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मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन 

 
“मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन” टे्रड की एक िषष की अिधध के दौराि, 

उम्िीदिार को व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल पर प्रमशक्षक्षत ककया 
जाता है िौकरी की भूमिका से संबंधधत । इसके अलािा, उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे के 
मलए प्रोजेक्ट िकष , पाठ्येतर गनतविधधयााँ और ऑि-द-जॉब प्रमशक्षण सौंपा जाता है। व्यािसानयक 
कौशल विषय के अंतगषत शामिल व्यापक घटक िीचे ददए गए हैं: - 

प्रमशक्ष ुप्राथमिक धचककत्सा, अग्ग्िशिि, पयाषिरण विनियिि और गहृ व्यिस्था आदद के 
बारे िें सीखता है। प्रमशक्षु व्यापार उपकरण और उपकरण तथा दधू संचालि प्रकक्रया की पहचाि 
करता है। िह व्यग्क्तगत स्िच्छता, फशष की सफाई, उपकरण, दधू उत्पादों की हैंडमलगं और 
स्िच्छता सुरक्षात्िक कपडों के िहत्ि को सिझता है। िह डेयरी उपकरण और अन्य उपकरणों 
की सुरक्षक्षत हैंडमलगं का अभ्यास करता है। िह दधू उत्पादों के बाजार और डयेररयों के कच्चे 
िाल की पहचाि करता है। प्रमशक्ष ुदधू के विमभन्ि प्रकार के परीक्षण को सिझता है और उिका 
अभ्यास करता है, दधू िें िसा और प्रोटीि की िात्रा का अिुिाि लगाता है। MBRT और SFC 
परीक्षण द्िारा दधू की िाइक्रोबायोलॉग्जकल गुणित्ता का परीक्षण करिे का अभ्यास करें। 

प्रमशक्ष ुक्रीि, घी और िक्खि तैयार करिा, गुणित्ता पैरािीटर का विश्लेषण करिा और 
क्रीि पथृक्करण िें तापिाि के प्रभाि को निधाषररत करिा सीखता है। िह श्रीखंड , दही , िािा 
, चिा , पिीर, चीज़, बटर मिल्क और मिल्क केक बिािा सीखता है। प्रमशक्ष ुबाजार िें उपलब्ध 
विमभन्ि गुणित्ता िाली आइसक्रीि तैयार करिा और उसकी गुणित्ता का िूल्यांकि करिा सीखते 
हैं। प्रमशक्ष ुसूखा दधू तैयार करिा और सूखे दधू की घुलिशीलता सूचकांक निधाषररत करिा और 
उसका विश्लेषण करिा सीखते हैं। िह डयेरी पलांट िें HCCP, GMP का उपयोग करता है। िह 
डेयरी पलांट िें उपयोग ककए जािे िाले उपकरणों की धुलाई और केि का स्टरलाइज़ेशि करता 
है। 

 
 

1. COURSE INFORMATION 
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2.1 सामान्य 

कौशल विकास एिं उद्यमिता िंत्रालय के अंतगषत प्रमशक्षण िहानिदेशालय (DGT) 
अथषव्यिस्था/श्रि बाजार के विमभन्ि क्षेत्रों की आिश्यकताओं को पूरा करिे के मलए कई 
व्यािसानयक प्रमशक्षण पाठ्यक्रि प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायषक्रि प्रमशक्षण 
िहानिदेशालय (DGT) के तत्िािधाि िें चलाए जाते हैं। मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (CTS) और 
प्रमशक्षुता प्रमशक्षण योजिा (ATS) व्यािसानयक प्रमशक्षण को िजबूत करि ेके मलए DGT की दो 
अग्रणी योजिाएाँ हैं । 

सीटीएस के तहत ‘मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन’ टे्रड आईटीआई के िेटिकष  के 
िाध्यि से देश भर िें ददए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यक्रिों िें से एक है। यह कोसष एक िषष की 
अिधध का है। इसिें िुख्य रूप से डोिेि क्षेत्र और कोर क्षेत्र शामिल हैं। डोिेि क्षेत्र ( टे्रड थ्योरी 
और प्रैग्क्टकल) पेशेिर कौशल और ज्ञाि प्रदाि करता है, जबकक कोर क्षेत्र (रोजगार कौशल) 
आिश्यक कोर कौशल, ज्ञाि और जीिि कौशल प्रदाि करता है। प्रमशक्षण कायषक्रि पास करिे के 
बाद, प्रमशक्ष ुको DGT द्िारा राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र (NTC) प्रदाि ककया जाता है ग्जस े
दनुिया भर िें िान्यता प्रापत है। 

अभ्यधथषयों को मोटे तौि पि यह प्रदशिषत किना होगा कक वे ननम्नशिखखत में सक्षम 
हैं: 

• िापदंडों/दस्तािेजों को पढिा और व्याख्या करिा, कायष प्रकक्रयाओं की योजिा बिािा और 
उन्हें व्यिग्स्थत करिा, आिश्यक सािधग्रयों और उपकरणों की पहचाि करिा; 

• सुरक्षा नियिों, दघुषटिा रोकथाि विनियिों और पयाषिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें 
रखते हुए कायष निष्ट्पाददत करिा; 

• िौकरी करते सिय व्यािसानयक कौशल, ज्ञाि और रोजगार योग्यता का प्रयोग करें। 
• ककए गए कायष से संबंधधत िापदंडों का दस्तािेजीकरण करें। 

2.2 प्रगनत पथ 

2. TRAINING SYSTEM 
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• तकिीमशयि के रूप िें उद्योग िें शामिल हो सकते हैं और िररष्ट्ठ तकिीमशयि, 
पयषिेक्षक के रूप िें आगे बढ सकते हैं और प्रबंधक के स्तर तक बढ सकते हैं। 

• संबंधधत क्षेत्र िें उद्यिी बि सकते हैं। 

• प्रमशक्षुता कायषक्रि िें शामिल होकर राष्ट्ट्रीय प्रमशक्षुता प्रिाणपत्र (एिएसी) प्रापत ककया जा 
सकता है। 

• इसिें प्रमशक्षक बििे के मलए मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा (सीआईटीएस) िें शामिल 
हो सकते हैं। 

• डीजीटी के तहत उन्ित डडपलोिा (व्यािसानयक) पाठ्यक्रि िें शामिल हो सकते हैं। 
 

2.3 पाठ्यक्रम संिर्ना 

िीचे दी गई तामलका एक िषष की अिधध के दौराि विमभन्ि पाठ्यक्रि तत्िों िें प्रमशक्षण 
घंटों के वितरण को दशाषती है: - 

हर साल निकटिती उद्योग िें 150 घंटे का अनििायष ओजेटी (ऑि द जॉब टे्रनिगं) तथा 
जहा ंयह उपलब्ध ि हो, िहां सिूह पररयोजिा अनििायष है। 
 

4 िौकरी पर प्रमशक्षण (OJT) / सिूह पररयोजिा 150 

5 
िैकग्ल्पक पाठ्यक्रि (आईटीआई प्रिाणीकरण के साथ 
10िी/ं12िी ंकक्षा का प्रिाण पत्र या अनतररक्त 
अल्पकामलक पाठ्यक्रि) 

240 

 

क्र. स.ं पाठ्यक्रम तत्व काल्पननक प्रशिक्षण घंटे 

1 व्यािसानयक कौशल (व्यापाररक व्यािहाररक) 840 
2 व्यािसानयक ज्ञाि (व्यापार मसद्धांत) 240 
3 रोजगार कौशल 120 
 कुि 1200 
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एक िषीय या दो िषीय टे्रड के प्रमशक्ष ुआईटीआई प्रिाणीकरण के साथ 10िी/ं12िी ंकक्षा 
के प्रिाण पत्र के मलए प्रत्येक िषष 240 घंटे तक के िैकग्ल्पक पाठ्यक्रि या अनतररक्त 
अल्पकामलक पाठ्यक्रि का विकल्प भी चुि सकते हैं। 

