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ŮिशƗण पैरामीटसŊ 
 

Ɨेũ खाȨ Ůसंˋरण 

उप-Ɨेũ फल और सİɥयां 

पेशा Ůसंˋरण-फल और सİɥयाँ 

देश भारत 

एनएसƐूएफ ˑर 3 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी कोड 

के अनुŝप 

एनसीओ-2015/8160.2300,2400,3200,7514.1000, 0700 

Ɋूनतम शैिƗक योƶता एवं अनुभव 1. Ťेड 10 पास 

या 
2. Ťेड 9 उȅीणŊ और िनयिमत ˋूल मŐ िनरंतर ˋूली िशƗा 
या 
3. 1 वषŊ के Ůासंिगक अनुभव के साथ 9वी ंकƗा उȅीणŊ 
या 
4. कƗा 8 उȅीणŊ और िनयिमत ˋूल मŐ िनरंतर ˋूली िशƗा Ůाɑ 

करना 
या 
5. 2 साल के Ůासंिगक अनुभव के साथ 8वी ंकƗा उȅीणŊ  
या 
6. 5 वषŊ के Ůासंिगक अनुभव के साथ 5वी ंकƗा उȅीणŊ  
या 
7. 1.5 वषŊ के Ůासंिगक अनुभव के साथ एनएसƐूएफ ˑर 2.5 की 
िपछली Ůासंिगक योƶता 
या 
8. 3 साल के Ůासंिगक अनुभव के साथ एनएसƐूएफ लेवल 2 की 
िपछली Ůासंिगक योƶता 

पूवŊ-आवʴक लाइसŐस या ŮिशƗण  
लागू नही ं

Ɋूनतम नौकरी Ůवेश आयु अठारह वषŊ 

अंितम बार समीƗा की गई  18/03/2023 



5 |मʐी İ̀ ल तकनीिशयन - फल और सİɥयां 

 

 

अगली समीƗा ितिथ 17/03/2026 

एनएसƐूसी अनुमोदन ितिथ 23/06/2023 

Ɛूपी संˋरण 1.0 

मॉडल पाǬचयाŊ िनमाŊण ितिथ  15/02/2023 

मॉडल पाǬŢम आज तक माɊ है 15/02/2026 

मॉडल पाǬचयाŊ संˋरण 1.0 

पाǬŢम की Ɋूनतम अविध 600 घंटे 

पाǬŢम की अिधकतम अविध 600 घंटे 
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कायŊŢम अवलोकन 

यह अनुभाग कायŊŢम की अविध के साथ-साथ उसके अंितम उȞेʴो ंका सारांश Ůˑुत करता है। 
 

ŮिशƗण पįरणाम 

कायŊŢम के अंत मŐ, Ůितभागी इसमŐ सƗम होगें: 
 

 फलो,ं सİɥयो,ं मेवो ंको रंग, आकार, ŝप, अहसास और गंध के आधार पर ŢमबȠ और वगŎकृत करŐ  

 जैम, जेली और केचप बनाने के िलए फलो ंऔर सİɥयो ंको मैɊुअल या यंũवत् संसािधत करŐ  

 िडɬाबंदी के िलए िविभɄ यांिũक या ˢचािलत मशीनरी का संचालन करना 

 अचार बनाने के िलए िविभɄ फलो ंऔर सİɥयो ंको मैɊुअल ŝप से या मशीन संचािलत इकाइयो ंमŐ 
तैयार और संसािधत करŐ  

 ˍैश और जूस बनाने के िलए फलो ंऔर सİɥयो ंको मैɊुअल या यंũवत् संसािधत करŐ  

 उȋादन आवʴकताओ ंकी योजना बनाएं, ʩवİ˕त करŐ , Ůाथिमकता दŐ , िनरीƗण करŐ  और 

गणना करŐ  और वांिछत गुणवȅा और माũा Ůाɑ करने के िलए ŮिŢया मापदंडो ंको बनाए रखŐ 

 वांिछत गुणवȅा और माũा Ůाɑ करने के िलए ŮिŢया मापदंडो ंको बनाए रखŐ 

 कायŊ वातावरण मŐ खाȨ सुरƗा और ˢǅता का पालन करŐ  और बनाए रखŐ 

 एक टीम मŐ काम करने का ǒान 
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अिनवायŊ मॉǰूल 

तािलका Ɛूपी के अिनवायŊ एनओएस के अनुŝप मॉǰूल और उनकी अविध को सूचीबȠ करती है। 
 

एनओएस और मॉǰूल 

िववरण 

िसȠांत 

अविध 

ʩावहाįर
क अविध 

नौकरी पर 

ŮिशƗण की 
अविध 

(अिनवायŊ) 

काम परŮिशƗण 

अविध 

(अनुशंिसत) 

कुल 

अविध 

FIC/N0111 जैम, जेली 
और केचप का उȋादन 

करŐ  
एनओएस संˋरण संƥा: 
2.0 

एनएसƐूएफ ˑर: 3 

24:00 

घंटे 

36:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 60:00 

घंटे 

मॉǰूल 1: खाȨ Ůसंˋरण Ɨेũ 

का पįरचय और कायŊ भूिमका 
04:00 00:00 00:00 00:00 04:00 

मॉǰूल 2: जैम का उȋादन 

करŐ , 
जेली और केचप 

20:00 
घंटे 

36:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 56:00 
घंटे 

FIC/N0122 िविभɄ फलो ं
से फलो ंका गूदा तैयार 

करता है 

एनओएस संˋरण संƥा 
2.0 
एनएसƐूएफ लेवल 3 

60:00 

घंटे 

90:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 150:00 

घंटे 

मॉǰूल 3: धोएं और छाँटŐ 
Ůसंˋरण के िलए फल 

12:00 
घंटे 

18:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 30:00 
घंटे 

मॉǰूल 4: छीलŐ, बीज िनकालŐ 
और फलो ंको नʼ करŐ  

12:00 

घंटे 

15:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 27:00 

घंटे 

मॉǰूल 5: फलो ंका गूदा 
िनकालना और पʙ का 
पकाना 
 

20:00 
घंटे 

30:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 50:00 
घंटे 

मॉǰूल 6: एसेिɐक 

ːरलाइज़ेशन और पैिकंग 

फलो ंका गूदा 

08:00 

घंटे 

12:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 20:00 

घंटे 
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मॉǰूल 7: फलो ंका गूदा बना 
सकते हœ 

08:00 
घंटे 

15:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 23:00 
घंटे 

FIC/N0203: फलो ंऔर 

सİɥयो ंका संरƗण करŐ  

संˋरण संƥा: 1.0 

एनएसƐूएफ ˑर: 4 

20:00 

घंटे 

40:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 60:00 

घंटे 

मॉǰूल 8: फलो ंऔर 

सİɥयो ंका संरƗण करना 
20:00 घंटे 40:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 60:00 

घंटे 

एफआईसी/एन0204 

िविभɄ Ůकार के अचार एवं 

पेː का उȋादन करना 
एनओएस संˋरण संƥा: 
1.0 एनएसƐूएफ ˑर: 3 

20:00 
घंटे 

40:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 60:00 
घंटे 

मॉǰूल 9: िविभɄ Ůकार के 

अचार और पेː का उȋादन 

करना 

20:00 

घंटे 

40:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 60:00 घंटे 

FIC/N0129 - उपज को 
ŢमबȠ और ŵेणीबȠ करŐ  
एनओएस संˋरण संƥा 
2.0 एनएसƐूएफ ˑर: 3 

44:00 

घंटे 

46:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 90:00 

घंटे 

  

मॉǰूल 10: िŢयाİɋत करŐ  
फलो ंऔर सİɥयो ंकी छँटाई 

और Ťेिडंग 

44:00 

घंटे 

46:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 90:00 

घंटे 

FIC/N0103 ˍैश और जूस 

का उȋादन करŐ  
एनओएस संˋरण संƥा: 
1.0 एनएसƐूएफ ˑर: 4 

32:00 

घंटे 

58:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 90:00 

घंटे 

मॉǰूल 11: ˍैश और जूस का 
उȋादन करŐ  

32:00 

घंटे 

58:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 90:00 

घंटे 

एफआईसी/एन9901-

कायŊ˕ल पर ˢा˖ और 

सुरƗा Ůथाओ ंको लागू करŐ  
एनओएस संˋरण संƥा 
1.0 

10:00 20:00  00:00 00:00 30:00 
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एनएसƐूएफ लेवल 3 

मॉǰूल 12: खाȨ सुरƗा और 

ʩİƅगत ˢǅता सुिनिʮत 

करना 

05:00 10:00 00:00 00:00 15:00 

मॉǰूल 13: दुघŊटनाओ ंऔर 

आपात İ˕ितयो ंका Ůबंधन 

05:00 10:00 00:00 00:00 15:00 

डीजीटी/वीएसƐू/एन0102 

रोजगार कौशल 

एनओएस संˋरण संƥा: 
1.0; एनएसƐूएफ ˑर: 4 

24:00 
घंटे 

36:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 60:00 
घंटे 

मॉǰूल 14: रोजगार योƶता 
कौशल 

24:00 
घंटे 

36:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 60:00 
घंटे 

कुल अविध 234:00 

घंटे 

366:00 

घंटे 
00:00 घंटे 00:00 घंटे 600:00 

घंटे 
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मॉǰूल िववरण 

मॉǰूल 1: खाȨ Ůसंˋरण Ɨेũ का पįरचय और कायŊ भूिमका 
FIC/N0111 v1.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग और उसके उप-Ɨेũो ंका संƗेप मŐ वणŊन करŐ। 

 नौकरी भूिमका धारक की भूिमकाओ ंऔर िजʃेदाįरयो ंपर चचाŊ करŐ । 

 
 

अविध:04:00 अविध:00:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 खाȨ Ůसंˋरण और फल एवं सɥी Ůसंˋरण 

को पįरभािषत करŐ  
 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग और इसके िविभɄ 

उपƗेũो ंपर चचाŊ करŐ  
 खाȨ Ůसंˋरण की ŮिŢया मŐ Ůयुƅ शɨावली 

की ʩाƥा करŐ  
 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग मŐ मानक ʩावसाियक 

िशʼाचार और आचार संिहता पर चचाŊ करŐ  
 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग मŐ उपलɩ कैįरयर के 

