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        प्रशिक्षण पैरामीटर्स 
 

क्षेत्र कवाक्य िेखभाल 

उप-क्षेत्र संबद्ध कवाक्य एवं पैरामडेडक्स 

पेशा गैर प्रत्यक्ष िेखभाल 

देश भारत 

एनएसक्यूएफ स्तर 3 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी कोड के 

अनुरूप 

एनसीओ-2015/2265.0201 

न्यूनतम शैक्षणणक योग्यता 
और अनुभि 

10वी ंकक्षा उत्तीणस 
या 
8वी ंकक्षा उत्तीणस और ननरंतर ककूली सिक्षा प्राप्त कर रहा हंू 

या 
8वी ंकक्षा उत्तीणस 2 विस का प्रासंचगक अनुभव 

या 
1.5 विस के प्रासंचगक अनुभव के साथ एनएसक्यूएफ लेवल 2.5 की 
वपछली प्रासंचगक योग्यता 

पूिा-आिश्यक लाइसेंस या प्रशशक्षण लागू नहीं 

न्यूनतम नौकरी प्रिेश आयु अठारह विस 

अंततम बार समीक्षा की गई 29/01/2021 

अगली समीक्षा ततथि 29/01/2026 

एनएसक्यूसी अनुमोदन ततथि 29/01/2021 

क्यूपी संस्करण 3.0 

मॉडल पाठ्यचयाा तनमााण ततथि 29/01/2021 

मॉडल पाठ्यक्रम आज तक मान्य है 29/01/2026 

मॉडल पाठ्यचयाा संस्करण 1.0 

पाठ्यक्रम की न्यूनतम अिथध 900 घंटे. 

पाठ्यक्रम की अथधकतम अिथध 900 घंटे. 



5 |आहार संबंधी सहायक 

 

 

 

कार्सक्रम अवलोकन 

यह अनुभाग कायसक्रम की अवचध के साथ-साथ उसके अनंतम उद्िेश्यों का सारांि प्रकतुत करता है। 
 

प्रशिक्षण पररणाम 

कायसक्रम के अंत में, सिक्षाथी को सूचीबद्ध ज्ञान और कौिल हाससल कर लेना चादहए। 
 

• नुकख ेके अनुसार ववसिष्ट आहार और पोिण संबंधी आवश्यकताओं के अनुसार मेनू की योिना बनाए ं

• योिना के अनुरूप ववसभन्न भोिन तैयार करने की तकनीकें  अपनाएाँ 
• भोिन की कवच्छता बनाए रखें 
• सुरक्षक्षत खाद्य प्रबंधन तकनीक लागू करें 
• ववसभन्न सुरक्षक्षत खाद्य भंडारण ववचधयों का वणसन करें 
• आहार वविेिज्ञ के ननिेिों के अनुसार रोगी को आहार संबंधी िानकारी प्रिान करें 
• अनुमोदित खाद्य अपसिष्ट प्रबंधन प्रथाओं का अनुपालन करें 
• सहकसमसयों, रोचगयों और उनके पररवार के सिकयों के साथ पारकपररक संबंध बनाए रखें 
• कवाक्य सेवा प्रिाता द्वारा कथावपत कानून, प्रोटोकॉल और दििाननिेिों के अनुसार हर समय पेिेवर और औिधीय-

कानूनी आचरण बनाए रखें 
• एक सुरक्षक्षत, कवकथ और संरक्षक्षत कायस वातावरण बनाए रखें 
• कवाक्य िेखभाल संगठन में बायोमेडडकल अपसिष्ट ननपटान और संक्रमण ननयंत्रण नीनतयों और प्रकक्रयाओं को लागू 

करें। 
  

अशनवार्समॉड्र्ूल 

तासलका क्यूपी के अननवायस एनओएस के अनुरूप मॉड्यूल और उनकी अवचध को सूचीबद्ध करती है। 
 

एनओएस और मॉड्यूल 

वििरण 

शसदधांत 

अिथध 

व्यािहारर
क अिथध 

नौकरी पर 

प्रशशक्षण की 
अिथध 

(अतनिाया) 

नौकरी पर 

प्रशशक्षण अिथध 

(अनुशंशसत) 

कुल 

अिथध 

एचएसएस/एन5201: 

स्िच्छता और खादय 

सुरक्षा बनाए रखें 

50:00 40:00 15:00 00:00 105:00 

मॉड्यूल 1: 

कवाक्य िेखभाल 

ववतरण प्रणाली का 

 
15:00 

 
05:00 

 
00:00 

 
00:00 
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पररचय 

मॉड्यूल 2: आहार 

ववज्ञान का पररचय 

 
15:00 

 
15:00 

 
00:00 

 
00:00 

 

मॉड्यूल 3: खाद्य सुरक्षा 
और इसका अपसिष्ट 

प्रबंधन 

 
20:00  

 
20:00  

 
00:00 

 
00:00 

 

एचएसएस/एन5207: 

भोजन को सुरक्षक्षत रूप से 
संभालें, संग्रहहत करें और 

तैयार करें 

115:00 115:00 85:00 00:00 315:00 

मॉड्यूल 4: चचककत्सीय 

आहार का पररचय और 

इसका महत्व 

10:00 00:00 00:00 00:00  

मॉड्यूल 5:आहार तैयारी 20:00  15:00 00:00 00:00  

मॉड्यूल 6: खाद्य 

भंडारण प्रथाएाँ 

10:00 20:00  00:00 00:00  

मॉड्यूल 7: भोिन 

संभालने और परोसने के 

तरीके 

20:00  25:00 00:00 00:00  

मॉड्यूल 8: इन्वेंटरी और 

रसोई प्रबंधन 

20:00  15:00 00:00 00:00  

मॉड्यूल 9: ररपोदटिंग और 

िकतावेजीकरण 

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

मॉड्यूल 10: िवूित 

भोिन के सेवन से िुडी 
सामान्य बीमाररयााँ 

25:00 25:00 00:00 00:00  

एचएसएस/एन5208: 

आहार विशेषज्ञ के तनदेशों 
के अनुसार रोगी को आहार 

संबंधी जानकारी प्रदान करें 

15:00 25:00 20:00  00:00 60:00 

मॉड्यूल 11: आहार सिक्षा 15:00 25:00 00:00 00:00  

 एचएसएस/एन9615: 

मरीजों, सहकशमायों और 

अन्य लोगों के साि 

20:00  25:00 30:00 00:00 75:00 
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पारस्पररक संबंध बनाए 

रखें 

मॉड्यूल 12: सहकसमसयों 
और अन्य लोगों के साथ 

पारकपररक संबंध बनाए 

रखें 

20:00  25:00 00:00 00:00  

HSS/N9616 पेशेिर और 

औषधीय-कानूनी आचरण 

बनाए रखें 

15:00 15:00 30:00 00:00 60:00 

मॉड्यूल 13: पेिेवर और 

चचककत्सकीय कानूनी 
आचरण बनाए रखें 

15:00 15:00 00:00 00:00  

एचएसएस/एन9617: एक 

सुरक्षक्षत, स्िस्ि और 

संरक्षक्षत िातािरण बनाए 

रखें 

25:00 20:00  45:00 00:00 90:00 

मॉड्यूल 14: सुरक्षा, 
आपातकालीन चचककत्सा 
प्रनतकक्रया और प्राथसमक 

चचककत्सा 

 

25:00 

 

20:00  

 

00:00 

 

00:00 

 

एचएसएस/एन9618: 

बायोमेडडकल अपशशष्ट 

तनपटान प्रोटोकॉल सहहत 

संक्रमण तनयंत्रण नीततयों 
और प्रक्रक्रयाओं का पालन 

करें 

30:00 30:00 45:00 00:00 105:00 

मॉड्यूल 15 व्यस्क्तगत 

कवच्छता 

15:00 15:00 00:00 00:00  

मॉड्यूल 16: िैव 

चचककत्सा अपसिष्ट 

प्रबंधन 

15:00 15:00 00:0 00:00  

ब्रिज मॉड्यूल 30:00 30:00 00:00 00:00 60:00 

मॉड्यूल 17: आहार 

संबंधी सहयोगी की 

05:00 05:00 00:00 00:00  
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भूसमका 

मॉड्यूल 18: मानव िरीर 

संरचना और कायस का 
पररचय 

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

मॉड्यूल 19: बुननयािी 
कंप्यूटर ज्ञान 

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

कुल 300:00 300:00 270:00 00:00 870:00 

मॉड्यूल 20: रोिगार 

कौिल (30 घंटे): 

