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'डेयररंग' व्यापार की एक िर्ष की अिवि के दौराि, एक उम्िीदिार को िौकरी की भवूिका से संबंवित व्यािसावयक कौशल, व्यािसावयक ज्ञाि 

और रोजगार कौशल पर प्रवशवक्षत वकया जाता ह।ै इसके अलािा, एक उम्िीदिार को आत्िविश्वास बढािे के वलए पररयोजिा कायष और पाठ्येतर 

गवतविवियों को करिे के वलए सौंपा जाता ह।ै व्यािसावयक कौशल विर्य के अंतगषत शाविल व्यापक घटक िीचे वदए गए हैं: 

िर्ष के दौराि, प्रवशक्षु प्राथविक प्राथविक वचवकत्सा, अवनिशािक, पयाषिरण विवियिि और हाउसकीवपंग आवद के बारे िें सीखता ह।ै प्रवशक्षु 

गायों / भैंसों की विवभन्ि िस्लों के बारे िें सीखता ह ैऔर ििजात बछडों को संभालता ह।ै जाििरों को पालिा और शेड की स्िच्छता बिाए रखिा सीखता 

ह।ै जाििरों िें कुछ विवशष्ट बीिारी के लक्षणों का विरीक्षण और पहचाि करें। प्रवशक्षु डेयरी के वलए चारा और चारा तैयार करिा सीखता ह।ै िह विद्यतु और 

यांवत्रक रखरखाि िें उपयोग वकए जािे िाले संबद्ध व्यापार उपकरण और बुवियादी िशीिरी के बारे िें भी सीखता ह।ै प्रवशक्षु डेयरी उद्योग िें उपयोग वकए 

जािे िाले बॉयलर और संबंवित प्रणाली का उपयोग और रखरखाि करिा सीखता ह।ै प्रवशक्षु डेयरी उद्योग िें इस्तेिाल होिे िाले रेविजरेशि, एयर 

कंडीशविंग वसस्टि और उपकरणों का उपयोग और रखरखाि करिा सीखता ह।ै िह दिू के िििेू एकत्र करके विवभन्ि परीक्षण करता ह ैऔर दिू के िििूों की 

विवशष्ट गुरुत्ि वििाषररत करता ह।ै दिू के िििूों िें विवभन्ि प्रकार के सकू्ष्िजीिों की गणिा करता ह ैऔर सीओबी और एिबीआर परीक्षण करता ह।ै प्रवशक्षु 

दिू के पाश्चरुीकरण की प्रविया सीखता है। विष्फल, टोंड, डबल टोंड दिू, िक्खि, घी और अन्य डेयरी उत्पाद तैयार करता ह।ै 
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2.1 सामान्य 

 

कौशल विकास और उद्यविता िंत्रालय के तहत प्रवशक्षण िहाविदेशालय (डीजीटी) अथषव्यिस्था/श्रि बाजार के विवभन्ि के्षत्रों की जरूरतों को 

परूा करि ेिाले व्यािसावयक प्रवशक्षण पाठ्यििों की एक श्ररंखला प्रदाि करता ह।ै व्यािसावयक प्रवशक्षण कायषिि प्रवशक्षण िहाविदेशालय (DGT) के 

तत्िाििाि िें वदए जाते हैं। विवभन्ि प्रकार के वशल्पकार प्रवशक्षण योजिा (सीटीएस) और वशक्षुता प्रवशक्षण योजिा (एटीएस) व्यािसावयक प्रवशक्षण के 

प्रचार-प्रसार के वलए डीजीटी के दो अग्रणी कायषिि हैं। 

सीटीएस के तहत 'डेयररंग' व्यापार आईटीआई के िेटिकष  के िाध्यि से देश भर िें वितररत वकए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यििों िें से एक ह।ै 

पाठ्यिि एक िर्ष की अिवि का ह।ै इसिें िखु्य रूप से डोिेि के्षत्र और कोर के्षत्र शाविल हैं। डोिेि के्षत्र (व्यापार वसद्धांत और व्यािहाररक) पेशेिर कौशल 

और ज्ञाि प्रदाि करता ह,ै जबवक िखु्य के्षत्र (रोजगार कौशल) आिश्यक िखु्य कौशल, ज्ञाि और जीिि कौशल प्रदाि करता ह।ै प्रवशक्षण कायषिि पास 

करि ेके बाद, प्रवशक्षु को डीजीटी द्वारा राष्रीय व्यापार प्रिाणपत्र (एिटीसी) से सम्िावित वकया जाता है वजसे दवुिया भर िें िान्यता प्राप्त ह।ै 

उम्मीदवािों को मोटे तौि पि यह प्रदधशषत किने की आवश्यकता है धक वे धनम्न में सक्षम हैं: 

 तकिीकी िािकों/दस्तािेजों को पढिा और उिकी व्याख्या करिा, कायष प्रवियाओ ंकी योजिा बिािा और उन्हें व्यिवस्थत करिा, आिश्यक 

सािग्री और उपकरणों की पहचाि करिा; 

 सरुक्षा वियिों, दघुषटिा वििारण विवियिों और पयाषिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें रखते हुए कायष करिा; 

 िौकरी करते सिय पेशेिर कौशल, ज्ञाि और रोजगार कौशल को लागू करें। 

 वकए गए कायष से संबंवित तकिीकी िापदंडों का दस्तािेजीकरण करें। 

2.2 प्रगधत पथ 

 सकते हैं और िररष्ठ वशल्पकार, पयषिेक्षक के रूप िें आगे बढेंगे और प्रबंिक के स्तर तक बढ सकते हैं। 

 संबंवित के्षत्र िें एंटरपे्रन्योर बि सकते हैं। 

 राष्रीय वशक्षुता प्रिाणपत्र (एिएसी) के वलए विवभन्ि प्रकार के उद्योगों िें वशक्षुता कायषििों िें शाविल हो सकते हैं। 

 आईटीआई िें इसं्रक्टर बििे के वलए रेड िें िाफ्ट इसं्रक्टर रेविंग स्कीि (सीआईटीएस) िें शाविल हो सकते हैं। 

 लागू होने पर डीजीटी के तहत उन्नत डडप्लोमा (व्यावसाडयक) पाठ्यक्रमों में शाडमल हो सकते हैं। 

 

 

 

2.3 पाठ्यक्रम सिंचना 

िीचे दी गई तावलका एक िर्ष की अिवि के दौराि विवभन्ि पाठ्यिि तत्िों िें प्रवशक्षण घंटों के वितरण को दशाषती ह:ै - 

क्रमांक पाठ्यक्रम तत्व काल्पधनक प्रधशक्षण घंटे 

1.  व्यािसावयक कौशल (व्यापार व्यािहाररक) 840 

2. प्रधशक्षण प्रणाली 
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2.  व्यािसावयक ज्ञाि (व्यापार वसद्धांत) 240 

3.  रोज़गार कौशल 120 

 कुल 1200 

 

हर साल 150 घंटे अवििायष OJT (ऑि द जॉब रेविंग) पास के उद्योग िें, जहााँ भी उपलब्ि िहीं ह ैतो ग्रपु प्रोजेक्ट अवििायष ह।ै 

 

4 िौकरी प्रवशक्षण पर (OJT) / सिहू पररयोजिा 150 

 

एक साल या दो साल के रेड के प्रवशक्षु आईटीआई प्रिाणि के साथ 10 िीं / 12 िीं कक्षा के प्रिाण पत्र के वलए प्रत्येक िर्ष िें 240 घंटे तक के 

िैकवल्पक पाठ्यििों का विकल्प चिु सकते हैं या शॉटष टिष पाठ्यिि जोड सकते हैं। 

 

2.4 आकलन औि प्रमाणन 

 

प्रवशक्षणाथी का प्रवशक्षण पाठ्यिि की अिवि के दौराि रचिात्िक िलू्यांकि के िाध्यि से और सिय-सिय पर डीजीटी द्वारा अविसवूचत योगात्िक 

िलू्यांकि के िाध्यि से प्रवशक्षण कायषिि के अंत िें उसके कौशल, ज्ञाि और दृवष्टकोण के वलए परीक्षण वकया जाएगा। 

क) प्रवशक्षण की अिवि के दौराि सतत िलू्यांकि (आंतररक) सीखिे के पररणािों के वखलाफ सचूीबद्ध िलू्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्वारा िचनात्मक 

