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कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी अलिपटेंट  

 

“कैटररगं एंड हॉस्पपटैमलटी अमसपटेंट” टे्रड की एक िषष की अिधध के दौराि, उम्िीदिार को िौकरी 
की भूमिका स ेसंबंधधत व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल पर प्रमशक्षक्षत ककया 
जाता है । इसके अलािा, उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे के मलए प्रोजेक्ट िकष , पाठ्येतर गनतविधधयााँ 
और ऑि-द-जॉब प्रमशक्षण ददया जाता है। व्यािसानयक कौशल विषय के अतंगषत शामिल व्यापक घटक 

िीच ेददए गए हैं: - 

इस कोसष िें, प्रमशक्ष ुउद्योग िें उपयोग ककए जािे िाले विमभन्ि प्रकार के आउटलेट और भोजि के 

प्रकारों के बारे िें सीखता है, एक िेटर के विमभन्ि प्रोफाइल, ड्रसे कोड और विशषेताओं को अपिाता है और 

उपकरण, कांच के बिे पदार्ष, टेबलिेयर, कटलरी / क्रॉकरी और अन्य उपकरणों की पहचाि करता है। िह 

होटल िें संपर्ाि हाउसकीवपगं, संपर्ागत संपकृनत और पटाकफंग कायों को अजंाि देता है। प्रमशक्ष ुसफाई 

कायषक्रि बिाए रखता है, विमभन्ि सफाई उपकरणों का संचालि करता है, अनतधर् के मलए बबपतर तैयार 

करता है और इिडोर पौधों / फूलों की व्यिपर्ा करता है। िह रसोईघर िें कौशल, दृस्टटकोण और व्यिहार 

के विमभन्ि आधनुिक कुकरी पतरों का उपयोग करिा सीखता है। िह रसोई उपकरण, औजार बतषि, 

एलपीजी पटोि / कुककंग रेंज, इलेस्क्ट्रक टोपटर, मिक्सर / ग्राइंडर, फूड प्रोसेसर और िाटर प्यूरीफायर 

आदद का उपयोग करता है, उिकी देखभाल और रखरखाि करता 

प्रमशक्ष ुिेिू की उत्पवि के अिुसार िेिू की योजिा बिािा, टेबल किर बबछािा और ररले करिा, ए 

ला काटे किर और बुफे आदद सेट करिा सीखता है। िह िेहिािों के ऑडषर लेिा, िेहिािों की मशकायतों 
और मशकायतों को संभालिा सीखता है। प्रमशक्ष ु इंटरिेट का संचालि करिा, िेटिककिं ग अिधारणा, 
LAN/WAN, इंटरिेट पर सिेाएाँ, ई-िेल, िॉयस िेल, ब्राउज़र और सचष इंजि आदद को सिझिा सीखता है। 
प्रमशक्ष ु शब्दजाल और अपशब्दों से बचते हुए पपटट रूप से संिाद करिे, अमभिादि करिे, रुकिे की 
अिुिनत िााँगिे, ग्राहक का सम्िाि करिे, ग्राहक की धचतंाओं को सिझािे, कॉल ट्रांसफर करिे, सेिाएाँ 
प्रदाि करिे, व्यस्क्तगत पसंद के अिुसार संबंध बिािे िें सक्षि है। प्रमशक्ष ु विमभन्ि िादक, गैर-िादक 

पेय, िॉकटेल और कॉकटेल आदद तैयार करिा भी सीखता है। 
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कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी अलिपटेंट  

 

2.1 सामान्य 

 

कौशल विकास एिं उद्यमिता िंत्रालय के अतंगषत प्रमशक्षण िहानिदेशालय (DGT) 

अर्षव्यिपर्ा/श्रि बाजार के विमभन्ि क्षेत्रों की आिश्यकताओं को पूरा करिे के मलए कई व्यािसानयक 

प्रमशक्षण पाठ्यक्रि प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायषक्रि प्रमशक्षण िहानिदेशालय (DGT) के 

तत्िािधाि िें चलाए जाते हैं। मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (CTS) के विमभन्ि प्रकार और प्रमशक्षुता 
प्रमशक्षण योजिा (एटीएस) व्यािसानयक प्रमशक्षण को िजबूत करिे के मलए डीजीटी की दो अग्रणी 
योजिाए ंहैं। 

 

सीटीएस के तहत 'कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैस्िटी अस्सपटेंट' टे्रड आईटीआई के नटेवकक  के माध्यम से देश भ  में िढाए जाने वािे िोकस्िय 

िाठ्यक्रमों में से एक ह।ै यह कोसक एक वर्क की अवस्ि का ह।ै इसमें मखु्य रूि से डोमेन के्षत्र औ  को  के्षत्र शास्मि हैं। डोमेन के्षत्र (टे्रड थ्यो ी औ  

िैस्टटकि) िेशेव  कौशि औ  ज्ञान िदान क ता ह,ै जबस्क को  के्षत्र ( ोजगा  कौशि) आवश्यक को  कौशि, ज्ञान औ  जीवन कौशि िदान क ता 

ह।ै िस्शक्षण कायकक्रम िास क न ेके बाद, िस्शक्षु को डीजीटी द्वा ा  ाष्ट्ट्रीय व्यािा  िमाणित्र (एनटीसी) िदान स्कया जाता ह ैस्जसे दसु्नया भ  में मान्यता 

िाप्त ह।ै 

अभ्यर्थियों को मोटे तौर पर यह प्रदर्शित करना होगा र्क वे र्नम्नर्िर्ित में सक्षम हैं: 

• मािदिंडों/दपतावेजों को िढना औ  व्याख्या क ना, कायक िस्क्रयाओ िं की योजना बनाना औ  उन्हें व्यवस्पित क ना, आवश्यक सामस्ियों औ  

उिक णों की िहचान क ना; 

• स ुक्षा स्नयमों, दरु्कटना  ोकिाम स्वस्नयमों औ  ियाकव ण सिं क्षण शतों को ध्यान में  खते हुए कायक स्नष्ट्िास्दत क ना; 

• नौक ी क ते समय व्यावसास्यक कौशि, ज्ञान औ   ोजगा  योग्यता का ियोग क ें। 

• स्कए गए कायक से सिंबिंस्ित मािदिंडों का दपतावेजीक ण क ें। 

2.2 प्रगर्त पथ 

• आि कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी अलिपटेंट  के रूि में उद्योग में शास्मि हो सकते हैं तिा ियकवेक्षक के रूि में आगे बढ 

सकते हैं तिा िबिंिक के पत  तक िहुिंच सकते हैं। 

• सिंबिंस्ित के्षत्र में उद्यमी बन सकते हैं। 

• स्वस्भन्न िका  के उद्योगों में िस्शक्षुता कायकक्रमों में शास्मि होक   ाष्ट्ट्रीय िस्शक्षुता िमाणित्र (एनएसी) िाप्त स्कया जा सकता ह।ै 

• आईटीआई में िस्शक्षक बनने के स्िए स्शल्ि िस्शक्षक िस्शक्षण योजना (सीआईटीएस) में शास्मि हो सकते हैं। 

• डीजीटी के तहत उन्नत स्डप्िोमा (व्यावसास्यक) िाठ्यक्रम में शास्मि हो सकते हैं। 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. TRAINING SYSTEM 



 

3 
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2.3 पाठ्यक्रम सरंचना 

नीचे दी गई तास्िका एक वर्क की अवस्ि के दौ ान स्वस्भन्न िाठ्यक्रम तत्वों में िस्शक्षण र्िंटों के स्वत ण को दशाकती ह:ै - 

क्र. स.ं पाठ्यक्रम तत्व काल्पर्नक प्रर्शक्षण घंटे 

1 व्यावसास्यक कौशि (व्यािार क व्यावहार क) 780 

2 व्यावसास्यक ज्ञान (व्यािा  स्सद्ािंत) 240 

3  ोजगा  कौशि 120 

 कुि 1200 

 

ह  साि स्नकटवती उद्योग में 150 र्िंटे का अस्नवायक ओजेटी (ऑन द जॉब टे्रस्निंग) तिा जहािं यह उििब्ि न हो, वहािं समहू िर योजना 

अस्नवायक ह।ै 

 

 

नौक ी ि  िस्शक्षण (ओजेटी)/ समहू िर योजना 150 

िैकस्ल्पक पाठ्यक्रि (आईटीआई प्रिाणीकरण के सार् 10िीं/12िी ंकक्षा 
का प्रिाणपत्र, या, अनतररक्त अल्पकामलक पाठ्यक्रि) 

240 

 

एक वर्ीय या दो वर्ीय टे्रड के िस्शक्षु आईटीआई िमाणीक ण के साि 10वीं/12वीं कक्षा के िमाण ित्र के स्िए ित्येक वर्क 240 र्िंटे 

तक के वैकस्ल्िक िाठ्यक्रम या अस्तर क्त अल्िकास्िक िाठ्यक्रम का स्वकल्ि भी चनु सकते हैं। 

 

2.4 मूल्यांकन और प्रमाणन 

 

िस्शक्षणािी की कौशि, ज्ञान औ  दृस्िकोण का ि ीक्षण िाठ्यक्रम अवस्ि के दौ ान  चनात्मक मलू्यािंकन के माध्यम से स्कया जाएगा, तिा 

िस्शक्षण कायकक्रम के अिंत में समय-समय ि  डीजीटी द्वा ा अस्िससू्चत योगात्मक मलू्यािंकन के माध्यम से स्कया जाएगा। 

क) िस्शक्षण अवस्ि के दौ ान सतत मूल्यांकन (आिंतर क) सीखन े के िर णामों के स्वरुद् सचूीबद् मलू्यािंकन मानदिंडों के ि ीक्षण द्वा ा रचनात्मक 

मूल्यांकन पद्धर्त द्वारा र्कया जाएगा। प्रर्शक्षण ससं्थान को मूल्यांकन र्दशार्नदेश में र्वस्तृत रूप से एक व्यर्िगत प्रर्शक्ष ुपोटिफोर्ियो 

बनाए रिना होगा। आंतररक मूल्यांकन के अंक www.bharatskills.gov.in ि  उििब्ि  चनात्मक मलू्यािंकन टेम्ििेट के अनसुा  होंगे। 

बी) अिंस्तम मलू्यािंकन योगात्मक मलू्यािंकन के रूि में होगा। एनटीसी िदान क ने के स्िए अस्खि भा तीय टे्रड टेपट परीक्षा र्नयतं्रक, डीजीटी द्वारा 

स्दशास्नदेशों के अनसुा  आयोस्जत स्कया जाएगा । िैटनक औ  अिंकन सिं चना डीजीटी द्वा ा अस्िससू्चत की जा  ही ह।ै समय-समय ि । अंर्तम मूल्यांकन 

के र्िए प्रश्नपत्र तैयार करने के र्िए सीिने के पररणाम और मूल्यांकन मानदडं आधार होंगे । अंर्तम परीक्षा के दौरान परीक्षक व्यावहार क 

ि ीक्षा के स्िए अिंक देन ेसे िहि ेमलू्यािंकन स्दशास्नदेश में स्वपततृ रूि से व्यस्क्तगत िस्शक्षु की िोफाइि की भी जााँच क ेगा। 

2.4.1 पास ववतनयमन 
 

http://www.bharatskills.gov.in/
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समि िर णाम स्निाकर त क न ेके उद्देश्य से, छह महीन ेऔ  एक वर्क की अवस्ि के िाठ्यक्रमों के स्िए 100% का वटेेज िाग ूस्कया जाता ह ै

औ  दो साि के िाठ्यक्रमों के स्िए ित्येक ि ीक्षा में 50% वटेेज िाग ू स्कया जाता ह।ै टे्रड प्रैस्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के 

मलए न्यिूति पास प्रनतशत 60% है और अन्य सभी विषयों के मलए 33% है।  
 
2.4.2 मूल्यांकन र्दशार्नदेश 

 
यह ससु्नस्ित क न े के स्िए उस्चत व्यवपिा की जानी चास्हए स्क मलू्यािंकन में कोई कृस्त्रम बािा न आए। मलू्यािंकन क ते समय स्वशेर् 

