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एग्रो प्रोसेससिंग  

 

एग्रो प्रोसेमसगं' टे्रड की एक िषष की अिधध के दौराि , उम्िीदिार को िौकरी की भूमिका से संबंधधत 

व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल पर प्रमशक्षक्षत ककया जाता है। इसके अलािा, 
उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे के मलए प्रोजेक्ट िकष , पाठ्येतर गनतविधधयााँ और ऑि-द-जॉब 

प्रमशक्षण ददया जाता है। व्यािसानयक कौशल विषय के अतंगषत शामिल व्यापक घटक इस प्रकार हैं: 

प्रशिक्षु अनाज के शिए संरचनाओ ंऔर उपयकु्त भडंारण शथिशियों की व्याख्या सीखिा ह।ै वह शवशभन्न अनाज और दािों की संरचना और 

संरचना को समझान ेमें सक्षम ह।ै कृशि मिीनरी चिाना; हिौडा चक्की, हाि से चिन ेवािा ग्राउंड नट डेकोशटिकेटर, शमनी दाि शमि, शमनी चावि शमि, 

शमनी िेि शनकािने वािा, अनाज साफ करन ेवािा, शमनी अनाज शमि, गेह  ंका आटा चक्की, माइक्रो पल्वराइजर, डेथटोनर, पैकेशजंग मिीन (हीट 

सीशिंग मिीन), वजन िराज ूऔर एक्सटू्रडर। प्रशिक्षु अनाज से िैयार उत्पादों में शवशभन्न पवूि प्रसंथकरण गशिशवशियों का अभ्यास और व्याख्या करिा ह;ै 

वह विमभन्ि अनाज और दािों से िैयार उत्पादों के शिए पैकेशजंग शवशियों और सामशग्रयों को समझान ेमें सक्षम ह;ै शवशभन्न दािों से उत्पाद िैयार 

करना; कच्चे माि और िैयार उत्पादों के शिए गुणवत्ता मापदंडों की जााँच करना; खाद्य नियिों की व्याख्या करिा। 

 प्रशिक्षु को िसाला पीसिे और पैकेजजंग तैयार करिे और प्रदमशषत करिे के मलए प्रमशक्षक्षत ककया जाता 
है। िह तेल निकालिे का प्रदशषि और व्याख्या करिा सीखता है; चािल मिमलगं के मलए धाि का 
प्रसंस्करण; सोया उत्पाद (सोया दधू, सोया आटा, सोया पिीर (टोफू) तैयार करिा, सडी हुई िूंगफली के 

उत्पादि के मलए िूंगफली के सडि े िाले उपकरण चलािा; बाजार सिेक्षण के साथ तैयार उत्पादों की 
पैककंग, सील और गुणित्ता का परीक्षण करिा; िशीिरी की सािान्य सुरक्षा के ज्ञाि का प्रदशषि करिा और 

HACCP और GMP के अिसुार प्राथमिक उपचार और स्िच्छता और स्िच्छता की जस्थनत का अभ्यास 

करिा सीखता है। 
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एग्रो प्रोसेससिंग  

 

2.1 सामान्य 

 
कौिि शवकास एवं उद्यशमिा मंत्रािय के अंिगिि प्रशिक्षण महाशनदेिािय (DGT) अििव्यवथिा/श्रम बाजार के शवशभन्न के्षत्रों की 

आवश्यकिाओ ं को परूा करन े के शिए कई व्यावसाशयक प्रशिक्षण पाठ्यक्रम प्रदान करिा ह।ै व्यावसाशयक प्रशिक्षण कायिक्रम प्रमशक्षण 

िहानिदेशालय (DGT) के तत्िािधाि िें चलाए जाते हैं। मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (CTS) मशल्पकार 

प्रमशक्षण योजिा (CTS) और प्रमशक्षुता प्रमशक्षण योजिा (ATS) व्यावसाशयक प्रशिक्षण के प्रचार-प्रसार के शिए DGT के दो 

अग्रणी कायिक्रम हैं । 

एग्रो प्रोसेससिंग  व्यापार आईटीआई के नेटवकि  के माध्यम से देि भर में पढाए जाने वािे िोकशप्रय पाठ्यक्रमों में से एक ह।ै यह 

पाठ्यक्रम एक विि की अवशि का ह।ै इसमें मखु्य रूप से डोमेन के्षत्र और कोर के्षत्र िाशमि हैं। डोमेन के्षत्र (व्यापार शसद्ांि और व्यावहाररक) पेिेवर 

कौिि और ज्ञान प्रदान करिा ह,ै जबशक कोर के्षत्र (रोजगार कौिि) आवश्यक कोर कौिि, ज्ञान और जीवन कौिि प्रदान करिा ह।ै प्रशिक्षण कायिक्रम 

पास करन ेके बाद, प्रशिक्षु को डीजीटी द्िारा राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र (एिटीसी) प्रदाि ककया जाता है शजसे दशुनया भर में 

मान्यिा प्राप्त ह।ै 

अभ्यर्थियों को मोटे तौर पर यह प्रदर्शित करना होगा र्क वे र्नम्नर्िर्ित में सक्षम हैं: 

• मापदंडों/दथिावेजों को पढना और व्याख्या करना, कायि प्रशक्रयाओ ंकी योजना बनाना और उन्हें व्यवशथिि करना, आवश्यक सामशग्रयों और 

उपकरणों की पहचान करना; 

• सरुक्षा शनयमों, दरु्िटना रोकिाम शवशनयमों और पयािवरण संरक्षण ििों को ध्यान में रखिे हुए कायि शनष्पाशदि करना; 

• नौकरी करिे समय व्यावसाशयक कौिि, ज्ञान और रोजगार योग्यिा का प्रयोग करें। 

• शकए गए कायि से संबंशिि मापदंडों का दथिावेजीकरण करें। 

2.2 प्रगर्त पथ 

• शिल्पकार के रूप में उद्योग में िाशमि हो सकिे हैं और वररष्ठ शिल्पकार, पयिवके्षक के रूप में आगे बढ सकिे हैं और प्रबंिक के थिर िक बढ 

सकिे हैं। 

• संबंशिि के्षत्र में उद्यमी बन सकिे हैं। 

• शवशभन्न प्रकार के उद्योगों में प्रशिक्षुिा कायिक्रमों में िाशमि होकर राष्ट्रीय प्रशिक्षुिा प्रमाणपत्र (एनएसी) प्राप्त शकया जा सकिा ह।ै 

• आईटीआई िें प्रमशक्षक बििे के मलए मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा (सीआईटीएस) िें शामिल 

हो सकते हैं। 
• डीजीटी के िहि उन्नि शडप्िोमा (व्यावसाशयक) पाठ्यक्रम में िाशमि हो सकिे हैं। 
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2.3 पाठ्यक्रम सरंचना 

नीचे दी गई िाशिका एक विि की अवशि के दौरान शवशभन्न पाठ्यक्रम ित्वों में प्रशिक्षण र्ंटों के शविरण को दिाििी ह:ै - 

क्र. स.ं पाठ्यक्रम तत्व काल्पर्नक प्रर्शक्षण घंटे 

1. व्यावसाशयक कौिि (व्यापाररक व्यावहाररक) 840 

2. व्यावसाशयक ज्ञान (व्यापार शसद्ांि) 240 

3. रोजगार कौिि 120 

 कुि 1200 

 

हर साि शनकटविी उद्योग में 150 र्ंटे का अशनवायि ओजेटी (ऑन द जॉब टे्रशनंग) ििा जहां यह उपिब्ि न हो, वहां समहू पररयोजना 

अशनवायि ह।ै 

 

नौकरी पर प्रशिक्षण (OJT) / समहू पररयोजना 150 

िैकजल्पक पाठ्यक्रि (आईटीआई प्रिाणीकरण के साथ 10िीं/12िी ंकक्षा का 
प्रिाणपत्र, या, अनतररक्त अल्पकामलक पाठ्यक्रि) 

240 

 

एक िषीय या दो िषीय टे्रड के प्रमशक्ष ुआईटीआई प्रिाणीकरण के साथ 10िी/ं12िी ंकक्षा के प्रिाण पत्र के 

