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‘खाद्य एिं पेय सेिा सहायक’ व्यिसाय की एक िषम की अिधध के दौराि एक उम्िीदिार 
को पेश ेकी भमूिका से सबंधंधत 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: - 

 

शुरुआत िें, प्रमशक्षु प्राथमिक प्राथमिक धचककत्सा, अक्निशािक, पयामिरण विनियिि और 
हाउसकीवपगं आदद के बारे िें सीखता है। प्रमशक्षु रेड उपकरण, रसोई उपकरण और रसोई संचालि 
प्रकक्रया की पहचाि करता है। िह व्यक्क्तगत स्िच्छता, रसोई/खािा पकािे के बतमिों की सफाई, 

भोजि को संभालिे और स्िच्छता सुरक्षात्िक कपडों के िहत्ि को सिझता है। िह 
कटलरी/क्रॉकरी/नलासिेयर के सुरक्षक्षत संचालि का अभ्यास करता है। प्रमशक्षु एक रे पर 
भोजि/पेय/उपकरण ले जा सकता है और संतुमलत कर सकता है। सेिा की विमभन्ि शैमलयों के 
तरीकों और तकिीकों को अपिाएं - अिेररकी / फ्रें च / अगें्रजी / भारत। रूि सविमस का संचालि 
करिा। प्रमशक्षु अिेररकी/अगें्रजी/िहाद्िीपीय/भारतीय िाश्ते और कॉफी िें िाश्ते के लेआउट के 
मलए रूि सविमस के मलए रे की व्यिस्था और सेट अप कर सकता है। िह ला काटे और टेबल 
डी'होटे िेिू के मलए किर व्यिक्स्थत और सेट कर सकता है। िह अनतधथ को प्राप्त करिा, िेज 
पर बैठिा और पािी परोसिा, िेिू प्रस्तुत करिा, आदेश लेिा, कोट उठािा, बीओटी, भोजि लेिे की 
सेिा और भोजि की सेिा करिा सीखता है। प्रमशक्षु सीखता है गैर-िादक पेय जैसे चाय, कॉफी, 
िानतत पेय, मिल्क शके, जूस, दटसेि आदद परोसें। िादक पेय जैसे रेड िाइि, व्हाइट िाइि, 

स्पाकम मलगं िाइि आदद परोसें। ककक्वित पेय पदाथम, बीयर आदद परोमसए 
िोडका/रि/क्व्हस्की/ब्ांडी/टकीला आदद जैसे क्स्पररट परोसें, िॉकटेल, क्व्हस्की आधाररत कॉकटेल, 

क्जि आधाररत कॉकटेल, िोदका आधाररत कॉकटेल और रि आधाररत कॉकटेल तैयार करें , परोसें 
और बांटें। मसगार, मसगरेट परोसें और ऐश रे बदलें। पिीर आदद परोसें सलाद, आइसक्रीि और 
सूप परोसें। रेस्तरां का लेआउट डडजाइि करें। गनतविधधयों को अलग करें और लॉग बुक, ररकॉडम, 
प्रोफािाम बिाए रखें। 

 

                       1. ववर्य साि 
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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 श्रृंखला प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायमक्रि प्रमशक्षण 
िहानिदेशालय (DGT) के तत्िािधाि िें ददए जाते हैं। प्रकारांतरों सदहत मशल्पकार प्रमशक्षण 
योजिा (सीटीएस) और मशक्षुता प्रमशक्षण योजिा (एटीएस) व्यािसानयक प्रमशक्षण को िजबतू 
करिे के मलए डीजीटी की दो अग्रणी योजिाएं हैं। 

 

सीटीएस के तहत 'खाद्य और पेय सेिा सहायक' रेड आईटीआई के िेटिकम  के िाध्यि से 
देश भर िें वितररत ककए जािे िाले लोकवप्रय पाठ्यक्रिों िें से एक है। कोसम एक साल की अिधध 
का है। इसिें िुख्य रूप से डोिेि क्षेत्र और कोर क्षेत्र शामिल हैं। डोिेि क्षेत्र (रेड 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 रेड 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: 
 

 दस्तािेजों को पढें और व्याख्या करें , कायम प्रकक्रयाओं की योजिा बिाएं और व्यिक्स्थत 
करें, आिश्यक सािग्री और उपकरणों की पहचाि करें; 

 सुरक्षा नियिों, दघुमटिा नििारण विनियिों और पयामिरण संरक्षण शतों को ध्याि िें रखत े

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. प्रशशक्षण पद्धतत 
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2.2 प्रगनत पथ 

 

 मशल्पकार के रूप िें उद्योग िें शामिल हो सकते हैं और िररष्ठ मशल्पकार, पयमिेक्षक के 
रूप िें आगे बढेंगे और प्रबंधक के स्तर तक बढ सकते हैं। 

 संबंधधत क्षेत्र िें एंटरप्रेन्योर बि सकते हैं। 

 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 
सकते 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 
काल्पनिक प्रमशक्षण 

घंटे 

1. व्यािसानयक कौशल (रेड प्रायोधगक) 840 

2. व्यािसानयक ज्ञाि (रेड मसद्धांत) 240 

3. रोज़गार कौशल 120 

 कुल 1200 

 

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

 

4 िौकरी प्रमशक्षण पर (OJT)/सिूह पररयोजिा 150 
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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 
सकते हैं, या अल्पािधध पाठ्यक्रि जोड सकते हैं । 
 

2.4 आकलि और प्रिाणि 

 

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

क) प्रमशक्षण की अिधध के दौराि सतत िूल्यांकि (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 प्रमशक्षु पोटमफोमलयो 
बिाए रखिा होता है। आंतररक िूल्यांकि के अकं www.bharatskills.gov.in पर उपलब्ध 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 रेड परीक्षा परीक्षा नियंत्रक, डीजीटी द्िारा ददशानिदेशों के अिुसार आयोक्जत की जाएगी। 
पैटिम और अकंि संरचिा को सिय-सिय पर डीजीटी द्िारा अधधसूधचत ककया जा रहा है। 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 प्रमशक्षु 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 उत्तीणम प्रनतशत 60% और अन्य सभी विषयों के मलए 33% है। 
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2.4.2 आकलि ददशानिदेश 

 

