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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

 

 
विलपकार प्रविक्षण योजना की स्थापना के बाद से ही विलप अनुदेिक प्रविक्षण योजना काययरि है। पहला 

विलप प्रविक्षकों का प्रविक्षण सांस्थान 1948 में स्थावपि वकया गया था। इसके बाद सन 1960 में 6 और सेन्रल 

प्रविक्षण इांस्टीट्यटू (सी. टी. आई.) अथायि ्कें द्रीय प्रविक्षण सांस्थान - लुवधयाना, कानपुर, हािडा, मुांबई, चेन्नई और 

हैदराबाद में स्थावपि वकए गए । ये सांस्थान अब राष्ट्रीय कौिल प्रविक्षण सांस्थान (NSTI) के नाम से जाने जािे हैं । ये 

पाठ्यक्रम भारि के सभी राष्ट्रीय कौिल प्रविक्षण सांस्थानों (NSTI) के साथ-साथ आई.टी.ओ.टी. में भी 

सफलिापूियक चलाये जा रहे हैं। ये पाठ्यक्रम दक्षिा आधाररि एक िषीय पाठ्यक्रम हैं।   

व्यािसावयक अनुदेिक प्रविक्षण काययक्रम का मुख्य उदे्दश्य प्रविक्षकों को विलप विक्षा के्षत्र में आिश्यक 

िकनीकी के विवभन्न पहलुओां को जानना और िकनीकी हस्िाांिरण की कला का ज्ञान प्राप्त करना है, िावक उद्योगों 

के वलए कुिल कमी विकवसि वकये जा सके । इससे स्िरोजगार में विकास और बडे पैमाने पर सामावजक लाभ 

प्राप्त होगा। इस प्रकार एक समग्र प्रविक्षण अनुभि के साथ िरक्की करिे हुए इस व्यिसाय में प्रविकु्ष वििेष ज्ञान, 

कौिल और विकास का दृविकोण प्राप्त कर व्यािसावयक प्रविक्षण पाररवस्थविकी िांत्र में योगदान कर सकें गे । 

यह पाठ्यक्रम प्रविक्षकों में अनुदेिक प्रविक्षण आधाररि कुिलिा विकवसि कर प्रविक्षणाथी सांरक्षक 

बनने में सक्षम बनािा है वजससे िे प्रविक्षणावथययों को विवभन्न प्रविक्षण विवधयों से प्रविक्षण कायय में पे्रररि कर सकें गे 

िथा उपलब्ध सांिाधनों का प्रभाििाली उपयोग प्रबांधन भी कर सकें गे ।  

यह पद्धवि उन्हें सहकाररिा िथा कायय करने के उन्नि िरीकों के जानने में महत्िपूणय योगदान देगी । 

प्रविक्षणाथी पाठ्यक्रम की विषयिस्ि ु समझकर सही पररपेक्ष्य में व्याख्या करने में सक्षम बनेंगे ।  इस प्रकार 

परीक्षणाथी प्रविक्षण के अनुभि से सिक्त बनेंगे एिां प्रविक्षण गुणििा सुवनविि की जा सकेगी । 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   1. यवषय सार 
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2.1 सामान्य 

सी. आई. टी. एस. पाठ्यक्रम भारि के सभी राष्ट्रीय कौिल प्रविक्षण सांस्थानों (NSTI) के साथ-साथ आई.टी.ओ.टी. में 

सफलिापूियक चलाये जा रहे हैं। ये पाठ्यक्रम दक्षिा आधाररि एक िषीय पाठ्यक्रम हैं। सी. आई. टी. एस. में प्रिेि के सांबांध में विस्िृि 

वदिा-वनदेिों के वलए समय-समय पर डी.जी.टी. द्वारा जारी वकए गए वनदेिों का पालन वकया जािा है। इसका पूणय प्रिेि वििरण NIMI 

िेब पोटयल http://www.nimionlineadmission.in पर उपलब्ध कराया गया है। इसमें रेड टेक्नोलॉजी (व्यािसावयक 

कौिल और व्यािसावयक ज्ञान), प्रविक्षण पद्धवि एिां इांजीवनयररांग प्रौद्योवगकी / व्यािहाररक कौिल (Soft Skills) िावमल है। 

प्रविक्षण काययक्रम के सफल समापन के बाद, प्रविक्षु को अविल भारिीय व्यािसावयक अनुदेिक प्रविक्षण परीक्षा में बैठना होिा है । 

सफल प्रविक्षु को डी. जी. टी.  द्वारा एन. सी. आई. सी. प्रमाणपत्र प्रदान वकया जािा है। अगस्ि 2019 से िरुू होने िाले सत्र के प्रभाि 

से, क्राफ्ट इांस्रक्टर प्रविक्षण स्कीम (CITS) के िहि जारी नेिनल क्राफ्ट इांस्रक्टर सवटयवफकेट (NCIC) की िैधिा 5 िषय होगी। NCIC 

प्रमाणपत्र प्राप्त करने के बाद पाांचिें िषय के दौरान, प्रमाण-पत्र धारक को कम से कम दस वदनों की अिवध के ररफे्रिर कोसय में भाग लेने 

की आिश्यकिा होगी। ये ररफे्रिर कोसय राष्ट्रीय कौिल प्रविक्षण सांस्थानों (NSTI) / चुने हुए सांस्थानों द्वारा प्रस्िुि वकए जाएांगे। 

2.2 पाठ्यक्रम सिं चना 

एक िषय की अिवध के दौरान विवभन्न पाठ्यक्रम विषय इकाईयों में प्रविक्षण के समय के विभाजन को दिायया गया है:  

क्र. सं. पाठ्य यववरण अनुमायनत घंटे 

1.  व्यािसावयक िकनीकी 

व्यािसावयक कौिल (प्रायोवगक)  480 
व्यािसावयक ज्ञान (सैद्धाांविक)  270 

2.  प्रविक्षण पद्धवि 
प्रयोगात्मक प्रविक्षण पद्धवि 270 
सैद्धाांविक प्रविक्षण पद्धवि  180 

 कुल अांक 1200 

हर साल 150 घटें OJT (ऑि द जॉब टे्रनिगं) पास के उद्योग िें करिा अनििायम है, जहााँ 
उद्योग उपलब्ध िहीं है तो ग्रुप प्रोजेक्ट अनििायम है। 

कायमस्थल पर प्रमशक्षण (OJT)/सिूह पररयोजिा 150 

िैकल्ल्पक पाठ्यक्रिों 240 

प्रमशक्षु 240 घंटे की अिधध तक के िैकल्ल्पक पाठ्यक्रिों का विकल्प भी चुि सकते 
हैं। 

2.3 प्रगनत मागगदशगन 

• व्यािसावयक प्रविक्षण सांस्थानों / िकनीकी सांस्थानों में अनुदेिक के रूप में िावमल हो सकिे हैं। 

2. प्रयशक्षण पद्धयत 

http://www.nimionlineadmission.in/
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• उद्योगों में पययिेक्षक (सुपरिाइजर) के रूप में िावमल हो सकिे हैं।  

2.4 आकलन एविं प्रमाणीक ण 
व्यािसावयक अनुदेिक प्रविक्षण योजना(सी. आई. टी. एस.) में प्रविकु्ष का मूलयाांकन उसके अनुदेिात्मक 

कौिल, ज्ञान और पाठ्यक्रम अिवध के दौरान सीिने के प्रवि दृविकोण का वनरांिर प्रारूवपक आकलन पाठ्यक्रम 

अिवध के दौरान िथा प्रविक्षण अिवध के अांि में समग्र आकलन वकया जािा है। 

क) प्रविकु्ष की योग्यिा का परीक्षण करने के वलए प्रविक्षण के दौरान प्रत्येक विक्षण पररणाम (Learning 

Outcome) के वलए वनधायररि मूलयाांकन मानदांडों के अनुसार आांिररक मूलयाांकन औपचाररक मूलयाांकन विवध 

(Formative Assessment Method) द्वारा वकया जाएगा। प्रविक्षण सांस्थान को मूलयाांकन वदिावनदेिों के अनुरूप 

एक व्यवक्तगि प्रविकु्ष पोटयफोवलयो बनाए रिना है। आांिररक मूलयाांकन के अांक औपचाररक मूलयाांकन प्रारूप के 

अनुसार वदए जाएांगे जो की www.bharatskills.gov.in िेबसाइटों पर वदए गए हैं । 

ि) अांविम मूलयाांकन योगात्मक मूलयाांकन पद्धवि के रूप में होगा। राष्ट्रीय विलप अनुदेिक प्रमाणपत्र देने के वलए 

अविल भारिीय व्यािसावयक अनुदेिक परीक्षा, प्रविक्षण महावनदेिालय (डी. जी. टी.) के वदिावनदिेों के अनुसार 

डी. जी. टी. द्वारा आयोवजि की जाएगी। प्रश्न पत्र िैयार करने का आधार विक्षण पररणाम (लवनिंग आउटकम) एिां 

मूलयाांकन मानदण्ड (असेसमेंट क्राइटेररया) होगा। परीक्षा के दौरान बाहरी परीक्षक भी प्रविकु्ष के अवभलेिों 

(ररकाड्यस) को मूलयाांकन वनदेिों के अनुसार जााँचेंगे। 
2.4.1 उत्तीणग मानदिंड 

प ीक्षा के ववषयों की अिंक आविंटन: 
व्यािसावयक कौिल (प्रायोवगक), प्रयोगात्मक प्रविक्षण पद्धवि, व्यािहाररक कौिल अनुप्रयोग एग्जावमनेिन और फॉमेवटि 

असेसमेंट के वलए न्यूनिम पास प्रवििि 60% और अन्य सभी विषयों के वलए 40% है। गे्रस अांक नहीं होंगे । 

2.4.2 मूलयािंकन ददशाननदेश 
 

यह सुवनविि करने के वलए उवचि व्यिस्था की जानी चावहए वक मूलयाांकन के वलए कोई कृवत्रम बाधा 

उत्पन्न  न हो। मूलयाांकन करिे समय वििेष आिश्यकिाओां की प्रकृवि को ध्यान में रिा जाना चावहए। आकलन 

करिे समय  मानक/गैर-मानक प्रथाओां को  विविि समस्याओां के समाधान उत्पन्न करने के  वलये  मुख्य घटक के रूप 

में सवममवलि करना  चावहये 

मूलयाांकन करिे समय समूह कायय/ सामग्री अपव्यय को कम करने और प्रवक्रया के अनुसार रद्दी माल/ कचरे 

के  वनपटान के वलए उवचि िरीका, व्यािहाररक दृविकोण, पयायिरण सांिेदनिीलिा प्रविक्षण वनयवमििा आवद 

