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प्रविक्षण पैरामीटर 
के्षत्र 

  

पर्यटन और आतिथ्य 

उप-के्षत्र 

  

होटल रेस्टोरेंट 

व्यिसाय 

  

खाद्य उत्पादन और र ोई 

देि 

  

भारि 

एन एस कू्य एफ (NSQF) स्तर 

  

3 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी 

कोड के साथ संरेखित 

  

NCO-2015/5120.0200 

नू्यनतम िैवक्षक योग्यता और अनुभि 

  

कक्षा 9 

र्ा 

8 वी िं के बाद एक वषय (एनटी ी / एनए ी) के  ाथ गे्रड 8 

र्ा 

गे्रड 8 पा  और व्याव ातर्क तवषर् के  ाथ तनर्तमि सू्कल में 

लगािार पढाई कर रहा हो 

र्ा 

प्रा िंतगक अनुभव के 1 वषय के  ाथ 8 वी िं कक्षा पा  

र्ा 

5वी िं कक्षा पा  के  ाथ 4  ाल का प्रा िंतगक अनुभव 

र्ा 

5  ाल के प्रा िंतगक अनुभव के  ाथ पढने और तलखने की क्षमिा 

पूिव-आिश्यक अनुज्ञाप्ति या प्रविक्षण 

  

NA 

नू्यनतम नौकरी प्रिेि आयु 

  

अठारह वषय 

वपछली समीक्षा वतवथ 

  

29/01/2021 

अगली समीक्षा वतवथ 

  

29/01/2024 

एन एस कू्य एफ (NSQF) अनुमोदन वतवथ 

  

29/01/2021 

कू्य पी (QP) संस्करण 

  

2.0 

मॉडल पाठ्यचयाव वनमावण वतवथ 

 

29/01/2021 

मॉडल पाठ्यक्रम की वैधता वतवथ 

 

29/01/2024 

मॉडल पाठ्यचयाव संस्करण  

 

1.0 
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पाठ्यक्रम की नू्यनतम अिवि 

 

390 घिंटे, 0 तमनट (30 घिंटे रोजगार कौशल और OJT  तहि) 

पाठ्यक्रम की अविकतम अिवि 

 

390 घिंटे, 0 तमनट (30 घिंटे रोजगार कौशल और OJT  तहि) 
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कार्यक्रम त िंहावलोकन 

र्ह खिंड कार्यक्रम के अिंतिम उदे्दश्योिं को इ की अवति के  ाथ  ारािंतशि करिा है। 

प्रविक्षण पररणाम 

कार्यक्रम के अिंि में, तशक्षाथी  क्षम हो जाएगा: 

• वसु्तिूची और स्टॉक स्तर के प्रबिंिन में कॉतम  शेफ की  हार्िा करें  

• तवतभन्न व्यिंजन िैर्ार करने में कतम  शेफ की  हार्िा करें  

• रिोई में  ाफ- फाई और रखरखाव के िरीके अपनाएिं  

•  िंवाद करने के तलए उपरु्क्त प्रथाओिं को तनर्ोतजि करें  ुचारू वकय फ़्लो प्राप्त करने के तलए मेहमानोिं, 

 हकतमयर्ोिं और वररष्ोिं के  ाथ प्रभावी ढिंग  े 

• तलिंग और आरु् के प्रति  िंवेदनशील  ेवा प्रथाएिं  लागू करें  

•  िंगठनात्मक जानकारी और मेहमानोिं की गोपनीर्िा की गोपनीर्िा  े  िंबिंतिि प्रोटोकॉल का 

वणयन करें  

• कार्यस्थल पर स्वास्थ्य, स्वच्छिा और  ुरक्षा प्रथाओिं को लागू करें  

अवनिायव मॉडू्यल 

िातलका मॉडू्यल, उनकी अवति और तविरण के िरीके को  ूचीबद्ध करिी है। 

एन ओ एस और मॉडू्यल 

वििरण 

वलखित 

अिवि 

 

व्यािहाररक 

अिवि 

नौकरी के दौरान 

प्रविक्षण अिवि 

(अवनिायव) 

नौकरी के दौरान 

प्रविक्षण अिवि 

(अनुिंवसत) 

कुल अिवि 

THC/N2706 - रसोई 

संचालन और िाना 

पकाने में सहायता 

एन ओ एि संस्करण 

संख्या 2.0 

एन एि कू्य एफ (NSQF) 

स्तर 3 

105:00 135:00 30:00 00:00 270:00 

मॉडू्यल 1:होटल उद्योग 

और  असिस्टेंट शेफ 

(िहायक शेफ) का पररचर् 6.00 0.00 0.00 0.00 6.00 

मॉडू्यल 2: इन्वेंटरी बनाए 

रखने में  हार्िा प्रदान 

करें  19.00 40.00 10.00 0.00 69.00 

मॉडू्यल 3:भोजन िैर्ार 

करने में  हार्िा प्रदान 

करें  40.00 55.00 10.00 0.00 105.00 

मॉडू्यल 4: र ोई में  फाई 

और रखरखाव गतितवतिर्ाँ 

करें  40.00 40.00 10.00 0.00 90.00 
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THC/N9901 - प्रभािी 

ढंग से संचार करें  और 

सेिा मानको ंको बनाए 

रिें 

एन ओ एि संस्करण 

संख्या 2.0 

एन एि कू्य एफ 

(NSQF) स्तर 3 

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

मॉडू्यल 5:प्रभावी  िंचार 

और  ेवा मानक बनाए 

रखें 

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

THC/9903-

संगठनात्मक गोपनीयता 

बनाए रिें और मेहमानो ं

की गोपनीयता का 

सम्मान करें  

एन ओ एि संस्करण 

संख्या 2.0 

एन एि कू्य एफ 

(NSQF) स्तर 3 

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

मॉडू्यल 6: िंगठनात्मक 

गोपनीर्िा और अतितथ 

गोपनीर्िा 

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

THC/N9906 - 

स्वास्थ्य, स्वच्छता और 

सुरक्षा प्रथाओ ंका पालन 

करें  

एन ओ एि संस्करण 

संख्या 2.0 

एन एि कू्य एफ 

(NSQF) स्तर 3 

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

मॉडू्यल 7: बुतनर्ादी 

स्वास्थ्य और  ुरक्षा मानक 
15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 

