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‘खािपाि और आनतथ्य सहायक’ व्यिसाय की एक िषम की अिधध के दौराि, एक उम्िीदिार 
को पेश ेकी भूमिका से संबंधधत व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल 
आधार पर प्रमशक्षक्षत ककया जाता है। इसके अलािा, एक उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे 
के मलए प्रोजेक्ट िकम , एक्स्रा कररकुलर एक्क्टविटीज और ऑि-द-जॉब रेनिगं का क्जम्िा सौंपा 
जाता है। व्यािसानयक कौशल विषय के अतंगमत शामिल व्यापक घटक िीच ेददए गए हैं: - 

इस पाठ्यक्रि िें, प्रमशक्षु विमभन्ि प्रकार के आउटलेट और उद्योग िें उपयोग ककए 
जािे िाले भोजि के प्रकार के बारे िें सीखता है, विमभन्ि प्रोफाइल, ड्रसे कोड और एक िेटर 
की विशषेताओं को अपिाता है और उपकरण, कांच के बतमि, कटलरी / क्रॉकरी और अन्य 
उपकरणों की पहचाि करता है। िह होटलों िें इंक्स्टट्यूट हाउसकीवपगं, इंस्टीट्यूशिल कल्चर 
और स्टाकफंग ऑपरेशि करता है। प्रमशक्षु सफाई कायमक्रि बिाए रखता है, विमभन्ि सफाई 
उपकरण संचामलत करता है, अनतधथ के मलए बबस्तर तयैार करता है और इिडोर पौधों/फूलों 
की व्यिस्था करता है। िह रसोई िें कौशल, दृक्ष्टकोण और व्यिहार के विमभन्ि आधनुिक 
पाक कला स्तरों का उपयोग करिा सीखता है। िह रसोई के उपकरण, उपकरण के बतमि, 

एलपीजी स्टोि / कुककंग रेंज, इलेक्क्रक टोस्टर, मिक्सर / ग्राइंडर, फूड प्रोसेसर और िाटर 
प्यूरीफायर आदद के उपयोग का अभ्यास करता है, उिकी देखभाल और रखरखाि करता है। 
प्रमशक्षु सक्जजयों, फलों और अडंों की तैयारी के विमभन्ि कटों की पहचाि करता है और उिका 
प्रदशमि करता है। 

प्रमशक्षु िेिू की उत्पवि के बाद िेिू की योजिा बिािा सीखता है, टेबल किर और 
ररले टेबल किर, ए ला काटे किर और बुफे आदद सेट करता है। िह अनतधथ आदेश लेिा, 
अनतधथ मशकायतों और मशकायतों को संभालिा सीखता है। प्रमशक्षु इंटरिेट चलािा सीखता है , 

िेटिककिं ग अिधारणा, लैि/डजल्यूएएि, इंटरिेट पर सेिाएं, ई-िेल, िॉयस िेल, ब्राउज़र और सचम 
इंजि आदद को सिझता है । ग्राहक को पकड़िा, सम्िाि करिा, ग्राहकों की धचतंाओं को 
सिझािा, कॉल रांसफर करिा, सेिाओं की पेशकश करिा, व्यक्क्तगत पसदं से संबंध बिािा। 
प्रमशक्षु विमभन्ि िादक, गैर-िादक पेय, िॉकटेल और कॉकटेल आदद तैयार करिा भी सीखता 
है । 
 

 

 

  

                        1. विषय सार 
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2.1 सािान्य 

 

कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय के तहत प्रमशक्षण िहानिदेशालय (डीजीटी) 
अथमव्यिस्था/श्रि बाजार के विमभन्ि क्षेत्रों की जरूरतों को पूरा करिे िाले व्यािसानयक 
प्रमशक्षण पाठ्यक्रिों की एक श्रृखंला प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायमक्रि प्रमशक्षण 
िहानिदेशालय (DGT) के तत्िािधाि िें ददए जाते हैं। प्रकारंतरों सदहत मशल्पकार प्रमशक्षण 
योजिा (सीटीएस) और मशक्षुता प्रमशक्षण योजिा (एटीएस) व्यािसानयक प्रमशक्षण को िजबूत 
करिे के मलए डीजीटी की दो अग्रणी योजिाएं हैं। 

 

सीटीएस के तहत 'खािपाि और आनतथ्य सहायक' व्यिसाय आईटीआई के िेटिकम  के 
िाध्यि से देश भर िें वितररत ककए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यक्रिों िें से एक है। पाठ्यक्रि 
एक िषम की अिधध का है। इसिें िुख्य रूप से डोिेि क्षेत्र और कोर क्षेत्र शामिल हैं। डोिेि 
क्षेत्र (व्यिसाय मसद्धांत और प्रायोधगक) पेशिेर कौशल और ज्ञाि प्रदाि करता है, जबकक िुख्य 
क्षेत्र (रोजगार कौशल) आिश्यक िुख्य कौशल, ज्ञाि और जीिि कौशल प्रदाि करता है। 
प्रमशक्षण कायमक्रि पास करिे के बाद, प्रमशक्षु को डीजीटी द्िारा राष्रीय व्यिसाय प्रिाणपत्र 
(एिटीसी) से सम्िानित ककया जाता है क्जसे दनुिया भर िें िान्यता प्राप्त है। 

उम्िीदिारों को िोटे तौर पर यह प्रदमशमत करिे की आिश्यकता है कक िे निम्ि िें सक्षि हैं: 

 िापदंडों /दस्तािेजों को पढिा और उिकी व्याख्या करिा , कायम प्रकक्रयाओं की योजिा 
बिािा और उन्हें व्यिक्स्थत करिा, आिश्यक सािग्री और उपकरणों की पहचाि 
करिा; 

 सुरक्षा नियिों, दघुमटिा नििारण विनियिों और पयामिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें 
रखते हुए कायम करिा; 

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

 ककए गए कायम से संबंधधत िापदंडों का दस्तािेजीकरण करें। 

2.2 प्रगनत पथ 

 उद्योग िें खािपाि और आनतथ्य सहायक के रूप िें शामिल हो सकते हैं और 

पयमिेक्षक के रूप िें आगे बढेंगे और प्रबंधक के स्तर तक बढ सकते हैं। 

 संबंधधत क्षेत्र िें एंटरप्रेन्योर बि सकते हैं। 

  2. प्रमशक्षण पद्धनत 
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 राष्रीय मशक्षुता प्रिाणपत्र )एिएसी (के मलए विमभन्ि प्रकार के उद्योगों  िें मशक्षुता 
कायमक्रिों िें शामिल हो सकते हैं। 

 आईटीआई िें इंस्रक्टर बििे के मलए रेड िें क्राफ्ट इंस्रक्टर रेनिगं स्कीि 
(सीआईटीएस) िें शामिल हो सकते हैं। 

 लागू होिे पर डीजीटी के तहत उन्ित डडप्लोिा (व्यािसानयक) पाठ्यक्रिों 
िें शामिल हो सकत ेहैं। 

 

2.3 पाठ्यक्रि संरचिा 

िीच े दी गई तामलका एक िषम की अिधध के दौराि विमभन्ि पाठ्यक्रि तत्िों िें 
प्रमशक्षण घंटों के वितरण को दशामती है: - 

क्रिांक पाठ्यक्रि तत्ि अिुिानित प्रमशक्षण घंटे 

1 व्यािसानयक कौशल (व्यिसाय प्रायोधगक) 780 

2 व्यािसानयक ज्ञाि (व्यिसाय मसद्धांत) 240 

3 रोज़गार कौशल 120 

 कुल 1200 

 

हर साल 150 घंटे अनििायम OJT (ऑि द जॉब रेनिगं) पास के उद्योग िें, जहााँ भी 
उपलजध िहीं है तो ग्रुप प्रोजेक्ट अनििायम है। 

 

 

4 िौकरी प्रमशक्षण पर (OJT)/सिूह पररयोजिा 150 

 

एक साल या दो साल के रेड के प्रमशक्षु आईटीआई प्रिाणि के साथ 10िी/ं12िीं कक्षा 
के प्रिाण पत्र के मलए प्रत्येक िषम िें 240 घंटे तक के िैकक्ल्पक पाठ्यक्रिों का विकल्प भी 
चिु सकत ेहैं, या अल्पािधध पाठ्यक्रि जोड़ सकते हैं। 

 

2.4 आकलन औि प्रमाणन 

 

प्रमशक्षणाथी का प्रमशक्षण पाठ्यक्रि की अिधध के दौराि रचिात्िक िूल्यांकि के िाध्यि 
से और सिय-सिय पर डीजीटी द्िारा अधधसूधचत योगात्िक िूल्यांकि के िाध्यि से 
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प्रमशक्षण कायमक्रि के अंत िें उसके कौशल, ज्ञाि और दृक्ष्टकोण के मलए परीक्षण ककया 
जाएगा। 

क) प्रमशक्षण की अिधध के दौराि सतत िलू्यांकि (आंतररक) सीखिे के पररणािों के खखलाफ 
सूचीबद्ध िूल्यांकि िािदंडों के परीक्षण द्िारा रचिात्िक िूल्यांकि पद्धनत द्िारा ककया 
जाएगा। प्रमशक्षण संस्थाि को िूल्यांकि ददशानिदेश िें विस्ततृ रूप से एक व्यक्क्तगत प्रमशक्ष ु
पोटमफोमलयो बिाए रखिा होता है। आंतररक िूल्यांकि के अकं www.bharatskills.gov.in पर 
उपलजध कराए गए फॉिेदटि असेसिेंट टेम्प्लेट के अिुसार होंगे HYPERLINK 
"http://www.bharatskills.gov.in"  

बी) अनंति िूल्यांकि योगात्िक िूल्यांकि के रूप िें होगा। एिटीसी प्रदाि करिे के मलए 
अखखल भारतीय व्यिसाय परीक्षा परीक्षा नियतं्रक, डीजीटी द्िारा ददशानिदेशों के अिुसार आयोक्जत 
की जाएगी । पैटिम और अकंि संरचिा को डीजीटी द्िारा अधधसधूचत ककया जा रहा है सिय - 
सिय पर। अनंति िूल्यांकि के मलए प्रश्ि पत्र निधामररत करिे के मलए सीखिे के पररणाि 
और िूल्यांकि िािदंड आधार होंगे। अनंति परीक्षा के दौराि परीक्षक प्रायोधगक परीक्षा के मलए 

अकं देिे से पहले िूल्यांकि ददशानिदेश िें ददए गए वििरण के अिुसार व्यक्क्तगत प्रमशक्ष ुके 
प्रोफाइल की भी जांच करेगा। 

 

 

2.4.1 पास विनियिि 

 

सिग्र पररणाि निधामररत करिे के प्रयोजिों के मलए, छह िहीिे और एक िषम की अिधध 
के पाठ्यक्रिों के मलए 100% िेटेज लागू ककया जाता है और दो साल के पाठ्यक्रिों के मलए 
प्रत्येक परीक्षा िें 50% िेटेज लागू ककया जाता है। रेड प्रैक्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के 
मलए न्यूिति उिीणम प्रनतशत 60% और अन्य सभी विषयों के मलए 33% है।  

 

2.4.2 आकलि ददशानिदेश 

 

यह सुनिक्श्चत करि ेके मलए उधचत व्यिस्था की जािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई 
कृबत्रि बाधा ि हो। िूल्यांकि करते सिय विशषे आिश्यकताओं की प्रकृनत को ध्याि िें रखा 
जािा चादहए। टीि िकम  का आकलि करते सिय, स्कै्रप /अपव्यय के पररहार/किी और  प्रकक्रया 
के अिुसार स्कै्रप /अपमशष्ट का निपटाि , व्यिहाररक रिैया, पयामिरण के प्रनत संिेदिशीलता और 
प्रमशक्षण िें नियमितता पर उधचत ध्याि ददया जािा चादहए। योग्यता का आकलि करत े
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सिय OSHE के प्रनत संिेदिशीलता और स्ियं सीखिे की प्रिवृि पर विचार ककया जािा 
चादहए। 

