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खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

 

 

"खाद्य उत्पादि (सािान्य)" व्यापार 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 , एक््रा कररकुलर 
एक्क्टविटीज और ऑि-द-जॉब रेनिगं का क्जम्िा सौंपा जाता है। व्यािसानयक कौशल विर्य के अतंगषत 

शामिल व्यापक घटक िीच ेददए गए हैं: - 

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, रसोई/खािा पकािे के बतषिों की सफाई, भोजि को संभालिे और 
्िच्छता सुरक्षात्िक कपडों के िहत्ि को सिझता है। िह रसोई के चाकू और अन्य हाथ के औजारों को 
सुरक्षक्षत रूप से संभालिे का अभ्यास करता है। िह िूल अियिों, िसालों, िसालों, जडी-बूदटयों, दालों, 
सक्जजयों, फलों, िहाद्िीपीय सक्जजयों और विमभन्ि िांस उत्पादों आदद की पहचाि करता है। प्रमशक्ष ु

सक्जजयों के विमभन्ि कटों को सिझता है और उिका अभ्यास करता है। जुमलएि, जार्ड षनियर, ब्रूिोइस, 

और पैशि कट्स, आदद। प्रमशक्षु मिस-एि-प्लेस तैयार करिा सीखता है और खािा पकािे के विमभन्ि 

तरीकों का अभ्यास करता है। जलैंधचगं, सॉदटगं, ्टीमिगं, ्टीविगं, रोक््टंग, धिमलगं, ब्रेक् ंग, बेककंग 

इत्यादद। िह दाल, सक्जजयां, चटिी, रायता, भारतीय ब्रेड इत्यादद जैस ेबुनियादी भारतीय खाद्य पदाथष 
तैयार करता है और अभ्यास करता है। प्रमशक्ष ुिाश्त/ेबुफे के मलए अला काटे िेि ूतैयार करिा सीखता है। . 

प्रमशक्षु सूप, िीट, सजजी और अन्य खाद्य साििी तैयार करिा, सीजि करिा और पकािा सीखता 
है। िह क्षेत्रीय व्यंजिों / जातीय शाही व्यंजिों और विमभन्ि िहाद्िीपीय / चीिी भोजि के आिार पर 
विदेशी भारतीय खाद्य पदाथष बिािा सीखता है। प्रमशक्षु गाड ेचरिी िें काि करिा सीखता है और विमभन्ि 

सलाद, सलाद ड्रमेसगं, सैंडविच, कैिपेस, फलों का रस और अन्य ठंड ेखाद्य पदाथष आदद तैयार करता है। 
प्रमशक्षु एक बेकरी िें काि करिा सीखता है और विमभन्ि मिठाइयााँ और िीठे व्यंजि तैयार करता है। 
ब्रेड/ब्रेड रोल, सूप क््टक, पे्री, जैि टॉटष, क््िस रोल, पफ, पैटी, कुकीज और केक आदद। प्रमशक्षु भारतीय 

और िहाद्िीपीय धचकि और िांस व्यंजिों की कक्िों को पकािा सीखता है। यह प्रमशक्षु को उि 

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

मलए व्यिहायष िही ंहैं। गैर-िौसिी साििी, विमभन्ि कटौती; भेड का बच्चा, बीफ, िटि, सूअर का िांस 

1. ववर्य साि 
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खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

 

और खेल पक्षी, आदद। प्रमशक्षु को िर्ष के अतं िें विमभन्ि होटल उद्योगों िें दो सप्ताह का िौकरी प्रमशक्षण 

भी मिलता है जो उन्हें  औद्योधगक िातािरण के मलए अधिक व्यािहाररक अिुभि देता है। 
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खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

 

 

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 िजबतू 
करिे के मलए डीजीटी की दो अिणी योजिाएं हैं । 

सीटीएस के तहत 'खाद्य उत्पादि (सािान्य)' व्यापार आईटीआई के िेटिकष  के िाध्यि 
स े देश भर िें वितररत ककए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यििों िें से 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 करता है, जबकक िुख्य क्षेत्र (रोजगार 
कौशल) आिश्यक िुख्य कौशल, ज्ञाि और जीिि कौशल प्रदाि करता है। प्रमशक्षण कायषिि 
पास करि ेके बाद, प्रमशक्षु को डीजीटी द्िारा राष्ट्रीय 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 साििी 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। 

2.2 प्रगनत पथ 

2. प्रशशक्षण पद्धनत 
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 कुक के रूप में उद्योग में शाशमल हो सकते हैं औि वरिष्ठ कुक, पयषवेक्षक के रूप में 
आगे बढेंगे औि प्रबंधक के स्ति तक बढ सकते हैं। 

 संबंधधत क्षेत्र में एंटिप्रेन्योि बन सकते हैं। 
 राष्ट्रीय मशक्षुता प्रिाणपत्र (एिएसी) के मलए विमभन्ि प्रकार के उद्योगों िें मशक्षुता 
कायषििों िें शामिल हो सकते हैं। 

 आईटीआई िें इं्रक्टर बििे के मलए रेड िें िाफ्ट इं्रक्टर रेनिगं ्कीि 
(सीआईटीएस) िें शामिल हो सकते हैं। 

 लागू होन े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. रो गार कौशल 120 
 कुल 1200 

 
हर साल 150 घंटे अनििायष OJT (ऑि द जॉब रेनिगं) पास के उद्योग िें, जहााँ भी उपलजि 
िही ंहै तो िुप प्रोजेक्ट अनििायष है। 
 

4 िौकरी प्रमशक्षण पर (OJT) / सिूह पररयोजिा 150 
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खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

 

एक साल या दो साल के रेड के प्रमशक्षु आईटीआई प्रिाणि के साथ 10िी/ं12िीं कक्षा के 
प्रिाण पत्र के मलए प्रत्येक िर्ष िें 240 घंटे तक के िैकक्ल्पक पाठ्यििों का विकल्प भी चिु 
सकते हैं, या अल्पािधि 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 से प्रमशक्षण 
कायषिि के अतं िें उसके कौशल, ज्ञाि और दृक्ष्ट्टकोण के मलए परीक्षण ककया जाएगा। 

क) प्रमशक्षण की अिधि के दौराि सतत मूल्यांकन (आंतरिक) सीखिे के पररणािों के खखलाफ 
सूचीबद्ि िूल्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्िारा िचनात्मक मूल्यांकन पद्धनत द्वािा ककया 
जाएगा। प्रमशक्षण सं्थाि को िूल्यांकि ददशानिदेश िें वि्तरत रूप से एक व्यक्क्तगत प्रमशक्ष ु
पोटषफोमलयो बिाए रखिा होता है। आंतररक िूल्यांकि के अकं www.bharatskills.gov.in पर 
उपलजि 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 द्वािा अधधसूधचत ककया जा 
िहा है। अनंति िूल्यांकि के मलए प्रश्ि पत्र नििाषररत करिे के मलए सीखिे के पररणाि और 
िूल्यांकि िािदंड आिार 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 
 

