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फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल)  

 

“फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल) ” टे्रड की एक िषष की अिधध के दौराि, उम्िीदिार को िौकरी की 
भूमिका स े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 सौंपा जाता है। व्यािसानयक कौशल विषय के अतंगषत शामिल व्यापक घटक इस 

प्रकार हैं: - 

प्रमशक्ष ुप्राथमिक धचककत्सा, अग्ग्िशिि, पयाषिरण विनियिि और हाउसकीवपगं इत्यादद के बारे 

िें सीखता है। प्रमशक्ष ुव्यापाररक औजार, रसोई के उपकरण और रसोई संचालि प्रकक्रया की पहचाि करता 
है। िह व्यग्क्तगत स्िच्छता, रसोई/खािा पकाि े के बतषिों की सफाई, भोजि से निपटिे और स्िच्छता 
सुरक्षात्िक कपडों के िहत्ि को सिझता है। िह रसोई के चाकू और अन्य हाथ के औजारों को सुरक्षक्षत 

तरीके से संभालिे का अभ्यास करता है। िह िूल सािग्री, िसाले, िसालों, जडी-बूदटयों, दालों, सग्जजयों, 
फलों, िहाद्िीपीय सग्जजयों और विमभन्ि िांस उत्पादों आदद की पहचाि करता है। प्रमशक्षु सग्जजयों के 

विमभन्ि कट्स जैस े जूमलएि, जार्ड षनियर, ब्रूिोइस और पैशि कट्स आदद को सिझता है और उिका 
अभ्यास करता है। प्रमशक्ष ुमिज़- एि -प्लेस तैयार करिा सीखता है और विमभन्ि खािा पकािे के तरीकों 
जैस ेजलांच 

प्रमशक्ष ु सूप, िीट, सजजी और अन्य खाद्य सािग्री तैयार करिा, िसाला डालिा और पकािा 
सीखता है। िह क्षेत्रीय व्यंजिों/ जातीय शाही व्यंजिों और विमभन्ि िहाद्िीपीय/ चीिी खाद्य पदाथों पर 

आधाररत विमभन्ि प्रकार के विदेशी भारतीय खाद्य पदाथष बिािा सीखता है । प्रमशक्ष ुगाड ेचरिी िें काि 

करिा सीखता है और विमभन्ि प्रकार के सलाद, सलाद ड्रमेसगं, सैंडविच, कैिापीस, फलों का रस और अन्य 

ठंड ेखाद्य पदाथष इत्यादद तैयार करता है। प्रमशक्ष ु एक बेकरी िें काि करिा सीखता है और विमभन्ि 

मिठाइयााँ और िीठे व्यंजि जैसे ब्रेड/ ब्रेड रोल, सूप ग्स्टक, पेस्ट्री, जैि टॉटष, ग्स्िस रोल, पफ, पैटीज़, कुकीज़ 

और केक इत्यादद तैयार करता है। प्रमशक्ष ुविमभन्ि प्रकार के भारतीय और िहाद्िीपीय धचकि और िांस 

व्यंजि बिािा सीखता है। प्रमशक्षु को प्रस्तुनतकरण के िाध्यि स ेउि गनतविधधयों के बारे िें भी ददखाया 
जाता भेड, गाय, िटि, सअूर का िांस और खेल पक्षी, आदद। प्रमशक्ष ुको िषष के अतं िें विमभन्ि होटल 

उद्योगों िें दो सप्ताह का ऑि-द-जॉब प्रमशक्षण भी ददया जाता है, जो उन्हें  औद्योधगक िातािरण के बारे 

िें अधधक व्यािहाररक जािकारी देता है। 

1. COURSE INFORMATION 
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फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल)  

  

2.1 सामान्य 
 

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

अथषव्यिस्था/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 'फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल) ' व्यापार आईटीआई के नेटवकक  के माध्यम से देश भर में ववतररत लोकविय 

पाठ्यक्रमों में से एक ह।ै पाठ्यक्रम एक वर्क की अववि का ह।ै इसमें मखु्य रूप से डोमेन के्षत्र और कोर के्षत्र शावमल हैं। डोमेन के्षत्र (व्यापार वसद्ाांत और 

व्यावहाररक) पेशेवर कौशल और ज्ञान िदान करता ह,ै जबवक कोर के्षत्र (रोजगार कौशल) आवश्यक कोर कौशल, ज्ञान और जीवन कौशल िदान करता 

ह।ै िवशक्षण कायकक्रम पास करन ेके बाद, िवशक्ष ुको DGT द्िारा राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र (NTC) प्रदाि ककया जाता है वजसे 

दवुनया भर में मान्यता िाप्त ह।ै 

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

• मापदांडों/दस्तावेजों को पढ़ना और व्याख्या करना, कायक िवक्रयाओ ां की योजना बनाना और उन्हें व्यववस्ित करना, आवश्यक सामवियों और 

उपकरणों की पहचान करना; 

• सरुक्षा वनयमों, दरु्कटना रोकिाम वववनयमों और पयाकवरण सांरक्षण शतों को ध्यान में रखते हुए कायक वनष्पावदत करना; 

• नौकरी करते समय व्यावसावयक कौशल, ज्ञान और रोजगार योग्यता का ियोग करें। 

• वकए गए कायक से सांबांवित मापदांडों का दस्तावेजीकरण करें। 

2.2 प्रगर्त पथ 

• कुक के रूप में उद्योग में शावमल हो सकते हैं और वररष्ठ कुक, पयकवेक्षक के रूप में आगे बढ़ सकते हैं और िबांिक के स्तर तक बढ़ सकते हैं। 

• सांबांवित के्षत्र में उद्यमी बन सकते हैं। 

• वववभन्न िकार के उद्योगों में िवशक्षुता कायकक्रमों में शावमल होकर राष्रीय िवशक्षुता िमाणपत्र (एनएसी) िाप्त वकया जा सकता ह।ै 

• आईटीआई में िवशक्षक बनने के वलए वशल्प िवशक्षक िवशक्षण योजना (सीआईटीएस) में शावमल हो सकते हैं। 

• डीजीटी के तहत उन्नत वडप्लोमा (व्यावसावयक) पाठ्यक्रम में शावमल हो सकते हैं। 

 

2 .3 पाठ्यक्रम सरंचना 

2. TRAINING SYSTEM 



 

3 

फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल)  

 नीचे दी गई तावलका एक वर्क की अववि के दौरान वववभन्न पाठ्यक्रम तत्वों में िवशक्षण र्ांटों के ववतरण को दशाकती ह:ै - 

क्र. स.ं पाठ्यक्रम तत्व काल्पर्नक प्रर्शक्षण घंटे 

1. व्यावसावयक कौशल (व्यापाररक व्यावहाररक) 840 

2. व्यावसावयक ज्ञान (व्यापार वसद्ाांत) 240 

3. रोजगार कौशल 120 

 कुि 1200 

 

हर साल वनकटवती उद्योग में 150 र्ांटे का अवनवायक ओजेटी (ऑन द जॉब रेवनांग) तिा जहाां यह उपलब्ि न हो, वहाां समहू पररयोजना अवनवायक ह।ै 

 

नौकरी पर िवशक्षण (OJT) / समहू पररयोजना 150 

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

240 

 

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

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

2.4 मूल्यांकन और प्रमाणन 

िवशक्षणािी कीी कौशल, ज्ञान और दृविकोण का परीक्षण पाठ्यक्रम अववि के दौरान रचनात्मक मलू्याांकन के माध्यम से वकया जाएगा, तिा 

िवशक्षण कायकक्रम के अांत में समय-समय पर डीजीटी द्वारा अविसवूचत योगात्मक मलू्याांकन के माध्यम से वकया जाएगा। 

