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प्रशिक्षण मानक 
 

क्षेत्र पययटन और आनत्य 

उप-क्षते्र  होटल रेस्टोरेंट 

व्यवसाय खाद्य और पेय सेवा, ग्राहक सेवा 

देि भारत 

एन एस क्यू एफ (NSQF) स्तर 3 

एन सी ओ 

(NCO)/आईएससीओ/आईएसआईसी कोड के 

साथ संरेखखत 

एन सी ओ (NCO)-2015/5131.0401 

न्यूनतम िैक्षक्षक योग्यता और अनुभव 9वीीं कक्षा पास 

या 
8 वीीं के बाद एक वर्ष (एनटीसी / एनएसी) के साथ 8 वीीं कक्षा 
पास 

या 
8वीीं कक्षा पास और व्यावसाययक ववर्य के साथ यनयशमत स्कूल 
में लगातार पढाई कर रहा हो 
या 
1 वर्ष के प्रासींगगक अनुभव के साथ 8वीीं कक्षा पास 

या 
3 साल के प्रासींगगक अनुभव के साथ 5वीीं कक्षा पास 

या 
5 साल के प्रासींगगक अनुभव के साथ पढने और शलखने की 
क्षमता 

पूवव-आवश्यक अनुज्ञाप्ति या प्रशिक्षण ना 

न्यूनतम नौकरी प्रवेि आयु अठ्ठारह वषय 

पपछली समीक्षा तिथि 29/01/2021 

अगली समीक्षा ततथथ 29/01/2024 
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एन एस क्यू सी अनुमोदन ततथथ 29/01/2021 

क्यू पी (QP) संस्करण 2.0 

मॉडल पाठ्यचयाव तनमावण ततथथ 29/01/2021 

मॉडल पाठ्यक्रम की वैधिा तिथि 29/01/2024 

मॉडल पाठ्यचयाव ससं्करण  1.0 

पाठ्यक्रम की अवथि 330 घिंटे, 0 शमनट (िोिगाि कौशल 30 घींटे औि OJT सजहत) 
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कायवक्रम शसहंावलोकन 
यह खिंि काययक्रम के अिंनतम उद्देश्यों को इसकी अवधर् के साथ सारािंशित करता है। 

प्रशिक्षण पररणाम 
कायषक्रम के अींत में, शिक्षाथी इन कायों में सक्षम हो जाएगा कक कैसे: 

• सेवा के शलए मजे-कुसी के आयोजन की गनतववधर्याँ करें 
• खाद्य और पेय सेवा में पययवेक्षक की सहायता करें 
• टेबल से डििवेयर और टेबलवेयर को हटाने की प्रक्रक्रया समझाए ँ
• सुचारू कायषप्रवाह प्राप्त करने तथा मेहमानों, सहकशमययों और वररष्ठों के साथ प्रभावी ढिंग 

से 
• सिंवाद करने के शलए उपयुक्त आचरणों को ननयोजजत करें  
• शलिंग और आयु के प्रनत सिंवेदनिील सेवा आचरण लागू करें 
• सिंगठनात्मक जानकारी और मेहमानों की गोपनीयता से सिंबिंधर्त सींलेख का वणयन करें 
• काययस्थल पर स्वास््य, स्वच्छता और सुरक्षा आचरणों को लागू करें 

अतनवायव मॉड्यूल 
ताशलका मॉड्यूल, उनकी अवधर् और ववतरण के तरीके को सूचीबद्र् करती है। 

एनओएस और मॉड्यूल वववरण शलखखत 
अवथि 

 

व्यावहाररक 
अवथि 

नौकरी के दौरान 
प्रशिक्षण अवथि 

(अतनवायव) 

नौकरी के दौरान 
प्रशिक्षण अवथि 
(अनुिंशसत) 

कुल अवथि 

THC/N0316 - खाद्य और पेय 
सेवा संचालन करें 
एनओएस संस्करण संख्या 1.0 
एन एस क्यू एफ (NSQF) स्तर 
3 

60.00 60.00 90.00 0.00 210.00 

मॉड्यूल 1:होटल/रेस्तरािं उद्योग 
और खाद्य एविं पेय सेवा 
सहायक का पररचय 

5.00 0.00 0.00 0.00 5.00 

मॉड्यूल 2:सेवा के शलए ताशलका 
तैयार करें 

25.00 30.00 60.00 0.00 115.00 

मॉड्यूल 3:खाद्य और पेय सेवा 
में सहायता प्रदान करें और 
डििवेयर और टेबलवेयर ननकालें 

30.00 30.00 30.00 0.00 90.00 



                                               
                                          

 

6| खाद्य और पेय सेवा सहायक 

 