डीिीटी/वीएसक्यू/एन0

101 

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

कुल अिथध 330:00 300:00 270:00 00:00 900:00 
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मॉड्रू्ल शववरण 
 

मॉड्यूल 1: स्िास््य देखभाल वितरण प्रणाली का पररचय 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5201 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• भारत में कवाक्य सेवा ववतरण प्रणाली की बुननयािी संरचना और कायस का वणसन करें। 
 

अिथध:15:00 अिथध:05:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• प्राथसमक, माध्यसमक और ततृीयक 

कवाक्य सेवा प्रिाताओं के बीच अंतर करें। 

• अकपताल में ववसभन्न ववभागों की पहचान 

करें। 
• अकपताल में ववसभन्न ववभागों के कायों को 

समझाइये। 

• ककसी अकपताल में भोिन एवं आहार 

ववज्ञान ववभाग के कायों का वणसन करें। 

• भारत में कवाक्य िेखभाल ववतरण प्रणाली की 
बुननयािी संरचना और कायस के बारे में 
दटप्पर्णयों का सारांि िेत ेहुए एक ररपोटस तैयार 

करें। 
• ककसी अकपताल में आहार ववभाग के कायों पर 

एक चाटस तैयार करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

फील्ड असाइनमेंट के सलए ववसभन्न कवाक्य िेखभाल सेदटगं्स का िौरा करें 
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मॉड्यूल 2: आहार विज्ञान का पररचय 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5201 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• डायटेदटक्स के िायरे का वणसन करें। 
• भोिन के सूक्ष्म एवं कथूल पोिक तत्वों को समझाइये। 

 

अिथध:15:00 अिथध:15:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• आहार ववज्ञान के िायरे को पररभावित करें। 
• कवाक्य एवं पोिण की अवधारणा को 

समझाइये 

• पोिण, पोिक तत्व और कैलोरी िब्िों की 
व्याख्या करें। 

• पोिण के ववसभन्न स्रोतों की सूची बनाएं 
• ववसभन्न कथूल एवं सूक्ष्म पोिक तत्वों को 

उनके कायों सदहत वगीकृत करें। 
• ववसभन्न खाद्य पिाथों को वगीकृत करें िैसे 

सस्ब्ियााँ, फसलयााँ/बीन्स, फल, मांस, मुगी 
पालन, मछली, अंडे, मेवे, बीि, पये पिाथस, 
आदि। 

• संतुसलत आहार के महत्व एवं घटकों का 
वणसन कीस्िये। 

• ववसभन्न प्रकार के खाद्य समूहों के बीच 

अंतर करें। 

• पोिण के स्रोतों पर एक चाटस तैयार करें। 
• मैक्रो एवं सूक्ष्म पोिक तत्वों पर एक चाटस तैयार 

करें। 
• ववसभन्न प्रकार के भोिन के संयोिन का 

उपयोग करके संतुसलत आहार की अवधारणा 
को लागू करत ेहुए आहार मेनू के नमूने तैयार 

करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

आहार ववज्ञान के चाटस, भोिन के ववसभन्न घटक, आदि 
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मॉड्यूल 3:खादय सुरक्षा और उसका अपशशष्ट प्रबंधन 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5201 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• खाद्य अपसिष्ट को अलग करने की ववचध का प्रििसन करें। 
• बचे हुए खाद्य अपसिष्ट के ननपटान की तकनीकों का प्रििसन करें। 
• नकली सेट अप में बतसनों और औिारों को धोने की तकनीक का प्रििसन करें। 

 

अिथध:20:00 बि े अिथध:20:00 बि े

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• कच्चे, अधस-पके और पके हुए भोिन के बीच 

अंतर करें। 

• खाद्य सुरक्षा और खाद्य कवच्छता के सलए 

इष्टतम तापमान ननयंत्रण के महत्व को 
समझाएं। 

• व्यस्क्तगत कवच्छता और साि-सज्िा 
बनाए रखने के महत्व का वणसन करें। 

• आस-पास, भोिन संभालने वाले उपकरणों, 
औजारों और बतसनों की साफ-सफाई बनाए 

रखने के महत्व का वणसन करें। 

• रसोई के वातावरण, सामचियों और 

उपभोग्य सामचियों में खाद्य संििूण के 

ववसभन्न स्रोतों की पहचान करें। 
• िवूित भोिन से रोगी पर पडने वाले 

संभाववत प्रभाव का वणसन करें। 
• खाद्य संििूण से बचने के उपाय बताएं। 

• भोिन के परकपर संििूण की अवधारणा को 
समझाइए। 

• उन ववसभन्न कारकों की पहचान करें िो 
भोिन के परकपर संििूण का कारण बनत े

हैं। 
• सडे हुए या िवूित भोिन के लक्षणों का पता 

लगाएं। 
• बच ेहुए/बबना उपभोग ककए गए, कच्चे, 

खराब और समाप्त हो चुके खाद्य 

पिाथों/सामचियों के ननपटान की तकनीकों 

• खाद्य अपसिष्ट को अलग करन ेकी ववचध का 
प्रििसन करें। 

• बच ेहुए खाद्य अपसिष्ट के ननपटान की 
तकनीकों का प्रििसन करें। 

• भूसमका ननभाकर अप्रत्यासित खाद्य सुरक्षा 
स्कथनतयों से प्रभावी ढंग स ेननपटने के सलए 

समकया-समाधान कौिल का प्रििसन करें। 
• नकली सेट अप में बतसनों और औिारों को 

धोने की तकनीक का प्रििसन करें। 
• तापमान मापने वाले उपकरण के उपयोग का 

प्रििसन करें। 
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के बीच अंतर करें। 

• खाद्य अपसिष्ट के सुरक्षक्षत ननपटान के 

सलए दििाननिेिों और प्रकक्रयाओं के बारे में 
बताएं। 

• ननरीक्षण करें कक खाद्य अपसिष्ट प्रबंधन 

प्रथाओं को लागू करके भोिन प्रबंधन, 

भंडारण और परोसने वाले क्षेत्रों से कचरा 
हटा दिया िाए। 

• रसोई में भोिन के अपसिष्ट को अचधक 

समय तक रखने के प्रनतकूल प्रभाव की 
व्याख्या करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

रेकििरेटर, भंडारण अलमाररयााँ, तापमान मापने का उपकरण, खाद्य अपसिष्ट ननपटान डडब्बे 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



13 |आहार संबंधी सहायक 

 

 

मॉड्यूल 4 थचक्रकत्सीय आहार का पररचय और उसका महत्ि 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5207 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• चचककत्सीय आहार का महत्व समझाइये। 
• चचककत्सीय आहार के प्रकार 

 

अिथध:10:00 अिथध:00:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• उपचारात्मक आहार का महत्व समझाइये। 

• ववसभन्न प्रकार के चचककत्सीय आहार की 
सूची बनाएं, िैसे कपष्ट तरल आहार, पूणस 
तरल आहार, अधस ठोस/नरम आहार, 

कैलोरी ननयंबत्रत आहार, मधुमेह आहार 

आदि। 
• रोचगयों को उनकी चचककत्सीय स्कथनत के 

अनुसार दिए िाने वाले आहार के प्रकार की 
पहचान करें। 

• नमूना आहार नुकखे का उपयोग करके मेनू 

की योिना बनाएं। 

• मेनू की योिना बनात ेसमय मरीिों की 
सांककृनतक और धासमसक प्राथसमकताओं को 
ध्यान में रखने की प्रासंचगकता समझाएाँ। 

 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

आहार ववज्ञान के चाटस, भोिन के ववसभन्न घटक, आदि 
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मॉड्यूल 5 आहार तैयारी 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5207 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• धोन,े छीलने, काटने, काटन,े पीसने आदि की तकनीकों का प्रििसन करें। 
• रसोई उपकरणों के सही उपयोग और सुरक्षक्षत संचालन का प्रििसन करें। 
• खाना पकाने की ववसभन्न ववचधयों का प्रििसन करें। 

 

अिथध:20:00 बि े अिथध:15:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• भोिन तैयार करने की पद्धनतयों के बारे में 
चचास करें। 

