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प्रशिक्षण पैरामीटर 

क्षेत्र पयिटन और आततथ्य 

उप-क्षते्र होटल/रेस्तरा ं

व्यवसाय फूड एंड बिवरेज सर्विस 

देश भारत 

NSQF स्तर 4 

NCO/ISCO/ISIC Code के साथ संरेखखत NCO-2015/5123.20 

न्यूनतम शैक्षक्षक योग्यता और अनुभव 11व ीं पास बिना बिस  प्रासींबिि अनुभव िे 
या 
3-वर्षीय बिप्लोमा (10 व ीं िे िाद) िा प्रथम 
वर्षष पूरा बिया और बनयबमत बिप्लोमा बिया 
या 
10व ीं िक्षा पास प्लस 1 वर्षीय एनट स /एनएस  
या 
8 व ीं िक्षा पास प्लस 2 वर्षीय एनट स  प्लस 1 
वर्षष एनएस  
या 
8व ीं पास प्लस 1 साल िा एनट स  प्लस 1 
साल िा एनएस  प्लस स आईट एस 
या 
10व ीं िक्षा पास और लिातार सू्कल  बिक्षा 
या 
प्रासींबिि अनुभव िे 2 साल िे साथ 10 व ीं 
िक्षा पास 
या 
प्रमाण पत्र NSQF स्तर 3 फूि एीं ि िेवरेज 
सबवषस अबसस्टेंट 2 साल िे प्रासींबिि अनुभव िे 
साथ (जो पढ़ने और बलखने ि  क्षमता रखता 
है) 

पूवि आवश्यक लाइसेंस या प्रसशक्षण NA 

न्यूनतम नौकरी प्रवेश आयु 18 वषि 

र्पछली िार समीक्षा की गई 27/05/2021 
 

अगली समीक्षा ततथथ 27/05/2024 
 

तनषक्रक्रयता ततथथ 27/05/2021 
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QP संस्करण 2.0 

मॉडल पाठ्यक्रम तनमािण ततथथ 27/05/2021 
 

मॉडल पाठ्यक्रम मान्य अप टू डेट 27/05/2024 
 

मॉडल पाठ्यक्रम ससं्करण 1.0 

पाठ्यक्रम की अवथर् 420 घंटे, 0 समनट (रोजिार िौिल 60 घींटे और OJT सबहत) 
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कार्यक्रम अवलोकन 
यह खंड कायिक्रम के अंततम उद्देश्यों को इसकी अवथर् के साथ सारांसशत करता है। 

 

प्रसशक्षण पररणाम 

कायिक्रम के अतं में, सशक्षाथी सक्षम हो जाएगा: 
 

• सेवाओं और भोजन क्षेत्र का तनरीक्षण करने के साथ-साथ व्यवस्स्थत करने की प्रक्रक्रया की व्याख्या करना 
• ऑडिर लेने और मेहमानों को भोजन और पेय पदाथि परोसने की प्रक्रक्रया का वणिन करना 
• पैसों का भुगतान लेने के सलए मेहमानों को बिल पशे करना 
• अगल ेअततथथ के सलए टेिल तैयार करने के सलए गततर्वथर्यों को पूणि करना 
• सुचारू कायिप्रवाह प्राप्त करने के सलए मेहमानों, सहकसमियों और वररष्ठों के साथ प्रभावी ढंग से संवाद करना 
• सलगं और आयु के प्रतत संवेदनशील सेवा अभ्यास लागू करना 
• संगठनात्मक जानकारी और मेहमानों की गोपनीयता की गोपनीयता िनाए रखना 
• कायिस्थल पर स्वास्थ्य, स्वच्छता और सुरक्षा प्रथाओं को लागू करना 
अतनवायि मॉड्यूल 

यह तासलका मॉड्यूल, उनकी अवथर् और र्वतरण के तरीके को सूचीिद्र् करती है। 
 

NOS तथा मॉड्यूल र्ववरण ससद्र्ांत 
अवथर् 

व्यवहाररक 
अवथर् 

ऑन-द-जॉि 
प्रसशक्षण अवथर् 

(अतनवायि) 

ऑन-द-जॉि 
प्रसशक्षण अवथर् 
(अनुशंससत)) 

कुल 
अवथर् 

THC/N0301 - मेहमानोीं 
िो उतृ्कष्ट भोजन और 
पेय सेवा प्रदान िरना 

NOS  सींस्करण सींख्या 2.0 

NSQF  स्तर 4 

60.00 60.00 60.00 0.00 180.00 

मॉडू्यल 1: होटल / 
रेस्तराीं और फूि एीं ि 
बिवरेज सबवषस एसोबसएट 
िा पररचय 

6.00 0.00 0.00 0.00 6.00 

मॉडू्यल 2: खाद्य और पेय 
सेवाओीं ि  तैयार  िरना 24.00 30.00 30.00 0.00 84.00 

मॉडू्यल 3: खाद्य और पेय 
सेवाएँ प्रदान िरना 30.00 30.00 30.00 0.00 90.00 

THC/N0303 - भोजन िे 
िाद ि  िबतबवबियाँ 
िरना 

NOS  सींस्करण सींख्या 2.0 

30.00 30.00 30.00 0.00 90.00 
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NSQF  स्तर 4 

मॉडू्यल 4: भोजन िे िाद िे 
िायों िा सींचालन िरना 30.00 30.00 30.00 0.00 90.00 

THC/N9901-प्रभावी ढंग से 
संचार करना और सेवा 
मानकों को िनाए रखना 
NOS  संस्करण संख्या 2.0 

