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   फ़ूड बेवरेज(सीआईटीएस) 
 

  

सशल्प प्रसशक्षक प्रसशक्षण योजिा सशल्पकार प्रसशक्षण योजिा की शुरुआत ि ेही चालू है। पहला 
सशल्प प्रसशक्षक प्रसशक्षण िंस्थाि 1948 िें स्थावपत ककया गया था। इिके बाद, 6 और िंस्थाि, अथाात ्

कें द्रीय प्रसशक्षक प्रसशक्षण िंस्थाि (जजिे अब राष्ट्रीय कौशल प्रसशक्षण िंस्थाि (एि.एि.टी.आई.) 
कहा जाता है), लुधियािा, कािपुर, हावडा, िुंबई, चेन्िई और हैदराबाद िें एि.एि.टी.आई. स्थावपत 

ककए गए। डी.जी.टी. द्वारा 1960 िें स्थावपत ककया गया था। तब िे िी.आई.टी.एि. पाठ्यक्रि भारत 

भर के िभी एि.एि.टी.आई. के िाथ-िाथ डी.जी.टी. िे िंबद्ि िसं्थािों जैि ेप्रसशक्षकों के प्रसशक्षण 

िंस्थाि ( आई.टी.ओटी. ) िें िफलतापूवाक चल रहा है। यह एक वर्ा की अवधि का योग्यता आिाररत 

पाठ्यक्रि है। " फ़ूड बेवरेज ” िी.आई.टी.एि. रेड “फ़ूड बेवरेज ” िीटीएि रेड के प्रसशक्षकों के सलए 

लाग ूहै। 

 

कायाक्रि का िुख्य उद्देश्य प्रसशक्षकों को सशक्षाशास्त्र िें तकिीकों के ववसभन्ि पहलओु ंका पता 
लगािे और व्यावहाररक कौशल को स्थािांतररत करिे िें िक्षि बिािा है ताकक उद्योगों के सलए कुशल 

जिशजक्त का एक पूल ववकसित ककया जा िके, जजििे उिके कररयर िें वदृ्धि हो और बडे पैिािे पर 

ििाज को लाभ हो। . इि प्रकार एक ििग्र सशक्षण अिुभव को बढावा देिा जहां प्रसशक्ष ु ववशेर् ज्ञाि, 

कौशल प्राप्त करता है और िीखिे के प्रनत दृजष्ट्टकोण ववकसित करता है और व्याविानयक प्रसशक्षण 

पाररजस्थनतकी तंत्र िें योगदाि देता है। 

 

यह पाठ्यक्रि प्रसशक्षकों को प्रसशक्षुओ ंको िलाह देिे, िभी प्रसशक्षुओ ंको िीखिे की प्रकक्रया िें 
िंलग्ि करिे और िंिाििों के प्रभावी उपयोग के प्रबिंि के सलए निदेशात्िक कौशल ववकसित करिे 
िें भी िक्षि बिाता है। यह िहयोगात्िक सशक्षा और काि करिे के िवीि तरीकों के िहत्व पर जोर 

देता है। िभी प्रसशक्ष ुपाठ्यक्रि िािग्री को िही पररप्रके्ष्य िें ििझि ेऔर व्याख्या करिे िें िक्षि होंगे, 
ताकक व े अपिे िीखिे के अिुभवों िे जुडे और िशक्त हों और िबि े ऊपर, गुणवत्तापूणा ववतरण 

िुनिजश्चत करें। 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    1. ववषय सार 
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2.1 सामान्य 

िी.आई.टी.एि. पाठ्यक्रि राष्ट्रीय कौशल प्रसशक्षण िंस्थािों (एि.एि.टी.आई.) और 

डी.जी.टी. िे िंबद्ि िंस्थािों जैि ेप्रसशक्षकों के प्रसशक्षण िंस्थाि ( आई.टी.ओ.टी. ) िें ववतररत ककए 

जाते हैं। िी.आई.टी.एि. िें प्रवेश के िंबंि िें ववस्ततृ ददशानिदेशों के सलए डी.जी.टी. द्वारा ििय-

ििय पर जारी निदेशों का पालि करिा होगा। आगे का पूरा प्रवेश वववरण NIMI वेब पोटाल 

http://www.nimionlineadmission.in पर उपलब्ि कराया गया है । यह कोिा एक िाल की अवधि का 
है. इििें रेड टेक्िोलॉजी (व्याविानयक कौशल और व्याविानयक ज्ञाि), प्रसशक्षण पद्िनत और 

इंजीनियररगं प्रौद्योधगकी/िॉफ्ट कौशल शासिल हैं। प्रसशक्षण कायाक्रि के िफल ििापि के बाद , 

प्रसशक्ष ु क्राफ्ट प्रसशक्षक के सलए अखखल भारतीय रेड टेस्ट िें उपजस्थत होते हैं। िफल प्रसशक्ष ु को 
डी.जी.टी. द्वारा एि.िी.आई.िी. प्रिाणपत्र ि ेिम्िानित ककया जाता है।  

2.2 पाठ्यक्रम संरचना 
 

िीचे दी गई तासलका एक वर्ा की अवधि के दौराि ववसभन्ि पाठ्यक्रि तत्वों िें प्रसशक्षण घंटों के 

ववतरण को दशााती है: 

क्रमाकं पाठ्यक्रम तत्व सांकेनतक प्रशशक्षण घंटे 

1.  टे्रड प्रौद्योधगकी 
व्याविानयक कौशल (टे्रड व्यावहाररक) 480 

व्याविानयक ज्ञाि (टे्रड सिद्िांत) 270 

2.  प्रशशक्षण पद्िनत 

टीएि प्रैजक्टकल 270 

टीएि सिद्िांत  18 0 

 कुल 1200 

 

हर िाल िजदीकी उद्योग िें 150 घंटे की अनिवाया ओजेटी (ऑि द जॉब रेनिगं), जहा ंउपलब्ि 

िही ंहो, वहां ग्रुप प्रोजेक्ट अनिवाया है। 

 

3 ऑि द जॉब रेनिगं (ओजेटी)/ग्रुप प्रोजेक्ट 150 

4 वैकजल्पक पाठ्यक्रि 240 

 

प्रसशक्ष ु240 घंटे की अवधि के वैकजल्पक पाठ्यक्रि का ववकल्प भी चुि िकते हैं। 

 

2.3 कररयर में प्रगनत के रास्त े

2. प्रशिक्षण पद्धति 

http://www.nimionlineadmission.in/


 

3 
 

   फ़ूड बेवरेज(सीआईटीएस) 
 

  

• व्याविानयक प्रसशक्षण िंस्थाि/तकिीकी िंस्थाि िें प्रसशक्षक के रूप िें शासिल हो िकते हैं। 

• इंडस्रीज िें िुपरवाइजर के पद पर जुड िकत ेहैं। 

2.4 मूल्यांकन एवं प्रमाणीकरण 

िी.आई.टी.एि. प्रसशक्ष ुका िूल्यांकि पूरे पाठ्यक्रि के दौराि और प्रसशक्षण कायाक्रि के अंत 

िें उिके सशक्षण कौशल, ज्ञाि और िीखिे के प्रनत दृजष्ट्टकोण के सलए ककया जाएगा। 

क) प्रसशक्षण की अवधि के दौराि ितत िूल्यांकि (आंतररक) प्रत्येक िीखिे के पररणािों के सलए 

नििााररत िूल्यांकि िािदंडों के िंबंि िें प्रसशक्षक की योग्यता का परीक्षण करि ेके सलए रचनात्मक 

मूल्यांकन ववधि द्वारा ककया जाएगा। प्रसशक्षण िंस्थाि को िूल्यांकि ददशानिदेशों के अिुरूप एक 

व्यजक्तगत प्रसशक्ष ु पोटाफोसलयो बिाए रखिा होगा। आंतररक िलू्यांकि के अंक 

www.bhartskills.gov.in पर उपलब्ि कराए गए फॉिेदटव अिेििेंट टेम्पलेट के अिुिार होंगे। 

बी) अंनतम मूल्यांकन योगात्मक मूल्यांकन पद्िनत के रूप िें होगा । राष्ट्रीय सशल्प प्रसशक्षक प्रिाणपत्र 

प्रदाि करिे के सलए अखखल भारतीय टे्रड परीक्षा डी.जी.टी. के ददशानिदेशों के अिुिार डी.जी.टी. द्वारा 
आयोजजत की जाएगी। िीखिे के पररणाि और िूल्यांकि िािदंड अंनति िूल्यांकि के सलए प्रश्ि पत्र 

तैयार करि ेका आिार होंग े। अंनतम परीक्षा के दौरान बाहरी परीक्षक व्यावहाररक परीक्षा के सलए अंक 

देिे िे पहले िूल्यांकि ददशानिदेश िें ववस्ततृ अिुिार व्यजक्तगत प्रसशक्ष ुकी प्रोफाइल की भी जााँच 

करेगा। 

 

2.4.1 पास मानदंड 
 

परीक्षा के शलए ववषयों के बीच अंकों का आवंटन: 

रेड प्रैजक्टकल, टीएि प्रैजक्टकल, िॉफ्ट जस्कल्ि प्रैजक्टकल परीक्षाओं और फॉिेदटव अिेििेंट के सलए 

न्यूिति उत्तीणा प्रनतशत 60% है और अन्य िभी ववर्यों के सलए 40% है। कोई ग्रेि िाक्िा िहीं होंगे। 

 

2.4.2 मूल्यांकन ददशाननदेश 
 

यह िुनिजश्चत करिे के सलए उधचत व्यवस्था की जािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई कृत्रत्रि 

बािा ि हो। िूल्यांकि करते ििय ववशेर् आवश्यकताओं की प्रकृनत को ध्याि िें रखा जािा चादहए। 

आकलि करत ेििय; ववचार ककए जाि ेवाले प्रिुख कारक िािक/गैर-िािक प्रथाओं को शासिल करके 

ववसशष्ट्ट ििस्याओं के ििािाि उत्पन्ि करिे के दृजष्ट्टकोण हैं। 

 

िूल्यांकि करत े ििय टीि वका , स्कै्रप/अपसशष्ट्ट ि े बचाव/किी और प्रकक्रया के अिुिार 

स्कै्रप/अपसशष्ट्ट का निपटाि, व्यवहाररक दृजष्ट्टकोण, पयाावरण के प्रनत िंवेदिशीलता और प्रसशक्षण िें 
नियसितता पर भी उधचत ववचार ककया जािा चादहए। योग्यता का आकलि करत ेििय ओएिएचई के 

प्रनत िंवेदिशीलता और स्व-िीखिे के रवैये पर ववचार ककया जािा चादहए। 

 

http://www.bharatskills.gov.in/
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 िूल्यांकि िाक्ष्य आिाररत होगा जजििें निम्िसलखखत शासिल होंगे: 
 

• सशक्षण कौशल का प्रदशाि (पाठ योजिा, प्रदशाि योजिा) 
• ररकाडा बुक/दैनिक डायरी 
• िूल्यांकि पत्रक 