क) िवशक्षण अववि के दौरान सतत मूल्यांकन (आंतररक) सीिने के पररणामों के र्वरुद्ध सचूीबद्ध मूल्यांकन मानदडंों के परीक्षण द्वारा 

रचनात्मक मूल्यांकन पद्धर्त द्वारा र्कया जाएगा । िवशक्षण सांस्िान को मलू्याांकन वदशावनदेश में ववस्ततृ रूप से एक व्यविगत िवशक्षु पोटकफोवलयो 

बनाए रखना होगा। आांतररक मलू्याांकन के अांक www.bharatskills.gov.in पर उपलब्ि रचनात्मक मलू्याांकन टेम्पलेट के अनसुार होंगे। 

बी) अांवतम मलू्याांकन योगात्मक मलू्याांकन के रूप में होगा। एनटीसी िदान करने के वलए अवखल भारतीय रेड टेस्ट परीक्षा वनयांत्रक, डीजीटी द्वारा 

वदशावनदेशों के अनसुार आयोवजत वकया जाएगा। पैटनक और अांकन सांरचना को समय-समय पर डीजीटी द्वारा अविसवूचत वकया जा रहा ह ै । सीखने के 

पररणाम और मलू्याांकन मानदांड अांवतम मलू्याांकन के वलए िश्नपत्र तैयार करन ेका आिार होंगे । अांवतम परीक्षा के दौरान परीक्षक व्यावहाररक परीक्षा के 

वलए अांक देन ेसे पहल ेमलू्याांकन वदशावनदेश में ववस्ततृ रूप से व्यविगत िवशक्षु की िोफाइल की भी जााँच करेगा। 

 

2.4.1 पास ववननयमन 
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फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल)  

 सिग्र पररणाि निधाषररत करिे के उद्देश्य स,े छह िहीिे और एक िषष की अिधध के पाठ्यक्रिों के 

मलए 100% का िेटेज लाग ूककया जाता है और दो साल के पाठ्यक्रिों के मलए प्रत्येक परीक्षा िें 50% िेटेज 

लाग ू ककया जाता है। टे्रड प्रगै्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के मलए न्यूिति पास प्रनतशत 60% है और 

अन्य सभी विषयों के मलए 33% है।  
 

2.4.2 मूल्यांकन र्दशार्नदेश 

 
यह सवुनवित करन े के वलए उवचत व्यवस्िा की जानी चावहए वक मलू्याांकन में कोई कृवत्रम बािा न आए। मलू्याांकन करते समय ववशेर् 

आवश्यकताओ ां की िकृवत को ध्यान में रखा जाना चावहए। मलू्याांकन करते समय टीमवकक , स्कै्रप/अपव्यय से बचना/कम करना और िवक्रया के अनसुार 

स्कै्रप/अपवशि का वनपटान, व्यवहाररक दृविकोण, पयाकवरण के िवत सांवेदनशीलता और िवशक्षण में वनयवमतता पर उवचत ववचार वकया जाना चावहए। 

योग्यता का मलू्याांकन करते समय OSHE के िवत सांवेदनशीलता और स्व-वशक्षण दृविकोण पर ववचार वकया जाना चावहए। 

 

मलू्याांकन साक्ष्य आिाररत होगा वजसमें वनम्नवलवखत कुछ बातें शावमल होंगी: 

 

• ियोगशाला/कायकशाला में वकया गया कायक 

• ररकॉडक बुक/दैवनक डायरी 

• मलू्याांकन की उत्तर पवुस्तका 

• मौवखक 

• िगवत चाटक 

• उपवस्िवत और समय की पाबांदी 

• कायकभार 

• पररयोजना कायक 

• कां प्यटूर आिाररत बहुववकल्पीय िश्न परीक्षा 

• व्यावहाररक परीक्षा 

 

आांतररक (िारांवभक) मलू्याांकन के साक्ष्य और अवभलेखों को आगामी परीक्षा तक लेखापरीक्षा और जाांच वनकाय द्वारा सत्यापन के वलए 

सरुवक्षत रखा जाना चावहए। िारांवभक मलू्याांकन के वलए वनम्नवलवखत अांकन पैटनक अपनाया जाना चावहए: 

 

पेश करने का स्तर प्रमाण 

(क) मलू्याांकन के दौरान 60%-75% की सीमा में अांक आवांवटत वकए जाएांगे 

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

के साथ मशल्प कौशल के स्िीकायष िािक की 

• कायक/कायक के के्षत्र में अच्छे कौशल और सटीकता का िदशकन। 

• नौकरी की गवतवववियों को परूा करन े के वलए साफ-सफाई और 

वस्िरता का एक काफी अच्छा स्तर। 

• कायक/नौकरी को परूा करन ेमें कभी-कभी सहायता। 
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 प्राग्प्त को प्रदमशषत करता हो, तथा सुरक्षा 
प्रकक्रयाओं और प्रथाओं के प्रनत उधचत सम्िाि 

प्रदमशषत करता हो । 
(बी) मलू्याांकन के दौरान 75%-90% की सीमा में अांक आवांवटत वकए जाएांगे 

इस गे्रड के मलए, अभ्यथी को ऐसा कायष करिा 
चादहए जो मशल्प कौशल के उधचत िािक की 
प्राग्प्त को प्रदमशषत करता हो, ग्जसिें बहुत कि 

िागषदशषि हो, तथा सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रथाओ ं

का ध्याि रखा गया हो। 

• कायक/असाइनमेंट के के्षत्र में अच्छा कौशल स्तर और सटीकता। 

• नौकरी की गवतवववियों को परूा करन े के वलए साफ-सफाई और 

वस्िरता का एक अच्छा स्तर। 

• कायक/नौकरी को परूा करन ेमें कम सहयोग वमलना। 

(ग) मलू्याांकन के दौरान 90% से अविक अांक आवांवटत वकए जाएांगे 
 
इस िेड में िदशकन के वलए, उम्मीदवार को सांगठन और वनष्पादन में 

न्यनूतम या वबना वकसी सहायता के तिा सरुक्षा िवक्रयाओ ां और ििाओ ां 
के िवत उवचत सम्मान के साि ऐसा कायक करना होगा जो वशल्प कौशल 
के उच्च मानक की िावप्त को िदवशकत करता हो। 

• कायक/कायक के के्षत्र में उच्च कौशल स्तर और सटीकता। 

• नौकरी की गवतवववियों को परूा करन ेके वलए उच्च स्तर की साफ-

सफाई और वस्िरता। 

• कायक/नौकरी को परूा करन ेमें न्यनूतम या कोई सहायता नहीं वमलना। 
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िसोइया, संस्थागत : होटल, रेस्तरा ंऔर अन्य प्रनतष्ट्ठािों िें खािे के मलए सपू, िांस, सग्जजयााँ, 
मिठाइयााँ और अन्य खाद्य पदाथष तैयार करता है, उन्हें  सीज़ि करता है और पकाता है। ििेू िें सूचीबद्ध 

व्यंजि तैयार करि ेके मलए सग्जजयााँ, िांस, िछली और अन्य खाद्य पदाथों को तलिा, उबालिा, भूििा, 
भूििा या भाप देिा और सलाद, सैंडविच, केक, फलों के रस और अन्य ठंड ेखाद्य पदाथष तैयार करिा। 
बतषि धोिे और खािा पकािे के मलए सग्जजयााँ और अन्य खाद्य पदाथष तैयार करिे की देखरेख करिा। 
भारतीय/चीिी/कॉग्न्टिेंटल जैस े ककसी विशषे व्यंजि को तैयार करि ेिें विशषेज्ञ हो सकता है या गाड े

िैिजर/बेकरी िें विशषेज्ञ हो सकता है और तदिुसार िामित ककया जा सकता है। 
 

िसोइया, घिेल ू: निजी घरों िें भोजि तैयार करता है और पकाता है। अपिे वििेक या नियोक्ता के 

