
c 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 मॉडल पाठ्यक्रम
क्यूपी का नामः अचार बनाने वाले तकनीशियन 

क् यूपी कोड: PWD/FIC/Q0102 

क्यूपी संस्करणः 1.0 

एनएसक्यूएफ स्तरः 3 

मॉडल पाठ्यक्रम संस्करणः 1.0  

वणाात् मक पाठ: लोकोमोटर शिव यांगता (ई001)



 

1 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

 

प्रशिक्षण मानदडं ...................................................................................................................................... 2 

काययक्रम का शववरण ................................................................................................................................. 4 

प्रशिक्षण के पररणाम ............................................................................................................................. 4 

अशनवायय मॉड्यलू ...................................................................................................................... 4 

मॉड्यलू 1: प्रशिक्षण काययक्रम का पररचय ....................................................................................................... 6 

मॉड्यलू 2: पेिेवर और मखु्य कौिल ....................................................................................................... 7 

मॉड्यलू 3: अचार बनाने के शलए कायय क्षते्र और प्रसंस्करण मिीन तयैार को करना और उनका रखरखाव करना ........ 8 

मॉड्यलू 4: अचार बनाने की तैयारी .......................................................................................................... 9 

मॉड्यलू 5: उत्पादन आवश्यकता के अनुसार अचार बनाना .............................................................................10 

मॉड्यलू 6: संगठनात्मक मानक और मानदडं ............................................................................................ 11 

मॉड्यलू 7: अचार बनाने से संबंशित संपणूय दस्तावेज़ीकरण और ररकॉडय रखना 

FIC/N0108, संस् करण 1.0 से मैप शकया गया ...................................................................................... 12 

मॉड्यलू 8: आईटी अशिशवन् यास .......................................................................................................... 13 

मॉड्यलू 9: खाद्य उत्पादों के प्रसंस्करण के शलए खाद्य सरुक्षा, सफाई और स्वच्छता ............................................. 14 

मॉड्यलू 10: रोजगार और उद्यशमता कौिल ................................................................................................... 15 

अनुलग् नक ............................................................................................................................................ 17 

प्रशिक्षक बनन ेहतेु अहयताए ं.......................................................................................................................... 17 

मलू यांकनकताय हते ुअपके्षाए ं.......................................................................................................................... 18 

मलू यांकन की रणनीशत ................................................................................................................................. 19 

समावेिी प्रशिक्षकों के शलए अनुिशंसत समायोजन शदिाशनदिे .........................................................................20 

िब् दावली ......................................................................................................................................... 21 

पररवणी िब् द और संशक्षप् ताक्षर ..................................................................................................................... 22



 

2 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

 
प्रशिक्षण मानिडं 

 

 
के्षत्र

 

खाद्य प्रसंस् करण 

उप-के्षत्र फल एवं सशब्जया ं

पेिा

 

प्रसंस् करण 

िेि 

 

िारत 

एनएसक् यएूफ स् तर 

 

3 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी कोड के 

अनुसार

 

एनसीओ – 2004/7414.54 

न् यूनतम िैक्षशणक योग् यता एव ंअनुभव 

 

18 वर्य 

 

1. 10वीं कक्षा उत्तीणय या 

2.    8वीं कक्षा उत्तीणय और 2 साल का संबंशित के्षत्र का अनुिव 

पूवा अपेशक्षत लाइसेंस या प्रशिक्षण

 

1. अचार के शलए खाद्य मानक 

2. खाद्य परररक्षण की शवशि 

3. खाद्य प्रबंिन, पैकेशजंग और िंडारण तकनीक 

4. कच्चे माल, पैकेशजंग सामग्री और तैयार उत्पादों का गणुवत्ता मलूयांकन 

5. अपशिष्ट प्रबंिन 

6. अचार प्रसंस्करण मिीन और उपकरण का संचालन और रखरखाव 

7. जीएमपी 

8. एचएसीसीपी 

9. क्यएूमएस 

10. कंप्यटूर से जड़ुी मखु्य बातें और संगठन द्वारा अपनाई गई ईआरपी प्रणाली 

11. खाद्य सरुक्षा मानकों और शवशनयमों में प्रशिक्षण (एफएसएसएआई के 
अनुसार) (अशनवायय) 

नौकरी में प्रवेि की न्यूनतम आयु 18 वर्य 

शपछली बार समीक्षा की गई 31.05.2021 

अगली समीक्षा शतशि 31.05.2024 

एनएसक्यूसी स्वीकृशत शतशि 30 शदसंबर, 2021 



 

3 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

 
क्यूपी संस्करण

 

2.0 

मॉडल पाठ्यक्रम शनमााण शतशि

 

04.09.2018 

मॉडल पाठ्यक्रम वैध अद्यतन

 

31.05.2024 

मॉडल पाठ्यक्रम संस्करण 2.0 

कोसा की न्यूनतम अवशध 320 घंटे 

कोसा की अशधकतम अवशध 320 घंटे 



 

4 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

 
 

कायाक्रम का शववरण 
प्रशिक्षण के पररणाम

काययक्रम के अंत में, शिक्षार्थी शनम्न कर पाएंगेेः 

• अचार बनाने के शलए कायय क्षेत्र और प्रसंस्करण मिीनरी तैयार करना और उनका रखरखाव करना 

• मानक पद्धशत के अनुसार शवशिन्न प्रकार के अचार तैयार करना 

• कायय प्रशक्रया के शलए आवश्यक जरूरी दस्तावेजीकरण़ और ररकॉडय रखना 

• काययस्र्थल पर सरुक्षा, सफाई और स्वच्छता प्रर्थाओ ंको प्रिावी ढगं से लाग ूकरना 

 

