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प्रतशक्षण पैरामीटसा 
 

के्षत्र 
 

घरेलू श्रगमक 

उप-के्षत्र 
  

घरेलू सेवाएाँ /हाउसकीगपंग और सेवाएाँ  

पेशा 
  

खाना बनाना 

देश 
  

भारि 

एनएसकू्यएफ स्तर 
  

4 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी कोड 

के अनुरूप 
  

एनसीओ-2015/5120.0300 

नू्यनिम शैतक्षक योग्यिा एवं अनुभव 
  

12वी ंकक्षा उत्तीणस 

या 

 10वी ंकक्षा उत्तीणस और गनयगमि सू्कल में गनरंिर सू्कली 

गशक्षा (2 वषस के कायसक्रम के मामले में) 

या 

11वी ंकक्षा उत्तीणस और गनयगमि सू्कल में गनरंिर सू्कली गशक्षा
  

या 

1 वषस के प्रासंगगक अनुभव के सार् 11वी ंकक्षा उत्तीणस 

या 

2 वषस के प्रासंगगक अनुभव के सार् 10वी ंकक्षा उत्तीणस 

या 

एनएसकू्यएफ की गपछली प्रासंगगक योग्यिा 

1.5 वषस के प्रासंगगक अनुभव के सार् लेवल 3.5 

या 

एनएसकू्यएफ की गपछली प्रासंगगक योग्यिा 

3 वषस के प्रासंगगक अनुभव के सार् लेवल 3 

पूवा-आवश्यक लाइसेंस या प्रतशक्षण 
  

एन/ए 

नू्यनिम नौकरी प्रवेश आयु 
  

अठारह वषस 

अंतिम बार समीक्षा की गई 
  

29/09/2022 

अगली समीक्षा तिति 
  

29/09/2025 

एनएसकू्यसी अनुमोदन तिति 
  

29/09/2022 

कू्यपी संस्करण 
  

3.0 

मॉडल पाठ्यचयाा तनमााण तिति 
 

29/09/2022 

मॉडल पाठ्यक्रम आज िक मान्य है 
 

29/09/2025 
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मॉडल पाठ्यचयाा संस्करण  
 

1.0 

पाठ्यक्रम की नू्यनिम अवति 
 

480 घंटे, 0 गमनट 

पाठ्यक्रम की अतिकिम अवति 

 
600 घंटे, 0 गमनट 

  

  



 
 

4|पेशेवर रसोइया (घरेलू एवं लघु प्रगिष्ठान) 

कायाक्रम अवलोकन 
यह अनुभाग कायसक्रम की अवगि के सार्-सार् उसके अंगिम उदे्दश्यो ंका सारांश प्रसु्ति करिा है। 

प्रतशक्षण पररणाम 

कायसक्रम के अंि में, गशक्षार्ी गनम्न में सक्षम होगा: 

 खाना पकाने और परोसने की बुगनयादी गगिगवगियााँ करने के गलए उगचि िरीके लागू करें  

 सेवा मानको ंको बनाए रखने और प्रभावी ढंग से संवाद करने के गलए उगचि प्रर्ाओ ंको गनयोगजि करें  

 स्वास्थ्य, स्वच्छिा और सुरक्षा मानको ंको बनाए रखने के गलए उगचि िरीके लागू करें  

 गदखाएाँ  गक चीनी, इिालवी और भारिीय वं्यजन कैसे िैयार करें  

 एक रसोइये के गलए अंिरासष्ट्र ीय प्रवासन के गलए उगचि प्रगक्रया लागू करें  

अतनवाया मॉडू्यल 

िागलका मॉडू्यल, उनकी अवगि और गिलीवरी के िरीके को सूचीबद्ध करिी है। 

एनओएस और मॉडू्यल 

तववरण 

तलखिि 

अवति 
 

व्यावहाररक 

अवति 

नौकरी पर 

प्रतशक्षण की 

अवति 

(अतनवाया) 

नौकरी पर 

प्रतशक्षण अवति 

(अनुशंतसि) 

कुल 

अवति 

डीडबू्ल्यसी/एन1701: िाना 

पकाने और परोसने की 

बुतनयादी गतितवतियााँ करें  

एनओएस संस्करण संख्या 
2.0 

एनएसकू्यएफ लेवल 4 

80:00 100:00 00:00 40:00 180:00 

मॉडू्यल 1:घरेलू कामगारो ं

का पररचय और पेशेवर 

रसोइये की भूतमका (घरेलू 

और छोटे प्रतिष्ठान) 

06:00 00:00 00:00 00:00 06:00 

मॉडू्यल 2:िाना पकाने से 

पहले की गतितवतियााँ करें  

और भोजन और पेय पदािा 

िैयार करें  

42:00 60:00 00:00 20:00 102:00 

मॉडू्यल 3:भोजन और पेय 

पदािा परोसें और िाना 

पकाने के बाद की 

गतितवतियााँ करें  

32:00 40:00 00:00 20:00 72:00 

डीडबू्ल्यसी/एन1702: 

चीनी, इिालवी और 

भारिीय वं्यजन िैयार करें  

एनओएस संस्करण संख्या 
2.0 

एनएसकू्यएफ लेवल 4 

54:00 66:00 00:00 40:00 120:00 

मॉडू्यल 4: चीनी भोजन िैयार 

करें  

24:00 30:00 00:00 20:00 54:00 
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मॉडू्यल 5: इिालवी और 

भारिीय भोजन िैयार करें  

30:00 36:00 00:00 20:00 66:00 

डीडबू्ल्यसी/एन1710: 

अंिरााष्ट्र ीय प्रवासन की 

प्रतक्रया 

एनओएस संस्करण संख्या 
1.0 

एनएसकू्यएफ लेवल 4 

30:00 30:00 00:00 20:00 60:00 

मॉडू्यल 6: अंिरासष्ट्र ीय प्रवास 

की प्रगक्रया 

30:00 30:00 00:00 20:00 60:00 

डीडबू्ल्यसी/एन9902: सेवा 

मानको ंको बनाए रिें और 

प्रभावी ढंग से संवाद करें  

एनओएस संस्करण संख्या 
3.0 

एनएसकू्यएफ लेवल 4 

12:00 18:00 00:00 10:00 30:00 

मॉडू्यल 7:सेवा मानक 

बनाए रिें और प्रभावी ढंग 

से संवाद करें  

12:00 18:00 00:00 10:00 30:00 

DWC/N9903: स्वास्थ्य, 

स्वच्छिा और सुरक्षा मानक 

बनाए रिें 

एनओएस संस्करण संख्या 
3.0 

एनएसकू्यएफ लेवल 4 

14:00 16:00 00:00 10:00 30:00 

मॉडू्यल 8:स्वास्थ्य, स्वच्छिा 

और सुरक्षा मानक बनाए 

रिें 

14:00 16:00 00:00 10:00 30:00 

डीजीटी/वीएसकू्य/एन0102: 

रोजगार कौशल (60 घंटे) 

एनओएस संस्करण संख्या 
1.0 

एनएसकू्यएफ लेवल 4 

20:00 40:00 00:00 00:00 60:00 

मॉडू्यल 9:रोज़गार कौशल 20:00 40:00 00:00 00:00 60:00 

कुल अवति 210:00 270:00 00:00 120:00 480:00 
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मॉडू्यल तववरण 

मॉडू्यल 1: घरेलू कामगारो ंका पररचय और पेशेवर रसोइये की भूतमका (घरेलू और छोटे 

प्रतिष्ठान) 

 

टतमानल पररणाम: 

 कौशल भारि गमशन का अवलोकन रेखांगकि करें  

 घरेलू कामगार के्षत्र के दायरे का वणसन करें  

 एक पेशेवर रसोइये (घरेलू और छोटे प्रगिष्ठान) की भूगमका और गजमे्मदाररयााँ पररभागषि करें   

अवति:06:00 अवति:00:00 

तसद्ांि - प्रमुि तशक्षण पररणाम व्यावहाररक - मुख्य तशक्षण पररणाम 

 कौशल भारि गमशन के उदे्दश्यो ंऔर लाभो ं

पर चचास करें  

 घरेलू कामगार के्षत्र और उसके उप-के्षत्रो ंके 

दायरे का वणसन करें  

 भारि में घरेलू श्रगमक के्षत्र के गवकास के 

उभरिे रुझानो ंऔर कारणो ंके बारे में चचास 

करें  

 घरेलू सेवाओ/ंहाउसकीगपंग और सेवा 

उपके्षत्र में पेशेवर कुक (घरेलू और लघु 

प्रगिष्ठान) के गलए नौकरी की भूगमका और 

अवसरो ंपर चचास करें  

 घरेलू कामगार के्षत्र में प्रयुक्त बुगनयादी 

शब्दावली का गवस्तार से वणसन करें  

ना 

कक्षा सहायक सामग्री 

व्हाइटबोिस, फ्लिप चाटस, माकस र, िस्टर,प्रोजेक्टर, चाजसर के सार् लैपटॉप, प्रोजेक्टर स्क्रीन, पावर प्वाइंट 

पे्रजेंटेशन, 2.1 लैपटॉप एक्सटनसल स्पीकर। 
 

उपकरण, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएाँ  

ना 
 

 

  



 
 

7|पेशेवर रसोइया (घरेलू एवं लघु प्रगिष्ठान) 

मॉडू्यल 2: िाना पकाने से पहले की गतितवतियााँ करें  और भोजन और पेय पदािा िैयार 

करें  

DWC/N1701 v 2.0 पर मैप तकया गया 

टतमानल पररणाम: 

 आहार और मेनू आवश्यकिाओ ंके गलए गनवागसयो/ंगनयोक्ताओ ंके सार् दैगनक बािचीि करने और 

गकराने का सामान और आपूगिस की दुकान या ऑिसर करने के िरीके पर भूगमका गनभाएं, जैसा लागू हो 

 भोजन िैयार करने के गलए सामग्री को मापने, साफ करने और व्यवफ्लथर्ि करने के गलए उगचि िरीके 

अपनाएं 

 गनयोक्ता के गनदेश और स्वाद के अनुसार भोजन और बे्रि, चपािी आगद पकाने के गलए उगचि प्रगक्रया 

