद्य पदाथों का भंडार रखता ह ैनजसे ग्राहक खरीद सकते हैं। अआसक्रीम वैन कनाडा, संयुक्त राज्य और यूनाआटेड ककगडम में एक कै 

ररग ट्रक का एक पररनचत ईदाहरण ह।ै 

एक िूड ट्रक या मोबाआल दकचन एक ननर्ममत वैन ह ैनजसमें नबल्ट-आन बारबेक्यू नग्रल, डीप फ्रायर या खाना पकाने के ऄन्य ईपकरण होते हैं। यह मेनू में ऄनधक 

लचीलापन प्रदान करता ह ैक्योंदक नवके्रता पहले से ही ताजा भोजन के साथ-साथ भोजन तैयार कर सकता ह।ै एक नवके्रता एक गाडी के साथ या कइ ग्राहक 

स्थानों पर वैन चलाकर व्यवसाय की पहुचं को व्यापक बनाने के नलए  वैन को एक स्थान पर पाकत  करने का नवकल्प चुन सकता ह।ै मोबाआल दकचन के 

ईदाहरणों में संयुक्त राज्य ऄमेररका के पनिमी तट पर टैको ट्रक, नवशेष रूप से दनक्षणी कैनलिोर्मनया और यूनाआटेड ककगडम में दिश और नचप्स वैन शानमल हैं। 

आन वाहनों को कभी-कभी ऄपनवत्र रूप से "रोच कोच" या "पोटोमाइन वैगन्स" कहा जाता ह।ै 

कन्सेशन टे्रलर में मोबाआल दकचन जैसे तैयारी के ईपकरण होते हैं, लेदकन यह ऄपने अप नहीं चल सकता ह ै । यह लंबे ददनों तक चलने वाले आवेंट के नलए 

बेहतर होता ह।ै  

ईपयोग 

ऄप्रैल 2006 में कारुथसतनवले, नमसौरी के लोग एक साल्वेशन अमी अपदा राहत ट्रक से 

भोजन और अपूर्मत प्राप्त कर रह ेहैं।  

ननजी व्यवसायों के रूप में संचानलत होने के ऄलावा, 
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प्राकृनतक अपदाओं के क्षनतग्रस्त बुननयादी ढांचे वाले क्षेत्रों में लोगों को नखलाने के नलए मोबाआल कैटररग  वाहनों का भी ईपयोग दकया जाता ह।ै साल्वेशन 

अमी के पास कइ मोबाआल दकचन हैं नजनका ईपयोग आस ईद्दशे्य के नलए दकया जाता ह।ै 

मोबाआल कैटररग वाहनों ने नवज्ञापनदाताओं को काम करने वाली अबादी और सामान्य दशतकों को लनक्षत करने के नलए जगह प्रदान की ह।ै प्रदशतन नवकल्पों की 

एक नवस्तृत नवनवधता के साथ, लंच ट्रक नवज्ञापन कइ कंपननयों के नलए एक सिल नवपणन ईद्यम में नवस्िोट हुअ ह,ै नजसमें अईटडोर नवज्ञापन नसस्टम, 

एलएलसी और रोडमग हगंर शानमल हैं। 

पूरे न्यूयॉकत  शहर में मोबाआल कैटररग लोकनप्रय है, हालांदक कभी-कभी यह लाभहीन भी हो सकता ह।ै  

 

 

कैस ेकैटरर बनें 

कैटरर कैस ेबनें  
 

कैटररग एक चुनौतीपूणत और मांग वाला काम है, नजसके नलए अपको एक नवशेषज्ञ शेि, एक बेहतरीन सेल्स पसतन और एक  कमतचारी जल की अवश्यकता 

होती ह।ै अपको दबाव में शांत होना चानहए  और ऐसी दनुनया में रहने में सक्षम होना चानहए जहां हर ददन ऄलग हो। 
 

भाग 1 

नौकरी के नलए तयैारी करना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. तय करें दक अप कहां काम करना चाहते हैं। एक रेस्तरां में काम करने और घर से काम करने सनहत नवनभन्न प्रकार के कैटररग मौजूद  हैं। ऄपने चुने हुए 

स्थान के नलए अवश्यकताओं को पढ़ना सुनननित करें, क्योंदक कइ शहरों के नलए अपको कुछ खाद्य सुरक्षा पाठ्यक्रम लेने की अवश्यकता होगी। 

 यदद अप ऄपना खुद का व्यवसाय शुरू करना चाहते हैं  तो अपको एक भौनतक दकुान की भी अवश्यकता होगी। आसका मतलब ह ैदक अपको 

स्वास््य और नबडल्डग कोड का पालन करना होगा। अपको एक छोटे व्यवसाय लाआसेंस की भी अवश्यकता होगी। 

 यदद अप एक घर से कैटररग सेवा चलाना चाहते हैं  तो अपको दो रसोइ की अवश्यकता होगी। नजसमें एक  अपके घर की रसोइ होगी  और 

दसूरी अपके काम की रसोइ होगी । अपको िूड सर्मवस ऑपरेरटग लाआसेंस की भी अवश्यकता होगी। ऄंत में अपको वेटर, ड्राआवर, क्लीनर और 

आसके अगे का प्रबंधन करने में सक्षम होना चानहए। 
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2. दबाव और ऄचानक हुए मुद्दों को संभालने में सक्षम होना चानहए । अपको यह जानना होगा ग्राहक के साथ नवन्रम होकर बात करनी अनी चानहए। 

भोजन से संबंनधत दकसी भइ नस्थती में अपको शांत रहना अना चानहए । अपको हर समय कुछ बैकऄप योजनाओं की अवश्यकता होगी , आसनलए 

रचनात्मक होना और सुधार करना अना चानहए। यदद अप आन तनावपूणत पररनस्थनतयों को नहीं संभालते हैं, तो अपका व्यवसाय लडखडा जाएगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. जान लें दक कैटररग ऄनसित  खाना बनाना नहीं ह ै। नवशेष रूप से थीम वाली पार्टटयों के नलए कइ कैटरसत को भी सजावट भी करनी पड सकती है । आस 

कारण से कुछ व्यवसाय और नवपणन कक्षाए ंलेना एक ऄच्छा नवचार हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. िूड सर्मवस ऑपरेरटग लाआसेंस या परनमट प्राप्त करें। ऄनधकांश राज्यों और देशों कैटरसत को कुछ प्रकार के लाआसेंस की अवश्यकता होगी, जो ईन्हें कानूनी 

रूप से काम करने की ऄनुमनत देगा। अपको नमलने वाला लाआसेंस आस बात पर ननभतर करेगा दक अप कहां रहते हैं और अप दकस तरह की कैटररग चाहते हैं।
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भाग 2 

नौकरी नमलना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ईन लोगों के साथ ऄभ्यास करें नजन्हें अप जानते हैं। यदद अप कैटररग का  व्यवसाय शुरू करना चाहते हैं  तो अप ऄपने पररवार, दोस्तों और पडोनसयों के नलए 

कैटररग द्वारा ग्राहक अधार बना सकते हैं। ईन्हें ऄपने प्रदशतन के बारे में ऄच्छी  लेदकन इमानदार  प्रनतदक्रया देने के नलए पूछना सुनननित करें। आसके ऄलावा 

ईन्हें ऄपना व्यवसाय काडत दें तादक वे संभानवत ग्राहकों को ईन्हें दे सकें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपरेंरटसनशप या आंटनतनशप पर नवचार करें। यह अपको अवश्यक योग्यता प्राप्त करते समय ऄपने कौशल को प्रनशनक्षत और पररपूणत करने की ऄनुमनत देगा। कइ 

आंटनतनशप ऄवैतननक होते हैं  लेदकन वे अपको मूल्यवान ऄनुभव और संदभत देते हैं। कुछ आंटनतनशप  नौकरी की पेशकश के साथ समाप्त हो सकती हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. क्या अपको एक रेस्तरां या बेकरी खोलने की अवश्यकता ह।ै आवेंट में सभी भोजन नहीं बनाए जा सकते हैं और कुछ चीजें जैसे केक और पेस्ट्री को पहले से ही 

तैयार दकए जाने की अवश्यकता ह।ै
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एक रेस्तरां या बेकरी अपको ऐसा करने की ऄनुमनत देगा। यह अपको ऄनधक ग्राहक प्राप्त करने में भी मदद करेगा। जो कोइ भी अपके रेस्तरां में खाना 

खाएगा  वह ऄपने ऄगले कायतक्रम में अपकी कैटररग सेवा पर नवचार कर सकता है।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.  एक रेस्तरां के साथ भागीदारी के बारे में सोचें। अपको ऄपना मेनू चुनने के नलए नहीं नमलेगा; अपको आसके बजाय रेस्तरां के भोजन का ईपयोग करना होगा। 

अप ऄपने स्वयं के बॉस नहीं होंगे लेदकन अपको एक संपूणत व्यवसाय भी चलाना होगा। ऄंत में  अपको खाना पकाने की अवश्यकता नहीं ह ैक्योंदक रेस्तरां द्वारा 

भोजन प्रदान दकया जाएगा। ऄगर अपको इवेंट करने में मजा अता ह ैलेदकन खाना बनाने का नवचार अपको तनाव देता है तो यह काम अपके नलए सही ह ै 
 

भाग 3 

नौकरी करत ेरहना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. हमेशा ऄच्छी ग्राहक सेवा ईपलब्ध करें । भले ही वे अपके प्रनत ऄसभ्य हों तब भी सभी के साथ समान व्यवहार करें और हमेशा नवनम्र रहें। ऄपने ग्राहकों 

और मेहमानों को एक ऄनुकूल मुस्कान के साथ शुभकामनाएं दें। एक ऄनुनचत रवैया से अप ऄपने ग्राहकों को खो सकते हैं, भले ही अपका भोजन दकतना भी 

ऄच्छा क्यों न हो । 
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2. सोशल मीनडया का ईपयोग करें । िेसबुक, नट्वटर, टम्बलर  या डपटरेस्ट पर एक खाता बनाएं और ऄपने वं्यजनों की तस्वीरें पोस्ट करें। नवनभन्न आवेंट से  

ऄपने व्यवसाय की कुछ तस्वीरें पोस्ट करें तादक अपके ग्राहक देख सकें  दक अप सजावट जैसी चीजें कैसे करते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. एक वेबसाआट बनाए।ं वेबसाआट पर ऄपना मेनू, मूल्य और बहुत सारी स्पष्ट तस्वीरें पोस्ट करें। वेबसाआट साि सुथरी और व्यवनस्थत होनी चानहए। ऄपने 

इमेल और िोन नंबर को ऄवश्य शानमल करें। लोगों के पास अप तक पहुचंने के नलए नजतने बेहतर तरीके होंगे , अपको व्यवसाय ईतना ही बढे़गा । 

 आवेंट में ऄपने व्यवसाय की तस्वीरें जोडने का प्रयास करें। यह लोगों को ददखाएगा दक अप दकतने लोकनप्रय हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. व्यवसाय काडत का ईपयोग करने के बारे में सोचें। वे पुराने जमाने के लग सकते हैं  लेदकन यह छोटे और ले जाने में असान होते  हैं। ऄगली बार जब अप दकसी 

इवेंट में कैटररग का काम करते हैं तो  तो ऄपने साथ व्यवसाय काडत लेकर जाए ं।आन  मेहमानों में से शायद दकसी एक को ऄपने ऄगले कायतक्रम में एक कैटरर 

की अवश्यकता हो सकती ह।ै 
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5. हमेशा समय पर और ऄच्छी तरह स ेतैयार होना चानहए। यदद अपको देर से भोजन ईपलब्ध कराते  ह ैतो अपका ग्राहक अप पर से नवश्वास खो देगा और 

आससे अपके व्यवसाय पर बुरा ऄसर पडता ह ै। आसके ऄलावा आवेंट में जाने से पहले यह सुनननित करें दक पहले अपके पास सारा सामान ईपलब्ध  ह।ै यह 

अनखरी समय की भागादौडी को रोकेगा और चीजें क सुचारू रूप से चलेगी । 

 यदद अपको देरी हो जाएगी  तो ऄपने ग्राहक को कॉल करना सुनननित करें और ईन्हें आस बारे में बताए।ं मािी मांगें और छूट दें। यहां तक दक 

ऄगर यह अपकी गलती नहीं ह ैतो नवचारशील प्रस्ताव ऄच्छी ग्राहक सेवा प्रदर्मशत करेगा। यह अपके ग्राहक को बेहतर महसूस करा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ऄपने मेनू में नइ चीजों को जोडने स ेन डरें । लोकनप्रय और ऄच्छी तरह से पसंद दकए जाने वाले भोजन को ऄपने मेनू में रखना सुनननित करें । आस तरह 

यदद लोगों को नया वं्यजन पंसद नहीं अता तो वह वापस अपके पहले वाले मेनू में से दकसी एक का चुनाव कर सकते हैं।  

 सीजन स्पेशल करने पर नवचार करें। साल भर का मेन्यू रखें, लेदकन कुछ चीजें शानमल करें जो केवल िॉल, डवटर, डस्प्रग और समर के 

दौरान ईपलब्ध होगी । 

 

 

 

कैटररग व्यवसाय कैस ेशरुू करें  

 

यदद अप ऄपने पररवार और दोस्तों के नलए रानत्रभोज पार्टटयों की मेजबानी करते हैं। आस नस्थती में यदद अप प्रचनलत भोजन ही परोसते हैं , अपके पास एक 

ईद्यमी भावना ह ैतो अपको कैटररग  व्यवसाय शुरू करने पर नवचार करना चानहए । अपको ऄपेक्षाकृत छोटे से शुरू करने और ऄनधक ग्राहक प्राप्त करके ऄपने  

व्यवसाय को बढ़ा सकते हैं । ऄपने अला को खोजने के तरीके के बारे में पढ़ें, ऄपना व्यवसाय लॉन्च करें और नवज्ञापन करें । 
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भाग 1 

ऄपनी कैटररग नवशषेज्ञता ढंूढे 

1. आस बारे में सोचें दक अपको क्या बनाना पसंद करते हैं। कैटररग दकसी भी ऄन्य व्यवसाय की तरह  वास्तनवक रुनच और जुनून में नननहत होना चानहए।

ऄपने कैटररग व्यवसाय को नवकनसत करने के नलए अप ननम्न प्रकार के भोजन पर ध्यान कें दित कर सकते हैं: 

 दोपहर का भोजन या ब्रंच-शैली का भोजन। यदद अप सैंडनवच, दिचेस, टाट्सत, सलाद और ऄन्य भोजन बनाने का अनंद लेते हैं  जो अम तौर पर

ददन के दौरान परोसा जाता ह ै तो अप ऄपने व्यवसाय को दोपहर के भोजन की सेवा के रूप में नवकनसत करना चाहते हैं। अप नबजनेस लंच, डे 

टाआम ऄवाडत सेरेमनी, स्कूल िंक्शन वगैरह में कैटररग कर सकते हैं।

 ररसेप्शन या नवशेष कायतक्रम भोजन। वेडडग कैटरसत अमतौर पर कइ हटी और कुछ डजेटत के साथ कइ प्रकार के ऐपेटाआज़र और किगर िूड पेश करते

हैं।

 डजेटत । यदद अप बेककग से प्यार करते हैं और कुकीज़ और केक बनाना पंसद करते हैं  तो डजेटत कैटररग पर नवचार करें। यह ईन ग्राहकों के प्रकारों

को सीनमत कर सकता ह ैजो अपको काम पर रखते हैं। अपको आसके नलए कम ईपकरण भी खरीदने होंगे।

 ऐपेटाआज़रऔर कॉकटेल। ग्राहक केवल ऐपेटाआज़र, कभी-कभी कैटरर स्पेशल कॉकटेल के साथ सेवा करके एक प्रचनलत, ईत्सव का माहौल बनाने के

नलए कैटरसत को तेजी से काम पर रख रह ेहैं।

2. मेनू बनाए ं। ऐसा करके अप यह पता लगा सकते हैं दक अपको दकतनी रसोइ की जगह की अवश्यकता होगी, अपको कौन से ईपकरण स्थानपत करने

चानहए और अप नवत्तीय रूप से दकतने ला सकते हैं। 
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 नवनभन्न स्वादों के ऄनुरूप नवनभन्न प्रकार के अआटम रखने का प्रयास करें। यदद अप एक भोजन या भोजन के प्रकार के नवशेषज्ञ हैं  तो सुनननित करें 

दक अपका मेनू बहुत सारे स्वाद की ओर ऄग्रसर ह ै । ईदाहरण के नलए  यदद अप बहुत ऄनधक मसालेदार भोजन देना प्रदान करते हैं  तो गैर-

मसालेदार नवकल्प भी दें । 

 जो मांस और ऄन्य पशु ईत्पाद से बनी चीज  नहीं खाते हैं , ईन ग्राहकों के नलए शाकाहारी नवकल्प पेश करने पर नवचार करें, । 

 ऄपने मेनू को एक प्रबंधनीय अकार में रखें। ऄपने मेनू को अकार में रखना सुनननित करें तादक दकसी भी ऄसमंजस की नस्थती में अ जाए।ं  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄपने वं्यजनों को चखें । एक बार जब अप एक मेनू पर बस जाते हैं  तो ऄपने पररवार और दोस्तों को न वं्यजनों को चखने के नलए कहें । ईनसे भोजन और सेवा 

दोनों के बारे में ईनके ऄनुभव को व्यक्त करने के नलए कहें।  

 जब तक अप अश्वस्त न हों दक वे स्वाददष्ट और भीड के ऄनुकूल हैं तब तक ऄपने वं्यजनों को बदलते रहें।  

 

 ऄभ्यास पररपूणत बनाता ह।ै सुनननित करें दक अप ऄपने व्यवसाय को शुरू करने से पहले तकनीक, खाना पकाने के समय और प्रेजेंटेशन की 

तकनीक के बारे में जानते हैं।  

भाग  2 

ऄपन ेस्थान और अपरू्मत को सुरनक्षत रखना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. दकराए पर लेने के नलए एक स्थान खोजें। यहां तक दक ऄगर अपके शुरुअती छोटे, ऄनधकांश स्थानीय कानून लोगों को घर के रसोइ घर से कैटररग व्यवसाय 

संचानलत करने से रोकते हैं।
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12 | खानपान सेवाएं: एक पूणत गाआड 

 

अपको  दकस प्रकार का स्थान दकराए पर लेना ह ै यह जानने के नलए ऄपने ऄनधकार क्षेत्र के स्वास््य कोड देखें। 

 

  एक कमर्मशयल दकचन  से संचालन पर नवचार करें। कुछ दकचन में लोगों को एक ददन या कुछ घंटों के नलए जगह दकराए पर नमल सकती ह।ै यह 

नस्थनत अपके नलए सही हो सकती ह ैयदद अप केवल सप्ताहांत या महीने में कैटररग का काम करते हैं।  

 यदद कैटररग अपका पूणतकानलक व्यवसाय होगा  तो अपको संभवतः ऄनधक स्थायी भंडारण और खाना पकाने की सुनवधा की अवश्यकता होगी। 

पयातप्त प्लंडबग वाली जगह ढंूढें तादक अप ऄपने खाना पकाने और खानपान के ईपकरणों को स्थानपत कर सकें । ऄपने मकान मानलक और ऄपने 

स्थानीय ज़ोडनग कायातलय के साथ जांचें दक अप वेंरटलेशन हुड और ग्रीस टै्रप जैसे ईनचत ईपकरण स्थानपत कर सकते हैं। 

 यदद अप ऄपनी दकचन से सीधे स्वादों की मेजबानी या भोजन बेचने की योजना बनाते हैं, तो एक स्टोरफं्रट के साथ एक जगह की तलाश करें जो 

दक दकचन से ऄलग हो  और नजसमें ग्राहकों के नलए टेबल और बैठने की व्यवस्था हो। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपना दकचन सेट करें। खानपान के काम में औद्योनगक ईपकरणों की अवश्यकता होती ह ैजो अमतौर पर अपके घर की रसोइ में ईपयोग दकए जाने वाले 

ईपकरणों की तुलना में ऄनधक महगंे होते हैं। बजट बनाएं और यह पता करें दक अपको ऄपने व्यवसाय को कुशलता से चलाने की दकन चीजों की अवश्यकता 

होगी । 

 ऄपने मेनू पर ऄपने ईपकरण खरीद को अधार बनाए।ं ईदाहरण के नलए  यदद अपके कइ अआटम बेक दकए गए हैं  तो कम से कम दो ओवन 

स्थानपत करें। यदद अपके पास बहुत सारे तले हुए खाद्य पदाथत हैं  तो एक से ऄनधक फ्राआर का चयन करना एक ऄच्छा नवचार हो सकता ह।ै 

 अप ऄपने काम को और ऄनधक कुशल बनाने के नलए कइ डसक स्थानपत कर सकते हैं।  खासकर यदद अप लोगों को काम पर रखने की योजना 

बनाते हैं। 

 खाद्य भंडारण के नलए भी योजना बनाए।ं कइ रेदफ्रजरेटर और एक वॉक-आन फ्रीजर अपके द्वारा समय से पहले तैयार दकए गए वं्यजनों को स्टोर 

करने के नलए अवश्यक हो सकते हैं। गमत और गैर-गमत क्षेत्र तापमान रखने और तैयार वस्तुओं को संग्रहीत करने के नलए महत्वपूणत हैं।  

 बततन, पॉट और ऄन्य रसोइ ईपकरण प्राप्त करें।
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3. ईन कैटररग ईपकरणों की खरीद करें नजनका अप ईपयोग करेंगे। अपके द्वारा चुने गए ईपकरण अपके द्वारा प्रदान की जाने वाली सेवा के प्रकार पर ननभतर 

करेंगे, लेदकन कम से कम अपको बततनों की अवश्यकता होगी।  

 कइ कैटररग व्यवसाय प्लेट, चांदी के बततन, कांच के बने पदाथत या नडस्पोजेबल प्लेट प्रदान करते हैं।  

 अप आवेंट को  और ऄनधक अकषतक बनाने में मदद करने के नलए नवशेष नडसप्ले टे्र और टीडत िूड प्लेट की पेशकश कर सकते हैं।  

 सुनननित करें दक अप भोजन को ठंडा या गमत रखने के नलए ईनचत ईपकरण हों। नजसमें चैकिग नडश के साथ नलदिड फ्यूल बनतर शानमल ह।ै  

 नलनेन नैपदकन, टेबल डकेोरेशन  और सेंटरपीस खरीदने पर नवचार करें । कुछ कैटररग व्यवसाय बाहरी आंवेट के नलए टैंट कैनोपी भी 

प्रदान करते हैं। 

 

भाग 3 

ऄपन ेव्यवसाय की स्थापना करना  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. परनमट लाआसेंस प्राप्त करें । कैटररग  स्थलों पर भोजन या शराब के नवतरण के बारे में ऄपने क्षेत्र के कानूनों पर शोध करें। सुनननित करें दक अपके पास 

परनमट और लाआसेंस हैं। 
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2. ऄपनी कीमतें ननधातररत करें। सुनननित करें दक अपके पास कंसल्टेशन , टैडस्टग और  आवेंट को पूरा करने के नलए पेपर वकत  ह ै। ऄपने खचों, 

चालानों और अय पर नजर रखने के नलए एक एकाईंटेंट को काम पर रखें या ऄपनी खुद की बहीखाता पद्धनत चलाए।ं 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. भोजन पहुचंाने के नलए वैन और ऄन्य ईपकरण खरीदें । सुनननित करें दक वैन में भोजन, नलनेन, टेबलवेयर और दकसी भी ऄन्य ईपकरण के भंडारण के 

नलए जगह ह ै नजन्हें अपको ऄपने ग्राहकों की साआटों पर लाने की अवश्यकता हो सकती ह।ै शुरुअत करने के नलए एक वाहन पयातप्त होना चानहए। यदद 

अपका व्यवसाय बढ़ता ह ैतो अप और ऄनधक खरीदने का ननणतय ले सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. कमतचारी को काम पर रखें । यह तय करें दक भोजन तैयार करने, नवतरण करने और सेवा करने में अपको दकन कमतचाररयों की मदद चानहए होगी। 
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 कमतचाररयों को स्वंय काम पर रखने के बजाय, अप ऄपने कुक और सवतरों के नलए एक ऄस्थायी एजेंसी का ईपयोग कर सकते हैं।  कम से कम तब 

तक जब तक दक अपका व्यवाय बढ़ नहीं जाता ह।ै  

 आस बात पर नवचार करें दक अप दकस प्रकार की वदी चाहेंगे।  

 

 ऄपने कमतचाररयों को ईस प्रकार की सेवा प्रदान करने के नलए प्रनशनक्षत करें ।नजसे अप ऄपने ग्राहकों को प्रदान करना चाहते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. खाद्य अपूर्मतकतातओं के साथ खाते के नलए अवेदन करें । जब अप ऄभी शुरुअत कर रह ेहैं तो अप ऄपने भोजन को खरीदने के नलए एक स्थानीय 

थोक क्लब का ईपयोग करने में सक्षम हो सकते हैं।  लेदकन यदद अप व्यस्त हैं  तो अपको एक बडी अपूर्मत कंपनी के साथ व्यापार करना असान होगा। 

 दकसानों से स्थानीय स्तर पर ईत्पादन प्राप्त दकया जा सकता ह।ै 

 

 यदद अप आवेंट पर ईनके शराब लोगो को प्रदर्मशत करते हैं तो शराब के ननमातता कभी-कभी अपको ईनके ब्रांड पर एक नवशेष सौदा दे सकते हैं । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ऄपने व्यापार को बाजार दें। फ्लायर और मेनू बाटें , िेसबुक पर पोस्ट करें  और दकुान खोलने की योजना बनाने के कुछ हफ्ते पहले स्थानीय समाचार 

पत्रों में नवज्ञापन ननकालें। अप समय से पहले ऑडतर लेना शुरू कर सकते हैं और प्रचार करने के नलए मोबाआल टैडस्टग आवेंट कर सकते हैं। 

 ऄपनी व्यावसानयक जानकारी नववाह स्थलों पर भेजें और संभानवत ग्राहकों को संदर्मभत करने के नलए बैंिेट हॉल और लोकनप्रय स्थानीय नववाह 

स्थलों के प्रबंधक से पूछें। 

 नए कैटररग व्यवसाय को  बढ़ाने के नलए वडत ऑि माईथ सबस ेऄच्छे तरीकों में से एक ह।ै पहले कुछ आवेंट को सुचारू रूप से पूरा करने के नलए 

पूरी कोनशश करें, और जल्द ही अपके पास कइ नए ग्राहक होंगे  
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कैटररग सवेाओं की 
फूड ट्रकों से लेकर कैफे और बेकरी तक वववभन्न प्रकार की कैटररग सेवाएं हैं। कैटररग के अधुवनक रूप में भोजन के साथ-साथ शाददयों, जन्मददनों, व्यापाररक 

सम्मेलनों अदद जैसे काययक्रमों में टेबल सेवाए ंप्रदान की जाती हैं। कैटररग के प्रमुख प्रकारों की चचाय आस ऄध्याय में की गइ ह।ै 

चीनी भोजन परोसते हुए न्यू कैलेडोवनया के नौमेया में एक फूड ट्रक 

एक फूड ट्रक खाना पकाने और बेचने के वलए सुसवित एक बडा वाहन होता  ह।ै अआसक्रीम ट्रक सवहत कुछ, फ्रोजन या पहले से तैयार भोजन बेचते हैं; दसूरों 

के पास दकचन के बतयन हैं और वे भोजन तैयार करते हैं। सैंडववच, हमै्बगयर, फ्रें च फ्राआज और ऄन्य क्षेत्रीय फास्ट फूड का मूल्य सामान्य ह।ै हाल के वषों में 

स्वाददष्ट भोजन और कइ प्रकार के वववशष्ट वं्यजन और सजातीय मेनू पेश करने वाले फूड  ट्रक ववशेष रूप से लोकवप्रय हो गए हैं। फूड ट्रक, पोटेबल फूड बूथ और 

फूड काटय के साथ, स्ट्रीट फूड ईद्योग की ऄविम पंवि में हैं, जो हर ददन ऄनुमावनत 2.5 वबवलयन लोगों की सेवा करते हैं। 

फूड ट्रक कैस ेशरुू करें 

फूड ट्रक खाद्य ईद्योग ववकास दर के साथ पाक ईद्योग में सबसे लोकवप्रय ह।ै यदद अप खाना बनाना और परोसना पसंद करते हैं  तो अप ऄपना खुद का फूड 

ट्रक खोलने पर ववचार कर सकते हैं, जो रेस्तरां के मुकाबले कम खचीला हो सकता ह।ै लेदकन अप आस बात के बारे में ऄवनवित हो सकते हैं दक अपके फूड  

ट्रक को कैसे शुरू दकया जाए। ऄपने अप को स्थावपत करने और ऄपने व्यवसाय का वनमायण करके  अप फूड ट्रक शुरू कर सकते हैं।

फूड ट्रक 

2



 

 

 

भाग 1 

तयैारी करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. फूड ट्रक मावलकों से बात करें। ऄपने फूड ट्रक को शुरू करने के वलए दकसी ठोस कदम को ईठाने से पहले ऄन्य फूड ट्रक मावलकों से बात करने पर ववचार 

करें। वे अपके मौजूदा प्रश्नों का ईत्तर दे सकते हैं और अपको ऄपना व्यवसाय स्थावपत करने के वलए व्यावहाररक सलाह देने में भी मदद कर सकते हैं। 

 वह ऄपने फूड ट्रक को कैसे स्थावपत करती है, आस बारे में प्रश्न पूछें। देखें दक क्या ईसने दकसी भी ऄसफलता का ऄनुभव दकया ह ैवजसे तैयारी के 

साथ रोका जा सकता ह ैया स्टाटयऄप और संचालन लागत में कटौती के तरीके सुझा सकता ह।ै 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपने लक्ष्यों और जीवनशैली पर ववचार करें। आस बारे में सोचें दक एक फूड ट्रक अपके जीवन में कैसे दफट हो सकता ह।ै अपके कररयर और ववत्तीय लक्ष्य, 

समय, स्थान जैसे कारक अपके वनणयय को वनदेवशत करने और अपके ट्रक को अकार देने में मदद कर सकते हैं । ऄपने अप से वनम्नवलवखत कुछ प्रश्न पूछें: 

 शारीररक क्षमता ? एक फूड  ट्रक का संचालन करने के वलए अपको कइ घंटों तक खडा होना पड सकता ह।ै  

 क्या भावनात्मक मांगें हैं? एक सफल व्यवसाय चलाने से अपके पास समय नहीं होगा और वस्थती में अप ऄपने वप्रयजनों से दरू हो सकते हैं। यह 

बहुत सारे भावनात्मक तनाव डाल सकते हैं। 
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 क्या व्यवसाय अपके व्यवित्व से वमलता ह ै? एक फूड ट्रक का मावलक होने का मतलब ह ैदक अप ऄपने व्यवसाय का समथयन करने के वलए जनता 

पर भरोसा करते हैं। िाहक सेवा अपकी नौकरी का एक बडा वहस्सा बनने जा रही ह ैऔर ऄगर अपको दसूरों के साथ काम करने और बातचीत 

करने में मजा अता ह ै तो यह अपके वलए एक ऄच्छा ववकल्प हो सकता ह।ै 

 मैं दकतना कमाउंगा ? खाद्य सेवा प्रबंधकों के वलए औसत वेतन, वजसमें एक रेस्तरां का संचालन शावमल ह,ै सालाना $ 48,560 होता ह।ै यह 

रावश अपके स्थान और ईत्पादों के ऄनुसार वभन्न हो सकती ह।ै ज्ञात हो दक स्टाटय-ऄप लागतों के कारण लाभ कमाने में कुछ समय लग सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. प्रारंवभक ऄवधारणा के साथ शुरुअत करें । फूड ट्रक स्थावपत करने के वलए एक मूल ऄवधारणा बनाए ं। अप वजस भोजन को परोसना चाहते 

हैं ईसके बारे में सोचकर और अपकी छवव अपको व्यवसाय की योजना बनाने में मदद कर सकती ह।ै 

 

 कौन से फूड ट्रक सबसे ऄवधक व्यवसाय करते हैं, यह पता लगाने के वलए असपास पूछें तादक अप खाने के प्रकारों का पता लगा सकें ।  

 आस बात पर ऄटकलें लगाएं दक अपके नगरपावलका के भीतर वतयमान में मौजूद नहीं होने पर भी दकस प्रकार के फूड ट्रक ऄच्छा व्यवसाय कर 

सकते हैं। ईदाहरण के वलए  यदद कपकेक ट्रक अपके क्षेत्र में ऄच्छा व्यवसाय  करते हैं, लेदकन दकसी ने डजेटय ट्रक नहीं खोला ह ैतो अप डजेयट ट्रक 

खोलेने पर ववचार कर सकते हैं।  

 ऄपनी ऄवधारणा को ऄंवतम रूप देने से पहले एक स्वाद परीक्षण करने पर ववचार करें। ऄनाम सवेक्षण और स्वाद परीक्षण यह वनधायररत करने में 

मदद कर सकते हैं दक अपका यह व्यवसाय सफल होगा या नहीं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ऄपनी कानूनी व्यवसाय आकाइ स्थावपत करें। ऄपने फूड ट्रक व्यवसाय को वैधता देने के वलए एक कानूनी आकाइ स्थावपत करें।
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एक कानूनी आकाइ की स्थापना, वजसमें अपकी व्यावसावयक योजनाए ंशावमल हैं, संभाववत वनवेशकों और िाहकों को बता सकती ह ैदक अपका फूड ट्रक एक 

गंभीर व्यवसाय ह।ै 

 लघु व्यवसाय प्रशासन से संपकय  करें, जो छोटी कंपवनयों को दकसी भी प्रश्न के साथ अरंभ करने में मदद कर सकता ह।ै 

 स्थानीय ऄवधकाररयों के साथ परामशय करें। 

 

 एक कानूनी व्यवसाय आकाइ स्थावपत करने से अपकी व्यविगत देयता कम हो सकती ह ैयदद अपके ट्रक के साथ समस्याए ंअती हैं।  

 अंतररक राजस्व सेवा (अइअरएस) या ऄन्य कर ऄवधकाररयों के साथ ऄपने फूड ट्रक व्यवसाय को पंजीकृत करें। 

 ऄपने कानूनी और ववत्तीय पक्षों को संभालने में अपकी मदद करने के वलए एक स्थानीय वकील और ऄकाईंटेंट को काम पर रखें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. व्यावसावयक योजनाएं वलखें। एक छोटी और लंबी ऄववध की व्यवसाय योजना को ऄंवतम रूप दें जो अपके व्यवसाय का मागयदशयन कर सके। आससे न केवल 

अपके व्यवसाय को ववकवसत करने और कइ तरह की अकवस्मकताओं को समायोवजत करने में मदद वमलेगी , बवल्क यह अपको परवमट, बीमा और अपूर्तत 

खरीदने के वलए ववत्तपोषण को सुरवक्षत करने में भी मदद कर सकता ह।ै 

 ऄपने ट्रक के वलए लक्ष्यों और ईद्दशे्यों को वलखें। अपके पास क्या ववत्तपोषण ह ैऔर क्या जरूरत है, दकसी भी ववपणन रणनीवतयों और अप ऄपने 

व्यवसाय की योजना को कैसे लागू करेंगे। 

  एक संवक्षप्त काययकारी सारांश दें जो अपके संभाववत वनवेशकों को स्पष्ट रूप से बताता ह ैदक अप क्या चाहते हैं। 

 

 ऄपनी योजना में यथासंभव ववस्तृत रहें, लेदकन सुझावों के अधार पर कुछ लचीलापन लाए ं। दकसी भी मावलक और कमयचारी वजम्मेदाररयों  और 

ऄपने मागय की योजना की सूची बनाए।ं प्रारंवभक मेनू और मूल्य वलखें  जो अपको एक ऄवधारणा पर ध्यान कें दित करने के वलए मजबूर करेगा। 

ऄंत में  परवमट, अपूर्तत और पेरोल के वलए दकसी भी लागत को सारणीबद्ध करें।
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6. लाआसेंस, परवमट और प्रमाण पत्र के वलए अवेदन करें। मोबाआल रेस्तरां  को वनयवमत ट्रकों की तुलना में ऄपने ट्रकों और खाना पकाने की सुववधाओं के 

वलए वववभन्न प्रकार के परवमट और लाआसेंस की अवश्यकता होती ह।ै स्थानीय ऄवधकाररयों से पूछें दक अपको क्या चावहए। सही लाआसेंस और प्रमाणपत्र प्राप्त 

करने के वलए अप ऄन्य फूड ट्रक मावलकों स ेभी सलाह ले सकते हैं। 

 ट्रक को पाकय  करने के वलए परवमट प्राप्त करें, वजसके वलए ऄक्सर ऄवतररि जोननग परवमट की अवश्यकता होती ह।ै अपका रूट प्लान अपको ऄपने 

जोननग परवमट प्राप्त करने में मदद कर सकता ह।ै 

 ऄपने स्थानीय स्वास््य ववभाग से संपकय  करें। मोबाआल फूड यूवनट के रूप में संचावलत करने के वलए स्वास््य परवमट और लाआसेंस के वलए अवेदन करें। 

स्वास््य ववभाग अम तौर पर अपको शुरुअत करने से संबंवधत सभी जानकारी प्रदान कर सकता ह।ै 

 लाआसेंस और परवमट की अवश्यकताएं राज्य-दर-राज्य में वभन्न होती हैं, लेदकन सामान्य तौर पर अपको स्वावमत्व का प्रमाण, वाहन का लाआसेंस, खाद्य प्रबंधक 

पहचान का प्रमाण, खाद्य खरीद ररकॉडय भंडारण और ररकॉडय रखना, फूड ट्रक के संचालन की जरूरत और सुववधा के लाआसेंस और हाल ही में वनरीक्षण ररपोटय 

की एक कॉपी वनकालें । 

 स्थानीय ऄवधकाररयों के ऄलावा लघु व्यवसाय प्रशासन से संपकय  करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. बीमा के वलए अवेदन करें । एक वनयवमत वाहन के रूप में, अपका फूड ट्रक और व्यवसाय को बीमा की अवश्यकता ह।ै यदद अपका ट्रक दकसी से टकराता 

ह ैतो यह अपकी पररसंपवत्तयों और दकसी भी दावयत्व से रक्षा कर सकता ह।ै 

 ध्यान रखें दक बीमा की लागत ईस कंपनी के अधार पर वभन्न हो सकती ह ैजो अपका बीमा करती ह,ै लेदकन यह वनयवमत वाहन बीमा से बहुत 

ऄवधक नहीं होना चावहए। 
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 ऄपने फूड ट्रक से जुड े दकसी भी जोवखम के बारे में ऄपने ऄंडरराआटर को बताए।ं ईदाहरण के वलए यदद अप ट्रक पर प्रोपेन टैंक स्टोर करने की 

योजना बनाते हैं तो अपका बीमा ऄंडरराआटर आसे अपकी पॉवलसी में शावमल कर सकता ह।ै 

 

भाग 2 

अपरू्तत वमलना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक ट्रक खरीदें। एक ट्रक अपके व्यवसाय का केंि नबद ुह।ै आसवलए एक ऐसा वाहन खरीदें जो अपकी अपूर्तत कर सके और अपके िाहकों की सेवा कर सके, 

वजसकी कीमत औसतन $ 30,000- $ 50,000 के बीच हो सकती ह।ै एक ऄच्छा ट्रक िाहकों को अकर्तषत करने और अपके काम को असान बनाने में मदद 

कर सकता ह।ै 

 फूड ट्रकों के वलए वनमायण अवश्यकताओं के बारे में स्थानीय ऄवधकाररयों से जांच करें, क्योंदक वे राज्य दर राज्य ऄलग-ऄलग होते हैं। 

 सबसे ऄच्छे सौदे के वलए खरीदारी करें। सटीक लागत, ट्रक की वस्थवत और पहले से ही मौजूद ईपकरण पर वनभयर करेगा। 

 पैसे बचाने के वलए ईपयोग दकए गए फूड ट्रक को खरीदने या दकराए पर लेने पर ववचार करें। 

 अपको ऄपनी रसोइ, अपूर्तत और िाहकों की सेवा के वलए पयायप्त जगह की अवश्यकता होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. रसोइ ईपकरण के साथ ऄपने ट्रक को भरें । यदद अप ऄपने ट्रक में भोजन तैयार करने की योजना बनाते हैं, तो अपको भंडारण और खाना पकाने के 

ईपकरणों की अवश्यकता होगी। 
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हर छोटी –बडी चीजों को ट्रक में रखना सुवनवित करें।  

 

 सामिी और बतयनों के वलए रेदफ्रजरेटर, फ्रीजर और ऄलमारी सवहत बुवनयादी भंडारण अपूर्तत प्राप्त करें। 

 एक ओवन, फ्रायर, काईंटरटॉप्स, करटग बोडय और बतयन जैसे प्लेटें और चांदी के बतयन खरीदें।  

 ऄगर अप ऑफ-साआट खाना तैयार करना चाहते हैं तो कमर्तशयल दकचन स्पेस दकराए पर लें। यदद अप सस्ता दकचन पा सकते हैं और एक 

बुवनयादी ट्रक पा सकते हैं तो यह ऄवधक लागत प्रभावी हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. खाद्य ववके्रताओं के साथ ऄनंुबध करें । अपको ऄपने वं्यजनों के वलए भोजन या सामिी की अपूर्तत करने के वलए ववके्रताओं के साथ काम करने की 

अवश्यकता होगी। वववशष्ट ववके्रताओं के साथ ऄनुबंध करने स ेन केवल लागत में कटौती हो सकती ह ैबवल्क आससे अपका व्यवसाय भी बढ़ता ह।ै  

 कइ ववके्रताओं को फोन करें  और ऄपने फूड ट्रक पर चचाय करें। ववके्रता से गुणवत्ता और मूल्य वनधायरण के बारे में प्रश्न पूछें। 

 ववके्रता के संदभय देखें। ईनके वतयमान िाहकों का पता लगाए ंऔर क्या वे रेस्तरां या फूड ट्रक ववके्रता के प्रदशयन से संतुष्ट हैं। 

 सुवनवित करें दक ईत्पाद सेवा की गुणवत्ता ऄच्छी ह ै। सत्यावपत करें दक दकसी भी मांस, डयेरी या खराब खाद्य पदाथों को स्वच्छ रखा जाता ह ै। 

स्वास््य वनरीक्षण ररपोटय और परवमट देखने के वलए कहें। 

 ऄपने ववके्रताओं को सीवमत करें। बडी मात्रा में चालानों पर नजर रखने से अपके व्यवसाय में वगरावट अ सकती ह।ै ऄपनी अवश्यकता ऄनुसार 

कुछ प्रमुख ववके्रताओं के साथ संबंध बनाने पर ववचार करें। 

 अप ऄनुबंध के दकसी भी पहलू पर समझौता कर सकते हैं। आसमें वडलीवरी शेड्यूल और भुगतान शावमल ह।ै 
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4. गैर-ऄनुबंध स्रोतों से थोक में खरीदें। यदद अप खाद्य ववके्रताओं के बजाय खुद सामान खरीदना पसंद करते हैं  तो कैटलॉग और वेयरहाईस से थोक में 

खरीदने पर ववचार करें। ध्यान रखें दक अपको यह प्रमाण देने की अवश्यकता होगी दक ववके्रता ऄपने ईत्पादों के वलए स्वास््य वनरीक्षण मानकों को पूरा 

करता ह।ै 

 खुदरा गोदामों से खरीदारी करें जो बडी मात्रा में भोजन बेचते हैं। ध्यान रखें दक ताजा भोजन की अपूर्तत गोदामों के माध्यम से सीवमत ह।ै 

 कैटलॉग से थोक में खरीदने पर ववचार करें। थोक फूड कैटलॉग ववके्रताओं और ईत्पादकों से भोजन खरीदते हैं और ईस भोजन को कारोबारी या 

ईपभोिाओं को बेचते हैं। हालांदक  एक कैटलॉग के माध्यम से ताजा भोजन प्राप्त करना मुवश्कल हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. ऄपने ट्रक को पाकय  करने के वलए जगह ढंूढें। फूड ट्रक बड ेहोते हैं और वे जब नहीं चल रह ेहोते हैं तो ईन्हें पाकय  करने के वलए जगह की अवश्यकता होती ह।ै 

कुछ शहरों में अपको शहर के स्वावमत्व वाले ट्रक लॉट में स्थान दकराए पर लेने की अवश्यकता होगी। जबदक ऄन्य अपको तब तक ऄपना वडपो या कवमशरी 

स्पेस दकराए पर देंगे जब तक दक यह स्वास््य वनरीक्षकों ्ारा ऄनुमोददत हो। 

 ऄपने ट्रक पार्ककग के वलए वववशष्ट वनयमों और प्रदक्रयाओं के बारे में ऄपने स्थानीय ऄवधकाररयों से जांच करें। 

 जांचें दक अपका वडपो या कवमशरी रात भर ट्रक को स्टोर करने की शवि प्रदान करता है, ताजे पानी और ऄपने प्रोपेन को भरने के वलए जगह ह।ै
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भाग 3 

ऄपन ेव्यवसाय का वनमायण करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक मेंटर के साथ काम करें। एक ऄनुभवी व्यवसायी से पूछें जो अपके व्यवसाय के वलए एक संरक्षक के रूप में सेवा कर सकता ह।ै वजसे छोटे व्यवसायों या 

रेस्तरां ईद्योग का व्यापक ज्ञान हो। वह मुवश्कल समय या वस्थवतयों के दौरान अपको सलाह दे सकती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपने मेनू को ऄंवतम रूप दें। अपके ्ारा पहले परीक्षण दकए गए खाद्य ऄवधारणा के अधार पर ऄपने मेनू को ऄंवतम रूप दें। मेनू को यथासंभव सरल रखें 

तादक अप एक भोजन या ईत्पाद के ववशेषज्ञ बन सकें । 

 कइ ऄलग-ऄलग वं्यजन पेश करें।   

 

 सुवनवित करें दक  वजस भोजन को अप बेच रहें हैं वह ईस ददन के समय से मेल खाता ह ै। ईदाहरण के वलए  सुबह के दौरान ररब्स की पेशकश 

करना सही नहीं होगा।  

 सुवनवित करें दक अपके खाद्य पदाथों को कहीं भी असानी से ले जाया जा सकता ह।ै  

 

 ईन खाद्य पदाथों के बारे में सोचें जो लागत प्रभावी हैं। 
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3. ऄपनी वस्तुओं का ईवचत मूल्य दें। ऄपने भोजन के वलए कीमतों की संरचना वनधायररत करें। याद रखें दक पररचालन लागत को कवर करने और लाभ कमाने 

के वलए अपको पयायप्त शुल्क लेने की अवश्यकता होगी। 

 जब अपको यह पता लगाने का मौका वमले दक ऄन्य ट्रक समान वं्यजनों के वलए क्या शुल्क लेते हैं और दफर ऄपनी लागत की गणना करके दफर 

ऄपना ऄंवतम मूल्य वनधायररत करें।   

 ऄपने स्थानीय क्षेत्र में समान ट्रकों के साथ ऄपनी कीमते मापें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. भुगतान संरचनाए ंवनधायररत करें। एक बार जब अप ऄपनी कीमतों और लागतों को जान लेते हैं, तो एक चालान और भुगतान प्रणाली स्थावपत करें। अपके 

्ारा स्वीकार दकए जाने वाले भुगतान के प्रकारों पर ववचार करें और अप रसीदें कैसे वलखेंगे और वबलों का भुगतान कैसे करेंगे। 

 ऄपने व्यवसाय और व्यविगत ववत्त के वलए ऄलग-ऄलग बैंक खाते खोलें। 

 

 ऄपने व्यवसाय और ऄपने वलए ऄलग-ऄलग के्रवडट काडय रखें। 

 

 िाहकों और ववके्रताओं के वलए ऄपने मूल्य वनधायरण और वबनलग को पारदशी रखें। 
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5. कमयचाररयों को काम पर रखें। अपके ववत्त और प्रारंवभक ऄनुमानों के अधार पर अप कमयचारी करना चाहते हैं। शुरुअती चरणों में अपको खाना पकाने, तैयारी 

या िाहक सेवा में मदद करने के वलए एकमात्र व्यवि होने की अवश्यकता हो सकती ह।ै 

 लोगों का साक्षात्कार लें और सुवनवित करें दक ईन्हें आस क्षेत्र में ऄनुभव हो।  

 सुवनवित करें दक संभाववत कमयचाररयों के पास अवश्यक भोजन तैयार करने का लाआसेंस, सर्टटदफकेट और परवमट हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ऄपनी ववपणन रणनीवत ववकवसत करें। सोशल मीवडया और दसूरों के ्ारा अपकी प्रशंसा अपके फूड ट्रक के ववपणन के महत्वपूणय पहलू हैं। सोशल 

मीवडया और ववज्ञापनों की मदद से ऄपने संभाववत िाहकों को जोडने से अपका व्यवसाय बढ़ सकता ह।ै  

 ऄपने नाम और लोगो के साथ ऄपने ट्रक को पेंट करें। यह संभाववत िाहकों को अकर्तषत कर सकता ह।ै 

 ववज्ञापन एजेंसी का ईपयोग करें या ऄन्य फूड ट्रकों पर शोध करके ऄपने स्वयं के ववज्ञापन और वेबसाआट वडजाआन करें। ऄपने िाहकों के वलए ऄपने 

ब्ांड को सरल, वववशष्ट और अकषयक रखें। 

 सुवनवित करें दक अपका ववज्ञापन अपके ब्ांड के पूरक हैं। समान रंग और वडजाआन योजनाओं का ईपयोग करें।  

 रेफरल के माध्यम से िाहकों को अकर्तषत करें और ऄपने िाहकों के साथ मजबूत व्यापाररक संबंध बनाए रखें। 

 आंस्टािाम, फेसबुक, सै्नपचैट और वववटर जैसे  सोशल मीवडया साआटों पर सदक्रय ईपवस्थवत दजय करें। सौदों और ऑफर की घोषणा करने के वलए 

आन साआटों का ईपयोग करें। आससे  अप िाहकों को अकर्तषत कर सकते हैं। 
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 ऄखबार , बुलेरटन और ऄन्य स्थानीय प्रकाशनों में ववज्ञापन देने पर ववचार करें। अप एक ऑनलाआन क्लावसफाआड वेबसाआट पर भी ववज्ञापन पोस्ट 

कर सकते हैं। 

 फ्लायर को सामुदावयक बुलेरटन बोडों पर रखें, जो ऄक्सर पुस्तकालयों और कॉफी की दकुानों में वस्थत होते हैं। 

 ऄन्य व्यवसायों या ट्रकों के साथ भागीदार करें । स्थानीय व्यवसायों से ऄपने िाहकों को संदर्तभत करने के वलए ऄपने मेनू को प्रदर्तशत करने या 

ईनके व्यवसाय काडय प्रदर्तशत करने के बारे में बात करें। 

 सामुदावयक गवतवववधयों में शावमल होना चावहए क्योंदक यह भी एक प्रकार का मुफ्त ववपणन होता ह।ै ऄपने ट्रक को लोकवप्रय बनाने के वलए 

भोजन दान करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. िाहकों की मांगों को सुनें । ऄपने िाहकों के सुझावों और ऄनुरोधों पर पूरा ध्यान दें। आसस ेअपको िाहकों को बनाएं रखने और हावसल करने में मदद वमल 

सकती ह।ै 

 ऄपनी पूरी ऄवधारणा को बदलने के वबना लचीले रहें। ईदाहरण के वलए यदद अप गौरमेट कपकेक बेचते हैंलेदकन अपके कपकेक में वह पारंपररक 

स्वाद नहीं हैं। वजसके कारण िाहक अपसे दरू जा रह ेहैं तो पारंपररक गौरमेट फ्लेवर का चयन करें।  

 िाहकों से पूछें दक ईन्हें क्या पसंद ह ैऔर वे आसे क्यों पसंद करते हैं। ऄपने िाहकों के साथ बातचीत करने से अपके व्यवसाय को फायदा हो सकता 

ह।ै  

 ट्रक के दकनारे एक सुझाव बॉक्स लटकाएं और आसकी दैवनक रूप से जांच करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. ईद्योग के प्रचलन को जानें । क्योंदक फूड ट्रक तेजी से लोकवप्रय हो रह ेहैं। 
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आसवलए ईद्योग में ऄप-टू डटे रहना अपके  व्यवसाय को ताजा रखने और िाहकों को अकर्तषत करने के वलए महत्वपूणय ह।ै टे्रड पवब्लकेशन , फूड ट्रक मावलकों 

के साथ नेटवकय  बनाए ंऔर ऄन्य जानकारी के वलए ऄन्य फूड ट्रको पर खाए ं 

 

 

बकेरी 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
बेकरी 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक बेकरी में काम करने वाली मवहला 

 

बेकरी (ईफय  बेकर की दकुान या सेंकना की दकुान) एक प्रवतष्ठान ह ैजो ओवन में पके हुए अटे पर अधाररत भोजन जैसे रोटी, कुकीज, केक, पेस्ट्री और पाइ का 

ईत्पादन और वबक्री करता ह।ै कुछ बेकरी कैफे भी होते हैं  जो िाहकों को कॉफी और चाय परोसते हैं।  

 

कैस ेएक बकेरी खोलें  बकेरी कैस ेखोलें  

 

यदद अपने कभी बेकरी खोलने का सपना देखा ह ैतो अपकी सफलता की संभावना ऄवधक हो सकती ह।ै  पके हुए सामान और बेकरी छोटे व्यवसायों के वलए 

सबसे तेजी स ेबढ़ते ईद्योगों में से हैं। 2010 में बेकरी यूएस जीडीपी के 2.1% के वलए वजम्मेदार था। अपको कुछ वनयोजन और ईद्यमी प्रेमी की अवश्यकता 

होगी, लेदकन यदद अप कडी मेहनत करने के वलए तैयार हैं  तो अप ऄपना नाम बना सकते हैं।  
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भाग 1 

ऄपनी बकेरी के वलए योजना बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. तय करें दक अप दकस प्रकार की बेकरी खोलना चाहते हैं। ऐसी बेकरी हैं जो केवल पके हुए सामान बेचते हैं, जो सैंडववच बेचते हैं और ऄन्य वजसमें कॉफी 

शावमल ह।ै आस बारे में सोचें दक अप क्या बेचना चाहते हैं। 

 चुनें दक अप पारंपररक बेक्ड या  जैववक, लस मुि, या शाकाहारी (जैसे  ऄंडा और डयेरी मुि) दोनों में से कौन-से पदायथ बेचना चाहते हैं।   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. यह तय करें दक अपको दकस तरह की जगह चावहए। कइ ववकल्प मौजूद हैं और अपकी पसंद अपकी पूंजी पर वनभयर करती ह ै। ध्यान रखें दक स्टोरफं्रट में 

ऄत्यवधक लोगों को अकर्तषत करता ह ैऔर  व्यावसावयक समुदाय में एक पहचानने योग्य स्थान ह।ै घर से काम करना ऄवधक दकफायती ह।ै  लेदकन अपके 

पास काम करने की जगह कम हो सकती ह ैऔर अपको ऄपनी रसोइ को स्वास््य ववभाग के मानकों के भीतर लाने की अवश्यकता होगी।  

 यदद अपके पास कम पैसा ह ैतो ऑनलाआन बेकरी शुरू करना का एक ऄच्छा तरीका ह।ै अप घर से काम कर सकते हैं और एक वेबसाआट के माध्यम 

से ऄपना सामान बेच सकते हैं। अपको ऑनलाआन ऑडयर करने के वलए एक वेब वडजाआनर को वनयुि करना होगा और ऑडयर करने के वलए एक 

प्रणाली बनानी होगी। 
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 काईंटर-सर्तवस बेकरी एक छोटा वावणवज्यक स्थान ह।ै  जहां अप एक काईंटर पर िाहकों को बेक्ड सामान बेचते हैं। अपको कम से कम एक ऄन्य

कमयचारी की अवश्यकता होगी

 वसट-डाईन बेकरी में एक क्षेत्र होता ह ैजहां िाहक मेज या कुसी पर बैठकर खाना खा सकते हैं।

3. वजस तरह का सामान अप बेचना चाहते हैं ईसके ऄनुसार ऄपने क्षेत्र में ईस प्रकार के सामान की प्रवतयोवगता पर ऄनुसंधान करें। ईदाहरण के वलए यदद

स्थानीय सुपरमाकेट पारंपररक, जैववक और शाकाहारी बेक्ड सामान को ईवचत मूल्य पर बेचता ह ैतो अप प्रवतस्पधाय करने में सक्षम नहीं हो सकते हैं। लेदकन 

अप एक नया बाजार खोल सकते हैं यदद अप एक सुखद बैठने की जगह वाली बेकरी खोलते हैं। वजसमें ववशेष बेक दकए गए सामान और ताजा सैंडववच पेश 

दकया जाता ह ै। 

4. ईन ईपकरणों की एक सूची बनाए ंवजनकी अपको अवश्यकता होगी । अपको तराजू, कटोरे, पैन रैक, ओवन, वमक्सर, बचर-ब्लॉक टेबल, वडसप्ले केस (यदद

अप  वावणवज्यक स्थान से काम कर रह ेहैं) और रेदफ्रजरेटर की अवश्यकता होगी।
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 स्थानीय ईपभोिा स्वास््य ववभाग की  जांच करें  जो वववनयम स्थावपत करने के वलए वजम्मेदार होते ह।ै सुवनवित करें दक अपने ऄपनी सूची में 

सभी अवश्यक वस्तुओं को शावमल दकया ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. तय करें दक अपकी बेकरी में कौन से बेक दकए गए सामान बेचें जाएगंे और अपको दकन सामवियों की अवश्यकता ह।ै कुछ ववशेष सामिी काफी महगंी हो

 

सकती हैं।  आसवलए अपको ऄपनी व्यावसावयक योजना बनाने से पहले आस जानकारी की अवश्यकता होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. व्यवसाय योजना बनाए।ं ऄपने व्यवसाय को हर कोण स ेदेखते हुए ऄपनी बेकरी की सुचारू शुरुअत सुवनवित करना अवश्यक ह।ै 

 ऄपने व्यवसाय को पररभावषत करें। अपके ्ारा प्रदान दकए जाने वाले ईत्पादों और सेवाओं और ऄपने लवक्षत िाहकों के बारे में सोचें। (काम 

करने वाले पेशेवर, व्यस्त माता, कैटररग व्यवसाय अदद)। 

 पहले कुछ वषों में अप दकतना लाभ कमाएगंे,  अपके ईत्पाद लाआन, सेवाओं या व्यावसावयक स्थान पर अपके ्ारा दकए जाने वाले दकसी भी 

ववस्तार के बारे में लक्ष्य वनधायररत करें। 

 राजस्व ईत्पन्न करने के वलए एक योजना बनाए।ं अपको ऄपने माल के ईत्पादन की लागत की गणना करने की अवश्यकता होगी और अप ईन्हें 

दकतने में बेचेंगे।ईदाहरण के वलए  कॉफी में 500% माकय ऄप हो सकता है, जबदक ववशेष प्रकार के
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बेक्ड सामान जैसे दक शाकाहारी, ग्लूटेन-फ्री कपकेक में केवल 50% माकय ऄप हो सकता है। 

 स्टाटयऄप लागत की गणना करें। ये एकमुश्त खचय ह।ै लेदकन अपको यह पता लगाने की अवश्यकता होगी दक लाभ कमाने से पहले अप ऄपना 

जीवन कैसे गुजारेंगे । 

 ऄपने स्थान, अपूर्तत, कमयचाररयों, ववपणन और करों की लागतों की गणना करें। लाभ कमाने के वलए अपको दकतनी वबक्री करने की अवश्यकता 

होगी, यह वनधायररत करने के वलए ऄपनी ऄनुमावनत अय के मुकाबले ईन्हें संतुवलत करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. एक ऄकाईंटेंट के साथ ऄपने व्यापार की योजना की समीक्षा करें। ईन ऄवतररि खचों को खोजने के वलए तैयार रहें वजन्हें अपने ऄनदेखा दकया ह।ै एक 

ऄकाईंटेंट अपको आस बारे में भी सलाह दे सकता ह ैदक स्टाटयऄप की लागत अपके टैक्स ररटनय को कैसे प्रभाववत कर सकती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. बेकरी खोलने के वलए अवश्यक पूंजी जुटाए।ं व्यवसाय ऊण के वलए बैंक स ेपूछताछ करें  या धन जुटाने के वलए वनजी वनवेशकों से बात करें। 
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9. ऄपनी बेकरी के वलए  स्थान चुनें। सुवनवित करें दक यह असानी से सुलभ ह।ै आस जगह पर ऄवधक लोग अएगंे  और यह सभी सुरक्षा अवश्यकताओं को 

पूरा करता ह,ै  

जो एक राज्य से दसूरे राज्य में वभन्न होती ह।ै 

 

 स्थानों के बारे में सचेत रहें । कइ स्थान  देखें, कीमतों की तुलना करें। स्थानीय व्यापार मावलकों से बात करें। ऄपनी बेकरी के वलए सबसे ईपयुि 

स्थान खोजने के वलए क्षेत्र पर शोध करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. ऄपने शहर के साथ ऄपने व्यवसाय को पंजीकृत करें और बेक्ड सामान बेचने के वलए वबक्री परवमट के वलए अवेदन करें। कम से कम अपको व्यवसाय 

लाआसेंस, कर पहचान संख्या और देयता बीमा की अवश्यकता होगी। अपके क्षेत्र पर लंवबत  अपको थोक या खुदरा बेककग व्यवसाय के वलए एक ऄलग 

लाआसेंस की अवश्यकता हो सकती ह।ै अपको फूड-हैंडनलग परवमट के वलए भी अवेदन करना होगा। 

 

भाग 2 

ऄपनी बकेरी खोलना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ईपकरण खरीदें और आस ेपेशेवर रूप से स्थावपत करें। सुवनवित करें दक सब कुछ सुरवक्षत ह ैऔर कोड तक ह।ै यह समय अपकी अपूर्तत खरीदने का भी ह:ै 
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 बॉक्स, कॉफी कप और नैपदकन खरीदे।  

 

 वसट-डाईन बेकरी  के वलए मेज और कुर्तसयां। (अपको प्लेट, कप और बतयनों की भी अवश्यकता होगी।) 

 

 टेलीफोन, फैक्स मशीन और नकदी रवजस्टर जैसी व्यावसावयक वस्तुओं की भी जरूरत होगी । 

 

 यदद अप वडलीवरी देने की योजना बनाते हैं तो अपको एक वडलीवरी ट्रक  और पोटेबल रेदफ्रजरेशनया वार्ममग यूवनट की अवश्यकता हो सकती 

ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. कमयचाररयों का साक्षात्कार लें । सुवनवित करें दक वे ऄनुकूल, कुशल और भरोसेमंद हैं। अप अवधकाररक तौर पर दकसी को भी काम पर रखने से पहले 

एक पररवीक्षा ऄववध स्थावपत कर सकते हैं। यदद वे बेककग में मदद करेंगे तो मानक ईच्च सेट करें और सुवनवित करें दक वे आस ेबनाए रखने में सक्षम हैं। यदद व े

केवल काईंटर पर काम करेंगे तो ईन्हें ववश्वसनीय होना चावहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄपने स्थानीय ईपभोिा स्वास््य एजेंसी को कॉल करें और स्वास््य सुरक्षा के वलए ऄपनी बेकरी का वनरीक्षण करें। ऐसा करने से पहले सत्यावपत करें दक 

सब कुछ ऄपनी जगह में ह।ै 
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4. ऄपने िाहक अधार के ऄनुसार व्यावसावयक घंटे वनधायररत करें। अपके लवक्षत िाहक कौन है और कब अते हैं? यदद वे काम पर जाते वि रास्ते में कॉफी 

और पेस्ट्री खाना पसंद करते हैं  तो अपको जल्दी खोलने की अवश्यकता होगी। क्या अपको शाम को युवा को अकर्तषत करने के वलए  देर तक बेकरी  

खोलनी चावहए? 