अशनवाया मॉड्यलू 

इस ताशलका में क्यपूी के अशनवायय एनओएस के सामने मॉड्यलू और उनकी अवशि को सचूीबद्ध शकया गया ह।ै 

 

एनओएस और मॉड्यूल 

शववरण 

थ्योरी 

की 

अवशध 

पै्रशक्टकल 

की अवशध 

काया के िौरान 

प्रशिक्षण 

अवशध 

(अशनवाया) 

काया के िौरान 

प्रशिक्षण अवशध 

(अनुिंशसत) 

कुल अवशध 

प्रशिक्षण काययक्रम का पररचय 

शिज मॉड्यलू 

06:00 

घंटे 

10:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 16:00 घंटे 

मॉड्यलू 1:  प्रशिक्षण काययक्रम 

का पररचय 

02:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

02:00 

घंटे 

मॉड्यलू 2: पेिेवर और मखु्य 

कौिल 

04:00 

घंटे 

10:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

14:00 

घंटे 

FIC/N0105 अचार बनान ेके 

शलए कायय के्षत्र और प्रसंस्करण 

मिीन तैयार करना और उनका 

रखरखाव करना 

एनओएस संस्करण सं: 1.0 

एनएसक्यएूफ स्तरेः 3 

10:00 

घंटे 

30:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

40:00 

घंटे 

मॉड्यलू 3: अचार बनाने के शलए 

कायय क्षते्र और प्रसंस्करण मिीन 

तैयार करना और उनका रखरखाव 

करना 

10:00 

घंटे 

30:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

40:00 

घंटे 

FIC/N0106 

अचार बनाने की तैयारी 

एनओएस संस्करण सं: 1.0 

एनएसक्यएूफ स्तरेः 3 

10:00 

घंटे 

20:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

30:00 

घंटे 

मॉड्यलू 4: अचार बनाने की 10:00 20:00 00:00 00:00 30:00 



 

5 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

तैयारी घंटे घंटे घंटे घंटे घंटे 

FIC/N0107 

अचार बनाना 

एनओएस संस्करण सं: 

1.0 

एनएसक्यएूफ स्तरेः 3 

30:00 

घंटे 

6500 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 95:00 

घंटे 

मॉड्यलू 5: उत्पादन 

आवश्यकता के अनुसार अचार 

बनाना 

20:00 

घंटे 

50:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 70:00 

घंटे 

मॉड्यलू 6: संगठनात्मक मानक 

और मानदडं 

10:00 

घंटे 

15:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 25:00 

घंटे 

FIC/N0108 

अचार बनाने से संबंशित संपणूय 

दस्तावेज़ीकरण और ररकॉडय रखना 

एनओएस संस्करण सं.: 1.0 

एनएसक्यएूफ स्तरेः 3 

14:00 

घंटे 

15:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 29:00 

घंटे 

मॉड्यलू 7: अचार बनाने से 

संबंशित संपणूय दस्तावेज़ीकरण 

और ररकॉडय रखना 

08:00 

घंटे 

05:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 13:00 

घंटे 

मॉड्यलू 8: आईटी अशिशवन् यास 06:00 

घंटे 

10:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 16:00 

घंटे 

FIC/N9001 

खाद्य उत्पादों के प्रसंस्करण के 

शलए खाद्य सरुक्षा, सफाई और 

स्वच्छता 

एनओएस संस्करण सं.: 1.0 

एनएसक्यएूफ स्तरेः 3 

20:00 

घंटे 

50:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 70:00 

घंटे 

मॉड्यलू 9: खाद्य उत्पादों के 

प्रसंस्करण के शलए खाद्य सरुक्षा, 

सफाई और स्वच्छता 

20:00 

घंटे 

50:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 70:00 

घंटे 

रोजगार और उद्यशमता कौिल 28:00 

घंटे 

12:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 40:00 

घंटे 

मॉड्यलू 10: रोजगार और 

उद्यशमता कौिल 

28:00 घंटे 12:00 घंटे 00:00 घंटे 00:00 घंटे 40:00 

घंटे 

कुल अवशध 118:00 

घंटे 

202:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 320:00 

घंटे 
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मॉड्यूल शववरण 
मॉड्यूल 1: प्रशिक्षण कायाक्रम का पररचय 

शिज मॉड्यूल 

अंशतम पररणाम:

• खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में अचार बनान ेवाल ेपिेेवरों के शलए उपलब्ि अवसरों पर चचाय कीशजए 

• अचार बनाने के उद्योग में लाग ूजीएमपी और एचएसीसीपी पद्धशतयों और एफएसएसएआई शदिाशनदिेों की सचूी बनाए ं

 
अवशध:02:00 अवशध:00:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

• खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में अचार बनान ेवाल ेपिेेवरों 

के शलए उपलब्ि अवसरों पर चचाय करें। 

• खाद्य प्रसंस्करण को पररिाशर्त करें। 

• खाद्य प्रसंस्करण उद्योग के शवशिन्न उप क्षते्रों की सचूी 

बनाएं। 

• फलों और सशब्जयों के प्रसंस्करण को पररिाशर्त करें। 

• फलों और सशब्जयों के प्रसंस्करण के तरीकों की सचूी 

बनाएं। 

• अचार शनमायण संयंत्र के शवशिन्न इकाईयों की सचूी 

बनाएं। 

• स्वीकृत गणुवत्ता मानकों के शलए अचार के परीक्षण के 

तरीकों का उललेख करें। 

 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन्य जरूरतें 

जरूरत नहीं 
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मॉड्यूल 2: पेिेवर और मुख्य कौिल 

ब्रिज मॉड्यूल 

 

अंशतम पररणाम: 

 