 
2.4 मूल्याकंन औि प्रमाणन 
 

प्रमशक्षणाथी की कौशल, ज्ञाि और दृग्ष्ट्टकोण का परीक्षण पाठ्यक्रि अिधध के दौराि 
रचिात्िक िूल्यांकि के िाध्यि से ककया जाएगा, तथा प्रमशक्षण कायषक्रि के अंत िें सिय-
सिय पर डीजीटी द्िारा अधधसूधचत योगात्िक िूल्यांकि के िाध्यि स ेककया जाएगा। 

 
क) प्रमशक्षण अिधध के दौराि सतत मूल्यांकन (आंतररक) सीखिे के पररणािों के विरुद्ध 
सूचीबद्ध िूल्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्िारा िर्नात्मक मूल्यांकन पद्धनत द्वािा ककया 
जाएगा। प्रशिक्षण संस्थान को मूल्यांकन ददिाननदेि में ववस्ततृ रूप स ेएक व्यक्क्तगत प्रशिक्ष ु
पोटषफोशियो बनाए िखना होगा। आंतरिक मूल्यांकन के अंक www.bharatskills.gov.in पर 
उपलब्ध रचिात्िक िूल्यांकि टेम्पलेट के अिुसार होंगे। 
 
बी) अंनति िूल्यांकि योगात्िक िूल्यांकि के रूप िें होगा। एिटीसी प्रदाि करिे के मलए 
अखखल भारतीय टे्रड टेस्ट पिीक्षा ननयंत्रक, डीजीटी द्वािा ददशानिदेशों के अिुसार आयोग्जत 
ककया जाएगा । पैटिष और अंकि संरचिा डीजीटी द्िारा अधधसूधचत की जा रही है। सिय-सिय 
पर। अंनतम मूल्यांकन के शिए प्रश्नपत्र तैयाि किने के शिए सीखने के परिणाम औि मूल्यांकन 
मानदंड आधाि होंगे । अंनतम पिीक्षा के दौिान पिीक्षक व्यािहाररक परीक्षा के मलए अंक देिे से 
पहले िूल्यांकि ददशानिदेश िें विस्ततृ रूप स े व्यग्क्तगत प्रमशक्ष ुकी प्रोफाइल की भी जााँच 
करेगा। 

 

2.4.1 पास ववननयमन 
 
सिग्र पररणाि निधाषररत करिे के उद्देश्य से, छह िहीिे और एक िषष की अिधध के पाठ्यक्रिों 
के मलए 100% का िेटेज लागू ककया जाता है और दो साल के पाठ्यक्रिों के मलए प्रत्येक परीक्षा 

http://www.bharatskills.gov.in/
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िें 50% िेटेज लागू ककया जाता है। टे्रड प्रैग्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के मलए न्यूिति पास 
प्रनतशत 60% है और अन्य सभी विषयों के मलए 33% है।  
 

2.4.2 मूल्याकंन ददिाननदेि 
 

यह सुनिग्श्चत करिे के मलए उधचत व्यिस्था की जािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई 
कृत्रत्रि बाधा ि आए। िूल्यांकि करते सिय विशेष आिश्यकताओं की प्रकृनत को ध्याि िें रखा 
जािा चादहए। िूल्यांकि करते सिय टीििकष , स्कै्रप/अपव्यय से बचिा/कि करिा और प्रकक्रया 
के अिुसार स्कै्रप/अपव्यय का निपटाि, व्यिहाररक दृग्ष्ट्टकोण, पयाषिरण के प्रनत संिेदिशीलता 
और प्रमशक्षण िें नियमितता पर उधचत विचार ककया जािा चादहए। योग्यता का िूल्यांकि करते 
सिय OSHE के प्रनत संिेदिशीलता और स्ि-मशक्षण दृग्ष्ट्टकोण पर विचार ककया जािा चादहए। 
 
िूल्यांकि साक्ष्य आधाररत होगा ग्जसिें निम्िमलखखत कुछ बातें शामिल होंगी: 
 

• प्रयोगशाला/कायषशाला िें ककया गया कायष 
• ररकॉडष बुक/दैनिक डायरी 
• िूल्यांकि की उत्तर पुग्स्तका 
• िौखखक 
• प्रगनत चाटष 
• उपग्स्थनत और सिय की पाबंदी 
• कायषभार 
• पररयोजिा कायष 
• कंपयूटर आधाररत बहुविकल्पीय प्रश्ि परीक्षा 
• व्यािहाररक परीक्षा 

 
प्रारंमभक िूल्यांकि के मलए निम्िमलखखत अंकि पैटिष अपिाया जािा चादहए : 
 

पेि किने का स्ति प्रमाण 
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(क) िूल्यांकि के दौराि 60 -75% अंक आिंदटत ककए जाएंगे 
इस ग्रेड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार को 
कभी-कभार िागषदशषि और सुरक्षा प्रकक्रयाओं 
और प्रथाओं के प्रनत उधचत सम्िाि ददखाते हुए, 
ऐसा कायष करिा होगा जो मशल्प कौशल के 
स्िीकायष िािक की प्राग्पत को प्रदमशषत करता 
हो। 
 

• हस्त औजारों, िशीि औजारों और 
कायषशाला उपकरणों के उपयोग िें अच्छे 
कौशल का प्रदशषि 

• घटक/कायष/निधाषररत िािकों की िांग के 
अिुसार विमभन्ि कायष करते सिय 60-
70% सटीकता प्रापत की गई। 

• कफनिश िें साफ-सफाई और ग्स्थरता का 
काफी अच्छा स्तर 

• पररयोजिा/कायष पूरा करिे िें कभी-कभी 
सहायता। 

 
(बी)िूल्यांकि के दौराि 75% से 90% तक अंक आिंदटत ककए जाएंगे 
इस ग्रेड के मलए, उम्िीदिार िे थोडे से 
िागषदशषि के साथ तथा सुरक्षा प्रकक्रयाओं और 
प्रथाओं के प्रनत उधचत सम्िाि ददखाते हुए, 
ऐसा कायष ककया है जो मशल्प कौशल के उधचत 
िािक की प्राग्पत को प्रदमशषत करता है। 
 

• हाथ के औजारों, िशीि औजारों और 
कायषशाला उपकरणों के उपयोग िें अच्छे 
कौशल स्तर 

• घटक/कायष/निधाषररत िािकों की िांग के 
अिुसार विमभन्ि कायष करते सिय 70-
80% सटीकता प्रापत की गई। 

• कफनिश िें साफ-सफाई और ग्स्थरता का 
अच्छा स्तर 

• पररयोजिा/िौकरी को पूरा करिे िें बहुत 
कि सहायता 

 
(ग) िूल्यांकि के दौराि 90% से अधधक अंक आिंदटत ककए जाएंगे 
 इस ग्रेड िें प्रदशषि के मलए, उम्िीदिार को 
संगठि और निष्ट्पादि िें न्यूिति या त्रबिा 
ककसी सहायता के तथा सुरक्षा प्रकक्रयाओं और 

• हस्त औजारों, िशीि औजारों और 
कायषशाला उपकरणों के उपयोग िें उच्च 
कौशल स्तर 
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प्रथाओं के प्रनत उधचत सम्िाि के साथ ऐसा 
कायष करिा होगा जो मशल्प कौशल के उच्च 
िािक की प्राग्पत को प्रदमशषत करता हो। 
 

• घटक/कायष/निधाषररत िािकों की िांग के 
अिुसार विमभन्ि कायष करते सिय 80% 
से अधधक सटीकता प्रापत की गई। 

• पररष्ट्करण िें उच्च स्तर की स्िच्छता 
और एकरूपता। 

• पररयोजिा को पूरा करिे िें न्यूिति या 
कोई सिथषि िहीं। 
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डेयिी वकष ि, जनिि : विमभन्ि डेयरी उत्पादों की िरम्ित िें सभी या कई कायष करता है। 
हानिकारक बैक्टीररया को हटािे के मलए कच्चे दधू या अन्य डेयरी उत्पाद को पास्चुरीकृत करता 
है । िक्खि, छाछ, पिीर और अन्य उत्पाद बिािे िें उपयोग के मलए जीिाणु संस्कृनत 
विकमसत करता है। दधू से क्रीि को अलग करता है और उसे िक्खि िें िथता है। दधू को 
जिाता है और दही को पिीर िें बदलता है। आइसक्रीि बिा सकता है। 
 
