
 

 
 

 

   
 
 

भारत सरकार 

कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

 

योग्यता आधारित पाठ्यक्रम 

खाद्य औि पेय 
(अवधध: एक वर्ष) 

जुलाई में संशोधधत 
 

शशल्पकाि प्रशशक्षण योजना (सीटीएस) 

एनएसक्यूएफ स्ति- 3 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

क्षेत्र-खाद्य उद्योग 
  
 



 

 
 

 

खाद्य औि पेय 
 

(गैि-इंजीननयरिगं व्यापाि) 

 

(जुलाई 2022 में संशोधधत) 

 

संस्किण: 2.0 

 

 

शशल्पकाि प्रशशक्षण योजना (सीटीएस) 

 

एनएसक्यूएफ स्ति - 3 
 

 
 
 
 
 
 

द्िारा विकमसत 

 

कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

कें द्रीय कमषचािी प्रशशक्षण औि अनसंुधान संस्थान 

EN-81, सेक्टर-V, साल्ट लेक मसटी, 
कोलकाता - 700 091 

www.cstaricalcutta.gov.in 

 

 



 

 
 

 

 

 

क्रमाकं ववर्य पषृ्ठ सं। 

1.  विषयसार 1 

2.  प्रविक्षणपद्धवि 2 

3.  काययभूविका 6 

4.  सािान्यवििरण 7 

5.  विक्षणपररणाि 9 

6.  िूलयाांकनिापदण्ड 10 

7.  विषयिस्िु 13 

8.  अनुलग्नकI – (उपकरणों की सूची) 20 

 

 

 

 

 

प्रकरण 

 



 

1 
 

खाद्य औि पेय 

 

 

को नौकिी की भूशमका से संबंधधत व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल 

पर प्रमशक्षक्षत ककया जाता है । इसके अलािा, एक उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे के मलए प्रोजेक्ट िकक , 
एक््रा कररकुलर एक्क्टविटीज और ऑि-द-जॉब रेनिगं का क्जम्िा सौंपा जाता है। व्यािसानयक कौशल 

विषय के अतंगकत शामिल व्यापक घटक िीच ेददए गए हैं: 

प्रमशक्षु को सुरक्षा सािधानियों के साथ जूस निकालिे/पक्ल्पंग िशीिों के साथ फलों का 
रस तैयार करि ेऔर परररक्षकों के साथ फलों के रस को संरक्षक्षत करिे और अम्लता और 
टीएसएस सािग्री का निधाकरण करिे के मलए प्रमशक्षक्षत ककया जाता है; सुरक्षा सािधानियों के 
साथ उपयुक्त िशीिों/उपकरणों जैसे होिोजेिाइज़र, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, तरल/बोतल भरि े
की िशीि और कॉककिं ग िशीि का उपयोग करके विमभन्ि प्रकार के फ्लेिर्क दधू तैयार करिा 
और पैक करिा और फ्लेिर्क दधू की गुणित्ता का निधाकरण करिा। प्रमशक्षु मििी िाटर पलांट जैसी 
उपयुक्त िशीिों का उपयोग करके मििरल िाटर तैयार करिा सीखते हैं और पािी और जल 
उपचार प्रकिया के गुणित्ता िािकों (बीआईएस) की व्याख्या करते हैं; खाद्य पेय उत्पादों की 
पैकेक्जंग और भंर्ारण िें प्रयुक्त विमभन्ि प्रकार की पैकेक्जंग सािग्री की व्याख्या कर सकें गे; 
उपयुक्त िशीिों जैसे काबोिेशि िशीि, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, तरल/बोतल भरिे की िशीि 
और सुरक्षा सािधानियों के साथ कॉककिं ग िशीि का उपयोग करके शीतल पेय जैसे मसथेंदटक पेय 
तैयार और पैक करें, अम्लता, टीएसएस सािग्री, पीएच िाि और संिेदी िूल्यांकि निधाकररत 
करें। 

प्रमशक्षु उपयुक्त िशीिों/उपकरणों जैसे कक ककण्िक, बीज जमिकिेटर, मसरका जिरेटर, 
आटोक्लेि, बोतल िॉशर, आिश्यक ककण्िि एजेंट, तरल/बोतल भरिे की िशीि का उपयोग 
करके ककक्ण्ित पेय जैसे मसरका, ककक्ण्ित रस और ल्सी तैयार करिा और पैक करिा सीखता 
है। सुरक्षा सािधानियों के साथ रासायनिक सिाधाि और कॉककिं ग िशीि। िह अम्लता, टीएसएस 
सािग्री, पीएच िाि और संिेदी िूल्यांकि निधाकररत करता है। प्रमशक्षु उपयुक्त िशीिों/उपकरणों 
जैस ेकक ककण्िक, बीज जमिकिेटर, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, आिश्यक ककण्िि एजेंट, तरल/बोतल 
भरिे की िशीि, रसायि का उपयोग करके क्व्ह्की, बीयर, िाइि, रि और ब्ांर्ी जैस ेककक्ण्ित 
पेय तैयार करिे और पैक करि ेका अभ्यास करता है। सुरक्षा सािधानियों के साथ सिाधाि और 
कॉककिं ग िशीि और अल्कोहल सािग्री, अम्लता, टीएसएस सािग्री, पीएच िाि और संिेदी 

1. ववर्य साि 
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िूल्यांकि निधाकररत करता है; खाद्य सुरक्षा िािकों और पेय उद्योग अपमशष्ट उपयोग की 
व्याख्या करें। 
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2.1 सामान्य 
 

कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय के तहत प्रमशक्षण िहानिदेशालय (र्ीजीटी) अथकव्यि्था/ 

श्रि बाजार के विमभन्ि क्षेत्रों की जरूरतों को पूरा करिे िाले व्यािसानयक प्रमशक्षण पाठ्यििों की एक 

श्ररखंला प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायकिि प्रमशक्षण िहानिदेशालय (DGT) के तत्िािधाि िें 
ददए जाते हैं। विमभन्ि प्रकार के मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (सीटीएस) और मशक्षुता प्रमशक्षण योजिा 
(एटीएस) व्यािसानयक प्रमशक्षण को िजबूत करिे के मलए र्ीजीटी की दो अग्रणी योजिाएं हैं। 

 

सीटीएस के तहत खाद्य पेय व्यापार आईटीआई के िेटिकक  के िाध्यि स े देश भर िें 
वितररत ककए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यििों िें से एक है। पाठ्यिि एक िषक की अिधध का है। 
इसिें िुख्य रूप से र्ोिेि क्षेत्र और कोर क्षेत्र शामिल हैं। र्ोिेि क्षेत्र (व्यापार मसद्धांत और 
व्यािहाररक) पेशिेर कौशल और ज्ञाि प्रदाि करता है, जबकक िुख्य क्षेत्र (रोजगार कौशल) 
आिश्यक िुख्य कौशल, ज्ञाि और जीिि कौशल प्रदाि करता है। प्रमशक्षण कायकिि पास करिे 
के बाद, प्रमशक्षु को र्ीजीटी द्िारा राष्रीय व्यापार प्रिाणपत्र (एिटीसी) से सम्िानित ककया जाता 
है क्जस ेदनुिया भर िें िान्यता प्रापत है। 

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

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

 सुरक्षा नियिों, दघुकटिा नििारण विनियिों और पयाकिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें रखते 
हुए कायक करिा; 

 िौकरी करते सिय पेशिेर कौशल, ज्ञाि और रोजगार कौशल को लागू करें। 
 ककए गए कायक से संबंधधत िापदंर्ों का द्तािेजीकरण करें। 

