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ŮिशƗण के पैमाने 
 

Ɨेũ  
 

खाȨ Ůसं̾ करण 

उप-Ɨेũ 
 

मछली और समुūी भोजन 

̺ यवसाय 
 

Ůसंˋरण 

देश 
 

भारत  

NSQF लेवल 
 

३ 

NCO/ISCO/ISIC कोड के साथ संरेİखत  NCO-2004/7411.90 

̢ यूनतम शैिƗक यो̑ यता और अनुभव  कƗा ५ पास िकया और उपयुƅ Ɨेũ मŐ २ वषŊ का अनुभव 

पूवŊ-आवʴक लाइसŐस या ŮिशƗण  
 

१. खाȨ पदाथŊ संबंधी मानक  

२. खाȨ पदाथŘ की हœडिलंग, पैकेिजंग और भंडारण की तकनीिकयां  

३. कǄा माल, गुणवȅा िनयंũण और अपिशʼ Ůबंधन  

४. रेिůजरेशन और को̵ ड ̾ टोरेज  

५. GMP  

६. HACCP  

७. QMS  

८. कंɗूटर की मूल बातŐ और संगठन Ȫारा  पालन की जाने वाली   

९.  खाȨ सुरƗा मानको ंऔर िविनयमो ंमŐ ŮिशƗण (FSSAI के 
अनुसार) (अिनवायŊ) 

नौकरी मŐ Ůवेश की ̢ यूनतम आयु 
 

१८ वषŊ   

िपछली बार समीƗा की गई थी  
 

३१-०५-२०२४ 

अगली समीƗा की तारीख 
 

३१-०५-२०२४ 
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NSQC के अनुमोदन की तारीख 
 

  -  -     

QP सं̾ करण  
 

१.० 

मॉडल पाǬŢम बनाने की तारीख 
 

३१-१२-२०१५ 

मॉडल पाǬŢम की वैध ितिथ 
 

३१-०५-२०२४ 

मॉडल पाǬŢम सं̾ करण  
< 

१.० 

पाǬŢम की ̢ यूनतम अविध 
 

२८० घंटे 

पाǬŢम की अिधकतम अविध 
 

२८० घंटे 

कायŊŢम का िववरण 
यह खंड कायŊŢम की अविध के साथ उसके अंितम उȞे̻ य को सारांिशत करता है।   

ŮिशƗण के पįरणाम 
  कायŊŢम के अंत मŐ, Ůितभागी िन̱ निलİखत मŐ सƗम होगें:   

 संगठन Ȫारा िनधाŊįरत वांिछत गुणवȅा Ůाɑ करने के िलए सभी Ůकार की मछली और समुūी भोजन 
को मैɊुअल ŝप से या मकैिनकली Ůसं̾ कृत करना 

 मछली और समुūी भोजन के Ůसंˋरण के िलए मशीनरी/उपकरण को चलाना। 

 शेǰूल के अनुसार उȋादन की योजना बनाना, ʩवİ˕त करना और Ůाथिमकता देना 

 काम के माहौल मŐ खाȨ सुरƗा और ˢǅता का पालन करŐ  और बनाए रखना 

अिनवायŊ मॉǰूल 
 

तािलका QP के अिनवायŊ NOS के अनुŝप मॉǰूल और उनकी अविध को सूचीबȠ करती है।  

 

NOS और मॉǰूल का 
िववरण 

  ̠ योरी    
की 

अविध   
 

Ůैİƃकल 
की अविध   

  ऑन-द-जॉब 
ŮिशƗण 
अविध 

(अिनवायŊ)   

ऑन-द-जॉब 
ŮिशƗण अविध 

(िसफाįरश की गई) 

कुल अविध 

Ɨेũ और नौकरी का पįरचय ४६:०० 
घंटे 

४७:०० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ९३:०० घंटे 

मॉǰूल  : ŮिशƗण कायŊŢम 
का पįरचय और खाȨ 
Ůसंˋरण उȨोग का संिƗ̪ त 
पįरचय  

१:०० घंटा ००:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे १:०० घंटा 
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मॉǰूल  : खाȨ Ůसं̾ करण 
उȨोग 

२:०० घंटा ००:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे २:०० घंटा 

मॉǰूल १३: आईटी 
ओįरएंटेशन 

०६:०० 
घंटा 

१०:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे १६:०० घंटे 

मॉǰूल   : दोहराना ०४:०० 
घंटे 

१०:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे १४:०० घंटे 

मॉǰूल   : मूʞांकन ०५:०० 
घंटे 

१५:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे २०:०० घंटे 

मॉǰूल   : रोजगार योƶता 
और उȨिमता का कौशल 

२८:०० 
घंटे 

१२:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे ४०:०० घंटे   

FIC/N4001 
 मछली और समुūी भोजन 
के Ůसं̾ कारण के िलए कायŊ 
Ɨेũ और Ůसंˋरण 
मशीनरी तैयार करना और 
बनाए रखना 
  NOS संˋरण संƥा: 1.0   

NSQF लेवल: ३ 

३०:०० 
घंटे 

१८:०० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ४८:०० घंटे 

मॉǰूल ३: मछली और समुūी 
भोजन के Ůसंˋरण के िलए 
कायŊ Ɨेũ और उपकरण तैयार 
करना 

१२:०० 
घंटे 

११:३० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे २३:३० घंटे 

मॉǰूल  : मछली और समुūी 
भोजन का Ůसंˋरण 

०५:०० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे ०५:०० घंटे 

मॉǰूल  : संगठनाȏक 
मानक और मानदंड 

०६:०० 
घंटा 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे ०६:०० घंटा 

मॉǰूल  : ʩावसाियक 
कौशल 

०४:०० 
घंटे 

०६:३० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे १०:३० घंटे 

मॉǰूल  : मु̏ य/सामाɊ 
कौशल 

०३:०० 
घंटा 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे ०3:०० घंटा 

FIC/N4002 
मछली और समुūी भोजन 
Ůसंˋरण के कायाŊ̢ यवन 
की तैयारी करना। 
  NOS संˋरण संƥा: 1.0   

NSQF लेवल: ३ 

१८:०० 
घंटे 

३०:०० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ४८:०० घंटे 

मॉǰूल ८: मछली और समुūी 
भोजन Ůसंˋरण के 
कायाŊ̢ यवन की तैयारी करना। 

१२:०० 
घंटे 

३०:०० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ४२:०० घंटे 

मॉǰूल ९: फूड 
माइŢोबायोलॉजी 

०६:०० 
घंटा 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे ०६:०० घंटा 

FIC/N4003 
मछली और समुūी भोजन 

१९:०० 
घंटे 
घंटे 

५३:०० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ७२:०० घंटे 
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Ůसंˋरण का कायाŊ̢ यवन 
  NOS संˋरण संƥा: 1.0   