रोजगार कौशल 

(Employability Skills) 
30:00    30:00 

कुल अिवि 180:00 180:00 30:00 00:00 390:00 
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मॉडू्यल वििरण 

मॉडू्यल 1: होटल उद्योग और असिस्टेंट शेफ (िहायक शेफ) का पररचय  

THC/N2706 V 2.0. में मैप वकया गया 

अंसतम प्रसतफल: 

• कुशल भारत असभयान के त िंहावलोकन की रूपरेखा िैर्ार करें  

• आतिथ्य उद्योग का वणयन करें  

• एक  हार्क र ोइर्ा की भूतमकाओिं और तजमे्मदाररर्ोिं को पररभातषि करें  

• असिस्टेंट शेफ (िहायक शेफ) के काम के दार्रे की व्याख्या करें  

  

अिवि:06:00 अिवि:00:00 

सिद्ांत - िीखने के प्रमुख पररणाम व्यािहाररक - िीखने के प्रमुख पररणाम 

• कुशल भारत असभयान के उदे्दश्योिं और 

लाभोिं पर चचाय करें  

• पर्यटन और आतिथ्य उद्योग और उ के 

उप-के्षत्ोिं का वणयन करें  

• छोटे, मध्यम और बडे प्रतिष्ानोिं के 

होटल/रेस्तरािं के पदानुक्रम को तवसृ्ति करें  

• अत स्टेंट शेफ (िहायक शेफ) की 

भूतमकाओिं और तजमे्मदाररर्ोिं पर चचाय करें  

• असिस्टेंट शेफ (िहायक शेफ) के तलए 

आवश्यक तवशेषिाओिं का वणयन करें  

• पर्यटन और आतिथ्य उद्योग में असिस्टेंट 

शेफ (िहायक शेफ) के तलए गुिंजाइश का 

तवस्तार करें  

• देश और दुतनर्ा भर में उपलब्ध तवतभन्न 

प्रकार के व्यिंजनोिं की व्याख्या करें  

• र ोई तवभाग में उपर्ोग की जाने वाली मूल 

शब्दावली का वणयन करें  

NA 

कक्षा िाधन 

 

शे्वत पट्ट, सनशाननवीि,प्रके्षपक, लैपटॉप, पॉवरपॉइिंट प्रसु्ततीकरण 

 

औजार, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 

 

NA 
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मॉडू्यल 2: सूची बनाए रिने में सहायता प्रदान करें   

THC/N2706 v 2.0 . में मैप वकया गया 

अंसतम प्रसतफल: 

• कच्ची/पकी हुई वसु्तओिं का  ही िापमान और भिंडारण प्रतक्रर्ाओिं का वणयन करें  

• स्टॉक स्तर को प्रबिंतिि करने के िरीकोिं की व्याख्या करें  

• वसु्तिूची स्थस्थति ररपोटय बनाए रखने के तलए उपरु्क्त अभ्या  लागू करें  

  

अिवि:19:00 अिवि:40:00 

सिद्ांत - िीखने के प्रमुख पररणाम व्यािहाररक - िीखने के प्रमुख पररणाम 

• तवतभन्न आवश्यक  ामग्री, आपूतिय,  ामग्री, खराब 

होने वाली, र ोई में उपर्ोग की जाने वाली गैर-

नाशर्ोग्य वसु्तओिं, उनकी तवशेषिाओिं और कार्ों 

पर चचाय करें। 

• तवके्रिाओिं  े प्राप्त माल की गुणवत्ता की जािंच करने 

के तलए मापदिंडोिं पर चचाय करें  

• तवतभन्न, आपूतिय के भिंडारण के उपरु्क्त वािावरण 

का वणयन करें  

•  ामग्री और वसु्तओिं को लेबल करने के महत्व पर 

चचाय करें  

• कच्ची और पकी हुई वसु्तओिं का  ही िापमान 

और भिंडारण प्रतक्रर्ा बिाएिं  

• स्टॉक रोटेशन तवतिर्ोिं की व्याख्या करें  

•  माप्त/खराब हो चुके खाद्य पदाथों के  ुरतक्षि 

तनपटान के िरीकोिं का तवस्तार  े वणयन करें  

• तवतभन्न वकय से्टशनोिं को आपूतिय तविररि करने और 

 तवय  लाइन को तफर  े भरने के महत्व को 

 मझाएिं  

• वसु्तिूची स्थस्थति के बारे में कॉतम  शेफ को 

अपडेट करने के महत्व पर चचाय करें   

• कचे्च माल की गुणवत्ता और मात्ा की जािंच 

के तलए उपरु्क्त िकनीकोिं का प्रर्ोग करें  

•  ही स्थान पर और तनर्िंतत्ि वािावरण में 

भिंडारण / आपूतिय / के िरीके तदखाने के तलए 

भूतमका तनभाएिं  

•  ामग्री और वसु्तओिं को लेबल करने का 

िरीका प्रदतशयि करें  

• दैतनक/ ाप्तातहक आपूतिय और र ोई के 

म ालोिं की बोिल, शेक य, िेल के तडबे्ब 

आतद के स्टॉक प्रबिंिन में  हार्िा करने के 

िरीके को प्रदतशयि करें। 

•  माप्त/खराब हो चुके खाद्य पदाथों के 

पुनचयक्रण और तनपटान के तलए उपरु्क्त 

प्रथाओिं को लागू करें  

• र ोई में तवतभन्न वकय से्टशनोिं को आपूतिय 

तविररि करने और  तवय  लाइन को तफर 

 े भरने का नाटक करें  

• एक नमूना  ूची स्थस्थति ररपोटय िैर्ार करें   

कक्षा िाधन 

टर ेतनिंग तकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रसु्ततीकरण), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रके्षपक, लैपटॉप, प्रसु्ततीकरण, प्रसतभागी 