• अपेशक्षत पेिेवर व्यवहार की शविरे्ताओ ंपर चचाय करें 

• प्रिावी ढंग से काम करन ेके शलए शकए गए मानक उपायों का प्रदियन करें 

 

अवशध: 04:00 अवशध: 10:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

• अपने मजबूत पक्ष और कमजोररयों की पहचान 

करें। 

• प्रशक्रया में कायय आदिे के महत्व पर चचाय करें। 

• काम में शनणयय लेने के महत्व को बताएं। 

• प्रिावी ढंग से संचार करने के महत्व को बताएं। 

• ताकत और कमजोररयों की पहचान करन ेके शलए एक 

स्व-मलूयांकन परीक्षण करने के शलए मानक पद्धशत 

अपनाएं। 

• समय पर काम परूा करना सशुनशित करने के शलए 

प्रिावी ढगं से कायों की योजना बनाएं और 

प्रार्थशमकता दें। 

• समस्याओ ं की पहचान करन े और तरंुत सही शनणयय 

लेन े के शलए शस्र्थशतयों का शवशे्लर्ण करन ेके तरीकों 

का प्रदियन करना। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

दस् ताना, हयेर नेट, ि ूकवर, सोप शडस्पेंसर, हैंड सैशनटाइजर, ईयर प्लग, मास्क, एप्रन/लैब कोट, सरुक्षा चश् मा, हाडय हटै, 

रबर वाला जतूा आशद। 
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मॉड्यूल 3: अचार बनाने के शलए काया के्षत्र और प्रसंस्करण मिीन तैयार करना और उनका रखरखाव करना 

FIC/N0105, संस् करण 1.0 से मैप ब्रकया गया 
 

अंशतम पररणाम:  

 

• अचार बनाने की तैयारी के शलए शकए जान ेवाले कायों पर चचाय करें 

• औजारों और उपकरणों के प्रिावी ढंग से रखरखाव के महत्व को बताएं 

 
 

अवशध: 10:00 अवशध: 30:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

 

• कायय क्षेत्र की सफाई और रखरखाव में 

इस् तेमाल होने वाली सामशग्रयों और उपकरणों 

की सचूी बनाएं। 

• कायय क्षेत्र और मिीनों की सफाई में इस्तेमाल 

होने वाले सामान्य शडटजेंट और सैशनटाइज़र 

की सचूी बनाएं। 

• सफाई और स्वच्छता के तरीकों की व्याख्या 

करें। 

• उत्पादन िरुू करने से पहले शकए जाने वाले 

कायों का वणयन करें। 

• शवशिन्न प्रकार की अनुरक्षण प्रशक्रयाओ ंकी 

चचाय करें। 

 

 

• शनिायररत उत्पादन के शलए कायय क्षते्र को तैयार 

करने के शलए शवशिन्न कायय परूा करें। 

• प्रशक्रया मिीनरी में मामलूी मरम्मत और 

खराबी को ठीक करें। 

• उत्पादन के शलए आवश्यक मिीनें 

और उपकरण तैयार करें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

वॉिर, पीलर, सब् जी कटर/स्लाइसर, ब्लेंडर, पैकेशजंग मिीन, सरुक्षा दस् ताना, हडे कैप, लैब कोट, सरुक्षा चश् मा, सरुक्षा 

जतूा, मास्क, सैशनटाइजर, खाद्य सरुक्षा मैनुअल। 



 

9 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

 

मॉड्यूल 4: अचार बनाने के शलए तैयारी 

FIC/N0106, संस् करण 1.0 से मैप ब्रकया गया 

 
अंशतम पररणाम: 

 

• अचार बनाने की तैयारी के शलए शकए जान ेवाले कायों की चचाय करें 

• वांछनीय मानकों के अनुसार कच्च ेमाल का शनरीक्षण और तैयार करन ेके शलए अपनाई जाने वाली तकनीकों 

का प्रदियन करें 

 

अवशध: 10:00 अवशध: 20:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

 
• उत्पादन आदिे की योजना पर चचाय करें। 

• शवशिन्न कच्च ेमाल की सचूी बनाएं शजनकी 

जरूरत पड़ सकती ह।ै 

 
• प्रदशियत करें शक उत्पादन प्रशक्रया की योजना 

कैसे बनाई जाए 

• मिीनों के बेहतर उपयोग के शलए प्रशक्रया समय 

की गणना करन ेका तरीका प्रदशियत करें 

• उपकरण के पणूय क्षमता उपयोग को ध्यान में 

रखत ेहुए बैच आकार की योजना बनान ेकी 

व्याख्या करें 

• तैयार उत्पाद की वाशंछत मात्रा प्राप्त करन ेके 

शलए आवश्यक कच्चे माल की शगनती का 

प्रदियन करें 

• पैशकंग सामग्री और तैयार उत्पाद की शगनती 

करें। 

• उत्पादन के शलए आवश्यक प्रशक्रया समय की 

गणना करें। 

• कंपनी के मानकों के अनुसार कच् चा माल ह ैया 

नहीं इसकी जााँच करें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

वॉिर, पीलर, सब् जी कटर/स्लाइसर, ब्लेंडर, पैकेशजंग मिीन, सरुक्षा दस् ताना, हडे कैप, लैब कोट, सरुक्षा चश् मा, 

सरुक्षा जतूा, मास्क, सैशनटाइजर, खाद्य सरुक्षा मैनुअल। 



10 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 

 

 

 

मॉड्यूल 5: उत्पािन आवश्यकता के अनुसार अचार बनाना 

FIC/N0107, संस् करण 1.0 से मैप ब्रकया गया 

 

अंशतम पररणाम: 

 

• अचार उत् पादन में िाशमल चरणों पर चचाय करें 

• अचार बनाने के शलए शकए जान ेवाले कायों को प्रदशियत करें 
 

अवशध: 20:00 अवशध: 50:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

 
 

