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                                        प्रसिक्षण पैरामीटर 
 

के्षत्र स्वास्थ्य देखभाल 

उप-के्षत्र आयुष 

पेशा आयुरे्वद आहार 

देश भारत 

एनएसकू्यएफ स्तर 3 

एनसीओ/आईएससीओ/आईएसआईसी कोड 
के अनुरूप 

एनसीओ-2015/2015-2265.0200 

नू्यनतम शैक्षक्षक योग्यता और 

अनुभर्व 
• गे्रड 10 पास 

 

पूर्वव-आर्वश्यक लाइसेंस या प्रक्षशक्षण  

नौकरी में प्ररे्वश की नू्यनतम आयु 18 र्वषय 

अंक्षतम बार समीक्षक्षत 
8-5-2025 

अगली समीक्षा क्षतक्षि  

8-5-2028 

एनएसकू्यसी अनुमोदन क्षतक्षि  

8-5-2025 

कू्यपी संस्करण 3.0 

मॉडल पाठ्यक्रम क्षनमावण क्षतक्षि 
8-5-2025 

मॉडल पाठ्यक्रम रै्वध और अद्यतन  

8-5-2028 

मॉडल पाठ्यक्रम संस्करण 1.0 

पाठ्यक्रम की नू्यनतम अर्वक्षध 420 बिे. 

पाठ्यक्रम की अक्षधकतम अर्वक्षध 420 बिे. 
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काययक्रम अर्वलोकन 

 

यह खंड काययक्रम के अंसतम उदे्दश्यो ंतथा उसकी अर्वसध का सारांि प्रसु्तत करता है। 
 

प्रसिक्षण पररणाम 

 

काययक्रम के अंत में, सिक्षाथी को सूचीबद्ध ज्ञान और कौिल प्राप्त कर लेना चासहए। 
 

• आयुरे्वद में आहार से संबंसधत अर्वधारणाओ ंऔर मूलभूत ससद्धांतो ंकी व्याख्या करें। 

• आयुरे्वद आहार और पोषण सहायक की प्रमुख भूसमकाएँ और सिमे्मदाररयाँ सनभाएँ। 

• भोिन तैयार करने से पहले, उसके दौरान और बाद में रसोई में आर्वश्यक कौिल का प्रदियन करें। 

• भोिन तैयार करने, उसे संभालने, पररर्वहन और भंडारण में सहायता करते समय सुरसक्षत अभ्यास का प्रदियन 

करना 

• भोिन की स्वच्छता बनाए रखें. 

• आयुरे्वद आहार सर्विेषज्ञ द्वारा सनधायररत आहार चाटय के माध्यम से ग्राहक को आहार संबंधी 

िानकारी प्रदान करें। 

• ग्राहक और रॉक ररकॉडय बनाए रखने की प्रसक्रया का प्रदियन करें। 

• खाद्य अपसिष्ट प्रबंधन प्रथाओ ंका अनुपालन करें। 

• रसोईघर की सूची का प्रबंधन करने के सलए आर्वश्यक कौिल का प्रदियन करें। 

• सुरसक्षत, स्वस्थ और संरसक्षत कायय र्वातार्वरण बनाए रखें। 

• सहकसमययो,ं रोसगयो ंऔर उनके पररर्वार के सदस्ो ंके साथ पारस्पररक संबंध बनाए रखें। 

• स्वास्थ्य सेर्वा संगठन में िैर्व-सचसकत्सा अपसिष्ट सनपटान और संक्रमण सनयंत्रण नीसतयो ंऔर 

प्रसक्रयाओ ंका पालन करें। 
 

असनर्वाययमॉडू्यल 

तासलका में कू्यपी के असनर्वायय एनओएस के अनुरूप मॉडू्यल और उनकी अर्वसध सूचीबद्ध है। 
 
 

एनओएस और 

मॉडू्यल 

क्षर्वर्वरण 

क्षसद्ांत 

अर्वक्षध 

व्यार्वहा

ररक 

अर्वक्षध 

कायवस्थल पर 

प्रक्षशक्षण 

अर्वक्षध 

(अक्षनर्वायव) 

नौकरी पर 

प्रक्षशक्षण अर्वक्षध 

(अनुशंक्षसत) 

कुल 

अर्वक्षध 

HSS/N3903: रसोई में 

क्षनयक्षमत गक्षतक्षर्वक्षधयााँ 

करना 

 
 

