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'फलों और सब्जियों के प्रसंस्करण' व्यापार की एक िर्ष की अिधि के दौराि, एक उम्िीदिार को 
व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोिगार कौशल पर प्रमशक्षक्षत ककया िाता है। नौकिी की 
भूशमका स े संबंधधत । इसके अलािा, एक उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढाि े के मलए प्रोिेक्ट िकष , 
एक्स्रा कररकुलर एब्क्टविटीि और ऑि-द-िॉब रेनिगं का ब्िम्िा सौंपा िाता है। व्यािसानयक कौशल 

विर्य के अतंगषत शामिल व्यापक घटक िीच ेददए गए हैं: 

प्रमशक्षु फलों और सब्जियों िें खराब होि ेकी पहचाि करिा सीखता है और खराब होि ेका कारण 

बताता है; भंडारण के मलए खराब होिे िाली िस्तुओ ंको तैयार करिा और पैक करिा और कफर सुरक्षा 
साििानियों के साथ प्रशीनतत पररब्स्थनतयों िें स्टोर करिा; चकेमलस्ट की सहायता स ेतािे फलों और 
सब्जियों की पहचाि करिा और उिका चयि करिा; सुरक्षा साििानियों के साथ िूस निकालिे िाली 
िशीिों के साथ फलों के रस तैयार करें और फलों के रस को परररक्षकों के साथ संरक्षक्षत करें और अम्लता 
और टीएसएस सािग्री का नििाषरण करें। दृश्य निरीक्षण द्िारा िसालों और खाद्य योज्यों की पहचाि पर 
मशक्षाथी अभ्यास करता है; सुरक्षा साििानियों के साथ उपयुक्त िशीिों िैस ेपल्पर, िूस एक्सरैक्टर, 

आटोक्लेि और कॉककिं ग िशीि का उपयोग करके स्क्िैश, आरटीएस, िेक्टर, कॉर्ड षयल, क्रश और मसरप 

िैस ेफलों के पेय तैयार और पैकेि करिा सीखता है, अम्लता और टीएसएस सािग्री का नििाषरण करता 
है; सुरक्षा साििानियों के साथ उपयुक्त िशीिों िैस ेपल्पर, आटोक्लेि और कॉककिं ग िशीि का उपयोग 

करके टिाटर उत्पादों को तैयार और संरक्षक्षत करिा, अम्लता और टीएसएस सािग्री का नििाषरण करिा; 
फलों और सब्जियों को उधचत तरीकों से तैयार करिा, सुखािा और भंडारण करिा िैस े कक सुखािे, 
कैबबिेट सुखािे और सुरक्षा साििानियों के साथ सौर सुखािे और ििी आदद का नििाषरण करिा। 

प्रमशक्षु को सुरक्षा साििानियों के साथ उधचत िशीिों िैसे पल्पर, आटोक्लेि और सीलर का 
उपयोग करके िैि, िेली और िुरजबा तैयार करिे, संरक्षक्षत करिे और स्टोर करिे के मलए प्रमशक्षक्षत 

ककया िाता है, अम्लता और टीएसएस सािग्री, पेब्क्टि परीक्षण का नििाषरण; नििाषण और आयाि और 
उसके प्रकार की सािग्री के मलए टेरा पैक की िांच करें; िाइि बिािे की प्रकक्रया और फलों और सब्जियों 
की र्डजबाबंदी प्रकक्रया को सिझा और सिझेंगे और र्डजबाबंद खाद्य पदाथों िें भौनतक अिलोकि और 
इसके कारणों से दोर्ों की पहचाि करेंगे और खाद्य सुरक्षा िािकों की व्याख्या करेंगे। प्रमशक्षु उपयुक्त 

उपकरणों का उपयोग करके मसथेंदटक मसरका तैयार करिे का कौशल विकमसत करता है और गुणित्ता की 
िांच करता है। िह मसरका उत्पादि और इसके प्रकारों के अन्य तरीकों की व्याख्या करिे िें सक्षि है; 

1. पाठ्यक्रम संबंधी िानकािी 
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सुरक्षा साििानियों के साथ उपयुक्त िशीिों/उपकरणों िैस ेसोलर ड्रायर, कैबबिेट ड्रायर, ििि संतुलि 

और रेफे्रक्टोिीटर का उपयोग करके संरक्षक्षत ( िुरजबा ), कैं डी, कक्रस्टलाइज्ड और फू्रट बार तैयार करें और 
टीएसएस सािग्री नििाषररत करें; तेल/ििक/मसरका/िसालों के साथ फलों/सब्जियों का अचार भी बिािा, 
अम्लता की िात्रा नििाषररत करिा; िि ेहुए फलों और सब्जियों के िि ेहुए बािार के ििूिों िें भौनतक 

गुणित्ता िािकों की िााँच करें। 
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2.1 सामान्य 

 

कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय के तहत प्रमशक्षण िहानिदेशालय (डीिीटी) 
अथषव्यिस्था/ श्रि बािार के विमभन्ि क्षेत्रों की िरूरतों को पूरा करिे िाले व्यािसानयक प्रमशक्षण 

पाठ्यक्रिों की एक श्ररखंला प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायषक्रि प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

(DGT) के तत्िाििाि िें ददए िाते हैं। मशल्पकार प्रमशक्षण योििा (सीटीएस) वेरिएंट के साथ और 
मशक्षुता प्रमशक्षण योििा (एटीएस) व्यािसानयक प्रमशक्षण को ििबूत करिे के मलए डीिीटी की दो 
अग्रणी योििाए ंहैं। 

 

सीटीएस के तहत फल और सब्जियां प्रसंस्करण व्यापार आईटीआई के िेटिकष  के िाध्यि से देश 

भर िें वितररत ककए िाि ेिाले लोकवप्रय पाठ्यक्रिों िें 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, िबकक िखु्य क्षेत्र (रोिगार कौशल) आिश्यक िुख्य कौशल, 

ज्ञाि और िीिि कौशल प्रदाि करता है। प्रमशक्षण कायषक्रि पास करि ेके बाद, प्रमशक्षु को डीिीटी द्िारा 
राष्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र (एिटीसी) से सम्िानित ककया िाता है ब्िसे दनुिया भर िें िान्यता प्राप्त है। 

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

हैं: 

 िापदंडों/दस्तािेिों को पढिा और उिकी व्याख्या करिा, कायष प्रकक्रयाओं की योििा बिािा और 
उन्हें व्यिब्स्थत करिा, आिश्यक सािग्री और उपकरणों की पहचाि करिा; 

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

कायष करिा; 
 िौकरी करत ेसिय पेशिेर कौशल, ज्ञाि और रोिगार कौशल को लागू करें। 
 ककए गए कायष से संबंधित िापदंडों का दस्तािेिीकरण करें। 

2.2 प्रगनत पथ 

2. प्रशशक्षण प्रणाली 
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 मशल्पकार के रूप िें उद्योग िें शामिल हो सकते हैं और िररष्ट्ठ मशल्पकार, पयषिेक्षक के रूप िें 
आगे बढेंगे और प्रबंिक के स्तर तक बढ सकते हैं। 

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

शामिल हो सकते हैं। 
 आईटीआई िें इंस्रक्टर बििे के मलए रेड िें क्राफ्ट इंस्रक्टर रेनिगं स्कीि (सीआईटीएस) िें 

शामिल हो सकते हैं। 
 लागू होि ेपर डीिीटी के तहत उन्ित र्डप्लोिा (व्यािसानयक) पाठ्यक्रिों िें शामिल हो सकत ेहैं। 

2.3 पाठ्यक्रम संिचना 

िीच ेदी गई तामलका एक िर्ष की अिधि के दौराि विमभन्ि पाठ्यक्रि 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 घंटे 

 

हर साल 150 घंटे अनििायष OJT (ऑि द िॉब रेनिगं) पास के उद्योग िें, िहााँ भी उपलजि िही ं
है तो ग्रुप प्रोिेक्ट अनििायष है। 
 

4 िौकरी प्रमशक्षण पर (OJT) / सिूह पररयोििा 150 घंटे 

 

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 िैकब्ल्पक पाठ्यक्रिों का विकल्प भी चिु सकते हैं, या 
अल्पािधि पाठ्यक्रि िोड़ सकते हैं। 
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2.4 आकलन औि प्रमाणन 

