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"बेकर एंड कन्फेक्शिर" टे्रड की एक िर्ष की अिधि के दौराि, एक उम्िीदिार को िौकरी की 
भूमिका से संबंधित व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल पर प्रमशक्षक्षत ककया 
जाता है। इसके अलािा, एक उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे के मलए प्रोजेक्ट िकष , एक््ट्रा 
कररकुलर एक्क्टविटीज और ऑि-द-जॉब टे्रनिगं का क्जम्िा सौंपा जाता है। व्यािसानयक कौशल विर्य 

के अतंगषत शामिल व्यापक घटक िीच ेददए गए हैं: 
 

प्रमशक्षण अिधि के दौराि प्रमशक्षु प्राथमिक प्राथमिक धचककत्सा, अक्निशािक, पयाषिरण विनियिि 

और हाउसकीवपगं आदद के बारे िें सीखता है। प्रमशक्षु व्यापार उपकरण, रसोई उपकरण और रसोई 

संचालि प्रकिया की पहचाि करता है। िह व्यक्क्तगत ्िच्छता, बेकरी के बतषिों की सफाई, भोजि से 
निपटिे और ्िच्छता सुरक्षात्िक कपडों के िहत्ि से अिगत है। िह बेकरी उपकरणों और अन्य हाथ 

के औजारों के सुरक्षक्षत संचालि का अभ्यास करता है। िह बेकरी िें इ्तेिाल होिे िाले िूल अियिों, 
िसालों की पहचाि करता है। प्रमशक्षु विमभन्ि प्रकार की ब्रेड और केक का अभ्यास करता है और तैयार 

करता है। प्रमशक्षु विमभन्ि प्रकार के केक, आइमसगं, रोल और पे्ट्री बिािा सीखता है। विमभन्ि बब्कुट 

और बेककंग बब्कुट, कन्फेक्शिरी और विमभन्ि भारतीय मिठाइयााँ तैयार करें। यह प्रमशक्षु को उि 

गनतविधियों के बारे िें प्र्तुनतकरण के िाध्यि से भी प्रदमशषत ककया जाता है जो सं्थाि िें अभ्यास के 

मलए व्यिहायष िहीं हैं। प्रमशक्षु को पाठ्यिि के अतं िें विमभन्ि होटल उद्योगों, बेकरी और 

कन्फेक्शिरी िें चार सप्ताह का ऑि-द-जॉब प्रमशक्षण भी मिलता है जो उन्हें  औद्योधगक िातािरण के 

मलए अधिक व्यािहाररक अिुभि देता है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              ववर्य साि 
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2.1 सामान्य 
 

कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय के तहत प्रमशक्षण िहानिदेशालय (डीजीटी) 
अथषव्यि्था/श्रि बाजार के विमभन्ि क्षेत्रों की जरूरतों को पूरा करिे िाले व्यािसानयक 
प्रमशक्षण पाठ्यििों की एक श्ररखंला प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायषिि प्रमशक्षण 
िहानिदेशालय (DGT) के तत्िाििाि िें ददए जाते हैं। विमभन्ि प्रकार के मशल्पकार प्रमशक्षण 
योजिा (सीटीएस) और मशक्षुता प्रमशक्षण योजिा (एटीएस) व्यािसानयक प्रमशक्षण को सुदृढ 
करिे के मलए डीजीटी के दो अग्रणी कायषिि हैं। 

सीटीएस के तहत 'बेकर एंड कन्फेक्शिर' व्यापार आईटीआई के िेटिकष  के िाध्यि से 
देश भर िें वितररत ककए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यििों िें स ेएक है। कोसष एक साल की 
अिधि का है। इसिें िुख्य रूप से डोिेि क्षेत्र और कोर क्षेत्र शामिल हैं। डोिेि क्षेत्र िें 
(व्यापार मसद्िांत और व्यािहाररक) पेशिेर कौशल और ज्ञाि प्रदाि करते हैं, जबकक िुख्य 
क्षेत्र (रोजगार कौशल) आिश्यक िुख्य कौशल, ज्ञाि और जीिि कौशल प्रदाि करता है। 
प्रमशक्षण कायषिि पास करिे के बाद, प्रमशक्षु को डीजीटी द्िारा राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 
(एिटीसी) से सम्िानित ककया जाता है क्जसे दनुिया भर िें िान्यता प्राप्त है। 

उम्मीदवािों को मोटे तौि पि यह प्रदशशषत किन ेकी आवश्यकता है कक वे ननम्न 
में सक्षम हैं: 
 

 िापदंडों/द्तािेजों को पढिा और उिकी व्याख्या करिा, कायष प्रकियाओं की योजिा 
बिािा और उन्हें व्यिक््थत करिा, आिश्यक सािग्री और उपकरणों की पहचाि 
करिा; 

 सुरक्षा नियिों, दघुषटिा नििारण विनियिों और पयाषिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें 
रखते हुए कायष करिा; 

 िौकरी करते सिय पेशिेर कौशल, ज्ञाि और रोजगार कौशल को लागू करें। 
 ककए गए कायष से संबंधित िापदंडों का द्तािेजीकरण करें। 

 
 
 

    2. प्रशशक्षण पद्धनत 
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2.2 प्रगनत पथ 
 

 बेकर/कन्फेक्शिर के रूप िें उद्योग िें शामिल हो सकते हैं और िररष्ट्ठ 
बेकर/कन्फेक्शिर, पयषिेक्षक के रूप िें आगे बढेंगे और प्रबंिक के ्तर तक बढ 
सकते हैं। 

 संबंधित क्षेत्र िें एंटरप्रेन्योर बि सकते हैं। 
 राष्ट्ट्रीय मशक्षुता प्रिाणपत्र (एिएसी) के मलए विमभन्ि प्रकार के उद्योगों िें मशक्षुता 

कायषििों िें शामिल हो सकते हैं। 
 आईटीआई िें इं्ट्रक्टर बििे के मलए टे्रड िें िाफ्ट इं्ट्रक्टर टे्रनिगं ्कीि 

(सीआईटीएस) िें शामिल हो सकते हैं। 
 लागू होने पि डीजीटी के तहत उन्नत डडप्लोमा (व्यावसानयक) पाठ्यक्रमों में शाशमल 

हो सकते हैं। 
 

2.3 पाठ्यक्रम संिचना 

िीच ेदी गई तामलका एक िर्ष की अिधि के दौराि विमभन्ि पाठ्यिि तत्िों िें 
प्रमशक्षण घंटों के वितरण को दशाषती है: - 

क्रमांक पाठ्यक्रम तत्व काल्पननक प्रशशक्षण घंटे 
1. व्यािसानयक कौशल (व्यापार व्यािहाररक) 840 
2. व्यािसानयक ज्ञाि (व्यापार मसद्िांत) 240 
3. रोज़गार कौशल 120 
 कुल 1200 

 
हर साल 150 घंटे अनििायष OJT (ऑि द जॉब टे्रनिगं) पास के उद्योग िें, जहााँ भी 

उपलब्ि िहीं है तो सिूह पररयोजिा अनििायष है । 
 

4. िौकरी प्रमशक्षण (ओजेटी)/सिूह पररयोजिा पर 150 
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एक साल या दो साल के टे्रड के प्रमशक्षु आईटीआई प्रिाणि के साथ 10 िीं / 12 िीं 
कक्षा के प्रिाण पत्र के मलए प्रत्येक िर्ष िें 240 घंटे तक के िैकक्ल्पक पाठ्यििों का 
विकल्प चिु सकते हैं या शॉटष टिष पाठ्यिि जोड सकते हैं। 
 

2.4 आकलन औि प्रमाणन 
 

प्रमशक्षणाथी का प्रमशक्षण पाठ्यिि की अिधि के दौराि रचिात्िक िूल्यांकि के िाध्यि 
स े और सिय-सिय पर डीजीटी द्िारा अधिसूधचत योगात्िक िूल्यांकि के िाध्यि स े
प्रमशक्षण कायषिि के अतं िें उसके कौशल, ज्ञाि और दृक्ष्ट्टकोण के मलए परीक्षण ककया 
जाएगा। 