मूल्यांकन पद्धधत द्वािा धकया जाएगा। प्रवशक्षण संस्थाि को िलू्यांकि वदशाविदेश िें विस्तरत रूप से एक व्यविगत प्रवशक्षु पोटषफोवलयो बिाए रखिा होता 

ह।ै आंतररक िलू्यांकि के अंक www.bharatskills.gov.in पर उपलब्ि कराए गए फॉिेवटि असेसिेंट टेम््लेट के अिसुार होंगे 

बी) अंवति िलू्यांकि योगात्िक िलू्यांकि के रूप िें होगा। एिटीसी प्रदाि करि ेके वलए अवखल भारतीय व्यापार पिीक्षा पिीक्षा धनयंत्रक, डीजीटी द्वािा 

वदशाविदेशों के अिसुार आयोवजत की जाएगी। पैटिष और अंकि संरचिा को सिय-सिय पर डीजीटी द्वारा अविसूवचत वकया जा रहा ह।ै अंधतम मूल्यांकन 

के धलए प्रश्न पत्र धनधाषरित किने के धलए सीखने के परिणाम औि मूल्यांकन मानदडं आधाि होंगे। अंधतम पिीक्षा के दौिान पिीक्षक व्यािहाररक 

परीक्षा के वलए अंक देि ेसे पहले िलू्यांकि वदशाविदेश िें वदए गए वििरण के अिसुार व्यविगत प्रवशक्षु के प्रोफाइल की भी जांच करेगा। 

 

2.4.1 पास धवधनयमन 

 

प्रयोजिों के वलए, छह िहीिे और एक िर्ष की अिवि के पाठ्यििों के वलए 100% िेटेज लागू वकया जाता ह ैऔर दो साल के पाठ्यििों के वलए प्रत्येक 

परीक्षा िें 50% िेटेज लागू वकया जाता ह।ै रेड पै्रवक्टकल और फॉिेवटि असेसिेंट के वलए न्यूिति उत्तीणष प्रवतशत 60% और अन्य सभी विर्यों के वलए 

33% ह।ै  

 

2.4.2 आकलन धदशाधनदेश 

 

यह सुविवश्चत करिे के वलए उवचत व्यिस्था की जािी चावहए वक िलू्यांकि िें कोई कर वत्रि बािा ि हो। िलू्यांकि करते सिय विशेर् 

आिश्यकताओ ंकी प्रकर वत को ध्याि िें रखा जािा चावहए। टीि िकष  का आकलि करते सिय, स्िैप/अपव्यय के पररहार/किी और प्रविया के अिसुार 

स्िैप/अपवशष्ट का विपटाि, व्यिहाररक रिैया, पयाषिरण के प्रवत संिेदिशीलता और प्रवशक्षण िें वियवितता पर उवचत ध्याि वदया जािा चावहए। योनयता का 

आकलि करते सिय OSHE के प्रवत संिेदिशीलता और स्ियं सीखिे की प्रिरवत्त पर विचार वकया जािा चावहए। 

 

आकलि विम्िवलवखत िें से कुछ के आिार पर साक्ष्य होगा: 

 

 प्रयोगशालाओ/ंकायषशालाओ ंिें वकया गया कायष 

http://www.bharatskills.gov.in/
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 ररकॉडष बुक/दैविक डायरी 

 िलू्यांकि की उत्तर पवुस्तका 

 िौवखक परीक्षा 

 प्रगवत चाटष 

 उपवस्थवत और सियविष्ठा 

 कायषभार 

 पररयोजिा कायष 

 कं्यटूर आिाररत बहुविकल्पीय प्रश्न परीक्षा 

 व्यािहाररक परीक्षा 

 

आंतररक (रचिात्िक) वििाषरणों के साक्ष्य और अवभलेखों को परीक्षा विकाय द्वारा लेखापरीक्षा और सत्यापि के वलए आगािी परीक्षा तक 

संरवक्षत वकया जािा ह।ै विम्िवलवखत अंकि पैटिष का आकलि करते सिय अपिाया जािा चावहए: 

 

प्रदशषन स्ति प्रमाण 

(ए) िलू्यांकि के दौराि आिंवटत वकए जािे िाले 60% -75% की सीिा िें अंक 

इस ग्रेड िें प्रदशषि के वलएउम्िीदिार को णसे काि का वििाषण करिा चावहए  ,

जो सािवयक िागषदशषि के साथ वशल्प कौशल के एक स्िीकायष िािक की 

 और सरुक्षा प्रवियाओ ं ,प्रावप्त को प्रदवशषत करता होऔर प्रथाओ ं के वलए 

उवचत सम्िाि करता हो 

 कायष / असाइििेंट के के्षत्र िें अच्छे कौशल और सटीकता का 

प्रदशषि। 

 िौकरी की गवतविवियों को परूा करिे के वलए साफ-सफाई और 

विरंतरता का काफी अच्छा स्तर। 

 कायष/िौकरी को परूा करिे िें सिसािवयक सहायता। 

 

(बी) िलू्यांकि के दौराि आिंवटत वकए जािे िाले 75% -90% की सीिा िें अंक 

इस ग्रेड के वलएएक उम्िीदिार को णसे काि का उत्पादि करिा चावहए जो  ,

और सरुक्षा प्रवियाओ ंऔर प्रथाओ ं के संबंि िें  ,कि िागषदशषि के साथ

 वशल्प कौशल के उवचत िािक की प्रावप्त को प्रदवशषत करताहो। 

 कायष/असाइििेंट के के्षत्र िें अच्छा कौशल स्तर और सटीकता। 

 िौकरी की गवतविवियों को परूा करिे के वलए साफ-सफाई और 

विरंतरता का एक अच्छा स्तर। 

 कायष/िौकरी को परूा करिे िें थोडा सहयोग। 

 

(सी) िलू्यांकि के दौराि आिंवटत वकए जािे िाले 90% से अविक की सीिा िें अंक 

 
इस ग्रेड िें प्रदशषि के वलए, उम्िीदिार, संगठि और विष्पादि िें न्यिूति या 

वबिा सिथषि के और सरुक्षा प्रवियाओ ंऔर प्रथाओ ंके वलए उवचत सम्िाि 

के साथ, णसे काि का उत्पादि वकया है जो वशल्प कौशल के उच्च स्तर की 

प्रावप्त को प्रदवशषत करता ह।ै 

 कायष / असाइििेंट के के्षत्र िें उच्च कौशल स्तर और सटीकता। 

 िौकरी की गवतविवियों को परूा करिे के वलए उच्च स्तर की साफ-

सफाई और विरंतरता। 

 कायष/िौकरी को परूा करिे िें न्यिूति या कोई सिथषि िहीं। 
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डेयिी कमषचािी, सामान्य : विवभन्ि डेयरी उत्पादों को तैयार करिे िें सभी या कई कायष करता ह।ै हाविकारक जीिाणओु ंको दरू करिे के वलए कच्च ेदिू 

या अन्य डेयरी उत्पाद को पाश्चराइज करता है । िक्खि, छाछ, पिीर और अन्य उत्पाद बिािे िें उपयोग के वलए जीिाण ुसंििषि विकवसत करिा। दिू से 

िलाई अलग करके िक्खि िें िथ लें। दूि को तोडकर दही को पिीर िें बदल देता ह।ै आइसिीि बिा सकते हैं। 

धवभाजक आदमी; िीि सेपरेटर: िीि िैि (डेयरी) दिू से िीि को अलग करिे के वलए विल्क सेपरेटर संचावलत करता ह।ै उत्पाद के प्रकार वजसके 

वलए अलग िीि या दिू का उपयोग वकया जािा ह,ै के अिसुार आिश्यक के रूप िें विभाजक को इकट्ठा और सिायोवजत करता ह;ै िीि और वस्कम्ड 

आउटलेट के िीचे खाली कंटेिर रखता ह;ै विभाजक िें दिू डालता है; केन्रापसारक िशीि पर वस्िच जो स्िचावलत रूप से दिू को कटोरे िें ले जाता ह ैऔर 

दिू को िसा और वस्कम्ड दिू िें अलग करता ह;ै िक्खि या घी बिािे के वलए आिश्यक प्रवतशत िीि प्राप्त करिे के वलए विभाजक को वियंवत्रत करता ह;ै 

गिष पािी, सोडा और अन्य वडटजेंट के घोल का उपयोग करके पौिे को साफ करता ह।ै पाश्चराइवजंग ्लांट िें भी शाविल हो सकते हैं। 