अवसरो ंपर चचाŊ करŐ  

 

कƗा सहायक: 

ʬाइट बोडŊ , माकŊ र, डːर, Ůोजेƃर, लैपटॉप, पावर पॉइंट ŮेजŐटेशन 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 

शूɊ 
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मॉǰूल 2: जैम, जेली और केचप का उȋादन करŐ  

FIC/N0111 v1.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 जैम, जेली और केचप तैयार करने के िलए अपनाए गए चरणो ंकी सूची बनाएं। 

 जैम, जेली और केचप तैयार करने के िलए उपयोग की जाने वाली िविभɄ ŮिŢयाओ ंका ŮदशŊन करŐ। 
 

अविध:20:00 बजे अविध:36:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 
 जैम के Ůसंˋरण को समझाइये। 

 जेली के Ůसंˋरण को पįरभािषत करŐ। 

 केचप के Ůसंˋरण को समझाइये। 

 फलो ंऔर सİɥयो ंका रस/गूदा िनकालने के िलए 

उपयोग की जाने वाली ŮिŢयाओ ंका उʟेख करŐ। 

 फल Ůसंˋरण मŐ एंजाइम गितिविध का वणŊन करŐ  

 पेİƃन की भूिमका का वणŊन करŐ। 

 फल Ůसंˋरण उȨोग के िलए पाʮुरीकरण ŮिŢया का 
वणŊन करŐ। 

 फल Ůसंˋरण उȨोग के िलए ːरलाइज़ेशन ŮिŢया 
का वणŊन करŐ । 

 फलो ंके रस को कीटाणुरिहत करने की िविधयाँ 
बताइये। 

 फलो ंके रस को कीटाणुरिहत करने की िविधयाँ 
पįरभािषत करŐ । 

 िकसी उȋाद का गुणवȅा िनयंũण बताएं। 

 फलो ंके गूदे, जैम, जेली और केचप के गुणवȅा 
मापदंडो ंकी सूची बनाएं। 

 फल Ůसंˋरण उȨोग मŐ सड़न रोकनेवाला पैकेिजंग 

की ʩाƥा करŐ। 

 बाद मŐ उपयोग के िलए कǄे माल के भंडारण की 
िविधयाँ बताइए। 

 पैकेǕ फलो ंके गूदे के भंडारण की ŮिŢया समझाइए। 

 संगठनाȏक मानको ंके अनुसार भंडारण की İ˕ित 

 
 फलो ंऔर सİɥयो ंकी पूवŊ-पİʙंग 

ŮिŢयाओ ंका ŮदशŊन करŐ। 

 फलो ंऔर सİɥयो ंके गूदे बनाने की ŮिŢया 
का ŮदशŊन करŐ । 

 रस िनकालने की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ । 
 जैम तैयार करने की ŮिŢया का ŮदशŊन 

करŐ । 
 जेली तैयार करने की ŮिŢया का ŮदशŊन 

करŐ । 
 केचप तैयार करने की ŮिŢया का ŮदशŊन 

करŐ । 
 केचप तैयार करने की ŮिŢया का ŮदशŊन 

करŐ । 

 जैम और जेली की पैकेिजंग की ŮिŢया का 
ŮदशŊन करŐ। 

 केचप की पैकेिजंग की ŮिŢया का ŮदशŊन 

करŐ । 

 उȋादन के बाद कायŊ Ɨेũ और मशीनो ंकी 
सफाई की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ। 
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बनाए रखने की ŮिŢया बताएं। 

 उȋािदत कचरे के Ůकार और उसके िनपटान को 
पįरभािषत करŐ । 

कƗा सहायक: 
 

कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पावर पॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, Ůित भागी हœड बुक। 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 
 

एसओपी; पीएच मीटर (िडिजटल); थमाŊमीटर (िडिजटल); बीकर; मापने का िसलŐडर; मापने वाला ɢाˋ; 

िŰनोमीटर; सैिलनोमीटर, हाइडŌ ोमीटर; वज़न संतुलन (िडिजटल); िŰƛ मीटर/रेůैƃोमीटर; गहरा िůज; 

रेिŽजरेटर; िसलŐडर के साथ गैस बनŊर; फलो ंकी टŌ े; ːेनलेस ːील मग; िपलर Ůूफ कैिपंग मशीन; काटने वाले 

चाकू; िमƛर/इलेİƃŌ क िमƛर; पानी की टंकी; फल काटने की मशीन; मुūांकन यंũ; वैƐूम गेज; िनपीडमान; 

सीम चेिकंग गेज या ˌू गेज; Ůेशर कुकर; कोįरंग चाकू; खोदने वाले चाकू; जूस िनकालने वाली मशीन, Ţाउन 

कॉिकō ग मशीन; पʙर; फल िमल; वैƐूम पैन; यांिũक िछलका/फल और सɥी छीलने का बैच Ůकार; भाप 

जैकेट केतली; बेबी बॉयलर/थॉİːंग बॉƛ; फल और सɥी काटने के िलए ŵेडर; तरल भरने की मशीन; 

आटोƑेव एस. ढſन वाले एस बतŊन; माइŢोमीटर सीम चेिकंग गेज; बोतल Űश वॉशर; सुरƗाȏक दˑाने, 

िसर की टोपी, एŮन, सुरƗा चʳा, सुरƗा जूते, मंुह माˋ, सैिनटाइज़र, सुरƗा मैनुअल। 
 

 



13 |मʐी İ̀ ल तकनीिशयन - फल और सİɥयां 

 

 

मॉǰूल 3: Ůसंˋरण के िलए फलो ंको धोएं और ŢमबȠ करŐ  

FIC/N0122 v2.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 फलो ंके गूदे के Ůसंˋरण के िलए फलो ंको धोने की ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  
 धुले Šए फलो ंका मैɊुअल ŝप से िनरीƗण करने और फलो ंके गूदे के Ůसंˋरण के िलए उɎŐ छांटने का कायŊ करŐ  

 

 

अविध:12:00 अविध:18:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 गुणवȅा और माũा के िलए आपूितŊकताŊ या 
िवŢेता से फल Ůाɑ करने और जाँचने के 

महȕ और ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  
 फलो ं के भौितक गुणवȅा मापदंडो ं जैसे 

उपİ˕ित, रंग, बनावट, पįरपƓता आिद 

की सूची बनाएं। 

 आवʴक तापमान तक ठंडा करने के 

िलए फलो ंके तापमान की िनगरानी करने 

की िविधयो ंपर चचाŊ करŐ  
 सीढ़ी कɋेयर की मानक संचालन 

ŮिŢया के बारे मŐ िवˑार से बताएं 

 ŮिŢया शुŝ करने के िलए फलो ंको धोने 

की मानक संचालन ŮिŢया (एसओपी) 

समझाएं 

 हाथ से धोए गए फलो ंकी ̊ʴ िनरीƗण 

ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  

 गुणवȅा और माũा के िलए आपूितŊकताŊ या 
िवŢेता से फल कैसे Ůाɑ करŐ , इस पर एक 

İ˕ित का नाटक करŐ  
 ŮदिशŊत करŐ  िक आपूितŊकताŊ या िवŢेता 

से Ůाɑ फलो ंकी गुणवȅा और माũा की 
जांच कैसे करŐ  

 फलो ंको वॉिशंग टœक मŐ डालकर गंदगी, 
िमǥी, धूल और अवांिछत िचपिचपे पदाथŊ 
आिद को हटाने के िलए उिचत अɷास लागू 

करŐ  
 िदखाएँ िक सीढ़ी कɋेयर का उपयोग 

करके फलो ं को वॉिशंग टœक से वॉिशंग 

लाइन कɋेयर तक कैसे ˕ानांतįरत करŐ  
 उǄ दबाव वाली िछड़काव Ůणाली से फलो ं

को कैसे धोना है, इसका ŮदशŊन करŐ  
 धुले Šए फलो ंका िनरीƗण करने और 

ƗितŤˑ, धɬेदार और सड़े Šए फलो ंको 
मैɊुअल ŝप से हटाने के िलए उिचत 

तरीके अपनाएं 

कƗा सहायक: 

ŮिशƗण िकट (ŮिशƗक गाइड, Ůˑुितयाँ), ʬाइट बोडŊ , माकŊ र, Ůोजेƃर, लैपटॉप, Ůˑुित, Ůित भागी पुİˑका 
और संबंिधत मानक संचालन ŮिŢयाएँ 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 

वॉिशंग टœक, वॉिशंग लाइन कɋेयर, उǄ दबाव ˚े, आिद। 
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मॉǰूल 4:फलो ंको छीलŐ, बीज िनकालŐ और बीज िनकालŐ 
FIC/N0122 v 2.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 छांटे गए फलो ंको छीलने, बीज िनकालने और काटने की ŮिŢया करŐ  
 फलो ंके िछलने वाले पदाथŊ या गूदे के िनपटान के तरीको ंका वणŊन करŐ  

 

अविध:12:00 अविध:15:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 चॉपर/कटर/ˠाइसर मशीन की मानक 

संचालन ŮिŢया के बारे मŐ िवˑार से 

बताएं 

 फलो ंको छीलने या कोर िनकालने की 
ŮिŢया समझाइये 

 िछलने या िछलने की ŮिŢया से िनकलने 

वाले फलो ंकी िनगरानी करके िछलके या 
कोर को उिचत ŝप से हटाने को सुिनिʮत 

करने के महȕ को बताएं 

 फलो ंको मैɊुअल ŝप से काटने और 

कचरे के िनपटान के िलए एसओपी पर 

चचाŊ करŐ  

 पीलर या कोरर का उपयोग करके छांटे गए 

फलो ंके िछलके या कोर को हटाने के चरणो ं
का ŮदशŊन करŐ  (फलो ं के Ůकार के आधार 

पर) 

 िदखाएँ िक िछलके वाले फलो ं को पंप के 

पानी या खुली िछड़काव Ůणाली का उपयोग 

करके कैसे धोना है 

 मानको ंके अनुसार छीली गई सामŤी या कोर 

को अलग से िनपटाने या संसािधत करने के 

िलए उिचत अɷास लागू करŐ  
 फलो ंको मैɊुअल ŝप से आवʴक आकार 

मŐ काटने या उɎŐ चॉपर, कटर या ˠाइसर 

मशीन मŐ लोड करने का ŮदशŊन करŐ  
 िदखाएँ िक फल के िसरे को कैसे काटŐ  या 

फल को हाथ से कैसे छीलŐ 
कƗा सहायक: 

