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'फूड बेिरेज' 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 इस प्रकार हैं: 

प्रशिक्षु को सरुक्षा सावधाशियों के साथ रस शिकालि/ेपश्पिंग मिीिों के साथ फलों के रस तैयार करिा और परररक्षकों के साथ फलों के रस 

को सिंरशक्षत करिा और अम्लता और टीएसएस सामग्री शिधााररत करिा; सरुक्षा सावधाशियों के साथ होमोजेिाइज़र, आटोक्लेव, बोतल वॉिर, 

तरल/बोतल भरि ेकी मिीि और कॉशकिं ग मिीि जैसी उपयकु्त मिीिों/उपकरणों का उपयोग करके शवशभन्ि प्रकार के सगुिंशधत दधू तैयार करिा और पैक 

करिा और सगुिंशधत दधू की गुणवत्ता शिधााररत करिा शसखाया जाता ह।ै प्रशिक्षु शमिी वॉटर पलािंट जैसी उपयकु्त मिीिों का उपयोग करके शमिरल वाटर 

तैयार करिा भी सीखते हैं और पािी और जल उपचार प्रशिया के गुणवत्ता मािकों (बीआईएस) की व्याख्या करते हैं; खाद्य पेय उत्पादों और भिंडारण की 

पैकेशजिंग में उपयोग की जािे वाली शवशभन्ि प्रकार की पैकेशजिंग सामग्री की व्याख्या करते हैं; सरुक्षा सावधाशियों के साथ काबोिेिि मिीि, आटोक्लेव, 

बोतल वॉिर, तरल/बोतल भरि ेकी मिीि और कॉशकिं ग मिीि 

प्रशिक्षु उपयकु्त मिीिोंं/उपकरणों जैस े शक शकण्वक, बीज अिंकुरणकताा, शसरका जिरेटर, आटोक्लेव, बोतल वॉिर, आवश्यक शकण्वि 

एजेंट, तरल/बोतल भरि ेकी मिीि, रासायशिक घोल और सरुक्षा सावधाशियों के साथ कॉशकिं ग मिीि का उपयोग करके शकशण्वत पेय जैस े शसरका, 

शकशण्वत रस और लस्सी तैयार करिा और पैक करिा भी सीखता ह।ै वह अम्लता, टीएसएस सामग्री, पीएच माि और सिंवेदी मू् यािंकि शिधााररत करता ह।ै 

प्रशिक्ष ु उपयकु्त मिीिों/उपकरणों जैस े शक शकण्वक, बीज अिंकुरणकताा, आटोक्लेव, बोतल वॉिर, आवश्यक शकण्वि एजेंट, तरल/बोतल भरि ेकी 

मिीि, रासायशिक घोल और सरुक्षा सावधाशियों के साथ कॉशकिं ग मिीि का उपयोग करके शव्हस्की, बीयर, वाइि, रम और ब्ािंडी जैस ेशकशण्वत पेय तैयार 

करि ेऔर पैक करि ेका अभ्यास करता ह ैऔर अ्कोहल सामग्री, अम्लता, टीएसएस सामग्री, पीएच माि और सिंवेदी मू् यािंकि शिधााररत करता ह;ै 

खाद्य सरुक्षा मािकों और पेय उद्योग अपमशष्ट उपयोग की व्याख्या करता है। 
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2.1 सामान्य 

 

कौशल विकास एिं उद्यमिता िंत्रालय के अतंगषत प्रमशक्षण िहानिदेशालय (DGT) 

अर्षव्यिस्र्ा/श्रि बाजार के विमभन्ि क्षेत्रों की आिश्यकताओं को पूरा करिे के मलए कई व्यािसानयक 

प्रमशक्षण पाठ्यक्रि प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायषक्रि प्रमशक्षण िहानिदेशालय (DGT) के 

तत्िािधाि िें चलाए जात ेहैं। मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (CTS) और प्रमशक्षुता प्रमशक्षण योजिा (ATS) 

व्यािसानयक प्रमशक्षण को िजबूत करिे के मलए DGT की दो अग्रणी योजिाएाँ हैं। 
 
सीटीएस के तहत खाद्य पेय व्यापार आईटीआई के िेटवका  के माध्यम से देि भर में शदए जािे वाले लोकशप्रय पाठ्यिमों में से एक ह।ै यह 

पाठ्यिम एक वर्ा की अवशध का ह।ै इसमें मखु्य रूप से डोमेि के्षत्र और कोर के्षत्र िाशमल हैं। डोमेि के्षत्र (व्यापार शसद्ािंत और व्यावहाररक) पेिेवर 

कौिल और ज्ञाि प्रदाि करता ह,ै जबशक कोर के्षत्र (रोजगार कौिल) आवश्यक कोर कौिल, ज्ञाि और जीवि कौिल प्रदाि करता ह।ै प्रशिक्षण कायािम 

पास करि ेके बाद, प्रशिक्षु को डीजीटी द्वारा राष्ट्रीय व्यापार प्रमाणपत्र (एिटीसी) प्रदाि शकया जाता ह ैशजसे दशुिया भर में मान्यता प्राप्त ह।ै 

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

• मापदिंडों/दस्तावेजों को पढ़िा और व्याख्या करिा, काया प्रशियाओ िं की योजिा बिािा और उन्हें व्यवशस्थत करिा, आवश्यक सामशग्रयों और 

उपकरणों की पहचाि करिा; 

• सरुक्षा शियमों, दघुाटिा रोकथाम शवशियमों और पयाावरण सिंरक्षण ितों को ध्याि में रखते हुए काया शिष्ट्पाशदत करिा; 

• िौकरी करते समय व्यावसाशयक कौिल, ज्ञाि और रोजगार योग्यता का प्रयोग करें। 

• शकए गए काया से सिंबिंशधत मापदिंडों का दस्तावेजीकरण करें। 

 

2.2 प्रगर्त पथ 

• तकिीशियि के रूप में उद्योग में िाशमल हो सकते हैं और वररष्ठ तकिीशियि, पयावेक्षक के रूप में आगे बढ़ सकते हैं और प्रबिंधक के स्तर 

तक बढ़ सकते हैं। 

• सिंबिंशधत के्षत्र में उद्यमी बि सकते हैं। 

• शवशभन्ि प्रकार के उद्योगों में प्रशिक्षुता कायािमों में िाशमल होकर राष्ट्रीय प्रशिक्षुता प्रमाणपत्र (एिएसी) प्राप्त शकया जा सकता ह।ै 

• आईटीआई िें प्रमशक्षक बििे के मलए मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा (सीआईटीएस) िें शामिल 

हो सकते हैं। 
• डीजीटी के तहत उन्ित शडपलोमा (व्यावसाशयक) पाठ्यिम में िाशमल हो सकते हैं। 

 

 

2.3 पाठ्यक्रम सरंचना 

2. TRAINING SYSTEM 
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िीचे दी गई ताशलका एक वर्ा की अवशध के दौराि शवशभन्ि पाठ्यिम तत्वों में प्रशिक्षण घिंटों के शवतरण को दिााती ह:ै - 

क्र. स.ं पाठ्यक्रम तत्व काल्पर्नक प्रर्शक्षण घंटे 

1. व्यावसाशयक कौिल (व्यापाररक व्यावहाररक) 840 

2. व्यावसाशयक ज्ञाि (व्यापार शसद्ािंत) 240 

3. रोजगार कौिल 120 

 कुि 1200 

 

हर साल शिकटवती उद्योग में 150 घिंटे का अशिवाया ओजेटी (ऑि द जॉब रेशििंग) तथा जहािं यह उपलब्ध ि हो, वहािं समहू पररयोजिा 

अशिवाया ह।ै 

 

िौकरी पर प्रशिक्षण (OJT) / समहू पररयोजिा 150 

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

240 

 

एक िषीय या दो िषीय टे्रड के प्रमशक्ष ुआईटीआई प्रिाणीकरण के सार् 10िी/ं12िीं कक्षा के प्रिाण 