यह सुनिक्श्चत करिे के मलए उधचत व्यिस्था की जािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई 
कृत्रत्रि बाधा ि हो। िूल्यांकि करते सिय विशषे आिश्यकताओं की प्रकृनत को ध्याि िें रखा 
जािा चादहए। टीि िकम  का आकलि करते सिय, स्कै्रप /अपव्यय का 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। योनयता का आकलि करते सिय 
OSHE के प्रनत संिेदिशीलता और स्ियं सीखिे की प्रिवृत्त 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 उत्तर 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 : 
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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 प्रकक्रयाओं 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 काि 
का उत्पादि करिा चादहए जो कि िागमदशमि के 
साथ, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रथाओं के 
संबंध िें मशल्प कौशल के उधचत िािक की 
प्राक्प्त को प्रदमशमत करता हो। 

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

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

 कायम/िौकरी को पूरा करिे िें थोडा 
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 त्रबिा 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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िेटर, संस्थागत/खाद्य और पेय सेिा- प्रबंधक; 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 स े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 त्रबल 
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 परोसिे के मलए लाउंज िेटर के रूप िें 
नियुक्त होिे पर िेटर (डाइनिगं रूि) के रूप िें िामित ककया गया है। 

 

संदभम एिसीओ-2015: 5131.0401 - िेटर, संस्थागत/खाद्य एिं पेय सेिा- प्रबंधक 

 
संदभम संख्या: - THC/Q0301 , THC/N9440,THC/N9441, THC/Q0 4 01 , THC/Q0 3 0 4, 

THC/Q0 323, THC/ N 0301 , THC/ N9901, THC/Q0302 , THC/ N0308, THC/N9442, 

THC/Q0302 , THC/N9902 , THC/N9443। 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 3. कायष भूशमका 
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रेड का िाि खाद्य और पेय सेिा सहायक 

रेड कोड डीजीटी /6501  

एिसीओ - 5560  5131.0401 

एिओएस किर 

THC/Q0301 , THC/N9440, THC/N9441, THC/Q0 4 01 , THC/Q0 3 0 
4, THC/Q0 323, THC/ N 0301 , THC/ N9901, THC/Q0302 , 

THC/N0308, THC/N9442 , THC/Q0302 , THC/N9902 , THC/N9443। 

एिएसक्यूएफ स्तर स्तर 3 

मशल्पकार प्रमशक्षण की 
अिधध 

एक िषम (1200 घंटे + 150 घंटे ओजेटी / सिूह पररयोजिा) 

प्रिेश योनयता 65 िीं कक्षा की परीक्षा या इसके सिकक्ष उत्तीणम। 

न्यूिति आय ु शैक्षखणक सत्र के पहले ददि को 61 िषम।  

पीडब्ल्यूडी के मलए पात्रता 
एलडी, सीपी, एलसी, डीडब्ल्यू, एए, एलिी, एचएच, डीईएएफ, ऑदटज्ि, 

एसएलडी, आईडी 

इकाई शक्क्त )छात्रों की 
संख्या(  

55 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्रािधाि िहीं है( 

अतंररक्ष िािदंड 14 िगम एि  

शक्क्त िािदंड 8 ककलोिाट 

प्रमशक्षकों के मलए योनयता: 

(i) खाद्य और पेय पदाथम 
सेिा सहायक रेड 

यजूीसी से िान्यता प्राप्त विश्िविद्यालय / ससं्थाि से होटल ििेैजिेंट / 
कैटररगं टेक्िोलॉजी िें बी.िोक / डडग्री सबंधंधत क्षेत्र िें एक िषम के अिभुि 
के साथ। 

या 
िान्यता प्राप्त बोडम से होटल प्रबधंि / खािपाि प्रौद्योधगकी िें डडप्लोिा 
(न्यिूति 2 िषम) या सबंधंधत क्षेत्र िें दो साल के अिभुि के साथ डीजीटी 

                4. सािान्य वििरण 
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से प्रासंधगक उन्ित डडप्लोिा (व्यािसानयक) । 
या 

सबंधंधत क्षेत्र िें तीि साल के अिभुि के साथ " खाद्य और पेय सेिा 
सहायक" के रेड िें एिटीसी / एिएसी उत्तीणम । 
 

आवश्यक योग्यता : 
डीजीटी के तहत राष्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 
प्रासंधगक नियमित / आरपीएल संस्करण । 

 

दटप्पणी: 
दो मशल्प प्रमशक्षकों िें स े कि स े कि एक के पास सबंधंधत क्षेत्र िें 
डडग्री/डडप्लोिा होिा चादहए। हालााँकक, दोनों के पास इसके ककसी भी रूप 
में NCIC होना चाहहए। 

)ii) रोजगार कौशल 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 
आईटीआई में मौजूदा सामाजजक अध्ययन प्रशशक्षक एम्प्लॉयत्रबमलटी क्स्कल्स में शॉटष 
टमष टीओटी कोसष । 

(iii) प्रमशक्षक के मलए 
न्यूिति आय ु

21 साल 

उपकिण की सूची अिुबंध-I . के अिुसार 
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सीखने के परिणाम एक प्रशशक्षु की कुल दक्षताओं का प्रततबबबं होते हैं औि मूल्यांकन 
मानदंड के अनुसाि मूल्यांकन ककया जाएगा। 

 

5.1 सीखने के परिणाम 

1. कटलरी /क्रॉकरी/कांच के बतमिों को स्िच्छ तरीके से संभालें और टेबल पर प्रतीक्षा करते 
सिय क्या करें और क्या ि करें, इसका निरीक्षण करें। सुरक्षा सािधानियों का पालि 
करते हुए। टीएचसी /क्यू5056(  

2. फ्लैटिेयर और हॉलोिेयर को साफ -सफाई से संभालें और मलिि-िेटर के 
कपडे /धािक/टेबल क्लॉथ/िैपककि का सही उपयोग करें। टीएचसी/क्यू3030(  

3. एक रे पर उपकरण /खाद्य/पेय पदाथम ले जाएं और संतुमलत करें। टीएचसी/क्यू3030(  

4. सेिा की विमभन्ि शैमलयों के तरीकों और तकिीकों को अपिाएं - अिेररकी  /फ्रें च  /
अगें्रजी  /भारत। टीएचसी/क्यू3030 , टीएचसी /एि3030 , 

5. रूि सविमस का संचालि करिा। THC/N9440 

6. कॉफी िें अिेररकि /इंक्नलश/कॉक्न्टिेंटल/भारतीय िाश्ते और िाश्ते के लेआउट के मलए 
रूि सविमस के मलए रे व्यिक्स्थत करें और सेट करें। THC/N9441 

7. ला काटे और टेबल डी'होटे िेिू के मलए किर व्यिक्स्थत करें और सेट करें। 
टीएचसी /क्यू3030(  

