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सशल्प प्रसशक्षक प्रसशक्षण योजिा सशल्पकार प्रसशक्षण योजिा की शुरुआत ि ेही चालू है। पहला 
सशल्प प्रसशक्षक प्रसशक्षण िंस्थाि 1948 िें स्थावपत ककया गया था। इिके बाद, 6 और िंस्थाि 

स्थावपत ककए गए, अथाात ् प्रसशक्षकों के सलए कें द्रीय प्रसशक्षण िंस्थाि (जजि े अब राष्ट्रीय कौशल 

प्रसशक्षण िंस्थाि (एि.एस.टी.आई.) कहा जाता है), लुधियािा, कािपुर, हावडा, िुंबई, चेन्िई और 

हैदराबाद िें एि.एस.टी.आई.। 1960 िें DGT द्वारा स्थावपत ककए गए थे। तब िे सी.आई.टी.एस. 
पाठ्यक्रि भारत भर के िभी एि.एस.टी.आई. के िाथ-िाथ डी.जी.टी. िे िंबद्ि िंस्थािों िें 
िफलतापूवाक चल रहा है। प्रसशक्षकों के प्रसशक्षण के सलए िंस्थाि ( आई.टी.ओ.टी. )। यह प्रसशक्षकों के 

सलए एक वर्ा की अवधि का योग्यता आिाररत पाठ्यक्रि है। "कैटररगं एंड हॉस्स्पटैमलटी" 

सी.आई.टी.एस. टे्रड िी.टी.एि. के तहत "खाद्य उत्पादि (िािान्य), फं्रट ऑकफि िहायक, 

हाउिकीपर, खाद्य पेय और िेवा िहायक, बेकर और कन्फेक्शिर" रेडों के प्रसशक्षकों के सलए भी लाग ू

है। 

 

क्राफ्ट प्रसशक्षक प्रसशक्षण कायाक्रि का िुख्य उद्देश्य प्रसशक्षकों को सशक्षाशास्त्र िें तकिीकों के 

ववसभन्ि पहलुओं का पता लगािे और व्यावहाररक कौशल को स्थािांतररत करिे िें िक्षि बिािा है 

ताकक उद्योगों के सलए कुशल जिशजक्त का एक पूल ववकसित ककया जा िके, जजििे उिके कररयर िें 
वदृ्धि हो और बडे पैिािे पर ििाज को लाभ हो। . इि प्रकार एक ििग्र सशक्षण अिुभव को बढावा देिा 
जहा ंप्रसशक्ष ुववशेर् ज्ञाि, कौशल प्राप्त करता है और िीखिे के प्रनत दृजष्ट्टकोण ववकसित करता है और 

व्याविानयक प्रसशक्षण पाररजस्थनतकी तंत्र िें योगदाि देता है। 

 

यह पाठ्यक्रि प्रसशक्षकों को प्रसशक्षुओ ंको िलाह देिे, िभी प्रसशक्षुओ ंको िीखिे की प्रकक्रया िें 
िंलग्ि करिे और िंिाििों के प्रभावी उपयोग के प्रबिंि के सलए निदेशात्िक कौशल ववकसित करिे 
िें भी िक्षि बिाता है। यह िहयोगात्िक सशक्षा और काि करिे के िवीि तरीकों के िहत्व पर जोर 

देता है। िभी प्रसशक्ष ुपाठ्यक्रि िािग्री को िही पररप्रके्ष्य िें ििझि ेऔर व्याख्या करिे िें िक्षि होंगे, 
ताकक व े अपिे िीखिे के अिुभवों िे जुडे और िशक्त हों और िबि े ऊपर, गुणवत्तापूणा ववतरण 

िुनिजश्चत करें। 

 

 
 
 
 

    1. विषय सा  
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2.1 सामान्य 
 

सी.आई.टी.एस. पाठ्यक्रि राष्ट्रीय कौशल प्रसशक्षण िंस्थािों (एि.एि.टी.आई.) और 

डी.जी.टी. ि ेिंबद्ि िंस्थािों जैि ेप्रसशक्षकों के प्रसशक्षण िंस्थाि ( आई.टी.ओ.टी. ) िें ववतररत ककए 

जाते हैं। सी.आई.टी.एस. िें प्रवेश के िंबंि िें ववस्ततृ ददशानिदेशों के सलए डी.जी.टी. द्वारा ििय-

ििय पर जारी निदेशों का पालि करिा होगा। आगे का पूरा प्रवेश वववरण NIMI वेब पोटाल 

http://www.nimionlineadmission.in पर उपलब्ि कराया गया है । यह कोिा एक िाल की अवधि का 
है. इििें रेड टेक्िोलॉजी (व्याविानयक कौशल और व्याविानयक ज्ञाि), प्रसशक्षण पद्िनत और 

इंजीनियररगं प्रौद्योधगकी/िॉफ्ट कौशल शासिल हैं। प्रसशक्षण कायाक्रि के िफल ििापि के बाद , 

प्रसशक्ष ु क्राफ्ट प्रसशक्षक के सलए अखखल भारतीय रेड टेस्ट िें उपजस्थत होते हैं। िफल प्रसशक्ष ु को 
डी.जी.टी. द्वारा एििीआईिी प्रिाणपत्र िे िम्िानित ककया जाता है। 

2.2 पाठ्यक्रम संरचना 
 

िीचे दी गई तासलका एक वर्ा की अवधि के दौराि ववसभन्ि पाठ्यक्रि तत्वों िें प्रसशक्षण घंटों के 

ववतरण को दशााती है: 

 

क्रमांक पाठ्यक्रम तत्व सांकेततक प्रसशक्षण घंटे 

1.  टे्रड प्रौद्योधगकी 
व्याविानयक कौशल (टे्रड व्यावहाररक) 480 

व्याविानयक ज्ञाि (टे्रड सिद्िांत) 270 

2.  प्रसशक्षण पद्ितत 

टीएि प्रैजक्टकल 270 

टीएि सिद्िांत  180 

 कुि 1200 

हर िाल िजदीकी उद्योग िें 150 घंटे की अनिवाया ओजेटी (ऑि द जॉब रेनिगं), जहा ंउपलब्ि 

िही ंहो, वहां ग्रुप प्रोजेक्ट अनिवाया है। 

3 ऑि द जॉब रेनिगं (ओजेटी)/ग्रुप प्रोजेक्ट 150 

4 वैकजल्पक कोिा 240 

 

प्रत्येक वर्ा के अल्पकासलक पाठ्यक्रिों िें 240 घंटे तक के वैकजल्पक पाठ्यक्रिों के 

सी.आई.टी.एस. प्रसशक्षु। 

 

2.3प्रगतत मागय 

2. प्रलिक्षण िद्धति 

 

http://www.nimionlineadmission.in/
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• व्याविानयक प्रसशक्षण िंस्थाि/तकिीकी िंस्थाि िें प्रसशक्षक के रूप िें शासिल हो िकते हैं। 

• इंडस्रीज िें िुपरवाइजर के पद पर जुड िकत ेहैं। 

 

2.4 मूल्यांकन एवं प्रमाणीकरण 

िी.आई.टी.एि. प्रसशक्ष ुका िूल्यांकि पूरे पाठ्यक्रि के दौराि और प्रसशक्षण कायाक्रि के अंत 

िें उिके सशक्षण कौशल, ज्ञाि और िीखिे के प्रनत दृजष्ट्टकोण के सलए ककया जाएगा। 

क) प्रसशक्षण की अवधि के दौराि ितत िूल्यांकि (आंतररक) प्रत्येक िीखिे के पररणािों के सलए 

नििााररत िूल्यांकि िािदंडों के िंबंि िें प्रसशक्षक की योग्यता का परीक्षण करि ेके सलए रचनात्मक 

मूल्यांकन ववधि द्वारा फकया जाएगा। प्रसशक्षण िंस्थाि को िूल्यांकि ददशानिदेशों के अिुरूप एक 

व्यजक्तगत प्रसशक्ष ु पोटाफोसलयो बिाए रखिा होगा। आंतररक िलू्यांकि के अंक 

www.bhartskills.gov.in पर उपलब्ि कराए गए फॉिेदटव अिेििेंट टेम्पलेट के अिुिार होंग े

बी) अंततम मूल्यांकन योगात्मक मूल्यांकन पद्ितत के रूप िें होगा । राष्ट्रीय सशल्प प्रसशक्षक प्रिाणपत्र 

प्रदाि करिे के सलए अखखल भारतीय टे्रड परीक्षा डी.जी.टी. के ददशानिदेशों के अिुिार डी.जी.टी. द्वारा 
आयोजजत की जाएगी। िीखिे के पररणाि और िूल्यांकि िािदंड अंनति िूल्यांकि के सलए प्रश्ि पत्र 

तैयार करि ेका आिार होंग े। अंततम परीक्षा के दौरान बाहरी परीक्षक व्यावहाररक परीक्षा के सलए अंक 

देिे िे पहले िूल्यांकि ददशानिदेश िें ववस्ततृ अिुिार व्यजक्तगत प्रसशक्ष ुकी प्रोफाइल की भी जााँच 

करेगा। 

 

2.4.1 पास मानदंड 

 

परीक्षा के सिए ववषयों के बीच अंकों का आवंटन: 

रेड प्रैजक्टकल, टी.एि. प्रैजक्टकल, िॉफ्ट जस्कल प्रैजक्टकल परीक्षाओं और फॉिेदटव अिेििेंट के सलए 

न्यूिति उत्तीणा प्रनतशत 60% है और अन्य िभी ववर्यों के सलए 40% है। कोई ग्रेि िाक्िा िहीं होंगे। 

 
 

2.4.2 मूल्यांकन ददशातनदेश 

 

यह िुनिजश्चत करिे के सलए उधचत व्यवस्था की जािी चादहए कक िूल्यांकि िें कोई कृत्रत्रि 

बािा ि हो। िूल्यांकि करते ििय ववशेर् आवश्यकताओं की प्रकृनत को ध्याि िें रखा जािा चादहए। 

िूल्यांकि करते ििय, ववचार ककए जािे वाले प्रिुख कारक िािक/गैर-िािक प्रथाओ ंको शासिल 

करके ववसशष्ट्ट ििस्याओं के ििािाि उत्पन्ि करिे के दृजष्ट्टकोण हैं। 

 

िूल्यांकि करत े ििय टीि वका , स्कै्रप/अपसशष्ट्ट ि े बचाव/किी और प्रकक्रया के अिुिार 

स्कै्रप/अपसशष्ट्ट का निपटाि, व्यवहाररक दृजष्ट्टकोण, पयाावरण के प्रनत िंवेदिशीलता और प्रसशक्षण िें 

http://www.bharatskills.gov.in/
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नियसितता पर भी उधचत ववचार ककया जािा चादहए। योग्यता का आकलि करत ेििय ओएिएचई के 

प्रनत िंवेदिशीलता और स्व-िीखिे के रवैये पर ववचार ककया जािा चादहए। 

 

िूल्यांकि िाक्ष्य आिाररत होगा जजििें निम्िसलखखत शासिल होंगे: 
 

• सशक्षण कौशल का प्रदशाि (पाठ योजिा, प्रदशाि योजिा) 
• ररकाडा बुक/दैनिक डायरी 
• िूल्यांकि पत्रक 

• प्रगनत चाटा 
• वीडडयो ररकॉडडिंग 

• उपजस्थनत और िियनिष्ट्ठा 
• िौखखक परीक्षा 
• ककया गया व्यावहाररक काया/िॉडल 

• काया 
• पररयोजिा काया 

 

आंतररक (रचिात्िक) िूल्यांकि के िाक्ष्य और ररकॉडा को परीक्षा निकाय द्वारा ऑडडट और 

ित्यापि के सलए आगािी परीक्षा तक िरंक्षक्षत रखा जािा चादहए। िलू्यांकि करते ििय 

निम्िसलखखत अंकि पैटिा अपिाया जािा चादहए: 

 

पेश करने का स्तर प्रमाण 

(ए) िूल्यांकि के दौराि 60% -75% की िीिा िें वेटेज आवंदटत ककया जाएगा 
सामतयक मागयदशयन के िाथ सशल्प अिुदेशक के 

