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प्रक्षििण पैरामीटर 
 
 
 

क्षेत्र पययटन और आततथ्य 

उप-क्षते्र रेस्तरा ं

व्यवसाय कस्टमर सववयस 

देश भारत 

NSQF स्तर 3 

NCO/ISCO/ISIC Code के साथ संरेखखत NCO-2015/5243.0300 

न्यूनतम शैक्षक्षक योग्यता और अनुभव 9वीं कक्षा पास 

या 
8 वीं के बाद एक वषय (एनटीसी / एनएसी) के साथ 8 वीं कक्षा 
पास 

या 
8वीं कक्षा पास और व्यावसातयक ववषय के साथ तनयसमत स्कूल 
में लगातार पढाई कर रहा हो 
या 
1 वषय के प्रासंधगक अनुभव के साथ 8वीं कक्षा पास 

या 
3 साल के प्रासंधगक अनुभव के साथ 5वीं कक्षा पास 

या 
5 साल के प्रासंधगक अनुभव के साथ पढन ेऔर सलखन ेकी 
क्षमता 

पूवय आवश्यक लाइसेंस या प्रसशक्षण दपुहहया वाहन के सलए ड्राइववगं लाइसेंस 

न्यूनतम नौकरी प्रवेश आयु 18 वषय 

वपछली बार समीक्षा की गई 29/01/2021 

अगली समीक्षा ततधथ 29/01/2024 

तनषक्रक्रयता ततधथ 29/01/2021 

QP संस्करण 2.0 

मॉडल पाठ्यक्रम तनमायण ततधथ 29/01/2021 

मॉडल पाठ्यक्रम मान्य अप टू डेट 29/01/2024 
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मॉडल पाठ्यक्रम ससं्करण 1.0 

पाठ्यक्रम की अवधि 270 घंटे, 0 समनट (रोजगार कौशल और OJT सहित) 
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काययक्रम अवलोकन 

यह खंड काययक्रम के अंततम उद्देश्यों को इसकी अवधि के साथ सारांसशत करता है। 
 

प्रसशक्षण पररणाम 

काययक्रम के अतं में, सशक्षाथी इन कायों में सक्षम हो जाएगा: 
 

• वाहन की सडक पर योग्यता का आकलन करना 
• डडलीवरी की तैयारी करना 
• सुरक्षक्षत ड्राइववगं के सलए स्थानीय/राज्य-उन्मुख हदशा-तनदेशों का वणयन करना 
• ऑडयर देने के सलए गततववधियाँ करना 
• प्रासंधगक ररपोटय और ररकॉडय बनाए रखने के सलए पेशेवर कौशल लागू करना 
• सुचारू काययप्रवाह प्राप्त करने के सलए मेहमानों, सहकसमययों और वररष्ठों के साथ प्रभावी ढंग से संवाद करने के सलए        
उपयुक्त प्रथाओं को तनयोजजत करना 
• सलगं और आयु के प्रतत संवेदनशील सेवा अभ्यास लागू करना 
• संगठनात्मक जानकारी और मेहमानों की गोपनीयता से संबंधित प्रोटोकॉल का वणयन करना 
• काययस्थल पर स्वास्थ्य, स्वच्छता और सुरक्षा प्रथाओं को लागू करना 
अतनवायय मॉड्यूल 

यह तासलका मॉड्यूल, उनकी अवधि और ववतरण के तरीके को सूचीबद्ि करती है। 
NOS तथा मॉड्यूल वववरण ससद्िांत 

अवधि 

व्यवहारर
क अवधि 

ऑन-द-जॉब 
प्रसशक्षण अवधि 

(अतनवायय) 

ऑन-द-जॉब 
प्रसशक्षण अवधि 
(अनुशंससत)) 

कुल 
अवधि 

THC/N2904 - होम 
डडलीवरी की तैयारी 
करना 
NOS  संस्करण संख्या 
2.0 

NSQF  स्तर 3 

18.00 15.00 27.00 0.00 60.00 

मॉड्यूल 1: ग्राहक सेवा 
और खाद्य ववतरण 

सहयोग  का पररचय 

2.00 0.00 0.00 0.00 2.00 

मॉड्यूल 2: डडलीवरी से 
पहले वाहन तैयार करना 8.00 7.00 8.00 0.00 23.00 

मॉड्यूल 3: फूड डडलीवरी 
की तैयारी के सलए कायय 
करना 

8.00 8.00 19.00 0.00 35.00 

THC/N2905 - ग्राहकों 
को ऑडयर डडलीवर 
करना 
NOS  संस्करण संख्या 

15.00 12.00 63.00 0.00 90.00 
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2.0 

NSQF  स्तर 3 

मॉड्यूल 4: यातायात 
तनयमों का पालन करना 6.00 6.00 23.00 0.00 35.00 

मॉड्यूल 5: फूड डडलीवरी 
से जुडी गततववधियां करना 9.00 6.00 40.00 0.00 55.00 

THC /N 9901 - 

प्रभावी ढंग से संवाद 
करना और सेवा मानकों 
को बनाए रखना 
NOS  संस्करण संख्या 2.0  

NSQF  स्तर 3 

15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 

मॉड्यूल 6: प्रभावी 
संचार और सेवा 
मानक बनाए रखना 

15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 

THC/N9903- 

संगठनात्मक 
गोपनीयता बनाए 
रखना और मेहमानों 
की गोपनीयता का 
सम्मान करना 
NOS संस्करण संख्या 
2.0 

NSQF स्तर 3 

15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 

मॉड्यूल 7: 

