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सशल्प प्रसशक्षक प्रसशक्षण योजिा सशल्पकार प्रसशक्षण योजिा की शुरुआत ि ेही चालू है। पहला 
सशल्प प्रसशक्षक प्रसशक्षण िंस्थाि 1948 िें स्थावपत ककया गया था। इिके बाद, 6 और िंस्थाि 

स्थावपत ककए गए, अथाात ् प्रसशक्षकों के सलए कें द्रीय प्रसशक्षण िंस्थाि (जजि े अब राष्ट्रीय कौशल 

प्रसशक्षण िंस्थाि (एि.एि.टी.आई.) कहा जाता है), लुधियािा, कािपुर, हावडा, िुंबई, चेन्िई और 

हैदराबाद िें एि.एि.टी.आई.। 1960 िें डी.जी.टी. द्वारा स्थावपत ककए गए थे। तब ि े

िी.आई.टी.एि. पाठ्यक्रि भारत भर के िभी एि.एि.टी.आई. के िाथ-िाथ डी.जी.टी. िे िंबद्ि 

िंस्थािों िें िफलतापूवाक चल रहा है। प्रसशक्षकों के प्रसशक्षण िंस्थाि (आई.टी.ओ.टी.)। यह एक वर्ा 
की अवधि का योग्यता आिाररत पाठ्यक्रि है। िी.टी.एि. के तहत "मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट 
तकिीमशयि" िी.आई.टी.एि. रेड "मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकिीमशयि" रेड के प्रसशक्षकों के 

सलए लाग ूहै। 

 

क्राफ्ट प्रसशक्षक प्रसशक्षण कायाक्रि का िुख्य उद्देश्य प्रसशक्षकों को सशक्षाशास्त्र िें तकिीकों के 

ववसभन्ि पहलुओं का पता लगािे और व्यावहाररक कौशल को स्थािांतररत करिे िें िक्षि बिािा है 

ताकक उद्योगों के सलए कुशल जिशजक्त का एक पूल ववकसित ककया जा िके, जजििे उिके कररयर िें 
वदृ्धि हो और बडे पैिािे पर ििाज को लाभ हो। . इि प्रकार एक ििग्र सशक्षण अिुभव को बढावा देिा 
जहा ंप्रसशक्ष ुववशेर् ज्ञाि, कौशल प्राप्त करता है और िीखिे के प्रनत दृजष्ट्टकोण ववकसित करता है और 

व्याविानयक प्रसशक्षण पाररजस्थनतकी तंत्र िें योगदाि देता है। 

 

यह पाठ्यक्रि प्रसशक्षकों को प्रसशक्षुओ ंको िलाह देिे, िभी प्रसशक्षुओ ंको िीखिे की प्रकक्रया िें 
िंलग्ि करिे और िंिाििों के प्रभावी उपयोग के प्रबिंि के सलए निदेशात्िक कौशल ववकसित करिे 
िें भी िक्षि बिाता है। यह िहयोगात्िक सशक्षा और काि करिे के िवीि तरीकों के िहत्व पर जोर 

देता है। िभी प्रसशक्ष ुपाठ्यक्रि िािग्री को िही पररप्रके्ष्य िें ििझि ेऔर व्याख्या करिे िें िक्षि होंगे, 
ताकक व े अपिे िीखिे के अिुभवों िे जुडे और िशक्त हों और िबि े ऊपर, गुणवत्तापूणा ववतरण 

िुनिजश्चत करें। 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. विषय सार 
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2.1 सामान्य 

 

िी.आई.टी.एि. पाठ्यक्रि राष्ट्रीय कौशल प्रसशक्षण िंस्थािों (एि.एि.टी.आई.) और 

डी.जी.टी. िे िंबद्ि िंस्थािों जैि ेप्रसशक्षकों के प्रसशक्षण िंस्थाि (आई.टी.ओ.टी.) िें ववतररत ककए 

जाते हैं। िी.आई.टी.एि. िें प्रवेश के िंबंि िें ववस्ततृ ददशानिदेशों के सलए डी.जी.टी. द्वारा ििय-

ििय पर जारी निदेशों का पालि करिा होगा। आगे का पूरा प्रवेश वववरण NIMI वेब पोटाल 

http://www.nimionlineadmission.in पर उपलब्ि कराया गया है । यह कोिा एक िाल की अवधि का है. 

इििें रेड टेक्िोलॉजी (व्याविानयक कौशल और व्याविानयक ज्ञाि), प्रसशक्षण पद्िनत और 

इंजीनियररगं प्रौद्योधगकी/िॉफ्ट कौशल शासिल हैं। प्रसशक्षण कायाक्रि के िफल ििापि के बाद, 

प्रसशक्ष ु क्राफ्ट प्रसशक्षक के सलए अखखल भारतीय रेड टेस्ट िें उपजस्थत होते हैं। िफल प्रसशक्ष ु को 
डी.जी.टी. द्वारा एि.िी.आई.िी. प्रिाणपत्र ि ेिम्िानित ककया जाता है। 

2.2 पाठ्यक्रम संरचना 
 

िीचे दी गई तासलका एक वर्ा की अवधि के दौराि ववसभन्ि पाठ्यक्रि तत्वों िें प्रसशक्षण घंटों के 

ववतरण को दशााती है: 

क्रमांक पाठ्यक्रम तत्व सांकेनतक प्रशशक्षण घंटे 

1.  टे्रड प्रौद्योधगकी 
व्याविानयक कौशल (टे्रड व्यावहाररक) 480 

व्याविानयक ज्ञाि (टे्रड सिद्िांत) 270 

2.  प्रशशक्षण पद्िनत 

टीएि प्रैजक्टकल 270 

टीएि सिद्िांत  180 

 कुल 1200 

 

हर िाल िजदीकी उद्योग िें 150 घंटे की अनिवाया ओजेटी (ऑि द जॉब रेनिगं), जहा ंउपलब्ि 

िही ंहो, वहां ग्रुप प्रोजेक्ट अनिवाया है। 

 

3 ऑि द जॉब रेनिगं (ओजेटी)/ग्रुप प्रोजेक्ट 150 

4 वैकजल्पक पाठ्यक्रि 240 

 

प्रसशक्ष ु240 घंटे की अवधि के वैकजल्पक पाठ्यक्रि का ववकल्प भी चुि िकते हैं। 

2. प्रविक्षण पद्धवि 

http://www.nimionlineadmission.in/
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2.3 प्रगनत पथ 

 

• व्याविानयक प्रसशक्षण िंस्थाि/तकिीकी िंस्थाि िें प्रसशक्षक के रूप िें शासिल हो िकते हैं। 

• इंडस्रीज िें िुपरवाइजर के पद पर जुड िकत ेहैं। 

 

2.4 मूल्यांकन एवं प्रमाणीकरण 

िी.आई.टी.एि. प्रसशक्ष ुका िूल्यांकि पूरे पाठ्यक्रि के दौराि और प्रसशक्षण कायाक्रि के अतं िें 
उिके सशक्षण कौशल, ज्ञाि और िीखिे के प्रनत दृजष्ट्टकोण के सलए ककया जाएगा। 

क) प्रसशक्षण की अवधि के दौराि ितत िूल्यांकि (आंतररक) प्रत्येक िीखिे के पररणािों के सलए 

नििााररत िूल्यांकि िािदंडों के िंबंि िें प्रसशक्षक की योग्यता का परीक्षण करि ेके सलए रचनात्मक 

मूल्यांकन ववधि द्वारा ककया जाएगा। प्रसशक्षण िंस्थाि को िूल्यांकि ददशानिदेशों के अिुरूप एक 

व्यजक्तगत प्रसशक्ष ु पोटाफोसलयो बिाए रखिा होगा। आंतररक िलू्यांकि के अंक 

www.bhartskills.gov.in पर उपलब्ि कराए गए फॉिेदटव अिेििेंट टेम्पलेट के अिुिार होंगे । 

बी) अंनतम मूल्यांकन योगात्मक मूल्यांकन पद्िनत के रूप िें होगा । राष्ट्रीय सशल्प प्रसशक्षक प्रिाणपत्र 

प्रदाि करि ेके सलए अखखल भारतीय टे्रड परीक्षा डी.जी.टी. के ददशानिदेशों के अिुिार वर्ा के अतं िें 
डी.जी.टी. द्वारा आयोजजत की जाएगी। िीखिे के पररणाि और िूल्यांकि िािदंड अंनति िूल्यांकि 

के सलए प्रश्ि पत्र तैयार करिे का आिार होंग े। अंनतम परीक्षा के दौरान बाहरी परीक्षक व्यावहाररक 

परीक्षा के सलए अंक देि ेिे पहले िूल्यांकि ददशानिदेश िें ववस्ततृ अिुिार व्यजक्तगत प्रसशक्ष ुकी 
प्रोफाइल की भी जााँच करेगा। 

 

2.4.1 पास मानदंड 
 

परीक्षा के शलए ववषयों के बीच अंकों का आवंटन: 

रेड प्रैजक्टकल, टी.एि. प्रैजक्टकल, िॉफ्ट जस्कल प्रैजक्टकल परीक्षाओं और फॉिेदटव अिेििेंट के सलए 

न्यूिति उत्तीणा प्रनतशत 60% है और अन्य िभी ववर्यों के सलए 40% है। कोई ग्रेि िाक्िा िहीं होंगे। 

 

2.4.2 मूल्यांकन ददशाननदेश 

 

यह िुनिजश्चत करिे के सलए उधचत व्यवस्था की जािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई कृत्रत्रि 

बािा ि हो। िूल्यांकि करते ििय ववशेर् आवश्यकताओं की प्रकृनत को ध्याि िें रखा जािा चादहए। 

आकलि करत ेििय; ववचार ककए जाि ेवाले प्रिुख कारक िािक/गैर-िािक प्रथाओं को शासिल करके 

ववसशष्ट्ट ििस्याओं के ििािाि उत्पन्ि करिे के दृजष्ट्टकोण हैं। 

http://www.bharatskills.gov.in/
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िूल्यांकि करत े ििय टीि वका , स्कै्रप/अपसशष्ट्ट ि े बचाव/किी और प्रकक्रया के अिुिार 

स्कै्रप/अपसशष्ट्ट का निपटाि, व्यवहाररक दृजष्ट्टकोण, पयाावरण के प्रनत िंवेदिशीलता और प्रसशक्षण िें 
नियसितता पर भी उधचत ववचार ककया जािा चादहए। योग्यता का आकलि करत ेििय ओएिएचई के 

प्रनत िंवेदिशीलता और स्व-िीखिे के रवैये पर ववचार ककया जािा चादहए। 

 