THC/N9901 - प्रभावी ढंग से 
संचार करें और सेवा मानकों को 
बनाए रखें 
एनओएस संस्करण संख्या 2.0 
एन एस क्यू एफ (NSQF) 
स्तर 3 

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

मॉड्यूल 4:प्रभावी सिंचार और 
सेवा मानक बनाए रखें 15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 

टीएचसी/एन9903-संगठनात्मक 
गोपनीयता बनाए रखें और 
मेहमानों की गोपनीयता का 
सम्मान करें 
एनओएस संस्करण संख्या 2.0 
एन एस क्यू एफ (NSQF) 
स्तर 3 

18:00 12:00 00:00 00:00 30:00 

मॉड्यूल 5:सिंगठनात्मक 
गोपनीयता और मेहमान 
गोपनीयता 

18:00 12:00 00:00 00:00 30:00 

THC/N9906 - स्वास््य, 
स्वच्छता और सुरक्षा आचरणों 
का पालन करें 
एनओएस संस्करण संख्या 2.0 
एन एस क्यू एफ (NSQF) 
स्तर 3 

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

मॉड्यूल 6:बुननयादी स्वास््य 
और सुरक्षा मानक 15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 

रोजगार कौशल 
(Employability Skills) 

30:00    30:00 

कुल अवथि 138:00 102:00 90:00 000:00 330:00 
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मॉड्यूल वववरण 
मॉड्यूल 1: होटल / रेस्तरां उद्योग और खाद्य और पेय सेवा सहायक का पररचय  
ब्रिज मॉड्यूल 

अंतिम पररणाम: 

• कौिल भारत अशभयान  के शसिंहावलोकन की रूपरेखा तैयार करें 
• आनत्य उद्योग के दायरे का वणयन करें 
• खाद्य और पेय सेवा सहायक की भूशमकाओिं और जजम्मेदाररयों को पररभावषत करें  
• खाद्य और पेय सेवा सहायक के शलए कायय के दायरे की व्याख्या करें 

  
अवथि:05:00 अवथि:00:00 
शसद्िांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 
• कौिल भारत अशभयान  के उद्देश्यों और 

लाभों पर चचाय करें 
• पययटन और आनत्य उद्योग और उसके उप-

क्षेत्रों का वणयन करें 
• खाद्य और पेय सेवा सहायकपययटन और 

आनत्य उद्योग में छोटे, मध्यम और बडे 
प्रनतष्ठानों के होटल/रेस्तरािं के पदानुक्रम को 
ववस्ततृ करें 

• खाद्य और पेय सेवा सहायकपययटन और 
आनत्य उद्योग के शलए गुिंजाइि ववस्ततृ 
करें  

• खाद्य और पेय सेवा सहायक के शलए 
आवश्यक वविेषताओिं का वणयन करें 

• खाद्य और पेय सेवा सहायक की भूशमका 
और जजम्मेदाररयों पर चचाय करें 

• ववशभन्न खाद्य और पेय आउटलेट और उनके 
लेआउट के बारे में बताए ँ

• खाद्य और पेय सेवा में उपयोग की जाने 
वाली बुननयादी िब्दावली की व्याख्या करें 

ना 
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• अन्य ववभागों के साथ खाद्य एविं पेय पदाथय 
का समन्वय स्पष्ट करें 

कक्षा साधन 
श्वेत पट्ट, यनिाननवीस, िस्टर,प्रक्षेपक, लैपटॉप, पॉवरपॉइिंट प्रस्तुयत 
 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएँ 
ना 
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मॉड्यूल 2: सेवा के शलए ताशलका तैयार करें  
THC/N0316 v 2.0 . में मैप ककया गया 

अंतिम पररणाम: 

• ताशलका को सेट अप और व्यवजस्थत करने का तरीका बताए ँ
• नैपक्रकन को मोडने की प्रक्रक्रया का वणयन करें 
• ववशभन्न मदों को क्रिर से भरने के शलए उपयुक्त ज्ञान और कौिल लागू करें 

 
अवथि:25:00 अवथि:30:00 
शसद्िांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

• भोजन क्षेत्र में मेज और कुशसययों की व्यवस्था 
और स्वच्छता बनाए रखन ेके महत्त्व पर चचाय 
करें 

• ववशभन्न प्रकार की टेबल व्यवस्थाओिं पर चचाय 
करें 

•  क्रॉकरी, कटलरी, बतयन, काँच के बने पदाथय, 
टेबलवेयर और सववयस उपकरण के ववशभन्न 
प्रकारों और उपयोगों की सूची बनाए ँ

