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बेकर एंड कन्फेक्शनेर  

 
 

“बेकर और कन्फेक्शिर” टे्रड की एक िषष की अिधध के दौराि, उम्िीदिार को िौकरी की 
भूमिका से संबंधधत व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल पर प्रमशक्षक्षत ककया 
जाता है। इसके अलािा, उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे के मलए प्रोजेक्ट िकष , पाठ्येतर 

गनतविधधयााँ और ऑि-द-जॉब प्रमशक्षण ददया जाता है। व्यािसानयक कौशल विषय के अतंगषत शामिल 

व्यापक घटक िीच ेददए गए हैं: 
 

प्रमशक्षण अिधध के दौराि प्रमशक्ष ु प्राथमिक धचककत्सा, अग्ग्िशिि, पयाषिरण विनियिि और 

हाउसकीवपगं आदद के बारे िें सीखता है। प्रमशक्ष ु व्यापाररक औजारों, रसोई के उपकरणों और रसोई 

संचालि प्रकक्रया की पहचाि करता है। िह व्यग्क्तगत स्िच्छता, बेकरी के बतषिों की सफाई, भोजि स े

निपटिे और स्िच्छता सुरक्षात्िक कपडों के िहत्ि से अिगत है। िह बेकरी के उपकरणों और अन्य 

हाथ के औजारों को सुरक्षक्षत तरीके स ेसंभालिे का अभ्यास करता है। िह बेकरी िें इस्तेिाल होिे िाले 

बुनियादी अियिों, िसालों की पहचाि करता है। प्रमशक्षु विमभन्ि प्रकार की ब्रडे और केक बिाि ेका 
अभ्यास करता है। प्रमशक्ष ु विमभन्ि प्रकार के केक, आइमसगं, रोल और पेस्ट्री बिािा सीखता है। 
विमभन्ि बबस्कुट और बेककंग बबस्कुट, मिष्ठान्ि और विमभन्ि भारतीय मिठाइयााँ तैयार करता है। 
प्रमशक्ष ुको प्रस्तुनतकरण के िाध्यि से उि गनतविधधयों के बारे िें भी ददखाया जाता है ग्जिका संस्थाि 

िें अभ्यास करिा संभि िहीं है। प्रमशक्ष ुपाठ्यक्रि के अतं िें विमभन्ि होटल उद्योगों, बेकरी और 

मिष्ठान्िों िें चार सप्ताह का ऑि-द-जॉब प्रमशक्षण भी लेता है जो उन्हें  औद्योधगक िातािरण के बारे 

िें अधधक व्यािहाररक जािकारी देता है। 
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2.1 सामान्य 

 
कौशल विकास एिं उद्यविता िंत्रालय के अंतर्गत प्रवशक्षण िहाविदेशालय (DGT) अर्गव्यिस्र्ा/श्रि बाजार के विविन्ि के्षत्रों की 

आिश्यकताओ ंको परूा करि ेके वलए कई व्यािसावयक प्रवशक्षण पाठ्यक्रि प्रदाि करता ह।ै व्यािसावयक प्रवशक्षण कायगक्रि प्रवशक्षण िहाविदेशालय 

(DGT) के तत्िािधाि िें चलाए जाते हैं। वशल्पकार प्रवशक्षण योजिा (CTS) और प्रवशक्षुता प्रवशक्षण योजिा (ATS) व्यािसावयक प्रवशक्षण 

को िजबूत करि ेके वलए DGT के दो अग्रणी कायगक्रि हैं। 

सीटीएस के तहत 'बेकर और कन्फेक्शिर' टे्रड आईटीआई के िेटिकग  के िाध्यि से देश िर िें पढाए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यक्रिों िें 

से एक ह ै। यह कोसग एक साल की अिवध का ह।ै इसिें िखु्य रूप से डोिेि के्षत्र और कोर के्षत्र शाविल हैं। डोिेि के्षत्र (टे्रड थ्योरी और प्रैवक्टकल) िें 

पेशेिर कौशल और ज्ञाि प्रदाि वकया जाता ह,ै जबवक कोर के्षत्र (रोजर्ार कौशल) िें अपेवक्षत कोर कौशल, ज्ञाि और जीिि कौशल प्रदाि वकए 

जाते हैं। प्रवशक्षण कायगक्रि पास करि ेके बाद, प्रवशक्षु को डीजीटी द्वारा राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र (एिटीसी) प्रदाि वकया जाता ह ैवजसे दवुिया िर िें 

िान्यता प्राप्त ह।ै 

अभ्यर्थियों को मोटे तौर पर यह प्रदर्शित करना होगा र्क वे र्नम्नर्िर्ित में सक्षम हैं: 

 

• िापदंडों/दस्तािेजों को पढिा और व्याख्या करिा, कायग प्रवक्रयाओ ंकी योजिा बिािा और उन्हें व्यिवस्र्त करिा, आिश्यक सािवग्रयों 

और उपकरणों की पहचाि करिा; 

• सरुक्षा वियिों, दरु्गटिा रोकर्ाि विवियिों और पयागिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें रखते हुए कायग विष्ट्पावदत करिा; 

• िौकरी करते सिय व्यािसावयक कौशल, ज्ञाि और रोजर्ार योग्यता का प्रयोर् करें। 

• वकए र्ए कायग से संबंवधत िापदंडों का दस्तािेजीकरण करें। 

 

2.2 प्रगर्त पथ 

 

• बेकर/कन्फेक्शिर के रूप िें उद्योर् िें शाविल हो सकते हैं और आरे् चलकर िररष्ठ बेकर/कन्फेक्शिर, पयगिेक्षक के रूप िें प्रर्वत कर 

सकते हैं और प्रबंधक के स्तर तक बढ सकते हैं। 

• संबंवधत के्षत्र िें उद्यिी बि सकते हैं। 

• विविन्ि प्रकार के उद्योर्ों िें प्रवशक्षुता कायगक्रिों िें शाविल होकर राष्ट्ट्रीय प्रवशक्षुता प्रिाणपत्र (एिएसी) प्राप्त वकया जा सकता ह।ै 

• आईटीआई िें प्रवशक्षक बििे के वलए वशल्प प्रवशक्षक प्रवशक्षण योजिा (सीआईटीएस) िें शाविल हो सकते हैं। 

• डीजीटी के तहत उन्ित वडप्लोिा (व्यािसावयक) पाठ्यक्रि िें शाविल हो सकते हैं। 

 

2.3 पाठ्यक्रम सरंचना 

िीचे दी र्ई तावलका एक िर्ग की अिवध के दौराि विविन्ि पाठ्यक्रि तत्िों िें प्रवशक्षण र्ंटों के वितरण को दशागती ह:ै - 

क्र. स.ं पाठ्यक्रम तत्व काल्पर्नक प्रर्शक्षण घंटे 

1. व्यािसावयक कौशल (व्यापाररक व्यािहाररक) 840 

2. TRAINING SYSTEM 
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2. व्यािसावयक ज्ञाि (व्यापार वसद्ांत) 240 

3. रोजर्ार कौशल 120 

 कुि 1200 

 

हर साल विकटिती उद्योर् िें 150 र्ंटे का अवििायग ओजेटी (ऑि द जॉब टे्रविंर्) और जहां उपलब्ध ि हो, िहां सिूह पररयोजिा 

अवििायग ह ै। 

 

िौकरी पर प्रवशक्षण (OJT)/सिहू पररयोजिा 150 

िैकग्ल्पक पाठ्यक्रि (आईटीआई प्रिाणीकरण के साथ 10िीं/12िी ं
कक्षा का प्रिाण पत्र या अनतररक्त अल्पकामलक पाठ्यक्रि) 

240 

 

एक िषीय या दो िषीय टे्रड के प्रमशक्ष ु10िी/ं12िी ंकक्षा के प्रिाण पत्र के साथ-साथ आईटीआई 

प्रिाणीकरण या अनतररक्त अल्पकामलक पाठ्यक्रिों के मलए प्रत्येक िषष 240 घंटे तक के िैकग्ल्पक 

