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पाठ्यक्रमको रुपरेखााः— यस पाठ्यक्रम योजनालाई तीन चरणमा षवभाजन गररएकोछ । 

प्रथम चरणाः- नलम्खत परीक्षा        पूणागङ्काः-  १०० 

द्वितीय चरणाः- नलम्खत परीक्षा         पूणागङ्काः-  १०० अन्तीम 
चरणाः- अन्तवागताग             पूणागङ्काः-  ३० 
 

नलम्खत परीक्षा योजना (Written Examination) 
 

पत्र षविय पूणागङ्क उत्तीणागङ्क परीक्षा प्रणाली प्रश्न संख्या ˣ 
अङ्कभार 

समय 

प्रथम चरण      
प्रथम सामान्यज्ञान र 

सावगजननक ब्यवस्थापन 
(General Awareness  & 
Public Management) 

100 40 वस्तगुत 
(Objective) 

िहवैुकम्पपक 

(MCQs) 
२0 प्रश्न ˣ 2 
अङ्क = ४0 

45 
नमनेट 

सेवा सबिन्िी कायग 
ज्ञान (Job Based-

Knowledge) 

३0 प्रश्न ˣ 2 
अङ्क = ६0 

द्वितीय चरण       
द्वितीय सेवा सबिन्िी कायग 

ज्ञान (Job Based-

Knowledge) 

100 40 षवियगत 
(Subjective) 

छोटो उत्तर 
(Short Answer) 

लामो उत्तर (Long 

Answer) 

१२ प्रश्न ˣ ५ 
अङ्क = ६0 

४ प्रश्न ˣ १० 
अङ्क = ४0 

२ घण्टा 
१५ 
नमनेट 

 

अम्न्तम चरणाः- 

षविय पूणागङ्क परीक्षा प्रणाली 
अन्तवागताग ३0 मौम्खक अन्तवागता (Oral Interview) 

द्रष्टव्याः- 
1. यो पाठ् यक्रम योजनालाई प्रथम चरण र द्वितीय चरण गरी दईु चरणमा षवभाजन गररएको छ। 

2. नलम्खत परीक्षाको माध्यम भािा नेपाली वा अंग्रजेी अथवा नेपाली र अंग्रजेी दवैु हनु सक्नेछ ।  

3. नलम्खत परीक्षामा यथासबभव ननबनानसुार प्रश्नहरु सोनिनेछ । 

प्रथम पत्र  खण्ड क खण्ड ख 

एकाइ 1 2 3 4 5 6 7 
प्रश्न संख्या १० १० ५ १० ५ ६ ४ 

द्वितीय पत्र  खण्ड क खण्ड ख   
एकाइ 1 2 3 4 5 

प्रश्न संख्या ६ प्रश्न x ५ अङ्क= ३0 अङ्क र 
१ प्रश्न x १० अङ्क= १0 अङ्क 

६ प्रश्न x ५ अङ्क= ३0 अङ्क र   
३ प्रश्न x १० अङ्क= ३0 अङ्क 

4. वस्तगुत िहवैुकम्पपक (Multiple Choice) प्रश्नहरुको गलत उत्तर द्वदएमा प्रत्येक गलत उत्तर िापत २० प्रनतशत अङ्क कट्टा 
गररनेछ । तर उत्तर नद्वदएमा त्यस िापत अङ्क द्वदइने छैन र अङ्क कट्टा पनन गररने छैन। 

5. प्रथम पत्र र द्वितीय पत्रको नलम्खत परीक्षा छुट्टा छुटै्ट हनुेछ।  

6. यस पाठ्यक्रम योजना अन्तगगतका पत्र/षवियका षवियवस्तमुा जेसकैु लेम्खएको भएतापनन पाठ्यक्रममा परेका कानून, ऐन, 

ननयम तथा नीनतहरु परीक्षाको षवज्ञापन हदुााँका वखत (संशोिन भएका वा संशोिन भई हटाईएका वा थप गरी संशोिन 
भई) कायम रहेकालाई यस पाठ्क्रममा परेको सबझन ुपदगछ । 
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7. िहवैुकम्पपक प्रश्नहरु हनुे परीक्षामा कुनै प्रकारको मेमोरीयकु्त निद्यतुीय उपकरणहरु जस्तैाः क्यापकुलेटर  मोवाइल फोन, 