• साइि स्टेिन के उपयोग समझाएँ 
• ववशभन्न प्रकार के नैपक्रकन-िोज्ििंग तकनीकों 

की व्याख्या करें 
• मेज पर मेनू कािय के उधचत स्थान के महत्त्व 

पर चचाय करें  
 

• भोजन क्षेत्र में कुशसययों और मेजों की व्यवस्था 
करने के शलए उपयुक्त आचरणों का प्रयोग करें 

• प्रदशियत करें क्रक टेबल को शलनेन, टेबलवेयर 
और अन्य आवश्यक वस्तुओिं के साथ कैस े
व्यवजस्थत क्रकया जाए 

• नैपक्रकन को मोडने के शलए उपयुक्त तकनीकों 
का प्रयोग करें 

• नैपक्रकन, कटलरी, क्रॉकरी और सववयस उपकरण 
जैसी ववशभन्न आवश्यक चीजों की जाँच और 
उन्हें क्रिर से भरने के शलए उपयुक्त ननरीक्षण 
प्रक्रक्रयाओिं को ननयोजजत करें 

कक्षा साधन 
प्रशिक्षण क्रकट (प्रशिक्षक गाइि, प्रस्तुयत), श्वेत पट्ट, यनिाननवीस, प्रक्षेपक, लैपटॉप, प्रस्तुयत, 
प्रयतभागी पुस्स्तका और सिंबिंधर्त मानक सींचालन प्रकक्रया 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएँ 
 ववशभन्न प्रकार के शलनन, टेबलवेयर, कटलरी, क्रॉकरी, नैपक्रकन, कुसी / टेबल, ववशभन्न सेवा उपकरण 
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मॉड्यूल 3: खाद्य और पेय सेवा में सहायता प्रदान करें और डडिवेयर और टेबलवेयर 
को हटा दें 
THC/N0316 v 2.0 . में मैप ककया गया 
अंतिम पररणाम: 

• काययस्थल पर बनाए रखन ेके शलए पेिेवर शिष्टाचार की व्याख्या करें 
• एि एिंि बी उपकरण और उपकरण प्रबिंधर्त करने के शलए गयतववगिया ँननष्पाददत करें 
• डििवेयर और टेबलवेयर को हटान ेके चरणों का पालन करें 
• भोजन क्षेत्र में साि-सिाई बनाए रखन ेके शलए उपयुक्त आचरणों को लागू करें  

 
अवथि:30:00 अवथि:30:00 
शसद्िांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 
• परोसने और उनके उपयोग के शलए आवश्यक 

ववशभन्न उपकरणों पर चचाय करें 
• मेहमानों, रसोई कमयचाररयों और प्रबिंर्न के 

साथ बातचीत करत ेसमय पालन क्रकए जाने 
वाले सिंचार शिष्टाचार और अन्य सींलेख की 
व्याख्या करें 

• खाद्य और पेय उपकरण और उपकरण के 
प्रबिंर्न की प्रक्रक्रया को ववस्ततृ करें 

• खाद्य उत्पादन, खाद्य सुरक्षा और गुणवत्ता 
मानकों से सिंबिंधर्त एिएसएसएआई और 
एचएसीसीपी मानक सींलेख की व्याख्या करें 

• डििवेयर और टेबलवेयर को समय पर हटाने 
के महत्त्व पर चचाय करें 

• खाद्य और पेय सेवाओिं के शलए उपयोग क्रकए 
जाने वाले ववशभन्न प्रकार के शलनेन का वणयन 
करें  

• मेहमानों का स्वागत और अशभवादन करत े
समय पेिेवर शिष्टाचार प्रदशियत करें 

• खाद्य और पेय सवेा के शलए आवश्यक 
उपकरणों और उपकरणों के प्रबिंर्न के शलए 
उपयुक्त तकनीकों को ननयोजजत करें 

• मेहमानों के शलए ननबायर् सवेा के शलए रसोई 
के कमयचाररयों, सेवा कमयचाररयों और प्रबिंर्न 
के साथ बातचीत करने का नाटक करें 

• उपयोग क्रकए गए बतयन/टेबलवेयर/गिंदे शलनन 
को हटान ेऔर नए मेहमानों के शलए मेज और 
कुशसययों को क्रिर से व्यवजस्थत करने की 
प्रक्रक्रया का प्रदियन करें। 

• भोजन क्षेत्र में साि-सिाई और स्वच्छता 
बनाए रखन े के शलए उपयुक्त तकनीकों को 
लागू करें  