वबांदुओ ां पर विचार करना चावहए। दक्षिा आधाररि आकलन व्यािसावयक सुरक्षा, स्िास््य एिां पयायिरण दृवश्टकोण 

और स्ि-विक्षण के प्रवि सांिेदनिीलिा पर विचार वकया जाना चावहये।  
साक्ष्य आधाररि मूलयाांकन के वलए वनमनवलविि वदये गये ि्य िावमल होंगें: 

• अनुदेिक कौिल का प्रदियन (पाठ्य योजना, प्रदियन योजना):  

• अवभलेि पवुस्िका/ दैवनक पुस्िकािली  

• आकलन पत्र  

• प्रगवि पत्रक  

http://www.bharatskills.gov.in/
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• दृश्य अवभलेिन  

• उपवस्थवि एिां समय बद्धिा  

• मौविक परीक्षा  

• प्रयोगात्मक कायय/ प्रदियक  

• वनधायररि कायय  

• पररयोजना कायय 

 
आांिररक (मूल) आकलन के सबूिों और अवभलेिों को आगामी परीक्षा िक सांरवक्षि वकया जाना है। 

आकलन करिे समय वनमनवलविि आकलन पद्धवि अपनाई जानी चावहये :- 

 

कायय क्षमता स्ट्तर साक्ष्य 

(a) मूलयाांकन के दौरान 60% -75% अांकों के आिांटन के वलए मानदांड  

इस वर्य में प्रदशयन के यलए उम्मीदवारों का आकलन- जो 

उममीदिार अपना प्रदियन अनुदेिात्मक सांरचना योजना 

की जानकारी, प्रविक्षण काययक्रम अनुपालन, प्रासंयर्क 

मागयदियन के साथ विलप अनुदेिन के स्ट्वीकायय मानकों 

का पालन करिे हुए एक प्रविक्षक की अच्छी वििेषिाओां 

के साथ कायय प्रदवियि करिे है उन्हे उपरोक्त शे्रणी में रिा 

जायेगा।  

 

 

• क्रमबद्ध िरीके से प्रस्िुवि और प्रविकु्षओां से 

िालमेल सवहि प्रविक्षण के्षत्र में सामान्य कौिल का 

प्रस्िुिीकरण।  

• प्रविक्षण के दौरान छात्रों की सहभावगिा के औसि 
कौिल का प्रस्ििुीकरण।  

• प्रविक्षणाथी के समझ के अनुसार उदाहरण के साथ 

सांपूणय पाठ का सांके्षप में प्रस्ििुीकरण िथा विषय 

की प्रत्येक अिधारणा को व्यक्त करने में सक्षमिा 

का सामान्य कौिल का प्रस्ििुीकरण।  

• प्रासांवगक मागयदियन के साथ प्रभािी प्रविक्षण 

प्रस्िुिीकरण। 
(b) मूलयाांकन के दौरान 75% -90% अांकों के आिांटन के वलए मानदांड  

इस वर्य में प्रदशयन के यलए उम्मीदवारों का आकलन- 

जो अपना प्रदियन अनुदेिात्मक सांरचना योजना की 

जानकारी, प्रविक्षण काययक्रम अनुपालन, अल्प 

मार्यदशयन के साथ यशल्प अनुदेशन के उयचत मानकों का 

पालन करिे हुए एक प्रविक्षक की अच्छी वििेषिाओां के 

साथ कायय प्रदवियि करिे है उन्हे उपरोक्त शे्रणी में रिा 

जायेगा ।  

 

• क्रमबद्ध िरीके से प्रस्िुवि और दियकों से िालमेल 

सवहि प्रविक्षण के्षत्र में सामान्य से अच्छे कौिल 

का प्रस्ििुीकरण।  

• प्रविक्षण के दौरान छात्रों की सहभावगिा का 

सामान्य से अच्छे कौिल का प्रस्िुिीकरण।  

• प्रविक्षणाथी के समझ के अनुसार उदाहरण के साथ 

सांपूणय पाठ का सांके्षप में प्रस्ििुीकरण िथा विषय 

की प्रत्येक अिधारणा को व्यक्त करने में सक्षमिा 

का सामान्य से अच्छे कौिल का प्रस्ििुीकरण।  

• अलप मागयदियन के साथ प्रभािी प्रविक्षण 

प्रस्िुिीकरण। 
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(c) मूलयाांकन के दौरान 90% से अवधक अांकों के आिांटन के वलए मानदांड  

 इस वर्य में प्रदशयन के यलए उम्मीदवारों का आकलन- 

जो उममीदिार अपना प्रदियन अनुदेिात्मक सांरचना 

योजना की जानकारी, प्रविक्षण काययक्रम अनुपालन, 

न्यूनतम या यिना यकसी  मार्यदशयन के साथ विलप 

अनुदेिन के शे्रष्ठ मानकों का पालन करिे हुए एक 

प्रविक्षक की अच्छी वििेषिाओां के साथ कायय प्रदवियि 

करिे हैं, उन्हे उपरोक्त शे्रणी में रिा जायेगा । 
 

• क्रमबद्ध िरीके से प्रस्िुवि और दियकों से िालमेल 

सवहि प्रविक्षण के्षत्र में शे्रष्ठ कौिल का 

प्रस्िुिीकरण।  

• प्रविक्षण के दौरान छात्रों की सहभावगिा के शे्रष्ठ 

कौिल का प्रस्ििुीकरण।  

• प्रविक्षणाथी के समझ के अनुसार उदाहरण के साथ 

सांपूणय पाठ का सांके्षप में प्रस्ििुीकरण िथा विषय की 

प्रत्येक अिधारणा को व्यक्त करने में सक्षमिा के 

शे्रष्ठ कौिल का प्रस्िुिीकरण।  

• न्यूनिम या वबना वकसी मागयदियन के साथ प्रभािी 

प्रविक्षण प्रदियन। 
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व्यवसाय एग्रो प्रॉसेमसगं(सी आई टी एस)   

व्यवसाय कोड डीजीटी/4039 

एन.सी.ओ - 2015 2356.0100, 7514.9900, 6111.0100, 6111.0101, 6111.0201, 
6111.0301, 6111.0401, 8160.0700, 8160.0800, 8160.1000 

राष्ट्रीय  कौशल अर्यता फे्रमवकय  स्ट्तर 

(एन. एस. क्य.ु एफ. लेवल) स्िर – 4 

शासमल ककए गए 
नोस(NOS) 

एफआईसी/एि9459, एफआईसी/एि9460, एफआईसी/एि9461, 

एफआईसी/एि9462, एफआईसी/एि9463, एफआईसी/एि9465, 

एफआईसी/एि9466, एफआईसी/एि9467, एिईपी/एि 9446 

यशल्प अनुदेशक प्रयशक्षण की 

अवयि एक िर्म 

इकाई क्षमता 25 

प्रवेश रे्तु न्यूनतम योग्यता                                           िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय से खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य 

इंजीनियररगं/खाद्य प्रसंस्करण िें डडग्री। 

या 
02/03 िर्म. िान्यता प्राप्त बोडम/विश्िविद्यालय से 10िी ंकक्षा के बाद खाद्य 

प्रौद्योधगकी/खाद्य इंजीनियररगं/खाद्य प्रसंस्करण िें डडप्लोिा। 

या 
भारतीय सशस्त्र बलों के पूिम सैनिक ल्जन्होिें संबंधधत क्षेत्र िें 15 िर्म सेिा की 
हो एिं  डीजीआर िाध्यि स ेसंबंधधत क्षेत्र िें सिकक्षता हामसल की हो। 

या 
'एग्रो प्रोसेमसगं' टे्रड िें 02 िर्म की एिटीसी/एिएसी उत्तीणम के साथ 10िी ंकक्षा  

न्यूिति आय ु शैक्षणणक सत्र के पहले ददि 16 िर्म। 

िांनित भिि/ कायमशाला एिं 
क्षेत्रफल 

120 स्किायर िीटर  

आिश्यक विधुत भार 
 

10 ककलोिाट 

प्रसशक्षओिं की योग्यताए ँ
1. कृवर् प्रसंस्करण-

(सी.आ.ई.टी.एस.) व्यवसाय 
मुख्य अनुदेशक योग्यतायें 

िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय स ेसंबंधधत क्षेत्र िें दो साल के अिुभि के साथ 

एआईसीटीई/यूजीसी स े खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य इंजीनियररगं/खाद्य 

प्रसंस्करण िें बी.िोक / डडग्री । 

या 
मान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय/बोर्ड से खाद्य प्रौद्योगिकी/खाद्य 

3. सामान्य ववव ण 
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इंजीनियर िं/खाद्य प्रसंस्क ण में डर्प्लोमा (न्यूितम 2 िर्ड) तथा संबंगित 

क्षेत्र में पांच िर्ड का अिुभि। 

या 
भारतीय सशस्त्र बलों के पूिम सैनिक ल्जन्होिें संबंधधत क्षेत्र िें 15 िर्म 
सेिा की हो एिं  डीजीआर िाध्यि से संबंधधत क्षेत्र िें सिकक्षता 
हामसल की हो। प्राथी ि ेभारतीय सशस्त्र बलों के प्रमशक्षण संस्थाि से 
अिुदेशीय पद्धनत पाठ्यक्रि या न्यूिति 02 िर्म का अिुभि प्राप्त 
ककया हो। 

या 
संबंधधत क्षेत्र िें सात साल के अिुभि के साथ " एग्रो प्रोसेमसगं " टे्रड िें 
एिटीसी/एिएसी उत्तीणम । 

 

अनििायम योग्यता: - 
 DGT DGT के अंतगमत राष्ट्ट्रीय मशल्प अिुदेशक प्रिाणपत्र (NCIC) 
प्राप्त 

2. व्यावहार क कौशल (Soft 
Skill) अनुदेशक योग्यतायें 

एिबीए / बीबीए /  या एआईसीटीई / यूजीसी िान्यता प्राप्त कॉलेज / 
विश्िविद्यालय से ककसी भी विर्य िें स्िातक / डडप्लोिा और तीि 
साल का अिुभि और डीजीटी संस्थािों से सॉफ्ट ल्स्कल िें टीओटी 
कोसम। 
(12 िीं / डडप्लोिा स्तर और उससे ऊपर अंग्रेजी / संचार कौशल और 
बुनियादी कंप्यूटर का अध्ययि ककया होिा अनििायम है)। 

3. प्रसशक्षण पद्िवत्त 
(Training Methodology) 
अनुदेशक योग्यतायें 

एआईसीटीई / यूजीसी मान्यिा प्राप्त विश्वविद्यालय से वकसी भी के्षत्र में वडग्री िथा दो 