सेपिेटि मैन : क्रीि सेपरेटर; क्रीि िैि (डेयरी) दधू से क्रीि को अलग करिे के मलए दधू 
सेपरेटर चलाता है। अलग की गई क्रीि या दधू का उपयोग करिे िाले उत्पाद के प्रकार के 
अिुसार, आिश्यकतािुसार सेपरेटर को असेंबल और एडजस्ट करता है; क्रीि और ग्स्कम्ड 
आउटलेट के िीचे खाली कंटेिर रखता है; सेपरेटर िें दधू डालता है; सेंट्रीफ्यूगल िशीि को चालू 
करता है जो स्िचामलत रूप से दधू को कटोरे िें ले जाता है और दधू को िसा और ग्स्कम्ड दधू 
िें अलग करता है; बटर ऑगी बिाि ेके मलए क्रीि का आिश्यक प्रनतशत प्रापत करि ेके मलए 
सेपरेटर को नियंत्रत्रत करता है ; गिष पािी, सोडा और अन्य डडटजेंट घोल का उपयोग करके 
संयंत्र को साफ करता है। पाश्चुराइग्जंग संयंत्र की देखभाल भी कर सकता है। 
 
मक्खन बनान ेवािा : िक्खि बिािे के मलए सभी या कई कायष करता है। हानिकारक बैक्टीररया 
को खत्ि करिे के मलए दधू को पाश्चराइज़ करता है। सेंट्रीफ्यूज िें दधू स ेक्रीि को अलग 
करता है। क्रीि को पकािे के मलए लैग्क्टक ककण्िि जोडता है। िैकेनिकल चिष िें क्रीि डालता 
या पंप करता है। िक्खि बिािे के मलए िथिा शुरू करता है, िक्खि की ििी, तापिाि और 
िथिे के सिय को नियंत्रत्रत करता है। िथिे िें िक्खि िें ििक मिला सकता है। परीक्षण के 
मलए िक्खि के ििूिे ले सकता है। 'घी' बिाि ेके मलए िक्खि को उबालकर छाि सकता है 
और घी बिािे िाला कहला सकता है। 
 
पनीि ननमाषता: निधाषररत फािूषले के अिुसार पिीर बिािे के मलए दधू और निददषष्ट्ट सािग्री को 
पकाता है। निधाषररत िक्खि िसा सािग्री प्रापत करिे के मलए दधू को पास्चुरीकृत और अलग 
करता है; िाल्ि को घुिाकर दधू से िैट भरता है और दधू को निददषष्ट्ट तापिाि तक गिष करता 
है; सािग्री को मिलािे के मलए आंदोलक को चालू करता है; अम्लता के मलए दधू के ििूिों का 

3. JOB ROLE 



 

9 
 

मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन 

परीक्षण करता है और आंदोलक को सािग्री को तब तक मिलािे देता है जब तक कक अम्लता 
का निददषष्ट्ट स्तर िहीं पहंुच जाता; दधू िें रेिेट की िापी गई िात्रा को डालता और मिलाता है; 
दधू को दही िें जििे देिे के मलए आंदोलक को रोकता है; दही को काटता है या हाथ के स्कूप 
स ेदही को अलग करता है ताकक िट्ठा (पािी िाला भाग) निकल जाए; थिाषिीटर का निरीक्षण 
करता है, भाप िाल्ि को सिायोग्जत करता है, और निददषष्ट्ट सिय के मलए निधाषररत तापिाि 
पर दही को दहलािे और पकािे के मलए आंदोलक को चालू करता है; दही के ििूिे को आकृनतयों 
के साथ निचोडता और खींचता है और िांनछत दृढता या बिािट प्रापत करिे के मलए पकिे का 
सिय बढाता है; अनतररक्त ििी को निकालिे के मलए दही को बलेप कंटेिर िें भरता है; पिीर 
को सांचों िें रखता है और उस ेआकार िें दबाता है। पिीर को ििकीि पािी िें डुबोकर या सूखे 
ििक िें लपेटकर, फफंूद को विकमसत करिे के मलए पिीर पर छेद करके या कल्चडष िॉश 
लगाकर, पिीर को ठीक करिे के मलए पिीर के टुकडों को शेल्फ पर रखकर या पलटकर रखिा। 
पिीर के पकिे की निगरािी करिा। विशेष प्रकार के पिीर बिािे िें विशेषज्ञता प्रापत करिा। 
दधू को पाश्चराइज करिा और शुद्ध दधू स ेक्रीि को अलग करिे के मलए सेंट्रीफ्यूगल िशीि 
चलािा। 
 
डेयिी उत्पाद ननमाषता, अन्य : डेयरी श्रमिक (गैर-कृवष), अन्य िें अन्यत्र िगीकृत ि ककए गए 
सभी अन्य डेयरी श्रमिक शामिल हैं, उदाहरण के मलए, ि ेजो पिीर को ििकीि पािी िें डुबोकर 
या सूखे ििक के साथ रगडकर उसिें ििक मिलाते हैं, दधू को जीिाणुरदहत करते हैं; दधू को 
सिरूप बिािे िाली िशीिों का संचालि करते हैं , िक्खि या पिीर को आकार देते हैं , 
िक्खि को कागज िें पैक और लपेटते हैं, गाढा या पाउडर िाला दधू बिाते हैं, आदद और उन्हें 
ककए गए कायष की प्रकृनत के अिुसार िामित ककया जा सकता है। 
 
संदर्ष एनसीओ-2015: 
 

(i) 7513-0100 – डेयरी किषचारी/ सािान्य 
(ii) 7513-0200 - विभाजक आदिी 
(iii) 7513.0300- िक्खि बिािे िाला 
(iv) 7513.0400- चीज़ िेकर 
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(v) 7513.9900- डयेरी उत्पाद नििाषता, अन्य 

 
संदर्ष संख्या: 

(i) एफआईसी/एि9001 
(ii) एफआईसी/एि2002 
(iii) एफआईसी/एि2003 
(iv) एफआईसी/एि2011 
(v) एफआईसी/एि2015 
(vi) एफआईसी/एि9411 
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व्यापाि का नाम मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन 
एनसीओ - 2015 7513.0100, 7513.0200, 7513.0300, 7513.0400, 7513.9900 

एनओएस कवि एफआईसी/एि9001, एफआईसी/एि2002, एफआईसी/एि2003, 
एफआईसी/एि2011, एफआईसी/एि2015, एफआईसी/एि9411 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर-3.5 
शिल्पकाि प्रशिक्षण की 
अवधध एक िषष (1200 घंटे+150 घंटे OJT/सिूह पररयोजिा) 

प्रवेि योग्यता िीं कक्षा की परीक्षा उत्तीणष 

न्यूनतम आय ु शैक्षखणक सत्र के प्रथि ददि 14 िषष। 

ददव्यांगजनों के शिए 
पात्रता 

एलडी, एलसी, डीडब्ल्यू, एए, एलिी, एचएच, बधधर, ऑदटज्ि, 
एसएलडी, आईडी 

इकाई क्षमता (छात्रों की 
संख्या) 24 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्रािधाि िहीं है) 

अंतरिक्ष मानदंड 96 िगष िीटर 
 

िक्क्त मानदंड 6 ककलोिाट 
प्रशिक्षकों के शिए योग्यता: 
(i) मिल्क एंड मिल्क 

प्रोडक्ट तकनीमियन 
टे्रड 

िान्यता प्रापत विश्िविद्यालय स े खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य 
इंजीनियररगं/खाद्य प्रसंस्करण/ डेयरी प्रौद्योधगकी िें बी.िोक ./डडग्री 
के साथ संबंधधत क्षेत्र िें एक िषष का अिुभि। 