 
2.2 प्रगनत पथ 

2. प्रशशक्षण पद्धनत 
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 उद्योग िें तकिीमशयि के रूप िें शामिल हो सकते हैं और िररष्ठ तकिीमशयि, 
पयकिेक्षक के रूप िें आगे बढेंगे और प्रबंधक के ्तर तक बढ सकत ेहैं। 

 संबंधधत क्षेत्र िें एंटरप्रेन्योर बि सकत ेहैं। 
 राष्रीय मशक्षुता प्रिाणपत्र (एिएसी) के मलए विमभन्ि प्रकार के उद्योगों िें मशक्षुता 

कायकििों िें शामिल हो सकते हैं। 
 आईटीआई िें इं्रक्टर बििे के मलए रेर् िें िाफ्ट इं्रक्टर रेनिगं ्कीि 

(सीआईटीएस) िें शामिल हो सकते हैं। 
 लागू होिे पर र्ीजीटी के तहत उन्ित डर्पलोिा (व्यािसानयक) पाठ्यििों िें शामिल हो 

सकते हैं। 
 
 

2.3 पाठ्यक्रम संिचना 

िीच ेदी गई तामलका एक िषक की अिधध के दौराि विमभन्ि पाठ्यिि तत्िों िें प्रमशक्षण 
घंटों के वितरण को दशाकती है: - 

क्रमांक पाठ्यक्रम तत्व 
काल्पननक प्रशशक्षण 

घंटे 
1. व्यािसानयक कौशल (व्यापार व्यािहाररक) 840 

2. व्यािसानयक ज्ञाि (व्यापार मसद्धांत) 240 

3. रोज़गार कौशल 120 
 कुल 1200 

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

उपलब्ध िहीं है तो ग्रुप प्रोजेक्ट अनििायक है। 
 

4 िौकरी प्रमशक्षण पर (OJT) / सिूह पररयोजिा 150 
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एक साल या दो साल के रेर् के प्रमशक्षु आईटीआई प्रिाणि के साथ 10िी/ं12िीं कक्षा के 
प्रिाण पत्र के मलए प्रत्येक िषक िें 240 घंटे तक के िैकक्ल्पक पाठ्यििों का विकल्प भी चिु 
सकते हैं, या अल्पािधध पाठ्यिि जोड़ सकते हैं। 

 

2.4 आकलन औि प्रमाणन 
 

प्रमशक्षणाथी का प्रमशक्षण पाठ्यिि की अिधध के दौराि रचिात्िक िूल्यांकि के िाध्यि स े
और सिय-सिय पर र्ीजीटी द्िारा अधधसूधचत योगात्िक िूल्यांकि के िाध्यि से प्रमशक्षण 
कायकिि के अतं िें उसके कौशल, ज्ञाि और दृक्ष्टकोण के मलए परीक्षण ककया जाएगा। 

क) प्रमशक्षण की अिधध के दौराि सतत मूल्यांकन (आंतरिक) सीखिे के पररणािों के खखलाफ 
सूचीबद्ध िूल्यांकि िािदंर्ों के परीक्षण द्िारा िचनात्मक मूल्यांकन पद्धनत द्वािा ककया 
जाएगा। प्रमशक्षण सं्थाि को िूल्यांकि ददशानिदेश िें वि्तरत रूप से एक व्यक्क्तगत प्रमशक्ष ु
पोटकफोमलयो बिाए रखिा होता है। आंतररक िूल्यांकि के अकं www.bharatskills.gov.in पर 
उपलब्ध कराए गए फॉिेदटि असेसिेंट टेम्पलेट के अिुसार होंगे 

बी) अनंति िूल्यांकि योगात्िक िूल्यांकि पद्धनत के रूप िें होगा। एिटीसी प्रदाि करिे के 
मलए अखखल भारतीय व्यापार परीक्षा परीक्षा नियंत्रक, र्ीजीटी द्िारा ददशानिदेशों के अिुसार 
आयोक्जत की जाएगी। पैटिक और अकंि संरचिा को सिय-सिय पर र्ीजीटी द्िारा अधधसूधचत 
ककया जा रहा है। अनंति िूल्यांकि के मलए प्रश्ि पत्र निधाकररत करिे के मलए सीखिे के 
पररणाि और िूल्यांकि िािदंर् आधार होंगे। अनंति परीक्षा के दौराि परीक्षक व्यािहाररक 
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 निधाकररत करिे के प्रयोजिों के मलए, छह िहीिे और एक िषक की अिधध के 
पाठ्यििों के मलए 100% िेटेज लागू ककया जाता है और दो साल के पाठ्यििों के मलए प्रत्येक 
परीक्षा िें 50% िेटेज लागू ककया जाता है। रेर् प्रैक्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के मलए 
न्यूिति उत्तीणक प्रनतशत 60% और अन्य सभी विषयों के मलए 33% है।  

http://www.bharatskills.gov.in/
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2.4.2 आकलन ददशाननदेश 
 

यह सुनिक्श्चत करिे के मलए उधचत व्यि्था की जािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई 
कर त्रत्रि बाधा ि हो। िूल्यांकि करते सिय विशषे आिश्यकताओं की प्रकर नत को ध्याि िें रखा 
जािा चादहए। टीि िकक  का आकलि करते सिय, ्िैप/अपव्यय के पररहार/किी और प्रकिया के 
अिुसार ्िैप/अपमशष्ट का निपटाि, व्यिहाररक रिैया, पयाकिरण के प्रनत संिेदिशीलता और 
प्रमशक्षण िें नियमितता पर उधचत ध्याि ददया जािा चादहए। योग्यता का आकलि करते सिय 
OSHE के प्रनत संिेदिशीलता और ्ियं सीखिे की प्रिरवत्त पर विचार ककया जािा चादहए। 
 
आकलि निम्िमलखखत िें से कुछ के आधार पर साक्ष्य होगा: 
 

 प्रयोगशालाओं/कायकशालाओं िें ककया गया कायक 
 ररकॉर्क बुक/दैनिक र्ायरी 
 िूल्यांकि की उत्तर पुक््तका 
 िौखखक परीक्षा 
 प्रगनत चाटक 
 उपक््थनत और सियनिष्ठा 
 कायकभार 
 पररयोजिा कायक 
 कंपयूटर आधाररत बहुविकल्पीय प्रश्ि परीक्षा 
 व्यािहाररक परीक्षा 

 
आंतररक (रचिात्िक) निधाकरणों 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 पैटिक: 

 
प्रदशषन स्ति प्रमाण 

(ए) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 60% -75% की सीिा िें अकं 
इस गे्रर् िें प्रदशकि के मलए, उम्िीदिार को  कायक / असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छे 
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ऐसे काि का नििाकण करिा चादहए जो 
सािनयक िागकदशकि के साथ मशल्प कौशल के 
एक ्िीकायक िािक की प्राक्पत को प्रदमशकत 
करता हो, और सुरक्षा प्रकियाओं और प्रथाओं 
के मलए उधचत सम्िाि करता हो 

कौशल और सटीकता का प्रदशकि। 
 िौकरी की गनतविधधयों को पूरा करिे के 

मलए साफ-सफाई और निरंतरता का काफी 
अच्छा ्तर। 

 कायक/िौकरी को पूरा करिे िें सिसािनयक 
सहायता। 
 

(बी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 75% -90% की सीिा िें अकं 
इस गे्रर् के मलए, एक उम्िीदिार को ऐस े
काि का उत्पादि करिा चादहए जो कि 
िागकदशकि के साथ, और सुरक्षा प्रकियाओं और 
प्रथाओ ं के संबंध िें मशल्प कौशल के उधचत 
िािक की प्राक्पत को प्रदमशकत करता हो। 

