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                                                  दि. 28 जानेवारी 2024 

            सूचना (आजीवन अध्ययन व ववस्तार कक्ष-(DLLE)) 
महाववद्यालयातील सवव ववद्यार्थयाांना कळववण्यात येते की यावर्षी कें द्र शासनाच्या जनववकास 
संस्थान रत्नागिरी ववभािातरे्फ स्स्कल इंडियाच्या अंतिवत “अन्नप्रक्रिया व साठवणकू” या ववर्षयावर 20-
20  ववद्यार्थयाांच्या तीन बचेस ना तीन मदहन्याचे प्रशशक्षण िेण्यात येईल. 60  ववद्याथी यामध्ये 
सहभाि घेततल. यामध्ये थअेरी आणण पॅ्रक्टिकल असा 100 माकाांचा पेपर असेल. हा संपूणव कोसव प्रथम 
वर्षव कला, वाणणज्य, ववज्ञान तसेच संिणक ववज्ञान या विावतील आजीवन अध्ययन व ववस्तार कक्ष 
(DLLE) या ववभािामध्ये सहभािी झालले्या ववद्यार्थयाांच्या साठी आयोक्जत केला आहे हा कोसव पूणव 
करणाऱ्या ववद्यार्थयाांना सहशैक्षणणक (CC) ववर्षयाच्या पेपसव ना सेशमस्िर िोन साठी िोन के्रडिि व 50 

पैकी माकव  िेण्यात येतील तसेच ववद्यार्थयाांना कोसव पूणव केल्याबद्िल कें द्र शासनाकिून क्स्कल इंडिया 
चे प्रमाणपत्र शमळणार आहे. हा पाठ्यक्रम जानेवारी, रे्फबु्रवारी व माचव या मदहन्यांमध्ये 80 दिवसांच्या 
कालावधीत पूणव घेतला जाईल.तरी संबंधीत ववद्यार्थयाांनी प्रवेश नोंिवायचा आहे. 

प्रवेश अजाा बरोबर आवश्यक कागदपते्र--- 

आधार कािव झेरॉटस प्रत 

रदहवासी िाखला झेरॉटस प्रत 

रेशन कािव झेरॉटस प्रत 

जातीचे प्रमाणपत्र झेरॉटस प्रत 

िोन पासपोिव साईज र्फोिो. 

                                                           

                                                                                                                                                                                   
_______________________________________________________________________________ 

Signature of                                 Signature of the                                    Signature of Principal 

with 



 

2 

पररशशष्ि – १ 

मॉिेल अभ्यासिम 

सहाय्यक - फळे आणण भाजीपाला प्रक्रिया आणण जतन 

 

अभ्यासिम/नोकरी भूममका कालावधीचे तपशील 

सहाय्यक - फळे आणण भाजीपाला 
प्रक्रिया आणण जतन 

 

एकूण: 180 

शसद्धांत: 30 

व्यावहाररक: 90 

रोजिार कौशल्ये : ६० 

िररोज 3 तास 

 

 

क्रकमान शकै्षणणक पात्रता कोणतेही शशक्षण/ लेखन वाचण्याची क्षमता नाही   

क्रकमान वय 15 वरे्ष 

 

अभ्यासक्रमाची उद्दिष्िे: 

या कोसवचा मुख्य उद्िेश हा आहे की ज्या लाभाथींना शशक्षण/लखेन वाचण्याची क्षमता नाही त्यांना र्फळे आणण 

भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन करणे हा व्यवसाय म्हणून त्यांची उपजीववका करून उत्पन्न शमळववण्यासाठी 
सक्षम करणे. 

अभ्यासक्रमाचे ववशशष्ि उद्दिष्ि हे संबंगधत ज्ञान आणण कौशल्ये प्रिान करणे आहे: 

• र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया  आणण जतन करण्याच्या पद्धती आणण  तत्त्व े

• स्थातनक पातळीवर उपलब्ध  र्फळे आणण भाज्या आणण त्याचंी जतनासाठी  तनवि 

• उपकरण ेआणण सादहत्याचा  वापर 

• संरक्षणाचे र्फायिे 

• र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया  आणण जतन करण्याच्या ववववध पद्धती 
• र्फळे आणण भाज्या खराब होण्याचे कारण ओळखा आणण जाणून घ्या 
• कॅतनिं बािली आणण उत्पािनाचंे पाउगचिं  करण्याच ेतंत्र 

• िुणवत्ता चाचणी 
• पॅक्रकंि पद्धती आणण लेबशलिं 

अभ्यासक्रमाची रचना: 

पुढील िोष्िींची मादहती प्रशशक्षणाथींना असेल  
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1. र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया  केलेल्या खाद्यपिाथाांच्या बाजार ववभाजनाबद्िल (माकेि 
सेिमेंिेशन)समजून घेणे. 

2. र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया  आणण जतन करण्यासाठी घिकांच्या संयोजनासाठी योग्य पद्धतींचा  
वापर 

3. र्फळे आणण भाज्यांच्या प्रक्रक्रयेसाठी अन्न सुरक्षा ,स्वच्छता  आणण स्वच्छता यासाठी योग्य पद्धतीचंा  
वापर 

पुढील कौशल्य प्रशशक्षणाथीना प्राप्त होतील  

1. पारंपाररक आणण आधुतनक  अशा िोन्ही पद्धतींनी जतन करून लांब शेल्र्फ लाइर्फ  असलेल्या ववववध  

प्रकारच्या र्फळे आणण भाजीपाला वस्तू तयार  करणे  

2. ग्राहकांच्या िरजेनुसार ववववध प्रकारचे प्रक्रक्रया  केलेले पिाथव  तयार करणे   

 

प्रशशक्षक पात्रता: संबंगधत नोकरीच्या भूशमकेत क्रकमान 2 वर्षाांचा अनुभव असलेला ITI/प्रमाणपत्र अभ्यासक्रम. 