• अचार उत् पादन में िाशमल चरणों पर चचाय करें 

 

• जााँच करें शक क्या सिी मिीन साफ हैं और सही से 

काम करन ेकी शस्र्थशत में हैं। 

• मिीनों के सिी पजुों को लगाने का प्रदियन करें। 

• सिी मिीन की पवूय जांच करें। 

• फल और सशब्जया ंप्राप्त करना प्रदशियत करें। 

• छाँटाई और गे्रशडंग प्रदशियत करें। 

• फलों और सशब्जयों को छीलने और काटने के काम 

को प्रदशियत करें। 

• नमकीन घोल कैसे तैयार शकया जाता ह ै इसका 

प्रदियन करें। 

• फलों और सशब्जयों की सफाई का प्रदियन करें। 

• पैकेशजंग का प्रदियन करें और तैयार उत्पाद की 

गणुवत्ता का शवशे्लर्ण करें। 

• सीआईपी (क्लीन-इन प्लेस) प्रशक्रया का पालन करते 

हुए अनुिंशसत सैशनटाइज़र से मिीनों की सफाई का 

प्रदियन करें। 

• अनुिंशसत सफाई एजेंटों और सैशनटाइज़र का उपयोग 

करके उपयोग शकए जाने वाल े औजारों और 

उपकरणों की सफाई का प्रदियन करें। 

• उत् पादन के बाद की सफाई और शनयशमत रखरखाव 

का काम परूा करें 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

सफाई मिीन, ग्राइशंडंग मिीन, हाइड्रोक्लोन, शसशवंग मिीन, कन्वेयर, सखुान ेकी मिीन, पैकेशजंग मिीन, सरुक्षात्मक 

दस्तान,े हडे कैप्स, एप्रन, सरुक्षा चश् मा, सरुक्षा जतूा, मास्क, सैशनटाइजर, खाद्य सरुक्षा मैनुअल 



 

11 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

 

मॉड्यूल 6: संगठनात्मक मानक और मानिंड 

FIC/N0107, संस् करण 1.0 से मैप ब्रकया गया 

 

अंशतम पररणाम: 
 

• अचार बनाने वाल ेतकनीशियन की िशूमकाओ ंऔर शजम्मेदाररयों पर चचाय करें 

 

 
अवशध: 10:00 अवशध: 15:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

 
• अचार बनाने वाल ेशविेर्ज्ञों की 

िशूमकाओ ंऔर शजम्मदेाररयों की 

सचूी बनाए ं

• कायय पररवेि में पालन करने हते ुखाद्य 

सरुक्षा स्वच्छता मानकों के बारे में 

बताए ं

 
 

• प्रदशियत करें शक काययस्र्थल पर अपना 

आचरण कैसा रखें 

• व्यशिगत सफाई और स्वच्छता शदिाशनदिे 

बताए ं

• कच्चे माल के दस् तावेज बनाए रखने की 

प्रशक्रया का प्रदियन करें 

• उत्पादन समय-सारणी और प्रशक्रया मापदडंों 

के दस्तावेजीकरण की प्रशक्रया परूी करें 

• तैयार उत्पाद के शववरण के दस्तावजेीकरण 

की प्रशक्रया परूी करें 

 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

सरुक्षात्मक दस्तान,े हडे कैप, लैब कोट, सरुक्षा चश् मा, सरुक्षा जतूा, मास्क, सैशनटाइजर, खाद्य सरुक्षा मैनअुल 



 

12 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

 

मॉड्यूल 7: अचार बनाने से संबशंधत संपूणा िस्तावेज़ीकरण और ररकॉडा रखना 

FIC/N0108, संस् करण 1.0 से मैप ब्रकया गया 

अंशतम उपकरण: 

 

• उत्पादन में सचूना ररकॉडय करन ेके महत्व पर चचाय करें 

• उत्पादन जानकारी ररकॉडय करने के शलए अपनाई जाने वाली मानक काययप्रणाली का प्रदियन करें 

 

 
अवशध: 08:00 अवशध: 05:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

 
 

• कच्चे माल, प्रशक्रयाओ ंऔर तैयार उत्पादों 

के ररकॉडय के दस्तावेजीकरण और 

रखरखाव की आवश्यकता की सचूी बनाएं। 

• परूी तरह तैयार उत्पाद के शलए कच्चे माल 

के शववरण के दस्तावेजीकरण और 

ररकॉशडिंग की शवशि की व्याख्या करें। 

 
 

• उत्पादन योजना, प्रशक्रया मानकों और तैयार 

उत्पादों के ररकॉडय के दस्तावेजीकरण की 

प्रशक्रया को प्रदशियत करें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

 
 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

 
 

खाद्य सरुक्षा मनैुअल, लॉग बुक। 



 

13 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

 

मॉड्यूल 8: आईटी अशभशवन् यास 

FIC/N5020, संस् करण 1.0 से मैप ब्रकया गया 

 

अंशतम पररणाम: 
 

• कंप्यटूर के िागों की सचूी बनाए ं

• काययस्र्थल पर डेटा ररकॉशडिंग एशप्लकेिनों के प्रिावी उपयोग को प्रदशियत करें 
 

अवशध: 06:00 अवशध: 10:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

 

• कंप्यटूर के शवशिन्न िागों की सचूी बनाएं। 

• शवशिन्न कंप्यटूर उपकरणों के कायों का वणयन 

करें। 

• सचूना दजय करन ेमें इस् तेमाल होने वाले 

शवशिन्न एशप्लकेिनों की सचूी बनाएं। 

 
 