स्माटग घडी लगायतका कुनै पनन िस्तहुरु प्रयोग गनग पाइने छैन। 

8. षवियगत प्रश्नहरुको हकमा तोषकएको अंकको एउटा लामो प्रश्न वा एउटै प्रश्नका दईु वा दईुभन्दा वढी भाग (Two or 

more parts of a single question) वा एउटा प्रश्न अन्तगगत दईु वा िढी षटप्पणीहरू (Short notes)  सोध्न सषकनेछ। 

9. परीक्षामा सोनिने प्रश्नसंख्या, अङ्क र अङ्क भार यथासबभव सबिम्न्ित पत्र/षवियमा द्वदइए अनसुार हनुेछ। 

10. षवियगत प्रश्न हनुे पत्र/षवियका प्रत्येक खण्डका लानग छुट्टा-छुटै्ट उत्तरपमु्स्तकाहरु हनुेछन । परीक्षाथीले प्रत्येक खण्डका 
प्रश्नहरुको उत्तर सोही खण्डको उत्तरपमु्स्तकामा लेख्न ुपनेछ।  

11. प्रथम चरणको नलम्खत परीक्षामा न्यनुतम उत्तीणागङ्क प्राप्त गरेका उबमेदवारहरुलाई मात्र द्वितीय चरणको नलम्खत परीक्षामा 
सम्बमनलत गराइनेछ । 

12. प्रथम चरणको नलम्खत परीक्षामा प्राप्त गरेको प्राप्ताङ्क र द्वितीय चरणको नलम्खत परीक्षामा न्यनुतम उत्तीणागङ्क प्राप्त गने 
उबमेदवारहरूले प्राप्त गरेको प्राप्ताङ्क जोडी प्राप्त हनुे कूल प्राप्ताङ्कको योग्यताका आिारमा िणागनकु्रम अनसुार नलम्खत 
परीक्षाको ननतजा प्रकाशन गररनेछ । 

13. नलम्खत परीक्षािाट छनौट भएका उबमेदवारहरुलाई मात्र अन्तवागतागमा सम्बमनलत गराइनेछ । 

14. प्रथम तथा  द्वितीय चरणको नलम्खत परीक्षाको प्राप्ताङ्क  र अन्तवागतागको प्राप्ताङ्कको कुल अङ्कको योगका आिारमा योग्यताक्रम 
ननिागरण गरी मानथपलो योग्ताक्रमका आिारमा अम्न्तम ननतजा प्रकाम्शत गररनेछ ।  

15. यसभन्दा अगानड लाग ुभएको माथी उपलेम्खत सेवा समूह/उपसमूहको पाठ् इक्रम खारेज गररएको छ । 

16. पाठ्यक्रम लागू नमनताः-–  २०८१।०९।२४ 
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प्रथम पत्र (Paper I):- 
सामान्य ज्ञान र सावगजननक व्यवस्थापन तथा सेवा सबिम्न्ित कायग ज्ञान 

खण्ड क (Section A) 

सामान्य ज्ञान र सावगजननक व्यवस्थापन 

(General Awareness & Public Management) 

(२0 प्रश्न ˣ 2 अङ्क= ४0 अङ्क) 

 

1. सामान्य ज्ञान (General Awareness)            ( १0 प्रश्न ˣ 2 अङ्क= २0 अङ्क ) 
1.1. नेपालको भौगोनलक अवस्था, प्राकृनतक स्रोत र सािनहरू 

1.2. नेपालको ऐनतहानसक, सांस्कृनतक र सामाम्जक अवस्था सबवन्िी जानकारी 
1.3. लमु्बिनी प्रदेशको भौगोनलक, ऐनतहानसक, सांस्कृनतक र सामाम्जक अवस्था सबवन्िी जानकारी 
1.4. नेपालको आनथगक अवस्था र चाल ुआवनद्यक योजना सबवन्िी जानकारी 
1.5. लमु्बिनी प्रदेशको आनथगक अवस्था र चाल ुआवनद्यक योजना सबवन्िी जानकारी 
1.6. जैषवक षवषविता, द्वदगो षवकास, वातावरण प्रदिुण, जलवाय ुपररवतगन र जनसंख्या व्यवस्थापन 