 बेक करें। यह  अपके कायय ददवस को बढ़ाते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. बेककग शुरू करें ! सभी अवश्यक सामिी खरीदें और बेक्ड सामान का ऄपना पहला बैच तैयार करें। अकषयक पेस्ट्री जो ददखने के साथ-साथ खाने में भी 

स्वाददष्ट ह।ै यह िाहकों पर ऄपनी छाप छोड सकती ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ऄपने व्यापार को बाजार दें । स्थानीय समाचार पत्रों, फ्लायर और ऑनलाआन  ऄपनी बेकरी का ववज्ञापन करें। अपको ऄपनी बेकरी का प्रचार करने के 

वलए कडी मेहनत करनी होगी। 
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 ब्लॉग: बेककग ववषय के बारे में वलखना या रेवसपी को साझा करना अपके िाहक अधार में रुवच पैदा कर सकता ह।ै 

 सोशल मीवडया का ईपयोग करें। सोशल नेटवर्ककग साआटों पर ऄपनी बेकरी के ईद्घाटन की घोषणा करें  और ऄपनी बेकरी के वलए एक पेज बनाए।ं 

आसस ेिाहकों के वलए यह जानकारी प्राप्त करना असान हो जाता ह ै दक अप क्या पेशकश करते हैं, अप कहां वस्थत हैं और अपकी दकुान कब 

खुलती  ह।ै अप ऄपने पेज पर अने वाले अगंतुकों के वलए छूट भी प्रदान कर सकते हैं। 

 ऄन्य स्थानीय व्यवसायों के साथ संबंध स्थावपत करें । ईदाहरण के वलए अप ईनकी लॉबी में फ्लायर डालने में सक्षम हो सकते हैं, या ईन्हें मुफ्त में 

सैंपल दे सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. िाहक सेवा पर ध्यान दें। खुश िाहक हमेशा वापस लौटते हैं । सुवनवित करें दक अपकी बेकरी के प्रवत ईनका ऄनुभव सकारात्मक ह ै। काईंटर सेवा दोस्ताना 

और कुशल होनी चावहए और वातावरण (भले ही यह न्यूनतम हो) स्वच्छ, सकारात्मक और अमंवत्रत होना चावहए। 

 

भाग  3 

बकेरी का ववस्तार करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ईत्पादों और सेवाओं की ऄपनी लाआन का ववस्तार करें। नए ईत्पादों को जोडने पर ववचार करें। अप छोटे से शुरुअत कर सकते हैं। आसमें सीजन स्पेशल 

शावमल हो सकता ह ै। एक बड ेकदम के वलए, सैंडववच और सूप को ऄपने मेनू  या ववशेष वस्तुओं में जोडें।
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 यदद अप ऄपने व्यवसाय में ववववधता लाने के वलए तैयार हैं तो ऑनलाआन ऑडयर लेने, फूड ट्रक जोडने या कैटररग कंपवनयों के साथ काम करने पर 

ववचार करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ववज्ञापन करने के नए तरीके खोजें। यदद व्यवसाय ऄच्छा चल रहा ह ैतभी भी अपको प्रयास करते रहना चावहए । अपको ऄपनी ववपणन रणनीवतयों 

का लगातार ववस्तार करना होगा। ऄपने सोशल मीवडया प्रोफाआल को बनाए रखें, चैररटी काययक्रमों में भाग लें और स्थानीय मेलों और बाजारों में  ऄपनी 

ईपवस्थती बनाए ंरखें । हर ऄवसर पर व्यावसावयक काडय ववतररत करना न भूलें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. सेवावनवृवत्त होने के वलए योजना बनाए । याद रखें दक लंबे समय में अपको सेवावनवृवत्त के वलए ववत्त की अवश्यकता होगी। एक ववत्तीय सलाहकार से 

बात करें और बचत योजना बनाए।ं [११] 

 

होम बकेरी कैस ेशरुू करें 

होम बेकरी शुरू करना ईतना असान नहीं होता ह ैवजतना लगता ह।ै होम बेकरी को सफलतापूवयक शुरू करने और चलाने के वलए  अपको स्थानीय कानूनों का 

पालन करना होगा और व्यवसाय को गंभीरता से लेना होगा। होम बेकरी खोलने का वनणयय लेते समय कइ बातों पर ववचार करना होता ह।ै  लेदकन एक ऄच्छी 

व्यवसाय योजना के साथ अप एक सफल गृह व्यवसाय बनाने की राह पर होंगे। 
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भाग  1 

अवश्यक मजंरूी प्राप्त करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने क्षेत्र में होम-बेस्ड बेकरी की वैधता का वनधायरण करें। होम-बेस्ड बेकरी खोलना असान लग सकता ह।ै अपको यह पता होना चावहए दक आसमें सीमाएं 

शावमल हो सकती हैं। यह वनधायररत करने के वलए दक अपके क्षेत्र में होम-बेस्ड बेकरी कानूनी ह ैया नहीं , ऄपने राज्य के स्वास््य ववभाग या खाद्य और कृवष 

एजेंसी से संपकय  करें । 

 ईदाहरण के वलए कुछ ऄमेररकी राज्यों में होम-बेस्ड बेकरी प्रवतबंवधत हैं। दसूरी जगह में कइ तरह के परवमट और बीमा की अवश्यकताए ंहोती  

हैं।   

 अपको कुछ बहुत ही ददलचस्प कानून सुनने को वमलेंगे जो अपको कुछ स्वाददष्ट व्यवहार करने से रोक सकते हैं। ईदाहरण के वलए कइ राज्य होम-

बेस्ड  बेकरी के वलए रेदफ्रजरेशन वाले खाद्य पदाथय की ऄनुमवत नहीं देते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपने दकचन को प्रमावणत करें । एक वनरीक्षक ्ारा ऄपनी पहली यात्रा करने से पहले अपको क्या संशोधन करना ह ैऔर ईन्हें पूरा करना सुवनवित करें । यदद 

अप आस बेकरी को चलाते हैं तो वनरीक्षक हर साल अपकी बेकरी को पुन:प्रमावणत करेगा।  

 अपके ्ारा यह वनधायररत करने के बाद दक अप होम-बेस्ड की बेकरी खोलना चाहते हैं।  अपको ऄपने दकचन को व्यावसावयक दकचन में बदलना 

होगा ।
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आससे अप बेक्ड सामान को असानी से ऄपने िाहकों को बेच पाएगंे।  

 वनरीक्षक के दौरे से पहले अपके पास ऄपने  दकचन को संसोवधत करने का ऄच्छा मौका होगा।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄपने सभी कागजी कारयवाइ प्राप्त करें । होम-बेस्ड बेकरी के मावलकों के पास फूड वप्रपरेशन सर्टटदफकेट होना अवश्यक ह ै। आसके ऄलावा होम-बेस्ड बेकरी के 

मावलक को  देयता बीमा और परवमट अवश्यकता हो सकती ह,ै जैसे दक वे दकसी ऄन्य व्यवसाय के मावलक हो सकते हैं।  

 ऄपने क्षेत्र में अपके वलए कौन स ेराज्य ऄध्यादेश लागू होते हैं, यह जानने के वलए ऄपनी स्थानीय सरकार से संपकय  करें । 

 

भाग 2 

योजना के साथ अना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. व्यवसाय योजना बनाए ं। एक होम-बेस्ड बेकरी एक शहर की दकुान में वस्थत व्यवसाय के रूप में योजना बनाती ह।ै ऄपनी योजना में स्टाटय -ऄप लागत, लागत 

ववश्लेषण और अपके चल रह ेव्यावसावयक कायों की लागतों के बारे में जानकारी शावमल करें। ऄपने व्यवसाय के वलए स्पष्ट लक्ष्य वनधायररत करें और ईन्हें पूरा 

करने का लक्ष्य रखें।

कैटरिंग सेवाएँ 39



 

 

 

 अपको ऄपने ववत्त (स्टाटयऄप लागत सवहत), अपकी ऄनुमावनत वबक्री और लागतों पर ववचार करने की अवश्यकता होगी। अप ऄनुमान लगा 

सकते हैं दक लाभ प्राप्त करने में अपको दकतना समय लगेगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपने लवक्षत बाजार पर शोध करें। अपको यह जानने की जरूरत ह ैदक अप दकसके वलए ऄपने बेक्ड सामान को बेचने की योजना बना रहे हैं तादक अप ऄपने 

ववज्ञापन और ववपणन प्रयासों को ईसी के ऄनुसार वनदेवशत कर सकें । तय करें दक कौन ऄच्छे िाहक बनाएगंे और ऄपने ईत्पादों को ईन्हें बेचने का लक्ष्य रखें। 

 एक  होम बेकरी के वलए  अपके लवक्षत दशयक संभवत ईस क्षेत्र की जनसांवख्यकी से संबंवधत होंगे वजसमें अप रहते हैं। यदद अप एक बडी अबादी 

वाले क्षेत्र में रहते हैं  तो अप ईन्हें ऄपनी सेवा प्रदान करना चाहते हैं । यदद अप प्रवावसयों से भरे क्षेत्र में रहते हैं  तो अप वववभन्न जातीय पेस्ट्री में 

ववशेषज्ञता पर ववचार कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. सुवनवित करें दक अप भीड से बाहर खड ेहैं। एक हथकंड ेके बारे में सोचें जो अपके बेकरी को ऄन्य बेकरी से ऄलग बनाती ह।ै अपके पास  ऄपने व्यवसाय को 

भीड से ऄलग करने का तरीका होना चावहए। ऐसा हो सकता ह ैदक अपका हथकंडा ईन ईत्पादों से संबंवधत हो वजन्हें अप बेक करते हैं और परोसते हैं, या हो 

सकता ह ैदक आसका अपके घर की बेकरी में माहौल से संबंध हो । जो भी अप चुनते हैं  बस यह सुवनवित करें दक यह वास्तववक हो । 

 ईन बेक्ड ईत्पादों की पेशकश करें जो नए, ऄलग या ववशेष हैं। यह कुछ ऐसा हो सकता ह ैजो अपको प्रवतस्पधाय वाले बेकरी व्यवसायों पर बढ़त 

ददला सकता ह।ै
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4. वनणयय लें दक ऄपने ईत्पादों को कहां बेचना है। एक सफल होम बेकरी चलाने के वलए अपको ऄपने ईत्पादों को ऄपने िाहकों के वलए ईपलब्ध कराना

होगा। अप ऄपने ईत्पादों को प्रदर्तशत करने और िाहकों को ऄपने सामान तक पहुंचने और खरीदने की ऄनुमवत देने के वलए ऄपनी होम बेकरी का एक

क्षेत्र स्थावपत कर सकते हैं।

 अप कुछ स् थानीय दुकानों से पूछने पर भी ववचार कर सकते हैं दक कया वे अपके  बकेड सामान को बेचने में रुवच रखते हैं, या स् थानीय दकसान के 

बाजार में शावमल हो जाएं । जहां  अप ऄपने ईत् पादों को बेचने के वलए एक मेज स् थावपत कर सकते हैं।

5. ऄपने िाहकों को लगातार गुणवत्ता वाले ईत्पादों से संतुष्ट रखें। िाहक कभी-कभार कुछ नया करने की कोवशश कर सकते हैं।  लेदकन जो चीज ईन्हें अपकी

बेकरी में वापस लाती है, वह अपके ईत्पादों की लगातार ववश्वसनीय गुणवत्ता होगी।

 वं्यजनों के साथ प्रयोग करने और एक ही नाम के तहत बेक्ड हुए सामानों के वववभन्न बैचों की पेशकश करने से अपके व्यवसाय को नुकसान होगा।

यदद अप वं्यजनों के साथ प्रयोग करना चाहते हैं तो सामान्य वं्यजनों की तहत आसका ववज्ञापन न करें। ईदाहरण के अप एक कुकी को ऄलग

अआनसग के साथ बाजार में ला सकते हैं।
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भाग 3 

होम बकेरी के वलए अवश्यक सामान खरीदना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अवश्यक ईपकरण आकट्ठा करें । एक सफल होम बेकरी शुरू करने के वलए  अपको यह सुवनवित करना होगा दक अपके पास सभी अवश्यक ईपकरण और 

अपूर्तत हैं। ऄपनी शुरुअती स्टाटयऄप लागतों में कटौती करने के वलए ईपयोग की गइ वस्तुओं को खरीदें।  

 सुवनवित करें दक अप बहुत सारे शीट पैन, स्पैटुलस, कटोरे, केक मोल्ड, चम्मच और एक आलेवक्ट्रक वमक्सर खरीद रह ेहैं। 

 अपको यह भी सुवनवित करना होगा दक अपके घर में ओवन, स्टोव और फ्रीजर / रेदफ्रजरेटर हो। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ईपयुि अपूर्ततकतायओं का पता लगाए।ं ऄपनी होम बेकरी को सुचारू रूप से चलाने के वलए अपको यह सुवनवित करने की अवश्यकता होगी दक अपके 

पास ऄपनी बेककग अपूर्तत और सामिी के वलए ववश्वसनीय अपूर्ततकताय हों। स्थानीय दकसान बाजार से थोक में ऄपनी बेककग सामिी खरीदने पर ववचार करें। 

यह अमतौर पर एक सुपरमाकेट स ेसामिी खरीदने की तुलना में बहुत सस्ता ववकल्प ह।ै यह ईच्च गुणवत्ता वाली सामिी प्रदान करते हैं। 

 सामिी पर पैसे की बचत (गुणवत्ता का त्याग दकए वबना) शुरुअत में ववशेष रूप से महत्वपूणय ह ैक्योंदक अपके पास कम पूंजी होगी।
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 यह सुवनवित करने के वलए दक अपको ईवचत सौदा वमल रहा है। कइ ऄलग-ऄलग अपूर्ततकतायओं की कीमतों की तुलना करना सुवनवित करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. भंडारण क्षेत्र स्थावपत करें । ताजा बेक्ड सामान बनाने के वलए  अपको ऄपने ईत्पादों और अपूर्तत के वलए कुछ प्रकार की भंडारण प्रणाली बनाने की 

अवश्यकता होगी। आस महत्वपूणय तत्व के वबना  अपकी अपूर्तत खराब हो सकती ह ैया दागी हो सकती ह।ै  

 अपको ईन सभी डयेरी ईत्पादों (दधू, क्रीम, मक्खन) और ऄंडो को रखने के वलए बड ेरेदफ्रजरेटर की अवश्यकता होगी।  

 अपको ऄपने सभी तैयार ईत्पादों को रखने के वलए एक सुरवक्षत क्षेत्र की अवश्यकता होगी तादक वे बासी न हों या खराब न हों। 

भाग 4 

ववज्ञापन में वनवशे करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने ईत्पादों के ववज्ञापन पर पैसा खचय करें। कइ बेकररयों के साथ अपको प्रवतस्पधाय करनी होगी। ववज्ञापन और ववपणन पर बचत न करें। पेशेवर फोटोिाफसय 

और ववज्ञापन कंपवनयों में वनवेश करें। अपके ववज्ञापन के प्रयासों का बडा ऄसर  यह हो सकता ह ैदक अपका व्यवसाय दकतना सफल होगा।
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 एक नइ कंपनी के वलए सबसे ऄच्छा ववज्ञापन हमेशा दसूरों के ्ारा कही गइ प्रशंसा ह ै। लेदकन ईन शुरुअती िाहकों को अकर्तषत करने के वलए 

जो अपके बारे में सभी को बताएगंे आसके वलए अपको ववज्ञापन पर कुछ पैसे खचय करने होंगे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपने स्थान पर एक साआन  रखें । यदद अपकी होम बेकरी ह ैतो अप संभवतः वास्तववक स्थान (ऄपने घर) पर ऄपनी कंपनी का ववज्ञापन करना चाहेंगे। 

ऄपने कंपनी के नाम के साथ ऄपने याडय में साआन ऄप करने पर ववचार करें या यहां तक दक ऄपने घर के दकनारे पर एक बडा साआन संलग्न करें। 

 ऄपने क्षेत्र में वचह्न की वैधता की जांच करना सुवनवित करें। कइ क्षेत्रों में घर-अधाररत व्यवसायों के वलए वववशष्ट जोननग कानून हैं जो संपवत्त में 

साआनेज को प्रवतबंवधत या प्रवतबंवधत करते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. कूपन बनाए।ं ऄपनी होम बेकरी के वलए नए िाहकों को लुभाने का एक शानदार तरीका कूपन की पेशकश करना ह।ै अप ईन्हें स्थानीय समाचार पत्र में 

सूचीबद्ध कर सकते हैं या ऑनलाआन ववज्ञापन बना सकते हैं वजसमें कूपन शावमल हैं। एक ऄच्छे सौदे की संभावना अपके िाहकों को अपके बेक्ड सामान को 

अजमाने के वलए लुभाएगा । 

 एक के साथ एक मुफ्त" कूपन  " या अपकी पहली खरीद के वलए  50%" कूपन पर ववचार करें।
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4. सोशल मीवडया का ईपयोग करें। आंटरनेट व्यवसायों के वलए एक प्रभावी ववज्ञापन ईपकरण है।  यदद  आसका ईपयोग ईवचत रूप स ेदकया जाता ह।ै ऄपने नइ 

होम  बेकरी के वलए एक फेसबुक पेज बनाने पर ववचार करें। ऄपने दोस्तों को ऄपने व्यवसाय के पेज को "लाआनक " करने के वलए कहें और अपके व्यवसाय के 

बारे में सभी को बताने के वलए कहें । 

 ऄपने िाहकों को ऄपनी बेकरी तक लाने के वलए ऄपने स्वाददष्ट बेक्ड सामानों की लुभावनी तस्वीरें शावमल करना सुवनवित करें। 

 

कुकी व्यवसाय कैस ेशरुू करें 

यदद अपकी कुकीज को सकारात्मक समीक्षाए ंवमलती हैं और अप नए वं्यजनों और ईत्पादों का का अनंद लेते हैं तो एक कुकी कंपनी अपके वलए 

एक अकषयक और सुखद व्यवसाय हो सकता ह।ै हालांदक केवल बेहद स्वाददष्ट कुकीज बनाने की तुलना में व्यवसाय चलाने के वलए बहुत कुछ करना 

पडता ह ै। अपको िाहक सेवा, बुक कीनपग, ववपणन और खाद्य सुरक्षा भी संभालनी होगी। यदद अप ऄपना कुकी व्यवसाय शुरू करने के वलए तैयार 

हैं तो अप कैसे काम करेंगे, आसके वलए ठोस योजना बनाने के वलए कुछ समय लें। 
 

भाग  1 

व्यवसाय शुरू करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. व्यवसाय योजना वलखें। दकसी भी व्यवसाय को शुरू करने के वलए पहला कदम एक व्यवसाय योजना वलखना ह ैजो ववत्तीय ऄनुमानों सवहत अपकी योजनाओं 

और लक्ष्यों को पूरा करता ह।ै
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अपको एक ऄच्छा ववचार रखने की अवश्यकता होगी दक अपके वलए कौन काम करेगा, अपका खचय क्या होगा, अप ऄपने ईत्पाद के वलए दकतना शुल्क लेंगे, 

अप ऄपने ईत्पाद का ववपणन  कैसे करेंगे  और प्रवतस्पधी कौन ह।ै सही कमयचारी होना बेहद अवश्यक ह ैजो ववश्वसनीय और वजम्मेदार हों। 

 

 आस बारे में सोचें दक अप ऄपने ईत्पाद को प्रवतयोवगता से कैसे ऄलग कर सकते हैं। यह तब मदद करता ह ैजब अप एक वववशष्ट अवश्यकता को 

पूरा सकते हैं और ऄपने ईत्पादों को एक वववशष्ट दशयकों के बदल सकते हैं । ईदाहरण के वलए अप ऄपनी प्रवतयोवगता की तुलना में ऄवधक 

ऄव्तीय स्वादों में कुकीज की पेशकश कर सकते हैं।  आस प्रकार ईन िाहकों को कैटररग सेवा प्रदान करें जो ऄलग-ऄलग कुकीज खाने का अनंद 

लेना चाहते हैं । वैकवल्पक रूप से अप कुछ कुछ अहार प्रवतबंधों के साथ कुकीज पेश करके िाहकों को अकर्तषत कर सकते हैं जो दक शाकाहारी 

या लस मुि हैं। 

 ऄब ववत्तपोषण का पता लगाने का समय भी अ गया  ह।ै एक बार जब अप जानते हैं दक अप ऄपने व्यवसाय के संचालन की योजना बना लेते हैं, 

तो अपको आन बातों पर ववचार करना चावहए दक महीने के अधार पर दकतना खचय होगा। ऄवधकांश ईधार देने वाली संस्थाएं यह तय करती है  

दक अपको पैसा ईधार देना ह ैया नहीं, आसवलए यह सुवनवित करें दक अपकी व्यवसाय योजना एकदम सही ह।ै  

 अपको ऄपने व्यवसाय का नाम रखना चावहए और अपके पास एक लोगो या प्रचार सामिी होनी चावहए । 

 यदद अपने पहले कभी कोइ व्यावसावयक योजना नहीं वलखी ह ैतो अप ऄपनी मदद करने के वलए एक पेशेवर को काम पर रखने पर ववचार कर 

सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपने व्यवसाय को वनगवमत करें। अपके पास ऄपने व्यवसाय को वनगवमत करने के वलए कइ ववकल्प हैं। वजसमें दकतने लोग शावमल हैं, अप कैसे कर लगना 

चाहते ह ै और अपके व्यवसाय को देयता की अवश्यकता होगी । अप एक योग्य वकील और सीपीए के साथ ऄपने ववकल्प पर चचाय कर सकते हैं। 

 सीवमत देयता वनगम  छोटे व्यवसाय के स्वावमयों के बीच लोकवप्रय हैं।  क्योंदक वे अपको दोहरे कराधान से बचने में मदद करते हैं और अपके 

व्यवसाय के  पैसे के वलए व्यविगत रूप से ईत्तरदायी होने से बचाते हैं। एकमात्र स्वावमत्व और वनगमों सवहत ऄन्य ववकल्प भी हैं। 
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3. करों के वलए एक योजना ह।ै एक स्व-वनयोवजत व्यवि के रूप में  अप वतमाही अधार पर ऄनुमावनत करों का भुगतान करने और वार्तषक कर ररटनय दावखल 

करने के वलए वजम्मेदार होंगे। यदद अप ईवचत रावश का भुगतान नहीं करते हैं तो अप एक बड ेकर शेष को समाप्त कर सकते हैं  जो दंड और ब्याज के साथ 

बढ़ता रहगेा । यदद अप आसका  तुरंत भुगतान नहीं करते हैं। यदद अप व्यवसायों के वलए लेखांकन के बारे में जानकार नहीं हैं  तो अप ऄपनी मदद के वलए एक 

ऄकाईंटेंट को काम पर रखने पर ववचार कर सकते हैं। 

 यदद अप दकसी ऐसे राज्य में बेचने की योजना बनाते हैं वजसमें वबक्री कर ह ैतो आस वस्थती में अपको राज्य के राजस्व एजेंसी के साथ ऄपने 

व्यवसाय को पंजीकृत करना होगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. इअइएन नंबर के वलए अवेदन करें। ऄवधकांश व्यवसायों को एक एपं्लॉयर अआडेंरटदफकेशन नंबर (इअइएन) की अवश्यकता होगी, वजसे फेडरल टैक्स 

अआडेंरटदफकेशन नंबर रूप में भी जाना जाता ह।ै यह नंबर एक व्यवि की सामावजक सुरक्षा संख्या ह ै और आसका ईपयोग कर ईद्दशे्यों के वलए दकया जाता 

ह।ै अप ऄपने व्यवसाय के बारे में कुछ सरल सवालों के जवाब देकर अइअरएस की वेबसाआट पर इअइएन के वलए अवेदन कर सकते हैं। 

 यदद अप ऄपने व्यवसाय के वलए बैंक खाता खोलने या कमयचाररयों को वनयुि करने की योजना नहीं बनाते हैं तो अपको कुछ प्रकार के व्यवसायों 

को संचावलत करने के वलए इअइएन की अवश्यकता नहीं होगी । ऄवधक जानकारी के वलए ऄपनी स्थानीय सरकार से संपकय  करें । 
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5. बीमा कवरेज प्राप्त करें। बीमा दघुयटना की वस्थवत में अपको दावयत्व से बचा सकता ह ैऔर अपकी व्यविगत संपवत्तयों की सुरक्षा भी कर सकता ह।ै दकसी 

स्थानीय बीमा प्रदाता से बात करें और जानें दक अपको दकस प्रकार के कवरेज की अवश्यकता ह।ै 

 

भाग 2 

स्थानीय काननूों का पालन करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. स्वीकृत सुववधा प्राप्त करें। वावणवज्यक दकचन के वलए अवश्यकताए ं राज्य से राज्य तक और काईंटी से काईंटी तक काफी वभन्न होती हैं। कुछ जगहों पर 

अवासीय दकचन में ईत्पाददत भोजन बेचना ऄवैध ह।ै ऄन्य क्षेत्रों में  अप ऄपने मौजूदा दकचन में कुछ बदलाव करने में सक्षम हो सकते हैं या ऄपने घर के एक 

ऄलग वहस्से में एक नया दकचन बना सकते हैं । आस मामले में अपको लगभग वनवित रूप से ऄपने दकचन का वनयवमत रूप से वनरीक्षण करने की अवश्यकता 

होगी। ऄपने क्षेत्र के वलए वववशष्ट जानकारी के वलए ऄपने काईंटी के स्वास््य ववभाग से संपकय  करें।  

 यदद अप ऄपने व्यवसाय को घर से संचावलत करने की योजना बनाते हैं  तो अपको ऄपने स्थानीय जोननग बोडय से भी स्वीकृवत लेनी होगी। 

 यदद अपको ऄपने कुकी व्यवसाय के वलए ऄपने घर के दकचन का ईपयोग करने की ऄनुमवत नहीं ह ैतो अप एक स्थावपत स्थानीय व्यवसाय खोजने में 

सक्षम हो सकते हैं जो अपको ऄपने दकचन को दकराए पर लेने की ऄनुमवत देगा।
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 कुछ राज्यों में कॉटेज फूड आंडस्ट्री  के वलए ववशेष प्रावधान हैं। हालांदक  प्रवतबंध भी हैं दक अप दकस प्रकार के ईत्पादों का ईत्पादन कर सकते हैं, 

जहां अप ऄपने ईत्पादों को बेच सकते हैं और अप दकतने पैसे कमा सकते हैं। स्थानीय कानूनों के बारे में ऄवधक जानने के वलए कृवष ववभाग और 

िामीण ववकास ववभाग से संपकय  करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. व्यवसाय लाआसेंस के वलए अवेदन करें। दकसी व्यवसाय को कानूनी रूप से संचावलत करने के वलए अपको ऄपने स्थानीय शहर या काईंटी सरकार से एक 

सामान्य  व्यापार लाआसेंस प्राप्त करना होगा। अप वजस राज्य में रहते हैं ईसके अधार पर अपको खाद्य ईद्योग के वलए लाआसेंस या परवमट के वलए अवेदन 

करने की भी अवश्यकता हो सकती ह।ै सामान्य व्यापार लाआसेंस के वलए अवेदन करते समय अवश्यकताओं के बारे में पूछें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄच्छी खाद्य सुरक्षा प्रथाओं का पालन करें। यहां तक दक ऄगर अपको ऄपने घर की रसोइ से ऄपना व्यवसाय संचावलत करने की ऄनुमवत है तब भी 

अपको भोजन की सेफ हैंडनलगवलए स्थानीय स्वास््य कोड का पालन करना होगा। यदद अप सेफ फूड हैंडनलग से पररवचत नहीं हैं तो तो अप कक्षा 

लेने पर ववचार कर सकते हैं। 

 ऄपनी सामिी  का स्त्रोत और प्रत्येक घटक के ऄंवतम गंतव्य के बारे में सटीक ररकॉडय रखना अवश्यक ह।ै आसका ईद्दशे्य सरकार को प्रकोप की वस्थवत में 

खाद्य जवनत रोगजनकों को पहचानने में सक्षम बनाना ह।ै 
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4. ऄपने ईत्पादों को सही ढंग से लेबल करें। संघीय कानूनों के ऄनुरूप होने के वलए अपको ऄपने सभी ईत्पादों को सामिी और एलजी की पूरी सूची के साथ-

साथ पोषण संबंधी जानकारी को ठीक स ेलेबल करना सुवनवित करना चावहए। 

 

 यूएसडीए अपके ईत्पादों के पोषण मूल्यों की गणना के वलए ददशावनदेश प्रदान करता ह।ै लेदकन यदद अप स्वयं ऐसा करने में सहज महसूस नहीं 

करते हैं तो अप दकसी ववशेष कंपनी को कायय करने को कह सकते हैं।  

 सुवनवित करें दक अप "जैववक " या "लस मुि" जैसे ववशेष वाक्यांशों की कानूनी पररभाषा को समझते हैं। यदद अप यह सावबत नहीं कर सकते हैं 

दक अपके ईत्पाद वास्तव में आन अवश्यकताओं को पूरा करते हैं  तो अपको आस शब्द का ईपयोग करने की ऄनुमवत नहीं दी जा सकती ह।ै 

 जब भी अप ऄपनी रेवसपी में बदलाव करेंगे तो अपके ऄपने लेबल को बदलना होगा। 

 

भाग 3 

कुकी व्यवसाय का संचालन करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. सही ईपकरण प्राप्त करें। स्थानीय कानूनों और अपके ्ारा ईत्पाददत ईत्पाद की मात्रा के अधार पर अप पा सकते हैं दक अपको नए ईपकरणों की 

अवश्यकता ह।ै
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ऄपने व्यवसाय को बेहतरीन शुरुअत देने के वलए  सुवनवित करें दक अपके पास वह सब कुछ ह ैवजससे अप सुरवक्षत रूप से और प्रभावी ढंग से ऄपने ईत्पाद का 

ईत्पादन और ववतरण कर सकते हैं । 

 

 प्रमुख वस्तुओं पर ववचार करना सुवनवित करें। आसमें  ओवन और वमक्सर, साथ ही छोटे अआटम जैसे दक कटोरे, शीट टे्र और पैककग सामिी शावमल 

ह ै। 

 ध्यान से सोचें दक अपके ईत्पाद के ईत्पादन के वलए कौन से ईपकरण बेहद अवश्यक हैं और कौन से ईपकरण वैकवल्पक हैं। अप केवल अवश्यक 

वस्तुओं को खरीदकर और दफर ऄपने व्यवसाय के ऄवधक स्थावपत होने पर ईपकरणों के साथ ऄपिेड करके पैसा बचा सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. यह पता लगाएं दक अप दकसे बेचेंगे। अपके पास ऄपनी कुकीज बेचने के वलए कइ ववकल्प होंगे। अप ऄपना स्वयं का स्टोर खोल सकते हैं, आंटरनेट पर 

ईपहार टोकरी बेच सकते हैं, ऄपने ईत्पाद को दकसानों के बाजारों में बेच सकते हैं, या ईन्हें दकराने की दकुानों जैसे खुदरा स्थानों पर बेचने का प्रयास कर 

सकते हैं। अपके वलए सही ववकल्प आस बात पर वनभयर करेगा दक अपको व्यापार के क्षेत्र में दकतना पैसा वनवेश करना है, संघीय और स्थानीय कानूनों 

्ारा अपके उपर लगाए गए वनयम और अपके लवक्षत बाजार की खरीद की अदतें अदद । 

 ध्यान रखें दक कुछ थोक िाहक वववशष्ट खाद्य सुरक्षा की मांग कर सकते हैं जो कानून ्ारा ऄपेवक्षत हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. बेहत ईत्पाद बनाए ं। यदद अप कुकीज बेक करना पसंद करते हैं  तो यह अपके नए काम का सबसे ऄच्छा वहस्सा होना चावहए ! अप ऄपना खुद का 

व्यवसाय चलाने के ऄन्य सभी पहलुओं से ऄवभभूत महसूस कर सकते हैं, 
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लेदकन ऄद्भुत कुकीज बनाने के वलए ऄपने जुनून को कम न करें।  

 नए और रोमांचक ईत्पादों के साथ अने स ेअपका ब्ांड प्रासंवगक रहगेा और अपके िाहक खुश रहेंगे। ईद्योग के प्रचलन के साथ-साथ ईन ईत्पादों 

पर भी ध्यान रखें जो अपके प्रवतस्पधी पेश कर रह ेहैं। 

 अप दोस्तों और पररवार से  वववभन्न वं्यजनों पर कुछ प्रवतदक्रया प्राप्त करना चाहते हैं  या संभाववत िाहकों ्ारा यह चाहते हैं तादक यह तय दकया 

जा सके दक बाजार में कौन –सा ईत्पाद पेश दकया जाएगा।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. खुद का प्रचार करें । यदद अप ऄपना ब्ांड नहीं बेच सकते हैं तो अप ऄपनी कुकी भी नहीं बेच पाएगंे । सुवनवित करें दक अपके ब्ांड पेशेवर ददखता ह ैऔर 

अपके पास आसकी ठोस योजना ह ैदक अप ऄपने नवीनतम ऑफर के बारे में ऄपने िाहकों के साथ प्रभावी ढंग से कैसे संवाद करेंगे। 

 

 बाजार पर ऄनुसंधान करना कभी न छोडें! अपको यह सुवनवित करने की अवश्यकता ह ैदक अप ऄपने िाहकों की सबसे ऄवधक 

प्रासंवगक अवश्यकताओं को सदक्रय रूप से पूरा कर रह ेहैं और ये हमेशा बदलते रहते हैं। 

 अप ववपणन में मदद करने के वलए ववपणन एजेंसी या एक समर्तपत कमयचारी को काम पर रखने पर ववचार कर सकते हैं। खासकर जब 

वृवद्ध करते हैं। एक पेशेवर वेबसाआट, एक सदक्रय सोशल मीवडया ईपवस्थवत और नप्रट सामिी के बीच ववपणन से ऄवभभूत होना असान 

ह।ै 

 एक बार जब अप ऄपना  ईत्पाद िाहक को बेच देते हैं  तो अपको हमेशा शानदार गुणवत्ता और शानदार िाहक ऄनुभव प्रदान करना 

होगा। 

 

कॉस 

 कॉफीहाईस  

 

एक कॉफीहाईस, कॉफी शॉप या कैफे (कभी-कभी वतयनी कैफे) एक ऐसी स्थापना ह ैजो मुख्य रूप से गमय कॉफी, संबंवधत कॉफी पेय (जैसे, कापुचीनो लाते, 

एस्प्रेसो), चाय  और ऄन्य गमय पेय पदाथय परोसती ह।ै कुछ कॉफीहाईस अआस्ड कॉफी और अआस्ड टी जैसे कोल्ड निंक भी परोसते हैं। कइ कैफ कुछ प्रकार के 

भोजन भी परोसते हैं। वजसमें सै्नक, मदफन या पेस्ट्री शावमल ह ै। कॉफीहाईस मावलक-संचावलत छोटे व्यवसायों से लेकर बडे बहुराष्ट्रीय वनगमों तक हैं। 

महा्ीपीय यूरोप में, कैफे ऄक्सर मादक पेय और हल्के भोजन की सेवा करते हैं।  लेदकन "कैफे" एक चाय के कमरे, "वचकना चम्मच" (एक छोटा और सस्ता 

रेस्तरां, बोलचाल की भाषा में एक "कैफ"), ट्रांसपोटय कैफे  या ऄन्य अकवस्मक खाने और पीने के स्थान को भी संदर्तभत कर सकता ह।ै
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कॉफीहाईस बार या रेस्तरां की कुछ समान ववशेषताओं को साझा कर सकता ह,ै लेदकन यह कैफेटेररया से ऄलग होता  ह।ै मध्य पूवय में और पविमी दवुनया में 

पविम एवशयाइ अप्रवासी वजलों में कइ कॉफीहाईस शीशा (िीक और तुकी में नरवगस), फ्लेवर टोबैको पेश करते हैं । एस्प्रेसो बार एक प्रकार का कॉफीहाईस 

ह ैजो एस्प्रेसो और एस्प्रेसो-अधाररत पेय परोसने में मावहर ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

कैफे 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक सांस्कृवतक दवृष्टकोण से  कॉफीहाईस काफी हद तक सामावजक संपकय  के केंिों के रूप में कायय करते हैं: कॉफीहाईस संरक्षक को एक जगह, बात करने, पढ़ने, 

वलखने, एक दसूरे का मनोरंजन करने का ऄवसर प्रदान करता ह ै । वाइ-फाइ के ववकास के बाद से आस क्षमता वाले कॉफीहाईस भी संरक्षक के वलए ऄपने 

लैपटॉप और टैबलेट कंप्यूटर पर आंटरनेट तक पहुंचने के वलए जगह बन गए हैं। एक कॉफीहाईस ऄपने वनयवमत सदस्यों के वलए एक ऄनौपचाररक क्लब के रूप 

में काम कर सकता ह।ै 1950 के दशक के बीटवनक युग और 1960 के दशक के लोक संगीत के दशृ्य के रूप में  कॉफीहाईस ने गायक-गीतकार के प्रदशयनों की 

मेजबानी की थी। 

 

 

 

एक छोटा, अरामदायक, "प्यारा" कैफे खोलना संभाववत छोटे व्यवसाय के मावलक का सबसे अम सपना हो सकता है, लेदकन प्यारा वबलों का भुगतान नहीं 

करेगा। 

 

कैफे कैस ेशरुू करें  
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तंग लाभ मार्जजन पर चलने वाले कैफे को एक महत्वपूणण प्रारंभभक भनवेश की अवश्यकता होती है और लंबे समय तक काम करने की अवश्यकता होती ह ै । 

हालांकक सभी अशाओं को छोड़ने से पहले, एक कैफे शुरू करने के भलए अवश्यक कदम  के बारे म  जान  । पहले से ही सही योजना के साथ अपका कैफे 

सफलता की लड़ाइ पूरी कर सकता ह।ै  

भाग 1 

ऄपन ेलघ ुव्यवसाय की योजना बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. व्यवसाय योजना भलख । आससे कोइ नहीं पड़ता कक अप ककस प्रकार के व्यवसाय को खोलने का आरादा रखते हैं।  प्रकिया म  एक भवस्तृत व्यवसाय योजना बनाना 

एक अवश्यक कदम ह।ै एक ऄच्छी व्यवसाय योजना अपके व्यवसाय, बाजार को कइ वषों तक भवश्लेषण करती ह।ै यह ऄभनवायण रूप से सफलता के भलए अपका 

"रोड मैप" ह।ै यह संभाभवत भनवेशक  और भवत्तपोषण के भलए अपके प्राथभमक "भबिी भपच" के रूप म  भी कायण करता ह।ै 

 प्रकिया के बारे म  भवस्तृत जानकारी के भलए व्यवसाय योजना भलखने के भलए सलाह ल । ईदाहरण के भलए व्यवसाय योजना के सामान्य घटक  म  

शाभमल हैं: 

 शीषणक पृष्ठ और सामग्री की ताभलका होना । 

 कायणकारी सारांश:  आसम  अप कंपनी के भलए ऄपनी दभृि को संभिप्त करते हैं। 

 सामान्य कंपनी भववरण:  आसम  अप ऄपनी कंपनी का ऄवलोकन और ईसके बाजार को प्रदान की जाने वाली सेवा प्रदान करते हैं। 

 ईत्पाद और सेवाए: आसम   अप भवस्तार से ऄभितीय ईत्पाद या सेवा का वणणन करते हैं। 

 भवपरण योजना: आसम  अप यह वणणन करते हैं कक अप ऄपने ईत्पाद को ऄपने ईपभोक्ताओं के भलए कैसे लाएगंे। 

 

 पररचालन योजना: आसम  अप वणणन करते हैं कक कदन-प्रभतकदन के अधार पर व्यवसाय कैसे संचाभलत होगा। 

 प्रबंध और संगठन:  आसम  अप ऄपने संगठन की संरचना और आसे संचाभलत करने वाले दशणन का वणणन करते हैं। 

 भवत्तीय योजना:  आसम  अप ऄपने काम के मॉडल को भवत्त और भनवेशक  से अपकी अवश्यकता के बारे म  बताते हैं।
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2. कानूनी अवश्यकताओं से खुद को पररभचत कर । कैफे शुरू करने म  न केवल कानूनी चीज  शाभमल हैं, हर नए छोटे व्यवसाय को नेभवगेट करने की अवश्यकता है, 

बभकक खाद्य सेवा ईद्योग की ऄभतररक्त स्वास््य और सुरिा अवश्यकताओं को भी पूरा करना होगा। ईदाहरण के भलए ऄमेररकी म  अपको स्थानीय, राज्य और 

संघीय स्तर  पर लाआस स और परभमट (बीमा के प्रमाण का ईकलेख नहीं) प्राप्त करने की अवश्यकता होगी। 

 शुरुअत करने के भलए अपको ऄपने व्यावसाभयक संगठन की प्रकृभत का भनधाणरण करना होगा। एक एकल स्वाभमत्व, साझेदारी और सीभमत देयता 

कंपनी भवककप शाभमल हैं (लेककन जरूरी नहीं कक वे सीभमत ह )। प्रत्येक भवककप के लाभ और नुकसान देख ।  

 यहां से अपको व्यवसाय लाआस स और परभमट की जांच करनी होगी। सहायता के भलए ऄपने स्थानीय चैंबर ऑफ कॉमसण, लघु व्यवसाय प्रशासन 

या आसी तरह के समूह से परामशण करने पर भवचार कर । 

 ऄमेररका म  कर ईद्दशे्य  के भलए  अपको  अइअरएस से एक एम्पलॉयर अआड रटकफकेशन (इअइएन) भी सुरभित करना होगा । 

 अप कानूनी प्रकियाओं म  मदद करने के भलए व्यवसाय वकील को काम पर रखने पर भवचार कर सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अ व्यवसाय के भलए फंड जमा करना ।  ऄपनी व्यावसाभयक योजना म   अपने भनधाणररत ककया कक एक कैफे व्यवसाय शुरू करने के भलए अपको ककतनी फंडडग की 

अवश्यकता ह।ै आन स्टाटण-ऄप लागत  को पूरा करने के भलए  अपको संभवतः रचनात्मक होना पड़गेा। भनवेशक  से संपकण  कर , ऊण के भलए अवेदन कर । फंड के 

भलए सपंकण  बनाए।ं  

 एक भवत्तीय संस्था से छोटे व्यवसाय ऊण को हाभसल करने की योजना बनाने के भलए समय भनकाल । अप एक ऐसे बैंक से  ऄपना सवणश्रेष्ठ सौदा 

नहीं पा सकते हैं भजसके साथ अपके  पहले स ेही भवत्तीय संबंध ह।ै यूएस लघु व्यवसाय प्रशासन जैसे संगठन अपको ऄपना सवणश्रेष्ठ ऊण हाभसल 

करने की प्रकिया के माध्यम से चलने म  मदद कर सकते हैं। 
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 फंडडग के भलए केवल बैंक ऊण या बचत तक सीभमत न रह । ईदाहरण के भलए ऄपनी व्यावसाभयक योजना के साथ भनवेशक  या भागीदार  को 

लुभाने की कोभशश कर । यकद अप ऐसा करने के संभाभवत नुकसान से भनपटने के भलए तैयार हैं  तो व्यभक्तगत ऊण के भलए पररवार और दोस्त  से 

पूछ । यह रचनात्मक भवककप िाईडफंडडग ऄभभयान चलाने से लेकर अपके घर की तीसरी मंभजल को ककराए पर देने तक हो सकते हैं। हमेशा भावी 

भनभध स्रोत  की तलाश म  रह । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ऄपने ब्ांड की पहचान बनाए।ं ऄपने लोगो, ग्राकफक्स, व्यवसाय काडण और ऄन्य सभी प्रचार सामग्री भवकभसत कर । एक सुसंगत भवषय खोजने की कोभशश कर  

जो कैफे के भलए अपकी दभृि का प्रभतभनभधत्व करता ह।ै यह अपकी सजावट म  अपके िारा ईपयोग ककए जाने वाले रंग  को अपके मेनू और ऄन्य भवपणन 

अआटम  म  समन्वभयत करने म  मदद करेगा। 

 ऄपने ऄवलोकन और अस-पास के समुदाय और ऄपने व्यावसाभयक लक्ष्य  के ऄनुसंधान के अधार पर ऄपने कैफे के भलए लक्ष्य ग्राहक पर भवचार 

कर । क्या यह नौ स ेपांच कायाणलय के कमणचाररय  के भलए होगा ? या कॉलेज के बच्च  के भलए होगा ? एक तकनीक-प्रेमी भीड़  या शांत बातचीत 

की तलाश वाले लोग  के भलए होगा ? आस जानकारी को ऄपनी ब्ांडडग के भलए आस्तेमाल कर ।  

 अपका ऄंभतम लक्ष्य "एक अवाज" बनाना ह ैजो अपके लंच मेनू से लेकर बाथरूम की सजावट तक के बारे म  कहता ह।ै  

 यकद अपको एक ब्ांड की  पहचान भवकभसत करने म  करठनाइ हो रही ह ैया अपकी ऄवधारणा बहुत जरटल हो रही ह ै तो आस िेत्र के पेशेवर  की 

सेवाओं की तलाश कर । 

 

भाग 2 

कैफे को तयैार करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. सही स्थान का पता लगाए।ं कइ ऄलग-ऄलग स्टोरफं्रट स्थान  की जांच कर । भवभभन्न स्थान  पर देख  जो ककराए या भबिी के भलए ईपलब्ध हैं।

56 कैटरिंग सेवाएँ



 

 

 

ईस स्थान का चयन कर  जो अपके बजट को सबसे ईपयुक्त बनाता ह ैऔर ग्राहक  के भलए एक अदशण स्थान प्रदान करता ह।ै  

 यकद आसका आस्तेमाल पहल ेएक कैफे के रूप म  ककया गया ह ैतो अपको आस ेकैफे म  बदलने की अवश्यकता नहीं होगी। आससे अपका 

पैसा और समय दोन  बचेगा। हालांकक आस बात पर भवचार कर  कक भपछला कैफे सफल क्य  नहीं हुअ।  

 व्यभक्तगत रूप िेत्र की जांच कर  । गणना कर  कक कदन के भवभभन्न समय के दौरान एक घंटे म  ककतनी कार  या लोग गुजरते हैं। लोग 

ऄच्छे भोजन और पेय की तलाश कर गे, लेककन एक नए कैफे म  एक वफादार ग्राहक के भनमाणण का एक बेहतर मौका होगा यकद यह 

एक ईच्च-यातायात िेत्र म  ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपने ब्ांड के ऄनुरूप लेअईट और सजावट को समायोभजत कर । भले ही यह जगह सही भस्थती म  हो लेककन कफर भी अपको आसे ऄपने कैफे के ऄनुसार 

बदलना होगा। आस भस्थती म  ऄपने बजट को ध्यान म  रख  और जरूरत से ज्यादा सजावट न कर ।  

 केवल दीवार के रंग और प्रकाश व्यवस्था कफक्सचर  जैसी चीज  पर ध्यान क कित न कर । भवशेष रूप से एक कैफे के भलए यह  

सुभनभित कर  कक अप ऄच्छे यातायात प्रवाह के साथ एक रसोइ िेत्र बनाते हैं जो भोजन तैयार करने वाल  को न्यूनतम रूप से 

स्थानांतररत करने की ऄनुमभत देता ह।ै 

 

 जबकक अप ऄपने कैफे को एक शानदार जगह बनाना चाहते हैं, जहां ग्राहक अना और घूमना चाहते हैं तो आसे ककसी बाहरी जगह पर बनाए ंताकक 

दरू के लोग  के भलए भी यह ऄनुकूल हो।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄपने कैफे को चलाने के भलए अवश्यक ईपकरण खरीद  । यकद अप भपछले कैफे का पुनरुत्थान कर रह ेहैं  तो अप कुछ मौजूदा टेबल, कुर्जसय , बूथ , िेभडट 

काडण मशीन  अकद का ईपयोग करने म  सिम हो सकते हैं। यहां तक कक अपको भनभित रूप से कम से कम कुछ ईपकरण खरीदने या ककराए पर लेने की 

अवश्यकता होगी। 
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 बचत के भलए देख । शायद भमक्स-एडं-मैच, आक्लेभक्टक फनीचर सजावट अपके कैफे थीम के साथ मेल खा सकती ह।ै आस भस्थती म  अप आस्तेमाल 

ककए गए टेबल , कुर्जसय  को खरीदकर पैसा बचा सकते हैं।  

 एक कैफे के भलए एस्प्रेसो मशीन जैसे प्रमुख ईपकरण  बेहद जरूरी होते हैं । यकद कॉफी अपका ध्यान क किय डबद ुह ै तो सुभनभित कर  कक अप एक 

गुणवत्ता वाले ईत्पाद का ईत्पादन कर सकते हैं। जो लोग कॉफी के भलए प्रीभमयम का भुगतान करते हैं  वे आस ऄंतर को जानते हैं। 

 ऄपने िेत्र के रेटंल व डर पर शोध कर  । ऄपना सवणश्रेष्ठ सौदा खोजने के भलए कइ भवककप  पर भवचार कर ।  ऐसा आसभलए क्य कक आस समय अपको 

बचत करने की अवश्यकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ऄपना मेनू बनाए।ं अपके कैफे की सफलता के भलए सजावट, उजाण  जैसी चीज  भनभित रूप से महत्वपूणण हैं। लेककन यकद अपकी डिंक और सै्नक ऄच्छे नहीं ह गे 

तो लोग अपके कैफे म  नहीं अएगंे । ऄपने बजट के ऄनुसार मेनू भवकभसत करने के भलए समय भनकाल । 

  भवशेष रूप स ेएक कैफे के भलए  मेनू को कुछ हद तक सीभमत रखना बेहतर होता ह।ै प्रमुख वस्तुओं पर ध्यान क कित कर , जो एक दसूरे के पूरक ह , 