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

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

 कायक/िौकरी को पूरा करिे िें थोड़ा 
सहयोग। 
 

(सी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 90% से अधधक की सीिा िें अकं 
 इस गे्रर् िें प्रदशकि के मलए, उम्िीदिार, 
संगठि और निष्पादि िें न्यूिति या त्रबिा 
सिथकि 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 प्राक्पत को प्रदमशकत करता है। 
 

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

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

 कायक/िौकरी को पूरा करिे िें न्यूिति या 
कोई सिथकि िहीं। 
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केशमस्ट, फूड : केमि्ट, फूर् खाद्य और पेय पदाथों के विकास और सुधार के मलए खाद्य पदाथों के रसायि 

विज्ञाि से संबंधधत अिुसंधाि और विश्लेषण करता है। िए खाद्य पदाथक, एडर्दटव्स, वप्रजिेदटि, मिलािट 

रोधी एजेंट और संबंधधत उत्पादों को विकमसत करिे के मलए प्राकर नतक और मसथेंदटक सािग्री या उप-

उत्पादों के साथ प्रयोग। रंग, बिािट, सुगंध, ्िाद, शले्फ जीिि और पोषक सािग्री जैस े भोजि की 
संरचिा और गुणों पर प्रसं्करण, संरक्षण और पैकेक्जंग के विमभन्ि तरीकों के प्रभािों का अध्ययि। 

खाद्य और पेय पदाथों के ििूिों का परीक्षण करिा, जैस ेकक ्टाचक, चीिी, अिाज, बीयर, डर्ब्बाबंद और 

निजकमलत खाद्य उत्पाद, िीट, सक्ब्जयां, र्येरी खाद्य पदाथक, और अन्य उत्पाद खाद्य कािूिों और 

गुणित्ता और शुद्धता के िािकों का अिुपालि सुनिक्श्चत करिे के मलए। खाद्य प्रसं्करण, कैनिगं, 

फ्रीक्जंग, ब्ूइंग या डर्क््टमलगं िें गुणित्ता नियंत्रण परीक्षण करिे िाले श्रमिकों का प्रदशकि या पयकिेक्षण कर 

सकता है। 

फूड एंड बेविेज टेस्टसष एंड गे्रडसष, अन्य: फूर् एंर् बेिरेजेस टे्टसक एंर् गे्रर्सक, अन्य िें ि ेकिकचारी शामिल हैं 
जो विमभन्ि प्रकार के कर वष उत्पादों, खाद्य और पेय पदाथों का निरीक्षण, ्िाद और गे्रर् देते हैं जो अन्यत्र 

िगीकर त िहीं हैं। 

प्रयोगशाला सहायक, खाद्य औि पेय पदाथष / िसायनज्ञ / ववश्लेर्णात्मक पयषवेक्षक / प्रयोगशाला 
िसायनज्ञ: 

प्रयोगशाला सहायक, खाद्य और पेय पदाथक उपकरण और उपकरण सेट करते हैं और उिके गुणों, पोषण 

िूल्य, िादक सािग्री आदद को निधाकररत करिे के मलए प्रयोगशाला िें भोजि, पेय और अन्य खाद्य पदाथों 
का नियमित परीक्षण करते हैं और यह सुनिक्श्चत करते हैं कक िे निधाकररत िािकों के अिुरूप हैं या 
मिलािटी िही ंहैं। परीक्षण की प्रकर नत और परीक्षण की जािे िाली सािग्री जैस ेखाद्य पदाथक, िक्खि, दधू, 

शीतल पेय आदद के आधार पर आिश्यक उपकरण जैसे हीटर, हाइड्रोिीटर, थिो्टैट्स, िैक्यूि पंप आदद 

को सेट और संचामलत करता है। भोजि, पेय पदाथक, पेय का नियमित परीक्षण करता है और गलिांक, 

विमशष्ट गुरुत्ि, क्िथिांक, रसायिों के साथ प्रनतकिया और उिके गुणों, पोषण िूल्य, अल्कोहल सािग्री 
आदद का पता लगाि ेके मलए केमि्ट या खाद्य प्रौद्योधगकीविद् द्िारा निदेमशत अन्य कारकों के निधाकरण 

के मलए रासायनिक प्रकियाओं द्िारा खाद्य पदाथक। यह सुनिक्श्चत करता है कक परीक्षण ककए गए खाद्य 

और पेय पदाथक निधाकररत के अिुरूप हैं। िािक, जैसा कक लेबल पर कहा गया है। िररष्ठ अधधकाररयों को 
मिलािट, ककण्िि, सड़ि आदद के िािलों की ररपोटक करिा। उपकरण धोता और साफ करता है, उन्हें  

3. काययभूविका 
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खाद्य औि पेय 

 

सुरक्षक्षत अमभरक्षा िें रखता है और आिश्यकतािुसार ररकॉर्क रखता है। प्रयोगशाला को साफ सुथरा रखता 
है। िािक सिाधाि रीजेंट्स और अन्य परीक्षण िीडर्या तैयार कर सकते हैं। 

 

संदभष एनसीओ-2015: 
a) 2131 _ 1400 - रसायिज्ञ, भोजि 
b) 7515.9900 - खाद्य और पेय ्िाद और गे्रर्र, अन्य 
c) 316.0200 - प्रयोगशाला सहायक, खाद्य और पेय पदाथक / रसायिज्ञ / विश्लेषणात्िक 

पयकिेक्षक/लैब केमि्ट 

संदभष संख्या : 
a) एफआईसी/एि0103 

b) FIC/N2003 

c) FIC/N7003 

d) एफआईसी/एि2002 

e) FIC/N9001 
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व्यापाि का नाम खाद्य औि पेय 

व्यापाि कोड र्ीजीटी/1069 

एनसीओ - 2015 2131 _ 1400; 7515.9900; 3116.0200 

एनओएस कवडष FIC/N0103, FIC/N2003, FIC/N7003, FIC/N2002, FIC/N9001 

एनएसक्यूएफ स्ति ्तर 3 

शशल्पकाि प्रशशक्षण की 
अवधध एक िषक (1200 घंटे+150 घटें ओजेटी/सिूह पररयोजिा) 

प्रवेश योग्यता विज्ञाि और गखणत के साथ या एक ही क्षेत्र या इसके सिकक्ष िें व्यािसानयक 

विषय के साथ 10 िी ंकक्षा की परीक्षा उत्तीणक। 

न्यूनतम आय ु शैक्षखणक सत्र के पहले ददि को 14 िषक। 

पीडब्लल्यूडी के शलए पात्रता 
एलर्ी, सीपी एलसी, र्ीर्ब्ल्यू, एए, एलिी, एचएच, र्ीईएएफ, ऑदटज्ि, 

एसएलर्ी, आईर्ी 
इकाई शक्क्त (छात्रों की 
संख्या) 24 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्रािधाि िहीं है) 

अतंरिक्ष मानदंड 96 िगक एि 

शक्क्त मानदंड 6 ककलोिाट 

प्रशशक्षकों के शलए योग्यता: 

(i) खाद्य पेय व्यापाि यूजीसी से िान्यता प्रापत विश्िविद्यालय / कॉलेज से खाद्य प्रौद्योधगकी िें 
बी.िोक / डर्ग्री प्रासंधगक उद्योग िें एक िषक के अिुभि के साथ। 