िूल्यांकि िाक्ष्य आिाररत होगा जजििें निम्िसलखखत शासिल होंगे: 
 

• सशक्षण कौशल का प्रदशाि (पाठ योजिा, प्रदशाि योजिा) 
• ररकाडा बुक/दैनिक डायरी 
• िूल्यांकि पत्रक 

• प्रगनत चाटा 
• वीडडयो ररकॉडडिंग 

• उपजस्थनत और िियनिष्ट्ठा 
• िौखखक परीक्षा 
• ककया गया व्यावहाररक काया/िॉडल 

• काया 
• पररयोजिा काया 

 

आंतररक (रचिात्िक) िूल्यांकि के िाक्ष्य और ररकॉडा को परीक्षा निकाय द्वारा ऑडडट और 

ित्यापि के सलए आगािी परीक्षा तक िरंक्षक्षत रखा जािा चादहए। िलू्यांकि करते ििय 

निम्िसलखखत अंकि पैटिा अपिाया जािा चादहए: 

 

पेश करने का स्तर प्रमाण 

(ए) िूल्यांकि के दौराि 60% -75% की िीिा िें वेटेज आवंदटत ककया जाएगा 
िािनयक िागादशाि के िाथ सशल्प अिुदेशक के 

स्वीकाया िािक की प्राजप्त को प्रदसशात करता है और 

एक प्रसशक्षक के अच्छे गुणों का प्रदशाि करके छात्रों 
को िंलग्ि करता है। 

 
 
 

• दशाकों के िाथ तालिेल स्थावपत करिे, 
व्यवजस्थत तरीके िे प्रस्तुनत देिे और क्षेत्र िें 
एक ववशेर्ज्ञ के रूप िें स्थावपत होि ेके सलए 

काफी अच्छे कौशल का प्रदशाि । 

• ववसशष्ट्ट ववर्य पर प्रसशक्षण लेते ििय 

िीखिे और लक्ष्यों की प्राजप्त के सलए छात्रों 
की औित िंलग्िता। 

• प्रत्येक अविारणा को ऐिे शब्दों िें व्यक्त 

करिे िें योग्यता का काफी अच्छा स्तर 

जजि े छात्र िंबंधित कर िकते हैं, िादृश्य 

बिा िकते हैं और पूरे पाठ का िारांश प्रस्ततु 
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 कर िकते हैं। 

• प्रभावी प्रसशक्षण प्रदाि करिे िें ििय-ििय 

पर िहायता। 

(बी) िूल्यांकि के दौराि 75%-90% की िीिा िें वेटेज आवंदटत ककया जाएगा 
कि िागादशाि के िाथ सशल्प अिुदेशक के उधचत 

िािक की प्राजप्त को प्रदसशात करता है और एक 

प्रसशक्षक के अच्छे गुणों का प्रदशाि करके छात्रों को 
िंलग्ि करता है। 

 

• दशाकों के िाथ िंबंि स्थावपत करिे, 
व्यवजस्थत तरीके िे प्रस्तुनत देिे और क्षेत्र िें 
एक ववशेर्ज्ञ के रूप िें स्थावपत होि ेके सलए 

अच्छे कौशल का प्रदशाि । 

• ववसशष्ट्ट ववर्य पर प्रसशक्षण लेते ििय 

िीखिे और लक्ष्यों की प्राजप्त के सलए छात्रों 
की औित िे ऊपर भागीदारी। 

• एक अच्छा स्तर जजिे छात्र िंबंधित कर 

िकते हैं, िादृश्य बिा िकते हैं और पूरे पाठ 

का िारांश प्रस्तुत कर िकते हैं। 

• प्रसशक्षण प्रदाि करिे िें थोडा िहयोग । 

(िी) िूल्यांकि के दौराि 90% ि ेअधिक की िीिा िें वेटेज आवंदटत ककया जािा है 

 न्यूिति या त्रबिा ककिी ििथाि के उच्च िािक के 

सशल्प अिुदेशक की प्राजप्त को प्रदसशात करता है 

और एक प्रसशक्षक के अच्छे गुणों का प्रदशाि करके 

छात्रों को िंलग्ि करता है। 

 

• दशाकों के िाथ तालिेल स्थावपत करिे, 
व्यवजस्थत तरीके िे प्रस्तुनत देिे और क्षेत्र िें 
एक ववशेर्ज्ञ के रूप िें स्थावपत होि ेके सलए 

उच्च कौशल स्तर का प्रदशाि । 

• ववसशष्ट्ट ववर्य पर प्रसशक्षण लेते ििय 

िीखिे और लक्ष्यों की प्राजप्त के सलए छात्रों 
की अच्छी भागीदारी। 

• उच्च स्तर की योग्यता जजिि ेछात्र िंबंधित 

हो िके, िादृश्य बिा िके और पूरे पाठ का 
िारांश प्रस्तुत कर िके । 

• प्रभावी प्रसशक्षण प्रदाि करिे िें न्यूिति या 
कोई िहायता िहीं। 

 

 

 

  



 

6 
 

                                                                                              मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन (सीआईटीएस) 
 

  

 

टे्रड का नाम मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन (सी.आई.टी.एस.) 

टे्रड कोड डीजीटी/4041 

एन.सी.ओ. - 2015 
7513.0100, 7513.0200, 7513.0300, 7513.0400, 7513.0 5 00, 7513.9900, 
2356.0100 

एन.एस.क्य.ूएफ. स्तर लेवल-4 

एन.ओ.एस. कवर ककया 
गया 

एफआईिी/एि9453, एफआईिी/एि9454, एफआईिी/एि9455, 

एफआईिी/एि9456, एफआईिी/एि9457, एफआईिी/एि9458, 

एिईपी/एि9446 

शशल्प प्रशशक्षक प्रशशक्षण 

की अवधि 
एक वर्ा 

इकाई शक्क्त 

(छात्र की संख्या) 
25 

प्रवेश योग्यता िान्यता प्राप्त ववश्वववद्यालय िे खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य 
इंजीनियररगं/खाद्य प्रिंस्करण/डेयरी प्रौद्योधगकी िें डडग्री। 

या 
03 वर्ा. िान्यता प्राप्त ववश्वववद्यालय िे 10वीं कक्षा के बाद खाद्य 
प्रौद्योधगकी/खाद्य इंजीनियररगं/खाद्य प्रिंस्करण/डेयरी प्रौद्योधगकी िें 
डडप्लोिा*। 

या 
भारतीय सशस्त्र बलों के पूिम सैनिक जिन्होिें संबंधधत क्षेत्र िें 15 िषम सेिा की हो 
एिं  डीिीआर िाध्यि से सबंंधधत क्षेत्र िें सिकक्षता हामसल की हो।  

या 
"मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकिीमशयि" रेड िें 01 वर्ा की एिटीिी/एिएिी 
के िाथ 10वी ंकक्षा  

न्यूनतम आय ु शैक्षखणक ित्र के पहले ददि 16 वर्ा 

स्पेस मानदंड 
लैब स्पेि - 120 वगा एि 

गुणवत्ता प्रयोगशाला - 40 वगा एि 

शक्क्त मानदंड 10 ककलोवाट 

के शलए प्रशशक्षक की योग्यता 
1. मिल्क एंड मिल्क 
प्रोडक्ट तकनीमियन 

िंबंधित क्षेत्र िें दो िाल के अिुभव के िाथ एआईिीटीई/यूजीिी िे 
िान्यता प्राप्त ववश्वववद्यालय िे खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य 

3. सामान्य वििरण 
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 (सीआईटीएस) टे्रड इंजीनियररगं/खाद्य प्रिंस्करण/डेयरी प्रौद्योधगकी िें बी.वोक/डडग्री। 
या 

िान्यता प्राप्त ववश्वववद्यालय/बोडा िे खाद्य प्रौद्योधगकी/खाद्य 
इंजीनियररगं/खाद्य प्रिंस्करण/डेयरी प्रौद्योधगकी िें डडप्लोिा (न्यूिति 2 वर्ा) 
तथा िंबंधित क्षते्र िें पाचं वर्ा का अिुभव। 

या 
भारतीय सशस्त्र बलों के पूिम सैनिक जिन्होिें संबंधधत क्षेत्र िें 15 िषम सेिा की हो 
एिं  डीिीआर िाध्यि स ेसंबंधधत क्षेत्र िें सिकक्षता हामसल की हो। प्राथी ि े

भारतीय सशस्त्र बलों के प्रमशक्षण संस्थाि से अिुदेशीय पद्धनत पाठ्यक्रि या 
न्यूिति 02 िषम का अिुभि प्राप्त ककया हो। 

या 
प्रािंधगक क्षेत्र िें िात िाल के अिुभव के िाथ "मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट 
तकिीमशयि" रेड िें एिटीिी/एिएिी उत्तीणा। 

आवश्यक योग्यता: 
डीजीटी के तहत ककिी भी प्रकार िें मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकिीमशयि टे्रड 

िें राष्ट्रीय सशल्प प्रसशक्षक प्रिाणपत्र (एििीआईिी) । 

2. सॉफ्ट क्स्कल्स एआईिीटीई /यूजीिी ि े िान्यता प्राप्त कॉलेज/ववश्वववद्यालय िे ककिी भी 
ववर्य िें एिबीए/बीबीए/ककिी भी स्िातक/डडप्लोिा के िाथ तीि िाल का 
अिुभव और डीजीटी िंस्थािों ि ेिॉफ्ट जस्कल्ि िें अल्पकासलक टीओटी कोिा । 

12वी/ंडडप्लोिा स्तर और उििे ऊपर अंग्रेजी/िंचार कौशल और बेसिक कंप्यूटर 

का अध्ययि ककया होिा चादहए )। 

3. प्रशशक्षण पद्िनत प्रसशक्षण/सशक्षण क्षेत्र िें दो िाल के अिुभव के िाथ एआईिीटीई /यूजीिी िे 
िान्यता प्राप्त कॉलेज/ववश्वववद्यालय िे ककिी भी ववर्य िें बी.वोक/ डडग्री । 

या 
िान्यता प्राप्त बोडा/ववश्वववद्यालय ि े ककिी भी ववर्य िें डडप्लोिा के िाथ 

प्रसशक्षण/सशक्षण क्षेत्र िें पाचं िाल का अिुभव। 

या 
प्रसशक्षण/सशक्षण क्षेत्र िें िात िाल के अिुभव के िाथ ककिी भी रेड िें 
एिटीिी/एिएिी उत्तीणा । 