आवश्यकताओ िं की िकृस्त को ध्यान में  खा जाना चास्हए। मलू्यािंकन क ते समय टीमवकक , पकै्रि/अिव्यय से बचना/कम क ना औ  िस्क्रया के अनसुा  

पकै्रि/अिस्शि का स्निटान, व्यवहार क दृस्िकोण, ियाकव ण के िस्त सिंवेदनशीिता औ  िस्शक्षण में स्नयस्मतता ि  उस्चत स्वचा  स्कया जाना चास्हए। 

योग्यता का मलू्यािंकन क ते समय OSHE के िस्त सिंवेदनशीिता औ  पव-स्शक्षण दृस्िकोण ि  स्वचा  स्कया जाना चास्हए। 

 

मलू्यािंकन साक्ष्य आिार त होगा स्जसमें स्नम्नस्िस्खत कुछ बातें शास्मि होंगी: 

 

• ियोगशािा/कायकशािा में स्कया गया कायक 

• र कॉडक बुक/दैस्नक डाय ी 

• मलू्यािंकन की उत्त  िसु्पतका 

• मौस्खक 

• िगस्त चाटक 

• उिस्पिस्त औ  समय की िाबिंदी 

• कायकभा  

• िर योजना कायक 

• किं प्यटू  आिार त बहुस्वकल्िीय िश्न ि ीक्षा 

• व्यावहार क ि ीक्षा 

 

िा िंस्भक मलू्यािंकन के स्िए स्नम्नस्िस्खत अिंकन िैटनक अिनाया जाना चास्हए : 

 

पेश करने का स्तर प्रमाण 

(क) मलू्यािंकन के दौ ान 60%-75% की सीमा में अिंक आविंस्टत स्कए जाएिंगे 

इस गे्रड िें प्रदशषि के मलए, अभ्यर्ी को ऐसा 
कायष करिा चादहए जो सिय-सिय पर 

िागषदशषि के सार् मशल्प कौशल के पिीकायष 
िािक की प्रास्प्त को प्रदमशषत करता हो, तर्ा 
सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रर्ाओं के प्रनत उधचत 

ध्याि देता हो। 
 

• कायक/कायक के के्षत्र में अच्छे कौशि औ  सटीकता का िदशकन। 

• नौक ी की गस्तस्वस्ियों को ि ूा क न े के स्िए साफ-सफाई औ  

स्पि ता का एक काफी अच्छा पत  । 

• कायक/नौक ी को ि ूा क न ेमें कभी-कभी सहायता। 
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(बी) मलू्यािंकन के दौ ान 75%-90% की सीमा में अिंक आविंस्टत स्कए जाएिंगे 

इस गे्रड के मलए, अभ्यर्ी को ऐसा कायष करिा 
चादहए जो मशल्प कौशल के उधचत िािक की 
प्रास्प्त को प्रदमशषत करता हो, स्जसिें बहुत कि 

िागषदशषि हो, तर्ा सुरक्षा प्रकक्रयाओं और 

प्रर्ाओ ंका ध्याि रखा गया हो। 

• कायक/असाइनमेंट के के्षत्र में अच्छा कौशि पत  औ  सटीकता। 

• नौक ी की गस्तस्वस्ियों को ि ूा क न े के स्िए साफ-सफाई औ  

स्पि ता का एक अच्छा पत । 

• कायक/नौक ी को ि ूा क न ेमें कम सहयोग स्मिना। 

(ग) मलू्यािंकन के दौ ान 90% से अस्िक अिंक आविंस्टत स्कए जाएिंगे 

 इस िेड में िदशकन के स्िए, उम्मीदवा  को सिंगठन औ  स्नष्ट्िादन में 

न्यनूतम या स्बना स्कसी सहायता के तिा स ुक्षा िस्क्रयाओ िं औ  
ििाओ िं के िस्त उस्चत सम्मान के साि ऐसा कायक क ना होगा जो 
स्शल्ि कौशि के उच्च मानक की िास्प्त को िदस्शकत क ता हो। 

 

• कायक/कायक के के्षत्र में उच्च कौशि पत  औ  सटीकता। 

• नौक ी की गस्तस्वस्ियों को ि ूा क न ेके स्िए उच्च पत  की साफ-

सफाई औ  स्पि ता। 

• कायक/नौक ी को ि ूा क न ेमें न्यनूतम या कोई सहायता नहीं स्मिना। 
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कायषित स्वामी, आवास औि खानपान सेवाए;ँ संगठि या प्रनतटठाि के संचालि की योजिा बिािा, उस े

संगदठत करिा, सिन्िनयत करिा और नियंबत्रत करिा, जो पूरी तरह या आंमशक रूप स ेउसके पिामित्ि 

िें है और भोजि, पेय और पेय पदार्ष परोसिे और लोगों को आिास और मशविर की सुविधाएाँ प्रदाि करिे 
िें लगा हुआ है। इसिें शामिल हैं: कायषरत पिािी, होटल। कायषरत पिािी, रेपटोरेंट। कायषरत पिािी, कैफे 

कायषरत पिािी, कॉफी हाउस। 
 

स्टीवडष, होटल स्टीवडष ; होटल डाइनिगं रूि िेटर, पेंट्री िैि और रूि सविषस िेटर के काि की देखरेख करता 
है और यह सुनिस्श्चत करता है कक िहेिािों को डाइनिगं रूि िें सिय पर और मशटटता से खािा परोसा 
जाए। डाइनिगं हॉल िें ग्राहकों का पिागत करता है और उन्हें  टेबल तक ले जाता है और ग्राहकों स ेऑडषर 

प्राप्त करता है और यह सुनिस्श्चत करता है कक िेटर द्िारा भोजि तुरंत परोसा जाए। यह सुनिस्श्चत करि े

के मलए कक ि ेसाफ और सुव्यिस्पर्त हैं, किरों, हॉल और अन्य क्षेत्रों का दौरा करता है। यह सुनिस्श्चत 

करता है कक कांच, चीिी मिट्टी के बतषि और चांदी के बतषि अच्छी स्पर्नत िें हैं। फूलों के गुलदपतों से 
सजाकर और आकषषक फैशि िें िेज और कुमसषयों की व्यिपर्ा करके दाितों और विशषे अिसरों के मलए 

डाइनिगं हॉल तैयार करें। क्रॉकरी के टूटिे या कटलरी के खो जाि ेका ररकॉडष रखता है। रसोई के उपकरण, 

क्रॉकरी, कटलरी आदद को अपिे प्रभार िें रख 

वेटि, संस्थागत/खाद्य औि पेय सेवा-स्टीवडष; िेटर; बबयरर (संपर्ागत) ग्राहकों, होटलों, बार और रेपतरा ं
िें िेहिािों को भोजि, िाश्ता, पये पदार्ष परोसता है। साफ मलिेि, िसालों के कंटेिर, धगलास, िेि-ूकाडष 
के सार् िेज तैयार करता है और ग्राहकों से ऑडषर प्राप्त करता है। पेंट्री िैि स ेग्राहकों के ऑडषर के अिुसार 

रसोई स ेभोजि, पेय पदार्ष, पिैक्स आदद एकत्र करता है और उन्हें परोसता है। भोजि आदद की अनतररक्त 

आिश्यकताओं के मलए सिय-सिय पर ग्राहकों की प्रतीक्षा करता है। इपतेिाल की गई प्लेटें, कप, सॉसर 

को टेबल स ेहटाता है और ग्राहकों को बबल देता है और िकद एकत्र करके कैमशयर को सौंप देता है। अगर 

डाइनिगं रूि िें खािा परोसिे के मलए नियकु्त ककया जाता है तो उस ेिेटर (डाइनिगं रूि) और अगर लाउंज 

िें पेय पदार्ष और पिैक्स परोसि ेके मलए नियुक्त ककया जाता है तो उस ेलाउंज िेटर के रूप िें िामित 

ककया जाता है। 
वेटि, अन्य; िेटर और बारटेंडर, अन्य िें िे सभी िेटर और बारटेंडर शामिल हैं जो िाणणस्ययक रूप से 
संचामलत भोजि और पेय पर्ािों, क्लबों, संपर्ािों और कैं टीिों िें और अन्यत्र िगीकृत ि ककए गए 

जहाजों पर भोजि और पये पदार्ष परोसते हैं। 
 

संदर्ष एनसीओ-2015: 

(i) 1120.2900 – कायषरत पिािी, आिास और खािपाि सेिाएाँ 
(ii) 5131.0200 – पटीिडष, होटल पटीिडष 
(iii) 5131.0401 – िेटर, संपर्ागत/खाद्य और पये सेिा –पटीिडष 
(iv) 5131.9900 – िेटर, अन्य. 

 

3. JOB ROLE 
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संदर्ष संख्या: 
 

i) टीएचसी/एि0301 

ii) टीएचसी/एि0224 

iii) टीएचसी/एन0208 

iv) टीएचसी/N0119 

v) टीएचसी/एि2706 

vi) टीएचसी/एि0415 

vii) टीएचसी/एि0409 

viii) टीएचसी/एि9902 

ix) टीएचसी/Q0202 

x) एसएससी/एि3022 
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व्यापाि का नाम कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी अलिपटेंट  

एनसीओ - 2015 1120.2900, 5131.0200, 5131.0401, 5131.9900 

एनओएस कवि 

THC/N0301, THC/N0224, THC /N0208, THC/N0119 , 

THC/N2706, THC/N0415, THC/N0409, THC/N9902, THC/N0202, 

एसएससी/N3022 

एनएसक्यूएफ स्ति पतर-3.5 

शिल्पकाि प्रशिक्षण की 

अवधध एक िषष (1200 घंटे + 150 घटें OJT/सिूह पररयोजिा) 

प्रवेि योग्यता िीं कक्षा की परीक्षा उिीणष या सिकक्ष 

न्यूनतम आय ु शैक्षणणक सत्र के प्रर्ि ददि 14 िषष। 
ददव्यांगजनों के शलए पात्रता एलडी, सीपी, एलसी, डीडब्ल्यू, एए, बधधर, एचएच, ऑदटयि 

इकाई क्षमता (छात्रों की 

संख्या) 
20 (अनतररक्त सीटों का कोई अलग प्रािधाि िहीं है) 

अतंरिक्ष मानदंड 
96 िगष िीटर िें दो प्रयोगशालाओं की आिश्यकता है, एक खािपाि के 

मलए और एक आनतथ्य के मलए 

िक्क्त मानदंड 16.6 ककलोिाट 

प्रशिक्षकों के शलए योग्यता: 

(i) कैटर िंग एिंड 
हॉस्पिटैलिटी अलिपटेंट  

टे्रड 

बी.िोक./डडग्री तर्ा संबंधधत क्षेत्र िें एक िषष का अिुभि। 
या 

िान्यता प्राप्त मशक्षा बोडष स ेहोटल प्रबंधि एि ंखािपाि प्रौद्योधगकी 
िें डडप्लोिा (न्यूिति 2 िषष) या डीजीटी स ेसंबंधधत उन्ित डडप्लोिा 
(व्यािसानयक) के सार् संबंधधत क्षेत्र िें दो िषष का अिुभि। 

या 
" कैटररगं और हॉस्पपटैमलटी अमसपटेंट" के टे्रड िें एिटीसी/एिएसी 
उिीणष तर्ा संबंधधत क्षेत्र िें तीि िषष का अिुभि। 
 

आवश्यक योग्यता : 

4. GENERAL INFORMATION 



 

