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'हिी प्रोसेमसगं टेक्क्िमशयि' टे्रड की छह िहीिे की अिधि के दौराि एक उम्िीदिार को पेशिेर 

कौशल, पेशिेर ज्ञाि और नौकिी की भूशमका स ेसंबंधधत िोजगाि कौशल पि प्रशशक्षक्षत ककया जाता है । 

इसके अलािा एक उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे के मलए पररयोजिा कायय, पाठ्येतर गनतविधियों 
और िौकरी के प्रमशक्षण के मलए सौंपा जाता है। व्यािसानयक कौशल विषय के अतंगयत शामिल व्यापक 

घटक िीच ेददए गए हैं : - 

छह िहीिों के दौराि प्रमशक्षु िििुक्क्ियों द्िारा ििुिक्िी के छते्त िें शहद की संग्रह प्रक्रिया 
के बारे िें सीिता है, शहद का ििूिा लेता है और गुणित्ता आश्िासि के मलए एकत्र क्रकए गए शहद का 
विश्लेषण करता है, शहद का निरीक्षण करता है, एफएसएसएआई िािकों के अिुसार शहद का संिेदी 
िूल्यांकि और गुणित्ता विश्लेषण करता है। प्रमशक्षु शहद प्रसंस्करण उपकरण जैसे द्रिीकरण 

उपकरण, क्रफल्टर, ििी कि करिे िाले उपकरण, पास्चराइज़र और होिोजेिाइज़र संचामलत करता है, 

शहद की गे्रडडगं के मलए ििी की िात्रा नििायररत करता है और िणयिापी की िदद स ेशहद के रंग का 
विश्लेषण करता है। मशक्षार्थी शहद की एचएिएफ सािग्री का नििायरण करके संसाधित और 

असंसाधित शहद के बीच अतंर कर सकता है, शहद िें कुल कि करिे िाली शकय रा और गैर कि करिे 
िाली चीिी सािग्री की िात्रा नििायररत करता है, आिार सिािाि और गिी के प्रभाि के खिलाफ 

अिुिापि की प्रक्रिया द्िारा शहद की अम्लता की गणिा करता है। शहद िें िराब या सिदृ्ि एंजाइि 

गनतविधि के मलए प्रसंस्करण। डडक्जटल पीएच िीटर द्िारा शहद के पीएच िाि की गणिा करता है, 

पराग, प्रोपोमलस, रॉयल जेली, िििुक्िी िोि का संग्रह करता है और उिके गुणों का अध्ययि करता 
है, िोजल क्रफमलगं और बॉटमलगं िशीि, लेबमलगं और इंडक्शि सीमलगं और कैवपगं िशीि संचामलत 

करता है। िह एफएसएसएआई के िािकों के अिुसार शहद िें बुनियादी और उन्ित मिलािट के ज्ञाि 

को लाग ूकरता है और शहद प्रसंस्करण उपकरण और प्रसंस्करण क्षेत्र का रिरिाि और सफाई करता 
है। इस पाठ्यिि का िुख्य उद्देश्य क्रकसािों/बेरोजगार युिाओं को िििुक्िी पालि इकाई को 
व्यािसानयक उद्यि के रूप िें स्र्थावपत करिे के मलए प्रमशक्षक्षत करिा है। एिएसएसओ डटेा (2013) के 

अिुसार ग्रािीण क्षेत्रों िें श्रमिकों िें से 54.2% स्िरोजगार और 38.6% आकक्स्िक श्रि के रूप िें काि 

करते हैं, जबक्रक केिल 7.2% के पास नियमित िजदरूी रोजगार है। अधिकांश स्िरोजगार कृवष िें लगे 

हुए हैं और कृवष और गैर-कृवष व्यिसायों दोिों िें बहुत कि औपचाररक कौशल रिते हैं। इसमलए 

युिाओ ंको कुशल बिािे की आिश्यकता है ताक्रक अगली पीढी के श्रमिक कुशल, उत्पादक बिें और 

अर्थयव्यिस्र्था के विकास िें सकारात्िक योगदाि दें। 

 

 

                       1. ववषय साि 
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2.1 सामान्य 
 

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

पाठ्यििों की एक श्रृिंला प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण काययिि प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

(DGT) के तत्िाििाि िें ददए जाते हैं। ववशभन्न प्रकाि के मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (सीटीएस) और 

मशक्षुता प्रमशक्षण योजिा (एटीएस) व्यािसानयक प्रमशक्षण को िजबूत करि े के मलए डीजीटी की दो 
अग्रणी योजिाएं हैं। 

 

' हिी प्रोसेमसगं टेक्िीमशयि ' व्यापार आईटीआई के िेटिकय  के िाध्यि से देश भर िें 
वितररत क्रकया जाता है। कोसय छह िहीि ेकी अिधि का है। इसिें िुख्य रूप से डोिेि क्षेत्र 
और कोर क्षेत्र शामिल हैं। डोिेि क्षेत्र (व्यापार मसद्िांत और व्यािहाररक) पेशिेर कौशल और 
ज्ञाि प्रदाि करता है, जबक्रक कोर क्षेत्र (रोजगार योग्यता कौशल) आिश्यक िुख्य कौशल और 
ज्ञाि और जीिि कौशल प्रदाि करता है। प्रमशक्षण काययिि पास करिे के बाद, प्रमशक्षु को 
डीजीटी द्िारा राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र (एिटीसी) से सम्िानित क्रकया जाता है क्जसे दनुिया 
भर िें िान्यता प्राप्त है। 

 

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

 तकिीकी िािकों/दस्तािेजों को पढिा और उिकी व्याख्या करिा, कायय प्रक्रियाओं की 
योजिा बिािा और उन्हें व्यिक्स्र्थत करिा, आिश्यक सािग्री और उपकरणों की 
पहचाि करिा; 

 सुरक्षा नियिों, दघुयटिा नििारण विनियिों और पयायिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें 
रिते हुए कायय करिा; 

 िौकरी करते सिय पेशिेर कौशल, ज्ञाि और रोजगार कौशल को लागू करें। 
 क्रकए गए कायय से संबंधित तकिीकी िापदंडों का दस्तािेजीकरण करें। 

 
 

     2. प्रशशक्षण पद्धनत 
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2.2 प्रगनत पथ 
 

 शहद प्रसंस्करण उद्योग िें िििुक्िी पालि तकिीमशयि और िाखणक्ययक िििुक्िी 
पालक के रूप िें शामिल हो सकत ेहैं और िररष्ट्ठ तकिीमशयि, पययिेक्षक के रूप िें 
आगे बढेंगे और प्रबंिक के स्तर तक बढ सकते हैं। 

 संबंधित क्षेत्र िें एंटरप्रेन्योर बि सकते हैं। 
 राष्ट्ट्रीय मशक्षुता प्रिाणपत्र (एिएसी) के मलए अग्रणी विमभन्ि प्रकार के उद्योगों िें 

मशक्षुता काययिि िें शामिल हो सकते हैं। 
 आईटीआई िें इंस्ट्रक्टर बििे के मलए टे्रड िें िाफ्ट इंस्ट्रक्टर टे्रनिगं स्कीि 

(सीआईटीएस) िें शामिल हो सकते हैं। 
 लागू होिे पर डीजीटी के तहत उन्ित डडप्लोिा (व्यािसानयक) पाठ्यििों िें शामिल 

हो सकते हैं। 
 
 

2.3 पाठ्यक्रम संिचना 

िीच ेदी गई तामलका छह िहीिे की अिधि के दौराि विमभन्ि पाठ्यिि तत्िों िें 
प्रमशक्षण घंटों के वितरण को दशायती है: - 

क्रमांक पाठ्यक्रम तत्व काल्पननक प्रशशक्षण घंटे 

1 व्यािसानयक कौशल (व्यापार व्यािहाररक) 420 
2 व्यािसानयक ज्ञाि (व्यापार मसद्िांत) 120 
3 रोज़गार कौशल 60 
 कुल 600 

 

2.4 आकलन औि प्रमाणन 

प्रमशक्षणार्थी का प्रमशक्षण पाठ्यिि की अिधि के दौराि रचिात्िक िूल्यांकि के िाध्यि 
स े और सिय-सिय पर डीजीटी द्िारा अधिसूधचत योगात्िक िूल्यांकि के िाध्यि से 
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प्रमशक्षण काययिि के अतं िें उसके कौशल, ज्ञाि और दृक्ष्ट्टकोण के मलए परीक्षण क्रकया 
जाएगा। 