सिि पररणाि नििाषररत करिे के प्रयोजिों के मलए, छह िहीिे और एक िर्ष की अिधि 
के पाठ्यििों के मलए 100% िेटेज लागू ककया जाता है और दो साल के पाठ्यििों के मलए 
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प्रत्येक परीक्षा िें 50% िेटेज लागू ककया जाता है। रेड प्रैक्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के 
मलए न्यूिति 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 त्रत्रि 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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खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

 

 
प्रदशषन स्ति प्रमाण 

(ए) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 60% -75% की सीिा िें अकं 
इस िेड िें 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 िेड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐस े
काि का नििाषण करिा चादहए जो कि 
िागषदशषि के साथ, और सुरक्षा प्रकियाओ ं
और प्रथाओं के संबंि िें, मशल्प कौशल के 
एक 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। 

 कायष/िौकरी को पूरा करिे िें थोडा 
सहयोग। 

(सी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 90% से अधिक की सीिा िें अकं 
 इस िेड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार, 
संगठि और निष्ट्पादि िें न्यूिति या त्रबिा 
सिथषि के और सुरक्षा प्रकियाओं और प्रथाओ ं
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। 

 
 



 

11 

खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

 
 

 

कुक, इंस्टीट्यूशनल : होटल, रे्तरा ंऔर अन्य प्रनतष्ट्ठािों िें खपत के मलए सूप, िीट, सक्जजयां, 
डसेटष और अन्य खाद्य पदाथों को तैयार करता है, सीजि करता है और पकाता है। िेि ूिें सूचीबद्ि व्यंजि 

तैयार करिे और सलाद, सैंडविच, केक, फलों के रस और अन्य ठंड ेखाद्य पदाथष तैयार करिे के मलए 

फ्राइ , फोड,े ब्रोइल, रो्ट या ्टीि सक्जजयां, िीट, िछली और अन्य भोजि। पकिाि िोिे और खािा 
पकािे के मलए सक्जजयों और अन्य खाद्य पदाथों की तैयारी का पयषिेक्षण करता है। 
भारतीय/चीिी/िहाद्िीपीय जैसे ककसी विशरे् व्यंजि को तैयार करिे िें विशरे्ज्ञ हो सकते हैं या गाड े

िैिगर/बेकरी िें विशरे्ज्ञ हो सकत ेहैं और तदिुसार िामित ककया जा सकता है। 
 

िसोइया, घिेल ू: निजी घरों िें खािा बिाता और पकाता है। ्ियं के निणषय या नियोक्ता के निदेशों 
के अिुसार िेि ूकी योजिा बिाए ंऔर सूप, सलाद, ब्रेड, दाल, सक्जजयां और िीट तैयार करें। व्यंजिों या 
अपिे निणषय के अिुसार खाद्य पदाथों को पकाते हैं। रसोई और खािा पकािे के बतषिों की सफाई या 
पयषिेक्षण करिा। भोजि परोस सकते हैं, सेिक के कतषव्यों का पालि कर सकते हैं और कुक-त्रबयरर के रूप 

िें िामित हो सकते हैं। 
 

कुक, शशप कुक, मशप ऑि बोडष मशप। िौसि और ्थािीय उपलजिता िें खाद्य पदाथों को ध्याि 

िें रखत े हुए योजिा िेिू। िेि ूऔर परोसे जािे िाले व्यक्क्तयों की संख्या के अिुसार िात्रा िें खाद्य 

साििी बिाती है। िांस, िछली और कुक्कुट को साफ करता है, काटता है और पकाता है और ब्रेड और पे्री 
बिाता है। बतषि िोता है और गैली और गैली उपकरण साफ करता है। आपूनतष का आदेश दे सकता है और 
ररकॉडष और खातों को बिाए रख सकता है। भोजि तैयार करिे और परोसिे िें सहायता करिे िाले एक या 
अधिक श्रमिकों की गनतविधियों की निगरािी कर सकते हैं। 

 

िसोइया, अन्य : निजी घरों या सािषजनिक खािे के ्थािों िें विशरे् भोजि या व्यंजि तैयार करिा 
और अन्य जगहों पर िगीकर त रसोइयों को शामिल करिा, जैस ेकक ्िीट िा्टर प्लाि और होटल, रे्तरा ं
और ऐस ेअन्य प्रनतष्ट्ठािों िें सािान्य और विशरे् िीठे व्यंजि तैयार करिा। DIET COOK धचककत्सकीय 

प्रनतबंि के तहत लोगों के मलए विशरे् आहार तैयार करता है। चाय और कॉफी िेकर होटलों, क्लबों या इसी 
तरह के प्रनतष्ट्ठािों िें कॉफी और चाय जैस ेपेय पदाथष बिाता है और तैयार करता है और ्टाल की उधचत 

सफाई सुनिक्श्चत करता है। 
 

संदर्ष एनसीओ-2015: 

(i) 5120.0200 - िसोइया, संस्थागत 

(ii) 5120.0300 - िसोइया, घिेलू 

3. काययभूविका 
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खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

 

(iii) 5120.0400 - कुक, जहाज 

(iv) 5120.9900 - िसोइया, अन्य 

 

संदर्ष संख्या:- 
i) FIC/N9416 

ii) FIC/N9417 

iii) FIC/N9418 

iv) FIC/N9419 

v) FIC/N9420 

vi) FIC/N9421 

vii) FIC/N9422 

viii) FIC/N9423 

ix) FIC/N9424 

x) FIC/N9425 

xi) FIC/N9426 
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खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

 
 
 
 

 

व्यापाि का नाम खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

व्यापाि कोड डीजीटी/1042 

एनसीओ - 2015 5120.0200, 5120.0300, 5120.0400, 5120.9900 

एनओएस कवडष FIC/N9416, FIC/N9417, FIC/N9418, FIC/N9419, FIC/N9420, 
FIC/N9421, FIC/N9422, FIC/N9423, FIC/N9424, FIC/N9425, 
FIC/N9426 

एनएसक्यूएफ स्ति ्तर 3 

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

प्रवेश योग्यता 10 िीं कक्षा की परीक्षा उत्तीणष 

न्यूनतम आय ु शैक्षखणक सत्र के पहले ददि को 14 िर्ष। 

पीडब्लल्यूडी के शलए पात्रता एलडी, सीपी, एलसी, डीडजल्यू, 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 एि 

शक्क्त मानदंड 5.0 ककलोिाट 

प्रशशक्षकों के शलए योग्यता: 

(i) खाद्य उत्पादन 
(सामान्य) व्यापाि 

यूजीसी से िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय स ेहोटल िैिेजिेंट/ कैटररगं 