जैसे कक पेस्री का चयन जो अपके कॉफी भवककप  या सूप और सैंडभवच के प्रबंधनीय सरणी के साथ जोड़ी जाती ह।ै 

 सुभनभित कर  कक अपकी सभी वस्तुए ंबेहतरीन हैं । यकद अप पहले से ही कॉफी भवशेषज्ञ नहीं हैं तो भवषय पर बड़ ेपैमाने पर शोध कर । जाभनए 

अपका ईत्पाद कहां स ेअता ह।ै ऄपने सैंडभवच म  मीट की सोर्ससग पर चचाण करने म  सिम ह । ऄपने भोजन के प्रभत व्यभक्तगत संबंध प्रदर्जशत कर , 

भजससे अप बड़ी श्रृंखलाओं से ऄलग हो सक । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अपूर्जतकताणओं और भवतरक  के साथ संबंध भवकभसत करना। अपको ऄपने व्यवसाय को दैभनक अधार पर चलाने के भलए अवश्यक सभी भोजन और ऄन्य 

वस्तुओं को प्राप्त करने के भलए सबसे ऄच्छे और सबसे प्रभावी तरीक  की अवश्यकता होगी।
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ऐसा करने के भलए अपको भवश्वसनीय अपूर्जतकताणओं के साथ ठोस संबंध बनाने की अवश्यकता होती ह ैजो अपके भोजन, नैपककन और नए मेनू (कइ ऄन्य 

चीज  के बीच) की ऄच्छी कीमत देते हैं। 

 अपूर्जतकताण एक कैफे की जान होता हैं। भबना ईत्पाद के अपका कैफे ककसी काम का नहीं होगा। जब तक सामान नहीं भमलेगा तब तक व्यवसाय 

नहीं चलेगा।  

 ईस िेत्र के ऄन्य रेस्तरां और छोटे व्यवसाय के माभलक  से पूछ  कक वे ककन अपूर्जतकताणओं का ईपयोग करते हैं। एक बार जब अप ऄपने 

अपूर्जतकताणओं का चयन कर लेते हैं  तो ईनके साथ एक ऄच्छा कायण संबंध स्थाभपत करने और बनाए रखना सुभनभित कर । हालांकक बेहतर कीमत 

या बेहतर सेवा पाने के भलए बदलाव करने से डरना नहीं चाभहए।  

 

भाग 3 

व्यवसाय के भलए ईद्घाटन 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने कैफे का प्रचार कर । यकद कोइ नहीं जानता ह ैकक अप जकद ही कैफे खोलने जा रहे हैं तो अपके पास ग्राहक  की कमी होगी। जकदी प्रचार करना शुरू 

कर । प्रेस ररलीज, सोशल मीभडया, पोस्टर और ककसी भी ऄन्य तरीके का ईपयोग कर  भजससे  अपके  ऄपने नए कैफे व्यवसाय के बारे म  लोग  को जानने म  

मदद भमलेगी । 

 

 ऄपनी प्रचार सामग्री म  ऄपने ब्ांड की पहचान के ऄनुरूप बने रहने का प्रयास कर । 

 एक छोटा व्यवसाय कैसे खोल । यह  अपके व्यवसाय के ईद्घाटन की तैयारी के बारे म  जानकारी का एक मजबूत संग्रह प्रदान करता ह।ै 

 ऄपने भव्य ईद्घाटन के भलए भवपणन बजट की स्थापना करना  (जो लोग  को कहना ह ैकक अपका पहले साल का भवपणन बजट  20% होना 

चाभहए)। 

 टीवी, रेभडयो और समाचार पत्र  की तरह पारंपररक मीभडया का ईपयोग करना। 

 सोशल मीभडया, वेबसाआट   और गूगल ऐडवर्डसण जैसे भवज्ञापन प्रौद्योभगकी भडभजटल मीभडया का ईपयोग करना।
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2. ककचन कमणचारी और वेटस्टाफ को काम पर रख  और प्रभशभित कर । य ेलोग अपके व्यवसाय की रीढ़ ह गे। ग्राहक  की पंसद के ऄनुसार सब कुछ बनाने के 

भलए ऄपने ककचन कमणचाररय  पर भरोसा कर गे और ग्राहक  को एक ऄनुकूल और सुखद ऄनुभव देने के भलए ऄपने वेटस्टाफ पर भरोसा कर गे। 

 कैफे व्यवसाय से पररभचत होना भनभित रूप से सहायक है। लेककन व्यभक्तत्व, स्वभाव और दभृिकोण पर भी ध्यान द । पूरी तरह से सािात्कार का 

संचालन कर , और व्यावहाररक प्रश्न पूछ  (ईदाहरण के भलए, वे कैफे म  ककसी भवशेष व्यभक्त से कैसे बात कर गे  और वे ग्राहक के साथ कैसे प्रभतकूल 

व्यवहार कर गे)। 

 याद रख  जब अप कैफे म  नहीं होते हैं तो अपके कमणचारी अपके व्यवसाय का चेहरा ह गे। 

 एक बार कफर से  एक छोटा व्यवसाय कैसे खोल  कमणचाररय  को काम पर रखने के बारे म  ईपयोगी जानकारी प्रदान करता है, भजसम  भनयोक्ता के 

रूप म  अपकी प्रारंभभक भजम्मेदाररय  पर भववरण शाभमल ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. जब अप पूरी तरह से तैयार ह  तब ऄपना व्यवसाय खोल  । एक बार जब सब कुछ पूरा हो जाता ह ैऔर अपका व्यवसाय जनता के भलए तैयार ह ैतो आस 

भस्थती म  ऄपने कैफे का ईद्धाटन कर  । आस प्रकिया म  थोड़ सी समस्या के भलए तैयार रह , लेककन आन समस्याओं को हल कर  ताकक अपका व्यवसाय सुचारू रूप 

से चल सक ।   

 अप चाहते हैं कक अपका अभधकाररक भव्य ईद्घाटन यथासंभव तु्ररटपूणण हो, आसभलए अप एक बार "सॉफ्ट ओपडनग" कर सकते हैं ।
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मेहमान  के एक छोटे समूह को अमंभत्रत कर । आसम  भसफण  दोस्त और पररवार को बुलाएं और ऄपने कैफे के संचालन के माध्यम से चलाए।ं 

अभधकाररक भव्य ईद्घाटन से पहले देख  कक क्या सही ह ैऔर क्या नहीं।  

 

 ऄपने भव्य ईद्घाटन "भव्य" करने के भलए  पयाणप्त भवज्ञापन के साथ वह सबकुछ कर  जो लोग  को अपकी ओर अकर्जषत करता ह ै। अभधकाररक तौर 

पर ईद्धाटन के भलए सबसे ऄच्छा कदन और समय के बारे म  भी सोच । अपके लभित ग्राहक  के अने की सबस ेऄभधक संभावना कब होगी? एक 

सुबह? दोपहर के भोजन का समय? सप्ताहांत ब्ंच? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ईन्ह  वापस लाने के तरीके खोज  । ग्राहक  को कैफे तक लाना एक शुरुअत ह ै। ऄभधकांश कैफे  दोबारा अने वाले ग्राहक  पर भरोसा करते हैं। एक महान ईत्पाद, 

ऄच्छा माहौल, सहायक कमणचारी और ईभचत मूकय सभी की मदद कर गे, लेककन ग्राहक  को दोबारा लाने के तरीके खोजने म  रचनात्मक होने से न डर ।  

 ईदाहरण के भलए एक वफादारी कायणिम की पेशकश कर । यह ग्राहक  को बनाए रखने का एक तरीका नहीं है, यह ईन्ह  समझने और ईनके साथ 

मजबूत संबंध बनाने का भी एक ऄच्छा साधन ह।ै एक काडण पर सभी स्पॉट के बाद एक मुफ्त कॉफी का लालच भछकित होता ह ैजो लोग  को वापस 

लाने के भलए पयाणप्त हो सकता ह ैजब तक कक यह एक अदत नहीं बन जाती ह ै। 

 साधारण पंच-काडण या कूपन से परे क्यूअर कोड का ईपयोग करके कइ वफादारी प्लेटफॉमण हैं। ये प्लेटफॉमण वफादारी कायणिम की पेशकश करना 

बहुत असान बनाते हैं और वे लागत-प्रभावी भी हैं। जो भी भवभध अप ईपयोग करते हैं ईसे मुफ्त भवज्ञापन वस्तुओं के रूप म  वफादारी कायणिम 

जैसा न देख  । बभकक आसे एक शभक्तशाली भवपणन ईपकरण के रूप म  देख । 

 

एक छोटे रेस्तरा ंया कॉफी शॉप को कैस ेशरुू कर  

एक रेस्तरां या कॉफी की दकुान शुरू करने से बहुत कुछ पूरा हो सकता ह।ै हालांकक  आस प्रकार के व्यवसाय  को बनाए रखना मुभश्कल हो सकता ह।ै लगभग 30% 

स्वतंत्र रेस्तरां पहले वषण के भीतर भवफल हो जाते हैं। हालांकक अप व्यवसाय म  भजतनी समय तक रटके रह सकते हैं, अपके रेस्तरां ईतना ही चलेगा। अपको ऄपने 

रेस्तरां या कॉफी शॉप की स्थापना की प्रकिया म  कइ बात  को ध्यान म  रखना होगा। क्या अपको ऊण की अवश्यकता है? अपको ककतने पैसे की अवश्यकता 

होगी? व्यवसाय कहां होगा? यह अपके जैसे ऄन्य व्यवसाय  के ग्राहक  को कैसे अकर्जषत करने वाला है? ये कुछ भवचार हैं भजनकी मदद से अपको ऄपनी योजना 

बनानी चाभहए और ईन्ह  एक व्यवसाय के रूप म  तैयार करना शुरू करना चाभहए। 
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भाग 1 

अधार बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. भनधाणररत कर  कक क्या अपका व्यवसाय अपके भलए सही  ह।ै ऄभधकांश रेस्तरां और कॉफी शॉप के माभलक जो करते हैं ईसके भलए एक जुनून से प्रेररत होते हैं। यह 

ईन्ह  करठन समय और भवफलता के जोभखम के माध्यम से वहन करता ह ैऔरयह  सभी छोटे व्यापाररक ईपिम  के साथ होते हैं। ऄपने व्यवसाय के भलए एक जुनून 

होने के ऄलावा अपको यह सुभनभित करना चाभहए कक अपका व्यभक्तत्व व्यवसाय के स्वाभमत्व की ऄभनभितताओं के भलए सही होगा।  

 ईदाहरण के भलए  क्या अप ऄज्ञात के साथ सहज हैं? क्या अप ऐसे जोभखम ईठा सकते हैं जो भुगतान कर सकते हैं या नहीं? 

 अप स्वयं-प्रवतणक होने म  ककतने सहज हैं? क्या अप ऄपने व्यवसाय को ऄजनभबय  और ऄपने समुदाय को "बेच" सकते हैं? 

 क्या अप ऄपने व्यवसाय को बनाएं रखने के भलए लंबे या ऄसामान्य घंटे काम करने के भलए तैयार हैं? 

 

 क्या अप ऄपनी सफलता या ऄसफलता के भलए भजम्मेदार व्यभक्त हैं? 

 

 क्या अप समस्या-समाधान और रचनात्मक सोच का अनंद लेते हैं? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. माहौल की जांच कर  । भजस वातावरण म  अप ऄपने रेस्तरां या कॉफी की दकुान खोलते हैं ईसकी सफलता पर आसका महत्वपूणण प्रभाव पड़ता ह।ै स्थान जैसे 

कारक  पर भवचार करना बेहद महत्वपूणण ह।ै  अप व्यवसाय को ककतनी तेजी से बढ़ा सकते हैं और जो अपके व्यवसाय को ईसके प्रभतिभंिय  से ऄलग बनाता ह।ै 
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 अपको यह जानने के भलए बाजार पर ऄनुसंधान करने की अवश्यकता होगी कक सबसे ऄच्छा स्थान कहां होगा, अप ककस प्रकार के ग्राहक  को 

अकर्जषत कर सकते हैं  और ग्राहक की कौन-सी जरूरत  हैं भजन्ह  अप पूरा कर सकते हैं।  

 ईद्योग के अंकड़े प्राप्त करने के भलए नेशनल रेस्तरां ऄसोभसएशन और नेशन रेस्तरां समाचार जैसे स्रोत सहायक हो सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. िेत्र के ऄन्य छोटे व्यवसाय माभलक  स ेबात कर । ऄन्य रेस्तरां और कॉफी की दुकान  के माभलक  के साथ नेटवर्ककग करने से अपको प्रकिया के बारे म  

ऄभधक समझने म  मदद भमलेगी। 

 यह ईन चुनौभतय  और करठनाआय  के बारे म  पूछने के भलए एक ऄच्छा भवचार ह।ै साथ ही साथ ईन चुनौभतय  से ईबरने के भलए ईन्होन  ककस 

तरह की रणनीभत बनाइ। 

 याद रख  कक लघु व्यवसाय नेटवर्ककग एक दो-तरफा सड़क ह।ै सुभनभित कर  कक अप ईन लोग  को धन्यवाद देते हैं जो अपके साथ बात करते हैं, 

और ऄपने खुद के व्यवसाय के चलने के बाद ईन्ह  एक बार मदद करने की पेशकश कर  । यह अपके व्यवसाय की ओर सद्भावना ईत्पन्न करने म  भी 

मदद करेगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ऄपने बाजार पर फैसला कर । अपको यह तय करने की अवश्यकता होगी कक अपका लभित दशणक कौन ह।ै हालांकक ऄभधकांश लोग कभी-कभी बाहर 

खाते हैं, लेककन ऐसा कोइ तरीका नहीं ह ै भजससे अप सभी से ऄपील कर पाएगंे। ऐसा करने की कोभशश वास्तव म  भवफलता का नुस्खा ह।ै ईस अला पर 

ध्यान द  भजससे अपके रेस्तरां या कॉफी शॉप की नींव रखी गइ ह।ै 
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 ईदाहरण के भलए  एक रेस्तरां जो स्टीक, चीनी भोजन, आटाभलयन पास्ता और ताजा सीफूड परोसता ह ैवह संभवत ऄभधकांश ग्राहक  को भ्रभमत 

करेगा। व्यवसाय जो ककसी भवशेष िेत्र के भवशेषज्ञ हैं वे भनम्नभलभखत ग्राहक  को  अकर्जषत करने की ऄभधक संभावना रखते हैं। ऄपने व्यवसाय के 

भलए कुछ चीज  चुन  और ईन्ह  तु्ररटहीन रूप स ेकर । 

 अपको ईस िेत्र के जनसांभययकीय के बारे म  भी सोचना चाभहए जहां अप ऄपना व्यवसाय खोलना चाहते हैं। िेत्र म  मौजूदा व्यवसाय कौन-कौन से हैं 

? भमलेभनयकस जो ऄक्सर फास्ट / भोजन या क्वकी, स्थानीय रूप से भोजन पसंद करते हैं? पररवार  जो ऄक्सर पैसे और पररवार की सुभवधा के भलए 

मूकय पर ध्यान क कित करते हैं? पेशेवर  जो ऄक्सर "सही भोजन" ऄनुभव  पर खचण करते हैं? 

 अप ऄपने अला और ग्राहक  की पंसद के बीच संतुलन बनाए ंरखना चाहते हैं।  

 अपको यह भी तय करना चाभहए कक अप "फास्ट फूड" रेस्तरां, भमडस्सेल रेस्तरां  या एक ऄपस्केल रेस्तरां खोलना चाहते हैं। यह जान  कक क्या 

अपका जनसांभययकीय ठीक-ठाक भोजन "ऄनुभव " म  रुभच रखने की ऄभधक संभावना रखता ह,ै यह भनधाणररत करने म  अपकी सहायता करेगा कक 

ककस प्रकार का व्यवसाय सबसे सफल ज्यादा होगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. ऄपनी ऄवधारणा को समझ । सभी रेस्तरां को एक "ऄवधारणा," या ऐसी कोइ चीज चाभहए जो ग्राहक  को यह बताएं कक क्या ईम्मीद करनी 

चाभहए। यह महगंा होना जरूरी नहीं ह,ै लेककन आससे एक स्पि "दभृि" पेश होनी चाभहए जो अपके रेस्तरां की पेशकश करेगा। 

 ईदाहरण के भलए, यकद अप ऄपनी फ्राआड भचकन और सोल फूड से प्यार करते हैं तो ईस परंपरा पर ऄपने रेस्तरां को क कित करना अपकी 

"ऄवधारणा" होगी। अपको ऄपने सोल फूड रेस्तरां म  हमै्बगणर या कोररयाइ भोजन की पेशकश नहीं करनी चाभहए । 

 ऄपने स्थान पर भी भवचार कर । ईदाहरण के भलए जब अप नदी या समुि के पास रहते हैं तो  "सीफूड " के असपास क कित एक रेस्तरां सही होगा । 

लेककन ऄगर अप सीफूड के ककसी भी स्रोत से बहुत दरू हैं तो अपको आस ऄवधारणा पर ऄपना रेस्तरां नहीं खोलना चाभहए । सामग्री की लागत 

ऄभधक होगी और गुणवत्ता खोजना करठन होगा। 

 कॉफी "ऄवधारणा" वाली दकुान  तेजी से लोकभप्रय हो रही  हैं। ग्राहक कॉफी खरीदने म  रुभच रखते हैं यकद मूकय, जैभवक और गुणवत्ता सही हो । 

तय कर  कक अप एक "बुटीक" कॉफी ऄनुभव या एक पारंपररक "डोनट्स और कॉफी" ईद्यम के ऄभधक होना चाहते हैं। ईस पहचान के साथ रहना 

सुभनभित कर । 
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6. भनधाणररत कर  कक अप पूरी तरह से शुरुअत करना चाहते हैं या मौजूदा व्यवसाय खरीदना चाहते हैं। जबकक स्वतंत्र रेस्तरां की भवफलता अम तौर पर सोचे  

जाने की तुलना म  बहुत कम ह।ै  केवल पहले वषण म  लगभग 30%  कारोबार की दर आससे काफी ऄभधक ह।ै रेस्तरां और कॉफी की दकुान  के माभलक ऄक्सर 

व्यवसाय को सौंपने के भलए एक नए माभलक की तलाश करते हैं। यकद व्यवसाय पहले से ही काफी सफल ह ैतो मौजूदा व्यवसाय को खरीदना एक ऄच्छा 

भवचार हो सकता ह।ै 

 यकद अप आस मागण को चुनते हैं तो सुभनभित कर  कक अपको ऄभी भी यह ऄपना शोध करना चाभहए कक वह ईसे क्य  बेचना चाहता ह।ै क्या 

व्यवसाय लाभदायक ह?ै क्या आसके पास ग्राहक  की एक भस्थर धारा ह?ै क्या स्वयं ररटायर होना चाहते हैं या क्या व्यवसाय म  ककसी प्रकार की 

समस्या चल रही ह ै? 

 एक ऄन्य भवककप फ्र चाआड़िंग ह।ै एक सफल रेस्तरां श्रृंखला की एक फ्रैंचाआ़िंी खोलना तत्काल ब्ांड पहचान प्राप्त करने और एक वफादार ग्राहक 

अधार तक पहुचंने का एक ऄच्छा तरीका हो सकता ह।ै हालांकक  अप ऄपने ईत्पाद और पररचालन पर ईतना भनयंत्रण नहीं रख गे भजतना कक अप 

एक स्वतंत्र व्यवसाय पर रखते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. ऄपना बजट देख । रेस्तरां या कॉफी शॉप शुरू करने के भलए स्टाटण-ऄप पूंजी की अवश्यकता होती ह।ै 
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यह अपके स्थान, अपके ईद्यम के पैमाने और अपकी संपभत्त म  ककतने भनवेश की अवश्यकता है आसके अधार पर अपको पैसे की अवश्यकता हो सकती ह।ै 

कइ ऑनलाआन कैलकुलेटर हैं भजनका ईपयोग अप शुरुअती लागत  का मोटा भवचार प्राप्त करने के भलए कर सकते हैं।  

 पहली बार म  छोटे लक्ष्य रख । एक बार जब अप ऄपनी प्रभतष्ठा बना लेते हैं तो अप भवस्तार कर सकते हैं। अप एक स्वाकदि वं्यजन या पेय प्रकार 

प्रदान करने पर ऄपना ध्यान क कित कर सकते हैं।  

 िेत्र म  औसत वेतन और मजदरूी पर भी शोध कर  । जब अप ऄपनी व्यावसाभयक योजना भलखते हैं तो अपको आस जानकारी की अवश्यकता होगी। 

 कम से कम पहले छह महीने तक लाभ की ऄपेिा न कर  । न्यूनतम छह महीने के भलए ऄपने व्यभक्तगत खचों को कवर करने के भलए पयाणप्त धनराभश 

भनधाणररत कर । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. व्यवसाय योजना भलख । यूएस स्मॉल भबजनेस एसोभसएशन को ऄपनी वेबसाआट पर व्यवसाय योजना भलखने के भलए ईत्कृि और व्यापक सलाह मौजूद ह।ै 

एक पूरी तरह से भवकभसत व्यापार योजना यह सुभनभित करेगी कक अपके रेस्तरां या कॉफी की दकुान खोलने की प्रकिया शुरू करने के बाद कोइ अियण नहीं 

होगा। 

 एक व्यवसाय योजना म  कइ तत्व होते हैं। अपके रेस्तरां की पहचान के बारे म  बहुत स्पि भवचार करना महत्वपूणण है। भजसम  यह क्या खाना 

परोस गे, आसका स्थान और आसके दीघणकाभलक और ऄकपकाभलक लक्ष्य शाभमल हैं। 

 सभी लागत  का स्पि खंडन प्रस्तुत कर । ली़िं या मॉर्जगज की राभश बताएं, वेतन और मजदरूी का ककतना  खचण अएगा, पैकेज  का ककतना लाभ 

होगा, फनीचर और ईपकरण पर ककतना खचण होगा, अपके खाद्य ईत्पाद  की लागत ककतनी होगी, अकद। 

 स्पि भवपणन रणनीभत भवकभसत कर । अपको पूरी तरह से स्पि होना चाभहए कक अपका लभित बाजार कौन ह ैऔर अपके व्यवसाय को ईन्ह  

खींचने के भलए क्या कारणवाइ करनी होगी। अपको पता होना चाभहए कक अपके प्रभतयोगी कौन हैं और अप ईनके साथ कैसे प्रभतस्पधाण कर गे।  आस 

भवषय म  अपको ऄपने िारा ईपयोग ककए जाने वाले भवपणन के प्रकार  की औसत लागत, साथ ही साथ ककसी भी लाआस डसग और परभमट 

अवश्यकताओं को भी प्रस्तुत करना चाभहए।
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 ऄपने मेनू को शाभमल कर । सुभनभित कर  कक अप ठीक से जानते हैं कक अपका रेस्तरां क्या सेवा करेगा। जाभनए कक अप ककन भवतरक  से भोजन 

खरीद गे और ककतनी वस्तुओं पर खचण होगा। मेनू अआटम की कीमत तय करते समय आन लागत  पर भवचार कर । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. पैसे बचाना शुरू कर  । अपके पास एक ठोस व्यवसाय योजना होने के बाद अपको पैसे बचाने की अवश्यकता होगी। एक रेस्तरां या कॉफी की दुकान 

शुरू करने के भलए कुछ हजार डॉलर कइ सौ हजार डॉलर की अवश्यकता हो सकती ह।ै ऄपनी अवश्यकता से ऄभधक ईधार या खचण न कर ।  

 स्टाटण-ऄप नकद के रूप म  अप व्यभक्तगत संसाधन  का ईपयोग कर सकते हैं। आसम  बचत खाते और िेभडट काडण शाभमल ह।ै  

 यकद अपकी व्यवसाय योजना अश्वस्त ह ैतो अप साझेदारी भी कर सकते हैं । बस सुभनभित कर  कक अप एक स्पि साझेदारी समझौते दस्तावेज 

तैयार करते हैं। 

 यूएस स्मॉल भबजनेस एडभमभनस्रेशन (एसबीए) अपको छोटे व्यवसाय  का समथणन करने के भलए ईधारदाताओं और ऄन्य समथणक ग्राम  से जोड़ 

सकता ह।ै 
 

 भाग 2 

प्रारंभभक भनणणय लनेा 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ककसी पेशेवर से सलाह ल । अपको ऄपने व्यवसाय के भलए ककसी भवशेषज्ञ के साथ परामशण करने के भलए ककसी प्रकार की कानूनी संरचना की अवश्यकता 

होगी जैसे कक एक छोटा व्यवसाय वकील या एक छोटा व्यवसाय प्रशासन कायाणलय 
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अपको यह सुभनभित करने म  अपकी सहायता करेगा कक अपके व्यवसाय को वह भमलता ह ैभजससे सफलता भमलती  ह।ै 

 

 एक व्यवसाय वकील अपको यह पता लगाने म  मदद कर सकता ह ैकक अपकी अवश्यकताओं के भलए सबसे ऄच्छी संरचना क्या होगी। एक वकील 

अपको परभमट और लाआस स प्राप्त करने की प्रकिया के माध्यम से मागणदशणन करने म  सिम होगा, साथ ही यह सुभनभित करेगा कक अप ऄपने िेत्र 

म  ककसी भी भनयम  का ऄनुपालन करते हैं। 

 ऄमेररका के लघु व्यवसाय प्रशासन के देश भर म  भजला कायाणलय हैं जो एक छोटे व्यवसाय को शुरू करने के बारे म  मुफ्त परामशण और सलाह देते 

हैं। अप ईनकी वेबसाआट पर एक स्थानीय कायाणलय पा सकते हैं। ईनके पास 900 से ऄभधक "स्मॉल भबजनेस डवेलपम ट स टर" (एसबीडीसी) हैं जो 

अपको ऄपने व्यावसाभयक भनणणय  की योजना बनाने और भनष्पाकदत करने म  मदद कर सकते हैं। 

 कइ रेस्तरां और कॉफी शॉप के माभलक एक भलभमटेड लायभबभलटी कंपनी (एलएलसी) का ईपयोग करते हैं जो व्यवसाय म  परेशानी होने पर अपकी 

व्यभक्तगत संपभत्त की रिा करता ह।ै 

 ऄपने व्यवसाय को "एकमात्र स्वाभमत्व" के रूप म  चलाना अमतौर पर एक ऄच्छा भवचार नहीं होता ह,ै क्य कक अपकी व्यभक्तगत संपभत्त अमतौर 

पर लाआन म  होती ह ैयकद अपका व्यवसाय देनदाररय  को बढ़ाता ह।ै 

 अप एक छोटे व्यवसाय लेखाकार से भी परामशण कर सकते हैं। अपके रेस्तरां का काम आतना ऄभधक हो सकता ह ैकक अपको बहीखाते को ककसी 

और को सौंपने की अवश्यकता होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. स्थानीय ़िंोडनग कानून पर शोध कर  । रेस्तरां और कॉफी की दकुान  छोटे व्यवसाय हैं।  आसभलए ईन्ह  एक वाभणभज्यक िेत्र के भीतर भस्थत होना चाभहए। 

अगे बढ़ने से पहले अपको अवश्यक परभमट और ऄन्य दस्तावेज प्राप्त करने ह गे। 

 ऄभधकांश िेत्र अपको तब तक भोजन या पेय पदाथण बेचने की ऄनुमभत नहीं द गे जब तक अपके पास एक कमणभशयल ककचन नहीं होगा । आसका 

मतलब ह ैकक घर-अधाररत व्यवसाय अमतौर पर बाहर होते हैं। 

 एसबीए के पास "परभमट मी" टूल ह ैजो अपको यह भनधाणररत करने म  मदद करेगा कक अपके राज्य को कौन-से लाआस स और परभमट की 

अवश्यकता होगी।
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3. ऄपने स्थानीय खाद्य सुरिा कानून  पर शोध कर । स्थान के अधार पर स्वास््य कोड ऄलग-ऄलग होते हैं। लेककन एक व्यवसाय स्थाभपत करने के 

अपको खाद्य सुरिा के संबंध म  सभी स्थानीय भनयम  का पालन करना चाभहए।  

 

 ऄपना व्यवसाय खोलने के भलए अपको अम तौर पर कम से कम एक महीने पहले ऄपने अवेदन को ऄपने स्थानीय पयाणवरण स्वास््य 

भवभाग म  जमा करना होगा। 

 अपको शराब की भबिी से जुड़ ेककसी भवशेष भनयम के बारे म  भी जानकारी होनी चाभहए। जबकक कानून अपके स्थान के अधार पर 

भभन्न होते हैं, शराब के अस-पास के कानून अम तौर पर जरटल होते हैं। आसभलए सुभनभित कर  कक अप ईन्ह  समझते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. स्थान का पता लगाए।ं अप यह सुभनभित करना चाहते हैं कक अपका रेस्तरां या कॉफी की दकुान एक सुभवधाजनक, असानी से सुलभ स्थान पर हो। ऄक्सर 

अस-पास के व्यवसाय म  ऄभधक ग्राहक  के अने की संभावना होती ह ैजो अपके व्यवसाय को भी लाभ पहुचंा सकते हैं। 

 ककसी मौजूदा दुकान की मरम्मत करना कफर से नइ दकुान तैयार करने की तुलना म  सस्ता होता ह।ै  

 अपको पचेज के बजाय ली़िं लेना चाभहए , खासकर यकद अपने पहले कभी ककसी छोटे रेस्तरां या कॉफी की दकुान का संचालन नहीं ककया ह।ै 
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 ऄपना स्थान चुनते समय पार्ककग सुभवधा, ककराए की दर  और शहर / काईंटी ऄध्यादेश जैसी चीज  पर भवचार करना सुभनभित कर । ईस जगह का 

आभतहास भी देख ; यकद यहां कइ रेस्तरां भवफल हो चुके हैं तो जरूर ईस जगह म  कोइ न कोइ गड़बड़ होगी।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. बीमा खरीद । रेस्तरां और कॉफी की दकुान  म  कइ िेत्र हैं जो दाभयत्व प्रदान कर सकते हैं, भजसम  श्रभमक सुरिा, खाद्य सुरिा और शराब देयता शाभमल हैं। 

ककसी भी रेस्तरां या कॉफी की दुकान शराब की भबिी करती ह ैईसे शराब देयता बीमा लेना चाभहए। आससे  अपके व्यवसाय को शराब के सेवन से होने वाले 

गलत पररणाम से मुकदम  या देयता से बचाता ह।ै ऄभधकांश िेत्र  म  अपको श्रभमक  के मुअवजे का बीमा भी करवाना होगा। 

 अवश्यकता न होने पर भी बीमा एक ईत्कृि भवचार ह।ै संपभत्त बीमा और सामान्य देयता बीमा अपकी और अपके व्यवसाय की रिा करने म  मदद 

कर गे। 

 

भाग 3 

दकुान के भलए सटेऄप तयैार करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपनी वृभत्त को सुन । जब अप ऄपना शोध पूरा कर लेते हैं तो व्यावसाभयक भनणणय लेते समय ऄपनी वृभत सुन । "प्रचभलत " या नवीनतम के बारे म  डचता न 

कर । महत्वपूणण चीज  पर ध्यान क कित कर , जैसे कक ऄच्छी गुणवत्ता वाला भोजन या कॉफी, ईत्कृि सेवा और ऄच्छा स्थान अकद ।
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 ऄन्य लोग  को ऄपने भवचार  को ऄपने पर हाभव न होने द  । याद रख  कक एक व्यवसाय के भलए जो चीज काम करती ह ै, जरूरी नहीं ह ैकक वह दसूरे के 

भलए काम अए । केवल यह सुभनभित कर  कक अप ऄपने भनणणय  को ऄनुसंधान पर अधाररत करते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. लेने देन कर  । अपको सारा पैसा लगाकर एक नइ शॉप या रेस्तरां खोलने की अवश्यकता नहीं ह ै।  सभी चीज  का पुन: ईपयोग कर । रेस्तरां की अपूर्जत 

की दकुान  से सामान थोक खरीद । देख  कक ठेकेदार और ऄन्य सेवा प्रदाता वस्तु भवभनमय करते हैं या नहीं । 

 यकद अपको ऄपने व्यवसाय के भलए ब्ांडडग स्थाभपत करने की अवश्यकता ह ै तो एक भवज्ञापन भवभाग के साथ एक स्थानीय भडजाआन स्कूल या 

भवश्वभवद्यालय से संपकण  करने पर भवचार कर । ऄक्सर  छात्र  को ईनके पोटणफोभलयो म  आसका ईपयोग करने के बदले म  अपके भलए ईत्कृि कम 

लागत वाले काम को भवकभसत करने म  खुशी होगी। 

 रेकफ्रजरेटर और एस्प्रेसो मशीन  जैसी वस्तुओं को ककराए पर लनेे से अपके स्टाटण-ऄप की लागत म  कटौती हो सकती ह।ै आसका मतलब ह ैकक अप 

कम कीमत  को रखने म  सिम ह गे, भजसका ऄथण ह ैखुश ग्राहक से हैं। 

 अप िेगभलस्ट जैसी साआट  पर भी ईपकरण ढंूढ सकते हैं। बस यह सुभनभित कर  कक यह सही भस्थती म  हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄपनी जगह  को ध्यान से भडजाआन कर । अपके रेस्तरां या कॉफी शॉप का भोजन िेत्र वह जगह ह ैजहां अपके ग्राहक ऄपना समय व्यतीत कर गे। यह अपके 

रेस्तरां की पहचान को बताता ह ैऔर अपके ग्राहक  पर अपकी ऄच्छी छाप छोड़ता ह।ै 
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अमतौर पर अपके फशण स्थान का 45-65% भोजन िेत्र के भलए समर्जपत होगा। 

 

 ऄपने िेत्र के  ऄन्य रेस्तरां या कॉफी की दकुान  पर जाए।ं देख  कक ग्राहक स्थान पर सहज महसूस करता ह ै। क्या यह सहज लगता ह?ै कुशल ह ै?  

 

 सुभनभित कर  कक अपके पास लचीली सीटटग ह।ै बड़ ेसमूह  के भलए बूथ को दीवार  के साथ रखा जाना चाभहए। याद रख  कक 40-50% ग्राहक 

जोड़े म  अते हैं। 30% ऄकेले या एक 3 की  पाटी के रूप म  अते हैं। महज 20% मेहमान 4 या ऄभधक के समूह म  अते हैं। दो लोग  के  भलए मुयय 

रूप स ेटेबल का ईपयोग कर ।  

 कॉफी की दकुान  के भलए सुभनभित कर  कक अपके पास एक अराम से बैठने का िेत्र ह ैजो काम करने और सामाभजककरण के भलए ऄनुकूल ह।ै 2- 

टेबल के साथ कुर्जसय  और सोफे का भमश्रण एक अमंभत्रत वातावरण बनाएगा भजसम  ग्राहक थोड़ी देर के भलए रहना चाह गे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. कमणचाररय  को काम पर रख  । जब तक व्यवसाय लाभदायक न हो तब तक ज्यादा कमणचाररय  की भती न कर । अप ऑनलाआन, क्लाभसफाइड म  भवज्ञापन 

दे सकते हैं। 

 एक प्रभशिण मागणदर्जशका बनाए ंताकक अपके कमणचाररय  को पता चले कक ईनसे क्या ऄपेभित ह।ै स्पि भूभमकाए ंऔर ऄपेिाए ंभनधाण ररत करने से 

काम सुचारू रूप से चलेगा । 

 कॉफी की दकुान  के भलए ऄच्छी तरह स ेप्रभशभित बररस्ता को काम पर रख  । कॉफी की गुणवत्ता कॉफी की दकुान  का सजीव तत्व ह।ै यहां तक 

कक ऄगर अप सबसे ऄच्छा एस्प्रेसो खरीदते हैं लेककन अपके बररस्ता को आसे तैयार करने का तरीका नहीं अता ह ै, तो अपकी कॉफी ग्राहक  को 

अकर्जषत नहीं करेगी। 

 टनणओवर से ऄवगत रह । यह खाद्य सेवा कमणचारी के कारोबार के भलए बहुत खतरा ह,ै जहां कमणचारी कम समय के भीतर एक कंपनी म  शाभमल 

होते हैं और छोड़ देते हैं। सुभनभित कर  कक अपके पास नए लोग  को काम पर रखने के तरीके अते हैं।  

  सुभनभित कर  कक अप ऄपने स्थानीय श्रम भनयम  के बारे म  जानते हैं और ईनका ऄनुपालन करते हैं।  

 

 भले ही अप पररवार के सदस्य को काम पर रख रह  हैं। यह सुभनभित कर  कक प्रत्येक व्यभक्त को ऄपने कतणव्य  की स्पि समझ हो। सभी कानून और 

भनयम पररवार के सदस्य के भलए भी लागू होते हैं।
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5. जरूरत की हर अपूर्जत की एक सूची बनाए।ं अपूर्जतकताण चुनने से पहले अपको हर एक ईत्पाद को जानना होगा जो अपके व्यवसाय की अवश्यकता होगी। 

यह "ऄंड"े और "टेबल" जैसी स्पि वस्तुओं स ेलेकर "नैपककन होकडर" और "टॉयलटे पेपर" जैस ेछोटे भववरण  तक होता ह।ै एक व्यापक सूची बनाए ंताकक 

अप यह जान सक  कक अपके व्यवसाय को प्रत्येक सप्ताह क्या चाभहए होगा । 

 आसम  ईपकरण जैसे  (स्टोव, रेकफ्रजरेटर), फर्जनडशग (लाआट, टेबल, कुर्जसयााँ), रात के खाने के बतणन (ग्लास, प्लेट , चांदी के बतणन), और भवभवध 

भववरण (कॉकटेल भस्टरसण, टूथभपक्स) शाभमल हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ऄपने अपूर्जतकताणओं का पता लगाए।ं अप ऄपने ग्राहक  को ईनके पैसे के भलए सवोत्तम-गुणवत्ता वाले ईत्पाद प्रदान करना चाहते हैं। वहां अपूर्जतकताणओं की 

एक भवस्तृत भवभवधता मौजूद ह।ै आनम  सीफूड भवशेषज्ञ से लेकर टॉयलेट पेपर से टी-बोन तक सब कुछ ह।ै यकद अपने ऄन्य रेस्तरां और कॉफी शॉप माभलक  

के साथ बात की ह ैतो अप ईनसे भसफाररश  प्राप्त करने म  सिम हो सकते हैं। सुभनभित कर  कक अप लागत और गुणवत्ता के बीच संतुलन रखते हैं।  

 नेशनल रेस्तरां ऄसोभसएशन की ऄपनी स्थानीय शाखा िारा प्रदान की गइ सूची से शुरुअत कर । 

 

 ऄपने लोकल बेटर भबजनेस ब्यूरो से ककसी भी संभाभवत अपूर्जतकताण की जांच कर । यकद ककसी व्यवसाय म  भशकायत  का आभतहास है तो यह स्पि  

ह।ै 

 तुलना कर । मूकय ईद्धरण के भलए पूछ  ताकक अप ऄपनी अवश्यकता और अपूर्जतकताणओं के बीच तुलना कर सक ।
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 ऄपने कमणचाररय  की प्रभतभा पर भवचार कर । यह अपके कमणचारी को सीफूड को साफ करना अता ह ैतो यह  ऄभधक लागत प्रभावी हो सकता ह,ै 

लेककन यकद अपके पास कोइ ऐसा व्यभक्त नहीं ह ैजो जानता ह ै कक यह कैसे करना ह ैतो यह वास्तव म  अपका पैसा नहीं बचाएगा। यकद अपके 

कमणचाररय  के पास ब्ेड-बेककग जैसे कौशल हैं तो ईनका ईपयोग कर । 

 सुभनभित कर  कक अपके िारा चुनी गइ कंपनी ईत्तरदायी ह।ै यकद वे कुछ प्राप्त नहीं कर सकते हैं, तो क्या वे अपको बताएगंे? क्या वे भडलीवरी 

शेड्यूल के बारे म  इमानदार हैं? क्या वे समय पर पूछताछ का जवाब देते हैं? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. दकुान खोलने  से पहले ऄपने मेनू का परीिण कर । यहां तक कक सबसे ऄच्छे मेनू म  कइ बार थोड़ ेसे बदलाव की जरूरत होती ह।ै ईन लोग  के भलए एक 

छोटी पाटी होस्ट कर  भजनकी राय पर अप भरोसा करते हैं और ईनके भलए ऄपना मेनू प्रस्तुत कर  । ईनकी प्रभतकिया पूछ   और अवश्यकतानुसार पररवतणन 

कर । 

 लोग  को बताएं कक रेस्तरां म  कीमत क्या होगी और ईनसे पूछ  कक व ेआसके बारे म  कैसे सोचते हैं। अपको ऄपनी कीमत  नीचे लाने की अवश्यकता 

हो सकती ह ै या अपको यह जानकर सुखद अियण हो सकता ह ैकक अप ऄभी भी मूकय प्रदान करते समय ऄभधक शुकक ले सकते हैं। 

 

भाग 4 

व्यवसाय बढ़ाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने व्यापार को बाजार द । अपकी व्यवसाय योजना म  पहले से ही भवस्तृत भवपणन योजना होनी चाभहए। अपका लक्ष्य अपके व्यवसाय को ग्राहक  के भलए 

दशृ्यमान बनाना और ईन्ह  अपकी दकुान पर अने के भलए एक सम्मोहक कारण प्रदान करना ह।ै सोशल मीभडया ऄकाईंट , ऄपने स्थानीय पत्र  म  भवज्ञापन 

चलाएं और मेल  और ककसान  के बाजार  जैसे स्थान  पर जाकर खुद को एक सावणजभनक बनाए।ं 
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 भगफ्ट-सर्टटकफकेट भगववे़िं और “फ्री फूड” प्रचार अपके व्यवसाय पर ध्यान अकर्जषत करने के भलए बहुत लोकभप्रय तरीके हैं। 

 अप स्थानीय दान, गैर-लाभकारी और पेशेवर संगठन  के भलए भगफ्ट सर्टटकफकेट भी दान कर सकते हैं। यह अपके व्यवसाय के प्रभत सद्भावना 

ईत्पन्न करेगा और अपके व्यवसाय को बढ़ाएगा।  

 ऄपने व्यवसाय के भलए ऄपने स्थानीय खाद्य समीिक को अमंभत्रत करने पर भवचार कर । वह जो भलखते हैं अप ईसे भनयंभत्रत नहीं कर सकते हैं, यह 

अपके व्यवसाय के भलए प्रेस पाने का एक ऄच्छा तरीका ह।ै 

 लॉयकटी काडण फास्ट-फूड रेस्तरां और कॉफी की दकुान  के भलए काफी ऄच्छे होते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ग्राहक  के संपकण  म  रह । यकद अपकी दुकान सफलता प्राप्त करती है तब भी अपको प्रयास करना नहीं छोड़ना चाभहए।  सवेिण कर । ऄपने ग्राहक  से पूछ  

कक ईन्ह  क्या पसंद ह ैऔर वे व्यवसाय के बारे म  क्या पसंद नहीं करते हैं। पूछ  कक वे अपसे क्या चाहते हैं । पूछ  कक वे अपके स्थान, अपके आंटीररयर, 

अपके मेनू के बारे म  क्या महसूस करते हैं। अपके ग्राहक क्या कहते हैं, आस पर ध्यान द ।  

 

 यकद ग्राहक अपके पास सवेिण लौटाते हैं तो अप मुफ्त ईत्पाद या भोजन देकर भी आन सवेिण  को प्रोत्साभहत कर सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. खचों पर नजर रख । एक बार जब अपका व्यवसाय चल जाता ह ै तो अपके भलए कदन-प्रभतकदन का सबसे बड़ा खचण भोजन और पेय पदाथों का खचण होगा। 

हालांकक अपको यह सुभनभित करना चाभहए कक अपके भोजन और पेय की लागत अपके राजस्व के 25-40% से ऄभधक तक न बढे़। 

 पेरोल खचों का एक और भवश्वसनीय भहस्सा ह।ै सामान्य तौर पर  पेरोल राजस्व के 20-25% से ऄभधक नहीं होना चाभहए। 
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4. ऄपसेल। यह कॉफी की दकुान  के भलए भवशेष रूप से महत्वपूणण ह ै जहां औसत लेनदेन काफी छोटा होता  ह ै(अमतौर पर, लगभग $ 3)। सुभनभित कर  कक 

अपके पास बहुत सारी सहायक वस्तुए ंभी हैं भजसम  पेस्री और मकफन शाभमल ह।ै र ऄपने कमणचाररय  को सभी ग्राहक  को ईनकी भसफाररश करने के भलए 

प्रोत्साभहत कर । 

 कॉफी अपके साप्ताभहक भबिी की मात्रा के लगभग 40% से ऄभधक नहीं होनी चाभहए। 

 हालांकक ज्यादा सहायक वस्तुए ंन रख  । अपको छह प्रकार के कक्वक और बारह प्रकार के कुकी रखने की अवश्यकता नहीं ह।ै भबिी बढ़ाने की 

कोभशश करने से कइ बार लाभ म  वृभद्ध के भबना लागत बढ़ जाती ह।ै 

 

अआसिीम की दकुान कैस ेशरुू कर  

अआसिीम ईत्तरी ऄमेररका म  सबस ेलोकभप्रय चीज  म  से एक ह।ै यह थोड़ ेसे  अियण की बात ह ैकक बहुत सारे पालणर और भविेता हैं जो पारंपररक अआसिीम 

और फ्रोजन योगटण , फ्रोजन कस्टडण और आटाभलयन भजलेटो भी परोसते हैं। यह एक अकषणक व्यवसाय ईद्यम ह।ै क्या अप ऄपनी दकुान शुरू करने की सोच रह े

हैं? यकद हां तो अपको ऄपनी व्यावसाभयक योजना को एक साथ रखने से पहले स्टॉक लेना चाभहए और ऄपने भवककप  को तौलना चाभहए। बाजार ऄनुसंधान, 

कानून, ईपकरण, अपूर्जतकताण और औपचाररक व्यापार योजना पर भवचार कर ।  

 

भाग 1 

व्यापार पर शोध कर   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. तय कर  कक क्या एक छोटा व्यवसाय अपके भलए ह।ै भनभित रूप से एक छोटा व्यवसाय चलाना एक महान काम लग सकता ह।ै 
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अपको वह भवचार भवकभसत करने ह गे जो अपके व्यवसाय को बढ़ाएगंे। अप स्वंय भनणणय लेते हैं और स्वतंत्र रूप से काम करते हैं, भजसका ऄथण ह ै कक अप 

माभलक ह गे । अपको चीज  को स्थायी बनाने की संतुभि भमलती ह।ै लेककन यह सभी के भलए नहीं ह।ै वास्तव म   एक छोटे से व्यवसाय का संचालन तनावपूणण 

होगा और शायद भजतना अप ककपना करते हैं, ईससे कहीं ऄभधक काम करना पड़ेगा । भनणणय लेने से पहले ध्यान से सोच  कक क् यह अपके भलए ह।ै 

 ईदाहरण के भलए क्या अपको चुनौभतयां पसंद हैं? क्या अप करठन पररभस्थभतय  म  कामयाब होते हैं? क्या अप बड़े फैसले लेने म  सहज हैं? 

आस भस्थती म  यह व्यवसाय अपके भलए सही होगा।  

 दसूरी ओर क्या अप जोभखम का सामना कर रहे हैं? क्या अप ऄपनी अंत की वृभत्त का ऄभवश्वास करते हैं? क्या अप तनाव और बड़ ेफैसल  स े

बचते हैं? अप ऄपनी योजना पर पुनर्जवचार करना चाहते  हैं, क्य कक ये सभी जोभखम, तनाव और भनणणय लेना , छोटे व्यवसाय के स्वाभमत्व का 

एक बड़ा भहस्सा हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक व्यापार मॉडल पर भनणणय ल । अपने अगे जाने के भलए चुना ह।ै ऄगली बात यह तय करना ह ैकक अप ककस तरह की अआसिीम की दकुान शुरू करना 

चाहते हैं। अपके पास कुछ भवककप हैं। ईदाहरण के भलए क्या अप एक ऄप-एडं- वाली दकुान खरीदना या ईसम  भनवेश करना चाहते हैं, ऄपनी खुद की 

शुरुअत कर , या एक फ्रैंचाआ़िंी म  खरीद ? प्रत्येक भवककप के जोभखम और लाभ दोन  ह।ै  

 फ्र चाआ़िं करने के लाभ को पढ़ । कोकड स्टोन िीमी़िं या बेसककनरॉडबस जैसी मूल कंपनी के साथ काम करने से अपको शुरुअत करने म  मदद 

भमलेगी। वे अपको डेकोर म   ईत्पाद  और कमणचाररय  के प्रभशिण के भलए ईपयोग की जाने वाली सामग्री और खाद्य सामग्री का मागणदशणन कर गे।  

 फ्रैंचाआ़िंी की लागत ऄभधक हो सकती ह ै। एक कोकड स्टोन िीमीरी फ्रैंचाआ़िंी के भलए औसत स्टाटण-ऄप लागत $ 261,000 से $ 405,000 के बीच 

ह।ै 

 ऄपनी खुद की दकुान शुरू करना एक और भवककप ह।ै यह कम महगंा हो सकता ह।ै ईदाहरण के भलए मौजूदा या बंद अआसिीम की दुकान को $ 

50,000 या ईससे कम म  खरीदना ऄसामान्य नहीं ह।ै  लेककन अपके पास बहुत कम समथणन होगा। एक फ्रैंचाआ़िंी के भवपरीत अपको सब कुछ 

ऄपने दम पर करना होगा।
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3. ऄनुसंधान कर  । अपका व्यवसाय कैसा कदखेगा और यह कैसे काम करेगा आसका एक भवस्तृत भवचार प्राप्त कर   । िेत्र के ऄन्य अआसिीम स्टोर, साथ ही 

साथ फ्रोजन योगटण और भजलीटो पालणर पर शोध कर  । वे क्या बेचते हैं? वे ऄपने ईत्पाद  का भवपणन कैसे करते हैं? वे भवज्ञापन कैसे करते हैं? अपको 

अआसिीम ईद्योग म  गंभीर शोध करने की भी अवश्यकता होगी। 

 बाजार ऄनुसंधान कर । ऄपने जनसांभययकी, ऄपनी प्रभतयोभगता और एक अआसिीम की दकुान के संचालन को देख । अप ग्राहक  के ककस समूह को 

लभित कर रह ेहैं? बच्चे, शायद  या युवा पेशेवर? 

 अप ऄपने िेत्र म  ककतना व्यवसाय करने की ईम्मीद कर सकते हैं? अप अआसिीम की कीमत कैसे भनधाणररत कर गे? भबिी और मूकय भनधाणरण कइ 

कारण  से भभन्न हो सकते हैं, भजसम  मौसम, अपका स्थान, प्रभतयोभगय  की ईपभस्थभत और अपूर्जत शाभमल हैं। 

 अपको ऄपनी अवश्यकताओं के भलए ईभचत अपूर्जतकताण खोजने की भी अवश्यकता होगी। कोन , नैपककन, टॉडपग और अआसिीम सभी को थोक 

भविेताओं या अपूर्जतकताणओं से खरीदना होगा। 

 यूनाआटेड स्टेट भसक्योररटीज और एक्सच ज कभमशन वेबसाआट जैसी जगह पर ऄपना शोध शुरू करने का प्रयास कर  । वहां अप ईद्योग पर अंकड़े 

पा सकते हैं।  भजनम  स ेऄभधकांश को 5810 या 5812 (खाने की जगह - खुदरा) के रूप म  कोभडत ककया गया ह।ै 

 

भाग 2 

व्यवसाय की योजना बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. लाआस स प्राप्त और प्रमाभणत हो। अपकी कानूनी अवश्यकताएं अपके शहर या राज्य पर भनभणर कर गी। ईदाहरण के भलए अपको व्यवसाय लाआस स की 

अवश्यकता हो सकती ह।ै  
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ईदाहरण के भलए  टोरंटो शहर म  अपको या तो एक भोजनालय या एक फूड व डडग रक के भलए लाआस स की अवश्यकता होती ह ैऔर पृष्ठभूभम की जांच, कायण 

की भस्थभत का प्रमाण और एक ली़िं समझौते की प्रभतभलभप प्रस्तुत करने की अवश्यकता होती ह।ै अपको बीमा का प्रमाण देने के भलए भी कहा जा सकता ह।ै 

ऐसे अवेदन का शुकक लगभग $ 680 ह।ै 

 एक भोजनालय शुरू करने के भलए अपको संभवत ऄपने स्थानीय स्वास््य भवभाग, राज्य भबिी कर एज सी और राज्य रोजगार भवभाग से एक 

भनयोक्ता कर अइडी नंबर (यकद अप भती करने की योजना बनाते हैं) के भलए संपकण  करना होगा। फेडरल टैक्स अइडी नंबर प्राप्त कर  और साथ ही 

साथ अइअरएस से सपंकण  करना न भूल । 

 जैसा कक अप देख सकते हैं कक एक छोटे से व्यवसाय को शुरू करने म  बहुत सारे लीगल रेड टेप हैं। अप एक वकील से परामशण करने पर भवचार 

कर सकते हैं जो आस व्यवसाय म  माभहर ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. पता लगाए ंकक अपको ककन ईपकरण  और अपूर्जत की अवश्यकता ह ैऔर आसकी लागत ककतनी होगी। अपके पास ऄपने भव्य ईद्घाटन के भलए सभी ईभचत 

ईपकरण और अपूर्जत होनी चाभहए। स्थान या स्टोर के प्रकार के अधार पर, यह एक या दो डसक, एक छोटी अआसिीम कैभबनेट और िंाइ स्टोरेज स ेलेकर 

कइ सॉफ्ट-सवण मशीन और अआस-िीम कैभबनेट, कंप्यूटर और कूडलग भसस्टम, बैकऄप जनरेटर और िंाइ –थ्रो डवडो तक हो सकता ह।ै  

 यह न भूल  कक ईपकरण के ऄलावा अपको अआसिीम, कोन , प्लाभस्टक के चम्मच, कटोरे और कदन-प्रभतकदन की अपूर्जत की अवश्यकता होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ऄपने व्यवसाय के भलए एक स्थान भनधाणररत कर । ऄपने व्यवसाय के भलए एक रणनीभतक और व्यवहायण स्थान पर भनणणय ल । अप तैयार स्रोत जैसे मॉल, 

पाकण , शहर के क ि म  दकुान खरीदना चाह गे । पहुचं और सुभवधा कंुजी ह।ै यह देख  कक क्या पास म  कोइ मौजूदा अआसिीम पालणर हैं जो अपका प्रभतस्पधी 

हो सकता ह।ै हर छोटी-बड़ी चीज पर ध्यान देना सुभनभित कर । 

 अपकी दकुान 400 या 4,000 वगण फुट से काफी छोटी या बड़ी हो सकती ह।ै याद रख  कक अपको खुदरा स्थान के ऄलावा अआसिीम भंडारण के 

भलए जगह की अवश्यकता होगी।
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4. औपचाररक व्यापार योजना भलख । अपने ऄपने शोध और भनयोजन म  जो कुछ भी सीखा ह ैईसे कागज पर भलख द  । एक व्यावसाभयक योजना अपकी 

दकुान की भवत्तीय और व्यावहाररक सफलता का नक्शा तैयार करेगी। यह योजना अपकी मदद करने के भलए ककसी बैंक या भनवेशक को भी मना सकता ह।ै 

अपकी योजना को यह रेखांककत करना चाभहए कक अप ऄपनी भबिी करने की योजना बना रह ेहैं, ऄपनी पररचालन लागत  को 3 से 5 वषों तक रख ।  

 अपके िारा ककए गए बाजार ऄनुसंधान पर ऄपने डटेा को अधार बनाए:ं आसम  अपके स्थानीय बाजार का अकार, अपकी प्रभतयोभगता, अपके मूकय 

भनधाणरण, अपके भवपणन और संचालन की योजना और समग्र ईद्योग म  रुझान शाभमल ह ै। अपूर्जत, ली़िं या र टल एग्रीम ट, मजदरूी, व्यवसाय बीमा के 

भलए ऄपनी ऄनुमाभनत लागत शाभमल कर ।  

 व्यावसाभयक योजनाए ंअमतौर पर एक भनधाणररत प्रारूप का पालन करती हैं। ईन्ह  एक संभिप्त सारांश (एक कायणकारी सारांश कहा जाता है) से शुरू 

होना चाभहए और कफर अपकी व्यावसाभयक रणनीभत और भवकास के भलए योजना, अपकी भवपणन रणनीभत, अपके पररचालन की योजना, मानव 

संसाधन योजना, भवत्तीय प्रिेपण, शभक्तय , कमजोररय  और संभव का भवश्लेषण (भजसे एक एसडब्लूओटी भवश्लेषण कहा जाता ह)ै।अप कनाडा के 

भबजनेस नेटवकण  की वेबसाआट http: // www.canadabusiness.ca/eng/page/2753/ जैसी वेबसाआट पर ऄपना प्रारूप देख सकते हैं। 

 

भाग 3 

शरुुअत करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. व्यवसाय की संरचना कर । एक नया व्यवसाय शुरू करने के भहस्से के रूप म  अपको भजसे संरचना करने की अवश्यकता ह।ै आसका मतलब ह ैकक अप एक 

कानूनी कंपनी का गठन कर रह ेहैं।  संरचना वह अकार ह ैभजसम  भनणणय लेते हैं, जो चीज  को प्रभाभवत कर सकता ह ैजैसे कक अप कर या व्यभक्तगत 

देयता म  ककतना भुगतान करते हैं, अपके िारा ककए जाने वाले कागजी कायणवाही, और अप कैसे पैसे जुटा सकते हैं । 

 एकमात्र स्वाभमत्व संरचना सबसे अम व्यावसाभयक संरचना ह।ै यह अपको माभलक और पररचालक के रूप म  पूणण भनयंत्रण प्रदान करता ह।ै
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हालांकक  अपको व्यवसाय की सभी लागत  के भलए पूणण देयता भी ऄपनानी होगी। यकद अप ककसी ऄन्य व्यभक्त के साथ व्यापार करने जा रह ेहैं तो 

साझेदारी लागू होती ह।ै यह व्यवस्था लागत और मुनाफे को भवभाभजत करती ह।ै 

 कुछ व्यवसाय भनगम  का रूप लेते हैं। पहले दो प्रकार  के भवपरीत एक भनगम लोग  की कानूनी रूप से ऄलग आकाइ ह ैभजसने आस ेस्थाभपत ककया 

ह।ै आस पर ऄलग स ेकर लगाया जाता ह ैऔर ककसी व्यभक्त की तरह ही आसे कानूनी रूप से ऄदालत म  भजम्मेदार ठहराया जा सकता ह।ै एक भनगम 

का सबस ेबड़ा लाभ यह ह ैकक ऄगर कुछ गलत हो जाता ह ैतो अप कानूनी दाभयत्व से बचते हैं। सबस ेबड़ा नुकसान यह ह ैकक यह संरचना महगंी 

ह ैऔर ररकॉडण रखना असान नहीं होता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक व्यवहायण स्थान खरीद  या ली़िं पर द । एक ररयल एस्टेट ब्ोकर का पता लगाएं जो अपके नए व्यवसाय के भलए ईपयुक्त स्थान खोजने और हाभसल करने 

म  अपकी मदद करने के भलए वाभणभज्यक भबिी म  माभहर ह।ै ऄपने प्रारंभभक शोध के अधार पर अपके पास पहले से ही एक ऄच्छा भवचार होना चाभहए 

कक अप कहां जगह लेना चाहते हैं। ऄब और ऄभधक शोध करने का समय अ गया ह।ै यकद अपने भवचार  का गठन ककया है  तो भी साआट  के बारे म  

भनष्पि होने की कोभशश कर । 

 एक दलाल के साथ भभवष्य की भवकास योजनाओं को देखने के भलए स्थानीय चैंबर ऑफ कॉमसण से संपकण  कर  । अप पा सकते हैं कक शहर के एक 

भहस्से म  नइ पररयोजनाएं ह गी भजनके बारे म  अपको जानकारी नहीं थी। साथ ही रैकफक काईंट की जांच कर । 

 ऄन्य व्यवसाय माभलक  से बात कर । ईनसे पूछ  कक ईन्ह  ककसी स्थान पर क्या महत्वपूणण लगता ह।ै क्या यह एक पयणटक िेत्र के करीब ह।ै ईदाहरण 

के भलए एक स्कूल या एक पाकण ? ऄपनी सोच म  पार्ककग या बड़े पैमाने पर पारगमन की पहुचं को शाभमल करना न भूल । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. दकुान स्थाभपत कर  और अपूर्जत खरीद । ऄब अप दकुाने खोलने वाले हैं। 
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ऄब अपको सभी अवश्यक अपूर्जत प्राप्त करने की अवश्यकता ह।ै ऄपने िेत्र म  ईपकरण अपूर्जतकताणओं और ठेकेदार  के साथ भमल  और अआसिीम कैभबनेट , 

फ्रीजर या अपके िारा अवश्यक ककसी ऄन्य सामान जैसी चीजो पर रेफरल और ईद्धरण मांग । ऄन्य व्यवसाय माभलक  से पूछ  भजन्ह ने सही सजावट प्राप्त की है 

।  ऄन्य स्टोर पर जाए ंऔर नोट्स ल । देख  कक अपको क्या पसंद है, आसे भलख ल   और कफर आसे ऄपनी फ्लोर योजना म  ईपयोग कर । 

 

 ऄपने अआसिीम की अपूर्जत प्राप्त कर । ग्राहक के भवभभन्न फ्लेवर को समायोभजत करने के भलए थोक अआसिीम की तुलना और भवभभन्न प्रकार के 

फ्लेवर की स्टॉककग करके सवोत्तम मूकय  के भलए खरीदारी करने का प्रयास कर । अपको टॉडपग, सोडा ग्लास  और ऄन्य सामान  की भी 

अवश्यकता हो सकती ह।ै आन चीज  के भलए भी ईपयुक्त अपूर्जतकताणओं का पता लगाए।ं 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. कमणचाररय  की भती करे । यकद अप आसे पूरी तरह से ऄपने दम पर नहीं चलाना चाहते हैं तो अपको कमणचारी रखने ह गे । लेककन कहां से शुरू कर ? 