क) प्रमशक्षण की अिधि के दौराि सतत मूल्यांकन (आंतररक) सीििे के पररणािों के खिलाफ 
सूचीबद्ि िूल्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्िारा िचनात्मक मूल्यांकन पद्धनत द्वािा ककया 
जाएगा। प्रमशक्षण संस्र्थाि को िूल्यांकि ददशानिदेश िें विस्ततृ रूप से एक व्यक्क्तगत प्रमशक्षु 
पोटयफोमलयो बिाए रििा 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 पद्िनत के रूप िें होगा। एिटीसी प्रदाि करिे के 
मलए अखिल भारतीय व्यापार पिीक्षा पिीक्षा ननयंत्रक, डीजीटी द्वािा ददशानिदेशों के अिुसार 
आयोक्जत की जाएगी। पैटिय और अकंि संरचिा को सिय-सिय पर डीजीटी को अधिसूधचत 
क्रकया जा रहा है। अनंतम मूल्यांकन के शलए प्रश्न पत्र ननधामरित 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 ववननयमन 

 

सिग्र पररणाि नििायररत करिे के प्रयोजिों के मलए, छह िहीिे और एक साल की अिधि के 
पाठ्यििों के मलए 100% िेटेज लागू क्रकया जाता है और दो साल के पाठ्यििों के मलए 
प्रत्येक परीक्षा िें 50% िटेेज लाग ूक्रकया जाता है। टे्रड प्रकै्क्टकल और फॉिदेटि अससेिेंट के मलए 

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

 

2.4.2 आकलन ददशाननदेश 
 
यह सुनिक्श्चत करिे के मलए उधचत व्यिस्र्था की जािी चादहए क्रक िूल्यांकि िें कोई 

कृत्रत्रि बािा ि हो। िूल्यांकि करते सिय विशषे आिश्यकताओं की प्रकृनत को ध्याि िें रिा 
जािा चादहए । टीि िकय  का आकलि करते सिय, स्िैप/अपव्यय के पररहार/किी और 
प्रक्रिया के अिुसार स्िैप/अपमशष्ट्ट का निपटाि, व्यिहाररक रिैया, पयायिरण के प्रनत 
संिेदिशीलता और प्रमशक्षण िें नियमितता पर उधचत ध्याि ददया जािा चादहए। योग्यता का 
आकलि करते सिय OSHE के प्रनत संिेदिशीलता और स्ियं सीििे की प्रिवृत्त पर विचार 
क्रकया जािा चादहए। 
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निम्िमलखित िें से कुछ के आिार पर साक्ष्य होगा : 
 

 प्रयोगशालाओं/काययशालाओं िें क्रकया गया कायय 
 ररकॉडय बुक/दैनिक डायरी 
 िूल्यांकि की उत्तर पुक्स्तका 
 िौखिक परीक्षा 
 प्रगनत चाटय 
 उपक्स्र्थनत और सियनिष्ट्ठा 
 काययभार 
 पररयोजिा कायय 
 कंप्यूटर आिाररत बहुविकल्पीय प्रश्ि परीक्षा 
 व्यािहाररक परीक्षा 

 
आंतररक (रचिात्िक) नििायरणों के साक्ष्य और अमभलेिों को परीक्षा निकाय द्िारा 

लेिापरीक्षा और सत्यापि के मलए आगािी परीक्षा तक संरक्षक्षत क्रकया जािा है। प्रारंमभक 
िूल्यांकि के मलए अपिाए जािे िाले निम्िमलखित अकंि पैटिय: 

 
प्रदशमन स्ति प्रमाण 

(ए) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत क्रकए जािे िाले 60% -75% की सीिा िें अकं 
इस गे्रड िें प्रदशयि के मलए, उम्िीदिार को ऐसे 
काि का नििायण करिा चादहए जो सािनयक 
िागयदशयि के सार्थ मशल्प कौशल के एक 
स्िीकायय िािक की प्राक्प्त को प्रदमशयत करता 
हो, और सुरक्षा प्रक्रियाओं और प्रर्थाओं के मलए 
उधचत सम्िाि करता हो 

 कायय / असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छे कौशल 
और सटीकता का प्रदशयि। 

 िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के 
मलए साफ-सफाई और निरंतरता का काफी 
अच्छा स्तर। 

 कायय/िौकरी को पूरा करिे िें सिसािनयक 
सहायता। 
 

(बी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत क्रकए जािे िाले 75% -90% की सीिा िें अकं 
इस गे्रड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसे काि  कायय/असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छा कौशल 
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का उत्पादि करिा चादहए जो कि िागयदशयि के 
सार्थ, और सुरक्षा प्रक्रियाओ ं और प्रर्थाओं के 
संबंि िें मशल्प कौशल के उधचत िािक की 
प्राक्प्त को प्रदमशयत करता हो। 

स्तर और सटीकता। 
 िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के 

मलए साफ-सफाई और निरंतरता का एक 
अच्छा स्तर। 

 कायय/िौकरी को पूरा करिे िें र्थोडा 
सहयोग। 
 

(सी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत क्रकए जािे िाले 90% से अधिक की सीिा िें अकं 
 इस गे्रड िें प्रदशयि के मलए, उम्िीदिार, संगठि 
और निष्ट्पादि िें न्यूिति या त्रबिा सिर्थयि के 
और सुरक्षा प्रक्रियाओं और प्रर्थाओं के मलए 
उधचत सम्िाि के सार्थ, ऐसे काि का उत्पादि 
क्रकया है जो मशल्प कौशल के उच्च स्तर की 
प्राक्प्त को प्रदमशयत करता है। 
 

 कायय / असाइििेंट के क्षेत्र िें उच्च कौशल 
स्तर और सटीकता। 

 िौकरी की गनतविधियों को पूरा करिे के 
मलए उच्च स्तर की साफ-सफाई और 
निरंतरता। 

 कायय/िौकरी को पूरा करिे िें न्यूिति या 
कोई सिर्थयि िहीं। 
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शहद प्रसंस्किण तकनीशशयन शहद, िोि, रेशि और अन्य उत्पादों का उत्पादि करिे के मलए र्थोक 

िरीदारों, विपणि संगठिों या बाजारों िें त्रबिी या वितरण के मलए िििुक्क्ियों, रेशिकीट, और अन्य 

प्रजानतयों जैसे कीडों के प्रजिि, पालि और संचालि के मलए संचालि और संचालि करते हैं। 

 

मधमुक्खी पालक; शहद, िििुक्िी-िोि, िििुक्िी, शाही जेली, फसलों के परागण आदद के उत्पादि 

के मलए िििुक्क्ियों का पालि करता है। िििुक्िी कालोनियों के पालि के मलए उपयुक्त स्र्थाि का 
चयि करता है। शहद की कंघी बिाि ेके मलए फे्रि के सार्थ प्रदाि क्रकए गए पूणय िििुक्िी के छते्त के 

बक्से की िरीद। प्रत्येक फे्रि के आिे दहस्स े िें फाउंडशेि िैक्स िरीदकर धचपका दें  और उन्हें  
िििुक्िी के छते्त के बक्सों िें रि दें। िििुक्क्ियों को बॉक्स िें पकडता है और प्रेररत करता है और 

अधिक सब्सिाइब्ड िििुक्िी के छत्तों से िििुक्क्ियों को स्र्थािांतररत करता है। रािी-िििुक्िी, 
काययकताय-िििुक्क्ियों और ड्रोि से युक्त िििुक्िी के छते्त का नििायण करता है। अनतररक्त रािी-
गोले के गठि का पता लगािे के मलए वपत्ती का निरीक्षण करता है। अधिशषे रािी-गोले को पकडिा या 
िष्ट्ट करिा। झंुड की रािी और िििुक्क्ियों को झंुड के जाल की िदद से पकडिे के मलए सतकय  रहता है 

और िई कॉलोनियों को शुरू करिे के मलए उन्हें  छत्तों िें रिता है। वपत्ती को साफ करता है और गंदगी को 
दरू करता है। विमभन्ि कंघी िें फैलिे से पहले िोि िोर्थ का पता लगाता है और हटा देता है। 