पाठ्यक्रि का विकल्प भी चिु सकते हैं। 
 

2.4 मूल्यांकन और प्रमाणन 

 

प्रवशक्षणार्ी की कौशल, ज्ञाि और दृविकोण का परीक्षण पाठ्यक्रि अिवध के दौराि रचिात्िक िलू्यांकि के िाध्यि से वकया जाएर्ा, तर्ा 

प्रवशक्षण कायगक्रि के अंत िें सिय-सिय पर डीजीटी द्वारा अवधसवूचत योर्ात्िक िलू्यांकि के िाध्यि से वकया जाएर्ा। 

क) प्रवशक्षण अिवध के दौराि सतत िलू्यांकि (आंतररक) सीखिे के पररणािों के विरुद् सचूीबद् िलू्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्वारा रचनात्मक 

मूल्यांकन पद्धर्त द्वारा र्कया जाएगा । प्रवशक्षण संस्र्ाि को िलू्यांकि वदशाविदेश िें विस्ततृ रूप से व्यविर्त प्रशिक्षु पोर्टफोशियो बनाए रखना 

होगा । आंतररक िलू्यांकि के अंक www.bharatskills.gov.in पर उपलब्ध रचिात्िक िलू्यांकि टेम्पलेट के अिसुार होंरे्। 

बी) अंवति िलू्यांकि योर्ात्िक िलू्यांकि के रूप िें होर्ा। एिटीसी प्रदाि करि ेके वलए अवखल िारतीय टे्रड टेस्ट परीक्षा वियंत्रक, डीजीटी द्वारा 

वदशाविदेशों के अिसुार आयोवजत वकया जाएर्ा। पटैिग और अंकि संरचिा को सिय-सिय पर डीजीटी द्वारा अवधसवूचत वकया जा रहा ह।ै सीखिे के 

पररणाि और िलू्यांकि िािदंड अंवति िलू्यांकि के वलए प्रश्नपत्र तैयार करि ेका आधार होंरे्। अंवति परीक्षा के दौराि परीक्षक व्यािहाररक परीक्षा 

के वलए अंक देि ेसे पहल ेिलू्यांकि वदशाविदेश िें विस्ततृ रूप से प्रत्येक प्रवशक्षु की प्रोफाइल की भी जााँच करेगा । 

 

2.4.1 पास र्वर्नयमन 

 

सिग्र पररणाि विधागररत करि ेके उद्देश्य से, छह िहीि ेऔर एक िर्ग की अिवध के पाठ्यक्रिों के वलए 100% का िेटेज लार् ूवकया जाता 

ह ैऔर दो साल के पाठ्यक्रिों के वलए प्रत्येक परीक्षा िें 50% िटेेज लार् ूवकया जाता ह।ै टे्रड प्रैग्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट 

के मलए न्यूिति पास प्रनतशत 60% है और अन्य सभी विषयों के मलए 33% है।  
2.4.2 मूल्यांकन र्दशार्नदेश 
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यह सवुिवित करि ेके वलए उवचत व्यिस्र्ा की जािी चावहए वक िलू्यांकि िें कोई कृवत्रि बाधा ि आए। िलू्यांकि करते सिय विशेर् 

आिश्यकताओ ंकी प्रकृवत को ध्याि िें रखा जािा चावहए। िलू्यांकि करते सिय टीििकग , स्कै्रप/अपव्यय से बचिा/कि करिा और प्रवक्रया के 

अिसुार स्कै्रप/अपवशि का विपटाि, व्यिहाररक दृविकोण, पयागिरण के प्रवत संिेदिशीलता और प्रवशक्षण िें वियवितता पर उवचत विचार वकया 

जािा चावहए। योग्यता का िलू्यांकि करते सिय OSHE के प्रवत संिेदिशीलता और स्ि-वशक्षण दृविकोण पर विचार वकया जािा चावहए। 

 

िलू्यांकि साक्ष्य आधाररत होर्ा वजसिें विम्िवलवखत कुछ बातें शाविल होंर्ी: 

 

• प्रयोर्शाला/कायगशाला िें वकया र्या कायग 

• ररकॉडग बुक/दैविक डायरी 

• िलू्यांकि की उत्तर पवुस्तका 

• िौवखक 

• प्रर्वत चाटग 

• उपवस्र्वत और सिय की पाबंदी 

• कायगिार 

• पररयोजिा कायग 

• कंप्यटूर आधाररत बहुविकल्पीय प्रश्न परीक्षा 

• व्यािहाररक परीक्षा 

 
आंतररक (प्रारंविक) िलू्यांकि के साक्ष्य और अविलेखों को आर्ािी परीक्षा तक लेखापरीक्षा और जांच विकाय द्वारा सत्यापि के वलए 

सरुवक्षत रखा जािा चावहए। प्रारंविक िलू्यांकि के वलए विम्िवलवखत अंकि पैटिग अपिाया जािा चावहए: 

 

पेश करने का स्तर प्रमाण 

(क) िलू्यांकि के दौराि 60%-75% की सीिा िें अंक आिंवटत वकए जाएंरे् 

इस गे्रड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार को ऐसा काि 

करिा चादहए जो सिय-सिय पर िागषदशषि के साथ 

मशल्प कौशल के स्िीकायष िािक की प्राग्प्त को 
प्रदमशषत करता हो, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और 

प्रथाओ ंके मलए उधचत ध्याि देता हो। 

• कायग/कायग के के्षत्र िें अच्छे कौशल और सटीकता का प्रदशगि। 

• िौकरी की र्वतविवधयों को परूा करि ेके वलए साफ-सफाई और 

वस्र्रता का एक काफी अच्छा स्तर। 

• कायग/िौकरी को परूा करि ेिें किी-किी सहायता। 

(बी) िलू्यांकि के दौराि 75%-90% की सीिा िें अंक आिंवटत वकए जाएंरे् 

इस गे्रड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसा काि 

करिा चादहए जो मशल्प कौशल के उधचत िािक की 
प्राग्प्त को प्रदमशषत करता हो, थोड ेसे िागषदशषि के 

साथ, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रथाओं के प्रनत 

सम्िाि प्रदमशषत करता हो 

• कायग/असाइििेंट के के्षत्र िें अच्छा कौशल स्तर और सटीकता। 

• िौकरी की र्वतविवधयों को परूा करि ेके वलए साफ-सफाई और 

वस्र्रता का एक अच्छा स्तर। 

• कायग/िौकरी को परूा करि ेिें कि सहयोर् विलिा। 

(र्) िलू्यांकि के दौराि 90% से अवधक अंक आिंवटत वकए जाएंरे् 

 इस ग्रेड िें प्रदशगि के वलए, उम्िीदिार को संर्ठि और विष्ट्पादि िें न्यिूति • कायग/कायग के के्षत्र िें उच्च कौशल स्तर और सटीकता। 
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या वबिा वकसी सहायता के तर्ा सरुक्षा प्रवक्रयाओ ंऔर प्रर्ाओ ं के प्रवत 
उवचत सम्िाि के सार् ऐसा कायग करिा होर्ा जो वशल्प कौशल के उच्च 
िािक की प्रावप्त को प्रदवशगत करता हो। 

• िौकरी की र्वतविवधयों को परूा करि े के वलए उच्च स्तर की 

साफ-सफाई और वस्र्रता। 

• कायग/िौकरी को परूा करि े िें न्यिूति या कोई सहायता िहीं 

विलिा। 
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बेकि (बेककंग उत्पाद): कन्फेक्शिर (आटा कन्फेक्शिरी) ब्रेड, पेस्ट्री और अन्य बके्ड िाल बिाि ेके मलए 

व्यंजिों के अिुसार सािग्री को मिलाता और बेक करता है। आटा, चीिी, दधू, िक्खि, शोटेनिगं और 

अन्य सािग्री को िापता है ताकक बैटर, आटा, भरािि और आइमसगं तैयार की जा सके, स्केल और 

गे्रजुएटेड कंटेिर का उपयोग करके; मिग्क्संग िशीि बाउल या स्टीि केतली िें सािग्री डालकर उन्हें 
विनिदेशों के अिुसार मिलाता या पकाता है; िीठे रोल, पाई क्रस्ट, टार्टषस, कुकीज़ और बेककंग से संबंधधत 