1.7. जनस्वास््य, रोग, खाद्य र पोिण सबिन्िी सामान्य जानकारी 
1.8. नेपालको संषविान (भाग १ देम्ख ५ सबम र अनसूुचीहरू) 
1.9. संयकु्त राष्ट्रसंघ र यसका षवम्शष्टीकृत संस्था सबवन्िी जानकारी 
1.10. क्षेत्रीय संगठन (साकग , निमस्टेक, आनसयान र यरुोषपयन संघ) सबवन्िी जानकारी 
1.11. राषष्ट्रय र अन्तरागषष्ट्रय महत्वका समसामषयक गनतषवनिहरू  

 

2. सावगजननक व्यवस्थापन (Public Management)       ( १0 प्रश्न ˣ 2 अङ्क= २0 अङ्क ) 
2.1. कायागलय व्यवस्थापन (Office Management) 

2.1.1. कायागलय: (Office)  पररचय, महत्व, कायग र प्रकार  

2.1.2. सहायक कमगचारीका कायग र गणुहरु 

2.1.3. कायागलय स्रोत सािन (Office Resources): पररचय र प्रकार 

2.1.4. कायागलयमा सञ्चारको महत्व, षकनसम र सािन  

2.1.5. कायागलय कायगषवनि (Office Procedure): पत्र व्यवहार (Correspondence), दताग र चलानी (Registration 

& Dispatch), पररपत्र (Circular), तोक आदेश (Order), षटप्पणी लेखन र षटप्पणी तयार गदाग ध्यान द्वदनपुने 
कुराहरु 

2.1.6. अनभलेख व्यवस्थापन (Record Management) 
2.2. ननजामती सेवा ऐन, २०४९ र ननयमावली, २०५० तथा प्रदेश ननजामती सेवा ऐन, २०८० र ननयमावली, २०8० 

मा रहेका देहायका व्यवस्थाहरु 

2.2.1. ननजामती सेवा, प्रदेश ननजमती सेवा र स्थानीय सरकारी सेवाको गठन, संगठन संरचना, पदपूनतग गने तररका र 
प्रषक्रयाहरु 

2.2.2. कमगचारीको ननयमु्क्त, सरुवा, िढुवा, निदा, षवभागीय सजाय अवकाश र सषुविा 
2.2.3. कमगचारीले पालन गनुगपने आचरण र कतगव्यहरु 

2.3. सरकारी िजेट, लेखा र लेखापरीक्षण प्रणाली सबिन्िी सामान्य जानकारी 
2.4. सावगजननक सेवा प्रवाहको अथग, सेवा प्रवाह गने ननकाय, तररका र माध्यमहरु 

2.5. मानव अनिकार, सशुासन र सूचनाको हक सबिन्िी सामान्य जानकारी 
2.6. सावगजननक िडापत्र (Public/citizen Charter) महत्त्व र आवश्यकता 
2.7. व्यवस्थापनको अविारणा तथा सावगजननक व्यवस्थापनमा नेततृ्व, ननदेशन, समन्वय, ननणगय प्रषक्रया, उत्प्ररेणा र ननयन्त्रण 

सबवन्िी जानकारी 
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2.8. मानवीय मूपय मान्यता (Human Values), नागररक कतगव्य र दाषयत्व तथा अनशुासन 

2.9. सावगजननक खररद ऐन,२०६३ (पररच्छेद २) 
2.10. स्थानीय सरकार सञ्चालन ऐन, २०७४ 

2.11. भ्रष्टाचार ननवारण ऐन, २०५९(पररच्छेद २: भ्रष्टाचारको कसरु र सजाय सबिन्िी ब्यवस्था) 
2.12. वातावरण संरक्षण ऐन, २०७७  

2.13. सावगजननक खररद सबिन्िी प्रदेश ननयमावली,२०७६ (लमु्बिनी प्रदेश) 

2.14. लमु्बिनी प्रदेश सरकार (कायग षवभाजन) ननयमावली 
 

 

भाग -२ (Part- II):- 
सेवा सबिम्न्ित कायग ज्ञान (Job Based Knowledge) 

(30 प्रश्न X2 अङ्क = 60 अङ्क) 
3. खाद्य प्रषवनि सबिन्िी नीनतगत व्यवस्था 

3.1. नेपालको संषविानमा कृषि तथा खाद्य सरुक्षा सबिन्िी व्यवस्था 
3.2. राषष्ट्रय तथा प्रादेम्शक खाद्य प्रषवनि, कृषि सबिन्िी नीनतका मूलभतू निशेिताहरु  

