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ŮिशƗण पैरामीटर 
Ɨेũ 
 

 
 खाȨ Ůसंˋरण 

उप-Ɨेũ 
 

पैकेǕ फ़ूड 

ʩवसाय 
 

  Ůसंˋरण-पैकेǕ खाȨ पदाथŊ 

देश 
 

भारत  

एनएसƐूएफ ˑर 
 

3 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी 
कोड से संरेİखत 
 

एनसीओ-2015/शूɊ 

Ɋूनतम शैिƗक योƶता और अनुभव 1. 5 साल के Ůासंिगक अनुभव के साथ पढ़ने 
और िलखने की Ɨमता 
या 
2. 3 साल के Ůासंिगक अनुभव के साथ 5वी ं
कƗा पास 
या 
3. 1 वषŊ के Ůासंिगक अनुभव के साथ 8वी ं
कƗा उȅीणŊ 
या 
4. 8वी ंकƗा पास आई.टी.आई 
या 
5. 8वी ंकƗा पास और लगातार िनयिमत 
ˋूली िशƗा 
या 
6. 10वी ंपास 
या 
7. Ůासंिगक अनुभव के 1 वषŊ के साथ NSQF ˑर 2 की िपछली Ůासंिगक 
योƶता 

पूवŊ आवʴक लाइसŐस या ŮिशƗण 
 

नही ं

Ɋूनतम नौकरी Ůवेश आयु 
 

16  साल 

अंितम समीƗा की गई 24/02/2022 

अगली समीƗा िदनांक 23/02/2025 
एनएसƐूसी अŮूवल ितिथ 
 

24/02/2022 

Ɛूपी संˋरण 
 

2.0 

मॉडल पाǬचयाŊ िनमाŊण ितिथ 
 

30/08/2021 

मॉडल पाǬŢम माɊ अप टू डेट 
 

24/02/2022 

मॉडल पाǬचयाŊ संˋरण 
< 

2.0 
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कायŊŢम िसंहावलोकन 
यह खंड कायŊŢम के अंितम उȞेʴो ंको इसकी अविध के साथ सारांिशत करता है। 

ŮिशƗण पįरणाम 
कायŊŢम के अंत मŐ, Ůितभागी िनɻिलİखत मŐ सƗम होगें: 

 वाİ˃त दूध, चाशनी, मीठे और नमकीन उȋादो ंके Ůसंˋरण का संचालन करŐ  
 िविभɄ मीठे और नमकीन उȋादो ंके Ůसंˋरण के िलए िविभɄ तकनीको ंका उपयोग करŐ  
 िविभɄ Ůकार के मीठे और नमकीन उȋादो ंके उȋादन के िलए िवशेष उपकरणो ंऔर औजारो ंका 

उपयोग करŐ  
 िविभɄ मापदंडो ंपर तैयार उȋाद का नमूना लेना और उसका मूʞांकन करना। 
 उȋादो ंकी कैिनंग, पैकेिजंग और लेबिलंग करना 
 खाȨ सुरƗा और ʩİƅगत ˢǅता सुिनिʮत करने के िलए आवʴक ˢा˖ और सुरƗा Ůथाओ ंका 

पालन करŐ  
 आपातकालीन ŮिŢयाओ ंऔर संŢमण िनयंũण Ůथाओ ंका Ůभावी ढंग से पालन करŐ  
 िविभɄ संगठनाȏक िवभागो ंके साथ Ůभावी ढंग से कायŊ करŐ  
 कायŊ˕ल पर संसाधनो ंका बेहतर इˑेमाल करŐ  
 अिनवायŊ मॉǰूल 

 

अिनवायŊ मॉǰूल 

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

 

एनओएस और 
मॉǰूल िववरण 

िसȠांत 
की 

अविध 

ʩावहाįर
क अविध 

नौकरी के 
दौरान ŮिशƗण 

की अविध 
(अिनवायŊ) 

नौकरी के दौरान 
ŮिशƗण की 
अविध 

(अनुशंिसत) 

कुल अविध 

DGT/VSQ/N0101 
रोजगार कौशल 
एनओएस संˋरण 
संƥा.: 1.0 
एनएसƐूएफ ˑर: 2 

12:00 
घंटे 

18:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 30:00 घंटे 

मॉǰूल 10: रोजगार 
कौशल 

12:00 
घंटे 

18:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 30:00 घंटे 

FIC/N9026– उȋादन 
की तैयारी करŐ  

20:00 
घंटे 

40:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 60:00 घंटे 

पाǬŢम की Ɋूनतम अविध 
 

300 घंटे 

पाǬŢम की अिधकतम अविध 

 
300 घंटे 
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एनओएस संˋरण 
संƥा: 1.0  
एनएसƐूएफ ˑर: 3 
मॉǰूल 2: Prepare for 
production 

20:00 
घंटे 

40:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 60:00 घंटे 
 

FIC/N8516: मीठे और 
नमकीन उȋादो ंका 
उȋादन करना 
एनओएस संˋरण 
संƥा: 1.0 
एनएसƐूएफ ˑर: 3 

38:00 
घंटे 

82:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 120:00 घंटे 

मॉǰूल 1: खाȨ 
Ůसंˋरण Ɨेũ का 
पįरचय और पारंपįरक 
मीठा और ˢािदʼ उȋाद 
िनमाŊता का काम 

04:00 
घंटे 

00:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 04:00 घंटे 

मॉǰूल 3: मीठे और 
नमकीन उȋाद का 
Ůसंˋरण 

20:00 
घंटे 

50:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 70:00 घंटे 

मॉǰूल 4: कैिनंग, 
पैकेिजंग और लेबिलंग 

14:00 
घंटे 

32:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 46:00 घंटे 

FIC/N9901: कायŊ˕ल 
पर ˢा˖ और सुरƗा 
Ůथाओ ंको लागू करŐ  
एनओएस संˋरण 
संƥा: 1.0 एनएसƐूएफ 
ˑर: 3 

10:00 
घंटे 

20:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 30:00 घंटे 

मॉǰूल 4: खाȨ सुरƗा 
और ʩİƅगत ˢǅता 
सुिनिʮत करना 

05:00 
घंटे 

10:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 15:00 घंटे 

मॉǰूल 5: दुघŊटनाओ ं
और आपात İ˕ितयो ंका 
Ůबंधन 

05:00 
घंटे 

10:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 15:00 घंटे 

FIC/N9902: िकसी 
संगठन मŐ Ůभावी ढंग से 
कायŊ करŐ  
एनओएस संˋरण 
संƥा: 1.0  
एनएसƐूएफ ˑर: 3 

10:00 
घंटे 

20:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 30:00 घंटे 

मॉǰूल 6: एक संगठन मŐ 
Ůभावी ढंग से कायŊ करŐ  

10:00 
घंटे 

20:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 30:00 घंटे 

SGJ/N1702: कायŊ˕ल 
पर संसाधन उपयोग का 
अनुकूलन करŐ  
एनओएस संˋरण 
संƥा: 1.0 
एनएसƐूएफ ˑर: 3 

12:00 
घंटे 

18:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 30:00 घंटे 
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मॉǰूल 7: सामŤी 
संरƗण 

04:00 
घंटे 

06:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 10:00 घंटे 

मॉǰूल 8: ऊजाŊ/िबजली 
संरƗण 

04:00 
घंटे 

06:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 10:00 घंटे 

मॉǰूल 9: कचरा 
िनपटारन /पुनचŊŢण 

04:00 
घंटे 

06:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 10:00 घंटे 

कुल अविध 102:00 
घंटे  

198:00 
घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 300:00 घंटे  

 

                           मॉǰूल िववरण 

मॉǰूल 1: पारंपįरक िमठाई और सेवरी मेकर का पįरचय 
मैप िकया गया NOS FIC/N8516, v1.0  

टिमŊनल पįरणाम:  

 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग मŐ पारंपįरक िमठाइयो ंऔर नमकीन बनाने वालो ंके िलए उपलɩ भिवˈ के दायरे 

और अवसरो ंके बारे मŐ चचाŊ करŐ  
 पारंपįरक िमठाई और नमकीन िनमाŊता की भूिमका और िजʃेदाįरयो ंपर चचाŊ करŐ  