आिश्यकता पडि ेपर ििुिक्क्ियों को चीिी का घोल खिलाएं। चीदटयों को छते्त पर हिला करिे से 
रोकिे के मलए पािी के कटोरे िें अपिे पैरों को डुबोकर िल पर वपत्ती रिता है। पक्षक्षयों से सुरक्षा के मलए 

छत्तों को तार के जाल से ढक देता है। िििुक्िी के डकं स ेिदु को बचािे के मलए काि के दौराि हार्थ के 

दस्तािे और बीिील पहिता है। ऊपरी कक्ष िें शहद के प्रिाह को देिता है और अक्सि फे़्रिों को सील 

करिे की प्रक्रिया की जााँच करता है। िििुक्िी के छते्त के ऊपरी कक्ष से शहद से भरे फे्रि को हटाता है 

और शहद के प्रिाह के आिार पर सिय-सिय पर ताजे त्रबिा भरे फे्रि को बदल देता है। कंघी के 

आसपास िििुक्क्ियों को ब्रश करता है और चाकू का उपयोग करके कंघी की सील को हटाता है। कटे 

हुए कंघी को शहद निकालिे िाले िें रिें। शहद से भरी हुई कंघी पर एक्सटै्रक्टर दबाता है ताक्रक शहद को 
उसके कक्षों िें निकाला जा सके। छत या पेड पर क्स्र्थत िििुक्क्ियों के छते्त स ेशहद निकालिे की 
कच्ची विधि लागू कर सकते हैं, आग के िएुं की िदद स ेिििुक्क्ियों को दरू रि सकते हैं, छते्त तक 

पहंुच सकते हैं और शहद निकालिे के मलए चाकू से कंघी िोल सकते हैं। 

 

मधमुक्खी पालन किने वाले औि िेशमकीट पालन किने वाले , अन्य; अन्य सभी शामिल हैं जो 
नियमित रूप से र्थोक िरीदारों, विपणि संगठिों या बाजारों िें शहद, िोि, रेशि कोकूि की त्रबिी या 

3. काययभूविका 
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वितरण के मलए प्रजिि, पालिे और कीडों को पालिे के मलए आिश्यक संचालि की योजिा बिात ेहैं 
और करते हैं, जहा ंिगीकृत िही ंहै। 

 

संदभम एनसीओ-2015: 

 

(i) 6123.0101 मधमुक्खी पालक 

(ii) 6123.990 एपीरिस्ट औि िेशम उत्पादक, अन्य 

 

संदभम संख्या:-एिओएस: एफआईसी/एि9427, एिओएस: एफआईसी/एि9428,एिओएस: 

एफआईसी/एि9429, 

एिओएस: एफआईसी/एि9430,एिओएस: एफआईसी/एि9431,एिओएस: एफआईसी/एि9432, 

एिओएस: एफआईसी/एि9433,एिओएस: एफआईसी/एि9434,एिओएस: एफआईसी/एि9435, 

एिओएस: एफआईसी/एि9436,एिओएस: एफआईसी/एि9437,एिओएस: एफआईसी/एि9438, 

एिओएस: एफआईसी/एि9439,एिओएस: एफआईसी/एि9440 
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व्यापाि का नाम शहद प्रसंस्किण तकनीशशयन 
व्यापाि कोड डीजीटी/2022 
एनसीओ - 2015 6123.0101, 6123.9900 

एनओएस कवडम 

एिओएस: एफआईसी/एि9427,एिओएस: 
एफआईसी/एि9428,एिओएस: एफआईसी/एि9429,एिओएस: 
एफआईसी/एि9430,एिओएस: एफआईसी/एि9431,एिओएस: 
एफआईसी/एि9432,एिओएस: एफआईसी/एि9433,एिओएस: 
एफआईसी/एि9434,एिओएस: एफआईसी/एि9435,एिओएस: 
एफआईसी/एि9436,एिओएस: एफआईसी/एि9437,एिओएस: 
एफआईसी/एि9438,एिओएस: एफआईसी/एि9439,एिओएस: 
एफआईसी/एि9440 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर 3 
शशल्पकाि प्रशशक्षण की 
अवधध छह िहीिे (600 घंटे) 

प्रवेश योग्यता कक्षा 10 िीं की परीक्षा उत्तीणय 

न्यूनतम आय ु शैक्षखणक सत्र के पहले ददि को 14 िषय। 

पीडब्लल्यूडी के शलए पात्रता 
एलडी, सीपी, एलसी, डीडब्ल्यू, एए, एलिी, डीईएएफ, एचएच, 
ऑदटयि, आईडी, एसएलडी 

इकाई शक्क्त (छात्रों की 
संख्या) 

24 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्राििाि िहीं है) 

अतंरिक्ष मानदंड 1000 िगय एि 

शक्क्त मानदंड 2 क्रकलोिाट 

प्रशशक्षकों के शलए योग्यता: 
(i) शहद प्रसंस्किण 

तकनीशशयन व्यापाि 
संबंधित क्षेत्र िें एक िषय के अिुभि के सार्थ एआईसीटीई / यूजीसी 
िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय से स्िातकोत्तर (कीट विज्ञाि और 
िििुक्िी पालि) । 

या 
बीएससी (कीट विज्ञाि और िििुक्िी पालि) यूजीसी से िान्यता 
प्राप्त विश्िविद्यालय स ेसंबंधित क्षेत्र िें दो साल के अिुभि के सार्थ। 

या 

                  4. सामान्यववविण 
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उन्ित स्िातकोत्तर डडप्लोिा (न्यूिति 2 िषय) (िििुक्िी पालि / 
शहद प्रसंस्करण िें क्रकसी भी सरकारी प्रिाणपत्र काययिि के सार्थ 
संबंधित दायर िें दो साल के अिुभि के सार्थ। 

या 
संबंधित क्षेत्र िें तीि साल के अिुभि के सार्थ "हिी प्रोसेमसगं 
तकिीमशयि" के टे्रड िें एिटीसी / एिएसी उत्तीणय। 

 
आवश्यक योग्यता : 
डीजीटी के तहत राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 
प्रासंधगक नियमित/आरपीएल संस्करण । 
 
नोट: - 2(1+1) की इकाई के शलए आवश्यक दो प्रशशक्षकों में से एक 
के पास डडग्री/डडप्लोमा औि दसूिे के पास एनटीसी/एनएसी योग्यता 
होनी चादहए। हालााँकक, दोनों के पास इसके ककसी भी रूप में NCIC 
होना चादहए। 

(ii) िोजगाि कौशल क्स्कल्स िें शॉटय टिय टीओटी कोसय के साथ दो साल के अिुभि के 
सार्थ क्रकसी भी विषय िें एिबीए / बीबीए / कोई भी स्िातक / 
डडप्लोिा । 
िीं /डडप्लोिा स्तर और उसस ेअधिक पर अगें्रजी/संचार कौशल और 
बेमसक कंप्यूटर का अध्ययि क्रकया होिा चादहए ) 

या 
रोजगार कौशल िें अल्पकामलक टीओटी पाठ्यिि के सार्थ आईटीआई 
िें िौजूदा सािाक्जक अध्ययि प्रमशक्षक । 

(iii) प्रशशक्षक के शलए 
न्यूनतम आय ु

21 साल 

उपकिण औि उपकिण की 
सूची 

अिुलग्िक-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 

1. शहद के स्रोत की पहचाि करें और शहद का ििूिा लें। (एिओएस: 
एफआईसी/एि9427) 

2. एफएसएसएआई िािकों के अिुसार शहद का दृश्य निरीक्षण, संिेदी िूल्यांकि और 
शहद का गुणित्ता विश्लेषण करिा। (एिओएस: एफआईसी/एि9428) 

3. शहद प्रसंस्करण उपकरण जैसे द्रिीकरण उपकरण, क्रफल्टर, पाश्चराइज़र और 
होिोजेिाइज़र का संचालि करें। (एिओएस: एफआईसी/एि9429) 

4. शहद की गे्रडडगं के मलए ििी की िात्रा नििायररत करें । (एिओएस: 
एफआईसी/एि9430) 