ŮिशƗण िकट (ŮिशƗक गाइड, Ůˑुितयाँ), ʬाइट बोडŊ , माकŊ र, Ůोजेƃर, लैपटॉप, Ůˑुित, Ůितभागी पुİˑका 
और संबंिधत मानक संचालन ŮिŢयाएँ 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 

पीलर, कोरर, ओपन ˚े िसːम, चॉपर, ˠाइसर मशीन, कटर, आिद। 
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मॉǰूल 5: फलो ंका गूदा िनकालना और गूदे को पहले से पकाना 

FIC/N0122 v 2.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 फलो ंका गूदा िनकालने के िलए िकए जाने वाले कायŘ पर चचाŊ करŐ  
 िनकाले गए फलो ंके गूदे को पहले से पकाने की गितिविधयाँ करŐ  

 
 

अविध:20:00 बजे अविध:30:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 फलो ं का गूदा िनकालने की 
ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  

 यह सुिनिʮत करने का महȕ बताएं 

िक एकिũत गूदा बीज और फाइबर से 

मुƅ हो 
 पहले से पके फलो ंके गूदे की जांच 

करने की िविधयो ंपर चचाŊ करŐ  
 मानको ं के अनुसार खाना पकाने के 

टœक के िनयंũण मापदंडो ं (दबाव, 

तापमान, खाना पकाने का समय, 

İːरर गित, आिद) की ʩाƥा करŐ  
 पʙर कम िफिनशर/पʙर 

įरफाइनर मशीन की ƗितŤˑ या बंद 

िफʐर ˌीन को बदलने की मानक 

ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  
 मानको ं के अनुसार गूदे के नमूने को 

गुणवȅा Ůयोगशाला मŐ ˕ानांतįरत 

करने की ŮिŢया का वणŊन करŐ  

 िविभɄ मशीनरी का उपयोग करके फलो ं का गूदा 
िनकालने के िलए उिचत ŮिŢया लागू करŐ  

 संŤह टœक मŐ पįरʺृत गूदे को इकǧा करने के िलए 

उिचत ŮिŢयाएं अपनाएं 

 पʙर कम िफिनशर या पʙर įरफाइनर मशीन की 
ƗितŤˑ या बंद िफʐर ˌीन को कैसे बदला जाए, 

इसका ŮदशŊन करŐ  
 पʙ को ːीम जैकेटेड केतली या Ůी-कुिकंग टœक मŐ 

˕ानांतįरत करके, पंप की गई माũा की जांच करके 

और दबाव, तापमान, खाना पकाने का समय, İːरर 

गित इȑािद जैसे िनयंũण पैरामीटर सेट करके पʙ 

को पहले से पकाने का तरीका िदखाएं। 

 िदखाएँ िक पहले से पकाए गए फलो ं के गूदे को 
˙शŊ या बनावट के माȯम से कैसे जांचा जाए 

 िŰƛ को मापने के िलए रेůेƃोमीटर कैसे 

संचािलत करŐ , यह िदखाएं 

 संŤह या होİʒंग टœक मŐ पहले से पकाए गए गूदे को 
इकǧा करने के िलए उिचत अɷास लागू करŐ  

 िवʶेषण के िलए लुगदी के नमूनो ंको इकǧा करने 

और गुणवȅा Ůयोगशाला मŐ ˕ानांतįरत करने के 

िलए उिचत Ůथाओ ं को िनयोिजत करŐ  (जैसे िक 

िŰƛ, पीएच, अनुमापनीय अʅता, आिद) 

 फलो ं के गूदे को वायुहीन और सांिūत करने की 
ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  
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कƗा सहायक: 

ŮिशƗण िकट (ŮिशƗक गाइड, Ůˑुितयाँ), ʬाइट बोडŊ , माकŊ र, Ůोजेƃर, लैपटॉप, Ůˑुित, 

Ůितभागी पुİˑका और संबंिधत मानक संचालन ŮिŢयाएँ 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 

संŤह टœक, ːीम जैकेटेड केतली या Ůी-कुिकंग टœक, डी-एरेशन टœक, इवेपोरेटर, आिद। 
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मॉǰूल 6: एसेिɐक ːरलाइज़ेशन और फलो ंके गूदे की पैिकंग 

FIC/N0122 v 2.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 फलो ंके गूदे के सड़न रोकनेवाला रोगाणुनाशन की ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  
 फलो ंके गूदे को पैक करके भंडारण Ɨेũ मŐ भेजने की गितिविधयाँ करŐ  

 

अविध:08:00 अविध:12:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 फलो ंके गूदे को ːरलाइज़ करने 

के िलए बनाए रखने वाले 

ːरलाइज़र के िनयंũण मापदंडो ं
(जैसे तापमान, दबाव, समय, 

आिद) पर चचाŊ करŐ। 

 एसेिɐक पैकेिजंग मशीनरी की 
संचालन ŮिŢया, एसेिɐक 

पैकेिजंग ŮिŢया और Ůासंिगक 

मापदंडो ंपर चचाŊ करŐ  
 भाप के दबाव की िनगरानी और 

रखरखाव की ŮिŢया का वणŊन 

करŐ  
 िचि˥त भराव ˑर तक उȋाद 

सजŊ टœक का तापमान बनाए रखने 

का महȕ बताएं 

 भरे Šए एसेिɐक बैगो ंको भंडारण 

Ɨेũ मŐ भेजने और कǄे माल और 

पैकेिजंग सामŤी के भंडारण के 

िलए एसओपी समझाएं 

 लुगदी को ːरलाइज़ेशन टœक मŐ ˕ानांतįरत करके 

और तापमान, दबाव, समय आिद जैसे टœक के 

िनयंũणो ंको समायोिजत करके पहले से पके Šए, डी-
वाितत और कŐ िūत गूदे को ːरलाइज़ करने की 
ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ । 

 मानको ंके अनुसार फलो ंके गूदे को ːरलाइज़ करने 

के िलए गेज को समायोिजत करके भाप के दबाव की 
िनगरानी और रखरखाव के िलए उिचत ŮिŢया लागू 

करŐ  
 िदखाएँ िक डŌ म, काटŊन आिद जैसे कंटेनरो ंमŐ 

ɘाİːक लाइनर कैसे रखŐ 
  िदखाना पैकेिजंग सामŤी पर लेबिलंग िववरण (जैसे, 

िनमाŊण की तारीख, समाİɑ की तारीख, बैच कोड 

इȑािद) की जांच कैसे करŐ  और इसे लुगदी भरने के 

िलए लाइनर के अंदर कैसे रखŐ 
 ŮदिशŊत करŐ  िक सड़न रोकनेवाला बैग की टोटंी को 

मशीन के िफिलंग नोजल से कैसे जोड़ा जाए 

 िदखाएँ िक गमŊ ːेराइल उȋाद को एसेिɐक बैग मŐ 
कैसे भरŐ  और दबाव, तापमान, भरने की माũा आिद 

जैसे िनयंũण सेट करते समय इसे ːेराइल Ƒोजर से 

सील या बंद करŐ । 

 कंटेनर के आवʴक वजन की जांच करने के िलए 

उिचत अɷास लागू करŐ  और कंटेनर को िववरण के 

साथ लेबल करŐ , जैसे बैच संƥा, िनमाŊण की तारीख, 

समाİɑ की तारीख, माũा/वजन, आिद। 

 भरे Šए एसेिɐक बैगो ंको भंडारण Ɨेũ मŐ ˕ानांतįरत 



18 |मʐी İ̀ ल तकनीिशयन - फल और सİɥयां 

 

 

करने और मानको ंके अनुसार भंडारण की İ˕ित 

बनाए रखते Šए उɎŐ संŤहीत करने के िलए उिचत 

अɷास अपनाएं 

कƗा सहायक: 

ŮिशƗण िकट (ŮिशƗक गाइड, Ůˑुितयाँ), ʬाइट बोडŊ , माकŊ र, Ůोजेƃर, लैपटॉप, Ůˑुित, 

Ůितभागी पुİˑका और संबंिधत मानक संचालन ŮिŢयाएँ 

उपकरण, औज़ार और अɊ आवʴकताएँ 

ːरलाइज़ेशन टœक, उȋाद सजŊ टœक, ɘाİːक लाइनर, डŌ म, काटŊन, एसेिɐक बैग, आिद। 
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मॉǰूल 7: फलो ंका गूदा बना सकते हœ 

FIC/N0122 v 2.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 

 
 फलो ंका गूदा तैयार करने की ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  
 िवसंगित, यिद कोई हो, की įरपोटŊ करने के िलए कायŊ िन˃ािदत करŐ  
अविध:08:00 अविध:15:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 कैिनंग मशीनरी की संचालन 

ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  
 फलो ंके गूदे की िडɬाबंदी ŮिŢया 

और इस ŮिŢया के िलए िवचार 

िकए जाने वाले मापदंडो ंपर चचाŊ 
करŐ  

 िडɬो ंमŐ गूदा भरने की ŮिŢया का 
वणŊन करŐ  

 तैयार माल के भंडारण पर 

एसओपी पर चचाŊ करŐ  
 उȋाद, पैकेिजंग और लेबिलंग पर 

िविभɄ मानको ंके साथ-साथ 

एफएसएसएआई कानूनो ंऔर 

िविनयमो ंके दायरे की ŝपरेखा 
तैयार करŐ  

 भरे Šए िडɬो ंपर सीिलंग 

मशीन से या मैɊुअल ŝप से 

ढſन लगाने की ŮिŢया पर 

चचाŊ करŐ  
 िवʶेषण के िलए गुणवȅा 

Ůयोगशाला मŐ िडɬाबंद फलो ं
के गूदे के नमूने लेने का महȕ 

बताएं 

 फलो ंके गूदे के िलए िविभɄ Ůकार 

की पैकेिजंग सामŤी और पैकेिजंग 

मशीनरी पर चचाŊ करŐ  

 िडɬे बनाने के िलए कैन įरफॉमŊर, ɢœजर, सीमर, 

कैन बॉडी बीडर और एɾॉिसंग मशीनो ंकी संचालन 

ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  
 उिचत अɷास लागू करŐ , ːै̋ड िडɬे उठाएं और 