 

आकलि निम्िमलखखत िें से कुछ के आधार पर साक्ष्य होगा: 
 

 प्रयोगशालाओं/कायमशालाओं िें ककया गया कायम 
 ररकॉडम बुक/दैनिक डायरी 
 िूल्यांकि की उिर पुक्स्तका 
 िौखखक परीक्षा 
 प्रगनत चाटम 
 उपक्स्थनत और सियनिष्ठा 
 कायमभार 

 पररयोजिा कायम 
 कंप्यूटर आधाररत बहुविकल्पीय प्रश्ि परीक्षा 
 प्रायोधगक परीक्षा 

 

आंतररक (रचिात्िक) निधामरणों के साक्ष्य और अमभलेखों को परीक्षा निकाय द्िारा 
लेखापरीक्षा और सत्यापि के मलए आगािी परीक्षा तक संरक्षक्षत ककया जािा है। प्रारंमभक 

िूल्यांकि के मलए अपिाए जािे िाले निम्िमलखखत अकंि पैटिम : 
 

प्रदशमि स्तर प्रिाण 

(ए) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 60% -75% की सीिा िें अकं 

इस गे्रड िें प्रदशमि के मलए, उम्िीदिार को 
ऐसे काि का नििामण करिा चादहए जो 
सािनयक िागमदशमि के साथ मशल्प कौशल 
के एक स्िीकायम िािक की प्राक्प्त को 
प्रदमशमत करता हो, और सुरक्षा प्रकक्रयाओ ं
और प्रथाओं के मलए उधचत सम्िाि करता 
हो। 

 

 कायम / असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छे कौशल 
और सटीकता का प्रदशमि। 

 िौकरी की गनतविधधयों को पूरा करिे के 
मलए साफ-सफाई और निरंतरता का काफी 
अच्छा स्तर। 

 कायम/िौकरी को पूरा करिे िें सिसािनयक 
सहायता। 

(बी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 75% -90% की सीिा िें अकं 

इस गे्रड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसे  कायम/असाइििेंट के क्षेत्र िें अच्छा कौशल 
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काि का नििामण करिा चादहए जो कि 
िागमदशमि के साथ, और सुरक्षा प्रकक्रयाओ ं
और प्रथाओं के संबंध िें, मशल्प कौशल के 
एक उधचत िािक की प्राक्प्त को प्रदमशमत 
करता हो। 

स्तर और सटीकता। 

 िौकरी की गनतविधधयों को पूरा करिे के 
मलए साफ-सफाई और निरंतरता का एक 
अच्छा स्तर। 

 कायम/िौकरी को पूरा करिे िें थोड़ा सहयोग। 

(सी) िूल्यांकि के दौराि आिंदटत ककए जािे िाले 90% से अधधक की सीिा िें अकं 

 

इस गे्रड िें प्रदशमि के मलए, उम्िीदिार, 

संगठि और निष्पादि िें न्यूिति या 
बबिा सिथमि के और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और 
प्रथाओं के मलए उधचत सम्िाि के साथ, 

ऐसे काि का उत्पादि ककया है जो मशल्प 
कौशल के उच्च स्तर की प्राक्प्त को 
प्रदमशमत करता है। 

 

 कायम / असाइििेंट के क्षेत्र िें उच्च कौशल 
स्तर और सटीकता। 

 िौकरी की गनतविधधयों को पूरा करिे के 
मलए उच्च स्तर की साफ-सफाई और 

निरंतरता। 

 कायम/िौकरी को पूरा करिे िें न्यूिति या 
कोई सिथमि िहीं। 
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वर्किं ग प्रोपिाइटि, लॉजजंग औि कैटरिगं सववषसेज; उसके पूणम या आंमशक स्िामित्ि िाले 
संगठि या प्रनतष्ठाि के संचालि की योजिा, आयोजि, सिन्िय और नियंत्रण करता है और 
जिता को भोजि, पेय और पेय पदाथम परोसिे और ठहरिे और मशविर की सुविधा प्रदाि 
करिे िें लगा हुआ है। शामिल हैं: िककिं ग प्रोपराइटर, होटल। कािकाजी िामलक, रेस्टोरेंट। 
िककिं ग प्रोपराइटर, कैफे िककिं ग प्रोपराइटर, कॉफी हाउस। 

 

स्टीिडम, होटल स्टीिडम ; होटल डाइनिगं रूि िेटर पैंरी िैि और रूि सविमस िेटर के काि की 
निगरािी करता है और यह सुनिक्श्चत करता है कक िेहिािों को डाइनिगं रूि िें तुरंत और 
वििम्रता से परोसा जाए। डाइनिगं हॉल िें ग्राहकों को प्राप्त करता है और उन्हें टेबल पर ले 
जाता है और ग्राहकों से ऑडमर प्राप्त करता है और यह सुनिक्श्चत करता है कक िेटसम द्िारा 
तुरंत भोजि परोसा जाए। यह सुनिक्श्चत करिे के मलए किरे, हॉल और अन्य क्षेत्रों का दौरा 
करें कक उन्हें साफ सुथरा रखा गया है। यह सुनिक्श्चत करता है कक कांच, चीि और चांदी के 
सािाि अच्छे क्रि िें हैं। भोज और विशषे अिसरों के मलए डाइनिगं हॉल को फूलों के 
गुलदस्ते से सजाकर और ििभािि फैशि िें टेबल और कुमसमयों की व्यिस्था करके तैयार 
करें। क्रॉकरी के टूटिे या कटलरी के िुकसाि का ररकॉडम रखता है। रसोई के उपकरण, 
क्रॉकरी, कटलरी आदद अपिे प्रभार िें रख सकते हैं और आिश्यकतािुसार जारी कर सकते हैं। 
खाद्य आपनूतम और रसोई के उपकरण खरीद सकते हैं और उिकी गुणििा और िात्रा की 
जांच कर सकते हैं। भंडारण और आपूनत म जारी करिे की निगरािी कर सकते हैं। 
वेटि, संस्थागत/खाद्य औि पेय सेवा- प्रबंधक; पररचारक; बेयरर (संस्थागत) ग्राहकों को भोजि, 
िाश्ता, पेय पदाथम, होटल, बार और रेस्तरां िें िेहिािों को परोसता है। साफ मलिि, िसालों के 
कंटेिर, धगलास, िेिू-काडम के साथ टेबल तैयार करता है और ग्राहकों से ऑडमर प्राप्त करता है। 
पेंरी िैि से ग्राहकों के आदेश के अिुसार रसोई से भोजि, पेय पदाथम, िाश्ता आदद एकत्र 
करता है और उन्हें परोसता है। भोजि आदद की अनतररक्त आिश्यकताओं के मलए सिय-
सिय पर ग्राहकों की प्रतीक्षा करता है। टेबल से इस्तेिाल की गई प्लेट, कप, तश्तरी को 
हटाता है और ग्राहकों को बबल प्रस्तुत करता है और िकद एकत्र करता है और कैमशयर को 
सौंप देता है। डाइनिगं रूि िें भोजि परोसिे के मलए और लाउंज िें पेय और स्िैक्स परोसि े
के मलए लाउंज िेटर के रूप िें नियुक्त होिे पर िेटर (डाइनिगं रूि) के रूप िें िामित ककया 
गया है। 
वेटि, अन्य; िेटर और बारटेंडर, अन्य िें अन्य सभी िेटर और बारटेंडर शामिल हैं जो 
व्यािसानयक रूप से संचामलत भोजि और पीिे के स्थािों, क्लबों, संस्थािों और कैं टीिों िें 
भोजि और पेय पदाथम परोसते हैं और जहाज पर जहाज पर िगीकृत िहीं होते हैं। 
 

संदभम एिसीओ-2015: 
(i) 0001.0211 - कायषकािी माशलक, आवास औि खानपान सेवाएं 

3. कायम भूमिका 
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(ii) 0020.5355 - स्टीिडम, होटल स्टीिडम 
(iii) 0020.5350 - िेटर, संस्थागत /खाद्य एिं पेय सेिा - स्टीिडम  

(iv) 0020.3355 - िेटर, अन्य। 
 

संदभम संख्या: 
i) टीएचसी/एि0301 

ii) टीएचसी/एि0224 

iii) टीएचसी/एि0208 

iv) टीएचसी/एि0119  

v) टीएचसी/एि2706 

vi) टीएचसी/एि0415 

vii) टीएचसी/एि0409 

viii) टीएचसी/एि9902 

ix) टीएचसी/क्यू0202 

x) टीएचसी/एि9416 
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व्यिसाय का िाि खािपाि और आनतथ्य सहायक 

व्यिसाय कोड डीजीटी /0053  

एिसीओ - 3500  0001.0211,  0020.5355 ,  0020.5350 , 0020.3355 

एिओएस किडम 
टीएचसी/एि0301, टीएचसी/एि0224, टीएचसी/एि0208, 

टीएचसी/एि0119 , टीएचसी/एि2706, टीएचसी/एि0415, 

टीएचसी/एि0409, टीएचसी/एि0208 , टीएचसी/एि9416, THC/Q0202 

एिएसक्यूएफ स्तर स्तर 2 

मशल्पकार प्रमशक्षण की 
अिधध एक िषम )0355 घंटे  +005 घंटे ओजेटी  /सिूह पररयोजिा(  

प्रिेश योग्यता 05 िीं कक्षा की परीक्षा उिीणम या सिकक्ष 

न्यूिति आय ु शैक्षखणक सत्र के पहले ददि को 03 िषम।  

पीडजल्यूडी के मलए पात्रता एलडी, सीपी, एलसी, डीडजल्यू, एए, डफे, एचएच, ऑदटज्ि 

इकाई शक्क्त )छात्रों की 
संख्या(  

20 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्रािधाि िहीं है) 

अतंररक्ष िािदंड 
39 िगम िी दो प्रयोगशालाओं की आिश्यकता है एक खािपाि 

के मलए और एक आनतथ्य के मलए 

शक्क्त िािदंड 09.9 ककलोिाट  

प्रमशक्षकों के मलए योग्यता: 

(i) खािपाि और आनतथ्य 
सहायक व्यिसाय 

संबंधधत क्षेत्र िें एक िषम के अिुभि के साथ यूजीसी से िान्यता 
प्राप्त विश्िविद्यालय से होटल प्रबंधि और खािपाि 
प्रौद्योधगकी िें बी.िोक / डडग्री । 

या 
िान्यता प्राप्त मशक्षा बोडम से होटल प्रबंधि और खािपाि 
प्रौद्योधगकी िें डडप्लोिा (न्यूिति 2 िषम) या संबंधधत क्षेत्र िें 
दो साल के अिुभि के साथ डीजीटी से प्रासंधगक उन्ित डडप्लोिा 
(व्यािसानयक) । 

या 
संबंधधत क्षेत्र िें तीि साल के अिुभि के साथ  

               4. सािान्य वििरण 
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" खािपाि और आनतथ्य सहायक" के रेड िें एिटीसी / एिएसी 
उिीणम । 
आवश्यक योग्यता : 
डीजीटी के तहत राष्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी (

के प्रासंधगक नियमित  /आरपीएल संस्करण ।  

नोट: - 2(1+1) की इकाई के शलए आवश्यक दो प्रशशक्षकों 
में से एक के पास डडग्री /डडोलोमा  औि दसूिे के पास 