कक्षा साधन 
प्रशिक्षण क्रकट (प्रशिक्षक गाइि, प्रस्तुयत), श्वेत पट्ट, यनिाननवीस, प्रक्षेपक, लैपटॉप, प्रस्तुयत, 
प्रयतभागी पुस्स्तका और सिंबिंधर्त मानक सींचालन प्रकक्रया 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएँ 
 ववशभन्न प्रकार के शलनन, टेबलवेयर, कटलरी, क्रॉकरी, नैपक्रकन, कुसी / टेबल, ववशभन्न सेवा उपकरण 
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मॉड्यूल 4: प्रभावी संचार और सेवा मानक बनाए रखें 
THC/N9901 v 2.0 . में मैप ककया गया 
अंतिम पररणाम: 

• ग्राहकों, सहकशमययों और वररष्ठों के साथ प्रभावी सिंचार के पेिेवर सींलेख और शिष्टाचार की 
व्याख्या करें 

• ववशभन्न आयु समूहों, शलिंग और ववकलािंग व्यजक्तयों के प्रनत सिंवेदनिीलता ददखाने के तरीकों 
का वणयन करें 
 

अवथि: 15:00 अवथि:15:00 
शसद्िांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 
• काययस्थल पर व्यावसानयकता, शिष्टाचार और 

नैनतक व्यवहार के महत्त्व पर चचाय करें 
• प्रभावी सिंचार के महत्त्व पर चचाय करें 
• मेहमान सिंतुजष्ट और मेहमान प्रनतक्रक्रया के 

महत्त्व की व्याख्या करें 
• प्रनतक्रक्रया और शिकायतों को रचनात्मक रूप से 

प्राप्त करने की प्रक्रक्रया को रेखािंक्रकत करें 
• मेहमान की शिकायतों को सिंभालने के ववशभन्न 

तरीकों का वणयन करें 
• मेहमान अनुभव को बेहतर बनाने के ववशभन्न 

तरीकों पर चचाय करें 
• शलिंग और आयु सिंवेदनिीलता के महत्त्व की 

व्याख्या करें 
• मेहमानों की शलिंग और आयु-ववशिष्ट 

आवश्यकताओिं पर चचाय करें 
• ववकलािंग लोगों की ववशिष्ट आवश्यकताओिं पर 

चचाय करें 
• काययस्थल पर यौन उत्पीडन की वववरणी करने 

के महत्त्व पर चचाय करें 

• मेहमानों के स्वागत और अशभवादन के शलए 
मानक प्रक्रक्रया का प्रदियन करें 

• मेहमानों, सहकशमययों और वररष्ठों के साथ 
बातचीत करत ेसमय उधचत सिंचार कौिल और 
शिष्टाचार का नाटक करें 

• मेहमान की शिकायतों को प्रभावी ढिंग से कैस े
सिंभालना है, इस पर एक भूशमका यनभाए ँ

• ववशिष्टता के अनुसार सभी उम्र, शलिंग और 
अलग-अलग ववकलािंग लोगों के प्रनत भूशमका 
ननभाना उधचत व्यवहार शिष्टाचार 



                                               
                                          

 

12| खाद्य और पेय सेवा सहायक 

 

• समस्याओिं को बढाने, काययस्थल के मुद्दों की 
वववरणी करने और वररष्ठों से प्रनतक्रक्रया प्राप्त 
करने के तरीकों पर चचाय करें 

 कक्षा साधन 
 प्रशिक्षण क्रकट (प्रशिक्षक गाइि, प्रस्तुयत), श्वेत पट्ट, यनिाननवीस, प्रक्षेपक, लैपटॉप, प्रस्तुयत,  
प्रयतभागी पुस्स्तका और सिंबिंधर्त मानक सींचालन प्रकक्रया 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएँ 
 वदृ्धर् आव्यूह का नमूना, सिंगठन सिंरचना 
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मॉड्यूल 5: संगठनात्मक गोपनीयता और मेहमान की गोपनीयता 
THC/N9903 v 2.0 . पर मैप ककया गया 
 

अंतिम पररणाम: 

• बताए ँक्रक सिंगठन की गोपनीयता कैस ेबनाए रखें 
• ग्राहक जानकारी की गोपनीयता से सिंबिंधर्त सींलेख का वणयन करें 

 
अवथि:18:00 अवथि:12:00 
शसद्िांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 
• आनत्य उद्योग में सिंगठनात्मक गोपनीयता 

और मेहमान की गोपनीयता बनाए रखन े के 
महत्त्व की व्याख्या करें 

• सिंगठन और मेहमान की गोपनीयता को 
प्रभाववत करने वाले बौद्धर्क सिंपदा मुद्दों और 
नीनतयों पर चचाय करें 

• सिंबिंधर्त व्यजक्त को आईपीआर के उ्लिंघन की 
वववरणी करने की प्रक्रक्रयाओिं की व्याख्या करें 

• ववननदेि के अनुसार गोपनीय जानकारी के 
उपयोग, भिंिारण और ननपटान प्रक्रक्रयाओिं पर 
चचाय करें 