टेक्िोलॉजी िें बी.िोक/र्डिी के साथ संबंधित क्षेत्र िें एक साल का अिुभि। 
या 

ककसी िान्यता प्राप्त बोडष ऑफ एजुकेशि से होटल िैिेजिेंट / 
कैटररगं टेक्िोलॉजी िें र्डप्लोिा (न्यूिति 2 िर्ष) या संबंधित क्षेत्र िें 
दो साल के अिुभि के साथ डीजीटी से प्रासंधगक एडिांस र्डप्लोिा 
(िोकेशिल) । 

या 

4. सामान्यववविण 
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संबंधित क्षेत्र िें तीि साल के अिुभि के साथ " खाद्य उत्पादि (सािान्य)" 

के व्यापार िें एिटीसी / एिएसी उत्तीणष । 
 

आवश्यक योग्यता : 
डीजीटी के तहत राष्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 

प्रासंधगक नियमित / आरपीएल सं्करण । 
 

दटप्पणी: 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 एम्प्लॉयत्रबमलटी क््कल्स िें शॉटष टिष टीओटी कोसष के साथ दो साल के 

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

र्डप्लोिा । 
(12िी/ंर्डप्लोिा ्तर और उसस ेऊपर के ्तर पर अिेंजी/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 आयु 
21 साल 

उपकिण औि उपकिण की 
सूची 

अिुबंि-I . के अिुसार 
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खाद्य उत्पादन (सामान्य) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
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. सुिक्षा सावधाननयों का पालन किते हुए िसोई, िसोई के उपकिण औि खािा पकािे के 
बतषिों की ्िच्छता और सफाई बिाए रखें । (एफआईसी/एि9416) 

2. िेन्यू प्लानिगं और िेन्यू इंजीनियररगं िें हेड कुक के साथ काि करें। (एफआईसी/एि9417) 

3. विमभन्ि प्रकार की सक्जजयों की कटाई करिा जो उद्योग द्िारा िांनछत विमशष्ट्ट पूणषता के मलए 

खािा पकािे िें िदद करेगी। (एफआईसी/एि9418) 

4. िाईस -एि-प्लेस और खाद्य पदाथष तैयार करिे िें हेड कुक के साथ काि करें  , सूप, िांस, सजजी 
और अन्य खाद्य पदाथों को तैयार करें , सीजि करें  और पकाएं। (एफआईसी/एि9419) 

5. बुनियादी भारतीय खाद्य व्यंजिों की योजिा बिाएं और तैयार करें। (एफआईसी/एि9420) 

6. बुफे िाश्त/ेअला काटे िेिू के मलए भोजि तैयार करें। (एफआईसी/एि9421) 
7. विमभन्ि खाद्य पदाथष तैयार करिे िाले संगठिों के गाड ेिैिर िें काि करें और सलाद, 

सैंडविच, फलों के रस और अन्य ठंड ेखाद्य पदाथष तैयार करें । (एफआईसी/एि9422) 
8. विदेशी भारतीय खाद्य पदाथष तैयार करें और अपिे निणषय के अिुसार या निदेशों के 

अिुसार िेि ूकी योजिा बिाएं। (एफआईसी/एि9423) 

9. भोजि तैयार करि ेसे संबंधित कतषव्यों का नििषहि करें। (एफआईसी/एि9424) 

10. विमभन्ि भोजि तैयार करिे िाले संगठिों की बेकरी िें काि करत ेहैं और विमभन्ि मिठाइयााँ और 
िीठे व्यंजि तैयार करते हैं। (एफआईसी/एि9425) 

11. विमभन्ि भोजि तैयार करिे िाले संगठिों के िहाद्िीपीय/चीिी रसोई िें भोजि तैयार करें। 
(एफआईसी/एि9426) 

5.  शशक्षणपरिणाम 
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन के मानदंड 

1. सुिक्षा सावधाननयों का 
पालन करते हुए रसोई, 

रसोई के उपकरण और 
खािा पकािे के बतषिों 
की ्िच्छता और 
सफाई बिाए रखें । 
(एफआईसी/एि9416) 

रसोई िें पालि की जािे िाली सुरक्षा प्रथाओं का प्रदशषि करें। 
व्यक्क्तगत सुरक्षा पोशाकों के उपयोग का प्रदशषि करें। 
व्यक्क्तगत ्िच्छता बिाए रखिे, त्िचा, हाथ, पैर, खाद्य संचालकों 
आदद की देखभाल करिे की प्रकिया का प्रदशषि करिा । 
अपमशष्ट्ट पदाथों के निपटाि की प्रकिया का प्रदशषि। 
सुरक्षात्िक कपडों के उपयोग का प्रदशषि करें  । 

 

2. िेन्य ू प्लानिगं और िेन्यू 
इंजीनियररगं िें हेड कुक के 

साथ काि करें। 
(एफआईसी/एि9417) 

 

आितौर पर इ्तेिाल होिे िाली कच्ची सक्जजयों की पहचाि करें। 

आितौर पर इ्तेिाल की जािे िाली दालों और फलों को प्रदमशषत 
करिा और उिकी पहचाि करिा। 

आितौर पर इ्तेिाल की जािे िाली कॉक्न्टिेंटल सक्जजयों का प्रदशषि 
और पहचाि करें। 

आितौर पर इ्तेिाल होिे िाले िसालों, िसालों और जडी-बूदटयों का 
प्रदशषि और पहचाि करें। 

आितौर पर इ्तेिाल ककए जािे िाले िांस उत्पादों का प्रदशषि और 
पहचाि करें। 

 

3. विमभन्ि प्रकार की 
सक्जजयों की कटाई करिा 
जो उद्योग द्िारा िांनछत 

विमशष्ट्ट पूणषता के मलए 

खािा पकािे िें िदद 

करेगी। 
(एफआईसी/एि9418) 

सक्जजयों की जूमलएि कटौती का प्रदशषि करें। 

जार्ड षनियर, ब्रूिोइस कटौती का प्रदशषि करें। 
सक्जजयों की िैसेडोइि कटौती का प्रदशषि करें। 
पेसेि कटौती का प्रदशषि करें। 

सक्जजयों की मिरपोइक्स कटौती का प्रदशषि करें। 

सक्जजयों की कतरि कटौती का प्रदशषि करें। 

 

6. मूल्यांकन मापदण्ड 
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4. िाईस -एि-प्लेस और 
खाद्य पदाथष तैयार करिे 
िें हेड कुक के साथ काि 

करें  , सूप, िांस, सजजी और 
अन्य खाद्य पदाथों को 
तैयार करें , सीजि करें  और 
पकाएं। 
(एफआईसी/एि9419) 

 
 

खािा पकािे के तरीकों िें से ककसी एक का प्रदशषि करें : जलैंधचगं - 

टिाटर, सक्जजयां, भूििा - सक्जजयां, तलिा - उथला और गहरा, िसा 
तलिा। 

खािा पकािे के तरीकों िें से ककसी एक का प्रदशषि करें: भाप लेिा, ्टू 
करिा - िटि और सक्जजयां, अिैि मशकार - िछली और अडंा, भिूिा / 