एिटीसी /एिएसी  योग्यता होनी चाहहए। हालााँर्क, दोनों के 
पास इसके र्कसी भी रूप में NCIC होना चाहहए। 

(ii) रोजगार कौशल एम्प्लॉयबबमलटी क्स्कल्स में शॉटष टमष टीओटी कोसष के साथ दो साल के 
अिुभि के साथ ककसी भी विषय िें एिबीए / बीबीए / कोई भी स्िातक / 
डडप्लोिा । 

(12िी/ंडडप्लोिा स्तर और उससे ऊपर के स्तर पर अगें्रजी/संचार 
कौशल और बेमसक कंप्यूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 
 

या 
रोजगार कौशल में अल्पकाशलक टीओटी पाठ्यक्रम के साथ आईटीआई में 
मौजूदा सामाजजक अध्ययन प्रशशक्षक । 

(iii) प्रमशक्षक के मलए 
न्यूिति आय ु

21 साल 

उपकरण की सूची अिुलग्िक-I . के अिुसार 
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शशक्षण परिणाम एक प्रशशक्षु की कुल दक्षताओं का प्रततबबबं होते हैं औि मूल्यांकन 
मानदंड के अनुसाि मूल्यांकन र्कया जाएगा। 

 

5.1  शशक्षण परिणाम 

1. विमभन्ि प्रकार के होटल उद्योग आउटलेट की पहचाि करें और िाखणक्ज्यक और 
कल्याणकारी खाद्य सेिा संचालि की व्याख्या करें। टीएचसी/क्यू0301) 

2. स्टाफ मशष्टाचार का पालि करें और विमभन्ि प्रोफाइल, ड्रसे कोड और खािपाि 
और आनतथ्य उद्योग की विशषेताओं को अपिाएं। (टीएचसी/क्यू0301) 

3. रसोई और अन्य उपकरणों की पहचाि करें , उिका चयि करें और विमभन्ि सहायक 
अिुभागों के उद्देश्य की व्याख्या करें। टीएचसी/एि0301 

4. होटल प्रनतष्ठािों िें हाउसकीवपगं और स्टाकफंग संचालि करिा और संस्थागत 
संस्कृनत और व्यक्क्तत्ि का प्रदशमि करिा। टीएचसी/क्यू0202 

5. होटल पररसर िें स्िच्छता बिाए रखें और विमभन्ि सफाई एजेंटों और सफाई उपकरणों 
का उपयोग करके उपकरणों को सुरक्षक्षत रूप से साफ करें। टीएचसी/एि0224: 

6. इिडोर पौधों और फूलों की व्यिस्था, स्प्रे पौधों, देखभाल-पािी और सूरज के संपकम , 
खाद और प्लेसिेंट को बिाए रखें। टीएचसी/एि0208: 

7. आरक्षण प्रणाली/बुककंग प्रणाली का प्रभािी ढंग से उपयोग करें। टीएचसी/एि0119: 
8. रसोई िें कौशल, दृक्ष्टकोण और व्यिहार के विमभन्ि आधनुिक पाक कला स्तरों 

को लागू करें। टीएचसी/एि2706: 
9. रसोई के बतमि, उपकरण, उपकरण का उपयोग करें और सुरक्षा सािधानियों का 

पालि करते हुए उिकी देखभाल और रखरखाि करें। टीएचसी/एि0415 

10. सक्जजयों, फलों आदद के विमभन्ि कटों को पहचािें, िगीकृत करें और भोजि पकािे 
और सािग्री तैयार करिे के विमभन्ि तरीकों का पता लगाएं। टीएचसी/एि0415: 

11. विमभन्ि प्रकार के िेिू की योजिा बिाएं, टेबल किर, ले और ररले करें , एक ला 
काटे किर, बुफे सेट करें आदद, िेहिािों का ऑडमर लें और भोजि परोसें। 
टीएचसी/एि0409: 

12. अनतधथ कक्ष की आपूनतम और सुविधाओं की योजिा बिाएं और रखें। टीएचसी/एि0208: 
13. इंटरिेट का उपयोग करें, िेटिककिं ग अिधारणा, LAN/WAN, ई-िेल आदद को सिझें। 

टीएचसी/एि9416 

5. मशक्षण पररणाि 
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14. संचार मशष्टाचार का पालि करें और विमभन्ि अनतधथ संघषों से निपटिे के मलए 
सकारात्िक दृक्ष्टकोण रखें । टीएचसी/एि9902: 

15. विमभन्ि सूप/सॉस, िादक और गैर-िादक पेय, उिके डरेरिेदटि आदद तैयार करें। 
टीएचसी/एि0415: 
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन के मानदंड 

1. पहचाि करें  और िाखणक्ज्यक 
और कल्याणकारी खाद्य सेिा 
संचालि की व्याख्या करें। 

टीएचसी/एिक्यू0301 

विमभन्ि प्रकार के होटल आउटलेट और पेश ककए गए भोजि (कॉफी शॉप, 

स्िैक बार, रूि सविमस आदद) की पहचाि करें। 
इि आउटलेट्स िें भोजि और पेय पदाथों के योगदाि की व्याख्या करें। 

खाद्य और पेय संचालि को िगीकृत करें - िाखणक्ज्यक और कल्याण। 

 

2. का पालि करें और विमभन्ि 
प्रोफाइल, ड्रसे कोड और 
खािपाि और आनतथ्य उद्योग 
की विशषेताओं को अपिाएं। 

टीएचसी/एिक्यू0301 

एक अच्छे िेटर के गुणों का िणमि कीक्जए। 

एक िेटर के विमभन्ि प्रोफाइल, ड्रसे कोड और विशेषताओं को अपिाएं। 

िाखणक्ज्यक/कल्याणकारी खाद्य और पेय संचालि को सिझाइए। 

 

3. रसोई और अन्य उपकरणों की 
पहचाि, चयि और विमभन्ि 

सहायक िगों के उद्देश्य की 
व्याख्या करें। टीएचसी/एि0301 
 

िगीकृत उपकरण, कांच के बिे पदाथम टेबलिेयर, कटलरी- क्रॉकरी, अन्य 
उपकरण। 

उपकरणों और बुनियादी ढांच े के उपयोग की पहचाि करें : कांच के बिे 
पदाथम, क्रॉकरी, कटलरी और सहायक स्थापिा। 

तामलकाओं को सेट, रखिा और ररले करिा। 

सेिा उपकरणों के संचालि का प्रदशमि। 

सहायक अिुभागों की स्थापिा का प्रदशमि। 

कांच के बिे पदाथम, क्रॉकरी, कटलरी आदद की हैंडमलगं प्रदमशमत करें। 

मलिि-िेटर के कपड़/ेधािक/िेज़पोश/िैपककि आदद के उपयोग का प्रदशमि 
करें। 

होटल िें टेबल और अन्य आिश्यक स्थािों पर अलग-अलग शैली िें 
िैपककि को िोड़िा और रखिा। 

उपयुक्त रे का चयि करें , इसे ले जाएं और रे पर ददए गए 
उपकरणों/खाद्य/पेय पदाथों को संतुमलत करें। 

सविमस स्पूि/कांटे का प्रयोग प्रदमशमत करें। 

सेिा की विमभन्ि शैमलयों की विमभन्ि विधधयों/तकिीकों का प्रदशमि करिा। 

चाय/कॉफी/प्री-प्लेटेड भोजि/3 कोसम भोजि के मलए रूि सविमस रे और 
रॉली की स्थापिा का प्रदशमि। 

रेस्तरां के कक्ष सेिा संचालि का प्रदशमि। 

 

6. मूल्यांकन मानदंड 
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4. होटल प्रनतष्ठािों िें 
हाउसकीवपगं और स्टाकफंग 
संचालि करिा और ससं्थागत 
संस्कृनत और व्यक्क्तत्ि का 
प्रदशमि करिा। 
टीएचसी/एिQ0202 

 

हाउसकीवपगं, संस्थागत संस्कृनत और इसके िहत्ि की व्याख्या करें। 

उपकरणोंको संभालत े सिय सुरक्षा के िहत्ि और सािधािी बरतिे की 
आिश्यकता का िणमि करें। 

व्यक्क्तत्ि विकास, िेततृ्ि, संचार की विमभन्ि गनतविधधयााँ करिा। 

इस क्षेत्र िें ककए जािे िाले विमभन्ि प्रकार के हाउसकीवपगं कायम, उपयोग 
ककए जािे िाले औजारों और उपकरणों को करिा। 

हाउसकीवपगं शजदािली का प्रयोग करें। 

सुरक्षा उपकरणों के संचालि का प्रदशमि। 

स्िीवपगं/िोवपगं/िाइवपगं/डक्स्टंग/बकफंग/िॉमशगं करें। 

एक होटल-रोल प्ले िें विभागों के बीच सिन्िय का प्रदशमि। 

ककसी दी गई क्स्थनत िें संघषम के प्रबंधि का प्रदशमि करें। 

 

5. बिाए रखें और विमभन्ि सफाई 
एजेंटों और सफाई उपकरणों का 
उपयोग करके उपकरणों को 
सुरक्षक्षत रूप से साफ करें। 

टीएचसी/एि0224: 
 

विमभन्ि सतहों/उपकरणों के मलए विमभन्ि सफाई एजेंटों का उपयोग करें। 

विमभन्ि झाडू/ब्रश/िैक्यूि क्लीिर आदद का उपयोग करके सफाई करें। 

डडटजेंट और सफाई उपकरणों के उपयोग से नियमित सफाई करें। 

सफाई एजेंटों को उिकी शे्रणी के अिुसार भंडारण का प्रदशमि। 

आिधधक सफाई का प्रदशमि और व्याख्या करें। 

 

6. इिडोर पौधों और फूलों की 
व्यिस्था, स्प्रे पौधों, देखभाल-
पािी और सूरज के संपकम , खाद 
और प्लेसिेंट को बिाए रखें। 
टीएचसी /एि 0208: 

बबस्तर बिािे और अनतधथ किरों की सफाई का प्रदशमि। 

इिडोर पौधों और फूलों की व्यिस्था के रखरखाि का प्रदशमि करें। 

योजिा बिाएं और साधारण फूलों की व्यिस्था करें , पौधों का नछड़काि करें , 
देखभाल-पािी, और सूरज के संपकम  िें, खाद और प्लेसिेंट करें। 

 

7. आरक्षण प्रणाली/बुककंग प्रणाली 
का प्रभािी ढंग से उपयोग करें। 
टीएचसी/एिO119 

आरक्षण/बुककंग प्रकक्रया को सिझाइए। 

बैंक्िेट बुककंग की पुक्ष्ट करें। 

आरक्षण और अन्य संबंधधत गनतविधधयों के मलए प्रकक्रयाओं का प्रदशमि। 

बुककंग, संशोधि, रद्दीकरण आदद की जांच करें। 

क्व्हटिी/कम्प्यूटरीकृत प्रणाली का उपयोग करके अनतधथ आरक्षण प्रणाली 
की जााँच का प्रदशमि। 

आरक्षण शजदािली लागू करें। 

 

8. रसोई िें कौशल, दृक्ष्टकोण और रसोई िें कौशल दृक्ष्टकोण और व्यिहार के आधुनिक कुकरी स्तरों के 
अिुप्रयोग का प्रदशमि करें। 
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व्यिहार के विमभन्ि तरीकों और 
पाक कला स्तरों को लागू करें। 
टीएचसी/एि2706: 

