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फ़ूड एंड बेवरेजेज सर्विस अससस्टेंट 

 

“फूड एंड बेिरेज सवििस अमसस्टेंट” टे्रड की एक िषि की अिधध के दौराि, उम्िीदिार को िौकरी 
की भूमिका से संबंधधत व्यािसानयक कौशल, व्यािसानयक ज्ञाि और रोजगार कौशल पर प्रमशक्षक्षत 

ककया जाता है । इसके अलािा, उम्िीदिार को आत्िविश्िास बढािे के मलए प्रोजेक्ट िकि , पाठ्येतर 

गनतविधधयााँ और ऑि-द-जॉब प्रमशक्षण ददया जाता है। व्यािसानयक कौशल विषय के अतंगित शामिल 

व्यापक घटक इस प्रकार हैं:- 
 

शुरुआत िें, प्रमशक्ष ुप्राथमिक धचककत्सा, अग्ग्िशिि, पयाििरण विनियिि और हाउसकीवपगं 

आदद के बारे िें सीखता है। प्रमशक्षु व्यापार उपकरण, रसोई के उपकरण और रसोई संचालि प्रकक्रया की 
पहचाि करता है। िह व्यग्क्तगत स्िच्छता, रसोई/खािा पकाि ेके बतििों की सफाई, भोजि स ेनिपटि े

और स्िच्छता सुरक्षात्िक कपडों के िहत्ि को सिझता है। िह कटलरी/क्रॉकरी/कांच के बि ेपदाथि को 
सुरक्षक्षत तरीके स ेसंभालिे का अभ्यास करता है। प्रमशक्ष ुएक टे्र पर भोजि/पेय पदाथि/उपकरण ले जा 
सकता है और संतुमलत कर सकता है। सेिा की विमभन्ि शैमलयों – अिेररकी/फ्रें च/अगें्रजी/भारत के 

तरीकों और तकिीकों को अपिाता है। रूि सवििस संचालि करता है। प्रमशक्ष ु

अिेररकी/अगें्रजी/कॉग्न्टिेंटल/भारतीय िाश्त ेऔर कॉफी िें िाश्ते के लेआउट के मलए रूि सवििस के 

मलए टे्र की व्यिस्था और सेट कर सकता है। िह ए ला काटे और टेबल डी'होट िेि ूके मलए किर की 
व्यिस्था और सेट कर सकता है। चाय, कॉफी, िानतत पेय, मिल्क शके, जूस, दटसेि इत्यादद जैस ेगैर-

अल्कोहमलक पेय परोसें। रेड िाइि, व्हाइट िाइि, स्पाकि मलगं िाइि इत्यादद जसैे िादक पेय परोसें 
ककग्वित पेय, बीयर आदद परोसें िोदका/रि/ग्व्हस्की/ब्ांडी/टकीला आदद जैस ेग्स्पररट परोसें िॉकटेल, 

ग्व्हस्की आधाररत कॉकटेल, ग्जि आधाररत कॉकटेल, िोदका आधाररत कॉकटेल और रि आधाररत 

कॉकटेल तैयार करें, परोसें और वितररत करें। मसगार, मसगरेट परोसें और ऐश टे्र बदलें। पिीर आदद 

परोसें सलाद, आइसक्रीि और सूप परोसें। रेस्टोरेंट का लेआउट डडजाइि करें। गनतविधधयों को अलग 

करें  और लॉग बुक, ररकॉडि, प्रोफॉिाि बिाए रखें। 
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2.1 सामान्य 

 

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

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

प्रमशक्षण पाठ्यक्रि प्रदाि करता है। व्यािसानयक प्रमशक्षण कायिक्रि प्रमशक्षण िहानिदेशालय (DGT) 

के तत्िािधाि िें चलाए जाते हैं। मशल्पकार प्रमशक्षण योजिा (CTS) और प्रमशक्षतुा प्रमशक्षण योजिा 
(ATS) व्यािसानयक प्रमशक्षण को िजबूत करि ेके मलए DGT की दो अग्रणी योजिाएाँ हैं। 

 

सीटीएस के तहत 'फ़ूड एंड बेवरेजेज सर्विस अससस्टेंट' टे्रड आईटीआई के नेटवकक  के माध्यम से देश भर में ददए जाने 

वाले लोकदिय पाठ्यक्रमों में से एक ह।ै यह कोसक एक वर्क की अवदि का ह।ै इसमें मखु्य रूप से डोमेन के्षत्र और कोर के्षत्र शादमल हैं। डोमेन के्षत्र 

(टे्रड थ्योरी और िैदटटकल) पेशेवर कौशल और ज्ञान िदान करता ह,ै जबदक कोर के्षत्र (रोजगार कौशल) आवश्यक कोर कौशल, ज्ञान और जीवन 

कौशल िदान करता ह।ै िदशक्षण कायकक्रम पास करन ेके बाद, िदशक्ष ुको डीजीटी द्वारा राष्ट्ट्रीय व्यापार िमाणपत्र (एनटीसी) िदान दकया जाता ह ै

दजसे ददुनया भर में मान्यता िाप्त ह।ै 

 

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

 

• दस्तावेजों को पढ़ना और व्याख्या करना, कायक िदक्रयाओ ंकी योजना बनाना और उन्हें व्यवदस्ित करना, आवश्यक सामदियों और 

उपकरणों की पहचान करना; 

• सरुक्षा दनयमों, दरु्कटना रोकिाम दवदनयमों और पयाकवरण संरक्षण शतों को ध्यान में रखते हुए कायक दनष्ट्पाददत करना; 

• नौकरी करते समय व्यावसादयक कौशल, ज्ञान और रोजगार योग्यता का ियोग करें। 

• दकए गए कायक से संबंदित मापदंडों का दस्तावेजीकरण करें। 

2.2 प्रगर्त पथ 

 
• दशल्पकार के रूप में उद्योग में शादमल हो सकते हैं और वररष्ठ दशल्पकार, पयकवके्षक के रूप में आगे बढ़ सकते हैं और िबंिक के स्तर 

तक बढ़ सकते हैं। 

• संबंदित के्षत्र में उद्यमी बन सकते हैं। 

• दवदभन्न िकार के उद्योगों में िदशक्षुता कायकक्रमों में शादमल होकर राष्ट्ट्रीय िदशक्षुता िमाणपत्र (एनएसी) िाप्त दकया जा सकता ह।ै 

• आईटीआई िें प्रमशक्षक बििे के मलए मशल्प प्रमशक्षक प्रमशक्षण योजिा (सीआईटीएस) िें 
शामिल हो सकते हैं। 

• डीजीटी के तहत उन्नत दडप्लोमा (व्यावसादयक) पाठ्यक्रम में शादमल हो सकते हैं। 
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2.3 पाठ्यक्रम सरंचना 

नीचे दी गई तादलका एक वर्क की अवदि के दौरान दवदभन्न पाठ्यक्रम तत्वों में िदशक्षण र्ंटों के दवतरण को दशाकती ह:ै - 

क्र. स.ं पाठ्यक्रम तत्व काल्पर्नक प्रर्शक्षण घंटे 

1. व्यावसादयक कौशल (व्यापाररक व्यावहाररक) 840 

2. व्यावसादयक ज्ञान (व्यापार दसद्ांत) 240 

3. रोजगार कौशल 120 

 कुि 1200 

 

हर साल दनकटवती उद्योग में 150 र्टें का अदनवायक ओजेटी (ऑन द जॉब टे्रदनंग) तिा जहां यह उपलब्ि न हो, वहां समहू पररयोजना 

अदनवायक ह।ै 

 

नौकरी पर िदशक्षण (ओजेटी)/ समहू पररयोजना 150 

िैकग्ल्पक पाठ्यक्रि (आईटीआई प्रिाणीकरण के साथ 10िी/ं12िी ंकक्षा 
का प्रिाण पत्र या अनतररक्त अल्पकामलक पाठ्यक्रि) 

240 

 

एक िषीय या दो िषीय टे्रड के प्रमशक्ष ुआईटीआई प्रिाणीकरण के साथ 10िी/ं12िीं कक्षा के 