निदेशािुसार िेिू की योजिा बिाता है और सूप, सलाद, ब्रेड, दाल, सग्जजयााँ और िांस तैयार करता है। 
व्यंजिों या अपिे वििेक के अिुसार खाद्य पदाथष पकाता है। रसोई और खािा पकािे के बतषिों की सफाई 

करता है या उिकी देखरेख करता है। भोजि परोस सकता है, सेिक का काि कर सकता है और रसोइया-
िाहक के रूप िें िामित ककया जा सकता है। 

 

खाना पकाना, जहाज पि खािा पकािा, जहाज पर खािा पकािा। िौसि और स्थािीय उपलजधता 
के अिुसार भोजि की िेन्यू की योजिा बिािा। िेि ूऔर परोसे जािे िाले व्यग्क्तयों की संख्या के अिुसार 

भोजि सािग्री पकाता है। िांस, िछली और िगुी को साफ करिा, काटिा और पकािा तथा ब्रेड और पेस्ट्री 
बिािा। बतषि धोिा और गलैी और गैली उपकरण साफ करिा। आपूनतष का आदेश दे सकते हैं और ररकॉडष 
और खात ेबिाए रख सकते हैं। भोजि तैयार करि ेऔर परोसि ेिें सहायता करिे िाले एक या अधधक 

श्रमिकों की गनतविधधयों की निगरािी कर सकते हैं। 
 

िसोइया, अन्य : निजी घरों या सािषजनिक खािे के स्थािों िें विशषे भोजि या व्यंजि तयैार करें 
और इसिें अन्यत्र िगीकृत ि ककए गए रसोइये शामिल हैं, जैस ेकक स्िीट िास्टर होटल, रेस्तरां और अन्य 

ऐसे प्रनतष्ट्ठािों िें सािान्य और विशषे िीठे व्यंजि तयैार करता है। डाइट कुक धचककत्सा प्रनतबंध के तहत 

लोगों के मलए विशषे आहार तैयार करता है। चाय और कॉफी िेकर होटल, क्लब या इसी तरह के प्रनतष्ट्ठािों 
िें कॉफी और चाय जैस ेपये पदाथष बिाता और तयैार करता है और स्टॉल की उधचत सफाई सुनिग्श्चत 

करता है। 
 

संदर्ष एनसीओ-2015: 

(i) 5120.0200 – रसोइया, संस्थागत 

3. JOB ROLE 
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 (ii) 5120.0300 – रसोइया, घरेलू 
(iii) 5120.0400 – कुक, मशप 

(iv) 5120.9900 – रसोइया, अन्य 

 

संदर्ष संख्या:- 
i) एफआईसी/एि9

416 

ii) एफआईसी/एि9

417 

iii) एफआईसी/एि9

418 

iv) एफआईसी/एि9

419 

v) एफआईसी/एि9

420 

vi) एफआईसी/एि9

421 

vii) एफआईसी/एि9

422 

viii) एफआईसी/एि9

423 

ix) एफआईसी/एि9

424 

x) एफआईसी/एि9

425 

xi) एफआईसी/एि9

426 

 
 

 

व्यापाि का नाम फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल)  

व्यापाि कोड डीजीटी/1042 

एनसीओ - 2015 5120.0200, 5120.0300, 5120.0400, 5120.9900 

एनओएस कवि 

एफआईसी/एि9416, एफआईसी/एि9417, एफआईसी/एि9418, 

एफआईसी/एि9419, एफआईसी/एि9420, एफआईसी/एि9421, 

एफआईसी/एि9422, एफआईसी/एि9423, एफआईसी/एि9424, 

एफआईसी/एि9425, एफआईसी/एि9426 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर-3.5 

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

प्रवेि योग्यता िीं कक्षा की परीक्षा उत्तीणष 

न्यूनतम आय ु शैक्षणणक सत्र के प्रथि ददि 14 िषष। 

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

4. GENERAL INFORMATION 
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 एसएलडी, आईडी 

इकाई क्षमता (छात्रों की 
संख्या) 

24 (अवतररि सीटों का कोई अलग िाविान नहीं ह)ै 

अतंरिक्ष मानदंड 96 िगष िीटर 

िक्क्त मानदंड 5.0 ककलोिाट 

प्रशिक्षकों के शलए योग्यता: 

(i) फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल)  

व्यापाि 

यूजीसी से िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय स ेहोटल प्रबधंि/कैटररगं 

टेक्िोलॉजी िें बी.िोक. /र्डग्री तथा संबंधधत क्षेत्र िें एक िषष का अिुभि। 
या 

ककसी िान्यता प्राप्त मशक्षा बोडष से होटल प्रबंधि/कैटररगं टेक्िोलॉजी िें 
र्डप्लोिा (न्यनूतम 2 वर्क) या डीजीटी से सांबांवित एडवाांस वडप्लोमा (व्यावसावयक) के साथ 

संबंधधत क्षेत्र िें दो िषष का अिुभि। 
या 

फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल) ” टे्रड िें एिटीसी/एिएसी उत्तीणष तथा सबंधंधत क्षते्र 

िें तीि िषष का अिुभि। 
 

आवश्यक योग्यता : 
डीजीटी के तहत राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 

प्रासंधगक नियमित / आरपीएल संस्करण । 
 

दटप्पणी: 2(1+1) की इकाई के शलए आवश्यक दो प्रशिक्षकों में से एक के पास 

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

(ii) िोजगाि योग्यता कौिल एिबीए/बीबीए/ककसी भी विषय िें स्िातक/र्डप्लोिा तथा रोजगार कौशल िें 
लघु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के साथ दो िषष का अिुभि। 
(12िी/ंर्डप्लोिा स्तर और उसस े ऊपर अगें्रजी/संचार कौशल और बेमसक 

कंप्यूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

या 
रोजगार कौशल िें लघ ु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के साथ आईटीआई िें 
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 िौजूदा सािाग्जक 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 का पालि करत ेहुए रसोईघर, रसोई के उपकरणों और खािा पकािे के बतषिों 
की स्िच्छता और सफाई बिाए रखें । (NOS: FIC/N9416) 

2. िेिू योजिा और िेिू इंजीनियररगं िें िुख्य रसोइये के साथ काि करें। (NOS: FIC/N9417) 

3. विमभन्ि प्रकार की सग्जजयों की कटाई करें, ग्जससे उद्योग की इच्छा के अिुसार विमशष्ट्ट पूणषता 
के साथ खािा पकािे िें िदद मिलेगी। (NOS: FIC/N9418) 

4. िुख्य रसोइये के साथ मिलकर भोजि और मिज़ -एि-प्लेस तैयार करिा, सूप, िासं, सजजी और 

अन्य खाद्य पदाथष तैयार करिा, उन्हें  िसाला देिा और पकािा। (NOS: FIC/N9419) 

5. बुनियादी भारतीय भोजि व्यंजिों की योजिा बिाए ंऔर उन्हें  तैयार करें। (NOS: FIC/N9420) 

6. िाश्ते के बुफे/अला काटे िेिू के मलए खाद्य पदाथष तैयार करें। (NOS: FIC/N9421) 

7. गाडे मैनेजर में काम करें और सलाद, सैंडववच, फलों के रस और अन्य ठांडे खाद्य पदािक तैयार करें । (NOS: FIC/N9422) 

8. अपिे वििेकािुसार या निदेशों के अिुसार विदेशी भारतीय भोजि तैयार करें  और िेि ूकी योजिा 
बिाएं। (NOS: FIC/N9423) 

9. भोजि तैयार करिे से संबंधधत कायष करिा। (NOS: FIC/N9424) 

10. विमभन्ि खाद्य तैयारी संगठिों की बेकरी िें काि करें  और विमभन्ि मिठाइयााँ और िीठे व्यंजि 

तैयार करें। (NOS: FIC/N9425) 