NSQF  स्तर 3 

18.00 12.00 00.00 0.00 30.00 

मॉड्यूल 5: प्रभावी संचार 
और सेवा मानक िनाए 
रखना 

18.00 12.00 00.00 0.00 30.00 

THC/N9903- सींिठनात्मि 
िोपन यता िनाए रखना 
और मेहमानोीं ि  बनजता 
िा सम्मान िरना 

NOS  सींस्करण सींख्या 2.0 

NSQF  स्तर 3 

15.00 15.00 0.00 0.00 30.00 

मॉडू्यल 6: 

सींिठनात्मि 
िोपन यता और 
मेहमानोीं ि  
िोपन यता 

15.00 15.00 0.00 0.00 30.00 

THC/N9906 - स्वास्थ्य, 

स्वच्छता और सुरक्षा 
प्रथाओीं िा पालन िरना 

NOS  सींस्करण सींख्या 
2.0 

NSQF  स्तर 3 

15.00 15.00 0.00 0.00 30.00 

मॉडू्यल 7: िुबनयाद  स्वास्थ्य 
और सुरक्षा मानि 15.00 15.00 0.00 0.00 30.00 

रोजगार कौशल 
(Employability Skills) 30:00     

कुल अवधि 198.00 132.00 90:00  420.00 
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         मॉडू्यल वििरण 

    मॉडू्यल 1: होटल / रेस्तराीं और फूि एीं ि बिवरेज एसोबसएट िा पररचय 
        बिज मॉडू्यल 
    टवमिनल पररणाम: 

• स्कस्कल इींबिया बमिन िे ज्ञान िा बविास िरना 
• आबतथ्य उद्योि िा वणषन िरना 

• फूि एीं ि बिवरेज एसोबसएट ि  भूबमिाओीं और बजमे्मदाररयोीं िो पररभाबर्षत िरना 

• फूि एीं ि बिवरेज एसोबसएट िे बलए िायष िे दायरे ि  व्याख्या िरना 
 

अवथर्: 06:00 अवथर्: 00:00 

ससद्र्ांत- सीखने के प्रमुख पररणाम व्यवहाररक- सीखने के प्रमुख पररणाम 

• िौिल भारत बमिन िे उदे्दश्ोीं और 
लाभोीं पर चचाष िरना 

• पयिटन और आततथ्य उद्योग और 
उसके उप-क्षते्रों का वणिन करना 

• छोटे मध्यम और िडे प्रततष्ठानों के 
होटल/रेस्तरां के पदानुक्रम को 
र्वस्ततृ करना 

• पयिटन और आततथ्य उद्योग में फूड 
एंड बिवरेज एसोससएट  के सलए 
गंुजाइश का र्वस्तार करना 

• फूड एंड बिवरेज एसोससएट  के सलए 
आवश्यक र्वशेषताओं का वणिन 
करना 

• फूड एंड बिवरेज एसोससएट  की 
भूसमका और स्जम्मेदाररयों पर चचाि 
करना 

• र्वसभन्न खाद्य और पेय आउटलेट 
और उनके लेआउट की व्याख्या 
करना 

• फूड एंड बिवरेज में उपयोग की जाने 
वाली िुतनयादी शब्दावली की 
व्याख्या करना 

• अन्य र्वभागों के साथ फूड एंड 
बिवरेज के अंतर और अंतर 
र्वभागीय समन्वय की व्याख्या 
करना 

NA 
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कक्षा एड्स 

 

व्हाइटिोडि, माकि र, डस्टर, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, पॉवरपॉइंट प्रेजेंटेशन 

उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

NA 
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मॉडू्यल 2: खाद्य और पेय सेवाओीं ि  तैयार  िरना 

THC/N0301 v 2.0 . में मैप बिया िया 

टवमिनल पररणाम: 
• सुचारू िायषप्रवाह सुबनबित िरने िे बलए बवबभन्न बनर क्षण प्रबियाओीं िा वणषन िरना 

• भोजन के्षत्र में आवश्ि बवबभन्न उपिरणोीं, टेिलवेयर और अन्य आवश्ि वसु्तओीं िे िारे में ज्ञान और िौिल बविबसत 

िरना 
 

अवथर्: 24:00 अवथर्: 30:00 

ससद्र्ांत- सीखने के प्रमुख पररणाम व्यवहाररक- सीखने के प्रमुख पररणाम 

• खाने ि  मेज, साइििोिष , टर ॉल  आबद 

जैसे खाद्य सेवा के्षत्र में साफ-सफाई और 

स्वच्छता िनाए रखने िे महत्व पर चचाष 

िरना। 

• बलनेन, िॉिर , िटलर , िाींच िे िने 

पदाथष, टेिलवेयर और सबवषस उपिरण 

िे प्रिार और उपयोि पर चचाष िरना 

• ताबलिा िो व्यवस्कित िरने और 

िाबपत िरने ि  मानि प्रबिया ि  

व्याख्या िरना 

• बवबभन्न प्रिार िे मेनू बवसृ्तत िरना 

• बवबभन्न प्रिार िे नैपबिन फोस्कडींि 

तिन िोीं ि  व्याख्या िरना 

• साइि से्टिन िे उपयोि ि  व्याख्या 

िरना 

• सभ  सुबविा बववरण सुबनबित िरने िे 

महत्व पर चचाष िरना, जैसे बि 

उपलब्ध/िैर-उपलब्ध मेनू आइटम, 

प्रिाि व्यविा, वेंबटलेिन, और भोजन 

के्षत्र िा तापमान, सींि त ि  आवाज़, 

आबद 

• खाद्य सेवा के्षत्र ि  सफाई, वेंबटलेिन 

आबद िे बलए भोजन सेवा और भोजन 

के्षत्र ि  जाँच िे बलए उपयुक्त बनर क्षण 

बवबियोीं िो बनयोबजत िरना 

• बलनन, टेिलवेयर, बवबभन्न आवश्ि 

वसु्तओीं (टेिल सॉल्ट, िेच-अप, आबद) 