NSQF लेवल: ३ 

मॉǰूल १०: मछली और 
समुūी भोजन Ůसंˋरण का 
कायाŊ̢ यवन 

०८:०० 
घंटे 

३५:०० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे ४३:०० घंटे 

मॉǰूल   : फी̵ ड का दौरा 
करना 

११:०० 
घंटे 

१८:०० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे २९:०० घंटे 

FIC/N4004 
मछली और समुūी भोजन 
के Ůसं̾ करण से संबंिधत 
दˑावेजो ंको पूरा करना 
और उनका įरकॉडŊ रखना 
  NOS संˋरण संƥा: 1.0   

NSQF लेवल: ३ 

०3:०० 
घंटा 

११:०० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे १४:०० घंटे 

मॉǰूल १२: दˑावेज़ और 
जानकारी įरकॉडŊ करना 

०३:०० 
घंटा 

११:०० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे १४:०० घंटे 

FIC/N9001 
खाȨ उ̝ पादो ंके Ůसं̾ करण 
के िलए खाȨ सुरƗा, 
ˢǅता और 
सेनीटाइजेशन 

  NOS संˋरण संƥा: 1.0   
NSQF लेवल: 3 

०४:३० 
घंटे 

१०:३० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे १५:०० घंटे 

मॉǰूल १४: मछली और 
समुūी भोजन के Ůसं̾ करण 
के दौरान खाȨ सुरƗा, 
ˢǅता और सफाई की 
̺ यव̾ था करना 

०४:३० 
घंटे 

१०:३० घंटे ००:०० घंटे ००:०० घंटे १५:०० घंटे 

कुल अविध १२०:३० 
घंटे 

१५९:३० 
घंटे 

००:०० घंटे ००:०० घंटे २८०:०० 
घंटे 

मॉǰूल का िववरण 

मॉǰूल १: ŮिशƗण कायŊŢम का पįरचय और खाȨ Ůसंˋरण उȨोग का संिƗ̪ त पįरचय  

िŰज मॉǰूल 

  

अंितम पįरणाम:   

 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग मŐ मछली और समुūी भोजन टे̋ नीिशयन के िलए उपलɩ अवसरो ंकी चचाŊ 
करना। 
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अविध:   :   अविध :   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 

 एक दूसरे का पįरचय देना और साथी 
Ůितभािगयो ं और ŮिशƗक के साथ तालमेल 
बनाना। 

 मछली और समुūी भोजन Ůसंˋरण 
टेİƋिशयनो ंके िलए उपलɩ भिवˈ के Ŝझानो ं
और कैįरयर के िवकास के अवसरो ं पर चचाŊ 
करना  

 िकये गये कामो ंके Ţम की सूची बनाना। 

 

कƗा की सहायक चीजŐ: 

ʬाइट/ɰैक बोडŊ/चाटŊ पेपर, माकŊ सŊ/कंɗूटर और Ůोजेƃर 

टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  

कोई नही ं
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मॉǰूल २: खाȨ Ůसं̾ करण उȨोग  

िŰज मॉǰूल 

अंितम पįरणाम:   

 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग के उप-Ɨेũो ंपर चचाŊ  करना 

अविध :   :   अविध :   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 

 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग के िविभ̢ न उप-Ɨेũो ंकी 
सूची बनाना। 

 खाȨ Ůसं̾ करण को पįरभािषत करना। 
 

 
 

कƗा की सहायक चीजŐ: 
 
ʬाइट/ɰैक बोडŊ/चाटŊ पेपर, माकŊ सŊ/कंɗूटर और Ůोजेƃर, टŌ ेनर गाइड, ːूडŐट हœडबुक 

 
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  

कोई नही ं
 

 



 

9 | म छ ली  औ र  स मु ūी  भो ज न  Ů सं ˋ र ण  टे ̋ नी िश य न  

मॉǰूल ३: मछली और समुūी भोजन के Ůसंˋरण के िलए कायŊ Ɨेũ और उपकरण तैयार 
करना 

FIC/N4001,FIC/N4002,FIC/N4003,FIC/N9001,  v1.0 के िलए मैप िकया गया 

अंितम पįरणाम:   

 मछली और समुūी भोजन के Ůसंˋरण की तैयारी के िलए िकए जाने वाले कायŘ की चचाŊ करना। 

 Ůभावी ढंग से टू̵ स और उपकरण के रखरखाव के महȕ को बताना।  
 

अविध १२:   अविध ११:   
̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 
• मछली और समुūी भोजन के Ůसंˋरण मŐ 

इ̾ तेमाल िकये जाने वाले िविभɄ उपकरणो ंकी 
सूची बनाना।  

• कायŊ Ɨेũ और मशीनरीज की सफाई करने और 
रखरखाव मŐ उपयोग की गई सामिŤयो ंऔर 
उपकरणो ंकी सूची बनाना। 

• कायŊ Ɨेũ को साफ करने के िलए उपयोग की 
जाने वाली सफाई की ŮिŢयाओ ंको समझाना। 

•  वणŊन करना िक संगठनाȏक मानको ंके 
अनुसार कचरे का िनपटान कैसे करŐ।  
 

 
• िदखाना िक उ̝ पादन के िलए तैयार होने के िलए 

कायŊ Ɨेũ और उपकरण को कैसे साफ करŐ । 

• Ůसं̾ करण मशीनरी मŐ दोषो ंको सुधारना और 
मामूली मरʃत की ŮिŢया ŮदिशŊत करना। 

• िदखाना िक उȋादन के िलए उपयोग िकए जाने 
वाले उपकरणो ंऔर मशीनो ंका रखरखाव कैसे 
करŐ । 

• मछली और समुūी भोजन Ůसंˋरण मŐ उपयोग 
िकए जाने वाले िविभɄ उपकरणो ंके उपयोग को 
ŮदिशŊत करना। 
 
 

 
 

कƗा की सहायक चीजŐ: 
 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 

 
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं   

िफ़ʐįरंग मशीन, ˋेिलंग मशीन, शेिलंग मशीन, ˠीिटंग मशीन, Ťाउंिडंग मशीन, ओपिनंग मशीन, 
थमŖफॉमŊसŊ, मोʒसŊ, हीट सीलसŊ, कैन बनाने के उपकरण, कैन Ƒोजर/सीलर, सीम टेːर, सभी Ůकार के 
िफलसŊ, किटंग/İˠिटंग/िटŌ िमंग उपकरण, टाइिपंग / छलनी/ ːेपिलंग उपकरण, बंद करने/सील करने के 
उपकरण, फॉमŊ / िफल / सील करने के उपकरण, कैपसŊ / ŢɼसŊ / ŠडसŊ, रैपसŊ, काटŖनसŊ, मʐीपैकसŊ, 
बंडलर, िŵंक रैपर और टन̢ स, लेबलसŊ, कोिडंग उपकरण, चेक वेटर, मेटल िडटेƕन उपकरण, लेवल की 
जाँच करने वाला उपकरण, कोड/लेबल िनरीƗण उपकरण, पैलेटाइज़र, बॉटल ˙ॉटर, एलाइनर, कंटेनर का 
साफ करने/धुलने/सुखाने की Ůणाली, संचायक/कले̋ टसŊ  
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मॉǰूल ४: मछली और समुūी भोजन का Ůसंˋरण  