प्रिाण पत्र के मलए प्रत्येक िषि 240 घंटे तक के िैकग्ल्पक पाठ्यक्रि या अनतररक्त अल्पकामलक 

पाठ्यक्रि का विकल्प भी चिु सकते हैं । 
 

2.4 मूल्यांकन और प्रमाणन 

 
िदशक्ष ुकी कौशल, ज्ञान और दृदिकोण का परीक्षण पाठ्यक्रम की अवदि के दौरान रचनात्मक मलू्यांकन के माध्यम से दकया जाएगा और 

िदशक्षण कायकक्रम के अंत में डीजीटी द्वारा अदिसदूचत योगात्मक मलू्यांकन के माध्यम से दकया जाएगा। समय - समय पर। 

क) िदशक्षण अवदि के दौरान सतत मूल्यांकन (आंतररक) सीिने के पररणामों के र्वरुद्ध सचूीबद्ध मूल्यांकन मानदडंों के परीक्षण द्वारा 

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

पोटिफोर्ियो बनाए रिना होगा। आतंररक मूल्यांकन के अंक www.bharatskills.gov.in पर उपलब्ि रचनात्मक मलू्यांकन टेम्पलेट 

के अनसुार होंगे। 

बी) अंदतम मलू्यांकन योगात्मक मलू्यांकन के रूप में होगा। एनटीसी िदान करन ेके दलए अदखल भारतीय टे्रड टेस्ट परीक्षा दनयंत्रक, डीजीटी द्वारा 

ददशादनदेशों के अनसुार आयोदजत दकया जाएगा। पटैनक और अंकन संरचना को समय-समय पर डीजीटी द्वारा अदिसदूचत दकया जा रहा ह।ै सीखने के 

पररणाम और मलू्यांकन मानदंड अंदतम मलू्यांकन के दलए िश्नपत्र तैयार करन ेका आिार होंगे। अंदतम परीक्षा के दौरान परीक्षक व्यावहाररक परीक्षा 

के दलए अंक देन ेसे पहल ेमलू्यांकन ददशादनदेश में दवस्ततृ रूप से व्यदिगत िदशक्षु की िोफाइल की भी जााँच करेगा । 

 

http://www.bharatskills.gov.in/
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2.4.1 पास ववतनयमन 

 

सिग्र पररणाि निधािररत करिे के उद्देश्य से, छह िहीिे और एक िषि की अिधध के पाठ्यक्रिों 
के मलए 100% का िेटेज लागू ककया जाता है और दो साल के पाठ्यक्रिों के मलए प्रत्येक परीक्षा िें 50% 

िेटेज लाग ूककया जाता है। टे्रड प्रैग्क्टकल और फॉिेदटि असेसिेंट के मलए न्यूिति पास प्रनतशत 60% 

है और अन्य सभी विषयों के मलए 33% है। 
 

2.4.2 मूल्यांकन र्दशार्नदेश 

 
यह सदुनदित करन ेके दलए उदचत व्यवस्िा की जानी चादहए दक मलू्यांकन में कोई कृदत्रम बािा न आए। मलू्यांकन करते समय दवशेर् 

आवश्यकताओ ंकी िकृदत को ध्यान में रखा जाना चादहए। मलू्यांकन करते समय टीमवकक , स्कै्रप/अपव्यय से बचना/कम करना और िदक्रया के 

अनसुार स्कै्रप/अपदशि का दनपटान, व्यवहाररक दृदिकोण, पयाकवरण के िदत संवेदनशीलता और िदशक्षण में दनयदमतता पर उदचत दवचार दकया 

जाना चादहए। योग्यता का मलू्यांकन करते समय OSHE के िदत संवेदनशीलता और स्व-दशक्षण दृदिकोण पर दवचार दकया जाना चादहए। 

 

मलू्यांकन साक्ष्य आिाररत होगा दजसमें दनम्नदलदखत कुछ बातें शादमल होंगी: 

 

• ियोगशाला/कायकशाला में दकया गया कायक 

• ररकॉडक बुक/दैदनक डायरी 

• मलू्यांकन की उत्तर पदुस्तका 

• मौदखक 

• िगदत चाटक 

• उपदस्िदत और समय की पाबंदी 

• कायकभार 

• पररयोजना कायक 

• कंप्यटूर आिाररत बहुदवकल्पीय िश्न परीक्षा 

• व्यावहाररक परीक्षा 

 

िारंदभक मलू्यांकन के दलए दनम्नदलदखत अंकन पैटनक अपनाया जाना चादहए : 

 

पेश करने का स्तर प्रमाण 

(क) मलू्यांकन के दौरान 60%-75% की सीमा में अंक आवंदटत दकए जाएंगे 

इस गे्रड िें प्रदशिि के मलए, उम्िीदिार को ऐसा काि 

करिा चादहए जो सिय-सिय पर िागिदशिि के साथ 

मशल्प कौशल के स्िीकायि िािक की प्राग्तत को 

• कायक/कायक के के्षत्र में अच्छे कौशल और सटीकता का िदशकन। 

• नौकरी की गदतदवदियों को परूा करन ेके दलए साफ-सफाई और 

दस्िरता का एक काफी अच्छा स्तर। 

• कायक/नौकरी को परूा करन ेमें कभी-कभी सहायता। 
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प्रदमशित करता हो, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और 

प्रथाओ ंके मलए उधचत ध्याि देता हो। 
(बी) मलू्यांकन के दौरान 75%-90% की सीमा में अंक आवंदटत दकए जाएंगे 

इस गे्रड के मलए, एक उम्िीदिार को ऐसा काि 

करिा चादहए जो मशल्प कौशल के उधचत िािक की 
प्राग्तत को प्रदमशित करता हो, थोड ेसे िागिदशिि के 

साथ, और सुरक्षा प्रकक्रयाओं और प्रथाओं के प्रनत 

सम्िाि प्रदमशित करता हो 

• कायक/असाइनमेंट के के्षत्र में अच्छा कौशल स्तर और सटीकता। 

• नौकरी की गदतदवदियों को परूा करन ेके दलए साफ-सफाई और 

दस्िरता का एक अच्छा स्तर। 

• कायक/नौकरी को परूा करन ेमें कम सहयोग। 

(ग) मलू्यांकन के दौरान 90% से अदिक अंक आवंदटत दकए जाएंगे 

 इस िेड में िदशकन के दलए, उम्मीदवार को संगठन और दनष्ट्पादन में न्यनूतम 

या दबना दकसी सहायता के तिा सरुक्षा िदक्रयाओ ंऔर ििाओ ं के िदत 
उदचत सम्मान के साि ऐसा कायक करना होगा जो दशल्प कौशल के उच्च 
मानक की िादप्त को िददशकत करता हो। 

• कायक/कायक के के्षत्र में उच्च कौशल स्तर और सटीकता। 

• नौकरी की गदतदवदियों को परूा करन े के दलए उच्च स्तर की 

साफ-सफाई और दस्िरता। 

• कायक/नौकरी को परूा करन े में न्यनूतम या कोई सहायता नहीं 

दमलना। 
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वेटि, संस्थागत/खाद्य औि पेय सेवा-स्टीवडष; बबयरर (संस्थागत) ग्राहकों, होटलों, बार और रेस्तरां िें 
िेहिािों को भोजि, िाश्ता, पेय पदाथि परोसता है। साफ मलिेि, िसालों के कंटेिर, धगलास, िेि-ूकाडि 
के साथ टेबल तयैार करता है और ग्राहकों स ेऑडिर प्रातत करता है। पेंट्री िैि स ेग्राहकों के ऑडिर के 

अिुसार रसोई स ेभोजि, पये पदाथि, स्िैक्स आदद एकत्र करता है और उन्हें  परोसता है। भोजि आदद 

की अनतररक्त आिश्यकताओं के मलए सिय-सिय पर ग्राहकों की प्रतीक्षा करता है। इस्तेिाल की गई 

तलेटें, कप, सॉसर टेबल से हटाता है और ग्राहकों को बबल देता है और िकद एकत्र करता है और इस े

कैमशयर को सौंप देता है। अगर डाइनिगं रूि िें खािा परोसिे के मलए नियुक्त ककया जाता है तो उस े