आवश्यक योग्यता : 
एिआईटीटीटीआर या ििकक्ष ि े डीजीटी/बी.एड/टीओटी के तहत ककिी भी 
प्रकार िें िेशिल क्राफ्ट इंस्रक्टर िदटाकफकेट (एििीआईिी)। 

 
कायम भूशमकाओ ंका संक्षक्षप्त वववरण: 
 

4. कायय भूवमका 
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 डेयरी वकम र, जनरल ; ववसभन्ि डेयरी उत्पादों की िरम्ित िें िभी या कई काया करता है। हानिकारक 

बैक्टीररया को हटािे के सलए कच्चे दिू या अन्य डेयरी उत्पाद को पास्चुरीकृत करता है। िक्खि, छाछ, 

पिीर और अन्य उत्पाद बिािे िें उपयोग के सलए जीवाणु िंविाि ववकसित करता है। दिू िे िलाई 

अलग करके उि ेिथकर िक्खि बिािा। दिू को फाडता है और दही को पिीर िें पररवनतात करता है। 
आइिक्रीि बिा िकते हैं। 

 
ववभाजक आदमी ; क्रीि ववभाजक; क्रीि िैि (डेयरी) दिू ि ेक्रीि को अलग करिे के सलए सिल्क 

िेपरेटर चलाता है। उत्पाद के प्रकार के अिुिार, जजिके सलए अलग की गई क्रीि या दिू का उपयोग 

ककया जािा है, आवश्यकतािुिार ववभाजक को जोडिा और ििायोजजत करिा; क्रीि और जस्कम्ड 

आउटलेट के िीचे खाली कंटेिर रखें; ववभाजक िें दिू डालता है; केन्द्रापिारक िशीि पर जस्वच जो 
स्वचासलत रूप िे दिू को कटोरे िें ले जाती है और दिू को विा और जस्कम्ड दिू िें अलग करती है; 

िक्खि या घी बिािे के सलए क्रीि का आवश्यक प्रनतशत प्राप्त करिे के सलए ववभाजक को नियंत्रत्रत 

करता है; गिा पािी, िोडा और अन्य डडटजेंट ििािािों का उपयोग करके पौिे को िाफ करें। 

पाश्चुरीकरण िंयंत्र िें भी भाग ले िकत ेहैं। 

 

मक्खन बनान ेवाला ; पी िक्खि बिाि ेके सलए िभी या कई काया करता है। हानिकारक बैक्टीररया को 
ख़त्ि करिे के सलए दिू को पाश्चुरीकृत करता है। िेंरीफ्यूज िें दिू ि ेक्रीि को अलग करिा। क्रीि को 
पकािे िें लैजक्टक ककण्वि सिलाता है। यांत्रत्रक िंथि िें क्रीि डालिा या पंप करिा। िक्खि बिािे के 

सलए िथिा शुरू करता है, िक्खि की ििी, तापिाि और िथिे के ििय को नियंत्रत्रत करता है। िथि े

पर िक्खि िें ििक सिला िकत ेहैं. जांच के सलए िक्खि के ििूि ेले िकत ेहैं. 'घी' बिाि ेके सलए 

िक्खि को उबालें और छाि लें और उिे घी नििााता के रूप िें िासित ककया जा िकता है। 

 

पनीर ननमामता ; पिीर बिािे के सलए फािूाले के अििुार दिू और निददाष्ट्ट िािग्री को पकाता है। 

नििााररत िक्खि विा िािग्री प्राप्त करिे के सलए दिू को पास्चुरीकृत और अलग करिा; बताि को दिू 

ि ेभरिे और दिू को निददाष्ट्ट तापिाि तक गिा करि ेके सलए वाल्व घुिाता है; िािग्री को सिलािे के 

सलए आंदोलिकारी शुरू करता है; अम्लता के सलए दिू के ििूिों का परीक्षण करता है और अम्लता के 

निददाष्ट्ट स्तर तक पहंुचिे तक आंदोलक को िािग्री सिलािे की अिुिनत देता है; रेिेट की िापी गई 

िात्रा को दिू िें धगराता और सिलाता है; दिू को दही िें जििे देिे के सलए आंदोलिकारी को रोकता है; 

िट्ठा (पािी वाला भाग) निकालिे के सलए दही को काटिा या हाथ के स्कूप ि ेदही को अलग करिा; 
थिाािीटर का निरीक्षण करता है, भाप वाल्व को ििायोजजत करता है, और निददाष्ट्ट ििय के सलए 

नििााररत तापिाि पर दही को दहलािे और पकाि ेके सलए एजजटेटर चालू करता है; आकृनतयों के िाथ 

दही के िििू ेको निचोडिा और फैलािा और वांनछत दृढता या बिावट प्राप्त करि ेके सलए खािा पकाि े

का ििय बढािा; अनतररक्त ििी को निकालि ेके सलए दही को बलेप कंटेिर िें डालें; पिीर को िांचों िें 
रखें और उि ेदबाकर आकार दें। पिीर को ििकीि पािी िें डुबाकर ििक डालें या िूखे ििक िें पिीर 

को रोल करें, फफंूदी ववकसित करिे के सलए पिीर को िुिंस्कृत िुलाई िे छेदें या धचकिा करें, और 
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 पिीर को ठीक करि ेके सलए पिीर के ब्लॉकों को अलिाररयों पर रखें या पलटें। पिीर को पकाि ेकी 
निगरािी कर िकत ेहैं। ववशेर् प्रकार के पिीर बिाि ेिें िादहर हो िकते हैं। दिू को पास्चुरीकृत करिा 
और शुद्ि दिू िे क्रीि को अलग करिे के सलए केन्द्रापिारक िशीि चलािा। 

 

आइसक्रीम ननमामता ; आइिक्रीि िेकर दिू, चीिी और अन्य िािधग्रयों को सिलाकर और सिश्रण को 
फ्रीजजंग िशीि िें जिाकर आइिक्रीि बिाता है। िुस्खा के अिुिार िािग्री को िापें और सिधश्रत करें; 
हानिकारक बैक्टीररया को ख़त्ि करिे के सलए सिश्रण को पास्चुरीकृत करता है; िक्खि-विा 
ग्लोब्यूल्ि को तोडिे के सलए एक होिोजेिाइज़र के िाध्यि िे िािग्री को पंप करता है; फ्रीजजंग िशीि 

िें सिश्रण डालता है; सिश्रण को दहलाि ेऔर ठंडा करिे के सलए िशीि चालू करता है; आवश्यक जस्थरता 
की आइिक्रीि प्राप्त होिे पर िशीि को उतारिा; गिा पािी िे िशीिों और अन्य उपकरणों को िाफ 

और कीटाणुरदहत करिा। आइिक्रीि को ववशेर् आकार िें बिा िकते हैं। आइि-ब्लॉक वॉसशगं िशीि 

चला िकते हैं। 

 

डेयरी उत्पाद ननमामता, अन्य ; डेयरी श्रसिक (गैर-कृवर्), अन्य िें अन्य िभी डेयरी श्रसिक शासिल हैं 
जजन्हें कही ंऔर वगीकृत िहीं ककया गया है, उदाहरण के सलए, पिीर को ििकीि पािी िें डुबोकर या 
िूखे ििक के िाथ रगडकर, दिू को स्टरलाइज़ करके ििकीि बिािा; दिू को ििरूप बिािे वाली 
िशीिें चलािा, िक्खि या पिीर को आकार िें ढालिा, िक्खि को कागज िें पैक करिा और लपेटिा, 
गाढा या पाउडर दिू बिािा आदद और प्रदशाि ककए गए काया की प्रकृनत के अिुिार िासित ककया जा 
िकता है। 

 

मैनुअल प्रशशक्षण शशक्षक/शशल्प प्रशशक्षक; आई.टी.आई./व्याविानयक प्रसशक्षण िंस्थािों िें छात्रों को 
पररभावर्त काया भूसिका के अिुिार िंबंधित रेडों िें निदेश देता है। िंबंधित रेडों और िंबंधित ववर्यों 
के औजारों और उपकरणों के उपयोग के सलए िैद्िांनतक निदेश प्रदाि करता है। कायाशाला िें टे्रड िे 
िंबंधित प्रकक्रया और िंचालि का प्रदशाि करें; छात्रों को उिके व्यावहाररक काया िें पयावेक्षण, 

िूल्यांकि और िूल्यांकि करिा। दकुािों िें उपकरणों और औज़ारों की उपलब्िता और उधचत 

कायाप्रणाली िुनिजश्चत करता है। 

 

संदभम एनसीओ 2015: 

a) 7513-0100 - डेयरी वका र/िािान्य 

b) 7513-0200 - ववभाजक आदिी 
c) 7513.0300 - िक्खि बिािे वाली िशीि 

d) 7513.0400 - पिीर नििााता 
e) 7513.0500 - आइिक्रीि नििााता 
f) 7513.9900 - डेयरी उत्पाद नििााता, अन्य 

g) 2356.0100-िैन्युअल प्रसशक्षण सशक्षक/सशल्प प्रसशक्षक 
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 संदभम एनओएस: 

a) एफआईिी/एि9453 

b) एफआईिी/एि9454 

c) एफआईिी/एि9455 

d) एफआईिी/एि9456 

e) एफआईिी/एि9457 

f) एफआईिी/एि9458 

g) एिईपी/एि9446 
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सीखने के पररणाम एक प्रशशक्ष ुकी कुल दक्षताओं का प्रनतबबबं हैं और मूल्यांकन मूल्यांकन 

मानदंडों के अनुसार ककया जाएगा। 

 

5.1 टे्रड प्रौद्योधगकी 
 
1. डेयरी उपकरणों की हैंडसलगं, िंचालि, िफाई और स्वच्छता का प्रदशाि करें। ( एिओएि: 

एफआईिी/एि9453) 

2. डेयरी प्लांट िें उपयोग ककए जािे वाले अंतरराष्ट्रीय िािकों के रखरखाव की निगरािी करें, 
िािक ििािाि तयैार करें और तदिुिार पैकेजजंग िािग्री का परीक्षण करें। (एिओएि: 

एफआईिी/एि9454) 

3. ववसभन्ि दिू गुणवत्ता िापदंडों का परीक्षण करें। (एिओएि: एफआईिी/एि9455) 

4. ववसभन्ि प्रकार के जि ेहुए डेयरी उत्पादों की योजिा बिाएं और तैयार करें और उिकी गुणवत्ता 
ववशेर्ताओं का िूल्यांकि करें। (एिओएि: एफआईिी/एि9456) 

5. ववसभन्ि प्रकार के दिूों की ववसभन्ि उत्पादि ववधियों का प्रदशाि करें और उिके िािक 