• खाद्य सुरक्षा के सलए भोिन तैयार करन ेकी 
प्रथाओं के महत्व को समझाइए। 

• हर समय सुरक्षक्षत भोिन तैयार करन ेके 

तरीकों को अपनाते हुए उन खाद्य पिाथों 
की पहचान करें िो सड चुके हैं या समाप्त 

हो चुके हैं। 
• रसोई के बतसनों और उपकरणों को मॉक 

ककचन सेट-अप में उपयोग के सलए उपयुक्त 

बताने स ेपहले उनकी सफाई का ननरीक्षण 

करें। 
• ववसभन्न खाद्य पिाथों के सलए अपनाई 

िाने वाली सुरक्षक्षत खाना पकाने की प्रथाओं 
का वणसन करें। 

• ववसभन्न खाद्य पिाथों के सलए अपनाई 

िाने वाली सुरक्षक्षत सेवा पद्धनतयों का 
वणसन करें। 

• खाद्य पिाथस की तैयारी, परोसने और 

भंडारण के िौरान सुरक्षक्षत खाना पकाने के 

तरीकों का उपयोग करके खाद्य पिाथस के 

अनुसार तापमान रखरखाव की िांच करें। 
• भोिन तैयार करने की ववसभन्न ववचधयों का 

वणसन करें। 

• रोगी की पोिण संबंधी और चचककत्सीय 

आवश्यकताओं को ििासने वाले नमूना 

• भोिन तैयार करने की सुरक्षक्षत प्रथा का 
प्रििसन करें। 

• सस्ब्ियों और फलों को काटने, छीलने, पीसने 

आदि के कौिल का प्रििसन करें। 
• एक कौिल प्रयोगिाला में खाना पकाने के 

उपकरण िैसे चपाती तवा, ओवन, रेकििरेटर 

आदि के उपयोग का प्रििसन करें। 
• उपकरणों और बतसनों की सफाई, सुखाने और 

भंडारण की तकनीकों का प्रििसन करें। 
• रसोई, बतसनों और उपकरणों को उपयुक्त बताने 

से पहले उनकी सफाई का ननरीक्षण करें- 
मॉक ककचन सेट-अप में उपयोग करें। 

• खाना पकाने की ववसभन्न ववचधयों िैसे भाप में 
पकाना, तलना, भूनना आदि का प्रििसन करें। 
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मामल ेके अध्ययन के अनुसार उपयोग की 
िाने वाली उचचत भोिन तैयार करन ेकी 
तकनीक ननधासररत करें। 

• रंग, बनावट या गंध के संबंध में सामान्य 

और िवूित खाद्य पिाथों की तुलना करें। 
• मॉक ककचन सेट-अप में खाना पकाने के 

सलए रसोई और उसके आस-पास की सफाई 

और सुरक्षा का ननरीक्षण करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

बतसन धोने के सलए ससकं, खाद्य ट्रॉली, रेकििरेटर, खाना पकाने का कटोव और बनसर और एक कटैंड बाई उपकरण के साथ 

लाइटर, माइक्रोवेव, खाने के बतसन, कप और चम्मच मापने के बतसन, 10-50 िाम भोिन की संवेिनिीलता के सलए विन 

मापने की मिीन, ब्लेंडर, रसोई के बतसन और उपकरण खाना पकाने/प्रसंककरण, कटैडोमीटर, मापने वाला टेप, गैस 

ससलेंडर, भाग आकार के सलए खाद्य मॉडल -2 सेट, कटलरी 
- सभी कुककंग कटेिनों पर खाना पकाने और परोसने, भंडारण और कचरा डडब्बे, एप्रन और ससर पर ककाफस , िकताने 
(डडकपोिेबल) 
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मॉड्यूल 6: खादय भंडारण प्रिाए ँ

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5207 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• सुरक्षक्षत खाद्य भंडारण अभ्यास का प्रििसन करें। 
• खाद्य भंडारण ववचध के प्रकार. 

• रसोई उपकरणों के सही उपयोग और सुरक्षक्षत संचालन का प्रििसन करें। 
 

अिथध:10:00 अिथध:20:00 बि े

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• भण्डारण पद्धनतयों के अनुसार खाद्य 

पिाथों का वगीकरण करें। 
• ववसभन्न प्रकार की भंडारण प्रथाओं का 

वणसन करें। 

• खाद्य भंडारण के सलए उचचत उपकरणों का 
उपयोग करें। 

• उपकरण का उपयोग करत ेसमय ननमासता 
की ससफाररिों का पालन करन ेके महत्व को 
समझाएं। 

• नमूना मामल ेके अध्ययन में उस्ल्लर्खत 

ववसभन्न प्रकार के खाद्य पिाथों के अनुसार 

सुरक्षक्षत खाद्य भंडारण प्रथाओं के 

कायासन्वयन का प्रििसन करें। 
• नकली खाद्य भंडारण क्षेत्रों के सलए कवच्छता 

और कवच्छता प्रोटोकॉल के अनुप्रयोग का 
प्रििसन करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

भंडारण अलमारी, सूखी और तािी खाना पकाने की सामिी के भंडारण के सलए भंडारण बॉक्स 
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मॉड्यूल 7: भोजन को संभालने और परोसने के तरीके 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5207 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• मानक भोिन प्रबंधन और परोसने के तरीकों का वणसन करें। 

• अप्रत्यासित खाद्य सुरक्षा स्कथनतयों से प्रभावी ढंग से ननपटने के सलए समकया-समाधान कौिल का प्रििसन करें। 
• भोिन परोसने की सही ववचध प्रिसिसत करें। 

 

अिथध:20:00 बि े अिथध:25:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• भोिन को संभालते समय बैक्टीररया के 

ववकास और पोिण संबंधी हानन को रोकन े

के तरीकों का वणसन करें। 

• मानक भोिन प्रबंधन और परोसने के 

तरीकों का वणसन करें। 

• भोिन को संभालते समय मानक प्रथाओं 
का उपयोग करके तापमान ननयंत्रण 

तकनीकों को लागू करें। 
• पके और कच्चे भोिन के सलए मानक 

परोसने के तरीके लाग ूकरें। 
• भोिन संभालते समय व्यस्क्तगत कवच्छता 

बनाए रखने के महत्व को समझाएाँ। 

• भोिन के परकपर संििूण या प्रत्यक्ष संििूण 

को रोकन ेके सलए मानक खाद्य प्रबंधन 

और परोसने के तरीके लागू करें। 
• खाद्य उत्पािों/वकतुओं या सडे हुए भोिन 

की समास्प्त नतचथ की िााँच करन ेके महत्व 

को समझाएाँ। 
• उन स्कथनतयों को पररभावित करें स्िनके 

िौरान खाद्य सुरक्षा मामल ेसंबंचधत 

प्राचधकारी तक पहंुच गए। 

• अप्रत्यासित खाद्य सुरक्षा स्कथनतयों से प्रभावी 
ढंग से ननपटने के सलए समकया-समाधान 

कौिल का प्रििसन करें। 
• भोिन परोसने की सही ववचध प्रिसिसत करें। 
• भोिन को संभालने और परोसने की पद्धनत 

का प्रििसन करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

एप्रन और ससर, ककाफस , िकताने (डडकपोिेबल) 
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मॉड्यूल8 इन्िेंटरी और रसोई प्रबंधन 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5207 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• संगठनात्मक नीनतयों और प्रकक्रयाओं के अनुसार सूची बनाए रखें। 
 

अिथध:20:00 बि े अिथध:15:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• डायटेदटक्स ववभाग में उपयोग की िाने 

वाली फीफो (फकटस इन फकटस आउट) िैसी 
इन्वेंट्री प्रबंधन प्रथाओं का वणसन करें। 

• रसोई उपकरण, सामिी और उपभोग्य 

सामचियों की सूची प्रबंधन के महत्व और 

आवश्यकता का वणसन करें। 

• नमूना केस अध्ययन का उपयोग करके 

ननयसमत आधार पर खरीिी िाने वाली 
रसोई आपूनतस का अनुमान तैयार करें। 

• नकली खाद्य भंडारण क्षेत्र में नमूना सूची 
चेकसलकट का उपयोग करके फीफो (फकटस 
इन फकटस आउट) के उपयोग का प्रििसन 

करें। 

• नकली खाद्य भंडारण क्षेत्र में नमूना सूची 
चेकसलकट का उपयोग करके फीफो (फकटस 
इन फकटस आउट) के उपयोग का प्रििसन 

करें। 
• ननयसमत आधार पर खरीिे िाने वाले कच्चे 

माल, रसोई आपूनतस के अनुमान का एक 

नमूना तैयार करें। 

• सही तकनीकों और प्रकक्रयाओं का उपयोग 

करके कच्चे खाद्य पिाथों, बतसनों और 

उपकरणों का लेबल नमूना। 
• मॉक सेट-अप में एक नमूना इन्वेंट्री चेकसलकट 

तैयार करें  

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

केस कटडी, कच्चा माल, लेबल, कटॉक रस्िकटर, इन्वेंट्री बुक, खाद्य सामिी, बतसन, उपकरण, उपकरण 
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मॉड्र्ूल 9: ररपोशटिंग और दस्तावेजीकरण 