या 
ककसी िान्यता प्रापत मशक्षा बोडष से खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य 
इंजीनियररगं/खाद्य प्रसंस्करण/ डेयरी प्रौद्योधगकी िें डडपलोिा 
(न्यूिति 2 िषष) तथा संबंधधत क्षेत्र िें दो िषष का अिुभि। 

या 

4. GENERAL INFORMATION 
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दधू एिं दगु्ध उत्पाद तकिीमशयि" के टे्रड िें एिटीसी/एिएसी उत्तीणष 
तथा संबंधधत क्षेत्र िें तीि िषष का अिुभि। 
 
आवश्यक योग्यता : 
डीजीटी के तहत राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 
प्रासंधगक नियमित / आरपीएल संस्करण । 
 
नोट: 2 (1+1) की इकाई के शिए आवश्यक दो प्रशिक्षकों में से एक 
के पास डडग्री/डडप्िोमा होना र्ादहए औि दसूिे के पास 
एनटीसी/एनएसी योग्यता होनी र्ादहए। हािााँकक, दोनों के पास 
एनसीआईसी के ककसी र्ी प्रकाि की योग्यता होनी र्ादहए। 

(ii) िोजगाि योग्यता 
कौिि 

तथा रोजगार कौशल िें लघु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के साथ दो िषष 
का अिुभि । 
(12िी/ंडडपलोिा स्तर और उसस े ऊपर अंग्रेजी/संचार कौशल और 
बेमसक कंपयूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 
 

या 
 

रोजगार कौशल िें लघ ुअिधध टीओटी पाठ्यक्रि के साथ आईटीआई 
िें िौजूदा सािाग्जक अध्ययि प्रमशक्षक । 

(iii) प्रशिक्षक के शिए 
न्यूनतम आय ु

21 िषष 

औजािों औि उपकिणों की 
सूर्ी 

अिुलग्िक-I के अिुसार 
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सीखने के परिणाम प्रशिक्षु की कुि दक्षताओं का प्रनतबबबं होते हैं औि मूल्यांकन मानदंडों के 

अनुसाि मूल्यांकन ककया जाएगा। 
 
5.1 सीखन ेके परिणाम 

1. सुरक्षा सािधानियों का पालि करते हुए फशष पर लगे डेयरी उपकरणों की स्िच्छता और 
सफाई बिाए रखें। (NOS: FIC/N9001) 

2. डेयरी संयंत्र िें प्रयुक्त िशीिरी का संचालि करिा तथा िूल दधू उत्पाद बाजार और 
कच्चे िाल की पहचाि करिा। (NOS: FIC/N2002) 

3. डेयरी उद्योगों िें दधू पर विमभन्ि परीक्षण करिा। (NOS: FIC/N2003) 
4. विमभन्ि डेयरी उपकरणों को संभालिा। (NOS: FIC/N2002) 
5. क्रीि, घी और िक्खि उत्पाद तैयार करें या बिािे िें सहायता करें। (NOS: 

FIC/N2011) 
6. विमभन्ि दगु्ध उत्पादों को तैयार करिा या उिके उत्पादि िें सहायता करिा। (NOS: 

FIC/N2003) 
7. आइसक्रीि तैयार करें या बिािे िें सहायता करें। (NOS: FIC/N2015) 
8. सूखा दधू तैयार करिा या बिािे िें सहायता करिा। (एिओएस:एफआईसी/एि9411) 
9. िािक िािदंडों के अिुसार दधू सुरक्षा नियिों को लागू करें। (NOS: FIC/N9001) 
10. दधू के कंटेिर का स्टेरलाइजेशि करिा तथा डेयरी िशीिरी का रखरखाि करिा। 

(एिओएस: एफआईसी/एि2003) 
 

 
 
  

5. LEARNING OUTCOME 



 

14 
 

मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन 

 
 

सीखन ेके परिणाम मूल्यांकन मानदंड 
1. सुरक्षा सािधानियों का 

पालि करते हुए फशष 
पर लगे डेयरी उपकरणों 
की स्िच्छता और 
सफाई बिाए रखें । 
(एिओएस: 
एफआईसी/एि9001)  

व्यापार िें अपिाई जािे िाली सुरक्षा प्रथाओं का प्रदशषि करिा। 
व्यग्क्तगत सुरक्षात्िक पोशाकों के उपयोग का प्रदशषि करें। 
व्यग्क्तगत स्िच्छता, त्िचा, हाथ, पैर, खाद्य पदाथों आदद की 
देखभाल करिे की प्रकक्रया का प्रदशषि करिा। 
अपमशष्ट्ट पदाथों के निपटाि की प्रकक्रया का प्रदशषि करें। 
स्िास्थ्यकर सुरक्षात्िक कपडों के उपयोग का प्रदशषि करें । 

 

2. डेयरी संयंत्र िें प्रयुक्त 
िशीिरी का संचालि 
करिा तथा िूल दधू 
उत्पाद बाजार और 
कच्चे िाल की पहचाि 
करिा । (NOS: 
FIC/N2002)  

डेयरी फिष िें आितौर पर उपयोग ककए जािे िाले कच्चे िाल की 
पहचाि करें। 
दधू उत्पाद िें बाजार के सिेक्षण की आिश्यकता को प्रदमशषत करें। 
दधू उत्पाद की सािान्यतः प्रयुक्त पैकेग्जंग का प्रदशषि एि ंपहचाि 
करें। 
दधू उत्पाद के उधचत भंडारण और पैकेग्जंग की आिश्यकता को 
प्रदमशषत करिा और पहचाििा। 
दधू खराब होिे के कारण और रोकथाि बताएं। 

 
3. डेयरी उद्योगों िें दधू 

पर विमभन्ि परीक्षण 
करिा । 
(एिओएस: 
एफआईसी/एि2003)  

दधू की गुणित्ता का प्रदशषि करें. 
दधू का ििूिा लेिा, भौनतक एि ंरासायनिक परीक्षण प्रदमशषत करिा। 
ििूिा दधू की िसा का आकलि प्रदमशषत करें। 
दधू िें प्रोटीि की िात्रा का प्रदशषि करें। 
एिबीआरटी एि ंएसएफसी का प्रदशषि करें। 

 
4. विमभन्ि डेयरी उपकरणों 

को संभालिा । (NOS: 
विमभन्ि डेयरी उपकरणों के संचालि और देखभाल का प्रदशषि करें। 
एकल और दो चरण होिोजीिाइजसष का प्रदशषि करें। 

6. ASSESSMENT CRITERIA 
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FIC/N2002) 
 
 

पाश्चराइजर की विमभन्ि विधध का प्रदशषि करें जैसे बैच, फ्लैश और 
जारी। 
ड्रि और स्प्रे ड्रायर का प्रदशषि करें। 
चीज़ िैट, डीप फ्रीजर, जैकेट केटल, बटर चिषर और बॉयलर पर 
प्रदशषि । 
पाश्चुरीकृत दधू तैयार करिा, दधू का यूएचटी प्रसंस्करण 
फ्लेिडष दधू, टोन्ड दधू, डबल टोन्ड दधू और कंसन्टे्रटेड दधू तैयार 
करें। 
ककग्ण्ित दधू और बल्गेररयाई दधू तैयार करें। 

 
5. क्रीि, घी एि ं िक्खि 

उत्पाद तैयार करिा या 
बिािे िें सहायता 
करिा। 
(एिओएस: 
एफआईसी/एि2011) 

 
 

क्रीि और घी बिािे की योजिा बिाएं और उसका प्रदशषि करें। 
िक्खि तैयार करिे की योजिा बिाएं। 
क्रीि, घी और िक्खि के गुणित्ता िापदंड की योजिा बिाएं और 
उसका प्रदशषि करें। 
क्रीि पथृक्करण की दर पर तापिाि के प्रभाि को प्रदमशषत करें। 
उक्त डेयरी उत्पाद को पैक करिे और सील करिे िें सक्षि। 

 
6. विमभन्ि दधू उत्पादों 

को तैयार करिा या 
उत्पादि िें सहायता 
करिा । (एिओएस: 
एफआईसी/एि2003) 

 