• कंप्यटूर चलाने के शलए उपयोग की जान ेवाली मानक 

तकनीकों का प्रदियन करें। 

• जानकारी ररकॉडय करन ेके शलए ईआरपी सॉफ्टवेयर का 

उपयोग करने का तरीका शदखाएं। 

• वडय प्रोसेसर और स्प्रैडिीट जैसे एशप्लकेिनों के 

प्रिावी उपयोग को प्रदशियत करें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

 
 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

 
 

कंप्यटूर/लैपटॉप। 



 

14 | अचार बनाने वाले तकनीशियन 
 

 

मॉड्यूल 9: खाद्य उत्पािों के प्रसंस्करण के शलए खाद्य सुरक्षा, सफाई और स्वच्छता 

FIC/N9001, संस् करण 1.0 से मैप ब्रकया गया 

 

अंशतम पररणाम: 

 

• काययस्र्थल पर स्वास््य और सरुक्षा के महत्व पर चचाय करें 

• काययस्र्थल पर स्वास््य और सरुक्षा सशुनशित करन ेके शलए शकए जाने वाले कायों को प्रदशियत करें 
 

अवशध: 20:00 अवशध: 50:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

 
• काययस्र्थल पर सरुक्षा, सफाई और स्वच्छता के 

महत्व पर चचाय करें। 

• कायय में पालन शकए जाने वाल ेसंबंशित 

एचएसीसीपी शसद्धांतों पर चचाय करें। 

 
• काययस्र्थल को सरुशक्षत और स्वच्छ बनाए 

रखन ेके शलए उठाए जान ेवाले कदमों को 

प्रदशियत करें। 

• खाद्य सरुक्षा सशुनशित करने के शलए 

एचएसीसीपी प्रर्थाओ ंको लाग ूकरने के 

शलए उठाए जान ेवाल ेकदमों का प्रदियन 

करें। 

• काययस्र्थल पर पालन की जान ेवाली सरुक्षा 

प्रर्थाओ ंको दिायने वाली शस्र्थशत की िशूमका 

शनिाएं। 

• उन कारकों की पहचान करें जो संिाशवत 

खाद्य खतरा हैं और स्वास््य पर प्रशतकूल 

प्रिाव डाल सकते हैं 

• काययस्र्थल पर खाद्य सरुक्षा प्रर्थाओ ंको 

प्रदशियत और लाग ूकरें 

 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

 
 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

सरुक्षात्मक दस्तान,े शसर की टोपी, एप्रन, सरुक्षा चश्म,े सरुक्षा जतू,े माउर्थ कवर, सैशनटाइज़र, खाद्य सरुक्षा मैनुअल, 

लॉगबुक आशद। 
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मॉड्यूल 10: रोजगार और उद्यशमता कौिल 

अंशतम पररणाम: 
 

• काययस्र्थल पर व्यशि की शविेर्ताओ ंका वणयन करें 

• काययस्र्थल पर रोजगार और उद्यशमता कौिल का प्रदियन करें 

 
 

अवशध: 28:00 अवशध: 12:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शिक्षण पररणाम 

• अपनी ताकत और कमजोररयों पर चचाय करें 

और शनरंतर सिुार सशुनशित करन ेके शलए 

कमजोररयों का शवशे्लर्ण करें। 

• अशिकतम उत्पादकता प्राप्त करने के शलए 

समय का प्रिावी ढगं से उपयोग करने के शलए 

शकए जाने वाले उपायों पर चचाय करें। 

• नए शवचारों वाले व्यशियों की शविरे्ताओ ंकी 

सचूी बनाए ं

• मास्लो के जरूरत पदानुक्रम के स्तरों की सचूी 

बनाए ं

• प्रिावी टीम के लक्षणों की सचूी बनाए ं

• तनाव प्रबंिन के शलए सझुावों पर चचाय करें 

• अच्छे कायय नैशतकता के महत्व पर चचाय करें 

• एक उद्यम का प्रबंिन कैसे करें इस पर चचाय 

करें 

• टीम के िीतर समस्याओ ंको सलुझाने और 

कायय संस्कृशत में सिुार के शलए प्रिावी 

रणनीशतयों की योजना बनाने का वणयन करें। 

• शवशिन्न प्रकार की शडशजटल माकेशटंग 

तकनीकों की सचूी बनाएं। 

• व्यवसायों को बढावा दने ेमें ई-कॉमसय के प्रकार 

और महत्व पर चचाय करें। 

• व्यापक रूप से उपयोग की जा रही शवशिन्न 

प्रकार की ऑनलाइन बैंशकंग सेवाओ ंकी सचूी 

बनाएं। 

• बैंक शवत्त के शलए आवेदन करने की प्रशक्रया 

पर चचाय करें 

• िावी व्यावसाशयक अवसरों और संिाशवत 

ग्राहकों को आकशर्यत करन ेके प्रस्ताव के 

मलूतत्वों की सचूी बनाएं। 

• व्यवसाय के अवसरों की पहचान करने, 

रोजगार पदैा करन ेऔर ग्राहकों की संख्या 

• कायय प्रशक्रया में सिुार के शलए कशमयों की 

पहचान करने के शलए शस्र्थशत का शवशे्लर्ण करन े

का तरीका शदखाएं। 

• शवशिन्न कायों को प्रिावी ढंग से करने के शलए 

शलए गए समय की योजना बनाने की प्रशक्रया 

का प्रदियन करें। 

• वणयन करें शक बाजार अनुसंिान कैसे शकया 

जाता ह ै

• एक प्रिावी उद्यमी और नेता की खशूबयों की 

िशूमका शनिाए ं

• नए व्यावसाशयक अवसरों की पहचान कैसे करें, 

इस पर प्रदियन करें 

• काययस्र्थल पर समस्याओ ंके समािान और 

उत्पादकता में सिुार के शलए एक नमनूा योजना 

तैयार करें। 

• शडशजटल माकेशटंग, ई-कॉमसय, िांशडंग आशद के 

शलए कंप्यटूर को संचाशलत करने की प्रशक्रया 

का प्रदियन करें। 

• ऑनलाइन बैंशकंग के शलए एनईएफटी, 

आईएमपीएस, यपूीआई, आरटीजीएस जैसी 

सेवाओ ंका उपयोग करन ेका तरीका शदखाए।ं 
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बढाने के शलए उद्यमिीलता काययक्रमों का 