संगठनात्मक 
गोपनीयता और 
मेहमानों की 
गोपनीयता 

15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 

THC/N9906 - 

स्वास्थ्य, स्वच्छता 
और सुरक्षा प्रथाओं 
का पालन करना 
NOS  संस्करण संख्या 
2.0 

NSQF स्तर 3 

15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 

मॉड्यूल 8: बुतनयादी 
स्वास्थ्य और सुरक्षा 15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 
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मानक 

रोजगार कौशल 

(Employability 

Skills) 
30:00    30:00 

कुल अवधि 108:00 72:00 90:00 00:00 270:00 
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                      मॉड्यूल वववरण 
मॉड्यूल 1: कस्टमर सवविस और फूड डडलीवरी एसोससएट  का पररचय 
ब्रिज मॉड्यूल 

टसमिनल पररणाम: 
• कौशल भारत समशन के अवलोकन की रूपरेखा तैयार करना 
• आततथ्य उद्योग का वणयन करना 
• फूड डडलीवरी एसोससएट की भूसमकाओं और जजम्मेदाररयों को पररभावषत करना 
• फूड डडलीवरी एसोससएट के कायय के दायरे की व्याख्या करना 

 

अवधि: 02:00 अवधि: 00:00 
सिद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यधवहधरिक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

• कौशल भारत समशन के उद्देश्यों और 
लाभों पर चचाय करना 

• पययटन और आततथ्य उद्योग और 
उसके उप-क्षते्रों का वणयन करना 

• छोटे मध्यम और बडे रेस्तरा ं के 
पदानुक्रम को ववस्ततृ करना 

• फूड डडलीवरी एसोससएट की भूसमकाओं 
और जजम्मेदाररयों पर चचाय करना 

• फूड डडलीवरी एसोससएट के सलए 
आवश्यक ववशेषताओं का वणयन 
करना 

• पययटन और आततथ्य उद्योग में फूड 
डडलीवरी सहयोगी के सलए काययक्षेत्र 
का ववस्तार करना 

NA 

कक्षा एड्स 

व्हाइटबोडय, माकय र, डस्टर, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, पॉवरपॉइंट प्रेजेंटेशन 

उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 

NA 
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मॉड्यूल 2: डडलीवरी से पहले वाहन तैयार करना 
THC/N2904 v 2.0 . में मैप ककया गया 

टसमिनल पररणाम: 

• समझाना क्रक प्रासंधगक दस्तावेजों और वाहन की जाचं कैस ेकरनी है 
• वाहन की सफाई बनाए रखने के सलए उपयुक्त अभ्यास करना 
• वाहन का तनवारक और सुिारात्मक रखरखाव करना 
• ररपोटय और अन्य दस्तावजेों को बनाए रखन ेका कायय करना  

 

अवधि: 08:00 अवधि: 07:00 

सिद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यधवहधरिक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

• भोजन की डडलीवरी शुरू करने से पहले 
वाहन से संबंधित ववसभन्न दस्तावेजों की 
सूची बनाना जजन्हें जांचना आवश्यक है 

• FSSAI , HACCP  और ISO  22000 द्वारा 
तनिायररत खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता 
मानकों की व्याख्या करना 
• वाहन सुरक्षा मानदंडों और रखरखाव 
मानकों का वणयन करना 
• हदन की शुरुआत और अतं में वाहन के 
तनयसमत तनरीक्षण करने की प्रक्रक्रया पर 
चचाय करना 
• डडलीवरी वाहन की तनवारक रखरखाव 
प्रक्रक्रयाओं को ववस्ततृ करना 
• वाहन में खराबी/क्षतत/ईंिन की 
आवश्यकता की पहचान करने के सलए 
ववसभन्न प्रकार की तनरीक्षण ववधियों का 
वणयन करना 
• फूड डडलीवरी बॉक्स के साथ-साथ डडलीवरी 
करने वाले वाहनों की सफाई और सफाई के 
महत्व पर चचाय करना 

• डडलीवरी वाहन के ववसभन्न 
दस्तावेजों की वैिता और उपलब्िता 
की जाँच करने के सलए उपयुक्त 
अभ्यास करना 
• हदन की शुरुआत और अतं में 
डडलीवरी वाहन की जाचं के सलए 
उपयुक्त तनरीक्षण प्रक्रक्रयाओं को 
तनयोजजत करना 
• फूड डडलीवरी वाहन के सामान्य 
रखरखाव और संचालन प्रक्रक्रयाओं का 
प्रदशयन करना 
• वाहन में दोष प्रबंिन गततववधियों 
को करने के सलए उपयुक्त तकनीकों 
को लागू करना 
• डडलीवरी बॉक्स और वाहन की 
सफाई और सफाई प्रक्रक्रया को पूणय 
करना 
• तकनीकी/अनुपालन मुद्दों, 
वास्तववक/संभाववत दोषों और वाहन 
की ईंिन आवश्यकता के सबंंि में 
पययवेक्षक को अद्यतन करने के सलए 
नमूना ररपोटय तैयार करना 
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कक्षा एड्स 

टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रजेेंटेशन), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजके्टर, लैपटॉप, प्रेजेंटेशन, प्रततभागी 
पुजस्तका और संबंधित स्टैंडडय ऑपरेहटगं प्रोसीजर 
उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 

ववसभन्न वाहन सफाई सामग्री और उपकरण, FSSAI , HACCP  और ISO  मानक हदशातनदेश, 

ववसभन्न वाहन दस्तावेज, वाहन रखरखाव चेकसलस्ट, सबंंधित ररपोटय 
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मॉड्यूल 3: फूड डडलीवरी की तैयारी के सलए कायि करना  
THC/N2904 v 2.0. में मैप ककया गया 