• प्रगनत चाटा 
• वीडडयो ररकॉडडिंग 

• उपजस्थनत और िियनिष्ट्ठा 
• िौखखक परीक्षा 
• ककया गया व्यावहाररक काया/िॉडल 

• काया 
• पररयोजिा काया 

 

आंतररक (रचिात्िक) िूल्यांकि के िाक्ष्य और ररकॉडा को परीक्षा निकाय द्वारा ऑडडट और 

ित्यापि के सलए आगािी परीक्षा तक िरंक्षक्षत रखा जािा चादहए। िलू्यांकि करते ििय 

निम्िसलखखत अंकि पैटिा अपिाया जािा चादहए: 

 

पेश करिे का स्तर प्रिाण 

(ए) िूल्यांकि के दौराि 60% -75% की िीिा िें वेटेज आवंदटत ककया जाएगा 
िािनयक िागादशाि के िाथ सशल्प अिुदेशक के 

स्वीकाया िािक की प्राजप्त को प्रदसशात करता है 

और एक प्रसशक्षक के अच्छे गुणों का प्रदशाि करके 

छात्रों को िंलग्ि करता है। 

 
 
 

• दशाकों के िाथ तालिेल स्थावपत करिे, 
व्यवजस्थत तरीके िे प्रस्तुनत देिे और क्षेत्र िें 
एक ववशेर्ज्ञ के रूप िें स्थावपत होिे के सलए 

काफी अच्छे कौशल का प्रदशाि । 

• ववसशष्ट्ट ववर्य पर प्रसशक्षण लेते ििय िीखि े

और लक्ष्यों की प्राजप्त के सलए छात्रों की औित 

िंलग्िता। 

• प्रत्येक अविारणा को ऐिे शब्दों िें व्यक्त 

करिे िें योग्यता का काफी अच्छा स्तर जजि े

छात्र िंबंधित कर िकत ेहैं, िादृश्य बिा िकत े

हैं और पूरे पाठ का िारांश प्रस्तुत कर िकत े

हैं। 

• प्रभावी प्रसशक्षण प्रदाि करिे िें ििय-ििय 

पर िहायता। 

(बी) िूल्यांकि के दौराि 75%-90% की िीिा िें वेटेज आवंदटत ककया जाएगा 
कि िागादशाि के िाथ सशल्प अिुदेशक के उधचत • दशाकों के िाथ िंबंि स्थावपत करिे, 
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 िािक की प्राजप्त को प्रदसशात करता है और एक 

प्रसशक्षक के अच्छे गुणों का प्रदशाि करके छात्रों को 
िंलग्ि करता है। 

 

व्यवजस्थत तरीके िे प्रस्तुनत देिे और क्षेत्र िें 
एक ववशेर्ज्ञ के रूप िें स्थावपत होिे के सलए 

अच्छे कौशल का प्रदशाि । 

• ववसशष्ट्ट ववर्य पर प्रसशक्षण लेते ििय िीखि े

और लक्ष्यों की प्राजप्त के सलए छात्रों की औित 

िे ऊपर भागीदारी। 

• एक अच्छा स्तर जजि ेछात्र िंबंधित कर िकत े

हैं, िादृश्य बिा िकते हैं और पूरे पाठ का 
िारांश प्रस्तुत कर िकते हैं। 

• प्रभावी प्रसशक्षण प्रदाि करिे िें थोडा िहयोग। 

(िी) िूल्यांकि के दौराि 90% ि ेअधिक की िीिा िें वेटेज आवंदटत ककया जािा है 

 इि ग्रेड िें प्रदशाि के सलए, उम्िीदवार को 
निदेशात्िक डडजाइि ि ेअच्छी तरह वाककफ होिा 
चादहए, सशक्षण कायाक्रि लागू करिा चादहए और 

सशक्षाधथायों का िूल्यांकि करिा चादहए जो कक 

उपलजब्ि को दशााता है। न्यूिति या त्रबिा ककिी 
िहायता के उच्च िािक की सशल्प 

अिुदेशिशीलता और एक प्रसशक्षक के अच्छे गुणों 
का प्रदशाि करके छात्रों को िंलग्ि करिा। 

 

• दशाकों के िाथ तालिेल स्थावपत करिे, 
व्यवजस्थत तरीके िे प्रस्तुनत देिे और क्षेत्र िें 
एक ववशेर्ज्ञ के रूप िें स्थावपत होिे के सलए 

उच्च कौशल स्तर का प्रदशाि । 

• ववसशष्ट्ट ववर्य पर प्रसशक्षण लेते ििय िीखि े

और लक्ष्यों की प्राजप्त के सलए छात्रों की अच्छी 
भागीदारी। 

• उच्च स्तर की योग्यता जजििे छात्र िंबंधित 

हो िके, िादृश्य बिा िके और पूरे पाठ का 
िारांश प्रस्तुत कर िके । 

• प्रभावी प्रसशक्षण प्रदाि करिे िें न्यूिति या 
कोई िहायता िहीं। 
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टे्रड का नाम फ़ूड बेवरेज-(सी.आई.टी.एस.) 

टे्रड कोड डीजीटी/4038 

एन.सी.ओ. - 2015 2356.0100, 7515.9900 

एन.ओ.एस. कवर ककया 
गया 

एफआईिी/एि9442, एफआईिी/एि9443, एफआईिी/एि9444, 

एफआईिी/एि9445, एफआईिी/एि9446, एफआईिी/एि9447, एफआईिी 
/एि9403, एफआईिी/एि9441, एफआईिी/एि9452, एिईपी/एि9446 

एन.एस.क्य.ूएफ स्तर स्तर-4 

शशल्प प्रशशक्षक प्रशशक्षण 

की अवधि 
एक वर्ा 

इकाई शक्क्त 

(छात्रों की संख्या) 
25 

प्रवेश योग्यता िान्यता प्राप्त ववश्वववद्यालय िे खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य 
इंजीनियररगं/खाद्य प्रिंस्करण िें डडग्री। 

या 
िान्यता प्राप्त बोडा/ववश्वववद्यालय िे 10वी ं कक्षा के बाद खाद्य 
प्रौद्योधगकी/खाद्य इंजीनियररगं/खाद्य प्रिंस्करण िें 3 िाल का डडप्लोिा*।  

                        या 
भारिीय सशस्त्र बलों के पूवम सैयनक जजन्होनें संबंधधि क्षेत्र िें 15 वषम सेवा 
की हो एवं  डीजीआर िाध्यि से संबंधधि क्षेत्र िें सिकक्षिा हाशसल की 
हो।  

या 
"फूड बेवरेज" रेड िें 01 वर्ा की एिटीिी/एिएिी उत्तीणा के िाथ 10वी ंकक्षा  

न्यूनतम आय ु शैक्षखणक ित्र के पहले ददि 16 वर्ा 

स्पेस मानदंड 
लैब स्पेि - 120 वगा एि 

गुणवत्ता प्रयोगशाला - 40 वगा एि 

शक्क्त मानदंड 6 ककलोवाट 

के शलए प्रशशक्षक की योग्यता 
1. फ़ूड 
बेवरेज(सीआईटीएस) 

टे्रड 

िंबंधित क्षेत्र िें दो िाल के अिुभव के िाथ एआईिीटीई/यूजीिी िे 
िान्यता प्राप्त ववश्वववद्यालय िे खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य 
इंजीनियररगं/खाद्य प्रिंस्करण िें बी.वोक/डडग्री। 

या 

3. सामान्य वववरण 
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 िान्यता प्राप्त ववश्वववद्यालय/बोडा िे खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य 
इंजीनियररगं/खाद्य प्रिंस्करण िें डडप्लोिा (न्यूिति 2 वर्ा) तथा िंबंधित 
क्षेत्र िें पांच वर्ा का अिुभव। 

या 
भारिीय सशस्त्र बलों के पूवम सैयनक जजन्होनें संबंधधि क्षेत्र िें 15 वषम सेवा 
की हो एवं  डीजीआर िाध्यि से संबंधधि क्षेत्र िें सिकक्षिा हाशसल की 
हो। प्राथी न े भारिीय सशस्त्र बलों के प्रशशक्षण संस्थान से अनुदेशीय 
पद्धयि पाठ्यक्रि या न्यूनिि 02 वषम का अनुभव प्राप्ि ककया हो। 

या 
िंबंधित क्षेत्र िें िात िाल के अिुभव के िाथ फूड बेवरेज रेड िें 
एिटीिी/एिएिी उत्तीणा । 
 

आवश्यक योग्यता: 
डीजीटी के तहत ककिी भी प्रकार िें फूड बेवरेज टे्रड िें राष्ट्रीय सशल्प 
प्रसशक्षक प्रिाणपत्र (एििीआईिी) । 

2. सॉफ्ट क्स्कल्स 

 

एआईिीटीई /यूजीिी ि े िान्यता प्राप्त कॉलेज/ववश्वववद्यालय ि े ककिी भी 
ववर्य िें एिबीए/बीबीए/ककिी भी स्िातक/डडप्लोिा के िाथ तीि िाल का 
अिुभव और डीजीटी िंस्थािों िे िॉफ्ट जस्कल्ि िें अल्पकासलक टीओटी कोिा । 

(12वी/ंडडप्लोिा स्तर और उििे ऊपर अंग्रेजी /िंचार कौशल और बेसिक कंप्यूटर 

का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

3. प्रशशक्षण पद्िनत प्रसशक्षण/सशक्षण क्षेत्र िें दो िाल के अिुभव के िाथ एआईिीटीई /यूजीिी िे 
िान्यता प्राप्त कॉलेज/ववश्वववद्यालय िे ककिी भी ववर्य िें बी.वोक / डडग्री । 

या 
िान्यता प्राप्त बोडा/ववश्वववद्यालय िे ककिी भी ववर्य िें डडप्लोिा के िाथ 

प्रसशक्षण/सशक्षण क्षेत्र िें पाचं िाल का अिुभव। 

या 
प्रसशक्षण/सशक्षण क्षेत्र िें िात िाल के अिुभव के िाथ ककिी भी रेड िें 
एिटीिी/एिएिी उत्तीणा । 

 

आवश्यक योग्यता : 
एिआईटीटीटीआर या ििकक्ष िे डीजीटी / बी.एड / टीओटी के तहत ककिी भी 
प्रकार िें िेशिल क्राफ्ट इंस्रक्टर िदटाकफकेट (एििीआईिी)। 

4. प्रशशक्षक के शलए 

न्यूनतम आय ु

21 िाल 
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कायम भूशमकाओ ंका संक्षक्षप्त वववरण: 

खाद्य पेय प्रिंस्करण प्रसशक्षक खाद्य पेय प्रिंस्करण िंयंत्र के उत्पादि, गुणवत्ता नियंत्रण, भंडारण, 