लागू करें  

 उपयुक्त यंत्रो ंऔर उपकरणो ंका उपयोग करके गवगभन्न प्रकार के पेय पदार्स जैसे चाय, कॉफी, जूस, 

शेक, सू्मदी आगद कैसे िैयार करें , यह गदखाएाँ  

अवति:42:00 अवति:60:00 

तसद्ांि - प्रमुि तशक्षण पररणाम व्यावहाररक - मुख्य तशक्षण पररणाम 

 गवगभन्न प्रकार के शाकाहारी/मांसाहारी खाद्य 

पदार्ों, फलो ंके प्रकार, सफ्लियााँ, दालें, 

जडी-बूगटयााँ, मसाले, िेयरी और उनके 

उपयोग पर चचास करें  

 भोजन िैयार करने की िकनीक जैसे 

काटना, मैरीनेट करना, टुकडे करना, 

टुकडे करना, भाग करना, िोना, िोना 

आगद और खाना पकाने की िकनीक जैसे 

गग्रल करना, भूनना, भूनना, भूनना, 

उबालना, उबालना आगद समझाएं। 

 माइक्रोवेव, गिशवॉशर, हैंि ब्लेंिर, पे्रशर 

कुकर, गमक्सर ग्राइंिर, इलेफ्लक्टरक केिली, 

चावल कुकर इत्यागद जैसे नवीनिम गवगभन्न 

रसोई उपकरणो ंको संचागलि करने का 

िरीका गदखाएं। 

 भोजन िैयार करने वाले के्षत्रो,ं खाना पकाने 

की सिहो ंऔर बिसनो ंको िोने के महत्व 

और िरीको ंका वणसन करें  

 रसोईघर में स्वच्छ एवं व्यवफ्लथर्ि वािावरण 

बनाए रखने का महत्व बिाएं 

 सामग्री, सफ्लियो,ं फलो,ं आटे आगद की 

िाजगी और गुणवत्ता की जांच करने के 

गलए गवगभन्न िकनीको ंपर चचास करें । 

 खाद्य सामग्री के गलए माप प्रगक्रयाओ ंऔर 

माप उपकरणो ंकी व्याख्या करें  

 गवगभन्न वं्यजनो/ंबे्रिो ंकी रेगसपी के अनुसार 

गवगभन्न प्रकार के आटे और उन्हें बनाने की 

प्रगक्रया पर चचास करें  

 गवगभन्न प्रकार के उपकरणो ंऔर रसोई 

उपकरणो ंजैसे इलेफ्लक्टरक लेट के सार् 

 आहार और मेनू आवश्यकिाओ ंके गलए 

गनवागसयो/ंगनयोक्ताओ ंके सार् दैगनक 

बािचीि करने और गकराने का सामान और 

आपूगिस की दुकान या ऑिसर करने के 

िरीके पर भूगमका गनभाएं, जैसा लागू हो 

 भोजन िैयार करने के गलए सामग्री को 

मापने, साफ करने और व्यवफ्लथर्ि करने 

और खाना पकाने के गलए गनगदसष्ट् खाद्य 

पदार्ों जैसे सफ्लियो ंको काटना और 

छीलना आगद को िोने, काटने और िैयार 

करने के गलए उगचि प्रगक्रया अपनाएं। 

 मसालो/ंसामगग्रयो ंको गमलाना या पीसना, 

खाद्य पदार्ों को लपेटना आगद जैसे 

बुगनयादी प्रारंगभक कायस कैसे करें , इसका 

प्रदशसन करें । 

 आवश्यकिानुसार सॉस, सलाद और कोल्ड 

स्टाटसर आगद जैसी बुगनयादी चीजें और 

गवशेष आहार के गलए गवशेष फैं सी वं्यजन 

या भोजन कैसे िैयार करें , यह गदखाएं 

 गनयोक्ता के गनदेश और स्वाद के अनुसार 

भोजन और बे्रि, चपािी आगद पकाने के 

गलए उगचि प्रगक्रया लागू करें  

 आवश्यकिा के अनुसार खाद्य पदार्स को 

सजाने या सजाने का िरीका बिाएं और 

स्वाद, रंग, स्वाद और गुणवत्ता की फ्लथर्रिा 

सुगनगिि करने के गलए पकवान की जांच 

करें । 

 उपयुक्त यंत्रो ंऔर उपकरणो ंका उपयोग 

करके गवगभन्न प्रकार के पेय पदार्स जैसे 
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मल्टी-बनसर स्टोव, बहुमुखी रेगिजरेटर, 

फूि प्रोसेसर, जल शोिक, एयर िायर, 

मल्टी-कुकर इत्यागद और उनकी कायस 

प्रगक्रया के बारे में बिाएं। 

 गनगरानी के महत्व पर चचास करें  और 

उपयोग गकए जाने वाले उपकरणो ंका 

उगचि िापमान सुगनगिि करें  

चाय, कॉफी, जूस, शेक, सू्मदी आगद कैसे 

िैयार करें , यह गदखाएाँ  
 

कक्षा सहायक सामग्री 

प्रगशक्षण गकट (टर ेनर गाइि, पे्रजेंटेशन), व्हाइट बोिस, माकस र, प्रोजेक्टर स्क्रीन, पावर प्वाइंट पे्रजेंटेशन, चाजसर 

के सार् लैपटॉप, प्रगिभागी हैंिबुक और संबंगिि मानक संचालन प्रगक्रयाएं, 2.1 लैपटॉप बाहरी स्पीकर 
 

उपकरण, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएाँ  

फल, सफ्लियााँ, भोजन और पेय पदार्स बनाने के गलए गवगभन्न सामग्री, रसोई उपकरण जैसे इलेफ्लक्टरक लेट के 

सार् मल्टी-बनसर स्टोव, बहुमुखी रेगिजरेटर, खाद्य प्रोसेसर, जल शोिक, एयर िायर, मल्टी-कुकर, आगद। 
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मॉडू्यल 3: भोजन और पेय पदािा परोसें और िाना पकाने के बाद की गतितवतियााँ करें  

DWC/N1701 v 2.0 पर मैप तकया गया 

टतमानल पररणाम: 

 टेबल मैट, कोस्टर, नैपगकन और मोमबगत्तयााँ और फूलो ंके फूलदान सगहि आवश्यकिानुसार अन्य 

सजावटी सामान थर्ागपि करने के गलए उगचि िरीके लागू करें  

 उगचि क्रॉकरी में भोजन कैसे परोसें, इसका प्रदशसन करें  

 गकसी भी पकी हुई या बची हुई कच्ची सामग्री, सफ्लियो ंया आटे को, जो ित्काल उपयोग के गलए नही ं

है, पयासप्त रूप से संग्रगहि करने के गलए उगचि िरीके अपनाएं 

 खाद्य भंिारण और रसोई के्षत्र, रेगिजरेटर, ओवन, िीजर आगद जैसे उपकरणो ंको बार-बार साफ करने 

के गलए सफाई के िरीको ंका वणसन करें  

अवति: 32:00 अवति: 40:00 

तसद्ांि - प्रमुि तशक्षण पररणाम व्यावहाररक - मुख्य तशक्षण पररणाम 

 गवगभन्न प्रकार के क्रॉकरी, कटलरी और 

ग्लासो ंपर उनके उगचि उपयोग सगहि चचास 

करें  

 भोजन चढाने की िकनीक पर चचास करें  

 भोजन के दौरान मेज़ साफ करने की 

प्रगक्रया समझाइये 

 गकसी गवशेष पाठ्यक्रम में उपयोग गकए गए 

सभी वं्यजनो ंको गबना गकसी व्यविान के 

उगचि िरीके से हटाने का महत्व बिाएं 

 गकसी भी पकी हुई या बची हुई कच्ची 

सामग्री, सफ्लियो,ं ित्काल उपयोग के गलए 

न आने वाले आटे या बचे हुए को उगचि 

कंटेनरो ंमें संग्रगहि करने के िरीको ंका 

वणसन करें , संदूषण या फैलने से बचाने के 

गलए उपयोग के बाद सामग्री को कंटेनरो ंमें 

ठीक से सील करें  और जो बचे हुए हैं 

उनका गनपटान करें । संग्रगहि गकया जाए 

 अपगशष्ट् प्रबंिन और सफ्लियो,ं सामग्री, 

खाना पकाने के िेल, गैस आगद की बबासदी 

से बचने के प्रभावी िरीके बिाएं। 

 खाद्य भंिारण और रसोई के्षत्र, रेगिजरेटर, 

ओवन, िीजर आगद जैसे उपकरणो ंको 

बार-बार साफ करने के गलए सफाई के 

िरीको ंका वणसन करें  

 बिसन िोने और उपकरण साफ करने के 

बाद गंदे पानी और गंदे पानी को ठीक से 

गनकालने का महत्व बिाएं 
 

 प्रदगशसि करें  गक टेबल कैसे थर्ागपि करें , 

िाइगनंग टेबल को कैसे साफ और स्वच्छ 

करें , कटलरी और टेबल मैट, कोस्टर, 

नैपगकन और मोमबगत्तयो ंऔर फूलो ंके 

गुलदसे्त सगहि आवश्यकिानुसार अन्य 

सजावटी वसु्तओ ंकी व्यवथर्ा करें । 

 गदखाएाँ  गक भोजन के क्रम के अनुसार लेट 

के बिसन और चांदी के बिसन या कटलरी 

और क्रॉकरी, पानी के गगलास जैसी वसु्तओ ं

को मेज पर कैसे रखा जाए। 

 उगचि क्रॉकरी में भोजन कैसे परोसें और 

आवश्यकिानुसार सगविंग लेट के बिसन और 

चांदी के बिसन या कटलरी और क्रॉकरी, 

पेय के सार् पानी का गगलास कैसे भरें , 

इसका प्रदशसन करें  

 बिसन, गगलास, खाना पकाने के बिसन आगद 

को िोने, िोने और सुखाने के गलए उगचि 

सफाई उत्पाद और पयासप्त मात्रा में पानी 

का उपयोग करने के गलए उगचि प्रगक्रया 

लागू करें । 

कक्षा सहायक सामग्री 

प्रगशक्षण गकट (टर ेनर गाइि, पे्रजेंटेशन), व्हाइट बोिस, माकस र, प्रोजेक्टर स्क्रीन, चाजसर के सार् पावर प्वाइंट 