 

प्रमशक्षणाथी का प्रमशक्षण पाठ्यक्रि की अिधि के दौराि रचिात्िक िूल्यांकि के िाध्यि से और 
सिय-सिय पर डीिीटी द्िारा अधिसूधचत योगात्िक िूल्यांकि के िाध्यि से प्रमशक्षण कायषक्रि के 

अतं िें उसके कौशल, ज्ञाि और दृब्ष्ट्टकोण के मलए परीक्षण ककया िाएगा। 

क) प्रमशक्षण की अिधि के दौराि सतत मूल्यांकन (आंतररक) सीखिे के पररणािों के खखलाफ सूचीबद्ि 

िूल्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्िारा िचनात्मक मूल्यांकन पद्धनत द्वािा ककया िाएगा। प्रमशक्षण 

संस्थाि को िूल्यांकि ददशानिदेश िें विस्तरत रूप से एक व्यब्क्तगत प्रमशक्षु 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, डीिीटी द्वािा ददशानिदेशों के अिुसार आयोब्ित की िाएगी । 
पैटिष और अकंि संरचिा को सिय-सिय पर डीिीटी को अधिसूधचत ककया िा 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 व्यािहाररक परीक्षा के मलए अकं देिे से पहले िूल्यांकि ददशानिदेश िें ददए गए 

वििरण के अिुसार व्यब्क्तगत प्रमशक्षु के प्रोफाइल की भी िांच करेगा। 

 

2.4.1 पास ववननयमन 

 

सिग्र पररणाि नििाषररत करिे के प्रयोििों के मलए, छह िहीिे और एक साल की अिधि के पाठ्यक्रिों 
के मलए 100% िेटेि लागू ककया िाता है और दो साल के पाठ्यक्रिों के मलए प्रत्येक परीक्षा िें 50% 

िेटेि लाग ूककया िाता है। रेड प्रैब्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के मलए न्यूिति उत्तीणष प्रनतशत 60% 

और अन्य सभी विर्यों के मलए 33% है।  
 

2.4.2 आकलन ददशाननदेश 

 

यह सुनिब्श्चत करिे के मलए उधचत व्यिस्था की िािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई कर बत्रि बािा 
ि हो। िूल्यांकि करते सिय विशरे् आिश्यकताओ ंकी प्रकर नत को ध्याि िें रखा िािा चादहए। टीि िकष  
का आकलि करते सिय, स्कै्रप/अपव्यय के पररहार/किी और प्रकक्रया के अिुसार स्कै्रप/अपमशष्ट्ट का 
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निपटाि, व्यिहाररक रिैया, पयाषिरण के प्रनत संिेदिशीलता और प्रमशक्षण िें नियमितता पर उधचत 

ध्याि ददया िािा चादहए। योग्यता का आकलि करते सिय OSHE के प्रनत संिेदिशीलता और स्िय ं

सीखिे की प्रिरवत्त पर विचार ककया िािा चादहए। 
 

आकलि निम्िमलखखत िें से कुछ के आिार पर साक्ष्य होगा: 
 

 प्रयोगशालाओं/कायषशालाओं िें ककया गया कायष 
 ररकॉडष बुक/दैनिक डायरी 
 िूल्यांकि की उत्तर पुब्स्तका 
 िौखखक परीक्षा 
 प्रगनत चाटष 
 उपब्स्थनत और सियनिष्ट्ठा 
 कायषभार 
 पररयोििा 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 िािा है। प्रारंमभक िूल्यांकि के मलए अपिाए 

िािे िाले निम्िमलखखत अकंि पैटिष: 
 

प्रदशषन स्ति प्रमाण 

(ए) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए िािे िाले 60% -75% की सीिा िें अकं 

इस गे्रड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार को ऐस े

काि का नििाषण करिा चादहए िो सािनयक 

िागषदशषि के साथ मशल्प कौशल के एक स्िीकायष 
िािक की प्राब्प्त को प्रदमशषत करता हो, और 
सुरक्षा प्रकक्रयाओं 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 
स्तर। 

 कायष/िौकरी को पूरा करिे िें सिसािनयक 

सहायता। 
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(बी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए िािे िाले 75% -90% की सीिा िें अकं 

इस गे्रड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसे काि का 
उत्पादि करिा चादहए िो कि िागषदशषि के 

साथ, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रथाओं के संबंि 

िें मशल्प कौशल के उधचत िािक की प्राब्प्त को 
प्रदमशषत करता हो। 

 कायष/असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छा कौशल 

स्तर और सटीकता। 
 िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के मलए 

साफ-सफाई और निरंतरता का एक अच्छा 
स्तर। 

 कायष/िौकरी को पूरा करिे िें थोड़ा सहयोग। 
 

(सी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए िािे िाले 90% से अधिक की सीिा िें अकं 

 इस गे्रड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार, संगठि 

और निष्ट्पादि िें न्यूिति या बबिा सिथषि के 

और सुरक्षा प्रकक्रयाओ ंऔर प्रथाओं के मलए उधचत 

सम्िाि के साथ, ऐसे काि का उत्पादि ककया है 

िो मशल्प कौशल के उच्च स्तर की प्राब्प्त को 

प्रदमशषत करता है। 
 

 कायष / असाइििेंट के क्षेत्र िें उच्च कौशल 

स्तर और सटीकता। 
 िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के मलए 

उच्च स्तर की साफ-सफाई और निरंतरता। 
 कायष/िौकरी को पूरा करिे िें न्यूिति या 

कोई सिथषि िहीं। 
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फल औि सजिी परििक्षक, अन्य; भोिि, फलों और सब्जियों को र्डजबाबंद करिे और सरंक्षक्षत करि ेिें 
विमभन्ि प्रकार के नियमित कायष करिा, ब्िन्हें अन्यत्र िगीकर त िहीं ककया गया है, और प्रदशषि ककए गए 

कायष की प्रकर नत के अिुसार िामित ककया िा सकता है िैस:े पीलर हाथ से चाकू का उपयोग करके फलों 
और सब्जियों की त्िचा को छीलता है। गे्रडर आकार, गुणित्ता, रंग, ब्स्थनत या प्रिानतयों के अिुसार 
फलों, सब्जियों और िछमलयों की िांच, िगीकरण और उन्हें अलग करता है। िॉशर िें ऐसी िशीि होती 
है िो र्डजबाबंद, फ्रीब्िंग या पैककंग स ेपहले कच्च ेफलों या सब्जियों को िोती है। फीडर चािषर िशीि को 
फलों या सब्जियों के साथ हाथ से िोिे, नछलिे, कतरि, खािा पकािे और लुगदी के मलए खखलाता है। 
 

संदभष एनसीओ-2015: 7514.9900 -फल, सब्जियां और संबंधित संरक्षक, अन्य। 
 

संदभष संख्या: 

a) एफआईसी/एि0103 

b) एफआईसी / एि 0203 

c) एफआईसी/एि0111 

d) एफआईसी / एि 0204 

e) एफआईसी / एि 0118 

f) एफआईसी/एि0111 

g) एफआईसी / एि 0202 

h) एफआईसी / एि 0122 

i) एफआईसी / एि 0204 

 

 

 

 

 

3. नौकिी भूशमका 
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व्यापाि का नाम फल औि सब्जियों का प्रसंस्किण 

व्यापाि कोड डीिीटी/1041 

एनसीओ - 2015 7514.9900 

एनओएस कवडष 
एफआईसी / एि 0103, एफआईसी / एि 0203, एफआईसी / एि 0111, 

एफआईसी / एि 0204, एफआईसी / एि 0118, एफआईसी / एि 0111, 

एफआईसी / एि 0202, एफआईसी / एि 0122, एफआईसी / एि 0204 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर 3 

शशल्पकाि प्रशशक्षण की 
अवधध एक िर्ष (1200 घंटे+150 घंटे ओिेटी/सिूह पररयोििा) 

प्रवेश योग्यता 
विज्ञाि और गखणत के साथ या एक ही क्षेत्र या इसके सिकक्ष िें 
व्यािसानयक विर्य के साथ 10 िी ंकक्षा की परीक्षा उत्तीणष। 