बोतलबंद और पैकेजजंग को प्रसशक्षण देिे और पयावेक्षण करिे िें िक्षि है। प्रसशक्षक पैकेज्ड पािी, फलों 
का रि, गैर अल्कोहसलक पेय जैि ेचाय और कॉफी, अल्कोहसलक पेय जैि ेबीयर, वाइि, रि, जव्हस्की 
आदद की तैयारी के दौराि खाद्य पेय प्रिंस्करण िशीिों/उपकरणों/उपकरणों को िंभालिे िें िक्षि हो 
िकता है। खाद्य पेय प्रिंस्करण प्रसशक्षक खाद्य िुरक्षा िािकों पर प्रसशक्षण देि ेिें िक्षि है: 

 

• फ़ूड बेवरेज उद्योग िें गणुवत्ता ववश्लेर्क 

• खाद्य पेय उद्योग िें पयावके्षक 

• खाद्य पेय उद्योग िें पैकेजजंग पयावेक्षक 

• खाद्य पेय बहुराष्ट्रीय कंपनियों िें कुशल किाचारी 
• खाद्य पेय प्रिंस्करण िें लघु उद्यिी 

 

मैनुअल प्रशशक्षण शशक्षक/शशल्प प्रशशक्षक; आईटीआई/व्याविानयक प्रसशक्षण िंस्थािों िें छात्रों को 
पररभावर्त काया भूसिका के अिुिार िंबंधित रेडों िें निदेश देता है। िंबंधित रेडों और िंबंधित ववर्यों 
के औजारों और उपकरणों के उपयोग के सलए िैद्िांनतक निदेश प्रदाि करता है। कायाशाला िें टे्रड िे 
िंबंधित प्रकक्रया और िंचालि का प्रदशाि करें; छात्रों को उिके व्यावहाररक काया िें पयावेक्षण, 

िूल्यांकि और िूल्यांकि करिा। दकुािों िें उपकरणों और औजारों की उपलब्िता और उधचत 

कायाप्रणाली िुनिजश्चत करता है। 

खाद्य और पेय पदाथम चखने वाले और ग्रेडर, अन्य; इििें ऐिे किाचारी शासिल हैं जो ववसभन्ि प्रकार 

के कृवर् उत्पादों, खाद्य और पेय पदाथों का निरीक्षण, स्वाद और ग्रेडडगं करत ेहैं जजन्हें अन्यत्र वगीकृत 

िही ंककया गया है। 

 

संदभम एनसीओ 2015: 

i) 2356.0100-िैन्युअल प्रसशक्षण सशक्षक/सशल्प प्रसशक्षक 

ii) 7515.9900-खाद्य एवं पेय पदाथा चखिे वाले एव ंग्रेडर, अन्य 

संदभम एनओएस: 

i) एफआईिी/एि0103 

ii) एफआईिी/एि2003 

4. कायय भूशमका 
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iii) एफआईिी/एि9403 

iv) एफआईिी/एि9441 

v) एफआईिी/एि9452 

vi) टीएचिी/एि0302 

vii) टीएचिी/एि0308 

viii) एफआईिी/एि2002 

ix) एफआईिी/एि9441 

x) एिईपी/एि9446 

xi) एिईपी/एि9440 

xii) एिईपी/एि9410 
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सीखने के पररणाम एक प्रशशक्ष ुकी कुल दक्षताओं का प्रनतबबबं हैं और मूल्यांकन मूल्यांकन 

मानदंडों के अनुसार ककया जाएगा। 

 

5.1 सीखन ेके पररणाम (टे्रड प्रौद्योधगकी) 
 

1. फ़ूड बेवरेजबाजार िें अपिाए जािे वाले दायरे, िहत्व, औद्योधगक ववकाि और िुरक्षा 
उपायों की व्याख्या करें। (एिओएि: एफआईिी/एि9442 ) 

2. खाद्य और पेय उद्योग के सलए उपकरणों और िशीिरी के चयि, उपकरणों के रखरखाव, 

ििस्या निवारण और िशीिरी की िरम्ित का प्रदशाि करें। (एिओएि: 

एफआईिी/एि9443 ) 

3. पािी के ििूिे का ववश्लेर्ण करें और पैकेज्ड पेयजल तैयार करिे के सलए पािी के 

शुद्धिकरण की तकिीक ििझाएं। (एिओएि: एफआईिी/एि9403) 

4. िािकों के अिुिार फलों का निष्ट्कर्ाण, चीिी और परररक्षकों को शासिल करिा और उद्योग 

के अपसशष्ट्टों के उपयोग का प्रदशाि करिा। (एिओएि: एफआईिी/एि9444 ) 

5. िािकों के अिुिार गैर अल्कोहसलक पेय पदाथों (चाय और कॉफी) के प्रिंस्करण का 
िूल्यांकि करें। (एिओएि: एफआईिी/एि9445) 

6. िािक के अिुिार काबोिटेेड पािी और काबोिेटेड गरै-अल्कोहल पेय की तैयारी, पैकेजजंग, 

लेबसलगं और भंडारण का िूल्यांकि करें। (एिओएि: एफआईिी/एि9446 ) 

7. ववसभन्ि िादक पेय पदाथों के व्याविानयक प्रिंस्करण का प्रदशाि करें। बीयर, जव्हस्की, 
वाइि आदद िािकों के अिरुूप। (एिओएि: एफआईिी/एि9447 ) 

8. एफएओ, डब्ल्यूएचओ, आईएिओ आदद िािकों के आिार पर उत्पादि प्रकक्रयाओ ंिें जैववक, 

रािायनिक और भौनतक खतरों ि ेखाद्य िुरक्षा के निवारक दृजष्ट्टकोण की व्याख्या करें। 

(एिओएि: एफआईिी/एि9441) 

9. प्रिंस्कृत उत्पादों की बोतलबंद और पैकेजजंग के दौराि डब्ल्यूवीटीआर, थिाल प्रनतरोि,  

बजस्टिंग, टेन्िाइल, दटयररगं स्रेंथ और ड्रॉप टेस्ट की जांच करें। (एिओएि: 

एफआईिी/एि9452) 

10. अधिकति दक्षता िें काया करिे के सलए ताकका क तका  क्षिता और िात्रात्िक योग्यता के िाथ 

प्रभावी िंचार कौशल प्रदसशात करें। ( एिओएि: एिईपी/एि9446) 

 

 

5. शिक्षण पररणाम 



 

11 
 

   फ़ूड बेवरेज(सीआईटीएस) 
 

  
 
 

फ़ूड बेवरेज के शलए पाठ्यक्रम - सीआईटीएस टे्रड 

टे्रड प्रौद्योधगकी 

अवधि 
संदभम शशक्षण 

पररणाम 

व्यावसानयक कौशल 

(टे्रड व्यावहाररक) 

पेशेवर ज्ञान 

(टे्रड शसद्िांत) 

व्यावहाररक 25 

घंटे 

 

सिद्िांत 10 घंटे 

 
 
 

फ़ूड बेवरेजबाजार िें 
अपिाए जािे वाले 

दायरे, िहत्व, 

औद्योधगक ववकाि 

और िुरक्षा उपायों की 
व्याख्या करें। 

1. िुरक्षा उपाय 

• फ़ूड बेवरेजिंयंत्र िें 
5एि तकिीक । 

• फ़ूड बेवरेजिंयंत्र िें 
काि करते ििय बरती 
जािे वाली िाविानियााँ 
। 

• उपकरणों एव ंिशीिरी 
की िंभाल एव ं
रखरखाव। 

2. बाजार िें उपलब्ि 
ववसभन्ि काबोिेटेड और 
गैर-काबोिेटेड, 
अल्कोहसलक और गैर-
अल्कोहल पेय पदाथों की 
िूची। 

िुरक्षा, िुरक्षा िाविानियों और 

प्राथसिक धचककत्िा का िहत्व। 

5एि और 7क्यूिी टूल की अविारणा, 
गुणवत्ता चक्र के सलए नियोजजत 

ििय प्रबंिि। स्वस्थ एवं स्वच्छ 

वातावरण का िहत्व. 

हाथ उपकरण, ववशेर् उपकरण, 

उपकरण और िशीिरी को िंभालत े

ििय उपयोग और िुरक्षा का ध्याि 

रखािा चादहए। 

वाहिों/इंजिों के रख-रखाव का 
िहत्व एवं प्रकार। 

खतरिाक िािधग्रयों का िरुक्षक्षत रूप 

िे प्रबंिि। 

खाद्य और पेय 

a) फ़ूड बेवरेजउद्योग का दायरा। 

b) आिुनिक जीवि िें पेय पदाथा का 
िहत्व। 

c) औद्योधगक वदृ्धि एव ंववकाि। 
 

प्रैजक्टकल 45 घंटे 

 

सिद्िांत 20 घंटे 

 
 
 
 

खाद्य पेय उद्योग के 

सलए उपकरणों और 

िशीिरी के चयि, 

उपकरणों के 

रखरखाव, ििस्या 
निवारण और 

िशीिरी की िरम्ित 

का प्रदशाि करें। 

3. िभी उपकरणों का प्रबंिि 
एवं िंचालि। 

4. उपकरणों एवं िशीिरी का 
रखरखाव। 

5. उपकरणों एवं िशीिरी का 
निवारक रखरखाव। 

6. िशीिों िें दोर्ों की पहचाि 

एवं िुिार। 

 

प्राथसिक प्रिंस्करण िशीिरी: 
a) पेय उद्योग िें उपयोग ककए 

जािे वाले उपकरणों का 
सिद्िांत और काया, उदाहरण के 

सलए, रेत कफल्टर, िेम्ब्रेन 

कफल्टर, आयि एक्िचेंजिा, 
जूस एक्सटै्रक्टर, पल्पर, 

ककण्वक, सिरका जिरेटर, 

6. ववषय वस्ि ु
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   फ़ूड बेवरेज(सीआईटीएस) 
 

  क्राउि कॉककिं ग िशीि, बोतल 

भरिे की िशीि, िोडा वॉटर 

िशीि, बास्केट प्रेि, कफल्टर 

प्रेि, काबोिेशि िशीि और 

लेबसलगं िशीि। 

b) िशीिों का रखरखाव। 

व्यावहाररक 60 

घंटे 

 

सिद्िांत 24 घंटे 

 
 
 
 

ववश्लेर्ण करें और 

पैकेज्ड पेयजल तैयार 

करिे के सलए पािी के 

शुद्धिकरण की 
तकिीक ििझाएं। 

 

7. जल की िािान्य 

शुद्धिकरण तकिीकें । 

8. पैकेज्ड पािी की गुणवत्ता। 

9. जल के ििूिे का गुणात्िक 

ववश्लेर्ण। 

10. ववसभन्ि ववधियों द्वारा पीिे 
योग्य पािी की कठोरता का 
नििाारण। 

11. पीिे योग्य जल की क्षारीयता 
का नििाारण। 

12. पीिे योग्य पािी िें क्लोराइड 

की िात्रा का नििाारण। 

13. ववसभन्ि िांद्रता 
(िािान्यता, िोलरता, 
पीपीएि, पीपीबी और % 

सोल्युशन) के ििािाि की 
तैयारी। 

पैकेज्ड पेयजल: 

a) पेय पदाथों के सलए पािी का पूवा-
उपचार । 

b) ववसभन्ि प्रकार के जल। 

c) पैकेज्ड पेयजल के उत्पादि का 
सिद्िांत और ववधि। 

व्यावहाररक 60 

घंटे 

 

