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प्रशशक्षण मानदडं 

के्षत्र

 

खाद्य प्रसंस् करण 

उप-के्षत्र फल एवं सवब्जर्ा ं

पेशा

 

प्रसंस् करण 

देश 

 

भारत 

एनएसक् यएूफ स् तर 

 

3 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी कोड के 

अनुसार

 

एनसीओ – 2004/7414.54 

न् यूनतम शैक्षशणक योग् यता एव ंअनुभव 

 

18 वषय 

 

1. 10वीं कक्षा उत्तीणय र्ा 

2.    8वीं कक्षा उत्तीणय और 2 साल का संबंवित के्षत्र का अनुभव 

पूवा अपेशक्षत लाइसेंस या प्रशशक्षण

 

1. अचार के वलए खाद्य मानक 

2. खाद्य परररक्षण की वववि 

3. खाद्य प्रबंिन, पैकेवजंग और भंडारण तकनीक 

4. कच्चे माल, पैकेवजंग सामग्री और तैर्ार उत्पादों का गणुवत्ता मलूर्ांकन 

5. अपवशष्ट प्रबंिन 

6. अचार प्रसंस्करण मशीन और उपकरण का संचालन और रखरखाव 

7. जीएमपी 

8. एचएसीसीपी 

9. क्र्एूमएस 

10. कंप्र्टूर से जड़ुी मखु्र् बातें और संगठन द्वारा अपनाई गई ईआरपी प्रणाली 

11. खाद्य सरुक्षा मानकों और वववनर्मों में प्रवशक्षण (एफएसएसएआई के 
अनुसार) (अवनवार्य) 

नौकरी में प्रवेश की न्यूनतम आयु 18 वषय 

शपछली बार समीक्षा की गई 31.05.2021 
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अगली समीक्षा शतशि 31.05.2024 

एनएसक्यूसी स्वीकृशत शतशि 30 वदसंबर, 2021 

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 410 घंटे 

कोसा की अशधकतम अवशध 410 घंटे 
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कायाक्रम का शववरण 
प्रशिक्षण के परिणाम

कार्यक्रम के अंत में, वशक्षाथी वनम्न कर पाएंगेेः 

• अचार बनाने के वलए कार्य क्षेत्र और प्रसंस्करण मशीनरी तैर्ार करना और उनका रखरखाव करना 

• मानक पद्धवत के अनुसार वववभन्न प्रकार के अचार तैर्ार करना 

• कार्य प्रवक्रर्ा के वलए आवश्र्क जरूरी दस्तावेजीकरण़ और ररकॉडय रखना 

• कार्यस्थल पर सरुक्षा, सफाई और स्वच्छता प्रथाओ ंको प्रभावी ढगं से लाग ूकरना 

 

अशिवार्य मॉड्र्लू 

इस तावलका में क्र्पूी के अवनवार्य एनओएस के सामने मॉड्र्लू और उनकी अववि को सचूीबद्ध वकर्ा गर्ा ह।ै 

 

एनओएस और मॉड्यूल शववरण थ्योरी 

की 

अवशध 

पै्रशक्िकल 

की अवशध 

काया के दौरान 

प्रशशक्षण 

अवशध 

(अशनवाया) 

काया के दौरान 

प्रशशक्षण अवशध 

(अनुशंशसत) 

कुल 

अवशध 

शिज मॉड्यूल (पीडब् ्  यूडी) 56:00 

 घंटे 

34:00 घंटे _ _ 90:00 घंटे 

विज मॉड्रू्ल (पीडब् ल रू्डी) 

बुवनर्ादी भारतीर् सांकेवतक 

भाषा (आईएसएल) सीखें  

15:00 घंटे 15:00 घंटे _ _ 30:00 घंटे 

विज मॉड्रू्ल (पीडब् ल रू्डी) 

बुवनर्ादी अंगे्रजी का उपर्ोग करें 

25:00 घंटे 15:00 घंटे _ _ 40:00 घंटे 

विज मॉड्रू्ल (पीडब् ल रू्डी) 

व् र्विगत एवं सामावजक 

कौशल 

08:00 घंटे 02:00 घंटे _ _ 10:00 घंटे 

विज मॉड्रू्ल (पीडब् ल रू्डी) 

कार्यस्थल में पेशेवर और नैवतक 

व्र्वहार 

08:00 घंटे 02:00 घंटे _ _ 10:00 घंटे 

प्रवशक्षण कार्यक्रम का पररचर् 

शिज मॉड्यूल 

06:00 

घंटे 

10:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 16:00 

घंटे 

मॉड्रू्ल 1:  प्रवशक्षण कार्यक्रम का 

पररचर् 

02:00 

घंटे 

00:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 02:00 

घंटे 

मॉड्रू्ल 2: पेशेवर और मुख्र् 

कौशल 

04:00 

घंटे 

10:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 14:00 

घंटे 
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FIC/N0105 अचार बनाने के 

वलए कार्य के्षत्र और प्रसंस्करण 

मशीन तैर्ार करना और उनका 

रखरखाव करना 

एनओएस संस्करण सं: 1.0 

एनएसक्रू्एफ स्तरेः 3 

10:00 

घंटे 

30:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 40:00 

घंटे 

मॉड्रू्ल 3: अचार बनाने के 

वलए कार्य क्षेत्र और प्रसंस्करण 

मशीन तैर्ार 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 तैर्ारी 

एनओएस संस्करण सं: 1.0 

एनएसक्रू्एफ स्तरेः 3 

10:00 

घंटे 

20:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 30:00 

घंटे 

मॉड्रू्ल 4: अचार बनाने की 

तैर्ारी 

10:00 

घंटे 

20:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 30:00 

घंटे 

FIC/N0107 

अचार बनाना 

एनओएस संस्करण सं: 1.0 

एनएसक्रू्एफ स्तरेः 3 

30:00 

घंटे 

65:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 95:00 

घंटे 

मॉड्रू्ल 5: उत्पादन 

आवश्र्कता के अनुसार अचार 

बनाना 

20:00 

घंटे 

50:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 70:00 

घंटे 

मॉड्रू्ल 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 संबंवित संपणूय 

दस्तावेज़ीकरण और ररकॉडय 

रखना 

एनओएस संस्करण सं.: 1.0 

एनएसक्रू्एफ स्तरेः 3 

14:00 

घंटे 

15:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 29:00 

घंटे 

मॉड्रू्ल 7: अचार बनाने से 

संबंवित संपूणय दस्तावेज़ीकरण 

और ररकॉडय रखना 

08:00 

घंटे 

05:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 13:00 

घंटे 

मॉड्रू्ल 8: आईटी 

अवभववन् र्ास 

06:00 

घंटे 

10:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 16:00 

घंटे 

FIC/N9001 

खाद्य उत्पादों के प्रसंस्करण के 

वलए खाद्य सरुक्षा, सफाई और 

स्वच्छता 

एनओएस संस्करण सं.: 1.0 

एनएसक्रू्एफ स्तरेः 3 

20:00 

घंटे 

50:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 70:00 

घंटे 
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मॉड्र्लू 9: खाद्य उत्पादों के 

