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पाǬŢम िववरण 
कोसŊ का नाम िमलेट Ůोडƃ Ůोसेसर 

पाǬŢम कोड और संˋरण एफआईसी/Ɛू1011, 1.0 

एनएसƐूएफ ˑर 3 

 
पाǬŢम िववरण 
 

यह पाǬŢम िविभɄ Ůकार के मूʞविधŊत बाजरा (िमलेट) उȋादो ंके ʩावसाियक उȋादन की 
ŮिŢया का िववरण देता है। इस ŮिŢया मŐ बाजरा (िमलेट) और अɊ कǄे माल का चयन, पूवŊ-
Ůसंˋरण, उȋादन, पैकेिजंग और भंडारण शािमल है। 

एनसीओ 2015 एनसीओ-2015/8160.1000 

Ůवेश Ůोफ़ाइल 1. Ťेड 10 पास  

या  
 2. Ťेड 8 पास और 8वी ंके बाद 2 साल की एनटीसी/एनएसी  

या  
3. Ťेड 8 पास और िनयिमत ˋूल मŐ िनरंतर ˋूली िशƗा 
या  
4. Ťेड 9 उȅीणŊ और िनयिमत ˋूल मŐ िनरंतर ˋूली िशƗा Ůाɑ करना 
या  
5. 2 साल के Ůासंिगक अनुभव के साथ 8वी ंकƗा उȅीणŊ 
या  
6. 1 वषŊ के Ůासंिगक अनुभव के साथ 9वी ंकƗा उȅीणŊ  
या 
7. 5 वषŊ के Ůासंिगक अनुभव के साथ 5वी ंकƗा उȅीणŊ  
या 
8. 1.5 वषŊ के Ůासंिगक अनुभव के साथ एनएसƐूएफ लेवल 2.5 की िपछली Ůासंिगक योƶता 
या 
9.3 साल के Ůासंिगक अनुभव के साथ एनएसƐूएफ लेवल 2 की िपछली Ůासंिगक योƶता 

Ɋूनतम Ůवेश आयु 16 वषŊ 
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कोई भी लाइसŐिसंग आवʴकताएँ (जहाँ भी लागू) लागू नही ं
िनकाय का मूʞांकन एवं Ůमाणीकरण खाȨ Ůसंˋरण के िलए सेƃर कौशल पįरषद 

रोजगार के राˑे/अवसर 
 

Ǜादातर मामलो ंमŐ, ʩİƅ के पास मूʞ-विधŊत बाजरा (िमलेट) िविनमाŊण इकाई मŐ शािमल होने और 

अपनी ˢयं की िविनमाŊण इकाई के माȯम से मूʞ-विधŊत बाजरा (िमलेट) उȋादो ंकी आपूितŊ करने के 

िलए एक उȨमी बनने का अवसर होता है। 

उȨोग का Ůकार 
 

☒संगिठत ☒असंगिठत 

☒िविनमाŊण ☐सेवा 
पाǬचयाŊ िनमाŊण ितिथ 03/01/2022 

पाǬŢम आज तक वैध है 03/01/2023 

अनुलưको ंकी सूची (कृपया अनुलưक दˑावेज़ 

देखŐ) 

● लागू नही ं
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मॉǰूल िववरण 

Ţ.सं. 
मोǰूल का 

नाम 

सीखने के Ůमुख पįरणाम 
ŮिशƗण अविध 

(घंटे) 
उपकरणो ंकी 
आवʴकता 

सैȠांितक ʩावहाįरक 
िल
İख
त 

ʩा
व
हा
įर
क 

कुल  

 अिनवायŊ घटक (180 घंटे) - ʩावहाįरक अविध के संचालन के िलए लैब सेट अप के िलए अ˕ायी बजट - 5 लाख 