FIC/N4001, v1.0 के िलए मैप िकया गया 

अंितम पįरणाम:   

 मछली और समुūी भोजन Ůसंˋरण के बारे मŐ चचाŊ करना 

अविध :   :   अविध :   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 

 भारत मŐ म̝ सय उȨोग का वणŊन करना।  
 िविभɄ Ůकार के मछली और समुūी खाȨ 

उȋादो ंकी सूची बनाना। 
 मछली और समुūी भोजन के Ůसंˋरण के 

तरीको ंको समझाना।  
 मछली और समुūी भोजन के िविभɄ तरीको ंको 

समझाना। 

 
 

कƗा की सहायक चीजŐ: 

ʬाइट/ɰैक बोडŊ/चाटŊ पेपर, माकŊ सŊ/कंɗूटर और Ůोजेƃर, टŌ ेनर गाइड, ːूडŐट हœडबुक 

टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  

कोई नही ं

मॉǰूल ५: संगठनाȏक मानक और मानदंड  

FIC/N2003 v1.0 के िलए मैप िकया गया 

अंितम पįरणाम:   

 नौकरी मŐ ʩİƅ की भूिमकाओ ंऔर िजʃेदाįरयो ंपर चचाŊ करना। 

 ʩİƅगत ˢǅता और सैनीटेशन के महȕ का वणŊन करना। 

अविध:   :   अविध :   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 
 ʩİƅ की भूिमकाओ ं और िजʃेदाįरयो ं पर 

चचाŊ करना।  
 वणŊन करना िक कायŊ̾ थल पर खुद कैसा 

̺ यवहार करŐ  
 ʩİƅगत ˢǅता और सैनीटेशन के िदशा-

िनदőशो ंपर चचाŊ करना। 

 काम के माहौल मŐ पालन करने के िलए खाȨ 
सुरƗा ˢǅता मानको ंको समझाना। 

 
 

कƗा की सहायक चीजŐ: 



 

11 | म छ ली  औ र  स मु ūी  भो ज न  Ů सं ˋ र ण  टे ̋ नी िश य न  

 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 

 

मॉǰूल ६: ʩावसाियक कौशल  

FIC/N4001, v1.0 के िलए मैप िकया गया 

अंितम पįरणाम:   

 वांछनीय पेशेवर ʩवहार की िवशेषताओ ंपर चचाŊ करना। 

 Ůभावी ढंग से काम करने के िलए मानक उपायो ंका ŮदशŊन करना  

अविध:   :   अविध:   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 

 ʩİƅगत शİƅयो ंऔर कमजोįरयो ंकी पहचान 
करना।  

 Ůसं̾ करण मŐ वकŊ  ऑडŊर के महȕ पर चचाŊ 
करना। 

 नौकरी मŐ िनणŊय लेने के महȕ को बताना। 
 Ůभावी ढंग से संचार करने के महȕ को बताना।  

 

 

 शİƅयो ंऔर कमजोįरयो ंकी पहचान करने के 
िलए खुद के मू̵ यांकन परीƗण करने के िलए 
मानक Ůथा को लागू करना। 

 कायŘ को Ůभावी ढंग से समय पर पूरा करना 
सुिनिʮत करने के िलए योजना बनाना और उ̢ हŐ 
Ůाथिमकता देना। 

 सम˟ाओ ं की पहचान करने और तुरंत सही 
िनणŊय लेने के िलए İ˕ितयो ंका िवʶेषण करने 
के तरीको ंका ŮदशŊन करना। 

कƗा की सहायक चीजŐ: 
 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 

टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  
 
द̾ तानŐ, हेयर नेट, शू कवर, सोप िड Ő̇सर, हœड सैिनटाइजर, ईयर ɘग, माˋ, एŮन/लैब कोट आई 
Ůोटेƕन, हाडŊ हैट, Ƹ̺स, रबर बूट्स आिद। 
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मॉǰूल ७: मु̏ य/सामाɊ कौशल  

िŰज मॉǰूल 

अंितम पįरणाम:   

 वांछनीय पेशेवर ʩवहार की िवशेषताओ ंपर चचाŊ करना। 

अविध :   :   अविध :   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 

 पयŊवेƗक के साथ कायŊ सूची, शेǰूल और 
गितिविधयो ंपर चचाŊ करना 

 टीम के सद˟ो ंके साथ Ůभावी संचार का वणŊन 
करना 

 सम˟ा के Ůकार को समझने और Ůʲो ंको ˙ʼ 
करने के िलए पयŊवेƗक से Ůʲ पूछना 

 ̾ पीकर Ȫारा दी गई जानकारी को ̡ यान से 
सुनना और समझना 

 Ůसं̾ करण के Ȫारा सामना की गई सम̾ या पर 
सुपरवाइजर और Ţॉस िडपाटŊमŐट टीम के साथ 
̾ प̽ ट ŝप से संचार करना 

 
 

कƗा की सहायक चीजŐ: 

बोडŊ/चाटŊ पेपर/लैपटॉप और Ůोजेƃर, टŌ ेनर हœडबुक, Ůितभागी हœडबुक आिद। 

टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  

कोई नही ं  
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मॉǰूल ८: मछली और समुūी भोजन Ůसंˋरण के कायाŊ̢ यवन की तैयारी करना।  

FIC/N4002, FIC/N4003,FIC/N9001,  v1.0 के िलए मैप िकया गया 

अंितम पįरणाम:   

 मछली और समुūी भोजन के Ůसंˋरण की तैयारी के िलए िकए जाने वाले कायŘ की सूची बनाना।  
 वांिछत मानको ंके अनुसार कǄे माल का िनरीƗण करने और तैयार करने के िलए पालन की जाने वाली 