5. िणयिापी की सहायता से शहद के रंग का विश्लेषण कीक्जए । (एिओएस: 
एफआईसी/एि9431) 

6. शहद की एचएिएफ सािग्री का नििायरण करके संसाधित और असंसाधित शहद के 
बीच अतंर करें । (एिओएस: एफआईसी/एि9432) 

7. शहद िें कुल कि करिे िाली शकय रा और गैर कि करिे िाली चीिी सािग्री की 
िात्रा नििायररत करें । (एिओएस: एफआईसी/एि9433) 

8. शहद िें फु्रक्टोज से ग्लूकोज का अिुपात नििायररत करें और बेस घोल के खिलाफ 
अिुिापि की प्रक्रिया द्िारा शहद की अम्लता की गणिा करें । (एिओएस: 
एफआईसी/एि9434) 

9. शहद िें िराब या सिदृ्ि एंजाइि गनतविधि के मलए गिी प्रसंस्करण के प्रभाि का 
नििायरण करें । (एिओएस: एफआईसी/एि9435) 

10. ऑक्प्टकल रोटेशि द्िारा शहद का घित्ि नििायररत करें और रंग घित्ि की जांच करें 
और डडक्जटल पीएच िीटर द्िारा शहद के पीएच िाि की गणिा करें । 
(एिओएसएफआईसी/एि94236) 

11. पराग, प्रोपोमलस, रॉयल जेली, िििुक्िी िोि का संग्रह करें और उिके गुणों का 
अध्ययि करें । (एिओएस: एफआईसी/एि9437) 

5. शशक्षणपरिणाम 
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12. िोजल क्रफमलगं और बॉटमलगं िशीि, लेबमलगं और इंडक्शि सीमलगं और कैवपगं 
िशीि का संचालि करिा । (एिओएस: एफआईसी/एि9438) 

13. शहद िें बुनियादी और उन्ित मिलािट के ज्ञाि को FSSAI के िािकों के अिुसार 
लागू करें । (एिओएस: एफआईसी/एि9439) 

14. शहद प्रसंस्करण उपकरण और प्रसंस्करण क्षेत्र का रिरिाि और सफाई करिा । 
(एिओएस: एफआईसी/एि9440) 
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन के मानदंड 

1. शहद के स्रोत की 
पहचाि करें और 
शहद का ििूिा लें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9427) 

अितृ के संग्रहण और उसके शहद िें पररितयि को सिझाइए। 

िििुक्क्ियों के छते्त से शहद निकालिे की प्रक्रिया। 

शहद प्रसंस्करण संयंत्र के दौरे की ररपोटय। 

दृश्य निरीक्षण के मलए शहद का ििूिा लें। 

िाहि और संयंत्र की स्िच्छ क्स्र्थनतयों की व्याख्या करें। 

 

2. एफएसएसएआई 
िािकों के अिुसार 
शहद का दृश्य 
निरीक्षण, संिेदी 
िूल्यांकि और शहद 
का गुणित्ता विश्लेषण 
करिा। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9428) 

स्िाद द्िारा ििस्पनतयों की पहचाि के मलए शहद की गुणित्ता का संिेदी 
िूल्यांकि। 

शहद का भौनतक-रासायनिक विश्लेषण करें। 

शहद के क्रकण्िि और क्रिस्टलीकरण की जााँच करें। 

शहद के गुणित्ता िूल्यांकि के मलए एफएसएसएआई िािकों को लागू करें। 

 

3. शहद प्रसंस्करण 

उपकरण जैस े

द्रिीकरण उपकरण, 

क्रफल्टर, ििी कि 

करिे िाले उपकरण, 

पाश्चराइज़र और 

होिोजेिाइज़र का 
संचालि करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9429) 

शहद का द्रिीकरण करें। 

शहद को छाििा और छाििा। 

उपकरणों का उपयोग करके ििी िें किी का प्रदशयि करें। 

पाश्चराइज़र प्रदमशयत करें। 

शहद की पैकेक्जंग करें। 

 

4. शहद की गे्रडडगं के मलए शहद िें ििी की िात्रा नििायररत करें। 

6. मूल्यांकन मापदण्ड 



 

14 

Honey processing Technician 

ििी की िात्रा नििायररत 

करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9430) 

ििी सािग्री की जांच के मलए अभय के ििी िीटर का प्रयोग करें  

 

5. िणयिापी की सहायता 
से शहद के रंग का 
विश्लेषण कीक्जए। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9431) 

शहद का रंग विश्लेषण करें। 

 

6. संसाधित और 

असंसाधित शहद के 

बीच अतंर करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9432) 

शहद िें एचएिएफ सािग्री नििायररत करें। 

संसाधित और असंसाधित शहद के बीच अतंर करें। 

 

7. शहद िें कुल कि करिे 
िाली शकय रा और गैर 

कि करिे िाली चीिी 
सािग्री की िात्रा 
नििायररत करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9433) 

शहद िें कुल अपचायक शकय रा ज्ञात कीक्जए। 

शहद िें सुिोज की िात्रा ज्ञात कीक्जए। 

 

8. शहद िें फु्रक्टोज से 
ग्लूकोज का अिुपात 
नििायररत करें और 
बेस घोल के खिलाफ 
अिुिापि की प्रक्रिया 
द्िारा शहद की 

फु्रक्टोज नििायररत करें: शहद िें ग्लूकोज अिुपात। 

अिुिापि प्रक्रिया को पूरा करें  और पररणाि देिें 
शहद िें कुल अम्लता ज्ञात कीक्जए। 



 

15 

Honey processing Technician 

अम्लता की गणिा 
करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9434) 

 

9. शहद िें िराब या 
सिदृ्ि एंजाइि 
गनतविधि के मलए 
गिी प्रसंस्करण के 
प्रभाि का नििायरण 
करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9435) 

शहद िें डायस्टेस जैसी एंजाइि गनतविधि का नििायरण करें। 

 

10. ऑक्प्टकल रोटेशि 
द्िारा शहद का 
घित्ि नििायररत करें 
और रंग घित्ि की 
जांच करें और 
डडक्जटल पीएच िीटर 
द्िारा शहद के पीएच 
िाि की गणिा करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9436) 

शहद के ऑक्प्टकल रोटेशि का नििायरण करें। 

शहद का pH िाि ज्ञात कीक्जए। 

 

11. पराग, प्रोपोमलस, रॉयल 
जेली, िििुक्िी िोि 
का संग्रह करें और 
उिके गुणों का 
अध्ययि करें। 

(एिओएस: 

पराग, प्रोपोमलस और शाही जेली लीक्जए। 

िििुक्िी के िोि को कच्च ेशहद से अलग करें। 
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एफआईसी/एि9437) 

 

12. िोजल क्रफमलगं और 
बॉटमलगं िशीि, 

लेबमलगं और 
इंडक्शि सीमलगं और 
कैवपगं िशीि का 
संचालि करिा। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9438) 

िाद्य गे्रड गुणित्ता की बोतलों या क्रकसी अन्य कंटेिर या िाद्य गे्रड गुणित्ता 
की पैक्रकंग सािग्री का उपयोग। 

बॉटमलगं का प्रदशयि करें  जहां फ़िल की िोक को बोतल को छूिा चादहए और 

हिा िें फंसिे की जांच के मलए शहद िें डूबा रहिा चादहए। 

जांचें क्रक बोतलबंद शहद हिा के बुलबुले या क्रकसी भी विदेशी कणों स ेिुक्त 

होिा चादहए और कंटेिर बेदाग साफ होि ेचादहए। 

भरी हुई बोतलों की इंडक्शि सीमलगं करें। 

स्िचामलत िशीि के िाध्यि से बोतलों की कैवपगं करिा। 

ऐसे लेबल चिुें जो आकषयक हों और शहद के प्रभािी विपणि िें िदद करें। 

 

13. शहद िें बुनियादी 
और उन्ित मिलािट 
के ज्ञाि को FSSAI के 
िािकों के अिुसार 
लागू करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9439) 

शुद्ि शहद और चीिी की चाशिी के बीच अतंर की जााँच करें। 

क्स्र्थर काबयि सिस्र्थानिक अिुपात विश्लेषण और एिएिआर तकिीक लाग ू

करके शहद िें मिलािट की जााँच करें  । 

िाद्य अपमिश्रण नििारण नियि (पीएफए) का अिुपालि, जो एक अनििायय 
िािक है। 

निकाले गए शहद िें मिलािट के मलए भारतीय िािक ब्यूरो (बीआईएस) के 

िािदंडों का पालि करें। 

 