• सिंगठनात्मक और मेहमान जानकारी के 
उपयोग, भिंिारण और ननपटान के शलए 
उपयुक्त तरीके अपनाए ँ

 

कक्षा साधन 
प्रशिक्षण क्रकट (प्रशिक्षक गाइि, प्रस्तुयत), श्वेत पट्ट, यनिाननवीस, प्रक्षेपक, लैपटॉप, प्रस्तुयत, 
प्रयतभागी पुस्स्तका और सिंबिंधर्त मानक सींचालन प्रकक्रया 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएँ 
आईपीआर ददिाननदेिों और ववननयमों के हैंिआउट्स 
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मॉड्यूल 6: बुतनयादी स्वास््य और सुरक्षा मानक 
THC/N9906 v 2.0 . में मैप ककया गया 
 

अंतिम पररणाम: 

• काययस्थल पर उधचत स्वास््य, स्वच्छता और सुरक्षा आचरणों को ननयोजजत करें 
• एहनतयाती स्वास््य उपाय लागू करें 
• प्रभावी अपशिष्ट प्रबिंर्न आचरणों को ननयोजजत करें 

 
अवथि: 15:00 अवथि:15:00 
शसद्िांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 
• व्यजक्तगत और काययस्थल स्वच्छता की 

अवर्ारणा और महत्त्व पर चचाय करें 
• व्यजक्तगत स्वच्छता बनाए रखन े के शलए 

सवोत्तम आचरणों पर चचाय करें 
• काययस्थल और सिंबिंधर्त उपकरणों को साि और 

साि करने के तरीके बताए ँ
• उपकरण, सामग्री और उपकरण को सिंभालत े

समय पालन की जाने वाली मानक सुरक्षा 
प्रक्रक्रयाओिं का वणयन करें 

• काययस्थल पर आवश्यक ववशभन्न व्यजक्तगत 
सुरक्षा उपकरण (पीपीई) के उद्देश्य और 
उपयोग की रूपरेखा तैयार करें 

• किं पनी द्वारा आयोजजत ननवारक स्वास््य जाचँ 
के महत्त्व की व्याख्या करें 

• काययस्थल में जोर्खम और सिंभाववत खतरों के 
कारणों और उन्हें रोकने के तरीकों का वणयन 
करें 

• काययस्थल पर ववशभन्न सुरक्षा चेतावनी सिंकेतों 
और लेबलों की सूची बनाए ँ

• काययस्थल पर खतरों की पहचान करने के 
तरीकों पर चचाय करें 

• प्राथशमक धचक्रकत्सा क्रकट के घटकों की सूची 
बनाए ँ

• औजारों, उपकरणों और अन्य वस्तुओिं की 
ननयशमत सिाई और स्वच्छता की प्रक्रक्रया का 
प्रदियन 

• कायय क्षेत्र को साि, स्वच्छ और खतरे से मुक्त 
रखन ेके शलए ववशभन्न तरीके अपनाए ँ

• कायों और कायय जस्थनतयों के अनुसार प्रासिंधगक 
सुरक्षात्मक उपकरणों का उपयोग और ननपटान 
करने का तरीका प्रदशियत करें 

• बुननयादी प्राथशमक धचक्रकत्सा प्रकक्रयाए ँकरें 
• आपातकालीन जस्थनतयों के शलए नकली सुरक्षा 

अभ्यास पर एक जस्थनत का नाटक करें 
• कचरे के प्रकार के आर्ार पर काययस्थल पर 

अपशिष्ट ननपटान प्रकक्रयाएँ करें 
• पययवेक्षक को सुरक्षा और सुरक्षा उ्लिंघनों की 

वववरणी करने पर भूशमका यनभाए ँ
• एक नमूना घटना वववरणी तैयार करें 
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• एसओपी के अनुसार दघुयटना और अन्य 
स्वास््य सिंबिंर्ी मुद्दों की वववरणी करने की 
प्रक्रक्रया की व्याख्या करें 

कक्षा साधन 
प्रशिक्षण क्रकट (प्रशिक्षक गाइि, प्रस्तुयत), श्वेत पट्ट, यनिाननवीस, प्रक्षेपक, लैपटॉप, प्रस्तुयत, 
प्रयतभागी पुस्स्तका और सिंबिंधर्त मानक सींचालन प्रकक्रया 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएँ 
व्यजक्तगत सुरक्षा उपकरण: सुरक्षा चश्मा, शसर की सुरक्षा, रबर के दस्ताने, सुरक्षा जूते, चेतावनी के 
सिंकेत और टेप, अजग्निामक, प्राथशमक धचक्रकत्सा क्रकट, प्रासिंधगक मानक सिंचालन प्रक्रक्रया और नमूना 
वववरणी 
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मॉड्यूल 7: नौकरी के दौरान प्रशशक्षण  

