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‘फू्रट अंड वेजिटेबल प्रोसेससगं’ टे्रड की एक िषष की अिधध के दौराि, अभ्यर्थी को व्यािसानयक 

कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल का प्रमशक्षण ददया जाता है। िौकरी की भूमिका से 
संबंधधत। 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 

िीचे ददए गए हैं: 

प्रमशक्ष ुफलों और सब्जजयों िें खराबी की पहचाि करिा और खराबी का कारण बतािा सीखता है; 

भंडारण के मलए खराब होि ेिाली िस्तुओ ंको तैयार करिा और पैक करिा तर्था फफर सुरक्षा सािधानियों के 

सार्थ प्रशीनतत पररब्स्र्थनतयों िें भंडारण करिा; चेकमलस्ट की िदद से ताजे फलों और सब्जजयों की पहचाि 

करिा और उिका चयि करिा; सुरक्षा सािधानियों के सार्थ जूस निकालि ेिाली िशीिों से फलों के रस 

तैयार करिा और परररक्षकों के सार्थ फलों के रस को संरक्षक्षत करिा तर्था अम्लता और टीएसएस सािग्री 
का निधाषरण करिा सीखता है। मशक्षार्थी दृश्य निरीक्षण द्िारा िसालों और खाद्य योजकों की पहचाि करि े

का अभ्यास करता है; सुरक्षा सािधानियों के सार्थ पल्पर, जूस एक्सटै्रक्टर, आटोक्लेि और कॉफकिं ग िशीि 

जैसी उपयुक्त िशीिों का उपयोग करके स्क्िैश, आरटीएस, िेक्टर, कॉर्ड षयल, क्रश और मसरप जैस ेफलों के 

पेय पदार्थों को तैयार करिा और पैकेज करिा , अम्लता और टीएसएस सािग्री का निधाषरण करिा सीखता 
है; सुरक्षा सािधानियों के सार्थ पल्पर, आटोक्लेि और कॉफकिं ग िशीि जैसी उपयुक्त िशीिों का उपयोग 

करके टिाटर उत्पादों को तैयार करिा और संरक्षक्षत करिा , अम्लता और टीएसएस सािग्री का निधाषरण 

करिा; सुरक्षा सािधानियों के सार्थ सुखािे, कैबबिेट सखुाि ेऔर सौर सुखािे जैसी उधचत विधधयों से फलों 
और सब्जजयों को तैयार करिा, सुखािा और भंडारण करिा तर्था ििी आदद का निधाषरण करिा सीखता है। 

प्रमशक्ष ुको सुरक्षा सािधानियों के सार्थ पल्पर , आटोक्लेि और सीलर जैसी उपयुक्त िशीिों का 
उपयोग करके जैि, जेली और िुरजबा तैयार करिा, संरक्षक्षत करिा और भंडारण करिा, अम्लता और 
टीएसएस सािग्री निधाषररत करिा, पेब्क्टि परीक्षण करिा; नििाषण सािग्री और आयाि और उसके प्रकार 
के संबंध िें टेट्रा पैक की जांच करिा; िाइि तयैार करिे की प्रफक्रया और फलों और सब्जजयों की र्डजबाबंदी 
प्रफक्रया को सिझािा और सिझिा और र्डजबाबंद खाद्य पदार्थों िें भौनतक निरीक्षण द्िारा दोषों और 

उिके कारणों की पहचाि करिा और खाद्य सुरक्षा िािकों की व्याख्या करिा। प्रमशक्ष ुउपयुक्त उपकरणों 
का उपयोग करके मसरें्थदटक मसरका तैयार करिे का कौशल विकमसत करता है और गुणित्ता की जांच करता 
है। िह मसरका उत्पादि की अन्य विधधयों और उसके प्रकारों को सिझािे िें सक्षि होता है ; सुरक्षा 

1. COURSE INFORMATION 
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सािधानियों के सार्थ सोलर ड्रायर, कैबबिेट ड्रायर, तौल सतंुलि और ररफे्रक्टोिीटर जैसी उपयुक्त 

िशीिों/उपकरणों का उपयोग करके संरक्षक्षत (िुरजबा), कैं डी, फक्रस्टलीकृत और फल बार 
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2.1 सामान्य 

 

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

अर्थषव्यिस्र्था/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 जाते हैं। मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (CTS) के विमभन्ि प्रकार और प्रमशक्षुता प्रमशक्षण 

योजिा (एटीएस) व्यािसानयक प्रमशक्षण को िजबूत करिे के मलए डीजीटी की दो अग्रणी योजिाएं हैं। 
 

सीटीएस के तहत फू्रट अंड वेजिटेबल प्रोसेससगं व्यापार आईटीआई के िटेिकष  के िाध्यि स ेदेश 

भर िें वितररत फकए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यक्रिों िें स ेएक है। पाठ्यक्रि एक िषष की अिधध का है। 
इसिें िुख्य रूप स ेडोिेि क्षेत्र और कोर क्षेत्र शामिल हैं। डोिेि क्षेत्र (व्यापार मसद्धांत और व्यािहाररक) िें 
व्यािसानयक कौशल और ज्ञाि प्रदाि फकया जाता है, जबफक कोर क्षेत्र (रोजगार कौशल) िें अपेक्षक्षत कोर 

कौशल, ज्ञाि और जीिि कौशल प्रदाि फकए जाते हैं। प्रमशक्षण कायषक्रि पास करिे के बाद, प्रमशक्ष ुको DGT 

द्िारा राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र (NTC) प्रदाि फकया जाता है ब्जस ेदनुिया भर िें िान्यता प्राप्त है। 

अभ्यधथषयों को मोटे तौि पि यह प्रदशिषत किना होगा कक वे ननम्नशिखखत में सक्षम हैं: 

• िापदंडों/दस्तािेजों को पढिा और व्याख्या करिा, कायष प्रफक्रयाओं की योजिा बिािा और उन्हें 
व्यिब्स्र्थत करिा, आिश्यक सािधग्रयों और उपकरणों की पहचाि करिा; 

• सुरक्षा नियिों, दघुषटिा रोकर्थाि विनियिों और पयाषिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें रखत े हुए 

कायष निष्ट्पाददत करिा; 
• िौकरी करते सिय व्यािसानयक कौशल, ज्ञाि और रोजगार योग्यता का प्रयोग करें। 
• फकए गए कायष से संबंधधत िापदंडों का दस्तािेजीकरण करें। 

2.2 प्रगनत पथ 

• मशल्पकार के रूप िें उद्योग िें शामिल हो सकते हैं और िररष्ट्ठ मशल्पकार, पयषिेक्षक के रूप िें 
आगे बढ सकते हैं और प्रबंधक के स्तर तक बढ सकते हैं। 

• संबंधधत क्षेत्र िें उद्यिी बि सकते हैं। 

2. TRAINING SYSTEM 
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• विमभन्ि प्रकार के उद्योगों िें प्रमशक्षुता कायषक्रिों िें शामिल होकर राष्ट्ट्रीय प्रमशक्षुता प्रिाणपत्र 

(एिएसी) प्राप्त फकया जा सकता है। 
• आईटीआई िें प्रमशक्षक बििे के मलए मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा (सीआईटीएस) िें शामिल 

हो सकते हैं। 
• डीजीटी के तहत उन्ित र्डप्लोिा (व्यािसानयक) पाठ्यक्रि िें शामिल हो सकत ेहैं। 

2.3 पाठ्यक्रम संिर्ना 

िीचे दी गई तामलका एक िषष की अिधध के दौराि विमभन्ि पाठ्यक्रि तत्िों िें प्रमशक्षण घंटों के 

वितरण को दशाषती है: - 

क्र. सं. पाठ्यक्रम तत्व काल्पननक प्रशिक्षण घंटे 

1 व्यािसानयक कौशल (व्यापाररक व्यािहाररक) 840 

2 व्यािसानयक ज्ञाि (व्यापार मसद्धांत) 240 

3 रोजगार कौशल 120 

 कुि 1200 

 

हर साल निकटिती उद्योग िें 150 घंटे का अनििायष ओजेटी (ऑि द जॉब टे्रनिगं) तर्था जहा ंयह 

उपलजध ि हो, िहां सिूह पररयोजिा अनििायष है। 
 

िौकरी पर प्रमशक्षण (OJT) / सिूह पररयोजिा 150 

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

240 

 

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

पत्र के मलए प्रत्येक िषष 240 घंटे तक के िैकब्ल्पक पाठ्यक्रि या अनतररक्त अल्पकामलक पाठ्यक्रि का 
विकल्प भी चुि सकते हैं। 
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2.4 मूल्यांकन औि प्रमाणन 

 

प्रमशक्षणार्थी की कौशल, ज्ञाि और दृब्ष्ट्टकोण का परीक्षण पाठ्यक्रि अिधध के दौराि रचिात्िक 