ऄच्छा कमणचारी दल खोजने के भलए अप कइ चीज  अजमा सकते हैं। अप एक भती सेवा म  जाने की कोभशश कर सकते हैं जो ऄपने नेटवकण  के माध्यम से 

अपके भलए ईम्मीदवार  को भेजेगा, लेककन यह शुकक भी लेते हैं । अप आंटरनेट पर भवज्ञापन का वगीकरण क्लाभसफाआड सेक्शन म , कैम्पस / जॉब फेयर म  या 

खुद कर सकते हैं।  

 भती करना केवल एक व्यभक्त को खोजने से कही ऄभधक ह ै । ध्यान रख  कक अपको ईन्ह  ऄपने पेरोल पर रखना होगा और कर ईद्दशे्य  के भलए 

ईनकी सभी कमाइ का ररकॉडण रखना होगा, सामाभजक सुरिा और ऄन्य कर  को रोकना होगा और हर साल आन नंबर  की ररपोटण करनी होगी। 

 अपके पास श्रम मानक , स्वास््य देखभाल और कराधान जैसे िेत्र  म  कमणचाररय  के भलए ऄन्य कानूनी दाभयत्व हो सकते हैं। सुभनभित कर  कक अप 

समस्याओं से बचने के भलए कानून के पूणण ऄनुपालन म  हैं। ऄपने कतणव्य  और ऄभधकार  को जानने के भलए एक व्यावसाभयक वकील से बात करना 

बेहतर होता ह ै। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. रेड एसोभसएशन म  शाभमल होने पर भवचार कर । संयुक्त राज्य ऄमेररका म  अआसिीम ईद्योग के भलए कम से कम एक राष्ट्रीय व्यापार संघ है, 

एनअइसीअरए ह ै। एक छोटे व्यवसाय के स्वामी के रूप म  आस तरह के संगठन म  शाभमल होना अपके भलए फायदेमंद हो सकता ह।ै यह अपको अआसिीम 

खुदरा भविेताओं के नेटवकण  से जोड़गेा और साथ ही म  अप कोन , टॉडपग, नट, फ्लेवटरग और ईपकरण के अपूर्जतकताण से भी भमल सकते हैं । व्यापार संघ 

ऄक्सर लॉडबग म  शाभमल होते हैं। 
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 एनअइसीअरए ऄपने सदस्य  को लाभ प्रदान करता है, भजसम  माभसक बुलेरटन, एक वार्जषक सम्मेलन म  भागीदारी, अआसिीम गुणवत्ता परीिण, 

बीमा कायणिम और छात्रवृभत्त के ऄवसर शाभमल हैं, लेककन सीभमत नहीं ह।ै  

 

 

 

ऐपेटाआ़िंर, या स्टाटणर भोजन से पहले परोसा जाने वाला एक छोटा वं्यजन ह।ै कुछ होसण डी'ओरुवसण को ठंड म  परोसा जाता ह।ै भोजन के भहस्से के रूप म  होसण 

डोयुणवेसण को रात के खाने की मेज पर परोसा जा सकता है, या ईन्ह  बैठने से पहले परोसा जा सकता ह।ै पहले कोसण के बीच म  होसण डी'ओरुवसण भी परोसे जाते 

थे। 

यह अमतौर पर एक मुयय पकवान स ेछोटा होता है, आसे ऄक्सर हाथ से (कटलरी के कम से कम ईपयोग के साथ) खाया जाता ह।ै 

 

ऐपटेाआ़िंर कैस ेपरोस  

सही ऐपेटाआ़िंर से "ठीक" पाटी और एक "महान" पाटी के बीच ऄंतर अ सकते हैं। ऄपनी सफलता का ऄनुकूलन करने के भलए ऄपने मेहमान  को लुभाने के 

भलए कइ प्रकार के ऐपेटाआ़िंर चुन  और ईन्ह  आस तरह स ेपरोस  जो स्वाद और दभृि दोन  को प्रसन्न कर दे। 

 

भाग 1 

ऐपटेाआ़िंर चुन  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. मेहमान  की संयया के अधार पर चयन की संयया से भभन्न होगी । एक छोटी भडनर पाटी के भलए अपको सेवा करने के भलए कम से कम तीन ऄलग-ऄलग 

ऐपेटाआ़िंर का चयन करना चाभहए। अपकी ऄभतभथ सूची बढ़ने पर यह राभश बढ़ जाएगी।  

 10 से कम मेहमान  के भलए 3 एपेटाआ़िंर की जरूरत होगी।  

 

 यकद अप 10 से 20 मेहमान  को अमंभत्रत कर रह ेहैं तो पांच ऄलग-ऄलग भवककप प्रदान कर । जब अपकी ऄभतभथ सूची 20 से 40 मेहमान  के बीच हो 

तो सात ऐपेटाआ़िंर चयन कर । यकद अपकी ऄभतभथ सूची 40 मेहमान  से ऄभधक ह ैतो नौ ऄलग-ऄलग भवककप प्रदान कर । 

 अपको नौ से ऄभधक भवभभन्न ऐपेटाआ़िंर प्रदान करने की अवश्यकता नहीं ह,ै चाह ेअपकी ऄभतभथ सूची ककतनी भी बड़ी हो।

ऐपटेाआ़िंर 
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2. कइ ऐपेटाआ़िंर चुन । ऐपेटाआ़िंर को भवभभन्न श्रेणी म  बांटा जा सकता ह।ै एक से ऄभधक पररवार  के चयन  को चुनकर अप ऄपने मेहमान  के स्वादबोध को 

जगाने और ईन्ह  कोसण के भलए तैयार करने के भलए पयाणप्त भवभवधता प्रदान कर गे। 

 केवल एक ही श्रेणी से चुना ऐपेटाआ़िंर मेहमान  को भूख लगने के समय तक एक भनभित स्वाद के प्रभत बहुत उब  बना सकता ह।ै 

 सामान्य तौर पर ऐपेटाआ़िंर को पांच पररवार  म  वगीकृत ककया जा सकता ह।ै भजसम  गाडणन, स्टाचण, प्रोटीन, सै्नक्स, और डीप / स्प्रैड शाभमल ह।ै 

 गाडणन  ऐपेटाआ़िंर म  सभब्जयां, फल, अलू और जैतून शाभमल हैं। 

 स्टाचण ऐपेटाआ़िंर म  कफगर सैंडभवच, डपंडलग, भपज्जा, फाआलो पेस्री, ब्ूशेटा, ब्ेडभस्टक्स, िैकसण और बन्स शाभमल हैं। 

 प्रोटीन ऐपेटाआ़िंर म  मीटबॉल, स्लाआस मीट , स्कीवडण मीट, भचकन डवग्स, सुभश और ऄंडे के वं्यजन शाभमल हैं। 

 सै्नक ऐपेटाआ़िंर म  नट्स, भचप्स, प्रेट़्िंेल, पनीर क्यूब्स और पॉपकॉनण शाभमल हैं। 

 भडप्स और स्प्रैड म  गुअमकोल, रेभलश, प्रीजवण, कंपाईंड बटर और ककसी भी ऄन्य स्प्रेड म  िैकर, फल या सभब्जयां शाभमल हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. मेन कोसण । ऄपने ऐपेटाआ़िंर का चयन करने से पहले अपको ऄपने मेन कोसण की योजना बना लेनी चाभहए। एक बार जब अप यह भनधाणररत कर लेते हैं तो 

अपको ईन ऐपेटाआ़िंर का चयन करना चाभहए जो जो पैलेट को ऄपररहायण बगैर तैयार कर देते हैं। 
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 पूणणता ऄभनवायण रूप से भवपरीत ह।ै यकद अपका मेन कोसण समृद्ध खाद्य पदाथों से भरा होगा तो सुभनभित कर  कक अपके ऄभधकांश ऐपेटाआ़िंर 

काफी हकके और ता़िंा हैं। आसके भवपरीत  यकद अप ऄपने मेन कोसण के रूप म  एक हकके पकवान बनाते हैं तो ऄच्छे ऐपेटाआ़िंर भवककप चुन । 

 फ्लेवर को बार-बार न दोहराए।ं अप एक थीम के असपास काम कर सकते हैं।  लेककन ऄपने भोजन के प्रत्येक कोसण  म  समान सटीक फ्लेवर का 

ईपयोग करके ऄपने मेहमान  के पैलेट को जकदी से सुस्त कर सकते हैं। ईदाहरण के भलए यकद अप ची़िं रखते ह ै तो अपको ची़िं से जुड़े 

ऐपेटाआ़िंर प्लैटर नहीं रखना चाभहए।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. सुंदरता पर भवचार कर । महान ऐपेटाआ़िंर अंख और पेट दोन  को खुश करते हैं । ऄपने मेहमान  की अंख  को पकड़ने के भलए भवषम रंग  और अकृभतय  

वाले ऐपेटाआ़िंर चुन । 

 ईदाहरण के भलए पीले ची़िं बोकड, चमकीले रंग के फल  के साथ ऄच्छी तरह स ेमेल खाता ह।ै कंुद ककनार  के साथ कफगर सैंडभवच गोल मीटबॉल, 

ऄंडे, या सुशी रोल के साथ ऄच्छी तरह से मेल खाता ह ै। 

 आसी तरह तापमान और बनावट भी ऄलग-ऄलग होनी चाभहए। गमण और ठंडे दोन  ऐपेटाआ़िंर शाभमल कर । नरम या मलाइदार चयन के साथ 

कुरकुरे खाद्य पदाथों को भमलाए।ं 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. कम से कम एक कन्वीभनयंस अआटम शाभमल कर । कन्वीभनयंस अआटम सरल ऐपेटाआ़िंर हैं भजन्ह  तैयारी की अवश्यकता नहीं होती ह।ै ये भवककप लागत-

प्रभावी और सेवा करने म  असान दोन  हैं। 

 यकद अप वास्तव म  ऄपने मेहमान  को प्रभाभवत करना चाहते हैं  तो अपके ऐपेटाआ़िंर को केवल कन्वीभनयंस अआटम से ऄभधक होना चाभहए, 

लेककन ऄकेश़नल कन्वीभनयंस अआटम एक स्वागत योग्य भवककप ह।ै एक मानक गाआड के रूप म  एक-म -तीन ऐपेटाआ़िंर भवककप  को एक सरल 

भवककप बनाने पर भवचार कर ।
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 सरल भवककप  म  ठंडी सभब्जयां, िैकर, ची़िं क्यूब्स, नट्स और भचप्स शाभमल हैं। ये खाद्य पदाथण अपके मेहमान  के भलए ऄच्छे भवककप हैं। आसके 

ऄलावा, ऄप्रयुक्त भाग को अमतौर पर बाद के भलए सहजेना असान होता ह।ै 

 

भाग 2 

ऐपटेाआ़िंर तयैार कर  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने मेहमान  के भलए तैयार कर । आससे कोइ फकण  नहीं पड़ता कक अपने ककतने मेहमान  को बुलाया हैं और अपके पास ककतने ऐपेटाआ़िंरर भवककप हैं, 

अपको ऄपने िारा ऄपेभित मेहमान  की ऄभधकतम संयया के असपास कुल राभश की योजना बनानी चाभहए। मानक भनयम प्रत्येक व्यभक्त के भलए चार स ेछह 

टुकड़े परोसना ह।ै 

 ऄगर अप एक शाम के आव ट की योजना बना रह ेहैं जो मेन कोसण प्रदान नहीं करता ह ैऔर पाटी म  केवल ऐपेटाआ़िंर होगा तो अपको प्रत्येक व्यभक्त 

के भलए 10 स े15  वं्यजन बनाने चाभहए। । 

 समय की मात्रा भी आस अंकड़े को बदल सकती ह।ै ईदाहरण के भलए यकद अप ऐपेटाआ़िंर कोसण को दो घंटे या ईससे ऄभधक समय तक चलने देने की 

योजना बनाते हैं, तो हर दो घंटे म  लगभग 10 टुकड़ ेखाने वाले मेहमान  पर योजना बनाए।ं 

 प्रत्येक ऐपेटाआ़िंर की तैयारी के भलए भनधाणररत करने के भलए भवककप  की संयया से टुकड़  की कुल संयया को भवभाभजत कर । ईदाहरण के भलए 

यकद 30 मेहमान हैं  तो अपको प्रभत ऄभतभथ लगभग 150 टुकड़े और लगभग सात ऄलग-ऄलग चयन  की अवश्यकता होगी। आसका मतलब ह ैकक 

अपको प्रत्येक ऐपेटाआ़िंर के लगभग दो दजणन (या ऄभधक सटीक 21 से 22) टुकड़  को तैयार करने की अवश्यकता होगी। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. पहले से पकाना शुरू कर  । ककसी भी ऐपेटाआ़िंर के भलए भजसे पकाने या आकट्ठा करने की अवश्यकता होती है। भजतनी जकदी हो सके वास्तभवक तैयारी कर । 

ऄभग्रम म  एक कदन अदशण ह।ै 

 ऐपेटाआ़िंर भजन्ह  गमण परोसे जाने की अवश्यकता होती ह।ै ईन्ह  जकदी से तैयार ककया जाना चाभहए और मेहमान  के पहुचंने के बाद आसे दोबारा 

गमण करना चाभहए। 
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 यह सुभनभित करने के भलए कक ऐपेटाआ़िंर कुरकुरे हैं। आसके भलए अपको ओवन म  खाना पकाना चाभहए । माआिोवेव म  ककसी भी चीज को पकाने 

से बच , भले ही ऐसा करने के भनदेश क्य  न ह । 

 कुछ ऐपेटाआजर को अपको ऄभग्रम म  बेक नहीं करना चाभहए। वह पदाणथ जो प्रशीभतत होने के बाद गीले हो जाते हैं जैसे कक सूफ्ले या जो मीट 

किस्पी बैटर से बना होता ह।ै भजतनी तैयारी अप पहले कदन म  कर सकते हैं, ईसके बाद ऐपेटाआ़िंर को बेक कर , बेककग के भलए पयाणप्त समय की 

योजना बनाकर मेहमान के अने से तुरंत पहले आसे बना ल  । आन ऐपेटाआ़िंर को ओवन म  गमण रखना जारी रख ।  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

3. आसे अकषणक बनाए ं । ऐपेटाआ़िंर को अकषणक होना चाभहए।  लेककन भजस तरह से अप ऐपेटाआ़िंर की व्यवस्था करते हैं ईस े भी अकषणक होने की 

अवश्यकता होती ह।ै ऄनूठे तरीके से खाद्य पदाथों की व्यवस्था करने या सर्सवग प्लैटर सजाने पर भवचार कर । 

 भोजन के छोटे पूरक टुकड़  को एक साथ रखने के भलए टूथभपक्स और छोटे प्लाभस्टक के स्क्यूऄर का ईपयोग कर । यहां तक कक अप एक ही ईद्दशे्य 

को पूरा करने के भलए पतली प्रेट़्िंेल भस्टक का भी ईपयोग कर सकते हैं जब तक कक अप ईन्ह  ईन भवककप  के साथ जोड़ द  जो ऄच्छी तरह से मेल 

खाते हैं जैसे कक ची़िं और स्लाआस मीट। 

 ऐपेटाआ़िंर के भलए भजन्ह  छोटे वं्यजन  के ऄंदर समाभहत करने की अवश्यकता होती है, जैसे पास्ता सलाद और फल  के सलाद, ईन्ह  परोसने के 

भलए एक गैर-पारंपररक वं्यजन का चयन कर । भवककप  म  मार्टटनी ग्लास, ऑर ज पील शेल , चाय के कप और कैंडल होकडर शाभमल हैं। 

 प्लैटर को सजाना न भूल । गैर-खाद्य सजावट म  डलेी और सजावटी प्लेसमेट्स शाभमल हो सकते हैं। खाद्य सजावट म  हरी पत्ती सलाद, ऄजवायन और 

खाद्य फूल शाभमल हैं। 

भाग 3 

ऐपटेाआ़िंर परोस  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. जान  कक ऐपेटाआ़िंर कब परोसना ह ै। वास्तव म  पाटी शुरू होने से पहले ठंड ेऐपेटाआ़िंर को सेट ककया जाना चाभहए। गमण ऐपेटाआ़िंर को एक बार बाहर 

भनकालना चाभहए। मेहमान  का अगमन के दौरान यह प्रकिया जारी रख ।  
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 गमण ऐपेटाआ़िंर को स्वयं परोस , भले ही अपकी मदद करने के भलए लोग मौजूद हो । ऐसा करने से अपको ऄपने मेहमान  के साथ बातचीत करने 

का मौका भमलेगा। 

 किस्पी ऐपेटाआ़िंर और और भपघले हुए पदाणथ  को ताजा परोसा जाना चाभहए। ऄन्य गमण भवककप जैसे कुक्ड वेजीटेबल भडश को अमतौर पर 

गुणवत्ता को प्रभाभवत ककए भबना कमरे के तापमान पर परोसा जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. रे पर कुछ ऐपेटाआ़िंर परोस । कोकड ऐपेटाआ़िंर को बाहर टेबल पर रखा जा सकता ह,ै लेककन गमण ऐपेटाआ़िंर को रे पर ताजा परोसा जाना चाभहए।  

 एक रे पर खाद्य पदाथों की सेवा करना अपके भलए ऄपनी पाटी म  प्रत्येक ऄभतभथ के भलए ऐपेटाआ़िंर को ले जाना असान बनाता है, भजससे अपको 

ऄट ड ट के रूप म  ऄपने कतणव्य  को पूरा करने का मौका भमल जाता ह।ै 

 रे अपके मेहमान  को ईनम  से एक बैच के माध्यम से जाने के बाद रसोइ म  ऐपेटाआ़िंर को कफर से भरना असान बनाती ह।ै 

 यकद अपके पास सर्सवग रे नहीं ह ै तो अप एक सजाने वाली बेककग शीट या कटटग बोडण जैसी ककसी चीज का ईपयोग कर सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

3. ऐपेटाआ़िंर रखने के भलए एक कमरे को साफ कर । लोग  के भलए कुछ ऐपेटाआ़िंर भवशेष रूप से कोकड ऐपेटाआ़िंर को बाहर रखा जा सकता ह ै। 
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आन चयन  मे अपके मेहमान सरल भवककप  को ऄभधक चुन गे।  आसभलए अपको आस िेत्र को बहुत ऄभधक भीड़ से बचाने के भलए ईनके असपास थोड़ा 

ऄभतररक्त स्थान रखना चाभहए। 

 सरल भवककप भजन्ह  मेहमान  िारा ककसी भी ऄस बली की अवश्यकता नहीं होती ह ैऔर यह ऄभधक लोकभप्रय होते हैं। आसके भवपरीत लोग कम 

खाते हैं जब ईन्ह  स्वंय ऐपेटाआ़िंर डालना पड़ता ह।ै ईदाहरण के भलए स्वंय कफगर सैंडभवच बनाना।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. डिंक्स सेट कर । अपके मेहमान  को ऐपेटाआ़िंर के साथ डिंक की पीने की जरूरत होगी। एक ऄलग डिंक टेबल स्थाभपत कर  जहां ईन्ह  वह भमल सके भजसकी 

ईन्ह  अवश्यकता ह।ै 

 पंच के बाईल एक सामान्य भवककप हैं लेककन वे ऄभधक व्यावहाररक नहीं हो सकते हैं। जो मेहमान पहले स ेही ऐपेटाआ़िंर की प्लेट बनाते हैं ईन्ह   

डिंक भमलाने के भलए संघषण करना पड़गेा। 

 एक बेहतर भवककप पहले से ही  मापे गए पेय पदाथों को भनधाणररत करना होगा। अपकी पाटी की प्रकृभत के अधार पर  हकका कॉकटेल ईपयुक्त हो 

सकता ह ै या अप एक गैर-ऄककोहल पंच पसंद कर सकते हैं। 

 यकद अप आस बारे म  डचभतत हैं कक सभी मेहमान  को पयाणप्त रूप से पीने को भमल  तो आस भस्थती म  अपको पयाणप्त तैयार डिंक बनाकर रखनी 

चाभहए। ताकक सभी मेहमान  को कम से कम एक डिंक पीने का मौका भमल सके। ककसी भी व्यभक्त के भलए डिंक के पीछे एक पंच बाईल या भपचर 

रख  । 

कैटरिंग सेवाएँ 89



फूड सर्विंग और प्रेजशेे न 

फूड सर्विंग ग्राहकों के लिए भोजन का प्रािंधान ह।ै ड्रिंक, सूप, सिाद, डजेशट अदद कुछ मुख्य प्रकार के खाद्य पदाथट हैं जो कैशरसट द्वारा परोसे जाते हैं। ऄध्याय 

रणनीलतक रूप से भोजन की लिंलभन्न दकस्मों और ईनकी प्रेजेशे न के प्रमुख घशकों और प्रमुख ऄिंधारणाओं को  ालमि करता ह।ै 

फूड सर्विंस (यूएस ऄंग्रेजी) या कैशररग ईद्योग (लिटश  ऄंग्रेजी) ईन व्यिंसायों, संस्थानों और कंपलनयों को पटरभालित करता ह ैजो घर के बाहर तैयार दकए गए 

भोजन के लिए लजम्मेदार हैं। आस ईद्योग मे रेस्तरां, स्कूि और ऄस्पताि के कैफेशेटरया, खानपान संचािन और कइ ऄन्य प्रारूप  ालमि हैं। 

जो कंपलनयों की खाद्य पदाथट की अपूर्वत करती ह ै ईन्ह ेफूड सर्विंस लडस्रीब्यूशर कहा जाता ह।ै फूड सर्विंस लडस्रीब्यूशर छोशे माि (रसोइ के बतटन) और खाद्य 

पदाथट बेचते हैं। कुछ कंपलनयां ईपभोता ा और खाद्य पदाथद दोनों संस्करणों मे ईपापादों का लनमाटण करती हैं। ईपभोता ा संस्करण अमत र पर खुदरा लबक्री के लिए 

लिंस्तृत िेबि लडजाआन के साथ व्यलता गत अकार के पैकेज मे अता ह।ै खाद्य पदाथट संस्करण को बहुत बड ेऔद्योलगक अकार मे पैक दकया गया ह ैऔर ऄससर 

ईपभोता ा संस्करण के रंगीन िेबि लडजाआनों की कमी होती ह।ै 

िंाआन कैस ेपरोस े
िंाआन परोसने की प्रदक्रया किा का रूप ह।ै यदद यह सही तरीके स ेनहीं परोसा जाता है तो खराब सेिंा असानी से  राब की लिं ेिताओं को बदि सकती ह।ै 

यदद अप िंाआन परोसने के सिंोत्तम तरीकों को सीखने मे रुलच रखते हैं  तो लनम्नलिलखत सुझािंों पर लिंचार करे।

भाग 1 

बोति खोिना 

1. िंाआन बोति को खोिने की किा को सीखे । बाजार मे कइ प्रकार के बोति ओपनर म जूद हैं।  आसलिए िंह चुने जो अपके लिए सबसे ऄच्छा हो ।

फूड सर्विंस 

3



 

आसे तोड ेलबना, कॉकट  के शुकड ेको बोति मे छोड ेलबना आसे असानी से कॉकट  को लनकािने का ऄभ्यास करे।  

 िंैकलपपक रूप से िंाआन के साछ स्कू्र कैप के साथ खरीदे।  
 

भाग 2 

तापमान? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अपके द्वारा परोसी जा रही िंाआन और ईसके तापमान के बारे मे जाने। सभी िंाआन को ऄिग-ऄिग तापमान पर परोसा जाता ह।ै जहां कुछ िंाआन ठंडी 

ऄच्छी िगती हैं। िंहीं ऄन्य िंाआन को आष्टतम अनंद के लिए कमरे के तापमान पर परोसा जाना चालहए। िंाआन को गित तापमान पर परोसने से स्िंाद और 

सुगंध नष्ट हो सकती ह।ै  

  ैंपेन, स्पाकट ड्रिग िंाआन, लपनोश लग्रलगयो, सॉलिंग्नॉन ब्िॉन्क, व्हाआश लजनफैडिे और ऄन्य व्हाआश िंाआन को  35 स े40 लडग्री फारेनहाआश (1.67 से 

4.44 लडग्री सेलपसयस) पर परोसे। आसे रेदिजरेशर मे एक घंशे और अधा के लिए ठंडा करने के लिए रख दे । 20 लमनश तक अइस बकेश मे रखना 

भी पयाटप्त होगा। स्िंीश डजेशट िंाआन और िंाय  ेरी को ईसी तरीके से परोसा जाना चालहए। 

 ड्रिंशेज-डशेेड  ैंपेन, हाइ क्वालिशी बबिी और बैरि-एज्ड , फुि बॉलडड बैरि फमेंशेड िंाआन जैसे व्हाआश बरगंडी और चारडॉनाय को भी एक घंशा 

और अधे से पहिे ठंडा दकया जाना चालहए। दफर ईन्ह ेपरोसने से करीब 20 लमनश पहिे बाहर लनकािना चालहए । परोसने के लिए अद ट 

तापमान 55 लडग्री (12.78 लडग्री सेलपसयस) या सेिर तापमान होना चालहए। यह ड्रिंशेज िंाआन और गुणिंत्ता िंािे िंाआन के स्िंाद को बढाएगा। 

 65 लडग्री फारेनहाआश (18.33 लडग्री सेलपसयस) या प्र ीतन के 20 लमनश के बाद रेड िंाआन परोसे। 
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भाग 3 

िंाआन को सासं िेन ेद े

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. पता करे दक दकन-दकन िंाआन को परोसने से पहिे सुगंध के लिए ऑससीजन की अिंश्यकता होती ह।ै हािांदक सभी िंाआन को सांस िेने से फायदा नहीं होता ह।ै 

ईदाहरण के लिए बोडसेस िंाआन को परोसने से िगभग एक घंशे पहिे सांस िेनी चालहए। बोति खोिते ही ज्यादातर िंाआन परोसी जा सकती ह।ै  

 िंाआन को सांस िेने की ऄनुमलत देते समय आसे पहिे एक लडकैंशर या लगिास मे डािे, सयोंदक िंाआन एक बोति मे ऄच्छी तरह से सांस नहीं िे 

सकती ह।ै 

 िंाआन को ज्यादा देर तक सांस न िेने दे। आसस ेसुगंध और स्िंाद फीका पड सकता ह।ै 
 

भाग 4 

िंाआन परोसना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. लडकैंशर मे िंाआन परोसे । यह न केिंि देखने मे बेहद सुंदर होते हैं। बलपक ये िंाआन के स्िंाद मे सुधार करते हैं। एज्ड िंाआन को लडकैंशर मे परोसे जाने से 

िाभ होता ह ैसयोंदक यह िंाआन मे म जूद गंदगी को दरू करता ह ैऔर िंाआन को सांस िेने मे मदद करता ह।ै 
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2. अप लजस प्रकार की िंाआन परोस रहे हैं, ईसके अधार पर िंाआन लगिास का चयन करे। याद रखे दक जब अप िंाआन परोस रहे होते हैं तो अपको आसे 

जगह देने की अिंश्यकता होती ह।ै 

 लिं ेि रूप से  िंाआन के लिंलभन्न गुणों को ईजागर करने के लिए लडजाआन दकए गए लगिास की लिंलभन्न  ैलिया ं म जूद हैं। ईदाहरण के लिए  

पारंपटरक िंाआन ग्िास मे एक बड ेकशोरे का अकार होता ह।ै जब लगिास मे यह एक च थाइ भर जाता ह ैतो बची हुइ जगह मे आसे घुमाने और 

ऑससीजन िेने की ऄनुमलत देता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. एक ही लगिास मे एक नइ िंाआन न परोसे। यदद अपने िंाआन की एक बोति खपाम कर िी ह ैऔर दसूरी खोि दी ह ैतो लगिास को बदि दे तादक अप िंाआन 

के स्िंाद की ऄखंडता को न खो दे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. यदद मेहमानों या ग्राहकों को सीधे परोस रहे हैं: 
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 िंाआन को होस्श के सामने पे  करे और िंाआन के िेबि होस्श की तरफ होना चालहए।

 िंाआन िांड, िंाआन का  प्रकार और बोति के िंिट का िंणटन करे। आससे यह पता चिता ह ैदक अपने सही िंाआन  का चयन दकया ह।ै

 जब मेहमान िंाआन के लिए हां कह देता ह ै तो आसे खोिे और कॉकट  को ईनके िंाआन ग्िास के सामने रखकर या होस्श को सौंपकर होस्श को पे  करे।

कॉकट  यह संकेत दे सकता ह ैदक िंाआन ऄच्छी या बुरी ह।ै

 िंाआन चखने के लिए होस्श के लगिास मे कम मात्रा मे डािे । यदद होस्श आंलगत करता ह ैदक िंाआन स्िंीकायट ह ैतो अपको होस्श के लगिास मे ऄलधक

िंाआन नहीं डािनी चालहए। ऐसा आसलिए सयोंदक सभी मेहमानों को िंाआन का पयाटप्त भाग लमिना चालहए।

 िंाआन परोसते समय अपको िंाआन का िेबि मेहमानों की तरफ करना चालहए। अपको केिंि एक च थाइ लगिास या िगभग 3 अईंस डािना

चालहए। अप ऄलधक िंाआन भी डाि सकते हैं िेदकन पहिे यह सुलनलित करे दक सभी को पयाटप्त िंाआन लमिी ह ै। घडी की सूइ के ऄनुसार सबसे

पहिे मलहिाओं को िंाआन परोसे । अलखरी िंाआन का लगिास होस्श के लिए होना चालहए।

 यदद 5 से ऄलधक मेहमान हैं तो दो बोतिों पयाटप्त होगी।

कैस ेएक पणूट पाठ्यक्रम भोजन फुि कोसट -मीि कैस ेपरोस े

फुि कोसट-मीि एक ऐसा भोजन होता ह ैलजसमे तीन से ऄलधक कोसट होते हैं । ये भोजन अमत र पर दकसी के सम्मान मे या दकसी लिं ेि आिंेश के लिए होते हैं 

। फुि-कोसट मीि की मेजबानी करने के लिए ऄपने मेनू की पहिे से ही योजना बनाए ं । तय करे दक अप दकतने कोसट परोसना चाहते हैं और िंे सया होंगे। 

ऄगिा,खाना पकाने  ुरू करने से पहिे शेबि सेश करे। आसस ेअपको समय की बचत होगी और भोजन परोसे जाने से पहिे अप ऄपने मेहमानों के साथ अराम 

कर सकते हैं। ऄंत मे प्रपायेक कोसट को परोसना  ुरू करे । एक नया कोसट परोसने स ेपहिे गंदे प्िेशों को साफ करे और सुलनलित करे दक अपके मेहमानों के पास 

पानी और िंाआन के लिए लगिास हैं। 

भाग 1 

 रुुअत करना 

1. ऄलग्रम मे ऄपने मेनू की योजना बनाए।ं मपशीपि कोसट लडनर को पकाने मे बहुत समय िगता ह।ै यदद अप अगे की योजना बनाते हैं,
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अपके पास हर कोसट को पकाने के पयाटप्त समय होगा । ऄपना मेनू बनाते समय एक या दो िंस्तुएं चुने लजन्ह ेताजा तैयार दकया जाएगा और दसूरे वं्यजन को 

पहिे से ही पकाया जाएगा । 

 सूप, पास्ता सॉस, ग्रेिंी और िेड को पकाया जा सकता ह ैऔर मीि से एक ददन पहिे संग्रहीत दकया जा सकता ह।ै

 ऐसे रेलसपी का चयन करे जो खाना पकाने के लिंलभन्न ईपकरणों का ईपयोग करते हैं। ईदाहरण के लिए  यदद अपका सारे भोजन को ओिंन मे पकाया 

जाना ह ैतो अपको दसूरा वं्यजन पकाने के लिए आंतजार करना पडगेा। 

2. खाना पकाने  ुरू करने से पहिे शेबि सेश करे। आससे अपको ऄपने मेहमानों के अने पर लबना रुके भोजन तैयार करने के लिए काफी समय िगेगा। अपके 

शेबि को सेश करने का तरीका आस बात पर लनभटर करेगा दक अपने दकतने कोसट  की योजना बनाइ ह।ै ईदाहरण के लिए:

 हर कुसी पर एक प्िेसमेश और एक चाजटर प्िेश सेश करे। चाजटर प्िेश तब तक रहगेी जब तक दक  डजेशट कोसट नहीं परोसा जाता।

 चाजटर प्िेश के उपर क्षैलतज रूप से डजेशट बतटन रखे।

 ईपयोग दकए जाने िंािे क्रम मे बतटन सेश करे। पहिे आस्तेमाि होने िंािे लसपिंरिंेयर बाहर की तरफ जाते हैं और लजनका ऄंलतम ईपयोग दकए 

जाएगा िंे प्िेश के बगि मे होते हैं।

 गॉब्िश और िंाआन के लगिास को जगह के  ीिट-दाएं कोने के पास रखा  जाता ह।ै

 ऄन्य कोसट के समाप्त होने के बाद डजेशट की प्िेशे और कॉफी कप अमत र पर िाए जाते हैं।

3. तैयार भोजन को सही तापमान पर रखे। सिाद या गैज़्पाचो जैसे ठंड ेवं्यजनों को  प्िालस्शक व्रैप से ढका जा सकते हैं और आसे रेदिजरेशर मे संग्रहीत दकया जा 

सकता ह।ै
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गमट वं्यजन को फॉआि के साथ किंर दकया जा सकता ह ैऔर गमट रहने के लिए ओिंन मे रखा जा सकता ह।ै सुलनलित करे दक अपका ओिंन सबस ेकम तापमान 

पर सेश ह।ै 

 ऄलधकां  ओिंन मे एक "गमट" सेरशग होती ह।ै यह सेरशग अपके भोजन को लबना जिाए गमट रखेगी।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. काम पर रखने पर लिंचार करे। फुि-मीि कैशररग करना मंहगा हो सकता ह ै । हािांदक ऄगर अप खाना पकाने, साफ करने और भोजन परोसने के लिए 

दकसी और को काम पर रखते हैं  तो अप दकचन मे काम करने के बजाय ऄपने मेहमानों के साथ ऄपनी  ाम का अनंद िे पाएगंे। 

 यदद अप फुि सर्विंस कैशररग का खचाट नहीं ईठा सकते हैं तो स्थानीय कैशररग कंपलनयों से पूछे दक सया ईनके पास केिंि सर्विंस पैकेज ह।ै अप 

खाना पकाएगंे िेदकन िंेशर अपके घर अएगंे और भोजन परोसेगे। 

 

भाग 2 

कोसट चुनना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. यह तय करे दक अप दकतने कोसट परोसना चाहते हैं। एक फुि-कोसट मीि मे तीन से बीस कोसट  हो सकते हैं। हािांदक  ऄलधकां  अधुलनक होस्श और होस्शेस 

खुद को छह कोसट तक सीलमत रखते हैं। यदद अप बहुत कोसट रखते हैं  तो अपके पास सब कुछ ठीक से तैयार करने या ऄपने मेहमानों के साथ समय 

लबताने का समय नहीं हो सकता ह।ै याद रखे दक प्रपायेक कोसट के लिए प्िेश , कशोरे और लसपिंरिंेयर की अिंश्यकता होगी। 
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सुलनलित करे दक अपके पास ऄपने कोसट को परोसने के लिए पयाटप्त बतटन हैं । 

 एक तीन-कोसट मीि  मे अमत र पर एक ऐपेशाआज़र , एक मेन कोसट और एक डजेशट होता ह।ै 

 चार-कोसट मीि मे एक सूप, एक ऐपेशाआज़र, एक मेन कोसट और एक डजेशट  ालमि हो सकते हैं। 

 पांच-कोसट मीि मे एक सूप, एक ऐपेशाआज़र, एक सिाद, एक  मेन कोसट और एक डजेशट  ालमि हो सकते हैं। 

 छह- कोसट मीि मे अम त र पर एक ऄम्यूस-बुच, एक सूप, ऐपेशाआज़र, एक सिाद, एक  मेन कोसट और एक डजेशट  ालमि हो सकते हैं। 

सात-कोसट मीि  मे एक ऄम्यूस-बुच, एक सूप, ऐपेशाआज़र, एक सिाद, एक  मेन कोसट और एक डजेशट और कॉफी या चाय के साथ एक लमग्नाडीज  ालमि ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄम्यूस-बुच परोसे। यह कोसट अमत र पर सूप या ऐपेशाआज़र स ेपहिे प्रस्तुत दकया जाता ह ैऔर छोशे ऐपेशाआज़र प्िेशों पर परोसा जाता ह।ै आन वं्यजनों मे 

भोजन के एक या दो ददिक  शुकड ेहोते हैं डो अने िंािे स्िंादों का संकेत द ेसकते हैं। िोकलप्रय ऄम्यूस-बुच वं्यजन मे  ालमि हैं: 

 मिाइदार तिे हुए ऄंडे 

 

 हबट-आनफ़्यूस्ड क्रीम चीज़ को शोस्शेड क्रोलस्शनी पर डािा जाता ह।ै  

 

 मिाइदार िाइ के छोशे िंेजेज पर भुने हुए अडू के स्िाआस।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. सूप कोसट प्रस्तुत करे। यह कोसट अमत र पर ऐपेशाआज़र से पहिे या एपी पेशीज़र के स्थान पर परोसा जाता ह।ै
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यह वं्यजन एक छोशे से सूप के कशोरे मे परोसा जाता ह ैऔर एक गोि सूप स्पून के साथ खाया जाता ह।ै अपकी सूप की पंसद म सम के ऄनुसार लभन्न हो 

सकती ह।ै ईदाहरण के लिए: 

 गर्वमयों मे एक ठंडे गैज़्पाचो सूप परोसने पर लिंचार करे। 

 सर्ददयों मे एक गमट मिाइदार िॉबस्शर लबस्क परोसे।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ऐपेशाआज़र लिंतटरत करे। आस कोसट को यूरोप के कइ लहस्सों मे अन्रे के रूप मे जाना जाता ह ैसयोंदक यह भोजन मे मेन कोसट पे  करता ह।ै ये वं्यजन अम 

त र पर छोशे ऐपेशाआज़र प्िेशों मे परोसे जाते हैं और आसमे मांस, म समी सलब्जयों, स्शाचट और सॉस होता ह ै। ईदाहरण के लिए: 

 िाआड  रैलिंयोिी के कुछ शुकडों को मटरनारा सॉस के दकनारे परोसे। 

 

 िेडकं्रब और सीज़ड्रनग के साथ बेसड मशन म रूम परोसे।  

 

 ऄपने मेहमानों को शैशार सॉस के साथ कुछ छोशे कै्रब केक दे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. सिाद कोसट परोसे। यूरोप के कुछ लहस्सों मे सिाद कोसट मेन कोसट के बाद परोसा जाता ह।ै हािांदक  पहिे सिाद परोसना अम होता जा रहा ह।ै सिाद 

कोसट मे अमत र पर म समी सलब्जयां होती हैं, लजनमे एक स्िंाददष्ट होता ह।ै अम लिंकपपों मे  ालमि हैं: 

 ताजा गाडटन सिाद को  शमाशर, प्याज, िेटशस  शाशट लिंनग्रेश परोसे। 
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  शैंगी ग्रीक सिाद के साथ जैतून, िेटशस,िाि प्याज और फेशा चीज़ परोसे।  

  एक मीठा और खट्टा दलक्षण पूिंट एल याइ पपीता सिाद परोसे।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. मेन कोसट परोसे । मेन कोसट को  लडनर प्िेश पर परोसा जाता ह।ै यह कोसट अम त र पर एक म समी सब्जी साआड लड  और िेड के साथ बेसड, िाआड या 

रोस्शेड प्रोशीन का संयोजन ह।ै यदद अप िेड परोसते हैं  तो जगह के उपरी-बाएं कोने मे िेड लड  और बशर नाआफ प्रदान करे। मुख्य कोसट मे  ालमि हैं: 

 हशी पास्ता को लचकन मछिी या िंीि कशिेश के साथ परोसे।  

 अिू, गाजर, और प्याज के साथ शेडर रोस्श का एक शुकडा परोसे।  

 क्रीम लस्पलनच के साथ ग्रीपड पोकट  शेडरिॉआन मडैपयन परोसे।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. डजेशट परोसे। डजेशट कोसट एक छोशे ऐपेशाआज़र प्िेश पर समर्वपत डजेशट स्पून या फॉकट  के साथ परोसा जाता ह।ै आस कोसट मे अमत र पर केक, पाइ, या ऄन्य 

मीठे पकिंान और एक डजेशट िंाआन होती  ह।ै हािांदक  कुछ िोग डजेशट के बजाय चीज़ और कै्रकर परोसना पसंद करते हैं। ईदाहरण के लिए: 

 लिंलभन्न प्रकार के नरम और कठोर चीज़ के साथ चीज़ बोडट बनाए।ं आसमे िाआ, ग डा और ब्िू चीज़  ालमि ह ै। चीज़ बोडट को गमट, शोस्शेड कै्रकर के 

साथ परोसे। 

 िंेििंेश चॉकिेश केक का एक छोशा शुकडा और एक लगिास स्िंीश पोशट िंाआन परोसे। 

 

  ऄपने मेहमानों को शार, स्िंीश िेमन बार और िंाय व्हाआश िंाआन परोसे ।
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8. लमग्नाडीज परोसे। एक लमग्नाडी एक छोशा, खाने योग्य डजेशट ह।ै आसे चाय या कॉणी के साथ परोसा जाता ह।ै यह कोसट भोजन के ऄंत का प्रतीक ह।ै अम 

लमग्नाडीज मे  ालमि हैं: 

 

 केक के छोशे सज ेहुए स्के्वर, लजसे पेटशश फोरस कहा जाता ह।ै  

 लमलनएचर बशरी मेडिेीन लबस्कुश।  

 िेच मैकरॉन।  

 

भाग 3 

 कोसट परोसना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. हर प्िेश को ऄिग-ऄिग रखे । एक बार जब सभी मेहमान खाना समाप्त कर िेते हैं तो गंदे बतटनों  को आकट्ठा करे, चाजटर और दकसी भी ऄप्रयुता  

लसपिंयरिंेयर को छोड दे। चाजटर पर सीधे तैयार पकिंान रखकर तुरंत ऄगिा कोसट परोसे।  

 प्िेशों पर भोजन की व्यिंस्था करने के लिए कोसट के बीच दकचन मे थोड ेपूिंटिंती समय के लिए योजना बनाए।ं 

 

 चाजटर मेज पर तब तक रहता ह ैजब तक डजेशट नहीं परोसा जाता ह ै। 
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2. लिंचार करे ड्रिंक कैसे परोसी जाएगी। एक फुि-कोसट मीि परोसते समय  ऄलधकां  होस्श या होस्शेस पानी के लगिास और एक लगिास िंाआन प्रदान करते 

हैं। यदद अपके पास एक कमरा है तो शेबि पर पानी और िंाआनकी बोतिों को रखकर स्िंंय ड्रिंक परोसे।  मेहमान आसे स्िंंय भी ऄपने लिए परोस सकते हैं । यह 

अपके समय की बचत करेगा और अप प्रपायेक कोसट के द रान अराम महसूस करेगे।  

 यदद अप शेबि पर लपचर या िंाआन की बोति नहीं रखना चाहते हैं तो अपको मेहमानों के लगिास मे स्िंंय दोबारा ड्रिंक डािनी पडगेी।  

 

 यदद अपने िंेश स्शाफ को लनयुता  दकया ह ैतो िंे मेहमानों को दोबारा ड्रिंक परोसेगे।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. डजेशट से पहिे सभी बतटन साफ कर िे । एक बार जब डजेशट कोसट तैयार हो जाता है तो दकसी भी िेड प्िेश, मेन कोसट प्िेश, लसपिंरिंेयर और चाजटर को हशा 

दे। शेबि पर प्िेसमेश के  ीिट पर डजेशट लसपिंरिंेयर रख द े। आसस ेअपके मेहमान डजेशट का पूरी तरह से  अनंद िे पाएगंे।  

 कुछ िोग आस कोसट के द रान डजेशट िंाआन, पोशट , िांडी  या स्कॉच की पे क  करना पसंद करते हैं। 

 

 

कैस ेअआसक्रीम परोस ेअइसक्रीम कैस ेपरोस े

 

अआसक्रीम एक मिाइदार, समृद्ध जमा हुअ लमष्ठान ह ैजो फ्िेिंर और स्िंीशेड लमपक फैश से बना होता ह।ै 

कइ िंिद से अइसक्रीम बेहद िोकलप्रय हो रही ह ैऔर िोगों ने ऄिग-ऄिग प्रकार से अइसक्रीम बनाना और परोसना सीख लिया ह।ै 
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यदद अप ऄपनी अआसक्रीम को एक नए रचनापामक तरीके स े परोसने के लिए तैयार हैं, तो यह लिंिय अपके लिए ह।ै अप लिंलभन्न प्रकार प्रदान करके 

अआसक्रीम और अम शॉड्रपग भी परोस सकते हैं। 

 

भाग 1 

अआसक्रीम परोसन ेके सामान्य तरीके 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अइस सनड ेबनाए ं। एक अआसक्रीम सनड ेएक ऐसा भोजन ह ैलजसमे अमत र पर कइ अआसक्रीम डािी जाती ह ैऔर आसे अआसक्रीम शॉड्रपग, सॉस और 

लसरप से पूरा दकया जाता है । ऄपने अप को अआसक्रीम सन्ड ेका तोहफा दे और अआसक्रीम परोसने का सही तरीका ह।ै डजेशट का सबसे ऄच्छा लहस्सा यह है 

दक यह ऄनुकूिन योग्य,  आस तथ्य के ऄिािंा दक यह अआसक्रीम स ेबना ह।ै अआसक्रीम के फ्िेिंर, सॉस और शॉड्रपग के बीच हर दकसी को खु  करने के लिए 

एक संयोजन होता ह।ै 

 एक प्रकार की अआसक्रीम बनाते समय लिंलभन्न प्रकार की अआसक्रीम का ईपयोग करने पर लिंचार करे जैसे दक चॉकिेश और पंदकन या िंेलनिा और 

स्रॉबेरी का लमश्रण हो सकता ह ै। 

 ऄपने पसंदीदा शॉड्रपग जैसे दक व्हीप्ड क्रीम, नट्स, स्िंीश सॉस, ताजे या सूखे मेिंे, चॉकिेश लचप्स, ड्रस्प्रकपस अदद से गार्वन  करे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. अआसक्रीम कोन पर परोसे। कोन पर अआसक्रीम को परोसना सबसे अम तरीका है। 
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एक अआसक्रीम कोन एक सूखा,  ुगर कोन ह ैलजसमे अमत र पर एक िंेफर प्रकार की बनािंश होती ह।ै अआसक्रीम कोन कुरकुरे होते ह ैऔर कइ अआसक्रीम 

फ्िेिंर से मेि खाता ह।ै अआसक्रीम कोन को लपघिी हुइ चॉकिेश मे डुबोया जा सकता ह ैऔर दफर कइ तरह के शॉड्रपग मे घुमाया जा सकता ह।ै जबदक  ुगर 

कोन अआसक्रीम प्रकार का सबसे िोकलप्रय प्रकार है, अप आसका ईपयोग भी कर सकते हैं: 

 प्रेट्ज़ेि कोन : एक प्रेट्ज़ेि अकार का अआसक्रीम कोन नरम या कठोर दोनों हो सकता ह।ै प्रेशज़ेि कोन नमकीन और खु बूदार होते हैं और 

चॉकिेश, िंेलनिा, पीनश बशर या कुकी डो क्रीम के साथ परोसे जा सकते हैं। 

 कुकी कोन : एक कोन जो कुकीज डो जैसे चॉकिेश लचप, एम एडं एम, ड्रजजरिेड या  ुगर कुकी डो से बनता ह ै। डो को एक कोन के अकार मे रोि 

दकया जाता ह ैऔर दफर बेक दकया जाता ह।ै ठंडा होने के बाद अप अइसक्रीम को कोन पर रख सकते हैं। 

 चॉकिेश कोन: चॉकिेश के स्िंाद िंािे कोन मे कोको पाईडर लमिाया जाता ह।ै ये कोन लबपकुि सामान्य अआसक्रीम कोन की तरह होते हैं, िेदकन 

यह गहरे भूरे रंग के होते हैं और आनमे चॉकिेश का स्िंाद होता ह।ै 

 डोनश कोन : एक कोन जो डोनश डो से बना होता ह ैऔर दफर आसे कोन का अकार ददया जाता ह ै। डो को तेि मे तिा जाता ह ैऔर ठंडा होने के 

बाद  आसे अआसक्रीम परोसने के लिए आस्तेमाि दकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अआसक्रीम सैंडलिंच पर अआसक्रीम परोसे। अआसक्रीम सैंडलिंच बनाने के लिए दो िंेफसट, कुकीज़ और लबस्कुश को एक साथ रखा जाता ह।ै िोग ऄपने 

सैंडलिंच के लिए एक ऄिग अधार का ईपयोग करके ऄलद्वतीय अआसक्रीम सैंडलिंच बनाने का अनंद िेते हैं। सैंडलिंच बनाते समय  अप सैंडलिंच को चॉकिेश 

लचप्स, नट्स या ड्रस्प्रकपस जैसे शॉड्रपग मे रोि कर सकते हैं। अआसक्रीम सैंडलिंच बनाना असान ह ैऔर आन्ह ेबनाने के कइ तरह के तरीके हैं। आन ईदाहरणों मे 

 ालमि: 

 कुकी अआसक्रीम सैंडलिंच: दो कुकीज़ (अमत र पर चॉकिेश लचप कुकीज) को एक साथ अआसक्रीम की स्कूप पर दबाया जाता ह।ै अम त र पर बडे 

सैंडलिंच के लिए जंबो कुकीज़ का ईपयोग करना सबसे ऄच्छा होता ह।ै आस सैंडलिंच को बनाते समय िंनीिा अआसक्रीम का सबसे ज्यादा ईपयोग 

दकया जाता ह,ै िेदकन चॉकिेश और कुकीज डो का भी ईपयोग दकया जा सकता है।  

 पाईंड केक अआसक्रीम सैंडलिंच: पाईंड केक के दो शुकडों को धीरे से अआसक्रीम के एक स्कूप पर एक साथ दबाया जाता ह।ै अप एक ऄिग और 

स्िंाददष्ट स्िंाद के लिए लिंलभन्न प्रकार के पाईंड केक फ्िेिंर जैसे बेरी या चॉकिेश का ईपयोग करना पसंद कर सकते हैं। 
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 िंाफि या पैनकेक अआसक्रीम सैंडलिंच: दो पके हुए िंाफि या पेनकेसस को  धीरे से अआसक्रीम के दो स्कूप्स पर एक साथ दबाया जाता ह।ै गमट 

िंाफि होने पर अमत र पर अआसक्रीम को थोडा लपघिाने की सिाह दी जाती ह।ै अप थोडा कं्रच और ऄलधक स्िंाद के लिए अआसक्रीम मे शॉड्रपग 

जोड सकते हैं। सैंडलिंच के लिए चॉकिेश, िंेलनिा, कुकीज डो, पीनश बशर और स्रॉबेरी जैसे फ्िेिंर ऄच्छे होते हैं।  

 चुरो अआसक्रीम सैंडलिंच: अआसक्रीम के स्कूप के साथ चूरो के दो शुकडों को दबाया जाता ह ै। िंनीिा, कुकीज डो, चॉकिेश और ड्रमश चॉकिेश लचप जैसे 

फ्िेिंर चुरो अआसक्रीम सैंडलिंच के साथ ऄच्छे से लमिते हैं। घर का बना चुरो अमत र पर आस सैंडलिंच के लिए सबसे ऄच्छा  होता ह।ै 