14. शहद प्रसंस्करण 
उपकरण और 
प्रसंस्करण क्षेत्र का 
रिरिाि और सफाई 
करिा। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि940) 

छते्त को इस िि िें साफ करें: छत, सुपर चैंबर, ब्रूड चैंबर और बॉटि बोडय। 

क्रकसी भी दोष से िुक्त उपकरणों की जााँच करें  ताक्रक यह सुनिक्श्चत हो सके क्रक 

उत्पाददत शहद हर तरह से सिोत्ति है। 

क्रकसी भी गंदगी और बीिाररयों स ेिुक्त स्िच्छ उपकरण। 

हर उपयोग के बाद उपकरण को ठीक से िोिे के मलए डडटजेंट का प्रयोग करें। 

उपकरण और पौिे को कीटाणुरदहत करिे के मलए सैनिटाइज़र का उपयोग करें। 
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शहद प्रसंस्किण तकनीशशयन व्यापाि के शलए पाठ्यक्रम 

अवधध: छह महीन े

अवधध 
संदभम सीखने के 

परिणाम 

व्यावसानयक कौशल 

(व्यापाि व्यावहारिक) 

सांकेनतक घंटों के साथ 

पेशवेि ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 42 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

 

 

शहद के स्रोत की 
पहचाि करें  और शहद 

का ििूिा लें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9427) 

1. एपीआईएआरिाई का दौरा। 

(16 घंटे) 

2. शहद प्रसंस्करण संयंत्र का 
औद्योधगक दौरा। (16 घंटे) 

3. शहद का ििूिा निकालिा। 

(10 घंटे) 

 

छते्त के प्रकार, िििुक्क्ियों की 
प्रजानतयााँ, अितृ का भंडारण 

और शहद िें उसका रूपांतरण, 

शहद का निष्ट्कषयण, शहद की 
पररभाषा, ब्लॉसि हिी, हिीड्यू 
शहद, िीि शहद, शहद का 
क्रिस्टलीकरण, शहद उत्पादों के 

गुण, शहद की िेती की 
बुनियादी अििारणाएाँ। अन्य 

िििुक्िी उत्पाद, प्रोपोमलस, 

पराग और शाही जेली। शहद 

और अन्य िििुक्िी उत्पादों 
के औषिीय गुण और विमभन्ि 

िाद्य और दिा िें इसका 
अिुप्रयोग। कच्चा शहद प्राप्त 

करिा, शहद की बाल्टी की 
क्स्र्थनत और प्रकार, बाल्टी की 
क्षिता, िाहि और संयंत्र की 
स्िच्छ क्स्र्थनत, शहद की ििूिा 
तकिीक, पता लगाि ेके मलए 

ििूिा भंडारण। (12 घंटे) 

व्यािसानयक एफएसएसएआई 4. ििस्पनतयों की पहचाि के शहद की पहचाि, 

7. ववषय वस्तु 
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कौशल 42 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

 

िािकों के अिुसार 

शहद का दृश्य 

निरीक्षण, संिेदी 
िूल्यांकि और शहद का 
गुणित्ता विश्लेषण 

करिा। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9428) 

मलए शहद का संिेदी 
िूल्यांकि। (14 घंटे) 

5. शहद के विश्लेषण का भौनतक-

रासायनिक। (14 घंटे) 

6. शहद का क्रकण्िि और 

क्रिस्टलीकरण। (14 घंटे) 

ऑगेिोलेक्प्टक विश्लेषण 

उपक्स्र्थनत, स्िाद और गंि), 

गंि और बुलबुले के गठि द्िारा 
क्रकण्िि का दृश्य निरीक्षण, 

शहद की संरचिा का पता 
लगािे के मलए। 

शहद के गुणित्ता िूल्यांकि के 

एफएसएसएआई िािक। (12 

घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 42 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

 

शहद प्रसंस्करण 

उपकरण जैसे द्रिीकरण 

उपकरण, क्रफल्टर, 

पाश्चराइज़र और 

होिोजेिाइज़र का 
संचालि करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9429) 

7. शहद का द्रिीकरण। (07 घंटे) 

8. शहद को छाििा और छाििा। 

(10 घंटे) 

9. व्यािहाररक प्रदशयि ििी िें 
किी उपकरण। (11 बज)े 

10. पाश्चराइज़र का व्यािहाररक 

प्रदशयि। (07 बज)े 

11. शहद की पैकेक्जंग। (07 बज)े 

शहद प्रसंस्करण, क्रफल्टर, 

िैक्यूि इिेपोरेटर, 

पास्चराइज़र, सेटमलगं टैंक, 

शहद और पैकेक्जंग िशीिों के 

मलए विमभन्ि प्रकार की 
पैकेक्जंग सािग्री िें उपयोग 

क्रकए जािे िाले उपकरण। (12 

घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 21 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

 

शहद की गे्रडडगं के मलए 

ििी की िात्रा नििायररत 

करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9430) 

12. शहद िें ििी की िात्रा का 
नििायरण। (21 घंटे) 

 

शहद की गुणित्ता पर ििी की 
िात्रा का प्रभाि, एबीज 

रेफे्रक्टोिीटर। (06 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 21 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

 

िणयिापी की सहायता से 
शहद के रंग का 
विश्लेषण कीक्जए। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9431) 

13. शहद का रंग विश्लेषण। (21 

घंटे) 

 

शहद का रंग, शहद के रंग और 

ििस्पनतयों का संबंि, रंग के 

आिार पर शहद की शे्रणी। 

पीफंड इकाइया ंऔर शहद के 

रंग के सार्थ इसका संबंि। (06 

घंटे) 



 

19 

Honey processing Technician 

व्यािसानयक 

कौशल 21 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

 

शहद की एचएिएफ 

सािग्री का नििायरण 

करके संसाधित और 

असंसाधित शहद के 

बीच अतंर करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9432) 

14. शहद िें एचएिएफ सािग्री 
का नििायरण। (21 घंटे) 

हाइड्रॉक्सी मिर्थाइल फरफ्यूरल 

शहद की सािग्री, शहद के ताप 

उपचार के सार्थ एचएिएफ का 
संबंि। एफएसएसएआई के 

अिुसार शहद िें अधिकति 

सीिा की अिुिनत है। (06 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 21 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

 

शहद िें कुल अपचायक 

शकय रा तर्था अपचायक 

शकय रा की िात्रा ज्ञात 

कीक्जए। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9433) 

15. शहद िें कुल कि करिे िाली 
शकय रा का नििायरण। (10 घंटे) 

16. सुिोज सािग्री का नििायरण। 

(11 घंटे) 

एफएसएसएआई के अिुसार 

काबोहाइड्रटे का बुनियादी 
पररचय, चीिी को कि करिा, 
चीिी को कि करिा, सुिोज की 
अधिकति सीिा और शहद िें 
न्यूिति िात्रा िें स्पष्ट्ट शकय रा 
की अिुिनत है। (06 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 42 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

 

शहद िें फु्रक्टोज से 
ग्लूकोज का अिुपात 

नििायररत करें  और बेस 

घोल के खिलाफ 

अिुिापि की प्रक्रिया 
द्िारा शहद की अम्लता 
की गणिा करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9434) 

17. शहद िें फु्रक्टोज ग्लूकोज 

अिुपात का नििायरण। (21 

घंटे) 

18. शहद िें कुल अम्लता का 
नििायरण। (21 घंटे) 

क्रिस्टलीकरण की अििारणा 
को सिझिे के मलए। 

शहद के क्रकण्िि पर अम्लता 
का प्रभाि। (12 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 21 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

 

शहद िें िराब या 
सिदृ्ि एंजाइि 

गनतविधि के मलए गिी 
प्रसंस्करण के प्रभाि का 
नििायरण करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9435) 

19. शहद िें डायस्टेस गनतविधि 

का नििायरण। (21 घंटे) 

शहद की एंजाइिी गनतविधि 

और शहद की ताजगी पर गिी 
प्रसंस्करण का प्रभाि। (06 घंटे) 
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व्यािसानयक 