3.3. चाल ुयोजनामा खाद्य प्रषवनि क्षेत्रको प्राथनमकता, लक्ष्य, उद्देश्य, कायगक्रम एवं कायागन्वयन रणनीनत  

3.4. कृषि षवकास रणनीनत २०१५-२०३५ र यसका षवशेिताहरु 

3.5. नेपाल सरकार र प्रदेश सरकारको कृषि सबिन्िी संगठन संरचना िारेमा जानकारी 
3.6. खाद्य स्वच्छता तथा गणुस्तर  ऐन,20८१  

3.7. संघ तथा लमु्बिनी प्रदेशका दाना पदाथग ऐन तथा ननयमावली  

3.8. राषष्ट्रय खाद्य स्वच्छता नीनत,2076 

 

4. Food Technology  

4.1. Principle of Food Preservation  

4.1.1. Basic Principles of Food Preservation  

4.1.2. Acid Food and Non-acid Food 

4.1.3. Food Preservation by Cooling, Freezing, Drying, Canning. Bottling Pickling, Curing, Chemical 

Preservatives and Irradiation 

4.1.4. Novel method of food preservation (High pressure processing, Ohmic heating, Pulse electric field, 

Cold plasma, Nanotechnology) 

 

 

4.2. Post-Harvest and Food Processing Technology 

4.2.1.  Post-Harvest Handling of Major Cereal Grains: Cleaning. Grading, Storage and Transportation.  

4.2.2. Storage System of Major Food Grains.  

4.2.3. Good Storage Practices.  

4.2.4.  Milling of Major Cereal Grains.  

4.2.5.  Biology of Store Pests.  

4.2.6.  Technology of Cereal Products.   

4.2.7.  Development, Growth, Maturation, Ripening of Fruits and Vegetables. 

4.2.8.  Post-Harvest Operation of Fruits and Vegetables.  

4.2.9.  Drying and Dehydration of Fruits and Vegetables.  

4.2.10.  Technology of Fruits and Vegetable Products.  

4.2.11.  Collection and Reception of Milk.  

4.2.12.  Processing and Preservation of Milk and Milk Products.  

4.2.13.  Processing and Preservation of Meat, Poultry and Fish.   

4.2.14.  Processing and Preservation of Tea, Coffee, Spices and Condiments. 
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4.2.15.  Food Losses and Deterioration. 

4.3. Food Engineering 

4.3.1. Mass and Energy Balance.  

4.3.2. Fluid Flow and Heat Transfer.  

4.3.3. Drying and Evaporation.  

4.3.4. Distillation and Crystallization.  

4.3.5. Different Separation Techniques.  

4.3.6. Working Principle of Refrigeration System.  

4.3.7. Various Types of Pumps and Other Equipment used in Food and Dairy Industry 

 

5. Food Chemistry and Nutrition  

5.1. Food Chemistry 

5.1.1. Composition of Food: Carbohydrates, Amino acids, Lipids, Minerals, Vitamins and Water.  

5.1.2. Food Additives.  

5.1.3.  Browning in Foods. 

5.2. Human Nutrition 

5.2.1. Fundamentals of Food and Nutrition.  

5.2.2.  Nutritional Significance of Food Products, Malnutrition, Balanced Diet.  

5.2.3.  Biochemical aspects of Nutrition.  

5.2.4.  Malnutrition and Assessment Nutritional Status.  

5.2.5.  Nutrition in the Life Stages and Food Habit.  

5.2.6.  Food and Nutrition Security.  

5.2.7.  Food Supplementation and Fortification.  

 

6. Food Quality Control 

6.1.  Food Legislation 

6.1.1.  Food Standards and Standard Formulation Process.  

6.1.2.  The Role of Public Analysts and Food Inspectors.  

6.1.3.  Role of District Government Advocate, Chief District Officer and Judges in Food Regulation. 

6.2. Food safety and Quality Control 

6.2.1.  Food Inspection and Sampling.  

6.2.2.  Quality Attributes of Food.   

6.2.3.  Contamination, Adulteration and Misbranding.  

6.2.4.  Good Laboratory Practices.  

6.2.5.  Food Safety and Quality Control Tools: GMP, GHP, HACCP and TQM. 

6.2.6.  SPS, TBT, CODEX and food technology in WTO  

6.2.7.  Role of Different Stakeholders in Food Chain for Food Quality Control. 

6.2.8.  Food safety and Quality Control Issues and their Mitigation Measures.  

6.2.9.  Hygiene and Sanitation in Food Industry. 

6.3. Laboratory Analysis of Food Products 

6.3.1.  Acid, Base and Buffer Solutions, Indicators, pH of a Solution, Normality, Molecular Weight, 

Gravimetric and Titrimetric Methods of Analysis, Solubility.  