बटि मेकि : िक्खि बिािे के सभी या कई कायष करता ह।ै हाविकारक बैक्टीररया को खत्ि करिे के वलए दिू को पाश्चराइज करता ह।ै अपकें वरत्र िें दिू से 

िीि को अलग करता ह।ै पकिे िाली िीि िें लैवक्टक वकण्िि विलाता ह।ै यांवत्रक िंथि िें िीि डालिा या पंप करिा। िक्खि बिािे के वलए िथिा शरुू 

करता ह,ै िक्खि की ििी, तापिाि और िथिे के सिय को वियंवत्रत करता ह।ै िथिे पर िक्खि िें ििक विला सकते हैं. िैं परीक्षण के वलए िक्खि के ििूिे 

लेता ह ।ं िक्खि को उबालकर छाि कर 'घी' बिा लें और इसे घी िेकर के रूप िें िावित वकया जाए 

चीज़ मेकि : दिू और विवदषष्ट सािग्री को सतू्र के अिसुार पिीर बिािे के वलए पकाता ह।ै वििाषररत िक्खि िसा सािग्री प्राप्त करिे के वलए दिू को 

पाश्चराइज और अलग करता ह;ै दिू के साथ िैट भरिे के वलए िाल्िों को बदल देता ह ैऔर दिू को विवदषष्ट तापिाि पर गिष करता ह;ै सािग्री विश्रण करिे के 

वलए आंदोलिकारी शरुू करता ह;ै अम्लता के वलए दिू के ििूिों का परीक्षण करता ह ैऔर अम्लता के विवदषष्ट स्तर तक पहुचंिे तक आंदोलिकारी को 

अियिों को विलािे की अििुवत देता ह;ै दिू िें रेिेट की िापी गई िात्रा को डंप और विलाता है; दिू को दही िें जििे देिे के वलए आंदोलिकारी को रोकता 

ह;ै िट्ठा (पािी िाला भाग) छोडिे के वलए दही को काटता है या दही को हाथ से अलग करता है; थिाषिीटर का विरीक्षण करता ह,ै भाप िाल्ि को सिायोवजत 

करता ह,ै और विवदषष्ट सिय के वलए वििाषररत तापिाि पर दही को वहलािे और पकािे के वलए आंदोलिकारी शरुू करता ह;ै दही के ििूिे को आकर वतयों के 

साथ विचोडिा और फैलािा और िांवछत दृढता या बिािट प्राप्त करिे के वलए खािा पकािे का सिय बढाता ह;ै अवतररि ििी को दरू करिे के वलए बलेप 

कंटेिरों िें दही डालें; पिीर को सांचे िें डालकर आकार िें दबाते हैं। ििक पिीर को ििकीि िें डुबोकर या सखूे ििक िें पिीर को रोल करें, िोल्ड िरवद्ध को 

विकवसत करिे के वलए ससंुस्कर त िो के साथ पिीर को छेदें या िब्बा करें, और पिीर को ठीक करिे के वलए पिीर के ब्लॉक को अलिाररयों पर रखें या िोडें। 

पिीर के पकिे की विगरािी कर सकते हैं। विशेर् प्रकार का पिीर बिािे िें िावहर हो सकते हैं। दिू को पाश्चरुाइज कर सकते हैं और शदु्ध दिू से िीि अलग 

करिे के वलए सेंरीफ्यगूल िशीि चला सकते हैं । 

डेयिी श्रधमक (गैि-कृधर्), अन्य : अन्य सभी डेयरी श्रविकों को शाविल करें जो अन्यत्र िगीकर त िहीं हैं, उदाहरण के वलए, पिीर को ििकीि पािी िें 

डुबोकर या सखूे ििक से रगडकर, दिू को जीिाणरुवहत करके ििकीि बिािा; ऑपरेवटंग िशीिें जो दिू को सिरूप बिाती हैं, िक्खि या पिीर को आकार 

िें ढालती हैं, िक्खि को कागज से लपेटती और लपेटती हैं, गाढा या पाउडर दिू बिाती हैं, आवद और प्रदशषि वकए गए कायष की प्रकर वत के अिसुार िावित 

की जा सकती हैं। 

सदंभष एनसीओ-2015: 

(i) 7513.0100 - डेयिी वकष ि, जनिल; 

(ii) 7513.0200 - धवभाजक मान 

(iii) 7513.0300 - मक्खन धनमाषता 

(iv) 7513.0400 - चीज़ मेकि 

(v) 7513.9900 - डेयिी श्रधमक (गैि-कृधर्), अन्य 

 

 

 

3 नौकिी भूधमका 
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व्यापाि का नाम दूध बनाने का काम 

व्यापाि कोड डीजीटी/1097 

एनसीओ - 2015 7513.0100, 7513.0200, 7513.0300, 7513.0400, 7513.9900 

एनओएस कवडष -- 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर 3 

धशल्पकाि प्रधशक्षण की अवधध एक िर्ष (1200 घंटे+150 घंटे ओजेटी/सिहू पररयोजिा) 

प्रवेश योग्यता 10 
िीं 
कक्षा की परीक्षा उत्तीणष 

न्यूनतम आय ु शैक्षवणक सत्र के पहले वदि को 14 िर्ष। 

पीडब्लल्यूडी के धलए पात्रता एलडी, एलसी, डीडब्लल्य,ू एए, एलवी, एचएच, डीईएएफ, ऑधटज्म, एसएलडी, आईडी 

इकाई शधि (छात्रों की िंबर) 24 (अवतररि सीटों का कोई अलग प्राििाि िहीं ह)ै 

अंतरिक्ष मानदडं 125 िगष एि। 

शधि मानदडं 3 वकलोिाट 

प्रधशक्षकों के धलए योग्यता: 

(i) डेयिी व्यापाि दो साल के अिभुि के साथ यजूीसी से िान्यता प्राप्त बोडष से डेयरी िें बी.िोक / वडग्री । 

या 

िान्यता प्राप्त बोडष से डेयरी िें वड्लोिा (न्यिूति 2 िर्ष) या दो साल के अिभुि के साथ डीजीटी से प्रासंवगक 

उन्ित वड्लोिा (व्यािसावयक) । 

या 

पांच साल के अिभुि के साथ एिसीिीटी के तहत डेयरी व्यापार िें वशल्पकार प्रवशक्षण पाठ्यिि उत्तीणष। 

 

आवश्यक योग्यता: 

डीजीटी के तहत राष्रीय वशल्प प्रवशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के प्रासंवगक वियवित / आरपीएल संस्करण । 

 

नोट: - 2 (1+1) की इकाई के धलए आवश्यक दो प्रधशक्षकों में से एक के पास धडग्री/धडप्लोमा औि दूसिे 

के पास एनटीसी/एनएसी योग्यता होनी चाधहए। हालााँधक, दोनों के पास इसके धकसी भी रूप में NCIC 

होना चाधहए। 

(ii) िोजगाि कौशल एम््लॉयवबवलटी वस्कल्स िें शॉटष टिष टीओटी कोसष के साथ दो साल के अिुभि के साथ वकसी भी विर्य िें 

एिबीए / बीबीए / कोई भी स्िातक / वड्लोिा । 

(12िीं/वड्लोिा स्तर और उससे ऊपर के स्तर पर अंग्रेजी/संचार कौशल और बेवसक कं्यटूर का अध्ययि वकया 

4. सामान्य जानकािी 
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होिा चावहए) 

 

या 

रोजगार कौशल िें अल्पकावलक टीओटी पाठ्यिि के साथ आईटीआई िें िौजदूा सािावजक अध्ययि प्रवशक्षक। 

 

(iii) प्रधशक्षक के धलए न्यूनतम आय ु 21 साल 

उपकिण औि उपकिण की सूची अिबंुि-I . के अिसुार 
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सीखने के परिणाम एक प्रशिक्षु की कुल दक्षताओ ंका प्रशतशबंब होते हैं औि मूल्ांकन मानदडं के अनुसाि मूल्ांकन शक्ा जाएगा। 

 

5.1 सीखने के परिणाम (व्यापाि धवधशष्ट) 

 

1. सिुक्षा सावधाधनयों का पालन करते हुए गायों और भैंसों की विवभन्ि िस्लों को पहचािें । (एनओएस: एजीआि/एन9406) 