सिद्िांत 24 घंटे 

 
 
 

िािकों के अिुिार 

फलों का निष्ट्कर्ाण, 

चीिी और परररक्षकों 
को शासिल करिा 
और उद्योग के 

अपसशष्ट्टों के उपयोग 

का प्रदशाि करिा। 

 

14. ववसभन्ि फलों िे रि 

निकालिा। 

15. परररक्षक सिलाकर फलों के 

रि का िंरक्षण। 

16. त्रिक्ि (टीएिएि), पीएच, 

शका रा एसिड अिुपात और 

रि की% अम्लता का 
नििाारण। 

17. फल पेय उद्योग के 

अपसशष्ट्ट का उपयोग। 

18. एफएिएिएआई के अिुिार 

फल पेय पदाथा: 
a) ववसभन्ि फलों के रि का 

पररचय। 

b) फलों के पेय पदाथों िें प्रयुक्त 

कच्चे िाल और उिके गुण। 

c) ववसभन्ि फलों का रि निकालिे 
िें शासिल िशीिरी। 

d) रेडी-टू-िवा (आरटीएि), स्क्वैश, 

फलों का रि, नेक्टसम, कॉन्िंरेट, 

सिरप और कॉडड ायल का 
सिद्िांत और तैयारी के तरीके। 
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   फ़ूड बेवरेज(सीआईटीएस) 
 

 फलों के पेय पदाथों की 
िािग्री गणिा। 

19. स्क्वैश, क्रश, कॉडड ायल्ि, 

सिरप, नेक्टसम, आरटीएि 

जैि ेआि फलों के पेय की 
तैयारी और बोतलबंद। 

20. परररक्षक का अिुिाि। 

21. फलों के रि का 
स्पष्ट्टीकरण। 

 

रि निकालिा: 
e) फलों के रि के नििााण के 

सिद्िांत और ववधियााँ, ववसभन्ि 

फलों के रि निष्ट्कर्ाण िें प्रयुक्त 

िशीिरी। 

f) ववसभन्ि फलों िे रि निकालिे 
की प्रकक्रया प्रवाह चाटा। 

परररक्षक : 

g) परररक्षकों की पररभार्ा। 

h) पेय पदाथा उद्योग िें आितौर 

पर उपयोग ककए जािे वाले 

परररक्षकों के प्रकार। परररक्षकों 
के उपयोग की िीिाएाँ। 

व्यावहाररक 60 

घंटे 

 

सिद्िांत 24 घंटे 

 
 
 
 

िािकों के अिुिार 

गैर अल्कोहसलक पेय 

पदाथों (चाय और 

कॉफी) के प्रिंस्करण 

का िूल्यांकि करें। 

 

 

22. कि करिे वाली और ि कि 

करिे वाली शका रा का 
गुणात्िक ववश्लेर्ण। 

23. चाय िें कैफीि की िात्रा का 
अिुिाि। 

24. कॉफी िें कैफीि की िात्रा का 
अिुिाि। 

25. कॉफी पाउडर िें भुिी हुई 

धचकोरी का पता लगािा। 

गैर अल्कोहसलक पेय पदाथा (चाय 

और कॉफी): 
a) चाय के प्रकार और उिका पोर्ण 

िंबंिी िहत्व। 

b) हरी, ऊलोंग और काली चाय का 
प्रिंस्करण। 

c) चाय के प्रिंस्करण के दौराि 

रािायनिक पररवताि। 

d) कॉफी बीि की िंरचिा और 

िंरचिा। 

e) हरी कॉफी बीन्ि का प्रिसं्करण 

(िूखी और गीली प्रकक्रयाएाँ)। 

f) ग्रीि कॉफी को पेय पदाथा िें 
बदलिा। 

g) तत्काल और डडकैकफिेटेड कॉफी 
का ववनििााण। 

h) कॉफी प्रिंस्करण के दौराि 

रािायनिक पररवताि। 

प्रैजक्टकल 85 घंटे 

 

सिद्िांत 32 घंटे 

िािक के अिुिार 

काबोिेटेड पािी और 

काबोिेटेड गैर-

26. काबोिेटेड पािी की तैयारी। 

27. काबोिेटेड पािी की 
पैकेजजंग, लेबसलगं और 

काबोनेटेड पानी : 
a) काबोिेटेड पािी के उत्पादि का 

सिद्िांत और ववधि। 
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   फ़ूड बेवरेज(सीआईटीएस) 
 

  
 
 
 

अल्कोहल पेय की 
तैयारी, पैकेजजंग, 

लेबसलगं और भंडारण 

का िूल्यांकि करें। 

भंडारण। b) काबोिेटेड पािी के सलए गुणवत्ता 
िािक। 

28. काबोिेटेड गैर-अल्कोहल 

पेय उत्पादि के सलए िािग्री 
का चयि। 

29. ववसभन्ि काबोिेटेड गैर-

अल्कोहल पेय तैयार करिा। 

30. शीतल पेय की पैकेजजंग 

(पीईटी और कांच की बोतल 

और कैि) 

31. काबोिेटेड गैर-अल्कोहल 

पेय िें गुणवत्ता परीक्षण। 

काबोनेटेड गैर-अल्कोहल पेय: 

a) काबोिेटेड गैर-अल्कोहल पेय की 
प्रौद्योधगकी। 

b) िािग्री की भूसिका. 
c) काबोिेटेड गैर-अल्कोहल पेय िें 

उपयोग ककए जािे वाले खाद्य 

योजक। 

d) काबोिेटेड गैर-अल्कोहल पेय 

ववनििााण उद्योग िें गुणवत्ता 
नियंत्रण। 

प्रैजक्टकल 75 घंटे 

 

सिद्िांत 28 घंटे 

 
 
 
 

ववसभन्ि िादक पेय 

पदाथों के 

व्याविानयक 

प्रिंस्करण का प्रदशाि 

करें। बीयर, जव्हस्की, 
वाइि आदद िािकों 
के अिुरूप। 

32. जव्हस्की, बीयर, वाइि, रि, 

िांडी के उत्पादि के सलए 

िािग्री का चयि। 

33. बीयर, जव्हस्की, वाइि, रि 

और िांडी का दृश्य 

निरीक्षण। 

34. शराब की तैयारी। 

35. िाइडर की तयैारी। 

36. िादक पेय पदाथों िें 
गुणवत्ता परीक्षण। 

37. िादक पेय पदाथा उद्योग का 
औद्योधगक दौरा। 

 

मादक पेय : 

a) बीयर, जव्हस्की, वाइि, रि और 

िांडी जैि ेिादक पेय पदाथों के 

नििााण की वाखणजज्यक प्रकक्रया 
का वववरण। 

b) ववसभन्ि िादक पेय पदाथों के 

उत्पादि िें प्रयुक्त िािग्री की 
भूसिका। 

c) िादक पेय पदाथों के पोर्ण और 

ऊजाा िूल्य। 

व्यावहाररक 25 

घंटे 

 

सिद्िांत 10 घंटे 

 
 
 
 
 

एफएओ, 

डब्ल्यूएचओ, 

आईएिओ आदद 

िािकों के आिार पर 

उत्पादि प्रकक्रयाओं 
िें जैववक, 

रािायनिक और 

भौनतक खतरों ि े

खाद्य िुरक्षा के 

निवारक दृजष्ट्टकोण 

38. खाद्य पेय उद्योग िें 
जीएचपी, जीएिपी, 
एचएिीिीपी आदद जैिी 
खाद्य िुरक्षा प्रबंिि प्रणाली 
(एफएिएिएि) लागू करें। 

39. पेय पदाथों का िंवेदी 
ववश्लेर्ण। 

 

a) खाद्य िािक और नियि: 

b) खाद्य िुरक्षा और िािकों का 
अवलोकि 

c) अधिनियि 2006, बीआईएि, 

आईएिओ-22000, एगिाका  , 
एचएिीिीपी, 

d) अंतरााष्ट्रीय खाद्य िािक। 

अंतरााष्ट्रीय खाद्य कािूि और 

नियािक एजेंसियां: 
e) अंतरााष्ट्रीय िंगठि - एफएओ 
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 की व्याख्या करें। 

 

(खाद्य एव ंकृवर् 

f) िंगठि), डब्ल्यूएचओ (ववश्व)। 

g) स्वास््य िंगठि), कोडेक्ि 

एसलिेंटेररयि, आईएिओ, 

डब्ल्यूटीओ। 

h) राष्ट्रीय िंगठि - आईिीएिआर, 

आईिीएआर, िािाजजक 

कल्याण पररर्द, कोडेक्ि 

जीएिपी िदहत अंतरााष्ट्रीय 

खाद्य नियंत्रण प्रणाली। 

i) खाद्य पेय उद्योग की 
व्यजक्तगत स्वच्छता, िफाई 

और स्वच्छता िािकों का 
िहत्व। 

j) पेय पदाथों के िुरक्षा पहल.ू 

k) खाद्य िंदरू्कों और कीटिाशक 

अवशेर्ों का िुरक्षा िूल्यांकि। 

l) FSSAI द्वारा िान्यता प्राप्त 

प्रसशक्षण प्रिाणि एजेंसियों िे 
'FOSTAC' के सलए पंजीकरण 

प्रकक्रया। 

प्रैजक्टकल 45 घंटे 

 

सिद्िांत 18 घंटे 

 
 
 

प्रिंस्कृत उत्पादों की 
बोतलबंद और 

पैकेजजंग के दौराि 

डब्ल्यूवीटीआर, 

थिाल प्रनतरोि, 

बजस्टिंग स्रेंथ, 

टेन्िाइल स्रेंथ, 

दटयररगं स्रेंथ और 

ड्रॉप टेस्ट की जांच 

करें। 

 

40. बोतल भरिे की िशीि का 
व्यावहाररक प्रदशाि। 

41. बजस्टिंग स्रेंथ, टेन्िाइल 

स्रेंथ, दटयररगं स्रेंथ और 

ड्रॉप टेस्ट । 

a) पैकेजजंग की आवश्यकता एव ं

िहत्व। 

b) पैकेजजंग िािग्री के प्रकार जैि े

कागज, कांच, िातु और 

प्लाजस्टक। 

c) पैक्ड प्रिंस्कृत उत्पादों के सलए 

गुणवत्ता िािक। 

d) पैकेजजंग िूल्यांकि: 

डब्ल्यूवीटीआर, जीटीआर, थिाल 

प्रनतरोि, बजस्टिंग स्रेंथ, टेन्िाइल 

स्रेंथ, दटयररगं स्रेंथ और ड्रॉप 

टेस्ट । 

e) लेबल प्रकार: काया और नियि। 
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 सॉफ्ट क्स्कल्स: 80 घंटे 
प्रोफेशिल िॉलेज 

िॉफ्ट जस्कल्ि- 

80 घंटे 

काया िें दक्षता को 
अधिकति करिे के 

सलए ताकका क तका  
क्षिता और 

िात्रात्िक योग्यता के 

िाथ प्रभावी िंचार 

कौशल प्रदसशात करें। 

 

