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¯‹zj ch©vq-2 
(Ge‡Z`vwq gv`ivmvi Rywbqi †gŠjwe, Rywbqi wkÿK, K¡vwi;  

gva¨wgK KvwiMwi/ `vwLj KvwiMwi/ ‡fv‡Kkbvj Bbw÷wUDU-Gi †UªW BÝUªv±i c‡` wbeÜ‡b B”QzK mKj cÖv_x©i Rb¨) 

 

 

Syllabus for written examination 
 

 

welq: fvlv (Language) 

‡KvW: 201 

c~Y©gvb-100 

(Rywbqi wkÿK c‡`i Rb¨ cÖ‡hvR¨) 

 

K. evsjv-50 

 

1. D”P gva¨wgK evsjv msKj‡bi wm‡jev‡m AšÍf©~³ M`¨ I c`¨vsk n‡Z mswÿß cÖkœ| 

2. e¨vKiY: mgvm, DcmM©, cÖK…wZ I cÖZ¨q, mwÜ, mgv_©K kã, avZz, wecixZ kã, weivg wP‡ýi e¨envi, evMaviv| 

3. cÎ wjLbt Av‡e`bcÎ, `vßwiK cÎ, mvgvwRK mgm¨v wel‡q msev`c‡Î wPwV| 

4. fve-m¤cÖmviY | 

5. mvivsk wjLb | 

 

 

L. English: 50 
 

1. Grammar: 

a. Parts of speech    b. Articles   c. Tense   d. Kinds of verbs  e. Voice change  

2. Translation from Bangla to English. 

3. Letter/Application writing/writing a report on a problem. 

4. Paragraph writing. 

5. Comprehension. 



এনটিআরসিএ (সিসিত) পরীক্ষার সিলিবাি 

পদ: ইবলতদায়ী ম ৌিভী 

সবষয় : কুরআন, তাজভীদ ও সিকহ 

সবষয় মকাড : ২০২ 

ি য় : 3 ঘণ্টা  

পূর্ ণ ান : 100  

‘ক’ সবভাগ-40 

ক্রস ক 

নং 

মূ্ল্যায়র্ িক্ষয াত্রা 

পরীক্ষার্থী িক্ষ  হলবন- 
সবষয়বস্তু নম্বর 

 ( আি-কুরআনুি কাসর)  القرآن الكريم 

1 

✓ আয়ালতর অনুবাদ ও ব্যাখ্যা করলত । 

✓ আয়ালতর শালন নুযুি বর্ ণনা করলত । 

✓ আয়ালতর শাসিক সবলেষর্ করলত । 

✓ আয়াত িংসেষ্ট শরয়ী আহকা  বর্ ণনা করলত। 

 ( সূরাতুি বাকারাহ)      سورة البقرة

 
10 

2 

✓ আয়ালতর অনুবাদ ও ব্যাখ্যা করলত । 

✓ আয়ালতর শালন নুযুি বর্ ণনা করলত । 

✓ আয়ালতর শাসিক সবলেষর্ করলত । 

✓ আয়াত িংসেষ্ট শরয়ী আহকা  বর্ ণনা করলত। 

 10 (সূরাতুন সনিা)      سورة النساء

3 

✓ আয়ালতর অনুবাদ ও ব্যাখ্যা করলত । 

✓ আয়ালতর শালন নুযুি বর্ ণনা করলত । 

✓ আয়ালতর শাসিক সবলেষর্ করলত । 

✓ আয়াত িংসেষ্ট শরয়ী আহকা  বর্ ণনা করলত। 

 10 ( সূরাতুি আনআ)   سورة الانعام

4 

✓ আয়ালতর অনুবাদ ও ব্যাখ্যা করলত । 

✓ আয়ালতর শালন নুযুি বর্ ণনা করলত । 

✓ আয়ালতর শাসিক সবলেষর্ করলত । 

✓ আয়াত িংসেষ্ট শরয়ী আহকা  বর্ ণনা করলত। 

 10 (সূরাতুত তাওবাহ)   سورة التوبة

‘ি’ সবভাগ-20 

 ইিমুত তাজসবদ  علم التجويد

5 

✓  ািরালজর পসরচয় প্রদান করলত। 

✓ আরসব হরিসুমলহর উচ্চারলর্র স্থান সনর্ ণয় করলত। 

✓  ালের পসরচয় বর্ ণনা করলত। 

✓  ালের প্রকার বর্ ণনা করলত। 

✓ কুরআন  াসজদ মর্থলক  ালের কায়দাগুলিা সনর্ ণয় করলত। 

 مخارج الحروف

(হরলির  ািরাজিমহ) 

 أحكام المد 
( ালের সবধান) 

10 

6 

✓ নুন ছাসকন ও তানসভলনর পসরচয় বর্ ণনা করলত। 

✓ নুন ছাসকন ও তানসভলনর  প্রকার বর্ ণনা করলত। 

✓ নুন ছাসকন ও তানসভলনর  আহকা  ব্যাখ্যা করলত। 

✓ কুরআন  াসজদ মর্থলক নুন ছাসকন ও তানসভলনর  কায়দাগুলিা সনর্ ণয় করলত। 

✓ স   ছাসকলনর পসরচয় বর্ ণনা করলত। 

✓ স   ছাসকলনর প্রকার বর্ ণনা করলত। 

✓ স   ছাসকলনর আহকা  ব্যাখ্যা করলত। 

✓ কুরআন  াসজদ মর্থলক স   ছাসকলনর কায়দাগুলিা সনর্ ণয় করলত। 

 أحكام النون الساكنة والتنوين
(নুন ছাসকন ও তানবীলনর সবধান) 

 أحكام الميم الساكنة 
(স   ছাসকলনর সবধান) 

 

10 

 

  



 

‘গ’ সবভাগ-20 

وقواعده الأدب العربي    

7 

✓ আরসব ইবারলতর অনুবাদ করলত। 

✓ সবসভন্ন শলির তাহকীক করলত। 

✓ সবসভন্ন ইবারলতর তারকীব করলত। 

✓ ইিিাি, ইনিাি, ইন্টারলনট, নারীর অসধকার ও  িসজলদ মকাবায় নবীজীর 

মিাৎবা িম্পলকণ জানলত 

ক.  

 عبادة الله بالإخلاص  •

 العدل الانصاف  •

 الشبكة العالمية •

عليه  خطبة الرسول صلى الله   •
 وسلم لأول جمعة في مسجد قبا 

 المرأة وكيف عاملها الإسلام  •

 

10 

8 

 পসরচয় ও প্রকার বিলত। مرفوعات  ✓

 পসরচয় ও প্রকার বিলত। المنصوبات  ✓

✓ আরসব ভাষায় এর প্রলয়াগ করলত। 

ি.   المرفوعات والمنصوبات 

10 

9 

✓ আরসব শলির গঠন ও রূপান্তর পদ্ধসত বিলত।  

✓ সবসভন্ন শলির তাহকীক করলত। 

✓ আরসব শলির মি বর্ ণ মবর করলত। 

✓ আরসব শলির বাব সনর্ ণয় করলত।  

গ.   الميزان والمنشعب 

 ‘ঘ’ সবভাগ-20 

   (আি-সিকহ )   الفقه

10 

✓ িািালতর ি য় ও িািাত আদালয়র পদ্ধসত বর্ ণনা করলত। 

✓ িািালতর িরজ, ওয়াসজব, সুন্নাত ইতযাসদ আহকা  বর্ ণনা করলত। 

✓ িািাত ভলের কারর্ ও  াকরুহ হওয়ার কারর্ ব্যাখ্যা করলত। o  كتاب الصلوة  (সকতাবুি িািাত) 

o  كتاب الصوم (সকতাবুি িাও ) 
10 

✓ িাওল র িংজ্ঞা ও প্রকালরর সবস্তাসরত বর্ ণনা সদলত। 

✓ িাও  ভলের কারর্ ও  াকরুহ হওয়ার কারর্ ব্যাখ্যা করলত। 

✓ িাওল র আদব ব্যাখ্যা করলত। 

10 

✓ হ্জ্জ এর িংজ্ঞা ও প্রকালরর সবস্তাসরত বর্ ণনা সদলত। 

✓ ইহরা  অবস্থায় কী কী সনসষদ্ধ তা বর্ ণনা করলত। 

✓ তাওয়া, িাঈ, রাস উি জা ার, উকুলি আরািাহ, মুজদাসিিা ও স না ইতযাসদ 

আহকা  ও আদালয়র পদ্ধসত বর্ ণনা করলত। 
o كتاب الحج (সকতাবুি হাজ) 

o  كتاب الأضحية (সকতাবুি 

উদসহয়যাাহ) 

10 
✓ কুরাবানী কার উপর ওয়াসজব তা বর্ ণনা করলত। 

✓ মকান মকান পশু দ্বারা কুরবানী করা যায় আর মকান মকান পশু দ্বারা কুরবানী 

জালয়জ নাই তা ব্যাখ্যা করলত। 

✓ কুরবানীর মগাশ্ত বণ্টলনর পদ্ধসত ও কুরবানীর িালর্থ আকীকা জালয়জ সকনা তা 

বর্ ণনা করলত। 

✓  ান্নলতর কুরবানীর আহাকা  বর্ ণনা করলত।  

 

  



 ানবণ্টন  
‘ক’ বিভাগ-40 

1. কুরআন : চারটি প্রলের উত্তর সদলত হলব;    10 ×0 4=40 

প্রসতটি প্রলে র্থাকলব:  

  ক. অনুবাদ ------------------------------ 05 

  ি. িংলক্ষলপ উত্তর প্রদান (1টি) ---------- 03 

  গ. তাহকীক : (2টি) -------------------- 02  

‘খ’ বিভাগ-20 

 

2. তাজবীদ : দুটি প্রলের উত্তর সদলত হলব।     10×02=20 

‘গ’ বিভাগ-20 

 

3. আরসব : সতনটি প্রলের উত্তর সদলত হলব।  

ক. িাসহতয : একটি প্রলের উত্তর সদলত হলব।              10+5+5= 20 

তালত র্থাকলব- 

আরসব ইবারলতর অনুবাদ (একটি অনুলেদ)   ----------04  

ইবারত িংসেষ্ট দুটি প্রলের উত্তর প্রদান।    3+3=06 

ি. নাহু : একটি প্রলের উত্তর সদলত হলব।   05 

গ. ছরি : একটি প্রলের উত্তর সদলত হলব।      05       

‘ঘ’ বিভাগ -20 

4. সিকহ : দুইটি প্রলের উত্তর সদলত হলব।          10×02=20 

100 
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welq: G‡MÖv‡eRW dzW (Agro Based Food) 

†KvW: 203 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

1. Lv`¨ cwi‡ek: Lv`¨ I Lv`¨ Dcv`vb, Lv‡`¨i ¸bMZ ˆewkó¨ I Lv‡`¨i ¸bv¸b wbY©q I gvb,Lv`¨ AvBb,cÖkvm‡bi mv‡_ 

gvbwbqš¿Y wefv‡Mi m¤ú©K,gvb wba©vi‡Y wWm‡KvwgUvi I Kbwmm‡UvwgUvi m¤ú‡K© mg¨K aviYv| 

2. cywó I Lv`¨: Lv‡`¨i msÁv I †kÖYx wefvM,Lv‡`¨i Drm I KvR,cywói Afve RwbZ †ivM I Zvi cÖwZKvi,AcywóRwbZ 

mgm¨vi KviY I mgvavb,wewfbœ eq‡mi Rb¨ mylg Lv`¨ ZvwjKv cÖYqb, cywó we‡ivax Dcv`vb 

3. Lv`¨ ˆZix I msiÿY Ges cywógvb: Pv‡ji ¸bMZ ˆewkó, MVb I cywógvb, Pvj †_‡K wewfbœ Lv`¨ ˆZix I msiÿY, 

M‡gi ¸bMZ ˆewkó, cywógvb I wewfbœ Lv`¨ ˆZix, f~Uªvi cywógvb I wewfbœ Lv`¨ ˆZix I msiÿøY, mqvex‡bi cywógvb I 

wewfbœ Lv`¨ ˆZix, Avjyi cywógvb I wewfbœ Lv`¨ ˆZix| 

4. Lv‡`¨ cÖfve I cÖwZKvi: Lv‡`¨ evjvBbvk‡Ki cÖfve I cÖwZKvi, Lv‡`¨ ˆRe we‡li cÖfve I cÖwZKvi, Lv‡`¨ †fRvj, 

†fRvj Dcv`vb I cÖwZKvi I AvšÍ©RvwZK Lv`¨ ÷vÛ©vW 

5. Lv`¨ c¨vwKs: c¨vwKs, c¨v‡KwRs I j¨vKvivm| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis GwMÖKvjPvi †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis dzW †UK‡bvjwR| 
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welq: wdm KvjPvi A¨vÛ weªwWs/wkÖ¤ú KvjPvi A¨vÛ weªwWs (Fish Culture & Breeding/Shrimp 

Culture & Breeding) 

†KvW: 204 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

grm¨ m¤ú‡`i ¸iæZ¡ cwiwPwZ, Pv‡li m¤¢vebv Ges ‡kÖwYweb¨vm, Pvl‡hvM¨ †`kx-we‡`kx gv‡Qi cwiwPwZ I Rxewe`¨v, gvQ 

Pv‡l gvwU I cvwbi ‡fŠZ-ivmvqwbK-‰RweK ¸Yv¸Y we‡kølY Ges Drcv`b e„w×‡Z Gi cÖfve gvQPvl e¨e¯’vcbv (gRy` 

c~e©, gRy`Kvwjb Ges gRy` cieZ©x), gv‡Qi GKK/wgkÖPvl e¨e¯’vcbv (‰K,wks,gv¸i,cvsMvm,‡Zjvwcqv), mgwš̂Z 

grm¨Pvl e¨e¯’vcbv(avb‡ÿø‡Z gvQPvl ,gv‡Qi mv‡_ nuvm/gyiwMi Pvl ), LuvPvq/†c‡b gvQ Pvl, gv‡Qi Lv`¨ I cywó, gv‡Qi 

mvaviY †ivM I cÖwZKvi Ges PvlKv‡j D™¢zZ mgm¨v I Zvi mgvavb, gvQ AvniY, cÖwµqvRvZKiY, msiÿøY I 

evRviRvZKiY , grm¨ I grm¨RvZ c‡Y¨i gvb wbqš¿b, Rxe ˆewPÎ¨, grm¨ msiÿøY AvBb I wewfbœ Aa¨v‡`k, gv‡Qi 

cÖ‡Yvw`Z cÖRbb, n¨vPvwi  wbgv©Y I e¨e¯’vcbv, cÖRbbÿg (eªæW) gvQ e¨e¯’vcbv, bvm©vwi cyKzi cÖ ‘̄Z I ‡iYy‡cvbv jvjb 

cvjb, G¨v‡Kvwiqv‡g evnvix gv‡Qi cÖRbb I jvjb cvjb, grm¨ msiÿø‡Y digvwj‡bi Ace¨envi, wPswo m¤ú‡`i 

cwiwPwZ, Rxewe`¨v I Pvl e¨e¯’vcbv, Mj`v/evM`v wPswoi DËg Pvl e¨e¯’vcbv, Mj`v/evM`v wPswoi cÖRbb I n¨vPvwi 

e¨e¯’vcbv, wPswoi †ivMevjvB, wPswo Pv‡l cwi‡ekMZ mgm¨v I mgvavb, wPswo  AvniY, ¸YMZgvb msiÿøY, 

cÖwµqvRvZKiY, wngvwqZKiY, ‡MÖwWs, c¨v‡KwRs I evRviRvZKiY, Mj`v/evM`v wPswoi cÖKí cÖYqb I Avq-e¨‡qi 

wnmve msiÿøY | 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis wdmvwiR †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis GwMÖKvjPvi †UK‡bvjwR| 

 

 

[we.`ª.: Òwdm KvjPvi A¨vÛ weªwWs/wkÖ¤ú KvjPvi A¨vÛ weªwWsÓ wel‡q DËxY© cixÿv_x© `y‡Uv †Uª‡Wi 

†h‡Kvb GKwU †Uª‡W wkÿK n‡Z cvi‡eb|] 
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welq: †cvwëª wiqvwis A¨vÛ dvwgs (Poultry Rearing & Farming) 

†KvW: 205 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

gyiwM cvjb I e¨e¯’vcbv: 1. †cvwëª cwiwPwZ I Gi A_©‰bwZK ¸iæZ¡ 2. gyiwMi evwn¨K I Avf¨šÍixb A½ cwiwPwZ 3. 

gyiwMi †kÖYxweb¨vm, RvZcwiwPwZ I ˆewkó, 4. gyiwM cvjb c×wZ, 5. gyiwMi Lvgvi ¯’vcb I Ni ˆZix, 6. gyiwMi Lvgvi 

cwi¯‹vi cwi”QbœZv I Rxevbygy³ KiY, 7. gyiwMi ev”Pvi aªæwWs c×wZ, 8. gyiwMi Lv`¨ I cvwb e¨e¯’vcbv, 9. gyiwMi N‡i 

wjUvi I Av‡jvK e¨e¯’vcbv, 10. gyiwMi Lv`¨ I cywó Dcv`vb, 11. gyiwMi †ikb ˆZix, 12. gyiwMi Lvgv‡i †VvuUKvUv, 

13. †jqvi Lvgv‡i wWg Drcv`b, msMÖn Ges cÖRbb gyiwM e¨e¯’vcbv, 14. †cvwëªi cÖRbb, 15. †cvwëª Lvgv‡i nvum-gyiwM 

evQvB I QvuUvB, 16. †cvwëªi wWg, wW‡gi ¸bvMyb, evQvB, msiÿb I evRviRvZ KiY, 17. wWg dzUv‡bv I n¨vPvix 

e¨e¯’vcbv, 18. ev”Pvi †mw·s I evRviRvZ KiY, 19.gyiwMi Lvgvi cwiKíbv, 20. gyiwMi Lvgv‡ii Kvh©vejx I †iKW© 

msiÿb, 21. gyiwMi †ivM e¨e¯’vcbv, 22. gyiwMi †ivM cÖwZ‡iva Zš¿ I cÖwZ‡iva c×wZ Ges wUKv`vb, 23. gyiwM Lvgv‡i 

Drcvw`Z eªqjvi evRvi RvZ KiY| 

 

nvum I Ab¨vb¨ †cvwëª cvjb e¨e¯’vcbv: 1. nvum cvj‡bi ¸iæZ¡ 2. nvu‡mi evwn¨K I Avf¨šÍixb A½ cwiwPwZ,  3. nvu‡mi 

†kÖYxweb¨vm, RvZcwiwPwZ I ˆewkó,  4. nvum cvjb c×wZ, 5. nvu‡mi Lvgvi ’̄vcb I evm ’̄vb ˆZix, 6 nvu‡mi ev”Pvi 

aªæwWs c×wZ, 7.nvu‡mi Lv`¨ I cvwb e¨e¯’vcbv, 8. nvu‡mi N‡i wjUvi I Av‡jvK e¨e¯’vcbv,  9.nvu‡mi Lvgvi cwiKíbv, 

10. nvu‡mi Lvgv‡ii Kvh©vejx I †iKW© msiÿb, 11. nuv‡mi †ivM e¨e¯’vcbv I wUKv `vb, 12.nvum I gv‡Qi mgwš̂Z Lvgvi 

e¨e¯’vcbv, 13. KeyZi cvjb e¨e¯’vcbv, 14. ivRnvum cvjb e¨e¯’vcbv, 15. †Kv‡qj cvjb e¨e¯’vcbv| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis GwMÖKvjPvi †UK‡bvjwR/ wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis †cvwëª †UK‡bvjwR| 
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welq: d«zU A¨vÛ †fwR‡Uej Kvwë‡fkb (Flower, Fruit & Vegetable Cultivation) 

†KvW: 206 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

K. mewR: kvKmewRi cwiwPwZ I ¸iæZ¡, mewRi †kÖwYwefvM, gvwUi ˆewkó, Pvlvev` cÖYvjx, exR msMÖn, evQvB, †kvab, 

msiÿY, mewR msMÖn I evRviRvZKiY, exRZjv ˆZwi, gvjwPs, gvwU †kvab, ex‡Ri nvi, weï×Zv, A¼z‡iv`Mg ÿgZv, 

Pviv Drcv`b I ‡ivcb, A½R eskwe¯Ívi, †ivMevjvB I †cvKv`gb, mewR Drcv`‡b mgm¨v I mgvavb, ˆRe I A‰Re 

mvi, AvenvIqv I Rjevqy, †mP I wb¯‹vkb|  

Drcv`b cÖhyw³: †e¸b, U‡g‡Uv, wkg, Avjy jvjkvK, Kwc, g~jv, †Xuok, cvZvRvZxq mewR, Kzgov RvZxq mewR|  

 

L. dj: d‡ji cwiwPwZ I ¸iæZ¡, djPv‡li wbqgvewj, djPv‡li eZ©gvb Ae¯’v, djevMv‡bi cwiKíbv I bKkv, djMvQ 

†ivc‡bi Rb¨ MZ© ˆZwi I mvi cÖ‡qvM, djMv‡Qi AšÍteZ©xKvjxb cwiPh©v, †mP I wb¯‹vkb, †ivM I †cvKv`gb, 

†kÖwYwefvM, dj msMÖn, evQvB I evRviRvZKiY, d‡ji cywó, dj Drcv`‡bi mgm¨v I mgvavb, djPv‡li eskwe¯Ívi 

c×wZ, bvm©vix e¨e¯’vcbv, Kjg ˆZwi, wUmy¨KvjPvi, †Uªwbs I cªywbs, ‡ivcb I cwiPh©v, djevMv‡bi mv_xdmj, AdjšÍ 

MvQ‡K djeZxKiY, †ev‡ ©̀vwgKPvi|  

Drcv`b cÖhyw³: Avg, KuvVvj, K~j, †cu‡c, Avbvim, bvwi‡Kj, wjPz, Kjv, ZigyR, Avgov| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis GwMÖKvjPvi †UK‡bvjwR/ wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis wdmvwiR †UK‡bvjwR| 



SYLLABUS FOR NTRCA (WRITTEN) EXAMINATION 

Post: Trade Instructor 

Subject: Food Processing & Preservation 

Subject Code: 207 

Exam Duration: 3 Hours        Full Marks: 100 

 

Introductions 

Candidates will have to answer 10 questions prepared from 10 units each carrying 10 marks. 

Each question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). The distribution of marks for each 

question can be 2+3+5, 3+3+4, 3+7, 2+2+6, 5+5 or 4+6. Questions will be prepared following 

Bloom’s taxonomy of cognitive learning. A minimum of 20% marks should be allotted to higher 

order questions which require analyzing, evaluating, complex problem solving or 

creating/synthesizing. There will be alternatives for three questions; an alternative question must 

be prepared from the same unit with same structure covering same sub-domain and marks 

distribution. 