कौशल 42 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

 

ऑक्प्टकल रोटेशि 

द्िारा शहद का घित्ि 

नििायररत करें  और रंग 

घित्ि की जांच करें  
और डडक्जटल पीएच 

िीटर द्िारा शहद के 

पीएच िाि की गणिा 
करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9436) 

20. शहद के ऑक्प्टकल रोटेशि 

का नििायरण। (21 घंटे) 

21. शहद के पीएच का नििायरण। 

(21 घंटे) 

शहद के ऑक्प्टकल रोटेशि का 
संबंि और इसकी संरचिा और 

उत्पवत्त। शहद की गुणित्ता पर 

पीएच स्तर का प्रभाि। (12 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 21 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

 

पराग, प्रोपोमलस, रॉयल 

जेली, िििुक्िी िोि 

का संग्रह करें  और उिके 

गुणों का अध्ययि करें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9437) 

22. पराग, प्रोपोमलस और शाही 
जेली का संग्रह। (11 बज)े 

23. िििुक्िी िोि को कच्च े

शहद से अलग करिा। (10 

घंटे) 

रॉयल जेली, पराग, प्रोपोमलस, 

िििुक्िी िोि जैस ेअन्य 

िििुक्िी उत्पादों का उपयोग 

और आधर्थयक िहत्ि। (06 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 21 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

 

िोजल क्रफमलगं और 

बॉटमलगं िशीि, 

लेबमलगं और इंडक्शि 

सीमलगं और कैवपगं 

िशीि का संचालि 

करिा। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9438) 

24. शहद भरि ेकी िशीि का 
व्यािहाररक प्रदशयि। (07 बज)े 

25. लेबमलगं िशीि का 
व्यािहाररक प्रदशयि। (07 बज)े 

26. इंडक्शि सीमलगं और कैवपगं 

िशीि का व्यािहाररक 

प्रदशयि। (07 बज)े 

शहद की बॉटमलगं, पैकेक्जंग 

और लेबमलगं। (06 घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 42 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे 

 

शहद िें बुनियादी और 

उन्ित मिलािट के ज्ञाि 

को FSSAI के िािकों के 

अिुसार लाग ूकरें। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि9439) 

27. C3 और C4 पौिों से मसरप। 

(14 घंटे) 

28. शुद्ि शहद और चीिी की 
चाशिी के बीच व्यािहाररक 

अतंर। (14 घंटे) 

29. क्स्र्थर काबयि आइसोटोप 

ग्लूकोज मसरप, फु्रक्टोज मसरप, 

राइस मसरप, कोि मसरप द्िारा 
शहद िें मिलािट। 

शहद िें मिलािट की पहचाि के 

मलए FSSAI के िािक। (12 घंटे) 
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अिुपात विश्लेषण और 

एिएिआर तकिीक। (14 

घंटे) 

व्यािसानयक 

कौशल 21 घंटे 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे 

 

शहद प्रसंस्करण 

उपकरण और 

प्रसंस्करण क्षेत्र का 
रिरिाि और सफाई 

करिा। 

(एिओएस: 

एफआईसी/एि940) 

30. उपकरण और संयंत्र की सफाई 

के मलए उपयोग क्रकए जािे 
िाले डडटजेंट और सैनिटाइज़र 

का उपयोग करें। (21 घंटे) 

विमभन्ि डडटजेंट और 

सैनिटाइज़र की तैयारी और 

एकाग्रता। 

उपकरणों और पौिों की सफाई 

तकिीक। उपकरणों और संयंत्र 

की सफाई के मलए उपयोग क्रकए 

जािे िाले डडटजेंट और 

सैनिटाइज़र के प्रकार। ( 06 

बजे) 
 

परियोजना कायम 

संशोधन औि पिीक्षा 
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मलू कौशल के शलए पाठ्यक्रम 

 

1. रोजगार योग्यता कौशल (सभी सीटीएस टे्रडों के मलए सािान्य) (60 घंटे) 
 

 

सीखने के परिणाम, मूल्यांकन मानदंड, पाठ्यक्रम औि मुख्य कौशल ववषयों की टूल सूची जो टे्रडों के एक समूह 

के शलए सामान्य है, www.bharatskills.gov.in / dgt.gov.in पर अलग से उपलब्ि कराई गई है। 

 

  

http://www.bharatskills.gov.in/
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उपकिण औि उपकिण की सचूी 
शहद प्रसंस्किण तकनीशशयन (24 उम्मीदवािों के बैच के शलए) 

क्रमांक उपकिण औि उपकिण का नाम ववननदेश मात्रा 
ए उपकिण, मशीन औि उपकिण 

1.  आंदोलिकारी के सार्थ हिी हीदटगं टैंक 
डबल जैकेट 

क्षिता 100 क्रकग्रा 1 िहीं 

2.  पूिय क्रफल्टर 60 जाल 1 िहीं 
3.  िैक्यूि बाष्ट्पीकरण (ििी िें किी के 

मलए) 

100 लीटर शहद 1 िहीं 

4.  कूमलगं कंडिेसर 5 ट्र. 1 िहीं 
5.  कच्चा भंडारण टैंक क्षिता 100 क्रकग्रा 1 िहीं 
6.  िाइिोि क्रफ़ल्टर 5 िाइिोि 1 िहीं 
7.  तैयार उत्पाद भंडारण टैंक क्षिता 100 क्रकग्रा 1 िहीं 
8.  िॉटर हीटर के सार्थ गिय पािी की टंकी क्षिता 30 लीटर 1 िहीं 
9.  ठंड ेपािी की टंकी क्षिता 10 लीटर 1 िहीं 
10.  िोटर के सार्थ िैक्यूि पंप, 2 एचपी िोटर 1 िहीं 
11.  हिी ट्रांसफर स्िू पंप िोटर 2 एचपी िोटर 1 िहीं 
12.  ठंडा पािी पररसंचरण पंप 0.5 एचपी 1 िहीं 
13.  गिय पािी पररसंचरण पंप 0.5 एचपी 1 िहीं 
14.  तापिाि संकेतकों के सार्थ इलेक्क्ट्रक 

पैिल 

0 - 350 डडग्री सेक्ल्सयस 1 िहीं 

15.  यूिी- दृश्यिाि स्पेक्ट्रोफोटोिीटर ििीिति विन्यास 1 िहीं 
16.  एमलसा िाइिो-प्लेट रीडर ििीिति विन्यास 1 िहीं 
17.  अपकें दद्रत्र रोटर क्षिता 16x15 मिली, 

ट्यूबों की संख्या 16, एंगल 

रोटर हेड टाइप, िैक्स स्पीड 

5250 आरपीएि, 220-240 

िोल्ट 50 हट्यज मसगंल फेज 

1 िहीं 

18.  िाइट्रोजि बाष्ट्पीकरण टेस्ट ट्यूब टाइप राउंड सरफेस, 

िाटर टैंक क्षिता 6.5 लीटर 

िॉट ओिर फ्लो, डाइिेंशि 30 

1 िहीं 

अनुलग्नक-I 
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सेिी x 40 सेिी x 55 सेिी, 
लेबोरेटरी गे्रड िाइट्रोजि गैस 

सप्लाई, इिलेट प्रेशर 60 PSI-

100PSI, एग्जॉश डक्ट 

आउटलेट। 

19.  इलेक्क्ट्रक हीदटगं प्लेट (605 x 605 मििी) 
(300x455 मििी) 

तापिाि नियंत्रक 

तापिाि 350 डडग्री सेक्ल्सयस 

तक होता है 

01 प्रत्येक 

20.  िल्टी ट्यूब भंिर स्पीड 500-2500 आरपीएि, 

सिय सेदटगं और इिपुट पािर 

60 डब्ल्य,ू बाहरी आयाि 426 

x 250 x 480 मििी के सार्थ। 

01 िहीं 

21.  चुबंकीय मिलािे िाला क्स्टररगं क्षिता 2-5 लीटर, 

हीदटगं क्षिता 300-500 िाट, 

क्स्टररगं पैडल PTFE लेवपत 

01 िहीं 

22.  आसिि इकाई डबल आसिि वििािसभा 01 िहीं 
23.  रेफे्रक्टोिीटर (पॉकेट) 0-32,28-62,58-920 त्रब्रक्स 

