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Training Parameters  ŮिशƗण पैरामीटर 
Ɨेũ कृिष          Agriculture               

उप- Ɨेũ फल और सİɶयाँ     Fruit & Vegetables 

पेशा फल और सİɶयाँ उȋाद िनमाŊता                                   
Fruits and Vegetables Product Producer 

देश भारत 

एनएसƐूएफ ˑ र 3 

गठबंधन को 
एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी कोड 

7514.9900 

Ɋूनतम िशƗाȏक योƶता और अनुभव 1. ŵेणी 10 
या 
2. ŵेणी 8 उȅीणŊ और पीछा करना िनरंतर िशƗा मŐ ʩावसाियक िवषय 
के साथ िनयिमत ˋूल 
या 
3. ŵेणी 8 उȅीणŊ साथ 2 वषŊ अनुभव या 
4.5वां ŵेणी उȅीणŊ साथ 5 वषŎय अनुभव 

पूवŊ-अपेƗा लाइसŐस या ŮिशƗण ना 

Ɋूनतम काम Ůवेश आयु 18 साल 

अंितम समीिƗत पर 3.5.2023 
अगला समीƗा तारीख 3.5.2026 

संˋरण 2.0 

एनएसƐूसी अनुमोदन तारीख 3.5.2023 

नमूना पाǬŢम िनमाŊण तारीख 3.5.2023 

नमूना पाǬŢम वैध ऊपर तारीख तक 3.5.2026 

नमूना पाǬŢम संˋरण 2.0 

Ɋूनतम अविध का  अविध 600 घंटे 

अिधकतम अविध का  अविध 600 घंटे 
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कायŊŢम अवलोकन 
यह अनुभाग कायŊŢम के अंितम उȞेʴ और अविध को दशाŊता है. 

ŮिशƗण परणाम 
कायŊŢम के अंत मŐ, Ůितभागी िनɻिलİखत कायŘ मŐ सƗम होगें: 

 
 सुरिƗत कायŊरत आचरण के िलए Ůयोग करŐ। 
 ताजा फल और सİɥयाँ पहचानने और चुनने के  चेकिलː बनाएं। 
 फल और सİɥयो ंमŐ नुक़सान पहचानŐ और खराबी के कारणो ंका घोषणा करŐ। 
 कǄी सामŤी जैसे मसाले और खाȨ एिडिट̺स को ̊ʴ िनरीƗण Ȫारा पहचानŐ। 
 खराब होने से बचाने के िलए सामान तैयार करŐ  और भंडारण के साथ सुरƗा सावधािनयो ंका पालन करŐ। 
 रस िनकालने की िविध से रस तैयार करŐ , मशीनो ंके साथ सुरƗा सावधािनयो ंका ȯान रखŐ और फल रस पįररƗको ंके 

साथ अʅता और टीएसएस सामŤी का िनधाŊरण करŐ। 
 ˍैश, आरटीएस, नेƃर, कॉिडŊयल, Ţश और िसरप जैसे फल पेय तैयार करŐ  और पैकेज करŐ , मशीनो ंजैसे पʙर, रस 

िनकालने वाला, आटोƑेव, और कॉिकō ग मशीन के साथ सुरƗा सावधािनयो ंका पालन करŐ , और अʅता और टीएसएस 
सामŤी का िनधाŊरण करŐ। 

 टमाटर उȋादो ंको तैयार करŐ  और संरिƗत करŐ , उपयुƅ मशीनो ंजैसे पʙर, आटोƑेव, और कॉिकō ग मशीन का 
उपयोग करते Šए अʅता और टीएसएस सामŤी का िनधाŊरण करŐ। 

 फल और सİɥयो ंको तैयार करŐ , सुखाएं और भंडारण करŐ , उपयुƅ तरीको ंजैसे अलमारी सुखाने और सौर सुखाने का 
उपयोग करते Šए, और नमी का िनधाŊरण करŐ। 

 जाम, जेली और मुरɬे तैयार करŐ , उपयुƅ मशीनो ंजैसे पʙर, आटोƑेव और सीलर का उपयोग करते Šए, सुरƗा 
सावधािनयो ंका पालन करŐ , अʅता और टीएसएस सामŤी का िनधाŊरण करŐ , और पेİƃन परीƗण करŐ। 

 फल और सİɥयो ंकी कैिनंग ŮिŢया को िदखाएं और भौितक अवलोकन Ȫारा दोष पहचानŐ, साथ ही िडɬाबंद खाȨ 
पदाथŘ मŐ इसके कारणो ंको बताएं और खाȨ सुरƗा मानको ंकी ʩाƥा करŐ। 

 फल और सİɥयो ंका अचार तैयार करŐ , िजसमŐ तेल/नमक/िसरका/मसाले शािमल हो,ं और अʅता सामŤी का 
िनधाŊरण करŐ।  

 इस Ɨेũ मŐ बुिनयादी सुरƗा और खतरो ंपर िवशेष जोर देते Šए वाˑिवक नौकरी की İ˕ित मŐ कायŊ करŐ।
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                                        Compulsory Modules 

                  The table lists the modules and their duration corresponding to the Compulsory NOS of the QP. 

 
NOS and Module Details Theory 

Duration 
Practical 
Duration 

On-the-Job 
Training 
Duration 

(Mandatory) 

On-the-Job 
Training Duration 
(Recommended) 

Total 
Duration 

AGR/0230/OC1 
Apply Safe Working Practices 

NOS Version No.: 2.0 
NSQF Level: 3 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module1: Apply Safe Working Practices 10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

AGR/0230/OC2 
Identify and select fresh fruits and 
vegetables with the help of 
checklist. 
NOS Version No. :2.0 
NSQF Level:3 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module2: Identify and select 
fresh fruits and vegetables with 
the help of checklist. 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

AGR/0230/OC3 
Identify the spoilage in fruits and 
vegetables and state the reason for 
the spoilage. 
NOS Version No.:2.0 
NSQF Level: 3 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module3: Identify the spoilage in 
fruits and vegetables and state the 
reason for the spoilage. 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

AGR/0230/OC4 
Recognize the different raw materials 
which will be Identify as spices and 
food additives by visual inspection. 
NOS Version No.:2.0 
NSQF Level:3 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module 4: Recognize the 
different raw materials which will 
be Identify as spices and food 
additives by visual inspection. 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 
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AGR/0230/OC5 
Prepare and pack 
perishables for storage with 
safety precautions. 
NOS Version No.:2.0 
NSQF Level: 3 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module 5: Prepare and pack 
perishables for storage with safety 
precautions. 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

AGR/0230/OC6 
Prepare fruit juices with juice 

extracting machines with safety 
precautions and preserve fruit juices 
with addition of preservatives and 
determine the acidity and TSS 
content. 

NOS Version No.: 2.0 
NSQF Level: 3 

05:00 
Hours 

25:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module 6: Prepare fruit juices with 
juice extracting machines with 
safety precautions and preserve 
fruit juices with addition of 
preservatives and determine the 
acidity and TSS content. 

05:00 
Hours 

25:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

AGR/0230/OC7 
Prepare and package fruit beverages 
such as Squashes, RTS, Nectar, 
Cordial, Crush and Syrup by using 
appropriate machines such as pulper, 
juice extractor, autoclave, and corking 
machine with safety precautions, 
determine the acidity and TSS 
content 

NOS Version No.:2.0 
NSQF Level: 3 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module 7:Prepare and package fruit 
beverages such as Squashes, RTS, 
Nectar, Cordial, Crush and Syrup by 
using appropriate machines such as 
pulper, juice extractor, autoclave, and 
corking machine with safety 
precautions, determine the acidity 
and TSS content 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 
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 AGR/0230/OC8 

Prepare and preserve Tomato 
products by using appropriate 
machines such as pulper, Autoclave, 
and corking machine with safety 
precautions, determine acidity and 
TSS content. 
NOS Version No.: 2.0 
NSQF Level: 3 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module 8: Prepare and preserve 
Tomato products by using 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

appropriate machines such as      

pulper, Autoclave, and corking      

machine with safety precautions,      

determine acidity and TSS content.      

AGR/0230/OC9 
Prepare, dry and storage fruits and 
vegetables with appropriate 
methods such as drying, cabinet 
drying and solar drying with safety 
precautions and determine the 
moisture. 

NOS Version No.: 2.0 
NSQF Level: 3 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module 9: Prepare, dry and storage 
fruits and vegetables with 
appropriate methods such as drying, 
cabinet drying and solar drying with 
safety precautions and determine 
the moisture. 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

AGR/0230/OC10 
Prepare, preserve and store jam, jelly 
and marmalades by using appropriate 
machines such as pulper, autoclave & 
sealer with safety precautions, 
determine acidity and TSS content, 
pectin test. 
NOS Version No.: 2.0 
NSQF Level: 3 

20:00 
Hours 

40:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 60:00 
Hours 

Module 10: Prepare, preserve and 
store jam, jelly and marmalades by 

20:00 
Hours 

40:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 60:00 
Hours 

using appropriate machines such as      

pulper, autoclave & sealer with safety      

precautions, determine acidity and      

TSS content, pectin test.      

AGR/0230/OC11 
Demonstrate the Canning process of 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 
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 fruits and vegetables and Identify 

defects by physical observation & its 
causes in canned foods and explain 
food safety standards. 
NOS Version No.: 2.0 
NSQF Level: 3 

     

Module 11: Demonstrate the 
Canning process of fruits and 

10:00 
Hours 

20:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

vegetables and Identify defects by      

physical observation & its causes in      

canned foods and explain food safety      

standards.      

AGR/0230/OC12 
Prepare fruits/vegetables pickles with 
oil/salt/vinegar/spices, determine 
acidity content. 
NOS Version No.: 2.0 
NSQF Level: 3 

05:00 
Hours 

25:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

Module 12: Prepare fruits/vegetables 
pickles with oil/salt/vinegar/spices, 
determine acidity content. 

05:00 
Hours 

25:00 
Hours 

00:00Hours 00:00Hours 30:00 
Hours 

AGR/0230/OC13 
Work in real job situation with special 
emphasis on basic safety and hazards 
in this domain. 
NOS Version No.: 2.0 
NSQF Level: 3 

00:00 
Hours 

00:00 
Hours 

150:00Hours 00:00Hours 150:00 
Hours 

Module 13: Work in real job situation 
with special emphasis on basic safety 
and hazards in this domain. 

