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मॉडल पाठ्यचयाा संस्करण: 1.0 
 

स्वास्थ्य सेवा के्षत्र कौशल परिषद || हेल्थकेयि सेक्टि स्किल काउंससल, 520, डीएलएफ टॉवि ए, 5वी ंमंसिल, िसोला 

सिला 
कें द्र, नई सदल्ली – 110025 

 

 

 

 



2 | Dietetic Aide 

 

 

 
 

विषय-सूची 

सवषय-सूची 

प्रसशक्षण पैिामीटि ............................................................................................................................................... 3 

काययक्रम अवलोकन ............................................................................................................................................ 4 

प्रसशक्षण परिणाम ............................................................................................................................................ 4 

असनवायय मॉडू्यल ............................................................................................................................................. 4 

मॉडू्यल सवविण .................................................................................................................................................. 6 
मॉडू्यल 1: स्वास्थ्य देखभाल सवतिण प्रणाली का परिचय .............................................................................................. 6 

मॉडू्यल 2: आहाि सवज्ञान का परिचय......................................................................................................................... 7 

मॉडू्यल 3: आहाि संबंधी सहयोगी की भूसमकाएं औि सिमे्मदारियां ............................................................................... 8 

मॉडू्यल 4: खाद्य सुिक्षा औि अपसशष्ट प्रबंधन ............................................................................................................. 9 

मॉडू्यल 5: सचसकत्सीय आहाि का परिचय औि इसका महत्व ..................................................................................... 11 

मॉडू्यल 6: भोिन की तैयािी ................................................................................................................................... 12 

मॉडू्यल 7: खाद्य भंडािण प्रथाएं .............................................................................................................................. 13 

मॉडू्यल 8: खाद्य हैंडसलंग औि पिोसने की प्रथाएं ...................................................................................................... 14 

मॉडू्यल 9: इन्वेंटिी औि िसोई प्रबंधन ..................................................................................................................... 15 

मॉडू्यल 10: रिपोसटिंग औि दस्तावेजीकिण .............................................................................................................. 16 

मॉडू्यल 11: आहाि सशक्षा ...................................................................................................................................... 18 

मॉडू्यल 12: सुिक्षा, आपातकालीन सचसकत्सा प्रसतसक्रया औि प्राथसमक सचसकत्सा .......................................................... 19 

मॉडू्यल 13: व्यस्किगत स्वच्छता .............................................................................................................................. 20 

मॉडू्यल 14: िैव सचसकत्सा अपसशष्ट प्रबंधन .............................................................................................................. 21 

मॉडू्यल 15: िोिगाि कौशल (30 घंटे) .................................................................................................................... 22 

परिसशष्ट............................................................................................................................................................ 25 

मूल्ांकनकताय आवश्यकताएँ .......................................................................................................................... 26 

मूल्ांकन िणनीसत ......................................................................................................................................... 27 
 



3 | Dietetic Aide 

 

 

प्रविक्षण पैरामीटर 
 

के्षत्र स्वास्थ्य देखभाल 

उप-के्षत्र संबद्ध स्वास्थ्य औि पैिामेसडक्स 

अवधभोग गैि-प्रत्यक्ष देखभाल 

भूके्षत्र भाित 

एनएसकू्यएफ स्तर 3 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी 
कोड के अनुरूप 

एनसीओ-2015/2265.0201 

नू्यनतम िैक्षवणक योग्यता 

और अनुभि 

 10 वी ंकक्षा पास 
  या 
 8 वी ंकक्षा पास 3 साल का प्रासंसगक अनुभव 
 या 
 1.5 साल के प्रासंसगक अनुभव के साथ एनएसकू्यएफ स्ति 2.5 की 
सपछली प्रासंसगक योग्यता 

पूिा-अपेवक्षत लाइसेंस या प्रविक्षण लागू नही ं

नू्यनतम नौकरी प्रिेि आयु 18 वषय 

अंवतम समीक्षा की गई 12/03/2026 

अगली समीक्षा वतवि 12/03/2029 

NSQC अनुमोदन वतवि   12/03/2026 

कू्यपी संस्करण 4.0 

मॉडल पाठ्यचयाा वनमााण वतवि 12/03/2026 

मॉडल पाठ्यक्रम अद्यवतत मान्य 12/03/2029 

मॉडल पाठ्यचयाा संस्करण 1.0 

पाठ्यक्रम की नू्यनतम अिवध 600 बिे। 

पाठ्यक्रम की अवधकतम अिवध 600 बिे। 
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कायाक्रम अिलोकन 
यह खंड काययक्रम के अंसतम उदे्दश्यो ंको उसकी अवसध के साथ सािांसशत किता है। 

 

प्रविक्षण पररणाम 

काययक्रम के अंत में, सशक्षाथी को सूचीबद्ध ज्ञान औि कौशल हाससल किना चासहए था। 

 

• पोषण संबंधी आकलन औि सचसकत्सा स्किसतयो ंके आधाि पि िोगी-सवसशष्ट आहाि योिना तैयाि किने में आहाि 

सवशेषज्ञो ंका समथयन किें। 

• सवसभन्न प्रकाि के सचसकत्सीय औि संशोसधत आहाि (िैसे, मधुमेह, कम सोसडयम, उच्च-प्रोटीन, आसद) को समझें। 

• आहाि चाटय के अनुसाि भोिन की स्वच्छता तैयािी, सवभािन औि पिोसने में सहायता किें। 

• आहाि आवश्यकताओ ंके अनुसाि उसचत भोिन बनावट, तापमान औि प्रसु्तसत सुसनसित किें। 

• िसोई औि खाद्य सेवा के्षत्रो ंमें खाद्य सुिक्षा, स्वच्छता औि संक्रमण सनयंत्रण प्रोटोकॉल का पालन किें। 

• अस्पताल आहाि सदशासनदेशो ंऔि सवसनयमो ंका अनुपालन सुसनसित किें  

• िोसगयो ंके भोिन की खपत का सटीक दस्तावेिीकिण किें  औि आहाि सवशेषज्ञ को सवचलन की रिपोटय किें। 

• िोसगयो,ं परिवािो ंऔि स्वास्थ्य पेशेविो ंके साथ प्रभावी संचाि कौशल का प्रदशयन किें। 

• आहाि सवशेषज्ञ द्वािा सदए गए सनदेश के अनुसाि बुसनयादी पोषण संबंधी मागयदशयन प्रदान किें। 

• पोषण िागरूकता औि पिामशय सत्र आयोसित किने में आहाि सवशेषज्ञो ंका समथयन किें। 

• पययवेक्षण के तहत सिल शैसक्षक सामग्री या प्रदशयन तैयाि किें। 

• िोगी की गोपनीयता बनाए िखें औि सभी बातचीत में नैसतक मानको ंको बनाए िखें। 

• काययिल में पेशेवि आचिण औि टीम वकय  का प्रदशयन किें। 

• स्वास्थ्य सेवा प्रदाता द्वािा िासपत कानून, प्रोटोकॉल औि सदशासनदेशो ंके अनुसाि हि समय पेशेवि औि सचसकत्सा-

कानूनी आचिण बनाए िखें  

• एक सुिसक्षत, स्वि औि सुिसक्षत कायय वाताविण बनाए िखें  

• स्वास्थ्य सेवा संगठन में िैव सचसकत्सा अपसशष्ट सनपटान औि संक्रमण सनयंत्रण नीसतयो ंऔि प्रसक्रयाओ ंको लागू किें।  
  

अवनिाया मॉडू्यल 

तासलका QP के असनवायय NOS के अनुरूप मॉडू्यल औि उनकी अवसध को सूचीबद्ध किती है। 
 

 

एनओएस और मॉडू्यल 
वििरण 

वसद्ांत 

अिवध 

व्यािहा

ररक 

अिवध 

नौकरी पर 

प्रविक्षण 

अिवध 

(अवनिाया) 

नौकरी पर 

प्रविक्षण अिवध 

(अनुिंवसत) 

कुल 

अिवध 

HSS/N5201: स्वच्छता 

और खाद्य सुरक्षा बनाए 

रखें 

70:00 30:00 65:00 00:00 165:00 

मॉडू्यल 1:  