 

Assessment Targets 

The Candidate will be able to: 

Contents Marks 

Define different terms of food 

science and nutrition. 

 

Describe role of food and food 

elements, enzymes and 

hormones, 

 

Prepare different types diet 

chart. 

Unit 1: Introduction to Food Science and 

Nutrition. 

• Food, Elements of food, classification of 

food elements. Food science and 

nutrition. 

• Features of food elements in food. 

• Role of food in maintenance of good 

health. 

• Role of vitamins in human body  

(A, C, D, E, K) 

• Deficiency of iron, calcium and 

Potassium. 

• Balanced diet, dietetics and diet planning 

for different age and working group 

people. 

• Nature and function of Enzymes and 

hormones. 

10 

Define food safety and hygiene 

terms.  

 

Identify hazard, cleaning agent, 

tools and equipment. 

 

Explain certification process of 

ISO, safe food, role of 

firefighting. 

Unit 2: Food safety and hygiene. 

• Food safety and hygiene  

• Health, PPE and OSH.  

• 5 keys of safe food  

• Cleaning, sanitation and sanitizing agent. 

• ISO: 22000, HACCP, GMP. 

• Fire prevention, First aid.  

• Housekeeping, Hazard and 5s 

 

 

10 



Define sorting, grading, Jam, 

Jelly, fermentation, grain. 

 

Explain the function of raw 

materials and ingredients use in 

food process. 

 

Describe the process of sugar 

concentered and fermented 

product.   

 

 

Unit 3: Food Processing. 

• Fruits and vegetable processing.  

• Sorting and grading. 

• Sugar concentrate products (Jam, Jelly) 

• Fermentation and fermented products 

(Olive, green mango). 

• Sauce and Chatny processing (Tomato 

sauce, Chile sauce, Turmeric chatny).  

• Grain processing (rice, wheat and 

maize). 

• Cereals, pulses, legumes and spices 

processing.  

• Fish, meat and poultry processing 

10 

Define baking related term.  

  

Explain the function Raw 

materials, ingredients, machine, 

equipment, tools, utensils. 

 

Describe production procedure 

of bakery and confectionery 

products. 

 

Evaluate the impact of bakery 

and confectionery products on 

health  

 

Unit 4: Bakery and Confectionery 

Products. 

• Raw materials, machinery, equipment & 

tools of bakery and confectionery 

product. 

• Basic characteristics of common bakery 

ingredients (flour, sweetening, 

shortening and leavening agents). 

• Characteristic of bread & biscuit dough 

and cake & pastry batter. 

• Prepare different types bread (whole 

wheat bread, bun, sandwich bread), 

biscuit (butter biscuit, milk biscuits), and 

cake (plain cake, fruits cake) and 

confectionery (Chocolates, candies, 

chewing gum, ball gum, and compressed 

gummy candy) products procedure. 

10 

Define milk science, dairy 

products and process. 

 

Describe milk and milk product 

processing methods.  

 

Explain the function of heat 

treatment 

 

Unit 5: Dairy Products. 

• Milk science and dairy products  

• Classification of dairy products. 

• Physical and chemical properties of milk 

and compositions of milk 

• Methods of heat treatment and impact on 

milk and dairy products. 

• Manufacturing process of pasteurized 

milk, sterilized milk, evaporated milk, 

condensed milk, full cream milk and 

skim milk powder 

• Manufacturing method of yogurt, 

cheese, butter, ghee. 

10 

Define food preservation related 

terms. 

Unit 6: Food Preservation. 

• Methods food preservation (Drying, 

10 



 

Describe purpose of food 

additives with quantity. 

 

Differentiate between drying 

and dehydration. 

 

Explain food preservation 

methods, Importance of food 

preservation, drying 

characteristic and drying curve, 

Procedure of vinegar 

preparation.  

 

 

Drying and dehydration, freezing, 

pickling, curing, brining, syruping and 

canning) 

• Principles & Necessity of food 

preservation. 

• Spoilage and shelf life of Food 

• Food poisoning and additives  

• GRAS list and E-numbers 

• De-hydro freezing, freezer burn, thawing 

and chilling injury. 

• Drying characteristic & drying curve.  

• Food preservation by irradiation 

• Preparation of Vinegar and its 

application in food industry. 

• Citrus fruits preserve by Pickling.  

• Cold storage and Frozen food  

• Ideal cold storage structure for  fruits and 

vegetables 

Define different types of 

solution and solution related 

terms, samples.  

 

Explain contamination and 

spoilage. 

 

Describe Normal solution 

preparation procedures,  

Acidity and vitamin C 

calculation process,  

Fat and protein calculation 

process of milk. 

 

Unit 7: Food Analysis and Quality control. 

• Normal solution, molar solution, molal 

solution, buffer solution, standard 

solution, indicator, titration and 

standardization.   

• Samples and sampling techniques.  

• Sources of food contamination and 

spoilage 

• Chemical solutions of 0.1 N HCl and 

NaoH solution.  

• Acidity and vitamin C in citrus 

fruit/juice/liquid drinks. 

•  Fat and protein of milk. 

10 

Define packaging terms. 

 

Explain the purpose of 

packaging, containers, 

advantages and disadvantages 

of containers. 

 

Describe the bottle, can and 

container-making process,  

 

Evaluate Impact of lacquers 

and labeling. 

Unit 8: Food Packaging. 

• Packaging, food packaging, 

Biodegradable and non-biodegradable 

packaging. 

• Classification and purpose of packaging. 

• Explain characteristics of food grade 

packaging materials.  

• Classification of container and 

advantages and disadvantages of tin, 

aluminum, plastic and, glass container. 

• Can making process with flow sheet.  

• Different type of lacquers and their uses.  

10 



• Flow chart for preparation of glass bottle 

and container.  

• Label and labeling. 

• Design, information, printing on label 

and Importance of labeling. 

Define terms and terminology 

of food adulteration and 

toxicology.  

 

Explain the maximum intact 

limit and over dosages side 

effects of heavy metal. 

 

Classify of toxic agents.  

 

Describe Health risks, 

preventive action of food 

adulteration.  

Symptom of food allergy. 

Regulation for pesticide. 

 

Analysis detecting common 

adulterants in food. 

 

Evaluate the impact on health 

of Pesticide, herbicide, 

insecticides and antibiotic.  

Unit 9: Food Adulteration and Toxicology 

• Food adulteration and types of food 

adulteration and health risks of 

adulterated food. 

• Preventive action of Food adulteration 

• Pesticide, herbicide, insecticides and 

their impact on health. 

• Regulations for pesticides in food.  

• DDT, PCB, PCDD. 

• Heavy metals contamination sources and 

their maximum intact limit and over 

dosages side effects (Arsenic, Lead, 

Mercury, Cadmium)  

• Toxicology, Toxicity and toxic agent. 

• Food allergy and its symptoms 

• Antibiotic and its effect.  

• Determination of antibiotics (milk , 

meat, fish, egg & poultry  and process 

Food ) 

10 

Define unit operation and unit 

process term. 

 

Classify Fluid and Flow,   

flow and pressure measuring 

devices, mixing equipment. 

 

Explain flow, Bernoulli’s 

equation and nature of fluid 

flow. 

 

Describe the function of pump. 

 

Solve problems on flow and 

pressure. 

 

Unit 10: Unit Operation and Process 

Control 

• Unit operation & unit process.  

• Fluid and liquid 

• Pressure, density and velocity of fluid 

• Flow of fluids and its classification. 

• Reynolds number 

• Determination of flow rate and pressure 

of fluid.  

• Bernoulli’s equation. 

• Solve problems on Bernoulli’s equation. 

• Flow and pressure measuring devices. 

• Pump and Priming. 

• Pump head, suction head, impelling 

head, and total head. 

• Centrifugal and rotary pump use in food 

industry.    

 

10 
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NTRCA পরীক্ষার সিলেবাি 

 

পদ: ট্রেড ইন্সোক্টর 

 

সবষয়: ট্রেনালরে ইলেকসেকযাে ওয়াককি/ইলেকসেকযাে ট্রেইনলেন্যান্স ওয়াককি  

সবষয় ট্রকাড: ২০৮ 

 িেয়:  সিন ঘন্টা                                                                                                 পূর্ কোন: 100 

 

সনলদ কশনা: 

10টি ইউসনে ট্রেলক প্রস্তুিকৃি 10টি প্রশ্ন ট্রেলক প্রােীলদর 10টি প্রলশ্নর উত্তর সদলি হলব যার প্রসিটিলি 10 নম্বর োকলব। প্রসিটি 

প্রলশ্নর 2 ট্রেলক 3টি উপ-আইলেে োকলব ট্রযেন: ক, খ, গ। প্রসিটি প্রলশ্নর নম্বর বন্টন হলি পালর 2+3+5, 3+3+4, 3+7, 

2+2+6, 5+5 বা 4+6। জ্ঞান সিসত্তক উলযযলের ট্রের্ীসবন্যাি অনুিরর্ কলর প্রশ্ন প্রস্তুি করলি হলব এবং 20% নম্বর জ্ঞালনর 

উচ্চির দক্ষিা স্তর প্রলশ্নর েন্য বরায োকলব।     

 

মূল্যায়ন েক্ষযোত্রা প্রােী- সবষয়বস্তু নম্বর 

• ইলেকট্রিকযাে সাট্রকিলের কালরন্ট, ভ ালেলে এবং 

ভরট্রেষ্ট্যান্স এর  মলে সম্পকি ট্রনন িয় করলে পারলব ; 

• ট্রবট্র ন্ন সাইে ও কযাপাট্রসটির োর ও কযাবে শনাক্ত 

করলে পারলব ; 

• ববদ্যযট্রেক োলরর ট্রবট্র ন্ন েলয়ন্ট বেট্রর করলে পারলব; 

• ট্রসট্ররে ও প্যারাোে সাট্রকিলের ববট্রশষ্ট্যসমূহ বর্ িনা 

করলে পারলব; 

• সুইচ, সুইচ ভবার্ ি, ভহাল্ডার, সলকে, প্লাগ, ট্রসট্রেং ভরাে 

সম্পলকি বর্ িনা  করলে পারলব।  

ইউট্রনে-১: ইলেকট্রিকযাে প্যারাট্রমোর 

• কালরন্ট, ভ ালেলে এবং ভরট্রেষ্ট্যান্স  

• ওহলমর সূত্র ও সূলত্রর সাহালে সমস্যার সমাধান  

• ববদ্যযট্রেক োর ও কযাবে এবং োলরর সাইে 

• ববদ্যযট্রেক োলরর েলয়ন্ট 

• ভরট্রেষ্ট্যালন্সর সূত্র ও সূলত্রর সাহালে সমস্যার সমাধান 

•  ভরট্রেষ্ট্যান্স, ইন্ডাকট্যান্স এবং কযাপাট্রসট্যান্স  

• ইন্ডাকটি  ট্ররয়যাকট্যান্স, কযাপাট্রসটি  ট্ররয়যাকট্যান্স 

এবং ইট্রম্পর্যান্স   

• সুইচ, সুইচ ভবার্ ি, ভহাল্ডার, সলকে, প্লাগ, ট্রসট্রেং ভরাে 

১০ 

• ট্রসট্ররে ও প্যারাোে সাট্রকিলের ববট্রশষ্ট্যসমূহ বর্ িনা 

করলে পারলব; 

•  ট্রি-ভেে স্টার সাট্রকিে বেরী কলর এলের ববট্রশষ্ট্য 

বর্ িনা করলে পারলব; 

• ট্রি-ভেে ভর্ো সাট্রকিে বেরী কলর এলের ববট্রশষ্ট্য 

বর্ িনা করলে পারলব; 

• চযালনে ওয়যাট্ররং, সারলেস কন্ডুইে ওয়যাট্ররং ও 

কনট্রসল্ড কন্ডুইে ওয়যাট্ররং সম্পলকি বর্ িনা  করলে 

পারলব। 

ইউট্রনে-২: ইলেকট্রিকযাে সাট্রকিে ও ইলেকট্রিকযাে হাউে 

ওয়যাট্ররং 

• ইলেকট্রিকযাে সাট্রকিে এর উপাোন 

• ট্রসট্ররে ও প্যারাোে সাট্রকিে 

• এট্রস ট্রি-ভেে ট্রসলস্টম 

• এট্রস ট্রি-ভেে স্টার সাট্রকিে 

• এট্রস ট্রি-ভেে ভর্ো সাট্রকিে 

• চযালনে ওয়যাট্ররং 

• সারলেস কন্ডুইে ওয়যাট্ররং 

• কনট্রসল্ড কন্ডুইে ওয়যাট্ররং 

১০ 

• ববদ্যযট্রেক ট্রনয়ন্ত্রর্ ও রক্ষর্ যন্ত্র সম্পলকি বর্ িনা করলে 

পারলব ; 

• ট্রবট্র ন্ন প্রকার ট্রেউলের গঠন ও কায িপ্রর্ােী বর্ িনা 

করলে পারলব।  

ইউট্রনে-৩: ববদ্যযট্রেক ট্রনয়ন্ত্রর্ ও রক্ষর্ যন্ত্র 

• ববদ্যযট্রেক ট্রনয়ন্ত্রর্ যন্ত্র 

• ববদ্যযট্রেক রক্ষর্ যন্ত্র 

• ট্রেউে  

• ট্রবট্র ন্ন প্রকার ট্রেউলের গঠন ও কায িপ্রর্ােী 

১০ 
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• ট্রেউলের ব্যবহার  

• এমট্রসট্রব 

• ভপাোট্ররটি ভেষ্ট্ বর্ িনা করলে পারলব; 

• কট্রন্টট্রনউটি ভেষ্ট্ বর্ িনা করলে পারলব; 

• পট্ররবাট্রহর ইনসুলেশন ভরট্রেস্টযান্স ভেষ্ট্ বর্ িনা করলে 

পারলব; 

• আর্ ি ভরট্রেস্টযান্স ভেষ্ট্ বর্ িনা করলে পারলব। 

ইউট্রনে-৪: ইলেকট্রিকযাে সাট্রকিে ভেষ্ট্   

• ববদ্যযট্রেক ওয়যাট্ররং ভেট্রষ্ট্ং  

• ভপাোট্ররটি ভেষ্ট্   

• কট্রন্টট্রনউটি ভেষ্ট্ 

• পট্ররবাট্রহর ইনসুলেশন ভরট্রেস্টযান্স ভেষ্ট্ 

• আর্ ি ভরট্রেস্টযান্স ভেষ্ট্ 

১০ 

• কট্রমউট্রনলকশন ট্রসলস্টম বর্ িনা করলে পারলব; 

• কট্রমউট্রনলকশন কযাবে সনাক্ত করলে পারলব; 

• ইন্টারলনে এর ব্যবহার বর্ িনা করলে পারলব; 

• ইন্টারলনে এর সুেে বর্ িনা করলে পারলব। 

 

ইউট্রনে-৫: কট্রমউট্রনলকশন ট্রসলষ্ট্ম  

• র্াো কট্রমউট্রনলকশন ট্রসলস্টম 

• ট্রর্ট্রেোে কট্রমউট্রনলকশন 

• কট্রম্পউোর ভনেওয়ালকি ব্যবহৃে কযাবেসমূহ 

• কট্রম্পউোর ভনেওয়ালকি ব্যবহৃে কালনক্টরসমূহ 

• ইন্টারলনে এর ব্যবহার ও সুেে 

• ট্রসট্রসটিট্র   

১০ 

• োইটিং ও োইটিং পদ্ধট্রে বর্ িনা  করলে পারলব; 

• ট্রবট্র ন্ন প্রকার ল্যালম্পর লুলমন ও ব্যবহার সম্পলকি 

বর্ িনা করলে পারলব; 

• ইলুট্রমলনশলনর প্রলয়ােনীয়ো ব্যাখ্যা করলে পারলব; 

• ইল ন্ট ম্যালনেলমলন্টর কাে বর্ িনা করলে পারলব।  

ইউট্রনে-৬: োইটিং এবং ইলুট্রমলনশন 

• োইটিং 

• ববদ্যযট্রেক বাট্রে 

• ইলুট্রমলনশন 

• ইল ন্ট ম্যালনেলমন্ট 

১০ 

• ভমাের ও িান্সেরমার  সম্পলকি বর্ িনা  করলে পারলব; 

• কযাপাট্রসের ভমােলরর গঠন ও কায িপদ্ধট্রে বর্ িনা  

করলে পারলব; 

• ট্রি-ভেে ইন্ডাকশন ভমাের চালু করলে পারলব। 

• ভস্টপ আপ ও ভস্টপ র্াউন িান্সেরমার বর্ িনা  করলে 

পারলব। 

ইউট্রনে-৭:  ইন্ডাকশন ভমাের ও িান্সেরমার 

• ববদ্যযট্রেক ভমাের 

• এট্রস ট্রসলেে ভেে ভমাের 

• ট্রি-ভেে ইন্ডাকশন ভমাের  

• িান্সেরমার ও িান্সেরমার সম্পট্রকিে সমস্যাবট্রের 

সমাধান 

১০ 

• আট্রর্ িং ট্রসলষ্ট্ম স্থাপন সম্পলকি বর্ িনা করলে পারলব; 

• আর্ ি ভরট্রেস্টযান্স পট্ররমাপ করলে পারলব ; 

• আর্ ি ট্রসলষ্ট্লমর ভোষত্রুটি সনাক্ত করলে পারলব। 

ইউট্রনে-৮: আট্রর্ িং ট্রসলষ্ট্ম  

• আট্রর্ িং এর প্রলয়ােনীয়ো 

• আট্রর্ িং ট্রসলষ্ট্লম ব্যবহৃে উপাোনসমূহ 

• আর্ ি ভরট্রেস্টযান্স     

• ভমগার 

১০ 

• নরোে ও স্ট্যান্ডবাই পাওয়ার িাপ্লাই সম্পলকি বর্ িনা 

করলে পারলব;  

• ভসাোর ট্রসলষ্ট্লমর ট্রবট্র ন্ন অংশ বর্ িনা করলে পারলব ; 

• এট্রস ভেনালরের  ও ট্রর্ট্রস ভেনালরের বর্ িনা করলে 

পারলব ; 

• ভসে ও ব্যাোট্ররর পাার্ িকয উলেখ করলে পারলব ; 

• ড্রাই ভসলের গঠন বর্ িনা করলে পারলব ।  

ইউট্রনে-৯: নরোে ও স্ট্যান্ডবাই পাওয়ার িাপ্লাই এবং ভসাোর 

ট্রসলষ্ট্ম  

• আইট্রপএস 

• ইউট্রপএস 

• এট্রস ভেনালরের  ও ট্রর্ট্রস ভেনালরের 

• ভসাোর প্যালনে ট্রসলস্টলমর প্রধান প্রধান অংশ 

• ভসাোর প্যালনে স্থাপন পদ্ধট্রে 

১০ 
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 • ভসে ও ব্যাোট্রর 

• ড্রাই ভসলের গঠন 

• ট্রসট্রেং েযান, এগেস্ট েযান ও ওয়াে মাউলন্টর্ েযান, 

ববদ্যযট্রেক ইট্রি, রাইস কুকার, মাইলরাওলয়  ওল ন, 

পাম্প এর রক্ষর্ালবক্ষর্ ও ভমরামে সম্পলকি বর্ িনা 

করলে পারলব ।  

 

ইউট্রনে-১০:  ভহাম অযাপ্লালয়ন্স রক্ষর্ালবক্ষর্ ও ভমরামে 

• ট্রসট্রেং েযান 

• এগেস্ট েযান ও ওয়াে মাউলন্টর্ েযান 

• ববদ্যযট্রেক ইট্রি 

• রাইস কুকার 

• মাইলরাওলয়  ওল ন 

• পাম্প 

১০ 

 

প্রশ্ন প্রর্য়লনর েন্য সনলদ কশনা: 

10টি ইউসনে ট্রেলক ১0 টি প্রশ্ন প্রর্য়ন করলি হলব যার প্রসিটিলি 10 নম্বর োকলব। প্রসিটি প্রলশ্নর 2 ট্রেলক 3টি উপ-আইলেে োকলব 

ট্রযেন: ক, খ, গ। প্রসিটি প্রলশ্নর নম্বর বন্টন হলি পালর 2+3+5, 3+3+4, 3+7, 2+2+6, 5+5 বা 4+6। জ্ঞান সিসত্তক 

উলযযলের ট্রের্ীসবন্যাি অনুিরর্ কলর প্রশ্ন প্রস্তুি করলি হলব এবং 20% নম্বর জ্ঞালনর উচ্চির দক্ষিা স্তর প্রলশ্নর েন্য বরায 

োকলব।     
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SYLLABUS FOR NTRCA (WRITTEN) EXAMINATION 
 

Post: Trade Instructor  
 

Subject: General Electronics 
 

    Subject Code: 209  

 
Exam Duration: (03) Three Hours                                                                         Full Marks: 100 

 

Instructions 
Candidates will have to answer 10 questions prepared from 10 units each carrying 10 Marks. Each 
question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). The distribution of marks for each question can be 2+3+5, 
3+3+4, 3+7, 2+2+6, 5+5 or 4+6. Questions will be prepared following Bloom’s taxonomy of cognitive 
learning.  A minimum of 20% marks should be allotted to higher order questions which require 
analyzing, evaluating, complex problem solving or creating/synthesizing.  
 

Assessment Targets 
The Candidate will be able to - 

Contents Marks 

• define electricity. 
 

• identify the electric Circuits. 

 

• calculate Current, Voltage & 

Resistance of a electrical Circuit. 

 

 

Unit 1: Introduction to Electricity and 
Electric Circuit 

• Characteristics and types of electricity; 
• Define Current, Voltage and 

Resistance; 
• Ohm’s Law, Problem and solution;  
• Components and classification of 

Electric Circuit; 
• Problem and Solution of Electric 

Circuit. 

10 

• identify Semiconductor Devices. 

• explain the construction of 

Semiconductor and Semiconductor 

Devices. 

• describe the operation of power 

control circuits using DIAC, TRIAC, 

SCR, UJT, MOSFET, CMOS, IGBT, GTO,   

SIT. 

• Testing & fault finding of 

Semiconductor devices. 

Unit 2: Semiconductor ,Semiconductor  
Devices and Circuits 

• Types , Construction and 
Characteristics of Semiconductor; 

• Semiconductor Diode, Special Diodes; 
• Biasing; 
• Circuit using  Semiconductor Diode 

and Special Diode; 
• DIAC, TRIAC,SCR UJT,MOSFET,CMOS, 

IGBT,GTO,SIT; 
• Circuit using DIAC, TRIAC, SCR 

UJT,MOSFET,CMOS, IGBT,GTO,SIT;  
• Test of above Semiconductor Devices 

and circuits. 
 

