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प्रसशक्षण पैरामीटसि 
 

के्षत्र 
  

टूररज्म एंड हॉजस्पटैसलटी 

उप-के्षत्र 

  

होटल रेस्टोरेंट 

पेशा 
  

फ़ूड प्रोडक्शन एंड दकचन 

देश 

  

भारत 

एनएसक्यएूफ स्तर 

  

4 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी कोड के 

अनरुूप 

  

एनसीओ-2015/5123.20 

न्यनूतम शजैक्षक योग्यता एव ंअनभुव 

  

12वी ंकक्षा उत्तीणि या समकक्ष 

या 
1.5 साल के प्राससंगक अनभुव के सार् 11वी ंकक्षा उत्तीणि 

या 
3 साल के प्राससंगक अनभुव के सार् 10वी ंकक्षा उत्तीणि 

या 
1 वषि के प्राससंगक अनभुव के सार् दडप्लोमा का दसूरा वषि (10वी ंके 

बाद) परूा दकया 
या 

3 साल के प्राससंगक अनभुव के सार् एनएसक्यएूफ लेवल 3.0 की 
र्पछली प्राससंगक योग्यता 

पवूि-आवश्यक लाइसेंस या प्रसशक्षण 

  

ना 

न्यनूतम नौकरी प्रवेश आय ु

  

17 वषि 

असंतम बार समीक्षा की गई 

  

31/01/2024 

अगली समीक्षा सतसर् 

  

31/01/2027 

एनएसक्यसूी अनमुोदन सतसर् 

  

31/01/2024 

क्यपूी ससं्करण 

  

4.0 
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मॉडल पाठ्यचयाि सनमािण सतसर् 

 

31/01/2024 

मॉडल पाठ्यक्रम आज तक मान्य है 

 

31/01/2027 

मॉडल पाठ्यचयाि ससं्करण  

 

4.0 

पाठ्यक्रम की न्यनूतम अवसध 

 

510 घटें, 0 समनट (ईएस और ओजेटी सदहत) 

पाठ्यक्रम की असधकतम अवसध 

 

870 घटें, 0 समनट (ईएस और ओजेटी सदहत) 
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कायिक्रम अवलोकन 

यह अनभुाग कायिक्रम की अवसध के सार्-सार् उसके असंतम उदे्दश्यों का सारांश प्रस्ततु करता है। 

प्रसशक्षण पररणाम 

कायिक्रम के अतं में, सशक्षार्ी सनम्न में सक्षम होगा: 

 सेवाओ ंऔर भोजन के्षत्र के सनरीक्षण के सार्-सार् व्यवजस्र्त करने की प्रदक्रया समझाएाँ 
 ऑडिर लेने और मेहमानों को भोजन और पेय पदार्ि परोसने की प्रदक्रया का वणिन करें 
 भगुतान प्राप्त करने के सलए महेमानों को र्बल प्रस्ततु करें 
 अगल ेमेहमान के सलए टेबल तयैार करने के सलए गसतर्वसधयााँ चलाएाँ 
 बातचीत करनासचुारू कायिप्रवाह प्राप्त करने के सलए मेहमानों, सहकसमियों और वररष्ठों के सार् प्रभावी ढंग से 

बातचीत करें 
 सलगं और आय-ुसवंेदनशील सवेा प्रर्ाएाँ लाग ूकरें 
 सगंठनात्मक जानकारी और मेहमानों की गोपनीयता की गोपनीयता बनाए रखें 
 कायिस्र्ल पर स्वास्थ्य, स्वच्छता और सरुक्षा प्रर्ाओ ंको लाग ूकरें 

असनवायि मॉड्यूल 

तासलका मॉड्यलू, उनकी अवसध और दडलीवरी के तरीके को सचूीबद्ध करती है। 

एनओएस और मॉड्यलू 

र्ववरण 

सलजखत 

अवसध 

 

व्यावहाररक 

अवसध 

नौकरी पर प्रसशक्षण 

की अवसध (असनवायि) 
नौकरी पर प्रसशक्षण 

अवसध (अनशुसंसत) 

कुल अवसध 

THC/N9902 & v2.0  - 

कायिस्र्ल पर प्रभावी सचंार 

और सेवा मानक ससुनजित 

करें 
एनएसक्यएूफ लेवल 4 

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

मॉड्यलू 1: होटल रेस्तरा ं
और गेस्ट सर्विस 
एसोससएट (फ़ूड एंड 
बेवरेज)सहयोगी का पररचय 

02:00 00:00 00:00 00:00 02:00 

मॉड्यलू 2:प्रभावी सचंार और 

सेवा मानक को बढावा देना 
13:00 15:00 00:00 00:00 28:00 

THC/N9910 & v4.0   

 - सगंठनात्मक गोपनीयता 
और असतसर् की गोपनीयता 
बनाए रखना 

15:00 15:00 00:00 00:00 30:00 
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 ससुनजित करें 
एनएसक्यएूफ लेवल 4 

मॉड्यलू 3:सगंठनात्मक 

गोपनीयता और असतसर् की 
गोपनीयता 

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

THC/N9907 & v2.0   - 

कायिस्र्ल पर स्वास्थ्य, 

स्वच्छता और सरुक्षा की 
सनगरानी और रखरखाव करें 
एनएसक्यएूफ लेवल 6 

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

मॉड्यलू 4:स्वास्थ्य और 

सरुक्षा मानक की सनगरानी 
करें 

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

डीजीटी/वीएसक्य/ूएन0102: 

रोजगार कौशल (60 घटें) 

24:00 36:00 00:00 00:00 60:00 

मॉड्यलू 5: रोजगार योग्यता 
कौशल का पररचय 

0:30 01:00 00:00 00:00 01.30 

मॉड्यलू 6: सवंधैासनक मलू्य - 

नागररकता 
0:30 01:00 00:00 00:00 01.30 

मॉड्यलू 7: 21वी ंसदी में एक 

पेशेवर बनना 
01:00 01:30 00:00 00:00 02.30 

मॉड्यलू 8: बसुनयादी अगं्रेजी 
कौशल 

04:00 06:00 00:00 00:00 10:00 

मॉड्यलू 9: कैररयर र्वकास 

और लक्ष्य सनधािरण 

01:00 01:00 00:00 00:00 02:00 

मॉड्यलू 10: सचंार कौशल 02:00 03:00 00:00 00:00 05:00 

मॉड्यलू 11: र्वर्वधता और 

समावेशन 

01:00 01:30 00:00 00:00 02.30 

मॉड्यलू 12: र्वत्तीय और 

काननूी साक्षरता 
02:00 03:00 00:00 00:00 05:00 

मॉड्यलू 13: आवश्यक 

दडजजटल कौशल 

04:00 06:00 00:00 00:00 10:00 

मॉड्यलू 14: उद्यसमता 03:00 04:00 00:00 00:00 07:00 

मॉड्यलू 15: ग्राहक सेवा 02:00 03:00 00:00 00:00 05:00 

मॉड्यलू 16: प्रसशक्षुता और 

नौकररयों के सलए तयैार होना 
03:00 05:00 00:00 00:00 08:00 

कुल अवसध 69:00 81.00 00.00 0.00 150.00 
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वकैजल्पक 1: (फ़ूड एंड बेवरेज)  सर्विस एसोससएट 

एनओएस और मॉड्यलू 

र्ववरण 

सलजखत 

अवसध 

 

व्यावहाररक 

अवसध 

नौकरी पर प्रसशक्षण की 
अवसध (असनवायि) 

नौकरी पर प्रसशक्षण 

अवसध (अनशुसंसत) 

कुल अवसध 

THC/N0301 & v2.0   - 

मेहमानों को कुशल भोजन 

और पेय पदार्ि सेवा प्रदान 

करें 
एनएसक्यएूफ लेवल 4 

70:00 60:00 50:00 00:00 180:00 

मॉड्यूल 17: खाद्य और 

पेय सेवाओं के सलए 

तैयारी करें 

70:00 60:00 50:00 00:00 180:00 

THC/N0303 & v2.0   - 

भोजन के बाद की 
गसतर्वसधयााँ करें 
एनएसक्यएूफ लेवल 4 

68:00 72:00 40:00 00:00 180:00 

मॉड्यूल 18:खाने के बाद 

के कायि करें 
68:00 72:00 40:00 00:00 180:00 

कुल अवसध 138:00 132:00 90.00 0.00 360.00 

 

ऐजच्छक 1: बररस्ता एग्जीक्यदूटव 

एनओएस और मॉड्यलू 

र्ववरण 

सलजखत 

अवसध 

 