मशीन-िलɝ का उपयोग करके उɎŐ यांिũक कɋेयर 

मŐ ˕ानांतįरत करŐ  
 कɋेयर से दोषपूणŊ/ƗितŤˑ िडɬो ंको हटाने और 

मानको ंके अनुसार उɎŐ ȑागने के िलए उिचत 

अवलोकन िविध अपनाएं 

 िदखाएँ िक खाली िडɬो ंको धोने, भरने और सील 

करने वाली मशीनो ंमŐ कɋेयर मŐ कैसे डाला जाए 

 िडɬो ंको ːरलाइज़ करने, इकǧा करने और 

िफिलंग मशीन मŐ ˕ानांतįरत करने और उɎŐ 
कɋेयर पर रखने की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  

 िदखाएँ िक पहले से पके/पहले से गमŊ िकए गए गूदे 

को िफिलंग टœक मŐ कैसे ˕ानांतįरत िकया जाए और 

तापमान, आयतन, एिजटेटर आिद जैसे िनयंũण 

पैरामीटर सेट करŐ । 

 िदखाएँ िक भरे Šए कैन को कैन सीिलंग मशीन मŐ 
कैसे ˕ानांतįरत िकया जाए और िडɬाबंद उȋाद 

को धातु की टोकįरयो ंमŐ मैɊुअल ŝप से कैसे लोड 

िकया जाए 

 िनिदŊʼ समय के िलए एक िनिदŊʼ तापमान पर िडɬे 

की कीटाणुशोधन ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  और टœको ं
मŐ ठंडे पानी को Ůसाįरत करने के िलए वाʢो ंका 
संचालन करके और िडɬे को मैɊुअल ŝप से सूखने 
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 मानक गुणवȅा मापदंडो,ं 
बुिनयादी खाȨ सूƘ जीव िवǒान 

और भौितक मापदंडो ंके आधार 

पर फलो ंके गूदे के गुणवȅा 
मूʞांकन पर चचाŊ करŐ  

या डŌ ायर के िनयंũण को समायोिजत करके ठंडे पानी 
के टœक मŐ िडɬे को ठंडा करŐ। 

 įरसाव के िलए िडɬो ंका िनरीƗण करने के िलए 

उिचत अɷास लागू करŐ  और मानको ंके अनुसार 

आगे पुन: उपयोग या ȑागने के िलए पानी की टंकी 
से लीक Šए िडɬो ंको हटा दŐ। 

 

  भरे Šए और ठंडे िकए गए िडɬो ंको पैकेिजंग 

मशीन मŐ ˕ानांतįरत करने के िलए उिचत अɷास 

लागू करŐ  
 िडɬाबंद उȋादो ंके नमूने लेने और उɎŐ 

िवʶेषण के िलए गुणवȅा Ůयोगशाला मŐ भेजने 

के िलए उिचत अɷास लागू करŐ  
 िदखाएँ िक लेबल िकए गए िडɬो ंको िडɬो ंमŐ कैसे 

पैक िकया जाए और भंडारण Ɨेũ मŐ कैसे 

˕ानांतįरत िकया जाए और उɎŐ मानक भंडारण 

İ˕ितयो ंके अनुसार संŤहीत िकया जाए 

 तǽाल कारŊवाई के िलए िवसंगितयो ंया िचंताओ ंपर 

पयŊवेƗक को कैसे सूिचत िकया जाए, इस पर एक 

İ˕ित का नाटक करŐ  
कƗा सहायक: 

ŮिशƗण िकट (ŮिशƗक गाइड, Ůˑुितयाँ), ʬाइट बोडŊ , माकŊ र, Ůोजेƃर, लैपटॉप, Ůˑुित, 

Ůितभागी पुİˑका और संबंिधत मानक संचालन ŮिŢयाएँ 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 

įरफॉमŊर, ɢŐजर, सीमर, कैन बॉडी बीडर, और एɾॉिसंग मशीनŐ, मशीन-िलɝ, मैकेिनकल 

कɋेयर, पैकेिजंग मशीन, आिद। 
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मॉǰूल 8: फलो ंऔर सİɥयो ंका संरƗण करŐ  
FIC/N0203, v 1.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 फलो ंऔर सİɥयो ंको सुखाने/िनजŊिलत करने और ůीज करने की ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  
 फलो ंऔर सİɥयो ंको सुखाने, िनजŊिलत करने और जमने के िलए अपनाई जाने वाली मानक Ůथाओ ंका ŮदशŊन करŐ  

 
 

अविध: 20:00 अविध:40:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 खरीदे जाने वाले कǄे माल की सूची बनाएं। 

 उȋादन योजना पर चचाŊ करŐ . 
 बताएं िक फलो ंऔर सİɥयो ंको कैसे 

सुखाएं/िनजŊिलत करŐ। 

 छीलने के Ůकारो ंकी सूची बनाएं। 

 लाई के घोल को दोबारा गमŊ करने की ŮिŢया 
समझाइए। 

 िविभɄ सौर डŌ ायरो ंके उपयोग पर चचाŊ करŐ। 

 चचाŊ करŐ  िक डŌ ायर से िनकलने वाले सूखे 

उȋाद के भौितक मापदंडो ंकी जांच कैसे 

करŐ। 

 बताएं िक उȋाद पर बचे िकसी भी अवांिछत 

कण को हटाने के िलए सूखे उȋाद को 
ˌैिपंग लाइन या वाइŰेिटंग मेश कɋेयर मŐ 
कैसे ˕ानांतįरत िकया जाए। 

 ŮदिशŊत करŐ  िक वजन, उपİ˕ित और अɊ 

भौितक मापदंडो ंकी जांच कैसे करŐ। 

 िदखाएँ िक उȋाद को वॉिशंग टœक मŐ कैसे 

˕ानांतįरत िकया जाए। 

 िदखाएँ िक आंदोलनकारी को कैसे संचािलत 

िकया जाता है। 

 उȋादन को िनरीƗण ːेशन तक ˕ानांतįरत 

करने के िलए लाइन कɋेयर को 
छांटना/िनरीƗण करना संचािलत करना। 

 ̊िʼगत ŝप से िनरीƗण करŐ  और ƗितŤˑ, 

धɬेदार और सड़े Šए फलो ंको हटा दŐ  और 

उɎŐ फŐ क दŐ। 

 िदखाएँ िक िविभɄ छीलने की िविध के िलए 

समाधान कैसे तैयार करŐ । 

 कɋेयर या एिलवेटर को संचािलत करना और 

छांटे गए उȋाद को पीलर या कोरर मशीन मŐ 
˕ानांतįरत करना। 

 िदखाएँ िक ɰœचर का िनयंũण कैसे सेट करŐ । 

 Ů˛ुिटत उपज का िनरीƗण करŐ। 

 ŮदिशŊत करŐ  िक नमी को हटाने के िलए सूखे 

उȋाद को िविभɄ डŌ ायरो ंमŐ कैसे ˕ानांतįरत 

िकया जाए। 

 िदखाएँ िक डŌ ायर के पैरामीटर कैसे सेट करŐ। 

 सूखे उȋाद को ठंडा करने का कायŊ करŐ  
 िडɬो ंको बनाने और भरने का कायŊ करŐ  
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 िदखाएँ िक नमकीन पानी कैसे डाला जाता है 

और िडɬे सील करने से पहले चरण Ɛा हœ। 

 सीिलंग के बाद की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ । 

 फलो ंऔर सİɥयो ंको जमने के िविभɄ चरण 

िदखाएँ। 

 

कƗा सहायक सामŤी 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पावरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, Ůितभागी हœडबुक 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 

ůूट वॉशर, पीलर, ůूट पʙर, जूस एƛटŌ ैƃर, Ƒेįरफायर, िफʐर, पाʮराइजर, ːीम जैकेटेड केटʤ, 

पैकेिजंग मशीनŐ, Ůोटेİƃव Ƹ̺स, हेड कैɛ, लैब कोट, सेɝी गॉगʤ, सेɝी बूट्स, माउथ माˋ, सैिनटाइजर, 

फूड सेɝी मैनुअल 
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मॉǰूल 9:िविभɄ Ůकार के अचार एवं पेː का उȋादन करना 
FIC/N0204 v 1.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 फलो ंऔर सİɥयो ंसे िविभɄ Ůकार के अचार, पेː और मुरɬा तैयार करने की ŮिŢया पर चचाŊ करŐ  
 िविभɄ Ůकार के अचार और पेː बनाने के िलए अपनाई जाने वाली मानक कायŊ पȠितयो ंका ŮदशŊन करŐ  

 

 
 

अविध: 20:00 अविध: 40:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 पानी की गुणवȅा का परीƗण करने और जल 

ˑर की पुिʼ करने के िलए नमनूा लेने की ŮिŢया 
को याद करŐ  

 डŌ ाईंग लाइन कɋेयर और सॉिटōग लाइन कɋेयर 

के महȕ पर चचाŊ करŐ  
 छीलने वाली मशीन की कायŊŮणाली का वणŊन 

करŐ  
 फलो ंऔर सİɥयो ंको छीलने और काटने की 

िŢयािविध समझाइये 

 बताएं िक खराब होने की पहचान करने के िलए 

सİɥयो ंऔर फलो ंका िनरीƗण कैसे करŐ  
 नमकीन घोल और िकǼन ŮिŢया की 

आवʴकता को ˙ʼ करŐ  
 अचार बनाने के िलए िसरका, नमकीन पानी और 

तेल के घोल का महȕ और उपयोग बताएं 

 आवʴक मशीनो ंȪारा अचार, पेː एवं मुरɬा 
बनाने की िविध का वणŊन करŐ  

 पैकेिजंग और पोːŮोडƕन गितिविधयो ंकी 
ʩाƥा करŐ  

 दोषपूणŊ सामŤी को बदलने और उɎŐ सुरिƗत 

ŝप से िनपटाने की ŮिŢया का पालन करने के 

िलए मानक Ůथाओ ंका वणŊन करŐ  
 उȋादन ŮिŢया पर िविभɄ Ůकार की खतरनाक 

सामिŤयो ंके Ůभाव पर चचाŊ करŐ  

 िदखाएँ िक फलो ंऔर सİɥयो ंको धोने से पहले 

पानी की गुणवȅा और ˑर की जाँच कैसे करŐ  
 फलो ंऔर सİɥयो ंको धोने और सुखाने की 

मानक ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  
 िदखाएँ िक छीलने वाली मशीन का उपयोग कैसे 