त्याला/ततला उपकरणे, साधन,े सादहत्य, सुरक्षा, आरोग्य आणण स्वच्छता यांचे ज्ञान असल ेपादहजे. त्याला 
/ततला रोजिारक्षमता इ. कौशल्यांमध्येही पारंित असले पादहजे. 

MATERILAS आणण साधने उपकरण े

1. वेिवेिळ्या आकारांची भांिी 
2. िॅस स्िोव्ह 

3. शमटसर/ग्राइंिर 

4. ज्यूसर/स्टवीझर 

5. डिक्जिल वजनाची यंत्रे   5 क्रकलो पयांत 

6. मातीचे भांिे  -  काचचेे कंिेनर  ,बािल्या 
7. स्िेनलेस स्िील कािे 

8. वेिवेिळ्या आकाराचे  चमचे -  लािू 

9. झाकण ,कव्हर आणण िोप्या   – जार  / बािल्या आणण पीलसव 
10. वाट्या 
11. स्िेनलेस स्िील  चाकू - शभन्न  आकार आणण शभन्न हेतू 

12. मोजमाप काच 

13. नेि आणण मलमल  ( कापि आणण अलॅ्युशमतनयम ) 

14. िस्िबबन 

15. लहान वाइपर 

16. शसल्व्हर र्फॉइल आणण क्टलंि  र्फॉइल 

17. मेण 

18. लहान िॉवेल  5 -10 क्र . 

19. ववववध आकारांच ेस्िेनलेस स्िील र्फनेल  /  काचचेे िनेल  
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20. कायवरत िेबल 

21. मािविशवक पुस्तक/पुक्स्तका 
22. बोिव ,इरेजर ,माकव र आणण खिू 

23. शशक्षक िेबल/खचुी 
24. प्रथमोपचार  पेिी 
25. साठवण्यासाठी बास्केि/बॉटसेस 

26. क्रकचन  िॉवेल ,िस्िर 

27. मोजण्याचे  चमच े

28. िाळण्याची  चाळणी -  ववववध  आकारांचे स्िेनलेस स्िील . 

29. संरक्षक  ,खाद्य  रंि इसेन्स  

30. ताज ेपाणी ,स्वयंपाकघरातील  व्यवस्था   – स्िेनलेस स्िीलच ेक्रकचन शसकं 

31. ऑडिओ क्व्हज्युअल एड्स - कॉम्प्युिर ,बार कोि  वप्रिंर 

32. वेिवेिळ्या आकाराचे लाकिी ,शसशलकॉन ,स्पॅिुला 
33. चॉवपिं बोिव 
34. लेबल्स 

35. फ्रीजरसह रेक्रफ्रजरेिर 

36. र्फळ खवणी(फु्रिगे्रिर) 
37. शलबूं वपळण े

38. चाकूच ेप्रकार  -  कदििं ,कोररिं ,वपदििं ,पीशलिं चाकू 

39. कंिेनर - काचेच्या बािल्या ,दिन कॅन ,जार  स्कू्र  िेपर 

40. सीशलिं  - पाउच सीलर ,किर  करू शकता 
41. रसायने  - सायदिक ऍशसि ,मीठ ,सोडियम हायड्रॉटसाइि बेंझोएि ,ऍशसदिक ऍशसि ,एसेन्स ,खाद्य रंि  ,

क्व्हनेिर 

42. संसाधन व्यटती ,प्रशशक्षणाथींसाठी र्फतनवचर 

43. हातमोजा 
44. एप्रन ,िोटयाची िोपी 
45. िॅस लाइिर 

46. अॅल्युशमतनयम  िॉपसह कायवरत िेबल 

सहाय्यक - फळे आणण भाजीपाला प्रक्रिया आणण जतन 

राष्िीय व्यवसाय मानके 

1. पररचय 

2. र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण संरक्षणाची संकल्पना 
3. साधने ,उपकरणे आणण सामग्रीची िेखभाल  ,कामाच्या क्षते्राची िेखभाल आणण स्वच्छता 
4. जतन करण्याच्या सोप्या पद्धती 
5. भाजीपाला ,र्फळ उत्पािने तयार करणे आणण तयार पेये (RTS)संकल्पना 
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6. बॉिशलिं ,पाउगचिं आणण कॅतनिं आणण उत्पािनांची साठवण 

7. FSSAI  अंतिवत परवाना आणण नोंिणी 
8. अन्न सुरक्षा आणण प्रथमोपचार 

9. उद्योजक कौशल्ये ,संख्यात्मक कौशल्ये आणण पुस्तक ठेवण े

10. माकेि एटसपोजर(स्थातनक बाजारपेठेला भेि) 
11. जीवन समदृ्धी शशक्षणासह रोजिारक्षमता कौशल्ये 

अभ्यासक्रमाचा अभ्यासक्रम आणण सामग्री: 

1. पररचय : 

ववर्षय: JSS योजना आणण अभ्यासक्रमाचा पररचय "सहाय्यक - र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण 
जतन" 

ववर्षय JSS योजनेची ओळख आणण अभ्यासक्रमाची व्याप्ती 
"सहाय्यक - र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण 
जतन" 

उपववर्षय • जेएसएस योजनेचा पररचय 

• अभ्यासक्रमाचा पररचय आणण उत्पन्न  

तनशमवतीमधील व्याप्ती 
• प्रक्रक्रया केलेली र्फळे आणण भाज्यांच्या संकल्पनाचंी  

ओळख 

कायवपद्धती • तटते ,पोस्िसव  ,क्व्हडिओ इ.चे  प्रिशवन , 

• प्रक्रक्रया केलेली र्फळे आणण भाज्यांच्या नमुन्यांचे  
तनरीक्षण 

अपेक्षक्षत पररणाम • कौशल्य ववकास आणण राष्ि उभारणीत JSS 

योजनेचे महत्त्व प्रशशक्षणगथवला मादहती असेल. 
• "सहायक र्फळ आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण  