व्यावहाररक 

अवसध 

नौकरी पर प्रसशक्षण की 
अवसध (असनवायि) 

नौकरी पर प्रसशक्षण 

अवसध (अनशुसंसत) 

कुल अवसध 

THC/N0329 & v2.0   - 

बररस्ता सचंालन के सलए 

तयैारी करें 
एनएसक्यएूफ लेवल 4 

28:00 32:00 30:00 00:00 90:00 

मॉड्यलू 19: बररस्ता 
संचालन प्रदशिन करें 

28:00 32:00 30:00 00:00 90:00 

THC/N0330 & v2.0  - 

मेहमानों से जुडें और 

ऑडिर लें 
एनएसक्यएूफ लेवल  4 

60:00 30:00 30:00 00:00 120:00 
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मॉड्यलू 20: ऑडिर लेने के 

सलए गसतर्वसधया ं
सचंासलत करें 

60:00 30:00 30:00 00:00 120:00 

THC/N0308 & v3.0   - 

पेय पदार्ि तयैार करें, 
परोसें और र्बल का 
सनपटान करें 
एनएसक्यएूफ लेवल 4 

50:00 70:00 30:00 00:00 150:00 

मॉड्यलू 21: ग्राहकों के 

सलए पेय पदार्ि तयैार करें 
और परोसें 

15:00 25:00  10:00 00:00 50:00 

मॉड्यलू 22: हैंडल 

ग्राहकों के प्रश्न और 

र्बल तयैार करें 

20:00 25:00  10:00 00:00 55:00 

मॉड्यलू 23: ददन का 
संचालन बदं करने के सलए 

गसतर्वसधयााँ सनष्पाददत करें 
 

15:00 20:00  10:00 00:00 45:00 

कुल अवसध 138:00 132:00 90.00 0.00 360.00 
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मॉड्यूल र्ववरण 

मॉड्यूल 1: होटल/रेस्तरां और गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) सहयोगी का 
पररचय  

र्िज मॉड्यूल 

टसमिनल पररणाम: 

 कौशल भारत समशन का ज्ञान र्वकससत करें 
 आसतथ्य उद्योग का वणिन करें 
 गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज)सहयोगी की भसूमकाएाँ और जजम्मदेाररयााँ पररभार्षत करें 
 गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज)सहयोगी के कायि के दायरे की व्याख्या करें 

  

अवसध:02:00 अवसध:00:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 कौशल भारत समशन के उदे्दश्यों और लाभों 
पर चचाि करें 

 पयिटन और आसतथ्य उद्योग और उसके उप-

के्षत्रों का वणिन करें 
 छोटे, मध्यम और बडे प्रसतष्ठानों के 

होटल/रेस्तरा ंके पदानकु्रम को र्वस्ततृ करें 
 पयिटन और आसतथ्य उद्योग में 

गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
सहयोगी के दायरे को र्वस्ततृ करें 

 गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड 
बेवरेज)सहयोगी के सलए आवश्यक 

र्वशेषताओ ंका वणिन करें 
 गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड 

बेवरेज)सहयोगी की भसूमका और 

जजम्मेदाररयों पर चचाि करें 
 र्वसभन्न खाद्य और पेय पदार्ों की दकुानों 

और उनके लेआउट की व्याख्या करें 
 गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड 

बेवरेज)में प्रयकु्त बसुनयादी शब्दावली की 
व्याख्या करें 

ना 
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 अन्य र्वभागों के सार् खाद्य और पेय सेवा के 

अतंर और अतंर-र्वभागीय समन्वय की 
व्याख्या करें 

 

कक्षा साधन 

 

व्हाइटबोडि, माकि र, डस्टर,प्रोजेक्टर, लपैटॉप, पॉवरपॉइंट प्रेजेंटेशन 

 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

ना 
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मॉड्यूल 2: प्रभावी संचार और सेवा मानक को बढावा देना 
THC/N9902 & v2.0  पर मैप दकया गया 

 

टसमिनल पररणाम: 

 मेहमानों, टीम के सदस्यों और वररष्ठों के सार् प्रभावी ढंग से सवंाद करत ेसमय उसचत अभ्यास लाग ूकरें 
 पेशेवर सशष्टाचार को बढावा देने के सलए उसचत र्वशषेज्ञता को सनयोजजत करें 
 र्वसभन्न आय ुसमहूों, सलगं और र्वकलांग व्यर्क्तयों के प्रसत सवंेदनशीलता ससुनजित करने के कदम 

उठाए ं

 

अवसध:13:00 अवसध:15:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 कायिस्र्ल पर व्यावसासयकता, सशष्टाचार 

और नसैतक व्यवहार के महत्व पर चचाि करें 
 स्वच्छता बनाए रखने और सनददिष्ट वदी 

पहनने के महत्व को समझाए ं

 प्रभावी सचंार के महत्व पर चचाि करें 
 असतसर् सतंरु्ष्ट और असतसर् प्रसतदक्रया के 

महत्व को समझाइए 

 सशकायतों और फीडबकै को रचनात्मक ढंग 

से सभंालने की प्रदक्रया और नीसत की 
रूपरेखा तयैार करें 

 असतसर् अनभुव को बेहतर बनाने के 

र्वसभन्न तरीकों पर चचाि करें 
 टीम के सदस्यों को सभंालने के र्वसभन्न 

तरीकों का वणिन करें 
 टीम के सदस्यों को फीडबकै प्रदान करने के 

र्वसभन्न तरीकों पर चचाि करें 
 सलगं और आय ुसवंेदनशीलता के महत्व को 

समझाइये 

 मेहमानों के सलगं और आय-ुर्वसशष्ट 

आवश्यकताओ ंपर चचाि करें 
 र्वकलांग लोगों की र्वसशष्ट आवश्यकताओ ं

पर चचाि करें 
 कायिस्र्ल पर यौन उत्पीडन को रोकने के 

सलए मानक नीसत पर चचाि करें 
 असतसर्यों की प्रसतदक्रया समय पर प्रस्ततु 

करने के महत्व पर चचाि करें 

 मेहमानों के स्वागत और असभनन्दन के 

सलए मानक प्रदक्रया का प्रदशिन करें 
 मेहमानों, सहकसमियों और वररष्ठों के सार् 

बातचीत करत ेसमय व्यर्क्तगत सत्यसनष्ठा 
और सचंार सशष्टाचार को नाटकीय बनाए ं

 मेहमानों के असतंोष और सशकायतों को 
प्रभावी ढंग से कैस ेसभंालना है, इस पर 

भसूमका सनभाए ं

 टीम के सदस्यों को सचंार सशष्टाचार बनाए 

रखन,े सासर्यों से प्रसतदक्रया देने और डे्रस 

कोड का पालन करने के सलए प्रेररत करने के 

सलए उसचत अभ्यास अपनाएं। 
 र्वसशष्टताओ ंके अनसुार सभी उम्र, सलगं 

और सभन्न रूप से सक्षम लोगों के प्रसत 

व्यवहाररक सशष्टाचार कैसे ससुनजित दकया 
जाए, इसकी भसूमका सनभाए ं

 मेहमानों की प्रसतदक्रया के सबंधं में एक 

नमनूा ररपोटि तयैार करें 
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कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

एस्केलेशन मदैिक्स का नमनूा, सगंठन सरंचना 
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मॉड्यूल 3: संगठनात्मक गोपनीयता और असतसर् की गोपनीयता  

THC/N9910 & v4.0  पर मैप दकया गया 

टसमिनल पररणाम: 

 बताए ंदक सगंठन की गोपनीयता की रक्षा कैस ेकरें 
 असतसर् जानकारी की गोपनीयता की रक्षा के सलए गसतर्वसधयााँ सनष्पाददत करें  

अवसध:15:00 अवसध:15:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 आसतथ्य उद्योग में सगंठनात्मक गोपनीयता 
और असतसर् गोपनीयता ससुनजित करने के 

महत्व को स्पष्ट करें 
 सगंठन और असतसर् गोपनीयता को 

प्रभार्वत करने वाले बौर्द्धक सपंदा मदु्दों और 

नीसतयों पर चचाि करें 
 सबंसंधत व्यर्क्त को आईपीआर के उल्लघंन 

से बचाने की प्रदक्रयाए ंसमझाए ं

 र्वसनदेश के अनसुार गोपनीय जानकारी के 

उपयोग, भडंारण और सनपटान प्रदक्रयाओ ं

पर चचाि करें 

 सगंठनात्मक और असतसर् जानकारी के 

उपयोग, भडंारण और सनपटान को ससुनजित 

करने के सलए उसचत तरीके अपनाए ं

 

कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

आईपीआर ददशासनदेशों और र्वसनयमों के हैंडआउट्स 
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मॉड्यूल 4: स्वास्थ्य और सुरक्षा मानक की सनगरानी करें   

THC/N9907 & v2.0  पर मैप दकया गया 

टसमिनल पररणाम: 

 कायिस्र्ल पर स्वास्थ्य, स्वच्छता और सरुक्षा प्रर्ाओ ंको ससुनजित करने की गसतर्वसधयााँ करना 
 स्वास्थ्य समस्याओ ंको रोकने के मानक तरीकों की व्याख्या करें 
 सभंार्वत जोजखमों और खतरों को कम करने का तरीका बताए ं

 प्रभावी अपसशष्ट प्रबधंन तकनीकों को सनयोजजत करें  

अवसध:15:00 अवसध:15:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 व्यर्क्तगत और कायिस्र्ल स्वच्छता की 
अवधारणा और महत्व पर चचाि करें 

 व्यर्क्तगत स्वच्छता बनाए रखने की प्रदक्रया 
पर चचाि करें 

 कायिस्र्ल और सबंसंधत उपकरणों की 
स्वच्छता और स्वच्छता ससुनजित करने के 

सलए अनपुालन मानदंडों की व्याख्या करें 
 औजारों, सामसग्रयों और उपकरणों को 

सभंालत ेसमय पालन की जाने वाली मानक 

सरुक्षा प्रदक्रयाओ ंका वणिन करें 
 कायिस्र्ल पर आवश्यक र्वसभन्न व्यर्क्तगत 

सरुक्षा उपकरण (पीपीई) के उदे्दश्य और 

उपयोग की रूपरेखा तयैार करें 
 कंपनी द्वारा आयोजजत सनवारक स्वास्थ्य 

जांच के महत्व को समझाइये 

 प्रार्समक सचदकत्सा दकट के घटकों की सचूी 
बनाए ं

 कायिस्र्ल में आकजस्मक जोजखमों और 

सभंार्वत खतरों को कम करने के तरीकों का 
वणिन करें 

 कायिस्र्ल पर र्वसभन्न सरुक्षा चेतावनी 
सकेंतों और लेबलों की व्याख्या करें 

 औजारों, उपकरणों, क्रॉकरी और अन्य 

वस्तओु ंकी सनयसमत सफाई और स्वच्छता 
ससुनजित करने के सलए उसचत सनरीक्षण 

र्वसध अपनाए ं

 यह ससुनजित करने के सलए एक जस्र्सत का 
नाटक करें दक कायि के्षत्र साफ, स्वच्छ और 

खतरा मकु्त है 

 कायों और कायि जस्र्सतयों के अनसुार 

प्राससंगक सरुक्षात्मक उपकरणों का उपयोग 

और सनपटान कैस ेकरें, इसका प्रदशिन करें 
 स्वय ंऔर टीम के सदस्यों द्वारा बसुनयादी 

प्रार्समक सचदकत्सा प्रदक्रयाओ ंका पालन 

करने के सलए उसचत अभ्यास लाग ूकरें 
 कचरे के प्रकार के आधार पर कायिस्र्ल पर 

प्रभावी कचरा प्रबधंन प्रदक्रयाएं लाग ूकरें 
 सबंसंधत प्रासधकारी को सरुक्षा और सरंक्षा 

सबंधंी मदु्दों की ररपोटि करने की जस्र्सत में 
भसूमका सनभाए ं

 एक नमनूा घटना ररपोटि तयैार करें 
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 कायिस्र्ल पर र्वसभन्न प्रकार के कचरे की 
पहचान करने और उन्हें अलग करने के 

तरीकों पर चचाि करें 
 एसओपी के अनसुार दघुिटना और अन्य 

स्वास्थ्य सबंधंी मदु्दों की ररपोटि करने की 
प्रदक्रया समझाए ं

कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

व्यर्क्तगत सरुक्षा उपकरण: सरुक्षा चश्मा, ससर की सरुक्षा, रबर के दस्ताने, सरुक्षा जूत,े चेतावनी सकेंत और 

टेप, अजग्नशामक यतं्र, प्रार्समक सचदकत्सा दकट, प्राससंगक मानक सचंालन प्रदक्रया और नमनूा ररपोटि 
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मॉड्यूल 5: रोजगार योग्यता कौशल का पररचय 

यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 नौकरी की आवश्यकताओ ंको परूा करने में रोजगार कौशल के बारे में चचाि करें 

अवसध:00:30 अवसध:01:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 र्वसभन्न उद्योगों में नौकररयों के सलए आवश्यक 

रोजगार कौशल पर चचाि करें। 
 

 सीखने और रोजगार से सबंसंधत र्वसभन्न 

भारत सरकार और सनजी पोटिलों और उनके 

उपयोग की सचूी बनाएं। 
 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रेजेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 
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मॉड्यूल 6: संवैधासनक मूल्य - नागररकता 
यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 एक जजम्मेदार नागररक बनने के सलए अपनाए जाने वाल ेसवंधैासनक मलू्यों के बारे में चचाि करें 

अवसध:00:30 अवसध:01:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 नागररक असधकारों और कतिव्यों, नागररकता, 
समाज के प्रसत जजम्मेदारी और व्यर्क्तगत मलू्यों 
और नसैतकता जैस ेईमानदारी, सत्यसनष्ठा, दसूरों 
की देखभाल और सम्मान सदहत सवंधैासनक 

मलू्यों की व्याख्या करें जो एक जजम्मदेार नागररक 

बनने के सलए आवश्यक हैं। 

 ददखाएाँ दक र्वसभन्न पयािवरणीय रूप से दटकाऊ 

प्रर्ाओ ंका अभ्यास कैसे करें। 
 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

  

 

 

 

  



  

18| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

 

मॉड्यूल 7: 21वीं सदी में एक पेशेवर बनना 
यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 21वी ंसदी में आवश्यक व्यावसासयक कौशल का प्रदशिन करें 

अवसध:01:00 अवसध:01:30 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 21वी ंसदी के प्राससंगक कौशलों के महत्व पर चचाि 
करें। 

 सनरंतर सीखने के लाभों का वणिन करें। 
 

 व्यर्क्तगत या व्यावसासयक जीवन में आत्म-

जागरूकता, व्यवहार कौशल, समय प्रबधंन, 

आलोचनात्मक और अनकूुली सोच, समस्या-
समाधान, रचनात्मक सोच, सामाजजक और 

सांस्कृसतक जागरूकता, भावनात्मक 

जागरूकता, सीखना आदद जसै े21वी ंसदी के 

कौशल का प्रदशिन करें। 
 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

  

 

 

 

  



  

19| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 8: बुसनयादी अंगे्रजी कौशल 

यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 बसुनयादी अगं्रजेी बोलने का अभ्यास करें। 

अवसध:04:00 अवसध:06:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 बसुनयादी अगं्रजेी कौशल की आवश्यकता पर चचाि 
करें 

 

 ददखाएाँ दक र्वसभन्न सदंभों में, व्यर्क्तगत रूप 

से और टेलीफोन पर रोजमराि की बातचीत के 

सलए बसुनयादी अगं्रेजी वाक्यों का उपयोग कैस े

करें। 
 बसुनयादी अगं्रजेी में सलखे गए पाठ को पढें और 

उसकी व्याख्या करें। 
 बसुनयादी अगं्रजेी का उपयोग करत ेहुए एक 

सजंक्षप्त नोट/परैाग्राफ/पत्र/ई-मेल सलखें। 
 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

  

 

 

  



  

20| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 9: कैररयर र्वकास और लक्ष्य सनधािरण 

यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 कैररयर र्वकास और लक्ष्य सनधािरण के महत्व को समझें 

अवसध:01:00 अवसध:01:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 कैररयर र्वकास और लक्ष्य सनधािरण के महत्व को 
समझाए ं

 अच्छी तरह से पररभार्षत लघ ुऔर 

दीघिकासलक लक्ष्यों के सार् एक कैररयर 

र्वकास योजना बनाए ं

 

 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

  

 

  



  

21| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 10: संचार कौशल 

यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 बसुनयादी सचंार कौशल का अभ्यास करें 

अवसध:02:00 अवसध:03:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 प्रभावी सचंार के सलए सदक्रय श्रवण के महत्व को 
समझाइए 

 एक टीम में दसूरों के सार् समलकर काम करने के 
महत्व पर चचाि करें 

 