या 
खाद्य प्रौद्योधगकी िें डर्पलोिा (न्यूिति 2 िषक) मशक्षा के िान्यता 
प्रापत बोर्क या प्रासंधगक उद्योग िें दो साल के अिुभि के साथ 
र्ीजीटी से प्रासंधगक उन्ित डर्पलोिा (व्यािसानयक) । 

या 
संबंधधत क्षेत्र िें तीि साल के अिुभि के साथ "खाद्य पेय" के व्यापार िें 

4. सामान्यववविण 
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खाद्य औि पेय 

 

एिटीसी / एिएसी उत्तीणक। 

 

आवश्यक योग्यता : 
र्ीजीटी के तहत राष्रीय 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 डडप्लोमा होना चादहए औि दसूिे के पास एनटीसी/एनएसी 
योग्यता होनी चादहए। हालााँकक, दोनों के पास इसके ककसी भी रूप में 
NCIC होना चादहए। 

(ii) िोजगाि कौशल एम्पलॉयत्रबमलटी क््कल्स िें शॉटक टिक टीओटी कोसक के साथ दो साल के 

अिुभि के साथ ककसी भी विषय िें एिबीए / बीबीए / कोई भी ्िातक / 

डर्पलोिा । 

(12िी/ंडर्पलोिा ्तर और उसस ेऊपर के ्तर पर अगें्रजी/संचार कौशल और 

बेमसक कंपयूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

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

(iii) प्रशशक्षक के शलए 

न्यूनतम आयु 
21 साल 

उपकिण औि उपकिण की 
सूची 

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

अनुसाि मूल्यांकन ककया जाएगा। 

 

5.1 सीखन ेके परिणाम (व्यापाि ववशशष्ट) 

 

1. सुरक्षा सािधानियों के साथ जूस निकालिे/पक्ल्पंग िशीिों के साथ फलों के रस तैयार 
करें और फलों के रस को परररक्षकों के साथ संरक्षक्षत करें और सुरक्षा सािधानियों का 
पालि करते हुए अम्लता और टीएसएस सािग्री का निधाकरण करें। (एनओएस: 
एफआईसी/एन0103) 

2. सुरक्षा सािधानियों के साथ उपयुक्त िशीिों/उपकरणों जैसे होिोजेिाइज़र, आटोक्लेि, 
बोतल िॉशर, तरल/बोतल भरिे की िशीि और कॉककिं ग िशीि का उपयोग करके 
विमभन्ि प्रकार के फ्लेिर्क दधू तैयार करें और पैक करें, फ्लेिर्क दधू की गुणित्ता 
निधाकररत करें। (एनओएस: एफआईसी/एन2003) 

3. मििी िाटर पलांट जैसी उपयुक्त िशीिों का उपयोग करके मििरल िाटर तैयार करें 
और पािी और जल उपचार प्रकिया के गुणित्ता िािकों (BIS) की व्याख्या करें। 
(NOS: FIC/N9403) 

4. खाद्य पेय उत्पादों की पैकेक्जंग और भंर्ारण िें प्रयुक्त विमभन्ि प्रकार की पैकेक्जंग 
सािग्री को सिझाइए। (एनओएस: एफआईसी/एन7003) 

5. उपयुक्त िशीिों जैसे काबोिेशि िशीि, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, तरल/बोतल भरि े
की िशीि और सुरक्षा सािधानियों के साथ कॉककिं ग िशीि का उपयोग करके शीतल 
पेय जैसे मसथेंदटक पेय तैयार करें और पैक करें, अम्लता, टीएसएस सािग्री, पीएच 
िाि और संिेदी िूल्यांकि निधाकररत करें। (एिओएस: एफआईसी/एि9404) 

6. उपयुक्त िशीिों/उपकरणों का उपयोग करके ककक्ण्ित पेय पदाथक जैसे मसरका, ककक्ण्ित 
रस और ल्सी तैयार करें और पैक करें। (एिओएस: एफआईसी/एि 2003 ) 

5. शशक्षणपरिणाम 
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खाद्य औि पेय 

 

7. जैस,े ककण्िक, बीज जमिकिेटर, मसरका जिरेटर, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, आिश्यक 
ककण्िि एजेंट, तरल / बोतल भरिे की िशीि, रासायनिक सिाधाि और सुरक्षा 
सािधानियों के साथ कॉककिं ग िशीि, अम्लता, टीएसएस सािग्री, पीएच िाि और 
संिेदी िूल्यांकि का निधाकरण करते हैं। (एनओएस: एफआईसी/एन2003) 

8. उधचत िशीिों/उपकरणों जैसे कक ककण्िक, बीज जमिकिेटर, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, 
आिश्यक ककण्िि एजेंट, तरल/बोतल भरिे की िशीि, रासायनिक सिाधाि और 
कॉककिं ग िशीि का उपयोग करके ककक्ण्ित पेय जैसे क्व्ह्की, बीयर, िाइि, रि और 
ब्ांर्ी तैयार करें और पैक करें। सुरक्षा सािधानियों के साथ, अल्कोहल सािग्री, अम्लता, 
टीएसएस सािग्री, पीएच िाि और संिेदी िूल्यांकि निधाकररत करें। (एनओएस: 
एफआईसी/एन2002) 

9. खाद्य सुरक्षा िािकों और पेय उद्योग के अपमशष्ट उपयोग की व्याख्या करें। 
(एनओएस: एफआईसी / एन 9001) 
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खाद्य औि पेय 

 

 

 

 

 

 

 

 

सीखने के परिणाम मूल्यांकन के मानदंड 

1. सुरक्षा सािधानियों के साथ 
जूस निकालिे/पक्ल्पंग 
िशीिों के साथ फलों के 
रस तैयार करें और फलों के 
रस को परररक्षकों के साथ 
संरक्षक्षत करें और सुरक्षा 
सािधानियों का पालि 
करते हुए अम्लता और 
टीएसएस सािग्री का 
निधाकरण करें । 

( सं.: एफआईसी/एन0103) 

संपूणक ्िच्छता िािक बिाए रखें 

उत्ति फल और अन्य सािग्री चिुें 

जूस के मलए फल तैयार करें  

फल धो लें। 

फलों का रस तैयार करें  

रस को िापें 

टीएसएस निधाकररत करें  

अम्लता निधाकररत करें  

गणिा करें  

संरक्षक्षत फलों के रस को निष्फल बोतलों िें भरें  

बोतलों को कॉकक  और िाउि करें  

बोतलों को जीिाणुरदहत करें  

बोतलों को लेबल करें  

सुरक्षा बिाए रखें 
 

2. सुरक्षा सािधानियों के 
साथ उपयुक्त 
िशीिों/उपकरणों जैसे 
होिोजेिाइज़र, 

पूणक ्िच्छता िािक बिाए रखें। 

सुगक्न्धत दधू के पोषण एिं ऊजाक िूल्यों तथा गुणित्ता िािकों का िणकि 

कीक्जए। 

सािग्री और िशीिों का चयि करें। 

6. मूल्यांकन मापदण्ड 
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खाद्य औि पेय 

 

आटोक्लेि, बोतल 
िॉशर, तरल/बोतल भरिे 
की िशीि और कॉककिं ग 
िशीि का उपयोग 
करके विमभन्ि प्रकार के 
फ्लेिर्क दधू तैयार करें 
और पैक करें, फ्लेिर्क 
दधू की गुणित्ता 
निधाकररत करें। 
(एनओएस: 
एफआईसी/एन2003) 

सुगंधधत दधू तैयार करें  । 

ऐसे टीएसएस, पीएच, एमसडर्टी की गुणित्ता की जांच करें। 

पेय पदाथक को निष्फल बोतलों िें भरें। 

कॉकक  और बोतलों को ताज। 

बोतल को लेबल करें। 

सुरक्षा बिाए रखें। 

 