तकनीिकयो ंका ŮदशŊन करना 
 

अविध १२:   अविध ३०:   
̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 

 मछली और समुūी भोजन की िविभɄ 
िक˝ो ंकी सूची बनाना िजɎŐ संसािधत 
िकया जाता है। 

  संसािधत िकए जाने वाले कǄे माल के 
गुणवȅा मानको ंको समझाना।  

 भौितम मापदंडो ंके आधार पर गुणव̝ ता के 
मू̵ यांकन की िविधयो ंका वणŊन करना।  

 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग मŐ इ̾ तेमाल की 
जाने वाली माप की िविभɄ इकाइयो ंका 
वणŊन करना। 

 Ůसंˋृत मछली और समुūी भोजन के 
िलए उपयोग की जाने वाली पैकेिजंग 
सामŤी के Ůकारो ंऔर कैटेगरीज़ की सूची 
बनाना।  

  उȋाद की पैकेिजंग और लेबिलंग से 
संबंिधत कानूनो ंऔर िविनयमो ंपर चचाŊ 
करना।  

 क̓ चे माल और तैयार उ̝ पादो ंके िलए 
भंडारण की आव̻ यकताओ ंपर चचाŊ 
करना। 

 भोजन की गुणवȅा और खराब होने से 
बचाने के िलए िकये जाने वाले उपायो ंपर 
चचाŊ करना। 

 FIFO/FEFO के आधार पर ːॉक रोटेशन 
को समझाना। 

 मछली और समुūी खाȨ Ůसंˋरण के 
िलए उपयोग की जाने वाली रेिůजरेशन 
और कोʒ ːोरेज सुिवधा का वणŊन 
करना।  

 मछली और समुūी भोजन की सभी िक˝ो ं

 

• Ůसं̾ करण उȨोग मŐ तैयार उ̝ पाद की 
वांिछत माũा के िलए क̓ चे माल की 
आव̻ यकता की गणना करना 

• तैयार उ̝ पाद की वांिछत माũा के िलए क̓ चे 
माल की आव̻ यकता की गणना करना  

• उ̝ पादन के Ţम की योजना बनाने मŐ 
सहयोग करना। 

• कǄे माल और Ůसंˋृत खाȨ पदाथŊ के 
िलए भंडारण ŮिŢयाओ ंको ŮदिशŊत करना। 
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के िलए भंडारण की İ˕ित का वणŊन 
करना।  

 पैकेिजंग और भंडारण के िलए 
दˑावेजीकरण की ŮिŢयाओ ंपर चचाŊ 
करना। 

 संगठनाȏक मानको ंऔर िनदőशो ंके 
अनुसार उȋादन कायŊŢम की योजना 
बनाना। 

 शेǰू̵ ड उȋादन के िलए कǄे माल, 
पैकेिजंग सामŤी, ŵमशİƅ, उपकरण और 
मशीनरी की ʩवİ˕त करना 

कƗा की सहायक चीजŐ: 
 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 

 
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  

िफ़ʐįरंग मशीन, ˋेिलंग मशीन, शेिलंग मशीन, ˠीिटंग मशीन, Ťाउंिडंग मशीन, ओपिनंग मशीन, 
थमŖफॉमŊसŊ, मोʒसŊ, हीट सीलसŊ, कैन बनाने के उपकरण, कैन Ƒोजर/सीलर, सीम टेːर, सभी Ůकार के 
िफलसŊ, किटंग/İˠिटंग/िटŌ िमंग उपकरण, टाइिपंग  

/ छलनी/ ːेपिलंग उपकरण, बंद करने/सील करने के उपकरण, फॉमŊ / िफल / सील करने के उपकरण, 
कैपसŊ / ŢɼसŊ / ŠडसŊ, रैपसŊ, काटŖनसŊ, मʐीपैकसŊ, बंडलर, िŵंक रैपर और टन̢ स, लेबलसŊ, कोिडंग 
उपकरण, चेक वेटर, मेटल िडटेƕन उपकरण, लेवल की जाँच करने वाला उपकरण, कोड/लेबल िनरीƗण 
उपकरण, पैलेटाइज़र, बॉटल ˙ॉटर, एलाइनर, कंटेनर का साफ करने/धुलने/सुखाने की Ůणाली, 
संचायक/कले̋ टसŊ, रेिůजरेटर। 
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मॉǰूल ९: फूड माइŢोबायोलॉजी  

FIC/N4002, v1.0के िलए मैप िकया गया 

अंितम पįरणाम:   

 फूड माइŢोबायोलॉजी का वणŊन करना मछली और समुūी भोजन के Ůसं̾ करण मŐ इसका उपयोग  
 खाȨ पदाथŘ के संरƗण की तकनीिकयो ंको ŮदिशŊत करना 

 
अविध:   :   अविध :   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 

 भोजन के रोगाणुओ ंके Ůकारो ंकी सूची बनाना 
 भोजन के खराब होने के कारणो ंको समझाना। 

 भोजन के खराब होने की ŮिŢया का वणŊन 
करना। 

 भोजन के खराब होने की जांच के िलए मापदंड 
को समझाना। 

 खाȨ संरƗण की आवʴकता  पर चचाŊ करना।  
 खाȨ संरƗण ŮिŢयाओ ंके िविभɄ Ůकारो ंपर 

चचाŊ करना 
 

 
  
 
 

कƗा की सहायक चीजŐ: 

ʬाइट/ɰैक बोडŊ/चाटŊ पेपर, माकŊ सŊ/कंɗूटर और Ůोजेƃर, टŌ ेनर गाइड, ːूडŐट हœडबुक 

टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  

कोई नही ं
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मॉǰूल १०: मछली और समुūी भोजन Ůसंˋरण का कायाŊ̢ यवन 

FIC/N4003, v1.0 के िलए मैप िकया गया  

अंितम पįरणाम:   

 मछली और समुūी खाȨ Ůसंˋरण के कायाŊ̢ वयन मŐ शािमल चरणो ंकी चचाŊ करना।  
 मछली और समुūी भोजन के Ůसंˋरण के िलए िकए जाने वाले कायŘ को ŮदिशŊत करना 

 

अविध :   :   अविध :   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 
 कǄे माल को Ůाɑ करने और संभालने 

