
 

 

 

 

 

NATIONAL BANK FOR AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT 

SYLLABUS FOR THE WRITTEN EXAMINATION FOR THE POST OF 

ASSISTANT MANAGERS IN GRADE 'A'  

FOOD PROCESSING 

THE SYLLABUS IS ONLY ILLUSTRATIVE AND NOT EXHAUSTIVE 

 

General : 

 Agriculture and Livestock, milk production in India, National bodies concerned 

with trade and export of processed foods in the country, special value addition 

in food processing, food regulations, specifications, process economics and 

management, Food & Agro Industries as a means of employment generation, 

problems of food processing in India. 

 Food Chemistry, Food Microbiology, Nutrition 

 Proximate composition of foods, chemistry of carbohydrates, proteins and fats, 

chemistry of food constituents vis-à-vis physical properties of foods, changes in 

food constituents during processing. 

 Moisture and minerals in foods, acid soluble and insoluble ash and their 

significance. 

 Vitamins in foods, role of vitamins, vitamin deficiency diseases. 

Energy Value of Foods, Energy Requirement : 

 Protein quality, protein malnutrition, infant nutrition and infant foods, 

nutritive value of foods in relation to processing, enzymes and their application 

in foods. 

 Recommended daily allowance of calories, proteins, vitamins, growth kinetics 

of micro-organisms, identification of micro-organisms. 

 Factors influencing the destruction of micro-organisms. 

 Micro-organisms in natural products and their control, sources and 

preventions of contamination. 

 Microbiology of atmosphere, water, milk, cereals and cereal products, meat and 

meat products, fish and fish products, canned foods. 

 Food poisoning, food borne infections. 

 

 



Infestation Control and Pesticides : 

Commodity storage, insect, pests and their effects, infestation detection, moulds / 

their role, rodents / vertebrate pests, pesticides classification / chemistry / 

formulation, appliances, insect growth regulators, bio-pesticides, fumigants, 

infestation control and preventive measures, sanitation, ballooning techniques, 

irradiation, pesticides and health hazards, safety devices, organic foods. 

General Principles of Food Preservation : 

 Preservation of foods by application of heat, canning, bottling, etc. 

 Preservation of food by removal of moisture, water activity and its significance. 

 Intermediate moisture foods, prevention of food by refrigeration and freezing. 

 Sugar and salt as preserving agents. 

 Use of chemicals in food preservation. 

 Use of micro-organisms in food preservation. 

 Irradiation and microwave heating of food products. 

Unit Operations : 

 Fluid flow, heat transfer, evaporation, application of evaporation in food 

industry, types of evaporators, distillation – Routh's Law, Harry's Law, 

classification of distillation, batch distillation, steam distillation, vacuum 

distillation and their application in food industries, drying, theory of drying, 

free moisture, critical moisture content, equilibrium moisture content, heat 

transfer in drying, types of driers and their respective applications in food 

industries. 

 Material operations, material handling, mixing, kneading, blending, 

homogenization, separation methods, filtration, centrifugation, size reduction 

and classification, slicing, dicing, crushing, grinding, classification of 

equipment and application.  Crystallization. 

Technology of Animal Products : 

 Livestock and poultry population in India 

 Meat and poultry industry in India in relation to Nation's economy. 

 Types of slaughter, modern abattoir, estimation of animals, meat grading. 

 Factors influencing the quality of fresh meat and cured meat. 

 Preservation of meat, refrigeration and freezing, thermal processing, 

dehydration and use of chemicals. 

 Meat curing and packaging. 

 By-products of meat industry, egg and egg products. 

 Fisheries resources of the world. 

 Cold storage and freezing preservation, canning of fish and fish products, 

drying and dehydration of fish. 

 Smoking, curing and pickling of fish, fish oils, fish meal. 

 By-products of fish processing, fish processing plant sanitation. 

 



Dairy Technology : 

Factors Affecting Composition of Milk : 

 Composition of milk from various species, production, processing, distribution 

and storage of liquid milk. 

 Technology of evaporated milk, condensed milk, technology of non-fat milk 

solids, full fat milk powder and instantised milk powder. 

 Technology of cheese. 

 Fermented milk products, milk plant sanitation, [pasteurization and 

sterilization. 

Technology of Food Grains and Legumes : 

Wheat Production, Varieties and their Qualities : 

 Milling of wheat, technology of bread, biscuits, crackers, cakes, dough rheology. 

 Rice production, varieties and their qualities. 

 Cooking quality of rice and methods of studying the same, methods of part 

boiling, economics of part boiling. 

 Cooking quality of new and old rice. 

 Rice milling operations, milling machinery, degree of milling. 

 By-products of rice milling and their utilisation. 

 Processing oil seeds, extraction of oil from oil seeds. 

 Refining and bleaching of oils, hydrogenation of oil. 