प्रसंस्करण के वलए खाद्य सरुक्षा, 

सफाई और स्वच्छता 

20:00 

घंटे 

50:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 70:00 

घंटे 

रोजगार और उद्यवमता कौशल 28:00 
घंटे 

12:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 40:00 

घंटे 

मॉड्र्लू 10: रोजगार और 

उद्यवमता कौशल 

28:00 
 
घंटे 

12:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 40:00 

घंटे 

कुल अवशध 174:00 

घंटे 

236:00 

घंटे 

00:00 घंटे 00:00 घंटे 410:00 

घंटे 
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मॉड्यूल शववरण 

मॉड्यूल 1: बुशनयादी भारतीय सांकेशतक भाषा (आईएसएल) सीखें 

मैप शकर्ा गर्ा: शिज मॉड्र्लू पीडब् ्  र्ूडी  
 

अंशतम पररणामर:

 

• बुवनर्ादी भारतीर् सांकेवतक भाषा का प्रर्ोग करत ेहुए बातचीत करें। 

 

अवशध: 15:00 अवशध: 15:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

• भारतीर् सांकेवतक भाषा में इस् तेमाल होन ेवाले 

संकेतों में क्षेत्र-वार अंतरों पर चचाय करें। 

• दसूरों का अवभवादन करने और उन्हें जवाब दनेे के 

तरीकों का वणयन करें। 

• सांकेवतक शब्दों के अथय को बेहतर तरीके से वणयन 

करने में चेहरे के भावों और हावभावों के महत्व की 

व्र्ाख्र्ा करें। 

• संकेत में बातचीत करते समर् इस् तमेाल होन ेवाली 

सामान्र् वाक्र् वनर्मों पर चचाय करें 

• भारतीर् सांकेवतक भाषा का उपर्ोग करके पररचर् दें 

और अवभवादन प्रदवशयत करें 

• आईएसएल में उंगवलर्ों के इशारे से वतयनी के 

उपर्ोग को प्रदवशयत करें (उदाहरण के वलए: नाम, 

स्थान और संवक्षप्त रूप।) 

• आईएसएल का उपर्ोग करके सािारण वक्रर्ाओ ं

और भावनाओ ंको व्र्ि करें। 

• आईएसएल का उपर्ोग कर समर्, वदशा, संख्र्ा 

और मदु्रा से संबंवित जानकारी व्र्ि करें। 

• स्व-उपर्ोग आईएसएल से संबंवित जानकारी 

बताएं। (जैसे, नाम, मलू स्थान, शहर, राज्र्, पररवार 

के सदस्र्, काम आवद) 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

 

लैपटॉप, व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजेक्टर 

साधन, उपकरण और अन्य जरूरतें 

एलसीडी टीवी, ववजअुल पाठ्र्क्रम, सहार्क सहार्ता/सेवा, एआई-लाइव, कैप्शन फस्टय, कैप्शन 2020, क्लोज्ड कैप, लेट्स 

टॉक। 
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मॉड्यूल 2: बुशनयादी अंगे्रजी का उपयोग करें 

मैप शकर्ा गर्ा: शिज मॉड्र्लू पीडब् ्  र्ूडी  
 

अंशतम पररणाम: 

• प्राप्त जानकारी की व्र्ाख्र्ा करन ेऔर उसके अनुसार प्रवतवक्रर्ा दनेे के वलए बुवनर्ादी अंगे्रजी के ज्ञान का इस् तमेाल 

करें। 

• स्वरं्, पररवार के सदस्र्ों और तत्काल कार्यस्थल से संबंवित पररवचत शब्दों और बुवनर्ादी वाक्र्ाशंों को पहचानें। 

• स्वरं् के बारे में, वनर्ोवजत गवतववविर्ों और वदन की घटनाओ ंके बारे में अंगे्रजी में सरल वाक्र् पढें और वलखें। 

 

अवशध: 25:00 अवशध: 15:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

• औपचाररक और अनौपचाररक अवभवादन से संबंवित 

शब्दों और वाक्र्ाशंों को पहचानें। 

• वलवखत रूप में साझा वकए जाने पर स्वरं् और दसूरों के 

बारे में सरल व्र्विगत जानकारी (जैसे, नाम, आर्,ु 

वनवास स्थान आवद) को पहचानें । 

• घर, आस-पड़ोस, रोजमराय की वस्तुओ,ं बाजार स्थान, 

सप्ताह के वदनों के नाम, महीन,े समर्, वदशा, कपड़े, 

खाने-पीन ेसे संबंवित बहतु ही सरल शब्दों को पहचानें। 

• सरल सवयनाम पहचानें (वह / वह / हम / वे)। 

• बुवनर्ादी मनोरंजन संबंवित वक्रर्ाओ ं (जैसे बजाना, 

गाना, नतृ्र् करना) को समझें । 

• पररवहन की आवाजाही से संबंवित सामान्र् वक्रर्ाओ ं

को पहचानें (जैसे, बसें चलती हैं, नावें तरैती हैं)। 

• सामान्र् भावनाओ ंऔर भावनाओ ंसे संबंवित शब्दों को 

पहचानें। (जैसे, उदास, दखुी, उदास, वचढ, गसु् सा)। 

• कार्यस्थल में उपर्ोग वकए जाने वाले पररवचत अंगे्रजी 

शब्दों और वाक्र्ांशों को ववशेष रूप से वदशा, सरुक्षा 

वनदशे, वतवथ और समर् आवद से संबंवित वनदशेों के रूप 

में पहचानें (शब्दावली: रूको, दरवाजा बंद करो आवद)। 

• स्वरं् और दसूरों के बारे में बुवनर्ादी व्र्विगत जानकारी 

वलखें जैसे नाम, जन्म वतवथ, आईडी नंबर, पता, राष्ट्रीर्ता, 

वैवावहक वस्थवत। 

• सामान्र् रोगों से संबंवित सरल शब्दों का वाक्र्ों में प्रर्ोग 

करें (जैसे सदी, खांसी, वसर ददय, बुखार, ददय आवद)। 

• रोजमराय की वस्तुओ,ं स्थानों, वदशाओ ंके नामों का प्रर्ोग 

करत े हएु सरल वाक्र् वलखें। (जैसे, मैं वदलली में 

रहता/रहती ह ूँ।) 