3. मििी िाटर पलांट जैसी 
उपयुक्त िशीिों का 
उपयोग करके मििरल 
िाटर तैयार करें और पािी 
और जल उपचार प्रकिया 
के गुणित्ता िािकों 
(बीआईएस) की व्याख्या 
करें। 
(एिओएस: 
एफआईसी/एि9403) 

संपूणष स्वच्छता मानक बनाए िखें 

पानी के मानक औि पानी की कठोिता के प्रकािों का वणषन किें। 

अस्थायी जल शोधन प्रकक्रया का वणषन कीक्जए। 

आिओ, यूवी उपचाि जैसे जल उपचाि के प्रकािों की व्याख्या किें। 

शमनिल वाटि के उत्पादन को समझाइए। 

शमनिल वाटि का उत्पादन। 

सुिक्षा बनाए िखें 

 

4. खाद्य पेय उत्पादों की 
पैकेक्जंग और भंर्ारण िें 
प्रयुक्त विमभन्ि प्रकार की 
पैकेक्जंग सािग्री को 
सिझाइए । 
(एनओएस: 

ग्लास कंटेिर, दटि कंटेिर, पीईटी बोतल, पलाक््टक पाउच, टेरा पैक और 

ईंट पैक जैसी पैकेक्जंग सािग्री के प्रकारों को सिझाएं। 

पैकेक्जंग सािग्री के कायक। 

विमभन्ि प्रकार की पैकेक्जंग सािग्री के गुण-दोषों की व्याख्या कीक्जए। 

पैक ककए गए उत्पादों के भंर्ारण की क््थनत। 
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खाद्य औि पेय 

 

एफआईसी/एन7003) 
 

5. उपयुक्त िशीिों जैसे 
काबोिेशि िशीि, 

आटोक्लेि, बोतल िॉशर, 

तरल/बोतल भरिे की 
िशीि और सुरक्षा 
सािधानियों के साथ 
कॉककिं ग िशीि का उपयोग 
करके शीतल पेय जैसे 
मसथेंदटक पेय तैयार करें 
और पैक करें, अम्लता, 
टीएसएस सािग्री, पीएच 
िाि और संिेदी िूल्यांकि 
निधाकररत करें। (एिओएस: 
एफआईसी/एि9404) 
 

शीतल पेय के नििाकण की प्रकिया को सिझाइए। 

पूणक ्िच्छता िािक बिाए रखें। 

सािग्री और िशीिों का चयि करें। 

िशीिों का उपयोग करके शीतल पेय तैयार करें। 

ऐसे टीएसएस, पीएच, एमसडर्टी की गुणित्ता की जांच करें। 

संिेदी िूल्यांकि 

पेय को निष्फल बोतलों िें भरें  
काबकि र्ाइऑक्साइर् जोड़ें 
बोतलों को कॉकक  और िाउि करें  
बोतल को लेबल करें  
सुरक्षा बिाए रखें 

 

6. ककक्ण्ित पेय पदाथक जैसे 
मसरका, ककक्ण्ित रस और 
ल्सी को उपयुक्त 
िशीिों/उपकरणों जैसे कक 
ककण्िक, बीज जमिकिेटर, 
मसरका जिरेटर, 
आटोक्लेि, बोतल िॉशर, 
आिश्यक ककण्िि एजेंट, 
तरल/बोतल भरिे की 
िशीि, रासायनिक 
सिाधाि और कॉककिं ग 

ककण्िि के मसद्धांत और ककण्िि की प्रकिया की व्याख्या करें। 
मसरके की नििाकण प्रकिया को सिझाइए। 
संपूणक ्िच्छता िािक बिाए रखें 
सािग्री और िशीिों का चयि करें 
िशीिों का उपयोग करके मसरका और ककक्ण्ित रस तैयार करें 
ऐसे करें टीएसएस, पीएच, एमसडर्टी की जांच करें गुणित्ता 
संिेदी िूल्यांकि 
पेय को निष्फल बोतलों िें भरें 
काग और ताज की बोतलें 
बोतल को लेबल करें 
सुरक्षा बिाए रखें 
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खाद्य औि पेय 

 

िशीि का उपयोग करके 
तैयार करें और पैक करें। 
सुरक्षा सािधानियों के 
साथ, अम्लता, टीएसएस 
सािग्री, पीएच िाि और 
संिेदी िूल्यांकि का पता 
लगाएं। 
(एनओएस: 
एफआईसी/एन2003) 

 

7. ककक्ण्ित पेय जैसे कक 
क्व्ह्की, बीयर, िाइि, रि 
और ब्ांर्ी को उपयकु्त 
िशीिों/उपकरणों जैसे कक 
ककण्िक, बीज जमिकिेटर, 
आटोक्लेि, बोतल िॉशर, 
आिश्यक ककण्िि एजेंट, 
तरल/बोतल भरिे की 
िशीि, रासायनिक 
सिाधाि और कॉककिं ग 
िशीि का उपयोग करके 
तैयार करें और पैक करें। 
सुरक्षा सािधानियों के 
साथ, अल्कोहल सािग्री, 
अम्लता, टीएसएस सािग्री, 
पीएच िाि और संिदेी 
िूल्यांकि निधाकररत करें। 
(एनओएस: 

ककण्िि के मसद्धांत और ककण्िि की प्रकिया की व्याख्या करें। 
बीयर, क्व्ह्की, िाइि, रि और ब्ांर्ी के नििाकण की प्रकिया को 
सिझाइए । 
संपूणक ्िच्छता िािक बिाए रखें 
सािग्री और िशीिों का चयि करें 
िशीिों का उपयोग करके क्व्ह्की, बीयर, िाइि, रि और ब्ांर्ी 
तैयार करें। 
ऐसी अल्कोहल सािग्री, टीएसएस, पीएच, अम्लता और संिेदी 
िूल्यांकि की गुणित्ता की जांच करें 
पेय को निष्फल बोतलों िें भरें 
काग और ताज की बोतलें 
बोतल को लेबल करें 
सुरक्षा बिाए रखें 
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खाद्य औि पेय 

 

एफआईसी/एन2002) 
 
8. खाद्य सुरक्षा िािकों और 

पेय उद्योग के अपमशष्ट 
उपयोग की व्याख्या करें। 
(एनओएस: एफआईसी / 
एन 9001) 

िाज्य खाद्य सुिक्षा औि मानक अधधननयम 2006 BIS, ISO-
22000, HACCP, अतंिाषष्रीय खाद्य मानक। 
िाज्य व्यक्क्तगत स्वच्छता, पेय उद्योग की सफाई औि स्वच्छता 
मानकों। 
खाद्य पेय उद्योग अपमशष्ट का राज्य उपयोग 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

खाद्य पेय व्यापाि के शलए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध 
संदभष सीखने का 

परिणाम 

व्यावसानयक कौशल 

(व्यापाि व्यावहारिक) 

सांकेनतक घंटों के साथ 

पेशवेि ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 225 घंटे; 

 

पेशिेर ज्ञाि 

72 घंटे 

सुरक्षा सािधानियों के 

साथ जूस 

निकालिे/पक्ल्पंग 

िशीिों के साथ फलों के 

रस तैयार करें  और फलों 
के रस को परररक्षकों के 

साथ संरक्षक्षत करें  और 

सुरक्षा सािधानियों का 
पालि करते हुए अम्लता 

1. बाजार िें उपलब्ध विमभन्ि 

खाद्य पेय पदाथों का 
अध्ययि। (30 घंटे) 