क) प्रमशक्षण की अिधि के दौराि सतत िूल्यांकि (आंतररक) सीखिे के पररणािों के खखलाफ 
सूचीबद्ि िूल्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्िारा िचनात्मक मूल्यांकन पद्धनत द्वािा ककया 
जाएगा। प्रमशक्षण सं्थाि को िूल्यांकि ददशा -निदेशों के अिुसार व्यक्क्तगत प्रमशक्षु 
पोटषफोमलयो को बिाए रखिा होता है। आंतररक िूल्यांकि के अकं 
www.bharatskills.gov.in पर उपलब्ि कराए गए फॉिेदटि असेसिेंट टेम्प्लेट के अिुसार 
होंगे 

बी) अनंति िूल्यांकि योगात्िक िूल्यांकि के रूप िें होगा। एिटीसी प्रदाि करिे के मलए 
अखखल भारतीय व्यापार पिीक्षा पिीक्षा ननयंत्रक, डीजीटी द्वािा ददशानिदेशों के अिुसार 
आयोक्जत की जाएगी। पैटिष और अकंि संरचिा को सिय-सिय पर डीजीटी द्िारा 
अधिसूधचत ककया जा रहा है। अनंतम मूल्यांकन के शलए प्रश्न पत्र ननधाषरित किने के शलए 
सीखने के परिणाम औि मूल्यांकन मानदंड आधाि होंगे। अनंतम पिीक्षा के दौिान पिीक्षक 
प्रायोधगक परीक्षा के मलए अकं देिे से पहले िूल्यांकि ददशानिदेश िें ददए गए वििरण के 
अिुसार व्यक्क्तगत प्रमशक्षु के प्रोफाइल की भी जांच करेगा। 
 

2.4.1 पास ववननयमन 
 

सिग्र पररणाि नििाषररत करिे के प्रयोजिों के मलए, छह िहीिे और एक साल की 
अिधि के पाठ्यििों के मलए 100% िेटेज लागू ककया जाता है और दो साल के पाठ्यििों 
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के मलए प्रत्येक परीक्षा िें 50% िेटेज लागू ककया जाता है। टे्रड प्रैक्क्टकल और फॉिेदटि 
असेसिेंट के मलए न्यिूति उत्तीणष प्रनतशत 60% और अन्य सभी विर्यों के मलए 33% है।  

2.4.2 आकलन ददशाननदेश 
 

यह सुनिक्श्चत करिे के मलए उधचत व्यि्था की जािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई 
कर बत्रि बािा ि हो। िूल्यांकि करते सिय विशरे् आिश्यकताओं की प्रकर नत को ध्याि िें रखा 
जािा चादहए। टीि िकष  का आकलि करते सिय, ्िैप/अपव्यय के पररहार/किी और प्रकिया 
के अिुसार ्िैप/अपमशष्ट्ट का निपटाि, व्यिहाररक रिैया, पयाषिरण के प्रनत संिेदिशीलता 
और प्रमशक्षण िें नियमितता पर उधचत ध्याि ददया जािा चादहए। योनयता का आकलि 
करते सिय OSHE के प्रनत संिेदिशीलता और ्ियं सीखिे की प्रिरवत्त पर विचार ककया 
जािा चादहए। 
 
आकलि निम्िमलखखत िें से कुछ के आिार पर साक्ष्य होगा: 
 

 प्रयोगशालाओं/कायषशालाओं िें ककया गया कायष 
 ररकॉडष बुक/दैनिक डायरी 
 िूल्यांकि की उत्तर पुक््तका 
 िौखखक परीक्षा 
 प्रगनत चाटष 
 उपक््थनत और सियनिष्ट्ठा 
 कायषभार 
 पररयोजिा कायष 
 कंप्यूटर आिाररत बहुविकल्पीय प्रश्ि परीक्षा 
 व्यािहाररक परीक्षा 

 
आंतररक (रचिात्िक) नििाषरणों के साक्ष्य और अमभलेखों को परीक्षा निकाय द्िारा 

लेखापरीक्षा और सत्यापि के मलए आगािी परीक्षा तक संरक्षक्षत ककया जािा है। प्रारंमभक 
िूल्यांकि के मलए अपिाए जािे िाले निम्िमलखखत अकंि पैटिष: 
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प्रदशषन स्ति प्रमाण 
(ए) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 60% -75% की सीिा िें अकं 
इस गे्रड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार को ऐसे 
काि का नििाषण करिा चादहए जो सािनयक 
िागषदशषि के साथ मशल्प कौशल के एक 
्िीकायष िािक की प्राक्प्त को प्रदमशषत करता 
हो, और सुरक्षा प्रकियाओं और प्रथाओं के मलए 
उधचत सम्िाि करता हो 

 कायष / असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छे 
कौशल और सटीकता का प्रदशषि। 

 िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के 
मलए साफ-सफाई और निरंतरता का 
काफी अच्छा ्तर। 

 कायष/िौकरी को पूरा करिे िें 
सिसािनयक सहायता। 

(बी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 75% -90% की सीिा िें अकं 
इस गे्रड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसे काि 
का उत्पादि करिा चादहए जो कि िागषदशषि 
के साथ, और सुरक्षा प्रकियाओं और प्रथाओं के 
संबंि िें मशल्प कौशल के उधचत िािक की 
प्राक्प्त को प्रदमशषत करता हो। 

 कायष/असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छा 
कौशल ्तर और सटीकता। 

 िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के 
मलए साफ-सफाई और निरंतरता का एक 
अच्छा ्तर। 

 टी पूछो/िौकरी को पूरा करिे िें थोडा 
सा सिथषि । 

(सी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 90% से अधिक की सीिा िें अकं 
 इस गे्रड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार, 
संगठि और निष्ट्पादि िें न्यूिति या बबिा 
सिथषि के और सुरक्षा प्रकियाओं और प्रथाओं 
के मलए उधचत सम्िाि के साथ, ऐसे काि का 
उत्पादि ककया है जो मशल्प कौशल के उच्च 
्तर की प्राक्प्त को प्रदमशषत करता है। 

 कायष / असाइििेंट के क्षेत्र िें उच्च 
कौशल ्तर और सटीकता। 

 िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के 
मलए उच्च ्तर की साफ-सफाई और 
निरंतरता। 

 कायष/िौकरी को पूरा करिे िें न्यूिति 
या कोई सिथषि िहीं। 
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बेकि (बेककंग उत्पाद): कन्फेक्शिर (आटा कन्फेक्शिरी) ब्रेड, पे्ट्री और अन्य बेक ककए गए सािाि का 
उत्पादि करिे के मलए व्यंजिों के अिुसार सािग्री को मिलाता है और बेक करता है। आटा, चीिी, दिू, 

िक्खि, शॉदटिंग, और अन्य सािग्री को ्केल और ग्रैजुएटेड कंटेिरों का उपयोग करके बैटर, आटा, 
कफमलगं और आइमसगं तैयार करिे के मलए िापता है; विमशष्ट्टताओं के अिुसार मिश्रण या पकािे के मलए 

सािग्री को मिक्क्संग िशीि बाउल या ्टीि केतली िें डपं करता है; िीठे रोल, पाई ि्ट, टार्टषस, 

कुकीज, और बेककंग से पहले संबंधित उत्पादों को बिािे के मलए आटे को रोल, कट और आकार देता है; 

आटे को घी लगी या आटे की कडाही, सांचों िें या चादरों पर और ओिि िें या धग्रल पर रखता है; 

थिो्टैर्टस को विनियमित करके या डमै्पसष को सिायोक्जत करके ओिि के तापिाि को नियंबत्रत 

करता है; उत्पादों के रंग को देखकर और ओिि िें सिय की लंबाई को ध्याि िें रखते हुए बेककंग की 
प्रगनत की जांच करता है; पके हुए उत्पादों को हटाता है और उन्हें  कूमलगं रैक पर रखता है; ्पैटुला या ब्रश 