पुस्तस्तका और  िंबिंतिि मानक िंचालन प्रसिया 

औजार, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 

  िंगणक, भंडार आवततन,  ामग्री और अन्य आपूतिय, फ्रीजर, रेतफ्रजरेटर, भिंडारण के तलए पैतकिं ग  ामग्री, नमूना 

ररपोटय, और तवतभन्न प्रा िंतगक उपकरण और उपकरण 
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मॉडू्यल 3: भोजन तैयार करने में सहायता प्रदान करें  

THC/N2706 v 2.0 . में मैप वकया गया 

 

अंसतम प्रसतफल: 

• तवतभन्न उपकरणोिं का उपर्ोग करने के तलए उपरु्क्त ज्ञान और कौशल लागू करें  

• तवतभन्न व्यिंजनोिं में प्ररु्क्त  ामग्री का वणयन करें  

•  मझाएिं  तक तवतभन्न व्यिंजन िैर्ार करने में  हार्िा कै े करें   

 

अिवि:40:00 अिवि:55:00 

सिद्ांत - िीखने के प्रमुख पररणाम व्यािहाररक - िीखने के प्रमुख पररणाम 
 

•  ौिंपे गए कार्य के्षत्/से्टशन की स्थापना के महत्व की 

व्याख्या करें  

• कार्यस्थल में स्वच्छिा और स्वच्छिा बनाए रखने के 

महत्व पर चचाय करें  

• र ोई में आवश्यक तवतभन्न उपकरणोिं, उपकरणोिं 

और उपकरणोिं को तवसृ्ति करें  

• तवतभन्न उपकरणोिं, उपकरणोिं की  िंचालन और 

 िंचालन प्रतक्रर्ाओिं का वणयन करें ,खाना पकाने के 

तलए आवश्यक उपकरण और अन्य िेज वसु्तएिं  

• तवतभन्न व्यिंजनोिं के तलए आवश्यक तवतभन्न आवश्यक 

 ामग्री, उनकी तवशेषिाओिं और कार्ों पर चचाय करें  

• तवतभन्न खाद्य उत्पादोिं के तलए उपर्ोग की जाने वाली 

माप की इकाइर्ोिं और पाक शिों पर चचाय करें  

• तवतभन्न खाद्य पदाथों के व्यिंजनोिं की व्याख्या करें  

• उनके व्यिंजनोिं के अनु ार खाना पकाने के तलए 

 ामग्री (जै े िोना, छीलना, आतद) को तमलाने और 

िैर्ार करने के तवतभन्न िरीकोिं का तवस्तार  े वणयन 

करें। 

• तवतभन्न खाद्य िैर्ारी िकनीकोिं (जै े मैरीनेतटिंग, 

चॉतपिंग इत्यातद) और खाना पकाने के िरीकोिं (जै े 

उबालना, िलना, तग्रतलिंग, आतद) का वणयन करें। 

• तवतभन्न व्यिंजन पकाने के तलए आवश्यक तवतभन्न 

िापमानोिं की व्याख्या करें  

• र ोई तवभाग के लेआउट को जानने का महत्व 

 मझाएिं  

• कार्य के्षत्/से्टशन स्थातपि करने के तलए 

उपरु्क्त प्रथाओिं को तनर्ोतजि करें  

• कार्यस्थल पर स्वच्छिा और स्वच्छिा बनाए 

रखने के तलए उपरु्क्त प्रथाओिं को लागू करें  

• र ोई के उपकरण, उपकरण, उपकरण, 

 फाई के तलए तवद्रु्ि तफतटिंग, और उतचि 

कामकाज की जािंच और भिंडारण के तलए 

उपरु्क्त तनरीक्षण प्रतक्रर्ाओिं को तनर्ोतजि 

करें  

• व्यिंजन िैर्ार करने के तलए तवतभन्न 

उपकरणोिं, उपकरणोिं और उपकरणोिं को 

 िंचातलि करने का िरीका प्रदतशयि करें  

• नुस्खा में प्ररु्क्त तवतभन्न प्रकार की  ामग्री की 

गुणवत्ता की जािंच करने के तलए उपरु्क्त 

प्रथाओिं को लागू करें  

•  ामग्री को तमलाना, म ाले पी ना, आटा 

िैर्ार करना, खाद्य पदाथों को लपेटना आतद 

जै े बुतनर्ादी कार्ों को कै े करना है, 

इ का प्रदशयन करें। 

कक्षा िाधन 

टर ेतनिंग तकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रसु्ततीकरण), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रके्षपक, लैपटॉप, प्रसु्ततीकरण, प्रसतभागी पुस्तस्तका 

और  िंबिंतिि मानक िंचालन प्रसिया 
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औजार, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 

जू र, तमक्सर, ग्राइिंडर, टोस्टर, तग्रलर, फूड प्रो े र, माइक्रोवेव आतद जै े र ोई के उपकरण। तवतभन्न प्रकार के 

बुतनर्ादी चाकू जै े तक एक पीलर, शेफ का चाकू, पतिका चाकू, बे्रड चाकू आतद। बुतनर्ादी र ोई उपकरण जै े 

तक गे्रटर, वजन से्कल, चम्मच मापने / कप, कटोरे, िराजू, स्थव्हस्कर, रोतलिंग-तपन, चम्मच (िािु / लकडी / प्लास्थस्टक), 

ओवन दस्ताने, मापने वाले चम्मच और जग, छलनी, और अन्य प्रा िंतगक उपकरण और उपकरण 
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मॉडू्यल 4: रसोई घर में सफाई और रिरिाि गवतविवियो ंका प्रदिवन करें  