10 
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• explain the operation of 

Regulated and Unregulated 

Power Supply; 

• describe the operation of SMPS . 

testing & fault finding of Power Supply 

circuit. 

testing & fault finding of IPS, UPS 

 

Unit 3:  Power Supply 
 

• Types , Use and Function of   Power 
Supply; 

• Circuit Diagram of Power Supply; 
• Rectifier ; 
• Different types of Rectifier; 
• Regulated and Unregulated Power 

Supply; 
• SMPS (Switch Mode Power Supply). 
• IPS (Interruptable Power Supply),UPS 

(Uninterruptable Power Supply ) 
• Testing and fault finding. 

10 

• describe Amplifier & 
Amplification. 

• explain the operation of 
CE,CB,CC and push-pull 
Amplifier 

 

 
Unit 4: Concept of Amplifier 

 
• Define Amplifier & Amplification; 
• Classification of Amplifier ;  
• Transistor biasing; 
• single stage and multistage amplifier; 
• CB,CE, CC amplifier circuit.   
• operation of voltage divider biased CE 

amplifier circuit. 
• operation of push pull amplifier. 

10 

 
• explain the operation of 

Electronic Home Applience; 
• demonstrate the operation of 

Electronic Home Applience; 
• solve various real-life problem ; 

 
 

Unit 5: Electronic Home Applience 
 

• List  and uses  of Electronic Home 
Applience; 

• Operation of Charger Light, Rice 
cooker, Blender, Toster, Coffee Maker, 
Sound system, Micro oven, Washing 
Machine 

• Major section and function of 
Electronic Home Applience; 

 
• Fault finding and solution. 

10 
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• explain the operation of 
Internet service and Internet 
Protocol; 

• explain the operation IP 
configuration of computer; 

• explain the operation and IP 
configuration of smart TV; 

• identify the different part of 
dish Antenna; 

• identify error of cable and cable 
TV. 

 
 
 
 

Unit 6: Internet and cable TV 
 

• Concept of Internet; 

• Tools and equipments of Internet 
system; 

• Concept of Broadband & Broadband 
connection; 

• Internet Service, Internet Protocol; 

• IP configuration of  computer 

• IP configuration of  smart TV; 

• Component of cable TV; 

• Frequency spectrum of cable TV; 

• Different part of Dish Antenna; 

• Function of Dish Antenna; 

• Eror of cable and cable TV. 

10 

• explain the operation of TV 
receiver (CRT, LCD, LED,SMART 
and Andriod); 

 
• demonstrate the operation of 

TV recevers; 
• solve various real-life problem ; 

 

Unit 7: Television System 
 

• Define TV system; 
• Classification of  TV system ; 
• Describe the block diagram of TV 

receiver (CRT, LCD,LED,SMART and 
Andriod); 

• Identify the section of smart TV ; 
• Function of each section of smart TV; 
• Fault finding. 

10 

• explain the operation of feature 
Mobile & smart mobile phone 

• fault finding and solve various 
real life problem of smart mobile 
phone; 

•  assembling & disassembling 
process of smart mobile phone. 

 
 

Unit 8: Smart mobile phone 
 

• Concept of feature mobile phone; 
• Basic concept of smart mobile phone; 
• Difference between  feature mobile  

phone & smart mobile phone; 
• Component of smart mobile phone; 
• Block diagram of smart mobile phone; 
• Fault Finding of smart mobile phone; 
• Assembling & Disassembling process 

of smart mobile phone. 
 
 
 
 
 

10 
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• state Transducer and sensor; 
• mention different types of 

Transducer and sensor; 
• define active and passive 

transducer; 
• explain measuring and 

controlling technic of force. 
pressure, weight, temperature, 
heat , displacement, flow of 
liquid or air , liquid level etc. 

Unit 9: Instrumentation and Process   
control 
 

• Define Transducer and sensor; 
• Types of Transducer and sensor; 
• Difference between Transducer and 

sensor;  
• Measuring technique using 

Transducer; 
• Operation  of strain gauges,  

thermistor ,LVDT, RTD, Photo voltaic 
cell, Thermocouple, Thermopile , 
Digital decoder, 2 and  their 
application . 

10 

• explain Rader system; 
• describe Optical fibre 

communication; 
• explain Basic Pulsed Rader 

system; 
• explain satellite communication 

system. 
 
 

Unit 10: Advanced communication System 
 

• Concept of  Communication; 

• Modulation, Demodulation; 

• Optical fibre communication; 

• Basic concept of  Rader; 

• Different types of Rader; 

• Operation  of  Basic Pulsed Rader 
system; 

• Block diagram of Rader system and 
function of each block; 

• Define satellite system; 

• Block diagram of satellite earth 
station and communication system. 

10 

 
Instructions for Question Setters: 

Candidates will have to answer 10 questions out of 13 prepared from 10 units each carrying 10 

Marks. Each question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). Questions will be prepared following 

Bloom’s taxonomy of cognitive learning. A minimum of 20% marks should be allocated to sub item 

of higher order questions which require analyzing, evaluating, complex problem solving or 

creating/synthesizing at ever question.  
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welq: A‡Uv‡gvwUf (Automotive) 

†KvW: 210 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

 mvaviY n¨vÛ Uzj&m I †gRvwis Uzj&m I AvaywbK A‡Uv‡gvevBj k‡c e¨eüZ Uzjm I BKzBc‡g›U| 

 ‡ewmK AvK© I‡qwìs, †ewmK M¨vm I‡qwìs, †ewmK †eªwR I †mvìvwis| 

 ‡ewmK Uvg© I msÁv- Uc †WW †m›Uvi, eUg †WW †m›Uvi, †evi, †÷ªK, †mv‡qÞ fwjDg, wK¬qv‡iÝ fwjDg, 

†UvUvj fwjDg, K‡¤úªkb †ivwkI, ûBj †eR, ûBj wUªW, †ivW wK¬qv‡iÝ, Ifvi n¨vsM, †PwPm, ewW, we.GBP.wc, 

AvB.GBP.wc, UK©, Gd.GBP.wc| 

 Gm.AvB I wm.AvB BwÄ‡bi R¡vjvbx `nb cÖwµqv I †÷ªvK¸wji Kvh© c×wZ| 

 fvj&f UvBwgs WªvqvMÖvgmn fvj&f †gKvwbR‡gi MVb I Kvh©c×wZ| 

 Kvi©‡iUi wewkó †c‡Uªvj dz‡qj wm‡÷g, wW‡Rj dz‡qj wm‡÷g, Gqvi Bb‡UK wm‡÷g, GMR÷ wm‡÷g, BwÄb 

Kzwjs wm‡÷g I BwÄb jyweª‡KwUs wm‡÷g Ges G‡`i Ask ¸wji MVb I Kvh©c×wZ| 

 BwÄ‡bi cvIqvi UvÝwgkb wm‡÷g| 

 BwÄb K¬vuP, wMqvi e·, UK© KbfviUvi, cÖ‡cjvi k¨vd&U, wWdv‡iwÝqvj, I G‡·‡ji MVb I Kvh©c×wZ| 

 ûBj GjvBb‡g›U I ûBj e¨v‡jwÝs c×wZ, ûBj †iv‡Ukb, Uvqvi †¯úwmwd‡Kkb, Uvqvi ÿq I Uvqv‡ii 

†cÖmvi| 

 g¨vbyqvj I cvIqvi w÷qvwis wm‡÷g I Gi Ask ¸wj MVb I Kvh©c×wZ| 

 mvm‡cbkb wm‡÷g I Gi Ask ¸wj MVb I Kvh© c×wZ| 

 ‡gKvwbK¨vj, nvB‡WªvwjK, mv‡f©v I Gqvi †eªK wm‡÷g Gi MVb I Kvh© c×wZ| 

 †jW GwmW e¨vUvixi KvR, MVb, ivmqwbK wewµqv, PvwR©s, †Uw÷s I mvwf©wms| 

 B‡jKwUªK †gvUi ÷vwUs wm‡÷g, PvwRs© wm‡÷g, nY© wm‡÷g I jvBU wm‡÷g Ges Gi Ask ¸wj MVb I 

Kvh©c×wZ| 

 ‡ewmK B.Gd.AvB wm‡÷g I Gi Ask ¸wji bvg I KvR| 

 ‡c‡Uªvj, wW‡Rj, wmGbwR, GjwcwR I wewfbœ ai‡Yi jyweªK¨v‡›Ui DrcwË, cwiwPwZ I G msµvšÍ wewfbœ ai‡Yi 

msÁv| 

 UªvwdK mvBb, wmMb¨vj I †ivW gvwK©s| 

 WªvBwfs AvBb Kvbyb I wewagvjv| 

 A‡Uv mvB‡Kj, wW‡Rj mvB‡Kj I †iwd«Rv‡ikb mvB‡K‡ji Kvh©c×wZ I `ÿZv wbY©q| 

 A‡Uv‡gvevBj Gqvi KwÛkb wm‡÷g| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv:wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis A‡Uv‡gvevBj †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis cvIqvi †UK‡bvjwR| 
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welq: dvg© †gwkbvwi (Farm Machinery) 

†KvW: 211 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

1. dvg© k‡c/ev¯Íe †ÿ‡Î wbivcËvg~jK mZK©Zv| 

2. dvg© k‡c e¨eüZ Uzjm: n¨vÛ Uzj&m, †gRvwis Uzj&m, KvwUs Uzj&m, gvwK©s Uzj&m I †Uwós Uzj&m| 

3. †Rbv‡ij †gKvwb·: mwqs, dvBwjs, wWªwjs, wPwcs, †¯Œwcs| 

4. ¯Œz-‡_ªW: B›Uvibvj †_ªW I G·Uvibvj †_ªW| 

5. kxU †gUvj IqvK© 

6. I‡qwìs: AvK© I‡qwìs, M¨vm I‡qwìs, †mvìvwis Ges †eªwRs| 

7. cvBc I cvBc wdwUs 

8. †mP cv¤ú: †iwm‡cÖv‡KwUs cv¤ú, †mw›UªwdDMvj cv¤ú, UvievBb cv¤ú, mvegvwR©ej cv¤ú| 

9. BwÄb: wW‡Rj BwÄb, †c‡Uªvj BwÄb, wmGbwR I BGdAvB BwÄb| 

10. †jW GwmW †mj e¨vUvix: KvR, MVb, ivmqwbK wewµqv, PvwR©s, †Uw÷s I mvwf©wms| 

11. wU‡jR Bgwcø‡g›Um: cÖvBgvix I †m‡KÛvix wU‡jR Bgwcø‡g›Um| 

12. cvIqvi wUjvi: cvIqvi wUjvi Av¨vUvP‡g›U, cvIqvi wUjvi †eªK wm‡óg, cvIqvi wUjvi K¬vP, mvwf©wms| 

13. Uªv±i: Uªv±i A¨vUvP‡g›U, Uªv±i w÷qvwis wm‡÷g, Uªv±i †eªK wm‡÷g| 

14. cvIqvi wUjvi I Uªv±i ûBj 

15. wcÖnvi‡f÷ I nvi‡f÷ hš¿cvwZ: wmW wWªj/Wªvg wmWvi, DBWvi, ¸wU BDwiqv mvi ˆZixi †gwkb,  

 avb-Mg KZ©b hš¿cvwZ| 

16. †cv÷ nvi‡fw÷s hš¿cvwZ: †_ªmvi, DB‡bvqvi, Wªvqvi, ivBm njvi I ivBm cwjmvi, †¯cÖqvi 

17. cøvDwqs c×wZ 

18. cø̈ vw›Us BKzBc‡g›U: †iv-µc cø̈ v›Uvi, ivBm UªvÝcø̈ v›Uvi| 

19. ‰e`¨ywZK †gvUi 

 

 wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis cvIqvi ‡UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis A‡Uv‡gvevBj 

‡UK‡bvjwR /wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis GwMÖKvjPvi ‡UK‡bvjwR | 

 

 

 



NTRCA Syllabus 

পদঃ  ট্রেড ইন্সোক্টর 

ট্রেডঃ ট্ররফ্রিজাররশন এন্ড এয়ারকফ্রন্ডশফ্রনিং 

ফ্রিষয় ট্রকাডঃ ২১২ 

সময়ঃ ০৩ ঘন্টা                                                                               পুর্ ণমান-১০০ 

ফ্রনরদ ণশনা: 

১০ টি ইউফ্রনট ট্রেরক প্রস্তুতকৃত ১০ টি প্রশ্ন ট্রেরক প্রােীরদর ১০ টি প্ররশ্নর উত্তর ফ্রদরত হরি যার প্রফ্রতটিরত ১০ নম্বর োকরি। প্রফ্রতটি প্ররশ্নর ২ ট্রেরক ৩ টি 

উপ-আইরটম োকরি ট্রযমন: ক, খ, গ। প্রফ্রতটি প্ররশ্নর নম্বর িন্টন হরত পারর ২+৩+৫, ৩+৩+৪, ৩+৭, ২+২+৬, ৫+৫ িা ৪+৬। জ্ঞান ফ্রিফ্রত্তক 

উরযেরের ট্রের্ীফ্রিন্যাস অনুসরর্ করর প্রশ্ন প্রস্তুত কররত হরি এিিং ২০% নম্বর জ্ঞারনর উচ্চতর দক্ষতা স্তর প্ররশ্নর জন্য িরায োকরি।  

  

মূল্যায়ন লক্ষেমাত্রা প্রােী- ফ্রিষয়িস্তু নম্বর 

 

• ট্ররফ্রিজাররশন ও এয়ারকন্ডশফ্রনিং 

পদ্ধফ্রতসমুহ ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ট্ররফ্রিজাররশন ও এয়ারকন্ডশফ্রনিং 

পদ্ধফ্রতসমুরহর ব্যিহাররক্ষত্র সম্পরকণ 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

• তাপ, তাপমাত্রা ও চাপ ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• তাপমাত্রার ট্রেল রুপান্তর সম্পরকণ 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

• তাপ স্থানান্তর প্রফ্রিয়াসমুহ ির্ ণনা 

কররত পাররিন  

• ট্ররফ্রিজাররশন ও এয়ারকন্ডশফ্রনিং 

পদ্ধফ্রতর উপর তাপ ও চারপর প্রিাি 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

 

ইউফ্রনট-১  

          ট্ররফ্রিজাররশন এন্ড এয়ারকফ্রন্ডশফ্রনিং ট্রমৌফ্রলক ধারর্া 

➢ ট্ররফ্রিজাররশন ও এয়ারকন্ডশফ্রনিং পদ্ধফ্রতর সিংজ্ঞা 

➢ ট্ররফ্রিজাররশন ও এয়ারকন্ডশফ্রনিং পদ্ধফ্রতসমুহ 

➢ ট্ররফ্রিজাররশন ও এয়ারকন্ডশফ্রনিং পদ্ধফ্রতসমুরহর ব্যিহাররক্ষত্র 

➢ তাপ, তাপমাত্রা, চাপ, আরপফ্রক্ষক তাপ, তারপর প্রকাররিদ 

➢ তাপ, তাপমাত্রা, চাপ, আরপফ্রক্ষক তাপ - এর এককসমুহ 

➢ তাপ,তাপমাত্রা, চাপ, আরপফ্রক্ষক তাপ - এর পফ্ররমাপক যন্ত্রসমুহ 

➢ ট্রগজ চাপ, পরম চাপ ,িোকুয়াম চাপ (শূন্য চাপ) ,পরম শুন্য  

 তাপমাত্রা  

➢ িায়ুমন্ডলীয় চাপ, ট্রগজ চাপ ও পরম চারপর মরে সম্পকণ  

➢ তাপ ও তাপমাত্রার পাে ণকে  

➢ তাপমাত্রার ফ্রিফ্রিন্ন ট্রেরলর মরে সম্পকণ  

➢ তাপ ও তাপমাত্রা সিংিান্ত সমস্যা সমাধান 

➢ তাপ স্থানান্তর প্রফ্রিয়াসমুহ  

➢ ট্ররফ্রিজারররন্টর উপর চারপর প্রিাি   

১০ 

 

• করম্পারনন্টসমূহ  ট্রটস্ট  করার  

পদ্ধফ্রতসমুহ ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ইন্সেুরমন্ট কোফ্রলরেট  করর 

ট্রপ্রাপাটি ণজ পফ্ররমাপ  পদ্ধফ্রত ির্ ণনা 

কররত পাররিন  

• ইরলকফ্রেকোল সাফ্রকণরটর কাররন্ট, 

ট্রিারেরজ এিিং ট্ররফ্রজষ্ট্োন্স এর  

মরে সম্পকণ ফ্রনন ণয় কররত পাররিন 

• ফ্রিফ্রিন্ন সাইজ ও কোপাফ্রসটির  

তার/কোিল শনাক্ত করার ট্রকৌশল 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

• এক ট্রেজ ট্রমাটর সিংরযাগ পদ্ধফ্রত 

কররত পাররিন 

• ইরলকেফ্রনক্স করম্পারনন্টসমূহ ট্রটস্ট 

করার পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত পাররিন 

 

 

 

ইউফ্রনট-২: 

আর এফ্রস ট্রেরড ইরলকফ্রেকোল অোন্ড ইরলকেফ্রনক্স এর সিংফ্রিষ্ট্তা। 

➢ ফ্রনরাপত্তা (মাে, ট্রসেটি ট্রিে, ট্রসপটি গগলস, ট্রসপটি ট্রহলরমট,    

      ট্রসপটি সু, হোন্ড গ্লািস, অোরপ্রান, ইয়ার প্লাগ) 

➢ বিদ্যেফ্রতক সরঞ্জামাফ্রদ (সুইচ, সরকট, ট্রহাল্ডার, ফ্রেউজ, সাফ্রকণট  

       ট্রেকার, ব্যারটন, চোরনল, রাওয়াল প্লাগ, ফ্রলিংক ফ্রিপ, ফ্রসফ্রলিং   

       ট্ররাজ, কন্ডুইট, োরডল, সাকুণলার িক্স । 

➢ ফ্রস্থর ও চল ফ্রিদ্যেৎ। 

➢ কাররন্ট, ট্রিারেজ, ট্ররফ্রজস্টোন্স, কোপাফ্রসট্যান্স, বিদ্যেফ্রতক   

      পাওয়ার, বিদ্যেফ্রতক পাওয়ার অপচয়, শফ্রক্ত, হস ণ পাওয়ার,       

       ওয়াট, বিদ্যেফ্রতক শফ্রক্ত 

➢ ওহরমর সূত্র, ওহরমর সূত্র ির্ ণনা । 

➢ ফ্রনফ্রদ ণষ্ট্ ট্রলারডর উপর ওহমের সূত্র প্রমার্ 

➢ ফ্রিদ্যেৎ পফ্ররিাফ্রহ ও অপফ্ররিাহী পদাে ণ 

➢ ফ্রিদ্যেৎ পফ্ররিাফ্রহ অপফ্ররিাহী পদ ণারের তাফ্রলকা 

➢ ফ্রিদ্যেৎ পফ্ররিাফ্রহ অপফ্ররিাহী পদ ণারের ব্যিহার। 

➢ পফ্ররমারপর ফ্রিফ্রিন্ন ধররনর ফ্রমটার। 

➢ ফ্রিফ্রিন্ন প্রকার সুইচ এর ব্যিহার। 

➢ ওয়ান ওরয় সুইচ ট্রটস্ট। 

১০ 



 

 

 

 

➢ সঠিক ইরলকফ্রেকোল কোিল ফ্রনি ণাচন (তার, তাররর প্রকাররিদ, 

সাইজ, কোিল, কোিরলর প্রকাররিদ, সাইজ), তার ও কোিরলর মরে 

পাে ণকে। 

➢ বিদ্যেফ্রতক িতণনীর রূপররখা 

➢ বিদ্যেফ্রতক িতণনীর ট্রেফ্রর্ ফ্রিন্যাস, বিফ্রশষ্ট্ে ও সমস্যা। 

➢ ট্রটস্ট ট্রিাড ণ, ওয়োফ্ররিং, চোরনল ওয়োফ্ররিং, ফ্রিফ্রিন্ন প্রকার ওয়োফ্ররিং 

ট্রটস্ট পদ্ধফ্রত। 

➢ করেসর টাফ্রম ণনাল ফ্রনর্ ণয়। 

➢ ইরলকেফ্রনক্স করম্পারনন্টসমূহ: ট্ররফ্রজষ্ট্র, ট্ররফ্রজস্টোন্স, কোপাফ্রসটর, 

ইন্ডাক্টর, ডারয়াড, োন্সেরমার, োনফ্রজস্টর। 

 

 

• ট্ররফ্রিজাররশন সাইরকল এর 

প্রকাররিদ ির্ ণনা কররত পাররিন 

•   ফ্রিফ্রিন্ন প্রকার ট্ররফ্রিজাররশন 

সাইরকরলর কায ণপ্রনালী সম্পরকণ 

ির্ ণনা  কররত পাররিন 

• করেসর এর কাজ ও প্রকাররিদ 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

•  ফ্রিফ্রিন্ন প্রকার করেসররর গঠন ও 

কায ণপ্রর্ালী প্রর্ালী সম্পরকণ ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• করন্ডনসার, এর কাজ, প্রকাররিদ ও 

গঠন সম্পরকণ ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ফ্রিফ্রিন্ন প্রকার  করন্ডসাররর গঠন ও 

কায ণপ্রর্ালী সম্পরকণ ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• ট্ররফ্রিজাররন্ট ফ্রনয়ন্ত্রক এর  কাজ ও 

প্রকাররিদ সম্পরকণ ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• ফ্রিফ্রিন্ন প্রকার ট্ররফ্রিজাররন্ট 

ফ্রনয়ন্ত্ররকর গঠন ও কায ণপ্রর্াফ্রল  

সম্পরকণ ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ইিারপাররটর এর কাজ  ও এর 

প্রকাররিদ সম্পরকণ ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• ফ্রিফ্রিন্ন প্রকার ইিারপাররটররর 

কায ণপ্রর্ালী ির্ ণনা কররত পাররিন। 

ইউফ্রনট-৩:  

ট্ররফ্রিজাররশন সাইরকল এন্ড করম্পারনন্ট সমূহ; 