टसमिनल पररणाम: 

• उपयुक्त उपकरण का उपयोग करने के सलए उपयुक्त कौशल लागू करना 
• डडलीवरी के सलए ऑडयर तैयार करना 
• ट्रांजजट में सचंालन और स्टोररगं की प्रक्रक्रया का वणयन करना 

 
अवधि: 08:00 अवधि: 08:00 

सिद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यधवहधरिक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

• डडलीवरी के दौरान क्रकए जाने वाले ववसभन्न 
उपकरणों और अन्य आपूततय को ववस्ततृ 
करना 
• तनहदयष्ट वदी, व्यजक्तगत सुरक्षा धगयर 
(पीपीई), आहद पहनने के महत्व पर चचाय 
करना। 

• डडलीवरी के सलए आवश्यक ग्राहक-वववरण 
और ऑडयर-सूचना की सूची बनाना 
• कंप्यूटर की मूल बातें और प्रासंधगक 
ऑपरेहटगं ससस्टम का वणयन करना 
• डडलीवरी के सलए भोजन और पेय पदाथय 
तैयार करने के चरणों को ववस्ततृ करना 
• ववतररत क्रकए जाने वाले खाद्य और पेय 
पदाथों के उधचत तापमान पर लेबल लगाने 
और उस ेबनाए रखन ेके महत्व पर चचाय 
करना 
• ट्रांजजट के दौरान ववसभन्न खाद्य और पेय 
पदाथों के कंटेनरों की संभाल और संग्रहीत 
करने की प्रक्रक्रयाओं की व्याख्या करना 

• फूड डडलीवरी के सलए उपयोग क्रकए जाने 
वाले काडय स्वाइवपगं मशीन, शहर का 
नक्शा, जीपीएस आहद जैस े ववसभन्न 
अनुप्रयोगों और उपकरणों को संचासलत 
करने का तरीका प्रदसशयत करना 
• कंप्यूटर को कैस ेसचंासलत करना है और 

ग्राहक/आदेश वववरण को कैस े अपडेट 
करना है, इसका प्रदशयन करना 
• बबल के साथ डडलीवर क्रकए गए उत्पादों 
को क्रॉस-चेक करने के सलए उपयुक्त 
प्रथाओं को अपनाए ँ

• डडलीवरी के सलए फूड कंटेनर तैयार 
करने का तरीका प्रदसशयत करना 
• जस्पलेज और क्षतत को रोकने के सलए 
कंटेनरों को लोड, अनलोड और स्टोर करने 
का नाट्य रूपांतरण करना 
• डडलीवरी पैकेज को ट्राजंजट में संभालने 
और स्टोर करने के सलए उपयुक्त प्रथाओं 
को तनयोजजत करना 

कक्षा एड्स 

टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रजेेंटेशन), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, प्रेजेंटेशन, प्रततभागी 
पुजस्तका और संबंधित स्टैंडडय ऑपरेहटगं प्रोसीजर 

उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 

FSSAI और HACCP  मानक हदशातनदेश, वदी और व्यजक्तगत सुरक्षा धगयर, ववसभन्न कंटेनर और 
आपूततय, ववसभन्न उपकरण 
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मॉड्यूल 4: यातायात ननयमों का पालन करना 
         THC/N2905 v 2.0 में मैप ककया गया 

टसमिनल पररणाम: 

   • स्थानीय और राज्य ववसशष्ट यातायात तनयमों और ववतनयमों के बारे में ज्ञान की व्याख्या करना 
   • सडक सुरक्षा मानक का वणयन करना 
   • हादसों की ररपोटय करने के सलए मानक प्रोटोकॉल का वणयन करना 

 
अवधि: 06:00 अवधि: 06:00 

सिद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यधवहधरिक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

• सुरक्षक्षत ड्राइववगं के महत्व की 
व्याख्या करना 
• स्थानीय/राज्य-ववसशष्ट यातायात 
तनयम, राजमागय सकेंत, यातायात संकेत, 

सडक अंकन, यातायात पुसलसकमी के 
हाथ के संकेत और लेन अनुशासन का 
ववस्तररत वववरण देना 
• गतत को तनयंबत्रत करने और वाहन 
को सुरक्षक्षत रूप से रोकने के सलए 
इजग्नशन, एक्सेलेरेटर, स्टीयररगं कंट्रोल 
और ब्रेक के सही उपयोग पर चचाय 
करना 
• बबना टेलगेहटगं के सुरक्षक्षत दरूी बनाए 
रखन ेके महत्व को समझाना 
• धगयर बदलते समय वाहन की 
तनयंत्रण प्रणाली जैस ेहॉनय, संकेतक और 
स्टीयररगं तनयंत्रण के उधचत उपयोग का 
वणयन करना 
• कंपनी को क्रकसी भी दघुयटना की 
ररपोटय करने के सलए प्रोटोकॉल का 
पालन करने के महत्व पर चचाय करना 

• यातायात तनयमों का पालन सुतनजश्चत 
करने के सलए उपयुक्त ड्राइववगं अभ्यास 
लागू करना 
• जीपीएस के अनुप्रयोग का प्रदशयन करना 
• मानदंडों के अनुसार सुरक्षक्षत और 
जजम्मेदारी से दोपहहया वाहन चलाने का 
तरीका प्रदसशयत करना 
कंपनी को क्रकसी भी सडक 
दघुयटना/यातायात उल्लंघन की ररपोटय 
करने का नाट्य रूपांतरण करना 