ववशभन्न खाद्य पेय का परिचय 

 पेय पदाथों के प्रकार। 

 विशषे पेय की आिश्यकता। 

 खाद्य पेय पदाथों का िगीकरण। 

 पेय पदाथों के मलए प्रयुक्त कच्चा 
िाल। 

 खाद्य पेय पदाथों के मलए 

पीएफए-िािक। 

 विमभन्ि पेय पदाथों िें उपयोग 

7. ववर्य वस्तु 
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खाद्य औि पेय 

 

और टीएसएस सािग्री 
का निधाकरण करें। 

(मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन0103) 

 

 

ककए जािे िाले खाद्य योजक। 

 पेय पदाथों के मलए पािी की 
गुणित्ता। 

(18 घंटे) 

2. सभी उपकरणों को सुरक्षक्षत रूप 

स ेसंचामलत करें। (35 घंटे) 

3. िशीिों िें दोषों की पहचाि 

करिा और उन्हें  दरू करिा। 

(35 घंटे) 

प्राथशमक प्रसंस्किण मशीनिी: 
 उपयोग ककए गए उपकरणों का 

मसद्धांत और कायक जैस,े जूस 

एक्सरैक्टर, पल्पर, ककण्िक, 

मसरका जिरेटर, िाउि कॉककिं ग 

िशीि, बोतल भरि े की िशीि, 

सोर्ा िाटर िशीि, बा्केट प्रेस, 

कफल्टर प्रेस, िशीिों की सुरक्षा 
का रखरखाि। (18 घंटे) 

4. विमभन्ि फलों से रस 

निकालिा। (20 घंटे) 

5. परररक्षकों के अनतररक्त फलों 
के रस का परररक्षण। (20 घंटे) 

िस ननकालने: 
 फलों के रस के नििाकण के 

मसद्धांत और तरीके, विमभन्ि 

फलों के रस निकालिे िें प्रयुक्त 

िशीिरी 
 विमभन्ि फलों से रस निकालिे 

की प्रकिया प्रिाह चाटक तैयार 

करिा। 

परििक्षक: 

 परररक्षकों की पररभाषा। 

 खाद्य उद्योग िें आितौर पर 

उपयोग ककए जािे िाले 

परररक्षकों के प्रकार। 

 परररक्षकों के उपयोग की सीिाएं। 

(12 बजे) 
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खाद्य औि पेय 

 

6. एफपीओ विमशष्टता के 

अिुसार फलों के पेय पदाथों की 
सािग्री गणिा। (25 घंटे) 

7. क्षेत्र िें उपलब्ध सािान्य फलों 
के पेय जैसे ्क्िैश, िश, 

सौहादकपूणक, मसरप, अिरत, 

आरटीएस पेय तैयार करिा। 

(30 घंटे) 

8. फलों के पेय पदाथों िें अम्लों 
का निधाकरण। (15 घंटे) 

9. फू्रट बेिरेज िें हैंर् रेफे्रक्टोिीटर 

स ेटीएसएस का निधाकरण। (15 

घंटे) 

गैि मादक पेय (TEA .) 

कॉफी) : 
 गैर िादक पेय का प्रकार। 

 तैयारी प्रकिया और ििीिति 

विकास। 

 गैर िादक पेय पदाथों के मलए 

िशीिरी और उपकरण। 

 प्रकिया चर और उिका नियंत्रण। 

 पोषण और ऊजाक िूल्य 

 

फल पेय पदाथष 
 विमभन्ि फलों के रस का 

पररचय। 

 फलों के पेय पदाथों िें प्रयुक्त 

कच्चा िाल और उिके गुण। 

 विमभन्ि फलों के रस निकालिे िें 
शामिल िशीिरी। 

 (आरटीएस), ्क्िैश, फलों का 
रस, अिरत, सांद्र, मसरप, 

सौहादकपूणक, नििाकण की प्रकिया के 

मसद्धांत और तैयारी के तरीके । 

 पेय उद्योग िें गुणित्ता नियंत्रण। 

 फलों के पेय पदाथों के मलए 

एफपीओ िािक। (24 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 45 घंटे; 

 

पेशिेर ज्ञाि 

12 बजे 

सुरक्षा सािधानियों के 

साथ उपयुक्त 

िशीिों/उपकरणों जैस े

होिोजेिाइज़र, 

10. विमभन्ि ्िादयुक्त दधू पेय 

तैयार करिा। 

(20 घंटे) 

11. सुगंधधत दधू की पैकेक्जंग, 

सुगंधधत दधू पेय पदाथष: 
 ्िादयुक्त दधू पेय पदाथों िें 

प्रयुक्त कच्चा िाल और उिके 

गुण। 
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खाद्य औि पेय 

 

आटोक्लेि, बोतल 

िॉशर, तरल/बोतल 

भरिे की िशीि और 

कॉककिं ग िशीि का 
उपयोग करके विमभन्ि 

प्रकार के फ्लेिर्क दधू 

तैयार करें  और पैक करें, 
फ्लेिर्क दधू की गुणित्ता 
निधाकररत करें। 

(मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन2003) 

लेबमलगं और भंर्ारण। 

(15 घंटे) 

12. फ्लेिर्क दधू की गुणित्ता। 

(10 घंटे) 

 पोषण और ऊजाक िूल्य। 

 नििाकण की प्रकिया 
 गुणित्ता नियंत्रण (12 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 130 घंटे; 

 

पेशिेर ज्ञाि 

36 बजे 

मििी िाटर पलांट जैसी 
उपयुक्त िशीिों का 
उपयोग करके मििरल 

िाटर तैयार करें  और 

पािी और जल उपचार 

प्रकिया के गुणित्ता 
िािकों (बीआईएस) की 
व्याख्या करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9403) 

13. सािान्य शुद्धध तकिीक। (20 

घंटे) 

14. मििी िाटर रीटिेंट पलांट स े

मििरल िाटर का उत्पादि। 

(20 घंटे) 

15. पैकेज्र् पािी की गुणित्ता। 

(10 घंटे) 

पैकेज पीने का पानी: 
 मििरल िाटर के उत्पादि का 

मसद्धांत और तरीका। 

 पािी की गुणित्ता िािक 

(बीआईएस)। विमभन्ि प्रकार के 

पािी। 

(12 बजे) 
16. सोर्ा िाटर का उत्पादि। (20 

घंटे) 

17. सोर्ा िाटर की पैकेक्जंग, 

लेबमलगं और भंर्ारण। (20 

घंटे) 

सोडा - वाटि : 

 सोर्ा िाटर उत्पादि का मसद्धांत 

और विधध। 

 सोर्ा िाटर िें प्रयुक्त कच्चा िाल 

और उिके गुण। 

 सोर्ा िाटर के मलए गुणित्ता 
िािक। (12 बज)े 

18. िाल्ट मसरप, बादाि , वप्ता , 
हबकल, सांद्र, गुलाब मसरप तयैार 

करिा। 

ववववध पेय: 

 अन्य सािग्री, अिाज िाल्ट, 

सब्जी (टिाटर), जड़ी-बूदटयों और 
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खाद्य औि पेय 

 

(40 घंटे) औषधीय पौधों स ेपेय। (12 बज)े 

व्यािसानयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

पेशिेर ज्ञाि 

12 बजे 

खाद्य पेय उत्पादों की 
पैकेक्जंग और भंर्ारण िें 
प्रयुक्त विमभन्ि प्रकार 

की पैकेक्जंग सािग्री को 
सिझाइए। 

(मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन7003) 

 

19. बोतल भरिे की िशीि का 
व्यािहाररक प्रदशकि। (30 घंटे) 