िेटर (डाइनिगं रूि) और अगर लाउंज िें पेय पदाथि और स्िैक्स परोसि ेके मलए नियुक्त ककया जाता है 

तो उस ेलाउंज िेटर के रूप िें नियुक्त ककया जाता है। 

 

संदर्ष NCO-2015: 5131.0401 - िेटर, संस्थागत/खाद्य और पेय सेिा-स्टीिडि 
 

संदर्ष संख्या:- 

I. टीएचसी/एि0301 

II. टीएचसी/एि9440 

III. टीएचसी/एि9441 

IV. टीएचसी/एि0401 

V. टीएचसी/ N0304 

VI. टीएचसी/एि0323 

VII. टीएचसी/एि9901 

VIII. टीएचसी/एि0302 

IX. टीएचसी/एि0308 

X. टीएचसी/एि9442 

XI. टीएचसी/एि9902 

XII. टीएचसी/एि9443 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. JOB ROLE 



 

7 

फ़ूड एंड बेवरेजेज सर्विस अससस्टेंट 

 
 
 

व्यापाि का नाम फ़ूड एंड बेवरेजेज सर्विस अससस्टेंट 

व्यापाि कोड डीजीटी/1056 

एनसीओ - 2015 5131.0401 

एनओएस कवि 
THC/N9440, THC/N9441, THC/N0401, THC/N0304, THC/N0323, 

THC/N0301, THC/N9901, THC/N0302, THC/N0308, THC/N9442, 

THC/N9902, THC/N9443 

एनएसक्यूएफ स्ति स्तर-3.5 

शिल्पकाि प्रशिक्षण की 
अवधध एक िषि (1200 घंटे + 150 घटें OJT/ सिूह पररयोजिा) 

प्रवेि योग्यता िीं कक्षा की परीक्षा उत्तीणि या इसके सिकक्ष 

न्यूनतम आय ु शैक्षणणक सत्र के प्रथि ददि 14 िषि 

ददव्यांगजनों के शिए पात्रता  
एलडी, सीपी, एलसी, डीडब्लल्य,ू एए, एलिी, एचएच, बधधर, ऑदटज्ि, 

एसएलडी, आईडी 
इकाई क्षमता (छात्रों की 
संख्या) 

20 (अदतररि सीटों का कोई अलग िाविान नहीं ह)ै 

अतंरिक्ष मानदंड 48 िगि िीटर 

िक्क्त मानदंड 8 ककलोिाट 

प्रशिक्षकों के शिए योग्यता: 

(i) फ़ूड एंड बेवरेजेज 
सर्विस अससस्टेंट टे्रड 

बी.िोक ./डडग्री तथा संबंधधत क्षेत्र िें एक िषि का अिुभि। 
या 

िान्यता प्रातत बोडि स े होटल प्रबंधि/कैटररगं टेक्िोलॉजी िें डडतलोिा 
(न्यूिति 2 िषि) या डीजीटी से संबंधधत एडिांस डडतलोिा (िोकेशिल) के 

साथ संबंधधत क्षेत्र िें दो िषि का अिुभि। 
या 

फ़ूड एंड बेवरेजेज सर्विस अससस्टेंट" के टे्रड िें एिटीसी/एिएसी उत्तीणि 
तथा संबंधधत क्षेत्र िें तीि िषि का अिुभि। 
 

आवश्यक योग्यता : 
डीजीटी के तहत राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र (एिसीआईसी) के 

4. GENERAL INFORMATION 
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प्रासंधगक नियमित / आरपीएल संस्करण । 
 

दटप्पणी: 
दोनों शिल्प प्रशिक्षकों में से कम स े कम एक के पास संबंधधत क्षेत्र में 
डडग्री/डडप्िोमा होना र्ादहए। हािांकक, दोनों के पास NCIC के ककसी र्ी प्रकाि 

का प्रमाणपत्र होना र्ादहए। 
(ii) िोजगाि योग्यता कौिि एिबीए/बीबीए/ककसी भी विषय िें स्िातक/डडतलोिा तथा रोजगार कौशल िें 

लघु अिधध टीओटी पाठ्यक्रि के साथ दो िषि का अिुभि। 
(12िी/ंडडतलोिा स्तर और उससे ऊपर अगें्रजी/संचार कौशल और बेमसक 

कंतयूटर का अध्ययि ककया होिा चादहए) 

या 
आईटीआई िें िौजूदा सािाग्जक अध्ययि प्रमशक्षक रोजगार कौशल िें लघ ु

अिधध टीओटी पाठ्यक्रि। 
(iii) प्रशिक्षक के शिए 

न्यूनतम आय ु

21 िषि 

औजािों औि उपकिणों की 
सूर्ी 

अिुलग्िक-I के अिुसार 
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सीखने के परिणाम प्रशिक्ष ुकी कुि दक्षताओ ंका प्रततबबबं होत े हैं औि मूल्यांकन मानदंडों के 

अनुसाि मूल्यांकन ककया जाएगा। 

5.1 सीखन ेके परिणाम 

1. कटलरी/क्रॉकरी/कांच के बतििों को स्िच्छता स ेसंभालें और टेबल पर प्रतीक्षा करते सिय क्या 
करें  और क्या ि करें, इसका ध्याि रखें। सुरक्षा सािधानियों का पालि करें। (NOS: 

THC/N0301) 

2. फ्लैटिेयर और हॉलोियेर को स्िच्छतापूििक संभालें और मलिेि-िेटर के कपड/ेरिर/टेबल 

क्लॉथ/िैपककि का सही ढंग से उपयोग करें। (NOS: THC/N0301) 

3. उपकरण/खाद्य/पेय पदाथि को टे्र पर ले जाएं और संतुमलत करें। (NOS: THC/N0301) 

4. सेिा की विमभन्ि शैमलयों की विधधयों और तकिीकों को अपिाएाँ – 

अिेररकी/फ्रें च/अगें्रजी/भारतीय। (NOS: THC/N0301 ) 

5. कक्ष सेिा संचालि करिा। (NOS: THC/N9440) 

6. अिेररकी/अगें्रजी/कॉग्न्टिेंटल/भारतीय िाश्त ेऔर कॉफी िें िाश्त े के लेआउट के मलए रूि 

सवििस के मलए टे्र की व्यिस्था और सेट अप करें। (NOS: THC/N9441) 

7. डी'होट िेिू के मलए किर की व्यिस्था करें  और उसे स्थावपत करें  । (NOS: THC/N0301) 

8. पांच कोसि का िेिू बिाएं और िेिू के अिुसार टेबल सजाएं। (NOS: THC/N0301) 

9. भोज के विमभन्ि थीि की योजिा बिाएं और उसे स्थावपत करें। (NOS: THC/N0401, 

THC/N0304, THC/N0323) 

10. अनतधथ का स्िागत करिा, िेज पर बैठािा और पािी परोसिा, िेिू प्रस्तुत करिा, ऑडिर लेिा, 
केओटी, बीओटी, भोजि उठािे की सेिा और भोजि परोसिा। (एिओएस: टीएचसी/ एन 0301) 

11. भुगताि की जांच करें  और उसे स्िीकार करें  तथा ग्स्थनत से निपटिे का अभ्यास करें। (NOS: 

THC/ N9901) 

12. खािा पकािे के तरीके अपिाएाँ। (NOS: THC/N0406 , THC/N0415) 

13. वादतत पेय, दमल्क शेक, जसू, दटसेन आदद जैस े गैर-अल्कोहल पेय परोसें। (NOS: THC/N0302 , 

THC/N0308) 

14. रेड िाइि, व्हाइट िाइि, स्पाकि मलगं िाइि आदद जैस ेिादक पेय परोसें। (NOS: THC/N0302 , 

THC/N0308) 

15. बीयर/ककग्वित पेय पदाथि परोसें। (NOS: THC/N0302 , THC/N0308) 

16. िोदका/ रि/ ग्व्हस्की/ ब्ांडी/ टकीला आदद जैस े ग्स्पररट परोसें। (NOS: THC/N0302 , 

THC/N0308) 

