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'एग्रो प्रोसेमसगं' टे्रड की एक साल की अिधि के दौराि, एक उम्िीदिार को िौकरी की भूमिका स े

संबंधित व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल पर प्रमशक्षक्षत ककया जाता है। इसके 

अलािा, एक उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे के मलए प्रोजेक्ट िकक , एक््ट्रा कररकुलर एक्क्टविटीज और 

ऑि-द-जॉब टे्रनिगं का क्जम्िा सौंपा जाता है। व्यािसानयक कौशल विषय के अतंगकत शामिल व्यापक 

घटक िीच ेददए गए हैं: 

प्रमशक्षु अिाज के मलए संरचिाओं और उपयुक्त भंडारण की क््िनत की व्याख्या सीखता है। िह 

विमभन्ि अिाजों और दालों की संरचिा और संरचिा की व्याख्या करिे िें सक्षि है। कृवष िशीिरी का 
संचालि; हैिर मिल, ग्राउंड िट डकेोदटककेटर हैंड ऑपरेटेड, मििी दाल मिल, मििी राइस मिल, मििी ऑयल 

एक्सपेलर, गे्रि क्लीिर, मििी गे्रि मिल, व्हीट फ्लोर मिल, िाइक्रो पल्िराइज़र, डे् टोिर , पैकेक्जंग िशीि 

(हीट सीमलगं िशीि), िेदटगं बैलेंस और एक्सट्रूडर . प्रमशक्षु अिाज तैयार उत्पादों िें विमभन्ि पूिक-
प्रसं्करण गनतविधियों का अभ्यास और व्याख्या करता है; िह विमभन्ि अिाजों और दालों स ेतैयार 

उत्पादों के मलए पैकेक्जंग विधियों और सािधग्रयों की व्याख्या करिे िें सक्षि है; विमभन्ि दालों से उत्पाद 

तैयार करिा; कच्चे िाल और तैयार उत्पादों के मलए गुणित्ता िािकों की जााँच करें; खाद्य नियिों की 
व्याख्या करें। 

 प्रमशक्षु को िसाला पीसि ेऔर पैकेक्जंग तैयार करिे और प्रदमशकत करिे के मलए प्रमशक्षक्षत ककया 
जाता है। िह तेल निष्कषकण का प्रदशकि और व्याख्या करिा सीखता है; चािल मिमलगं के मलए िाि का 
प्रसं्करण; सोया उत्पाद (सोया दिू, सोया आटा, सोया पिीर (टोफू) तैयार करिा सीखता है, सूखे िूंगफली 
के उत्पादि के मलए िूंगफली डकेोदटकेटर संचामलत करता है; बाजार सिेक्षण के साि तैयार उत्पादों की 
गुणित्ता को पैक, सील और परीक्षण करता है; िशीिरी की सािान्य सुरक्षा के ज्ञाि का प्रदशकि करता है और 

प्रािमिक धचककत्सा उपचार और एचएसीसीपी और जीएिपी के अिुसार ्िच्छ और ्िच्छता की क््िनत 

का अभ्यास करें। 
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2.1 सामान्य 

 

कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय के तहत प्रमशक्षण िहानिदेशालय (डीजीटी) 
अिकव्यि्िा/श्रि बाजार के विमभन्ि क्षेत्रों की जरूरतों को पूरा करिे िाले व्यािसानयक प्रमशक्षण 

पाठ्यक्रिों की एक श्रृखंला प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायकक्रि प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

(DGT) के तत्िाििाि िें ददए जात े हैं । मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (सीटीएस) । विमभन्ि प्रकार के 

मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (सीटीएस) और मशक्षुता प्रमशक्षण योजिा (एटीएस) व्यािसानयक प्रमशक्षण के 

प्रचार-प्रसार के मलए डीजीटी के दो अग्रणी कायकक्रि हैं। 

सीटीएस के तहत कृवष प्रसं्करण व्यापार आईटीआई के िेटिकक  के िाध्यि से देश भर िें वितररत 

ककए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यक्रिों िें स ेएक है। पाठ्यक्रि एक िषक की अिधि का है। इसिें िुख्य रूप स े

डोिेि क्षेत्र और कोर क्षेत्र शामिल हैं। डोिेि क्षेत्र (व्यापार मसद्िांत और व्यािहाररक) पेशिेर कौशल और 

ज्ञाि प्रदाि करता है, जबकक कोर क्षेत्र (रोजगार कौशल) आिश्यक िुख्य कौशल, ज्ञाि और जीिि कौशल 

प्रदाि करता है। प्रमशक्षण कायकक्रि पास करिे के बाद, प्रमशक्षु को डीजीटी द्िारा राष्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

(एिटीसी) से सम्िानित ककया जाता है क्जसे दनुिया भर िें िान्यता प्राप्त है। 

उम्मीदवािों को मोटे तौि पि यह प्रदशशषत किन ेकी आवश्यकता है कक वे ननम्न में सक्षम हैं: 

● िापदंडों/द्तािेजों को पढिा और उिकी व्याख्या करिा, कायक प्रकक्रयाओं की योजिा बिािा और 

उन्हें  व्यिक््ित करिा, आिश्यक सािग्री और उपकरणों की पहचाि करिा; 
● सुरक्षा नियिों, दघुकटिा नििारण विनियिों और पयाकिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें रखते हुए कायक 

करिा; 
● िौकरी करत ेसिय पेशिेर कौशल, ज्ञाि और रोजगार कौशल को लागू करें। 
● ककए गए कायक से संबंधित िापदंडों का द्तािेजीकरण करें। 

2.2 प्रगनत पथ 
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● मशल्पकार के रूप िें उद्योग िें शामिल हो सकते हैं और िररष्ठ मशल्पकार, पयकिेक्षक के रूप िें 
आगे बढेंगे और प्रबंिक के ्तर तक बढ सकते हैं। 

● संबंधित क्षेत्र िें एंटरप्रेन्योर बि सकते हैं। 
● राष्ट्रीय मशक्षुता प्रिाणपत्र (एिएसी) के मलए विमभन्ि प्रकार के उद्योगों िें मशक्षुता कायकक्रिों िें 

शामिल हो सकते हैं। 
● आईटीआई िें इं्ट्रक्टर बििे के मलए टे्रड िें क्राफ्ट इं्ट्रक्टर टे्रनिगं ्कीि (सीआईटीएस) िें 

शामिल हो सकते हैं। 
● लागू होिे पर डीजीटी के तहत उन्ित डडप्लोिा (व्यािसानयक) पाठ्यक्रिों िें शामिल हो सकते हैं। 

 

2.3 पाठ्यक्रम संिचना 

िीच ेदी गई तामलका एक िषक की अिधि के दौराि विमभन्ि पाठ्यक्रि तत्िों िें प्रमशक्षण घंटों के 

वितरण को दशाकती है: - 

क्रमांक पाठ्यक्रम तत्व काल्पननक प्रशशक्षण घंटे 

1. व्यािसानयक कौशल (व्यापार व्यािहाररक) 840 

2. व्यािसानयक ज्ञाि (व्यापार मसद्िांत) 240 

3. रोज़गार कौशल 120 

 कुल 1200 

 

हर साल 150 घंटे अनििायक OJT (ऑि द जॉब टे्रनिगं) पास के उद्योग िें, जहााँ भी उपलब्ि िहीं है 

तो ग्रुप प्रोजेक्ट अनििायक है। 

 