• पेशों से संबंवित शब्द वलखें। (जैसे ररवि, वबक्री, सहर्ोगी, 

प्रबंिक, पर्यवेक्षक, फाइल आवद)। 

• र्ात्रा, छुरिर्ों और अवकाशों का वणयन करने के वलए शब्द 

और छोटे वाक्र्ाशं वलखें। 

• स्वरं्, खाने में क् र्ा पसंद ह,ै भावनाओ ंआवद से संबंवित 

सरल प्रश्नों के वलवखत उत्तर तैर्ार करें। 

• संबंवित छववर्ों र्ा ग्रावफक्स के साथ कार्यस्थलों और 

सावयजवनक स्थानों पर र्ा गैजेट्स और उपकरणों पर अंगे्रजी 

में स्वास््र्, सरुक्षा, सरुक्षा संकेतों को पहचानें और पढें। 

• काम के क्षते्रों, वजम्मदेाररर्ों और कामकाजी संबंिों की 

पहचान करने के वलए बुवनर्ादी पररवचत शब्दों और 

वाक्र्ांशों को पढें। 

• अगल े वदन/सप्ताह/माह आवद के वलए वनिायररत 

गवतववविर्ों का वणयन करने वाले सरल वाक्र्ों को पढें और 

वलखें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

लैपटॉप, व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजेक्टर 

साधन, उपकरण और अन्य जरूरतें 

एलसीडी टीवी, ववजअुल पाठ्र्क्रम, सहार्क सहार्ता/सेवा, एआई-लाइव, कैप्शन फस्टय, कैप्शन 2020, क्लोज्ड कैप, लेट्स टॉक। 
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मॉड्यूल 3: व् यशिगत एवं सामाशजक कौशल 
मैप शकर्ा गर्ा: शिज मॉड्र्लू पीडब् ्  र्ूडी  

 

अंशतम पररणाम: 

• पेशेवर और सामावजक व्र्वहार को संतुवलत करें। 

अवशध: 08:00 अवशध: 02:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

• कार्यस्थल पर पेशेवर तरीके से उपवस्थवत और व्र्वहार 

के महत्व पर चचाय करें। 

• औपचाररक और अनौपचाररक व्र्वस्थाओ ं में 

सामावजक वशष्टाचार का पालन करने के महत्व पर 

चचाय करें। 

• संचार के वसद्धांतों की व्र्ाख्र्ा करें। 

• प्रभावी संचार की बािाओ ंऔर इन पर काबू पाने के 

तरीकों पर चचाय करें। 

• तनाव प्रबंिन के महत्व पर चचाय करें। 

• पेशेवर उपवस्थवत प्रदवशयत करें। 

• वररष्ठों/सहर्ोवगर्ों र्ा ग्राहकों के साथ व्र्वहार करने में 

औपचाररक और अनौपचाररक संचार 

वशष्टाचार/हावभाव/शरीर की भाषा का प्रदशयन करें। 

• अपनी पसंद के अनुसार तनाव को प्रबंवित करन े के 

तरीके जैसे सांस लने ेके व्र्ार्ाम/दोस्तों के साथ समर् 

वबताना आवद प्रदवशयत करें। 

• तकनीकों/चरणों को सचूीबद्ध करके स्वरं् के संदभय में 

तनाव प्रबंिन के वलए एक वववि बनाएूँ। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

लैपटॉप, व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजेक्टर 

साधन, उपकरण और अन्य जरूरतें 

एलसीडी टीवी, ववजअुल पाठ्र्क्रम, सहार्क सहार्ता/सेवा, एआई-लाइव, कैप्शन फस्टय, कैप्शन 2020, क्लोज्ड कैप, लेट्स 

टॉक। 
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मॉड्यूल 4: कायास्िल में पेशेवर और नैशतक व्यवहार 
मैप शकर्ा गर्ा: शिज मॉड्र्लू  

 

अंशतम पररणाम: 

• काम पररवेश में पेशेवर और नवैतक व्र्वहार बनाए रखें। 

 
अवशध: 8:00 अवशध: 02:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

• कार्य/असाइनमेंट को समर् पर/प्राथवमकता दकेर परूा 

करने के महत्व पर चचाय करें। 

• लक्ष्र्ों को प्राप्त करन ेके वलए एक संगठन में टीम वकय  

के महत्व और चनुौवतर्ों पर चचाय करें। 

• आवश्र्कता पड़न े पर सहकवमयर्ों और पर्यवेक्षक से 

सहार्ता प्राप्त करन ेके महत्व पर चचाय करें। 

• वनजता और गोपनीर्ता बनाए रखने के महत्व को 

रेखावंकत करें। 

• उन वस्थवतर्ों पर चचाय करें जो सहकवमयर्ों/संगठन के 

साथ वहतों के टकराव का कारण बन सकती हैं और उन्हें 

हल करन ेके तरीकों पर चचाय करें। 

• वदए गए कार्ों को प्राथवमकता के आिार पर एक 

कार्यसचूी तैर्ार करें। 

• वकसी वदए गए कार्य को परूा करने के वलए टीम के 

प्रभावी व्र्वहार का प्रदशयन करें। 

• पर्यवेक्षक/सहकवमयर्ों की सहार्ता लेने के वलए 

गवतववविर्ों की सचूी बनाएं/आवेदन वलखें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

लैपटॉप, व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजेक्टर 

साधन, उपकरण और अन्य जरूरतें 

एलसीडी टीवी, ववजअुल पाठ्र्क्रम, सहार्क सहार्ता/सेवा, एआई-लाइव, कैप्शन फस्टय, कैप्शन 2020, क्लोज्ड कैप, लेट्स 

टॉक। 
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मॉड्यूल 5: प्रशशक्षण कायाक्रम का पररचय 

शिज मॉड्र्ूल 

अंशतम पररणाम:

• खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में अचार बनान ेवाल ेपशेेवरों के वलए उपलब्ि अवसरों पर चचाय कीवजए 

• अचार बनाने के उद्योग में लाग ूजीएमपी और एचएसीसीपी पद्धवतर्ों और एफएसएसएआई वदशावनदशेों की सचूी बनाए ं

 

 
अवशध:02:00 अवशध:00:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

• खाद्य प्रसंस्करण उद्योग में अचार बनान ेवाल ेपशेेवरों 

के वलए उपलब्ि अवसरों पर चचाय करें। 

• खाद्य प्रसंस्करण को पररभावषत करें। 

• खाद्य प्रसंस्करण उद्योग के वववभन्न उप क्षते्रों की सचूी 

बनाएं। 

• फलों और सवब्जर्ों के प्रसंस्करण को पररभावषत करें। 

• फलों और सवब्जर्ों के प्रसंस्करण के तरीकों की सचूी 

बनाएं। 

• अचार वनमायण संरं्त्र के वववभन्न इकाईर्ों की सचूी 

बनाएं। 

• स्वीकृत गणुवत्ता मानकों के वलए अचार के 

परीक्षण के तरीकों का उललेख करें। 

 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन्य जरूरतें 

जरूरत नहीं 
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मॉड्यूल 6: पेशेवर और मुख्य कौशल 

शिज मॉड्र्ूल 

 

अंशतम पररणाम: 

 

• अपेवक्षत पेशेवर व्र्वहार की ववशषेताओ ंपर चचाय करें 

• प्रभावी ढंग से काम करन ेके वलए वकए गए मानक उपार्ों का प्रदशयन करें 

 