िे साथ टेिल व्यविा िा बनर क्षण 

िरने िे बलए उपयुक्त प्रथाओीं िो लािू 

िरना। 

• उपलब्ध/िैर-उपलब्ध मेनू आइटम और 

बविेर्ष व्यींजनोीं िे बलए िेफ िे साथ 

समन्वय िरने िे बलए मानि सींचार 

प्रथाओीं िो बनयोबजत िरना 

कक्षा एड्स 

टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रजेेंटेशन), व्हाइट िोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, प्रेजेंटेशन, प्रततभागी 
पुस्स्तका और संिंथर्त स्टैंडडि ऑपरेटटगं प्रोसीजर 

उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 

र्वसभन्न प्रकार के सलनन, टेिलवेयर, कटलरी, क्रॉकरी, नैपक्रकन, कुसी/टेिल, र्वसभन्न सर्विस उपकरण 
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मॉडू्यल 3: खाद्य और पेय सेवाएँ प्रदान िरना 

THC/N0301 v 2.0 . में मैप बिया िया 

टवमिनल पररणाम: 

• मेहमानोीं िा अबभवादन और स्वाित िरना 

• ऑिषर लेने ि  िबतबवबियोीं ि  व्याख्या िरना 

• मेहमानोीं िो भोजन और पेय पदाथष परोसने ि  प्रबिया िा वणषन िरना 

 

अवथर्: 30:00 अवथर्: 30:00 

ससद्र्ांत- सीखने के प्रमुख पररणाम व्यवहाररक- सीखने के प्रमुख पररणाम 

• मेहमानोीं और बिचन/िार िे 

िमषचाररयोीं िे साथ सींवाद िरते समय 

पालन बिए जाने वाले सींचार बिष्टाचार 

और अन्य प्रोटोिॉल ि  व्याख्या िरना 

• आरक्षण और िैठने ि  व्यविा ि  

मानि न बत िो बवसृ्तत िरना 

• सरिार द्वारा खाद्य सुरक्षा िे साथ-साथ 

खाद्य और पेय बवबनयमोीं से सींिींबित 

FSSAI  और  HACCP मानि प्रोटोिॉल 

ि  व्याख्या िरना 

• बवबभन्न प्रिार िे मादि और िैर-

मादि पेय पदाथों पर चचाष िरना 

• खाद्य और पेय पदाथों िे बवबभन्न 

सींयोजनोीं िा वणषन िरना 

• अबतबथ िे ऑिषर िो सींभालने ि  

प्रबिया ि  व्याख्या िरना 

• खाद्य और पेय पदाथष परोसते समय 

बवतरण मानि िनाए रखने िे महत्व 

पर चचाष िरना 

• .िाींच िे िने पदाथष और टेिलवेयर िो 

समय पर हटाने िे महत्व िो िताना 

• मेहमानोीं िा स्वाित और अबभवादन 

िरते समय पेिेवर बिष्टाचार प्रदबिषत 

िरना 

• मेहमानोीं िो आराम से िैठने में सहायता 

िरने िे बलए उपयुक्त अभ्यास लािू 

िरना 

• मेहमानोीं िो स्वाित पेय और सै्नक्स 

परोसने िा तर िा बदखाना 

• नाट्य रूपाींतरण िरना बि मेहमानोीं िे 

ऑिषर िैसे लेना है 

• खाद्य और पेय पदाथों िो िेचने िे बलए 

उबचत तिन िोीं िा प्रयोि िरना 

• ऑिषर आवश्िताओीं िे साथ सींवाद 

िरते समय रसोई और िार िे 

िमषचाररयोीं िे साथ िातच त िरने िा 

नाटि िरना 

• ऑिषर बदए िए खाद्य पदाथों िो परोसने 

और बवतरण मानिोीं िो पूरा िरने िे 

बलए उपयुक्त प्रथाओीं िो अपनाना 

कक्षा एड्स 

टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रजेेंटेशन), व्हाइट िोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, प्रेजेंटेशन, प्रततभागी 
पुस्स्तका और संिंथर्त स्टैंडडि ऑपरेटटगं प्रोसीजर 

उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 

र्वसभन्न प्रकार के सलनन, टेिलवेयर, कटलरी, क्रॉकरी, नैपक्रकन, कुसी/टेिल, र्वसभन्न सवेा उपकरण 



10 | Food and Beverage Service Associate 

 

 

मॉडू्यल 4: भोजन िे िाद िे सींचालन िरना 

THC/N0303 v 2.0 . में मैप बिया िया 

 
टवमिनल पररणाम: 

• बिल पेि िरने ि  प्रबिया समझाना 

• अिले मेहमानोीं िे बलए टेिल तैयार िरने ि  िबतबवबियोीं िा वणषन िरना 

 