मलए प्रत्येक िषष 240 घंटे तक के िैकजल्पक पाठ्यक्रि या अनतररक्त अल्पकामलक पाठ्यक्रि का विकल्प 

भी चिु सकते हैं। 
 

2.4 मूल्यांकन और प्रमाणन 

 
प्रशिक्षणािी की कौिि, ज्ञान और दृशिकोण का परीक्षण पाठ्यक्रम अवशि के दौरान रचनात्मक मलू्यांकन के माध्यम से शकया जाएगा, ििा 

प्रशिक्षण कायिक्रम के अंि में समय-समय पर डीजीटी द्वारा अशिसशूचि योगात्मक मलू्यांकन के माध्यम से शकया जाएगा। 

क) प्रशिक्षण अवशि के दौरान सतत मूल्यांकन (आंतररक) सीिने के पररणामों के र्वरुद्ध सचूीबद्ध मूल्यांकन मानदडंों के परीक्षण द्वारा 

रचनात्मक मूल्यांकन पद्धर्त द्वारा र्कया जाएगा। प्रर्शक्षण ससं्थान को मूल्यांकन र्दशार्नदेश में र्वस्तृत रूप से एक व्यर्िगत प्रर्शक्ष ु

पोटिफोर्ियो बनाए रिना होगा। आंतररक मूल्यांकन के अंक www.bharatskills.gov.in पर उपिब्ि रचनात्मक मलू्यांकन टेम्पिेट के 

अनसुार होंगे। 

बी) अंशिम मलू्यांकन योगात्मक मलू्यांकन के रूप में होगा। एनटीसी प्रदान करन े के शिए अशखि भारिीय टे्रड टेथट परीक्षा र्नयंत्रक , डीजीटी द्वारा 

शदिाशनदेिों के अनसुार आयोशजि शकया जाएगा । पैटनि और अंकन संरचनाा को समय-समय पर डीजीटी द्वारा अशिसशूचि शकया जा रहा ह।ै सीखने के 

पररणाम और मलू्यांकन मानदंड अंशिम मलू्यांकन के शिए प्रश्नपत्र िैयार करन ेका आिार होंगे। अंशिम परीक्षा के दौरान परीक्षक व्यावहाररक परीक्षा के 

शिए अंक देन ेसे पहि ेमलू्यांकन शदिाशनदेि में शवथििृ रूप से व्यशक्तगि प्रशिक्षु की प्रोफाइि की भी जााँच करेगा । 

 

2.4.1 पास ववननयमन 

http://www.bharatskills.gov.in/
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समग्र पररणाम शनिािररि करन ेके उद्देश्य से, छह महीन ेऔर एक विि की अवशि के पाठ्यक्रमों के शिए 100% का वेटेज िाग ूशकया जािा ह ैऔर दो 

साि के पाठ्यक्रमों के शिए प्रत्येक परीक्षा में 50% वेटेज िाग ू शकया जािा ह।ै टे्रड प्रैजक्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के मलए 

न्यूिति पास प्रनतशत 60% है और अन्य सभी विषयों के मलए 33% है । 

 

2.4.2 मूल्यांकन र्दशार्नदेश 
 

यह सशुनशिि करन े के शिए उशचि व्यवथिा की जानी चाशहए शक मलू्यांकन में कोई कृशत्रम बािा न आए। मलू्यांकन करिे समय शविेि 

आवश्यकिाओ ंकी प्रकृशि को ध्यान में रखा जाना चाशहए। मलू्यांकन करिे समय टीमवकि , थकै्रप/अपव्यय से बचना/कम करना और प्रशक्रया के अनसुार 

थकै्रप/अपशिि का शनपटान, व्यवहाररक दृशिकोण, पयािवरण के प्रशि संवेदनिीििा और प्रशिक्षण में शनयशमििा पर उशचि शवचार शकया जाना चाशहए। 

योग्यिा का मलू्यांकन करिे समय OSHE के प्रशि संवेदनिीििा और थव-शिक्षण दृशिकोण पर शवचार शकया जाना चाशहए। 

 
मलू्यांकन साक्ष्य आिाररि होगा शजसमें शनम्नशिशखि कुछ बािें िाशमि होंगी: 

 

• प्रयोगिािा/कायििािा में शकया गया कायि 

• ररकॉडि बुक/दैशनक डायरी 

• मलू्यांकन की उत्तर पशुथिका 

• मौशखक 

• प्रगशि चाटि 

• उपशथिशि और समय की पाबंदी 

• कायिभार 

• पररयोजना कायि 

• कंप्यटूर आिाररि बहुशवकल्पीय प्रश्न परीक्षा 

• व्यावहाररक परीक्षा 

 
आंिररक (प्रारंशभक) मलू्यांकन के साक्ष्य और अशभिेखों को आगामी परीक्षा िक िेखापरीक्षा और जांच शनकाय द्वारा सत्यापन के शिए 

सरुशक्षि रखा जाना चाशहए। प्रारंशभक मलू्यांकन के शिए शनम्नशिशखि अंकन पैटनि अपनाया जाना चाशहए: 

 

पेश करने का स्तर प्रमाण 

(क) मलू्यांकन के दौरान 60%-75% की सीमा में अंक आवंशटि शकए जाएंगे 

इस गे्रड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार को ऐसा 
काि करिा चादहए जो सिय-सिय पर िागषदशषि 

के साथ मशल्प कौशल के स्िीकायष िािक की प्राजतत 

को प्रदमशषत करता हो, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और 

प्रथाओ ंके मलए उधचत ध्याि देता हो। 

• कायि/कायि के के्षत्र में अच्छे कौिि और सटीकिा का प्रदििन। 

• नौकरी की गशिशवशियों को परूा करन े के शिए साफ-सफाई और 

शथिरिा का एक काफी अच्छा थिर । 

• कायि/नौकरी को परूा करन ेमें कभी-कभी सहायिा। 
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(बी) मलू्यांकन के दौरान 75%-90% की सीमा में अंक आवंशटि शकए जाएंगे 

इस गे्रड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसा काि 

करिा चादहए जो मशल्प कौशल के उधचत िािक की 
प्राजतत को प्रदमशषत करता हो, थोड ेस ेिागषदशषि के 

साथ, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रथाओं के प्रनत 

सम्िाि प्रदमशषत करता हो 

• कायि/असाइनमेंट के के्षत्र में अच्छा कौिि थिर और सटीकिा। 

• नौकरी की गशिशवशियों को परूा करन े के शिए साफ-सफाई और 

शथिरिा का एक अच्छा थिर। 

• कायि/नौकरी को परूा करन ेमें कम सहयोग शमिना। 

•  

(ग) मलू्यांकन के दौरान 90% से अशिक अंक आवंशटि शकए जाएंगे 
 
इस ग्रेड में प्रदििन के शिए, उम्मीदवार को संगठन और शनष्पादन में न्यनूिम 

या शबना शकसी सहायिा के ििा सरुक्षा प्रशक्रयाओ ंऔर प्रिाओ ं के प्रशि 
उशचि सम्मान के साि ऐसा कायि करना होगा जो शिल्प कौिि के उच्च 
मानक की प्राशप्त को प्रदशििि करिा हो। 

• कायि/कायि के के्षत्र में उच्च कौिि थिर और सटीकिा। 

• नौकरी की गशिशवशियों को परूा करन ेके शिए उच्च थिर की साफ-

सफाई और शथिरिा। 

• कायि/नौकरी को परूा करन े में न्यनूिम या कोई सहायिा नहीं 

शमिना। 
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शमलि, खाद्यान्न: एक या एक से अधधक िशीिों को चलाकर या अन्य श्रमिकों द्िारा उिके संचालि की 
देखरेख करके चािल, गेहंू, दालों, िसालों और अन्य खाद्यान्िों को संसाधधत करता है। अिाज स ेभूसी या 
चोकर हटािे, चािल को चिकािे, अिाज और िसालों को छोटे टुकडों या पाउडर िें पीसिे और कुचलि,े 