 टरट्ज कै्रकर अआसक्रीम सैंडलिंच: दो टरट्ज कै्रकर के लिए दो बडी चम्मच अइसक्रीम पयाटप्त होती ह ै। आस प्रकार की अआसक्रीम सैंडलिंच ददिक  ह ैऔर 

कुछ िोग बेकन या गार्विक जैसे ऄलद्वतीय अआसक्रीम फ्िेिंर का ईपयोग करने का अनंद िेते हैं। अप सामान्य प्रकार के अआसक्रीम फ्िेिंर जैसे िंेलनिा 

या चॉकिेश का भी ईपयोग कर सकते हैं। सैंडलिंच को ड्रस्प्रकपस मे भी रोि दकया जा सकता ह ैया लपघिी हुइ चॉकिेश मे डुबोया जा सकता ह।ै 

 िाईनी अआसक्रीम सैंडलिंच: िाईनी के एक शुकड ेके साथ िंेलनिा और चॉकिेश अइसक्रीम का एक चम्मच पयाटप्त होगा । अआसक्रीम सैंडलिंच को 

कभी-कभी ड्रस्प्रकपस, चॉकिेश लचप्स, नट्स जैसे िकी चाम्सट के साथ रोि दकया जाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. अआसक्रीम फ्िोश बनाए ं। एक अआसक्रीम फ्िोश (लजसे कोक फ्िोश या रूश लबयर फ्िोश भी कहा जाता ह)ै कइ सािों से एक सिालसक डजेशट के रूप मे 

िोकलप्रय ह।ै एकदम सही  फ्िोश बनाने के लिए सॉफ्श ड्रिंक और अआसक्रीम का लमश्रण  या कुछ रोमांचक बदिािं जैसे दक व्हीप्ड क्रीम या चेरी को  ीिट पर 

डाि सकते हैं। ऄगिी बार जब अप खुद को कोइ तोहफा देना चाह े या पार्टशयों और समारोहों मे आसे परोसे तो कोक फ्िोश का अनंद िे। 

 अआसक्रीम फ्िोश बनाते समय ज्यादातर िोग िंेलनिा अआसक्रीम का ईपयोग करते हैं, िेदकन अप चॉकिेश या कुकी डो का भी ईपयोग कर सकते 

हैं। 

 

 अआसक्रीम फ्िोश के लिए सिंोत्तम प्रकार के सॉफ्श ड्रिंक के लिए रूश बीयर कोक या क्रीम सोडा ऄच्छे लिंकपप हैं। हािांदक अप दकसी भी सोड ेका 

ईपयोग कर सकते हैं। 
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5. अआसक्रीम केक बनाए ं। अआसक्रीम केक एक ऐसा केक ह ैलजसे अआसक्रीम के साथ  ालमि दकया गया ह।ै आसमे केक, अआसक्रीम और अआड्रसग या िॉड्रस्शग 

की परते  ालमि होती हैं। अप एक अआसक्रीम केक पर कइ तरह के शॉड्रपग जोडने का अनंद ि ेसकते हैं जैसे दक फि, चॉकिेश लचप्स, नट्स, व्हीप्ड क्रीम, 

स्िंीश सॉस, ड्रस्प्रकपस अदद। अप रचनापामक भी हो सकते हैं और एक ऄलद्वतीय स्िंाददष्ट अआसक्रीम केक के लिए लिंलभन्न प्रकार के केक और अआसक्रीम फ्िेिंर 

का ईपयोग कर सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. पकी हुइ िाईनी पर अआसक्रीम डािे। ताजा बेसड, गमट िाईनी पर एक स्कूपफुि अआसक्रीम लमिाने से स्िंाददष्ट डजेशट बनता ह।ै अप अआसक्रीम सैंडलिंच 

बनाने के लिए िाईनीज के दो शुकडों का आस्तेमाि कर सकते हैं या अआसक्रीम को परोसने के लिए िाईनी बाईपस बेक कर सकते हैं। 

 अआसक्रीम के साथ चॉकिेश के उपर चॉकिेश लसरप को डािने से ऄलतटरता  चॉकिेश स्िंाद लमिता ह ै। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. कपकेक के उपर अइसक्रीम डािे । पके हुए कपकेक जो गमट होते हैं और अआसक्रीम को कपकेक के उपर डािा जाता ह।ै यह एक बेहद स्िंाददष्ट डजेशट होता ह।ै 
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लिंलभन्न प्रकार के कपकेक और अआसक्रीम फ्िेिंर का ईपयोग दकया जा सकता ह ैऔर बहुत सारे शॉड्रपग भी लमिाए ंसकते हैं। अआसक्रीम को कपकेक मे भरा जा 

सकता ह ैया आसे कपकके के उपर रखकर परोसा जा सकता ह।ै 

 अप अआसक्रीम कपकेक कोन भी बना सकते हैं। अआसक्रीम कोन मे कपकेक बैशर डािे और ओिंन मे बेक करे। आसके पर अआसक्रीम डािे और अनंद 

िे! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. अआसक्रीम एस’मोर बनाए।ं अआसक्रीम एस’मोर आसके नाम के ऄनुसार यह ऄलधक अआसक्रीम से बना ह।ै एस’मोर दो ग्राहम कै्रकर , रोस्शेड मा टमैिो, 

चॉकिेश का एक शुकडा और अइसक्रीम से बनता ह ै। एस’मोर को तब तक जमने देना चालहए जब तक दक िंह ठोस न हो जाए।  

 एस’मोर को लपघिी हुइ चॉकिेश मे डुबोया जा सकता ह ैऔर ऄन्य शॉड्रपग के साथ रोि दकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. िायड अआसक्रीम बनाए ं। िाआड अआसक्रीम अआसक्रीम को परोसने का एक िोकलप्रय तरीका ह।ै अआसक्रीम को तब तक जमाया जाता ह ैजब तक दक यह 

ठोस न हो जाए और दफर अशे, एक ऄंडे और क्रस्ड कै्रकसट के साथ किंर दकया जाता ह।ै एक बार गहरी तिी हुइ अआसक्रीम मे एक कुरकुरा  ैि होता ह ैजो 

गमट और मीठा होता ह।ै 
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भाग  2 

अआसक्रीम परोसन ेके रचनापामक तरीके 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अआसक्रीम पाइ बनाना । ठंडा, मिाइदार और मीठा; एक अआसक्रीम पाइ को बेक करने की अिंश्यकता नहीं ह ैऔर आसे बनाना और तैयार करना असान 

होता ह।ै अआसक्रीम पाइ के कइ रूप हैं और बहुत से िोग चॉकिेश लसरप, कैरमि सॉस, ड्रमश कैंडी और पीनश बशर लचप्स डािकर पाइ का अनंद िेते हैं। 

 ऄलधकां  अआसक्रीम पाइ मे एक ग्राहम कै्रकर क्रस्श होते है सयोंदक यह सबसे असान ह।ै  

 

 अआसक्रीम को सेब, अडू, या स्रॉबेरी पाइ जैसे िूश पाइ पर भी परोसा जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. चॉकिेश शैकोस पर अआसक्रीम परोसे। चॉकिेश शैकोस अमत र पर चॉकिेश अआसक्रीम कोन के समान सामग्री से बने होते हैं।  शैकोस अआसक्रीम मे अम 

त र पर िंेलनिा या चॉकिेश लमिाया जाता ह ै। अप लपघिी ही चॉकिेश मे शैकोस को डुबो सकते हैं और एक ऄलतटरता  मीठे स्िंाद के लिए कुछ शॉड्रपग लछडक 

सकते हैं। 
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3. अआसक्रीम िेड बनाए।ं अआसक्रीम िेड के लिए केिंि अआसक्रीम और अशे की अिंश्यकता होती ह।ै  यह िेड बेहद नरम होती ह ै। एक ऄसाधारण स्िंाद के 

लिए  ीिट पर अआसक्रीम डािकर परोसे और दकसी भी ऄन्य शॉड्रपग को भी जोडने के लिए स्िंतंत्र महसूस करे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. अआसक्रीम को बार मे अकार देकर परोसे। अआसक्रीम बार अआसक्रीम के बार होते हैं। आसमे डडंी िगी होती ह,ै यह जमा हुअ होता ह।ै यह लपघिी 

चॉकिेश या ऄन्य शॉड्रपग मे डुबोए जाते हैं। चॉकिेश और शॉड्रपग की परत अआसक्रीम को लपघिने से रोकती ह,ै लजससे यह धीमी गलत से लपघिता ह ैलजससे 

अपको आसे खाते समय आसके लपघिने की ड्रचता नहीं होगी। 
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5. कापुचीनो मे अआसक्रीम लमिाए ं। ऄपने पसंदीदा अआसक्रीम का एकचम्मच और लव्हप्ड क्रीम और ऄन्य शॉड्रपग के साथ गार्वनड्र ग करके कापुचीनो को ठंडा 

करे। अआसक्रीम लपघि जाएगी और अपकी ड्रिंक का स्िंाद मिाइदार और समृद्ध होगा, जायके का बहुत लिंस्तार होगा। 

 एक कापुचीनो के लिए सबसे ऄच्छे प्रकार की अआसक्रीम िंेलनिा, चॉकिेश, केक बैशर, ड्रमश चॉकिेश लचप और स्रॉबेरी ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. अआसक्रीम लमपक ेक बनाएं। अआसक्रीम लमपक ेक ऄपनी अआसक्रीम के स्िंाद को बढाने और परोसने का एक  ानदार तरीका है। कइ प्रकार के 

फ्िेिंर म जूद हैं और प्रपायेक प्रकार की अआसक्रीम एक ऄिग प्रकार का लमपक ेक बना सकती है। ईदाहरण के लिए ऄपने लमपक ेक के लिए ओटरयो 

अआसक्रीम का ईपयोग करके एक स्िंाददष्ट ओरेओ लमपक ेक बना सकते हैं। मीठेपन के लिए ऄपनी स्मूदी मे जमे हुए या ताजे फि जोडने के लिए स्िंतंत्र 

महसूस करे। 
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 एक ऄलद्वतीय और स्िंाददष्ट स्िंाद के लिए ऄपने लमपक ेक मे कइ प्रकार की अआसक्रीम डािे।  

 बार जब अपका लमपक ेक बन जाए तो गार्वन  के लिए उपर से एक चम्मच अआसक्रीम डािे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. कुकी कप मे अआसक्रीम परोसे। कुकी कप छोशे अकार के कप होते हैं जो कुकी डो से बने होते हैं। कुकी डो को एक लमनी कप के अकार मे रोि दकया जाता 

ह ैऔर दफर बेक दकया जाता ह।ै ठंडा हो जाने पर अआसक्रीम को कप मे डािकर परोसा जा सकता ह।ै 

  कुकी कप बनाते समय ज्यादातर िोग चॉकिेश लचप कुकी डो का ईपयोग करते हैं। िेदकन ऄन्य प्रकार जैसे दक एम एडं एम, ड्रजजरिेड, और  ुगर कुकी 

डो भी ईपयोगी हो सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. गमट चॉकिेश या गमट कोको के उपर अइक्रीम डािकर परोसे। यह तरीका बेहद िोकलप्रय ह।ै अआसक्रीम एक ही बार मे लपघि जाएगा और गमट ड्रिंक के 

कारण मिाइदार हो जाएगा। 

 अआसक्रीम के उपर मा टमैिो और चॉकिेश लसरप जोडने से स्िंाददष्ट हॉश चॉकिेश अआसक्रीम फ्िोश बन सकता ह।ै
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9. पका हुए या बेसड फि पर अआसक्रीम डािे । अआसक्रीम को पके हुए  या बेसड सेब, अडू, स्रॉबेरी, ब्िूबेरी, ऄनानास, अम, ब्िैकबेरी और रसभरी के 

 ीिट पर परोसा जाता है, लजससे फिों का स्िंाद दस गुना बेहतर हो जाता ह।ै परोसते समय फिों के स्िंाद िंािी अआसक्रीम ऄच्छी होती ह।ै  िेदकन चॉकिेश 

और िंेलनिा का भी ईपयोग दकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. अआस्क्रीम लब्िज़डट बनाए।ं एक अआसक्रीम लब्िज़डट चॉकिेश, फि, ड्रस्प्रकपस, कैंडी, नट्स अदद के साथ परोसे जाने िंािा अआस क्रीम ड्रिंक ह।ै  आसमे 

लिंलभन्न प्रकार के अआसक्रीम लब्िज़डट होते हैं और यह स्िंाददष्ट होता ह।ै ऄलधक स्िंाददष्ट शॉड्रपग की अआसक्रीम के एक ऄलतटरता  चम्मच के साथ गार्वन  दकया 

गया, यह लब्िज़डट अआसक्रीम बनाने का एक  ानदार तरीका ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. अआसक्रीम को राआफि मे परोसे। राआफि एक डजेशट ह।ै आसमे पुड्रडग और केक होता ह।ै आसे, अआसक्रीम के साथ एक राआफि लगिास मे परोसा जाता ह।ै 
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अआसक्रीम राआफि को ठंडा, समृद्ध स्िंाद के कारण बेहद स्िंाददष्ट बना देती ह ै। लिंलभन्न केक, पुड्रडग, शॉड्रपग और अआसक्रीम फ्िेिंर डािकर अप ऄिग-ऄिग 

प्रकार के राआफि बना सकते हैं।  

 एक नरम और मीठे राआफि के लिए पाईंड केक एक ऄच्छा लिंकपप ह।ै आसे अआसक्रीम के साथ परोसा जाता ह।ै  

भाग 3 

शॉड्रपग के साथ अआसक्रीम परोसना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अआसक्रीम के उपर चॉकिेश लचप्स डािे । चॉकिेश लचप्स चॉकिेश के छोशे शुकडे या चॉकिेश के शुकडे होते हैं। कुछ चॉकिेश लचप्स छोशे अकार के हो सकते 

हैं जबदक ऄन्य जंबो लचप्स हो सकते हैं। चॉकिेश लचप्स अआसक्रीम पर परोसने के लिए गार्वन  का काम कर सकता ह।ै लिं ेि रूप से बुलनयादी अआसक्रीम 

जैसे चॉकिेश, िंेलनिा अदद । आसका आस्तेमाि ड्रमश , बेकन या कुकी डो अआसक्रीम पर भी दकया जा सकता ह।ै   

 ऄपनी अआसक्रीम पर लिंलभन्न प्रकार के चॉकिेश लचप्स जैसे व्हाआश, लमपक या व्हाआश चॉकिेश लचप्स का ईपयोग करने के लिए स्िंतंत्र महसूस करे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. लिंलभन्न प्रकार के ताजे फिों के साथ अआसक्रीम परोसे। ताजे फि जैसे सेब, अडू, केिा, ना पाती, ऄनानास, ब्िूबेरी, स्रॉबेरी, चेरी, ऄंगूर, 
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या ब्िैकबेरी को अआसक्रीम के साथ परोसा जा सकता ह ै। फिों को मीठा स्िंाद देने  के लिए बेक या पकाया भी जा सकता ह।ै 

 यदद अप ताजे फि का ईपयोग नहीं करना चाहते हैं, तो अप सूखे फि जैसे दक लम  का भी ईपयोग कर सकते हैं। यह ताजे फि के रूप मे मीठा या रसदार 

नहीं होता है, िेदकन यह स्िंाददष्ट होगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अआसक्रीम के उपर छोशी या सोर कैंडी डािे। कुछ एम एंड एमएस, सोर पैलचस, नडटस, गमी लबयर, गमी िंॉमट , कैं डी कॉनट और  कैंडी िंॉप्स को अआसक्रीम पर 

डािकर आसका स्िंाद खट्टा और मीठा हो सकता ह।ै आसे िेमन अआसक्रीम या सादे अआसक्रीम के साथ भी परोसा जा सकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. पके हुए बेकन लबट्स को अआस क्रीम के उपर लछडके। ठंडी, मीठी अआसक्रीम के उपर नमकीन बेकन लबट्स अपके अआसक्रीम पर मजेदार शॉड्रपग बना सकते हैं। 

बेकन लबट्स चॉकिेश, िंेलनिा, गार्विक  और बेकन अआसक्रीम के साथ परोसे जा सकते हैं । यह अपकी अआसक्रीम के स्िंाद को दोगुना बढा देता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. पॉपकॉनट के साथ अआसक्रीम परोसे। चाह ेिंह मसखन, कैरमि या दफर चॉकिेश हो। पॉपकॉनट कुरकुरे होते हैं और पॉपकॉनट के मीठे प्रकार अआसक्रीम के 

स्िंाद को बढा देते हैं। 
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पॉपकॉनट अपकी  अआसक्रीम मे एक नया स्िंाद िा सकते हैं और यह अपकी अआसक्रीम के लिए एक नया शॉड्रपग हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. अआसक्रीम पर ड्रस्प्रकि लछडके। ड्रस्प्रकपस रंगीन  ुगर स्रैंड होते हैं जो छोशे और कुरकुरे होते हैं। ड्रस्प्रकपस अआसक्रीम के लिए एक अम और िोकलप्रय हैं, 

िेदकन यह एक मजेदार और रंगीन होते  ह।ै ड्रस्प्रकि सभी अकृलतयों और अकारों मे अते हैं।  आसलिए ऄपनी अआसक्रीम को बेहतर बनाने के लिए स्िंतंत्र 

महसूस करे और लिंलभन्न रंगों और अकारों को जोड।े 

 ड्रस्प्रकपस का मजेदार और रचनापामक लहस्सा यह ह ैदक िंे िगभग हर अआसक्रीम फ्िेिंर के साथ मेि खाते हैं सयोंदक ड्रस्प्रकि किर  ुगर स्शैंड की 

दकस्म होती हैं। चाह ेफ्िेिंर कोइ भी हो , अआसक्रीम के ऄपने ऄगिे कशोरे पर आसे लछडकने के लिए स्िंतंत्र महसूस करे।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. अआसक्रीम पर नट्स डािे। पेकान, काजू, लपस्ता, मंूगफिी, बादाम, पाआन नट्स और ऄखरोश को अप अआसक्रीम के उपर डाि सकते हैं । नट्स थोडे 

नमकीन और कुरकुरे होते हैं जो अपकी अआसक्रीम मे एक नया स्िंाद जोडते हैं। नट्स को अआसक्रीम मे पूरी तरह से लमिाया जा सकता है  या ईन्ह ेछोशे शुकडों 

मे काशा जा सकता ह।ै 

 अप अआसक्रीम मे चॉकिेश के लिए चॉकिेश नट्स लमिा सकते हैं।
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8. अआसक्रीम को ऄनाज से गार्वन  करे। िंाइ नाश्ता ऄनाज जैसे िकी चामट, राआस दक्रस्पी, चीयटरयोस, लमनी व्हीश, िूश पेबपस और कॉनटफ्िेसस सभी 

अआसक्रीम के लिए ऄच्छी शॉड्रपग बनाते हैं। ऄनाज कुरकुरे और मीठे होते हैं जो अआसक्रीम के साथ एक ऄच्छा संयोजन बनाते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. अआक्रीम के उपर सॉस डािे। स्िंीश सॉस जैसे स्रॉबेरी, नाटरयि, ऄनानास, चॉकिेश और पीनश बशर सभी अपकी अआसक्रीम के लिए स्िंाददष्ट शॉड्रपग 

बनाते हैं। एक स्िंाददष्ट लमठास को बढािंा देने के लिए अआसक्रीम पर ऄपने पसंदीदा सॉस का एक बड ेचम्मच डािे।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. अआसक्रीम पर व्हीप्ड क्रीम डािे । व्हीप्ड क्रीम को तब तक फेशा जाता ह ैजब तक दक यह हपकी और फूि न जाए।ं  अमत र पर एक मीठे स्िंाद के लिए 

 ुगर और िंेलनिा लमिाया जाता ह ै। आसे अआसक्रीम के परोसा जाता ह।ै  यह एक ऄलिंश्वसनीय डजेशट बना सकता ह ैजो पूरी तरह से स्िंाददष्ट ह।ै 
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फूड प्रजेशेे न  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक पतिी भरी हुइ पैनकेक लजसमे चॉकिेश सॉस, व्हीप्ड क्रीम और पाईडर चीनी के साथ एक प्िेश पर प्रस्तुत 

दकया जाता है 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

लिंस्तृत रूप से सजाया जन्मददन का केक 

 

फूड प्रेजेशे न ऄपनी सौंदयट ऄपीि को बढाने के लिए भोजन को सं ोलधत, प्रसंस्करण, व्यिंस्था या सजाने की किा ह।ै 

खाद्य पदाथद की दशृ्य प्रस्तुलत को ऄससर भोजन के कइ ऄिग-ऄिग चरणों मे  ेफ द्वारा दकया जाता ह।ै आसमे मीश या सलब्जयों को काशने से िेकर मीश या 

सलब्जयों को डािने तक , पीश मे आस्तेमाि दकए जाने िंािे सांचे की  ैिी तक होता ह।ै भोजन को स्िंयं लिंस्तृत रूप से सजाए गए केक के रूप मे सजाया जा 

सकता है, कभी-कभी सजािंशी मूर्वतयों के साथ सबसे उपर, सॉस के साथ , बीज, पाईडर या ऄन्य शॉड्रपग के साथ लछडका जाता ह।ै आसे खाद्य या ऄखाद्य पदाटथ 

के साथ गार्वन  दकया जा सकता ह।ै  
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ऐलतहालसक रूप से भोजन की प्रस्तुलत का ईपयोग धन और  लता  ददखाने के रूप मे दकया जाता ह।ै आस तरह के प्रद टन ऄससर ऄपने जायके के लिंपरीत एक 

वं्यजन रचना की जटशिता पर जोर देते हैं। ईदाहरण के लिए  प्राचीन स्रोत आसकी सौंदयट ऄपीि को बढाने के लिए भोजन मे कीमती धातुओं और खलनजों को 

जोडने िंािे रोमन भोज के मेजबानों को याद करते हैं। आसके ऄलतटरता   मध्ययुगीन ऄलभजात िंगट ने मूर्वतकिा वं्यजनों और जीलिंत जानिंरों दािंतों मे  ालमि 

दकया । ये भोज ऄपने मेजबान की संस्कृलत और संपन्नता को ददखाने के लिए म जूद थे  और आसलिए सामालजक िंगट से बंधे थे। समकािीन भोजन सौंदयट ास्त्र 

 ेफ की स्िंायत्तता को द ाटता ह ै जैसे दक नोिंेि भोजन और जापानी बेशो बससे अदद । वं्यजन ऄससर सरिीकृत और जटशि दोनों लडजाआनों को  ालमि करते 

हैं। िांसीसी न िंेपिे भोजन जैसे लिंचार के कुछ स्कूि ऄलतसूक्ष्मिंाद पर जोर देते हैं, जबदक ऄन्य अधुलनक सौंदयट लसद्धांतों के अधार पर जटशि रचनाएं बनाते 

हैं। कुि लमिाकर फूड प्रेजेशे न सामालजक प्रिंृलत्तयों और मान्यताओं को द ाटती ह।ै 

 

एक प्िशे पर भोजन कैस ेप्रस्तुत करे 

 

जब अप भोजन रखते हैं, तो िक्ष्य एक भोजन ऄनुभिं बनाना ह ैजो सभी आंदियों को प्रभालिंत करता है। जब भोजन स्िंाददष्ट िगता ह ैतो  रीर िंास्तिं मे 

ऄलधक तरि पदाथट पैदा करता ह ैजो पोिक तपािंों के ऄिं ोिण मे सहायता करते हैं। आसलिए अप यह भी कह सकते हैं दक सुंदर भोजन सामान्य भोजन की 

तुिना मे ऄलधक प लष्टक होता ह ैजो अकिटक नहीं िगता ह।ै रेस्तरां-गुणिंत्ता की प्रस्तुलत प्राप्त करने के लिए, चमकीिे रंग, ऄच्छी तरह से पका हुअ भोजन के 

साथ  ुरुअत करे। ऄपनी दशृ्य ऄपीि को बढाने के लिए भोजन को परत करे और लिंिम रंगों और बनािंश के साथ खेिे। ऄंत मे  आसे ऄगिे स्तर तक िे जाने के 

लिए स्िंाददष्ट जडी बूटशयों या मसािों के साथ प्िेश को गार्वन  करे। यह लिंिय बताता ह ैदक अपके द्वारा पकाया जाने िंािा ऄगिा भोजन कैसा ददखने िंािा 

ह।ै 

 

भाग 1 

सुदंर भोजन के साथ  रुुअत करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक रंग योजना से बचे। जब रंगों मे ईच्च स्तर की लिंिमत होती  ह ैतो भोजन की एक प्िेश सबसे ऄलधक अकिटक िगती ह।ै लबना दकसी चशनी के सादे दलिया 

या पास्ता के वं्यजन परोसने की कपपना करे। भिे ही ओशमीि या पास्ता को मसखन और मसािों जैसी स्िंाददष्ट सामग्री के साथ तैयार दकया गया ह। िेदकन  

यह स्शाचट के एक सादे वं्यजन जैसा ददखता ह।ै
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ताज े िाि जामुन या एम्बर मेपि लसरप के साथ ओश परोस,े या पास्ता को ग्रीन पेस्शो और कशा हुए चेरी शमाशर के साथ परोसे। आस ेअप पूरी तरह स ेऄिग 

भोजन का ऄनुभिं बना सकते  ह।ै आसस ेकोइ फकट  नहीं पडता दक अप परोस रह ेहैं, ऄलधक लिंिमता िंािे रंग जोडने के तरीकों के बारे मे सोचे। 

 जब अप भोजन की योजना बना रहे हों  तो ईन रंगों के बारे मे सोच ेलजन्हे अप प्िेश मे रखना चाहते हैं। अप हर भोजन मे आंिधनुि के सभी रंगों 

का प्रलतलनलधपािं करने मे सक्षम नहीं हो सकते हैं, िेदकन लजतना संभिं हो ईतना रंग के लिए ऄपने अप को चुन ती दे। 

 यदद अपको िगता है दक अप कइ तरह के रंग-लबरंगे खाद्य पदाथट परोसने िंािे हैं, जैसे दक लग्रपड लचकन और मै  दकए हुए अिू तो दो फि और 

सलब्जयां जोडना रंग जोडने का एक  ानदार और असान तरीका ह।ै अपकी प्िेश मे साग, संतरे, िाि, प्यूरी, ब्िूज़, ड्रपक और पीिा संभिंतः फि 

और सलब्जयों का रूप िेते हैं। 

 यदद अप सुलनलित नहीं हैं दक रंग कैसे जोडा जाए तो गार्वन  का ईपयोग करे। ताजा लमचट, ऄजमोद, लडि या ड्रमश के लछडकािं से िगभग दकसी 

भी ददिक  वं्यजन को ऄच्छी तरह स ेपरोसा जाता ह।ै नींबू और िाआम िंेजेज को पोपरी और सीफूड वं्यजनों के साथ परोसा जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. सलब्जयों के चमकीिे रंगों को बाहर िाए।ं लजस तरह से अप ऄपनी सलब्जयों को पकाते हैं, िंह भोजन के समग्र दशृ्य प्रभािं पर बहुत ऄलधक ऄसर डािता 

ह।ै लजन्ह ेऄलधक पकाया जाता ह ैिंह ऄपना रंग खो देते हैं और ईन चीजों की तुिना मे कम स्िंाददष्ट िगते हैं जो केिंि कोमिता के ड्रबद ु तक पकाते हैं। 

नाजुक, कमजोर सलब्जयों से बचने के लिए ईन्ह ेतब तक पकाने का िक्ष्य रखे जब तक दक िंे थोड ेकुरकुरे के साथ ईज्ज्िंि न हों। यहां कुछ तरीके ददए गए 

हैं: 

 ईन्ह े ईबािने के बजाय हपके से भाप दे। सलब्जयों को भाप देना ईन्ह े स्िंाददष्ट बना सकता ह,ै जबदक ईबािने से लिंपरीत प्रभािं पडता है। 

ईदाहरण के लिए िोकोिी िे: िोकोिी को भाप देने से यह ताजा, चमकीिा हरा हो जाता ह ै और प्रपायेक फ्िोरेश ऄपने अकार और बनािंश को 

बनाए रखता ह।ै िोकोिी को ईबािने से एक मृद ुबनािंश और एक रंग लनकिता है  जो दक प्िेश पर सुंदर नहीं ददखता  ह।ै गाजर, हरी बीन्स और 

कइ ऄन्य सलब्जयों को भी केिंि भाप दे।  

 ईन्ह ेथोडा तेि या मसखन के साथ भूने । जब िंे तेि या मसखन मे थोडा सा कैरमिाआज़ करने की ऄनुमलत देते हैं, तो भुनी हुइ या साबुत सलब्जयां 

काफी स्िंाददष्ट िगती हैं। सब्जी के चमकीिे नारंगी या हरे रंग की भूरी, खस्ता जगहों से ऑफसेश होती ह।ै यह सलब्जयों को पकाने का एक स्िंाददष्ट 

तरीका ह।ै
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3. ऄपने मांस को सींच ेऔर ईसे अराम करने दो। कइ मांस वं्यजन सबसे स्िंाददष्ट िगते हैं जब मांस को सींचा गया हो। भूरा, खस्ता सायरन के साथ लग्रपड 

सैपमन के एक स्शेक या शुकडे की दलृष्ट से अपके मेहमान के मंुह मे पानी अने िगेगा। ऄपने मांस को लनचोडने के ऄिािंा, अपको आसे काशने से पहिे कइ लमनश 

तक अराम करने देना चालहए। यह रस को मांस मे िंापस ऄिं ोलित करने की ऄनुमलत देता ह ैतादक िंे पूरी प्िेश पर फैिे नहीं।  

 मांस का पता िगाने के लनयम के ऄपिंाद हैं। ईदाहरण के लिए यदद अप िेज़्ड बीण परोस रह ेहैं तो अपको मांस को स्िंाददष्ट बनाने के लिए 

रचनापामक तरीकों के बारे मे सोचना होगा। भिे ही यह कुरकुरा न हो । चशनी के साथ आस ेपरोसना दशृ्य रुलच को जोडने का एक ऄच्छा तरीका ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. तिे हुए खाद्य पदाथद को ध्यान स ेपकाए।ं कम पके हुए या ज्यादा तिे हुए खाद्य पदाथद को एक अकिटक तरीके से पे  करना मुलश्कि होता ह।ै तिे हुए 

खाद्य पदाथट एक प्िेश पर सुंदर ददख सकते हैं, िेदकन ईन्हे ऄच्छी तरह से भूनना जरूरी ह।ै तेि को दरू करने की योजना बनानी चालहए  तादक यह बाकी 

पकिंान मे न लमि जाए। तिे हुए खाद्य पदाथद को तब तक पकाएं जब तक िं ेसुनहरे भूरे रंग के न हो जाएं, दफर ऄलतटरता  तेि को सोखने के लिए कागज के 

त लिये के साथ प्िेश पर सूखा दे। ऄन्यथा भोजन प्िेशों पर ग्रीस की िकीर छोड दगेा। 

 गमट तेि से लनकािे जाने के बाद तिे हुए खाद्य पदाथट ऄससर भूरे रंग को होते हैं। खाद्य पदाथद की सािंधानीपूिंटक पकाए ंतादक िंह जिे नहीं।  

 तिे हुए खाद्य पदाथद को धीरे से ईठाए ंतादक जब अप ईन्ह ेप्िेश मे तैयार करे तो िंह स्िंाददष्ट िगे। ईदाहरण के लिए यदद अपको यह जांचने की 

अिंश्यकता ह ैदक सया तिा हुअ लचकन का एक शुकडा सही अंतटरक तापमान पर पहुचं गया ह ै तो मांस थमाटमीशर को ईस जगह पर लचपका दे, 

जहां पटरणामस्िंरूप छेद ददखाइ नहीं देगा। 
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5. बनावट को ध्यान में रखें। बनावट और रंग से पता चलता ह ैकक प्लेट पर खाना ककतना स्वाकदष्ट लगता ह।ै यकद अपका भोजन बहुत ऄधधक धचकना, बहुत 

सूखा, गन्दा, सख्त या ऄन्यथा मुधककल स ेचबाना और धनगलने वाला कदखता ह ैतो आससे कोइ फकण  नहीं पड़ता कक यह ककतना रंगीन कदखता ह।ै भोजन को 

ऄच्छी तरह से पकाए ंताकक यह सही बनावट पर अ जाए। 

 धजस तरह से अप खाना पकाने के बाद और प्लेट पर रखने से पहले आसे संभालते हैं। यह आसकी बनावट को प्रभाधवत कर सकता ह।ै पास्ता, 

ईदाहरण के धलए पानी में पकाया जाना चाधहए या खाना पकाने के बाद थोड़ा सा तेल में तला जाना चाधहए ताकक यह धचपक न जाए। तले हुए 

खाद्य पदाथों को एयरटाआट धलड से नहीं ढंकना चाधहए क्योंकक भोजन से धनकलने वाली गमी भाप में बदलनी समाप्त हो जाएगा और भोजन को 

गीला हो जाएगा। 

 ऄगर यह बहुत सूखा कदखता ह ैतो तेल या पानी का छछटा आसके सूखेपन को दरू कर सकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. कदलचस्प अकृधतयों के साथ प्रयोग। ईदाहरण के धलए ऄपनी सधजजयों को कदलचस्प अकृधतयों में काटना सरल को धवशेष बना सकता ह।ै एक अआसक्रीम 

स्कूप को चावल या मसल ेहुए अलू के गुंबद बनाने के धलए धनयोधजत ककया जा सकता ह।ै अप अकषणक अकार बनाने के धलए ऄधितीय अकार के वं्यजनों के 

ऄंदर सधजजयों, डजेटण, पॉट पीज़ और ऄन्य खाद्य पदाथों को पका और परोस सकते हैं। 
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भाग 2 

सही तरीके स ेपरोसना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. जब संदेह हो, तो सफेद प्लेटें चुनें। सफेद प्लेटें अपके िारा परोसे जा रह ेभोजन के साथ नेत्रहीन प्रधतस्पधाण नहीं करती हैं। व ेआसके धवपरीत प्रदान करते हैं, 

धजससे रंग ईज्ज्वल कदखाइ देते हैं और बनावट ऄधधक रोचक होती ह।ै आस कारण से  दधुनया भर के रेस्तरां में शेफ के धलए सफेद वं्यजन मानक धवकल्प हैं। प्लेट 

का अकार ईसके रंग धजतना मायने नहीं रखता ह।ै 

 कहा जाता ह ैकक कुछ ऄपवाद मौजूद हैं। यकद अपके पास एक पैटनण या एक धनधित रंग योजना के साथ धवशेष प्लेटों का एक सेट ह ैतो ईनका 

ईपयोग करना सही होता ह।ै बस सुधनधित करें वे अपके िारा परोसे जा रह ेभोजन को पूरक करें। 

 टेबल के बाकी धहस्सों को भी ध्यान में रखना न भूलें। कटलरी, धगलास और धलनेन टेबल  भोजन के समग्र स्वरूप को बढाएगंे। 

 कदलचस्प टेबलवेयर की तलाश में  एधशयाइ ककराने की दकुानों, धशल्प या फ्ली माकेट और एटंीक स्टोसण पर जाए।ं अप आन सभी स्रोतों से बहुत ही 

रोचक टेबलवेयर पा सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. तैयार प्लेट की कल्पना करें। धवचार करें कक साआड धडश के संबंध में मुख्य भाग कैसे प्रस्तुत करें। यह पाइ, मांस, एक फ्लैन या ककसी ऄन्य चीज का टुकड़ा 

हो सकता ह।ै  आस पर धवचार करें कक यह प्लेट पर सबसे ऄच्छा कहां कदखेगा । 
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यह भी धवचार करें कक सबसे ऄच्छा प्रभाव कैसे धमलता ह।ै ईपधस्थधत और समरूपता भोजन के पतले, मोटे  टुकड़ ेसे प्रभाधवत होते हैं । अपको जल्द ही यह पता 

चल जाएगा कक क्या सही और अप ऄपने पसंदीदा रेस्तरां से सुझाव ले सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. पोशणन साआज सीधमत करें। भोजन के साथ प्रत्येक प्लेट का केवल दो धतहाइ धहस्सा भरें। बाकी प्लेट को खाली छोड़ देना चाधहए। नकारात्मक स्थान भोजन 

के साथ धवषमता प्रदान करेगा धजससे यह ऄधधक स्वाकदष्ट लगेगा। यकद भोजन के साथ थाली भरी हुइ है तो भोजन स्वयं को मनभावन नहीं लगेगा। मानक 

सर्ववग अकारों को ध्यान में रखें और भोजन के प्रत्येक भाग की सही मात्रा परोसने का लक्ष्य रखें। 

 एक सामान्य धनयम के रूप में प्लेट पर भोजन का अधा धहस्सा सधजजयों से युक्त होना चाधहए। एक चौथाइ मांस या ककसी ऄन्य प्रोटीन से युक्त 

होना चाधहए। एक चौथाइ में स्टाचण शाधमल होना चाधहए। 

बतणन के केंद्र में भोजन रखना शुरू करें और वहां से बाहर की ओर काम करें, ताकक भोजन प्लेट के बीच में कें कद्रत हो। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. रूल ऑफ ऑड्स का पालन करें। एक प्लेट पर तत्वों की एक धवषम संख्या होने से एक समान संख्या होने की तुलना में ऄधधक नेत्रहीन ऄपील होती ह।ै यह 

धारणा बनाता ह ै कक भोजन का टुकड़ा दसूरों िारा तैयार ककया जा रहा ह।ै यह ध्यान रखें कक क्या अप धवधभन्न प्रकार के भोजन परोस रहे हैं या एक ही 

भोजन के एक से ऄधधक टुकड़ ेपरोस रह ेहैं । ईदाहरण के धलए यकद अप स्कैलप्स परोस रह ेहैं तो 4 के बजाय 3 या 5 परोसें। 
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5. धवधभन्न बनावट के साथ प्रयोग करें । बनावट धवषमता बनाना अंख को अकर्षषत करने का एक ऄच्छा तरीका ह।ै एक प्लेट पर बहुत नरम या कुरकुरे खाद्य 

पदाथण ऄप्रभावी होते हैं, लेककन दोनों का एक संयोजन स्वाकदष्ट होता  ह।ै ईदाहरण के धलए  एक प्लेट में धसल्की मशरूम ररसोट्टो का शैलो पूल शाधमल हो सकता 

ह।ै धजसके उपर सीडण सैल्मन और कुरकुरे स्कैल्यन रखा जाता ह।ै तीन ऄलग-ऄलग बनावट एक मनभावन भोजन ऄनुभव बनाने के धलए सामंजस्य करते हैं। तत्वों 

में से एक को छोड़ना कम अकषणक प्रस्तुधत प्रदान करता ह।ै  

 एक धडश में कुछ कं्रच जोड़ने के धलए  आसे क्रस्ड, रोस्टेड नट, बादाम या पेधपट्स के साथ टॉछपग करें। 

 के्रमी फै्रची और गोट चीज़ के कुछ टुकड़े वं्यजनों में एक नरम, मलाइदार बनावट जोड़ सकते हैं। व्हीप्ड क्रीम या पेस्री क्रीम मीठे वं्यजनों में एक 

नरम तत्व जोड़ने का एक ऄच्छा तरीका ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. उंचाइ के धलए परतदार खाद्य पदाथण का ईपयोग करें । रेस्तरां में भोजन की व्यवस्था देखना अम बात ह,ै लेककन घर के रसोआये अमतौर पर आसकी 

कोधशश नहीं करते हैं। एक वं्यजन में उंचाइ जोड़ना साधारण से तेजस्वी तक ल ेजा सकता ह।ै ऄपनी प्रस्तुधत को और ऄधधक पेशेवर बनाने के धलए स्टैककग 

और लेयररग धवधधयों का ईपयोग करके ऄपने पाक कौशल को कदखाने से  डरें । 

 भोजन को परतों का रूप देना बेहद असान होता ह ै। ईदाहरण के धलए कबाब को चावल के ढेर पर परोसें,  

या मसले हुए अलू के ढेर पर ग्रील्ड स्वोडणकिश परोसें। 
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 अप सॉस का ईपयोग परत के रूप में भी कर सकते हैं। उ जूस, मरीनारा या धजस भी सॉस अप भोजन के केंद्र में ईपयोग कर रह ेहैं। पूल के ऄन्य 

तत्वों की व्यवस्था करें। 

 खाद्य पदाथों को बड़ा कदखाने का ईद्दशेय रखें । ईदाहरण के धलए सलाद को धचकना करने के बजाय को फुलाने से वह बड़ा कदखाइ देता ह ै। एक 

समतल परत में पेश करने के बजाय ऄस्पृगस का स्टैक बनाए।ं 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. सॉस का आस्तेमाल समझदारी से करें। यकद अप एक करी, स्टू या स्मूदी कैसरोल परोस रहे हैं तो अप आसकी चटनी को सूखा सकता हैं, कफर जब अप 

भोजन को प्लेट में डालेंगे तो सही मात्रा में डालें। आस तरह अप सॉस की मात्रा को धनयंधत्रत कर सकते हैं और भोजन बनाने के धलए आसका ईपयोग कर 

सकते हैं। एक सपाट थाली पर एक तरीदार सजजी ऄच्छी नहीं लगती ह।ै आसधलए आसे चावल, पास्ता या अलू जैसी ककसी चीज़ के साथ परोसें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. खाद्य शैली प्रचलन से ऄवगत रहें । याद रखें कक कुछ वषों या महीनों के भीतर भी शैधलयों में पररवतणन होता ह,ै आसधलए वतणमान धवचारों के धलए कुककग 

मैगज़ीन, कुककग या फूड वेबसाआट और कुककग शो की जांच करके ऄप-टू-डटे रहें। हमेशा खाद्य शैली से ऄवगत रहें। खाना परोसने के तरीके बदलते रहते हैं। 

कौन-सा भोजन ककस तरीके से परोसा जाएगा , आस बारे में ऄपने ज्ञान को व्यापक करें। अपको हमेशा नइ-नइ शैधलयों को जानना चाधहए। आससे अप ऄपने 

भोजन की सुंदरता और स्वाद दोनों को बेहतर बना सकते हैं।  
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भाग 3 

एपटेाआछज़ग टच जोड़ना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. भोजन के स्वाद को बढाने वाले गार्षनश का ईपयोग करें। मानक गार्षनश से परे सोचें, क्लाधसक ड्राय की तरह, तले हुए ऄंडे के एक धडश के बगल में परोसा 

जाने वाला मोटा ऄजमोद अकद । शायद यह हरे रंग का संकेत जोड़ता ह।ै  लेककन क्या यह वास्तव में भोजन की सुंदरता को बढाता ह?ै आसके बजाय  थोड़ा 

प्याज डालें या ताजा धडल का धछड़काव करें। कोइ फकण  नहीं पड़ता कक अप क्या परोस रह ेहैं,  सुधनधित करें कक गार्षनश वास्तव में प्लेट को ऄव्यवधस्थत करने 

के बजाय भोजन को बेहतर बनाता ह।ै 

 

 यकद अप लेमन या लाआम के वेज के साथ भोजन परोसते हैं तो ईन्हें पतले वेज में बदलने के बजाय पतला, सुंदर धट्वस्ट बनाने पर धवचार करें। यह 

भोजन को वास्तव में ईसकी प्लेट के ककनारे तक ले जाने के बजाय गार्षनश का ईपयोग करने के धलए लुभा सकता ह!ै 

 ऄलग प्रकार की गार्षनश का ईपयोग करें। धचकन के उपर दालचीनी का एक छींटा  या सलाद के उपर ऄनार डालें । ऐसे गार्षनश चुनें जो स्वाद और 

रंग दोनों को जोड़ दें। 

 कइ वं्यजनों में  फूल एक स्वीकायण गार्षनश या एक बड़े ऄखाद्य पत्ती हैं जो भोजन के नीचे बैठते हैं। व्यापक पधिमी संस्कृधत में  यह ऄनुशंसा की 

जाती ह ैकक प्लेट पर ऄखाद्य कुछ भी नहीं परोसा जाए। साथ ह ैचूंकक कुछ गार्षनश स्वाद को प्रभाधवत कर सकते हैं। आसधलए ध्यान से चुनें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. सॉस का आस्तेमाल करना । गार्षनछशग का एक और तरीका केंद्र में सॉस या तरल पदाणथ डालना । स्वाकदष्ट वं्यजनों के धलए  यह रीमूलेड, पेस्टो या सुगंधधत 

तेल का एक छोटा धनचोड़ हो सकता ह।ै मीठे वं्यजनों के धलए  चॉकलेट कफधनश, फू्रट जैम  या के्रम एधंजलाआज़ डाल सकते हैं। 
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 ऄपने भोजन पर सॉस डालने के बजाय स्वीज़ बोतल में रखने पर धवचार करें। ताकक अप एक सुंदर पटैनण बना सकें । यकद अपके पास स्वीज़ बोतल नहीं ह ै

तो सॉस को प्लाधस्टक फूड स्टोरेज  बगै में रखें। आस ेएक कोने में से एक छोटे टुकड़ ेमें  काट लें और बगै के माध्यम से सॉस को धनचोड़ें। 

 ऄधत न करें। भोजन के मुख्य भाग को प्रबल ककए धबना आसमें रंग, स्वाद और बनावट का एक स्पशण जोड़ें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. सुधनधित करें कक प्लेट साफ ह।ै ऄपने भोजन को खूबसूरती से पेश करने के धलए देखें कक अपकी प्लेट साफ ह ै। ईंगधलयों के धनशान और धजबे 

के धलए प्लेट के ककनारों की जांच करें। एक प्लेट के ककनारों को साफ करने का एक शानदार तरीका सफेद धसरका के पानी के साथ एक कप पानी 

में एक पेपर तौधलया डुबाना ह।ै प्लेट के ररम को पोंछें ताकक कोइ भी खाद्य ऄवशेष या छप्रट कदखाइ न दें। यह अपकी प्रस्तुधत को एक पेशेवर स्पशण 

प्रदान करता ह।ै 

 

भाग 4 

जरटल व्यजंन प्रस्ततु करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. पास्ता को स्वाकदष्ट बनाते हैं। यह एक स्वाकदष्ट तरीके स ेपेश करने के धलए मुधककल भोजन में से एक ह।ै सुधनधित करें कक आसे पकाने के बाद पास्ता नम रहता 

ह,ै ताकक यह धचपधचपा न हो। पास्ट को ईठाने के धलए धचमटे का ईपयोग करें और ईन्हें एक घुमावदार तरीके से प्लेट पर रख दें । आसे तब तक करें जब तक कक 

पास्ता घुमावदार रूप में ना अ जाए । सॉस को पास्ता के केंद्र से डालें। आसे सूखने न दें।  

 

 यकद अप पास्ता को प्रोटीन के साथ परोस रह ेहैं, तो आसे पास्ता के ढेर पर अकषणक रूप से व्यवधस्थत करें। 
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ईदाहरण के धलए यकद भोजन में झींगा शाधमल है तो पास्ता के टुकड़ों के ऄंदर रखने के बजाय ईसे पास्ता के उपर रखें।  

 परोसने स ेपहल ेअप पास्ता को गार्षनश कर सकते हो। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. "ब्राईन" भोजन परोसें । मशरूम सूप या सजजी स्टू की क्रीम स्वाकदष्ट लग सकती ह।ै लेककन यह एक कटोरे में या प्लेट पर ईबाउ रूप से तटस्थ कदखती ह।ै 

अप कैसे टैन या ब्राईन रंग ला सकते हैं? एक गार्षनश जोड़ना महत्वपूणण ह।ै सूप या स्टू के स्वाद के अधार पर, कटे हुए ऄजवायन के फूल, सेज के तले हुए 

टुकड़े, हरा प्याज  या एक और हरी हबण जोड़ने पर धवचार करें। 

 

 सूप और स्टू असानी से धगर सकता ह।ै आसधलए परोसने से पहले ऄपनी कटोरे या प्लेट के ककनारे को साफ करना सुधनधित करें।  

 कैसरोल भूरे रंग की तरफ भी धनकल सकता ह।ै ताजा सलाद साग के एक गुच्छा के साथ ईन्हें परोसना तटस्थ कदखने वाले भोजन को ऄधधक 

अकषणक बना सकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. ईन डजेटण की खूबसूरती बढाए ंजो कदखने में कम सुंदर लगते हैं  । ऐसा हो सकता ह ैकक अपने ऄपनी दादी की प्रधसद्ध ब्राईनी रेधसपी बनाइ हो और 

अप धडश को कम भूरे रंग का कदखाना चाहते हैं । चॉकलेट, कोबलर और रोज़ केक जैसे बेक्ड डजेटण को स्वाद बढाने के धलए थोड़ा बढावा देने की 

अवकयकता हो सकती ह।ै आनमें से एक सुझाव अजमाए:ं 

 एक साफ अकार बनाने के धलए कुकी कटर का ईपयोग करें। एक तारा या पत्ती के अकार का ब्राईनी अपके मूल वगण की तुलना में ऄधधक कदलचस्प 

लगेगा।
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 आसे पुदीने के साथ परोसें । कुछ ताजी टहनी का आस्तेमाल करना डजेटण को सुंदर और स्वाकदष्ट बनाने का एक शानदार तरीका ह।ै 

 शीषण पर कोको, दालचीनी या पाईडर चीनी धछड़कें । अपके िारा बनाए गए डेजटण में रंग के धवपरीत पाईडर चुनें। 

 शीषण पर क्रस्ड पेपरछमट धछड़कें । आससे ऐसा लगेगा कक अपने ऄपने डजेटण में छपक धललटर डालें हैं।  

 धललटर के बारे में बात करते हुए आसमें खाने योलय धललटर का आस्तेमाल करें।  

 जब ऄन्य सभी धवफल हो जाते हैं  तो आसे व्हीप्ड क्रीम के एक भंवर के साथ प्लेट पर रखें । अप एक मनभावन अकार बनाने के धलए एक तारे  का 

अकार बना सकते हैं।  

 

 ऄच्छी गार्षनछशग कैस ेकरें  

 

गार्षनश एक कदलचस्प फैशन प्रवृधत्त ह।ै  कभी-कभी आसका ईद्दकेय धवशाल जरटल ऄसाधारण होता है, कुछ ऄधधक सरल या वास्तव में गैर-मौजूद होते हैं! यहां 

एक सरल गार्षनछशग के धलए एक सरल श्रेणी तैयार करने का तरीका बताया गया है। 

 

स्टेप 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ईस पहले प्रभाव पर धवचार करें धजसे अप बनाना चाहते हैं।अप क्या कर सकते हैं और कैसे करना है, आसके बारे में सोचना सबसे महत्वपूणण कारक ह ैऔर 

वस्तुतः कुछ भी खाद्य पदाणथ एक गार्षनश हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. धजस तरह से आसका प्रभाव ह ैईस पर धवचार करें। भोजन अपकी आंकद्रयों को प्रभाधवत करता ह।ै अपको आस प्रकार से गार्षनश करना चाधहए :
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 दकृय प्रभाव (अकार, रंग, दकृय बनावट जैसे चमकदार या सुस्त या ऄंत में आसका अकार) 

 स्वाद प्रभाव (कटी हुइ जड़ी-बूरटयां या धपसे हुए मसाले) 

 गंध प्रभाव (जैसे नारंगी या नींबू ईते्तजकता, सुगंधधत हबण या गार्षलक बटर ) 

 बनावट प्रभाव (जैसे सूप पर कक्रस्पी क्राईटन) 

 क्या यह एक धमश्रण देता ह?ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. धवचार करें गार्षनश कैसे खाया जाएगा। आसका ईद्दकेय भोजन में सुधार करने के धलए गार्षनश प्राप्त करना ह।ै लेककन यह भोजन का धहस्सा भी होना चाधहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. फ्लेवर धवचार करें। यकद यह भोजन के साथ ऄच्छा नहीं लगता ह ैतो आसका कोइ मतलब नहीं ह।ै यकद यह जायके को जोड़ता ह ैया फ्लेवर को बढाता ह,ै 

तो अप सही कदशा में जा रह ेहैं, लेककन ऄसंगत फ्लेवर (जैसे कक एक डजेटण पर तला हुअ गार्षलक) या ऄखाद्य गार्षनश पूरी तरह से पका हुअ भोजन नष्ट कर 

सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. आन धवकल्पों पर धवचार करें : 
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 नींबू, नारंगी या लेमन स्लाआस या अधा स्लाआस, वेज, सेगमेंट और जेस्ट। यहां तक कक रस को सुगंधधत के रूप में आस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै यह 

अपके भोजन में सुगंध प्रदान कर सकते हैं।   

 कटी हुइ जड़ी-बूरटयां जैसे ऄजमोद, तुलसी, ऄजवायन।  

 

 लेमन ग्रास , थाआम, रोजमैरी के छोटे गुच्छे रख सकते हैं।  

 अकृधतयों के बारे में सोचें। फल और सधजजयों को पतले पट्टी, टुकड़े, फूल या ऄन्य अकृधतयों में काटा जा सकता ह।ै  कुछ टुकड़ों (जैसे पतली 

गाजर के टुकड़े या हरी वसंत प्याज की पत्ती के टुकड़)े को ठंडे पानी  में रखा जाता है। धपघलने के बाद चॉकलेट की एक पतली परत बनाना, 

साथ ही पेस्री, फॉन्डेंट और ऄन्य मोल्ड करने योलय सामग्री से अकृधतयां बनाना असान ह।ै 

 वेजीटेबल फैन बनाने के धलए एवोकैडो, स्रॉबेरी, गेरककस, अम और खीरे का आस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै खीरे जैसी बड़ी वस्तुओं के धलए 

सबसे सरल धवधध में ईन्हें अधी लंबाइ में काटा जाता है, कफर कट को भी लंबा बनाते हैं (सामान्य टुकड़ों की तरह नहीं ), लगभग ऄंत तक, 

लेककन ईत्पाद को पूरी तरह से छोड़ देते हैं। कफर एक समतल चाकू का ईपयोग करके टुकड़ ेको बाहर धनकालने के धलए एक कोण पर दबाव 

डालें। 

 धजलेरटन ईत्पाद भी एक ऄच्छा अधार या गार्षनश बनाते हैं। साधारण धजलेरटन के साथ एक गमण फ्लेवर वाले तरल जैसे कक  क्लीयर बीफ स्टॉक, 

हबण आन्फ्यूश़न (एक चाय बनाने की तरह) या स्वीट धसरप को धमलाकर  (पैक ईत्पादों को ऄलग-ऄलग करने के धलए ककतना जोड़ने का ऄनुपात 

देगा)। वे स्पष्ट, रंगीन या ऄपारदशी (क्रीम जोड़ने के साथ) होते हैं धजन्हें  प्लेट पर डाला जा सकता ह ैऔर ईसे ठंडा करने के धलए कफ्रज में रखता 

जाता ह ैताकक वह  क्लीयर धमरर जैसे लेक की तरह कदखे। कफर आसे एक सांचे में रखकर क्यूजस में काटा जाता ह ैताकक यह गहने की तरह नजर 

अए।  

 ब्रेड गार्षनश, क्यूबेड, डायमंड या रायंगल (अकद) में कटौती की एक धवस्तृत धवधवधता बनाता ह।ै ये कफर रंग, स्वाद और कुरकुरापन के धलए  लो 

ओवन में तला या टोस्ट ककया जाता ह।ै ईन्हें चीज़, मसालों और फ्लेवर के साथ सीज ककया जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. भोजन की परतें बनाने के बारे में सोचें। जबकक अप रूकढवादी होने का लक्ष्य रखते हैं , परतें अवकयक या न्यूनतम ऄधतररक्त सामग्री के साथ एक चतुर 

प्रभाव बना सकती हैं। 
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7. पीलर, जेस्टर, मेलन बॉलर, ऐप्पल कोर कटर, कुकी कटर और ऄन्य ईपकरणों के साथ प्रयोग करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

8. ऄन्य प्रभाव प्रकार के गार्षनश पर धवचार करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. जब अप भोजन खाने के धलए बाहर जाते हैं तो गार्षनछशग पर ध्यान दें  या एक खाद्य पधत्रका पढें और देखें कक क्या अप ऄपने दोस्तों या पररवार के धलए 

ऐसा कर सकते हैं।  
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10.ऄधधक जानकारी के धलए कुककग क्लास में जाने पर धवचार करें। 

 
 

 

 सपू के धलए गार्षनश कैस ेबनाएं  

 

कइ सूप गार्षनश के धलए बेहतर सौदा होता ह।ै आसे एक करठन ऄधतररक्त प्रकक्रया बनाने की कोइ अवकयकता नहीं है; अमतौर पर केवल काटकर अप सूप में 

एक सुंदर ऄधतररक्त अयाम जोड़ सकते हैं। 

 

स्टेप 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. जड़ी-बूरटयों का प्रयोग करें। यह सूप को गार्षनश करने के सबसे सरल तरीकों में से एक है, कफर भी यह शानदार कदखता ह ैऔर यह स्वाद का एक ऄधतररक्त 

तत्व जोड़ता ह।ै ईदाहरण के धलए: 