1 
उȋादन के िलए 
तैयारी करŐ  

 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग के आकार और 

दायरे पर संƗेप मŐ चचाŊ करŐ। 

 खाȨ Ůसंˋरण उȨोग मŐ िमलेट 

Ůोडƃ Ůोसेसर के िलए उपलɩ भिवˈ 

के Ŝझानो ं और कैįरयर िवकास के 

अवसरो ंपर चचाŊ करŐ। 

 'िमलेट Ůोडƃ Ůोसेसर' की Ůमुख 

भूिमकाओ ंऔर िजʃेदाįरयो ंका 
सारांश Ůˑुत करŐ। 

 ŮिŢया मशीनरी और उपकरणो ंको 
तदनुसार तैयार करŐ  और बनाए रखŐ 
आवʴकताएं। 

 मूʞविधŊत बाजरा (िमलेट) उȋादो ंके 

उȋादन के िलए उपकरणो,ं बतŊनो ंऔर 

तैयाįरयो ंका वणŊन और चचाŊ करŐ  

1. उपकरणो ंऔर उपकरणो ंके Ůकारो ंका ŮदशŊन 
करŐ  और उनसे Ůȑेक उपकरण को उनकी पहचान 
िवशेषताओ ंके साथ लेबल करने के िलए कहŐ।  
2. िविभɄ Ůकार के बाजरा (िमलेट) िदखाएं और 
पहचान और िवʶेषण के िलए उनके लƗण और 
िवशेषताओ ंका ŮदशŊन करŐ।  
3. सफाई ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  और िविभɄ सफाई 
उपकरणो ंके उपयोग से Ůȑेक उपकरण की सफाई 
िदखाएं। सफाई उपकरणो ंऔर सफाई एजŐटो ंके 
कायŘ को भी समझाएं  
4. बाजरा (िमलेट) िमिŵत आटे का एक नमूना नुˎा 
तैयार करŐ  और नुˎा िनमाŊण मŐ शािमल वजन और 
माप के चरणो ंको िदखाएं5। Ɛूए सũ 

10 20 30 

 वॉशर 
 सफाई वाला 
 वैƐूम Ƒीनर 
 उपकरणो ंकी सफाई 
 बाʐी, कूड़ेदान 
 बतŊन, कंटेनर और 

उपकरण 
 तोलनयंũ 
 मापने के उपकरण 
 रसायन 
 एयर 

डीह्यूिमिडफ़ायर 
 वकŊ टेबल कुिसŊयाँ 

आिद 



िमलेट Ůोडƃ Ůोसेसर        पृʿ6 

पहचानŐ औरमानक फॉमूŊलेशन के 

अनुसार, मूʞविधŊत बाजरा (िमलेट) 
 उȋादो ंके Ůकार को तैयार करने के 

िलए आवʴक उपयुƅ सामŤी का 
चयन करŐ  

 बैच गठन की ŮिŢया और इसमŐ 
शािमल गिणत का वणŊन करŐ  

 आवʴक सामŤी की उिचत माũा का 
वजन करŐ  

 मानक संचालन ŮिŢया (एसओपी) के 

अनुसार सामŤी को साफ और धो लŐ। 

 मूʞविधŊत बाजरा (िमलेट) उȋादो ंके 

उȋादन के िलए Ůाथिमक और 

माȯिमक खाȨ Ůसंˋरण तकनीको ं
का वणŊन करŐ  
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2 
बाजरा (िमलेट) 
आधाįरत िमिŵत 
आटा तैयार करŐ  

 बाजरा के िविभɄ Ůकार और उनकी 
िवशेषताओ ंका वणŊन करŐ  

 Ůȑेक Ůकार के बाजरा के गुणवȅा 
मापदंडो ंऔर पोषण संबंधी जानकारी 
की ʩाƥा करŐ  

 िमिŵत बाजरा आधाįरत आटे का महȕ 
बताएं और यह अɊ आटे से िकस 
Ůकार िभɄ है। 

 िविभɄ Ůकार के आटे के िलए छलनी 
के Ůकार और छानने की ŮिŢया का 
वणŊन करŐ  

 छानने की ŮिŢया के महȕ पर िबंदुओ ं
की सूची बनाएं 

 आटा िनमाŊण और भंडारण के िलए 
उपयोग िकए जाने वाले कंटेनरो ंऔर 
बतŊनो ंके Ůकार की पहचान करŐ  