िूल्यांकि के िाध्यि से फकया जाएगा, तर्था प्रमशक्षण कायषक्रि के अतं िें सिय-सिय पर डीजीटी द्िारा 
अधधसूधचत योगात्िक िूल्यांकि के िाध्यि स ेफकया जाएगा। 

क) प्रमशक्षण अिधध के दौराि सतत मूल्यांकन (आतंररक) सीखिे के पररणािों के विरुद्ध सूचीबद्ध 

िूल्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्िारा िर्नात्मक मूल्यांकन पद्धनत द्वािा ककया जाएगा । प्रमशक्षण 

संस्र्थाि को िूल्यांकि ददशानिदेश िें विस्ततृ रूप से एक व्यब्क्तगत प्रमशक्षु पोटषफोमलयो बिाए रखिा 
होगा। आतंररक िूल्यांकि के अंक www.bharatskills.gov.in पर उपलजध रचिात्िक िूल्यांकि टेम्पलेट 

के अिुसार होंगे। 

बी) अंनति िूल्यांकि योगात्िक िूल्यांकि के रूप िें होगा। एिटीसी प्रदाि करि ेके मलए अखखल भारतीय 

टे्रड टेस्ट पिीक्षा ननयंत्रक, डीजीटी द्वािा ददशानिदेशों के अिुसार आयोब्जत फकया जाएगा । पैटिष और 
अंकि संरचिा को सिय-सिय पर डीजीटी को अधधसूधचत फकया जा रहा है। सीखने के परिणाम औि 

मूल्यांकन मानदंड अंनतम मूल्यांकन के शिए प्रश्नपत्र तैयाि किन ेका आधाि होंगे । अंनतम पिीक्षा के दौिान 

पिीक्षक व्यािहाररक परीक्षा के मलए अंक देिे स ेपहले िूल्यांकि ददशानिदेश िें विस्ततृ रूप स ेव्यब्क्तगत 

प्रमशक्ष ुकी प्रोफाइल की भी जााँच करेगा। 

 

2.4.1 पास ववननयमन 
 

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

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

फकया जाता है। टे्रड प्रैब्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के मलए न्यूिति पास प्रनतशत 60% है और अन्य 

सभी विषयों के मलए 33% है।  
 

2.4.2 मूल्यांकन ददिाननदेि 

 

यह सुनिब्श्चत करि ेके मलए उधचत व्यिस्र्था की जािी चादहए फक िूल्यांकि िें कोई कृबत्रि बाधा 
ि आए। िूल्यांकि करत े सिय विशेष आिश्यकताओं की प्रकृनत को ध्याि िें रखा जािा चादहए। 



 

6 

फू्रट अंड वेजिटेबल प्रोसेससगं 

 
िूल्यांकि करत े सिय टीििकष , स्कै्रप/अपव्यय स े बचिा/कि करिा और प्रफक्रया के अिुसार 
स्कै्रप/अपमशष्ट्ट का निपटाि, व्यिहाररक दृब्ष्ट्टकोण, पयाषिरण के प्रनत संिेदिशीलता और प्रमशक्षण िें 
नियमितता पर उधचत विचार फकया जािा चादहए। योग्यता का िूल्यांकि करते सिय OSHE के प्रनत 

संिेदिशीलता और स्ि-मशक्षण दृब्ष्ट्टकोण पर विचार फकया जािा चादहए। 
 

िूल्यांकि साक्ष्य आधाररत होगा ब्जसिें निम्िमलखखत कुछ बातें शामिल होंगी: 
 

• प्रयोगशाला/कायषशाला िें फकया गया कायष 
• ररकॉडष बुक/दैनिक डायरी 
• िूल्यांकि की उत्तर पुब्स्तका 
• िौखखक 

• प्रगनत चाटष 
• उपब्स्र्थनत और सिय की पाबंदी 
• कायषभार 
• पररयोजिा कायष 
• कंप्यूटर आधाररत बहुविकल्पीय प्रश्ि परीक्षा 
• व्यािहाररक परीक्षा 

 

आंतररक (प्रारंमभक) िूल्यांकि के साक्ष्य और अमभलेखों को आगािी परीक्षा तक लेखापरीक्षा और 
जांच निकाय द्िारा सत्यापि के मलए सुरक्षक्षत रखा जािा चादहए। प्रारंमभक िूल्यांकि के मलए 

निम्िमलखखत अंकि पैटिष अपिाया जािा चादहए: 

 

पेि किने का स्ति प्रमाण 

(क) िूल्यांकि के दौराि 60%-75% की सीिा िें अंक आिंदटत फकए जाएंगे 
इस ग्रेड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार को ऐसा 
काि करिा चादहए जो सिय-सिय पर िागषदशषि 

के सार्थ मशल्प कौशल के स्िीकायष िािक की 
प्राब्प्त को प्रदमशषत करता हो , और सुरक्षा 
प्रफक्रयाओं और प्रर्थाओं के मलए उधचत सम्िाि हो। 

• कायष/कायष के क्षेत्र िें अच्छे कौशल और 
सटीकता का प्रदशषि। 

• िौकरी की गनतविधधयों को पूरा करि े के मलए 

साफ-सफाई और ब्स्र्थरता का एक काफी अच्छा 
स्तर। 

• कायष/िौकरी को पूरा करिे िें कभी-कभी 
सहायता। 
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(बी) िूल्यांकि के दौराि 75%-90% की सीिा िें अंक आिंदटत फकए जाएंगे 

इस ग्रेड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसा काि 

करिा चादहए जो मशल्प कौशल के उधचत िािक 

की प्राब्प्त को प्रदमशषत करता हो, र्थोडे स ेिागषदशषि 

के सार्थ, और सुरक्षा प्रफक्रयाओं और प्रर्थाओं के प्रनत 

सम्िाि प्रदमशषत करता हो 

• कायष/असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छा कौशल 

स्तर और सटीकता। 
• िौकरी की गनतविधधयों को पूरा करि े के मलए 

साफ-सफाई और ब्स्र्थरता का एक अच्छा 
स्तर। 

• कायष/िौकरी को पूरा करिे िें कि सहयोग 

मिलिा। 
 

(ग) िूल्यांकि के दौराि 90% से अधधक अंक आिंदटत फकए जाएंगे 
 इस ग्रेड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार को संगठि 

और निष्ट्पादि िें न्यूिति या बबिा फकसी 

सहायता के तर्था सुरक्षा प्रफक्रयाओं और प्रर्थाओं के 

प्रनत उधचत सम्िाि के सार्थ ऐसा कायष करिा होगा 

जो मशल्प कौशल के उच्च िािक की प्राब्प्त को 

प्रदमशषत करता हो। 
 

• कायष/कायष के क्षेत्र िें उच्च कौशल स्तर और 
सटीकता। 

• िौकरी की गनतविधधयों को पूरा करिे के मलए 

उच्च स्तर की साफ-सफाई और ब्स्र्थरता। 
• कायष/िौकरी को पूरा करि ेिें न्यूिति या कोई 

सहायता िहीं मिलिा। 
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फि औि सब्जी परििक्षक, अन्य; र्डजबाबंदी और खाद्य पदार्थों, फलों और सब्जजयों को संरक्षक्षत करिे िें 
विमभन्ि प्रकार के नियमित कायष करत ेहैं, जो अन्यत्र िगीकृत िहीं हैं, और उन्हें फकए गए कायष की प्रकृनत 

के अिुसार िामित फकया जा सकता है जैस:े छीलिे िाला हार्थ से चाकू का उपयोग करके फलों और सब्जजयों 
के नछलके छीलता है। ग्रेडर आकार, गुणित्ता, रंग , ब्स्र्थनत या प्रजानत के अिुसार फलों, सब्जजयों और 
िछमलयों की जांच, िगीकरण और परृ्थक्करण करता है। िॉशर िशीि की देखभाल करता है जो र्डजबाबंदी, 
फ्रीब् ंग या पैफकंग के मलए कच्चे फलों या सब्जजयों को धोता है। फीडर चाजषर िशीि को धोिे, छीलिे, 
कतरिे, पकािे और लुगदी बिािे के मलए हार्थ स ेफल या सब्जजयों को खखलाता है। 
 

संदर्ष एनसीओ-2015: 7514.9900 – फल, सब्जजयां और संबंधधत परररक्षक, अन्य। 
 

संदर्ष संख्या: 

• एफआईसी/एि0103 

• एफआईसी/एि0203 

• एफआईसी/एि0111 

• एफआईसी/एि0204 

• एफआईसी/एि0118 

• एफआईसी/एि0111 

• एफआईसी/एि0202 

• एफआईसी/एि0122 

• एफआईसी/एि0204 

• एफआईसी/एि9406 

• एफआईसी/एि9407 

• एफआईसी/एि9408 

• एफआईसी/एि9409 

 

 

 

 

 

 

  