उपयुक्त रसोई िदी का चयि करें और उसका उपयोग करें। 

उपकरणों को संभालिे के मलए विमभन्ि सुरक्षा प्रकक्रयाएं करिा। 

विमभन्ि प्रकार के होटलों िें ककचि स्टाकफंग के मलए शास्त्रीय बब्रगेड 
पररनियोजि प्रकक्रया का प्रदशमि। 

कायमकारी शेफ और विमभन्ि रसोइयों के कतमव्यों और क्जम्िेदाररयों का 
प्रदशमि। 

 

9. रसोई के बतमिों, उपकरणों, औजारों 
का उपयोग करें और सुरक्षा 
सािधानियों का पालि करते हुए 
उिकी देखभाल और रखरखाि करें 
। टीएचसी/एि0415 

होटल की विमभन्ि शे्रणी के क्लामसकल बब्रगेड, ककचि स्टाकफंग की व्याख्या 
करें। 

कायमकारी शेफ और विमभन्ि रसोइयों के विमभन्ि कतमव्यों और 
क्जम्िेदाररयों का िणमि करें। 

अंतर विभागीय सिन्िय के िहत्ि की व्याख्या करें। 

रसोई उपकरण, उपकरण बतमि और सफाई का उपयोग प्रदमशमत करें। 

ओिि चालू करें और आिश्यकता के अिुसार तापिाि सेट करें। 

इलेक्क्रक टोस्टर, मिक्सर / ग्राइंडर, फूड प्रोसेसर, िाटर प्यूरीफायर, एलपीजी 
स्टोि / कुककंग रेंज और ओिि आदद का संचालि करें। 

इलेक्क्रक टोस्टर, मिक्सर/ग्राइंडर, फूड प्रोसेसर, िाटर प्यूरीफायर, एलपीजी 
स्टोि/कुककंग रेंज और ओिि आदद का रखरखाि करिा। 

 

कटों को पहचािें , िगीकृत करें और 
भोजि पकािे और सािग्री तैयार 
करिे के विमभन्ि तरीकों का 
उपयोग करें। टीएचसी/एि0415 

आितौर पर इस्तिेाल की जािे िाली कॉक्न्टिेंटल सक्जजयां, कच्ची 
सक्जजयां, फल, दालें, िसाले, िसालों और जड़ी-बूदटयों की पहचाि करें। 

आितौर पर इस्तिेाल होिे िाले िांस उत्पादों की पहचाि करें। 

सक्जजयों और फलों के विमभन्ि कटों को पहचािें। 

सक्जजयों को उिके रंग के अिुसार पकािे की विधधयों का प्रदशमि करें। 

विमभन्ि तरीकों से अंडा तैयार करें (पोच, उबाल, तला हुआ, हाथापाई) 
विमभन्ि अंड ेके व्यंजि तैयार करिा। 

भोजि पकािे की विमभन्ि विधधयों का प्रदशमि कीक्जए। 

 

11.विमभन्ि प्रकार के िेिू की 
योजिा बिाएं, टेबल किर बबछाएं 
और ररले करें, एक ला काटे किर, 

बुफे सेट करें आदद, िेहिािों का 
ऑडमर लें और भोजि परोसें । 
टीएचसी/एि0409: 

विमभन्ि प्रकार के िेिू-ए ला काटे और टेबल डी होटे का प्रदशमि करें और 
िेिू योजिा के मसद्धांतों को लागू करें। 

िेिू संकलि करें; सािान्य सगंत। 

ए ला काटे किर बबछात े हुए टेबल किर को बबछािे और ररले करिे का 
प्रदशमि। 

अनतधथ सेिा के प्रनत जल सेिा मशष्टाचार (गैर-िादक पेय पदाथम, बुफे सेट 
अप, भोजि पूिम प्लेटेड सेिा की पाठ्यक्रििार सेिा) प्रदमशमत करें। 

तामलका के टुकड़ ेटुकड़ ेका प्रदशमि, निकासी के विमभन्ि तरीके: पाठ्यक्रि 
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के अिुसार आदद। 

 

12. अनतधथ कक्ष की आपूनत म और 
सुविधाओं की योजिा बिाएं और 
रखें। टीएचसी/एि0208 

अनतधथ आदेश लेिे के आदेश की प्रणाली की व्याख्या करें। 

अनतधथ मशकायतों और मशकायतों से निपटिे के बारे िें बताएं। 

ककचि और बार ऑडमर लेिे का प्रदशमि करें। 

अंगे्रजी िाश्ता परोसिे का प्रदशमि करें। 

अनतधथ कक्ष आपूनतम और सुविधाएं प्रदमशमत करें। 

लॉस्ट एंड फाउंड के फॉिेट को सिझाइए। 

चाबबयों के प्रकार (कम्प्यूटरीकृत आदद) प्रदमशमत करें। 

संस्थाि िें कीट नियंत्रण के मलए कीटिाशक/कीटिाशक के प्रयोग का 
प्रदशमि करिा। 

 

13. इंटरिेट का उपयोग करें , 
िेटिककिं ग अिधारणा, लैि/िाि, ई-
िेल आदद को सिझें। 
टीएचसी/एि9416 
 

 

बुनियादी िेटिककिं ग अिधारणा, LAN, WAN, इंटरिेट-िेबसाइटों पर सेिाएाँ 
(WWW) ई-िेल, िॉयस िेल, और ब्राउज़र और खोज इंजि की व्याख्या करें। 

िेब पेज के दहस्से को खोजिा, डाउिलोड करिा, वप्रटं करिा, सहेजिा करिा। 

ई-िेल एड्रमेसगं, इिबॉक्स प्रदमशमत करें ; आउटबॉक्स देखिा, िेल भेजिा और 
सहेजिा। 

विमभन्ि उपयोगकतामओं (बहु-पत)े को संलग्िक और संलग्िकों के साथ 
एक ही िेल भेजें। 

 

14. संचार मशष्टाचार का पालि करें 
और विमभन्ि अनतधथ संघषों स े
निपटिे के मलए सकारात्िक 
दृक्ष्टकोण बिाए रखें। 

टीएचसी/एि9902 

ग्राहक सेिा कौशल प्रदमशमत करें ; शजदजाल और कठबोली से बचत े हुए 
िुस्काि के साथ स्पष्ट रूप से संिाद करें। 

व्यक्क्तगत पसंद से संबंध बिाते हुए, सेिा की पेशकश का प्रदशमि करें। 

 

15. विमभन्ि सूप/सॉस, िादक और 
गैर-िादक पेय, उिके डरेरिेदटि 
आदद तैयार करें। टीएचसी/एि0415 
 

िदर सॉस और प्रत्येक की 2-3 व्युत्पवियां तैयार करें। 

विमभन्ि िादक और गैर-िादक पेय तैयार करें। 

ओजेटी के दौराि की जािे िाली ददि-प्रनतददि की गनतविधधयों को दशामिे 
िाली लॉग बुक ददखाएं। 
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खानपान औि आततथ्य सहायक व्यवसाय के शलए पाठ्यक्रम 

अवधध  :एक वर्ष  

अिधध संदभम सीखिे का 
पररणाि 

व्यावसातयक कौशल 

(व्यवसाय प्रायोधगक) 

सांकेततक घंटों के साथ 

पेशवेि ज्ञान 

(व्यवसाय शसद्धांत) 

व्यािसानयक 
कौशल 35 
घंटे।; 

 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 59 घंटे।  

पहचाि करें और 
सुिक्षा सावधातनयों 
का पालन करते हुए 
िाखणक्ज्यक और 
कल्याणकारी खाद्य 
सेिा संचालि की 
व्याख्या करें । 
टीएचसी /एिक्यू 0301 

1. पास का दौरा करें । होटल 
उद्योग और विमभन्ि प्रकार के 
आउटलेट और भोजि (कॉफी 
शॉप, स्िैक बार, रूि सविमस 
आदद) से पररधचत हों। (06 
घंटे।) 

2. खाद्य और पेय संचालि प्रकारों 
को िगीकृत करें: 
(एक विज्ञापि 

(बी) कल्याण। (07 घंटे।) 

होटल उद्योग का पररचय और 
भारत िें होटल उद्योग का विकास 
आउटलेट के प्रकार और भोजि के 
प्रकार (कॉफी शॉप, स्िैक बार, रूि 
सविमस आदद) इि आउटलेट्स िें 
खाद्य और पेय पदाथों का 
योगदाि (राजस्ि उत्पादि सदहत) 
खाद्य और पेय संचालि का 
िगीकरण ( ए) िाखणक्ज्यक (बी) 
कल्याण (06 घंटे ..) 

व्यािसानयक 
कौशल 25 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 59 घंटे।  

स्टाफ मशष्टाचार का 
पालि करें और 
विमभन्ि प्रोफाइल, 

ड्रसे कोड और 
खािपाि और 
आनतथ्य उद्योग की 
विशषेताओं को 
अपिाएं। 

टीएचसी /एिक्यू 0301 

3. एक िेटर की प्रोफाइल, ड्रसे कोड 
और विशेषताओं को अपिाएं। 
(05 घंटे।) 

4. सौंदयम, व्यक्क्तगत स्िच्छता और 
देखभाल का अभ्यास करें। (05 
घंटे।) 

5. व्यक्क्तगत विकास; व्यक्क्तत्ि, 

अच्छा संचार कौशल। 

(10 घंटे।) 
6. बेहतर आनतथ्य सेिाएं प्रदाि 

करिे के मलए विमभन्ि विभागों 
के साथ सिन्िय करिा। 

(05 घंटे।) 

विमभन्ि दकुािों िें पदािुक्रि। 

उदासीि दकुािों के किमचाररयों के 
कतमव्य और उिरदानयत्ि। 

किमचारी मशष्टाचार और एक अच्छे 
िेटर के गुण। 

अंतर-विभागीय संबंध। 

(06 घंटे..) 

व्यािसानयक 
कौशल 95 
घंटे।; 
 

रसोई और अन्य 

उपकरणों की 
पहचाि, चयि और 

विमभन्ि सहायक 

7. सेिा उपकरणों की पहचाि करें। 
(05 घंटे।) 

8. उपकरण, ग्लासिेयर टेबलिेयर, 

कटलरी और क्रॉकरी, अन्य 
उपकरणों के पररचय और 

उपकरणों का पररचय और 
िगीकरण। 

कांच के बिे पदाथम, टेबल िेयर, 

कटलरी और क्रॉकरी और अन्य 
उपकरण 

7. विषय िस्तु 
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व्यािसानयक 
ज्ञाि 03 घंटे।  

 

िगों के उद्देश्य की 
व्याख्या करें। 

)िपै्ड एिओएस :
टीएचसी/एि5250(  

 

िगीकरण के बारे िें संक्षक्षप्त 
जािकारी। (05 घंटे।) 

9. टेबल सेट करिे, बबछािे और 
ररले करिे का अभ्यास करें। 

(05 घंटे।) 
10. सेिा उपकरणों का हैंडल। (05 

घंटे।) 
11. कांच के बिे पदाथम, क्रॉकरी, 

कटलरी आदद जैसे उपकरणों को 
संभालिे का अभ्यास करें। (05 
घंटे) 

12. कैरीआउट सहायक स्थापिा। 
(05 घंटे।) 

(06 घंटे..) 