भूििा - आलू और धचकि। 

खािा पकािे के तरीकों िें से ककसी एक का प्रदशषि करें : धिमलगं - 

सक्जजयां और िछली, ब्रेक् ंग - धचकि और सक्जजया,ं बकेकंग, िसालों को 
उबालिा, पीसिे की प्रकिया। 

व्हाइट ्टॉक, ब्राउि ्टॉक, कफश ्टॉक िें से कोई एक ्टॉक तैयार 
करें। 

कोई भी 2 अतंरराष्ट्रीय सूप तैयार करें। 

इसके 2 डरेरिेदटि के साथ कोई एक बेमसक िदर सॉस तैयार करें  । 

कोई एक कक्ि की प्यूरी बिा लें। 

कोई एक कक्ि की िीि तयैार करें। 

मिधश्रत िक्खि की कोई एक कक्ि तैयार करें। 

सक्जजयों की कोई भी 2 कक्ि की रेमसपी बिाइए। 

आलू की कोई भी 2 िेरायटी तैयार करें। 
 

5. बुनियादी भारतीय खाद्य 

व्यंजिों की योजिा बिाए ं

और तैयार करें। 
(एफआईसी/एि9420) 

 

िेिू तैयार करिे की योजिा बिाए ंऔर प्रदमशषत करें। 

विमशष्ट्ट िेिू के मलए साििी खरीदिे की योजिा बिाएं। 

विमशष्ट्ट िेिू के मलए विमभन्ि िसाले और साििी चिुें। 

दाल की कोई भी 2 िेरायटी बिा लें। 

कोई भी 2 प्रकार की सक्जजयां बिा लें। 

चटिी की कोई भी 2 िेरायटी बिा लें। 

रायता की कोई भी 2 िेरायटी बिा लें। 

चािल की कोई भी 2 कक्िें तैयार करें। 

भारतीय ब्रेड की कोई भी 2 कक्िें तैयार करें। 
 
6. बुफे िाश्ते/अला काटे िेिू 
के मलए भोजि तैयार करें। 
(एफआईसी/एि9421) 

अडं ेका उपयोग करके ककन्हीं दो कक्िों का िाश्ता तैयार करें  । उबला हुआ, 

आिलेट, पोच्ड, ्टीम्ड, फ्राइड (सिी साइड अप), तले हुए आदद। 
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कोई भी 2 अडं ेकी कूकररयां बिा लें। 
अडं ेकी कोई भी दो क्लामसक रेमसपी तैयार करें। 

 

7. विमभन्ि खाद्य पदाथष 
तैयार करिे िाले संगठिों 
के गाड ेिैिर िें काि करें  
और सलाद, सैंडविच, फलों 
के रस और अन्य ठंड े

खाद्य पदाथष तैयार करें  । 
(एफआईसी/एि9422) 

विमभन्ि प्रकार के सािारण सलाद तैयार करें। 
विमभन्ि संगत/गानिषमशगं प्रदमशषत करें। 
विमभन्ि मिधश्रत सलाद तैयार करें। 
सलाद ड्रमेसगं रेमसपी तैयार करें । 
सैंडविच की कोई भी दो िेरायटी तैयार करें। 

कैिपेस की कोई दो कक्िें तैयार करें। 

 
8. विदेशी भारतीय खाद्य 

पदाथष तैयार करें  और अपिे 
निणषय के अिुसार या 
निदेशों के अिुसार िेिू की 
योजिा बिाएं। 
(एफआईसी/एि9423) 

योजिा िेि,ू व्यंजिों के मलए िसाले और साििी चिुें। 

भोजि बिात े सिय सुरक्षा िािदंडों का पालि करें  और उधचत ्िच्छता 
बिाए रखें। 

कोई दो प्रकार के उत्सि िेिू तैयार करें। 

जातीय शाही व्यंजि की कोई भी 2 कक्िें तैयार करें  । 

 
9. भोजि तैयार करिे से 
संबंधित कतषव्यों का 
नििषहि करें। 
(एफआईसी/एि9424) 

 

योजिा िेि,ू व्यंजिों के मलए िसाले और साििी चिुें। 

भोजि बिात ेसिय सुरक्षा िािकों का पालि करें  और उधचत ्िच्छता बिाए 

रखें। 

िछली के व्यंजिों िें स ेकोई एक तैयार करें-िाश्ता, भारतीय िुख्य तैयारी, 
िहाद्िीपीय तैयारी। 

िांस व्यंजि िें स ेकोई एक तैयार करें  - भारतीय, िहाद्िीपीय, िाश्ता। 
की कोई भी रेमसपी तैयार करें  - इंर्डयि, कॉक्न्टिेंटल। 

 

10. सं्था की बेकरी िें कायष 
करिा । विमभन्ि मिठाइयााँ 
और िीठे व्यंजि तैयार 
करें। 
(एफआईसी/एि9425) 

व्यंजिों के मलए योजिा िेिू और साििी। 

तैयार करें  - ब्रेड, ब्रेड रोल, गामलषक ब्रेड। 

कोई एक रेमसपी तैयार करें  - सूप क््टक, ची  क््टक।  

कोई भी 3 रेमसपी तैयार करें- पे्री, जैि टॉटष, लेिि टॉटष, क््िस रोल, पफ, 

पे्री/ सक्जजयां, पैटी, कुकीज और केक। 
  

11. विमभन्ि भोजि तैयार योजिा िेि,ू व्यंजिों के मलए िसाले और साििी चिुें। 
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करिे िाले संगठिों के 

िहाद्िीपीय/चीिी रसोई 

िें भोजि तैयार करें। 
(एफआईसी/एि9426) 

 

भोजि बिात े सिय सुरक्षा िािदंडों का पालि करें  और उधचत ्िच्छता 
बिाए रखें। 

फेरीिेमसयस व्यंजि िें से कोई एक तैयार करें  - ्पेगेटी, िाकोिी, पेिी आदद। 

चीिी व्यंजिों िें से कोई 2 तैयार करें- सूप, िूडल्स, चािल, िांस, सक्जजयां, 
आदद। 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

पाठ्यक्रम चािा उत्पादन (सामान्य) व्यापाि 

अवधध: एक वर्ष 

7. ववर्य वस्तु 
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अवधध 
संदर्ष सीखने का 

परिणाम 

व्यावसानयक कौशल 

(व्यापाि व्यावहारिक) 

सांकेनतक घंटों के साथ 

पेशवेि ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे। 

सुिक्षा सावधाननयों का 
पालन करत ेहुए रसोई, 

रसोई के उपकरण और 
खािा पकािे के बतषिों 
की ्िच्छता और 
सफाई बिाए रखें । 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9416) 

 