3. JOB ROLE 
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व्यापाि का नाम फल और सब्ज यों का प्रसंस्करण 

व्यापाि कोड डीजीटी/1041 

एनसीओ - 2015 7514.9900 

एनओएस कवि 

एफआईसी/एि0103, एफआईसी/एि0203, एफआईसी/एि0111, 

एफआईसी/एि0204, एफआईसी/एि0118, एफआईसी/एि0111, 

एफआईसी/एि0202, एफआईसी/एि0122, एफआईसी/एि0204, 

एफआईसी/एि9406, एफआईसी/एि9407, एफआईसी/एि9408, 

एफआईसी/एि9409 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर-3.5 

शिल्पकाि प्रशिक्षण की 
अवधध 

एक िषष (1200 घंटे+150 घटें OJT/सिूह पररयोजिा) 

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

ददव्यांगजनों के शिए पात्रता 
एलडी, सीपी, एलसी, डीडजल्यू, एए, एलिी, एचएच, बधधर, ऑदटज्ि, 
एसएलडी, आईडी 

न्यूनतम आय ु शैक्षखणक सत्र के प्रर्थि ददि 14 िषष। 
इकाई क्षमता (छात्रों की 
संख्या) 

24 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्रािधाि िहीं है) 

अंतरिक्ष मानदंड लैब:- 96 िगष िीटर 

िक्क्त मानदंड 5 फकलोिाट 

प्रशिक्षकों के शिए योग्यता: 

(i) फू्रट अंड वेजिटेबल 
प्रोसेससगं व्यापाि 

बी.िोक ./र्डग्री तर्था संबंधधत क्षेत्र/उद्योग िें एक िषष का अिुभि। 
या 

िान्यता प्राप्त बोडष स े खाद्य प्रौद्योधगकी या पोस्ट हािेस्ट प्रबंधि िें 
र्डप्लोिा (न्यूिति 2 िषष) या डीजीटी से प्रासंधगक उन्ित र्डप्लोिा 
(व्यािसानयक) के सार्थ संबंधधत क्षेत्र/उद्योग िें दो िषष का अिुभि। 

या 
फल एिं सजजी प्रसंस्करण टे्रड िें एिटीसी/एिएसी उत्तीणष तर्था संबंधधत क्षेत्र 

िें तीि िषष का अिुभि। 

4. GENERAL INFORMATION 
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आवश्यक योग्यता: 
डीजीटी के तहत राष्ट्ट्रीय 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 एिबीए/बीबीए/फकसी भी विषय िें स्िातक/र्डप्लोिा तर्था रोजगार कौशल िें 
लघु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के सार्थ दो िषष का अिुभि। 
(12िी/ंर्डप्लोिा स्तर और उसस े ऊपर अंग्रेजी/संचार कौशल और बेमसक 

कंप्यूटर का अध्ययि फकया होिा चादहए) 

या 
रोजगार कौशल िें लघ ुअिधध टीओटी पाठ्यक्रि के सार्थ आईटीआई िें 
िौजूदा सािाब्जक 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 प्रशिक्ष ुकी कुि दक्षताओ ंका प्रनतबबबं होत ेहैं औि मूल्यांकन मानदंडों के अनुसाि 

मूल्यांकन ककया जाएगा। 

 

5.1 सीखन ेके परिणाम 

1. फलों और सब्जजयों िें खराबी की पहचाि करें और सुरक्षा सािधानियों का पालि करत े हुए 

खराबी का कारण बताएं। (NOS: FIC/N0103) 

2. चेकमलस्ट की सहायता से ताजे फलों और सब्जजयों की पहचाि करें और उिका चयि करें। 
(NOS: FIC/N0203) 

3. दृश्य निरीक्षण द्िारा िसालों और खाद्य योजकों की पहचाि करें। (NOS: FIC/N9406) 

4. भंडारण के मलए जल्दी खराब होिे िाली िस्तुओं को तैयार करें और पैक करें तर्था फफर सुरक्षा 
सािधानियों के सार्थ उन्हें प्रशीनतत पररब्स्र्थनतयों िें रखें। (NOS: FIC/N0203) 

5. द्िारा फलों का रस तैयार करें तर्था परररक्षकों के सार्थ फलों के रस को संरक्षक्षत करें तर्था अम्लता 
और टीएसएस सािग्री का निधाषरण करें। (एिओएस: एफआईसी/एि0103) 

6. फलों के पेय पदार्थष जैस े स्क्िैश, आरटीएस, िेक्टर, कॉर्ड षयल, क्रश और मसरप को उपयुक्त 

िशीिों जैस ेपल्पर , जूस एक्सटै्रक्टर, आटोक्लेि और कॉफकिं ग िशीि का उपयोग करके सुरक्षा 
सािधानियों के सार्थ तैयार और पैकेज करें, अम्लता और टीएसएस सािग्री का निधाषरण करें। 
(एिओएस: एफआईसी/एि0103) 

7. टिाटर उत्पादों को उपयुक्त िशीिों जैस ेपल्पर , आटोक्लेि और कॉफकिं ग िशीि का उपयोग 

करके सुरक्षा सािधानियों के सार्थ तैयार और संरक्षक्षत करें, अम्लता और टीएसएस सािग्री का 
निधाषरण करें। (NOS:FIC/N0111), (NOS:FIC/N0204) 

8. फलों और सब्जजयों को उधचत तरीकों जैस ेसुखािे, कैबबिेट सुखािे और सौर सुखािे के सार्थ 

सुरक्षा सािधानियों के सार्थ तैयार करें, सुखाएं और भंडारण करें तर्था ििी का निधाषरण करें। 
(एिओएस: एफआईसी/एि0118) 

9. पल्पर , आटोक्लेि और सीलर जैसी उपयुक्त िशीिों का उपयोग करके जैि, जलेी और िुरजबा 
तैयार करें, संरक्षक्षत करें और भंडारण करें , अम्लता और टीएसएस सािग्री का निधाषरण करें, 
पेब्क्टि परीक्षण करें। (एिओएस: एफआईसी/एि0111) 

10. नििाषण सािग्री और आयाि और उसके प्रकार के सबंंध िें टेट्रा पैक की जांच करें । (NOS: 

FIC/N9407) 

5.LEARNING OUTCOME 
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11. िाइि बिािे की प्रफक्रया तर्था फलों और सब्जजयों की र्डजबाबंदी प्रफक्रया को सिझािा और 

सिझिा, र्डजबाबंद खाद्य पदार्थों िें भौनतक निरीक्षण द्िारा दोष और उसके कारणों की 
पहचाि करिा तर्था खाद्य सुरक्षा िािकों की व्याख्या करिा। (NOS: FIC/N0204) 

12. उपयुक्त उपकरणों का उपयोग करके मसरें्थदटक मसरका तैयार करें और उसकी गणुित्ता की जांच 

करें तर्था मसरका उत्पादि की अन्य विधधयों और उसके प्रकारों के बारे िें बताएं। (NOS: 

FIC/N9408) 

13. उपयुक्त िशीिों/उपकरणों जैस ेफक सोलर ड्रायर, कैबबिेट ड्रायर, िजि िापिे िाला उपकरण 

और ररफै्रक्टोिीटर का उपयोग करके संरक्षक्षत ( िुरजबा ), कैं डी, फक्रस्टलीकृत और फल बार 
तैयार करें सरुक्षा सािधानियों के सार्थ और टीएसएस सािग्री का निधाषरण करें। (एिओएस: 

एफआईसी/एि0202, एिओएस/एफआईसी/एि0122) 

14. तेल/ििक/मसरका/िसालों के सार्थ फलों/सब्जजयों का अचार तैयार करें, अम्लता की िात्रा 
निधाषररत करें। (NOS: FIC/N0204) 

15. जि ेहुए फलों और सब्जजयों के जि ेहुए बाजार ििूिों िें भौनतक गुणित्ता िापदंडों की जााँच करें। 
(एिओएस: एफआईसी/एि9409) 
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन मानदंड 

1. सुरक्षा सािधानियों का पालि 

करते हुए खराबी का कारण बताएं 
।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0103) 

खराब फलों, सब्जजयों और उसके उत्पादों का निरीक्षण करें। 
खराबी के कारण की पहचाि करें और ररकॉडष करें। 
खाद्य परररक्षण के सािान्य मसद्धांत एि ंतरीके बताइये। 

 

2. चेकमलस्ट की सहायता से ताजे 

फलों और सब्जजयों की पहचाि 

करें और उिका चयि करें।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0203) 

फलों और सब्जजयों की पहचाि करें. 
फलों और सब्जजयों के मलए चयि िािदंड जााँच सूची तैयार करें। 
ताजे फल और सब्जजया ंचुिें 

 

3. दृश्य निरीक्षण द्िारा िसालों 
और खाद्य योजकों की पहचाि 

करें।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि9406) 

िसालों की पहचाि करें. 
खाद्य योजकों की पहचाि करें. 