पत्र के मलए प्रत्येक िषष 240 घंटे तक के िैकल्ल्पक पाठ्यक्रि या अनतररक्त अल्पकामलक पाठ्यक्रि का 
विकल्प भी चिु सकते हैं। 

 

2.4 मूल्यांकन और प्रमाणन 

 

प्रशिक्षणाथी की कौिल, ज्ञाि और दृशिकोण का परीक्षण पाठ्यिम अवशध के दौराि रचिात्मक मू् यािंकि के माध्यम से शकया जाएगा, तथा 

प्रशिक्षण कायािम के अिंत में समय-समय पर डीजीटी द्वारा अशधसशूचत योगात्मक मू् यािंकि के माध्यम से शकया जाएगा। 

क) प्रशिक्षण अवशध के दौराि सतत मूल्यांकन (आंतररक) सीिने के पररणामों के र्वरुद्ध सचूीबद्ध मूल्यांकन मानदडंों के परीक्षण द्वारा 

रचनात्मक मूल्यांकन पद्धर्त द्वारा र्कया जाएगा। प्रर्शक्षण ससं्थान को मूल्यांकन र्दशार्नदेश में र्वस्तृत रूप से एक व्यर्िगत प्रर्शक्ष ु

पोटिफोर्ियो बनाए रिना होगा। आंतररक मूल्यांकन के अंक www.bharatskills.gov.in पर उपलब्ध रचिात्मक मू् यािंकि टेम्पलेट के 

अिसुार होंगे। 

बी) अिंशतम मू् यािंकि योगात्मक मू् यािंकि पद्शत के रूप में होगा। एिटीसी प्रदाि करिे के शलए अशखल भारतीय रेड टेस्ट परीक्षा शियिंत्रक, डीजीटी द्वारा 

शदिाशिदेिों के अिसुार आयोशजत शकया जाएगा। पैटिा और अिंकि सिंरचिा को समय-समय पर डीजीटी द्वारा अशधसशूचत शकया जा रहा ह।ै सीखि ेके 
पररणाम और मू् यािंकि मािदिंड अिंशतम मू् यािंकि के शलए प्रश्नपत्र तैयार करि ेका आधार होंगे। अिंशतम परीक्षा के दौराि परीक्षक व्यावहाररक परीक्षा के 
शलए अिंक देि ेसे पहल ेमू् यािंकि शदिाशिदेि में शवस्ततृ रूप से व्यशक्तगत प्रशिक्षु की प्रोफाइल की भी जााँच करेगा। 

 

2.4.1 पास ववननयमन 
 

http://www.bharatskills.gov.in/
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समग्र पररणाम शिधााररत करि ेके उद्देश्य से, छह महीि ेऔर एक वर्ा की अवशध के पाठ्यिमों के शलए 100% का वेटेज लाग ूशकया जाता ह ैऔर दो 

साल के पाठ्यिमों के शलए प्रत्येक परीक्षा में 50% वटेेज लागू शकया जाता ह।ै रेड प्रैशक्टकल और फॉमेशटव असेसमेंट के शलए न्यिूतम पास प्रशतित 

60% ह ैऔर अन्य सभी शवर्यों के शलए 33% ह।ै  

 

2.4.2 मूल्यांकन र्दशार्नदेश 

 
यह सशुिशित करि े के शलए उशचत व्यवस्था की जािी चाशहए शक मू् यािंकि में कोई कृशत्रम बाधा ि आए। मू् यािंकि करते समय शविेर् 

आवश्यकताओ िं की प्रकृशत को ध्याि में रखा जािा चाशहए। मू् यािंकि करते समय टीमवका , स्िैप/अपव्यय से बचिा/कम करिा और प्रशिया के अिसुार 

स्िैप/अपशिि का शिपटाि, व्यवहाररक दृशिकोण, पयाावरण के प्रशत सिंवेदििीलता और प्रशिक्षण में शियशमतता पर उशचत शवचार शकया जािा चाशहए। 

योग्यता का मू् यािंकि करते समय OSHE के प्रशत सिंवेदििीलता और स्व-शिक्षण दृशिकोण पर शवचार शकया जािा चाशहए। 

 
मू् यािंकि साक्ष्य आधाररत होगा शजसमें शिम्िशलशखत कुछ बातें िाशमल होंगी: 

 

• प्रयोगिाला/कायािाला में शकया गया काया 

• ररकॉडा बुक/दैशिक डायरी 

• मू् यािंकि की उत्तर पशुस्तका 

• मौशखक 

• प्रगशत चाटा 

• उपशस्थशत और समय की पाबिंदी 

• कायाभार 

• पररयोजिा काया 

• किं पयटूर आधाररत बहुशवक्पीय प्रश्न परीक्षा 

• व्यावहाररक परीक्षा 

 
आिंतररक (प्रारिंशभक) मू् यािंकि के साक्ष्य और अशभलेखों को आगामी परीक्षा तक लेखापरीक्षा और जािंच शिकाय द्वारा सत्यापि के शलए 

सरुशक्षत रखा जािा चाशहए। प्रारिंशभक मू् यािंकि के शलए शिम्िशलशखत अिंकि पैटिा अपिाया जािा चाशहए: 

 

पेश करने का स्तर प्रमाण 

(क) मू् यािंकि के दौराि 60%-75% की सीमा में अिंक आविंशटत शकए जाएिंगे 

इस गे्रड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार को ऐसा 
काि करिा चादहए जो सिय-सिय पर िागषदशषि 

के सार् मशल्प कौशल के स्िीकायष िािक की 
प्राल्तत को प्रदमशषत करता हो, और सुरक्षा प्रकक्रयाओ ं

और प्रर्ाओ ंके मलए उधचत ध्याि देता हो। 

• काया/काया के के्षत्र में अच्छे कौिल और सटीकता का प्रदिाि। 

• िौकरी की गशतशवशधयों को परूा करि े के शलए साफ-सफाई और 

शस्थरता का एक काफी अच्छा स्तर। 

• काया/िौकरी को परूा करि ेमें कभी-कभी सहायता। 

 

(बी) मू् यािंकि के दौराि 75%-90% की सीमा में अिंक आविंशटत शकए जाएिंगे 
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इस गे्रड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसा काि 

करिा चादहए जो मशल्प कौशल के उधचत िािक 

की प्राल्तत को प्रदमशषत करता हो, र्ोड ेस ेिागषदशषि 

के सार्, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रर्ाओं के प्रनत 

सम्िाि प्रदमशषत करता हो 

• काया/असाइिमेंट के के्षत्र में अच्छा कौिल स्तर और सटीकता। 

• िौकरी की गशतशवशधयों को परूा करि े के शलए साफ-सफाई और 

शस्थरता का एक अच्छा स्तर। 

• काया/िौकरी को परूा करि ेमें कम सहयोग शमलिा। 

 

(ग) मू् यािंकि के दौराि 90% से अशधक अिंक आविंशटत शकए जाएिंगे 

 इस ग्रेड में प्रदिाि के शलए, उम्मीदवार को सिंगठि और शिष्ट्पादि में 

न्यिूतम या शबिा शकसी सहायता के तथा सरुक्षा प्रशियाओ िं और प्रथाओ िं 
के प्रशत उशचत सम्माि के साथ ऐसा काया करिा होगा जो शि्प कौिल 
के उच्च मािक की प्राशप्त को प्रदशिात करता हो। 

 

• काया/काया के के्षत्र में उच्च कौिल स्तर और सटीकता। 

• िौकरी की गशतशवशधयों को परूा करि ेके शलए उच्च स्तर की साफ-

सफाई और शस्थरता। 

• काया/िौकरी को परूा करि े में न्यिूतम या कोई सहायता िहीं 

शमलिा। 
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िसायनज्ञ, खाद्य : रसायिज्ञ, खाद्य फ़ूड बेवरीज   पदार्ों को विकमसत करिे और सधुारि े के मलए 

खाद्य पदार्ों के रसायि विज्ञाि से संबंधधत अिुसंधाि और विश्लेषण करता है। िए खाद्य पदार्ष, योजक, 