60:00 
 

45:00 

 
 
45:00 

 
 
00:00 

 
150:00 

मॉडू्यल 1:आयुरे्वद का 

पररचय और आहार में 

इसका महत्व 
 

 

 
10:00 

 

 
10:00 

 
 

10:00 

 
 

00:00 

 

 
30:00 
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मॉडू्यल 2: बेससक 

संरचना और मानर्व का 

कायय 
िरीर (रचना िरीर) 
और सक्रया िरीर) 

10:00 10:00 10:00 00:00 30:00 

मॉडू्यल 3: आयुरे्वद 

आहार और पोषण 

सहायक की भूसमका 

और सिमे्मदारी 

10:00 10:00 10:00 00:00 30:00 

मॉडू्यल 4: स्वास्थ्य और 

सर्वकारो ंमें आहार का 

महत्व 

 
 

30:00 

 
 

15:00 

 
 

15:00 

 
 

00:00 

 

 
60:00 

HSS/N3902: लाइनो ं

में खाना पकाने की 

प्रक्षक्रया के दौरान 

सहायता 

आयुरे्वद क्षसद्ांतो ंके 

साि 

 
 

30:00 

 
45:00 

 
 

30:00 

 
 

00:00 

 
105:00 

मॉडू्यल 5: भोिन 

तैयार करने की 

पद्धसतयाँ 

 

 
15:00 

 

 
20:00 

 

 
15:00 

 

 
00:00 

 

 
50:00 

मॉडू्यल 6: खाद्य 

सर्वतरण प्रथाएँ 

 
15:00 

 
25:00 

 

15:00 
 

00:00 
 

55:00 

HSS/N3901: 

प्रशासक्षनक कायों में 

आयुरे्वद आहार 

क्षर्वशेषज्ञ को सहायता 

प्रदान करना 

 
 

25:00 
 

55:00 

 
 

25:00 

 
 
00:00 

 
105:00 

मॉडू्यल 7: खाद्य 

सुरक्षा और उपकरण 

भंडारण 

05:00 30:00 05:00 00:00 40:00 

मॉडू्यल 8: खाद्य 

अपसिष्ट प्रबंधन 

 

10:00 
 

15:00 
 

10:00 
 

00:00 

 

35:00 

मॉडू्यल 9: इन्वेंटरी 

प्रबंधन 

 

10:00 
 

10:00 
 

10:00 
 

00:00 
 

30:00 
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एचएसएस/एन9617: 

सुरक्षक्षत, स्वस्थ और 

संरक्षक्षत कायव 

व्यर्वस्था बनाए रखें 
पयावर्वरण 

 
 

05:00 
 

05:00 

 
 

20:00 

 
 
00:00 

 
30:00 

मॉडू्यल 10: सुरक्षा, 
आपातकालीन 
सचसकत्सा 
प्रसतसक्रया और 
प्राथसमक सचसकत्सा 

 

 

05:00 

 

05:00 

 

 

20:00 

 

 

00:00 

 

30:00 

कुल अर्वक्षध 120:00 150:00 120:00 00:00 390:00 

मॉडू्यल 11: 

डीिीटी/र्वीएसकू्य/एन0
101 : 
रोिगार कौिल 
(30 घंटे) 

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

कुल अर्वक्षध 150:00 150:00 120:00 00:00 420:00 
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मॉडू्यल क्षर्वर्वरण 
 

 

मॉडू्यल 1: आयुरे्वद का पररचय और आहार में इसका महत्व 

मैप क्षकया गया: HSS/N3903 
 

टसमयनल पररणाम: 

 

• आयुरे्वद के मूल ससद्धांतो ंका र्वणयन करें। 

• आयुरे्वसदक ससद्धांतो ंके अनुसार आहार की अर्वधारणा को समझाइए 
 

अर्वक्षध:10:00 अर्वक्षध:10:00 

क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• आहार संबंधी िानकारी समझाएं 

आयुरे्वद में स्वास्थ्य और सर्वकारो ंकी 

अर्वधारणाएँ 

• आयुरे्वद के मूल ससद्धांतो ं(र्वात, सपत्त, कफ) 