00:00 
Hours 

00.00 
Hours 

150:00Hours 00:00Hours 150:00 
Hours 

DGT/VSQ/N0102 
Employability Skills 
NOS Version No.: 1.0 
NSQF Level: 3 

60:00 
Hours 

 00:00Hours 00:00Hours 60:00 
Hours 

Module 14: Employability Skills   00:00Hours 00:00Hours 60:00 
Hours 

Total Duration 180:00 
Hours 

270:00 
Hours 

150:00Hours 00:00Hours 600:00 
Hours 
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मॉǰूल िववरण 

 
मॉǰूल 1: सुरिƗत कायŊ पȠित लागू करŐ  

मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी1,V2.0 
टिमŊनल पįरणाम: 

 सुरिƗत कायŊ आचरण को लागू करना और बनाए रखना। 
 साइट नीित के अनुसार असुरिƗत İ˕ितयो ंकी पहचान करना। 
 आग और सुरƗा खतरो ंकी पहचान करना। 
 िविभɄ अिưशामक यंũो ंकी पहचान करना और आवʴकतानुसार उनका उपयोग करना। 

अविध : 10:00 अविध : 20:00 

िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम 
ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 साइट नीित के अनुसार ʩावसाियक ˢा˖ और
सुरƗा िविनयमो ं और आवʴकताओ ं के अनुŝप
सुरिƗत कायŊ वातावरण Ůाɑ करने के िलए
ŮिŢयाओ ंको बनाए रखŐ। 

 पहचानना कोई असुरिƗत İ˕ितयो ंअनुसार साइट
नीित का अनुपालन करना, तथा उसके अनुसार
अपनी įरपोटŊ का मूʞांकन करना। 

 पहचान करना तथा आग और सुरƗा खतरो ं के
संबंध मŐ आवʴक सावधािनयां बरतŐ और साइट
नीित और ŮिŢयाओ ंके अनुसार įरपोटŊ करŐ। 

 पहचानना साइट नीित के अनुसार िकसी भी
असुरिƗत İ˕ित की जांच करेगा, और उसके
अनुसार अपनी įरपोटŊ का आकलन करेगा। 

 िदखाना ʩİƅगत सुरƗा उपकरण (पीपीई) जैसे: 
सुरƗा हेलमेट, सुरƗा दˑाने और सुरƗा जूते, 
संबंिधत कायŊ के अनुसार इनका उपयोग करŐ
पयाŊवरण। 

 िदखाना बुिनयादी Ůाथिमक िचिकȖा और
सीपीआर और िविभɄ पįरİ˕ितयो ं मŐ उनका
उपयोग करŐ। 

 पहचान करना िविभɄ अिưशामक यंũो ं का 
उपयोग करŐ  वही जैसा Ůित मांग मŐ ए िदखावटी 
छेद करना। 

Classroom Aids: 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook. 

Tools, Equipment and Other Requirements: 

 
First Aid box, Different types of fire extinguishers, PPE kits, Safety charts. 
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मॉǰूल 2: ताज़े फल और सİɶयो ंकी पहचान करना और चयन करने के िलए सहायता सूची तैयार  

मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी2 , वी2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 िविभɄ फलो ंऔर सİɥयो ंकी पहचान करना। 
 फलो ंऔर सİɥयो ंकी जाँच के िलए चयन मानदंड तैयार करना। 
 ताजे फल और सİɥयो ंका चयन करना 

अविध : 10:00 अविध : 20:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 छाũ इǅा होना योƶ को वणŊन करना 
िनɻिलİखत :- 

 चयन का कǄा सामŤी शािमल फल और 
सİɶयाँ के िलए तैयारी का िविभɄ उȋाद. 

 मसाले और अɊ घटक, उनके गुण, मसाले 
और अɊ योजक और अवयव तथा उनका 
ˢाद और पįररƗक गुण। 

 
 छाũ इǅा होना योƶ को िनɻिलİखत को 

ŮदिशŊत करŐ :- 
 

 पहचान करना अलग फल और सİɶयाँ 
 तैयार करना चयन मानदंड जाँच करना 
फलो ंऔर सİɥयो ंकी सूची. 

 चुनना ताजा फल और सİɶयाँ 

Classroom Aids: 
 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook 

Tools, Equipment and Other Requirements 
Digital electronics balance, capacity : 5mg-210gm, accuracy 0.001gm, Physical rough balance 
Capacity=30Kg. 
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मॉǰूल 3: नुक़सानŤˑ फल और सİɶयो ंकी पहचान करना और ख़राबी के कारण को बताना. 
मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी3 , वी2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
 खराब फल और सİɥयो ंतथा उनके उȋादो ंका िनरीƗण करना। 
 खराबी के कारण की पहचान करना और अिभलेख करना।. 

 
अविध:10:00 अविध:20:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 छाũ इǅा होना योƶ को वणŊन करना िनɻिलİखत : 
 संरƗण की पįरभाषा एवं दायरा। 

अलग Ůकार ताजे फलो ंऔर 
सİɥयो ंके खराब होने की सम˟ा। 

 सामाɊ िसȠांतो ंऔर तरीको ंका खाȨ 
संरƗण. 

 िवȨाथŎ इǅा होना योƶ को करना िनɻिलİखत : 
 अलग Ůकार का नुक़सान ताजे 

फल और सİɥयो ंमŐ। 

 सामाɊ िसȠांतो ंऔर तरीको ंका खाȨ 
संरƗण. 

 पहचान करना और अिभलेख  के कारण नुक़सान 

Classroom Aids: 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook 

Tools, Equipment and Other Requirements 

Refrigerator with stabilizer, 240lit, Potable temperature indicator Temp range- 0°C to 100.00◦C, 
resolution=0.1°C, Plastic jar of different size, Plastic pouch with zip. 
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मॉǰूल 4: िविभɄ कǄे सामŤी की पहचान करना, िजɎŐ मसालो ंऔर खाȨ योजक के ŝप 
मŐ ̊ʴ िनरीƗण Ȫारा पहचाना जा सकता है । 

मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी4 , वी2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
 मसाले पहचान करना 
 खाना additives पहचान करना 
   कǄा सामŤी चुनना 

 
अविध : 10:00 अविध : 20:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 
 िवȨाथŎ इǅा वणŊन करना  तरीको ंका 

 फलो ंऔर सİɥयो ंके Ůसंˋरण मŐ Ůयुƅ 

मसालो ंऔर खाȨ योजको ंकी पहचान। 

 छाũ इǅा िदखाना िविध का 
 पहचान का मसाले और फलो ंऔर 

सİɥयो ंके Ůसंˋरण मŐ 
उपयोग िकये जाने वाले खाȨ 

योजक। 

Classroom Aids: 
 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
 Participant’s Handbook 

Tools, Equipment and Other Requirements 
Digital electronics balance, capacity : 5mg-210gm, accuracy 0.001gm, Physical rough balance 

Capacity=30Kg.Refrigerator with stabilizer, 240lit, Potable temperature indicator Temp range- 0°C 
to 100.00◦C, resolution=0.1°C, Plastic jar of different size, Plastic pouch with zip. 
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Module 5: नाशवंत वˑुओ ंको सुरƗा सावधािनयो ंके साथ भंडारण के िलए तैयार करना और पैक करना. 

मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी5 , वी2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 

 
  फल और सİɥयो ंके िलए Ůशीतन तैयार करना। 
  पैकेिजंग सामŤी मŐ फल और सİɥयो ंको भरना और मुहर लगाना। 

 Ůशीितत İ˕ित मŐ इकǧा करना। 
अविध : 10:00 अविध : 20:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 
 छाũ इǅा होना योƶ को वणŊन करना: 
 भंडारण का ताजा फल और सɶी। 
 तरीको ं और कंटेनरो ंइˑेमाल िकया गया मŐ ताजा 

फल और सɥी संरƗण 

 
 छाũ इǅा होना योƶ को िदखाना: 
 तैयार करना फल और सİɶयाँ 

Ůशीतन के िलए . 
 भंडारण का ताजा फल और सɥी.तरीके 

और 
 ताजे फलो ंमŐ Ůयुƅ कंटेनरो ंकी 

पहचान करŐ  और सɶी संरƗण 

Classroom Aids: 
 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s 
Guide, Participant’s Handbook 

Tools, Equipment and Other Requirements 
Digital electronics balance, capacity : 5mg-210gm, accuracy 0.001gm, Physical rough balance 

Capacity=30Kg.Refrigerator with stabilizer, 240lit, Potable temperature indicator Temp range- 0°C 
to 100.00◦C, resolution=0.1°C, Plastic jar of different size, Plastic pouch with zip. 
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मॉǰूल 6: रस िनकालने वाली मशीनो ंके साथ सुरƗा सावधािनयाँ अपनाकर फलो ंके रस को 
तैयार करना, पįररƗको ंके साथ संरिƗत करना तथा अʅता और टीएसएस सामŤी का िनधाŊरण 
करना 

 
मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी6 , वी2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

  बनाए रखना उȅम ˢǅता मानक। 
  उȅम फल चुनना। 
  फल रस तैयार करना। 
  रस की माũा मापना। 
  टीएसएस और अʅता िनधाŊįरत करना। 
  संरिƗत फल रस को रोगाणु मुƅ बोतलो ंमŐ भरना। 
  बोतलो ंको कॉकŊ  और ढſन से बंद करना। 

  बोतलो ंपर लेबल लगाना 
अविध : 05:00 अविध : 25:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 िवȨाथŎ इǅा होना योƶ को वणŊन करना 
िनɻिलİखत :- 

 
 तकनीकी का िनʺषŊण का रस िविभɄ 

Ůकार के फलो ंसे. 

 पįररƗको ंकी पįरभाषा-खाȨ उȨोग मŐ 
सामाɊतः  उपयोग िकए जाने वाले 
पįररƗको ंके Ůकार सीमा का Ůयोग का 
संरƗक 

 छाũ इǅा होना योƶ को करना  िनɻिलİखत 
गितिविधयाँ: 

 फलो ंका रस तैयार करना। फलो ंका संरƗण 
रस साथ जोड़ना का पįररƗक. 

 तैयारी का सामाɊ फल पेय पदाथŊ। फलो ं
और सɥी उȋादो ंमŐ एिसड का िनधाŊरण 

 तैयारी का टमाटर जूस, ɗूरी, सॉस, केचप, सूप, 
पेː, चटनी आिद। 

Classroom Aids: 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook 

Tools, Equipment and Other Requirements 
Test tube ,borosilicate glass, Beaker, graduated , borosilicate glass, Pipette , graduated , borosilicate 
glass, borosilicate glass (with ptfe stoppered), Volumetric Flask , Porcelain basin 4 inch dia, 
Reagent bottle, Fruit miller, hand operated or ½ HP motor operated laboratory model, Screw type 
juice extractor, made 304SS laboratory model, hand operated or ½ HP motor operated. Mixer 
grinder,600watt, pH paper, E Merck,1.00-14.00, 10 bks, Litmus paper, red& blue,Emerck,Ordinary 
Filter paper, 125mm dia. Tissue paper roll 
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मॉǰूल 7: सुरƗा सावधािनयो ंके साथ उपयुƅ मशीनो ंजैसे पʙर, जूस एƛटŌ ैƃर, आटोƑेव और 
कॉिकō ग मशीन का उपयोग करके ˍैश, आरटीएस, अमृत, कॉिडŊयल, Ţश और िसरप जैसे फल पेय 
तैयार करना, पैक करना तथा अʅता और टीएसएस सामŤी का िनधाŊरण करना 
मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी7,V2.0 

 
टिमŊनल पįरणाम: 

  बनाए रखना उȅम ˢǅता मानक। 
  उȅम फलो ंकी पहचान करना और चुनना। 
  फल के िलए रस िनʺषŊण तैयार करना। 
  फल रस तैयार करना। 
  ताजा फल रस की माũा मापना। 
  टीएसएस और अʅता िनधाŊįरत करना। 
  ˍैश, आरटीएस, अमृत, सौहादŊ पूणŊ, कुचलना और िसरप की तैयारी और िमŵण सामŤी के िलए गणना 
करना। 
  पेय को रोगाणु मुƅ बोतलो ंमŐ भरना। 
  बोतलो ंको कॉकŊ  और ढſन से बंद करना 

 
अविध : 10:00 अविध : 20:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 
 िवȨाथŎ इǅा होना योƶ को वणŊन करना 
िनɻिलİखत :- 

 
  फल पेय पदाथŊ: ̱ ै श, िसरप, अमृत, 

आरटीएस, Ţश, कॉिडŊयल आिद। 
  टमाटर उȋाद: तकनीकी टमाटर 

उȋादो ंके िविनमाŊण मŐ। 
  संरिƗत फल, कœ िडड फल, ƸेǕ की 

पįरभाषा फल, सघन फल- तरीको ंइनकी तैयारी 
का. 