परररक्षक, मिलािट-रोधी एजेंट और संबंधधत उत्पाद विकमसत करिे के मलए प्राकृनतक और मसरें्दटक 

सािग्री या उप-उत्पादों के सार् प्रयोग करता है। खाद्य पदार्ों की संरचिा और गुणों, जैस े रंग, बिािट, 

सुगंध, स्िाद, शले्फ लाइफ और पोषक तत्ि पर प्रसंस्करण, संरक्षण और पैकेल्जंग के विमभन्ि तरीकों के 

प्रभािों का अध्ययि करता है। खाद्य कािूिों और गणुित्ता और शुद्धता के िािकों के अिुपालि को 
सुनिल्श्चत करिे के मलए स्टाचष, चीिी, अिाज, बीयर, डडब्बाबंद और निजषमलत खाद्य उत्पाद, िांस, 

सल्ब्जया,ं डयेरी खाद्य पदार्ष और अन्य उत्पादों जैस ेफ़ूड बवेरीज   पदार्ों के िििूों का परीक्षण करता 
है। खाद्य प्रसंस्करण, डडब्बाबंदी, फ्रील्जंग, ब्रूइंग या डडल्स्टमलगं िें गुणित्ता नियंत्रण परीक्षण कर सकते हैं 
या ऐसा करिे िाले श्रमिकों की देखरेख कर सकते हैं। 

खाद्य एवं पेय पदाथष र्खने वाले औि गे्रडि, अन्य: खाद्य एि ंपये पदार्ष चखि ेिाले और गे्रडर, अन्य िें ि े

किषचारी शामिल हैं जो विमभन्ि प्रकार के कृवष उत्पादों, खाद्य एि ंपेय पदार्ों का निरीक्षण, स्िाद और 

गे्रडडगं करत ेहैं, ल्जन्हें  अन्यत्र िगीकृत िही ंककया गया है। 

प्रयोगिाला सहायक, फ़ूड बेवरीज   पदाथष/िसायनज्ञ/ववश्लेर्णात्मक पयषवेक्षक/प्रयोगिाला िसायनज्ञ: 

प्रयोगशाला सहायक, खाद्य एि ं पेय पदार्ष प्रयोगशाला िें खाद्य, पेय और अन्य खाद्य पदार्ों का 
नियमित परीक्षण करता है, ताकक उिके गुण, पोषण िलू्य, अल्कोहल सािग्री आदद का निधाषरण ककया जा 
सके और यह सुनिल्श्चत ककया जा सके कक िे निधाषररत िािकों के अिुरूप हैं या उििें मिलािट िहीं की गई 

है। परीक्षण की प्रकृनत और परीक्षण की जािे िाली सािग्री जैस ेखाद्य पदार्ष, िक्खि, दधू, कोल्ड डरकं 

आदद के प्रकार के आधार पर हीटर, हाइरोिीटर, र्िोस्टेट, िैक्यूि पंप आदद जैस ेआिश्यक उपकरण सटे 

करता है और उिका संचालि करता है। रसायिज्ञ या खाद्य प्रौद्योधगकीविद् द्िारा निदेमशत गलिांक, 

विमशष्ट गुरुत्ि, क्िर्िांक, रसायिों के सार् प्रनतकक्रया और अन्य कारकों का निधाषरण करिे के मलए 

रासायनिक प्रकक्रयाओं द्िारा खाद्य, पेय पदार्ष, पेय और खाद्य पदार्ों का नियमित परीक्षण करता है, 

ताकक उिके गुण, पोषण िलू्य, अल्कोहल सािग्री आदद का पता लगाया जा सके। सुनिल्श्चत करता है कक 

परीक्षण ककए गए फ़ूड बेवरीज   पदार्ष लेबल पर बताए गए निधाषररत िािकों के अिुरूप हों। िररष्ठ 

अधधकाररयों को मिलािट, ककण्िि, सडि आदद के िािलों की ररपोटष करता है। उपकरणों को धोता और 

साफ करता है, उन्हें  सुरक्षक्षत रखता है और आिश्यकतािुसार ररकॉडष बिाए रखता है। प्रयोगशाला को साफ 

और सुव्यिल्स्र्त रखता है। िािक घोल रीजेंट और अन्य परीक्षण िीडडया तैयार कर सकता है। 
संदर्ष एनसीओ-2015: 

a) 2131 . 1400 – रसायिज्ञ, खाद्य 

b) 7515.9900 – फ़ूड बेवरीज   पदाथा स्वाद और ग्रेडर, अन्य 

3. JOB ROLE 
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c) 3116.0200 – प्रयोगिाला सहायक, फ़ूड बेवरीज   पदाथा/रसायिज्ञ/शवशे्लर्णात्मक 

पयावेक्षक/लैब केशमस्ट 

संदर्ष संख्या : 

a) एफआईसी/एि0103 

b) एफआईसी/एि2003 

c) एफआईसी/एि7003 

d) एफआईसी/एि2002 

e) एफआईसी/एि9001 

f) एफआईसी/एि9403 

g) एफआईसी/एि9404
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व्यापाि का नाम फ़ूड बेवरीज   

व्यापाि कोड डीजीटी/1069 

एनसीओ - 2015 2131 . 1400; 7515.9900; 3116.0200 

एनओएस कवि 

एफआईसी/एि0103, एफआईसी/एि2003, एफआईसी/एि7003, 

एफआईसी/एि2002, एफआईसी/एि9001, एफआईसी/एि9403, 

एफआईसी/एि9404 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर 3.5 

शिल्पकाि प्रशिक्षण की 
अवधध एक िषष (1200 घंटे+150 घटें OJT/सिूह पररयोजिा) 

प्रवेि योग्यता विज्ञाि और गणणत के सार् या उसी क्षेत्र िें व्यािसानयक विषय के सार् या 
इसके सिकक्ष 10िी ंकक्षा की परीक्षा उत्तीणष। 

न्यूनतम आय ु शैक्षणणक सत्र के प्रर्ि ददि 14 िषष। 

ददव्यांगजनों के शलए पात्रता 
एलडी, सीपी एलसी, डीडब्ल्यू, एए, एलिी, एचएच, बधधर, ऑदटज्ि, 

एसएलडी, आईडी 
इकाई क्षमता (छात्रों की 
संख्या) 

24 (अशतररक्त सीटों का कोई अलग प्रावधाि िहीं ह)ै 

अतंरिक्ष मानदंड 96 िगष िीटर 

िक्क्त मानदंड 6 शकलोवाट 

प्रशिक्षकों के शलए योग्यता: 

(i) खाद्य पेय व्यापाि बी.िोक. /डडग्री तर्ा संबंधधत उद्योग िें एक िषष का अिुभि। 
या 

िान्यता प्रातत मशक्षा बोडष से खाद्य प्रौद्योधगकी िें डडतलोिा (न्यूिति 2 

िषष) या डीजीटी से प्रासिंशगक उन्ित शडपलोमा (व्यावसाशयक) के सार् प्रासंधगक उद्योग िें दो 
िषष का अिुभि। 

या 
“फूड बेिरेज” टे्रड िें एिटीसी/एिएसी उत्तीणष तर्ा सबंंधधत 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) यूर्नट के र्िए आवश्यक दो प्रर्शक्षकों में से एक के पास र्डप्िोमा होना चार्हए, 

और दूसरे के पास NTC/NAC योग्यता होनी चार्हए। हािााँर्क , दोनों के पास NCIC के 

ककसी र्ी प्रकाि की योग्यता होनी र्ादहए। 
(ii) िोजगाि योग्यता कौिल एिबीए/बीबीए/ककसी भी विषय िें स्िातक/डडतलोिा तर्ा रोजगार कौशल िें 

लघु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के सार् दो िषष का अिुभि। 
(12िी/ंडडतलोिा स्तर और उसस े ऊपर अगें्रजी/संचार कौशल और बेमसक 

कंतयूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

या 
रोजगार कौशल िें लघ ु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के सार् आईटीआई िें 
िौजूदा सािाल्जक अध्ययि प्रमशक्षक । 