अवशध: 04:00 अवशध: 10:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

• अपने मजबूत पक्ष और कमजोररर्ों की पहचान 

करें। 

• प्रवक्रर्ा में कार्य आदशे के महत्व पर चचाय करें। 

• काम में वनणयर् लेने के महत्व को बताएं। 

• प्रभावी ढंग से संचार करने के महत्व को बताएं। 

• ताकत और कमजोररर्ों की पहचान करन े के वलए 

एक स्व-मलूर्ांकन परीक्षण करन े के वलए मानक 

पद्धवत अपनाएं। 

• समर् पर काम परूा करना सवुनवित करने के वलए 

प्रभावी ढगं से कार्ों की र्ोजना बनाएं और 

प्राथवमकता दें। 

• समस्र्ाओ ंकी पहचान करन ेऔर तरंुत सही वनणयर् 

लेन े के वलए वस्थवतर्ों का ववशे्लषण करन ेके तरीकों 

का प्रदशयन करना। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

दस् ताना, हरे्र नेट, श ूकवर, सोप वडस्पेंसर, हैंड सैवनटाइजर, ईर्र प्लग, मास्क, एप्रन/लैब कोट, सरुक्षा चश् मा, हाडय 

हटै, रबर वाला जतूा आवद। 
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मॉड्यूल 7: अचार बनाने के शलए काया के्षत्र और प्रसंस्करण मशीन तैयार करना और उनका रखरखाव करना 

FIC/N0105, संस् किण 1.0 से मैप शकर्ा गर्ा 
 

अंशतम पररणाम:  

 

• अचार बनाने की तैर्ारी के वलए वकए जान ेवाले कार्ों पर चचाय करें 

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

 
 

अवशध: 10:00 अवशध: 30:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

 

• कार्य क्षेत्र की सफाई और रखरखाव में 

इस् तेमाल होने वाली सामवग्रर्ों और 

उपकरणों की सचूी बनाएं। 

• कार्य क्षेत्र और मशीनों की सफाई में 

इस्तेमाल होन े वाले सामान्र् वडटजेंट और 

सैवनटाइज़र की सचूी बनाएं। 

• सफाई और स्वच्छता के तरीकों की व्र्ाख्र्ा 

करें। 

• उत्पादन शरुू करने से पहले वकए जाने वाले 

कार्ों का वणयन करें। 

• वववभन्न प्रकार की अनुरक्षण 

प्रवक्रर्ाओ ंकी चचाय करें। 

 

 

• वनिायररत उत्पादन के वलए कार्य क्षते्र को तैर्ार 

करने के वलए वववभन्न कार्य परूा करें। 

• प्रवक्रर्ा मशीनरी में मामलूी मरम्मत और 

खराबी को ठीक करें। 

• उत्पादन के वलए आवश्र्क मशीनें 

और उपकरण तैर्ार करें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

वॉशर, पीलर, सब् जी कटर/स्लाइसर, ब्लेंडर, पैकेवजंग मशीन, सरुक्षा दस् ताना, हडे कैप, लैब कोट, सरुक्षा चश् मा, सरुक्षा 

जतूा, मास्क, सैवनटाइजर, खाद्य सरुक्षा मैनुअल। 



14 | अचार बनाने वाले ववशेषज्ञ 

 

 

 

मॉड्यूल 8: अचार बनाने के शलए तैयारी 

FIC/N0106, संस् किण 1.0 से मैप शकर्ा गर्ा 

 

अंशतम पररणाम: 

 

• अचार बनाने की तैर्ारी के वलए वकए जान ेवाले कार्ों की चचाय करें 

• वांछनीर् मानकों के अनुसार कच्च ेमाल का वनरीक्षण और तैर्ार करन ेके वलए अपनाई जाने वाली तकनीकों का 

प्रदशयन करें 

 

अवशध: 10:00 अवशध: 20:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

 
• उत्पादन आदशे की र्ोजना पर चचाय करें। 

• वववभन्न कच्च ेमाल की सचूी बनाएं वजनकी 

जरूरत पड़ सकती ह।ै 

 
• प्रदवशयत करें वक उत्पादन प्रवक्रर्ा की र्ोजना 

कैसे बनाई जाए 

• मशीनों के बेहतर उपर्ोग के वलए प्रवक्रर्ा समर् 

की गणना करन ेका तरीका प्रदवशयत करें 

• उपकरण के पणूय क्षमता उपर्ोग को ध्र्ान में 

रखत ेहुए बैच आकार की र्ोजना बनान ेकी 

व्र्ाख्र्ा करें 

• तैर्ार उत्पाद की वावंछत मात्रा प्राप्त करन ेके 

वलए आवश्र्क कच्चे माल की वगनती का 

प्रदशयन करें 

• पैवकंग सामग्री और तैर्ार उत्पाद की वगनती 

करें। 

• उत्पादन के वलए आवश्र्क प्रवक्रर्ा समर् की 

गणना करें। 

• कंपनी के मानकों के अनुसार कच् चा माल ह ैर्ा 

नहीं इसकी जाूँच करें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

वॉशर, पीलर, सब् जी कटर/स्लाइसर, ब्लेंडर, पैकेवजंग मशीन, सरुक्षा दस् ताना, हडे कैप, लैब कोट, सरुक्षा चश् मा, 

सरुक्षा जतूा, मास्क, सैवनटाइजर, खाद्य सरुक्षा मैनुअल। 



 

15 | अचार बनाने वाले ववशेषज्ञ 
 

 

मॉड्यूल 9: उत्पादन आवश्यकता के अनुसार अचार बनाना 

FIC/N0107, संस् किण 1.0 से मैप शकर्ा गर्ा 

 

अंशतम पररणाम: 

 

• अचार उत् पादन में शावमल चरणों पर चचाय करें 

• अचार बनाने के वलए वकए जान ेवाले कार्ों को प्रदवशयत करें 
 

अवशध: 20:00 अवशध: 50:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

 
 

• अचार उत् पादन में शावमल चरणों पर चचाय करें 

 

• जाूँच करें वक क्र्ा सभी मशीन साफ हैं और सही 

से काम करने की वस्थवत में हैं। 

• मशीनों के सभी पजुों को लगाने का प्रदशयन करें। 

• सभी मशीन की पवूय जांच करें। 

• फल और सवब्जर्ा ंप्राप्त करना प्रदवशयत करें। 

• छूँटाई और गे्रवडंग प्रदवशयत करें। 

• फलों और सवब्जर्ों को छीलने और काटन ेके 

काम को प्रदवशयत करें। 

• नमकीन घोल कैसे तैर्ार वकर्ा जाता ह ैइसका 

प्रदशयन करें। 

• फलों और सवब्जर्ों की सफाई का प्रदशयन करें। 

• पैकेवजंग का प्रदशयन करें और तैर्ार उत्पाद की 

गणुवत्ता का ववशे्लषण करें। 

• सीआईपी (क्लीन-इन प्लेस) प्रवक्रर्ा का पालन 

करत ेहुए अनुशंवसत सैवनटाइज़र से मशीनों की 

सफाई का प्रदशयन करें। 

• अनुशंवसत सफाई एजेंटों और सैवनटाइज़र का 

उपर्ोग करके उपर्ोग वकए जान ेवाल ेऔजारों 

और उपकरणों की सफाई का प्रदशयन करें। 

• उत् पादन के बाद की सफाई और वनर्वमत 

रखरखाव का काम परूा करें 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

सफाई मशीन, ग्राइवंडंग मशीन, हाइड्रोक्लोन, वसववंग मशीन, कन्वेर्र, सखुाने की मशीन, पैकेवजंग मशीन, सरुक्षात्मक 