संचालन कैसे करें, इसकी व्याख्या करें। 

•  मेक इन इशंडया अशियान को समझें 

• स्वच्छ िारत अशियान के महत्व पर चचाय करें 

• उद्यमिीलता के महत्व को समझें 

• सफल उद्यमी के लक्षणों का वणयन करें 

• उद्यमों के प्रकारों की सचूी बनाए ं

• प्रिावी तरीके से बोलने और सनुने के महत्व 

को समझें 

• समस्या समािान के महत्व पर चचाय करें 

• असफलताओ ंसे शनपटने के तरीके पर चचाय 

करें 

• माकेशटंग के मखु् य उपायों का वणयन करें 

• काययस्र्थल पर जोशखमों के प्रबंिन के तरीकों 

पर चचाय करें 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्यटूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तशुत और सॉफ्टवेयर, प्रशिक्षक पशुस्तका, प्रशतिागी पशुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

जरूरत नहीं 
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अनुलग् नक 
 

प्रशिक्षक बनने हेतु अहाताए ं
 

प्रशिक्षक बनने हेतु पूवा 

अपेक्षाए ं 

न् यूनतम 

िैक्षशणक 

योग् यताए ं

शविेषज्ञता सबंशधत उद्योग का 

अनुभव 

प्रशिक्षण अनुभव शटप् पशणयां 

वर्य शविेर्ज्ञता वर्य शविेर्ज्ञता  

शडप्लोमा/बी.एससी फुड 2 अचार बनाने की 

इकाई या 

फल सशब्जया ं

प्रसंस्करण में अनिुव 

2 अचार बनाने वाल े

तकनीशियनों का 

प्रशिक्षण 

 

(गहृ शवज्ञान) टेक् नोलॉजी   

/बी.टेक/बीई इन    

फुड     

टेक् नोलॉजी या     

फुड      

इजंीशनयररंग      

 
 

प्रशिक्षक 

प्रमाणन 

 

डोमेन प्रमाणन प् लेटफॉमा प्रमाणन शिव यांगता से जुडी 

अशतररक् त प्रशिक्षण 

क् यपूी "FIC/Q0102, v1.0"। से मैप शकए गए"अचार 
बनान ेवाले तकनीशियन" कायय िशूमका के शलए 
प्रमाशणत। न्यनूतम स्वीकृत स्कोर 80: ह ै

अनुिंशसत ह ैशक प्रशिक्षक को कायय िशूमका ''प्रशिक्षक'' 
के शलए प्रमाशणत शकया गया है जोशक योग्यता पैक : 
"एमईपी / क्य ू2601" से मैप शकया गया ह।ै 
एफआईसीएसआई शदिाशनदिेों के अनुसार न्यनूतम 
स्वीकृत स्कोर 80: ह।ै 

एसीपीडब् ल यडूी के 

शदिा-शनदिेों के 

अनुसार समावेिी 

प्रशिक्षक के पास 

80: के न्यनूतम 

स्वीकृत स्कोर के 

सार्थ शदव् यांगता 

शवशिष्ट अशतररक् त 

प्रशिक्षण 

पीडब्लयडूी/क्य0ू101

, संस् करण1.0 

प्रशिक्षक-शदव्यागं में 

प्रमाशणत होना 

चाशहए 
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मूल यांकनकताा हेतु अपेक्षाए ं
 

 
मूल यांकनकताा हेतु पवूा अपेक्षाए ं

न् यूनतम 

िैक्षशणक 

योग् यताए ं

शविेषज्ञता सबंशधत उद्योग का अनुभव प्रशिक्षण अनुभव शटप् पशणयां 

वर्य शविेर्ज्ञता वर्य शविेर्ज्ञता  

शडप्लोमा/बी.एस

सी 

अचार बनाने की 
इकाई या 
फल/ सशब्जया ं
प्रसंस्करण 

2 अचार बनाने की 

इकाई या फल/सब्जी 

प्रसंस्करण में अनिुव 

1 अचार बनाने 
का प्रशिक्षण 
प्राप्त करने वाले 
व्यशियों का 
मलूयांकन 

 

(गहृ शवज्ञान)   

/बी.टेक/बीई इन   

फुड   

टेक् नोलॉजी या    

फुड     

इजंीशनयररंग     

     

 
 

मूल यांकनकताा 

प्रमाणन 

 

डोमेन प्रमाणन डोमेन प्रमाणन शिव यांगता से जुडी 
अशतररक् त प्रशिक्षण 

क् यपूी: “FIC/Q0102, v1.0” से मैप शकए गए 

''अचार बनाने के शविेर्ज्ञ'' कायय िशूमका हतेु 

प्रमाशणत। न्यनूतम स्वीकृत स्कोर 80% ह ै

अनुिंशसत ह ैशक मलू याकंनकताय को कायय िशूमका 

''मलू यांकनकताय'' के शलए प्रमाशणत शकया जाए जोशक 

योग्यता पैक : "एमईपी / क्य ू2701" से मपै शकया गया 

ह।ै एमईपीएससी शदिाशनदिेों के अनुसार न्यनूतम 

स्वीकृत स्कोर 80% ह।ै 

समावेिी मलूयांकनकताय 

को एससीपीडब् ल यडूी 

द्वारा आयोशजत 

शवकलागंता शवशिष्ट 

अशतररक् त प्रशिक्षण 

PWD/Q0101, 

संस् करण 1.0 प्रशिक्षक-

पीडब् ल यडूी में 

एससीपीडब् ल यडूी 

शदिाशनदिेों के अनुसार 

न्यनूतम स्वीकृत स्कोर 

80% के सार्थ प्रमाशणत 

होना चाशहए। 
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मूल यांकन की रणनीशत 