कक्षा एड्स 

टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रजेेंटेशन), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, प्रेजेंटेशन, प्रततभागी 
पुजस्तका और संबंधित स्टैंडडय ऑपरेहटगं प्रोसीजर 

उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 
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FSSAI और HACCP मानक हदशातनदेश, टै्रक्रफक ससग्नल ससबंल चाटय, वाहन रखरखाव चेकसलस्ट, प्राथसमक 
धचक्रकत्सा बॉक्स 
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मॉड्यूल 5: फूड डडलीवरी से जुडी गनतववधियाां करना  

        THC/N2905 v 2.0 में मैप ककया गया 
 

       टसमिनल पररणाम: 

     • फूड ऑडयर देत ेसमय बनाए रखन ेके सलए पेशवेर सशष्टाचार की व्याख्या करना 
     • खाद्य पदाथों की सुरक्षक्षत डडलीवरी का वणयन करना 
     • भुगतान क्रकए गए पैसे इकट्ठा करने की प्रक्रक्रया की व्याख्या करना 
     • ववसभन्न प्रासंधगक ररपोटों के रखरखाव का कायय करना 

 
अवधि: 09:00 अवधि: 06:00 

सिद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यधवहधरिक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 • फूड ऑडयर डडलीवरी के दौरान पालन क्रकए 
जाने वाले संचार सशष्टाचार और अन्य प्रोटोकॉल 
की व्याख्या करना 
• 'नो-कॉन्टैक्ट' डडलीवरी का पालन करत ेहुए हाथों 
और डडलीवरी उपकरणों के स्वच्छता के महत्व 
और सवोत्तम प्रथाओं की रूपरेखा तैयार करना 

• डडलीवर की गई वस्तुओं के बारे में ग्राहक को 
एक संक्षक्षप्त ववचार देने के महत्व पर चचाय करना 
• पैसों के भुगतान के ववसभन्न तरीकों की 
व्याख्या करना 
• ग्राहक की सशकायतों को संभालने की प्रक्रक्रयाओं 
पर चचाय करना 
• तनहदयष्ट स्थान पर वाहन पाकय  करने के महत्व 
को समझाना 

• ववसभन्न प्रकार की ररपोटय और ररकॉडय को 
ववस्ततृ करना जजनका फूड डडलीवरी एसोससएट 
द्वारा तनमायण और रखरखाव क्रकया जाना है 

• जजस समय ग्नाहक खान ेका ऑडयर हैं, 
उस समय ग्राहकों के साथ बातचीत करने 
का नाट्य रूपांतरण करना 
• ग्राहक तक खानापहंुचाने के सलए 
उपयुक्त प्रथाओं को अपनाना 
• ग्राहकों से भुगतान एकत्र करने के सलए 
ग्राहकों के साथ समन्वय करने के तरीकों 
को दशायन े वाली जस्थतत का नाट्य 
रूपांतरण करना 
• ग्राहकों की सशकायतों को संभालने और 
ऑडयर में ववसंगततयों की जांच करने का 
तरीका हदखाना 
• यह प्रदसशयत करना क्रक वाहन को कैस े
पाकय  क्रकया जाए 

• पययवेक्षक को ग्राहक प्रततक्रक्रया संपे्रवषत 
करने के सलए एक नमूना ररपोटय तैयार 
करना 
• हदन के संचालन को बदं करने के सलए 
अलग-अलग नमूना ररपोटय जैस े लॉग 
शीट, हदन की ऑडयर-डडलीवरी ररपोटय, 
कहठन ग्राहक आहद तैयार करना 

कक्षा एड्स 

टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रजेेंटेशन), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजेक्टर, लैपटॉप, प्रेजेंटेशन, प्रततभागी 
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पुजस्तका और संबंधित स्टैंडडय ऑपरेहटगं प्रोसीजर 

उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 

ववसभन्न नमूना ररपोटय, बबल बुक, नमूना प्रततक्रक्रया प्रपत्र, इलेक्ट्रॉतनक काडय स्वाइवपगं मशीन, 

सैतनटाइजर 
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मॉड्यूल 4: प्रभावी सांचार और सेवा मानक बनाए रखना  

THC/N9901 v 2.0. में मैप ककया गया 
टसमिनल पररणाम:  

• ग्राहकों, सहकसमययों और वररष्ठों के साथ प्रभावी संचार के पेशेवर प्रोटोकॉल और सशष्टाचार की व्याख्या करना  

• ववसभन्न आयु समूहों, सलगं और ववकलांग व्यजक्तयों के प्रतत संवेदनशीलता हदखान ेके तरीकों का वणयन करना 
 

अवधि: 15:00 अवधि:15:00 

सिद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यधवहधरिक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

• काययस्थल पर व्यावसातयकता, 
सशष्टाचार और नैततक व्यवहार के 
महत्व पर चचाय करना 

• प्रभावी संचार के महत्व पर चचाय 
करना 

•  ग्राहकों की संतुजष्ट और ग्राहकों की 
प्रततक्रक्रया के महत्व की व्याख्या 
करना 

•  फीडबैक और सशकायतों को 
रचनात्मक रूप से प्राप्त करने की 
प्रक्रक्रया की रूपरेखा तैयार करना 