की ŮिŢया का वणŊन करना। 
 मछली और समुūी भोजन की िक˝ो ंको 

Ťेड करने और छांटने की ŮिŢया को 
समझाना। 

 मछली और समुūी भोजन के 
पूवŊŮसंˋरण के तरीको ंका वणŊन करना 

 मछली और समुūी भोजन के Ůसंˋरण 
के तरीको ंको समझाना  

 
• उȋादन के बाद कायŊ Ɨेũ और मशीनरी की 
सफाई की ŮिŢया को ŮदिशŊत करना।   

कƗा की सहायक चीजŐ: 
 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 

 
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  

ʬाइट/ɰैक बोडŊ/चाटŊ पेपर, माकŊ सŊ/ कंɗूटर और Ůोजेƃर, टŌ ेनर गाइड, ːूडŐट हœडबुक, िफ़ʐįरंग 
मशीन, ˋेिलंग मशीन, शेिलंग मशीन, Ťाउंिडंग मशीन, ओपिनंग मशीन, थमŖफॉमŊसŊ, मोʒसŊ, हीट सीलसŊ, 
कैन बनाने का उपकरण, कैन Ƒोजर/सीलसŊ , सीम टेːसŊ, सभी Ůकार के िफलसŊ, किटंग/ İˠिटंग / 
िटŌ िमंग उपकरण, टाइिपंग/छननी/ ːेपिलंग उपकरण, Ƒोिजंग/ सीिलंग उपकरण, फॉमŊ/िफल/सील करने 
का उपकरण, कैपसŊ/ ŢɼसŊ/ŠडसŊ,  

रैपर, काटŊनसŊ, मʐीपैकर, बंडलसŊ, िŵंक रैपसŊ और टनल, लेबलसŊ, कोिडंग उपकरण, चेक वेटसŊ, मेटल 
िडटेƕन उपकरण, लेवल चेिकंग उपकरण, कोड/लेबल इं˙ेƕन उपकरण, िŮंिटंग संबंधी उपकरण, 
पैलेटाइजसŊ, बॉटल ˙ॉटसŊ, एलाइनसŊ, कंटेनर Ƒीिनंग/वॉिशंग/ डŌ ाइंग िस̾ टम, संचायक/कले̋ टसŊ, 
अनलोडसŊ, ːेकसŊ, फीिडंग/ओįरएंिटंग उपकरण, मछली और समुūी भोजन के िविभɄ Ůकार 
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मॉǰूल ११: फी̵ ड का दौरा करना  

िŰज मॉǰूल  

अंितम पįरणाम:   

 फी̵ ड पर दौरा करने के मह̝ व पर चचाŊ करना 

अविध:   :   अविध:   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 
 

 क̓ चे माल और तैयार उ̝ पादो ंके िलए भंडारण 
सुिवधाओ ंको समझाना।  

 Ůसं̾ करण मŐ उपयोग की गई िविभɄ मशीनरी 
की सूची बनाना।  

 उपयोग िकये गए कǄे माल और उनकी 
भंडारण ŮिŢयाओ ंकी सूची बनाना। 

 कǄे माल और तैयार उȋाद की पैकेिजंग और 
भंडारण ŮिŢयाओ ंपर चचाŊ करना।  

 
 

 

 

 खाȨ Ůसंˋरण की फै̋ टरी का ̾ थान, 
लेआउट और सुरƗा पहलुओ ंको चुनना।  

 Ůसं̾ करण की मशीनरीज़ और टू̵ स का 
रखरखाव करने के िलए पालन िकये जाने वाले 
सफाई के तरीको ंऔर ŮिŢयाओ ंको ŮदिशŊत 
करना।  

 उȨोग मŐ अपनाई जाने वाली पोː-Ůोडƕन 
सफाई और रखरखाव की ŮिŢया को करना। 

 

कƗा की सहायक चीजŐ: 
 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 

 
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  
 
फूड से̫ टी मैनुअल, लॉगबुक। 
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मॉǰूल १२: दˑावेज़ और जानकारी įरकॉडŊ करना  

FIC/N4004, v1.0 के िलए मैप िकया गया  

अंितम पįरणाम:   

 उ̝ पादन मŐ जानकारी को įरकॉडŊ करने के मह̝ व पर चचाŊ करना 
 उ̝ पादन की जानकारी को įरकॉडŊ करने के िलए पालन की जाने वाली मानक Ůथाओ ंको ŮदिशŊत 

करना  

अविध :   :   अविध:   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 
 

 द̾ तावेजीकरण और काम की पूरी ŮिŢया 
के दौरान įरकॉडŊ को बनाए रखने के 
मह̝ व पर चचाŊ करना।  

 उȋादन के कायŊ के अनुसार įरकॉडŊ की 
जाने वाली जानकाįरयो ंकी सूची बनाना। 

 
 

 
 

 

 आव̻ यक जानकारी का द̾ तावेज बनाना 
है जैसे उ̝ पादन योजना, Ůसं̾ करण के 
पैमाने, और तैयार उ̝ पाद। 

 उȋादन और संगठनाȏक आवʴकताओ ं
के अनुसार जानकारी įरकॉडŊ करने के 
िलए įरकॉडŊ तैयार करना।  
 

कƗा की सहायक चीजŐ: 
 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 

 
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  
 
फूड से̫ टी मैनुअल, लॉगबुक। 
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मॉǰूल १३: आईटी ओįरएंटेशन  

िŰज मॉǰूल 

अंितम पįरणाम:   

 कं̪ यूटर के पाटŊस की सूची बनाना  
 कायŊ˕ल पर डेटा įरकॉिडōग ऐİɘकेशन के Ůभावी उपयोग को ŮदिशŊत करना  

अविध:   :   अविध :  :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 
 कं̪ यूटर के िविभ̢ न पाटŊस की सूची बनाना। 

 िविभɄ कंɗूटर िडवाइस के कायŘ का वणŊन 
करना।  

 जानकारी को įरकॉडŊ करने मŐ उपयोग िकये 
जाने वाले िविभ̢ न ऐİɘकेशनो ंकी सूची बनाना।  
 

 

 कंɗूटर चलाने के िलए उपयोग की जाने वाली 
मानक तकनीको ंको ŮदिशŊत करना 

 िदखाना िक जानकारी įरकॉडŊ करने के िलए 
ईआरपी सॉɝवेयर का उपयोग कैसे करŐ।  

 वडŊ Ůोसेसर( word processor) और 
˚ेडशीट(spreadsheets) जैसे ऐİɘकेशनो ं
के Ůभावी उपयोग को ŮदिशŊत करना।  

 
कƗा की सहायक चीजŐ: 
 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 

 
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  
 
कं̪ यूटर/लैपटॉप। 
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मॉǰूल १४: मछली और समुūी भोजन के Ůसं̾ करण के दौरान खाȨ सुरƗा, ˢǅता और 
सफाई की ̺ यव̾ था करना 

FIC/N9001 v1.0 के िलए मैप िकया गया 

अंितम पįरणाम:   

 कायŊ˕ल पर ˢा˖ और सुरƗा के महȕ पर चचाŊ करना 
 कायŊ˕ल पर ˢा˖ और सुरƗा सुिनिʮत करने के िलए िकए जाने वाले कायŘ को ŮदिशŊत करना 

अविध:   :   अविध:   :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 

• मछली और समुūी भोजन Ůसं̾ करण उȨोग मŐ 
सुरƗा, ˢǅता और सफाई की ̺ यव̾ था के 
मह̝ व पर चचाŊ करना। 