पे्रजेंटेशन लैपटॉप, प्रगिभागी हैंिबुक और संबंगिि मानक संचालन प्रगक्रयाएं, 2.1 लैपटॉप बाहरी स्पीकर। 
 

उपकरण, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएाँ  
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आवश्यक िाइगनंग टेबल, सैगनटाइजर, क्रॉकरी, कटलरी और गगलास, भंिारण कंटेनर, सफाई उत्पाद, 

उपकरण जैसे रेगिजरेटर, ओवन, िीजर, आगद। 
 

  



 
 

11|पेशेवर रसोइया (घरेलू एवं लघु प्रगिष्ठान) 

मॉडू्यल 4: चीनी भोजन िैयार करें  

DWC/N1702, v 2.0 पर मैप तकया गया 

टतमानल पररणाम: 

 चीनी भोजन िैयार करने की िकनीको ंजैसे गक िलना, िीप िाई, उर्ले िलना, उबालना, भाप में 

पकाना, भूनना आगद पर चचास करें । 

 हरी पते्तदार सफ्लियो ंको समय से पहले िोने के गलए उगचि िरीके अपनाएाँ  

 प्रदगशसि करें  गक िाजे मांस को कैसे मैरीनेट गकया जाए और मांस को अनाज के गवपरीि और समान 

टुकडो ंमें काटा जाए िागक यह अगिक समान रूप से पक जाए 

 गदखाएाँ  गक चीनी भोजन पकाने के गलए सॉस और मसाला कैसे िैयार करें  

 

अवति:24:00 अवति:30:00 

तसद्ांि - प्रमुि तशक्षण पररणाम व्यावहाररक - मुख्य तशक्षण पररणाम 

• गवगभन्न प्रकार के चीनी वं्यजनो,ं जैसे चावल, 

नूिल्स, सूप, सफ्लियााँ, मांस, आगद पर चचास 

करें । 

• चीनी भोजन िैयार करने के गलए उपयोग 

की जाने वाली सामग्री जैसे सोया सॉस, 

ऑयस्टर सॉस, सूखे मशरूम, गसचुआन 

पेपरकॉनस, चीनी पांच मसाले, गमचस बीन 

सॉस आगद का वणसन करें । 

• खाना पकाने के गलए सफ्लियााँ और मांस 

िैयार करने की प्रगक्रया समझाएाँ  

• सभी िैयार सफ्लियो ंको बेगकंग शीट या पैन 

पर व्यवफ्लथर्ि करने की गवगियााँ समझाएाँ  

• यह सुगनगिि करने का महत्व बिाएं गक 

खाना िालने से पहले कडाही सही िापमान 

पर हो 

• चावल, नूिल्स, सूप, सफ्लियााँ, मांस, आगद 

जैसे गवगभन्न प्रकार के चीनी वं्यजन िैयार 

करने के गलए नुस्खा का पालन करने का 

महत्व बिाएं। 
 

• चीनी भोजन िैयार करने की िकनीकें  जैसे 

िलना, िीप िाई, उर्ले िलना, उबालना, 

भाप में पकाना, भूनना आगद कैसे करें , 

इसका प्रदशसन करें । 

• चीनी भोजन िैयार करने के गलए सामग्री की 

गुणवत्ता और मात्रा की जांच करने के गलए 

उगचि िरीके लागू करें  

• हरी, पते्तदार सफ्लियो ंको िोने के गलए 

उगचि िरीके अपनाएाँ  

• प्रदगशसि करें  गक िाजे मांस को कैसे 

मैरीनेट गकया जाए और मांस को अनाज 

के गवपरीि और समान टुकडो ंमें काटा 

जाए िागक यह अगिक समान रूप से पक 

जाए 

• िलने के गलए िेल कैसे िालें और इसे 

कडाही के गकनारो ंपर कैसे िालें और 

पकाने से पहले िेल की जांच करें , इसके 

गलए उगचि अभ्यास अपनाएं। 

• गदखाएाँ  गक चीनी भोजन पकाने के गलए 

सॉस और मसाला कैसे िैयार करें  

• उगचि कटलरी के सार् चीनी भोजन कैसे 

परोसें, इसका प्रदशसन करें  

कक्षा सहायक: 

व्हाइट बोिस और माकस र या बै्लकबोिस और चॉक, िस्टर, लैपटॉप या िेस्कटॉप कंपू्यटर और प्रोजेक्टर, 

फ्लिपचाटस, प्रगिभागी पुफ्लस्तका 
 

उपकरण, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएाँ  

चीनी भोजन, कटलरी आगद बनाने के गलए हरी, पते्तदार सफ्लियााँ, मांस, िेल सामग्री। 
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मॉडू्यल 5: इिालवी और भारिीय भोजन िैयार करें  

DWC/N1702, v 2.0 पर मैप तकया गया 

टतमानल पररणाम: 

 गवगभन्न प्रकार की इिालवी और भारिीय सामगग्रयो ंऔर खाना पकाने की गवगियो ंपर चचास करें  

 गदखाएाँ  गक इिालवी और भारिीय वं्यजन कैसे िैयार करें  

अवति:30:00 अवति:36:00 

तसद्ांि - प्रमुि तशक्षण पररणाम व्यावहाररक - मुख्य तशक्षण पररणाम 

• खाना पकाने के गलए गवगभन्न प्रकार की 

इिालवी सामग्री जैसे एक्स्ट्र ा वगजसन जैिून 

का िेल, बाल्सगमक गसरका, लहसुन, 

पास्ता, अजवायन, केपसस, पोगससनी मशरूम 

आगद पर चचास करें । 

• खाना पकाने के गलए अगिररक्त कंुवारी 

जैिून का िेल, बाल्सगमक गसरका, लहसुन, 

पास्ता, अजवायन की पत्ती, केपसस, पोगससनी 

मशरूम आगद जैसी इिालवी सामग्री की 

व्यवथर्ा करने के िरीको ंको समझाएं। 

• अल्ला बोलोग्नीस, अल िेंटे, ररसोट्टो, 

पोलेंटा, अल फोनो, अल्ला मैटोन आगद 

जैसी इिालवी खाना पकाने की गवगियो ंपर 

चचास करें । 

• लोकगप्रय इिालवी ऐपेटाइज़र जैसे 

काबोनारा अरफ्लिनी, कटा हुआ इिालवी 

सलाद, वसंि सफ्लियो ंका बू्रसचेट्टा, शरद 

ऋिु गिटो गमस्टो, मसालेदार ओकरा के 

सार् बू्रसचेट्टा आगद का वणसन करें  और उन्हें 

िैयार करने की प्रगक्रया का वणसन करें । 

• लोकगप्रय इिालवी पेय और पेय पदार्स जैसे 

एपेररगटवो, नेग्रोनी, कैं पारी, बेगलनी, फ्लिटजज़ 

आगद के बारे में बिाएं और उन्हें िैयार 

करने की प्रगक्रया बिाएं। 

• भारिीय खाना पकाने के गलए आवश्यक 

सामग्री जैसे लौगं, मेर्ी, िगनया के बीज, 

इमली, लहसुन, प्याज, इलायची, करी पत्ता, 

गमचस, आगद की व्यवथर्ा करने के िरीको ं

का वणसन करें । 

• गवगभन्न प्रकार के दगक्षण भारिीय, उत्तर 

भारिीय, पूवी भारिीय और पगिमी भारिीय 

वं्यजनो ंकी व्याख्या करें  

• गवगभन्न प्रकार के भोजन परोसने के गलए 

आवश्यक कटलरी के प्रकारो ंपर चचास करें  

• इटागलयन भोजन पकाने के गलए पास्ता 

सॉस, सफ्लियााँ, मांस आगद जैसे प्रारंगभक 

भोजन कैसे िैयार करें , यह गदखाएाँ  

• प्रदगशसि करें  गक माघेररटा गपज़्जा, क्लागसक 

पास्ता अमैगटर गसयाना, लसग्ना, पेस्टो सॉस के 

सार् कैगप्रस सलाद, पैंजे़नेला, बू्रसचेट्टा, 

फोकैगसया बे्रि, पास्ता काबोनारा, आगद की 

इिालवी खाद्य श्ररंखला कैसे िैयार की जाए। 

• गदखाएाँ  गक शाकाहारी और मांसाहारी 

वं्यजनो ंके गलए दगक्षण भारिीय, उत्तर 

भारिीय, पूवस भारिीय, पगिम भारिीय 

भोजन वं्यजन कैसे िैयार करें  

• गवगभन्न भारिीय भोजन बनाने की िकनीको ं

जैसे चौकंक/िडका, भूनाओ, िंुगर/िुअनार, 

िंदूरी - गग्रगलंग, िलना - िलना आगद का 

उपयोग करने के उगचि िरीको ंको लागू 

करें । 

• प्रदगशसि करें  गक उगचि कटलरी के सार् 

भारिीय भोजन कैसे परोसा जाए 

कक्षा सहायक: 

व्हाइट बोिस और माकस र या बै्लकबोिस और चॉक, िस्टर, लैपटॉप या िेस्कटॉप कंपू्यटर और प्रोजेक्टर, 

फ्लिपचाटस, प्रगिभागी पुफ्लस्तका 
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उपकरण, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएाँ  

भारिीय सामग्री जैसे लौगं, मेर्ी िगनया के बीज, इमली, लहसुन, प्याज, इलायची, करी पत्ता, गमचस, आगद 

और इिालवी सामग्री जैसे अगिररक्त कंुवारी जैिून का िेल, बाल्सगमक गसरका, लहसुन, पास्ता, अजवायन, 

केपसस, पोगससनी मशरूम, आगद। , गवगभन्न प्रकार की कटलरी आगद। 
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मॉडू्यल 6: अंिरााष्ट्र ीय प्रवास की प्रतक्रया 

DWC/N1710, v 1.0 पर मैप तकया गया 

टतमानल पररणाम: 

 गवगभन्न स्रोिो ंसे नवीनिम भोजन िैयार करने की िकनीको ंऔर मशीनो ंपर जानकारी एकत्र करने के 