का उपयोग करके पके हुए िाल पर शीशा लगािा, आइमसगं या अन्य टॉवपगं लगािा। 

 

ब्रेड, रोल, पाई या केक जैस ेएक या अधिक प्रकार के उत्पाद बिािे िें विशरे्ज्ञ हो सकते हैं और 

तदिुसार बेकर, ब्रेड के रूप िें िामित ककया जा सकता है; पे्ट्री नििाषता; केक बिािे िाला। केक सजा 
सकते हैं। केक और आइमसगं के मलए िई रेमसपी विकमसत कर सकते हैं। 

 

ओवन मैन (बेकिी उत्पाद); ब्रेड, पे्ट्री और अन्य बेकरी उत्पादों को बेक करिे िाले क््थर या रोटरी चलू्हा 
ओिि िें जाता है। ओिि को आिश्यक तापिाि पर गिष करता है; लंबे सिय तक संभाले गए पैडल के 

ब्लेड पर बबिा पके िाल के पैि रखता है; ओिि का दरिाजा खोलता है और लीड पैडल को ओिि िें 
्लाइड करता है; उन्हें  चलू्हे पर जिा करिे के मलए पैि के िीच ेसे चप्पू; गेज, टनििंग िॉल्ि या अन्य 

विधियों का अिलोकि करके ओिि की गिी और आर्द्षता को नियंबत्रत और नियंबत्रत करता है; तैयार 

उत्पादों की एकरूपता सुनिक्श्चत करिे के मलए बेककंग के दौराि उत्पादों का रंग िोट करता है; पैडल के 

साथ ओिि से पके हुए िाल को हटाता है, और उन्हें  ठंडा करिे के मलए दटयर रैक पर रखता है, रोटरी 
चलू्हा ओिि को चालू करत ेसिय लोडडगं और अिलोडडगं के मलए क्ललप क््थनत चलू्हे पर क््िच करता 
है। आटा और रैप पेपर तैयार कर सकते हैं। DRAWPLATE OVEN MAN के रूप िें रखे गए ओिि के 

प्रकार के अिुसार िामित ककया जा सकता है; पील ओिि िैि; रोटरी पील ओिि िैि। 

 

कोंच ऑपिेटि (चीनी औि कन्फेक्शनिी) रंग , ्िाद और बिािट को सिरद्ि करिे के मलए कोकोआ 

िक्खि के साथ पररष्ट्कर त चॉकलेट र्द्व्यिाि को गिष करिे और उते्तक्जत करिे के मलए कोंच िशीि 

संचामलत करता है : चॉकलेट मिश्रण की निददषष्ट्ट िात्रा को ्टीि-हीटेड ्टेशिरी टैंक या रोटरी ड्रि िें पंप 

करता है। कोकोआ बटर या फ्लेिररगं जैसी सािग्री की निददषष्ट्ट िात्रा को िीटर करें  । भाप िाल्िों को चाल ू

करता है और थिो्टैट को टैंक या ड्रि की सािग्री को निददषष्ट्ट तापिाि पर गिष करिे के मलए 

3.  JOB ROLE 
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सिायोक्जत करता है। आंदोलिकाररयों को शुरू करिे और ड्रि को घुिािे के मलए लीिर को िक्का देता 
है। निददषष्ट्ट सिय चिों का पालि करत ेहुए, आंदोलि की दर, ड्रि रोटेशि और तापिाि को बदलिे के 

मलए लीिर को िक्का देता है। िािक के अिुरूप िूल्यांकि करिे के मलए मिश्रण का अिलोकि और 

्िाद लेिा और विश्लेर्ण के मलए प्रयोगशाला िें िििूा भेजिा। प्रयोगशाला के निष्ट्कर्ों के अिुसार, 

तापिाि, आंदोलि की गनत और सिय चि को सिायोक्जत करता है, और कोकोआ िक्खि और 

लेमसधथि जैसे अियिों को जोडता है। भंडारण टैंक िें मिश्रण को पंप करें। 

 

संदर्ष एनसीओ-2015: 

(i) 7512.0100 - बेकर (बेककंग उत्पाद) 

(ii) 7512.0300 - ओिि िैि (बेकरी उत्पाद) 

(iii) 7512.0900- शंख संचालक (चीिी और हलिाई) 

 

संदर्ष संख्या: 
i) FIC/N9001 

ii) FIC/N5018 

iii) FIC/N5017 

iv) FIC/N5007 

v) FIC/N5019 

vi) एफआईसी/एि7101 

vii) एफआईसी/एि7102 

viii) FIC/N8516 
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व्यापाि का नाम बेकि औि कन्फेक्शनि 

व्यापाि कोड डीजीटी/1053 

एनसीओ - 2015 7512.0100, 7512.0300, 7512.0900। 

एनओएस कवडष FIC/N9001, FIC/N5018, FIC/N5017, FIC/N5007, FIC/N5019, FIC/N7101, 

FIC/N7102, FIC/N8516 

एनएसक्यूएफ स्ति ्तर 3 

शशल्पकाि प्रशशक्षण की 
अवधध 

एक साल 

प्रवेश योग्यता 10 िीं कक्षा की परीक्षा उत्तीणष 

न्यूनतम आय ु शैक्षखणक सत्र के पहले ददि को 14 िर्ष। 

पीडब्लल्यूडी के शलए पात्रता 
एलडी, सीपी, एलसी, डीडब्ल्यू, एए, एलिी, एचएच, डीईएएफ, 
ऑदटज्ि, एसएलडी, आईडी 

इकाई शक्क्त (छात्रों की 
संख्या) 

24 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्राििाि िहीं है) 

अतंरिक्ष मानदंड 96 िगष िी. 

शक्क्त मानदंड 16.6 ककलोिाट 

प्रशशक्षकों के शलए योग्यता: 

(i) बेकि औि हलवाई 
व्यापाि 

बी . यूजीसी से िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय से होटल प्रबंिि / खािपाि 

प्रौद्योधगकी / खाद्य प्रौद्योधगकी िें डडग्री / संबंधित क्षेत्र िें एक िर्ष के 

अिुभि के साथ। 

या 
ककसी िान्यता प्राप्त मशक्षा बोडष से होटल प्रबंिि / खािपाि 
प्रौद्योधगकी / खाद्य प्रौद्योधगकी िें डडप्लोिा (न्यूिति 2 िर्ष) या 
संबंधित क्षेत्र िें दो साल के अिुभि के साथ डीजीटी से प्रासंधगक 
उन्ित डडप्लोिा (व्यािसानयक) । 

या 
संबंधित क्षेत्र िें तीि साल के अिुभि के साथ " बेकर एंड 
कन्फेक्शिर" के टे्रड िें एिटीसी / एिएसी उत्तीणष । 

 

आवश्यक योग्यता: 

                   4.  सामान्यववविण 
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डीजीटी के तहत राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 
प्रासंधगक नियमित / आरपीएल सं्करण। 

 

नोट: - 2(1+1) की इकाई के शलए आवश्यक दो प्रशशक्षकों में से एक के 
पास डडग्री/डडप्लोमा औि दसूिे के पास एनटीसी/एनएसी योग्यता होनी 
चादहए। हालााँकक, दोनों के पास इसके ककसी र्ी रूप में NCIC होना 
चादहए। 

(ii) िोजगाि कौशल एम्प्लॉयबबमलटी क््कल्स िें शॉटष टिष टीओटी कोसष के साथ दो साल के 
अिुभि के साथ ककसी भी विर्य िें एिबीए / बीबीए / कोई भी 
्िातक / डडप्लोिा । 

(12िी/ंडडप्लोिा ्तर और उससे ऊपर के ्तर पर अगें्रजी/संचार 
कौशल और बेमसक कंप्यूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

 

या 
रोजगार कौशल िें अल्पकामलक टीओटी पाठ्यिि के साथ आईटीआई 
िें िौजूदा सािाक्जक अध्ययि प्रमशक्षक। 