की व्याख्या करें। 

• आयुरे्वद में पंच महाभूत तत्वो ंके बारे 

में चचाय करें। 

• आयुरे्वद स्वास्थ्य देखभाल व्यर्वस्था 

और उससे िुडी सेर्वाओ ंके बारे में 

सर्वस्तार से चचाय करें। 

• आयुष सुसर्वधा में आहार और पोषक से 

संबंसधत सर्वभागो ंपर चचाय करें  

• सर्वसभन्न खाद्य मानको ंिैसे एगमाकय , 

आईएसआई आसद को समझें 

• FSSAI की भूसमका और लागू सनयमो ं

और सर्वसनयमो ंको समझें 

• समलार्वट के बारे में बताएं 

• दैसनक आर्वश्यकताओ ं(आरडीए) की 

अर्वधारणा को समझें 

• खाद्य उद्योग में मानक िब्दार्वली िैसे 

एगमाकय , आईएसआई आसद की सूची बनाएं। 

• र्वात, सपत्त और कफ की सर्विेषताओ ंको 

दिायते हुए एक आरेखीय सनरूपण बनाएँ। 

कक्षा सहायक सामग्री: 

चाटय, ई-मॉडल, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  

ना 
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मॉडू्यल 2: मानर्व शरीर की मूल बातें (रचना शरीर और 

क्षक्रया शरीर) 

HSS/N3903 पर मैप क्षकया गया 
 

टक्षमवनल पररणाम: 

 

• मानर्व िरीर की मूल संरचना और कायय का ज्ञान प्रदसियत करें। 
 

अर्वक्षध:10:00 अर्वक्षध:10:00 

क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• िरीर के सर्वसभन्न अंगो ंकी सूची बनाइये। 

• गुण और दोष की अर्वधारणा को समझाइए। 

• आहार पाचन सक्रया को समझाइये 

• मैक्रोनू्यसटि एंट और मैक्रोनू्यसटि एंट की 

अर्वधारणा के बारे में सर्वस्तार से िानें 

• सू्थल एरं्व सूक्ष्म पोषक तत्वो ंको उनके कायों के 

साथ र्वगीकृत करें। 

• स्वास्थ्य और पाचन के संबंध में असग्न (पाचन 

असग्न), अमा (सर्वषाक्त पदाथय) और ओिस 

(महत्वपूणय ऊिाय) के ससद्धांतो ंकी व्याख्या करें। 

• पहचानें सक मौसमी पररर्वतयन (ऋतुचयाय) और 

दैसनक चक्र (सदनचयाय) आहार और स्वास्थ्य को 

सकस प्रकार प्रभासर्वत करते हैं। 

• छह स्वादो ं(षड रस) की पहचान करें  और 

पाचन एरं्व दोष संतुलन पर उनके प्रभार्व को 

िानें। 

• आयुरे्वसदक सर्विेषताओ ं(िैसे, गमय/ठंडा, 

भारी/हल्का, नम/िुष्क) के आधार पर खाद्य 

पदाथों को र्वगीकृत करें  और िरीर और मन पर 

उनके प्रभार्व को समझें। 
 

• िरीर के सर्वसभन्न भागो ंकी पहचान करने के 

सलए एक चाटय बनाएं। 

• सदनचयाय और ऋतुचयाय के दौरान की िाने 

र्वाली गसतसर्वसधयो ंका नोट बना लें। 

• िरीर के सलए आर्वश्यक सूक्ष्म पोषक तत्वो ं

और रृ्वहत् पोषक तत्वो ंकी सूची बनाएं। 

• अपसिष्ट पदाथों का उपयोग करके मानर्व 

िरीर के सर्वसभन्न अंगो ंका मॉडल तैयार करें। 
 

कक्षा सहायक सामग्री: 
चाटय, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  

मानर्व िरीर और सहायक अंगो ंके 3D मॉडल, मानर्व कंकाल प्रणाली का मॉडल, अंग नमूना 



 

 

          

मॉडू्यल 3: आयुरे्वद आहार और पोषण सहायक की भूक्षमकाएाँ  और क्षिमे्मदाररयााँ 

मैप क्षकया गया: HSS/N3903 
 

टक्षमवनल पररणाम: 

 

• आयुरे्वद आहार और पोषण सहायक की प्रमुख भूसमकाओ ंऔर सिमे्मदाररयो ंपर चचाय करें। 
 

अर्वक्षध:10:00 अर्वक्षध:10:00 

क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• आयुरे्वद आहार और पोषण सहायक की 