पीडजल्यूडी के शलए पात्रता 
एलडी, सीपी, एलसी, डीडजल्यू, एए, एलिी, एचएच, डीईएफ़, ऑदटज़्ि, 

एसएलडी, आईडी 
न्यूनतम आय ु शैक्षखणक सत्र के पहले ददि को 14 िर्ष। 
इकाई शब्क्त (छात्रों की 
संख्या) 

24 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्राििाि िही ंहै) 

अतंरिक्ष मानदंड लैब: - 96 िगष। एि 

शब्क्त मानदंड 5 ककलोिाट 

प्रशशक्षकों के शलए योग्यता: 

(i) फल औि सब्जियां 
प्रसंस्किण व्यापाि 

यूिीसी से िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय / कॉलेि से खाद्य प्रौद्योधगकी 
या पोस्ट हािेस्ट िैिेििेंट िें बी.िोक / र्डग्री प्रासंधगक क्षेत्र / उद्योग िें एक 

िर्ष के अिुभि के साथ। 
या 

िान्यता प्राप्त बोडष से खाद्य प्रौद्योधगकी या पोस्ट हािेस्ट िैिेििेंट िें 
र्डप्लोिा (न्यूिति 2 िर्ष) या संबंधित क्षेत्र / उद्योग िें दो साल के अिुभि 

के साथ डीिीटी स ेप्रासंधगक उन्ित र्डप्लोिा (व्यािसानयक)। 
या 

    4. सामान्य िानकािी 
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फलों औि सब्जियों के प्रसंस्किण " व्यापाि िें उत्तीणष और संबंधित क्षेत्र िें 
तीि साल के अिुभि के साथ। 
 

आवश्यक योग्यता: 
डीिीटी के तहत िाष्रीय शशल्प प्रशशक्षक प्रमाणपत्र (एनसीआईसी) के 

प्रासंधगक ननयशमत / आिपीएल संस्किण । 
 

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 भी रूप में NCIC होना चादहए। 

(ii) िोिगाि कौशल एम्प्लॉयबबमलटी ब्स्कल्स िें शॉटष टिष टीओटी कोसष के साथ दो साल के 

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

र्डप्लोिा । 
(12िी/ंर्डप्लोिा स्तर और उससे ऊपर के स्तर पर अगें्रिी/संचार कौशल 

और बेमसक कंप्यूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

 

या 
रोिगार कौशल िें अल्पकामलक टीओटी पाठ्यक्रि के साथ आईटीआई िें 
िौिूदा सािाब्िक 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 प्रशशक्ष ुकी कुल दक्षताओं का प्रनतबबबं होते हैं औि मूल्यांकन मानदंड के 

अनुसाि मूल्यांकन ककया िाएगा। 
 

5.1 सीखन ेके परिणाम (व्यापाि ववशशष्ट) 

 

1. फलों और सब्जियों िें खराब होिे की पहचाि करें और सुरक्षा साििानियों का पालि करते हुए 

खराब होिे का कारण बताएं। (एनओएस: एफआईसी/एन0103) 

2. चकेमलस्ट की सहायता स े तािे फल और सब्जियों को पहचािें और उिका चयि करें। 
(एनओएस: एफआईसी/एन0203) 

3. दृश्य निरीक्षण द्िारा िसालों और खाद्य योिकों की पहचाि करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन9406) 

4. भंडारण के मलए खराब होिे िाली िस्तओु ं को तैयार करें और पैक करें और कफर सुरक्षा 
साििानियों के साथ प्रशीनतत पररब्स्थनतयों िें स्टोर करें। (एनओएस: एफआईसी/एन0203) 

5. साथ रस निकालिे िाली िशीिों के साथ फलों के रस तैयार करें और परररक्षकों के साथ फलों 
के रस को संरक्षक्षत करें और अम्लता और टीएसएस सािग्री का नििाषरण करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन0103) 

6. सुरक्षा साििानियों के साथ उपयुक्त िशीिों िैस ेपल्पर, िूस एक्सरैक्टर, आटोक्लेि और 
कॉककिं ग िशीि का उपयोग करके स्क्िैश, आरटीएस, िेक्टर, कॉर्ड षयल, क्रश और मसरप िसै े

फलों के पेय तैयार और पैकेि करें, अम्लता और टीएसएस सािग्री का नििाषरण करें। 
(एनओएस: एफआईसी/एन0103) 

7. सुरक्षा साििानियों के साथ उपयुक्त िशीिों िैस ेपल्पर, आटोक्लेि और कॉककिं ग िशीि का 
उपयोग करके टिाटर उत्पादों को तैयार और संरक्षक्षत करें, अम्लता और टीएसएस सािग्री का 
नििाषरण करें। (एनओएस: एफआईसी/एन0111), (एनओएस: एफआईसी/एन0204) 

8. सुरक्षा साििानियों के साथ फलों और सब्जियों को उधचत तरीकों िैस ेसुखािे, कैबबिेट सुखाि े

और सौर सुखािे के साथ तैयार, सूखा और भंडारण करिा और ििी का नििाषरण करिा। 
(एनओएस: एफआईसी/एन0118) 

  5. शशक्षण के परिणाम 
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9. सुरक्षा साििानियों के साथ उधचत िशीिों िैस ेपल्पर, आटोक्लेि और सीलर का उपयोग 

करके िैि, िेली और िुरजबा तैयार, संरक्षक्षत और स्टोर करें, अम्लता और टीएसएस सािग्री, 
पेब्क्टि परीक्षण नििाषररत करें। (एनओएस: एफआईसी/एन0111) 

10. नििाषण और आयाि और उसके प्रकार की सािग्री के मलए टेरा पैक wrt की िांच करें। 
(एनओएस: एफआईसी/एन9407) 

11. फलों और सब्जियों की िाइि बिाि ेऔर र्डजबाबंद करिे की प्रकक्रया को सिझाएं और सिझें 
और भौनतक अिलोकि से दोर् की पहचाि करें और र्डजबाबंद खाद्य पदाथों िें इसके कारणों 
की पहचाि करें और खाद्य सुरक्षा िािकों की व्याख्या करें। (एिओएस: 

एफआईसी/एि0204) 

12. उपयुक्त औिारों का उपयोग करके मसथेंदटक मसरका तैयार करें और गुणित्ता की िांच करें 
और मसरका उत्पादि के अन्य तरीकों और इसके प्रकारों की व्याख्या करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन9408) 

13. उपयुक्त िशीिों/उपकरणों िैस ेसोलर ड्रायर, कैबबिेट ड्रायर, िेदटगं जलेंस और रेफे्रक्टोिीटर 
का उपयोग करके संरक्षक्षत (िुरजबा), कैं डी, कक्रस्टलाइज्ड और फू्रट बार तैयार करें । सुरक्षा 
साििानियों के साथ और टीएसएस सािग्री का नििाषरण। (एनओएस: एफआईसी/एन0202), 

(एनओएस/एफआईसी/एन0122) 

14. तेल/ििक/मसरका/िसालों से फलों/सब्जियों का अचार तैयार करें, अम्लता की िात्रा नििाषररत 

करें। (एनओएस: एफआईसी/एन0204) 

15. िि ेहुए फलों और सब्जियों के िि ेहुए बािार के ििूिों िें भौनतक गुणित्ता िािकों की िााँच 

करें। (एनओएस: एफआईसी/एन9409) 
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन के मानदंड 

1. फलों और सब्जियों िें 
खराब होि ेकी पहचाि करें 
और सुरक्षा साििानियों का 
पालि करते हुए खराब होिे 
का कारण बताएं । 
(एनओएस: 

एफआईसी/एन0103) 

खिाब फलों औि सब्जियों औि उसके उत्पादों का ननिीक्षण किें। 

खिाब होने के कािण को पहचानें औि रिकॉडष किें। 

खाद्य संिक्षण के सामान्य शसद्धांत औि ववधधयों का उल्लेख कीब्िए। 

 

2. चकेमलस्ट की सहायता से 
तािे फल और सब्जियों को 
पहचािें और उिका चयि 

करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन0203) 

फलों औि सब्जियों की पहचान किें। 

फलों औि सब्जियों के शलए चयन मानदंड िांच सूची तैयाि किें। 

तािे फल औि सब्जियां चनुें 

 