िापदंडों की जााँच करें। (एिओएि: एफआईिी/एि9457) 

6. क्रीि, घी और िक्खि उत्पाद की तैयारी का प्रदशाि करें और उिके ववसभन्ि गुणवत्ता िािकों 
का ववश्लेर्ण करें। (एिओएि: एफआईिी/एि9458) 

7. ववसभन्ि दगु्ि उत्पादों की योजिा बिाएं और तयैार करें तथा उिकी गुणवत्ता का िूल्यांकि 

करें। (एिओएि: एफआईिी/एि9458) 

8. ववसभन्ि िूखे दिू उत्पादों की योजिा बिाएं और तैयार करें तथा उिकी गुणवत्ता का िूल्यांकि 

करें। (एिओएि: एफआईिी/एि9458) 

9. काया िें दक्षता को अधिकति करिे के सलए ताकका क तका  क्षिता और िात्रात्िक योग्यता के 

िाथ प्रभावी िंचार कौशल प्रदसशात करें। (एिओएि: एिईपी/एि9446) 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

5. विक्षण पररणाम 
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मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन – सी.आई.टी.एस. ट्र ेड के शलए पाठ्यक्रम 

टे्रड प्रौद्योधगकी 

अवधि 
संदभम शशक्षण 

पररणाम 

व्यावसानयक कौशल 

(टे्रड व्यावहाररक) 

पेशेवर ज्ञान 

(टे्रड शसद्िांत) 

प्रैजक्टकल 45 घंटे 

 

सिद्िांत 20 घंटे 

 
 
 

डेयरी उपकरणों की 
हैंडसलगं, िंचालि, 

िफाई और स्वच्छता 
का प्रदशाि करें। 

 

1. डेयरी उपकरणों को िंभालि े

और िंचालि का प्रदशाि करें 
: 

• एकल और दो चरण वाले 

होिोजेिाइज़र। 

• पाश्चराइज़र। 

• स्प्रे ड्रायर और ड्रि ड्रायर। 

• बाष्ट्पीकरणकताा 
(ववसभन्ि प्रकार) । 

• क्रीि ववभाजक। 

• डीप फ्रीज़र। 

• िॉफ्टी बिािे की िशीि। 

• आइिक्रीि फ्रीजर। 

• पिीर वट। 

• जैकेट केतली। 

• िक्खि िथिी। 

• बायलर। 

• फॉिा भरिे वाली िील 

िशीि। 

• गेरबर िेंरीफ्यूज. 

• कैि वॉशर। 

2. डेयरी उपकरणों की िफाई 

और स्वच्छता का प्रदशाि 

करें । 

• डेयरी उद्योग िें प्रयुक्त 

उपकरणों की िुलाई। 

• डडब्बों का भाप ि े

रोगाणुिाशि। डयेरी 

• भारत िें डेयरी उद्योगों की 
जस्थनत। 

• श्वेत क्रांनत का पररचय। 

• डेयरी उद्योग का िहत्व. 

• डेयरी उद्योग िें रोजगार के 

अविर। 

• भारत िें दिू की खरीद और 

िूल्य नििाारण पैटिा। 

• दिू प्रिंस्करण उपकरणों का 
काया करिा। 

• दिू प्रिंस्करण उपकरणों की 
देखभाल और रखरखाव। 

• िुरक्षक्षत पररचालि के सलए 

िुिारात्िक एव ं निवारक 

कारावाई। 

डेयरी उपकरणों की सफाई और 

स्वच्छता। 

• डेयरी क्लीिर और िैनिटाइज़र 

का चयि और उपयोग। 

• जगह िें िफाई प्रणाली 
(िी.आई.पी.), 

• डेयरी िंयंत्र के िी.आई.पी. के 

सलए उपयोग ककए जाि े वाले 

ववसभन्ि रिायि। 

• िुलाई काया को प्रभाववत करिे 
वाले कारक। 

6. विषय िस्िु  
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 उपकरणों की िी.आई.पी. 
व्यावहाररक 60 

घंटे 

 

सिद्िांत 24 घंटे 

 
 
 
 

डेयरी प्लांट िें 
उपयोग ककए जािे 
वाले अंतरराष्ट्रीय 

िािकों के रखरखाव 

की निगरािी करें, 
िािक ििािाि 

तैयार करें और 

तदिुिार पैकेजजंग 

िािग्री का परीक्षण 

करें।  

3. डेयरी िंयंत्र िें खाद्य िुरक्षा 
प्रबंिि प्रणाली 
(एफ.एि.एि.एि.) जैि े

जी.एच.पी., जी.एि.पी., 
एच.ए.िी.िी.पी. आदद लाग ू

करें । 

4. डेयरी उद्योग के अपसशष्ट्टों 
का उपयोग प्रदसशात करें: 
िट्ठा उपयोग; कैसिइि और 

लैक्टोज का उत्पादि। 

5. िािक ििािािों की 
िािान्यता की योजिा 
बिाएं, तैयार करें और 

ित्यावपत करें। 

6. एसिड बेि अिुिापि के सलए 

िािक ििािाि की योजिा 
बिाएं और तैयार करें। 

7. पैकेजजंग िािग्री का परीक्षण 

करें। 

• खाद्य िुरक्षा िािक 

अधिनियि का अध्ययि: 2006 

बी.आई.एि., एगिाका , 
पी.एफ.ए., िी.ए.एि. और दिू 

और दिू उत्पाद आदेश 2006। 

• एच.ए.िी.िी.पी. और इिके 

लाभ और अिुप्रयोग, 

आई.एि.ओ. 22000, 

जी.एि.पी.। 

• अंतरााष्ट्रीय खाद्य कािूि और 

नियािक एजेंसियां: 
• अंतरााष्ट्रीय िंगठि-एफ.ए.ओ. 

(खाद्य एवं कृवर्)। 

• िंगठि), डब्ल्यू.एच.ओ. 
(ववश्व)। 

• स्वास््य िंगठि), कोडेक्ि 

एसलिेंटेररयि, आई.एि.ओ., 
डब्ल्यू.टी.ओ.। राष्ट्रीय िंगठि 

- 

• आई.िी.एि.आर., 
आई.िी.ए.आर., िािाजजक 

कल्याण पररर्द, कोडेक्ि 

िदहत अंतरााष्ट्रीय खाद्य 

नियंत्रण प्रणाली 
• डेयरी उद्योग की व्यजक्तगत 

स्वच्छता, िफाई और स्वच्छता 
िािकों का िहत्व। 

• अच्छी हैंडसलगं प्रकक्रयाएं 
(जीएचपी)। 

• प्रिंस्कृत उत्पाद के रैिेत्रबसलटी 
पहलू, फॉरवडा और बकैवडा 
रैिेत्रबसलटी। 

• पैकेजजंग और पैकेजजंग िािग्री 
की पैकेजजंग और काया: कागज, 
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 प्लाजस्टक, कांच, िातु, 
प्राकृनतक िािग्री। 

• डेयरी उत्पादों के सलए पैकेजजंग 

आवश्यकताएाँ और पैकेजजंग 

िािग्री का चयि। 

• दिू और डेयरी उत्पाद के सलए 

पैकेजजंग िािग्री। 

• दिू उत्पादों के सलए ववसभन्ि 

प्रकार के कंटेिरों जैि े ग्लाि, 

गुण और दोर्, पैकेजजंग िािग्री 
के प्रकार का अध्ययि। 

• लेबसलगं प्रकार, काया और पैकेज 

लेबसलगं के नियि। 

• लेबल के िहत्व और लेबसलगं 

आवश्यकताओं को ििझिा। 

• FSSAI द्वारा िान्यता प्राप्त 

प्रसशक्षण प्रिाणि एजेंसियों ि े

'FOSTAC' के सलए पंजीकरण 

प्रकक्रया । 

प्रैजक्टकल 75 घंटे 

 

सिद्िांत 29 घंटे 

 
 
 

ववसभन्ि दिू गुणवत्ता 
िापदंडों का परीक्षण 

करें। 

 

8. दिू की गुणवत्ता का परीक्षण 

करें: 
➢ डेिोंस्टे्रट  

➢ दिू का ििूिा सलया 
गया। 

• दिू के प्लेटफॉिा परीक्षण 

जैि े ऑगेिोलेजप्टक 

परीक्षण, उबलि े पर 

थक्का परीक्षण, 

अल्कोहल परीक्षण, पीएच 

और% अम्लता परीक्षण। 

• गेरबर ववधि द्वारा विा 
का अिुिाि। 

• लैक्टोिीटर द्वारा दिू के 

ववसशष्ट्ट गुरुत्व का 

• दिू की पररभार्ा। 

• दिू की िंरचिा और भौनतक-

रािायनिक गुण। 

• दिू की िंरचिा को प्रभाववत 

करिे वाले कारक। 

• कच्चे दिू का िंग्रह। 

• दिू की हैंडसलगं, पररवहि और 

प्राजप्त। 

• दिू की ग्रेडडगं। 

• कच्चे दिू का ििूिा लेिे की 
ववधि। 

• प्लैटफॉिा परीक्षण। 

• कच्चे दिू की गुणवत्ता। 

• दिू प्रिंस्करण के सलए प्रयुक्त 

सिद्िांत एव ंववधियााँ। 
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 अिुिाि। 

• दिू िें एिएिएफ और 

टीएि िािग्री का 
अिुिाि। 

• दिू िें ववसभन्ि सिलावटों 
और न्यूरलाइजिा का 
पता लगािा। 

• एिबीआरटी एव ं फॉस्फेट 

परीक्षण द्वारा दिू की 
गुणवत्ता का िूल्यांकि। 

• दिू के ििूिे िें ििक की 
िात्रा का नििाारण। 

• औपचाररक अिुिापि 

द्वारा दिू िें प्रोटीि 

िािग्री का नििाारण। 

• दिू की श्यािता का 
नििाारण। 

• दिू िें परररक्षकों का पता 
लगािा। 

• दिू िें कोलीफॉिा के सलए 

अिुिानित परीक्षण। 

• दिू और दिू उत्पादों की िूक्ष्ि 

जीव ववज्ञाि। 

• दिू और दिू उत्पादों िें खराबी 
का अवलोकि। 

व्यावहाररक 60 

घंटे 

 

सिद्िांत 24 घंटे 

 
 
 

ववसभन्ि प्रकार के 

जि ेहुए डेयरी उत्पादों 
की योजिा बिाएं और 

तैयार करें और उिकी 
गुणवत्ता ववशेर्ताओ ं

का िूल्यांकि करें।  

9. ववसभन्ि प्रकार के जि े हुए 

डेयरी उत्पादों की योजिा 
बिाएं और तैयार करें। 

10. िॉफ्टी और कुल्फी की 
योजिा बिाएं और तैयार करें 
। 

आइसक्रीम की गुणवत्ता का 
मूल्यांकन. 