  िविभɄ Ůकार के कंटेनरो ंका अȯयन जैसे 
कांच, िटन गुण और अवगुण का Ůȑेक मŐ नए 
Ůकार के कंटेनरो/ंपैकेिजंग सामिŤयो,ं जैसे 
ɘाİːक पाउच, टेटŌ ा पैक, पीईटी बोतल और 
िडɬो ंके िलए गंुजाइश है। 

  समझ  लेबल इसका महȕ, और लेबिलंग 
आवʴकताएँ 

 िवȨाथŎ इǅा होना योƶ को वणŊन करना 
िनɻिलİखत :- 

 
 
  फल पेय पदाथŊ: ̱ ै श, िसरप, अमृत, 

आरटीएस, Ţश, कॉिडŊयल आिद। 
  टमाटर उȋाद: तकनीकी टमाटर 

उȋादो ंके िविनमाŊण मŐ। 
  संरिƗत फल, कœ िडड फल, ƸेǕ की 

पįरभाषा फल, सघन फल- तरीको ंइनकी तैयारी 
का. 

  अȯयन का िविभɄ Ůकार का कंटेनरो ंजैसे 
कांच, िटन, Ůȑेक के गुण और दोष - नए 
Ůकार के कंटेनरो ं/ पैकेिजंग सामŤी, जैसे 
ɘाİːक पाउच, टेटŌ ा पैक, पीईटी बोतल और 
िडɬो ंके िलए गंुजाइश। 

 समझ  लेबल इसका महȇ, 
और लेबिलंग आवʴकताएं 

Classroom Aids: 

 
Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook 
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Tools, Equipment and Other Requirements 
Test tube ,borosilicate glass, Beaker, graduated , borosilicate glass, Pipette , graduated , borosilicate 
glass, borosilicate glass (with ptfe stoppered), Volumetric Flask , Porcelain basin 4 inch dia, 
Reagent bottle, Fruit miller, hand operated or ½ HP motor operated laboratory model, Screw type 
juice extractor, made 304SS laboratory model, hand operated or ½ HP motor operated. Mixer 
grinder,600watt, pH paper, E Merck,1.00-14.00, 10 bks, Litmus paper, red& blue,Emerck,Ordinary 
Filter paper, 125mm dia. Tissue paper roll, Refrigerator with stabilizer , 240lit, Blanching Unit (SS 
made) with steam charging, . Lab model, totally made of AISI Stainless Steel 304 Quality of 20gauge, 
Perforated SS tray and SS Busket, digital temp controller. Electrically operated, SS, capacity 30 cans 
at a time. Fruit pulper, laboratory model. Contacts parts are made of 304SS, With 1/32 sieve, 
½ HP motor operated, with nylon brush. Jug SS, Plastic jar of different size, Glass jar with plastic cap 
for fruit juice, sauce etc. 250ml and 500ml. Stainless steel knives, 12-15 cm blade 
Stainless steel pots of different capacities. 

 



\ 

17| Fruits and Vegetables Product Producer 

 

 

 
मॉǰूल 8 : सुरƗा सावधािनयो ंके साथ उपयुƅ पʙर, आटोƑेव और कॉिकō ग मशीन का 
उपयोग करके टमाटर उȋादो ंको तैयार करना, संरिƗत करना तथा अʅता और टीएसएस 
सामŤी का िनधाŊरण करना 

मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी8 , वी2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
  बनाए रखना उȅम ˢǅता मानक। 
  टमाटर रस, टमाटर ɗूरी, टमाटर पेː, टमाटर सॉस, टमाटर केचप, टमाटर चटनी, टमाटर सूप तैयार 
करना। 
  टमाटर रस, टमाटर ɗूरी, टमाटर पेː, टमाटर सॉस, टमाटर केचप, टमाटर चटनी, टमाटर सूप को संरिƗत 
करना और इकǧा करना। 

  टीएसएस और अʅता िनधाŊįरत करना 
अविध : 05:00 अविध : 25:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 
 छाũ इǅा वणŊन करना िनɻिलİखत 
िविधयाँ: 
 टमाटर उȋाद: टमाटर उȋादो ंके 
िविनमाŊण की तकनीक । 
 बनाए रखना उȅम ˢǅता मानक 
 तैयार करना टमाटर रस/ टमाटर 
ɗूरी/टमाटर पेː/टमाटर 
सॉस/टमाटर केचप/टमाटर 
चटनी/टमाटर सूप 
 टमाटर का रस/टमाटर 
ɗूरी/टमाटर पेː/टमाटर 
सॉस/टमाटर केचप/टमाटर 
चटनी/टमाटर सूप को संरिƗत एवं 
भǷाįरत करŐ। 
 ठानना टीएसएस और अʅता  

छाũ यह ŮदिशŊत कर सकŐ गे  िनɻिलİखत: 
 

 टमाटर उȋाद: टमाटर उȋादो ंके 
िविनमाŊण की तकनीक । 
 बनाए रखना उȅम ˢǅता मानक 
 तैयार करना टमाटर रस/ टमाटर 
ɗूरी/टमाटर पेː/टमाटर 
सॉस/टमाटर केचप/टमाटर 
चटनी/टमाटर सूप 
 टमाटर का रस/टमाटर 
ɗूरी/टमाटर पेː/टमाटर 
सॉस/टमाटर केचप/टमाटर को 
संरिƗत और संŤिहत करŐ  
चटनी/टमाटर का सूप. 
 ठानना टीएसएस और अʅता  

Classroom Aids: 
 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook 

 Tools, Equipment and Other Requirements 
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Test tube ,borosilicate glass, Beaker, graduated , borosilicate glass, Pipette , graduated , borosilicate 
glass, borosilicate glass (with ptfe stoppered), Volumetric Flask , Porcelain basin 4 inch dia, 
Reagent bottle, Fruit miller, hand operated or ½ HP motor operated laboratory model, Screw type 
juice extractor, made 304SS laboratory model, hand operated or ½ HP motor operated. Mixer 
grinder,600watt, pH paper, E Merck,1.00-14.00, 10 bks, Litmus paper, red& blue,Emerck,Ordinary 
Filter paper, 125mm dia. Tissue paper roll, Refrigerator with stabilizer , 240lit, Blanching Unit (SS 
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 made) with steam charging, . Lab model, totally made of AISI Stainless Steel 304 Quality of 20gauge, 
Perforated SS tray and SS Busket, digital temp controller. Electrically operated, SS, capacity 30 cans 
at a time. Fruit pulper, laboratory model. Contacts parts are made of 304SS, With 1/32 sieve, 
½ HP motor operated, with nylon brush. Jug SS, Plastic jar of different size, Glass jar with plastic cap 
for fruit juice, sauce etc. 250ml and 500ml. Stainless steel knives, 12-15 cm blade 
Stainless steel pots of different capacities. 
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मॉǰूल 9 : सुरƗा सावधािनयो ंके साथ फलो ंऔर सİɥयो ंको उिचत तरीको ंजैसे सुखाना, 
अलमारी सुखाने और सौर सुखाने से तैयार करना, भंडारण करना तथा नमी का िनधाŊरण 
करना। 
मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी9 , वी2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

    बनाए रखना उȅम ˢǅता मानक। 
  सुखाने के िलए फलो ंऔर सİɥयो ंका चयन करना। 
  सुखाने के िलए फलो ंऔर सİɥयो ंको तैयार करना। 
  फलो ंऔर सİɥयो ंको सूरज सुखाने, अलमारी सुखाने या सौर सुखाने Ȫारा सुखाना। 
  नमी सामŤी िनधाŊįरत करना। 
  सामान बाँधना और इकǧा करना।रखना उȅम ˢǅता मानक। 
  सुखाने के िलए फलो ंऔर सİɥयो ंका चयन करना। 
  सुखाने के िलए फलो ंऔर सİɥयो ंको तैयार करना। 
  फलो ंऔर सİɥयो ंको सूरज सुखाने, अलमारी सुखाने या सौर सुखाने Ȫारा सुखाना। 
  नमी सामŤी िनधाŊįरत करना। 

  सामान बाँधना और इकǧा करना। 
अविध : 10:00 अविध : 20:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 ŮिŢया का चयन सुखाने के 
िलए फलो/ंसİɥयो ंका 
 तरीको ंका तैयार करना सुखाने के िलए 
फल/सİɥयाँ 
 फलो/ंसİɥयो ंको धूप मŐ सुखाएं/ 
अलमारी सुखाने /सौर सुखाना. 
 ठानना  नमी सामŤी। 
 सामान बाँधना और इकǧा करना 

  उȅम ˢǅता मानको ंको बनाए रखना। 
  सुखाने के िलए फलो ंऔर सİɥयो ंका चयन 
करना। 
  सुखाने के िलए फलो ंऔर सİɥयो ंको तैयार 
करना। 
  फलो/ंसİɥयो ंको धूप मŐ, अलमारी मŐ या सौर 
सुखाने की िविध से सुखाना। 
  नमी सामŤी का िनधाŊरण करना। 

   सामिŤयो ंको पैक करना और इकǧा 
करना। 

Classroom Aids: 
 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook 

Tools, Equipment and Other Requirements 
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Test tube ,borosilicate glass, Beaker, graduated , borosilicate glass, Pipette , graduated , borosilicate 
glass, borosilicate glass (with ptfe stoppered), Volumetric Flask , Porcelain basin 4 inch dia, 
Reagent bottle, Fruit miller, hand operated or ½ HP motor operated laboratory model, Screw type 
juice extractor, made 304SS laboratory model, hand operated or ½ HP motor operated. Mixer 
grinder,600watt, pH paper, E Merck,1.00-14.00, 10 bks, Litmus paper, red& blue,Emerck,Ordinary 
Filter paper, 125mm dia. Tissue paper roll, Refrigerator with stabilizer , 240lit, Blanching Unit (SS 
made) with steam charging, . Lab model, totally made of AISI Stainless Steel 304 Quality of 20gauge, 
Perforated SS tray and SS Busket, digital temp controller. Electrically operated, SS, capacity 30 cans 
at a time. Fruit pulper, laboratory model. Contacts parts are made of 304SS, With 1/32 sieve, 
½ HP motor operated, with nylon brush. Jug SS, Plastic jar of different size, Glass jar with plastic cap 
for fruit juice, sauce etc. 250ml and 500ml. Stainless steel knives, 12-15 cm blade 
Stainless steel pots of different capacities. 
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Tray dryer, horizontal cross air flow system, inner 304SS wall of 20gauge & with six 304SS tray of 
18gauge Tray size : (16’’x32’’x1’’)inch. Solid SS tray/perforated SS tray / wire net SS try, all trays 
adjustable type with gape of 6’’ per tray. Digital PID type temperature controller. Temperature 
range 50˚-300˚C with accuracy ±1˚C. 