खाद्य और पेय सेवा सहायक के शलए मैप ककया गया 
 

अतनवायव अवथि: 30:00 अनुिंशसत अवथि:00:00 
स्थान: काययस्िल पर 
अंतिम पररणाम 
 

• सिंगठन की मानक सिंचालन प्रक्रक्रया के अनुसार कुसी/टेबल की स्थापना करें। 
• टेबलवेयर, काँच, शलनेन और अन्य आवश्यक वस्तुओिं के साथ टेबल को व्यवजस्थत करने के 

शलए गनतववधर्याँ करें। 
• ववशभन्न आवश्यक और सवेा उपकरणों की जाचँ, पुनःपूनतय और व्यवस्था करने के शलए 

ननरीक्षण प्रक्रक्रया का प्रदियन करें। 
• नैपक्रकन को मोडने की प्रक्रक्रयाओिं का प्रदियन करें। 
• खाद्य और पेय सेवा के शलए आवश्यक सिंसार्न प्रबिंर्न की गनतववधर्याँ करें। 
• मेहमानों को प्राप्त करने और उनका अशभवादन करने के शलए उपयुक्त अभ्यास लागू करें। 
• डििवेयर, टेबलवेयर और शमट्टी के शलनन को हटाने की गनतववधर्याँ करें। 
• टेबल को साि करने की प्रक्रक्रया का प्रदियन करें। 
• भोजन क्षेत्र में स्वच्छता और स्वच्छता बनाए रखन ेके शलए गनतववधर्या ँकरें। 
• मेहमानों, सहकशमययों और वररष्ठों के साथ बातचीत करत ेसमय उधचत सिंचार कौिल और 

शिष्टाचार का नाटक करें। 
• मानकों के अनुसार कचरे को अलग और ननपटाने के तरीके पर नाटक करें। 
• मेहमानों और सहकशमययों के साथ व्यवहार करत ेसमय सकारात्मक िारीररक भाषा का प्रदियन 

करें। 
• सुचारू काययप्रवाह प्राप्त करने के शलए मजबूत सिंचार कौिल और काययस्थल शिष्टाचार प्रदशियत 

करें। 
• ववशभन्न आयु समूहों, शलिंग और ववकलािंग व्यजक्तयों के प्रनत सिंवेदनिीलता प्रदशियत करें। 
• सिंगठनात्मक जानकारी और मेहमानों की गोपनीयता बनाए रखन ेकी प्रक्रक्रया प्रदशियत करें। 
• काययस्थल पर व्यजक्तगत स्वच्छता और सिंवारने के तरीके पर भूशमका यनभाएँ। 
• काययस्थल पर खतरों की पहचान करने और पययवके्षक को वववरणी करने के शलए उधचत 

अभ्यास लागू करें। 
• शलिंग और उम्र के प्रनत सिंवेदनिील सेवा आचरणों को लागू करने के शलए बुननयादी गयतववगिया ँ

करें। 
• सिंगठनात्मक जानकारी और मेहमानों की गोपनीयता बनाए रखन ेकी प्रक्रक्रया प्रदशियत करें। 
• काययस्थल पर स्वास््य, स्वच्छता और सुरक्षा बनाए रखन ेके शलए सभी गनतववधर्याँ करें। 
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अनुलग्नक 
प्रशिक्षक आवश्यकताएँ 
 

प्रशशक्षक पूवावपेक्षाए ँ
न्यूनतम िैक्षखणक 
योग्यता 
 

वविेषज्ञता 
 

प्रासंथगक उद्योग अनुभव प्रशिक्षण अनुभव टितपणणया ँ

वषों वविेषज्ञता वषों वविेषज्ञता  

प्रमाणपत्र/ 
डिप्लोमा/ 
डिग्री 
 
 
 
 
 
 

होटल/आनत्य 
प्रबिंर्न/खाद्य और 
पेय सेवा 

5 होटल/आनत्य 
प्रबिंर्न/खाद्य और 
पेय सेवा 

1 होटल/आनत्य 
प्रबिंर्न/खाद्य और 
पेय सेवा 

 

 

प्रशशक्षक प्रमाणन 
डोमेन प्रमाणन मंच (तलिेफामय) प्रमाणन 

"खाद्य और पेय सेवा सहायक", "THC/Q0307, 
V2.0", न्यूनतम स्वीकृत स्कोर 80% है 

"प्रशिक्षक", "एमईपी / क्यू 2601, वी 1.0," 
न्यूनतम 80% के स्कोररिंग के साथ 
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तनिावरक आवश्यकताएँ 
 