इस िाग में काययक्रम की आवश्यक दक्षताओ ंपर शिक्षार्थी का मलूयांकन करने के शलए जानकारी की पहचान करने, 

एकत्र करने और व्याख्या करने में िाशमल प्रशक्रयाएं िाशमल हैं। 

 

मलूयांकन, मलूयांकन तकनीकों पर पहचान, चयशनत, प्रशिशक्षत और प्रमाशणत मलूयांकन एजेंशसयों के सार्थ पैनल में िाशमल स्वतंत्र 

मलूयांकनकतायओ ंकी अविारणा पर आिाररत होगा। इन मलूयांकनकतायओ ंको शनिायररत मानदडंों के अनुसार मलूयांकन करने के शलए 

संरेशखत शकया जाएगा। 

 
मलूयांकन एजेंसी केवल प्रशिक्षण िागीदार के प्रशिक्षण कें द्रों या एफआईसीएसआई द्वारा अशिकृत नाशमत परीक्षण 

कें द्रों पर ही मलूयांकन करेगी। 

 
आदिय रूप से, मलूयांकन एक सतत प्रशक्रया होगी शजसमें तीन अलग-अलग चरण िाशमल होंगे: 

 

क. मध्यावशि मलूयांकन 

ख. अंशतम मलू यांकन 

 
संबंशित क्यपूी में प्रत्येक राष्ट्रीय व्यावसाशयक मानक (एनओएस) को वेटेज सौंपा जाएगा। इसमें एनओएस में प्रत्येक 

प्रदियन मानदडं को कायय के सापेक्ष महत्व और महत्वपणूयता के आिार पर सैद्धांशतक और / या प्रायोशगक परीक्षा के 

शलए अंक शदए जाएंगे। 

 
इसस ेप्रत्येक प्रश्नोत्तर के शलए प्रश्न बैंक / पेपर सेट तैयार करन ेमें सशुविा होगी। मलूयांकन एजेंसी द्वारा बनाए गए इन 

पेपर सेट / प्रश्न बैंक में से प्रत्येक को उद्योग शवर्य शविेर्ज्ञों द्वारा एफआईसीएसआई के माध्यम से मान्य शकया 

जाएगा, शविेर् रूप से प्रायोशगक परीक्षा और पररिाशर्त सहनिीलता, शफशनि, सटीकता आशद के संबंि में। 

 
अंशतम मलूयांकन के शलए शनम्नशलशखत सािनों का उपयोग करन ेका प्रस्ताव ह:ै 

 
i. शलशखत परीक्षा: इसमें (i) सही/गलत कर्थन (ii) बहुशवकलपीय प्रश्न (iii) शमलान प्रकार के प्रश्न िाशमल होंगे। इसके 

शलए ऑनलाइन शसस्टम को प्रार्थशमकता दी जाएगी। 

 
ii. प्रायोशगक परीक्षा: इसमें आवश्यक सािन, उपकरण और औजारों का उपयोग करते हुए उपयिु कायय चरणों का 

पालन करते हुए प्रोजेक्ट िीशफंग के अनुसार तैयार शकया जाने वाला एक परीक्षण कायय िाशमल होगा। अवलोकन के 

माध्यम से उम्मीदवार की योग्यता, शववरण पर ध्यान, गणुवत्ता जागरूकता आशद का पता लगाना संिव होगा। अंशतम 

उत्पाद को उसकी कौिल उपलशब्ियों के स्तर को मापने के शलए शनिायरक द्वारा िरे गए पवूय-शनिायररत एमसीक्य ूपर 

मापा जाएगा। 

 
iii. संरशचत साक्षात्कार: इस उपकरण का उपयोग कायय की िशूमका और शवशिष्ट कायय के संबंि में वैचाररक 

समझ और व्यवहार संबंिी पहलुओ ंका आकलन करने के शलए शकया जाएगा। 
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समावेिी प्रशिक्षकों के शलए अनिंुशसत समायोजन शदिाशनदेि 

लाकोमोटर शिव यांगता 

शविेषताए ं 

िारीररक तौर पर शदव् यागं छात्रों को शनम्नशलशखत में से शकसी एक तरीके से शदक् कतों का अनुिव हो सकता ह:ै 
 

• एक सामान् य डेस्क पर या फिय पर बैठना; 

• ऐसी गशतशवशियों में िाग लेना जहा ंटेबल और उपकरणों तक पहुचंना मशुश्कल हो 

• कक्षा और स्कूल के िीतर िागदौड़; 

• ऐसे स्र्थानों में आना-जाना जहा ंव् हीलचेयर का उपयोग करने वाल ेनहीं जा सकते 

प्रब्रिक्षकों के ब्रलए ब्रििा-ब्रििेि 

1. अन्य छात्रों / कमयचाररयों में शजम्मदेारी की िावना पैदा करन े के शलए उन्हें संवेदनिील बनाकर एक 

सहायक और स्वागत योग्य वातावरण प्रदान करें। 

2. इस प्रकार से कक्षा तैयार करें शक वहां हर प्रकार के छात्र जा पाएं। 

3. बैठने की योजना में सामने की पंशि में व्हीलचेयर का उपयोग करन ेवाले व्यशि को बैठान ेकी व् यवस् र्था 