 टमाटर, सजजी, मलाइदार और सीफूड  शैली सूप पर कटे हुए ऄजमोद का ईपयोग करें। 

 

 कइ ऄलग-ऄलग प्रकार के सूप पर कटे हुए प्याज का ईपयोग करें। याद रखें कक यह एक प्याज का स्वाद जोड़ देगा। आसधलए सुधनधित करें कक यह सूप 

को बेहतर बनाता ह ै। 

 

 मलाइदार या सीफूड सूप पर थोड़ा कटे हुए धडल धछड़कें । धडल एक बहुत मजबूत स्वाद ह ैऔर यह हर ककसी को पसंद नहीं अता ह।ै आसधलए आसका 

ईपयोग सावधानीपूवणक करें।  

 ताजा सूप और एधशयाइ प्रेररत सूप के धलए हाथ स ेफटे पुदीने का आस्तेमाल करें । पुदीने का ताजा स्वाद सूप को बेहतर बना देता ह।ै 
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 धधनया / धसलंरो की ताजा टहनी एधशयाइ / मध्य और दधिण ऄमेररकी शैली के सूप के धलए एक ऄच्छा धवकल्प ह ै। ताजा होने पर धधनया का स्वाद 

काफी मजबूत होता है, आसधलए जांच लें कक यह सभी को पसंद ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. चीज़ का ईपयोग करें। बच्चों को चीज़ बेहद पंसद होता ह।ै आसधलए ऄगर अप परोसने से पहले आस पर थोड़ा चीज़ डाल देते हैं तो बच्चें बेहद खुश हो जाएगंे । 

यकद  अप सूप पर ब्रेड या टोस्ट का एक टुकड़ा रखते हैं तो ईसके उपर चीज़ डालें ; अप ऄधतररक्त स्वाद और स्वाकदष्ट बनावट के धलए चीज़ को उपर स ेभी 

धग्रल कर सकते हैं। 

 जलू चीज़ का ईपयोग सावधानी से करें ; सभी लोगों को आसकी गंध या स्वाद पसंद नहीं  होता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. हटी सूप के धलए कटे हुए ईबले ऄंडे डालें । कटा हुअ ऄंडा सूप में प्रोटीन का एक ऄधतररक्त स्वाद स्रोत जोड़ देगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. क्रीम का प्रयोग करें। एक समय था जब क्रीम की एक बूंदा भी ईत्तम दज ेके  सूप के धलए अवकयक थी। लेककन ऄब कहा जाता है कक यह कम लोकधप्रय ह,ै 

आसधलए सुधनधित करें कक यह सूप के स्वादों स ेमेल खाता ह।ै अप रनी क्रीम का ईपयोग कर सकते हैं और आसे एक ऄच्छे सर्षपल पैटनण में शीषण पर घुमा सकते 

हैं, या अप सूप के बीच में व्हीप्ड, सॉल्टी क्रीम  का ईपयोग कर सकते हैं। यकद अप क्रीम नहीं चाहते हैं  तो आसके बजाय सोर क्रीम या दही का ईपयोग करें।  

  नॉन-डयेरी क्रीम खरीदी जा सकती ह।ै
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5. तेल डालें । एक्सरा वर्षजन ऑधलव ऑआल (इवीओओ ) या एक सुगंधधत तेल चुनें और आसे सूप के शीषण पर घुमाए।ं यह स्वाद जोड़ देगा और यह ऄच्छा भी 

लगता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. क्राईटन करें।आस गार्षनश के धलए थोड़े ऄधतररक्त प्रयास की अवकयकता होती ह ैलेककन यह ऄक्सर कुरकुरे, तैलीय बनावट के साथ होता ह ैजो पूरे सूप के 

ऄनुभव को एक साथ खींचता ह ैऔर आसे स्वाद की ऄनुभूधत में बदल देता ह।ै क्राईटन बनाने के धलए यहां देखें। 

 

 फ्लेवडण क्राईटन कदलचस्प स्पशण बना सकते हैं; ईन्हें दालचीनी या काली धमचण मसाले के साथ भूनने पर धवचार करें । 

 सूप के शीषण पर ऄन्य कुरकुरे शैली के पररवधणन में तले हुए प्याज के टुकड़े, कुरकुरे अलू के कक्रस्प्स / धचप्स (बैग के धनचले भाग में टुकड़ ेबहुत ऄच्छे 

होते हैं), छोटे टुकड़ों में टूटे हुए कॉनण धचप्स, पॉपकॉनण या फ्राआड शाधमल हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. मेवे और बीज धछड़के। नट और बीज कच्चे हैं या भुने हुए, नमकीन या सुगंधधत, व ेसूप को एक नया रूप दे सकते हैं।  
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कद्द ूके बीज, ऄखरोट, बादाम, धतल, सूरजमुखी के बीज, खसखस, हजे़लनट्स, मैकडाधमया अकद सभी एक सूप को गार्षनश करने के धलए स्वाकदष्ट धवकल्प 

बनाते हैं। 

 

 डुकाह नट और बीज के धमश्रण के धलए एक ऄच्छा धवकल्प बनाता ह।ै 

 

भोजन को गार्षनश कैस ेकरें  

 

यह जानने के धलए कक भोजन को कैसे गार्षनश ककया जा सकता है। यह ककसी के धलए भी भ्रधमत हो सकता है धजसने ऄतीत में कभी भी गार्षनछशग नहीं की हो । 

गार्षनश ऄक्सर एक सरल, रंगीन घटक के रूप में सबस ेऄच्छा होता ह।ै आसधलए अपको यह महसूस नहीं होता ह ैकक अपको ऄपने भोजन के साथ ओक जोड़ी 

बनाने के धलए एक नया नुस्खा तैयार करना होगा। यकद अप ऄधधक शाधमल धवचारों की तलाश कर रह ेहैं  तो ककसी भी प्रकार के अन्रे या  डजेटण के धलए प्रयास 

करने के धलए बहुत सारे रचनात्मक धवकल्प हैं। 
 

तरीका 1 

गार्षनश का चयन करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. जब भी संभव हो, खाद्य गार्षनश का ईपयोग करें। गार्षनश केवल सजावट के धलए नहीं होती हैं; व ेभोजन में नए स्वाद और बनावट जोड़ सकते हैं। खाने 

योलय गार्षनश का ईपयोग खाने से पहले गार्षनश धनकालने की परेशानी से भी बचाता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. सभी ऄखाद्य गार्षनश को असानी से पहचान योलय और हटाने योलय बनाए।ं कॉकटेल छतररयां और जन्मकदन वाली मोमबधत्तयां ऄखाद्य गार्षनश के सामान्य 

ईदाहरण हैं धजन्हें खाद्य सामग्री से बदलना मुधककल ह।ै
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हालांकक  ये वस्तुए ंस्पष्ट रूप से ऄखाद्य हैं और असानी से भोजन से हटा दी जाती हैं। आसधलए आन्हें  खाने की संभावना कम ह।ै सुधनधित करें कक अप आन 

धवशेषताओं को साझा करने वाले ककसी ऄन्य ऄखाद्य सामग्री का ईपयोग करते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. तय करें कक फ्लेवर या जलैंड में से ककस का ईपयोग करना ह ै। जलैंड धडश में जड़ी-बूरटयों या मसालों का ईपयोग ककया जाता ह।ै  लेककन हर गार्षनश के धलए  

एक मजबूत स्वाद की अवकयकता नहीं होती ह।ै यकद भोजन में पहले स ेही एक जरटल स्वाद ह ै तो अम तौर पर स्वाकदष्ट गार्षनश स ेबचने के धलए यह एक 

ऄच्छा धवचार ह ैजो ऄन्य ऄवयवों के साथ टकरा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. रंग और बनावट में धभन्नता । एक रंग चुनें जो भोजन के रंग के साथ धवपरीत होता ह।ै आसस ेगार्षनश ऄधधक कदखाइ देता ह ैऔर अकषणक लगता ह।ै आसी 

तरह  एक कुरकुरे सजजी का एक छोटा टुकड़ा एक नरम भोजन में धवधवधता जोड़ता ह।ै 

 दो-घटक गार्षनश को एक प्लेट पर बारी-बारी से परतों में रखा जा सकता ह।ै  धजससे दो रंगों के बीच धवषमता बन सकता ह।ै टमाटर और खीरे के 

टुकड़ ेया धजलेरटन क्यूजस के दो ऄलग-ऄलग रंग अजमाए।ं 
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5. भोजन पर गार्षनश की व्यवस्था करें। गार्षनश भोजन की पृष्ठभूधम को धवपरीत पृष्ठभूधम पर असानी स ेपकड़ सकते हैं। यकद भोजन में कइ रंग हैं  तो 

गार्षनश को सीधे प्लेट या कटोरे पर रखें। ऄधधकांश गार्षनश सफेद टेबलवेयर पर ऄच्छी तरह से कदखाइ देते हैं। लेककन चमकीले रंग के गार्षनश ऄंधेरे 

धसरेधमक भोजन के धलए ऄच्छे धवकल्प हैं।  

 याद रखें कक गार्षनश अमतौर पर मुख्य भोजन पर जोर देने के धलए ककया जाता ह,ै न कक स्वयं के धलए एक कला पररयोजना बन जाती ह।ै 

ऄंतराल पर व्यवधस्थत गार्षनश के दो या तीन टुकड़े एक धनरंतर सीमा या बड़े ढेर की तुलना में ऄधधक अकषणक लग सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. तापमान को ध्यान में रखें। गमण भोजन के बगल में जमे हुए गार्षनश धपघल सकते हैं। यहां तक कक ऄगर आसके अकार को खोने का खतरा नहीं है , 

तो एक गमण सूप के साथ खाने के धलए एक बड़ा, ठंडा गार्षनश ऄधप्रय हो सकता ह ैऔर एक गमण गार्षनश को ठंड ेडजेटण के साथ नहीं परोसा जा सकता ह।ै 
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तरीका 2 

फलों के साथ गार्षनछशग करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. जानें कक फलों के गार्षनश का ईपयोग कब करें। ऄधधकांश फल मीठे होते हैं और डजेटण और सलाद को सजाने के धलए छोटी मात्रा में आनका ईपयोग ककया जाता 

ह।ै खटे्ट फल, जैसे नींबू , मछली और हल्के स्वाद वाले मांस के साथ-साथ ऄन्य फलों और डजेटण में रंग और स्वाद जोड़ने के धलए ईत्कृष्ट होते हैं। 

 खटे्ट फलों को केवल पतले हलकों, वेजेज या धट्वस्ट में काटकर अकषणक गार्षनश बनाया जा सकता ह।ै ऄन्य फलों को तैयार करने की धलए नीचे देखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. फल को साधारण वगण में  काटें। नांरगी कीवी सेगमेंट जैसे धवधवध अंतररक ईपधस्थधत के साथ एक फमण फल चुनें। फल के केंद्र से एक अयताकार जलॉक काट 

लें, कफर आसे सपाट वगों में काट लें। 

 धवधवधता के धलए धवधभन्न रंगों के कइ फलों का ईपयोग करें। आनमें से कुछ एक सादे ईपधस्थधत के फल हो सकते हैं।  कें टालूप या अम को वगण में काटें 

या मेलन बॉलर का ईपयोग करें। 

138 कैटरिंग सेवाएँ



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. एक स्रॉबेरी फैन बनाए ं। स्रॉबेरी को धोकर सुखा लें। एक पाररग चाकू का ईपयोग करके स्रॉबेरी की नोक से उपर की ओर चार या पांच भाग बनाएं, लेककन 

तने के चारों ओर एक छोटा सा टुकड़ा छोड़ दें। धजस प्लेट को अप सजाने की आच्छा रखते हैं ईसमें स्रॉबेरी फैन रख दें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. एक माराधसनो चेरी को फूल के अकार में काटें। फल के माध्यम से एक चेरी को दो-धतहाइ काटें। चेरी को मोड़ें और दो और कट करें , ईन्हें एक-दसूरे से ऄलग 

ककए धबना चेरी को छह "पंखुधड़यों" में धवभाधजत करें। पंखुधड़यों को फैलाए ंऔर ईन्हें दबाए।ं 
 

 वैकधल्पक रूप से कैं धडड फल या ऄन्य खाद्य सामग्री के एक छोटे से टुकड़े को केंद्र में जोड़ें  और ईसके नीचे एक या दो पुदीने के पते्त रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. शक्करयुक्त फलों के गार्षनश बनाएं। ककसी भी फमण फल को धोएं।  कफर ईसे रटशू पेपर से पोछ लें। 
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ऄंडे की सफेदी को एक कटोरे में ऄलग करें और आसे तब तक फें टे जब तक यह झागदार न हो जाए। फलों पर ऄंडे के सफेद भाग को एक पतले, यहां तक 

कक कोट में ब्रश करें, कफर एक ठंढी ईपधस्थधत के धलए सफेद दानेदार चीनी धछड़के। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.एप्पल स्वान बनाए ं। यकद अपके पास थोड़ा ऄधधक समय ह ैऔर एक तेज चाकू है तो एक  एप्पल स्वान धडजाआन बनाने का प्रयास करें। आसके बजाय बड़ े

मूली या ऄन्य कठोर बड़ ेफल या सधजजयों का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै 

 ऄन्य जरटल धडजाआन धवशेष ऄवसरों के धलए सेंटरपीस या गार्षनश के रूप में काम कर सकते हैं। अप ऑनलाआन थाइ फू्रट कार्ववग आन्स्रक्शन या फूड 

अटण पा सकते हैं।  

 

तरीका 3 

सजजी, फूल, और  हबण के साथ गार्षनछशग 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. सुगंधधत वं्यजनों के धलए आन सामधग्रयों का ईपयोग करें। सधजजयां और फूल सलाद, मांस, सजजी वं्यजन, पास्ता और चावल के धलए ईत्कृष्ट गार्षनश बनाते 

हैं। यकद अप सुधनधित नहीं हैं कक कौन सी सजजी या फूल का ईपयोग करना ह ै तो ईस एक को चुनें जो भोजन में एक घटक के रूप में आस्तेमाल ककया गया था, 

या हल्के स्वाद वाली सजजी जैसे खीरे का आस्तेमाल करें। 
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2. एक गाजर या खीरे से एक फूल बनाए।ं एक खीरे या गाजर के अधे धहस्से को धो लें  और ककसी भी गंदी या उबड़ त्वचा को छील लें। सजजी की लंबाइ को 

कम करने के धलए एक धारदार चाकू का ईपयोग करें।  लेककन आसे पूरी तरह से न काटें । गाजर या खीरे  के चारों ओर "पंखुधड़यों" की एक श्रृंखला बनाने के 

धलए दोहराए।ं यकद जगह ह ैतो ईसी तरह पंखुधड़यों की एक दसूरी  अंतररक परत बनाए।ं मोटे भीतरी भाग को हटा दें  और धीरे स ेपंखुधड़यों को बाहर की 

ओर झुकाए।ं 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. टोमेटो रोज़ बनाना। एक छोर से दसूरे छोर तक टमाटर की त्वचा को लंबे, घुमावदार तरीके से छीलें। धजससे  यह संकरा हो जाए। त्वचा की आस पट्टी को 

घुमाए ंकफर आसे फूल के अकार के रूप में छोड़ ेदें । आसे जगह में रखने के धलए घुमावदार परतों के बीच संकीणण ऄंत को ऄदंर डालेने की अवकयकता हो सकती 

ह ैताकक यह जगह में सुरधित रह।े  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. सजजी के छल्ले की एक श्रृंखला  बनाए।ं सफेद प्याज, बेल पेपर और यहां तक कक खीरे को भी असानी से छल्ले में काटा जा सकता ह।ै
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प्रत्येक को छल्ले में काटकर प्लेट पर सजाए।ं यह बेहद अकषणक लगता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. प्याज की गार्षनश बनाने के धलए  फूड कलर का ईपयोग करें। एक सफेद प्याज को खंडों में काटें।  लेककन ईन्हें एक साथ रखने के धलए अधार पर जड़ छोड़ दें। 

प्याज को गमण पानी में डुबोकर रखें और प्याज की गंध को कम करें। कफर आसे बीस या तीस धमनट के धलए  फूड कलर में धभगोए ताकक यह एक अकषणक, मटमैले 

रंग का  हो जाए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. खाद्य फूल चुनें। Violets, गुलाब, geraniums, marigolds, और nasturtiums खाद्य फूलों के सभी ईदाहरण हैं, लेककन कुछ फूलों को धवषाक्त होने स े

पहले, ईन्हें भोजन में जोड़ने स ेपहले ऄन्य फूलों को देखें। सड़कों या प्रदषूण के ऄन्य स्रोतों के पास ईगने वाले फूलों को कभी न खाएं, धजन फूलों पर पीएस-

टाआडस का ईपयोग ककया गया ह,ै या ऄज्ञात प्रजाधतयों के फूल। केवल कुछ फूल खाद्य होते हैं, और यहां तक कक पाचन संबंधी मुद्दों को पैदा करने से बचने के 

धलए भी आनका ईपयोग संयम से ककया जाना चाधहए। सभी ने कहा, एक फूल धखलना एक साथ ईपलजध सबस ेअसान और सबसे अकषणक गार्षनश में से एक 

ह।ै 

 एक फूल का स्वाद धवधवधता , वषण का समय  और धजस वातावरण आसे लगाया गया था ईसके ऄनुसार बदल सकता ह ै। गार्षनछशग के आस्तेमाल 

करने से पहले पंखुड़ी को चख लें। अपको ऐसा आसधलए करना चाधहए  ताकक यह अपके भोजन का स्वाद न धबगाड़ दें। 
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7. ईपयोग जड़ी बूरटयों की एक टहनी। सबसे सरल और सबस ेसामान्य गार्षनश में से एक ऄजमोद की टहनी ह।ै यह समृद्ध, भावपूणण या भारी स्वाद वाले 

वं्यजनों के धलए एक बकढया ऄधतररक्त ह,ै क्योंकक यह आसे हल्का, ऄधधक प्राकृधतक तत्व के साथ संतुधलत करता ह।ै अप दौनी के पत्तों, पुदीना या ऄन्य जड़ी-

बूरटयों का भी ईपयोग कर सकते हैं, लेककन पहले ऄखाद्य तनों को हटाने के धलए याद रखें। 

 कभी-कभी, जमीन जड़ी बूरटयों या मसालों का एक धछड़काव सभी एक धडश की जरूरत ह।ै पपररका, धमचण पाईडर, और हल्दी सभी चमकीले रंग 

के होते हैं जो ऄपने अप को गार्षनश करने के धलए पयाणप्त हैं। 

 

तरीका 4 

के साथ गार्षनछशग धमष्ठान सामग्री 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अकृधतयााँ बनाने के धलए ड्रजे़ल्ड चॉकलेट का ईपयोग करें। अप धपघले चॉकलेट या चॉकलेट धसरप का ईपयोग करते हुए, डसेटण या प्लेटों पर धज़ग ज़ैग 

को सीधे टपका सकते हैं। ऄधधक जरटल धडजाआनों के धलए, धपघल चॉकलेट पर पाआछपग का प्रयास करेंएक बेककग शीट धजस पर लच्छेदार कागज होते हैं। 

लगभग दस धमनट के धलए, या चॉकलेट को ठंडा और जमने तक शीट को रेकफ्रजरेटर या फ्रीजर में सावधानी से स्थानांतररत करें। आन धडज़ाआनों को अआसक्रीम 

में लंबवत रूप से प्रोप करें या सवण करने से ठीक पहले ककसी भी ठंडी धमठाइ पर ईन्हें धबछा दें। 

 गहरे, सफेद, और दधू चॉकलेट एक धवधवध ईपधस्थधत बनाने के धलए। 
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2. चॉकलेट में फल डुबोए।ं स्रॉबेरी, ऄंगूर, या ककसी भी फल के क्यूजस को चॉकलेट में डुबोया जा सकता है और ईन्हें ऄपने अप में स्वाकदष्ट धमठाइ बनाने के 

धलए ठंडा ककया जा सकता ह।ै ईन्हें कटार पर धचपका दें और ईन्हें कटे हुए तरबूज के दसूरे धसरे को फलों के सलाद या ककसी ऄन्य धमठाइ में धचपकाकर पंखे के 

अकार में व्यवधस्थत करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. चीनी कोट खाद्य फूल। कीटनाशकों के धबना ईगाए गए एक खाद्य फूल का ईपयोग करें, ऄधधमानतः एक सुखद खुशबू के साथ। एक ऄंडे का सफेद भाग जब 

तक यह फोम करता ह,ै तब फूल को कोट करने के धलए एक ब्रश का ईपयोग करें। फूल के उपर सफेद दानेदार चीनी धछड़कें , और चावल के हलवे या ऄन्य 

धमठाआयों के धलए टॉछपग के रूप में ईपयोग करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. सांचों में रंगीन धजलेरटन का प्रयोग करें। ककसी भी सुगंधधत तरल को धजलेरटन पाईडर, हबणल चाय से लेकर फलों के रस में धमलाया जा सकता ह।ै धजलेरटन 

पैकेछजग पर धनदेशों के ऄनुसार गरम करें, कफर धजलेरटन सेट होने तक मोल्ड्स और धचल में डालें। यकद अपके पास कोइ सजावटी सांच ेनहीं हैं, तो धजलेरटन 

को क्यूजस, हीरे या ऄन्य अकृधतयों में मैन्युऄल रूप से काटें। 

 तुम भी सूप स्टॉक या कदलकश का ईपयोग कर सकते हैं जंगली धजलेरटन बनाने के धलए पानी में हबण। 
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विवभन्न प्रकार के टेबलियेर

कटलरी, ग्लासिेयर, बततन और नैपककन का सेट टेबलिेयर का वहस्सा ह।ै टेबल की सजािट ककसी भी भोजन का वहस्सा ह,ै लेककन ईत्सि के ऄिसरों के वलए 

विस्तृत टेबल सेटटग्स की अिश्यकता होती ह।ै कैटटरग ईद्योग के संबंध में सारणी पर मौजूदा ज्ञान को व्यापक बनाने के वलए ऄध्याय में चचात ककए गए विषयों 

का बहुत महत्ि ह।ै 

चैटस्िथत हाईस में एक बडी वनजी विनर पाटी में रखी गइ औपचाररक िाआननग टेबल 

टेबलिेयर एक टेबल सेट करने, भोजन को परोसने के वलए ईपयोग ककया जाने िाला विविज़ या विििेयर ह।ै आसमें कटलरी, ग्लासिेयर, सर्विग विि के साथ-

साथ सजािटी प्रयोजनों के वलए ऄन्य ईपयोगी सामान िावमल हैं। संस्कृवत, धमत, भोजन की संख्या, भोजन और ऄिसर के ऄनुसार िस्तुओं की गुणित्ता, 

प्रकृवत, विविधता और संख्या वभन्न होती ह।ै ईदाहरण के वलए, मध्य पूिी, भारतीय या पॉलीनेवियन खाद्य संस्कृवत कभी-कभी विविज तक सीवमक होती ह।ै 

वजसमें व्यविगत प्लेटों में ब्रेि या पवत्तयों के रूप में ईपयोग करते हैं। वििेष ऄिसर अमतौर पर ईच्च गुणित्ता िाले टेबलिेयर में पररलवित होते हैं।  

"विनरिेयर" िह िब्द ह ैवजसका ईपयोग टेबलिेयर को संदर्भभत करने के वलए ककया जाता ह ैऔर "क्रॉकरी" सेरेवमक विि को संदर्भभत करता ह।ै जो चीनी 

वमट्टी के बरतन और बोन चाआना से ऄलग होता है, जो फ्ांस में सेिरेस, िनेमाकत , आंग्लैंि में रॉयल िॉल्टन, या अयरलैंि में बेलेक पॉटरी ,जमतनी में मीसेन, 

रॉयल कोपेनहेगन जैसे वनमातताओं द्वारा ईत्पाकदत ककया जाता ह।ै । विविज़ के सेट को टेबल सर्भिस, विनर सर्भिस या सर्भिस सेट के रूप में जाना जाता है। 

टेबल सेटटग्स या प्लेस सेटटग्स औपचाररक और ऄनौपचाररक भोजन के वलए ईपयोग ककए जाने िाले विविज़, कटलरी और कांच के बने पदाथत हैं। अयरलैंि में 

ऐसी िस्तुओं को अमतौर पर िेल़् के रूप में संदर्भभत ककया जाता है, यह िब्द ऄंग्रेजी भाषा का िब्द ह ैजो िले््ट िब्द की िततनी ह ैवजस िहर काफी ऄवधक 

िले्टिेयर अया ह।ै वसल्िर सर्भिस  या बटलर सर्भिस एक बटलर या िेटर के वलए भोजन परोसने के तरीके हैं। 

टेबलियेर 

4



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ऄकेले व्यवि के वलए रखी गइ टेबल  

 

टेबल सेट करना टेबलिेयर की व्यिस्था करने के वलए संदर्भभत करता ह,ै वजसमें प्रत्येक विनर के वलए ऄलग-ऄलग प्लेस सेटटग्स िावमल हैं, साथ ही टेबल को 

ऄिसर के वलए ईपयुि तरीके से सजाते हैं । टेबलिेयर और टेबल की सजािट अम तौर पर वििेष ऄिसरों के वलए ऄवधक विस्तृत होती ह।ै ऄसामान्य भोजन 

स्थानों की मांग टेबलिेयर को ऄनुकूवलत ककए जाने की ह ै। 

 

सही विनरियेर कैस ेचनुें 

विनरिेयर चुनना सबसे महत्िपूणत भोजन वनणतयों में से एक हो सकता ह।ैिादी से पहले विनरिेयर चुनना , िततमान विनरिेयर को बदलना , या  विनरिेयर 

को ,संभाल कर रखना हो।  अपका यह वनणतय कुछ ऐसा पररभावषत करेगा वजसे अप सालों तक हर कदन आस्तेमाल करने की संभािना रखते हैं। विनरिेयर का 

चयन करते समय सौंदयत, वित्तीय और भौवतक वनणतय  महत्िपूणत हैं। अपके पास पहले से मौजूद विविज़ से ही अप िुरुअत कर सकते हैं।  

 

भाग 1 

मलू बातों को समझना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने िततमान विनरिेयर का मूल्यांकन करें। क्या यह मायने रखता ह ैकक अपका नया विनरिेयर अपके पुराने सामान से मेल खाता ह ैया नहीं?
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यकद ऐसा है तो अपको सामग्री, रंग या पैटनत द्वारा समन्िय करने की अिश्यकता होगी। जब तक अप ऄपने विनरिेयर को पसंद नहीं करते हैं तब तक ऄस 

बात पर विचार करें कक अप आसका आस्तेमाल कैसे करेंगे।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. पररभावषत करें कक अपके नए बततन का ईपयोग ककस सीमा तक होगा। ईदाहरण के वलए क्या अप वनयवमत रूप से आन विविज़ का ईपयोग करने की 

योजना बनाते हैं? यकद हां तो अप कम सामान्य लेककन ऄटूट सामवग्रयों जैसे मेटल या लैवमनेट देखना चावहए । यकद अप छुरट्टयों के दौरान केिल एक 

औपचाररक सेट का ईपयोग करेंगे तो अप रंगों के साथ समन्िय कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. तय करें कक अपको सेट चावहए या नहीं। विनरिेयर ऄक्सर 5-पीस (औपचाररक) और 4-पीस (अकवस्मक) सेट में अते हैं। आस बात पर विचार करें कक क्या 

अप चाहते हैं कक अपके सभी विविज आस तरह से मेल खाएं, क्योंकक ऄवधकांि खुदरा विके्रता विनरिेयर के "खुले स्टॉक" की पेिकि करते हैं, वजसका ऄथत 

ह ैकक अप सेट के बजाय एक ऄकेला बततन खरीद सकते हैं। यकद अप चाहें तो अप ऄलग-ऄलग रंगों, पैटनत, बनािट और अकृवतयों को वमला सकते हैं और 

मेल कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. तय करें कक अप अकवस्मक या औपचाररक विनरिेयर की तलाि में हैं या नहीं। संभित  प्रत्येक का पूरा सेट होना अिश्यक नहीं ह,ै हालांकक यह पारंपररक 

हो सकता ह।ै वसद्ांत रूप से अकवस्मक विनरिेयर मजबूत होते ह ैऔर रोजमरात के ईपयोग के वलए विजाआन ककए गए हैं, 
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जबकक औपचाररक विनरिेयर ऄवधक नाजुक  होते है, लेककन बहुत ऄवधक ऄवतव्यापन ह ै। यकद अप एक ऄच्छा पैटनत पाते हैं  तो अप एक रटकाउ, सुंदर सेट 

खरीद सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. स्थावयत्ि, मूल्य और आवच्छत ईपयोग के अधार पर ऄपनी सामग्री चुनें। औपचाररक विनरिेयर अमतौर पर बोन  चीन और चीनी वमट्टी के बरतन के साथ 

बनाए जाते हैं; अकवस्मक विनरिेयर भी स्टोनिेयर या वमट्टी के बरतन हो सकते हैं। 

 पॉर्भसलेन सबसे सख्त वसरेवमक ह;ै बोन चीन मजबूत होते ह ैक्योंकक यह ओक्स-बोन-एि द्वारा दढृ़ होते ह।ै दोनों प्रकार ऄपेिाकृत महगंे हैं, और 

ऄक्सर विििॉिर या माआक्रोिेि ईपयोग के वलए अदित नहीं होते हैं क्योंकक आन्हें प्रवतस्थावपत करना करिन हैं। कइ वनमातता ऄब विििॉिर-, 

माआक्रोिेि और ओिन-सेफ बोन चाआना औरपॉर्भसलेन की पेिकि करते हैं। 

 अकवस्मक विनरिेयर मजबूत, विििॉि और माआक्रोिेि करने योग्य होना चावहए ; अदित रूप से यह 400-500F तक सुरवित होना चावहए। आस 

तरह के टुकडे पारंपररक रूप से प्रायः स्टोनिेयर या वमट्टी के बरतन (क्रीम िेयर , माजोवलका, फेनेंस, िले््ट) से बने होते हैं, जो बोन चीन या 

पॉर्भसलेन की तुलना में कम मजबूत और कम महगंे होते हैं। हालांकक पॉर्भसलेन और सस्ती बोन चीन अकवस्मक विनरिेयर काफी अम ह।ै  

 

भाग  2 

ऄपनी पसंद ऄनसुार खरीदें 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ऄपनी अिश्यकताओं और ऄपने कमरे के अधार पर ऄपनी रंग योजना चुनें। सादा सफेद विनरिेयर बहुत लोकवप्रय है। ऐसा आसवलए  क्योंकक यह विििॉिर 

सुरवित  होते ह,ै फीके नहीं पडते ह,ै ऄवधकांि सजािट से मेल खाते हैं, आसमें भोजन ऄच्छी तरह से कदखता  ह ैऔर हमेिा प्रचलन में रहते हैं । हालांकक अप 

रंग चुनकर ऄपने भोजन कि या रसोइ में भी समन्िय कर सकते हैं। विििेयर साद ेया पैटनत िाले भी हो सकते हैं।
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 यकद अपका भोजन कि चमकीले रंग का  ह ैतो न्यूट्रल रंग आस ेऄच्छी तरह से पूरक करेंगे। यकद अपने न्यूट्रल रंगो से सजािट की ह ैतो अप ऄपने 

विविज में एक ईज्ज्िल रंग िावमल कर सकते हैं।  

 पैटनत पर विचार करते समय ऄपने पैटनत के साथ कुछ सादे विनरिेयर िावमल करें । ध्यान दें कक बहुत सारे पैटनत विकल्स या ट्रांसफर के साथ बनाए 

जाते हैं और ईसे हाथ से धोया जा सकता ह।ै सोने या ककसी ऄन्य धातु से बने पैटनत का ईपयोग माआक्रोिेि में नहीं ककया जाना चावहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अकार और बनािट चुनें । जबकक वचकनी, गोल विविज़ सबसे अम और बहुमुखी हैं, लेककन िे ईबाउ हो सकते हैं। अपके संग्रह में नाटकीय अकार और 

बनािट में कइ पूरक बततन जोडकर नाटकीय रूप से सुधार ककया जा सकता ह।ै यह कुछ ऄवधक ऄसामान्य और नाटकीय सामवग्रयों और पैटनों पर विचार करने 

का एक िानदार समय ह।ै 

 प्रेरणा के वलए ऑनलाआन और पविकाओं में जापानी टेबल सेटटग्स देखें।  जहां अप वनयवमत रूप से ईपयोग ककए जाने िाले अकार, रंग और 

बनािट की एक विस्तृत श्ृंखला देखेंगे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ईवचत अकार चुनने के वलए टेबल और स्टोरेज स्पेस को मापें। जबकक ऄवधकांि बततनों के वलए लगभग मानक अकार हैं, िे बहुत वभन्न होते हैं।
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 यकद अप बहुत बडी प्लेटों पर विचार कर रह ेहैं तो ऄपने कैवबनेट और विििॉिर के ऄंदर के स्थान को मापना सुवनवित करें: एक 12 "प्लेट 

ऄक्सर एक मामूली 12" कैवबनेट में कफट नहीं होगी। कुछ लोग पाते हैं कक बडी प्लेटें ऄवधक खाने को प्रोत्सावहत करती हैं, जबकक ऄन्य लोग प्लेट 

की "नकारात्मक जगह" में  विष्टता पाते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. विचार करें कक क्या अपको सर्विग बततनों की अिश्यकता ह।ै सर्विग करने के वलए अपको 2-3 विविज , 2 कटोरे, 1 कैसरोल , 1 केक प्लैटर या स्टैंि और 1 

कॉफी / चाय सर्विग  चावहए। आन विविज को एक दसूरे से मेल खाने की जरूरत नहीं ह ैऔर नाटकीय अकार, रंग और बनािट के वलए एक िानदार जगह ह।ै 

 

भाग 3 

ऄपनी खरीदारी करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपनी खरीदारी  के वलए एक बजट वनधातररत करें। बेहद मंहगे विनरिेयर न खरीदें । लेककन ऄगर अप बहुत सारे बततन  खरीद रहे हैं तो कीमत बढ़ा सकता 

ह ै। हालांकक  यहां अपको बेहद सस्ता सामान नहीं खरीदना चावहए । अप कइ िषों तक हर कदन आन विविज का ईपयोग करने की ईम्मीद करते हैं, आसवलए 

कुछ ऐसा खरीदें जो अपको पसंद हो और कहीं और खचत में कटौती करें। 
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2. राते के खाने के वलए मौजूद लोगों की संख्या सोचें । अमतौर पर आसका मतलब 12 सर्विग्स ह ैजो एक वनष्पि अकार की पाटी को सुचारू रूप से किर 

करता ह।ै यकद अपका बजट  पयातप्त ह ै तो आसे पयातप्त खरीदें और बाद में ऄपने सगं्रह में जोडें; ईस वस्थवत में ईन बततनों को खरीदना सुवनवित करें वजन्हें िापस 

आस्तेमाल नहीं ककया जाएगा  , या बाद में सेट को पूरा करना बहुत मुवश्कल हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. विनरिेयर ररटेलर पर ऄनुसंधान करें। अपको यह पता चलेगा कक ककतने सारे  विपाटतमेंटल स्टोर हैं और अप ईनकी समीिा भी जान पाएंगे। वजसमें 

विविज वजन्हें अने में छह महीने लगते थे, विनपग में टूट गए थे, ररटनत के वलए मना कर कदया गया था जैसी समीिा िावमल होगी । ऄगर अप पंजीकरण 

कर रहे हैं तो ऄवतररि सािधानी बरतें: कुछ स्थान रवजवस्ट्रयों पर खरीदारी का सम्मान नहीं करने के वलए बदनाम हैं, और जब लोग विकायत करते हैं तो 

िे के्रता को के्रविट काित से गुमनाम रूप से िापस कर देते हैं। 

 

 

वसल्िरियेर कैस ेसटे करें  

 

 

एक विनर पाटी को ईस स्थान से पररभावषत ककया जाता ह ैवजस तरह से सेटटग की जाती ह।ै चाहे अप करीबी दोस्तों की औपचाररक सभा की मेजबानी कर 

रहे हों या एक औपचाररक संबंध, हमेिा सुवनवित करें कक अपकी टेबल ईसी के ऄनुसार वनधातररत हो । ककसी भी आिेंट में वसल्िरिेयर सेटटग के वलए आन 

चरणों का पालन करें। 
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स्टेप  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. वनधातररत करें कक अप ककस प्रकार के आिेंट की मेजबानी करेंगे। अपके  वसल्िरिेयर की सेटटग ककतनी औपचाररक होगी यह  आस प्रकार के अयोजन एक 

कारक होगा। आसके ऄलािा मेहमानों की संख्या का ऄनुमान लगाएं ताकक अप यह सुवनवित कर सकें  कक अपके पास सभी के वलए पयातप्त स्पेस सेटटग्स हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. वजन बततनों की अपको अिश्यकता होगी ईन्हें आकट्ठा करें। विनर नाआफ , सैलि फॉकत  , विनर फॉकत   और टीस्पून का ईपयोग करना याद रखें। औपचाररक 

विनर पाटी सेटटग्स में एक सूप स्पून , वमिाइ कांटा, िजेटत फॉकत   और एक  बटर स्प्रिेर भी िावमल होगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. जगह की स्थापना के केंद्र में एक विनर प्लेट रखें। एक औपचाररक कायतक्रम के वलए िीषत पर एक छोटी सलाद प्लेट और सूप का कटोरा सेट करें। 

ऄनौपचाररक सेटटग्स या तो सलाद प्लेट या कटोरी को छोड सकती हैं । यह ईन कोसत पर वनभतर करती हैं वजनको अप परोसेंगे।  
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4. विनर प्लेट के दाईं ओर ऄपने विनर नाआफ के साथ प्लेट के सामने ब्लेि को रखकर ऄनौपचाररक सेटटग करें । चाकू के बगल में चम्मच रखें। बततनों को सबसे 

लंबे से छोटे क्रम के साथ दाईं ओर बढ़ने के वलए रखा जाना चावहए। बततन के हैंिल को टेबल के ककनारे की ओर आिारा करना चावहए।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. ऄपनी सेटटग को पूरा करने के वलए प्लेट के बाईं ओर जाए।ं विनर प्लेट के बगल में रखें विनर फॉकत  रखें और कफर सैलि फॉकत  को ईस के बाईं ओर रखें। 

बततनों को सबसे लंबे से छोटे क्रम के साथ दाईं ओर बढ़ने के वलए रखा जाना चावहए। बततन के हैंिल को टेबल के ककनारे की ओर आिारा करना चावहए। 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. औपचाररक वसल्िरिेयर सेटटग के वलए 4 बततन ऄवतररि जोडें। 
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विनर प्लेट के दाईं ओर ऄपने विनर नाआफ  और स्पून के बीच सूप स्पून रखें। ऄपने िजेटत फॉकत  को दाईं ओर आिारा करते हुए विनर प्लेट के साथ विनर प्लेट के 

उपर रखें। ईस के समानांतर टेबल  के केंद्र की ओर बढ़ते हुए अप ऄपने िेजटत स्पून को बाईं ओर बाईल के साथ रखेंगे। ब्रेि और बटर प्लेट और बटर नाआफ को 

िजेतट के बततनों के बाए ंमें रखा जा सकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

वलनन नपैककन में वसल्िरियेर कैस ेरोल करें 

वलनन नैपककन में वसल्िरिेयर के रोल बनाना सीखे । सफाइ से लेकर िैकवल्पक छोटी सजािट तक का अनंद लें! 

 

स्टेप 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

1. सोि ेपानी से भरे छोटे कंटेनर में सभी बततन रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. 3 वमनट तक वभगोए।ं 
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3. सभी बततनों को सुखाएं और साफ सपाट सतह पर सेट करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

4. स्टेक नाआफ  के उपर 2 फॉकत  रखें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. वलनेन को ऄपनी ओर आंवगत करने िाले एक कोने के साथ कायतिेि पर रखें।
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6. ऄपनी ओर आिारा करते हुए कोने को ईिाएं और आस ेअधा वतरछा मोडें। नैपककन ऄब एक विकोण बन जाएगा । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. बततन के लगभग 2 आंच (5.1 सेमी) और विकोण के वनचले ककनारे के समानांतर एक बततन रखें। 

 वलनन नैपककन पर केंद्र में बततन रखें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. विकोण ककनारे के नीचे 2 आंच (5.1 सेमी)  मोडे और आस ेजगह में पकड ेरहें। 
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9. बततन को बाए ंसे दाए ंविकोण के बाए ंकोने को मोड ेऔर जगह में पकड ेरहें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. बततन को दाईं से बाईं ओर विकोण के दाए ंकोने को मोडें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. आसे अगे की ओर ऄच्छे से रोल करें। 
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विनरियेर की खरीदारी और दखेभाल कैस ेकरें 

विनरिेयर खरीदने के वलए कुछ विचार और योजना की अिश्यकता हो सकती ह।ै  जबकक ऄवधकांि विनरिेयर की देखभाल करना काफी असान होता  ह।ै 

भले ही अप बोन चीन या अकवस्मक स्टोनिेयर चयन करते हैं, कुछ सुझाि हैं वजनकी मदद से अप असानी से ईनकी देखभाल कर सकते हैं।  

 

स्टेप 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. यह तय करें कक अप ककस प्रकार का विनरिेयर खरीदना चाहते हैं। बोन चीन या पॉर्भसलेन चीन ऄवधक औपचाररक ऄिसरों के वलए सबसे ऄच्छे होते ह,ै 

जबकक स्टोनिेयर दैवनक ईपयोग के वलए बेहतर होते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. हैंि िाि एटंीक चीन । विनरिेयर की ईम्र और ईपयोग के कारण एटंीक चीन नाजुक हो सकता ह।ै 
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3. प्लेट धोने की विवध: प्लेटों को खुरच कर गमत, नमकीन पानी में धोए।ं ऄच्छे से धोए।ं सूखने दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. नसक के नीचे एक साफ विि टॉिल या नसक मैट रखें। यह विनरिेयर और कक्रस्टल दोनों को टूटने से रोकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. हाथ से बततन धोते िि सबसे पहले ग्लासिेयर, विनरिेयर, फ्लैटिेयर और ऄंत में पैन धोएं । 
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6. मॉितन चीन, स्टोनिेयर को विििॉिर में धोया जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. विििॉिर विवध: विििॉिर में बततन रखें ताकक धोने की प्रकक्रया के दौरान बततन पर ककसी भी प्रकार की खरोंच न अए।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. फ्लैटिेयर और ककसी भी ऄन्य धातु की िस्तुओं को विनरिेयर स ेदरू रखें। धातु और विनरिेयर के बीच रगडने से ग्रे वनिान हो सकते हैं।
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9. बार कीपसत फ्ें ि  या बॉन ऄमी जैसे हल्के क्लींजर से स्क्रनबग करके ग्रे वनिान को हटाया जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. विनरिेयर को सबसे छोटे चक्र पर धोए।ं आन चक्रों को अमतौर पर लाआट िॉि या चीन कहा जाता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. प्रत्येक प्लेट के बीच पेपर टॉिेल, कपडा या विि प्रोटेक्टर के साथ प्लेटों को रखें ।
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12. यकद संभि हो तो हुक पर चाय के कप लटकाए।ं हुक पर चाय कप लटकाए।ं आससे कप रखने की जगह का आस्तेमाल अप ककसी दसूरे बततन को रखने के वलए कर 

सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

13. लेमन विििॉिर विटजेंट का ईपयोग न करें क्योंकक आस प्रकार आस प्रकार के विटजेंट विनरिेयर को नुकसान पहुचंा सकते हैं।  

 

 

फलों की  ट्रे की व्यिस्था कैस ेकरें 

 

अकषतक रूप से व्यिवस्थत फलों की  टे्र सभी ऄिसरों के वलए बेहतर विकल्प ह ै और अप आसे वजतना चाहें ईतना सरल या विदेिी बना सकते हैं। ऄपनी खुद 

की फलों की टे्र को विजाआन करना कम खचीला होता ह ै और अपको यह चुनना है कक ककन फलों को िावमल करना ह।ै 

 

सामग्री 

सर्विग्स: 8 से 10 

 1  वछला हुअ हनीड्यू लेमन  

 1 ऄनानास 

 2 कप स्ट्रॉबेरी 

 1  वछला हुअ मध्यम सेब
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 1 मध्यम वछली हुइ  नािपाती 

 2 कप ऄंगूर 

 ताजा वनचोडा हुअ नींबू का रस 

िैकवल्पक सामग्री 

 10 छोटी पुदीना की टहवनयां  

 10 साबुत ऄंगूर के पते्त 

 10 साबुत नींबू के पते्त 

 

स्टेप  
 

ईपयोग करने के वलए फलों की मािा ईन मेहमानों की संख्या पर वनभतर करती ह ै वजन्हें अप परोसने की योजना बनाते हैं, लेककन चाहे अप ककतना भी 

ईपयोग करें। आसे ऄपने प्लैटर पर रखने से पहले  सभी फलों को ऄच्छी तरह से धोना महत्िपूणत ह।ै फलों की टे्र की कभी-कभार पेिकि की जाती ह।ै  आसवलए 

आस रेवसपी  के वलए एक मध्यम से लेकर बडा प्लैटर पयातप्त होगा । यकद अपके पास ऄपने प्लैटर को भरने के वलए पयातप्त फल नहीं ह,ै तो अप  ईसमें ऄन्य 

खाद्य पदाथत जोड सकते हैं। 
 

तरीका 1 

खरबजू ेको काटें  

खरबूजे को खाने योग्य  अकार के टुकडों में काटें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. खरबूजे को अधा काट लें  और बीज को चम्मच से वनकाल लें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. खरबूज ेके अधे भाग  को कटटग बोित पर रखें और प्रत्येक को लबांइ में काटें। आसके 6 टुकड ेकरें।  
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3. आसे खाने योग्य बनाने के वलए 4 बराबर भागों में काटें।  

 

तरीका 2 

ऄनानास को काटें  

ऄनानास को छीलें और आसे खाने योग्य अकार में काट लें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने कटटग बोित पर ऄनानास रखें और ऄनानास के उपर और नीचे के वहस्से को काट लें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄनानास को ऄपने तल पर खडा करें और आसे छीलने के वलए एक बेहद तेज चाकू का ईपयोग करें। सीधे नीचे की ओर काटें। 
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3. ऄनानास को अधी लंबाइ में काटें और प्रत्येक अधे के केंद्र में एक "िी" अकार काटकर गूदा वनकालें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. कटटग बोित पर दोनों कटे हुए वहस्सों को ककनारे से काटें और प्रत्येक को 8 टुकडों में काट लें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. खाने योग्य टुकडों के वलएक्वाटतर में लंबाइ के टुकडों को काटें। 

 

तरीका 3 

स्ट्रॉबरेी तयैार करें 

स्ट्रॉबेरी के अकार के अधार पर अप ईन्हें छोटे टुकडों में काट सकते हैं या कफर सामान्य छोड सकते हैं।  
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1. स्ट्रॉबेरी के तनों को ककनारे से पाटरग चाकू नोक िालकर आसे वनकाले और कफर आसे काट लें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. बडे स्ट्रॉबेरी को अप दो टुकडों में काट सकते हैं ताकक ईन्हें असानी से खाया जा सकें । ऄगर स्ट्रॉबेरी अकार में छोटी हैं तो ईन्हें न काटें।  
 

तरीका 4 

सबे और नािपाती काटें  

अप सेब और नािपाती को नहीं वछलना चाहते हैं । लेककन ऄगर अप आन्हें छीलते हैं तो  भूरे रंग को रोकने के वलए नींबू के रस का आस्तेमाल करें  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. सेब और नािपाती दोनों को क्वाटतर में काट लें और ईनके तनों को हटा दें। यकद अप बीजों को हटाने के वलए एक एप्पल कोरर का ईपयोग नहीं कर रह ेहैं, तो 

ईन िेजेज को हटा दें वजनमें बीज होते हैं। 
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2. नींबू के रस को सेब और नािपाती पर लगाएं या एक कटोरी में िंि ेपानी में नींबू का रस वमलाए ंऔर टुकडों को िुबो दें। 

 

तरीका 5 

फलों को ऄपन ेट्र ेपर व्यिवस्थत करें 

आस प्लैटर को बनाने िाले फलों को अकार और रंग के ऄनुसार व्यिवस्थत ककया जाता ह।ै लेककन प्लैटर को कैसे व्यिवस्थत ककया जाता ह ैयह व्यविगत 

प्राथवमकता का विषय ह।ै आस सरल व्यिस्था के वलए  ऄपने प्लैटर के दसूरे ककनारों पर बडे फलों के साथ िुरुअत करें  और कफर ऄपने टे्र में छोटे फलों के 

टुकडों को जोड दें क्योंकक अप केंद्र की ओर अगे बढ़ते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने खरबूजे को ऄपनी टे्र की पररवध के असपास रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄब ऄनानास की व्यिस्था करें। यह सुवनवित करते हुए कक दो फलों के खंिों के बीच कोइ जगह नहीं ह।ै ऄनानास के साथ तरबूज को थोडा सा ऄवतव्यापन 

करें।  
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3. ऄनानास के अंतररक भाग में स्ट्रॉबेरी को संरेवखत करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. सेब के टुकडें रखें।  सुवनवित करें कक िे स्ट्रॉबेरी को थोडा ऄवतव्यापन करते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. प्लैटर के केंद्र में ऄंगूर का एक गुच्छा रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. समतल पवत्तयों के बाहरी भाग जैसे ऄंगूर या नींबू की पवत्तयों के साथ ररम को हटाए ंया पुदीने की पवत्तयों को कफवननिग टच के रूप में जोडने पर विचार 

करें और प्लैटर के पास टूथवपक का एक छोटे कंटेनर रखें।
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 भाग के अकार के बारे में कैस ेजानें 

 

भाग के अकार के बारे में सीखना स्िस्थ लोगों के वलए ईतना ही फायदेमंद हो सकता ह ैवजतना कक ईन लोगों के वलए हो सकता ह ैजो ककसी पुरानी बीमारी 

की िजह से ऄपने भोजन का प्रबंधन करते हैं। मानक भाग अकारों को समझना और प्रत्येक भोजन पर ऄपने वहस्से को प्रबंवधत करना कैलोरी ऄनुमान, खाद्य 

समूह पररहार या सीमाओं और िजन कम करने में मदद कर सकता ह।ै भाग के अकारों को सीखने और ईनका अकलन करने की सरल तरकीबें घर पर और 

चलते-कफरते काम में अ सकती हैं, जो आस बात का वनधातरण करती हैं कक अपको एक साधारण कायत को ककतना परोसना या खाना चावहए। भाग के अकार के 

बारे में जानने के वलए नीचे कदए गए चरणों का पालन करें और आसे प्रभािी ढंग से लागू करें। भले ही अपके अहार की अिश्यकता और लक्ष्य कुछ भी हो। 
 

स्टेप  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ऄपने अहार लक्ष्यों को वनधातररत करें और दैवनक कैलोरी सेिन की वसफाररि करें। अपके वहस्से की जरूरत ईम्र, नलग, गवतविवध स्तर और िजन लक्ष्यों पर 

वनभतर करेगी। ऑनलाआन  आंटरैवक्टि िाआटरी प्लैनर और कैलोरी कैलकुलेटर अपके अिश्यक दैवनक कैलोरी सेिन और सटीक भाग के अकारों का ऄवधक 

बारीकी से ऄनुमान लगाने में मदद कर सकते हैं। 

 ईदाहरण के वलए  वजन मवहलाओं का लक्ष्य िजन कम करना होता ह ैिे अमतौर पर प्रवत कदन लगभग 1600 कैलोरी के साथ सफल हो सकती हैं। 

यकद िजन कम करना अपका लक्ष्य ह ै तो अपके वहस्से मध्यम होंगे और मुख्य रूप से ऐसे खाद्य पदाथत िावमल होंगे जो कम कैलोरी और पोषक 

तत्िों में ईच्च हों। 

 िजन बनाए ंरखने की कोविि कर रही मवहलाओं के वलए  कैलोरी की अिश्यकता प्रवत कदन 2000 तक पहुचं सकती ह।ै जो लोग वनयवमत रूप से 

व्यायाम करते हैं ईन्हें िजन कम करने के वलए ऄवतररि कैलोरी की अिश्यकता हो सकती ह।ै भाग अकार कुछ ईच्च कैलोरी खाद्य पदाथों के वलए 

ऄनुमवत दे सकता ह।ै  हालांकक यह ऄक्सर कम कैलोरी, पोषक तत्ि-घने खाद्य पदाथों के थोड ेबड ेवहस्से का ईपभोग करने के वलए स्िस्थ होता ह।ै 

 िजन कम करने का प्रयास करने िाले पुरुषों को अम तौर पर गवतविवध स्तर के अधार पर 2200 कैलोरी प्रवतकदन या ईससे ऄवधक का लक्ष्य 

रखना चावहए। िजन बनाए ंरखने की कोविि करने िाले पुरुषों को प्रवत कदन लगभग 2500 कैलोरी का चयन करना चावहए  और बहुत सकक्रय 

पुरुषों को प्रवत कदन 3000 कैलोरी की अिश्यकता हो सकती ह।ै 

  चयापचय अमतौर पर ईम्र के साथ धीमा हो जाता ह।ै यकद अप बड ेहैं और अमतौर पर वनवष्क्रय हैं  तो ऄनुिंवसत भाग अकार की तुलना में 

थोडा छोटा होग, वििेष रूप से एक बहु-विटावमन के साथ संयोजन में कफर भी एक स्िस्थ अहार के वलए पयातप्त कैलोरी और पोषक तत्ि प्रदान कर 

सकता ह ै। एक अहार वििेषज्ञ से परामित करें यकद अपको व्यविगत कैलोरी और भाग अकार अहार योजना बनाने और कुछ महीनों से ऄवधक 

समय तक िजन कम करने या बनाए रखने में करिनाइ हो।
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2.  ईद्दशे्यों का अकलन करने के वलए सामान्य िस्तुओं के वलए सैंपल भाग के अकार की तुलना करें। प्रत्येक प्रकार के भोजन के वलए ईपयुि सेिारत अकार 

याद रखें। 

 सामान्य तौर पर मांस, मुगी या मछली के वलए ऄनुिंवसत सेिारत अकार अपके हाथ की हथेली के अकार या ताि के पत्तों के अकार वजतना 

होता ह।ै  

 चािल या पास्ता जैसे ऄनाज ईत्पादों का एक वहस्सा अपकी मुट्ठी के अकार के बराबर होगा। एक कप (या अपकी मुट्ठी के ऄनुसार कोइ रावि) 

फल या सवब्जयों के एक दल के वलए मानक सेिारत अकार भी ह।ै रोजमरात की िस्तुओं के संदभत में  आस वहस्से के अकार की तुलना बेसबॉल के 

अकार से की जा सकती ह।ै 

 ऄखरोट बटर या ऄन्य स्िस्थ िसा के वलए मानक भाग का अकार एक गोल्फ की गेंद या अपके ऄंगूिे के अकार के बराबर ह।ै पेनकेक्स एक सीिी 

के अकार का होना चावहए, नट या सूखे फल का एक वहस्सा छोटे मुट्ठी भर होगा और कच्चे पते्तदार साग या पॉपकॉनत दो मुट्ठी के  होंगे। 

 पेय जैसे कम िसा िाले दधू या दधू के विकल्प और 100% फलों का रस भी 1 कप प्रवत भाग के अकार के होते हैं जो मुट्ठी के अकार के बराबर 

होते हैं। क्योंकक मीिा पेय जैसे सोिा, एनजी निंक, स्पोर्टसत निंक, और फ्लेिित कॉफी अमतौर पर बहुत कम पोषण मूल्य के होते हैं।  आन निंक्स का 

कोइ भी वहस्सा सीवमत होना चावहए। 

 दजतनों चाटत और टू्डटोररयल ईवचत भाग के अकार का ऄनुमान लगाने के वलए सरल सुझाि प्रदान करते हैं जो कक सरकार, वचककत्सा, पोषण और 

यहां तक कक स्िास््य-ईन्मुख पविका िेब साआटों पर मुफ्त में वमल सकते हैं। एक चाटत को नप्रट करना और कुछ हफ्तों के वलए रेकफ्जरेटर पर 

वचपकाना विवभन्न प्रकार के भोजन के वलए मानक वहस्से के अकार को सुदढृ़ करने में मदद कर सकता ह ैऔर धीरे-धीरे अपको वहस्से के अकार के 

बारे में वसखाएगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. प्रत्येक भोजन के घटकों के वलए ईपयुि भाग के अकार को वनधातररत करने के वलए व्यविगत खाद्य भाग के अकारों पर सुझाि को लागू करें। 
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 सबसे पहल ेप्रत्येक भोजन को ईसके खाद्य समूह द्वारा िगीकृत करें। एक सैंपल चाटत से परामित करना या उपर कदए गए सुझािों का ईपयोग करके  