 िमिŵत आटा बनाने के िलए सİʃŵण 
ŮिŢया को समझाइए 

 एफएसएसएआई की पैकेिजंग और 
लेबिलंग आवʴकताओ ंको समझŐ 

 खाȨ पैकेिजंग के Ůकार और आटे को 
पैक करने की ŮिŢया समझाइए 

बाजरा (िमलेट) िमिŵत आटे के िविभɄ 
फॉमूŊलेशन पर कम से कम 2 Ůयोग करŐ : 
1. सभी Ůकार के बाजरा (िमलेट) मेज पर रखŐ और 
िवȨािथŊयो ंसे ऐसा करने को कहŐई को पहचानŐ और 
समझाएंएक एक करके आचो. ŮदशŊन के दौरान, 
उनसे Ůȑेक बाजरा (िमलेट) की िवशेषताओ ंको 
शािमल करने और उनके उपयोग पर चचाŊ करने के 
िलए कहŐ। 
2. एफएसएसएआई/बीआईएस मानको ंके अनुसार 
बाजरा (िमलेट) सामŤी का गुणाȏक और माũाȏक 
परीƗण करŐ। 
3. िमिŵत आटे के िलए एक बैच रेिसपी तैयार करŐ   
4. ˢचािलत/मैɊुअल िसɝर का उपयोग करके 
आटे को छानŐ।  
5. िमिŵत आटे के िमŵण के िलए अनुशंिसत ɰŐडरो ं
का उपयोग करके सİʃŵण कायŊ करŐ  
6. िविभɄ Ůकार की पैकेिजंग िदखाएं और सभी 
एफएसएसएआई पैिकंग और लेबिलंग िदशािनदőशो ं
का पालन करते Šए िमिŵत आटे की पैकेिजंग की 
ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ   
7. Ɛूए सũ 

30 60 90 

●  छानने की 
मशीन, 

● ɰŐडर 
● िविभɄ आकार 

की छलनी 
● बतŊन और 

कंटेनर 
● सुरƗाȏक 

दˑाने 
● िसर की टोिपयाँ 
● एŮन 
● सुरƗा चʳे 
● सुरƗा जूते 
● पैकेिजंग सामŤी 
● पैकेट बनाने की 

मशीन 
● मुūांकन यंũ 
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3 

 
खाȨ Ůसंˋरण मŐ 
खाȨ सुरƗा 
िदशािनदőश लागू 
करŐ  

 कायŊ˕ल पर खाȨ सुरƗा के 
कायाŊɋयन मŐ शािमल खाȨ सुरƗा 
और खाȨ गुणवȅा और अɊ 
शɨावली को पįरभािषत करŐ। 

 खतरो ंऔर जोİखमो ंऔर उनके 
Ůकारो ंको पįरभािषत करŐ  

 खाȨ सुरƗा Ůबंधन Ůणािलयो ंऔर 
ʩİƅगत ˢǅता, जीएमपी, कीट 
िनयंũण, एलजőन Ůबंधन, एचएसीसीपी 
जैसी अनुसूची IV आवʴकताओ ंकी 
ʩाƥा करŐ। 

 अिư सुरƗा, ˢा˖ सुरƗा, िनयिमत 
ˢा˖ जांच, दुघŊटना Ůबंधन आिद 
सिहत संगठनाȏक ˢा˖ और 
सुरƗा नीितयो ंऔर ŮिŢयाओ ंको 
समझाएं और चचाŊ करŐ। 

 कायŊ˕ल पर उȋाद संदूषण और 
Ţॉस-संदूषण को रोकने के तरीको ंको 
˙ʼ करŐ। 

 ʩİƅगत सुरƗा उपकरण (पीपीई) का 
िवˑार से वणŊन करŐ  

 