13. विमभन्ि सहायक अिुभागों को 
पहचािें। (02 घंटे।) 

14. मलिि - िेटर का कपड़ा / 
धािक / िेज़पोश / 
िैपककि आदद का प्रयोग 
करें (02 घंटे।) 

15. िैपककि को अलग-अलग 
स्टाइल िें िोड़ें और रखें। (02 
घंटे।) 

16. सविमस स्पूि और सविमस 
फोकम  का उपयोग करिे का 
अभ्यास करें और अभ्यास 
करें । (02 घंटे।) 

17. रे और बैलेंस 
उपकरण/खाद्य/पेय पदाथम 
एक रे पर रखें। ( 02 घंटे।) 

18. सेिा की विमभन्ि शैमलयों 
की विधधयों और तकिीकों 
को लागू करें। (02 घंटे।) 

19. िेिू पेश करें और ऑडमर 

पेंरी / क्स्टलरूि। खाद्य संग्रहण 
क्षते्र स्टोर मलिि कक्ष रसोई 
स्टीिडडिंग मसल्िर रूि। (06 घंटे..) 
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लें। (02 घंटे।) 
20. साइड स्टेशि स्थावपत 

करें। (02 घंटे।) 
21. चाय / कॉफी / प्री-प्लेटेड 

भोजि / 3 कोसम भोजि 
के मलए रूि सविमस रे और 
रॉली सेट करें । (04 घंटे।) 

22. अनतधथ का स्िागत करें , 
िेज पर बैठें  और पािी 
परोसें। (05 घंटे।) 

23. रेस्तरां के कक्ष सेिा संचालि 
का अभ्यास करें। (05 घंटे।) 

व्यािसानयक 
कौशल 035 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 33 घंटे।  

 

होटल प्रनतष्ठािों िें 
हाउसकीवपगं और 
स्टाकफंग संचालि 
करिा और संस्थागत 
संस्कृनत और व्यक्क्तत्ि 
का प्रदशमि करिा। 
टीएचसी/एिQ0202 

 

24. संस्थागत हाउसकीवपगं, संस्कृनत 
और क्षिता के बारे िें बुनियादी 
ज्ञाि लागू करें। (20 घंटे।) 

25. सुरक्षा के िहत्ि की व्याख्या 
करें और उपकरणों और 
उपकरणों को संभालत ेसिय 
सािधािी बरतिे की जरूरत है। 
(20 घंटे।) 

26. सुरक्षा उपकरण, उिकी सफाई 
सािग्री को पहचािें और चुिें। 
(20 घंटे।) 

हाउसकीवपगं की कला और ससं्था 
हाउसकीवपगं के क्षेत्र िें ककए जािे 
िाले कायम के प्रकार। सफाई 
उपकरणों को संभालत ेसिय और 
सफाई सािग्री का उपयोग करत े
सिय बरती जािे िाली सुरक्षा और 
सािधानियों के बारे िें िहत्ि। 

(12 घंटे..) 

27. बुनियादी हाउस कीवपगं 
शजदािली का अभ्यास करें। (30 
घंटे।) 

एक होटल िें हाउस कीवपगं का 
िहत्ि और भूमिका। 

हाउसकीवपगं के मलए क्षेत्र। 

(06 घंटे..) 
28. स्िीवपगं/िोवपगं/िाइवपगं/डक्स्टंग/

बकफंग/िॉमशगं करें। (05 घंटे।) 
29. एक होटल-रोल प्ले िें विभागों 

के बीच सिन्िय। (05 घंटे।) 
30. व्यक्क्तत्ि और टीि िकम  का 

विकास करें। (15 घंटे।) 
31. संघषों का प्रबंधि करें यदद कोई 

होटलों िें हाउस कीवपगं विभाग का 
स्टाफ: छोटा/िध्यि/बड़ा। हाउस 
कीवपगं स्टाफ के व्यक्क्तत्ि लक्षण। 
हाउसकीवपगं स्टाफ के कतमव्य और 
दानयत्ि। 

अनतधथ तल पर नियि 

िकम  रूटीि हाउसकीवपगं, डसे्क 
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हो और सािान्य िैनतक िुद्दों 
का साििा करिा पड़ा। (05 
घंटे।) 

कंरोल हाउस कीवपगं का अन्य 
विभाग के साथ सिन्िय। (06 
घंटे..) 

व्यािसानयक 
कौशल 50 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 33 घंटे।  

 

होटल पररसर िें 
स्िच्छता बिाए रखें 
और विमभन्ि सफाई 
एजेंटों और सफाई 
उपकरणों का उपयोग 
करके उपकरणों को 
सुरक्षक्षत रूप से 
साफ करें। 

)िपै्ड एिओएस :
टीएचसी/एि5333(  

 

32. विमभन्ि सतहों, उपकरणों के 
मलए सफाई एजेंटों का चयि 
करें और उिका उपयोग करें। 
(05 घंटे।) 

33. सफाई एजेंटों के भंडारण, उिके 
उपयोग और देखभाल की 
योजिा बिाएं। (04 घंटे।) 

34. सफाई एजेंटों को िगीकृत करें। 
(06 घंटे।) 

सफाई एजेंटों का िगीकरण। सफाई 
एजेंटों का चयि। सफाई का 
उपयोग, देखभाल और भंडारण 

एजेंट। 

सफाई एजेंटों का वितरण और 
नियंत्रण। 

(06 घंटे..) 

35. विमभन्ि झाडू/ब्रश/िैक्यूि 
क्लीिर आदद का उपयोग करके 
सफाई का अभ्यास करें। 

(10 घंटे।) 

सफाई उपकरण िैिुअल के प्रकार 

सफाई के मलए उपकरण। 

सफाई उपकरण का उपयोग और 
देखभाल। (06 घंटे..) 

36. डडटजेंट और सफाई उपकरणों के 
उपयोग से नियमित सफाई करें। 
(15 घंटे।) 

37. सफाई के सािान्य मसद्धांतों को 
लागू करें। (15 घंटे।) 

स्िच्छता और सुरक्षक्षत सफाई। 
सफाई के सािान्य मसद्धांत। (06 
घंटे..) 

38. सिय-सिय पर सफाई का 
अभ्यास करें। (20 घंटे।) 

साप्तादहक सफाई/िसंत-सफाई 
विशेष सफाई कायम। (06 घंटे..) 

व्यािसानयक 
कौशल 25 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 03 घंटे।  

इिडोर पौधों और फूलों 
की व्यिस्था, स्पे्र पौधों, 
देखभाल-पािी और 
सूरज के संपकम , खाद 
और प्लेसिेंट को बिाए 
रखें। 

(िैप्ड एिओएस: 
टीएचसी/एि0208) 

 

39. बबस्तर बिाओ, साफ अनतधथ 
किरे। (15 घंटे।) 

40. इिडोर पौधों का रखरखाि और 
फूलों की व्यिस्था। (05 घंटे।) 

41. फूलों की साधारण व्यिस्था करें, 
पौधों का नछड़काि करें , देखभाल-
पािी, और सूरज के संपकम  िें, 
खाद और प्लेसिेंट करें। (10 
घंटे।) 

अनतधथ िंक्जल पर होिे पर 
नियिों का पालि करिा। 

प्रकक्रयाओं का पालि ककया जब 

सफाई ए, चके आउट/कजजे 
िाले/खाली किरे शाि की सेिा 
द्वितीय सेिा बबस्तर बिािा 
हाउसकीवपगं विभाग िें दैनिक 
ददिचयाम प्रणाली का पालि ककया 
जाता है। फूलों का बुनियादी ज्ञाि 
इिडोर पौधों और उिकी देखभाल 
फूलों की व्यिस्था के प्रकार और 
शैली पयामप्त प्रदशमि। 

(12 घंटे..) 
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व्यािसानयक 
कौशल 25 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 59 घंटे।  

आरक्षण प्रणाली/बुककंग 
प्रणाली का प्रभािी ढंग 
से उपयोग करें। 

(िैप्ड एिओएस: 
टीएचसी/एि0119) 
 

 

 

42. आरक्षण से निपटिे. (05 घंटे।) 
43. बैंक्िेट्स की बुककंग ले रहे हैं। 

(05 घंटे।) 
44. भोज के मलए थीि सेदटगं की 

योजिा बिाएं और तैयार करें। 
(4 घंटे।) 

45. आरक्षण और अन्य संबंधधत 
गनतविधधयों को करिे के मलए 
प्रकक्रयाओं की व्याख्या करें। (3 
घंटे।) 

46. चके बुककंग, संशोधि, रद्दीकरण 
आदद (3 घंटे।) 

47. आरक्षण चाटम तैयार करें और 
सिझाएं। (2 घंटे।) 

48. क्व्हटिी/कम्प्यूटरीकृत प्रणाली 
का उपयोग करके अनतधथ 
आरक्षण प्रणाली की जााँच करें। 
(5 घंटे।) 

49. आरक्षण शजदािली का प्रयोग 
करें। (3 घंटे।) 

अनतधथ चक्र का िहत्ि, साधि और 
स्रोत, आरक्षण / आरक्षण 
गनतविधधयों को करिे की प्रकक्रया। 
गारंटीकृत / गैर-गारंटीकृत 
आरक्षण। ओिरबुककंग, रद्दीकरण 
और संशोधि। िैिुअल आरक्षण 
प्रणाली का उपयोग बुककंग डायरी, 
बुककंग चाटम आदद के रूप िें ककया 
जाता है। क्व्हटिी प्रणाली। 
कम्प्यूटरीकृत प्रणाली। आरक्षण 
िेटिकम  प्रणाली संबद्ध/असंबद्ध 
कें द्रीकृत आरक्षण प्रणाली। आरक्षण 
की शजदािली। (06 घंटे..) 

व्यािसानयक 
कौशल 25 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 03 घंटे।  

विमभन्ि िोड और 
पाक कला स्तरों को 
लागू करें । 

)िपै्ड एिओएस :
टीएचसी/एि3559(  

 

50. रसोई िें कौशल दृक्ष्टकोण और 
व्यिहार के आधुनिक कुकरी 
स्तरों को लागू करें। (05 घंटे।) 

51. उपयुक्त रसोई िदी का प्रयोग 
करें। (02 घंटे।) 

52. रसोई के उपकरणों को संभालिे 
के मलए सुरक्षा प्रकक्रयाओं का 
पालि करें। (13 घंटे।) 

53. विमभन्ि प्रकार के होटलों िें 
ककचि स्टाकफंग के मलए 
शास्त्रीय बब्रगेड पररनियोजि 
प्रकक्रया का पालि करें। (05 
घंटे।) 

54. कायमकारी शेफ और विमभन्ि 
रसोइयों के कतमव्यों और 
क्जम्िेदाररयों का पालि करें। 

कुकरी का इनतहास। आधुनिक 
कुकरी की उत्पवि। ककचि ककचि 
यूनिफॉिम िें कौशल के स्तर और 
व्यिहार 

उपकरणों को संभालिे के मलए 
सुरक्षा प्रकक्रयाएं। 

विमभन्ि शे्रणी के होटलों िें ककचि 
स्टाकफंग के मलए शास्त्रीय बब्रगेड 
पररनियोजि प्रकक्रया। कायमकारी 
शेफ और विमभन्ि रसोइयों के 
विभागीय सिन्िय के कतमव्य और 
क्जम्िेदाररयााँ। (12 घंटे..) 
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(05 घंटे।) 

व्यािसानयक 
कौशल 25 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 03 घंटे।  

रसोई के बतमिों, 
उपकरणों, औजारों 
का उपयोग करें 
और सुरक्षा 
सािधानियों का 
पालि करते हुए 
उिकी देखभाल और 
रखरखाि करें। 

)िपै्ड एिओएस :
टीएचसी /एि5300(  

55. रसोई के उपकरण, उपकरण के 
बतमि का उपयोग करिे का 
अभ्यास करें। (10 घंटे।) 

56. एलपीजी स्टोि/कुककंग रेंज सेट 
करें। (05 घंटे।) 

57. ओिि चालू करें , आिश्यकता के 
अिुसार तापिाि सेट करें, 
इलेक्क्रक टोस्टर, मिक्सर / 
ग्राइंडर। (10 घंटे।) 

58. मिक्सर ग्राइंडर, फूड प्रोसेसर 
और िाटर प्यूरीफायर आदद की 
देखभाल और सफाई और उिका 
रखरखाि सुनिक्श्चत करिा। (05 
घंटे।) 

रसोई िें इस्तिेाल होिे िाले 
औजार और बतमि। का प्राथमिक। 
ककचि गैजेट्स, स्िच्छता और 
स्िस्थ जीिि का पररचय, उधचत 
िेंदटलेशि और प्रकाश व्यिस्था 
और स्िच्छता का िहत्ि, सुरक्षा 
सािधािी और स्ियं और दसूरों के 
मलए स्िच्छता जोखखिों की पहचाि 
करिा और रोकिा सभी सािान्य 
पाक शतों की व्याख्या उदाहरण के 
साथ। (12 घंटे..) 