(iii) प्रशिक्षक के शलए 

न्यूनतम आय ु

21 िषष 

औजािों औि उपकिणों की 
सूर्ी 

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

मूल्यांकन ककया जाएगा। 
 

5.1 सीखन ेके परिणाम 

 

1. सुरक्षा सािधानियों के सार् रस निकालिे/पल्ल्पंग िशीिों द्िारा फलों का रस तैयार करिा तर्ा 
परररक्षकों के सार् फलों के रस को संरक्षक्षत करिा तर्ा सुरक्षा सािधानियों का पालि करते हुए 

अम्लता और टीएसएस सािग्री का निधाषरण करिा। (एिओएस: एफआईसी/एि0103) 

2. होिोजेिाइजर, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, मलल्क्िड/बोतल भरि ेकी िशीि और कॉककिं ग िशीि 

जैसी उपयुक्त िशीिों/उपकरणों का उपयोग करके विमभन्ि प्रकार के फ्लेिडष दधू तैयार करिा 
और पैक करिा, सरुक्षा सािधानियों के सार् फ्लेिडष दधू की गुणित्ता निधाषररत करिा। 
(एिओएस: एफआईसी/एि2003) 

3. मििी िाटर तलांट जैसी उपयुक्त िशीिों का उपयोग करके मििरल िाटर तैयार करें  तर्ा जल के 

गुणित्ता िािकों (बीआईएस) और जल उपचार प्रकक्रया के बारे िें बताए।ं (एिओएस: 

एफआईसी/एि9403) 

4. खाद्य पेय उत्पादों की पैकेल्जंग और भंडारण िें प्रयकु्त विमभन्ि प्रकार की पैकेल्जंग सािग्री के 

बारे िें बताए।ं (NOS:FIC/N7003) 

5. उपयुक्त िशीिों जैस े कक काबोिेशि िशीि, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, तरल/बोतल भरिे की 
िशीि और कॉककिं ग िशीि का उपयोग करके सुरक्षा सािधानियों के सार् मसरें्दटक पेय पदार्ष 
जैस ेकक शीतल पेय तैयार करें  और पैक करें, अम्लता, टीएसएस सािग्री, पीएच िाि और संिेदी 
िूल्यांकि निधाषररत करें। (एिओएस: एफआईसी/एि9404) 

6. उपयुक्त िशीिों/उपकरणों का उपयोग करके ककल्ण्ित पेय पदार्ष जैस े मसरका, ककल्ण्ित रस 

और लस्सी तैयार करें  और पैक करें। (एिओएस: एफआईसी/एि 2003 ) 

7. जैस,े ककण्िक, बीज अकुंरण, मसरका जिरेटर, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, आिश्यक ककण्िि 

एजेंट, तरल / बोतल भरि ेकी िशीि, रासायनिक सिाधाि और सुरक्षा सािधानियों के सार् 

कॉककिं ग िशीि, अम्लता, टीएसएस सािग्री, पीएच िाि और संिेदी िूल्यांकि निधाषररत करें। 
(एिओएस: एफआईसी / एि 2003) 

5. LEARNING OUTCOME 
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8. उपयुक्त िशीिों/उपकरणों जैस े कक ककण्िक, बीज अकुंरण यंत्र, आटोक्लेि, बोतल िॉशर, 

आिश्यक ककण्िि एजेंट, तरल/बोतल भरि ेकी िशीि, रासायनिक घोल और कॉककिं ग िशीि 

का उपयोग करके ल्व्हस्की, बीयर, िाइि, रि और ब्रांडी जैस ेककल्ण्ित पेय तैयार करें  और पैक 

करें, सुरक्षा सािधानियों के सार् अल्कोहल की िात्रा, अम्लता, टीएसएस सािग्री, पीएच िाि 

और संिेदी िूल्यांकि निधाषररत करें। (एिओएस: एफआईसी/एि2002) 

9. खाद्य सुरक्षा िािकों और पेय उद्योग अपशिि उपयोग के बारे में बताएिं। (NOS: FIC/N9001) 

 

 

  



 

12 
 

फ़ूड बेवरीज   

 

 

 

सीखने के परिणाम मूल्यांकन मानदंड 

1. सुरक्षा सािधानियों के सार् 

रस निकालिे/गूदा बिाि े

िाली िशीिों से फलों का रस 

तैयार करें  और परररक्षकों के 

सार् फलों के रस को संरक्षक्षत 

करें  तर्ा सुरक्षा सािधानियों 
का पालि करते हुए अम्लता 
और टीएसएस सािग्री का 
निधाषरण करें। 
( एिओएस: FIC/N0103) 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें 

सही फल और अन्य सािग्री का चयि करें 

जूस के मलए फल तैयार करें 

फल धोए.ं 

फलों का जूस तैयार करें 

रस िापें 

टीएसएस निधाषररत करें  

अम्लता का निधाषरण करें  

गणिा करें 

संरक्षक्षत फलों के रस को स्टेरलाइज़्ड बोतलों िें भरें 

बोतलों पर कॉकष  लगाए ंऔर उन्हें  क्राउि करें  

बोतलों को जीिाणुरदहत करें 

बोतलों पर लेबल लगाएाँ 

सुरक्षा बिाए रखें 
 

2. होिोजेिाइजर, आटोक्लेि, 

बोतल िॉशर, मलल्क्िड/बोतल 

भरिे की िशीि और कॉककिं ग 

िशीि जैसी उपयुक्त 

िशीिों/उपकरणों का उपयोग 

करके विमभन्ि प्रकार के 

फ्लेिडष दधू तैयार करिा और 

पैक करिा, सुरक्षा 
सािधानियों के सार् फ्लेिडष 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

स्िादयुक्त दधू के पोषण एि ंऊजाष िूल्यों तर्ा गुणित्ता िािकों का िणषि 

करें  । 

सािग्री और िशीिों का चयि करें. 

स्िादयुक्त दधू तैयार करें । 

टीएसएस, पीएच, अम्लता जैसी गुणित्ता की जांच करें। 

पेय पदार्ष को निष्फल बोतलों िें भरें। 

बोतलों पर कॉकष  लगाए ंऔर उन्हें  क्राउि करें। 

बोतल पर लेबल लगाए.ं 

6. ASSESSMENT CRITERIA 
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दधू की गुणित्ता निधाषररत 

करिा। (एिओएस: 

एफआईसी/एि2003) 

सुरक्षा बिाए रखें. 

 

3. शमिी वाटर पलािंट जैसी उपयकु्त मिीिों का 

उपयोग करके शमिरल वाटर तैयार करें तथा 

जल के गुणवत्ता मािकों (बीआईएस) और 

जल उपचार प्रशिया के बारे में बताएिं। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9403) 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें 

जल के िािक एिं जल कठोरता के प्रकारों का िणषि करें। 

अस्र्ायी जल उपचार प्रकक्रया का िणषि करें। 

आरओ, यूिी उपचार जैस ेजल उपचार के प्रकारों की व्याख्या करें। 

खनिज जल के उत्पादि के बारे िें बताए।ं 

खनिज जल का उत्पादि. 

सुरक्षा बिाए रखें 
 

4. खाद्य पेय उत्पादों की 
पैकेल्जंग और भंडारण िें 
प्रयुक्त शवशभन्ि प्रकार की पैकेशजिंग 

सामग्री की व्याख्या करें । 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि7003) 

पैकेल्जंग सािग्री के प्रकारों जैस ेग्लास कंटेिर, दटि कंटेिर, पीईटी बोतल, 

तलाल्स्टक पाउच, टेट्रा पैक और ईंट पैक के बारे िें बताएं। 
पैकेल्जंग सािग्री के कायष. 
विमभन्ि प्रकार की पैकेल्जंग सािग्री के गुण और दोष बताएं। 
पैक ककये गए उत्पादों की भडंारण ल्स्र्नत. 