स्वीकायय मानक की प्राजप्त को प्रदसशात करता है 

और एक प्रसशक्षक के अच्छे गुणों का प्रदशाि करके 

छात्रों को िंलग्ि करता है। 

 
 
 

• दशाकों के िाथ तालिेल स्थावपत करिे, 
व्यवजस्थत तरीके िे प्रस्तुनत देिे और क्षेत्र िें 
एक ववशेर्ज्ञ के रूप िें स्थावपत होिे के सलए 

काफी अच्छे कौशि का प्रदशाि । 

• ववसशष्ट्ट ववर्य पर प्रसशक्षण लेते ििय िीखि े

और लक्ष्यों की प्राजप्त के सलए छात्रों की औित 

िंलग्िता। 

• प्रत्येक अविारणा को ऐिे शब्दों िें व्यक्त 

करिे िें योग्यता का काफी अच्छा स्तर जजि े

छात्र िंबंधित कर िकत ेहैं, िादृश्य बिा िकत े

हैं और पूरे पाठ का िारांश प्रस्तुत कर िकत े

हैं। 

• प्रभावी प्रसशक्षण प्रदाि करिे िें ििय-ििय 
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पर िहायता। 

(बी) िूल्यांकि के दौराि 75%-90% की िीिा िें वेटेज आवंदटत ककया जाएगा 
इि ग्रेड िें प्रदशाि के सलए, उम्िीदवार को 
निदेशात्िक डडजाइि ि ेअच्छी तरह वाककफ होिा 
चादहए, सशक्षण कायाक्रि लागू करिा चादहए और 

सशक्षाधथायों का िूल्यांकि करिा चादहए जो कम 

मागयदशयन के िाथ सशल्प अिुदेश के उधचत मानक 

की प्राप्तत को प्रदसशयत करता है और एक प्रसशक्षक 

के अच्छे गुणों का प्रदशाि करके छात्रों को िंलग्ि 

करता है। 

 

• दशाकों के िाथ िंबंि स्थावपत करिे, 
व्यवजस्थत तरीके िे प्रस्तुनत देिे और क्षेत्र िें 
एक ववशेर्ज्ञ के रूप िें स्थावपत होिे के सलए 

अच्छे कौशि का प्रदशाि । 

• ववर्य पर प्रसशक्षण लेते ििय िीखिे और 

लक्ष्यों की प्राजप्त के सलए छात्रों की औित ि े

ऊपर भागीदारी। 

• एक अच्छा स्तर जजि ेछात्र िंबंधित कर िकत े

हैं, िादृश्य बिा िकते हैं और पूरे पाठ का 
िारांश प्रस्तुत कर िकते हैं। 

• प्रभावी प्रसशक्षण प्रदाि करिे िें थोडा िहयोग। 

(िी) िूल्यांकि के दौराि 90% ि ेअधिक की िीिा िें वेटेज आवंदटत ककया जािा है 

 न्यूनतम या बबना फकसी समथयन के उच्च मानक 

के सशल्प अिुदेशक की प्राजप्त को प्रदसशात करता 
है और एक प्रसशक्षक के अच्छे गुणों का प्रदशाि 

करके छात्रों को िंलग्ि करता है। 

 

• दशाकों के िाथ तालिेल स्थावपत करिे, 
व्यवजस्थत तरीके िे प्रस्तुनत देिे और क्षेत्र िें 
एक ववशेर्ज्ञ के रूप िें स्थावपत होिे के सलए 

उच्च कौशि स्तर का प्रदशाि । 

• ववसशष्ट्ट ववर्य पर प्रसशक्षण लेते ििय िीखि े

और लक्ष्यों की प्राजप्त के सलए छात्रों की अच्छी 
भागीदारी। 

• उच्च स्तर की योग्यता जजििे छात्र िंबंधित 

हो िके, िादृश्य बिा िके और पूरे पाठ का 
िारांश प्रस्तुत कर िके । 

• प्रभावी प्रसशक्षण प्रदाि करिे िें न्यूिति या 
कोई िहायता िहीं। 
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टे्रड का नाम कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी - (सी.आई.टी.एस.) 

टे्रड कोड डी.जी.टी./4026 

संदभय एन.सी.ओ. 2015 
1120.2900, 2356.0100, 5120.0200, 5120.0300, 5120.0400, 5120.9900, 
7512.0100, 7512.9900, 4224.0100, 5131.0200, 5152.0200, 5152.0200, 
5152.0200, 5152.0100 

एन.ओ.एस. कवर फकया 
गया 

टीएचिी/एि9404, टीएचिी /एि9405, टीएचिी/एि9441, टीएचिी/एि9413 , 

टीएचिी/एि9414, टीएचिी/एि9416, टीएचिी/एि9420, टीएचिी/एि9419, 

टीएचिी/एि9402, टीएचिी/एि9403, टीएचिी/एि9417, टीएचिी/एि9418, 

एिईपी/ एि9446 

एन.एस.क्य.ूएफ. स्तर लेवल – 4.5 

सशल्प प्रसशक्षक प्रसशक्षण 

की अवधि 
एक वर्ा 

इकाई शप्क्त (छात्रों की 
संख्या) 

25 

प्रवेश योग्यता होटल प्रबंिि और खािपाि प्रौद्योधगकी/खािपाि प्रौद्योधगकी/होटल 

प्रबंिि/आनतथ्य और पयाटि/आनतथ्य प्रबंिि/पाक कला/खाद्य उत्पादि/फं्रट 

ऑकफि/हाउिकीवपगं/खाद्य और पये िेवा/कुकरी और अन्य िंबंधित या 
ििकक्ष टे्रड या शाखा िें िास्टर/पोस्ट ग्रेजुएट िान्यता प्राप्त 

बोडा/ववश्वववद्यालय िे। 

या 
िान्यता प्राप्त बोडा ि े होटल प्रबंिि और खािपाि प्रौद्योधगकी / खािपाि 

प्रौद्योधगकी / होटल प्रबंिि / आनतथ्य और पयाटि / आनतथ्य प्रबंिि / पाक 

कला / खाद्य उत्पादि / फं्रट ऑकफि / हाउिकीवपगं / खाद्य और पेय िेवा / 

पाक कला और अन्य िंबंधित या ििकक्ष टे्रड या शाखा िें डडग्री / 

ववश्वववद्यालय। 

या 
िान्यता प्राप्त बोडा/ववश्वववद्यालय ि े10वी ंकक्षा के बाद होटल प्रबिंि और 

खािपाि प्रौद्योधगकी/खािपाि प्रौद्योधगकी/होटल प्रबंिि/आनतथ्य और 

पयाटि/आनतथ्य प्रबंिि/पाक कला/खाद्य उत्पादि/फं्रट 

ऑकफि/हाउिकीवपगं/खाद्य और पये िेवा/कुकरी और अन्य िंबंधित या 
ििकक्ष टे्रड या शाखा िें 3 िाल का डडप्लोिा।  

या 

3. सामान्य विि ण 
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भारतीय सशस्त्र बलों के पूिम सैनिक स्जन्होिें संबंधधत क्षेत्र िें 15 िषम 
सेिा की हो एिं  डीजीआर िाध्यि से संबंधधत क्षेत्र िें सिकक्षता हामसल 
की हो। 

या 
कैटररगं और हॉजस्पटैसलटी, फूड प्रोडक्शि (जिरल), फूड बेवरेज और िववाि 

असिस्टेंट, हाउि कीपर, फं्रट ऑकफि असिस्टेंट, बेकर और कन्फेक्शिर के रेड िें 
01 वर्ा की एिटीिी/एिएिी के िाथ 10वी ंकक्षा उत्तीणा । 

न्यूनतम आय ु शैक्षखणक ित्र के पहले ददि 16 वर्ा   
पिेस मानदंड 120 वगा. एि 

शप्क्त मानदंड 2 ककलोवाट 

के सिए प्रसशक्षक की योग्यता 
1. कैटर िंग एिंड 
हॉस्पिटैलिटी -

सी.आई.टी.एस. टे्रड 

एआईिीटीई/यूजीिी िे िान्यता प्राप्त ववश्वववद्यालय िे होटल 

िैिेजिेंट/कैटररगं टेक्िोलॉजी/हॉजस्पटैसलटी और टूररज्ि िें बी.वोक / 

डडग्री/िास्टर डडग्री/पोस्ट ग्रेजुएट/बीबीए (होटल िैिेजिेंट/हॉजस्पटैसलटी)। 

या 
ककिी िान्यता प्राप्त ववश्वववद्यालय/बोडा िे होटल प्रबंिि/कैटररगं 

टेक्िोलॉजी/आनतथ्य एव ंपयाटि िें डडप्लोिा (न्यूिति 2 वर्ा) तथा िंबंधित क्षेत्र 

िें पांच वर्ा का अिुभव। 

या 
भारतीय सशस्त्र बलों के पूिम सैनिक स्जन्होिें संबंधधत क्षेत्र िें 15 िषम 
सेिा की हो एिं  डीजीआर िाध्यि से संबंधधत क्षेत्र िें सिकक्षता हामसल 
की हो। प्राथी ि ेभारतीय सशस्त्रबलों के प्रमशक्षण संस्थाि से अिुदेशीय 
पद्धनत पाठ्यक्रि या  न्यूिति 02 िषम का अिुभि प्राप्त ककया हो। 

या 
प्रािंधगक क्षेत्र िें िात िाल के अिुभव के िाथ 'कैटररगं एंड हॉजस्पटैसलटी 
असिस्टेंट' रेड िें एिटीिी/एिएिी उत्तीणा। 

 

आवश्यक योग्यता: 
डी.जी.टी. के तहत ककिी भी प्रकार िें कैटररगं और हॉजस्पटैसलटी रेड िें िेशिल 

क्राफ्ट इंस्रक्टर िदटाकफकेट (एििीआईिी)। 

 

2. सॉफ्ट प्स्कल्स एआईिीटीई /यूजीिी िे िान्यता प्राप्त कॉलेज/ववश्वववद्यालय ि े ककिी भी 
ववर्य िें एिबीए/बीबीए/ककिी भी स्िातक/डडप्लोिा के िाथ तीि िाल का 
अिुभव और डी.जी.टी. िंस्थािों िे िॉफ्ट जस्कल्ि िें अल्पकासलक टीओटी कोिा 
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। 

12वी/ंडडप्लोिा स्तर और उििे ऊपर अंग्रेजी/िंचार कौशल और बेसिक कंप्यूटर 

का अध्ययि ककया होिा चादहए )। 
 

3. प्रसशक्षण पद्ितत प्रसशक्षण/सशक्षण क्षेत्र िें दो िाल के अिुभव के िाथ एआईिीटीई /यूजीिी ि े

िान्यता प्राप्त कॉलेज/ववश्वववद्यालय ि ेककिी भी ववर्य िें बी.वोक / डडग्री । 

या 
िान्यता प्राप्त बोडा/ववश्वववद्यालय िे ककिी भी ववर्य िें डडप्लोिा के िाथ 

प्रसशक्षण/सशक्षण क्षेत्र िें पाचं िाल का अिुभव। 

या 
प्रसशक्षण/सशक्षण क्षेत्र िें िात िाल के अिुभव के िाथ ककिी भी रेड िें 
एिटीिी/एिएिी उत्तीणा । 

 

आवश्यक योग्यता : 
एिआईटीटीटीआर या ििकक्ष ि ेडी.जी.टी. / बी.एड / टीओटी के तहत ककिी भी 
प्रकार िें िेशिल क्राफ्ट इंस्रक्टर िदटाकफकेट (एििीआईिी)। 

4. प्रसशक्षक के सिए 

न्यूनतम आय ु

21 िाल 
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कायय भूसमकाओ ंका संक्षक्षतत वववरण: 

कामकाजी मासिक, आवास और खानपान सेवाए;ं पूणा या आंसशक रूप ि ेउिके स्वासित्व वाले िंगठि 

या प्रनतष्ट्ठाि के िंचालि की योजिा, आयोजि, ििन्वय और नियंत्रण करता है और जिता को 
भोजि, पेय और पेय पदाथा परोििे और आवाि और सशववर िुवविाएं प्रदाि करिे िें लगा हुआ है। 