करŐ  
 उपयुƅ मशीनो ंका उपयोग करके छीलने और 

काटने की ŮिŢया का वणŊन करŐ  
 नमकीन घोल तैयार करने और िकǼन ŮिŢया 

के चरणो ंका उदाहरण दŐ  
 आवʴक मशीनो ंका उपयोग करके अचार, 

मुरɬा और पेː तैयार करने की ŮिŢया का 
ŮदशŊन करŐ  

 संगठन के मानको ंके अनुसार तैयार उȋाद की 
गुणवȅा का िवʶेषण कैसे करŐ , इसका ŮदशŊन 

करŐ  
 Ůसंˋृत भोजन की पैकेिजंग के िलए िकए जाने 

वाले िविभɄ चरणो ंका ŮदशŊन करŐ  
 उȨोग ŮिŢयाओ ंजैसे िक जगह पर सफाई, जगह 

से बाहर सफाई जैसी अनुशंिसत सैिनटाइज़र का 
उपयोग करके मशीनरी की सफाई करने की 
तकनीको ंका वणŊन करŐ। 

 दोषपूणŊ सामŤी को बदलने और उɎŐ सुरिƗत 

ŝप से िनपटाने की ŮिŢया का पालन करने के 
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िलए मानक अɷास लागू करŐ  
 िदखाएँ िक मानक कायŊ पȠितयो ंके अनुसार 

अवांिछत (जैसे टूटे, िचपके या टूटे Šए उपकरण, 

खराब सामŤी, आिद) और खतरनाक सामिŤयो ं
का सुरिƗत िनपटान कैसे करŐ  

कƗा सहायक: 

कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पावरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, Ůितभागी हœडबुक 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 
 
पानी की टंकी, िछड़काव Ůणाली, सुखाने वाली लाइन कɋेयर, सॉिटōग लाइन कɋेयर, छीलने वाली मशीन, 

ːीम जैकेटेड केतली, सैिलनोमीटर, Ţशर/िमल, पʙर, पीसने वाली मशीन, अचार बनाने की मशीन, कंटेनर, 

भरने की मशीन, बैच िमİƛंग कुकर, कǄी सामŤी, रेůेƃोमीटर, भंडारण टœक, पैकेिजंग मशीनŐ, िन˅ल 

पैिकंग सामŤी, काटŊन, सुरƗाȏक दˑाने, िसर की टोपी, एŮन, सुरƗा चʳा, सुरƗा जूते, मंुह के माˋ, िविभɄ 

Ůकार के सैिनटाइज़र और कीटाणुनाशक, अपिशʼ पदाथŊ िनपटान के िलए कचरा िडɬे, सफाई के िलए 

उपकरण, ŮिŢयाȏक मैनुअल संदभŊ 
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मॉǰूल 10: फलो ंऔर सİɥयो ंकी छंटाई और Ťेिडंग करना 
FIC/N0129, v 2.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 उपज की छंटाई और Ťेिडंग के िलए िकए जाने वाले कायŘ के Ţम पर चचाŊ करŐ  
 इस ŮिŢया मŐ उपयोग िकए जाने वाले िविभɄ Ůकार के औजारो,ं उपकरणो ंऔर संबंिधत मशीनरी की सूची बनाएं 

 उपज की छंटाई, Ťेिडंग, पैकेिजंग और Ůेषण के िलए अपनाई जाने वाली ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  
 

अविध:44:00 अविध:46:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 कृिष उपज की छँटाई करते समय मूʞांकन 

िकए जाने वाले आवʴक गुणवȅा मापदंडो ं
(भौितक, रासायिनक, सूƘजीविवǒानी, संवेदी) 

की सूची बनाएं। 

 उȋाद की भौितक और संवेदी िवशेषताओ ंके 

िनधाŊरण के महȕ का वणŊन करŐ। 

 कृिष उपज की गुणवȅा जाँचने के िलए 

िकये जाने वाले िविभɄ Ůकार के 

परीƗणो ंका वणŊन करŐ । 

 उपयुƅता के वांिछत ˑर के िलए उपज के 

नमूने लेने और पानी का परीƗण करने की 
ŮिŢया पर चचाŊ करŐ। 

 कृिष उपज को धोने का महȕ बताइये। 

 फलो ंऔर सİɥयो ंकी Ťेिडंग का महȕ 

बताएं। 

 आपूितŊकताŊ/िवŢेता से कृिष उपज Ůाɑ 

करने के िलए उठाए जाने वाले कदमो ंपर 

चचाŊ करŐ। 

 औȨोिगक पȠितयो ंके अनुसार फलो ंऔर 

सİɥयो ंको धोने के िलए उपयोग की जाने 

वाली तकनीक की ʩाƥा करŐ। 

 फलो ंऔर सİɥयो ंको धोने, सुखाने, छांटने 

और Ťेिडंग करने के िलए आवʴक 

उपकरणो ंऔर उपकरणो ंकी सूची बनाएं। 

 अˢीकृतो ंकी पहचान करŐ  और मानक कायŊ 
Ůथाओ ंके अनुसार उिचत कारŊवाई करŐ। 

 आने वाली उपज, पैकेिजंग सामŤी और पैक की 
गई उपज को सुरिƗत ŝप से संŤहीत करने के 
िलए भंडारण ŮिŢया का वणŊन करŐ   

 िदखाएँ िक कृिष उपज कैसे Ůाɑ करŐ । 

 कृिष उपज को धोने और साफ करने के िलए 

अपनाई जाने वाली ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ । 

 धुले Šए उȋाद को सुखाने की ŮिŢया का 
ŮदशŊन करŐ। 

 िदखाएँ िक धुले Šए उȋाद का िनरीƗण कैसे 

िकया जाए तािक यह सुिनिʮत हो सके िक वह 

पयाŊɑ ŝप से सूख गया है। 

 िदखाएँ िक कृिष उपज पर वैİƛंग कैसे लगाई 

जाती है। 

 उपज की धुलाई, सुखाने, छंटाई और Ťेिडंग के 

िलए िनयंũण ˕ािपत करके िविभɄ उपकरणो ं
के उपयोग का ŮदशŊन करŐ। 

 िविभɄ चरणो ंमŐ उपज की गुणवȅा का परीƗण 

करने के िलए Ůासंिगक उपकरणो ंका उपयोग 

करŐ  और िभɄता के मामले मŐ उिचत कारŊवाई 

करŐ। 

 सामŤी को एक ˕ान से दूसरे ˕ान पर ले 

जाने के िलए मानक अɷास लागू करŐ । 

 िदखाएँ िक िविभɄ चरणो ंमŐ 
आवʴकतानुसार उपकरण को कैसे 

कैिलŰेट िकया जाए। 

 िदखाएँ िक पानी मŐ Ƒोरीन की िनिदŊʼ माũा और 

खुराक कैसे मापŐ। 

 Ƒोरीनयुƅ पानी तैयार करने के िलए अपनाए 

गए चरणो ंका ŮदशŊन करŐ । 

 छँटाई के िलए Ůासंिगक कदम उठाएँ और 

कृिष उपज की Ťेिडंग करना। 

 पैकेिजंग मशीन मŐ उȋादो ंको ˕ानांतįरत 

करने के िलए उिचत अɷास अपनाएं। 
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 उȋाद की गुणवȅा िनधाŊįरत करने के िलए 

उपयोग की जाने वाली तकनीको ंका वणŊन 

करŐ। 

 कृिष उपज के िविभɄ Ťेडो ंको संभालने के 

िलए अपनाए जाने वाले मानको ंकी ʩाƥा 
करŐ। 

 खाȨ सुरƗा Ůबंधन Ůणाली को लागू करने के 

तरीको ंऔर कृिष उपज की धुलाई, छंटाई और 

Ťेिडंग के िलए महȕपूणŊ िनयंũण िबंदुओं की 
ʩाƥा करŐ। 

 कायŊ मŐ Ůयुƅ िविभɄ Ůकार की पैकेिजंग 

सामŤी की सूची बनाएं। 

 दोषो ंके Ůकार और अˢीकृत सामिŤयो ंको 
उिचत ŝप से संभालने की ŮिŢया पर चचाŊ 
करŐ। 

 पैलेटो ंको उिचत ŝप से संŤहीत और 

ʩवİ˕त करने के िलए उपयोग की जाने 

वाली िविधयो ंकी ʩाƥा करŐ । 

 पैकेज पर लेबिलंग का महȕ बताएं। 

 लेबल पर सȑािपत की जाने वाली जानकारी 
सूचीबȠ करŐ। 

 नौकरी मŐ पįरभािषत रखरखाव ŮिŢयाओ ंका 
पालन करने का महȕ बताएं। 

 मशीन या उपकरण के उȋादन, सफाई और 

उपयोग के िलए मानक संचालन ŮिŢयाओ ंका 
पालन करने के महȕ को समझाएं. 