शुगर स्केल 

 

2 िहीं / प्रत्येक 

24.  पीएच िीटर (ििीिति विन्यास) डडक्जटल 2 िहीं 
25.  र्थिायिीटर डडक्जटल 4 िहीं 
26.  िाउि कॉक्रकिं ग िशीि। हार्थ स ेसंचामलत 1 िहीं 
27.  विमभन्ि आकार का िजि संतुलि डडक्जटल प्रत्येक को 1 

28.  रेक्रफ्रजरेटर डबल डोर 200 लीटर (ब्रांडडे) 1 िहीं 
29.  विमभन्ि ििूिों के विश्लेषण के मलए 

एचपीएलसी प्रणाली 
 

विशषे वििरण: 

 कंप्यूटर नियंत्रत्रत उच्च 
प्रदशयि तरल 
िोिैटोग्राफ प्रणाली एक 
आइसोिेदटक पंप, 

ऑटोसैंपलर, कॉलि 
कम्पाटयिेंट, अपितयक 
सूचकांक डडटेक्टर, 

िोिैटोग्राफी सॉफ्टिेयर 
और चीिी प्रोफाइमलगं / 

विश्लेषण के मलए 

1 िहीं 
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कॉलि से सुसक्यजत 
है। 

 शकय रा, चीिी अल्कोहल 
और काबयनिक अम्लों 
के विश्लेषण के मलए 
उच्च-प्रदशयि मलगैंड-

एक्सचेंज िोिैटोग्राफी 
कॉलि। 

 आइसोिेदटक पंप, 

अधिकति दबाि 600 

बार िें शामिल हैं, 
कॉलि, किेक्क्टंग 
केमशकाएं, विलायक 
कैत्रबिेट, विलायक 
बोतलें, और केबल कर 
सकते हैं 

 एकीकृत 2-चिैल 
डीगैसर और विलायक 
चयि िाल्ि 

 सतही रूप से झरझरा 
िाइिोपादटयकुलेट कॉलि 
पैक्रकंग 

 600 बार तक उपयोग 
के मलए शीशी के ििूि े
िें 100 µ l िीटररगं 
डडिाइस और 100 µ l 

ििूिा लूप प्लस 
एकीकृत सुई शामिल है 
। 

 िािक दराज (6 x 11 

शीमशयां) 
 6 µ l हीटर िॉल्यूि के 

सार्थ 2 कॉलि तक के 
मलए एकीकृत कॉलि 
कम्पाटयिेंट; 5 
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एिएल/मििट तक 
िािक विश्लेषणात्िक 
प्रिाह दर के मलए 
केमशकाएं और नियमित 
विश्लेषण के मलए 
अिुशंमसत। 

 अपितयक सूचकांक 
डडटेक्टर 72 हट्यज डटेा 
दर तक, एकीकृत 8 µ 

एल िािक प्रिाह सले 
के सार्थ । 

 सॉल्िेंट चयि िाल्ि: 

विश्लेषण और िलुाई 
के बीच स्िचामलत 
क्स्िधचगं या मसस्टि 
आिश्यकता के अिुसार 
उपयुक्त व्यिस्र्था के 
मलए सॉल्िेंट चयि 
िाल्ि 

 कॉलि क्षिता: 250 

मििी तक लंबाई के 2 

कॉलि। 

 संपूणय एचपीएलसी 
प्रणाली, डटेा अधिग्रहण, 

विश्लेषण और भंडारण 
को नियंत्रत्रत करिे िें 
सक्षि ििीिति विडंोज 
संस्करण पर आिाररत 
िूल सीडी के सार्थ 
पीसी और िािक 
लाइसेंस प्राप्त 
िोिैटोग्राफी सॉफ्टिेयर। 

 

30.  सुरक्षा िाल्ि के सार्थ स्िचामलत 
तापिाि और दबाि नियतं्रक के सार्थ 

डबल िॉल्ड, इिर चेंबर यािी 
बॉयलर, बाहरी चेंबर स्टेिलेस 

1 िहीं 
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ऑटो क्लेि। स्टेिलेस स्टील से बिा 
है 

स्टील स ेबिा। ढक्कि का बिा 
होता है 

िोटी स्टेिलेस स्टील 

नियोप्रीि के सार्थ रेडडयल 

लॉक्रकंग मसस्टि द्िारा कसी 
गई। चप्पू उठािे के सार्थ 

ढक्कि िोलिे या बंद करिे 
का उपकरण। जल स्तर 

संकेतक, दबाि िापि ेका यंत्र, 

भाप ररलीज के सार्थ 

सुसक्यजत 

कॉक, सेफ्टी िॉल्ि, क्स्प्रंग 

लोडडे सेफ्टी िॉल्ि आदद। 

आटोक्लेि को क्रकसी भी प्रेशर 

िें सेट क्रकया जा सकता है 

5 से 22 साई के बीच 

आटोक्लेि को िाली करिे के 

मलए िाली िाल्ि प्रदाि क्रकया 
जाता है और अधिकतर यह 

होता है 

15 साई पर संचामलत। प्रेशर 

कंट्रोल डडिाइस (पीजोस्टैट) के 

सार्थ प्रदाि क्रकया गया 
एसएस टोकरी के सार्थ। 

31.  गिय हिा ओिि 

 

अस्र्थायी (0-250 C) डडक्जटल 
डडस्प्ले, ऑटो तापिाि 
नियंत्रक के सार्थ, उपयुक्त 
अछूता, पंिे, 

तापि तत्ि। 

1 िहीं 

32.  बोतल स्टैंड 1 सकल बोतल के मलए 4 िहीं 
33.  आिश्यक भाप के उपकरणों की 

क्षिता के अिुसार बेबी बॉयलर/डीजल 
ईंिि/बॉयलर की क्षिता। 

पूरी तरह से स्िचामलत 

भाप का दबाि: 10.5-

15.0Kg/cm2g 

भाप बिि ेिें लगिे िाला 
सिय : 5-10 मििट। 

1 िहीं 
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प्रयुक्त ईंिि: एचएसडी 
दक्षता : 84% + 2 

प्रौद्योधगकी: उलट लौ 
हीट ररकिरी डडिाइस: त्रबल्ट 

इि 

खझल्ली दीिार डडजाइि: हााँ 
अद्वितीय अर्थयशास्त्री और 

अिुकूलक : हााँ 
विशषे पररसंचरण प्रकार बियर 

: हााँ 
पािर कोटेड िेल-लाइट कंट्रोल 

पैिल: हााँ 
सीढी िें निमियत: हााँ 
कुल किेक्टेड लोड: 2.3 

क्रकलोिाट 

बियर नियंत्रण: स्िचामलत 

सुरक्षा : चतेाििी अलािय, 
तालाबंदी एिसीबी 
इक्ग्िशि: ऑटो 

34.  अभय ििी िीटर ििीिति विन्यास 1 िहीं 
35.  चालकता िीटर ििीिति विन्यास 1 िहीं 
36.  शहद िणयिापी पीफंड िूल्य िें ििीिति 

विन्यास 

1 िहीं 

37.  ढक्कि िशीि शीश ेको ढकिे के मलए 

(जार/बोतलें) 
1 िहीं 

38.  ििी बॉक्स: एल्यूमिनियि, 100 ग्राि क्षिता। 1 िहीं 
39.  बोतल / जार भरिे की िशीि शहद भरि ेके मलए, स्टेिलेस 

स्टील स ेबिा। 

1 िहीं 

40.  निरंतर जल आपूनत य लैब िें जल आपूनतय आिश्यकता अिुसार 

41.  इंटरिेट के सार्थ संकाय के मलए 
कंप्यूटर/लैपटॉप 

कलर वप्रटंर और फोटो कॉपी के सार्थ 
किेक्शि 

धचत्रान्िीक्षक 

ििीिति विन्यास 1 िहीं 

42.  एलईडी िल्टीिीडडया प्रोजेक्टर ििीिति विन्यास 1 िहीं 
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43.  यूपीएस 650 िीए ििीिति विन्यास 1 िहीं 
ख. उपभोज्य उपकिण, िसायन औि वस्तुएं 