स्वास्थ्य देखभाल सवतिण 

प्रणाली का परिचय  

 
10:00 

 
05:00 

 
10:00 

 
00:00 

 
25:00 
 

मॉडू्यल 2: आहाि सवज्ञान 

का परिचय 

 
15:00 

 
10:00 

 
15:00 

 
00:00 

 
40:00 

मॉडू्यल 3: आहाि संबंधी 

सहयोगी की भूसमकाएं 

औि सिमे्मदारियां 

 
15:00 

 
05:00 

 
20:00 

 
00:00 

 
40:00 

मॉडू्यल 4: खाद्य सुिक्षा              
            20:00 

  
60:00 
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औि अपसशष्ट प्रबंधन           30:00        10:00                00:00 

HSS/N5207: भोजन को 

सुरवक्षत रूप से संभालें, 

स्टोर करें  और तैयार करें  

       130:00        80:00         60:00               00:00 270:00 

मॉडू्यल 5: सचसकत्सीय 

आहाि का परिचय औि 

इसका महत्व 

 

15:00 

 

05:00 

 

10:00 

 

00:00 
30:00 
 

मॉडू्यल 6: भोिन की 

तैयािी 

 

35:00 

 

15:00 

 

10:00 

 

00:00 
 
60:00 

मॉडू्यल 7: खाद्य भंडािण 

प्रथाएं 

15:00 10:00 10:00 00:00         35:00 

मॉडू्यल 8: खाद्य हैंडसलंग 

औि पिोसने की प्रथाएं 

30:00 25:00 10:00 00:00 65:00 

मॉडू्यल 9: इन्वेंटिी औि 

िसोई प्रबंधन 

25:00 10:00 10:00 00:00 45:00 

मॉडू्यल 10: रिपोसटिंग 

औि दस्तावेजीकिण 

10:00 15:00 10:00 00:00 35:00 

HSS/N5208: आहार 

वििेषज्ञ के वनदेिो ंके 

अनुसार रोगी को आहार 

संबंधी जानकारी प्रदान 

करें  

25:00 25:00 55:00 00:00 105:00 

मॉडू्यल 11: आहाि सशक्षा 25:00 25:00 55:00 00:00 105:00 

HSS/N9617: सुरवक्षत, 

स्वस्थ और सुरवक्षत काया 

िातािरण बनाए रखें 

 
 
 

05:00 

 
 
 

10:00 

 
 
 

00:00 

 
 
 

00:00 

 
 
 

15:00 

मॉडू्यल 12: सुिक्षा, 

आपातकालीन सचसकत्सा 

प्रसतसक्रया औि प्राथसमक 

सचसकत्सा 

 
 

05:00 

 
 

10:00 

 
 

00:00 

 
 

00:00 

 
 

15:00 

एचएसएस/एन9618: जैि 

वचवकत्सा अपविष्ट वनपटान 

प्रोटोकॉल सवहत संक्रमण 

वनयंत्रण नीवतयो ंऔर 

प्रवक्रयाओ ंका पालन करें  
 

 
 
 

05:00 

 
 
 

05:00 

 
 
 

05:00 

 
 
 

00:00 

 
 
 

15:00 

मॉडू्यल 13: व्यस्किगत 

स्वच्छता 

 
 

03:00 

 
 

02:00 

 
 

00:00 

 
 

00:00 

 
 

07:00 

मॉडू्यल 14: िैव सचसकत्सा 

अपसशष्ट प्रबंधन 

 
 

02:00 

 
 

03:00 

 
 

00:00 

 
 

00:00 

 
 

         08:00 

कुल 235:00 150:00 185:00 00:00        570:00 

मॉडू्यल 15: िोिगाि 

कौशल (60 घंटे): 

डीिीटी/वीएसकू्य/एन01
01 

30:00 00:00 00:00 00:00 30:00 

कुल अिवध 265:00 150:00 185:00 00:00        600:00 
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मॉडू्यल वििरण 
 

मॉडू्यल 1: स्वास्थ्य देखभाल वितरण प्रणाली का पररचय 

मैप वकया गया: HSS/N5201 
 

टवमानल पररणाम: 
 

• भाित में स्वास्थ्य देखभाल सवतिण प्रणाली की बुसनयादी संिचना औि कायय का वणयन किें।  
 

अिवध: 15:00 अिवध: 05:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• प्राथसमक, माध्यसमक औि तृतीयक स्वास्थ्य 

सेवा प्रदाताओ ंके बीच अंति किें।  

• एक अस्पताल में सवसभन्न सवभागो ंकी पहचान 

किें।  

• अस्पताल में सवसभन्न सवभागो ंके कायों की 

व्याख्या कीसिए।  

• आहाि सवभाग औि अस्पताल िसोई सेवाओ ं

के कामकाि के बािे में सवस्ताि से चचाय किें  

• एक स्वास्थ्य सेवा संगठन में खाद्य औि 

आहाि सवज्ञान सवभाग में तैनात पेशेविो ंकी 

प्रमुख भूसमकाओ ंऔि सिमे्मदारियो ंका 

वणयन किें।  

• भाित में स्वास्थ्य देखभाल सवतिण प्रणाली की 

बुसनयादी संिचना औि कायय के बािे में 

सटप्पसणयो ंको सािांसशत किते हुए एक रिपोटय 

तैयाि कीसिए। 

• अस्पताल में आहाि सवभाग के कायों पि एक 

चाटय तैयाि किें। 

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
फील्ड असाइनमेंट के सलए सवसभन्न स्वास्थ्य देखभाल सेसटंग्स का दौिा किें  
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मॉडू्यल 2: आहार विज्ञान का पररचय 

मैप वकया गया: HSS/N5201, 
 

टवमानल पररणाम: 
 

• आहाि सवज्ञान के दायिे का वणयन कीसिए।  

• भोिन के सूक्ष्म औि िूल पोषक तत्वो ंकी व्याख्या कीसिए। 
 

अिवध: 15:00 अिवध: 10:00 
वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• आहाि सवज्ञान के दायिे को परिभासषत किें।  

• स्वास्थ्य औि पोषण की अवधािणा को 

समझाइए  

• पोषण, पोषक तत्व औि कैलोिी शब्ो ंकी 

व्याख्या किें।  

• पोषण के सवसभन्न स्रोतो ंकी सूची बनाएं  

• सवसभन्न मैक्रो औि सूक्ष्म पोषक तत्वो ंको 

उनके कायों के साथ वगीकृत किें।  

• सवसभन्न खाद्य पदाथों िैसे सस्कियां, 

फसलयां/बीन्स, फल, मांस, मुगी पालन, 

मछली, अंडे, नट्स, बीि, पेय पदाथय आसद 

को वगीकृत किें।  

• संतुसलत आहाि के महत्व औि घटको ंका 

वणयन किें।  

• सवसभन्न प्रकाि के खाद्य समूहो ंके बीच अंति 

किें।  

• पोषण के स्रोतो ंपि एक चाटय तैयाि किें। 

• मैक्रो औि माइक्रोनू्यसटि एंट्स पि एक चाटय तैयाि 

किें। 

• सवसभन्न प्रकाि के भोिन के संयोिन का उपयोग 

किके संतुसलत आहाि की अवधािणा को लागू 

किने वाले आहाि मेनू के नमूने तैयाि किें। 

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
आहाि सवज्ञान के चाटय, भोिन के सवसभन्न घटक आसद 
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मॉडू्यल 3: आहार संबंधी सहयोगी की भूवमकाएं और वजमे्मदाररयां 

मैप वकया गया: HSS/N5201, 
 

टवमानल पररणाम: 

 

• आहाि संबंधी सहयोगी की प्रमुख भूसमकाओ ंऔि सिमे्मदारियो ंका वणयन किें  

 
अिवध: 15:00 अिवध: 05:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• आहाि संबंधी सहायक की भूसमका औि 

सिमे्मदारियो ंका वणयन कीसिए।  

• िसोई, खाद्य भंडािण औि भोिन पिोसने 

वाली टि ॉली में उपयोग सकए िाने वाले 

सवसभन्न उपकिणो ंकी सूची बनाएं।  

• िोगी की सुिक्षा औि आिाम सुसनसित किने 

के महत्व को समझाएं।  

• आहाि सनयमो,ं खाद्य हैंडसलंग, सुिक्षा औि 

स्वच्छता मानको ंके अनुपालन के महत्व 

को समझाएं।  

• आहाि सवभाग में आहाि सहयोगी द्वािा 

सकए िाने वाले कायों को पूिा किें।  

• आहाि सवज्ञान से संबंसधत सही शब्ावली 

का उपयोग किने के महत्व पि चचाय किें।  

• भोिन तैयाि किने, संभालने औि भंडािण 

के दौिान खाद्य स्वच्छता औि सुिक्षा बनाए 

िखने के सलए बिती िाने वाली सवसभन्न 

सावधासनयो ंका वणयन किें। 

• सवसभन्न खाद्य भंडािण औि िसोई 

उपकिणो ंके उपयोग का प्रदशयन 

किें।   

• सहकसमययो,ं िोसगयो ंऔि परिवाि के 

साथ बातचीत को दशायने वाली 

भूसमका के दौिान उपयुि आहाि 

सवज्ञान से संबंसधत सचसकत्सा 

शब्ावली के उपयोग का प्रदशयन 

किें।  

कक्षा सहायता: 
चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
िसोई के उपकिण, उपकिण, खाद्य भंडािण के बतयन आसद 
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मॉडू्यल 4: खाद्य सुरक्षा और अपविष्ट प्रबंधन 