11. आइिक्रीि की खपत का 
प्रनतशत नििााररत करें। 

12. विा,% अम्लता, कुल ठोि 

और ववदेशी विा के सलए 

आइिक्रीि का ववश्लेर्ण 

• ििरूपीकरण का सिद्िांत। 

• डेयरी उद्योग िें होिोजेिाइज़र 

का काया और अिुप्रयोग। 

• ििरूपीकरण को प्रभाववत 

करिे वाले कारक। 

• ििरूपीकरण की दक्षता। 

• आइिक्रीि: पररभार्ा और 

िंरचिा, प्रयुक्त िािग्री की 
भूसिका, आइिक्रीि नििााण के 

सिद्िांत और प्रौद्योधगकी, 
ग्रेडडगं और आइिक्रीि िें दोर्ों 
की रोकथाि। 

• फ्रीजजंग ववधि और प्रयुक्त 
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 करें। 

13. आइिक्रीि िें िेटानिल येलो 
का पता लगाए ं

14. िॉफ्टी की गुणवत्ता 
ववशेर्ताओं का िूल्यांकि 

करें। 

उपकरण। 

व्यावहाररक 60 

घंटे 

 

सिद्िांत 24 घंटे 

 
 
 

ववसभन्ि प्रकार के 

दिूों की ववसभन्ि 

उत्पादि ववधियों का 
प्रदशाि करें और उिके 

िािक िापदंडों की 
जााँच करें।  

15. की तैयारी प्रदसशात करें 
• पाश्चुरीकृत दिू 

• िािक दिू 

• टोंड दिू 

• डबल टोंड दिू 

• स्वाददष्ट्ट दिू 

• ककजण्वत दिू 

• िांदद्रत दिू 

• गाढा दिू 

• बल्गेररयाई दिू 

• एसिडोकफलि दिू 

16. फॉिा भरिे वाली िील िशीि 

पर व्यावहाररक रूप ि े

प्रदशाि करें। 

17. ववस्कोिीटर ि ेडेयरी 
उत्पादों, क्रीि, गोंद आदद की 
धचपधचपाहट को िापें और 

जांचें। 

• दिू और दिू उत्पादों के 

प्रिंस्करण िें शासिल बुनियादी 
इकाई िंचालि का पररचय। 

• दिू प्रिंस्करण के थिाल 

प्रिंस्करण का सिद्िांत। 

• दिू का पाश्चुरीकरण और 

स्टरलाइज़ेशि। 

• दिू का यूएचटी प्रिंस्करण। 

• ववसभन्ि प्रकार के दिू के 

उत्पादि की ववधियााँ - 
पाश्चुरीकृत, िािक, टोंड, डबल 

टोंड, स्वादयुक्त दिू। ववशेर् दिू 

की िािग्री, ककजण्वत दिू, गाढा 
दिू। 

• दिू और दिू उत्पादों के िािक. 

• गाढा दिू: िंरचिा, उत्पादि और 

दोर्। 

• ककजण्वत दिू: बल्गेररयाई और 

एसिडोकफलि दिू का उत्पादि। 

व्यावहाररक 60 

घंटे 

 

सिद्िांत 24 घंटे 

 
 
 

क्रीि, घी और िक्खि 

उत्पाद की तैयारी का 
प्रदशाि करें और उिके 

ववसभन्ि गुणवत्ता 
िािकों का ववश्लेर्ण 

करें।  

18. की तैयारी प्रदसशात करें 
• िलाई 

• िक्खि 

• घी 
19. क्रीि, िक्खि और घी के 

ववसभन्ि गुणवत्ता िापदंडों 
का ववश्लेर्ण करें। 

20. क्रीि िेपरेटर के ववसभन्ि 

भागों की पहचाि करें। 

• क्रीि: िंरचिा, उत्पादि और 

दोर्। ववसभन्ि प्रकार की क्रीि 

एव ंउिकी उत्पादि ववधि। 

• िक्खि: िंरचिा, उत्पादि की 
ववधि, ग्रेडडगं और दोर्ों की 
रोकथाि। िक्खि की गुणवत्ता. 

• घी: रचिाएाँ, घी उत्पादि की 
ववसभन्ि ववधियााँ, घी की 
गुणवत्ता और उिके दोर्। 
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 21. घी िें सिलावट की जााँच करें। 

22. िक्खि और घी के ििूि ेकी 
गुणवत्ता का ववश्लेर्ण करें। 

प्रैजक्टकल 75 घंटे 

 

सिद्िांत 27 घंटे 

 
 
 

ववसभन्ि दगु्ि उत्पादों 
की योजिा बिाएं और 

तैयार करें तथा उिकी 
गुणवत्ता का 
िूल्यांकि करें।  

23. की तैयारी एव ंगुणवत्ता 
िूल्यांकि प्रदसशात करें 
• िंिाधित चीज़ 

• पिीर 

• चन्िा 
• िावा 
• दही 
• श्रीखंड 

• छाछ 

• दिू का केक 

• पिीर: िंरचिा, पिीर के प्रकार, 

कॉटेज और चेडर चीज़ का 
उत्पादि; दोर् के। 

• पिीर: िंरचिा, उत्पादि और 

दोर्। 

• भारतीय डयेरी उत्पाद: रबडी, 
कुल्फी, श्रीखंड, लस्िी, िावा, 
दही, छाछ, चिा। 

प्रैजक्टकल 45 घंटे 

 

सिद्िांत 18 घंटे 

 
 
 

ववसभन्ि िूखे दिू 

उत्पादों की योजिा 
बिाएं और तैयार करें 
तथा उिकी गुणवत्ता 
का िूल्यांकि करें।  

24. स्प्र ेिूखे दिू की तैयारी और 

गुणवत्ता िूल्यांकि प्रदसशात 

करें। 

• िूखा दिू: पररभार्ा और िंरचिा, 
ड्रि िुखािे और वाय ुस्प्र ेप्रणाली 
द्वारा उत्पादि; दोर् के; िूखे दिू 

उत्पाद-िक्खि-दिू पाउडर, 

िट्ठा पाउडर, क्रीि पाउडर, सशश ु

दिू भोजि। 

सॉफ्ट क्स्कल्स: 80 घंटे 
प्रोफेशिल िॉलेज 

िॉफ्ट जस्कल्ि- 

80 घंटे 

काया िें दक्षता को 
अधिकति करिे के 

सलए ताकका क तका  
क्षिता और 

िात्रात्िक योग्यता के 

िाथ प्रभावी िंचार 

कौशल प्रदसशात करें। 

संचार कौशल: 

िौखखक िंचार कौशल, आवाज, उच्चारण, आवाज िॉड्यूलेशि, गनत, 

स्वर-शैली, आदद। 

अशाजब्दक िंचार की ववसभन्ि धचत्रात्िक असभव्यजक्तयों का अध्ययि 

एवं उिका ववश्लेर्ण। 

ताकत और किजोररयों पर डेिो 
प्रेरणा, िकारात्िक दृजष्ट्टकोण पर डेिो। 

व्यजक्तगत उपजस्थनत, ड्रेसिगं सशष्ट्टाचार और सशष्ट्टाचार पर अभ्याि 

करें। 

ववसभन्ि प्रकार के िॉक इंटरव्य ूिें भाग लेि ेका अभ्याि करें। िुििा 
और िंदेह दरू करिा आदद। 

िाक्षात्कार ित्रों पर केि अध्ययि। 

 

संचार और श्रवण कौशल: प्रभावी िंचार के घटक, िंचार के प्रकार- 

िौखखक, सलखखत और शारीररक भार्ा पढिा, िंचार को िंभालिा, 
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 िंचार की बािाएं, िुिि ेके उपकरण और बोलिे के उपकरण, गैर-

िौखखक िंचार और इिका िहत्व। 

स्व-प्रबंिन और व्यक्क्तत्व ववकास: स्व-प्रबंिि, एिडब्ल्यूओटी 
ववश्लेर्ण, स्व-सशक्षा और प्रबंिि। 

प्रेरणा और छवव नििााण तकिीक 

स्वयं, औपचाररक और अिौपचाररक ड्रेसिगं, अविरों के सलए ड्रेसिगं की 
व्यक्क्तगत सौंदयम और स्वच्छता प्रस्तुनत। 

साक्षात्कार में भाग लेने की तकनीक :िाक्षात्कार और उिके प्रकार। 

िाक्षात्कार की तैयारी, िाक्षात्कार के चरण। िाक्षात्कार िें क्या करें और 

क्या ि करें। 

 

बुननयादी गणणतीय गणना: 
ववसभन्ि इकाइयों का रूपांतरण अथाात. लंबाई, क्षेत्रफल, द्रव्यिाि 

आदद। एक त्रत्रभुज, एक वतृ्त, एक वगा, आयत, अिावतृ्त आदद की पररधि 

और क्षेत्रफल पर िरल ििस्याएाँ। िात्रा, वजि, गनत, ऊाँ चाई, आयु, 
अिुपात, प्रनतशत और कीित, आदद की तुलिा करिे पर िरल 

ििस्याएाँ। लाभ और हानि वववरण पर िरल गणिा, उत्पादों की छूट 

गणिा। ववत्तीय लेिदेि के सलए िोबाइल ऐप्ि के उपयोग का प्रदशाि। 

योग्यता/पहेसलयााँ पर अभ्याि। 

चाटा और ग्राफ के प्रकारों पर अभ्याि करें। 

ववसभन्ि वस्तुओं की इकाइयों और आयािों का पररचय। पररधि, 

नियसित आकृनतयों का क्षेत्रफल, अथाात। त्रत्रभुज, वगा और वतृ्त, आयत, 

अिावतृ्त आदद। 

मात्रात्मक योग्यता :पररचय, िात्राओं की तुलिा करिा। 

गनत, आयु, ऊंचाई, अिुपात, प्रनतशत, वजि और कीित आदद। उत्पादों 
की लागत िूल्य, त्रबक्री िूल्य, लाभ, हानि और छूट का पररचय। 

ऑिलाइि इंटरिेट बैंककंग तंत्र, भुगताि के ववसभन्ि तरीके, िकद 

लेिदेि और िंबंधित िोबाइल ऐप्ि का पररचय। बीिा और करों की 
अविारणा और प्रकार। व्यजक्तगत बचत और निवेश ततं्र। 
ताककम क तकम  :ताकका क तका  का पररचय. 