1. खतरो ंके िविभɄ ŝपो ंको िदखाएँ जैसे, भौितक, 
रासायिनक, जैिवक और एलजőन। 
2. पीपीई िदखाएं और सभी पीपीई पहनने की ŮिŢया 
बताएं। 
3. ŮदशŊन करŐ : छाũो ंको ŮिŢया और संयंũ के भीतर 
गैर-अनुŝपता का िनरीƗण करने और पहचानने के 
िलए कहŐ। 
4. गितिविध: समूह बनाएं और एक समूह के छाũो ंसे 
दूसरे समूह के छाũो ंको ʩİƅगत ˢǅता पर गैर-
अनुŝपता की पहचान करने और ŮदिशŊत करने के 
िलए कहŐ। 
5. गितिविध: बाजरा िमिŵत आटा, बाजरा के बेकरी 
उȋाद, बाजरा से िनकाले गए उȋाद और खाने के 
िलए तैयार िमŵण के िलए ŮिŢया Ůवाह चाटŊ तैयार 
करने के िलए छाũो ंको ŮदिशŊत करŐ। 
6. िमिŵत आटे के िलए एक मोटे एचएसीसीपी 
योजना के िवकास का ŮदशŊन करŐ  
7. Ɛूए सũ 
8. िववा 

10 20 30 कƗा ʩव˕ा 
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4 रोज़गार कौशल 

 ईएस कौशल का पįरचय 
 संवैधािनक मूʞो ंऔर नागįरकता को 

समझŐ 
 बुिनयादी अंŤेजी कौशल को समझŐ 
 कैįरयर िवकास एवं लƙ िनधाŊरण को 

समझाइये 
 संचार कौशल, िवȅीय और कानूनी 

साƗरता, और आवʴक िडिजटल 
कौशल को समझŐ और Ťाहक सेवाएँ 
Ůदान करŐ  

 उȨिमता की मूल बातŐ समझŐ और 
ŮिशƗुता एवं नौकįरयो ंके िलए तैयारी 
करŐ  

1. गितिविध: नागįरकता पर संिवधान आधाįरत पोːर 
बनाना 
2. टीम वकŊ , संचार कौशल, समय Ůबंधन, सम˟ा 
समाधान आिद पर ʩावहाįरक गितिविधयो ंकी 
योजना बनाएं। 
3. सोशल मीिडया अकाउंट बनाने की ŮिŢया और 
उनका Ůभावी ढंग से उपयोग कैसे करŐ , इसका 
ŮदशŊन करŐ  
4. बचत और चालू बœक खातो ंके आवेदन की ŮिŢया, 
एफडी/आरडी िनमाŊण की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ। 
5. उɎŐ िदखाएं िक पेशेवर नेटवकŊ  बनाने और नई 
नौकरी के अवसर खोजने के िलए Naukri.com और 
LinkedIn जैसे जॉब पोटŊल का उपयोग कैसे करŐ। 
6. Ɛूए सũ 

20 10 30 कƗा ʩव˕ा 

  कुल अविध अिनवायŊ एनओएस  80 100 180  

वैकİʙक घटक (Ůȑेक 60 घंटे) 
वैकİʙक 1 - ʩावहाįरक अविध के संचालन के िलए लैब सेट अप के िलए अ˕ायी बजट - 6 लाख 
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ऐİǅक 1 -उȋाद 
बाजरा (िमलेट) 
आधाįरत बे̋ड 
उȋाद 

 कुकी बनाने मŐ िविभɄ सामिŤयो,ं जैसे आटा, 
चीनी, मƀन, अंडे और खमीर उठाने वाले 
एजŐटो ंकी भूिमका समझाएं। 

 सामŤी की सटीक माप और वजन के महȕ 
को ˙ʼ करŐ। 

 िविभɄ िमŵण तकनीको,ं जैसे Ţीिमंग, 
बीिटंग और फोİʒंग की सूची बनाएं और 
समझाएं। 

बाजरा (िमलेट) कुकीज़ के िविभɄ फॉमूŊलेशन पर 
कम से कम 2 Ůयोग करŐ : 
1. सवŖȅम सामŤी और उनके नुˎा िनमाŊण के चयन 
के तरीको ंका ŮदशŊन करŐ  
2. आटे के Ůीिमİƛंग और िमŵण की ŮिŢया का 
ŮदशŊन करŐ  
3. मोİʒंग और आकार देने की ŮिŢया का ŮदशŊन 
करŐ  
4. कुकीज़ पकाने का ŮदशŊन करŐ  