उत्पादों को बिािे के मलए आटे को रोल करता है, काटता है और आकार देता है; आटे को ग्रीस या आटे स े

बिे पैि, सांचों या शीट पर रखता है और ओिि या धग्रल िें बेक करता है; थिोस्टैट को विनियमित करके 

या डमै्पसष को सिायोग्जत करके ओिि के तापिाि को नियंबत्रत करता है; उत्पादों के रंग को देखकर 

और ओिि िें सिय की लबंाई को िोट करके बेककंग की प्रगनत की जााँच करता है; पके हुए उत्पादों को 
निकालता है और उन्हें  कूमलगं रैक पर रखता है; स्पैटुला या ब्रश का उपयोग करके बेक्ड िाल पर ग्लेज़, 

आइमसगं या अन्य टॉवपगं लगाता है। 
 

ब्रेड, रोल, पाई या केक जैस ेएक या अधधक प्रकार के उत्पाद बिािे िें विशषेज्ञता प्राप्त कर सकत े

हैं और तदिुसार बेकर, ब्रडे; पेस्ट्री िेकर; केक िेकर के रूप िें िामित हो सकते हैं। केक सजा सकते हैं। 
केक और आइमसगं के मलए िई रेमसपी विकमसत कर सकते हैं। 

 

ओवन मैन (बेकिी उत्पाद); ग्स्थर या घूणषिशील चलू्हा ओिि की देखभाल करता है जो ब्रेड, पेस्ट्री और 

अन्य बेकरी उत्पादों को बेक करता है। ओिि को आिश्यक तापिाि पर गिष करता है; बबिा पके हुए 

सािाि के पैि को लंबे हैंडल िाले पैडल के ब्लेड पर रखता है; ओिि का दरिाजा खोलता है और सीस ेिाले 

पैडल को ओिि िें सरकाता है; पैि के िीच ेसे पैडल को झटके से चूल्हे पर रखता है; गेज का निरीक्षण 

करके, िाल्ि घुिाकर या अन्य तरीकों से ओिि की गिी और आर्द्षता को नियंबत्रत और नियंबत्रत करता 
है; तैयार उत्पादों की एकरूपता सुनिग्श्चत करिे के मलए बेककंग के दौराि उत्पादों के रंग को िोट करता है 

; पके हुए सािाि को पैडल से ओिि से निकालता है, और उन्हें  ठंडा करि ेके मलए स्तररत रैक पर रखता 
है, रोटरी चलू्हा ओिि की देखभाल करते सिय लोडडगं और अिलोडडगं के मलए चलू्हे की ग्स्थनत के मलए 

ग्स्िच को पलटता 
 

कोंर् ऑपिेटि (र्ीनी औि कन्फेक्िनिी) कोंच िशीि का संचालि करता है ताकक रंग , स्िाद और 

बिािट को सिदृ्ध करि ेके मलए कोकोआ िक्खि के साथ पररष्कृत चॉकलेट र्द्व्यिाि को गिष और 

उते्तग्जत ककया जा सके: भाप से गिष ग्स्थर टैंक या रोटरी ड्रि िें चॉकलेट मिश्रण की निददषष्ट िात्रा पंप 

करता है। कोकोआ िक्खि या स्िाद जैस ेअियिों की निददषष्ट िात्रा को िीटर करता है। स्टीि िाल्ि को 
चाल ूकरता है और थिोस्टेट को सिायोग्जत करता है ताकक टैंक या ड्रि की सािग्री को निददषष्ट तापिाि 

3.  JOB ROLE 
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तक गिष ककया जा सके। आदंोलिकाररयों को शुरू करिे और ड्रि को घुिाि ेके मलए लीिर को धक्का देता 
है। निददषष्ट सिय चक्रों के बाद, आंदोलि की दर, ड्रि रोटेशि और तापिाि को बदलिे के मलए लीिर को 
धक्का देता है। िािक के अिुरूपता का िूल्यांकि करि ेके मलए मिश्रण को देखता और चखता 
 

संदर्ष एनसीओ-2015: 

(i) 7512.0100 – बेकर (बेककंग उत्पाद) 

(ii) 7512.0300 – ओिि िैि (बेकरी उत्पाद) 

(iii) 7512.0900- कंच ेऑपरेटर(चीिी एि ंहलिाई) 
 

संदर्ष संख्या: 
i) एफआईसी/एि9001 

ii) एफआईसी/एि5018 

iii) एफआईसी/एि5017 

iv) एफआईसी/एि5007 

v) एफआईसी/एि5019 

vi) एफआईसी/एि7101 

vii) एफआईसी/एि7102 

viii) एफआईसी/एि8516 
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व्यापाि का नाम बेकर एंड कन्फेक्शनेर  

एनसीओ - 2015 7512.0100, 7512.0300, 7512.0900। 

एनओएस कवि 

एफआईसी/एि9001, एफआईसी/एि5018, एफआईसी/एि5017, 

एफआईसी/एि5007, एफआईसी/एि5019, एफआईसी/एि7101, 

एफआईसी/एि7102, एफआईसी/एि8516 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर-3.5 

शिल्पकाि प्रशिक्षण की 

अवधध 
एक िषष (1200 घटें + 150 घटें OJT/सिहू पररयोजिा) 

प्रवेि योग्यता िीं कक्षा की परीक्षा उत्तीणष 

न्यूनतम आय ु शैक्षणणक सत्र के प्रथि ददि 14 िषष। 

ददव्यांगजनों के शिए पात्रता 
एलडी, सीपी, एलसी, डीडब्ल्य,ू एए, एलिी, एचएच, बधधर, ऑदटज्ि, 

एसएलडी, आईडी 

इकाई क्षमता (छात्रों की 

संख्या) 
24 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्रािधाि िहीं है) 

अतंरिक्ष मानदंड 96 िगष िीटर. 

िक्क्त मानदंड 16.6 ककलोिाट 

प्रशिक्षकों के शिए योग्यता: 

(i) बेकि औि कन्फेक्िनि 

व्यापाि 

यूजीसी से िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय स े होटल प्रबंधि/कैटररगं 

टेक्िोलॉजी/फूड टेक्िोलॉजी िें बी. िोक./डडग्री तथा संबंधधत क्षेत्र िें एक िषष 
का अिुभि। 

या 
ककसी िान्यता प्राप्त मशक्षा बोडष स े होटल प्रबंधि/कैटररगं टेक्िोलॉजी/फूड 

टेक्िोलॉजी िें डडप्लोिा (न्यूिति 2 िषष) या डीजीटी से संबंधधत एडिांस 

डडप्लोिा (िोकेशिल) के साथ संबंधधत क्षेत्र िें दो िषष का अिुभि। 
या 

बेकर और कन्फेक्शिर" के टे्रड िें एिटीसी/एिएसी उत्तीणष तथा संबंधधत क्षेत्र 

िें तीि िषष का अिुभि। 
 

4.  GENERAL INFORMATION 
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आवश्यक योग्यता: 
डीजीटी के तहत राष्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 

प्रासंधगक नियमित / आरपीएल संस्करण। 
 

नोट: - 2(1+1) की इकाई के शिए आवश्यक दो प्रशिक्षकों में स ेएक के पास 

डडग्री/डडप्िोमा होना र्ादहए औि दसूिे के पास एनटीसी/एनएसी योग्यता 
होनी र्ादहए। हािााँकक, दोनों के पास एनसीआईसी के ककसी र्ी प्रकाि की 
योग्यता होनी र्ादहए। 

(ii) िोजगाि योग्यता कौिि तथा रोजगार कौशल िें लघु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के साथ दो िषष का 
अिुभि । 
(12िी/ंडडप्लोिा स्तर और उससे ऊपर अगें्रजी/संचार कौशल और बेमसक 

कंप्यूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

 

या 
रोजगार कौशल िें लघु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के साथ आईटीआई िें 
िौजूदा सािाग्जक अध्ययि प्रमशक्षक । 