➢ ট্ররফ্রেজাররশন সাইরকল ও প্রকাররিদ 

➢ ফ্রিফ্রিন্ন প্রকার সাইরকরলর কায ণপ্রর্ালী 

➢ করেসর ও করেসররর কাজ 

➢ করেে্সররর  প্রকাররিদ ও কায ণপ্রর্ালী  

➢ করন্ডনসার ও এর কাজ  

➢ করন্ডনসাররর  প্রকাররিদ ও কায ণপ্রর্ালী  

➢ ট্ররফ্রিজাররন্ট ফ্রনয়ন্ত্রক ও এর কাজসমুহ 

➢ ফ্রিফ্রিন্ন  প্রকার ট্ররফ্রিজাররন্ট ফ্রনয়ন্ত্রক 

➢  ইিারপাররটর  এর কাজ  এিিং প্রকাররিদ  

➢ ফ্রিফ্রিন্ন প্রকার ইিারপাররটররর কায ণপ্রর্ালী  

 

১০ 

  



 

 

 

• অরয়ল ট্রসপাররটররর, এর গঠন, কাজ, 

অিস্থান ও প্ররয়াজনীয়তা সম্পরকণ ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• ড্রায়ার ,এর কাজ ও  প্ররয়াজনীয়তা ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• ফ্রলকুইড  ইফ্রন্ডরকটর  এর অিস্থান, 

প্ররয়াজনীয়তা সম্পরকণ ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• ট্রেইনার এর অিস্থান ও কাজ ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• সাইট গ্লাস ফ্রক এিিং ট্রকন ব্যিহার করা হয় 

তা ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ফ্রেউজরয়িল প্লাগ ফ্রক এিিং ট্রকন ব্যিহার 

করা হয় তা ির্ ণনা কররত পাররি 

• ট্রসেটি িালি  ট্রকন ব্যিহার করা হয়  তা 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ফ্রহট এক্সরচঞ্জার এর  অিস্থান, 

প্ররয়াজনীয়তা সম্পরকণ ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• অোকুমুরলটর  এর অিস্থান ও কাজ ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• সাজণ ট্যািং ট্রকন ব্যিহার করা হয় তা ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• িাইপাস িালি এর অিস্থান, প্ররয়াজনীয়তা 

সম্পরকণ ির্ ণনা কররত পাররিন 

• সফ্রলনরয়ড িালি এর গঠন ও কায ণপ্রর্ালী 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

• পাজণার ট্রকন ব্যিহার করা হয় তা ির্ ণনা 

কররত পাররি 

 

 

ইউফ্রনট-৪: 

ট্ররফ্রিজাররশন এন্ড এয়ার কফ্রন্ডশফ্রনিং পদ্বফ্রতরত ব্যিহৃত আনুষাফ্রিক যন্ত্রািংশ 

সমূহ। 

➢ অরয়ল ট্রসপাররটররর গঠন ও কাজ- 

➢ অরয়ল ট্রসপাররটররর অিস্থান ও প্ররয়াজনীয়তা  

 

➢ ড্রায়ার িা ফ্রডহাইরড্রটররর কাজ ও  প্ররয়াজনীতা  

 

 

➢ ফ্রলকুইড ইফ্রন্ডরকটর,কাজ ও প্ররয়াজনীতা  

 

 

➢ ট্রেইনার ও ব্যিহাররক্ষত্র  

 

➢ সাইট গ্লাস,অিস্থান ও প্ররয়াজনীতা  

 

➢ ফ্রেউজরয়িল প্লাগ, অিস্থান ও প্ররয়াজনীতা 

 

 

➢ ট্রসেটি িালি অিস্থান ও প্ররয়াজনীতা ও ব্যিহার ট্রক্ষত্র  

 

➢ ফ্রহট এক্সরচইনজার,এর অিস্থান ও প্ররয়াজনীতা 

 

 

 

➢ অোকুমুরলট্, অিস্থান ও প্ররয়াজনীতা 

 

 

➢ সাজণ ট্যািং 

 

➢ িাইপাস িালি 

 

 

➢ সফ্রলনরয়ড িালি,কায ণপ্রর্ালী ও ব্যিহাররক্ষত্র  

 

➢ পাজণার 
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• ট্রপ্রসার  কাটআউট এর প্ররয়াজনীয়তা ও 

প্রকাররিদ ির্ ণনা কররত পাররিন  

• প্ররতেক প্রকার ট্রপ্রসার কাট আউরটর গঠন 

ও কায ণপ্রর্ালী ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ফ্ররফ্রসিার এর প্ররয়াজনীয়তা,গঠন  ও 

অিস্থান সম্পরকণ ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ট্রচক িালি ট্রকন ব্যিহার  করা হয়  তা 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

• টাইমার মটর সম্পরকণ ব্যাখ্যা ফ্রদরত 

পাররিন। 

➢ ট্রপ্রসার কাটআউট 

 

➢ প্রেসার কাট আউরটর  েকারমেদ  

 

 

➢ ফ্ররফ্রসিার 

 

➢ ট্রচক িালি 

 

➢ টাইমার মটর ,টাফ্রম ণনাল ও সিংরযাগ  

 

 

• এয়ার ফ্রেোর, করন্ডনসার, ইিারপাররটর 

সাফ্রিণফ্রসিং পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত পাররিন 

• েোন মটর পরীক্ষা পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• কোপাফ্রসটর পরীক্ষা পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• ফ্রররল পরীক্ষা ও পফ্ররিতণন পদ্ধফ্রত ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• ওিাররলাড  প্ররটকটর পরীক্ষা ও পফ্ররিতণন   

পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ফ্রররমাট কররাল সাফ্রকণট পরীক্ষা ও 

পফ্ররিতণন পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত পাররিন 

• োরম ণাস্টাট পরীক্ষা ও পফ্ররিতণন পদ্ধফ্রত 

ির্ ণনা  কররত পাররিন 

• ফ্রলক ফ্রনর্ ণয় ও ট্রমরামতকরন পদ্ধফ্রত ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• ফ্রিট টাইপ এয়ার কফ্রন্ডশনার ইউফ্রনট 

ব্যাখ্যা কররত পাররিন। 

• িোকুয়াম করর পূনরায় গ্যাস চাজণ পদ্ধফ্রত 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

• পুরাতন ফ্রিট টাইপ এয়ার কফ্রন্ডশনার 

ইউফ্রনট  ফ্রকিারি পাম্পডাউন করর পূনরায় 

ইউফ্রনট-৫:  

ফ্রিট টাইপ এয়ার কফ্রন্ডশনার ইউফ্রনট ট্রমরামত ও রক্ষর্ারিক্ষর্। 

➢ এয়ার ফ্রেোর, করন্ডনসার, ইিারপাররটর সাফ্রিণফ্রসিং 

 

➢ েোন মটর 

➢ কোপাফ্রসটর 

 

➢ ফ্রররল 

➢ ওিাররলাড প্ররটকটর 

 

 

 

➢ ফ্রররমাট কররাল সাফ্রকণট 

 

➢ োরম ণাস্টোট 

 

➢ ফ্রলক ফ্রনর্ ণয় ও ট্রমরামত 

➢ ফ্রিট টাইপ এয়ার কফ্রন্ডশনার 

➢ িোকুয়াম ও পাম্পডাউন 

 

➢ ট্ররফ্রিজাররন্ট চাজণ 

 

➢ স্প্লিট টাইপ এয়ার কফ্রন্ডশনার ইউফ্রনট স্থাপন 
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স্থাপন কররত হয় তা ির্ ণনা কররত 

পাররিন। 

• নুতন ফ্রিট টাইপ এয়ার কফ্রন্ডশনার 

ইউফ্রনট ফ্রকিারি স্থাপন কররত হয় তা 

ির্ ণনা কররত পাররিন। 

  



 

• এয়ার ফ্রেোর , করন্ডনসার, 

ইিারপাররটর সাফ্রিণফ্রসিং পদ্ধফ্রত ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• েোন মটর পরীক্ষা পদ্ধফ্রত ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• কোপাফ্রসটর পরীক্ষা ও পফ্ররিতণন 

পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ফ্রররল পরীক্ষা ও পফ্ররিতণন পদ্ধফ্রত 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ওিাররলাড প্ররটকটর পরীক্ষা ও 

পফ্ররিতণন পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• োরম ণাস্টাট পরীক্ষা ও পফ্ররিতণন 

পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত পাররিন 

• ফ্রলক ফ্রনর্ ণয় ও ট্রমরামত পদ্ধফ্রত ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

• উইরন্ডা  টাইপ এয়ার কফ্রন্ডশনার 

ইউফ্রনট িোকুয়াম করর পূনরায় 

ট্ররফ্রিজাররন্ট চাজণ করার পদ্ধফ্রত 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

• পুরাতন উইরন্ডা টাইপ এয়ার 

কফ্রন্ডশনার ইউফ্রনট সাফ্রি ণফ্রসিং করর 

পূনরায় স্থাপন করার পদ্ধফ্রত ির্ ণনা 

কররত পাররিন। 

ইউফ্রনট-৬:  

উইরন্ডা টাইপ এয়ার কফ্রন্ডশনার ইউফ্রনট ট্রমরামত ও রক্ষর্ারিক্ষর্। 

➢ এয়ার ফ্রেোর, করন্ডনসার, ইিারপাররটর সাফ্রিণফ্রসিং 

➢ েোন মটর 

➢ কেপাফ্রসটর 

➢ ফ্রররল 

➢ ওিাররলাড প্ররটকটর 

➢ োরম ণাস্টাট 

➢ ফ্রলক ফ্রনর্ ণয় ও ট্রমরামত 

➢ িোকুয়াম  

➢ ট্ররফ্রিজাররন্ট চাজণ 

➢ উইরন্ডা টাইপ এয়ার কফ্রন্ডশনার ইউফ্রনট স্থাপন 
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• করম্পারনন্টসমূহ ট্রটস্ট করার জন্য 

পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত পাররিন 

• কমাফ্রশ ণয়াল এপ্লারয়ন্সসসমূহরক 

ট্রমজাফ্ররিং ইন্সেুরমন্ট এর সাহারে 

পরীক্ষা পদ্ধফ্রত ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• কমাফ্রশ ণয়াল এপ্লারয়রন্স  ব্যিহৃত 

যন্ত্রািংশসমূহ ফ্রচফ্রিত ও পারেররমন্স 

ির্ ণনা কররত পাররিন 

 

ইউফ্রনট-৭:  

ট্রিফ্রসকস ইনিাট ণার টাইপ ট্ররফ্রিজাররশন ফ্রসরস্টম। 

 

➢ কম ণরক্ষরত্রর ব্যফ্রক্তগত স্বাস্থেফ্রিফ্রধ, ফ্রনরাপত্তা ও সুরক্ষা ট্রপাশাক 

(ফ্রপফ্রপই) ব্যিহার; এরপ্রান (কম ণরক্ষরত্রর ফ্রনয়ম ট্রমাতারিক), হোন্ড 

গ্লািস, মাে, ট্রহলরমট,গগলস। 

➢ ইনিাট ণার টাইপ ট্ররফ্রিজাররশন ইউফ্রনরটর ট্রক্ষরত্র ব্যিহৃত 

ট্ররফ্রিজাররশন করম্পারনন্টসমূহ; ফ্রিরশষ ধররনর করেসর, 

কনরডসনার, কররাফ্রলিং ফ্রডিাইস, ইিারপাররটর। 

➢ ইনিাট ণার ট্ররফ্রিজাররশন ইউফ্রনরট ব্যিহৃত ইরলকফ্রেকাল 

করম্পারনন্টসমূহ; টু-ট্রস্টজ িোকুয়াম পাম্প, ফ্ররকিাফ্রর ইউফ্রনট, 

ট্রসাল্ডাফ্ররিং আয়রন, এফ্রস হাট ণস ফ্রমটার। 

➢ ইনিাট ণার ইউফ্রনরট ব্যিহৃত ইরলকেফ্রনক্স করম্পারনন্টসমূহ; মাইরিা 

কররালার ( ট্রটম্পাররচার, ট্রলায়ার ও কুফ্রলিং েোন স্পীড, টাইমার, 
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এয়ার সুইিং, এলফ্রসফ্রড)। 

➢ ইনিাট ণার ইউফ্রনরটর ব্যিহৃত ট্রসন্সরসমূহ; ইনরডার, এফ্রম্বরয়ন্ট 

ট্রটম্পাররচার, আউটরডার এফ্রম্বরয়ন্ট, আউটরডার করন্ডন্সার 

ট্রটম্পাররচার, আউটরডার করেসর এগজস্ট ট্রটম্পাররচার। 

➢ AVO ফ্রমটার, ফ্রডফ্রজটাল োরম ণাফ্রমটার, হাই ও ট্রলা ট্রপ্রসার ট্রগজ। 

➢ ইন্সেরুমন্ট; ফ্রিপ অন ফ্রমটার, এফ্রস হাট ণজ ফ্রমটার (ট্রিফ্রররয়িল), ফ্রড ফ্রস 

হাট ণজ ফ্রমটার (ট্রিফ্রররয়িল), ইনিাররড ট্রটম্পাররচার ফ্রমটার, 

ফ্ররকিারী ইউফ্রনট, টু-ট্রস্টজ মাফ্রেরিন ট্ররাটারী িোকুয়াম পাম্প, 

ফ্রডফ্রজটাল মাইিন ফ্রমটার, ট্রগইজ ট্রমফ্রনরোল্ড ট্রসট। 

➢ ইরলকফ্রেক করম্পারনন্ট; সাফ্রকণট ট্রেকার কম্বাইন্ড সুইচ সরকট, 

ট্রসন্সরসমূহ, ল্যাম্প, েোন ট্রমাটর, ফ্রহটার। 

➢ ইরলকেফ্রনক্স  করম্পারনন্ট; ইরলকেফ্রনক্স আই ফ্রপ এম সাফ্রকণট 

(ইরন্টফ্রলরজন্স পাওয়ার মফ্রডউলার), এম ফ্রপ ফ্রি সাফ্রকণট (মাইরিা 

প্ররসসর ট্রিাড ণ)। 

➢ ট্রেফ্রজিং ও ট্রেফ্রজিং পদ্ধফ্রত, ট্রলা ল্যাম্প ফ্রশখা, অফ্রক্স এোফ্রসটিফ্রলন ফ্রশখা। 

➢ কম ণরক্ষরত্রর ফ্রনয়ম / ফ্রিফ্রধ  অনুসারর টুলস ও ইকুইপরমন্ট পফ্ররষ্কার 

করর ফ্রনধ ণাফ্ররত স্থারন সিংরক্ষর্, কম ণরক্ষরত্রর ফ্রিফ্রধ অনুযায়ী িজণেসমূহ 

ফ্রিন পফ্রলফ্রস রক্ষা করর ফ্রনধ ণাফ্ররত স্থারন অপসারর্। 

 

• ট্ররফ্রিজাররন্ট িা ফ্রহমায়ক সম্পরকণ 

ব্যাখ্যা কররত পাররিন 

• ট্ররফ্রিজাররন্ট িা ফ্রহমায়রকর 

ট্রেফ্রর্ফ্রিন্যাস  ির্ ণনা কররত পাররিন 

• প্ররতেক  প্রকার ট্ররফ্রিজাররন্ট এর 

রাসায়ফ্রনক নাম ও সিংরকত ির্ ণনা 

কররত পাররিন 

•  ট্ররফ্রিজাররন্ট িা ফ্রহমায়রকর  

গুর্ািলী সম্পরকণ ির্ ণনা কররত 

পাররিন 

• অফ্রধক ব্যিহ্রত ট্ররফ্রিজারররন্টর 

তাফ্রলকা কররত পাররিন 

• ট্ররফ্রিজারররন্টর ব্যিহাররক্ষত্র  

ির্ ণনা কররত পাররিন 

ইউফ্রনট-৮;  

ট্ররফ্রিজাররন্ট 

➢ ট্ররফ্রিজাররন্ট িা ফ্রহমায়ক 

➢ প্রাইমাফ্রর ট্ররফ্রিজাররন্ট, ট্রসরকন্ডাফ্রর ট্ররফ্রিজাররন্ট অোফ্রজওেফ্রপক 

ট্ররফ্রিজাররন্ট, ফ্রজওেফ্রপক ট্ররফ্রিজাররন্ট ও অজজি ট্ররফ্রিজাররন্ট 

➢ ট্ররফ্রিজারররন্টর রাসায়ফ্রনক নাম, সিংরকত ও ট্ররফ্রিজাররন্ট নাম্বার  

➢ আদশ ণ ট্ররফ্রিজারররন্টর গুর্ািফ্রল 

➢ ট্ররফ্রিজারররন্টর তাফ্রলকা 

➢ বিফ্রশষ্ট্ অনুযায়ী ট্ররফ্রিজারররন্টর ব্যিহার ট্রক্ষত্র  

১০ 

 

• কুফ্রলিং ট্রলাড ও এর প্ররয়াজনীয়তা 

ব্যাখ্যা কররত পাররিন 

• কুফ্রলিং ট্রলাড ফ্রনর্ ণরয় ফ্রিরিচে ফ্রিষয় 

সমূহ ির্ ণনা কররত পাররিন 

• অনুভূত তাপ (Sensable 

Heat) এর উৎসসমুহ ির্ ণনা 

কররত  পাররিন 

• িাফ্রর্ফ্রজেক ফ্রহমায়ন ব্যিস্থাপনায় 

কুফ্রলিং ট্রলাড ফ্রনর্ ণরয় তারপর ফ্রিফ্রিন্ন 

উৎসসমুরহর  নামগুরলা ফ্রলখরত 

পাররিন 

• শীতাতপ ফ্রনয়ন্ত্রর্ ব্যিস্থায় প্লান্ট 

কোপাফ্রসটি ফ্রনর্ ণরয় েোক্টর সমূহ 

ফ্রিরিচনায় ফ্রিফ্রিন্ন সূত্র প্ররয়াগ এিিং 

সমস্যার সমাধান কররত পাররিন 

      ইউফ্রনট-০৯:  

           শীতাতপ ফ্রনয়ন্ত্রর্ ব্যিস্থা কুফ্রলিং ট্রলাড  কোলকুরলশন এর গুরুত্ব ; 

➢ তাপ, তাপমাত্রা, আদ্রতা, ট্রিৌরগাফ্রলক অিস্থান, অিকাঠারমা, 

সময়কাল 

➢ অনুভূত তাপ (Sensable Heat), সুপ্ততাপ (Latent 

Heat)  

➢ অিকাঠারমার মােরম সঞ্চাফ্রলত তাপ (Wall, Floor, & 

Celling), িাতাস পফ্ররিতণন জফ্রনত তাপ (Air Change), 

সামিীর তাপ (Product Load), মানুরষর ট্রদহ ট্রেরক ফ্রনগ ণত 

তাপ (Heat equivalent of Occupancy), 

বিদ্যেফ্রতক িাফ্রত (Lighting Load), কুলার েোন ট্রেরক ফ্রনগ ণত 

তাপ (Cooler fan load), আনুষাফ্রিক িা ফ্রিফ্রিধ ট্রলাড 

((Miscellaneous load)। 

➢ েোক্টর অি ট্রসেটি; K-েোক্টর, C-েোক্টর, U-েোক্টর। 

১০ 

 

• কমাফ্রস ণয়াল এপ্লারয়ন্স সম্পরকণ 

ইউফ্রনট-১০:  

     কমাফ্রশ ণয়াল এপ্লাইরন্সস ( ওয়াটার কুলার, ফ্রড-ফ্রহউফ্রমফ্রডোয়ার, 
১০ 



ব্যাখ্যা ফ্রদরত পাররিন 

• ওয়াটার কুলার সম্পরকণ ব্যাখ্যা 

ফ্রদরত পাররিন 

• ফ্রহউফ্রমফ্রডোয়ার ও তার কায ণপ্রর্ালী 

সম্পরকণ  ির্ ণনা কররত পাররিন  

• ফ্রড- ফ্রহউফ্রমফ্রডোয়ার এর কায ণপ্রর্ালী 

সম্পরকণ  ির্ ণনা কররত পাররিন  

• ফ্রহউফ্রমফ্রডস্টাট  এর কায ণপ্রর্ালী 

সম্পরকণ  ির্ ণনা কররত পাররিন  

• ট্রিাতল কুলার এর কায ণপ্রর্ালী 

সম্পরকণ  ির্ ণনা কররত পাররিন  

 

ফ্রডসরপ্ররকইস, ট্রিাতল কুলার) পারেররমন্স ট্রটস্ট। 

 

➢ কম ণরক্ষরত্রর ব্যফ্রক্তগত স্বাস্থেফ্রিফ্রধ, ফ্রনরাপত্তা ও সুরক্ষা ট্রপাশাক 

(ফ্রপফ্রপই) ব্যিহার। 

➢ কমাফ্রশ ণয়াল এপ্লাইরন্সস-এর  ট্রক্ষরত্র ব্যিহৃত ট্ররফ্রিজাররশন, 

ইরলকফ্রেকাল ও ট্রমকাফ্রনকোল করম্পারনন্টসমূরহর তাফ্রলকা। 

➢ ট্রমজাফ্ররিং ইন্সেরুমন্ট; AVO ফ্রমটার, ফ্রডফ্রজটাল ফ্রিপ অন AVO 

ফ্রমটার, ফ্রডফ্রজটাল োরম ণাফ্রমটার, ট্রপ্রসার কাটআউট (হাই, ট্রলা), ফ্রডফ্রজটাল 

মাইিন ফ্রমটার, ট্রপ্রসার ট্রগইজ ট্রমফ্রনরোল্ড ট্রসট। 

➢ ট্ররফ্রিজাররশন করম্পারনন্ট; করেসর, ওরয়ল ট্রলরিল ট্রগজ গ্লাস, 

ওরয়ল ট্রসপাররটর, করন্ডনসার, ফ্ররফ্রসিার, ফ্রেোর িা ড্রায়ার, ফ্রলকুইড 

লাইন সরলনরয়ড িালি, সাইড গ্লাস মরয়শ্চার ইফ্রন্ডরকটর, এক্সপানশন 

িালি, ইিারপাররটর, ফ্রেলার িাল্ব, ইিারপাররটর ট্রপ্রসার ট্ররগুরলটর, 

সাকশন এোকুমুরলটর, সাকশন লাইন ফ্রেোর িা ড্রায়ার, সাটঅে িালি, 

সরলনরয়ড িালি, হট গ্যাস িাইপাস িালি। 

➢ ইরলকফ্রেক করম্পারনন্ট/ যন্ত্রািংশ/ মালামাল; সাফ্রকণট ট্রেকার ,কম্বাইন্ড 

সুইচ সরকট, োরম ণাস্টোট সুইচ, ট্রডার ল্যাম্প, ফ্রররল, কোপাফ্রসটর, েোন 

ট্রমাটর, ওিার ট্রলাড প্ররটকটর ফ্রররল, কোপাফ্রসটর, োরম ণাস্টোট, টাইমার, 

ফ্রহটার,োম ণাল ফ্রেউজ, কুফ্রলিংওিার ট্রলাড প্ররটকটর, ওিার ট্রলাড 

প্ররটকটর ইতোফ্রদ। 

➢ ইরলকেফ্রনক্স  করম্পারনন্ট; ইনিাট ণার সাফ্রকণট, ট্ররফ্রজস্টর, ইন্ডাক্টর, 

কোপাফ্রসটর, োন্সেরমার (ট্রস্টপ আপ, ট্রস্টপ ডাউন), োনফ্রজস্টর, ডারয়াড, 

সুইচ। 

➢ কম ণরক্ষরত্রর ফ্রনয়ম/ফ্রিফ্রধ অনুসারর টুলস ও ইকুইপরমন্ট পফ্ররষ্কার করর 

ফ্রনধ ণাফ্ররত স্থারন  সিংরক্ষর্ এিিং িজণেসমূহ ফ্রনধ ণাফ্ররত স্থারন অপসারর্। 
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  Md.Kamal Hossen   

SYLLABUS FOR NTRCA (WRITTEN) EXAMINATION 
 

Post: Trade Instructor  
 

Subject: Building Maintenance/Civil Construction & Safety 
 

Subject Code: 213             Exam Duration: (03) Three Hours             Full 
Marks: 100 

 

Instructions  
Candidates will have to answer 10 questions prepared from 10 units each carrying 10 Marks. Each 
question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). The distribution of marks for each question can be 2+3+5, 
3+3+4, 3+7, 2+2+6, 5+5 or 4+6. Questions will be prepared following Bloom’s taxonomy of cognitive 
learning.  A minimum of 20% marks should be allotted to higher order questions which require 
analyzing, evaluating, complex problem solving or creating/synthesizing. There will be alternatives for 
three questions; an alternative question must be prepared from the same unit with same structure 
covering same sub-domain and marks distribution.   
 