 आगे की ŮिŢया के िलए उपज की गुणवȅा 
का मूʞांकन करने का महȕ बताएं। 

 उȋाद और Ůयुƅ तकनीको ंपर रासायिनक 

और सूƘजीविवǒानी परीƗण करने के महȕ 

को समझाएं। 

 कायŊ मŐ अपनाई जाने वाली सफाई Ůथाओ ं

को ˙ʼ करŐ । 

 जीएमपी और जीएचपी की भूिमका का वणŊन करŐ  

कायŊ˕ल। 

 िदखाएँ िक उिचत पैिकंग की पुिʼ करने और 

आवʴक जानकारी ŮदिशŊत करने के िलए 

उȋाद लेबल की जाँच कैसे करŐ। 

 िदखाएँ िक उȋाद को कैसे पैक िकया 
जाए और पैकेिजंग दोषो ंको कैसे दूर 

िकया जाए। 

 मानक Ůथाओ ंके अनुसार िȪतीयक 

पैकेिजंग करŐ । 

 पैकेिजंग मशीन, िŮंिटंग मशीन और लेबिलंग 

मशीन को Ůभावी ढंग से संचािलत करŐ । 

 उपज को उिचत ŝप से संŤहीत करने के 

िलए मानक तरीके लागू करŐ। 

 कायŊ Ɨेũ और मशीनरी की सफाई के िलए 

अपनाई जाने वाली ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ। 

 आगे की ŮिŢया के िलए उȋाद को भेजने के 

िलए संबंिधत किमŊयो ंके साथ समɋय कैसे करŐ , 
इस पर नाटक करŐ । 

 मुȞो ंको अपने दायरे से बाहर कैसे बढ़ाया जाए, 

काम पर मुȞो ंका समाधान कैसे िकया जाए, 

आिद पर एक İ˕ित की भूिमका िनभाएं। 

 िदखाएँ िक छोटी-मोटी मरʃत और उपकरण 

की खराबी को कैसे दूर िकया जाए। 

 िदखाएँ िक कायŊ पूरा होने के बाद 

औज़ारो ं और उपकरणो ं को अǅी 
तरह से कैसे साफ़ िकया जाए। 

 नौकरी मŐ आवʴकतानुसार नमूना दˑावेज़ 

तैयार करŐ । 
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कƗा सहायक सामŤी 
 

कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पावरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, Ůितभागी हœडबुक 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 

पंप, पानी, ˚े िसːम, सॉिटōग लाइन कɋेयर, Ťेिडंग लाइन कɋेयर, इलेƃŌ ॉिनक सॉिटōग मशीन, पैकेिजंग मशीन, 

सुरƗाȏक दˑाने, हेड कैप, एŮन, सुरƗा चʳे, सुरƗा जूते, 

माउथ माˋ, सैिनटाइज़र, खाȨ सुरƗा मैनुअल 
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मॉǰूल 11: ˍैश और जूस का उȋादन करŐ  

FIC/N0103, v1.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 ˍैश और जूस के Ůसंˋरण का ŮदशŊन करŐ। 

 फलो ंके रस और पैकेिजंग को ˙ʼ करने की िविध का ŮदशŊन करŐ । 
 

अविध:32:00 अविध:58:00 

िसȠांत- Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक- मुƥ िशƗण पįरणाम 

 
 ˍैश और जूस के Ůसंˋरण की ʩाƥा करŐ। 

 फलो ंऔर सİɥयो ंका रस/गूदा िनकालने के िलए 

उपयोग की जाने वाली ŮिŢयाओ ंका उʟेख करŐ । 

 फलो ंके रस के िलए पाʮुरीकरण ŮिŢया का वणŊन 

करŐ। 

 ˍैश और जूस के गुणवȅा मापदंडो ंकी सूची बनाएं। 

 फल Ůसंˋरण उȨोग मŐ सड़न रोकनेवाला 
पैकेिजंग की ʩाƥा करŐ। 

 बाद मŐ उपयोग के िलए कǄे माल के भंडारण की 
िविधयाँ बताइए। 

 पैकेǕ फलो ंके गूदे के भंडारण की ŮिŢया 
समझाइए। 

 जूस और ˍैश के िलए जांचे जाने वाले 

गुणवȅा मापदंडो ंकी ʩाƥा करŐ  
 

 
 फलो ंकी पूवŊ-िनʺषŊण 

ŮिŢयाओ ंका ŮदशŊन 

करŐ । 

 फलो ंके रस के उȋादन और 

शुİȠकरण की िविध का 
ŮदशŊन करŐ। 

 ˍैश और जूस की पैकेिजंग 

की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ । 

 की जाने वाली गुणवȅा जांच 

का ŮदशŊन करŐ  
 उȋादन के बाद कायŊ Ɨेũ 

और मशीनो ंकी सफाई की 
ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ। 

कƗा सहायक: 

शूɊ 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 
 

थमाŊमीटर (िडिजटल), बीकर, मापने वाला िसलŐडर, मापने वाला ɢाˋ, वजनी संतुलन (िडिजटल), िŰƛ 

मीटर/रेůेƃोमीटर, फलो ंकी टŌ े, काटने वाले चाकू, िमƛर/इलेİƃŌ क िमƛर, फलो ंको काटने की मशीन, पʙर, 

पीलर, ː ीम जैकेटेड केतली, ɣ ाइसर, पाʮराइजर , ːरलाइज़र, Ƒेįरफ़ायर, सुरƗाȏक दˑाने, हेड कैप, एŮन, 

सुरƗा चʳा, सुरƗा जूते, मँुह माˋ, सैिनटाइज़र, सुरƗा मैनुअल। 
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मॉǰूल 12: खाȨ सुरƗा और ʩİƅगत ˢǅता सुिनिʮत करना 

FIC/N9901 v 1.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 

 कायŊ˕ल पर खाȨ सुरƗा और ʩİƅगत ˢǅता सुिनिʮत करने के तरीके बताएं 

 अǅी ˢǅता और िविनमाŊण Ůथाओ ंको लागू करने के िलए अपनाए जाने वाले कदमो ंका ŮदशŊन करŐ  
 

अविध:05:00 अविध:10:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 खतरो ंऔर जोİखमो ंको पįरभािषत करŐ। 

 िकसी संगठन मŐ उपलɩ िविभɄ Ůकार के 

ˢा˖ और सुरƗा उपकरणो ं और उɎŐ Ůाɑ 

करने की िविधयो ंको याद करŐ । 

 'खाȨ सुरƗा और मानक अिधिनयम, 2006' मŐ 
सूचीबȠ अनुसार नौकरी मŐ अपनाए जाने वाले 

Ůासंिगक ˢा˖ और सुरƗा मानको ं पर चचाŊ 
करŐ । 

 कायŊ˕ल पर उȋाद संदूषण और Ţॉस संदूषण 

को रोकने के तरीको ंको ˙ʼ करŐ। 

 उन वˑुओ ंको संभालने के तरीको ंपर चचाŊ करŐ  
जो खुदरा वातावरण मŐ एलजŎ ŮितिŢयाओ ंका 
कारण बन सकती हœ। 

 ʩİƅगत ˢǅता सुिनिʮत करने के िलए 

िनवारक ˢा˖ जांच के महȕ को बताएं। 

 िनिदŊʼ तापमान पर भोजन के भंडारण का महȕ 

बताएं। 

 ˢयं और कायŊ Ɨेũ को सुरिƗत और उिचत 

तरीके से साफ करने के महȕ पर चचाŊ करŐ। 

 ˢǅता सामŤी को उिचत तरीके से संŤिहत 
करने के तरीको ंको याद करŐ। 

 उȋाद संदूषण और Ţॉस संदूषण को रोकने के 

िलए उिचत तकनीकŐ  अपनाएं। 

 खुदरा वातावरण मŐ अǅी िविनमाŊण Ůथाओ ं

(जीएमपी) को लागू करने के िलए उठाए जाने 

वाले कदमो ंका ŮदशŊन करŐ । 

 िदखाएँ िक कटौती, फोड़े, ȕचा संŢमण और 

खरोचं जैसी चोटो ंका उिचत उपचार कैसे करŐ । 

 कायŊ Ɨेũ और उपकरणो ं को अǅी तरह 

कीटाणुरिहत करने के िलए उपयुƅ तरीके लागू 

करŐ। 

 हाथ कैसे धोएं और अʋोहल-आधाįरत 

सैिनटाइज़र का उिचत उपयोग कैसे करŐ , इसका 
ŮदशŊन करŐ । 

 पयाŊɑ सुरƗा सुिनिʮत करते Šए ʩİƅगत 

सुरƗा उपकरण जैसे दˑाने, हेयरनेट, माˋ, 

ईयर ɘग, चʳा, जूते आिद को ठीक से पहनने 

का तरीका बताएं। 

 संगठनाȏक अɷास के अनुसार ˢयं और 

दूसरो ं की बीमारी जैसी जानकारी से युƅ एक 

नमूना įरपोटŊ तैयार करŐ । 

 पयŊवेƗक के साथ कैसे संवाद करŐ , इस पर एक 

İ˕ित की भूिमका िनभाएं 

ˢयं और दूसरो ंकी बीमारी की įरपोटŊ करना। 

कƗा सहायक: 

कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पावरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, Ůितभागी की पुİˑका 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 
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दˑाने, हेयर नेट, शू कवर, साबुन िड Ő̇सर, हœड सैिनटाइजर, ईयर ɘग, माˋ, एŮन/लैब कोट 

आंखो ंकी सुरƗा, सƢ टोपी, दˑाने, रबर के जूते, आिद। 
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मॉǰूल 13: दुघŊटनाओ ंऔर आपात İ˕ितयो ंका Ůबंधन 

FIC/N9901, v 1.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 कायŊ˕ल पर उȋɄ होने वाली िविभɄ Ůकार की दुघŊटनाओ ंऔर आपात İ˕ितयो ंकी सूची बनाएं और 

उनसे िनपटने के तरीको ंकी सूची बनाएं 

 आपातकालीन और िनकासी ŮिŢयाओ ंको Ůभावी ढंग से लागू करने के िलए अपनाए जाने वाले कदमो ं
का ŮदशŊन करŐ  

 

अविध:05:00 अविध:10:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 पयाŊवरण मŐ मौजूद िविभɄ Ůकार के ˢा˖ और 