व्यािसानयक 
कौशल 95 
घंटे।; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 03 घंटे।  

सक्जजयों, फलों आदद 
के विमभन्ि कटों को 
पहचािें, िगीकृत करें 
और भोजि पकािे 
और सािग्री तैयार 
करिे के विमभन्ि 
तरीकों का उपयोग 
करें। 

)िपै्ड एिओएस :
टीएचसी /एि5300(  

59. खािा पकािे की विमभन्ि 
विधधयों का अभ्यास करें। (20 
घंटे।) 

60. सक्जजयों और फलों के कटों को 
पहचािें, उिका िगीकरण करें। 
(20 घंटे।) 

61. विमभन्ि तरीकों (पोच, उबाल, 

तला हुआ, हाथापाई) का उपयोग 
करके अंडा तैयार करें। (10 
घंटे।) 

62. विमभन्ि अंड ेके व्यंजि तैयार 
करिा। (10 घंटे।) 

सािग्री की तैयारी। खाद्य पदाथम 
मिलािे के तरीके। खािा पकािे 
की विधधयााँ- भूििा, पकािा, 
धूम्रपाि करिा, धग्रल करिा, भूििा, 
िाइक्रोिेि करिा, तलिा, अिैध 
मशकार करिा और छीलिा। 

सक्जजयों का पररचय और 
िगीकरण कटौती। 

कुकरी िें फलों का िगीकरण और 
उपयोग। 

पररचय और चयि। 

पकािे की विधध और कुकर िें अंड े
का उपयोग। (12 घंटे..) 

व्यािसानयक 
कौशल 55Hrs 

.; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 33 घंटे।  

 

विमभन्ि प्रकार के 
िेिू की योजिा 
बिाएं, टेबल किर 
बबछाएं और ररले 
करें, एक ला काटे 
किर, बुफे सेट करें 
आदद, िेहिािों का 

63. विमभन्ि प्रकार के िेिू की 
योजिा बिाएं और तैयार करें- 
अ ला काटे और टेबल डी होटे। 
(05 घंटे।) 

64. िेिू योजिा के मसद्धांतों को 
लागू करें। (05 घंटे।) 

65. ला काटे और टेबल डी 
'होटे िेिू के मलए किर 

िेिू की उत्पवि 

िेिू के प्रकार- अ ला काटे और 

टेबल ड ेहोटे 

िेिू योजिा के मसद्धांत। 

िेिू संकलि 

फ्रें च शास्त्रीय िेिू 

सािान्य संगत। 

(12 घंटे..) 
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ऑडमर लें और 
भोजि परोसें। 
सत्यावपत करिा 
(िैप्ड एिओएस: 
टीएचसी/एि0409) 
 

 

सेट करिे का अभ्यास 
करें। (05 घंटे।) 

66. सेिा की विमभन्ि शैमलयों 
की विमभन्ि विधधयों और 
तकिीकों का अभ्यास करें। 
(10 घंटे।) 

67. िेिू संकलि करें। (05 घंटे।) 
68. रेस्तरां/होटलों की खाद्य सूची 

को संभालिा और बिाए रखिा। 
(10 घंटे।) 

69. साइडबोडम िें रखे जािे 
िाले उपकरणों की पहचाि 
करें। (05 घंटे।) 

70. साइड बोडम संरचिा की 
स्थापिा। (05 घंटे।) 

71. साइडबोडम के सािान्य अप-
कीप तैयार करें। (05 घंटे।) 

72. किमचाररयों की कायम 
कुशलता िें सुधार पर 
ध्याि दें। (05 घंटे।) 

73. ठंड ेपािी के जगों को 
अडंर प्लेट और िैपककि 
से ढककर रखें। (02 घंटे।) 

74. सभी िहत्िपूणम सॉस जैसे 
िोस्टरशायर सॉस, टोिैटो 
सॉस, सोया सॉस आदद को 
साफ ककिारों और टोपी से 
तैयार करें। (10 घंटे।) 

75. अनतधथ सेिा के प्रनत जल सेिा 
मशष्टाचार का पालि करें। (4 
घंटे।) 

76. भोजि की पाठ्यक्रििार सेिा के 

मिसे-एि-प्लेस मिसे-एि-सीि 
मसल्िर सविमस 

अिेररकी/अंगे्रजी/फ्रें च/रूसी (12 
घंटे..) 
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मलए बुफे सेट अप तैयार करें। 
(4 घंटे।) 

77. टेबल के प्री प्लेटेड सविमस 
क्रक्म्बंग का अभ्यास करें। (5 
घंटे।) 

78. ऑडमर लेिे की विमभन्ि 
प्रणामलयों का िणमि कीक्जए। 
(10 घंटे।) 

79. अनतधथ आदेश लेिे, िेिू प्रस्तुत 
करिे और भोजि और पेय 
परोसिे का अभ्यास करें। (20 
घंटे।) 

80. अनतधथ मशकायतों और 
मशकायतों से निपटिे का 
अभ्यास करें। (20 घंटे।) 

ऑडमर लेिे की प्रणाली 
(12 घंटे..) 

81. िाश्त ेका लेआउट तैयार करें। 
(10 घंटे।) 

82. िाश्त ेकी विमभन्ि ककस्िों की 
अभ्यास सेिा 
(भारतीय/अंगे्रजी/अिेररकी/िहा
द्िीपीय/)। (10 घंटे।) 

िाश्त ेके प्रकार: 

 अगें्रज़ी 
 अिेररकि 

 CONTINENTAL 

 भारतीय 

(06 घंटे..) 

व्यािसानयक 
कौशल 035 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 25 घंटे।  

 

अनतधथ कक्ष की 
आपूनत म और 
सुविधाओं की योजिा 
बिाएं और रखें। 

(िैप्ड एिओएस: 
टीएचसी/एि0208) 
 

83. अनतधथ कक्ष आपूनतम और 
सुविधाओं की जााँच करें और 
परोसें। (10 घंटे।) 

84. लॉस्ट एंड फाउंड के प्रारूपों के 
साथ ड्राइंग और पररधचत होिे 
का अभ्यास करें। (10 घंटे।) 

85. विमभन्ि प्रकार की चाबबयों को 
पहचािें और चुिें (कम्प्यूटरीकृत 
आदद) (10 घंटे।) 

86. नियमित आपूनतम िदों का 
रक्जस्टर/अमभलेख तैयार करिा। 
(10 घंटे।) 

िािक आपूनतम नियमित आपूनतम 
िीआईपी और िीिीआईपी 
िािक सािग्री। 

खोई और पाई गई िस्तुओं के 
मलए अपिाई जािे िाली 
प्रकक्रयाएाँ। 

रक्जस्टर और ररकॉडम बिाए 
रखा। विमभन्ि प्रकार की 
चाबबयों का ज्ञाि कंुजी 
नियंत्रण। (12 घंटे..) 

87. कीट नियंत्रण एजेंटों की पहचाि 
करें। (15 घंटे।) 

88. कीटों की शे्रखणयों िें अंतर करें। 

कीट नियंत्रण का िहत्ि 

कीटों की शे्रखणयााँ 
कीट नियंत्रण। 
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(10 घंटे।) 
89. संस्थाि िें कीट नियंत्रण के 

मलए कीटिाशक/कीटिाशक का 
प्रयोग करें। (15 घंटे।) 

विमभन्ि कीटिाशक/कीटिाशक। 

उपयोग ककया गया। (12 घंटे..) 

90. विमभन्ि शैमलयों िें फूलों की 
व्यिस्था करें। (10 घंटे।) 

91. इिडोर पौधों का रखरखाि और 
फूलों की व्यिस्था। (10 घंटे।) 

92. पौधों पर पािी के नछड़काि का 
अभ्यास करें , धूप और स्थाि के 
संपकम  िें आिा सुनिक्श्चत करें। 
(10 घंटे।) 

फूलों का बुनियादी ज्ञाि 
इिडोर पौधों और उिकी 
देखभाल फूलों की व्यिस्था के 
प्रकार और शैली पयामप्त 
प्रदशमि। (06 घंटे..) 

व्यािसानयक 
कौशल 05 
घंटे।; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 03 घंटे।  

इंटरिेट का उपयोग करें , 
िेटिककिं ग अिधारणा, 
LAN/WAN, ई-िेल आदद 
को सिझें। 
टीएचसी/एि9416 

 

 

93. अभ्यास िेटिककिं ग- LAN, WAN 

आदद (10 घंटे।) 
94. इंटरिेट-िेबसाइटों (WWW) ई-

िेल, िॉयस िेल और ब्राउज़र 
और सचम इंजि पर सेिाओं का 
उपयोग करें। (10 घंटे।) 

95. िेब पेज के डाउिलोडडगं, वप्रदंटगं, 
सेविगं दहस्से की खोज करिा। 
(10 घंटे।) 

96. ई-िेल खाता बिाएं, लॉधगि करें, 
लॉगआउट करें; इिबॉक्स 
आउटबॉक्स देखिा। (05 घंटे।) 

97. िेल भेजिे और सहेजिे का 
अभ्यास करें। (05 घंटे।) 

98. विमभन्ि उपयोगकतामओं (बहु-
पता) को एक ही िेल भेजें। 
(05 घंटे।) 

99. अिुलग्िक, धचत्र और संलग्िक 
आदद भेजिा (05 घंटे) 

िेटिककिं ग और इंटरिेट संचार 
अिधारणा। 

(12 घंटे..) 

व्यािसानयक 
कौशल 55Hrs 

.; 
 

व्यािसानयक 

संचार मशष्टाचार का 
पालि करें और 

विमभन्ि अनतधथ 
संघषों से निपटिे 

100. शजदजाल और कठबोली से 
बचत ेहुए िुस्काि के साथ 
स्पष्ट रूप से संिाद करें। (25 
घंटे।) 

101. ग्रीदटगं मशष्टाचार का पालि 

ग्राहक देखभाल कौशल। 

(18 घंटे..) 
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ज्ञाि 01 घंटे।  के मलए सकारात्िक 
दृक्ष्टकोण रखें 
(िैप्ड एिओएस: 
टीएचसी/एि9902) 
 

करें, कॉल मशष्टाचार, ग्राहक के 
साथ कॉल करत ेसिय होल्ड 
करिे की अिुिनत िांगें। (15 
घंटे।) 

102. ग्राहक के साथ कॉल पर 
स्थािांतरण के बारे िें बताएं, 

सेिा प्रदाि करें। (15 घंटे।) 
103. व्यक्क्तगत पसंद से संबंध 

बिाएं। (15 घंटे।) 

व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 03 घंटे।  

 

विमभन्ि सूप/सॉस, 
िादक और गैर-
िादक पेय, उिके 
डरेरिेदटि आदद 
तैयार करें। 

(िैप्ड एिओएस: 
टीएचसी/एि0415) 

 

 

104. िदर सॉस और प्रत्येक की 2-
3 व्युत्पवियां तैयार करिे का 
अभ्यास करें। (25 घंटे।) 

उदाहरणों के साथ सूपों का 
िगीकरण (क्रीि 
सूप/प्यूरी/सूप/िेल्यूट/चािडर/कन्सि 
राष्रीय सूप। 

सॉस का िगीकरण/िदर सॉस 
डरेरिेदटव्स की संरचिा व्यंजिों। 

(06 घंटे..) 
105. विमभन्ि िादक और गैर 

िादक पेय तैयार करिे का 
अभ्यास करें। (20 घंटे।) 

विमभन्ि पेय पदाथों, िॉक टेल और 
कॉक टेल के पेय/संयोजि व्यंजिों 
का िगीकरण। (06 घंटे..) 