अिाज, आटे या िसालों आदद को पीसिे, स्थािांतररत करिे और छाििे के मलए िशीिों को सिायोजजत 

और संचामलत करता है; िांनछत पररणािों के मलए मिमलगं प्रकक्रया का निरीक्षण और पयषिेक्षण करता है, 

निददषष्ट्ट अिुपात िें सािग्री के प्रिाह को विनियमित करके मिल्ड उत्पाद का प्रिाह बिाए रखता है; बंद 

टोंदटयों को िैलेट से टैप करके और गेटों को सिायोजजत करके अिरोधों को हटाता है; ििूि ेको उंगमलयों के 

बीच रगडकर या िािक ििूिे के रंग और बिािट के साथ तुलिा करके सिय-सिय पर उत्पाद की जांच 

करता 
 

भूसी ननकालने वाला, मिीन (खाद्य अनाज): भूसी निकालिे िाला , अिाज निकालिे िाली िशीि चलाता 
है, ताकक अिाज को उसके बाहरी आिरण या नछलके स ेअलग ककया जा सके। िशीि चालू करता है; अिाज 

को िशीि से जुड ेभंडारण डडब्बे िें डालता है; लीिर को नियंत्रत्रत करके िशीि िें अिाज की फीडडगं को 
नियंत्रत्रत करता है: नछले हुए अिाज की उधचत भूसी निकालिे के मलए सिय-सिय पर जांच करता है और 

आिश्यकतािुसार िशीि को सिायोजजत करता है; प्रकक्रया पूरी होिे के बाद या जब िशीि ठीक से काि 

िही ंकरती है, तो िशीि को बंद कर देता है; छोटी-िोटी खरात्रबयों को दरू करता है और बडी खरात्रबयों को 
सुधारि ेके मलए पयषिेक्षक को ररपोटष करता है। उपयोग िें ि होिे पर िशीि को साफ करता है और उसिें 
तेल डालता है। उत्पादि ररपोटष रख सकता है, िगीकृत अिाज के भंडारण िें श्रमिकों को निदेश दे सकता है। 
 

िोलि मैन (खाद्य अनाज): रोमलगं िशीि चलाकर अिाज को पीसकर आटा बिािा। पीसि े की 
आिश्यकता के अिुसार रोलसष को सिायोजजत करिा; िशीि को चालू करिा और हॉपर स ेपीसि ेिाले रोल 

तक अिाज के प्रिाह को नियंत्रत्रत करिा; बंद टोंदटयों को िैलेट (लकडी का हथौडा या रबर या कच्च ेचिड ेस े

बिा हथौडा) से थपथपाकर और गेट को सिायोजजत करके अिाज को नियमित गनत से चलाते हुए पीसिे 
की प्रकक्रया का निरीक्षण करिा; ििूि ेको उंगमलयों के बीच रगडकर या बिािट की तुलिा िािक ििूिे स े

करके सिय-सिय पर उत्पाद की जांच करिा; िशीि िें कोई भी कायष संबंधी दोष होिे पर उस ेदेखकर या 
आिाज से पहचाििा; छोटी-िोटी कमियों को दरू करिा और बडी कमियों को सुधारिे के मलए पयषिेक्षक को 
ररपोटष करिा। रोलर िशीि को साफ करिा और आटा भी रोल करिा। 
 

3. JOB ROLE 
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आटा र्क्की संर्ालक: गेहंू, चिा या अन्य अिाज को पीसिे के मलए पीसिे की िशीि या चक्की चलाता है। 
िांनछत पीसि ेकी सूक्ष्िता के अिुसार रोलर को सिायोजजत करके चक्की को सेट करता है; हाथ स ेचक्की 
के फीडडगं त्रबि िें अिाज डालता है; प्रकक्रया का निरीक्षण करता है, हथौड ेस ेबंद टोंदटयों को टैप करके और 

गेट को सिायोजजत करके अिाज को नियमित गनत स ेचलाता रहता है; सिय-सिय पर उंगमलयों से कुचले 

गए उत्पाद की जांच करता है और आिश्यकतािुसार रोलर को सिायोजजत करता है; डडलीिरी के अतं िें 
बैग या कंटेिर िें एकत्र आटे को निकालता है; िशीिों को साफ करता है और तले लगाता है। अिाज और 

आटे का िजि कर सकता है, शुल्क की गणिा कर सकता है और ग्राहकों को दी गई सेिाओं का भुगताि 

एकत्र कर सकता है। चक्की के पत्थरों को तैयार कर सकता है। 
 

तेल कोल्हू संर्ालक, िक्क्त: कपास के बीज, अरंडी के बीज, खोपरा और िूंगफली जैसे बीजों से तेल 

निकालिे के मलए क्रमशगं िशीि का संचालि करता है। कोल्हू के िीच ेखाली कंटेिर रखता है; िशीि शुरू 

करता है और तेल के बीजों को िशीि के हॉपर िें डालता है; तेल के बीजों को गीला करिे के मलए उि पर 

निधाषररत िात्रा िें पािी नछडकता है; रोलसष के बीच दबाि को सिायोजजत करिे के मलए हैंडव्हील को घुिाता 
है और यह सुनिजश्चत करता है कक तेल ठीक से निकाला गया है; यह निधाषररत करिे के मलए कक पयाषतत 

िात्रा िें तेल निकाला गया है, तेल केक को देखकर या छूकर जांचता है; आगे की प्रकक्रया के मलए डडलीिरी 
छोर पर तेल से भर जाि ेपर कंटेिर को निकालता है और इसे खाली कंटेिर से बदलता है; कोल्हू के हॉपर स े

तेल केक निकालता है और निरंतर उत्पादि बिाए रखि ेके मलए हॉपर को ताजा तेल बीजों से भरता है 

 

संदभष एनसीओ-2015: 

 

a) 8160.0700 - मिलर, खाद्यान्ि 

b) 8160.0800 - भूसी, िशीि (खाद्यान्ि) 

c) 8160.0900 - रोलर िैि, (खाद्यान्ि) 

d) 8160.1000 - आटा चक्की संचालक 

e) 8160.1200 - तेल कोल्हू ऑपरेटर, पािर 

 

संदभष संख्या: 
a) एफआईसी/एि1005 

b) एफआईसी/एि1009 

c) एफआईसी/एि9001 

d) एफआईसी/एि1029 

e) एफआईसी/एि1030 
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f) एफआईसी/एि8011 

g) एफआईसी/एि7003 

h) एफआईसी/एि9412 

i) एफआईसी/एि9413 

j) एफआईसी/एि9414 

k) एफआईसी/एि9415 
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व्यापाि का नाम एग्रो प्रोसेससिंग  

एनसीओ - 2015 8160.0700 , 8160.080 , 8160.0900 , 8160.1000 , 8160.1200 

एनओएस कवि 

एफआईसी/एि1005, एफआईसी/एि1009, एफआईसी/एि9001, 

एफआईसी/एि1029, एफआईसी/एि1030, एफआईसी/एि8011, 

एफआईसी/एि7003, एफआईसी/एि9412, एफआईसी/एि9413, 

एफआईसी/एि9414, एफआईसी/एि9415 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर-3.5 

शिल्पकाि प्रशिक्षण की 
अवधध एक िषष (1200 घंटे+150 घटें OJT/सिूह पररयोजिा) 

प्रवेि योग्यता िीं कक्षा की परीक्षा उत्तीणष 

न्यूनतम आय ु शैक्षणणक सत्र के प्रथि ददि 14 िषष। 

ददव्यांगजनों के शलए पात्रता 
एलडी, सीपी, एलसी, डीडब्ल्यू, एए, एलिी, एचएच, बधधर, ऑदटज्ि, 

एसएलडी 
इकाई क्षमता (छात्रों की 
संख्या) 

24 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्रािधाि िहीं है) 

अतंरिक्ष मानदंड 96 िगष िीटर 

िक्क्त मानदंड 6 शकिोवाट 

प्रशिक्षकों के शलए योग्यता: 