 

 
मॉǰूल 10 : उपयुƅ सामिŤयो ंका उपयोग करके जैम, जेली और मुरɬा तैयार करना, संरिƗत 
करना और संŤहीत करना, पʙर, आटोƑेव और मुहर जैसी मशीनो ंके साथ सुरƗा सावधािनयो ंका 
पालन करना, अʅता और टीएसएस सामŤी का िनधाŊरण करना तथा पेİƃन परीƗण करना। 

मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी10,V2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

  बनाए रखना उȅम ˢǅता मानक। 
  फलो ंका चयन करना। 
  फलो ंको तैयार करना। 
  फल रस के िलए फलो ंका मुरɬा तैयार करना। 
  फल रस की समान आकार परीƗा करना। 
  जैम, जेली, मुरɬा तैयार करना। 
  जैम, जेली, मुरɬा के िलए अंत िबंदु िनधाŊįरत करना। 
  जैम, जेली, मुरɬा की İ˕रता की पहचान करना। 
  जैम, जेली, मुरɬा को संरिƗत करना और इकǧा करना। 

 
अविध : 20:00 अविध : 40:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 तकनीकी का िनʺषŊण का रस से 
अलग Ůकार का फल. पįररƗको ंकी 
पįरभाषा-खाȨ उȨोग मŐ सामाɊतः  Ůयुƅ 
पįररƗको ंके Ůकार, पįररƗको ंके उपयोग 
की सीमाएं 
 जैम, जेली और मुरɬा: चयन, 
तैयारी, उȋादन और संरƗण. 
 अंतर मŐ बीच मŐ जाम और जेली. 
 पįरभाषा का संरिƗत, कœ डीड फल, 
ƸेǕ फल, िŢːलीकृत फल- इनकी 
तैयारी के तरीके। 
 महȇ का िनजी s ǅता, सफाई 
और फलो ंऔर सİɥयो ंके संरƗण मŐ 
ˢǅता मानक। अǅी हœडिलंग ŮिŢयाएँ 
(जीएचपी), Ůसंˋृत उȋाद के टŌ ेिसिबिलटी 
पहलू। 

 तैयारी का फल जूस. संरƗण 
का फल रस पįररƗक के साथ. 
 सामाɊ फल पेय पदाथŊ की 
तैयारी। ̊ढ़ िनʮय का एिसड फलो ंऔर 
सİɥयो ंके उȋादो ंमŐ 
 टमाटर का जूस, ɗूरी तैयार 
करना, सॉस, केचप, शोरबा, पेː, चटनी 
आिद 
 तैयारी का जाम, जेली और 
मुरɬा 
 तैयारी का संरिƗत, कœ डीज, 
िŢːलीकृत और चमकदार और फल बार। 
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Classroom Aids:  
  

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook 

 

Tools, Equipment and Other Requirements  

Test tube ,borosilicate glass, Beaker, graduated , borosilicate glass, Pipette , graduated , borosilicate 
glass, borosilicate glass (with ptfe stoppered), Volumetric Flask , Porcelain basin 4 inch dia, 
Reagent bottle, Fruit miller, hand operated or ½ HP motor operated laboratory model, Screw type 
juice extractor, made 304SS laboratory model, hand operated or ½ HP motor operated. Mixer 
grinder,600watt, pH paper, E Merck,1.00-14.00, 10 bks, Litmus paper, red& blue,Emerck,Ordinary 
Filter paper, 125mm dia. Tissue paper roll, Refrigerator with stabilizer , 240lit, Blanching Unit (SS 
made) with steam charging, . Lab model, totally made of AISI Stainless Steel 304 Quality of 20gauge, 
Perforated SS tray and SS Busket, digital temp controller. Electrically operated, SS, capacity 30 cans 
at a time. Fruit pulper, laboratory model. Contacts parts are made of 304SS, With 1/32 sieve, 
½ HP motor operated, with nylon brush. Jug SS, Plastic jar of different size, Glass jar with plastic cap 
for fruit juice, sauce etc. 250ml and 500ml. Stainless steel knives, 12-15 cm blade 
Stainless steel pots of different capacities. 
 

Tray dryer, horizontal cross air flow system, inner 304SS wall of 20gauge & with six 304SS tray of 
18gauge Tray size : (16’’x32’’x1’’)inch. Solid SS tray/perforated SS tray / wire net SS try, all trays 
adjustable type with gape of 6’’ per tray. Digital PID type temperature controller. Temperature 
range 50˚-300˚C with accuracy ±1˚C. 

 

 

मॉǰूल 11 िदखाना कैिनंग ŮिŢया का फल और सİɶयाँ और िडɬाबंद खाȨ पदाथŘ मŐ भौितक िनरीƗण Ȫारा दोषो ंएवं उनके 
कारणो ंकी पहचान करना तथा खाȨ सुरƗा मानको ंकी ʩाƥा करना। 

मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी11,V2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
  िडɬाबंदी की ŮिŢया और िडɬाबंद खाȨ पदाथŘ मŐ दोष के कारणो ंकी ʩाƥा करना। 

  खाȨ सुरƗा मानको ंको बताना. 
अविध : 10:00 अविध : 20:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 

 संरिƗत खाȨ पदाथŊ, कœ डीड फल, 
चमकीला फल, सघन फल- इɎŐ तैयार 
करने की िविधयाँ। 
 िडɬाबंदी फल और सİɥयाँ-
िसȠांत, ŮिŢया और चरण- देखभाल मŐ 
हœडिलंग का Ɨेũ मŐ सामाɊ ŝप से 
उपलɩ फल और सİɥयाँ । 
 अȯयन का जमा Šआ फल और 
सİɶयाँ, ɰांिचंग और जमना. 

 ŮदशŊन का कैिनंग फलो ंऔर सİɥयो ं
के िडɬाबंदी उȨोग मŐ ŮिŢया। Ůभावी 
िडɬो ंकी पहचान, िडɬाबंद खाȨ 
पदाथŘ का सेवन करते समय 
सावधािनयां। 
 बाजार मŐ ठंड का ŮदशŊन नमूना का 
जमा Šआ फल और सİɥयां 
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Classroom Aids: 
 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook 

Tools, Equipment and Other Requirements 

Test tube ,borosilicate glass, Beaker, graduated , borosilicate glass, Pipette , graduated , borosilicate 
glass, borosilicate glass (with ptfe stoppered), Volumetric Flask , Porcelain basin 4 inch dia, 
Reagent bottle, Fruit miller, hand operated or ½ HP motor operated laboratory model, Screw type 
juice extractor, made 304SS laboratory model, hand operated or ½ HP motor operated. Mixer 
grinder,600watt, pH paper, E Merck,1.00-14.00, 10 bks, Litmus paper, red& blue,Emerck,Ordinary 
Filter paper, 125mm dia. Tissue paper roll, Refrigerator with stabilizer , 240lit, Jug SS, Plastic jar of 
different size, Glass jar with plastic cap for fruit juice, sauce etc. 250ml and 500ml. Stainless steel 
knives, 12-15 cm blade. Stainless steel pots of different capacities. 

Can seaming machine,1 ADS 1 H.P. motor operated with 300, 401 seaming roller& seaming chuck 
Can reforming machine 1 H.P. motor operated with, 300, and 401. Can flanging machine, 1 H.P. 
motor operated with 300, 401. 
Flange Rectifier machine hand operated, both for 300 and 401 can with dies, base, handle 
Can pressure gauge both for 300 and 401 can. Can Vacuum gauge both for 300 and 401 can 
Can cutter / opener both for 300 and 401 can. 

 
मॉǰूल 12 : तेल, नमक, िसरका और मसालो ंके साथ फलो ंऔर सİɥयो ंका अचार तैयार करना 
तथा अʅता सामŤी का िनधाŊरण करना। 
मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी12 , वी2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

 बनाए रखना उȅम ˢǅता मानक
 चुनना फल सİɥयां
 धोना फल सİɥयां
 तैयार करना फल सɥी
 तैयार करना मसाले के िलए अचार
 तैयार करना अचार साथ तेल/नमक/िसरका
 परीƗा अनुमापनीय अʅता मŐ अचार
 सामान बाँधना और इकǧा करना

अविध : 05:00 अविध : 25:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 
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  अचार, चटनी और सॉस, िविभɄ Ůकार के 
अचार, बनाने की िविधयाँ तकनीकŐ , दोष के 
और उपचार. 

  ʩİƅगत ˢǅता, सफाई का महȕ और 
सेनेटरी मानको ंमŐ फल और सɥी संरƗण। 
अǅी हœडिलंग ŮिŢयाएँ (जीएचपी), Ůसंˋृत 
उȋाद के टŌ ेसेिबिलटी पहलू 

  तैयार करना अलग Ůकार का अचार फलो ं
और सİɥयो ंसे 

  परीƗा का Ůसंˋृत उȋादो ंकी सफाई 
और उपकरणो ंका रखरखाव। खोज का 
बŐज़ोइक फलो ंऔर सɥी उȋादो ंमŐ 
एिसड, सʚर डाइऑƛाइड और 
केएमएस। 



Classroom Aids: 
 

Computer, Projection Equipment, Power Point Presentation and software, Facilitator’s Guide, 
Participant’s Handbook 

Tools, Equipment and Other Requirements 

Test tube ,borosilicate glass, Beaker, graduated , borosilicate glass, Pipette , graduated , borosilicate 
glass, borosilicate glass (with ptfe stoppered), Volumetric Flask , Porcelain basin 4 inch dia, 
Reagent bottle, Fruit miller, hand operated or ½ HP motor operated laboratory model, Screw type 
juice extractor, made 304SS laboratory model, hand operated or ½ HP motor operated. Mixer 
grinder,600watt, pH paper, E Merck,1.00-14.00, 10 bks, Litmus paper, red& blue,Emerck,Ordinary 
Filter paper, 125mm dia. Tissue paper roll, Refrigerator with stabilizer , 240lit, Blanching Unit (SS 
made) with steam charging, . Lab model, totally made of AISI Stainless Steel 304 Quality of 20gauge, 
Perforated SS tray and SS Busket, digital temp controller. Electrically operated, SS, capacity 30 cans 
at a time. Fruit pulper, laboratory model. Contacts parts are made of 304SS, With 1/32 sieve, 
½ HP motor operated, with nylon brush. Jug SS, Plastic jar of different size, Glass jar with plastic cap 
for fruit juice, sauce etc. 250ml and 500ml. Stainless steel knives, 12-15 cm blade 
Stainless steel pots of different capacities. 