 
4. भंडारण के मलए जल्दी खराब 

होिे िाली िस्तुओ ंको तैयार करें 
और पैक करें तर्था फफर सुरक्षा 
सािधानियों के सार्थ उन्हें 
प्रशीनतत पररब्स्र्थनतयों िें रखें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0203) 

फलों/सब्जजयों को प्रशीति हेतु तयैार करें 
फलों/सब्जजयों को पैकेब्जंग सािग्री िें भरें और सील करें। 
प्रशीनतत ब्स्र्थनत िें भंडाररत करें। 

 

6. ASSESSMENT CRITERIA 
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5. सुरक्षा सािधानियों के सार्थ रस 

निकालिे िाली िशीिों द्िारा 
फलों का रस तैयार करें तर्था 
परररक्षकों के सार्थ फलों के रस 

को संरक्षक्षत करें तर्था अम्लता 
और टीएसएस सािग्री का 
निधाषरण करें।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0103) 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 
उत्ति फल का चयि करें. 
जूस के मलए फल तैयार करें। 
फलों को धोएाँ. 
फलों का रस तैयार करें. 
रस को िापें. 
टीएसएस सािग्री का निधाषरण 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 लगाएं। 
सुरक्षा बिाए रखें. 

 
6. फल पेय पदार्थष जैस ेस्क्िैश, 

आरटीएस, िेक्टर, कॉर्ड षयल, 

क्रश और मसरप को उपयुक्त 

िशीिों जैस ेपल्पर , जूस 

एक्सटै्रक्टर, आटोक्लेि और 
कॉफकिं ग िशीि का उपयोग 

करके सुरक्षा सािधानियों के 

सार्थ तैयार और पैकेज करें, 
अम्लता और टीएसएस सािग्री 
का निधाषरण करें।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0103) 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 
उत्ति फल का चयि करें. 
फलों का रस निकालिे के मलए उन्हें तैयार करें। 
फलों का रस तैयार करें. 
ताजे फलों का रस िापें. 
टीएसएस सािग्री का निधाषरण करें. 
अम्लता का निधाषरण करें. 
कॉर्ड ियल, क्रश और मसरप की तैयारी और सािग्री के मिश्रण के 
मलए गणिा करें । 
पेय पदार्थष को निष्ट्फल बोतलों िें भरें। 
बोतलों पर कॉकष  लगाए ंऔर उन्हें क्राउि करें। 
बोतल पर लेबल लगाएं. 
सुरक्षा बिाए रखें. 

 
7. पल्पर, आटोक्लेि और कॉफकिं ग उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

टिाटर तैयार करें. 
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िशीि जैसी उपयुक्त िशीिों का 
उपयोग करके टिाटर उत्पादों 
को तैयार और संरक्षक्षत करें , 
अम्लता और टीएसएस सािग्री 
का निधाषरण करें। (एिओएस: 

एफआईसी/एि0111, 

एफआईसी/एि0204) 

टिाटर का जूस/ टिाटर प्यूरी/ टिाटर पेस्ट/ टिाटर सॉस/ 
टिाटर केचप/ टिाटर चटिी/ टिाटर सूप तैयार करें। 
टिाटर का रस/ टिाटर प्यूरी/ टिाटर पेस्ट/ टिाटर सॉस/ 
टिाटर केचप/ टिाटर चटिी/ टिाटर सूप को संरक्षक्षत एिं 
भण्डाररत करें। 
टीएसएस निधाषररत करें. 
अम्लता का निधाषरण करें. 
सुरक्षा बिाए रखें 

 
8. फलों और सब्जजयों को उधचत 

तरीकों जैस ेसुखािे, कैबबिटे 

सुखाि ेऔर सौर सुखािे के सार्थ 

सुरक्षा सािधानियों के सार्थ 

तैयार करें, सुखाएं और भंडारण 

करें तर्था ििी का निधाषरण करें। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0118) 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 
सुखािे के मलए फल/सब्जजयााँ चुिें। 
फलों/सब्जजयों को सुखािे के मलए तैयार करें। 
फलों/सब्जजयों को धूप िें/कैबबिेट िें/सौर विधध स ेसुखाएं। 
ििी की िात्रा निधाषररत करें. 
पैक करें और स्टोर करें. 
सुरक्षा बिाए रखें. 

 
9. पल्पर , आटोक्लेि और सीलर 

जैसी उपयुक्त िशीिों का 
उपयोग करके जैि, जैली और 
िुरजब ेतैयार करें, संरक्षक्षत करें 
और भंडारण करें , अम्लता और 
टीएसएस सािग्री का निधाषरण 

करें, पेब्क्टि परीक्षण करें।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0111) 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 
फल चुिें. 
फल तैयार करें. 
फल जेली के मलए फलों का रस तैयार करें। 
फलों के रस का पेब्क्टि परीक्षण। 
जैि/जेली/िुरजबा तैयार करें। 
जैि/जेली/िुरजबा के मलए अंनति बबदं ुनिधाषररत करें। 
जैि/जेली/िुरजबा की ब्स्र्थरता की पहचाि करें। 

 
10. नििाषण सािग्री, आयाि और टेट्रा पैक परतों िें प्रयुक्त सािग्री की पहचाि करें। 
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उसके प्रकार के संबंध िें टेट्रा पैक 

की जांच करें । (एिओएस: 

एफआईसी/एि9407) 

विमभन्ि प्रकार के टेट्रा पैक का िजि जांचें। 
टेट्रा पैक की िोटाई िापें. 
टेट्रा पैक के आयाि की जााँच करें। 
टेट्रा पैक के प्रकारों की पहचाि करें। 
सुरक्षा बिाए रखें. 

 
11. शराब तैयार करिे की प्रफक्रया 

तर्था फलों और सब्जजयों की 
र्डजबाबंदी प्रफक्रया को सिझािा 
और सिझिा, तर्था र्डजबाबदं 

खाद्य पदार्थों िें भौनतक 

निरीक्षण द्िारा दोषों और उिके 

कारणों की पहचाि करिा तर्था 
खाद्य सुरक्षा िािकों की 
व्याख्या करिा। 
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0204) 

र्डजबों िें वपि छेद, रंग दोष, सूजि दोष, कोदटगं दोष, कैि-एंड-
दोष, हैंडमलगं दोष और सीि दोष जैस ेदोषों की सिझ व्यक्त 
करें। 
र्डजबाबंदी की प्रफक्रया, िाइि तैयार करिा, र्डजबाबदं खाद्य 
पदार्थों िें दोषों के कारणों की व्याख्या करें। 
खाद्य सुरक्षा िािकों को बताएं। 

 
12. उपयुक्त उपकरणों का उपयोग 

करके मसरें्थदटक मसरका तैयार 
करें और उसकी गुणित्ता की 
जांच करें तर्था मसरका उत्पादि 

की अन्य विधधयों और उसके 

प्रकारों के बारे िें बताएं।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि9408) 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 
मसरें्थदटक मसरका तैयार करें. 
मसरके का pH और अिुिापिीय अम्लता का परीक्षण और 
सिायोजि करें। 
मसरें्थदटक मसरका को बोतल िें भरें। 
सुरक्षा बिाए रखें. 

 
13. उपयुक्त िशीिों/उपकरणों जैस े उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 

फल/सब्जजयााँ चुिें. 
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फक सौर ड्रायर, कैबबिेट ड्रायर, 
िजि संतुलि और 
ररफै्रक्टोिीटर का उपयोग करके 

सुरक्षा सािधानियों के सार्थ 

संरक्षक्षत ( िुरजबा ), कैं डी, 
फक्रस्टलीकृत और फल बार 
तैयार करें और टीएसएस सािग्री 
का निधाषरण करें।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0202, 

एिओएस/एफआईसी/एि0122) 

फल/सब्जजयााँ तैयार करें। 
मसरप तैयार करें. 
मसरप की टीएसएस सािग्री का परीक्षण करें और उसे 
सिायोब्जत करें। 
कैं डी के मलए सूखे िेिे/सब्जजयााँ। 
फक्रस्टलीकृत. 
पैक करें और स्टोर करें. 
सुरक्षा बिाए रखें. 

 
14. तेल/ििक/मसरका/िसालों के 

सार्थ फलों/सब्जजयों का अचार 
तैयार करें, अम्लता की िात्रा 
निधाषररत करें।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि0204) 

उत्ति स्िच्छता िािक बिाए रखें। 
फल/सब्जजयााँ चुिें. 
फल/सब्जजयााँ धोएाँ। 
फल/सब्जजयााँ तैयार करें। 
अचार के मलए िसाले तैयार करें. 
तेल/ििक/मसरके के सार्थ अचार तैयार करें। 
अचार िें अिुिापिीय अम्लता का परीक्षण करें । 
पैक करें और स्टोर करें. 
सुरक्षा बिाए रखें. 