तनिावरक पूवावपेक्षाएँ 
न्यूनतम िैक्षखणक 
योग्यता 
 

वविेषज्ञता 
 

प्रासंथगक उद्योग 
अनुभव 

प्रशिक्षण/आकलन 
अनुभव 

टितपणणया ँ

वषों वविेषज्ञता वषों वविेषज्ञता  

प्रमाणपत्र/ 
डिप्लोमा/ 
डिग्री 

होटल/आनत्य 
प्रबिंर्न/खाद्य 
और पेय सेवा 

5 होटल/आनत्य 
प्रबिंर्न//खाद्य 
और पेय सेवा 

1 होटल/आनत्य 
प्रबिंर्न//खाद्य 
और पेय सेवा 

 
 
 
 
 
 

 

तनिावरक प्रमाणन 
डोमेन प्रमाणन मंच (तलिेफामय) प्रमाणन 

"खाद्य और पेय सेवा सहायक", "THC/Q0307, 
V2.0", न्यूनतम स्वीकृत स्कोर 80% है 

"ननर्ायरक", "MEP/Q2701, वी1.0," न्यूनतम 
80% के स्कोररिंग के साथ 
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आकलन रणनीतत 
इस खिंि में काययक्रम की आवश्यक दक्षताओिं पर शिक्षाथी का मू्यािंकन करने के शलए जानकारी की 
पहचान करने, एकत्र करने और व्याख्या करने में िाशमल प्रकक्रयाए ँिाशमल हैं। 

1. मू्यािंकन प्रणाली अवलोकन: 
• एसिीएसएम/एसआईपी या ईमेल पर मू्यािंकन करने के शलए मू्यािंकन एजेंशसयों को 

सौंपे गए दल 
• असेसमेंट एजेंशसयािं वीटीपी/टीसी लूवपिंग एसएससी को असेसमेंट पुस्टटकरण भेजती हैं 
• मू्यािंकन एजेंसी मू्यािंकन को क्रक्रयाजन्वत करने के शलए ToA प्रमार्णत ननर्ायरक को 

तैनात करती है 
• एसएससी मू्यािंकन प्रक्रक्रया और ररकॉिय की ननगरानी करता है 
• यदद दल का आकार 30 से अधर्क है, तो 2 मू्यािंकनकताय होने चादहए। 
 

2. परीक्षण पयायवरण: ननर्ायरक को यह करना चादहए: 
• पुजष्ट करें क्रक कें द्र उसी पते पर उपलब्र् है जैसा क्रक एसिीएमएस या एसआईपी में 

उ्लेख क्रकया गया है 
• प्रशिक्षण की अवधर् की जाचँ करें। 
• मू्यािंकन प्रारिंभ और समाजप्त समय की जाँच सुबह 10 बज ेऔर िाम 5 बज ेतक करें 
• जािंचें क्रक उम्मीदवारों को सदैिाींयतक और व्यावहाररक मू्यािंकन पूरा करने के शलए 

आविंदटत समय सही है। 
• मू्यािंकन के तरीके की जाचँ करें- ऑनलाइन (टैब/किं प्यूटर) या ऑिलाइन 

(ओएमआर/पीपी)। 
• पुजष्ट करें क्रक आकलन को सुचारू रूप से ननष्पाददत करने के शलए जमीन पर मौजूद 

टैब की सिंख्या सही है। 
• वविेष कायय भूशमका के शलए प्रयोगिाला उपकरण की उपलब्र्ता की जाँच करें। 

 
3. मू्यािंकन गुणवत्ता आश्वासन स्तर/ढाँचा: 

• ववर्य वविेर्ज्ञद्वारा बनाए गए प्रश्न पत्र 
• ववर्य वविेर्ज्ञ द्वारा बनाए गए प्रश्न पत्रों को टीएचएससी से आवश्यक अनुमोदन के 

साथ अन्य ववषय वस्तु वविेषज्ञों द्वारा सत्यावपत क्रकया जाना चादहए 
• प्रश्न एनओएस और पीसी के साथ मैप ककए जाते हैं 
• प्रश्न पत्र यह ध्यान में रखत ेहुए तैयार क्रकए जात ेहैं क्रक स्तर 1 से 3 अकुिल और 

अर्य-कुिल व्यजक्तयों के शलए है, और स्तर 4 और ऊपर कुिल, पययवेक्षक और उच्च 
प्रबिंर्न के शलए हैं। 

• ननर्ायरक को TOA प्रमार्णत होना चादहए 
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• मू्यािंकन एजेंसी को मू्यािंकन करने के शलए मू्यािंकन ददिाननदेिों का पालन करना 
चादहए 
 