 
मॉǰूल 13: वाˑिवक कायŊ पįरİ˕ितयो ंमŐ काम करना, िवशेष ŝप से बुिनयादी सुरƗा और इस 
Ɨेũ मŐ मौजूद खतरो ंपर जोर देना। 
मैप िकए गए को एजीआर/0230/ओसी13,V2.0 

टिमŊनल पįरणाम: 
 

मूʞांकनकताŊ पाǬŢम के ŮिशƗण के इस घटक के िलए तैयार की गई įरपोटŊ की जांच करेगा और मूʞांकन करेगा िक Ɛा 
बुिनयादी सुरƗा और खतरो ंपर िवशेष जोर देने के साथ वाˑिवक नौकरी की İ˕ित मŐ काम करने के िलए योƶता िवकिसत 
की गई है मŐ यह कायŊƗेũ। (द टŌ ेनी है अपेिƗत को कायŊ करना काम मŐ वाˑिवक कायŊ˕ल अंतगŊत कोई पयŊवेƗक/ठेकेदार के 
ŝप मŐ 150 घंटे के िलए कायŊ करना।) 

 
अविध : 00:00 अविध : 150:00 
िसȠांत-कंुजी सीखना परणाम ʩावहाįरक-कंुजी सीखना परणाम 
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  मूʞांकनकताŊ पाǬŢम के ŮिशƗण 
के इस घटक के िलए तैयार की गई 
įरपोटŊ की जांच करेगा और मूʞांकन 
करेगा िक Ɛा वाˑिवक नौकरी की 
İ˕ित मŐ काम करने के िलए योƶता 
िवकिसत की गई है साथ िवशेष ज़ोर 
इस Ɨेũ मŐ बुिनयादी सुरƗा और खतरो ं
पर ŮिशƗण। (ŮिशƗु से अपेƗा की 
जाती है िक वह िकसी 
पयŊवेƗक/पयŊवेƗक के अधीन 
वाˑिवक कायŊ˕ल पर कायŊ करेगा। 
ठेकेदार के िलए 150 घंटे।) 

कƗा एड्स: 

औजार, उपकरण और अɊ आवʴकताएं 

मॉǰूल 14: रोजगार कौशल DGT/VSQ/N0102, v 1.0 के िलए मैप िकए गए: 

टिमŊनल पįरणामो ं 
  संवैधािनक मूʞो ंका िवˑृत ǒान ŮदिशŊत करना और अपने कायŘ, िनणŊयो ंऔर बातचीत मŐ उɎŐ लागू करना, िजससे 
संिवधान के िसȠांतो ंको बनाए रखा जा सके। 
  बुिनयादी अंŤेज़ी कौशल जैसे पढ़ना, िलखना, सुनना और बोलना मŐ दƗता िवकिसत करना, जो रोजमराŊ की İ˕ितयो ं
मŐ Ůभावी संचार को सƗम बनाता है। 
  बुिनयादी संचार कौशल जैसे सिŢय सुनना, Ůभावी मौİखक और अशाİɨक संचार, और ˙ʼ िवचार अिभʩİƅ मŐ 
दƗता ŮदिशŊत करना, िजससे सफल पार˙įरक संपकŊ  को बढ़ावा िमले। 
  िवȅीय और कानूनी साƗरता की ʩाƥा करना, िजसमŐ Ůमुख िवȅीय अवधारणाओ ंको समझना, सूिचत िवȅीय 
िनणŊय लेना, और ʩİƅगत एवं ʩावसाियक िवȅ से संबंिधत कानूनी ढाँचो ंको जानना शािमल है। 
  िडिजटल औजारो ंऔर ŮौȨोिगिकयो ंकी ʩाƥा करना, ऑनलाइन ɘेटफामŘ को नेिवगेट करना और सुरिƗत एवं 
िजʃेदार िडिजटल ʩवहार का अɷास करना। 
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• महȕ पर चचाŊ करŐ  का रोजगार कौशल मŐ नौकरी िमलना आवʴकताएँ. समझाएँ संवैधािनक मूʞ, नागįरक अिधकार, 

कतŊʩ, नागįरकता, िजʃेदारी की ओर समाज आिद जो आवʴक हœ पालन िकया जाना एक िजʃेदार नागįरक बनने के 

िलए । 21वी ंसदी के कौशल जैसे आȏ-जागŝकता, ʩवहार कौशल, समय Ůबंधन, आिद पर चचाŊ करŐ। आलोचनाȏक 

और अनुकूली सोच, सम˟ा समाधान, रचनाȏक सोच, सामािजक और सांˋृितक जागŝकता, भावनाȏक जागŝकता, 
ʩİƅगत और ʩावसाियक जीवन मŐ िनरंतर सीखने के िलए सीखना आिद। 

• रोजमराŊ की िविभɄ पįरİ˕ितयो ंमŐ, ʩİƅगत ŝप से और टेलीफोन पर बातचीत के िलए बुिनयादी अंŤेजी का Ůयोग करŐ  । 
पढ़ना और अंŤेजी मŐ िलखी गई िनयिमत जानकारी, नोट्स, िनदőश, मेल, पũ आिद को समझŐ। संिƗɑ मŐ िलखŐ संदेश, 

नोट्स, पũ, ई-मेल आिद अंŤेजी मŐ। 

• दूसरो ं के साथ अǅे तरीके से संवाद करने का तरीका ŮदिशŊत करŐ। िविभɄ पįरİ˕ितयो ं मŐ मौİखक और गैर-मौİखक 
संचार िशʼाचार और सिŢय सुनने की तकनीक लागू करŐ  । दूसरो ंके साथ काम करने का ŮदशŊन करŐ  टीम मŐ अɊ लोग  

• िदखाओ कैसे को आचरण s यं उिचत ŝप से साथ सभी िलंगो ंऔर पीडɲूडी . 
• आवʴकतानुसार िवȅीय सं˕ाओ,ं उȋादो ंऔर सेवाओ ंका चयन करŐ। ऑफ़लाइन और ऑनलाइन िवȅीय लेनदेन करŐ  

लेनदेन, सुरिƗत ŝप से और सुरिƗत ŝप से. पहचान करना सामाɊ अवयव का वेतन और गणना आय, खचŊ, 
कर, िनवेश आिद 

• िडिजटल िडवाइस को संचािलत करने और संबंिधत एİɘकेशन और सुिवधाओ ंका सुरिƗत और सुरिƗत तरीके से उपयोग 
करने का तरीका िदखाएं। Ůभावी ढंग से काम करने के िलए ईमेल और सोशल मीिडया ɘेटफ़ॉमŊ और वचुŊअल सहयोग टूल 
का उपयोग करŐ। वडŊ Ůोसेसर, ˚ेडशीट और ŮेजŐटेशन की सुिवधाओ ंका उपयोग करŐ  । बायोडेटा बनाएँ ।  

•  पहचान करना अलग Ůकार का उȨमशीलता और उȨम और आकलन अवसर के िलए संभावना शोध के 
माȯम से ʩवसाय। संभािवत ʩावसाियक अवसर के िलए िवȅपोषण के ŷोतो ंकी पहचान करŐ , पूवाŊनुमान करŐ  
और िकसी भी िवȅीय/कानूनी बाधाओ ंको कम करŐ  

•  पहचान करना अलग Ůकार का Ťाहको.ं पहचान करना और जवाब देना को Ťाहक अनुरोध और 
आवʴकताओ ंपेशेवर तरीके से 

कƗा एड्स: 
कंɗूटर, ŮƗेपण उपकरण, शİƅ िबंदु Ůˑुित और सॉ͆टवेयर, सुिवधाकताŊ मागŊदशŊक, Ůितभागी का पुİˑका 

 
िववरण पाǬŢम सामŤी 

िववरण का िलİखत पाǬŢम:  

Ţ 
नही ं

सामŤी िववरण 

1 पįरचय पįरभाषा और दायरा का संरƗण. अलग Ůकार ताजे फलो ंऔर 
सİɥयो ंके खराब होने की सम˟ा। 
सामाɊ िसȠांतो ंऔर तरीको ंका खाना संरƗण. 

2 पįरभाषा का फल 
और सİɥयां, 

अंतर मŐ बीच मŐ फल और सɶी, 

3 चयन का फल और 
सİɥयो ंसिहत 
कǄे माल 

फलो ंऔर सİɥयो ंसिहत कǄे माल का चयन के िलए तैयारी 
का िविभɄ उȋाद. मसाले और अɊ घटक, उनके गुण, 
मसाला 
और अɊ additives और सामŤी, और उनके ˢाद और 
पįररƗक गुण। 
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4 अȯयन का िविभɄ 
उपकरण 

अȯयन का िविभɄ उपकरण उपयोग, देखभाल/रखरखाव 
और सावधािनयां। 

5 भंडारण का ताजा 
फल और सİɥयाँ. 

भंडारण का ताजा फल और सɶी। तरीको ंऔर 
कंटेनरो ंइˑेमाल िकया गया मŐ ताजा फल और सɥी संरƗण 

6 िविभɄ पौधो ंसे रस 
िनकालने की 
तकनीक Ůकार का 
फल . 

तकनीकी का का िनʺषŊण रस िविभɄ से फलो ंके Ůकार। 
पįररƗको ंकी पįरभाषा-पįररƗको ंके Ůकार आमतौर 
इˑेमाल िकया गया मŐ खाना उȨोग सीमा पįररƗको ंके 
उपयोग के बारे मŐ 

7 फल पेय: ˍैश, 
िसरप, अमृत, 
आरटीएस, 
कुचलना, 
सौहादŊ पूणŊ आिद 

फल पेय पदाथŊ: ˍैश, िसरप, अमृत, आरटीएस, Ţश, 
कॉिडŊयल आिद। 

8 टमाटर उȋाद: टमाटर उȋाद: तकनीकी का उȋादन का टमाटर उȋाद. 

9 सूरज सुखाने और 
िनजŊलीकरण 

सूरज सुखाने और िनजŊलीकरण और इसका गुण और अवगुण. 
िसȠांतो ंमŐ सुखाने की िविध Ȫारा संरƗण शािमल है। 
इलाज पूवŊ को सुखाना. 

10 जैम, जेली और मुरɬा 
तैयारी, 
. 

जैम, जेली और मुरɬा: चयन, तैयारी, उȋादन और संरƗण। 
अंतर मŐ बीच मŐ जाम और जेली. 

11 संरिƗत, कœ िडड 
की पįरभाषा 
फल, 
चमकदार फल, 
िŢːलीकृत फल- 

पįरभाषा का संरिƗत, कœ डीड फल, चमकीला फल, 
िŢːलीकृत फल- तरीको ंका तैयारी का इन। 

12 कैिनंग और 
बोतलबंद- 

कैिनंग का फल और 
सİɶयाँ- िसȠांत, ŮिŢया और कदम शािमल- देखभाल मŐ 
हœडिलंग का सामाɊ उपलɩ फल और सİɶयाँ मŐ Ɨेũ . 

13 अȯयन का जमे Šए 
फल और सİɥयाँ, 
ɰांिचंग और 
बफ़Ŏली. 

अȯयन का जमा Šआ फल और सİɶयाँ, ɰांिचंग और 
बफ़Ŏली. 

14 अचार, चटनी और 
सॉस, 

अचार, चटनी और सॉस, अलग Ůकार का अचार, िविध का 
तैयारी इलाज तकनीकŐ , दोष और 
उपाय . 

15 खाȨ सुरƗा का 
अȯयन मानक: 

एचएसीसीपी, आईएसओ 22000, जीएमपी, और एफएसएसएआई. 
ʩİƅगत ˢǅता का महȕ, सफाई एवं ˢǅता मानक मŐ 
फल और सɶी संरƗण. अǅी हœडिलंग ŮिŢयाएं 
(जीएचपी), टŌ ेिसिबिलटी पहलू 
Ůसंˋृत उȋाद। 
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16 अȯयन का िविभɄ 
Ůकार के कंटेनर 
जैसे कांच, िटन 
सामŤी. 