2. ििजात बछडे को संभालिा, उसकी सफाई आवद (NOS:AGR/N9407) 

3. विवभन्ि पश ुघरों के बाद फशष की व्यिस्था की योजिा बिाएं। (एनओएस: एजीआि/एन4101,एजीआि/एन4102) 

4. शेड की सफाई और साफ-सफाई के साथ-साथ पशुओ ंको दलू्ह ेऔर िोएं। (एनओएस: एजीआि/एन4102) 

5. जाििरों िें कुछ विवशष्ट बीिारी के लक्षणों का विरीक्षण और पहचाि करें। (एनओएस: एजीआि/एन4104) 

6. डेयरी के वलए चारा और चारा तैयार करें। (एनओएस: एजीआि/एन4103,एजीआि/एन4106) 

7. डेयरी िें उपयोग होिे िाले बॉयलर और संबंवित वसस्टि िशीिरी का उपयोग और रखरखाि करें। (एनओएस: एजीआि/एन9408) 

8. डेयरी िें इस्तेिाल होिे िाले रेविजरेशि और एयर कंडीशविंग वसस्टि का उपयोग और रखरखाि करें। (एनओएस: 

एजीआि/एन42210,एजीआि/एन4221) 

9. डेयरी िें प्रयिु इसं्रूिेंटेशि वसस्टि का उपयोग और रखरखाि। (एनओएस: एजीआि/एन9409) 

10. दिू का िििूा एकत्र करके विवभन्ि परीक्षण करें। (एनओएस: एजीआि/एन4212) 

11. दिू के िििूों के विवशष्ट गुरुत्ि का वििाषरण करें और विवभन्ि परीक्षण तकिीकों का उपयोग करके परीक्षण करें। (एनओएस: 

एजीआि/एन9410) 

12. विवभन्ि प्रकार के सकू्ष्िजीिों और दिू के िििूों की गणिा करें। (एनओएस: एजीआि/एन9411) 

13. COB और MBR परीक्षण करें। (एनओएस: एजीआि/एन9412) 

14. दिू का कैरीआउट पाश्चराइजेशि। (एनओएस: एजीआि/एन9413) 

15. स्टरलाइज्ड, टोंड और डबल टोंड दिू तैयार करें और उसके बाद पैवकंग करें। िक्खि, घी और अन्य डेयरी उत्पाद तैयार करें। (एनओएस: 

एजीआि/एन9414) 

16. डेयरी उद्योग िें उपयोग वकए जािे िाले ररकॉडष, बैलेंस शीट और अन्य संबंवित दस्तािेजों को बिाए रखिा। (एनओएस: 

एजीआि/एन4107,एजीआि/एन4121) 

17. मानक मानदडंों के अनुसाि दूध सिुक्षा धनयमों को लागू किें। (एनओएस: एजीआि/एन9415) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. धशक्षण के परिणाम 
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन के मानदडं 

1. सिुक्षा सावधाधनयों का पालन करते 

हुए गायों और भैंसों की विवभन्ि िस्लों 

को पहचािें । (एनओएस: 

एजीआि/एन9406) 

गाय और भैंस की विवभन्ि िस्लों को पहचािें। 

गाय और भैंस की बाहरी शारीररक रचिा को पहचािें। 

 

2. ििजात बछडे को संभालिा, उसकी 

सफाई आवद 

(NOS:AGR/N9407) 

 

ििजात बछडे की देखभाल/ििजात बछडे को संभालिे का प्रदशषि। 

ििजात बछडे के वलए स्िच्छता बिाए रखिे की व्याख्या करें। 

िेिल कॉडष की कवटंग और सीवलंग को सिझाइए। 

 

3. विवभन्ि पश ु घरों के बाद फशष की 

व्यिस्था की योजिा बिाएं। 

(एनओएस: 

एजीआि/एन4101,एजीआि/एन41

02 

विवभन्ि पश ुगरहों के वलए फशष योजिा का वचत्र बिाइए। 

 

4. शेड की सफाई और साफ-सफाई के 

साथ-साथ पशओु ंको दलू्ह ेऔर िोएं। 

(एनओएस: एजीआि/एन4102) 

जाििरों को संिारिे और िोिे का प्रदशषि करें। 

शेड की सफाई और सफाई का प्रदशषि। 

 

5. जाििरों िें कुछ विवशष्ट बीिारी के 

लक्षणों का विरीक्षण और पहचाि करें। 

(एनओएस: एजीआि/एन4104) 

दिुारू पशओु ंके अच्छे स्िास््य के लक्षणों की व्याख्या कीवजए। 

जंतुओ ंिें कुछ विवशष्ट रोगों के लक्षणों की व्याख्या कीवजए। 

 

6. डेयरी के वलए चारा और चारा तैयार 

करें। (एनओएस: 

एजीआि/एन4103,एजीआि/एन41

06) 

 

विवभन्ि िौसिों िें विवभन्ि आहारों, चारे, चारे की खरुाक और योजकों की पहचाि करें। 

भौवतक विवियों द्वारा पश ुआहार िें विलािट करिे िालों की पहचाि करें। फीड सािग्री को पीसिा और विलािा। 

डेयरी पशओु ंकी विवभन्ि श्रेवणयों के वलए फीड और चारे की आिश्यकताओ ंकी गणिा करें। उगािे िाले, बवछया, 

बछडे, बैल, गभषिती गायें, स्तिपाि करािे िाली गायें आवद। 

चारा भंडार की सफाई और िूिि का प्रदशषि। तैयार फीड का भंडारण। 

फीड सािग्री का विश्रण करें। 

तैयार फीड के भंडारण के वलए खविज और सांर विश्रण की पैकेवजंग करें। 

 

7. डेयरी िें उपयोग होिे िाले बॉयलर 

और संबंवित वसस्टि िशीिरी का 

उपयोग और रखरखाि करें। 

बॉयलर सरुक्षा के अिपुालि िें काि करें। 

बॉयलर फीड िाटर पंप, पंखे आवद का संचालि करिा। 

ईिंि भक्षण तंत्र का संचालि करें 

6. मूल्यांकन के मानदडं 
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(एनओएस: एजीआि/एन9408) 

 

भाप के दबाि के तापिाि और तिे के प्रिाह का वियंत्रण करें। 

 

8. डेयरी िें इस्तेिाल होिे िाले 

रेविजरेशि और एयर कंडीशविंग 

वसस्टि का उपयोग और रखरखाि 

करें। (एनओएस: 

एजीआि/एन42210,एजीआि/एन4

221) 

 

प्रशीति प्रणाली घटकों और प्रशीति सेिा उपकरणों की पहचाि करें। 

कंपे्रसर का विराकरण करें। 

एयर कूल्ड कंडेिसर की सविषवसंग करें । 

ररसाि की िरम्ित और बाष्पीकरण की जांच, तेल हटािे की जांच करिा। 

स्िचावलत और थिोस्टेवटक विस्तार वस्िच, िाल्ि और केवशका ट्यबू की जांच करिा। 

कंपे्रसर िें तेल चाजष करिा, कंपे्रसर स्थावपत करिा, रेविजरेशि वसस्टि की इलेवक्रक िायररंग करिा 

  

9. डेयरी िें प्रयिु इसं्रूिेंटेशि वसस्टि का 

उपयोग और रखरखाि। (एिओएस: 

एजीआर/एि9409) 

 

 

डेड िेट टेस्टर पर और िािक कैवलबे्रशि द्वारा प्रेशर गेज को कैवलब्रेट करें। 

िाल्ि और वफल्टर को वियंवत्रत करिे िाले दबाि के वििाषण और संचालि की व्याख्या करें। 

विवभन्ि प्रकार के प्रेशर ररकॉडषर को कैवलब्रेट करें। 

 

10. दिू का िििूा एकत्र करके विवभन्ि 

परीक्षण करें। (एिओएस: 

एजीआर/एि4212) 

 

दिू की रासायविक गुणित्ता, ररसे्शि, िजि और दिू का िििूा लेिा। 

दिू के वलए ्लेटफािष परीक्षण, सकू्ष्िजीिविज्ञािी और रासायविक विशे्लर्ण के वलए दिू और दिू उत्पादों का 

िििूा लेिा 

दिू के िििूों की परररक्षण प्रविया को सिझाइए। 

 