3. दृश्य निरीक्षण द्िारा 
िसालों और खाद्य योिकों 
की पहचाि करें। 
(एनओएस: 

एफआईसी/एन9406) 

मसालों को पहचानें। 

खाद्य योिकों की पहचान किें। 

 

4. भंडारण के मलए खराब होिे 
िाली िस्तुओ ंको तैयार करें 
और पैक करें और कफर 
सुरक्षा साििानियों के साथ 

प्रशीनतत पररब्स्थनतयों िें 
स्टोर करें। (एनओएस: 

प्रशीतन के शलए फल/सब्जियां तैयाि किें 

फलों/सब्जियों को पैकेब्िंग सामग्री में भिें औि सील किें। 

प्रशीनतत ब्स्थनत में स्टोि किें। 

                     6. मूल्यांकन के मानदंड 
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एफआईसी/एन0203) 

 

5. सुरक्षा साििानियों के साथ 

रस निकालिे िाली िशीिों 
के साथ फलों के रस तैयार 

करें और परररक्षकों के साथ 

फलों के रस को संरक्षक्षत 

करें और अम्लता और 
टीएसएस सािग्री का 
नििाषरण करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन0103) 

पूणष स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

उत्ति फल चिुें। 

िूस के मलए फल तैयार करें। 

फल िो लें। 

फलों का रस तैयार करें। 

रस को िापें। 

टीएसएस सािग्री नििाषररत करें। 

अम्लता नििाषररत करें। 

गणिा करें। 

संरक्षक्षत फलों के रस को निष्ट्फल बोतलों िें भरें। 

कॉकष  और बोतलों को ताि। 

बोतलों को िीिाणुरदहत करें। 

बोतलों को लेबल करें। 

सुरक्षा बिाए रखें। 
 

6. सुरक्षा साििानियों के साथ 

उपयुक्त िशीिों िैसे 
पल्पर, िूस एक्सरैक्टर, 

आटोक्लेि और कॉककिं ग 

िशीि का उपयोग करके 

स्क्िैश, आरटीएस, िेक्टर, 
कॉर्ड षयल, क्रश और मसरप 

िैस े फलों के पेय तैयार 

और पैकेि करें, अम्लता 
और टीएसएस सािग्री का 
नििाषरण करें। (एनओएस: 

पूणष स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

उत्ति फल चिुें। 

रस निकालिे के मलए फल तैयार करें। 

फलों का रस तैयार करें। 

तािे फलों के रस को िापें। 

टीएसएस सािग्री नििाषररत करें। 

अम्लता नििाषररत करें। 

स्क्िैश, आरटीएस, िेक्टर, सौहादषपूणष, क्रश और मसरप तैयार करिे और 

सािग्री के मिश्रण के मलए गणिा करें। 

पेय पदाथष को निष्ट्फल बोतलों िें भरें। 

कॉकष  और बोतलों को ताि। 
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एफआईसी/एन0103) बोतल को लेबल करें। 

सुरक्षा बिाए रखें। 
 

7. सुरक्षा साििानियों के साथ 

उपयुक्त िशीिों िैसे 
पल्पर, आटोक्लेि और 
कॉककिं ग िशीि का उपयोग 

करके टिाटर उत्पादों को 
तैयार और संरक्षक्षत करें, 
अम्लता और टीएसएस 

सािग्री का नििाषरण करें। 
(एनओएस: 

एफआईसी/एन0111, 

एनओएस: 

एफआईसी/एन0204) 

पूणष स्वच्छता मानक बनाए िखें। 

टमाटि तैयाि किें। 

टमाटि का िस/टमाटि प्यूिी/टमाटि का पेस्ट/टमाटि सॉस/टमाटि 

केचप/टमाटि की चटनी/टमाटि का सूप तैयाि किें। 

टमाटि का िस/टमाटि प्यूिी/टमाटि का पेस्ट/टमाटि सॉस/टमाटि 

कैचप/टमाटि की चटनी/टमाटि सूप को सुिक्षक्षत िखें औि स्टोि किें। 

टीएसएस ननधाषरित किें। 

अम्लता ननधाषरित किें। 

सुिक्षा बनाए िखें 

 

8. सुरक्षा साििानियों के साथ 

फलों और सब्जियों को 
उधचत तरीकों िैसे सुखािे, 
कैबबिेट सुखािे और सौर 
सुखाि ेके साथ तैयार, सूखा 
और भंडारण करिा और 
ििी का नििाषरण करिा। 
(एनओएस: 

एफआईसी/एन0118) 

पूणष स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

सुखािे के मलए फलों/सब्जियों का चयि करें। 

फलों/सब्जियों को सुखािे के मलए तैयार करें। 

फलों/सब्जियों को िपू िें सुखािा/कैबबिेट को सुखािा/सौर सुखािा। 

ििी की िात्रा नििाषररत करें। 

पैक और स्टोर करें। 

सुरक्षा बिाए रखें। 

 

9. सुरक्षा साििानियों के साथ 

उधचत िशीिों िैस े पल्पर, 

आटोक्लेि और सीलर का 

पूणष स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

फलों का चयि करें। 

फल तैयार करें। 
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उपयोग करके िैि, िेली 
और िुरजबा तैयार, संरक्षक्षत 

और स्टोर करें, अम्लता 
और टीएसएस सािग्री, 
पेब्क्टि परीक्षण नििाषररत 

करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन0111) 

फू्रट िेली के मलए फू्रट िूस तैयार करें। 

फलों के रस का पेब्क्टि परीक्षण। 

िैि / िेली / िुरजबा तैयार करें। 

िैि/िेली/ििेलेड्स के मलए अनंति बबदंु नििाषररत करें। 

िैि / िेली / िुरजबा के मलए एकरूपता की पहचाि करें। 

 

10. नििाषण और आयाि और 
उसके प्रकार की सािग्री के 

मलए टेरा पैक wrt की िांच 

करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन9407) 

टेरा पैक परतों िें प्रयुक्त सािग्री की पहचाि करें। 

विमभन्ि प्रकार के टेरा पैक के ििि की िााँच करें। 

टेरा पैक की िोटाई िापें। 

टेरा पैक के आयाि की िााँच करें। 

टेरा पैक के प्रकारों की पहचाि करें। 

सुरक्षा बिाए रखें। 
 

11. फलों और सब्जियों की 
िाइि तैयार करिे और 
र्डजबाबंदी की प्रकक्रया को 
सिझाए ं और सिझें और 
र्डजबाबंद खाद्य पदाथों िें 
भौनतक अिलोकि और 
इसके कारणों से दोर्ों की 
पहचाि करें और खाद्य 

सुरक्षा िािकों की व्याख्या 
करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन0204) 

र्डजबे िें वपि होल, रंग दोर्, सूिि दोर्, कोदटगं दोर्, कैि-एंड-र्डफेक्ट, 

हैंडमलगं दोर् और सीि दोर् िैस ेदोर्ों की सिझ व्यक्त करें। 

र्डजबाबंदी, शराब बिािे की प्रकक्रया, र्डजबाबंद खाद्य पदाथों िें दोर्ों के 

कारणों की व्याख्या कीब्िए। 

खाद्य सुरक्षा िािकों का उल्लेख कीब्िए। 

 

12. उपयुक्त औिारों का 
उपयोग करके मसथेंदटक 

पूणष स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

मसथेंदटक मसरका तैयार करें। 



 

17 

Fruits and Vegetables Processing 
 

मसरका तैयार करें और 
गुणित्ता की िांच करें और 
मसरका उत्पादि के अन्य 

तरीकों और इसके प्रकारों 
की व्याख्या करें। 
(एनओएस: 

एफआईसी/एन9408) 

पीएच और टाइरेबल अम्लता का परीक्षण और सिायोिि करें। 

मसथेंदटक मसरका बोतल। 

सुरक्षा बिाए रखें। 

 

13. सुरक्षा साििानियों के साथ 

उपयुक्त िशीिों/उपकरणों 
िैस े सोलर ड्रायर, कैबबिेट 

ड्रायर, ििि संतुलि और 
रेफे्रक्टोिीटर का उपयोग 

करके संरक्षक्षत ( िुरजबा ), 

कैं डी, कक्रस्टलाइज्ड और 
फू्रट बार तैयार करें और 
टीएसएस सािग्री का 
नििाषरण करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन0202, 

एनओएस/एफआईसी/एन0

122) 

पूणष स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

फलों/सब्जियों का चयि करें। 

फल/सब्जियां तैयार करें। 

मसरप तैयार करें। 

मसरप की टीएसएस सािग्री का परीक्षण और सिायोिि करें। 

कैं डी के मलए सूखे िेि/ेसब्जियां। 

कक्रस्टलीकर त। 

पैक और स्टोर करें। 

सुरक्षा बिाए रखें। 

 

14. तेल/ििक/मसरका/िसालों 
स ेफलों/सब्जियों का अचार 
तैयार करें, अम्लता की 
िात्रा नििाषररत करें। 
(एनओएस: 

एफआईसी/एन0204) 

पूणष स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

फलों/सब्जियों का चयि करें। 

फल/सब्जियां िो लें। 

फल/सब्जियां तैयार करें। 

अचार के मलये िसाले तैयार कीब्िये. 