िविभɄ Ůकार के कंटेनरो ंजैसे कांच, िटन के गुणो ंका अȯयन 
और अवगुण का Ůȑेक-दायरा के िलए नया Ůकार 
कंटेनरो/ंपैकेिजंग सामिŤयो,ं जैसे ɘाİːक पाउच, टेटŌ ा पैक, 
पीईटी बोतल और िडɬो ंका उपयोग। 
समझ  लेबल इसका महȇ, और लेबिलंग आवʴकताएं 

 
 

िववरण का ʩावहाįरक पाǬŢम:  
 

Ţ नही ं सामŤी िववरण 
1 नुक़सान का फल और 

सİɥयां 
पहचान करना  नुक़सान का फल और 
सİɥयां 

2 पहचान का फल और 
सİɥयां। 

पहचान का फल और सİɶयाँ। 

3 पहचान का मसाले और भोजन 
additives 

पहचान का मसाले और खाना 
additives इˑेमाल िकया गया मŐ फल 
और सɥी Ůसंˋरण. 

4 अȯयन का सामाɊ खाȨ 
Ůसंˋरण उपकरण 

सामाɊ खाȨ Ůसंˋरण उपकरण जैसे 
पʙर , सीलसŊ का अȯयन, 
रस िनकालने मशीनŐ, आटोƑेव, कॉिकō ग 
 मशीनŐ वगैरह। 

5 Ůशीतन और अɊ तरीके 
के िलए भंडारण खराब होने 

Ůशीतन और अɊ तरीको ंनाशवान 
वˑुओ ंके भंडारण के िलए 

6 तैयारी का फल रस। तैयारी का फल जूस. संरƗण 
का फल रस साथ जोड़ना पįररƗक का . 

7 तैयारी का आम फल पेय 
पदाथŊ. 

सामाɊ फल पेय पदाथŊ की तैयारी। ̊ढ़ 
िनʮय का एिसड फलो ंऔर सİɥयो ंमŐ 
उȋादो ं

8 तैयारी का टमाटर उȋाद तैयारी का टमाटर जूस, ɗूरी, 
सॉस, केचप, शोरबा, पेː, चटनी आिद 

9 िविभɄ तरीको ंका सुखाना: िविभɄ तरीको ंका सुखाना: सूरज 
सुखाना , अलमारी सुखाने और सौर सुखाना. 

10 तैयारी का जाम, जेली और 
मुरɬे 

तैयारी का जाम, जेली और मुरɬा 

11 तैयारी का संरिƗत खाȨ 
पदाथŊ, कœ डीज, िŢːलीकृत 
एवं ƸेǕ और फल बार। 

तैयारी का संरिƗत, कœ डीज, िŢːलीकृत और 
चमकदार और फल बार। 

12 ŮदशŊन का फलों और सİɥयो ं
मŐ िडɬाबंदी ŮिŢया 

फलो ंमŐ िडɬाबंदी ŮिŢया का ŮदशŊन और 
सİɶयाँ िडɬा बंद करना उȨोग। Ůभावी 
िडɬो ंकी पहचान, उपभोग करते समय 
सावधािनयां 
िडɬा बंद खाȨ पदाथŊ. 
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13 जमना बाजार के नमूने पर ůीिजंग ŮदशŊन का जमा 
Šआ फल और सİɶयाँ 

14 तैयाįरयां का के िविभɄ 
अचार से फल और 
सİɥयां 

तैयाįरयां का अलग Ůकार अचार का से 
फल और सİɶयाँ 

 
15 

परीƗा का Ůसंˋृत उȋाद। 
उपकरणो ंकी सफाई और 
रखरखाव। 

Ůसंˋृत उȋादो ंकी जांच। उपकरणो ंकी 
सफाई और रखरखाव। खोज का बŐज़ोइक 
एिसड, 
गंधक डाइऑƛाइड और िक.मी. मŐ फल 
और वन˙ित उȋाद। 

16 ʩावहाįरक ŮदशŊन सील 
करने का थैली बनाना मशीन। 

ʩावहाįरक ŮदशŊन का सील पाउिचंग 
मशीन. 
परीƗा का  टेटŌ ा सामान बाँधना 

 
पाǬŢम का रोजगार कौशल: 

पįरचय को रोजगार कौशल  अविध: 1.5 घंटे 
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बाद पूरा यह कायŊŢम , Ůितभािगयो ंइǅा होना योƶ को: 
1. चचाŊ करना  रोजगार कौशल आवʴक के िलए नौकįरयाँ मŐ िविभɄ इंड Ōː ीज 

2. सूची अलग सीखना और रोजगार संबंिधत जाओ और िनजी पोटŊल और उनका Ůयोग 
 

संवैधािनक मान - नागįरकता  अविध: 1.5 घंटे 
3. संवैधािनक मूʞो ंकी ʩाƥा करŐ , िजसमŐ नागįरक अिधकार और कतŊʩ, नागįरकता, 

समाज के Ůित िजʃेदारी और ʩİƅगत मूʞ और नैितकता जैसे ईमानदारी, िनʿा, 
देखभाल करने वाला और दूसरो ंका सʃान करना वह ज़ŝरत है को बनना ए िजʃेदार 

नागįरक 
4. िदखाओ कैसे को अɷास अलग पयाŊवरणीय िटकाऊ Ůथाओ.ं 

बनना ए पेशेवर मŐ  21 शताɨी  अविध: 2.5 घंटे 
5. चचाŊ करना महȇ का उपयुƅ 21 शतक कौशल। 

6. आȏ-जागŝकता, ʩवहार कौशल, समय Ůबंधन, आलोचनाȏक सोच जैसे 21वी ंसदी के 

कौशल ŮदिशŊत करŐ  और अनुकूली सोच , सम˟ा को सुलझाना, रचनाȏक सोच, सामािजक 

और सांˋृितक जागŝकता, भावनाȏक जागŝकता, सीखना सीख रहा šं आिद ʩİƅगत 

या पेशेवर जीवन. 

7. वणŊन करना  फ़ायदे का िनरंतर सीखना। 
बुिनयादी अंŤेज़ी कौशल  अविध: 10 घंटे 

8. िदखाओ कैसे को उपयोग बुिनयादी अंŤेज़ी वाƐ के िलए रोज रोज बातचीत मŐ अलग-

अलग संदभŘ मŐ, ʩİƅगत ŝप से और टेलीफोन पर 

9. पढ़ना और ʩाƥा मूलपाठ िलखा Šआ मŐ बुिनयादी अंŤेज़ी 
10. िलखना ए छोटा नोट/पैराŤाफ / अƗर/ई मेल का उपयोग करते Šए बुिनयादी अंŤेज़ी 

आजीिवका िवकास और लƙ अविध िनधाŊįरत करना : 2 घंटे 
11. बनाएं ए आजीिवका िवकास योजना साथ अǅी तरह से पįरभािषत छोटा- और दीघŊकािलक लƙ 

संचार कौशल  अविध: 5 घंटे 
12. िदखाना कैसे को बातचीत करना Ůभावी ŝप से का उपयोग करते Šए मौİखक और अशाİɨक संचार 

िशʼाचार. 

13. ʩाƥा करना  महȇ का सिŢय सुनना के िलए असरदार संचार 
14. चचाŊ करना  महȕ का कायŊरत सहयोगी ŝप साथ अɊ मŐ ए टीम 

िविवधता और समावेशन  अविध: 2.5 घंटे 
15. िदखाना कैसे को ʩवहार, बातचीत करना, और आचरण ˢयं उिचत ŝप से साथ सभी िलंग और लोक 

िनमाŊण िवभाग 

16. चचाŊ करना  महȕ का तना Šआ यौन उȋीड़न सम˟ाएँ जैसा Ůित पॉश कायŊवाही करना। 
िवȅीय और कानूनी साƗरता  अविध :5 घंटे 

17. ŝपरेखा  महȇ का का चयन  सही िवȅीय सं˕ा, उȋाद, और सेवा 
18. िदखाना कैसे को ढोना बाहर ऑफलाइन और ऑनलाइन िवȅीय लेनदेन, सुरिƗत ŝप से और सुरिƗत ŝप से 

19. सूची  सामाɊ अवयव का वेतन और गणना आय, ʩय, कर, िनवेश आिद 

20. चचाŊ करना  कानूनी अिधकार, कानून, और एड्स 
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आवʴक िडिजटल कौशल अविध: 10 घंटे 
21. वणŊन करना  भूिमका का िडिजटल तकनीकी मŐ आज का िज़ंदगी 
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22. िदखाना कैसे को Ůचालन िडिजटल उपकरण और उपयोग  संबंिधत अनुŮयोग और 
िवशेषताएँ , सुरिƗत ŝप से औरसुरिƗत ŝप से 

23. चचाŊ करना  महȕ का िदखा रहा िजʃेदार ऑनलाइन ʩवहार जबिक Űाउिज़ंग, िविभɄ 

सोशल मीिडया ɘेटफॉमŊ, ई-मेल आिद का सुरिƗत और सुरिƗत तरीके से उपयोग करना 
24. बनाएं नमूना शɨ दˑावेज़, एƛेल पũक और Ůˑुितयो ंका उपयोग करते Šए बुिनयादी िवशेषताएँ 

25. उपयोग आभासी सहयोग औजार को काम Ůभावी ŝप से 
उȨिमता  अविध: 7 गंटे 
26. ʩाƥा करना  Ůकार का उȨमशीलता और उȨम 

27. चचाŊ करना कैसे को पहचान करना अवसर के िलए संभावना ʩापार, सूũो ंका कहना है का 
अनुदान और इसके शमन योजना से जुड़े िवȅीय और कानूनी जोİखम 

28. वणŊन करना  4पीएस का िवपणन-उȋाद, कीमत, जगह और पदोɄित और आवेदन करना उɎŐ जैसा Ůित 

चयिनत ʩावसाियक अवसर के िलए एक नमूना ʩवसाय योजना बनाएं 
Ťाहक सेवा अविध : 5 घंटे 

29. वणŊन करना  महȕ का का िवʶेषण अलग Ůकार और आवʴकताओ ंका Ťाहको ं
30. ʩाƥा करना  महȕ का की पहचान Ťाहक आवʴकताओ ंऔर जवाब को उɎŐ मŐ ए पेशेवर तरीके से. 