1. िुख्य रसोई िें जाएाँ और 
प्रकिया प्रिाह को सिझें। (02 

बजे।) 
2. सं्थाि िें रसोई के विमभन्ि 

िगों का दौरा करें। (02 बजे।) 
3. रसोई संचालि प्रकिया का 
प्रदशषि और अभ्यास करें। (02 

बजे।) 
4. रसोई सेिा उपकरण की 
पहचाि करें। (04 घंटे।) 

5. उपकरण और उपकरणों के 

उपयोग को पररधचत और 
सिझें । (02 बजे।) 

6. रसोई के चाकू और हाथ के 

औजारों का उपयोग करिे के 

सुरक्षक्षत तरीकों का अभ्यास 

करें। (04 घंटे।) 

खािपाि/होटल उद्योग का 
पररचय। 
रसोई का पररचय। 
खािा पकािे का उद्देश्य 

पाठ्यिि और संबंधित िौकरी / 

कैररयर के अिसरों पर एक 

अमभविन्यास कायषिि । 
रसोई विभाग का संगठिात्िक 

पदािुिि, रसोई सेिा कमिषयों के 

गुण, कतषव्य और क्जम्िेदाररयााँ । 
छोटे, िध्यि और बड े उपकरण 

और रसोई िें उिकी हैंडमलगं। 
विमभन्ि प्रकार के चाकू और अन्य 

उपकरणों के उपयोग के मलए 

सुरक्षा नियि । (06 बजे।) 

7. प्राथमिक प्राथमिक धचककत्सा 
का अभ्यास करें। ( 03 घंटे।) 

8. रसोई िें पालि की जािे िाली 
सुरक्षा प्रथाओ ंका प्रदशषि करें। 
(04 बजे।) 

9. व्यक्क्तगत सुरक्षा पोशाक के 

उपयोग का अभ्यास करें। (05 

घंटे।) 
10. ् िच्छता/्िच्छता और इस े

बिाए रखिे की प्रकिया पर 
अभ्यास करें  । ( 3 घंटे।) 

11. अपमशष्ट्ट पदाथों के निपटाि 

कट/जला के मलए प्राथमिक 

उपचार और उसका िहत्ि। 
आग के खतरे, प्राथमिक धचककत्सा 
की साििी। 
व्यक्क्तगत सुरक्षा और 
औद्योधगक सुरक्षा। 
व्यक्क्तगत ्िच्छता और त्िचा, 
हाथ, पैर, खाद्य संचालकों की 
देखभाल। ्िच्छ सुरक्षात्िक 

कपड।े 
सौंदयष और मशष्ट्टाचार। 
कायष क्षेत्र की ्िच्छता और इसका 
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की प्रकिया का अभ्यास करें। 
(05 घंटे।) 

12. आपातकालीि निकास िागष 
की पहचाि करें , अक्निशािक 

का अभ्यास करें  और 
अक्निशािक यंत्रों का उपयोग 

करें। (04 घंटे।) 

िहत्ि। 
आपात क््थनतयों के मलए तैयारी। 
कचरा प्रबंिि। (06 बजे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे। 
 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे। 

िेन्यू प्लानिगं और 
िेन्यू इंजीनियररगं िें 
हेड कुक के साथ काि 

करें।  
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9417) 

 

13. आितौर पर इ्तेिाल की 
जािे िाली कच्ची सक्जजयों को 
पहचािें/पररधचत करें। (5 

घंटे।) 
14. आितौर पर इ्तेिाल की 
जािे िाली दालों और फलों को 
प्रदमशषत करिा और उिकी 
पहचाि करिा। (8 घंटे।) 

15. आितौर पर इ्तेिाल की 
जािे िाली कॉक्न्टिेंटल 

सक्जजयों का प्रदशषि और 
पहचाि करें। (8 घंटे।) 

16. आितौर पर इ्तेिाल होि े

िाले िसालों, िसालों और 
जडी-बूदटयों का प्रदशषि और 
पहचाि करें। (6 घंटे।) 

17. आितौर पर इ्तेिाल ककए 

जािे िाले िांस उत्पादों का 
प्रदशषि और पहचाि करें। (8 

घंटे।) 
18. रसोई िें इ्तेिाल होि े िाले 

अन्य कच्च े िाल पर 
प्रदशषि/िीर्डयो प्र्तुनत। (5 

घंटे।) 

कच्च ेिाल का िगीकरण, 

साििी की तैयारी, 
खाद्य पदाथों को मिलािे की 
विधि, 

विमभन्ि खाद्य पदाथों पर गिी 
का प्रभाि, भोजि की बिािट को 
तौलिा और िापिा। (12 घंटे।) 

व्यािसानयक विमभन्ि सक्जजयों िें 19. के जूमलएि कट्स का अभ्यास पाक संबंिी शतें 
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कौशल 100 

घंटे। 
 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 24 घंटे। 

कटौती करिा जो 
उद्योग द्िारा िांनछत 

विमशष्ट्ट पूणषता के 

मलए खािा पकािे िें 
िदद करेगा।  
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9418) 

करें  और एक र्डश तैयार करें। 
(18 घंटे।) 

20. जार्ड षनियर, ब्रूिोइस कट का 
अभ्यास करें  और एक र्डश 

तैयार करें। (18 घंटे।) 
21. सक्जजयों के िेसीडोइि कट्स 

का अभ्यास करें  और एक र्डश 

तैयार करें। ( 18 घंटे।) 
22. पेसेि कट्स का अभ्यास करें  
और एक र्डश तैयार करें। (16 

घंटे।) 
23. सक्जजयों के मिरपोइक्स कट्स 

का अभ्यास करें  और एक र्डश 

तैयार करें। (10 घंटे।) 
24. सक्जजयों को काटिे का 
अभ्यास करें  और एक र्डश 

तैयार करें । (10 घंटे।) 
25. रसोई िें उपयोग की जाि े

िाली सक्जजयों के अन्य कटों 
का प्रदशषि और अभ्यास करें। 
(10 घंटे।) 

बुनियादी खाद्य पदाथों के मलए 

फ्रें च शजद। 
काटिे की तकिीक। 
उपज प्रबंिि/अपव्यय नियंत्रण 

(24 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 90 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 30 घंटे। 

िाईस -एि-प्लेस और 
खाद्य पदाथष तैयार 
करिे िें हेड कुक के 

साथ काि करें  , सूप, 

िांस, सजजी और 
अन्य खाद्य पदाथों 
को तैयार करें, सीजि 

करें  और पकाएं।  
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9419) 

26. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: उबालिा - आल ू

और चािल। (0 6 घंटे।) 
27. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: जलैंधचगं-टिाटर, 
सक्जजयां। (06 घंटे।) 

28. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: सौत े- सक्जजयां। 
(08 घंटे।) 

29. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: तलिा-उथला 

रसोई और विमभन्ि अिुभागों का 
लेआउट। 
िांस, िछली, सक्जजयां, पिीर, 
दालें और अडं े आदद के विशरे् 