मैप वकया गया: HSS/N5201 
 

टवमानल पररणाम: 
 

• खाद्य अपसशष्ट को अलग किने की सवसध का प्रदशयन किें। 

• बचे हुए भोिन के कचिे के सनपटान की तकनीको ंका प्रदशयन किें। 

• नकली सेट अप में बतयन औि उपकिण धोने की तकनीक का प्रदशयन किें। 
 

अिवध: 30:00 अिवध: 10:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• कचे्च, अधय-पके औि पके हुए भोिन के बीच 

अंति किें।  

• खाद्य सुिक्षा औि खाद्य स्वच्छता के सलए 

इष्टतम तापमान सनयंत्रण के महत्व को 

समझाइए।  

• व्यस्किगत स्वच्छता औि संवािने के महत्व 

का वणयन किें।  

• आसपास के वाताविण, खाद्य हैंडसलंग 

उपकिण, उपकिण औि बतयनो ंकी 

स्वच्छता बनाए िखने के महत्व का वणयन 

किें।  

• िसोई के वाताविण, सामग्री औि उपभोग्य 

सामसग्रयो ंमें खाद्य संदूषण के सवसभन्न स्रोतो ं

की पहचान किें।  

• िोगी पि दूसषत भोिन के संभासवत प्रभाव का 

वणयन किें।  

• खाद्य संदूषण को िोकने के तिीके 

समझाइए।  

• भोिन के संकिण की अवधािणा को स्पष्ट 

कीसिए।  

• उन सवसभन्न कािको ंकी पहचान किें  िो 

भोिन के क्रॉस संदूषण का कािण बनते हैं।  

• सडे हुए या दूसषत भोिन के लक्षणो ंका पता 

लगाएं।  

• बचे हुए/न उपभोग सकए गए, कचे्च, खिाब 

औि एक्सपायडय खाद्य पदाथों/सामसग्रयो ंके 

सनपटान तकनीको ंके बीच अंति किें।  

• खाद्य अपसशष्ट के सुिसक्षत सनपटान के सलए 

सदशासनदेशो ंऔि प्रसक्रयाओ ंके बािे में 

बताएं।  

• सनिीक्षण किें  सक खाद्य अपसशष्ट प्रबंधन 

प्रथाओ ंको लागू किके खाद्य प्रबंधन, 

भंडािण औि पिोसने वाले के्षत्रो ंसे अपसशष्ट 

को हटा सदया गया है।  

• िसोई में भोिन की बबायदी को लंबे समय 

तक िखने के प्रसतकूल प्रभाव को 

समझाइए।   

•  एनआईएन के सदशासनदेशो ंका संदभय लें  

• खाद्य अपसशष्ट को अलग किने की सवसध का 

प्रदशयन किें। 

• बचे हुए भोिन के कचिे के सनपटान की 

तकनीको ंका प्रदशयन किें। 

• एक भूसमका सनभाने में अप्रत्यासशत खाद्य सुिक्षा 

स्किसतयो ंसे प्रभावी ढंग से सनपटने के सलए 

समस्या-समाधान कौशल का प्रदशयन किें। 

• नकली सेट अप में बतयन औि उपकिण धोने 

की तकनीक का प्रदशयन किें। 

• तापमान मापने वाले उपकिण के उपयोग का 

प्रदशयन किें। 

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
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 िेसिििेटि, भंडािण अलमारियो,ं तापमान मापने वाले उपकिण, खाद्य अपसशष्ट सनपटान सडबे्ब 
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मॉडू्यल 5: वचवकत्सीय आहार का पररचय और इसका महत्व 

मैप वकया गया: HSS/N5207 
 

टवमानल पररणाम: 
 

• सचसकत्सीय आहाि के महत्व को समझाइए। 

• सचसकत्सीय आहाि के प्रकाि  
 

अिवध: 15:00 अिवध: 05:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• सचसकत्सीय आहाि के महत्व को समझाइए।  

• सवसभन्न प्रकाि के सचसकत्सीय आहाि की सूची 

बनाएं, िैसे स्पष्ट तिल आहाि, पूणय तिल 

आहाि, अधय ठोस/निम आहाि, कैलोिी-

सनयंसत्रत आहाि, मधुमेह आहाि आसद।  

• िोग की स्किसत के अनुसाि आहाि सवशेषज्ञ 

द्वािा सदए गए सनदेशो ंको समझें 

• नमूना आहाि नुसे्ख का उपयोग किके मेनू 

की योिना बनाएं।  

• मेनू की योिना बनाते समय िोसगयो ंकी 

सांिृसतक औि धासमयक प्राथसमकताओ ंको 

ध्यान में िखने की प्रासंसगकता समझाएं।  

सचसकत्सीय आहाि से संबंसधत आहाि के प्रकाि पि 

एक िेससपी चाटय तैयाि किें , िैसे स्पष्ट तिल आहाि, 

पूणय तिल आहाि, अधय ठोस / निम आहाि, कैलोिी-

सनयंसत्रत आहाि, मधुमेह आहाि आसद। 

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
आहाि सवज्ञान के चाटय, भोिन के सवसभन्न घटक आसद 
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मॉडू्यल 6: भोजन की तैयारी 

मैप वकया गया: HSS/N5207 
 

टवमानल पररणाम: 

• धोने, छीलने, काटने, काटने, पीसने आसद की तकनीको ंका प्रदशयन किें। 

• िसोई के उपकिणो ंके सही उपयोग औि सुिसक्षत संचालन का प्रदशयन किें। 

• खाना पकाने के सवसभन्न तिीको ंका प्रदशयन किें। 
अिवध: 35:00 अिवध: 15:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• भोिन तैयाि किने की प्रथाओ ंपि चचाय किें।  

• खाद्य अपसमश्रण के बािे में बताएं  

• खाद्य सुिक्षा के सलए भोिन तैयाि किने की 

प्रथाओ ंके महत्व को समझाइए।  

• उन खाद्य पदाथों की पहचान किें  िो हि 

समय सुिसक्षत भोिन तैयाि किने की 

प्रथाओ ंको लागू किते हुए सड गए हैं या 

समाप्त हो गए हैं।  

• िसोई के बतयनो ंऔि उपकिणो ंको नकली 

िसोई सेट-अप में उपयोग के सलए उपयुि 

बताने से पहले उनकी सफाई का सनिीक्षण 

किें।  

• सवसभन्न खाद्य पदाथों के सलए पालन की िाने 

वाली सुिसक्षत खाना पकाने की प्रथाओ ंका 

वणयन किें।  

• सवसभन्न खाद्य पदाथों के सलए पालन की िाने 

वाली सुिसक्षत सेवा प्रथाओ ंका वणयन किें।  

• सुिसक्षत खाना पकाने (िेसिििेटि, 

माइक्रोवेव, टोस्टि, फूड प्रोसेसि औि अन्य 

िसोई इलेक्टि ॉसनक उपकिणो ंका उपयोग) 