Assessment Targets 
The Candidate will be able to - 

Contents Marks 

• define the basic knowledge of 

workshop safety, personal safety 

and security 

 

• identify the different types of fire 

and fire related instrument   

 

• explain the maintenance and 

development of hygienic safety in 

workshops 

Unit 1: Safety in workshop 

• Workshop safety; 

• Personal safety and security; 

• Personal Protective 

Equipment(PPE); 

• Types and characteristics of fire;  

• Guideline of ACI and BNBC code; 

• Rules of workshop safety;   

• Different types of fire 

extinguishers. 

 

10 
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• identify the different types of 

civil engineering materials 

• describe civil engineering 

materials   

• use civil engineering materials  

• field Test of civil engineering 

materials 

Unit 2: Civil Engineering Materials 

• Brick;  

• Sand; 

• Cement; 

• Steel; 

•  Admixture; 

•  Wood;  

• Field test of cement, sand and 

bricks. 

 

10 

• identify the different types 

masonry works  

• prepare masonry works 

• use of different type mortar and 

brick closer   

Unit 3: Brick Masonry work  
• Brick masonry 

• Block masonry  

• Technical word of masonry 

works; 

• Different types of bond; 

• Brick closer; 

• Different types of mortar and its 

characteristics.  

 

10 

• identify the different type 

concrete 

• prepare different type of 

concrete 

• workability of concrete 

• apply quality type of concrete 

Unit 4: Concrete of Civil Engineering 
works. 

• Concrete; 

• Water cement ratio; 

• Slump test; 

• Durability of concrete; 

• Compression test of concrete 

 

10 
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• identify building structure 

component and building disaster 

 

• apply  tools and equipment use 

of building structure 

 

• explain the purpose of building 

maintenance 

 

 
 

Unit 5: Building Structure Component 
• Foundation; 
• Column; 
• Beam; 
• Slab;  
• Lintel; 
• Arch; 
• Lime trenching; 
• Damp Proof Course; 
• Staircase ; 
• Roof; 
• Earthquake; 
• Wind Pressure; 
• Tools & equipment’s of 

construction work; 
• Building maintenance. 

 

10 

• apply different types of method 

for earth work in excavation 

 

• determine the cost and quantity 

of construction works 

 
 

 
 

Unit 6: Estimating and Coasting 
• Earth work in excavation; 
• Estimate of masonry works; 
• Estimate of plaster works; 
• Estimate of RCC works; 
•  Estimating and costing of road 

works; 
• Estimate of wooden works. 

 

10 

• describe the concepts of 

knowledge surveying 

• explain the rules and principles 

of chain survey 

• apply contour survey and 

theodolite  survey 

Unit 7: Surveying of Civil Engineering 

Works 

• Surveying; 

• Chain survey; 

• Contouring; 

• Leveling; 

• Theodolite survey. 

 

 

10 
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• explain the different type of 

force 

• apply the shear force , bending 

moment diagram and moment of 

inertia 

• define the moment of inertia  

 
 

Unit 8: Applied mechanics 

• Force; 

• Stress and strain; 

• Shear force and bending moment; 

• Moment of inertia  

 

 

10 

• describe the RCC concrete 

structure 

• design of different component of 

structure  

 

• explain the component of 

structure 
 

Unit 9: Theory and Design of 
Structure 

• Different component of RCC 

structure; 

• Foundation design; 

• Column design; 

• Beam design; 

• Slab design. 

10 

• define the color wash, distemper 

painting, polishing and potty   

• classification of color wash 

• apply color wash, distemper 

painting, polishing and potty   

Unit 10: Color wash 
• Different component of color 

wash; 

• Distemper  

• Painting 

• Polishing 

• Potty  

 

10 
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Instructions for Question Setters: 

Candidates will have to answer 10 questions out of 13 prepared from 10 units each carrying 10 

Marks. Each question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). Questions will be prepared following 

Bloom’s taxonomy of cognitive learning. A minimum of 20% marks should be allocated to sub item 

of higher order questions which require analyzing, evaluating, complex problem solving or 

creating/synthesizing at ever question. There will be alternatives for three questions must be 

prepared from the same unit with same structure covering same sub-domain and marks 

distribution. 
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welq: Kw¤úDUvi I Z_¨ cÖhyw³ (Computer & Information Technology) 

†KvW: 214 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 
GbvjM I wWwRUvj wm‡÷g: GbvjM I wWwRUvj wmMbvj, cv_©K¨,ˆewkó¨, D`vnib, GbvjM I wWwRUvj wm‡÷‡gi myweav 

I  Amyweav| 

bv¤^vi wm‡÷g I †KvW: bv¤^vi wm‡÷g Gi cwieZ©b, †hvM, 2Õ Gi cwic~iK we‡qvM, wewmwW, G‡·m w_ª I G¨vmwK 

†KvW, c¨vwiwU weU, c¨vwiwU †Rbv‡iUi| 

jwRK †MU I eywjqvb A¨vjR¨veiv: ‡ewmK †MU, BDwbfvm©vj †MU, eywjqvb A¨vjRveiv, wWgiM¨vbm w_I‡ig, jwRK 

mvwK©‡Ui mijxKiY, Kvb©~d g¨vc| 

Kw¤e‡bkbvj I wmKz‡qwÝqvj jwRK mvwK©U: nvd I dzj G¨vW¨vi,c¨vivjvj G¨vW¨vi,gvwë‡cø·vi,wWgvwë‡cø·vi, 

Gb‡KvWvi, wW‡KvWvi, †m‡fb †mM‡g›U wW‡KvWvi wWm‡cø, K¤úv‡iUi| wd¬c-d¬c,J-K wd¬c-d¬c, wW I wU wd¬c-

d¬c,†iwRóv‡ii †kªYx wefvM, Pvi we‡Ui wkd&U †iwRóv‡ii Kvh©cÖYvjx, evdvi †iwRóvi, BDwbfvm©vj wkdU †iwRóvi, 

G¨vwm‡µvbvm wicj KvD›Uvi, wW‡KU KvD›Uvi| 

†g‡gvwi: †g‡gvwi nvBqv‡iiwK, cÖKvi‡f`, i‡gi ÷ªvKPvi I G¨v‡Wªwms †KŠkj, wcig, Bwcig, BBwcig Gi ˆewkó¨, K¨vk 

†g‡gvwi,fvP©yqvj †g‡gvwii msMv | nvW©wW¯‹, AcwUK¨vj wW¯‹, d¬vk †g‡gvix| 

G/wW I wW/G Kbfvk©b: cÖ‡qvRbxqZv I cÖ‡qvM,j¨vWvi UvBc wW/G KbfvU©vi, wWwRUvj i¨v¤ú G/wW KbfvU©vi, 

†iRy‡jkb, G¨vKz‡iwm, Kbfvk©b UvBg| 

Kw¤úDUvi AvwK©‡UKPvi: wi¯‹ I wm¯‹ cÖ‡mmi, Ac‡KvW Gb‡KvwWs (nvdg¨vb), BbcyU/AvDUcyU Acv‡ikb 

(wcwcAvB/†cÖvMÖvg AvB/I, B›UvivÞ I wWGgG †KŠkj), c¨vivjvj cÖ‡mwms, cvBcjvBwbs ,gvwëcÖ‡mwms Gi msÁv| 

gvB‡µvcÖ‡mmi AvwK©‡UKPvi I G¨v‡m¤^jx †cÖvMÖvg: wmwcBD, GGjBD, K‡›Uªvj BDwbU (wWRvBb G‡cÖvP), B‡›Uj 

8085/8086 AvwK©‡UKPvi, †iwRóvi ÷ªvKPvi, †mM‡g›U †iwRóvi, Bb÷ªvKkb †mU|G‡m¤̂jx j¨vs¸‡qR †cÖvMÖvg-

MvwYwZK I jwRK¨vj †cÖvMÖvg, BbcyU/AvDUcyU †cÖvMÖvg| 

মাইক্রাকক্রালার ও পিএলপি:কক্রাল পিক্েম ও মাইক্রাকক্রালার এর িংগা, প্রক্ াগক্েত্র , 

িুপিধা, মাইক্রাকক্রালার আপকক্েকচার, পিএলপি এর প্রক্ াগক্েত্র। 

B›Uvi‡dwms I †cwi‡divjm: c¨vivjvj I wmwiqvj B›Uvi‡dm, Kx-†evW© Gb‡KvWvi, gvDm,wmAviwU I GjwmwW wWm‡cø 

wcÖ›Uvi(WU†gwUª·, B¯‹‡RU I †jRvi), BDGAviwU/BDGGmAviwU,wmwiqvj,c¨vivjvj I BDGmwe †cvU©, IGgAvi, 

IwmAvi, GgAvBwmAvi, wewmAvi, d¬vU †eW †¯‹bvi,jvBU †cb, †cøvUvi,g‡Wg| 

Kw¤úDUvi †gB‡U‡bÝ I UªvejmywUs: wcÖ‡fbwUf I Kv‡iKwUf †gBb‡U‡bÝ,Kw¤úDUv‡ii wm‡÷g BDwbU, gv`vi‡evW,¯øU I 

m‡KU, ev‡qvm, cvIqvi mvcøvB AvDUcyU †fv‡ëR I wmMbvjm, †g‡gvix gwWDj, G·cvbkb KvW©, Acv‡iwUs wm‡÷g 

Bbó‡jkb, WªvBfvi Bbó‡jkb, BDwUwjwU md&UIq¨vi Gi e¨envi|  

Kw¤úDUvi †bUIqvK©: cªKvi†f`, †bUIqvK© U‡cvjwR, cÖ‡UvKj, IGmAvB g‡Wj, wewfbœ †jqv‡ii KvR I e¨eüZ 

‡bUIqvK© wWfvBm, wUwmwc/AvBwc cÖ‡UvKj myBU | 

WvUv UªvÝwgkb: WvUv‡iU, eW ‡iU(Baud rate), P¨v‡bj K¨vcvwmwU, e¨vÛDB_, wd«Kz‡qÝx †¯úKUªvg, †eRe¨vÛ, eªWe¨vÛ,. 

gWz‡jkb, wWgWz‡jkb, wWwRUvj gWz‡jkb †UKwbKm, UªvÝwgkb gyW, U&ªvÝwgkb wm‡÷g, UªvÝwgkb wgwWqv-MvB‡WW 

(STP,UTP, Co-axial, Fiber Optics) I AvbMvB‡WW wgwWqv, †m‡UjvBU KwgDwb‡Kkb, WvUv KwgDwb‡Kkb, 

j¨vb,g¨vb I Iqvb | 
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WvUv ÷ªvKPvi: A¨v‡i Dc¯’vcb I Kvh©cÖYvjx, ÷¨vK I wKD Gi ÷ªvKPvi I Kvh©cÖYvjx, ÷¨vK Gi cÖ‡qvM †ÿÎ, 

wiKvikb, wjsK wj÷| evBbvwi mvP©,  Bbmvk©b mU©| 

†cªvMÖvwgs: †cªvMÖvwgs Gi avc,†cÖvMªvwgs j¨vs¸‡q‡Ri cÖKvi‡f`, GjMwi`g,†d¬vPvU©,   

wm †cÖvMÖvwgs: WvUv UvBc,Acv‡iUimg~n,KwÛkbvj I jywcs †÷U‡g›U,G¨v‡i ,c‡q›Uvi, dvskb, ÷ªvKPvi, wcÖcÖ‡mmi 

wW‡iKwUfm, dvBj, MÖvwdKªm| 

Acv‡iwUs wm‡÷g: Acv‡iwUs wm‡÷g Gi KvR , cÖKvi‡f` , পলনাক্স অিাক্রপেং পিক্েক্মর এর বিপিষ্ট্য, cÖ‡mm 

g¨v‡bR‡g›U , †g‡gvwi g¨v‡bR‡g›U †KŠkj, †mM‡g‡›Ukb,dvBj g¨v‡bR‡g›U  | 

WvUv‡eR g¨v‡bR‡g›U: wWweGgGm, cÖKvi‡f`, myweav I Amyweav, WvUv g‡Wj, BAvi g‡Wj I wi‡jkbvj g‡Wj, dvBj 

AM©vbvB‡Rk‡bi aviYv,B‡Ûw·s †KŠkj Gi avibv,wi‡jkbvj WvUv‡eR wWRvBb-bigvjvB‡Rk‡bi avibv, †Kv‡qwi cÖ‡mwms 

Gi avibv| 

Gwcø‡Kkb c¨v‡KR: IqvW© cÖ‡mmi-WKz‡g›U ˆZwi I di‡gwUs,†Uwej,†g‡µv,†gBjgvR© Kib, Wªwqs, dzU‡bvU,wm¤^j, 

Ae‡R&± BbmvU© Kiv,wcÖw›Us I †cR †mUAvc Kib| †¯úªWwmU-WvUvwmU ˆZwi.dvskb/digyjvi e¨envi,mwU©s,†Kv‡qix I 

PvU© ˆZwiKib I Dc¯’vcb|WvUv‡eR-dvBj,†Uwej,WvUv‡eR ˆZwi,WvUv Gw›Uª I †Kv‡qix Kib,BDwUwjwU md&UIq¨vi| 

গ্রাপিক্স ও মালপেপমপি া: িংগা,গ্রাপিকযাল িফ্টও যার প্রকারক্েদ, প্রক্যযক প্রকাক্রর প্রক্ াগক্েত্র, 

মালপেপমপি া িফ্টও যার প্রকারক্েদ,প্রক্যযক প্রকাক্রর প্রক্ াগক্েত্র, মালপেপমপি া পিোইি এর 

যাপলকা ।  

ইন্টারক্নে I আউেক্িাপিসং: ইন্টারক্নে, eªvDRvi, mvP© BwÄb, I‡qe G‡Wªm, BDAviGj, B‡gBj Gi e¨envi, †mvkvj 

wgwWqv †bUIqvK©,আউেক্িাপিসং িংগা, িম্ভািনা, আউেক্িাপিসং এর ক্ষেত্রিমুহ, মাক্কেক্িলি, একাউন্ট 

ক্ষ ালা, উিাপিয অথ উক্তালক্নর উিা , ফ্রে িা িাপল াপয, িক্চযনযা | 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis Kw¤úDUvi †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis Kw¤úDUvi mv‡qÝ GÛ 

†UK‡bvjjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis WvUv †UwjKwgDwb‡Kkb GÛ †bUIqvK© †UK‡bvjjwR| 
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welq: †Rbv‡ij †gKvwb· (General Mechanics) 

†KvW: 215 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

 ‡Rbv‡ij †gKvwb· Gi avibv, ¸iæZ¡ I cÖ‡qvRbxqZv, Gi ZvwË¡K I e¨envwiK Ávb| m‡c wbivcËvg~jK 

e¨e¯’vw`i cÖ‡qvRbxqZv, wbivc` Kvh©¨vf¨vm, miÄvgvw`i e¨envi, msiÿb I iÿbv‡eÿb| 

 hš¿cvwZi eY©bv, †kÖYxwefvM I e¨envi (‡j-AvDU, KvwUs, dwg©s, cwigvcK, †Uwós I †gwkb Uzjm)| 

 avZz I avZzi AvKwiK, avZzi e¨envi I †kÖYxwefvM, Mjb Pzjøøx, Zvc‡kvab I Zvc‡kvab Pzjøøx| 

 wewfbœ cÖwµqvi (Process) bvg, †kÖYxwefvM I c×wZ mg~n, mwqs, wPwcs, †kqvwis, dvBwjs, wWªwjs, Uvwbs, †evwis, 

†mwcs, wgwjs, MÖvBwÛs, bviwjs, wi‡fwUs, †mvìvwis, †eªwRs, I‡qwìs, †ewÛs, Kviwjs, cvBc wdwUsm, †_ªwWs, Uzj 

diwgs I †dvwR©s cÖwµqvq e¨eüZ †gwkb I BKzBc‡g›U| 

 ej I cvIqvi Gi weeib Ges †kÖYxwefvM, ej cÖ‡qvM c×wZ I wbb©qb †KvŠkj| 

 Wªwqs Gi eY©bv, cÖ‡qvRbxqZv, Wªwqs c×wZ I miÄvg, †gKvwbK¨vj cÖvK&Kjb Gi eY©bv, cÖ‡qvRbxqZv, c×wZ 

cÖvKK&wjK Gi ¸bvejx, †gvU LiP wbY©q I weµqg~j¨ wba©vib| 

 Kzj¨v›U I jyweª‡K›U eY©bv, †kÖYxwefvM, e¨envi I ¸bvejx| R¡vjvbxi †kÖYx wefvM, cÖ‡qvM †ÿÎ, ¸bvejx I ag©| 

 wRM I wd·vi Gi eY©bv, †kÖYx wefvM I e¨envi| wjwgU, wdU, Ujv‡iÝ, GjvDÝ Ges wK¬qv‡iÝ Gi eY©bv I †kÖYx 

wefvM| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis †gKvwbK¨vj †UK‡bvjwR/ wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis †gKvUªwb· 

†UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis gvBb GÛ gvBb mv‡f© †UK‡bvjwR | 
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welq: I‡qwìs A¨vÛ †dweª‡Kkb (Welding & Fabrication) 

†KvW: 216 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

1. I‡qwÛs A¨vÛ †dweª‡Kkb msÁv I cÖKvi‡f`| 

2. I‡qwìs cwRkb, I‡qwìs Kvh©c×wZ, †Rv‡oi cvk¦©‡`k cÖ ‘̄Z, I‡qwìs cwRkb| 

3. AvK© I‡qwìs µwUmg~n, µwUiKviY, µwU cÖwZKvi| 

4. DËg I‡qwìs ‰Zixi kZ©vejx, I‡qwìs †KŠkj| 

5. I‡qwÛs †Rv‡oi weK…wZ, weK…wZi KviY, weK…wZ `g‡Yi Dcvq, cÖwZKvi| 

6. I‡qwìs d¬v·-Gi cÖKvi‡f`, d¬v· e¨env‡ii DcKvwiZv, Dcv`vb, Kvh©KvwiZv| 

7. ‡cvjvwiwU, †cvjvwiwUi aiY, e¨envi| 

8. msKi B¯úvZ I‡qwìs, msKi B¯úv‡Zi ¸Yv¸b, ˆewkó¨, msKi B¯úvZ e¨env‡ii †ÿÎ, Kvh©KvwiZv| 

9. A‡jŠnR avZz I‡qwìs, Dc‡hvMxZv, we‡eP¨ welq| 

10. g¨vbyqvj †gUvj KvwUs, cvBc KvwUs, mwqs| 

11. mxU ‡gUvi ‡kqvwis, avZz wWªwjs, wWªwjs wdW| 

12. M¨vm I‡qwìs, M¨vm I‡qwìs-Gi wmwjÛvi cwiwPwZ, M¨vm cwiwPwZ, wmwjÛvi iÿYv‡eÿY| 

13. M¨vm †d¬g, †d¬g-Gi aiY, †d¬‡gi ZvcgvÎv, †d¬g e¨envi K‡i I‡qwìs I KvwUs| 

14. M¨vm I‡qwìs-Gi wdjvi †gUvj, wdjvi †gUv‡ji †kÖYx web¨vm, e¨envi| 

15. Kvó AvqiY, †÷Bb‡jm ÷xj, Gjq ÷xjmg~n I‡qwìs| 

16. I‡qwìs wcÖwnwUs I †cvó wnwUs| 

17. wUM I‡qwìs †gwkb I mvR miÄvg, wUM I‡qwìs †KŠkj| 

18. wgM I‡qwìs †gwkb I mvRmiÄvg, wgM I‡qwìs †KŠkj| 

19. mxg I‡qwìs †gwkb I mvRmiÄvg, wgM I‡qwìs †KŠkj| 

20. mvegvR© AvK© I‡qwìs †gwkb I mvRmiÄvg, wgM I‡qwìs †KŠkj| 

21. I‡qwìs ‡Uw÷s, †Uw÷s-Gi wewfbœ aiY| 

22. jvBd ¯‹xj †W‡fjc‡g›U| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis †gKvwbK¨vj †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis wkc wewìs †UK‡bvjwR| 
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welq: †Wªm †gwKs (Dress Making) 

†KvW: 217 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

1. †cvkvK ˆZixi KvuPvgvj (Auvk) I (myZv)| 

2. e¯¿ MVb  †dweªKm| 

3. WvBs wc&ªw›Us I wdwbwks| 

4. e¯¿ we‡kølb| 

5. †cvkv‡Ki †kªwY wefvM| 

6. gvbe †`‡ni Ask mgyn| 

7. †cwU‡KvU, eøvDR, cvqRvgv, kvU© I c¨v‡›Ui c¨vUvb© ‰ZixKiY| 

8. Kvco weQv‡bv I KvUv 

9. mvaviY †mjvB †gwkb| 

10. w÷P I wQg| 

11. cvqRvgv, †cwU‡KvU, kvU©, c¨v›U I eøvDR ‡mjvB KiY| 

12. wm‡½j wb‡Wj jKw÷U †gwkb, IfvijK †gwkb, evUb †nvj I evUb w÷P †gwkb| 

13. B›Uvi jvBwbs I wUªwgsm| 

14. wdW ‡gKvwbRg, †cÖmvi evi I ‡cÖmvi dzU| 

15. ‡mjvB †gwk‡bi myB I myZv| 

16. †cvkv‡Ki ‡cÖwms, wdwbwks I BÝ‡cKkb| 

  