4. िौकरी प्रमशक्षण पर (OJT) / सिूह पररयोजिा 150 

 

एक साल या दो साल के टे्रड के प्रमशक्षु आईटीआई प्रिाणि के साि 10िी/ं12िी ंकक्षा के प्रिाण पत्र के मलए 

प्रत्येक िषक िें 240 घंटे तक के िैकक्ल्पक पाठ्यक्रिों का विकल्प भी चिु सकत ेहैं, या अल्पािधि पाठ्यक्रि 

जोड़ सकत ेहैं। 
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2.4 आकलन औि प्रमाणन 

 

प्रमशक्षणािी का प्रमशक्षण पाठ्यक्रि की अिधि के दौराि रचिात्िक िूल्यांकि के िाध्यि से और 

सिय-सिय पर डीजीटी द्िारा अधिसूधचत योगात्िक िूल्यांकि के िाध्यि से प्रमशक्षण कायकक्रि के अतं 

िें उसके कौशल, ज्ञाि और दृक्ष्टकोण के मलए परीक्षण ककया जाएगा। 

क) प्रमशक्षण की अिधि के दौराि सतत मूल्यांकन (आंतरिक) सीखिे के पररणािों के खखलाफ सूचीबद्ि 

िूल्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्िारा िचनात्मक मूल्यांकन पद्धनत द्वािा ककया जाएगा। प्रमशक्षण 

सं्िाि को िूल्यांकि ददशानिदेश िें वि्ततृ रूप से एक व्यक्क्तगत प्रमशक्षु पोटकफोमलयो बिाए रखिा 
होता है। आंतररक िूल्यांकि के अकं www.bharatskills.gov.in पर उपलब्ि कराए गए फॉिेदटि असेसिेंट 

टेम्प्लेट के अिुसार होंगे 

बी) अनंति िूल्यांकि योगात्िक िूल्यांकि के रूप िें होगा। एिटीसी प्रदाि करिे के मलए अखखल भारतीय 

व्यापार पिीक्षा पिीक्षा ननयंत्रक , डीजीटी द्िारा ददशानिदेशों के अिुसार आयोक्जत की जाएगी । पैटिक और 

अकंि संरचिा को सिय-सिय पर डीजीटी द्िारा अधिसूधचत ककया जा रहा है। अनंतम मूल्यांकन के शलए 

प्रश्न पत्र ननधाषरित किने के शलए सीखने के परिणाम औि मूल्यांकन मानदंड आधाि होंगे। अनंतम पिीक्षा के 

दौिान पिीक्षक व्यािहाररक परीक्षा के मलए अकं देिे से पहले िूल्यांकि ददशानिदेश िें ददए गए वििरण के 

अिुसार व्यक्क्तगत प्रमशक्षु के प्रोफाइल की भी जांच करेगा। 

 

2.4.1 पास षवननयमन 

 

सिग्र पररणाि नििाकररत करिे के प्रयोजिों के मलए, छह िहीि ेऔर एक िषक की अिधि के पाठ्यक्रिों के 

मलए 100% िेटेज लागू ककया जाता है और दो साल के पाठ्यक्रिों के मलए प्रत्येक परीक्षा िें 50% िेटेज लाग ू

ककया जाता है। टे्रड प्रैक्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के मलए न्यूिति उत्तीणक प्रनतशत 60% और अन्य 

सभी विषयों के मलए 33% है। . 

 

2.4.2 आकलन ददशाननदेश 

 

http://www.bharatskills.gov.in/
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यह सुनिक्श्चत करिे के मलए उधचत व्यि्िा की जािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई कृत्रत्रि बािा 
ि हो। िूल्यांकि करते सिय विशषे आिश्यकताओ ंकी प्रकृनत को ध्याि िें रखा जािा चादहए। टीि िकक  
का आकलि करते सिय, ्कै्रप/अपव्यय के पररहार/किी और प्रकक्रया के अिुसार ्कै्रप/अपमशष्ट का 
निपटाि, व्यिहाररक रिैया, पयाकिरण के प्रनत संिेदिशीलता और प्रमशक्षण िें नियमितता पर उधचत ध्याि 

ददया जािा चादहए। योग्यता का आकलि करते सिय OSHE के प्रनत संिेदिशीलता और ्ियं सीखिे की 
प्रिवृत्त पर विचार ककया जािा चादहए। 
 

आकलि निम्िमलखखत िें से कुछ के आिार पर साक्ष्य होगा: 
 

● प्रयोगशालाओं/कायकशालाओं िें ककया गया कायक 
● ररकॉडक बुक/दैनिक डायरी 
● िूल्यांकि की उत्तर पुक््तका 
● िौखखक परीक्षा 
● प्रगनत चाटक 
● उपक््िनत और सियनिष्ठा 
● कायकभार 

● पररयोजिा कायक 
● कंप्यूटर आिाररत बहुविकल्पीय प्रश्ि परीक्षा 
● व्यािहाररक परीक्षा 

 

आंतररक (रचिात्िक) नििाकरणों के साक्ष्य और अमभलेखों को परीक्षा निकाय द्िारा लेखापरीक्षा 
और सत्यापि के मलए आगािी परीक्षा तक संरक्षक्षत ककया जािा है। प्रारंमभक िूल्यांकि के मलए अपिाए 

जािे िाले निम्िमलखखत अकंि पैटिक: 
 

प्रदशषन स्ति प्रमाण 

(ए) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 60% -75% की सीिा िें अकं 
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इस गे्रड िें प्रदशकि के मलए, उम्िीदिार को ऐस ेकाि 

का नििाकण करिा चादहए जो सािनयक िागकदशकि 

के साि मशल्प कौशल के एक ्िीकायक िािक की 
प्राक्प्त को प्रदमशकत करता हो, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं 
और प्रिाओं के मलए उधचत सम्िाि करता हो 

● कायक / असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छे कौशल 

और सटीकता का प्रदशकि। 
● िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के मलए 

साफ-सफाई और निरंतरता का काफी अच्छा 
्तर। 

● कायक/िौकरी को पूरा करिे िें सिसािनयक 

सहायता । 
 

(बी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 75% -90% की सीिा िें अकं 

इस गे्रड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसे काि का 
उत्पादि करिा चादहए जो कि िागकदशकि के साि, 

और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रिाओं के संबंि िें 
मशल्प कौशल के उधचत िािक की प्राक्प्त को 
प्रदमशकत करता हो। 

● कायक/असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छा कौशल 

्तर और सटीकता। 
● िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के मलए 

साफ-सफाई और निरंतरता का एक अच्छा 
्तर। 

● कायक/िौकरी को पूरा करिे िें िोड़ा सहयोग। 
●  

(सी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 90% से अधिक की सीिा िें अकं 

 

इस गे्रड िें प्रदशकि के मलए, उम्िीदिार, संगठि और 

निष्पादि िें न्यूिति या त्रबिा सििकि के और 

सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रिाओं के मलए उधचत 

सम्िाि के साि, ऐसे काि का उत्पादि ककया है जो 
मशल्प कौशल के उच्च ्तर की प्राक्प्त को प्रदमशकत 

करता है। 

● कायक / असाइििेंट के क्षेत्र िें उच्च कौशल 

्तर और सटीकता। 
● िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के मलए 

उच्च ्तर की साफ-सफाई और निरंतरता। 
● कायक/िौकरी को पूरा करिे िें न्यूिति या 

कोई सििकि िहीं। 
 

 