का उपयोग किके खाद्य पदाथय के अनुसाि 

तापमान िखिखाव की िांच किें  

• भोिन तैयाि किने, पिोसने औि भंडािण 

किते समय प्रथाओ ंपि चचाय किें।  

• भोिन तैयाि किने की सवसभन्न सवसधयो ंका 

वणयन कीसिए।  

• वं्यिनो ंको पढ़ने औि सनदेशो ंका पालन 

किने का तिीका बताएं। 

• िोगी के पोषण औि सचसकत्सा 

आवश्यकताओ ंको दशायने वाले नमूना केस 

स्टडी के अनुसाि उपयोग की िाने वाली 

उपयुि भोिन तैयाि किने की तकनीको ं

का सनधायिण किें।  

• िंग, बनावट या गंध के संबंध में सामान्य औि 

दूसषत खाद्य पदाथों की तुलना किने के 

महत्व पि चचाय किें।  

• िसोई से संबंसधत आपात स्किसतयो ंिैसे 

कटने, िलने आसद के प्राथसमक सचसकत्सा 

देखभाल चिणो ंपि चचाय किें।  

• भोिन तैयाि किने के सुिसक्षत अभ्यास का 

प्रदशयन किें। 

• सस्कियो ंऔि फलो ंको काटने, छीलने, पीसने 

आसद के कौशल का प्रदशयन किें। 

• एक कौशल प्रयोगशाला में खाना पकाने के 

उपकिण िैसे चपाती कडाही, ओवन, 

िेसिििेटि आसद के उपयोग का प्रदशयन किें। 

• उपकिण औि बतयनो ंकी सफाई, सुखाने औि 

भंडािण की तकनीको ंका प्रदशयन किें। 

• िसोई, बतयन औि उपकिणो ंको सफट बताने से 

पहले उनकी सफाई का सनिीक्षण किें - 

नकली िसोई सेट-अप में उपयोग किें। 

• खाना पकाने के सवसभन्न तिीको ंिैसे भाप लेना, 

तलना, भूनना आसद का प्रदशयन किें। 

• मॉक सकचन सेट-अप में खाना पकाने के सलए 

इसकी सफाई औि सुिक्षा के सलए िसोई औि 

आसपास का सनिीक्षण किें।   

• िसोई से संबंसधत आपात स्किसतयो ंिैसे कटने, 

िलने आसद के प्राथसमक सचसकत्सा देखभाल 

चिणो ंका प्रदशयन किें। 

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
बतयन धोने, खाद्य टि ॉली, िेसिििेटि, खाना पकाने के स्टोव औि बनयि औि लाइटि के सलए ससंक एक स्टैंड के साथ उपकिण, 
माइक्रोवेव, खाने के बतयन, मापने के कप औि चम्मच, भोिन के सलए विन मशीन -10-50 ग्राम संवेदनशीलता, ब्लेंडि, 
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िसोई के बतयन औि खाना पकाने / प्रसंििण के सलए उपकिण, सै्टसडयोमीटि, मापने वाला टेप, गैस ससलेंडि, भाग आकाि 
-2 सेट के सलए खाद्य मॉडल, कटलिी 
- खाना पकाने औि पिोसना, भंडािण औि कूडेदान सभी खाना पकाने के से्टशनो,ं एप्रन औि ससि के िाफय , दस्ताने 
(सडस्पोिेबल) 

 

मॉडू्यल 7: खाद्य भंडारण प्रिाएं 

मैप वकया गया: HSS/N5207 
 

टवमानल पररणाम: 
 

• सुिसक्षत खाद्य भंडािण अभ्यास का प्रदशयन किें। 

• खाद्य भंडािण सवसध के प्रकाि। 

• िसोई के उपकिणो ंके सही उपयोग औि सुिसक्षत संचालन का प्रदशयन किें। 
 

अिवध: 15:00 अिवध: 10:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• भंडािण पद्धसतयो ंके अनुसाि खाद्य पदाथों 

का वगीकिण कीसिए।  

• सवसभन्न प्रकाि की भंडािण प्रथाओ ंका वणयन 

किें।  

• खाद्य भंडािण के सलए उपयुि उपकिण का 

उपयोग किें।  

• उपकिण का उपयोग किते समय सनमायता 

की ससफारिशो ंका पालन किने के महत्व 

को समझाएं।  

• नमूना मामले के अध्ययन में उस्कल्लस्कखत 

सवसभन्न प्रकाि के खाद्य पदाथों के अनुसाि 

सुिसक्षत खाद्य भंडािण प्रथाओ ंके 

कायायन्वयन का प्रदशयन किें।  

• नकली खाद्य भंडािण के्षत्रो ंके सलए स्वच्छता औि 

स्वच्छता प्रोटोकॉल के अनुप्रयोग का प्रदशयन 

किें।   

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
भंडािण अलमािी, सूखी औि तािा खाना पकाने की सामग्री के भंडािण के सलए भंडािण बॉक्स 
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मॉडू्यल 8: खाद्य हैंडवलंग और परोसने की प्रिाएं 

मैप वकया गया: HSS/N5207 
 

टवमानल पररणाम: 
 

• मानक खाद्य हैंडसलंग औि पिोसने की प्रथाओ ंका वणयन किें।  

• अप्रत्यासशत खाद्य सुिक्षा स्किसतयो ंसे प्रभावी ढंग से सनपटने के सलए समस्या-समाधान कौशल का प्रदशयन किें। 

• भोिन पिोसने की सही सवसध का प्रदशयन किें। 
 

अिवध: 30:00 अिवध: 25:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• खाद्य संचालको ंके कायय औि उनकी आत्म-

सुिक्षा औि स्वच्छता, स्व-संवािने, 

टीकाकिण के महत्व पि चचाय किें  

• भोिन औि पिोसने की प्रथाओ ंके उसचत 

संचालन का वणयन किें।  

• खाद्य एलिेन, खाद्य पैकेट लेबल पढ़ने औि 

पालन सकए िाने वाले महत्वपूणय सनदेशो ंके 

बािे में समझें 

• भोिन को संभालते समय मानक प्रथाओ ंका 

उपयोग किके तापमान सनयंत्रण तकनीको ं

को लागू किें।  

• पके हुए औि कचे्च भोिन के सलए मानक 

पिोसने की प्रथाओ ंको लागू किें।  

• भोिन को संभालते समय व्यस्किगत 

स्वच्छता बनाए िखने के महत्व को समझाएं।  

• भोिन के क्रॉस संदूषण या प्रत्यक्ष संदूषण 

को िोकने के सलए मानक खाद्य हैंडसलंग 

औि ससविंग प्रथाओ ंको लागू किें।  

• खाद्य उत्पादो/ंवसु्तओ ंया सडे हुए भोिन की 

समास्कप्त सतसथ की िाँच के महत्व को 

समझाइए।  

• उन स्किसतयो ंको परिभासषत कीसिए सिनके 

दौिान खाद्य सुिक्षा के मामले संबंसधत 

प्रासधकािी तक पहंुचे।   

• चचाय किें  सक िोगी के भोिन का ऑडयि कैसे 

लें औि आहाि संबंधी ससफारिशो ंका पालन 

किते हुए मेनू सवकल्ो ंके साथ इसे िसोई में 

कैसे संवाद किें। 

• िसोई से संबंसधत पीपीई का उपयोग किने 

के चिणो ंऔि महत्व पि चचाय किें : सवसभन्न 

प्रकाि के कायों के सलए खाद्य हैंडसलंग 

दस्ताने, एप्रन, शेफ कैप आसद।  

• भोिन को संभालते समय हाथ की स्वच्छता, 

बालो ंऔि नाखूनो ंकी देखभाल बनाए िखने 

के महत्व पि िोि दें।  

• अप्रत्यासशत खाद्य सुिक्षा स्किसतयो ंसे प्रभावी ढंग 

से सनपटने के सलए समस्या-समाधान कौशल का 

प्रदशयन किें। 

• भोिन पिोसने की सही सवसध का प्रदशयन किें। 

• भोिन संभालने औि पिोसने की प्रथाओ ंकी 

सवसध का प्रदशयन किें।  

• िसोई से संबंसधत पीपीई पहनने औि उतािने 

का प्रदशयन किें : सवसभन्न प्रकाि के कायों के 

सलए खाद्य हैंडसलंग दस्ताने, एप्रन, शेफ कैप, 

आसद।  

• हाथ की स्वच्छता, बालो ंऔि नाखूनो ंकी 

देखभाल के चिणो ंका प्रदशयन किें।  

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 
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उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
एप्रन औि ससि, िाफय , दस्ताने (सडस्पोिेबल) 

 

 

 

मॉडू्यल 9: इन्वेंटरी और रसोई प्रबंधन 

मैप वकया गया: HSS/N5207 
 

टवमानल पररणाम: 
 

• संगठनात्मक नीसतयो ंऔि प्रसक्रयाओ ंके अनुसाि इन्वेंटि ी बनाए िखें। 
 

अिवध: 25:00 अिवध: 10:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• अस्पताल की िसोई में उपयोग की िाने 