संरक्षण "या अभ्यासक्रमाची  
नोकरी/व्यवसाय/कररअर करताना आवश्यकता   

समजत े

एकूण तास                  3 तास 

 

2. िैनंदिन आहारातील भाजीपाला आणण र्फळे यांच ेमहत्त्व आणण आरोग्यववर्षयक र्फायिे समजून 
घेणे 
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ववर्षय िैनंदिन आहारातील भाजीपाला आणण र्फळे यांच ेमहत्त्व 
आणण आरोग्यववर्षयक र्फायिे समजून घेण े

 

उपववर्षय  • ववववध  र्फळे आणण भाज्याचंे वणवन आणण त्यांच्या 
जीवनसत्त्व ेआणण कॅलरी सामग्री आणण मानवी  
शरीरासाठी त्याचे र्फायिे 

• ववववध  प्रकारच्या भाज्या आणण र्फळे यांची  
उपलब्धता ,हंिाम ,वापर इत्यािींनुसार त्यांची  
ओळख , 

कायवपद्धती • दृकश्राव्य(ऑ्िीओ,क्व्हिीओ)  स्वरूपात र्फळे आणण  

भाज्यांवरील तटत े,पोस्िसव ,क्व्हडिओ आणण  

आरोग्यववर्षयक कायवक्रमाचंे प्रिशवन 

• आरोग्याशी संबंगधत अनुभवांची िेवाणघेवाण. 

अपेक्षक्षत पररणाम • तनरोिी जीवनशैलीसाठी भाज्या आणण  र्फळांच्या  
सेवनाचे महत्त्व समजत े

एकूण तास 3 तास 

 

3. र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण संरक्षणाची संकल्पना 

ववर्षय र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण संरक्षणाची 
संकल्पना 

उपववर्षय  • र्फळे आणण भाज्या संरक्षण प्रक्रक्रयेची उत्क्रांती 
• खराब होण्याची कारणे  ,जतन  करण्याच्या ववववध  

पद्धती आणण  र्फायिा 

कायवपद्धती • अनुभवांची  िेवाणघेवाण 

• तटते ,पोस्िसव ,नमुने इ .चे प्रिशवन, 

अपेक्षक्षत पररणाम र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन करण्याच्या 
ववववध पद्धती आणण महत्त्व समजते 

एकूण तास  06 तास 

4. साधने ,उपकरणे आणण सादहत्य ,कामाच्या क्षेत्राची िेखभाल आणण स्वच्छता याबद्िलचे ज्ञान 
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ववर्षय साधने, उपकरणे आणण सादहत्य, कामाच्या क्षेत्राची 
िेखभाल आणण स्वच्छता याबद्िलचे ज्ञान 

उपववर्षय  • ववववध  साधने  ,उपकरणे आणण सादहत्याचा वापर 

• कंिेनर आणण भांिी  तनजांतुक  करण्याच्या पद्धती 
• कामाच्या क्षते्राची  स्वच्छता 

कायवपद्धती • ववववध  प्रकारची साधने आणण  उपकरण ेप्रिशशवत  

करणे आणण ऑपरेशनवर िेमो 
• तनजांतुकीकरण तंत्रावर प्रात्यक्षक्षक 

अपेक्षक्षत पररणाम • ववववध  वस्तू तयार  करण्यासाठी साधन ेआणण  

उपकरणाचंा मूलभूत वापर समजून घ्या 
• साधने आणण उपकरणे आणण  कामाच्या जािेची  

स्वच्छता आणण तनजांतुकीकरण राखण्याचे महत्त्व  

समजून घ्या 

एकूण तास 06 तास 

 

5. र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन करण्यासाठी आवश्यक घिकाचंे ज्ञान 

ववर्षय र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन करण्यासाठी 
आवश्यक घिकांचे ज्ञान 

उपववर्षय  • र्फळे आणण भाजीपाला तयार  करण्यासाठी  
वापरल्या जाणारय्ा ववववध सादहत्य तयार 

करण्याच्या पद्धती 

कायवपद्धती • उपयोिी क्जन्नस तयार करणे आणण उपयुटततेच े 

व्यावहाररक प्रात्यक्षक्षक 

अपेक्षक्षत पररणाम • ववववध घिकांबद्िल आणण  स्थातनक बाजारपेठेत  

त्यांची उपलब्धता याबद्िलच े ज्ञान आणण कौशल्ये  

शमळवतात. 
• र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रयेसाठी लािणारा  

ववववध  कच्चा माल तयार करण्यासाठी घिकांची  
रचना आणण संयोजन  

एकूण तास 06 तास 
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6. जतन करण्याच्या सोप्या पद्धती - पारंपाररक आणण आधतुनक 

ववर्षय जतन करण्याच्या सोप्या पद्धती - पारंपाररक आणण 

आधुतनक 

उपववर्षय  • कोरिे आणण तनजवलीकरण ततं्र. 

• नैसगिवक संरक्षकांचा(नॅचरल प्रीझरवेिीव्ह)     

वापर आणण साठवण 

• आधुतनक संरक्षकाचंा (प्रीझरवेिीव्ह) वापर आणण  

वापरात खबरिारी 

कायवपद्धती • कोरिे आणण तनजवलीकरण ततं्रांचे प्रात्यक्षक्षक 

• बाजारात उपलब्ध असलेल्या ववववध आधतुनक  

(प्रीझरवेिीव्ह)  प्रिशवन 

• साखर ,मीठ इत्यािी पारंपाररक संरक्षकांचे प्रिशवन , 

अपेक्षक्षत पररणाम • ववववध  पारंपाररक आणण आधतुनक संरक्षक  ,खाद्य  

रंि आणण इसेन्स समजत े

• संरक्षण तंत्रासाठी पारंपाररक  आणण आधतुनक  

पद्धतींचा वापर  करण्याचे  कौशल्य वाढवले 

• िीघव शेल्र्फ लाइर्फसाठी ववववध घिकांचा वापर  

समजून घेतो/घेते  

एकूण तास 03 तास 

 

7. लोणचे ,चिणी  ,प्युरी ,सॉस ,सुटया भाज्या ,केचप ,सूप ,आले लसूण पेस्ि इत्यािी भाजीपाला 
उत्पािने तयार करणे , 

ववर्षय लोणचे, चिणी, प्युरी, सॉस, सुटया भाज्या, केचप, सूप, 

आले लसूण पेस्ि, िोमॅिो प्युरी इत्यािी भाज्यांच ेपिाथव 
तयार करणे. 