11. विमभन्ि खाद्य तैयारी संगठिों के िहाद्िीपीय/चीिी रसोई िें भोजि तैयार करें। (NOS: 

FIC/N9426) 

 

 
 
 
 
 
 

 

5. LEARNING OUTCOME 
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन मानदंड 

1. सुरक्षा सािधानियों का 
पालि करते हुए रसोईघर, 

रसोई के उपकरणों और 

खािा पकािे के बतषिों की 
स्िच्छता और सफाई 

बिाए रखें ।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि9416) 

रसोईघर िें 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। 
अपमशष्ट्ट पदाथों के निपटाि की प्रकक्रया का प्रदशषि करें। 
स्िच्छ सुरक्षात्िक कपडों के उपयोग का प्रदशषि करें  । 

 

2. िेि ूयोजिा और िेिू 
इंजीनियररगं िें िुख्य 

रसोइये के साथ काि करें। 
(NOS: FIC/N9417)  

आितौर पर उपयोग की जािे िाली कच्ची सग्जजयों की पहचाि करें। 

आितौर पर उपयोग की जािे िाली दालों और फलों का प्रदशषि और पहचाि 

करें। 

आितौर पर इस्तेिाल की जािे िाली कॉग्न्टिेंटल सग्जजयों का प्रदशषि और 

पहचाि करें। 

आितौर पर इस्तेिाल होि ेिाले िसालों, िसालों और जडी-बूदटयों का प्रदशषि 

और पहचाि करें। 

आितौर पर उपयोग ककए जािे िाले िांस उत्पादों का प्रदशषि और पहचाि 

करें।  

3. विमभन्ि प्रकार की 
सग्जजयों की कटाई करें, 
ग्जसस ेउद्योग की इच्छा 
के अिुसार विमशष्ट्ट पूणषता 
के साथ खािा पकािे िें 
िदद मिलेगी। (NOS: 

FIC/N9418) 

सग्जजयों के जुमलएि टुकडों का प्रदशषि करें। 

सग्जजयों की जार्ड षनियर, ब्रुिोइस कटौती का प्रदशषि करें। 
सग्जजयों के िैसेडोइि टुकडों का प्रदशषि करें  । 
सग्जजयों के पेसेि कट्स का प्रदशषि करें  । 

सग्जजयों के मिरेपोइक्स टुकडों का प्रदशषि करें  । 

सग्जजयों के टुकड ेकरिे का प्रदशषि करें। 

 

4. भोजि और भोजि तैयार 

करिे िें िुख्य रसोइये के 

खािा पकािे की ककसी एक विधध का प्रदशषि करें: जलांच करिा - टिाटर, 

सग्जजया,ं भूििा - सग्जजयां, तलिा - उथली और गहरी, िसा िें तलिा। 

6. ASSESSMENT CRITERIA 
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 साथ काि करिा , सूप, 

िांस, सजजी और अन्य 

खाद्य पदाथष तैयार करिा, 
िसाला डालिा और 

पकािा।   
(एिओएस: 

एफआईसी/एि9419) 

 
 

खािा पकािे की ककसी एक विधध का प्रदशषि करें: भाप से पकािा, स्टू बिािा - 
िटि और सग्जजया,ं पोधचगं - िछली और अडंा, भूििा/तपािा - आलू और 

धचकि। 

खािा पकािे की ककसी एक विधध का प्रदशषि करें: धग्रमलगं - सग्जजया ंऔर 

िछली, ब्रेग्जं़ग - धचकि और सग्जजया,ं बेककंग, िसालों को भूििा, पीसिे की 
प्रकक्रया। 

सफेद स्टॉक, ब्राउि स्टॉक, कफश स्टॉक िें से कोई एक स्टॉक तैयार करें। 

कोई भी दो अतंराषष्ट्ट्रीय सूप तैयार करें। 

ककसी भी एक िूल िदर सॉस को उसके दो व्युत्पन्िों के साथ तैयार करें। 

ककसी भी एक प्रकार की प्यूरी तैयार करें। 

ककसी भी एक प्रकार की क्रीि तैयार करें। 

मिधश्रत िक्खि की कोई एक ककस्ि तैयार करें। 

ककसी भी 2 प्रकार की सग्जजयों की रेमसपी तैयार करें। 

आलू की कोई भी 2 ककस्ि की रेमसपी तैयार करें। 
 

5. बुनियादी भारतीय भोजि 

व्यंजिों की योजिा बिाएं 
और उन्हें  तैयार करें। 
(NOS: FIC/N9420) 

 

िेिू तैयार करिे की योजिा बिाएं और उसका प्रदशषि करें। 

विमशष्ट्ट िेिू के मलए सािग्री खरीदिे की योजिा बिाए।ं 

विमशष्ट्ट िेिू के मलए अलग-अलग िसाले और सािग्री चिुें। 

कोई भी दो प्रकार की दाल तयैार करें  । 

कोई भी दो प्रकार की सग्जजयााँ तैयार करें। 

कोई भी दो प्रकार की चटिी तैयार करें। 

कोई भी दो प्रकार का रायता तैयार करें  । 

चािल की कोई भी दो ककस्िें तैयार करें। 

भारतीय रोटी की कोई भी दो ककस्िें तैयार करें। 
 
6. िाश्ते के बुफे/अला काटे 

िेि ूके मलए खाद्य पदाथष 
तैयार करें।   
(एिओएस: 

एफआईसी/एि9421) 

तैयार करें  , जैस ेउबला हुआ, ऑिलेट, उबला हुआ, भाप से पकाया हुआ, तला 
हुआ (धपू िें पका हुआ), तले हुए आदद। 
कोई भी 2 अडं ेकी कुकरी तयैार करें। 
कोई भी 2 क्लामसक अडंा व्यंजि तैयार करें। 

 
7. गाडे मैनेजर में काम करें और सलाद, 

सैंडववच, फलों के रस और अन्य ठांडे 
खाद्य पदािक तैयार करें । (NOS: 

FIC/N9422) 

विमभन्ि प्रकार के सरल सलाद तैयार करें। 
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 विमभन्ि संगत/सजािट का प्रदशषि करें। 
विमभन्ि मिधश्रत सलाद तैयार करें। 
सलाद ड्रमेसगं रेमसपी तैयार करें  । 
सैंडविच की कोई दो ककस्िें तैयार करें। 

कैिापीस की कोई दो ककस्िें तैयार करें। 
 
8. अपि ेवििेक या निदेशों के 

अिुसार विदेशी भारतीय 

भोजि तैयार करें और िेि ू

की योजिा बिाएं।   
(एिओएस: 

एफआईसी/एि9423) 

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

भोजि तैयार करते सिय सरुक्षा िािदंडों का पालि करें और उधचत स्िच्छता 
बिाए रखें। 

क्षेत्रीय व्यंजिों पर आधाररत कोई भी दो प्रकार के उत्सि िेिू तयैार करें  । 

जातीय शाही व्यंजिों की कोई भी 2 ककस्िें तयैार करें  । 

 
9. भोजि तैयार करिे से 

संबंधधत कायष करिा। 
(NOS: FIC/N9424) 

 

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

भोजि तैयार करते सिय सरुक्षा िािदंडों का पालि करें और उधचत स्िच्छता 
बिाए रखें। 

िछली के ककसी भी व्यंजि को तैयार करें - स्िैक्स, भारतीय िुख्य व्यंजि, 

कॉग्न्टिेंटल व्यंजि। 

िांस से बिे ककसी भी व्यंजि को तैयार करें  - भारतीय, कॉग्न्टिेंटल, स्िैक्स। 

धचकि रेमसपी िें स ेकोई भी एक तैयार करें  - भारतीय, कॉग्न्टिेंटल। 

 
10. विमभन्ि खाद्य पदाथष 

तैयार करि ेिाले संगठि 

की बेकरी िें काि करें  । 
विमभन्ि मिठाइयााँ और 

िीठे व्यंजि तयैार करें। 
(NOS: FIC/N9425) 