वाली फीफो (फस्टय इन फस्टय आउट) िैसी 

इन्वेंटि ी प्रबंधन प्रथाओ ंका वणयन किें।  

• िसोई उपकिण, सामग्री औि उपभोग्य 

सामसग्रयो ंके इन्वेंटि ी प्रबंधन के महत्व औि 

आवश्यकता का वणयन किें।  

• नमूना केस स्टडी का उपयोग किके 

सनयसमत आधाि पि खिीदी िाने वाली िसोई 

की आपूसतय का अनुमान तैयाि किें।  

• नकली खाद्य भंडािण के्षत्र में नमूना इन्वेंटि ी 

चेकसलस्ट का उपयोग किके फीफो (फस्टय 

इन फस्टय आउट) के उपयोग का प्रदशयन 

किें। 

• कचे्च माल, िसोई की आपूसतय का एक 

अनुमान का एक नमूना तैयाि किें  िो 

सनयसमत आधाि पि प्राप्त सकया िाना है। 

• सही तकनीको ंऔि प्रसक्रयाओ ंका उपयोग 

किके कचे्च खाद्य पदाथों, बतयनो ंऔि 

उपकिणो ंका नमूना लेबल किें। 

• मॉक सेट-अप में एक नमूना इन्वेंटि ी चेकसलस्ट 

तैयाि किें  

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
केस स्टडी, कच्चा माल, लेबल, स्टॉक िसिस्टि, इन्वेंटि ी बुक, खाद्य पदाथय, बतयन, उपकिण, उपकिण 
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मॉडू्यल 10: ररपोवटिंग और दस्तािेजीकरण 

मैप वकया गया: HSS/N5207 
 

टवमानल पररणाम: 

• डेटाबेस बनाने, अद्यतन किने औि पुनप्रायस्कप्त के तकनीकी कौशल का प्रदशयन किें। 

• स्टॉक औि आहाि संबंधी रिकॉडय िैसी सवसभन्न प्रसक्रयाओ ंका उसचत दस्तावेिीकिण किें। 
 

अिवध: 15:00 अिवध: 15:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• रिपोसटिंग औि दस्तावेजीकिण में आहाि संबंधी 

सहयोगी के सलए भूसमका औि सिमे्मदारियो ं

को परिभासषत किें।  

• रिपोसटिंग मैसटिक्स औि उसके तिीको ंका वणयन 

किें।  

• भोिन तैयाि किने, संभालने औि भंडािण के 

दौिान प्रलेखन के महत्व को समझाएं।  

• िोगी के भोिन के सेवन, आहाि परिवतयन औि 

सकसी भी एलिी या विीयताओ ंको टि ैक किने 

के सलए आहाि रिकॉडय बनाए िखने के महत्व 

पि चचाय किें। 

• खाद्य आपूसतय औि आहाि आदेशो ंसे संबंसधत 

रिकॉडय बनाए िखने के महत्व पि चचाय किें। 

• मानक सदशासनदेशो ंके अनुसाि सवसभन्न 

रूपो ंऔि प्रारूपो ंमें डेटा दिय किें। 

• क्लाइंट का डेटाबेस बनाने के सलए आवश्यक 

नमूना प्रारूपो ंमें सभी प्रासंसगक िानकािी को 

संकसलत किने का तिीका प्रदसशयत किें। 

• भोिन तैयाि किने, संभालने औि भंडािण के 

सलए भूसमका सनभाने में उपयोग की िाने वाली 

सवसधयो ंका दस्तावेिीकिण किते हुए एक नमूना 

सचंतनशील रिपोटय तैयाि किें। 

कक्षा सहायता: 
चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि। 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
रिपोटय औि अस्पताल दस्तावेिो ंके नमूना प्रारूप 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



17 | Dietetic Aide 

 

 

 

 

 

 

 
  



18 | Dietetic Aide 

 

 

 

मॉडू्यल 11: आहार विक्षा 

मैप वकया गया: HSS/N5208 
 

टवमानल पररणाम: 
 

• सुिसक्षत सनपटान सवसध का प्रदशयन किें। 

• आहाि योिना के बािे में िोगी सशक्षा के सलए उपयुि सूचना, सशक्षा औि संचाि (आईईसी) सामग्री िैसे ब्रोशि, 

पैम्फलेट, पत्रक के उपयोग का प्रदशयन किें। 

 
अिवध: 25:00 अिवध: 25:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• िोसगयो ंऔि उनके रिशे्तदािो ंके साथ आहाि 

सवशेषज्ञ के सनदेशो ंके अनुसाि आहाि चाटय 

का पालन किने के महत्व पि चचाय किें।  

• िोसगयो ंऔि उनके रिशे्तदािो ंके साथ आहाि 

मेनू पि सांिृसतक पहलुओ ंऔि धासमयक 

प्रसतबंधो ंके प्रभाव पि चचाय किें।  

• डॉक्टि के पचे के अनुसाि िोगी के साथ 

सनयोसित आहाि मेनू पि चचाय किें।  

• िोसगयो ंऔि उनके रिशे्तदािो ंके साथ घि पि 

अपनाए िाने वाले आहाि चाटय के अनुसाि 

खाना पकाने के तिीको ंपि चचाय किें।  

• आमतौि पि िोसगयो ंद्वािा उठाए िाने वाले 

आहाि योिना से संबंसधत अक्सि पूछे िाने 

वाले प्रश्ो ंऔि उत्तिो ंकी सूची बनाएं।  

• आहाि सशक्षा में उपयोगी सवोत्तम प्रथाओ ंपि 

िानकािी के स्रोतो ंकी पहचान किें।  

• खाद्य अपसशष्ट, सवशेष रूप से मांसाहािी 

खाद्य पदाथों की सुिसक्षत सनपटान तकनीको ं

के बािे में चचाय कीसिए  

• आहाि योिना के बािे में िोगी सशक्षा के सलए 

उपयुि सूचना, सशक्षा औि संचाि 

(आईईसी) सामग्री िैसे ब्रोशि, पैम्फलेट, 

पत्रक के उपयोग का प्रदशयन किें।  

• डॉक्टि के पचे के अनुसाि िोगी औि परिवाि 

को आहाि सशक्षा देने के सलए भूसमका सनभाने 

का अभ्यास किें। 

• डॉक्टि के पचे के अनुसाि घि पि आहाि 

योिना का पालन किने के सलए एक भूसमका 

सनभाने का अभ्यास किें। 
 

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
आईईसी सामग्री िैसे ब्रोशि, पैम्फलेट, संतुसलत आहाि के पत्रक 
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मॉडू्यल 12: सुरक्षा, आपातकालीन वचवकत्सा प्रवतवक्रया और प्रािवमक वचवकत्सा 

मैप वकया गया: HSS/N9617, 
 

टवमानल पररणाम: 

• संिागत आपात स्किसतयो ंका सुिसक्षत औि उसचत रूप से िवाब दें। 

• सचसकत्सा आपातकालीन स्किसतयो ंमें बुसनयादी प्राथसमक सचसकत्सा किें , िब भी आवश्यक हो। 

• कासडययो-पल्मोनिी रिसससटेशन (सीपीआि) किने के सलए कौशल का प्रदशयन किें। 
 

अिवध: 05:00 अिवध: 10:00 
वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• प्राथसमक सचसकत्सा की मूल बातें समझाइए।  

• आत्म-सुिक्षा के सलए बिती िाने वाली 

सावधासनयो ंकी पहचान किें।  

• अस्पताल के आपातकालीन कोड की पहचान 

किें।  

• संिागत आपात स्किसतयो ंसे सनपटने के सलए 

आपदा प्रबंधन तकनीको ंके बािे में बताएं िैसे 

सक िसोई की आपात स्किसत को िोडा िा 

सकता है। कटने, िलने पि सवशेष िोि। 

• बेससक लाइफ सपोटय औि उसके घटको ंको 

परिभासषत किें।  

• कासडययो-पल्मोनिी रिसससटेशन (सीपीआि) 

प्रदसशयत किें।  

• एक संिागत आपातकाल को दशायने वाले मॉक 

सडि ल में अस्पताल के आपातकालीन कोड औि 

बुसनयादी प्राथसमक सचसकत्सा के उपयोग का 

प्रदशयन किें। 

• सवसभन्न प्रकाि के सुिक्षात्मक उपकिणो ंिैसे 

संयम औि सुिक्षा उपकिणो ंको दशायने वाला 

एक चाटय बनाएं। 

• सामान्य आपातकालीन स्किसतयो ंऔि उसके 

िेफिल तंत्र को दशायने वाला एक िो चाटय 

बनाएं। 

• मैसनसकन पि कासडययो-पल्मोनिी रिसससटेशन 

(सीपीआि) प्रदसशयत किें। 

कक्षा सहायता: 
चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि। 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
कै्रश काटय टि ॉली, प्राथसमक सचसकत्सा बॉक्स, सीपीआि नससिंग मैसनसकन, माि वयि, मशाल, शािीरिक प्रसतबंधो ंके साथ अंबू 
बैग, 
आग बुझाने वाला 
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मॉडू्यल 13: व्यक्तिगत स्वच्छता 