उपववर्षय  • ताजी र्फळे आणण भाज्या ओळखा आणण तनविणे  

• लोणची ,चिणी ,प्युरी ,सॉस  ,सुटया भाज्या  ,
केचप ,सूप ,आले लसूण पेस्ि इत्यािी भाज्या  
वापरून पाककृती   ,  

• मसाले आणण संरक्षक ओळखणे  

• तंत्र तयार करण े
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कायवपद्धती • शमरची  ,िोमॅिो ,फ्लॉवर ,ड्रम क्स्िक ,मुळा ,मथेी  ,
आल े,लसूण ,मशरूम इत्यािीचंा वापर  करून योग्य  

स्वच्छतेच्या पररक्स्थतीत ववववध प्रकारच्या वस्तू  

तयार करणे . 

अपेक्षक्षत पररणाम • भाज्या वापरून  जतन केलले्या वस्तू तयार  

करण्याचे आवश्यक कौशल्य  आत्मसात करत े

• आंबा ,शलबूं ,भाज्या  ,शमरच्या  ,लसूण ,िोमॅिो ,आल े ,

िाजर ,मुळा इत्यािी कच्च्या  मालाचा वापर करून  

लोणच्याच्या ववववध वस्तू तयार करण्यासाठी  
आवश्यक कौशल्ये आत्मसात  करतो , 

• िोमॅिो  ,कांिा इत्यािी वापरून  प्युरी आणण केचप  

पिाथव तयार करण्याच ेकौशल्य आत्मसात करत े, 

• आल ेलसूण  ,शमरची पसे्ि इत्यािी तयार करण्याचे  
कौशल्य आत्मसात करत े, 

• लसूण सॉस ,गचली सॉस  ,िोमॅिो सॉस  ,व्हाईि सॉस  

इत्यािी तयार करण्याच ेकौशल्य आत्मसात करत े, 

• पुदिना  ,धणे ,सुकी  शमरची ,िोमॅिो ,शेंििाणे ,खोबरे  

इत्यािींसह ववववध  चिण्या बनवण्याचे कौशल्य , 

एकूण तास  24 तास 

 

8. जॅम ,जेली ,कँिीज  ,िुिी फू्रिी  ,मुरंबा ,र्फळाचंे लििा ,फू्रि चाि ,कस्ििव इत्यािी र्फळाचंे पिाथव तयार 
करण े

ववर्षय जॅम, जेली, कँिीज, िुिी फू्रिी, मुरंबा, र्फळाचंे लििा, फू्रि 
चाि, कस्ििव इत्यािी र्फळांच ेपिाथव तयार करणे. 

 

उपववर्षय  • जॅम ,जेली ,कँिीज  ,िुिी फू्रिी  ,मुरंबा ,र्फळाचंा 
पल्प्स ,फू्रि चाि  ,कस्ििव इत्यािी बनवण्यासाठी  
र्फळांचा वापर करून पाककृती . 

• तयारी तंत्र 

कायवपद्धती शलबूं, संत्रा, पाइन अॅपल, आंबा, ब्लॅक बेरी, द्राक्षे इत्यािी 
र्फळांसह ववववध प्रकारची उत्पािने तयार करणे, 
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अपेक्षक्षत पररणाम • र्फळे आणण इतर घिकांचा  वापर करून जॅम ,जेली  
आणण मुरंबा तयार करण्याचे  कौशल्य आत्मसात  

करत े

• र्फळे आणण इतर घिक वापरून ववववध प्रकारच्या  
कँिीज तयार करण्याच्या पद्धती समजून  घ्या 

• फू्रि चाि  ,कस्ििव  ,िुिी फू्रिी इत्यािी ववववध  

पाककृती तयार  करण्याच ेज्ञान प्राप्त करत े, 

एकूण तास  27 तास 

 

9. आरिीएस संकल्पना – स्टवॅश ,ज्यूस  ,शेक आणण रेिी िू सव्हव डड्रटंस तयार करणे , 

ववर्षय आरिीएस संकल्पना – स्टवॅश, ज्यूस, शेक आणण रेिी िू 
सव्हव डड्रटंस तयार करणे, 

उपववर्षय  • र्फळे वापरून पेय तयार करण्यासाठी तयार करणे  

कायवपद्धती शलबूं, संत्रा, पाइन अॅपल, आंबा, ब्लॅक बेरी, द्राक्षे इत्यािी 
र्फळांसह ववववध प्रकारच्या वस्तू तयार करणे. 

अपेक्षक्षत पररणाम • रेिी िू सव्हव पेय तयार करण्यासाठी आवश्यक  

कौशल्ये आत्मसात करत े

• शलबूं ,संत्रा ,पाइन ऍपल ,आंबा ,ब्लॅक बेरी ,द्राक्षे  
इत्यािी स्टवॅशच्या वस्तू तयार करण्यासाठी  
आवश्यक कौशल्ये आत्मसात  करतो. 

• आंबा ,संत्री  ,केळी ,िाशळंब  ,ब्लॅक बेरी इत्यािींसह  

फू्रि शेक आणण ज्यूस यांसारख्या ववववध पाककृती  
तयार करण्याच ेज्ञान प्राप्त करते, 

एकूण तास 27 तास 

 

10. बॉिशलिं ,पाउगचिं आणण कॅतनिं आणण उत्पािनांची साठवण 

ववर्षय बॉिशलिं, पाउगचिं आणण कॅतनिं आणण उत्पािनांची 
साठवण 

उपववर्षय  • कॅतनिं ,पाउगचिं ,बािली ,सील ,लेबशलिं आणण  

संरक्षक्षत वस्तू साठवण्याच ेतंत्र 
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• एर्फपीओ तनयमांनुसार घ्यावयाची खबरिारी 

कायवपद्धती • पाऊगचिं ,बॉिशलिं ,सीशलिं  ,लेबशलिं इत्यािींचे  
प्रात्यक्षक्षक . 