अविध: 04:00 अविध: 00:00 
िसȠांत - Ůमुख सीखने के पįरणाम Ůैİƃकल - Ůमुख सीखने के पįरणाम 
 संƗेप मŐ खाȨ Ůसंˋरण उȨोग के आकार और 

कायŊƗेũ पर चचाŊ करŐ । 
 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग मŐ अचार और पेː बनाने 

वाले तकनीिशयन के िलए उपलɩ भिवˈ के 
Ŝझानो ं और कैįरयर के िवकास के अवसरो ं पर 
चचाŊ करŐ । 

 अचार और पेː बनाने वाले तकनीिशयन' की 
Ůमुख भूिमकाओ ंऔर िजʃेदाįरयो ंका सारांश दŐ। 

 अचार और पेː बनाने की ŮिŢया मŐ इˑेमाल 
होने वाली िविभɄ शɨावली की सूची बनाएं। 

 अचार और पेː बनाने के िलए िविभɄ 

संगठनाȏक ŮिŢयाओ ंऔर ŮिŢयाओ ंपर चचाŊ 
करŐ। 

 खतरो ंसे िनपटने और ˢǅ कायŊ Ɨेũ सुिनिʮत 
करने के िलए अपनाए जाने वाले मानको ंपर 

चचाŊ करŐ । 

 

कƗा मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण: 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फेिसिलटेटर गाइड, पािटŊिसपŐट्स 
हœडबुक। 
Ůैİƃकल मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण, मशीन और अɊ आवʴकताएं 
कोई नही ं
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मॉǰूल 2: उȋादन की तैयारी करŐ  
मैप िकया गया NOS FIC/N9026 v1.0 

टिमŊनल पįरणाम:  

 उȋादन के िलए पालन की जाने वाली मानक Ůथाओ ंपर चचाŊ करŐ  
 उȋादन की योजना बनाने के िलए कायŊ˕ल पर िकए जाने वाले कायŘ का ŮदशŊन करŐ  
 

अविध: 20:00 अविध: 40:00 
िसȠांत - Ůमुख सीखने के पįरणाम Ůैİƃकल - Ůमुख सीखने के पįरणाम 

 उȋादन योजना ŮिŢया को ˙ʼ करŐ । 
 िविभɄ ŮिŢया चाटŊ, उȋाद Ůवाह चाटŊ आिद 

के िवʶेषण और ʩाƥा पर चचाŊ करŐ। 
 संसाधन Ůबंधन ŮिŢया की ʩाƥा करŐ। 
 जनशİƅ और कǄे माल का अनुमान 

लगाने के िलए ŮिŢया की गणना करŐ। 
 उपकरण के Ůकार और उसके उपयोग की 

सूची बनाएं। 
 Ɨमता उपयोग गणना की ʩाƥा करŐ। 
 ˢǅता पर संगठनाȏक नीितयो ंऔर 

एसओपी पर चचाŊ करŐ । 
 खाȨ सुरƗा और ˢǅता की मूल 

अवधारणा को सूचीबȠ करŐ। 
 खाȨ उȋादन मशीनरी की संचालन ŮिŢया 

और सामाɊ रखरखाव का वणŊन करŐ। 
 राǛ अपिशʼ Ůबंधन ŮिŢयाओ।ं 
 उपकरण, उपकरण और मशीनरी का 

िनरीƗण करने के तरीको ंकी सूची बनाएं। 
 टीम को काम या िजʃेदारी आवंिटत करने 

की ŮिŢया पर चचाŊ करŐ। 

 सुपरवाइजर से िनदőश Ůाɑ करके कायŊ 
आवʴकताओ ंको लागू करŐ। 
िनदőश: ŮिŢया चाटŊ, उȋाद Ůवाह चाटŊ, 
सूũीकरण, चाटŊ, आिद। 

 कायŊ अनुसूची के अनुसार कायŘ को तैयार 
करŐ , योजना बनाएं और Ůाथिमकता दŐ  
कायŊ: Ɨेũ और उपकरणो ंका िनरीƗण, 
सफाई, रखरखाव, सȑापन आिद। 

 काम की आवʴकता के अनुसार जनशİƅ 
और सामŤी की आवʴकता की गणना करŐ , 
सामŤी: कǄे माल और पैकेिजंग सामŤी। 

 उȋादो ंके िलए कǄे माल, पैकेिजंग सामŤी, 
उपकरण और जनशİƅ की आवʴक माũा 
िदखाएं 

 Ůȑेक उȋाद के िलए Ůसंˋरण समय, 
उȋादन Ţम और बैच आकार के संबंध मŐ 
मशीनरी की Ɨमता का उपयोग ŮदिशŊत 
करŐ । 

 संगठनाȏक ŮिŢयाओ ंके अनुसार कायŊ 
Ɨेũ की सफाई करना और उसका रखरखाव 
करना। 

 मशीनो ंऔर औजारो ंकी सफाई करना और 
उनका रखरखाव करना और संगठन के 
िविनदőशो ंऔर मानको ंके अनुसार उɎŐ साफ 
करना। 

 िनधाŊįरत ˕ान पर सुरिƗत ŝप से अपिशʼ 
पदाथŊ का िनपटान िदखाएं। 

 उपयोग के िलए उपयुƅता सुिनिʮत करने 
के िलए उपकरण, उपकरण और मशीनरी 
ŮदिशŊत करŐ। 

 संबंिधत Ůािधकरण को दोषपूणŊ उपकरण 
और उपकरण जैसी जानकारी की įरपोटŊ 
करने के िलए रोल ɘे आयोिजत करŐ । 

  
Ƒास मŐ इˑेमाल होने वाली वˑुवे 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फेिसिलटेटर गाइड, पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 
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Ůैİƃकल लैब मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण, मशीन और अɊ आवʴकताएं  
सफाई की मशीनŐ, एƛ ś͖ डर, वेिजटेबल वॉशर, वेिजटेबल पीलर, पʢराईजर, ůायर, रोːर, ɰŐडर, Ōː ेनर, 
कैिनंग मशीनरी ɰŐडर, मेजरमŐट केन; वजन संतुलन, टाइमर, बनŊर के साथ गैस; चाकू, ˙ैटुला, पैिकंग रैप 
रोल, कप और चʃच मापने, बतŊन, करछुल, छेद वाली करछुल, िडिजटल हाइŤोमीटर, मलमल का कपड़ा; 
ता◌ेलने की मशीन; िमʋ İːरर; थमाŊमीटर; टेː Ǩूब (Ƹास); टेː Ǩूब धारक; बनŊर के साथ गैस 
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मॉǰूल 3: मीठे और नमकीन उȋाद का Ůसंˋरण 

मैप िकया गया NOS FIC/N8516, v1.0 

टिमŊनल पįरणाम:  

 वाİ˃त दूध, चीनी की चाशनी, मीठे और नमकीन उȋादो ंको तैयार करने की ŮिŢया का वणŊन करŐ  
 िविभɄ मीठे और ˢािदʼ उȋादो ंका उȋादन करने के िलए अपनाई जाने वाली मानक कायŊ पȠितयो ंका 

ŮदशŊन करŐ। 
अविध: 20:00 अविध: 50:00 
िसȠांत - Ůमुख सीखने के पįरणाम  Ůैİƃकल - Ůमुख सीखने के पįरणाम 

 संगठन के मानको,ं ŮिŢया मानको ंऔर 
संगठन मŐ अपनाई जाने वाली ŮिŢयाओ ंपर 
चचाŊ करŐ  

 संगठन मŐ िविभɄ उȋादो ंके उȋादन के 
िलए आवʴक कǄे माल के Ůकारो ंकी 
सूची बनाएंिविभɄ उȋादो ंके उȋादन की 
ŮिŢया और ŮिŢयाओ ंका वणŊन करŐ  

 खरीद, ːोर Ůबंधन, सूची Ůबंधन, गुणवȅा 
Ůबंधन और Ɠेरी समाधान के िलए Ůमुख 
संपकŊ  िबंदुओ ंजैसी आंतįरक ŮिŢयाओ ंका 
वणŊन करŐ  