(i) एग्रो प्रोसेससिंग  

व्यापाि 

बी.िोक / मान्यिा प्राप्त बोडि/शवश्वशवद्यािय से खाद्य प्रौद्योशगकी/खाद्य इजंीशनयररंग/खाद्य प्रसंथकरण में 

शडग्री के साथ प्रासंधगक उद्योग िें एक िषष का अिुभि। 
या 

डीजीटी से खाद्य प्रौद्योशगकी/खाद्य इजंीशनयररंग/खाद्य प्रसंथकरण में शडप्िोमा (न्यूिति 2 िषष) 
तथा प्रासंधगक उद्योग िें दो िषष का अिुभि । 

या 
प्रासंधगक क्षेत्र िें तीि साल के अिुभि के साथ " एग्रो प्रोससेसिंग " के टे्रड िें 
एिटीसी / एिएसी उत्तीणष । 
 
आवश्यक योग्यता: 

4. GENERAL INFORMATION 
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डीजीटी के तहत राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 

प्रासंधगक नियमित / आरपीएल संस्करण । 

 

नोट: - 2 (1+1) की इकाई के शलए आवश्यक दो प्रशिक्षकों में स ेएक के पास 

डडग्री/डडप्लोमा होना र्ादहए औि दसूिे के पास एनटीसी/एनएसी योग्यता 
होनी र्ादहए। हालााँकक, दोनों के पास एनसीआईसी के ककसी भी प्रकाि की 
योग्यता होनी र्ादहए। 

(ii) िोजगाि योग्यता कौिल तथा रोजगार कौशल िें लघु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के साथ दो िषष का 
अिुभि । 
  

(12िी/ंडडतलोिा स्तर और उसस े ऊपर अगें्रजी/संचार कौशल और बेमसक 

कंतयूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

या 
रोजगार कौशल िें लघ ु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के साथ आईटीआई िें 
िौजूदा सािाजजक अध्ययि प्रमशक्षक । 

(iii) प्रशिक्षक के शलए 

न्यूनतम आय ु

21 िषष 

औजािों औि उपकिणों की 
सूर्ी 

अिुलग्िक-I के अिुसार 
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सीखने के परिणाम प्रशिक्षु की कुल दक्षताओ ंका प्रनतबबबं होत ेहैं औि मूल्यांकन मानदंडों के अनुसाि 

मूल्यांकन ककया जाएगा। 
 

5.1   सीखन ेके परिणाम 

1. सुरक्षा सािधानियों का पालि करत ेहुए अिाज की संरचिा और उपयुक्त जस्थनतयों की व्याख्या 
करें  । (NOS: FIC/N9412) 

2. विमभन्ि अिाजों और दालों की संरचिा और संयोजि की व्याख्या करें। (NOS: FIC/N9413) 

3. कृवष िशीिरी चलािा ; हथौडा चक्की, हाथ से चलिे िाली िूंगफली की डडकोदटषकेटर, मििी दाल 

चक्की, मििी चािल चक्की, मििी तेल निकालि ेिाली िशीि, अिाज साफ करिे िाली िशीि, 

मििी अिाज चक्की, गेहंू का आटा चक्की, िाइक्रो पल्िराइजर, डडस्टोिर, पैकेजजंग िशीि (हीट 

सीमलगं िशीि), िजि तौलिे िाली िशीि, और एक्सट्रूडर। (NOS: FIC/N1005, FIC/N1009) 

4. अिाज से तैयार उत्पादों िें विमभन्ि पूिष-प्रसंस्करण गनतविधधयों का अभ्यास करें  और 

सिझाएं। (NOS: FIC/N9415) 

5. अिाज और दालों से तैयार उत्पादों के मलए पैकेजजंग विधधयों और सािधग्रयों की व्याख्या करें। 
(NOS: FIC/N1005) 

6. विमभन्ि दालों से उत्पाद तैयार करें। (NOS: FIC/N1005) 

7. कच्च ेिाल और तैयार उत्पादों के मलए गुणित्ता िापदंडों की जााँच करें। (NOS: FIC/N1005) 

8. खाद्य शवशनयमों की व्याख्या करें। (NOS: FIC/N9001) 

9. िसाला पीसिे और पैकेजजंग की तैयारी और प्रदशषि करें। (NOS: FIC/N8509) 

10. तेल निष्ट्कषषण का प्रदशषि और व्याख्या करें। (NOS: FIC/N1029, FIC/N1030) 

11. चािल मिमलगं के मलए धाि के प्रसंस्करण का प्रदशषि और व्याख्या करें। (NOS: FIC/N1005) 

12. सोया उत्पाद तैयार करें  (सोया दधू, सोया आटा, सोया पिीर (टोफू)। (NOS: FIC/N8011) 

13. सडी हुई िूंगफली के उत्पादि के मलए िूंगफली सडी हुई िूंगफली का प्रचालि करिा। (NOS: 

FIC/N9414) 

14. तैयार उत्पादों की पैककंग, सील और बाजार सिेक्षण के साथ उिकी गुणित्ता का परीक्षण करें। 
(NOS: FIC/N7003) 

15. मिीनरी की सामान्य सरुक्षा के ज्ञान का प्रदििन करें ििा HACCP और GMP के अनसुार प्रािशमक उपचार और थवाथ्यकर एव ं

थवच्छिा संबंिी शथिशियों का अभ्यास करें। (NOS: FIC/N9001) 

 
 

5. LEARNING OUTCOME 



 

12 
 

एग्रो प्रोसेससिंग  

 
 
 

सीखने के परिणाम मूल्यांकन मानदंड 

1. सुरक्षा सािधानियों का पालि करत े

हुए अनाज की संरचना और उपयकु्त भंडारण 
शथिशियों की व्याख्या करें ।  

(एिओएस: एफआईसी/एि9412) 

विमभन्ि अिाजों के मलए विमभन्ि प्रकार की भंडारण सरंचिाओं 
(किर, अिाज डडब्बे, गोदाि और साइलो) की पहचाि करें। 

भंडारण संरचिाओं के मलए विनिदेशों को सूचीबद्ध करें। 
 

2. शवशभन्न अनाजों और दािों की संरचना और 
संर्टन की व्याख्या करें।   

(एिओएस: एफआईसी/एि9413) 

अिाज (गेहूाँ, चािल, िक्का, जौ, ज्िार और जई) की पहचाि करें। 

दालों की पहचाि करें  (हरा चिा, काला चिा, कुलथी चिा, अरहर और 

िसूर)। 

अिाज और दालों की सरंचिा, पोषण िूल्य और संरचिा के ज्ञाि का 
प्रदशषि करिा। 

 

3. कृशि मिीनरी का संचािन ; हिौडा चक्की, शमनी 

चावि शमि, मूंगफिी शवच्छेदन यंत्र हथिचाशिि, 

अनाज क्िीनर, शमनी िेि एक्सपेिर, अनाज 

क्िीनर, गेह  ंआटा चक्की, माइक्रो पल्वराइजर , 

शमनी दाि शमि, शडथटोनर, पैशकंग मिीन (हीट 

सीशिंग मिीन), वजन संिुिन, एक्सटू्रडर। 

(NOS: FIC/N1005, FIC/N1009) 

िशीिरी चलािे से पहले सुरक्षा उपायों का िणषि करें। 

सभी िशीिरी के कायष मसद्धांतों का प्रदशषि करें। 

िूल दोषों की पहचाि करें  और सिस्याओं को दरू करें। 

एग्रो प्रोसेससिंग  िशीिों की क्षिता का िूल्यांकि करें । 

 

 

4. अनाजों में शवशभन्न पवूि-प्रसंथकरण गशिशवशियों का 
अभ्यास करें और समझाएं ििा उत्पाद िैयार करें।   

(एिओएस: एफआईसी/एि9415) 

पूिषप्रसंस्करण विधधयों (सफाई, गे्रडडगं) का िणषि करें। 
गेहंू का आटा, िैदा , दमलया , सूजी तैयार करें  । 
िूडल्स , स्पेगेटी और सेिई जैस ेअिाज आधाररत उत्पाद तैयार करें  । 
 

स्टाचष की िात्रा निधाषररत करें. 
 