•  ग्राहकों की सशकायतों स ेतनपटने के 
ववसभन्न तरीकों का वणयन करना 

•  ग्राहक अनुभव को बेहतर बनाने के 
ववसभन्न तरीकों पर चचाय करना 

•  सलगं और आयु संबंधित 
संवेदनशीलता के महत्व की व्याख्या 
करना 

•  ग्राहकों की सलगं और आयु-ववसशष्ट 
आवश्यकताओं पर चचाय करना 

•  ववकलांग लोगों की ववसशष्ट 
आवश्यकताओं पर चचाय करना 

•  काययस्थल पर यौन उत्पीडन की 
ररपोटय करने के महत्व पर चचाय करना 

• बढती समस्याओं, काययस्थल के मुद्दों 
की ररपोटय करने और वररष्ठों से 
प्रततक्रक्रया प्राप्त करने के तरीकों पर 
चचाय करना 

• ग्राहकों का स्वागत और असभवादन 
करने के सलए मानक प्रक्रक्रया का 
प्रदशयन करना 

•  ग्राहकों, सहकसमययों और वररष्ठों के 
साथ बातचीत करते समय उधचत 
संचार कौशल और सशष्टाचार का 
नाट्य रूप में अभ्यास करना 

• ग्राहक की सशकायतों को प्रभावी ढंग 
से कैसे संभालना है, इस पर अपनी 
भूसमका तनभाएं 

• ववसशष्टता के अनुसार सभी उम्र, 

सलगं, अन्य सभन्न तथा ववकलांग 
लोगों के प्रतत उधचत व्यवहार एवं 
सशष्टाचार युक्त भूसमका तनभाएँ 

कक्षा एड्स 
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टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रेजेंटेशन), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजके्टर, लैपटॉप, प्रजेेंटेशन, प्रततभागी पुजस्तका और 

संबंधित स्टैंडडय ऑपरेहटगं प्रोसीजर 

 उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 

वदृ्धि मैहट्रक्स का नमूना, संगठन संरचना 
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मॉड्यूल 5: सांगठनात्मक गोपनीयता और ग्राहक की गोपनीयता  

THC/N9903 v 2.0 . में मैप ककया गया  
टसमिनल पररणाम:  

• बताना क्रक संगठन की गोपनीयता कैस ेबनाए रखी जाए  
• ग्राहक जानकारी की गोपनीयता से संबंधित प्रोटोकॉल का वणयन करना 

 
अवधि: 15:00 अवधि: 15:00 

सिद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यधवहधरिक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

• आततथ्य उद्योग में संगठनात्मक 

गोपनीयता और ग्राहक गोपनीयता बनाए 

रखन ेके महत्व की व्याख्या करना  
• संगठन और ग्राहक गोपनीयता को प्रभाववत 

करने वाले बौद्धिक संपदा मुद्दों और 

नीततयों पर चचाय करना  
• संबंधित व्यजक्त को आईपीआर के उल्लंघन 

की ररपोटय करने के सलए प्रक्रक्रयाओं की 
व्याख्या करना  

• ववतनदेश के अनुसार गोपनीय जानकारी के 

उपयोग, भंडारण और तनपटान प्रक्रक्रयाओं पर 

चचाय करना 

• संगठनात्मक और ग्राहक जानकारी के 

उपयोग, भंडारण और तनपटान के सलए 

उपयुक्त तरीके अपनाना 

कक्षा एड्स 

टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रेजेंटेशन), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजके्टर, लैपटॉप, प्रजेेंटेशन, प्रततभागी पुजस्तका और 

संबंधित स्टैंडडय ऑपरेहटगं प्रोसीजर 

उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 

आईपीआर हदशातनदेशों और ववतनयमों के हैंडआउट्स 
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मॉड्यूल 6: बुननयादी स्वास््य और सुरक्षा मानक  

THC/N9906 v 2.0. में मैप ककया गया  
टसमिनल पररणाम:  

• काययस्थल पर उधचत स्वास्थ्य, स्वच्छता और सुरक्षा तनयोजन का अभ्यास करना  
• एहततयाती स्वास्थ्य उपाय लागू करना  
• प्रभावी अपसशष्ट प्रबंिन को तनयोजजत करने का अभ्यास करना 

अवधि: 15:00 अवधि: 15:00 

सिद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यधवहधरिक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

• व्यजक्तगत और काययस्थल स्वच्छता की 
अविारणा और महत्व पर चचाय करना 

• व्यजक्तगत स्वच्छता बनाए रखन ेके सलए 

सवोत्तम प्रथाओं पर चचाय करना  
• काययस्थल और संबंधित उपकरणों को साफ 

और साफ करने के तरीकों की व्याख्या करना  
• उपकरण, सामग्री और उपकरण को संभालते 

समय पालन की जाने वाली मानक सुरक्षा 
प्रक्रक्रयाओं का वणयन करना  

• काययस्थल पर आवश्यक ववसभन्न व्यजक्तगत 

सुरक्षा उपकरण (पीपीई) के उद्देश्य और 

उपयोग की रूपरेखा तैयार करना  
• कंपनी द्वारा आयोजजत तनवारक स्वास्थ्य 

जांच के महत्व की व्याख्या करना  
• काययस्थल में जोखखम और सभंाववत खतरों के 

कारणों और उन्हें रोकने के तरीकों का वणयन 

करना  
• काययस्थल पर ववसभन्न सुरक्षा चेतावनी 

संकेतों और लेबलों की सूची बनाना  
• काययस्थल पर खतरों की पहचान करने के 

तरीकों पर चचाय करना  
• प्राथसमक धचक्रकत्सा क्रकट के घटकों की सूची 

बनाना  
• SOP के अनुसार दघुयटना और अन्य स्वास्थ्य 

संबंिी मुद्दों की ररपोटय करने की प्रक्रक्रया की 
व्याख्या करना  
 

• औजारों, उपकरणों और अन्य वस्तुओं की 
तनयसमत सफाई और स्वच्छता की प्रक्रक्रया 
का प्रदशयन करना  