20 40 60 

िमƛर 
मोʒ्स/शीटर/कटर डेक 
वायर कट मशीन 
ओवन/रोटरी ओवन 
पैिकंग मशीन 
सीिलंग मशीन 



िमलेट Ůोडƃ Ůोसेसर        पृʿ10 

 आटा गंूथने मŐ उपयोग िकए जाने वाले 
उपकरणो ंके Ůकारो ंका वणŊन करŐ , जैसे 

œːड िमƛर, हœड िमƛर और ˙ैटुला। 
 एक समान कुकीज़ के िलए लगातार आकार 

देने के महȕ को समझाएं और िविभɄ 
आकार देने वाले उपकरणो ंऔर तकनीको,ं 
जैसे कुकी कटर, रोिलंग िपन और रोिलंग, 
काटने और दबाने के िलए मोʒ पर चचाŊ 
करŐ। 

 महȕ को समझना और कुकी बेिकंग के 
िलए ओवन को पहले से गरम करना और 
उसका उपयोग करना सीखना। 

 िविभɄ बेिकंग तकनीको ंका ǒान समझाएँ, 
जैसे शीट पैन पर पकाना या बेिकंग ːोन 
का उपयोग करना। 

 िविभɄ बेिकंग तापमानो ंऔर समयो ंसे 
पįरिचत होना और िविभɄ Ůकार की 
कुकीज़ के िलए सम˟ा िनवारण। 

 िविभɄ Ůकार की कुकी सजावट और 
सजावट तकनीको ंका वणŊन करŐ , जैसे 
ůॉİːंग, İ˚ंकʤ और खाȨ चमक। 

 संवेदी मूʞांकन सिहत अंितम उȋाद के 
गुणवȅा िनरीƗण की ʩाƥा करŐ  

 िविभɄ पैकेिजंग सामŤी और पैकेिजंग 
तकनीको,ं जैसे ɘाİːक बैग, िटन और 
बƛे का वणŊन करŐ  

 Ůासंिगक जानकारी, जैसे ˢाद और सामŤी 
आिद के साथ कुकीज़ की लेबिलंग का वणŊन 
और चचाŊ करŐ  

 
 

5. कुकीज़ को सजाने के िविभɄ तरीके िदखाएँ 
6. कुकीज़ को पैक करने की ŮिŢया का ŮदशŊन करŐ  
7. कायŊ˕ल और उपकरणो ंकी पोːŮोडƕन 
सफाई का ŮदशŊन करŐ  
8. Ɛूए सũ 
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वैकİʙक 2 - ʩावहाįरक अविध के संचालन के िलए लैब सेट अप के िलए अ˕ायी बजट - 5 लाख 
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ऐİǅक 2-बाजरा 
(िमलेट) आधाįरत 
पकाने के िलए 
तैयार उȋाद तैयार 
करŐ  

 कǄे माल से तǽाल भोजन तैयार करने की 
मानक ŮिŢया का िवˑार से वणŊन करŐ  

 ɰŐिडंग मशीन का वणŊन करŐ  और मशीन 
को संचािलत करने की मानक ŮिŢया पर 
चचाŊ करŐ। 

 ŮिŢया का वणŊन करŐ  और भूरापन रोकने के 
िलए एंजाइमो ंको िनİʻय करने और कटी 
Šई सİɥयो ंपर घोल लगाने का महȕ 
बताएं 