 ˘ैƛ उȨोग मŐ िविभɄ उपकरणो ंके उपयोग 
की तकनीक की ʩाƥा करŐ  

 तैयारी के दौरान संगठन Ȫारा िनधाŊįरत खाȨ 
सुरƗा और ˢǅता मानको ंको बताएं 

 उस तापमान का उʟेख करŐ  िजस पर तेल 
का िछड़काव करने की आवʴकता है और 
उसकी माũा 

 उȋाद पर िछड़के जा रहे मसाला के कण 
आकार की पहचान करŐ। 

 िछड़के जा रहे मसालो ंकी माũा की जांच 
करŐ। 

 कǄे माल के एकसमान आकार को बनाए 
रखने के महȕ पर चचाŊ करŐ  

 सभी Ůकार के कǄे माल को संभालने के 
तरीके बताएं 

 नुˎा तैयार करने के अनुसार उȋादन 
ŮिŢया, ŮिŢया मापदंडो ंऔर ɢो चाटŊ के 
महȕ की ʩाƥा करŐ  

 िविभɄ उȋादो ंके िलए आवʴक तापमान 
की जाँच करŐ  

 संगठन मŐ िमठाइयो ंऔर नमकीन उȋादो ंके 
Ůसंˋरण मŐ Ůयुƅ उपकरणो ंके Ůकारो ं
की सूची बनाएं 

 िविभɄ Ůकार के Ůसंˋरण उपकरणो ंकी 
कायŊŮणाली पर चचाŊ करŐ  

 दूध की मापी गई माũा को भरने के तरीको ं
का ŮदशŊन, िमŵण को कंटेनर/ːीम 
जैकेटेड केतली/साइलो/एवेपोरेटर मŐ डालŐ 

 ːीम जैकेट वाली केतली/साइलो/एवेपोरेटर 
के िनयंũण कैसे सेट करŐ , यह िदखाएं 

 िदखाएँ िक वा˃ीकृत दूध की गाढ़ेपन की 
जाँच कैसे करŐ  

 खोया को कंटेनर मŐ भंडारण कƗ मŐ 
˕ानांतįरत करने की ŮिŢया का ŮदशŊन 
करŐ  

 आवʴक चीनी और पानी की माũा को 
मापने का तरीका िदखाएं 

 िदखाएं िक रेůेƃोमीटर से घुलनशील चीनी 
की माũा की जांच कैसे करŐ  

 बराबर तापमान पर चाशनी के हˑांतरण को 
ŮदिशŊत करŐ  

 ŮदिशŊत करŐ  िक उपलɩ कǄे माल को 
िकतना साफ, छांटना और पीसना है 

 िमŵण को हाथ से गंूथने के िलए कंटेनर मŐ या 
गंूथने की मशीन मŐ ˕ानांतįरत करŐ  और 
ːरर की गित िनधाŊįरत करŐ  

 िपसी सामŤी को गँूधे Šए कǄे माल के साथ 
िमलाना िसखाएँ 

 िनरंतर ˘ैक बनाने की मशीन/एƛ ś͖ डर के 
फीड हॉपर मŐ आटा लोड करने की ŮिŢया 
का ŮदशŊन करŐ  

 वांिछत आकार और आकार के अनुसार 
उȋाद को काटने का तरीका िदखाएं 

 ůायर मŐ तेल ˕ानांतįरत करने की ŮिŢया 
ŮदिशŊत करŐ  और ůायर के पैरामीटर सेट 
करŐ  

 ůायर मŐ अंडरůाई या ओवरůाई गŐदो ंकी 
जांच करने का तरीका िदखाएं 

 अितįरƅ तेल/Ůयुƅ तेल के पुन: उपयोग 
या ȑागने के िलए Ţमशः  कंपनी के मानदंड 
लागू करŐ  

 उȋाद मापदंडो ंकी जांच करने की ŮिŢया 
का ŮदशŊन करŐ  
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 Ůसंˋरण मŐ Ůयुƅ औजारो ंऔर उपकरणो ं
को रखने के िलए वांिछत Ɨेũो ंका उʟेख 
करŐ  

 भौितक मापदंडो ंकी जाँच के िलए आवʴक 
बुिनयादी परीƗणो ंको याद करŐ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 चाशनी वाले कुिकंग वैट मŐ उȋादो ंको 
डालने का तरीका िदखाएं 

 िदखाएँ िक उȋादो ंको ठंडा करने के िलए 
कूिलंग ːेशन के पैरामीटर कैसे सेट करŐ  

 उपयुƅ पैकेिजंग सामŤी का उपयोग करके 
नमूना उȋाद को पैक करने की ŮिŢया का 
ŮदशŊन करŐ  

 कǄे माल और सामŤी की िनिदŊʼ माũा को 
मापने के तरीके ŮदिशŊत करŐ  

 ŮदिशŊत करŐ  िक आटा िमƛर की गित कैसे 
िनधाŊįरत करŐ  और एक समान िमŵण के िलए 
आटा को िपसी Šई सामŤी के साथ İखलाएं 

 शीिटंग मशीन के हॉपर मŐ िमŵण को 
˕ानांतįरत करने और पैरामीटर सेट करने 
का तरीका िदखाएं 

 ŮदिशŊत करŐ  िक एƛ ś͖ डर के पैरामीटर कैसे 
सेट करŐ  और कǄे माल को एƛ ś͖ डर मŐ 
कैसे ˕ानांतįरत करŐ  

 िदखाएं िक एƛ ś͖ डर से एƛ ś͖ डेड उȋादो ं
को कैसे एकũ िकया जाए और उȋाद की 
आवʴकता के आधार पर आगे की ŮिŢया 
की जाए 

 िदखाएँ िक तेल मŐ कटी Šई सɥी/एƛ ś͖ डेड 
या शे̪ड आटा कैसे डालŐ और उȋाद की 
आवʴकता के अनुसार तापमान कैसे बनाए 
रखŐ 

 सीज़िनंग की वांिछत माũा के साथ िमिŵत 
करने के िलए तौले Šए उȋाद को ɰŐडर 
मशीन के डŌ म मŐ ˕ानांतįरत करŐ  

 संगठनाȏक Ůथाओ ंका उपयोग करके 
उȋादो ंमŐ धाİȕक पदाथŘ की उपİ˕ित की 
जांच करना िदखाएं 

 िनिदŊʼ माũा के अनुसार नमूने लेने और 
परीƗण के िलए गुणवȅा Ůयोगशाला को 
सौपंने का तरीका बताएं 

Ƒास मŐ इˑेमाल होने वाली वˑुवे: 
कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फेिसिलटेटर गाइड, पािटŊिसपŐट्स हœडबुक 
 

Ůैİƃकल लैब मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण, मशीन और अɊ आवʴकताएं  
सफाई की मशीनŐ, एƛ ś͖ डर, वेिजटेबल वॉशर, वेिजटेबल पीलर, पʢराईजर, ůायर, रोːर, ɰŐडर, Ōː ेनर, 

कैिनंग मशीनरी ɰŐडर, मेजरमŐट केन; वजन संतुलन, टाइमर, बनŊर के साथ गैस; चाकू, ˙ैटुला, पैिकंग रैप 

रोल, कप और चʃच मापने, बतŊन, करछुल, छेद वाली करछुल, िडिजटल हाइŤोमीटर, मलमल का कपड़ा; 
तोलने की मशीन; िमʋ İːरर; थमाŊमीटर; टेː Ǩूब (Ƹास); टेː Ǩूब धारक; बनŊर के साथ गैस 
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मॉǰूल 4: कैिनंग, पैकेिजंग, लेबिलंग 

मैप िकया गया NOS FIC/N8516, v1.0 

टिमŊनल पįरणाम:  

 तैयार उȋादो ंकी िडɬाबंदी और पैकेिजंग की ŮिŢया के साथ-साथ कायŊ Ɨेũ की सफाई के बाद की 
चचाŊ करŐ  

 तैयार उȋादो ंकी कैिनंग और पैकेिजंग करने की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  

अविध: 14:00 अविध: 32:00 
िसȠांत - Ůमुख सीखने के पįरणाम  Ůैİƃकल - Ůमुख सीखने के पįरणाम 