गलए कदम उठाएं 

 आवश्यकिानुसार गवगभन्न वं्यजन जैसे ब्लैंगचंग, चॉगपंग, सानना, िलना, िलना आगद िैयार करने के गलए 

उगचि िकनीक लागू करें । 

 रोजगार के देश के थर्ानीय कानूनो,ं रीगि-ररवाजो,ं परंपराओ ंआगद के बारे में जानकारी एकत्र करने के 

गलए कदम उठाएं 

 चेक-इन और हार् के सामान में पैक की जाने वाली वसु्तओ ंकी एक नमूना सूची िैयार करें  

 

अवति:30:00 अवति:30:00 

तसद्ांि - प्रमुि तशक्षण पररणाम व्यावहाररक - मुख्य तशक्षण पररणाम 

• गवगभन्न प्रकार के गवदेशी वं्यजनो ंऔर 

उनकी रेगसपी पर चचास करें  

• गवदेशी गवगभन्न शाकाहारी/गैर-शाकाहारी 

वं्यजनो ंऔर उनकी सामगग्रयो ंके सार् 

प्रयोग करने के महत्व को समझाएं 

• नवीनिम और सार् ही गवदेशी खाना पकाने 

की िकनीको ंपर चचास करें  

• यह सुगनगिि करने का महत्व बिाएं गक 

खाना पकाने का स्टोव/इंिक्शन स्टोव और 

गचमनी ठीक से काम कर रहे हैं 

• बची हुई सामग्री और भोजन को उगचि 

रूप से संग्रगहि करने की आिुगनक 

िकनीक बिाएं 

• गिशवॉशर में बिसनो ंको व्यवफ्लथर्ि करने 

और गनमासिा के गनदेशो ंके अनुसार 

गिशवॉशर को संचागलि करने के िरीको ं

का वणसन करें  

• गवदेशी भिीकिासओ ंके प्रकार, गवगभन्न 

रोजगार गनयमो ंऔर गवगनयमो ंऔर काम के 

गलए प्रवास करने की कानूनी 

आवश्यकिाओ ंपर चचास करें  

• ई-माइगे्रट पोटसल संचागलि करने की गवगि 

समझाइये 

• हस्ताक्षर करने से पहले रोजगार अनुबंि के 

सभी गववरणो ंको ध्यान से पढने के महत्व 

को समझाएं। 

• मेगिकल टेस्ट, वीज़ा आगद जैसी कानूनी 

प्रगक्रयाओ ंके गलए आवेदन करने के िरीको ं

के बारे में बिाएं। 

• यह सुगनगिि करने का महत्व बिाएं गक 

सभी आवश्यक दस्तावेज़ जैसे कानूनी 

• गवगभन्न स्रोिो ंसे नवीनिम भोजन िैयार 

करने की िकनीको ंऔर मशीनो ंपर 

जानकारी एकत्र करने के गलए कदम उठाएं 

• भोजन िैयार करने के गलए नवीनिम रसोई 

उपकरणो ंजैसे एयर िायर, टोस्टर, ब्लेंिर, 

कॉफी मेकर, गवगभन्न खाना पकाने के 

उपकरण आगद को कैसे संचागलि करें , यह 

गदखाएं 

• मुख्य भोजन की सामग्री पहले से िैयार 

करने के गलए उगचि िरीके लागू करें  

• आवश्यकिानुसार गवगभन्न वं्यजन िैयार 

करने के गलए उगचि िकनीक जैसे ब्लैंगचंग, 

चॉगपंग, सानना, िलना, िलना आगद लागू 

करें । 

• गदखाएाँ  गक भोजन को उगचि प्रकार से कैसे 

सजाया जाए 

• गदखाएाँ  गक ई-माइगे्रट पर पंजीकर ि भिी 

एजेंटो ंके बारे में जानकारी कैसे एकत्र करें  

और गवदेशी गनयोक्ता का गववरण कैसे 

एकत्र करें  

• रोजगार के देश के थर्ानीय कानूनो,ं रीगि-

ररवाजो,ं परंपराओ ंआगद के बारे में 

जानकारी एकत्र करने के गलए कदम उठाएं 

• चेक-इन और हार् के सामान में पैक की 

जाने वाली वसु्तओ ंकी एक नमूना सूची 

िैयार करें  
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दस्तावेज़, पासपोटस, कायस वीज़ा, आगद पहले 

रखे गए हैं 

कक्षा सहायक: 

व्हाइट बोिस और माकस र या बै्लकबोिस और चॉक, िस्टर, लैपटॉप या िेस्कटॉप कंपू्यटर और प्रोजेक्टर, 

फ्लिपचाटस, प्रगिभागी पुफ्लस्तका 
 

उपकरण, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएाँ  

खाना पकाने का स्टोव, इंिक्शन स्टोव, भोजन िैयार करने के गलए सामग्री, चेक-इन और हार् के सामान 

में पैक की जाने वाली वसु्तओ ंकी नमूना सूची, रसोई के उपकरण जैसे एयर िायर, टोस्टर, ब्लेंिर, कॉफी 

मेकर, गवगभन्न खाना पकाने के उपकरण, आगद, बिसन, गिशवॉशर, आवश्यक ई-माइगे्रट पोटसल आगद। 
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मॉडू्यल 7: सेवा मानको ंको बनाए रिें और प्रभावी ढंग से संवाद करें  

DWC/N9902, v 3.0 पर मैप तकया गया 

टतमानल पररणाम: 

 काम के दौरान व्यवहाररक गशष्ट्ाचार बनाए रखने के गलए उगचि िरीके अपनाएं 

 बिाएं गक कायसथर्ल पर प्रोफेशनल िरीके कैसे बनाए रखें 

 गलंग, गवकलांगिा, जागि, िमस, रंग, यौन रुझान और संस्कर गि के आिार पर कायसथर्ल पर उत्पीडन और 

भेदभाव की पहचान करने और ररपोटस करने के गलए उगचि िरीके अपनाएं। 

अवति:12:00 अवति: 18:00 

तसद्ांि - प्रमुि तशक्षण पररणाम व्यावहाररक - मुख्य तशक्षण पररणाम 

• संचार के बुगनयादी गसद्धांिो ंऔर सगक्रय 

रूप से सुनने और सेवा मानको ंकी गुणवत्ता 

पर चचास करें  

• सकारात्मक प्रगिगक्रया देने और प्राप्त करने 

की प्रगक्रया का वणसन करें  

• गनवागसयो ंके सार् बहस करने से बचने का 

महत्व बिाएं 

• स्वच्छिा और स्वच्छिा बनाए रखने की दृगष्ट् 

से घर/कायसथर्ल में अचे्छ गशष्ट्ाचार का 

पालन करने के महत्व का वणसन करें , जैसे 

गक खांसिे समय, रू्कना नही,ं िकार लेना 

आगद। 

• कायों को समयबद्ध एवं अनुशागसि ढंग से 

करने का महत्व बिाएं 

• समय पर काम करने के गलए ररपोगटिंग का 

महत्व समझाएं 

• सहकगमसयो ंऔर अन्य लोगो ंके सार् संवाद 

करिे समय उगचि व्यवहार करने के 

िरीको ंका वणसन करें  और कायसथर्ल पर 

दूसरो ंकी गोपनीयिा का सम्मान करें  

• बिाएं गक उगचि पोशाक और आकषसक 

आचरण कैसे रखें और व्यफ्लक्तगि स्वच्छिा 

कैसे बनाए रखें 

• आयु और गलंग गवगशष्ट् गशष्ट्ाचार के सार् 

गलंग गवगशष्ट् आवश्यकिाओ ंऔर गनवागसयो ं

के गवगभन्न आयु समूहो ंकी गवगशष्ट् 

आवश्यकिाओ ंपर चचास करें  

• बिाएं गक गवगशष्ट् आवश्यकिाओ ंवाले 

व्यफ्लक्तयो ंके सार् कैसा व्यवहार करना 

चागहए 

• हर समय गलंग और आयु-संवेदनशील सेवा 

प्रर्ाओ ंका पालन करने और सामागजक 

फ्लथर्गियो/ंकायसथर्ल पर सामागजक दूरी 

बनाए रखने के महत्व का वणसन करें  

• प्रगक्रया के अनुसार गनवागसयो ंका िुरंि और 

उगचि िरीके से स्वागि कैसे करें  और सार् 

ही सभी गनवागसयो ंके सार् गवनम्र और 

पेशेवर िरीके से कैसे बािचीि करें , इस पर 

भूगमका गनभाएं। 

• उगचि प्रश्न पूछकर आवश्यकिाओ ंको स्पष्ट् 

करने के गलए उगचि िरीके लागू करें  

• गनवागसयो ंके असंिोष और गशकायिो ंका 

प्रभावी ढंग से जवाब देने और गनवागसयो ंके 

सार् एक प्रभावी लेगकन अवैयफ्लक्तक संबंि 

बनाने और बनाए रखने का नाटक करें  

• गकसी भी मुदे्द या समस्या के सार्-सार् उन्हें 

प्रभागवि करने वाले गकसी भी घटनाक्रम के 

बारे में गनवागसयो ंको पहले से सूगचि करने 

के गलए उगचि िरीके अपनाएं 

• गनवागसयो ंसे फीिबैक कैसे प्राप्त करें  और 

उनके अनुभव को बेहिर बनाने के गलए 

उन्हें कैसे शागमल करें , इस पर भूगमका 

गनभाएं 

• प्रदगशसि करें  गक कायसथर्ल के गकसी भी मुदे्द 

की िुरंि गनवागसयो/ंगनयोक्ताओ ंको कैसे 

ररपोटस करें  

• गलंग को ध्यान में रखिे हुए उगचि 

व्यफ्लक्तगि व्यवहार और आचरण सुगनगिि 

करने के गलए उगचि िरीके लागू करें  और 

गवकलांगिा के संबंि में अंिगनसगहि पूवासग्रहो ं

को पहचानें, स्वीकार करें  और उन पर काबू 

पाएं 

• मानको ंके अनुसार सभी गलंग और आयु 

समूहो ंमें प्रते्यक व्यफ्लक्त की गवगशष्ट् 

आवश्यकिाओ ंको पूरा करने और 

आवश्यकिा पडने पर गवकलांग लोगो ंकी 

सहायिा करने के गलए सेवाएं प्रदान करने 

और सुगविाओ ंकी गुणवत्ता बनाए रखने पर 

भूगमका गनभाएं। 
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• गलंग, गवकलांगिा, जागि, िमस, रंग, यौन 