अवथर्: 30:00 अवथर्: 30:00 

ससद्र्ांत- सीखने के प्रमुख पररणाम व्यवहाररक- सीखने के प्रमुख पररणाम 

• .मेहमानोीं िो भोजन िे िाद सेवाएीं  

प्रदान िरने िे महत्व ि  व्याख्या 

िरना 

• .मेहमानोीं ि  प्रबतबिया प्राप्त िरने और 

मेहमानोीं ि  बििायतोीं िो सींभालने िे 

बलए मानि प्रबिया पर चचाष िरना 

• मेहमानोीं िो बिल पेि िरने ि  मानि 

प्रबिया ि  व्याख्या िरना 

• पैसोीं िे भुितान िो सींसाबित िरने िे 

बलए बवबभन्न तर िोीं िे प्रिारोीं िो 

बवसृ्तत िरें , जैसे निद, िािष , ई-वॉलेट, 

आबद। 

• निद  िे प्रिींिन ि  प्रबिया िा वणषन 

िरना 

• अिले अबतबथ िे आने से पहले भोजन 

के्षत्र और उपिरण, िाींच िे िने पदाथष 

आबद ि  सफाई और सफाई िे महत्व 

पर चचाष िरना 

• भोजन िे िाद सफाई िे चरणोीं िा 

बवस्तार से वणषन िरना 

• सेवा प्रदान िरने िे िाद उपिरण, 

उपिरण और अन्य उत्पादोीं िो 

व्यवस्कित और सींग्रह त िरने िे तर िोीं 

ि  व्याख्या िरना 

• िचरे िे प्रिींिन ि  प्रबिया पर चचाष 

िरना 

• भोजन िे िाद माउथ फे्रिनर, बफीं िर 

िाउल आबद जैस  सेवाएीं  प्रदान िरने िे 

बलए उपयुक्त तर िे अपनाना 

• मेहमानोीं ि  बििायतोीं से बनपटने िे 

तर िे िा नाट्य रूपाींतरण िरना 

• मेहमानोीं से प्रबतबिया लेने िे बलए 

उपयुक्त अभ्यास लािू िरना 

• मेहमानोीं िो बिल पेि िरने िा तर िा 

बदखाना 

• भुितान िो सींसाबित िरने और निद  

िा प्रिींिन िरने िा तर िा प्रदबिषत 

िरना 

• नाट्य रूपाींतरण िरना बि भोजन िे 

िाद ि  सफाई िबतबवबियोीं िो 

सुबनबित रूप से ठ ि से िैसे बिया 

जाए 

• िचरे िे उबचत बनपटान ि  जाँच िरने 

िे बलए उबचत बनर क्षण बवबियोीं िो 

बनयोबजत िरना 

कक्षा एड्स 

टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रजेेंटेशन), व्हाइट िोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, प्रेजेंटेशन, प्रततभागी 
पुस्स्तका और संिंथर्त स्टैंडडि ऑपरेटटगं प्रोसीजर 

उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

नमूना प्रततक्रक्रया प्रपत्र, र्वसभन्न सफाई रसायन और सहायक उपकरण, बिल िुक, काडि स्वाइर्पगं 
मशीन, र्वसभन्न उपकरण, कांच के िने पदाथि, उपकरण 



11 | Food and Beverage Service Associate 

 

 

 

मॉडू्यल 4: प्रभाव  सींचार और सेवा मानि िनाए रखना  

THC/N9901 v 2.0. में मैप बिया िया 

टवमिनल पररणाम:  

• ग्राहिोीं, सहिबमषयोीं और वररष्ोीं िे साथ प्रभाव  सींचार िे पेिेवर प्रोटोिॉल और बिष्टाचार ि  व्याख्या िरना  

• बवबभन्न आयु समूहोीं, बलींि और बविलाींि व्यस्कक्तयोीं िे प्रबत सींवेदनि लता बदखाने िे तर िोीं िा वणषन िरना 

 
अवथर्: 18:00 अवथर्: 12:00 

ससद्र्ांत - मुख्य सशक्षण पररणाम व्यवहाररक– मुख्य सशक्षण पररणाम 

• िायषिल पर व्यावसाबयिता, बिष्टाचार 

और नैबति व्यवहार िे महत्व पर चचाष 

िरना 

• प्रभाव  सींचार िे महत्व पर चचाष िरना 

•  ग्राहिोीं ि  सींतुबष्ट और ग्राहिोीं ि  

प्रबतबिया िे महत्व ि  व्याख्या िरना 

•  फ ििैि और बििायतोीं िो 

रचनात्मि रूप से प्राप्त िरने ि  

प्रबिया ि  रूपरेखा तैयार िरना 

•  ग्राहिोीं ि  बििायतोीं से बनपटने िे 

बवबभन्न तर िोीं िा वणषन िरना 

•  ग्राहि अनुभव िो िेहतर िनाने िे 

बवबभन्न तर िोीं पर चचाष िरना 

•  बलींि और आयु सींिींबित सींवेदनि लता 

िे महत्व ि  व्याख्या िरना 

•  ग्राहिोीं ि  बलींि और आयु-बवबिष्ट 

आवश्िताओीं पर चचाष िरना 

•  बविलाींि लोिोीं ि  बवबिष्ट 

आवश्िताओीं पर चचाष िरना 

•  िायषिल पर यौन उत्प ड़न ि  ररपोटष 

िरने िे महत्व पर चचाष िरना 

• िढ़त  समस्याओीं, िायषिल िे मुद्दोीं ि  

ररपोटष िरने और वररष्ोीं से प्रबतबिया 

प्राप्त िरने िे तर िोीं पर चचाष िरना 

• ग्राहिोीं िा स्वाित और अबभवादन 

िरने िे बलए मानि प्रबिया िा 

प्रदिषन िरना 

•  ग्राहिोीं, सहिबमषयोीं और वररष्ोीं िे साथ 

िातच त िरते समय उबचत सींचार 

िौिल और बिष्टाचार िा नाट्य रूप में 

अभ्यास िरना 

• ग्राहि ि  बििायतोीं िो प्रभाव  ढींि से 

िैसे सींभालना है, इस पर अपन  

भूबमिा बनभाएीं  

• बवबिष्टता िे अनुसार सभ  उम्र, बलींि, 

अन्य बभन्न तथा बविलाींि लोिोीं िे प्रबत 

उबचत व्यवहार एवीं बिष्टाचार युक्त 

भूबमिा बनभाएँ 

िक्षा एि्स 

टर ेबनींि बिट (टर ेनर िाइि, पे्रजेंटेिन), व्हाइट िोिष, मािष र, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, पे्रजेंटेिन, प्रबतभाि  
पुस्कस्तिा और सींिींबित स्टैंििष ऑपरेबटींि प्रोस जर 