सुरƗा खतरो ंकी सूची बनाएं। 

 कायŊ˕ल पर जोİखम, खतरे या दुघŊटना के 

संभािवत कारणो ंपर चचाŊ करŐ। 

 कायŊ˕ल पर जोİखमो,ं खतरो ं और दुघŊटनाओ ं

को िनयंिũत करने और रोकने के िलए उपयोग 

की जाने वाली मानक Ůथाओ ं और सावधािनयो ं
को ˙ʼ करŐ । 

 िबजली और अɊ उपकरणो ं के उपयोग से जुड़े 

खतरो ंपर चचाŊ करŐ । 

 िविशʼ कायŘ और कायŊ İ˕ितयो ं के िलए 

सुरƗाȏक उपकरणो ंऔर कपड़ो ंके उपयोग के 

महȕ को बताएं। 

 दुघŊटनाओ ंऔर खतरो ंको रोकने मŐ संगठनाȏक 

Ůोटोकॉल की भूिमका पर चचाŊ करŐ । 

 कायŊ˕ल पर िवषाƅ पदाथŘ के संपकŊ  मŐ आने 

की İ˕ित मŐ की जाने वाली िनवारक और 

उपचाराȏक कारŊवाइयो ंको याद करŐ। 

 आग लगने के िविभɄ कारणो ंऔर उɎŐ रोकने के 

तरीको ंपर चचाŊ करŐ। 

 िविभɄ Ůकार के अिưशामक यंũो ं का उपयोग 

करने के चरणो ंका िवˑार से वणŊन करŐ। 

 Ůभािवत ʩİƅ को कृिũम ʷसन और कािडŊयो-

 खतरो ंसे सुरिƗत और उिचत तरीके से िनपटने के 

िलए उिचत तकनीकŐ  लागू करŐ। 

 िविभɄ Ůकार के अिưशामक यंũो ंके Ůभावी ढंग 

से उपयोग का ŮदशŊन करŐ। 

 िकसी दुघŊटना की İ˕ित या िचिकȖा 
आपातकाल पर तुरंत और उिचत तरीके से 

ŮितिŢया देने के िलए उिचत तरीको ंका ŮदशŊन 

करŐ। 

 िविभɄ मामलो ं(जैसे कािडŊयक अरेː) मŐ कृिũम 

ʷसन और कािडŊयो-फुɠुसीय पुनजŎवन 

(सीपीआर) Ůदान करने के िलए अपनाए जाने 

वाले कदमो ंका ŮदशŊन करŐ । 

 आपातकालीन और िनकासी ŮिŢया के दौरान 

अपनाए जाने वाले चरणो ंका पालन करŐ। 

 िकसी ʩİƅ को िबजली के झटके से मुƅ करने 

की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ। 

 िदखाएँ िक उिचत Ůाथिमक िचिकȖा कैसे दी 
जाएकटने, रƅŷाव, जलने, दम घुटने, िबजली के 

झटके, जहर आिद के मामले मŐ पीिड़तो ंको। 
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फुɠुसीय पुनजŎवन (सीपीआर) Ůदान करने की 
ŮिŢया समझाएं। 

 खाȨ खुदरा वातावरण मŐ सामŤी उठाते और ले 
जाते समय बरती जाने वाली सावधािनयो ंकी सूची 
बनाएं। 

 

 िविभɄ Ůकार के खतरो ं और सुरƗा संकेतो ं के 

महȕ पर चचाŊ करŐ। 

 कायŊ˕ल की आपातकालीन İ˕ित और िनकासी 
ŮिŢयाओ ंपर चचाŊ करŐ । 

 सदमा, िबजली का झटका, रƅŷाव, हिǭयो ंका 
टूटना, मामूली जलन, पुनजŎवन, िवषाƅता, 
आंखो ं की चोट आिद के समय दी जाने वाली 
Ůाथिमक िचिकȖा उपचार के Ůकार को िवˑार 

से बताएं। 

 गलत मैɊुअल हœडिलंग Ůथाओं के कारण होने 

वाली संभािवत चोटो ंऔर खराब ˢा˖ İ˕ितयो ं
पर चचाŊ करŐ। 

 खाȨ खुदरा वातावरण मŐ सामŤी उठाते और ले 
जाते समय बरती जाने वाली सावधािनयो ंकी सूची 
बनाएं। 

 

कƗा सहायक: 
 

कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पावरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, Ůितभागी हœडबुक 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 
 

हेलमेट, दˑाने, रबर की चटाई, सीढ़ी, िनयॉन परीƗक, चमड़े या ए˜ेːस दˑाने, ɢेम Ůूफ एŮन, गदŊन तक 

बटन वाले ɢेम Ůूफ चौग़ा, कफ रिहत (िबना िसलवटो ंके) पतलून, Ůबिलत जूते, हेलमेट / सƢ टोपी, टोपी 
और कंधे के कवर, कान रƗक/ɘग, सुरƗा जूते, घुटने के पैड, कण माˋ, चʳा/चʳा/िवज़सŊ, हाथ और 

चेहरे की ढाल, मशीन गाडŊ, अविशʼ वतŊमान उपकरण, ढाल, धूल की चादरŐ , ʷासयंũ। 
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मॉǰूल14: रोजगार योƶता कौशल 

डीजीटी/वीएसƐू/एन0102, वी 1.0 पर मैप िकया गया 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 रोजगार कौशल, संवैधािनक मूʞो,ं िडिजटल, िवȅीय और कानूनी साƗरता पर चचाŊ करŐ  
 िविवधता और समावेशन, संचार कौशल और Ťाहक सेवा के बारे मŐ बताएं 

 उȨिमता कौशल की Ůासंिगकता और नौकįरयो ंऔर ŮिशƗुता के िलए कैसे तैयार रहŐ, बताएं 
 
 

अविध: 24:00 अविध: 36:00 

िसȠांत - Ůमुख िशƗण पįरणाम 
 

ʩावहाįरक - मुƥ िशƗण पįरणाम 

 नौकरी की आवʴकताओ ंको पूरा करने मŐ 
रोजगार कौशल के महȕ पर चचाŊ करŐ  

 एक िजʃेदार नागįरक बनने के िलए 

आवʴक संवैधािनक मूʞो,ं नागįरक 

अिधकारो,ं कतŊʩो,ं नागįरकता, समाज 

के Ůित िजʃेदारी आिद के बारे मŐ बताएं 

 िदखाएँ िक िविभɄ पयाŊवरणीय ŝप से िटकाऊ 

Ůथाओ ंका अɷास कैसे करŐ  
 21वी ंसदी के कौशल पर चचाŊ करŐ . 
 िविभɄ İ˕ितयो ंमŐ सकाराȏक 

̊िʼकोण, आȏ-Ůेरणा, सम˟ा 
समाधान, समय Ůबंधन कौशल और 

िनरंतर सीखने की मानिसकता ŮदिशŊत 

करŐ  
 बोलते समय उपयुƅ बुिनयादी अंŤेजी 

वाƐो/ंवाƐांशो ंका Ůयोग करŐ  
 यौन उȋीड़न के मुȞो ंकी समय पर įरपोटŊ करने 

के महȕ पर चचाŊ करŐ  
 िवȅीय उȋादो ंऔर सेवाओ ंको सुरिƗत ŝप से 

उपयोग करने के महȕ पर चचाŊ करŐ  
 खचŊ, आय और बचत के Ůबंधन के महȕ को 

समझाएं 

 कानूनी अिधकारो ंऔर कानूनो ंके 

 दूसरो ंके साथ अǅे तरीके से संवाद करने 

का तरीका ŮदिशŊत करŐ  
 एक टीम मŐ अɊ लोगो ंके साथ काम करके 

ŮदिशŊत करŐ  
 िदखाएँ िक सभी िलंगो ंऔर िदʩांगजनो ंके 

साथ उिचत ʩवहार कैसे िकया जाए 

 िदखाएँ िक िडिजटल उपकरणो ंको 
कैसे संचािलत करŐ  और संबंिधत 

अनुŮयोगो ंऔर सुिवधाओ ंका 
सुरिƗत और संरिƗत तरीके से 

उपयोग करŐ  
 एक बायोडाटा बनाएं 
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अनुसार िकसी भी शोषण के िलए समय 

पर संबंिधत अिधकाįरयो ंसे संपकŊ  करने 

के महȕ को समझाएं 

 Űाउिज़ंग, सोशल मीिडया ɘेटफॉमŊ तक 

सुरिƗत और पŠंच के िलए इंटरनेट का 
उपयोग करने के महȕ पर चचाŊ करŐ  

 संभािवत ʩवसाय के अवसरो,ं धन की 
ʩव˕ा के ŷोतो ंऔर संभािवत कानूनी 
और िवȅीय चुनौितयो ंकी पहचान करने 

की आवʴकता पर चचाŊ करŐ  
 Ťाहको ंके Ůकार के बीच अंतर करŐ  
 Ťाहको ंकी जŝरतो ंको पहचानने और उɎŐ 

संबोिधत करने के महȕ को समझाएं 

 ˢǅता बनाए रखने और उिचत ढंग से कपड़े 

पहनने के महȕ पर चचाŊ करŐ  
 नौकįरयाँ खोजने और आवेदन करने के िलए 

िविभɄ ŷोतो ंका उपयोग करŐ  
 साƗाǽार के िलए साफ-सुथरे कपड़े पहनने और 

ˢǅता बनाए रखने के महȕ पर चचाŊ करŐ  
 ŮिशƗुता के अवसरो ंकी खोज और पंजीकरण 

कैसे करŐ , इस पर चचाŊ करŐ  
कƗा सहायक: 

कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पावरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, Ůितभागी हœडबुक 
 

उपकरण, औज़ार  और अɊ आवʴकताएँ 

नवीनतम कॉİ̢फ़गरेशन वाला कंɗूटर (पीसी) - और मानक ऑपरेिटंग िसːम और मानक वडŊ Ůोसेसर और 

वकŊ शीट सॉ͆टवेयर (लाइसŐस Ůाɑ) के साथ इंटरनेट कनेƕन (सभी सॉ͆टवेयर या तो नवीनतम संˋरण या 
नीचे एक/दो संˋरण होना चािहए), यूपीएस, ˋैनर सह िŮंटर, कंɗूटर टेबʤ, कंɗूटर कुिसŊयाँ, एलसीडी 
Ůोजेƃर, ʬाइट बोडŊ 1200 िममी x 900 िममी 
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अनुलưक 

 

 
 

ŮिशƗक आवʴकताएँ 
 

ŮिशƗक 

पूवाŊवʴकताएँ 
Ɋूनतम शैƗिणक 

योƶता 
 

िवशेषǒता 
 

Ůासंिगक उȨोग 

अनुभव 

ŮिशƗण अनुभव िटɔणी 

साल िवशेषǒता साल िवशेषǒता  

एम.एससी/एम.टेक/एम
ई 

खाȨ ŮौȨोिगकी या खाȨ 

इंजीिनयįरंग 

 

2 

फल एवं सɥी 
उȨोग 
 

 

1 

  

बी.एससी या 
˘ातक/बी.टेक/बीई 

खाȨ ŮौȨोिगकी या खाȨ 

इंजीिनयįरंग 

 

3 

फल एवं सɥी 
उȨोग 
 

 

1 

  

िडɘोमा खाȨ ŮौȨोिगकी या खाȨ 

इंजीिनयįरंग 

 