 

5. उपयुक्त िशीिों जैस ेकक 

काबोिेशि िशीि, 

आटोक्लेि, बोतल िॉशर, 

तरल/बोतल भरिे की िशीि 

और कॉककिं ग िशीि का 
उपयोग करके सुरक्षा 
सािधानियों के सार् 

मसरें्दटक पेय जैस ेकक शीतल 

पेय को तैयार करें  और पैक 

करें, अम्लता, टीएसएस 

शीतल पेय की नििाषण प्रकक्रया सिझाइए। 
उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 
सािग्री और िशीिों का चयि करें. 
िशीिों का उपयोग करके शीतल पेय तैयार करें। 
टीएसएस, पीएच, अम्लता जैसी गुणित्ता की जांच करें। 
संिेदी िूल्यांकि 

पेय पदार्ष को निष्फल बोतलों िें भरें 
काबषि डाइऑक्साइड जोडें 
बोतलों पर कॉकष  लगाए ंऔर उन्हें  क्राउि करें  
बोतल पर लेबल लगाएाँ 
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सािग्री, पीएच िाि और 

संिेदी िूल्यांकि निधाषररत 

करें।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि9404) 

सुरक्षा बिाए रखें 

 

6. उपयुक्त िशीिों/उपकरणों 
जैस ेकक ककण्िक, बीज 

अकुंरण यंत्र, मसरका जिरेटर, 

आटोक्लेि, बोतल िॉशर, 

आिश्यक ककण्िि एजेंट, 

तरल/बोतल भरिे की िशीि, 

रासायनिक घोल और कॉककिं ग 

िशीि का उपयोग करके 

सुरक्षा सािधानियों के सार् 

मसरका, ककल्ण्ित रस और 

लस्सी जैस ेककल्ण्ित पेय 

तैयार करें  और पैक करें , 
अम्लता, टीएसएस सािग्री, 
पीएच िाि और संिेदी 
िूल्यांकि निधाषररत करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि2003) 

ककण्िि के मसद्धांत और ककण्िि की प्रकक्रया की व्याख्या करें। 
मसरका बिािे की प्रकक्रया सिझाइए। 
उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें 
सािग्री और िशीिों का चयि करें 
िशीिों का उपयोग करके मसरका और ककल्ण्ित रस तयैार करें 
टीएसएस, पीएच, अम्लता जैसी गुणित्ता की जांच करें 
संिेदी िूल्यांकि 

पेय पदार्ष को निष्फल बोतलों िें भरें 
बोतलों पर कॉकष  और क्राउि लगाए ं

बोतल पर लेबल लगाएाँ 
सुरक्षा बिाए रखें 

 

7. उपयुक्त िशीिों/उपकरणों 
जैस ेकक ककण्िक, बीज 

अकुंरण यंत्र, आटोक्लेि, 

बोतल िॉशर, आिश्यक 

ककण्िि के मसद्धांत और ककण्िि की प्रकक्रया की व्याख्या करें। 

बीयर, ल्व्हस्की, िाइि, रि और ब्रांडी की नििाषण प्रकक्रया सिझाइए । 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें 

सािग्री और िशीिों का चयि करें 



 

15 
 

फ़ूड बेवरीज   

ककण्िि एजेंट, तरल/बोतल 

भरिे की िशीि, रासायनिक 

घोल और कॉककिं ग िशीि का 
उपयोग करके ल्व्हस्की, 
बीयर, िाइि, रि और ब्रांडी 
जैस ेककल्ण्ित पेय तैयार करें 
और पैक करें, सुरक्षा 
सािधानियों के सार् 

अल्कोहल की िात्रा, अम्लता, 
टीएसएस सािग्री, पीएच 

िाि और संिेदी िूल्यांकि 

निधाषररत करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि2002) 

िशीिों का उपयोग करके ल्व्हस्की, बीयर, िाइि, रि और ब्रांडी तयैार करें। 

गुणित्ता की जांच करें  जैस ेअल्कोहल सािग्री, टीएसएस, पीएच, अम्लता 

और संिेदी िूल्यांकि 

पेय पदार्ष को निष्फल बोतलों िें भरें 

बोतलों पर कॉकष  और क्राउि लगाए ं

बोतल पर लेबल लगाएाँ 

सुरक्षा बिाए रखें 

 

8. खाद्य सरुक्षा मािकों और पेय उद्योग 

अपशिि उपयोग के बारे में बताएिं। 

(एिओएस: एफआईसी/एि9001) 

राज्य खाद्य सुरक्षा एि ंिािक अधधनियि 2006 बीआईएस, आईएसओ-

22000, एचएसीसीपी, अतंराषष्ट्रीय खाद्य िािक। 

पेय पदार्ष उद्योग के मलए व्यल्क्तगत स्िच्छता, सफाई और स्िच्छता 

िािक बतािा। 

खाद्य पेय उद्योग अपमशष्ट का राज्य उपयोग 
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खाद्य पेय व्यापाि के शलए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध संदर्ष शिक्षण परिणाम 
व्यावसानयक कौिल 

(व्यापारिक व्यावहारिक) 

व्यावसानयक ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 225 घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 

72 घंटे 

सुरक्षा सािधानियों के 

सार् रस 

निकालिे/पल्ल्पंग 

िशीिों द्िारा फलों का 
रस तैयार करें  और 

संरक्षकों के सार् फलों के 

रस को संरक्षक्षत करें और 

सुरक्षा सािधानियों का 
पालि करते हुए अम्लता 
और टीएसएस सािग्री 
का निधाषरण करें।  

1. बाजार िें उपलब्ध विमभन्ि 

खाद्य पेय पदार्ों का 
अध्ययि। 

ववशर्न्न खाद्य पेय पदाथों का 
परिर्य 

• पेय पदार्ों के प्रकार. 

• विशषे पेय की आिश्यकता. 
• खाद्य पेय पदार्ों का िगीकरण. 

• पेय पदार्ों के मलए प्रयुक्त कच्चा 
िाल। 

• खाद्य पेय पदार्ों के मलए 

पीएफए-िािक। 
• विमभन्ि पेय पदार्ों िें प्रयकु्त 

खाद्य योजक। 
• पेय पदार्ों के मलए पािी की 
गुणित्ता. 

2. सभी उपकरणों का सुरक्षक्षत 

संचालि करें। 
3. िशीिों िें दोषों की पहचाि 

करिा और उन्हें  दरू करिा। 

प्राथशमक प्रसंस्किण मिीनिी: 
• प्रयुक्त उपकरणों के मसद्धांत 

और कायषप्रणाली, जैस े- जूस 

एक्सटै्रक्टर, पल्पर , फिेन्टर , 

मसरका जिरेटर, क्राउि कॉककिं ग 

िशीि, बोतल भरिे की िशीि, 

सोडा िाटर िशीि, बास्केट प्रेस, 

कफल्टर प्रेस, िशीिों का 

7. TRADE SYLLABUS 
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रखरखाि और सुरक्षा। 
4. विमभन्ि फलों से रस 

निकालिा। 
5. परररक्षक मिलाकर फलों के रस 

का परररक्षण। 

िस ननष्कर्षण : 

• फलों के रस नििाषण के मसद्धांत 

और विधधयााँ, विमभन्ि फलों के 

रस निष्कषषण िें प्रयुक्त िशीिरी 
• विमभन्ि फलों स ेरस निकालिे 
की तैयारी प्रकक्रया प्रिाह चाटष । 

परििक्षक : 

• परररक्षकों की पररभाषा. 
• खाद्य उद्योग िें सािान्यतः 
प्रयुक्त होिे िाले परररक्षकों के 

प्रकार। 
• परररक्षकों के उपयोग की सीिाए.ं 

6. एफपीओ विनिदेश के अिुसार 

फल पेय पदार्ों की सािग्री 
गणिा। 

7. क्षेत्र िें उपलब्ध सािान्य फल 

पेय पदार्ष जैस ेस्क्िैश, क्रश, 

कॉडड षयल, मसरप, िेक्टर, 

आरटीएस पेय पदार्ष तैयार 

करिा। 
8. फलों के पेय पदार्ों िें अम्ल 

का निधाषरण। 
9. फल पेय िें हस्त ररफै्रक्टोिीटर 

द्िारा टीएसएस का निधाषरण। 

गैि अल्कोहल पेय (र्ाय 

कॉफी) : 
• गैर-िादक पेय का प्रकार. 