भोजन में प्रत्येक भोजन के वलए सर्विग अकार की योजना बनाए।ं यह भोजन तैयार करने के वनयोजन चरण में भी मदद कर सकता है, क्योंकक 

ईपयुि भाग अकारों को समझने से अपको यह पता लगाने में मदद वमल सकती है कक रेवसपी में ककतना खाना खरीदना और ईपयोग करना ह।ै 

 प्रत्येक भोजन समूह को प्रवत कदन ककतने सर्विग्स की अिश्यकता होती है।  आसके अधार पर भोजन बनाया जाना चावहए। यह ईम्र, नलग, उंचाइ, 

िजन और िारीररक गवतविवध के स्तर के ऄनुसार वभन्न होता ह।ै संयुि राज्य ऄमेररका का कृवष विभाग ऄपनी दैवनक खाद्य योजना पर दैवनक 

और साप्तावहक सेर्विग मािा  बना सकता ह:ै नीचे कदए गए स्रोत ऄनुभाग में माय प्लेट िेबसाआट चुनें। 

 िजन कम करने, बनाए रखने या िजन बढ़ाने के वलए कैलोरी की जरूरतों और अपके लक्ष्यों के अधार पर उपर के सैंपल भाग के अकार की 

तुलना में प्रत्येक भोजन पर भाग के अकार को मापें। मानक भाग अकारों का ईपयोग करके अप भोजन को संतुवलत करने में मदद कर सकते हैं 

और अकार की जांच कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. घर पर भोजन के वलए सर्विग के वलए विनर प्लेट वििीजनों का ईपयोग करें। छोटी प्लेटों, बततनों और कपों का ईपयोग करके भाग के अकारों को ईवचत 

रूप से मापना असान बना सकते हैं। 

 एक 9 ”विनर प्लेट जो 4 भागों में विभावजत है, भाग को सरल और सटीक बनाती ह;ै प्लेट का 1 चौथाइ वहस्सा अम तौर पर दबुला प्रोटीन होना 

चावहए, 1 वतमाही में ऄनाज ईत्पादों से युि होना चावहए  और िेष अधा भाग सवब्जयों का  (और यकद अप चाहते हैं तो फल) होना चावहए। 

ऄवधक कैलोरी िाले लोगों को ऄवतररि भागों की अिश्यकता हो सकती है; प्रोटीन, िसा, या ियेरी के बजाय सवब्जयों या ऄनाज की ऄवतररि 

सर्विग का विकल्प चुनें। 

 यकद एक समूह प्लेट के ऄपने वहस्से से ऄवधक लेता है, तो केिल िही खाए ंजो प्लेट के ईपयुि वहस्से के रूप में िगीकृत होगा। ईदाहरण के वलए  

यकद स्टेक प्लेट का अधा वहस्सा लेता ह ै तो प्लेट के एक चौथाइ भाग में कफट होने िाले स्टेक को ही खाए ंऔर सवब्जयों और साबुत ऄनाज को पूरा 

करें। यहां तक कक ऄगर अपके वहस्से का अकार थोडा खाली ह ैतो स्िस्थ खाद्य पदाथों के साथ प्लेट को भरना और िसा, सोवियम या चीनी में 

ईच्च खाद्य पदाथों से बचना अपको कैलोरी और सेर्विग अकारों को ध्यान में रखने में मदद कर सकता ह।ै 

 ध्यान रखें कक यकद अपके पास बडी प्लेटें हैं तो सुझाए गए भाग के अकार का ऄनुमान लगाने िाले को भाग वनयंिण के वलए अिश्यक होगा। भाग 

के अकार की वनगरानी के वलए प्रत्येक वतमाही में प्लेट पर िालने के वलए मािा को समझना अिश्यक है न कक प्लेट के ककस ऄनुपात में ककस 

खाद्य समूह को भरना ह।ै 

 रेस्तरां के खाद्य पदाथों के वलए भी सैंपल भाग सुझािों को लागू करें। बड ेया सुपर-अकार के वहस्से (पेय सवहत) के स्थान पर वनयवमत या दोपहर 

के भोजन के अकार के वहस्सा रखे । यकद कोइ रेस्तरां भाग के अकार के विकल्प प्रदान नहीं करता है तो ऄनुरोध करें कक िे भोजन के अधे वहस्से 

को सेिा देने से पहले ही होम कंटेनर में रख दें  ताकक अप भाग के अकार  ज्यादा न हो जाए। 
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5. ऐसे खाद्य पदाथों की पहचान कैसे करें जो कैलोरी काईंट और भाग के अकार को हटा देते हैं । ईच्च िसा, नमक, और चीनी सामग्री िाले खाद्य 

पदाथत पैकेज या रेस्तरां में प्रदान ककए जाने की तुलना में छोटे भागों में सबसे ऄच्छे हो सकते हैं। 

 ईदाहरण के वलए बगतर सॉस,ऄवनयन टरग्स और बटर बन पूरे  बगतर के बजाय अधे वहस्से में सबसे ऄच्छा हो सकता ह।ै आसी तरह  विके्रताओं और 

रेस्तरां के सलाद में ऄक्सर प्रोटीन, िसा, सवब्जयां और ियेरी के कइ वहस्से होते हैं।  आसवलए यकद अप कदन भर में ऄन्य प्रोटीन और िसा िाले 

भागों में प्रोटीन और िसा की मािा को सीवमत करते हैं। 

 

 

औपचाररक विनर के वलए प्लसे सटेटग की व्यिस्था कैस ेकरें 

 

फास्ट-फूि रेस्तरां और टीिी विनर की अज की व्यस्त दवुनया में यह भूलना असान ह ैकक औपचाररक विनर के वलए टेबल को िीक से कैसे सेट ककया जाए। 

हालांकक यह एक ऐसा कौिल नहीं हो सकता ह ैवजसकी अपको ऄक्सर अिश्यकता होती ह।ै लेककन  मौके ऄभी भी ईत्पन्न होते हैं वजसके वलए औपचाररक 

प्लेस  सेटटग्स पूणत होनी चावहए। मूल बातें जानें और अप असानी से ककसी भी औपचाररक विनर की मेजबानी (या भाग लेने) के वलए तैयार हो जाएगंे। 

 

टेम्पलटे सटे करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्लेस सेटटग टेम्पलेट 
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भाग 1 

मलू सटेटग की व्यिस्था करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. यह तय करें कक अप कौन से कोसत परोसने  जा रह ेहैं। ऄपने मेहमानों को प्रदान करने िाली ऄंवतम सेटटग आस बात पर वनभतर करेगी कक अप ककन कोसत को 

परोसने का वनणतय लेते हैं; एक औपचाररक  विनर के  वलए पांच या सात कोसत भोजन विविष्ट ह।ै ऄपने मेनू पर वनणतय लें, यह ध्यान में रखते हुए कक विविष्ट 

कोसत वनम्नवलवखत क्रम में परोसे जाते हैं: 

 पहला कोसत: ऐपेटाआज़र / िेलकफि 

 दसूरा कोसत: सूप 

 तीसरा कोसत: कफि  

 चौथा कोसत: रोस्ट  

 पांचिां कोसत: गेम ( 5 कोसत मील के वलए, चौथा / पांचिां  कोसत पसंद के प्रिेि के रूप में संयुि हैं)। 

 छिा कोसत: सलाद (हां, सलाद िास्ति में प्रिेि के बाद अता ह)ै।  

 सातिां कोसत: िजेटत।  

 अििां कोसत: फल, चीज़ और कॉफी (िैकवल्पक) 

 नौिां कोसत: नट और ककिवमि (िैकवल्पक)। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ऄपने बततन और विविज चुनें। ऄपनी टेबल सेट करने से पहले अपको यह सुवनवित करने की अिश्यकता होगी कक अपके पास ईवचत बततन और विविज तैयार हैं।
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अपको प्रत्येक मांस के वं्यजन के वलए एक फॉकत  चावहए (एक सीफूि फॉकत  सीफूि ऐपेटाआज़र के वलए आस्तेमाल ककया जाना चावहए ), सूप और िजेटत के वलए 

एक स्पून , अन्टे्र  मक्खन और मछली के वलए चाकू (यकद परोसा जाता ह)ै, चाजतर, बटर / ब्रेि के वलए एक विि और ग्लास का चयन (एक पानी का प्याला, 

सफेद िाआन के वलए ग्लास, रेि िाआन के वलए ग्लास, और एक िैम्पेन फ्लूट सभी विकल्प हैं)। 

 प्रत्येक कोसत को ककचन से बाहर लाया जाएगा । आसवलए सेटटग में वं्यजन प्रदान करने के बारे में नचता न करें। 

 टेबल पर एक ऄवतररि सजािटी तत्ि के रूप में नैपककन टरग के साथ क्लॉथ नैपककन तैयार करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. विविज सेट करें। स्थान सेटटग का केंद्र नबद ुचाजतर ह।ै यह एक बडी विि ह ैवजसे कोसत में से प्रत्येक पर नीचे लाया जाता ह।ै चाजतर मेज पर तब तक रहगेा 

जब तक अन्टे्र का ईपभोग नहीं ककया जाता ह ै और कफर आसे अन्टे्र प्लेट के साथ हटा कदया जाना चावहए। चाजतर को प्रत्येक सेटटग के केंद्र में रखें। दसूरी विि 

जो अपके पास होनी चावहए िह ह ैबटर / ब्रेि विि। यह उपर और चाजतर के बाईं ओर रखा जाएगा। 

 

 जब अप अन्टे्र से पहले प्लेटों को हटाते हैं  तो चाजतर को छोड दें और खाली प्लेर्टस लें। 

 

 अपके पास  ऄपने मेहमानों के वलए खाने के वलए ब्रेि का एक िगीकरण होना चावहए ,  जो कक ब्रेि / बटर विि से वमलता-जुलता हो।  

 क्लॉथ  नैपककन को चाजतर के उपर रखा जाना चावहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ऄपने बततन सेट करें। हालांकक तीन फॉकत , दो चाकू, और दो चम्मच एक भयािह संभािना की तरह लग सकते हैं, आनको रखना िास्ति में काफी सरल होता 

ह।ै ऄपने बततनों का ईपयोग ऄंदर से करेंगे । आसवलए चाजतर के बाईं ओर अपको कफि फॉकत  > सैलि फॉकत > अन्टे्र फॉकत   को रखना चावहए। ऄपने चाजतर के दाईं 

ओर अप विनर नाआफ > कफि नाआफ> सूप स्पून रखेंगे । िैवतज रूप से संरेवखत अपकी प्लेट के उपर अपको ऄपनी िजेटत स्पून और िैकवल्पक िजेटत स्पून 

रखना चावहए। बटर नाआफ को मक्खन / ब्रेि विि में वतरछे रखा जाना चावहए। 
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 एक बार ईपयोग करने के बाद प्रत्येक बततन को टेबल से हटा देना चावहए।  

 यकद अप मछली नहीं परोस रह ेहैं  तो मेज पर कफि फॉकत  और कफि नाआफ रखने की कोइ अिश्यकता नहीं ह।ै 

 यकद अप एक ऐपेटाआज़र के रूप में िेलकफि परोसते करते हैं  तो िेलकफि फॉकत  को सूप स्पून के दाईं ओर रखा जाना चावहए । यह एकमाि फॉकत    

ह ैवजसे टेबल के दाईं ओर रखा जा सकता ह।ै 

 प्रत्येक बततन को एक दसूरे से और चाजतर से समान दरूी पर होना चावहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. वगलास सेट करें। अप वजस वगलास का ईपयोग करना चाहते हैं, िह अपके भोजने से संबंवधत होगा । परंपरागत रूप से िॉटर गॉब्लट का एक 

वगलास और िाआन के वलए एक वगलास होना चावहए , लेककन यह वभन्न हो सकता ह।ै ब्रेि / बटर विि के साथ िॉटर गॉब्लट को सीधे नाआफ के उपर रखें। 

अमतौर पर सूप स्पून के उपर ऄपने िाआन वगलास को रखें । यकद अप एक तीसरा िाआन वगलास (एक ऄलग तरह की िाआन के वलए) भी रखते हैं तो आसे 

िॉटर गॉब्लट और पहले िाआन वगला स के बीच में रखें। िैकवल्पक रूप से िैंपेन फ्लूट को भी िावमल ककया जा सकता ह ैऔर आस ेपहले िाआन वगलास के 

उपर और नीचे रखा जाना चावहए। 

 बततनों के समान अपके वगलास को ईपयोग के क्रम में रखा जाना चावहए। 

 पानी को ऄक्सर वगलास में पहले स ेही परोसा जाता ह।ै जबकक िाआन और िैंपेन को कोसत के दौरान िाला जाता ह।ै 

 यकद अप कॉफी परोसना चाहते हैं (नौ कोसत के भोजन के रूप में) तो कॉ़ी को ऄंत में िमेी-त्से (एस्प्रेसो कप का एक प्रकार) के साथ लाना चावहए 

और फल / चीज़ प्लेटों को हटा कदया जाना चावहए। 

 

भाग 2 

प्रत्यके कोसत  के वलए टबेल सटेटग का समायोजन करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. सूप के वलए टेबल सेट करें। सूप के पहले कोसत के वलए दो विकल्प हैं: रसोइ से एक ही सूप के कटोरे लाएं, या पानी या क्रीम अधाररत सूप की पेिकि करें 

और ईन्हें मेज पर ताजा विविज में परोसें।
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आसे पहले से ही कटोरे में िाला जाता ह ैऔर रसोइ से बाहर लाया जाता ह।ै कफर आसे साफ कटोरे में मेज पर (ध्यान से) परोसा जाता ह।ै ताकक सूप फैले नहीं 

आस कारण से अपको आसे वििीज में परोसना चावहए। जब सभी ने  सूप पी वलया हो तो सूप स्पून को ईनके कटोरे के दाईं ओर (कटोरे की तरफ) रखा जाना 

चावहए। 

 

 पहले कोसत के बाद प्लेट, कटोरी और स्पून को टेबल स ेहटा कदया जाना चावहए। 

 

 ब्रेि और बटर विि टेबल पर ही रहना चावहए, भले ही िे सूप के साथ आस्तेमाल ककए गए हों। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. कफि के वलए टेबल सेट करें। सूप को हटाने के बाद कफि कोसत को विविज पर लाया जाना चावहए। यह चाजतर पर रखा जाना चावहए और आसे कफि नाआफ 

और कफि फॉकत  (बततन से दरू चाजतर को रखना चावहए ) के साथ खाया जाना चावहए। जब कफि का ईपभोग कर वलया जाता ह ै  तो कफि फॉकत  और कफि 

नाआफ विि के पार रखा जाना चावहए, जैसे कक प्लेट एक घडी हो तो प्रत्येक के हैंिल पर '4:00' वचह्न रखा जाता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. मेन कोसत के वलए टेबल सेट करें। मेन कोसत  को एक बडी प्लेट पर लाया जाना चावहए । यह चाजतर पर जाना चावहए  और आसे विनर फॉकत  और नाआफ के 

साथ खाया जाता ह।ै जब सभी लोग अन्टे्र खा लेते हैं  तो प्लेट , चाजतर, विनर फॉकत  और नाआफ को हटाया जा सकता ह।ै नाआफ  और फॉकत   को अमतौर पर 

प्लेट में वतरछे रखा जाता ह।ै 
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4. सलाद के वलए टेबल सेट करें। अम तौर पर सलाद को औपचाररक विनर में अन्टे्र के बाद खाया जाता ह।ै चाजतर हटाए जाने के साथ, सलाद प्लेट को सेटटग 

के केंद्र में रखें। आस ेिेष बचे हुए फॉकत   के साथ खाना चावहए। जब सैलि कोसत समाप्त हो जाता ह,ै तो सैलि प्लेट, सैलि फॉकत  , और बटर नाआफ के साथ ब्रेि / 

बटर विि, और  िाआन / िैंपेन के वगलास सभी को हटा कदया जाना चावहए। िजेटत स्पून और िॉटर गॉब्लट को टेबल पर छोड कदया जाना चावहए।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. िजेटत के वलए मेज सेट करें। िाम का ऄंवतम कोसत अमतौर पर िजेटत और कॉफी होता  ह,ै जब तक कक अप एक बहुत ही औपचाररक नौ कोसत विनर नहीं 

परोसते हैं। भले ही िजेटत को एक प्लेट पर लाया जाना चावहए और सेटटग के केंद्र में रखा जाना चावहए, और एक िमेी-तस्से या टेची को एक स्पून  के साथ 

िॉटर गॉब्लट के नीचे रखा जाना चावहए। यकद िांवछत हो तो क्रीम या चीनी को कॉफी या चाय में ईपयोग ककए जाने के वलए मेज पर रखा जा सकता ह।ै जब 

िजेटत खा वलया जाता ह ैतो सारे बततनों को हटा कदया जाना चावहए।  
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बुफे का आयोजन करना 

बुफे में ग्राहक अपने लिए स्वंय खाना परोसते हैं । लवलभन्न प्रकार के खाद्य पदाथों को एक साथ रखा जाता ह ैऔर ग्राहक उन वस्तुओं को चुन सकते हैं और तुरंत 

उपभोग कर सकते हैं । बुफे नाश्ते, दोपहर और रात के खाने की सेवाएं प्रदान कर सकते हैं। इस अध्याय में वर्णणत पहिू महत्वपूणण महत्व  हैं और बुफे की बेहतर 

समझ प्रदान करते हैं। 

बुफे 

एक बुफे भोजन परोसने की एक प्रणािी ह ैलजसमें भोजन को एक सावणजलनक क्षेत्र में रखा जाता ह।ै  जहां भोजन करने वािे आम तौर पर खुद की सेवा करते 

हैं। होटि, रेस्तरां और कई सामालजक कायणक्रमों सलहत लवलभन्न स्थानों पर बुफे पेश ककए जाते हैं। बुफे रेस्तरां आम तौर पर एक लनधाणररत मूल्य के लिए ऑि-

य-ूकैन-ईट (एवाईसीई ) भोजन प्रदान करते हैं। बुफे में आमतौर पर कुछ गमण वं्यजन होते हैं, इसलिए ठंड ेबुफे शब्द का लवकास गमण भोजन की कमी वािे 

स्वरूपों का वणणन करने के लिए ककया गया ह।ै गमण या ठंडे बुफे में आमतौर पर लडशवेयर और बतणन शालमि होते हैं, िेककन एक फफगर बुफे खाद्य पदाथों की 

एक ऐसी श्ृंखिा ह ैलजसमें  केवि छोटे और आसानी से हाथ से तैयार ककए जाने वािे पदाथों में शालमि ककया जाता ह।ै इसमें कपकेक, लपज्जा , कॉकटेि लस्टक 

जैसे खाद्य पदाथण शालमि हैं। 

लवलभन्न बुफे प्रारूपों की अलनवायण लवशेषता यह ह ैकक भोजन करने वािे सीधे भोजन देख सकते हैं और तुरंत ही चुन सकते हैं कक वे कौन से वं्यजन खाना चाहते 

हैं, और आमतौर पर यह भी तय कर सकते हैं कक व ेककतना भोजन िेंगे। बुफे एक साथ बडी संख्या में िोगों की सेवा करने के लिए प्रभावी होते हैं। यह अक्सर 

संस्थागत सेटटग्स में देखे जाते हैं जैसे कक व्यापाररक सम्मेिन या बडे दि आकद । 

यकद आप बहुत सारे मेहमानों को बुिाते हैं  तो बुफे एक शानदार लवचार होता  ह।ै इस प्रकार का भोजन मेहमानों को िाइन में खडा करने और चुनने की 

अनुमलत देता ह ैकक वे कौन से खाद्य पदाथों को खाना पसंद करेंगे क्योंकक वे एक बुफे से दसूरे बुफे  तक जाते हैं। 

बफेु 

बफेु सटे कैस े करें 

5



 

 

 

 

यकद आप इसे चरण-दर-चरण रखते हैं और थोडी सी योजना बनाते हैं तो बुफे स्थालपत करना आसाना हो जाता  ह।ै एक बुफे सेट करने के लिए जगह तैयार 

करें, टेबि सेट करें, और मेहमानों के लिए भोजन रखें। 

 

भाग 1 

जगह तयैार करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अपने बजट पर लवचार करें। तय करें कक आप भोजन, लसल्वरवेयर , प्िेटें और ड्रिंक पर ककतना खचण करना चाहते हैं। अपनी रालश में से 15% कम कर िें।  

खचण करना चाहते हैं। पूरी रालश का 85% प्रलतशत खचण करने का प्रयास करें। अलतररक्त 15%  आप अनपेलक्षत िागतों और करों, युलक्तयों और संभालवत 

आपात लस्थलतयों के लिए रख सकते हैं।  

 बुफे पर खचण की गई सभी रखें और आप जो भी खचण कर रह ेहैं, उस पर नजर रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. अलग्रम में अपनी बुफे टेबि की योजना बनाना शुरू करें। ऐसा इसलिए करना चालहए ताकक आपको अड्रतम समय में ककसी भी प्रकार की परेशानी न हो । इवेंट स े

एक रात पहिे अपने सभी सर्ववग लडश एक साथ इकट्ठा करें और उन्हें टेबि पर रखें। याद रखने के लिए नोट संिग्न करें कक कौन सा भोजन ककस लडश में जाता 

ह।ै
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3. वह स्थान चुनें जहां काफी जगह हो । एक कमरा चुनें लजसमें बहुत अलधक खुिी जगह हो। दस वगण फीट कमरा सही रहगेा। इसमें सभी मेहमान आराम से 

अपना खाना खा सकते हैं । आठ वगण फुट कमरे में बैठा जा सकता ह ै, साढे सात वगण फुट छोटी भीड के लिए आरामदायक हो सकता ह ैऔर छह वगण फुट कमरे 

की न्यूनतम रालश होनी चालहए लजसे आप बुफे के लिए नालमत करते हैं। 

 अिग कमरे में बैठना भी एक लवकल्प हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. सवोत्तम प्रवाह के लिए कमरे की व्यवस्था करें। उस कमरे को साफ करें लजसे आप अपने ईवेंट के लिए उपयोग करने वािे हैं । सुलनलित करें कक सभी 

अलतररक्त फनीचर और सजावट को दरू रखा गया ह ै। सर्ववग टेबि को कमरे के बीच में रखें। इसस ेमेहमान बुफे टेबि के दोनों ओर से भोजन िे पाएगंे और यह 

िाइन आसानी से  से आगे भी बढती रहगेी । 

 आठ फुट की टेबि पर बीस से तीस िोगों के लिए पयाणप्त भोजन होगा। यकद  िोगों की संख्या अलधक ह ैतो आपको कई टेबि को एक साथ रखना 

होगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. ड्रिंक के लिए एक अिग टेबि की योजना बनाए।ं ड्रिंक टेबि को खाने की टेबि से दरू करके आप अपने मेहमानों को अपना भोजन चुनने का मौका देते हैं 

और वे ड्रिंक डािने से पहिे प्िेटों को नीचे भी रख सकते हैं । 
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ऐसा करने से ड्रिंक के लगरने की संभावना कम हो जाती है। यह सुलनलित करने का एक और तरीका ह ैकक आपके मेहमान आसानी से िाइनों को बदि सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. यातायात प्रवाह की योजना बनाए।ं एक प्रवेश द्वार और बुफे के लिए लचह्न का उपयोग कर सकते हैं । आप प्रत्येक टेबि के अंत में एक लचहन् बना सकते हैं 

ताकक मेहमानों को पता चि सकें  कक कहां जाना ह ै । अगर िोग एक पि के लिए रुकने का फैसिा करते हैं तो टेबि के सामने की तरफ जगह छोड दें। इसस े

भीड बढने की संभावना कम हो जाती ह।ै 

 भोजन के प्रकारों को यथासंभव अिग रखें। उदाहरण के लिए  भोजन के पहिे कोसण से डजेटण को दरू रखें। 
 

भाग 2 

टेबि सटे करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. लपछिे बफेु के साथ आपके द्वारा अनुभव की गई करठनाइयों के बारे में सोचें। इस बात पर लवचार करें कक लपछिी बार जब आप ककसी बुफे में गए थे तब 

आपका अनुभव वहां कैसा था । शायद आपको अपनी प्िेट को एक पि के लिए नीचे रखना था।  िेककन इसमें पयाणप्त जगह नहीं थी। चीजों सेट करने के लिए 

िोगों के लिए टेबि पर पयाणप्त जगह छोड दें। इससे  फैिाव और दघुणटनाओं को रोका जा सकेगा। बुफे के दौरान आपको क्या पसंद आया होगा, इसके बारे में 

सोचें।  

 अपने मेहमानों के लिए वं्यजनों के बगि में टूथलपक्स या स्पून छोड दें  ताकक भोजन को प्िेट पर रखने से पहिे वह भोजन चख सकें । 
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2. अच्छी प्रस्तुलत दी। इस बारे में सोचें कक आप अपनी  टेबि के लिए ककस प्रकार की प्िेटों, कपों, बतणनों, कंटेनरों और मेजपोश का उपयोग करना चाहते 

हैं। आपको अपने फाइन चीन का उपयोग नहीं करना चालहए िेककन यकद सेट अच्छा िगता ह ैतो एक टेबि पर रखा भोजन अलधक स्वाकदष्ट िगता ह।ै 

प्िालस्टक लसल्वरवेयर, प्िेट्स और कप का उपयोग कर सकते हैं । अपने भोजन को लचकने , काडणबोडण बॉक्स में न डािें। इसके बजाय प्िालस्टक या धातु 

के कंटेनरों का उपयोग करें। आपको एक मेजपोश की भी आवश्यकता होगी। एक महगंा मेज़पोश संभालवत रूप से गंदगी से खराब हो  जाएगा। एक ऐसा 

मेजपोश ढंूढे जो सस्ता हो।  

 टेबि पर सारा सामान रखने से पहिे रंग या एक थीम पर लनणणय िें। यह टेबि के साथ-साथ भोजन को भी अलधक आकषणक बना देगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. प्िेटों को िाइन के शुरुआत  में रखें। मेहमानों के लिए प्िेटों को सबसे पहिे रखें । यकद आप इवेंट में बहुत सारे िोगों को आमंलत्रत करने की योजना बना 

रहे हैं तो िगभग दस प्िेटों की प्िेटों के दो या तीन ढेर के साथ एक बुफे स्थालपत करना एक अच्छा लवचार ह।ै िेककन एक साथ ज्यादा प्िेटें न रखें। इससे प्िेटें  

टूट सकती ह।ै  

 भोजन के प्रकार के अनुसार टेबि पर मसािे रखें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. टेबि के अंत में लसल्वरवेयर रखें। बतणन और नैपककन के साथ टेबि को पूरा करें।  
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एक इवेंट की योजना बनाते समय कई मेजबानों द्वारा की गई एक सामान्य गिती बतणन और नैपककन को टेबि के सामने रखना ह।ै एक प्िेट के साथ-साथ 

नाइफ , फॉकण  , स्पून और लिनन को रखना मुलश्कि हो सकता ह।ै  

  सुलनलित करें कक आपने  सभी प्रकार के लसल्वरवेयर को  बाहर रख कदया ह।ै उदाहरण के लिए यकद सूप ह ैतो स्पून को रखना न भूिें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.  िेबि बनाए।ं समय से पहिे प्रत्येक लडश के लिए िेबि तैयार करें। यह कागज के छोटे टुकडों, नोट्स  या काडणबोडण पर हो सकता ह।ै टेबि पर प्रत्येक लडश के 

बगि में िेबि रखें। यह मेहमानों को यह जानने की अनुमलत देगा कक क्या यह वं्यजन वह खाना चाहते  हैं। ऐसा करने से खाना फें के जाने की संभावना कम 

हो जाती ह।ै  

 सुलनलित करें कक िेबि बोल्ड, बड ेऔर स्पष्ट िेखन में लिखा गया ह।ै ताकक  सभी अलतलथ आसानी स ेइसे पढ सकें । 

 

भाग 3 

खाना रखना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. संतुलित भोजन प्रदान करें । अगर आप कॉकटेि पाटी नहीं कर रहे हैं तो सिाद, प्रोटीन, सब्जी, स्टाचण, काबोहाइिंटे और डजेटण  के साथ भोजन की योजना 

बनाए।ं 
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कभी-कभी बहुत सारे ऐपेटाइज़र, साइड लडश या मेन प्िेट्स होते हैं। संतुलित भोजन की योजना बनाने से आपको इस समस्या से बचने में मदद लमिेगी। यकद 

आप एक कॉकटेि पाटी कर रहे हैं  तो केवि लवलभन्न प्रकार के ऐपेटाइज़र और डजेटण परोसना एक अच्छा लवचार ह।ै  

 आप सब्जी और फिों की टे्र शालमि कर सकते हैं।  

 

 शाकाहारी लवकल्प रखना  सुलनलित करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

2. मौसम के अनुसार भोजन की योजना बनाए।ं भोजन का प्रकार अक्सर ऋतुओं के साथ बदिता ह।ै गर्णमयों के दौरान आिू और मीट से भरा भारी भोजन 

खाने से थकान महसूस होती ह।ै सर्ददयों के दौरान सिाद और कफश खाने से बहुत हल्का महसूस होता ह।ै 

 तरबूज जैसे फि लजनमें अलधक पानी होता ह ैवे गर्णमयों के  के लिए बेहद अच्छे होते हैं । 

 

 चीज़ी मैश आिू की तरह समृद्ध खाद्य पदाथण सर्ददयों के भोजन के लिए अच्छे होते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. छह से आठ आइटम चुनें। आप बेहद अलधक और बेहद कम आइटम भी नहीं चुनना चाहते हैं । यकद आपके द्वारा परोसे जा रह ेभोजन को वह पंसद नहीं करते हैं 

तो बहुत कम आइटम से मेहमान अपनी पंसद का भोजन नहीं खा पाएगंे । बहुत अलधक लवकल्प मेहमान भ्रलमत हो सकते हैं कक वे क्या खाए ंऔर क्या नहीं । 

हर एक को पयाणप्त लवकल्प देने के लिए छह से आठ आइटम एक बेहतर लवकल्प ह ै। यह आपके द्वारा अपेलक्षत रालश पर लनभणर करता ह।ै 

 आप वं्यजनों के लिए लवचारों की एक सूची भेज सकते हैं और बुफे से एक या दो सप्ताह पहिे प्रलतकक्रया पूछ सकते हैं।
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4. तापमान के अनुसार भोजन को पंलक्तबद्ध करें। इसमें सबसे पहिे गमण खाद्य पदाथण होने  चालहए। आप चाहते हैं कक मेहमान बहुत पहिे शांत हो जाए।ं इस 

तरह जब आपके मेहमान अपनी सीट पाते हैं तो वह  ठंड ेमेन कोसण नहीं खाएगंे । ठंड ेखाद्य पदाथण टेबि के अंत में होने  चालहए। यकद संभव हो तो  कमरे के 

तापमान के अनुसार चुनना सुलनलित करें।  

 खाद्य पदाथों को गमण रखने के लिए चाफफग लडलशज और ठंडा रखने के लिए आईस प्िैटर का इस्तेमाि करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. भोजन को रणनीलतक रूप से व्यवलस्थत करें। टेबि की शुरुआत में सबसे सस्ता खाना रखें। टेबि के अंत में सबसे महगंा और दिुणभ भोजन रखें। इस तरह से 

इसे स्थालपत करना एक अच्छा लवचार ह ैक्योंकक टेबि की शुरुआत में रखे गए भोजन को जल्दी खाया जाता ह।ै  

 बुफे के दौरान खाद्य पदाथों को बदिने पर लवचार करें। यकद गाजर नहीं खाया जा रहा ह,ै तो उन्हें एक ऐसे भोजन के साथ पेश करें लजससे आसानी 

से खाया जा सकता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. सजावट करें । एक बार टेबि सेट हो जाने के बाद टेबि को सजाए।ं  
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टेबि पर ऐसी कोई भी चीज न रखें जो अवरूद्ध पैदा करें । कैंडिलस्टक्स पर बडी मोमबलत्तयां एक अच्छा लवचार नहीं हो सकता ह।ै िेककन टेबि के चारों ओर 

छोटे ररबन या बो सही रखेगा।  

 यकद आप एक छुट्टी के लिए बुफे बना रह ेहैं तो वह सजावट चुनें जो उस कदन के अनुरूप हो। सेंट पैरट्रक ड ेकी सजावट हरे, गोल्ड रंग से हो सकती 

ह।ै जुिाई बुफे का चौथा भाग िाि, सफेद और नीिे रंग में बनाया जा सकता ह।ै 

 

बफेु को कैस ेसजाएं  

एक बुफे टेबि ककसी भी घर की शोभा में चार चांद िगा सकती ह ै। यकद आप एक बुफे सेट करते हैं तो आप इसे सजाने चाहते हैं । यह आपके घर और शैिी में 

इसे एकीकृत करने में मदद करेगा। कई तरीके हैं लजनसे आप एक बुफे टेबि की शैिी बना सकते हैं। एक अच्छी तरह स ेसंगरठत लडजाइन चुनें  और सजावट की 

एक ककस्म को शालमि करें। अपने बुफे के पीछे की जगह की उपेक्षा न करें। यह भी सजाया जाना चालहए। 

 

तरीका 1 

 सुव्यवलस्थत लडजाइन बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. समरूपता रखें। आपकी बुफे टेबि को अच्छी तरह से व्यवलस्थत कदखने में मदद करने के लिए आपकी सजावट दोनों तरफ अपेक्षाकृत समरूपता में होनी 

चालहए। यह आपकी टेबि को एक बेहतरीन, संतुलित िुक देगा। आधे में बुफे टेबि को लवभालजत करने वािी एक िाइन की कल्पना करने की कोलशश करें 

और िाइन के दोनों ओर दपणण छलव बनाने का प्रयास करें। 

 उदाहरण के लिए  यकद आपके पास बुफे के एक छोर पर िगभग छह इंच िंबा एक कैंडिलस्टक ह ैतो ककसी वस्तु को दसूरे छोर पर िंबा रखने का 

प्रयास करें। आपके पास एक छोर पर एक कैंडिलस्टक और दसूरे पर एक पौधा हो सकता ह।ै 

 आप वस्तुओं की ऊंचाई और आकार के संबंध में एक पैटनण रखने की कोलशश कर सकते हैं। बुफे के बीच में छोटी वस्तुओं को रखें। जब आप बाहर की 

ओर बढते हैं तो क्या वस्तुए ंबडी हो जाती हैं।
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2. प्रकार के अनुसार आइटम को रखें । यह आपके बुफे को एक संगरठत अनुभव प्रदान कर  सकता ह।ै जरूरी नहीं कक आप एक ही समान वस्तुओं को एक साथ 

समूलहत करें। हािांकक  आप समान रंगों और आकृलतयों की वस्तुओं को एक साथ जोड सकते हैं। 

 उदाहरण के लिए, एक समान रंग और ऊंचाई की वस्तुओं को एक साथ समूहीकृत करने का प्रयास करें। उदाहरण के लिए एक िाि ककताब को छोटी िाि मूर्णत के 

बगि में रखा जा सकता ह।ै 

 आकार द्वारा वस्तुओं को रखें। उदाहरण के लिए दो िंबे कैंडिलस्टक्स के बगि में एक िंबा पतिा पौधा रखा जा  सकता ह।ै 

 आप एक ही प्रकार की वस्तुओं को भी जोड सकते हैं। आपके बुफे के एक लहस्से में मोमबलत्तयां और कैंडिलस्टक्स शालमि हो सकते हैं। जबकक दसूरे में 

प्राचीन पुस्तकें  हो सकती हैं लजन्हें आप सजावट के रूप में उपयोग कर रह ेहैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.  एक लवशेष रंग योजना रखें । रंग के संदभण में आपके बुफे पर सभी वस्तुए ंनहीं होनी  चालहए। यह देखने में अच्छा नहीं िगेगा । हािांकक एक सामान्य रंग 

योजना जो लवशेष रूप स ेकमरे स ेमेि खाती ह ैवह वास्तव में आपके बुफे को अच्छी तरह स ेव्यवलस्थत करने में मदद कर सकती ह।ै 

 उदाहरण के लिए  गमण रंग योजना वािे कमरे के लिए  गमण रंग पैिेट का उपयोग करें। संतरे, िाि, पीिा और अन्य इसी तरह के रंगों के साथ अपने 

बुफे को व्यवलस्थत करें । 

 आप रंग के बारे में लवचारों के लिए अन्य सजावट भी देख सकते हैं। 
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ऐसा हो सकता ह ैकक आपके पास एक पेंटटग हो जो आपके बुफे के दाईं ओर दीवार पर िटकी हो लजसमें गोल्ड और पीिे रंगों का उपयोग ककया 

हो। अपने बुफे को सजाने के लिए पीिे रंगों का उपयोग करने के बारे में सोचें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. कम के लिए ऑप्ट अलधक दलृष्टकोण ह।ै आपको अपने घर के सजावटी सामान के अनुसार अपने बुफे को रखने की आवश्यकता नहीं ह।ै वास्तव में  यह 

अपररहायण हो सकता ह।ै जब बात आपके बुफे को सजाने की आती ह ैतो कम चीजों का चयन करना सुलनलित करें । अपने आप को चुनौती दें कक आप 

केवि सबसे अच्छी वस्तुए ंऔर सजावट करेंगे।  

 उदाहरण के लिए आपके पास बहुत सारी मूर्णतयां होंगी। हािांकक आप उन सभी को बुफे पर नहीं रख सकते हैं । सोचें कक कौन सी मूर्णतयां सबसे 

अच्छी हैं और अन्य सजावट के साथ मेि खाएगी।  

 आप हरे रंग की योजना बना सकते हैं। उन मूर्णतयों को चुनें लजनमें हरा रंग हो और जो आपको सबसे ज्यादा पंसद हो । अन्य पहिुओं के बारे में 

सोचें  जैसे कक आप सही वस्तुओं का चयन करने के लिए बुफे को समरूपता में रखते हैं।  

 

तरीका 2 

सजावट करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. पौधों का इस्तेमाि करें । पौधे एक बुफे टेबि के लिए अच्छे लवकल्प होते हैं । 
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यकद आप अपने बुफे को सजाने के बारे में अलनलित हैं तो कुछ पौधों या फूिों को लबखेर दें । इससे कमरे में ताजगी का अहसास हो सकता है और अच्छी 

खुशबू आ सकती ह।ै 

 

 यकद आपका बुफे एक लखडकी के पास ह ैतो इसे सजाने के लिए पौधे या फूि का उपयोग करना बहुत आसान हो सकता ह।ै पौधे प्राकृलतक 

सूयण के प्रकाश के स्रोत के करीब होंगे। 

 

 यकद बुफे या कमरे से थोडी सी भीनी खुशबू आ रही ह ैतो एक सुगंलधत फूि चीजों को तरोताजा कर सकता ह।ै 

 

 यकद आपके पास पाितू जानवर हैं जैसे लबलल्ियााँ, जो पौधों या फूिों को खा सकती हैं, तो आप प्िालस्टक के फूिों से भी सजावट कर सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. फे्रमयुक्त फोटो का इस्तेमाि करें । बहुत से िोग अपने बुफे का उपयोग दोस्तों, पररवार के सदस्यों और लप्रयजनों की तस्वीरों को कदखाने के लिए करना पसंद 

करते हैं। यकद आप अलनलित हैं कक अपने बुफे को कैसे सजाया जाए तो एक स्थानीय ड्रप्रट की दकुान पर जाए ंऔर अपनी कुछ पसंदीदा तस्वीरें ड्रप्रट करें। कफर 

अपने बुफे पर सटे करने के लिए कुछ आकषणक फे्रम खरीदें। 

 आप ऊंचाई, आकार और प्रकार जैसी चीजों के आधार पर फोटो रख सकते हैं। उदाहरण के लिए बुफे के संगत लसरों पर समान ऊंचाई और आकार के 

फे्रम और तस्वीरें रखकर चीजों को समरूपता में रखने का प्रयास करें। आप प्रकार के अनुसार भी फोटो रख सकते हैं। एक क्षेत्र में पररवार का फोटो 

हो सकता ह ैऔर दसूरी ओर दोस्तों की फोटो हो सकते हैं। 

 यकद आपके घर में छोटे बच्च ेहैं  तो अपने बुफे पर टूटने योग्य वस्तुए ंन रखें । बच्चों को चोट न िगे , इसके लिए आप फोटो फे्रम से ग्िास हटा सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अपनी टेबि पर एक लमनीबार सेट करें। यकद आपका बुफे एक कमरे में ह ैजहां अक्सर मेहमान होते हैं तो एक लमनीबार पर लवचार करें।
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महगंी वाइन की बोतिों को अच्छे लगिास और टंबिर के पास रखा जा सकता ह।ै इससे आपका बुफे आकषणक िग सकता ह।ै  

 यकद आप बार के रूप में अपने बुफे का उपयोग करते हैं तो अपनी सबसे अच्छी बोतिों और लगिास का प्रदशणन करें। यहां तक कक अगर आपने 

अपनी शादी के उपहार के रूप में लमिे कक्रस्टि के लगिास का उपयोग कम ककया ह ैतो वे वाइन की कुछ आकषणक बोतिों के बगि में प्रदर्णशत हो 

सकते हैं। 

 आप एक अच्छी सर्ववग टे्र और प्िेसमेंट में भी लनवेश कर सकते हैं। टे्र को प्िेसमेंट पर रखने की कोलशश करें और टे्र पर अच्छी बोतिें और लगिास की 

व्यवस्था करें। 

 यह एक लवशेष रूप से बकढया लवकल्प हो सकता ह ैयकद आपके बुफे में नीचे भंडारण ह।ै आप बुफे के नीचे खािी बोति रख सकते हैं और उन्हें  

आवश्यकतानुसार बदि सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. डकेोरेरटव होल्डर में मोमबलत्तयां रखें। आप प्राचीन दकुानों, लशल्प मेिों और अन्य स्थानों से डकेोरेरटव कैं डि होल्डर खरीद कर सकते हैं। आकषणक मोमबलत्तयां 

और कैं डि होल्डर वास्तव में एक बुफे को रोशन कर सकते हैं। 

 यकद आप समरूपता के लिए प्रयास कर रह ेहैं तो मोमबलत्तयां एक अच्छा लवकल्प हो सकती हैं। आप मोमबलत्तयों और होल्डर को अिग-अिग 

ऊंचाइयों पर रखकर अन्य वस्तु को दपणण करने के लिए उपयोग कर सकते हैं। एक बड ेपौधा, उदाहरण के लिए एक िंबी, पतिी मोमबत्ती और 

होल्डर के साथ प्रलतड्रबलबत ककया जा सकता ह।ै 

 बहुत से िोग सीजनि कैंडि होल्डर पंसद करते हैं। आप मौसम के लहसाब स ेमोमबत्ती और कैंडि होल्डर की अदिा-बदिी की कोलशश कर सकते 

हैं। उदाहरण के लिए  आप सर्ददयों के लिए बफण  के टुकड ेसे सजाए गए कैंडि होल्डर को रख सकते हैं और उन्हें वसंत के लिए पेस्टि रंग के होल्डर के 

साथ बदि सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. अपने बुफे पर सजावटी लनक-नैक रखें। यकद आपके पास बहुत सारे लनक-नैक हैं जो चारों ओर िटके हुए हैं तो उनका इस्तेमाि अपने बुफे को सजाने के लिए 

कर सकते हैं । 
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बहुत से िोग छुरट्टयों और जन्मकदन के लिए छोटे सजावटी सामान प्राप्त करते हैं। यकद आपके पास फैं सी पेपरवेट या छोटे मूर्णतकिा हैं  तो सजावट के रूप में इसे  

अपने बुफे पर रखें।  

 अपने लनक-नैक का चयन करते समय लववेक का उपयोग करें। आपको अपने बुफे पर बहुत सारे लनक-नैक नहीं रखने चालहए। इससे आपका टेबि 

भरा-भरा िग सकता ह।ै इसके बजाय अपने सबसे अच्छे लनक-नैक को शालमि करने का लवकल्प चुनें जो आपके बुफे से मेि खाता ह।ै  

 उदाहरण के लिए  आप एक पेस्टि रंग योजना के लिए जा रह ेहैं। आपको चमकीिे, प्राथलमक रंगों में लचलत्रत एक िघु मूर्णतकिा प्रदर्णशत नहीं करनी 

चालहए। हािांकक, बैंगनी रंग के हल्के शेड में लचलत्रत एक सजावटी वुडब्िॉक एक अच्छा लवकल्प ह।ै  

 

तरीका 3 

बफेु के पीछे की दीवार का उपयोग करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

1. बुफे के पीछे की दीवार पर बेहतरीन पेटटग िगाए ं। यकद आपके पास बहुत सारे पेटटग हैं तो इसे अपने बुफे के पीछे िटका दें। यकद आपने अपने बुफे पर 

बेहद कम चीजें रखी हैं तो आपको इसके पीछे की दीवार को सजाने की आवश्यकता हो सकती ह।ै अपने बुफे के पीछे कुछ पेंटटग िटकाने की कोलशश करें। 

 पेंटटग को बुफे पर मौजूद ककसी भी वस्तु से थोडा ऊपर रकें  । आप पेंटटग को लछपाना नहीं चाहते ह ै। बुफे पर मौजूद ककसी भी वस्तु से पेंटटग को 

कम से कम कुछ इंच ऊपर टांगने का प्रयास करें। 

 अपने कमरे और अपने बुफे के रंग योजना से मेि खाती हुई एक किाकृलत चुनें। यकद आपने एक उज्ज्वि प्राथलमक रंग योजना बनाई  तो पेस्टि 

इंप्रेशलनस्ट पेंटटग सही नहीं होगी। हािांकक एक अमूतण पेंटटग जो पेस्टि रंग का उपयोग करती ह।ै यह  आपकी बुफे टेबि के साथ बहुत अच्छी तरह 

से मेि खाएगी। 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

2. बुफे के पीछे एक दपणण िटकाए।ं एक दपणण बुफे के पीछे की दीवार के लिए आकषणक जोड हो सकता ह।ै
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दपणण िगाने से आप अपने बाि को ठीक करने और मेकअप करने के लिए बुफे से पहिे खड ेहो सकते हैं। 

 

 पेंटटग की तरफ  बुफे पर मौजूद ककसी भी वस्तु  से कम से कम कुछ इंच ऊपर दपणण िटकाए।ं  

 यकद आप बुफे को वैलनटी के रूप में उपयोग करना चाहते हैं तो दपणण बुफे टेबि के केंद्र में सबस ेअच्छा िग सकता ह।ै इस तरह  मेकअप और हयेर 

ब्रश जैसी चीजों को दपणण के दोनों ओर रखा जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. तस्वीरों के लिए बुफे के पीछे की जगह का उपयोग करें। यकद आप बुफे पर तस्वीरें नहीं रखना चाहते हैं तो आप उन्हें इसके पीछे की दीवार पर िटका सकते हैं। 

अगर आपके घर में बच्चे और जानवर ह ैतो ऐसा करना आपके लिए सही होगा।  

 जैसा कक आप तय करते हैं कक दीवार पर तस्वीरें कहां िटकाएगंे । आपको  संतुिन के लिए उसी तरह से प्रयास करना चालहए जैसे आपने बुफे टेबि 

पर वस्तुओं को रखने के लिए ककया था । बुफे के बीच में दीवार के नीचे जाने वािी रेखा की कल्पना करें। अब तस्वीरों के साथ रेखा के दोनों ओर 

दपणण छलव पैटनण की कल्पना करें, दीवार के दोनों ओर फे्रम और फोटो के लिए समान आकार का चयन करें। हािांकक  फोटो को पूरी तरह से 

समरूपता पैटनण बनाने की आवश्यकता नहीं ह।ै  आकार को संतुलित करना अलधक महत्वपूणण ह।ै 

 सुलनलित करें कक आप जो भी तस्वीरें िटकाते हैं, वे बुफे पर ककसी भी सजावट स ेकुछ इंच ऊपर हों। 

तरीका 4 

भोजन के साथ एक बफेु स्टाइड्रिग 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. प्िेटों से शुरू करें और नैपककन और बतणनों के साथ समाप्त करें। जब िोग अपनी प्िेटों को भरना शुरू करते हैं तो उन्हें केवि अपनी प्िेटों को पकडना चालहए।
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यह उन्हें वस्तुओं को छोडने या चीजों को फैिाने से रखेगा। एक बार जब उनकी प्िेटें भर जाती हैं तो वे फॉकण , नाइफ और नैपककन जैसी चीजों का इस्तेमाि कर 

सकते हैं। प्िेटों के ढेर के साथ बुफे शुरू करें और इसे अपने मेहमानों की आसानी के लिए नैपककन और बतणनों के साथ समाप्त करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. भोजन को सही क्रम में रखें। इस बारे में सोचें कक आपके बुफे टेबि को सेट करके खाना कैसे खाया जाएगा। जैसे ही मेहमान बुफे पर जाते हैं उन्हें अपने 

भोजन को तार्दकक रूप से व्यवलस्थत करने में सक्षम होना चालहए। यकद कोई चीज टॉड्रपग ह,ै उदाहरण के लिए तो इसे भोजन के बाद सबसे ऊपर आना 

चालहए। 

 उदाहरण के लिए मान िें कक आप एक धन्यवाद बुफे टेबि बना रह ेहैं। इस लस्थती में ग्रेवी और कै्रनबेरी सॉस जैसी चीजें टकी, स्टफफग और मसिे हुए 

आिू के बाद रखें जाने चालहए।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. यकद संभव हो तो भोजन और ड्रिंक को अिग करें। मेहमान ड्रिंक द्वारा बहुत अलधक प्रभालवत होते हैं, खासकर अगर वाइन परोसी जा रही हो। उदाहरण 

के लिए िोग वाइन की एक बोति के आसपास एकत्र हो सकते हैं और बात कर सकते हैं। यकद ड्रिंक के पास भोजन रखा जाता ह ैतो इससे भीड बढने की 

समस्या हो सकती है। दोनों को अिग रखने की कोलशश करें। 

 आदशण रूप से, आपके पास ड्रिंक के लिए अिग टेबि और भोजन के लिए एक अिग टेबि होनी चालहए। इस तरह िोग अपनी प्िेटों को भरने में 

कुछ लमनट लबता सकते हैं और कफर ड्रिंक टेबि के चारों ओर एकलत्रत हो सकते हैं।  

 यकद आपके पास एक अिग बुफे टेबि नहीं है तो अपने पास मौजूद टेबि पर चीजों को अिग करके रखें। दसूरे छोर के पास भोजन रखते हुए  

नैपककन और बतणनों के पास एक छोर पर ड्रिंक रखें।
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4. परोसने के लिए सही बतणन प्रदान करें। भोजन परोसने के लिए सही बतणनों का इस्तेमाि करें । सुलनलित करें कक आप मेहमानों को स्वयं की सेवा के रूप में 

चीजों को सुचारू रूप से चिाने के लिए उपयोग में आसानी के साथ परोसने वािे बतणन प्रदान करें। 

 भोजन परोसने वािे बतणनों का चयन करें। उदाहरण के लिए आिू परोसने के लिए एक बडा मेटि स्पून एक दमदार प्िालस्टक स्पून में बेहतर होगा ।  

 मीट और सिाद जैसी चीजों के लिए लचमटे बेहद  काम आते हैं। 

 ग्रेवी वािे भोजन के लिए एक रटप के साथ कटोरे का उपयोग करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. वस्तुओं को पयाणप्त स्थान पर रखें । इस बारे में सोचें कक ककन वस्तुओं को  परोसने के लिए सबस ेअलधक समय चालहए होगा । टेबि पर इन वस्तुओं और 

अन्य वस्तुओं के बीच थोडा और स्थान होना चालहए । लजन वस्तुओं को आसानी से लिया जा सकता ह ैउनके लिए ज्यादा जगह की आवश्यकता नहीं होगी।  

 उदाहरण के लिए मेहमानों एक बड ेटकी स ेमीट का चयन करने में कुछ समय िग सकता ह।ै उन्हें टकी को काटना भी पड सकता ह।ै एक टकी और 

अन्य वस्तुओं के बीच कुछ स्थान प्रदान करें। 

 छोटी वस्तुओं को परोसने में कम समय की आवश्यकता होती ह।ै उदाहरण के लिए डजेटण को आमतौर पर आसानी से टेबि से उठाया जा सकता ह।ै 

लवलभन्न प्रकार के कुकीज को परोसना आसान होता ह।ै 
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बफेु टेबि कैस ेसजाएं  

बुफे टेबि की स्थापना करने के लिए योजना की आवश्यकता होती ह।ै संक्षेप में आपका बुफे आपके कायणक्रम का केंद्रड्रबद ुहोगा।  इसलिए आपको इसे आकषणक 

बनाने के लिए प्रयास करना चालहए। एक थीम चुनना, सजावट करना, अपने मेहमानों के लिए एक तार्दकक प्रगलत बनाना और एक परीक्षण करना। आप यह 

सुलनलित कर सकते हैं कक आपकी टेबि को आपके कायणक्रम के लिए सुंदर और सुलवधाजनक तरीके से सजाया जाएगा। 

 

भाग 1 

थीम का चयन 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक किर थीम चुनें। यकद आपकी सजावट के लिए कोई थीम ह ैतो आपकी टेबि अलधक सामंजस्यपूणण होगी। थीम या तो एक रंग या एक इवेंट  हो सकती 

ह,ै जैसे कक जन्मकदन, एक मौसम या एक लवलशष्ट छुट्टी। यकद इवेंट के बजाय थीम रंग ह ै तो अपने आप को 2-3 रंगों तक सीलमत करना चालहए।  

 यकद थीम एक छुट्टी ह ैतो उस छुट्टी के अनुरूप रंग चुनें। उदाहरण के लिए  यकद यह एक कक्रसमस बुफे ह ैतो िाि , हरे और गोल्ड रंग से सजावट 

करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. अपनी थीम स ेसंबंलधत वस्तु खरीदें या बनाए।ं एक केंद्रड्रबद ुबनाए ंजो फि, फूि, रंगमंच की सामग्री या मोमबलत्तयों का उपयोग करके आपके थीम से मेि 

खाता ह ै। कफर आप वस्तु को उस लवषय पर चुन सकते हैं जो टेबि के बाकी लहस्सों के लिए संकेत देता है, जैसे कक गार्णनश, फूि, फि, पते्त आकद । 

 टेबि की सजावट के लिए कुछ अन्य लवचार, आपके लवषय के आधार पर ररबन या सीशेि हैं। 
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3. अलधक सजावट न करें । आप चाहते हैं कक सजावट उत्तम दजे की हो, भडकीिी या भारी न हो। आदशण रूप से भोजन टेबि पर होगा और टेबि के चारों ओर 

कोई भी सजावट भोजन के िुक को  बढाएगी, इसे लछपाएगी नहीं।  

 इसके अिावा टेबि पर लग्िटर न लछडकें । अगर आप इनका इस्तेमाि करते हैं तो हो सकता ह ैकक यह मेहमानों के प्िेट पर भी आ जाए।ं  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

4. अपनी मेज़पोश , एक टेबि रनर, नैपककन और प्िेसमेट्स का समन्वय करें। बुफे टेबि पर भोजन के नीचे रखने के लिए या तो एक मेज़पोश या एक टेबि 

रनर चुनें। नैपककन भी आवश्यक हैं। प्िेसमेट्स वैकलल्पक हैं  िेककन यह  आपके सर्ववग लडलशज के नीचे एक अच्छा स्पशण हो सकता ह।ै इन वस्तुओं को चुनते 

समय  सुलनलित करें कक वे आपकी रंग योजना के भीतर हैं और वे एक दसूरे के साथ अच्छी तरह से मेि खाते  हैं। 

 

 अपने लवषय से मेि खाने वािे रंगों में  बड ेक्िॉथ नैपककन पर लवचार करें। अलधक आरामदायक बुफे के लिए  पेपर नैपककन सही रहगेा । ककसी भी 

गडबड के मामिे में बहुत सारे अलतररक्त नैपककन रखें।  

 टेबि रनर को दोनों तरफ की टेबि से िगभग 6 इंच (15 सेमी) नीचे िटकना चालहए। 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

5. प्रत्येक  लडश के लिए एक िेबि तैयार करें। प्रत्येक टेबि पर मौजूद प्रत्येक लडश के लिए िेबि बनाए।ं 
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एक तरफ लिखे लडश के नाम के साथ आधे लहस्से में काडणस्टॉक या पेपर का उपयोग करें। एक बोल्ड, स्पष्ट फॉन्ट में लिखें। लजसे आसानी से पढा जा सकें ।  

 

  लडश के नीचे शाकाहारी या वह िस मुक्त ह ैया नहीं लिखना सुलनलित करें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. प्रदर्णशत करने के लिए एक मेनू बनाने पर लवचार करें। आप उन सभी लवलभन्न खाद्य पदाथों का एक मेनू बना सकते हैं लजन्हें परोसा जाएगा। टेबि पर 

एक छोटे मेनू लचत्रफिक का उपयोग करके मेनू को प्रदर्णशत करें या टेबि की शुरुआत के बगि में एक स्टैंड रखें । इस तरह स े मेहमानों को पता चि 