 पैकेिजंग सामŤी और पैकेिजंग मशीनरी के 
Ůकार और ŵेिणयो ंपर चचाŊ करŐ  

 कǄे माल, पैकेिजंग सामŤी और तैयार माल 
के भंडारण की ŮिŢया बताएं 

 सीआईपी और सीओपी जैसी सफाई 
ŮिŢयाओ ंको बताएं 

 Ůसंˋरण Ɨेũ मŐ आवʴक िविभɄ सफाई 
एजŐटो ंका वणŊन करŐ  

 एिडिट̺स को संभालने के साथ-साथ 
पैकेिजंग और लेबिलंग के िलए FSSAI के 
राǛ िनयम 

 उȋादो ंकी उिचत पैकेिजंग के महȕ की 
ʩाƥा करŐ  

 उिचत तरीके से įरकॉडŊ की जाने वाली 
जानकारी पर चचाŊ करŐ  

 िविभɄ उȋादो ं के िलए आवʴक िविभɄ 
ŮिŢया मापदंडो ंको याद करŐ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 चपटे कैन को कैन फॉिमōग मशीन मŐ डालने 
का तरीका ŮदिशŊत करŐ  और कैन बनाने के 
िलए मशीन को संचािलत करŐ  

 िफिलंग मशीन के पैरामीटर सेट करने का 
तरीका िदखाएं 

 िफिलंग मशीन मŐ उȋाद और चाशनी डालने 
के तरीको ंका ŮदशŊन करŐ  

 įरटोिटōग के दौरान हवा िनकालने और भरे 
Šए िडɬे को सील करने के िलए सीिमंग 
मशीन को संचािलत करने का तरीका 
ŮदिशŊत करŐ  

 ŮदिशŊत करŐ  िक िडɬाबंद उȋादो ंको 
जीवाणुरिहत करने के िलए įरटॉटŊ मशीन के 
पैरामीटर कैसे सेट करŐ  

 िडɬे को ठंडा करने के िलए कूिलंग टनल 
तैयार करने की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  

 ठंडा िडɬे सुखाने के िलए सुखाने वाली सुरंग 
के िनयंũण मापदंडो ंको सेट करने का 
तरीका िदखाएं 

 ŮदिशŊत करŐ  िक एसओपी का पालन करते 
Šए भंडारण İ˕ितयो ंको बनाए रखते Šए 
उȋादो ंको कैसे संŤिहत िकया जाए 

 मशीन पर वांिछत पैकेिजंग सामŤी और 
उȋादो ंको उिचत ŝप से लोड करने का 
तरीका िदखाएं 

 पैकेिजंग मशीन को सुरिƗत ŝप से कैसे 
शुŝ करŐ  और िविनदőशो ंके अनुसार िलपटे 
और लेबल वाले उȋादो ंके उȋादन को 
िनयंिũत करने के तरीके को लागू करŐ  

 ŮदिशŊत करŐ  िक उȋादन के िलए उपयुƅ 
पैकेिजंग सुिनिʮत करने के िलए ŮिŢया की 
िनगरानी कैसे करŐ  

 एफएसएसएआई िनयमो ंके अनुसार तैयार 
उȋादो ंके िववरण की जानकारी (मैनुअल, 
ईआरपी, आिद) को įरकॉडŊ करने और बनाए 
रखने का तरीका िदखाएं 

 संगठनाȏक Ůथाओ ंके अनुसार तुरंत 
पयŊवेƗक को गैर-अनुपालन उȋाद जैसी 
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जानकारी की įरपोटŊ करने की ŮिŢया का 
ŮदशŊन करŐ  

 गुणवȅा संबंधी िचंताओ ंऔर गुणवȅा Ůबंधन 
Ůणाली के ऑिडट के मामले मŐ दˑावेजो ंको 
सȑािपत करने और तैयार उȋाद से सामŤी 
तक टŌ ैक करने का तरीका िदखाएं 

 अनुशंिसत सफाई एजŐटो ंऔर सैिनटाइज़र 
का उपयोग करके कायŊ Ɨेũ, मशीनरी, 
उपकरण और उपकरणो ंको कैसे साफ करŐ , 
इसका ŮदशŊन करŐ  

 दोषो ंकी पहचान करने और उनके रखरखाव 
और रखरखाव को सुिनिʮत करने के िलए 
समय-समय पर उपकरणो,ं उपकरणो ंऔर 
मशीनरी का िनरीƗण करने का तरीका 
ŮदिशŊत करŐ  

 संगठनाȏक अɷास के अनुसार संबंिधत 
िवभाग/पयŊवेƗक को उपकरण दोषो ंकी 
įरपोटŊ करने की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  
 

Ƒास मŐ इˑेमाल होने वाली वˑुवे: 

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

Ůैİƃकल लैब मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण, मशीन और अɊ आवʴकताएं  

 
सफाई की मशीनŐ, एƛ ś͖ डर, वेिजटेबल वॉशर, वेिजटेबल पीलर, पʢराईजर, ůायर, रोːर, ɰŐडर, Ōː ेनर, 

कैिनंग मशीनरी ɰŐडर, मेजरमŐट केन; वजन संतुलन, टाइमर, बनŊर के साथ गैस; चाकू, ˙ैटुला, पैिकंग रैप 

रोल, कप और चʃच मापने, बतŊन, करछुल, छेद वाली करछुल, िडिजटल हाइŤोमीटर, मलमल का कपड़ा; 
तोलने की मशीन; िमʋ İːरर; थमाŊमीटर; टेː Ǩूब (Ƹास); टेː Ǩूब धारक; बनŊर के साथ गैस 
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मॉǰूल 5: खाȨ सुरƗा और ʩİƅगत ˢǅता सुिनिʮत करना   
मैप िकया गया NOS FIC/N9901 v 1.0 

टिमŊनल पįरणाम:  

 कायŊ˕ल पर खाȨ सुरƗा और ʩİƅगत ˢǅता सुिनिʮत करने के तरीको ंकी ʩाƥा करŐ 
 अǅी ˢǅता और िविनमाŊण Ůथाओ ंको लागू करने के िलए िकए जाने वाले कदमो ंका 

ŮदशŊन 
अविध- ०5:०० अविध- 10 :०० 
िसȠांत – मुƥ अिधगम पįरणाम ʩावहाįरक – मुƥ अिधगम पįरणाम 
 खतरो ंऔर जोİखमो ंको पįरभािषत करŐ।  
 िकसी संगठन मŐ उपलɩ िविभɄ Ůकार 

के ˢा˖ और सुरƗा उपकरणो ंऔर 
उɎŐ Ůाɑ करने के तरीको ंको याद करŐ।  

 संगठनाȏक ˢा˖ और सुरƗा नीितयो ं
और ŮिŢयाओ ंपर चचाŊ करŐ।  

 'द फूड सेɝी एंड œːडड्Ŋस एƃ, २००६' 
मŐ सूचीबȠ नौकरी मŐ पालन िकए जाने 
वाले संबंिधत ˢा˖ और सुरƗा मानको ं
पर चचाŊ करŐ।  

 उिचत ʩİƅगत सुरƗा उपकरण (जैसे 
आंखो ंकी सुरƗा, सƢ टोपी, दˑाने 
एŮन, रबर बूट, आिद) पहनने और 
कायŊ˕ल पर ʩİƅगत ˢǅता सुिनिʮत 
करने के महȕ को समझाएं। 

 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 सकते हœ।  

 ʩİƅगत ˢǅता सुिनिʮत करने के िलए 
िनवारक ˢा˖ जांच के महȕ को राǛ 
करŐ ।  

 िनिदŊʼ तापमान पर भोजन के भंडारण के 
महȕ को बताएं।  

 ˢयं और कायŊ Ɨेũ को सुरिƗत और 
उिचत ŝप से ˢǅ बनाने के महȕ पर 
चचाŊ करŐ ।  

 सैिनटिसंग सामिŤयो ंको उिचत ŝप से 
संŤहीत करने के तरीको ंको याद करŐ। 

 उȋाद संदूषण और Ţॉस संदूषण को 
रोकने के िलए उपयुƅ तकनीको ंको 
िनयोिजत करŐ। 

 खुदरा वातावरण मŐ अǅी िविनमाŊण 
Ůथाओ ं(जीएमपी) को लागू करने के िलए 
िकए जाने वाले कदमो ंको ŮदिशŊत करŐ। 