• कायय क्षते्र को साफ, स्वच्छ और खतरे से मुक्त 

रखन ेके सलए ववसभन्न तरीके अपनाना 
• यह प्रदसशयत करना क्रक कायों और कायय 

जस्थततयों के अनुसार प्रासंधगक सुरक्षात्मक 

उपकरणों का उपयोग और तनपटान कैस े

करना है 

• बुतनयादी प्राथसमक उपचार प्रक्रक्रयाए ँकरना  
• आपातकालीन जस्थततयों के सलए नाट्य रूप 

में अभ्यास में एक जस्थतत का नाटक करना  
• कचरे के प्रकार के आिार पर काययस्थल पर 

अपसशष्ट तनपटान प्रक्रक्रयाए ँकरना  
• पययवेक्षक को सुरक्षा और सुरक्षा उल्लंघनों की 

ररपोटय करने की जस्थतत को नाट्य रूप में 
तैयार करना। एक नमूना घटना ररपोटय तैयार 

करना 

कक्षा एड्स 

टे्रतनगं क्रकट (टे्रनर गाइड, प्रेजेंटेशन), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रोजके्टर, लैपटॉप, प्रजेेंटेशन, प्रततभागी पुजस्तका और 
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संबंधित मानक संचालन प्रक्रक्रयाए ँ

उपकरण और अन्य आवश्यकताएँ 

व्यजक्तगत सुरक्षा उपकरण: सुरक्षा चश्मा, ससर की सुरक्षा, रबर के दस्ताने, सुरक्षा जूते, चतेावनी के संकेत और 

टेप, अजग्नशामक, प्राथसमक धचक्रकत्सा क्रकट, प्रासंधगक मानक संचालन प्रक्रक्रया और नमूना ररपोटय 
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मॉड्यूल 9: नौकरी पर प्रक्षक्षक्षण 

फूड डडलीवरी एसोससएट में मैप ककया गया 
 

अतनवायय अवधि: 90:00  

स्थान- साइट पर 

टसमयनल पररणाम 

• सभी वाहन दस्तावेजों की उपलब्िता और वैिता की जांच करने के सलए गततववधियाँ करना 
• डडलीवरी से पहले वाहन की सडक योग्यता का आकलन करने के सलए तनरीक्षण प्रक्रक्रया 

का प्रदशयन करना 
• वाहन का तनवारक और सुिारात्मक रखरखाव करना 
• वाहन और फूड कंटेनर की सफाई और कीटाणुरहहत करने की प्रक्रक्रया का प्रदशयन करना 
• उपकरण को सचंासलत करने का तरीका प्रदसशयत करना 
• डडलीवरी की तैयारी के सलए कायय करना 
• नुकसान और ररसाव को रोकने के सलए फूड कंटेनर की लोडडगं, अनलोडडगं और हैंडसलगं 

प्रक्रक्रया का प्रदशयन करना 
• सडक सुरक्षा मानकों का पालन करने के सलए उपयुक्त प्रथाओं को लागू करना 
• अधिकतम ईंिन दक्षता प्राप्त करने के सलए अच्छी ड्राइववगं आदतों को प्रदसशयत करना 
• दघुयटना की ररपोटय करने के सलए उपयुक्त प्रोटोकॉल का प्रयोग करना 
• खाद्य पदाथों के सुरक्षक्षत और स्वच्छ ववतरण की प्रक्रक्रया का प्रदशयन करना 
• पैसों का भुगतान इकट्ठा करने के सलए उपयुक्त प्रथाओं को लागू करना 
• ग्राहकों की सशकायतों से तनपटने के सलए उपयुक्त तरीके प्रयोग करना 
• ररकॉडय रखने के सलए कंप्यूटर का उपयोग करने की प्रक्रक्रया का प्रदशयन करना 
• सभी प्रासंधगक नमूना ररपोटय तैयार करने के सलए गततववधियाँ तनष्पाहदत करना 
• मेहमानों, सहकसमययों और वररष्ठों के साथ बातचीत करते समय उपयुक्त संचार कौशल 

और सशष्टाचार का नाट्य रूपांतरण करना 
• मानकों के अनुसार कचरे को अलग और तनपटाने के तरीके पर भूसमका तनभाना 
• सुचारू काययप्रवाह प्राप्त करने के सलए मजबूत संचार कौशल और काययस्थल सशष्टाचार 

प्रदसशयत करना 
• ववसभन्न आयु समूहों, सलगं और ववकलांग व्यजक्तयों के प्रतत संवेदनशीलता प्रदसशयत 

करना 
• संगठनात्मक जानकारी की गोपनीयता और मेहमानों की गोपनीयता बनाए रखने की 

प्रक्रक्रया का प्रदशयन 
• काययस्थल पर व्यजक्तगत स्वच्छता बनाए रखने और संवारने का कायय करना 
• काययस्थल पर खतरों की पहचान करने और पययवेक्षक को ररपोटय करने के सलए उपयुक्त 

अभ्यास लागू करना 
• सुचारू काययप्रवाह प्राप्त करने के सलए मजबूत संचार कौशल और काययस्थल सशष्टाचार 

प्रदसशयत करना 
• सलगं और उम्र के प्रतत संवेदनशील सेवा प्रथाओं को लागू करने के सलए बुतनयादी 

गततववधियाँ करना 
• संगठनात्मक जानकारी की गोपनीयता और मेहमानों की गोपनीयता बनाए रखने की 