ताकका क तका  के प्रकार. िंख्याओं और अिुक्रिों, व्यवस्था और िंबंिों पर 

उदाहरणों के िाथ ताकका क तका  के सिद्िांत। 
डेटा व्याख्या: डेटा ववश्लेर्ण और व्याख्या। ववसभन्ि अिुप्रयोगों के सलए 

चर के प्रकार। िूल ग्राफ प्रकार (बार, लाइि, पीआईई चाटा)। 

ऊजाम एव ंपयामवरण: 
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 ववसभन्ि प्रकार के ऊजाा िंिाििों पर वीडडयो डेिो। पारंपररक एवं गैर-

पारंपररक ऊजाा िंिािि। जीवाश्ि ईंिि, बायोिाि, बायो-गैि, िौर, 

आदद। ऊजाा िंरक्षण और स्वच्छ ऊजाा के उपयोग पर िावाजनिक 

जागरूकता। 

अंग्रेजी साक्षरता: 
िरल शब्दों का उच्चारण, उच्चारण (शब्द और वाणी का प्रयोग) वाक्यों 
का रूपान्तरण, वतािी। स्वयं, काया और पयाावरण के बारे िें िरल वाक्यों 
को पढिा और ििझिा। िरल वाक्यों का नििााण, िरल अंग्रेजी 
सलखिा, स्वयं पर, पररवार पर, सित्रों/िहपादठयों पर, काि पर तैयारी के 

िाथ बोलिा। भूसिका निभािा और िििािनयक िािलों पर चचाा। 

िौकरी का वववरण। िंदेश लेिे, निदेश देि ेका अभ्याि। बायोडाटा या 
पाठ्यक्रि वीटा बिाि ेका अभ्याि करें। आवेदि पत्र और वपछले िंचार 

का िंदभा। 
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मुख्य कौशल के शलए पाठ्यक्रम 

1. प्रसशक्षण पद्िनत (िभी िीआईटीएि रेडों के सलए िािान्य) (270 घंटे + 180 घंटे) 

 

िीखिे के पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और कोर कौशल ववर्यों की टूल िूची जो िभी 
िीआईटीएि रेडों के सलए िािान्य है, www.bhartskills.gov.in िें अलग ि ेप्रदाि की गई है। 

/dgt.gov.in  
  

http://www.bharatskills.gov.in./
http://www.bharatskills.gov.in./
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सीखने के पररणाम मूल्यांकन के मानदंड 

टे्रड प्रौद्योधगकी (टीटी) 

1. डेयरी उपकरणों की हैंडसलगं, 

िंचालि, िफाई और 

स्वच्छता का प्रदशाि करें। 

(एिओएि: 

एफआईिी/एि9453) 

एकल और दो चरण वाले होिोजेिाइज़र के िंचालि का प्रदशाि करें। 

िंचालि का प्रदशाि करें । 

हैंडल स्प्रे ड्रायर और ड्रि ड्रायर। 

बाष्ट्पीकरणकताा (ववसभन्ि प्रकार) िंचासलत करें। 

क्रीि िेपरेटर के िंचालि का प्रदशाि करें । 

डीप फ्रीजर के िंचालि का प्रदशाि करें । 

िॉफ्टी बिािे की िशीि िभंालें। 

आइिक्रीि फ्रीजर िंचासलत करें. 
चीज़ वैट के प्रबंिि का प्रदशाि करें। 

जैकेट केतली के िंचालि का प्रदशाि करें । 

िक्खि िथिी िंभालें। 
बॉयलर िंचालि का प्रदशाि करें। 

फॉिा भरिे वाली िील िशीि का िंचालि करें। 

गेरबर िेंरीफ्यूज के िंचालि का प्रदशाि करें। 

कैि वॉशर को बिाए रखिे के सलए प्रदशाि ददखाए ं। 

डेयरी उद्योग िें प्रयुक्त उपकरणों की िुलाई का प्रदशाि करें। 

बेंतों को भाप ि ेकीटाणुरदहत करिे का प्रदशाि करें। 

डेयरी उपकरणों के िीआईपी का प्रदशाि करें। 

 

2. डेयरी प्लांट िें उपयोग ककए 

जािे वाले अंतरराष्ट्रीय 

िािकों के रखरखाव की 
निगरािी करें, िािक 

ििािाि तैयार करें और 

तदिुिार पैकेजजंग िािग्री का 
परीक्षण करें । 

(एिओएि: 

एफआईिी/एि9454) 

डेयरी िंयंत्र िें एचएिीिीपी और जीएिपी लाग ूकरें। 

डेयरी उद्योग के अपसशष्ट्टों का उपयोग प्रदसशात करें: िट्ठा उपयोग; कैसिइि 

और लैक्टोज का उत्पादि। 

िािक ििािािों की िािान्यता की योजिा बिाएं, तयैार करें और ित्यावपत 

करें। 

एसिड बेि अिुिापि के सलए िािक ििािाि की योजिा बिाएं और तैयार 

करें। 

पैकेजजंग िािग्री का परीक्षण एव ंजांच करें। 

 

7. मूलयाांकन मानदण्ड  
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 3. ववसभन्ि दिू गुणवत्ता िापदंडों 
का परीक्षण करें। 

(एिओएि: 

एफआईिी/एि9455) 

दिू का ििूिा लेकर प्रदशाि करें। 
दिू के प्लेटफॉिा परीक्षण जैिे ऑगेिोलेजप्टक परीक्षण, उबलिे पर थक्का 
परीक्षण, अल्कोहल परीक्षण, पीएच और% अम्लता परीक्षण आयोजजत करें। 

गेरबर ववधि द्वारा विा का अिुिाि लगाएं। 

लैक्टोिीटर द्वारा दिू के ववसशष्ट्ट गुरुत्व का अिुिाि लगाएं। 

दिू िें एिएिएफ और टीएि िािग्री का अिुिाि लगाएं। 

दिू िें ववसभन्ि सिलावटों और न्यूरलाइजिा का पता लगाएं। 

एिबीआरटी और फॉस्फेट परीक्षण द्वारा दिू की गुणवत्ता का िूल्यांकि करें। 

दिू के ििूिे िें ििक की िात्रा नििााररत करें। 

औपचाररक अिुिापि द्वारा दिू िें प्रोटीि की िात्रा नििााररत करें। 

दिू की श्यािता ज्ञात कीजजए। 

दिू िें परररक्षकों का पता लगाएं। 
दिू िें कोलीफॉिा के सलए अिुिानित परीक्षण करें। 

 

4. ववसभन्ि प्रकार के जि े हुए 

डेयरी उत्पादों की योजिा 
बिाएं और तैयार करें और 

उिकी गुणवत्ता ववशेर्ताओं 
का िूल्यांकि करें। 

(एिओएि: 

एफआईिी/एि9456) 

ववसभन्ि प्रकार के जि ेहुए डेयरी उत्पादों की योजिा बिाएं और तैयार करें। 
िॉफ्टी और कुल्फी की योजिा बिाएं और तैयार करें। 
आइिक्रीि की खपत का प्रनतशत नििााररत करें। 
विा, % अम्लता, कुल ठोि पदाथा, ववदेशी विा के सलए आइिक्रीि का 
ववश्लेर्ण करें। 
आइिक्रीि िें िेटानिल येलो का पता लगाए ं। 
िॉफ्टी की गुणवत्ता ववशेर्ताओं का िूल्यांकि करें। 

 

5. ववसभन्ि प्रकार के दिूों की 
ववसभन्ि उत्पादि ववधियों का 
प्रदशाि करें और उिके िािक 

िापदंडों की जााँच करें। 

(एिओएि: 

एफआईिी/एि9457) 

पाश्चुरीकृत दिू की तैयारी का प्रदशाि करें। 
स्टैंडडा दिू, टोंड दिू और डबल टोंड दिू की तैयारी ददखाएं। 
स्वादयुक्त दिू, ककजण्वत दिू, िांदद्रत दिू और गाढा दिू की तैयारी का प्रदशाि 
करें। 
बल्गेररयाई दिू और एसिडोकफलि दिू की तैयारी ददखाएं। 
फॉिा भरिे वाली िील िशीि पर व्यावहाररक रूप ि ेप्रदशाि करें। 
ववस्कोिीटर िे डेयरी उत्पादों, क्रीि, गोंद आदद की धचपधचपाहट को िापें और 
जांचें। 

 

6. क्रीि, घी और िक्खि उत्पाद 

की तैयारी का प्रदशाि करें और 

उिके ववसभन्ि गुणवत्ता 
िािकों का ववश्लेर्ण करें। 

क्रीि और घी की तैयारी की योजिा बिाएं और उिका प्रदशाि करें। 

िक्खि तैयार करिे की योजिा बिाएं। 
क्रीि, घी और िक्खि के ववसभन्ि गुणवत्ता िािकों का ववश्लेर्ण करें। 

क्रीि पथृक्करण की दर पर तापिाि के प्रभाव को प्रदसशात करें। 
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 (एिओएि: 

एफआईिी/एि9458) 

घी िें सिलावट की जााँच करें। 

िक्खि और घी के ििूि ेकी गुणवत्ता का ववश्लेर्ण करें । 

 

7. ववसभन्ि दगु्ि उत्पादों की 
योजिा बिाएं और तैयार करें 
तथा उिकी गुणवत्ता का 
िूल्यांकि करें। (एिओएि: 

एफआईिी/एि9458) 

प्रिंस्कृत पिीर, पिीर, चिा और िावा की योजिा बिाएं और तैयार करें। 

 

तैयार प्रिंस्कृत पिीर, पिीर, चिा और िावा की गुणवत्ता का िूल्यांकि करें। 

दही, श्रीखंड, छाछ और दिू केक की योजिा बिाएं और तैयार करें। 

तैयार दही, श्रीखंड और छाछ एव ंसिल्क केक की गुणवत्ता का िूल्यांकि करें। 

 

8. ववसभन्ि िूखे दिू उत्पादों की 
योजिा बिाए ंऔर उन्हें तयैार 

करें तथा उिकी गुणवत्ता का 
िूल्यांकि करें । (एिओएि: 

एफआईिी/एि9458) 

िूखे दिू का स्प्र ेतैयार करि ेकी योजिा बिाए ंऔर कायााजन्वत करें। 

ड्रि िुखािे और वाय ुस्प्रे प्रणाली द्वारा उत्पादि का प्रदशाि करें। 

िापदंडों के अिुिार स्प्रे िूखे दिू की गुणवत्ता की जांच करें। 

स्प्रे िूखे दिू की गुणवत्ता का िूल्यांकि करें। 

 

9. काया िें दक्षता को अधिकति 

करिे के सलए ताकका क तका  
क्षिता और िात्रात्िक 

योग्यता के िाथ प्रभावी िचंार 

कौशल प्रदसशात करें। 

(एिओएि: एिईपी/एि9446) 

काया क्षेत्र िें उधचत िात्रात्िक योग्यता प्रदसशात करें और डेटा की व्याख्या करें 
ताकका क तका  क्षिता के िाथ प्रभावी िंचार कौशल का प्रदशाि करें। 

िापदंडों के अिुिार स्प्रे िूखे दिू की गुणवत्ता की जांच करें। 

स्प्रे िूखे दिू की गुणवत्ता का िूल्यांकि करें। 
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मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन के शलए उपकरणों और उपकरणों की सचूी – सी.आई.टी.एस. टे्रड 

25 उम्मीदवारों के बैच के शलए 

क्रमां
क 

उपकरण एवं उपकरण का नाम ववननदेश मात्रा 

ए. जनरल शॉप आउटकफट 

1.  बेबी बॉयलर कॉइल प्रकार, ईंिि प्रकाश 

तेल, बल पररिंचरण 

3 पाि डडज़ाइि, 150 ककग्रा/घंटा तक 

भाप आउटपुट की क्षिता, ईंिि 

फायररगं स्वचासलत, ववद्युत आपूनता 
एिी, 3 पीएच, 415 वी, 50 हट्ाज, 4 

वायर सिस्टि, योग्य अटेंड की 
आवश्यकता िही ंहै। 

01 िं. 