11. दिू के िििूों के विवशष्ट गुरुत्ि का 

वििाषरण करें और विवभन्ि परीक्षण 

तकिीकों का उपयोग करके परीक्षण 

करें। (एिओएस: एजीआर/एि9410) 

 

दिू के वफल्टर और स्पष्टीकरण और विभाजक के विवभन्ि भागों की व्याख्या करें। 

दिू के वलए विवभन्ि एसएिएफ परीक्षण करें। 

लैक्टोिीटर द्वारा दिू का विवशष्ट गुरुत्ि ज्ञात कीवजए। 

दिू की अिुिापिीय अम्लता ज्ञात कीवजए। 

 

12. विवभन्ि प्रकार के सकू्ष्िजीिों और दिू 

के िििूों की गणिा करें। (एनओएस: 

एजीआि/एन9411) 

विवभन्ि प्रकार के सकू्ष्िजीिों को पहचािें और वगिें। 

प्रकवल्पत परीक्षण करें। 

 

13. COB और MBR परीक्षण करें। 

(एनओएस: एजीआि/एन9412) 

 

तलछट परीक्षण करें, 

क्लॉट-ऑि-बॉयवलंग टेस्ट (COB) करें। 

विथाइल ब्लू ररडक्शि (एिबीआर) टेस्ट करें। 

 

14. दिू का कैरीआउट पाश्चराइजेशि। 

(एनओएस: एजीआि/एन9413) 

 

दिू के परथक्करण, िािकीकरण और सिरूपीकरण का प्रदशषि करें। 

दिू का पाश्चरुीकरण HTST विवि से करें। 

दिू का पाश्चरुीकरण एल.टी.एल.टी. विवि से करें। 
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15. स्टरलाइज्ड, टोंड और डबल टोंड दिू 

तैयार करें और उसके बाद पैवकंग करें। 

(एनओएस: एजीआि/एन9414) 

 

दिू की बोतलों, कैि और पाउच िें पैकेवजंग करें। 

टोंड और डबल टोंड दिू तैयार करें। 

फ्लेिडष विल्क और चॉकलेट विल्क तैयार करें । 

बैच विवि से विष्फल दिू तैयार करें। 

िक्खि तैयार करें। 

 

16. डेयरी उद्योग िें उपयोग वकए जािे िाले 

ररकॉडष, बैलेंस शीट और अन्य 

संबंवित दस्तािेजों को बिाए रखिा। 

(एनओएस: 

एजीआि/एन4107,एजीआि/एन41

21) 

ऑवडयो-विजअुल एड्स के संचालि का प्रदशषि। 

दनुि सहकारी सविवत एिं डेयरी उद्यिी को सिझाइए। 

17. िािक िािदंडों के अिसुार दिू सरुक्षा 

वियि लागू करें। (एनओएस: 

एजीआि/एन9415) 

डेयरी संयंत्र िें आिेदि एचएसीसीपी का प्रदशषि। 

डेयरी संयंत्र िें आिेदि जीएिपी प्रदवशषत करें। 

डेयरी कचरे का प्रदशषि। 
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डेयिी व्यापाि के धलए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध सदंभष सीखने का परिणाम 

व्यावसाधयक कौशल 

(व्यापाि व्यावहारिक) 

सांकेधतक घंटों के साथ 

पेशेवि ज्ञान 

(व्यापाि धसद्धांत) 

व्यािसावयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

09 घंटे 

सिुक्षा सावधाधनयों का पालन करते हुए 

गायों और भैंसों की विवभन्ि िस्लों को 

पहचािें । 

(एनओएस: एजीआि/एन9406) 

1. विवभन्ि डेयरी फािों का भ्रिण। (15 

घंटे) 

2. गाय और भैंस की विवभन्ि िस्लों को 

पहचािें। गाय और भैंस की बाहरी 

शारीररक रचिा। (15 घंटे) 

डेयरी उद्योग की ितषिाि वस्थवत और भविष्य 

की संभाििाएं। भारतीय कर वर् िें दुिारू 

पशओु ंकी भवूिका। 

ििेवशयों और भैंसों की िहत्िपणूष भारतीय 

और विदेशी डेयरी िस्लें, उिकी उत्पवत्त, 

वितरण और विशेर्ताएं। (09 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

09 घंटे 

ििजात बछडे और उसकी स्िच्छता आवद 

को संभालिा (NOS:AGR/N9407) 

 

3. ििजात बछडे की देखभाल/ििजात 

बछडे की देखभाल, उसकी सफाई, िावभ 

की िाल को काटिा और सील करिा। 

(30 घंटे) 

दिुारू पशओु ं के आवथषक लक्षण। दिुारू 

पशओु ं पर वियंत्रण। प्रजिि के िाध्यि से 

दनुि पश ुसुिार। (09 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

09 घंटे 

विवभन्ि पश ुघरों के वलए फशष की व्यिस्था 

की योजिा बिाएं। (एनओएस: 

एजीआि/एन4101,एजीआि/एन4102) 

 

4. विवभन्ि पशु गरहों के वलए फशष योजिा 

का रेखावचत्र बिािा। (30 घंटे) 

पश ुआिास के वसद्धांत और वडजाइि। पश ु

शेड का स्थाि और लेआउट। डेयरी फािष िें 

स्िच्छता। (09 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

09 घंटे 

शेड की सफाई और साफ-सफाई के साथ-

साथ पशओु ंको दलू्ह ेऔर िोएं। 

(एनओएस: एजीआि/एन4102) 

5. जाििरों को संिारिा और िोिा। शेडों 

की सफाई एिं सफाई। (30 घंटे) 

पयाषिरण पररितषि के प्रवत पशु प्रवतविया, 

गिी और ठंड से सरुक्षा। फािष िॉश, 

उपलब्िता, संग्रह और उपयोग। िरत पशुओ ं

का विस्तारण। (09 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

09 घंटे 

जाििरों िें कुछ विवशष्ट बीिारी के लक्षणों 

का विरीक्षण और पहचाि करें। 

(एनओएस: एजीआि/एन4104) 

6. दिुारू पशओु ं िें स्िास््य के लक्षण 

देखिा। पशओु ंिें कुछ विवशष्ट रोगों के 

लक्षणों का अिलोकि और पहचाि 

करिा। घािों को दबािा। (30 घंटे) 

आि जाििरों के वलए प्राथविक उपचार। 

सािान्य संिािक एिं संिािक रोगों की 

जािकारी, बचाि के उपाय। (09 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 140 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

डेयरी के वलए तैयार, चारा और चारा। 

(एनओएस: 

एजीआि/एन4103,एजीआि/एन4106) 

7. विवभन्ि िौसिों िें विवभन्ि आहारों, 

चारे, चारे की खरुाक और योजकों की 

पहचाि। (20 घंटे) 

8. भौवतक विवियों द्वारा पश ु आहार िें 

दिुारू पशओु ंको वखलािे का िहत्ि। फीड 

का िगीकरण: 

A. रूघेज- फलीदार और 

- गैर फलीदार 

7. व्यापाि पाठ्यक्रम 
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36 घंटे विलािट करिे िालों की पहचाि। फीड 

सािग्री को पीसिा और विलािा (15 

घंटे) 

9. डेयरी पशओु ं की विवभन्ि श्रेवणयों के 

वलए चारा और चारे की आिश्यकताओ ं

की गणिा । बढते, बवछया, बछडे, बैल, 

गभषिती गाय, स्तिपाि करािे िाली गायें 

आवद ( 15 घंटे) 

10. प्रयोगशाला और पशु चारा वििाषण 

इकाइयों को वखलािे के वलए दौरा। 

बछडों, बवछया, गभषिती और स्तिपाि 

करािे िाली गायों और सांडों को दिू 

वपलािा और पािी देिा। (20 घंटे) 

11. फीड सािग्री की उपलब्िता और 

कीितों को जाििे के वलए बाजारों का 

दौरा करिा। (20 घंटे) 

12. चारा भंडार की सफाई और ििूि। तैयार 

फीड का भंडारण। (25 घंटे) 

13. फीड सािग्री का विश्रण। खविज और 

सांर विश्रण की पैकेवजंग तैयार फीड का 

भंडारण। (25 घटें) 