(iii) प्रशशक्षक के शलए 

न्यूनतम आय ु

21 साल 

उपकिण औि उपकिण की 
सूची 

अिुबंि-I . के अिुसार 
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सीखने के परिणाम एक प्रशशक्षु की कुल दक्षताओं का प्रनतबबबं होत ेहैं औि मूल्यांकन मानदंड के 

अनुसाि मूल्यांकन ककया जाएगा। 

 

5.1 सीखन ेके परिणाम (व्यापाि ववशशष्ट) 
 

1. सुरक्षा साििानियों का पालि करते हुए बेकरी, बेकरी उपकरण और बतषिों की 
्िच्छता और सफाई बिाए रखें । (एनओएस: एफआईसी/एन9001) 

2. उि िूल अियिों की पहचाि करें जो बेकरी उत्पाद तैयार करिे िें िदद करेंगे। 
(NOS:FIC/N5018), (NOS:FIC/N5017) 

3. विमभन्ि प्रकार की खरी , पफ , बेकरी ब्रेड और र्क बिाि े िाली बेकरी ब्रडे 
बिािा। (एनओएस: एफआईसी/एन5007) 

4. बेककंग की गुणित्ता और खराब होिे के कारणों की जांच करें। (एनओएस: 
एफआईसी/एन5007) 

5. तैयार बेक्ड विमभन्ि ब्रेड उत्पाद तैयार करें। (एनओएस: एफआईसी/एन5007) 
6. विमभन्ि प्रकार के केक की योजिा बिाएं और तैयार करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन5007) 

7. विमभन्ि आइमसगं तैयार करें । (एनओएस: एफआईसी/एन5007) 
8. विशरे् प्रकार के केक तैयार करें। (एनओएस: एफआईसी/एन5007) 
9. विमभन्ि प्रकार के पे्ट्री तैयार करें। (एनओएस: एफआईसी/एन5007) 
10. विमभन्ि प्रकार के बबक््कट तैयार करें। (एनओएस: एफआईसी/एन5019) 
11. विमभन्ि प्रकार की कन्फेक्शिरी तैयार करें। (एनओएस: एफआईसी/एन7101, 

एनओएस: एफआईसी/एन102) 
12. विमभन्ि प्रकार की मिठाइयााँ, चाकलेट और टॉफी तैयार करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन7101), (एनओएस: एफआईसी/एन102) 
13. हलिा और भारतीय मिठाइयााँ तैयार करें। (एनओएस: एफआईसी/एन8516) 

 

 

 

 

5.  शशक्षणपरिणाम 
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शशक्षण के परिणाम मूल्यांकन के मानदंड 

1. सुरक्षा साििानियों का 
पालि करते हुए बेकरी, 
बेकरी उपकरण और 
बतषिों की ्िच्छता और 
सफाई बिाए रखें । 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन9001) 

बेकरी िें पालि की जािे िाली सुरक्षा प्रथाओं का प्रदशषि करें। 

व्यक्क्तगत सुरक्षा पोशाकों के उपयोग का प्रदशषि करें। 

व्यक्क्तगत ्िच्छता बिाए रखि,े त्िचा, हाथ, परै, खाद्य सचंालकों आदद 
की देखभाल करिे की प्रकिया का प्रदशषि करिा । 

अपमशष्ट्ट पदाथों के निपटाि की प्रकिया का प्रदशषि। 

्िच्छ सुरक्षात्िक कपडों के उपयोग का प्रदशषि करें । 

 

2. उि िूल अियिों की 
पहचाि करें जो बेकरी 
उत्पाद तैयार करिे िें 
िदद करेंगे। 
(NOS:FIC/N5018), 

(NOS:FIC/N5017) 

 

आितौर पर इ्तेिाल होिे िाले बेकरी उपकरणों की पहचाि करें। 

बेकरी िें आितौर पर इ्तेिाल होिे िाले हैंडमलगं टूल्स को प्रदमशषत 
करिा और उिकी पहचाि करिा। 

आितौर पर उपयोग ककए जािे िाले कच्च े िाल का प्रदशषि और 
पहचाि करें। 

आितौर पर इ्तेिाल होिे िाले विमभन्ि आटे की पहचाि करें। 

आितौर पर इ्तेिाल होिे िाले बेकरी ओिि का प्रदशषि करें। 

 

3. विमभन्ि प्रकार की खरी 
, पफ, बेकरी ब्रेड और 
र्क िेककंग तैयार करें। 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन5007) 

 

खारी और पफ का प्रदशषि और तैयारी करें । 

ब्रेड रोल की कक्िों को प्रदमशषत करें और तैयार करें। 

प्रदशषि और ब्रेड क््टक तैयार करें। 

रोटी की 3 कक्िों को प्रदमशषत करें और तैयार करें। 

बन्स की 3 कक्िों का प्रदशषि और उन्हें तैयार करें। 

िोइसैि तैयार करें। 

आटे की 3 कक्िें तैयार करें। 

कोई चार प्रकार की विशरे् रोटी बिा लें। 

र्क की कक्िें तैयार करें। 

 

4. बेककंग की गुणित्ता और उधचत बेककंग पर ब्रेड की िात्रा प्रदमशषत करें। 

6. मूल्यांकन मापदण्ड 
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खराब होिे के कारणों 
की जांच करें। 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन5007) 

उधचत बेककंग पर ब्रेड की बिािट प्रदमशषत करें। 

किक के कारणों की व्याख्या करें। 

अच्छी बेककंग की विशरे्ताओं को पहचािें। 

 

5. होटल-तैयार बेक्ड 
विमभन्ि ब्रेड उत्पाद 
तैयार करें। 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन5007) 

 

बेक्ड िेिू तयैार करिे की योजिा बिाएं और प्रदमशषत करें। 

विमशष्ट्ट पके हुए िेिू के मलए सािग्री खरीदिे की योजिा बिाएं। 

पिीर ्ट्रॉ तैयार करें। 

बगषर तैयार करें। 

पाि बन्स तैयार करें। 

किसिस की रोटी तैयार करें। 

कुलचा तैयार कर लीक्जये . 

केले की रोटी तैयार करें। 

 

6. विमभन्ि प्रकार के केक 
की योजिा बिाएं और 
तैयार करें। 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन5007) 

 

विमभन्ि 3 केक की सािग्री और बेककंग प्रकिया का प्रदशषि करें। 

्पंज केक तैयार करें । 

िदीरा केक तैयार करें  
जेिोइस केक तैयार करें  
फैटलेस केक तैयार करें। 

रॉक केक तैयार करें। 

केक िें अलग-अलग फ्लेिर का प्रदशषि और कफमलगं तैयार करें  
 

7. विमभन्ि आइमसगं तैयार 
करें । 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन5007) 

विमभन्ि आइमसगं तैयार करिे के मलए विमभन्ि सािधग्रयों की योजिा 
बिाएं और पहचािें। 

विमभन्ि आइमसगं उपकरण और कटर की पहचाि करें। 

अलग-अलग तरह की आइमसगं तैयार करें। 

 

8. विशरे् प्रकार के केक 
तैयार करें। 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन5007) 

बिािे के तरीकों की योजिा बिाएं। 

विमभन्ि विशरे् प्रकार के केक की सािग्री का प्रदशषि करें। 

बेककंग केक के सही तापिाि की पहचाि करें । 

केक के दोर्ों और उपचारों को पहचािें और केक के फािूषले को संतुमलत करें। 
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 केक की गुणित्ता को प्रभावित करिे िाले कारकों की पहचाि करें। 

विमभन्ि प्रकार के विशरे् केक तैयार करें। 

 

9. विमभन्ि प्रकार के पे्ट्री 
तैयार करें। 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन5007) 

 

िेिू की योजिा बिाएं, पे्ट्री के मलए िसाले और सािग्री चिुें। 

पे्ट्री बिाते सिय सुरक्षा िािदंडों का पालि करें और उधचत ्िच्छता 
बिाए रखें। 

पे्ट्री बिािे िें दोर्ों की पहचाि करें। 

विमभन्ि प्रकार के पे्ट्री तैयार करें। 

 