44.  बीकर 50 मिलीलीटर आिश्यकता अिुसार 

45.  बीकर 100 मिलीलीटर आिश्यकता अिुसार 

46.  बीकर 250 मिली आिश्यकता अिुसार 

47.  बीकर 500 मिली आिश्यकता अिुसार 

48.  बीकर 1000 मिली आिश्यकता अिुसार 

49.  िॉल्यूि। याितोडक तोपें 25 मिली आिश्यकता अिुसार 

50.  िॉल्यूि। याितोडक तोपें 50 मिली आिश्यकता अिुसार 

51.  िॉल्यूि। याितोडक तोपें 100 मिली आिश्यकता अिुसार 

52.  िॉल्यूि। याितोडक तोपें 250 मिली आिश्यकता अिुसार 

53.  िॉल्यूि। याितोडक तोपें 500 मिली आिश्यकता अिुसार 

54.  िॉल्यूि। याितोडक तोपें 1000 मिली आिश्यकता अिुसार 

55.  कोि। फ्लास्क 250 मिली आिश्यकता अिुसार 

56.  स्टो. फ्लास्क 250 मिली आिश्यकता अिुसार 

57.  िापिे का मसमलडंर 5 मिली आिश्यकता अिुसार 

58.  िापिे मसल। 10 मिली आिश्यकता अिुसार 

59.  िापिे मसल। 25 मिली आिश्यकता अिुसार 

60.  िापिे मसल। 50 मिली आिश्यकता अिुसार 

61.  िापिे मसल। 100 मिली आिश्यकता अिुसार 

62.  िापिे मसल। 250 मिली आिश्यकता अिुसार 

63.  िापिे मसल। 500 मिली आिश्यकता अिुसार 

64.  िापिे मसल। 1000 मिली आिश्यकता अिुसार 

65.  विदंकु 1 मिली आिश्यकता अिुसार 

66.  विदंकु 5 मिली आिश्यकता अिुसार 

67.  विदंकु 10 मिली आिश्यकता अिुसार 

68.  विदंकु 25 मिली आिश्यकता अिुसार 

69.  परििली 15 मिली आिश्यकता अिुसार 

70.  परििली 27 मिली आिश्यकता अिुसार 

71.  टेस्ट ट्यूब कंपिी 54 मिली आिश्यकता अिुसार 
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72.  फ़िल-1  आिश्यकता अिुसार 

73.  फ़िल-2  आिश्यकता अिुसार 

74.  burette 10 मिली आिश्यकता अिुसार 

75.  burette 50 मिलीलीटर आिश्यकता अिुसार 

76.  burette 100 मिलीलीटर आिश्यकता अिुसार 

77.  बोतल िोिा 250 आिश्यकता अिुसार 

78.  बोतल िोिा 500 आिश्यकता अिुसार 

79.  अमभकियक बोतल 100 मिलीलीटर आिश्यकता अिुसार 

80.  अमभकियक बोतल 250एिएल आिश्यकता अिुसार 

81.  अमभकियक बोतल 500 एिएल आिश्यकता अिुसार 

82.  अमभकियक बोतल 1000ML आिश्यकता अिुसार 

83.  स्पैटुला-1 छोटा  आिश्यकता अिुसार 

84.  स्पैटुला-2  आिश्यकता अिुसार 

85.  कांच की सडक  आिश्यकता अिुसार 

86.  कल्टर पेट्री डडश  आिश्यकता अिुसार 

87.  मसमलका डडश  आिश्यकता अिुसार 

88.  घडी का शीशा  आिश्यकता अिुसार 

89.  िोटर-िूसल  आिश्यकता अिुसार 

90.  बीकर 50 मिलीलीटर आिश्यकता अिुसार 

91.  बीकर 100 मिलीलीटर आिश्यकता अिुसार 

92.  कॉपर सल्फेट (कवप्रक सल्फेट)  आिश्यकता अिुसार 

93.  पोटेमशयि सोडडयि टाटे्रट  आिश्यकता अिुसार 

94.  सोडडयि हाइड्रॉक्साइड  आिश्यकता अिुसार 

95.  हाइड्रोक्लोररक एमसड  आिश्यकता अिुसार 

96.  िेधर्थलीि ब्लू इंडडकेटर  आिश्यकता अिुसार 

97.  सुिोज  आिश्यकता अिुसार 

98.  सोडडयि काबोिेट  आिश्यकता अिुसार 

99.  फेमलगं ए  आिश्यकता अिुसार 

100.  फेमलगं बी  आिश्यकता अिुसार 

101.  आयोडीि सॉल  आिश्यकता अिुसार 
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102.  सल्फ्यूररक एमसड  आिश्यकता अिुसार 

103.  सोडडयि र्थायोसल्फेट  आिश्यकता अिुसार 

104.  ररसोरमसिल  आिश्यकता अिुसार 

105.  बारबुटेररक एमसड  आिश्यकता अिुसार 

106.  पी-टोलुइडाइि  आिश्यकता अिुसार 

107.  इसोप्रोपािोल (PROPAN-2-OL)  आिश्यकता अिुसार 

108.  दहििद अम्लीय अम्ल  आिश्यकता अिुसार 

109.  सोडडयि क्लोराइड  आिश्यकता अिुसार 

110.  हाइड्रोक्लोररक एमसड सोल (एि/10)  आिश्यकता अिुसार 

111.  एिहेक्सेि  आिश्यकता अिुसार 

112.  acetonitrile  आिश्यकता अिुसार 

113.  डायरे्थ ईर्थर  आिश्यकता अिुसार 

114.  क्ग्लसरल  आिश्यकता अिुसार 

115.  इर्थेिॉल  आिश्यकता अिुसार 

116.  पोटेमशयि आयोडाइड  आिश्यकता अिुसार 

117.  सोडडयि टंगस्टेट  आिश्यकता अिुसार 

118.  अल्ट्रा शुद्ि पािी  आिश्यकता अिुसार 

119.  एरे्थ एसीटेट  आिश्यकता अिुसार 

120.  िाक्जया  आिश्यकता अिुसार 

121.  एि, एि-डाइमिर्थाइलफॉिायिाइड  आिश्यकता अिुसार 

122.  मसमलका जेल  आिश्यकता अिुसार 

123.  स्टाचय  आिश्यकता अिुसार 

124.  रंगों का रासायनिक आिार  आिश्यकता अिुसार 

125.  फॉियलडीहाइड  आिश्यकता अिुसार 

126.  िेर्थिॉल  आिश्यकता अिुसार 

127.  जतुि तेल  आिश्यकता अिुसार 

128.  बेिेडडक्ट्स अमभकियक  आिश्यकता अिुसार 

129.  फेिोल्फरे्थमलि संकेतक  आिश्यकता अिुसार 

130.  ईसी िािक  आिश्यकता अिुसार 

131.  नििहाइडड्रि सिािाि  आिश्यकता अिुसार 
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132.  नििहाइडड्रि पाउडर  आिश्यकता अिुसार 

133.  Phloroglucinol  आिश्यकता अिुसार 

134.  चींटी का तेजाब  आिश्यकता अिुसार 

135.  कॉपर सल्फेट (कवप्रक सल्फेट)  आिश्यकता अिुसार 

136.  पोटेमशयि सोडडयि टाटे्रट  आिश्यकता अिुसार 

सी. फनीचि 

137.  ग्लास के सार्थ इंस्ट्रक्टर चयेर और 
टेबल 

 01 िहीं 

138.  चुबंकीय व्हाइट बोडय  01 िहीं 
139.  प्रदशयि बोडय  01 िहीं 
140.  कुसी के सार्थ कंप्यूटर/वप्रटंर/स्कैिर के 

मलए टेबल 

 01 िहीं 

141.  दोहरी डसे्क  10 िहीं 
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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 राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्ट्ट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िक्स्तष्ट्क पक्षाघात 

िोहम्िद एकाधिक विकलांगता 
एलिी कि दृक्ष्ट्ट 

एचएच सिुिे िें ददक्कत 

पहचाि बौद्धिक विकलागं 

नियंत्रण रेिा कुष्ट्ठ रोग ठीक हो गया 
एसएलडी विमशष्ट्ट सीिि ेकी अक्षिता 
डीडब्ल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक बीिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििायण 
विभाग 

विकलांग व्यक्क्त 
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