 

 

 



कृषि प्रसंस्किण  

7 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

शमलि, खाद्यान्न: चािल, गेहंू, दालें, िसाले और अन्य खाद्यान्िों को एक या अधिक िशीिों के संचालि 

द्िारा या अन्य श्रमिकों द्िारा उिके संचालि की निगरािी करके संसाधित करता है। अिाज स ेभूसी या 
चोकर निकालिे, चािल को पॉमलश करिे, अिाज और िसालों को छोटे टुकड़ों या पाउडर िें पीसिे, पीसिे, 
्िािांतररत करि ेऔर अिाज, आटा या िसाले आदद को छाििे के मलए िशीिों को सिायोक्जत और 

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

अिुपात िें सािग्री के प्रिाह को विनियमित करके मिल्ड उत्पाद के प्रिाह को बिाए रखता है; िैलेट के साि 

बंद टोंटी को टैप करके और फाटकों को सिायोक्जत करके बािाओं को दरू करता है; उंगमलयों के बीच ििूिे 
को रगड़कर या िािक ििूिे के रंग और बिािट के साि तुलिा करके उत्पाद की सिय-सिय पर जांच 

करता है; प्राप्त सािग्री और मिल्ड उत्पादों का ररकॉडक रखता है। प्रसं्करण के विमभन्ि चरणों िें अन्य 

श्रमिकों की निगरािी कर सकते हैं। मिलर चािल जैस े मिल्ड या संसाधित अिाज के प्रकार के अिुसार 

िामित ककया जा सकता है; मिलर िसाले; मिलर दाल आदद। 
 

हस्कि, मशीन (खाद्य अनाज): हुलरिैि , अिाज अिाज को उसके बाहरी आिरण या खोल से अलग करि े

के मलए भूसी िशीि संचामलत करता है। िशीि शुरू करता है; िशीि से जुड़ ेभंडारण त्रबि िें अिाज डालिा; 
लीिर िें हेरफेर करके अिाज को िशीि िें डालिे को नियंत्रत्रत करता है: सिय-सिय पर उधचत भूसी के 

मलए नछलके िाले अिाज की जांच करता है और आिश्यकतािुसार िशीि को सिायोक्जत करता है; प्रकक्रया 
पूरी होि ेके बाद या जब िशीि ठीक से काि िही ंकरती है तो िशीि को बंद कर देता है; िािूली दोषों को दरू 
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करता है और सुिार के मलए पयकिेक्षक को प्रिुख दोषों की ररपोटक करता है। उपयोग िें ि होिे पर सफाई और 

तेल िशीि। उत्पादि ररपोटक रख सकत ेहैं, िगीकृत अिाज के भंडारण िें श्रमिकों को निदेमशत कर सकते हैं। 
 

िोलि मैन (खाद्यान्न): अिाज को कुचलिे के मलए रोमलगं िशीि का संचालि करता है। आिश्यक पीसि े

की सुंदरता के अिुसार रोलसक को सिायोक्जत करता है; िशीि शुरू करता है और हॉपर से ग्राइंडडगं रोल तक 

अिाज के प्रिाह को नियंत्रत्रत करता है; िैलेट (लकड़ी के हिौड़ ेया रबर या कच्ची खाल स ेबिा एक हिौड़ा) 
और फाटकों को सिायोक्जत करके अिाज को नियमित दर स े दहलाते हुए कुचलिे की प्रकक्रया का 
अिलोकि करता है; उंगमलयों के बीच ििूिा रगड़ कर या िािक ििूि ेके साि बिािट की तुलिा करके 

सिय-सिय पर उत्पाद की जांच करता है; यदद कोई िशीि दृक्ष्ट या ध्िनि से काि कर रही दोषों का पता 
लगाता है; िािूली दोषों को दरू करता है और सुिार के मलए पयकिेक्षक को प्रिुख दोषों की ररपोटक करता है। 
रोलर िशीि को साफ कर सकते हैं और आटा भी बेल सकते हैं। 
 

आटा चक्की संचालक: गेहंू, चिा या अन्य अिाज को आटा या पश ुचारा िें पीसिे के मलए पीसिे की िशीि 

या मिल का संचालि करता है। िांनछत पीसिे की सुंदरता के अिुसार रोलर को सिायोक्जत करके मिल सटे 

करता है; हाि से चक्की के खािे िें अिाज खखलाता है; हिौड़ ेस ेबंद टोंटी को टैप करके और फाटकों को 
सिायोक्जत करके अिाज को नियमित गनत से चलते रहि ेकी प्रकक्रया का अिलोकि करता है; सिय-

सिय पर उाँगमलयों से कुचले गए उत्पाद की जांच करिा और आिश्यकतािुसार रोलर को सिायोक्जत 

करिा; डडलीिरी के अतं िें बैग या कंटेिर िें एकत्र ककए गए आटे को हटा देता है; सफाई और तेल िशीिरी। 
अिाज और आटे का िजि कर सकते हैं, शुल्क की गणिा कर सकते हैं और ग्राहकों को प्रदाि की जािे िाली 
सेिाओ ंका भुगताि एकत्र कर सकते हैं। मिल के पत्िर पहि सकत ेहैं। 
 

ऑयल क्रशि ऑपिेटि, पावि: कपास के बीज, अरंडी के बीज, खोपरा और िूंगफली जैसे बीज से तेल 

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

शुरू करता है और नतलहि को िशीि के हॉपर िें डालता है; नतलहिों को गीला करिे के मलए उिके ऊपर 

पािी की नििाकररत िात्रा नछड़कें ; रोलसक के बीच दबाि को सिायोक्जत करिे के मलए हाि के पदहये को 
घुिाता है और यह सुनिक्श्चत करता है कक तेल ठीक से निकाला जाए; यह नििाकररत करिे के मलए कक 

पयाकप्त िात्रा िें तेल हटा ददया गया है, तेल केक की िेत्रहीि या ्पशक स ेजांच करता है; आगे की प्रकक्रया के 

मलए डडलीिरी के अतं िें तले से भरे जािे पर कंटेिर को हटा देता है और इसे खाली से बदल देता है; निरंतर 

उत्पादि बिाए रखिे के मलए कोल्हू के हॉपर स ेतेल केक निकालें और ताजा नतलहि के साि हॉपर भरें; 
सफाई और तेल िशीि और कायक् िल को साफ सुिरा रखता है। विशषे प्रकार के बीज से तेल निकालिे िें 
विशषेज्ञ हो सकते हैं। बीजों से तेल निकालिे के मलए पश ुचामलत ्िदेशी कोल्हू का संचालि कर सकते हैं। 
कफल्टर कुचल तेल संचामलत कर सकते हैं। 
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संदर्ष एनसीओ-2015: 

 

a) 8160.0700 - मिलर, खाद्यान्ि 

b) 8160.0800 - भूसी, िशीि (खाद्य अिाज) 

c) 8160.0900 - रोलर िैि, (खाद्य अिाज) 

d) 8160.1000 - आटा चक्की संचालक 

e) 8160.1200 - तेल कोल्हू ऑपरेटर, पािर 

 

संदर्ष संख्या: 
a) FIC/N1005 

b) FIC/N1009 

c) FIC/N9001 

d) FIC/N1029 

e) FIC/N1030 

f) FIC/N8011 

g) FIC/N7003 

h) FIC/N9412 

i) FIC/N9413 

j) FIC/N9414 

k) FIC/N9415 

 

 

 

 