 मौजखक और गरै-मौजखक सचंार सशष्टाचार का 
उपयोग करके प्रभावी ढंग से सवंाद करने का 
तरीका प्रदसशित करें। 
 

 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

  

 

  



  

22| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 11: र्वर्वधता और समावेशन 

यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 PwD और सलगं सवंेदीकरण का वणिन करें 

अवसध:01:00 अवसध:01:30 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 POSH असधसनयम के अनसुार बढत ेयौन उत्पीडन 
के मदु्दों के महत्व पर चचाि करें। 

 

 प्रदसशित करें दक सभी सलगंों और ददव्यांगजनों 
के सार् उसचत व्यवहार, सवंाद और आचरण 
कैस ेदकया जाए 
 

 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

  

 

  



  

23| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 12: र्वत्तीय और कानूनी साक्षरता 
यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 व्यय, आय और बचत के प्रबधंन के तरीकों का वणिन करें। 

अवसध:02:00 अवसध:03:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 वेतन के सामान्य घटकों की सचूी बनाए ंऔर आय, 
व्यय, कर, सनवेश आदद की गणना करें। 

 काननूी असधकारों, काननूों और सहायता पर चचाि 
करें। 

 

 सही र्वत्तीय ससं्र्ान, उत्पाद और सेवा के 
चयन के महत्व को रेखांदकत करें। 

 प्रदसशित करें दक ऑफ़लाइन और ऑनलाइन 
र्वत्तीय लेनदेन सरुजक्षत और सरंजक्षत तरीके से 
कैस ेदकया जाए। 
 

 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

  

 

 

  



  

24| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 13: आवश्यक दडजजटल कौशल 

यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 दडजजटल उपकरणों और सबंसंधत अनपु्रयोगों को सरुजक्षत रूप से सचंासलत करने की प्रदक्रया का प्रदशिन करें। 

अवसध:04:00 अवसध:06:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 आज के जीवन में दडजजटल प्रौद्योसगकी की भसूमका 
का वणिन करें 

 प्रदसशित करें दक दडजजटल उपकरणों को कैस े
सचंासलत दकया जाए और सबंसंधत अनपु्रयोगों और 
सरु्वधाओ ंका सरुजक्षत और सरंजक्षत तरीके से 
उपयोग कैस ेदकया जाए। 

 र्वसभन्न सोशल मीदडया प्लेटफॉमि, ई-मेल आदद 
का उपयोग करत ेहुए, सरुजक्षत रूप से िाउज करत े
समय जजम्मदेार ऑनलाइन व्यवहार प्रदसशित 
करने के महत्व पर चचाि करें। 

 

 बसुनयादी सरु्वधाओ ंका उपयोग करके नमनूा 
शब्द दस्तावेज, एक्सेल शीट और प्रस्तसुतयााँ 
बनाएं। 

 प्रभावी ढंग से काम करने के सलए वचुिअल 
सहयोग टूल का उपयोग करें। 
 

 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

  

 

 

  



  

25| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 14: उद्यसमता 
यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 दडजजटल उपकरणों और सबंसंधत अनपु्रयोगों को सरुजक्षत रूप से सचंासलत करने की प्रदक्रया का प्रदशिन करें। 

अवसध:03:00 अवसध:04:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 उद्यसमता एव ंउद्यमों के प्रकार बताइये 

 सभंार्वत व्यवसाय के अवसरों, र्वत्त पोषण के 
स्रोतों और इसकी शमन योजना के सार् सबंसंधत 
र्वत्तीय और काननूी जोजखमों की पहचान कैस ेकरें, 
इस पर चचाि करें। 

 र्वपणन के 4पी-उत्पाद, मलू्य, स्र्ान और प्रचार 
का वणिन करें और उन्हें आवश्यकता के अनसुार 
लाग ूकरें। 

 

 चयसनत व्यावसासयक अवसर के सलए एक 
नमनूा व्यवसाय योजना बनाएं। 
 

 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

  

 

  



  

26| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 15: ग्राहक सेवा 
यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 दडजजटल उपकरणों और सबंसंधत अनपु्रयोगों को सरुजक्षत रूप से सचंासलत करने की प्रदक्रया का प्रदशिन करें। 

अवसध:02:00 अवसध:03:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 ग्राहकों के र्वसभन्न प्रकारों और आवश्यकताओ ंका 
र्वश्लेषण करने के महत्व का वणिन करें 

 ग्राहकों की जरूरतों को पहचानने और पेशेवर 
तरीके से उनका जवाब देने के महत्व को समझाएं। 

 स्वच्छता बनाए रखने और उसचत ढंग से कपडे 
पहनने के महत्व पर चचाि करें 

 प्रदसशित करें दक र्वसभन्न ग्राहकों और उनकी 
आवश्यकताओ ंसे कैस ेसनपटें 

 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 
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मॉड्यूल 16: प्रसशक्षुता और नौकररयों के सलए तैयार होना 
यहा ंमैप दकया गया: DGT/VSQ/N0102 

टसमिनल पररणाम: 

 प्रसशक्षुता और नौकररयों के सलए तयैारी के तरीकों का उसचत वणिन करें। 

अवसध:03:00 अवसध:05:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमुख पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमुख पररणाम 

 एक साक्षात्कार के दौरान स्वच्छता और 
आत्मर्वश्वास बनाए रखने के महत्व पर चचाि करें। 

 प्रसशक्षुता अवसरों की खोज और पजंीकरण के 
चरणों की सचूी बनाएं। 

 

 एक पेशेवर पाठ्यचयाि जीवन (सीवी) बनाए ं

 एक मॉक इंटरव्य ूकरें 
 र्वसभन्न ऑफ़लाइन और ऑनलाइन नौकरी 

खोज स्रोतों जैस ेक्रमशः रोजगार कायािलयों, 
भती एजेंससयों और नौकरी पोटिलों का उपयोग 
करें 

 

कक्षा साधन 

पीपीटी और वीदडयो प्रजेेंटेशन के सलए एलसीडी प्रोजेक्टर, स्पीकर और व्हाइटबोडि और माकि र  

 
औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 
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मॉड्यूल17: खाद्य और पेय सेवाओं के सलए तैयारी करें  
THC/N0301 v 2.0 पर मैप दकया गया 

टसमिनल पररणाम: 

 सचुारू कायिप्रवाह ससुनजित करने के सलए र्वसभन्न सनरीक्षण प्रदक्रयाओ ंका वणिन करें 
 के बारे में ज्ञान और कौशल र्वकससत करेंभोजन के्षत्र में आवश्यक र्वसभन्न उपकरण, टेबलवेयर और 

अन्य आवश्यक चीजें  

अवसध:70:00 अवसध:60:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 भोजन सेवा के्षत्र, जैसे डाइसनगं टेबल, 

साइडबोडि, िॉली आदद में स्वच्छता और 

स्वच्छता बनाए रखने के महत्व पर चचाि 
करें। 

 सलनेन, क्रॉकरी, कटलरी, काचं के बतिन, 

टेबलवेयर और सेवा उपकरणों के प्रकार और 

उपयोग पर चचाि करें 
 तासलका को व्यवजस्र्त करने और स्र्ार्पत 

करने की मानक प्रदक्रया की व्याख्या करें 
 र्वसभन्न प्रकार के मेन ूका र्वस्तार से वणिन 

करें 
 र्वसभन्न प्रकार की नपैदकन मोडने की 

तकनीकों की व्याख्या करें 
 साइड स्टेशन के उपयोग बताइये 

 सभी सरु्वधाओ ंके र्ववरण ससुनजित करने 

के महत्व पर चचाि करें, जैस ेदक 

उपलब्ध/गरै-उपलब्ध मेन ूआइटम, प्रकाश 

व्यवस्र्ा, वेंदटलेशन और भोजन के्षत्र का 
तापमान, सगंीत की मात्रा आदद। 

 

 भोजन सेवा के्षत्र की सफाई, वेंदटलेशन आदद 

के सलए भोजन सेवा और भोजन के्षत्र की 
जांच करने के सलए उसचत सनरीक्षण तरीकों 
को सनयोजजत करें 

 सलनेन, टेबलवेयर, र्वसभन्न आवश्यक 

वस्तओु ं(टेबल नमक, केच-अप, आदद) के 

सार् टेबल व्यवस्र्ा का सनरीक्षण करने के 

सलए उसचत अभ्यास लाग ूकरें। 
 उपलब्ध/अनपुलब्ध मेन ूआइटम और र्वशेष 

व्यजंनों के सलए शेफ के सार् समन्वय करने 

के सलए मानक सचंार प्रर्ाओ ंको सनयोजजत 

करें 
 

कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

र्वसभन्न प्रकार के सलनेन, टेबलवेयर, कटलरी, क्रॉकरी, नपैदकन, कुसी/टेबल, र्वसभन्न सवेा उपकरण 
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मॉड्यूल 18: भोजन के बाद के कायि करें   