िषीय अध्यापन/ प्रविक्षण अनुभि 

 या 
मान्यिा प्राप्त विश्वविद्यालय से वकसी भी के्षत्र में वडप्लोमा िथा कम से कम पाांच िषीय 

अध्यापन/ प्रविक्षण अनुभि 

 या 
प्रमशक्षण/मशक्षण क्षेत्र िें सात साल के अिुभि के साथ ककसी भी टे्रड िें 
एिटीसी/एिएसी उत्तीणम । 

 

आवश्यक योग्यता : 
एिआईटीटीटीआर या सिकक्ष स ेडीजीटी / बी.एड / टीओटी के तहत ककसी 
भी प्रकार िें िेशिल क्राफ्ट इंस्ट्रक्टर सदटमकफकेट (एिसीआईसी)। 

4. अनुदेशक के सलए 
न्यूनतम आय ु

21 साल 
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कायग भूसमका का सिंक्षक्षप्त ववव ण: 

िैिुअल प्रमशक्षण मशक्षक/मशल्प प्रमशक्षक; आईटीआई/व्यािसानयक प्रमशक्षण संस्थािों िें िात्रों को 
पररभावर्त कायम भूमिका के अिुसार संबंधधत टे्रडों िें निदेश देता है। संबंधधत टे्रडों और संबंधधत विर्यों 
के औजारों और उपकरणों के उपयोग के मलए सैद्धांनतक निदेश प्रदाि करता है। कायमशाला िें व्यापार 

स े संबंधधत प्रकक्रया और संचालि का प्रदशमि करें; िात्रों को उिके व्यािहाररक कायम िें पयमिेक्षण, 

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

कायमप्रणाली सुनिल्श्चत करता है। 

 

फल एि ंसब्जी संबंधी परररक्षक, अन्य; भोजि, फलों और सल्ब्जयों को डडब्बाबंद करिे और संरक्षक्षत 

करिे िें विमभन्ि प्रकार के नियमित कायम करिा, ल्जन्हें कही ंऔर िगीकृत िहीं ककया गया है, और ककए 

गए कायम की प्रकृनत के अिसुार निददमष्ट्ट ककया जा सकता है जैस:े हाथ से चाकू का उपयोग करके फलों 
और सल्ब्जयों की त्िचा को िीलिा। ग्रेडर आकार, गणुित्ता, रंग, ल्स्थनत या प्रजानत के अिुसार फलों, 
सल्ब्जयों और ििमलयों की जांच, िगीकरण और पथृक्करण करता है। िॉशर ऐसी िशीि है जो 
डडब्बाबंदी, फ्रील्जंग या पैककंग की तैयारी के मलए कच्चे फलों या सल्ब्जयों को धोती है। फीडर चाजमर फलों 
या सल्ब्जयों को धोिे, िीलिे, टुकडे करिे, पकाि ेऔर गूदा बिािे के मलए हाथ से िशीि िें फीड करता 
है 

 

कृषक, सामान्य; कृषक, सामान्य; ककसान, सामान्य; समट्टी, ससिंचाई सुवविाओिं, बाजा  आदद के 

आिा  प  फसलें, सब्जजयाँ, फल आदद उगाता है औ  उपज बेचता है। समट्टी की प्रकृनत, जलवायु, 
ससिंचाई औ  ववपणन सुवविाओिं के आिा  प  उगाई जाने वाली फसलों का ननिाग ण क ता है। अच्छे 

बीज, उवग क, उपक ण औ  मशीन ी सदहत कृवष उपक ण की अन्य वस्ट्तुओिं का चयन औ  ख ीद। 

हाथ के औजा ों का उपयोग क के मैदान स ेपत्थ , घास, झाड़ियाँ, पे़ि आदद साफ़ क ना। पानी को 
बनाए  खने के सलए उनके चा ों ओ  मे़ि बनाक  भूखिंड तैया  क ना । हल या टै्रक्ट  स ेभूसम की जुताई 

क ना औ   ोटी का बोझ उठाना। बीज बोता है औ  ि ती को समतल क ता है। ससिंचाई के सलए भूसम को 
पानी के स्रोत से जो़िने वाली नासलया ँबनाना। नमी सिं क्षण के सलए नन ाई औ  गु़िाई क ना। खेत के 

कू़िे-कच े को इकट्ठा क के औ  खाई में जमा क के तथा उसे समट्टी से ढकक  खाद तैया  क ता है। 

कीटनाशकों का नछ़िकाव क ता है, फसलों को पौिों की बीमार यों औ  जिंगली जानव ों से होने वाले 

ववनाश से बचान ेके उपाय ववकससत क ता है औ  जिंगली पौिों को चुनक  फसलें उगाता है। पकी हुई 

फसलों की कटाई हिंससए आदद से क ना। कटी हुई फसल को बिंडलों में इकट्ठा क ना औ  िूप में पू ी 
त ह सूखन ेप  खसलहान तक ले जाना। कटी हुई फसल की गहाई बैलों या मशीन से चलाक  की जाती 
है। भूस ेसे अनाज को भूसे से अलग क ना। मक्के की बोर यािं भ ना, भूस ेके बिंडल बनाना औ  गोदाम में 
मक्के का भिंडा ण क ना। बाजा  में उपज बेचता है. आवश्यकता प़िने प  मजद ूों को काम प   खता है 

औ  उनके काम की ननग ानी क ता है। उपक ण, भवन, बा़ि आदद को अच्छे क्रम में बनाए  खता है। 

4. कायग भूसमका 
भूसमका भूसमका 
भूसमका 
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टै्रक्ट , ववनोइिंग, थे्रसशिंग औ  अन्य मशीनें चला सकता है। पशुओिं का प्रजनन क  सकत ेहैं. बटाई प  

खेती क  सकते हैं या खेती के सलए पट्टे प  जमीन ले सकते हैं। 

 

िान ककसान; िान ककसान ककसी ववशेष कृवष जलवायु क्षेत्र, समट्टी के प्रका , वषाग पैटनग औ  जलवायु 
पर ब्स्ट्थनतयों के सलए अनुशिंससत प्रथाओिं के पैकेज के अनुसा  िान की खेती क ता है ताकक ककसी दी 
गई ककस्ट्म की आनुविंसशक क्षमता के अनुसा  पैदावा  प्राप्त की जा सके औ  

उपज को बाजा  में बेचें . 
 

गेहूिं की खेती क न ेवाला; गेहंू कृर्क ककसी विशेर् कृवर् जलिायु क्षेत्र, मिट्टी के प्रकार, िर्ाम पैटिम और 

जलिाय ु ल्स्थनत के मलए अिुशंमसत प्रथाओं के पैकेज के अिुसार गेहंू की खेती करता है ताकक दी गई 

ककस्ि की आिुिंमशक क्षिता के अिुसार उपज प्राप्त की जा सके और उपज को प्रनतस्पधी बाजार 

कीितों के अिुसार बेचा जा सके। संकट विक्रय. 

 

मक्के की खेती क ने वाला; िक्का कृर्क खेत स्तर पर िक्का की फसल की खेती करता है। िक्के की 
फसल की कटाई की ल्जम्िेदारी भी व्यल्क्त की होती है। सिोत्ति संभि उपज प्राप्त करिे के मलए िक्का 
उत्पादकों को एक विशेर् कृवर् जलिायु क्षेत्र, मिट्टी के प्रकार, िर्ाम पैटिम और जलिायु पररल्स्थनतयों के 

मलए अिुशंमसत प्रथाओं को अपिािे की आिश्यकता है। 

 

दलहन कृषक; दलहि कल्टीिेटर खेत स्तर पर दलहि की खेती करता है। दालों की कटाई के मलए भी 
व्यल्क्त ल्जम्िेदार है। सिोत्ति संभि उपज प्राप्त करिे के मलए दलहि उत्पादकों को एक विशेर् कृवर् 

जलिाय ुक्षेत्र, मिट्टी के प्रकार, िर्ाम पैटिम और जलिायु पररल्स्थनतयों के मलए अिुशंमसत प्रथाओं को 
अपिािे की आिश्यकता है। 

 

समल , खाद्यान्न; मिलर, खाद्यान्ि चािल, गेहंू, दालें, िसाले और अन्य खाद्यान्िों का प्रसंस्करण 

एक या अधधक िशीिों को चलाकर या अन्य श्रमिकों द्िारा उिके संचालि की निगरािी करके करता 
है। अिाज से भूसी या चोकर निकालिे, चािल को चिकािे, अिाज और िसालों को िोटे टुकडों या 
पाउडर िें पीसिे और कुचलिे, अिाज, आटा या िसालों आदद को पीसिे, स्थािांतररत करिे और 

िाििे के मलए िशीिों को सिायोल्जत और संचामलत करता है; िांनित पररणािों के मलए मिमलगं 

प्रकक्रया का निरीक्षण और पयमिेक्षण करता है, निददमष्ट्ट अिुपात िें सािग्री के प्रिाह को विनियमित 

करके मिल्ड उत्पाद के प्रिाह को बिाए रखता है; बंद टोंदटयों को िैलेट से टैप करके और गेटों को 
सिायोल्जत करके रुकािटों को दरू करता है; सिय-सिय पर उंगमलयों के बीच ििूिे को रगडकर या 
िािक ििूि ेके रंग और बिािट के साथ तुलिा करके उत्पाद की जांच करता है; प्राप्त सािग्री और 

मिल्ड ककए गए उत्पादों का ररकॉडम रखता है। प्रससं्करण के विमभन्ि चरणों िें अन्य श्रमिकों की 
निगरािी कर सकता है। मिलर, चािल जैस े वपसाई या प्रसंस्कृत अिाज के प्रकार के अिुसार िामित 

ककया जा सकता है; मिलर, िसाले, मिलर, दाल आदद। 
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भूसी, मशीन (खाद्य अनाज); भूसी, िशीि (खाद्य अिाज); हलर िैि, ग्रेि अिाज को उसके बाहरी 
आिरण या खोल से अलग करिे के मलए भूसी िशीि चलाता है। िशीि चालू करता है; िशीि से जुड े

भंडारण बबि िें अिाज डालिा; लीिर िें हेरफेर करके िशीि िें अिाज डालिे को नियंबत्रत करता है: 

उधचत भूसी के मलए सिय-सिय पर निलके िाले अिाज की जांच करता है और आिश्यकतािुसार 

िशीि को सिायोल्जत करता है; प्रकक्रया पूरी होि ेके बाद या जब िशीि ठीक स ेकाि िहीं करती तो 
िशीि को बंद कर देता है; िोटी-िोटी खामियों को दरू करता है और बडी खामियों को सुधारि ेके मलए 