 
15. जि ेहुए फलों और सब्जजयों के 

जि ेहुए बाजार ििूिों िें भौनतक 

गुणित्ता िापदंडों की जााँच करें।  
(एिओएस: 

एफआईसी/एि9409) 

फलों/सब्जजयों को जलांधचगं और फ्रीब्जंग के बारे िें बताएं। 
जि ेहुए फलों/सब्जजयों के बाजार ििूि ेके भौनतक पैरािीटर की 
जांच करें और ररकॉडष शीट िें डेटा दजष करें। 
जलांधचगं परीक्षण के मलए घोल तैयार करें। 
जि ेहुए सजजी बाजार के ििूि ेिें प्रनत ऑक्सीडजे गनतविधध की 
जााँच करें। 

 

 
 



 

16 

फू्रट अंड वेजिटेबल प्रोसेससगं 

 
 

 
 

फू्रट अंड वेजिटेबल प्रोसेससगं व्यापाि के शिए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध संदर्ष शिक्षण परिणाम 
व्यावसानयक कौिि 

(व्यापारिक व्यावहारिक) 

व्यावसानयक ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

फलों और सब्जजयों िें 
खराबी की पहचाि करें और 
सुरक्षा सािधानियों का 
पालि करते हुए खराबी का 
कारण बताएं। 

1. फलों और सब्जजयों का खराब 

होिा। 
2. फलों एि ंसब्जजयों के 

प्रसंस्करण उद्योग िें 
औद्योधगक दौरा। 

पररचय - परररक्षण की पररभाषा 
और दायरा। भारत के विशेष संदभष 
िें खाद्य परररक्षण उद्योग का 
इनतहास और विकास। ताजे फलों 
और सब्जजयों िें विमभन्ि प्रकार 
की खराबी। खाद्य परररक्षण के 

सािान्य मसद्धांत और तरीके। 
व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

चेकमलस्ट की सहायता से 
ताजे फलों और सब्जजयों 
की पहचाि करें और उिका 
चयि करें। 

3. फलों और सब्जजयों की 
पहचाि। 

 

फलों और सब्जजयों की पररभाषा, 
फलों और सब्जजयों के बीच अंतर, 
देश के विमभन्ि भागों िें उपलजध 

फल और सब्जजया,ं उिका 
संरक्षण, पकिे का िौसि, भोजि 

के घटक, आहार िें फलों और 
सब्जजयों का िहत्ि। 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

दृश्य निरीक्षण द्िारा 
िसालों और खाद्य 

योजकों की पहचाि करें। 

4. फलों और सब्जजयों के 

प्रसंस्करण िें प्रयुक्त िसालों 
और खाद्य योजकों की 
पहचाि। 

विमभन्ि उत्पादों की तैयारी के 

मलए फलों और सब्जजयों सदहत 

कच्चे िाल का चयि। 
िसाले और अन्य घटक, उिके 

गुण, िसाले और अन्य योजक 

और सािग्री तर्था उिके स्िाद और 
परररक्षक गुण। 

व्यािसानयक भंडारण के मलए जल्दी 5. सािान्य खाद्य प्रसंस्करण विमभन्ि उपकरणों का अध्ययि : 

7. TRADE SYLLABUS 
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कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

 

खराब होिे िाली िस्तुओ ं

को तैयार करें और पैक करें 
तर्था फफर सुरक्षा 
सािधानियों के सार्थ उन्हें 
प्रशीनतत पररब्स्र्थनतयों िें 
रखें।  

उपकरण जैस ेपल्पर , सीलसष, 
जूस निकालिे िाली िशीिें , 
आटोक्लेि, कॉफकिं ग िशीिें 
आदद का अध्ययि। 

उपयोग, देखभाल/रखरखाि और 
सािधानियां। 

6. शीघ्र खराब होिे िाली िस्तओु ं

के भंडारण के मलए प्रशीति 

और अन्य विधधयााँ। 

ताजे फलों और सब्जजयों का 
भंडारण। ताजे फलों और सब्जजयों 
के संरक्षण िें प्रयकु्त विधधयााँ और 
कंटेिर। 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

सुरक्षा सािधानियों के सार्थ 

रस निकालिे िाली िशीिों 
द्िारा फलों का रस तैयार 
करें तर्था परररक्षकों के सार्थ 

फलों के रस को संरक्षक्षत 

करें तर्था अम्लता और 
टीएसएस सािग्री का 
निधाषरण करें। 

7. फलों का रस तैयार करिा। 
8. परररक्षक मिलाकर फलों के 

रस का परररक्षण। 

विमभन्ि प्रकार के फलों से रस 

निकालिे की तकिीक। परररक्षकों 
की पररभाषा-खाद्य उद्योग िें 
सािान्यतः उपयोग फकए जािे 
िाले परररक्षकों के प्रकार, 
परररक्षकों के उपयोग की सीिाएाँ। 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

फल पेय पदार्थष जैस े

स्क्िैश, आरटीएस, िेक्टर, 
कॉर्ड षयल, क्रश और मसरप 

को उपयुक्त िशीिों जैस े

पल्पर , जूस एक्सटै्रक्टर, 
आटोक्लेि और कॉफकिं ग 

िशीि का उपयोग करके 

सुरक्षा सािधानियों के सार्थ 

तैयार और पैकेज करें, 
अम्लता और टीएसएस 

सािग्री का निधाषरण करें। 

9. सािान्य फल पेय पदार्थष की 
तैयारी। 

10. फलों और सजजी उत्पादों िें 
अम्लों का निधाषरण। 
 

 

फल पेय: स्क्िैश, मसरप, अितृ, 

आरटीएस, क्रश, कॉर्ड षयल आदद। 

व्यािसानयक पल्पर , आटोक्लेि और 11. टिाटर का जूस, प्यूरी, सॉस, टिाटर उत्पाद: टिाटर उत्पादों के 
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कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

कॉफकिं ग िशीि जैसी 
उपयुक्त िशीिों का 
उपयोग करके टिाटर 
उत्पादों को तैयार और 
संरक्षक्षत करें , अम्लता और 
टीएसएस सािग्री का 
निधाषरण करें। 

केचप, सूप, पेस्ट, चटिी आदद 

तैयार करिा । 
विनििाषण की तकिीक। 

व्यािसानयक 

कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

फलों और सब्जजयों को 
उधचत तरीकों जैस ेसुखािे, 
कैबबिेट सुखािे और सौर 
सुखािे के सार्थ सुरक्षा 
सािधानियों के सार्थ तैयार 
करें, सुखाएं और भंडारण 

करें तर्था ििी का निधाषरण 

करें। 

12. सुखािे के विमभन्ि तरीके: धूप 

िें सुखािा, कैबबिेट िें सुखािा 
और सौर ऊजाष िें सुखािा। 

धूप िें सुखािा और निजषलीकरण 

तर्था इसके गुण और दोष। सुखािे 
की विधध द्िारा संरक्षण के 

मसद्धांत। सुखािे से पहले 

उपचार। 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

पल्पर , आटोक्लेि और 
सीलर जैसी उपयुक्त 

िशीिों का उपयोग करके 

जैि, जैली और िुरजबे 
तैयार करें, सरंक्षक्षत करें 
और भंडारण करें , अम्लता 
और टीएसएस सािग्री का 
निधाषरण करें, पेब्क्टि 

परीक्षण करें। 

13. जैि, जैली और िुरजबा तयैार 
करिा। 

जैि, िेली और िुरजबा: चयि, 

तैयारी, उत्पादि और संरक्षण। 
जैि और जेली के बीच अंतर। 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

नििाषण सािग्री, आयाि 

और उसके प्रकार के संबंध 

िें टेट्रा पैक की जांच करें । 

14. सीमलगं पाउधचगं िशीि का 
व्यािहाररक प्रदशषि। 

15. टेट्रा पैक की जांच. 