9 
 

कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी अलिपटेंट  

डीजीटी के तहत राटट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 

प्रासंधगक नियमित / आरपीएल संपकरण । 

नोट:- 2(1+1) की इकाई के लिए आवश्यक दो प्रलिक्षकों में से एक के पास 

लिग्री/लिप्िोमा होना चालहए और दूसरे के पास एनटीसी/एनएसी योग्यता होनी चालहए। 

हािााँलक, दोनों के पास एनसीआईसी के लकसी भी प्रकार की योग्यता होनी चालहए। 

(ii) िोजगाि योग्यता कौिल तर्ा रोजगार कौशल िें लघु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के सार् दो िषष 
का अिुभि । 
(12िी/ंडडप्लोिा पतर और उससे ऊपर अगें्रजी/संचार कौशल और 

बेमसक कंप्यूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

 

या 
रोजगार कौशल िें लघ ुअिधध टीओटी पाठ्यक्रि के सार् आईटीआई 

िें िौजूदा सािास्जक अध्ययि प्रमशक्षक । 
(iii) प्रशिक्षक के शलए 

न्यूनतम आय ु

21 िषष 

औजािों औि उपकिणों की 
सूर्ी 

अिुलग्िक-I के अिुसार 
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सीखने के परिणाम प्रशिक्षु की कुल दक्षताओं का प्रततबबबं होते हैं औि मूल्यांकन मानदंडों के अनुसाि 

मूल्यांकन ककया जाएगा। 
 

5.1  सीखने के परिणाम 

1. होटि उद्योग के स्वस्भन्न िका  के आउटिेट की िहचान क ें औ  वास्णस्ययक औ  कल्याणका ी खाद्य सेवा सिंचािन की व्याख्या क ें। 

(NOS: THC/N0301) 

2. पटाफ स्शिाचा  का िािन क ें औ  खानिान औ  आस्तथ्य उद्योग के स्वस्भन्न िोफाइि, डे्रस कोड औ  स्वशेर्ताओ िं को अिनाएिं। ( 

एनओएस: THC/N0301) 

3. रसोईघर एिं अन्य उपकरणों की पहचाि, चयि तर्ा विमभन्ि सहायक अिुभागों का उद्देश्य 

पपटट करें। ( सिंख्या: THC/N0301) 

4. होटल प्रनतटठािों िें हाउसकीवपगं और पटाकफंग संचालि करिा तर्ा संपर्ागत संपकृनत और 

व्यस्क्तत्ि का प्रदशषि करिा। (NOS: THC/N0202) 

5. होटल पररसर िें पिच्छता बिाए रखें और विमभन्ि सफाई एजेंटों और सफाई उपकरणों का 
उपयोग करके सुरक्षक्षत रूप से उपकरणों को साफ करें। ( एनओएस: THC/N0224) 

6. इनडो  िौिों औ  फूिों की सजावट का  ख खाव, िौिों ि  पि,े देखभाि - िानी औ  ििू में  खना, खाद डािना औ   खना। ( 

एनओएस: THC/N0208) 

7. आरक्षण प्रणाली/बुककंग प्रणाली का प्रभािी ढंग से उपयोग करें। ( एनओएस: THC/N0119) 

8. रसोईघर िें विमभन्ि आधनुिक पाककला पतर के कौशल, दृस्टटकोण और व्यिहार को लागू 
करें। ( एनओएस: टीएचसी/एि2706) 

9. रसोई के बतषि, उपकरण, औजारों का उपयोग करें  और सुरक्षा सािधानियों का पालि करते हुए 

उिकी देखभाल और रखरखाि करें। ( NOS: THC/N0415) 

10. सब्जी, फल आदद के विमभन्ि टुकडों की पहचाि करिा, उिका िगीकरण करिा तर्ा भोजि 

पकािे और सािग्री तैयार करिे की विमभन्ि विधधयों का प्रयोग करिा। ( सिंख्या: THC/N0415) 

11. विमभन्ि प्रकार के िेिू की योजिा बिाएं, टेबल किर बबछाए ंऔर वितररत करें, ए ला काटे 

किर, बुफे आदद की व्यिपर्ा करें, िेहिािों का ऑडषर लें और भोजि परोसें। ( एनओएस: 

टीएचसी/एि0409) 

12. अनतधर् कक्ष की आपूनतष और सुविधाओ ं की योजिा बिाएं और उन्हें  रखें। ( एनओएस: 

THC/N0208) 

5. LEARNING OUTCOME 
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13. इंटरिेट का उपयोग करें, िेटिककिं ग अिधारणा, LAN/WAN, ई-िेल आदद को सिझें। ( सिंख्या: 

SSC/N3022) 

14. संचार मशटटाचार का पालि करें  और विमभन्ि अनतधर् वििादों स ेनिपटिे के मलए सकारात्िक 

दृस्टटकोण बिाए रखें । ( एनओएस: THC/N9902) 

15. विमभन्ि सूप/सॉस, िादक और गैर-िादक पेय, उिके व्युत्पन्ि आदद तैयार करें। ( एनओएस: 

THC/N0415) 
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन मानदंड 

1. पहचाि करें  औ  वास्णस्ययक औ  

कल्याणका ी खाद्य सेवा सिंचािन की व्याख्या 

क ें। ( एनओएस: THC/NQ0301) 

विमभन्ि प्रकार के होटल आउटलेट और भोजि की पेशकश (कॉफी 
शॉप, पिैक बार, रूि सविषस आदद) की पहचाि करें। 
इि दकुािों िें खाद्य एि ंपये पदार्ों के योगदाि को सिझाइए। 
खाद्य एिं पेय पररचालिों को िगीकृत करें  - िाणणस्ययक एि ं

कल्याण। 
 

2. पालि करें  औ  खानिान औ  आस्तथ्य 

उद्योग के स्वस्भन्न िोफाइि, डे्रस कोड औ  

स्वशेर्ताओ िं को अिनाएिं।  

( सिंख्या: THC/NQ0301) 

एक अच्छे िेटर के गुणों का िणषि करें। 
िेटर के विमभन्ि प्रोफाइल, ड्रसे कोड और विशषेताओं को अपिाएं। 
िाणणस्ययक/कल्याणकारी खाद्य एिं पेय संचालि की व्याख्या करें। 

 

3. पहचाि करिा, उनका चयन क ना तिा 

स्वस्भन्न सहायक अनभुागों का उद्देश्य समझाना।  

( सिंख्या: THC/N0301) 

 

उपकरण, कांच के बिे पदार्ष, टेबलिेयर, कटलरी- क्रॉकरी, अन्य 

उपकरण िगीकृत करें। 
उपकरणों और बुनियादी ढांच ेके उपयोग की पहचाि करें: कांच के 

बिे पदार्ष, क्रॉकरी, कटलरी और सहायक उपकरण पर्ापिा। 
टेबल लगािा, बबछािा और पुिः लगािा। 
सेिा उपकरणों के संचालि का प्रदशषि करें। 
सहायक अिुभागों की पर्ापिा का प्रदशषि। 
कांच के बतषि, क्रॉकरी, कटलरी आदद को संभालिे का प्रदशषि करें। 
मलिेि-िेटर का कपडा/रिर/टेबलक्लॉर्/िैपककि आदद का उपयोग 

करके प्रदशषि करिा। 
होटल िें टेबल और अन्य आिश्यक पर्ािों पर िैपककि को अलग-

अलग शैली िें िोडिा और रखिा। 
उपयुक्त टे्र का चयि करें, उसे ले जाएं और ददए गए 

उपकरणों/खाद्य/पेय पदार्ों को टे्र पर संतुमलत करें। 
सविषस चम्िच/कांटे के उपयोग का प्रदशषि करें। 
सेिा की विमभन्ि शैमलयों की विमभन्ि विधधयों/तकिीकों का प्रदशषि 

6. ASSESSMENT CRITERIA 
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करें। 
चाय/कॉफी/प्री-प्लेटेड भोजि/3 कोसष भोजि के मलए रूि सविषस टे्र 

और ट्रॉली की व्यिपर्ा का प्रदशषि। 
रेपतरां के रूि सविषस संचालि का प्रदशषि करें। 

 

4. होटल प्रनतटठािों िें हाउसकीवपगं 

और पटाकफंग संचालि करिा तर्ा 
संपर्ागत संपकृनत और व्यस्क्तत्ि 

का प्रदशषि करिा।  
( संख्या: THC/NQ0202) 

 

हाउसकीवपगं, संपर्ागत संपकृनत और इसके िहत्ि को सिझाइए। 
औजारों और उपकरणों को संभालते सिय सुरक्षा और सािधािी 
बरतिे की आिश्यकता का िहत्ि बताएं। 
व्यस्क्तत्ि विकास, ितेतृ्ि, संचार की विमभन्ि गनतविधधयााँ 
निटपाददत करिा। 
इस क्षेत्र िें ककए जािे िाले विमभन्ि प्रकार के हाउसकीवपगं कायष, 
प्रयुक्त औजारों एि ंउपकरणों का प्रदशषि करिा। 
हाउसकीवपगं शब्दािली का उपयोग करें. 
सुरक्षा उपकरणों के संचालि का प्रदशषि करें। 
झाडू लगािा/पोछा लगािा/पोंछिा/धलू हटािा/चिकािा/धलुाई 

करिा। 
होटल-रोल प्ले िें विभागों के बीच सिन्िय का प्रदशषि। 

ककसी निस्श्चत स्पर्नत िें संघषष प्रबंधि का प्रदशषि करें। 
 

5. होटि िर स  में पवच्छता बिाए रखें और 

विमभन्ि सफाई एजेंटों और सफाई 

उपकरणों का उपयोग करके सुरक्षक्षत रूप 

से उपकरणों को साफ करें। 
( सिंख्या: THC/N0224) 

 

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 का उपयोग करके नियमित सफाई 

करें। 
सफाई एजेंटों के भंडारण को उिकी शे्रणी के अिुसार प्रदमशषत करें। 
आिधधक सफाई का प्रदशषि और व्याख्या करें। 

 

6. इिडोर पौधों और फूलों की सजािट 

का रखरखाि, पौधों पर नछडकाि, 

बबपतर बिािे और अनतधर् कक्षों की सफाई का प्रदशषि करें। 
इिडोर पौधों और फूलों की सजािट के रखरखाि का प्रदशषि करें। 
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देखभाल - पािी देिा और धपू िें 
रखिा, खाद डालिा और पौधों को 
रखिा। 
( एनओएस:THC/N0208) 

फूलों की सरल व्यिपर्ा की योजिा बिाएं और बिाएं, पौधों पर 

नछडकाि करें, देखभाल करें  - पािी दें, धपू िें रखें, खाद डालें और 

रखें। 

 

7. आरक्षण प्रणाली/बुककंग प्रणाली 
का प्रभािी ढंग से उपयोग करें। 
 ( सिंख्या: THC/NO119) 

आरक्षण/बुककंग प्रकक्रया सिझाएं। 
भोज बुककंग की पुस्टट करें। 
आरक्षण करिे और अन्य सबंंधधत गनतविधधयों के मलए प्रकक्रयाओं 
का प्रदशषि करिा। 
बुककंग, संशोधि, निरपतीकरण आदद की जांच करें। 
स्व्हटिी/कम्प्यूटरीकृत प्रणाली का उपयोग करके अनतधर् आरक्षण 

प्रणाली की जााँच का प्रदशषि करिा। 
आरक्षण शब्दािली लागू करें. 