 

संचार कौशल:  

िौखखक िंचार कौशल, आवाज, उच्चारण, आवाज िॉड्यूलेशि, गनत, 

स्वर-शैली, आदद। 

अशाजब्दक िंचार की ववसभन्ि धचत्रात्िक असभव्यजक्तयों का अध्ययि 

एवं उिका ववश्लेर्ण। 

ताकत और किजोररयों पर डेिो। 

प्रेरणा, िकारात्िक दृजष्ट्टकोण पर डेिो। 

व्यजक्तगत उपजस्थनत, ड्रेसिगं सशष्ट्टाचार और सशष्ट्टाचार पर अभ्याि 

करें। 

ववसभन्ि प्रकार के िॉक इंटरव्यू िें भाग लेि ेका अभ्याि करें। िुििा और 

िंदेह दरू करिा आदद। 

िाक्षात्कार ित्रों पर केि अध्ययि। 

संचार और श्रवण कौशल प्रभावी िंचार के घटक, िंचार के प्रकार- 

िौखखक, सलखखत, और शारीररक भार्ा पढिा, िंचार को िंभालिा, िंचार 

की बािाए,ं िुििे के उपकरण और बोलिे के उपकरण, गैर-िौखखक िंचार 

और इिका िहत्व। 

स्व-प्रबंिन और व्यक्क्तत्व ववकास: स्व-प्रबंिि, एि.डब्ल्य.ूओ.टी. 
ववश्लेर्ण, स्व-सशक्षा और प्रबंिि। 

प्रेरणा और छवव नििााण तकिीक। 

स्वयं, औपचाररक और अिौपचाररक ड्रेसिगं, अविरों के सलए ड्रेसिगं की 
व्यक्क्तगत सौंदयम और स्वच्छता प्रस्तुनत। 
साक्षात्कार में भाग लेने की तकनीक: िाक्षात्कार और उिके प्रकार। 

िाक्षात्कार की तैयारी, िाक्षात्कार के चरण। िाक्षात्कार िें क्या करें और 

क्या ि करें। 

बुननयादी गणणतीय गणना: 
ववसभन्ि इकाइयों का रूपांतरण अथाात. लंबाई, क्षेत्रफल, द्रव्यिाि आदद। 

एक त्रत्रभुज,  वतृ्त,  वगा, आयत, अिावतृ्त आदद की पररधि और क्षेत्रफल पर 

िरल ििस्याएाँ। िात्रा, वजि, गनत, ऊाँ चाई, आयु, अिपुात, प्रनतशत और 

कीित, आदद की तुलिा करिे पर िरल ििस्याएाँ। लाभ और हानि 

वववरण पर िरल गणिा, उत्पादों की छूट गणिा। ववत्तीय लेिदेि के सलए 

िोबाइल ऐप्ि के उपयोग का प्रदशाि। योग्यता/पहेसलयााँ पर अभ्याि 

चाटा और ग्राफ के प्रकारों पर अभ्याि करें 
ववसभन्ि वस्तुओं की इकाइयों और आयािों का पररचय। पररधि, 

नियसित आकृनतयों का क्षेत्रफल, अथाात। त्रत्रभुज, वगा और वतृ्त, आयत, 
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 अिावतृ्त आदद। 

मात्रात्मक योग्यता: पररचय, िात्राओं की तुलिा करिा। 

गनत, आयु, ऊंचाई, अिुपात, प्रनतशत, वजि और कीित आदद। उत्पादों 
की लागत िूल्य, त्रबक्री िूल्य, लाभ, हानि और छूट का पररचय। 

ऑिलाइि इंटरिेट बैंककंग तंत्र, भुगताि के ववसभन्ि तरीके, िकद लेिदेि 

और िंबंधित िोबाइल ऐप्ि का पररचय। बीिा और करों की अविारणा 
और प्रकार। व्यजक्तगत बचत और निवेश तंत्र। 

ताककम क तकम : ताकका क तका  का पररचय। 

ताकका क तका  के प्रकार. िंख्याओं और अिुक्रिों, व्यवस्था और िंबंिों पर 

उदाहरणों के िाथ ताकका क तका  के सिद्िांत। 

डेटा व्याख्या :डेटा ववश्लेर्ण और व्याख्या। ववसभन्ि अिुप्रयोगों के सलए 

चर के प्रकार. िूल ग्राफ प्रकार (बार, लाइि, पीआईई चाटा)। 

ऊजाम एवं पयामवरण: 

ववसभन्ि प्रकार के ऊजाा िंिाििों पर वीडडयो डेिो। पारंपररक एवं गैर-

पारंपररक ऊजाा िंिािि। जीवाश्ि ईंिि, बायोिाि, बायो-गैि, िौर, 

आदद। ऊजाा िंरक्षण और स्वच्छ ऊजाा के उपयोग पर िावाजनिक 

जागरूकता। 

अंग्रेजी साक्षरता: 
िरल शब्दों का उच्चारण, उच्चारण (शब्द और वाणी का प्रयोग) वाक्यों 
का रूपान्तरण, वतािी। स्वयं, काया और पयाावरण के बारे िें िरल वाक्यों 
को पढिा और ििझिा। िरल वाक्यों का नििााण, िरल अंग्रेजी सलखिा, 
स्वयं पर, पररवार पर, सित्रों/िहपादठयों पर, काि पर तयैारी के िाथ 

बोलिा। भूसिका निभािा और िििािनयक िािलों पर चचाा। िौकरी का 
वववरण। िंदेश लेिे, निदेश देिे का अभ्याि। बायोडाटा या पाठ्यक्रि 

वीटा बिािे का अभ्याि करें। आवेदि पत्र और वपछले िंचार का िंदभा। 
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मुख्य कौशल के शलए पाठ्यक्रम 

1. प्रसशक्षण पद्िनत (टीएि) (िभी िीआईटीएि रेडों के सलए िािान्य) (270 घंटे + 180 घंटे) 

 

उपरोक्त िुख्य कौशल ववर्यों के िीखिे के पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और टूल 

िूची, जो रेडों के एक ििूह के सलए िािान्य है, www.bhartskills.gov.in /dgt.gov.in िें अलग ि े

प्रदाि की गई है। 
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शशक्षण के पररणाम मूल्यांकन के मानदंड 

टे्रड प्रौद्योधगकी (टीटी) 
1. फ़ूड बेवरेजबाजार िें अपिाए 

जािे वाले दायरे, िहत्व, 

औद्योधगक ववकाि और िरुक्षा 
उपायों की व्याख्या करें।  

(एिओएि: 

एफआईिी/एि9442) 

ववश्व बाजार िें उपलब्ि ववसभन्ि प्रकार के पेय पदाथों का ज्ञाि प्रदाि 

करें। 

अथाव्यवस्था के ववस्तार िें पेय उद्योग की अिूठी भूसिका है। 

खाद्य पेय उद्योग िें िुगंधित पािी के सलए बाजार की िंभाविाएाँ । 

पेय पदाथा उद्योग िें उपयोग की जािे वाली 5s और 7QC तकिीकों 
की व्याख्या करें । 

खाद्य प्रिंस्करण िंयंत्रों िें काि करत े ििय बरती जािे वाली 
िाविानियों को िुनिजश्चत करें। 

खाद्य पेय पदाथों का प्रिंस्करण करते ििय स्वस्थ और स्वच्छ 

वातावरण िुनिजश्चत करें। 

ववशेर् उपकरणों, उपकरणों और िशीिरी को संचालन करिे ििय 

िुरक्षा िाविानियों का अिुपालि िुनिजश्चत करें।   

2. खाद्य पेय उद्योग के सलए 

उपकरणों और िशीिरी के 

चयि, उपकरणों के रखरखाव, 

ििस्या निवारण और िशीिरी 
की िरम्ित का प्रदशाि करें। 

(एिओएि: 

एफआईिी/एि9443) 

फ़ूड बेवरेजउद्योग िें उपयोग ककए जािे वाले उपकरणों का प्रदशाि 

करें। 

िभी िशीिरी की कायाशील जस्थनत की जााँच करें। रेत कफल्टर, आयि 

एक्िचेंजिा, रि निकालिे वाला आदद। 

िभी उपकरणों और िशीिरी के रखरखाव के िािान्य तरीकों की 
व्याख्या करें। 

इि िशीिरी के िंचालि के दौराि दोर्ों की पहचाि करें। 

िुरक्षा उपायों का उपयोग करके िशीिरी िें ििस्या निवारण और 

िरम्ित का प्रदशाि करें।   

3. पािी के ििूिे का ववश्लेर्ण करें 
और पैकेज्ड पेयजल तयैार 

करिे के सलए पािी के 

शुद्धिकरण की तकिीक 

ििझाएं। (एिओएि: 

एफआईिी/एि9403) 

ववश्लेर्ण के सलए ताजे पािी का ििूिा चुिें। 

पािी के ििूिे का गुणात्िक ववश्लेर्ण प्रदसशात करें। 

पािी की िूक्ष्िजीवववज्ञािी गुणवत्ता और िैलापि की जााँच करें। 

जल आपूनता की स्वच्छ गुणवत्ता का आकलि करें। 

पीिे योग्य पािी की कठोरता, क्षारीयता और क्लोराइड िािग्री का 
नििाारण करें। 

पेय पदाथों के सलए पािी के पूवा-उपचार का प्रदशाि करें। 

7. मूलयांकन मानदंड 
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 पैकेज्ड पेयजल के उत्पादि का िूल्यांकि करें। 

ऑपरेशि के दौराि िुरक्षा और स्वच्छता का ध्याि रखें। 
 

4. िािकों के अिुिार फलों का 
निष्ट्कर्ाण, चीिी और परररक्षकों 
को शासिल करिा और उद्योग 

के अपसशष्ट्टों के उपयोग का 
प्रदशाि करिा। (एिओएि: 

एफआईिी/एि9444) 

ताजी और उत्ति कच्ची िािग्री का चयि करें। 

उत्ति स्वास््यकर िािक का रखरखाव िुनिजश्चत करें। 

जूि और फलों के पेय पदाथों के सलए फलों के निष्ट्कर्ाण का प्रदशाि करें। 

स्क्वैश, क्रश, कॉडड ायल आदद की तैयारी। 

फलों के पेय पदाथों का त्रिक्ि (टीएिएि) और पीएच नििााररत करें । 

फलों के पेय पदाथों का शका रा अम्ल अिुपात और प्रनतशत अम्लता 
नििााररत करें । 

पेय पदाथों को रोगाणुरदहत बोतलों िें भरि ेका धचत्रण करें । 

बोतलों की कॉककिं ग और क्राउनिगं का प्रदशाि करें। 

बोतलों के स्टरलाइजेशि का प्रदशाि करें 
लेबसलगं प्रकक्रया का प्रदशाि करें. 
फलों के पेय पदाथों के प्रिंस्करण के दौराि िुरक्षा उपायों का पालि करें। 

 