THC/N0303 v 2.0 पर मैप दकया गया 

टसमिनल पररणाम: 

 र्वधेयक प्रस्ततु करने की प्रदक्रया समझाइये 

 अगल ेमेहमानों के सलए टेबल तयैार करने की गसतर्वसधयों का वणिन करें 
  

अवसध:68:00 अवसध:72:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 मेहमानों को भोजन के बाद की सेवाएाँ प्रदान 

करने का महत्व समझाएाँ 
 मेहमानों की प्रसतदक्रया प्राप्त करने और 

मेहमानों की सशकायतों को सभंालने के सलए 

मानक प्रदक्रया पर चचाि करें 
 मेहमानों को र्बल पेश करने की मानक 

प्रदक्रया समझाए ं

 भगुतान ससंासधत करने के र्वसभन्न तरीकों, 
जैस ेनकद, काडि, ई-वॉलेट आदद के प्रकारों 
का र्वस्तार से वणिन करें। 

 नकदी प्रबधंन की प्रदक्रया का वणिन करें 
 अगल ेमेहमान के आगमन से पहल ेभोजन 

के्षत्र और औजारों, उपकरणों, कांच के बतिनों 
आदद की सफाई और स्वच्छता के महत्व पर 

चचाि करें 
 भोजन के बाद सफाई के चरणों का र्वस्तार 

से वणिन करें 
 सेवा प्रदान करने के बाद उपकरण, औजारों 

और अन्य उत्पादों को व्यवजस्र्त और 

सगं्रहीत करने की र्वसधयााँ समझाएाँ 
 अपसशष्ट प्रबधंन की प्रदक्रया पर चचाि करें 

 भोजन के बाद की सेवाए ंजैस ेमाउर् फे्रशनर, 

दफंगर बाउल आदद प्रदान करने के सलए 

उसचत तरीके अपनाएं। 
 मेहमानों की सशकायतों से कैस ेसनपटा जाए 

इसका नाटक करें 
 मेहमानों से फीडबकै लेने के सलए उसचत 

अभ्यास लाग ूकरें 
 ददखाएाँ दक मेहमानों को र्बल कैस ेप्रस्ततु 

करना है 

 प्रदसशित करें दक भगुतान की प्रदक्रया कैस ेकरें 
और नकदी को कैस ेसभंालें 

 भोजन के बाद की सफ़ाई गसतर्वसधयों को 
ठीक से कैस ेससुनजित दकया जाए, इसका 
नाटक करें 

 कचरे के उसचत सनपटान की जांच के सलए 

उसचत सनरीक्षण तरीकों को सनयोजजत करें 

कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 
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नमनूा फीडबकै फॉमि,र्वसभन्न सफाई रसायन और सहायक उपकरण, र्बल बकु, काडि स्वाइर्पगं मशीन, 

र्वसभन्न उपकरण, काचं के बतिन, उपकरण 
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मॉड्यूल19: बररस्ता संचालन करें  
THC/N0329 & v 2.0 पर मैप दकया गया 

टसमिनल पररणाम: 

 कैफे, लाउंज में उपयोग दकए जाने वाले र्वसभन्न उपकरणों, उपकरणों और उपकरणों के कायि और 

सचंालन प्रदक्रया का वणिन करें 
 बररस्ता के सलए कायि की तयैारी के बारे में बताए ं

 स्टॉक को प्रबसंधत करने की र्वसधयााँ समझाइए 

 पनुःपसूति के सलए खरीद र्वभाग और पयिवेक्षक के सार् समन्वय करने के सलए उसचत अभ्यास लाग ूकरें 

अवसध:28:00 अवसध:32:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 कैफे और लाउंज में स्वच्छता और स्वच्छता 
बनाए रखन ेके महत्व पर चचाि करें 

 कॉफ़ी बार में आवश्यक र्वसभन्न कैफे 

एक्सेसरीज, ग्लास और टेबलवेयर के 

उपयोग के सार्-सार् उनके बारे में र्वस्तार 

से बताए ं

 र्वसभन्न कॉफ़ी बार उपकरणों और उपकरणों 
की पररचालन और रखरखाव प्रदक्रयाओ ंका 
उनके कायों के सार् वणिन करें 

 कैफ़े, लाउंज में उपयोग दकए जाने वाले फलों, 
सजब्जयों, स्नकै्स आदद के प्रकारों के बारे में 
र्वस्तार से बताए ं

 कैफ़े, लाउंज आदद में परोस ेजाने वाले 

र्वसभन्न कॉफ़ी और गरै-कॉफ़ी पेय पदार्ों 
का वणिन करें। 

 कैफे इन्वेंटरी के प्रबधंन की तकनीकों पर 

चचाि करें 
 उच्च प्रासधकारी के सार् मानक सचंार 

प्रदक्रया और ररपोदटिंग सरंचना की व्याख्या 
करें 

 ददखाएाँ दक भोजन और पेय सवेा के्षत्र और 

रसोई का लेआउट कैस ेबनाया जाए 

 कैफे और लाउंज में साफ-सफाई और 

स्वच्छता ससुनजित करने के सलए उसचत 

सनरीक्षण पद्धसत लाग ूकरें 
 साफ-सफाई और उसचत कामकाज के सलए 

औजारों, उपकरण, उपकरण और र्वद्युत 

दफटमेंट की जांच करने के सलए उसचत 

सनरीक्षण प्रदक्रयाए ंअपनाए ं

 र्वसभन्न कैफे उपकरण और उपकरणों को 
सचंासलत करने का तरीका प्रदसशित करें 

 बार के सामान और बोतल ओपनर, शेकसि, 
कटलरी और र्पचर जैस ेउपकरणों को 
व्यवजस्र्त करने के सलए उसचत तरीके 

अपनाए ं

 प्रदसशित करें दक बफि  के टुकडे, कुचली हुई बफि  
और सजावट जैस ेबसुनयादी कायि कैस ेकरें 

 ददखाएाँ दक मेज पर मेन ूऔर मफु्त खाद्य 

पदार्ि कैस ेरखें, आदद। 
 अल्कोहसलक और गरै-अल्कोहल पेय पदार्ों, 

गासनिश, फल, अडें, सजब्जयां, स्नकै्स आदद 

की समासप्त सतसर् के सार् उनकी सचूी जांच 

करने के सलए उसचत अभ्यास अपनाएं। 
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 खरीद र्वभाग और पयिवके्षक के सार् 

समन्वय करने के सलए एक नमनूा मांग 

तयैार करें 

कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

र्वसभन्न उपकरण जैस ेएस्प्रेसो मशीन, एस्प्रेसो ग्राइंडर, लबै ग्राइंडर, शेकसि, र्पचर, कटलरी, आवश्यक 

उपकरण और उपकरण, टेबलवेयर, कांच के बतिन, र्वसभन्न फल, सजब्जया,ं गासनिश, कॉफी और गरै-कॉफी पेय 

और स्नकै्स, पवूि-आवश्यकता ररपोटि का नमनूा प्रारूप 

 

  



  

33| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 20: ऑडिर लेने के सलए गसतर्वसधयों को अंजाम देना 
THC/N0330 & v 2.0 पर मैप दकया गया 

टसमिनल पररणाम: 

 कायिस्र्ल पर पेशेवर सशष्टाचार बनाए रखन ेके सलए उसचत अभ्यास लाग ूकरें 
 ग्राहकों का असभवादन करने और उन्हें सभंालने की तकनीकों का वणिन करें 
 उसचत पेय के सार् भोजन के सयंोजन को समझाइये 

 सेसलगं और क्रॉस सेसलगं करें 
 पनुःपसूति के सलए खरीद र्वभाग और पयिवेक्षक के सार् समन्वय करने के सलए उसचत प्रर्ाओ ंको 

सनयोजजत करें 

अवसध:60:00 अवसध:30:00 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 असभवादन और स्वागत करत ेसमय सचंार 