शासिल हैं: कािकाजी िासलक, होटल। कािकाजी िासलक, रेस्तरां। कािकाजी िासलक, कैफे चलािे 
वाला िासलक और कॉफी हाउि। 

 

मैनुअि प्रसशक्षण सशक्षक/सशल्प प्रसशक्षक; आईटीआई/व्याविानयक प्रसशक्षण िंस्थािों िें छात्रों को 
पररभावर्त काया भूसिका के अिुिार िंबंधित रेडों िें निदेश देता है। िंबंधित रेडों और िंबंधित ववर्यों 
के औजारों और उपकरणों के उपयोग के सलए िैद्िांनतक निदेश प्रदाि करता है। कायाशाला िें टे्रड िे 
िंबंधित प्रकक्रया और िंचालि का प्रदशाि करें; छात्रों को उिके व्यावहाररक काया िें पयावेक्षण, 

िूल्यांकि और िूल्यांकि करिा। दकुािों िें उपकरणों और औजारों की उपलब्िता और उधचत 

कायाप्रणाली िुनिजश्चत करता है। 

 

रसोइया, संस्थागत होटल, रेस्तरां और अन्य प्रनतष्ट्ठािों िें उपभोग के सलए िूप, िांि, िजब्जया,ं 
सिठाइयााँ और अन्य खाद्य पदाथा तैयार करता है, िीजि करता है और पकाता है। िेिू िें िूचीबद्ि 

व्यंजि तैयार करि ेके सलए िजब्जयों, िांि, िछली और अन्य खाद्य पदाथों को फ्राई, उबाल, ब्रोइल, 

भूििा या भाप िें पकािा और िलाद, िैंडववच, केक, फलों के रि और अन्य ठंडे खाद्य पदाथा तैयार 

करिा। बताि िोिे और खािा पकािे के सलए िजब्जयों और अन्य खाद्य पदाथों की तैयारी का पयावेक्षण 

करता है। ककिी ववशेर् प्रकार का भोजि, जैि े िािं, िलाद, पेस्री या िजब्जयााँ तैयार करि े िें 
ववशेर्ज्ञता हो िकती है और तदिुिार िासित ककया जा िकता है। 

 

कुक, घरेि ूनिजी घरों िें भोजि तयैार करता है और पकाता है। अपि ेनिणाय या नियोक्ता के निदेशों के 

अिुिार िेि ूकी योजिा बिािा और िजब्जया ंऔर िांि तैयार करिा। भोजि िािग्री को रेसिपी या 
अपिे निणाय के अिुिार पकािा। रिोई और खािा पकािे के बतािों की िफाई या निगरािी करिा। 

भोजि परोि िकता है, िवेक के कताव्य निभा िकता है और रिोइया के रूप िें िासित ककया जा 
िकता है। 

 

4. कायय भूलमका 
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रसोइया, जहाज़; जहाज पर. िौिि और स्थािीय उपलब्िता के अिुिार खाद्य पदाथों को ध्याि िें 
रखते हुए िेि ूकी योजिा बिाएं। भोजि िािग्री को िेिू और परोि ेजािे वाले व्यजक्तयों की िंख्या के 

अिुिार िात्रा िें पकािा। िांि, िछली और िगुे को िाफ करिा , काटिा और पकािा तथा ब्रेड और 

पेस्री बिािा। बताि िोता है और गैली और गैली उपकरण िाफ करता है। आपूनता का ऑडार दे िकता है 

और ररकॉडा और खाते बिाए रख िकता है। भोजि तयैार करि ेऔर परोिि ेिें िहायता करिे वाले एक 

या अधिक श्रसिकों की गनतववधियों की निगरािी कर िकते हैं। 

 

रसोइया, अन्य; निजी घरों या िावाजनिक भोजिालयों िें ववशेर् भोजि या व्यंजि तैयार करें और 

अन्यत्र वगीकृत िही ंककए गए रिोइयों को शासिल करें, जैि ेकक स्वीट िास्टर होटल, रेस्तरां और ऐि े

अन्य प्रनतष्ट्ठािों िें िािान्य और ववशेर् िीठे व्यंजि तैयार करता है। आहार 

कुक ववकलांगों के सलए ववशेर् आहार तैयार करता है। टी एंड कॉफी िेकर होटल, क्लब या इिी तरह के 

प्रनतष्ट्ठािों िें कॉफी और चाय जैि ेपये पदाथा बिाता और तयैार करता है और स्टॉल की उधचत िफाई 

िुनिजश्चत करता है। 

 

बेकर (बेफकंग उत्पाद); कन्फेक्शिर (आटा कन्फेक्शिरी) ब्रेड, पेस्री और अन्य बके ककए गए िािाि 

बिािे के सलए व्यंजिों के अिुिार िािग्री को सिलाता है और बेक करता है। बटैर, लोई, भराई आदद 

तैयार करि ेके सलए आटा, चीिी, दिू, िक्खि, छोटा करिे और अन्य िािग्री को िापता है 

स्केल और ग्रेजुएटेड कंटेिरों का उपयोग करके आइसिगं; ववसशष्ट्टताओं के अििुार सिश्रण करिे या 
पकािे के सलए िािग्री को सिजक्िंग िशीि के कटोरे या स्टीि केतली िें डालिा; िीठे रोल, पाई क्रस्ट, 

टाटा, कुकीज और बेककंग की तैयारी के सलए िंबंधित उत्पादों को बिाि ेके सलए आटे को रोल करिा, 
काटिा और आकार देिा; आटे को धचकिे या िैदे वाले पैि, िांचों या शीटों पर रखें और ओवि िें बेक 

करें 
धग्रल पर; थिोस्टेट को ववनियसित करके या डमै्पिा को ििायोजजत करके ओवि के तापिाि को 
नियंत्रत्रत करता है; उत्पादों का रंग देखकर और ओवि िें त्रबताए गए ििय को िोट करके बेककंग की 
प्रगनत की जााँच करिा; पके हुए उत्पादों को हटाता है और उन्हें कूसलगं रैक पर रखता है; पके हुए िाल पर 

स्पैटुला या ब्रश का उपयोग करके शीशा लगािा, आइसिगं करिा या अन्य टॉवपगं लगािा। ब्रेड, रोल, 

पाई या केक जैि ेएक या अधिक प्रकार के उत्पाद बिािे िें ववशेर्ज्ञ हो िकता है और तदिुिार बेकर, 

ब्रेड के रूप िें िासित ककया जा िकता है; पेस्री नििााता; केक बिािे वाला. केक िजा िकते हैं. केक 

और आइसिगं के सलए िई रेसिपी ववकसित कर िकते हैं। 
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बेकसय, पेस्ट्री-रसोइया और कन्फेक्शनरी तनमायता, अन्य; अन्य िभी श्रसिकों को शासिल करें जो बेककंग 

और कन्फेक्शिरी िें ववसभन्ि प्रकार के नियसित और कि कुशल काया करत ेहैं, उन्हें ककए गए काया की 
प्रकृनत के अिुिार िासित ककया जा िकता है जैि:े हेल्पर ( कन्फेक्शिरी) िािग्री के वजि, सिश्रण, 

उन्हें भाप या वकै्यूि पैि िें गिा करिे, जोडिे िें िहायता करता है। आटे या पेस्ट का स्वाद और रंग, 

िरि या कठोर िािग्री या तैयार उत्पादों को ढालिा, आकार देिा, काटिा और लपेटिा। ब्रेड स्लाइिर 

हाथ ि ेिंचासलत या त्रबजली िे चलिे वाली स्लाइसिगं िशीि का उपयोग करके ब्रडे को काटता है बेकर 

हेल्पर आटा गूंििे, वांनछत आकार िें आटा काटिे और ओवि ि ेबेक ककए गए उत्पादों को हटािे जैि े

कताव्यों का पालि करके बकेर की िदद करता है। सिल रूि हैंड (चॉकलेट) चॉकलेट बिाि ेिें एक या 
अधिक काया करता है जैिे, आवश्यकतािुिार पीििा, पररष्ट्कृत करिा, छाििा। 

 

ररसेतशतनस्ट (होटि); ग्राहकों को प्राप्त करिा, पूछताछ पर ध्याि देिा, परािशा के बाद किरे आवंदटत 

करिा, किरे की उपलब्िता रजजस्टर करिा और िंरक्षकों की आवश्यकताओं का ध्याि रखिा। शतों 
को तय करता है और यदद ग्राहकों के सलए आवश्यक आवाि उपलब्ि है तो उन्हें आवंदटत करता है। 

ग्राहकों िे पहचाि, आगिि का ििय और अपेक्षक्षत प्रस्थाि स्थावपत करिे के सलए रजजस्टर भरिे और 

हस्ताक्षर करि े का अिुरोि करता है। ठहरि े के सलए आि े वाले ववदेशी पयाटकों िे वैिानिक फॉिा 
भरवाता है। ग्राहकों को आवंदटत किरों के बारे िें िागादशाि करिा, होटल 'बोडा' को अद्यति बिाए 

रखिा, जजििें रहिे वालों के िाि आदद दशााए जाएं। आवाि की िही जस्थनत ददखािे के सलए पहले िे ही 
कब्ज ेवाले किरों की कुल िंख्या, बुक ककए गए या आरक्षक्षत ककए गए किरों की कुल िंख्या दशााते हुए 

होटल के ररकॉडा को अद्यति बिाए रखिा। घर के रखवालों को जािकारी देता है, 

िवागंतुकों के आगिि और उिकी आवश्यकताओं के िंबंि िें भोजि अिुभाग और रिोई ववभाग। 

ग्राहकों को प्रस्ततु करि े हेतु त्रबल तैयार करिे के सलए ग्राहकों को प्रदाि की गई िेवाओं का वववरण 

िंबंधित अधिकारी को प्रदाि करिा। ग्राहकों को त्रबल प्रस्तुत करता है और उिके जािे िे पहले उिि े

रासश विूल करता है । प्रबंिि और ग्राहकों की ओर िे डाक और िंदेश प्राप्त करता है और उन्हें उि तक 

पहंुचाता है। ग्राहकों की अन्य आवश्यकताओ ंको पूरा करता है। पत्राचार करिा पड िकता है. 

 

स्टीवडय, होटि ; डाइनिगं रूि वेटर, पैंरी िैि और रूि िववाि वेटर के काि की निगरािी करता है और 

यह िुनिजश्चत करता है कक डाइनिगं रूि िें िहेिािों को तुरंत और वविम्रता ि ेिेवा दी जाए। डाइनिगं 

हॉल िें ग्राहकों का स्वागत करता है और उन्हें टेबल तक ले जाता है और ग्राहकों िे ऑडार प्राप्त करता है 

और यह िुनिजश्चत करता है कक वेटरों द्वारा भोजि तुरंत परोिा जाए। यह िुनिजश्चत करिे के सलए 

किरों, हॉलों और अन्य क्षते्रों का दौरा करें कक उन्हें िाफ िुथरा रखा जाए। यह िनुिजश्चत करता है कक 

कांच, चीिी सिट्टी और चांदी के िािाि अच्छी जस्थनत िें हैं। दावतों और ववशरे् अविरों के सलए 
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डाइनिगं हॉल को फूलों के फूलदािों िे िजाकर और ििभावि ढंग िे िेज और कुसिायों की व्यवस्था 
करके तैयार करता है। क्रॉकरी के ककिी भी टूटिे या कटलरी के िुकिाि का ररकॉडा रखता है। रिोई के 

उपकरण, क्रॉकरी, कटलरी आदद को अपिे प्रभार िें रख िकता है और आवश्यकतािुिार उन्हें जारी कर 

िकता है। खाद्य आपूनता और रिोई उपकरण खरीद िकते हैं और उिकी गुणवत्ता और िात्रा की जांच 

कर िकते हैं। भंडारण और आपूनता जारी करिे की निगरािी कर िकता है। 

 

हाउस कीपर (घरेिू); घर को स्वच्छ और व्यवजस्थत तरीके ि ेबिाए रखिे के सलए घरेल ूिौकरों के काि 

को व्यवजस्थत और पयावेक्षण करता है। नियंत्रणािीि ववसभन्ि किाचाररयों को काया आवंदटत करिा 
और उिके काया का पयावेक्षण करिा। घर का उधचत रखरखाव और िाफ-िफाई िुनिजश्चत करता है। 

िलाह के अिुिार प्राविािों और अन्य आवश्यकताओं की खरीद करता है और दहिाब-ककताब रखता है। 

िेहिािों और आगंतुकों की जरूरतों और आराि का ख्याल रखता है। बच्चों की देखभाल भी कर िकत े

हैं. खरीदारी िें िहायता सिल िकती है. 