पयमिेक्षक को ररपोटम करता है। उपयोग िें ि होि ेपर िशीि को साफ करिा और तले लगािा। उत्पादि 

ररपोटम रख सकता है, शे्रणीबद्ध अिाज के भंडारण िें श्रमिकों को निदेमशत कर सकता है। 

 

आटा चक्की सिंचालक; आटा चक्की संचालक गेहंू, चिा या अन्य अिाज को पीसकर आटा या पश ु

आहार बिािे के मलए ग्राइंडडगं िशीि या चक्की चलाता है। िांनित पीसिे की सुदंरता के अिुसार रोलर 

को सिायोल्जत करके मिल सेट करिा; हाथ से अिाज को मिल के फीडडगं बबि िें डालिा; प्रकक्रया का 
निरीक्षण करिा, बंद टोंदटयों को हथौडे से थपथपाकर और गेटों को सिायोल्जत करके अिाज को 
नियमित गनत से चलािा; सिय-सिय पर उंगमलयों के स्पशम से कुचले गए उत्पाद की जांच करता है 

और आिश्यकतािुसार रोलर को सिायोल्जत करता है; डडलीिरी के अंत िें बगै या कंटेिर िें एकत्र आटा 
हटा देता है; िशीिरी को साफ़ करिा और तेल लगािा। अिाज और आटा तौल सकते हैं; शुल्कों की 
गणिा करें और ग्राहकों को प्रदाि की गई सेिाओ ंका भुगताि एकत्र करें। मिल के पत्थर तैयार कर 

सकते हैं। 

 
सिंदसभगत एन.सी.ओ. कोड 2015:  

a)  2356.0100 - िैिुअल प्रमशक्षण मशक्षक/मशल्प प्रमशक्षक 

b) 7514.9900 - फल, सब्जजयाँ औ  सिंबिंधित पर  क्षक, अन्य 

c) 6111.0100 - कल्टीिेटर जिरल 

d) 6111.0101 - धाि ककसाि 

e) 6111.0201 - गेहंू की खेती करिे िाला 
f) 6111.0301 - िक्का कृर्क 

g) 6111.0401 - दलहि कृर्क 

h) 8160.0700 - मिलर, खाद्यान्ि 

i) 8160.0800 - भूसी, िशीि (खाद्य अिाज) 

j) 8160.1000 – आटा चक्की संचालक 

 

सिंदभग एनओएस: कोड: 
i) एफआईसी/ एि9459 

ii) एफआईसी/एि9460 

iii) एफआईसी/एि9461 
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iv) एफआईसी/एि9462 

v) एफआईसी/एि9463 

vi) एफआईसी/एि9464 

vii) एफआईसी/एि9465 

viii) एफआईसी/एि9466 

ix) एफआईसी/एि9467 

x) एिईपी/एि9446 
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सशक्षण पर णाम एक प्रसशक्षु की कुल दक्षताओिं का प्रनतबबिंब हैं औ  मूलयािंकन मानदिंड के 
अनुसा  इसका स्ट्त  ननिागर त ककया जाता है।  
5.1 व्यावसानयक तकनीकी 

1. कृवर् प्रसंस्करण िशीिरी के संचालि और रखरखाि का प्रदशमि करें । (एिओएस: 

एफआईसी/एि9459) 

2. खाद्य पदाथों की सुरक्षक्षत उत्पादि प्रकक्रयाओं और कृवर् उद्योग िें अपमशष्ट्टों की 
पहचाि के साथ-साथ इसके उधचत उपयोग की योजिा। (NOS: FIC/N9460) 

3. भंडारण और पैकेल्जंग सािग्री का परीक्षण और िूल्यांकि करें। (एिओएस: 

एफआईसी/एि9461) 

4. विमभन्ि गेहंू उत्पादों की विमभन्ि उत्पादि प्रकक्रयाओं और उििें बाहरी पदाथम का 
पता लगाि े के साथ-साथ कई भौनतक िापदंडों के निधामरण की योजिा बिाए ं । 
(एिओएस: एफआईसी/एि9462) 

5. खेसरीडाल और िेटानिल येलो का पता लगािे के साथ-साथ दाल (दाल) के उत्पादि िें 
मिमलगं पररचालि का प्रदशमि करें । (एिओएस: एफआईसी/एि9463) 

6. अिाज आधाररत उत्पादों और उप-उत्पादों के उत्पादि की योजिा बिाएं और उन्हें 
कक्रयाल्न्ित करें और उिके गुणित्ता िापदंडों का िूल्यांकि करें । (एिओएस: 

एफआईसी/एि9464) 

7. िसाला पाउडर की खरीद और प्रसंस्करण और उसके विमभन्ि गुणित्ता िािकों की 
पहचाि का प्रदशमि करें। (NOS: FIC/N9465) 

8. तेल के निष्ट्कर्मण, शोधि और शुद्धधकरण और उसके गुणित्ता िापदंडों के निधामरण 
की योजिा बिाएं और निष्ट्पाददत करें । (एिओएस: एफआईसी/एि9466) 

9. चािल के मलए धाि के विमभन्ि प्रसंस्करण का प्रदशमि करें और इसकी गुणित्ता का 
िूल्यांकि करें ।  (एिओएस: एफआईसी/एि9467) 

10. कायम िें दक्षता को अधधकति करिे के मलए ताककम क तकम  क्षिता और िात्रात्िक 
योग्यता के साथ प्रभािी संचार कौशल प्रदमशमत करें। (एिओएस: एिईपी/एि946) 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

5. सशक्षण पर णाम 
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पाठ्यक्रम-एग्रो प्रोसेससिंग 

व्यावसानयक तकनीकी 

अवधि 
सिंदभग  प्रसशक्षण 

पर णाम 
व्यावसानयक कौशल (प्रायोधगक) 

व्यावसानयक ज्ञान 
(सैद्िािंनतक) 

अिुप्रयोग : 35 

घंटे 

सैद्धांनतक : 

15 घंटे 

 

कृवर् प्रसंस्करण 

िशीिरी के संचालि 

और रखरखाि का 
प्रदशमि करें। 

 

1. कृवष प्रसिंस्ट्क ण मशीन ी के 
सिंचालन औ    ख खाव का 
प्रदशमि : 

हैिर मिल, िूंगफली 
डडकॉदटमकेटर हाथ से 
संचामलत, मििी दाल मिल, 

मििी चािल मिल, मििी तेल 
निकालिे िाला, अिाज 
क्लीिर, मििी अिाज मिल, 

गेहंू का आटा मिल, िाइक्रो 
पल्िराइजर और डडस्टोिर , 

पैकेल्जंग िशीि (हीट सीमलगं 
िशीि), िजि संतुलि, 

एक्सट्रूडर। 

2. पहचान और दोर्ों का सुधार। 

कृवष प्रसिंस्ट्क ण में मशीन ी 
कृवर् प्रसंस्करण उद्योग िें 
उपयोग की जािे िाली 
विमभन्ि िशीिें; कायम मसद्धांत 
संचालि और रखरखाि। 

उपकरण का रखरखाि. 

अिुप्रयोग 35 

घंटे 

 

सैद्धांनतक  

15 घंटे 

 

कृवर् उद्योग िें खाद्य 

पदाथों की सुरक्षक्षत 

उत्पादि प्रकक्रयाओं 
और अपमशष्ट्टों की 
पहचाि के साथ-साथ 

उिके उधचत उपयोग 

की योजिा बिाएं। 

3. कृवष प्रसिंस्ट्क ण उद्योग में 
जीएचपी, जीएमपी, 
एचएसीसीपी आदद जैसी 
खाद्य सु क्षा प्रबिंिन प्रणाली 
(एफएसएमएस) लागू क ें। 

4. कृवष उद्योग के अपसशष्टों 
का उपयोग क ें: मानक 
समािानों की सामान्यता 
तैया  क ें औ  सत्यावपत 
क ें। 

खाद्य ननयम: खाद्य सुरक्षा 
और िािक अधधनियि, 2006 

बीआईएस, आईएसओ-22000, 

एगिाकम  , एचएसीसीपी, 
अंतरामष्ट्ट्रीय खाद्य िािकों का 
अिलोकि। 

अंतरामष्ट्ट्रीय खाद्य कािूि और 
नियािक एजेंमसयां: 
अंतरामष्ट्ट्रीय संगठि - एफएओ 
(खाद्य एिं कृवर् संगठि), 

डब्ल्यूएचओ (विश्ि स्िास््य 
संगठि), कोडेक्स एमलिेंटेररयस 
, आईएसओ, डब्ल्यूटीओ। 

6. ववषय वस्ट्तु 
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राष्ट्ट्रीय संगठि - 

आईसीएिआर, आईसीएआर, 

सािाल्जक कल्याण पररर्द, 

कोडेक्स जीएिपी सदहत 
अंतरामष्ट्ट्रीय खाद्य नियंत्रण 
प्रणाली। 

कृवर् प्रसंस्करण उद्योग की 
व्यल्क्तगत स्िच्िता, सफ़ाई 
और स्िच्िता िािकों का 
िहत्ि। 

द्िारा िान्यता प्राप्त प्रमशक्षण 
प्रिाणि एजेंमसयों से 
'FOSTAC' के मलए पंजीकरण 
प्रकक्रया । 

अिुप्रयोग 50 

घंटे 

 

सैद्धांनतक  

20 घंटे 

 
 
 
 

भंडारण और पैकेल्जंग 
सािग्री का परीक्षण 
और िूल्यांकि करें। 

5. अनाज के सलए ववसभन्न 
भिंडा ण सिं चना की व्याख्या 
क ें। 

6. पैकेब्जिंग मूलयािंकन प्रदसशगत 
क ें। 

7. पैकेब्जिंग सािग्री का परीक्षण 
करें. 

भिंडा ण एविं पैकेब्जिंग 

भंडारण एिं पैकेल्जंग विधधयों 
की आिश्यकता एिं िहत्ि, 

पैकेल्जंग सािग्री के प्रकार 
जैसे कागज, कांच, धातु, 
प्लाल्स्टक, पैकेल्जंग फॉिम। 

पैक्ड प्रसंस्कृत उत्पादों के 
मलए गुणित्ता िािक। 
पैकेल्जंग िूल्यांकि WVTR, 

GTR, फटिे की ताकत, तन्यता 
ताकत, फाडिे की ताकत, ड्रॉप 
परीक्षण 

अिुप्रयोग  60 

घंटे 

 

सैद्धांनतक  

24 घंटे 

 
 
 
 
 

विमभन्ि गेहंू उत्पादों 
की विमभन्ि उत्पादि 
प्रकक्रयाओं की योजिा 
बिािा और कई 
भौनतक िापदंडों के 
निधामरण के साथ-

साथ उििें बाहरी 
पदाथम का पता 
लगािा। 

8. सफाई, ग्रेडड िंग औ  अन्य पूवग-
प्रसिंस्ट्क ण गनतववधियों का 
प्रदशगन क ें। 

9. साबुत गेहँू औ  मक्के के 
आटे का उत्पादन ददखाएँ। 

10. आटा / मैदा में बाह ी पदाथग 
का पता लगाएिं । 

11. सूजी , मैदा, दसलया का 
उत्पादन प्रदसशगत क ें । 

अनाज: गेहूिं, मक्का औ  पोषक 
अनाज 

गेहंू और िक्के का प्राथमिक 
और द्वितीयक प्रसंस्करण। 

िक्के के प्रकार. 