 

 

 

 

व्यापाि का नाम कृषि प्रसंस्किण 

व्यापाि कोड डीजीटी/1106 
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एनसीओ - 2015 
8160.0700 , 8160.080 , 8160.0900 , 8160.1000 , 8160.1200 

एनओएस कवडष FIC/N1005, FIC/N1009, FIC/N9001, FIC/N1029, FIC/N1030, 
FIC/N8011, FIC/N7003, FIC/N9412, FIC/N9413, FIC/N9414, 
FIC/N9415 

एनएसक्यूएफ स्ति ्तर 3 

शशल्पकाि प्रशशक्षण की 
अवधध एक िषक (1200 घंटे+150 घटें ओजेटी/सिूह पररयोजिा) 

प्रवेश योग्यता 
10 िीं कक्षा की परीक्षा उत्तीणक 

न्यूनतम आयु शैक्षखणक सत्र के पहले ददि को 14 िषक। 

पीडब्लल्यूडी के शलए पात्रता 
एलडी, सीपी, एलसी, डीडब्ल्यू, एए, एलिी, एचएच, डीईएफ़, ऑदटज़्ि, 

एसएलडी 

इकाई शक्क्त (छात्रों की 
संख्या) 

24 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्राििाि िहीं है) 

अतंरिक्ष मानदंड 96 िगक एि 

शक्क्त मानदंड 6 ककलोिाट 

प्रशशक्षकों के शलए योग्यता: 
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(i) कृषि प्रसंस्किण 

व्यापाि 

यूजीसी से िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय / कॉलेज से खाद्य प्रौद्योधगकी िें 
बी.िोक / डडग्री प्रासंधगक उद्योग िें एक िषक के अिुभि के साि। 

या 
िान्यता प्राप्त बोडक स ेखाद्य प्रौद्योधगकी िें डडप्लोिा (न्यूिति 2 िषक) या 
संबंधित उद्योग िें दो साल के अिुभि के साि डीजीटी स ेप्रासंधगक उन्ित 

डडप्लोिा (व्यािसानयक) । 
या 

एिटीसी / एिएसी "एग्रो प्रोसेमसगं" के टे्रड िें पास हो और संबंधित क्षेत्र िें 
तीि साल का अिुभि हो। 
 

आवश्यक योग्यता: 
डीजीटी के तहत राष्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 

प्रासंधगक नियमित / आरपीएल सं्करण । 
 

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

डडग्री/डडप्लोमा औि दसूिे के पास एनटीसी/एनएसी योग्यता होनी चादहए। 

हालााँकक, दोनों के पास इसके ककसी र्ी रूप में NCIC होना चादहए। 

(ii) िोजगाि कौशल एम्प्लॉयत्रबमलटी क््कल्स िें शॉटक टिक टीओटी कोसक के साि दो साल के 

अिुभि के साि ककसी भी विषय िें एिबीए / बीबीए / कोई भी ्िातक / 

डडप्लोिा । 
  

(12िी/ंडडप्लोिा ्तर और उसस ेऊपर के ्तर पर अगें्रजी/संचार कौशल और 

बेमसक कंप्यूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

या 
रोजगार कौशल िें अल्पकामलक टीओटी पाठ्यक्रि के साि आईटीआई िें 
िौजूदा सािाक्जक अध्ययि प्रमशक्षक। 

(iii) प्रशशक्षक के शलए 

न्यूनतम आयु 
21 साल 

उपकिण औि उपकिण की 
सूची 

अिुबंि-I . के अिुसार 
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सीखने के परिणाम एक प्रशशक्षु की कुल दक्षताओं का प्रनतबबबं होत ेहैं औि मूल्यांकन मानदंड के अनुसाि 

मूल्यांकन ककया जाएगा। 
 

5.1   सीखन ेके परिणाम (व्यापाि षवशशष्ट) 

1. सुरक्षा साििानियों का पालि करते हुए अिाज के मलए संरचिा और उपयुक्त पररक््िनतयों की 
व्याख्या करें  । (एफआईसी/एि9412) 

2. विमभन्ि अिाजों और दालों की संरचिा और संरचिा की व्याख्या करें। (एफआईसी/एि9413) 

3. कृवष िशीिरी का संचालि; हैिर मिल, ग्राउंड िट डकेोदटककेटर हैंड ऑपरेटेड, मििी दाल मिल, 

मििी राइस मिल, मििी ऑयल एक्सपेलर, गे्रि क्लीिर, मििी गे्रि मिल, व्हीट फ्लोर मिल, 

िाइक्रो पल्िराइज़र, डे् टोिर , पैकेक्जंग िशीि (हीट सीमलगं िशीि), िेदटगं बैलेंस और 

एक्सट्रूडर . (एफआईसी/एि1005, (एफआईसी/एि1009) 

4. अिाज तैयार उत्पादों िें विमभन्ि पूिक-प्रसं्करण गनतविधियों का अभ्यास और व्याख्या करें। 
(एफआईसी/एि9415) 

5. अिाज और दालों से तैयार उत्पादों के मलए पैकेक्जंग विधियों और सािधग्रयों की व्याख्या करें। 
(एफआईसी/एि1005) 

6. विमभन्ि दालों से उत्पाद तैयार करें। (एफआईसी/एि1005) 

7. कच्च ेिाल और तैयार उत्पादों के मलए गुणित्ता िािकों की जााँच करें। (एफआईसी/एि1005) 

8. खाद्य नियिों की व्याख्या करें। (एफआईसी/एि9001) 

9. िसाला पीसिे और पैकेक्जंग तैयार करें  और प्रदमशकत करें। (एफआईसी/एि8509) 

10. तेल निष्कषकण का प्रदशकि और व्याख्या करें। (एफआईसी/एि1029, एफआईसी/एि1030) 

11. चािल मिमलगं के मलए िाि के प्रसं्करण का प्रदशकि और व्याख्या करें। (एफआईसी/एि1005) 

12. सोया उत्पाद (सोया दिू, सोया आटा, सोया पिीर (टोफू)) तैयार करें  (FIC/N8011) 

13. सड़ी-गली िूंगफली के उत्पादि के मलए िूंगफली के डकेोदटकेटर का संचालि करें। 
(एफआईसी/एि9414) 

14. बाजार सिेक्षण के साि तैयार उत्पादों की गुणित्ता को पैक, सील और परीक्षण करें। 
(एफआईसी/एि7003) 
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15. िशीिरी की सािान्य सुरक्षा के ज्ञाि का प्रदशकि और एचएसीसीपी और जीएिपी के अिुसार 

प्रािमिक धचककत्सा उपचार और ्िच्छ और ्िच्छता की क््िनत का अभ्यास करें। 
(एफआईसी/एि9001) 

 
 

 

 

सीखने के परिणाम मूल्यांकन के मानदंड 

1. सुरक्षा साििानियों का पालि करत े

हुए अिाज के मलए संरचिा और 

उपयुक्त भंडारण की क््िनत की 
व्याख्या करें। 
(एफआईसी/एि9412) 

विमभन्ि अिाज के अिाज (किर, अिाज के डडब्बे, गोदाि और 

साइलो) के मलए विमभन्ि प्रकार के भंडारण संरचिाओं की पहचाि 

करें। 
भंडारण संरचिाओं के मलए विनिदेशों को सूचीबद्ि करें। 

 

2. विमभन्ि अिाजों और दालों की 
संरचिा और संरचिा की व्याख्या 
करें। (एफआईसी/एि9413) 