संदभय एनसीओ 2015: 

a) 1120.2900 - कायारत स्वािी, आवाि एव ंखािपाि िवेाए ं

b) 2356.0100 - ििैुअल प्रसशक्षण सशक्षक/सशल्प प्रसशक्षक 

c) 5120.0200 - कुक, िंस्थागत 

d) 5120.0300 - रिोइया, घरेलू 
e) 5120.0400 - रिोइया, जहाज 

f) 5120.9900 - रिोइया, अन्य 

g) 7512.0100 - बेकर (बेककंग उत्पाद) 

h) 7512.9900 - बेकिा, पेस्री कुक और कन्फेक्शिरी नििााता, अन्य 

i) 4224.0100 - ररिेप्शनिस्ट (होटल)/फं्रट ऑकफि एिोसिएट 

j) 5131.0200 - स्टीवडा, होटल 

k) 5152.0100 - हाउिकीपर (घरेलू) 

संदभय एनओएस: 

i) टीएचिी/एि9404 

ii) टीएचिी/एि9405 

iii) टीएचिी/एि9441 

iv) टीएचिी/एि9413 

v) टीएचिी/एि9414 

vi) टीएचिी/एि 9416 

vii) टीएचिी/एि9420 

viii) टीएचिी/एि9419 

ix) टीएचिी/एि9402 

x) टीएचिी/एि9403 

xi) टीएचिी/एि9417 

xii) टीएचिी/एि9418 

xiii) एिईपी/एि9446
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सीखने के पररणाम एक प्रसशक्ष ुकी कुि दक्षताओं का प्रततबबबं हैं और मूल्यांकन मूल्यांकन 

मानदंडों के अनुसार फकया जाएगा। 
 

5.1 टे्रड प्रौद्योधगकी 
 

1. ववसभन्ि खाद्य पदाथों और िजब्जयों के सलए खािा पकािे की योजिा बिाए ं और उन्हें 
कक्रयाजन्वत करें और ववसभन्ि प्रकार के गुणवत्ता नियंत्रण का प्रदशाि करें । (एिओएि: 

टीएचिी/एि9402) 

2. ववसभन्ि शे्रणी के होटलों िें ककचि स्टाकफंग और काया प्रबंिि के सलए तैिाती प्रकक्रया का 
प्रदशाि करें। (एिओएि: टीएचिी/एि9404 ) 

3. ववसभन्ि िेिू योजिा प्रदसशात करें और िेिू िंकलि निष्ट्पाददत करें। (एिओएि: 

टीएचिी/एि9405 ) 

4. FIFO और LIFO को खरीदिे, प्राप्त करिे, भडंारण करि ेऔर जारी करिे के सलए बाजार िवेक्षण 

की योजिा बिाएं और उिका िंचालि करें। (एिओएि: टीएचिी/एि9403) 

5. िंतुसलत आहार चाटा की जााँच करें और िाश्ता परोििे और चाय परोििे के सलए लगाई गई रे के 

दौराि प्रदशाि का िूल्यांकि करें। (एिओएि: टीएचिी/एि9441) 

6. बेकरी और कन्फेक्शिरी अिुभाग के सलए ववसभन्ि उत्पादों की तैयारी की योजिा बिाएं और 

उिे कक्रयाजन्वत करें। ( एिओएि: टीएचिी/एि9413) 

7. बार और रेस्तरां िें भोज, िम्िेलि और बुफे िें टेबल की व्यवस्था की जााँच करें और भारत और 

अन्य देशों िें उपलब्ि ववसभन्ि प्रकार के अल्कोहसलक, गैर-अल्कोहसलक पेय और कॉकटेल का 
प्रदशाि करें। (एिओएि: टीएचिी/एि9414) 

8. ववसभन्ि िेवाओं और कायाक्रि प्रबंिि के सलए तासलकाओं की तयैारी का प्रदशाि करें और 

ववसभन्ि दकुािों िें खाद्य पदाथों और पेय पदाथों के वगीकरण और योगदाि की व्याख्या करें। 

(एिओएि: टीएचिी/एि9416) 

9. ववसभन्ि िॉफ्टवेयर पैकेजों को िंभालिे के सलए ररिेप्शि और आरक्षण प्रबिंि के सलए 

ररिेप्शि िें उपयोग ककए जािे वाले ववसभन्ि रूपों की व्याख्या करें। (एिओएि: 

टीएचिी/एि9417) 

10. ववसभन्ि पयाटकों के सलए उपयुक्त पैकेज का चयि करके और उिके दटकट बुक करके, भारत 

िें रुधच के निददाष्ट्ट पयाटि स्थलों की यात्रा की योजिा बिाएं। (एिओएि: टीएचिी/एि9418) 

5. लिक्षण िर णाम 
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11. फं्रट ऑकफि और अन्य िंबंधित त्रबदंओु ं पर रात्रत्र ऑडडदटगं का प्रदशाि करें। (एिओएि: 

टीएचिी/एि9419) 

12. ध्याि िें रखते हुए स्टाकफंग की योजिा बिाएं और ववसभन्ि हाउिकीवपगं प्रबंिि सिद्िांतों को 
लागू करें । (एिओएि: टीएचिी/एि9420) 

13. काया िें दक्षता को अधिकति करिे के सलए ताकका क तका  क्षिता और िात्रात्िक योग्यता के 

िाथ प्रभावी िंचार कौशल प्रदसशात करें। (एिओएि: एिईपी/एि9446) 
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कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी के सिए पाठ्यक्रम - सी.आई.टी.एस. टे्रड 

टे्रड प्रौद्योधगकी 

अवधि संदभय सशक्षण पररणाम 
व्यावसातयक कौशि 

(टे्रड व्यावहाररक) 

पेशेवर ज्ञान 

(टे्रड ससद्िांत) 

खाद्य उत्पादन और बेकर एवं हिवाई 

प्रैजक्टकल 

25 घंटे 

 

सलखखत 

10 घंटे 

 
 

ववसभन्ि खाद्य पदाथों 
और िजब्जयों के सलए 

खािा पकािे की 
योजिा बिाएं और 

उन्हें कक्रयाजन्वत करें 
और ववसभन्ि प्रकार के 

गुणवत्ता नियंत्रण का 
प्रदशाि करें। 

ददखािा : - 
1. ववसभन्ि िजब्जयों को पकािा. 
2. भोजि को गुणवत्तापूणा ढंग िे 

पकािा और उिका गुणवत्ता 
नियंत्रण करिा। 

3. ववसभन्ि प्रकार के गुणवत्ता 
नियंत्रण। 

भोजि को गुणवत्तापूणा पकािे के 

लक्ष्य, उद्देश्य और तरीके। 

कच्चे िाल की पहचाि, उिका 
वगीकरण। 

प्रैजक्टकल 

25 घंटे 

 

सलखखत 

10 घंटे 

 
 

ववसभन्ि शे्रणी के होटलों 
िें ककचि स्टाकफंग और 

काया प्रबंिि के सलए 

तैिाती प्रकक्रया का 
प्रदशाि करें ।  

4. ववसभन्ि शे्रणी के होटलों िें 
क्लासिकल त्रब्रगेड ककचि 

स्टाकफंग लागू करें। 

5. कायाकारी शेफ और ववसभन्ि शेफ 

के कताव्य और जजम्िेदाररयां 
िौंपें। 

6. अंतरववभागीय ििन्वय का वणाि 

करें । 

7. रिोई िंगठि और काया प्रबिंि 

का प्रदशाि करें। 

ववसभन्ि शे्रणी के होटलों िें ककचि 

स्टाकफंग के सलए तैिाती प्रकक्रया। 

कायाकारी शेफ और ववसभन्ि शेफ के 

कताव्य और जजम्िेदाररयां। 

अंतरववभागीय ििन्वय. 

 

रिोई िंगठि एव ंकाया प्रबिंि. 

व्यावहारर
क 25 घंटे 

 

सलखखत 

10 घंटे 

 

ववसभन्ि िेिू योजिा 
प्रदसशात करें और िेि ू

िंकलि निष्ट्पाददत 

करें। 

8. िेिू-ए ला काटे और टेबल ड ेहोटल 

के प्रकारों िें अंतर बताएं। 

9. िेिू योजिा का प्रदशाि करें. 
10. िेिू िंकलि निष्ट्पाददत करें 

िेि ूके प्रकार-ए ला काटे और टेबल 

डी होटल। 

िेि ूयोजिा के सिद्िांत. 

िेि ूिंकलि 

6. विषय िपि ु
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 11. फ्रें च क्लासिकल िेिू की योजिा 
बिाएं और तैयार करें। 

फ़्रें च शास्त्रीय िेि ू

 

प्रैजक्टकल 

35 घंटे 

 

सलखखत 

12 घंटे 

 
 

FIFO और LIFO को 
खरीदिे, प्राप्त करिे, 
भंडारण करिे और 

जारी करिे के सलए 

बाजार िवेक्षण की 
योजिा बिाएं और 

उिका िंचालि करें। 

12. खाद्य एव ंपेय पदाथा प्रबंिि की 
िािान्य ववशेर्ताओं का प्रदशाि 

करें । 

13. बाजार िवेक्षण, खरीदारी, प्राप्त 

करिा, भंडारण करिा, जारी 
करिा-फीफो, एलआईएफओ की 
योजिा बिाएं और िंचालि करें। 

िािान्य िंगत खाद्य एव ंपेय 

प्रबंिि। 

 

बाजार िवेक्षण, खरीदारी, प्राप्त 

करिा, भंडारण, जारी करिा-फीफो, 
एलआईएफओ। 

व्यावहारर
क 25 घंटे 

 

सलखखत 

10 घंटे 

 
 

िंतुसलत आहार चाटा 
की जााँच करें और 

िाश्ता परोिि ेऔर 

चाय परोििे के सलए 

लगाई गई रे के दौराि 

प्रदशाि का िूल्यांकि 

करें।  

14. पोर्ण िंतुलि आहार चाटा की 
योजिा बिाएं और तैयार करें। 

15. कॉजन्टिेंटल और अंग्रेजी िाश्ते की 
िेवा और चाय िेवा के सलए रे की 
स्थापिा का प्रदशाि करें। 

ब्रंच- प्रत्येक िेिू का िंकलि। 

चाय िेवा के प्रकार-दोपहर की चाय 

और हाई टी 
िैंडववच-िैंडववच के प्रकार और 

िैंडववच की िेवा। 

चाय िेिू का िंकलि. 

प्रैजक्टकल 

85 घंटे 

 

सलखखत 

32 घंटे 

 
 

बेकरी और 

कन्फेक्शिरी अिुभाग 

के सलए ववसभन्ि 

उत्पादों की तैयारी की 
योजिा बिाएं और उिे 
कक्रयाजन्वत करें। 

16. बेकरी एव ंकन्फेक्शिरी अिुभाग 

का पररचय दें। 

17. एक बेकर और हलवाई के रूप िें 
िाज-िज्जा, बेकरी िें व्यजक्तगत 

स्वच्छता, क्या करें और क्या ि 

करें का प्रदशाि करें। 

18. भारतीय, चीिी, कॉजन्टिेंटल और 

तंदरू जैि ेववसभन्ि प्रकार के 

व्यंजिों का प्रदशाि करें और िभी 
प्रसशक्षुओ ंके िाथ स्वाद चखें। 

(100 खाद्य पदाथा) जैि-े पिीर, 

िूप, िॉि, दाल, खीर, सिठाई, 

पाट, पाई, धचकि, िटि, तदंरू 

व्यंजि, कॉकटेल और िॉकटेल। 

बेकर का पररचय और 

हलवाई. 