 उपिरण और अन्य आवश्िताएँ 

वृस्कि मैबटर क्स िा नमूना, सींिठन सींरचना 
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मॉडू्यल 5: सींिठनात्मि िोपन यता और ग्राहि ि  िोपन यता  

THC/N9903 v 2.0 . में मैप बिया िया  

टवमिनल पररणाम:  

• िताना बि सींिठन ि  िोपन यता िैसे िनाए रख  जाए  

• ग्राहि जानिार  ि  िोपन यता से सींिींबित प्रोटोिॉल िा वणषन िरना 

 
अवथर्: 15:00 अवथर्: 15:00 

ससद्र्ांत - मुख्य सशक्षण पररणाम व्यवहाररक – मुख्य सशक्षण पररणाम 

• आबतथ्य उद्योि में सींिठनात्मि 

िोपन यता और ग्राहि िोपन यता 

िनाए रखने िे महत्व ि  व्याख्या 

िरना  

•  सींिठन और ग्राहि िोपन यता िो 

प्रभाबवत िरने वाले िौस्किि सींपदा मुद्दोीं 

और न बतयोीं पर चचाष िरना  

•  सींिींबित व्यस्कक्त िो आईप आर िे 

उल्लींघन ि  ररपोटष िरने िे बलए 

प्रबियाओीं ि  व्याख्या िरना  

•  बवबनदेि िे अनुसार िोपन य 

जानिार  िे उपयोि, भींिारण और 

बनपटान प्रबियाओीं पर चचाष िरना 

• सींिठनात्मि और ग्राहि जानिार  िे 

उपयोि, भींिारण और बनपटान िे बलए 

उपयुक्त तर िे अपनाना 

िक्षा एि्स 

टर ेबनींि बिट (टर ेनर िाइि, पे्रजेंटेिन), व्हाइट िोिष, मािष र, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, पे्रजेंटेिन, प्रबतभाि  पुस्कस्तिा 

और सींिींबित स्टैंििष ऑपरेबटींि प्रोस जर 

उपिरण और अन्य आवश्िताएँ 

आईप आर बदिाबनदेिोीं और बवबनयमोीं िे हैंिआउट्स 
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मॉडू्यल 6: िुबनयाद  स्वास्थ्य और सुरक्षा मानि  

THC/N9906 v 2.0. में मैप बिया िया  

टवमिनल पररणाम:  

• िायषिल पर उबचत स्वास्थ्य, स्वच्छता और सुरक्षा बनयोजन िा अभ्यास िरना  

• एहबतयात  स्वास्थ्य उपाय लािू िरना  

• प्रभाव  अपबिष्ट प्रिींिन िो बनयोबजत िरने िा अभ्यास िरना 

अवथर्: 15:00 अवथर्: 15:00 

ससद्र्ांत- मुख्य सशक्षण पररणाम व्यवहाररक – मुख्य सशक्षण पररणाम 

• व्यस्कक्तित और िायषिल स्वच्छता ि  

अविारणा और महत्व पर चचाष िरना 

•   व्यस्कक्तित स्वच्छता िनाए रखने िे 

बलए सवोत्तम प्रथाओीं पर चचाष िरना  

•  िायषिल और सींिींबित उपिरणोीं िो 

साफ और साफ िरने िे तर िोीं ि  

व्याख्या िरना  

•  उपिरण, सामग्र  और उपिरण िो 

सींभालते समय पालन ि  जाने वाल  

मानि सुरक्षा प्रबियाओीं िा वणषन 

िरना  

•  िायषिल पर आवश्ि बवबभन्न 

व्यस्कक्तित सुरक्षा उपिरण (प प ई) िे 

उदे्दश् और उपयोि ि  रूपरेखा तैयार 

िरना  

•  िीं पन  द्वारा आयोबजत बनवारि स्वास्थ्य 

जाींच िे महत्व ि  व्याख्या िरना  

•  िायषिल में जोस्कखम और सींभाबवत 

खतरोीं िे िारणोीं और उन्हें रोिने िे 

तर िोीं िा वणषन िरना  

•  िायषिल पर बवबभन्न सुरक्षा चेतावन  

सींिेतोीं और लेिलोीं ि  सूच  िनाना  

•  िायषिल पर खतरोीं ि  पहचान िरने 

िे तर िोीं पर चचाष िरना  

•  प्राथबमि बचबित्सा बिट िे घटिोीं ि  

सूच  िनाना  

• SOP िे अनुसार दुघषटना और अन्य 

स्वास्थ्य सींिींि  मुद्दोीं ि  ररपोटष िरने ि  

प्रबिया ि  व्याख्या िरना  

•  

• औजारोीं, उपिरणोीं और अन्य वसु्तओीं 

ि  बनयबमत सफाई और स्वच्छता ि  

प्रबिया िा प्रदिषन िरना  

• िायष के्षत्र िो साफ, स्वच्छ और खतरे से 

मुक्त रखने िे बलए बवबभन्न तर िे 

अपनाना 

•  यह प्रदबिषत िरना बि िायों और िायष 

स्किबतयोीं िे अनुसार प्रासींबिि 

सुरक्षात्मि उपिरणोीं िा उपयोि और 

बनपटान िैसे िरना है 

•  िुबनयाद  प्राथबमि उपचार प्रबियाएँ 

िरना  

•  आपातिाल न स्किबतयोीं िे बलए नाट्य 

रूप में अभ्यास में एि स्किबत िा नाटि 

िरना  

• िचरे िे प्रिार िे आिार पर िायषिल 

पर अपबिष्ट बनपटान प्रबियाएँ िरना  

•  पयषवेक्षि िो सुरक्षा और सुरक्षा 

उल्लींघनोीं ि  ररपोटष िरने ि  स्किबत िो 

नाट्य रूप में तैयार िरना। एि नमूना 

घटना ररपोटष तैयार िरना 

िक्षा एि्स 

टर ेबनींि बिट (टर ेनर िाइि, पे्रजेंटेिन), व्हाइट िोिष, मािष र, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, पे्रजेंटेिन, प्रबतभाि  पुस्कस्तिा 