श्रीखंड और दही तैयार करें 
िािा और चिा तैयार करें 
पिीर और प्रोसेस्ड चीज़ तैयार करें। 
छाछ और केक तैयार करें। 
उक्त डेयरी उत्पाद को पैक करिे और सील करिे िें सक्षि। 

 
7. आइसक्रीि बिािे िें 

सहायता करें या तयैारी 
करें । (NOS: 
FIC/N2015) 

विमभन्ि प्रकार की व्यािसानयक रूप स ेउपलब्ध आइसक्रीि तैयार 
करें। 
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व्यािसानयक रूप से उपलब्ध आइसक्रीि के दोषों का प्रदशषि करें। 
आइसक्रीि की गुणित्ता का िूल्यांकि करिे िें सक्षि। 
आइसक्रीि को पैक करिे, सील करिे और भंडारण करिे िें सक्षि। 

 
8. सूखे दधू बिािे िें 

सहायता करें या तयैारी 
करें । (NOS: 
FIC/N9411) 
 

सूखा दधू तैयार करिे की योजिा बिाएं और उसका पालि करें। 
सूखे दधू की घुलिशीलता सूचकांक का निधाषरण करिे के मलए प्रदशषि 
करें। 
िापदंडों के अिुसार सूखे दधू की गुणित्ता की जांच करें। 
सूखे दधू को पैक करिे, सील करिे और भंडारण करिे िें सक्षि । 

 
9. िािक िािदंडों के 

अिुसार दधू सुरक्षा 
नियि लागू करें । 
(NOS: FIC/N9001) 

डेयरी संयंत्र िें एचएसीसीपी के अिुप्रयोग का प्रदशषि। 
डेयरी संयंत्र िें जीएिपी अिुप्रयोग का प्रदशषि। 
डेयरी अपमशष्ट्ट का प्रदशषि करें। 

  
10. दधू के कंटेिर का 

स्टेरलाइजेशि करिा 
और डेयरी िशीिरी का 
रखरखाि करिा । 
(एिओएस: 
एफआईसी/एि2003) 

डेयरी िें प्रयुक्त उपकरणों की धुलाई का प्रदशषि करें। 
डेयरी उपकरणों की सी.आई.पी. का प्रदशषि। 
बेंतों के भाप से बंध्यीकरण का प्रदशषि 
कैि िॉशर को बिाए रखिे के मलए प्रदशषि करें। 
डेयरी पलांट का लेआउट चाक स ेबिाएं 
उपकरणों की क्षिता को सिझें 
संयंत्र की उपयोधगता का प्रदशषि करें। 

 
 

 

  



 

17 
 

मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन 

 
 

मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन टे्रड के शिए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध संदर्ष शिक्षण परिणाम 
व्यावसानयक कौिि 

(व्यापारिक व्यावहारिक) 
व्यावसानयक ज्ञान 
(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 
कौशल 20 
घंटे 
 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 06 घंटे 

सुरक्षा सािधानियों का 
पालि करते हुए फशष 
पर लगे डेयरी 
उपकरणों की 
स्िच्छता और सफाई 
बिाए रखें। 
 
 
 

व्यापाि औि अशर्ववन्यास 
1. दकुाि के फशष पर जाकर 

व्यापार के िाहौल के बारे िें 
सािान्य विचार उत्पन्ि करें। 

2. खतरे, चेताििी, सािधािी 
एिं व्यग्क्तगत सुरक्षा सदेंश 
और स्िच्छता के मलए 
सुरक्षा संकेतों की पहचाि 
करें। 

3. व्यग्क्तगत सुरक्षा उपकरण 
(पीपीई) का उपयोग। 

4. प्राथमिक धचककत्सा का 
अभ्यास करें। 

5. विद्युत दघुषटिाओं के मलए 
नििारक उपाय और ऐसी 
दघुषटिाओं िें उठाए जािे 
िाले कदि। 

6. अग्ग्िशािक यंत्रों का 
उपयोग करें। 

7. स्ियं के जीिि एिं दगु्ध 
उत्पाद िें स्िच्छता, 

औद्योधगक प्रमशक्षण संस्थाि 
प्रणाली की कायषप्रणाली से 
पररधचत होिा। 
उद्योग/कायषशाला िें सुरक्षा और 
सािधानियों का िहत्ि। 
पीपीई का पररचय. 
प्राथमिक धचककत्सा का पररचय. 
आपातकालीि ग्स्थनतयों जैस े
त्रबजली विफलता, आग, और 
मसस्टि विफलता पर प्रनतकक्रया। 
हाउसकीवपगं एव ंअच्छे दकुान 
फिष प्रथाओं का महत्व। 
व्यावसानयक सुिक्षा एव ंस्वास््य 
: स्िास्थ्य, सुरक्षा और पयाषिरण 
संबंधी ददशानिदेश, स्िच्छता, 
कािूि एि ंविनियि, जैसा लाग ू
हो। 
अच्छे विनििाषण अभ्यास. 
अच्छे स्िच्छता अभ्यास. 

7. TRADE SYLLABUS 
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स्िास्थ्य एिं सफाई का 
िहत्ि। 

व्यािसानयक 
कौशल 68 
घंटे 
 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 18 घंटे 

डेयरी संयंत्र िें प्रयुक्त 
िशीिरी का संचालि 
करिा तथा िूल दधू 
उत्पाद बाजार और 
कच्चे िाल की 
पहचाि करिा। 

8. पररधचत डेयरी उत्पादों का 
अध्ययि और बाजार का 
दौरा। 

9. दगु्ध सहकारी समिनत का 
दौरा। 

10. डेयरी उद्योग िें प्रयुक्त 
पैकेग्जंग उपकरण और 
िशीिरी का अध्ययि। 

11. डेयरी उत्पादों की पैकेग्जंग 
के मलए प्रयुक्त विमभन्ि 
प्रकार की पैकेग्जंग सािग्री 
का संग्रह। 

12. डेयरी उत्पादों की पैकेग्जंग 
विधधयों और भंडारण 
ग्स्थनतयों की आिश्यकता 
और िहत्ि। 

भारत िें डेयरी उद्योग की 
ग्स्थनत। 
श्िेत क्रांनत का पररचय. 
डेयरी उद्योग का िहत्ि, डेयरी 
उद्योग िें रोजगार के अिसर। 
खाद्य पदाथों के खराब होिे का 
अिलोकि: जीिाणु और फफंूद 
से खाद्य पदाथों का खराब 
होिा। खाद्य विषाक्तता, खाद्य 
जनित संक्रिण और खाद्य 
जनित िशा। 
दधू खराब होिे के िुख्य कारण। 
दधू और दधू से बिे उत्पादों को 
खराब होिे से बचािे के उपाय 
(िाइक्रोत्रबयल स्पॉयलेज) 

व्यािसानयक 
कौशल 87 
घंटे; 
 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 24 घंटे 

डेयरी उद्योगों िें दधू 
पर विमभन्ि परीक्षण 
करिा। 
 
 
 
 

13. स्ियं के जीिि और दधू 
उत्पाद िें सफाई, स्िच्छता, 
स्िच्छता का िहत्ि। (8 
घंटे) 

14. दधू एिं दधू उत्पादों का 
ििूिा लेिा । 

15. दधू की भौनतक जांच करें। 
16. दधू के पलेटफॉिष परीक्षण 

करें जैसे ऑगेिोलेग्पटक 

दधू की पररभाषा. 
दधू की संरचिा और भौनतक -
तापीय गुण 
कच्चे दधू का संग्रह। कच्चे दधू 
के ििूिे लेिे की विधध। 
पलेटफॉिष परीक्षण. 
कच्चे दधू की गुणित्ता। दधू से 
बिे विमभन्ि उत्पाद। 
विपणि के मलए उपयोगी 
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परीक्षण, उबलते सिय 
थक्का परीक्षण, अल्कोहल 
परीक्षण और अम्लता 
परीक्षण। 