पाठ्यक्रि और िंबंधित काया पर 

एक असभववन्याि कायाक्रि। 

बेकरी और कन्फेक्शिरी िें कैररयर 

के अविर। 

बेकर एवं हलवाई ववभाग का 
िंगठिात्िक पदािुक्रि। 

बेकर और कन्फेक्शिर िेवा कसिायों 
के गुण। 

के कताव्य एव ंउत्तरदानयत्व 

बेकर एवं हलवाई िेवा 
व्यजक्तगत. 
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19. ववसभन्ि प्रकार के केक की योजिा 
बिाएं और तैयार करें। 

 

केक: 

- केक के उत्पादि की ववधियााँ। 

- केक बिािे के सलए आवश्यक 

कच्चा िाल 

- केक उत्पादि के सलए आटा, चीिी, 
शॉदटिंग और अंडे जैिी िािग्री की 
भूसिका 
- केक िें शासिल िशीिरी. 

20. ववसभन्ि प्रकार के त्रबस्कुट की 
योजिा बिाएं और तैयार करें । 

कुकीज की तैयारी और 

त्रबस्कुट। 

21. भारतीय सिठाइयााँ योजिा बिाएं 
और तैयार करें : 
रिगुल्ला , चि चि , रििलाई , 

गुलाबजािुि , खीर । 

भारतीय सिठाइयों का पररचय 

खाद्य एवं पेय सेवा सहायक 

प्रैजक्टकल 

55 घंटे 

 

सलखखत 

24 घंटे 

 
 

िें भोज, िम्िेलि और 

बुफे िें टेबल की 
व्यवस्था की जााँच करें 
और भारत और अन्य 

देशों िें उपलब्ि 

ववसभन्ि प्रकार के 

अल्कोहसलक, गैर 

अल्कोहसलक पेय और 

कॉकटेल का प्रदशाि 

करें ।  

22. भोज, िम्िेलि और बुफे के सलए 

अलग-अलग टेबल व्यवस्था का 
प्रदशाि करें। 

23. बार प्रबंिि/रेस्तरां पयावेक्षण एव ं

प्रबंिि सिद्िांत लागू करें। 

पररचय (बुनियादी) भोज प्रबंिि। 

 

ववसभन्ि प्रकार के बार एव ंक्लब। 

24. भारत और अन्य देशों के सलए 

अल्कोहसलक और गैर-

अल्कोहसलक पेय (बीयर, ब्रांडी, 
जव्हस्की, जजि, रि, वोदका, 
टकीला, शराब) के ब्रांड िािों की 
िूची बिाएं। 

25. िभी प्रसशक्षुओ ंके िाथ ववसभन्ि 

प्रकार के कॉकटेल और स्वाद का 
प्रदशाि करें। 

अल्कोहसलक और गैर अल्कोहसलक 

पेय (बीयर, ब्रांडी, जव्हस्की, जजि, 

रि, वोदका, टकीला, शराब) की 
पररभार्ा, उत्पादि, ब्रांड िाि। 
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प्रैजक्टकल 

50 घंटे 

 

सलखखत 

20 घंटे 

 
 

ववसभन्ि िेवाओं और 

कायाक्रि प्रबंिि के 

सलए तासलकाओं की 
तैयारी का प्रदशाि करें 
और ववसभन्ि दकुािों 
िें खाद्य पदाथों और 

पेय पदाथों के 

वगीकरण और 

योगदाि की व्याख्या 
करें। 

26. भारत और अन्य देशों की टेबल 

वाइि/िुगंधित/स्पाका सलगं/वाइि 

का िेट अप ददखाएं। 

वाखणजज्यक एव ंिािाजजक 

कल्याण। िंबद्ि िेवाएाँ (िेवाओं के 

ववसशष्ट्ट रूप) और इवेंट िैिेजिेंट। 

27. इि दकुािों िें खाद्य और पये 

पदाथों के योगदाि को प्रदसशात 

करें (राजस्व उत्पादि िदहत) 

28. खाद्य और पेय पदाथा िंचालि का 
वगीकरण प्रदसशात करें (ए) 

वाखणजज्यक (बी) कल्याण। 

इि दकुािों िें खाद्य और पये पदाथों 
का योगदाि (राजस्व उत्पादि 

िदहत) 

फं्रट ऑफफस और हाउसकीवपगं 

प्रैजक्टकल 

35 घंटे 

 

सलखखत 

14 घंटे 

 
 

ववसभन्ि िॉफ्टवेयर 

पैकेजों को िंभालिे के 

सलए ररिेप्शि और 

आरक्षण प्रबंिि के 

सलए ररिेप्शि िें 
उपयोग ककए जािे वाले 

ववसभन्ि रूपों की 
व्याख्या करें। 

29. ररिेप्शि िें प्रयुक्त ववसभन्ि 

प्रकार के फॉिों को कम्प्यूटर की 
िहायता िे ििझाइये 

a) किरों का पूवाािुिाि 

b) ििूह िंचालि 

c) गोपिीय ररपोटा 

पररचय ररिेप्शि प्रबंिि और 

ररिेप्शि िें प्रयुक्त ववसभन्ि प्रकार 

के फॉिा। 

 

आरक्षण प्रबंिि और िॉफ्टवेयर 

पैकेजों को िंभालिा। 

प्रैजक्टकल 

35 घंटे 

 

सलखखत 

14 घंटे 

 
 

ववसभन्ि पयाटकों के 

सलए उपयुक्त पैकेज 

का चयि करके और 

उिके दटकट बुक 

करके, भारत िें रुधच के 

निददाष्ट्ट पयाटि स्थलों 
की यात्रा की योजिा 
बिाएं। 

30. पयाटि और यात्रा प्रबंिि ज्ञाि 

लागू करें: 
• भारत िें भ्रिण की 

योजिा बिाए ं

• भ्रिण के सलए रुधच के 

स्थािों का चयि करें 
• उपयुक्त पैकेज चुिें 
• पररवहि का पिंदीदा 

तरीका जैि े

एयरलाइंि/जहाज/रेलवे 
दटकट की बुककंग 

पयाटि एवं यात्रा प्रबंिि का 
ज्ञाि। 
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• दटकट बुककंग करें  

व्यावहारर
क 25 घंटे 

 

सलखखत 

10 घंटे 

 
 

फं्रट ऑकफि और अन्य 

िंबंधित त्रबदंओु ंपर 

रात्रत्र ऑडडदटगं का 
प्रदशाि करें। 

31. फं्रट ऑकफि और अन्य िंबधंित 

त्रबदंओु ंपर रात्रत्र ऑडडदटगं ददखाएं 
(ए) स्टाकफंग 

(बी) ििूह चयि 

(िी) िौकरी वववरण और 

ववसशष्ट्टता 
(डी) िौकरी िूल्यांकि और 

प्रदशाि 

ववत्तीय प्रबंिि/ववदेशी िुद्रा िािव 

िंिािि प्रबंिि/प्रबंिि के 

सिद्िांत। 

व्यावहारर
क 60 घंटे 

 

सलखखत 

24 घंटे 

 
 

स्वास्थ्य, िुरक्षा और 

िुरक्षा को ध्याि िें 
रखते हुए स्टाकफंग की 
योजिा बिाएं और 

ववसभन्ि हाउिकीवपगं 

प्रबंिि सिद्िांतों को 
लाग ूकरें । 

32. अस्पताल/छात्रावाि िें 
हाउिकीवपगं स्टाफ की योजिा 
बिाएं । 

हाउिकीवपगं क्षेत्रों और उिके 

बुनियादी कौशल/अविारणाओं का 
पररचय। 

 

काि के नियसित तरीके. गरै- 

व्याविानयक प्रनतष्ट्ठाि िें स्टाफ की 
ड्यूटी 

33. स्वास्थ्य, िुरक्षा और िुरक्षा को 
ध्याि िें रखते हुए अिुबंि काया 
प्रबंिि, अपसशष्ट्ट प्रबंिि और 

कीट नियंत्रण तकिीकों को लागू 
करें। 

34. योजिा, बजट और पूवाािुिाि 

प्रदसशात करें। 

35. लॉन्री प्रबंिि एवं व्यवस्था की 
योजिा बिाएं। 

अिुबंि काया प्रबंिि अपसशष्ट्ट 

प्रबंिि एवं कीट नियंत्रण। स्वच्छता, 
स्वच्छता और प्राथसिक धचककत्िा। 

हाउिकीवपगं िािाि की खरीद।  

(ए) राई क्लीनिगं। 

(बी) दाग हटािेवाला। 

सॉफ्ट प्स्कल्स: 80 घंटे 
प्रोफेशिल 

िॉलेज 

िॉफ्ट 

जस्कल्ि- 

80 घंटे 

काया िें दक्षता को 
अधिकति करिे के 

सलए ताकका क तका  
क्षिता और िात्रात्िक 

संचार कौशि: 

िौखखक िंचार कौशल, आवाज, उच्चारण, आवाज िॉड्यूलेशि, गनत, स्वर-

शैली, आदद। 

अशाजब्दक िंचार की ववसभन्ि धचत्रात्िक असभव्यजक्तयों का अध्ययि एवं 
उिका ववश्लेर्ण। 
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योग्यता के िाथ 

प्रभावी िंचार कौशल 

प्रदसशात करें।  

ताकत और किजोररयों पर डेिो 
प्रेरणा, िकारात्िक दृजष्ट्टकोण पर डेिो। 

व्यजक्तगत उपजस्थनत, रेसिगं सशष्ट्टाचार और सशष्ट्टाचार पर अभ्याि करें। 

ववसभन्ि प्रकार के िॉक इंटरव्यू िें भाग लेि ेका अभ्याि करें। िुििा और िंदेह 

दरू करिा आदद। 

िाक्षात्कार ित्रों पर केि अध्ययि। 

 

संचार और श्रवण कौशि प्रभावी िंचार के घटक, िंचार के प्रकार- िौखखक, 

सलखखत, और शारीररक भार्ा पढिा, िंचार को िंभालिा, िंचार की बािाए,ं 

िुििे के उपकरण और बोलिे के उपकरण, गैर-िौखखक िंचार और इिका 
िहत्व। 

स्व-प्रबंिन और व्यप्क्तत्व ववकास स्व-प्रबंिि, एिडब्ल्यूओटी ववश्लेर्ण, स्व-

सशक्षा और प्रबंिि। 

प्रेरणा और छवव नििााण तकिीक 

स्वयं, औपचाररक और अिौपचाररक रेसिगं, अविरों के सलए रेसिगं की 
व्यप्क्तगत सौंदयय और स्वच्छता प्रस्तुतत। 

साक्षात्कार में भाग िेने की तकनीक िाक्षात्कार और उिके प्रकार। िाक्षात्कार 

की तैयारी, िाक्षात्कार के चरण। िाक्षात्कार िें क्या करें और क्या ि करें। 

 

बुतनयादी गणणतीय गणना: 
ववसभन्ि इकाइयों का रूपांतरण अथाात. लंबाई, क्षेत्रफल, द्रव्यिाि आदद। एक 

त्रत्रभुज, एक वतृ्त, एक वगा, आयत, अिावतृ्त आदद की पररधि और क्षेत्रफल पर 

िरल ििस्याएाँ। िात्रा, वजि, गनत, ऊाँ चाई, आयु, अिपुात, प्रनतशत और 

कीित, आदद की तुलिा करिे पर िरल ििस्याएाँ। लाभ और हानि वववरण पर 

िरल गणिा, उत्पादों की छूट गणिा। ववत्तीय लेिदेि के सलए िोबाइल ऐप्ि के 

उपयोग का प्रदशाि। योग्यता/पहेसलयााँ पर अभ्याि 

चाटा और ग्राफ के प्रकारों पर अभ्याि करें 
ववसभन्ि वस्तुओं की इकाइयों और आयािों का पररचय। पररधि, नियसित 

आकृनतयों का क्षेत्रफल, अथाात। त्रत्रभुज, वगा और वतृ्त, आयत, अिावतृ्त आदद। 

मात्रात्मक योग्यता पररचय, िात्राओं की तुलिा करिा। 
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गनत, आयु, ऊंचाई, अिुपात, प्रनतशत, वजि और कीित आदद। उत्पादों की 
लागत िूल्य, त्रबक्री िूल्य, लाभ, हानि और छूट का पररचय। ऑिलाइि 

इंटरिेट बैंककंग तंत्र, भुगताि के ववसभन्ि तरीके, िकद लेिदेि और िंबंधित 

िोबाइल ऐप्ि का पररचय। बीिा और करों की अविारणा और प्रकार। 

व्यजक्तगत बचत और निवशे तंत्र. 