8. पांच पाठ्यक्रि िेिू की योजिा बिाएं और िेिू के अिुसार तामलका सेट करें। 
टीएचसी /क्यू3030(  

9. भोज के विमभन्ि विषयों की योजिा बिाएं और उन्हें स्थावपत करें। THC/Q 3 4 30 , 

THC/Q 3 3 3 4, THC/Q 3 323 

10. अनतधथ का स्िागत करें , िेज पर बैठकर पािी परोसें, िेन्यू पेश करें , ऑडमर लें, कोट बढाएं, 
बीओटी, फूड वपक अप सविमस और भोजि की सेिा। टीएचसी /क्यू 5056 , टीएचसी /एि 

5056(  

11. भुगताि की जााँच करें और स्िीकार करें और क्स्थनत से निपटिे का अभ्यास करें। 
टीएचसी /एि9901, 

5. मशक्षण पररणाि 
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12. खािा पकािे के तरीके लागू करें। टीएचसी /क्यू3030 , टीएचसी /एि 0415 

13. चाय, कॉफी िानतत पेय, मिल्क शके, जूस, दटसेि आदद जैसे गैर -िादक पेय परोसें। 
THC/Q 3030 , THC/N0308: 

14. रेड िाइि, व्हाइट िाइि, स्पाकम मलगं िाइि आदद जैसे िादक पेय परोसें। THC/Q 3030 , 

THC/N0308: 

15. बीयर /ककक्वित पेय परोसें। टीएचसी/क्यू3030 , टीएचसी /एि 0308: 

16. िोडका  /रि  /क्व्हस्की  /ब्ांडी  /टकीला आदद जैसे क्स्पररट परोसें। THC / Q 3030 , THC 

/ N0308: 

17. िॉकटेल, क्व्हस्की आधाररत कॉकटेल, क्जि आधाररत कॉकटेल, िोदका आधाररत कॉकटेल 
और रि आधाररत कॉकटेल तैयार करें , परोसें और बांटें। टीएचसी /क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0308: 

18. मसगार, मसगरेट परोसें और ऐश िैग बदलें। पिीर आदद परोसें। THC/N9442 

19. सलाद, आइसक्रीि और सूप परोसें। टीएचसी /क्यू3030 , टीएचसी /एि 0301 

20. रेस्तरां का लेआउट डडजाइि करें। टीएचसी /क्यू3030(  

21. सिूह गनतविधध करें  :ब्लाइंड गेस्ट , अिान्य गेस्ट, ड्रकं गेस्ट, त्रबिा पैसे के, क्स्पलेज। 
THC/Q 3030 , THC/N0030 

22. गनतविधधयों को अलग करें और लॉग बुक, ररकॉडम, प्रोफािाम बिाए रखें। THC/N9443 
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन के मानदंड 

1. कटलरी /क्रॉकरी/कांच के बतमिों को 
स्िच्छ तरीके से संभालें और 
टेबल पर प्रतीक्षा करते सिय 

क्या करें और क्या ि करें , इसका 
निरीक्षण करें। सुरक्षा सािधानियों 
का पालि । टीएचसी /क्यू5056(  

 

सेिा उपकरणों की पहचाि। 
तामलकाओं की स्थापिा - सेिा उपकरणों की हैंडमलगं। 

सेिा उपकरणों की देखभाल और रखरखाि। 
एक एफ एंड बी सहायक द्िारा सौंदयम, व्यक्क्तगत स्िच्छता, 
क्या करें और क्या ि करें पर िीडडयो / पािर प्िाइंट प्रस्तनुत। 
िेज पर प्रतीक्षा करत ेसिय देखे जािे िाले नियि। 
कटलरी/क्रॉकरी/नलासिेयर की हाइजीनिक हैंडमलगं। 
टेबल त्रबछािे का प्रदशमि और अभ्यास। 

 

2. फ्लैटिेयर और हॉलोिेयर को 
साफ -सफाई से संभालें और 

मलिि-िेटर के कपडे/धािक/टेबल 
क्लॉथ/िैपककि का सही उपयोग 

करें। टीएचसी /क्यू5056(  

फ्लटैिेयर और खोखलेिेयर की हाइजीनिक हैंडमलगं। 

मलिि का पररचय। 

मलिि-िेटर के कपड/ेधािक/टेबल क्लॉथ/िपैककि आदद का 
सही उपयोग। 

टेबल क्लॉथ त्रबछािा और ररले करिा। 

िपैककि तह। (न्यिूति 5 प्रकार) 
एक आिरण त्रबछािा। 

 

3. एक रे पर उपकरण /खाद्य/पेय 
पदाथम ले जाएं और संतुमलत करें। 

टीएचसी /क्यू5056(  

 
 

सविमस स्पिू और सविमस फोकम  का उपयोग करिे का सही 
सचंालि और अभ्यास। 
एक रे पर उपकरण/खाद्य/पेय पदाथों को ले जािा और 
सतंमुलत करिा। 
सतंलुि सेिा रे। 
सेिा की विमभन्ि शमैलयों के तरीके और तकिीकें  - अिेररकी 
/ फ्रें च / अगं्रेजी / स्िस्थािी। 

साइड स्टेशि की स्थापिा। 
चाय/कॉफी/प्री प्लटेेड भोजि/3 कोसम भोजि के मलए रूि 
सविमस रे और रॉली की स्थापिा। 

प्रमशक्षण रेस्तरा ंिें कक्ष सिेा सचंालि का अभ्यास करिा। 

 

4. सेिा की विमभन्ि शैमलयों के 
तरीकों और तकिीकों को अपिाएं 

सेिा की विमभन्ि शमैलयों के तरीके और तकिीकें  - अिेररकी 
/ फ्रें च / अगं्रेजी / स्िस्थािी। 

       6. मूल्यांकन मापदण्ड 
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- अिेररकी  /फ्रें च  /अगें्रजी  /
भारत। THC/N 3030 , 

THC/Q0301 

 

5. रूि सविमस का संचालि करिा। 
THC/N9440 

साइड स्टेशि की स्थापिा। 
चाय/कॉफी/प्री प्लटेेड भोजि/3 कोसम भोजि के मलए रूि 
सविमस रे और रॉली सेट करें। 
प्रमशक्षण रेस्तरा ंिें कक्ष सिेा सचंालि का अभ्यास करें। 

 

6. कॉफी िें 
अिेररकि

/इंक्नलश/कॉक्न्टिेंटल/भारतीय 
िाश्ते और िाश्ते के लेआउट के 
मलए रूि सविमस के मलए रे 
व्यिक्स्थत करें और सेट करें। 
THC/N9441 