10. विमभन्ि प्रकार के 
बबक््कट तैयार करें । 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन5019) 

विमभन्ि बब्कुट बिािे के मलए विमभन्ि सािधग्रयों की योजिा बिाए ं
और उन्हें पहचािें। 

बबक््कट बिािे के दोर् और उसके उपाय बताइये। 

ककसी एक प्रकार की कुकीज तैयार करें। 

कोई एक प्रकार का बब्कुट बिा लें। 

 

11. विमभन्ि प्रकार की 
कन्फेक्शिरी तैयार करें। 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन7101), 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन102) 

प्रॉकफटरोल और चॉकलेट एक्लेयसष तैयार करें। 

िीि बिष और उंगमलयों को तैयार करें। 

सुरक्षा िािदंडों का पालि करें और ि्तुओं को तैयार करते सिय 
उधचत ्िच्छता बिाए रखें। 

 

12. विमभन्ि प्रकार की 
मिठाइयााँ, चाकलेट और 
टॉफी तैयार करें। 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन7101, 

एनओएस: 

एफआईसी/एन102) 

आइटि के मलए योजिा िेिू और सािग्री। 

चीिी की मिठाइयााँ तैयार करें। 

अिाकार कन्फेक्शिरी तैयार करें।  

चॉकलेट तैयार करें। 

 

13. हलिा और भारतीय योजिा िेिू, हलिा और मिठाई के मलए िसाले और सािग्री चिुें। 
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मिठाइयााँ तैयार करें। 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन8516) 

 

 

सुरक्षा िािदंडों का पालि करें और ि्तुओं को तैयार करते सिय 
उधचत ्िच्छता बिाए रखें। 

कोई भी हलिा तैयार कर लें। 

कोई भी 3 मिठाइयााँ बिा लें। 

विमभन्ि पैकेक्जंग प्रकियाओं का प्रदशषि करें। 
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बेकि औि हलवाई व्यापाि के शलए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध 
संदर्ष सीखने का 

परिणाम 

व्यावसानयक कौशल 

(व्यापाि व्यावहारिक) 

सांकेनतक घंटों के साथ 

पेशवेि ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 28 

घंटे; 

 

पेशिेर ज्ञाि 

16 घंटे। 

करते हुए बेकरी, 
बेकरी उपकरण और 

बतषिों की ्िच्छता 
और सफाई बिाए रखें 
। 

(मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन9001) 

1. बेकरी और कन्फेक्शिरी 
अिुभाग का पररचय (02 

बज)े 

2. प्रदशषि और अभ्यास सौंदयष, 
बेकरी िें व्यक्क्तगत 
्िच्छता। (02 बजे।) 

3. एक बेकर और हलिाई के 
रूप िें क्या करें और क्या 
ि करें का प्रदशषि और 
अभ्यास करें। (02 बजे।) 

4. बेकरी उद्योग का दौरा । 
(10 घंटे।) 

बेकर और हलिाई उद्योग का 
पररचय। 

पाठ्यिि और संबंधित िौकरी 
पर एक अमभविन्यास कायषिि 

बेकरी और कन्फेक्शिरी िें 
कररयर के अिसर। 

बेकर और हलिाई विभाग का 
संगठिात्िक पदािुिि। 

बेकर और हलिाई सेिा 
व्यक्क्तयों के गुण। 

बेकर और हलिाई सेिा कमिषयों 
के कतषव्य और क्जम्िेदाररयां। 
(7 घंटे।) 

5. प्राथमिक प्राथमिक उपचार 
करें। (02 बजे।) 

6. बेकरी िें पालि की जाि े
िाली सुरक्षा प्रथाओं का 
प्रदशषि करें। (02 बजे।) 

7. व्यक्क्तगत सुरक्षात्िक कपड े
का उपयोग। (02 बजे।) 

8. ्िच्छता और प्रकिया का 
पालि करें। (02 बजे।) 

9. अपमशष्ट्ट पदाथों के निपटाि 

कट/जला के मलए प्राथमिक 
उपचार और उसका िहत्ि। 

आग के खतरे, प्राथमिक 
धचककत्सा की सािग्री। 

व्यक्क्तगत सुरक्षा और 
औद्योधगक सुरक्षा। 

व्यक्क्तगत ्िच्छता और 
त्िचा, हाथ, पैर, खाद्य संचालकों 
की देखभाल। ्िच्छ 
सुरक्षात्िक कपड।े 

7. ववर्य वस्तु 
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की प्रकिया करें। (02 बजे।) 

10. आपातकालीि निकास िागष 
की पहचाि करें, अक्निशािक 
का अभ्यास करें और 
अक्निशािक यंत्रों का 
उपयोग करें। (02 बजे।) 

सौंदयष और मशष्ट्टाचार। 

कायष क्षेत्र की ्िच्छता और 
इसका  

िहत्ि। 

आपात क््थनतयों के मलए 
तैयारी। 

कचरा प्रबंिि।  

बेकरी लेआउट: 

बेकरी ्थावपत करिे के मलए 
आिश्यक अिुिोदि। 

सरकारी प्रकियाएं और ई-

बायलॉज। 

साइट का चयि। 

उपकरण का चयि। (9 बजे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 19 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 14 घंटे। 

बेकरी उत्पादों को 

तैयार करिे िें िदद 

करिे िाले िूल 

अियिों की पहचाि 

करें। 

(मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन5018, 

एफआईसी/एन5017) 

11. बेकरी िशीिों का प्रदशषि 
और अभ्यास- आटा िशीि, 

ओिि, िाइिोिेि ओिि, डीप 
फ्रीजर, हॉट क्यूब बोडष, जूसर, 

कंजूस और ग्राइंडर। (5 घंटे।) 

12. बेकर और कन्फेक्शिर िें 
इ्तेिाल होिे िाले औजारों 
की पहचाि करिा और उन्हें 
संभालिा (02 बजे) 

13. आितौर पर इ्तेिाल होि े
िाले कच्च े िाल को 
पहचािें/पररधचत करें। (02 

बजे।) 

14. आटे िें आितौर पर 
इ्तेिाल होिे िाली नलटेूि 
सािग्री, आटे िें ििी की 

गेहंू के दािे की संरचिा। 

ववशर्न्न प्रकाि के आटे 
उपलब्लध हैं। 

आटे के संघटक, आटे का PH 

िाि, आटे की जल अिशोर्ण 
शक्क्त, नलूटेि बििा, आटे की 
क्षिता, आटे का गे्रड। 

गेहंू की वपसाई चोकि औि 
कीटाणुओं की र्ूशमका है। 

कच्च े िाल के िसाला और 
्िाददष्ट्ट बिािे िाले एजेंटों का 
िगीकरण। 

ि्तुओं के प्रकार के ्िाद देिे 
िाले एजेंटों के अिुसार खाद्य 
भंडारण का िूल मसद्िांत। (14 

घंटे।) 
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िात्रा और आटे के जल 
अिशोर्ण को प्रदमशषत करिा 
और पहचाििा। (10 घंटे।) 

 

व्यािसानयक 

कौशल 214 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 68 घंटे। 

विमभन्ि प्रकार की 
खरी , पफ, बेकरी ब्रेड 

और र्क िेककंग 

तैयार करें। 

( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि5007) 

15. तैयार करिा 
a. विमभन्ि प्रकार के खरीक 

b. विमभन्ि प्रकार के पफ 
(10 घंटे) 

16. तैयार करिा 
a. ब्रेड रोल, (10 घंटे) 

b. ब्रेड क््टक, (10 घंटे ) 

c. िरि रोल (10 घंटे।) 

d. हॉट िॉस बन्स (15 घंटे) 

e. फल बन्स। (15 घंटे।) 

f. चले्सी बि (10 घंटे) 

17. विमभन्ि प्रकार के र्क 
तैयार करें। (10 घंटे।) 