भूसमका और सिमे्मदाररयो ंका र्वणयन करें। 

• भारत और सर्वदेि में आहार और पोषण 

सहायक के कैररयर की संभार्वनाओ ंपर 

चचाय करें। 

• अपनी योग्यता और असधकार की सीमा 

को समझें। 

• भोिन तैयार करने और रसोई प्रबंधन पर 

चचाय करें  

• आयुरे्वद आहार और पोषण सहायक की 

भूसमकाओ ंऔर सिमे्मदाररयो ंकी एक सूची 

बनाएं। 

• एक रोल पे्ल में आयुरे्वद से संबंसधत उसचत 

आहार सर्वज्ञान के उपयोग का प्रदियन करें  
 

कक्षा सहायक सामग्री: 
चाटय, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  
खाद्य पदाथय, आहार चाटय, संतुसलत आहार पर ब्रोिर, पैम्फलेट और पत्रक िैसी आईईसी सामग्री 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

मॉडू्यल 4: स्वास्थ्य और क्षर्वकारो ंमें आहार का महत्व 

             मैप क्षकया गया: HSS/N3903 
 

टक्षमवनल पररणाम: 

 

• सर्वसभन्न आहारो ंके गुणो ंऔर उनकी सक्रयाओ ंका र्वगीकरण और व्याख्या कीसिए। 

• बीमाररयो ंके अनुसार सर्वसभन्न खाद्य पदाथों के महत्व को समझाएँ। 
 

अर्वक्षध:30:00 अर्वक्षध:15:00 

क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• आहार द्रव्य का र्वगीकरण एरं्व उनके गुणो ं

का र्वणयन कीसिए। 

• िरीर के प्रकार और संरचना (दोसषका प्रकृसत) के 

आधार पर पौसष्टक भोिन (सहत अर्वम) और 

असहत आहार के महत्व को समझाएँ। 

• रोगो ंके उपचार में अनुकूल (पथ्य) और प्रसतकूल 

(अपथ्य) आहार का महत्व समझाइए। 

• सर्वसभन्न डेयरी उत्पादो ंऔर स्वास्थ्य एरं्व रोग में 

उनके उपयोग के बारे में बताएं। 

• आहार में िल के उपयोग एरं्व महत्व के बारे 

में बताएं। 

• आहार में औषधीय सचसकत्सा के रूप में 

तेलो ंके उपयोग के महत्व को समझाइए। 

• आहार में स्वाद (षड्प्रस) के गुण और कायय 

का र्वणयन करें। 

•  आयुरे्वद में भोिन के सर्वसभन्न सहायक तत्वो ंके 

बारे में चचाय करें। 

• खाद्य पदाथों को उनके पोषण संबंधी गुणो,ं िैसे 

प्रोटीन-समृद्ध या काबोहाइडि ेट-समृद्ध होने के 

आधार पर र्वगीकृत करने की प्रसक्रया का प्रदियन 

करें। 

• स्वास्थ्य और बीमारी के अनुसार डेयरी उत्पादो ं

का उपयोग करके आहार योिना तैयार करने की 

प्रसक्रया का प्रदियन करें। 

• खाद्य पदाथों को सर्वसभन्न शे्रसणयो ंमें र्वगीकृत 

करने की सर्वसध का प्रदियन करें , िैसे सक पेय 

(पान), खाद्य (आसन), चबाने योग्य (भक्ष्य) और 

चाटने योग्य (लेह्य) आसद। 

कक्षा सहायक सामग्री: 
चाटय, मॉडल, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  

खाद्य समूहो ंऔर पोषण संबंधी ब्रोिर के सलए स्किपबुक और मॉडल, खाद्य समूहो ंके चाटय, भाग के आकार, 
पोषक तत्व स्रोत आसद, अभ्यास के सलए नमूना आहार चाटय, नमूना प्रपत्र और प्रारूप 
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मॉडू्यल 5: भोिन तैयार करने की पद्क्षतयााँ 

मैप क्षकया गया: HSS/N3902 
 

टक्षमवनल पररणाम: 

• धोने, छीलने, काटने, छीलने, पीसने आसद की तकनीको ंका प्रदियन करें। 

• रसोई उपकरणो ंके सही उपयोग और सुरसक्षत संचालन का प्रदियन करें। 
 

अर्वक्षध:15:00 अर्वक्षध:20:00 
क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• कचे्च, अधय-ठोस और ठोस भोिन के बीच 