(iii) प्रशिक्षक के शिए 

न्यूनतम आय ु

21 िषष 

औजािों औि उपकिणों की 
सूर्ी 

अिुलग्िक-I के अिुसार 
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सीखने के परिणाम प्रशिक्षु की कुि दक्षताओ ंका प्रनतबबबं होत े हैं औि मूल्यांकन मानदंडों के 

अनुसाि मूल्यांकन ककया जाएगा। 
 

5.1 सीखन ेके परिणाम 
 

1. सुरक्षा सािधानियों का पालि करते हुए बेकरी, बेकरी उपकरण और बतषिों की स्िच्छता और 

सफाई बिाए रखें । (NOS: FIC/N9001) 

2. बेकरी उत्पाद तैयार करि े िें िदद करिे िाली िलू सािग्री की पहचाि करें। (NOS: 

FIC/N5018, FIC/N5017) 

3. विमभन्ि प्रकार की खारी , पफ, बेकरी ब्रेड और रस्क बिािे की विधध जािें । (NOS: 

FIC/N5007) 

4. बेककंग की गुणित्ता और खराब होिे के कारणों की जांच करें। (NOS: FIC/N5007) 

5. होटल िें तैयार विमभन्ि ब्रेड उत्पाद तैयार करें  । (NOS: FIC/N5007) 

6. विमभन्ि प्रकार के केक की योजिा बिाएं और तैयार करें। (NOS: FIC/N5007) 

7. विमभन्ि आइमसगं तैयार करें  । (NOS: FIC/N5007) 

8. विशषे प्रकार के केक तैयार करें। (NOS: FIC/N5007) 

9. विमभन्ि प्रकार की पेस्ट्री तैयार करें। (NOS: FIC/N5007) 

10. विमभन्ि प्रकार के बबस्कुट तैयार करें। (NOS: FIC/N5019) 

11. विमभन्ि प्रकार की मिठाइयााँ तैयार करें। (NOS: FIC/N7101, FIC/N7102) 

12. विमभन्ि प्रकार की कैं डीज, चॉकलेट और टॉकफयां तैयार करें। (NOS: FIC/N7101, 

FIC/N7102) 

13. पुडडगं और भारतीय मिठाइयााँ तैयार करें। (NOS: FIC/N8516) 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. LEARNING OUTCOME 
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शिक्षण के परिणाम मूल्यांकन मानदंड 

1. सुरक्षा सािधानियों का पालि 

करते हुए बेकरी, बकेरी 
उपकरणों और बतषिों की 
स्िच्छता और सफाई बिाए 

रखें । 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि9001) 

बेकरी िें अपिाई जािे िाली सुरक्षा प्रथाओं का प्रदशषि करें। 

व्यग्क्तगत सुरक्षात्िक पोशाकों के उपयोग का प्रदशषि करें। 
व्यग्क्तगत स्िच्छता, त्िचा, हाथ, पैर, खाद्य पदाथों आदद की देखभाल 

करिे की प्रकक्रया का प्रदशषि करिा। 
अपमशष्ट पदाथों के निपटाि की प्रकक्रया का प्रदशषि करें। 
स्िास््यकर सुरक्षात्िक कपडों के उपयोग का प्रदशषि करें  । 

 

2. बेकरी उत्पाद तैयार करि े िें 
िदद करिे िाली िूल सािग्री 
की पहचाि करें। (NOS: 

FIC/N5018), (NOS: 

FIC/N5017) 

 

सािान्यतः प्रयुक्त बेकरी उपकरणों की पहचाि करें। 

बेकरी िें आितौर पर उपयोग ककए जािे िाले हैंडमलगं उपकरणों का प्रदशषि 

और पहचाि करें। 

आितौर पर प्रयुक्त होिे िाली कच्ची सािधग्रयों का प्रदशषि एि ंपहचाि 

करें। 

सािान्यतः प्रयुक्त होि ेिाले विमभन्ि आटे की पहचाि करें। 

सािान्यतः प्रयुक्त बेकरी ओिि का प्रदशषि करें। 
 

3. विमभन्ि प्रकार की खारी , 

पफ, बेकरी ब्रेड और रस्क 

बिािा सीखें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि5007) 

 

खरी एिं पफ का प्रदशषि एि ंतैयारी करें । 

विमभन्ि प्रकार के ब्रेड रोल का प्रदशषि एि ंतयैारी करिा। 

ब्रेड ग्स्टक का प्रदशषि एिं तयैारी करें। 

तीि प्रकार की ब्रडे का प्रदशषि एिं तैयारी करें। 
तीि प्रकार के बन्स का प्रदशषि एि ंतैयारी करें। 

क्रोइसैन्ट तैयार करें। 

तीि प्रकार का आटा तैयार करें। 

कोई भी चार प्रकार की विशषे रोटी तैयार करें। 

विमभन्ि प्रकार के रस्क तैयार करें। 
 

4. बेककंग की गुणित्ता और 

खराब होिे के कारणों की जााँच 

उधचत बेककंग पर ब्रेड का आयति प्रदमशषत करें। 

उधचत बेककंग पर रोटी की बिािट का प्रदशषि करें। 

6. ASSESSMENT CRITERIA 
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करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि5007) 

किक के कारणों की व्याख्या करें। 

अच्छे बेककंग की विशषेताओं को पहचािें। 

 

5. होटल िें तैयार बके्ड विमभन्ि 

ब्रेड उत्पाद तैयार करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि5007) 

 

बेक्ड िेि ूतैयार करिे की योजिा बिाएं और उसका प्रदशषि करें। 

विमशष्ट बेक्ड िेि ूके मलए सािग्री खरीदिे की योजिा बिाएं। 

पिीर स्ट्रॉ तैयार करें. 

बगषर तयैार करें. 

पाऊ बन्स तैयार करें। 

कक्रसिस ब्रेड तैयार करें. 

कुल्चा तैयार करें  . 

केले की रोटी तैयार करें. 
 

6. विमभन्ि प्रकार के केक की 

योजिा बिाएं और तैयार करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि5007) 

 

विमभन्ि 3 केक की सािग्री और बेककंग प्रकक्रया का प्रदशषि करें। 

स्पोंज केक तैयार करें  . 
िदीरा केक तैयार करें 
जेिोइस केक तैयार करें  
िसा रदहत केक तैयार करें। 
रॉक केक तैयार करें. 
केक िें विमभन्ि स्िादों की कफमलगं तैयार करिा और उसका प्रदशषि करिा 

 

7. विमभन्ि टुकड ेतैयार करें  . 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि5007) 

अलग-अलग आइमसगं तैयार करिे के मलए योजिा बिाएं और विमभन्ि 

सािधग्रयों की पहचाि करें। 

विमभन्ि आइमसगं उपकरण और कटर की पहचाि करें। 
विमभन्ि प्रकार की आइमसगं तैयार करें। 

 

8. विशषे प्रकार के केक तयैार 

करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि5007) 

 

बिािे की विधध की योजिा बिाएं। 

विमभन्ि विशषे प्रकार के केक की सािग्री का प्रदशषि करें। 

केक पकािे का सही तापिाि पहचािें । 

केक के दोषों और उपचारों की पहचाि करिा तथा केक के फािूषले को 

संतुमलत करिा। 
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केक की गुणित्ता को प्रभावित करिे िाले कारकों की पहचाि करें। 

विमभन्ि प्रकार के विशषे केक तैयार करें। 
 

9. विमभन्ि प्रकार की पेस्ट्री 

तैयार करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि5007) 

 

िेिू की योजिा बिाएं, पेस्ट्री के मलए िसाले और सािग्री चिुें। 

पेस्ट्री तैयार करते सिय सुरक्षा िािदंडों का पालि करें  और उधचत 

स्िच्छता बिाए रखें। 

पेस्ट्री बिािे िें त्रदुटयों की पहचाि करें। 

विमभन्ि प्रकार की पेस्ट्री तैयार करें। 
 

10. विमभन्ि प्रकार के बबस्कुट 

तैयार करें  । 
( एिओएस: FIC/N5019) 

विमभन्ि बबस्कुट तैयार करिे के मलए विमभन्ि सािधग्रयों की योजिा 

बिाएं और उन्हें  पहचािें। 

बबस्कुट बिािे की त्रदुटयों और उिके उपचारों का प्रदशषि करें। 

ककसी भी एक प्रकार की कुकीज़ तैयार करें। 

ककसी भी एक प्रकार के बबस्कुट तैयार करें। 
 

11. विमभन्ि प्रकार की मिठाइयााँ 

तैयार करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि7101, 

एफआईसी/एि102) 

प्रॉकफटरोल और चॉकलेट एक्लेयसष तयैार करें। 

क्रीि जलता है और उंगमलयों तैयार करें। 

िस्तुओं की तैयारी करत ेसिय सुरक्षा िािदंडों का पालि करें  और उधचत 

स्िच्छता बिाए रखें। 

 

12. विमभन्ि प्रकार की कैं डीज , 

चॉकलेट और टॉकफया ं तैयार 

करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि7101, 

एफआईसी/एि102) 

िेिू और सािग्री की योजिा बिाएं। 

चीिी कैं डी तैयार करें. 