 

8. रसोईघर िें कौशल, दृस्टटकोण 

और व्यिहार के विमभन्ि पतरों पर 

पाककला के तरीकों को लागू करें  । ( 
एनओएस: टीएचसी/एि2706) 

रसोईघर िें आधनुिक पाककला कौशल दृस्टटकोण और व्यिहार के 

पतर के अिुप्रयोग का प्रदशषि करिा। 
उपयुक्त रसोई िदी का चयि और उपयोग करें। 
उपकरणों को संभालिे के मलए विमभन्ि सुरक्षा प्रकक्रयाओं का पालि 

करिा। 
विमभन्ि प्रकार के होटलों िें रसोई पटाकफंग के मलए शापत्रीय बब्रगेड 

तैिाती प्रकक्रया का प्रदशषि। 
कायषकारी शफे और विमभन्ि शफे के कतषव्यों और स्जम्िेदाररयों का 
प्रदशषि। 

 

9.  सोई के बतकन, उपकरण , औजारों का 
उपयोग करें  और सुरक्षा 
सािधानियों का पालि करते हुए 

उनकी देखभाि औ   ख खाव क ें ।  
( सिंख्या: THC/N0415) 

विमभन्ि शे्रणी के होटलों िें क्लामसकल बब्रगेड, ककचि पटाकफंग के 

बारे िें बताए।ं 
कायषकारी शफे और विमभन्ि शफे के विमभन्ि कतषव्यों और 

स्जम्िेदाररयों को धचबत्रत करें। 
अतंरविभागीय सिन्िय के िहत्ि को सिझाइए। 
रसोई उपकरण, औजार, बतषि और सफाई के उपयोग का प्रदशषि 
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करें। 
ओिि चलाएाँ और आिश्यकतािुसार तापिाि सेट करें। 
इलेस्क्ट्रक टोपटर, मिक्सर/ग्राइंडर, फूड प्रोसेसर, िाटर प्यूरीफायर, 

एलपीजी पटोि/कुककंग रेंज और ओिि आदद का संचालि करें। 
इलेस्क्ट्रक टोपटर, मिक्सर/ग्राइंडर, फूड प्रोसेसर, िाटर प्यूरीफायर, 

एलपीजी पटोि/कुककंग रेंज और ओिि आदद का रखरखाि करिा। 
 

10. सब्जी , फल आदद के स्वस्भन्न टुकडों को 

पहचाििा और िगीकृत करिा तिा 

भोजन िकाने औ  सामिी तैया  क न ेकी स्वस्भन्न 

स्वस्ियों का उियोग क ना।  

( सिंख्या: THC/N0415) 

आितौर पर इपतेिाल की जािे िाली कॉस्न्टिेंटल सस्ब्जयां, कच्ची 
सस्ब्जया,ं फल, दालें, िसाले, िसालों और जडी-बूदटयों की पहचाि 

करें। 
आितौर पर उपयोग ककये जािे िाले िांस उत्पादों की पहचाि करें। 
सस्ब्जयों और फलों के विमभन्ि टुकडों की पहचाि करें। 
सस्ब्जयों को उिके रंग के अिुसार पकािे की विधधयां प्रदमशषत करें। 
विमभन्ि तरीकों से अडं ेतैयार करें  (उबालिा, उबालिा, तलिा, 
भूििा) विमभन्ि अडंा व्यंजि तैयार करिा। 
भोजि पकािे की विमभन्ि विधधयों का प्रदशषि करें। 

 

11. योजिा बिाएं , टेबि कव  स्बछाएिं औ  

स्वतर त क ें, ए िा काटे कव , बुफे आस्द की 

व्यवपिा क ें, मेहमानों का ऑडक  िें औ  भोजन 

ि ोसें ।  
( सिंख्या: THC/N0409) 

विमभन्ि प्रकार के िेिू-ए ला काटे और टेबल ड ेहोटे का प्रदशषि करें  
और िेिू योजिा के मसद्धांतों को लागू करें। 
िेिू संकलि; सािान्य संगत. 

टेबल किर बबछािे और पुिः बबछािे का प्रदशषि करिा। ए ला काटे 

किर बबछािा। 
िेहिािों के प्रनत जल सेिा मशटटाचार का प्रदशषि (गैर-अल्कोहल 

पेय, बुफे व्यिपर्ा, भोजि की पाठ्यक्रिािुसार सेिा, प्री प्लेटेड 

सेिा)। 
टेबल की कं्रबबगं, क्लीयरेंस के विमभन्ि तरीकों का प्रदशषि: कोसष के 

अिुसार आदद। 
 

12. योजना और अनतधर् कक्ष की आपूनतष 
और सुविधाए ंरखें। ( एिओएस: 

अनतधर्यों के ऑडषर लेिे की प्रणाली की व्याख्या करें। 
अनतधर्यों की मशकायतों और मशकायतों के निपटाि के बारे िें 



 

16 
 

कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी अलिपटेंट  

THC/N0208) बताएं। 
रसोई और बार िें ऑडषर लेि ेका प्रदशषि करें। 
अगें्रजी िाश्ता परोसि ेका प्रदशषि करें। 
अनतधर् कक्ष की आपूनतष और सुविधाओं का प्रदशषि करें। 
खोया और पाया के प्रारूपों की व्याख्या करें। 
कंुस्जयों के प्रकार (कम्प्यूटरीकृत आदद) का प्रदशषि करें। 
संपर्ाि िें कीटों के नियंत्रण के मलए कीटिाशक/कीटिाशक के 

उपयोग का प्रदशषि करिा। 
 

13. नेटवस्किं ग अिधारणा, LAN/WAN, ई-

िेल आदद को सिझें । ( संख्या: 
SSC/N3022) 

 

 

बुनियादी िेटिककिं ग अिधारणा, LAN, WAN, इंटरिेट पर सेिाए ं- 

िेबसाइट (WWW), ई-िेल, िॉयस िेल, तर्ा ब्राउज़र और खोज 

इंजि की व्याख्या करें। 
िेब पेज के भाग को खोजिा, डाउिलोड करिा, वप्रटं करिा, सहेजिा। 
ई-िेल एड्रमेसगं, इिबॉक्स, आउटबॉक्स देखिा, िेल भेजिा और सेि 

करिा मसखाएं। 
एक ही िेल को विमभन्ि उपयोगकताषओं (बहु-पते) को अिुलग्िक 

और संलग्िक के सार् भेजें। 
 

14. वििादों से स्निटन ेके स्िए सका ात्मक 

दृस्िकोण बनाए  खें ।  

( सिंख्या: THC/N9902) 

ग्राहक सेिा कौशल का प्रदशषि करें; शब्दजाल और अपशब्दों से बचते 
हुए, िुपकुरात ेहुए पपटट रूप से संिाद करें। 
सेिा की पेशकश करिा, व्यस्क्तगत पसंद के आधार पर संबंध बिािा 
प्रदमशषत करें। 

 

15. स्वस्भन्न सिू/सॉस, मादक औ  गै -मादक िेय, 

उनके व्यतु्िन्न आस्द तैयार करें ।  
( सिंख्या: THC /N0415) 

 

िदर सॉस और प्रत्येक के 2-3 व्युत्पन्ि तैयार करें। 
विमभन्ि िादक और गैर-िादक पेय तैयार करें। 
ओ.जे.टी. के दौराि की गई ददि-प्रनतददि की गनतविधधयों को दशाषिे 
िाली लॉग बुक ददखाएं। 
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खानपान औि आततथ्य सहायक टे्रड के शलए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध 
संदर्ष शिक्षण 

परिणाम 

व्यावसातयक कौिल 

(व्यापारिक व्यावहारिक) 

व्यावसातयक ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 20 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे. 

होटल उद्योग के 

विमभन्ि प्रकार के 

आउटलेट की पहचाि 

करें  और सुरक्षा 
सािधानियों का 
पालि करते हुए 

िाणणस्ययक और 

कल्याणकारी खाद्य 

सेिा संचालि की 
व्याख्या करें। 

1. पास के होटल उद्योग का दौरा करें  
और विमभन्ि प्रकार के 

आउटलेट और भोजि (कॉफी 
शॉप, पिैक बार, रूि सविषस 

आदद) से पररधचत हों। 
2. खाद्य एि ंपेय संचालि 

प्रकारों को िगीकृत करें: 
(क) िाणणस्ययक 

(ख) कल्याण। 

होटल उद्योग का पररचय और 

भारत िें होटल उद्योग का 
विकास आउटलेट्स के प्रकार 

और भोजि के प्रकार (कॉफी 
शॉप, पिैक बार, रूि सविषस 

आदद) इि आउटलेट्स िें खाद्य 

और पेय पदार्ों का योगदाि 

(राजपि उत्पादि सदहत) खाद्य 

और पेय संचालि का िगीकरण 

(ए) िाणणस्ययक (बी) कल्याण 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे. 

पटाफ मशटटाचार का 
पालि करें  और 

खािपाि और 

आनतथ्य उद्योग के 

विमभन्ि प्रोफाइल, 

ड्रसे कोड और 

विशषेताओं को 
अपिाएं। 

3. िेटर का प्रोफाइल, ड्रसे कोड 

और गुण अपिाएं। 
4. सौंदयष प्रसाधि, व्यस्क्तगत 

पिच्छता और देखभाल का 
अभ्यास करें। 

5. व्यस्क्तगत विकास; 

व्यस्क्तत्ि, अच्छा संचार 

कौशल। 
6. बेहतर आनतथ्य सेिाए ंप्रदाि 

करिे के मलए विमभन्ि 

विभागों के सार् सिन्िय 

करिा। 

विमभन्ि आउटलेट्स िें 
पदािुक्रि. 

विमभन्ि आउटलेट्स िें 
किषचाररयों के कतषव्य और 

स्जम्िेदाररयााँ। 
पटाफ मशटटाचार और एक 

अच्छे िेटर के गुण। 
अतंर-विभागीय संबंध. 

 

व्यािसानयक 

कौशल 60 

रसोईघर एिं अन्य 

उपकरणों की पहचाि 

7. सेिा उपकरणों की पहचाि 

करें. 
उपकरणों का पररचय एि ं

िगीकरण। 

7. TRADE SYLLABUS 
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घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

 

करिा, उिका चयि 

करिा तर्ा विमभन्ि 

सहायक अिुभागों का 
उद्देश्य सिझािा। 

8. उपकरण, कांच के बिे पदार्ष, 
टेबलिेयर, कटलरी और 

क्रॉकरी, अन्य उपकरणों के 

पररचय और िगीकरण के 

बारे िें संक्षक्षप्त जािकारी। 
9. टेबलों को सेट करिे, बबछािे 

और पुिः लगाि ेका अभ्यास 

करें। 
10. सेिा उपकरणों का संचालि। 
11. कांच के बतषि, क्रॉकरी, 

कटलरी आदद जैस ेउपकरणों 
को संभालिे का अभ्यास 

करें। 
12. सहायक उपकरण की 

पर्ापिा करिा। 

कांच के बिे पदार्ष, टेबल िेयर, 

कटलरी और क्रॉकरी और अन्य 

उपकरण 

 

13. विमभन्ि सहायक अिुभागों 
की पहचाि करें। 

14. मलिेि का उपयोग करें  - िेटर 

का 
कपडा/रिर/टेबलक्लॉर्/िपै
ककि आदद। 

15. िैपककि को अलग-अलग 

पटाइल िें िोडें और रखें। 
16. सविषस चम्िच और सविषस 

कांटा को संभालिे और 

उपयोग करिे का अभ्यास 

करें  । 
17. टे्र और संतुलि उपकरण / 

भोजि / पेय पदार्ष को एक टे्र 

पर ले जाएं। 

पेंट्री/स्पटलरूि। भोजि उठािे 
का क्षेत्र, पटोर, मलिि कक्ष, 

रसोई, पटीिडडिंग, मसल्िर रूि। 
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18. सेिा की विमभन्ि शैमलयों की 
विधधयों और तकिीकों को 
लागू करें।  

19. िेि ूप्रपतुत करें  और ऑडषर 

लें।  
20. साइड पटेशि पर्ावपत करें.  
21. चाय / कॉफी / प्री-प्लेटेड 

भोजि / 3 कोसष भोजि के 

मलए रूि सविषस टे्र और ट्रॉली 
सेट करें  । 

22. अनतधर् का पिागत करें, उन्हें  
िेज पर बैठाए ंऔर पािी 
परोसें।  

23. रेपतरां के कक्ष सेिा संचालि 

का अभ्यास करें। 
व्यािसानयक 

कौशल 120 

घंटे; 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 24 घंटे. 