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis †U·UvBj †UK‡bvjwR /wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis Mv‡g©›Um wWRvBb GÛ c¨vUvb© 

†gwKs †UK‡bvjwR| 
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welq: wmwfj WªvdwUs DB_ K¨vW (Civil Drafting with CAD) 

†KvW: 218 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

Wªwqs wmU cÖ ‘̄Z, BwÄwbqvwis Wªwqs G e¨eüZ jvBb I cÖwZK wPý, R¨vwgwZK AvK…wZ, wÎgvwÎK `„k¨ I wØ-gvwÎK `„k¨, 

‡¯‹j, cÖ‡RKkb, B‡Ui eÛ, wfwË, ‡`Iqvj, c‡qw›Us, Uªvm, wmuwo, Kjvg, exg, mvb‡mU, Kvwb©k, Qv`, Bgvi‡Zi cvb, 

Bgvi‡Zi Gwj‡fkb I ‡mKkbvj Gwj‡fkb, Bgvi‡Zi †j AvDU I †UÂ cvb, j¨vÛ‡¯‹c cvb, gy³ n‡ Í̄ wPÎ, eûZj 

wewkó feb, ev_iæ‡gi Ges ivbœvN‡ii wdKPvi, f~-Mf©̄ ’ Avi wm wm Rjvavi, ‡mwÞK U¨vsK I †mvKI‡qj, iv¯Zv Rixc 

b·v, eªxR I KvjfvU, cwi‡cÖwÿZ „̀k¨, cÖv°jb ˆZix|  Kw¤úDUvi I A‡UvK¨vW, A‡UvK¨vW Bb÷j I WªBs †mwUsm, Wª 

KgvÛ, gwWdvB KgvÛ, ‡U·U †jLv I wewfbœ ai‡bi Wvq‡gbkb AsKb, ‡jqvi ˆZix K‡i WªBs, WªBs GwWU Ki‡Z cvivi 

†ÿ‡Î eK, n¨vP, BbKzqvix, †PÂ I g¨vP cÖcvwU©R, Kw¤úDUv‡ii mvnv‡h¨ eûZj fe‡bi c¨vb AsKb, eûZj fe‡bi 

Gwj‡fkb AsKb, ‡mKkbvj Gwj‡fkb AsKb, Qv‡`i ÷ªvKPvivj WªBs, wewìs KvVv‡gvi wewfbœ Ask, ‡j-AvDU c¨vb, 

‡UªÝ c¨vb, j¨vÛ †¯‹c c¨vb, wmuwo, `iRv, Rvbvjv, ivbœvNe, ev_iæg, wfwË, Rjvavi, ‡mcwUK U¨vsK I †mvKI‡qj, 

B‡jKwUªK¨vj †j-AvDU c¨vb, eûZj fe‡bi ivRDK kxU, Kw¤úDUv‡ii mvnv‡h¨ eûZj fe‡bi 3D AsKb, ‡i›Wvwis I 

wcªw›Us| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv:   wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis wmwfj †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis AvwK©‡UKPvi †UK‡bvjwR/           

wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis AvwK©‡UKPvi GÛ Bw›Uwiqi wWRvBb †UK‡bvjwR| 
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welq: ‡gKvwbK¨vj WªvdwUs DB_ K¨vW (Mechanical Drafting with CAD) 

†KvW: 219 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

WªBs I Wªvd&wUs, jvBb ev †iLv, Aÿi I msL¨v †jLvi c×wZ, †¯‹j, R¨vwgwZK WªBs, WªBs Gi wm¤^j, cwigvc I mvi‡dm 

wdwbk, cÖ‡RKkb WªBs, IqvwKs WªBs, †mKkbvj WªBs, †gKvwbK¨vj WªvdwUs Gi cÖ‡qvM †ÿÎ, Z‡ji weKvkb (Surface 

Development), hvwš¿K eÜbx  (Mechanical fastener) wi‡fwUs c×wZ, wdU I Ujv‡iÝ (Fit and Tolerance) 

cywjIKvcwjs, wMqvi, w¯úªs I wiqvwis, I‡qwìs †Rvo (Welding Joint) I cÖZxK  (Symbol), WªBs kxU msiÿb 

cÖbvjx| Kw¤úDUvi, K¨vW I K¨vW md&U Iq¨vi, A‡UvK¨vW Uzjevi †gby, †U· †jLv, wewfbœ wP‡Î Wvq‡gbkb, A‡UvK¨vW 

†jqvi, A‡_©vMÖvwdK „̀k¨, mvi‡dm g‡Wwjs, gwWdvB KgvÛ, wm‡óg †fwi‡qej, w_ªwW wfD, A‡UvK¨vW †iÛvwis, †Ug‡ cøU 

WªBs| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis ‡gKvwbK¨vj †UK‡bvjwR| 
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welq: jvBf÷K wiqvwis A¨vÛ dvwg©s (Livestock Rearing and Farming) 

†KvW: 220 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

 

1 Mevw`cïi ¸iæZ¡|          

2 Mevw`cïi eqm I wj½ wfwËK bvgKiY|  

3 wewfbœ Rv‡Zi Miæ| 

4 Miæi RvZ Dbœqb, I msKi RvZ m„wó Kiv| 

5 cÖRbAÿg Mvfx ev eKbv/QvMj/gwnl  wbe©vPb, Mvfx/QvMj/gwnl/eKbvi Rb‡bw› ª̀q I FZz Pµ| 

6 cÖRb‡bi Rb¨ DbœZ ¸bvejx m¤úbœ luvo/cuvVv wbe©vPb, luv‡oi/cvVvi  Rb‡bw› ª̀q,exh© I exh© msiÿY | 

7 cÖvK…wZK I K…wÎg cÖRbb Ges cÖRb‡b mveavbZv|     

8 Mevw` cïi †`‡ni evwn¨K Avf¨šZixY wewfbœ A½|    

9 evQzi cvjb, m`¨cÖm~Z evQy‡ii cwiPh©v, evQy‡ii †ivM-e¨vwa cÖwZ‡iva e¨e¯’v| 

10 Mvfx cvjb, Mvfxi evm ’̄vb, Lv`¨, Mvfxi cwiPh©v| 

11 Mf©eZx eKbv ev Mvfxi cwiPh©v|  

12 ev”Pv cÖm‡ei ci Mvfxi hZœ, Mvfxi mylg Lv`¨, mgm¨v, Mvfxi wewfbœ †ivM| 

13 Mevw`cïi Lv`¨, Lv‡`¨i †kªYxweb¨vm, cï Lv‡`¨i Dcv`vb| 

14 `y»ewZ Mvfxi Lv`¨, ỳa Qvov‡bv Mvfxi Lv`¨| 

15 Mevw`cïi Lv`¨ cÖ¯‘Z, Miæi mylg Lv`¨, Miæi `vbv`vi Lv`¨ | 

16 cï Lv‡`¨i Rb¨ wewfbœ DbœZ Rv‡Zi Nvm Pvl | 

17 Mevw`cïi †ivM `g‡b †ivM wbY©q, wPwKrmv, g¨vWKvD †ivM | 

18 Miæ †gvUv ZvRv KiY c×wZ| 

19 wewfbœ Rv‡Zi gwnl,‡`kx,we‡`kx I msKi Rv‡Zi gwn‡li cwiwPwZ I ˆewkó¨| 

20 wewfbœ Rv‡Zi ‡fov|  

21 Mevw`cïi ˆ`wnK IRb, wbqš¿‡Y wewfbœ c×wZ| 

22 cï Lv‡`¨i dWvi MvQ (dWvi wUª) Pvl, ïuwU RvZxq kl¨ Pvl| 

23 ‡n I mvB‡jR ˆZwi| 

24 `y» Lvgv‡ii Rb¨ Ni, cwiKíbv cÖYqb,Lvgvi e¨e¯’vcbv| 

25 Mev`xcïi †ivM I Zvi cÖwZKvi, msµvgK †ivM, cïi wewfbœ ai‡Yi ciRxwe, Mevw`cïi welwµqvi| KviY, 

jÿY I cÖwZKvi, Pg©‡ivM Ges wPwKrmv| 

26 Lvgv‡i Drcvw`Z ỳ» evRviRvZKiY, `ya DcRvZ ˆZwi| 

27 QvMj cvjb, QvM‡ji Lv`¨, QvM‡ji Lv`¨ DcKiY I QvM‡ji Ni| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis jvBf÷K †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis ‡cvwëª †UK‡bvjwR/ wW‡cøvgv 

Bb BwÄwbqvwis GwMÖKvjPvi †UK‡bvjwR| 
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welq: †c‡k›U †Kqvi †UKwbK (Patient Care Technique) 

†KvW: 221 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

1. GbvUwg welqK Uvg© mg~n wel‡q Ávb: gvbe‡`‡ni Aw ’̄ mg~‡ni bvg I MVb, gvsm‡ckxi Zš¿ I bvg, üsc„‡Ûi MVb I 

Kvh©vejx, agYx I wkivi MVb I Kvh©vejx, k¦vmZ‡š¿i MVb I Kvh©vejx, k¦vm cÖk¦v‡mi c×wZi weeiY| 

2. cwicvK Z‡š¿i cvPK im mg~n: cwicvK Z‡š¿i hK…Z, wcË_wj, AMœvkq, Lv`¨ nRg, k¦mb I wecvK cÖbvjx, 

†iPbZ‡š¿i A½mg~‡ni bvg, g~‡Îi MVb I Dcv`vb mg~n, g~Î ˆZix cÖbvjx mg~n, gvbe kix‡ii B‡jK‡Uªv jvB‡Ui 

Kvh©cÖbvjx| 

3. cÖv_wgK wPwKrmv mg~n: cÖv_wgK wPwKrmvi msÁv, Rxe‡bi Rb¨ AvksKvRwbZ jÿY, cÖv_wgK wPwKrmvi Rb¨ †ewk 

cwi¯‹vi †KŠkj, †ikcvB‡iUix wW‡÷ªR, †i¯úvB‡iUix G¨v‡i÷, m· †ivMxi e¨e¯’v, wmwfG, wmwfwW, AviwUG, †Kvgv, 

Avf¨vÛwib i³ ÿiY| 

4. bvwm©s: bvwm©s Gi Dbœqb¨, c„w_ex‡Z bvwm©s †ckvi `vwqZ¡, evsjv‡`‡k ¯v̂ ’̄¨ cwiPh©vi †cÖÿvcU| 

 

5. KwgDwbwU cÖv_wgK wPwKrmv: cÖv_wgK ¯v̂ ’̄¨ cwiPh¨©v I Zvi msÁv, RvZxq I AvšÍ©RvwZK fv‡e cÖv_wgK cwiPh ©̈vi 

we Í̄vi, KwgwbwUi myweav I Amyweav mg~n, e¨v‡ÛwRs-Gi cÖKvi †f`, wewfbœ cÖKv‡ii bvwm©sGi cÖKvi ‡f`| 

6. gvB‡µvev‡qvjwR: gvB‡µv AM©vwbRgmg~n I Zv‡`i MVb, gvB‡µv AM©vwbRg RwbZ †ivM mg~n, AbyexÿY h‡š¿i 

cÖKvi‡f`, wewfbœ As‡ki bvg, Rxe †Kv‡li e„w×, Rxe †Kv‡li cybtms‡hvRb m¤ú‡K© aviYv| 

7. †ivM msµvgb: †ivM msµvg‡bi KviY I cÖ`v‡ni KviY, †flRØ‡qi eY©bv I Jla m¤ú‡K© Ávb, †flR gvbe kix‡i 

wecvK I Kvh©¨dj, Gw›Uªev‡qvwUKm, KwjbviwRK, bv‡KvwUKm, Gw›U‡nj‡gbw_K, Gw›U wnóvwgb, wfUvwgb, wgbvivj I 

AvqiY m¤úwK©Z Ávb| 

8. cywó: gvbe‡`‡n cywói fzwgKv, evsjv‡`‡ki mvfvweK cywó cÖvwß, ỳa RvZxq cywó, cÖwZw`‡bi cywói Pvwn`v, Lv`¨ cÖv‡Yi 

Afve RwbZ †ivMmg~n, WvBwiqv †iv‡Mi cywó I cÖwZKvi| 

9. ¯œvqyZš¿: ¯œvqyi cÖKvi †f`, gw¯‘‡Ki mswÿß weeiY, Bw›`ªq Z‡š¿i Kvh©ejx, AšÍÿiv MÖvwš’i Kvh©vejx I bvg,  cyiæl I 

gwnjvi cÖRbbZ‡š¿i weeiY, cÖRbbZ‡š¿i Kvh©vejx| 

10. bvwms †Kqvi: R¡i I Zvi cÖwZKvi, AÁvb †ivMx I c½y †ivMxi bvwm©s, i³ÿiY I †cvov, mc©`skb BZ¨vw`i 

cÖwZKvi, Mf©Kvwjb cwiPh©¨ I Rb¥wbqš¿b Ges wUKv `v‡bi Ávb, `y©NUbvRwbZ ‡iv‡Mi cÖv_wgK wPwKrmv, †i¯úvB‡iUix 

G¨vUvK I nvU G¨vUvK-Gi cÖv_wgK wPwKrmv| 

11. RvZxq `ÿZv wfwËK Ávb: bvwm©s-Gi BwZnvm I Zv‡`i mvgvwRK Ae¯’vb, RvZxq Bs‡iRx fvlvq `ÿZv, wewfbœ 

Kg©‡ÿ‡Î †hvMv‡hvM iÿv‡_© Bs‡iRx wkÿvi e¨envi, Kg©‡ÿ‡Î †Uwj‡dv‡b K_v ejv I †hvMv‡hv‡Mi gva¨g †ÿ‡Î `ÿZv 

Dbœqb, e¨envi I cwiaxI e‡¯¿i Dci wb‡ ©̀kbv †g‡b Pjv, k„•Ljv‡eva I wbqgvbyewZ©Zv m¤ú‡K© Ávb| 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis †c‡k›U †Kqvi (bvwm©s) †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis †gwWwmb 

†UK‡bvjwR| 
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welq: cøvw¤̂s A¨vÛ cvBc wdwUs (Plumbing and Pipe Fitting) 

†KvW: 222 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

1. cøvw¤^s A¨vÛ cvBc wdwUs msÁv, cÖKvi‡f`, e¨envi I Kg©‡ÿÎ| 

2. cøvw¤^s I cvBc wdwUs Kv‡Ri e¨eüZ Uzj&m I hš¿cvwZ| 

3. cøvw¤^s I cvBc wdwUs Kv‡Ri wbivcËv| 

4. cøvw¤^s I cvBc wdwUs Kv‡R e¨eüZ †gwkbvix| 

5. cwigvcK h‡š¿i e¨envi I iÿYv‡eÿY| 

6. cvBc, wR AvB cvBc, wcwfwm cvBc, BD wcwfwm cvBc, wm AvB cvBc, Avi wm wm cvBc, G¨vm‡eóm wm‡g›U 

cvBc, †÷Bb‡jm ÷xj cvBc, WvKUvBj cvBc, Kcvi cvBc, Gg Gm cvBc, Kve©b ÷xj cvBc, jxW cvBc, cøvw÷K 

cvBc|  

7. ‡Wªmvi I †Wªmv‡ii e¨envi| 

8. g¨vkbvix Kv‡R e¨eüZ hš¿cvwZ| 

9. wewfbœ ai‡Yi wdwUs ms‡hvRb| 

10. ‡mcwUK U¨vsK, ‡mvKwcU, g¨vb‡nvj|  

11. AvK© I‡qwìs, M¨vm I‡qwìs, ‡eªwRs, ‡mvìvwis|  

12. ïwP cÖhyw³, wmDqvi jvBb wbg©vb, d¬vwks wm÷vb© †givgZ c×wZi, wd·vi e¨env‡i mgm¨vi KviY Ges mgvavb, 

wewfbœ fvj¦ †givgZ, ¯^qswµq d‡mU †givgZ|  

13. eqjvi I wMÖRvi m¤ú‡K© AeMZ| 

14. BU, evwj, Pzb, wm‡g›U, B‡Ui eÛ, KswµU, gU©vq (gkjv)| 

15. cv¤ú (†iwm‡cÖv‡KwUs cv¤ú, †mw›UªwdDMvj cv¤ú)| 

 

 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis wmwfj †UK‡bvjwR/ wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis KjUªvKkb †UK‡bvjwR/ wW‡cøvgv 

Bb BwÄwbqvwis wmwfj DW †UK‡bvjwR| 
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welq: AvwK©‡UKPvivj WªvdwUs DB_ K¨vW (Architectural Drafting with CAD) 

†KvW: 223 

c~Y©gvb-100, mgq: 3(wZb) N›Uv| 

 

ÓKÓ wefvM, mswÿß cÖkœ (12 wU _vK‡e 8 wU DËi Ki‡Z n‡e), 8x5=40 

ÓLÓ wefvM, iPbv g~jK cÖkœ (8 wU _vK‡e 6 wU DËi Ki‡Z n‡e), 6x10=60 

welq e ‘̄:  

Wªwqs Gi hš¿cvwZ I †gŠwjK Dcv`vb: WªvdwUs Kv‡R e¨eüZ hš¿cvwZ I miÄvgvw` mg~n,WªvdwUs Kv‡R e¨eüZ hš¿cvwZ 

I miÄvgvw` mg~‡ni e¨envi,Wªwqs kx‡U †j-AvDU,Wªwqs Gi †gŠwjK Dcv`vb mg~n, Wªwqs Gi †gŠwjK Dcv`vb mg~‡ni 

eY©bv, Wªwqs &&&&&& &&&&&&&&&& &&&&&&&&&& &&&&&&&&&& &&&G e¨eüZ †iLv mg~‡ni bvg I e¨envi| 

gy³ n‡ Í̄ AsKb: msÁv ,gy³ n‡¯Í AsKb Kivi cÖ‡qvRbxq hš¿cvwZ I miÄvg,gy³ n‡¯Í AsKb c×wZ, gy³ n‡¯Í AsK‡b 

†cwÝ‡ji e¨envi| 

‡¯‹j I AbycvZ: ‡¯‹j Gi msÁv I cÖKvi‡f`, gvbe‡`n wbf©i ‡¯‹j Gi eY©bv,`„k¨gvb ‡¯‹j Gi eY©bv,AbycvZ wK,wbg©vY 

mvgMÖxi AbycvZ Gi eY©bv, KvVv‡gvMZ mvgMÖxi AbycvZ Gi eY©bv, wbg©vYMZ mvgMÖxi AbycvZ Gi eY©bv|   

wfD: msÁv I †kÖYx wefvM,†kÖYx wefv‡Mi ˆewkó,†kÖYx wefv‡Mi AsKb cÖYvjx,†kÖYx wefv‡Mi cv_©K¨| 

Building material and element: wewfbœ cÖKvi Material and Element Gi eY©bv|     

Bgvi‡Zi wewfbœ Ask: msÁv I cÖKvi‡f`,Bgvi‡Zi wewfbœ As‡ki eY©bv, Foundation, Plinth ,Wall ,Column, 

Floor, Door, Window, Arch, Stair, Stair Case, Railing, Sunshade, Lintel, Cornice, Roof, 

Parapet, Copying, Building Finishes (Plaster, Painting, Burnish, Pointing), Building Services 

(Water & Electricity  Supply, Sewerage system, Air condition etc.), Sub-Structure & Super-

Structure. 

BgviZ msµvšÍ Wªwqs: Architectural Drafting Gi msÁv I †mU mg~‡ni bvg,wewfbœ cÖKvi cÖZxK wP‡ýi eY©bv, 

Architectural Drawing †mU mg~‡ni eY©bv, Primary Drawing, Presentation Drawing, Working 

Drawing,  Detail Drawing Structural Drawing, Plaumbing Drawing & Electrical  Gi msÁv I 

†mU mg~‡ni bvg| 

wewfbœ ai‡Yi ¯’vcwZ¨K Wªwqs I WªvdwUs: Plan, Section & Elevation Gi msÁv I eY©bv, Tracing Gi eY©bv | 

AvevwmK BgviZ: msÁv I cÖKvi‡f`, myweavw`, AvevwmK Bgvi‡Zi wewfbœ Gwiqv Gi eY©bv, ‡fw›U‡jkb Gi msÁv I 

cÖKvi‡f` Gi eY©bv,ivbœvNi, Uq‡jU I ev_iæg Gi eY©bv| 

eûZj BgviZ: msÁv I eY©bv,Avbymvw½K Wªwqs Gi eY©bv,‡j-AvDU c¨vb, iæd c¨vb, j¨vÛ‡¯‹c c¨vb, ‡UªÂ c¨vb Gi 

eY©bv|     

cvm©‡cw±f „̀k¨: msÁv I cÖKvi‡f`| 

BgviZ wbg©vb wewagvjv: msÁv I cÖ‡qvRbxqZv, wewagvjvmg~n Gi eY©bv|     

mv‡f©wqs: msÁv I  cÖKvi‡f` Gi eY©bv| 

Auto CAD: CAD Gi eY©bv, Auto CAD Software Install Kiv, Unit & Limit Setup. 