अिाज (गेहंू, चािल, िक्का, जौ, शबकत और जई) की पहचाि करें। 

दलहि (हरा चिा, काला चिा, चिा, अरहर और िसूर) को पहचािें। 

अिाज और दालों की संरचिा, पोषण िूल्य और संरचिा का ज्ञाि 

प्रदमशकत करें। 

 

3. कृवष िशीिरी का संचालि; हैिर 

मिल, मििी राइस मिल, ग्राउंड िट 

डकेोदटककेटर हैंड ऑपरेटेड, गे्रि 

िशीिरी के संचालि स ेपहले सुरक्षा उपायों का िणकि करें। 
सभी िशीिरी के मलए कायक मसद्िांतों का प्रदशकि। 

बुनियादी दोषों को पहचािें और सि्याओं को दरू करें। 
विमभन्ि कृवष प्रसं्करण िशीिों की क्षिता का िूल्यांकि करें। 
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क्लीिर, मििी ऑयल एक्सपेलर, 

गे्रि क्लीिर, गेहंू का आटा मिल, 

िाइक्रो पल्िराइज़र , मििी दाल 

मिल, डे् टोिर , पैककंग िशीि (हीट 

सीमलगं िशीि), िेदटगं बैलेंस, 

एक्सट्रूडर। (एफआईसी/एि1005, 

(एफआईसी/एि1009) 

 

 

4. अिाज के अिाज और उत्पाद तैयार 

करिे िें विमभन्ि पूिक-प्रसं्करण 

गनतविधियों का अभ्यास और 

व्याख्या करें। 
(एफआईसी/एि9415) 

प्रीप्रोसेमसगं विधियों (सफाई, गे्रडडगं) का िणकि करें। 
गेहंू का आटा, िैदा , दमलया , सूजी तैयार कर लीक्जये . 

िैकरोिी,  
िूडल्स, ्पेगेटी और सेंिई जैस ेअिाज आिाररत उत्पाद तैयार करें। 
्टाचक सािग्री का नििाकरण करें। 

 

5. विमभन्ि अिाजों और दालों से 
तैयार उत्पादों के मलए पैकेक्जंग 

विधियों और सािधग्रयों की व्याख्या 
करें। (एफआईसी/एि1005) 

विमभन्ि पैकेक्जंग सािग्री की पहचाि करें। 
कृवष उद्योग िें पैककंग और लेबमलगं विधियों का िणकि करें। 

 

6. विमभन्ि दालों से उत्पाद तैयार 

करें। (एफआईसी/एि1005) 

दाल मिमलगं िें सफाई, गे्रडडगं, मभगोिे और सुखािे जैस ेपूिक उपचार 

का िणकि करें। 
दाल पीस कर दाल तैयार कर लीक्जए. जैसे अरहर िटर, हरा चिा, 
बंगाल चिा। 
पूरी दाल को पैककंग के मलए तैयार कर लें. जैस ेबंगाल चिा, काला 
चिा, हरा चिा और िूंगफली। 
तैयार उत्पादों की पैककंग के मलए उपयोग की जािे िाली पैककंग 

िशीिों और उपकरणों का प्रदशकि और व्याख्या करें। 
 

7. कच्च े िाल और तैयार उत्पादों के अिाज और दालों से आटे की ििी का नििाकरण। 
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मलए गुणित्ता िािकों की जााँच करें। 
(एफआईसी/एि1005) 

विमभन्ि अिाजों िें ्टाचक सािग्री का नििाकरण। 
दालों िें मिलािट की जांच करें। 

 

8. खाद्य नियिों की व्याख्या करें। 
(एफआईसी/एि9001) 

खाद्य सुरक्षा िािक अधिनियि, 2006  

बीआईएस, आईएसओ-22000, एगिाकक  , एचएसीसीपी, और 

अतंराकष्ट्रीय  

खाद्य िािक जीएिपी की व्याख्या करें  और उिका पालि करें। 
कृवष उद्योग के कचरे का उपयोग। 

 

9. िसाला पीसिे और पैकेक्जंग तैयार 

करें  और प्रदमशकत करें। 
(एफआईसी/एि8509) 

िनिया, काली मिचक, लाल मिचक और हल्दी जैसे िसाले पीसिे के मलए 

कच्च ेिाल की पहचाि करें  और उन्हें  प्राप्त करें। 

िसालों के प्रीप्रोसेमसगं, सफाई,  

गे्रडडगं, डे् टोनिगं का िणकि करें। 
िसाला पाउडर के उत्पादि के मलए कायक मसद्िांत का प्रदशकि करें  । 
 

काली मिचक जैस े विपणि के मलए साबुत िसाले को पैक करिे की 
विधि का िणकि कीक्जए। 

 

10. तेल निष्कषकण का प्रदशकि और 

व्याख्या करें। 
(एफआईसी/एि1029, 

एफआईसी/एि1030) 

तेल निकालिे िालों के मलए काि करि ेके ज्ञाि का प्रदशकि करें। 
सरसों, िूंगफली जैस े विमभन्ि नतलहिों से तेल निकालिे की 
विमभन्ि विधियों की व्याख्या कीक्जए। 

तेल निष्कषकण िें शामिल विमभन्ि प्रसं्करण चरणों का िणकि करें 
जैस े नि्पंदि, शोिि, शुद्धिकरण, गंिहरण, क््िरीकरण और 

हाइड्रोजिीकरण। 
 

11. चािल मिमलगं के मलए िाि के 

प्रसं्करण का प्रदशकि और व्याख्या 
करें। (एफआईसी/एि1005) 

प्रयोगशाला िें िाि प्रसं्करण का िणकि कीक्जए। 
चािल मिमलगं के मलए हल्का उबालिे की प्रकक्रया का प्रदशकि करें। 
चािल की पैककंग, तौल, बैधगगं, सीमलगं िशीि का प्रदशकि और 

व्याख्या करें। 
 

12. सोया उत्पाद तैयार करें  (सोया सोया उत्पाद तैयार करें। 
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आटा, सोया पिीर (टोफू) 

(FIC/N8011) 

सोया आटा, सोया पिीर (टोफू), सोया दिू के प्रसं्करण विधियों का 
िणकि करें। 

 

13. सड़ी-गली िूंगफली के उत्पादि के 

मलए िूंगफली के डकेोदटकेटर का 
संचालि करें। 
(एफआईसी/एि9414) 

डकेोदटककेशि प्रकक्रया को सिझाइए। 
िूंगफली के नछलके निकालिे की िशीि का उपयोग करके सजािट 

करें। 
िूंगफली की सफाई/गे्रडडगं/पैकेक्जंग करें। 

 

14. बाजार सिेक्षण के साि तैयार 

उत्पादों की गुणित्ता को पैक, सील 

और परीक्षण करें। 
(एफआईसी/एि7003) 

उपयुक्त भंडारण क््िनतयों के मलए पैकेक्जंग सािग्री की पहचाि 

करें। 
पैककंग की विधियों का िणकि कीक्जए। 

 

15. िशीिरी की सािान्य सुरक्षा के 

ज्ञाि का प्रदशकि और एचएसीसीपी 
और जीएिपी के अिुसार प्रािमिक 

धचककत्सा उपचार और ्िच्छ और 

्िच्छता की क््िनत का अभ्यास 

करें। (एफआईसी/एि9001) 