17. गेरबर विधध और मिल्क 
स्कैि द्िारा िसा का 
आकलि। 

18. लैक्टोिीटर द्िारा दधू के 
विमशष्ट्ट गुरुत्ि का अिुिाि। 

19. दधू िें एस.एि.एफ. सािग्री 
का अिुिाि। 

20. दधू िें विमभन्ि मिलािटों 
का पता लगािे का अभ्यास। 

21. क्िामलफॉिष द्िारा दधू की 
सूक्ष्िजीिविज्ञािी गुणित्ता 
सुनिग्श्चत करिे का अभ्यास 
। 

विमभन्ि डेयरी उत्पादों का 
पररचय। 
दधू प्रसंस्करण के मलए प्रयुक्त 
मसद्धांत एिं विधधयााँ। 
दधू और दधू उत्पादों के सूक्ष्ि 
जीि विज्ञाि के मलए सािान्य 
जािकारी। 

व्यािसानयक 
कौशल 230 
घंटे; 
 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 66 घंटे 
 
 

विमभन्ि डेयरी 
उपकरणों को 
संभालिा। 
 
 
 
 
 
 
 
 

22. उपकरणों की देखभाल एिं 
रखरखाि। 

23. उपकरणों का सुरक्षक्षत 
संचालि। 

24. दोषों की पहचाि और दोषों 
का नििारण 

25. सुरक्षक्षत संचालि के मलए 
सुधारात्िक और नििारक 
कारषिाई। 

26. डेटा ररकॉडडिंग. 
27. पाश्चुरीकृत दधू की तैयारी 

प्रयुक्त उपकरणों का अध्ययि 
एि ंकायषविधध जैसे 
-एकल और दो चरण 
होिोजीिाइजर 
बैच, फ्लैश, और निरंतर 
पाश्चराइज़र 
स्प्रे ड्रायर और ड्रि ड्रायर। 
इिेपोरेटर (विमभन्ि प्रकार) क्रीि 
सेपरेटर। डीप फ्रीजर। सॉफ़्टी 
बिािे की िशीि। आइसक्रीि 
फ्रीजर। चीज़ िैट। जैकेट केतली। 
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। 
28. विमभन्ि प्रकार के िािक 

दधू की तैयारी। 
29. टोंड दधू की तैयारी. 
30. डबल टोंड दधू की तैयारी। 
31. ककग्ण्ित दधू की तैयारी. 
32. स्िादयुक्त दधू की तैयारी। 
33. संघनित दधू की तैयारी. 
34. गाढा दधू तैयार करिा। 
35. बल्गेररयाई दधू की तैयारी। 
36. एमसडोकफलस दधू की 

तैयारी। 
37. उत्पाद को स्िच्छतापूिषक 

भण्डाररत करिे का अभ्यास 
करें। बाजार िें त्रबकिे िाले 
दधू का प्राथमिक प्रसंस्करण 
करें और भण्डाररत करें। 

38. फॉिष कफल सील िशीि पर 
अभ्यास करें। 

िक्खि िथिी। बॉयलर। 
िैकग्ल्पक रूप से मििी डेयरी 
पलांट। फॉिष कफल सील िशीि। 
सेंट्रीफ्यूगल िशीि। 
  
दधू प्रसंस्करण के थिषल 
प्रसंस्करण का मसद्धांत 
दधू का पाश्चरीकरण एिं 
बंध्यीकरण। 
दधू का यूएचटी प्रसंस्करण। 
विमभन्ि प्रकार के दधू के 
उत्पादि की विधधयााँ - 
पाश्चुरीकृत, िािक, टोंड, डबल 
टोंड, फ्लेिडष दधू। विशेष दधू, 
ककग्ण्ित दधू, सांदित दधू के 
अियि। 
अन्य डेयरी उत्पाद जैस ेसूखा 
दधू, गाढा दधू। 
दधू और दधू उत्पादों के िािक। 
संघनित दधू: संरचिा, उत्पादि 
और दोष। 
ककग्ण्ित डेयरी उत्पाद: 
बल्गेररयाई दधू, एमसडोकफलस 
दधू का उत्पादि। 

व्यािसानयक 
कौशल 65 
घंटे; 

व्यािसानयक 

क्रीि, घी और 
िक्खि उत्पाद तैयार 
करें या बिािे िें 
सहायता करें। 

39. क्रीि घी की तैयारी 
40. िक्खि की तैयारी 
41. क्रीि, िक्खि और घी 

जैस ेतैयार डेयरी उत्पादों 

क्रीि: संरचिा, उत्पादि एि ं
दोष। विमभन्ि प्रकार की क्रीिें 
एि ंउिकी उत्पादि विधध। 
िक्खि: संरचिा, उत्पादि विधध, 



 

21 
 

मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन 

ज्ञाि 18 घंटे  
 

के विमभन्ि गुणित्ता 
िापदंडों का विश्लेषण। 

42. ददए गए डेयरी उत्पादों की 
पैककंग एि ंसीमलगं एि ं
लागत गणिा। 

िथिे के मसद्धांत, शे्रणीकरण 
और दोषों की रोकथाि। िक्खि 
की गुणित्ता। 
घी: संरचिा, घी उत्पादि की 
विमभन्ि विधधयााँ, घी की 
गुणित्ता। 
गुरुत्िाकषषण के प्रभाि िें क्रीि 
पथृक्करण की दर पर तापिाि 
के प्रभाि का अध्ययि करिा। 

व्यािसानयक 
कौशल 180 
घंटे; 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 54 घंटे 

विमभन्ि दगु्ध उत्पाद 
तैयार करिा या 
बिािे िें सहायता 
करिा। 
 
 
 

43. श्रीखंड की तैयारी . 
44. दही की तैयारी . 
45. िािा की तैयारी . 
46. चिा की तैयारी. 
47. पिीर की तैयारी. 
48. तैयारी प्रसंस्कृत पिीर. 
49. छाछ की तैयारी. 
50. ददए गए डेयरी उत्पादों को 

पैक करें और सील करें। 
51. विमभन्ि डेयरी संयंत्रों का 

अध्ययि दौरा। 

पिीर: संरचिा, पिीर के प्रकार, 
कॉटेज और चेडर पिीर का 
उत्पादि; दोष। 
पिीर: संरचिा, उत्पादि; दोष। 
भारतीय डेयरी उत्पाद: रबडी , 
कुल्फी, श्रीखंड , लस्सी, िािा , 
दही , छाछ, चिा। 
विमभन्ि प्रकार की पैकेग्जंग 
सािग्री, पैकेग्जंग प्रौद्योधगकी 
और पैकेग्जंग की विधध का 
पररचय। 

व्यािसानयक 
कौशल 70 
घंटे; 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 18 घंटे 

आइसक्रीि तैयार करें 
या बिािे िें सहायता 
करें। 

52. व्यािसानयक रूप से 
उपलब्ध आइसक्रीि मिश्रण 
से विमभन्ि प्रकार की 
आइसक्रीि तैयार करिा 
तथा आइसक्रीि िें दोषों 
का अध्ययि करिा। 

53. आइसक्रीि की गुणित्ता का 
िूल्यांकि. 