• मछली और समुūी भोजन Ůसंˋरण उȨोग मŐ 
पालन िकए जाने वाले उपयु̋ त HACCP 
िसȠांतो ंपर चचाŊ करना।  

 
 
 
 

 

 

• कायŊ˕ल को सुरिƗत और ˢǅता बनाए 
रखने के िलए उठाए जाने वाले कदमो ंको 
ŮदिशŊत करŐ । 

 खाȨ सुरƗा सुिनिʮत करने के िलए  
HACCP Ůथाओ ंको लागू करने के िलए 
उठाए जाने वाले कदमो ंको ŮदिशŊत करŐ ।  

 कायŊ˕ल पर पालन की जाने वाली सुरƗा 
Ůथाओ ंको दशाŊने वाली पįरİ˕ित की 
भूिमका िनभाना।  
 

कƗा की सहायक चीजŐ: 
 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 

 
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  

सुरƗाȏक दˑाने, हेड कैप, एŮ̢ स, से̫ टी गॉग̵ स, से̫ टी बूट्स, माउथ कवसŊ, सैिनटाइज़र, फूड से̫ टी 
मैनुअल, लॉगबुक आिद।  
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मॉǰूल १५: दोहराना  

िŰज मॉǰूल  

अंितम पįरणाम:   

 उन सभी चीजो ंको दोहराना िजन पर ŮिशƗण मŐ चचाŊ की गई है 
 

अविध:   :   अविध :  :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 
 
 अब तक Ůा̪ त ǒान को याद करना 
 

 

 
 ŮिशƗक के िनदőशो ंके अनुसार सीख को 

ŮदिशŊत करना।  

कƗा की सहायक चीजŐ: 

दोहराने के दौरान ऊपर सूचीबȠ सभी टू̵ स और उपकरण उपलɩ होने चािहए 
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  
 
कोई नही ं
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मॉǰूल १६: मूʞांकन  

िŰज मॉǰूल  

अंितम पįरणाम:   

 आईसŢीम Ůसं̾ करण मŐ जानकारी को įरकॉडŊ करने के मह̝ व पर चचाŊ करना 

 

अविध :   :   अविध :  :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 
 

 Ůा̪ त कौशल के मू̵ यांकन के घटको ंका वणŊन 
करना।  

 
 

 

 

 Ůितभािगयो ंȪारा अिजŊत ǒान और कौशल का 
मू̵ यांकन करना 

 

कƗा की सहायक चीजŐ: 

मू̵ यांकन के िलए ऊपर सूचीबȠ सभी टू̵ स और उपकरण उपलɩ होने चािहए  
टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  
 
कोई नही ं
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मॉǰूल १७: रोजगार योƶता और उȨिमता का कौशल 

 

अंितम पįरणाम:   

 कायŊ˕ल पर ʩİƅ के लƗणो ंका वणŊन करना 
 कायŊ˕ल पर रोजगार योƶता और उȨिमता कौशल को लागू करने का ŮदशŊन करना।  

 

अविध  :   अविध  :   

̠ योरी- सीखने के मु̏ य पįरणाम  Ůैİƃकल- सीखने के मु̏ य पįरणाम 

 अपनी शİƅयो ंऔर कमजोįरयो ंपर चचाŊ करना 
और िनरंतर सुधार सुिनिʮत करने के िलए कमी 
का िवʶेषण करना। 

 समय का Ůभावी ढंग से उपयोग करने के िलए 
िकए जाने वाले उपायो ंपर चचाŊ करना तािक 
अिधकतम उȋादकता Ůाɑ हो सकŐ ।  

 उɄितशील ʩİƅयो ंकी िवशेषताओ ंकी सूची 
बनाना। 

 जŝरतो ंके माˠो पदानुŢम के ˑरो ंकी सूची 
बनाना 

 Ůभावी टीम के लƗणो ंकी सूची बनाना 
 तनाव Ůबंधन के िलए सुझावो ंपर चचाŊ करना। 
 काम की अ̓ छी नीित के मह̝ व पर चचाŊ करना। 

 उȨम का Ůबंधन करने के तरीके पर चचाŊ 
करना 

 सम˟ाओ ंको हल करने और टीम के भीतर 
कायŊ संˋृित मŐ सुधार के िलए Ůभावी 
रणनीितयो ंकी योजना बनाने का वणŊन करना। 

 िविभɄ Ůकार की िडिजटल माकő िटंग तकनीको ं
की सूची बनाना। 

 ʩवसायो ंको बढ़ाने मŐ ई-कॉमसŊ के Ůकार और 
महȕ पर चचाŊ करना। 

 ʩापक ŝप से उपयोग की जा रही िविभɄ 
Ůकार की ऑनलाइन बœिकंग सेवाओ ंकी सूची 
बनाना। 

 बœक फाइनŐस के िलए आवेदन करने की ŮिŢया 
पर चचाŊ करना। 

 भिवˈ के ʩावसाियक अवसरो ंऔर संभािवत 
Ťाहको ंको आकिषŊत करने के Ůˑाव के घटको ं
की सूची बनाना। 

 वणŊन करना िक ʩवसाय के अवसरो ंकी 

 िदखाना िक कायŊ ŮिŢया मŐ सुधार के िलए कमी 
की पहचान करने के िलए İ˕ित का िवʶेषण 
कैसे करŐ। 

 िविभɄ कायŘ को Ůभावी ढंग से करने के िलए 
िलये गए समय की योजना बनाने की ŮिŢया को 
ŮदिशŊत करना।  

 माकő ट įरसचŊ करने के तरीके का वणŊन करना। 
 एक Ůभावी उȨमी और लीडर की िवशेषताओ ं

का रोल ̪ ले करना 
 ŮदिशŊत करना िक नए ʩावसाियक अवसरो ंकी 

पहचान कैसे करŐ  
 कायŊ˕ल पर सम˟ाओ ंको हल करने और 

उȋादकता मŐ सुधार के िलए एक नमूना योजना 
तैयार करना।  

 िडिजटल माकő िटंग, ई-कॉमसŊ, Űांिडंग आिद के 
िलए कंɗूटर को चलाने की ŮिŢया को ŮदिशŊत 
करना। 

 िदखाना िक ऑनलाइन बœिकंग के िलए NEFT, 
IMPS, UPI, RTGS जैसी सेवाओ ंका उपयोग 
कैसे करŐ। 
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पहचान करने, रोजगार पैदा करने और 
̋ लाइंटेल को बढ़ाने के िलए उȨमशीलता 
कायŊŢम को कैसे संचािलत करŐ। 