रुझान और संस्कर गि के आिार पर 

कायसथर्ल पर उत्पीडन और भेदभाव की 

पहचान करने और ररपोटस करने के गलए 

उगचि िरीके लागू करें । 

• चोट या संक्रामक रोगो ंसे संबंगिि गकसी भी 

व्यफ्लक्तगि स्वास्थ्य समस्या के बारे में 

गनयोक्ता को कैसे सूगचि गकया जाए, इस 

पर भूगमका गनभाएं 

कक्षा सहायक: 

व्हाइट बोिस और माकस र या बै्लकबोिस और चॉक, िस्टर, लैपटॉप या िेस्कटॉप कंपू्यटर और प्रोजेक्टर, 

फ्लिपचाटस, प्रगिभागी पुफ्लस्तका 
 

उपकरण, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएाँ  

नमूना फीिबैक फॉमस, स्वास्थ्य और अन्य मुद्दो ंआगद की ररपोटस करने के गलए नमूना ररपोटस प्रारूप। 
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मॉडू्यल 8: स्वास्थ्य, स्वच्छिा और सुरक्षा मानक बनाए रिें  

DWC/N9903, v 3.0 पर मैप तकया गया 

टतमानल पररणाम: 

 कायसथर्ल पर सुरगक्षि वािावरण बनाए रखने के िरीको ंका प्रदशसन करें । 

 आपािकालीन फ्लथर्गियो ंसे गनपटने के िरीके प्रदगशसि करें । 

 दैगनक गगिगवगियो ंको करिे समय ऊजास और सामग्री के संरक्षण के िरीके बिाएं। 

 काम करने के पयासवरण अनुकूल िरीको ंको अपनाने का महत्व बिाएं। 

 कायसथर्ल पर अपगशष्ट् प्रबंिन के िरीके बिाएं 

  

अवति:14:00 अवति:16:00 

तसद्ांि - प्रमुि तशक्षण पररणाम व्यावहाररक - मुख्य तशक्षण पररणाम 

 कायसथर्ल पर स्वच्छिा मानको ंको बनाए 

रखने के गलए सुरक्षा संबंिी मुद्दो ंऔर 

प्रगक्रया की ररपोगटिंग और प्रबंिन पर चचास 

करें  

 कायसथर्ल को सुरगक्षि बनाए रखने में 

हाउसकीगपंग का महत्व बिाएं 

 कायसथर्ल पर उगचि पीपीई जैसे हेयर नेट, 

सुरक्षात्मक एप्रन, जूिे, रेफ्लस्परेटर, मास्क 

आगद पहनने का उदे्दश्य और उपयोग 

बिाएं। 

 दांिो ंको बार-बार ब्रश करना, प्रगिगदन 

स्नान करना, अचे्छ कपडे पहनना, स्वथर् 

भोजन करना आगद और कायसथर्ल पर 

िम्बाकू, पान, शराब, िूम्रपान गसगरेट आगद 

के सेवन से बचने के द्वारा व्यफ्लक्तगि 

स्वच्छिा बनाए रखने के महत्व का वणसन 

करें । 

 गबजली के घरेलू उपकरणो ंका उपयोग 

और प्रबंिन करिे समय गदशागनदेशो ंऔर 

सुरक्षा प्रोटोकॉल का पालन करने और 

बुगनयादी प्रार्गमक गचगकत्सा प्रगक्रया का 

उगचि रूप से पालन करने के महत्व को 

समझाएं 

 कायसथर्ल जोफ्लखमो ंको पहचानने के िरीको ं

का वणसन करें  और गजस गकसी को भी 

उनके बारे में पिा होना चागहए उसे िुरंि 

सूगचि करें  

 गवगभन्न आपािकालीन पररफ्लथर्गियो ंऔर 

उनसे गनपटने के िरीको ंपर चचास करें  

 दवाओ ंऔर खिरनाक रसायनो ंको दूर 

रखने और नुकीली वसु्तओ ंको बचे्च की 

पहंुच से दूर रखने के महत्व को समझाएं 

 गनवारक गनयगमि स्वास्थ्य जांच और स्वथर् 

जीवन का महत्व बिाएं 

 गनिासररि आवश्यकिाओ ंके अनुसार 

गनयगमि अंिराल पर हार् साबुन और 

अल्कोहल-आिाररि सैगनटाइज़र और बिसन 

और अन्य वसु्तओ ंसे हार् िोने और साफ 

करने का िरीका बिाएं। 

 प्रदगशसि करें  गक गनयगमि आिार पर स्पशस 

गबंदुओ ंवाले सभी उपकरणो,ं उपकरणो ं

और उपकरणो ंको कैसे साफ गकया जाए 

और घर या कायसथर्ल को कीटाणुओ,ं कीडो ं

और कीडो ंसे मुक्त रखने के गलए उगचि 

पयासवरण अनुकूल समािान या सफाई 

रसायनो ंका उपयोग गकया जाए। 

 यह सुगनगिि करने के गलए उगचि िरीके 

लागू करें  गक कूडेदानो ंको सफाई और 

रखरखाव के गलए समय साररणी के अनुसार 

बार-बार साफ गकया जाए और कूडे को 

गनगदसष्ट् गिबे्ब या उगचि कूडेदान कंटेनर में 

रखें। 

 सामग्री, उपकरण और उपकरण का 

उपयोग करिे समय सुरक्षा प्रोटोकॉल का 

पालन करने के गलए उगचि िरीके अपनाएं 

 त्वररि प्रगिगक्रया और ररपोगटिंग के सार् 

गवगभन्न आपािकालीन पररफ्लथर्गियो ंऔर 

स्वास्थ्य मुद्दो ंपर ररपोटस करने के िरीके पर 

भूगमका गनभाएं 

 कायसथर्ल पर खिरनाक, पुनचसक्रण योग्य 

और गैर-पुनचसक्रण योग्य कचरे की पहचान 

करने और उन्हें अलग करने के गलए उगचि 

िरीके लागू करें  

 गदखाएाँ  गक जहााँ भी लागू हो, कचरे का 

पुनचसक्रण कैसे करें  और पीपीई को 

लाफ्लस्टक की रै्गलयो ंमें फें क दें गजन्हें सील 

कर गदया गया है और "संक्रामक अपगशष्ट्" 

का लेबल लगाया गया है। 
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 भोजन, पानी आगद जैसे अपगशष्ट्ो ंके 

प्रबंिन के सार्-सार् स्वच्छिा और अन्य 

खिरनाक कचरे के उगचि गनपटान के 

िरीको ंकी व्याख्या करें । 

 कायसथर्ल पर सामग्री, प्राकर गिक संसािनो ं

और ऊजास के संरक्षण के िरीको ंका वणसन 

करें  

 वायु, जल और परथ्वी के प्रदूषण को कम 

करने के गलए कायसथर्ल पर उगचि 

पयासवरण-अनुकूल िरीके लागू करें  
 

कक्षा सहायक: 

व्हाइट बोिस और माकस र या बै्लकबोिस और चॉक, िस्टर, लैपटॉप या िेस्कटॉप कंपू्यटर और प्रोजेक्टर, 

फ्लिपचाटस, प्रगिभागी पुफ्लस्तका 
 

उपकरण, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएाँ  

क्लीनर, झाडू, वाइपर, पीपीई, सीढी, अपगशष्ट् वगीकरण के अनुसार अलग-अलग रंग के कूडेदान, गवगभन्न 

प्रकार के अपगशष्ट्, पानी, घरेलू गैजेट और उपकरण, कोयला, लकडी, मागचस, प्रार्गमक गचगकत्सा गकट, 

कचरा बैग, आगद। 
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मॉडू्यल 9: रोजगार योग्यिा कौशल 

DGT/VSQ/N0102, V1.0 पर मैप तकया गया 

टतमानल पररणाम: 