THC/N2706 v 2.0 . में मैप वकया गया 

 

अंसतम प्रसतफल: 

• वकय से्टशन और र ोई के उपकरण, उपकरण आतद की  फाई और कीटाणुरतहि करने के िरीकोिं की 

व्याख्या करें। 

• फ्रीजर को डीफ्रॉस्ट करने की प्रतक्रर्ा  मझाएिं  

• र ोई के उपकरण की क्षति ररपोटय िैर्ार करने की गतितवतिर्ाँ करना  

 

अिवि:40:00 अिवि:40:00 

सिद्ांत - िीखने के प्रमुख पररणाम व्यािहाररक - िीखने के प्रमुख पररणाम 
 

• वकय से्टशन और अन्य उपकरणोिं की  फाई और 

 फाई के महत्व पर चचाय करें  

• तफ्रज, फ्रीजर, हॉट कैतबनेट,  वयर आतद के 

िापमान को बनाए रखने के महत्व पर चचाय करें  

• फ्रीजर की डीफ्रॉस्थस्टिंग प्रतक्रर्ा की व्याख्या करें  

• कचरे के  ुरतक्षि तनपटान के िरीकोिं का तवस्तार 

 े वणयन करें  

• र ोई के उपकरण, तफतटिंग और उपकरणोिं के 

तक ी भी नुक ान के बारे में कतम  शेफ को 

 ूतचि करने के महत्व पर चचाय करें   

 

• अ ाइन तकए गए कार्य के्षत् को  ाफ और 

स्वच्छ करने के तलए उपरु्क्त प्रथाओिं को 

तनर्ोतजि करें  

• वकय से्टशन, उपकरण, उपकरण, चाकू, टेबल 

आतद को िोने और कीटाणुरतहि करने के 

िरीकोिं का प्रदशयन करें  

• तफ्रज, फ्रीजर, हॉट कैतबनेट,  वयर आतद के 

िापमान की जािंच और ररकॉडय करने के तलए 

उपरु्क्त प्रथाओिं को तनर्ोतजि करें  

• फ्रीजर की डीफ्रॉस्थस्टिंग प्रतक्रर्ा का प्रदशयन 

करें  

• कचरे के पुनचयक्रण और तनपटान के तलए 

उपरु्क्त प्रथाओिं को लागू करें  

• क्षतिग्रस्त र ोई 

उपकरण/तफटमेंट/उपकरणोिं के  िंबिंि में 

नमूना ररपोटय िैर्ार करने और कतम  शेफ 

को अद्यिन करने का कार्य करना  

कक्षा िाधन 

टर ेतनिंग तकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रसु्ततीकरण), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रके्षपक, लैपटॉप, प्रसु्ततीकरण, प्रसतभागी 

पुस्तस्तका और  िंबिंतिि मानक िंचालन प्रसिया 

औजार, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 

तवतभन्न र ोई उपकरण, तवतभन्न उपकरण, तफटमेंट, चाकू, तफ्रज, फ्रीजर, हॉट कैतबनेट,  वयर,  फाई और  फाई 

 मािान और उपकरण 
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मॉडू्यल 5: प्रभािी संचार और सेिा मानक बनाए रिें 

THC/N9901 v 2.0 . में मैप वकया गया 

अंसतम प्रसतफल: 

• ग्राहकोिं,  हकतमयर्ोिं और वररष्ोिं के  ाथ प्रभावी  िंचार के पेशेवर प्रोटोकॉल और तशष्टाचार की व्याख्या 

करें  

• तवतभन्न आरु्  मूहोिं, तलिंग और तवकलािंग व्यस्थक्तर्ोिं के प्रति  िंवेदनशीलिा तदखाने के िरीकोिं का वणयन 

करें  

 

अिवि: 15:00 अिवि: 15:00 

सिद्ांत - िीखने के प्रमुख पररणाम व्यािहाररक - िीखने के प्रमुख पररणाम 
 

• कार्यस्थल पर व्याव ातर्किा, तशष्टाचार और 

नैतिक व्यवहार के महत्व पर चचाय करें  

• प्रभावी  िंचार के महत्व पर चचाय करें  

• अतितथ  िंिुतष्ट और अतितथ प्रतितक्रर्ा के महत्व 

की व्याख्या करें  

• प्रतितक्रर्ा और तशकार्िोिं को रचनात्मक रूप  े 

प्राप्त करने की प्रतक्रर्ा को रेखािंतकि करें  

• अतितथ तशकार्िोिं को  िंभालने के तवतभन्न िरीकोिं 

का वणयन करें  

• अतितथ अनुभव को बेहिर बनाने के तवतभन्न 

िरीकोिं पर चचाय करें  

• तलिंग और आरु्  िंवेदनशीलिा के महत्व की 

व्याख्या करें  

• मेहमानोिं की तलिंग और आरु्-तवतशष्ट 

आवश्यकिाओिं पर चचाय करें  

• तवकलािंग लोगोिं की तवतशष्ट आवश्यकिाओिं पर 

चचाय करें  

• कार्यस्थल पर र्ौन उत्पीडन की ररपोटय करने के 

महत्व पर चचाय करें  

•  मस्याओिं को बढाने, कार्यस्थल के मुद्दोिं की 

ररपोटय करने और वररष्ोिं  े प्रतितक्रर्ा प्राप्त करने 

के िरीकोिं पर चचाय करें  

• मेहमानोिं के स्वागि और अतभवादन के तलए 

मानक प्रतक्रर्ा का प्रदशयन करें  

• मेहमानोिं,  हकतमयर्ोिं और वररष्ोिं के  ाथ 

बािचीि करिे  मर् उपरु्क्त  िंचार कौशल 

और तशष्टाचार का नाटक करें  

• अतितथ तशकार्िोिं को प्रभावी ढिंग  े कै े 

 िंभालना है, इ  पर एक भूतमका तनभाएिं  

• तवतशष्टिा के अनु ार  भी उम्र, तलिंग और 

अलग-अलग तवकलािंग लोगोिं के प्रति भूतमका 

तनभाना उतचि व्यवहार तशष्टाचार 

कक्षा िाधन 

टर ेतनिंग तकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रसु्ततीकरण), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रके्षपक, लैपटॉप, प्रसु्ततीकरण, प्रसतभागी 