 Legume – production, types of legumes, chemical aspects and quality of 

legumes, processing, secondary processing of products, utilization of minor 

pulses. 

Technology of Fruits and Vegetables : 

 Containers and other packaging materials used in fruit and vegetable 

preservation.  Canning and bottling of fruit and vegetables, quality of raw 

materials for processing.  Fruit syrups, squashes, cordials and nectars, jam, 

jellies and marmalades, pickles and chutneys. 

 Carbonated beverages. 

 Vinegar and tomato products. 

 Storage and handling of fruits and vegetables. 

 By-products from fruits and vegetables. 

 Aseptic processing and packaging, processing of mushrooms. 

Plantation Products and Flavour Technology : 

 Refining and processing of spices, packing of spices, value added products from 

spices. 

 Carbonated beverages. 

 Production, processing, grading and marketing of tea, curing, roasting, brewing 

of coffee, instant coffee – manufacture / production, processing, grading and 

marketing of cocoa. 



 Food plant organization, factors in plant location, plant layout, industrial 

costing, testing marketing of new product. 

Flavours – Production, processing, chemical composition, properties, special 

attributes, flavouring components, extraction, evaluation, quality control and 

standards, formation of flavours in foods, technology, isolation and identification of 

flavouring materials, synthetic flavouring agents and problems thereof, flavour 

evaluation, standards / specifications. 

Packaging Technology – Evolution, functions, relevance, design, protective 

packaging, shelf life, permeability, kinetics, various types of packing materials, 

vacuum / gas / shrink / stretch / industrial packaging, sealing, pouches, packaging 

standards / regulations / laws / specifications, quality control, packaging and 

ecosystem. 

 

  



 

 

 

 

 

 

NATIONAL BANK FOR AGRICULTURE AND RURAL DEVELOPMENT 

सहायक प्रबन्धक – ग्रेड 'ए' – अधधकारी पद के धिए भर्ती हरुे्त धिधिर्त परीक्षा के धिए पाठ्यक्रम 

िाद्य प्रससं्करण 

यह पाठ्यक्रम केवि धिदर्शी है, सम्पूणण िहीं  

सामान्य : 

 भारत में कृषि, पशु तथा दगु्ध उत्पादन, देश में प्रसंस्कृत खाद्यान्नों के व्यापार और षनयाात से जड़ुी 

राष्ट्रीय संस्थाए,ं खाद्य प्रसंस्करण में षिशेि मूल्य संिधान, खाद्य षिषनयमन, षिषनदेशन, प्रषिया अरषथकी 

एिं प्रबंधन, रोजगार सजृन के साधन के रूप में खाद्य एिं कृषि उद्योग, भारत में खाद्य प्रसंस्करण उद्योगों 

की समस्याए.ं 

 खाद्य रसायनषिज्ञान, खाद्य सूक्ष्मजैषिकी, पोिण. 

 खाद्य पदाथों की प्रोषससमेट संरचना, काबोहाइडे्रट, प्रोटीन और िसा की रासायषनक संरचना. खाद्य 

पदाथों के भौषतक गुणों और खाद्य घटकों के रासायषनक संरचना की तुलना.  प्रसंस्करण के दौरान खाद्य 

पदाथों के घटकों में पररितान. 

 खाद्य पदाथों में नमी एिं खषनज.  आम्ल में घलुनशील और अघलुनशील भस्म एिं इंका महत्ि. 

 खाद्य पदाथों में षिटाषमन, षिटाषमन के काया , षिटाषमन की कमी से होने िाली बीमाररयााँ. 

िाद्य पदार्थों का ऊर्ाण मलू्य, ऊर्ाण की आवश्यकर्ता : 

 प्रोटीन की गणुित्ता, प्रोटीन कुपोिण, षशश ुपोिण और षशश ुआहार, आहार के प्रसंस्करण के पररपेक्ष्य 

में पोिण का मूल्य, इंजाइम और आहार में इंका उपयोग. 

 आहारों में कैलोरी, प्रोटीन, षिटाषमन की दैषनक अनशुनषसत मात्रा, माइिो-ओगेषनस्म्स का काइनेषटक 

षिकास. 

 माइिो-ओगेषनस्म्स की पहचान. 

 माइिो-ओगेषनस्म्स के षिनाश को प्रभाषित करने िाले कारक. 

 प्रकृषतक उत्पादों में माइिो-ओगेषनस्म्स एिं उनका षनयंत्रण, संदूिण के स्त्रोत एिं षनिारण अन्न उत्पादों, 

मांस एिं मांस उत्पादों, मछ्ली उत्पादों की सूक्ष्मजैषिकी, षिब्बाबदं खाद्य पदाथा. 

 खाद्य षििाक्तता, आहारजन्य संिामण. 