अगं्रेजी के मलए रूि सविमस के मलए रे सेट करें। 

कॉक्न्टिेंटल के मलए रूि सविमस के मलए रे सटे करें। 

भारतीय िाश्त ेके मलए रूि सविमस के मलए रे सटे करें। 

कॉफी शॉप के मलए िाश्त ेके लेआउट के मलए रे सेट करें। 

अगं्रेजी के मलए रूि सविमस के मलए रे सेट करें। 

 

7. ला काटे और टेबल डी'होटे िेिू के 
मलए किर व्यिक्स्थत करें और 
सेट करें  

टीएचसी /क्यू3030(  

 

ला काटे और टेबल डी 'होटे िेि ूके मलए किर सेट करें। 

सेिा की विमभन्ि शमैलयों की विधधयों और तकिीकों का 
प्रदशमि - यथास्थाि। 
सेिा की विमभन्ि शमैलयों के तरीकों और तकिीकों पर प्रदशमि 
- अिेररकी। 

 

8. पांच पाठ्यक्रि िेिू की योजिा 
बिाएं और िेिू के अिुसार 
तामलका सेट करें। 

टीएचसी /क्यू3030(  

 

पांच पाठ्यक्रि िेि ूकी योजिा बिाएं और िेि ूके अिसुार 
तामलका की स्थापिा करें। 

 

9. भोज के विमभन्ि विषयों की 
योजिा बिाएं और उन्हें स्थावपत 
करें। 

THC/Q 3 4 30 , THC/Q 3 3 3 4, 

THC/Q 3 323 

भोज के मलए थीि सटे करें। 

विमभन्ि विषयों के मलए स्लाइड/िीडडयो आदद के िाध्यि से 
प्रदमशमत करें। 
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10. अनतधथ का स्िागत करें , िेज पर 
बैठकर पािी परोसें, िेन्यू पेश 
करें, ऑडमर लें, कोट बढाएं, बीओटी, 
फूड वपक अप सविमस और भोजि 
की सेिा। 

टीएचसी /क्यू 5056 , टीएचसी /एि 

5056(  

अनतधथ का स्िागत करिा, िेज पर बठैिा और पािी परोसिा 
प्रदमशमत करें। 
िेि ूपेश करें और ऑडमर लें। 

केओटी, बीओटी और भोजि उठाओ सेिा और भोजि की सेिा 
उठाओ। 

 

11. भुगताि की जााँच करें और 
स्िीकार करें और क्स्थनत से 
निपटिे का अभ्यास करें। 

टीएचसी /एि9901, 

चेक प्रस्ततु करें और भगुताि स्िीकार करें। 
मसचुएशि हैंडमलगं पर प्रदशमि और अभ्यास। 

 

12. खािा पकािे के तरीके लागू करें। 
टीएचसी /क्यू3030 , टीएचसी /एि 0415 

पािर प्िाइंट/िीडडयो के िाध्यि से खािा पकािे के तरीकों पर 
प्रदशमि। 

िीडडयो के िाध्यि से खािा पकािे के तरीकों पर प्रदशमि। 

 

13. गैर -िादक पेय जैसे चाय , कॉफी 
आदद परोसें। 

टीएचसी /क्यू3030 , टीएचसी /एि 0308 

गरै-िादक पेय पदाथों की सेिा तयैार करें और प्रदमशमत करें। 

चाय की सेिा तयैार करिा और उसका प्रदशमि करिा। 

कॉफी की सेिा तयैार करें और प्रदमशमत करें। 

चाय और कॉफी पर ररपोटम तयैार करें। 

 

14. अल्कोहल युक्त पेय जैसे रेड 
िाइि, व्हाइट िाइि, स्पाकम मलगं 
िाइि आदद परोसें। 

टीएचसी /क्यू3030 , टीएचसी /एि 0308: 

रेड िाइि की सेिा तयैार करें और प्रदमशमत करें। 

सफेद िाइि की सेिा तयैार करें और प्रदमशमत करें। 

स्पाकम मलगं िाइि की सेिा तयैार करें और प्रदमशमत करें। 

 

15. त्रबयर /ककक्वित पेय परोसें। 
टीएचसी/क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0308 

बीयर की सेिा तयैार करिा और उसका प्रदशमि करिा। 

 

16. िोडका  /रि  /क्व्हस्की  /ब्ांडी  /
टकीला आदद क्स्पररट परोसें। 

टीएचसी /क्यू3030 , टीएचसी /एि 0308 

आत्िा की सेिा तयैार करें और प्रदमशमत करें। 
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17. िॉकटेल, क्व्हस्की आधाररत 
कॉकटेल, क्जि आधाररत कॉकटेल, 

िोदका आधाररत कॉकटेल और 
रि आधाररत कॉकटेल तैयार करें, 
परोसें और बांटें। 

टीएचसी /क्यू3030 , टीएचसी /एि 0308 

मॉकटेल की तयैािी सेवा औि ववतिण का प्रदशषन किें। 

 

18. मसगार, मसगरेट परोसें और ऐश 
िैग बदलें। पिीर आदद परोसें। 

THC/N9442 

 

मसगार और मसगरेट की सेिा तयैार करिा और उसका प्रदशमि 
करिा। 

ऐश रे को बदलिे का प्रदशमि करें। 

पनीि की सेवा प्रदमशमत करें। 

 

19. सलाद, आइसक्रीि और सूप 
परोसें। टीएचसी /क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0301 

सलाद की सेवा तयैार करें और प्रदमशमत करें । 

आइसक्रीम की सेवा तयैार करिा और उसका प्रदशमि करिा। 

सूप की सेवा तयैार करें और प्रदमशमत करें । 

 

20. रेस्तरां का लेआउट डडजाइि करें। 
टीएचसी /क्यू3030(  

िेस्तिां का लेआउट ड्रा किें। 

 

21. सिूह गनतविधध करें  :ब्लाइंड 
गेस्ट, अिान्य गेस्ट, ड्रकं गेस्ट, 

त्रबिा पैसे के, क्स्पलेज 

THC/Q 3030 , THC/N0030 

समूह गततववधध को सभंालने की जस्थतत का प्रदशषन किें। 

 

22. गनतविधधयों को अलग करें और 
लॉग बुक, ररकॉडम, प्रोफािाम बिाए 
रखें। 

THC/N9443 

 

 