पुस्तस्तका और  िंबिंतिि मानक िंचालन प्रसिया 

औजार, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 

वृस्थद्ध मैतटरक्स का नमूना,  िंगठन  िंरचना 
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मॉडू्यल 6: संगठनात्मक गोपनीयता और अवतवथ की गोपनीयता 

THC/N9903 v 2.0 . पर मैप वकया गया 

 

अंसतम प्रसतफल: 

• बिाएिं  तक  िंगठन की गोपनीर्िा कै े बनाए रखें 

• ग्राहक जानकारी की गोपनीर्िा  े  िंबिंतिि प्रोटोकॉल का वणयन करें  

  

 

अिवि: 15:00 अिवि: 15:00 

सिद्ांत - िीखने के प्रमुख पररणाम व्यािहाररक - िीखने के प्रमुख पररणाम 
 

• आतिथ्य उद्योग में  िंगठनात्मक गोपनीर्िा और 

अतितथ गोपनीर्िा बनाए रखने के महत्व की 

व्याख्या करें  

•  िंगठन और अतितथ गोपनीर्िा को प्रभातवि 

करने वाले बौस्थद्धक  िंपदा मुद्दोिं और नीतिर्ोिं पर 

चचाय करें  

•  िंबिंतिि व्यस्थक्त को आईपीआर के उल्लिंघन की 

ररपोटय करने की प्रतक्रर्ाओिं की व्याख्या करें  

• तवतनदेश के अनु ार गोपनीर् जानकारी के 

उपर्ोग, भिंडारण और तनपटान प्रतक्रर्ाओिं पर 

चचाय करें  

•  िंगठनात्मक और अतितथ जानकारी के 

उपर्ोग, भिंडारण और तनपटान के तलए 

उपरु्क्त िरीके अपनाएिं  

 

कक्षा िाधन 

टर ेतनिंग तकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रसु्ततीकरण), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रके्षपक, लैपटॉप, प्रसु्ततीकरण, प्रसतभागी 

पुस्तस्तका और  िंबिंतिि मानक िंचालन प्रसिया 

औजार, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 

आईपीआर तदशातनदेशोिं और तवतनर्मोिं के हैंडआउट्  
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मॉडू्यल 7: बुवनयादी स्वास्थ्य और सुरक्षा मानक 

THC/N9906 v 2.0 . में मैप वकया गया 

अंसतम प्रसतफल: 

• कार्यस्थल पर उतचि स्वास्थ्य, स्वच्छिा और  ुरक्षा प्रथाओिं को तनर्ोतजि करें  

• एहतिर्ािी स्वास्थ्य उपार् लागू करें  

• प्रभावी अपतशष्ट प्रबिंिन प्रथाओिं को तनर्ोतजि करें  

 

अिवि:15:00 अिवि:15:00 

सिद्ांत - िीखने के प्रमुख पररणाम व्यािहाररक - िीखने के प्रमुख पररणाम 
 

• व्यस्थक्तगि और कार्यस्थल स्वच्छिा की अविारणा 

और महत्व पर चचाय करें  

• व्यस्थक्तगि स्वच्छिा बनाए रखने के तलए  वोत्तम 

प्रथाओिं पर चचाय करें  

• कार्यस्थल और  िंबिंतिि उपकरणोिं को  ाफ और 

 ाफ करने के िरीके बिाएिं  

• उपकरण,  ामग्री और उपकरण को  िंभालिे 

 मर् पालन की जाने वाली मानक  ुरक्षा 

प्रतक्रर्ाओिं का वणयन करें  

• कार्यस्थल पर आवश्यक तवतभन्न व्यस्थक्तगि  ुरक्षा 

उपकरण (पीपीई) के उदे्दश्य और उपर्ोग की 

रूपरेखा िैर्ार करें  

• किं पनी द्वारा आर्ोतजि तनवारक स्वास्थ्य जािंच के 

महत्व की व्याख्या करें  

• कार्यस्थल में जोस्थखम और  िंभातवि खिरोिं के 

कारणोिं और उन्हें रोकने के िरीकोिं का वणयन करें  

• कार्यस्थल पर तवतभन्न  ुरक्षा चेिावनी  िंकेिोिं और 

लेबलोिं की  ूची बनाएिं  

• कार्यस्थल पर खिरोिं की पहचान करने के िरीकोिं 

पर चचाय करें  

• प्राथतमक तचतकत्सा तकट के घटकोिं की  ूची बनाएिं  

• ए ओपी के अनु ार दुघयटना और अन्य स्वास्थ्य 

 िंबिंिी मुद्दोिं की ररपोटय करने की प्रतक्रर्ा की 

व्याख्या करें  

• औजारोिं, उपकरणोिं और अन्य वसु्तओिं की 

तनर्तमि  फाई और स्वच्छिा की प्रतक्रर्ा का 

प्रदशयन 

• कार्य के्षत् को  ाफ, स्वच्छ और खिरे  े मुक्त 

रखने के तलए तवतभन्न िरीके अपनाएिं  

• कार्ों और कार्य स्थस्थतिर्ोिं के अनु ार 

प्रा िंतगक  ुरक्षात्मक उपकरणोिं का उपर्ोग 

और तनपटान करने का िरीका प्रदतशयि करें  

• बुतनर्ादी प्राथतमक तचतकत्सा प्रतक्रर्ाएिं  करें  

• आपािकालीन स्थस्थतिर्ोिं के तलए नकली 

 ुरक्षा अभ्या  पर एक स्थस्थति का नाटक करें  

• कचरे के प्रकार के आिार पर कार्यस्थल पर 

अपतशष्ट तनपटान प्रतक्रर्ाएिं  करें  

• पर्यवेक्षक को  ुरक्षा और  ुरक्षा उल्लिंघनोिं की 

ररपोटय करने पर भूतमका तनभाएिं  

• एक नमूना घटना ररपोटय िैर्ार करें  

कक्षा िाधन 

टर ेतनिंग तकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रसु्ततीकरण), व्हाइट बोडय, माकय र, प्रके्षपक, लैपटॉप, प्रसु्ततीकरण, प्रसतभागी 