और सींिींबित मानि सींचालन प्रबियाएँ 
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उपिरण और अन्य आवश्िताएँ 

व्यस्कक्तित सुरक्षा उपिरण: सुरक्षा चश्मा, बसर ि  सुरक्षा, रिर िे दस्ताने, सुरक्षा जूते, चेतावन  िे सींिेत 

और टेप, अबििामि, प्राथबमि बचबित्सा बिट, प्रासींबिि मानि सींचालन प्रबिया और नमूना ररपोटष 
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Module 8: नौिर  पर प्रबक्षक्षण 

फूि एीं ि बिवरेज सबवषस एसोबसएट में मैप बिया िया 

 

 

अतनवायि अवथर्: 90:00  

स्थान- साइट पर 

टसमिनल पररणाम 

संगठन की मानक संचालन प्रक्रक्रया के अनुसार भोजन क्षेत्र, टेिल उपकरण और स्वच्छता के 
सलए अन्य आवश्यक वस्तुओं का तनरीक्षण करना 
• टेिलवेयर, काचं, सलनेन और अन्य आवश्यक वस्तुओं के साथ टेिल का तनरीक्षण और 
व्यवस्था करने के सलए गततर्वथर्यों को अंजाम देना 
• र्वसभन्न आवश्यक और सेवा उपकरणों की जांच, पुनःपूतति और व्यवस्था करने के सलए 
तनरीक्षण प्रक्रक्रया का प्रदशिन करना 
• नैपकीन को मोडने की प्रक्रक्रया को प्रदसशित करना 
• टदन के उपलब्र्, गैर-उपलब्र् और र्वशेष खाद्य और पेय पदाथों के िारे में जानने के 
सलए ड्यूटी शेफ के साथ समन्वय करने के सलए गततर्वथर्यों को अंजाम देना 
• मेहमानों को ररसीव करने और उनके असभनन्दन के सलए उपयुक्त अभ्यास करना 
• मेहमानों के ऑडिर को सभंालने, सर्विस करने और महेमानों की सशकायतों को प्रभावी ढंग 
से संभालने के सलए पशेेवर कौशल का प्रदशिन करना 
• मेहमानों को खाद्य और पेय पदाथि िचेन ेके सलए गततर्वथर्याँ करना 
• मेहमानों की प्रततक्रक्रया प्राप्त करने, बिल प्रस्तुत करने, भुगतान संसाथर्त करने और नकदी 
का प्रिंर्न करने के सलए गततर्वथर्यों को अंजाम देना 
• अगल ेमेहमानों के सलए मेज, कुसी और अन्य आवश्यक वस्तुओं की सफाई की जाँच करने 
के सलए गततर्वथर्याँ करना 
• मानकों के अनुसार उथचत अपसशष्ट तनपटान की जाचँ के सलए गततर्वथर्यों को पूणि करना 
• मेहमानों, सहकसमियों और वररष्ठों के साथ िातचीत करते समय उपयुक्त संचार कौशल 
और सशष्टाचार का नाट्य रूपांतरण करना 
• मेहमानों और सहकसमियों के साथ व्यवहार करत ेसमय सकारात्मक शारीररक भाषा का 
प्रदशिन करना 
• सुचारू कायिप्रवाह प्राप्त करने के सलए मजिूत संचार कौशल और कायिस्थल सशष्टाचार 
प्रदसशित करना 
• र्वसभन्न आयु समूहों, सलगं और र्वकलांग व्यस्क्तयों के प्रतत संवेदनशीलता प्रदसशित करना 
• संगठनात्मक जानकारी और मेहमानों की गोपनीयता की गोपनीयता िनाए रखने की 
प्रक्रक्रया को प्रदसशित करना 
• कायिस्थल पर व्यस्क्तगत स्वच्छता और सौंदयि िनाए रखना 
• कायिस्थल पर खतरों की पहचान करना और पयिवेक्षक को ररपोटि करना 
• सलगं और उम्र के प्रतत सवंेदनशील सेवा प्रथाओं को लागू करने के सलए िुतनयादी 
गततर्वथर्यों का प्रदशिन करना 
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• कायिस्थल पर स्वास्थ्य, स्वच्छता और सुरक्षा िनाए रखन ेके सलए सभी गततर्वथर्या ँपूणि 
करना 
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प्रसशक्षक आवश्यकताए ँ

अनुलग्नक 

 
 

टर ेनर पूवाषपेक्षाएँ 

नू्यनतम 
िैक्षबणि 
योग्यता 

शैक्षक्षक 
योग्यता 

र्वशेषज्ञता प्रासींबिि उद्योि अनुभव  प्रबिक्षण अनुभव  

 
बटप्पबणयाँ 

साल बवरे्षिज्ञता साल बवरे्षिज्ञता  

फूड एंड बिवरेज 
एसोससएट में 
प्रमाणपत्र 

प्रमाणपत्र/ 
बिप्लोमा/ बिग्र / 
मास्टर बिग्र / 
प एचि  

होटल/आबतथ्य 

प्रिींि/ फूि एीं ि 

बिवरेज एसोबसएट 

5  होटल/आबतथ्य 

प्रिींि/ फूि एीं ि 

बिवरेज एसोबसएट 

1 होटल/आबतथ्य 

प्रिींि/ फूि एीं ि 

बिवरेज एसोबसएट 

 