 

होटल प्रनतटठािों िें 
हाउसकीवपगं और 

पटाकफंग संचालि 

करिा तर्ा सपंर्ागत 

सपंकृनत और व्यस्क्तत्ि 

का प्रदशषि करिा। 

24. संपर्ागत हाउसकीवपगं, 

संपकृनत और क्षिता के बारे 

िें बुनियादी ज्ञाि लागू करें। 
25. औजारों और उपकरणों को 

संभालते सिय सुरक्षा और 

सािधािी बरतिे के िहत्ि 

को सिझाएं । 
26. सुरक्षा उपकरण एिं उिकी 

सफाई सािग्री की पहचाि 

करें  और उिका चयि करें। 

हाउसकीवपगं की कला और 

संपर्ाि हाउसकीवपगं के क्षेत्र िें 
ककए जािे िाले कायों के प्रकार। 
सफाई उपकरणों को संभालते 
सिय और सफाई सािग्री का 
उपयोग करते सिय बरती जािे 
िाली सुरक्षा और सािधािी का 
िहत्ि। 
 

27. बुनियादी हाउस कीवपगं 

शब्दािली का अभ्यास करें। 
होटल िें हाउस कीवपगं का 
िहत्ि और भूमिका। 
हाउसकीवपगं के मलए क्षेत्र. 

28. झाडू लगािा/ पोछा लगािा/ 

पोंछिा/ धलू हटािा/ पॉमलश 

होटलों िें हाउस कीवपगं विभाग 

का पटाफ: छोटे/िध्यि/बड।े 
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करिा/ धलुाई करिा। 
29. होटल-रोल प्ले िें विभागों के 

बीच सिन्िय। 
30. व्यस्क्तत्ि और टीि िकष  का 

विकास करें। 
31. यदद कोई वििाद हो तो उसका 

प्रबंधि करें  तर्ा सािान्य 

िैनतक िुद्दों का साििा 
करें। 

हाउस कीवपगं पटाफ के 

व्यस्क्तत्ि लक्षण। हाउसकीवपगं 

पटाफ के कतषव्य और 

स्ज़म्िेदाररयााँ। 
अनतधर् तल पर नियि 

कायष ददिचयाष हाउसकीवपगं, 

डपेक नियंत्रण, अन्य विभाग के 

सार् हाउसकीवपगं का 
सिन्िय। 

व्यािसानयक 

कौशल 75 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 24 घंटे. 

 

होटल पररसर िें 
पिच्छता बिाए रखें 
और विमभन्ि सफाई 

एजेंटों और सफाई 

उपकरणों का उपयोग 

करके सुरक्षक्षत रूप से 
उपकरणों को साफ 

करें। 

32. विमभन्ि सतहों, उपकरणों के 

मलए सफाई एजेंटों का चयि 

और उपयोग करें। 
33. सफाई एजेंटों के भंडारण, 

उिके उपयोग और देखभाल 

की योजिा बिाएं। 
34. सफाई एजेंटों का िगीकरण 

करें। 

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

और भंडारण 

एजेंट. 

सफाई एजेंटों का वितरण और 

नियंत्रण। 

35. विमभन्ि झाडू/ब्रश/िैक्यूि 

क्लीिर आदद का उपयोग 

करके सफाई का अभ्यास 

करें। 
 

सफाई उपकरण िैिुअल के 

प्रकार 

सफाई के मलए उपकरण. 

सफाई उपकरणों का उपयोग 

और देखभाल। 
36. डडटजेंट और सफाई उपकरणों 

का उपयोग करके नियमित 

सफाई करें। 
37. सफाई के सािान्य मसद्धांतों 

को लागू करें। 

पिच्छता और सुरक्षक्षत सफाई। 
सफाई के सािान्य मसद्धांत। 

38. सिय-सिय पर सफाई का 
अभ्यास करें. 

साप्तादहक सफाई / िसतं - 

विशषे सफाई कायष। 
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व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

इिडोर पौधों और फूलों 
की सजािट का 
रखरखाि, पौधों पर 

नछडकाि, देखभाल - 

पािी देिा और धूप िें 
रखिा, खाद डालिा और 

पौधों को रखिा।  

39. बबपतर लगाओ, अनतधर् कक्ष 

साफ करो। 
40. इिडोर पौधों और फूलों की 

सजािट का रखरखाि करें। 
41. फूलों की सरल व्यिपर्ा करें, 

पौधों पर पप्रे करें, देखभाल 

करें  - पािी दें, धपू िें रखें, 
खाद डालें और रखें। 

अनतधर् तल पर रहते सिय 

पालि ककये जािे िाले नियि। 
प्रकक्रयाएाँ अपिाई गईं जब 

सफाई, चके आउट/कब्जा 
ककया हुआ/खाली किरा, शाि 

की सेिा, दसूरी सेिा, बबपतर 

बिािा 
हाउस कीवपगं विभाग िें दैनिक 

ददिचयाष प्रणाली का पालि 

ककया जाता है। फूलों, इिडोर 

पौधों और उिकी देखभाल का 
बुनियादी ज्ञाि, फूलों की 
व्यिपर्ा के प्रकार और शैली, 
पयाषप्त प्रदशषि। 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 06 घंटे. 

आरक्षण प्रणाली/बकुकंग 

प्रणाली का प्रभािी ढंग 

से उपयोग करें।  
 

 

42. आरक्षण से निपटिा. 
43. भोज की बुककंग लेिा। 
44. भोज के मलए र्ीि सेदटगं की 

योजिा बिाएं और तैयार 

करें। 
45. आरक्षण करिे और अन्य 

संबंधधत गनतविधधयों की 
प्रकक्रया सिझाएं। 

46. बुककंग, संशोधि, 

निरपतीकरण आदद की जांच 

करें। 
47. आरक्षण चाटष तैयार करें  और 

सिझाएं। 
48. स्व्हटिी/कम्प्यूटरीकृत 

प्रणाली का उपयोग करके 

अनतधर् आरक्षण प्रणाली की 

अनतधर् चक्र का िहत्ि, िोड 

और स्रोत, आरक्षण/आरक्षण 

गनतविधधयााँ करिे की प्रकक्रयाएाँ। 
गारंटीकृत/गैर-गारंटीकृत 

आरक्षण। ओिरबुककंग, 

निरपतीकरण और संशोधि। 
बुककंग डायरी, बुककंग चाटष आदद 

के रूप िें प्रयुक्त िैिुअल 

आरक्षण प्रणाली। स्व्हटिी 
प्रणाली। कम्प्यूटरीकृत प्रणाली। 
आरक्षण िेटिकष  प्रणाली 
संबद्ध/गैर-संबद्ध कें द्रीकृत 

आरक्षण प्रणाली। आरक्षण की 
शब्दािली। 
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जांच करें। 
49. आरक्षण शब्दािली का प्रयोग 

करें. 
व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

रसोईघर िें विमभन्ि 

पतर की कौशलता, 
दृस्टटकोण और 

व्यिहार का प्रयोग 

करें।  

50. रसोईघर िें आधनुिक 

पाककला कौशल दृस्टटकोण 

और व्यिहार के पतर को 
लागू करें। 

51. उपयुक्त रसोई िदी का 
उपयोग करें। 

52. रसोई उपकरणों को संभालिे 
के मलए सुरक्षा प्रकक्रयाओं का 
पालि करें  । 

53. विमभन्ि प्रकार के होटलों िें 
रसोई पटाकफंग के मलए 

शापत्रीय बब्रगेड तैिाती 
प्रकक्रया का पालि करें। 

54. कायषकारी शफे और विमभन्ि 

शफे के कतषव्यों और 

स्जम्िेदाररयों का नििषहि 

करिा। 

पाककला का इनतहास। 

आधनुिक पाककला की उत्पवि। 
रसोई िें कौशल का पतर, रिैया 
और व्यिहार 

रसोई िदी 
उपकरणों को संभालिे के मलए 

सुरक्षा प्रकक्रयाएाँ। 
विमभन्ि शे्रणी के होटलों िें 
रसोई पटाकफंग के मलए शापत्रीय 

बब्रगेड तैिाती प्रकक्रया। 
कायषकारी शफे और विमभन्ि 

शफे के विभागीय सिन्िय के 

कतषव्य और स्जम्िेदाररयााँ । 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

रसोई के बतषिों, 
उपकरणों, औजारों का 
उपयोग करें  और 

सुरक्षा सािधानियों 
का पालि करते हुए 

उिकी देखभाल और 

रखरखाि करें। 

55. रसोई उपकरण, औजारों और 

बतषिों का उपयोग करिे का 
अभ्यास करें। 

56. एलपीजी पटोि/कुककंग रेंज 

सेट करें। 
57. ओिि चलािा, 

आिश्यकतािुसार तापिाि 

सेट करिा, इलेस्क्ट्रक टोपटर, 

मिक्सर/ग्राइंडर। 
58. मिक्सर ग्राइंडर, फूड प्रोसेसर 

रसोई िें उपयोग ककए जाि ेिाले 

औजार और बतषि। रसोई 

गैजेट्स की प्रार्मिक जािकारी, 
पिच्छता और पिपर् जीिि का 
पररचय, उधचत िेंदटलेशि और 

प्रकाश व्यिपर्ा और पिच्छता 
का िहत्ि, सुरक्षा एहनतयात 

और पियं और दसूरों के मलए 

पिच्छता जोणखिों की पहचाि 

करिा और उन्हें  रोकिा। सभी 
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और िाटर प्यूरीफायर आदद 

की देखभाल और सफाई 

करिा तर्ा उिका रखरखाि 

सुनिस्श्चत करिा। 

सािान्य पाक शब्दों की 
उदाहरणों के सार् व्याख्या। 

व्यािसानयक 

कौशल 60 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

सस्ब्जयों, फलों आदद 

के विमभन्ि टुकडों को 
पहचाििा और 

िगीकृत करिा तर्ा 
भोजि पकािे और 

सािग्री तैयार करिे 
की विमभन्ि विधधयों 
का उपयोग करिा। 

59. भोजि पकािे की विमभन्ि 

विधधयों का अभ्यास करें। 
60. सस्ब्जयों और फलों के टुकडों 

को पहचािें और िगीकृत 

करें। 
61. विमभन्ि तरीकों से अडं ेतैयार 

करें  (उबालिा, उबालिा, 
तलिा, भूििा)। 

62. विमभन्ि अण्ड ेके व्यंजि 

तैयार करिा। 

सािग्री की तैयारी। खाद्य 

पदार्ों को मिलािे के तरीके। 
खािा पकािे के तरीके- भूििा, 
पकािा, धमू्रपाि करिा, 
धग्रमलगं, ब्रॉइमलगं, िाइक्रोििे, 

फ्राइंग, पोधचगं और छीलिा। 
पररचय एिं िगीकरण सस्ब्जयों 
के टुकड।े 
पाक कला िें फलों का िगीकरण 

और उपयोग। 
पररचय और चयि. 

खािा पकािे की विधधयााँ और 

पाक कला िें अडं ेका उपयोग। 
व्यािसानयक 

कौशल 70 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 42 घंटे. 

 

विमभन्ि प्रकार के 

िेिू की योजिा 
बिाएं, टेबल किर 

बबछाए ंऔर वितररत 

करें, ए ला काटे किर, 

बुफे आदद की 
व्यिपर्ा करें, 
िेहिािों का ऑडषर लें 
और भोजि परोसें। 

63. विमभन्ि प्रकार के िेि ूकी 
योजिा बिाएं और तैयार करें  
- ए ला काटे और टेबल ड े

होटे। 
64. िेि ूयोजिा के मसद्धांतों को 

लागू करें। 
65. अ ला काटे और टेबल डी'होटे 

िेि ूके मलए किर सेदटगं का 
अभ्यास करें।  

66. सेिा की विमभन्ि शैमलयों की 
विमभन्ि विधधयों और 

तकिीकों का अभ्यास करें। 
67. िेि ूसंकलि करें. 

िेिू की उत्पवि 

िेिू के प्रकार- ए ला काटे और 

होटल टेबल 

िेिू योजिा के मसद्धांत. 