5. शवशभन्न अनाजों और दािों से िैयार उत्पादों की 
पैकेशजंग शवशियों और सामशग्रयों की व्याख्या करें।  

(एिओएस: एफआईसी/एि1005) 

विमभन्ि पैकेजजंग सािधग्रयों की पहचाि करें। 

कृवष उद्योग िें पैककंग और लेबमलगं विधधयों का िणषि करें  । 

 

6. शवशभन्न दािों से उत्पाद िैयार करें। (NOS: 

FIC/N1005) 
दाल मिमलगं िें सफाई , गे्रडडगं, मभगोिा और सुखािे जसैे पूिष उपचार 

का िणषि करें। 
दाल को वपसाई द्िारा तैयार करें। जैस ेअरहर, िूंग, चिा। 

6. ASSESSMENT CRITERIA 
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पैककंग के मलए साबुत दालें तैयार करें, जैस ेचिा, काला चिा, हरा 
चिा और िूंगफली। 
तैयार उत्पादों की पैककंग के मलए प्रयुक्त पैककंग िशीिों और 

उपकरणों का प्रदशषि एि ंव्याख्या करिा। 
 

7. कच्चे माि और िैयार उत्पादों के गुणवत्ता मापदंडों 
की जााँच करें।   

(एिओएस: एफआईसी/एि1005) 

अिाज और दालों के आटे िें ििी की िात्रा का निधाषरण। 

विमभन्ि अिाजों िें स्टाचष सािग्री का निधाषरण। 

दालों िें मिलािट की जांच करें। 
 

8. खाद्य शवशनयमों की व्याख्या करें। (NOS: 

FIC/N9001) 
बीआईएस , आईएसओ-22000, एगिाकष  , एचएसीसीपी और 

अतंराषष्ट्ट्रीय  

खाद्य िािक जीएिपी को सिझाए ं और उिका पालि करें । 
 

कृवष उद्योग अपमशष्ट्ट का उपयोग । 
 

9. मसािा पीसन ेऔर पैकेशजंग की िैयारी और प्रदििन 

करें। (NOS: FIC/N8509) 
धनिया, काली मिचष, लाल मिचष और हल्दी जैस ेिसाले पीसिे के मलए 

कच्च ेिाल की पहचाि करें  और उन्हें  खरीदें। 

िसालों के पूिष प्रसंस्करण, सफाई,  

गे्रडडगं , पत्थर अलग करिे का िणषि करें। 

िसाला पाउडर के उत्पादि के मलए कायष मसद्धांत का प्रदशषि करें  । 
 

काली मिचष जैस ेसाबुत िसालों के विपणि हेत ुपैककंग की विधध का 
िणषि कीजजए। 

 
10. िेि शनष्कििण का प्रदििन एवं व्याख्या करें।   

(एिओएस: एफआईसी/एि1029, 

एफआईसी/एि1030) 

तेल निष्ट्कासिकताषओं के मलए काि करिे के ज्ञाि का प्रदशषि करें। 
सरसों, िूंगफली जैस े विमभन्ि नतलहिों से तेल निकालिे की 
विमभन्ि विधधयों की व्याख्या करें। 

तेल निष्ट्कषषण िें शामिल विमभन्ि प्रसंस्करण चरणों जैस ेनिस्पंदि, 

शोधि, शुद्धधकरण, दगुषन्धीकरण, जस्थरीकरण और 

हाइड्रोजिीकरण का िणषि करें। 
 

11. चावि शमशिंग के शिए िान के प्रसंथकरण का 
प्रदििन और व्याख्या करना।   

(एिओएस: एफआईसी/एि1005) 

प्रयोगशाला िें धाि प्रसंस्करण का िणषि करें। 

चािल मिमलगं के मलए पारबॉयमलगं प्रकक्रया का प्रदशषि करें। 

चािल की पैककंग, िजि, बैधगगं, सीमलगं िशीि का प्रदशषि और 
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व्याख्या करें। 
 

12. सोया उत्पाद िैयार करें (सोया आटा, सोया पनीर 

(टोफू)। (NOS: FIC/N8011) 
सोया उत्पाद तैयार करें. 

सोया आटा, सोया पिीर (टोफू), सोया दधू के प्रसंस्करण विधधयों का 
िणषि करें। 

 

13. सडी हुई मूंगफिी के उत्पादन के शिए मूंगफिी 

सडी हुई मूंगफिी का प्रचािन करना । (NOS: 

FIC/N9414) 

डकेोटीकेशि प्रकक्रया सिझाइए । 

िूंगफली के नछलकों को हटािे की िशीि का उपयोग करके नछलका 
हटािा। 

िूंगफली की सफाई/गे्रडडगं/पैकेजजंग करें। 
 

14. िैयार उत्पादों की पैशकंग, सीि और बाजार 
सवेक्षण के साि उनकी गुणवत्ता का परीक्षण करें। 

(NOS: FIC/N7003) 

उपयुक्त भंडारण जस्थनतयों के मलए पैकेजजंग सािग्री की पहचाि 

करें। 

पैककंग विधधयों का िणषि करें। 
 

15. मिीनरी की सामान्य सरुक्षा के ज्ञान का प्रदििन 

करना ििा HACCP और GMP के अनसुार 
प्रािशमक उपचार और थवाथ्यकर एवं थवच्छिा 
शथिशियों का अभ्यास करना।  

(एिओएस: एफआईसी/एि9001) 

दघुषटिाओं को रोकिे के मलए सािान्य सुरक्षा सािधानियों और 

उपकरणों की हैंडमलगं का िणषि करें। 

सुरक्षा उपकरणों की पहचाि करें  . 

एचएसीसीपी और जीएिपी के बारे िें ज्ञाि का िणषि करें। 
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एग्रो प्रोसेससिंग  व्यापाि के शलए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध संदभष शिक्षण परिणाम 
व्यावसानयक कौिल 

(व्यापारिक व्यावहारिक) 

व्यावसानयक ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

सुरक्षा सािधानियों का 
पालि करते हुए अिाज 

की संरचिा और 

उपयुक्त भंडारण 

जस्थनतयों की व्याख्या 
करें  । 

1. अिाज भंडारण संरचिा जसैे 
कक किर, अिाज डडब्ब,े गोदाि 

और साइलो के कायाषत्िक और 

संरचिात्िक डडजाइि। 
2. भंडारण संरचिाओं और 

डडजाइि के मलए बीआईएस 

विनिदेश। 
 

एग्रो प्रोसेससिंग  उद्योग 

एग्रो प्रोसेससिंग  उद्योगों का 
पररचय और दायरा । 
भारत एि ंविश्ि िें अिाज एिं दालों 
की जस्थनत, उत्पादि एिं उपयोग। 
उद्यमिता के मलए कृवष प्रसंस्कृत 

उत्पादों का दायरा । 
ऑपरेशि हररत क्रांनत का पररचय। 

व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

विमभन्ि अिाजों और 

दालों की संरचिा और 

संघटि की व्याख्या करें। 

3. िहत्िपूणष अिाजों की संरचिा 
(गेहंू, चािल, िक्का, जौ, ज्िार, 

जई)। 
4. िहत्िपूणष तलसस की संरचिा. 

(हरा चिा, कुलथी चिा, अरहर, 

िसूर, काला चिा). 