तेल/ििक/मसरका से अचार तैयार करें. 

टाइरेबल अम्लता का परीक्षण करें । 
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पैक और स्टोर करें। 

सुरक्षा बिाए रखें। 
 

15. िि ेहुए फलों और सब्जियों 
के ििे हुए बािार के 

ििूिों िें भौनतक गुणित्ता 
िािकों की िााँच करें।  

फलों/सब्जियों को जलैंधचगं और फ्रीब्िंग राज्य करें। 

िि ेहुए फलों/सब्जियों के बािार के ििूिे के भौनतक पैरािीटर की िांच 

करें और ररकॉडष शीट िें डटेा दिष करें। 

जलैंधचगं टेस्ट के मलए घोल तैयार करें। 

िि ेहुए सजिी बािार के ििूि ेिें प्रनत ऑक्सीडिे गनतविधि की िााँच करें। 
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फल औि सजिी प्रसंस्किण व्यापाि के शलए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

डी यूिेशन संदभष सीखने का परिणाम 

व्यावसानयक कौशल 

(व्यापाि व्यावहारिक) 

सांकेनतक घंटों के साथ 

पेशवेि ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

फलों और सब्जियों िें 
खराब होिे की पहचाि 

करें और सुरक्षा 
साििानियों का पालि 

करते हुए खराब होिे का 
कारण बताएं। 
(मैप्ड एनओएस: 

एफआईसी/एन0103) 

1. फलों और सब्जियों का खराब 

होिा। (20 घंटे।) 
2. फल और सजिी प्रसंस्करण 

उद्योग िें औद्योधगक दौरा। 
(20 घंटे।) 

पररचय - संरक्षण की पररभार्ा 
और दायरा। भारत के विशरे् संदभष 
िें खाद्य संरक्षण उद्योग का 
इनतहास और विकास। ताि ेफलों 
और सब्जियों िें विमभन्ि प्रकार 
की विकर नतयााँ। खाद्य संरक्षण के 

सािान्य मसद्िांत और तरीके। 
(12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

चकेमलस्ट की सहायता स े

तािे फल और सब्जियों 
को पहचािें और उिका 
चयि करें। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0203) 

3. फलों और सब्जियों की 
पहचाि। (20 घंटे।) 

 

फलों और सब्जियों की पररभार्ा, 
फलों और सब्जियों के बीच अतंर, 
देश के विमभन्ि दहस्सों िें 
उपलजि फल और सब्जियां, 
उिका संरक्षण, पररपक्िता का 
िौसि। भोिि के घटक, आहार 
िें फलों और सब्जियों का िहत्ि। 
(06 बिे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

दृश्य निरीक्षण द्िारा 
िसालों और खाद्य 

योिकों की पहचाि करें। 
(एनओएस: 

एफआईसी/एन9406) 

4. फलों और सब्जियों के 

प्रसंस्करण िें प्रयुक्त िसालों 
और खाद्य योज्यों की 
पहचाि। (40 घंटे ।) 

विमभन्ि उत्पादों को तैयार करि े

के मलए फलों और सब्जियों सदहत 

कच्च ेिाल का चयि। 
िसाले और अन्य घटक, उिके 

गुण, िसाले और अन्य योिक 

7. व्यापाि पाठ्यक्रम 
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ज्ञाि 12 घंटे  

 
और सािग्री और उिके स्िाद और 
परररक्षक गुण। (12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

 

भंडारण के मलए खराब 

होिे िाली िस्तुओं को 
तैयार करें और पैक करें 
और कफर सुरक्षा 
साििानियों के साथ 

प्रशीनतत पररब्स्थनतयों िें 
स्टोर करें। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0203) 

 

5. आि खाद्य प्रसंस्करण 

उपकरण िैस े पल्पर, सीलर, 
िूस निकालिे िाली िशीि, 

आटोक्लेि, कॉककिं ग िशीि 

आदद का अध्ययि (25 घंटे।) 

विमभन्ि उपकरणों का अध्ययि: 

उपयोग, देखभाल/रखरखाि और 
साििानियां। (06 बिे।) 

6. खराब होिे िाली िस्तुओ ं के 

भंडारण के मलए प्रशीति और 
अन्य तरीके। (20 घंटे।) 

तािे फल और सब्जियों का 
भंडारण। तािे फल और सजिी 
परररक्षण िें प्रयुक्त विधियााँ और 
पात्र। (06 बिे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

सुरक्षा साििानियों के 

साथ रस निकालिे िाली 
िशीिों के साथ फलों के 

रस तैयार करें और 
परररक्षकों के साथ फलों 
के रस को संरक्षक्षत करें 
और अम्लता और 
टीएसएस सािग्री का 
नििाषरण करें। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0103) 

7. फलों का रस तैयार करिा। (20 

घंटे।) 
8. परररक्षकों के अनतररक्त फलों 

के रस का परररक्षण। (20 

घंटे।) 

विमभन्ि प्रकार के फलों स े रस 

निकालिे की तकिीक। परररक्षकों 
की पररभार्ा- खाद्य उद्योग िें 
आितौर पर उपयोग ककए िािे 
िाले परररक्षकों के प्रकार 
परररक्षकों के उपयोग की सीिा। 
(12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

सुरक्षा साििानियों के 

साथ उपयुक्त िशीिों 
िैस ेपल्पर, िूस 

एक्सरैक्टर, आटोक्लेि 

और कॉककिं ग िशीि का 

9. आि फलों के पेय तैयार 
करिा। (20 घंटे।) 

10. फलों और सब्जियों के उत्पादों 
िें अम्लों का नििाषरण। 
(20 घंटे।) 

 

फल पेय: स्क्िैश, मसरप, अिरत, 

आरटीएस, क्रश, सौहादषपणूष आदद 

(12 घंटे।) 
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उपयोग करके स्क्िैश, 

आरटीएस, िेक्टर, 

कॉर्ड षयल, क्रश और मसरप 

िैस ेफलों के पेय तैयार 
और पैकेि करें, अम्लता 
और टीएसएस सािग्री का 
नििाषरण करें। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0103) 

व्यािसानयक 

कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

सुरक्षा साििानियों के 

साथ उपयुक्त िशीिों 
िैस े पल्पर, आटोक्लेि 

और कॉककिं ग िशीि का 
उपयोग करके टिाटर 

उत्पादों को तैयार और 
संरक्षक्षत करें, अम्लता 
और टीएसएस सािग्री का 
नििाषरण करें। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0111, 

एफआईसी/एि0204) 

11. टिाटर का रस, प्यूरी, सॉस, 

केचप, सूप, पेस्ट, चटिी आदद 

तैयार करिा (45 घंटे) 

टिाटर उत्पाद: टिाटर उत्पादों के 

नििाषण की तकिीक। (12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

सुरक्षा साििानियों के 

साथ फलों और सब्जियों 
को उधचत तरीकों िैस े

सुखािे, कैबबिेट सुखािे 
और सौर सुखािे के साथ 

तैयार, सूखा और भंडारण 

करिा और ििी का 

12. सुखािे के विमभन्ि तरीके: िपू 

िें सुखािा, कैबबिेट सखुािे 
और सौर सुखािे। (45 घंटे।) 