 रोजगार योग्यिा कौशल का पररचय 

 संवैिागनक मूल् - नागररकिा 

 21वी ंसदी में पेशेवर बनना 

 बुगनयादी अंगे्रजी कौशल 

 कैररयर गवकास एवं लक्ष्य गनिासरण 

 संचार कौशल 

 गवगवििा और समावेशन 

 गवत्तीय एवं कानूनी साक्षरिा 

 आवश्यक गिगजटल कौशल 

 उद्यमशीलिा 

 ग्राहक सेवा 

 प्रगशकु्षिा एवं नौकरी के गलए िैयार होना 

अवति:20:00 बजे अवति:40:00 

तसद्ांि - प्रमुि तशक्षण पररणाम व्यावहाररक - मुख्य तशक्षण पररणाम 

 गवगभन्न उद्योगो ंमें नौकररयो ंके गलए 

आवश्यक रोजगार योग्यिा कौशल पर चचास 

करें  

 सीखने और रोजगार पोटसल का पिा लगाने 

के िरीको ंकी व्याख्या करें  

 कानूनी मूल्ो ंके महत्व पर चचास करें , 

गजसमें नागररक अगिकार और किसव्य, 

नागररकिा, समाज के प्रगि गजमे्मदारी आगद 

और व्यफ्लक्तगि मूल् और नैगिकिा जैसे 

ईमानदारी, सत्यगनष्ठा, दूसरो ंकी देखभाल 

और सम्मान करना आगद शागमल हैं। 

 रोजगार के गलए 21वी ंसदी के कौशल के 

महत्व को स्पष्ट् करें  

 गनरंिर सीखने के लाभो ंका वणसन करें  

 अंगे्रजी में गलखी गई गनयगमि जानकारी, 

नोटजस, गनदेश, मेल, पिजर आगद को पढने 

और समझने का िरीका बिाएं 

 नौकरी और कररयर के बीच अंिर सूचीबद्ध 

करें  

 सभी गलंगो ंऔर गदव्यांगो ंके सार् उगचि 

संवाद और व्यवहार करें  

 कायसथर्ल पर यौन उत्पीडन से संबंगिि 

गकसी भी मुदे्द को पॉश एक्ट के अनुसार 

कैसे बढाया जाए, इस पर चचास करें  

 वेिन के सामान्य घटको ंकी सूची बनाएं 

और आय, व्यय, कर, गनवेश आगद की 

गणना करें  

 प्रदगशसि करें  गक पयासवरण की दृगष्ट् से 

गटकाऊ प्रर्ाओ ंका पालन कैसे गकया जाए 

 21वी ंसदी के कौशल जैसे आत्म-

जागरूकिा, व्यवहार कौशल, समय 

प्रबंिन, आलोचनात्मक और अनुकूली सोच, 

समस्या-समािान, रचनात्मक सोच, 

सामागजक और सांस्कर गिक जागरूकिा, 

भावनात्मक जागरूकिा, गनरंिर सीखने के 

गलए सीखना आगद की भूगमका गनभाएं। 

व्यफ्लक्तगि और पेशेवर में गजं़दगी 

 व्यफ्लक्तगि रूप से और टेलीफोन पर, 

गवगभन्न संदभों में रोजमरास की बािचीि के 

गलए बुगनयादी अंगे्रजी के उपयोग का 

अभ्यास करें  

 छोटे संदेश, नोटजस, पत्र, ई-मेल आगद 

अंगे्रजी में गलखें 

 योग्यिा के आिार पर लघु और 

दीघसकागलक लक्ष्यो ंके सार् एक नमूना 

कैररयर गवकास योजना िैयार करें  

 गवगभन्न सेगटंग्स में मौफ्लखक और गैर-मौफ्लखक 

संचार गशष्ट्ाचार और सगक्रय सुनने की 

िकनीको ंका पालन करने का अभ्यास करें  

 एक टीम में दूसरो ंके सार् गमलकर काम 

करने का रोलले 

 भूगमका गनभाएं गक पॉश एक्ट के अनुसार 

कायसथर्ल पर यौन उत्पीडन से संबंगिि 

गकसी भी मुदे्द को कैसे आगे बढाया जाए 
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 प्रासंगगक अगिकारो ंऔर कानूनो ंपर चचास 

करें  और कानूनी शोषण के फ्लखलाफ लडने 

के गलए कानूनी सहायिा का उपयोग करें  

 गवगभन्न प्रकार की उद्यगमिा और उद्यमो ंको 

पहचानें और सूचीबद्ध करें  और अनुसंिान 

के माध्यम से संभागवि व्यवसाय के अवसरो ं

का आकलन करें  

 संभागवि व्यावसागयक अवसर के गलए गवत्त 

पोषण के स्रोिो ंकी पहचान करें  और 

सूचीबद्ध करें , अनुमान लगाएं और गकसी 

भी गवत्तीय/कानूनी बािा को कम करें  

 गवगभन्न प्रकार के ग्राहको ंकी पहचान करने 

का िरीका बिाएं 

 गशकु्षिा अवसरो ंको पहचानें और सूचीबद्ध 

करें  िर्ा गदशागनदेशो ंऔर आवश्यकिाओ ं

के अनुसार इसके गलए पंजीकरण करें  
 

 गदखाएाँ  गक आवश्यकिा के अनुसार गवत्तीय 

संथर्ानो,ं उत्पादो ंऔर सेवाओ ंका चयन 

कैसे करें  

 ऑफलाइन और ऑनलाइन गवत्तीय लेनदेन 

को सुरगक्षि और संरगक्षि िरीके से करने 

का अभ्यास करें  

 गिगजटल उपकरणो ंको संचागलि करें  और 

बुगनयादी इंटरनेट संचालन को सुरगक्षि रूप 

से करें  

 प्रभावी ढंग से काम करने के गलए ई-मेल 

और सोशल मीगिया लेटफॉमस और वचुसअल 

सहयोग टूल के उपयोग का प्रदशसन करें  

 विस प्रोसेसर, िेिशीट और पे्रजेंटेशन की 

बुगनयादी सुगविाओ ंका उपयोग करने का 

अभ्यास करें  

 गवपणन उत्पाद, मूल्, थर्ान और प्रचार के 

4पीएस पर गवचार करिे हुए एक नमूना 

व्यवसाय योजना और एक कायस मॉिल 

गवकगसि करें  

 पेशेवर िरीके से ग्राहको ंके अनुरोिो ंऔर 

जरूरिो ंका जवाब देने की भूगमका गनभाएं 

 गदखाएाँ  गक उगचि स्वच्छिा और सौदंयस 

मानको ंका पालन कैसे करें  

 एक नमूना व्यावसागयक पाठ्यक्रम 

बायोिेटा (रेजू़्यमे) बनाएं 

 गवश्वसनीय ऑफलाइन और ऑनलाइन 

स्रोिो ंजैसे रोजगार कायासलय, भिी 

एजेंगसयो,ं समाचार पत्रो ंआगद और नौकरी 

पोटसलो ंका उपयोग करके क्रमशः  उपयुक्त 

नौकररयो ंकी खोज करने का अभ्यास करें । 

 आवश्यकिा के अनुसार 

ऑफलाइन/ऑनलाइन िरीको ंका उपयोग 

करके पहचानी गई नौकरी ररफ्लक्तयो ंके गलए 

आवेदन करने का िरीका बिाएं 

 भिी और चयन के दौरान गवनम्रिापूवसक, 

स्पष्ट्िा और आत्मगवश्वास के सार् प्रश्नो ंका 

उत्तर देने का िरीका प्रदगशसि करें  
 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉिल, वीगियो प्रसु्तगि, फ्लिप चाटस, व्हाइट-बोिस/स्माटस बोिस, माकस र, िस्टर 

उपकरण, उपकरण और अन्य आवश्यकिाएाँ  

आवश्यकिा के अनुसार पीपीई, बेगसक से्टशनरी, गिगजटल उपकरण। 
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मॉडू्यल 10: नौकरी पर प्रतशक्षण  

प्रोफेशनल कुक (घरेलू और छोटे प्रतिष्ठान) के तलए मैप तकया गया 

 

अतनवाया अवति:00:00 अनुशंतसि अवति: 120:00 

स्िान: साइट पर 

 आहार और मेनू आवश्यकिाओ ंके गलए गनवागसयो/ंगनयोक्ताओ ंके सार् दैगनक बािचीि करने और 

गकराने का सामान और आपूगिस की दुकान या ऑिसर करने के िरीके पर भूगमका गनभाएं, जैसा लागू 

हो 

 भोजन िैयार करने के गलए सामग्री को मापने, साफ करने और व्यवफ्लथर्ि करने और खाना पकाने 

के गलए गनगदसष्ट् खाद्य पदार्ों जैसे सफ्लियो ंको काटना और छीलना आगद को िोने, काटने और 

िैयार करने के गलए उगचि प्रगक्रया अपनाएं। 

 मसालो/ंसामगग्रयो ंको गमलाना या पीसना, खाद्य पदार्ों को लपेटना आगद जैसे बुगनयादी प्रारंगभक 

कायस कैसे करें , इसका प्रदशसन करें । 

 आवश्यकिानुसार सॉस, सलाद और कोल्ड स्टाटसर आगद जैसी बुगनयादी चीजें और गवशेष आहार के 

गलए गवशेष फैं सी वं्यजन या भोजन कैसे िैयार करें , यह गदखाएं 

 गनयोक्ता के गनदेश और स्वाद के अनुसार भोजन और बे्रि, चपािी आगद पकाने के गलए उगचि 

प्रगक्रया लागू करें  

 आवश्यकिा के अनुसार खाद्य पदार्स को सजाने या सजाने का िरीका बिाएं और स्वाद, रंग, स्वाद 

और गुणवत्ता की फ्लथर्रिा सुगनगिि करने के गलए पकवान की जांच करें । 

 उपयुक्त यंत्रो ंऔर उपकरणो ंका उपयोग करके गवगभन्न प्रकार के पेय पदार्स जैसे चाय, कॉफी, 

जूस, शेक, सू्मदी आगद कैसे िैयार करें , यह गदखाएाँ  

 प्रदगशसि करें  गक टेबल कैसे थर्ागपि करें , िाइगनंग टेबल को कैसे साफ और स्वच्छ करें , कटलरी 

और टेबल मैट, कोस्टर, नैपगकन और मोमबगत्तयो ंऔर फूलो ंके गुलदसे्त सगहि आवश्यकिानुसार 

अन्य सजावटी वसु्तओ ंकी व्यवथर्ा करें । 

 गदखाएाँ  गक भोजन के क्रम के अनुसार लेट के बिसन और चांदी के बिसन या कटलरी और क्रॉकरी, 

पानी के गगलास जैसी वसु्तओ ंको मेज पर कैसे रखा जाए। 

 उगचि क्रॉकरी में भोजन कैसे परोसें और आवश्यकिानुसार सगविंग लेट के बिसन और चांदी के बिसन 

या कटलरी और क्रॉकरी, पेय के सार् पानी का गगलास कैसे भरें , इसका प्रदशसन करें  

 बिसन, गगलास, खाना पकाने के बिसन आगद को िोने, िोने और सुखाने के गलए उगचि सफाई उत्पाद 

और पयासप्त मात्रा में पानी का उपयोग करने के गलए उगचि प्रगक्रया लागू करें । 

 चीनी भोजन िैयार करने की िकनीकें  जैसे िलना, िीप िाई, उर्ले िलना, उबालना, भाप में पकाना, 

भूनना आगद कैसे करें , इसका प्रदशसन करें । 

 चीनी भोजन िैयार करने के गलए सामग्री की गुणवत्ता और मात्रा की जांच करने के गलए उगचि िरीके 

लागू करें  

 हरी, पते्तदार सफ्लियो ंको िोने के गलए उगचि िरीके अपनाएाँ  

 प्रदगशसि करें  गक िाजे मांस को कैसे मैरीनेट गकया जाए और मांस को अनाज के गवपरीि और समान 

टुकडो ंमें काटा जाए िागक यह अगिक समान रूप से पक जाए 

 िलने के गलए िेल कैसे िालें और इसे कडाही के गकनारो ंपर कैसे िालें और पकाने से पहले िेल की 