विमभन्ि प्रकार के कंटेिरों जैस े

कांच, दटि का अध्ययि - प्रत्येक 

के गुण और दोष - िए प्रकार के 

कंटेिरों/पैकेब्जंग सािधग्रयों जैस े
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व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

प्लाब्स्टक पाउच, टेट्रा पैक, पीईटी 
बोतल और र्डजबों का दायरा। 
लेबल को सिझिा, उसका िहत्ि 

और लेबमलगं की आिश्यकताएं। 
व्यािसानयक 

कौशल 120 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 30 घंटे 

 

शराब तैयार करिे की 
प्रफक्रया तर्था फलों और 
सब्जजयों की र्डजबाबंदी 
प्रफक्रया को सिझािा और 
सिझिा, तर्था र्डजबाबंद 

खाद्य पदार्थों िें भौनतक 

निरीक्षण द्िारा दोषों और 
उिके कारणों की पहचाि 

करिा तर्था खाद्य सुरक्षा 
िािकों की व्याख्या 
करिा। 

16. िाइि/पेय पदार्थष तयैार करिे 
की प्रफक्रया का प्रदशषि और 
िाइि/पेय पदार्थष उद्योग का 
दौरा। 

फकब्ण्ित पेय पदार्थष-िददरा. 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

उपयुक्त उपकरणों का 
उपयोग करके मसरें्थदटक 

मसरका तैयार करें और 
उसकी गुणित्ता की जांच 

करें तर्था मसरका उत्पादि 

की अन्य विधधयों और 
उसके प्रकारों के बारे िें 
बताएं। 

17. मसरें्थदटक मसरके की तैयारी. विमभन्ि प्रकार के मसरके, मसरका 
उत्पादि की विधधयााँ। 

व्यािसानयक 

कौशल 200 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

उपयुक्त िशीिों/उपकरणों 
जैस ेफक सौर ड्रायर, 
कैबबिेट ड्रायर, िजि 

संतुलि और ररफै्रक्टोिीटर 
का उपयोग करके सुरक्षा 

18. संरक्षक्षत खाद्य पदार्थष, कैं डीज, 

फक्रस्टलीकृत एि ंग्लेज्ड तर्था 
फल बासष की तैयारी। 

संरक्षक्षत फल, कैं र्डड फल, ग्लेज्ड 

फल, फक्रस्टलीकृत फल की 
पररभाषा- इन्हें तैयार करि ेकी 
विधधयां। 

19. फलों और सब्जजयों के र्डजबाबंदी और बोतलबंदी - फलों 
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ज्ञाि 60 घंटे 

 

सािधानियों के सार्थ 

संरक्षक्षत ( िुरजबा ), कैं डी, 
फक्रस्टलीकृत और फल बार 
तैयार करें और टीएसएस 

सािग्री का निधाषरण करें।  

र्डजबाबंदी उद्योग िें 
र्डजबाबंदी प्रफक्रया का प्रदशषि। 
र्डजबाबंदी उद्योग का दौरा। 

और सब्जजयों की र्डजबाबंदी - 
मसद्धांत, प्रफक्रया और चरण - क्षेत्र 

िें सािान्य रूप से उपलजध फलों 
और सब्जजयों के रख-रखाि िें 
सािधािी। 

20. दोषपूणष र्डजबों की पहचाि, 

र्डजबाबंद खाद्य पदार्थों का 
सेिि करते सिय 

सािधानियां। 

र्डजबाबंदी उद्योग की योजिा और 
लेआउट। र्डजबाबंद उत्पादों, रोगि 

िें विमभन्ि दोषों के बारे िें 
अध्ययि। 

21. जि ेहुए फलों और सब्जजयों के 

बाजार ििूिे पर फ्रीब्जंग 

प्रदशषि। 

जि ेहुए फलों और सब्जजयों, 
जलांधचगं और फ्रीब्जंग का 
अध्ययि। 

व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

तेल/ििक/मसरका/िसालों 
के सार्थ फलों/सब्जजयों का 
अचार तैयार करें, अम्लता 
की िात्रा निधाषररत करें। 

22. फलों और सब्जजयों से विमभन्ि 

प्रकार के अचार तैयार करिा। 
अचार, चटिी और सॉस, विमभन्ि 

प्रकार के अचार। 
तैयारी, उपचार तकिीक, दोष और 
उपचार की विधधयााँ। 

व्यािसानयक 

कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

जि ेहुए फलों और 
सब्जजयों के जि ेहुए बाजार 
ििूिों िें भौनतक गुणित्ता 
िापदंडों की जााँच करें। 
 

23. प्रसंस्कृत उत्पादों की जांच। 
24. उपकरणों की सफाई एि ं

रखरखाि। 
25. बेंजोइक एमसड, सल्फर 
डाइऑक्साइड और केएिएस 

का पता लगािा। 

खाद्य सुरक्षा िािकों का 
अध्ययि: HACCP, ISO22000, 

GMP, और FSSAI। फलों और 
सब्जजयों के संरक्षण िें व्यब्क्तगत 

स्िच्छता, सफाई और स्िच्छता 
िािकों का िहत्ि। अच्छी हैंडमलगं 

प्रफक्रयाएाँ (GHP), प्रसंस्कृत उत्पाद 

के टे्रसेबबमलटी पहलू। 
कैननगं उद्योग में औद्योधगक प्रशिक्षण 
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मुख्य कौिि के शिए पाठ्यक्रम 

 

1. रोजगार 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 ेउपलजध कराई गई है। 

  

http://www.bharatskills.gov.in/
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औजािों औि उपकिणों की सूर्ी 
फि औि सब्जी प्रसंस्किण 

(24 उम्मीदवािों के बैर् के शिए) 

क्र. सं. औजािों औि उपकिणों का नाम ववननदेि मात्रा 

ए. उपकिण, मिीन औि औजाि 

1.  सीि चेफकंग गेज या स्कू्र गजे  01 िं. 

2.  
ररफै्रक्टोिीटर (पॉकेट) 0-32, 28-62, 58-92 बिक्स शुगर 

स्केल 

02 िग. 

3.  बििोिीटर ( सैमलिोिीटर )  02 िग. 

4.  पीएच िीटर (र्डब्जटल)  01 िं. 
5.  प्रेशर कुकर  02 िग. 

6.  जूस एक्स्टै्रक्टर (स्कू्र टाइप) 1 एचपी िोटर  01 िं. 

7.  
िींबू का रस निकालिे और संतरे का रस 

आधा करिे और बररगं 

 01 िं. 

8.  क्राउि कॉफकिं ग िशीि हार्थ से संचामलत।  01 िं. 
9.  चोरी रोधी कैवपगं िशीि  01 िं. 
10.  तौल संतुलि र्डब्जटल 03 िग. 

11.  कैबबिेट ड्रायर (विद्युत)  01 िं. 

12.  
स्टेिलेस स्टील की बाब्ल्टयााँ या स्टेिलेस 

बाब्ल्टयााँ 

 06 िग. 

13.  बबजली के मिक्सर  2 िग. 

14.  रेफफ्रजरेटर डबल डोर 200 लीटर 01 िं. 
15.  ऑटो क्लेव्स 20 मलट कैप  02 िग. 

16.  िाइक्रोिीटर सीि चेफकंग गेज' 0.001 एलसी  01 िं. 

17.  
ओिि (सुखािे) (0-250 सी) र्डब्जटल 

र्डस्प्ले, ऑटो तापिाि नियंत्रक, उपयुक्त 

 01 िं. 

ANNEXURE-I 
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इन्सुलेटेड, प्रशंसकों, हीदटगं तत्िों के सार्थ। 

18.  

पल्पर इलेब्क्ट्रक 1/4 टि क्षिता प्रनत 8 घंटे, 

1 एचपी के सार्थ 

िोटर और दो एसएस: सीि (1/16 िेष. 1/32 

िेष) 

 01 िं. 

19.  

प्रीफफल्टर के सार्थ र्डब्स्टल्ड िॉटर 

असेंबली/िाटर प्यूरीफायर , चारकोल/रेब् ि 

यूनिट और UV एक्सपो र यूनिट को सफक्रय 

करता है। िाटर सप्लाई टैंक और पाइवपगं के 

सार्थ पूरा। 

 01 िं. 

20.  
फल मिल जूनियर िॉडल, 0.5 टि/घटंा 1 

एचपी िोटर के सार्थ 

01 िं. 

21.  
सोलर ड्रायर (कैबबिेट प्रकार) सोलर बॉक्स 

के सार्थ पूरा। आकार लगभग 6'*3' 

 01 िं. 

22.  

िैक्यूि पैि 

 

क्षिता 500 लीटर 
िाष्ट्पीकरण/िोटर ररडक्शि 

धगयर बॉक्स द्िारा 
संचामलत/अंदर का बतषि िोटी 
स्टेिलेस स्टील प्लेट से बिा 
है/बाहरी जैकेट एसएस का है/दो 
तरफ िेल होल और साइट ग्लास 

के सार्थ/ब्स्टरर टेफ्लॉि जलेड स े

बिा है। िीचे एक बाहरी और एक 

कंडेिसेट प्राप्त करिे िाले बतषि 

के सार्थ फफट फकया गया है। 

01 िं. 

23.  

डीप फफ्रज तापिाि -40 र्डग्री सेब्ल्सयस 

तक, स्िचामलत तापिाि 

नियंत्रक 

01 िं. 
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24.  
फल और सजजी छीलि े के मलए यांबत्रक 

छीलिे िाला/ बैच प्रकार। 

 01 िं. 

25.  

स्टीि जैकेट केतली 50 लीटर डबल जैकेटेड, 

इंडेंदटगं लीिर, स्टीि इिलेट और आउटलेट 

के सार्थ स्टील ट्रॉली और बॉयलर के सार्थ 

फफट फकए जािे िाले सहायक उपकरण। 

 01 िं. 