6.3.2.   Proximate and Ultimate Analysis of Food.  

6.3.3.  Sensory Evaluation.  

6.3.4.  Microbiological Analysis of Food.  

6.3.5.  Errors in Analytical Performance and Interpretation of Results 

 

7. Basic Microbiology and Food Microbiology 

7.1. Basic Microbiology 

7.1.1. Classification of Microorganisms.  

7.1.2. Working Principles and Uses of Different Types of Microscopes  

7.1.3. Enumeration of Microorganisms.  
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7.1.4. Nutrition and Culture of Microorganisms.  

7.1.5. Factors Affecting Growth of Microorganisms.  

7.1.6. Aseptic Operations.  

7.1.7. Staining Techniques.  

7.1.8. Identification of Microorganisms 

7.2. Food Microbiology 

7.2.1. General Principles Underlying Food Spoilage.   

7.2.2. Microbiology of Milk, Meat, Water and Other Foods.   

7.2.3. Food Borne Illness.  

7.3. Fermentation Technology 

7.3.1. Industrial Application of Microorganisms.  

7.3.2. Different types of Fermenters and Fermentation Processes.  

7.3.3. Production Technology of Alcoholic Beverages: Beer, Wine, Cider and distilled Spirits.  

7.3.4. Technology of Traditional Fermented Foods: Sinki, Gundruk, Jand, Sake and Other              

Products.   

7.3.5. Technology of Fermented Dairy Products.  
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द्वितीय पत्र (Paper II):- 
सेवा सबिम्न्ित कायग ज्ञान (Job Based-Knowledge) 

 

खण्ड-क (Section-A):-   ४० अङ्क 
 

1. खाद्य प्रषवनि सबिन्िी नीनतगत व्यवस्था 
1.1. नेपालको संषविानमा कृषि तथा खाद्य सरुक्षा सबिन्िी व्यवस्था 
1.2. राषष्ट्रय तथा प्रादेम्शक खाद्य प्रषवनि, कृषि सबिन्िी नीनतका मूलभतू निशेिताहरु  

1.3. चाल ुयोजनामा खाद्य प्रषवनि क्षेत्रको प्राथनमकता, लक्ष्य, उद्देश्य, कायगक्रम एवं कायागन्वयन रणनीनत  

1.4. कृषि षवकास रणनीनत २०१५-२०३५ र यसका षवशेिताहरु 

1.5. नेपाल सरकार र प्रदेश सरकारको कृषि सबिन्िी संगठन संरचना िारेमा जानकारी 
1.6. खाद्य स्वच्छता तथा गणुस्तर  ऐन,20८१  

1.7. संघ तथा लमु्बिनी प्रदेशका दाना पदाथग ऐन तथा ननयमावली  

1.8. राषष्ट्रय खाद्य स्वच्छता नीनत,2076 

 

2. Food Technology  

2.1. Principle of Food Preservation  

2.1.1. Basic Principles of Food Preservation  

2.1.2. Acid Food and Non-acid Food 

2.1.3. Food Preservation by Cooling, Freezing, Drying, Canning. Bottling Pickling, Curing, Chemical 

Preservatives and Irradiation 

2.1.4. Novel method of food preservation (High pressure processing, Ohmic heating, Pulse electric 

field, Cold plasma, Nanotechnology) 

 