CAD-2D: Drawing Environmevt Gi eY©bv, CAD G Building Gi Plan, Elevation & 

SectionAsKb|   

CAD-3D: wewfbœ ai‡Yi Tool Bar. Shade, Modify, Surface, 3D-Orbit, Solids, Object Snap, 

Render, Solid Editing Gi eY©bv, Object Gi gvÎv, View Port Gi eY©bv,2D ‡K 3D ‡Z iæcvšÍi, Bgvi‡Zi 

3D View ‡Z Rendering. 

wcÖw›Us: mKj ai‡bi | 

wkÿvMZ †hvM¨Zv: wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis wmwfj †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv Bb BwÄwbqvwis AvwK©‡UKPvi †UK‡bvjwR/wW‡cøvgv 

Bb BwÄwbqvwis AvwK©‡UKPvi GÛ Bb‡Uvwiqvi wWRvBb †UK‡bvjwR| 



এনটিআরসিএ (সিসিত) পরীক্ষার সিলিবাি 

পদ: ইবসতদায়ী ক্বারী 

সবষয় : কুরআন মাসিদ, তািভীদ ও সিকহ 

সবষয় ককাড : 224 

িময় : 3 ঘণ্টা  

পূর্ ণমান : 100  

‘ক’ সবভাগ-40 

ক্রসমক 

নং 

মূ্ল্যায়ন িক্ষযমাত্রা 

পরীক্ষার্থী িক্ষম হলবন- 
সবষয়বস্তু নম্বর 

1 

✓ আয়ালতর অনুবাদ ও ব্যাখ্যা করলত । 

✓ আয়ালতর শালন নুযুি বর্ ণনা করলত । 

✓ আয়ালতর শাসিক সবলেষর্ করলত । 

✓ আয়াত িংসেষ্ট শরয়ী আহকাম বর্ ণনা করলত। 

 (আি-কুরআনুি কাসরম)  القرآن الكريم 

o سورة البقرة      (সূরাতুি বাকারাহ ) 

o  سورة البورج কর্থলক سورالناس     পর্ ণন্ত 

10 

2 

✓ হাসদলির অনুবাদ ও ব্যাখ্যা করলত । 

✓ হাসদলির শাসিক সবলেষর্ করলত । 

✓ হাসদি িংসেষ্ট শরয়ী আহকাম বর্ ণনা করলত । 

✓ হাসদি বর্ ণনাকারীর পসরচয় বর্ ণনা করলত । 

✓ হাসদি িম্পলকণ মুহাসিিগলর্র মতামত বর্ ণনা করলত । 

 (আি-হাসদি) الحديث

o  كتاب الإيمان  (ঈমান িংক্রান্ত অধ্যায়) 

o كتاب العلم   (ইিম িংক্রান্ত অধ্যায়) 

o  الأدبكتاب    (সশষ্টাচার িংক্রান্ত অধ্যায়) 

10 

3 

✓ তাহারালতর পসরচয় বর্ ণনা করলত ।  

✓ তাহারালতর িরি, ওয়াসিব, সুন্নাত, মুস্তাহাব ইতযাসদ আহকাম 

বর্ ণনা করলত । 

✓ কর্ িকি বস্তু দ্বারা তাহারাত ববধ ও অববধ তা ব্যাখ্যা করলত । 

✓ ককান ককান কক্ষলত্র তাহারাত অিণন করা আবশ্যক তা বর্ ণনা 

করলত । 

✓ তাহারাত অিণন করার পদ্ধসত বর্ ণনা করলত । 

 (আি-সিকহ )   الفقه

o كتاب الطهارة  (পসবত্রতা িংক্রান্ত অধ্যায়) 

20 

✓ িািালতর পসরচয় বর্ ণনা করলত ।  

✓ িািালতর িরি, ওয়াসিব, সুন্নাত, মুস্তাহাব ইতযাসদ আহকাম 

বর্ ণনা করলত । 

✓ িািালতর িময় ইমামলদর মতামতিহ ব্যাখ্যা করলত। 

✓ িরি, ওয়াসিব, সুন্নাত ও নিি িািালতর পদ্ধসত সবলেষর্ 

করলত । 

o  كتاب الصلوة  (নামাি িংক্রান্ত অধ্যায়)  

✓ িাওলমর পসরচয় বর্ ণনা করলত ।  

✓ িাওলমর িরি, ওয়াসিব, সুন্নাত, মুস্তাহাব ইতযাসদ আহকাম 

বর্ ণনা করলত । 

✓ িাওলমর প্রকার বর্ ণনা করলত। 

✓ সবসভন্ন প্রকার িাওলমর সনয়লতর িময় িম্পলকণ ইমামলদর 

মতামত ব্যাখ্যা করলত। 

✓ িাওলমর কািা ও কািিারার হুকুম বর্ ণনা করলত। 

o  الصومكتاب     (করািা িংক্রান্ত অধ্যায়) 

✓ র্াকালতর পসরচয় বর্ ণনা করলত ।  

✓ র্াকালতর িরি, ওয়াসিব, সুন্নাত, মুস্তাহাব ইতযাসদ আহকাম 

বর্ ণনা করলত । 

✓ সবসভন্ন মালির র্াকালতর সনিাব বর্ ণনা করলত। 

o  كتاب الزكاة (র্াকাত িংক্রান্ত অধ্যায়) 

✓ হলের পসরচয় বর্ ণনা করলত ।  

✓ হলের িরি, ওয়াসিব, সুন্নাত, মুস্তাহাব ইতযাসদ আহকাম 

বর্ ণনা করলত । 

✓ ইহরাম বাঁধার সুন্নাত পদ্ধসত ও ইহরাম অবস্থায় কী কী কাি 

সনসষদ্ধ তা ব্যাখ্যা করলত। 

✓ হলের প্রকার ইমামলদর মতামতিহ ব্যাখ্যা করলত। 

✓ ককান প্রকালরর হে উত্তম তা দসিিিহ বর্ ণনা করলত। 

o  كتاب الحج  (হে িংক্রান্ত অধ্যায়) 

 

 



‘ি’ সবভাগ-60 

 علم التجويد
ইিমুত তািসবদ 

ক্রসমক 

নং 

মূ্ল্যায়ন িক্ষযমাত্রা 

পরীক্ষার্থী িক্ষম হলবন- 
সবষয়বস্তু নম্বর 

1 

✓ কুরআন মাসিলদর পসরচয় বর্ ণনা করলত। 

✓ কুরআন মাসিদ িংকিলনর ইসতহাি বর্ ণনা করলত। 

تعريف القرآن الكريم و تاريخ  
 تدوينه 

(কুরআলনর পসরচয় ও িংকিলনর 

ইসতহাি) 

10 

✓ ইিমুত তািসবলদর পসরচয়, উলিশ্য ও আলিাচয সবষয় 

বর্ ণনা করলত।  

✓ ইিমুত তািসবলদর গুরুত্ব ও প্রলয়ািনীয়তা ব্যাখ্যা 

করলত। 

✓ কুরআন কতিাওয়ালতর সবসভন্ন পদ্ধসত বর্ ণনা করলত। 

✓ িাত ক্বারী ও কচৌি রাবীর পসরচয় সদলত। 

✓ িাত ক্বারী ও কচৌি রাবীর  تعوذ পড়ার পদ্ধসত বর্ ণনা 

করলত। 

علم التجويد:  تعريفه وغرضه  
وموضوعه وأهميته ولم مست 

 الحاجة إليه 

(ইিমুত তািসবলদর পসরচয়, উলিশ্য, 

আলিাচয সবষয়, গুরুত্ব ও 

প্রলয়ািনীয়তা) 

 القراء السبعة والرواة أربعة عشر
(িাত ককরাত ও কচৌি রাবী এর বর্ ণনা) 

এর পসরচয় বর্ تعوذ و تسمية  ✓ ণনা করলত।  

 পড়ার পদ্ধসত ব্যাখ্যা করলত। تعوذ و تسمية  ✓

 أحكام التعوذ والتسمية
(আউজুসবল্লাহ ও সবিসমল্লাহ পড়ার 

সবধান) 

 

2 

 

✓ মািরালির পসরচয় প্রদান করলত। 

✓ আরসব হরিসুমলহর উচ্চারলর্র স্থান সনর্ ণয় করলত। 

✓ সিিালতর পসরচয় প্রদান করলত। 

✓ সিিালতর প্রকারিমহ বর্ ণনা করলত। 

 مخارج الحروف

(হরলির মািরািিমহ) 

الحروفت اصف   

(হুরুলির সিিাতিমহ 

10 

3 

✓ মালির পসরচয় বর্ ণনা করলত। 

✓ মালির প্রকার বর্ ণনা করলত। 

✓ কুরআন মাসিদ কর্থলক মালির কায়দাগুলিা সনর্ ণয় 

করলত। 

 أحكام المد 
(মালির সবধান) 

10 

4 

✓ নুন ছাসকন ও তানসবলনর পসরচয় বর্ ণনা করলত। 

✓ নুন ছাসকন ও তানসবলনর প্রকার বর্ ণনা করলত। 

✓ নুন ছাসকন ও তানসবলনর আহকাম ব্যাখ্যা করলত। 

✓ কুরআন মাসিদ কর্থলক নুন ছাসকন ও তানসবলনর 

কায়দাগুলিা সনর্ ণয় করলত। 

 أحكام النون الساكنة والتنوين
(নুন ছাসকন ও তানবীলনর সবধান) 

 

10 

5 

✓ সমম ছাসকলনর পসরচয় বর্ ণনা করলত। 

✓ সমম ছাসকলনর প্রকার বর্ ণনা করলত। 

✓ সমম ছাসকলনর আহকাম ব্যাখ্যা করলত। 

✓ কুরআন মাসিদ কর্থলক সমম ছাসকলনর কায়দাগুলিা 

সনর্ ণয় করলত। 

 أحكام الميم الساكنة 
(সমম ছাসকলনর সবধান) 

 

6 

 

✓ আরসব হরিগুলিার কপার ও বাসরক পড়ার সবধান 

ব্যাখ্যা করলত। 

✓ আল্লাহ শলির িাম পড়ার সনয়ম বর্ ণনা করলত। 

বর্ ر ✓ ণ পড়ার সনয়ম ব্যাখ্যা করলত। 

 قوانين التفخيم والترقيق
( কপার ও বাসরক পড়ার সবধান) 

10 

এর পসরচয় বর্  ضميرهاء  ✓ ণনা করলত।  

 এর সবধান ব্যাখ্যা করলত। هاء ضمير   ✓

 هاء الضمير

(হা-এ িমীলরর বর্ ণনা) 

 এর পসরচয় ব্যাখ্যা করলত وقف  ✓

এর প্রকার বর্ وقف ✓ ণনা করলত। 

এর প্রকার অনুর্ায়ী হুকুম বর্ وقف  ✓ ণনা করলত। 

 أحكام الوقف 
(ওয়াকলির হুকুম) 

 
10 

 এর পসরচয় ব্যাখ্যা করলত لحن  ✓

এর প্রকার বর্ لحن  ✓ ণনা করলত। 

এর প্রকার অনুর্ায়ী হুকুম বর্ لحن  ✓ ণনা করলত। 

 িাহান বা কতিাওয়ালতর ভুি) لحن 

িংক্রান্ত আলিাচনা) 

 



মানবণ্টন 

‘ক’ সবভাগ-40  

1. কুরআন : 10 
ক. অনুবাদ (1টি)-----------------------------------------------------------------------------------   05 

ি. আয়াত িংসেষ্ট প্রলের িংলক্ষলপ উত্তর প্রদান: (1টি) ----------------------------------------------- 03 

গ. তাহকীক বা শি সবলেষর্: (2টি)------------------------------------------------------------------ 02 

2. হাসদি : 10 
ক. অনুবাদ (1টি)-----------------------------------------------------------------------------------   05 

ি. হাসদি িংসেষ্ট প্রলের িংলক্ষলপ উত্তর প্রদান: (1টি) ----------------------------------------------- 03 

গ. তাহকীক বা শি সবলেষর্: (2টি)------------------------------------------------------------------ 02 

3. সিকহ : 20 

❖ দু’টি প্রলের উত্তর সদলত হলব। ------------------------------------------------------10×2=20 

 

‘ি’ সবভাগ 

তািসভদ -60 

 

4. এক কর্থায় বা এক বালকয উত্তর প্রদান (10টি) --------------------------------------------------------- 1×10=10 

[িকি অধ্যায় কর্থলক 2টি কলর কমাট 10টি প্রে র্থাকলব।] 

5. বর্ ণনামিক প্রলের উত্তর : (3টি) -----------------------------------------------------------------------10×3=30 

6. কুরআন মাসিলদর আয়াত কর্থলক সনধ ণাসরত কাওয়ালয়লদর শি কবর করা---------------------------------- 5×2=10 

[2য় কর্থলক 6ষ্ঠ পর্ ণন্ত িকি অধ্যায় কর্থলক কমাট 05টি কাওয়ালয়দ কবর করলত হলব।] 

7. সবলশষ সবলশষ শলির সনলচ দাগ কদয়া র্থাকলব, কি দাগলদয়া অংলশর কায়দা বর্ ণনা করা।------------------ 5×2=10 

[2য় কর্থলক 6ষ্ঠ পর্ ণন্ত িকি অধ্যায় কর্থলক কমাট 05টি কাওয়ালয়দ কবর করলত হলব।] 

 



SYLLABUS FOR NTRCA (WRITTEN) EXAMINATION 

Post: Trade Instructor 

Subject: Food Processing 

Subject Code: 225 

Exam Duration: 3 Hours        Full Marks: 100 

 

Introductions 

Candidates will have to answer 10 questions prepared from 10 units each carrying 10 marks. 

Each question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). The distribution of marks for each 

question can be 2+3+5, 3+3+4, 3+7, 2+2+6, 5+5 or 4+6. Questions will be prepared following 

Bloom’s taxonomy of cognitive learning. A minimum of 20% marks should be allotted to higher 

order questions which require analyzing, evaluating, complex problem solving or 

creating/synthesizing. There will be alternatives for three questions; an alternative question must 

be prepared from the same unit with same structure covering same sub-domain and marks 

distribution. 

 

Assessment Targets 

The Candidate will be able to: 

Contents Marks 

Define different terms of food 

science and nutrition. 

 

Describe role of food and food 

elements, enzymes and 

hormones, 

 

Prepare different types diet 

chart. 

Unit 1: Introduction to Food Science and 

Nutrition. 

• Food, Elements of food, classification of 

food elements. Food science and 

nutrition. 

• Features of food elements in food. 

• Role of food in maintenance of good 

health. 

• Role of vitamins in human body  

(A, C, D, E, K) 

• Deficiency of iron, calcium and 

Potassium. 

• Balanced diet, dietetics and diet planning 

for different age and working group 

people. 

• Nature and function of Enzymes and 

hormones. 

10 

Define food safety and hygiene 

terms.  

 

Identify hazard, cleaning agent, 

tools and equipment. 

 

Explain certification process of 

ISO, safe food, role of 

firefighting. 

Unit 2: Food safety and hygiene. 

• Food safety and hygiene  

• Health, PPE and OSH.  

• 5 keys of safe food  

• Cleaning, sanitation and sanitizing agent. 

• ISO: 22000, HACCP, GMP. 

• Fire prevention, First aid.  

• Housekeeping, Hazard and 5s 

 

 

10 



Define sorting, grading, Jam, 

Jelly, fermentation, grain. 

 

Explain the function of raw 

materials and ingredients use in 

food process. 

 

Describe the process of sugar 

concentered and fermented 

product.   

 

 

Unit 3: Food Processing. 

• Fruits and vegetable processing.  

• Sorting and grading. 

• Sugar concentrate products (Jam, Jelly) 

• Fermentation and fermented products 

(Olive, green mango). 

• Sauce and Chatny processing (Tomato 

sauce, Chile sauce, Turmeric chatny).  

• Grain processing (rice, wheat and 

maize). 

• Cereals, pulses, legumes and spices 

processing.  

• Fish, meat and poultry processing 

10 

Define baking related term.  

  

Explain the function Raw 

materials, ingredients, machine, 

equipment, tools, utensils. 

 

Describe production procedure 

of bakery and confectionery 

products. 

 

Evaluate the impact of bakery 

and confectionery products on 

health  

 

Unit 4: Bakery and Confectionery 

Products. 

• Raw materials, machinery, equipment & 

tools of bakery and confectionery 

product. 

• Basic characteristics of common bakery 

ingredients (flour, sweetening, 

shortening and leavening agents). 

• Characteristic of bread & biscuit dough 

and cake & pastry batter. 

• Prepare different types bread (whole 

wheat bread, bun, sandwich bread), 

biscuit (butter biscuit, milk biscuits), and 

cake (plain cake, fruits cake) and 

confectionery (Chocolates, candies, 

chewing gum, ball gum, and compressed 

gummy candy) products procedure. 

10 

Define milk science, dairy 

products and process. 

 

Describe milk and milk product 

processing methods.  

 

Explain the function of heat 

treatment 

 

Unit 5: Dairy Products. 

• Milk science and dairy products  

• Classification of dairy products. 

• Physical and chemical properties of milk 

and compositions of milk 

• Methods of heat treatment and impact on 

milk and dairy products. 

• Manufacturing process of pasteurized 

milk, sterilized milk, evaporated milk, 

condensed milk, full cream milk and 

skim milk powder 

• Manufacturing method of yogurt, 

cheese, butter, ghee. 

10 

Define food preservation related 

terms. 

Unit 6: Food Preservation. 

• Methods food preservation (Drying, 

10 



 

Describe purpose of food 

additives with quantity. 

 

Differentiate between drying 

and dehydration. 

 

Explain food preservation 

methods, Importance of food 

preservation, drying 

characteristic and drying curve, 

Procedure of vinegar 

preparation.  

 

 

Drying and dehydration, freezing, 

pickling, curing, brining, syruping and 

canning) 

• Principles & Necessity of food 

preservation. 

• Spoilage and shelf life of Food 

• Food poisoning and additives  

• GRAS list and E-numbers 

• De-hydro freezing, freezer burn, thawing 

and chilling injury. 

• Drying characteristic & drying curve.  

• Food preservation by irradiation 

• Preparation of Vinegar and its 

application in food industry. 

• Citrus fruits preserve by Pickling.  

• Cold storage and Frozen food  

• Ideal cold storage structure for  fruits and 

vegetables 

Define different types of 

solution and solution related 

terms, samples.  

 

Explain contamination and 

spoilage. 

 

Describe Normal solution 

preparation procedures,  

Acidity and vitamin C 

calculation process,  

Fat and protein calculation 

process of milk. 

 

Unit 7: Food Analysis and Quality control. 

• Normal solution, molar solution, molal 

solution, buffer solution, standard 

solution, indicator, titration and 

standardization.   

• Samples and sampling techniques.  

• Sources of food contamination and 

spoilage 

• Chemical solutions of 0.1 N HCl and 

NaoH solution.  

• Acidity and vitamin C in citrus 

fruit/juice/liquid drinks. 

•  Fat and protein of milk. 

10 

Define packaging terms. 

 

Explain the purpose of 

packaging, containers, 

advantages and disadvantages 

of containers. 

 

Describe the bottle, can and 

container-making process,  

 

Evaluate Impact of lacquers 

and labeling. 

Unit 8: Food Packaging. 

• Packaging, food packaging, 

Biodegradable and non-biodegradable 

packaging. 

• Classification and purpose of packaging. 

• Explain characteristics of food grade 

packaging materials.  

• Classification of container and 

advantages and disadvantages of tin, 

aluminum, plastic and, glass container. 

• Can making process with flow sheet.  

• Different type of lacquers and their uses.  

10 



• Flow chart for preparation of glass bottle 

and container.  

• Label and labeling. 

• Design, information, printing on label 

and Importance of labeling. 

Define terms and terminology 

of food adulteration and 

toxicology.  

 

Explain the maximum intact 

limit and over dosages side 

effects of heavy metal. 

 

Classify of toxic agents.  

 

Describe Health risks, 

preventive action of food 

adulteration.  

Symptom of food allergy. 

Regulation for pesticide. 

 

Analysis detecting common 

adulterants in food. 

 

Evaluate the impact on health 

of Pesticide, herbicide, 

insecticides and antibiotic.  

Unit 9: Food Adulteration and Toxicology 

• Food adulteration and types of food 

adulteration and health risks of 

adulterated food. 

• Preventive action of Food adulteration 

• Pesticide, herbicide, insecticides and 

their impact on health. 

• Regulations for pesticides in food.  

• DDT, PCB, PCDD. 

• Heavy metals contamination sources and 

their maximum intact limit and over 

dosages side effects (Arsenic, Lead, 

Mercury, Cadmium)  

• Toxicology, Toxicity and toxic agent. 

• Food allergy and its symptoms 

• Antibiotic and its effect.  

• Determination of antibiotics (milk , 

meat, fish, egg & poultry  and process 

Food ) 

10 

Define unit operation and unit 

process term. 

 

Classify Fluid and Flow,   

flow and pressure measuring 

devices, mixing equipment. 

 

Explain flow, Bernoulli’s 

equation and nature of fluid 

flow. 

 

Describe the function of pump. 

 

Solve problems on flow and 

pressure. 

 

Unit 10: Unit Operation and Process 

Control 

• Unit operation & unit process.  

• Fluid and liquid 

• Pressure, density and velocity of fluid 

• Flow of fluids and its classification. 

• Reynolds number 

• Determination of flow rate and pressure 

of fluid.  

• Bernoulli’s equation. 

• Solve problems on Bernoulli’s equation. 

• Flow and pressure measuring devices. 

• Pump and Priming. 

• Pump head, suction head, impelling 

head, and total head. 

• Centrifugal and rotary pump use in food 

industry.    

 

10 
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SYLLABUS FOR NTRCA (WRITTEN) EXAMINATION 
 

Post: Trade Instructor  
 

Subject: Civil Construction 
 

Subject Code: 226            Exam Duration: (03) Three Hours             Full 
Marks: 100 

 

Instructions  
Candidates will have to answer 10 questions prepared from 10 units each carrying 10 Marks. Each 
question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). The distribution of marks for each question can be 2+3+5, 
3+3+4, 3+7, 2+2+6, 5+5 or 4+6. Questions will be prepared following Bloom’s taxonomy of cognitive 
learning.  A minimum of 20% marks should be allotted to higher order questions which require 
analyzing, evaluating, complex problem solving or creating/synthesizing. There will be alternatives for 
three questions; an alternative question must be prepared from the same unit with same structure 
covering same sub-domain and marks distribution.   
 

Assessment Targets 
The Candidate will be able to - 

Contents Marks 

• define the basic knowledge of 

workshop safety, personal safety 

and security 

 

• identify the different types of fire 

and fire related instrument   

 

• explain the maintenance and 

development of hygienic safety in 

workshops 

Unit 1: Safety in workshop 

• Workshop safety; 

• Personal safety and security; 

• Personal Protective 

Equipment(PPE); 

• Types and characteristics of fire;  

• Guideline of ACI and BNBC code; 

• Rules of workshop safety;   

• Different types of fire 

extinguishers. 

 

10 
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• identify the different types of 

civil engineering materials 

• describe civil engineering 

materials   

• use civil engineering materials  

• field Test of civil engineering 

materials 

Unit 2: Civil Engineering Materials 

• Brick;  

• Sand; 

• Cement; 

• Steel; 

•  Admixture; 

•  Wood;  

• Field test of cement, sand and 

bricks. 

 

10 

• identify the different types 

masonry works  

• prepare masonry works 

• use of different type mortar and 

brick closer   

Unit 3: Brick Masonry work  
• Brick masonry 

• Block masonry  

• Technical word of masonry 

works; 

• Different types of bond; 

• Brick closer; 

• Different types of mortar and its 

characteristics.  

 

10 

• identify the different type 

concrete 

• prepare different type of 

concrete 

• workability of concrete 

• apply quality type of concrete 

Unit 4: Concrete of Civil Engineering 
works. 