       
       
       
       

 

 

टर ेनर प्रमाणन 

िोमेन प्रमाणन िोमेन प्रमाणन 

“फूड एंड बिवरेज एसोससएट”, “THC/Q0301, 

v1.0”, पर नू्यनतम स्व िृत स्कोर 80% 

“टर ेनर”, “MEP/Q2601, V1” नू्यनतम 80%  स्कोर िे 

साथ 
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तनर्ािरक आवश्यकताए ँ

 
 
 

 
तनर्ािरक पूवािपेक्षाए ँ

नू्यनतम िैक्षबणि 

योग्यता 
शैक्षक्षक 
योग्यता 

र्वशेषज्ञता प्रासींबिि उद्योि अनुभव प्रबिक्षण अनुभव  

 
टटप्पखणयाँ 

साल र्वशेषज्ञता साल र्वशेषज्ञता  

फूड एंड बिवरेज 
एसोससएट में 
प्रमाणपत्र 

प्रमाणपत्र/ 
बिप्लोमा/ बिग्र / 
मास्टर बिग्र / 
प एचि  

होटल/आबतथ्य 

प्रिींि/ फूि एीं ि 

बिवरेज एसोबसएट 

5  होटल/आबतथ्य 

प्रिींि/ फूि एीं ि 

बिवरेज एसोबसएट 

1 होटल/आबतथ्य 

प्रिींि/ फूि एीं ि 

बिवरेज एसोबसएट 

 

       
       

       
       

 
 

तनर्ािरक प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन डोमेन प्रमाणन 

“फूड एंड बिवरेज एसोससएट”, “THC/Q0301, 

v1.0”, पर नू्यनतम स्व िृत स्कोर 80% 

“तनर्ािरक”, “MEP/Q2701, V1”  नू्यनतम 80%  

स्कोर िे साथ 
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मूलयांकन रणनीतत 

इस अनुभाग में कायिक्रम की आवश्यक दक्षताओं पर सशक्षाथी का मूलयांकन करने के सलए जानकारी की पहचान करने, एकत्र 
करने और व्याख्या करने से जुडी प्रक्रक्रयाएँ शासमल हैं। 
 
 

1. मूल्ाींिन प्रणाल  अवलोिन: 
•  SDSM/SIP या ईमेल पर मूल्ाींिन िरने िे बलए मूल्ाींिन एजेंबसयोीं िो सौींपे िए िैच  

•  असेसमेंट एजेंबसयाीं, VTP/TC लूबपींि SSC िो असेसमेंट िन्फमेिन भेजत  हैं  

• आिलन एजेंस  मूल्ाींिन िो बियास्कन्वत िरने िे बलए TOA प्रमाबणत बनिाषरि िो तैनात िरत  है  

•  SSC मूल्ाींिन प्रबिया और ररिॉिष ि  बनिरान  िरता है  

• यबद िैच िा आिार 30 से अबिि है, तो 2 मूल्ाींिनिताष होने चाबहए 

2. पर क्षण पयाषवरण: बनिाषरि िो यह िरना चाबहए:  

• पुबष्ट िरें बि िें द्र उस  पते पर उपलब्ध है जैसा SDMS या SIP में उले्लख बिया िया है  

• प्रबिक्षण ि  अवबि ि  जाँच िरें  

• मूल्ाींिन िे प्रारींभ और समास्कप्त समय िे अनुसार जाँच सुिह 10 िजे से िाम 5 िजे ति िरें।  

• जाींचें बि उम्म दवारोीं िो थ्योर  और पै्रस्कक्टिल मूल्ाींिन पूरा िरने िे बलए आवींबटत समय सह  है।  

• आिलन िे तर िे ि  जाींच िरें—ऑनलाइन (टैि/िीं पू्यटर) या ऑफलाइन (OMR/PP)  

• आिलन िो सुचारू रूप से बनष्पाबदत िरने िे बलए पुबष्ट िरें बि मौजूद टैि ि  सींख्या सह  है।  

•  बविेर्ष िायष भूबमिा िे बलए लैि उपिरण ि  उपलब्धता ि  जाींच िरें।  

3. मूल्ाींिन िुणवत्ता आश्वासन स्तर/ढाींचा: 
•  बवर्षय बविेर्षज्ञोीं (SME) द्वारा िनाए िए प्रश्न पत्र  

• SME द्वारा िनाए िए प्रश्न पत्रोीं िो THSC से आवश्ि अनुमोदन िे साथ अन्य बवर्षय वसु्त बविेर्षज्ञोीं द्वारा 
सत्याबपत बिया जाना चाबहए  

•  प्रश्न NOS और PC िे साथ मैप बिए जाने चाबहए  

•  प्रश्न पत्र िो इस प्रिार तैयार बिया जाता है बि स्तर 1 से 3 अिुिल और अिष-िुिल व्यस्कक्तयोीं िे बलए होीं, 

और स्तर 4 और उससे ऊपर िुिल, पयषवेक्षि और उच्च प्रिींिन िे बलए होीं  

•  बनिाषरि िो TOA प्रमाबणत होना चाबहए  

•  आिलन एजेंस  िो मूल्ाींिन िरने िे बलए मूल्ाींिन बदिाबनदेिोीं िा पालन िरना चाबहए  