सशष्टाचार और शारीररक भाषा के महत्व पर 

चचाि करें 
 ग्राहक और उनस ेऑडिर लेना 
 ऑडिर की परु्ष्ट करने और ग्राहकों को 

अनमुासनत दडलीवरी समय प्रदान करने के 

महत्व को समझाए ं

 कैफे, लाउंज आदद में असतसर् प्रबधंन 

तकनीकों की व्याख्या करें। 
 खाद्य एव ंपेय पदार्ों के र्वसभन्न सयंोजनों 

पर चचाि करें 
 अप-सेसलगं और क्रॉस-सेसलगं की रणनीसतयों 

का वणिन करें 

 ग्राहकों का स्वागत और असभवादन करत े

समय और उन्हें उनकी आरजक्षत टेबल तक 

ले जात ेसमय पेशेवर सशष्टाचार प्रदसशित करें 
 बार में ग्राहकों को सभंालने के सलए उसचत 

तकनीकें  सनयोजजत करें 
 के सयंोजन की अनशुसंा करत ेसमय उसचत 

अभ्यास लाग ूकरें 
 ग्राहकों के सलए भोजन और पये पदार्ि (जैस े

क्रोइसनै के सार् कॉफी)। 
 ग्राहकों से पेय पदार्ि के ऑडिर कैस ेलें, इसका 

नाटक करें 
 भसूमका सनभाए ंदक ग्राहकों को उच्च माजजिन 

वाले पेय पदार्ों और अन्य उत्पादों की 
अपसेल और क्रॉस-सेल कैसे करें 

 प्रदसशित करें दक ग्राहकों के ऑडिर मनै्यअुल 

रूप से और हैंडहेल्ड दडवाइस का उपयोग 

करके कैस ेलें 
कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 
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ऑडिर लेने के सलए हैंडहेल्ड दडवाइस, र्वसभन्न खाद्य और पेय पदार्ि और उनकी सामग्री, नमनूा मेन ूकाडि, 
ग्राहक आरक्षण पसु्तक 
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मॉड्यूल 21: पेय पदार्ि तैयार करें  और ग्राहकों को परोसें   

THC/N0308 & v 3.0 पर मैप दकया गया 

टसमिनल पररणाम: 

 र्वसभन्न उपकरणों, काचं के बतिनों, पेय की बोतलों आदद को सभंालने के सलए उसचत तकनीकों का उपयोग 

करें। 
 उसचत पेय और पेय पदार्ों के सार् भोजन के सयंोजन को समझाइये 

 र्वसभन्न पेय पदार्ों और पेय पदार्ों की तयैारी और परोसने की प्रदक्रयाओ ंका वणिन करें 
  

अवसध:10:00 अवसध:20:00 बजे 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 र्वसभन्न के वगीकरण समझाइये 

कॉफ़ी पेय पदार्ि बनाने के सलए कॉफ़ी बीन्स 

आदद 

 गणुवत्ता ससुनजित करने के सलए 

र्वसभन्न पेय पदार्ों और ससरप के 

शेल्फ जीवन और उनकी भडंारण 

प्रदक्रयाओ ंको प्रभार्वत करने वाले 

कारकों का वणिन करें 
 र्वसभन्न कॉफ़ी तयैार करत ेसमय दकए 

जाने वाले बसुनयादी कायों, जसै ेदहलाना, 
दहलाना, समश्रण करना, प्रज्वसलत करना 
आदद को समझाएाँ 

 कॉफ़ी और गरै-कॉफ़ी पेय पदार्ि तयैार 

करने के सलए र्वसभन्न व्यजंनों के बारे में 
र्वस्तार से बताए ं

  र्वसभन्न पेय पदार्ि परोसने के सलए सही 
क्रॉकरी/कांच के बतिन चुनने के महत्व पर 

चचाि करें 
  र्वसभन्न पेय पदार्ों और पेय 

पदार्ों के सार् परोसने के सलए 

उपयकु्त सयंोजन की सचूी बनाए ं

  प्रदसशित करें दक र्वसभन्न सगलासों, ससरप 

की बोतलों और िे को कैसे सभंालना है 

और र्वसभन्न उपकरणों (जैस ेबोतल 

खोलने वाला, चाकू, आदद) को कैस ेचलाना 
है। 

 पेय पदार्ों और ससरप को उनके शेल्फ 

जीवन और भडंारण प्रदक्रया के अनसुार 

उपयोग करने के सलए उसचत अभ्यास 

अपनाए ं

 र्वसभन्न कॉफ़ी तयैार करने के सलए 

उपयोग की जाने वाली दहलाने, दहलाने, 

समश्रण करने और जलाने की प्रदक्रया का 
प्रदशिन करें 

 नसु्खा के अनसुार र्वसभन्न पये कैस े

तयैार करें, इसका प्रदशिन करें 
 ददखाएाँ दक तयैार पेय को समलाने, डालने 

और सजाने के सलए मानक प्रदक्रया का 
उपयोग कैस ेकरें 

 ऑडिर के अनसुार र्वसभन्न पेय परोसने के 

सलए सही क्रॉकरी/कांच के बतिन, भोजन 

और स्नकै्स चुनने के सलए उसचत अभ्यास 

लाग ूकरें 
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 ग्राहकों को र्वसभन्न पेय पदार्ि परोसने की 
मानक प्रदक्रयाओ ंपर चचाि करें 

 ग्राहकों को र्वसभन्न पेय पदार्ि और पेय 

पदार्ि कैस ेपरोसें, इसका प्रदशिन करें 

कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

र्वसभन्न उपकरण (बोतल खोलने वाला, चाकू), कांच के बतिन, कॉफी बीन्स, ससरप, र्वसभन्न पेय और पेय 
पदार्ों के सलए आवश्यक र्वसभन्न सामसग्रयां, िे 
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मॉड्यूल 22: ग्राहकों के प्रश्नों को संभालें और र्बल तैयार करें   

THC/N0308 & v 3.0 पर मैप दकया गया 

टसमिनल पररणाम: 

 ग्राहकों की सशकायतों से सनपटने और मदु्दों को आग ेबढाने के तरीकों का वणिन करें 
 र्बसलगं प्रदक्रया समझाइये 

 नकदी प्रबधंन प्रदक्रया का वणिन करें 
  

अवसध:05:00 अवसध:20:00 बजे 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 ग्राहकों की सशकायतों को सभंालने और 

अनसलुझे मदु्दों को उठाने के सलए मानक 

प्रदक्रया पर चचाि करें 
 इलेक्िॉसनक र्बसलगं एव ंदडजजटल भगुतान 

की प्रदक्रया का वणिन करें 
 दैसनक नकदी प्रबधंन के तरीकों का र्वस्तार 

से वणिन करें 

 ग्राहकों को नाटकीय ढंग से जवाब देना' 
क्वेररयों 

 भसूमका यह सनभाती है दक मदु्दों को प्रबधंक 

और अन्य पररचालन र्वभागों तक कैस े

ररपोटि दकया जाए और आगे बढाया जाए 

 र्बल तयैार करने और उसे ग्राहकों के ऑडिर 

से समलाने के सलए उसचत प्रदक्रयाए ं

अपनाए ं

 काडि-स्वाइर्पगं मशीन का उपयोग करके 

भगुतान कैस ेप्राप्त करें और दैसनक नकदी 
प्रवाह को कैस ेसभंालें, इसका प्रदशिन करें 

कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

र्बल बकु, काडि स्वाइर्पगं मशीन, र्वसभन्न उपकरण (बार चम्मच, बोतल ओपनर, कॉकटेल शेकर, 

कॉकटेल स्िेनर, कॉकटेल बोडि, बफि  बाल्टी, आदद), क्रॉकरी/कांच के बतिन (र्पचर, लट्टे कप, कैप्पदुकनो 
कप, एस्प्रेसो कप, शॉट ग्लास, आदद) और उपकरण (र्बसलगं मशीन, र्बसलगं र्प्रटंर, आदद) 

  



  

38| गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज) 
 

मॉड्यूल 23: ददन के संचालन को बंद करने के सलए गसतर्वसधयााँ सनष्पाददत करें   

THC/N0308 & v 3.0 पर मैप दकया गया 

टसमिनल पररणाम: 