 िए प्रकार के कंटेिर/पकेैक्जंग 

सािग्री जैस े पलाक््टक पाउच, 

ईंट पैक, टेरा पैक, पीईटी बोतल 

और काटकि के मलए विमभन्ि 

प्रकार के कंटेिरों जैसे ग्लास, 

दटि-िैररट्स और प्रत्येक-्कोप 

के दोषों का अध्ययि। (12 बज)े 

व्यािसानयक 

कौशल 140 घंटे; 

 

पेशिेर ज्ञाि 

42 बजे 

उपयुक्त िशीिों जैस े

काबोिेशि िशीि, 

आटोक्लेि, बोतल 

िॉशर, तरल/बोतल 

भरिे की िशीि और 

सुरक्षा सािधानियों के 

साथ कॉककिं ग िशीि का 
उपयोग करके शीतल 

पेय जैसे मसथेंदटक पेय 

तैयार करें  और पैक करें, 
अम्लता, टीएसएस 

सािग्री, पीएच िाि और 

संिेदी िूल्यांकि 

निधाकररत करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9404) 

20. बाजार िें उपलब्ध विमभन्ि 

काबोिेटेर् और गैर काबोिेटेर्, 

अल्कोहल और गैर अल्कोहल, 

ककक्ण्ित और गैर-ककक्ण्ित पेय 

पदाथों का अध्ययि। (30 बज)े 

21. शीतल पेय उत्पादि के मलए 

सािग्री का चयि (30 घंटे) 

22. विमभन्ि शीतल पेय तयैार 

करिा। (30 घंटे) 

23. शीतल पेय की पैकेक्जंग (पीईटी 
बॉटमलगं, कैनिगं) (30 घंटे) 

24. शीतल पेय िें गुणित्ता 
परीक्षण। (20 घंटे) 

खाद्य औि पेय 

 उद्यमिता के मलए खाद्य पेय 

पदाथों का िहत्ि। 

 खाद्य पेय का दायरा। 

 पेय पदाथक और आधनुिक जीिि 

िें इसका िहत्ि। 

 औद्योधगक विकास और 

विकास। (15 घंटे) 

शसथेंदटक शीतल पेय: 

 शीतल पेय के उत्पादि िें प्रयुक्त 

सािग्री की भूमिका का अध्ययि 

करें। 

 शीतल पेय के नििाकण की 
प्रकिया। 

 शीतल पेय के मलए पािी की 
गुणित्ता। 

 विमभन्ि जल उपचार प्रकियाओं 
के वििरण का अध्ययि करें। 

 शीतल पेय िें उपयोग ककए जािे 
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खाद्य औि पेय 

 

िाले खाद्य योजक। 

 शीतल पेय नििाकण उद्योग िें 
गुणित्ता नियंत्रण। (27 घंटे) 

 

व्यािसानयक 

कौशल 130 घंटे; 

 

पेशिेर ज्ञाि 

30 बजे 

ककक्ण्ित पेय जैस े

मसरका, ककक्ण्ित रस 

और ल्सी को उपयुक्त 

िशीिों/उपकरणों जैस े

कक ककण्िक, बीज 

जमिकिेटर, मसरका 
जिरेटर, आटोक्लेि, 

बोतल िॉशर, आिश्यक 

ककण्िि एजेंट, 

तरल/बोतल भरिे की 
िशीि, रासायनिक 

सिाधाि और कॉककिं ग 

िशीि का उपयोग करके 

तैयार करें  और पैक करें। 

सुरक्षा सािधानियों के 

साथ, अम्लता, 
टीएसएस सािग्री, पीएच 

िाि और संिेदी 
िूल्यांकि का निधाकरण 

करें। 

( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि2003 

25. िाल्ट निकालिे की तैयारी 
(20 घंटे) 

26. साइर्र, मसरका, केला, 
अिािास पेय तैयार करिा। 

(30 घंटे) 

27. ककक्ण्ित पेय पदाथों िें 
गुणित्ता परीक्षण। (20 घंटे) 

28. ककक्ण्ित पेय पदाथों की 
पैकेक्जंग। (20 घंटे) 

29. फलों के रस का ककण्िि। (20 

घंटे) 

30. दधू से िट्ठा (ल्सी) तयैार 

करिा। (20 घंटे) 

ककक्ण्वत पेय पदाथष: 
 ककक्ण्ित मसरका का अध्ययि। 

(10 घंटे) 

 मसरका उत्पादि का मसद्धांत। 

 ककक्ण्ित पेय पदाथक बिािे िें 
प्रयुक्त मसद्धांत और विधधयााँ। 

 ककक्ण्ित पेय पदाथों के उत्पादि 

िें प्रयुक्त सािग्री। 

 ककण्िि। 

 भंर्ारण। (20 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 100 घंटे; 

 

उधचत िशीिों/उपकरणों 
जैस े कक ककण्िक, बीज 

31. क्व्ह्की, बीयर, िाइि, रि, 

ब्ांर्ी के उत्पादि के मलए 

मादक पेय : 

 क्व्ह्की, बीयर, िाइि, रि, ब्ांर्ी 
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पेशिेर ज्ञाि 

24 घंटे 

जमिकिेटर, आटोक्लेि, 

बोतल िॉशर, आिश्यक 

ककण्िि एजेंट, 

तरल/बोतल भरिे की 
िशीि, रासायनिक 

सिाधाि और कॉककिं ग 

िशीि का उपयोग करके 

ककक्ण्ित पेय जैस े

क्व्ह्की, बीयर, िाइि, 

रि और ब्ांर्ी तैयार करें  
और पैक करें। सुरक्षा 
सािधानियों के साथ, 

अल्कोहल सािग्री, 
अम्लता, टीएसएस 

सािग्री, पीएच िाि और 

संिेदी िूल्यांकि 

निधाकररत करें। 

(मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन2002) 

सािग्री का चयि । (20 घंटे) 

32. बीयर, क्व्ह्की, िाइि, रि और 

ब्ांर्ी का प्रदशकि। (20 घंटे) 

33. िादक पेय पदाथों िें गुणित्ता 
परीक्षण । (20 घंटे) 

34. िादक पेय पदाथों की 
पैकेक्जंग। (16 घंटे) 

35. खाद्य पेय उद्योग का 
औद्योधगक दौरा। (24 घंटे) 

जैस ेिादक पेय पदाथों के नििाकण 

की व्यािसानयक प्रकिया का 
वििरण। 

 विमभन्ि िादक पेय पदाथों के 

उत्पादि िें प्रयुक्त सािग्री की 
भूमिका। 

 इि उत्पादों के पोषण और ऊजाक 
िूल्य। (24 घंटे) 

 

प्रोफेशिल 

क््कल 40Hrs ; 

 

पेशिेर ज्ञाि 

12 घंटे 

खाद्य सुरक्षा िािकों 
और पेय उद्योग के 

अपमशष्ट उपयोग की 
व्याख्या करें  
( मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन9001) 

36. खाद्य पेय उद्योग िें 
एचएसीसीपी और जीएिपी का 
अिुप्रयोग। (20 घंटे) 

37. खाद्य पेय पदाथक उद्योग के 

कचरे का उपयोग। (20 घंटे) 

खाद्य सुिक्षा औि ननयम 

 एफएसएसएआई: एफर्ीए, 

कोर्के्स एमलिेंटेररयस, पीएफए, 

एफपीओ, बीआईएस, आईएसओ 

-22000, एगिाकक  , खाद्य सुरक्षा 
और िािक अधधनियि, 2006 

का अिलोकि, एचएसीसीपी, 
खाद्य सुरक्षा प्रबंधि प्रणाली, 
अतंराकष्रीय खाद्य िािक 
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(एसपीएस, टीबीटी, दिा, अिशषे 