5. LEARNING OUTCOME 
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17. िॉकटेल, ग्व्हस्की आधाररत कॉकटेल, ग्जि आधाररत कॉकटेल, िोदका आधाररत कॉकटेल 

और रि आधाररत कॉकटेल तैयार करिा, परोसिा और वितररत करिा। (NOS: THC/N0302 , 

THC/N0308) 

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

19. सलाद, आइसक्रीि और सूप परोसें। (NOS: THC/N0301) 

20. रेस्तरां का लेआउट डडजाइि करें। (NOS: THC/N0301) 

21. सिूह गनतविधध करें: अधंा अनतधथ, अिान्य अनतधथ, िश ेिें अनतधथ, बबिा पैस,े छलकाि। 
(NOS: THC/N0302, THC/N9902) 

22. गनतविधधयों को अलग करें  और लॉग बुक, ररकॉडि, प्रोफािाि बिाए रखें। (NOS: THC/N9443)  
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सीखने के परिणाम मूल्यांकन मानदंड 

1. कटलरी/क्रॉकरी/कांच के बतििों को 
स्िच्छतापूििक संभालें तथा िेज पर 

प्रतीक्षा करते सिय क्या करें  और क्या 
ि करें, इसका ध्याि रखें। सुरक्षा 
सािधानियों का पालि करें  ।  
(एिओएस: THC/N0301) 

 

सेिा उपकरणों की पहचाि. 

टेबलों की स्थापिा - सेिा उपकरणों की हैंडमलगं। 
सेिा उपकरणों की देखभाल एि ंरखरखाि। 
एक एफ एंड बी सहायक द्िारा सौंदयि, व्यग्क्तगत स्िच्छता, 
क्या करें और क्या ि करें  पर िीडडयो / पािर तिाइंट 

प्रस्तुनत। 
िेज पर प्रतीक्षा करते सिय पालि ककये जािे िाले नियि। 
कटलरी/क्रॉकरी/कांच के बतििों का स्िच्छतापूििक संचालि। 
िेज बबछािे का प्रदशिि और अभ्यास। 

 

2. फ्लैटिेयर और हॉलोिेयर को 
स्िच्छतापूििक संभालें और मलिेि-िेटर 

का कपडा/रिर/टेबल क्लॉथ/िैपककि 

का सही ढंग से उपयोग करें।  
(एिओएस: THC/N0301) 

फ्लैटिेयर और होलोिेयर का स्िच्छतापूििक संचालि। 
मलिेि का पररचय. 

मलिेि का सही उपयोग - िटेर का कपडा/रिर/टेबल 

क्लॉथ/िैपककि आदद। 
टेबल क्लॉथ बबछािा और बबछािा। 
िैपककि फोग्ल्डगं. (न्यूिति 5 प्रकार) 

आिरण बबछािा। 
 

3. उपकरणों/खाद्य/पेय पदाथों को एक टे्र 

पर ले जाएं और संतुमलत करें। 
       (एिओएस: THC/N0301) 

 
 

सवििस चम्िच और सवििस कांटा का सही ढंग स ेउपयोग 

और रख-रखाि। 
टे्र पर उपकरण / भोजि / पये पदाथि को ले जािा और उिका 
संतुलि करिा। 
संतुलि सेिा टे्र. 

सेिा की विमभन्ि शैमलयों की विधधयां और तकिीकें  - 
अिेररकी/फ्रें च/अगें्रजी/इि-सीटू। 
साइड स्टेशि की स्थापिा। 
चाय/कॉफी/प्री तलेटेड भोजि/3 कोसि भोजि के मलए रूि 

सवििस टे्र और ट्रॉली की व्यिस्था। 

प्रमशक्षण रेस्तरां िें कक्ष सेिा संचालि का अभ्यास करिा। 
 

4. सेिा की विमभन्ि शैमलयों की विधधयों 
और तकिीकों को अपिाए ं– 

सेिा की विमभन्ि शैमलयों की विधधयां और तकिीकें  - 
अिेररकी/फ्रें च/अगें्रजी/इि-सीटू। 

6. ASSESSMENT CRITERIA 
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अिेररकी/फ्रें च/अगें्रजी/भारतीय।  

(संख्या: THC/N0301 ) 

 

5. कक्ष सेिा संचालि करिा। (NOS: 

THC/N9440) 

साइड स्टेशि की स्थापिा। 
चाय / कॉफी / प्री तलेटेड भोजि / 3 कोसि भोजि के मलए रूि 

सवििस टे्र और ट्रॉली सेट करें। 
प्रमशक्षण रेस्तरां िें कक्ष सेिा संचालि का अभ्यास करें। 

 

6. अिेररकी/अगें्रजी/कॉग्न्टिेंटल/भारतीय 

िाश्ते और कॉफी िें िाश्ते के लेआउट 

के मलए रूि सवििस के मलए टे्र की 
व्यिस्था और सेट अप करें।  
(एिओएस: THC/N9441) 

अगें्रजी के मलए रूि सवििस हेत ुटे्र स्थावपत करें। 
कॉग्न्टिेंटल के मलए रूि सवििस हेतु टे्र सेट करें। 
भारतीय िाश्ते के मलए रूि सवििस हेतु टे्र की व्यिस्था करें। 
कॉफी शॉप के मलए िाश्त ेके लेआउट के मलए टे्र सेट करें। 
अगें्रजी के मलए रूि सवििस हेत ुटे्र स्थावपत करें। 

 

7. डी'होट िेिू के मलए किर की व्यिस्था 
और स्थापिा करें  
(एिओएस: THC/N0301) 

 

डी'होटे िेिू के मलए किर स्थावपत करें  । 
सेिा की विमभन्ि शैमलयों की विधधयों और तकिीकों का 
यथास्थाि प्रदशिि करिा। 
सेिा की विमभन्ि शैमलयों की विधधयों और तकिीकों पर 

प्रदशिि - अिेररकी। 
 

8. पांच कोसि का िेिू बिाएं और उसी के 

अिुसार िेज सजाएं। 
(एिओएस: THC/N0301) 

पांच कोसि का िेिू बिाएं और उसी के अिुसार िेज की 
व्यिस्था करें। 

 

9. भोज के विमभन्ि विषयों की योजिा 
बिाएं और उन्हें  स्थावपत करें। 
(संख्या: THC/N0 4 01 , THC/N0 3 0 

4, THC/N0 323) 

भोज के मलए थीि निधािररत करें। 
विमभन्ि विषयों पर स्लाइड/िीडडयो आदद के िाध्यि से 
प्रदशिि करें। 

  

10. अनतधथ का स्िागत करिा, िेज पर 

बैठािा और पािी परोसिा, िेिू प्रस्तुत 

करिा, ऑडिर लेिा, केओटी, बीओटी, 
भोजि उठािे की सेिा और भोजि 

परोसिा। 
(संख्या: THC/ N 0301) 

अनतधथ का स्िागत करिा, िेज पर बैठिा और पािी 
परोसिा आदद का प्रदशिि करें। 
िेिू प्रस्तुत करें  और ऑडिर लें। 
केओटी, बीओटी और भोजि लेिे की सेिा और भोजि की 
सेिा बढाएं। 
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11. भुगताि की जांच करें  और उस ेस्िीकार 

करें  तथा ग्स्थनत से निपटिे का अभ्यास 

करें। 
(एिओएस: THC/ N9901) 

चके प्रस्तुत करें  और भुगताि स्िीकार करें। 
ग्स्थनत स ेनिपटिे पर प्रदशिि और अभ्यास। 

 

12. खािा पकािे के तरीके अपिाएाँ। 
(संख्या: THC/N0406 , THC/N0415) 

पािर तिाइंट/िीडडयो के िाध्यि से खािा पकाि ेकी विधधयों 
का प्रदशिि। 
िीडडयो के िाध्यि स ेखािा पकािे के तरीकों का प्रदशिि। 

 

13. चाय, कॉफी आदद जैस ेगैर-अल्कोहल 

पेय परोसें। 
(संख्या: THC/N0302 , THC/N0308) 