बेकरी उत्पादों के मलए विमभन्ि 
अिाज और आटा 
- आटे की गुणित्ता 
- ्टाचष: 
- विमभन्ि अिाजों िें ्टाचष 
की उपलब्िता । 

्टाचष के उपयोग, ्टाचष का 
निष्ट्कर्षण, अिाज ्टाचष के 
विमभन्ि उत्पाद। (20 घंटे।) 

18. तैयार करिा 

a. करौसेंत्स। (10 घंटे) 

b. बब्रयोच े और ककक्वित 
आटा िट। (10 घंटे।) 

c. रूसी ्टाउटि बेमसक 
बि आटा (10 घंटे।) 

d. सािररि आटा। (10 घंटे।) 

गणना: 
सािारण टेबल, िजि और िाप, 

तरल के िाप, बेकरी और 
मिष्ट्ठान्ि िें उपयोग ककए जािे 
िाले विमभन्ि उपाय। 

- भोजि पकािे का उद्देश्य 
और उद्देश्य । 

- रोटी बिािे के मलए 
आिश्यक कच्चा िाल। 

- आटा, पािी, खिीर, ििक, 

चीिी, दिू और िसा की 
भूमिका । (20 घंटे) 

19. तैयार करिा 

a. सफेद ब्रेड (400 ग्राि । 
रोटी बिािे िें लगे 
प्रिािाध्यापक 
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और 800 ग्राि ।) (10 

घंटे।) 

b. भूरे रंग की रोटी। (10 

घंटे।) 

c. वियिा ब्रेड (10 घंटे) 

d. फैं सी ब्रेड (10 घंटे) 

e. फ्रें च ब्रेड (10 घंटे) 

विमभन्ि प्रकार की ब्रेड और 
उिके गुण, प्रयुक्त सािग्री। 

िोटी बनाने की ववधध। 

सीिे आटा विधि, बबिा सिय 
के आटा विधि, ्पंज और आटा 
विधि। (14 घंटे।) 

20. तैयार करिा 
a. पूरे भोजि की रोटी (10 

घंटे) 

बी। िसाला ब्रेड (10 घंटे) 

सी। दिू की रोटी (10 घंटे) 

डी। ककशमिश रोटी। (2 

घंटे।) 

इ। फू्रट ब्रेड (2 घंटे) 

 

 

अच्छी िोटी की ववशरे्ता। 

बाहिी ववशरे्ताएं। 

आंतरिक ववशरे्ता 
िोटी के दोर् औि उनके उपाय। 

- यी्ट:- बेकसष यी्ट का 
प्रारंमभक ज्ञाि। 

- आटे के ककविि िें खिीर 
की भूमिका उसके काि करि े
को प्रभावित करिे िाली 
क््थनतयााँ। 

- आटा और अन्य ककक्वित 
उत्पादों के अधिक और कि 
ककविि और अडंर प्रूकफंग का 
प्रभाि। (14 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 10 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे। 

बेककंग की गुणित्ता 

और खराब होि े के 

कारणों की जांच करें। 

( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी / एि 

5007) 

21. ब्रेड की विशरे्ताओ ं को 
पहचािें और उिका 
िूल्यांकि करें: 
a. रोटी की िात्रा। 

b. रोटी की बिािट। (5 

घंटे।) 

22. फंगस के कारण ब्रेड खराब 
होिे के कारणों की पहचाि 
करें। (5 घंटे।) 

- रोटी की गुणित्ता को 
प्रभावित करिे िाले कारक। 

अच्छी रोटी की विशरे्ता: 
- बाहरी विशरे्ताए ं

- आंतररक विशरे्ताएं। 

- रोटी के रोग :- 

- र्सी और फफंूदी के कारण 
और बचाि। 

- रोटी का अटकिा 
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ब्रेड इम्प्रूवसष, शािीरिक गुणवत्ता 
में सुधाि। (06 बजे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे। 

होटल के मलए तैयार 

बेक और विमभन्ि ब्रेड 

उत्पाद तैयार करें। 

( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी / एि 

5007) 

23. पी िरम्ित 

a. वपज्जा बेस। (1 0 बजे।) 

b. पिीर ्ट्रॉ (10 घंटे।) 

c. बगषर (5 घंटे) 

d. पाउ बन्स (5 घंटे) 

e. किसिस ब्रेड (5 घंटे) 

f. कुलचा (5 घंटे) 

g. केले की रोटी (5 घंटे) 

ओिि बेककंग:- 

- ओिि का प्रारंमभक ज्ञाि 

- ओिि के प्रकार 

- तापिाि चाटष । (18 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 60 घंटे 

।; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे। 

विमभन्ि प्रकार के 

केक की योजिा 

बिाएं और तैयार 

करें। 

( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी / एि 

5007) 

24. तैयार करिा -- 

- ्पंज केक (10 घंटे) 

- िदीरा केक (10 घंटे।) 

- जेिोइस केक (10 घंटे) 

- फैटलेस केक (10 घंटे) 

- रॉक केक (10 घंटे) 

25. केक िें अलग-अलग फ्लेिर 
के मलए कफमलगं तैयार करें। 
(10 घंटे।) 

केक: 

- केक के उत्पादि के मलए 
तरीके। 

- केक बिािे के मलए 
आिश्यक कच्चा िाल। 

- केक उत्पादि के मलए आटा, 
चीिी, शॉदटिंग और अडं ेजैसी 
सािग्री की भूमिका। 

- केक उत्पादि िें शामिल 
िशीिरी। (12 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 90 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 20 घंटे। 

विमभन्ि आइमसगं 

तैयार करें। 

( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी / एि 

5007) 

26. विमभन्ि आइमसगं तैयार 
करें- 

a. शौकीि (7 घंटे।) 

b. अिेररकी (7 घंटे।) 

c. फ्रॉक््टंग (7 घंटे।) 

d. िक्खि िीि (7 घंटे।) 

e. िीि आइमसगं (7 घंटे) 

f. रॉयल आइमसगं (7 घंटे) 

g. िाक्जषपन्स (7 घंटे) 

h. िाशषिैलो (7 घंटे।) 

आइमसगं के प्रकार। 

- विमभन्ि प्रकार के आइसिीि 
बॉम्बे। 

- विमभन्ि टुकड े करिे िाले 
उपकरणों का पररचय: 

एक। पाइवपगं बैग 

बी। िमलका 
सी। प्लेट चाकू 

डी। विमभन्ि प्रकार के 
डडजाइनिगं कटर 
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i. लेिि िेररनंयू (7 घंटे) 

j. ठगिा (9 बज)े 

k. बादाि का पे्ट (9 घंटे।) 

l. नलास आइमसगं (9 बजे) 

(20 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 84 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 20 घंटे। 

विशरे् प्रकार के केक 

तैयार करें। 

( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी / एि 

5007) 

27. अलग-अलग केक और 
गैटॉक्स तैयार करें 

a. क्िीि केक (6 घंटे) 

b. फू्रट केक (6 घंटे) 

c. जन्िददि का केक (6 

घंटे।) 

d. िेडडगं केक (6 घंटे) 

e. ब्लैक फॉरे्ट गैटॉक्स (6 

घंटे) 

f. ई्टर अडं े(6 घंटे।) 

g. चॉकलेट टपकता (6 घंटे 
।) 

h. फू्रट गैटॉक्स (6 घंटे) 

i. बाबा औ रहुि (6 घंटे) 

j. क््िस रोल्स (6 घंटे) 

k. ्ूडले (6 घंटे) 

l. िेररनंयू (6 घंटे।) 

m. िैडमलि केक (6 घंटे।) 

n. पिीर केक (6 घंटे।) 

केक बिािे की विधि: 

- चीिी बल्लेबाज प्रकिया, 
- आटा बैटर प्रकिया, 
- जेिोइस विधि, 

- सक्म्िश्रण और रगडिे की 
विधि 

विमभन्ि प्रकार के केक बेक 
करिे के मलए सही तापिाि। 

केक की गुणित्ता को प्रभावित 
करिे िाले कारक । 

केक की विशरे्ता- आतंररक और 
बाहरी। 

केक फॉिूषला का संतुलि। 

केक दोर् औि उनके उपाय। 

(20 घंटे।) 