सिरूपीकरण का मसद्धांत. 
डेयरी उद्योग िें 
होिोजीिाइजेशि का अिुप्रयोग। 
आइसक्रीि: पररभाषा और 
संरचिा, प्रयुक्त सािग्री की 
भूमिका, आइसक्रीि नििाषण के 
मसद्धांत और प्रौद्योधगकी, 
आइसक्रीि िें दोषों की ग्रेडडगं 
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54. व्यािसानयक रूप से तैयार 
आइसक्रीि की ओिररि 
प्रनतशतता निधाषररत करें। 

55. ददए गए डेयरी उत्पादों को 
पैक करें और सील करें। 
आइसक्रीि के भंडारण के 
तरीके। 

और रोकथाि। 
दहिीकरण विधध एि ंप्रयुक्त 
उपकरण। 

व्यािसानयक 
कौशल 40 
घंटे; 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 12 घंटे 

सूखा दधू तैयार 
करिा या बिािे िें 
सहायता करिा।  

56. सूखे दधू (स्प्रे सूखे और 
दधू संघिक संयंत्र) जैसे 
डेयरी उत्पादों पर प्रदशषि। 

57. तैयार सूखे दधू के विमभन्ि 
गुणित्ता िापदंडों का 
विश्लेषण। ददए गए डेयरी 
उत्पादों को पैक करें, सील 
करें और भंडारण करें । 

सुखािे के मसद्धांत, सूखा दधू: 
पररभाषा और संरचिा, ड्रि 
सुखािे और िायु स्प्रे प्रणाली 
द्िारा उत्पादि; दोष; सूखे दधू 
उत्पाद-िक्खि-दधू पाउडर, 
िट्ठा पाउडर, क्रीि पाउडर, 
मशश ुदधू भोजि। सुखािे के 
उपकरण: स्प्रे ड्रायर, बैग कफल्टर 
इकाई, हेपा कफल्टर, िाष्ट्पीकरण 
संयंत्र (टीिीआर/एििीआर) 

व्यािसानयक 
कौशल 2 0 
घंटे; 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 06 घंटे 

िािक िािदंडों के 
अिुसार दधू सुरक्षा 
नियि लागू करें। 

58. डेयरी संयंत्र िें HACCP 
और GMP, GHP का 
अिुप्रयोग। डेयरी उद्योग 
अपमशष्ट्टों का उपयोग: 
िट्ठा उपयोग; उत्पादि। 

खाद्य विनियि : 
खाद्य सुरक्षा और िािक 
अधधनियि, 2006 बीआईएस, 
आईएसओ-22000, एगिाकष  , 
एचएसीसीपी, अंतराषष्ट्ट्रीय खाद्य 
िािक जीएिपी का अिलोकि। 
डेयरी उद्योग िें व्यग्क्तगत 
स्िच्छता, सफाई और स्िच्छता 
िािकों का िहत्ि। 

व्यािसानयक 
कौशल 60 

दधू के कंटेिर का 
स्टेरलाइजेशि करिा 

59. डेयरी उद्योग िें प्रयुक्त 
उपकरणों की धुलाई। 

डेयरी क्लीिर और सैनिटाइज़र 
का चयि और उपयोग। जगह 
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घंटे; 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 18 घंटे 

तथा डेयरी िशीिरी 
का रखरखाि करिा। 

60. डेयरी उपकरणों की 
सी.आई.पी. 

61. बल्क मिल्क कूलर का 
सी.आई.पी. 

62. बल्क मिल्क कूलर का 
रखरखाि। 

63. टोकरा-िॉशर का रखरखाि. 
64. विमभन्ि डेयरी संयंत्र, डेयरी 

संयंत्र के उपयोधगता और 
इंजीनियररगं अिुभाग का 
औद्योधगक दौरा। 

पर सफाई प्रणाली (सीआईपी ), 
डेयरी संयंत्र के सीआईपी के मलए 
इस्तेिाल ककए जािे िाले 
विमभन्ि रसायि। 
धुलाई कायष को प्रभावित करिे 
िाले कारक 
डेयरी के उपयोधगता अिभुाग 
जैसे प्रशीति संयंत्र, िाय ुकंप्रेसर 
इकाइयां, ईटीपी, बॉयलर और 
रखरखाि अिुभाग का सािान्य 
अिलोकि और जािकारी। 
ऊजाष दक्षता और पयाषिरण 
संरक्षण। 

परियोजना कायष/ औद्योधगक दौिा/ रिपोटष तैयाि किना 
व्यापक क्षेत्र:  

a. श्रीखंड की तैयारी 
b. दही की तैयारी 
c. सूखे दधू की तैयारी 
d. पिीर की तैयारी 
e. िक्खि दधू की तैयारी 
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मुख्य कौिि के शिए पाठ्यक्रम 

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

 
 

सीखिे के पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और कोर कौशल विषयों की टूल सूची 
जो टे्रडों के एक सिूह के मलए सािान्य है, www.bharatskills.gov.in / dgt.gov.in पर अलग 
स ेउपलब्ध कराई गई है। 

  

http://www.bharatskills.gov.in/
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उपकिण औि उपकिणों की सूर्ी 
मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन (24 उम्मीदवािों के बैर् के शिए) 

क्र. 
स.ं 

औजािों औि उपकिणों का नाम ववननदेि मात्रा 

A. उपकिणों की सूर्ी 
1.  मििी डेयरी पलांट: दधू के मलए 

पूणष मििी प्रसंस्करण इकाई। 
 

1 िं. 

2.  दधू को ठंडा करिे के मलए 
मिल्क धचलर 

लगभग -10 °C तापिाि तक 
1 िं. 

3.  दधू के डडब्बे एल्युिीनियि स ेबिा , 40-100 
लीटर क्षिता 

आिश्यकता 
अिुसार 

4.  क्रीि विभाजक िोटर चामलत, केन्िापसारी, 
क्षिता 1-2 ककलोग्राि/क्रीि प्रनत 
मििट। 

1 िं. 

5.  पिीर िैट भारी स्टेिलेस स्टील (306) से 
बिा, आकार लगभग 4'X 2.5'X 
1' उधचत आउटलेट और िल के 
साथ 

1 िं. 

6.  पलेट पाश्चराइज़र (लैब िॉडल)  
 

1 िं. 

7.  िक्खि िथिे िाला  1 िं. 
8.  बॉयलर (प्रयोगशाला पैिािे)  1 िं. 
9.  डीप कफ्रज  1 िं. 
10.  सतह खुरचिी के साथ भाप 

जैकेट केतली 
 

1 िं. 

11.  िािा िशीि  1 िं. 
12.  क्राउि कॉककिं ग िशीि  1 िं. 
13.  फॉिष भरण सील िशीि  1 िं. 
14.  अपकें दित्र: दधू िें िसा 

आकलि के मलए, 
 

1 िं. 

ANNEXURE-I 
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15.  आइसक्रीि संयंत्र  1 िं. 
16.  इलेग्क्ट्रक ओिि  1 िं. 
17.  िजि संतुलि डडग्जटल न्यूिति 10 ग्राि से अधधकति 5 

ककलोग्राि 
5 संख्या 

18.  जैकेट केतली  5 संख्या 
19.  फ्लैश िाष्ट्पीकरण.  1 िं. 
20.  कप सीलर  1 िं. 
21.  िैक्यूि पैि  1 िं. 
22.  िनिषयर कैमलपर : 15 सिेी. 

0.01 मििी एल.सी. 
 

2 संख्या 

23.  स्कू्र गेज : िाइक्रोिीटर, 0.001 मििी एलसी,10 सेिी कैप 4 िग. 
24.  

िजि संतुलि डडग्जटल 
न्यूिति 0.01 ग्राि स ेअधधकति 
1 ककग्रा 

1 िं. 

25.  मसकं: िािक आकार  1 िं. 
26.  हॉट पलेट : विद्युत 2 ककलोिाट 1 िं. 
27.  स्प्रे ड्रायर (लैब स्केल)  1 िं. 
28.  हीट सीमलगं िशीि: हाथ / 

पेडल संचामलत 
 

1 िं. 

29.  टैंक एसएस 50 लीटर क्षिता, ढक्कि सदहत 
बेलिाकार 1 िं. 

30.  मसरप टैंक 50, 100 लीटर क्षिता एसएस 1 िं. 
31.  प्रेशर कुकर स्टेिलेस स्टील 5 ककलोग्राि और 10 ककलोग्राि 1 िं.प्रत्येक 
32.  तरल भरिे की िशीि: बोतलों 

िें तरल भरिे के मलए, 200 
मिली, 500 मिली, 1000 
मिली। िैिुअल 

 
आिश्यकता 
अिुसार 

33.  एसएस कफल्टर: छलिी प्रकार 
कपडा कफल्टर, हाइड्रोमलक 

 
1 िं. 

34.  कायष टेबल: स्टेिलेस स्टील 
आकार 6' X 3' 

 
1 िं. 