पुस्तस्तका और  िंबिंतिि मानक िंचालन प्रसिया 

औजार, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 

व्यस्थक्तगि  ुरक्षा उपकरण:  ुरक्षा चश्मा, त र की  ुरक्षा, रबर के दस्ताने,  ुरक्षा जूिे, चेिावनी के  िंकेि और 

टेप, अतग्नशामक, प्राथतमक तचतकत्सा तकट, प्रा िंतगक मानक  िंचालन प्रतक्रर्ा और नमूना ररपोटय 
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मॉडू्यल 8: नौकरी पर प्रविक्षण  

असिस्टेंट शेफ (िहायक शेफ) के वलए मैप वकया गया 

अवनिायव अिवि:30:00 अनुिंवसत अिवि: 00:00 

स्थान: कायतस्थल पर 

अंसतम प्रसतफल 

 

• कार्य के्षत्/से्टशन को व्यवस्थस्थि करने के तलए चरणोिं का पालन करें  

• उपकरण का  ही उपर्ोग प्रदतशयि करें  

• उपकरण, उपकरण और कार्य कें द्र की  फाई और  फाई की प्रतक्रर्ा का प्रदशयन 

• तवतभन्न प्रकार के व्यिंजन और ििंदूर उत्पादोिं की रेत पी तलखने के तलए उपरु्क्त अभ्या  लागू करें  

• गतणिीर् कौशल लागू करें  और व्यिंजनोिं को  टीक रूप  े पररवतियि करें  

• उतचि माप िकनीक का प्रदशयन और लागू करें  

• प्रदतशयि करें  तक िोने, काटने,  ामग्री तमलाने, मैररनेड करने और  ॉ  िैर्ार करने जै े बुतनर्ादी 

कार्य कै े तकए जािे हैं 

• बुतनर्ादी पेस्टर ी और उ के डेररवेतटव िैर्ार करें  

• बुतनर्ादी टुकडे करने और  जाने की िकनीक का प्रदशयन करें  

• तवतभन्न प्रकार के अिंिरराष्टर ीर् केक और पुतडिंग िैर्ार करें  

• िैर्ार/कचे्च उत्पादोिं को  ही िापमान और ऐ े स्थान पर उतचि रूप  े स्टोर करने के तलए उतचि 

प्रथाओिं को लागू करें  जो ित्काल उपर्ोग के नही िं हैं 

• िैर्ार/कचे्च उत्पादोिं को  ही िापमान पर उतचि रूप  े स्टोर करने के िरीके पर नाटक करें  

• खराब होने वाली और खराब न होने वाली वसु्तओिं के स्टॉक लेने की प्रतक्रर्ा का प्रदशयन 

• स्टोर वसु्तिूची स्थस्थति ररपोटय िैर्ार करें  

•  ामग्री और िैर्ार वसु्तओिं को लेबल करने के तलए उपरु्क्त िकनीकोिं को तनर्ोतजि करें  

• क्षतिग्रस्त उपकरणोिं, उपकरणोिं और उपकरणोिं की एक नमूना ररपोटय िैर्ार करें  

• खराब होने वाली और खराब न होने वाली वसु्तओिं के स्टॉक लेने की प्रतक्रर्ा का प्रदशयन 

• मेहमानोिं और  हकतमयर्ोिं के  ाथ व्यवहार करिे  मर्  कारात्मक शारीररक भाषा का प्रदशयन करें  

• प्रदतशयि करें  तक मेहमानोिं के  ाथ व्यस्थक्तगि रूप  े और फोन पर कै े बािचीि करें  

• मेहमानोिं,  हकतमयर्ोिं और वररष्ोिं के  ाथ बािचीि करिे  मर् उपरु्क्त  िंचार कौशल और 

तशष्टाचार का नाटक करें  

• मानकोिं के अनु ार कचरे को अलग करने और तनपटाने के तलए उपरु्क्त प्रथाओिं को लागू करें  

•  ुचारू कार्यप्रवाह प्राप्त करने के तलए मजबूि  िंचार कौशल और कार्यस्थल तशष्टाचार प्रदतशयि करें  

• तवतभन्न आरु्  मूहोिं, तलिंग और तवकलािंग व्यस्थक्तर्ोिं के प्रति  िंवेदनशीलिा प्रदतशयि करें  

•  िंगठनात्मक जानकारी और मेहमानोिं की गोपनीर्िा की गोपनीर्िा बनाए रखने की प्रतक्रर्ा प्रदतशयि 

करें  

• कार्यस्थल पर व्यस्थक्तगि स्वच्छिा और  ौिंदर्य बनाए रखने का िरीका तदखाएिं  

• कार्यस्थल पर खिरोिं की पहचान करने और पर्यवेक्षक को ररपोटय करने के िरीके पर भूतमका तनभाएिं  

• मजबूि  िंचार कौशल और कार्यस्थल तशष्टाचार प्रदतशयि करेंएक  ुचारू कार्यप्रवाह प्राप्त करने के 

तलए 

• तलिंग और उम्र के प्रति  िंवेदनशील  ेवा प्रथाओिं को लागू करने के तलए बुतनर्ादी गतितवतिर्ािं करना 

•  िंगठनात्मक जानकारी और मेहमानोिं की गोपनीर्िा की गोपनीर्िा बनाए रखने की प्रतक्रर्ा प्रदतशयि 