दघुकटिाओं को रोकिे के मलए सािान्य सुरक्षा साििानियों और 

उपकरणों की हैंडमलगं का िणकि करें। 
सुरक्षा उपकरणों की पहचाि करें। 
एचएसीसीपी और जीएिपी के बारे िें ज्ञाि का िणकि करें। 
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शसलेबस फॉिएग्रो प्रोसेशसगं टे्रड 

अवधध: एक विष 

अवधध 
संदर्ष सीखने का 

परिणाम 

व्यावसानयक कौशल 

(व्यापाि व्यावहारिक) 

सांकेनतक घंटों के साथ 

पेशवेि ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

सुरक्षा साििानियों का 
पालि करत े हुए अिाज 

के मलए संरचिाओं और 

उपयुक्त भंडारण 

क््िनतयों की व्याख्या 
करें  । 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9412) 

1. अिाज भंडारण संरचिा के 

कायाकत्िक और संरचिात्िक 

डडजाइि जैस ेकिर, अिाज के 

डडब्बे, गोदाि और साइलो। (30 

बज)े 

2. भंडारण संरचिाओं और 

डडजाइि के मलए बीआईएस 

विनिदेश। 
(10 घंटे) 

कृषि प्रसंस्किण उद्योग 

भारत िें कृवष प्रसं्करण उद्योगों 
का पररचय और कायकक्षेत्र। 
भारत और दनुिया िें अिाज और 

दालों की क््िनत, उत्पादि और 

उपयोग। 
उद्यमिता के मलए कृवष प्रसं्कृत 

उत्पादों का दायरा। 
ऑपरेशि हररत क्रांनत का पररचय। 

(18 घंटे।) 
व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

विमभन्ि अिाजों और 

दालों की संरचिा और 

संरचिा की व्याख्या 
करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9413) 

 

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

जई)। (30 बज)े 

4. िहत्िपूणक प्लसस की संरचिा। 
(हरा चिा, चिा, अरहर, िसूर, 

काला चिा)। (30 बज)े 

संिचना औि संिचना: 
अिाज, दलहि और नतलहि की 
रासायनिक संरचिा और पोषण 

िूल्य। आहार िें अिाज, दालें और 

नतलहि का िहत्ि। 
विमभन्ि अिाजों िें विटामिि, 

प्रोटीि, खनिज, काबोहाइड्रटे और 

िसा का वितरण और मिमलगं के 

मलए उिकी प्रासंधगकता। ( 18 घंटे।) 
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व्यािसानयक 

कौशल 100 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 24 घंटे 

कृवष िशीिरी का 
संचालि; हैिर मिल, 

ग्राउंड िट डकेोदटककेटर 

हैंड ऑपरेटेड, मििी दाल 

मिल, मििी राइस मिल, 

मििी ऑयल एक्सपेलर, 

गे्रि क्लीिर, मििी गे्रि 

मिल, व्हीट फ्लोर मिल, 

िाइक्रो पल्िराइज़र , 

डे् टोिर , पैकेक्जंग 

िशीि (हीट सीमलगं 

िशीि), िेदटगं बैलेंस 

और एक्सट्रूडर . 

(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि1005, 

(एफआईसी/एि1009) 

कृवष प्रसं्करण िशीिरी के साि 

कायक करिा: 
5. हैिर मिल, िूंगफली का 

डकेोदटकेटर हैंड ऑपरेटेड, मििी 
दाल मिल, मििी राइस मिल, 

मििी ऑयल एक्सपेलर, गे्रि 

क्लीिर, मििी गे्रि मिल, गेहंू 

का आटा मिल, िाइक्रो 
पल्िराइज़र और डे् टोिर , 

पैकेक्जंग िशीि (हीट सीमलगं 

िशीि), िजि संतलुि, 

एक्सट्रूडर। (50 घंटे) 

6. उपकरण पर हैंडमलगं और 

अभ्यास। (30 घंटे) 

7. दोष की पहचाि और दोषों को 
दरू करिा। (20 घंटे) 

कृषि प्रसंस्किण में मशीनिी 
कृवष प्रसं्करण उद्योग िें प्रयुक्त 

विमभन्ि िशीिें; कायक मसद्िांत 

संचालि और रखरखाि। 

उपकरणों का रखरखाि, सुरक्षा। (24 

घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 70 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

अिाज तैयार उत्पादों िें 
विमभन्ि पूिक-प्रसं्करण 

गनतविधियों का 
अभ्यास और व्याख्या 
करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9415) 

8. सफाई, गे्रडडगं और अन्य प्री -

प्रोसेमसगं गनतविधियां। 

(20 घंटे) 

9. पूरे गेहंू के आटे का उत्पादि। 
(10 घंटे) 

10. सूजी, िैदा, दमलया का 
उत्पादि। (20 घंटे) 

11. अिाज आिाररत उत्पाद जैस े

िैकरोिी, िूडल्स, ्पेगेटी और 

सेंिई का उत्पादि। (20 घंटे) 

अनाज अनाज, गेहंू 

कृवष प्रसं्करण के मलए उपयुक्त 

विमभन्ि अिाज 

गेहंू का प्रािमिक प्रसं्करण। 
सफाई के तरीके, गे्रडडगं, मिमलगं। 

गेहंू का द्वितीयक प्रसं्करण। 
विमभन्ि गेहंू उत्पाद का उत्पादि। ( 
18 घंटे।) 
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व्यािसानयक 

कौशल 55 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

विमभन्ि अिाजों और 

दालों से तैयार उत्पादों के 

मलए पैकेक्जंग विधियों 
और सािधग्रयों की 
व्याख्या करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि1005) 

12. कृवष प्रसं्कृत उत्पादों की 
पैककंग के मलए प्रयुक्त पैकेक्जंग 

उपकरण और िशीिरी का 
अध्ययि। (10 घंटे) 

13. अिाज उत्पादों की पैकेक्जंग 

और लेबमलगं। (20 घंटे) 

14. पैक्ड साबुत दलहि जैसे बंगाल 

चिा, काला चिा, हरा चिा, 
िूंगफली का उत्पादि। (20 

घंटे) 

15. दाल मिल के कचरे की पैकेक्जंग 

और उपयोग। (5 घंटे) 

डडब्लबाबंद साबुत दालें औि अनाज: 

 

साबुत अिाज की पैकेक्जंग, 

लेबमलगं, भंडारण और विपणि। 
कृवष प्रसं्करण उद्योग िें उपयोग 

की जािे िाली विमभन्ि प्रकार की 
पैकेक्जंग सािग्री का अध्ययि करें। 
(12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 55 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

विमभन्ि दालों से उत्पाद 

तैयार करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि1005) 

16. दाल मिमलगं िें पूिक-उपचार 

जैस े सफाई, गे्रडडगं, मभगोि े

और सुखािे। (15 घंटे) 

17. दाल के उत्पादि के मलए 

मिमलगं दालें जैस े अरहर, हरा 
चिा, बंगाल चिा। (15 घंटे) 

18. विमभन्ि दालों से उत्पाद तयैार 

करिा। (25 घंटे) 

दाल (दाल) शमशलगं : 

दालों की मिमलगं पूिक उपचार, 

दाल मिमलगं और हाल के 

विकास। दाल मिमलगं का 
मसद्िांत। मिमलगं के मलए 

उपयुक्त दालें। दाल मिमलगं के 

विमभन्ि तरीके और दाल मिल के 

मसद्िांत। 
दाल मिमलगं अपमशष्ट उपयोग 

िें पूिक उपचार। (12 घंटे) 
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व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