प्रयोग से पकािे की विधियााँ। 
खािा पकािे की पारंपररक और 
गैर-पारंपररक विधि: 

- सोलर कुककंग 

- िाइिोिेि खािा बिािा 
- फा्ट फूड ऑपरेशि 

िछली, िांस और सजजी की 
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और डीप फ्राई करिा। (06 

घंटे।) 
30. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: िसा तलिा जैस े

कफ्रटसष, पैटी आदद। (06 घंटे।) 
31. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: भाप लेिा - 

चािल और हलिा। (06 घंटे।) 
32. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: ्टूइंग-िटि 

और सक्जजयां। (06 घंटे।) 
33. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: अिैि मशकार-
िछली और अडंा। (04 घंटे।) 

34. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: आलू और 
धचकि को भूििा / भूििा। (5 

घंटे।) 
35. खािा पकािे के तरीके: 

धिमलगं - सक्जजयां और 
िछली। (8 घंटे।) 

36. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: ब्रेक् ंग - धचकि 

और सक्जजयां। (8 घंटे।) 
37. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: बेककंग - आल ू

और सक्जजयां। (08 घंटे।) 
38. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: िाइिोिेि - 

चािल और सक्जजयां। (08 

घंटे।) 
39. खािा पकािे के तरीकों का 

विवििता। 
िछली, िांस आदद का काटिा। 
(30 बजे।) 
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अभ्यास करें: िसालों को 
उबालिा, पीसिे की प्रकिया। 
(5 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 110 

घंटे। 
 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 24 घंटे । 

बुनियादी भारतीय 

खाद्य व्यंजिों की 
योजिा बिाएं और 
तैयार करें  ।  
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9420) 

40. विमभन्ि िेिू तैयार करें  और 
अभ्यास करें  । (110 बज)े 

(i) दाल -05 कक्ि 

(ii) सक्जजयां-10 कक्ि 

(iii) चटिी-05 कक्ि 

(iv) रायता-05 कक्ि 

(v) चािल-05 कक्ि 

(vi) भारतीय ब्रेड-05 कक्ि 

व्यंजिों का संतुलि 

िु्खा का िािकीकरण 

िु्खा फाइलें बिाए रखिा 
िेि ूयोजिा 
भाग नियंत्रण का संक्षक्षप्त 

अध्ययि 

खरीद विनिदेश, गुणित्ता नियंत्रण, 

इंडेंदटगं और लागत रेचौफ ।  

(24 घंटे।) 
व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे। 

बुफे िाश्त/ेअला काटे 

िेिू के मलए भोजि 

तैयार करें।  
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9421) 

41. िाश्ता-अडं े की तैयारी तैयार 
करें  और अभ्यास करें  : (12 

घंटे।) 
(i) उबला हुआ 

(ii) आिलेट 

(iii) पोच्ड 

(iv) उबले हुए 

(v) फ्राइड (सिी साइड अप) 

(vi) तले हुए आदद। 
42. शा्त्रीय तैयारी सदहत अडंा 
पकािे का अभ्यास करें। (8 

घंटे) 

अडं े की संरचिा और गिी से 
उिका संबंि। 
गुणित्ता का चयि 

 

प्रत्येक िें उदाहरणों के साथ अडं े

पकािे के विमभन्ि तरीके। 
जलू ररगं बििे की  विधि 

और रोकथाि। 
(06 बजे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे। 

विमभन्ि खाद्य पदाथष 
तैयार करिे िाले 

संगठिों के गाड ेिैिर 
िें काि करें  और 
सलाद, सैंडविच, फलों 
के रस और अन्य ठंड े

खाद्य पदाथष तैयार 
करें।  

43. विमभन्ि प्रकार के सािारण 

सलाद तैयार करें  - 05 कक्िें। 
(20 घंटे।) 

 

सलाद और उिका िगीकरण 

 

संगत और गानिषश। 
(06 बजे।) 
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(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9422) 

व्यािसानयक 

कौशल 110 

घंटे। 
 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 36 घंटे। 
 

िाईस -एि-प्लेस 
और खाद्य पदाथष 
तैयार करिे िें हेड 
कुक के साथ काि 
करें , सूप, िांस, 
सजजी और अन्य 
खाद्य पदाथों को 
तैयार करें, सीजि 
करें और पकाएं ।  
(िैप्ड एिओएस: 
एफआईसी/एि9419) 

44. विमभन्ि ्टॉक तैयार करें  : 

(10 घंटे।) 
(i) सफेद ्टॉक, 

(ii) ब्राउि ्टॉक 

(iii) कफश ्टॉक 

45. प्रत्येक के 5 व्युत्पन्ि के साथ 

बेमसक िदर सॉस का प्रदशषि 

और तैयारी करें। (25 घंटे।) 
46. मिधश्रत िक्खि तैयार करें  
और अभ्यास करें- 3 िग (5 

घंटे।) 
47. सूप तैयार करें  और अभ्यास 

करें- 5 िग (5 घंटे।) 
48. प्यूरी-2 कक्िें तैयार करें  और 
अभ्यास करें। (5 घंटे।) 

49. िीि तैयार करें  और अभ्यास 

करें  - 3 कक्िें। ( 5 घंटे।) 
50. अतंराषष्ट्रीय सूप तैयार करें  
और अभ्यास करें  - 5 प्रकार। 
(5 घंटे।) 

 

बेमसक ्टॉक, एक््पक और जेली। 
रॉक्स जलैंक, रॉक्स गोरा, रॉक्स 

बिष। 
लीटर सफेद और भूरे रंग के ्टॉक 

का उत्पादि करिे के मलए 

आिश्यक व्यंजि और िात्रा । 
व्यंजिों को तैयार करते सिय 

आिश्यक साििािी के साथ 1 

लीटर विमभन्ि सॉस का उत्पादि 

करिे की आिश्यकता होती है। 
- प्रकार का चटिी सॉस 

- टिाटर की चटिी 
- िेलाउट सॉस 

- ए्पैनिोल सॉस 

- होल्लान्दैसे सॉस 

- िेयोिे  सॉस 

सूप:- पररभार्ा, िगीकरण प्रत्येक 

सिूह िें उदाहरण सदहत, 

लीटर की रेमसपी consomme , 10 

लोकवप्रय व्यंजि उिके  

गानिषश के साथ । 
कुछ देशों के प्रमसद्ि राष्ट्रीय सूप। 
िक्खि: इनतहास, प्रकार, िक्खि 

बिािे की प्रकिया। ( 22 घंटे।) 

51. खािा पकािे की तैयारी और 
अभ्यास करें: 
(i) सक्जजयां - 10 कक्िें। 

(30 घंटे।) 
(ii) आलू - 10 कक्िें। (20 

घंटे।) 