आस-पास के होटलों िें जािे की ररपोटम तयैार करें और क्रय 
विभाग और स्थािीय विके्रताओं / आपनूत मकतामओ ंके साथ 
बातचीत करें। (पयमिेक्षक को गनतविधधयों का पयमिेक्षण करिा 
चादहए और सभी आिश्यक इिपटु प्रदाि करिा चादहए) 
लॉग बकु तयैार करिा और उसका रखरखाि करिा। 
प्रोफािाम तयैार करिा और उसका रखरखाि करिा। 

KOT नियतं्रण तयैार करें और बिाए रखें। 

एक िेस्तिां का रिकॉडष िखना। 

भुगतान की गततववधध प्रदशशषत किें। 
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खाद्य औि पेय पदाथष सेवा सहायक टे्रड के शलए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अिधध संदभम सीखिे का 
पररणाि 

व्यावसातयक कौशल 

(टे्रड प्रायोधगक) 
सांकेततक घंटों के साथ 

पेशवेि ज्ञान 

(टे्रड शसद्धांत) 

व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 
घंटे 

कटलरी /क्रॉकरी/कांच 
के बतमिों को 
स्िच्छता से संभालें 
और टेबल पर 
प्रतीक्षा करते सिय 
क्या करें और क्या 
ि करें, इसका 
निरीक्षण करें। 
सुरक्षा सािधानियों 
का पालि करते 
हुए। 

टीएचसी /क्यू5056(  

1. एफ एंड बी सेिा का पररचय। 
(3 घटें) 

2. सेिा उपकरणों की पहचाि। 
(4 घटें) 

3. तामलकाओं की स्थापिा - सेिा 
उपकरणों की हैंडमलगं। (4 
घटें) 

4. सेिा उपकरणों की देखभाल 
और रखरखाि। (5 घटें) 

5. एक एफ एंड बी सहायक 
द्िारा सौंदयम, व्यक्क्तगत 
स्िच्छता, क्या करें और क्या 
ि करें पर िीडडयो / पािर 
प्िाइंट प्रस्तनुत। (4 घटें) 

6. िेज पर प्रतीक्षा करत ेसिय 
देखे जािे िाले नियि। (2 
घटें) 

7. कटलरी/क्रॉकरी/नलासिेयर की 
हाइजीनिक हैंडमलगं। (4 घटें) 

8. टेबल त्रबछािे का प्रदशमि और 
अभ्यास। (4 घटें) 

खािपाि उद्योग/होटल उद्योग का 
पररचय 

उद्योग विशषेज्ञ और प्रमशक्षक 
द्िारा पाठ्यक्रि और सबंधंधत 
िौकरी के अिसरों पर एक 
अमभविन्यास कायमक्रि। 
विमभन्ि प्रकार के खािपाि 
प्रनतष्ठाि। 
गरै-लाभकारी और लाभ किािे 
िाले सगंठि 

विमभन्ि शे्रखणयों के होटलों िें एक 
स्टार होटल और एफ एंड बी 
विभाग का सगंठिात्िक 
पदािकु्रि। 

एफ एंड बी सेिाओं के व्यक्क्तयों 
के गणु 

एफ एंड बी सेिा कमिमयों के 
कतमव्य और क्जम्िेदाररयां। 

अतंर-विभागीय सिन्िय। 

फं्रट ऑकफस के साथ सिन्िय, 

एक होटल िें हाउसकीवपगं, एफ 
एंड बी (रसोई) और अन्य सहायक 
विभाग। 

सौंदयम, स्िच्छता और मशष्टाचार। 
(08 घटें) 

7. विषय िस्तु 
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व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 
घंटे 

फ़्लैटिेयर और 
हॉलोिेयर को 
हाइजीनिक तरीके से 
हैंडल करें और 
मलिि -िेटर के 

कपडे/धािक/टेबल 
क्लॉथ/िैपककि का 

सही उपयोग करें। 

टीएचसी /क्यू5056(  

9. फ्लटैिेयर और खोखलेिेयर की 
हाइजीनिक हैंडमलगं। (6 घटें) 

10. मलिि का पररचय। (5 घटें) 
11. मलिि का सही उपयोग - 

िेटर का कपडा / धािक / 
िेज़पोश / िपैककि आदद। (6 
घटें) 

12. टेबल क्लॉथ त्रबछािा और ररले 
करिा। (5 घटें) 

13. िपैककि तह (न्यिूति 5 
प्रकार)। (3 घटें।) 

14. एक आिरण त्रबछािा। (5 घटें) 

टेबल त्रबछात ेसिय ध्याि देिे 
योनय बातें। 

िेज पर प्रतीक्षा करत ेसिय 
नियि। 

सेिा उपकरण - सेिा उपकरणों का 
िगीकरण और उिका रखरखाि 
और रखरखाि जैसे: - 

 कांच के बिे पदाथम 
 कटलरी 
 मिट्टी के बरति 

 चांदी / सफेद धात ुके बतमि 

रसोई की रखिाली 
ककचि स्टीिडडिंग की भमूिका और 
ककचि स्टीिडडिंग के कतमव्य और 
क्जम्िेदाररया ं
विमभन्ि प्रकार के बतमि धोिे के 
तरीके। 

मलिि; प्रकार, आकार, उपयोग और 
मलिि एक्सचेंज प्रकक्रया 
मलिि की देखभाल और 
रखरखाि। (08 घटें) 

व्यािसानयक 
कौशल 72 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 20 
घंटे 

एक रे पर 
भोजि /पेय/उपकरण 
ले जाएं और 
संतुमलत करें। 

सेिा की विमभन्ि 
शैमलयों के तरीकों 
और तकिीकों को 
अपिाएं - अिेररकी 
 /फ्रें च  /अगें्रजी  /
भारत। 

रूि सविमस का 
संचालि करिा। 

15. सविमस स्पिू और सविमस फोकम  
का उपयोग करिे का सही 
सचंालि और अभ्यास। (12 
घटें) 

16. एक रे पर उपकरण/खाद्य/पेय 
पदाथों को ले जािा और 
सतंमुलत करिा। (12 घटें) 

17. सतंलुि सेिा रे। (3 घटें) 
18. सेिा की विमभन्ि शमैलयों के 

तरीके और तकिीकें  - 
अिेररकी / फ्रें च / अगं्रेजी / 
स्िस्थािी। (10 घटें) 

19. साइड स्टेशि की स्थापिा। 

पेंरी और क्स्टल रूि 

फ्रें च शास्त्रीय िेि ूके पाठ्यक्रि 
और इसके मलए आिश्यक सेिा 
उपकरण। 
मिसे - एि - सीि, मिसे - एि 
प्लेस, 