4 

फल एवं सɥी 
उȨोग 
 

 

2 

  

बी.एससी खाȨ िवǒान और गुणवȅा 
िनयंũण 

 

4 

फल और सɥी 
उȨोग 

 

2 

  

िडɘोमा/होटल 

मैनेजमŐट/सिटŊिफ
केट कोसŊ 

फल एवं सİɥयो ंका 
Ůसंˋरण 

 

5 

फल एवं सɥी 
उȨोग 
 

 

2 

  

 

 

ŮिशƗक Ůमाणन 

डोमेन Ůमाणन ɘेटफ़ॉमŊ Ůमाणन 

नौकरी की भूिमका के िलए Ůमािणत: "मʐी İˋल 

तकनीिशयन - फल और सİɥयां QP पर मैप की गईं: 

"FIC/Q0205, v1.0"। Ɋूनतम ˢीकृत ˋोर 80% 

है। 

अनुशंिसत है िक ŮिशƗक को कायŊ भूिमका के िलए 

Ůमािणत िकया जाए: "ŮिशƗक", योƶता पैक मŐ मैप िकया 
गया: "एमईपी/Ɛू0102", वी.2। एसएससी िदशािनदőशो ं
के अनुसार Ɋूनतम ˢीकृत ˋोर 80% है। 
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मूʞांकनकताŊ आवʴकताएँ 
 

 
 

मूʞांकनकताŊ Ůमाणीकरण 

डोमेन Ůमाणन ɘेटफ़ॉमŊ Ůमाणन 

नौकरी की भूिमका के िलए Ůमािणत: "मʐी İˋल 

तकनीिशयन-फल और सİɥयां" QP पर मैप िकया गया: 
"FIC/Q0205, v1.0"। Ɋूनतम ˢीकृत ˋोर 80% है। 

अनुशंसा की जाती है िक ŮिशƗक को कायŊ भूिमका के िलए 

Ůमािणत िकया जाए: "ŮिशƗक", को भी मैप िकया गया है 

योƶता पैक: "एमईपी/Ɛू0102", वी-2। एसएससी िदशािनदőशो ंके 

अनुसार Ɋूनतम ˢीकृत ˋोर 80% है। 

 

 

 

 

 

 

मूʞांकनकताŊ 
पूवाŊपेƗाएँ 

Ɋूनतम शैƗिणक 

योƶता 
 

 

िवशेषǒता 
 

Ůासंिगक उȨोग अनुभव ŮिशƗण/मूʞांकन 

अनुभव 

िटɔणी 

साल िवशेषǒता साल िवशेषǒता  

 
 
बी. एससी/िडɘोमा 

होटल Ůबंधन/खाȨ 

ŮौȨोिगकी/गृह 

िवǒान/कृिष/डाकफसल 

Ůसंˋरण 

5 फल एवं सɥी उȨोग  
 

3 

  

बी.टेक/बीई/ 
खाȨ ŮौȨोिगकी/खाȨ 

इंजीिनयįरंग/कृिष 

अिभयांिũकी 

3 फल एवं सɥी उȨोग  
2 

  

 
एम.एससी./एम.ई./एम
.टेक 

खाȨ ŮौȨोिगकी या खाȨ 

इंजीिनयįरंग/कृिष 

अिभयांिũकी 

2 फल एवं सɥी उȨोग  

1 

  

एमबीए 
कृिष ʩवसाय 

Ůबंधन/एफटीएम 

2 फल एवं सɥी उȨोग  
1 
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मूʞांकन रणनीित 

 

इस अनुभाग मŐ कायŊŢम की आवʴक दƗताओ ंपर िशƗाथŎ का मूʞांकन करने के िलए जानकारी की पहचान 

करने, एकũ करने और ʩाƥा करने से जुड़ी ŮिŢयाएं शािमल हœ। 
 

मूʞांकन मूʞांकन एजŐिसयो ंके पैनल मŐ शािमल ˢतंũ मूʞांकनकताŊओ ंकी अवधारणा पर आधाįरत होगा, िजɎŐ 
मूʞांकन तकनीको ंपर पहचाना, चयिनत, ŮिशिƗत और Ůमािणत िकया जाएगा। इन मूʞांकनकताŊओ ंको िनधाŊįरत 

मानदंडो ंके अनुसार मूʞांकन करने के िलए तैयार िकया जाएगा। 

 
मूʞांकन एजŐसी केवल ŮिशƗण भागीदार के ŮिशƗण कŐ ūो ंया एफआईसीएसआई Ȫारा अिधकृत नािमत परीƗण 

कŐ ūो ंपर मूʞांकन करेगी। 

आदशŊ ŝप से, मूʞांकन एक सतत ŮिŢया होगी िजसमŐ तीन अलग-अलग चरण शािमल होगें: 

A. मȯाविध मूʞांकन 

B. अविध/अंितम मूʞांकन 

संबंिधत Ɛूपी मŐ Ůȑेक रा Ō̓ ीय ʩावसाियक मानक (एनओएस) को महȕ िदया जाएगा। इसमŐ एनओएस मŐ 
Ůȑेक ŮदशŊन मानदंड को कायŊ के सापेƗ महȕ और गंभीरता के आधार पर िसȠांत और/या ʩावहाįरकता के 

िलए अंक िदए जाएंगे। 
 

इससे Ůȑेक Ɛूपी के िलए Ůʲ बœक/पेपर सेट तैयार करने मŐ सुिवधा होगी। मूʞांकन एजŐसी Ȫारा बनाए गए इनमŐ 
से Ůȑेक पेपर सेट / Ůʲ बœक को FICSI के माȯम से उȨोग िवषय िवशेषǒो ंȪारा माɊ िकया जाएगा, िवशेष ŝप 

से ʩावहाįरक परीƗण और पįरभािषत सहनशीलता, समाİɑ, सटीकता आिद के संबंध मŐ। 
 

अंितम मूʞांकन के िलए िनɻिलİखत उपकरणो ंका उपयोग Ůˑािवत है: 

i. िलİखत परीƗा: इसमŐ (i) सही/गलत कथन (ii) बŠिवकʙीय Ůʲ (iii) िमलान Ůकार के Ůʲ 

शािमल होगें। इसके िलए ऑनलाइन िसːम को Ůाथिमकता दी जाएगी। 

ii. ʩावहाįरक परीƗण: इसमŐ आवʴक उपकरणो,ं उपकरणो ंऔर उपकरणो ंका उपयोग करके 

उिचत कायŊ चरणो ंका पालन करते Šए Ůोजेƃ Űीिफंग के अनुसार तैयार िकया जाने वाला परीƗण कायŊ 
शािमल होगा। अवलोकन के माȯम से उʃीदवार की योƶता, िववरणो ंपर ȯान, गुणवȅा चेतना आिद का 
पता लगाना संभव होगा। अंितम उȋाद को उसकी कौशल उपलİɩयो ंके ˑर को मापने के िलए 

मूʞांकनकताŊ Ȫारा भरे गए पूवŊ-िनधाŊįरत एमसीƐू के िवŜȠ मापा जाएगा। 
 

iii. संरिचत साƗाǽार: इस उपकरण का उपयोग नौकरी की भूिमका और हाथ मŐ िविशʼ कायŊ के 

संबंध मŐ वैचाįरक समझ और ʩवहार संबंधी पहलुओ ंका आकलन करने के िलए िकया जाएगा। 
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शɨकोष 
 

 
अविध िववरण 

घोषणाȏक 

जानकारी 
घोषणाȏक 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। 

मुƥ िशƗण 

पįरणाम 

मुƥ िशƗण पįरणाम यह कथन है िक अंितम पįरणामो ंको Ůाɑ करने के िलए एक 

िशƗाथŎ को Ɛा जानने, समझने और करने मŐ सƗम होने की आवʴकता है। Ůमुख 

िशƗण पįरणामो ंका एक सेट ŮिशƗण पįरणाम तैयार करेगा। ŮिशƗण 

पįरणाम ǒान, समझ (िसȠांत) और कौशल (ʩावहाįरक अनुŮयोग) के संदभŊ मŐ 
िनिदŊʼ है। 

ओजेटी (एम) नौकरी पर ŮिशƗण (अिनवायŊ); ŮिशƗुओ ंको साइट पर िनिदŊʼ घंटो ंका ŮिशƗण पूरा 
करना अिनवायŊ है 

ओजेटी (आर) नौकरी पर ŮिशƗण (अनुशंिसत); ŮिशƗुओ ंको साइट पर ŮिशƗण के िनिदŊʼ घंटो ं
की अनुशंसा की जाती है 

ŮिŢयाȏक ǒान ŮिŢयाȏक ǒान यह बताता है िक कुछ कैसे करना है, या िकसी कायŊ को कैसे करना 
है। यह संǒानाȏक, भावनाȏक या साइकोमोटर कौशल को लागू करके काम करने 
या एक ठोस कायŊ आउटपुट उȋɄ करने की Ɨमता है। 

ŮिशƗण पįरणाम ŮिशƗण पįरणाम इस बात का िववरण है िक ŮिशƗण पूरा होने पर िशƗाथŎ Ɛा 
जानेगा, समझेगा और Ɛा करने मŐ सƗम होगा। 

टिमŊनल पįरणाम टिमŊनल पįरणाम एक िववरण है िक एक मॉǰूल के पूरा होने पर एक िशƗाथŎ Ɛा 
जानेगा, समझेगा और Ɛा करने मŐ सƗम होगा। टिमŊनल पįरणामो ंका एक सेट 
ŮिशƗण पįरणाम Ůाɑ करने मŐ मदद करता है। 
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आिदविणŊक और संिƗɑ शɨ 
 
 
 

अविध िववरण 

Ɛूपी QP योƶता पैक 

एनएसƐूएफ NSQF रा Ō̓ ीय कौशल योƶता ढांचा 
एनएसƐूसी NSQC रा Ō̓ ीय कौशल योƶता सिमित 

NOS रा Ō̓ ीय ʩावसाियक मानक 

एचएसीसीपी 
HACCP 

जोİखम िवʶेषण और महȕपूणŊ िनयंũण िबंदु 

जीएमपी GMP अǅी उȋादन कायŊŮणाली 
जीएचपी GHP अǅी ˢǅता Ůथाएँ 

 
 