ऑि-द-जॉब प्रमशक्षण (OJT) 

नोट: ओजेटी के दौिान, छात्रों को हदन के दौिान की जाने वाली गततववधधयों को दशाषने के शलए दैतनक आधाि 
पि एक लॉग बुक िखनी होती है, जजस पि अनुभाग/ववभाग पयषवेक्षक द्वािा प्रततहस्ताक्षि भी र्कया 
जाएगा । 

परियोजना कायष /औद्योधगक दौिा  

व्यापक क्षेत्र: 
a) भोज के शलए ववशभन्न प्रकाि के ववर्यों की योजना बनाना औि उन्हें व्यवजस्थत किना। 

b) होटलों के शलए ववशभन्न प्रकाि की थीम की योजना बनाएं औि उन्हें व्यवजस्थत किें। 

c) आततथ्य सत्काि के सभी कौशलों का उपयोग किते हुए अततधथ कक्षों का िखिखाव किें। 
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िूल कौशल के मलए पाठ्यक्रि 

 

1. रोजगार योग्यता कौशल )सभी सीटीएस रेडों के मलए सािान्य(  (120 घटें) 
 

 

सीखने के परिणाम, मलू्यांकन मानदंड, पाठ्यक्रम औि मखु्य कौशल ववर्यों की टूल सचूी जो 
टे्रडों के एक समहू के शलए सामान्य है, www.bharatskills.gov.in / www.dgt.gov.in पि अलग स े
उपलब्ध किाई गई है। 

  

http://www.bharatskills.gov.in/
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उपकिणों की सूची 

खानपान औि आततथ्य सहायक (20 उम्मीदवािों के बैच के शलए) 

क्रमांक  उपकिण का नाम ववतनदेश मात्रा 

क. प्रशशकु्ष टूल र्कट 

1.  
डीप फ्रीजर, लंबित 3 दरिाजे (एसएस, 365 

लीटर) 
1 िग 

2.  कफ्रज 365लीटर 1 िग 

3.  
गैस तंदरूी कटार और रोटी सेट के 
साथ 

 1 िग और 
12 िग सेट 

4.  बैि िैरी सह हॉट कैबबिेट (एसएस)  1 िग 

5.  6 बिमर (एसएस) िाले गैस बिमर रेंज  2 िग 

6.  चीिी गैस बिमर (एसएस)  1 िग 

7.  स्टेिलेस स्टील के काि की िेज  10 िग 

8.  आटा गूंथिे की िेज  2 िग 

9.  विद्युत ओिि  1 िग 

10.  प्रमशक्षु लॉकर  1 िग 

11.  स्टेिलेस स्टील्स रैक (एसएस)  3 िग 

12.  सैलािैंडर  1 िग 

13.  इलेक्रॉनिक गीजर 25 लीटर 1 िग 

14.  आटा गूंथिे की िशीि 5 ककलो 1 िग 

15.  िाटर बॉयलर (एसएस/इलेक्क्रकल) 15 लीटर 1 िग 

16.  गीली चक्की 7 लीटर 1 िग 

17.  िजिी िशीि विद्युत  1 िग 

18.  िजिी िशीि िैिुअल  1 िग 

19.  मिक्सर सह ग्राइंडर  1 िग 

20.  एलपीजी गैस कुककंग रेंज ओिर धग्रलर 10 िग 

21.  फ्राइंग पैि (एिएस)  6 िग 

22.  तलिे की कड़ाही ि धचपकिे िाला 2/4 िग 

23.  कड़ाही (तांबा) िध्यि / छोटा 2 प्रत्येक िं। 
24.  एल्युमिनियि दीक्षक्षत 15 लीटर/12 लीटर 4 िग 

25.  तिा (िध्यि आकार)  4 िग 

अिुलग्िक-I 
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26.  कडाई चीिी कडाई 2 िग, प्रत्येक 

27.  प्रेशर कुकर। 21 लीटर/5 लीटर 8 िग 

28.  एल्युमिनियिदेक्षी 4 इरो 20 िग 

29.  एल्युमिनियिदेक्षी 2 इरो 8 िग 

30.  एल्युमिनियि सॉस पैि 3 इरो 8 िग 

31.  नछदद्रत चम्िच  12 िही ं
32.  स्टील स्लाइसर छोटा/िध्यि/बड़ा 18/6/4 िग 

33.  स्टील के कटोरे  2 िग 

34.  कोलंडर  6 िग 

35.  स्टील की प्लेटें   24 िग 

36.  स्टेिलेस स्टील के कंटेिर 5 ककलो 6 िग 

37.  अडंा कटर  2 िग 

38.  स्टेक हैिर  2 िग 

39.  एिएस अलिारी  2 िग 

40.  प्रमशक्षक तामलका / कुमसमयााँ  1 िग/3 िग 

41.  हाथ जलेंडर  1 िग 

42.  बीबीक्यू रॉली (एसएस)  1 िग 

43.  मसज़लर प्लेट्स  6 िग 

44.  थका देिा  8 िग 

45.  रंग  12 िग 

46.  भंडारण चट्टािें  5 िग 

47.  प्रशंसक  जैसी ज़रूरत 

48.  ररगं िोल््स विमभन्ि आकार 6 िग 

49.  छोटे कप िोल््स कप केक 24 िग 

50.  

अक्ग्िशािक C02, िगर निगि/सक्षि 

प्राधधकाररयों से सभी उधचत 
अिापवि प्रिाण पत्र और 
उपकरण की व्यिस्था करें। 

आिश्यकता 
अिुसार 

51.  केक रे राउंड 9" दीया। 6 िग 

52.  स्टील की प्लेटें  खािे की थाली 20 िग 

53.  स्टील का कटोरा 200 मिली 24 िग 

54.  कुकी का ढांचा विमभन्ि छह आकार 10 िग 

55.  किर के साथ एल्यूमिनियि हांडी 50 ककग्रा. क्षिता 3 िग 
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56.  किर के साथ एल्यूमिनियि हांडी 25 ककग्रा. क्षिता 6 िग 

57.  बारबेक्यू कटार  12 िग 

58.  बीबीक्यू फोक्सम  2 िग 

59.  चाय, कॉफी उसम  4 िग 

60.  चीिी हेमलकॉप्टर  2 िग 

61.  एिएस चॉपर  1 िग 

62.  रसोई की चाकू बड़ा 2 िग 

63.  सजजी चाकू  2 िग 

64.  रोटी काटिे िाला चाकू  2 िग 

65.  छीलिे िाला चाकू  2 िग 

66.  तालु चाकू  2 िग 

67.  िाररयल गे्रटर हाथ का प्रकार 8 िग 

68.  ब्रेड दटि  6 िग 

69.  ररगं िोल््स  6 िग 

70.  छोटे कप िोल््स  48 िग 

71.  वपज़्ज़ा कटर  4 िग 

72.  दरिाजा कटर  4 िग 

73.  बॉक्स प्रकार गे्रटर  10एि 

74.  स्टील सरासर  18/6/4 िग 

75.  पास्ता िशीि  1 िही ं
76.  पैलेट चाकू  2 िग 

77.  बेककंग रे 30 सेिी x 30 सेिी 6 िग 

78.  क्स्िस केक दटन्स  6 िग 

79.  चॉवपगं बोडम हरा 16 x 10" 6 िग 

80.  केक िोजल सेट  3 सेट 

81.  पाइवपगं बैग  6 िग 

82.  िकफि िोल््स 12x12 दहस्सा 2 िग 

83.  चॉवपगं बोडम लाल 16 x 10" 6 िग 

ख. खाद्य उत्पादन के शलए उपभोग्य/ववववध/कच्ची सामग्री 

84.  मसल बट्टा फ्लैट प्रकार 1 िग 

85.  िॉश बेमसि  1 िग 

86.  डस्ट वपि (फुट प्रेस) प्लाक्स्टक  1 िग 

87.  चौवपगं बोडम 8 "x 12" 4 िग 

88.  चौवपगं बोडम 1 फीट x 1 फीट 24 िग 



31 
 

89.  लकड़ी का चम्िच  24 िग 

90.  बेककंग रे 2ftx2ft 2 िग 

91.  बेककंग रे 2ftx3ft 2 िग 

92.  बेककंग केक दटि गोल 2 िग 

93.  बेककंग केक दटि िगम 2 िग 

94.  हांडी धचिटे  12 िग 

95.  रसोई के चम्िच परोसिा बड़ा 12 िग 

96.  बल्लूि क्व्हस्क  6 िग 

97.  िापिे िाला कप ग्लास/प्लाक्स्टक 4 िग 

98.  प्लाक्स्टक के डडजबे  48 िग 

99.  चलिी  4 िग 

100.  छलिी  8 िग 

101.  चाय की छलिी  4 िग 

102.  स्पेगेटी छलिी  2 िग 

103.  पािी का शुधधकरण यंत्र  1 िग 

104.  कीट हत्यारा  जैसी ज़रूरत 

सी. खाद्य और पेय सेिा 
105.  बैज के साथ सविमस टेबल 6*2 1/2 जैसी ज़रूरत 

106.  अनतररक्त कुमसमयााँ  जैसी ज़रूरत 

107.  8 टेबल का साइड बोडम  जैसी ज़रूरत 

108.  भंडारण अलिारी,  जैसी ज़रूरत 

109.  सेिा काउंटर  जैसी ज़रूरत 

110.  