- रसीला और सखूा 

B. ध्याि कें वरत करता है- ऊजाष और 

प्रोटीि  

फीड 

C. फीड परूक - खविज और  

विटाविि। 

वलवपड, खविज और विटाविि िें उिकी 

भवूिका । 

विवभन्ि श्रेवणयों के डेयरी पशओु,ं गभषिती 

और ििजात गायों, ििजात बछडों, बढते 

बछडों, बवछया बैल-बछडों, स्तिपाि करािे 

िाली गायों, सखूी गायों और बल्बों को 

वखलािा। 

फीड सािग्री की खरीद, खरीद और उिका 

भौवतक िलू्यांकि के तरीके। फीड्स का 

कंपाउंवडंग- कंपाउंवडंग के उद्देश्य, फायदे, 

तरीके और िशीिरी। 

प्रिखु पोर्ण संबंिी विकार और उिके 

वििारक-दिू बुखार, घास टेटिी, ररकेट्स, 

सजूि आवद 

पैकेवजंग और पररिहि की पैकेवजंग विवियों 

के वलए फीड-सािग्री की पैकेवजंग और 

अग्रेर्ण। 

सांरों का भंडारण-भंडारण के प्रकार, स्थाि 

की आिश्यकता, दकुािों की सफाई और 

ििूि, कीटिाशकों के उपयोग िें 

साििावियां। (36 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

06 घंटे 

डेयरी िें उपयोग होिे िाले बॉयलर और 

संबंवित वसस्टि िशीिरी का उपयोग और 

रखरखाि करें। (एनओएस: 

एजीआि/एन9408) 

 

बॉयलि: 

14. बॉयलर सरुक्षा साििावियां। बॉयलर 

फीड िाटर पंप, पंखे आवद का संचालि। 

ईिंि फीवडंग तंत्र का संचालि। ( 10 

घंटे) 

15. भाप के दबाि के तापिाि और स्टेि 

प्रिाह को पढिा और वियंवत्रत करिा। 

(10 घंटे) 

16. स्टीि बॉयलर और अथषशास्त्री िें काि 

करिा। (10 घंटे) 

भाप - इसका ताप और शवि गुण। बॉयलर 

िें भाप और अिुप्रयोग के वसद्धांत। भाप 

उत्पादि, भाप वितरण, घिीभतू हैंडवलंग 

आवद। 

बॉयलर िाउंवटंग और वफवटंग। सरुक्षा िाल्ि 

और अन्य प्रकार के िाल्िों का वििरण और 

उपयोग। बॉयलर के प्रकार, उिका संवक्षप्त 

अध्ययि। (06 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 60 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

डेयरी िें इस्तेिाल होिे िाले रेविजरेशि 

और एयर कंडीशविंग वसस्टि का उपयोग 

और रखरखाि करें। 

(एनओएस: 

िेधिजिेशन औि एयि कंडीशधनंग :- 

17. प्रशीति प्रणाली की पहचाि। वस्रवपंग 

घटक, देखभाल और सरुक्षा। 

रेविजरेशि सविषस टूल्स का उपयोग - 

वसद्धांत प्रणाली और प्रशीति का अिपु्रयोग। 

प्रशीति घटक-प्रकार विविदेश और उपयोग। 

प्रशीति कंपे्रसर। इसका कायष, ड्राइि का 

तरीका, कम्पे्रसर के प्रकार -िगीकरण और 
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24 घंटे एजीआि/एन42210,एजीआि/एन4221) देखभाल और सरुक्षा। (10 घंटे) 

18. विवभन्ि प्रकार के कम्पे्रसरों का 

विराकरण। घटकों की जााँच और 

सविषवसंग। वििािसभा और परीक्षण। 

(10 घंटे) 

19. एयर कूल्ड कंडेिसर की सविषवसंग। 

ररसाि की िरम्ित और परीक्षण की 

जााँच करिा। बाष्पीकरण की सविषवसंग, 

तेल विकालिा, जााँच, ररसाि की 

िरम्ित और परीक्षण। (10 घंटे) 

20. स्िचावलत और थिोस्टेवटक विस्तार 

वस्िच, िाल्ि और केवशका ट्यबू की 

जााँच करिा। सविषवसंग और परीक्षण। ( 

10 घंटे) 

21. कंपे्रसर को तेल चाजष करिा, कंपे्रसर 

स्थावपत करिा, प्रशीति प्रणाली की 

इलेवक्रक िायररंग। (5 घंटे) 

22. प्रशीति प्रणाली िें परीक्षण ररसाि। 

ओिर चाजष और अंडर चाजष का 

प्रभाि। (5 घंटे) 

23. कोल्ड स्टोर कूवलंग वसस्टि का 

संचालि और सविषवसंग। वियंत्रण और 

सािि। (5 घंटे) 

24. रेविजरेटर और डीप िीजर की िरम्ित 

और रखरखाि। बोतल कूलर और 

िाटर कूलर। (5 घंटे) 

अिपु्रयोग। वििाषण और कायष। विवभन्ि 

प्रकार के फायदे और िकुसाि। 

कंडेिसर - इसका कायष, प्रकार, िगीकरण, 

वििाषण और अिपु्रयोग। बाष्पीकरणकताष - 

इसका कायष, प्रकार, िगीकरण, वििाषण और 

अिपु्रयोग। 

प्रशीति वियंत्रण - कायष और प्रकार। 

स्िचावलत, थिोस्टेवटक और केवशका 

वियंत्रण, वििाषण, संचालि और अिपु्रयोग। 

प्रशीति प्रणाली िें प्रयिु तेल, उिके 

िांछिीय गुण। लीक वडटेक्टर - उिके प्रकार, 

विविदेश, उपयोग और देखभाल। रेविजरेंट - 

उिके गुण और उपयोग। 

खाद्य संरक्षण खराब करिे िाले एजेंट खराब 

करिे िाले एजेंटों का वियंत्रण करते हैं। 

कोल्ड स्टोरेज ्लांट ऑपरेशि रेविजरेटर, 

डीप िीजर, बॉटल कूलर और िाटर कूलर, 

इसकी सािान्य परेशािी और उपाय। (24 

घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 25 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

18 घंटे 

डेयरी िें प्रयिु इसं्रूिेंटेशि वसस्टि का 

उपयोग और रखरखाि। 

(एनओएस: 

एजीआि/एन9409) 

 

इसं्रुमेंटेशन: 

25. विवभन्ि प्रकार के दबाि ररकॉडषर का 

अंशांकि। (10 घंटे) 

26. विवभन्ि प्रकार के थिाषिीटर और 

थिोकपल का रखरखाि और िरम्ित। 

(15 घंटे) 

विवभन्ि प्रकार के दबाि िापिे का यंत्र और 

उिका अिपु्रयोग। 

िैिोिीटर के प्रकार और उिका उपयोग। 

अंतर का वििाषण और संचालि 

दबाि रांसिीटर। 

प्रेशर ररकॉडषर - इसका प्रकार और वििाषण। 

विवभन्ि प्रकार के थिाषिीटर और 

थिोकपल का वििाषण । 

जाविए कैसे VFD/ऑटोिेशि/सेल्फ 

स्टाटषसष (18 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 90 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

21 घंटे 

दिू का ििूिा एकत्र करके विवभन्ि परीक्षण 

करें। 

(एनओएस: एजीआि/एन4212) 

 

27. दिू की रासायविक गुणित्ता। दिू का 

स्िागत, भार और िििूाकरण। (30 

घंटे) 

28. दिू के वलए ्लेटफािष परीक्षण। 

सकू्ष्िजीिविज्ञािी और रासायविक 

दिू का िलू्य वििाषरण, दिू की संरचिा, 

दिू की संरचिा को प्रभावित करिे िाले 

कारक; दिू का पोर्क िलू्य। 

दिू के संिेदी और भौवतक-रासायविक गुण। 

दिू िें िौजदू सूक्ष्ि जीिों के प्रकार और 
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विशे्लर्ण के वलए दिू और दनुि 

उत्पादों का िििूा। (35 घंटे) 

29. रसायि के वलए दिू के िििूों का 

परररक्षण (10 घंटे) 

30. विशे्लर्ण, दिू का संिेदी िलू्यांकि। 

(15 घंटे) 

जि स्िास््य से उिका संबंि। 

दिू की गुणित्ता के वलए ग्रेवडंग और 

परीक्षण। (21 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 90 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

18 घंटे 

दिू के िििूों के विवशष्ट गुरुत्ि का वििाषरण 

करें और विवभन्ि परीक्षण तकिीकों का 

उपयोग करके परीक्षण करें। 

(एनओएस: 

एजीआि/एन9410) 

 