सफाई, ग्रेडडगं, मिमलगं और 
धूिि की विधधयााँ। 

ज्िार ( ज्िार ), बाजरा ( बाजरा 
), कफंगर बाजरा ( रागी / िंडुआ 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

12. पोर्क अिाज जैसे ज्िार, 

बाजरा और बाजरा आदद के 
प्रसंस्करण का प्रदशमि करें । 

13. उत्पादों की पैकेब्जिंग औ  
लेबसलिंग की योजना बनाएिं 
औ  कायागब्न्वत क ें। 

14. पॉप्ड कॉनग की तैया ी औ  
गुणवत्ता मूलयािंकन प्रदसशगत 
क ें। 

15. मक्के की गीली वपसाई से 
ग्लूटेन की मात्रा का अनुमान 
लगाएिं। 

16. आटे में सूखी औ  गीली 
ग्लूटेन सामग्री ननिागर त क ें। 

17. गमग हवा ओवन ववधि औ  
आईआ  नमी मीट  का 
उपयोग क के आटे की नमी 
की मात्रा ननिागर त क ें। 

18. आटे में  ाख की मात्रा ज्ञात 
क ें। 

19. आटे की जल अवशोषण 
शब्क्त ज्ञात कीब्जए। 

20. अनाज के हजा  दाने का 
वजन ननिागर त क ें। 

21. अनाज में मौजूद अशुद्धियों 
का ननिाग ण क ें। 

22. अनाज का हेक्ट  लीट  
वजन ननिागर त क ें। 

23. गेहँू के दाने की कािंचयुक्तता 
/ भु भु ापन ननिागर त क ें । 

24. गेहूिं के आटे का पेलशेनके 
मूलय ननिागर त क ें । 

25. गेहूिं के आटे का मालटोज 
आिंक़िा ननिागर त क ें। 

26. गेहूिं के आटे में मुक्त फैटी 

), िोटी बाजरा ( कुटकी ), 

कोदो बाजरा ( कोदो ), बािमयाडम 
बाजरा ( सािा / झंगोरा ), 

फॉक्सटेल बाजरा ( कांगिी / 

काकुि ) जैसे पोर्क अिाज 
का प्रसंस्करण ), प्रोसो बाजरा 
( चीिा ), आदद। 

गेहंू के आटे के मलए िािक. 

आटे िें मिलािट. 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

एससड का अनुमान लगाएिं। 

27. बनावट ववश्लेषक का उपयोग 
क के गेहूिं के दाने की 
कठो ता ननिागर त क ें। 

अिुप्रयोग 60 

घंटे 

 

सैद्धांनतक 24 

घंटे 

 
 
 
 

खेसारी का पता 
लगािे के साथ-साथ 
दाल के उत्पादि िें 
मिमलगं पररचालि का 
प्रदशमि करें दाल और 
िेटानिल पीला. 

28. दाल समसलिंग में सफाई, 

ग्रेडड िंग, सभगोने औ  सुखाने 
जैसे पूवग-उपचा  की ननग ानी 
क ें । 

29. दाल उत्पादन के सलए दालों 
की वपसाई का प्रदशगन क ें , 

जैसे अ ह , ह ा चना, बिंगाल 
चना। 

30. खेस ी का पता लगाएिं दाल 
में दाल . 

31. दाल समल से ननकलने वाले 
कच े की पैकेब्जिंग औ  
उपयोग ददखाएिं । 

32. भूसी ननकालने की क्षमता 
औ  दालों के टूटने प  नमी 
की मात्रा का प्रभाव प्रदसशगत 
क ें । 

33. दालों की समसलिंग ववशेषता 
प  क्षा  उपचा  का प्रभाव 
ददखाएँ। 

34. समसलिंग के दौ ान दालों के 
टूटने औ  नछलका उता ने 
की दक्षता प  समसलिंग की 
गीली ववधियों के प्रभाव को 
प्रदसशगत क ें । 

35. दालों में मेटाननल येलो का 
पता लगाएिं । 

दाल समसलिंग 

दालों का िगीकरण. 

दालों का पूिम मिमलगं उपचार, 

दाल मिमलगं और हाल के 
विकास। 

दाल मिमलगं का मसद्धांत . 

मिमलगं के मलए उपयुक्त 
दालें। 

दाल मिमलगं की विमभन्ि 
विधधयााँ 
दाल मिल की कायमप्रणाली एिं 
मसद्धांत . 

उप-उत्पादों का उपयोग. 

दाल िें मिलािट. 

अिुप्रयोग 60 

घंटे 

 

सैद्धांनतक 22 

अिाज आधाररत 
उत्पादों , उप-उत्पादों 
के उत्पादि की 
योजिा बिाएं और 

36. मैक ोनी, नूडलस, स्ट्पेगेटी औ  
सेंवई जैसे अनाज आिार त 
उत्पादों के उत्पादन की 
ननग ानी क ें। 

अनाज उद्योग उप-उत्पाद: 

शराब, पीले और सफेद 
डेक्सदट्रि और डेक्सट्रोज 
पाउडर की पुिप्रामल्प्त और 
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घंटे. 

 
 
 
 

उन्हें कक्रयाल्न्ित करें 
और उिके गुणित्ता 
िािकों का िूल्यांकि 
करें। 

37. अनाज के आटे में नमी की 
मात्रा, प्रोटीन की मात्रा,  ाख 
की मात्रा औ  वसा की मात्रा 
का अनुमान लगाएिं। 

38. अनाज उत्पाद में ववसभन्न 
गुणवत्ता पै ामीट  ननिागर त 
क ें। 

उपयोग। 

अिुप्रयोग 60 

घंटे 

 

सैद्धांनतक 22 

घंटे 

 
 
 

मसाला पाउड  की 
ख ीद औ  प्रसिंस्ट्क ण 
औ  उसके ववसभन्न 
गुणवत्ता मानकों की 
पहचान का प्रदशगन 
क ना। 

39. मसालों की ख ीद औ  पूवग-
प्रसिंस्ट्क ण, सफाई, 

 ग्रेडड िंग, डी-स्ट्टोननिंग, समसलिंग, 

समश्रण औ  मसालों औ  
मसाला समश्रणों की तैया ी 
की योजना बनाएिं औ  
कायागब्न्वत क ें। 

40. मसाला पीसने की मशीन ी 
की कायगप्रणाली का प्रदशगन 
क ें। 

41. िननया, काली समचग, लाल 
समचग , हलदी आदद से मसाला 
पाउड  का उत्पादन ददखाएिं।
  

42. वपसे हुए मसालों में बाह ी 
पदाथग का पता लगाएिं। 

43. (हलदी) जैसे तेज प्राकृनतक 
 िंग वाले मसालों में कोल टा  
डाई का पता लगाएिं। 

44. काली समचग में पपीते के बीज 
का पता लगाएिं। 

45. मसालों (वपसे हुए) में वपसी 
हुई चोक  औ  चू ा का पता 
लगाएिं। 

46. समचग में ईंट का पाउड ,  ेत 
समट्टी का पता लगाएिं। 

47. ववसभन्न मसालों के आवश्यक 
तेल औ  ओसलयो ेससन 

मसाले औ  मसालों को 
पीसना 
भारत िें प्रिुख िसालों का 
उत्पादि और भारतीय आहार 
िें उिका िहत्ि। 

प्रसंस्करण के मलए उपयुक्त 
िसाले। 

िसाला प्रसंस्करण िें इकाई 
संचालि: िसाला पीसिे िें 
मसद्धांत, विधध और िशीिरी। 

गुणित्ता आश्िासि और 
मिलािट का पता लगािे के 
तरीके। 

विमभन्ि िसालों का 
ओमलयोरेमसि। 
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ननकालने की प्रकक्रया का 
प्रदशगन क ें। 

अिुप्रयोग  75 

घंटे 

 

सैद्धांनतक  

28 घंटे 

 
 
 
 

तेल के निष्ट्कर्मण, 

शोधि और 
शुद्धधकरण और 
उसके गुणित्ता 
िापदंडों के निधामरण 
की योजिा बिाएं 
और उसे कक्रयाल्न्ित 
करें। 

48. तेल ननकालने वालों की 
कायगप्रणाली ददखाएँ। 

49. ववसभन्न नतलहनों से तेल 
प्राप्त क ने प  पूवग उपचा  
के प्रभाव का प्रदशगन क ें। 

50. ववसभन्न नतलहनों जैसे स सों, 
मूिंगफली औ   ेपसीड, 

सू जमुखी से तेल ननकालते 
हुए ददखाएँ। 

51. तेल के ननस्ट्पिंदन औ  
पैकेब्जिंग की योजना बनाएिं 
औ  कायागब्न्वत क ें। 

52. आजीमोन तेल का पता 
लगाएिं । 

53. पता लगाएिं कक तेल में 
घुलनशील कोयला टा  तेल 
में म  जाता है। 

54. तेल  दहत भोजन में प्रोटीन 
की मात्रा का अनुमान लगाएिं 
। 

55. आयोडीन मूलय, आ एम 
मूलय, पी-मूलय, तेलों का 
साबुनीक ण मूलय ननिागर त 
क ें। 

56. तेलों में ववसभन्न समलावटों 
की गुणात्मक जािंच क ें। 

57. चयननत नतलहनों के 
ववलायक ननष्कषगण का 
प्रदशगन क ें। 

58. नतलहन के भौनतक गुणों को 
समझाइये। 

59. मूिंगफली के मक्खन की 
तैया ी औ  सिंवेदी मूलयािंकन 

तेल ननकासी : 

पौधों के स्रोतों से प्राप्त तेलों 
का पोर्ण िहत्ि और कायम। 

तेल निकालिे की विमभन्ि 
विधधयााँ, सरसों/रेसी, िाररयल, 

सूरजिुखी, िूंगफली, नतल, 

कपास आदद जैसे नतलहिों से 
तेल निकालिा। 

विमभन्ि प्रकार के तेल 
निकालिे िाले। 

तेल निष्ट्कर्मण की प्रकक्रया 
प्रिाह चाटम. 
तेल शोिन औ  शुद्धिक ण: 