अिाकार मिष्ठान्ि तैयार करें।  

चॉकलेट तैयार करें. 

 

13. पुडडगं और भारतीय मिठाइयााँ 
तैयार करें। 
(एिओएस: 

िेिू की योजिा बिाएं, पुडडगं और मिठाई के मलए िसाले और सािग्री चिुें। 

िस्तुओं की तैयारी करत ेसिय सुरक्षा िािदंडों का पालि करें  और उधचत 

स्िच्छता बिाए रखें। 
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एफआईसी/एि8516) 

 

 

कोई भी एक हलिा तैयार करें। 

कोई भी तीि मिठाइयााँ तैयार करें। 

विमभन्ि पैकेग्जंग प्रकक्रयाओं का प्रदशषि करें। 
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बेकि औि कन्फेक्िनि टे्रड के शिए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध 
संदर्ष शिक्षण 

परिणाम 

व्यावसानयक कौिि 

(व्यापारिक व्यावहारिक) 

व्यावसानयक ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 28 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 16 घंटे. 

सुरक्षा सािधानियों 
का पालि करते हुए 

बेकरी, बेकरी 
उपकरणों और बतषिों 
की स्िच्छता और 

सफाई बिाए रखें । 

1. बेकरी और कन्फेक्शिरी 
अिुभाग का पररचय 

2. बेकरी िें सौंदयष प्रसाधि, 

व्यग्क्तगत स्िच्छता का 
प्रदशषि एि ंअभ्यास। 

3. एक बेकर और कन्फेक्शिर के 

रूप िें क्या करें और क्या ि करें  
का प्रदशषि और अभ्यास करें। 

4. बेकरी उद्योग का दौरा . 

बेकर एि ंकन्फेक्शिर उद्योग का 

पररचय। 

पाठ्यक्रि और संबंधधत िौकरी पर 

एक अमभविन्यास कायषक्रि 

बेकरी और कन्फेक्शिरी िें 
कैररयर के अिसर। 
बेकर एि ंकन्फेक्शिर विभाग का 
संगठिात्िक पदािुक्रि। 
बेकर और कन्फेक्शिर सेिाओ ंके 

व्यग्क्तगत गुण. 

बेकर और कन्फेक्शिर सेिा 
कमिषयों के कतषव्य और 

ग्जम्िेदाररयां। 
5. प्राथमिक उपचार प्रदाि करें। 
6. बेकरी िें अपिाई जािे िाली 

सुरक्षा प्रथाओ ंका प्रदशषि करें। 

7. व्यग्क्तगत सुरक्षात्िक पोशाक 

का उपयोग। 
8. पालि करें  और इसे बिाए 

रखिे की प्रकक्रया अपिाएं। 
9. अपमशष्ट पदाथों के निपटाि 

की प्रकक्रया निष्पाददत करें  । 
10. आपातकालीि निकास िागष की 

पहचाि करें, अग्ग्िशिि का 

कटिे/जलिे पर प्राथमिक उपचार 

और उसका िहत्ि। 

अग्ग्ि खतरे, प्राथमिक धचककत्सा 
की सािग्री। 
व्यग्क्तगत सुरक्षा और 

औद्योधगक सुरक्षा। 
व्यग्क्तगत स्िच्छता और त्िचा, 
हाथ, पैर, खाद्य पदाथों की 
देखभाल। स्िच्छ सुरक्षात्िक 

कपड।े 
सौंदयष और मशष्टाचार. 

7. TRADE SYLLABUS 
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अभ्यास करें  और अग्ग्िशािक 

यंत्रों का उपयोग करें। 
कायष क्षेत्र की स्िच्छता और उसका  
िहत्ि। 
आपातकालीि ग्स्थनतयों के मलए 

तैयारी। 
कचरे का प्रबंधि।  

बेकरी ले-आउट: 

बेकरी स्थावपत करिे के मलए 

आिश्यक अिुिोदि। 
सरकारी प्रकक्रयाएाँ एि ंई- 

उपनियि। 
साइट का चयि. 

उपकरण का चयि.  

व्यािसानयक 

कौशल 19 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 14 घंटे. 

बेकरी उत्पाद तैयार 

करिे िें सहायक 

िूल सािग्री की 

पहचाि करें। 

11. बेकरी िशीिों का प्रदशषि और 

अभ्यास - आटा गूंथिे की 

िशीि, ओिि, िाइक्रोिेि 

ओिि, डीप फ्रीजर, हॉट क्यबू 

बोडष, जूसर, मिक्सर और 

ग्राइंडर। 
12. बेकरी और कन्फेक्शिरी िें 

इस्तेिाल ककए जािे िाले 

औजारों की पहचाि और 

संचालि 

13. आितौर पर उपयोग की जािे 

िाली कच्ची सािग्री की 

पहचाि/पररधचतता। 

14. आटे िें आितौर पर प्रयकु्त 

होिे िाली ग्लूटेि सािग्री, आटे 

िें ििी की िात्रा और आटे िें 
जल अिशोषण की िात्रा का 
प्रदशषि और पहचाि करें। 

गेहूाँ के दािे की संरचिा. 
विमभन्ि प्रकार के आटे उपलब्ध 

हैं। 
आटे के घटक, आटे का पी.एच. 

िाि, आटे की जल अिशोषण 

शग्क्त, ग्लूटेि नििाषण, आटे की 
क्षिता, आटे की शे्रणी। 
गेहंू की वपसाई िें चोकर और अकुंर 

की भूमिका होती है। 
कच्च ेिाल िसाला और स्िाद 

एजेंटों का िगीकरण। 
िस्तुओं के स्िाद बढािे िाले एजेंटों 
के प्रकार के अिुसार खाद्य 

भंडारण का िूल मसद्धांत। 
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व्यािसानयक 

कौशल 214 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 68 घंटे. 

विमभन्ि प्रकार की 
खारी , पफ, बेकरी 
ब्रेड और रस्क बिािा 
सीखें। 

15. तैयार करिा 
a. खारी के विमभन्ि प्रकार 

b. विमभन्ि प्रकार के पफ 

16. तैयार करिा 
a. ब्रेड रोल, 

b. ब्रेड ग्स्टक, 

c. िरि रोल 

d. गिष पार बन्स 

e. फल बन्स. 

f. चले्सी बि 

17. विमभन्ि प्रकार के रस्क तैयार 

करें। 

बेकरी उत्पादों के मलए अलग-

अलग अिाज और आटा 
- आटे की गुणित्ता 
- स्टाचष: 
- विमभन्ि अिाजों िें स्टाचष की 
उपलब्धता । 

स्टाचष के उपयोग, स्टाचष का 
निष्कषषण, अिाज स्टाचष के 

विमभन्ि उत्पाद। 

18. तैयार करिा 

a. क्रोइसैन्ट. 

b. बब्रयोच ेएिं ककग्वित आटा 
िर्टस। 

c. रूसी स्टाउटि बेमसक बि 

आटा 
d. सािररि आटा. 