31. इिशषि कूलर, ्लेट वचलर, सफेस 

कूलर और फािष विल्क कूलर का 

अध्ययि। (30 घंटे) 

32. दिू और विभाजक के विवभन्ि भागों 

के वफल्टर और स्पष्टीकरण का 

अध्ययि। (30 घंटे) 

33. दिू के वलए अलग एसएिएफ 

परीक्षण। लैक्टोिीटर द्वारा दिू के 

विवशष्ट गुरुत्ि का वििाषरण । ( 15 

घंटे) 

34. दिू की अिुिापिीय अम्लता का 

वििाषरण (15 घंटे) 

बीएिसी की कायषप्रणाली, दिू प्राप्त करिा, 

ठंडा करिे और भंडारण के विवभन्ि तरीके,  

बीएिसी िें दिू की हैंडवलंग, ठंडे दिू के 

पररिहि के तरीके। दिू का तिाि, विस्पंदि 

और स्पष्टीकरण। िीि परथक्करण का 

वसद्धांत। 

डॉक, वचवलंग सेंटर िें दिू की गुणित्ता का 

िििूाकरण प्रविया और परीक्षण ; दिू 

रसीद रवजस्टर का रखरखाि (1 8 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

06 घंटे 

विवभन्ि प्रकार के सकू्ष्िजीिों और दिू के 

िििूों की गणिा करें। 

(एनओएस: एजीआि/एन9411) 

35. विवभन्ि प्रकार के सकू्ष्िजीिों की 

पहचाि और गणिा। प्रकवल्पत 

परीक्षण। (30 घंटे) 

दिू जवित रोग। रोगजिक और पे्ररक जीि। 

जल जवित रोग, िायु जवित रोग, जिूोवटक 

रोग। (06 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 60 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

12 घंटे 

COB और MBR परीक्षण करें। 

(एनओएस: एजीआि/एन9412) 

36. तलछट परीक्षण, थक्का-पर-उबलते 

परीक्षण। (सीओबी) (30 घंटे) 

37. विथाइल ब्ल ू ररडक्शि (एिबीआर) 

टेस्ट (30 घंटे) 

दिू के सिरूपीकरण का वसद्धांत, प्रसंस्कर त 

दिू के दिू के भंडारण की पैकेवजंग। 

पाश्चराइजेशि का िहत्ि, पास्चराइजेशि के 

तरीके (LTLT, HTST)। (12 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 30 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

06 घंटे 

दिू का कैरीआउट पाश्चराइजेशि। 

(एनओएस: एजीआि/एन9413) 

38. दिू का परथक्करण, िािकीकरण और 

सिरूपीकरण। (15 घंटे) 

39. HTST और LTLT विवियों द्वारा दिू 

का पाश्चराइजेशि। (15 घंटे) 

थोक िेंवडंग िशीिों, वडब्बे, वडब्बों, पाउच 

और बोतलों के िाध्यि से दिू का वितरण। 

दनुि ठोस हावियों को प्रभावित करिे िाले 

िकुसाि और कारकों को संभालिा। (06 

घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 60 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

12 घंटे 

स्टरलाइज्ड, टोंड और डबल टोंड दिू 

तैयार करें और उसके बाद पैवकंग करें। 

(एनओएस: एजीआि/एन9414) 

िक्खि, घी और अन्य डेयरी उत्पाद तैयार 

करें। 

 

40. दिू को बोतलों, कैि और पाउच िें पैक 

करिा। (10 घंटे) 

41. टोंड और डबल टोंड दिू तैयार करिा। 

(15 घंटे) 

42. फ्लेिडष विल्क और चॉकलेट विल्क 

बिािा। (10 घंटे) 

43. बैच विवियों द्वारा विष्फल दिू तैयार 

करिा। (15 घंटे) 

फ्लेिडष, चॉकलेट और स्टरलाइज़्ड दिू, घी, 

िक्खि आवद और विवभन्ि दनुि उत्पादों को 

बिािे की विवि। डेयरी उत्पादों के भंडारण, 

पररिहि और विपणि की सिस्याएं। (12 

घंटे) 
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44. िक्खि की तैयारी। (10 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 60 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

12 घंटे 

डेयरी उद्योग िें उपयोग वकए जािे िाले 

ररकॉडष, बैलेंस शीट और अन्य संबंवित 

दस्तािेजों को बिाए रखिा। 

(एनओएस: 

एजीआि/एन4107,एजीआि/एन4121) 

45. ऑवडयो-विजअुल एड्स का 

संचालि। (25 घंटे) 

46. एक दनुि सहकारी सविवत और डेयरी 

उद्यिी का केस स्टडी। (35 घंटे) 

बडे और छोटे आकार के डेयरी फािष िें 

डेयरी अथषशास्त्र। 

लेखा रखिा, रवजस्टरों और  

अवभलेखों का रखरखाि, बैलेंस शीट तैयार 

करिा आवद। दिू और दिू उत्पादों का 

विपणि। (12 घंटे) 

व्यािसावयक 

कौशल 15 घंटे; 

 

व्यािसावयक ज्ञाि 

24 घंटे 

िािक िािदंडों के अिसुार दिू सरुक्षा 

वियिों को लागू करें। (एनओएस: 

एजीआि/एन9415) 

47. डेयरी संयंत्र िें एचएसीसीपी और 

जीएिपी, जीएचपी का अिपु्रयोग। 

डेयरी उद्योग के कचरे का उपयोग: 

िट्ठा उपयोग उत्पादि। (15 घंटे) 

खाद्य विवियिि: 

खाद्य सरुक्षा और िािक अविवियि, 2006 

बीआईएस, आईएसओ-22000, एगिाकष  , 

एचएसीसीपी, अंतराषष्रीय खाद्य िािक 

जीएिपी का अिलोकि। डेयरी उद्योग की 

व्यविगत स्िच्छता, सफाई और स्िच्छता 

िािकों का िहत्ि। (24 घंटे) 

 

 

 

 

 

मूल कौशल के धलए पाठ्यक्रम 

 

1. रोजगार योनयता कौशल (सभी सीटीएस रेडों के वलए सािान्य) (120 घंटे) 

 

 

सीखने के परिणाम, मूल्यांकन मानदडं, पाठ्यक्रम औि मुख्य कौशल धवर्यों की टूल सचूी जो रेडों के एक समूह के धलए सामान्य है, 

www.bharatskills.gov.in/ dgt.gov में अलग से उपलब्लध किाई गई है। में  

 

 

 

  

http://www.bharatskills.gov.in/
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उपकिण औि उपकिणों की सचूी 

डेयिी (24 उम्मीदवािों के बैच के धलए) 

स ं. उपकिण औि उपकिण का नाम धवधनदेश मात्रा 

क. प्रधशक्षु टूल धकट 

1.  कठोर ब्रश  6 िंबर 

2.  तल ब्रश  7 िंबर 

3.  काि टैग  100 िंबर 

4.  बैल की िाक की अंगूठी  2 िंबर 

5.  बैल की रस्सी  10 फीट 

6.  दिू छलिी  1 िंबर 

7.  भीगिे िाला बांस  1 िंबर 

8.  तािचीिी रे  2 िंबर 

9.  वचिटा  2 िंबर 

10.  िुंह बंद  1 िंबर 

11.  ििेशी रैविस (लकडी)  1 िंबर 

12.  सेिेटरी विवल्कंग पेल  2 िंबर 

13.  बाल्टी  3 िंबर 

14.  वि्पल के साथ दिू वपलािे िाली बाल्टी  1 िंबर 

15.  वस्रप कप  1 िंबर 

16.  गायों के वलए जंजीर  5 िंबर 

17.  बछडों के वलए जंजीर  5 िंबर 

18.  भसूा कटर हाथ से संचावलत  1 िंबर 

19.  व्हील हरैो  1 िंबर 

20.  ग्राइडंर (इलेवक्रक संचावलत)  1 िंबर 

21.  विद्यतु अपकें वरत्र  1 िंबर 

22.  विज  1 िंबर 

23.  जल आसिि उपकरण  1 िंबर 

24.  वस्पररट लैम्प  10 िंबर 

25.  गिष हिा ओिि  1 िंबर 

26.  पी एच िीटर  1 िंबर 

27.  कठोर ब्रश  2 िंबर 

28.  छात्र का सूक्ष्िदशी  1 िंबर 

29.  पािी का स्िाि  1 िंबर 

30.  गेरबर सेंरीफ्यजू  15 िंबर 

अनुबंध I (व्यापाि उपकिण औि उपकिण की सचूी) 
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31.  जार के साथ लैक्टोिीटर  1 िंबर 

32.  दिू सिार  1 िंबर 

33.  तलछट परीक्षण उपकरण  1 िंबर 

34.  केलेट िणषिापी  1 िंबर 

35.  