िेिू संकलि 

फ्रें च क्लामसकल िेिू 
सािान्य संगत. 
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68. रेपतरां/होटलों की खाद्य 

सूची को संभालिा और बिाए 

रखिा। 
69. साइडबोडष िें रखे जाि ेिाले 

उपकरणों की पहचाि करें। 
70. साइड बोडष संरचिा की 

पर्ापिा.  
71. साइडबोडष के सािान्य 

रखरखाि तैयार करें।  
72. किषचाररयों की कायषकुशलता 

िें सुधार लािे पर ध्याि 

केस्न्द्रत करें।  
73. ठंड ेपािी के जगों को ढकिे के 

मलए प्लेटें  और िैपककि रखें।  
74. सभी िहत्िपूणष सॉस जैस े

िॉसेपटरशायर सॉस, टिाटर 

सॉस, सोया सॉस आदद को 
साफ ककिारों और ढक्किों के 

सार् तैयार करें।  
75. जल सेिा िें अनतधर् सेिा के 

प्रनत मशटटाचार का पालि 

करें। 
76. भोजि की पाठ्यक्रििार सिेा 

की व्यिपर्ा करके बुफे तैयार 

करें। 
77. टेबल पर प्री प्लेटेड सविषस 

क्रस्म्बंग का अभ्यास करें  । 

मिस-ेएि-प्लेस मिसे-एि-सीि 

मसल्िर सविषस 

अिेररकी/अगें्रजी/फ्रें च/रूसी 

78. ऑडषर लेिे की विमभन्ि 

प्रणामलयों का िणषि करें। 
79. अनतधर्यों का ऑडषर लेिे, ििे ू

ऑडषर लेिे की प्रणामलयााँ 
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प्रपतुत करिे तर्ा भोजि 

और पेय परोसिे का अभ्यास 

करें। 
80. अनतधर्यों की मशकायतों और 

मशकायतों स ेनिपटिे का 
अभ्यास करिा। 

81. िाश्ते का लेआउट तयैार करें. 
82. विमभन्ि प्रकार के िाश्ते 

(भारतीय/अगें्रजी/अिेररकी/
कॉस्न्टिेंटल) की सेिा का 
अभ्यास करें। 

िाश्ते के प्रकार: 

• अगें्रज़ी 
• अिेररकी 
• CONTINENTAL 

• भारतीय 

 

व्यािसानयक 

कौशल 120 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 30 घंटे. 

 

अनतधर् कक्ष की 
आपूनतष और 

सुविधाओं की योजिा 
बिाए ंऔर उन्हें 
व्यिस्पर्त करें।  

83. अनतधर् कक्ष की आपूनतष और 

सुविधाओ ंकी जांच और सेिा 
करिा। 

84. खोया-पाया के प्रारूपों से 
पररधचत होिे और धचत्र बिािे 
का अभ्यास करें। 

85. विमभन्ि प्रकार की कंुस्जयों 
(कम्प्यूटरीकृत आदद) की 
पहचाि करिा और उिका 
चयि करिा। 

86. नियमित आपूनतष िपतुओं का 
रस्जपटर/ररकॉडष तैयार करें। 

िािक आपूनतषयााँ नियमित 

आपूनतषयााँ 
िीआईपी और िीिीआईपी 
िािक सािग्री. 
खोई और पाई गई िपतुओ ं

के मलए अपिाई जािे िाली 
प्रकक्रयाएं। 
रस्जपटर और अमभलेखों का 
रखरखाि। विमभन्ि प्रकार 

की कंुस्जयों का ज्ञाि। कंुजी 
नियंत्रण। 

87. कीट नियंत्रण एजेंटों की 
पहचाि करें। 

88. कीटों की शे्रणणयों िें अतंर 

बताइए। 
89. संपर्ाि िें कीटों के नियंत्रण 

के मलए 

कीट नियंत्रण का िहत्ि 

कीटों की शे्रणणयााँ 
कीटों का नियंत्रण. 

विमभन्ि 

कीटिाशक/कीटिाशक। 

इपतेिाल ककया गया। 
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कीटिाशक/कीटिाशक का 
प्रयोग करें। 

90. विमभन्ि शैमलयों िें फूलों की 
सजािट करें। 

91. इिडोर पौधों और फूलों की 
सजािट का रखरखाि करें। 

92. पर पािी का नछडकाि करें  , 
सुनिस्श्चत करें  कक ि ेधपू िें 
रहें  और उधचत पर्ाि पर रहें। 

फूलों, इिडोर पौधों और 

उिकी देखभाल, फूलों की 
व्यिपर्ा के प्रकार और 

शैली, पयाषप्त प्रदशषि का 
बुनियादी ज्ञाि। 

व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

इंटरिेट का उपयोग 

करें, िेटिककिं ग 

अिधारणा, LAN/WAN, 

ई-िेल आदद को सिझें। 

93. िेटिककिं ग का अभ्यास करें- 
LAN, WAN आदद। 

94. इंटरिेट-िेबसाइटों (WWW), 

ई-िेल, िॉयस िेल, तर्ा 
ब्राउज़र और खोज इंजि पर 

सेिाओ ंका उपयोग करें। 
95. िेब पेज के भाग की खोज, 

डाउिलोडडगं, िुद्रण, सेविगं 

करिा। 
96. ई-िेल खाता बिाएं, लॉधगि 

करें, लॉगआउट करें; 
इिबॉक्स आउटबॉक्स देखें। 

97. िेल भेजिे और सहेजि ेका 
अभ्यास करें। 

98. विमभन्ि उपयोगकताषओं को 
एक ही िेल भेजें (बहु-पता)। 

99. अिुलग्िक, धचत्र और 

संलग्िक आदद भेजिा। 

िेटिककिं ग और इंटरिेट 

संचार अिधारणा। 
 

व्यािसानयक 

कौशल 70 

घंटे; 

पालि करें और 

विमभन्ि अनतधर् 

वििादों से निपटिे के 

100. शब्दजाल और अपशब्दों स े

बचते हुए, िुपकुराते हुए 

पपटट रूप से संिाद करें। 

ग्राहक देखभाल कौशल. 
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व्यािसानयक 

ज्ञाि 18 घंटे. 

मलए सकारात्िक 

दृस्टटकोण बिाए रखें । 
101. अमभिादि मशटटाचार, कॉल 

मशटटाचार का पालि करें, 
ग्राहक के सार् कॉल पर रहत े

हुए बातचीत रोकिे की 
अिुिनत िांगें। 

102. ग्राहक के सार् कॉल पर रहत े

हुए पर्ािांतरण के बारे िें 
सिझाए,ं सेिा प्रदाि करें। 

103. व्यस्क्तगत पसंद के आधार 

पर संबंध बिाएं। 
व्यािसानयक 

कौशल 45 

घंटे; 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 12 घंटे. 

 

विमभन्ि सूप/सॉस, 

िादक और गैर-

िादक पेय, उिके 

व्युत्पन्ि आदद तैयार 

करें।  

104. िदर सॉस और प्रत्येक के 2-

3 व्युत्पन्िों की तैयारी का 
अभ्यास करें। 

उदाहरण के सार् सूप का 
िगीकरण (क्रीि सूप / प्यूरी / 

सूप / िेलौटे / चाउडर / कंसोिे 
राटट्रीय सूप। 
सॉस का िगीकरण/िदर सॉस 

व्युत्पन्िों की संरचिा व्यंजि 

विधध। 

105. विमभन्ि िादक और गैर 

िादक पेय पदार्ों की तैयारी 
का अभ्यास करें। 

पेय पदार्ों का 
िगीकरण/विमभन्ि पेय पदार्ों, 
िॉक टेल्स और कॉक टेल्स की 
संरचिा विधध। 

नौकिी पि प्रशिक्षण (ओजेटी) 

नोट: ओजेटी के दौराि, छात्रों को दैनिक आधार पर एक लॉग बुक रखिी होगी स्जसिें ददि के दौराि की गई 

गनतविधधयों का उल्लेख होगा, स्जस पर अिुभाग/विभाग पयषिेक्षक द्िारा भी प्रनतहपताक्षर ककया जाएगा । 
परियोजना कायष/ औद्योधगक दौिा 
व्यापक क्षेत्र: 

a) भोज के मलए विमभन्ि प्रकार के विषयों की योजिा बिाएं और उिका आयोजि करें। 
b) होटलों के मलए विमभन्ि प्रकार की र्ीि की योजिा बिाएं और उन्हें  व्यिस्पर्त करें। 
c) आनतथ्य के सभी कौशल का उपयोग करके अनतधर् कक्षों का रखरखाि करें। 
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मखु्य कौिल के शलए पाठ्यक्रम 

 
1.  ोजगा  योग्यता कौशि (सभी सीटीएस टे्रडों के स्िए सामान्य) (120 र्िंटे) 

 

 

सीखिे के पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और कोर कौशल विषयों की टूल सूची जो टे्रडों के 

एक सिूह के मलए सािान्य है, www.bharatskills.gov.in / www.dgt.gov.in पर अलग स ेउपलब्ध कराई 

गई है।  

  

http://www.bharatskills.gov.in/
http://www.dgt.gov.in/
http://www.dgt.gov.in/
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उपकिण एवं साजो-सामान की सरू्ी 
कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी अलिपटेंट  (20 उम्मीदवािों के बैर् के शलए) 

क्र. स.ं औजािों औि उपकिणों का नाम ववतनदेि मात्रा 

ए. प्रशिक्ष ुटूल ककट 

1.  डीप फ्रीजर, िदटषकल 3 दरिाज े(एसएस, 365 लीटर) 1 ि.ं 

2.  रेकिजरेटर 365 लीटर 1 ि.ं 

3.  
गैस तंदरूी विद पक्यूअसष और रोटी सेट  1 संख्या&12 

संख्या सेट 

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

5.  गैस बिषर रेंज स्जसिें 6 बिषर (एसएस) हैं  2 संख्या 
6.  चीिी गैस बिषर(एसएस)  1 ि.ं 

7.  पटेिलेस पटील कायष तामलका  10 िग. 

8.  आटा गूंर्िे की िेज  2 संख्या 
9.  विद्युत ओिि  1 ि.ं 

10.  प्रमशक्ष ुलॉकर  1 ि.ं 

11.  पटेिलेस पटील रैक (एसएस)  3सं. 
12.  सैलािैंडर  1 ि.ं 

13.  इलेक्ट्रॉनिक गीजर 25 लीटर 1 ि.ं 

14.  आटा गूंर्िे की िशीि 5 ककलो 1 ि.ं 

15.  जल बॉयलर (एसएस/इलेस्क्ट्रकल) 15 लीटर 1 ि.ं 

16.  गीली चक्की 7 लीटर 1 ि.ं 

17.  िजि िशीि विद्युत  1 ि.ं 

18.  िजि िशीि िैिुअल  1 ि.ं 

19.  मिक्सर कि ग्राइंडर  1 ि.ं 

20.  एलपीजी गैस कुककंग रेंज धग्रलर के ऊपर 10 िग. 

21.  फ्राइंग पैि (एिएस)  6 िग. 

22.  तलिे की कडाही िॉि स्पटक 2/4 ि.ं 

23.  कडाही (तांबा) िध्यि /छोटा 2 प्रत्येक िं. 
24.  एल्युमिनियि डके्शी 15 लीटर/12 लीटर 4 िग. 

25.  तिा (िध्यि आकार)  4 िग. 

26.  िोक चीिी कढाई 2 िग, प्रत्येक 

ANNEXURE-I 
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27.  प्रेशर कुकर. 21 लीटर/5 लीटर 8 िग. 

28.  एल्युमिनियिडके्शी 4 आईटीआर 20 संख्या 
29.  एल्युमिनियिडके्शी 2 आईटीआर 8 िग. 

30.  एल्युमिनियि सॉस पैि 3 आईटीआर 8 िग. 

31.  नछदद्रत चम्िच  12 िंबर 

32.  पटील पलाइसर छोटा/िध्यि/बडा 18/6/4 िग. 

33.  पटील के कटोरे  2 िग. 

34.  कोलंडर  6 िग. 