 

व्यािसानयक 

कौशल 30 घंटे 

; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे। 

विमभन्ि प्रकार की 

पे्ट्री तैयार करें। 

( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी / एि 

5007) 

28. तैयार करिे के मलए प्रदशषि 
करें  

a. अिािास पे्ट्री (6 घंटे।) 

b. चॉकलेट पे्ट्री (6 घंटे।) 

c. ट्रफल पे्ट्री (6 घंटे।) 

d. काला जंगल (6 घंटे) 

- Genoese बिािे का ज्ञाि। 

- सही तापिाि और सिय। 

- उपकरणों का उधचत ज्ञाि। 

- पे्ट्री बिािे िें आंतररक 
और बाहरी दोर्। (06 बजे।) 
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e. िोचा पे्ट्री (6 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 90 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे। 

विमभन्ि प्रकार के 

बबक््कट तैयार करें। 

( मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन5019) 

 

29. तैयार करिा 

a. पी लैि बब्कुट (06 

घंटे।) 

b. ििकीि बब्कुट (06 

घंटे।) 

c. पाइवपगं बब्कुट (06 

बज)े 

d. िाबषल बबक््कट (06 घंटे) 

e. पिीर बब्कुट (06 घंटे।) 

- कुकीज़ और बब्कुट तैयार 
करिा। 

- बब्कुट और कुकीज़ की 
गुणित्ता को प्रभावित करि े
िाले कारक। 

- कुकीज़ बिािे के मलए 
आिश्यक कच्चा िाल 

- दोर् - कुकीज़ और बब्कुट 
बिािे के आंतररक और 
बाहरी कारण और उिके 
उपचार (06 बजे।) 

30. बाजार िें उपलब्ि बबक््कट 
तैयार करें। 

a. िाररयल बब्कुट (6 

घंटे।) 

b. िैकरूि (6 घंटे) 

c. िेक्ल्टंग िोिेंट की शॉटष 
ब्रेड बबक््कट। (7 घंटे।) 

d. नतरंगे बब्कुट (7 घंटे) 

e. चॉकलेट बब्कुट (7 घंटे।) 

f. गैर- खताई (6 घंटे) 

g. चरेी िॉब्स िर्टस बब्कुट 
(6 घंटे) 

h. लेिि टॉर्टषस (7 घंटे) 

i. जैि टॉर्टषस ( 8 घंटे) 

 

- आटा, चीिी, छोटा करिे और 
अडं ेआदद की भूमिका। 

- गुणों का एक प्रारंमभक ज्ञाि 
और िॉइ्चराइक्जंग एजेंटों 
का उपयोग । ( 12 घंटे।) 

 

व्यािसानयक 

कौशल 30 घंटे 

; 

 

व्यािसानयक 

विमभन्ि प्रकार की 

कन्फेक्शिरी तैयार 

करें। 

(मैप्ड एनओएस: 

31. तैयार करिा 
a. Profiteroles (6 घंटे।) 

b. चॉकलेट एक्लेयसष (6 

घंटे।) 

पे्ट्री बिािे और इसके 
विमभन्ि डरेरिेदटि के मसद्िांत: 

- शॉटष ि्ट पे्ट 

- चौक्स पे्ट 
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ज्ञाि 06 घंटे। एफआईसी/एन7101, 

एफआईसी/एन7102) 

c. िीि बन्स (6 घंटे।) 

d. िीि कफंगसष (6 घंटे।) 

e. पैटीज़ (शाकाहारी, पिीर 
और धचकि) (6 घंटे।) 

- पफ पे्ट 

- परतदार पे्ट 

(06 बजे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 14 घंटे। 

विमभन्ि प्रकार की 
मिठाइयााँ, चाकलेट 

और टॉफी तैयार करें। 

(मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन7101, 

एफआईसी/एन7102) 

32. तैयार करिा 

a. चीिी उबला हुआ 
कन्फेक्शिरी। (10 घंटे।) 

b. विमभन्ि प्रकार की चीिी 
कैं डी और जु़ज़अप और 
जेली। (10 घंटे।) 

c. अिाकार कन्फेक्शिरी 
(10 घंटे।) 

d. कि्टलीय कन्फेक्शिरी 
यािी कैं डी आदद (10 घंटे) 

33. तैयार करिा 
a. दिू टॉफी , ( 10 घंटे।) 

b. चॉकलेट, (10 घंटे।) 

 

्टाचष और उसके डरेरिेदटि 
जैसे कन्फेक्शिरी सािग्री का 
अध्ययि, 

कन्फेक्शिरी उत्पादों के मलए 
प्रयुक्त िसा, तेलों के स्रोत, गुण 
और उपयोग का प्राथमिक 
ज्ञाि। 

रसायिों और लेिनिगं एजेंटों 
की विशरे्ता। 

चीिी उबले हुए कन्फेक्शिरी 
जैसे अिाकार कन्फेक्शिरी और 
कि्टलीय कन्फेक्शिरी का 
अध्ययि 

शमष्ठान्न कायष का परिचय। 

शमष्ठान्न शतें। 

हलिाई की दकुाि िें इ्तेिाल 
होिे िाले बुनियादी उपकरणों 
का पररचय 

आटा, चीिी, छोटा करिे और 
अडं ेकी भूमिका 
कन्फेक्शिरी िें उपयोग होिे 
िाले विमभन्ि सॉस का ज्ञाि 
जैसे: 

- ट्रफल सॉस, 

- चरेी सॉस, 

- ्ट्रॉबेरी प्यूरी 
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व्हाइट चॉकलेट और कोको 
पाउडर का ज्ञाि 

कन्फेक्शनिी उत्पादों का 
र्ंडािण (14 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 80 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 22 घंटे। 

P पुडडगं और भारतीय 

मिठाइयााँ बिाते हैं। 

( मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन8516) 

34. पी ररपेयर पुडडनंस:- 

a. बािरोइस ठंड (5 घंटे।) 

b. िींबू सूफले (5 घंटे।) 

c. चॉकलेट िूस, (5 घंटे।) 

d. अदरक का हलिा (5 घंटे) 

e. सॉफले प्रामलि ( 5 घंटे।) 

f. फू्रट ट्राइजल ( 5 घंटे) 

35. भारतीय मिठाइयााँ तयैार 
करें:- 
- रसगुल्ला (6 घंटे) 

- चिचि (6 घंटे) 

- रसिलाई (6 घंटे) 

- गुलाबजािुि (6 घंटे) 

- िैसूर पाक ( 6 घंटे) 

- खीर (5 घंटे) 

- राबडी (5 घंटे) 

- बुएजी (5 घंटे) 

- चकेी (5 घंटे। 

र्ोजन औि संदरू्ण का 
संिक्षण। 

बेकिी में सामान्य कीट 
ननयंत्रण । 

सुरक्षा: - बेकरी िें दघुषटिाओं के 
कारण और इसकी रोकथाि। 

हलिाई सेक्शि िें तयैार की 
गई भारतीय मिठाइयों का 
पररचय और इसकी सािग्री, 
तैयार करिे की प्रकिया, उपयोग 
और डरेरिेदटि - 

- चन्िा , 

- चीिी की चाशिी, 
- खोया और सूखे िेिे 

िुख्य रसोई के अन्य अिुभाग 
के साथ बेकरी और मिष्ट्ठान्ि 
का सिन्िय। 

भारतीय और पक्श्चिी 
कन्फेक्शिरी के बीच अतंर 

विमभन्ि प्रकार की पैकेक्जंग 
सािग्री को जाििा। 

तैयाि उत्पाद का गुणित्ता 
नियंत्रण (22 घंटे) 