कच्च े िाल और तैयार 

उत्पादों के मलए गुणित्ता 
िािकों की जााँच करें। 

(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि1005) 

19. गेहंू के आटे से ्टाचक सािग्री 
का नििाकरण। (10 घंटे) 

20. अिाज के आटे िें ििी की िात्रा 
का अिुिाि। (25 घंटे) 

21. अिाज और दलहि उत्पाद िें 
विमभन्ि गुणित्ता िािकों का 
नििाकरण । ( 15 घंटे) 

खाद्यान्ि की गुणित्ता को 
प्रभावित करिे िाले कारक । गेहंू 

के आटे के मलए िािक। गेहंू के 

आटे िें मिलािट। दालों िें 
मिलािट 

अनाज औि दाल उद्योग 

्टाचक, ग्लूटेि, डके्सदट्रि, 

डके्सट्रोज, चोकर, चोकर का तेल, 

रोगाणु और रोगाणु तेल, भूसी, 
दालों के नछलके, सोयाबीि भोजि 

और हल्स, प्रोटीि आइसोलेट्स, 

उच्च फु्रक्टोज कॉिक मसरप, कॉिक 
मलकर, पीला और सफेद डके्सदट्रि 

और डके्सट्रोज की िसूली और 

उपयोग पाउडर (12 घंटे।) 
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व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

खाद्य नियिों की 
व्याख्या करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9001) 

22. हाउसकीवपगं की आिश्यकता। 
सािान्य सुरक्षा बिाए रखिा। 
(5 घंटे) 

23. प्रािमिक धचककत्सा अभ्यास 

और उपचार। (5 घंटे) 

24. सुरक्षा साििािी बरती गई और 

अक्ग्िशिि उपकरणों सदहत 

सुरक्षा उपकरणों का उपयोग 

ककया गया। (10 घंटे) 

25. संगठि और उिकी कृवष 

उद्योग उत्पाद इकाई का 
पररचय। ( 5 घंटे)। 

26. अिुभाग िें उपकरण, उपकरण 

और िशीिरी की हैंडमलगं और 

उधचत उपयोग और रखरखाि। 
(5 घंटे) 

27. जरूरत के अिुसार ्टोर स े

उपकरण और सािग्री की िांग 

और खरीद। (5 घंटे) 

28. बाजार से विमभन्ि कृवष 

उत्पादों का सिेक्षण करिा। (15 

घंटे) 

खाद्य ननयम: 

खाद्य सुरक्षा और िािक 

अधिनियि, 2006 बीआईएस, 

आईएसओ-22000 का अिलोकि, 

एगिाकक  , एचएसीसीपी, अतंराकष्ट्रीय 

खाद्य िािक जीएिपी। कृवष 

प्रसं्करण उद्योग की व्यक्क्तगत 

्िच्छता, सफाई और ्िच्छता 
िािकों का िहत्ि । (12 घंटे) 
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व्यािसानयक 

कौशल 80 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

िसाला पीसिे और 

पैकेक्जंग तैयार करें  और 

प्रदमशकत करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि8509) 

29. िसालों की खरीद और पूिक-
प्रसं्करण, सफाई, गे्रडडगं, 

िसाला पीसिे के मलए िशीिरी 
के साि काि करिा। (30 बज)े 

30. िसाला पाउडर का उत्पादि, 

िनिया, काली मिचक, लाल मिचक 
, हल्दी विपणि के मलए साबुत 

िसाले की पैकेक्जंग। (50 घंटे) 

मसाला पीस 

भारत िें प्रिुख िसालों का 
उत्पादि और भारतीय आहार िें 
उिका िहत्ि। 
प्रसं्करण के मलए उपयुक्त 

िसाले। िसाला प्रसं्करण िें 
इकाई संचालि: िसाला पीसिे िें 
मसद्िांत, विधि और िशीिरी। 
मिलािट का पता लगािे के मलए 

गुणित्ता आश्िासि और तरीके। 
(18 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 70 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

तेल निष्कषकण का 
प्रदशकि और व्याख्या 
करें।  
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि1029, 

एफआईसी/एि1030) 

31. तेल निकालिे िालों का कायक 
विमभन्ि नतलहिों जैस ेसरसों, 
िूंगफली, और रेपसीड, 

सूरजिुखी से तेल निकालिा। 
(30 बजे) 

32. तेल का नि्पंदि और 

पैकेक्जंग। (10 घंटे) 

षवशर्न्न गुणवत्ता पैिामीटि: 

33. पेरोक्साइड िूल्य, एफएफए, 

एमसड िूल्य। (20 घंटे) 

34. तेल िें मिलािट का पता 
लगाएं। (10 घंटे) 

तेल ननकासी : 
भोजि और ्िा््य िें तेलों का 
िहत्ि और कायक। तेल निकालिे की 
विमभन्ि विधियााँ, नतलहि से तेल 

निकालिे जैसे सरसों/रेपसीड, 

िाररयल, सूरजिुखी, िूंगफली, नतल 

और कपास। विमभन्ि प्रकार के तेल 

निकालिे िाले। 

नतलहि, गुण और उपयुक्तता। 
तेल निष्कषकण की प्रकक्रया प्रिाह 

चाटक। 

छाििे का काि और पैकेक्जंग। 
तेल शोधन औि शुद्धधकिण: 

शोिि, शुद्धिकरण, गंिहरण, 

क््िरीकरण और हाइड्रोजिीकरण। 
(18 घंटे।) 
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व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

चािल मिमलगं के मलए 

िाि के प्रसं्करण का 
प्रदशकि और व्याख्या 
करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि1005) 

35. प्रयोगशाला िें चािल के मलए 

िाि का प्रसं्करण। (20 घंटे) 

36. राइस मिल िें राइस मिमलगं 

प्रकक्रया पर व्यािहाररक 

प्रदशकि। (20 घंटे) 

37. चािल की पैकेक्जंग: िजि, 

बैधगगं, सीमलगं िशीिें। 
(20 घंटे) 

चावल शमशलगं 

राइस मिल के कायक और मसद्िांत 

और उिके भागों की वि्तार से चचाक 
करें। 
चािल मिमलगं के मलए िाि के गुण 

आिनुिक चािल मिमलगं की प्रकक्रया 
कायक मसद्िांत और संचालि। 
क्लीिर, शलेर, सेपरेटर, पॉमलशर 

और गे्रडर आदद। पॉमलश ककए गए 

चािल िें पोषण की किी। रबर का 
बेलि। 
चावल को उबालना: हल्का उबालने 
का मसद्िांत और विधियााँ। चािल 

को हल्का उबालिे के फायदे और 

सीिाएं। (18 घंटे।) 
व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

सोया उत्पाद (सोया दिू, 

सोया आटा, सोया पिीर 

(टोफू) तैयार करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि8011) 

38. सोया दिू, सोया पिीर (टोफू), 

सोया- आटा , सोया-िाश्ता, 
सोया- श्रीखडं , ििकीि बिािा 
। (60 बज)े 

सोया उत्पाद 

अटा , सोया-िाश्ता, सोया- श्रीखडं , 

ििकीि की सोया उत्पाद 

प्रसं्करण विधियों का वििरण ( 18 

घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

सड़ी-गली िूंगफली के 

उत्पादि के मलए 

िूंगफली के डकेोदटकेटर 

का संचालि करें। (िैप्ड 

एिओएस: 