35.  पटील प्लेट्स  24 संख्या 
36.  पटेिलेस पटील के कंटेिर 5 ककलो 6 िग. 

37.  अडंा कटर  2 िग. 

38.  पटेक हैिर  2 िग. 

39.  एिएस अलिाररयााँ  2 िग. 

40.  प्रमशक्षक िेज/कुमसषयां  1 िग/3 िग. 

41.  हार् ब्लेंडर  1 ि.ं 

42.  बीबीक्यू ट्रॉली (एसएस)  1 ि.ं 

43.  मसज़लर प्लेट्स  6 िग. 

44.  निकास  8 िग. 

45.  रंग  12 िग. 

46.  भंडारण चट्टािें  5 िग. 

47.  
प्रशंसक  आिश्यकता 

अिुसार 

48.  ररगं िोल््स विमभन्ि आकार 6 िग. 

49.  छोटे कप िोल््स कप केक 24 संख्या 

50.  

अस्ग्िशािक C02, नग िास्िका/सक्षम िास्िकार यों से सभी 

उस्चत एनओसी औ  उिक ण की व्यवपिा 

क ें। 

आिश्यकतािु
सार 

51.  केक टे्र गोल 9" व्यास. 6 िग. 

52.  पटील प्लेट्स डडिर प्लेट 20 िग. 

53.  पटील का कटोरा 200 मिली 24 संख्या 
54.  कुकी का ढांचा विमभन्ि छह आकृनतयााँ 10 िग. 

55.  ढक्कि सदहत एल्युमिनियि हांडी 50 ककग्रा. क्षिता 3 िग. 

56.  ढक्कि सदहत एल्युमिनियि हांडी 25 ककग्रा. क्षिता 6 िग. 
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57.  बीबीक्यू पक्यूअसष  12 िग. 

58.  बीबीक्यू फोक्सष  2 िग. 

59.  चाय, कॉफी के बतषि  4 िग. 

60.  चीिी हेमलकॉप्टर  2 िग. 

61.  एिएस चॉपर  1 ि.ं 

62.  रसोई का चाकू बडा 2 िग. 

63.  सब्जी चाकू  2 िग. 

64.  ब्रेड चाकू  2 िग. 

65.  कतरि चाकू  2 िग. 

66.  तालु चाकू  2 िग. 

67.  िाररयल कद्दकूस करिे िाला हार् का प्रकार 8 िग. 

68.  ब्रेड दटि  6 िग. 

69.  ररगं िोल््स  6 िग. 

70.  छोटे कप िोल््स  48 संख्या 
71.  वपज़्ज़ा कटर  4 िग. 

72.  दरिाज़ा कटर  4 िग. 

73.  बॉक्स प्रकार गे्रटर  10एि 

74.  पटील शीयर  18/6/4 सखं्या 
75.  पापता िशीि  1 िही ं
76.  पैलेट चाकू  2 िग. 

77.  बेककंग टे्र 30 सेिी x 30 सेिी 6 िग. 

78.  स्पिस केक दटन्स  6 िग. 

79.  चॉवपगं बोडष हरा 16 x 10" 6 िग. 

80.  केक िोजल सेट  3 सेट 

81.  पाइवपगं बैग  6 िग. 

82.  िकफि िोल््स 12x12 दहपसा 2 िग. 

83.  चॉवपगं बोडष लाल 16 x 10" 6 िग. 

बी. खाद्य उत्पादन के शलए उपर्ोग्य वस्तुएं/ ववववध/ कच्र्ा माल 

84.  पीसिे का पत्र्र फ्लैट प्रकार 1 ि.ं 

85.  िॉश बेमसि  1 ि.ं 

86.  धलू वपि (फुट प्रेस) प्लास्पटक  1 ि.ं 

87.  चौवपगं बोडष 8" x 12" 4 िग. 

88.  चौवपगं बोडष 1 फीट x 1 फीट 24 संख्या 
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89.  लकडी का चम्िच  24 संख्या 
90.  पकािें िाली र्ाल 2 फीट x 2 फीट 2 िग. 

91.  पकािें िाली र्ाल 2 फीट x 3 फीट 2 िग. 

92.  बेककंग केक दटि गोल 2 िग. 

93.  बेककंग केक दटि िगष 2 िग. 

94.  हांडी धचिटा  12 िग. 

95.  रसोई के चम्िच बडा 12 िग. 

96.  बल्लूि स्व्हपक  6 िग. 

97.  िापिे िाला कप ग्लास/प्लास्पटक 4 िग. 

98.  प्लास्पटक के कंटेिर  48 संख्या 
99.  चलिी  4 िग. 

100.  छलिी  8 िग. 

101.  चाय की छलिी  4 िग. 

102.  पपेगेटी छलिी  2 िग. 

103.  पािी शुद्ध करिे िाला यंत्र  1 ि.ं 

104.  
कीट हत्यारा  आिश्यकता 

अिुसार 

सी. खाद्य एवं पेय सेवा 

105.  
बेज के सार् सेिा टेबल 6* 2 1/2 आिश्यकता 

अिुसार 

106.  
अनतररक्त कुमसषयााँ  आिश्यकता 

अिुसार 

107.  
8 टेबलों का साइड बोडष  आिश्यकता 

अिुसार 

108.  
भंडारण अलिाररयााँ,  आिश्यकता 

अिुसार 

109.  
सेिा विक्रयफलक  आिश्यकता 

अिुसार 

110.  

ग्यारह कोसष िेि ूके अिुसार 20 प्रमशक्षुओ ं

के मलए कटलरी सेट 

(चांदी प्रकार) 

 आिश्यकता 
अिुसार 

111.  1-इलेस्क्ट्रक गीजर  1 ि.ं 

112.  एल-िजि िापिे का पैिािा  1 ि.ं 
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113.  
चांदी की सविषस टे्र/सल्िर आदद।  आिश्यकता 

अिुसार 

114.  
ििूिा तैयार करिे िाली ट्रॉली  आिश्यकता 

अिुसार 

115.  
एल-रेकफ्रजरेटर (बडा आकार) पांच साइड 

बोडष के मलए हॉट प्लेट 

 1 ि.ं 

116.  
पांच साइड बोडष के मलए हॉट प्लेट्स  आिश्यकता 

अिुसार 

117.  
विविध उपकरण  आिश्यकता 

अिुसार 

118.  
20 प्रमशक्षुओ ंके मलए िेज और कुसी डपेक प्रकार आिश्यकता 

अिुसार 

119.  प्रमशक्षक अलिारी, िेज और कुसी  
आिश्यकता 
अिुसार 

120.  1-रेंज  1 ि.ं 

121.  
तीि पतरीय शले्फ  आिश्यकता 

अिुसार 

122.  
प्रमशक्ष ुलॉकर  आिश्यकता 

अिुसार 

123.  
िाटर बॉयलर  आिश्यकता 

अिुसार 

124.  
एिसीआर िशीि/कंप्यूटर  आिश्यकता 

अिुसार 

125.  
िि बैि िैरी  आिश्यकता 

अिुसार 

126.  
पुपतकालय की पुपतकें   आिश्यकता 

अिुसार 

127.  
2-ट्रॉली रैक  आिश्यकता 

अिुसार 

128.  जल शोधक ररिसष ऑपिोमसस  1 ि.ं 

129.  
पेय पदार्ष के मलए बोतल धारक सह िाप 

(ऑस्प्टक) 45एि 

 1 ि.ं 

130.  
सोडा िेकर िशीि हेिी ्यटूी औद्योधगक 

िॉडल 
 1 ि.ं 
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131.  
सम्िेलि अध्यक्ष  आिश्यकता 

अिुसार 

132.  आइसबॉक्स धचलर  1 ि.ं 

133.  एपप्रेसो िशीि और कॉफी ग्राइंडर  1 ि.ं 

134.  मििीबार कफ्रज  2 िग. 

135.  टेलीविजि 21" फ्लैट 1 ि.ं 

136.  
डीिीडी प्लेयर और छुपा पपीकर के सार् 

संगीत प्रणाली (कैिालाइयड) 

 1 ि.ं 

137.  
कॉडषलेस िाइक के सार् कॉन्फ्रें स के मलए 

सािषजनिक संबोधि प्रणाली 
 1 ि.ं 

138.  पैदल यात्री पंखे  6 िग. 

139.  िाइक्रोिेि ओिि  1 ि.ं 

140.  खाद्य कैबबिेट प्रदमशषत करें   1 ि.ं 

141.  रूि सविषस ट्रॉली  1 ि.ं 

142.  कैराफे बोरोमसल छोटा  10 िग. 

143.  कैराफे बोरोमसल बडा  10 िग. 

144.  
सूप फ्लापक एसएस पीयूएफ आंतररक 

एसएस बॉडी के सार् इन्सलेुटेड 
 12 िग. 

145.  
पािी फ्लापक एसएस PUF आंतररक 

एसएस बॉडी के सार् इन्सलेुटेड 
 12 िग. 

146.  
प्रार्मिक धचककत्सा बॉक्स स्जसिें पूरी 
तरह स ेदिाइया ंऔर निदेश िौजूद हों 

  

147.  विगत ट्रॉल  1 िही ं
148.  दधू क्रीि और चीिी पॉट का सेट  10 िग. 

डी. खाद्य औि पेय सेवा के शलए उपर्ोग्य वस्तुए/ं कच्र्ा माल 

149.  िॉश बेमसि  2 िग. 

150.  सोप डडसपेंसर  1 ि.ं 

151.  
क्रॉकरी सेट 20प्रमशक्षुओं के मलए आिश्यकता 

अिुसार 

152.  धगलास और जग 
विमभन्ि प्रकार के िाइि ग्लास 

शामिल 

आिश्यकता 
अिुसार 

153.  
टेबल मलिि  आिश्यकता 

अिुसार 
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154.  
चाय के बतषिों के 20 सेट  आिश्यकता 

अिुसार 

155.  
कॉफी के बतषि, चीिी के बतषि और 

दधू के जग 
चांदी के प्रकार 

आिश्यकता 
अिुसार 

156.  
1-चाय कलश  आिश्यकता 

अिुसार 

157.  
रोमलगं ब्लैक बोडष  आिश्यकता 

अिुसार 

158.  
3 पैर प्रेस के सार् पिाइल बबि  आिश्यकता 

अिुसार 

159.  
फिीचर और साज-सयजा  आिश्यकता 

अिुसार 

160.  
दपषण के सार् बार काउंटरबार 

उपकरण 
 

आिश्यकता 
अिुसार 

161.  
पुपतकालय की पुपतकें   आिश्यकता 

अिुसार 

162.  
2-ट्रॉली रैक  आिश्यकता 

अिुसार 

ई. फं्रट ऑकफस 

163.  एपबैक्स मसपटि + एिीएस एि/सी  1 ि.ं 

164.  फाइमलगं रैक दराज प्रकार  1 ि.ं 

165.  सुरक्षक्षत जिा लॉकर/पिाइप गोदरेज  1 ि.ं 

166.  
आयानतत फे्रि के सार् दीिारों के 

मलए पेंदटगं 
 6 िग. 

167.  
िागष प्रबंधि और द्िार धचन्ह सेट के 

मलए साइिेज प्रणाली 
 1 ि.ं 

168.  
सूचिा बोडष िखिल पलॉट बोडष 'सोिे 
की पन्िी पत्र के सार् पटैंड के सार् 

 1 ि.ं 

169.  

प्रार्मिक धचककत्सा बॉक्स स्जसिें 
पूरी तरह से दिाइयां और निदेश 

िौजूद हों 

 1 ि.ं 

170.  
अस्ग्िशािक यंत्र हार् से पकडा जािे 
िाला एबीसी 2 ककग्रा 

 4 िग. 

171.  कृबत्रि पौधों के सार् फूलदाि 12 का सेट 2 सेट 
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172.  झूिर और साइड लाइट सेट  1 सेट 

173.  

कंुडा के सार् पेडपेटल पंखे 

तंत्र 

 

 6 िग. 

174.  अनतधर् छतररया ं दो व्यस्क्तयों के मलए 2 िग. 