प्रक्रक्रया का प्रदशयन करना 
• काययस्थल पर स्वास्थ्य, स्वच्छता और सुरक्षा बनाए रखने के सलए सभी गततववधियाँ 

करना 
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प्रसशक्षक आवश्यकताएँ 

अनुलग्नक 

 
 

टे्रनर पूवायपेक्षाएँ 

न्यूनतम शैक्षखणक 

योग्यता 
ववशेषज्ञता प्रासंधगक उद्योग अनुभव प्रसशक्षण अनुभव हटप्पखणया ँ

साल ववषेशज्ञता साल ववषेशज्ञता  

प्रमाणपत्र/ डडप्लोमा/ डडग्री फूड एंड बबवरेज 
सववयस/ 
हॉजस्पटैसलटी 
मैनेजमेंट/ 
होटल 
मैनेजमेंट 

5 फूड एंड बबवरेज 
सववयस/ 
हॉजस्पटैसलटी 
मैनेजमेंट/ 
होटल 
मैनेजमेंट 

1 फूड एंड बबवरेज 
सववयस/ 
हॉजस्पटैसलटी 
मैनेजमेंट/ 
होटल 
मैनेजमेंट 

 

      
      
      
      
      

      
 

 

टे्रनर प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन प्लेटफामय प्रमाणन 

“फूड डडलीवरी एसोससएट”, “THC/Q2902, v2.0”, पर 

न्यूनतम स्वीकृत स्कोर 80% 

“टे्रनर”, “MEP/Q2601, V1.0” न्यूनतम 80%  स्कोर 

के साथ 
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तनिायरक आवश्यकताए ँ

 
 

 

                  तनिायरक पूवायपेक्षाए ँ

 

न्यूनतम शैक्षखणक 

योग्यता 
ववशेषज्ञता प्रासंधगक उद्योग अनुभव प्रसशक्षण अनुभव  

 

हटप्पखणयाँ 

साल ववशेषज्ञता साल ववशेषज्ञता  

प्रमाणपत्र/ डडप्लोमा/ 

डडग्री 
फूड एंड बबवरेज 
सववयस/ 
हॉजस्पटैसलटी 
मैनेजमेंट/ 
होटल 
मैनेजमेंट 

5 फूड एंड बबवरेज 
सववयस/ 
हॉजस्पटैसलटी 
मैनेजमेंट/ 
होटल 
मैनेजमेंट 

1 फूड एंड बबवरेज 
सववयस/ 
हॉजस्पटैसलटी 
मैनेजमेंट/ 
होटल 
मैनेजमेंट 

 

      
      

      
      
      
      

 
 

तनिायरक प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन प्लेटफामय प्रमाणन 

“फूड डडलीवरी एसोससएट”, “THC/Q2902, v2.0”, पर 

न्यूनतम स्वीकृत स्कोर 80% 

“तनिायरक”, “MEP/Q2701, V1.0 न्यूनतम 80%  स्कोर 

के साथ 
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आकलन िणनीतत 
इस खींड में कायगक्रम की आवश्यक िक्षताओीं पर शिक्षार्थी का मूल्याींकन करने के शलए िानकारी की पहचान करने, एकत्र 
करने और व्याख्या करने में िाशमल प्रक्रक्रयाए ँिाशमल हैं। 

1. मूल्याींकन प्रणाली अवलोकन: 
• एसड एसएम/एसआईप  या ईमेल पर मूल्याींकन करने के शलए मूल्याींकन एिेंशसयों को सौंपे गए दल 
• असेसमेंट एिेंशसयाीं व टीप /टीस  लूवपींग एसएसस  को असेसमेंट पुजष्टकरण भेित  हैं 
• मूल्याींकन एिेंस  मूल्याींकन को क्रक्रयाजववत करने के शलए ToA प्रमाणणत ननधागरक को तैनात करत  है 
• एसएसस  मूल्याींकन प्रक्रक्रया और ररकॉडग की ननगरान  करता है 
• यदि दल का आकार 30 से अधधक है, तो 2 मूल्याींकनकताग होने चादहए। 

 
2. परीक्षण पयागवरण: ननधागरक को यह करना चादहए: 

• पुजटट करें क्रक कें द्र उस  पते पर उपलब्ध है िैसा क्रक एसड एमएस या एसआईप  में उल्लखे क्रकया गया है 
• प्रशिक्षण की अवधध की िााँच करें। 
• मूल्याींकन प्रारींभ और समाजतत समय की िााँच सुबह 10 बि ेऔर िाम 5 बि ेतक करें 
• िाींचें क्रक उम्म िवारों को सदै्िांततक और व्यावहाररक मूल्याींकन पूरा करने के शलए आवींदटत समय सही है। 
• मूल्याींकन के तरीके की जाचँ करें- ऑनलाइन (टैब/कीं तयूटर) या ऑफलाइन (ओएमआर/प प )। 
• पुजटट करें क्रक आकलन को सुचारू रूप से ननटपादित करने के शलए िम न पर मौिूि टैब की सींख्या सही है। 
• वविेष कायग भूशमका के शलए प्रयोगशाला उपकरण की उपलब्धता की िााँच करें। 

 
3. मूल्याींकन गुणवत्ता आश्वासन स्तर/ढाँचा: 

• ववषय ववशेषज्ञद्वारा बनाए गए प्रश्न पत्र 
• ववषय ववशेषज्ञ द्वारा बनाए गए प्रश्न पत्रों को टीएचएसस  से आवश्यक अनुमोिन के सार्थ अवय ववषय 