संिर्ना औि संयोजन: 

अिाज, दालों और नतलहिों की 
रासायनिक संरचिा और पोषण 

िूल्य। आहार िें अिाज, दालों और 

नतलहिों का िहत्ि। 
विमभन्ि अिाजों िें विटामिि, 

प्रोटीि, खनिज, काबोहाइड्रटे और 

िसा का वितरण तथा वपसाई के 

मलए उिकी प्रासंधगकता। 
व्यािसानयक 

कौशल 100 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 24 घंटे 

कृवष िशीिरी का 
संचालि ; हथौडा चक्की, 
हाथ से संचामलत 

िूंगफली विच्छेदक, 

मििी दाल चक्की, मििी 
चािल मिल, मििी तेल 

निष्ट्कासि यंत्र, अिाज 

क्लीिर, मििी अिाज 

चक्की, गेहंू आटा चक्की, 

एग्रो प्रोसेससिंग  िशीिरी के साथ 

कायष करिा : 
5. हथौडा चक्की, िूंगफली 

डडकॉदटषकेटर हस्त संचामलत, 

मििी दाल चक्की, मििी चािल 

मिल, मििी तेल एक्सपेलर, 

अिाज क्लीिर, मििी अिाज 

चक्की, गेहंू आटा चक्की, 
िाइक्रो पल्िराइजर और 

एग्रो प्रोसेससिंग  में मिीनिी 
एग्रो प्रोसेससिंग  उद्योग िें प्रयुक्त 

विमभन्ि िशीिें ; कायष मसद्धांत, 

संचालि एिं रखरखाि। 
उपकरणों का रखरखाि, सुरक्षा। 

7. TRADE SYLLABUS 



 

16 
 

एग्रो प्रोसेससिंग  

िाइक्रो पल्िराइजर , 

डडस्टोिर, पैकेजजंग 

िशीि (हीट सीमलगं 

िशीि), िजि संतुलि, 

और एक्सट्रूडर। 

डसे्टोिर, पैकेजजंग िशीि (हीट 

सीमलगं िशीि), िजि संतलुि, 

एक्सट्रूडर। 
6. उपकरण का संचालि एि ं

अभ्यास। 
7. दोषों की पहचाि और दोषों का 

नििारण। 
व्यािसानयक 

कौशल 70 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

अिाज से तैयार उत्पादों 
िें विमभन्ि पूिष-
प्रसंस्करण गनतविधधयों 
का अभ्यास करें  और 

सिझाएं। 

8. सफाई, गे्रडडगं और अन्य पिूष -
प्रसंस्करण गनतविधधयााँ। 

9. सम्पूणष गेहूाँ के आटे का 
उत्पादि। 

10. सूजी, िैदा, दमलया का 
उत्पादि। 

11. िैकरोिी, िूडल्स, स्पेगेटी और 

सेिई जैस ेअिाज आधाररत 

उत्पाद का उत्पादि। 

अनाज, गेहंू 

एग्रो प्रोसेससिंग  के मलए उपयुक्त 

विमभन्ि अिाज 

गेहूाँ का प्राथमिक प्रसंस्करण। 
सफाई, गे्रडडगं, मिमलगं के तरीके। 
गेहूाँ का द्वितीयक प्रसंस्करण। 
विमभन्ि गेहूाँ उत्पाद का उत्पादि। 

व्यािसानयक 

कौशल 55 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

विमभन्ि अिाजों और 

दालों से तैयार उत्पादों 
की पैकेजजंग विधधयों 
और सािधग्रयों की 
व्याख्या करें। 

12. कृवष प्रसंस्कृत उत्पादों की 
पैककंग के मलए प्रयुक्त पैकेजजंग 

उपकरण और िशीिरी का 
अध्ययि । 

13. अिाज उत्पादों की पैकेजजंग 

और लेबमलगं। 
14. चिा, काला चिा, हरा चिा, 

िूंगफली जैसी पैक्ड साबतु 

दालों का उत्पादि। 
15. दाल मिल से निकलिे िाले 

कचरे की पैकेजजंग और 

उपयोग। 

पैकेज्ड साबुत दालें औि अनाज: 

 

साबुत अिाज की पैकेजजंग, 

लेबमलगं, भंडारण और विपणि। 
एग्रो प्रोसेससिंग  उद्योग िें प्रयुक्त 

विमभन्ि प्रकार की पैकेजजंग 

सािधग्रयों का अध्ययि करें । 

व्यािसानयक 

कौशल 55 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

विमभन्ि दालों से उत्पाद 

तैयार करें। 
16. दाल मिमलगं िें पूिष उपचार जैस े

सफाई, गे्रडडगं, मभगोिा और 

सुखािा। 
17. दालों के उत्पादि के मलए दालों 

दाल शमशलगं: 

दालों का प्री-मिमलगं उपचार, दाल 

मिमलगं और हाल ही िें हुए विकास। 
दाल मिमलगं का मसद्धांत। मिमलगं 
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एग्रो प्रोसेससिंग  

ज्ञाि 12 घंटे की मिमलगं करिा जैस ेअरहर, 

िूंग, चिा। 
18. विमभन्ि दालों से उत्पाद तैयार 

करिा। 

के मलए उपयुक्त दालें। दाल मिमलगं 

की विमभन्ि विधधयााँ और दाल मिल 

का मसद्धांत। 
दाल मिमलगं िें पूिष उपचार 

अपमशष्ट्ट उपयोग। 
व्यािसानयक 

कौशल ५० 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

कच्च ेिाल और तैयार 

उत्पादों के मलए गुणित्ता 
िापदंडों की जााँच करें। 

19. गेहंू के आटे से स्टाचष सािग्री 
का निधाषरण। 

20. अिाज के आटे िें ििी की िात्रा 
का अिुिाि। 

21. अिाज एि ंदालों के उत्पाद िें 
विमभन्ि गुणित्ता िापदंडों का 
निधाषरण। 

खाद्यान्ि की गुणित्ता को 
प्रभावित करिे िाले कारक। गेहूाँ के 

आटे के िािक। गेहूाँ के आटे िें 
मिलािट। दालों िें मिलािट 

अनाज औि दाल उद्योग उप-

उत्पाद: 

उच्च फु्रक्टोज िकई मसरप, िकई 

शराब, पीले और सफेद डके्सदट्रि 

और डके्सट्रोज पाउडर की 
पुिप्राषजतत और उपयोग। 

व्यािसानयक 

कौशल ५० 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

खाद्य विनियिों की 
व्याख्या करें। 

22. हाउसकीवपगं की आिश्यकता। 
सािान्य सुरक्षा बिाए रखिा। 

23. प्राथमिक धचककत्सा अभ्यास 

एिं उपचार। 
24. अजग्िशिि उपकरणों सदहत 

सुरक्षा उपकरणों का उपयोग 

ककया जाए । 
25. संगठि एि ंउिकी कृवष 

उद्योग उत्पाद इकाई का 
पररचय। 

26. अिुभाग िें औजारों, उपकरणों 
और िशीिरी का संचालि एि ं

उधचत उपयोग एिं रखरखाि। 
27. आिश्यकतािुसार स्टोर से 

उपकरण और सािग्री की िांग 

एिं खरीद। 
28. बाजार िें विमभन्ि कृवष 

खाद्य ववननयम: 

खाद्य सुरक्षा और िािक 

अधधनियि, 2006 बीआईएस, 

आईएसओ-22000 का अिलोकि, 

एगिाकष  , एचएसीसीपी, अतंराषष्ट्ट्रीय 

खाद्य िािक जीएिपी। व्यजक्तगत 

स्िच्छता का िहत्ि, एग्रो प्रोसेससिंग  

उद्योग की सफाई और स्िच्छता 
िािक। 
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एग्रो प्रोसेससिंग  

उत्पादों का सिेक्षण करिा। 
व्यािसानयक 

कौशल 80 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

िसाला पीसिे और 

पैकेजजंग की तैयारी और 

प्रदशषि करें। 

29. िसालों की खरीद और पूिष 
प्रसंस्करण, सफाई, गे्रडडगं, 

िसाला पीसिे के मलए िशीिरी 
के साथ डी-स्टोनिगं कायष। 

30. धनिया, काली मिचष, लाल मिचष, 
हल्दी से िसाला पाउडर का 
उत्पादि, विपणि के मलए 

साबुत िसालों की पैकेजजंग। 

मसाला पीसना 
भारत िें प्रिुख िसालों का 
उत्पादि एिं 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 लगाि ेके तरीके। 
व्यािसानयक 

कौशल 70 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

तेल निष्ट्कषषण का 
प्रदशषि एिं व्याख्या 
करें। 

31. तेल निष्ट्कासि यंत्र का कायष 
विमभन्ि तेल बीजों जैस ेसरसों, 
िूंगफली, रेपसीड, सूरजिखुी से 
तेल निकालिा। 

32. तेल का निस्पंदि और 

पैकेजजंग। 
ववशभन्न गुणवत्ता मापदंड: 

33. पेरोक्साइड िूल्य, एफएफए, 

एमसड िूल्य . 