175.  फैक्स प्रणाली  1 ि.ं 

176.  

ििीिति कॉस्न्फगरेशि के सार् 

डपेकटॉप कंप्यूटर/लैपटॉप 

CPU: 32/64 बबट i3/i5/i7 या 
ििीिति प्रोसेसर, पपीड: 3 GHz या 
अधधक। RAM:-4 GB DDR-III या 
अधधक, Wi-Fi सक्षि। िेटिकष  काडष: 
एकीकृत गीगाबबट ईर्रिेट, USB 

िाउस, USB कीबोडष और िॉनिटर के 

सार् (न्यूिति 17 इंच। लाइसेंस 

प्राप्त ऑपरेदटगं मसपटि । 

आिश्यकता 
अिुसार। 

177.  िल्टीिीडडया, लेजर वप्रटंर  2 िग. 

एफ. उपर्ोग्य सामधियों की आवश्यकता फं्रट ऑकफस 

178.  
आयानतत फे्रि के सार् दीिारों के 

मलए पेंदटगं 

 6 िग. 

179.  
सूचिा बोडष िखिल पलॉट बोडष सोिे 
की पन्िी पत्र के सार् पटैंड के सार् 

 1 ि.ं 

180.  

पूरी तरह सुसस्यजत प्रार्मिक 

धचककत्सा बॉक्स 

दिाए ंऔर 

निदेश 

 1 ि.ं 

181.  कृबत्रि पौधों के सार् फूलदाि 12 का सेट 1 सेट 

182.  झूिर और साइड लाइट सेट  1 सेट 

183.  अनतधर् छतररया ं दो व्यस्क्तयों के मलए 2 िग. 

184.  क्लास रूि प्रोजेक्टर  2 िग. 

185.  
इंटरिेट किेक्टर यूएसबी  आिश्यकता 

अिुसार 

186.  
होटल संचालि से संबंधधत 

सॉफ्टिेयर पैकेज 

 आिश्यकता 
अिुसार 

जी. आवास प्रबंधन/ हाउसकीवपगं 

187.  पलॉटेड एंजल रैक  3 िग. 
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188.  पटील अलिारी  2 िग. 

189.  छात्र लॉकर  1 िं. 
190.  बेड  4 संख्या 
191.  बेड साइड टेबल  4 िग. 

192.  सोफा कुमसषयां  4 िग. 

193.  सोफा  2 िग. 

194.  कॉफी टेबल  2 िग. 

195.  लेखि सह ड्रमेसगं टेबल  2 िग. 

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

197.  सािाि का रैक  2 िग. 

198.  कैबबिेट के सार् कफ्रज  2 िग. 

199.  कपड ेकी अलिारी  2 िग. 

200.  कॉफी टेबल के सार् बालकिी कुमसषयााँ  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.  पक्रबर िशीि  1 िग. 

206.  जेट प्रेशर / पकदटिंग िशीि उपकरण  1 िग. 

207.  रूि िेड ट्रॉली  2 िग. 

208.  िामशगं िशीि  1 िग. 

209.  हार् से प्रेस  2 िग. 

210.  लोहा  2 िग. 

211.  इपत्री बोडष  2 िग. 

212.  'पलॉटेड एंजल रैक 6' एक्स 3' एक्स 2' 3 िग. 

213.  
पटील अलिारी 78" एक्स 19" एक्स 

34" 

2 िग. 

214.  
हाउस कीवपगं मलिि ट्रॉली िौकरानियों की 

गाडी 
1 िं. 

215.  चौकीदारी खाट  1 िं. 
216.  फ्लश टैंक के सार् किोड  2 िग. 

217.  िाटर हीटर 25 लीटर 2 िग. 

218.  
शािर पैिल िल्टीजेट पूणष सुविधा 
प्रेशर पंप के सार् 

 1 िं. 
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219.  टेलीविजि होटल विमशटट टीिी 2 िग. 

220.  मििीबार कफ्रज  2 िग. 

221.  इंटरकॉि फोि मसपटि  2 िग. 

222.  दोलि कुसी  1 िं. 
223.  सुरक्षक्षत जिा लॉकर इलेक्ट्रॉनिक कोड 2 िग. 

224.  जूता चिकािे की िशीि  1 िं. 
225.  पटेि प्रेस िशीि  1 िं. 
226.  कपड ेसुखािे की िशीि  1 िग. 

227.  मसलाई िशीि  1 िं. 
228.  कैपटर के सार् कपड ेधोिे की ट्रॉली  2 िग. 

229.  पंप के सार् मििी पक्रबर ड्रायर 34 पी 1 िं. 
230.  मििी पक्रबर ड्रायर गे्रविटी 24n  1 िं. 
231.  कालीि एक्सटै्रक्टसष  1 िं. 
232.  उच्च दाब जेट क्लीिर  1 िं. 

एर्. हाउसकीवपगं के शलए आवश्यक उपर्ोग्य वस्तुए ं

233.  तौमलए  12 िग. 

234.  चादरें   36 संख्या 
235.  कम्बल  12 िग. 

236.  राबत्र प्रसार  12 िग. 

237.  बबपतर किर  12 िग. 

238.  तककया किर  12 िग. 

239.  हार् तौमलए  12 िग. 

240.  हार् िैपककि  12 िग. 

241.  गद्दा रक्षक  12 िग. 

242.  बार्रूि िैट  6 िग. 

243.  दरिाज़ा िैट  6 िग. 

244.  पदे  24 संख्या 
245.  फूल गुलदपते  6 िग. 

246.  फूल के बतषि  36 संख्या 
247.  MATTRESS  6 िग. 

248.  तककए  6 िग. 

249.  हार् का ब्रश  2 िग. 

250.  शफे कोट/ पेंट/ गााँठ/ साडी/ एप्रि  आिश्यकता 
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अिु
सार 

251.  

जूता/शॉक  आिश्यकता 
अिु
सार 

252.  

लैपटॉप  आिश्यकता 
अिु
सार 
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डीजीटी उद्योग, रायय निदेशालयों, व्यापार विशषेज्ञों, डोिेि विशषेज्ञों, आईटीआई, 

एिएसटीआई के प्रमशक्षकों, विश्िविद्यालयों के संकायों और अन्य सभी के योगदाि को ईिािदारी से 
पिीकार करता है स्जन्होंिे पाठ्यक्रि को संशोधधत करिे िें योगदाि ददया। 

डीजीटी द्िारा निम्िमलणखत विशषेज्ञ सदपयों को विशषे धन्यिाद ददया जाता है स्जन्होंि ेइस 

पाठ्यक्रि िें िहत्िपूणष योगदाि ददया है। 

कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी अलिपटेंट  टे्रड के पाठ्यक्रम को अतंतम रूप देने में योगदान देने वाले/र्ाग 

लेने वाले वविरे्ज्ञ सदस्यों की सूर्ी। 

क्र. स.ं 
नाम औि पदनाम 

श्री/श्री/सुश्री 
संगठन दटप्पणी 

1.  दीपांकर िस्ल्लक, निदेशक एटीआई-कािपुर अध्यक्ष 

2.  अनिल कुिार, संयुक्त प्रमशक्षण 

निदेशक। 
एटीआई-ईपीआई देहरादिू सदपय 

3.  िगि भंडारी, एफ एंड बी ििैेजर होटल गे्रट िैल्यू, राजपुर रोड, 

देहरादिू 

सदपय 

4.  एचएस निगि, VI एटीआई-कािपुर सदपय 

5.  आरसी पांड,े प्राचायष राजकीय होटल प्रबंधि एि ंपोषण 

संपर्ाि, देहरादिू 

सदपय 

6.  उदयचम्याल, व्याख्याता इंपटीट्यूट ऑफ होटल िैिेजिेंट, 

देहरादिू 

सदपय 

7.  अशोक देिी बत्रिेदी, उप. निदेशक आरिीटीआई इलाहाबाद. सदपय 

8.  उषा देिी मिश्रा, टीओ(डीएि) आरिीटीआई इलाहाबाद सदपय 

9.  िी.एस. कैं तुरा, प्रबंधक जीत रेपटोरेंट, िसूरी सदपय 

10.  एसके सूरी, प्रबंधक न्यू इंडडया टूररपट सेंटर, देहरादिू सदपय 

11.  राजेंद्र मसहं, प्रबंधक खािपाि रािािंद रेजीडेंसी, िसूरी सदपय 

12.  पंकज र्पमलयाल, जीएि कंट्री इि, िसूरी सदपय 

13.  पी.के.श्रिा, निजी प्रबंधक जय पी रेजीडेंसी, िसूरी सदपय 

14.  िीरज अग्रिाल, निदेशक राि इंपटीट्यूट ऑफ होटल 

िैिेजिेंट, देहरादिू 

सदपय 

15.  अिोल असिाल, प्राचायष न्यू ताज इंपटीट्यूट ऑफ होटल 

िैिेजिेंट, देहरादिू 

सदपय 

ANNEXURE – II  
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16.  शुभेंदर रोदहल्ला, हॉटलर रािािंद रेजीडेंसी, िसूरी सदपय 

17. जीआरयूनियाल, िामलक उनियाल बेकसष सदपय 

18. सधचिकुिार, प्रमशक्षक खािपाि 

एिं आनतथ्य। 
आर.िी.टी.आई., इलाहाबाद। सदपय 

19. संजय, खािपाि प्रभारी ताज इंपटीट्यूट ऑफ होटल 

िैिेजिेंट, देहरादिू। 
सदपय 

20. सत्यबीर मसहं, प्रशासनिक 

अधधकारी 
लाल बहादरु शापत्री राटट्रीय 

अकादिी, िसूरी 
सदपय 

21. िीपीएस िेगी, विभागाध्यक्ष कुकरेजा इंपटीट्यूट ऑफ होटल 

िैिेजिेंट, देहरादिू 

सदपय 

22. वििेक कुिार, सहायक 

व्याख्याता 
इंपटीट्यूट ऑफ होटल िैिेजिेंट, 

देहरादिू 

सदपय 

23. सीएस िेगी, सहायक िहाप्रबंधक जीएििीएि, देहरादिू सदपय 

24. संजीि कुिार, प्राचायष आईटीआई गुजराला, देहरादिू सदपय 

25. पीएस िेगी, खािपाि 

विभागाध्यक्ष 

कुकरेजा इंपटीट्यूट ऑफ होटल 

िैिेजिेंट, देहरादिू 

सदपय 

26. ए.के. मसहं, संयुक्त निदेशक पयषटि विकास बोडष उिरांचल, 

देहरादिू 

सदपय 

27. कैप्टि योगेश उनियाल, प्रबधंक उनियाल बेकसष और 

नििाषता। 
सदपय 

28. िीिा शिाष, निदेशक मसिजी कंसल्टेंट, देहरादिू सदपय 

29. रविन्द्र िोहि काला, प्रदेश 

सधचि, पकाउट एंड गाइड 

55-राजपुर रोड, देहरादिू सदपय 

30. तिुज िैय्यर, िररटठ शेफ । जय पी रेजीडेंसी, ििोर-िसरूी। सदपय 

31. पी.एि.यादि, उप निदेशक। एटीआई कािपुर सदपय 
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संकेताक्षि 

सीटीएस मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा 
एटीएस प्रमशकु्षता प्रमशक्षण योजिा 

सीआईटीएस मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा 
डीजीटी प्रमशक्षण िहानिदेशालय 

एिएसडीई कौशल विकास और उद्यमिता िंत्रालय 

एिटीसी राटट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राटट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राटट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िस्पतटक पक्षाघात 

एिडी एकाधधक विकलांगता 
एल.िी. कि दृस्टट 

एचएच सिुिे िे कदठि 

पहचाि बौद्धधक विकलागंता 
नियंत्रण रेखा कुटठ रोग ठीक हुआ 

एसएलडी विमशटट मशक्षण विकलागंताएं 

डीडब्ल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक बबिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििाषण 

विभाग 

विकलांग व्यस्क्त 
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