ताफकय क तकय  ताकका क तका  का पररचय. 

ताकका क तका  के प्रकार. िंख्याओं और अिुक्रिों, व्यवस्था और िंबंिों पर 

उदाहरणों के िाथ ताकका क तका  के सिद्िांत, 

डेटा व्याख्या डेटा ववश्लेर्ण और व्याख्या। ववसभन्ि अिपु्रयोगों के सलए चर के 

प्रकार. िूल ग्राफ प्रकार (बार, लाइि, पीआईई चाटा)। 

ऊजाय एवं पयायवरण: 

ववसभन्ि प्रकार के ऊजाा िंिाििों पर वीडडयो डेिो। पारंपररक एव ंगैर-पारंपररक 

ऊजाा िंिािि। जीवाश्ि ईंिि, बायोिाि, बायो-गैि, िौर, आदद। ऊजाा िंरक्षण 

और स्वच्छ ऊजाा के उपयोग पर िावाजनिक जागरूकता। 

अंग्रेजी साक्षरता: 

िरल शब्दों का उच्चारण, उच्चारण (शब्द और वाणी का प्रयोग) वाक्यों का 
रूपान्तरण, वतािी। स्वयं, काया और पयाावरण के बारे िें िरल वाक्यों को पढिा 
और ििझिा। िरल वाक्यों का नििााण, िरल अंग्रेजी सलखिा, स्वयं पर, 

पररवार पर, सित्रों/िहपादठयों पर, काि पर तैयारी के िाथ बोलिा। भूसिका 
निभािा और िििािनयक िािलों पर चचाा। िौकरी का वववरण। िंदेश लेिे, 
निदेश देिे का अभ्याि। बायोडाटा या पाठ्यक्रि वीटा बिािे का अभ्याि करें। 

आवेदि पत्र और वपछले िचंार का िंदभा। 
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मुख्य कौशि के सिए पाठ्यक्रम 

1. प्रसशक्षण पद्िनत (िभी सी.आई.टी.एस. रेडों के सलए िािान्य) (270 घंटे + 180 घंटे) 

 

िीखिे के पररणाि, िूल्यांकि िािदंड, पाठ्यक्रि और कोर कौशल ववर्यों की टूल िूची जो िभी 
सी.आई.टी.एस. रेडों के सलए िािान्य है, www.bhartskills.gov.in िें अलग िे उपलब्ि कराई 

गई है। /dgt.gov.in _ 

  

http://www.bharatskills.gov.in./
http://www.bharatskills.gov.in./
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सशक्षण के पररणाम मूल्यांकन के मानदंड 

टे्रड प्रौद्योधगकी 
1. ववसभन्ि खाद्य पदाथों और 

िजब्जयों के सलए खािा पकािे की 
योजिा बिाए ं और उन्हें 
कक्रयाजन्वत करें और ववसभन्ि 

प्रकार के गुणवत्ता नियंत्रण का 
प्रदशाि करें। ( एिओएि: 

टीएचिी/एि9402) 

गुणवत्तापूणा खािा पकािे के सलए कच्चे िाल की पहचाि और वगीकरण 

करें। 

गुणवत्तापूणा खािा पकािे की ववधियााँ लागू करें। 

ववसभन्ि खाद्य गुणवत्ता िापदंडों की िूची बिाएं। 

ववसभन्ि गुणवत्ता नियंत्रण ववधि लागू करें। 

 

2. ववसभन्ि शे्रणी के होटलों िें 
ककचि स्टाकफंग और काया 
प्रबंिि के सलए तैिाती प्रकक्रया 
का प्रदशाि करें । 

( एिओएि: टीएचिी/एि9404) 

क्लामसकल त्रब्रगेड ककचि स्टाकफंग प्रणाली का प्रदशाि करें। 

बडे आकार के होटल के सलए रिोई ववभाग का िगंठिात्िक चाटा 
ववकसित करें। 

एक कायाकारी शेफ की भूसिकाएाँ ििझाइये। 

ववसभन्ि रिोइयों के कताव्य और जजम्िेदाररयााँ िौंपें। 

अंतरववभागीय ििन्वय को ििझाइये। 

 

3. ववसभन्ि िेि ू योजिा प्रदसशात 

करें और ििेू िंकलि निष्ट्पाददत 

करें।  

( एिओएि: टीएचिी/एि9405) 

िेिू योजिा के सिद्िांतों की व्याख्या करें। 

िेिू िंकलि प्रदसशात करें। 

िेिू-ए ला काटे और टेबल डी होटल के बीच अंतर बताए ं। 

फ़्रें च क्लासिकल िेिू के सलए िािग्री की िूची बिाएं।  

4. FIFO और LIFO को खरीदिे, 
प्राप्त करिे, भंडारण करिे और 

जारी करिे के सलए बाजार 

िवेक्षण की योजिा बिाएं और 

उिका िंचालि करें । 

( एिओएि: टीएचिी/एि9403) 

बाजार िवेक्षण का प्रदशाि करें। 

खाद्य एवं पेय प्रबंिि की िािान्य िंगतों की िूची बिाएं। 

प्रािंधगक लेखों को खरीदिे, प्राप्त करिे और िंग्रहीत करिे का प्रदशाि 

करें। 

FIFO और LIFO िें अंतर बताए।ं 

 

5. िंतुसलत आहार चाटा की जााँच करें 
और िाश्ता परोििे और चाय 

परोििे के सलए लगाई गई रे के 

दौराि प्रदशाि का िूल्यांकि करें 

कॉजन्टिेंटल और अंग्रेजी िाश्ते के बीच अंतर बताए।ं 

िाश्ता परोिि ेके दौराि प्रदशाि का िूल्यांकि करें। 

िंतुसलत आहार चाटा की योजिा बिाएं, तयैार करें और जांचें। 

चाय परोििे के सलए लगाई गई रे की जााँच करें। 

7. मूलयािंकन मानदिंड 
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। 

( एिओएि: टीएचिी/एि9441) 

 

6. बेकरी और कन्फेक्शिरी 
अिुभाग के सलए ववसभन्ि 

उत्पादों की तैयारी की योजिा 
बिाएं और उिे कक्रयाजन्वत करें । 

( एिओएि: टीएचिी/एि9413) 

एक बेकर और हलवाई के रूप िें िाज-िज्जा, बेकरी िें व्यजक्तगत 

स्वच्छता, क्या करें और क्या ि करें का प्रदशाि करें। 

भारतीय, चीिी, कॉजन्टिेंटल और तंदरू जैि ेववसभन्ि प्रकार के व्यंजिों 
का प्रदशाि करें और िभी प्रसशक्षुओं के िाथ स्वाद चखें। 

पिीर, िूप, िॉि, दाल, खीर, सिठाई, पाटे, पाई आदद जैि ेववसभन्ि खाद्य 

पदाथों की तैयारी के चरणों का वणाि करें। 

ववसभन्ि प्रकार के केक, त्रबस्कुट और सिठाइयााँ जैि ेरिगुल्ला , चिचि , 

रििलाई आदद की योजिा बिाएं और तैयार करें । 

 

7. बार और रेस्तरां िें भोज, 

िम्िेलि और बुफे िें टेबल की 
व्यवस्था की जााँच करें और भारत 

और अन्य देशों िें उपलब्ि 

ववसभन्ि प्रकार के अल्कोहसलक, 

गैर अल्कोहसलक पेय और 

कॉकटेल का प्रदशाि करें । 

( एिओएि: THC/Q0302 

THC/N0308) 

भोज, िम्िेलि और बुफे के सलए अलग-अलग टेबल व्यवस्था का वणाि 

करें। 

बार प्रबंिि/रेस्तरां पयावेक्षण एव ंप्रबंिि सिद्िांत लागू करें। 

भारत और अन्य देशों के सलए अल्कोहसलक और गैर-अल्कोहसलक पेय 

(बीयर, ब्रांडी, जव्हस्की, जजि, रि, वोदका, टकीला, शराब) के ब्रांड िािों की 
िूची बिाएं। 

िभी प्रसशक्षुओ ंके िाथ ववसभन्ि प्रकार के कॉकटेल और स्वाद का प्रदशाि 

करें। 

 

8. ववसभन्ि िेवाओं और कायाक्रि 

प्रबंिि के सलए तासलकाओं की 
तैयारी का प्रदशाि करें और 

ववसभन्ि दकुािों िें खाद्य पदाथों 
और पेय पदाथों के वगीकरण और 

योगदाि की व्याख्या करें । 

( एिओएि: टीएचिी/एि9416) 

भारत और अन्य देशों की टेबल वाइि/िुगंधित/स्पाका सलगं/वाइि की 
व्यवस्था का धचत्रण करें। 

इि दकुािों िें खाद्य और पये पदाथा के योगदाि को प्रदसशात करें (राजस्व 

उत्पादि िदहत)। 

खाद्य एवं पेय पररचालि के वगीकरण को स्पष्ट्ट करें (ए) वाखणजज्यक 

(बी) कल्याण। 

 

9. ववसभन्ि िॉफ्टवेयर पैकेजों को 
िंभालिे के सलए ररिेप्शि और 

आरक्षण प्रबंिि के सलए 

ररिेप्शि िें उपयोग ककए जािे 
वाले ववसभन्ि रूपों की व्याख्या 
करें । 

किरों का पूवाािुिाि प्रदसशात करें। 

आरक्षण प्रबंिि को ििझाइये। 

िॉफ़्टवेयर पैकेजों के प्रबंिि का प्रदशाि करें। 

आगंतुकों के सलए अलग-अलग स्वागत प्रकक्रया की व्याख्या करें। 
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( एिओएि: टीएचिी/एि9417) 

 

10. ववसभन्ि पयाटकों के सलए 
उपयुक्त पैकेज का चयि करके 

और उिके दटकट बुक करके, 

भारत िें रुधच के निददाष्ट्ट पयाटि 

स्थलों की यात्रा की योजिा 
बिाएं। 

( एिओएि: टीएचिी/एि9418) 

ििय, िौिि और पयाटक की रुधच के अिुिार उपयुक्त पयाटि स्थल का 
चयि करें। 

यात्रा के सलए िबिे पिंदीदा िागा की योजिा बिाएं। 

उपयुक्त पैकेज चुिें। 

दौरे को पूरा करिे की अवधि और ददिों की योजिा बिाएं 
पररवहि का िािि जैि ेएयरलाइंि/जहाज/रेलवे चुिें और उिके 

अिुिार दटकट बुक करें। 

 

11. फं्रट ऑकफि और अन्य िबंंधित 

त्रबदंओुं पर रात्रत्र ऑडडदटंग का 
प्रदशाि करें । 

( एिओएि: टीएचिी/एि9419) 

रात्रत्र ऑडडदटगं के सलए स्टाफ की जााँच करें। 

ििूह का चयि करें. 
िौकरी वववरण और ववसशष्ट्टता की जााँच करें। 

िौकरी के प्रदशाि का िूल्यांकि करें। 

 

12. स्वास्थ्य, िुरक्षा और िुरक्षा को 
ध्याि िें रखत े हुए स्टाकफंग की 
योजिा बिाएं और ववसभन्ि 

हाउिकीवपगं प्रबंिि सिद्िांतों 
को लाग ूकरें । 

(एिओएि: टीएचिी/एि9420) 

अस्पताल/छात्रावाि िें हाउिकीवपगं स्टाफ की योजिा बिाएं। 

ििग्र स्वच्छता की जााँच के सलए अपिाए जािे वाले िापदंडों का चयि 

करें। 

स्वास्थ्य, िुरक्षा और िुरक्षा को ध्याि िें रखते हुए अिबुंि काया प्रबंिि, 

अपसशष्ट्ट प्रबंिि और कीट नियंत्रण तकिीकों को लागू करें। 

योजिा, बजट और पूवाािुिाि का वणाि करें। 

लॉन्री प्रबंिि एव ंव्यवस्था की योजिा बिाएं। 

 

13. काया िें दक्षता को अधिकति 

करिे के सलए ताकका क तका  
क्षिता और िात्रात्िक योग्यता 
के िाथ प्रभावी िंचार कौशल 

प्रदसशात करें। 

(एिओएि: एिईपी/एि9446) 

काया क्षेत्र िें उधचत िात्रात्िक योग्यता प्रदसशात करें और डेटा की व्याख्या 
करें 
ताकका क तका  क्षिता के िाथ प्रभावी िंचार कौशल का प्रदशाि करें। 

ऊजाा िंरक्षण की ववधि और काया िें ददि-प्रनतददि के योगदाि का वणाि 

करें। 

आधिकाररक काया करते ििय अंग्रेजी भार्ा िें प्रवाह प्रदसशात करें। 
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कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी के सिए उपकरणों और उपकरणों की सूची – सी.आई.टी.एस. टे्रड 

(25 उम्मीदवारों के बैच के सिए) 

क्रमांक उपकरण एवं उपकरण का नाम ववतनदेश मात्रा 

खानपान एवं आततथ्य खाद्य उत्पादन 

1.  
डीप फ्रीजर लंबवत 3 दरवाज े(एि.एि.)(365 

लीटर) 

1 िं. 