गैर-अल्कोहमलक पेय पदाथों की सेिा तैयार करिा और 

उसका प्रदशिि करिा। 
चाय तैयार करिा और उसकी सेिा का प्रदशिि करिा। 
कॉफी की सेिा तैयार करिा और उसका प्रदशिि करिा। 
चाय और कॉफी पर ररपोटि तैयार करें। 

 

14. रेड िाइि, व्हाइट िाइि, स्पाकि मलगं 

िाइि आदद जैस ेिादक पेय परोसें। 
(एिओएस: टीएचसी/एि0302 , 

टीएचसी/एन0308) 

लाल िाइि की सेिा तैयार करिा और उसका प्रदशिि करिा। 
सफेद िाइि की सेिा तयैार करिा और उसका प्रदशिि 

करिा। 
स्पाकि मलगं िाइि की सेिा तैयार करिा और उसका प्रदशिि 

करिा। 
 

15. बबयर/ककग्वित पेय परोसें।  
(संख्या: THC/N0302 , THC/N0308) 

बीयर की सेिा तैयार करिा और उसका प्रदशिि करिा। 

 

16. िोदका/ रि/ ग्व्हस्की/ ब्ांडी/ टकीला 
आदद जैस ेपेय परोसें। 
(संख्या: THC/N0302 , THC/N0308) 

आत्िा की सेिा की तयैारी करें  और उसका प्रदशिि करें  । 

 

17. िॉकटेल, ग्व्हस्की आधाररत कॉकटेल, 

ग्जि आधाररत कॉकटेल, िोदका 
आधाररत कॉकटेल और रि आधाररत 

कॉकटेल तैयार करिा, परोसिा और 

वितररत करिा। 
(संख्या: THC/N0302 , THC/N0308) 

िॉकटेल की तैयारी सेिा और वितरण का प्रदशिि। 
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18. मसगार, मसगरेट परोसें और ऐश िगै 

बदलें। पिीर आदद परोसें। 
(एिओएस: THC/N9442) 

 

मसगार और मसगरेट की सवििस तैयार करिा और उसका 
प्रदशिि करिा। 
ऐश टे्र बदलिे का प्रदशिि करें। 
प्रदशिि . 

 

19. सलाद, आइसक्रीि और सूप परोसें।  
(एिओएस: THC/N0301) 

तैयार करिा और उसकी सिेा का प्रदशिि करिा। 
आइसक्रीि की सेिा तैयार करिा और उसका प्रदशिि करिा 
। 
सूप तैयार करिा और उसकी सेिा का प्रदशिि करिा । 

 

20. रेस्तरां का लेआउट डडजाइि करें। 
(एिओएस: THC/N0301) 

रेस्तरां का लेआउट बिाएं। 

 

21. सिूह गनतविधध करें: अधंा अनतधथ, 

अिान्य अनतधथ, िश ेिें अनतधथ, बबिा 
पैस,े छलकाि 

(संख्या: THC/N0302 , THC/N9902) 

ग्स्थनत स ेनिपटिे हेतु सिहू गनतविधध का प्रदशिि करें। 

 

22. गनतविधधयों को अलग करें  तथा लॉग 

बुक, ररकाडि, प्रोफािाि बिाए रखें। 
(एिओएस: THC/N9443) 

आस-पास के होटलों के दौरे की ररपोटि तैयार करें  और क्रय 

विभाग तथा स्थािीय विके्रताओं/आपूनतिकतािओं के साथ 

बातचीत करें। (पयििेक्षक को गनतविधधयों का पयििेक्षण 

करिा चादहए तथा सभी आिश्यक जािकारी प्रदाि करिी 
चादहए) 

लॉग बुक तैयार करें  और उसका रखरखाि करें। 
प्रोफािाि तैयार करें  और उसका रखरखाि करें। 
KOT नियंत्रण तैयार करें  और बिाए रखें। 
रेस्तरां का ररकाडि रखिा। 
भुगताि की गनतविधध का प्रदशिि करें. 

 
  



 

15 

फ़ूड एंड बेवरेजेज सर्विस अससस्टेंट 

 

 
 

फ़ूड एंड बेवरेजेज सर्विस अससस्टेंट टे्रड के शिए पाठ्यक्रम 

अवधध: एक वर्ष 

अवधध 
संदर्ष शिक्षण 

परिणाम 

व्यावसातयक कौिि 

(व्यापारिक व्यावहारिक) 

व्यावसातयक ज्ञान 

(व्यापाि शसद्धांत) 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 08 घंटे. 

कटलरी/क्रॉकरी/कांच 

के बतििों को 
स्िच्छतापूििक संभालें 
तथा िेज पर प्रतीक्षा 
करते सिय क्या करें  
और क्या ि करें, 
इसका ध्याि रखें । 
सुरक्षा सािधानियों का 
पालि करें। 

1. एफ एंड बी सेिा का पररचय। 
2. सेिा उपकरणों की पहचाि. 

3. टेबलों की स्थापिा - सेिा 
उपकरणों की हैंडमलगं। 

4. सेिा उपकरणों की देखभाल 

एि ंरखरखाि। 
5. एक एफ एंड बी सहायक द्िारा 

सौंदयि, व्यग्क्तगत स्िच्छता, 
क्या करें  और क्या ि करें पर 

िीडडयो / पािर तिाइंट 

प्रस्तुनत। 
6. िेज पर प्रतीक्षा करते सिय 

पालि ककये जािे िाले 

नियि। 
7. कटलरी/क्रॉकरी/कांच के 

बतििों का स्िच्छतापूििक 

संचालि। 
8. िेज बबछािे का प्रदशिि और 

अभ्यास। 

खािपाि उद्योग / होटल उद्योग 

का पररचय 

उद्योग विशषेज्ञ और प्रमशक्षक 

द्िारा पाठ्यक्रि और उसस े

संबंधधत िौकरी के अिसरों पर एक 

अमभिुखीकरण कायिक्रि । 

विमभन्ि प्रकार के खािपाि 

प्रनतष्ट्ठाि। 
गैर-लाभकारी एिं लाभ किािे 
िाले संगठि 

एक स्टार होटल का संगठिात्िक 

पदािुक्रि और विमभन्ि शे्रणणयों के 

होटलों िें एफ एंड बी विभाग। 
एफ एंड बी सेिाओ ंके व्यग्क्तगत 

गुण 

एफ एि ंबी सेिा कामििकों के 

कतिव्य एि ंग्जम्िेदाररयां। 
अतंर-विभागीय सिन्िय। 
फं्रट ऑकफस के साथ सिन्िय, 

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

विभाग। 
सौंदयि, स्िच्छता और मशष्ट्टाचार। 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

व्यािसानयक 

फ्लैटिेयर और 

हॉलोिेयर को 
स्िच्छतापूििक संभालें 
और मलिेि-िेटर का 

9. फ्लैटिेयर और होलोिेयर का 
स्िच्छतापूििक संचालि। 

10. मलिेि का पररचय. 

11. मलिेि का सही उपयोग - िटेर 

टेबल बबछाते सिय ध्याि रखिे 
योग्य बातें। 
िेज पर प्रतीक्षा करते सिय 

नियि। 

7. TRADE SYLLABUS 
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ज्ञाि 08 घंटे. कपडा/रिर/टेबल 

क्लॉथ/िैपककि का 
सही ढंग से उपयोग 

करें। 

का 
कपडा/रिर/टेबलक्लॉथ/िपै
ककि आदद। 

12. टेबल क्लॉथ बबछािा और 

बबछािा। 
13. िैपककि फोग्ल्डगं (न्यूिति 5 

प्रकार). 

14. आिरण बबछािा । 

सेिा उपकरण - सेिा उपकरणों का 
िगीकरण और उिका रखरखाि 

एि ंरख-रखाि जैसे: - 
• कांच के बिे पदाथि 
• कटलरी 
• मिट्टी के बरति 

• चांदी / सफेद धातु के बतिि 

रसोई का प्रबंधि 

रसोई प्रबंधक की भूमिका और 

रसोई प्रबंधक के कतिव्य और 

ग्जम्िेदाररयााँ 
बतिि धोिे के विमभन्ि प्रकार। 
मलिि; प्रकार, आकार, उपयोग 

और मलिि विनििय प्रकक्रया 
मलिेि की देखभाल एि ंरखरखाि। 

व्यािसानयक 

कौशल 72 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 20 घंटे. 