 मेक इन इंिडया अिभयान को समझना 
 ˢǅ भारत अिभयान के महȕ पर चचाŊ 

करना। 

 उȨमशीलता के महȕ को समझना  
 सफल उȨमी के लƗणो ंका वणŊन करना 
 उȨमो ंके Ůकारो ंकी सूची बनाना 
 Ůभावी ढंग से बोलने और सुनने के महȕ को 

समझना 
 सम̾ या को हल करने के मह̝ व पर चचाŊ करना 
 चचाŊ करना िक िवफलताओ ंसे कैसे िनपटŐ  
 िवपणन की मुƥ बातो ंका वणŊन करना 
 कायŊ˕ल पर जोİखमो ंके Ůबंधन के तरीको ंपर 

चचाŊ करना। 

कƗा की सहायक चीजŐ: 

कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, , फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स हœडबुक। 

टूʤ, उपकरण और अɊ आवʴकताएं  

कोई नही ं
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अनुल̑ नक 

ŮिशƗक की आवʴकताएँ 
 

  ŮिशƗक की आवʴकताएँ   
Ɋूनतम शैƗिणक 
योƶता 
<Ɋूनतम शैिƗक 
आवʴकताओ ंका को 
चुनŐ, जैसे िक 12वी ंपास, 
˘ातक या 
NSQF  Ůमािणत।>   

 

  िवशेषǒता   
<िवशेषǒता के उन Ɨेũो ंको 
िनिदŊʼ करŐ  जो वांछनीय हœ।> 

उȨोग का उपयु̋ त 
अनुभव   

ŮिशƗण का अनुभव िट̪ पिण
यां  

  साल     िवशेषǒता     साल     िवशेषǒता    

बी.एसी/बी.टेक/बी
ई 

मȘ िवǒान या फूड 
टे̋ नोलॉजी या फूड 
इंजीिनयįरंग 

२ मȘ 
Ůसंˋरण 
इकाई 
(मरीन/भूिम
गत) 

१ मछली और 
समुūी 
भोजन 
Ůसंˋरण 
टे̋ नीिशयन 
का ŮिशƗण 

 

एम.एससी/एम.टेक
/एमई 

म̝ ̾  य िवǒान या िफश 
̢ यूटŌ ीिशयन या फी 
टे̋ नोलॉजी या फूड 
टे̋ नोलॉजी या फूड 
इंजीिनयįरंग 

१ मȘ 
Ůसंˋरण 
इकाई 
(मरीन/भूिम
गत) 

१ मछली और 
समुūी 
भोजन 
Ůसंˋरण 
टे̋ नीिशयन 
का ŮिशƗण 

 

 

ŮिशƗक का Ůमाणीकरण 

डोमेन सिटŊिफकेशन ̪ लेटफॉमŊ सिटŊिफकेशन 
  नौकरी की भूिमका के िलए Ůमािणत: “मछली और 
समुūी भोजन Ůसं̾ करण टे̋ नीिशयन QP के िलए 
मैप िकया गया: “FIC/Q4001, v1.0" । Ɋूनतम 
ˢीकृत ˋोर ८०% है। 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

िसफाįरश की जाती है िक ŮिशƗक नौकरी की भूिमका 
के िलए Ůमािणत है: "टŌ ेनर", योƶता पैक के िलए मैप 
िकया गया: “MEP/Q2601”.  MEPSC  के 
िदशािनदőशो ंके अनुसार Ɋूनतम ˢीकृत ˋोर ८०% है। 
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मू̵ यांकनकताŊ के िलए आव̻ यकताएं 
 

मू̵ यांकनकताŊ की पहली आव̻ यकताएं 
Ɋूनतम शैƗिणक 
योƶता<Ɋूनतम शैिƗक 
आवʴकताओ ं 
का को चुनŐ, जैसे िक 12वी ंपास, 
˘ातक या NSQF  Ůमािणत।>   

  िवशेषǒता   
<िवशेषǒता के 
उन Ɨेũो ंको 
िनिदŊʼ करŐ  जो 
वांछनीय हœ।> 

उȨोग का उपयु̋ त 
अनुभव  

ŮिशƗण/मू̵ यांकन 
का अनुभव 

िट̪ पिणयां  

  
साल   

  िवशेषǒता     साल     िवशेषǒता    

बी.एसी/बी.टेक/बीई मȘ िवǒान 
या फूड 
टे̋ नोलॉजी या 
फूड 
इंजीिनयįरंग 

२ मȘ Ůसंˋरण 
इकाई 
(मरीन/भूिमगत) 

१ मछली और 
समुūी भोजन 
Ůसंˋरण 
टे̋ नीिशयन 
का 
मू̵ यां◌ंकन 

 

एम.एससी/एम.टेक/एमई म̝ ̾  य िवǒान 
या िफश 
̢ यूटŌ ीिशयन 
या फी 
टे̋ नोलॉजी या 
फूड 
टे̋ नोलॉजी या 
फूड 
इंजीिनयįरंग 

१ मȘ Ůसंˋरण 
इकाई 
(मरीन/भूिमगत) 

१ मछली और 
समुūी भोजन 
Ůसंˋरण 
टे̋ नीिशयन 
का 
मू̵ यां◌ंकन 

 

 

मू̵ यांकनकताŊ का सिटŊिफकेशन 

डोमेन सिटŊिफकेशन Certification ̪ लेटफॉमŊ सिटŊिफकेशन 
  नौकरी की भूिमका के िलए Ůमािणत: “मछली और 
समुūी भोजन Ůसं̾ करण टे̋ नीिशयन QP के िलए मैप 
िकया गया: “FIC/Q4001, v1.0" । Ɋूनतम ˢीकृत 
ˋोर ८०% है।  

 

िसफाįरश की जाती है िक मू̵ यांकनकताŊ नौकरी की 
भूिमका के िलए Ůमािणत है: "मू̵ यांकनकताŊ", योƶता 
पैक के िलए मैप िकया गया: “MEP/Q2701”. 
MEPSC  के िदशािनदőशो ंके अनुसार Ɋूनतम 
ˢीकृत ˋोर ८०% है।  
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मू̵ यांकन की रणनीित  
 

इस खंड मŐ कायŊŢम की आवʴक दƗताओ ंपर िशƗाथŎ का मूʞांकन करने के िलए जानकारी की पहचान 
करने, संŤह करने और उसकी ʩाƥा करने मŐ शािमल ŮिŢयाएं शािमल हœ।   

मूʞांकन को मूʞांकन तकनीिकयो ंपर पहचाने गए, चयिनत, ŮिशिƗत और Ůमािणत मूʞांकन एजŐिसयो ंके 
साथ पैनल मŐ शािमल ˢतंũ मूʞांकनकताŊओ ंकी अवधारणा के आधार पर होगा।  इन मूʞांकनकताŊओ ंको 
िनधाŊįरत मानदंडो ंके अनुसार मूʞांकन करने के िलए संरेİखत िकया जाएगा। 