 िदखाएं िक चोटो ंजैसे कटौती, फोड़े, 
ȕचा संŢमण और चराई उिचत ŝप से 
कैसे ठीक करŐ । 

 कायŊ Ɨेũ और उपकरणो ंको अǅी तरह 
से कीटाणुरिहत करने के िलए उपयुƅ 
तरीके लागू करŐ।  

 हाथ धोने और एलकोहल आधाįरत 
सैिनटाइजसŊ का उिचत उपयोग करने का 
तरीका ŮदिशŊत करŐ ।  

 िदखाएं िक ʩİƅगत सुरƗा उपकरण 
जैसे दˑाने, हेयरनेट, माˋ, कान ɘग, 
चʳे, जूते आिद पयाŊɑ सुरƗा को ठीक 
से सुिनिʮत करने के िलए कैसे पहनŐ।  

 संगठनाȏक ʩवहार के अनुसार ˢयं 
और अɊ को बीमारी जैसी जानकारी से 
िमलकर एक नमूना įरपोटŊ तैयार करŐ।  

 रोलɘे ˢयं और दूसरो ंकी बीमारी की 
įरपोटŊ करने के िलए पयŊवेƗक के साथ 
संवाद करने के तरीके पर एक İ˕ित को 
रोलɘे करŐ। 

कƗा की सहायक सामŤी 
कंɗूटर, Ůोजेƕन इिƓपमŐट, पावरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स की हœडबुक 
औजार, उपकरण और अɊ आवʴकताएं 
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दˑाने, हेयर नेट, जूता कवर, साबुन िड Ő̇सर, हœड सैिनटाइजर, कान ɘग, माˋ, एŮन/लैब 

कोट आंखो ंकी सुरƗा, हाडŊ टोपी, दˑाने, रबर बूट, आिद। 
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मॉǰूल 6: दुघŊटनाओ ंऔर आपात İ˕ित का Ůबंधन  

मैप िकया गया NOS FIC/N9901 v1.0 

टिमŊनल पįरणाम:  

 कायŊ˕ल पर उȋɄ होने वाली िविभɄ Ůकार की दुघŊटनाओ ंऔर आपात İ˕ितयो ंऔर उɎŐ 
संबोिधत करने के तरीको ंको सूचीबȠ करŐ 

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

अविध: 05:00 अविध: 10:00 
िसȠांत – मुƥ अिधगम पįरणाम ʩावहाįरक – मुƥ अिधगम पįरणाम 
 पयाŊवरण मŐ मौजूद िविभɄ Ůकार के 

ˢा˖ और सुरƗा खतरो ंकी सूची दŐ।  
 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 ।  

 िवद्युत और अɊ उपकरणो ंके उपयोग 
से जुड़े खतरो ंपर चचाŊ करŐ।  

 िविशʼ कायŘ और कायŊ İ˕ितयो ंके िलए 
सुरƗाȏक उपकरणो ंऔर कपड़ो ंका 
उपयोग करने के महȕ को बताएं । 

 दुघŊटनाओ ंऔर खतरो ंको रोकने मŐ 
संगठनाȏक Ůोटोकॉल की भूिमका पर 
चचाŊ करŐ।  

 कायŊ˕ल पर िवषाƅ सामिŤयो ंके संपकŊ  
मŐ आने के मामले मŐ िकए जाने वाले 
िनवारक और उपचाराȏक कायŘ को याद 
करŐ ।  

 आग लगने के िविभɄ कारणो ंऔर उɎŐ 
रोकने के तरीको ंपर चचाŊ करŐ । 

 िविभɄ Ůकार के अिưशमन यंũो ंका 
उपयोग करने के चरणो ंके बारे मŐ 
िवˑार से बताया।  

 Ůभािवतो ंको कृिũम ʷसन और कािडŊयो-
पʝोनरी įरससिसटेशन (सीपीआर) Ůदान 
करने की ŮिŢया समझाएं।  

 आग के खतरे के समय अपनाई जाने 
वाली बचाव तकनीको ंका सारांश दŐ।  

 िविभɄ Ůकार के जोİखम और सुरƗा 
संकेतो ंके महȕ पर चचाŊ करŐ। 

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

 खतरो ंसे सुरिƗत और उिचत ŝप से 
िनपटने के िलए उिचत तकनीको ंको लागू 
करŐ। 

 िविभɄ Ůकार के अिưशमन यंũो ंके 
उपयोग को Ůभावी ढंग से ŮदिशŊत करŐ ।  

 दुघŊटना की İ˕ित या िचिकȖा 
आपातकाल का तुरंत और उिचत जवाब 
देने के िलए उिचत तरीके ŮदिशŊत करŐ।  

 िविभɄ उदाहरणो ं(जैसे şदय गित 
ŝकना) मŐ कृिũम ʷसन और कािडŊयो-
पʝोनरी įरससिसटेशन (सीपीआर) Ůदान 
करने के िलए अनुसरण िकए जाने वाले 
कदमो ंको ŮदिशŊत करŐ।  

 आपातकालीन और िनकासी ŮिŢया के 
दौरान पालन िकए जाने वाले चरणो ंका 
ŮदशŊन करŐ । 

 िकसी ʩİƅ को िबजली से मुƅ करने 
की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ।  

 कटना, रƅŷाव, जलने, घुटन, िबजली के 

झटके, िवषाƅता आिद के मामले मŐ 
पीिड़तो ंको उिचत Ůाथिमक िचिकȖा 
कैसे Ůदान करŐ , िदखाएं। 
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 सदमे, िबजली के झटके, रƅŷाव, 
हिǭयो ंको तोड़ने, मामूली जलने, 
पुनजŎवन, िवषाƅता, आंखो ंकी चोटो ं
आिद के समय Ůदान िकए जाने वाले 
Ůाथिमक िचिकȖा उपचार के Ůकार को 
िवˑृत करŐ।  

 गलत मैɊुअल हœडिलंग Ůथाओ ंके कारण 
होने वाली संभािवत चोटो ंऔर खराब 
ˢा˖ İ˕ितयो ंके बारे मŐ चचाŊ करŐ ।  

 खाȨ įरटेल वातावरण मŐ सामŤी उठाने 
और ले जाने के दौरान बरती जाने वाली 
सावधािनयो ंको सूचीबȠ करŐ । 

कƗा की सहायक सामŤी 
कंɗूटर, Ůोजेƕन इिƓपमŐट, पावरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स की हœडबुक 

उपकरण, सामŤी, और अɊ आवʴकताएं 

हेलमेट, दˑाने, रबर चटाई, सीढ़ी, नीयन परीƗक, चमड़े या असबेːस दˑाने, लौ Ůूफ 

एŮन, लौ Ůूफ चौग़ा गदŊन के िलए बटन, कफ िबना (िसलवटो ंके िबना) पतलून, Ůबिलत जूते, 

हेलमेट/सƢ टोपी , टोपी और कंधे कवर, कान रƗको/ंɘग, सुरƗा जूते, घुटने पैड, पािटŊकल 

माˋ, गॉƸस/चʳे/वाइसर, हाथ और चेहरे ढाल, मशीन गाडŊ, अविशʼ Ůवाह 

उपकरण,शीʒ, धूल की शीट, ʷसन यंũ। 
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मॉǰूल 7: एक संगठन मŐ Ůभावी ढंग से काम करना 
मैप िकया गया NOS FIC/N9902 v 1.0 

टिमŊनल पįरणाम:  

 कायŊ˕ल पर उिचत संचार और टीम वकŊ  के महȕ को बताएं  
 दूसरो ंके साथ Ůभावी ढंग से संवाद करने की İ˕ित को रोलɘे करŐ 

 

अविध: 10:00 अविध: 20:00 
िसȠांत – मुƥ अिधगम पįरणाम ʩावहाįरक – मुƥ अिधगम पįरणाम 
 एक टीम मŐ Ůभावी ढंग से काम करने 

के िलए लागू संगठनाȏक गुणवȅा 
ŮिŢयाओ ंऔर कायŊिविध पर चचाŊ करŐ।  

 रोजगार, उȋीड़न, भेदभाव, और ŮदशŊन 
की İ˕ित के िलए Ůासंिगक संगठन मŐ 
पालन कानूनो,ं मानको,ं नीितयो,ं और 
ŮिŢयाओ ंको ˙ʼ करŐ । 