र्हाां मैप शकर्ा गर्ा: HSS/N5207 

 

टशमानल पररणाम: 

• डेटाबेस के ननमासण, अद्यतन और पुनप्रासस्प्त के तकनीकी कौिल का प्रििसन करें। 
• कटॉक और आहार संबंधी ररकॉडस िैसी ववसभन्न प्रकक्रयाओं का उचचत िकतावेिीकरण करें। 

 

अिथध:10:00 अिथध:15:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• ररपोदटिंग और िकतावेजीकरण में आहार 

वविेिज्ञ के सलए भूसमका और स्जम्मेिाररयााँ 
पररभावित करें। 

• ररपोदटिंग मैदट्रक्स और इसकी ववचधयों का 
वणसन करें। 

• आहार ववभाग द्वारा रख ेिाने वाले ववसभन्न 

प्रकार के ररकाडों की व्याख्या करें। 
• असभलेखों के भंडारण और पुनप्रासस्प्त की ववचध 

की पहचान करें। 

• भोिन की तैयारी, रख-रखाव और भंडारण के 

िौरान िकतावेजीकरण के महत्व को 
समझाएाँ। 

• भोिन की तैयारी, रख-रखाव और भंडारण के 

सलए रोल प्ले में उपयोग की िाने वाली 
ववचधयों का िकतावेिीकरण करते हुए एक 

नमूना चचतंनिील ररपोटस तैयार करें। 

• मानक दििाननिेिों के अनुसार ववसभन्न 

रूपों और प्रारूप में डेटा ििस करें। 
• क्लाइंट का डेटाबेस बनाने के सलए आवश्यक 

नमूना प्रारूपों में सभी प्रासंचगक िानकारी को 
संकसलत करन ेका तरीका प्रिसिसत करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइटबोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर। 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

ररपोटस और अकपताल िकतावेजों के नमूना प्रारूप 
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मॉड्यूल10 दवूषत भोजन के सेिन से जुडी सामान्य बीमाररयाँ 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5208 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• िवूित भोिन से संबंचधत सामान्य बीमाररयों का वणसन करें। 
• संकेत और लक्षण बताए.ं 

• बीमारी के अनुसार चचककत्सीय आहार योिना का महत्व समझाएं। 
 

अिथध:25:00 अिथध:25:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• िवूित भोिन के सेवन से होने वाली 
सामान्य बीमाररयों और उनसे िुडे लक्षणों 
का वणसन करें। 

• इलेक्ट्रोलाइट असंतुलन, रक्त िकस रा 
असंतुलन या गैकट्रो-आंत्र रोगों से िुडे 

लक्षणों को पहचानें। 

• खाद्य िननत बीमारी स ेपीडडत रोचगयों के 

सलए चचककत्सीय आहार योिना में 
आवश्यक संिोधनों का वणसन करें। 

• िवूित भोिन से होने वाली सामान्य बीमाररयों 
का एक चाटस तैयार करें। 

• बीमारी के संकेतों और लक्षणों पर एक चाटस 
तैयार करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

भंडारण अलमारी, सूखी और तािी खाना पकाने की सामिी के भंडारण के सलए भंडारण बॉक्स 
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मॉड्यूल 11 आहार शशक्षा 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N5208 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• सुरक्षक्षत ननपटान ववचध का प्रििसन करें। 
• आहार योिना के बारे में रोगी को सिक्षा िेने के सलए ब्रोिर, पमै्फलेट, पत्रक िैसी उचचत सूचना, सिक्षा और सचंार 

(आईईसी) सामिी का उपयोग प्रिसिसत करें। 
 

अिथध:15:00 अिथध:25:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• रोगी और उनके ररश्तेिारों के साथ साझा की 
िाने वाली पोिण संबंधी िानकारी की 
पहचान करें। 

• रोचगयों और उनके ररश्तेिारों के साथ आहार 

वविेिज्ञ के ननिेिों के अनुसार आहार चाटस 
का पालन करने के महत्व पर चचास करें। 

• रोचगयों और उनके ररश्तेिारों के साथ आहार 

मेनू पर सांककृनतक पहलुओं और धासमसक 

प्रनतबंधों के प्रभाव पर चचास करें। 

• नुकखे के अनुसार रोगी के साथ ननयोस्ित 

आहार मेनू पर चचास करें। 

• रोचगयों और उनके ररश्तेिारों के साथ घर पर 

अपनाई िाने वाली आहार चाटस के अनुसार 

खाना पकाने की ववचध के बारे में चचास करें। 

• रोचगयों द्वारा आमतौर पर उठाए िाने वाले 
आहार योिना से संबंचधत अक्सर पूछे िाने 

वाले प्रश्नों और उत्तरों की सूची बनाएं। 

• आहार सिक्षा में उपयोगी सवोत्तम प्रथाओं 
पर िानकारी के स्रोतों की पहचान करें। 

• घरेलू पररवेि में खाद्य अपसिष्ट, वविेि 

रूप से मांसाहारी खाद्य पिाथों के सुरक्षक्षत 

ननपटान तकनीकों के बारे में चचास करें। 

• आहार योिना के बारे में रोगी को सिक्षा िेने 

के सलए ब्रोिर, पैम्फलेट, पत्रक िसैी उचचत 

सूचना, सिक्षा और संचार (आईईसी) सामिी 
का उपयोग प्रिसिसत करें। 

• नुकखे के अनुसार रोगी और पररवार को 
आहार संबंधी सिक्षा िेने के सलए रोल प्ले का 
अभ्यास करें। 

• नुकखे के अनुसार घर पर आहार योिना का 
पालन करन ेके सलए रोल प्ले का अभ्यास 

करें। 
 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 
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आईईसी सामिी िैस ेब्रोिर, पमै्फलेट, संतुसलत आहार के पत्रक 
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मॉड्यूल 12 सहकशमायों और अन्य लोगों के साि पारस्पररक संबंध बनाए रखें। 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N9615 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• संगठन में सहकसमसयों और िाहकों के साथ व्यावसानयक संबंध बनाए रखने के महत्व पर चचास करें। 
 

अिथध:20:00 बि े अिथध:25:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• िब्ििाल और बोलचाल की ितों का 
उपयोग ककए बबना रोचगयों, ररश्तेिारों और 

सहकसमसयों के साथ प्रभावी संचार के महत्व 

पर चचास करें। 

• रोल प्ले में नीनतयों और प्रकक्रयाओं के 

अनुसार उचचत िब्िावली का उपयोग करके 

प्रभावी संचार ववचधयों को लाग ूकरें। 
• टीम के र्खलाडी के गुणों का वणसन करें। 
• रोगी की िानकारी से संबंचधत गोपनीयता 

और गोपनीयता प्रथाओं को लागू करें 
• िैननक गनतववचधयों के िौरान टीम-वकस , 

काम की प्राथसमकता और समय प्रबंधन के 

कौिल को लागू करें। 
• कायस के िायरे में समकया समाधान और 

ननणसय लेने के कौिल को लाग ूकरें। 
• चचककत्सा सेवा में प्रभावी रोगी-कें दद्रत 

दृस्ष्टकोण प्रिसिसत करें। 

• भोिन के सुरक्षक्षत अभ्यास का प्रििसन 

करें, भूसमका के माध्यम स ेिाहक कें दद्रत 

दृस्ष्टकोण का प्रििसन करें। 
• रोल-प्ले के माध्यम से िाहक की िानकारी 

की गोपनीयता बनाए रखने की प्रकक्रया का 
प्रििसन करें। 

• िाहकों और अन्य संबंचधत टीम के सिकयों के 

प्रश्नों को संभालने के सलए एक नमूना प्रश्नावली 
बनाएं। 

• रोल प्ले के माध्यम से कायसकथल पर 

सहकसमसयों के साथ सहयोगात्मक संबंध बनाए 

रखने की ववचध का प्रििसन करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

ररपोटस और अकपताल िकतावेजों के नमूना प्रारूप 
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मॉड्यूल 13 पेशेिर और औषधीय-कानूनी आचरण बनाए रखें। 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N9616 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• आचार संदहता बनाए रखन ेके सलए संगठन के ननयम और नीनतया ंलागू करें। 
 

अिथध:15:00 अिथध:15:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• योग्यता और अचधकार की सीमा में काम 