करें  

• कार्यस्थल पर स्वास्थ्य, स्वच्छिा और  ुरक्षा बनाए रखने के तलए  भी गतितवतिर्ाँ करें  
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अनुलग्नक 

प्रविक्षक आिश्यकताएँ 

 

 

प्रसशक्षक प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन मंच (पे्लटफामम) प्रमाणन 

" असिस्टेंट शेफ (िहायक शेफ)", "THC/Q2702, 

V2.0", नू्यनिम स्वीकृि स्कोर 80% है 

"प्रसशक्षक", "MEP/Q2601, V1.0," नू्यनिम 80% के 

स्कोररिंग के  ाथ 

  

प्रसशक्षक पूिावपेक्षाएँ 

नू्यनतम िैक्षवणक 

योग्यता 

 

वििेषज्ञता 

 

प्रासंवगक उद्योग अनुभि प्रविक्षण अनुभि वटप्पवणयां 

िषों वििेषज्ञता िषों वििेषज्ञता  

12वी िं 

कक्षा/आईटीआई 

र्ा 

प्रमाणपत्/ 

तडप्लोमा/ 

तडग्री 

होटल/आतिथ्य 

प्रबिंिन/खाद्य और 

पेर् उत्पादन 

5 होटल/आतिथ्य 

प्रबिंिन/खाद्य और 

पेर् उत्पादन 

1 होटल/आतिथ्य 

प्रबिंिन/खाद्य और 

पेर् उत्पादन 
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वनिावरक आिश्यकताएँ 

 

 

वनिावरक प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन मंच (पे्लटफामम) प्रमाणन 

" असिस्टेंट शेफ (िहायक शेफ)", "THC/Q2702, 

V2.0", नू्यनिम स्वीकृि स्कोर 80% है 

"तनिायरक", "MEP/Q. V1.0 ”नू्यनिम 80% स्कोररिंग 

के  ाथ 

 

  

वनिावरक पूिावपेक्षाएँ 

नू्यनतम िैक्षवणक 

योग्यता 

 

वििेषज्ञता 

 

प्रासंवगक उद्योग अनुभि प्रविक्षण/आकलन 

अनुभि 

वटप्पवणयां 

िषों वििेषज्ञता िषों वििेषज्ञता  

12वी िं 

कक्षा/आईटीआई 

र्ा 

प्रमाणपत्/ 

तडप्लोमा/ 

तडग्री 

होटल/आतिथ्य 

प्रबिंिन/खाद्य और 

पेर् उत्पादन 

5 होटल/आतिथ्य 

प्रबिंिन/खाद्य और 

पेर् उत्पादन 

1 होटल/आतिथ्य 

प्रबिंिन/खाद्य 

और पेर् 

उत्पादन 
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आकलन रणनीवत 

इ  खिंड में कार्यक्रम की आवश्यक दक्षिाओिं पर तशक्षाथी का मूल्ािंकन करने के तलए जानकारी की पहचान 

करने, एकत् करने और व्याख्या करें  शातमल प्रतक्रर्ाएिं  शातमल हैं। 

1. मूल्ािंकन प्रणाली अवलोकन: 

 

• ए डीए एम/ए आईपी र्ा ईमेल पर मूल्ािंकन करने के तलए मूल्ािंकन एजेंत र्ोिं को  ौिंपे गए 

दल 

• मूल्ांकन एजेंत र्ािं वीटीपी/टी ी लूतपिंग ए ए  ी को मूल्ांकन पुसिकरण भेजिी हैं 

• मूल्ािंकन एजें ी मूल्ािंकन को तक्रर्ास्थन्वि करने के तलए ToA प्रमातणि तनिायरक को िैनाि 

करिी है 

• ए ए  ी मूल्ािंकन प्रतक्रर्ा और ररकॉडय की तनगरानी करिा है 

• र्तद दल का आकार 30  े अतिक है, िो 2 मूल्ािंकनकिाय होने चातहए। 

 

2. परीक्षण पर्ायवरण: तनिायरक को र्ह करना चातहए: 

 

• पुतष्ट करें  तक कें द्र उ ी पिे पर उपलब्ध है जै ा तक ए डीएमए  र्ा ए आईपी में उले्लख तकर्ा 

गर्ा है 

• प्रतशक्षण की अवति की जाँच करें। 

• मूल्ािंकन प्रारिंभ और  मास्थप्त  मर् की जाँच  ुबह 10 बजे और शाम 5 बजे िक करें  

• जािंचें तक उम्मीदवारोिं को सलस्तित और व्यावहाररक मूल्ािंकन पूरा करने के तलए आविंतटि  मर् 

 ही है। 

• मूल्ािंकन के िरीके की जािंच करें- ऑनलाइन (टैब/किं पू्यटर) र्ा ऑफलाइन (ओएमआर/पीपी)। 

• पुतष्ट करें  तक आकलन को  ुचारू रूप  े तनष्पातदि करने के तलए जमीन पर मौजूद टैब की 

 िंख्या  ही है। 

• तवशेष कार्य भूतमका के तलए प्रयोगशाला उपकरण की उपलब्धिा की जाँच करें। 

 

3. मूल्ािंकन गुणवत्ता आश्वा न स्तर/ढािंचा: 

 

• सवषय सवशेषज्ञ द्वारा बनाए गए प्रश्न पत् 

• ए एमई द्वारा बनाए गए प्रश्न पत्ोिं को टीएचए  ी  े आवश्यक अनुमोदन के  ाथ अन्य तवषर् 

वसु्त तवशेषज्ञोिं द्वारा  त्यातपि तकर्ा जाना चातहए 

• प्रश्न एन ओ ए (NOS) और पी ी के  ाथ मैप तकए गए हैं 

• प्रश्न पत् र्ह ध्यान में रखिे हुए िैर्ार तकए जािे हैं तक स्तर 1  े 3 अकुशल और अिय-कुशल 