35.  उन्ित स्टोि: एसएस से निमिषत,  1 िं. 
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उधचत सुरक्षा उपायों, िाल्ि आदद 
के साथ, 4 गैस मसलेंडर के साथ 
24 अलग बिषर। 

36.  थोक दधू कूलर उपयुक्त क्षिता 1 िं. 
37.  स्िचालि ग्स्कड 

- लघु पीएलसी और स्काडा 
मसस्टि. 
- पररितषिीय आिवृत्त ड्राइि 
- सॉफ्ट स्टाटषर 
- स्तर ग्स्िच, स्तर ट्रांसिीटर, 
प्रिाह ग्स्िच, प्रिाह ट्रांसिीटर 
- दबाि ग्स्िच, दबाि ट्रांसिीटर 

उपयुक्त एकीकरण कैप. 

1 िं. 

B. उपर्ोज्य उपकिण औि वस्तुएं 
38.  िसा आकलि के मलए गेरबर 

ट्यूब 
 

1 िं. 

39.  डडसीकेटसष  2 िग प्रत्येक 
40.  स्टील स्केल 12 " िािक 2 िग. 
41.  स्टील िापिे का टेप 1 िीटर और 50 फीट का पैिािा 2 िग. 
42.  काटिे के उपकरण: विमभन्ि 

चाकू, 
 आिश्यकता 

अिुसार 
43.  बोतल खोलिे िाला उपकरण: 

भारी शुल्क, स्टेिलेस स्टील 
 

1 िं. 

44.  ब्यूरेट स्टैंड के साथ: 50 
मिलीलीटर साधारण ग्लास 

 
1 िं. 

45.  वपपेट : 5-50 मिलीलीटर क्षिता, 
ग्लास 

 आिश्यकता 
अिुसार 

46.  लैब ग्लासिेयर: विमभन्ि आकार 
और प्रकार 

 आिश्यकता 
अिुसार 

47.  स्टेिलेस स्टील / एल्युिीनियि 
के बतषि 

विमभन्ि क्षिताएाँ 
1 िं. 

48.  लकडी के चम्िच : विमभन्ि 
आकार 

 आिश्यकता 
अिुसार 
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सी. दकुान के फिष का फनीर्ि औि सामग्री (2 (1+1) इकाइयों के मलए कोई अनतररक्त सािाि 
की आिश्यकता िही ंहै) 

49.  प्रमशक्षक की तामलका  1 िं. 
50.  प्रमशक्षक की कुसी  2 िग. 
51.  िेटल रैक 100सेिी x 150सेिी x 45सेिी 4 िग. 
52.  12 दराज िाले िािक आकार 

के लॉकर 
24 छात्रों के मलए. 

2 िग. 

53.  स्टील अलिारी 2.5 िी x 1.20 िी x 0.5 िी 2 िग. 
54.  ब्लैक बोडष/व्हाइट बोडष 12' x 4' 2 संख्या (एक 

प्रयोगशाला के 
मलए और एक 
कक्षा के मलए) 

55.  आग बुझािे का यंत्र अस्पताल िें प्रयुक्त िैदानिक 
उपकरण/यंत्रों का संचालि एि ं
परीक्षण करिा। 

2 िग. 

56.  कक्षा फिीचर (दोहरी डेस्क)  12सं. 
57.  प्रयोगशाला टेबल (कायष बेंच)  6 िग. 
58.  प्रयोगशाला के मलए िल  24 संख्या 

 
दटप्पणी: - 

1. सभी उपकरण और औजार बीआईएस विनिदेश के अिुसार खरीदे जािे हैं। 
2. कक्षा कक्ष िें इंटरिेट सुविधा उपलब्ध करािा िांछिीय है। 

 
 

 

 

 

  



 

29 
 

Milk & Milk Product Technician 

 

 
डीजीटी उद्योग, राज्य निदेशालय, व्यापार विशेषज्ञों, डोिेि विशेषज्ञों, आईटीआई, 

एिएसटीआई के प्रमशक्षकों, विश्िविद्यालयों के संकायों और अन्य सभी लोगों के योगदाि को 
ईिािदारी से स्िीकार करता है ग्जन्होंिे पाठ्यक्रि को संशोधधत करिे िें योगदाि ददया। डीजीटी 
द्िारा निम्िमलखखत विशेषज्ञ सदस्यों को विशेष धन्यिाद ददया जाता है ग्जन्होंिे इस पाठ्यक्रि िें 
बहुत योगदाि ददया है । 

 
20.02.2018 को आईटीआई तिसािी , वडोदिा में आयोक्जत दधू औि हल्के उत्पाद तकनीशियन 
व्यापाि के पाठ्यक्रम को अंनतम रूप देने के शिए योगदान / र्ाग िेने वािे वविेर्ज्ञ सदस्यों की 
सूर्ी। 

क्र. स.ं 
नाम औि पदनाम 

श्री/श्री/सुश्री 
संगठन दटप्पणी 

1.  लक्ष्िी दास दहडंोचा 
प्रबंध निदेशक 

ट्रांसपेक इंडस्ट्रीज मलमिटेड िडोदरा अध्यक्ष 

2.  एस ए पांडि 
आरडीडी, िडोदरा 

डीईटी गुजरात सदस्य/सिन्ियक 

3.  निकंुज कुिार आर. पटेल बडौदा, डेयरी, िडोदरा सदस्य 
4.  नििषल एि. पटेल बडौदा, डेयरी, िडोदरा सदस्य 
5.  बीरेन्ि कुिार 

प्रबंधक (उत्पादि) 
विद्या डेयरी, आिंद सदस्य 

6.  अजय एि. जाला 
उप प्रबंधक (डेयरी) 

विद्या डेयरी, आिंद सदस्य 

7.  एिजी िेघािी 
ओएसडी 

केडीसीएिपीयू मलमिटेड, आिंद सदस्य 

8.  ियंक आई. पटेल 
उप प्रबंधक 

केडीसीएिपीयू मलमिटेड, आिंद सदस्य 

9.  दहरेि जे. पुरोदहत लक्ष्िी क्यूकेज़ोि प्राइिेट मलमिटेड, सदस्य 

ANNEXURE – II  
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िािि संसाधि अधधकारी आिंद 
10.  हारुि सईद 

स्टोर प्रभारी 
लक्ष्िी क्यूकेज़ोि प्राइिेट मलमिटेड, 
आिंद 

सदस्य 

11.  आरएस केट, त्रबक्री प्रिुख आरके फूड्स, तरसाली , गुजरात सदस्य 
12.  ग्जतेन्ि, प्रबंधक डुगंी दि मलमिटेड, तरसाली , 

गुजरात 
Member 

13.  Y. B. Joshi, Pricipal ITI Khambat, Gujarat Member 
14.  Anil Kahiv 

AGM (Production) 
Bhopal Dugdh Sangh, 
Habinganj, Bhopal 

Expert 

15.  Ajay Sirohi 
Mangar (Production) 

Bhopal Dugdh Sangh, 
Habinganj, Bhopal 

Expert 

16.  Amit Saxena, Manager Bhopal Dugdh Sangh, 
Habinganj, Bhopal 

Expert 

17.  P. K. Choudhary, 
Technician 

Bhopal Dugdh Sangh, 
Habinganj, Bhopal 

Expert 

18.  Harigopal, Technician Bhopal Dugdh Sangh, 
Habinganj, Bhopal 

Expert 

19.  Ashoke Rarhi, DDT CSTARI, Kolkata 
Member/ 

Coordinator 
20.  K.V.S. Narayana 

Training Officer  
CSTARI, Kolkata 

Member/ 
Coordinator 
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ABBREVIATIONS 

CTS Craftsmen Training Scheme 
ATS Apprenticeship Training Scheme 

सीआईटीएस 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 िग्स्तष्ट्क पक्षाघात 
एिडी एकाधधक विकलांगता 
एल.िी. कि दृग्ष्ट्ट 
एचएच सुििे िे कदठि 
पहचाि बौद्धधक विकलागंता 

नियंत्रण रेखा कुष्ट्ठ रोग ठीक हुआ 
एसएलडी विमशष्ट्ट मशक्षण विकलांगताएं 
डीडब्ल्यू बौिापि 
एिआई िािमसक त्रबिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाषण 
विभाग 

विकलांग व्यग्क्त 
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