2.  स्टीि जैकेट केतली इंडेंदटगं लीवर, स्टीि इिलेट और 

आउटलेट के िाथ स्टील रॉली और 

बॉयलर के िाथ लगाए जाि ेवाले 

िहायक उपकरण के िाथ 25 लीटर 

तक की डबल जैकेट। 

01 िं. 

3.  डीप फ्रीज़र: 

लॉक, डडजजटल डडस्प्ले और ररिोट 

िॉनिटररगं के सलए िंपका  के िाथ उच्च 

प्रदशाि फ्रीजर। लचीले धग्रड डडवाइडर को 
आपकी व्यजक्तगत आवश्यकता के 

अिुरूप कॉजन्फगर ककया जा िकता है। 

ववशेर्ताएाँ: 
डडजजटल डडस्प्ले, ववजुअल अलािा, कि 

ऊजाा खपत, ररिोट अलािा के सलए िंपका , 
आिाि डडफ्रॉजस्टंग के सलए पुल-आउट 

डडफ्रॉस्ट ड्रेि, लॉक, कैस्टर और बास्केट। 

तकिीकी निदेश: 

िकल क्षिता: 130 लीटर. 

शुद्ि क्षिता: 130 लीटर। 

तापिाि रेंज: -10 0 C िे -45 0 C. 

पररवेश का तापिाि: 30 0 िी. 
बाहरी आयाि: 725W*655D*865H। 

आंतररक आयाि: 

520W*450D*650H। 

त्रबजली की आपूनता: 230 वोल्ट। 

इन्िुलेशि: 100 सििी. 

01 िं. 

4.  प्री कफल्टर के िाथ जल शोिक, 

चारकोल/रेजज़ि इकाई और यूवी 
एक्िपोज़र इकाइयों को िकक्रय करता है। 

जल आपूनता टैंक और पाइवपगं के िाथ 

पूरा करें। 

 01 िं. 

5.  गिा हवा ओवि: आपूनता- 220/230 वोल्ट एिी 01 िं. 

8. आधाररक सांरचना 
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 •  दोहरी दीवारों वाली इकाई होिी 
चादहए:- बाहरी कक्ष ववधिवत पेंट की हुई 

एि.एि. शीट िे बिा होिा चादहए और 

आंतररक कक्ष एिएि शीट िे बिा होिा 
चादहए। 

• तापिाि को ±3  0 C की िटीकता 
के िाथ पररवेश िे 390 0 C तक 
िाइक्रोप्रोिेिर आिाररत PID 
डडजजटल तापिाि िंकेतक-िह-
नियंत्रक द्वारा नियंत्रत्रत ककया जािा 
चादहए। 
•  ककिारों पर एयर वेंदटलेटर भी 
उपलब्ि कराया जािा चादहए और एयर 

िकुा लेशि पंखा एक िािक िुवविा होिी 
चादहए। 

आंतररक आकार (डब्ल्य*ूडी*एच): 

605*605*605 सििी 

6.  रेकिजरेटर 

 

क्षिता: 310 लीटर, आयाि लगभग 

580x 1680x 650 सििी, दरवाजा 
शीतलि प्रणाली, आद्राता नियंत्रक, 

गंिहारक, दरवाजा कफनिश वविाइल, 

िब्जी रे। छठी इंदद्रय शीतलि प्रणाली 

01 िं. 

7.  ऑटो क्लेव 20 लीटर  कैपेमसटी. 01 िं. 
8.  क्राउि कॉककिं ग िशीि हाथ/पैडल 

िंचासलत एक 

 01 प्रत्येक 

9.  पीएच िीटर (डडजजटल)  01 िं. 
10.  गैि सिलेंडर के िाथ उधचत िुरक्षा उपायों 

के िाथ एि.एि. िे बिा बहेतर स्टोव 

 01 िं. 

11.  हीट िीसलगं िशीि हाथ/पडेल िे 
िंचासलत 

 01 िं. 

12.  तरल भरि ेकी िशीि: बोतलों िें तरल 

भरिे के सलए 
200 सि.ली., 500 सि.ली., 1000 

सि.ली. िैन्युअल रूप िे िंचासलत 

01 िं. 

13.  वनिायर कैसलपर 15 िेिी 0.01 सििी एलिी 01 िं. 
14.  वज़ि िंतुलि (डडजजटल) 0.01 ग्राि (न्यूिति), 5 ककग्रा 

(अधिकति), 100 ककग्रा 
(अधिकति) 

01 प्रत्येक 
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 15.  थिाािीटर (डडजजटल)  06 िग 

16.  िल िदहत पािी की टंकी 4'x4'x3' 01 िं. 
17.  स्टेिलेि स्टील स्टे्रिर/सीि  06 िग 

18.  इलेक्रॉनिक गीजर 25 लीटर 01 िं. 
19.  निकाि पंखा प्रयोगशाला के सलए   आवश्यकता 

के अिुिार 

20.  अजग्िशािक CO2 लैब और बॉयलर के पाि 25 ककग्रा आवश्यकता 
के अिुिार 

21.  िशीिों की िुलाई के सलए प्रशेर पंप 2 िोजल के िाथ 01 िं. 
22.  प्रयोगशाला के सलए निरंतर जल आपूनता   

23.  इंटरिेट किेक्शि के िाथ िंकाय के सलए 

कंप्यूटर/लैपटॉप 

िीपीयू: 32/64 त्रबट i3/i5/i7 या 
िवीिति प्रोिेिर, स्पीड: 3 

गीगाहट्ाज़ या उच्चतर। रैि:-4 जीबी 
डीडीआर-III या उच्चतर, वाई-फाई 

िक्षि। िेटवका  काडा: एकीकृत 

गीगात्रबट ईथरिेट, यूएिबी िाउि, 

यूएिबी कीबोडा और िॉनिटर के िाथ 

(न्यूिति 17 इंच लाइिेंि प्राप्त 

ऑपरेदटगं सिस्टि और टे्रड ि े

िंबंधित िॉफ्टवेयर के िाथ िंगत 

एंटीवायरि। 

01 िं. 

24.  वप्रटंर और फोटो कॉपी स्कैिर  01 िं. 
25.  एलईडी िल्टीिीडडया प्रोजेक्टर  01 िं. 
26.  UPS  आवश्यकता 

अिुिार 

27.  ए.िी. 5 स्टार रेदटगं  आवश्यकता 
के अिुिार 

28.  लेबसलगं िशीि  01 िं. 
29.  गेरबर िेंरीफ्यूज: 

ररविा ब्रेक के िाथ 24 परीक्षण, 

स्वचासलत टाइिर 0-5 सििट 

 01 िं. 

30.  थिोस्टेट के िाथ इिक्यूबटेर  01 िं. 
31.  िाटर बाथ  01 िं. 
32.  सििी डेयरी प्लांट: 50 लीटर/घंटा क्षिता  01 िं. 
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 तक की पूणा सििी दिू प्रिंस्करण इकाई। 

स्टेिलेि स्टील ग्रेड 304. 

33.  सिल्क धचलर: दिू को लगभग -10 डडग्री 
िेजल्ियि के तापिाि तक ठंडा करिे के 

सलए 

 01 िं. 

34.  दिू के डडब्बे: स्टील/एल्यूिीनियि िे 
बिे, 40 -100 लीटर क्षिता 

 आवश्यकता 
अिुिार 

35.  क्रीि ववभाजक: 

क्रीि िेपरेटर, स्टेिलेि स्टील बाउल 

डडस्क के िाथ प्रनत घंटे 60 लीटर क्षिता 
तक हाथ िे िंचासलत टेबल िॉडल 

 01 िं. 

36.  पिीर वट भारी स्टेिलेि स्टील (306) िे बिा, 
आकार लगभग। उधचत आउटलेट 

और िल के िाथ 4'X 2.5'X 1' 

01 िं. 

37.  प्लेट पाश्चराइज़र (लैब िॉडल)  01 िं. 
38.  िक्खि िथिी  01 िं. 
39.  िावा िशीि  01 िं. 
40.  क्राउि कॉककिं ग िशीि  01 िं. 
41.  फॉिा भरिे वाली िील िशीि  01 िं. 
42.  आइिक्रीि प्लांट  01 िं. 
43.  िेंरीफ्यूज: दिू िें विा के आकलि के 

सलए 
 01 िं. 

44.  देसीकटर  01 िं. 
45.  फ्लैश बाष्ट्पीकरणकताा  01 िं. 
46.  कैि बॉडी ररफॉिमर  01 िं. 
47.  कैि िीसलगं िशीि: हल्के स्टील बेि िे 

बिी होिी चादहए, जो कैि को िील करिे 
के सलए उपयुक्त हो 
 

आकार201 - 700 व्याि और 9-3/8" 

ऊंचाई। हाथ िे िंचासलत, सिलाई 

रोलर और एडॉप्टर प्लेट 

01 िं. 