5. िािकों के अिुिार गैर 

अल्कोहसलक पेय पदाथों (चाय 

और कॉफी) के प्रिंस्करण का 
िूल्यांकि करें। (एिओएि: 

एफआईिी/एि9445) 

चाय और कॉफी पेय पदाथों के सलए िािग्री का चयि। 

प्रिंस्करण के दौराि आवश्यक तापिाि पर पािी िें चाय की 
पवत्तयों/कॉफी पाउडर के रािायनिक पररवतािों का प्रदशाि करें। 

रेडी-टू-डड्रकं (आरटीडी) चाय/कॉफी तैयार करते ििय कैफीि की िात्रा 
नििााररत करें। 

कॉफी पाउडर िें भुिी हुई धचकोरी की िात्रा का पता लगाएं। 

कि करिे वाली और ि कि करिे वाली शका रा का गणुात्िक ववश्लेर्ण 

नििााररत करें। 

चाय/कॉफी को रोगाणुरदहत बोतलों/डडब्बों/टेरा पैक िें भरिे का 
उदाहरण दीजजए। 

लेबसलगं प्रकक्रया का प्रदशाि करें. 
चाय और कॉफी पेय पदाथों के प्रिंस्करण के दौराि िुरक्षा उपायों का 
पालि करें । 

 

6. िािक के अिुिार काबोिेटेड 

पािी और काबोिेटेड गैर-

अल्कोहल पेय की तयैारी, 
पैकेजजंग, लेबसलगं और भडंारण 

निलंत्रबत कणों, काबानिक पदाथों और बैक्टीररया के सलए पािी की 
गुणवत्ता की जााँच करें। 

पािी को कफल्टर करिे, स्टरलाइज करि ेऔर डीक्लोरीिाइज करि ेकी 
प्रकक्रया का प्रदशाि करें। 
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 का िूल्यांकि करें। 

 (एिओएि: 

एफआईिी/एि9446) 

चीिी जैिी िािधग्रयों के सिश्रण और स्वाद के सिश्रण को पूवा नििााररत 

क्रि िें प्रदसशात करें। 

तापिाि को िाविािीपूवाक नियंत्रत्रत करके तैयार उत्पाद िें काबोिेशि 

शमलाए।ं 

अत्यधिक उच्च प्रवाह दर पर काबोिेटेड पािी और गैर-अल्कोहल पेय को 
पीईटी और कांच की बोतलों या कैि िें स्थािांतररत करिा प्रदसशात करें। 

िािक के अिुिार स्वीकाया घुलिशील ठोि पदाथा, क्षारीयता, क्लोराइड 

आदद के सलए गुणवत्ता िािकों की जााँच करें। 

प्रिंस्कृत पेय पदाथों की लेबसलगं और भंडारण का प्रदशाि करें। 

काबोिेटेड पािी और काबोिेटेड गैर-अल्कोहल पेय के प्रिंस्करण के 

दौराि िुरक्षा उपायों और स्वच्छ वातावरण का पालि करें। 

 

7. ववसभन्ि िादक पेय पदाथों के 

व्याविानयक प्रिंस्करण का 
प्रदशाि करें। बीयर, जव्हस्की, 
वाइि आदद िािकों के अिरुूप। 

(एिओएि: 

एफआईिी/एि9447) 

िादक पेय पदाथों के प्रिंस्करण के सलए िािग्री का चयि करें। 

उत्ति स्वास््यकर िािक का रखरखाव िुनिजश्चत करें। 

ककण्वि प्रकक्रया का निरीक्षण करें. 
बीयर, जव्हस्की, वाइि, रि और िांडी की तैयारी और दृश्य निरीक्षण का 
प्रदशाि करें। 

अल्कोहल की िात्रा का अिुिाि लगाए ंऔर पोर्ण और ऊजाा िूल्यों की 
जांच करें। 

स्टलामइज्ड बोतलों िें पये पदाथा भरिे का प्रदशाि करें। 

काबाि-डाइऑक्िाइड गैि के योग के सलए काबोिेशि प्रकक्रया का प्रदशाि 

करें। 

बोतलों की कॉककिं ग, क्राउनिगं और लेबसलगं का प्रदशाि करें। 

ककिी भी िादक पेय उद्योग की औद्योधगक यात्रा पर ववस्ततृ 

पररयोजिा ररपोटा का िूल्यांकि करें।  

8. एफएओ, डब्ल्यूएचओ, 

आईएिओ आदद िािकों के 

आिार पर उत्पादि प्रकक्रयाओं 
िें जैववक, रािायनिक और 

भौनतक खतरों िे खाद्य िुरक्षा 
के निवारक दृजष्ट्टकोण की 
व्याख्या करें। 

(एिओएि: 

खाद्य िािकों और ववनियिों के अिुिार पेय पदाथों के िुरक्षा पहलुओं 
की व्याख्या करें। 

पेय पदाथों का िंवेदी ववश्लेर्ण प्रदसशात करें। 

अधिनियि 2006, आईएिओ-22000, एगिाका  , एचएिीिीपी और 

अंतरााष्ट्रीय खाद्य िािकों के बारे िें बताए।ं 

ववसभन्ि अंतरााष्ट्रीय खाद्य िािकों और नियािक एजेंसियों के बारे िें 
ज्ञाि प्रदाि करें । एफएओ (खाद्य एव ं कृवर् िंगठि), डब्ल्यूएचओ, 

डब्ल्यूटीओ आदद। 
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 एफआईिी/एि9441) राष्ट्रीय नियािक एजेंसियों के बारे िें ज्ञाि प्रदाि करें । आईिीएिआर, 

आईिीएआर, िािाजजक कल्याण पररर्द, कोडेक्ि जीएिपी िदहत 

खाद्य नियंत्रण प्रणाली आदद। 

खाद्य पेय उद्योग िें व्यजक्तगत स्वच्छता, िफाई और स्वच्छता 
िािकों के िहत्व के बारे िें बताए ं। 

खाद्य िंदरू्कों और कीटिाशक अवशेर्ों के िुरक्षा िूल्यांकि के बारे िें 
बताएं ।  

9. प्रिंस्कृत उत्पादों की बोतलबंद 

और पैकेजजंग के दौराि 

डब्ल्यूवीटीआर, थिाल प्रनतरोि, 

फटिे, बजस्टिंग स्रेंथ, टेन्िाइल 

स्रेंथ, दटयररगं स्रेंथ और ड्रॉप 

टेस्ट की जांच करें। 

 (एिओएि: 

एफआईिी/एि9452) 

खाद्य पेय उद्योग िें प्रयुक्त पैकेजजंग िािग्री के प्रकारों की जांच करें। 

परीक्षण के सलए पैककंग िािग्री के ििूि ेका चयि प्रदसशात करें। 

पैकेजजंग िािग्री के परीक्षण के सलए िशीि और उपकरणों के चयि 

का प्रदशाि करें। 

पैक्ड प्रिंस्कृत उत्पादों के सलए गुणवत्ता िािकों का आकलि करें। 

पैकेजजंग िािग्री के अिुिार WVTR, GTR, बजस्टिंग स्रेंथ, टेन्िाइल 

स्रेंथ, दटयररगं स्रेंथ, ड्रॉप टेस्ट आदद का अिुिाि लगाएं। 

िुरक्षा और स्वच्छ वातावरण का रखरखाव िुनिजश्चत करें। 

  

10. काया िें दक्षता को अधिकति 

करिे के सलए ताकका क तका  
क्षिता और िात्रात्िक योग्यता 
के िाथ प्रभावी िंचार कौशल 

प्रदसशात करें। (एिओएि: 

एिईपी/एि9446) 

काया क्षेत्र िें उधचत िात्रात्िक योग्यता प्रदसशात करें और डेटा की 
व्याख्या करें 
ताकका क तका  क्षिता के िाथ प्रभावी िंचार कौशल का प्रदशाि करें। 

ऊजाा िंरक्षण की ववधि और काया िें ददि-प्रनतददि के योगदाि का वणाि 

करें। 

आधिकाररक काया करते ििय अंग्रेजी भार्ा िें प्रवाह प्रदसशात करें। 
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औजारों और उपकरणों की सूची - फ़ूड बेवरेज(सीआईटीएस) 

25 उम्मीदवारों के बैच के शलए 

क्रमां
क 

उपकरण एवं उपकरण का नाम ववननदेश मात्रा 

ए. उपकरण, मशीन और औजार 

1.  वैक्यूि कफल्टर  1 िं. 
2.  िोडा वाटर िशीि  1 िं. 
3.  बास्केट प्रेि  1 िं. 
4.  कफल्टर प्रेि  1 िं. 
5.  फोि भरिे वाली िील िशीि  1 िं. 
6.  सेंट्रीफ्यूज  1 िं. 

7.  
कांच  जार ववसभन्ि आकार और स्कू्र-ऑि 

कैप 

 आवश्यकता 
अिुिार 

8.  लकडी की चम्िचें  05 िं. 

9.  

डडजजटल वजि िंतुलि: 

तापिाि के िंबंि िें ऑटो कैसलिेशि 

प्रदािा  

क्षिता: 220 ग्राि 

पठिीयता: 0.1 सिलीग्राि या 0.0001 

ग्राि 

वेइवेंग पैि: 80 सििी या बडा, ववडं 

ड्राफ्ट शील्ड के िाथ 

01 िं. 

10.  प्रयोगशाला स्प्रे ड्रायर  1 िं. 

11.  
पूणा लैब स्केल बॉटसलगं प्लांट पेय पदाथा 
के सलए  

10 लीटर / घंटा 01 िं. 

12.  

बेबी बॉयलर कॉइल टाइप, ईंिि लाइट 
आयल, बल पररिंचरण 3 पाि डडजाइि 

भाप उत्पादि की क्षिता 100 

ककग्रा/घंटा, ईंिि फायररगं 

स्वचासलत, ववद्युत आपूनता एिी, 3 

पीएच, 415 वी, 50 हर्टाज, 4 तार 

प्रणाली, योग्य अटेंडेड की आवश्यकता 
िहीं  

01 िं. 

13.  

स्टीि जैकेट केतली डबल जैकेटेड इंडेंदटगं 

लीवर के िाथ, स्टील रॉली के िाथ स्टीि 

इिलेट और आउटलेट और बॉयलर के िाथ 

25 लीटर तक 01 िं. 

8. आधाररक संरचना 
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 लगाए जािे वाले िहायक उपकरण 

14.  

डीप फ्रीजर: 

उच्च प्रदशाि फ्रीजर डडजजटल डडस्प्ले और 

ररिोट िॉनिटररगं के सलए िंपका  के िाथ । 

लचीले धग्रड डडवाइडर व्यजक्तगत 

आवश्यकता के अिुरूप कॉजन्फगर ककया 
जा िकता है। ववशेर्ताएाँ: 
डडजजटल डडस्प्ले, ववजुअल अलािा, कि 

ऊजाा खपत, ररिोट अलािा के सलए िंपका , 
आिाि डीफ़्रॉजस्टंग के सलए पुल-आउट 

डीफ़्रॉस्ट ड्रेि, लॉक, कैस्टर और बास्केट 

तकिीकी स्पेशसकफकेशन्स: 

ग्रॉस क्षिता: 130 लीटर । नटे क्षिता: 
130 लीटर । तापिाि रेंज: -10 0 C ि े-

45 0 C. पररवेश तापिाि: 30 0 C. 