 विमभन्ि प्रकार की सेिाए ं

 फ्रें च सेिाएं, अगं्रेजी सेिा 
और अिरेरकी सेिा 

 सेिा पर Guerid 

 फास्ट फूड सेिा 
 िाश्त,े ब्चं, लचं, हाई-चाय 

और रात के खािे की 
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THC/Q 5056 (
THC/N9440 

(5 घटें) 
20. मिसे - एि - दृश्य। (3 घटें) 
21. मिस - एि - जगह। (4 घटें) 
22. चाय / कॉफी / प्री-प्लेटेड 

भोजि / 3 कोसम भोजि के 
मलए रूि सविमस रे और रॉली 
की स्थापिा। (08 घटें) 

23. प्रमशक्षण रेस्तरा ंिें कक्ष सिेा 
सचंालि का अभ्यास करिा। 
(15 घटें) 

सेिा 
रूि सविमस 

कक्ष सेिा के प्रकार, 

कक्ष सेिा पदािकु्रि, कक्ष सिेा रे 
की स्थापिा, विमभन्ि भोजि के 
मलए रॉली सेिा। 
पाररयों की कुल सखं्या, 
कक्ष सेिा का कायम प्रिाह 

 रूि सविमस ऑडमर लेिा 
 कप्ताि आिटंि 

 आदेश के अिसुार रे और 
रॉली का सटेअप 

 भोजि वपकअप 

 निरीक्षण 

 विमभन्ि भोजि की सेिा 
 त्रबमलगं 

 निकासी (20 घंटे) 
व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 
घंटे 

कॉफी िें 
अिेररकि

/इंक्नलश/कॉक्न्टिेंटल/
भारतीय िाश्ते और 
िाश्ते के लेआउट के 
मलए रूि सविमस के 
मलए रे व्यिक्स्थत 
करें और सेट करें। 
THC/N9441 

24. कॉफी शॉप िें अगं्रेजी / 
अिेररकी / िहाद्िीपीय / 
भारतीय िाश्त ेऔर िाश्त ेके 
लेआउट के मलए रूि सविमस 
के मलए रे सेट करिा। (30 
घटें) 

नाश्त ेके प्रकाि 

 अगं्रेज़ी 
 अिेररकि 

 CONTINENTAL 

 भारतीय 

(08 घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 
घंटे 

ला काटे और टेबल 
डी'होटे िेिू के मलए 
किर व्यिक्स्थत करें 
और सेट करें। 

टीएचसी /क्यू3030(  

 

25. ला काटे और टेबल डी'होटे 
िेि ूके मलए किर सेट करिा। 
(10 घटें) 

26. सेिा की विमभन्ि शमैलयों की 
विधधयों और तकिीकों पर 
अभ्यास - अिेररकि/फ़्रें च/इि-
सीटू। (20 घटें) 

िेि ूयोजिा 
 िेि ूप्रकार 

 िेि ूकी योजिा बिात ेसिय 
ध्याि रखिे योनय बातें 

 फ्रें च शास्त्रीय िेि ूिें 
पाठ्यक्रि और शब्दािली 
(08 घंटे) 

व्यािसानयक पांच पाठ्यक्रि िेिू 27. पांच पाठ्यक्रि िेि ूकी भोज सचंालि 
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कौशल 50 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 16 
घंटे 

की योजिा बिाएं 
और िेिू के 
अिुसार तामलका 
सेट करें। 

टीएचसी /क्यू3030  

भोज के विमभन्ि 
विषयों की योजिा 
बिाएं और उन्हें 
स्थावपत करें। 

THC/Q 3 4 30 , 

THC/Q 3 3 3 4, 

THC/Q 3 323 

योजिा बिाएं और िेि ूके 
अिसुार तामलका की स्थापिा 
करें। (17 घटें) 

28. भोज के मलए थीि सदेटगं। 
(08 घटें) 

29. विमभन्ि विषयों के मलए 
स्लाइड/िीडडयो आदद के 
िाध्यि से प्रदशमि। (25 घटें) 

 बठैिे की व्यिस्था के 
प्रकार 

 बैंक्िेट्स बकुकंग लेिा 
 भोज सिारोह की 

सभंाििाएं 
 बफेु की स्थापिा 
 विमभन्ि प्रकार के बफेु 

(16 घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 72 
घंटे; 
 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 20 
घंटे 

अनतधथ का स्िागत 
करें, िेज पर बैठकर 
पािी परोसें, िेन्यू 
पेश करें, ऑडमर लें, 
कोट बढाएं, बीओटी, 
फूड वपक अप 
सविमस और भोजि 
की सेिा। 

भुगताि की जााँच 
करें और स्िीकार 
करें और क्स्थनत से 
निपटिे का अभ्यास 
करें। 

टीएचसी /क्यू 5056 , 

टीएचसी /एि 5056 

30. अनतधथ का स्िागत करिा, 
िेज पर बठैिा और जल 
परोसिा। (12 घटें) 

31. िेि ूप्रस्ततु करिा और 
आदेश लेिा। (12 घटें) 

32. केओटी, बीओटी और फूड 
वपक अप सेिा और भोजि 
की सेिा। (10 घटें) 

33. चेक प्रस्ततु करिा और 
भगुताि स्िीकार करिा। (16 
घटें) 

34. मसचुएशि हैंडमलगं पर प्रदशमि 
और अभ्यास। (10 घटें) 

35. रेस्तरां की सचूी। (12 घटें) 

अनतधथ का स्िागत करिा और 
िेज पर बठैिा 
KOT, BOT, ब्ीकफंग, िेि ूको 
सभंालिा और अनतधथ को िेि ू
प्रस्ततु करिा, ऑडमर लेिा, सेिा का 
अपसेमलगं क्रि (20 घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 

खािा पकािे के 
तरीके लागू करें। 
टीएचसी /क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0415 

36. पािर प्िाइंट/िीडडयो के 
िाध्यि से खािा पकािे के 
तरीकों पर प्रदशमि। (30 घटें) 

पकािे की विधध 

िलू सॉस 

सगंत (08 घंटे) 
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घंटे 

व्यािसानयक 
कौशल 50 
घंटे; 

व्यािसानयक 
ज्ञाि 16 
घंटे 

गैर -िादक पेय जैसे 
चाय, कॉफी, िानतत 
पेय, मिल्क शके, 

जूस, दटसेि आदद 
परोसें। 

टीएचसी /क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0308 

37. गरै िादक पेय पदाथों की 
सेिाएं। (10 घटें) 