31. चचाŊ करना  महȕ का बनाए रखना s ǅता और डŌ े िसंग उिचत ŝप से 
उपाजŊन तैयार के िलए शािगदŎ और नौकरी की  अविध: 8 घंटे 

32. बनाएं ए पेशेवर पाǬŢम जीवन (सीवी) 
33. उपयोग िविभɄ ऑफलाइन और ऑनलाइन काम खोज सूũो ंका कहना है ऐसा जैसा रोज़गार 

एƛचŐज, भतŎ एजŐिसयां , और नौकरी पोटŊल Ţमशः  
34. चचाŊ करना  महȕ का बनाए रखना ˢǅता और आȏिवʷास दौरान एक साƗाǽार 
35. अिभनय करना ए िदखावटी साƗाǽार 
36. सूची  कदम के िलए खोज और दजŊ की के िलए शािगदŎ अवसर 
 
 

  
 \ 

Tools and Equipment List for a batch of 30 students 
TABLE-A 
Sl No. Item description/technical specification (Glassware and accessory) Qty (Nos) 

A1 Test tube ,borosilicate glass 50 
18x15 ml 50 
15x15 ml  

A2 Beaker, graduated , borosilicate glass  

1000ml 5 
500 ml 10 
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250 ml 10 
100ml 10 

A3 Conical flask, graduated, borosilicate glass  

1000ml 5 
500 ml 10 
250 ml 10 
100ml 10 

A4 Pipette , graduated , borosilicate glass  

50 ml 6 
25 ml 6 
10 ml 6 
5 ml 6 
2ml 6 
1 ml 6 
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A5 Burette 50ml , graduated , borosilicate glass 
(with ptfe stoppered), 

8 

A6 Volumetric Flask , borosilicate glass 

1000ml 
500 ml 
250ml 
100ml 

 
6 
6 
10 
10 

A7 Measuring cylinder, graduated, borosilicate glass 

1000ml 
500 ml 

250 ml 
100ml 
50 ml 
25 ml 
10ml 

 
 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

A8 Funnel 60 deg angle long stem , borosilicate glass 
75mm 10 

A9 Glass rod 6 inch long, 5-6 mm dia borosilicate glass 10 

A10 Porcelain basin 4 inch dia 10 

A11 Reagent bottle, borosilicate glass 

250ml 
500ml 

 
10 
10 

A12 Beaker, (Plastic)graduated , 
1000ml 

500 ml 
250 ml 
100ml 

10 
10 
10 
10 
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A13 Pasteur pipette glass made with rubber head used for pickup of acid 12 

TABLE-B  

Sl No. Item description/technical specification (Instruments and 
equipment) 

Qty (Nos) 

B1 Hot air oven (18’’x18’’x18’’)inch or (24’’×24’’×24’’) with blower digital 
temp(Multispan) and time control, inside made of 304SS of 20gage, 
outside of MS with powder coated finish, ball catcher heavy door. 

1 

B2 Autoclave (14x18 inch) double coil, double wall, digital temperature 
controller, timer arrangement vertical with control cut off pressure 
(15-30psi) temperature indicator, inner and outer wall 304SS of 14 
gage, heavy lid of 304SS 12mm thickness, 20gage 304SS perforated 
container with handle. Autoclave have central out let at the bottom 
and also have water level indicator. 

1 

B3 Rectangular hot plate of, (12’’×16’’×9’’) 304SS top of 20 gauge/fully SS 
body of 20 gauge, digital temperature indicator cum controller. 

1 

B4 Digital pH meter, bench top with probe, Measuring Range : 
0.00 .......... 14.00 pH 
- Resolution : 0.01 pH 
- Error Limits : ± 0.01 pH 

2 

B5 Micro Controller Based Colori Meter, , wave length 400nm to 700 nm 
selected by filters mounted on a turret, light source- 6.3V, 6W, 
Detector- Photo-Cell, mode- absorbance, concentration, display 16*2 
digit LCD,Accessory test tube- 4nos, Black rod-1nos. 

1 

B6 Digital electronics balance, capacity : 5mg-210gm, accuracy 0.001gm 1 

B7 Physical rough balance 
Capacity=30Kg 
Readability=1gm 
SS Pan size (mm) = 250×330 

2 

B8 Magnetic Starrer, 2Lt stirring capacity (Deluxe models with speed 
indicator), with Hot Plate, with Step less Speed control &S.S. body and 
top. Max. Speed: 1800 RPM. 

1 

B9 Refrigerator with stabilizer , 240lit, 1 
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B10 Potable temperature indicator 
Temp range- 0°C to 100.00◦C, resolution=0.1°C 

3 

B11 Muffle furnace, size of inner chamber (5’’x 5’’x 10’’) inch, for 1000˚C 
working, outer casing made of heavy duty M.S. materials and sheet 
duly painted finished, heating elements are better quality. 
For 1000˚C working 3.0KW. 

1 

B12 Serological water bath, Double wall insulation, total 304SS of 20gage 
(inner and outer), capacity (12x250ml) (16’’×12’’×10’’) 304SS lid, 
Ambient to 110 C and digital temperature indicator. one outlet with 
ball valve 

1 

B13 Hand Refractometer, with three range 0-32%.29-62%, 0-95% brix 3 

 TABLE-C  

Sl No. Item description/technical specification (Miscellaneous Item) Qty (Nos) 

C1 Spoon Spatula non-magnetic stainless steel with high polish one side 
spoon 
4’’ long ,SS 
6’’ long, SS 

8” long ,SS 

5 
5 
5 

C2 Crucible tongs non-magnetic stainless steel with high polish 
6’’ long 
8” long 
10’’ long 

3 
3 
3 

C3 Spirit lamp SS with brass cover125ml 10 

C4 Wire gauge with asbestos 10 

C5 Porcelain basins, R.B with spout glazed, Dia 
60mm 
75mm 
85mm 

 
6 
6 
6 

C6 Desiccators Dia , plastic made 
140mm 
187mm 

1 
1 

C7 Mortar & pestle, Dia 
110mm 
130mm 

2 
2 
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C8 Silica Crucible without lid 
50ml 6 

C9 Test tube holder (heavy) 10 

C10 Rubber Gloves 14 no, pair 10 

C11 Tripod Stand, iron made properly paint polish 10 

C12 Burette stand with double clamp, (plastic) 8 

C13 Pipette stand (plastic) (Vertical) 8 

C14 Test tube stand (plastic) , 10 

C15 Wash bottle, (plastic), 500 ml, cap, pack of six 10 

C16 Handy pipette aid (pipette sacker) 10ml and 25ml 
(plastic) 

6 
6 

C17 Pressure cooker,5lit capacity 2 

C18 pH paper, E Merck,1.00-14.00, 10 bks 10 

C19 Litmus paper, red& blue,Emerck,10 bks 10 

C20 Ordinary Filter paper, 125mm dia 10 
C21 Tissue paper roll 10 

C22 Grouch crucible 50ml with rubber gasket 6 

C23 carboy funnel Material :PP , 50mm 6 

   

TABLE –D 
Sl No. Item description/technical specification (Food processing 

machineries) 
Qty (Nos) 

D1 Tray dryer, horizontal cross air flow system, inner 304SS wall of 
20gauge & with six 304SS tray of 18gauge 
Tray size : (16’’x32’’x1’’)inch 
Solid SS tray/perforated SS tray / wire net SS try, all trays adjustable 
type with gape of 6’’ per tray. 

1 
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 Digital PID type temperature controller. Temperature range 50˚-300˚C 
with accuracy ±1˚C 
1HP. Crompton brand motor with fittings of 304SS made blower. 

 

D3 Can seaming machine,1 ADS 
1 H.P. motor operated 
with 300, 401 seaming roller& seaming chuck 

1 

D4 Can reforming machine 1 H.P. motor operated 
with ,300, 401 

1 

D5 Can flanging machine,1 H.P. motor operated 
with 300, 401 

1 

D6 Flange Rectifier machine hand operated, both for 300 and 401 can 
with dies, base, handle 

1 

D7 Can pressure gauge both for 300 and 401 can 2 
D8 Can Vacuum gauge both for 300 and 401 can 2 
D9 Can cutter / opener both for 300 and 401 can 2 

D10 Potato peeler, abrasion method, laboratory model, hand operated or 
½ HP motor operated, totally made of AISI Stainless Steel 304 Quality 
of 20gauge 

1 

D11 Mixer grinder,600watt 2 

D12 Potato Slicer, hand operated laboratory model 
With thickness adjustment system, totally made of AISI Stainless 
Steel 304 Quality of 20gauge 

1 

D13 Vegetable Slicer, ½ HP motor operated laboratory model 
With thickness adjustment system, totally made of AISI Stainless 
Steel 304 Quality of 20gauge 

1 

D14 Electric Heater, 1500W,coil type ( nicrome wire),ceramic body 1 
D15 Blanching Unit (SS made) with steam charging, lab model, totally 

made of AISI Stainless Steel 304 Quality of 20gauge, Perforated SS 
tray and SS Busket, digital temp controller. Electrically operated ,SS, 
capacity 30 cans at a time 

1 

D16 Fruit pulper, laboratory model 
Contacts parts are made of 304SS, 
With 1/32 sieve, 
½ HP motor operated, with nylon brush 

1 

D17 Fruit miller, hand operated or ½ HP motor operated laboratory model 
Contacts parts are made of 304SS 

1 
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D18 Screw type juice extractor, made 304SS 
laboratory model, hand operated or ½ HP motor operated, 

1 

D19 Crown corking machine, Baby type, hand operated magnetic cork 
holder 

1 

D20 Solar Drier of lab model 1 

D21 Dekchi, 10 lits, SS 

Gamla, 5lit, 2 lits, SS, 

Ladle, kitchen std,SS 

Spoon (table), SS 

Teaspoon ,SS 

Plastic bucket of different size 

Cooking pan,5 lit 

Cutting knife made of high quality steel, manual 

Basket ,plastic 

Tray ,plastic 

Tray,SS(kitchen std) 

Karai, 5lit,SS 

Khunti ,kitchen std,SS 

Jug SS 

Plastic jar of different size 

Plastic pouch with zip 

Glass bottle with cap for fruit juice, sauce etc. 250ml and 500ml 

Glass jar with plastic cap for fruit juice, sauce etc. 250ml and 500ml 

5 
 

5 each 

5 
 

10 

20 
 

10 
 

3 
 

20 
 

10 
 

10 
 

10 
 

3 
 

5 
 

5 

30 
 

200 

50 each 

50each 
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Lacquered 300 and 401 tin can with lid for canned food product 

Stainless steel knives, 12-15 cm blade 
Stainless steel pots of different capacities 

200 piece each 
 

20 
10 

D22 gas oven 2 
D23 Commercial LPG Cylinder 3 
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अनुलưक 
टŌ ेनर आवʴकताएं 

 

Trainer Prerequisites 
Minimum 
Educational 
Qualification 

Specialization Relevant Industry 
Experience 

Training Experience Remarks 

Years Specialization Years Specialization  

CTS/ATS Fruit and vegetable 
processing trade 

5 In 1 In training NA 

Processi on 
ng of 
fruits 
and 

Processing 
of Fruits & 
Vegetables 

Diploma Food processing 
technology 

3 1 

vegetab  

B. Tech/BE Food technology / 
Food technology and 
Biochemical 
engineering 

2 les 1  

B.SC / M SC Agriculture related 2  1  

 

 

Trainer Certification 

Domain Certification Platform Certification 
Certified for Job Role: Fruits and Vegetables 
Product Producer ” mapped to QP: STC - 
AGR/NSQF-2022/0230”.Minimum accepted 
score is 80%. 

Recommended that the Trainer is certified for the 
Job Role: “Trainer (VET and Skills)”, mapped to the 
Qualification Pack: “MEP/Q2601, v2.0”. Minimum 
accepted score is 80% 
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Assessor Requirements 
 

 

Assessor Prerequisites 
Minimum 
Educational 
Qualification 

Specialization Relevant 
Industry 
Experience 

Training/Assessment 
Experience 

Remarks 

Year 
s 

Specialization Years Specialization  

CTS/ATS Fruit and 
vegetable 
processing 
trade 

3 In 
Processing 

of fruits 
and 

vegetables 

1 Similar Job Role 
in agriculture 

sector 

NA 

Diploma Food processing 
technology 

2 1 

B. Tech/BE Food 
technology / 
Food 
technology and 
Biochemical 
engineering 

2 1 

 
 

Assessor Certification 

Domain Certification Platform Certification 
Certified for Job Role: Fruits and Vegetables 
Product Producer” mapped to QP: STC - 
AGR/NSQF-2022/0230”.Minimum accepted 
score is 80%. 