01 िं. 

15.  

वैक्यूि पैि 50 लीटर वाष्ट्पीकरण तक की क्षिता 
/िोटर ररडक्शि धगयर बॉक्ि द्वारा 
िंचासलत /अंदर का बताि िोटी 
स्टेिलेि स्टील प्लेट ि ेबिा /बाहरी 
जैकेट एि.एि. का /िेल छेद और 2 

तरफ दृजष्ट्ट ग्लाि के िाथ/जस्टरर 

टेफ्लॉि ब्लेड िे बि े। तल पर एक 

बाहरी भाग और एक घिीभतू प्राप्त 

करिे वाले बताि िे िुिजज्जत 

01 िं. 

16.  
फलों और िजब्जयों को छीलिे के सलए 

यांत्रत्रक पीलर/बैच टाइप 
 01 िं. 

17.  

जल शोिक प्री कफल्टर के िाथ, 

चारकोल/रेजजि इकाई और यूवी 
एक्िपोजर इकाइयों को िकक्रय प्रदान के 
शलए। पूरा जल आपूनता टैंक और पाइवपगं  

 01 िं. 

18.  
फल सिल जूनियर िॉडल, 1/2 एचपी िोटर के 

िाथ 20 ककग्रा/ घंटा तक 

01 िं. 

19.  

पल्पर: 

• आि,  अिरूद, आडू, केले आदद फलों का 
गूदा निकालिे िें िक्षि 
•  हेवी ड्यूटी िाइल्ड स्टील स्टैंड पर 

स्थावपत, िशीि की कें द्रीय पजल्पंग इकाई 

िें स्टेिलेि स्टील शाफ्ट और एक स्टेिलेि 

िभी िंपका  दहस्ि ेएि.एि. -304 ग्रडे 

स्टेिलेि स्टील  

क्षिता: 10-20 ककलोग्राि/घंटा तक , 

िे िुिजज्जत! / एचपी िोटर 

01 िं. 
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 स्टील सीव पर लगे िश की एक जोडी होती 
है। सीव और िश के बीच का अंतर 

ििायोज्य होिा चादहए 

•  सीव को ववसभन्ि आकारों के नछद्रों 
िें प्रदाि ककया जािा चादहए और इि ेतुरंत 

हटाया जा िकता है अदला-बदली और 

िफाई 
 

20.  

गिा हवा ओवि: 

•  दोहरी दीवारों वाली इकाई होिी चादहए:- 

बाहरी कक्ष ववधिवत पेंट की हुई एि.एि. 
शीट िे बिा होिा चादहए और आंतररक 

कक्ष एि.एि. शीट िे बिा होिा चादहए। 

•  तापिाि को िाइक्रोप्रोिेिर आिाररत 

पी.आई.डी. डडजजटल तापिाि िंकेतक-

िह-नियंत्रक द्वारा नियंत्रत्रत ककया जािा 
चादहए। 

•  ककिारों पर एयर वेंदटलेटर भी उपलब्ि 

कराया जािा चादहए और एयर िकुा लेशि 

पंखा एक िािक िुवविा होिी चादहए 
•  आपूनता 

±30 C की िटीकता के िाथ 390 0 C 

तक पररवेश 

 

220/230 वोल्ट एिी 
आंतररक आकार (डब्ल्य*ूडी*एच): 

605*605*605 सििी 

01 िं. 

21.  

रेकफ़्रजरेटर 
 

क्षिता: 310 लीटर आयाि लगभग। 

580x 1680x 650 सििी, दरवाजा 
शीतलि प्रणाली, आद्राता नियंत्रक, 

गंिहारक, दरवाजा कफनिश वविाइल, 

िब्जी रे 
छठी इंदद्रय शीतलि प्रणाली 

01 िं. 

22.  ऑटो क्लेव 20 लीटर की कैप 01 िं. 
23.  जूस एक्सटै्रक्टर स्कू्र टाइप 1 एचपी िोटर 01 िं. 

24.  
लाइि जूस एक्सटै्रक्टर &ऑरेंज जूस 
हाजल्वंग &बुरररगं 

 01 िं. 

25.  
क्राउि कॉककिं ग िशीि हाथ/पैडल 

िंचासलत एक 
 01 प्रत्येक 

26.  पी.एच. िीटर (डडजजटल)  01 िं. 
27.  बोिल वॉशर िाथ 1 एच.पी. िोटर, एकल चरण, 01 िं. 
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 दो हेड्स िश के सलए, 10-12 बोतलों 
की जल स्प्रे इकाई। 

28.  
उधचत िुरक्षा उपायों के िाथ एि.एि. ि े

बिा बेहतर स्टोव 
गैि सिलेंडर के िाथ 02 िं. 

29.  
हीट िीसलगं िशीि हाथ/पडेल िे 
िंचासलत 

 01 िं. 

30.  

शलजक्वड कफशलगं िशीन बोतलों िें तरल पदाथा भरि ेके सलए 

200 सि.ली., 500 सि.ली., 1000 

सि.ली. िैन्युअल रूप िे िंचासलत 

01 िं. 

31.  इलेजक्ट्रक सिक्िर  02 िं. 
32.  लेिन स्क्वीजर स्टेिलेि स्टील  01 िं. 

33.  

वेइववगं बैलेंस  (डडजजटल) 0.01 ग्राि (न्यूिति), 5 ककग्रा 
(अधिकति), 

100 ककग्रा (अधिकति) 

01 प्रत्येक 

34.  
रेफे्रक्टोिीटर (पॉकेट) 

 

0-32,28-62,58-920 

त्रिक्ि शुगर स्केल 
01 प्रत्येक 

35.  थिाािीटर (डडजजटल)  06 िं. 
36.  त्रििोिीटर (िैसलिोिीटर)  02 िग 

37.  हाइड्रोिीटर ववसभन्ि रेंज के  0-30, 30-60, 60-90, 01 प्रत्येक 

38.  
त्रिक्ि हाइड्रोिीटर  आवश्यकता 

अिुिार 

39.  फू्रट रे  6+2 िंख्या 
40.  स्टेिलेि स्टील िग  08 िग 

41.  स्टेिलेि स्टील बाउल्स   08 िग 

42.  िंदशी (धचिटा)  01 िं. 
43.  परफोरेटेड चम्िच एि.एि.12"लंबाई 4" व्याि 06 िग 

44.  कोररगं चाकू  06 िग 

45.  वपट्टगं चाकू  06 िग 

46.  क्टगं चाकू  06 िग 

47.  वपलर प्रूफ कैवपगं िशीि  01 िं. 

48.  
कैि और कॉका  ररिूवर  आवश्यकता 

के अिुिार 

49.  सिधश्रत आकार की स्टेिलेि स्टील रे  16 िग 

50.  स्टेिलेि स्टील की बाल्टी या स्टेिलेि  06 िग 
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 बाल्टी 
51.  चम्िच, वुडेन लडेल  16 िग 

52.  राजसिस्त्री जार 1 ग्रॉस बोतल के सलए 01 िं. 
53.  िल िदहत पािी की टंकी 4'x4'z3' 01 िं. 
54.  ढक्कि के िाथ एि   . एि. बताि 20 लीटर कैप 10 िग 

55.  ढक्कि के िाथ एि.एि. बताि 6 लीटर कैप 06 िग 

56.  ढक्कि के िाथ एि.एि. बताि 10 लीटर कैप 06 िग 

57.  नतपाई स्टैंड के िाथ हाथ िोिे का बेसिि  03 िग 

58.  बोतल स्टैंड के सलए 1 ग्रॉस बोतल 01 िं. 
59.  स्टेिलेि स्टील वप्रकर  06 िग 

60.  स्टील स्केल 12" िािक स्टील 04 िग 

61.  स्टेिलेि स्टील स्टे्रनर/सीव  06 िग 

62.  इलेक्रॉनिक गीजर 25 लीटर 01 िं. 
63.  स्टेिलेि स्टील चाकू  6पीि+16पीि 
64.  सिधश्रत आकार के चम्िच  16पीि 

65.  
प्रयोगशाला के सलए एग्जॉस्ट पंखा  आवश्यकता 

के अिुिार 

66.  
अजग्िशािक CO2, लैब के सलए और 

बॉयलर के पाि 

25 ककलो आवश्यकता 
के अिुिार 

67.  कफल्टर प्रेि  01 िं. 
68.  िशीिों की िुलाई के सलए प्रशेर पंप 2 िोजल के िाथ 01 िं. 
69.  CO2 सिलेंडर के िाथ काबोिेशि िशीिें  01 िं. 

70.  
प्रयोगशाला के सलए निरंतर जल आपूनता  आवश्यकता 

अिुिार 

71.  

िंकाय के सलए कंप्यूटर/लैपटॉप 

रंगीि वप्रटंर और फोटो कॉपी स्कैिर के िाथ 

इंटरिेट किेक्शि 

िीपीयू: 32/64 त्रबट i3/i5/i7 या 
िवीिति प्रोिेिर, स्पीड: 3 

गीगाहर्टाज या उच्चतर। रैि:-4 जीबी 
डीडीआर-III या उच्चतर, वाई-फाई 

िक्षि। िेटवका  काडा: एकीकृत 

गीगात्रबट ईथरिेट, यूएिबी िाउि, 

यूएिबी कीबोडा और िॉनिटर के िाथ 

(न्यूिति 17 इंच लाइिेंि प्राप्त 

ऑपरेदटगं सिस्टि और टे्रड ि े

िंबंधित िॉफ्टवेयर के िाथ िंगत 

01 िं. 
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 एंटीवायरि। 

72.  एलईडी िल्टीिीडडया प्रोजेक्टर  01 िं. 

73.  
यू पी एस  आवश्यकता 

अिुिार  

74.  
ए.िी .  आवश्यकता 

अिुिार 

75.  लेबसलगं िशीि  01 िं. 
76.  इिक्यूबेटर थिोस्टेट के िाथ   01 िं. 
77.  वाटर बाथ  01 िं. 
78.  प्लेटफािा स्केल िंतुलि 100 ककलोग्राि क्षिता 01 िं. 

79.  
बीज अंकुरणकताा: कैत्रबिेट प्रकार, ववसभन्ि 

कक्ष, तापिाि और आरएच नियंत्रक 

 01 िं. 

80.  
सिरका जिरेटर: ए  . एि. िे बिा चैंबर, 

स्पागार और बाफल्ि के िाथ 

 01 िं. 

81.  
ककण्वक: बायोररएक्टर, एि.एि., स्पागार 

और बाफल्ि के िाथ 

 01 िं. 

82.  
स्वचासलत पाउच िशीि/कफलर िीलर 

िशीि 

 01 िं. 