िपू िें सुखािा और नििषलीकरण 

और इसके गुण और दोर्। 
प्रिािाध्यापकों िे सुखािे की 
विधि द्िारा संरक्षण शामिल 

ककया। सुखािे स े पहले उपचार। 
(12 घंटे।) 
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नििाषरण करिा। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0118) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

सुरक्षा साििानियों के 

साथ उधचत िशीिों िैसे 
पल्पर, आटोक्लेि और 
सीलर का उपयोग करके 

िैि, िेली और िुरजबा 
तैयार, सरंक्षक्षत और स्टोर 
करें, अम्लता और 
टीएसएस सािग्री, 
पेब्क्टि परीक्षण नििाषररत 

करें। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0111) 

13. िैि, िेली और िुरजबा तैयार 
करिा। (40 घंटे।) 

िैि, िेली और िुरजबा: चयि, 

तैयारी, उत्पादि और संरक्षण। 
िैि और िेली िें अतंर. (12 

घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

नििाषण और आयाि और 
उसके प्रकार की सािग्री 
के मलए टेरा पैक wrt की 
िांच करें। (एनओएस: 

एफआईसी/एन9407) 

 

14. सीमलगं पाउधचगं िशीि का 
व्यािहाररक प्रदशषि। 
(20 घंटे।) 

15. टेरा पैक की िांच। (20 घंटे।) 

िए प्रकार के कंटेिर/पैकेब्िंग 

सािग्री िैस े प्लाब्स्टक पाउच, 

टेरा पैक, पीईटी बोतल और र्डजबों 
के मलए विमभन्ि प्रकार के कंटेिरों 
िैस ेग्लास, दटि-गुणों और प्रत्येक 

दायरे के दोर्ों का अध्ययि। लेबल 

के िहत्ि और लेबमलगं 

आिश्यकताओं को सिझिा। (12 

घंटे।) 
व्यािसानयक 

कौशल 120 

घंटे; 

 

फलों और सब्जियों की 
िाइि तयैार करि े और 
र्डजबाबंदी की प्रकक्रया को 
सिझाएं और सिझें और 

16. िाइि/बेिरेि उद्योग िें 
िाइि/बेिरेि तैयार करि े की 
प्रकक्रया का प्रदशषि और 
िाइि/बेिरेि उद्योग का दौरा। 

ककब्वित पेय पदाथष-िाइि। (30 

बिे।) 
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व्यािसानयक 

ज्ञाि 3 0 घंटे 

 

र्डजबाबंद खाद्य पदाथों िें 
भौनतक अिलोकि और 
इसके कारणों से दोर्ों की 
पहचाि करें और खाद्य 

सुरक्षा िािकों की 
व्याख्या करें। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0204) 

(120 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

उपयुक्त औिारों का 
उपयोग करके मसथेंदटक 

मसरका तैयार करें और 
गुणित्ता की िांच करें और 
मसरका उत्पादि के अन्य 

तरीकों और इसके प्रकारों 
की व्याख्या करें। 
(एनओएस: 

एफआईसी/एन9408) 

 

17. मसथेंदटक मसरका तैयार करिा। 
(30 घंटे।) 

विमभन्ि प्रकार के मसरका, मसरका 
उत्पादि के तरीके। (12 घटें।) 

व्यािसानयक 

कौशल 200 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 60 घंटे 

 

सुरक्षा साििानियों के 

साथ उपयुक्त 

िशीिों/उपकरणों िैसे 
सोलर ड्रायर, कैबबिेट 

ड्रायर, ििि सतंुलि और 
रेफे्रक्टोिीटर का उपयोग 

करके संरक्षक्षत ( िुरजबा ), 
कैं डी, कक्रस्टलाइज्ड और 
फू्रट बार तैयार करें और 
टीएसएस सािग्री का 

18. वप्रििष, कैं डीि, कक्रस्टलाइज्ड 

और ग्लेज्ड और फू्रट बार तैयार 
करिा। ( 40 घंटे।) 

परररक्षकों की पररभार्ा, कैं डीड 

फल, चिकीले फल, कक्रस्टलीकर त 

फल- इन्हें तैयार करिे की 
विधियााँ। (12 घंटे।) 

19. फलों और सब्जियों के कैनिगं 

उद्योग िें कैनिगं प्रकक्रया का 
प्रदशषि । कैनिगं उद्योग का 
दौरा। ( 70 घंटे।) 

कैनिगं और बॉटमलगं- फलों और 
सब्जियों की र्डजबाबंदी- मसद्िांत, 

प्रकक्रया और शामिल कदि- क्षेत्र 

िें आि उपलजि फलों और 
सब्जियों के संचालि िें देखभाल। 
(24 घंटे।) 
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नििाषरण करें। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0202, 

एिओएस: 

एफआईसी/एि0122) 

 

20. खराब र्डजबे की पहचाि, 

र्डजबाबंद खाद्य पदाथों का 
सेिि करते सिय 

साििानियां। (45 घंटे।) 

कैनिगं उद्योग की योििा और 
लेआउट। र्डजबाबंद उत्पादों, लाख 

िें विमभन्ि दोर्ों के बारे िें 
अध्ययि करें। (12 घंटे।) 

21. फलों और सब्जियों के बािार 
के ििूिे पर ठंड का प्रदशषि । 
(45 घंटे।) 

िि े हुए फलों और सब्जियों का 
अध्ययि, जलैंधचगं और फ्रीब्िंग। 
(12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

तेल/ििक/मसरका/िसालों 
से फलों/सब्जियों का 
अचार तैयार करें, अम्लता 
की िात्रा नििाषररत करें। 
( मैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि0204) 

22. फलों और सब्जियों स ेविमभन्ि 

प्रकार के अचार बिािा। (50 

घंटे।) 

अचार, चटिी और सॉस, विमभन्ि 

प्रकार के अचार। 
इलाि की तकिीक, दोर् और 
उपचार तैयार करिे के तरीके। 
(12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

िि े हुए फलों और 
सब्जियों के ििे हुए 

बािार के ििूिों िें 
भौनतक गुणित्ता िािकों 
की िााँच करें। 
 

(एनओएस: 

एफआईसी/एन9409) 

23. प्रसंस्कर त उत्पादों की िांच। 
(15 घंटे।) 

24. उपकरणों की सफाई और 
रखरखाि। (20 घंटे।) 

25. फलों और सब्जियों के उत्पादों 
िें बेंिोइक एमसड, सल्फर 
डाइऑक्साइड और केएिएस 

का पता लगािा। (10 घंटे।) 

खाद्य सुरक्षा िािकों का 
अध्ययि: HACCP, ISO22000, 

GMP, और FSSAI। फलों और 
सब्जियों के संरक्षण िें व्यब्क्तगत 

स्िच्छता, सफाई और स्िच्छता 
िािकों का िहत्ि। गडु हैंडमलगं 

प्रोसेस (िीएचपी), प्रसंस्कर त 

उत्पाद के रेसबबमलटी पहलू। (12 

घंटे।) 
डडजबाबंदी उद्योग में औद्योधगक प्रशशक्षण 
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मलू कौशल के शलए पाठ्यक्रम 

 

1. रोिगार योग्यता कौशल (सभी सीटीएस रेडों के मलए सािान्य) (120 घंटे) 

 

 

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

एक समूह के शलए सामान्य है, www.bharatskills.gov.in / dgt.gov.in पि अलग स ेउपलजध किाई 

गई है। 

  

http://www.bharatskills.gov.in/
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उपकिण औि उपकिणों की सचूी 
फल औि सब्जियों का प्रसंस्किण 

(24 उम्मीदवािों के बैच के शलए) 

क्रमांक उपकिण औि उपकिण का नाम ववननदेश मात्रा 

A. उपकिण, मशीन औि उपकिण 

1.  सीि चकेकंग गेि या स्कू्र गेि  01 संख्या 

2.  
रेफे्रक्टोिीटर (पॉकेट) 0-32,28-62,58-92 बिक्स 

शुगर स्केल 

02 िग 

3.  बििोिीटर ( सैमलिोिीटर )  02 िग 

4.  पीएच िीटर (र्डब्िटल)  01 संख्या 
5.  प्रेशर कुकर  02 िग 

6.  
रस निकालिे िाला (पेंच प्रकार) 1 एचपी 
िोटर 

 01 संख्या 

7.  
िीबू का रस निकालिे िाला और संतरे का 
रस आिा करिा और बुररगं 

 01 संख्या 

8.  
क्राउि कॉककिं ग िशीि हाथ से संचामलत 

एक। 

 01 संख्या 

9.  वपलर प्रूफ कैवपगं िशीि  01 संख्या 
10.  िििी संतुलि र्डब्िटल 03 िग 

11.  कैबबिेट ड्रायर (विद्युत)  01 संख्या 
12.  स्टेिलेस स्टील बाल्टी या स्टेिलेस बाल्टी  06 िग 

13.  विद्युत मिक्सर  2 िग 

14.  रेकफ्रिरेटर डबल डोर 200 लीटर 01 संख्या 
15.  ऑटो क्लेव्स 20 मलट कैप  02 िग 

16.  
िाइक्रोिीटर सीि चकेकंग गेि '0.001 

एलसी 

 01 संख्या 

अनुलग्नक -I 
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17.  