38. चाय की सेिा। (07 घटें) 
39. कॉफी की सेिा। (08 घटें) 
40. (बाजार पर जाएाँ - चाय और 

कॉफी पर ररपोटम तयैार करें) 
(25 घटें) 

पेय पदाथष; िगीकरण - 
मैं।  गिै - मादक 

ii.  मादक 

गिै - मादक 

 ताज़ा - जल िाक्ष्पत जल 

 उते्तजक - चाय और कॉफी 
 पौक्ष्टक - दधू, शके और जसू 

 Tisanes - स्िास््य पेय 

कॉफी - 
 कॉफी तयैार करिे के प्रकार 

 कॉफी बिािे िें दोष 

 कॉफी का भडंारण 

चाय - 
 चाय की तयैारी के प्रकार 

 चाय बिािे िें दोष 

 चाय का भडंारण 

 चाय के प्रकार (16 घंटे) 
व्यािसानयक 
कौशल 72 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 20 
घंटे 

अल्कोहल युक्त 
पेय जैसे रेड िाइि, 

व्हाइट िाइि, 

स्पाकम मलगं िाइि 
आदद परोसें। 

टीएचसी /क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0308: 

41. रेड िाइि की सेिा। (24 घटें) 
42. सफेद िददरा की सेिा। (24 

घटें) 
43. स्पाकम मलगं िाइि की सेिा। 

(24 घटें) 

मादक पेय: - 
ककजण्वत पेय पदाथष 
महदिा; परिभार्ा औि ववविण, 

अगंिू की खेती, शराब उगािे िाले 
देश 

ववशरे् क्षते्र (फ्ांस, कैशलफोतनषया, 
इटली, जमषनी, अमेरिका औि भाित 
से कुछ महत्वपणूष वाइन के नाम) 
 

वाइन औि खाद्य सयंोजन 

िाइि की नििामण प्रकक्रया 
शराब का िगीकरण 

 टेबल िाइि 

 शािदार िाइंस 

 फोदटमफाइड िाइि (पोटम 
िाइि) 
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 सगुधंधत िददरा 
 शराब शब्दािली (20 घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 74 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 20 
घंटे 

बीयर /ककक्वित पेय 
आदद परोसें। 

टीएचसी /क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0308 

44. बीयर की सेिा। (74 घटें) मादक पेय: ककजण्वत 
पेय त्रबयर 

•  पररचय 

•  नििामण 

•  त्रबयर की सेिा 
•  भडंारण 

•  ब्ांड (20 घंटे) 
व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 
घंटे 

िोडका  /रि  /
क्व्हस्की  /ब्ांडी  /

टकीला आदद 
क्स्पररट परोसें। 

टीएचसी /क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0308 

45. आत्िाओं की सेिा। (30 घटें) मादक पेय: 
आसतु पेय पदाथष 
आत्िाओ ं

 िोदका/रि/क्व्हस्की/ब्ांडी/टकी
ला 

 विनििामण और उिकी सेिाएं 
ब्ांड (08 घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 50 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 16 
घंटे 

िॉकटेल, क्व्हस्की 
आधाररत कॉकटेल, 

क्जि आधाररत 
कॉकटेल, िोदका 
आधाररत कॉकटेल 
और रि आधाररत 
कॉकटेल तैयार करें, 
परोसें और बांटें। 

टीएचसी /क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0308 

46. िॉकटेल की तयैारी, सेिा और 
वितरण। (50 घटें) 

कॉकटेल औि मॉकटेल: 
पररचय 

आधार 

मिलािा 
सजािटी खाद्य 

क्व्हस्की आधाररत कॉकटेल 

क्जि आधाररत कॉकटेल 

िोदका आधाररत कॉकटेल रि 
आधाररत कॉकटेल 

िॉकटेल (16 घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 50 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 16 
घंटे 

मसगार, मसगरेट 
परोसें और ऐश रे 
बदलें। THC/N9442 

47. मसगार और मसगरेट की सेिा। 
(25 घटें) 

48. ऐश रे बदलिा। (25 घटें) 

तबंाकू:- 
मसगार का पररचय:- 
मसगार के आकार और आकार, 

ब्ांड िाि, मसगार का भडंारण 

शसगिेट- 
ब्ांड िाि, मसगरेट की सेिा (16 
घंटे) 
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व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 
घंटे 

पिीर आदद परोसें। 49. पिीर की सेिा। (30 घटें) पिीर: 
िगीकरण, चयि, नििामण, सेिा (08 
घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 50 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 16 
घंटे 

सलाद, आइसक्रीि 
और सूप परोसें। 

टीएचसी /क्यू3030 , 

टीएचसी /एि 0301 

50. सलाद, आइसक्रीि और सपू 
की सेिा। (50 घटें) 

सलाद, आइसक्रीि और सपू 

 िगीकरण 

 चयि 

 तयैारी 
 सेिा (16 घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 
घंटे 

रेस्तरां का लेआउट 
डडजाइि करें। 

टीएचसी /क्यू3030(  

51. रेस्तरां का ड्राइंग लेआउट। 
(30 घटें) 

रेस्टोरेंट लआेउट 

ड्यटूी रोस्टर (08 घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 
घंटे 

सिूह गनतविधध 
करें  :ब्लाइंड गेस्ट , 

अिान्य गेस्ट, ड्रकं 
गेस्ट, त्रबिा पैसे के, 

क्स्पलेज 

THC/Q 3030 , 

THC/N0030 
 

52. छात्रों द्िारा क्स्थनत सौंपिे 
और सिहू गनतविधध का 
प्रदशमि। (30 घटें) 

िािक अतंरराष्रीय व्यजंि तयैार 
करिे, लेिे और परोसिे का सिय 

 क्स्थनत प्रबधंि 

 िेत्रहीि अनतधथ 

 अिान्य अनतधथ 

 िश ेिें िेहिाि 

 पसैे के त्रबिा 
 ररसाि (08 घंटे) 

व्यािसानयक 
कौशल 30 
घंटे; 
व्यािसानयक 
ज्ञाि 08 
घंटे 

गनतविधधयों को 
अलग करें और 
लॉग बुक, ररकॉडम, 
प्रोफािाम बिाए रखें। 

THC/N9443 

 

53. आस-पास के होटलों का दौरा 
करें और क्रय विभाग और 
स्थािीय विके्रताओं / 
आपनूत मकतामओं के साथ 
बातचीत करें और एक ररपोटम 
तयैार करें। (पयमिेक्षक को 
गनतविधधयों का पयमिके्षण 