• कॅतनिंसाठी संरक्षण युतनट्स क्रकंवा कें द्रांना र्फील्ि  

भेिी 

अपेक्षक्षत पररणाम • पाउगचिं ,कॅतनिं ,बॉिशलिं ,सीशलिं ,लेबशलिं  

इत्यािी ववववध तंत्रे समजून घेण े

• एर्फपीओचे(रू्फि प्रोिटि ऑिवर) तनयम समजून  

घेणे  

एकूण तास 3 तास 

 

11. FSSAI अंतिवत परवाना आणण नोंिणीची आवश्यकता 

ववर्षय Fssai अंतिवत परवाना आणण नोंिणीची आवश्यकता 

उपववर्षय  • खाद्यपिाथाांच्या उत्पािनासाठी  FSSAI अंतिवत  

नोंिणीच ेतपशील समजतात 

कायवपद्धती • र्फॉमव आणण िस्तऐवजांच ेऑडिओ क्व्हज्युअल  

आणण प्रात्यक्षक्षक 

अपेक्षक्षत शशक्षण पररणाम • FSSAI आणण परवाना प्रक्रक्रया  अंतिवत नोंिणीचे  
महत्त्व समजून घेण े 

एकूण तास 3 तास 

 

12. अन्न सुरक्षा आणण प्रथमोपचार 

ववर्षय अन्न सुरक्षा आणण प्रथमोपचार 

सामग्री • काम करताना  घ्यावयाची सुरक्षा खबरिारी 
• इलेक्टिक शॉक ,चाकूने कापण ेिॅस/स्िोव्हमधून  

आि लािल्यास प्रथमोपचार , 

• ववववध  प्रकारच ेअक्ग्नशामक  आणण आवश्यक  

असल्यास ते  कस ेवापरावे 
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• उत्पािनािरम्यान घेतले जाणारे अन्न सुरक्षा  
तनयम समजून घेण े

कायवपद्धती • प्रथमोपचाराचंा वापर 

• अन्न सुरक्षेशी संबंगधत काििपत्रे शेअर  करण े

अपेक्षक्षत पररणाम • अन्न सुरक्षेवर सावधगिरीचे  उपाय करणे आणण  

आपत्कालीन पररक्स्थतीत प्रथमोपचार प्रिान  

करण्याचे कौशल्य 

एकूण तास  3 तास 

 

13. उद्योजक कौशल्ये ,संख्यात्मक कौशल्ये आणण पुस्तक ठेवण(ेबुक कीवपिं) 

ववर्षय 1. उद्योजक कौशल्ये ,संख्यात्मक कौशल्ये आणण 
पुस्तक ठेवण(ेबुक कीवपिं) 

 

 

घिक  • मूलभूत पुस्तक  ठेवणे आणण  लेखा कौशल्ये  

समजून घ्या 
• कजव शलकेंज इत्यािीसारख्या  उद्योजकांच्या  

समथवनासाठी स्थातनक पातळीवर उपलब्ध  

असलेल्या ववववध सधंी समजनू घेणे , 

कायवपद्धती • चचाव आणण प्रात्यक्षक्षक 

अपेक्षक्षत पररणाम पुस्तक ठेवण्याच ेमहत्त्व, लखेा आणण उद्योजक कौशल्यांच े

मूलभूत ज्ञान समजून घेणे  

एकूण तास  3 तास 

 

2. माकेि एटसपोजर 

ववर्षय माकेि एटसपोजर 

सामग्री • उत्पािनासंिभावतील संधी आणण आव्हाने समजून  

घेण्यासाठी  स्थातनक बाजारपठेांना भेि द्या 

कायवपद्धती • क्षेत्र भिे/बाजार सवेक्षण 
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अपेक्षक्षत पररणाम अभासक्रम शशकताना योग्य सरावासह ववववध ववपणन 

(माकेदििं)तंत्रज्ञान आणण आव्हाने समजून घेणे  

एकूण तास  3 तास 

 

3. जीवन समदृ्धी शशक्षणासह रोजिार कौशल्ये :६० 

“ सहाय्यक-र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन ” च्या अभ्यासक्रमात समाववष्ि आहेत. जी 
रोजिारक्षमता कौशल्य लाभार्थयाांना त्यांची स्वतःची छोिी िकुाने/युतनट्स उभारण्यास सक्षम करतील . 

योजना राबववणारी यंत्रणा : 

जनशशक्षण संस्थेच ेसंचालनालय 

कौशल्य ववकास आणण उद्योजकता मंत्रालय 

भारत सरकार 

10/4, जामनिर हाऊस, शाहजहान रोि, नवी दिल्ली-110011 

योजनेशी सबंधधत प्रमुख व्यक्तीचे पद आणण संपका  तपशील 

नाव: िॉ रामकृष्ण सुरा 

संस्थेतील पिः अततररटत सचंालक 

िरूध्वनी क्रमांक: 011-23070197 

ई-मेल पत्ता: dir.jss-msde@gov.in 

पात्रता फाइलच्या समर्ानार्ा सबममट केलले्या कागदपत्राचंी यादी 

1. मॉिेल अभ्यासक्रम – पररशशष्ि-I 

2. मूल्यांकन मािविशवक तत्त्व े– पररशशष्ि-II 

मॉिेल अभ्यासक्रम जोिला जाणार आहे ज्यामध्ये पुढील िोष्िींचा समावशे असेल: 