48.  निकाि बॉक्ि: 

स्रेट लाइि एग्जॉस्ट बॉक्ि, िोटराइज्ड 

कन्वेयर बेल्ट और िाइल्ड स्टील स्टीि 

पाइवपगं के िाथ उपलब्ि कराया गया है, 

शीर्ा को एल्यूिीनियि कवर के िाथ 

 01 िं. 
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 कवर ककया जािा है और यूनिट को भारी 
िाइल्ड स्टील स्टैंड पर लगाया जािा है, 

10 फीट लंबी कन्वेयराइज्ड बेल्ट, 1 

एचपी िोटर िे िुिजज्जत है 

49.  कप िीलर  01 िं. 
50.  वैक्यूि पैि  50 लीटर तक वाष्ट्पीकरण/िोटर 

ररडक्शि धगयर बॉक्ि द्वारा 
िंचासलत/िोटे स्टेिलेि स्टील िे 
बिा अंदर का बताि 

 

51.  प्लेट/बाहरी जैकेट एि.एि./िेल होल 

और 2  दृजष्ट्ट चश्िे के िाथ 

 1 िं. 

52.  िाइड/जस्टरर टेफ्लॉि ब्लेड िे बिे, 
आउटर िे िुिजज्जत 

  

53.  िीचे एक घिीभूत प्राप्त करिे वाले बताि   

54.  वनिायर कैसलपर  15 िेिी. 0.01 सििी एलिी 2 िं. 
55.  स्कू्र गेज : िाइक्रोिीटर 0.001 सििी एलिी, 10 ििेी कैप 4 िग 

56.  स्टील स्केल 12" िािक स्टील 2 िग 

57.  स्टील िेसररगं टेप स्केल 1 िीटर, और 50 फीट का 2 िग 

58.  डडजजटल वज़ि िंतुलि (सशिदजु़, और 

जापाि, िागररक, िैटलर 

टोलेडो या िितुल्य िेक 
 

क्षिता: 220 ग्राि 

पठिीयता: 0.1 सिलीग्राि या 0.0001 

ग्राि 

वजि उठािे वाला पैि: 80 सििी या 
बडा, ववडं ड्राफ्ट शील्ड के िाथ। 

तापिाि के िंबंि िें ऑटो कैसलब्रेशि 

प्रदाि  

1 िं. 

59.  डडजजटल वजि बैलेंस न्यूिति 5 ककग्रा 1 िं. 
60.  काटिे के उपकरण : ववसभन्ि चाकू  आवश्यकता 

अिुिार 

61.  सिकं: िािक आकार  01 िं. 
62.  हॉट प्लेट: इलेजक्रकल 2 ककलोवाट 01 िं. 
63.  स्प्र ेड्रायर (लैब स्केल)  01 िं. 
64.  टैंक एि.एि. 50 लीटर क्षिता, कैप के िाथ 

बेलिाकार 

01 िं. 

65.  सिरप टैंक 50, 100 लीटर क्षिता एि.एि. 01 िं. 
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 66.  प्रेशर कुकर  5 ककलोग्राि और 10 ककलोग्राि 

एि.एि. 

01 िं. 

67.  एि.एि. कफल्टर: सीि टाइप का कपडा 
कफल्टर, हाइड्रोसलक 

 01 िं. 

68.  बोतल ओपिर : हैिी ड्यटूी, स्टेिलेि 

स्टील 

 01 िं. 

69.  काया टेबल्स स्टेिलेि स्टील आकार 6' X 3„ 01 िं. 
70.  स्टेिलेि स्टील/एल्यूसिनियि के बताि: 

ववसभन्ि क्षिताएं 
 आवश्यकता 

अिुिार 

71.  दिू के सिश्रण के मलए प्लंजर (एि.एि.)  02 िग 

72.  चंुबक स्टीरर  01 िं. 

73.  वजि िंतुलि ििैुअल 10 ककलो 01 िं. 

74.  होिोजेिाइज़र: 

•  स्टेपलेि नियंत्रण और डडजजटल 

डडस्प्ले के िाथ िोटर की गनत 

ििायोजि। 

•  आउटपुट ऊजाा : 300W िे कि 

िहीं। शोर स्तर : 73 डीबी ि ेअधिक िहीं 

गनत : डडजजटल डडस्प्ले के िाथ 3500 

ि े24000rpm। ििूिा िात्रा : 10 

सि.ली. िे 500 सि.ली. 
ककट िें शासिल हैं : 11%"X7 5/8" बेि 

और 24" रॉड के िाथ होिोजेिाइज़र 

और बीकर/टेस्ट ट्यूब होल्डर के सलए 

दो क्लैंप के िाथ स्टैंड। 10-500 

सिलीलीटर की िात्रा के िाथ उपयोग 

करिे के सलए रोटर िोटर जिरेटर के 

िाथ। 

01 िं. 

75.  ििी िीटर  01 िं. 
76.  िॉफ्टी बिािे की िशीि  01 िं. 
77.  सिलेंडर के िाथ लैब बिार  01 िं. 
78.  कैि वॉशर  01 िं. 
79.  अिेंबली के िाथ लैक्टोिीटर: 

लैक्टोिीटर जार के िाथ ज़ील 

लैक्टोिीटर 

 01 िं. 

80.  ववस्कोिीटर (खाद्य उत्पादों, डेयरी 
उत्पादों, क्रीि, गोंद आदद की 
धचपधचपाहट िाप के सलए): 

ब्रुकफील्ड ववस्कोिीटर, उपयुक्त जस्पंडल, 

न्यूिति. धचपधचपाहट रेंज: 15 िी पी 
एि 

अधिकति. धचपधचपापि रेंज: 60 लाख 

िी पी एि 

01 िं. 
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 डीवी लोडर प्रोग्राि, ववस्कोिीटर स्टैंड, 

गाडा लेग और कैरी केि के िाथ पूणा। 

िॉडल का उपयोग Rheocalc िॉफ़्टवेयर 

के िाथ ककया जा िकता है। 

गनत: 0.01-200 आर पी एि 

जस्पंडल: 4 

 

81.  बजस्टिंग स्ट्रेंथ िशीि  01 िं. 
82.  टेंमसल स्ट्रेंथ िशीि   01 िं. 
83.  टेयररगं स्ट्रेंथ िशीि  01 िं. 
84.  ड्रॉप टेस्टर िशीि  01 िं. 
बी. उपभोज्य उपकरण और वस्तुए ं

85.  बीकर 50, 100, 250 सिली, 500 सिली 12 िग 

86.  शंक्वाकार की कुप्पी 50, 100, 250 सिली, 500 सिली 12 िग 

87.  िेसररगं सिलेंडर 100mI,250ml, 200ml, 500ml, 12 िग 

88.  ववसभन्ि आकारों के िापिे वाले फ्लास्क  12 िग 

89.  ब्यूरेट स्टैंड के िाथ सिधश्रत आकार का 
ब्यूरेट 

 12 िग 

90.  सिधश्रत आकार के वपपेट  12 िग 

91.  थिाािीटर (10°c िे 110°C) डडजजटल 16 पीिी 
92.  रबर के दस्ताि े  प्रत्येक प्रसशक्ष ुके 

सलए 12 जोडी 
93.  एप्रि  प्रत्येक प्रसशक्ष ुके 

सलए 01 

94.  सिधश्रत आकार के ग्लाि फिल  12 िग 

95.  फिल 500 सि.ली. और 100 सि.ली. पथृक 

करिा 
12 िग 

96.  टेस्ट ट्यूब टेस्ट ट्यूब स्टैंड के िाथ  26 िग 

97.  ग्लाि रॉड  10 िग 

98.  गैि लाइटर  06 िग 

99.  पी एच िीटर रॉड  02 िग 

100.  a) ढक्कि के िाथ पेरी डडश  16 िग 

101.  कांच की स्लाइड  16पीिी 
102.  लैब के सलए रीकफसलगं गैि सिलेंडर   आवश्यकता 

अिुिार 

103.  बॉयलर कॉइल के सलए डडकैसलगं एजेंट  आवश्यकता 
अिुिार 
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 104.  बॉयलर के सलए ईंिि (हल्का ऑयल)।  आवश्यकता 
अिुिार 

105.  लेबसलगं िशीि लेबल के सलए   आवश्यकता 
अिुिार 

106.  खाली कांच की बोतलें 200 सि.ली., 500 सि.ली., 1000 सि.ली आवश्यकता 
अिुिार 

107.  ब्यूदटरोिीटर  आवश्यकता 
अिुिार 

108.  दटल्टोिीटर  आवश्यकता 
अिुिार 

109.  लाकटोसिटेर  आवश्यकता 
अिुिार 

110.  प्रयोगशाला ग्लासिेरस ववसभन्ि आकार और प्रकार आवश्यकता 
अिुिार 

111.  ववसभन्ि आकारों का बडा सिलेंडर  आवश्यकता 
अिुिार 

112.  डेयरी उत्पादों की पैककंग के सलए पैककंग 

िािग्री 
 आवश्यकता 

अिुिार 

113.  कच्ची दिू  आवश्यकता 
अिुिार 

114.  सिलावट ककट  आवश्यकता 
अिुिार 

115.  प्लाजस्टक की बोतल ििूिे के सलए   आवश्यकता 
अिुिार 

116.  िलिल का कपडा  आवश्यकता 
अिुिार 

सी. फनीचर 

117.  कांच के िाथ प्रसशक्षक कुिी और िेज  01 िं. 
118.  चंुबकीय िफेद बोडा  01 िं. 
119.  प्रदशाि बोडा  01 ि ं

120.  कुिी के िाथ कंप्यूटर/वप्रटंर/स्कैिर के 

सलए टेबल 

 01 िेट 

121.  डूअल डेस्क  13 िग 

122.  लकडी का शो केि ििूिा रखिे और  05 िग 



 

32 
 

                                                                                              मिल्क एंड मिल्क प्रोडक्ट तकनीमियन (सीआईटीएस) 
 

 प्रदसशात करिे के सलए  

123.  स्टूल्स  25 िग 

124.  प्रयोगशाला टेबल रैक के िाथ  (8'*2'-6"-6") और मसकं 04 िग 

125.  रैक (ग्लाि पैिल) ककताबें रखिे के सलए   01 िेट 

126.  प्रसशक्ष ुलॉकर 20 लोगों के सलए   01 िं. 
127.  भंडारण रैक रिायि के सलए   01 िं. 
128.  कप बोडा (बडा)  04 िग 

129.  प्राथसिक उपचार पेटी  01 िग 

130.  अलिारी  02 िग 

131.  लकडी का शो केि ििूिा रखिे और 

प्रदसशात करिे के सलए  

 02 िग 

132.  िफेद बोडा  01 िं. 
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दिू एव ंदिू उत्पाद तकनीशशयन (सीआईटीएस) 
 

  