एफआईसी/एि9414) 

39. नछली हुई िूंगफली के उत्पादि 

के मलए िूंगफली के 

डकेोदटकेटर के साि काि 

करिा। 
(20 घंटे) 

मूंगफली के सज्जाकाि 

विमभन्ि िूंगफली के डकेोदटककेटर 

डकेोदटककेशि, सफाई, गे्रडडगं और 

पैकेक्जंग। (12 घंटे।) 

व्यािसानयक 

कौशल 40 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

बाजार सिेक्षण के साि 

तैयार उत्पादों की 
गुणित्ता को पैक, सील 

और परीक्षण करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि7003) 

40. ददए गए खाद्य उत्पादों को पैक 

करें  और सील करें। (30 बज)े 

41. बाजार सिेक्षण और िांग के 

साि अच्छी गुणित्ता िाले 

पैकेज का विकास और गुणित्ता 
का परीक्षण। (10 घंटे) 

र्ंडािण औि पैकेक्जंग 

भंडारण और पैकेक्जंग विधियों की 
आिश्यकता और िहत्ि पैक्ड 

प्रसं्कृत उत्पादों के मलए गुणित्ता 
िािक। (12 घंटे।) 
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व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे 

िशीिरी की सािान्य 

सुरक्षा के ज्ञाि का 
प्रदशकि और 

एचएसीसीपी और 

जीएिपी के अिुसार 

प्रािमिक धचककत्सा 
उपचार और ्िच्छ और 

्िच्छता की क््िनत का 
अभ्यास करें। 
(िैप्ड एिओएस: 

एफआईसी/एि9001) 

42. कृवष प्रसं्करण उद्योग िें 
एचएसीसीपी और जीएिपी का 
अिुप्रयोग। (20 घंटे) 

43. कृवष उद्योग के कचरे का 
उपयोग: (10 घंटे) 

खाद्य षवननयम: खाद्य सुरक्षा और 

िािक अधिनियि, 2006 का 
अिलोकि, बीआईएस, आईएसओ-

22000, एगिाकक  , एचएसीसीपी, 
अतंराकष्ट्रीय खाद्य िािक जीएिपी। 
कृवष प्रसं्करण के व्यक्क्तगत 

्िच्छता, सफाई और ्िच्छता 
िािकों का िहत्ि। (18 घंटे।) 

कृषि प्रसंस्किण उद्योग में औद्योधगक प्रशशक्षण 

 

 

 

 

 

 

 

 

मलू कौशल के शलए पाठ्यक्रम 

 

1. रोजगार योग्यता कौशल (सभी टे्रडों के मलए सािान्य) (120 घंटे) 

 

 

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

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

 

 

 

 

 

 

http://www.bharatskills.gov.in/
http://www.bharatskills.gov.in/
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उपकिण औि उपकिणों की सूची 

कृषि प्रसंस्किण (24 उम्मीदवािों के बैच के शलए) 

क्रमांक उपकिण औि उपकिण का नाम षवननदेश मात्रा 
ए: उपकिण, मशीन औि उपकिण 

1.  
हैिर मिल : पािर ऑपरेट ककया हुआ एचपी 

50 ककग्रा/घंटा 
1 िंबर 

2.  िूंगफली का सज्जाकार हाि स ेसंचामलत 20 ककग्रा/घंटा 1 िंबर 

3.  
मििी दाल मिल पािर ऑपरेटेड, 2 एचपी 100 

ककग्रा/घंटा 
1 िंबर 

4.  
मििी चािल मिल पािर ऑपरेटेड, 2 एचपी 100 

ककग्रा/घंटा 
1 िंबर 

5.  
मििी तेल निकालिे िाला त्रबजली संचामलत, 10 एचपी 25 

लीटर/घंटा 
1 िंबर 

6.  
अिाज क्लीिर त्रबजली संचामलत, 01 एचपी; 

300 ककग्रा/घंटा 
1 िंबर 

7.  
मििी अिाज मिल त्रबजली संचामलत, 01 एचपी 20 

ककग्रा/घंटा 
1 िंबर 

8.  
गेहंू का आटा चक्की पािर ऑपरेटेड 5 एचपी 100 

ककग्रा/घंटा 
1 िंबर 

9.  
िाइक्रो पल्िराइज़र पािर ऑपरेटेड, 2 एचपी 50 

ककग्रा/घंटा 
1 िंबर 

10.  विमभन्ि क्षिता के भंडारण डडब्बे 
एल्युमिनियि, उधचत आउटलेट 

और इिलेट के साि 10-50 

ककलोग्राि क्षिता 
जैसी ज़रूरत 

11.  प्लेटफािक ्केल बैलेंस 100 ककलो क्षिता 1 िंबर 

12.  त्रबजली का तंदरू 

ििी नििाकरण के मलए, 0-250 

डडग्री सेक्ल्सयस, डडक्जटल 

डड्प्ले (2*2*2) 

1 िंबर 

13.  
ििी बॉक्स एल्युमिनियि, 100 ग्राि क्षिता 

बेलिाकार 

1 िंबर 
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14.  
de-्टोिर प्रकाश सािग्री की सफाई के 

मलए, िाय ुिगीकारक प्रकार 

1 िंबर 

15.  एक्सट्रूडर लैब ्केल 1 िंबर 

16.  
िजिी संतुलि (0.10 ग्राि से 2 ककग्रा), (100 

ग्राि से 5 ककग्रा) 
2 संख्या 

17.  
सोया मिल्क प्लांट केतली और पिीर प्रेस के 

साि 

 1 िंबर 

 

18.  ्िचामलत घरेलू पा्ता िशीि 30x21.5x34.3 सेिी 1 िंबर 

बी: फनीचि 

कक्षा कक्ष 

19.  प्रमशक्षक कुसी और िेज  01 िहीं 

20.  दोहरी डे् क  12 िंबर 

कायषशाला / प्रयोगशाला 
21.  उपयुक्त कायक तामलका  04 िंबर 

22.  द्त  24+1 िंबर 

23.  चचाक तामलका  01 संख्या 
24.  उपकरण कैत्रबिेट  01 संख्या 
25.  20 . के मलए जगह के साि प्रमशक्षु लॉकर  01 संख्या 
26.  प्रािमिक उपचार पेटी  01 संख्या 
27.  बुक शले्फ (ग्लास पैिल)  01 संख्या 

 

दटप्पणी: 
1. कक्षा िें इंटरिेट की सुवििा उपलब्ि करािा िांनछत है। 
2. कच्च ेिाल, परीक्षण रसायि और उपभोग्य सािधग्रयों को आिश्यकता के अिुसार उपलब्ि कराया जािा 

है। 
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 संकेताक्षि 

 

 

 

 

 

 

 

सीटीएस मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा 
एटीएस मशकु्षता प्रमशक्षण योजिा 
सीआईटी मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा 
डीजीटी प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

एिएसडीई कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

एिटीसी राष्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्ट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िक््तष्क पक्षाघात 

िोहम्िद एकाधिक विकलांगता 
एलिी कि दृक्ष्ट 

एचएच सिुिे िें ददक्कत 

पहचाि बौद्धिक विकलागं 

नियंत्रण रेखा कुष्ठ रोग ठीक हो गया 
एसएलडी विमशष्ट सीखि ेकी अक्षिता 
डीडब्ल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक बीिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाकण 

विभाग 

विकलांग व्यक्क्त 
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