 िकसी संगठन मŐ सुपįरभािषत įरपोिटōग 
संरचना का महȕ बताएं।  

 नौकरी मŐ लागू िविभɄ Ůकार के अंतर-
िनभŊर कायŘ की सूची बनाएं।  

 िलंग, िवकलांगता, जाित, धमŊ और 
संˋृित के आधार पर िविभɄ Ůकार के 
उȋीड़न और भेदभाव पर चचाŊ करŐ ।  

 उन Ůमुख कारको ंको सूचीबȠ करŐ जो 
कायŘ को Ůाथिमकता देने मŐ सहायता 
करते हœ।  

 कायŊ˕ल पर Ůभावी संचार और इसके 
महȕ के घटको ंपर चचाŊ करŐ ।  

 कमŊचारी, िनयोƅा और Ťाहक पर खराब 
संचार का Ůभाव बताएं।  

 संगठनाȏक और ʩİƅगत सफलता मŐ 
टीम वकŊ  के महȕ को बताएं।  

 ʩावसाियक सफलता के िलए नैितकता 
और अनुशासन के महȕ पर चचाŊ करŐ।  

 िशकायतो ंका उिचत और Ůभावी ढंग से 
समाधान करने के तरीके बताएं।  

 पार˙įरक संघषŘ को Ůभावी ढंग से 
Ůबंिधत करने के महȕ और ऐसा करने 
के तरीको ंपर चचाŊ करŐ। 

 िविभɄ Ůकार के िवकलांगो ंऔर िवकलांग 
ʩİƅयो ं(िदʩांगो)ं के सामने आने वाली 
चुनौितयो ंकी सूची बनाएं।  

 सांिविधक िनकायो ंȪारा पीडɲूडी के 
िलए पįरभािषत लागू कानूनो,ं अिधिनयमो ं
और Ůावधानो ंपर चचाŊ करŐ।  

 रोलɘे जानकारी Ůाɑ करने, ˙ʼीकरण 
Ůाɑ करने,समझने और जानकारी को 
सही और ˙ʼ ŝप से Ůदान करने के 
बारे मŐ İ˕ित पर एक İ˕ित को रोलɘे 
करŐ। 

 रोलɘे समावेशी भाषा (मौİखक, गैर-
मौİखक और िलİखत) का उपयोग करने 
के तरीके पर एक İ˕ित है जो दूसरो ंके 
साथ बातचीत करते समय िलंग, 
िवकलांगता और सांˋृितक ŝप से 
संवेदनशील है। 

 काम पर Ůभावशीलता और दƗता को 
अिधकतम करने के िलए दूसरो ंसे 
परामशŊ और सहायता कैसे करŐ।  

 संबंिधत Ůािधकारी को अपने दायरे से परे 
सम˟ाओं और िशकायतो ंको कैसे आगे 
बढ़ाया जाए, यह िदखाने के िलए एक 
İ˕ित को नाटकीय बनाना ।  

 कायŊ˕ल पर संघषŘ को हल करने के 
िलए उिचत कारŊवाई करने के तरीके पर 
रोलɘे करŐ।  

 उिचत Ůािधकारी को उȋीड़न और 
भेदभाव की घटनाओ ंकी įरपोटŊ करने के 
तरीके की İ˕ित को रोलɘे करŐ। 
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 लœिगक संवेदनशीलता और समानता के 
महȕ को बताएं ।  

 कायŊ˕ल पर उȋीड़न के İखलाफ लागू 
कानूनो,ं िशकायत िनवारण तंũ और दंड 
पर चचाŊ करŐ। 

 ʩİƅगत पूवाŊŤह के िबना दूसरो ंके साथ 
लेनदेन के महȕ को बताएं। 

कƗा की सहायक सामŤी 
कंɗूटर, Ůोजेƕन इिƓपमŐट, पावरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फैिसिलटेटर गाइड, 
पािटŊिसपŐट्स की हœडबुक 

औजार, उपकरण और अɊ आवʴकताएं 
शूɊ 
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मॉǰूल 8: सामŤी संरƗण   

मैप िकया गया NOS SGJ/N1702 v 1.0 

टिमŊनल पįरणाम:  

 िविभɄ कायŘ/गितिविधयो/ंŮिŢयाओ ंमŐ पानी सिहत सामŤी के इʼतम उपयोग पर चचाŊ करŐ  
 

अविध: 04:00 अविध: 06:00 

Țोरी– मुƥ अिधगम पįरणाम Ůैİƃकल– मुƥ अिधगम पįरणाम 

 िविभɄ सामिŤयो ंको संभालने से जुड़े खतरो,ं 
जोİखमो ंऔर खतरो ंके Ůकारो ंकी सूची बनाएं। 

 सामŤी संरƗण मŐ उपयोग िकए जाने वाले 
वकŊ ːेशन लेआउट, इलेİƃŌ कल और थमŊल 
उपकरण की भूिमका पर चचाŊ करŐ। 

 कचरे को कम करने के िलए संगठनाȏक 
ŮिŢयाओ ंपर चचाŊ करŐ । 

 कायŊ˕ल पर कुशल और अकुशल Ůबंधन और 
सामŤी और पानी के उपयोग की Ůथाओ ंको ˙ʼ 
करŐ । 

 काम पर सामŤी और पानी के उपयोग को Ůभावी 
ढंग से Ůबंिधत करने के तरीको ंपर चचाŊ करŐ । 

 िदखाएँ िक कायŊ मŐ लागू होने वाली िविभɄ 
सामिŤयो ंमŐ िबखराव और įरसाव की जाँच कैसे 
करŐ। 

 छलकाव और लीकेज को उिचत तरीके से ɘग 
करने का तरीका ŮदिशŊत करŐ । 

 संबंिधत Ůािधकरण को Ůभावी ढंग से फैल और 
įरसाव की मरʃत से संबंिधत िकसी भी मुȞे को 
कैसे आगे बढ़ाया जाए, इस पर एक भूिमका 
िनभाएं। 

 औजारो,ं मशीनो ंऔर उपकरणो ंकी Ůभावी ढंग 

से सफाई के िलए पालन की जाने वाली मानक 

पȠितयो ंका ŮदशŊन करना। 

कƗा मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण : 

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

 

 

Ůैİƃकल मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण, मशीन और अɊ आवʴकताएं 

काम मŐ Ůयुƅ सामŤी और उपकरण और उपकरण 
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मॉǰूल 9: ऊजाŊ/िबजली संरƗण 
मैप िकया गया NOS SGJ/N1702 v 1.0 

टिमŊनल पįरणाम:  

 ऊजाŊ/िबजली के इʼतम उपयोग पर चचाŊ करŐ  
 

अविध: 04:00 अविध: 06:00 

Țोरी– मुƥ अिधगम पįरणाम Ůैİƃकल– मुƥ अिधगम पįरणाम 

 िवद्युत को पįरभािषत कीिजए। 
 िबजली की मूल बातŐ पर चचाŊ करŐ। 
 नौकरी मŐ उपयोग िकए जाने वाले ऊजाŊ कुशल

उपकरणो ंकी सूची बनाएं। 
 काम के दौरान उȋɄ होने वाली िवद्युत

सम˟ाओ ंकी पहचान करने के तरीको ंपर चचाŊ
करŐ । 

 नौकरी मŐ िबजली के संरƗण के िलए अपनाई जाने
वाली मानक Ůथाओ ंपर चचाŊ करŐ । 

 ŮदशŊन िकए जा रहे कायŘ पर अनुिचत तरीके से
जुड़े िवद्युत उपकरणो ंऔर उपकरणो ंके Ůभाव
को बताएं। 

 वांिछत ˑर के कामकाज के िलए
उपकरण/मशीनरी की जांच के िलए उपयुƅ
तकनीको ंको लागू करŐ। 

 दोषपूणŊ उपकरण/मशीनरी को सुरिƗत ŝप से
ठीक करने के िलए उिचत तरीके अपनाएं। 

 संबंिधत किमŊयो ंको Ůभावी ढंग से उपकरण
की खराबी और रखरखाव की खािमयो ंकी
įरपोटŊ करने के तरीके पर एक İ˕ित की
भूिमका िनभाएं. 