2.2. Post-Harvest and Food Processing Technology 

2.2.1.  Post-Harvest Handling of Major Cereal Grains: Cleaning. Grading, Storage and Transportation.  

2.2.2. Storage System of Major Food Grains.  

2.2.3. Good Storage Practices.  

2.2.4.  Milling of Major Cereal Grains.  

2.2.5.  Biology of Store Pests.  

2.2.6.  Technology of Cereal Products.   

2.2.7.  Development, Growth, Maturation, Ripening of Fruits and Vegetables. 

2.2.8.  Post-Harvest Operation of Fruits and Vegetables.  

2.2.9.  Drying and Dehydration of Fruits and Vegetables.  

2.2.10.  Technology of Fruits and Vegetable Products.  

2.2.11.  Collection and Reception of Milk.  

2.2.12.  Processing and Preservation of Milk and Milk Products.  

2.2.13.  Processing and Preservation of Meat, Poultry and Fish.   

2.2.14.  Processing and Preservation of Tea, Coffee, Spices and Condiments. 

2.2.15.  Food Losses and Deterioration. 

2.3. Food Engineering 

2.3.1. Mass and Energy Balance.  

2.3.2. Fluid Flow and Heat Transfer.  

2.3.3. Drying and Evaporation.  

2.3.4. Distillation and Crystallization.  

2.3.5. Different Separation Techniques.  

2.3.6. Working Principle of Refrigeration System.  

2.3.7. Various Types of Pumps and Other Equipment used in Food and Dairy Industry 
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खण्ड-ख (Section-B):-   ६० अङ्क 
 

3. Food Chemistry and Nutrition  

3.1. Food Chemistry 

3.1.1. Composition of Food: Carbohydrates, Amino acids, Lipids, Minerals, Vitamins and Water.  

3.1.2. Food Additives.  

3.1.3.  Browning in Foods. 

3.2. Human Nutrition 

3.2.1. Fundamentals of Food and Nutrition.  

3.2.2.  Nutritional Significance of Food Products, Malnutrition, Balanced Diet.  

3.2.3.  Biochemical aspects of Nutrition.  

3.2.4.  Malnutrition and Assessment Nutritional Status.  

3.2.5.  Nutrition in the Life Stages and Food Habit.  

3.2.6.  Food and Nutrition Security.  

3.2.7.  Food Supplementation and Fortification.  

 

4. Food Quality Control 

4.1.  Food Legislation 

4.1.1.  Food Standards and Standard Formulation Process.  

4.1.2.  The Role of Public Analysts and Food Inspectors.  

4.1.3.  Role of District Government Advocate, Chief District Officer and Judges in Food Regulation. 

4.2. Food safety and Quality Control 

4.2.1.  Food Inspection and Sampling.  

4.2.2.  Quality Attributes of Food.   

4.2.3.  Contamination, Adulteration and Misbranding.  

4.2.4.  Good Laboratory Practices.  

4.2.5.  Food Safety and Quality Control Tools: GMP, GHP, HACCP and TQM. 

4.2.6.  SPS, TBT, CODEX and food technology in WTO  

4.2.7.  Role of Different Stakeholders in Food Chain for Food Quality Control. 

4.2.8.  Food safety and Quality Control Issues and their Mitigation Measures.  

4.2.9.  Hygiene and Sanitation in Food Industry. 

4.3. Laboratory Analysis of Food Products 

4.3.1.  Acid, Base and Buffer Solutions, Indicators, pH of a Solution, Normality, Molecular Weight, 

Gravimetric and Titrimetric Methods of Analysis, Solubility.  

4.3.2.   Proximate and Ultimate Analysis of Food.  

4.3.3.  Sensory Evaluation.  

4.3.4.  Microbiological Analysis of Food.  

4.3.5.  Errors in Analytical Performance and Interpretation of Results 

 

5. Basic Microbiology and Food Microbiology 

5.1. Basic Microbiology 

5.1.1. Classification of Microorganisms.  

5.1.2. Working Principles and Uses of Different Types of Microscopes  

5.1.3. Enumeration of Microorganisms.  

5.1.4. Nutrition and Culture of Microorganisms.  

5.1.5. Factors Affecting Growth of Microorganisms.  

5.1.6. Aseptic Operations.  

5.1.7. Staining Techniques.  

5.1.8. Identification of Microorganisms 

5.2. Food Microbiology 

5.2.1. General Principles Underlying Food Spoilage.   

5.2.2. Microbiology of Milk, Meat, Water and Other Foods.   
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5.2.3. Food Borne Illness.  

5.3. Fermentation Technology 

5.3.1. Industrial Application of Microorganisms.  

5.3.2. Different types of Fermenters and Fermentation Processes.  

5.3.3. Production Technology of Alcoholic Beverages: Beer, Wine, Cider and distilled Spirits.  

5.3.4. Technology of Traditional Fermented Foods: Sinki, Gundruk, Jand, Sake and Other              

Products.   

5.3.5. Technology of Fermented Dairy Products.  

 

 

 

****** 