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



 

16 | अचार बनाने वाले ववशेषज्ञ 
 

 

मॉड्यूल 10: संगठनात्मक मानक और मानदंड 

FIC/N0107, संस् किण 1.0 से मैप शकर्ा गर्ा 

 

अंशतम पररणाम: 
 

• अचार बनाने वाल ेववशेषज्ञ की भवूमकाओ ंऔर वजम्मेदाररर्ों पर चचाय करे 

 
अवशध: 10:00 अवशध: 15:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

 
• अचार बनाने वाल ेववशेषज्ञों की 

भवूमकाओ ंऔर वजम्मदेाररर्ों की 

सचूी बनाए ं

• कार्य पररवेश में पालन करने हते ुखाद्य 

सरुक्षा स्वच्छता मानकों के बारे में 

बताए ं

 
 

• प्रदवशयत करें वक कार्यस्थल पर अपना 

आचरण कैसा रखें 

• व्र्विगत सफाई और स्वच्छता वदशावनदशे 

बताए ं

• कच्चे माल के दस् तावेज बनाए रखने की 

प्रवक्रर्ा का प्रदशयन करें 

• उत्पादन समर्-सारणी और प्रवक्रर्ा मापदडंों 

के दस्तावेजीकरण की प्रवक्रर्ा परूी करें 

• तैर्ार उत्पाद के वववरण के दस्तावजेीकरण 

की प्रवक्रर्ा परूी करें 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

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



 

17 | अचार बनाने वाले ववशेषज्ञ 
 

 

मॉड्यूल 11: अचार बनाने से संबंशधत संपूणा दस्तावेज़ीकरण और ररकॉडा रखना 

FIC/N0108, संस् किण 1.0 से मैप शकर्ा गर्ा 

अंशतम उपकरण: 

 

• उत्पादन में सचूना ररकॉडय करन ेके महत्व पर चचाय करें 

• उत्पादन जानकारी ररकॉडय करने के वलए अपनाई जाने वाली मानक कार्यप्रणाली का प्रदशयन करें 

 
अवशध: 08:00 अवशध: 05:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

 
 

• कच्चे माल, प्रवक्रर्ाओ ंऔर तैर्ार उत्पादों 

के ररकॉडय के दस्तावेजीकरण और 

रखरखाव की आवश्र्कता की सचूी बनाएं। 

• परूी तरह तैर्ार उत्पाद के वलए कच्चे माल 

के वववरण के दस्तावेजीकरण और 

ररकॉवडिंग की वववि की व्र्ाख्र्ा करें। 

 
 

• उत्पादन र्ोजना, प्रवक्रर्ा मानकों और तैर्ार 

उत्पादों के ररकॉडय के दस्तावेजीकरण की 

प्रवक्रर्ा को प्रदवशयत करें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

 
 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

 
 

खाद्य सरुक्षा मनैुअल, लॉग बुक। 



 

18 | अचार बनाने वाले ववशेषज्ञ 
 

 

मॉड्यूल 12: आईिी अशभशवन् यास 

FIC/N5020, संस् किण 1.0 से मैप शकर्ा गर्ा 

 

अंशतम पररणाम: 
 

• कंप्र्टूर के भागों की सचूी बनाए ं

• कार्यस्थल पर डेटा ररकॉवडिंग एवप्लकेशनों के प्रभावी उपर्ोग को प्रदवशयत करें 

अवशध: 06:00 अवशध: 10:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

 

• कंप्र्टूर के वववभन्न भागों की सचूी बनाएं। 

• वववभन्न कंप्र्टूर उपकरणों के कार्ों का वणयन 

करें। 

• सचूना दजय करन ेमें इस् तेमाल होने वाले 

वववभन्न एवप्लकेशनों की सचूी बनाएं। 

 
 

• कंप्र्टूर चलाने के वलए उपर्ोग की जान ेवाली मानक 

तकनीकों का प्रदशयन करें। 

• जानकारी ररकॉडय करने के वलए ईआरपी सॉफ्टवेर्र 

का उपर्ोग करने का तरीका वदखाएं। 

• वडय प्रोसेसर और स्प्रैडशीट जैसे एवप्लकेशनों के 

प्रभावी उपर्ोग को प्रदवशयत करें। 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

 
 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

 
 

कंप्र्टूर/लैपटॉप। 



 

19 | अचार बनाने वाले ववशेषज्ञ 
 

 

मॉड्र्ूल 13: खाद्य उत्पादों के प्रसंस्किण के शलए खाद्य सुिक्षा, सफाई औि स्वच्छता 

FIC/N9001, संस् किण 1.0 से मैप शकर्ा गर्ा 

 

अंशतम पररणाम: 

 

• कार्यस्थल पर स्वास््र् और सरुक्षा के महत्व पर चचाय करें 

• कार्यस्थल पर स्वास््र् और सरुक्षा सवुनवित करन ेके वलए वकए जाने वाले कार्ों को प्रदवशयत करें 

अवशध: 20:00 अवशध: 50:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

 
• कार्यस्थल पर सरुक्षा, सफाई और स्वच्छता के 

महत्व पर चचाय करें। 

• कार्य में पालन वकए जाने वाल ेसंबंवित 

एचएसीसीपी वसद्धांतों पर चचाय करें। 

 
• कार्यस्थल को सरुवक्षत और स्वच्छ बनाए 

रखन ेके वलए उठाए जान ेवाले कदमों को 

प्रदवशयत करें। 

• खाद्य सरुक्षा सवुनवित करने के वलए 

एचएसीसीपी प्रथाओ ंको लाग ूकरने के 

वलए उठाए जान ेवाल ेकदमों का प्रदशयन 

करें। 

• कार्यस्थल पर पालन की जान ेवाली सरुक्षा 

प्रथाओ ंको दशायने वाली वस्थवत की भवूमका 

वनभाएं। 

• उन कारकों की पहचान करें जो संभाववत 

खाद्य खतरा हैं और स्वास््र् पर प्रवतकूल 

प्रभाव डाल सकते हैं 

• कार्यस्थल पर खाद्य सरुक्षा प्रथाओ ंको 

प्रदवशयत और लाग ूकरें 

 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

 
 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

सरुक्षात्मक दस्तान,े वसर की टोपी, एप्रन, सरुक्षा चश्म,े सरुक्षा जतू,े माउथ कवर, सैवनटाइज़र, खाद्य सरुक्षा मैनुअल, 

लॉगबुक आवद। 
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मॉड्र्ूल 14: िोजगाि औि उद्यशमता कौिल 

अंशतम पररणाम: 
 