व्यस्थक्तर्ोिं के तलए है, और स्तर 4 और ऊपर कुशल, पर्यवेक्षक और उच्च प्रबिंिन के तलए हैं। 

• तनिायरक को TOA प्रमातणि होना चातहए 

• मूल्ािंकन एजें ी को मूल्ािंकन करने के तलए मूल्ािंकन तदशातनदेशोिं का पालन करना चातहए 

 

4.  बूि र्ा  बूि इकट्ठा करने के िंलेि के प्रकार: 

• मूल्ािंकन स्थान  े मूल्ािंकनकिाय की िमय अंसकत और तजर्ोटैग्ड ररपोतटिंग 

• िूचनापट्ट के  ाथ कें द्र की िस्वीरें  और र्ोजना तवतशष्ट ब्रािंतडिंग 

• प्रतशक्षण अवति के दौरान प्रतशकु्षओिं की जीवसमसतक र्ा दस्ती उपस्थस्थति पत्क (टीपी द्वारा मुहर 

लगी) 

• िमय अंसकत और तजर्ोटैग्ड मूल्ांकन (सलस्तित + मौस्तिक + व्यावहाररक) सचत्र और चलसचत्र 
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5.  त्यापन र्ा  त्यापन की तवति: 

• मूल्ािंकन स्थान का औचक तनरीक्षण 

• दल का यादृस्तिक अंकेक्षण 

• तक ी भी उम्मीदवार का यादृस्तिक अंकेक्षण 

 

6. मूल्ािंकन दस्तावेज,  िंग्रह, और पहुिंच के तलए तवति 

• दस्तावेजोिं की कागज़ी प्रसत जमा हो जािी है 

• दस्तावेजोिं की  ॉफ्ट प्रसत और मूल्ािंकन की िस्वीरें  क्लाउड भण्डारण  े अपलोड / असभगम 

की जािी हैं और हाडय डर ाइव में  िंग्रहीि की जािी हैं 
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संदभव 

िब्दकोष 

 

ितव वििरण 

 

घोषणात्मक 

जानकारी 

घोषणात्मक ज्ञान उन िथ्योिं, अविारणाओिं और त द्धािंिोिं को  िंदतभयि करिा है तजन्हें 

तक ी कार्य को पूरा करने र्ा तक ी  मस्या को हल करने के तलए जानने और/र्ा 

 मझने की आवश्यकिा होिी है। 

िीखने के प्रमुख 

पररणाम 

 ीखने का मुख्य पररणाम इ  बाि का तववरण है तक अिंतिम पररणामोिं को प्राप्त 

करने के तलए एक तशक्षाथी को क्या जानने,  मझने और करने में  क्षम होना 

चातहए। प्रमुख  ीखने के पररणामोिं का एक  ेट प्रतशक्षण पररणामोिं को िैर्ार करेगा। 

प्रतशक्षण पररणाम ज्ञान,  मझ (त द्धािंि) और कौशल (व्यावहाररक अनुप्रर्ोग) के 

 िंदभय में तनतदयष्ट है। 

ओ जे टी (M) नौकरी के दौरान प्रतशक्षण (अतनवार्य); प्रतशकु्षओिं को  ाइट पर प्रतशक्षण के तनतदयष्ट 

घिंटोिं को पूरा करना अतनवार्य है 

 

ओ जे टी (R) नौकरी के दौरान प्रतशक्षण (अनुशिंत ि); प्रतशकु्षओिं को  ाइट पर प्रतशक्षण के तनतदयष्ट 

घिंटोिं की त फाररश की जािी है 

प्रवक्रयात्मक ज्ञान प्रतक्रर्ात्मक ज्ञान र्ह बिािा है तक तक ी कार्य को कै े करना है, र्ा तक ी कार्य को 

कै े करना है। र्ह काम करने की क्षमिा है, र्ा  िंज्ञानात्मक, भावात्मक र्ा मनोपे्ररणा 

कौशल को लागू करके एक ठो  कार्य आउटपुट उत्पन्न करिा है । 

प्रविक्षण पररणाम प्रतशक्षण पररणाम इ  बाि का तववरण है तक प्रतशक्षण पूरा होने पर एक तशक्षाथी क्या 

जानेगा,  मझेगा और क्या करने में  क्षम होगा। 

अंसतम प्रसतफल अिंतिम पररणाम इ  बाि का तववरण है तक एक मॉडू्यल के पूरा होने पर एक 

तशक्षाथी क्या जानेगा,  मझेगा और क्या करने में  क्षम होगा। टतमयनल पररणामोिं का 

एक  ेट प्रतशक्षण पररणाम प्राप्त करने में मदद करिा है। 
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आवदिवणवक और संवक्षप्त िब्द 

 

ितव वििरण 

 

कू्य पी (QP) र्ोग्यिा पैक 

एन एि कू्य एफ (NSQF) राष्टर ीर् कौशल र्ोग्यिा ढािंचा 

एन एि कू्य िी (NSQC) राष्टर ीर् कौशल र्ोग्यिा  तमति 

एन ओ एस (NOS) राष्टर ीर् व्याव ातर्क मानक 

टी िी ई टी (TVET) िकनीकी और व्याव ातर्क तशक्षा और प्रतशक्षण 

एस ओ पी (SOP) मानक  िंचालन प्रतक्रर्ाएिं  

ओ एच और एि (OH&S) व्याव ातर्क स्वास्थ्य और  ुरक्षा 

पी पी ई(PPE) व्यस्थक्तगि  ुरक्षा उपकरण 

एच ए सी सी पी (HACCP) जोस्थखम तवशे्लषण और महत्वपूणय तनर्िंत्ण तबिंदु 

एफ एस एस एआ ई 

(FSSAI) 
भारिीर् खाद्य  ुरक्षा और मानक प्रातिकरण 

आई एस ओ (ISO) अिंिरायष्टर ीर् मानक  िंगठन 

आई पी आर (IPR) बौस्थद्धक  िंपदा अतिकार 

 