व्यंजिों के मलए िेि ूऔर सािग्री की योजिा बिाए।ं 

कोई भी दो व्यंजि तैयार करें  - ब्रडे, ब्रेड रोल, गामलषक ब्रडे। 

कोई भी एक रेमसपी तयैार करें  - सूप ग्स्टक, चीज़ ग्स्टक।  

कोई भी 3 व्यंजि तैयार करें - पेस्ट्री, जैि टॉटष, लेिि टॉटष, ग्स्िस रोल, पफ, 

पेस्ट्री/ सग्जजया,ं पैटीज, कुकीज़ और केक। 

  

11. विमभन्ि खाद्य तैयारी 
संगठिों के 

कॉग्न्टिेंटल/चीिी रसोई िें 
भोजि तैयार करें। (NOS: 

FIC/N9426) 

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

भोजि तैयार करते सिय सरुक्षा िािदंडों का पालि करें और उधचत स्िच्छता 
बिाए रखें। 

ककसी भी व्यंजि को तैयार करें  - स्पेगेटी, िारकोिी, पिेे आदद। 

कोई भी दो चीिी व्यंजि तयैार करें  - सूप, िडूल्स, चािल, िांस, सग्जजया ं
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  आदद। 
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पाठ्यक्रमफ़ूड प्रोडक्शन (जनरल)  व्यापाि के शलए 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध संदर्ष शिक्षण परिणाम 
व्यावसानयक कौिल 

(व्यापारिक व्यावहारिक) 

व्यावसानयक ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

सुरक्षा सािधानियों का 
पालि करते हुए 

रसोईघर, रसोई के 

उपकरणों और खािा 
पकािे के बतषिों की 
स्िच्छता और सफाई 

बिाए रखें । 

1. िुख्य रसोईघर का दौरा करें  
और प्रकक्रया प्रिाह को सिझें। 

2. संस्थाि िें रसोईघर के 

विमभन्ि अिुभागों का दौरा 
करें। 

3. रसोईघर संचालि प्रकक्रया का 
प्रदशषि एिं अभ्यास कराएं। 

4. रसोई सेिा उपकरण की 
पहचाि करें। 

5. उपकरणों एि ंऔजारों के 

उपयोग को सिझें एि ंउिस े

पररधचत हों । 
6. रसोई के चाकू और हाथ के 

औजारों का उपयोग करिे के 

सुरक्षक्षत तरीकों का अभ्यास 

करें। 

खािपाि/ होटल उद्योग का 
पररचय। 
रसोईघर का पररचय. 

खािा पकािे का उद्देश्य 

पाठ्यक्रि और उससे संबंधधत 

िौकरी/कैररयर के अिसरों पर एक 

अमभिुखीकरण कायषक्रि । 

रसोई विभाग का संगठिात्िक 

पदािुक्रि, रसोई सेिा कमिषयों की 
विशषेताएं, कतषव्य और 

ग्जम्िेदाररयां । 
रसोईघर िें छोटे, िध्यि एि ंबड े

उपकरण एिं उिका संचालि। 
विमभन्ि प्रकार के चाकू और अन्य 

उपकरणों के उपयोग के मलए 

सुरक्षा नियि । 
7. प्राथमिक धचककत्सा का 

अभ्यास करें। 
8. रसोईघर िें अपिाई जािे 

िाली सुरक्षा प्रथाओं का 
प्रदशषि करें। 

9. व्यग्क्तगत सुरक्षात्िक 

पोशाकों के उपयोग का 
अभ्यास करें। 

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 

7. TRADE SYLLABUS 
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 10. स्िच्छता/सफाई और इस े

बिाए रखिे की प्रकक्रया पर 

अभ्यास करें। 
11. अपमशष्ट्ट पदाथों के निपटाि 

की प्रकक्रया का अभ्यास करें। 
12. आपातकालीि निकास िागष 

की पहचाि करें, अग्ग्िशिि 

का अभ्यास करें  और 

अग्ग्िशािक यंत्रों का उपयोग 

करें। 

देखभाल। स्िच्छ सुरक्षात्िक 

कपड।े 
सौंदयष और मशष्ट्टाचार. 

कायष क्षेत्र की स्िच्छता और उसका 
िहत्ि। 
आपातकालीि ग्स्थनतयों के मलए 

तैयारी। 
कचरे का प्रबंधि। 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे. 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

िेिू योजिा और िेिू 
इंजीनियररगं िें िुख्य 

रसोइये के साथ काि 

करें  । 

13. पहचाििा/पररधचत करिा 
आितौर पर इस्तेिाल की 
जािे िाली कच्ची सग्जजयााँ। 

14. आितौर पर उपयोग की जािे 
िाली दालों और फलों का 
प्रदशषि और पहचाि करें। 

15. आितौर पर इस्तेिाल की 
जािे िाली कॉग्न्टिेंटल 

सग्जजयों का प्रदशषि और 

पहचाि करें। 
16. आितौर पर इस्तेिाल होि े

िाले िसालों, िसालों और 

जडी-बूदटयों का प्रदशषि और 

पहचाि करें। 
17. आितौर पर उपयोग ककए 

जािे िाले िांस उत्पादों का 
प्रदशषि और पहचाि करें। 

18. रसोई िें प्रयकु्त अन्य कच्च े

िाल पर प्रदशषि/िीर्डयो 
प्रस्तुनत। 

कच्च ेिाल का िगीकरण, 

सािग्री की तैयारी, 
खाद्य पदाथों को मिलािे की 
विधध, 

विमभन्ि खाद्य पदाथों पर ताप 

का प्रभाि, भोजि की बिािट का 
िजि और िाप। 

व्यािसानयक 

कौशल 100 

विमभन्ि प्रकार की 
सग्जजयों की कटाई 

19. सग्जजयों को जूमलएि काटिे 
का अभ्यास करें  और एक 

पाककला संबंधी शजद 

बुनियादी खाद्य पदाथों के मलए 
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 घंटे. 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 24 घंटे. 

करिा, ग्जससे उद्योग 

की इच्छा के अिुसार 

विमशष्ट्ट पूणषता के 

साथ खािा पकािे िें 
िदद मिलेगी। 

व्यंजि तैयार करें। 
20. जार्ड षनियर, ब्रूिोइस सग्जजयों 

के कट का अभ्यास करें  और 

एक र्डश तैयार करें। 
21. िैसेडोइि तरीके से काटिे का 

अभ्यास करें  और एक व्यंजि 

तैयार करें। 
22. पेसेि तरीके स ेकाटिे का 

अभ्यास करें  और एक व्यंजि 

तैयार करें। 
23. मिरेपोइक्स कट का अभ्यास 

करें  और एक व्यंजि तैयार 

करें। 
24. का अभ्यास करें  और एक 

व्यंजि तैयार करें। 
25. रसोईघर िें प्रयोग की जाि े

िाली सग्जजयों के अन्य कटों 
का प्रदशषि एि ंअभ्यास 

कराएं। 

फ़्ांसीसी शजद। 

काटिे की तकिीकें . 
उपज प्रबंधि/अपव्यय नियतं्रण 

व्यािसानयक 

कौशल 90 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 30 घंटे. 