कƗा मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण : 

कंɗूटर, Ůोजेƕन उपकरण, पॉवरपॉइंट ŮेजŐटेशन और सॉɝवेयर, फेिसिलटेटर गाइड, 

Ůितभागी की पुİˑका 

Ůैİƃकल मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण, मशीन और अɊ आवʴकताएं 

ऊजाŊ की बचत करने वाले उपकरण 
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मॉǰूल 10: कचरा Ůबंधन/पुनचŊŢण    

मैप िकया गया NOS SGJ/N1702 v 1.0 

टिमŊनल पįरणाम:  

 Ɋूनतम अपिशʼ उȋादन के महȕ पर चचाŊ करŐ  
 ŮदिशŊत करŐ  िक उȨोग Ȫारा अनुमोिदत मानको ंके अनुसार कचरे का िनपटान कैसे िकया जाए 

 
अविध: 04:00 अविध: 06:00 

Țोरी– मुƥ अिधगम पįरणाम Ůैİƃकल– मुƥ अिधगम पįरणाम 

 पुनचŊŢण योƶ, गैर-पुनचŊŢण योƶ और 

खतरनाक कचरे के िविभɄ Ůकारो ंकी सूची 
बनाएं। 

 अलग-अलग रंग के कूड़ेदानो ंका महȕ बताएं। 

 अलग िकए जाने वाले िविभɄ Ůकार के कचरे 
की सूची बनाएं। 

 अपिशʼ Ůबंधन के महȕ को बताएं। 
 अपिशʼ िनपटान के मानक तरीको ंपर चचाŊ 

करŐ। 
 Ůदूषण के ŷोतो ंकी सूची बनाएं। 

 िविभɄ Ůकार के Ůदूषण को कम करने के 
तरीको ंपर चचाŊ करŐ। 

 संबंिधत ŵेिणयो ं मŐ कचरे को अलग करने के िलए 

अपनाई जाने वाली मानक Ůथाओ ंका ŮदशŊन करŐ। 
 गैर-पुननŊवीनीकरण योƶ कचरे को उिचत और 

सुरिƗत तरीके से िनपटाने का तरीका िदखाएं। 
 िनिदŊʼ ˕ान पर पुन: ŮयोǛ और पुन: ŮयोǛ 

सामिŤयो ंको जमा करने के िलए मानक अɷास का 
ŮदशŊन करŐ। 

 िदखाएँ िक खतरनाक कचरे को सुरिƗत और उिचत 
तरीके से कैसे िनपटाया जाए। 

कƗा मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण : 

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

Ůैİƃकल मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण, मशीन और अɊ आवʴकताएं 

 

गैर-पुननŊवीनीकरण योƶ, पुनचŊŢण योƶ अपिशʼ िडɬे 
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मॉǰूल 11 : रोज़गार कौशल 

इस NOS के साथ मैप िकया गया DGT/VSQ/N0101, v 1.0 

टिमŊनल पįरणाम: 

 कायŊ˕ल पर ʩİƅ के लƗणो ंका वणŊन करŐ  
 कायŊ˕ल पर लागू रोजगार और उȨिमता कौशल का ŮदशŊन 

 

अविध: 12:00 अविध: 18:00 

Țोरी– मुƥ अिधगम पįरणाम Ůैİƃकल– मुƥ अिधगम 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 उȅरदाियȕ आिद 

की ʩाƥा 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। 

• यौन उȋीड़न के मुȞो ंकी समय पर įरपोटŊ करने 
के महȕ पर चचाŊ करŐ  

• िवȅीय उȋादो ंऔर सेवाओ ंको सुरिƗत और 

सुरिƗत ŝप से उपयोग करने के महȕ पर चचाŊ 
करŐ। 

• कानूनी अिधकारो ंऔर कानूनो ंके अनुसार िकसी 
भी शोषण के िलए समय पर संबंिधत 

अिधकाįरयो ंसे संपकŊ  करने के महȕ की 
ʩाƥा करŐ  

• ʩय, आय और बचत के Ůबंधन के महȕ की 
ʩाƥा करŐ। 

• Űाउिजंग के िलए इंटरनेट का उपयोग करने, 

सोशल मीिडया ɘेटफॉमŊ तक सुरिƗत और 
सुरिƗत ŝप से पŠंचने के महȕ पर चचाŊ करŐ  

• संभािवत ʩवसाय के िलए अवसरो ंकी पहचान 

करने, धन की ʩव˕ा करने के ŷोत और 

संभािवत कानूनी और िवȅीय चुनौितयो ंकी 
पहचान करने की आवʴकता पर चचाŊ करŐ  

• Ťाहको ंके Ůकार के बीच अंतर करŐ  
• Ťाहको ंकी जŝरतो ंकी पहचान करने और उɎŐ 

संबोिधत करने के महȕ की ʩाƥा करŐ  

• िदखाएं िक पयाŊवरण की ̊िʼ से िविभɄ 
˕ायी Ůथाओ ंका अɷास कैसे करŐ  

• बोलते समय उिचत बुिनयादी अंŤेज़ी 
वाƐो/ंवाƐांशो ंका उपयोग करŐ  

• दूसरो ंके साथ िशʼ तरीके से संवाद करने 

का तरीका ŮदिशŊत करŐ  
• एक टीम मŐ दूसरो ंके साथ काम करने का 

ŮदशŊन करŐ  
• िदखाएं िक सभी जŐडर और िवकलांग 

लोगो ंके साथ उिचत ʩवहार कैसे करŐ  
• िदखाएं िक िडिजटल उपकरणो ंको कैसे 

संचािलत िकया जाए और सुरिƗत और 

सुरिƗत ŝप से संबंिधत एİɘकेशन और 
सुिवधाओ ंका उपयोग कैसे िकया जाए 

• एक बायोडाटा बनाएँ 

• नौकरी खोजने और आवेदन करने के िलए 
िविभɄ ŷोतो ंका उपयोग करŐ  



 

23 | Traditional Sweet and Savoury Product Maker  
 
 

• ˢǅता बनाए रखने और उिचत ŝप से कपड़े 
पहनने के महȕ पर चचाŊ करŐ   

• एक साƗाǽार के िलए साफ-सुथरे कपड़े पहनने 

और ˢǅता बनाए रखने के महȕ पर चचाŊ करŐ  
• िशƗुता अवसरो ंके िलए खोज और पंजीकरण 

कैसे करŐ , इस पर चचाŊ करŐ   
 

कƗा मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण : 

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

Ůैİƃकल मŐ इˑेमाल होने वाले उपकरण, मशीन और अɊ आवʴकताएं 

कंɗूटर/लैपटॉप। 
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                                   अनुलưक 

ŮिशƗक आवʴकताएँ 

ŮिशƗक पूवाŊपेƗाएँ 
Ɋूनतम शैिƗक योƶता  िवशेषǒता Ůासंिगक उȨोग 

अनुभव 
ŮिशƗण अनुभव िटɔिणयाँ 

वषŊ  िवशेषǒता वषŊ िवशेषǒता  

बीएससी या ˘ातक / 
बीटेक / बीई 

खाȨ ŮौȨोिगकी 
या खाȨ 
इंजीिनयįरंग 

3 खाȨ 
Ůसंˋरण 

1 खाȨ 
Ůसंˋरण 

 

एम.एससी/एम.टेक/एम
ई 

खाȨ ŮौȨोिगकी 
या खाȨ 
इंजीिनयįरंग 

2 खाȨ 
Ůसंˋरण 

1 खाȨ 
Ůसंˋरण 

 

िडɘोमा/सिटŊिफकेट 
कोसŊ 

(खाȨ ŮौȨोिगकी 
या खाȨ 
इंजीिनयįरंग/पैके
िजंग / गृह 
िवǒान, या संबȠ 
Ɨेũ 

4 खाȨ 
Ůसंˋरण 

1 खाȨ 
Ůसंˋरण 

 

टŌ ेनर Ůमाणन 

Ɨेũ (डोमेन) Ůमाणन मंच (ɘेटफ़ॉमŊ) Ůमाणन 

जॉब रोल के िलए Ůमािणत: "टŌ ेिडशनल ˢीट्स एंड 
सेवरी मेकर" NOS QP: "FIC/Q8504, v4.0" Ůाɑ 
Šआ। Ɋूनतम ˢीकृत ˋोर 80% है। 