ओिि (सुखािे) (0-250 सी) र्डब्िटल 

र्डस्प्ले, ऑटो तापिाि नियंत्रक, उपयुक्त 

इन्सुलेटेड, प्रशंसकों, हीदटगं तत्िों के साथ। 

 01 संख्या 

18.  

पल्पर इलेब्क्रक 1/4 टि क्षिता प्रनत 8 

घंटे। 1 एचपी . के साथ 

िोटर और दो एसएस: सीि (1/16 िाल। 
1/32 िाल) 

 01 संख्या 

19.  

प्रीकफल्टर के साथ र्डब्स्टल्ड िॉटर असेंबली 
/ िाटर प्यूरीफायर, चारकोल / रेब्िि यूनिट 

और यूिी एक्सपोिर यूनिट को सकक्रय 

करता है। पािी की आपूनतष टैंक और 
पाइवपगं के साथ पूरा करें। 

 01 संख्या 

20.  
फल मिल िूनियर िॉडल, 0.5 टि/घटंा 1 

hp िोटर के साथ 

01 संख्या 

21.  
सोलर बॉक्स के साथ परूा सोलर ड्रायर 
(कैबबिेट टाइप)। आकार ऐप 6'*3' 

 01 संख्या 

22.  

िैक्यूि पैि 

 

क्षिता 500 लीटर 

िाष्ट्पीकरण/िोटर किी धगयर 
बॉक्स द्िारा संचामलत/िोटी 
स्टेिलेस-स्टील प्लेट से बि े

बतषि के अदंर/बाहरी िैकेट 

एसएस का है/िेल होल के साथ 

और दो तरफ दृब्ष्ट्ट चश्िा/ब्स्टरर 

टेफ्लॉि जलेड स ेबिा है। तल पर 
एक बाहरी और एक घिीभूत 

प्राप्त करि े िाले िहािों स े

सुसब्ज्ित। 

01 संख्या 

23.  डीप कफ्रि -40 सी तक तापिाि, ऑटो 01 संख्या 
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अस्थायी नियंत्रक 

24.  
फल और सजिी छीलिे के मलए िैकेनिकल 

पीलर / बैच प्रकार। 

 01 संख्या 

25.  

स्टीि िैकेट केतली 50 लीटर डबल िैकेट 

इंडेंदटगं लीिर के साथ, स्टीिइिलेट और 
स्टील रॉली के साथ आउटलेट और बॉयलर 
के साथ लगाए िािे िाले सािाि। 

 01 संख्या 

26.  

स्टीििैकेट केतली की क्षिता के अिुसार 
बेबी बॉयलर/डीिल ईंिि/बॉयलर की क्षिता 
। 

 01 संख्या 

27.  
कैि/बोतलों को ढकिे के मलए मलर्डगं 

िशीि 

 01 संख्या 

28.  

सल्फररगं चेंबर 5 ककलो क्षिता 
लकड़ी/स्टेिलेस स्टेल से बिा, सल्फर 
िलािे के मलए िगह और निकास। 

 01 संख्या 

29.  
िैक्यूि बोतल भरिे की िशीि की क्षिता 5 

ककग्रा / घंटा, स्टेिलेस स्टील से बिी है। 

 01 संख्या 

30.  

बोतल िॉशर िी 2 एचपी िोटर, मसगंल फेि, 

िश के मलए दो हेड, 10-12 

बोतलों की िाटर स्प्रे यूनिट के 

साथ। 

01 िही ं। 

31.  िार को सील करिे के मलए सीलर।  01 संख्या 

32.  

5 ककग्रा/घंटा की क्षिता 
िाले फलों और सब्जियों 
को काटिे के मलए शे्रडर। 

 01 संख्या 

33.  
स्टेिलेस स्टील का चीिी कोदटगं पैि, गनत 

नियंत्रक के साथ घूििे िाला प्रकार। 

 01 संख्या 

34.  4 गैस मसलेंडर के साथ 24 अलग बिषर के  01 संख्या 
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साथ उधचत सुरक्षा उपायों के साथ स्टेिलेस 

स्टील से बिा बेहतर बिषर । 

35.  
अचार मिक्सर, रोटरी प्रकार और स्टेिलेस 

स्टील का संपकष  दहस्सा। 

 01 संख्या 

36.  हीट सीमलगं िशीि हाथ / पेडल संचामलत  01 संख्या 
37.  िनिषयर कैमलपर 15 सेिी 0.01 मििी एलसी 04 िग 

38.  िाइक्रोस्कोप  02 िग 

39.  िाइक्रोिेि ओिि  01 संख्या 
40.  ककविि  02 िग 

41.  

तरल भरिे की िशीि बोतलों िें तरल भरिे के मलए, 

200 मिली, 500 मिली, 1000 

मिली। िैन्युअल रूप स े

संचामलत 

01 संख्या 

42.  

इंटरिेट किेक्शि के साथ फैकल्टी के मलए 

कंप्यूटर/लैपटॉप/ऑल इि िि, कलर वप्रटंर 
और फोटो कॉपी स्कैिर या ििीिति 

कॉब्न्फ़गरेशि। 

सीपीयू: 32/64 बबट i3/i5/i7 या 
ििीिति प्रोसेसर, गनत: 3 

गीगाहर्ट्षज़ या उच्चतर। रैि: -4 

िीबी डीडीआर-III या उच्चतर, 

िाई-फाई सक्षि। िेटिकष  काडष: 
यूएसबी िाउस, यूएसबी कीबोडष 
और िॉनिटर के साथ एकीकर त 

गीगाबबट ईथरिेट (न्यूिति 17 

इंच। लाइसेंस प्राप्त ऑपरेदटगं 

मसस्टि और व्यापार संबंिी 
सॉफ्टिेयर के साथ संगत 

एंटीिायरस। 

01 संख्या 

43.  एलईडी िल्टीिीर्डया प्रोिेक्टर  01 संख्या 
44.  यूपीएस  िैसी ज़रूरत 

45.  थ्योरी रूि/लैब के मलए एसी  िैसी ज़रूरत 

ख. उपभोज्य उपकिण औि वस्तुएं 
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46.  
विमभन्ि शे्रखणयों के हाइड्रोिीटर 0-30, 30-60, 60-90, बिक्स-

हाइड्रोिीटर 

01 संख्या 

47.  फलों की रे  08 िग 

48.  स्टेिलेस स्टील िग  08 िग 

49.  स्टेिलेस स्टील के कटोरे  08 िग 

50.  थिाषिीटर (र्डब्िटल)  06 िग 

51.  संदशी (धचिटे)  06 िग 

52.  नछदित चम्िच SS12"लंबाई 4" व्यास  06 िग 

53.  कोररगं चाकू  06 िग 

54.  चाकू िारिा  06 िग 

55.  चाकू काटिा  06 िग 

56.  स्टेिलेस स्टील चाकू  16 पीसी। 
57.  मिधश्रत आकार के चम्िच  16 पीसी। 
58.  स्टेिलेस स्टील degches  6 पीसी। 