करन ेके महत्व को समझाएं। 

• गैर-अनुपालन के प्रभावों को पहचानें 
• यदि आवश्यक हो तो समथसन प्राप्त करन ेके 

सलए अन्य ववभागों के साथ संबंध बनाए 

रखने के महत्व को समझाएं। 

• अकपताल व्यवकथा में कायस नैनतकता की 
व्याख्या करें। 

• आपवत्त प्रबंधन पर चचास करें. 
• आचार संदहता बनाए रखने के सलए संगठन 

के ननयम और नीनतयां लागू करें। 
• भूसमका ननभाने के िौरान अवलोकन, 

अनुभव, तकस  या संचार से एकबत्रत 

िानकारी का ववश्लेिण करें। 
• अवलोकन, अनुभव, तकस  या संचार से 

एकबत्रत िानकारी को तिनुसार कायस करन े

के सलए लाग ूकरें। 
• तेिी से बिलती पररस्कथनतयों को 

पररभावित करें। 

• नमूना मामल ेके अध्ययन में पररभावित तेिी 
से बिलती स्कथनतयों के साथ अनुकूलन 

प्रिसिसत करें। 
• क्षेत्र में सवोत्तम प्रथाओं का प्रििसन करें। 
• बुननयािी टेलीफोन और ईमेल सिष्टाचार लागू 

करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

नमूना केस अध्ययन 
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मॉड्र्ूल 14 रु्रक्षा, आपातकालीन शिशकत्र्ा प्रशतशक्रर्ा और प्राथशमक शिशकत्र्ा 

र्हाां मैप शकर्ा गर्ा: HSS/N9617, 

 

टशमानल पररणाम: 

• संकथागत आपात स्कथनतयों का सुरक्षक्षत और उचचत तरीके से िवाब िें। 
• िब भी आवश्यकता हो, चचककत्सीय आपातकालीन स्कथनतयों में बुननयािी प्राथसमक उपचार करें। 
• काडड सयो-पल्मोनरी ररसससटेिन (सीपीआर) करने के कौिल का प्रििसन करें। 

 

अिथध: 25:00 अिथध: 20:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• प्राथसमक चचककत्सा की मूल बातें समझाइए। 

• आत्म-सुरक्षा के सलए बरती िाने वाली 
सावधाननयों को पहचानें। 

• अकपताल के आपातकालीन कोड को पहचानें। 

• संकथागत आपात स्कथनतयों स ेननपटने के 

सलए आपिा प्रबंधन तकनीकों के बारे में 
बताएं। 

• बुननयािी िीवन समथसन और उसके घटकों 
को पररभावित करें। 

• काडड सयो-फुलफुसीय पुनिीवन (सीपीआर) का 
प्रििसन करें। 

• एक संकथागत आपातकाल को ििासने वाली 
मॉक डिल में अकपताल के आपातकालीन कोड 

और बुननयािी प्राथसमक चचककत्सा के उपयोग 

का प्रििसन करें। 

• ववसभन्न प्रकार के सुरक्षात्मक उपकरणों िैसे 
संयम और सुरक्षा उपकरणों को ििासने वाला 
एक चाटस बनाएं। 

• सामान्य आपातकालीन स्कथनतयों और उसके 

रेफरल तंत्र को ििासने वाला एक ललो चाटस 
बनाएं। 

• मैननककन पर काडड सयो-पल्मोनरी ररसससटेिन 

(सीपीआर) का प्रििसन करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइटबोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर। 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

कै्रि काटस ट्रॉली, प्राथसमक चचककत्सा बॉक्स, सीपीआर नससिंग मैननककन, वयकक माकक के साथ अम्बु बैग, टॉचस, िारीररक 

संयम, 

आग बुझाने का यंत्र 
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मॉड्यूल 15 व्यक्क्तगत स्िच्छता 

यहा ंमैप क्रकया गया: HSS/N9618 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• हाथ की कवच्छता तकनीकों के चरणों का प्रििसन करें। 
• पीपीई के उचचत उपयोग की तकनीक का प्रििसन करें। 
• पीपीई के उपयोग का वणसन करें। 

 

अिथध:15:00 अिथध:15:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• रोगी और उनके ररश्तेिारों के साथ साझा की 
िाने वाली पोिण संबंधी िानकारी की 
पहचान करें। 

• कवकथ िीवन की अवधारणा को समझाइये। 

• कवाक्य िेखभाल सेदटगं्स में उपयोग ककए 

िाने वाले हाथ-कवच्छता दििाननिेिों और 

प्रकक्रयाओं का वणसन करें। 
• परकपर संक्रमण को रोकन ेके सलए हाथ की 

कवच्छता की प्रकक्रयाओं का प्रििसन करें। 
• व्यस्क्तगत सुरक्षा उपकरण (पीपीई) के 

उपयोग का महत्व बताएं। 

• पीपीई के प्रकारों की सूची बनाएं। 
• प्रत्येक पीपीई को पहनने और हटाने की 

प्रकक्रया का वणसन करें। 

• पीपीई के उचचत उपयोग की तकनीकों का 
प्रििसन करें। 

• सामान्य संक्रामक रोगों के ववरुद्ध ववसभन्न 

टीकाकरणों की व्याख्या करें। 

 

• परकपर संक्रमण को रोकन ेके सलए हाथ की 
कवच्छता की प्रकक्रयाओं का प्रििसन करें। 

• पीपीई पहनने और उतारने की तकनीकों का 
प्रििसन करें। 

 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

व्यस्क्तगत सुरक्षा उपकरण (पीपीई), हाथ कवच्छता प्रोटोकॉल पर चाटस, तरल साबुन, ऊतक, वॉि बेससन 
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मॉड्र्ूल 16: जैव शिशकत्र्ा अपशिष्ट प्रबांधन 

र्हाां मैप शकर्ा गर्ा: HSS/N9618, 

 

टशमानल पररणाम: 

• ववसभन्न प्रकार के बायोमेडडकल कचरे का उचचत रंग-कोडडत डडब्ब/ेकंटेनरों में ननपटान करें। 
• िैननक गनतववचधयों के िौरान बायोमेडडकल अपसिष्ट ननपटान प्रणाली के कथानीय दििाननिेि लागू करें। 

 

अिथध:15:00 अिथध:15:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• ववसभन्न प्रकार के बायोमेडडकल कचरे को वगीकृत 

करें। 
• िैव-चचककत्सा अपसिष्ट के उचचत एवं सुरक्षक्षत 

ननपटान, पररवहन एवं उपचार के महत्व को 
समझाइये। 

• बायोमेडडकल कचरे के ननपटान के सलए उपयोग 

ककए िाने वाले ववसभन्न प्रकार के रंग कोडडत 

डडब्बे/कंटेनरों की पहचान करें  
• बायोमेडडकल अपसिष्ट ननपटान के कथानीय 

दििाननिेिों की व्याख्या करें। 
• कथानीय दििाननिेिों को लाग ूकरत ेहुए िी गई 

स्कथनत में बायोमेडडकल कचरे को अलग करें। 

• कथानीय दििाननिेिों का पालन करत ेहुए 

बायोमेडडकल कचरे को अलग करें। 
• ववसभन्न प्रकार के बायोमेडडकल कचरे और 

बायोमेडडकल कचरे के ननपटान के सलए उपयोग 

ककए िाने वाले ववसभन्न प्रकार के रंग कोडडत 

डडब्बे/कंटेनरों को ििासने वाला एक चाटस बनाएं। 

• बायोमेडडकल कचरे के पररवहन और उपचार की 
संरचना के बारे में फील्ड असाइनमेंट स ेप्राप्त 

दटप्पर्णयों पर एक ररपोटस तैयार करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइटबोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर। 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

ववसभन्न कोडडत रंग के डडब्ब,े डडब्ब ेके रंग कोडडगं के सलए चाटस 
फील्ड असाइनमेंट के सलए बायोमेडडकल अपसिष्ट उपचार संयंत्र का िौरा 
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मॉड्यूल 17 आहार सहायक की भूशमका 

मैप क्रकया गया: ब्रिज मॉड्यूल, 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• एक आहार वविेिज्ञ की प्रमुख भूसमकाओं और स्िम्मेिाररयों का वणसन करें 
 

अिथध:05:00 अिथध:05:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• एक आहार वविेिज्ञ की भूसमका और 