• प्रशशक्षण आयोक्जत करण्यासाठी साधन/ेउपकरण ेयांची  सूचक यािी 
• प्रशशक्षकाचंी पात्रता 
• पाठ योजना 
• प्रशशक्षण कालावधीच ेशसद्धातं ,व्यावहाररक आणण रोजिारक्षमता कौशल्यांमध्ये ववतरण 

सारांश 

१ पात्रता / शीर्षाक सहाय्यक- र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन 
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2 पात्रता कोि, जर असेल तर JSS/AFVPP/2022 

3 NCO कोि आणण व्यवसाय NCO-2015/7515.9900 

4 पात्रतेचे स्वरूप आणण उद्देश (कृपया पात्रता 
अल्पकालीन आहे की दीर्ाकालीन आहे ते ननर्दाष्ट 

करा) 

अल्पकालीन प्रशशक्षण 

५ शरीर/संस्र्ा ज ेपात्रता प्रदान करतील जनशशक्षण संस्थेच ेसंचालनालय 

6 बॉिी जी प्रदातयांना पात्रतेकिे नेणारे अभ्यासिम 

ऑफर करण्यासाठी मान्यता देईल 

जनशशक्षण संस्थेच ेसंचालनालय 

7 पात्रतेची औपचाररक रचना 
अननवाया र्टक 

120 तास िोमेन कौशल्य + 60 तास रोजिार 
कौशल्य 

 

 

 

 र्टक आणण ओळख कोि / NOSs / मशकण्याचे 
पररणाम शीर्षाक 

अंदाजे आकार (मशकण्याचे तास) 

  लेखी  प्रातयक्षक्षक  एकूण 

I.  JSS योजनांची ओळख 2 १ 3 

II.  िैनंदिन आहारातील भाजीपाला आणण र्फळे 
यांचे महत्त्व आणण आरोग्यववर्षयक र्फायिे 
समजून घेण े

2 १ 3 
 
 

III.  र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण 
संरक्षणाची संकल्पना 

3 3 6 
 
 

IV.  साधने, उपकरणे आणण सादहत्य, कामाच्या 
क्षेत्राची िेखभाल आणण स्वच्छता याबद्िलचे 
ज्ञान 

3 3 6 
 
 

V.  र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन 
करण्यासाठी आवश्यक घिकांचे ज्ञान 

2 4 6 

VI.  जतन करण्याच्या पद्धती- पारंपाररक आणण 

रासायतनक 

2 १ 3 

VII.  लोणची, चिणी, प्युरी, सॉस, सुटया भाज्या, 
केचप, सूप, आले लसूण पेस्ि िोमॅिो प्युरी 
इत्यािी भाजीपाला उत्पािन ेतयार करणे, 

3 २१ २४ 
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VIII.  जॅम, जेली, कँिीज, िुिी फू्रिी, मुरंबा, र्फळाचंे 
लििा, फू्रि चाि, कस्ििव इत्यािी र्फळाचंे पिाथव 
तयार करणे ., 

3 २४ २७ 

 
 
 

IX.  RTS संकल्पना - स्टवॅश, ज्यूस, शेक आणण पेय 
िेण्यासाठी तयार 

3 २४ २७ 

 
 

X.  बॉिशलिं, पाउगचिं आणण कॅतनिं आणण 
उत्पािनांची साठवण 

2 १ 3 

XI.  FSSAI अंतिवत परवाना आणण नोंिणीची 
आवश्यकता 

3 0 3 

XII.  अन्न सुरक्षा आणण प्रथमोपचार १ 2 3 

XIII.  उद्योजक कौशल्ये, संख्यात्मक कौशल्ये आणण 
पुस्तक ठेवण े

१ 2 3 

XIV.  माकेि एटसपोजर 0 3 3 

  ३० 90 120 

XV रोजिार कौशल्य ६० 

 उप एकूण )A( 180 

 )b( पयावयी घिक - 

 घिक आणण ओळख कोि / NOSs / शशकण्याचे 
पररणाम शीर्षवक 

अंिाजे आकार )शशकण्याच ेतास( 

 उप एकूण )B( 0 

 एकूण )A+B( 180 

 

ववभाि 1 

मूल्यांकन 

 

१  

जेएसएस लाभार्थयाांच्या मूल्यांकनामध्ये िोन घिक असतील म्हणजे, र्फॉमेदिव्ह/इंिनवल असेसमेंि 

आणण र्फायनल/सम्मदेिव्ह असेसमेंि. 

 

i. र्फॉमेदिव्ह/आंतररक मुल्यांकन: कें द्राच्या प्रशशक्षकाद्वारे कें द्राच्या प्रभारी JSS कमवचारी 
यांच्याशी सल्लामसलत करून र्फॉमेदिव्ह/अंतिवत मूल्यांकन केल े जाईल. हे संपूणव 
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अभ्यासक्रम कालावधीत विावतील उमेिवाराच्या कामगिरीवर आधाररत 

असेल.शेविच्या १५ दिवसात ही प्रक्रक्रया केली जाईल.  

ii. अंततम/सम्मेदिव्ह असेसमेंि: अंततम/सम्मदेिव्ह असेसमेंि कें द्राच्या िेनर व्यततररटत 

अन्य मूल्यांकनकत्यावद्वारे केले जाईल. तोंिी परीक्षेच्या माध्यमातून हे केले जाईल.  

 
लेखी चाचणी: अभ्यासक्रमासबंधी सामान्य ज्ञान तपासणी साठी ही लेखी परीक्षा घेतली जाईल  

 

प्रात्यक्षक्षक परीक्षा : यामध्ये आवश्यक साधने/उपकरणे आणण सादहत्य वापरून, कामाच्या योग्य 

पायऱ्या र्फॉलो करून नोकरीच्या भूशमकेनुसार तयार केल्या जाणाऱ्या चाचण्यांचा समावेश 

असेल.अभ्यासक्रमातील प्रत्यक्ष कामकाजाची पद्धत तसेच त्यातील िप्पे याबाबत असलेले 
ज्ञान तपासले जाईल. 
 