जाएगा कक उनके पास कौन-कौन से लवकल्प हैं।  
 

भाग 2 

टेबि के लिए मिू चीजें व्यवलस्थत करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. सजावट शुरू करने से पहिे व्यवस्था की योजना बनाए।ं यह आपको समय बबाणद करने स ेरोकेगा । तय करें कक आप ककस सजावट का उपयोग करना चाहते 

हैं, वे कहां जाएगंे और मेहमानों को ककस कदशा में चिना चालहए। 
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2. टेबि को सही क्रम में रखें।  सबसे पहिे प्िेट को उठाते हुए, एक ऐपेटाइज़र और एक सिाद और लडश और कफर मेन कोसण लडश पर जाए ं। उस क्रम के बारे में 

सोचें  लजसमें आप भोजन करेंगे और उस क्रम में  लडश की व्यवस्था करें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अपनी बुफे टेबि  को सुलवधाजनक स्थान पर िे जाए।ं इसे ऐसी जगह पर रखें जहां यह अवरूद्ध पैदा न करें । यकद बहुत सारे मेहमान होंगे और आपका कमरा 

बडा ह ैतो टेबि को दीवार से दरू कर दें  ताकक आपके मेहमान दोनों तरफ से टेबि तक पहुचं सकें । यकद कमरा छोटा है तो रास्ते के बाहर एक दीवार के 

लखिाफ टेबि रखें। यकद संभव हो  तो सामने की ओर बहुत अलधक भीड से बचने के लिए िोगों को टेबि के दोनों छोर पर खड ेहोने के लिए जगह छोड दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. मेज़पोश या टेबि रनर को लबछाए।ं यह दोनों चीजें बुफे टेबि के लिए एक सुंदर आधार बनाएगंे और टेबि को ढक देगा।  
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यकद आप टेबि रनर का उपयोग करते ह ै तो इसे टेबि के केंद्र में रखें और सुलनलित करें कक यह टेबि की िबांई ओर पयाणप्त ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. बुफे टेबि की शुरुआत में प्िेटें और कटोरे रखें। प्िेट्स सबेस पहिी चीज हैं लजसकी आपके मेहमानों को आवश्यकता होगी। इसलिए उन्हें टेबि की शुरुआत 

में रखा जाना चालहए। आवश्यकता से अलधक प्िेटें रखें। ऐसा इसलिए क्योंकक मेहमान अक्सर हर बार एक नई प्िेट िेते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. टेबि के अंत में बतणन रखें। टेबि के अंत में बतणन होने से िोगों जब खुद खाना िेते हैं  और अपनी प्िेट को पकडने की कोलशश करते हुए बतणन नहीं पकडने 

पडते हैं  । केवि दो हाथों के लिए यह एक मुलश्कि काम हो सकता ह!ै आप चाहें तो शुरुआत और अंत में टेबि पर बतणन रख सकते हैं। 

 उन सभी बतणनों को प्रदान करें जो आपके द्वारा परोसे जा रह ेभोजन के लिए आवश्यक होंगे। उदाहरण के लिए यकद आप सूप परोस रह ेहैं तो सूप  

स्पून को न भूिें! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. बतणनों के पास नैपककन सेट करें या बतणनों को नैपककन में िपेटें। 
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बतणनों को िपेटने से आपके मेहमानों के लिए एक ही बार में प्रत्येक बतणनों को अिग-अिग िेने के बजाय पूरे बंडि को एक बार में पकडना आसान हो सकता 

ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. कई प्िेट, कप, बतणन और नैपककन रखें। पयाणप्त मात्रा में कप , प्िेट रखें।  इसलिए बहुत सारे प्िेट, कप, बतणन और नैपककन रखें । इस तरह  कई िोग एक ही 

समय में एक िाइन में प्रतीक्षा करने या एक दसूरे को धक्का देने की आवश्यकता के लबना िे सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. िोगों को अपनी प्िेटों को  रखने के लिए जगह दें। यह सबसे महत्वपूणण कदम  ह।ै यकद ककसी मेहमान को एक और नैपककन या कुछ समायोलजत करने की 

आवश्यकता होती ह ैतो उन्हें अपनी प्िेट को सेट करने के लिए जगह प्रदान करें । अपनी टेबि की व्यवस्था करते समय एक छोटी जगह छोड दें ताकक मेहमान 

वहां अपनी प्िेट रख सकें ।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10. अभ्यास करें । यह आपको अंलतम पररणाम की कल्पना करने और यह देखने में मदद करेगा कक क्या कुछ ह ैलजसे समायोलजत करने की आवश्यकता ह।ै
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सुलनलित करें कक टेबि पूरी तरह से भरी हुई नहीं है और आपकी सजावट ककसी भी भोजन को अवरुद्ध नहीं कर रही ह ै । खुद की सेवा करने का कदखावा करते 

हुए  बुफे टेबि पर अभ्यास करें । सुलनलित करें कक सब कुछ तार्दकक रूप से और पहुचं के भीतर रखा गया ह।ै  

 इस स्तर पर ककसी भी चीज को समायोलजत करें और बोलझि या बदसूरत कदखने वािी सजावट को हटा दें। 

भाग 3 

अपनी सजावट को शालमि करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अपनी कुछ वं्यजनों को ऊपर रखे । कुछ वं्यजन के लिए ऊंचाई जोडना सौंदयण की दलृष्ट से आकषणक ह ैऔर आपके टेबि को जीवंत बनाता ह ै। आप सुरलक्षत 

वस्तुओं जैसे बक्से और उल्टे कपडे से कंटेनर को कवर करके आसानी से क्षेत्रों को ऊंचा कर सकते हैं। बस उत्थान को अलतरंलजत न करें  क्योंकक यह न केवि 

अराजक कदखता ह ैिेककन यह खतरनाक भी हो सकता ह।ै आपके टेबि में सूक्ष्म वृलद्ध और लगरावट होनी चालहए। 

 परोसे जाने वािे वं्यजनों को को टेबि पर रखें । इससे यह सुलनलित करने में मदद लमिेगी कक आपके पास टेबि पर मौजूद होने वािी हर चीज के 

लिए पयाणप्त जगह ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. अपनी थीम्ड सजावट की व्यवस्था करें। अब जब आपके वं्यजन रखे गए हैं तो आगे बढें और खािी जगह पर सजावट करें। 

कैटरिंग सेवाएँ 201



 

 

 

 

वं्यजनों को ऐसी जगह पर न रखें जहां वे आपकी कोहनी से टकरा सकते हैं। टेबि के पीछे बडी वस्तुओं को रखने की कोलशश करें  और बतणन और टेबि के 

ककनारों के बीच छोटी वस्तुओं को रखें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. मोमबलत्तयां िगाए।ं ककसी भी बुफे टेबि के लिए मोमबलत्तयां एक अद्भुत सजावट होती हैं। टेबि के पीछे िंबी मोमबलत्तयां रखने पर लवचार करें यकद टेबि 

दीवार के लखिाफ ह ै। अन्यथा आप मोमबलत्तयों के साथ छोटे जार को अंदर से सजा सकते हैं और उन्हें टेबि के चारों ओर रख सकते हैं। यकद आग की िपटें 

आपके इवेंट के लिए खतरनाक हो सकती ह ैतो ललिकटरग इिेलक्ट्रक कैं डि का उपयोग करने पर लवचार करें। 
 

कैं डी बफेु कैस ेबनाए ं 

 

हर ककसी को कैंडी पंसद होती ह ै। एक कैंडी बुफे  शादी, जन्मकदन की पाटी, पररवार , बेबी शावर जैसे अवसरों के लिए महान होते ह ै। संक्षेप में  एक कैंडी बुफे 

को एक साथ रखना आसान ह:ै बस कैंडी को लवलभन्न कंटेनरों में डािें  कफर कंटेनरों को एक टेबि पर रख दें । हािांकक कैंडी बुफे को अलधक पेशेवर और 

व्यवलस्थत बनाने के लिए कुछ तरकीबें हैं। अिग-अिग आकार के कंटेनरों, रणनीलतक प्िेसमेंट, रंग, थीम और लवस्तार पर ध्यान देने से आपका कैं डी बुफे वास्तव 

में अनूठा (और पेशेवर) हो सकता ह!ै 
 

भाग 1 

शरुुआत करना  

1. रंग चुनें। यकद आप लजस पाटी या इवेंट के लिए कैंडी बुफे बना रहे हैं उसके लिए पहिे रंग योजना ह ै तो आपको उसी रंगों का उपयोग करना चालहए। यकद 

पाटी या ईवेंट में एक लनधाणररत रंग योजना नहीं ह ै तो आपको 3 से 4 अिग-अिग रंगों का चयन करें। 

 अपनी कैंडी खरीदते समय रंग योजना का उपयोग करें। कई पाटी स्टोर और ऑनिाइन स्टोर कैंडी को लवलशष्ट रंगों में बेचते हैं। इसमें सफेद और 

कणरोजी रंग शालमि ह ै। 

 

2. अपनी थीम चुनें। यकद आपकी पाटी में कोई थीम ह ैतो कैं डी बुफे में उस थीम का उपयोग करेंगे। 
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अगर आपको उस थीम से मेि खाते कैंडी नहीं लमिती ह ै तो आप प्िेट, टे्र, बैनर, मेज़पोश  और अन्य सजावटी वस्तुओं को खोजने में सक्षम हो सकते हैं । 

3. जानें कक आपको ककतनी कैंडी खरीदनी ह ैऔर कैंडी का  एक प्रकार प्राप्त करना सुलनलित करें। कैंडी के लजतने अलधक प्रकार आपको लमिते हैं, आपके कैंडी 

बुफे उतना ही कदिचस्प और आकषणक होगा। हाडण कैं डीज, िॉिीपॉप, चॉकिेट, रॉक कैंडी, और टकसाि जैसे कैंडीज पर लवचार करें । आपको प्रलत अलतलथ 

कैंडी के ½ पाउंड (225 ग्राम) की आवश्यकता होगी। लजतने अलधक मेहमान होंगे उतने अलधक लवलभन्न प्रकार की कैं डी आपके पास होनी चालहए । आरंभ 

करने के लिए यहां कुछ नंबर कदए गए हैं: 

 बड ेइवेंट और शाकदयों (100+ मेहमान) के लिए  8 से 10 लवलभन्न प्रकार की कैं डी प्राप्त करने की योजना बनाए।ं 

 छोटी इवेंट  के लिए (100 स ेकम मेहमान)  5 से 8 लवलभन्न प्रकार के कैंडी प्राप्त करने की योजना बनाते हैं। 

 

4. बुफे में रखने के लिए अन्य खाद्य पदाणथों पर लवचार करें । आपके कैंडी बुफे में लसफण  कैंडी नहीं होनी चालहए । आपको कैंडी के अिावा भी अन्य चीजें शालमि 

करनी चालहए । आप एक कैंडी बुफे बना रह ेहैं! आरंभ करने हेतु यहां कुछ लवचार कदए गए हैं: 
 

 कुकीज़, कप केक, और मैकरून 

 माशणमैिो  

 नट 

 पॉपकॉनण 

 प्रेट्ज़ेि 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. कंटेनर और टे्र के तीन अिग-अिग आकार प्राप्त करें। आपके पास बडे, मध्यम और छोटे कंटेनर होने चालहए। इससे न केवि लवलभन्न प्रकार की कैं डी रखना 

आसान हो जाएगा, बलल्क यह गहराई बनाने और आपके बुफे को बडा और अलधक कदिचस्प बनाने में भी मदद करेगा। क्िीयर, ऐके्रलिक या कांच के जार 

कैंडी के चमकीिे रंगों को चमक देने के लिए सबसे अच्छे होते हैं।  िेककन आप अन्य वस्तुओं का भी उपयोग कर सकते हैं। आरंभ करने हतुे यहााँ कुछ लवचार 

कदए गए हैं: 

 क्िीयर , कांच या ऐके्रलिक एपोथेसरी जार  

 

 टे्र और प्िैटर 
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 केक स्टैंड और कपकेक स्टैंड  

 

 टोकरी, कटोरे, बाल्टी, और पेि 

 

 

6. परोसने वािे बतणनों को न भूिें। कुछ प्रकार की कैं डी, जैसे िॉिीपॉप को हाथ से पकडा जा सकता ह।ै िेककन अन्य प्रकार की कैंडी को स्कूप या लचमटे से 

परोसा जाना चालहए। ये न केवि बुफे को और अलधक सुंदर और कदिचस्प बनाते हैं।  बलल्क वे इसे और अलधक स्वच्छ बनाते हैं। आरंभ करने हेतु यहां कुछ 

लवचार कदए गए हैं: 

 क्िीयर या मेटि कैं डी स्कूप 

 रंगीन चम्मच 

 छोटी, स्पष्ट या धातु की लचमटी 

 

 

7. सही आकार की टेबि खरीदें । आपकी पाटी लजतनी बडी होगी  आपको उतनी ही अलधक कैंडी की आवश्यकता होगी। हािांकक यह जरूरी नहीं ह ैकक आपके 

पास  एक बडी  टेबि होनी चालहए। आप चाहते हैं कक आपकी टेबि सभी कंटेनरों के लिए पयाणप्त बड हो , िेककन इतनी बडी नहीं कक टेबि लवरि कदखे। 

आपके मेहमानों को  लबना ककसी रूकावट के अिग-अिग जार तक आसपास पहुचंने में सक्षम होना चालहए। 

 कैंडी बुफे टेबि के संदभण में छोटा होना  बेहतर ह।ै 
 

 

 

भाग 2 

बफेु की स्थापना करना  

1. अपनी पाटी की रंग योजना से मेि खाने वािी टेबि को मेज़पोश  से ढक दें। एक ठोस रंग की मेज़पोश का इस्तेमाि करना बेहतर होगा। क्योंकक एक पैटनण 

वािा टेबि बहुत व्यस्त कदखाई देगा और कैंडी से ध्यान हटाएगा। फैं सी होना जरूरी नहीं ह ै। एक सस्ता, प्िालस्टक मेज़पोश भी सही रहगेा।  

2. अपनी टेबि को तीन क्षेत्रों में लवभालजत करें। सामने, मध्य और पीछे की ओर अपनी टेबि को लवभालजत करें । सामने वािा के्षत्र आपकी टेबि के मंुह 

होगा और इसमें वे वस्तुएं होगी लजन्हें अलधक संभािने की जरूरत होती है । यह आपकी टेबि का लपछिा क्षेत्र होगा और इसमें वे वस्तुएं शालमि होंगे 

जो कम से कम लनयंलत्रत होंगे। मध्य क्षेत्र बीच की  जगह ह ैऔर इसमें सब कुछ मौजूद होगा। 

3. अपने कंटेनरों को लवलभन्न क्षेत्रों में व्यवलस्थत करें। पहिे अपने कंटेनर के माध्यम से जाए ं और उन्हें आकार के अनुसार क्रमबद्ध करें। कफर उन्हें अिग-अिग 

क्षेत्र में रखें। टेबि के केंद्र की ओर िम्बे कंटेनरों को रखें  और छोटे कंटेनरों को ककनारों की ओर रखें। तीन क्षेत्रों में कंटेनर सबसे अच्छा काम करते हैं: 

 सामने के क्षेत्र में आपके टे्र, छोटे / कम कंटेनर और सजावटी बक्से होने चालहए। 

 

 मध्य क्षेत्र में आपके एपोथेसरी जार , छोटे बास्केट और बाल्टी और कैंडी लडश होनी  चालहए। 

 लपछिे क्षेत्र में कपकेक स्टैंड सलहत आपके सबसे बड ेसबसे िंबे कंटेनर शालमि होने चालहए। आप छोटे कंटेनरों को ऊंचा करने के लिए टोकरे का 

उपयोग भी कर सकते हैं। 

4. अपने छोटे, मध्यम और बडे कंटेनर भरें। अब जब आपने क्षेत्र में कंटेनर रख कदए हैं तो अब उन्हें भरने का समय आ गया ह।ै
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यहां कुछ लवचार कदए गए हैं कक आप क्षेत्रों के आधार पर अपने लवलभन्न कंटेनरों को कैसे भर सकते हैं : 
 

  बड,े भारी वस्तुओं के साथ छोटे क्षेत्र के कंटेनर भरें। इसमें कुकीज़, कप केक और बड ेकैं डी बार शालमि ह ै। 

 स्कूप कैं डी के साथ मध्य क्षेत्र के कंटेनरों को भरें। इसमें गमबॉल्स, गमी वॉमणस , कैं डी केन, और चॉकिेट शालमि है।इन के साथ लचमटा या स्कूप 

शालमि करना सुलनलित करें।  

 लपछिे क्षेत्र उन कंटेनरों को भरें लजन्हें आसानी से पकडा जा सकता ह।ै इसमें कपकेक और पन्नी से ढकी कैंडी शालमि ह ै। लबना ढकी हुई कैं डी से बचें 

क्योंकक इसमें स्कूड्रपग की आवश्यकता होती ह।ै  

 

भाग 3 

सजावट करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. कुछ सजावटी  चीजों के साथ इस प्रकक्रया को आग ेबढाए ं। बैनर, िेबि और सेंटरपीस जैसी चीजों को जोडना लबल्कुि आवश्यक नहीं है।  िेककन यह वास्तव 

में आपके कैंडी बुफे को अगिे स्तर तक िे जा सकता ह।ै आपको इस लवषय में सभी सुझावों का उपयोग करने की आवश्यकता नहीं ह ै - इसके बजाय, कुछ ऐसा 

चुनें जो आपको सबसे अलधक आकर्णषत करे और उन्हें प्रेरणा में उपयोग करें।  

अलधक सजावट न करें। इससे आपका बुफे अव्यवलस्थत कदखेगा। आपकी टेबि पर पयाणप्त जगह होनी चालहए ताकक आपके मेहमान लबना ककसी रूकावट के 

कैंडी तक  पहुचं सकें । 

2. एक इसे एक सेंटरपीस के साथ रखें । आप उसी सेंटरपीस का उपयोग कर सकते हैं जो बाकी टेबि में ह।ै आप एक फैं सी कपकेक स्टैंड का उपयोग कर सकते 

हैं, और इसे कपकेक्स से भर सकते हैं (अपनी थीम से मेि करें )। यकद आपके ईवेंट में केक ह ै तो आप केक को सेंटरपीस के रूप में भी इस्तेमाि कर सकते हैं! 

यकद आप कपकेक नहीं रखना चाहते हैं  तो आप इसके बजाय कुछ पुष्प या मोमबत्ती की व्यवस्था कर सकते हैं।  

3. कुछ बॉक्स या बैग रखें  ताकक आपके मेहमान कैं डी को घर िे जा सकें । हािांकक यह ध्यान रखें कक आपके बॉक्स और बैग लजतने बड ेहोंगे  आपको उतनी ही 

अलधक कैंडी की आवश्यकता होगी। िोग आम तौर पर अपने पसंदीदा बॉक्स  / बैग को अलधकतर भरना पसंद करते हैं। एक अन्य लवकल्प आपके कैं डी बुफे 

टेबि पर कुछ भारी वस्तुओं को शालमि करना होगा। लजसमें बडे िॉिीपॉप, कुकीज़, या कपकेक शालमि होगा, जो इन बड ेबॉक्स को भर सकता है। 

कैटरिंग सेवाएँ 205



 

 

 

 

 

 अपनी पाटी के थीम से मेि खाने वािे रंगों में पेपर, ऑगेज़ा या लसिोणन बैग चुनें। 

 

 अपनी पाटी की थीम से मेि खाने वािे रंगों में लमनी टेक-आउट बॉक्स, लगलट बॉक्स या अनुकूि रटन चुनें। 

 

 

4. अपने कैंडी के लिए कुछ लचह्न और िेबि बनाए।ं अपनी कैं डी का नाम लिखें या ड्रप्रट लनकािें। (यानी: चॉकिेट ककस, गमबॉल्स , गमी वॉमणस, आकद) सुंदर 

िेबि बनाए ंजो आपकी पाटी की थीम से मेि खाते हों । आप लमनी चॉकबोडण, लमनी वुड लपक साइन , क्िोथलस्पन आकद पर िेबि भी लिख सकते हैं। कुछ 

ऐसा चुनें जो आपकी सजावट से लमिता-जुिता हो । अपने िेबि के साथ रचनात्मक होने से न डरें ; आप उन्हें अपनी पाटी की थीम से लमिा सकते हैं। 

उदाहरण के लिए: 

 यकद आपकी पाटी का तीम हरैी पॉटर ह ैतो आप रेड लिकोररस को "िीकोररस वैंड्स" के रूप में िेबि कर सकते हैं। गोल्डकफि ड्रिडोर चॉकिेट 

आसानी से "गोल्डन स्नीलचस" बन सकते हैं। 

 यकद आपकी पाटी की थीम पाइरैट ह,ै तो आप चॉकिेट कॉइन को "पाइरैट बूटी" या "पाइरैट टे्रशर" कह सकते हैं। सीशेि के आकार की चॉकिेट को 

"मरमेड्स फेवर" कहा जा सकता ह।ै 

 यकद आप एक हिेोवीन पाटी कर रह ेहैं, तो आप चॉकिेट रेलसन को "बीटि आइज़" या "ट्रोि बूगर" और लहस्टैक कुकीज़ "लवच हयेर" कह सकते हैं। 

5. अपनी टेबि के पीछे की दीवार पर बैनर िटकाए।ं एक कमरे की सजावट के लहस्से में दीवार एक महत्वपूणण लहस्सा ह ै। यकद आप अपने कैंडी बुफे पर ध्यान 

आकर्णषत करना चाहते हैं तो टेबि के पीछे की दीवार पर एक मािा या बैनर िटकाने पर लवचार करें। इसके अिावा आप लचत्र या पेपर कट-आउट भी िटका 

सकते हैं। आप जो भी चुनते हैं सुलनलित करें कक रंग और थीम आपकी पाटी की थीम से मेि खाते हैं। 

 एक बैनर का एक बडा उदाहरण एक पोस्टर होगा जो हरैी पॉटर थीम वािी पाटी के लिए "हनीडुक" कहता ह।ै हनीडुकेस ककताबों में कैंडी की एक 

िोकलप्रय दकुान का नाम था। 

 कट-आउट का एक बेहतरीन उदाहरण ड्रवटर वंडरिैंड थीम्ड पाटी के लिए पेपर स्नोलिेक्स होगा। आप भी टेबि के ककनारे के आसपास िंबे रटनसेि 

िटका सकते हैं ! 

6. टेबि में रंग जोडें। टेबि  के पार लबखरे हुए कुछ रंगीन कंणेद्दी बहुत अलधक स्थान लिए लबना रंग जोड सकते हैं। आप छोटी वस्तुओं का भी उपयोग कर 

सकते हैं। इसमें फूि की पंखुलडयों, स्फरटक, घुमावदार ररबन या सेकिन शालमि ह ै। आप जो भी उपयोग कर रह ेहैं, सुलनलित करें कक यह आपकी पाटी की 

थीम  से मेि खाता ह।ै उदाहरण के लिए फूिों की पंखुलडयों एक शादी के लिए अच्छी रहगेी , जबकक स्फरटक एक पाइरैट थीम वािी पाटी (खजाना बचाने के 

लिए) के लिए बेहतर रहगेी । 

 कंणेद्दी कई अिग-अिग आकृलतयों और रंगों में आती ह।ै अपनी पाटी की थीम स ेमेि खाने वािा  चुनें। उदाहरण के लिए  नीिे और सफेद स्नोलिेक 

कंणेद्दी एक शीतकािीन वंडरिैंड थीम वािी पाटी के लिए सही लवकल्प ह।ै  

 

कैस ेबनाना ह ैएक कैं डी कें द्रपीठ कैं डी सेंटरपीस कैस ेबनाए ं 

 

कैंडी कई प्रकार की आकृलतयों और रंगों में आती है। लजनके साथ एक सेंटरपीस बनाना आदशण ह।ै इसके अिावा  यकद आप इस बात पर ध्यान देते हैं कक आप 

सेंटरपीस  कैसे बनाते हैं तो यह खाने योग्य भी हो सकता ह।ै आप कैं डी का उपयोग फूिों को बनाने के लिए कर सकते हैं और आप उनका उपयोग रंगीन फूिदान 

बनाने के लिए भी कर सकते हैं।  यह इस बात पर लनभणर करता ह ैकक आप सेंटरपीस के साथ क्या करना चाहते हैं।
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तरीका 1 

कैं डी टॉपरी बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अपनी आपूर्णत इकट्ठा करें । आपको एक बतणन, एक स्टायरोफोम बॉि, पॉट के लिए फोम, पॉट में फोम को गेंद को संिग्न करने के लिए एक छडी और हॉट ग्िू 

की आवश्यकता होगी। एक खाद्य गेंद के लिए आप अभी भी स्टायरोफोम का उपयोग कर सकते हैं।  िेककन आपको एल्यूमीलनयम पन्नी, मेटरग्यू पाउडर, 

पाउडर चीनी, खाद्य रंग और पानी की भी आवश्यकता होगी। बेशक आपको उस कैंडी की भी आवश्यकता होगी लजसका आप उपयोग करना चाहते हैं। 

 

 यकद आप गोंद को पूरी तरह से छोडना चाहते हैं, तो लस्टक कैं डी का उपयोग कर सकते हैं।  

 आप इस तरह जेिी बीन्स, पेपरड्रमट कैंडी, गमबॉल्स , कैंडी कोटेड चॉकिेट कैं डी, या यहां तक कक चॉकिेट ककस के रूप में छोटे कैंडी का भी उपयोग 

कर सकते हैं। ग्रैवि के लिए रॉक कैंडी या जेिी बीन्स का उपयोग करें।  

 आप पॉट को सजाने के लिए पेंट, ररब  या लस्टकर का उपयोग भी कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. एक कप पर गेंद को प्रोप करें। गेंद को पकडने के लिए एक कप का उपयोग करें। इससे आपको कैंडी को पकड ेलबना गेंद पर काम करने के लिए अलधक जगह 

लमिेगी । एक खाद्य व्यवस्था के लिए पन्नी में गेंद को कवर करें। गोंद िगाने से पहिे गेंद को कप के ऊपर से संतुलित करें। 

कैटरिंग सेवाएँ 207



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. कैंडी पर गोंद िगाए ं। साधारण टॉपर बॉि के लिए  फोम बॉि पर अपनी कैंडी पर गोंद िगाए।ं  यह सुलनलित करें कक यह सब कैंडी के साथ कवर ककया 

जाए ताकक आपको नीचे कुछ भी सफेद न कदखें । यकद आप चाहें तो आप रॉयि आइड्रसग के साथ एक खाद्य गोंद भी बना सकते हैं। 
 

 रॉयि आइड्रसग बनाने के लिए  3 बड ेचम्मच (44.4 लमिी) में मेटरग्यू पाउडर और 4 कप पाउडर चीनी लमिाए।ं एक कप में 1/4 से 1/2 कप गमण 

पानी, एक बार में एक चम्मच जोडें  और इसे लमिाने के लिए हैंड लमक्सर का उपयोग करें। इसे गाढा  होने तक लमिाते रहें। इसके लिए गाढा होना 

बेहतर ह ै। आप गोंद पर रंग चढाने के लिए खाद्य रंग भी जोड सकते हैं। 

 कैंडी को अच्छी तरह से सूखने दें। उस स्थान को छोडना सुलनलित करें जहां छडी अंदर जा सकती ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. पॉट तैयार करें। पॉट के अंदर कफट करने के लिए फोम को काटें। पेंट या लस्टकर का उपयोग करके  आप अपने पॉट को अपनी इच्छानुसार सजा सकते हैं । 

छडी को फोम के केंद्र में रखें, गेंद शीषण पर जाने के लिए तैयार ह।ै यह छडी के ति पर हॉट ग्िू का उपयोग करें ताकक यह सीधा खडा रह सकें  । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. टॉपरी बनाए ं  । फोम के शीषण पर पॉट में "ग्रैवि " के रूप में कैं डी या अन्य सजावट जोडें। आप  ग्िास बीड का भी उपयोग कर सकते हैं।
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आप इसे पन्नी और कफर खाद्य गोंद का उपयोग करके खाद्य बना सकते हैं। एक बार जब सब कुछ सूख जाता ह ैतो छडी के शीषण पर टॉपरी को बाधंकर टॉपरी 

को इकट्ठा करें। इसे जगह में बनाए ंरखने के लिए छडी के शीषण पर हॉट ग्िू का इस्तेमाि करें।  

 

तरीका 2 

कैं डी केन सेंटरपीस बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. आपको जो चालहए वो इकट्ठा करें। आपको कैंडी कैन या कैंडी केन लस्टक, फूिदान, ररबन, हॉट ग्िू और कुछ फूिदान में कैंडी या फूि डािने की आवश्यकता 

होगी । यकद आप एक फूिदान को खराब नहीं करना चाहते हैं तो आप एक ही प्रभाव के लिए उसका उपयोग करें। बस इसे अच्छी तरह से धो िें और िेबि को 

हटा दें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. कैंडी केन पर गोंद िगाए ं। शीषण पर बाहर की ओर िगे हुकों के साथ कैंडी कैन िंबे में िगाए ं। उन्हें एक-दसूरे के ठीक बगि में िगाना सुलनलित करें।  कैंडी 

केन के चारों इसे िगा दें।  

 आप उन्हें प्िालस्टक के साथ या प्िालस्टक के  िगा सकते हैं, िेककन यकद आप प्िालस्टक के लबना उन्हें गोंद करते हैं, तो बाद में उन्हें एक क्िीयर  

वार्णनश के साथ कोट करने की आवश्यकता हो सकती ह।ै 
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3. एक ररबन िगाए ं। फूिदान या कैन के बीच में एक ररबन िपेटें  जो कैंडी के लडब्बे के चारों ओर जा रहा ह।ै ररबन के अंदर की जगह पर गोंद िगाना अच्छा 

लवचार ह,ै क्योंकक इसमें अन्यथा कफसिने की प्रवृलत्त होगी। ररबन को बो के रूम  में बांधें। आप बो के बीच में एक छोटा पपेरड्रमट कैंडी भी िगा सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. केन और फूिदान को भरें । अंत में फूिदान के बीच में अपनी पसंद की सजावट रखें । आप कानेशन फूि का उपयोग कर सकते हैं । मेहमानों के खाने के 

लिए आप अलधक कैंडी कैन सलहत अपनी पसंद की कैं डी के साथ इसे भर सकते हैं। 

 

तरीका 3 

कैं डी फूिों का गिुदस्ता बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. प्िालस्टक और कैंडी का इस्तेमाि करें । कैं डी को रखने के लिए आपको 5 इंच (िगभग 5 इंच) (5 सेंटीमीटर )प्िालस्टक के एक वगण की आवश्यकता होगी। 

आप गैर-लज़प प्िालस्टक सैंडलवच बैग का भी उपयोग कर सकते हैं, हािांकक आपने कैंडी को बैग के अंदर नहीं रखा ह।ै
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बलल्क बैग को समति करके रखें। आपको छोटे कैंडीज, जैसे जेिी बीन्स, गम और ठोस रंगों में छोटी चॉकिेट कैंडीज की आवश्यकता होगी। 

2. फूि बनाए।ं प्िालस्टक स्िायर पर एक चम्मच से कैं डी रखें । बैग के कोनों को इकट्ठा करें जब तक कक कैंडी केंद्र में न हो जाएं । अपने हाथ में कैंडी को

मोडकर प्िालस्टक से बाहर एक छोटा सा बैग बनाएं, लजस पर िॉिीपॉप पर रैपर िगा हो। कैं डी के ठीक ऊपर जहां आपने इस ेघुमाया था उस प्िालस्टक को 

सुरलक्षत करने के लिए एक लट्वस्ट टाई का उपयोग करें। 

3. एक छडी िगाए ं। आपके द्वारा पहिे स ेबनाए गए बैग के चारों ओर प्िालस्टक का दसूरा टुकडा िपेटना शुरू करें। उतना ही  लजतना आपने प्िालस्टक का

पहिे टुकड ेके दौरान िपेटा था । परतों के बीच में एक छडी रखें । इसे लचपके रहना चालहए क्योंकक यह बाद में फोम में जाएगा। दसूरी परत को लट्वस्टी टाई 

के साथ बांधें। 

 कैं डी के अन् य रंगों में फू ि बनाना जारी रखें, ताकक आपके पास एक पूरा गुिदस् ता हो। आप एक ही रंग के शेड का उपयोग कर सकते हैं जैसे कक 

गुिाबी रंग और इंदरधनुष गुिदस् ता बनाना।

4. एक फूिदान तैयार। एक फूिदान खोजें। एक फोम बॉि चुनें जो फूिदान में कफट हो जाए। यह अच्छा होगा यकद फोम फूिदान के शीषण के पास रहता ह।ै
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इसे धीरे से धकेिते हुए सुलनलित करें कक यह जगह में रह।े यकद यह थोडा बडा ह ै तो आप इसे रखने के लिए हॉट ग्िू का उपयोग कर सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. गुिदस्ता बनाए ं। कैंडी के फूिों को फोम में नीचे रखें, उन्हें गेंद के चारों ओर जोड दें। यह पहिे फूिों के लबना एक छडी के साथ एक छेद बनाने में मदद कर 

सकता ह,ै इसलिए अपनी कैंडी को न मसिें । फूिों को तब तक लमिाते रहें जब तक कक गेंद पूरी न भर जाए  कफर बनावट और रंग जोडने के लिए कुछ ताजी 

या नकिी पलत्तयां रखें ।  

तरीका 4 

कैं डी के साथ एक दो-दीवार वािा फूिदान बनाना 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. अपनी आपूर्णत चुनें। आपको दो फूिदान की आवश्यकता होगी। यह हररकेन या अन्य बड ेशैिी के फूिदान होने चालहए। अन्य फूिदान एक सीधा लसिेंडर होना 

चालहए जो पहिे फूिदान में कफट बैठता ह।ै दसूरे फूिदान को पहिे की तरह िंबा होने की जरूरत नहीं है, िेककन अगर ऐसा नहीं है, तो आपको नीचे जाने के 

लिए एक छोटे से रेमीककन की आवश्यकता होगी। छोटे फूिदान को भरने के लिए आपको अपनी पसंद और फूिों के रंगों में छोटी कैंडी की भी आवश्यकता 

होगी।
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2. फूिदान का लनमाणण करें। अगर आपका छोटा फूिदान बड ेफूिदान के शीषण तक पहुचंने के लिए बहुत छोटा ह ैतो रेमीककन को बडे फूिदान के ति में रखें। 

रेमीककन को नीचे की तरफ रखें। रेमीककन के ऊपर छोटा फूिदान रखें। सुलनलित करें कक दोनों बडे फूिदान में कें कद्रत हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. कैंडी की बनाए।ं कैंडी को छोटे फूिदान और बड ेफूिदान के बीच में डािें। अलधक कदिचस्प प्रभाव के लिए रंग का इस्तेमाि कर सकते हैं। उदाहरण के 

लिए  एक कक्रसमस फूिदान के लिए आप हरी कैंडी की एक परत, कफर िाि कैंडी की एक परत और अंत में सफेद कैंडी की एक परत बना सकते हैं । जब तक 

आप फूिदान के शीषण तक नहीं पहुचंते तब तक कैं डी को रखना जारी रखें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. छोटा फूिदान भरें। अंलतम चरण छोटे फूिदान को भरना ह।ै आप रेशम के फूिों को केंद्र के रूप में उपयोग कर सकते हैं। हािांकक ताज ेसही रहेंगे।
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आप एक अिग तरह की कैं डी के साथ मध्य फूिदान भी भर सकते हैं ताकक मेहमान उन पर नाश्ता कर सकें । 

 

 एक पररष्कृत स्पशण के लिए एक ररबन जोडें। 

 

    पाटी के लिए टेबि को कैस ेसजाएं  

 

अपनी पाटी के लिए एक सुंदर सेट टेबि रखना मेहमानों का स्वागत महसूस कराने का एक महत्वपूणण तरीका ह।ै यह एक पाटी के लिए माहौि को सेट कर 

सकता ह ैऔर इवेंट को एक यादगार, लवशेष अनुभव में बदि सकता ह।ै यह वह अलतररक्त स्पशण ह ैजो मेहमानों को कदखाता ह ैआप उनकी परवाह करते हैं। 

थोडी सी मेहनत और रचनात्मकता के साथ  आप ककसी भी अवसर के लिए अपनी टेबि को एक सुंदर सभा स्थि बना सकते हैं। 

 

तरीका 1 

मिू बातें सझना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. सही टेबि चुनें। यह लनणणय िोगों की संख्या के आधार, भोजन की मात्रा और पाटी के प्रकार पर लनभणर करेगा । उदाहरण के लिए एक बाहरी पाटी को एक 

टेबि की आवश्यकता होगी जो मौसमरोधी हो । भोजन के माहौि को लनधाणररत करने में टेबि स्वयं एक शलक्तशािी भूलमका लनभाती ह।ै एक्सपोज्ड िकडी से 

बना एक टेबि अलधक देहाती माहौस बनाएगा जबकक ग्िास टेबि अलधक सुरुलचपूणण कदखाई दे सकता ह।ै 

 पाटी के लिए एक अच्छा माहौि तैयार करने के लिए आपको मंहगे टेबि की आवश्यकता नहीं ह।ै यह अलधक महत्वपूणण ह ै कक यह िोगों और 

भोजन को अच्छी तरह से समायोलजत करता ह।ै यहां तक कक अगर यह एक सुंदर मेज़पोश के साथ सजा हुआ ह ैतो भी टेबि सुरुलचपूणण कदख 

सकती ह।ै 

 लवलभन्न प्रकार की पार्टटयों के लिए अिग-अिग टेबि उपयुक्त हैं। एक िो टेबि मेहमानों को एक सांस्कृलतक लवषय या समुद्र तट पाटी के लिए फशण 

पर बैठने की अनुमलत दे सकती ह।ै एक लपकलनक टेबि बच्चे के जन्मकदन की पाटी या गर्णमयों की पाटी के लिए एक अच्छा लवकल्प ह।ै  

 आप भोजन के लिए और खाने के लिए एक अिग टेबि का उपयोग करने पर लवचार कर सकते हैं। यह टेबि के आसपास भीडभाड को कम करेगा । 

बुफे लडनर के लिए यह लवशेष रूप से सहायक तकनीक ह।ै 
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2. टेबि को एक अच्छे स्थान पर रखें। आदशण रूप से टेबि मेहमानों के बैठने के लिए एक अच्छा लवकल्प ह ै। लखडकी के बगि में एक टेबि रखने स ेआपके 

मेहमान बाहरी पररवेश से प्रेररत हो सकते हैं । आप सर्ददयों में एक आरामदायक पाटी के लिए फायरप्िेस द्वारा टेबि रख सकते हैं। सफाई में आसानी के लिए 

रसोई में या उसके पास अपनी टेबि रखने पर लवचार करें। 

 बाहरी पाटी के लिए  टेबि को शेड में या  छतरी के नीचे रखने पर लवचार करें। यह सूरज और अन्य प्राकृलतक तत्वों से सुरक्षा करता ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. अलधकांश प्रकाश व्यवस्था करें। अपनी टेबि के लिए प्रकाश पर ध्यान दें। एक झूमर प्राकृलतक प्रकाश की तुिना में एक अिग वातावरण बनाता ह।ै 

मोमबलत्तयां आपकी पाटी के लिए एक आत्मीयता का माहौि बना सकती हैं।  जबकक उज्ज्वि ओवरहेड रोशनी अलधक ऊजाणवान होती  हैं। सुलनलित करें कक 

आपकी रोशनी आपके टेबि की बाकी सजावट के साथ मेि खाती हो । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. एक मेज़पोश या प्िेसमेट्स का उपयोग करें। यकद आप अपनी टेबि  कदखाना चाहते हैं तो यह हमेशा आवश्यक नहीं होता ह,ै िेककन यह एक सुंदर सजावटी 

स्पशण जोड सकता ह।ै 
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यह आपकी टेबि  की सुरक्षा के लिए भी महत्वपूणण ह।ै आप इसका उपयोग बच्चों की टेबि के लिए कर सकते हैं। मेज़पोश से सफाई आसानी से की जा सकती है 

और यह एक पुराने, खराब टेबि में पररष्करण जोड सकते हैं। यह आपके िुक पर लनभणर करता ह।ै  

 अपने कपडे बुलद्धमानी से चुनें। लवलभन्न कपडे लवलभन्न माहौि बनाते हैं । िेसउत्कृष्ट और सुरुलचपूणण िगता ह ै। लवलभन्न प्रकार की थीम के लिए 

कपास एक महान बहुउद्दशे्यीय कपडा ह।ै पॉलिएस्टर भी एक अच्छा लवकल्प ह।ै  

 एक टेबि रनर चुनें । अपनी रंग योजना या थीम से लमिता-जुिता टेबि रनर चुनें । इसे सीधे टेबि पर रखें  या िेयडण िुक के लिए मेज़पोश के 

ऊपर रखें । आप एक कदिचस्प लडजाइन जोडने के लिए अंडाकार के आकार का टेबि रनर चुन सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. उलचत लडलशज का उपयोग करें। आपके लडलशज आपके पाटी के प्रकार के आधार पर अिग-अिग होंगे। एक टी पाटी और िाउ-थीम्ड पाटी में लडलशज की  

लनलित रूप से अिग-अिग आवश्यकताए ंहोंगी। एक छुट्टी पाटी के लिए  लडलशज भी लवषय के साथ मेि कर सकते हैं। उदाहरण के लिए एक मजेदार टकी के 

आकार का प्िैटर धन्यवाद की टोन सेट कर सकता ह ै।  

 सही लगिास का उपयोग करें । उन्हें पाटी के प्रकार के लिए उपयुक्त होना चालहए। एक छुट्टी पाटी में लगिास  के लगिास हो सकते हैं।  जबकक बच्च े

के जन्मकदन की पाटी में इन लगिास को रखना बेवकूफी कहिाएगी। एक औपचाररक लडनर या डेजटण पाटी में भी शैंपेन के लगिास हो सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.  लसल्वरवेयर को उलचत रूप से व्यवलस्थत करें। फॉकण  को  प्िेट के बाईं ओर रखा जाता हैं जबकक नाइफ और स्पून को दाईं ओर रखा जाता ह।ै 
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उन्हें बाहर से उपयोग करने की व्यवस्था करें। सैिड फॉकण  को सबसे बाईं ओर और लडनर फॉकण  प्िेट के बगि में होगा। स्पून बाहर की तरफ और नाइफ अंदर 

की तरफ होगा। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. नैपककन का समन्वय करें। वह नैपककन ढंूढना जो आपकी रंग योजना को पूरक करता है वह  दशृ्य रुलच को जोडने का एक शानदार तरीका होता ह।ै उन्हें 

लबल्कुि लमिान नहीं करना ह ै  िेककन उन्हें आपके सामान्य थीम से मेि खाना चालहए। आप लवषमता के लिए पैटनण वािे नैपककन का उपयोग करने की 

कोलशश कर सकते हैं या अलधक उत्कृष्ट िुक के लिए कुछ सरि कर सकते हैं। 

 यकद आप फैं सी िुक प्राप्त करना चाहते हैं  तो आप अपने नैपककन को फैन या स्वान में मोड  सकते हैं। इसे करना बेहद करठन नहीं ह ैऔर यह 

आपकी सजावट को बढा सकता ह।ै  

तरीका 2 

सजावट का चयन करना  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक रंग योजना चुनें। रंग योजना आपके खाने के अनुभव के लिए टोन सेट करने का एक बडा लहस्सा ह।ै इस बात पर लवचार करें कक आप ककस प्रकार की सभा 

कर रह ेहैं और आपको क्या िगता ह ैकक आप इसे पसंद करेंगे। हल्के रंग अलधक उत्कृष्टता के रूप में सामने आएगंे, गाढे रंग अलधक मजेदार और ऊजाणवान 

कदखाई देंगे, गहरे रंग रोमांस और पररष्कार जोड सकते हैं। 

  इसे लमिाए ंऔर कुछ मजेदार पैटनण का उपयोग करके देखें। एक बोल्ड ज्यालमतीय लडजाइन किात्मक स्वभाव को जोड देगा। 

कैटरिंग सेवाएँ 217



 

 

 

जबकक एक नरम पुष्प पैटनण िालित्य जोड देगा। पैटनण से यह अलधक आकषणक िगता ह ै। नैपककन या टेबि रनर के साथ उन्हें एक कदिचस्प रूप 

प्रदान करने पर लवचार करें।  

 

 प्रत्येक मौसम में इसका एक अिग अनुभव होता ह ैलजसे टेबि की रंग योजना के साथ प्रलतड्रबलबत ककया जा सकता है। वसंत के लिए, पेस्टि या 

पुष्प पैटनण अच्छे होते हैं । एक शीतकािीन थीम के लिए आप क्रीम रंग या कुछ गहरे भूरे या मरून रंग का इस्तेमाि कर सकते हैं । पतझड में  

फसि के समृद्ध रंगों को पूरक कर सकते हैं। गर्णमयों में चमकीिे रंग अलधक भडकीिे हो सकते हैं।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. सेंटरपीस का इस्तेमाि करें । आप अपने थीम से मेि खाने के लिए पहिे से मौजूद वस्तु या एक नई वस्तु खरीद सकते हैं । एक पुष्प व्यवस्था हमेशा अच्छी 

िगती ह।ै बस यह सुलनलित करें कक यह बहुत बडा नहीं ह।ै आप अपने मेहमानों की दलृष्ट की रेखा को अवरुद्ध नहीं करना चाहते हैं। 

 यकद आप किात्मक महसूस कर रह ेहैं तो स्वंय सेंटरपीस बनाने का प्रयास करें। आप कांच के पत्थरों को एक सुंदर कटोरे में रख सकते हैं या फूिों के 

एक छोटे बतणन को सजा सकते हैं। यहां तक कक भोजन को एक छोटे केंद्र पर रणनीलतक रूप से रखे जाने पर सेंटरपीस में व्यवलस्थत ककया जा 

सकता ह।ै यह लवशेष रूप से मौसमी वस्तुओं के लिए अच्छा लवकल्प ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. प्राकृलतक तत्वों को शालमि करें। प्राकृलतक चीजों को जोडेन से आपके टेबि की शोभा बढ सकती ह ै । सर्ददयों में आप कुछ लपनकनों और छोटे सदाबहार 

शाखाओं के एक जोडे को व्यवलस्थत कर सकते हैं। वसंत में आप अपनी टेबि पर फूिों की पंखुलडयां सजा सकते हैं।  
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पतझड के लिए कुछ मौसमी खाद्य पदाथों का इस्तेमाि कर सकते हैं। इसमें अनार, मक्का और स्िैश शालमि ह ै । आप गर्णमयों में फि का एक कटोरा रख सकते 

हैं। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. प्रासंलगक अवकाश सजावट जोडें। यह आपकी थीम को पररभालषत करेगा और उत्सव को आपकी टेबि में जोडगेा। एक कक्रसमस पाटी के लिए आप एक 

कटोरे को  गहनों से भर सकते थे और इस ेसेंटरपीस के रूप में इस्तेमाि कर सकते थे। हनुक्का पाटी के लिए  आप मेनोरह को सेंटरपीस के रूप में उपयोग कर 

सकते हैं। धन्यवाद पाटी के लिए आप एक कॉनुणकोलपया और कुछ सजावटी मोमबलत्तयां शालमि कर सकते हैं। 

 हिेोवीन पाटी के लिए  अपने भोजन के आसपास कुछ छोटे कद्द ूका उपयोग करें। यकद यह बच्चों की हिेोवीन पाटी ह ै तो आप कद्द ूके साथ कुछ 

माकणर भी शालमि कर सकते हैं ताकक वे उन्हें सजा सकें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. एक लवशेष होममेड लववरण जोडें। एक व्यलक्तगत सजावट बेहतर होती है । यह आपके मेहमानों के लिए एक लवशेष अनुभव बनाने में ककए गए प्रयास को 

दशाणता ह।ै आप अनुकूलित नाम काडण या सेंटरपीस बनाने की कोलशश कर सकते हैं। अपने खुद के फूिों की व्यवस्था करें या डीआईवाई  प्िेसमेट्स बनाने का 

आनंद िें। जब आप चीजों को खुद बनाते हैं  तो यह पैसे बचाने में भी मदद करता ह।ै 

 अलत न करें। टेबि को अव्यवलस्थत नहीं होना चालहए। आप चाहते हैं कक आपके मेहमानों के पास चिने के लिए पयाणप्त जगह हो और वे लबना ककसी 

चीज को तोड ेबगैर आसानी से चि सकते हैं। 
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6. भोजन को अच्छी तरह स ेव्यवलस्थत करें। भोजन को समान रूप से टेबि के केंद्र में रखा जाना चालहए। आप आकार के अनुसार लडलशज रखकर अपनी 

व्यवस्था में शैिी जोडने का प्रयास कर सकते हैं या आप भोजन के प्रकार के अनुसार व्यवस्था कर सकते हैं। यकद यह एक बडी टेबि ह ै तो भोजन को मेहमानों 

के करीब रखा जाना चालहए।  

 अिग-अिग ऊंचाइयों में भोजन स्थालपत करें। यकद आपके पास बहुत सारे वं्यजन हैं तो लबना ककसी भीडभाड के आप इसे आसानी से व्यवलस्थत 

कर सकते हैं । अपने ब्रेड प्िेट के लिए एक स्टैंड का उपयोग करें या एक कवर बॉक्स के शीषण पर एक आन्टे्र रखें। यकद आपके पास पयाणप्त क्षैलतज 

स्थान नहीं ह ैतो ऊध्वाणधर स्थान हमेशा मददगार होता ह।ै 

 यकद पयाणप्त जगह नहीं ह ै  तो एक अिग टेबि का उपयोग करें। कभी-कभी टेबि पर जगह की तुिना में अलधक भोजन होता ह।ै यह आपको रोक 

नहीं सकता ह ै। खाने की टेबि के पास एक सर्ववग टेबि रखें और मेहमानों की स्वयं सहायता करें। यह बुफे शैिी के भोजन के अनुभव का लनमाणण 

करेगा। आप डजेटण के लिए या ड्रिंक के लिए भी कुछ ऐसा ही कर सकते हैं। एक ही टेबि पर सभी चीजें रखना आवश्यक नहीं ह।ै  
 

तरीका 3 

बच्चों के लिए टेबि बनाना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. एक थीम चुनें और उसी के अनुसार सजाए ं। इससे पाटी का मजा बढ जाएगा। 
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अपने बच्चे को उनके लहतों के आधार पर लनणणय िेने दें । आप एक खेि थीम या एक लनलित रंग योजना कर सकते हैं।  आप उनके पसंदीदा सुपर हीरो या टीवी 

शो को शालमि कर सकते हैं। संभावनाए ंअनंत हैं! 

 

 एक स्थानीय पाटी स्टोर पर जाएं और देखें कक उनके पास क्या लवकल्प मौजूद हैं। आप अपनी जरूरत की सभी सजावट पा सकते हैं जो आपके थीम 

से लमिती जुिती होगी । उनके पास टेबि क्िॉथ, प्िेटें, कप और यहां तक कक उपहार भी हो सकते हैं जो पाटी के लिए एक बहुत ही मजेदार टोन 

सेट करेंगे। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. टेबि को कवर करें।  यह टेबि पर ककसी चीज को लगरने या अन्य घटनाओं से बचाने के लिए महत्वपूणण ह।ै आप एक मेज़पोश का उपयोग कर सकते हैं जो 

उनकी पाटी की थीम से लमिता-जुिता हो । बच्चे इसे पसंद करेंगे।  

 एक कवटरग टेबि के रूप में कागज की एक सादे शीट का उपयोग करने पर लवचार करें। कफर टेबि पर के्रयॉन रखें ताकक बच्चे भोजन के लिए 

इंतजार करते दौरान कुछ बना सकें  और आनंद िे सकें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. उलचत बतणनों का उपयोग करें। यकद यह एक आकलस्मक जन्मकदन की पाटी ह ैतो कागज और प्िालस्टक के बतणन पूरी तरह से स्वीकायण हैं। यकद यह एक 

अलधक औपचाररक पाटी ह ैजैसे कक एक छुट्टी पाटी लजसमें बच्चों की टेबि की आवश्यकता होती है, तो अडल्ट टेबि के थीम  जोडने की कोलशश करें ताकक वे 

शालमि महसूस करें।
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आप अडल्ट टेबि के रूप में एक ही नैपककन और एक ही मेज़पोश का उपयोग कर सकते हैं। इस तरह  यह अडल्ट टेबि के रूप में महत्वपूणण होगा। 

 यह बच्चों की उम्र और पाटी की शैिी पर भी लनभणर करता ह।ै वे क्या संभाि सकते हैं, यह जानने के लिए अपने लनणणय का उपयोग करें। छोटे बच्चों 

के लिए, कांच के लगिास के बजाय प्िालस्टक के कप का उपयोग करें और चाकू बाहर न रखें।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. कुछ मजेदार शालमि करें। खासकर यकद यह एक बच्चे की जन्मकदन की पाटी ह,ै तो इसे लवशेष बनाने की कोलशश करें। एक नॉइस मेकर या अजीब टोपी या 

एक छोटा खेि शालमि करें। यहां तक कक प्रत्येक बच्चे के लिए टॉफी की छोटी थैिी उनके चेहरे पर एक बडी मुस्कान िाएगी ।  

 
 

कैस ेएक फैं सी टेबि सेट करें 

 

 एक फैं सी टेबि कैसे व्यवलस्थत करें 

यहां टेबि को कैसे व्यवलस्थत ककया जाए ंइसके बारे में सुझाव कदए गए हैं।  
 

भाग 1 

किर थीम चनुना 

1. लवचार करें कक आप लडनर पाटी में ककन रंगों को लचलत्रत करना चाहते हैं। यकद यह एक उत्सव या सीजनि इवेंट ह ैतो आप शायद इस अवसर पर रंग 

योजना से मेि खाना चाहते हैं। अन्यथा, रंग योजना आपके लडनरवेयर सेट, सजावट से लमिता-जुिता होना चालहए।  

2. रंग योजना के पूरक के लिए पुष्प व्यवस्था या फूि चुनें। यकद आप फूि पसंद नहीं करते हैं तो सेंटरपीस के लिए अन्य वस्तु का उपयोग करने पर लवचार 

करें। लजसमें रंगीन छडी, आभूषण या फि का एक कटोरा शालमि हो सकता ह।ै  

3.  किर थीम के अनुसार नैपककन चुनें । ये छोटी वस्तुए ं हैं जो एक बडा अंतर बनाते हैं। इन्हें सुंदर तरीके से मोडें।  

4. टेबि मैट का चयन करें जो रंग लवषय से मेि खाते हैं या पूरक हैं। ये न्यूट्रि भी हो सकते हैं। इसमें कॉकण , ईख या सादे िकडी के मैट शालमि हैं । 
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भाग 2 

टेबि व्यवलस्थत करना 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

1. प्िेट के बाईं ओर फॉकण  रखें। इसे टेबि के ककनारे से 2.5 सेमी (1 इंच) ऊपर होना चालहए। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. टेबि पर नमक और कािी लमचण के शेकसण जोडें। भोजन के लिए आपके द्वारा उपयोग ककए जा रह ेककसी भी मसािों को शालमि करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. सैिड फॉकण  का उपयोग करना? इसे पहिे फॉकण  के बाईं ओर रखें। 
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4. यकद आप ब्रेड और बटर परोस रहे हैं तो फॉकण  के बाईं ओर एक छोटी प्िेट रखें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. यकद मेज़पोश का उपयोग ककया जाता ह ै तो इसे टेबि पर लबछाएं ताकक यह सभी ककनारों के चारों ओर समान रूप स ेिटका रह े। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. खाने की प्िेटों को कुसी के सामने रखें। उन्हें टेबि ककनारे से िगभग 2.5 सेमी (1 इंच) पर रखें। 
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7. यकद प्िेट पर एक पैटनण ह ैजैसे कक रूस्टर तो सुलनलित करें कक यह सीधी ओर ह।ै  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. टेबि के ककनारे से िगभग 2.5 सेमी (1 इंच) पर नाइफ को प्िेट के दालहनी ओर रखें लजसमें ब्िेड अंदर की ओर हो। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9.  सूप स्पून  का उपयोग करना? इसे नाइफ  के दाईं ओर रखें। सुलनलित करें कक टेबि के ककनारे से नाइफ  2.5 सेमी (1 इंच) की दरूी पर रखा हो। 
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10. नाइफ के ऊपर लगिास रखें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

11. सेंटरपीस रखें । उदाहरण के लिए ताजे फूि या एक मौसमी फिों को कटोरे में रखें।इसे कम रखें ताकक मेहमान एक दसूरे को टेबि के पार आसानी से देख 

सकें । 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12. नैपककन (सर्णवक्स) रखें । आधे मुड ेहुए नैपककन को फॉकण  के नीचे रखें या उन्हें प्िेट पर या एक बड ेलगिास के अंदर रखें।  
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