2.  रेकफ़्रजरेटर 165 लीटर 1 िं. 

3.  
गैि तंदरूी स्केिेसम और रोटी िेट के िाथ 1 िं./ 12 िं. /1 

िेट 

4.  बेि िैरी िह हॉट कैत्रबिेट एि.एि . 1 िं. 
5.  गैि बिार रेंज 6 बिार (एि.एि.) वाले 2 िग 

6.  चईिीस गैि बिार एि.एि . 1िग. 

7.  स्टेिलेि स्टील काया टेबल 
 

10 िग 

8.  आटा गूंथिे की टेबल 
 

2 िग 

9.  ववद्युत ओवि 
 

1 िं. 
10.  प्रसशक्ष ुलॉकर 

 
1 िं. 

11.  स्टेिलेि स्टील रैक (एि.एि.) 
 

3 िग 

12.  िैलािैंडर 
 

1 िं. 
13.  इलेक्रॉनिक गीजर 25 लीटर 1 िं. 
14.  आटा गूंथिे की िशीि 5 ककलोग्राि 1 िं. 
15.  वाटर बॉयलर एि.एि./इलेजक्रकल, 15 लीटर 1 िं. 
16.  गीली चक्की 7 लीटर 1 िं. 
17.  वजि िापिे की िशीि ववद्युत 

 
1 िं. 

18.  वजि िापिे की िशीि का िैिुअल 
 

1 िं. 
19.  सिक्िर िह ग्राइंडर 

 
1 िं. 

20.  एल.पी.जी. गैि खािा पकािे की रेंज धग्रलर के ऊपर 10 िग 

21.  तलिे की कडाही एि.एि . 6 िग 

22.  तलिे की कडाही िॉि जस्टक 2/4 िं. 
23.  कडाही (तांबा) िेड/छोटा 2 प्रत्येक िं. 
24.  अल्युिीनियि डेगची 15 लीटर/12 लीटर 4 िग 

8. आधार क सिं चना 
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25.  तवा िध्यि आकार 4 िग 

26.  कडाई चईिीस कडाही प्रत्येक 2 िग 

27.  प्रेशर कुकर 21 लीटर/5 लीटर 8 िग 

28.  एल्युसिनियि डेगची 4 लीटर 16 िग 

29.  एल्युसिनियि डेगची 2 लीटर 8 िग 

30.  एल्यूिीनियि िॉि पैि 3 लीटर 8 िग 

31.  नछदद्रत चम्िच  12 िं. 
32.  स्टील स्लाइिर  18/6/4 िं. 
33.  स्टील के कटोरे एि.एि. /िेड/बडा 2 िग 

34.  कोलंडर  6 िग 

35.  स्टील प्लेट्ि  24 िग 

36.  स्टेिलेि स्टील के कंटेिर 5 ककग्रा 6 िग 

37.  एग कटर  2 िग 

38.  स्टेक हथौडा  2 िग 

39.  एि.एि. अलिारी  2 िग 

40.  प्रसशक्षक िेज/कुसिायााँ  1िं./3 िं. 
41.  हैंड ब्लेंडर  1ि. 

42.  बी.बी.क्यू. रॉली (एि.एि.)  1ि. 

43.  सिजलर प्लेट्ि  6 िग 

44.  निकाि  8 िग 

45.  स्पैटुला  12 िग 

46.  भंडारण रैक्स  5 िग 

47.  
फैि  आवश्यकता 

अिुिार 

48.  ररगं िोउल््स ववसभन्ि आकार 6 िग 

49.  स्िाल कप्स िोउल््स कप केक 24 िग 

50.  अजग्िशािक CO2 25 ककग्रा. 2 िग 

51.  केक रे गोल 9" व्याि  6 िग 

52.  स्टील प्लेट्ि (खािे की थाली) 20 िग 

53.  स्टील का कटोरा (200 एिएल.) 24 िग 

54.  कुकी कटर (ववसभन्ि छह आकार) 10 िग 

55.  एल्यूिीनियि हांडी कवर के िाथ  (50 ककग्रा. क्षिता) 3 िग 

56.  एल्यूिीनियि हांडी कवर के िाथ (25 कक.ग्रा. क्षिता) 6 िग 

खाद्य उत्पादन के सिए उपभोग्य वस्तुएं/ववववि/कच्चा माि 



  
 

16 
 

                                                           कैटर िंग एिंड हॉस्पिटैलिटी - (सी.आई.टी.एस.) 

 

57.  ग्राइंडडगं स्टोि (फ्लैट टाइप) 1 िं. 
58.  वॉश बेसिि  1 िग 

59.  डस्ट बबि (फुट प्रेि) प्लाजस्टक 1 िं. 
60.  चौवपगं बोडा 8" x 12" 4 िग 

61.  चौवपगं बोडा 1 ftx1ft 24 िग 

62.  लकडी का चम्िच  24 िग 

63.  बेककंग टे्र (2ftx2ft) 2 िग 

64.  बेककंग टे्र (2ftx3ft) 2 िग 

65.  बेककंग केक दटि (गोल) 2 िग 

66.  बेककंग केक दटि (स्क्िायर) 2 िग 

67.  हांडी धचिटा  12 िग 

68.  सवििंग ककचि स्पूंस (बडा) 12 िग 

69.  बल्लूि जव्हस्क  6 िग 

70.  िेसररगं कप (ग्लाि/प्लाजस्टक) 4 िग 

71.  प्लाजस्टक  कंटेिर  48 िग 

72.  चलिी  4 िग 

73.  स्टै्रिसम  8 िग 

74.  टी स्टै्रिसम  4 िग 

75.  स्पेगेटी स्टै्रिसम  2 िग 

76.  िाटर पुररकफएर  1 िं. 
77.  निकाि  8 िग 

78.  इन्सेक्ट ककलर  3 िग 

79.  पास्ता िशीि  1 िं. 
80.  रोसलगं वपसं  12 िग 

81.  
रिोई िें रोशिी  आवश्यकता 

अिुिार 

82.  
गैि पाइवपगं  आवश्यकता 

अिुिार 

83.  
इलेस्क्ट्रकल किेस्क्टंग  आवश्यकता 

अिुिार 

84.  चॉवपगं बोडा हरा (16 x 10 इंच) 6 िग 

85.  चॉवपगं बोडा लाल (16 x 10 इंच) 6 िग 

86.  िकफि िांचे 12x12  2 िग 

87.  केक िोजल िेट  3 िेट 
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88.  पाइवपगं बैग  6 िग 

89.  पैलेट चाकू  6 िग 

90.  बेककंग रे 30 िेिी X30 िेिी 6 िग 

91.  जस्वि केक दटि  6 िग 

92.  बी.बी.क्यू.  स्कूअिा  12 िग 

93.  बी.बी.क्यू. फोक्िा  2 िग 

94.  चाय, कॉफी के कलश  4 िग 

95.  चईिीस चॉपर  2 िग 

96.  एि.एि. चॉपर  1 िग 

97.  ककचि िाइफ बडा 2 िग 

98.  िेस्जटेबल िाइफ  2 िग 

99.  ब्रेड िाइफ  2 िग 

100.  पररगं िाइफ  2 िग 

101.  पालते िाइफ  2 िग 

102.  कोकोिट ग्रेटर हैंड टाइप 8 िग 

103.  ब्रेड दटि  6 िग 

104.  ररगं िोउल््स  6 िग 

105.  स्िाल कप्स िोउल््स  48 िग 

106.  वपज़्जा कटर  4 िग 

107.  डोर कटर    4 िग 

108.  बॉक्ि टाइप  ग्रेटर  10 िग 

खाद्य एव ंपेय सेवा 

109.  
िववाि टेबल बैज के िाथ  6*2 ½ आवश्यकता 

अिुिार 

110.  
अनतररक्त कुसिायााँ  आवश्यकता 

अिुिार 

111.  
िाइड बोडा 8 टेबलों का   आवश्यकता 

अिुिार 

112.  
स्टोरेज कपबो्मस  आवश्यकता 

अिुिार 

113.  
सविमस काउंटर  आवश्यकता 

अिुिार 

114.  
ग्यारह पाठ्यक्रि िेिू के अिुिार 20 

प्रसशक्षुओ ंके सलए कटलरी िेट 

मसल्िर टाइप आवश्यकता 
अिुिार 
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115.  1-इलेजक्रक गीजर  04 िग 

116.  1- िइंेग स्केल  01 िग 

117.  
चांदी की िववाि रे/िाल्वर आदद  आवश्यकता 

अिुिार 

118.  
ििूिा तैयारी रॉली  आवश्यकता 

अिुिार 

119.  1-रेकफ्रजरेटर बडा आकार 01 िग 

120.  
हॉट प्लेटें  पााँच िाइड बोडों के सलए   आवश्यकता 

अिुिार 

121.  
ववववि उपकरण  आवश्यकता 

अिुिार 

122.  
20 प्रसशक्षुओ ंके सलए टेबल और कुिी 
(डेस्क टाइप) 

 आवश्यकता 
अिुिार 

123.  
प्रसशक्षक अलिारी (गोदरेज) टेबल और 

कुिी 
 आवश्यकता 

अिुिार 

124.  1-रेंज  01 िग 

125.  
तीि स्तरीय शेल्फ  आवश्यकता 

अिुिार 

126.  
प्रसशक्ष ुलॉकर गोदरेज आवश्यकता 

अिुिार 

127.  
वाटर बॉयलर  आवश्यकता 

अिुिार 

128.  

एि.िी.आर. िशीि/कंप्यटूर िीपीयू: 32/64 त्रबट i3/i5/i7 या 
िवीिति प्रोिेिर, स्पीड: 3 

गीगाहट्ाज या उच्चतर। रैि:-4 जीबी 
डीडीआर-III या उच्चतर, वाई-फाई 

िक्षि। िेटवका  काडा: एकीकृत 

गीगात्रबट ईथरिेट, यूएिबी िाउि, 

यूएिबी कीबोडा और िॉनिटर के 

िाथ (न्यूिति 17 इंच लाइिेंि 

प्राप्त ऑपरेदटगं सिस्टि और टे्रड ि े

िंबंधित िॉफ्टवेयर के िाथ िंगत 

एंटीवायरि। 

आवश्यकता 
अिुिार 

129.  िि बेि िैरी  आवश्यकता 
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अिुिार 

130.  
लाइब्रेरी बुक्स  आवश्यकता 

अिुिार 

131.  
2-रॉली रैक  आवश्यकता 

अिुिार 

132.  जल शोिक ररविा ऑस्िोसिि  1 िं. 