मैप वकया गया: HSS/N9618 
 

टवमानल पररणाम: 
 

• हाथ स्वच्छता तकनीको ंके चिणो ंका प्रदशयन किें। 

• पीपीई के उसचत उपयोग की तकनीक का प्रदशयन किें। 

• पीपीई के उपयोग का वणयन किें। 

 
अिवध: 03:00 अिवध: 02:00 

वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• िोगी औि उनके रिशे्तदािो ंके साथ साझा की 

िाने वाली पोषण संबंधी िानकािी की 

पहचान किें।  

• स्वि िीवन की अवधािणा को समझाइए।  

• स्वास्थ्य देखभाल सेसटंग्स में उपयोग सकए 

िाने वाले हाथ-स्वच्छता सदशासनदेशो ंऔि 

प्रसक्रयाओ ंका वणयन किें।  

• क्रॉस संक्रमण को िोकने के सलए हाथ की 

स्वच्छता की प्रसक्रयाओ ंका प्रदशयन किें।  

• व्यस्किगत सुिक्षा उपकिण (पीपीई) के 

उपयोग के महत्व को समझाएं।  

• पीपीई के प्रकािो ंकी सूची बनाएं (िसोई से 

संबंसधत पीपीई का उपयोग: सवसभन्न प्रकाि 

के कायों के सलए खाद्य हैंडसलंग दस्ताने, 

एप्रन, शेफ कैप। बालो ंऔि नाखूनो ंकी 

देखभाल पि सवशेष िोि सदया िाना चासहए) 

• प्रते्यक पीपीई को पहनने औि हटाने की 

प्रसक्रया का वणयन किें।  

• पीपीई के उसचत उपयोग की तकनीको ंका 

प्रदशयन किें।  

• सामान्य संक्रामक िोगो ंके स्कखलाफ सवसभन्न 

टीकाकिणो ंकी व्याख्या कीसिए। 
 

• क्रॉस संक्रमण को िोकने के सलए हाथ की 

स्वच्छता की प्रसक्रयाओ ंका प्रदशयन किें। 

• पीपीई पहनने औि उतािने की तकनीको ंका 

प्रदशयन किें। 
 

कक्षा सहायता: 

चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइट-बोडय / स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
व्यस्किगत सुिक्षा उपकिण (पीपीई), हाथ स्वच्छता प्रोटोकॉल पि चाटय, तिल साबुन, ऊतक, वॉश बेससन 
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मॉडू्यल 14: जैि वचवकत्सा अपविष्ट प्रबंधन 

मैप वकया गया: HSS/N9618, 
 

टवमानल पररणाम: 

• सवसभन्न प्रकाि के बायोमेसडकल कचिे को उपयुि िंग-कोसडत सडबे्ब/कंटेनिो ंमें फें कना। 

• दैसनक गसतसवसधयो ंके दौिान िैव सचसकत्सा अपसशष्ट सनपटान प्रणाली के िानीय सदशासनदेशो ंको लागू किें। 
 

अिवध: 02:00 अिवध: 03:00 
वसद्ांत - प्रमुख विक्षण पररणाम व्यािहाररक - प्रमुख विक्षण पररणाम 

• सवसभन्न प्रकाि के बायोमेसडकल कचिे को वगीकृत 

किें।  

• िैव-सचसकत्सा अपसशष्ट के उसचत औि सुिसक्षत 

सनपटान, परिवहन औि उपचाि के महत्व को स्पष्ट 

कीसिए।  

• िैव सचसकत्सा अपसशष्ट के सनपटान के सलए उपयोग 

सकए िाने वाले सवसभन्न प्रकाि के िंग कोसडत 

सडबे्ब/कंटेनिो ंकी पहचान किें   

• िैव सचसकत्सा अपसशष्ट सनपटान के िानीय 

सदशासनदेशो ंकी व्याख्या कीसिए।  

• िानीय सदशा-सनदेशो ंको लागू किके दी गई 

स्किसत में बायोमेसडकल कचिे को अलग किें।  

• िानीय सदशासनदेशो ंको लागू किते हुए 

बायोमेसडकल कचिे को अलग किें। 

• िैव सचसकत्सा कचिे के सनपटान के सलए उपयोग 

सकए िाने वाले सवसभन्न प्रकाि के िैव सचसकत्सा 

अपसशष्ट औि सवसभन्न प्रकाि के िंग कोसडत 

सडबे्ब/कंटेनिो ंको दशायते हुए एक चाटय बनाएं। 

• िैव सचसकत्सा अपसशष्ट के परिवहन औि उपचाि 

की संिचना के बािे में के्षत्र असाइनमेंट से 

सटप्पसणयो ंपि एक रिपोटय तैयाि किें। 

कक्षा सहायता: 
चाटय, मॉडल, वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय ि, डस्टि। 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएं 
सवसभन्न कोसडत िंग सडबे्ब, सडबे्ब के िंग कोसडंग के सलए चाटय  
फील्ड असाइनमेंट के सलए बायोमेसडकल वेस्ट टि ीटमेंट प्ांट का दौिा 
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मॉडू्यल 15: रोजगार कौिल (30 घंटे) 

डीजीटी/िीएसकू्य/एन0101 रोजगार कौिल के वलए मैप वकया गया (30 घंटे) 
 

अवनिाया अिवध: 30:00 

स्थान: साइट पर 

S.No

। 
मॉडू्यल का नाम सीखने के प्रमुख पररणाम अिवध (घंटे) 

1. 
िोिगाि कौशल का 

परिचय 

• नौकिी की आवश्यकताओ ंको पूिा किने में िोिगाि कौशल के 

महत्व पि चचाय किें। 
1 

2. 

संवैधासनक मूल् - 

नागरिकता 

• संवैधासनक मूल्ो,ं नागरिक असधकािो,ं कतयव्यो,ं नागरिकता, 

समाि के प्रसत सिमे्मदािी आसद की व्याख्या कीसिए सिनका एक 

सिमे्मदाि नागरिक बनने के सलए पालन किना आवश्यक है। 

• सदखाएँ सक सवसभन्न पयायविणीय रूप से सटकाऊ प्रथाओ ंका 

अभ्यास कैसे किें। 

1 

3. 

21वी ंसदी में पेशेवि 

बनना 

• 21वी ंसदी के कौशल पि चचाय कीसिए। 

• सवसभन्न स्किसतयो ंमें सकािात्मक दृसष्टकोण, आत्म-पे्रिणा, समस्या 

समाधान, समय प्रबंधन कौशल औि सनिंति सीखने की 

मानससकता प्रदसशयत किें। 

1 

4. 
बुसनयादी अंगे्रिी कौशल • बोलते समय उपयुि बुसनयादी अंगे्रिी वाक्यो/ंवाक्यांशो ंका प्रयोग 

किें। 
2 

5. 
संचाि कौशल • प्रदसशयत किें  सक दूसिो ंके साथ अच्छी तिह से संवाद कैसे किें। 

• एक टीम में दूसिो ंके साथ काम किने का प्रदशयन किें। 
4 

6. 

सवसवधता औि समावेशन • सदखाएँ सक सभी सलंगो ंऔि PwD के साथ उसचत तिीके से कैसे 

व्यवहाि सकया िाए। 

• समय पि यौन उत्पीडन के मुद्दो ंकी रिपोटय किने के महत्व पि 

चचाय किें। 

1 

7. 

सवत्तीय औि कानूनी 

साक्षिता 

• सवत्तीय उत्पादो ंऔि सेवाओ ंको सुिसक्षत औि सुिसक्षत रूप से 

उपयोग किने के महत्व पि चचाय किें। 

• खचय, आय औि बचत के प्रबंधन के महत्व को समझाएं। 

• कानूनी असधकािो ंऔि कानूनो ंके अनुसाि सकसी भी शोषण के 

सलए समय पि संबंसधत असधकारियो ंसे संपकय  किने के महत्व को 

समझाएं। 

4 

8. 