• तैयारी प्रकक्रया और ििीिति 

विकास। 
• गैर-िादक पेय पदार्ों के मलए 

िशीिरी और उपकरण। 
• प्रकक्रया चर और उिका नियतं्रण। 
• पोषण और ऊजाष िूल्य 

फल पेय 

• विमभन्ि फलों के रस का 
पररचय। 

• फल पेय पदार्ों िें प्रयुक्त कच्च े

िाल और उिके गुण। 
• विमभन्ि फलों के रस निष्कषषण 
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िें शामिल िशीिरी। 
• रेडी-टू-सिष (आरटीएस), स्क्िैश, 

फलों का रस, अितृ, सांद्रता, 
मसरप, कॉडड षयल, नििाषण की 
प्रकक्रया के मसद्धांत और तयैारी 
के तरीके। 

• पेय उद्योग िें गुणित्ता नियंत्रण. 

• फल पेय पदार्ों के मलए एफपीओ 

िािक। 
व्यािसानयक 

कौशल 45 घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 

12 घंटे. 

विमभन्ि प्रकार के 

सुगंधधत दधू तैयार करें  
और पैक करें, सुरक्षा 
सािधानियों के सार् 

सुगंधधत दधू की गुणित्ता 
निधाषररत करें। 

10. विमभन्ि स्िादयुक्त दगु्ध पेय 

पदार्ों की तैयारी। 
11. सुगंधधत दधू की पैकेल्जंग, 

लेबमलगं और भंडारण। 
12. स्िादयुक्त दधू की गुणित्ता. 

 

स्वादयुक्त दधू पेय पदाथष : 
• स्िादयुक्त दगु्ध पेय पदार्ों िें 
प्रयुक्त कच्च ेिाल और उिके 

गुण। 
• पोषण और ऊजाष िूल्य. 

• नििाषण की प्रकक्रया 
• गुणित्ता नियंत्रण 

व्यािसानयक 

कौशल 130 घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 

36 घंटे 

मििी िाटर तलांट जैसी 
उपयुक्त िशीिों का 
उपयोग करके मििरल 

िाटर तैयार करें  तर्ा 
जल के गुणित्ता िािकों 
(बीआईएस) और जल 

उपचार प्रकक्रया के बारे िें 
बताएं। 

13. सािान्य शुद्धधकरण 

तकिीकें . 
14. मििी जल उपचार संयंत्र स े

खनिज जल का उत्पादि। 
15. पैकेज्ड पािी की गुणित्ता. 

पैकेज्ड पेयजल : 

• खनिज जल के उत्पादि के 

मसद्धांत और विधध। 
• जल के गुणित्ता िािक 

(बीआईएस)। जल के विमभन्ि 

प्रकार। 
16. सोडा पािी का उत्पादि. 

17. सोडा िाटर की पैकेल्जंग, 

लेबमलगं और भंडारण। 

सोडा पानी : 
• सोडा िाटर उत्पादि का मसद्धांत 

और विधध। 
• सोडा िाटर िें प्रयुक्त कच्चा िाल 

और उिके गुण। 
• सोडा पािी के मलए गुणित्ता 
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िािक. 

18. िाल्ट मसरप, बादाि , वपस्ता , 
हबषल, कंसन्टे्रट, गुलाब मसरप 

की तैयारी। 

ववववध पेय : 

• अन्य सािधग्रयों, अिाज िाल्ट, 

सब्जी (टिाटर), जडी बूदटयों और 

औषधीय पौधों स ेबिे पेय पदार्ष। 

व्यािसानयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 

12 घंटे 

खाद्य पेय उत्पादों की 
पैकेल्जंग और भंडारण िें 
प्रयुक्त विमभन्ि प्रकार 

की पैकेल्जंग सािग्री की 
व्याख्या करें। 

19. बोतल भरिे की िशीि का 
व्यािहाररक प्रदशषि। 

• विमभन्ि प्रकार के कंटेिरों जैस े

कांच, दटि का अध्ययि - प्रत्येक 

के गुण और दोष - िए प्रकार के 

कंटेिरों/पैकेल्जंग सािधग्रयों, जैस े

तलाल्स्टक पाउच, ब्रब्रक पैक, टेट्रा 
पैक, पीईटी बोतल और डडब्बों का 
दायरा। 

व्यािसानयक 

कौशल 140 घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 

42 घंटे 

उपयुक्त िशीिों जैस े

कक काबोिेशि िशीि, 

आटोक्लेि, बोतल 

िॉशर, तरल/बोतल 

भरिे की िशीि और 

कॉककिं ग िशीि का 
उपयोग करके सुरक्षा 
सािधानियों के सार् 

मसरें्दटक पेय जैसे 
शीतल पेय तैयार करें  
और पैक करें, अम्लता, 
टीएसएस सािग्री, पीएच 

िाि और संिेदी 
िूल्यांकि निधाषररत 

करें। 

20. बाजार िें उपलब्ध विमभन्ि 

काबोिेटेड और गैर काबोिेटेड, 

अल्कोहलयुक्त और गैर 

अल्कोहलयुक्त, ककल्ण्ित और 

गैर-ककल्ण्ित पेय पदार्ों का 
अध्ययि। 

21. शीतल पेय उत्पादि के मलए 

सािग्री का चयि 

22. विमभन्ि शीतल पेयों की 
तैयारी। 

23. शीतल पेय की पैकेल्जंग (पीईटी 
बॉटमलगं, कैनिगं) 

24. शीतल पेय पदार्ों िें गुणित्ता 
परीक्षण। 

फ़ूड बेवरीज   

• उद्यमिता के मलए खाद्य पेय 

पदार्ों का िहत्ि। 
• खाद्य पेय पदार्ों का दायरा. 
• पेय पदार्ष और आधनुिक जीिि 

िें इसका िहत्ि। 
• औद्योधगक िदृ्धध एिं विकास। 
शसथेंदटक िीतल पेय: 

• शीतल पेय के उत्पादि िें प्रयुक्त 

सािग्री की भूमिका का अध्ययि 

करें। 
• शीतल पेय के नििाषण की 
प्रकक्रया. 

• शीतल पेय के मलए पािी की 
गुणित्ता. 

• विमभन्ि जल उपचार प्रकक्रयाओं 
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का विस्तार स ेअध्ययि करें। 
• शीतल पेय िें प्रयुक्त खाद्य 

योजक। 
• शीतल पेय विनििाषण उद्योग िें 
गुणित्ता नियंत्रण। 

व्यािसानयक 

कौशल 130 घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 

30 घंटे 

उपयुक्त 

िशीिों/उपकरणों जैस े

कक ककण्िक, बीज 

अकुंरणकताष, मसरका 
जिरेटर, आटोक्लेि, 

बोतल िॉशर, आिश्यक 

ककण्िि एजेंट, 

तरल/बोतल भरिे की 
िशीि, रासायनिक घोल 

और कॉककिं ग िशीि का 
उपयोग करके सुरक्षा 
सािधानियों के सार् 

मसरका, ककल्ण्ित रस 

और लस्सी जैसे 
ककल्ण्ित पेय तैयार करें  
और पैक करें, अम्लता, 
टीएसएस सािग्री, पीएच 

िाि और संिेदी 
िूल्यांकि निधाषररत करें  
। 

25. िाल्ट अकष  की तैयारी 
26. साइडर, मसरका, केला, 

अिािास पेय पदार्ष तैयार 

करिा। 
27. ककल्ण्ित पेय पदार्ों िें 

गुणित्ता परीक्षण। 
28. ककल्ण्ित पेय पदार्ों की 

पैकेल्जंग। 
29. फलों के रस का ककण्िि. 

30. दधू स ेलस्सी बिािा । 

ककक्ववत पेय पदाथष : 
• ककल्ण्ित मसरके का अध्ययि. 