34. तेलों िें मिलािट का पता 
लगाएं। 

तेल ननकासी : 
भोजि और स्िास््य िें तेलों का 
िहत्ि और कायष। तेल निष्ट्कषषण की 
विमभन्ि विधधयााँ, सरसों/रेपसीड, 

िाररयल, सूरजिुखी, िूंगफली, नतल 

और कपास जैस ेनतलहिों स ेतेल 

निकालिा। विमभन्ि प्रकार के तेल 

निष्ट्कषषक। 
नतलहि , गुण और उपयुक्तता। 
तेल निष्ट्कषषण की प्रकक्रया प्रिाह 

चाटष. 
निस्पंदि और पैकेजजंग. 

तेल िोधन औि िुद्धधकिण : 

शोधि, शुद्धधकरण, दगुषन्धीकरण, 

जस्थरीकरण और हाइड्रोजिीकरण। 
व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

चािल मिमलगं के मलए 

धाि के प्रसंस्करण का 
प्रदशषि और व्याख्या 
करिा। 
 

35. प्रयोगशाला िें चािल के मलए 

धाि का प्रसंस्करण। 
36. चािल मिल िें चािल मिमलगं 

प्रकक्रया पर व्यािहाररक 

प्रदशषि। 
37. चािल की पैकेजजंग: िजि, 

र्ावल शमशलगं 

चािल मिल के कायष और मसद्धांत 

तथा उिके भागों पर विस्तार से 
चचाष करें। 
चािल मिमलगं के मलए धाि के गुण 

आधनुिक चािल मिमलगं की प्रकक्रया 
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बैधगगं, सीमलगं िशीिें। 
 

कायष मसद्धांत और संचालि 

क्लीिर, शलेर, विभाजक, पॉमलशर 

और गे्रडर आदद पॉमलश चािल िें 
पोषण संबंधी हानि रबर रोलर 

र्ावल को हल्का उबालना: हल्का 
उबालिे का मसद्धांत और 

विधधयााँ। चािल को हल्का उबालिे 
के लाभ और सीिाएाँ। 

व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

सोया उत्पाद (सोया दधू, 

सोया आटा, सोया पिीर 

(टोफू)) तैयार करें। 

38. सोया दधू, सोया पिीर (टोफू), 

सोया-आटा, सोया-स्िैक्स, 

सोया- श्रीखडं , ििकीि की 
तैयारी । 

सोया उत्पाद 

सोया उत्पाद का वििरण सोया दधू, 

सोया पिीर (टोफू), सोया आटा, 
सोया स्िैक्स, सोया श्रीखडं , 

ििकीि के प्रसंस्करण के तरीके  

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे ; 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

सडी हुई िूंगफली के 

उत्पादि के मलए 

िूंगफली डडकोदटषकेटर 

का संचालि करिा। 

39. सडी हुई िूंगफली के उत्पादि 

के मलए िूंगफली सडी करि े

िालों के साथ काि करिा। 
 

मूंगफली नािक 

विमभन्ि िूंगफली विच्छेदि यंत्र 

विच्छेदि, सफाई, गे्रडडगं और 

पैकेजजंग। 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

तैयार उत्पादों की 
पैककंग, सील और बाजार 

सिेक्षण के साथ उिकी 
गुणित्ता का परीक्षण 

करें। 

40. ददए गए खाद्य उत्पादों को पैक 

करें  और सील करें। 
41. अच्छे गुणित्ता िाले पैकेज का 

विकास और बाजार सिेक्षण 

एिं िांग के साथ गुणित्ता का 
परीक्षण। 

भंडािण औि पैकेक्जंग 

भंडारण एिं पैकेजजंग विधधयों की 
आिश्यकता एि ंिहत्ि, पकै ककए 

गए प्रसंस्कृत उत्पादों के मलए 

गुणित्ता िािक। 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे ; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

िशीिरी की सािान्य 

सुरक्षा के ज्ञाि का 
प्रदशषि करिा तथा 
HACCP और GMP के 

अिुसार प्राथमिक 

उपचार और 

स्िास््यकर एिं 
स्िच्छता जस्थनतयों का 

42. एग्रो प्रोसेससिंग  उद्योग िें 
एचएसीसीपी और जीएिपी का 
अिुप्रयोग । 

43. कृवष उद्योग अपमशष्ट्ट का 
उपयोग : 

खाद्य ववननयम: खाद्य सुरक्षा और 

िािक अधधनियि, 2006 

बीआईएस, आईएसओ-22000, 

एगिाकष  , एचएसीसीपी, अतंराषष्ट्ट्रीय 

खाद्य िािक जीएिपी का 
अिलोकि। व्यजक्तगत स्िच्छता 
का िहत्ि, एग्रो प्रोसेससिंग  के 

सफाई और स्िच्छता िािक। 
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अभ्यास करिा। 

एग्रो प्रोसेससिंग  उद्योग में औद्योधगक प्रशिक्षण 
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मखु्य कौिल के शलए पाठ्यक्रम 

 
1. रोजगार योग्यिा कौिि (सभी टे्रडों के शिए सामान्य) (120 र्ंटे) 

 

 

सीखिे के पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और कोर कौशल विषयों की टूल सूची जो टे्रडों के एक 

सिूह के मलए सािान्य है, www.bharatskills.gov.in / dgt.gov.in पर अलग से उपलब्ध कराई गई है। 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.bharatskills.gov.in/
http://www.bharatskills.gov.in/
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औजािों औि उपकिणों की सूर्ी 

एग्रो प्रोसेससिंग  (24 उम्मीदवािों के बैर् के शलए) 

क्र. स.ं औजािों औि उपकिणों का नाम ववननदेि मात्रा 

ए : उपकिण, मिीन औि औजाि 

1.  
हथौडा चक्की पािर संचालि एचपी 50 

ककलोग्राि/घंटा 
1 िं. 

2.  िूंगफली िाशक हस्त संचामलत 20 ककग्रा/घटंा 1 िं. 

3.  
मििी दाल मिल पािर संचामलत, 2 एचपी 100 

ककलोग्राि/घंटा 
1 िं. 

4.  
मििी चािल मिल पािर संचामलत, 2 एचपी 100 

ककलोग्राि/घंटा 
1 िं. 

5.  
मििी तेल निष्ट्कासि यंत्र पािर संचामलत, 10 एचपी 25 

लीटर/घंटा 
1 िं. 

6.  
अिाज क्लीिर पािर संचामलत, 01 एचपी; 300 

ककलोग्राि/घंटा 
1 िं. 

7.  
मििी अिाज मिल पािर संचामलत, 01 एचपी 20 

ककग्रा/घंटा 
1 िं. 

8.  
गेहंू का आटा चक्की पािर संचामलत 5 एचपी 100 

ककलोग्राि/घंटा 
1 िं. 

9.  
िाइक्रो पल्िराइजर पािर संचामलत, 2 एचपी 50 

ककलोग्राि/घंटा 
1 िं. 

10.  विमभन्ि क्षिता के भंडारण डडब्बे 
एल्युिीनियि, 10-50 ककग्रा 
क्षिता, उधचत आउटलेट और 

इिलेट के साथ 

आिश्यकता 
अिुसार 

11.  तलेटफॉिष स्केल संतुलि 100 ककलो क्षिता 1 िं. 

12.  इलेजक्ट्रक ओिि 
ििी निधाषरण के मलए, 0-250 °C, 

डडजजटल डडस्तले (2*2*2) 

1 िं. 

13.  
ििी बॉक्स एल्युिीनियि, 100 ग्राि क्षिता 

बेलिाकार 

1 िं. 

ANNEXURE-I 
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14.  
de-स्टोिर हल्की सािग्री की सफाई के मलए, 

िायु क्लामसफायर प्रकार 

1 िं. 

15.  एक्सट्रूडर प्रयोगशाला पैिािा 1 िं. 