र्न्रु्त रोग धियतं्रण और कीटकिार्शक : 

सामान का भंिारण, कीट, कीटकनाशक और इनके प्रभाि, जन्तु रोगों का पता लगाना, मौल्ि्स / उनकी भूषमका, 

रोिेंट्स / िटीबे्रट कीटनाशी, कीटनाशकों का िषगाकरण / रासायषनकी / षनरूपण, उपकरण, कीटिषृि षनयंत्रक, 

जैि कीटनाशक, फषमाग्रेंट्स, जन्तु रोग षनयंत्रणा और षनिारक उपाय, स्िच्छता, बैलून तकनीक, षनिारण, 

कीटनाशक और स्िस््य पर दषु्ट्प्रभाि, सरुक्षा उपाय, जैि आहार. 

िाद्य परररक्षण के सामान्य धसद्धान्र्त : 

 ऊष्ट्मा, षिब्बाबदंी, बोतलबदंी इत्याषद के माध्यम से खाद्य परररक्षण, नमी, जल सषियता और उसके 

असर को हटाकर खाद्य का परररक्षण, इंटरमीषिएट मोईसचर फूि्स. 

 रफे्रीजरशेन और फ्रीषजंग के माध्यम से खाद्य परीरक्षण.    

 परीरक्षण एजेंट के रूप में चीनी और नमक. 

 खाद्य परीरक्षण में रसायनों का उपयोग. 

 खाद्य परीरक्षण में माइिो-ऑरगेषनस्म्स का उपयोग. 

 खाद्य उत्पादों का ईरषेिएशन और माइिोिेि हीषटंग. 

यूधिट ऑपररे्शि : 

 तरल प्रिाह, ताप अंतरण, िाष्ट्पीकरण, खाद्य उद्योग में िाष्ट्पीकरण का उपयोग.  िाष्ट्पक के प्रकार, 

आसिन रखथ का षनयम, हैरी का षनयम, आसिन के प्रकार – बैच आसिन, भाप आसिन, षनिाात 

आसिन और खाद्य उद्योग में इंका उपयोग, शषु्ट्कन, शषु्ट्कन के षसिान्त, स्ितंत्र आर्द्ाता, कृषतकाल 

मोइसचर कंटेन्ट, ईषसिषलषब्रयम मोइसचर कोंटेंट, शषु्ट्कन में ताप अंतरण, ड्राइयसा के प्रकार और खाद्य 

उद्योग में इंका उपयोग. 

 मटीररयल ओपरशेन, मटीररयल हिंषलंग, षमषससंग, नीषिंग, बलेंषिंग, होमोजेनाइजेशन, पथृसकरन 

प्रणाली, षफल्रेशन, सेंरीफ्यूगेशन , साइज़ ररिकशन और सलाषसषफकेशन, स्लाऊषसंग, िाइषसंग, 

िषशंग, ग्रौंषिंग, उपकरणों का िषगाकरण एिं उपयोग, षिस्टषलकरण. 

परु्श उत्पादों की प्रौद्योधगकी : 

 भारत में पशओु ंऔर मषुगायों की संख्या. 

 देश की अथाव्यिस्था के संदभा  में भारत में मांस और मगुी उद्योग. 

 कसाईखानों के प्रकार, आधषुनक कसाईखाना, पशओु ंका एस्टीमेशन, मीट गे्रषिंग. 

 ताज़े मांस और संसाषधत मांस की गणुित्ता को प्रभाषित करने िाले कारक. 

 मांस का परीरक्षण, रफे्रीजरशेन और फ्रीषजंग, थमाल प्रोसेषसंग, षिहाईडे्रशन और रसायनों का उपयोग. 

 मांस संसाधन और पैकेषजंग. 

 मांस उद्योग के उप-उत्पाद, अंिे और अंिे के उत्पाद. 



 षिश्व के मत्स्य संसाधन. 

 शीत भंिारण  और फ्रीषजंग परीरक्षण, मछ्ली और मछ्ली के उत्पादों की षिब्बाबदंी, मछ्ली का ड्राइंग 

और षिहाइडे्रशन. 

 स्मोषकंग, मछषलयों का सयूररगं और षपकषलंग, षफश ऑइल, षफश मील. 

 मत्स्य प्रसंस्करण के उप-उत्पाद, मत्स्य प्रसंस्करण संयंत्र में सफाई का प्रबंध. 

डेरी प्रौद्योधगकी : 

दूध के कंपोधर्र्शि को प्रभाधवर्त करिे वािे कारक : 

 षिषभन्न प्रजाषतयों से प्रपट दूध के कंपोषजशन, तरल दूध का उत्पादन, प्रसंस्करण षितरण एिं भंिारण. 