• कार्यस्थल पर व्र्वि की ववशेषताओ ंका वणयन करें 

• कार्यस्थल पर रोजगार और उद्यवमता कौशल का प्रदशयन करें 

 
 

अवशध: 28:00 अवशध: 12:00 

सैद्ांशतक - प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रायोशगक - प्रमुख शशक्षण पररणाम 

• अपनी ताकत और कमजोररर्ों पर चचाय करें 

और वनरंतर सिुार सवुनवित करन ेके वलए 

कमजोररर्ों का ववशे्लषण करें। 

• अविकतम उत्पादकता प्राप्त करने के वलए 

समर् का प्रभावी ढगं से उपर्ोग करने के वलए 

वकए जाने वाले उपार्ों पर चचाय करें। 

• नए ववचारों वाले व्र्विर्ों की ववशषेताओ ंकी 

सचूी बनाए ं

• मास्लो के जरूरत पदानुक्रम के स्तरों की सचूी 

बनाए ं

• प्रभावी टीम के लक्षणों की सचूी बनाए ं

• तनाव प्रबंिन के वलए सझुावों पर चचाय करें 

• अच्छे कार्य नैवतकता के महत्व पर चचाय करें 

• एक उद्यम का प्रबंिन कैसे करें इस पर चचाय 

करें 

• टीम के भीतर समस्र्ाओ ंको सलुझाने और 

कार्य संस्कृवत में सिुार के वलए प्रभावी 

रणनीवतर्ों की र्ोजना बनाने का वणयन करें। 

• वववभन्न प्रकार की वडवजटल माकेवटंग 

तकनीकों की सचूी बनाएं। 

• व्र्वसार्ों को बढावा दने ेमें ई-कॉमसय के प्रकार 

और महत्व पर चचाय करें। 

• व्र्ापक रूप से उपर्ोग की जा रही वववभन्न 

प्रकार की ऑनलाइन बैंवकंग सेवाओ ंकी सचूी 

बनाएं। 

• बैंक ववत्त के वलए आवेदन करने की प्रवक्रर्ा 

पर चचाय करें 

• भावी व्र्ावसावर्क अवसरों और संभाववत 

ग्राहकों को आकवषयत करन ेके प्रस्ताव के 

मलूतत्वों की सचूी बनाएं। 

• व्र्वसार् के अवसरों की पहचान करने, 

• कार्य प्रवक्रर्ा में सिुार के वलए कवमर्ों की 

पहचान करने के वलए वस्थवत का ववशे्लषण करन े

का तरीका वदखाएं। 

• वववभन्न कार्ों को प्रभावी ढंग से करने के वलए 

वलए गए समर् की र्ोजना बनाने की प्रवक्रर्ा 

का प्रदशयन करें। 

• वणयन करें वक बाजार अनुसंिान कैसे वकर्ा 

जाता ह ै

• एक प्रभावी उद्यमी और नेता की खवूबर्ों की 

भवूमका वनभाए ं

• नए व्र्ावसावर्क अवसरों की पहचान कैसे करें, 

इस पर प्रदशयन करें 

• कार्यस्थल पर समस्र्ाओ ंके समािान और 

उत्पादकता में सिुार के वलए एक नमनूा र्ोजना 

तैर्ार करें। 

• वडवजटल माकेवटंग, ई-कॉमसय, िांवडंग आवद के 

वलए कंप्र्टूर को संचावलत करने की प्रवक्रर्ा 

का प्रदशयन करें। 

• ऑनलाइन बैंवकंग के वलए एनईएफटी, 

आईएमपीएस, र्पूीआई, आरटीजीएस जैसी 

सेवाओ ंका उपर्ोग करन ेका तरीका वदखाए।ं 
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रोजगार पदैा करन ेऔर ग्राहकों की संख्र्ा 

बढाने के वलए उद्यमशीलता कार्यक्रमों का 

संचालन कैसे करें, इसकी व्र्ाख्र्ा करें। 

•  मेक इन इवंडर्ा अवभर्ान को समझें 

• स्वच्छ भारत अवभर्ान के महत्व पर चचाय करें 

• उद्यमशीलता के महत्व को समझें 

• सफल उद्यमी के लक्षणों का वणयन करें 

• उद्यमों के प्रकारों की सचूी बनाए ं

• प्रभावी तरीके से बोलने और सनुने के महत्व 

को समझें 

• समस्र्ा समािान के महत्व पर चचाय करें 

• असफलताओ ंसे वनपटने के तरीके पर चचाय 

करें 

• माकेवटंग के मखु् र् उपार्ों का वणयन करें 

• कार्यस्थल पर जोवखमों के प्रबंिन के तरीकों 

पर चचाय करें 

 

 

 
 

कक्षा के शलए जरूरी साधन 

कंप्र्टूर, प्रस्ततुीकरण उपकरण, पॉवरपॉइटं प्रस्तवुत और सॉफ्टवेर्र, प्रवशक्षक पवुस्तका, प्रवतभागी पवुस्तका 

साधन, उपकरण और अन् य जरूरी चीजें 

जरूरत नहीं 
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अनुलग् नक 
 

प्रशिक्षक बििे हेतु अहयताए ं
 

 
प्रशशक्षक बनने हेतु पूवा 

अपेक्षाए ं 

न् यूनतम 

शैक्षशणक 

योग् यताए ं

शवशेषज्ञता सबंशधत उद्योग का 

अनुभव 

प्रशशक्षण अनुभव शिप् पशणयां 

वषय ववशेषज्ञता वषय ववशेषज्ञता  

वडप्लोमा/बी.एससी फुड 2 अचार बनाने की 

इकाई र्ा 

फल सवब्जर्ा ं

प्रसंस्करण में अनभुव 

2 अचार बनाने वाल े

तकनीवशर्नों का 

प्रवशक्षण 

 

(गहृ ववज्ञान) टेक् नोलॉजी   

/बी.टेक/बीई इन    

फुड     

टेक् नोलॉजी र्ा     

फुड      

इजंीवनर्ररंग      

 
 

प्रशशक्षक 

प्रमाणन 

 

डोमेन प्रमाणन प् लेिफॉमा प्रमाणन शदव् यांगता से जुडी 

अशतररक् त प्रशशक्षण 

क् र्पूी "FIC/Q0102, v1.0"। से मैप वकए गए"अचार 
बनान ेवाले ववशेषज्ञ" कार्य भवूमका के वलए प्रमावणत। 
न्र्नूतम स्वीकृत स्कोर 80: ह ै

अनुशंवसत ह ैवक प्रवशक्षक को कार्य भवूमका ''प्रवशक्षक'' 
के वलए प्रमावणत वकर्ा गर्ा है जोवक र्ोग्र्ता पैक : 
"एमईपी / क्र् ू2601" से मैप वकर्ा गर्ा ह।ै 
एफआईसीएसआई वदशावनदशेों के अनुसार न्र्नूतम 
स्वीकृत स्कोर 80: ह।ै 