मिज़ -एि-प्लेस तयैार 

करिे िें िुख्य रसोइये 

के साथ काि करिा , 
सूप, िांस, सजजी और 

अन्य खाद्य पदाथष 
तैयार करिा, िसाला 
डालिा और पकािा । 

26. खािा पकािे की विधधयों का 
अभ्यास करें: उबालिा - आल ू

और चािल। 
27. खािा पकािे के तरीकों का 

अभ्यास करें: टिाटर, 

सग्जजयों को जलांच करिा। 
28. खािा पकािे के तरीकों का 

अभ्यास करें: सग्जज़यााँ 
भूििा। 

29. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: तलिा - उथले 

और गहरे तलिा। 
30. खािा पकािे के तरीकों का 

रसोईघर एिं विमभन्ि अिभुागों 
का लेआउट। 
िांस, िछली, सग्जजया,ं पिीर, 

दालें और अडं ेआदद के विशषे 

अिुप्रयोग के साथ खािा पकािे 
की विधधयााँ। 
पारंपररक और गैर-पारंपररक 

विधध: 

- सौर ऊजाष से खािा पकािा 
- िाइक्रोिेि िें खािा पकािा 
- फास्ट फूड संचालि 

िछली, िांस और सजजी की 
विविधता. 
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 अभ्यास करें: िसा िें तलिा 
जैस ेकिटसष, पैटीज़ आदद। 

31. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: भाप से पकािा - 
चािल और हलिा। 

32. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: स्टू-िटि और 

सग्जजयां। 
33. खािा पकािे के तरीकों का 

अभ्यास करें: िछली और अडं े

को उबालिा। 
34. खािा पकािे के तरीकों का 

अभ्यास करें: आलू और 

धचकि को भूििा/तपािा। 
35. खािा पकािे के तरीकों का 

अभ्यास: धग्रमलगं - सग्जजया ं
और िछली। 

36. खािा पकािे के तरीकों का 
अभ्यास करें: ब्रेग्जं़ग - धचकि 

और सग्जजयां। 
37. खािा पकािे के तरीकों का 

अभ्यास करें: बेककंग - आल ू

और सग्जजयां। 
38. खािा पकािे के तरीकों का 

अभ्यास करें: िाइक्रोिेि - 

चािल और सग्जजयां। 
39. खािा पकािे के तरीकों का 

अभ्यास करें: िसालों को 
भूििा, पीसिा आदद। 

िछली, िांस आदद के टुकड।े 

व्यािसानयक 

कौशल 110 

घंटे. 

बुनियादी भारतीय 

भोजि व्यंजिों की 
योजिा बिाएं और 

40. विमभन्ि िेिू तैयार करें  और 

उिका अभ्यास करें  . 
(i) दाल -05 ककस्ि 

व्यंजिों का संतुलि 

व्यंजिों का िािकीकरण 

रेमसपी फाइलें बिाए रखिा 
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व्यािसानयक 

ज्ञाि 24 घंटे. 

तैयार करें। (ii) सग्जजयााँ-10 ककस्ि 

(iii) चटिी-05 ककस्ि 

(iv) रायता-05 ककस्ि 

(v) चािल-05 ककस्ि 

(vi) भारतीय ब्रेड-05 ककस्ि 

िेि ूयोजिा 
भाग नियंत्रण का संक्षक्षप्त 

अध्ययि 

क्रय विनिदेश, गुणित्ता नियंत्रण, 

इंडेंदटगं और लागत निधाषरण 

पुिनिषधाषरण ।  

 

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे . 

िाश्ता बुफे / अला 
काटे िेिू के मलए 

भोजि तैयार करें । 

41. तैयार करें  और उसका अभ्यास 

करें  : 
(i) उबला हुआ 

(ii) आिलेट 

(iii) पोच्ड 

(iv) उबले हुए 

(v) तला हुआ (सिी साइड 

अप) 

(vi) तले हुए आदद. 

42. पारंपररक तैयारी सदहत अडं े

पकािे की विधध का अभ्यास 

करें  । 

अडं ेकी संरचिा और गिी से 
उिका संबंध। 
गुणित्ता का चयि 

 

अडं ेपकािे के विमभन्ि तरीके, 

प्रत्येक के उदाहरण सदहत। 
िीली ररगं गठि की  विधध 

और रोकथाि। 
 

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे. 

गाड ेिैिेजर िें काि 

करें  और सलाद, 

सैंडविच, फलों के रस 

और अन्य ठंड ेखाद्य 

पदाथष तैयार करें। 

43. विमभन्ि प्रकार के सरल 

सलाद तैयार करें  - 05 ककस्िें। 
सलाद और उिका िगीकरण 

 

संगत एि ंगानिषश. 

 

व्यािसानयक 

कौशल 110 

घंटे. 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 36 घंटे. 

 

वमज़ -एन-प्लेस तैयार करन ेमें 
मखु्य रसोइये के साि काम 

करना , सपू, माांस, सब्जी और 

अन्य खाद्य पदािक तैयार करना, 

मसाला डालना और पकाना । 

44. विमभन्ि स्टॉक तैयार करें  : 
(i) सफेद स्टॉक, 

(ii) ब्राउि स्टॉक 

(iii) िछली स्टॉक 

45. बेमसक िदर सॉस के साथ-

साथ प्रत्येक के 5 व्युत्पन्ि का 
प्रदशषि एिं तैयारी करिा । 

बेमसक स्टॉक, एग्स्पक और जेली। 
रूक्स जलॉन्क , रूक्स जलोंड, रूक्स 

बिष। 
1 लीटर सफेद और भूरे रंग के 

स्टॉक बिािे के मलए आिश्यक 

व्यंजि विधध और िात्रा। 
1 लीटर अलग-अलग सॉस बिािे 
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 46. मिधश्रत िक्खि तैयार करें  
और उसका अभ्यास करें  - 3 

िग। 
47. सूप तैयार करें  और अभ्यास 

करें- 5 िग। 
48. 2 प्रकार की प्यूरी तैयार करें 

और प्रयोग करें। 
49. क्रीि तैयार करें  और उसका 

अभ्यास करें  - 3 ककस्िें। 
50. अतंराषष्ट्ट्रीय सूप तैयार करें  

और अभ्यास करें  – 

5विविधता। 
 

के मलए आिश्यक व्यंजिों की 
तैयारी करत ेसिय आिश्यक 

सािधािी बरतिी होगी। 
- बेचिेल सॉस 

- टिाटर सॉस 

- िेलौटे सॉस 

- एस्पाग्िोल सॉस 

- होल्लान्दैसे सॉस 

- िेयोिेज़ सॉस 

सूप:- पररभाषा, प्रत्येक सिहू िें 
उदाहरण के साथ िगीकरण, 

एक लीटर के मलए िुस्खा कंसोम्िे 
, 10 लोकवप्रय व्यंजि उिकी  
सजािट के साथ । 
कुछ देशों के प्रमसद्ध राष्ट्ट्रीय सूप। 
िक्खि: इनतहास, प्रकार, िक्खि 

बिािे की प्रकक्रया। 
51. खािा पकािे की तैयारी करें  

और उसका अभ्यास करें: 
(i) सग्जजयााँ - 10 ककस्िें. 
(ii) आलू - 10 ककस्िें. 

सग्जजयााँ: विमभन्ि सग्जजयों पर 

गिी का प्रभाि  

धातु के साथ प्रनतकक्रया, 
अम्लीय/क्षारीय िाध्यि िें। 
विमभन्ि सग्जजयों को पकािे की 
विधध। 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

अपिे वििेक या 
निदेशों के अिुसार 

विदेशी भारतीय 

भोजि तैयार करें और 

िेिू की योजिा 
बिाएं। 

52. क्षेत्रीय व्यंजिों पर आधाररत 

उत्सि िेि ूतैयार करिा और 

उसका अभ्यास करिा - 05 

िग। 
53. तैयारी और अभ्यास - जातीय 

शाही भोजि-05 ककस्िें 

लाडषर संगठि एि ंले-आउट। 
लाडषर नियंत्रण, रखरखाि और 

लाडषर उपकरण और आपूनतष का 
रखरखाि। 

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

गाडे मैनेजर में काम करें और 
सलाद, सैंडववच, फलों के रस 
और अन्य ठांडे खाद्य पदािक 

54. विमभन्ि कम्पाउंड सलाद 

तैयार करें  और उसका अभ्यास 

करें  - 5 ककस्िें 

हॉस्डोएिुरे का िगीकरण . 