गणिा: 
सरल तामलका, िजि और िाप, 

तरल पदाथष की िाप, बेकरी और 

कन्फेक्शिरी िें उपयोग ककए जािे 
िाले विमभन्ि िाप। 
- खािा पकािे के उद्देश्य और 

लक्ष्य. 

- रोटी बिािे के मलए आिश्यक 

कच्चा िाल। 
- आटा, पािी, खिीर, ििक, 

चीिी, दधू और िसा की भूमिका 
। 

19. तैयार करिा 

a. सफेद ब्रेड (400 ग्राि और 

800 ग्राि ) 

b. भूरी डबलरोटी। 
c. वियिा ब्रेड 

d. फैं सी ब्रेड 

रोटी तैयार करि ेिें शामिल 

वप्रमंसपल 

विमभन्ि प्रकार की ब्रेड और उिके 

गुण, प्रयुक्त सािग्री। 
रोटी बिािे की विधध. 

सीधे आटा विधध, बबिा सिय िाले 
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e. फे़्रन्च ब्रेड आटा विधध, स्पंज और आटा 
विधध। 

20. तैयार करिा 
a. संपूणषचक्की आटा 
b. िसाला ब्रेड 

c. दधू ब्रेड 

d. ककशमिश रोटी। 
e. फल ब्रेड  

 

 

अच्छी रोटी की विशषेताएाँ. 
बाह्य विशषेताएाँ. 
आंतररक विशषेता 
ब्रेड के दोष और उिके उपचार। 
- खिीर: - बेकर के खिीर का एक 

प्रारंमभक ज्ञाि। 
- आटे के ककविि िें खिीर की 
भूमिका और इसके कायष को 
प्रभावित करिे िाली ग्स्थनतयााँ। 

- आटे और अन्य ककग्वित 

उत्पादों के अनत एि ंअल्प 

ककविि तथा अल्प प्रूकफंग का 
प्रभाि। 

व्यािसानयक 

कौशल 10 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे. 

बेककंग की गुणित्ता 

और खराब होिे के 

कारणों की जााँच करें। 

21. ब्रेड की विशषेताओं को पहचािें 
और उिका िूल्यांकि करें: 
a. रोटी का आयति. 

b. रोटी की बिािट. 

22. फफंूद के कारण ब्रेड के खराब 

होिे के कारणों की पहचाि करें। 
 

 

- रोटी की गुणित्ता को प्रभावित 

करिे िाले कारक. 

अच्छी रोटी की विशषेताएाँ: 
- बाह्य विशषेताएाँ 
- आंतररक विशषेताएाँ. 
- ब्रेड से होि ेिाले रोग:- 

- रस्सी और िोल्ड के कारण और 

इसकी रोकथाि। 
- रोटी का सडिा 
ब्रेड इम्प्रूिसष, भौनतक गुणित्ता िें 
सुधार। 

व्यािसानयक 

कौशल 45 

घंटे; 

 

होटल िें तैयार बेक्ड 

विमभन्ि ब्रेड उत्पाद 

तैयार करें। 

23. तैयार करिा 
a. वपज़्ज़ा बेस. 

b. पिीर स्ट्रॉ 
c. बगषर 

ओिि बेककंग:- 

- ओिि का प्राथमिक ज्ञाि 

- ओिि के प्रकार 

- तापिाि चाटष . 
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व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे. 

d. पाऊ बन्स 

e. कक्रसिस ब्रेड 

f. कुल्चा  
g. केला ब्रेड 

व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

विमभन्ि प्रकार के 

केक की योजिा 

बिाएं और तैयार 

करें। 

24. तैयार करिा -- 
- बबसकुट 

- िदीरा केक 

- जेिोइस केक 

- िसा रदहत केक 

- रॉक केक 

25. केक िें विमभन्ि स्िादों के मलए 

भराई तैयार करें। 

केक: 

- केक के उत्पादि के तरीके. 

- केक बिािे के मलए आिश्यक 

कच्चा िाल. 

- केक उत्पादि के मलए आटा, 
चीिी, िसा और अडं ेजैसी 
सािग्री की भूमिका। 

- केक उत्पादि िें शामिल 

िशीिरी। 
व्यािसानयक 

कौशल 90 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 20 घंटे. 

विमभन्ि प्रकार की 

आइमसगं तैयार करें। 
26. विमभन्ि आइमसगं तैयार करें- 

a. कलाकंद 

b. अिेररकी 
c. फ्रॉग्स्टंग 

d. िक्खि क्रीि 

e. क्रीि आइमसगं 

f. रॉयल आइमसगं 

g. िाग्जषपन्स 

h. marshmallow 

i. िीबू से बिि ेिाली मिठाई 

j. फज 

k. बादाि का पेस्ट 

l. ग्लेस आइमसगं 

आइमसगं के प्रकार. 

- विमभन्ि प्रकार के आइसक्रीि 

बि. 

- विमभन्ि आइमसगं उपकरणों का 
पररचय: 

क. पाइवपगं बैग 

ख. िोजल 

सी. प्लेट चाकू 

d. विमभन्ि प्रकार के डडजाइनिगं 

कटर 

 

व्यािसानयक 

कौशल 84 

घंटे; 

 

विशषे प्रकार के केक 

तैयार करें। 
27. विमभन्ि केक और गैटॉक्स 

तैयार करें 

a. रािी केक 

b. फल केक 

केक बिािे की विधध: 

- चीिी घोल प्रकक्रया, 
- आटा मिश्रण प्रकक्रया, 
- जेिोइस विधध, 
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व्यािसानयक 

ज्ञाि 20 घंटे. 

c. जन्िददि का केक 

d. शादी के केक 

e. ब्लैक फॉरेस्ट गेटौक्स 

f. ईस्टर एग्स 

g. चॉकलेट टपकिा 
h. फल गेटॉक्स 

i. बाबा औ रि 

j. ग्स्िस रोल्स 

k. स्ूडले 

l. िेररगं्स 

m. िैडमलि केक 

n. पिीर केक 

- मिश्रण और रगडिे की विधध 

विमभन्ि प्रकार के केक पकािे के 

मलए सही तापिाि। 
केक की गुणित्ता को प्रभावित 

करिे िाले कारक. 

केक की विशषेता- आतंररक और 

बाह्य। 
केक का संतुलि सूत्र. 

केक के दोष और उिके उपचार। 

व्यािसानयक 

कौशल 30 घंटे 

; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे. 

विमभन्ि प्रकार की 

पेस्ट्री तैयार करें। 
28. तैयार करि ेके मलए प्रदशषि करें  

a. अिािास पेस्ट्री 
b. चॉकलेट पेस्ट्री 
c. ट्रफल पेस्ट्री 
d. काले िि 

e. िोचा पेस्ट्री 

- जेिोइस नििाषण का ज्ञाि. 

- सही तापिाि और सिय. 

- उपकरणों का उधचत ज्ञाि। 
- पेस्ट्री बिािे िें आंतररक एि ं

बाह्य दोष। 

व्यािसानयक 

कौशल 90 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे. 

विमभन्ि प्रकार के 

बबस्कुट तैयार करें। 
29. तैयार करिा 

a. प्लेि बबस्कुट 

b. ििकीि बबस्कुट 

c. पाइवपगं बबस्कुट 

d. संगिरिर बबस्कुट 

e. पिीर बबस्कुट 

- कुकीज़ और बबस्कुट की तैयारी। 
- बबस्कुट और कुकीज़ की 
गुणित्ता को प्रभावित करिे िाले 

कारक। 
- कुकीज़ बिािे के मलए आिश्यक 

कच्चा िाल 

- दोष - कुकीज़ और बबस्कुट 

बिािे के आतंररक और बाहरी 
कारण और उिके उपचार 

30. बाजार िें उपलब्ध बबस्कुट 

तैयार करें। 
a. िाररयल बबस्कुट 

 

- आटा, चीिी, िसा और अडं ेआदद 

की भूमिका। 
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b. िैकरूि 

c. वपघलते पल का छोटा ब्रेड 

बबग्स्कट। 
d. नतरंगा बबस्कुट 

e. चोकलेट बबस्कुट 

f. गैर- खटाई  

g. चरेी िॉब्स िर्टस बबस्कुट 

h. िींबू टॉर्टषस 

i. जैि टॉर्टषस 

- ििी प्रदाि करिे िाले एजेंटों के 

गुणों और उपयोग का प्रारंमभक 

ज्ञाि। 
 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे. 