स्िम्मेिाररयों का वणसन करें। 

• रसोई, भोिन भंडारण और भोिन परोसने 

वाली ट्रॉली में उपयोग ककए िाने वाले 
ववसभन्न उपकरणों की सूची बनाएं। 

• रोगी की सुरक्षा और आराम सुननस्श्चत 

करन ेका महत्व समझाएाँ। 

• आहार ननयमों, भोिन प्रबंधन, सुरक्षा और 

कवच्छता मानकों के अनुपालन के महत्व 

को समझाएं। 
• आहार ववभाग में आहार वविेिज्ञ द्वारा 

ककए िाने वाले कायों को पूरा करना। 
• आहार ववज्ञान से संबंचधत सही िब्िावली 

के उपयोग के महत्व पर चचास करें। 
• भोिन की तैयारी, रख-रखाव और भंडारण 

के िौरान खाद्य कवच्छता और सुरक्षा 
बनाए रखने के सलए बरती िाने वाली 
ववसभन्न सावधाननयों का वणसन करें। 

• ववसभन्न खाद्य भंडारण और रसोई 

उपकरणों के उपयोग का प्रििसन करें। 
• सहकसमसयों, रोचगयों और पररवार के 

साथ बातचीत को ििासते हुए भूसमका 
ननभाने के िौरान उचचत आहार 

संबंधी चचककत्सा िब्िावली का 
उपयोग प्रिसिसत करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

रसोई के उपकरण, उपकरण, भोिन भंडारण के बतसन आदि 
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मॉड्र्ूल 18: मानव िरीर की र्ांरिना और कार्स का पररिर् 

यहां मैप क्रकया गया: ब्रिज मॉड्यूल, 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• मानव िरीर की मूल संरचना एवं कायों का वणसन करें। 
 

अिथध:15:00 अिथध:10:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• मानव िरीर में िरीर की कोसिकाओं, ऊतकों, 
अंगों, अंग प्रणासलयों, र्झस्ल्लयों और िंचथयों के 

संगठन की व्याख्या करें। 

• कोसिका एवं ववसभन्न प्रकार के ऊतकों का वणसन 

करें। 
• ववसभन्न प्रकार की अंग प्रणासलयों का वणसन 

करें। 
• िरीर के ववसभन्न प्रकार के तरल पिाथस, स्राव 

और उत्सिसन की पहचान करें। 

• चाटस और मॉडल का उपयोग करके िरीर के 

ववसभन्न भागों को पहचानें। 

• चाटस और मॉडल का उपयोग करके मानव िरीर 

प्रणासलयों की संरचना और कायसप्रणाली की 
व्याख्या करें। 

• मानव अंग प्रणाली के 3डी मॉडल का उपयोग 

करके िरीर के ववसभन्न अंगों/अंगों की पहचान 

करें। 
• प्रत्येक मानव िरीर प्रणाली की कायसप्रणाली 

को ििासने वाले ववसभन्न कामकािी मॉडल 

डडजाइन करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर। 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

मानव िरीर और सहायक अंगों के 3डी मॉडल, मानव कंकाल प्रणाली का मॉडल, अंग का नमूना 
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मॉड्यूल 19: बुतनयादी कंप्यूटर ज्ञान। 

मैप क्रकया गया: ब्रिज मॉड्यूल 

 

टशमानल पररणाम: 

 

• कंप्यूटर और इंटरनेट संचालन के उपयोग का प्रििसन करें। 
• ववसभन्न गनतववचधयों को ननष्पादित करने में बुननयािी कंप्यूटर ज्ञान लागू करें। 

 

अिथध:10:00 अिथध:15:00 

शसदधांत - प्रमुख शशक्षण पररणाम व्यािहाररक - मुख्य शशक्षण पररणाम 

• कंप्यूटर ससकटम के ववसभन्न भागों को 
पहचानें। 

• ऑपरेदटगं ससकटम की मूल अवधारणा और 

उनके कायों पर चचास करें  
• सॉफ़्टवेयर के नवीनतम संककरण की 

उपयोचगताओं और बुननयािी संचालन पर 

चचास करें। 

• डेटा फीड करन,े डेटा को सेव करन ेऔर डेटा 
को पुनप्रासप्त करने िैसी बुननयािी कंप्यूटर 

कायसप्रणाली पर चचास करें। 

• डेटा प्रववस्ष्ट, बैकअप लेना, सहेिना और 

फाइलों को पुनः प्राप्त करना प्रिसिसत करें। 
• वडस प्रोसेससगं सॉफ़्टवेयर और कप्रेडिीट का 

उपयोग करके ररपोटस/िकतावेज तैयार करें। 
• इंटरनेट पर सफस  करन ेऔर ईमेल भेिन ेके सलए 

ब्राउजर फंक्िंस के उपयोग का प्रििसन करें। 

कक्षा सहायक: 

चाटस, मॉडल, वीडडयो प्रकतुनत, स्ललप चाटस, व्हाइट-बोडस/कमाटस बोडस, माकस र, डकटर, 

उपकरण, उपकरण और अन्य आिश्यकताएँ 

इंटरनेट सुववधा और सॉलटवेयर के नवीनतम संककरण वाला कंप्यूटर 
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मॉड्यूल 20: रोजगार योग्यता कौशल (30 घंटे) 

DGT/VSQ/N0101 रोजगार योग्यता कौशल के शलए मपै क्रकया गया (30 घंटे) 

 

अतनिाया अिथध:30:00 

स्िान: साइट पर 

क्र.सं. मोड्यूल का नाम सीखने के प्रमुख पररणाम अिथध(घंटे) 

1. 
रोिगार योग्यता कौिल 

का पररचय 

• नौकरी की आवश्यकताओं को पूरा करने में रोिगार कौिल के 

महत्व पर चचास करें। 
1 

2. 

संवैधाननक मूल्य - 

नागररकता 
• एक स्िम्मेिार नागररक बनने के सलए आवश्यक संवैधाननक 

मूल्यों, नागररक अचधकारों, कतसव्यों, नागररकता, समाि के प्रनत 

स्िम्मेिारी आदि के बारे में बताएं। 
• दिखाएाँ कक ववसभन्न पयासवरणीय रूप से दटकाऊ प्रथाओं का 

अभ्यास कैस ेकरें। 

1 

3. 

21वी ंसिी में पेिेवर 

बनना 
• 21वी ंसिी के कौिल पर चचास करें. 
• ववसभन्न स्कथनतयों में सकारात्मक दृस्ष्टकोण, आत्म-प्रेरणा, 

समकया समाधान, समय प्रबंधन कौिल और ननरंतर सीखने की 
मानससकता प्रिसिसत करें। 

1 

4. 
बुननयािी अंििेी कौिल • बोलत ेसमय उपयुक्त बुननयािी अंिेिी वाक्यों/वाक्यांिों का 

प्रयोग करें। 
2 

5. 

संचार कौिल • िसूरों के साथ अच्छे तरीके से संवाि करने का तरीका प्रिसिसत 

करें। 
• एक टीम में अन्य लोगों के साथ काम करके प्रिसिसत करें। 

4 

6. 

ववववधता और समावेिन • दिखाएाँ कक सभी सलगंों और दिव्यांगिनों के साथ उचचत व्यवहार 

कैस ेककया िाए। 
• यौन उत्पीडन के मुद्िों की समय पर ररपोटस करने के महत्व पर 

चचास करें। 

1 

7. 

ववत्तीय और कानूनी 
साक्षरता 

• ववत्तीय उत्पािों और सेवाओं को सुरक्षक्षत रूप से उपयोग करने के 

महत्व पर चचास करें। 
• खचस, आय और बचत के प्रबंधन के महत्व को समझाएं। 
• कानूनी अचधकारों और कानूनों के अनुसार ककसी भी िोिण के 

सलए समय पर संबंचधत अचधकाररयों से संपकस  करने के महत्व को 
समझाएं। 

4 

8. 
आवश्यक डडस्िटल 

कौिल 

• दिखाएाँ कक डडस्िटल उपकरणों को कैस ेसंचासलत करें और 

संबंचधत अनुप्रयोगों और सुववधाओं का सुरक्षक्षत और संरक्षक्षत 
3 
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तरीके से उपयोग करें। 
• ब्राउस्जंग, सोिल मीडडया प्लटेफॉमस तक सुरक्षक्षत और पहंुच के 

सलए इंटरनेट का उपयोग करने के महत्व पर चचास करें। 

9. 

उद्यमिीलता • संभाववत व्यवसाय के अवसरों, धन की व्यवकथा के स्रोतों और 

संभाववत कानूनी और ववत्तीय चुनौनतयों की पहचान करने की 
आवश्यकता पर चचास करें। 

7 

10. 