िीि विभाजक 

ए)  हाथ से संचावलत 

बी)  वबजली संचावलत 

 1 िंबर प्रत्येक 

36.  विद्यतु िक्खि िंथि  1 िंबर 

37.  विद्यतु िक्खि कायषकताष  2 िंबर 

38.  बटर पेपर  1 (रीि) 

39.  िििूा  1 िंबर 

40.  बटर स्कूप  1 िंबर 

41.  िजिी संतुलि डबल पैि  1 िंबर 

42.  आइसिीि िीजर (हाथ से संचावलत)  1 िंबर 

43.  आइसिीि कटर  2 िंबर 

44.  तलिे की कडाही 2 लीटर 2 िंबर 

45.  स्टील भगोिा 5 लीटर 1 िंबर 

46.  बोतल का  ॅपर  1 िंबर 

47.  दिू उपाय - 250 विली - करें - 500 विली 1 िंबर 

48.  अजीिाण ुबिािेिाला पदाथष  1 िंबर 

49.  स्टैवकंग रॉली  1 िंबर 

50.  होिोजेिाइज़र  1 िंबर 

51.  रॉली वलफ्ट  1 िंबर 

52.  िक्खि ििी संतुलि  1 िंबर 

53.  िापिे का टेप  1 िंबर 

54.  खपुी  2 िंबर 

55.  चाकू  3 िंबर 

56.  लोह ेकी कडाही  3 िंबर 

57.  लोहदंड  5 िंबर 

58.  िफल फिेंस  1 िंबर 

59.  आइसिीि स्िदूी िशीि  1 िंबर 

60.  आइसिीि ब्लेंडर  1 िंबर 

बी दुकान उपकिण औि उपकिण 

कांच के बने पदाथष के उपकिणों की सचूी: 

61.  िैदाविक थिाषिीटर  5 िंबर 

62.  थिाषिीटर  12 िंबर 

63.  सल्फ्यरूरक एवसड के वलए स्िचावलत झुकाि उपाय  5 िंबर 

64.  एविल अल्कोहल के वलए स्िचावलत झुकाि उपाय  5 िंबर 

65.  दिू के वलए वपपेट 11.05 विली 12 िंबर 
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66.  लाकटोविटेर  5 िंबर 

67.  डेयरी थिाषिीटर  5 िंबर 

68.  लैक्टोिीटर जार (एल्यिूीवियि)  5 िंबर 

69.  ब्यरेूट्स (0.01 सब-वडिीजि) 12 िंबर 

70.  विंदकु 10 विली 12 िंबर 

71.  चीिी विट्टी के बरति पकिाि 10 विली कैप। 5 िंबर 

72.  
बीकर 100 विली, 250 विली, 500 विली, 1000 

विली 

12 िंबर प्रत्येक 

73.  परखिली टोपी 15 विली 50 िंबर 

74.  दिू की बोतलें 250 विली 100 िंबर 

75.  केजेल्डल फ्लास्क 500 विली कैप। 12 िंबर 

76.  गोल पेंदीिाला फ्लास्क 1000 विली 12 िंबर 

77.  शंक्िाकार की कु्पी 1000 विली 12 िंबर 

78.  फिल 10 सेिी व्यास 12 िंबर 

79.  िापि ेिाले वसलेंडर 100 विली, 500 विली, 1000 विली 2 िंबर प्रत्येक 

80.  बडा फ्लास्क 100 िगष िीटर 2 िंबर 

81.  अवभकिषक बोतलें 250 विली, 500 विली 12 िंबर प्रत्येक 

82.  सॉक्सलेट उपकरण  6 सेट 

83.  बोतलें िोएं टोपी 500 विली 12 िंबर 

84.  कांच की छड  1 वकलोग्राि। 

85.  संकेतक बोतलें  12 िंबर 

86.  िििूा बोतलें  50 िंबर 

87.  वपपेट, स्िातक 10 विली 0.1 विली वडि। 5 िंबर 

88.  वपपेट, स्िातक 10 विली 5 िंबर 

89.  1 विली वडिीजि   

90.  ओिर लैवपंग ढक्कि िाला जार 10 दीया 12" ऊाँ चा 5 िंबर 

91.  आत्िा दीपक  12 िंबर 

92.  वसररंज 5 विली 2 िंबर 

93.  चरू्ण के वलए रबर बल्ब  12 िंबर 

94.  शारीररक संतुलि  1 िंबर 

95.  टेस्ट ट्यबू स्टैंड  17 िंबर 

96.  टेस्ट ट्यबू होल्ड  12 िंबर 

97.  क्षार वडटजेंट  1 वकलोग्राि। 

98.  गेरबर सेंरीफ्यजू  1 िंबर 

99.  वफल्टर पेपर (11 सेिी व्यास ) 2 बक्स े

100.  कांच के बिे पदाथष साफ करिे के वलए ब्रश  7 िंबर 

101.  ्लावस्टक एप्रि  7 िंबर 

102.  िाइिोस्कोप  7 िंबर 

103.  कपास एप्रि  12 िंबर 

104.  आस्तीि के साथ दस्तािे  12 िंबर 
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105.  ्लावस्टक टयवूबंग  12 िंबर 

106.  तलछट परीक्षक  2 िंबर 

सी. िसायनों, धडटजेंट औि कीटनाशकों आधद की सचूी । 

107.  सल्फ्यरूरक एवसड (सी ग्रेड)  5 लीटर 

108.  सल्फ्यरूरक एवसड ( एआर )  500 विली। 

109.  सोवडयि हाइड्रॉक्साइड  5 वकग्रा. 

110.  वलटिस पेपर  आिश्यकतािसुार 

111.  वफल्टर पेपर (व्हाट िैि िंबर 1 और 40)  आिश्यकतािसुार 

112.  पेरोवलयि ईथर 40° - 60° सेवल्सयस 500 विली। 

113.  कॉपर सल्फेट  500 ग्राि 

114.  सोवडयि सल्फेट  500 ग्राि 

115.  पोटेवशयि डाइिोिेट  500 ग्राि 

116.  सोवडयि बाईकारबोिेट  500 ग्राि 

117.  पेरोवलयि जेली/तरल पैरावफि  50 ग्राि 

118.  आत्िा  5 लीटर 

119.  शकष रा  250 ग्राि 

120.  ििक  250 ग्राि 

121.  यरूरया  500 ग्राि 

122.  पेरोवलयि ईथर  500 ग्राि 

123.  सरसों का तेल  1 लीटर 

124.  वजंक आक्साइड  500 ग्राि 

125.  कावस्टक पोटाश  5 वकग्रा. 

126.  वफिोल  500 ग्राि 

127.  शराब  450 विली. 

128.  एविल अल्कोहल  500 विली। 

129.  phenolphthalein  100 विली. 

130.  िेवथलीि ब्ल ू  100 विली. 

131.  स्टाचष सिािाि  100 विली. 

132.  आयोडीि सिािाि  100 विली. 
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सकेंताक्षि 

सीटीएस वशल्पकार प्रवशक्षण योजिा 

एटीएस वशक्षतुा प्रवशक्षण योजिा 

सीआईटी वशल्प प्रवशक्षक प्रवशक्षण योजिा 

डीजीटी प्रवशक्षण िहाविदशेालय 

एिएसडीई कौशल विकास और उद्यविता ितं्रालय 

एिटीसी राष्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्रीय वशक्षतुा प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्रीय वशल्प प्रवशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 

सीपी िवस्तष्क पक्षाघात 

िोहम्िद एकाविक विकलांगता 

एलिी कि दृवष्ट 

एचएच सिुिे िें वदक्कत 

पहचाि बौवद्धक विकलांग 

वियंत्रण रेखा कुष्ठ रोग ठीक हो गया 

एसएलडी विवशष्ट सीखि ेकी अक्षिता 

डीडब्ल्य ू बौिापि 

एिआई िािवसक बीिारी 

आ एवसड अटैक 

लोक वििाषण विभाग विकलांग व्यवि 
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