• मसरका उत्पादि का मसद्धांत. 

• ककल्ण्ित पेय पदार्ों की तैयारी िें 
प्रयुक्त मसद्धांत और विधधयााँ। 

• ककल्ण्ित पेय पदार्ों के उत्पादि 

िें प्रयुक्त सािग्री। 
• ककण्िि. 

• भंडारण। 

व्यािसानयक 

कौशल 100 घंटे; 

 

उपयुक्त 

िशीिों/उपकरणों जैस े

कक ककण्िक, बीज 

31. ल्व्हस्की, बीयर, िाइि, रि, 

ब्रांडी के उत्पादि के मलए 

सािग्री का चयि। 

मादक पेय : 

• ल्व्हस्की, बीयर, िाइि, रि, ब्रांडी 
जैस ेिादक पेय पदार्ों के 



 

21 
 

फ़ूड बेवरीज   

व्यािसानयक 

ज्ञाि 

24 घंटे 

अकुंरण यंत्र, आटोक्लेि, 

बोतल िॉशर, आिश्यक 

ककण्िि एजेंट, 

तरल/बोतल भरिे की 
िशीि, रासायनिक घोल 

और कॉककिं ग िशीि का 
उपयोग करके ल्व्हस्की, 
बीयर, िाइि, रि और 

ब्रांडी जैस ेककल्ण्ित पेय 

तैयार करें  और पैक करें, 
सुरक्षा सािधानियों के 

सार् अल्कोहल की 
िात्रा, अम्लता, 
टीएसएस सािग्री, पीएच 

िाि और संिेदी 
िूल्यांकि निधाषररत 

करें। 

32. बीयर, ल्व्हस्की, िाइि, रि और 

ब्रांडी का प्रदशषि। 
33. अल्कोहलयुक्त पेय पदार्ों िें 

गुणित्ता परीक्षण । 
34. िादक पेय पदार्ों की पैकेल्जंग. 

35. खाद्य पेय उद्योग का 
औद्योधगक दौरा। 

विनििाषण की िाणणल्ज्यक 

प्रकक्रया का वििरण। 
• विमभन्ि िादक पेय पदार्ों के 

उत्पादि िें प्रयुक्त सािग्री की 
भूमिका। 

• इि उत्पादों के पोषण और ऊजाष 
िूल्य। 
 

व्यािसानयक 

कौशल 40 घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 

12घंटे 

खाद्य सुरक्षा िािकों 
और पेय उद्योग 

अपमशष्ट उपयोग की 
व्याख्या करें  । 

36. खाद्य पेय उद्योग िें 
एचएसीसीपी और जीएिपी का 
अिुप्रयोग। 

37. खाद्य पेय उद्योग अपमशष्ट 

का उपयोग। 

खाद्य सुिक्षा औि ववननयमन 

• एफएसएसएआई: एफडीए, 

कोडके्स एमलिेंटेररयस , पीएफए, 

एफपीओ, बीआईएस, 

आईएसओ-22000, एगिाकष  , 
खाद्य सुरक्षा और िािक 

अधधनियि, 2006 का 
अिलोकि, एचएसीसीपी, खाद्य 

सुरक्षा प्रबंधि प्रणाली, 
अतंराषष्ट्रीय खाद्य िािक 

(एसपीएस, टीबीटी, औषधध, 
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अिशषे रसायि, जीएिओ) 

जीएिपी (अच्छे विनििाषण 

अभ्यास) 

• खाद्य पेय उद्योग िें व्यल्क्तगत 

स्िच्छता, सफाई एिं स्िच्छता 
िािकों का िहत्ि। 

अल्कोहि या काबोनेटेड पेय उद्योग में औद्योर्गक प्रर्शक्षण 
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मखु्य कौिल के शलए पाठ्यक्रम 

 

1. रोजगार योग्यता कौशल (सभी सीटीएस टे्रडों के मलए सािान्य) (120 घंटे) 

 

 

सीखिे के पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और कोर कौशल विषयों की टूल सूची जो टे्रडों के एक 

सिूह के मलए सािान्य है, www.bharatskills.gov.in / dgt.gov.in पर अलग स ेउपलब्ध कराई गई है। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.bharatskills.gov.in/
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औजािों औि उपकिणों की सरू्ी 

फ़ूड बेवरीज   

(24 अभ्यधथषयों के बैर् के शलए) 

क्र. सं. औजािों औि उपकिणों का नाम ववननदेि मात्रा 

ए. उपकिण, मिीन औि औजाि 

1.  ओिि 5 ककलोिाट तक 1 िं. 
2.  तलेटफॉिष स्केल संतुलि 100 ककलो क्षिता 1 िं. 
3.  सोडा बिािे की िशीिें  1 िं. 

4.  मसरका जिरेटर 
एसएस से बिा चैंबर, स्पागषर और 

बैफल्स के सार् 

1 िं. 

5.  
ककण्िि बायोररएक्टर, एसएस, स्पागषर 

और बैफल्स के सार् 

1 िं. 

6.  स्लाइमसगं िशीि  1 िं. 

7.  
स्िचामलत पाउच िशीि / भराि सीलर 

िशीि 

 1 िं. 

8.  
फलों और सल्ब्जयों के मलए पल्ल्पंग िशीि/ 

पल्पर 

 1 िं. 

9.  

स्टीि जैकेट केतली 50 लीटर डबल जैकेटेड, 

इंडेंदटगं लीिर, स्टीि इिलेट और आउटलेट 

के सार् स्टील ट्रॉली और बॉयलर के सार् 

कफट ककए जािे िाले सहायक उपकरण। 

 

1 िं. 

10.  फल मिल  1 िं. 
11.  जूस निकालिे िाला यंत्र  1 िं. 
12.  कॉककिं ग िशीिें  1 िं. 
13.  सीिर, ररफॉिषर, फ्लैंजर हो सकते हैं   1 िं. प्रत्येक 

ANNEXURE-I 
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14.  निकास बॉक्स  1 िं. 
15.  ऑटो क्लेि  1 िं. 
16.  कप सीलर  1 िं. 
17.  डडल्जटल िजि संतुलि 100 ककग्रा, 2 ककग्रा 02 िग. 

18.  मििी जल उपचार संयंत्र  1 िं. 
19.  होट तलैट विद्युत 2 ककलोिाट 1 िं. 
20.  रेकिजरेटर 220 लीटर 1 िं. 

21.  
टैंक एसएस 50 लीटर क्षिता, ढक्कि सदहत 

बेलिाकार 

1 िं. 

22.  मसरप टैंक 50, 100 लीटर क्षिता एसएस 1 िग प्रत्येक 

23.  
प्रेशर कुकर 5 ककलोग्राि और 10 ककलोग्राि 

एसएस 

1 िग प्रत्येक 

24.  तरल भरि ेकी िशीि 

बोतलों िें तरल भरि ेके मलए, 

200 मिली, 500 मिली, 1000 

मिली। िैिुअल 

1 िग प्रत्येक 

25.  
एसएस कफल्टर छलिी प्रकार कपडा कफल्टर, 

हाइरोमलक, 

1 िं. 

26.  उन्ित स्टोि 
उधचत सुरक्षा उपायों, िाल्ि आदद 

के सार् एिएस से बिा 
2 िग. 

27.  होिोजीिाइजर  1 िं. 
28.  जूसर मिक्सर ग्राइंडर  2 िग. 

29.  

बेबी बॉयलर/डीजल ईंधि/स्टीि जैकेट 

केतली की क्षिता के अिुसार बॉयलर की 
क्षिता। 

 

1 िं. 

30.  काबोिेशि िशीिें  1 िं. 
31.  आसिि विधािसभा  1 िं. 
32.  शीतल पेय बिािे की िशीिें  1 िं. 

बी. उपर्ोग्य वस्तुएं, उपकिण औि वस्तुए ं
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33.  स्टील स्केल 12" िािक स्टील 2 िग. 

34.  स्टील की टेप 1 िीटर और 50 फीट का पिैािा 2 िग. 