एसीपीडब् ल र्डूी के 

वदशा-वनदशेों के 

अनुसार समावेशी 

प्रवशक्षक के पास 

80: के न्र्नूतम 

स्वीकृत स्कोर के 

साथ वदव् र्ांगता 

वववशष्ट अवतररक् त 

प्रवशक्षण 

पीडब्लर्डूी/क्र्0ू101

, संस् करण1.0 

प्रवशक्षक-वदव्र्ागं में 

प्रमावणत होना 

चावहए 
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मू् र्ांकिकताय हेत ुअपेक्षाए ं
 

 
मू् यांकनकताा हेतु पवूा अपेक्षाए ं

न् यूनतम 

शैक्षशणक 

योग् यताए ं

शवशेषज्ञता सबंशधत उद्योग का अनुभव प्रशशक्षण अनुभव शिप् पशणयां 

वषय ववशेषज्ञता वषय ववशेषज्ञता  

वडप्लोमा/बी.एस

सी 

अचार बनाने की 
इकाई र्ा 
फल/ सवब्जर्ा ं
प्रसंस्करण 

2 अचार बनाने की 

इकाई र्ा फल/सब्जी 

प्रसंस्करण में अनभुव 

1 अचार बनाने 
का प्रवशक्षण 
प्राप्त करने वाले 
व्र्विर्ों का 
मलूर्ांकन 

 

(गहृ ववज्ञान)   

/बी.टेक/बीई इन   

फुड   

टेक् नोलॉजी र्ा    

फुड     

इजंीवनर्ररंग     

     

 
 

मू् यांकनकताा 

प्रमाणन 

 

डोमेन प्रमाणन डोमेन प्रमाणन शदव् यांगता से जुडी 
अशतररक् त प्रशशक्षण 

क् र्पूी: “FIC/Q0102, v1.0” से मैप वकए गए 
''अचार बनाने के ववशेषज्ञ'' कार्य भवूमका हतेु 
प्रमावणत। न्र्नूतम स्वीकृत स्कोर 80% ह ै

अनुशंवसत ह ैवक मलू र्ाकंनकताय को कार्य भवूमका 
''मलू र्ांकनकताय'' के वलए प्रमावणत वकर्ा जाए जोवक 
र्ोग्र्ता पैक : "एमईपी / क्र् ू2701" से मपै वकर्ा 
गर्ा ह।ै एमईपीएससी वदशावनदशेों के अनुसार न्र्नूतम 
स्वीकृत स्कोर 80% ह।ै 

समावेशी मलूर्ांकनकताय 
को एससीपीडब् ल र्डूी 
द्वारा आर्ोवजत 
ववकलागंता वववशष्ट 
अवतररक् त प्रवशक्षण 
PWD/Q0101, 
संस् करण 1.0 प्रवशक्षक-
पीडब् ल र्डूी में 
एससीपीडब् ल र्डूी 
वदशावनदशेों के अनुसार 
न्र्नूतम स्वीकृत स्कोर 
80% के साथ प्रमावणत 
होना चावहए। 
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मू् र्ांकि की िणिीशत 

इस भाग में कार्यक्रम की आवश्र्क दक्षताओ ंपर वशक्षाथी का मलूर्ांकन करने के वलए जानकारी की पहचान करने, 

एकत्र करने और व्र्ाख्र्ा करने में शावमल प्रवक्रर्ाएं शावमल हैं। 

 

मलूर्ांकन, मलूर्ांकन तकनीकों पर पहचान, चर्वनत, प्रवशवक्षत और प्रमावणत मलूर्ांकन एजेंवसर्ों के साथ पैनल में शावमल स्वतंत्र 

मलूर्ांकनकतायओ ंकी अविारणा पर आिाररत होगा। इन मलूर्ांकनकतायओ ंको वनिायररत मानदडंों के अनुसार मलूर्ांकन करने के वलए 

संरेवखत वकर्ा जाएगा। 

 
मलूर्ांकन एजेंसी केवल प्रवशक्षण भागीदार के प्रवशक्षण कें द्रों र्ा एफआईसीएसआई द्वारा अविकृत नावमत परीक्षण 

कें द्रों पर ही मलूर्ांकन करेगी। 

 
आदशय रूप से, मलूर्ांकन एक सतत प्रवक्रर्ा होगी वजसमें तीन अलग-अलग चरण शावमल होंगे: 

 

क.  मध्र्ाववि मलूर्ांकन 

ख. अंवतम मलू र्ांकन 

 
संबंवित क्र्ूपी में प्रत्र्ेक राष्ट्रीर् व्र्ावसावर्क मानक (एनओएस) को वेटेज सौंपा जाएगा। इसमें एनओएस में प्रत्र्ेक 

प्रदशयन मानदडं को कार्य के सापेक्ष महत्व और महत्वपणूयता के आिार पर सैद्धांवतक और / र्ा प्रार्ोवगक परीक्षा के 

वलए अंक वदए जाएंगे। 

 
इसस ेप्रत्र्ेक प्रश्नोत्तर के वलए प्रश्न बैंक / पेपर सेट तैर्ार करने में सवुविा होगी। मलूर्ांकन एजेंसी द्वारा बनाए गए इन 

पेपर सेट / प्रश्न बैंक में स ेप्रत्र्ेक को उद्योग ववषर् ववशेषज्ञों द्वारा एफआईसीएसआई के माध्र्म से मान्र् वकर्ा 

जाएगा, ववशेष रूप से प्रार्ोवगक परीक्षा और पररभावषत सहनशीलता, वफवनश, सटीकता आवद के संबंि में। 

 
अंवतम मलूर्ांकन के वलए वनम्नवलवखत सािनों का उपर्ोग करन ेका प्रस्ताव ह:ै 

 
i. वलवखत परीक्षा: इसमें (i) सही/गलत कथन (ii) बहुववकलपीर् प्रश्न (iii) वमलान प्रकार के प्रश्न शावमल होंगे। इसके 

वलए ऑनलाइन वसस्टम को प्राथवमकता दी जाएगी। 

 
ii. प्रार्ोवगक परीक्षा: इसमें आवश्र्क सािन, उपकरण और औजारों का उपर्ोग करते हुए उपर्िु कार्य चरणों का 

पालन करते हुए प्रोजेक्ट िीवफंग के अनुसार तैर्ार वकर्ा जाने वाला एक परीक्षण कार्य शावमल होगा। अवलोकन के 

माध्र्म से उम्मीदवार की र्ोग्र्ता, वववरण पर ध्र्ान, गणुवत्ता जागरूकता आवद का पता लगाना सभंव होगा। अंवतम 

उत्पाद को उसकी कौशल उपलवब्िर्ों के स्तर को मापन ेके वलए वनिायरक द्वारा भरे गए पवूय-वनिायररत एमसीक्र् ूपर 

मापा जाएगा। 

 

iii. संरवचत साक्षात्कार: इस उपकरण का उपर्ोग कार्य की भवूमका और वववशष्ट कार्य के संबंि में वैचाररक 