रसायि, जीएिओ) ) जीएिपी 
(गुर् िैन्युफैक्चररगं प्रैक्क्टस) 

 खाद्य पेय उद्योग की 
व्यक्क्तगत ्िच्छता, सफाई 

और ्िच्छता िािकों का 
िहत्ि। (12 घंटे) 

मादक या काबोनेटेड पेय उद्योग में औद्योधगक प्रशशक्षण 
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खाद्य औि पेय 

 

 

मलू कौशल के शलए पाठ्यक्रम 

 

1. रोजगार योग्यता कौशल (सभी सीटीएस रेर्ों के मलए सािान्य) (120 घंटे) 

 

 

सीखने के परिणाम, मूल्यांकन मानदंड, पाठ्यक्रम औि मुख्य कौशल ववर्यों की टूल सूची जो रेडों 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 

खाद्य औि पेय 

(24 उम्मीदवािों के बैच के शलए) 

क्रमांक उपकिण औि उपकिण का नाम ववननदेश मात्रा 

ए उपकिण, मशीन औि उपकिण 

1.  तंदरू 5 ककलोिाट तक 1 िहीं। 

2.  पलेटफािक ्केल बैलेंस 100 ककलो क्षिता 1 िहीं। 

3.  सोर्ा बिाि ेकी िशीि  1 िहीं। 

4.  मसरका जिरेटर 
एसएस से बिा चैंबर, विरल और 

बफल्स के साथ 

1 िहीं। 

5.  
ककण्िि बायोररएक्टर, एसएस, विरल और 

बाधक के साथ 

1 िहीं। 

6.  काटिे की िशीि  1 िहीं। 

7.  ्िचामलत पाउच िशीि / भराि िुहर िशीि  1 िहीं। 

8.  फलों के मलए पक्ल्पंग िशीि/पल्पर और  1 िहीं। 

9.  

्टीि जैकेट केतली 50 लीटर र्बल जैकेट 

इंर्ेंदटगं लीिर के साथ, ्टीि इिलेट और 

्टील रॉली के साथ आउटलेट और बॉयलर के 

साथ लगाए जािे िाले सािाि। 

 

1 िहीं। 

10.  फल मिल  1 िहीं। 

11.  रस निकालिे िाला यंत्र  1 िहीं। 

12.  कॉककिं ग िशीिें  1 िहीं। 

13.  
सीिर कर सकते हैं, ररफॉिकर कर सकते हैं, 
फ्लैंगर कर सकत ेहैं  

 1 िहीं। प्रत्येक 

अनुलग्नक-I 
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14.  निकास बॉक्स  1 िहीं। 

15.  ऑटो क्लेि  1 िहीं। 

16.  कप सीलर  1 िहीं। 

17.  डर्क्जटल िजि संतुलि 100 ककलो, 2 ककलो 02 िग 

18.  मििी जल उपचार संयंत्र  1 िहीं। 

19.  होट पलैट विद्युत 2 ककलोिाट 1 िहीं। 

20.  कफ्रज 220 लीटर 1 िहीं। 

21.  
टैंक एसएस 50 लीटर क्षिता, टोपी के साथ 

बेलिाकार 

1 िहीं। 

22.  मसरप टैंक 50, 100 लीटर क्षिता एसएस 1 िहीं। प्रत्येक 

23.  प्रेशर कुकर 5 ककग्रा और 10 ककग्रा एसएस 1 िहीं। प्रत्येक 

24.  तरल भरिे की िशीि 

बोतलों िें तरल भरिे के मलए 200 

मिली, 500 मिली, 1000 मिली. 
नियिािली 

1 िहीं। प्रत्येक 

25.  
एसएस कफल्टर चलिी प्रकार कपड़ा कफल्टर, 

हाइड्रोमलक, 

1 िहीं। 

26.  बेहतर ्टोि 
उधचत सुरक्षा उपायों, िाल्िों आदद 

के साथ एिएस से बिा 
2 िग 

27.  होिोजेिाइज़र  1 िहीं। 

28.  जूसर मिक्सर ग्राइंर्र  2 िग 

29.  
्टीि जैकेट केतली की क्षिता के अिुसार 

बेबी बॉयलर/र्ीजल ईंधि/बॉयलर की क्षिता। 
 

1 िहीं। 

30.  काबोिेशि िशीिें  1 िहीं। 

31.  आसिि विधािसभा  1 िहीं। 

32.  शीतल पेय बिाि ेकी िशीिें  1 िहीं। 

ख. उपभोज्य उपकिण औि वस्तुएं 
33.  ्टील ्केल 12 "िािक ्टील 2 िग 

34.  ्टील की टेप तराजू 1 िीटर, और 50 फीट 2 िग 



 

29 
 

खाद्य औि पेय 

 

35.  काटिे के उपकरण 
विमभन्ि चाकू, फलों/सक्ब्जयों के 

मलए कटर 
जैसी ज़रूरत 

36.  बोतल खोलिे िाला भारी शुल्क, ्टेिलेस ्टील 4 िग 

37.  
ब्यूरेट 50 मिलीलीटर डर्क्जटल 

्िचामलत / साधारण ग्लास 

2 िग 

38.  विदंकु 5-50 मिली क्षिता, ग्लास 2 िग 

39.  ्टेिलेस ्टील/ एल्यूिीनियि के बतकि विमभन्ि क्षिता जैसी ज़रूरत 

40.  लकड़ी की चम्िचें विमभन्ि आकार जैसी ज़रूरत 

सी: फनीचि 

कक्षा कक्ष 

41.  प्रमशक्षक कुसी और िेज  01 िहीं 
42.  दोहरी र्े् क  12 िंबर 

कायषशाला / प्रयोगशाला 
43.  उपयुक्त कायक तामलका  04 िंबर 

44.  द्त  24 िंबर 

45.  चचाक तामलका  01 संख्या 
46.  उपकरण कैत्रबिेट  01 संख्या 
47.  24 . के मलए जगह के साथ प्रमशक्षु लॉकर  01 संख्या 
48.  प्राथमिक उपचार पेटी  01 संख्या 
49.  बुक शले्फ (ग्लास पैिल)  01 संख्या 

50.  

अक्ग्िशािक: आग िगर निगि/सक्षि प्राधधकाररयों से सभी उधचत अिापवत्त 

प्रिाण पत्र और उपकरण की व्यि्था करें। 

 

51.  वप्रटंर के साथ कंपयूटर ििीिति 01 संख्या 
दटप्पणी: - 

1. सभी उपकिण औि उपकिण बीआईएस ववननदेश के अनुसाि खिीदे जाने हैं। 

2. कक्षा िें इंटरिेट की सुविधा उपलब्ध करािा िांनछत है। 

3. कच्च ेिाल, परीक्षण रसायि और उपभोग्य सािधग्रयों को सूची िें शामिल िहीं ककया गया है। 
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संकेताक्षि 

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

एिएसर्ीई कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

एिटीसी राष्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलर्ी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िक््तष्क पक्षाघात 

िोहम्िद एकाधधक विकलांगता 
एलिी कि दृक्ष्ट 

एचएच सिुिे िें ददक्कत 

पहचाि बौद्धधक विकलागं 

नियंत्रण रेखा कुष्ठ रोग ठीक हो गया 
एसएलर्ी विमशष्ट सीखि ेकी अक्षिता 
र्ीर्ब्ल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक बीिारी 
आ एमसर् अटैक 

लोक नििाकण 
विभाग 

विकलांग व्यक्क्त 
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