133.  
पेय पदाथा के सलए बोतल िारक िह िाप 

(ऑजप्टक) 

45 एि 1 िं. 

134.  िोडा िेकर िशीि हैिी ्यूटी औद्योधगक िॉडल 1 िं. 
135.  िम्िेलि कुिी  30 िग 

136.  आइिबॉक्ि धचलर  1 िं. 
137.  एस्प्रेिो िशीि और कॉफी ग्राइंडर  1 िं. 
138.  सििीबार कफ्रज  2 िग 

139.  टेलीववजि 21” फ्लैट 1 िं. 

140.  
डीवीडी प्लेयर और कन्सॉमलड स्पीकर के 

िाथ म्यूजजक सिस्टि (कैिालाइज्ड) 

 1 िं. 

141.  
ताररदहत िाइक के िाथ िम्िेलि के 

सलए िावाजनिक िंबोिि प्रणाली 
 1 िग 

142.  पेडेस्स्ट्रयि फैि  6 िग 

143.  िाइक्रोवेव ओवि  1 िं. 
144.  डडस्प्ले फ़ूड कैबबिेट  1 िं. 
145.  रूि िववाि रॉली  1 िं. 
146.  कैफे बोरोसिल छोटा  10 िग 

147.  कैफे बोरोसिल बडा  10 िग 

148.  
िूप फ्लास्क एि.एि. पी.य.ूएफ 

इंिुलेटेड इिर एि.एि. बॉडी के िाथ  

 12 िग 

149.  
वॉटर फ्लास्क एि.एि. पी.यू.एफ. 
इंिुलेटेड इिर एि.एि. बॉडी के िाथ  

 12 िग 

150.  अजग्िशािक  2K 12 िग 

151.  
प्राथसिक धचककत्िा बॉक्ि पूरी तरह िे 
िुिजज्जत दवाइयााँ और निदेश 

 1 िं. 

152.  पेस्री रॉली  1 िं. 
153.  दिू क्रीि और चीिी के बताि का िेट  10 िग 

154.  ए.िी. इकाई  आवश्यकता 
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अिुिार 

155.  म्यूस्जक मसस्टि  02 िग 

खाद्य एव ंपेय सेवा के सिए उपभोग्य वस्तुएं/कच्चा माि 

156.  वॉश बेसिि  02 िग 

157.  िोप डडिपेंिर  01 िं. 

158.  
क्रॉकरी िेट 20 प्रसशक्षुओं के सलए   आवश्यकता 

अिुिार 

159.  
धगलाि और जग्स जजििें ववसभन्ि प्रकार के वाइि 

ग्लाि शासिल हैं 
आवश्यकता 
अिुिार 

160.  
टेबल मलिि  आवश्यकता 

अिुिार 

161.  
20 िेट चाय के बतािों के   आवश्यकता 

अिुिार 

162.  
कॉफी पॉट, चीिी पॉट और दिू के जग मसल्िर टाइप आवश्यकता 

अिुिार 

163.  
1- टी आणम  आवश्यकता 

अिुिार 

164.  
रोसलगं ब्लैक बोडा  आवश्यकता 

अिुिार 

165.  
जस्वल त्रबि 3 फुट प्रेि के िाथ   आवश्यकता 

अिुिार 

166.  
फिीचर एवं िाज-िज्जा  आवश्यकता 

अिुिार 

167.  
मिरर और बार उपकरण के िाथ बार 

काउंटर 

 आवश्यकता 
अिुिार 

168.  
लाइब्रेरी बुक्स  आवश्यकता 

अिुिार 

169.  
2-रॉली रैक  आवश्यकता 

अिुिार 

फं्रट कायायिय 

170.  एपबैक्ि प्रणाली  1 िं. 
171.  फाइसलगं रैक दराज प्रकार  1 िं. 
172.  िुरक्षक्षत जिा लॉकर  1 िं. 
173.  आयानतत फे्रि के िाथ दीवारों के सलए  6 िग 
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पेंदटगं 

174.  
िाइिेज प्रणाली िागा प्रबंिि और 

दरवाज ेके िाइि िेट के सलए  

 1 िं. 

175.  
िूचिा बोडा िखिली स्लॉट बोडा स्टैंड के 

िाथ िोिे की पन्िी के अक्षरों के िाथ  

 1 िं. 

176.  
प्राथसिक उपचार पेटी पूरी तरह िुिजज्जत दवाओं और 

निदेशों के िाथ 

1 िं. 

177.  
अजग्िशािक यंत्र हाथ िें पकडिे योग्य 

एबीिी 2 ककग्रा 
 4 िग 

178.  फूलदाि कृत्रत्रि पौिों के िाथ   1 िेट 

179.  झूिर और िाइड लाइट िेट  1 िेट 

180.  
पेडस्टल पंखे (स्टीवडा)स्िीिले िकेैनिज्ि 
के िाथ  

 6 िग 

181.  अनतधथ छाते (दो व्यजक्तयों के सलए)  2 िग 

182.  फैक्ि प्रणाली  1 िं. 
183.  कंप्यूटर सिस्टि िल्टीिीडडया के िाथ, 

होटल िॉफ्टवेयर पैकेज के िाथ लेजर 

वप्रटंर 

िीपीयू: 32/64 त्रबट i3/i5/i7 या 
िवीिति प्रोिेिर, स्पीड: 3 

गीगाहट्ाज या उच्चतर। कैश िेिोरी: 
- न्यूिति 3 एिबी या बहेतर। रैि:-

8 जीबी डीडीआर-III या उच्चतर। 

हाडा डडस्क राइव: 500 जीबी या 
अधिक, 7200 आरपीएि (न्यूिति) 

या अधिक, वाई-फाई िक्षि। िेटवका  
काडा: एकीकृत गीगात्रबट ईथरिेट 

(10/100/1000) - वाई-फाई, यूएिबी 
िाउि, यूएिबी कीबोडा और िॉनिटर 

(न्यूिति 17 इंच), िािक पोटा और 

किेक्टर। डीवीडी राइटर, स्पीकर 

और िाइक। लाइिेंि प्राप्त ववडंोज 

ऑपरेदटगं सिस्टि/ओईएि पैक 

(प्रीलोडेड), एंटीवायरि/टोटल 

सिक्योररटी 

10 िग 

184.  एलईडी टीवी  03 िग 

185.  डीवीडी प्लेयर  02 िग 
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186.  लैपटॉप िवीिति कॉजन्फगरेशि वाला   21 िग 

187.  िोबाइल  06 िग 

188.  
ररसेप्शि काउण्टर  आवश्यकता 

अिुिार 

189.  कंप्यूटर वप्रटंर  05 िग 

190.  
प्रसशक्षक की कुिी बडे आकार की, िूिेबल  
विथ आिम 

 02 िग 

191.  
ए.िी. इकाई  आवश्यकता 

अिुिार 

192.  िोफा िेट लकडी िे बिा हुआ  03 िेट 

आवश्यक उपभोग्य वस्तुएं - फं्रट ऑफफस 

193.  
पेंदटगं आयानतत फे्रि के िाथ दीवारों के 

सलए  

 6 िग 

194.  
िूचिा बोडा िखिली स्लॉट बोडा स्टैंड के 

िाथ िोिे की पन्िी के अक्षरों के िाथ  

 1 िं. 

195.  
प्राथसिक धचककत्िा बॉक्ि पूरी तरह 

िुिजज्जत दवाओं और निदेशों के िाथ  

 05 िग 

196.  
कृत्रत्रि पौिों के िाथ फूलदाि (12 वर्ा का 
िेट) 

 10 िेट 

197.  झूिर और िाइड लाइट िेट  06 िेट 

198.  अनतधथ छाते (दो व्यजक्तयों के सलए)  6 िग 

199.  क्लाि रूि प्रोजेक्टर  2 िग 

200.  
इंटरिेट किेक्टर यूएिबी  आवश्यकता 

अिुिार 

201.  
होटल िंचालि िंबंिी िॉफ्टवेयर पैकेज  आवश्यकता 

अिुिार 

202.  िोफे का कवर  06 िग 

आवास प्रबंिन/हाउसकीवपगं 

203.  स्लॉटेड एंजेल रैक  3 िग 

204.  स्टील कप्बोडम  2 िग 

205.  छात्र लॉकर  1 िं. 
206.  बेड  4 िग 

207.  बेड साइड टेबल्स  4 िग 

208.  िोफा कुसिायााँ  4 िग 
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209.  िोफा  2 िग 

210.  कॉफी टेबल  2 िग 

211.  लेखि िह रेसिगं टेबल  2 िग 

212.  टीवी एलईडी  2 िग 

213.  लगेज रैक  2 िग 

214.  कफ्रज कैत्रबिेट के िाथ   2 िग 

215.  वाडा रोब  2 िग 

216.  बालकिी कुसिायााँ कॉफी टेबल के िाथ   4/2 िं. 
217.  ए.िी. यूनिट  2 िग 

218.  इण्टरकॉि  2 िग 

219.  फैि  2 िग 

220.  वैक्यूि क्लीिर गीला और िूखा  01 िं. 
221.  स्क्रबर िशीि  01 िं. 
222.  जेट प्रेशर/स्कदटिंग िशीि उपकरण  01 िं. 
223.  रूि िेड रॉली  02 िग 

224.  वॉसशगं िशीि  01 िं. 
225.  हैंड प्रेस  02 िग 

226.  आयरन्स  02 िग 

227.  इस्त्री बोडा  02 िग 

228.  स्लॉटेड एंजेल रैक 6' x 3' x 2' 3 िग 

229.  स्टील कप्बोडम 78" x 19" x 34" 2 िग 

230.  हाउि कीवपगं सलिि रॉली िै्स काटम 1 िं. 
231.  चौकीदार खाट  1 िं. 
232.  किोड फ्लश टैंक के िाथ   2 िग 

233.  वाटर हीटर 25 लीटर 2 िग 

234.  
शावर पैिल िल्टीजेट पूणा िुवविा प्रेशर 

पंप के िाथ  

 1 िं. 

235.  टेलीववजि होटल ववसशष्ट्ट टीवी 2 िग 

236.  सििीबार कफ्रज  2 िग 

237.  इंटरकॉि फोि सिस्टि  2 िग 

238.  दोलि कुिी  1 िं. 
239.  सेफ डडपास्जट लाकसम इलेक्रॉनिक कोड 2 िग 

240.  शू शाइनिगं िशीि  1 िं. 
241.  स्टेि प्रेि िशीि  1 िं. 
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242.  कपडे िुखािे की िशीि  1 िग 

243.  सिलाई िशीि  1 िं. 
244.  लााँरी रॉली कैस्टर के िाथ   2 िग 

245.  सििी स्क्रबर रायर पंप के िाथ  34पी 1 िं. 
246.  सििी स्क्रबर रायर ग्रेविटी 24एि 1 िं. 
247.  कारपेट एक्सटै्रक्टसम  1 िं. 
248.  उच्च दबाव जेट क्लीिर  1 िं. 
गहृ व्यवस्था के सिए आवश्यक उपभोग्य वस्तुए ं

249.  तौसलए  12 िग 

250.  चादरें   36 िग 

251.  कम्बल  12 िग 

252.  िाईट स्प्रेड  12 िग 

253.  त्रबस्तर कवर  12 िग 

254.  तककया कवर  12 िग 

255.  हैंड तौसलए  12 िग 

256.  हैंड िैपककि  12 िग 

257.  गद्दा रक्षक  12 िग 

258.  बाथरूि िैट  6 िग 

259.  डोर िैट  6 िग 

260.  पदे  24 िग 

261.  फ्लािर िास  6 िग 

262.  फ्लािर पॉट्स  36 िग 

263.  िैटे्रस्स  10 िग 

264.  तककए  6 िग 

265.  हैंड ब्रश  02 िग 

266.  
शेफ कोट/पेंट/िॉट/िाडी/एप्रि  आवश्यकता 

अिुिार 

267.  
जूता/शॉक्स  आवश्यकता 

अिुिार 
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