जांच करें , इसके गलए उगचि अभ्यास अपनाएं। 

 गदखाएाँ  गक चीनी भोजन पकाने के गलए सॉस और मसाला कैसे िैयार करें  

 उगचि कटलरी के सार् चीनी भोजन कैसे परोसें, इसका प्रदशसन करें  

 इटागलयन भोजन पकाने के गलए पास्ता सॉस, सफ्लियााँ, मांस आगद जैसे प्रारंगभक भोजन कैसे िैयार 

करें , यह गदखाएाँ  

 प्रदगशसि करें  गक माघेररटा गपज़्जा, क्लागसक पास्ता अमैगटर गसयाना, लसग्ना, पेस्टो सॉस के सार् कैगप्रस 

सलाद, पैंजे़नेला, बू्रसचेट्टा, फोकैगसया बे्रि, पास्ता काबोनारा, आगद की इिालवी खाद्य श्ररंखला कैसे 

िैयार की जाए। 
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 गदखाएाँ  गक दगक्षण भारिीय, उत्तर भारिीय, पूवस भारिीय, पगिम भारिीय भोजन वं्यजन कैसे िैयार 

करें  

 गवगभन्न भारिीय भोजन बनाने की िकनीको ं जैसे चौकंक/िडका, भूनाओ, िंुगर/िुअनार, िंदूरी - 

गग्रगलंग, िलना - िलना आगद का उपयोग करने के उगचि िरीको ंको लागू करें । 

 प्रदगशसि करें  गक उगचि कटलरी के सार् भारिीय भोजन कैसे परोसा जाए 

 गवगभन्न स्रोिो ंसे नवीनिम भोजन िैयार करने की िकनीको ंऔर मशीनो ंपर जानकारी एकत्र करने 

के गलए कदम उठाएं 

 भोजन िैयार करने के गलए नवीनिम रसोई उपकरणो ंजैसे एयर िायर, टोस्टर, ब्लेंिर, कॉफी 

मेकर, गवगभन्न खाना पकाने के उपकरण आगद को कैसे संचागलि करें , यह गदखाएं 

 मुख्य भोजन की सामग्री पहले से िैयार करने के गलए उगचि िरीके लागू करें  

 आवश्यकिानुसार गवगभन्न वं्यजन िैयार करने के गलए उगचि िकनीक जैसे ब्लैंगचंग, चॉगपंग, 

सानना, िलना, िलना आगद लागू करें । 

 गदखाएाँ  गक भोजन को उगचि प्रकार से कैसे सजाया जाए 

 गदखाएाँ  गक ई-माइगे्रट पर पंजीकर ि भिी एजेंटो ंके बारे में जानकारी कैसे एकत्र करें  और गवदेशी 

गनयोक्ता का गववरण कैसे एकत्र करें  

 रोजगार के देश के थर्ानीय कानूनो,ं रीगि-ररवाजो,ं परंपराओ ंआगद के बारे में जानकारी एकत्र करने 

के गलए कदम उठाएं 

 चेक-इन और हार् के सामान में पैक की जाने वाली वसु्तओ ंकी एक नमूना सूची िैयार करें  

 प्रगक्रया के अनुसार गनवागसयो ंका िुरंि और उगचि िरीके से स्वागि कैसे करें  और सार् ही सभी 

गनवागसयो ंके सार् गवनम्र और पेशेवर िरीके से कैसे बािचीि करें , इस पर भूगमका गनभाएं। 

 उगचि प्रश्न पूछकर आवश्यकिाओ ंको स्पष्ट् करने के गलए उगचि िरीके लागू करें  

 गनवागसयो ंके असंिोष और गशकायिो ंका प्रभावी ढंग से जवाब देने और गनवागसयो ंके सार् एक 

प्रभावी लेगकन अवैयफ्लक्तक संबंि बनाने और बनाए रखने का नाटक करें  

 गकसी भी मुदे्द या समस्या के सार्-सार् उन्हें प्रभागवि करने वाले गकसी भी घटनाक्रम के बारे में 

गनवागसयो ंको पहले से सूगचि करने के गलए उगचि िरीके अपनाएं 

 गनवागसयो ंसे फीिबैक कैसे प्राप्त करें  और उनके अनुभव को बेहिर बनाने के गलए उन्हें कैसे शागमल 

करें , इस पर भूगमका गनभाएं 

 प्रदगशसि करें  गक कायसथर्ल के गकसी भी मुदे्द की िुरंि गनवागसयो/ंगनयोक्ताओ ंको कैसे ररपोटस करें  

 गलंग को ध्यान में रखिे हुए उगचि व्यफ्लक्तगि व्यवहार और आचरण सुगनगिि करने के गलए उगचि 

िरीके लागू करें  और गवकलांगिा के संबंि में अंिगनसगहि पूवासग्रहो ंको पहचानें, स्वीकार करें  और उन 

पर काबू पाएं 

 मानको ंके अनुसार सभी गलंग और आयु समूहो ंमें प्रते्यक व्यफ्लक्त की गवगशष्ट् आवश्यकिाओ ंको पूरा 

करने और आवश्यकिा पडने पर गवकलांग लोगो ंकी सहायिा करने के गलए सेवाएं प्रदान करने और 

सुगविाओ ंकी गुणवत्ता बनाए रखने पर भूगमका गनभाएं। 

 गलंग, गवकलांगिा, जागि, िमस, रंग, यौन रुझान और संस्कर गि के आिार पर कायसथर्ल पर उत्पीडन 

और भेदभाव की पहचान करने और ररपोटस करने के गलए उगचि िरीके लागू करें । 

 चोट या संक्रामक रोगो ंसे संबंगिि गकसी भी व्यफ्लक्तगि स्वास्थ्य समस्या के बारे में गनयोक्ता को कैसे 

सूगचि गकया जाए, इस पर भूगमका गनभाएं 

 गनिासररि आवश्यकिाओ ं के अनुसार गनयगमि अंिराल पर हार् साबुन और अल्कोहल-आिाररि 

सैगनटाइज़र और बिसन और अन्य वसु्तओ ंसे हार् िोने और साफ करने का िरीका बिाएं। 

 प्रदगशसि करें  गक गनयगमि आिार पर स्पशस गबंदुओ ंवाले सभी उपकरणो,ं उपकरणो ंऔर उपकरणो ं

को कैसे साफ गकया जाए और घर या कायसथर्ल को कीटाणुओ,ं कीडो ंऔर कीडो ंसे मुक्त रखने के 

गलए उगचि पयासवरण अनुकूल समािान या सफाई रसायनो ंका उपयोग गकया जाए। 

 यह सुगनगिि करने के गलए उगचि िरीके लागू करें  गक कूडेदानो ंको सफाई और रखरखाव के गलए 

समय साररणी के अनुसार बार-बार साफ गकया जाए और कूडे को गनगदसष्ट् गिबे्ब या उगचि कूडेदान 

कंटेनर में रखें। 

 सामग्री, उपकरण और उपकरण का उपयोग करिे समय सुरक्षा प्रोटोकॉल का पालन करने के गलए 

उगचि िरीके अपनाएं 
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 त्वररि प्रगिगक्रया और ररपोगटिंग के सार् गवगभन्न आपािकालीन पररफ्लथर्गियो ंऔर स्वास्थ्य मुद्दो ंपर 

ररपोटस करने के िरीके पर भूगमका गनभाएं 

 कायसथर्ल पर खिरनाक, पुनचसक्रण योग्य और गैर-पुनचसक्रण योग्य कचरे की पहचान करने और उन्हें 

अलग करने के गलए उगचि िरीके लागू करें  

 गदखाएाँ  गक जहााँ भी लागू हो, कचरे का पुनचसक्रण कैसे करें  और पीपीई को लाफ्लस्टक की रै्गलयो ंमें 

फें क दें गजन्हें सील कर गदया गया है और "संक्रामक अपगशष्ट्" का लेबल लगाया गया है। 

 वायु, जल और परथ्वी के प्रदूषण को कम करने के गलए कायसथर्ल पर उगचि पयासवरण-अनुकूल िरीके 

लागू करें  
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अनुलग्नक 

प्रतशक्षक आवश्यकिाएाँ  

प्रतशक्षक पूवाावश्यकिाएाँ  

नू्यनिम 

शैक्षतणक 

योग्यिा 

तवशेषज्ञिा 
 

प्रासंतगक उद्योग 

अनुभव 
प्रतशक्षण/मूल्ांकन अनुभव तटप्पणी 

साल तवशेषज्ञिा साल तवशेषज्ञिा  

गिलोमा 

गरह 

गवज्ञान/होटल 

प्रबंिन या 

समकक्ष या 

प्रासंगगक गशक्षा 

4 

 

3 

गरह गवज्ञान या होटल प्रबंिन 

में मुख्य रसोइया/घरेलू 

रसोइया/गशक्षण/प्रगशक्षण के 

रूप में प्रगशक्षण और गशक्षण 

 

 
 

स्नािक 
 
 

2 

 

2 

गरह गवज्ञान या होटल प्रबंिन 

में मुख्य रसोइया/घरेलू 

रसोइया/गशक्षण/प्रगशक्षण के 

रूप में प्रगशक्षण और गशक्षण 

 

स्नािकोत्तर 
 

2 

 

1 

गरह गवज्ञान या होटल प्रबंिन 

में मुख्य रसोइया/घरेलू 

रसोइया/गशक्षण/प्रगशक्षण के 

रूप में प्रगशक्षण और गशक्षण 

 

 

प्रतशक्षक प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन पे्लटफॉमा प्रमाणन 

नौकरी की भूगमका के गलए प्रमागणि टीओटी 

"पेशेवर रसोइया (घरेलू और छोटे प्रगिष्ठान)" को 

कू्यपी "िीिबू्ल्यसी/कू्य1701" 3.0 में मैप गकया 

गया। नू्यनिम स्वीकर ि स्कोर 80% है। 
 

अनुशंगसि है गक टर ेनर को कायस भूगमका के गलए 

प्रमागणि गकया जाए: "टर ेनर", योग्यिा पैक में मैप गकया 

गया: "मास्टर टर ेनर (वीईटी और कौशल) 