59.  
कैि और कॉकष  ररिूिर  आिश्यकता 

अिुसार 
60.  िेल िीटर  6 िग 

61.  मिधश्रत आकार के स्टेिलेस स्टील रे  16 िग 

62.  चम्िच, लकड़ी का करछुल  16 िग 

63.  SSVessels ढक्कि के साथ 20 मलट कैप।  10 िग 

64.  एसएस िेसल्स ढक्कि के साथ 6 मलट कैप।  06 िग 

65.  SSVessels ढक्कि के साथ 10 मलट कैप।  06 िग 

66.  1 सकल बोतल के मलए बोतल स्टैंड  01 संख्या 
67.  स्टेिलेस स्टील वप्रकर  06 िग 

68.  स्टील स्केल 12 "िािक स्टील  04 िग 

69.  िीबू निचोड़िे िाला यंत्र  06 िग 

70.  िॉल्यूि िापिे की छड़ी  04 िग 
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71.  स्टेिलेस स्टील छलिी / चलिी  06 िग 

72.  दिु के गाढा करिे का एक प्रकार का यंत्र  03 िग 

73.  
ििी बॉक्स एल्यूिीनियि , 100 ग्राि 

क्षिता। 
02 िग 

74.  निरंतर िल आपूनतष  िैसी ज़रूरत 

75.  
बीकर 50, 100, 250 मिली, 500 

मिली 
12 िग 

76.  
शंक्िाकार की कुप्पी 50, 100, 250 मिली, 500 

मिली 
12 िग 

77.  
िापिे का मसमलडंर 100 मिली, 250 मिली, 200 

मिली, 500 मिली, 
12 िग 

78.  मिधश्रत आकार के फ्लास्क को िापिा   12 िग  

79.  
जयूरेट स्टैंड के साथ मिधश्रत आकार का 
जयूरेट 

 12 िग 

80.  मिधश्रत आकार के वपपेट  12 िग 

81.  थिाषिीटर र्डब्िटल 10°c स े110°C 16पीसी 

82.  

रबड़ के दस्तािे  प्रत्येक प्रमशक्षु 
के मलए 12 

िोड़ी 

83.  
एप्रि  प्रत्येक प्रमशक्षु के 

मलए 01 

84.  िेली कफल्टर बैग  04पीसी 
85.  मिधश्रत आकार के ग्लास फ़िल  12 िग 

86.  फ़िल 500m1. और 100m1. परथक करिा  12 िग 

87.  टेस्ट र्ट्यूब स्टैंड के साथ टेस्ट र्ट्यूब  25 िग 

88.  कांच की छड़  10 िग 

89.  गैस लाइटर  06 िग 

90.  पीएच िीटर रोड  02 िग 
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91.  किर के साथ पेरी र्डश  16 िग 

92.  कांच की स्लाइड  16 पीसी। 

93.  
प्रयोगशाला के मलए गैस मसलेंडर की 
ररकफमलगं 

 िैसी ज़रूरत 

94.  
विमभन्ि आकार के एयर टाइट ग्लास 

कंटेिर 

 िैसी ज़रूरत 

सी. उपभोग्य वस्तुएं औि िसायन 

95.  फोटो कॉपी पेपर A4  िैसी ज़रूरत 

96.  पैिािा  िैसी ज़रूरत 

97.  िि पेि को ठीक करिा  िैसी ज़रूरत 

98.  डब्स्टंग क्लॉथ  िैसी ज़रूरत 

99.  कलि  िैसी ज़रूरत 

100.  अस्थायी िाकष र  िैसी ज़रूरत 

101.  स्टेपलर (छोटा और बड़ा)  िैसी ज़रूरत 

102.  छेदिे का शस्र  िैसी ज़रूरत 

103.  फेिी ब्स्टक  िैसी ज़रूरत 

104.  स्टेपलर वपि  िैसी ज़रूरत 

105.  शामसत रब्िस्टर  िैसी ज़रूरत 

106.  फ़ाइल फ़ोल्डर  िैसी ज़रूरत 

107.  विि मलब्क्िड  िैसी ज़रूरत 

108.  डटेॉल हैंड िाश  िैसी ज़रूरत 

109.  स्कॉच िाइट  िैसी ज़रूरत 

110.  कॉमलि  िैसी ज़रूरत 

111.  एल्युमिनियि फॉयल  िैसी ज़रूरत 

112.  झाड़ि  िैसी ज़रूरत 

113.  िूिा  िैसी ज़रूरत 

114.  िौसिी फल और सब्जियां  िैसी ज़रूरत 
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115.  ििक  िैसी ज़रूरत 

116.  चीिी  िैसी ज़रूरत 

117.  लाल मिचष  िैसी ज़रूरत 

118.  काली मिचष  िैसी ज़रूरत 

119.  डालचीिी  िैसी ज़रूरत 

120.  बड़ी इलायची  िैसी ज़रूरत 

121.  िीरा  िैसी ज़रूरत 

122.  सौंफ  िैसी ज़रूरत 

123.  लौंग  िैसी ज़रूरत 

124.  मसरका  िैसी ज़रूरत 

125.  िक्खि  िैसी ज़रूरत 

126.  दहगं  िैसी ज़रूरत 

127.  िेथी  िैसी ज़रूरत 

128.  सरसों का तेल  िैसी ज़रूरत 

129.  शकष रा  िैसी ज़रूरत 

130.  खाद्य गे्रड रंग  िैसी ज़रूरत 

131.  खाद्य गे्रड स्िाद  िैसी ज़रूरत 

132.  सोर्डयि बेंिोएट  िैसी ज़रूरत 

133.  पोटेमशयि बाईसल्फाइड से मिला  िैसी ज़रूरत 

134.  साइदरक एमसड  िैसी ज़रूरत 

135.  दहििद अम्लीय अम्ल  िैसी ज़रूरत 

136.  
प्रैब्क्टकल के मलए अन्य रसायि/कच्च ेिाल 

की आिश्यकता होती है 

 िैसी ज़रूरत 

137.  दटशू पेपर रोल  िैसी ज़रूरत 

डी: फनीचि 
कक्षा कक्ष 

138.  ग्लास के साथ इंस्रक्टर चेयर और टेबल  01 संख्या 
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139.  चुबंकीय व्हाइट बोडष  01 संख्या 
140.  प्रदशषि बोडष  01 संख्या 

141.  
कुसी के साथ कंप्यूटर/वप्रटंर/स्कैिर के मलए 

टेबल 

 01 सेट 

142.  दोहरी डसे्क  12 िग 

कायषशाला / प्रयोगशाला 

143.  
6-3x21/2 एल्युमिनियि टॉप के साथ 

िककिं ग टेबल 

 05 िही ं

144.  दस्त  24 िही ं
145.  रैक और मसकं के साथ प्रयोगशाला तामलका 8'*2'-6"-6" 04 िही ं

146.  
ककताबें (ग्लास पैिल) आदद रखिे के मलए 

रैक। 

 01 सेट 

147.  24 . के मलए िगह के साथ प्रमशक्षु लॉकर  01 िही ं
148.  रसायि के मलए भंडारण रैक  01 िही ं
149.  कप बोडष (बड़ा)  04 िही ं
150.  प्राथमिक उपचार पेटी  01 िही ं

151.  

अब्ग्िशािक: आग अस्पताल िें उपयोग ककए िाि े

िाले िैदानिक 

उपकरण/उपकरणों का संचालि 

और परीक्षण करिा। 

आिश्यकता 
अिुसार 

152.  गोदरेि अलिीराही  02 िही ं

153.  
ििूिा रखिे और प्रदमशषत करिे के मलए 

लकड़ी का शो केस 

 02 िही ं

154.  व्हाइट बोडष  01 िही ं
 

दटप्पणी: 
1. कक्षा िें इंटरिेट की सुवििा उपलजि करािा िांनछत है। 
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                               संकेताक्षि 

सीटीएस मशल्पकार प्रमशक्षण योििा 
एटीएस मशकु्षता प्रमशक्षण योििा 
सीआईटी मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योििा 
डीिीटी 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 िब्स्तष्ट्क पक्षाघात 

िोहम्िद एकाधिक विकलांगता 
एलिी कि दृब्ष्ट्ट 

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 व्यब्क्त 
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