26.  
स्टीिजैकेट केतली की क्षिता के अिुसार 
बॉयलर की क्षिता । 

 01 िं. 

27.  
कैि/बोतलों के ढक्कि लगािे के मलए 

मलर्डगं िशीि 

 01 िं. 

28.  

स्टील से बिा 5 फकलोग्राि क्षिता का 
सल्फररगं चैम्बर, सल्फर जलािे और 
निकास के मलए स्र्थाि । 

 01 िं. 

29.  
िैक्यूि बोतल भरिे की िशीि क्षिता 5 

फकग्रा/घंटा, स्टेिलेस स्टील से बिी है। 

 01 िं. 

30.  

बोतल धोिे की िशीि िी 2 एचपी िोटर, एकल चरण , 

िश के मलए दो मसर, 10-12 

बोतलों की पािी स्प्रे इकाई के 

सार्थ। 

01 ि ं. 

31.  जार को सील करिे के मलए सीलर।  01 िं. 

32.  

फल और सजजी के टुकडे 
करिे के मलए शे्रडर, 
क्षिता 5 फकग्रा/घंटा। 

 01 िं. 

33.  
स्टेिलेस स्टील का चीिी कोदटगं पैि, गनत 

नियंत्रक के सार्थ घूििे िाला प्रकार। 

 01 िं. 

34.  

स्टेिलेस स्टील से बिा उन्ित बिषर, उधचत 

सुरक्षा उपायों के सार्थ, 4 गैस मसलेंडर के 

सार्थ 24 अलग बिषर । 

 01 िं. 
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35.  
अचार मिक्सर, घूणषिशील प्रकार और 
स्टेिलेस स्टील का संपकष  भाग। 

 01 िं. 

36.  हीट सीमलगं िशीि हार्थ/पडैल संचामलत  01 िं. 
37.  िनिषयरकैमलपर 15सेिी 0.01 मििी एलसी 04 िग. 

38.  िाइक्रोस्कोप  02 िग. 

39.  िाइक्रोिेि ओिि  01 िं. 
40.  फकण्िि  02 िग. 

41.  

तरल भरि ेकी िशीि बोतलों िें तरल भरि ेके मलए, 

200ml, 500ml, 1000ml. 

िैन्युअल रूप से संचामलत 

01 िं. 

42.  

रंगीि वप्रटंर और फोटो कॉपी स्कैिर या 
ििीिति कॉब्न्फगरेशि के सार्थ । 

CPU: 32/64 बबट i3/i5/i7 या 
ििीिति प्रोसेसर, स्पीड: 3 

गीगाहर्टषज या अधधक। RAM: -4 

GB DDR-III या अधधक, िाई-फाई 

सक्षि। िेटिकष  काडष: एकीकृत 

गीगाबबट ईर्थरिेट, USB िाउस, 

USB कीबोडष और िॉनिटर के 

सार्थ (न्यूिति 17 इंच। लाइसेंस 

प्राप्त ऑपरेदटगं मसस्टि और 
एंटीिायरस व्यापार स े सबंंधधत 

सॉफ़्टिेयर के सार्थ संगत। 

01 िं. 

43.  एलईडी िल्टीिीर्डया प्रोजेक्टर  01 िं. 

44.  
ऊपर  आिश्यकता 

अिुसार 

45.  
थ्योरी रूि/लैब के मलए एसी  आिश्यकता 

अिुसार 
बी. उपर्ोग्य वस्तुएं, उपकिण औि वस्तुए ं

46.  
विमभन्ि रेंज के हाइड्रोिीटर 0-30, 30-60, 60-90, बिक्स -

हाइड्रोिीटर 
01 िं. 
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47.  फल टे्र  08 िग. 

48.  स्टेिलेस स्टील िग  08 िग. 

49.  स्टेिलेस स्टील के कटोरे  08 िग. 

50.  र्थिाषिीटर (र्डब्जटल)  06 िग. 

51.  संदाशी (धचिटा)  06 िग. 

52.  नछदित चम्िच SS12"लंबाई 4" व्यास  06 िग. 

53.  कोररगं चाकू  06 िग. 

54.  वपदटगं चाकू  06 िग. 

55.  काटिे िाले चाकू  06 िग. 

56.  स्टेिलेस स्टील के चाकू  16 पीसी. 
57.  विमभन्ि आकार के चम्िच  16 पीसी. 
58.  स्टेिलेस स्टील र्डगचेस  6 पीसी. 

59.  
कैि और कॉकष  ररिूिर  आिश्यकता के 

अिुसार 
60.  जेल िीटर  6 िग. 

61.  विमभन्ि आकार की स्टेिलेस स्टील टे्र  16 िग. 

62.  चम्िच, लकडी की करछुल  16 िग. 

63.  एसएस पोत ढक्कि के सार्थ 20 मलट कैप.  10 िग. 

64.  एसएस िेसल्स ढक्कि के सार्थ 6 मलट कैप।  06 िग. 

65.  एसएस पोत ढक्कि के सार्थ 10 मलट कैप.  06 िग. 

66.  1 सकल बोतल के मलए बोतल स्टैंड  01 िं. 
67.  स्टेिलेस स्टील वप्रकर  06 िग. 

68.  स्टील स्केल 12" िािक स्टील  04 िग. 

69.  िींबू निचोडिे की िशीि  06 िग. 

70.  आयति िापिे िाली छडी  04 िग. 

71.  स्टेिलेस स्टील छलिी/छलिी  06 िग. 

72.  दधु के गाढा करिे का एक प्रकार का यंत्र  03 िग. 
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73.  
ििी बॉक्स एल्युमिनियि , 100 ग्राि 

क्षिता. 
02 िग. 

74.  
निरंतर जल आपूनतष  आिश्यकता 

अिुसार 
75.  बीकर 50, 100, 250 मिली, 500 मिली 12 िग. 

76.  शंक्िाकार की कुप्पी 50, 100, 250 मिली, 500 मिली 12 िग. 

77.  
िापिे का मसलेंडर 100मि.ली., 250मि.ली., 200 

मि.ली., 500मि.ली., 
12 िग. 

78.  विमभन्ि आकारों के िापिे िाले फ्लास्क   12 िग.  

79.  बुरेट स्टैण्ड के सार्थ विमभन्ि आकारों के बुरेट  12 िग. 

80.  विमभन्ि आकारों के वपपेट  12 िग. 

81.  र्थिाषिीटर र्डब्जटल 10°स ेसे 110°स े 16 पीस 

82.  
रबर के दस्ताि े  प्रत्येक प्रमशक्ष ु

के मलए 12 जोडी 

83.  
एप्रि  प्रत्येक प्रमशक्ष ुके 

मलए 01 

84.  जेली फफल्टर बैग  04पीसी 
85.  विमभन्ि आकारों के ग्लास फिल  12 िग. 

86.  फिल 500m1. और 100m1. अलग करिा  12 िग. 

87.  टेस्ट र्टयूब टेस्ट र्टयूब स्टैंड के सार्थ  25 िग. 

88.  ग्लास की छडी  10 िग. 

89.  गैस लाइटर  06 िग. 

90.  पीएच िीटर रॉड  02 िग. 

91.  किर के सार्थ पेट्री र्डश  16 िग. 

92.  ग्लास स्लाइड  16 पीसी. 

93.  
प्रयोगशाला के मलए गैस मसलेंडर की 
ररफफमलगं 

 आिश्यकता 
अिुसार 
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94.  
विमभन्ि आकार के िायुरोधी ग्लास कंटेिर  आिश्यकता 

अिुसार 
सी. उपर्ोग्य वस्तुएं औि िसायन 

95.  
फोटो कॉपी पेपर A4  आिश्यकता 

अिुसार 

96.  
पैिािा  आिश्यकता 

अिुसार 

97.  
सुधारक िि पेि  आिश्यकता 

अिुसार 

98.  
डब्स्टंग क्लॉर्थ  आिश्यकता 

अिुसार 

99.  
कलि  आिश्यकता 

अिुसार 

100.  
अस्र्थायी िाकष र  आिश्यकता 

अिुसार 

101.  
स्टेपलर (छोटा और बडा)  आिश्यकता 

अिुसार 

102.  
छेदिे का शस्र  आिश्यकता 

अिुसार 

103.  
फेिी ब्स्टक  आिश्यकता 

अिुसार 

104.  
स्टेपलर वपि  आिश्यकता 

अिुसार 

105.  
शामसत रब्जस्टर  आिश्यकता 

अिुसार 

106.  
फाइल फोल्डर  आिश्यकता 

अिुसार 

107.  विि मलब्क्िड  आिश्यकता 
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अिुसार 