शोधि, शुद्धधकरण, गंधहरण, 

ल्स्थरीकरण और 
हाइड्रोजिीकरण। 

 

ववसभन्न गुणवत्ता पै ामीट : 

पेरोक्साइड िाि, 

सैपोनिकफकेशि िाि, 

आयोडीि िाि, एमसड िाि, 

टीबीए, आरएि िाि, पी-िाि, 

कक्रएस िाि, 
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व्यावहार क कौशल (Soft Skill):80 घिंटे 
सैद्धांनतक 
80 घंटे 

 

कायम िें दक्षता को 
अधधकति करिे के 
मलए ताककम क तकम  
क्षिता और  
िात्रात्िक योग्यता के 
साथ प्रभािी संचार  
प्रदशमि करिा। 

संचार कौशल: 
ओरल कम्युनिकेशि ल्स्कल्स, िॉयस, एक्सेंट, िॉयस िॉड्यूलेशि, 
पेस, इंटोिेशि आदद। 
गैर-िौणखक संचार के विमभन्ि सधचत्र भािों का अध्ययि और 
इसका विश्लेर्ण। 
शल्क्तयों और किजोररयों पर डेिो 
प्रेरणा, सकारात्िक दृल्ष्ट्टकोण पर डेिो। 
व्यल्क्तगत उपल्स्थनत, ड्रेमसगं मशष्ट्टाचार और मशष्ट्टाचार पर अभ्यास 
करें। 
साक्षात्कार सत्रों पर केस स्टडी। 
संचार और श्रिण कौशल प्रभािी संचार के घटक, संचार के प्रकार- 

का सिंचालन क ें। 

अिुप्रयोग 45 

घंटे 

 

सैद्धांनतक  

20 घंटे 

 
 
 
 

चािल के मलए धाि 
के विमभन्ि 
प्रसंस्करण का प्रदशमि 
करें और इसकी 
गुणित्ता का 
िूल्यांकि करें। 

60. चावल के सलए िान का 
प्रसिंस्ट्क ण क ना। 

61. चावल की पैकेब्जिंग ददखाएिं: 
वजन, बैधगिंग, सीसलिंग मशीनें। 

62. आकृनत औ  आका  के 
आिा  प  चावल के दानों 
की ग्रेडड िंग प्रदसशगत क ें। 

63. िान की समसलिंग उपज 
ननिागर त क ें। 

64. कूटे हुए चावल की तैया ी 
औ  गुणवत्ता मूलयािंकन का 
प्रदशगन क ें। 

65. चावल को हलका उबालने की 
ववसभन्न ववधियाँ औ  समसलिंग 
प  उनके प्रभाव ददखाएँ। 

चावल समसलिंग 

चािल मिल की कायमप्रणाली 
एिं मसद्धांत तथा उिके भागों 
पर विस्तार से चचाम करें। 

चािल मिमलगं के मलए धाि 
की उपयुक्तता. 
चािल मिमलगं के मलए धाि 
को सुखािा। 

आधुनिक चािल मिमलगं की 
प्रकक्रया. 
चािल का उपचार एिं बुढापा. 
कायम मसद्धांत और संचालि. 

क्लीिर, शेलर, सेपरेटर, 

पॉमलशर, रबर रोलर और 
ग्रेडर आदद। 

पॉमलश ककए हुए चािल िें 
पोर्क तत्िों की हानि। 

चावल को हलका उबालना: 
हल्का उबालिे का मसद्धांत 
और तरीके। 

चािल को हल्का उबालिे के 
फायदे और सीिाएाँ। 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

िौणखक, मलणखत, पढिा और शरीर की भार्ा, संचार का प्रबंधि, 
संचार की बाधाएं, श्रिण उपकरण और बोलिे के उपकरण, गैर-
िौणखक संचार और इसका िहत्ि। 
स्ि-प्रबंधि और व्यल्क्तत्ि विकास स्ि-प्रबंधि, SWOT विश्लेर्ण, 
स्ि-मशक्षण और प्रबंधि। 
प्रेरणा और िवि नििामण की तकिीक 
पसमिल ग्रूमिगं एंड हाइजीि प्रेजेंटेशि ऑफ सेल्फ, फॉिमल एंड 
इिफॉिमल ड्रेमसगं, ड्रेमसगं फॉर ऑकेशंस। 
साक्षात्कार िें भाग लेिे की तकिीक साक्षात्कार और उसके प्रकार। 
साक्षात्कार की तैयारी, साक्षात्कार के चरण। एक साक्षात्कार िें क्या 
करें और क्या ि  करिा। 
िूल गणणतीय गणिा: 
विमभन्ि इकाइयों के रूपांतरण अथामत। लंबाई, क्षेत्रफल, द्रव्यिाि 
आदद। एक बत्रभुज, एक ितृ्त, एक िगम, आयत, अधमितृ्त आदद की 
पररधध और क्षेत्रफल पर सरल सिस्याएाँ। िात्रा, िजि, गनत, 
ऊाँ चाई, आयु, अिुपात, प्रनतशत और िूल्य, आदद की तुलिा करिे 
पर सरल सिस्याएाँ। लाभ और हानि वििरण पर सरल गणिा, 
उत्पादों की िूट गणिा। वित्तीय लेिदेि के मलए िोबाइल ऐप के 
उपयोग का प्रदशमि। योग्यता/पहेली पर अभ्यास करिा । 
चाटम और ग्राफ़ के प्रकार पर अभ्यास  करिा । 
विमभन्ि िस्तुओं की इकाइयों और आयािों का पररचय। पररधध, 
नियमित आकृनतयों का क्षेत्रफल, जैसे बत्रभुज, िगम और ितृ्त, आयत, 
अधमितृ्त आदद। 
िात्रात्िक योग्यता पररचय, िात्राओं की तुलिा करिा। 
गनत, आयु, ऊंचाई, अिुपात, प्रनतशत, भार  और  िूल्य आदद। 
उत्पादों की लागत िूल्य, बबक्री िूल्य, लाभ, हानि और िूट का 
पररचय। ऑिलाइि इंटरिेट बैंककंग तंत्र, भुगताि के विमभन्ि 
तरीके, िकद लेिदेि और संबंधधत िोबाइल का पररचय ऐप्स। 
बीिा और करों और प्रकारों की अिधारणा। व्यल्क्तगत बचत और 
नििेश तंत्र। 
ताककम क तकम  ताककम क तकम  का पररचय। 
ताककम क तकम  के प्रकार। संख्याओं और अिुक्रिों, व्यिस्था और 
संबंधों पर उदाहरणों के साथ ताककम क तकम  के मसद्धांत, 
डेटा व्याख्या डेटा विश्लेर्ण और व्याख्या। विमभन्ि अिुप्रयोगों के 
मलए चर के प्रकार। िूल ग्राफ़ प्रकार (बार, रेखा, पीआईई चाटम)। 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

ऊजाम और पयामिरण: 
विमभन्ि प्रकार के ऊजाम संसाधिों पर िीडडयो डेिो। पारंपररक और 
गैर-पारंपररक ऊजाम संसाधि। जीिाश्ि ईंधि, बायोिास, बायो-गैस, 
सौर आदद। ऊजाम संरक्षण और स्िच्ि ऊजाम के उपयोग पर जि 
जागरूकता। 
अंग्रेजी साक्षरता: 
सरल शब्दों का उच्चारण, डडक्शि (शब्द और भार्ण का उपयोग) 
िाक्यों का पररितमि, ितमिी। स्ियं, काि और पयामिरण के बारे िें 
सरल िाक्यों को पढिा और सिझिा। सरल िाक्यों का नििामण 
सरल अंग्रेजी मलखिा, स्ियं पर, पररिार पर, दोस्तों / सहपादठयों 
पर, काि पर तैयारी के साथ बोलिा। भूमिका निभािा और करंट 
अफेयसम पर चचाम। िौकरी का वििरण। संदेश लेिे, निदेश देिे का 
अभ्यास। ररज्यूिे या पाठ्यक्रि िीटा बिािे का अभ्यास करें। 
आिेदि पत्र और वपिले संचार का संदभम देिा। 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

को  ब्स्ट्कलस पाठ्यक्रम 
1. प्रमशक्षण िेथेडोलॉजी (सभी टे्रडों के मलए) (270 घंटे + 180 घंटे) 

 

मशक्षण पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और उपयुमक्त कोर कौशल विर्यों के 
उपकरणो की सूची जो कक टे्रडों के एक सिूह के मलए सिाि है, िह 
www.bharatskills.gov.in पर अलग से प्रदाि ककया गया है | 
 

 
 

  

http://www.bharatskills.gov.in/
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

 
 

सशक्षण  पर णाम मूलयािंकन  मानदिंड 

व्यावसानयक तकनीकी (टे्रड टेक्नोलोजी) 
1. कृवर् प्रसंस्करण िशीिरी के 

संचालि, संचालि और 
रखरखाि का प्रदशमि करें । 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9459) 

कृवर् प्रसंस्करण उद्योगों िें उपयोग की जािे िाली बनुियादी िशीिरी की 
पहचाि करें। 

हैिर मिल, िूंगफली डेकोदटमकेटर हाथ से संचामलत, मििी दाल मिल आदद 

का संचालि करें। 

मििी चािल मिल, मििी तेल निकालिे िाली िशीि, अिाज क्लीिर, 

मििी अिाज मिल, गेहंू का आटा मिल आदद को संभालें। 

िाइक्रो पल्िराइजर और डडस्टोिर , पैकेल्जंग िशीि (हीट सीमलगं िशीि), 

िेइंग बैलेंस, एक्सट्रूडर आदद के उपयोग का प्रदशमि करें। 

िशीिरी के कायम मसद्धांत सिझाइये। 

िशीिरी िें खराबी की जााँच करें और उसे सुधारें। 

सभी उपकरणों के रखरखाि का प्रदशमि करें। 

 

2. कृवर् उद्योग िें खाद्य 
पदाथों की सुरक्षक्षत उत्पादि 
प्रकक्रयाओं और अपमशष्ट्टों की 
पहचाि के साथ-साथ उिके 
उधचत उपयोग की योजिा 
बिाएं। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9460) 