िाहक सेवा • िाहकों के प्रकार के बीच अंतर करें. 
• िाहकों की िरूरतों को पहचानने और उन्हें संबोचधत करने के 

महत्व को समझाएं। 
• कवच्छता बनाए रखने और उचचत ढंग से कपडे पहनने के महत्व 

पर चचास करें। 

4 

11 

प्रसिक्षुता एवं नौकररयों 
के सलए तैयार होना 

• एक बायोडाटा बनाए.ं 

• नौकररयााँ खोिने और आवेिन करने के सलए ववसभन्न स्रोतों का 
उपयोग करें। 

• साक्षात्कार के सलए साफ-सुथरे कपडे पहनने और कवच्छता बनाए 

रखन ेके महत्व पर चचास करें। 
• प्रसिक्षुता के अवसरों की खोि और पंिीकरण कैस ेकरें, इस पर 

चचास करें। 

2 

 रोजगार कौशल के शलए उपकरणों और उपकरणों की सूची 
 

क्रमां
क 

 

उपकरण का नाम 

 

मात्रा 

1. नवीनतम कॉस्न्फगरेिन वाला कंप्यूटर (पीसी) - और मानक ऑपरेदटगं 

ससकटम और मानक वडस प्रोसेसर और वकस िीट सॉफ़्टवेयर के साथ इंटरनेट 

कनेक्िन (लाइसेंस प्राप्त) 

(सभी सॉफ़्टवेयर या तो नवीनतम संककरण या नीचे एक/िो संककरण होने चादहए) 

 

आवश्यकता 
अनुसार 

2. ऊपर आवश्यकता 
अनुसार 

3. ककैनर सह वप्रटंर आवश्यकता 
अनुसार 

4. कंप्यूटर टेबल्स आवश्यकता 
अनुसार 

5. कंप्यूटर कुसससयााँ आवश्यकता 
अनुसार 

6. एल सी डी प्रॉिेक्टर आवश्यकता 
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अनुसार 

7. व्हाइट बोडस 1200 सममी x 900 सममी आवश्यकता 
अनुसार 

ध्यान िें: यदि संकथान में कंप्यूटर लैब उपलब्ध है तो उपरोक्त टूल्स और उपकरणों की आवश्यकता नहीं है। 
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अतनिाया अिथध:270:00  

मॉड्यूल का नाम: नौकरी पर प्रशशक्षण 

स्िान: साइट पर 

टशमानल पररणाम 

• भोिन तैयार करन ेकी सुरक्षक्षत प्रथा का प्रििसन करें। 
• सस्ब्ियों और फलों को काटने, छीलने, पीसने आदि के कौिल का प्रििसन करें। 

• एक कौिल प्रयोगिाला में खाना पकाने के उपकरण िैसे चपाती तवा, ओवन, रेकििरेटर आदि के उपयोग का 
प्रििसन करें। 

• उपकरणों और बतसनों की सफाई, सुखाने और भंडारण की तकनीकों का प्रििसन करें। 
• रसोई, बतसनों और उपकरणों को उपयुक्त बताने से पहले उनकी सफाई का ननरीक्षण करें- 

मॉक ककचन सेट-अप में उपयोग करें। 
• खाना पकाने की ववसभन्न ववचधयों िैसे भाप में पकाना, तलना, भूनना आदि का प्रििसन करें। 
• खाद्य अपसिष्ट को अलग करन ेकी ववचध का प्रििसन करें। 
• बच ेहुए खाद्य अपसिष्ट के ननपटान की तकनीकों का प्रििसन करें। 
• भूसमका ननभाकर अप्रत्यासित खाद्य सुरक्षा स्कथनतयों से प्रभावी ढंग से ननपटने के सलए समकया-समाधान 

कौिल का प्रििसन करें। 
• नकली सेट अप में बतसनों और औिारों को धोने की तकनीक का प्रििसन करें। 
• तापमान मापने वाले उपकरण के उपयोग का प्रििसन करें। 
• नमूना मामल ेके अध्ययन में उस्ल्लर्खत ववसभन्न प्रकार के खाद्य पिाथों के अनुसार सुरक्षक्षत खाद्य 

भंडारण प्रथाओं के कायासन्वयन का प्रििसन करें। 

• नकली खाद्य भंडारण क्षेत्रों के सलए कवच्छता और कवच्छता प्रोटोकॉल के अनुप्रयोग का प्रििसन करें। 
• अप्रत्यासित खाद्य सुरक्षा स्कथनतयों से प्रभावी ढंग से ननपटने के सलए समकया-समाधान कौिल का प्रििसन 

करें। 
• भोिन परोसने की सही ववचध प्रिसिसत करें। 
• भोिन को संभालने और परोसने की पद्धनत का प्रििसन करें। 
• नकली खाद्य भंडारण क्षेत्र में नमूना सूची चेकसलकट का उपयोग करके फीफो (फकटस इन फकटस आउट) के 

उपयोग का प्रििसन करें। 
• आहार योिना के बारे में रोगी को सिक्षा िेने के सलए ब्रोिर, पैम्फलटे, पत्रक िैसी उचचत सूचना, सिक्षा और 

संचार (आईईसी) सामिी का उपयोग प्रिसिसत करें। 
• मैननककन पर काडड सयो-पल्मोनरी ररसससटेिन (सीपीआर) का प्रििसन करें। 
• हाथ की कवच्छता की प्रकक्रयाओं का प्रििसन करें। 

• स्कपल प्रबंधन के चरणों का प्रििसन करें। 
• हाथ की कवच्छता की प्रकक्रयाओं का प्रििसन करें। 

• पीपीई पहनने और उतारने की प्रकक्रया का प्रििसन करें। 
• कचरे के ननपटान के सलए उपयोग ककए िाने वाले ववसभन्न प्रकार के कचरे और ववसभन्न प्रकार के रंग कोडडत 

डडब्बे/कंटेनरों का चयन करें। 
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प्रशशक्षक आिश्यकताए ँ

अनुलग्नक 

 

 

प्रशशक्षक 

पूिाािश्यकताए ँ

न्यूनतम 

शैक्षणणक 

योग्यता 

विशेषज्ञता प्रासंथगक उदयोग 

अनुभि 

प्रशशक्षण अनुभि हटप्पणी 

साल विशेषज्ञता साल विशेषज्ञता  

पीएचडी आहार ववज्ञान या पोिण 1 डायटेदटक यूननट 

में काम करन ेका 
1 विस का अनुभव 

1   

मेडडकल िेिुएट एमबीबीएस, बीएएमएस, 

बीएचएमएस 

3 डायटेदटक यूननट 

में काम करन ेका 
अनुभव अननवायस 
है 

1   

एमएससी आहार ववज्ञान या पोिण 2 डायटेदटक यूननट 

में काम करन ेका 
अनुभव अननवायस 
है 

1   

बीएससी आहार ववज्ञान या पोिण 3 डायटेदटक 

यूननट में काम 

करने का 
अनुभव 

अननवायस है 

1   

बीएससी गहृ ववज्ञान 3 डायटेदटक 

यूननट में काम 

करने का 
अनुभव 

अननवायस है 

1   

डडप्लोमा आहार ववज्ञान या पोिण 

में 

5 डायटेदटक 

यूननट में काम 

करने का 

1   
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अनुभव 

अननवायस है 

 

 

प्रशशक्षक प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन प्लेटफॉमा प्रमाणन 

नौकरी की भूसमका के सलए प्रमार्णत: "आहार सहायक" को 
योग्यता पैक में मैप ककया गया: "एचएसएस/क्यू5201, 

वी2.0" न्यूनतम ककोर 80%। 
 

अनुिंससत है कक प्रसिक्षक को कायस भूसमका के सलए प्रमार्णत 

ककया िाए: "प्रसिक्षक (वीईटी और कौिल)", योग्यता पैक में 
मैप ककया गया: "एमईपी/क्यू2601, वी2.0" न्यूनतम 80% 

ककोर के साथ। 
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मूलर्ाांकनकतास आवश्र्कताएां 

 

मूलयांकनकताा पूिाापेक्षाए ँ

न्यूनतमशैक्षणणक 

योग्यता 
विशेषज्ञता प्रासंथगक 

उदयोगअनुभि 

प्रशशक्षण/आकलनअनुभ
ि 

हटप्पणी 

साल विशेषज्ञता साल विशेषज्ञता  

पीएचडी आहार ववज्ञान या पोिण 2 डायटेदटक 

यूननट में काम 

करन ेका 1 विस 
का अनुभव 

2   

मेडडकल िेिुएट एमबीबीएस, बीएएमएस, 

बीएचएमएस 

4 डायटेदटक 

यूननट में काम 

करन ेका 
अनुभव 

अननवायस है 

2   

एमएससी आहार ववज्ञान या पोिण 4 डायटेदटक 

यूननट में काम 

करन ेका 
अनुभव 

अननवायस है 

2   

बीएससी आहार ववज्ञान या पोिण 5 डायटेदटक 

यूननट में काम 

करने का 
अनुभव 

अननवायस है 

2   

बीएससी गहृ ववज्ञान 5 डायटेदटक 

यूननट में काम 

करने का 
अनुभव 

अननवायस है 

2   

डडप्लोमा आहार ववज्ञान या पोिण में 6 डायटेदटक 

यूननट में काम 

करने का 

2   
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अनुभव 

अननवायस है 

 