सक्जजयां: विमभन्ि सक्जजयों पर 
गिी का प्रभाि  

िातु के साथ प्रनतकिया, 
अम्ल/क्षारीय िाध्यि िें। 
विमभन्ि सक्जजयों को पकािे की 
विधि। ( 14 घंटे।) 
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व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे। 

विदेशी भारतीय 

खाद्य पदाथष तैयार 
करें  और अपिे निणषय 

के अिुसार या निदेशों 
के अिुसार िेिू की 
योजिा बिाएं।  
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9423) 

52. क्षेत्रीय व्यंजिों के आिार पर 
उत्सि िेिू तैयार करें  और 
अभ्यास करें  -05 संख्या (20 

घंटे।) 
53. तैयार करें  औि अभ्यास किें  - 

जातीय शाही व्यंजि-05 

कक्िें (20 घंटे।) 

लाडषर संगठि और ले-आउट। 
लाडषर उपकरण और आपूनतष का 
लाडषर नियंत्रण, रखरखाि और 
रखरखाि । ( 12 बजे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे। 

विमभन्ि खाद्य 
पदाथष तैयार करिे 
िाले संगठिों के 
गाड े िैिर िें काि 
करें और सलाद, 
सैंडविच, फलों के 
रस और अन्य ठंड े
खाद्य पदाथष तैयार 
करें ।  
(िैप्ड एिओएस: 
एफआईसी/एि9422) 

54. विमभन्ि मिधश्रत सलाद तैयार 
करें  और अभ्यास करें  - 5 

कक्िें (10 घंटे।) 
55. सलाद ड्रमेसगं तैयार करें  और 
अभ्यास करें  - 05 कक्िें। (10 

घंटे।) 

हॉसषडूिर का िगीकरण । 
सलाद और सलाद ड्रमेसगं की 
संरचिा। 
(06 बजे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 120 

घंटे। 
 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 36 घंटे। 
 

भोजि तैयार करिे से 
संबंधित कतषव्यों का 
नििषहि करें।  
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9424) 

56. िछमलयों के विमभन्ि कटों का 
प्रदशषि करें। (10 घंटे।) 

57. िछली के व्यंजि तैयार करें  
और उिका अभ्यास करें। (25 

घंटे।) 
(i) ्िैक्स - 4 िग 

(ii) भारतीय िुख्य तैयारी- 
4 िग। 

(iii) िहाद्िीपीय तैयारी - 4 

िग। 

िछली िगीकरण, ्केमलगं, 

सफाई और तैयारी। 
बुनियादी कटौती और इसके 

उपयोग और भंडारण। (12 घंटे।) 

58. विमभन्ि कटों का प्रदशषि करें: 
(20 घंटे।) 
(i) भेड, 

बीफ, िेििे, िटि और पोकष  का 
कसाई काटा, इसके उपयोग और 
िजि। (12 घंटे) 
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(ii) भेड ेका िांस 

59. िांस व्यंजि तैयार करें  और 
अभ्यास करें। (20 घंटे।) 
(i) भारतीय - 4 िग 

(ii) कॉक्न्टिेंटल - 4 िग। 
(iii) ्िैक्स - 4 िग 

60. धचकि की कटौती का प्रदशषि 

करें। (10 घंटे।) 
61. धचकि की तैयारी का अभ्यास 

करें। (25 घंटे।) 
(i) भारतीय - 5 िग 

(ii) कॉक्न्टिेंटल - 5 िग। 
62. पोल्री और गेि बडष का प्रदशषि 

करें। (10 घंटे।) 

कुक्कुट: िगीकरण 

इसके उपयोग के साथ तैयारी, 
ड्रमेसगं और कटौती। 
खेल पक्षक्षयों का िगीकरण। 
इसके उपयोग के साथ तैयारी और 
कटौती। (12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे। 

विमभन्ि खाद्य 
पदाथष तैयार करिे 
िाले संगठिों के 
गाड े िैिर िें काि 
करें और सलाद, 
सैंडविच, फलों के 
रस और अन्य ठंड े
खाद्य पदाथष तैयार 
करें ।  
(िैप्ड एिओएस: 
एफआईसी/एि9422) 

63. निम्िमलखखत की तैयारी का 
अभ्यास करें: 
(i) सैंडविच -10 कक्िें 
(ii) कैिपेस -10 कक्िें। 

(20 घंटे) 

का संयोजि: 

- ठंड ेबुफे 

- सैंडविच 

- कैिापेसी 
बच ेहुए का उधचत भंडारण। 
पिीर का िगीकरण और उिके 

उपयोग। 
पा्ता की कक्िें और उिके 

पकािे के तरीके। (06 बजे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 70 

घंटे। 
 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे। 

विमभन्ि भोजि तैयार 
करिे िाले संगठिों की 
बेकरी िें काि करते हैं 
और विमभन्ि 

मिठाइयााँ और िीठे 

व्यंजि तैयार करत ेहैं।   
(िैप्ड एिओएस: 

64. प्रकार के ब्रेड और ब्रेड रोल 

तैयार करें  और उिका अभ्यास 

करें  । (10 घंटे।) 
65. सूप क््टक्स/लहसुि ब्रेड/ची  

क््टक तैयार करें। (10 घंटे।) 

लीविगं/राइक्जंग एजेंट के लक्षण 

और प्रकार। 
ब्रेड का मसद्िांत ब्रेड रोल बिािा, 
ब्रेड ्लाइस, भारतीय ब्रेड। (06 

बजे।) 
66. इसकी तैयारी और अभ्यास 

करें: (50 बजे।) 
पे्री के व्यंजिों; 
- शोत्करष शट पे्री, 
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एफआईसी/एि9425) (i) पे्री 
(ii) जाि टोटष 
(iii) िींबू टोटष 
(iv) क््िस रोल 

(v) कश 

(vi) पे्री/सक्जजयां 
(vii) पैटी 
(viii) कुकी  

(ix) केक 

- पफ पे्री, परतदार पे्री, 
- चॉक्स पे्री, 
- डनेिश पे्री और उिके 

डरेरिेदटि। 
ककचि का प्रबंिि और उपकरणों 
का रखरखाि और इसकी भूमिका। 
(12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे। 

विमभन्ि खाद्य पदाथष 
तैयार करिे िाले 

संगठि के 

िहाद्िीपीय/चीिी 
रसोई िें भोजि तैयार 
करें।  
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9426) 

 

67. पा्ता को पहचािें और 
फेरीिेमसयस व्यंजि तैयार 
करें। (20 घंटे।) 
(i) ्पेगेटी-2 कक्िें 
(ii) िारकोिी-2 कक्िें 
(iii) पेिी-2 कक्िें 

68. चीिी व्यंजि तैयार करें  और 
अभ्यास करें  । (20 घंटे।) 
(i) सूप-4 िग 

(ii) िूडल और चािल - 4 

िग 

(iii) िांस व्यंजि- 2 िग। 
(iv) सक्जजयां-2 िग 

भारत िें प्रचमलत खाद्य िािक। 
खाद्य अपमिश्रण एक सािषजनिक 

्िा््य खतरे के रूप िें। 
सािान्य भोजि का पता लगािे के 

मलए ििूिा परीक्षण। 
एचएसीसीपी/आईएसओ 22001 

(12 घंटे) 