मूʞांकन एजŐसी केवल ŮिशƗण भागीदार के ŮिशƗण कŐ ūो ंया FICSI Ȫारा अिधकृत नािमत परीƗण कŐ ūो ंपर 
ही मूʞांकन करेगी। 

आदशŊ ŝप से, मू̵ यांकन एक िनरंतर ŮिŢया होगी िजसमŐ तीन िवशेष कदम शािमल हœ: 

A. मȯाविध मूʞांकन 

B. टमŊ/अंितम मूʞांकन 

संबंिधत QPs मŐ Ů̝ येक रा Ō̓ ीय ʩावसाियक मानक (NOS) का वेटेज िनयत िकया जाएगा। इनमŐ NOS मŐ 
Ů̝ येक ŮदशŊन मापदंड को संबंिधत मह̝ व और कायŊ की गंभीरता के आधार पर ̠ योरी और/या Ůैİƃकल के 
िलए अंक िनयत िकये जाएंगे।   

यह Ů̝ येक QP के िलए ̋ वे̻ चन बœक/पेपर सेट्स को तैयार करने की सुिवधा Ůदान करेगा।  मू̵ यांकन एजŐसी 
Ȫारा इस तरह से तैयार िकये गए इनमŐ से Ů̝ येक पेपसŊ सेट्स/̋ वे̻ चन बœक को FICSI के माȯम से उȨोग 
िवषय के िवशेषǒो ंȪारा माɊ िकया जाएगा, िवशेष ŝप से ʩावहाįरक परीƗण और पįरभािषत सहनशीलता, 
िफ पूणŊता, सटीकता आिद के संबंध मŐ। 

अंितम मू̵ यांकन के िलए िन̱ निलİखत टू̵ स का Ů̾ ताव िदया गया है: 

i.िलİखत परीƗा: इनमŐ (i) स̝ य/अस̝ य वा̋ य(ii) बŠ िवकʙीय Ů̻ न (iii) िमलान करने वाले Ů̻ न शािमल 
होगें।  इसके िलए ऑनलाइन िस̾ टम को Ůाथिमकता दी जाएगी। 

ii. Ůयोगा̝ मक परीƗा: इसमŐ आवʴक टू̵ स, उपकरण और इं̾ ͖ ś मŐट का उपयोग करके  कायŊ के उिचत चरणो ं
का पालन करते Šए पįरयोजना के संƗेप के अनुसार तैयार िकया जाने गया एक परीƗण कायŊ शािमल होगा।  
िनरीƗण के माȯम से उʃीदवार की योƶता, िववरण पर ȯान, गुणवȅा के Ůित जागŝकता आिद का पता 
लगाना संभव होगा।  अंितम उȋाद को उसकी कौशल की उपलİɩयो ंके ˑर को मापने के िलए 
मूʞांकनकताŊओ ंȪारा भरे गए पूवŊ-िनधाŊįरत MCQ के िवŝȠ मापा जाएगा।  
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iii. संरिचत साƗा̝ कार: यह टूल का उपयोग काम की भूिमका और िविशʼ कायŊ के संबंध मŐ वैचाįरक समझ 
और ʩवहार संबंधी पहलुओ ंका मू̵ यांकन करने के िलए िकया जाएगा। 
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श̭ दावली 
 

श̭ द वणŊन 

वणŊनाȏक 
ǒान 

वणाŊ̝ मक ǒान उन तȚो,ं अवधारणाओ ंऔर िसȠांतो ंको संदिभŊत करता है िजɎŐ 
िकसी कायŊ को पूरा करने या िकसी सम˟ा को हल करने के िलए जानने और/या 
समझने की  

आवʴकता होती है। 
सीखने के 
Ůमुख 
पįरणाम 

सीखने का मु̏ य पįरणाम इस बात का िववरण है िक अंितम पįरणाम Ůाɑ करने 
के िलए एक िशƗाथŎ को Ɛा जानने, समझने और करने मŐ सƗम होना चािहए।  
सीखने के मु̏ य पįरणाम का एक सेट ŮिशƗण पįरणामो ंको तैयार करेगा।  
ŮिशƗण के पįरणाम को ǒान, समझ (िसȠांत) और कौशल (ʩावहाįरक 
अनुŮयोग)  

के संदभŊ मŐ िनिदŊʼ िकया गया है। 
OJT (M) ऑन-द-जॉब ŮिशƗण (अिनवायŊ); ŮिशƗुओ ंको साइट पर िनिदŊʼ घंटे के 

ŮिशƗण को पूरा करना अिनवायŊ है 

OJT (R) ऑन-द-जॉब ŮिशƗण (अनुशंिसत); ŮिशƗुओ ंके िलए साइट पर िनिदŊʼ घंटे  
के ŮिशƗण की िसफाįरश की जाती है 

ŮिŢयाȏ
क ǒान 

ŮिŢयाȏक ǒान यह बताता है िक िकसी कायŊ को कैसे करŐ , या िकसी कायŊ को 
कैसे करना है।  यह काम करने, या संǒानाȏक, भावाȏक या साइकोमोटर कौशल 
को लागू  

करके एक मूतŊ कायŊ का आउटपुट उȋɄ करने की Ɨमता है 
ŮिशƗण के पįरणाम ŮिशƗण पįरणाम इस बात का िववरण है िक ŮिशƗण पूरा होने पर एक  

ŮिशƗु Ɛा जानेगा, समझेगा और Ɛा करने मŐ सƗम होगा। 
अंितम पįरणाम:  अंितम पįरणाम इस बात का िववरण है िक मॉǰूल के पूरा होने पर एक ŮिशƗु 

Ɛा जानेगा, समझेगा और Ɛा करने मŐ सƗम होगा।  अंितम पįरणाम का 
एक सेट ŮिशƗण पįरणाम Ůाɑ करने मŐ मदद करता है। 
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पįरवणŎ शɨ और संिƗ̪ त श̭ द 

 

श̭ द वणŊन 

QP यो̑ यता पैक 
NSQF नेशनल İˋल ̋ वािलिफकेशन ůेमवकŊ  
NSQC नेशनल İˋ̵ स ̋ वािलिफकेशन कमेटी 
NOS नेशनल ऑ̋ यूपेशनल ̾ टœडडŊ 
HACCP जोİखम का िवʶेषण और महȕपूणŊ िनयंũण िबंदु 
GHP गुड हाइजीन Ůैİƃसेज 
GHP गुड हाइजीन Ůैİƃसेज 

 

 

 

 