16.  
िजि तराजू (0.10 ग्राि स े2 ककग्रा), (100 

ग्राि स े5 ककग्रा) 
2 िग. 

17.  
केतली और पिीर प्रेस के साथ सोया दधू 

संयंत्र 

 1 िं. 
 

18.  स्िचामलत घरेलू पास्ता िशीि 30x21.5x34.3सेिी 1 िं. 
बी: फनीर्ि 

कक्षा कक्ष 

19.  प्रमशक्षक कुसी और िेज  01 िंबर 

20.  दोहरी डसे्क  12 िं. 
कायषिाला / प्रयोगिाला 

21.  उपयुक्त कायष तामलकाएाँ  04 िं. 
22.  दस्त  24+1 िं. 
23.  चचाष की िेज  01 िं. 
24.  टूल कैत्रबिेट  01 िं. 

25.  
प्रमशक्षुओ ंके मलए लॉकर जजसिें 20 लोगों के 

मलए जगह है 

 01 िं. 

26.  प्राथमिक धचककत्सा बॉक्स  01 िं. 
27.  पुस्तक शले्फ (ग्लास पैिल)  01 िं. 

 

दटप्पणी: 
1. कक्षा कक्ष िें इंटरिेट सुविधा उपलब्ध करािा िांछिीय है। 
2. कच्चा िाल, परीक्षण रसायि और उपभोग्य िस्तुए ंआिश्यकतािुसार उपलब्ध कराई जािी हैं। 
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ANNEXURE - II 
 

 

डीजीटी उद्योग, राज्य निदेशालय, व्यापार विशषेज्ञों, डोिेि विशषेज्ञों, आईटीआई, एिएसटीआई के 

प्रमशक्षकों, विश्िविद्यालयों के संकायों और अन्य सभी लोगों के योगदाि को ईिािदारी से स्िीकार करता है 

जजन्होंिे पाठ्यक्रि को संशोधधत करिे िें योगदाि ददया। डीजीटी द्िारा निम्िमलणखत विशषेज्ञ सदस्यों को 
विशषे धन्यिाद ददया जाता है जजन्होंिे इस पाठ्यक्रि िें बहुत योगदाि ददया है। 

 

एग्रो प्रोसेससिंग  व्यापाि के पाठ्यक्रम को अनंतम रूप देने में योगदान देन ेवाले/भाग लेने वाले वविरे्ज्ञों की 
सूर्ी 

क्र. स.ं 
नाम औि पदनाम 

श्री / श्री / सुश्री 
संगठन दटप्पणी 

सेक्टि मेंटि परिर्द के सदस्य 

1.  डॉ. डीसी सक्सेिा प्रोफेसर एिं विभागाध्यक्ष, खाद्य 

इंजीनियररगं एि ंप्रौद्योधगकी विभाग, 

एसएलआईईटी, लोंगोिाल , पंजाब 

अध्यक्ष 

2.  डॉ. एसएल श्रीिास्ति प्रोफेसर, भारतीय प्रौद्योधगकी 
संस्थाि, खडगपुर 

सदस्य 

3.  डॉ.विकास िंदा एसोमसएट प्रोफेसर, खाद्य 

इंजीनियररगं और प्रौद्योधगकी 
विभाग, एसएलआईईटी, लोंगोिाल , 

पंजाब 

सदस्य 

4.  डॉ अशोक कुिार प्रोफेसर, प्रकक्रया एि ं खाद्य 

इंजीनियररगं विभाग, पजंाब कृवष 

विश्िविद्यालय, लुधधयािा, पंजाब 

सदस्य 

5.  डॉ। डी.एस.सोगी प्रोफेसर, खाद्य विज्ञाि एि ं

प्रौद्योधगकी विभाग, गुरु िािक देि 

विश्िविद्यालय, अितृसर, पंजाब 

सदस्य 

6.  डॉ.िीरज कुिार सहायक प्रोफेसर, राष्ट्ट्रीय खाद्य सदस्य 
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प्रौद्योधगकी उद्यमिता एि ं प्रबंधि 

संस्थाि, कंुडली , सोिीपत, हररयाणा 
7.  राकेश कुिार वप्रमंसपल, सरकार. आईटीआई, 

हाजीपुर , त्रबहार 

सदस्य 

8.  एि ए तेजािी धगट्स फूड्स प्रोडक्ट्स प्राइिेट 

मलमिटेड, पुणे 

सदस्य 

9.  इंजी. परदिुिमसहं वप्रमंसपल, सरकार. आईटीआई, िाभा, 
पंजाब 

सदस्य 

10.  डॉ. पीएस िेगी िैज्ञानिक, कें द्रीय खाद्य प्रौद्योधगकी 
अिुसंधाि संस्थाि, िैसूर 

सदस्य 

11.  ररज़िािा असंारी (टीओ) सरकार. आईटीआई, नछंदिाडा , िध्य 

प्रदेश 

सदस्य 

12.  प्रीनत द्वििेदी (टीओ) सरकार. आईटीआई, नछंदिाडा , िध्य 

प्रदेश 

सदस्य 

13.  खशुीद जिाल मसद्दीकी 
(टीओ) 

सरकार. आईटीआई, नछंदिाडा , िध्य 

प्रदेश 

सदस्य 

14.  संध्या मसहं (टीओ) सरकार. आईटीआई, नछंदिाडा , िध्य 

प्रदेश 

सदस्य 

15.  रंजीता शिाष प्राचायष, िहवषषदयािंद प्रौद्योधगकी 
संस्थाि, जबलपुर, िध्य प्रदेश 

सदस्य 

उपदेिक 

16.  जे.पी. िीिा (निदेशक) डीजीईटी िुख्यालय, िई ददल्ली। उपदेशक 

कोि ग्रुप के सदस्य 

17.  केएलकुली (जेडीटी) सीएसटीएआरआई, कोलकाता सिन्ियक 

18.  जी.िोहि (एडीटी) एिआईएिआई, चने्िई। सदस्य 

19.  रमिदंर कुिार (VI) आरिीटीआई, पािीपत टीि लीडर 

20.  श्रीयासुििपात्रो व्याख्याता, सरकारी पॉमलटेजक्िक, 

बेहरािपुर , गंजि , ओडडशा 
सदस्य 
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उद्योग सदस्य 

21.  गगिदीप गुतता क्िामलटी एश्योरेंस िैिेजर, 

इंटरिेशिल फे्रश फािष प्रोडक्ट इंडडया 
मलमिटेड, चन्िो , संगरूर, पजंाब 

सदस्य 

22.  परिदीप मसहं घुिि िूिक डडजस्टलर एंड बॉटलर प्राइिेट 

मलमिटेड, िूिक , संगरूर, पजंाब 

सदस्य 

23.  विजय मसहं जीएि, इंटरिेशिल िेगा फूड पाकष , 
फाजजल्का , पंजाब 

सदस्य 

24.  रणिीर मसहं सीनियर िैन्युफैक्चरर एग्जीक्यूदटि, 

आईटीसी, गे्रटर िोएडा, यूपी 
सदस्य 

25.  रोदहत ििाष जीएि, जुवपटर िल्टी-फू्रट प्रोसेसर 

तलॉट िंबर 1, चरण III, औद्योधगक 

क्षेत्र टल्लीिाल , जजला ऊिा, दहिाचल 

प्रदेश 

सदस्य 
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संकेताक्षि 

सीटीएस मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा 
एटीएस प्रमशकु्षता प्रमशक्षण योजिा 

सीआईटीएस मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा 
डीजीटी प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

एिएसडीई कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

एिटीसी राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्ट्ट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िजस्तष्ट्क पक्षाघात 

एिडी एकाधधक विकलांगता 
एल.िी. कि दृजष्ट्ट 

एचएच सिुिे िे कदठि 

पहचाि बौद्धधक विकलागंता 
नियंत्रण रेखा कुष्ट्ठ रोग ठीक हुआ 

एसएलडी विमशष्ट्ट मशक्षण विकलागंताएं 

डीडब्ल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक त्रबिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाषण 

विभाग 

विकलांग व्यजक्त 
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