भोजि/पेय 

पदाथि/उपकरणों को 
एक टे्र िें ले जाए ंऔर 

संतुमलत करें। 
सेिा की विमभन्ि 

शैमलयों की विधधयों 
और तकिीकों को 
अपिाए ं– 

अिेररकी/फ्रें च/अगें्रजी
/भारतीय। 
कक्ष सेिा संचालि 

करिा। 

15. सवििस चम्िच और सवििस 

कांटा का सही ढंग से उपयोग 

और रख-रखाि। 
16. टे्र पर उपकरण / भोजि / पये 

पदाथि को ले जािा और उिका 
संतुलि करिा। 

17. संतुलि सेिा टे्र. 

18. सेिा की विमभन्ि शैमलयों की 
विधधयां और तकिीकें  - 
अिेररकी/फ्रें च/अगें्रजी/ इि- 

सीटू। 
19. साइड स्टेशि की स्थापिा। 
20. मिसे -एि-सीि. 

21. मिसे -एि-तलेस. 

22. चाय/कॉफी/प्री-तलेटेड 

भोजि/3 कोसि भोजि के 

मलए रूि सवििस टे्र और ट्रॉली 
की व्यिस्था। 

23. प्रमशक्षण रेस्तरां िें कक्ष सेिा 

पेंट्री और ग्स्टल रूि 

फ्रें च क्लामसकल िेि ूके पाठ्यक्रि 

और उसके मलए आिश्यक सेिा 
उपकरण। 
मिस े- एि - दृश्य, मिस े- एि 

जगह, 

• विमभन्ि प्रकार की सेिाए ं

• फ्रें च सेिाएं, अगें्रजी सेिा 
और अिेररकी सेिा 

• गुएररड सेिा पर 

• फास्ट फूड सेिा 
• िाश्ता, ब्ंच, दोपहर का 
भोजि, हाई-टी और रात 

के खािे की सेिा 
रूम सववषस 

कक्ष सेिा के प्रकार, 

कक्ष सेिा पदािुक्रि, कक्ष सेिा टे्र 

की व्यिस्था, विमभन्ि भोजि के 

मलए ट्रॉली सेिा। 
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संचालि का अभ्यास करिा। कुल मशफ्टों की संख्या, 
कक्ष सेिा का कायि प्रिाह 

• कक्ष सेिा ऑडिर लेिा 
• कतताि आिंटि 

• ऑडिर के अिुसार टे्र और 

ट्रॉली की स्थापिा 
• भोजि उठािा 
• निरीक्षण 

• विमभन्ि भोजि की सेिा 
• बबमलगं 

• निकासी 
व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 08 घंटे. 

अिेररकी/अगें्रजी/कॉ
ग्न्टिेंटल/भारतीय 

िाश्ते और कॉफी िें 
िाश्ते के लेआउट के 

मलए रूि सवििस के 

मलए टे्र की व्यिस्था 
और सेट अप करें। 

24. अगें्रजी / अिेररकी / 

िहाद्िीपीय / भारतीय िाश्ते 
के मलए रूि सवििस और 

कॉफी शॉप िें िाश्त ेके 

लेआउट के मलए टे्र की 
स्थापिा। 

नाश्ते के प्रकाि 

• अगें्रजी 
• अिेररकी 
• CONTINENTAL 

• भारतीय 

 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 08 घंटे. 

डी'होट िेिू के मलए 

किर की व्यिस्था 
और स्थापिा करें  । 

25. डी'होट िेिू के मलए किर की 
स्थापिा । 

26. सेिा की विमभन्ि शैमलयों की 
विधधयों और तकिीकों पर 

अभ्यास - अिेररकी/फ्रें च/इि-

सीटू। 

िेि ूयोजिा 
• िेि ूप्रकार 

• िेि ूकी योजिा बिाते सिय 

ध्याि िें रखे जाि ेिाले 

कारक 

• फ्रें च शास्त्रीय िेि ूिें 
पाठ्यक्रि और शब्लदािली 

व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे. 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 16 घंटे. 

पांच कोसि का िेिू 
बिाएं और उसी के 

अिुसार िेज सजाएं। 
भोज के विमभन्ि 

विषयों की योजिा 
बिाएं और उन्हें  
स्थावपत करें। 

27. पांच कोसि का िेि ूबिाएं और 

उसी के अिुसार िेज की 
व्यिस्था करें। 

28. भोज के मलए थीि सेदटगं. 

29. विमभन्ि विषयों पर 

स्लाइड/िीडडयो आदद के 

िाध्यि से प्रदशिि। 

र्ोज संर्ािन 

• बैठिे की व्यिस्था के 

प्रकार 

• भोज की बुककंग लेिा 
• भोज सिारोह की 

संभाििाएं 
• बुफे की स्थापिा 
• विमभन्ि प्रकार के बुफे 

व्यािसानयक अनतधथ का स्िागत 30. अनतधथ का स्िागत करिा, अनतधथ का स्िागत करिा और 
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कौशल 72 

घंटे. 

 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 20 घंटे. 

करिा, िेज पर बठैािा 
और पािी परोसिा, 
िेिू प्रस्तुत करिा, 
ऑडिर लेिा, केओटी, 
बीओटी, भोजि उठािे 
की सेिा और भोजि 

परोसिा। 
 

भुगताि की जांच करें  
और उसे स्िीकार करें  
तथा ग्स्थनत से 
निपटिे का अभ्यास 

करें। 

िेज पर बैठािा और पािी 
परोसिा। 

31. िेि ूप्रस्तुत करिा और ऑडिर 

लेिा। 
32. केओटी, बीओटी और भोजि 

उठािे की सेिा और भोजि 

की सेिा को बढािा। 
33. चके प्रस्तुत करिा और 

भुगताि स्िीकार करिा। 
34. ग्स्थनत स ेनिपटिे पर प्रदशिि 

और अभ्यास। 
35. रेस्तरां की सूची. 

िेज पर बैठािा 
केओटी, बीओटी, ब्ीकफंग, िेिू 
प्रबंधि और अनतधथ के सिक्ष िेिू 
प्रस्तुत करिा, ऑडिर लेिा, 
अपसेमलगं, सेिा का क्रि 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 08 घंटे. 

खािा पकािे के तरीके 

अपिाएाँ। 
36. पािर तिाइंट/िीडडयो के 

िाध्यि स ेखािा पकािे की 
विधधयों पर प्रदशिि। 

खािा पकािे की विधधयााँ 
िूल सॉस 

संगत  

व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 16 घंटे . 

चाय, कॉफी, िानतत 

पेय, मिल्क शके, जूस, 

दटसेि आदद जैस ेगैर-

अल्कोहल पेय परोसें। 

37. गैर-िादक पेय पदाथों की 
सेिाएं। 

38. चाय की सेिा. 
39. कॉफी की सेिा. 
40. (बाजार जाएाँ - चाय और 

कॉफी पर ररपोटि तैयार करें) 
        

पेय पदाथष; िगीकरण - 

i .  गैि-मादक 

ii.  ििाबी 
गैि - मादक 

• ताजा - पािी िानतत पािी 
• उते्तजक - चाय और कॉफी 
• पौग्ष्ट्टक - दधू, शके और जूस 

• दटसेन्स - स्िास््यिधिक पेय 

कॉफी - 
• कॉफी बिािे के प्रकार 

• कॉफी बिािे िें त्रदुटयााँ 
• कॉफी का भंडारण 

र्ाय - 

• चाय बिािे के प्रकार 

• चाय बिािे िें त्रदुटयााँ 
• चाय का भंडारण 
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• चाय के प्रकार 

व्यािसानयक 

कौशल 72 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 20 घंटे. 

रेड िाइि, व्हाइट 

िाइि, स्पाकि मलगं 

िाइि आदद जैस े

िादक पेय परोसें। 

41. लाल िददरा की सेिा. 
42. सफेद िददरा की सेिा. 
43. स्पाकि मलगं िाइि की सेिा. 