कृवर् प्रसंस्करण उद्योग िें एचएसीसीपी और जीएिपी के अिुप्रयोग िें 
अंतर बताए ं। 

अंतरामष्ट्ट्रीय खाद्य िािकों की सूची बिाएं। 

अंतरामष्ट्ट्रीय खाद्य कािूिों की व्याख्या करें। 

खाद्य नियािक एजेंमसयों की भूमिकाएाँ प्रदमशमत करें। 

कृवर् उद्योगों स ेनिकलिे िाले अपमशष्ट्टों की सूची बिाइये। 

अपमशष्ट्टों के उपयोग की प्रकक्रया का िणमि करें। 

कृवर् प्रसंस्करण उद्योग की व्यल्क्तगत स्िच्िता, सफाई और स्िच्िता 
िािकों के िहत्ि को प्रदमशमत करें। 

 

3. भंडारण और पैकेल्जंग 
सािग्री का परीक्षण और 
िूल्यांकि करें। (एिओएस: 

एफआईसी/एि9461) 

अिाज के मलए विमभन्ि भंडारण संरचिा की व्याख्या करें। 

कृवर् उद्योगों िें प्रयुक्त पकेैल्जंग सािधग्रयों की सूची बिाएं 
उधचत पैकेल्जंग सािग्री के चयि से पहले कारकों पर विचार करें। 

खाद्य पदाथों की पैकेल्जंग के दौराि जांचे जाि ेिाले िापदंडों की सूची 
बिाएं। 

पैकेल्जंग सािग्री की परीक्षण विधध का प्रदशमि करें। 

पैक ककए गए प्रसंस्कृत उत्पादों के मलए गुणित्ता िािकों की जााँच करें। 

 

4. विमभन्ि गेहंू उत्पादों की सफाई, ग्रेडडगं और अन्य पिूम-प्रसंस्करण गनतविधधयों का संचालि करें। 

7. मूलयािंकन मानदण्ड 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

विमभन्ि उत्पादि प्रकक्रयाओ ं
और उििें बाहरी पदाथम का 
पता लगािे के साथ-साथ 
कई भौनतक िापदंडों के 
निधामरण की योजिा बिाए ं
। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9462) 

 

सूजी , आटा / िैदा और दमलया के उत्पादि के मलए औजारों और उपकरणों 
का चयि करें और सुनिल्श्चत करें । 

पॉप्ड कॉिम की तैयारी और गुणित्ता िूल्यांकि प्रदमशमत करें। 

गिम हिा ओिि विधध और आईआर ििी िीटर का उपयोग करके आटे की 
ििी की िात्रा की जांच करें । 

आटे िें राख की िात्रा ज्ञात करें। 

आटे की जल अिशोर्ण शल्क्त का पता लगाए।ं 

अिाज के हजार दािे का िजि निधामररत करें। 

अिाज िें िौजूद अशुद्धधयों की जााँच करें । 

अिाज का हेक्टोलीटर िजि  निधामररत करें । 

गेहूाँ के दािे की कांचयुक्तता / िीठापि का पता लगािा । 

गेहंू के आटे का पेलशेिके िलू्य निधामररत करें । 

गेहंू के आटे का िाल्टोज आंकडा ज्ञात करें। 

गेहंू के आटे िें िुक्त फैटी एमसड का अिुिाि लगाए ं। 

बिािट विश्लेर्क का उपयोग करके गेहंू के दाि े की कठोरता निधामररत करें 
 । 

 

5. खेसारी का पता लगाि े के 
साथ-साथ दाल के उत्पादि 
िें मिमलगं पररचालि का 
प्रदशमि करें दाल और 
िेटानिल पीला . (एिओएस: 

एफआईसी/एि9463) 

दाल मिमलगं िें सफाई, ग्रेडडगं, मभगोि ेऔर सुखाि ेजैस ेपूिम-उपचार की 
सूची बिाएं । 

दाल उत्पादि के मलए दालों की वपसाई का प्रदशमि करें , जैस ेअरहर, हरा 
चिा, बंगाल चिा। 

खेसरी का पता लगाएं दाल िें दाल . 

दाल मिल से निकलिे िाले कचरे की पैकेल्जंग और उपयोग ददखाए ं। 

मिमलगं के दौराि भूसी निकालिे की दक्षता और दालों के टूटिे पर ििी 
की िात्रा का प्रभाि प्रदमशमत करें । 

दालों की मिमलगं विशेर्ता पर क्षार उपचार का प्रभाि ददखाएाँ। 

दालों िें िेटानिल येलो का पता लगाएं । 

 

6. अिाज आधाररत उत्पादों 
और उप-उत्पादों के उत्पादि 
की योजिा बिाएं और उन्हें 
कक्रयाल्न्ित करें और उिके 
गुणित्ता िापदंडों का 
िूल्यांकि करें । 

(एिओएस: 

िैकरोिी, िूडल्स, स्पेगेटी और सेंिई जैस ेअिाज आधाररत उत्पादों के 

उत्पादि की योजिा बिाएं और कक्रयाल्न्ित करें । 

अिाज के आटे िें ििी की िात्रा, प्रोटीि की िात्रा का अिुिाि लगाएं। 

अिाज के आटे िें राख की िात्रा और िसा की िात्रा का पता लगाएं। 

अिाज उत्पाद िें विमभन्ि गुणित्ता पैरािीटर निधामररत करें। 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

एफआईसी/एि9464) 

 

7. िसाला पाउडर की खरीद 
और प्रसंस्करण और उसके 
विमभन्ि गुणित्ता िािकों 
की पहचाि का प्रदशमि 
करिा । 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9465) 

 

िसालों की खरीद और पूिम-प्रसंस्करण, सफाई, ग्रेडडगं, डी-स्टोनिगं, 

मिमलगं, मिश्रण और िसाले और िसाला मिश्रण तैयार करि ेकी योजिा 
बिाएं और निष्ट्पाददत करें। 

िसाला पीसिे की िशीिरी की कायमप्रणाली का प्रदशमि करें। 

धनिया, काली मिचम, लाल मिचम , हल्दी आदद स े िसाला पाउडर का 
उत्पादि ददखाएं।  

वपस ेहुए िसालों िें बाहरी पदाथम की जााँच करें। 

(हल्दी) जैस ेतेज प्राकृनतक रंग िाले िसालों िें कोयला टार डाई का पता 
लगाएं ।  

काली मिचम िें पपीते के बीज ढंूढे. 

मिचम िें ईंट पाउडर,  रेत मिट्टी का पता लगाए ं। 

विमभन्ि िसालों के आिश्यक तेल और ओमलयोरेमसि निकालिे की 
प्रकक्रया की योजिा बिाएं और उसे कक्रयाल्न्ित करें ।  

 

8. तेल के निष्ट्कर्मण, शोधि 
और शुद्धधकरण और उसके 
गुणित्ता िापदंडों के 
निधामरण की योजिा बिाएं 
और निष्ट्पाददत करें । 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9466) 

 

तेल एक्सपेलर की कायमप्रणाली सिझाइये। 

विमभन्ि नतलहिों से तेल प्राप्त करिे पर पूिम-उपचार का प्रभाि प्रदमशमत 

करें ।  

विमभन्ि नतलहिों जैस ेसरसों, िूंगफली और रेपसीड, सूरजिुखी से तेल 

निकालते हुए ददखाएाँ। 

तेल के निस्पंदि और पैकेल्जंग की योजिा बिाए ंऔर कायामल्न्ित करें। 

पता लगाएं कक तेल िें घुलिशील कोयला टार तेल िें िर जाता है। 

तेल रदहत भोजि िें प्रोटीि की िात्रा का अिुिाि लगाए ं। 

आयोडीि िूल्य, आरएि िलू्य, पी-िूल्य,  तेलों का साबुिीकरण 

िूल्य निधामररत करें। 

तेलों िें विमभन्ि मिलािटों की गुणात्िक जांच करें 
चयनित  नतलहिों के विलायक निष्ट्कर्मण का प्रदशमि करें। 

िक्खि की तैयारी और संिदेी िूल्यांकि का संचालि करें ।  

 

9. चािल के मलए धाि के 
विमभन्ि प्रसंस्करण का 
प्रदशमि करें और इसकी 
गुणित्ता का िूल्यांकि करें 
। 

चािल के मलए धाि का प्रसंस्करण निष्ट्पाददत करिा। 

चािल की पैकेल्जंग ददखाएं: िजि करिा, बोररयां भरिा, सील करिे की 
िशीिें। 

आकृनत और आकार के आधार पर चािल के दािों की ग्रेडडगं प्रदमशमत करें। 

धाि की मिमलगं उपज निधामररत करें। 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9467) 

 

पीटा चािल की तैयारी और गुणित्ता िूल्यांकि ददखाएं। 

चािल को हल्का उबालि े की विमभन्ि विधधयों और मिमलगं पर उिके 

प्रभािों का िणमि करें। 

 

10. कायम िें दक्षता को 
अधधकति करिे के मलए 
ताककम क तकम  क्षिता और 
िात्रात्िक योग्यता के साथ 
प्रभािी संचार कौशल 
प्रदमशमत करें। 

(एिओएस:एिईपी/एि9446) 

 

कायम क्षेत्र िें उधचत िात्रात्िक योग्यता प्रदमशमत करें और डेटा की व्याख्या 
करें 
ताककम क तकम  क्षिता के साथ प्रभािी संचार कौशल का प्रदशमि करें। 

ऊजाम संरक्षण की विधध और कायम िें ददि-प्रनतददि के योगदाि का िणमि 

करें। 

आधधकाररक कायम करते सिय अंग्रेजी भार्ा िें प्रिाह प्रदमशमत करें। 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

 
 
 

एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) टे्रड के सलए उपक णों की सूची  

25 उम्मीदवा ों के बैच के सलए 

क्र. न. उपक णों का नाम ववव ण सिंख्या 
अ. उपक ण, मशीन औ  औजा  

1.  हैिर मिल बबजली से संचामलत, 1 एचपी, 10 

ककलोग्राि/घंटा। स्टेिलेस की बॉडी और 

हॉपर 

1 िग 

2.  िूंगफली डेकोदटमकेटर हाथ से 
संचामलत 

हस्त संचामलत 10 ककलोग्राि/घंटा 1 िग 

3.  मििी दाल मिल बबजली से संचामलत, 1 एचपी 10 

ककलोग्राि/घंटा। स्टेिलेस की बॉडी और 

हॉपर 

1 िग 

4.  मििी चािल मिल बबजली से संचामलत, 1 एचपी 10 

ककलोग्राि/घंटा 
 स्टेिलेस की बॉडी और हॉपर 

1 िग 

5.  मििी तेल निकालिे िाला विद्युत चामलत, 10 एचपी 15 लीटर/घंटा 
स्टेिलेस की बॉडी और हॉपर 