आवश्यक सडसिटल 

कौशल 

• सदखाएँ सक सडसिटल उपकिणो ंको कैसे संचासलत किें  औि 

संबंसधत अनुप्रयोगो ंऔि सुसवधाओ ंका सुिसक्षत औि सुिसक्षत रूप 

से उपयोग कैसे किें। 

• ब्राउसजंग के सलए इंटिनेट का उपयोग किने, सोशल मीसडया 

पे्टफॉमय तक सुिसक्षत औि सुिसक्षत रूप से पहंुचने के महत्व पि 

चचाय किें। 

3 

9. 
उद्यसमता • संभासवत व्यवसाय के सलए अवसिो ंकी पहचान किने की 

आवश्यकता पि चचाय किें , धन की व्यविा किने के सलए स्रोत 

औि संभासवत कानूनी औि सवत्तीय चुनौसतयां। 

7 

10. 

ग्राहक सेवा • ग्राहको ंके प्रकािो ंके बीच अंति किें। 

• ग्राहको ंकी िरूितो ंकी पहचान किने औि उन्हें संबोसधत किने 

के महत्व को समझाएं। 

• स्वच्छता बनाए िखने औि उसचत रूप से कपडे पहनने के महत्व 

पि चचाय किें। 

4 
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11 

अप्रेंसटससशप औि 

नौकरियो ंके सलए तैयाि 

हो िहा है 

• एक पची बनाएं. 

• नौकरियो ंकी खोि किने औि आवेदन किने के सलए सवसभन्न स्रोतो ं

का उपयोग किें। 

• साक्षात्काि के सलए साफ-सुथिे कपडे पहनने औि स्वच्छता बनाए 

िखने के महत्व पि चचाय किें। 

• सशकु्षता के अवसिो ंके सलए खोि औि पंिीकिण किने के तिीके 

पि चचाय किें। 

2 

 रोजगार कौिल के वलए उपकरणो ंऔर उपकरणो ंकी 

सूची 

 

एस 

नं। 

 

उपकरण का नाम 

 

बड़ तादाद 

1. नवीनतम कॉस्कफ़िगिेशन के साथ कंपू्यटि (पीसी) - औि मानक ऑपिेसटंग 

ससस्टम औि मानक वडय प्रोसेसि औि वकय शीट सॉफ्टवेयि (लाइसेंस प्राप्त) 

के साथ इंटिनेट कनेक्शन 

(सभी सॉफ़्टवेयि या तो नवीनतम संििण या नीचे एक/दो संििण होने चासहए) 

 

आवश्यकता

नुसाि 

2. यूपीएस आवश्यकता

नुसाि 

3. िैनि सह सपं्रटि आवश्यकता

नुसाि 

4. कंपू्यटि टेबल्स आवश्यकता

नुसाि 

5. कंपू्यटि कुससययाँ आवश्यकता

नुसाि 

6. एलसीडी प्रोिेक्टि आवश्यकता

नुसाि 

7. व्हाइट बोडय 1200 सममी x 900 सममी आवश्यकता

नुसाि 

नोट: उपिोि उपकिण औि उपकिण की आवश्यकता नही ंहै, यसद संिान में कंपू्यटि लैब उपलब्ध है। 
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अवनिाया अिवध: 180:00  

मॉडू्यल का नाम: नौकरी पर प्रविक्षण 
स्थान: साइट पर 

टवमानल पररणाम 
• भोिन तैयाि किने के सुिसक्षत अभ्यास का प्रदशयन किें। 

• सस्कियो ंऔि फलो ंको काटने, छीलने, पीसने आसद के कौशल का प्रदशयन किें। 

• एक कौशल प्रयोगशाला में खाना पकाने के उपकिण िैसे चपाती कडाही, ओवन, िेसिििेटि आसद के उपयोग 

का प्रदशयन किें। 

• उपकिण औि बतयनो ंकी सफाई, सुखाने औि भंडािण की तकनीको ंका प्रदशयन किें। 

• िसोई, बतयन औि उपकिणो ंको सफट बताने से पहले उनकी सफाई का सनिीक्षण किें - 

नकली िसोई सेट-अप में उपयोग किें। 

• खाना पकाने के सवसभन्न तिीको ंिैसे भाप लेना, तलना, भूनना आसद का प्रदशयन किें। 

• खाद्य अपसशष्ट को अलग किने की सवसध औि बचे हुए भोिन के कचिे के सनपटान की तकनीको ंका प्रदशयन 

किें। 

• भोिन संभालने औि पिोसने की प्रथाओ ंकी सवसध का प्रदशयन किें। 

•  नकली खाद्य भंडािण के्षत्र में नमूना इन्वेंटि ी चेकसलस्ट का उपयोग किके फीफो (फस्टय इन फस्टय आउट) के 

उपयोग का प्रदशयन किें। 

•  आहाि योिना के बािे में िोगी सशक्षा के सलए उपयुि सूचना, सशक्षा औि संचाि (आईईसी) सामग्री िैसे 

ब्रोशि, पैम्फलेट, पत्रक के उपयोग का प्रदशयन किें।  

• मैसनसकन पि कासडययो-पल्मोनिी रिसससटेशन (सीपीआि) प्रदसशयत किें। 

• हाथ की स्वच्छता की प्रसक्रयाओ ंका प्रदशयन किें।  

• रिसाव प्रबंधन के चिणो ंका प्रदशयन किें। 

• हाथ की स्वच्छता की प्रसक्रयाओ ंका प्रदशयन किें। 

• पीपीई पहनने औि उतािने की प्रसक्रया का प्रदशयन किें। 

• कचिे के सनपटान के सलए उपयोग सकए िाने वाले सवसभन्न प्रकाि के कचिे औि सवसभन्न प्रकाि के िंग कोसडत 

सडबे्ब/कंटेनिो ंका चयन किें। 
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टर ेनर आिश्यकताएँ 

पररविष्ट 

 

 

टर ेनर पूिाापेक्षाएँ 

नू्यनतम 

िैक्षवणक 

योग्यता 

वििेषज्ञता प्रासंवगक उद्योग 
अनुभि 

प्रविक्षण का अनुभि वटप्पवणयां 

साल वििेषज्ञता साल वििेषज्ञता  

सवद्या वाचस्‍पसत  आहाि सवज्ञान या पोषण 1  डायटेसटक यूसनट 

में काम किना 

1   

मेसडकल गे्रिुएट एमबीबीएस, बीएएमएस, 

बीएचएमएस 

3  डायटेसटक यूसनट 

में काम किना 

असनवायय है 

1   

एमएससी आहाि सवज्ञान या पोषण 2 डायटेसटक यूसनट 

में काम किना 

असनवायय है 

1   

सवज्ञान स्‍नातक आहाि सवज्ञान या पोषण 3  डायटेसटक यूसनट 

में काम किना 

असनवायय है 

1   

सवज्ञान स्‍नातक  गृह सवज्ञान 3 डायटेसटक यूसनट 

में काम किना 

असनवायय है 

1   

शैसक्षक प्रमाण-पत्र आहाि सवज्ञान या पोषण में 5 डायटेसटक यूसनट 

में काम किना 

असनवायय है 

1   

 

 

टर ेनर प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन पे्लटफामा प्रमाणन 

नौकिी की भूसमका के सलए प्रमासणत: "आहाि सहयोगी" 

योग्यता पैक के सलए मैप सकया गया: "HSS/Q5201, V4.0" 

80% का नू्यनतम िोि। 

 

अनुशंसा की गई है सक टि ेनि को नौकिी की भूसमका के सलए 

प्रमासणत सकया गया है: "टि ेनि (वीईटी औि कौशल)", योग्यता पैक 

में मैप सकया गया: "एमईपी / कू्य 2601, v2.0" 80% के नू्यनतम 

िोि के साथ। 
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मूल्ांकनकताा आिश्यकताएँ 
 

 

पूिाापेक्षाएँ सलाहकार 

नू्यनतम िैक्षवणक 

योग्यता 

वििेषज्ञता प्रासंवगक उद्योग 

अनुभि 

प्रविक्षण/मूल्ांकन 

अनुभि 

वटप्पवणयां 

साल वििेषज्ञता साल वििेषज्ञता  

सवद्या वाचस्‍पसत  आहाि सवज्ञान या पोषण 2 डायटेसटक 

यूसनट में काम 

किना 

1   

मेसडकल गे्रिुएट एमबीबीएस, बीएएमएस, 

बीएचएमएस 

3 डायटेसटक 

यूसनट में काम 

किना असनवायय 

है 

2   

एमएससी आहाि सवज्ञान या पोषण 3 डायटेसटक 

यूसनट में काम 

किना असनवायय 

है 

2   

सवज्ञान स्‍नातक आहाि सवज्ञान या पोषण 4 डायटेसटक 

यूसनट में काम 

किना असनवायय 

है 

2   

सवज्ञान स्‍नातक  गृह सवज्ञान 4 डायटेसटक 

यूसनट में काम 

किना असनवायय 

है 

2   

शैसक्षक प्रमाण-पत्र आहाि सवज्ञान या पोषण में 5 डायटेसटक 

यूसनट में काम 

किना असनवायय 

है 

2   

 
 