83.  कैन बॉडी ररफॉिमर  01 िं. 
84.  कैन िीिर   01 िं. 
85.  एग्जॉस्ट बॉक्स  01 िं. 
86.  कप िीलर  01 िं. 
87.  स्टील स्केल: िािक स्टील 12" 02 िग 

88.  स्टील  टेप स्केल 1 िीटर, और 50 फीट का 02 िग 

89.  
क्टगं इजक्वपिेंटस: ववसभन्ि चाकू, फलों 
के सलए कटर 

 आवश्यकता 
अिुिार 

90.  सिकं: िािक आकार  01 िं. 
91.  हॉट प्लेट: इलेजक्रकल 2 ककलोवाट 01 िं. 

92.  
टैंक एि.एि . 50 लीटर क्षिता, बेलिाकार टोपी के 

िाथ  

01 िं. 

93.  सिरप टैंक 50, 100 लीटर क्षिता एि.एि. 01 प्रत्येक 

94.  
प्रेशर कुकर 5 ककलोग्राि और 10 ककलोग्राि 

एि.एि . 

01 प्रत्येक 

95.  एि.एि. कफल्टर सीव टाइप कपडा कफल्टर, हाइड्रोसलक 01 िं. 
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96.  बोतल ओपनर हैवी ड्यूटी, स्टेिलेि स्टील 04 िग 

97.  
स्टेिलेि स्टील/एल्युिीनियि के बताि: 

ववसभन्ि क्षिताएाँ 
 आवश्यकता 

अिुिार 

98.  
लकडी के चम्िच: ववसभन्ि आकार  आवश्यकता 

अिुिार 

99.  
अल्कोहल डडजस्टलेशन इकाई: डडजस्टलेशन 

इकाई अंश डडजस्टलेशन इकाई के िाथ  

 01 िं. 

100.  

अब्ब ेरेफे्रक्टोिीटर: 

परीक्षण टुकडा अवश्य उपलब्ि करायें, 
िंपका  करें लकडी के कैबबनेट िें तरल और 

थिाािीटर   
सिसलका कू्रसिबल (5 पीिी) शासिल होिा 

चादहए 

अपवताक िूचकांक 1.3 िे 1.7 तक 

होता है, पैिािे पर प्रत्यक्ष 0.001 और 

अिुिाि के अिुिार 0.0001 की 
िटीकता के िाथ। 

चीिी का प्रनतशत 0 िे 95% तक होता 
है, पैिािे पर 1% और अिुिाि के 

अिुिार 0.1 की िटीकता के िाथ 

01 िं. 

101.  

फू्रट के्रशर: 

यह िशीि उपयकु्त होिी चादहए क्रशशगं 
स्टोनलेस्स फू्रटस िोटर और स्टाटार ि े

िुिजज्जत हेवी ड्यूटी िाइल्ड स्टील स्टैंड 

पर स्थावपत। िािग्री को स्टेिलेि स्टील 

हॉपर िें डाला जािा चादहए जो उत्पाद को 
क्रसशगंड्रि िें डालता है , जजििें स्टेशिरी 
ब्लेड और रोटरी बीटर होिा चादहए जो लोड 

ककए गए उत्पाद को क्रशशगं देता है 

क्षिता: 10-20 ककलोग्राि/घंटा तक, 

िुिजज्जत/ एच.पी. िोटर 
01 िं. 

102.  

जल ववश्लेर्क: 

उपकरण िाप pH/mV, 

चालकता/टीडीएि/लवणता, ववघदटत 

ऑक्िीजि, तापिाि, वणासिनत- 

अवशोर्ण, % िंप्रेर्ण, और 

कंसंटे्रशन और िैलापि. 
 

पीएच: रेंज 0-14 

रेज़लुशन 0.01pH 

तापिाि: रेंज 0-1000 C 

रेज़लुशन: 0.10 िी 
एिवी: रेंज +1999 एिवी 
रेज़लुशन: 1 एिवी 
चालकता : 
टीडीएि पर रेंज 0.1-100िाइक्रो 
एिएचओ 

कारक 0.5 लगभग 

लवणता : रेंज 0-40 पीपीटी 
रेज़लुशन: 0.1 पीपीटी 
DO: रेंज 0-20ppm 

ररजॉल्यूशि: 0.1 पीपीएि 

कलरिीटर: रेंज 0-2.50एबीएि 

01 िं. 
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 0-100% िपं्रेर्ण 

रेज़लुशन: 0.001 पेट, 

0.1% िंप्रेर्ण 

कफल्टर : िीला, हरा और लाल 

स्रोत: टंगस्टि लैंप 

िैलापि: रेंज 0-100NTU 

स्रोत: टंगस्टि लैंप 

िािान्य: डडस्प्ले: 2 लाइि 20 चार, 

पावर: 230 वीए िी 
103.  बजस्ििंग स्ट्रेंथ िशीन  01 िं. 
104.  टेंशसल स्ट्रेंथ िशीन  01 िं. 
105.  टेयररगं स्ट्रेंथ िशीन  01 िं. 
106.  ड्रॉप परीक्षक िशीि  01 िं. 
बी. उपभोग्य उपकरण एवं वस्तुएँ 
107.  बीकर 50, 100, 250 सिली, 500 सिली 12 िग 

108.  शंक्वाकार  कुप्पी 50, 100, 250 सिली, 500 सिली 12 िग 

109.  िापिे का सिलेंडर 100mI,250ml, 200ml, 500ml, 12 िग 

110.  ववसभन्ि आकारों के िापिे वाले फ्लास्क  12 िग 

111.  
ब्यूरेट स्टैंड के िाथ सिधश्रत आकार के 
ब्यूरेट 

 12 िग 

112.  सिधश्रत आकार के वपपेट  12 िग 

113.  थिाािीटर डडजजटल 10°c िे 110°c 16 पीिी 
114.  

रबर के दस्ताि े  प्रत्येक के सलए 

12 जोड े

115.  
एप्रि  प्रत्येक के सलए 

01 

116.  सिधश्रत आकार के ग्लाि फिल  12 िग 

117.  फनलस  सेपर्टगं 500 सि.ली. और 100 सि.ली 12 िग 

118.  टेस्ट र्टयूब टेस्ट र्टयूब स्टैंड के िाथ  25 िग 

119.  ग्लाि  छडी  10 िग 

120.  गैि लाइटर  06 िग 

121.  पीएच िीटर रॉड  02 िग 

122.  ढक्कि के िाथ पेरी डडश  16 िग 

123.  कांच की स्लाइड  16 पीिी 

124.  
लैब के सलए गैि सिलेंडर की रीकफसलगं  आवश्यकता 

अिुिार 

125.  

ववसभन्ि आकार के वायुरोिी कांच के 

कंटेिर 

 आवश्यकता 
अिुिार 

126.  
डडब्बाबंदी के सलए ववसभन्ि प्रकार के 
खाली दटि कैि 

 आवश्यकता 
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 अिुिार 

127.  
डडकैसलगं एजेंट बॉयलर कॉइल के सलए   आवश्यकता 

अिुिार 

128.  
ईंिि बॉयलर के सलए (हल्का तेल)।  आवश्यकता 

अिुिार 

129.  

रीकफसलगं काबोिेशि िशीि 
सिलेंडर  

 आवश्यकता 
अिुिार 

130.  
लेबल लेबसलगं िशीि के सलए   आवश्यकता 

अिुिार 

131.  

खाली कांच की बोतलें 200 सि.ली., 500 सि.ली., 1000 सि.ली आवश्यकता 
अिुिार 

132.  िाइफोनिगं र्टयूब  6 िग 

133.  क्राउन कैप्स  आवश्यकता 
अिुिार 

134.  बफर सोल्युशन / टेबलेटस  आवश्यकता 
अिुिार 

135.  
फोटो कॉपी पेपर A4  आवश्यकता 

अिुिार 

136.  
स्केल  आवश्यकता 

अिुिार 

137.  
करेजक्टंग फ्लूइड पेन  आवश्यकता 

अिुिार 

138.  
डजस्टंग क्लॉथ  आवश्यकता 

अिुिार 

139.  
कलि  आवश्यकता 

अिुिार 

140.  
अस्थायी िाका र  आवश्यकता 

अिुिार 

141.  
स्टेपलर (छोटा और बडा)  आवश्यकता 

अिुिार 

142.  पंचर  आवश्यकता 
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 अिुिार 

143.  
फेवी जस्टक  आवश्यकता 

अिुिार 

144.  
स्टेपलर वपि  आवश्यकता 

अिुिार 

145.  
रुलद रजजस्टर  आवश्यकता 

अिुिार 

146.  
फाइल फोल्डर  आवश्यकता 

अिुिार 

147.  
ववि तरल  आवश्यकता 

अिुिार 

148.  
डेटॉल हैंड वाश  आवश्यकता 

अिुिार 

149.  
स्कॉच िाइट  आवश्यकता 

अिुिार 

150.  
कॉसलि  आवश्यकता 

अिुिार 

151.  
एल्युसिनियि फॉयल  आवश्यकता 

अिुिार 

152.  
झाडि  आवश्यकता 

अिुिार 

153.  
जूिा  आवश्यकता 

अिुिार 

154.  

खाद्य पेय पदाथों के सलए 
आवश्यक कच्चा िाल 

 आवश्यकता 
अिुिार 

155.  
िौििी फल  आवश्यकता 

अिुिार 

156.  
ििक  आवश्यकता 

अिुिार 

157.  चीिी  आवश्यकता 
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 अिुिार 

158.  

प्रैजक्टकल के सलए आवश्यक अन्य 
रिायि/कच्चा िाल 

 आवश्यकता 
अिुिार 

159.  
िशीिों/उपकरणों की िफाई और 
स्वच्छता के सलए रिायि 

 आवश्यकता 
अिुिार 

160.  
दटश ूपेपर रोल  आवश्यकता 

अिुिार 

सी. फनीचर 

161.  प्रसशक्षक कुिी और िेज कांच के िाथ   01 िं. 
162.  चंुबकीय िफेद बोडा  01 िं. 
163.  प्रदशाि बोडा  01 िं. 

164.  
कुिी के िाथ कंप्यूटर/वप्रटंर/स्कैिर के 

सलए टेबल  

01 िेट 

165.  दोहरी डेस्क  13 िग. 

166.  वककिं ग टेबल 6-3x21/2 05 िग 

167.  एल्यूसिनियि टॉप्स   

168.  स्टूल्स  25 िग. 

169.  प्रयोगशाला टेबल रैक और सिकं के िाथ  8'*2'-6"-6" 04 िग 

170.  
ककताबें रखिे के सलए रैक (ग्लाि पैिल) 

आदद 

 01 िेट 

171.  
प्रसशक्ष ुलॉकर  25 के सलए 

जगह के िाथ 

172.  भंडारण रैक रिायि के सलए   01 िं. 
173.  कप बोडा (बडा)  04 िग 

174.  प्राथसिक उपचार पेटी  01 िं. 
175.  

अजग्िशािक  आवश्यकता 
अिुिार 

176.  अलिारी  02 िग 

177.  
लकडी का शो केि िििूा रखि े और 

प्रदसशात करिे के सलए  

 02 िग 

178.  िफेद बोडा  01 िं. 
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