 ददन के कायि को बदं करने के तरीकों का वणिन करें 
  

अवसध:15:00 अवसध:20:00 बजे 

ससद्धांत - सीखने के प्रमखु पररणाम व्यावहाररक - सीखने के प्रमखु पररणाम 

 बार बदं करने से पहले कॉफी बार और 

औजारों, उपकरण, कांच के बतिन, क्रॉकरी 
आदद की सफाई और स्वच्छता के महत्व 

पर चचाि करें। 
 बार को बदं करने से पहल ेउपकरण, 

टूल्स और अन्य उत्पादों को 
व्यवजस्र्त और सगं्रहीत करने के 

तरीके बताए ं

 नलों की सफाई और कैर्बनेट, 

रेदफ्रजरेटर आदद पर ताला लगाने के 

महत्व पर चचाि करें। 
 समापन सचूी के नोट्स लेने और 

अनसुरण करने का महत्व समझाएाँ 
 सनयमों के अनसुार बार बदं करने का समय 

 बार, र्वसभन्न औजारों, उपकरणों आदद को 
साफ और स्वच्छ करने के सलए उसचत 

अभ्यास लाग ूकरें। 
 र्वसभन्न उपकरणों को व्यवजस्र्त और 

सगं्रहीत करने के सलए उसचत तरीके 

अपनाएाँ। कांच के बतिन और अन्य उत्पाद 

कक्षा साधन 

प्रसशक्षण दकट (प्रसशक्षक गाइड, प्रस्तसुतयााँ), व्हाइट बोडि, माकि र, प्रोजेक्टर, लपैटॉप, प्रस्तसुत, प्रसतभागी 
पजुस्तका और सबंसंधत मानक सचंालन प्रदक्रयाएाँ 
 

औजार, उपकरण और अन्य आवश्यकताएं 

र्बल बकु, काडि स्वाइर्पगं मशीन, र्वसभन्न उपकरण (बार चम्मच, बोतल खोलने वाला, कॉकटेल शेकर, 

कॉकटेल स्िेनर, चॉर्पगं बोडि, बफि  की बाल्टी, आदद), क्रॉकरी/कांच के बतिन (र्पचर, लट्टे कप, 

कैप्पदुकनो कप, एस्प्रेसो कप, शॉट ग्लास, आदद) और उपकरण (र्बसलगं मशीन, र्बसलगं र्प्रटंर, आदद) 
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मॉड्यूल 24: नौकरी पर प्रसशक्षण  

गेस्ट सर्विस एसोससएट (फ़ूड एंड बेवरेज)सहयोगी को मैप दकया गया 

असनवायि अवसध:180:00 अनशुसंसत अवसध:000:00 

स्र्ान: साइट पर 

टसमिनल पररणाम 
 

 सगंठन की मानक सचंालन प्रदक्रया के अनसुार सफाई और स्वच्छता के सलए भोजन के्षत्र, टेबल 

उपकरण और अन्य आवश्यक चीजों का सनरीक्षण करें 
 टेबलवेयर, ग्लास, सलनन और अन्य आवश्यक वस्तओु ंके सार् टेबल का सनरीक्षण और व्यवजस्र्त 

करने के सलए गसतर्वसधयााँ करें 
 र्वसभन्न आवश्यक वस्तओु ंऔर सेवा उपकरणों की जाचं, पनुःपसूति और व्यवस्र्ा करने के सलए 

सनरीक्षण प्रदक्रया का प्रदशिन करें 
 नपैदकन को मोडने की प्रदक्रया का प्रदशिन करें 
 ददन के उपलब्ध, अनपुलब्ध और र्वशेष भोजन और पेय पदार्ों के बारे में जानने के सलए ड्यटूी शेफ 

के सार् समन्वय स्र्ार्पत करने के सलए गसतर्वसधयााँ करें। 
 मेहमानों के स्वागत और असभनदंन के सलए उसचत अभ्यास लाग ूकरें 
 मेहमानों के आदेशों को सभंालने, मेहमानों की सेवा करने और मेहमानों की सशकायतों को प्रभावी ढंग 

से सभंालने के सलए पेशेवर कौशल का प्रदशिन करें 
 मेहमानों को भोजन और पेय पदार्ि बचेन ेके सलए गसतर्वसधयााँ सनष्पाददत करें 
 मेहमानों की प्रसतदक्रया प्राप्त करने, र्बल प्रस्ततु करने, भगुतान ससंासधत करने और नकदी का 

प्रबधंन करने के सलए गसतर्वसधयााँ करें 
 अगल ेमेहमानों के सलए मेज, कुसी और अन्य आवश्यक चीजों की सफ़ाई की जााँच करने के सलए 

गसतर्वसधयााँ करें 
 मानकों के अनरुूप उसचत अपसशष्ट सनपटान की जााँच के सलए गसतर्वसधयााँ सचंासलत करें 
 मेहमानों, सहकसमियों और वररष्ठों के सार् बातचीत करत ेसमय उसचत सचंार कौशल और सशष्टाचार 

का नाटक करें 
 मेहमानों और सहकसमियों के सार् व्यवहार करत ेसमय सकारात्मक शारीररक भाषा का प्रदशिन करें 
 सचुारू कायिप्रवाह प्राप्त करने के सलए मजबतू सचंार कौशल और कायिस्र्ल सशष्टाचार का प्रदशिन करें 
 र्वसभन्न आय ुसमहूों, सलगं और र्वकलांग व्यर्क्तयों के प्रसत सवंेदनशीलता प्रदसशित करें 
 सगंठनात्मक जानकारी और मेहमानों की गोपनीयता बनाए रखन ेकी प्रदक्रया का प्रदशिन करें 
 कायिस्र्ल पर व्यर्क्तगत स्वच्छता और साज-सज्जा बनाए रखें 
 कायिस्र्ल पर खतरों की पहचान करें और पयिवेक्षक को ररपोटि करें 
 सलगं और आय-ुसवंेदनशील सवेा प्रर्ाओ ंको लाग ूकरने के सलए बसुनयादी गसतर्वसधयााँ करना 
 सगंठनात्मक जानकारी और मेहमानों की गोपनीयता बनाए रखन ेकी प्रदक्रया का प्रदशिन करें 
 कायिस्र्ल पर स्वास्थ्य, स्वच्छता और सरुक्षा बनाए रखन ेके सलए सभी गसतर्वसधयााँ करें 
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अनुलग्नक 

प्रसशक्षक आवश्यकताएाँ 
 

सनधािरक आवश्यकताएाँ 
न्यनूतम शकै्षजणक 

योग्यता 
शजैक्षक योग्यता 
 

र्वशेषज्ञता 
 

प्राससंगक उद्योग 

अनभुव 

प्रसशक्षण अनभुव दटप्पणी 

साल र्वशेषज्ञता साल र्वशेषज्ञता  

दडप्लोमा/दडग्री/पोस्ट 

ग्रेजुएट 

होटल/आसतथ्य/क्यएूसआर 5 एफ 

एंड 

बी 
सेवा 

1 एफ 

एंड 

बी 
सेवा 

दडप्लोमा/दडग्री/पोस्ट 

ग्रेजुएट 

 
 

 

सनधािरक प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन प्लेटफ़ॉमि प्रमाणन 

"खाद्य और पेय सेवा सहयोगी", "THC/Q0301", न्यनूतम 

स्वीकृत स्कोर 80% है 

अनशुसंा की जाती है दक प्रसशक्षक को कायि भसूमका 
"प्रसशक्षक (वीईटी और कौशल)" , के सलए प्रमाजणत दकया 
जाए, जो योग्यता पकै "एमईपी/क्य2ू601, वी2.0" के 

अनरुूप हो। न्यनूतम स्वीकृत स्कोर 80% है 
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मूल्यांकनकताि आवश्यकताएाँ 
 

सनधािरक पूवािपेक्षाएाँ 
न्यनूतम शकै्षजणक 

योग्यता 
र्वशेषज्ञता 
 

प्राससंगक उद्योग 

अनभुव 

प्रसशक्षण/मलू्यांकन 

अनभुव 

दटप्पणी 

साल र्वशेषज्ञता साल र्वशेषज्ञता  

दडप्लोमा/दडग्री/पोस्ट 

ग्रेजुएट 

होटल/आसतथ्य/क्यएूसआर 5 एफ एंड बी 
सेवा 

0 - - 
 

 

सनधािरक प्रमाणीकरण 

डोमेन प्रमाणन प्लेटफ़ॉमि प्रमाणन 

"खाद्य और पेय सेवा सहयोगी", "THC/Q0301, 

न्यनूतम स्वीकृत स्कोर 80% है 

अनशुसंा की जाती है दक मलू्यांकनकताि को कायि भसूमका 
"मलू्यांकनकताि (वीईटी और कौशल)" ,के सलए प्रमाजणत दकया जाए, जो 
योग्यता पकै "एमईपी/क्य2ू701, वी2.0" के अनरुूप हो। न्यनूतम 

स्वीकृत स्कोर 80% है 
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मूल्यांकन रणनीसत 

इस अनभुाग में कायिक्रम की आवश्यक दक्षताओ ंपर सशक्षार्ी का मलू्यांकन करने के सलए जानकारी की पहचान 