परियोजना कायष/औद्योधगक दौिा 
व्यापक क्षेत्र: 

a) धचककत्सा प्रनतबंधों के तहत लोगों के शलए ववशरे् र्ोजन/धचककत्सा र्ोजन तैयाि किें। 

b) जातीय स्पशष के साथ ववशरे् उत्सव के अवसिों के शलए ववशरे् मेनू तैयाि किें। 

c) अपने ननणषय के अनुसाि ववशर्न्न प्रकाि के ओरिएंटल / कॉक्न्टनेंटल र्ोजन की योजना बनाएं 
औि तैयाि किें। 
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मलू कौशल के शलए पाठ्यक्रम 

 
1. रोजगार योनयता कौशल (सभी सीटीएस रेडों के मलए सािान्य) (120 घंटे।) 

 
 

सीखने के परिणाम, मूल्यांकन मानदंड, पाठ्यक्रम औि मुख्य कौशल ववर्यों 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 उपकिण की सचूी 

खाद्य उत्पादन (सामान्य) (24 उम्मीदवािों के बैच के शलए) 

क्रमांक 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 दपुट्टा  (24+1) संख्या 

प्रत्येक 

बी दकुान उपकिण औि उपकिण 

(i) उपकिणों की सचूी: 

9.  

चॉवपगं बोडष ( पॉलीप्रोपाइलीि ) (i) हरा 

(ii) लाल 

(iii) पीला 
(iv) सफेद 

(v) िीला 

06 िग 

01 संख्या 
01 संख्या 
01 संख्या 
01 संख्या 

10.  कसाई की छुरी। क़त्ल का चाकू  01 संख्या 
11.  चालाक  01 संख्या 
12.  एलपी गैस कुककंग रेंज ओिि और धिलर के साथ 04 िग 

13.  पाक कला रेंज (उच्च)  01 संख्या 

अनुलग्नक-I 
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14.  ड्राई ्टोर शले्फ  01 संख्या 
15.  गैस तंदरू और कटार  01 संख्या 
16.  ताेेलि ेकी िशीि 5 ककिा तक। 01 संख्या 

17.  

तलि ेकी कडाही (i) ि धचपकिे िाला 

(ii) िध्यि 

(iii) छोटा 
(iv) विशाल 

04 िग प्रत्येक 

18.  
कडाई (i) विशाल 

(ii) छोटा 

02 िग 

03 िग 

19.  पलटा ्टेिलेस ्टील 02 िग 

20.  भारी तल पैि िध्यि (10 लीटर ) 01 संख्या 

21.  
देगची (्टेिलेस ्टील) (i) 15 लीटर 

(ii) 12 लीटर 
02 िग प्रत्येक 

22.  तिा- सािान्य  02 िग 

23.  िोक (चीिी कडाई )  02 िग 

24.  रॉमलगं वपि और रोमलगं बेस  02 िग 

25.  
कुकर (i) 2 लीटर 

(ii) 5 लीटर 
01 संख्या प्रत्येक 

26.  िैंडोमलि िेटर  02 िग 

27.  लकडी का रंग  05 िग 

28.  
छलिी (i) चोटीदार 

(ii) छलिी 
02 िग 

04 िग 

29.  नछदित चम्िच  05 िग 

30.  

्टील के कटोरे (i) छोटा 

(ii) िध्यि 

(iii) बडा 
12िो. प्रत्येक 

31.  ्टील ्लाइसर  05 िग 
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32.  जांच थिाषिीटर 75 - 150 र्डिी सेक्ल्सयस 01 संख्या 
33.  केक का ्टैंड  02 िग 

34.  कोलंडर  03 िग 

35.  बेककंग राई  05 िग 

36.  िारक (टोनस)  05 िग 

37.  हीट प्रूफ द्तािे  02 जोड े

38.  सॉस पैि  05 िग 

39.  एसएस रे  06 िग 

40.  पाई र्डश  06 िग 

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

42.  ्टील की प्लेटें   12िो. 
43.  ्टील के चम्िच  12िो. 
44.  ्टील करछुल  12 िग 

45.  बल्लूि क्व्ह्क छोटे आकार का 05 िग 

46.  जार को िापिा 1 लीटर . तक 03 िग 

47.  कंटेिरों (सूखा सािाि रखिे के मलए) जैसी  रूरत 

48.  भोजि की थाली  08 िग 

49.  मसल बट्टा  02 िग 

50.  ब्रेड िोल््स  05 िग 

51.  िाररयल िेटर  02 िग 

52.  

बेककंग उपकरण (i) केक िोल््स 

(ii) िकफि िोल््स 

(iii) मिक्क्संग बाउल 

(iv) वपज़् ा कटर 
(v) कुकी कटर (5 आकार) 

05 िग 

12 िग 

02 िग 

01 संख्या 
02 िग प्रत्येक 

(ii) उपकिणों की सचूी: 
53.  कफ्रज (i) 365 लीटर । 01 संख्या प्रत्येक 
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54.  संदकू िाला फ़्री र  01 संख्या 
55.  डीप फैट फ़्र्यर 05 लीटर (पोटेबल) 01 संख्या 
56.  सैंडविच धिलर/टो्टर  01 संख्या 
57.  िाइिोिेि ओिि 15 लीटर मि. 01 संख्या 
58.  िाइंडर िशीि 10 लीटर क्षिता (मििट) 01 संख्या 
59.  जलेंडर / मिक्सर  01 संख्या 
60.  जूसर िशीि  01no. 

61.  सैलािैंडर  01 संख्या 
62.  आटा साििा नििाषता संलनिक के साथ 01 िग 

डी दकुान फशष फनीचि औि सामग्री 
63.  प्रमशक्षक की िेज   01 संख्या 
64.  प्रमशक्षक की कुसी   02 िग 

65.  बंद लॉकर  02 िग 

66.  व्हाइट बोडष (न्यूिति 4 x 6 फीट) 01 संख्या 
67.  अक्निशािक सीओ 2 2 ककलो 02 िग 

68.  आग की बाल्टी िािक आकार 02 िग 

69.  उधचत त्रबजली और गैस किेक्शि  01 संख्या 
70.  कचरे के र्डजबे रंग कोर्डत 05 िग 

71.  काि करिे की िेज 1 टेबल/5 छात्र जैसी  रूरत 

72.  हाथ िोिे का बेमसि  05 िग 

73.  ्िच्छता ककट  05 िग 

74.  िॉश बेमसि  04 िग 

75.  
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 उपलजि 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 राष्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्ट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्ट्रीय 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 
डीडजल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक बीिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाषण 
विभाग 

विकलांग व्यक्क्त 
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