
Central Board of open Schooling and Examination 

Academic Year 2025-26 

Subject: Trade-1 Food & Fruit Preservation 

Class: 12th 

 

Duration / अवधि: 1 Year (1 वर्ष) 

Theory Marks / सैद्धांधिक अांक: 70 

Practical Marks / प्रधयोधिक अांक: 30 

Total / कुल अांक: 100 

Course Objectives / पधठ्यक्रम के उदे्दश्य: 

English: 

 To understand the basic principles of food and fruit preservation. 

 To learn various preservation techniques for fruits, vegetables, and food products. 

 To develop practical skills in preparing preserved food items. 

 To understand the importance of hygiene, safety, and quality control in food 

preservation. 

Hindi: 

 खाद्य एवं फल संरक्षण के मूल ससद्ांत  ंक  समझना। 

 फल ,ं सब्ज़िय  ंएवं खाद्य पदाथों के संरक्षण की सवसभन्न सवसधय  ंका अध्ययन करना। 

 संरसक्षत खाद्य उत्पाद बनाने में व्यावहाररक कौशल सवकससत करना। 

 स्वच्छता, सुरक्षा एवं गुणवत्ता सनयंत्रण के महत्व क  समझना। 

Unit-wise Syllabus / इकधई वधर पधठ्यक्रम 

Unit 1: Introduction to Food and Fruit Preservation 

English: Meaning, importance, and scope of food preservation; causes of food spoilage; 

need for preservation. 



Hindi: खाद्य संरक्षण का अथथ, महत्व एवं के्षत्र; खाद्य पदाथों के खराब ह ने के कारण; संरक्षण की 

आवश्यकता। 

Unit 2: Principles and Methods of Preservation 

English: 

 Principles of preservation (use of heat, cold, dehydration, chemical preservatives). 

 Traditional and modern preservation methods. 

Hindi: 

 संरक्षण के ससद्ांत (उष्मा, शीत, सनजथलीकरण, रासायसनक संरक्षक)। 

 पारंपररक एवं आधुसनक संरक्षण सवसधयााँ। 

Unit 3: Preservation of Fruits and Vegetables 

English: 

 Preparation of jam, jelly, marmalade, squash, chutney, pickles, and sauce. 

 Steps in canning and bottling. 

Hindi: 

 जैम, जेली, मामथलेड, सै्क्वश, चटनी, अचार एवं सॉस बनाने की सवसध। 

 कैसनंग एवं बॉटसलंग की प्रसिया। 

Unit 4: Preservation of Other Food Products 

English: 

 Preservation of milk, meat, fish, cereals, and pulses. 

 Use of refrigeration, freezing, and drying. 

Hindi: 

 दूध, मांस, मछली, अनाज एवं दाल  ंका संरक्षण। 

 प्रशीतन, जमाना एवं सुखाना की सवसधयााँ। 

Unit 5: Food Additives and Preservatives 

English: 

 Types and functions of preservatives (natural and synthetic). 

 Permitted preservatives and their safe use. 

Hindi: 

 संरक्षक के प्रकार एवं कायथ (प्राकृसतक एवं कृसत्रम)। 

 स्वीकृत संरक्षक  ंका सुरसक्षत उपय ग। 



Unit 6: Packaging, Storage, and Quality Control 

English: 

 Packaging materials and labeling. 

 Storage conditions and shelf life. 

 Quality standards (FSSAI, BIS). 

Hindi: 

 पैकेसजंग सामग्री एवं लेबसलंग। 

 भंडारण की ब्जथथसतयााँ एवं शेल्फ-लाइफ। 

 गुणवत्ता मानक (एफएसएसएआई, बीआईएस)। 

Unit 7: Hygiene, Sanitation, and Safety 

English: 

 Importance of hygiene in food preservation. 

 Sanitation methods and waste disposal. 

 Safety measures during food processing. 

Hindi: 

 खाद्य संरक्षण में स्वच्छता का महत्व। 

 सफाई के तरीके एवं अपसशष्ट सनपटान। 

 खाद्य प्रसंस्करण के दौरान सुरक्षा उपाय। 

Unit 8: Entrepreneurship in Food Preservation 

English: 

 Setting up a small-scale food preservation unit. 

 Cost estimation, marketing, and packaging. 

 Government schemes and training programs. 

Hindi: 

 लघु उद्य ग के रूप में खाद्य संरक्षण इकाई की थथापना। 

 लागत आकलन, सवपणन एवं पैकेसजंग। 

 सरकारी य जनाएाँ  एवं प्रसशक्षण कायथिम। 

Practical Work / प्रधयोधिक कधयष 

S. No. Practical Activity (English) प्रधयोधिक कधयष (Hindi) 

1 Preparation of jam and jelly जैम एवं जेली बनाना 

2 Preparation of pickles and chutney अचार एवं चटनी तैयार करना 



S. No. Practical Activity (English) प्रधयोधिक कधयष (Hindi) 

3 Canning and bottling of fruits फल  ंकी कैसनंग एवं बॉटसलंग 

4 Preservation by drying or freezing सुखाने या जमाने द्वारा संरक्षण 

5 Use of preservatives in food items खाद्य पदाथों में संरक्षक  ंका प्रय ग 

6 Labeling and packaging of products उत्पाद  ंकी लेबसलंग एवं पैकेसजंग 

7 Visit to food processing unit खाद्य प्रसंस्करण इकाई का भ्रमण 

Evaluation Scheme / मूल्धांकन योजनध 

Component / घटक Marks / अांक 

Theory Examination / सैद्ांसतक परीक्षा 70 

Practical Examination / प्राय सगक परीक्षा 30 

Total / कुल अांक 100 

Recommended Reference Materials / अनुशांधसि सांदर्ष सधमग्री 

1. ―Food Preservation Principles and Practices‖ – N. Shakuntala Manay 

2. ―Fruit and Vegetable Preservation‖ – A. K. Thompson 

3. NIOS Vocational Course Book: Food Processing & Preservation 

4. Local market visits and case studies 

 

Final Note 

This curriculum is designed to empower learners with knowledge, skill, and 

ethical values — nurturing them into responsible citizens and competent 

professionals who contribute meaningfully to society and the nation. 

 