अनुशंसा की जाती है िक टŌ ेनर नौकरी की भूिमका के िलए 
Ůमािणत है: "टŌ ेनर", NOS द Ɠािलिफकेशन पैक: "MEP / 
Q2601" Ůाɑ िकया। एमईपीएससी िदशािनदőशो ंके 
अनुसार Ɋूनतम ˢीकृत ˋोर 80% है। 
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िनधाŊरक आवʴकताएँ 

िनधाŊरक पूवाŊपेƗाएँ 
Ɋूनतम शैिƗक 
योƶता  

िवशेषǒता Ůासंिगक उȨोग अनुभव ŮिशƗण अनुभव िटɔिणयाँ 

वषŊ  िवशेषǒता वषŊ िवशेषǒता  

एम.एससी/एम.टे
क/एमई 

खाȨ ŮौȨोिगकी 
या खाȨ 
इंजीिनयįरंग 

2 खाȨ 
Ůसंˋरण 

1 खाȨ 
Ůसंˋरण 

 

बीएससी या 
˘ातक / बीटेक / 
बीई  
 

खाȨ ŮौȨोिगकी 
/ गृह िवǒान 

3 खाȨ 
Ůसंˋरण 

2 खाȨ 
Ůसंˋरण 

 

 
 
िडɘोमा 

होटल Ůबंधन / 
खाȨ िवǒान / 
गृह िवǒान 

4 खाȨ 
Ůसंˋरण 

2 खाȨ 
Ůसंˋरण 

 

 

मूʞांकनकताŊ का Ůमाणन 

Ɨेũ (डोमेन) Ůमाणन मंच (ɘेटफ़ॉमŊ) Ůमाणन 

जॉब रोल के िलए Ůमािणत: "टŌ ेिडशनल ˢीट्स एंड 
सेवरी मेकर" NOS QP: "FIC/Q8504, v4.0" Ůाɑ 
Šआ। Ɋूनतम ˢीकृत ˋोर 80% है। 

अनुशंिसत है िक िनधाŊरक कायŊ भूिमका के िलए 
Ůमािणत है: "िनधाŊरक", NOS योƶता पैक: 
"MEP/Q2701" हो गया। एमईपीएससी िदशािनदőशो ंके 
अनुसार Ɋूनतम ˢीकृत ˋोर 80% है। 
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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 मŐ शािमल ŮिŢयाएं शािमल हœ। 

मूʞांकन मूʞांकन एजŐिसयो ंके साथ सूचीबȠ ˢतंũ मूʞांकनकताŊओ ंकी अवधारणा पर आधाįरत 
होगा, िजसकी पहचान, चयिनत, ŮिशिƗत और मूʞांकन तकनीको ंपर Ůमािणत िकया जाएगा । इन 
मूʞांकनकताŊओ ंको िनधाŊįरत मानदंडो ंके अनुसार मूʞांकन करने के िलए गठबंधन िकया जाएगा । 

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

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

अ. िमड टमŊ मूʞांकन 

ब. टमŊ/अंितम मूʞांकन 

संबंिधत Ɛूपीएस मŐ Ůȑेक रा Ō̓ ीय ʩावसाियक मानक (एनओएस) को वेटेज सौपंा जाएगा । उसमŐ 

एनओएस मŐ Ůȑेक ŮदशŊन मानदंड िसȠांत और/या ʩावहाįरक के िलए अंक सौपंा जाएगा सापेƗ 
महȕ और समारोह की आलोचना के आधार पर । 

इससे Ůȑेक Ɛूपीएस के िलए Ůʲ बœक/पेपर सेट तैयार करने मŐ आसानी होगी । मूʞांकन एजŐसी 

Ȫारा बनाए गए इन कागजातो ंमŐ से Ůȑेक सेट/Ůʲ बœक को एफआईसीएसआई के माȯम से उȨोग 

िवषय िवशेषǒो ंȪारा माɊ िकया जाएगा, िवशेष ŝप से ʩावहाįरक परीƗा और पįरभािषत सिहˁुता, 

िफिनश, सटीकता आिद के संबंध मŐ । 

अंितम मूʞांकन के िलए िनɻिलİखत उपकरणो ंका उपयोग करने का Ůˑाव है: 

i. िलİखत परीƗा: इसमŐ (i) सचे/झठेू बयान (ii) बŠिवकʙीय Ůʲ (iii) िमलान Ůकार के Ůʲ शािमल 
होगें । इसके िलए ऑनलाइन िसːम को तरजीह दी जाएगी। 

ii. ʩावहाįरक परीƗण: इसमŐ आवʴक उपकरणो,ं उपकरणो ंऔर उपकरणो ंका उपयोग करके 
उिचत कायŊ कदमो ंके बाद पįरयोजना Űीिफंग के अनुसार तैयार िकया जाने वाला एक 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 अपने कौशल उपलİɩयो ंके ˑर को मापने के 
िलए िनधाŊरक Ȫारा भरे गए पूवŊ-िनणŊियत एमसीƐू के İखलाफ 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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शɨावली 
 

शɨ िववरण 
 

घोषणाȏक ǒान घोषणाȏक ǒान उन तȚो,ं अवधारणाओ ंऔर िसȠांतो ंको संदिभŊत करता है 
िजनको जानना और/या समझना िकसी कायŊ को पूरा करने या िकसी सम˟ा 
को हल करने के िलए आवʴक होता है। 

मुƥ अिधगम 
पįरणाम 

मुƥ अिधगम पįरणाम इसका िववरण देता है िक अंितम पįरणामो ंको Ůाɑ 
करने के िलए एक िशƗाथŎ को Ɛा जानने, समझने और करने मŐ सƗम होना 
चािहए। मुƥ अिधगम पįरणामो ंके आधार पर ŮिशƗण पįरणामो ंको तैयार 
िकया जाएगा। ŮिशƗण पįरणाम ǒान, समझ (िसȠांत) और कौशल 
(ʩावहाįरक अनुŮयोग) के संदभŊ मŐ िनिदŊʼ िकए गए हœ। 

ओजेटी (एम) नौकरी के दौरान ŮिशƗण (अिनवायŊ); ŮिशƗुओ ंके िलए कायŊ˕ल (साइट) पर 
ŮिशƗण के िनिदŊʼ घंटो ंको पूरा करना अिनवायŊ है। 

ओजेटी (आर) नौकरी के दौरान ŮिशƗण (अनुशंिसत); ŮिशƗुओ ंके िलए कायŊ˕ल (साइट) 
पर ŮिशƗण के िनिदŊʼ घंटो ंको पूरा करने की िसफाįरश की जाती है। 

ŮिŢयाȏक ǒान ŮिŢयाȏक ǒान यह बताता है िक िकसी कायŊ को कैसे करना है या कैसे 
पूरा करना है। यह संǒानाȏक, भावाȏक या साइकोमोटर कौशल को लागू 
करके एक ठोस कायŊ पįरणाम को काम करने या उȋɄ करने की Ɨमता 
होती है। 

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

आविधक पįरणाम अंितम पįरणाम इसका िववरण देता है िक एक मॉǰूल के पूरा होने पर एक 
िशƗाथŎ Ɛा जानने, समझने और करने मŐ सƗम होगा। आविधक पįरणामो ं
का एक सेट ŮिशƗण पįरणाम Ůाɑ करने मŐ सहायता करता है। 
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पįरवणŎ और संिƗɑ शɨ 
 

शɨ िववरण 
Ɛूपी योƶता पैक 
एनएसƐूएफ रा Ō̓ ीय कौशल योƶता ढांचा 
एनएसƐूसी रा Ō̓ ीय कौशल योƶता सिमित 
एनओएस रा Ō̓ ीय ʩावसाियक मानक 
ƛूसी गुणवȅा जांच 
पीडɲूडी िवकलांग ʩİƅ 
टीओटी ŮिशƗको ंका ŮिशƗण 
टीओए मूʞांकनकताŊओ ंका ŮिशƗण 
एफएफएससी फनŎचर और िफिटंग कौशल पįरषद 
टीपी ŮिशƗण साझेदार 
पीसी ŮदशŊन मापदंड 
एनए लागू नही ं
एमएस माइŢोसॉɝ 
पीपीई ʩİƅगत सुरƗा उपकरण 
2डी 2-आयामी 
3डी 3-आयामी 
सीएडी कंɗूटर एडेड िडजाइन 

 