वस्तु वविेषज्ञों द्वारा सत्यावपत क्रकया िाना चादहए 
• प्रश्न एनओएस और प स  के सार्थ मैप क्रकए जात ेहैं 
• प्रश्न पत्र यह ध्यान में रखत ेहुए तैयार क्रकए िात ेहैं क्रक स्तर 1 से 3 अकुिल और अधग-कुिल व्यजततयों 

के शलए है, और स्तर 4 और ऊपर कुिल, पयगवेक्षक और उच्च प्रबींधन के शलए हैं। 
• ननधागरक को TOA प्रमाणणत होना चादहए 
• मूल्याींकन एिेंस  को मूल्याींकन करने के शलए मूल्याींकन दििाननिेिों का पालन करना चादहए 

 
4. प्रमाण या प्रमाण इकट्ठा करने के संलेख के प्रकार: 

• मूल्याींकन स्र्थान से मूल्याींकनकताग की समय अंक्रकत और जियोटैग्ड ररपोदटिंग 
• सूचनापट्ट के सार्थ कें द्र की तस्व रें और योिना ववशिटट ब्ाींडड ींग 
• प्रशिक्षण अवधध के िौरान सहायकों की जीवसमततक या दस्ती उपजस्र्थनत पत्रक (टीप  द्वारा मुहर लग ) 
• समय अंक्रकत और जियोटैग्ड असेसमेंट (सैद्िातंतक + मौखखकी + व्यावहाररक) धचत्र और चलधचत्र 

 
5. सत्यापन या सत्यापन की ववधध: 
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• मूल्याींकन स्र्थान का औचक ननरीक्षण 
• दल का यादृजच्छक अंकेक्षण 
• क्रकस  भ  उम्म िवार का यादृजच्छक अंकेक्षण 

 
6. मूल्याींकन िस्तावेि, सींग्रह, और पहँुच के शलए ववधध 

• िस्तावेिों की कागजी प्रतत िमा हो िात  है 
• िस्तावेिों की सॉफ्ट प्रतत और मूल्याींकन की तस्व रें तलाउड भण्डारण से अपलोड / असभगम की िात  हैं 

और हाडग ड्राइव में सींग्रहीत की िात  हैं 
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िांदर्भ 
शब्दकोष 

 

 

शब्द वणयन 

घोषणात्मक जानकारी घोषणात्मक ज्ञान उन तथ्यों, अविारणाओं और ससद्िांतों को संदसभयत करता है जजन्हें 
क्रकसी कायय को पूरा करने या क्रकसी समस्या को हल करने के सलए जानने और/या 
समझने की आवश्यकता होती है। 

प्रमुख सीखन ेके 

पररणाम 

सीखने का मुख्य पररणाम इस बात का वववरण है क्रक अंततम पररणामों को प्राप्त करने 

के सलए एक सशक्षाथी को क्या जानने, समझने और करने में सक्षम होना चाहहए। प्रमुख 

सीखने के पररणामों का एक सटे प्रसशक्षण पररणामों को तैयार करेगा। प्रसशक्षण पररणाम 

ज्ञान, समझ (ससद्िांत) और कौशल (व्यावहाररक अनुप्रयोग) के सदंभय में तनहदयष्ट है। 
OJT (M) ऑन-द-जॉब प्रसशक्षण (अतनवायय); इसमें प्रसशक्षुओ ंको साइट पर प्रसशक्षण के तनहदयष्ट 

घंटों को पूरा करना अतनवायय होता है 

OJT (R) ऑन-द-जॉब प्रसशक्षण (अनुशंससत); प्रसशक्षुओ ंसे यह ससफाररश की जाती है साइट पर 

प्रसशक्षण के तनहदयष्ट घंटे पूरे करें। 

प्रक्रक्रयात्मक ज्ञान प्रक्रक्रयात्मक ज्ञान यह बताता है क्रक क्रकसी कायय को कैस ेकरना है, या क्रकसी कायय को कैस े

करना है। यह काम करने की क्षमता है, या सजं्ञानात्मक, भावात्मक या साइकोमोटर 

कौशल को लागू करके एक ठोस कायय आउटपुट उत्पन्न करता है। 

प्रसशक्षण पररणाम प्रसशक्षण पररणाम इस बात का वववरण है क्रक प्रसशक्षण पूरा होने पर एक सशक्षाथी क्या 
जानेगा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा. 

टसमयनल पररणाम यह इस बात का वववरण है क्रक एक मॉड्यूल के पूरा होने पर एक सशक्षाथी क्या जानेगा, 
समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। टसमयनल पररणामों का एक सटे प्रसशक्षण 

पररणाम प्राप्त करने में मदद करता है। 
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पररवणी शब्द तथा संक्षक्षप्त शब्दावली 
 
 

 
शब्द वणयन 

QP क्वासलक्रफकेशन पैक 

NSQF नेशनल जस्कल्स क्वासलक्रफकेशन फे्रमवकय  
NSQC नेशनल जस्कल्स क्वासलक्रफकेशन कमेटी 
NOS नेशनल ऑक्युपेश्नल स्टैंडड्यस 
TVET टेजक्नकल एंड वोकेश्नल एजुकेशन एंड टे्रतनगं 

SOP स्टैंडडय ऑपरेहटगं प्रोसीजर 

OH&S ऑक्युपेश्नल हेल्थ एंड सेफ्टी 
PPE पसयनल प्रोटेजक्टव एक्युपमेंट 

HACCP हैजडय ऐनासलससस एंड क्रक्रहटकल कंट्रोल पॉइंट्स 

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

IPR इंटेलेक्चुअल प्रॉपटी राइट्स 

WHO वल्डय हेल्थ ऑगेनाइजेशन 

 