विमभन्ि प्रकार की 

मिठाइयााँ तैयार करें। 
31. तैयार करिा 

a. प्रोकफटेरोल्स 

b. चॉकलेट एक्लेयसष 
c. क्रीि बन्स 

d. क्रीि कफंगसष 
e. पैटीज़ (शाकाहारी, पिीर 

और धचकि) 

पेस्ट्री बिािे के मसद्धांत और 

इसके विमभन्ि व्युत्पन्ि: 

- शॉटष क्रस्ट पेस्ट 

- चौक्स पेस्ट 

- पफ पेस्ट 

- परतदार पेस्ट 

 

व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 14 घंटे. 

विमभन्ि प्रकार की 
कैं डीज, चॉकलेट और 

टॉकफया ंतैयार करें  । 

32. तैयार करिा 

a. चीिी उबला हुआ मिष्ठान्ि. 

b. विमभन्ि प्रकार की चीिी 
कैं डीज और जु़ज़प्स और 

जेली। 

c. अिाकार कन्फेक्शिरी 
d. कक्रस्टलीय कन्फेक्शिरी 
अथाषत कैं डीज आदद। 

33. तैयार करिा 
a. दधू टॉफी, 
b. चॉकलेट, 

 

स्टाचष और उसके व्युत्पन्ि जैस े

कन्फेक्शिरी सािग्री का 
अध्ययि, 

कन्फेक्शिरी उत्पादों के मलए 

प्रयुक्त िसा, तेलों के स्रोत, गुण 

एिं उपयोग का प्रारंमभक ज्ञाि । 
रसायिों और खिीर उठािे िाले 

एजेन्टों की विशषेता। 
अिाकार कन्फेक्शिरी और 

कक्रस्टलीय कन्फेक्शिरी जैसे 
चीिी उबले कन्फेक्शिरी का 
अध्ययि 

मिष्ठान्ि नििाषण कायष का 
पररचय। 
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मिष्ठान्ि संबंधी शब्द. 

कन्फेक्शिरी िें उपयोग ककए जािे 
िाले बुनियादी उपकरणों का 
पररचय 

आटा, चीिी, िसा और अडं ेकी 
भूमिका 
कन्फेक्शिरी िें उपयोग ककए जािे 
िाले विमभन्ि सॉस का ज्ञाि जैस:े 

- ट्रफल सॉस, 

- चरेी सॉस, 

- स्ट्रॉबेरी प्यूरी 
सफेद चॉकलेट और कोको पाउडर 

का ज्ञाि 

मिष्ठान्ि उत्पादों का भंडारण 

व्यािसानयक 

कौशल 80 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 22 घंटे. 

पुडडगं और भारतीय 

मिठाइयााँ तैयार करें। 
34. पुडडगं तैयार करें:- 

a. बिारोइस ठंडा 
b. िींबू सूफले 

c. चॉकलेट िूस, 

d. अदरक का हलिा (5 घंटे) 

e. सूफले प्रामलि 

f. फल बत्रज्जल 

35. भारतीय मिठाइयााँ तैयार करें:- 
- रसगुल्ला  
- चिचि  

- रसिलाई  

- गुलाबजािुि  

- िैसूर पाओक 

- खीर 

- रबडी  
- बुएजी  

भोजि एि ंसंदषूण का संरक्षण। 
बेकरी िें सािान्य कीट नियतं्रण। 
सुरक्षा: - बेकरी िें दघुषटिाओं के 

कारण और उिकी रोकथाि। 
हलिाई अिुभाग िें तैयार भारतीय 

मिठाइयों का पररचय और उिकी 
सािग्री, तैयारी प्रकक्रया, उपयोग 

और व्युत्पन्ि - 

- चन्िा, 
- चीिी मसरप, 

- खोया और सूखे िेि े

िुख्य रसोईघर के अन्य अिुभाग 

के साथ बेकरी और कन्फेक्शिरी 
का सिन्िय। 
भारतीय और पग्श्चिी मिठाइयों 
के बीच अतंर 
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- चकेी विमभन्ि प्रकार की पैकेग्जंग 

सािग्री को जाििा। 

तैयार उत्पाद का गुणित्ता नियंत्रण 

परियोजना कायष/ औद्योधगक दौिा 
व्यापक क्षेत्र: 

a) विमभन्ि विशषे प्रकार के केक तैयार करें। 
b) विशषे चॉकलेट, टॉकफया,ं पैटीज और भारतीय मिठाइयां तैयार करें। 
c) विमभन्ि प्रकार के बेकरी और कन्फेक्शिरी उत्पादों की योजिा बिाएं और तैयार करें। 
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मखु्य कौिि के शिए पाठ्यक्रम 

 
1. रोजर्ार योग्यता कौशल (सिी टे्रडों के वलए सािान्य) (120 र्ंटे) 

 

 

कोर ग्स्कल्स विषय के सीखिे के पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और टूल सूची जो टे्रडों के एक सिूह के 

मलए सािान्य है, www.bharatskills.gov.in/ dgt.gov.in पर अलग से उपलब्ध कराई गई है। 
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औजािों औि उपकिणों की सरू्ी 
बेकि एवं कन्फेक्िनि (24 उम्मीदवािों के बैर् के शिए) 

क्र. सं. औजािों औि उपकिणों का नाम ववननदेि मात्रा 

ए. प्रशिक्ष ुटूि ककट 

1.  सभी आकार के चाकू चाकू की 3 ककस्िें (24+1) सेट 

2.  पुमलस का मसपाही 
 

(24+1) संख्या 
3.  स्कूपर 

 
(24+1) संख्या 

4.  शफे कोट और पतलूि 
 

(24+1) संख्या 
5.  रसोई डस्टर 

 
(24+1) संख्या 

6.  तहबंद 
 

(24+1) संख्या 
7.  सुरक्षा जूता 

 
(24+1) जोड े

8.  
शफे टोपी और स्काफष  

 
(24+1) संख्या 

प्रत्येक 

बी. दकुान उपकिण औि साजो-सामान 

(i) उपकिणों की सूर्ी: 

9.  कुकी शीट  12 िग. 

10.  बेककंग शीट 
 

12 िग. 

11.  जेली रोल पैि 12½ “x 17½” x ½ “ 03 िग. 

12.  परतदार केक पैि 9” व्यास और ऊाँ चाई 2 ½” 03 िग. 

13.  खािा पकािे की रेंज (उच्च) 9¼ x 5¼ x 2½ इंच 03 िग. 

14.  िकफि पैि 1 ¾ “गहराई िाले 6 कप 03 िग. 

15.  शीट केक पैि 13 x 9 x 2 इंच 03 िग. 

16.  ग्स्प्रंग फॉिष पैि  03 िग. 

17.  स्क्िायर बेककंग पैि 8''X9”x 2 ½ “ 03 िग. 

18.  र्टयूब पैि 
 

03 िग. 

19.  एग्न्जल भोजि केक पैि  03 िग. 

20.  बंडट पैि 
 

03 िग. 

21.  फ्लूटेड र्टयूब पैि 
 

03 िग. 

22.  पारंपररक पाई पैि 9” व्यास x 2 ½ “गहराई 03 िग. 

23.  गहरी डडश पाई पैि 
 

03 िग. 
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24.  फ़्लाि ररगं्स 
 

03 िग. 

25.  टाटष पैि 
 

03 िग. 

26.  लकडी का स्पैटुला 
 

06 िग. 

27.  
छलिी (i) चोटीदार 

(ii) छलिी 
03 िग. 

04 िग. 

28.  नछदर्द्त चम्िच 
 

05 िग. 

29.  

स्टील के कटोरे (i) छोटा 
(ii) िध्यि 

(iii) बडा 
12 िग प्रत्येक 

30.  स्टील स्लाइसर 
 

05 िग. 