समझ और व्र्वहार संबंिी पहलुओ ंका आकलन करने के वलए वकर्ा जाएगा। 
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प्रशशक्षकों हेत ुशदशा-शनदेश  

 

समावेशी प्रवशक्षकों के वलए अनुशंवसत समार्ोजन वदशावनदेश 
 

वाक् एव ंश्रवण बाशधत व्यशि 

ववशेषताए ं

• सीखने के माध्र्म के रूप में अन्र् इवंद्रर्ों का प्रर्ोग करें। (इशारों, हावभाव, भावभंवगमा, होंठ पढन ेआवद का प्रर्ोग करें)। 

• प्रत्र्क्ष अनुभव प्रदान करने के वलए अनुकूवलत सामग्री जैसे दृश्र् शब्दावली का उपर्ोग करें। 

• सहार्क उपकरणों जैसे सनुने में सहार्ता हते ुउपकरण, लपू वसस्टम आवद का उपर्ोग करें। 

• ध्ववन-आिाररत जानकारी तक पहुचं बनाना वसखाएं। 

 
प्रशशक्षकों के शलए शदशाशनदेश 

• सवुनवित करें वक आप समहू में शावमल करना सवुनवित करने के वलए वशक्षावथयर्ों की भाषा क्षमताओ ंऔर पसंदीदा सीखने 

की शलैी से अवगत हैं। 

• जब आपके समहू में एसएचआई वाला कोई छात्र हो, पीछे होन ेवाल ेशोर कम करें र्ा शोर से दरू कक्षा के वलए अनरुोि 

करें। सवुनवित करें वक सत्र शरुू करने से पहल ेपरेू समहू का ध्र्ान आप पर ह।ै 

• एसएचआई छात्रों को जहा ंवे चाहें बैठने दें। एसएचआई छात्र जो होंठ पढ सकते हैं उन्हें सामने बैठना चावहए। (होंठ पढन े

के वलए अविकतम दरूी लगभग 6 फीट मानी जाती ह।ै) 

• बोलते समर् एसएचआई वाले छात्र की तरफ मुंह करके बोलें। 

• साफ-साफ बोलने का प्रर्ास करें। 

• सवुनवित करें वक कमरे में अच्छी तरह से रोशनी ह ैतावक एसएचआई वाले छात्र आपके चेहरे के भाव, संकेत और/र्ा होंठ 

को पढ सकें । 

• कक्षा में वशक्षण-अविगम को सवुविाजनक बनान ेके वलए जहा ंउपलब्ि हो, सहार्क उपकरण का उपर्ोग करें। 

• कक्षा को इस तरह व्र्ववस्थत करें तावक छात्र एक दसूरे को दखे सकें , उदाहरण के वलए कक्षा को गोलाकार र्ा अियवतृ्त में 

व्र्ववस्थत करें तावक सभी छात्र एक दसूरे को दखे सकें । 

• छोटे वाक्र्ों का प्रर्ोग करें, साफ-साफ बोलें। 

• वास्तववक वस्तुओ,ं वचत्रों के साथ शब्दों को संबद्ध करें; उदाहरण के वलए, रंग अविारणा। 

• वचत्रों (फ्लैश काडय), वास्तववक वस्तुओ,ं वास्तववक अनुभवों, नाटकीर्ता और गवतववविर्ों का उपर्ोग करें। 

• आप मखु्र् वबंदओु ंको बोडय र्ा चाटय पर वलख सकत ेहैं। 

• अन्र् लोगों र्ा कमयचाररर्ों को इस प्रकार की संचार रणनीवत ववकवसत करन ेके वलए प्रोत्सावहत करें तावक वे एसएचआई 

वाले छात्रों की शैली को समझ सकें । 



शब् दावाली 
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शब्द शववरण 

घोषणात्मक जानकारी घोषणात्मक ज्ञान उन त्र्ों, अविारणाओ ंऔर वसद्धातंों को संदवभयत करता ह ैवजन्हें 

वकसी कार्य को परूा करन ेर्ा वकसी समस्र्ा को हल करन ेके वलए जानना और/र्ा 

समझना आवश्र्क ह।ै 

प्रमुख शशक्षण पररणाम प्रमखु वशक्षण पररणाम इस बात का वववरण ह ैवक अंवतम पररणामों को प्राप्त करने के 

वलए एक वशक्षाथी को क्र्ा जानने, समझने और करने में सक्षम होना चावहए। प्रमखु 

वशक्षण पररणामों का एक सेट प्रवशक्षण पररणामों को तैर्ार करेगा। प्रवशक्षण पररणाम 

ज्ञान, समझ (्र्ोरी) और कौशल (पै्रवक्टकल उपर्ोग) के संदभय में वनिायररत ह।ै 

ओजेिी (एम) नौकरी पर प्रवशक्षण (अवनवार्य); प्रवशक्षओु ंको साइट पर प्रवशक्षण के वनिायररत घंटों 

को परूा करना अवनवार्य ह।ै 

ओजेिी (आर) नौकरी पर प्रवशक्षण (अनुशंवसत); प्रवशक्षओु ंको साइट पर प्रवशक्षण के वनिायररत 

घंटों को परूा करने का सझुाव वदर्ा जाता ह।ै 

प्रशक्रया संबधंी जानकारी प्रवक्रर्ा संबंिी जानकारी र्ह बताती ह ैवक वकसी कार्य को कैसे करना ह,ै र्ा वकसी 

कार्य को कैसे परूा करना ह।ै र्ह काम करने की क्षमता ह,ै र्ा संज्ञानात्मक, भावात्मक 

र्ा साइकोमोटर कौशल को लाग ूकरके एक ठोस कार्य आउटपटु उत्पन्न करता ह।ै 

प्रशशक्षण पररणाम प्रवशक्षण पररणाम इस बात का वववरण ह ै वक प्रवशक्षण परूा होने पर एक वशक्षाथी 

क्र्ा जानगेा, समझेगा और क्र्ा करने में सक्षम होगा। 

अंशतम पररणाम अंवतम पररणाम इस बात का वववरण ह ै वक एक मॉड्र्लू के परूा होन े पर एक 

वशक्षाथी क्र्ा जानेगा, समझेगा और क्र्ा करने में सक्षम होगा। अंवतम पररणामों का 

एक सेट प्रवशक्षण पररणाम प्राप्त करने में मदद करता ह।ै 

 
 



पररवणी शब्द और संशक्षप्ताक्षर 
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शब्द शववरण 
क्यूपी र्ोग्र्ता पैक 
एनएसक्यूएफ नेशनल वस्कल क्वावलवफकेशन फे्रमवकय  
एनएसक्यूसी नेशनल वस्कल क्वावलवफकेशन सवमवत 
एनओएस  नेशनल ऑक्र्पूेशनल स्टैंडयड/राष्ट्रीर् व्र्ावसावर्क मानक 
एचएसीसीपी जोवखम ववशे्लषण और महत्वपणूय वनरं्त्रण वबंद ु
जीएमपी अच्छी उत्पादन कार्यप्रणाली 

जीएचपी अच्छी स्वच्छता प्रथाए ं