सलाद और सलाद ड्रमेसगं की 
संरचिा। 
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व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे. 

तैयार करें । 55. सलाद ड्रमेसगं तैयार करें और 

अभ्यास करें  - 05 ककस्िें। 
 

व्यािसानयक 

कौशल 120 

घंटे. 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 36 घंटे. 

 

भोजि तैयार करिे से 
संबंधधत कतषव्यों का 
नििषहि करिा। 

56. िछमलयों की विमभन्ि कटाई 

का प्रदशषि करें। 
57. िछली के व्यंजि तैयार करें  

और उिका अभ्यास करें। 
(i) िाश्ता - 4 िग 

(ii) भारतीय िुख्य तयैारी - 
4 िग। 

(iii) िहाद्िीपीय तैयारी - 4 

संख्या 

िछली का िगीकरण, स्केमलगं, 

सफाई और तयैारी। 
बुनियादी कटौती और इसके 

उपयोग और भंडारण। 

58. विमभन्ि कट्स का प्रदशषि 

करें: 
(i) भेड का बच्चा, 
(ii) िटि 

59. िांस व्यंजि तैयार करें  और 

उिका अभ्यास करें। 
(i) भारतीय - 4 िग. 

(ii) कॉग्न्टिेंटल - 4 िग. 

(iii) िाश्ता - 4 िग 

गोिांस, भेड, िटि और सअूर का 
िांस की कसाईखािा कटाई, इसके 

उपयोग और िजि। 

60. धचकि के टुकडों का प्रदशषि 

करें। 
61. धचकि की तैयारी का अभ्यास 

करें. 
(i) भारतीय - 5 िग. 

(ii) कॉग्न्टिेंटल - 5 िग. 

62. िुगीपालि एिं खेल पक्षी का 
प्रदशषि। 

पोल्ट्री: िगीकरण 

तैयारी, ड्रमेसगं और कटाई के साथ 

इसके उपयोग। 
खेल पक्षक्षयों का िगीकरण. 

तैयारी और काटिे के साथ-साथ 

इसके उपयोग। 
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 व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे. 

गाडे मैनेजर में काम करें और 
सलाद, सैंडववच, फलों के रस 
और अन्य ठांडे खाद्य पदािक 
तैयार करें । 

63. निम्िमलणखत की तैयारी का 
अभ्यास करें: 
(i) सैंडविच -10 ककस्िें 
(ii) कैिापीस -10 ककस्िें. 

संयोजि: 

- ठंड ेबुफे 

- सैंडविच 

- कैिापीस 

बच ेहुए भोजि का उधचत भडंारण। 
पिीर का िगीकरण और उिके 

उपयोग। 
पास्ता की विविधता और उिके 

पकािे के तरीके। 
व्यािसानयक 

कौशल 70 

घंटे. 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे. 

विमभन्ि खाद्य तैयारी 
संगठिों की बेकरी िें 
काि करें  और 

विमभन्ि मिठाइयााँ 
और िीठे व्यंजि 

तैयार करें। 

64. विमभन्ि प्रकार की ब्रेड और 

ब्रेड रोल तैयार करें  और उिका 
अभ्यास करें। 

65. सूप ग्स्टक्स/ लहसुि ब्रेड/ 

पिीर ग्स्टक्स तैयार करें। 

खिीर उठािे िाले एजेंट की 
विशषेताएं एिं प्रकार। 
ब्रेड का मसद्धांत ब्रेड रोल, ब्रडे 

स्लाइस, भारतीय ब्रेड बिािा। 

66. तैयारी करें  और अभ्यास करें: 
(i) पेस्ट्री 
(ii) जैि टॉटष 
(iii) िींबू टोटष 
(iv) ग्स्िस रोल 

(v) कश 

(vi) पेस्ट्री/सग्जजयां 
(vii) पैटीज़ 

(viii) कुकीज़ 

(ix) केक 

पेस्ट्री की रेमसपी; 
- शोत्कृष शट पेस्ट्री, 
- पफ पेस्ट्री, परतदार पेस्ट्री, 
- चॉक्स पेस्ट्री, 
- डनेिश पेस्ट्री और उिके 

व्युत्पन्ि। 
रसोईघर का प्रबंधि एि ंउपकरणों 
का रखरखाि एि ंइसकी भूमिका। 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

विमभन्ि खाद्य पदाथष 
तैयार करि ेिाली 
संस्थाओं के 

कॉग्न्टिेंटल/चीिी 
रसोई िें भोजि तैयार 

करें। 

67. पास्ता की पहचाि करें  और 

आटे से बिे व्यंजि तैयार करें। 
(i) स्पेगेटी-2 ककस्िें 
(ii) िारकोिी-2 ककस्िें 
(iii) पेिे-2 ककस्िें 

68. चीिी व्यंजि तैयार करें और 

उिका अभ्यास करें  । 
(i) सूप-4 िग 

भारत िें प्रचमलत खाद्य िािक. 

खाद्य पदाथों िें मिलािट 

सािषजनिक स्िास््य के मलए 

खतरा है। 
सािान्य खाद्य पदाथों का पता 
लगािे िें ििूिा परीक्षण। 
एचएसीसीपी/आईएसओ22001 
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 (ii) िूडल और चािल-4 

िग 

(iii) िांस व्यंजि- 2 िग. 

(iv) सग्जजयां-2 िग 

परियोजना कायष/ औद्योधगक दौिा 
व्यापक क्षेत्र: 

a) धचककत्सा प्रनतबंधों के तहत लोगों के मलए विशषे भोजि/धचककत्सा भोजि तैयार करें। 
b) विशषे उत्सि अिसरों के मलए जातीय स्पशष के साथ विशषे िेिू तैयार करें। 
c) अपि ेवििेक के अिुसार विमभन्ि प्रकार के ओररएंटल/कॉग्न्टिेंटल भोजि की योजिा बिाएं और तैयार 

करें। 
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मखु्य कौिल के शलए पाठ्यक्रम 

 
1. रोजगार योग्यता कौशल (सभी सीटीएस रेडों के वलए सामान्य) (120 र्ांटे) 

 

 

सीखने के परिणाम, मलू्ाांकन मानदांड, पाठ््क्रम औि मखु्् कौशल विष्ों की टूल सचूी जो टे्रडों के एक समहू के वलए सामान्् ह,ै 

www.bharatskills.gov.in/ dgt.gov.in पि अलग से उपलब्ध किाई गई ह।ै 

 

  

http://www.bharatskills.gov.in/
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उपकिण औि उपकिणों की सरू्ी 
फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल)  (24 उम्मीदवािों के बैर् के शलए) 

क्र. सं. औजािों औि उपकिणों का नाम ववननदेि मात्रा 

ए. प्रशिक्ष ुटूल 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 सरू्ी: 

9.  

चॉवपगं बोडष ( पॉलीप्रोपाइलीि ) (i) हरा 

(ii) लाल 

(iii) पीला 
(iv) सफेद 

(v) िीला 

06 िग. 

01 िं. 
01 िं. 
01 िं. 
01 िं. 

10.  कसाई चाकू 
 

01 िं. 
11.  चतुर 

 
01 िं. 

12.  एलपी गैस कुककंग रेंज ओिि और धग्रलर के साथ 04 िग. 

13.  खािा पकािे की रेंज (उच्च) 
 

01 िं. 

ANNEXURE-I 
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 14.  ड्राई स्टोर शले्फ 
 

01 िं. 
15.  गैस तंदरू और कटार 

 
01 िं. 

16.  तोलियंत्र 5 ककलो तक. 01 िं. 

17.  