तोंिी परीक्षा : याचा उपयोि ज्ञान, वैचाररक समज आणण वतवणुकीच्या पैलंूचे मूल्यांकन करण्यासाठी 
नोकरीची भूशमका आणण ववशशष्ि नोकरीच्या भूशमकांबाबत केली जाईल.सिर अभ्यासक्रमाशी 
सबंगधत कररअर करण्यासाठी प्रशशक्षणाथीला असलेले ज्ञान,भान व समज जाणून घेतली 
जाईल. 
 

जर उमिेवाराने खालील क्रकमान िुण )अंतिवत आणण अंततम मूल्यांकन चाचणी( शमळवल ेतरच तो 
मूल्यांकनात पात्र आहे अस ेमानल ेजाईल: 

मूल्यांकन जास्तीत जास्त िुण क्रकमान िुण 

लेखी चाचणी १५ 4 

प्रात्यक्षक्षक  ६० 35 

तोंिी  05 १ 

र्फॉमेदिव्ह/अंतिवत मूल्यांकन 20 10 

एकूण 100 50 
 

 

 

 

 

 

२. मूल्यांकन पुरावा र्टकाचे शीर्षाक: 

मूल्यमापन केल ेजाणारे पररणाम/एनओएसचे 
मूल्यांकन केल ेजाणार आहे 

तनकालासाठी मूल्यांकन तनकर्ष 

PC1. जेएसएस योजनेच ेमहत्त्व समजत े
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JSS योजना आणण कायावचा पररचय आणण 
प्रशशक्षणाचे उद्दिष्ि आणण व्याप्ती समजून 
घेणे 

PC2. "सहायक र्फळ आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण 

जतन" या अभ्यासक्रमाची उत्पन्न तनशमवतीमध्ये 

उपयोगिता समजत े

िैनंदिन आहारातील भाजीपाला आणण र्फळे 
यांचे महत्त्व आणण आरोग्यववर्षयक र्फायिे 
समजून घेण े

PC1. तनरोिी जीवनशैलीसाठी भाज्या आणण र्फळांचे महत्त्व 

समजत े

 

र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण 
संरक्षणाची संकल्पना 

PC1. र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन करण्याच े

महत्त्व आणण पद्धती समजतात 

 
 

 

साधने, उपकरणे आणण सादहत्य, कामाच्या 
क्षेत्राची िेखभाल आणण स्वच्छता यांचे ज्ञान 

PC1. ववववध वस्तू तयार करण्यासाठी साधन ेआणण उपकरणे 
यांचे ज्ञान 

 

PC2. स्वच्छता राखणे आणण साधने आणण उपकरणे 
तनजांतुक करणे याववर्षयीचे ज्ञान 

 

PC3. वैयक्टतक स्वच्छता, अन्न स्वच्छता आणण 

स्वयंपाकघरातील स्वच्छता या तनयमांचे पालन करा 

र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन 
करण्यासाठी आवश्यक घिकांचे ज्ञान 

PC1. ववववध घिकांचे ज्ञान आणण स्थातनक बाजारपठेेतील 

त्यांची उपलब्धता 
PC2. र्फळे आणण भाजीपाला प्रक्रक्रयेसाठी लािणारा ववववध 

कच्चा माल तयार करण्यासाठी घिकांची रचना आणण 

संयोजन 

जतन करण्याच्या सोप्या पद्धती- पारंपाररक 

आणण रासायतनक 

PC1. खाद्य रंि आणण सार, सरंक्षक वापरून जतन 

करण्याच्या ववववध पारंपाररक आणण आधतुनक पद्धती 
समजत े

PC2. संरक्षण तंत्रासाठी पारंपाररक आणण आधुतनक 

पद्धतींचा वापर करण्याचे कौशल्य वाढवले 

PC3. िीघव शले्र्फ लाइर्फसाठी ववववध घिकांचा वापर समजतो 
 

लोणचे, चिणी, प्युरी, सॉस, केचप, आले लसूण 
पेस्ि इत्यािी भाज्या उत्पािने तयार करणे, 

PC1. भाज्या वापरून उत्पािने जतन करण्यासाठी आवश्यक 

कौशल्ये आत्मसात करत े

PC2. ववववध र्फळे आणण भाज्यांचा कच्चा माल वापरून 

लोणच्याच्या ववववध वस्तू तयार करण्यासाठी आवश्यक 

कौशल्ये आत्मसात करतो 
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PC3. प्युरी, केचप आणण पसे्ि तयार करण्याच ेकौशल्य 

आत्मसात करत े

PC4. आल ेलसूण, शमरची पेस्ि इत्यािी तयार करण्याचे 
कौशल्य आत्मसात करत,े 

PC5. लसूण सॉस, गचली सॉस, िोमॅिो सॉस, व्हाईि सॉस 

इत्यािी तयार करण्याच ेकौशल्य आत्मसात करत,े 

PC6. पुदिना, धणे, सुकी शमरची, िोमॅिो, शेंििाणे, नारळ 

इत्यािींच्या ववववध चिणी बनवण्याचे कौशल्य. 