मूल्ांकनकताा प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन पे्लटफामा प्रमाणन 

नौकिी की भूसमका के सलए प्रमासणत: "आहाि सहयोगी" 

योग्यता पैक: "एचएसएस / कू्य 5201, वी 4.0 80% का 

नू्यनतम िोि। 

अनुशंसा की गई है सक मूल्ांकनकताय को नौकिी की भूसमका के 

सलए प्रमासणत सकया गया है: "मूल्ांकनकताय (वीईटी औि 

कौशल)", योग्यता पैक में मैप सकया गया: "एमईपी / कू्य 2701, 

v2.0" 80% के नू्यनतम िोि के साथ। 
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मूल्ांकन रणनीवत 

प्रदशयन मानदंडो ंके आधाि पि कौशल औि ज्ञान के 'सीखने-द्वािा' औि व्यावहारिक प्रदशयन पि िोि सदया गया है। 

तदनुसाि, प्रते्यक नौकिी की भूसमका के सलए मूल्ांकन मानदंड सनधायरित सकए िाते हैं औि योग्यता पैक में उपलब्ध 

किाए िाते हैं। 

थ्योिी औि पै्रस्कक्टकल दोनो ंके सलए मूल्ांकन पत्र हेल्थकेयि सेक्टि स्किल काउंससल द्वािा काम पि िखे गए सिेक्ट 

मैटि एक्सपट्यस (एसएमई) द्वािा या एचएसएससी मान्यता प्राप्त मूल्ांकन एिेंसी के साथ क्वासलसफकेशन पैक में 

उस्कल्लस्कखत मूल्ांकन मानदंडो ंके अनुसाि सवकससत सकए िाएंगे। मूल्ांकन पत्रो ंकी िांच सवसभन्न परिणाम-आधारित 

मापदंडो ं िैसे गुणवत्ता, समय लगा, सटीकता, उपकिण औि उपकिण की आवश्यकता आसद के सलए भी की 

िाएगी। 

क्वासलसफकेशन पैक (QP) में प्रते्यक NOS को NOS की गंभीिता के आधाि पि मूल्ांकन के सलए एक सापेक्ष वेटेि 

सदया िाता है। इसमें एनओएस में प्रते्यक तत्व/प्रदशयन मानदंड को सापेक्ष महत्व, कायय की गंभीिता औि प्रसशक्षण 

बुसनयादी ढांचे पि अंक सदए गए हैं। 

अंसतम मूल्ांकन के सलए सनम्नसलस्कखत उपकिणो ंका उपयोग सकया िाएगा: 

एक. व्यािहाररक मूल्ांकन: इसमें कौशल प्रयोगशाला में नकली वाताविण का सनमायण शासमल है िो योग्यता 

पैक के सलए आवश्यक सभी उपकिणो ंसे सुसस्कित है। 
 

उम्मीदवाि के सॉफ्ट स्किल्स, संचाि, योग्यता, सुिक्षा चेतना, गुणवत्ता चेतना आसद का अवलोकन द्वािा पता लगाया 

िाता है औि अवलोकन चेकसलस्ट में सचसित सकया िाता है। परिणाम को उनकी कौशल उपलस्कब्धयो ंके स्ति का 

आकलन किने के सलए सनसदयष्ट आयामो ंऔि मानको ंके आधाि पि मापा िाता है। 
 

दो. वििा / संरवचत साक्षात्कार: इस उपकिण का उपयोग वैचारिक समझ औि नौकिी की भूसमका औि हाथ 

में सवसशष्ट कायय के संबंध में व्यवहाि पहलुओ ंका आकलन किने के सलए सकया िाता है। इसमें सुिक्षा, गुणवत्ता, 

पयायविण औि उपकिण आसद पि प्रश् भी शासमल हैं। 
 

तीन. वलक्तखत परीक्षा: प्रश् पत्र में 100 MCQs (हाडय: 40, मध्यम: 30 औि आसान: 30) होते हैं सिसमें प्रते्यक 

NOS के प्रते्यक तत्व से प्रश् होते हैं। सलस्कखत मूल्ांकन पत्र में सनम्नसलस्कखत प्रकाि के प्रश् शासमल होते हैं: 
 

१. सही/गलत कथन 

२. बहुसवकल्ीय प्रश् 

३. समलान प्रकाि के प्रश्। 

४. रिि िान भिें। 

५. परिदृश्य आधारित प्रश्। 

६. पहचान प्रश् 
 

मूल्ांकनकतााओ ंके संबंध में कू्यए: 

मूल्ांकनकतायओ ंका चयन प्रते्यक नौकिी की भूसमका का आकलन किने के सलए एचएसएससी द्वािा सनधायरित 

"पात्रता मानदंड" के अनुसाि सकया िाता है। मूल्ांकन एिेंससयो ंद्वािा चुने गए मूल्ांकनकतायओ ंकी िांच की िाती 

है औि उन्हें एचएसएससी मूल्ांकन ढांचे, योग्यता-आधारित मूल्ांकन, मूल्ांकनकताय गाइड आसद के प्रसशक्षण औि 

परिचय से गुििना पडता है। एचएसएससी प्रते्यक नौकिी की भूसमका के सलए समय-समय पि "मूल्ांकनकतायओ ं
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का प्रसशक्षण" काययक्रम आयोसित किता है औि मूल्ांकन प्रसक्रया औि िणनीसत के बािे में मूल्ांकनकतायओ ंको 

संवेदनशील बनाता है िो सनम्नसलस्कखत असनवायय मापदंडो ंपि उस्कल्लस्कखत है: 
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एक) NSQF के संबंध में मागयदशयन 
दो) योग्यता पैक संिचना 
तीन) ससद्धांत, व्यावहारिक औि मौस्कखक मूल्ांकन किने के सलए मूल्ांकनकताय के सलए मागयदशयन 

चार) मूल्ांकन शुरू होने से पहले सनधायिक द्वािा प्रसशकु्षओ ंके सलए मागयदशयन सदया िाना चासहए। 

पााँच) आकलन प्रसक्रया पि मागयदशयन, संचालन के चिणो ंके साथ व्यावहारिक संसक्षप्त 

व्यावहारिक अवलोकन चेकसलस्ट औि माकय शीट 
छः ) पूिे बैच में एकरूपता औि स्कििता के सलए मौस्कखक मागयदशयन। 

सात) नकली आकलन 

आठ) नमूना प्रश् पत्र औि व्यावहारिक प्रदशयन 
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संदभा 

िब्‍दािली 

 
 

के्षत्र 

यह के्षत्र समान व्यवसाय औि सहतो ंवाले सवसभन्न व्यावसासयक परिचालनो ं

का एक समूह है। इसे अथयव्यविा के एक अलग उपसमूह के रूप में भी 

परिभासषत सकया िा सकता है सिसके घटक समान साझा किते हैं 
सवशेषताएं औि रुसचयां। 

 

उप-के्षत्र 
उप-के्षत्र अपने घटको ंकी सवशेषताओ ंऔि सहतो ंके आधाि पि एक 

औि टूटने से प्राप्त होता है। 

 

अवधभोग 
व्यवसाय नौकिी की भूसमकाओ ंका एक समूह है, िो एक उद्योग में समान 

/ संबंसधत कायों का प्रदशयन किता है। 

राष्टर ीय व्यािसावयक 

मानक (एनओएस) 

एनओएस व्यावसासयक मानक हैं िो भाितीय संदभय में सवसशष्ट रूप 

से लागू होते हैं। 

 

योग्यता पैक (QP) 
कू्यपी में ओएस का सेट शासमल है, साथ ही नौकिी की भूसमका सनभाने के 

सलए आवश्यक शैसक्षक, प्रसशक्षण औि अन्य मानदंड भी शासमल हैं। एक 

कू्यपी को एक असद्वतीय योग्यता पैक कोड सौपंा गया है। 
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पररिणी िब्द और संवक्षप्ताक्षर 
 

 

एनओएस िाष्टि ीय व्यावसासयक मानक 

एनएसकू्यएफ िाष्टि ीय कौशल योग्यता िेमवकय  

कू्यपी योग्यता पैक 

पीपीई सनिी सुिक्षा उपकिण 

एसओपी मानक संचालन प्रसक्रया 

 