4. प्रमाण या प्रमाण इकट्ठा करने के सींलेख के प्रकार: 
• मू्यािंकन स्थान से मू्यािंकनकताय की समय अींककत और जजयोटैग्ि ररपोदटिंग 
• सूचनापट्ट के साथ कें द्र की तस्वीरें और योजना ववशिष्ट ब्ािंडि िंग 
• प्रशिक्षण अवधर् के दौरान सहायकों की जीवशमयतक या दस्ती उपजस्थनत पत्रक (टीपी 

द्वारा मुहर लगी) 
• समय अींककत और जजयोटैग्ि असेसमेंट (सदैिाींयतक + मौखखकी + व्यावहाररक) गचत्र 

और चलगचत्र 
 

5. सत्यापन या सत्यापन की ववधर्: 
• मू्यािंकन स्थान का औचक ननरीक्षण 
• दल का यादृस्छिक अींकेक्षण 
• क्रकसी भी उम्मीदवार का यादृस्छिक अींकेक्षण 

 
6. मू्यािंकन दस्तावेज, सिंग्रह, और पहँुच के शलए ववधर् 

• दस्तावेजों की कागज़ी प्रयत जमा हो जाती है 
• दस्तावेजों की सॉफ्ट प्रयत और मू्यािंकन की तस्वीरें क्लाउि भण्डारण से अपलोि / 

अशभगम की जाती हैं और हािय ड्राइव में सिंग्रहीत की जाती हैं 
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संदभव 

िब्दकोष 
 

ितव वववरण 
 

घोषणात्मक 
जानकारी 

घोषणात्मक ज्ञान उन त्यों, अवर्ारणाओिं और शसद्र्ािंतों को सिंदशभयत करता 
है जजन्हें क्रकसी कायय को पूरा करने या क्रकसी समस्या को हल करने के शलए 
जानने और/या समझने की आवश्यकता होती है। 

सीखने के प्रमुख 
पररणाम 

सीखने का मुख्य पररणाम इस बात का वववरण है क्रक अिंनतम पररणामों को 
प्राप्त करने के शलए एक शिक्षाथी को क्या जानने, समझने और करने में 
सक्षम होना चादहए। प्रमुख सीखने के पररणामों का एक सेट प्रशिक्षण 
पररणामों को तैयार करेगा। प्रशिक्षण पररणाम ज्ञान, समझ (शसद्र्ािंत) और 
कौिल (व्यावहाररक अनुप्रयोग) के सिंदभय में ननददयष्ट है। 

ओजेटी (एम) नौकरी के दौरान प्रशिक्षण (अननवायय); सहायकों को कायषस्थल पर प्रशिक्षण के 
ननददयष्ट घिंटों को पूरा करना अननवायय है 
 

ओजेटी (आर) नौकरी के दौरान प्रशिक्षण (अनुििंशसत); सहायकों को कायषस्थल पर प्रशिक्षण 
के ननददयष्ट घिंटों की शसिाररि की जाती है 

प्रकक्रयात्मक 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 सिंज्ञानात्मक, 
भावात्मक या मनोप्रेरणा कौिल को लागू करके एक ठोस कायय आउटपुट 
उत्पन्न करता है। 

प्रशिक्षण पररणाम प्रशिक्षण पररणाम इस बात का वववरण है क्रक प्रशिक्षण पूरा होने पर एक 
शिक्षाथी क्या जानेगा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। 

अंतिम पररणाम अिंनतम पररणाम इस बात का वववरण है क्रक एक मॉड्यूल के पूरा होने पर 
एक शिक्षाथी क्या जानेगा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। अींयतम 
पररणामों का एक सटे प्रशिक्षण पररणाम प्राप्त करने में मदद करता है। 
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आददवखणवक और संक्षक्षप्त िब्द 
 

ितव वववरण 
 

क्यू पी (QP) योग्यता पैक 
एन एस क्यू एफ राष्रीय कौिल योग्यता ढाचँा 
एन एस क्यू सी राष्रीय कौिल योग्यता सशमनत 
एन ओ एस (NOS) राष्रीय व्यावसानयक मानक 
टीवीईटी तकनीकी और व्यावसानयक शिक्षा और प्रशिक्षण 
ओह एस व्यावसानयक स्वास््य और सुरक्षा 
पीपीई व्यजक्तगत सुरक्षा उपकरण 
एचएसीसीपी जोर्खम ववश्लेषण और महत्त्वपूणय ननयिंत्रण बबिंद ु
एफएसएसएआई भारतीय खाद्य सुरक्षा और मानक प्राधर्करण 
आईपीआर बौद्धर्क सिंपदा अधर्कार 

 

 

 

 