4. साक्ष्य या साक्ष्य एित्र िरने वाले प्रोटोिॉल िे प्रिार:  

• असेसमेंट लोिेिन से असेसर ि  टाइम-सै्टम्प्ि और बजयोटैग्ि ररपोबटिंि  

•  साइनिोिष िे साथ िें द्र ि  तस्व रें और योजना बवबिष्ट िाींबिींि  

•  प्रबिक्षण अवबि िे दौरान प्रबिकु्षओीं ि  िायोमेबटर ि या मैनुअल उपस्किबत पत्रि (TP द्वारा मुहर लि )  

•  टाइम-सै्टम्प्ि और बजयोटैग्ि असेसमेंट (थ्योर  + वाइवा + पै्रस्कक्टिल) फोटो और व बियो  

5. सत्यापन या सत्यापन ि  बवबि:  

• आिलन िान िा अचानि दौरा  

•  िैच िा रैंिम ऑबिट  

•  बिस  भ  उम्म दवार िा रैंिम ऑबिट  

6. मूल्ाींिन दस्तावेज, सींग्रह, और पहींच िे बलए बवबि:  

• दस्तावेजोीं ि  हािष िॉप  जमा ि  जात  है  

•  मूल्ाींिन िे दस्तावेजोीं और तस्व रोीं ि  सॉफ्ट िॉप  क्लाउि स्टोरेज से अपलोि / एके्सस ि  जात  है और 
हािष िर ाइव में सींग्रह त ि  जात  है 
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संदर्ि  
शब्दकोष 
 

 
िब्द वणषन 

घोर्षणात्मि जानिार  घोर्षणात्मि ज्ञान उन तथ्योीं, अविारणाओीं और बसिाींतोीं िो सींदबभषत िरता है बजन्हें 

बिस  िायष िो पूरा िरने या बिस  समस्या िो हल िरने िे बलए जानने और/या समझने 

ि  आवश्िता होत  है। 

प्रमुख स खने िे 

पररणाम 

स खने िा मुख्य पररणाम इस िात िा बववरण है बि अींबतम पररणामोीं िो प्राप्त िरने िे 

बलए एि बिक्षाथी िो क्या जानने, समझने और िरने में सक्षम होना चाबहए। प्रमुख 

स खने िे पररणामोीं िा एि सेट प्रबिक्षण पररणामोीं िो तैयार िरेिा। प्रबिक्षण पररणाम 

ज्ञान, समझ (बसिाींत) और िौिल (व्यावहाररि अनुप्रयोि) िे सींदभष में बनबदषष्ट है। 

OJT (M) ऑन-द-जॉि प्रबिक्षण (अबनवायष); इसमें प्रबिकु्षओीं िो साइट पर प्रबिक्षण िे बनबदषष्ट घींटोीं 

िो पूरा िरना अबनवायष होता है 

OJT (R) ऑन-द-जॉि प्रबिक्षण (अनुिींबसत); प्रबिकु्षओीं से यह बसफाररि ि  जात  है साइट पर 

प्रबिक्षण िे बनबदषष्ट घींटे पूरे िरें। 

प्रबियात्मि ज्ञान प्रबियात्मि ज्ञान यह िताता है बि बिस  िायष िो िैसे िरना है, या बिस  िायष िो िैसे 

िरना है। यह िाम िरने ि  क्षमता है, या सींज्ञानात्मि, भावात्मि या साइिोमोटर 

िौिल िो लािू िरिे एि ठोस िायष आउटपुट उत्पन्न िरता है। 

प्रबिक्षण पररणाम प्रबिक्षण पररणाम इस िात िा बववरण है बि प्रबिक्षण पूरा होने पर एि बिक्षाथी क्या 

जानेिा, समझेिा और क्या िरने में सक्षम होिा. 

टबमषनल पररणाम यह इस िात िा बववरण है बि एि मॉडू्यल िे पूरा होने पर एि बिक्षाथी क्या जानेिा, 

समझेिा और क्या िरने में सक्षम होिा। टबमषनल पररणामोीं िा एि सेट प्रबिक्षण पररणाम 

प्राप्त िरने में मदद िरता है। 



18 | Food and Beverage Service Associate 

 

 

पररवणी शब्द तथा संक्षक्षप्त शब्दावली 
 
शब्द वणिन 

QP क्वासलक्रफकेशन पैक 

NSQF नेशनल स्स्कलस क्वासलक्रफकेशन फे्रमवकि  
NSQC नेशनल स्स्कलस क्वासलक्रफकेशन कमेटी 
NOS नेशनल ऑक्युपेश्नल स्टैंडड्िस 

TVET टेस्क्नकल एंड वोकेश्नल एजुकेशन एंड टे्रतनगं 

SOP स्टैंडडि ऑपरेटटगं प्रोसीजर 

OH&S ऑक्युपेश्नल हेलथ एंड सेफ्टी 
PPE पसिनल प्रोटेस्क्टव एक्युपमेंट 

HACCP हैज़डि ऐनासलससस एंड क्रक्रटटकल कंट्रोल पॉइंट्स 

FSSAI फूड सेफ्टी एंड स्टैंडड्िस अथॉररटी ऑफ इंडडया 
ISO इंटरनेशनल स्टैंडड्िस ऑगेनाइजेशन 

IPR इंटेलेक्चुअल प्रॉपटी राइट्स 

IATA इंटरनेशनल एयर ट्रांसपोटि एसोससएशन  

WHO वलडि हेलथ ऑगेनाइजेशन 
ICAO इंटरनेशनल ससर्वल एर्वएशन ऑगेनाइजेशन  

IRDA इंश्योरेन्स रेगुलेटरी एंड डेवेलपमेंट अथॉररटी ऑफ इंडडया 
 