108.  
डेटॉल हैंड िॉश  आिश्यकता 

अिुसार 

109.  
स्कॉच िाइट  आिश्यकता 

अिुसार 

110.  
कॉमलि  आिश्यकता 

अिुसार 

111.  
एल्युमिनियि पन्िी  आिश्यकता 

अिुसार 

112.  
डस्टर  आिश्यकता 

अिुसार 

113.  
जूिा  आिश्यकता 

अिुसार 

114.  
िौसिी फल और सब्जजयााँ  आिश्यकता 

अिुसार 

115.  
ििक  आिश्यकता 

अिुसार 

116.  
चीिी  आिश्यकता 

अिुसार 

117.  
लाल मिचष  आिश्यकता 

अिुसार 

118.  
काली मिचष  आिश्यकता 

अिुसार 

119.  
दालचीिी  आिश्यकता 

अिुसार 

120.  
बडे इलायची  आिश्यकता 

अिुसार 

121.  जीरा  आिश्यकता 
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अिुसार 

122.  
सौंफ  आिश्यकता 

अिुसार 

123.  
लौंग  आिश्यकता 

अिुसार 

124.  
मसरका  आिश्यकता 

अिुसार 

125.  
िक्खि  आिश्यकता 

अिुसार 

126.  
दहगं  आिश्यकता 

अिुसार 

127.  
िेर्थी  आिश्यकता 

अिुसार 

128.  
सरसों का तेल  आिश्यकता 

अिुसार 

129.  
शकष रा  आिश्यकता 

अिुसार 

130.  
खाद्य ग्रेड रंग  आिश्यकता 

अिुसार 

131.  
खाद्य ग्रेड स्िाद  आिश्यकता 

अिुसार 

132.  
सोर्डयि बेंजोएट  आिश्यकता 

अिुसार 

133.  
पोटेमशयि िेट बाइसल्फाइड  आिश्यकता 

अिुसार 

134.  
साइदट्रक एमसड  आिश्यकता 

अिुसार 

135.  दहििद अम्लीय अम्ल  आिश्यकता 
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अिुसार 

136.  
प्रैब्क्टकल के मलए आिश्यक अन्य 

रसायि/कच्चा िाल 

 आिश्यकता 
अिुसार 

137.  
दटशू पेपर रोल  आिश्यकता 

अिुसार 

डी: फनीर्ि 

कक्षा कक्ष 

138.  प्रमशक्षक कुसी और ग्लास के सार्थ टेबल  01 िं. 
139.  चंुबकीय श्िेत बोडष  01 िं. 
140.  र्डस्प्ले बोडष  01 िं. 

141.  
कंप्यूटर/वप्रटंर/स्कैिर के मलए कुसी सदहत 

टेबल 

 01 सेट 

142.  दोहरी डेस्क  12 िग. 

कायषिािा / प्रयोगिािा 

143.  
6-3x21/2 एल्युिीनियि टॉप के सार्थ कायष 
करिे की िेज 

 05 ि ं

144.  दस्त  24 ि ं

145.  रैक और मसकं के सार्थ प्रयोगशाला टेबल 8'*2'-6"-6" 04 ि ं

146.  
फकताबें रखिे के मलए रैक (ग्लास पैिल) 

आदद। 

 01 सेट 

147.  प्रमशक्ष ुलॉकर िें 24 लोगों के मलए जगह  01 िम्बर 
148.  रसायिों के मलए भंडारण रैक  01 िम्बर 
149.  कप बोडष (बडा)  04 ि ं

150.  प्रार्थमिक धचफकत्सा बॉक्स  01 िम्बर 

151.  

आग बुझाि ेका यंत्र अस्पताल िें प्रयुक्त िैदानिक 

उपकरण/यंत्रों का संचालि एि ं

परीक्षण करिा। 

आिश्यकतािुसार 

152.  गोदरेज अलिारी  02 ि ं
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153.  
ििूिा रखिे और प्रदशषि के मलए लकडी का 
शो केस 

 02 ि ं

154.  व्हाइट बोडष  01 िम्बर 
 

दटप्पणी: 
1. कक्षा कक्ष िें इंटरिेट सुविधा उपलजध करािा िांछिीय है। 
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 ANNEXURE-II 
 

डीजीटी उद्योग, राज्य निदेशालयों, व्यापार विशेषज्ञों, डोिेि विशेषज्ञों, आईटीआई, एिएसटीआई के 

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

ब्जन्होंिे पाठ्यक्रि को संशोधधत करिे िें योगदाि ददया। 
 

डीजीटी द्िारा निम्िमलखखत विशेषज्ञ सदस्यों को विशेष धन्यिाद ददया जाता है ब्जन्होंिे इस 

पाठ्यक्रि िें िहत्िपूणष योगदाि ददया है। 
 

फल और सब्िी प्रसंस्करण व्यापाि के पाठ्यक्रम को अंनतम रूप देने में योगदान देने वािे/र्ाग 
िेने वािे वविेर्ज्ञों की सूर्ी 

क्र. स.ं 
नाम औि पदनाम 

श्री / श्री / सुश्री 
संगठन दटप्पणी 

सेक्टि मेंटि परिर्द के सदस्य 

1.  डॉ. डी. सी. सेक्सािा , प्रोफेसर 
और विभागाध्यक्ष 

खाद्य इंजीनियररगं और प्रौद्योधगकी 
विभाग, एसएलआईईटी, लोंगोिाल , 

पंजाब 

अध्यक्ष 

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

खडगपुर 
सदस्य 

3.  डॉ. विकास िंदा, एसोमसएट 

प्रोफेसर 
खाद्य इंजीनियररगं और 
प्रौद्योधगकी विभाग, 

एसएलआईईटी, लोंगोिाल 

, पंजाब 

सदस्य 

4.  डॉ. अशोक कुिार, प्रोफेसर प्रफक्रया एि ं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 
राष्ट्ट्रीय खाद्य प्रौद्योधगकी उद्यमिता 
एिं प्रबंधि संस्र्थाि, कंुडली , सोिीपत 

, हररयाणा 

सदस्य 

7.  राकेश कुिार, प्राचायष सरकारी आईटीआई, हाजीपरु , बबहार सदस्य 
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8.  एि ए तेजािी धगर्टस फूड्स प्रोडक्र्टस प्राइिेट 

मलमिटेड , पुणे 

सदस्य 

9.  एर परदिुि मसहं , प्राचायष सरकारी आईटीआई, िाभा , पंजाब सदस्य 

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

संस्र्थाि, िैसूर 
सदस्य 

11.  रर िािा अंसारी , टी.ओ. सरकार. आईटीआई, नछंदिाडा 
, िध्य प्रदेश 

सदस्य 

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

सदस्य 

13.  खुशीद 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 इंब्स्टर्टयूट ऑफ 

टेक्िोलॉजी, जबलपुर, िध्य प्रदेश 

सदस्य 

उपदेिक 

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

कोि ग्रुप के सदस्य 

17.  केएलकुल्ली , जेडीटी सीएसटीएआरआई, कोलकाता सिन्ियक 

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

19.  रमिदंर कुिार, िी.आई आरिीटीआई, पािीपत टीि लीडर 
20.  धश्रया सुिि पात्रो , व्याख्याता सरकारी पॉमलटेब्क्िक, बेहरािपुर , 

गंजि , ओर्डशा 
सदस्य 

उद्योग सदस्य 

21.  गगिदीप गुप्ता, गुणित्ता 
आश्िासि प्रबंधक 

इंटरिेशिल फे्रश फािष प्रोडक्ट इंर्डया, 
मलमिटेड, चन्िो , संगरूर, पजंाब 

सदस्य 

22.  परिदीप मसहं घुिि िूिक र्डब्स्टलर एंड बॉटलर प्राइिेट 

मलमिटेड, िूिक , संगरूर , पंजाब 

सदस्य 

23.  विजय मसहं, जीएि अंतराषष्ट्ट्रीय िेगा फूड पाकष , फाब्जल्का 
, पंजाब 

सदस्य 

24.  रणिीर मसहं, िररष्ट्ठ नििाषता आईटीसी, ग्रेटर िोएडा , यूपी सदस्य 
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कायषकारी 
25.  रोदहत ििाष , जीएि जुवपटर िल्टी-फू्रट प्रोसेसर प्लॉट िं. 

1, फेज III, औद्योधगक क्षेत्र 

टल्लीिाल , ब्जला 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 राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्ट्ट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िब्स्तष्ट्क पक्षाघात 

एिडी एकाधधक विकलांगता 
एल.िी. कि दृब्ष्ट्ट 

एचएच सुििे िे कदठि 

पहचाि बौद्धधक विकलागंता 
नियंत्रण रेखा कुष्ट्ठ रोग ठीक हुआ 

एसएलडी विमशष्ट्ट मशक्षण विकलागंताए ं

डीडजल्यू बौिापि 

एिआई िािमसक बबिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाषण 

विभाग 

विकलांग व्यब्क्त 
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