1 िग 

6.  अिाज साफ़ करिे िाला बबजली से संचामलत, 1/2 एचपी; 100 

ककलोग्राि/घंटा  

स्टेिलेस की बॉडी और हॉपर 

1 िग 

7.  मििी अिाज मिल बबजली से चलिे िाला, 01 एचपी 10 

ककलोग्राि/घंटा  

स्टेिलेस स्टील की बॉडी और हॉपर 

1 िग 

8.  आटा चक्की 
 

क्षिता 8-9 ककग्रा, प्रनत घंटा। स्टेिलेस 

स्टील की बॉडी और हॉपर 

1 िग 

9.  सूक्ष्ि चूणमक बबजली संचामलत, 1 एचपी 25 

ककलोग्राि/घंटा 
1 िग 

10.  विमभन्ि क्षिता के भंडारण 

डडब्बे 
एल्युिीनियि , उधचत आउटलेट और 

इिलेट के साथ 10-50 ककलोग्राि क्षिता 
आिश्यकता 
अिुसार 

11.  प्लेटफािम स्केल संतुलि 100 ककलोग्राि क्षिता 1 िग 

12.  गिम हिा ओिि • दोहरी दीिार िाली इकाई होिी चादहए: - 1 िग 

 8. आिार क सिं चना 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

बाहरी कक्ष एिएस शीट से बिा होिा 
चादहए और विधधित पेंट ककया जािा 
चादहए और आंतररक कक्ष एसएस शीट 

से बिा होिा चादहए। 

• 0 C की सटीकता के साथ पररिेश स े390 0 

C तक िाइक्रोप्रोसेसर आधाररत PID डडल्जटल तापिाि 

संकेतक-सह-नियंत्रक द्िारा नियंबत्रत ककया जािा 

चादहए। 

• ककिारों पर एयर िेंदटलेटर भी उपलब्ध 

कराया जािा चादहए और एयर सकुम लेशि 

पंखा एक िािक सुविधा होिी चादहए। 

• आपूनतम- 220/230 िोल्ट एसी 
• आंतररक आकार (डब्ल्यू*डी*एच): 

605*605*605 मििी 
13.  ििी बॉक्स बेलिाकार एल्यूमिनियि , 100 ग्राि 

क्षिता 
1 िग 

14.  डी-स्टोिर: हल्की सािग्री, एयर 

क्लामसफायर प्रकार की सफाई के 

मलए 

 1 िग 

15.  पैकेल्जंग सािग्री: पीपी, पीई, 

लेमििेटेड, स्टैंड पाउच 

 आिश्यकता 
अिुसार 

16.  एक्सट्रूडर: लैब स्केल  1 िग 
17.  िजि संतुलि (0.10 ग्राि स े2 ककग्रा), (100 ग्राि स े5 

ककग्रा) 
1 प्रत्येक िही ं

18.  आईआर ििी िीटर  1 िग 

19.  सीमलगं िशीि (पाउच और बैग 

के मलए) 

 प्रत्येक को 1 

20.  पॉप कॉिम बिािे की िशीि  1 िग 

21.  िफल फिेंस: 

 
 

• बॉडी िटेररयल- मसरेमिक फाइबर ऊि 

इन्सुलेशि के साथ हल्के िजि का होिा 
चादहए। बाहरी आिरण दोहरी दीिार िाली 
िोटी पीसीआरसी शीट से बिा होिा 
चादहए, निचले दहस्स ेपर िोटी निदद्रत शीट 

के साथ दोबारा जोडा जािा चादहए, 

1 िग 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

आकर्मक स्टोि इिेिल स े रंगा जािा 
चादहए। 

•  हीदटगं तत्ि कंथल "ए-1" तार स े बि े

होिे चादहए और उच्च तापिाि िाले 

मसरेमिक ऊि इन्सुलेशि द्िारा सिधथमत 

होिे चादहए। 

•  तापिाि नियंत्रण- भट्ठी के साििे दो 
पायलट लैंप के साथ लगाया जािा चादहए। 

•  बबजली की आपूनतम- 220/230 िोल्ट 

एसी, िाइक्रोप्रोसेसर आधाररत डडल्जटल 

तापिाि संकेतक सह नियंत्रक स े

सुसल्ज्जत। 

•अधधकति. तापिाि 1000 0 C 

और काि करिे का तापिाि 

900 0 सी. साइज-(150 x 

150x300)मििी ( WxHxD ) 

22.  धाि की भूसी निकालिे के मलए 

डी-हस्कर 

 1 िग 

23.  बॉल मिल: 

 

•  विद्युत चामलत होिा 
क्षिता कुि ग्राि स ेलेकर 2 ककलोग्राि तक। 

2 ककलोग्राि जार तक एफएचपी िोटर और 

5 ककलोग्राि जार के मलए % एचपी हेिी 
ड्यूटी िोटर स ेसुसल्ज्जत। 

•  अधधकति गनत 80 RPM. 

• जार  एल्यूिीनियि /एसएस से बिा होिा 
चादहए 

•  विमभन्ि आकार की स्टील की गेंदें। 

•  एकल चरण 220/230 िोल्ट एसी 
आपूनतम। क्षिता-2 ककग्रा. 

1 िग 

24.  डडल्जटल िजि संतुलि 

 

क्षिता: 220 ग्राि 

पठिीयता: 0.1 मिलीग्राि या 0.0001 ग्राि 

िजि उठािे िाला पैि: 80 मििी या बडा, 
विडं ड्राफ्ट शील्ड के साथ। 

तापिाि के संबंध िें ऑटो कैमलब्रेशि प्रदाि 

ककया जािा चादहए। 

1 िग 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

25.  बिािट विश्लेर्क (बिािट, 

धचपधचपाहट का प्रभाि, 

ररयोलॉजी , कठोरता, कोिलता 
और धचपधचपाहट, भंगुरता, 
काटिे की शल्क्त, कतरिी, 
ल्स्थरता और प्रिेश बल की 
िाप और एक्सटेन्सोग्राफ के 
रूप िें कायम करिे के मलए 
उपकरण ): 

 

खाद्य उत्पादों के ररयोलॉल्जकल गुणों का 
पता लगाि ेके मलए न्यूिति 50 ककलोग्राि 

भार फे्रि क्षिता की बिािट विश्लेर्ण 

प्रणाली को संगत विडंो आधाररत सॉफ्टिेयर 

के िाध्यि से कंप्यूटर द्िारा नियंबत्रत ककया 
जािा चादहए। 

 

(50 ककलोग्राि के लोड सेल, मसलेंडर प्रोब 2 

िंबर, कॉनिकल प्रोब 1 िंबर, गोलाकार प्रोब 

1 िंबर, कक्रस्प फै्रक्चर सपोटम ररग 1 िंबर, 

ब्लेड सेट 1 िंबर, बैक एक्सट्रूजि ररग 1 

िंबर, फॉरिडम एक्सट्रूजि ररग 1 िंबर िहीं, 
टीटीसी प्रसारशीलता ) 

1 िग 

ब. उपभोज्य 

26.  बीकर 50, 100, 250 मिली, 500 

मिली 
 15 िग 

27.  शंक्िाकार फ्लास्क 50, 100, 250 

मिली, 500 मिली 
 15 िग 

28.  िापिे िाला मसलेंडर 

100mI,250ml, 200ml, 500ml, 

 15 िग 

29.  विमभन्ि आकारों के िापिे िाले 

फ्लास्क 

 15 िग 

30.  ब्यूरेट स्टैंड के साथ मिधश्रत 

आकार के ब्यूरेट 

 15 िग 

31.  मिधश्रत आकार के वपपेट  15 िग 
32.  थिामिीटर (10°c से 110°C) 

डडल्जटल 

 16 पीसी 

33.  रबर के दस्ताि े  प्रत्येक प्रमशक्ष ु

के मलए 12 

जोडी 
34.  एप्रि  प्रत्येक प्रमशक्ष ु

के मलए 01 

35.  मिधश्रत आकार के ग्लास फ़िल  15 िग. 

36.  फ़िल 500 मि.ली. और 100 

मि.ली. पथृक करिा 
 15 िग. 
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                                               एग्रो प्रॉसेससिंग (सी आई टी एस) 
 

37.  टेस्ट ट्यूब टेस्ट ट्यूब स्टैंड के 

साथ 

 संख्या 

38.  ग्लास की िडी  10 िग. 

39.  गैस लाइटर  06 िं. 
40.  पीएच िीटर रॉड  02 िग. 

41.  ढक्कि के साथ पेट्री डडश  16 िग. 

42.  लेबमलगं िशीि के मलए लेबल  आिश्यकता 
अिुसार 

43.  प्रैल्क्टकल के मलए कच्चा िाल  आिश्यकता 
अिुसार 

स. फनीच  

44.  कांच के साथ प्रमशक्षक कुसी और 

िेज 

 01 िग 

45.  चंुबकीय सफेद बोडम  01 िग 

46.  प्रदशमि बोडम  01 िग 

47.  कुसी के साथ 

कंप्यूटर/वप्रटंर/स्कैिर के मलए 

टेबल 

 01 सेट 

48.  दोहरी डेस्क  13 िग 

कायगशाला/प्रयोगशाला 
49.  एल्यूमिनियि टॉप के साथ 

िककिं ग टेबल 

 05 िग 

50.  दस्त  25 िग 
51.  रैक (8'*2'-6"-6") और मसकं के 

साथ प्रयोगशाला टेबल 

 04 िग 

52.  ककताबें रखिे के मलए रैक (ग्लास 

पैिल) आदद। 

 01 सेट 

53.  25 लोगों के मलए जगह के साथ 

प्रमशक्ष ुलॉकर 

 01 िग 

54.  रसायि के मलए भंडारण रैक  01 िग 

55.  कप बोडम (बडा)  04 िग 
56.  प्राथमिक उपचार पेटी  01 िग 
57.  आग बुझािे का यंत्र  आिश्यकता 
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अिुसार 

58.  अलिारी  02 िग. 

59.  ििूिा रखिे और प्रदमशमत करिे 
के मलए लकडी का शो केस 

 02 िग. 

60.  सफे़द बोडम  01 िं. 
 

दटप्पणी:- 
• शेर् कच्चा िाल, परीक्षण रसायि और उपभोग्य िस्तुएं जो सूची िें शामिल िहीं हैं, आिश्यकता के 

अिुसार खरीदी जा सकती हैं। 

• सभी िशीिें एएिसी के अंतगमत किर की जाएंगी। 

• िशीिों की सफाई के मलए उपयोग ककए जािे िाले अपमशष्ट्ट जल को हटािे की सुविधा प्रदाि की जािी 
चादहए। 

• सिय-सिय पर प्रयोगशाला िें कीट नियंत्रण कराते रहिा चादहए। 
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