 तǽाल खाȨ उȋादो ंकी गुणवȅा को 
Ůभािवत करने वाले कारको ंकी ʩाƥा करŐ  

 मानक ŮिŢया की ʩाƥा करŐ  और तैयार 
उȋादो ंकी गुणवȅा की जांच करने के 
महȕ को बताएं 

 योजको ंको जोड़ने की ŮिŢया समझाइये 
 ओवन और डŌ ायर के संचालन की ŮिŢया 

समझाइये। 
 संवेदी मूʞांकन सिहत अंितम उȋाद के 

गुणवȅा िनरीƗण की ʩाƥा करŐ  
 इं Őːट फूड Ůीिमƛ की पैकेिजंग की 

ŮिŢया समझाएं 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

बाजरा (िमलेट) आधाįरत पकाने के िलए तैयार 
उȋादो ंके िविभɄ फॉमूŊलेशन पर कम से कम 2 
Ůयोग करŐ : 
1. गितिविध: उʃीदवारो ंसे कǄे माल से लेकर 
पैकेिजंग तक तǽाल भोजन के िलए एक िवˑृत 
Ůवाह चाटŊ बनाने के िलए कहŐ 
2. उपकरण के Ůȑेक टुकड़े के एसओपी का पालन 
करते Šए ऑपरेशन का ŮदशŊन करŐ। 
3. सभी खाȨ सुरƗा और लेबिलंग िदशािनदőशो ंको 
ȯान मŐ रखते Šए कǄे माल के वजन से लेकर तैयार 
उȋादो ंकी पैकेिजंग तक सभी उपकरणो ंका उपयोग 
करके 2 बाजरा आधाįरत पकाने के िलए तैयार 
उȋादो ंकी तैयारी का ŮदशŊन करŐ। 
4. Ɛूए सũ 

20 40 60 

ɰŐडर  
िडसइंटीŤेटर  
डेːोनर  
िसɝर  
डŌ ायर  
ɡूिमगेशन चैɾर 
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वैकİʙक 3 - ʩावहाįरक अविध के संचालन के िलए लैब सेट अप के िलए अ˕ायी बजट - 22 लाख 
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ऐİǅक 3 -बाजरा 
(िमलेट) आधाįरत 
एƛ ś͖ डेड उȋाद 
तैयार करŐ  

 पाˑा और/या नूडʤ बनाने के िलए आटा 
िमलाने और गंूथने की ŮिŢया को समझŐ 

 पाˑा के उȋादन के िलए बाहर िनकालना 
की ŮिŢया का वणŊन करŐ  

 नूडल बनाने की मशीन के संचालन और 
बेʐ बनाने, बेलने, काटने, भाप देने और 
तलने की ŮिŢयाओ ंका िवˑार से वणŊन 
करŐ  

 संवेदी मूʞांकन सिहत अंितम उȋाद के 
गुणवȅा िनरीƗण की ʩाƥा करŐ  

 पैकेिजंग की ŮिŢया को िवˑार से 
समझाइये 

बाजरा (िमलेट) आधाįरत पकाने के िलए तैयार 
उȋादो ंके िविभɄ फॉमूŊलेशन पर कम से कम 2 
Ůयोग करŐ : 

1. गितिविध: उʃीदवारो ंसे कǄे माल से लेकर 
पैकेिजंग तक बाजरा आधाįरत िनकाले गए 
उȋादो ंके िलए एक िवˑृत Ůवाह चाटŊ 
बनाने के िलए कहŐ 

2. Ůȑेक उपकरण के एसओपी का पालन 
करते Šए संचालन का ŮदशŊन करŐ। 

3. मोटा आटा बनाने के िलए एक कटोरे मŐ 
सामŤी को सटीक ŝप से मापना, तौलना 
और िमŵण करना। 

4. आटे को हाथ से या œːड िमƛर से तब तक 
गंूधŐ और रखŐ जब तक यह िचकना और 
लोचदार न हो जाए और काम करना आसान 
न हो जाए 

5. िविभɄ एƛ ś͖ डेड उȋादो ंके िलए एƛ ś͖ डर 
और या नूडल बनाने की मशीन ˕ािपत 
करना, फीिडंग का ŮदशŊन करना, और 
वांिछत लंबाई के िलए पाˑा और नूडʤ को 
काटना। 

6. लेबिलंग और पैकेिजंग िदशािनदőशो ंका 
पालन करते Šए पाˑा और नूडʤ को 
उिचत पैकेिजंग मŐ पैक करŐ  

7. Ɛूए सũ 

20 40 60 

 वटŎकल पाउडर 
िमƛर 

 आटा गंूथने वाला 
 एƛ ś͖ डर 
 डŌ ायर मशीन  
 पाˑा पैकेिजंग 

मशीन 
 नूडल बनाने की 

िबजली से चलने 
वाली मशीन 

 नूडल डŌ ायर 
 नूडल ɢो रैप मशीन 

कुल अविध ऐİǅक एनओएस  60 120 180 उȅीणŊ Ůितशत: 60 
 
 
 


