
िवकास अिधकारी – ौ ोिगकी (लेवल -7) के पद के िलए पा म 

अंक: 100 

भाग-क (अंक: 25) सामा  ान 

केवल ब िवक ीय  

1. मह पूण रा ीय एवं अंतरा ीय घटनाएं 

2. सामियक िवषय- अंतरा ीय, रा ीय एवं े ीय 

3. सामा  िव ान और दैिनक जीवन म इसके अनु योग, िव ान एवं ौ ोिगकी तथा सूचना ौ ोिगकी म 

समकालीन िवकास 

4. आधुिनक भारत का सामािजक-आिथक और राजनीितक इितहास 

5. भारतीय राजनीित और शासन: संवैधािनक मु े , सावजिनक नीित, सुधार और ई-गवनस पहल 

6. तं ता प ात्  भारत म आिथक िवकास 

7. भारतीय उपमहा ीप का भौितक भूगोल 

8. आपदा बंधन: भे ता ोफ़ाइल, रोकथाम और शमन रणनीितयाँ, आपदा के आकलन म सुदूर संवेदन और 

जीआईएस का अनु योग 

9. सु थर िवकास और पयावरण संर ण 

10. तािकक तकबु , िव ेषणा क मता और डेटा ा ा 

भाग-ख (अंक: 75) िवषयपरक पेपर  

केवल ब िवक ीय  

 

भाग-I: ना रयल 

 

1. ना रयल की खेती का प र -िव -भारत 

2. ना रयल उ ादन ौ ोिगकी-गुणव ापूण रोपण साम ी का उ ादन-संकरण और फसल सुधार-िक -

जाितयाँ-ब  जनन तकनीक 

3. ना रयल के कीट और रोग तथा उनका बंधन- अिभिव ास-रोपण तकनीक-उवरक योग-िसंचाई-उपज 

मापदंड-फसल सूचकांक 

4. ना रयल सं रण-मू  विधत उ ाद-उपो ाद उपयोग 

5. देशीय एवं अंतरा ीय मांग एवं आपूित-एमएसपी एवं बाजार मू - ना रयल का िवपणन-ना रयल िकसानो ं

को संगिठत करना-जाग कता एवं िव ार तकनीक 

6. ना रयल का िनयात प र -ना रयल के ा  लाभ-ना रयल िवकास बोड की भूिमका एवं गितिविधयां 



भाग II- ौ ोिगकी 

1. तुड़ाई उपरांत ौ ोिगकी: तुड़ाई उपरांत ौ ोिगकी का मह , तुड़ाई उपरांत हािनयाँ, प रप ता 

सूचकांक, फलो ंऔर स यो ंका मू  संवधन और संर ण, खा  संर ण के िस ांत और तरीके, ताप 

सं रण, पा ुरीकरण, िड ाबंदी, िनजलीकरण, िहमीकरण, िहम शु न, िक न, माइ ोवेव, िफरणन 

और रासायिनक प रर क -ना रयल आधा रत सुिवधाजनक खा  पदाथ और अचार, चटनी, सॉस, जैम, 

जेली, मामलेड, ा  पेय, ूनतम सं ृ त उ ाद - पैकेिजंग - साम ी और िविधयाँ। खा  पदाथ  की 

पोषण संबंधी लेबिलंग - कृिष उ ादो ं का गुणव ा िनयं ण-एगमाक-कोडे  –एचएसीसीपी-

एफएसएसए-एनएबीएल मा ता-खा  संयं  ता-खा  ता-पयावरण और अपिश  बंधन 

2. खा  िव ान और पोषण: खा  जैव रसायन और पोषण, खा  संर ण के िस ांत, खा  योजक और 

संर क, िविश  और काया क खा  पदाथ, खा  उ ादो ंका संवेदी मू ांकन 

3. खा  ि या इंजीिनयरी: खा  ऊ ागितकी, खा  शीतन और शीत ृंखला, खा  सं रण म 

ऊ ा और मान थानांतरण, खा  सं रण-I की इकाई संचालन, खा  सं रण-II की इकाई 

संचालन, खा  भंडारण इंजीिनयरी, खा  उ ोग म अनु योग, खा  ि या उपकरण िडजाइन, खा  

उ ोग म इं मटेशन और ि या िनयं ण 

4. सू जीवी िव ान संबंधी पहलू: माइ ो ोपी, े िनंग और संवध तकनीक, िवसं मण तकनीक, संवध 

मा म, सू जीवी वृ  को भािवत करने वाले कारक, आहार म सू जीवो ंके ोत, आहार के खराब 

होने के कार, कारण और संकेत, खराब होने पर िनयं ण, तुड़ाई पूव और तुड़ाई उपरांत, खा  

सं रण 

5. जैव रासायिनक पहलू: आहार की रासायिनक संरचना: काब हाइडेट, िलिपड, ोटीन, रेशा, िवटािमन 

और खिनज - ोटीन का जैिवक मू  (बीवी), ोटीन द ता अनुपात (पीईआर), पाचन मता गुणांक, शु  