ग्यारह पाठ्यक्रि िेिू के अिुसार 20 
प्रमशक्षुओं के मलए कटलरी सेट 

(चांदी का प्रकार) 

 जैसी ज़रूरत 

111.  1-इलेक्क्रक गीजर  1 िग 

112.  एल-िजि पैिािे  1 िग 

113.  मसल्िर सविमस रे / साल्िर आदद।  जैसी ज़रूरत 

114.  ििूिा तैयार करिे िाली रॉली  जैसी ज़रूरत 

115.  
एल-रेकफ्रजरेटर (बड़ ेआकार) पांच साइड 
बोडम के मलए हॉट प्लेट 

 1 िग 

116.  पांच साइड बोडम के मलए हॉट प्लेट  जैसी ज़रूरत 

117.  विविध उपकरण  जैसी ज़रूरत 

118.  20 प्रमशक्षुओं के मलए िेज और कुसी डसे्क प्रकार जैसी ज़रूरत 
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119.  प्रमशक्षक अलिारी, िेज और कुसी  जैसी ज़रूरत 

120.  1-रेंज  1 िग 

121.  तीि स्तरीय शले्फ  जैसी ज़रूरत 

122.  रेिी लॉकर  जैसी ज़रूरत 

123.  िाटर बॉयलर  जैसी ज़रूरत 

124.  एिसीआर िशीि / कंप्यूटर  जैसी ज़रूरत 

125.  िि बैि िैरी  जैसी ज़रूरत 

126.  पुस्तकालय की ककताबें  जैसी ज़रूरत 

127.  2-रॉली रैक  जैसी ज़रूरत 

128.  जल शोधक ररिसम ऑस्िोमसस  1 िग 

129.  
पेय के मलए बोतल धारक सह उपाय 

(ऑक्प्टक) 45M 

 1 िग 

130.  
सोडा िेकर िशीि हैिी ्यूटी 
इंडक्स्रयल िॉडल 

 1 िग 

131.  सम्िेलि अध्यक्षों  जैसी ज़रूरत 

132.  आइसबॉक्स धचलर  1 िग 

133.  एस्प्रेसो िशीि और कॉफी ग्राइंडर  1 िग 

134.  मििीबार कफ्रज  2 िग 

135.  टेलीविजि 21" फ्लैट 1 िग 

136.  
डीिीडी प्लेयर और छुपा स्पीकर के 
साथ म्यूक्जक मसस्टि (कैिालाइज्ड) 

 1 िग 

137.  
कॉडमलेस िाइक के साथ सम्िेलि के 
मलए सािमजनिक संबोधि प्रणाली 

 1 िग 

138.  पैदल यात्री प्रशंसक  6 िग 

139.  िाइक्रोिेि ओिि  1 िग 

140.  खाद्य कैबबिेट प्रदमशमत करें   1 िग 

141.  कक्ष सेिा रॉली  1 िग 

142.  कैरफ़ बोरोमसल स्िाल  10 िग 

143.  कैरफ़ बोरोमसल लाजम  10 िग 

144.  
सूप फ्लास्क एसएस पीयूएफ इिर 
एसएस बॉडी के साथ अछूता 

 12 िग 

145.  
िाटर फ्लास्क एसएस पीयूएफ इिर 
एसएस बॉडी के साथ इंसुलेटेड 

 12 िग 

146.  पूरी तरह से सुसक्ज्जत दिाओं और   
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निदेशों के साथ प्राथमिक धचककत्सा 
बॉक्स 

147.  विगत रोल  1 िही ं
148.  दधू क्रीि और चीिी के बतमि का सेट  10 िग 

डी. खाद्य औि पेय सेवा के शलए उपभोग्य/कच्ची सामग्री 
149.  िॉश बेमसि  2 िग 

150.  साबुि िशीि  1 िग 

151.  क्रॉकरी सेट 20 प्रमशक्षुओं के मलए जैसी ज़रूरत 

152.  कांच और गुड़ 
विमभन्ि प्रकार के िाइि ग्लास 
सदहत 

जैसी ज़रूरत 

153.  िेज़पोश और खािे का रूिल  जैसी ज़रूरत 

154.  चाय के बतमि के 20 सेट  जैसी ज़रूरत 

155.  
कॉफी के बतमि, चीिी के बतमि 
और दधू के जग 

चांदी के प्रकार जैसी ज़रूरत 

156.  1-चाय उिम  जैसी ज़रूरत 

157.  रोमलगं जलैक बोडम  जैसी ज़रूरत 

158.  3 फुट प्रेस के साथ स्िाइल बबि  जैसी ज़रूरत 

159.  फिीचर और साज-सज्जा  जैसी ज़रूरत 

160.  
दपमणों के साथ बार काउंटरबार 
उपकरण 

 जैसी ज़रूरत 

161.  पुस्तकालय की ककताबें  जैसी ज़रूरत 

162.  2-रॉली रैक  जैसी ज़रूरत 

ई. एफ रॉटं कायामलय 

163.  
एपबैक्स मसस्टि + एिीएस 
एि/सी 

 1 िग 

164.  फाइमलगं रैक दराज प्रकार  1 िग 

165.  
सुरक्षक्षत जिा लॉकर / स्िाइप 
गोदरेज 

 1 िग 

166.  
आयानतत फे्रि के साथ दीिारों के 
मलए पेंदटगं 

 6 िग 

167.  
िागम प्रबंधि और द्िार साइि 
सेट के मलए साइिेज मसस्टि 

 1 िग 

168.  
सूचिा बोडम िखिल स्लॉट बोडम 
'स्टैंड के साथ सोिे की पन्िी 

 1 िग 



34 
 

अक्षरों के साथ 

169.  

पूरी तरह से सुसक्ज्जत दिाओं 
और निदेशों के साथ प्राथमिक 
धचककत्सा बॉक्स 

 1 िग 

170.  
अक्ग्िशािक हाथ िें एबीसी 2 
ककग्रा 

 4 िग 

171.  कृबत्रि पौधों के साथ फूलदाि 12 . का सेट 2 सेट 

172.  झूिर और साइड लाइट सेट  1 सेट 

173.  

कंुडा के साथ पेडस्टल पंखे 

तंत्र 

 

 6 िग 

174.  अनतधथ छाते दो व्यक्क्तयों के मलए 2 िग 

175.  फैक्स प्रणाली  1 िग 

176.  

ििीिति कॉक्न्फ़गरेशि के साथ 
डसे्कटॉप कंप्यूटर/लैप टॉप 

सीपीयू: 32/64 बबट i3/i5/i7 या 
ििीिति प्रोसेसर, गनत: 3 
गीगाहट्मज़ या उच्चतर। रैि: -4 
जीबी डीडीआर-III या उच्चतर, 

िाई-फाई सक्षि। िेटिकम  काडम: 
यूएसबी िाउस, यूएसबी कीबोडम 
और िॉनिटर के साथ एकीकृत 
गीगाबबट ईथरिेट (न्यूिति 17 
इंच। लाइसेंस प्राप्त ऑपरेदटगं 
मसस्टि । 

जैसी ज़रूरत। 

177.  िल्टीिीडडया, लेजर वप्रटंर  2 िग 

एफ। उपभोग्य सामधग्रयों की आवश्यकता फं्रट ऑर्फस 

178.  
आयानतत फे्रि के साथ दीिारों के 
मलए पेंदटगं 

 6 िग 

179.  

स्टैंड के साथ सोिे की पन्िी 
अक्षरों के साथ सूचिा बोडम 
िखिल स्लॉट बोडम 

 1 िग 

180.  

प्राथमिक धचककत्सा बॉक्स पूरी 
तरह से सुसक्ज्जत 

दिाएं और 

निदेश 

 1 िग 

181.  कृबत्रि पौधों के साथ फूलदाि 12 . का सेट 1 सेट 
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182.  झूिर और साइड लाइट सेट  1 सेट 

183.  अनतधथ छाते दो व्यक्क्तयों के मलए 2 िग 

184.  क्लास रूि प्रोजेक्टर  2 िग 

185.  इंटरिेट किेक्टर यूएसबी  जैसी ज़रूरत 

186.  
होटल संचालि संबंधी सॉफ्टिेयर 
पैकेज 

 जैसी ज़रूरत 

छ. आवास प्रबंधन/हाउसकीवपगं 

187.  स्लॉटेड एंजल रैक  3 िग 

188.  स्टील अलिारी  2 िग 

189.  छात्र लॉकर  1 िग 

190.  बेड  4 िग 

191.  बबस्तर के निकट की टेबल  4 िग 

192.  सोफ़ा कुमसमयााँ  4 िग 

193.  सोफ़ा  2 िग 

194.  कॉफी टेबल  2 िग 

195.  लेखि सह ड्रमेसगं टेबल  2 िग 

196.  टी िी (एलसीडी) 108" (होि धथएटर) 2 िग 

197.  साििका रैक  2 िग 

198.  कैबबिेट के साथ कफ्रज  2 िग 

199.  कपड़ ेकी अलिारी  2 िग 

200.  
कॉफी टेबल के साथ बालकिी 
कुमसमयााँ 

 4/2 िग 

201.  एसी यूनिट  2 िग 

202.  इण्टरकॉि  2 िग 

203.  प्रशंसक  2 िग 

204.  िैक्यूि क्लीिर गीला और सूखा  1 िग 

205.  स्क्रबर िशीि  1 िग 

206.  
जेट प्रेशर / झालर िशीि 
उपकरण 

 1 िग 

207.  रूि िेड रॉली  2 िग 

208.  िॉमशगं िशीि  1 िग 

209.  हाथ प्रेस  2 िग 

210.  लोहा  2 िग 

211.  इस्त्री बोडम  2 िग 
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212.  
'स्लॉटेड एंजल रैक' 6' एक्स 3 'एक्स 

2' 

3 िग 

213.  
स्टील अलिारी 78 "एक्स 19" 

एक्स 34 " 
2 िग 

214.  हाउस कीवपगं मलिि रॉली िौकरानियों काटम 1 िग 

215.  चौकीदार खाट  1 िग 

216.  फ्लश टैंक के साथ किोड  2 िग 

217.  िाटर हीटर 25 लीटर 2 िग 

218.  
प्रेशर पंप के साथ शािर पैिल 
िल्टीजेट फुल फीचर 

 1 िग 

219.  
टेलीविजि होटल विमशष्ट 

टीिी 
2 िग 

220.  मििीबार कफ्रज  2 िग 

221.  इंटरकॉि फोि मसस्टि  2 िग 

222.  दोलि कुसी  1 िग 

223.  सुरक्षक्षत जिा लॉकर इलेक्रॉनिक कोड 2 िग 

224.  शू शाइनिगं िशीि  1 िग 

225.  स्टेि प्रेस िशीि  1 िग 

226.  कपड़ ेसुखािे की िशीि  1 िग 

227.  मसलाई िशीि  1 िग 

228.  कैस्टर के साथ लॉन्ड्री रॉली  2 िग 

229.  पंप के साथ मििी स्क्रबर ड्रायर 34 पी 1 िग 

230.  मििी स्क्रबर ड्रायर गे्रविटी 24n  1 िग 

231.  कालीि निकालिे िाले  1 िग 

232.  उच्च दबाि जेट क्लीिर  1 िग 

एच. हाउसकीवपगं के शलए आवश्यक उपभोग्य वस्तुए ं

233.  तौमलए  12 िग 

234.  चादरें   36 िग 

235.  कम्बल  12 िग 

236.  रात का फैलाि  12 िग 

237.  बबस्तर किर  12 िग 

238.  तककया किर  12 िग 

239.  हात के तौमलये  12 िग 

240.  हैंड िैपककि  12 िग 
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241.  गद्दा रक्षक  12 िग 

242.  बाथरूि िैट  6 िग 

243.  डोर िैट  6 िग 

244.  पदे  24 िग 

245.  फूलदाि  6 िग 

246.  फूलदाि  36 िग 

247.  MATTRESS  6 िग 

248.  तककए  6 िग 

249.  हाथ ब्रश  2 िग 

250.  शफे कोट/पेंट/गााँठ/साड़ी/एप्रि  जैसी ज़रूरत 

251.  जूता/झटके  जैसी ज़रूरत 

252.  लैपटॉप  जैसी ज़रूरत 
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संकेताक्षर 

सीटीएस मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा 
एटीएस मशकु्षता प्रमशक्षण योजिा 
सीआईटी मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा 
डीजीटी प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

एमएसडीई कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

एनटीसी राष्रीय व्यिसाय प्रिाणपत्र 

एनएसी राष्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एनसीआईसी राष्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िक्स्तष्क पक्षाघात 

एमडी एकाधधक विकलांगता 
एलवी कि दृक्ष्ट 

एचएच सिुिे िें ददक्कत 

आईडी बौद्धधक विकलागं 

एलसी कुष्ठ रोग ठीक हो गया 
एसएलडी विमशष्ट सीखि ेकी अक्षिता 
डीडब्ल्य ू बौिापि 

एमआई िािमसक बीिारी 
एए एमसड अटैक 

पीडब्ल्यडूी विकलांग व्यक्क्त 
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