35.  काटिे के उपकरण 
विमभन्ि चाकू, फलों/सल्ब्जयों के 

मलए कटर 

आिश्यकता 
अिुसार 

36.  बोतल खोलिे िाला भारी शुल्क, स्टेिलेस स्टील 4 िग. 

37.  
burette 50 मिली डडल्जटल स्िचामलत/ 

साधारण ग्लास 

2 िग. 

38.  विदंकु 5-50 मिलीलीटर क्षिता, धगलास 2 िग. 

39.  
स्टेिलेस स्टील / एल्युिीनियि के बतषि विमभन्ि क्षिताएाँ आिश्यकता 

अिुसार 

40.  
लकडी की चम्िचें विमभन्ि आकार आिश्यकता 

अिुसार 

सी: फनीर्ि 

कक्षा कक्ष 

41.  प्रमशक्षक कुसी और िेज  01 िंबर 

42.  दोहरी डसे्क  12 िं. 
कायषिाला / प्रयोगिाला 

43.  उपयुक्त कायष तामलकाएाँ  04 िं. 
44.  दस्त  24 िं. 
45.  चचाष की िेज  01 िं. 
46.  टूल कैब्रबिेट  01 िं. 

47.  
प्रमशक्षुओ ंके मलए लॉकर ल्जसिें 24 लोगों के 

मलए जगह है 

 01 िं. 

48.  प्रार्मिक धचककत्सा बॉक्स  01 िं. 
49.  पुस्तक शले्फ (ग्लास पैिल)  01 िं. 

50.  

आग बुझाि ेका यंत्र िगरपामलका/सक्षि प्राधधकाररयों से सभी उधचत एिओसी 
और उपकरण की व्यिस्र्ा करें। 
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51.  वप्रटंर के सार् कंतयूटर ििीिति 01 िं. 
दटप्पणी: - 

1. सभी उपकरण और औजार बीआईएस विनिदेश के अिुसार खरीदे जािे हैं। 
2. कक्षा कक्ष िें इंटरिेट सुविधा उपलब्ध करािा िांछिीय है। 
3. कच्चा िाल, परीक्षण रसायि और उपभोग्य िस्तुए ंसचूी िें शामिल िहीं हैं। 
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ANNEXURE-II 
 

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 

ल्जन्होंिे पाठ्यक्रि को संशोधधत करिे िें योगदाि ददया। 
 

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

पाठ्यक्रि िें िहत्िपूणष योगदाि ददया है। 
 

खाद्य पेय व्यापाि के पाठ्यक्रम को अनंतम रूप देने में योगदान देने वाले/र्ाग लेन ेवाले वविरे्ज्ञों की सूर्ी 

क्र. स.ं 
नाम औि पदनाम 

श्री / श्री / सुश्री 
संगठन दटप्पणी 

सेक्टि मेंटि परिर्द के सदस्य 

1.  डॉ. डीसी सेक्सािा , प्रोफेसर और 

विभागाध्यक्ष 

खाद्य इंजीनियररगं और प्रौद्योधगकी 
विभाग, एसएलआईईटी, लोंगोिाल , 

पंजाब 

अध्यक्ष 

2.  डॉ. एसएल श्रीिास्ति , प्रोफेसर भारतीय प्रौद्योधगकी संस्र्ाि, 

खडगपुर 

सदस्य 

3.  डॉ. विकास िंदा, एसोमसएट 

प्रोफेसर 

खाद्य इंजीनियररगं और 

प्रौद्योधगकी विभाग, 

एसएलआईईटी, लोंगोिाल 

, पंजाब 

सदस्य 

4.  डॉ. अशोक कुिार, प्रोफेसर प्रकक्रया एिं खाद्य इंजीनियररगं 

विभाग, पंजाब कृवष 

विश्िविद्यालय, लुधधयािा, 
पंजाब 

सदस्य 

5.  डॉ. डीएस सोगी , प्रोफेसर खाद्य विज्ञाि और प्रौद्योधगकी 
विभाग, गुरु िािक देि 

विश्िविद्यालय, अितृसर, पंजाब 

सदस्य 

6.  डॉ. िीरज कुिार, सहायक 

प्रोफेसर 

राष्ट्रीय खाद्य प्रौद्योधगकी उद्यमिता 
एि ंप्रबंधि संस्र्ाि, कंुडली , सोिीपत 

, हररयाणा 

सदस्य 

7.  राकेश कुिार, प्राचायष सरकारी आईटीआई, हाजीपरु , ब्रबहार सदस्य 
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8.  एि ए तेजािी धगट्स फूड्स प्रोडक्ट्स प्राइिेट 

मलमिटेड , पुणे 

सदस्य 

9.  एर प्रदिुि मसहं, प्रधािाचायष सरकारी आईटीआई, िाभा , पंजाब सदस्य 

10.  डॉ. पीएस िेगी , िैज्ञानिक कें द्रीय खाद्य प्रौद्योधगकी अिुसंधाि 

संस्र्ाि, िैसूर 

सदस्य 

11.  ररज़िािा असंारी , टी.ओ. सरकार. आईटीआई, नछंदिाडा 
, िध्य प्रदेश 

सदस्य 

12.  प्रीनत द्वििेदी , टी.ओ. सरकार. आईटीआई, नछंदिाडा 
, िध्य प्रदेश 

सदस्य 

13.  खशुीद जिाल मसद्दीकी , TO सरकार. आईटीआई, नछंदिाडा 
, िध्य प्रदेश 

सदस्य 

14.  संध्या मसहं, टू सरकार. आईटीआई, नछंदिाडा , िध्य 

प्रदेश 

सदस्य 

15.  रंजीता शिाष, वप्रमंसपल िहावषष दयािंद इंल्स्टट्यूट ऑफ 

टेक्िोलॉजी, जबलपुर, िध्य प्रदेश 

सदस्य 

उपदेिक 

16.  जेपी िीिा , निदेशक डीजीईटी िुख्यालय, िई ददल्ली। उपदेशक 

कोि ग्रुप के सदस्य 

17.  केएल कुल्ली , जेडीटी सीएसटीएआरआई, कोलकाता सिन्ियक 

18.  जी. िोहि, एडीटी एिआईएिआई, चने्िई। सदस्य 

19.  रमिदंर कुिार, VI आरिीटीआई, पािीपत टीि लीडर 

20.  श्रीया सुिि पात्रो , व्याख्याता गििषिेंट पॉमलटेल्क्िक, बेहरािपुर , 

गंजि , ओडडशा 
सदस्य 

उद्योग सदस्य 

21.  गगिदीप गुतता, गुणित्ता 
आश्िासि प्रबंधक 

इंटरिेशिल फे्रश फािष प्रोडक्ट इंडडया, 
मलमिटेड, चन्िो , संगरूर , पंजाब 

सदस्य 

22.  परिदीप मसहं घुिि िूिक डडल्स्टलर एंड बॉटलर प्राइिेट 

मलमिटेड, िूिक , संगरूर , पंजाब 

सदस्य 

23.  विजय मसहं, जीएि अतंराषष्ट्रीय िेगा फूड पाकष , फाल्जल्का 
, पंजाब 

सदस्य 

24.  रणिीर मसहं, िररष्ठ नििाषता आईटीसी, गे्रटर िोएडा , यूपी सदस्य 
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कायषकारी 
25.  रोदहत ििाष , जीएि जुवपटर िल्टी-फू्रट प्रोसेसर तलॉट िं. 

1, फेज III, औद्योधगक क्षेत्र 

टल्लीिाल , ल्जला ऊिा , दहिाचल 

प्रदेश 

सदस्य 
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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 िल्स्तष्क पक्षाघात 

एिडी एकाधधक विकलांगता 
एल.िी. कि दृल्ष्ट 

एचएच सिुिे िे कदठि 

पहचाि बौद्धधक विकलागंता 
नियंत्रण रेखा कुष्ठ रोग ठीक हुआ 

एसएलडी विमशष्ट मशक्षण विकलागंताएं 

डीडब्ल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक ब्रबिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाषण 

विभाग 

विकलांग व्यल्क्त 
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