 

मूलयांकनकताा 
प्रमाणीकरण 

डोमेन प्रमाणन प्लेटफॉमा प्रमाणन 

नौकरी की भूसमका के सलए प्रमार्णत: "आहार सहायक" 

योग्यता पैक: "एचएसएस/क्यू5201, वी2.0 न्यूनतम ककोर 

80%। 

अनुिंसा की िाती है कक मूल्यांकनकतास को कायस भूसमका के 

सलए प्रमार्णत ककया िाए: "ननधासरक (वीईटी और कौिल)", 

योग्यता पैक में मैप ककया गया: "एमईपी/क्यू2701, वी2.0" 

न्यूनतम 80% ककोर के साथ। 
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मूलर्ाांकन रणनीशत 

िोर 'करके सीखने' और प्रििसन मानिंडों के आधार पर कौिल और ज्ञान के व्यावहाररक प्रििसन पर है। तिनुसार, 

प्रत्येक नौकरी भूसमका के सलए मूल्यांकन मानिंड ननधासररत ककए िात ेहैं और योग्यता पैक में उपलब्ध कराए 

िात ेहैं। 

्योरी और प्रैस्क्टकल िोनों के सलए मूल्यांकन पत्र हेल्थकेयर सेक्टर स्ककल काउंससल द्वारा ननयुक्त वविय वकतु 

वविेिज्ञों (एसएमई) द्वारा या योग्यता पैक में उस्ल्लर्खत मूल्यांकन मानिंडों के अनुसार एचएसएससी मान्यता 
प्राप्त मूल्यांकन एिेंसी द्वारा ववकससत ककए िाएंगे। मूल्यांकन पत्रों को ववसभन्न पररणाम-आधाररत मापिंडों 
िैस ेगुणवत्ता, समय, सटीकता, उपकरण और उपकरण की आवश्यकता आदि के सलए भी िांचा िाएगा। 

योग्यता पैक (क्यूपी) में प्रत्येक एनओएस को एनओएस की गंभीरता के आधार पर मूल्यांकन के सलए एक सापेक्ष 

महत्व दिया गया है। इसमें एनओएस में प्रत्येक तत्व/प्रििसन मानिंड को सापेक्ष महत्व, कायस की गंभीरता और 

प्रसिक्षण बुननयािी ढाचंे पर अकं दिए गए हैं। 

अंनतम मूल्यांकन के सलए ननम्नसलर्खत उपकरणों का उपयोग ककया िाएगा: 

1. व्यािहाररक मूलयांकन:इसमें कौिल प्रयोगिाला में नकली वातावरण का ननमासण िासमल है िो योग्यता पैक 

के सलए आवश्यक सभी उपकरणों से सुसस्ज्ित है। 
 

उम्मीिवार की सॉलट स्ककल्स, संचार, योग्यता, सुरक्षा चतेना, गुणवत्ता चेतना आदि का अवलोकन द्वारा पता 
लगाया िाता है और अवलोकन चेकसलकट में चचस्ननत ककया िाता है। उनकी कौिल उपलस्ब्धयों के कतर को 
मापने के सलए पररणाम को ननदिसष्ट आयामों और मानकों के अनुसार मापा िाता है। 

 

2. थचरायु/संरथचत साक्षात्कार:इस उपकरण का उपयोग कायस भूसमका और हाथ में ववसिष्ट कायस के संबंध में 
वैचाररक समझ और व्यवहार संबंधी पहलुओं का आकलन करने के सलए ककया िाता है। इसमें सुरक्षा, गुणवत्ता, 
पयासवरण और उपकरण आदि से िुडे प्रश्न भी िासमल हैं। 

 

3. शलणखत परीक्षा:प्रश्न पत्र में प्रत्येक एनओएस के प्रत्येक तत्व से प्रश्नों के साथ 100 एमसीक्यू (कदठन: 40, 

मध्यम: 30 और आसान: 30) िासमल हैं। सलर्खत मूल्यांकन पेपर में ननम्नसलर्खत प्रकार के प्रश्न िासमल होते हैं: 
 

i. सत्य/असत्य कथन 

ii. बहु ववकल्पीय प्रश्न 

iii. समलान प्रकार के प्रश्न. 

iv. ररक्त कथान भरें। 

v. पररदृश्य आधाररत प्रश्न. 



40 |आहार संबंधी सहायक 

 

 

vi. पहचान संबंधी प्रश्न 

 

मूलयांकनकतााओं के संबंध में QA: 

प्रत्येक कायस भूसमका के मूल्यांकन के सलए एचएसएससी द्वारा ननधासररत "पात्रता मानिंड" के अनुसार 

मूल्यांकनकतासओं का चयन ककया िाता है। मूल्यांकन एिेंससयों द्वारा चुने गए मूल्यांकनकतासओं की िाचं की 
िाती है और उन्हें प्रसिक्षण दिया िाता है और एचएसएससी मूल्यांकन ढाचंे, योग्यता आधाररत मूल्यांकन, 

मूल्यांकनकतास गाइड आदि से पररचचत कराया िाता है। एचएसएससी प्रत्येक कायस भूसमका के सलए समय-समय 

पर "मूल्यांकनकतासओं का प्रसिक्षण" कायसक्रम आयोस्ित करता है और मूल्यांकन प्रकक्रया के बारे में 
मूल्यांकनकतासओं को संवेिनिील बनाता है। और रणनीनत िो ननम्नसलर्खत अननवायस मापिंडों पर उस्ल्लर्खत 

है: 

1) एनएसक्यूएफ के संबंध में मागसििसन 

2) योग्यता पैक संरचना 
3) मूल्यांकनकतास को ससद्धांत, व्यावहाररक और मौर्खक मूल्यांकन करने के सलए मागसििसन 

4) मूल्यांकन िुरू होने से पहल ेप्रसिक्षुओं को मूल्यांकनकतास द्वारा मागसििसन दिया िाना चादहए। 
5) मूल्यांकन प्रकक्रया पर मागसििसन, संचालन के चरणों के साथ व्यावहाररक सकं्षक्षप्त वववरण, 

व्यावहाररक अवलोकन चेकसलकट और माकस िीट 

6) पूरे बैच में एकरूपता और स्कथरता के सलए चचरायु मागसििसन। 
7) नकली आकलन 

8) नमूना प्रश्न पत्र और व्यावहाररक प्रििसन 
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संदभा 

शब्दकोष 

 
 

के्षत्र 

सेक्टर समान व्यवसाय और दहतों वाले ववसभन्न व्यावसानयक 

पररचालनों का एक समूह है। इस ेअथसव्यवकथा के एक ववसिष्ट उपसमूह 

के रूप में भी पररभावित ककया िा सकता है स्िसके घटक समान हैं 
वविेिताएाँ और रुचचयााँ। 

 

उप-के्षत्र 
उप-क्षेत्र इसके घटकों की ववििेताओं और रुचचयों के आधार पर 

आग ेटूटने से प्राप्त होता है। 
 

पेशा 
व्यवसाय कायस भूसमकाओं का एक समूह है,िो ककसी उद्योग में 
समान/संबंचधत कायस करत ेहैं। 

राष्रीय व्यािसातयक 

मानक (एनओएस) 

एनओएस व्यावसानयक मानक हैं िो भारतीय संिभस में ववसिष्ट 

रूप से लागू होत ेहैं। 

 

योग्यता पैक (क्यूपी) 
क्यूपी में नौकरी की भूसमका ननभाने के सलए आवश्यक िैक्षक्षक, प्रसिक्षण 

और अन्य मानिंडों के साथ-साथ ओएस का सेट िासमल है। एक QP को 
एक अद्ववतीय योग्यता पैक कोड सौंपा गया है। 
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पररिणी शब्दऔर संक्षक्षप्तीकरण 

 

 

एनओएस  राष्ट्रीय व्यावसानयक मानक 

एनएसक्यूएफ राष्ट्रीय कौिल योग्यता ढााँचा 

क्यूपी योग्यता पैक 

पीपीई व्यस्क्तगत सुरक्षा उपकरण 

एसओपी  मानक संचालन प्रकक्रया 
 