• Concrete; 

• Water cement ratio; 

• Slump test; 

• Durability of concrete; 

• Compression test of concrete 

 

10 
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• identify building structure 

component and building disaster 

 

• apply  tools and equipment use 

of building structure 

 

• explain the purpose of building 

maintenance 

 

 
 

Unit 5: Building Structure Component 
• Foundation; 
• Column; 
• Beam; 
• Slab;  
• Lintel; 
• Arch; 
• Lime trenching; 
• Damp Proof Course; 
• Staircase ; 
• Roof; 
• Earthquake; 
• Wind Pressure; 
• Tools & equipment’s of 

construction work; 
• Building maintenance. 

 

10 

• apply different types of method 

for earth work in excavation 

 

• determine the cost and quantity 

of construction works 

 
 

 
 

Unit 6: Estimating and Coasting 
• Earth work in excavation; 
• Estimate of masonry works; 
• Estimate of plaster works; 
• Estimate of RCC works; 
•  Estimating and costing of road 

works; 
• Estimate of wooden works. 

 

10 

• describe the concepts of 

knowledge surveying 

• explain the rules and principles 

of chain survey 

• apply contour survey and 

theodolite  survey 

Unit 7: Surveying of Civil Engineering 

Works 

• Surveying; 

• Chain survey; 

• Contouring; 

• Leveling; 

• Theodolite survey. 

 

 

10 
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• explain the different type of 

force 

• apply the shear force , bending 

moment diagram and moment of 

inertia 

• define the moment of inertia  

 
 

Unit 8: Applied mechanics 

• Force; 

• Stress and strain; 

• Shear force and bending moment; 

• Moment of inertia  

 

 

10 

• describe the RCC concrete 

structure 

• design of different component of 

structure  

 

• explain the component of 

structure 
 

Unit 9: Theory and Design of 
Structure 

• Different component of RCC 

structure; 

• Foundation design; 

• Column design; 

• Beam design; 

• Slab design. 

10 

• define the color wash, distemper 

painting, polishing and potty   

• classification of color wash 

• apply color wash, distemper 

painting, polishing and potty   

Unit 10: Color wash 
• Different component of color 

wash; 

• Distemper  

• Painting 

• Polishing 

• Potty  

 

10 
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  Md.Kamal Hossen   

Instructions for Question Setters: 

Candidates will have to answer 10 questions out of 13 prepared from 10 units each carrying 10 

Marks. Each question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). Questions will be prepared following 

Bloom’s taxonomy of cognitive learning. A minimum of 20% marks should be allocated to sub item 

of higher order questions which require analyzing, evaluating, complex problem solving or 

creating/synthesizing at ever question. There will be alternatives for three questions must be 

prepared from the same unit with same structure covering same sub-domain and marks 

distribution. 
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NTRCA পরীক্ষার সিলেবাি 

 

পদ: ট্রেড ইন্সোক্টর 

 

সবষয়: ট্রেনালরে ইলেকসেকযাে ওয়াককি  

সবষয় ট্রকাড: ২২৭ 

 িময়:  সিন ঘন্টা                                                                                                 পূর্ কমান: 100 

 

সনলদ কশনা: 

10টি ইউসনট ট্রেলক প্রস্তুিকৃি 10টি প্রশ্ন ট্রেলক প্রােীলদর 10টি প্রলশ্নর উত্তর সদলি হলব যার প্রসিটিলি 10 নম্বর োকলব। প্রসিটি 

প্রলশ্নর 2 ট্রেলক 3টি উপ-আইলটম োকলব ট্রযমন: ক, খ, গ। প্রসিটি প্রলশ্নর নম্বর বন্টন হলি পালর 2+3+5, 3+3+4, 3+7, 

2+2+6, 5+5 বা 4+6। জ্ঞান সিসত্তক উলযযলের ট্রের্ীসবন্যাি অনুিরর্ কলর প্রশ্ন প্রস্তুি করলি হলব এবং 20% নম্বর জ্ঞালনর 

উচ্চির দক্ষিা স্তর প্রলশ্নর েন্য বরায োকলব।     

 

মূল্যায়ন েক্ষযমাত্রা প্রােী- সবষয়বস্তু নম্বর 

• ইলেকট্রিকযাে সাট্রকিলের কালরন্ট, ভ ালেলে এবং 

ভরট্রেষ্ট্যান্স এর  মলে সম্পকি ট্রনন িয় করলে পারলব ; 

• ট্রবট্র ন্ন সাইে ও কযাপাট্রসটির োর ও কযাবে শনাক্ত 

করলে পারলব ; 

• ববদ্যযট্রেক োলরর ট্রবট্র ন্ন েলয়ন্ট বেট্রর করলে পারলব; 

• ট্রসট্ররে ও প্যারাোে সাট্রকিলের ববট্রশষ্ট্যসমূহ বর্ িনা 

করলে পারলব; 

• সুইচ, সুইচ ভবার্ ি, ভহাল্ডার, সলকে, প্লাগ, ট্রসট্রেং ভরাে 

সম্পলকি বর্ িনা  করলে পারলব।  

ইউট্রনে-১: ইলেকট্রিকযাে প্যারাট্রমোর 

• কালরন্ট, ভ ালেলে এবং ভরট্রেষ্ট্যান্স  

• ওহলমর সূত্র ও সূলত্রর সাহালে সমস্যার সমাধান  

• ববদ্যযট্রেক োর ও কযাবে এবং োলরর সাইে 

• ববদ্যযট্রেক োলরর েলয়ন্ট 

• ভরট্রেষ্ট্যালন্সর সূত্র ও সূলত্রর সাহালে সমস্যার সমাধান 

•  ভরট্রেষ্ট্যান্স, ইন্ডাকট্যান্স এবং কযাপাট্রসট্যান্স  

• ইন্ডাকটি  ট্ররয়যাকট্যান্স, কযাপাট্রসটি  ট্ররয়যাকট্যান্স 

এবং ইট্রম্পর্যান্স   

• সুইচ, সুইচ ভবার্ ি, ভহাল্ডার, সলকে, প্লাগ, ট্রসট্রেং ভরাে 

১০ 

• ট্রসট্ররে ও প্যারাোে সাট্রকিলের ববট্রশষ্ট্যসমূহ বর্ িনা 

করলে পারলব; 

•  ট্রি-ভেে স্টার সাট্রকিে বেরী কলর এলের ববট্রশষ্ট্য 

বর্ িনা করলে পারলব; 

• ট্রি-ভেে ভর্ো সাট্রকিে বেরী কলর এলের ববট্রশষ্ট্য 

বর্ িনা করলে পারলব; 

• চযালনে ওয়যাট্ররং, সারলেস কন্ডুইে ওয়যাট্ররং ও 

কনট্রসল্ড কন্ডুইে ওয়যাট্ররং সম্পলকি বর্ িনা  করলে 

পারলব। 

ইউট্রনে-২: ইলেকট্রিকযাে সাট্রকিে ও ইলেকট্রিকযাে হাউে 

ওয়যাট্ররং 

• ইলেকট্রিকযাে সাট্রকিে এর উপাোন 

• ট্রসট্ররে ও প্যারাোে সাট্রকিে 

• এট্রস ট্রি-ভেে ট্রসলস্টম 

• এট্রস ট্রি-ভেে স্টার সাট্রকিে 

• এট্রস ট্রি-ভেে ভর্ো সাট্রকিে 

• চযালনে ওয়যাট্ররং 

• সারলেস কন্ডুইে ওয়যাট্ররং 

• কনট্রসল্ড কন্ডুইে ওয়যাট্ররং 

১০ 

• ববদ্যযট্রেক ট্রনয়ন্ত্রর্ ও রক্ষর্ যন্ত্র সম্পলকি বর্ িনা করলে 

পারলব ; 

• ট্রবট্র ন্ন প্রকার ট্রেউলের গঠন ও কায িপ্রর্ােী বর্ িনা 

করলে পারলব।  

ইউট্রনে-৩: ববদ্যযট্রেক ট্রনয়ন্ত্রর্ ও রক্ষর্ যন্ত্র 

• ববদ্যযট্রেক ট্রনয়ন্ত্রর্ যন্ত্র 

• ববদ্যযট্রেক রক্ষর্ যন্ত্র 

• ট্রেউে  

• ট্রবট্র ন্ন প্রকার ট্রেউলের গঠন ও কায িপ্রর্ােী 

১০ 
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• ট্রেউলের ব্যবহার  

• এমট্রসট্রব 

• ভপাোট্ররটি ভেষ্ট্ বর্ িনা করলে পারলব; 

• কট্রন্টট্রনউটি ভেষ্ট্ বর্ িনা করলে পারলব; 

• পট্ররবাট্রহর ইনসুলেশন ভরট্রেস্টযান্স ভেষ্ট্ বর্ িনা করলে 

পারলব; 

• আর্ ি ভরট্রেস্টযান্স ভেষ্ট্ বর্ িনা করলে পারলব। 

ইউট্রনে-৪: ইলেকট্রিকযাে সাট্রকিে ভেষ্ট্   

• ববদ্যযট্রেক ওয়যাট্ররং ভেট্রষ্ট্ং  

• ভপাোট্ররটি ভেষ্ট্   

• কট্রন্টট্রনউটি ভেষ্ট্ 

• পট্ররবাট্রহর ইনসুলেশন ভরট্রেস্টযান্স ভেষ্ট্ 

• আর্ ি ভরট্রেস্টযান্স ভেষ্ট্ 

১০ 

• কট্রমউট্রনলকশন ট্রসলস্টম বর্ িনা করলে পারলব; 

• কট্রমউট্রনলকশন কযাবে সনাক্ত করলে পারলব; 

• ইন্টারলনে এর ব্যবহার বর্ িনা করলে পারলব; 

• ইন্টারলনে এর সুেে বর্ িনা করলে পারলব। 

 

ইউট্রনে-৫: কট্রমউট্রনলকশন ট্রসলষ্ট্ম  

• র্াো কট্রমউট্রনলকশন ট্রসলস্টম 

• ট্রর্ট্রেোে কট্রমউট্রনলকশন 

• কট্রম্পউোর ভনেওয়ালকি ব্যবহৃে কযাবেসমূহ 

• কট্রম্পউোর ভনেওয়ালকি ব্যবহৃে কালনক্টরসমূহ 

• ইন্টারলনে এর ব্যবহার ও সুেে 

• ট্রসট্রসটিট্র   

১০ 

• োইটিং ও োইটিং পদ্ধট্রে বর্ িনা  করলে পারলব; 

• ট্রবট্র ন্ন প্রকার ল্যালম্পর লুলমন ও ব্যবহার সম্পলকি 

বর্ িনা করলে পারলব; 

• ইলুট্রমলনশলনর প্রলয়ােনীয়ো ব্যাখ্যা করলে পারলব; 

• ইল ন্ট ম্যালনেলমলন্টর কাে বর্ িনা করলে পারলব।  

ইউট্রনে-৬: োইটিং এবং ইলুট্রমলনশন 

• োইটিং 

• ববদ্যযট্রেক বাট্রে 

• ইলুট্রমলনশন 

• ইল ন্ট ম্যালনেলমন্ট 

১০ 

• ভমাের ও িান্সেরমার  সম্পলকি বর্ িনা  করলে পারলব; 

• কযাপাট্রসের ভমােলরর গঠন ও কায িপদ্ধট্রে বর্ িনা  

করলে পারলব; 

• ট্রি-ভেে ইন্ডাকশন ভমাের চালু করলে পারলব। 

• ভস্টপ আপ ও ভস্টপ র্াউন িান্সেরমার বর্ িনা  করলে 

পারলব। 

ইউট্রনে-৭:  ইন্ডাকশন ভমাের ও িান্সেরমার 

• ববদ্যযট্রেক ভমাের 

• এট্রস ট্রসলেে ভেে ভমাের 

• ট্রি-ভেে ইন্ডাকশন ভমাের  

• িান্সেরমার ও িান্সেরমার সম্পট্রকিে সমস্যাবট্রের 

সমাধান 

১০ 

• আট্রর্ িং ট্রসলষ্ট্ম স্থাপন সম্পলকি বর্ িনা করলে পারলব; 

• আর্ ি ভরট্রেস্টযান্স পট্ররমাপ করলে পারলব ; 

• আর্ ি ট্রসলষ্ট্লমর ভোষত্রুটি সনাক্ত করলে পারলব। 

ইউট্রনে-৮: আট্রর্ িং ট্রসলষ্ট্ম  

• আট্রর্ িং এর প্রলয়ােনীয়ো 

• আট্রর্ িং ট্রসলষ্ট্লম ব্যবহৃে উপাোনসমূহ 

• আর্ ি ভরট্রেস্টযান্স     

• ভমগার 

১০ 

• নরমাে ও স্ট্যান্ডবাই পাওয়ার িাপ্লাই সম্পলকি বর্ িনা 

করলে পারলব;  

• ভসাোর ট্রসলষ্ট্লমর ট্রবট্র ন্ন অংশ বর্ িনা করলে পারলব ; 

• এট্রস ভেনালরের  ও ট্রর্ট্রস ভেনালরের বর্ িনা করলে 

পারলব ; 

• ভসে ও ব্যাোট্ররর পাার্ িকয উলেখ করলে পারলব ; 

• ড্রাই ভসলের গঠন বর্ িনা করলে পারলব ।  

ইউট্রনে-৯: নরমাে ও স্ট্যান্ডবাই পাওয়ার িাপ্লাই এবং ভসাোর 

ট্রসলষ্ট্ম  

• আইট্রপএস 

• ইউট্রপএস 

• এট্রস ভেনালরের  ও ট্রর্ট্রস ভেনালরের 

• ভসাোর প্যালনে ট্রসলস্টলমর প্রধান প্রধান অংশ 

• ভসাোর প্যালনে স্থাপন পদ্ধট্রে 

১০ 
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 • ভসে ও ব্যাোট্রর 

• ড্রাই ভসলের গঠন 

• ট্রসট্রেং েযান, এগেস্ট েযান ও ওয়াে মাউলন্টর্ েযান, 

ববদ্যযট্রেক ইট্রি, রাইস কুকার, মাইলরাওলয়  ওল ন, 

পাম্প এর রক্ষর্ালবক্ষর্ ও ভমরামে সম্পলকি বর্ িনা 

করলে পারলব ।  

 

ইউট্রনে-১০:  ভহাম অযাপ্লালয়ন্স রক্ষর্ালবক্ষর্ ও ভমরামে 

• ট্রসট্রেং েযান 

• এগেস্ট েযান ও ওয়াে মাউলন্টর্ েযান 

• ববদ্যযট্রেক ইট্রি 

• রাইস কুকার 

• মাইলরাওলয়  ওল ন 

• পাম্প 

১০ 

 

প্রশ্ন প্রর্য়লনর েন্য সনলদ কশনা: 

10টি ইউসনট ট্রেলক ১0 টি প্রশ্ন প্রর্য়ন করলি হলব যার প্রসিটিলি 10 নম্বর োকলব। প্রসিটি প্রলশ্নর 2 ট্রেলক 3টি উপ-আইলটম োকলব 

ট্রযমন: ক, খ, গ। প্রসিটি প্রলশ্নর নম্বর বন্টন হলি পালর 2+3+5, 3+3+4, 3+7, 2+2+6, 5+5 বা 4+6। জ্ঞান সিসত্তক 

উলযযলের ট্রের্ীসবন্যাি অনুিরর্ কলর প্রশ্ন প্রস্তুি করলি হলব এবং 20% নম্বর জ্ঞালনর উচ্চির দক্ষিা স্তর প্রলশ্নর েন্য বরায 

োকলব।     
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SYLLABUS FOR NTRCA (WRITTEN) EXAMINATION 
 

Post: Trade Instructor  
 

Subject: General Electronics Works 
 

    Subject Code: 228  

 
Exam Duration: (03) Three Hours                                                                         Full Marks: 100 

 

Instructions 
Candidates will have to answer 10 questions prepared from 10 units each carrying 10 Marks. Each 
question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). The distribution of marks for each question can be 2+3+5, 
3+3+4, 3+7, 2+2+6, 5+5 or 4+6. Questions will be prepared following Bloom’s taxonomy of cognitive 
learning.  A minimum of 20% marks should be allotted to higher order questions which require 
analyzing, evaluating, complex problem solving or creating/synthesizing.  
 

Assessment Targets 
The Candidate will be able to - 

Contents Marks 

• define electricity. 
 

• identify the electric Circuits. 

 

• calculate Current, Voltage & 

Resistance of a electrical Circuit. 

 

 

Unit 1: Introduction to Electricity and 
Electric Circuit 

• Characteristics and types of electricity; 
• Define Current, Voltage and 

Resistance; 
• Ohm’s Law, Problem and solution;  
• Components and classification of 

Electric Circuit; 
• Problem and Solution of Electric 

Circuit. 

10 

• identify Semiconductor Devices. 

• explain the construction of 

Semiconductor and Semiconductor 

Devices. 

• describe the operation of power 

control circuits using DIAC, TRIAC, 

SCR, UJT, MOSFET, CMOS, IGBT, GTO,   

SIT. 

• Testing & fault finding of 

Semiconductor devices. 

Unit 2: Semiconductor ,Semiconductor  
Devices and Circuits 

• Types , Construction and 
Characteristics of Semiconductor; 

• Semiconductor Diode, Special Diodes; 
• Biasing; 
• Circuit using  Semiconductor Diode 

and Special Diode; 
• DIAC, TRIAC,SCR UJT,MOSFET,CMOS, 

IGBT,GTO,SIT; 
• Circuit using DIAC, TRIAC, SCR 

UJT,MOSFET,CMOS, IGBT,GTO,SIT;  
• Test of above Semiconductor Devices 

and circuits. 
 

10 
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• explain the operation of 

Regulated and Unregulated 

Power Supply; 

• describe the operation of SMPS . 

testing & fault finding of Power Supply 

circuit. 

testing & fault finding of IPS, UPS 

 

Unit 3:  Power Supply 
 

• Types , Use and Function of   Power 
Supply; 

• Circuit Diagram of Power Supply; 
• Rectifier ; 
• Different types of Rectifier; 
• Regulated and Unregulated Power 

Supply; 
• SMPS (Switch Mode Power Supply). 
• IPS (Interruptable Power Supply),UPS 

(Uninterruptable Power Supply ) 
• Testing and fault finding. 

10 

• describe Amplifier & 
Amplification. 

• explain the operation of 
CE,CB,CC and push-pull 
Amplifier 

 

 
Unit 4: Concept of Amplifier 

 
• Define Amplifier & Amplification; 
• Classification of Amplifier ;  
• Transistor biasing; 
• single stage and multistage amplifier; 
• CB,CE, CC amplifier circuit.   
• operation of voltage divider biased CE 

amplifier circuit. 
• operation of push pull amplifier. 

10 

 
• explain the operation of 

Electronic Home Applience; 
• demonstrate the operation of 

Electronic Home Applience; 
• solve various real-life problem ; 

 
 

Unit 5: Electronic Home Applience 
 

• List  and uses  of Electronic Home 
Applience; 

• Operation of Charger Light, Rice 
cooker, Blender, Toster, Coffee Maker, 
Sound system, Micro oven, Washing 
Machine 

• Major section and function of 
Electronic Home Applience; 

 
• Fault finding and solution. 

10 
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• explain the operation of 
Internet service and Internet 
Protocol; 

• explain the operation IP 
configuration of computer; 

• explain the operation and IP 
configuration of smart TV; 

• identify the different part of 
dish Antenna; 

• identify error of cable and cable 
TV. 

 
 
 
 

Unit 6: Internet and cable TV 
 

• Concept of Internet; 

• Tools and equipments of Internet 
system; 

• Concept of Broadband & Broadband 
connection; 

• Internet Service, Internet Protocol; 

• IP configuration of  computer 

• IP configuration of  smart TV; 

• Component of cable TV; 

• Frequency spectrum of cable TV; 

• Different part of Dish Antenna; 

• Function of Dish Antenna; 

• Eror of cable and cable TV. 

10 

• explain the operation of TV 
receiver (CRT, LCD, LED,SMART 
and Andriod); 

 
• demonstrate the operation of 

TV recevers; 
• solve various real-life problem ; 

 

Unit 7: Television System 
 

• Define TV system; 
• Classification of  TV system ; 
• Describe the block diagram of TV 

receiver (CRT, LCD,LED,SMART and 
Andriod); 

• Identify the section of smart TV ; 
• Function of each section of smart TV; 
• Fault finding. 

10 

• explain the operation of feature 
Mobile & smart mobile phone 

• fault finding and solve various 
real life problem of smart mobile 
phone; 

•  assembling & disassembling 
process of smart mobile phone. 

 
 

Unit 8: Smart mobile phone 
 

• Concept of feature mobile phone; 
• Basic concept of smart mobile phone; 
• Difference between  feature mobile  

phone & smart mobile phone; 
• Component of smart mobile phone; 
• Block diagram of smart mobile phone; 
• Fault Finding of smart mobile phone; 
• Assembling & Disassembling process 

of smart mobile phone. 
 
 
 
 
 

10 
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• state Transducer and sensor; 
• mention different types of 

Transducer and sensor; 
• define active and passive 

transducer; 
• explain measuring and 

controlling technic of force. 
pressure, weight, temperature, 
heat , displacement, flow of 
liquid or air , liquid level etc. 

Unit 9: Instrumentation and Process   
control 
 

• Define Transducer and sensor; 
• Types of Transducer and sensor; 
• Difference between Transducer and 

sensor;  
• Measuring technique using 

Transducer; 
• Operation  of strain gauges,  

thermistor ,LVDT, RTD, Photo voltaic 
cell, Thermocouple, Thermopile , 
Digital decoder, 2 and  their 
application . 

10 

• explain Rader system; 
• describe Optical fibre 

communication; 
• explain Basic Pulsed Rader 

system; 
• explain satellite communication 

system. 
 
 

Unit 10: Advanced communication System 
 

• Concept of  Communication; 

• Modulation, Demodulation; 

• Optical fibre communication; 

• Basic concept of  Rader; 

• Different types of Rader; 

• Operation  of  Basic Pulsed Rader 
system; 

• Block diagram of Rader system and 
function of each block; 

• Define satellite system; 

• Block diagram of satellite earth 
station and communication system. 

10 

 
Instructions for Question Setters: 

Candidates will have to answer 10 questions out of 13 prepared from 10 units each carrying 10 

Marks. Each question will have 2 to 3 sub-items (e.g. a, b, c). Questions will be prepared following 

Bloom’s taxonomy of cognitive learning. A minimum of 20% marks should be allocated to sub item 

of higher order questions which require analyzing, evaluating, complex problem solving or 

creating/synthesizing at ever question.  

 