करने, एकत्र करने और व्याख्या करने से जुडी प्रदक्रयाएं शासमल हैं। 

 

1. मलू्यांकन प्रणाली अवलोकन: 

 

 एसडीएसएम/एसआईपी या ईमेल पर मलू्यांकन करने के सलए मलू्यांकन एजेंससयों को बचै सौंपे 

गए 

 मलू्यांकन एजेंससयां मलू्यांकन की परु्ष्ट वीटीपी/टीसी लरू्पगं एसएससी को भेजती हैं 
 मलू्यांकन एजेंसी मलू्यांकन सनष्पाददत करने के सलए टीओए प्रमाजणत मलू्यांकनकताि को तनैात 

करती है 

 एसएससी मलू्यांकन प्रदक्रया और ररकॉडि की सनगरानी करता है 

 यदद बचै का आकार 30 से असधक है, तो 2 मलू्यांकनकताि होने चादहए। 
 

2. परीक्षण वातावरण: मलू्यांकनकताि को यह करना होगा: 
 

 परु्ष्ट करें दक कें द्र उसी पते पर उपलब्ध है जो एसडीएमएस या एसआईपी पर उजल्लजखत है 

 प्रसशक्षण की अवसध की जााँच करें. 
 मलू्यांकन प्रारंभ और समासप्त समय सबुह 10 बजे और शाम 5 बजे जांचें 
 जांचें दक उम्मीदवारों को थ्योरी और प्रजैक्टकल मलू्यांकन परूा करने के सलए आवदंटत समय सही 

है। 
 मलू्यांकन का तरीका जांचें-ऑनलाइन (टीएबी/कंप्यटूर) या ऑफलाइन (ओएमआर/पीपी)। 
 मलू्यांकन को सचुारू रूप से सनष्पाददत करने के सलए जमीन पर टीएबी की सखं्या सही है इसकी 

परु्ष्ट करें। 
 र्वसशष्ट कायि भसूमका के सलए लबै उपकरण की उपलब्धता की जााँच करें। 

 

3. मलू्यांकन गणुवत्ता आश्वासन स्तर/ढाचंा: 
 

 र्वषय वस्त ुर्वशेषज्ञों (एसएमई) द्वारा बनाए गए प्रश्न पत्र 

 एसएमई द्वारा बनाए गए प्रश्न पत्रों को टीएचएससी से आवश्यक अनमुोदन के सार् अन्य र्वषय 

र्वशेषज्ञों द्वारा सत्यार्पत दकया जाना चादहए 

 प्रश्नों को एनओएस और पीसी के सार् मपै दकया जाता है 

 प्रश्न पत्र यह सोचकर तयैार दकए जात ेहैं दक स्तर 1 से 3 अकुशल और अधि-कुशल व्यर्क्तयों के 

सलए है, और स्तर 4 और उससे ऊपर कुशल, पयिवेक्षक और उच्च प्रबधंन के सलए है। 
 मलू्यांकनकताि को टीओए प्रमाजणत होना चादहए 

 मलू्यांकन एजेंसी को मलू्यांकन करने के सलए मलू्याकंन ददशासनदेशों का पालन करना होगा 
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4. साक्ष्य या साक्ष्य-एकत्रीकरण प्रोटोकॉल के प्रकार: 

 मलू्यांकन स्र्ान से मलू्यांकनकताि की समय-मदु्रांदकत और जजयोटैग की गई ररपोदटिंग 

 साइनबोडि और योजना र्वसशष्ट िांदडंग के सार् कें द्र में तस्वीरें 
 प्रसशक्षण अवसध के दौरान प्रसशक्षुओ ंकी बायोमेदिक या मनै्यअुल उपजस्र्सत शीट (टीपी द्वारा 

मदु्रांदकत)। 
 टाइम-स्टैम्प्ड और जजयोटैग्ड मलू्यांकन (थ्योरी + वाइवा + प्रजैक्टकल) तस्वीरें और वीदडयो 

 

5. सत्यापन या सत्यापन की र्वसध: 

 मलू्यांकन स्र्ल का औचक सनरीक्षण दकया 
 बचै का रैंडम ऑदडट 

 दकसी भी उम्मीदवार का रैंडम ऑदडट 

 

6. मलू्यांकन दस्तावेजीकरण, सगं्रहण और पहंुच की र्वसध 

 दस्तावेजों की हाडि कॉपी सगं्रहीत की जाती हैं 
 मलू्यांकन के दस्तावेजों और तस्वीरों की सॉफ्ट कॉपी क्लाउड स्टोरेज से अपलोड/एक्सेस की 

जाती है और हाडि ड्राइव में सगं्रहीत की जाती है 
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संदभि 

शब्दकोष 

 

अवसध र्ववरण 

 

घोषणात्मक 

जानकारी 
घोषणात्मक ज्ञान उन तथ्यों, अवधारणाओ ंऔर ससद्धांतों को सदंसभित करता है जजन्हें 
दकसी कायि को परूा करने या दकसी समस्या को हल करने के सलए जानने और/या 
समझने की आवश्यकता होती है। 

मखु्य सशक्षण 

पररणाम 

मखु्य सशक्षण पररणाम यह कर्न है दक असंतम पररणामों को प्राप्त करने के सलए एक 

सशक्षार्ी को क्या जानने, समझने और करने में सक्षम होने की आवश्यकता है। प्रमखु 

सशक्षण पररणामों का एक सेट प्रसशक्षण पररणाम तयैार करेगा। प्रसशक्षण पररणाम 

ज्ञान, समझ (ससद्धांत) और कौशल (व्यावहाररक अनपु्रयोग) के सदंभि में सनददिष्ट है। 
ओजेटी (एम) नौकरी पर प्रसशक्षण (असनवायि); प्रसशक्षुओ ंको साइट पर सनददिष्ट घटंों का प्रसशक्षण परूा 

करना असनवायि है 

 

ओजेटी (आर) नौकरी पर प्रसशक्षण (अनशुसंसत); प्रसशक्षुओ ंको साइट पर प्रसशक्षण के सनददिष्ट घटंों की 
अनशुसंा की जाती है 

प्रदक्रयात्मक ज्ञान प्रदक्रयात्मक ज्ञान यह बताता है दक कुछ कैस ेकरना है, या दकसी कायि को कैस ेकरना 
है। यह सजं्ञानात्मक, भावनात्मक या साइकोमोटर कौशल को लाग ूकरके काम करने 

या एक ठोस कायि आउटपटु उत्पन्न करने की क्षमता है। 
प्रसशक्षण पररणाम प्रसशक्षण पररणाम इस बात का र्ववरण है दक प्रसशक्षण परूा होने पर सशक्षार्ी क्या 

जानेगा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। 
टसमिनल पररणाम टसमिनल पररणाम एक र्ववरण है दक एक मॉड्यलू के परूा होने पर एक सशक्षार्ी क्या 

जानेगा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। टसमिनल पररणामों का एक सेट 

प्रसशक्षण पररणाम प्राप्त करने में मदद करता है। 
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आददवजणिक और संजक्षप्त शब्द 

 

अवसध र्ववरण 

 

क्यपूी योग्यता पकै 

एनएसक्यएूफ राष्ट्रीय कौशल योग्यता ढांचा 
एनएसक्यसूी राष्ट्रीय कौशल योग्यता ससमसत 

नोस राष्ट्रीय व्यावसासयक मानक 

टीवीईटी तकनीकी एव ंव्यावसासयक सशक्षा एव ंप्रसशक्षण 

ऍस   ओपी तकनीकी एव ंव्यावसासयक सशक्षा एव ंप्रसशक्षण 

ओह एस व्यावसासयक स्वास्थ्य और सरुक्षा 
पीपीई व्यर्क्तगत सरुक्षा उपकरण 

एचएसीसीपी जोजखम र्वश्लेषण और महत्वपणूि सनयतं्रण र्बदं ु

एफएसएसएआई भारतीय खाद्य सरुक्षा एव ंमानक प्रासधकरण 

आईएसओ अतंरािष्ट्रीय मानक सगंठन 

आईपीआर बौर्द्धक सपंदा असधकार 

आईएटीए अतंरािष्ट्रीय वाय ुपररवहन सघं 

डब्ल ूऍह ओ र्वश्व स्वास्थ्य सगंठन 

आईसीएओ अतंरािष्ट्रीय नागर र्वमानन सगंठन 

आईआरडीए भारतीय बीमा र्वसनयामक और र्वकास प्रासधकरण 

 

 