 

जाम, जेली, कँिीज, िुिी फू्रिी, मुरंबा, र्फळांच े
लििा, र्फळांच्या चाि, कस्ििव इत्यािी र्फळांच े
पिाथव तयार करणे, 

PC1. र्फळे आणण इतर घिकाचंा वापर करून जॅम, जलेी आणण 

मुरंबा तयार करण्याचे कौशल्य आत्मसात करतो 
PC2. र्फळे आणण इतर घिक वापरून ववववध प्रकारच्या 
कँिीज तयार करण्याच्या पद्धती समजून घेतात 

PC3. फू्रि चाि, कस्ििव, िुिी फू्रिी इत्यािी ववववध पाककृती 
तयार करण्याच ेज्ञान प्राप्त करते, 

आरिीएस संकल्पना – स्टवॅश, ज्यूस, शेक 
आणण रेिी िू सव्हव डड्रटंस तयार करणे, 

PC1. रेिी िू सव्हव )RTS( पेय तयार करण्यासाठी आवश्यक 

कौशल्ये आत्मसात करत े

PC2. शलबूं, सतं्रा, पाइन ऍपल, आंबा, ब्लॅक बेरी, द्राक्षे इत्यािी 
स्टवॅशच्या वस्तू तयार करण्यासाठी आवश्यक कौशल्ये 

आत्मसात करतो. 
PC3. आंबा, संत्री, केळी, िाशळबं, ब्लॅक बेरी इत्यािींसह फू्रि 

शेक आणण ज्यूस यांसारख्या ववववध पाककृती तयार 

करण्याचे ज्ञान प्राप्त करत,े 

बॉिशलिं, पाउगचिं आणण कॅतनिं आणण 
उत्पािनांची साठवण 

PC1. पाउगचिं, कॅतनिं, बॉिशलिं, सीशलिं, लेबशलिं इत्यािी 
ववववध तंत्रे समजून घ्या, 
PC2. एर्फपीओच(ेरू्फि प्रोिटि ऑिवर)  तनयम समजून घ्या 

FSSAI अंतिवत परवाना आणण नोंिणीची 
आवश्यकता 

PC1. FSSAI आणण परवाना प्रक्रक्रया अंतिवत नोंिणीचे महत्त्व 

समजत े

अन्न सुरक्षा आणण प्रथमोपचार PC1. अन्न सुरक्षेवर सावधगिरीचे उपाय करण ेआणण 

आणीबाणीच्या वळेी प्रथमोपचार प्रिान करण्याच ेकौशल्य 

आत्मसात करत े

उद्योजक कौशल्ये, संख्यात्मक कौशल्ये आणण 
पुस्तक ठेवण े

PC1. पुस्तक ठेवणे(बुक कीवपिं), अकाऊंि आणण उद्योजक 

कौशल्यांच ेमूलभूत ज्ञान यांच ेमहत्त्व समजत े

माकेि एटसपोजर PC1. विावतील इनपुिसह स्थातनक बाजारपठेांना भिे िेऊन 

ववववध ववपणन तंत्रज्ञान आणण आव्हाने समजून घेणे  
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मूल्यमापनाच ेसाधन  ऑर्फलाइन मूल्यांकन )पेन आणण काििावर आधाररत(लेखी 
उत्तरपबत्रका.  
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पयावय A 

पात्रतेचे शीर्षवक 

/ नाव 

सहाय्यक र्फळ आणण भाजीपाला प्रक्रक्रया आणण जतन 

NSQF िोमेन पात्रता / घिकाचे 
पररणाम 

पररणाम NSQF स्तर वणवनकत्याांशी कस ेसंबंगधत आहेत 

प्रक्रक्रया जॅम, जेली, केचअप, 

चिणी, लोणचे, 
कँिीजचे ववववध 

प्रकार कस ेतयार 

करावे आणण पेय 

िेण्यासाठी आणण 

जतन करण्यासाठी 
तयार कस ेकरावे हे 

व्यटतीला मादहत 

असणे आवश्यक 

आहे. 

व्यटती जॉब वकव  करू शकेल / स्वतःच ेयुतनि सुरू करू शकेल. 

 

व्यावसातयक 

ज्ञान 

1. जॅम/जेली, 
चिणी/प्युरी, 
लोणचे, पेये 

आणण कँिीज 

इत्यािी मानक 

शेल्र्फ 

लाइर्फसाठी र्फळे 

आणण भाजीपाला 
बेस आयिम 

तयार 

करण्यासाठी 
योग्य पद्धती 
वापरणे . 

2. कॅतनिं, बॉिशलिं 

आणण 

उत्पािनांच्या 
पाउगचिंसाठी 
योग्य पद्धती 
वापरणे  

3. कच्च्या मालाची 
उपलब्धता आणण 

बाजारातील 

ववववध प्रकारचे जॅम ,जेली आणण केच अप ,लोणचे ,पेये ,कँिीज इत्यािी 
 तयार करण्याबाबत व्यटतीला चांिली जािरूकता असेल . 
ववववध उत्पािनांच्या उत्पािनात ज्ञान लािू करण्यास आणण उत्पन्न शमळववण्यास सक्षम . 
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क्रकंमतींच े

ववश्लेर्षण करण े 

आणण उत्पािनात 

र्फरक करणे  

 

व्यावसातयक 

कौशल्य 

कच्च्या मालाची 
िुणवत्ता आणण साधन े

आणण उपकरण े

यांच्या वापरामध्ये 

र्फरक करण े

कच्च्या मालाची 
उपलब्धता आणण 

ग्राहकाच्या मूलभूत 

िरजेनुसार उत्पािने 

तयार करणे  

िीघव शेल्र्फ लाइर्फसह 

िजेिार मानक 

उत्पािने तयार करणे  

ग्राहकांना नम्रपण े

हाताळण्यासाठी 
आणण चांिल े संबंध 

प्रस्थावपत 

करण्यासाठी तांबत्रक 

कौशल्ये समजणे.  

 

ती व्यटती चांिल ेग्राहक संबंध प्रस्थावपत करण्यास आणण ग्राहकांनुसार  

िरजा पूणव करण्यास सक्षम असेल 

व्यक्टतमत्व 
ववकास  

कौशल्य 

संवाि, ग्राहक सवेा, 
रेकॉिव ठेवणे आणण 

आगथवक साक्षरता 

खचावचा अिंाज तयार करण्यास आणण रेकॉिव ठेवण्यास सक्षम 

जबाबिारी ग्राहकांशी चांिल े

संबंध राखण े

िजेिार क्रर्फतनशशिंची 
खात्री करा आणण 

कायावलयीन 
व्यवस्थापन ठेवण े 

कौशल्ये हे सुतनक्श्चत करतील की ग्राहकांना सवोत्तम िजावची उत्पािने उपलब्ध आहेत 
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