उद्यमिता: एफ एंड बी सेिा 
सचंालि, लागत, लाइसेंमसगं के 
मलए विमशष्ट सदंभम 
लाइसेंस की खरीद 

लाइसेंस जारी करिे िाली एजेंसी 
बार लाइसेंस के प्रकार 

सचूी नियतं्रण - 
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करिा चादहए और सभी 
आिश्यक इिपटु प्रदाि करिा 
चादहए) (16 घटें) 

54. कायम पकु्स्तका। (02 घटें) 
55. प्रोफािाम। (03 घटें) 
56. केओटी नियतं्रण। (03 घटें) 
57. एक रेस्तरां का ररकॉडम रखिा। 

(03 घटें) 
58. भगुताि पर गनतविधध। (03 

घटें) 

िाििीय ससंाधि 

िाकेदटगं - 4पी (उत्पाद, िलू्य, 

स्थाि और  

प्रचार) 
एफ एंड बी नियतं्रण 

खाद्य नियतं्रण और उसका िहत्ि 

भगुताि स्िीकार करिे का तरीका 
बिाए जािे िाले ररकॉडम (08 
घंटे) 

परियोजना कायष /औद्योधगक दौिा  

व्यापक क्षेत्र: 
a) ववशरे् ववशभन्न प्रकाि के मादक पेय तैयाि किें औि प्रस्तुत किें। 

b) ववशरे् ककजण्वत पेय तैयाि किें औि पेश किें। 

c) ववशभन्न प्रकाि के भोजन मेनू की योजना बनाना, तैयाि किना औि व्यवजस्थत किना। 
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मलू कौशल के शलए पाठ्यक्रम 

1. िोजगाि योग्यता कौशल )सभी सीटीएस टे्रडों के शलए सामान्य ( (120 घटें) 

 

सीखने के परिणाम, मूल्यांकन मानदंड, पाठ्यक्रम औि मुख्य कौशल ववर्यों की टूल सूची जो टे्रडों के एक 
समूह के शलए सामान्य है, www.bharatskills.gov.in/ में अलग से उपलब्ध किाई गई है। www.dgt.gov.in   

http://www.bharatskills.gov.in/
http://www.dgt.gov.in/
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उपकिण की सूची 

खाद्य औि पेय सेवा सहायक (20 उम्मीदवािों के बैच के शलए) 

क्रमांक उपकिण का नाम ववतनदेश मात्रा 

1.  सविमस टेबल 36" x 36" x30" 6 नग 

2.  लकडी की कुमसमयााँ  20 नग 

3.  शराब घर का काउंटर  1 नग 

4.  प्रदशमि इकाई  1 नग 

5.  कफ्रज डबल डोर 350 लीटर 1 नग 

6.  बिै िारी  1 नग 

7.  साइड बोडम  4 नग 

8.  भडंारण कप बोडम  2 नग 

9.  नलास रैक  जैसी ज़रूरत 

10.  िििूा तयैार करिे िाली रॉली  1 नग 

11.  िॉश बेमसि  1 नग 

12.  साबिु िशीि  1 नग 

13.  इलेक्क्रक गीजर  1 नग 

14.  िाइक्रो ओिेि  1 नग 

15.  टेबल क्लॉथ 54" x 54" 12 नग 

16.  टेबल िपैककि 18 "x18" 48 नग 

17.  िौलटि  6 िग 

18.  चाय उिम  1 नग 

19.  कुककंग रेंज फेयर बिमर  1 नग 

20.  रेिी लॉकसम  जैसी ज़रूरत 

21.  

डसे्कटॉप कंप्यूटर सीपीय:ू 32/64 त्रबट i3/i5/i7 या 
ििीिति प्रोसेसर, गनत: 3 
गीगाहट्मज़ या उच्चतर। रैि: -4 
जीबी डीडीआर-III या उच्चतर, िाई-

1 नग 

अिुलनिक-I 
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फाई सक्षि। िेटिकम  काडम: यूएसबी 
िाउस, यूएसबी कीबोडम और 
िॉनिटर के साथ एकीकृत गीगात्रबट 
ईथरिेट (न्यूिति 17 इंच। 
लाइसेंस प्राप्त ऑपरेदटगं मसस्टि 
और रेड संबंधी सॉफ्टिेयर के साथ 
संगत एंटीिायरस। 

22.  िुद्रक  1 नग 

23.  रेस्टोरेंट डिेो सॉफ्टिेयर  1 नग 

24.  रोमलगं व्हाइट बोडम  1 नग 

25.  िेज़ कुसी  20 नग 

26.  प्रमशक्षक कप बोडम, िेज और कुसी  प्रत्येक को 1 

27.  रे  6 नग 

28.  गोल साल्िर  6 नग 

29.  टेबल सगंत  6 प्रत्येक 

30.  सरुाही  6 नग 

31.  चौवपगं बोडम।  1 नग 

32.  िाइि स्टैंड  1 नग 

33.  कफ्रल्स  6 नग 

34.  िाईि ओपिर  2 नग 

35.  कमलगं िाइफ  1 नग 

36.  क्रॉकरी और कटलरी  जैसी ज़रूरत 
37.  टी पॉट और कॉफी पॉट (मसल्िर)  जैसी ज़रूरत 
38.  डडश िॉशर िशीि  1स.ं 
39.  हॉट प्लेट इलेक्क्रक  6 नग 

40.  प्लेट िािमर (25 प्लटे क्षिता) 2 नग 

41.  सिन्दर-इलेक्क्रक  1 नग 

42.  ओटीजी इलेक्क्रक  1 नग 

43.  एयर कंडीशिर  जैसी ज़रूरत 

44.  विविध उपकरण  जैसी ज़रूरत 



27 
 

45.  ओिर हेड प्रोजके्टर सीमलगं िाउंटेड  1 नग 

 
दटप्पणी: - 

1. कक्षा िें इंटरिेट की सुविधा उपलब्ध करािा िांनछत है। 
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संकेताक्षर 

 

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

एिएसडीई कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

एिटीसी राष्रीय रेड प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िक्स्तष्क पक्षाघात 

एिडी एकाधधक विकलांगता 
एलिी कि दृक्ष्ट 

एचएच सिुिे िें ददक्कत 

आईडी बौद्धधक विकलागं 

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

एिआई िािमसक बीिारी 
एए एमसड अटैक 

पीडब्ल्य ू विकलांग व्यक्क्त 

 

 

 

 



29 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                               

 