परियोजना कायष/औद्योधगक दौिा 
व्यापक क्षेत्र: 

a) ववशर्न्न प्रकाि के ववशरे् प्रकाि के केक तैयाि किें। 
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b) ववशरे् चॉकलेट, टॉफी, पैटी औि र्ाितीय शमठाइयााँ तैयाि किें। 

c) ववशर्न्न प्रकाि के बेकिी औि कन्फेक्शनिी उत्पादों की योजना बनाएं औि उन्हें तैयाि किें। 
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मलू कौशल के शलए पाठ्यक्रम 

 
1. रोजगार योनयता कौशल (सभी टे्रडों के मलए सािान्य) (120 घंटे) 

 
 

सीखने के परिणाम, मूल्यांकन मानदंड, पाठ्यक्रम औि मुख्य कौशल ववर्य की टूल सूची जो टे्रडों के एक समूह के 

शलए सामान्य है, www.bharatskills.gov.in/ dgt.gov.in पि अलग से उपलब्लध किाई गई है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.bharatskills.gov.in/
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उपकिण औि उपकिणों की सचूी 
बेकि औि कन्फेक्शनि (24 उम्मीदवािों के बैच के शलए) 

क्रमां
क 

उपकिण औि उपकिण का नाम ववननदेश मात्रा 

क. प्रशशक्षु टूल ककट 

1.  सभी आकार चाकू चाकू की 3 कक्िें (24+1) सेट 

2.  पुमलस का मसपाही  (24+1) संख्या 
3.  ्कूपर  (24+1) संख्या 
4.  बािची कोट और पतलूि  (24+1) संख्या 
5.  ककचि ड्टर  (24+1) संख्या 
6.  तहबंद  (24+1) संख्या 
7.  सुरक्षा जूता  (24+1) जोड े

8.  
बािची टोपी और दपुर्टटा  (24+1) संख्या 

प्रत्येक 

बी दकुान उपकिण औि उपकिण 

(i) उपकिणों की सूची: 
9.  कुकी शीट 

 
12 िग 

10.  बेककंग शीट  12 िग 

11.  जेली रोल पैि 12½ "x 17½" x ½ " 03 िग 

12.  परत केक पैि 9" व्यास और ऊाँ चाई 2 ½ " 03 िग 

13.  पाक कला रेंज (उच्च) 9¼ x 5¼ x 2½ इंच 03 िग 

14.  िकफि पैि 1 "गहराई" के साथ 6 कप होिा 03 िग 

15.  शीट केक पैि 13 x 9 x 2 इंच 03 िग 

16.  िसंत रूपों पाि  03 िग 

17.  ्क्िायर बेककंग पैि 8''X9"x 2 ½" 03 िग 

18.  र्टयूब पैि  03 िग 

19.  एंजेल फूड केक पैि  03 िग 

20.  बंडट पैि  03 िग 

21.  फ्लुटेड र्टयूब पैि  03 िग 

22.  पारंपररक पाई पैि 9" व्यास x 2 ½ "गहराई" 03 िग 

23.  डीप डडश पाई पैि  03 िग 

अनुलग्नक-I 
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24.  फ्लाि के छल्ले  03 िग 

25.  तीखा पैि  03 िग 

26.  लकडी का रंग  06 िग 

27.  
छलिी (i) चोटीदार 

(ii) छलिी 
03 िग 

04 िग 

28.  नछदर्द्त चम्िच  05 िग 

29.  

्टील के कटोरे (i) छोटा 
(ii) िध्यि 

(iii) बडा 
1 2 िग प्रत्येक 

30.  ्टील ्लाइसर  05 िग 

31.  जांच थिाषिीटर 75 - 150 डडग्री सेक्ल्सयस 01 संख्या 
32.  केक का ्टैंड  02 िग 

33.  कोलंडर  03 िग 

34.  बेककंग ट्राई  05 िग 

35.  िारक (टोनस)  05 िग 

36.  हीट प्रूफ द्तािे  02 जोड े

37.  सॉस पैि  05 िग 

38.  एसएस टे्र  06 िग 

39.  पाई डडश  06 िग 

40.  िग (्टील) छोटा िध्यि बडा 03 िग प्रत्येक 

41.  ्टील की प्लेटें   10 िग 

42.  ्टील के चम्िच  10 िग 

43.  ्टील करछुल  10 िग 

44.  बल्लूि क्व्ह्क छोटे आकार का 05 िग 

45.  जार को िापिा 1 लीटर . तक 03 िग 

46.  कंटेिरों (सूखा सािाि रखिे के मलए) जैसी ज़रूरत 

47.  भोजि की थाली  08 िग 

48.  मसल बर्टटा  02 िग 

49.  ब्रेड िोल््स  05 िग 

50.  िाररयल गे्रटर  02 िग 

51.  बेककंग उपकरण (i) केक िोल््स 

(ii) िकफि िोल््स 

(iii) मिक्क्संग बाउल 

(iv) वपज़्ज़ा कटर 

05 िग 

12 िग 

02 िग 

01 संख्या 



 

29 

Baker & Confectioner 

(v) कुकी कटर (5 आकार) 02 िग प्रत्येक 

(ii) उपकिणों की सूची: 
52.  कफ्रज 365 लीटर । 02 संख्या 
53.  संदकू िाला फ़्रीज़र  01 संख्या 
54.  डीप फैट फ़्र्यर 05 लीटर । (पोटेबल) 01 संख्या 
55.  सैंडविच धग्रलर/टो्टर  01 संख्या 
56.  िाइिोिेि ओिि 15 लीटर । मि. 01 संख्या 
57.  ग्राइंडर िशीि 10 लीटर । क्षिता (मििट) 01 संख्या 

58.  
ब्लेंडर/मिक्सर (हैंड ब्लेंडर/इलेक्क्ट्रक 
एग बीटर) 

 03 िंबर 

59.  जूसर िशीि  01no. 

60.  डके बेककंग ओिि (इलेक्क्ट्रक)  01 संख्या 
61.  आटा साििा नििाषता संलनिक के साथ 01 िग 

62.  ग्रह मिक्सर 05 लीटर 02 िग 

सी. दकुान फशष फनीचि औि सामग्री 
63.  प्रमशक्षक की िेज   02 संख्या 
64.  प्रमशक्षक की कुसी   02 िग 

65.  बंद लॉकर  03 िग 

66.  व्हाइट बोडष (न्यूिति 4 x 6 फीट) 01 संख्या 

67.  

अक्निशािक: आग अ्पताल िें उपयोग ककए जािे िाले 

िैदानिक उपकरण/उपकरणों का 
संचालि और परीक्षण करिा। 

02 िग 

68.  उधचत बबजली और गैस किेक्शि  01 संख्या 
69.  कचरे के डडब्बे रंग कोडडत 05 िग 

70.  काि करिे की िेज 1 टेबल/6 छात्र 4 िग 

71.  हाथ िोिे का बेमसि  05 िग 

72.  ् िच्छता ककट  05 िग 

73.  िॉश बेमसि  04 िग 

74.  
क्या करें और क्या ि करें रसोई को 
दशाषिे िाला चाटष 

 01 संख्या 

दटप्पणी: - 
1. सर्ी उपकिण औि उपकिण बीआईएस ववननदेश के अनुसाि खिीदे जाने हैं। 

2. कक्षा िें इंटरिेट की सुवििा उपलब्ि करािा िांनछत है। 
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संकेताक्षि 

सीटीएस मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा 
एटीएस मशकु्षता प्रमशक्षण योजिा 
सीआईटी मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा 
डीजीटी प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

एिएसडीई कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

एिटीसी राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्ट्ट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िक््तष्ट्क पक्षाघात 

िोहम्िद एकाधिक विकलांगता 
एलिी कि दृक्ष्ट्ट 

एचएच सिुिे िें ददक्कत 

पहचाि बौद्धिक विकलागं 

नियंत्रण रेखा कुष्ट्ठ रोग ठीक हो गया 
एसएलडी विमशष्ट्ट सीखि ेकी अक्षिता 
डीडब्ल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक बीिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाषण 
विभाग 

विकलांग व्यक्क्त 
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