होनी चाशहए 

4. सलुि तौर पर बैठने की व्यवस्र्था प्रदान करें। व्हीलचेयर का उपयोग करने वाले व्यशियों के शलए टेबल 

की ऊंचाई उपयकु् त होनी चाशहए। 

5. यशद उम्मीदवार को ऊपरी अंगों की शिशर्थलता के कारण शलखन ेमें कशठनाई होती ह ैतो लखेन कायय और 

जांच और परीक्षा के शलए लेखक उपलब्ि कराएं। 

6. असाइनमेंट/परीक्षाओ ंको परूा करन ेके शलए अशतररि समय दें 

7. उन लोगों के शलए लखेन, शचत्रकला और अन्य िारीररक गशतशवशियों, जैसे सॉशटिंग, थे्रशडंग, पहलेी को 

हल करना इत्याशद िाशमल गशतशवशियों के शवकलप पर शवचार करें, शजनके ऊपरी अंग प्रिाशवत हैं। 

8. कक्षा के वातावरण को अव्यवस्र्था मिु रखकर कक्षा के िीतर शिक्षाशर्थययों की मिु आवाजाही सशुनशित 

की जानी चाशहए। कक्षा/प्रयोगिाला या गशलयारों में शबना शकसी उिरी हुई वस्त ुया बािाओ ंके सरुशक्षत 

चलने के शलए सलुि चलन ेकी जगह होनी चाशहए। 

9. छात्र शचत्रकला के शलए उनके अनसुार तैयार िि, पेंशसल और मोटे माकय रों का उपयोग कर सकते हैं 

शजन्हें आसानी से पकड़ा जा सकता ह।ै वैकशलपक रूप से, उम्मीदवार स्टैशम्पंग शवशियों का उपयोग कर 

सकते हैं या कट आउट पेस्ट कर सकते हैं। शकताबों, कागजों, ििों आशद को टेप आशद की सहायता से 

मेज पर लगाया जा सकता ह ैताशक वे शफसले नहीं। 

10. मलूयांकन के शलए, छात्रों को मौशखक रूप से या यशद आवश्यक हो, एक लेखक की मदद से सामग्री 

प्रदान करें। हााँ/नहीं या सही/गलत उत्तरों का उपयोग करते हुए वस्तुशनष्ठ प्रकार, बह ुशवकल पीय प्रकार के 

प्रश्नों का उपयोग करें। 

 



िब् िावली 
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िब्ि शववरण 

घोषणात्मक जानकारी घोर्णात्मक ज्ञान उन त्यों, अविारणाओ ंऔर शसद्धातंों को संदशियत करता ह ैशजन्हें 

शकसी कायय को परूा करन ेया शकसी समस्या को हल करन ेके शलए जानना और/या 

समझना आवश्यक ह।ै 

प्रमुख शिक्षण पररणाम प्रमखु शिक्षण पररणाम इस बात का शववरण ह ैशक अंशतम पररणामों को प्राप्त करने के 

शलए एक शिक्षार्थी को क्या जानने, समझने और करने में सक्षम होना चाशहए। प्रमखु 

शिक्षण पररणामों का एक सेट प्रशिक्षण पररणामों को तैयार करेगा। प्रशिक्षण पररणाम 

ज्ञान, समझ (्योरी) और कौिल (पै्रशक्टकल उपयोग) के संदिय में शनिायररत ह।ै 

ओजेटी (एम) नौकरी पर प्रशिक्षण (अशनवायय); प्रशिक्षओु ंको साइट पर प्रशिक्षण के शनिायररत घंटों 

को परूा करना अशनवायय ह।ै 

ओजेटी (आर) नौकरी पर प्रशिक्षण (अनुिंशसत); प्रशिक्षओु ंको साइट पर प्रशिक्षण के शनिायररत घंटों 

को परूा करने का सझुाव शदया जाता ह।ै 

प्रशक्रया संबधंी जानकारी प्रशक्रया संबंिी जानकारी यह बताती ह ैशक शकसी कायय को कैसे करना ह,ै या शकसी 

कायय को कैसे परूा करना ह।ै यह काम करने की क्षमता ह,ै या संज्ञानात्मक, िावात्मक 

या साइकोमोटर कौिल को लाग ूकरके एक ठोस कायय आउटपटु उत्पन्न करता ह।ै 

प्रशिक्षण पररणाम प्रशिक्षण पररणाम इस बात का शववरण ह ैशक प्रशिक्षण परूा होने पर एक शिक्षार्थी क्या 

जानेगा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। 

अंशतम पररणाम अंशतम पररणाम इस बात का शववरण ह ैशक एक मॉड्यलू के परूा होन ेपर एक शिक्षार्थी 

क्या जानगेा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। अंशतम पररणामों का एक सेट 

प्रशिक्षण पररणाम प्राप्त करन ेमें मदद करता ह।ै 

 
 
 



पररवणी िब्ि और संशक्षप्ताक्षर 
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िब्ि शववरण 
क्यूपी योग्यता पैक 
एनएसक्यूएफ नेिनल शस्कल क्वाशलशफकेिन फे्रमवकय  
एनएसक्यूसी नेिनल शस्कल क्वाशलशफकेिन सशमशत 
एनओएस  नेिनल ऑक्यपूेिनल स्टैंडयड/राष्ट्रीय व्यावसाशयक मानक 
एचएसीसीपी जोशखम शवशे्लर्ण और महत्वपणूय शनयंत्रण शबंद ु
जीएमपी अच्छी उत्पादन काययप्रणाली 

जीएचपी अच्छी स्वच्छता प्रर्थाए ं
 

 
 