ोटीन उपयोग, शु  ोटीन अनुपात (एनपीआर), रासायिनक ोर, मु  कण और ितऑ ीकारक 

रोधी। खा  पदाथ  का ऊजा मू , सन गुणांक (आर ू), बेसल मेटाबोिलक दर (बीएमआर) का 

िनधारण, काय के दौरान ऊजा चयापचय का िनधारण, िविभ  कार की गितिविधयो ंके िलए ऊजा य, 

अनुशंिसत दैिनक भ ा (आरडीए), खा  पदाथ  की िविश  गितशील ि या (एसडीए), खा  पदाथ  म 

िमलावट का पता लगाने म यु  िव ेषणा क तकनीक: ोमैटो ािफक तकनीको ं (कॉलम, पेपर, 

टीएलसी, एचपीएलसी और जीसी) के िस ांत, ि या और संसूचक, े ो ोिपक तकनीक, खा  

िव ेषण - नमी की मा ा, राख, वसा, काब हाइडेट, क ा रेशा, क ा ोटीन, सोिडयम, पोटेिशयम, 

कै शयम और फॉ े ट। खा  पदाथ  म िमलावट: सामा  िमलावट, संदूषण और कीटनाशक िव ेषण। 

तेल और वसा - आयोडीन मान और साबुनीकरण मान। 

****************** 



Syllabus for the Post of Development Officer- Technology 
(Level-7) 

Marks: 100 
PART-A   (Marks: 25) General Knowledge 

 Multiple choice questions only 

1. Events of national and international importance.  

2. Current affairs- international, national and regional.  

3. General Science and it applications to the day to day life Contemporary 

developments in Science & Technology and information Technology.  

4. Social- economic and political history of modern India  

5. Indian polity and governance: constitutional issues, public policy, reforms and 

e-governance initiatives  

6. Economic development in India since independence  

7. Physical geography of Indian sub-continent  

8. Disaster management: vulnerability profile, prevention and mitigation 

strategies, Application of Remote Sensing and GIS in the assessment of 

Disaster. 

9. Sustainable Development and Environmental  Protection   

10. Logical reasoning, analytical ability and data interpretation. 

PART-B   (Marks: 75) Subjective Paper 

Multiple choice questions only 

Section: I Coconut 

1. Scenario of coconut cultivation-World-India 

2. Coconut production technology-Production of quality planting material-

hybridization and crop improvement-varieties-cultivars-Mass multiplication 

techniques 

3. Pests and diseases of coconut and its management-Layout-planting techniques-

fertilizer application-irrigation-yield parameters-harvest indices 

4. Coconut processing-value added products-bye product utilization 

5. Domestic and international demand and supply-MSP and market prices-

Marketing of coconut-mobilization of coconut farmers-awareness and extension 

techniques 

6. Export scenario of coconut-Health benefits of coconut-Role and activities of 

Coconut Development Board 

  



Section: II: Technology  

1. Post harvest technology: Importance of post harvest technology, Post harvest 

losses, Maturity indices, Value addition and preservation of fruits and vegetables, 

Principles and methods of food preservation, Heat processing, pasteurization, 

canning, dehydration, freezing, freeze drying, fermentation, microwave, 

irradiation and chemical preservatives – coconut based convenience foods and  

pickles, chutney, sauces, jam, jelly, marmalade, health drinks, minimally 

processed products - Packaging - materials and methods. Nutritional labelling of 

food- Quality control of Agricultural products-AGMARK-CODEX –HACCP- FSSA-

NABL accreditation-Food plant sanitation- Food hygiene- Environment and waste 

management 

2. Food Science And Nutrition:  Food Biochemistry & Nutrition, Principles of Food 

Preservation, Food Additives & Preservatives, Speciality & Functional Foods, 

Sensory Evaluation of Food Products 

3. Food Process Engineering: Food Thermodynamics, Food Refrigeration & Cold 

Chain , Heat & Mass Transfer in Food Processing ,Unit Operations of Food 

Processing-I Unit Operations of Food Processing-II,Food Storage Engineering, 

Applications in Food Industry, Food Process Equipment Design, Instrumentation 

& Process Control in Food Industry 

4. Microbiological Aspects: Microscopy, staining and culture techniques, 

sterilization techniques, culture media, factors influencing microbial growth, 

Sources of microorganisms in food, Food spoilage types, causes and indications. 

Control of spoilage, pre-harvesting and post harvesting, food processing. 

5. Biochemical Aspects: Chemical composition of food: Carbohydrates, lipids, 

proteins, fiber, vitamins, and minerals-Biological value of proteins (BV), Protein 

efficiency ratio (PER), Digestability coefficient, Net protein Utilization, Net Protein 

Ratio(NPR), Chemical Score, Free Radicals and Antioxidants. Energy value of 

foods, Respiratory Quotient (RQ), Determination of Basal Metabolic Rate (BMR), 

Determination of energy metabolism during work, Energy expenditure for various 

types of activities, Recommended Daily Allowance (RDA), Specific Dynamic 

Action (SDA) of foods, Analytical techniques used in detection of adulteration of 

food: Principle, procedure and detectors of chromatographic 

techniques (Column, paper, TLC, HPLC and GC), Spectroscopic techniques 

Food Analysis – moisture content, ash, fat, carbohydrate, crude fibre, crude 

protein, sodium, potassium, calcium, and phosphates. Food adulteration: 

common adulteration, contamination and pesticide analysis. Oils and Fats - 

Iodine value and saponification value. 

 

******** 