तलिे की कडाही (i) िॉि ग्स्टक 

(ii) िध्यि 

(iii) छोटा 
(iv) बडा 

04 िग प्रत्येक 

18.  
कडाई (i) बडा 

(ii) छोटा 

02 िग. 

03 िग. 

19.  पलटा स्टेिलेस स्टील 02 िग. 

20.  भारी तली िाला पिै िध्यि (10 लीटर ) 01 िं. 

21.  
डगेची (स्टेिलेस स्टील) (i) 15 लीटर 

(ii) 12 लीटर 
02 िग प्रत्येक 

22.  तिा - सािान्य 
 

02 िग. 

23.  िोक (चीिी कढाई ) 
 

02 िग. 

24.  रोमलगं वपि और रोमलगं बसे 
 

02 िग. 

25.  
कुकर (i) 2 लीटर 

(ii) 5 लीटर 
01 िग प्रत्येक 

26.  िैंडोमलि गे्रटर 
 

02 िग. 

27.  लकडी का स्पैटुला 
 

05 िग. 

28.  
छलिी (i) चोटीदार 

(ii) छलिी 
02 िग. 

04 िग. 

29.  नछदित चम्िच 
 

05 िग. 

30.  

स्टील के कटोरे (i) छोटा 

(ii) िध्यि 

(iii) बडा 
12 िग प्रत्येक 

31.  स्टील स्लाइसर 
 

05 िग. 
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 32.  जांच थिाषिीटर 75 - 150° सेग्ल्सयस 01 िं. 
33.  केक स्टैंड 

 
02 िग. 

34.  कोलंडर 
 

03 िग. 

35.  बेककंग ट्राई 
 

05 िग. 

36.  धारक (टॉग्स) 
 

05 िग. 

37.  गिी रोधी दस्तािे 
 

02 जोड े

38.  सॉस पैि 
 

05 िग. 

39.  एसएस टे्र 
 

06 िग. 

40.  पाई र्डश 
 

06 िग. 

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

42.  स्टील प्लेट्स 
 

12िं. 
43.  स्टील के चम्िच 

 
12िं. 

44.  स्टील का करछुल 
 

12 िग. 

45.  बल्लूि ग्व्हस्क छोटे आकार का 05 िग. 

46.  िापिे िाले जार 1 लीटर तक 03 िग. 

47.  
कंटेिरों (सूखी िस्तुएं रखिे के मलए) आिश्यकता 

अिुसार 

48.  परोसिे का बतषि 
 

08 िग. 

49.  पीसिे का पत्थर 
 

02 िग. 

50.  ब्रेड िोल््स 
 

05 िग. 

51.  िाररयल कद्दकूस करिे िाला 
 

02 िग. 

52.  

बेककंग उपकरण (i) केक िोल््स 

(ii) िकफि िोल््स 

(iii) मिग्क्संग बाउल 

(iv) वपज़्ज़ा कटर 

(v) कुकी कटर (5 आकृनतयााँ) 

05 िग. 

12 िग. 

02 िग. 

01 िं. 
02 िग प्रत्येक 

(ii) उपकिणों की सरू्ी: 
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 53.  रेकफ़्जरेटर (i) 365 लीटर . 01 िग प्रत्येक 

54.  संदकू िाला फ़्ीज़र 
 

01 िं. 
55.  डीप फैट िायर 05 लीटर (पोटेबल) 01 िं. 
56.  सैंडविच धग्रलर/टोस्टर 

 
01 िं. 

57.  िाइक्रोिेि ओिि 15 लीटर न्यूिति. 01 िं. 
58.  ग्राइंडर िशीि 10 लीटर क्षिता (न्यूिति) 01 िं. 
59.  जलेंडर/मिक्सर 

 
01 िं. 

60.  जूसर िशीि 
 

01िं. 
61.  सैलािैंडर 

 
01 िं. 

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

डी. दकुान का फनीर्ि औि सामग्री 
63.  प्रमशक्षक की तामलका   01 िं. 
64.  प्रमशक्षक की कुसी   02 िग. 

65.  बंद लॉकर 
 

02 िग. 

66.  सफेद बोडष (न्यूिति 4 x 6 फीट) 01 िं. 
67.  अग्ग्िशािक यंत्र CO 2 2 ककलोग्राि 02 िग. 

68.  आग की बाग्ल्टयााँ िािक आकार 02 िग. 

69.  उधचत बबजली और गैस किेक्शि 
 

01 िं. 
70.  कचरे के र्डजबे रंग कोर्डत 05 िग. 

71.  
काि करिे की िेज 1 टेबल /5 छात्र आिश्यकता 

अिुसार 

72.  हाथ धोिे का बेमसि 
 

05 िग. 

73.  स्िच्छता ककट 
 

05 िग. 

74.  िॉश बेमसि 
 

04 िग. 

75.  
रसोईघर िें क्या करें  और क्या ि करें  

को दशाषिे िाला चाटष 

 
01 िं. 

दटप्पणी: - 
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 1. सभी उपकरण और औजार बीआईएस विनिदेश के अिुसार खरीदे जािे हैं। 
2. कक्षा कक्ष िें इंटरिेट सुविधा उपलजध करािा िांछिीय है। 
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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 

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। 
06.06.2017 को सीएसटीएआिआई, कोलकाता में आयोक्जत फ़ूड प्रोडक्शन (जनरल)  व्यापाि के 

पाठ्यक्रम को अनंतम रूप देने के शलए योगदान देन ेवाले/र्ाग लेने वाले वविरे्ज्ञ सदस्यों की सूर्ी 

क्र. स.ं 
नाम औि पदनाम 

श्री / श्री / सुश्री 
संगठन दटप्पणी 

1.  हवि संित्सर 

निदेशक 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
अध्यक्ष 

2.  संजय कुिार 

प्रमशक्षण के संयुक्त निदेशक 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
सदस्य 

3.  एल.के. िुखजी 
प्रमशक्षण उप निदेशक 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
सदस्य 

4.  भारत के. निगि 

टे्रनिगं अफसर 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता सदस्य/सिन्िय
क 

5.  केिीएस िारायण 

टे्रनिगं अफसर  

सीएसटीएआरआई, कोलकाता सदस्य/सिन्िय
क 

6.  मशि बबस्िाल 

िुख्य रसोइया 
ताज सैट्स , एयर कैटररगं मलमिटेड, 

कोलकाता 
विशषेज्ञ 

7.  सौम्या सेिगुप्ता 
प्रमशक्षण प्रबंधक 

होटल ताज बंगाल, कोलकाता 
सदस्य 

8.  सुहेली दास 

िािि संसाधि कायषकारी 
होटल आईटीसी सोिार, कोलकाता 

सदस्य 

9.  अजदलु िहाब 

िुख्य रसोइया 
हयात रीजेंसी, कोलकाता 

सदस्य 

10.  निणखल राजेि िचेंट होटल आईटीसी सोिार, कोलकाता सदस्य 
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एसआर सूस िहाराज 

11.  मशरसेंद ुकिाषकर 

प्रधािाचायष 
एिआईएचएि प्रा. आईटीआई, गररया 
, कोलकाता 

सदस्य 

12.  अिुराग ित्स 

टे्रनिगं अफसर 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
सदस्य 

13.  अणखलेश पांड े

टे्रनिगं अफसर 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
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 राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्ट्ट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िग्स्तष्ट्क पक्षाघात 

एिडी एकाधधक विकलांगता 
एल.िी. कि दृग्ष्ट्ट 

एचएच सिुिे िे कदठि 

पहचाि बौद्धधक विकलागंता 
नियंत्रण रेखा कुष्ट्ठ रोग ठीक हुआ 

एसएलडी विमशष्ट्ट मशक्षण विकलागंताएं 

डीडजल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक बबिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाषण 

विभाग 

विकलांग व्यग्क्त 
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