 िाष्ट्पीकृत दूध, कंिेंस्ि षमल्क, नॉन-फैट षमल्क सोलीि्स, कुल फैट षमल्क पाउिर और 

इन्स्टंषटसाइज्ि षमल्क पाउिर की प्रोद्योषगकी. 

 पनीर की प्रौद्योषगकी. 

 फ़मेंटेि षमल्क उत्पाद, षमल्क पलांट सैषनटेशन, पाश्चराइजेशन और स्टेरलाइज़ेशन. 

िाद्यान्ि और फधियों की प्रौद्योधगकी : 

 गेह  ंउत्पाद, षकस्में और उनकी गणुित्ता. 

 गेह  ंकी षमषलंग, बे्रि की प्रौद्योषगकी – षबस्कुट, िैकसा, केक, िो ररयोलॉजी. 

 चािल उत्पादन, षकस्में और उनकी गणुित्ता. 

 चािल की कूषकंग सिाषलटी और इसके अध्ययन की षिषध पाटाब्िोयषलंग की षिषध.  पाटाब्िोयषलंग की 

आषथाकी. 

 नए और परुाने चािल की कूषकंग गणुित्ता. 

 चािल षमषलंग औपरशेन, षमषलंग मशीनरी, षिग्री ऑफ षमषलंग. 

 चािल षमषलंग के उप-उत्पाद और उनके उपयोग. 

 तेलहन प्रसंस्करण – तेलहनों से तेल षनकालना. 

 तेल की ररफ़ाईषनंग और ब्लीषचंग, तेल का हाइड्रोजनेशन. 

 फली – उत्पादन, फषलयों के प्रकार, फषलयों का रसायषनक पक्ष आऊर गणुित्ता प्रसंस्करण उत्पादों 

की माध्यषमक प्रसंस्करण, छोटी-मोटी दालों का उपयोग. 

फिों और सधजर्यों की प्रौद्योधगकी : 

 फल और सब्जी के परररक्षन में उपयोग होनेिाले कंटेनर और अन्य पैकेषजंग सामग्री, फल और सब्जी 

की षिब्बाबदंी और बाटषलंग, प्रसंस्करण हेतु कच्चे माल की गणुित्ता, फू्रट सीरप, स्सिाश, काषिायल 

और नेकटर, जैम, जेली और मामालैि्स, आचार और चटनी. 



 षसरका और टमाटर के उत्पाद. 

 फलों और सषब्जयों की हैंिषलंग और स्टोरजे. 

 फलों और सषब्जयों के उप-उत्पाद. 

 मशरूम का असेषपटक प्रसंस्करण और पैकेषजंग प्रसंस्करण. 

बागान उत्पाद एिं फ्लेिर टेसनॉलॉजी : 

 मसालों की ररफाइषनंग और प्रोसेषसंग, मसालों की पैषकंग, मसालों से तैयार मूल्य संिषधात उत्पाद, 

काबोनेटेि बेिरजेेस. 

 चाय के उत्पाद, प्रसंस्करण, गे्रषिंग और माकेषटंग, कॉफी की सयूररगं, रोषस्टंग, कॉफी की षब्रिइंुग. 

 इंसटेंट कॉफी तैयार करना, कोकोआ का उत्पादन, प्रसंस्करण, गे्रषिंग और माकेषटंग. 

 फूि पलांट संगठन, फ़ैसटसा इन पलांट लोकेशन, पलांट लेआउट, इंिषस्रयल कॉषस्टंग, नए उत्पादों की 

टेषस्टंग अाँि माकेषटंग. 

फ्लेिर : 

उत्पाद, प्रसंस्करण, रासायषनक षमश्रण, षिशेिताए,ं षिशेि एषरब्यूटसा, फ्लेिारींग कम्पोनंट, एसस्रासशन, 

मूल्यांकन, उत्पादकता षनयंत्रण और मानक, खाद्यान्नों में फ्लेिर का बनना, तकनीकी, आइसोलेशन, और 

फ्लेिारींग समषग्रयों की पहचान, सीमेंटीक फ्लेिोररगं एजेंट और उनकी समस्याए,ं फ्लेिर मूल्यांकन, मानक / 

षिषशष्टताए.ं 

पैकेषजंग की तकनीक : 

षिकास, काया , संगतता, षिज़ाइन, सरुषसशत, षिब्बाबदंी, शेल्फ लाइफ, पारगम्यता, गत्यात्मकता, षिब्बाबदंी 

सामाग्री के षिषभन्न प्रकार, िैसयूम गैस / षशंक / स्रेच / औद्योषगक षिब्बा बदंी, सीषलंग, पाउचेज़, पैकेषजंग मानक 

/ रगे्यलेुशन षिषधयााँ / षनषदाष्टाएाँ, गणुित्ता षनयंत्रण, षिब्बा बंदी और पयाािरणीय व्यिस्था.  

 