मादक पेय:- 

ककक्ववत पेय पदाथष 
मददिा; पररभाषा एि ंवििरण, 

अगंूर की खेती, शराब उगाि ेिाले 

देश 

विशषे क्षेत्र (फ्रांस, कैमलफोनििया, 
इटली, जिििी, अिेररका और 

भारत की कुछ िहत्िपूणि िाइि के 

िाि) 

 

मददिा औि र्ोजन का संयोजन 

िददरा नििािण प्रकक्रया 
शराब का िगीकरण 

• टेबल िाइि 

• शािदार िाइंस 

• फोदटिफाइड िाइि (पोटि 
िाइि) 

• सुगंधधत िददरा 
• शराब शब्लदािली 

व्यािसानयक 

कौशल 74 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 20 घंटे. 

बीयर/ककग्वित पेय 

पदाथि आदद परोसें। 
44. बबयर की सेिा. मादक पेय: ककक्ववत 

पेय बीयर 

•  पररचय 

•  उत्पादि 

•  बीयर की सेिा 
•  भंडारण 

•  ब्ांड 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 08 घंटे. 

िोदका/ रि/ ग्व्हस्की/ 

ब्ांडी/ टकीला आदद 

जैस ेपेय परोसें। 

45. आत्िाओं की सेिा. मादक पेय: 

आसुत पेय पदाथष 
आत्िाओं 
• िोदका/रि/ग्व्हस्की/ब्ांडी/ट

कीला 
• विनििािण और उिकी सेिाए ं

ब्ांड 
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व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 16 घंटे. 

िॉकटेल, ग्व्हस्की 
आधाररत कॉकटेल, 

ग्जि आधाररत 

कॉकटेल, िोदका 
आधाररत कॉकटेल 

और रि आधाररत 

कॉकटेल तैयार करिा, 
परोसिा और वितररत 

करिा। 

46. िॉकटेल की तैयारी, सेिा और 

वितरण । 
कॉकटेि औि मॉकटेि: 

पररचय 

आधार 

मिलािा 
सजािटी खाद्य 

ग्व्हस्की आधाररत कॉकटेल 

ग्जि आधाररत कॉकटेल 

िोदका आधाररत कॉकटेल रि 

आधाररत कॉकटेल 

िॉकटेल 

व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 16 घंटे. 

मसगार, मसगरेट परोसें 
और ऐश टे्र बदलें। 

47. मसगार एि ंमसगरेट की सेिा। 
48. ऐश टे्र बदलिा. 

तम्बाकू:- 

मसगार का पररचय:- 

मसगार के आकार और िाप, 

मसगार के ब्ांड िाि, भंडारण 

शसगिेट- 

ब्ांड िाि, मसगरेट की सेिा 
व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 08 घंटे. 

पिीर आदद परोसें. 49. पिीर की सेिा. पनीि: 

िगीकरण, चयि, विनििािण, सेिा 

व्यािसानयक 

कौशल 50 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 16 घंटे. 

सलाद, आइसक्रीि 

और सूप परोसें। 
50. सलाद, आइसक्रीि और सूप 

की सेिा। 
सलाद, आइसक्रीि और सूप 

• िगीकरण 

• चयि 

• तैयाररया ं
• सेिा 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 08 घंटे. 

रेस्तरां का लेआउट 

डडजाइि करें। 
51. रेस्तरां का लेआउट बिािा। रेस्तरां लेआउट 

ड्यूटी रोस्टर 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

सिूह गनतविधध करें: 
अधंा अनतधथ, अिान्य 

अनतधथ, िश ेिें 

52. छात्रों द्िारा ग्स्थनत से 
निपटिे और सिूह गनतविधध 

का प्रदशिि। 

िािक अतंरािष्ट्ट्रीय व्यंजिों की 
तैयारी, उठाि और सेिा का सिय 

• ग्स्थनत स ेनिपटिा 
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व्यािसानयक 

ज्ञाि 08 घंटे. 

अनतधथ, बबिा पैसे, 
छलकाि 

• अधें अनतधथ 

• अिान्य अनतधथ 

• िश ेिें धतु िहेिाि 

• बबिा पैसे के 

• छलकाि 

व्यािसानयक 

कौशल 30 

घंटे. 

व्यािसानयक 

ज्ञाि 08 घंटे. 

गनतविधधयों को 
अलग करें  और लॉग 

बुक, ररकॉडि, प्रोफािाि 
बिाए रखें । 

53. आस-पास के होटलों का दौरा 
करें  और क्रय विभाग तथा 
स्थािीय 

विके्रताओं/आपूनतिकतािओ ंस े

बातचीत करें  तथा ररपोटि 
तैयार करें। (पयििेक्षक को 
गनतविधधयों का पयििेक्षण 

करिा चादहए तथा सभी 
आिश्यक जािकारी प्रदाि 

करिी चादहए) 

54. लॉग बुक. 

55. प्रोफािाि. 
56. केओटी नियंत्रण. 

57. एक रेस्तरां का ररकाडि 
रखिा। 

58. भुगताि पर गनतविधध. 

उद्यमिता: एफ एि ंबी सेिा 
संचालि, लागत निधािरण, 

लाइसेंमसगं का विमशष्ट्ट संदभि 
लाइसेंस की प्राग्तत 

लाइसेंस जारी करिे िाली एजेंसी 
बार लाइसेंस के प्रकार 

सूची नियंत्रण - 

िािि संसाधि 

विपणि - 4P (उत्पाद, िूल्य, 

स्थाि और  

प्रचार) 

एफ एंड बी नियंत्रण 

खाद्य नियंत्रण और उसका िहत्ि 

भुगताि स्िीकार करिे का तरीका 
बिाए रखे जािे िाले अमभलेख 

परियोजना कायष/ औद्योधगक दौिा 
व्यापक क्षेत्र: 

a) विमभन्ि प्रकार के विशषे िादक पेय तैयार करें  एि ंप्रस्ततु करें। 
b) विशषे ककग्वित पेय तयैार करें  और प्रस्तुत करें। 
c) विमभन्ि प्रकार के भोजि ििेू की योजिा बिाएं, तयैार करें  और व्यिग्स्थत करें। 
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मुख्य कौशि के शिए पाठ्यक्रम 

1. रोजगार योग्यता कौशल (सभी सीटीएस टे्रडों के मलए सािान्य) (120 र्टें) 

 

सीखिे के पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और िुख्य कौशल विषयों की टूल सूची जो टे्रडों के एक सिूह 

के मलए सािान्य है, www.bharatskills.gov.in/ पर अलग से उपलब्लध कराई गई है। www.dgt.gov.in   

http://www.bharatskills.gov.in/
http://www.dgt.gov.in/
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उपकिण औि उपकिणों की सरू्ी 
फ़ूड एंड बेवरेजेज सर्विस अससस्टेंट (20 उम्मीदवािों के बैर् के शिए) 

क्र. स.ं औजािों औि उपकिणों का नाम ववतनदेि मात्रा 

1.  सेिा तामलकाएाँ 36" x 36" x30" 6 िग. 

2.  लकडी की कुमसियााँ  20 िग. 

3.  बार काउंटर  1 िं. 
4.  प्रदशिि इकाई  1 िं. 
5.  रेकिजरेटर डबल डोर 350 लीटर 1 िं. 
6.  बैि िारी  1 िं. 
7.  साइड बोडि  4 िग. 

8.  भंडारण कप बोडि  2 िग. 

9.  ग्लास रैक  आिश्यकता अिुसार 

10.  ििूिा तैयार करिे िाली ट्रॉली  1 िं. 
11.  िॉश बेमसि  1 िं. 
12.  सोप डडसपेंसर  1 िं. 
13.  इलेग्क्ट्रक गीजर  1 िं. 
14.  िाइक्रो ओिि  1 िं. 
15.  टेबल क्लॉथ 54" x 54" 12 िग. 

16.  टेबल िैपककि 18"x18" 48 संख्या 
17.  िौलटि  6 िग. 

18.  चाय का बतिि  1 िं. 
19.  कुककंग रेंज फेयर बििर  1 िं. 
20.  प्रमशक्ष ुलॉकसि  आिश्यकता अिुसार 

21.  