Recommended that the Assessor is certified for 
the Job Role: “Assessor (VET and Skills)”, 
mapped to the Qualification Pack: 
“MEP/Q2701, v2.0”. Minimum accepted score is 
80% 
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आकलन रणनीित 
 

मूʞांकन ˢतंũ मूʞांकनकताŊओ ं की अवधारणा पर आधाįरत होगा, िजɎŐ पिʮम बंगाल राǛ तकनीकी एवं 

ʩावसाियक िशƗा एवं कौशल िवकास पįरषद (WBSCT&VE&SD) के साथ सूचीबȠ िकया जाएगा, िजɎŐ 
मूʞांकन तकनीको ंपर पहचाना, चुना, ŮिशिƗत और Ůमािणत िकया जाएगा। ये मूʞांकनकताŊ िनɻिलİखत से 
जुड़े होगें: िनधाŊįरत मानदंडो ंके अनुसार मूʞांकन िकया जाएगा। 

 
डɲूबीएससीटी&वीई&एसडी मूʞांकन का संचालन करŐ गे केवल WBSCT&VE&SD Ȫारा अिधकृत ŮिशƗण कŐ ū 

या िनिदŊʼ परीƗण कŐ ū। 
 

आदशŊ ŝप मŐ,  आकलन इǅा होना ए िनरंतर ŮिŢया शािमल का दो िविशʼ कदम: 
 

A. िनरंतर आकलन Ȫारा ŮिशƗको ं
B. अविध अंत /अंितम आकलन Ȫारा डɲूबीएससीटी&वीई&एसडी 

 
संबंिधत Ɛूपी मŐ Ůȑेक रा Ō̓ ीय ʩावसाियक मानक (एनओएस) को भार िदया जाएगा। एनओएस को कायŊ के 

सापेƗ महȕ और गंभीरता के आधार पर िसȠांत और/या ʩावहाįरक के िलए अंक िदए जाएंगे। 
 

इससे Ůȑेक Ɛूपी के िलए Ůʲ बœक / पेपर सेट तैयार करने मŐ सुिवधा होगी। इनमŐ से Ůȑेक पेपर सेट / Ůʲ बœक 

WBSCT&VE&SD के माȯम से िवषय वˑु िवशेषǒो ंȪारा बनाए गए हœ, िवशेष ŝप से ʩावहाįरक परीƗण और 

पįरभािषत सहनशीलता, िफिनश, सटीकता आिद के संबंध मŐ। 
 

 अगले औजार हœ Ůˑािवत को होना इˑेमाल िकया गया के िलए अंितम आकलन: 
 

i. िलİखत परीƗा: इसमŐ (i) सȑ/असȑ कथन और/या (ii) बŠिवकʙीय Ůʲ और/या (iii) िमलान Ůकार के 

Ůʲ शािमल होगें। इसके िलए ऑनलाइन Ůणाली को Ůाथिमकता दी जाएगी। 

ii. ʩावहाįरक परीƗण: इसमŐ उपयुƅ िनदőशो ंका पालन करते Šए पįरयोजना Űीिफंग के अनुसार एक परीƗण 

कायŊ तैयार करना शािमल होगा। कायŊरत कदम, का उपयोग ज़ŝरी औजार, उपकरण और उपकरण. 

अवलोकन के माȯम से अɷथŎ की योƶता, िववरण के Ůित ȯान, गुणवȅा चेतना का पता लगाना संभव होगा 
वगैरह। 

iii. संरिचत मौİखक: इस उपकरण का उपयोग मूʞांकन करने के िलए िकया जाएगा नौकरी की भूिमका 
और हाथ मŐ मौजूद िविशʼ कायŊ के संबंध मŐ वैचाįरक समझ और ʩवहाįरक पहलू। 
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िनशान िवतरण जैसा Ůित नतीजा 
 

Course 
Name 

Sr 
No 

 
Outcome No. 

 
Outcome Name 

Th 
Hrs 

Pr 
Hrs 

Total 
mark 
s Th 

 

 
फ

ल
 औ

र 
स

İɶ
याँ

 उ
ȋ

ाद
 िन

म
ाŊत

ा 

1 AGR/0230/OC1,V2.0 सुरिƗत कायŊरत आचरण के िलए Ůयोग 
करŐ। 
 

10 20 14 40 

 
2 

 
AGR/0230/OC2,V2.0 

ताजा फल और सİɥयाँ पहचानने और 
चुनने के  चेकिलː बनाएं। 
. 

10 20 14 40 

 
3 

 
AGR/0230/OC3,V2.0 

फल और सİɥयो ंमŐ नुक़सान पहचानŐ और 
खराबी के कारणो ंका घोषणा करŐ। 
 

10 20 14 40 

 
4 

 
AGR/0230/OC4,V2.0 

फल और सİɥयो ंमŐ नुक़सान पहचानŐ और 
खराबी के कारणो ंका घोषणा करŐ। 
 

10 20 14 40 

 
5 

 
AGR/0230/OC5,V2.0 

खराब होने से बचाने के िलए सामान तैयार 
करŐ  और भंडारण के साथ सुरƗा सावधािनयो ं
का पालन करŐ। 
 

10 20 14 40 

 

 
6 

 

 
AGR/0230/OC6,V2.0 

रस िनकालने की िविध से रस तैयार करŐ , 
मशीनो ंके साथ सुरƗा सावधािनयो ंका ȯान 
रखŐ और फल रस पįररƗको ंके साथ अʅता 
और टीएसएस सामŤी का िनधाŊरण करŐ। 
 

5 25 6 50 

 
 

 
7 

 
 

 
AGR/0230/OC7,V2.0 

 ˍैश, आरटीएस, नेƃर, कॉिडŊयल, Ţश और 
िसरप जैसे फल पेय तैयार करŐ  और पैकेज 
करŐ , मशीनो ंजैसे पʙर, रस िनकालने वाला, 
आटोƑेव, और कॉिकō ग मशीन के साथ सुरƗा 
सावधािनयो ंका पालन करŐ , और अʅता और 
टीएसएस सामŤी का िनधाŊरण करŐ। 
 

10  
20 

 
14 

 
40 

 

 
8 

 

 
AGR/0230/OC8,V2.0 

 टमाटर उȋादो ंको तैयार करŐ  और संरिƗत 
करŐ , उपयुƅ मशीनो ंजैसे पʙर, आटोƑेव, 
और कॉिकō ग मशीन का उपयोग करते Šए 
अʅता और टीएसएस सामŤी का िनधाŊरण 
करŐ। 
 

10 
20 14 40 

 

 
9 

 

 
AGR/0230/OC9,V2.0 

 फल और सİɥयो ंको तैयार करŐ , सुखाएं और 
भंडारण करŐ , उपयुƅ तरीको ंजैसे अलमारी 
सुखाने और सौर सुखाने का उपयोग करते Šए, 
और नमी का िनधाŊरण करŐ। 

 

10  

 
20 

 

 
14 

 

 
40 
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10 

 

 
AGR/0230/OC10,V2. 

0 

 जाम, जेली और मुरɬे तैयार करŐ , उपयुƅ 
मशीनो ंजैसे पʙर, आटोƑेव और सीलर का 
उपयोग करते Šए, सुरƗा सावधािनयो ंका 
पालन करŐ , अʅता और टीएसएस सामŤी का 
िनधाŊरण करŐ , और पेİƃन परीƗण करŐ। 
 

20 40 12 80 

 

 
11 

 
AGR/0230/OC11,V2. 

0 

फल और सİɥयो ंकी कैिनंग ŮिŢया को िदखाएं 
और भौितक अवलोकन Ȫारा दोष पहचानŐ, साथ 
ही िडɬाबंद खाȨ पदाथŘ मŐ इसके कारणो ंको 
बताएं और खाȨ सुरƗा मानको ंकी ʩाƥा करŐ। 

 

 
10 

 
20 

 
14 

 
40 

 
12 

AGR/0230/OC12,V2. 
0 

तैयार करना फल सİɥयां अचार साथ 
तेल/नमक/िसरका/मसाले , अʅता 
सामŤी का िनधाŊरण. 

5 25 6 50 

 
13 AGR/0230/OC13,V2. 

0 

काम मŐ असली काम पįरİ˕ित साथ िवशेष 
ज़ोर पर बुिनयादी सुरƗा और इस Ɨेũ मŐ 
खतरे. 

 
0 

 
150 

 
0 

 
260 

14 DGT/VSQ/N0102 रोजगार कौशल- 60 घंटे. 60 50  

 कुल िलİखत 120 घंटे , ʩावहाįरक 270 घंटे , रोजगार कौशल 60 घंटे , 
ओजेटी-150 घंटे 

200 800 
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अविध िववरण 

घोषणाȏक 
जानकारी 

कथाȏक ǒान संदिभŊत करता है को तȚ, अवधारणाओ ंऔर िसȠांतो ंवह ज़ŝरत 
होना ǒात और/या समझा मŐ आदेश को पूरा करना या को हल करना ए संकट। 

चाबी िशƗण 
के पįरणाम 

मुƥ िशƗण पįरणाम यह कथन है िक िशƗाथŎ को Ɛा जानना, समझना चािहए और 
होना कर पाना करना मŐ आदेश को Ůाɑ करना  टिमŊनल पįरणाम. एक सेट Ůमुख 
िशƗण पįरणामो ंका िनमाŊण होगा ŮिशƗण पįरणाम. ŮिशƗण 
नतीजा है िनिदŊʼ मŐ शतŒ का ǒान, समझ (िलİखत) और कौशल (ʩावहाįरक 
अनुŮयोग)। 

ओजेटी(एम) काम पर ŮिशƗण(अिनवायŊ);ŮिशƗु हœ अिनवायŊ को साइट पर ŮिशƗण के िनिदŊʼ घंटे 
पूरे करŐ  

ओजेटी(आर) काम पर ŮिशƗण(अनुशंिसत);ŮिशƗु हœ अनुशंिसत साइट पर ŮिशƗण के िनिदŊʼ घंटे 

ŮिŢयाȏक ǒान ŮिŢयाȏक ǒान पतो ंकैसे को करना कुछ, या कैसे को अिभनय करना एक कायŊ। यह 
काम करने की Ɨमता है, या लागू करके एक ठोस कायŊ आउटपुट का उȋादन करŐ  
संǒानाȏक , उȅेिजत करनेवाला या पागल मोटर कौशल। 

ŮिशƗण नतीजा ŮिशƗण नतीजा है ए कथन का Ɛा ए िशƗाथŎ इǅा जानना, ŮिशƗण पूरा होने पर 
आप समझ सकŐ गे और करने मŐ सƗम हो सकŐ गे । 

टिमŊनल नतीजा टिमŊनल नतीजा है ए कथन का Ɛा ए िशƗाथŎ इǅा जानना, मॉǰूल पूरा होने पर 
उसे समझना और करने मŐ सƗम होना । टिमŊनल पįरणामो ंका एक सेट ŮिशƗण 
पįरणाम Ůाɑ करने मŐ मदद करता है। 

 
पįरवणŎ शɨ और लघुŝप 

 

अविध िववरण 

Ɛूपी योƶता सामान बाँधना 
एनएसƐूएफ रा Ō̓ ीय कौशल योƶता ŝपरेखा 
एनएसƐूसी रा Ō̓ ीय कौशल योƶता सिमित 
NOS रा Ō̓ ीय ʩावसाियक मानको ं

 