एमईपी/कू्य2601, वी2.0"। नू्यनिम स्वीकर ि स्कोर 

80% है। 
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मूल्ांकनकिाा आवश्यकिाएाँ  

मूल्ांकनकिाा पूवाापेक्षाएाँ  

नू्यनिम 

शैक्षगणक 

योग्यिा 

तवशेषज्ञिा 

 

प्रासंतगक उद्योग 

अनुभव 
प्रतशक्षण/मूल्ांकन अनुभव तटप्पणी 

साल 
तवशेष

ज्ञिा 
साल तवशेषज्ञिा  

गिलोमा 

गरह गवज्ञान/होटल 

प्रबंिन या समकक्ष 

या प्रासंगगक गशक्षा 

5 

 

3 

गरह गवज्ञान या होटल प्रबंिन में 

मुख्य रसोइया/घरेलू 

रसोइया/गशक्षण/प्रगशक्षण के रूप 

में प्रगशक्षण और गशक्षण 

 

 

 

स्नािक 

 

 

3 

 

2 

गरह गवज्ञान या होटल प्रबंिन में 

मुख्य रसोइया/घरेलू 

रसोइया/गशक्षण/प्रगशक्षण के रूप 

में प्रगशक्षण और गशक्षण 

 

स्नािकोत्तर 

 
3 

 

2 

गरह गवज्ञान या होटल प्रबंिन में 

मुख्य रसोइया/घरेलू 

रसोइया/गशक्षण/प्रगशक्षण के रूप 

में प्रगशक्षण और गशक्षण 

 

 

मूल्ांकनकिाा प्रमाणीकरण 

डोमेन प्रमाणन पे्लटफॉमा प्रमाणन 

नौकरी की भूगमका के गलए प्रमागणि टीओटी 

"पेशेवर रसोइया (घरेलू और छोटे प्रगिष्ठान)" को 

कू्यपी "िीिबू्ल्यसी/कू्य1701" v3.0 पर मैप गकया 

गया। नू्यनिम स्वीकर ि स्कोर 80% है। 
 

अनुशंसा की जािी है गक मूल्ांकनकिास को कायस 

भूगमका के गलए प्रमागणि गकया जाए: "मूल्ांकनकिास", 

योग्यिा पैक में मैप गकया गया: "मास्टर मूल्ांकनकिास 

(वीईटी और कौशल) एमईपी/कू्य2701, वी2.0"। 

नू्यनिम स्वीकर ि स्कोर 80% है। 
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मूल्ांकन रणनीति 

इस अनुभाग में कायसक्रम की आवश्यक दक्षिाओ ंपर गशक्षार्ी का मूल्ांकन करने के गलए जानकारी की पहचान 

करने, एकत्र करने और व्याख्या करने से जुडी प्रगक्रयाएं शागमल हैं। 

 

1. मूल्ांकन प्रणाली अवलोकन: 
 

 एसिीएसएम/एसआईपी या ईमेल पर मूल्ांकन करने के गलए मूल्ांकन एजेंगसयो ंको बैच सौपें 

गए 

 मूल्ांकन एजेंगसयां मूल्ांकन की पुगष्ट् वीटीपी/टीसी लूगपंग एसएससी को भेजिी हैं 

 मूल्ांकन एजेंसी मूल्ांकन गनष्पागदि करने के गलए टीओए प्रमागणि मूल्ांकनकिास को िैनाि 

करिी है 

 एसएससी मूल्ांकन प्रगक्रया और ररकॉिस की गनगरानी करिा है 

 यगद बैच का आकार 30 से अगिक है, िो 2 मूल्ांकनकिास होने चागहए। 
 

2. परीक्षण वािावरण: मूल्ांकनकिास को यह करना होगा: 
 

 पुगष्ट् करें  गक कें द्र उसी पिे पर उपलब्ध है जो एसिीएमएस या एसआईपी पर उफ्लल्लफ्लखि है 

 प्रगशक्षण की अवगि की जााँच करें . 

 मूल्ांकन प्रारंभ और समाफ्लप्त समय सुबह 10 बजे और शाम 5 बजे जांचें 

 जांचें गक उम्मीदवारो ंको थ्योरी और पै्रफ्लक्टकल मूल्ांकन पूरा करने के गलए आवंगटि समय सही 

है। 

 मूल्ांकन का िरीका जांचें-ऑनलाइन (टीएबी/कंपू्यटर) या ऑफलाइन (ओएमआर/पीपी)। 

 मूल्ांकन को सुचारू रूप से गनष्पागदि करने के गलए जमीन पर टीएबी की संख्या सही है इसकी 

पुगष्ट् करें । 

 गवगशष्ट् कायस भूगमका के गलए लैब उपकरण की उपलब्धिा की जााँच करें । 
 

3. मूल्ांकन गुणवत्ता आश्वासन स्तर/ढांचा: 
 

 गवषय वसु्त गवशेषज्ञो ं(एसएमई) द्वारा बनाए गए प्रश्न पत्र 

 एसएमई द्वारा बनाए गए प्रश्न पत्रो ंको एसएससी से आवश्यक अनुमोदन के सार् अन्य गवषय 

गवशेषज्ञो ंद्वारा सत्यागपि गकया जाना चागहए 

 प्रश्नो ंको एनओएस और पीसी के सार् मैप गकया जािा है 

 प्रश्न पत्र यह सोचकर िैयार गकए जािे हैं गक स्तर 1 से 3 अकुशल और अिस-कुशल व्यफ्लक्तयो ंके 

गलए है, और स्तर 4 और उससे ऊपर कुशल, पयसवेक्षक और उच्च प्रबंिन के गलए है। 

 मूल्ांकनकिास को टीओए प्रमागणि होना चागहए 

 मूल्ांकन एजेंसी को मूल्ांकन करने के गलए मूल्ांकन गदशागनदेशो ंका पालन करना होगा 
 

4. साक्ष्य या साक्ष्य-एकत्रीकरण प्रोटोकॉल के प्रकार: 

 मूल्ांकन थर्ान से मूल्ांकनकिास की समय-मुद्रांगकि और गजयोटैग की गई ररपोगटिंग 

 साइनबोिस और योजना गवगशष्ट् ब्रांगिंग के सार् कें द्र में िस्वीरें  

 प्रगशक्षण अवगि के दौरान प्रगशकु्षओ ंकी बायोमेगटरक या मैनु्यअल उपफ्लथर्गि शीट (टीपी द्वारा 

मुद्रांगकि)। 

 टाइम-सै्टम्प््ि और गजयोटैग्ि मूल्ांकन (थ्योरी + वाइवा + पै्रफ्लक्टकल) िस्वीरें  और वीगियो 
 

5. सत्यापन या सत्यापन की गवगि: 

 मूल्ांकन थर्ल का औचक गनरीक्षण गकया 

 बैच का रैंिम ऑगिट 
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 गकसी भी उम्मीदवार का रैंिम ऑगिट 
 

6. मूल्ांकन दस्तावेज़ीकरण, संग्रहण और पहंुच की गवगि 

 दस्तावेज़ो ंकी हािस कॉपी संग्रहीि की जािी हैं 

 मूल्ांकन के दस्तावेजो ंऔर िस्वीरो ंकी सॉफ्ट कॉपी क्लाउि स्टोरेज से अपलोि/एके्सस की 

जािी है और हािस िर ाइव में संग्रहीि की जािी है 
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संदभा 

शब्दकोष 

 

अवति तववरण 
 

घोषणात्मक 

जानकारी 

घोषणात्मक ज्ञान उन िथ्यो,ं अविारणाओ ंऔर गसद्धांिो ंको संदगभसि करिा है गजन्हें 

गकसी कायस को पूरा करने या गकसी समस्या को हल करने के गलए जानने और/या 

समझने की आवश्यकिा होिी है। 

मुख्य तशक्षण 

पररणाम 

मुख्य गशक्षण पररणाम यह कर्न है गक अंगिम पररणामो ंको प्राप्त करने के गलए एक 

गशक्षार्ी को क्या जानने, समझने और करने में सक्षम होने की आवश्यकिा है। 

प्रमुख गशक्षण पररणामो ंका एक सेट प्रगशक्षण पररणाम िैयार करेगा। प्रगशक्षण 

पररणाम ज्ञान, समझ (गसद्धांि) और कौशल (व्यावहाररक अनुप्रयोग) के संदभस में 

गनगदसष्ट् है। 

ओजेटी (एम) नौकरी पर प्रगशक्षण (अगनवायस); प्रगशकु्षओ ंको साइट पर गनगदसष्ट् घंटो ंका प्रगशक्षण 

पूरा करना अगनवायस है 
 

ओजेटी (आर) नौकरी पर प्रगशक्षण (अनुशंगसि); प्रगशकु्षओ ंको साइट पर प्रगशक्षण के गनगदसष्ट् घंटो ं

की अनुशंसा की जािी है 

प्रतक्रयात्मक ज्ञान प्रगक्रयात्मक ज्ञान यह बिािा है गक कुछ कैसे करना है, या गकसी कायस को कैसे 

करना है। यह संज्ञानात्मक, भावनात्मक या साइकोमोटर कौशल को लागू करके 

काम करने या एक ठोस कायस आउटपुट उत्पन्न करने की क्षमिा है। 

प्रतशक्षण पररणाम प्रगशक्षण पररणाम इस बाि का गववरण है गक प्रगशकज षण पूरा होने पर गशक्षार्ी क्या 

जानेगा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। 

टतमानल पररणाम टगमसनल पररणाम एक गववरण है गक एक मॉडू्यल के पूरा होने पर एक गशक्षार्ी क्या 

जानेगा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। टगमसनल पररणामो ंका एक सेट 

प्रगशक्षण पररणाम प्राप्त करने में मदद करिा है। 
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आतदवतणाक और संतक्षप्त शब्द 

 

ओपन सू्कल राष्ट्र ीय व्यावसागयक मानक 

एनएसकू्यएफ राष्ट्र ीय कौशल योग्यिा ढााँचा 

कू्यपी योग्यिा पैक 

टीवीईटी िकनीकी एवं व्यावसागयक गशक्षा एवं प्रगशक्षण 

 

 