डसे्कटॉप कंतयूटर CPU: 32/64 बबट i3/i5/i7 या 
ििीिति प्रोसेसर, स्पीड: 3 

गीगाहट्िज या अधधक। RAM: -4 GB 

DDR-III या अधधक, िाई-फाई सक्षि। 

1 िं. 

ANNEXURE-I 
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िेटिकि  काडि: एकीकृत गीगाबबट 

ईथरिेट, USB िाउस, USB कीबोडि 
और िॉनिटर के साथ (न्यूिति 17 

इंच। लाइसेंस प्रातत ऑपरेदटगं 

मसस्टि और एंटीिायरस व्यापार से 
संबंधधत सॉफ़्टिेयर के साथ संगत। 

22.  वप्रटंर  1 िं. 
23.  रेस्तरां डिेो सॉफ्टिेयर  1 िं. 
24.  रोमलगं व्हाइट बोडि  1 िं. 
25.  िेज और कुसी  20 िग. 

26.  प्रमशक्षक कप बोडि, टेबल और कुसी  1 प्रत्येक 

27.  टे्र  6 िग. 

28.  गोल साल्िर  6 िग. 

29.  टेबल संगत  6 प्रत्येक 

30.  सुराही  6 िग. 

31.  चौवपगं बोडि।  1 िं. 
32.  िाइि स्टैवड  1 िं. 
33.  कफ्रल्स  6 संख्या 
34.  िाइि ओपिर  2 िग. 

35.  कमलगं चाकू  1 िं. 
36.  क्रॉकरी और कटलरी  आिश्यकता अिुसार 

37.  चाय पॉट और कॉफी पॉट (मसल्िर)  आिश्यकता अिुसार 

38.  डडश िॉशर िशीि  1िं. 
39.  हॉट तलेट इलेग्क्ट्रक  6 िग. 

40.  तलेट िाििर (25 तलेट क्षिता) 2 िग. 

41.  सैलािेन्डर - इलेग्क्ट्रक  1 िं. 
42.  ओटीजी इलेग्क्ट्रक  1 िं. 
43.  एयर कंडीशिर  आिश्यकता अिुसार 

44.  विविध उपकरण  आिश्यकता अिुसार 

45.  ओिर हेड प्रोजेक्टर छत पर लगाया  1 िं. 
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गया 
दटप्पणी: - 

1. कक्षा कक्ष िें इंटरिेट सुविधा उपलब्लध करािा िांछिीय है। 
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ANNEXURE-II 

 

 

डीजीटी उद्योग, राज्य निदेशालयों, व्यापार विशषेज्ञों, डोिेि विशषेज्ञों, आईटीआई, एिएसटीआई के 

प्रमशक्षकों, विश्िविद्यालयों के संकायों और अन्य सभी के योगदाि को ईिािदारी से स्िीकार करता है 

ग्जन्होंिे पाठ्यक्रि को संशोधधत करिे िें योगदाि ददया। 
 

डीजीटी द्िारा निम्िमलणखत विशषेज्ञ सदस्यों को विशषे धन्यिाद ददया जाता है ग्जन्होंिे इस 

पाठ्यक्रि िें िहत्िपूणि योगदाि ददया है। 
 

फ़ूड एंड बेवरेजेज सर्विस अससस्टेंट टे्रड के पाठ्यक्रम को अतंतम रूप देने के शिए योगदान देने वािे/र्ाग 

िेने वािे वविरे्ज्ञ सदस्यों की सूर्ी। 

क्र. स.ं 
नाम औि पदनाम 

श्री / श्री / सुश्री 
संगठन दटप्पणी 

1.  हवि संित्सर 

निदेशक 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
अध्यक्ष 

2.  संजय कुिार 

प्रमशक्षण के संयुक्त निदेशक 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
सदस्य 

3.  एल.के. िुखजी 
प्रमशक्षण उप निदेशक 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
सदस्य 

4.  भारत के. निगि 

टे्रनिगं अफसर 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता सदस्य/सिन्िय
क 

5.  केिीएस िारायण 

टे्रनिगं अफसर  

सीएसटीएआरआई, कोलकाता सदस्य/सिन्िय
क 

6.  मशि बबस्िाल 

िुख्य रसोइया 
ताज सैट्स , एयर कैटररगं मलमिटेड, 

कोलकाता 
विशषेज्ञ 

7.  सौम्या सेिगुतता 
प्रमशक्षण प्रबंधक 

होटल ताज बंगाल, कोलकाता 
विशषेज्ञ 

8.  सुहेली दास 

िािि संसाधि कायिकारी 
होटल आईटीसी सोिार, कोलकाता 

विशषेज्ञ 

9.  अब्लदलु िहाब 

िुख्य रसोइया 
हयात रीजेंसी, कोलकाता 

विशषेज्ञ 
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 10.  निणखल राजेि िचेंट 

एसआर सूस िहाराज 

होटल आईटीसी सोिार, कोलकाता 
विशषेज्ञ 

11.  मशरसेंद ुकिािकर 

प्रधािाचायि 
एिआईएचएि प्रा. आईटीआई, गररया 
, कोलकाता 

विशषेज्ञ 

12.  अिुराग ित्स 

टे्रनिगं अफसर 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
सदस्य 

13.  अणखलेश पांड े

टे्रनिगं अफसर 

सीएसटीएआरआई, कोलकाता 
सदस्य 

14.  एस ए पांडि , आरडीडी िडोदरा और सूरत , गुजरात विशषेज्ञ 

15.  अिुराग मिश्रा , िािि संसाधि 

प्रबंधक 

िेलकि होटल, िडोदरा 
विशषेज्ञ 

16.  भविता विि, प्रमशक्षण 

सिन्ियक 

िेलकि होटल, िडोदरा 
विशषेज्ञ 

17.  पीयूष कुिार िेहता, िािि 

संसाधि अधधकारी 
होटल ररिाइिल लॉड्िस इि, िडोदरा 

विशषेज्ञ 

18.  जयेश िोरे, एग्जी. हाउसकीवपगं होटल ररिाइिल लॉड्िस इि, िडोदरा विशषेज्ञ 

19.  वष कश्यप , प्राचायि गुजरात इंस्टीट्यूट होटल िैिेजिेंट, 

िडोदरा 
विशषेज्ञ 

20.  डारोि पिार , सीनियर फैकल्टी गुजरात इंस्टीट्यूट ऑफ होटल 

िैिेजिेंट, िडोदरा 
विशषेज्ञ 

21.  रंजीत राजपूत , िािि संसाधि सूयाि पैलेस होटल, िडोदरा विशषेज्ञ 

22.  अरुण उपाध्याय , िािि 

संसाधि प्रमशक्षण 

सूयाि पैलेस होटल, िडोदरा 
विशषेज्ञ 

23.  िाईबी जोशी, प्राचायि औद्योधगक प्रमशक्षण संस्थाि, खभंात विशषेज्ञ 

24.  जेजी प्रजापनत , सहायक अपर 

सलाहकार 

औद्योधगक प्रमशक्षण संस्थाि, 

तरसाली 
विशषेज्ञ 
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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 राष्ट्ट्रीय व्यापार प्रिाणपत्र 

एिएसी राष्ट्ट्रीय मशकु्षता प्रिाणपत्र 

एिसीआईसी राष्ट्ट्रीय मशल्प प्रमशक्षक प्रिाणपत्र 

एलडी लोकोिोटर विकलांगता 
सीपी िग्स्तष्ट्क पक्षाघात 

एिडी एकाधधक विकलांगता 
एल.िी. कि दृग्ष्ट्ट 

एचएच सिुिे िे कदठि 

पहचाि बौद्धधक विकलागंता 
नियंत्रण रेखा कुष्ट्ठ रोग ठीक हुआ 

एसएलडी विमशष्ट्ट मशक्षण विकलागंताएं 

डीडब्लल्य ू बौिापि 

एिआई िािमसक बबिारी 
आ एमसड अटैक 

लोक नििािण 

विभाग 

विकलांग व्यग्क्त 
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