31.  जांच थिाषिीटर 75 - 150° सेग्ल्सयस 01 िं. 
32.  केक स्टैंड 

 
02 िग. 

33.  कोलंडर 
 

03 िग. 

34.  बेककंग ट्राई 
 

05 िग. 

35.  धारक (टॉग्स) 
 

05 िग. 

36.  गिी रोधी दस्तािे 
 

02 जोड े

37.  सॉस पैि 
 

05 िग. 

38.  एसएस टे्र 
 

06 िग. 

39.  पाई डडश 
 

06 िग. 

40.  िग (स्टील) छोटा िध्यि बडा 03 िग प्रत्येक 

41.  स्टील प्लेर्टस 
 

10 िग. 

42.  स्टील के चम्िच 
 

10 िग. 

43.  स्टील का करछुल 
 

10 िग. 

44.  बल्लूि ग्व्हस्क छोटे आकार का 05 िग. 

45.  िापिे िाले जार 1 लीटर तक 03 िग. 

46.  
कंटेिरों (सूखी िस्तुए ंरखिे के मलए) आिश्यकता 

अिुसार 

47.  परोसिे का बतषि 
 

08 िग. 

48.  पीसिे का पत्थर 
 

02 िग. 

49.  ब्रेड िोल््स 
 

05 िग. 

50.  िाररयल कद्दकूस करिे िाला 
 

02 िग. 

51.  बेककंग उपकरण (i) केक िोल््स 

(ii) िकफि िोल््स 

(iii) मिग्क्संग बाउल 

05 िग. 

12 िग. 

02 िग. 
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(iv) वपज़्ज़ा कटर 

(v) कुकी कटर (5 आकृनतयााँ) 
01 िं. 

02 िग प्रत्येक 

(ii) उपकिणों की सूर्ी: 
52.  रेकफ़्रजरेटर 365 लीटर . 02 िं. 
53.  संदकू िाला फ़्रीज़र 

 
01 िं. 

54.  डीप फैट फ्रायर 05 लीटर (पोटेबल) 01 िं. 
55.  सैंडविच धग्रलर/टोस्टर 

 
01 िं. 

56.  िाइक्रोिेि ओिि 15 लीटर . न्यूिति 01 िं. 
57.  ग्राइंडर िशीि 10 लीटर क्षिता (न्यूिति) 01 िं. 

58.  
ब्लेंडर/मिक्सर (हैंड ब्लेंडर/इलेग्क्ट्रक 

एग बीटर) 

 
03 िं. 

59.  जूसर िशीि 
 

01िं. 
60.  डके बेककंग ओिि (इलेग्क्ट्रक) 

 
01 िं. 

61.  आटा गूंथिे िाला यंत्र अिुलग्िकों के साथ 01 िग. 

62.  ग्रहीय मिक्सर 05 लीटर 02 िग. 

सी. दकुान के फ़नीर्ि औि सामग्री 
63.  प्रमशक्षक की तामलका   02 िं. 
64.  प्रमशक्षक की कुसी   02 िग. 

65.  बंद लॉकर 
 

03 िग. 

66.  सफेद बोडष (न्यूिति 4 x 6 फीट) 01 िं. 

67.  

आग बुझािे का यंत्र अस्पताल िें प्रयुक्त िैदानिक 

उपकरण/यंत्रों का संचालि एिं परीक्षण 

करिा। 
02 िग. 

68.  उधचत बबजली और गैस किेक्शि 
 

01 िं. 
69.  कचरे के डडब्बे रंग कोडडत 05 िग. 

70.  काि करिे की िेज 1 टेबल / 6 छात्र 4 िग. 

71.  हाथ धोिे का बेमसि 
 

05 िग. 

72.  स्िच्छता ककट 
 

05 िग. 

73.  िॉश बेमसि 
 

04 िग. 

74.  
रसोईघर िें क्या करें  और क्या ि करें  
को दशाषिे िाला चाटष 

 
01 िं. 

दटप्पणी: - 
1. सभी उपकरण और औजार बीआईएस विनिदेश के अिुसार खरीदे जािे हैं। 
2. कक्षा िें इंटरिेट सुविधा उपलब्ध करािा िांछिीय है।  
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डीजीटी उद्योग, राज्य निदेशालयों, व्यापार विशषेज्ञों, डोिेि विशषेज्ञों, आईटीआई, एिएसटीआई के 

प्रमशक्षकों, विश्िविद्यालयों के संकायों और अन्य सभी के योगदाि को ईिािदारी से स्िीकार करता है 

ग्जन्होंिे पाठ्यक्रि को संशोधधत करिे िें योगदाि ददया। 
 

डीजीटी द्िारा निम्िमलणखत विशषेज्ञ सदस्यों को विशषे धन्यिाद ददया जाता है ग्जन्होंिे इस 

पाठ्यक्रि िें िहत्िपूणष योगदाि ददया है। 
 

20.02.2018 को आईटीआई तिसािी , वडोदिा में बेकि औि कन्फेक्िनि टे्रड के पाठ्यक्रम को अनंतम रूप 

देने के शिए योगदान देने वािे / र्ाग िेन ेवािे वविरे्ज्ञ सदस्यों की सूर्ी । 

क्र. सं. 
नाम औि पदनाम 

श्री / श्री / सुश्री 
संगठन दटप्पणी 

1.  
लक्ष्िी दास दहडंोचा 
प्रबंध निदेशक 

ट्रांसपेक इंडस्ट्रीज मलमिटेड िडोदरा अध्यक्ष 

2.  
एस ए पांडि 

आरडीडी, िडोदरा 
डीईटी गुजरात 

सदस्य/सिन्िय
क 

3.  एलके िुखजी, डीडीटी सीएसटीएआरआई, कोलकाता सदस्य 

4.  निकंुज कुिार आर. पटेल बडौदा, डयेरी, िडोदरा सदस्य 

5.  नििषल एि. पटेल बडौदा, डयेरी, िडोदरा सदस्य 

6.  
बीरेन्र्द् कुिार 

प्रबंधक (उत्पादि) 
विद्या डयेरी, आिंद सदस्य 

7.  
अजय एि. जाला 
उप प्रबंधक (डयेरी) 

विद्या डयेरी, आिंद सदस्य 

8.  
एिजी िेघािी 
ओएसडी 

केडीसीएिपीयू मलमिटेड, आिंद सदस्य 

9.  
ियंक आई. पटेल 

उप प्रबंधक 
केडीसीएिपीयू मलमिटेड, आिंद सदस्य 

10.  
दहरेि जे. पुरोदहत 

िािि संसाधि अधधकारी 
लक्ष्िी क्यूकेज़ोि प्राइिेट मलमिटेड, 

आिंद 
सदस्य 

11.  
हारुि सईद 

स्टोर प्रभारी 
लक्ष्िी क्यूकेज़ोि प्राइिेट मलमिटेड, 

आिंद 
सदस्य 

12.  आरएस केट, बबक्री प्रिुख आरके फू्स, तरसाली , गजुरात सदस्य 
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13.  ग्जतेन्र्द्, प्रबंधक डुगंी दि मलमिटेड, तरसाली , गुजरात सदस्य 

14.  िाईबी जोशी, प्राचायष आईटीआई खभंात , गुजरात सदस्य 

15.  
केिीएस िारायण 

टे्रनिगं अफसर  
सीएसटीएआरआई, कोलकाता 

सदस्य/सिन्िय
क 
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संकेताक्षि 

सीटीएस मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा 
एटीएस प्रमशकु्षता प्रमशक्षण योजिा 

सीआईटीएस मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा 
डीजीटी प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

एिएसडीई कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

एिटीसी राष्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्ट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िग्स्तष्क पक्षाघात 

एिडी एकाधधक विकलांगता 
एल.िी. कि दृग्ष्ट 

एचएच सिुिे िे कदठि 

पहचाि बौद्धधक विकलागंता 
नियंत्रण रेखा कुष्ठ रोग ठीक हुआ 

एसएलडी विमशष्ट मशक्षण विकलागंताएं 

डीडब्ल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक बबिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाषण 

विभाग 

विकलांग व्यग्क्त 
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