अंतर बताएं। 

• भोिन तैयार करने की सर्वसधयो ंिैसे सूखा गमय 

करना, भूनना, उबालना, भाप से पकाना आसद 

पर चचाय करें। 

• खाद्य सुरक्षा मानदंडो ंके अनुसार खाद्य तैयारी 

प्रथाओ ंके महत्व को समझाएं। 

• भोिन तैयार करने के सलए उपकरण या बतयनो ं

के सही चयन पर चचाय करें। 

• सर्वसभन्न खाद्य पदाथों के सलए अपनाई िाने 

र्वाली सुरसक्षत खाना पकाने की पद्धसतयो ंका 

र्वणयन करें। 

• भोिन तैयार करने में िल के उपयोग 

को समझाइए। 

• उपकरणो ंको संभालने के सुरसक्षत अभ्यास का 

प्रदियन करें। 

• सस्कियो ंऔर फलो ंको काटने, छीलने, पीसने 

आसद के कौिल का प्रदियन करें। 

• कौिल प्रयोगिाला में चपाती बनाने की कडाही, 

ओर्वन, रेसििरेटर आसद िैसे खाना पकाने के 

उपकरणो ंके उपयोग का प्रदियन करें। 

• उपकरणो ंऔर बतयनो ंकी सफाई, सुखाने और 

भंडारण की तकनीको ंका प्रदियन करें। 

• मॉक रसोई सेट-अप में उपयोग के सलए 

उपयुक्त घोसषत करने से पहले रसोईघर, बतयनो ं

और उपकरणो ंकी सफाई का सनरीक्षण करें। 

कक्षा सहायक सामग्री: 
चाटय, मॉडल, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  

बतयन धोने के सलए ससंक, फूड टि ॉली, रेसििरेटर, माइक्रोरे्वर्व, चॉपर, ग्राइंडर, पीलर, ग्राइंडर, स्किलेट, ओर्वन, खाने के 

बतयन, मापने र्वाले कप और चम्मच ब्लेंडर, रसोई के बतयन और उपकरण 
सभी खाना पकाने र्वाले रेिनो ंपर खाना पकाने/प्रसंिरण, भंडारण और कचरा सडबे्ब, एप्रन और ससर िाफय , दस्ताने 
(सडस्पोिेबल) 
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मॉडू्यल 6: खाद्य क्षर्वतरण प्रिाएाँ  

मैप क्षकया गया: HSS/N3902 
 

टक्षमवनल पररणाम: 

• भोिन सर्वतरण की प्रसक्रया और हाथ स्वच्छता तकनीक तथा दस्ताने, गाउन, हेयर नेट या बुफैं ट कैप के उसचत 

उपयोग का प्रदियन करें। 

• रॉक और आहार संबंधी ररकॉडय िैसे दस्तारे्विीकरण की प्रसक्रया का प्रदियन करें। 

• दैसनक गसतसर्वसधयो ंके दौरान िैर्व-सचसकत्सा अपसिष्ट सनपटान प्रणासलयो ंके सलए स्थानीय सदिासनदेिो ंको लागू करें। 
अर्वक्षध:15:00 अर्वक्षध:25:00 

क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• सही ग्राहक, सही भोिन, सही समय का महत्व 

समझाएं। 

• भोिन और आहार संबंधी ससफाररिो ंके 

मामले में ग्राहक की गोपनीयता के बारे में 

बताएं। 

• आयुरे्वसदक आहार के प्रसत ग्राहक की 

प्रसतसक्रया के अर्वलोकन के महत्व पर चचाय करें  

और इसके बारे में संबंसधत सर्वभाग को सूसचत 

करें। 

• फूड टि ॉली के घटक को समझें 

• चचाय करें  सक भोिन टि ॉली को कैसे साफ-सुथरा 

रखा िाए। 

• खाद्य गुणर्वत्ता का र्वगीकरण करें  और भंडारण 

तकनीक, तापमान सनयंत्रण और खाद्य खराब 

होने के संकेतो ंको पहचानने ससहत खराब होने 

से बचाएं। 
• संदूषण को रोकने और खाद्य सुरक्षा सुसनसित 

करने के सलए स्वच्छता और सफाई प्रथाओ ं
पर चचाय करें। 

• हाथ स्वच्छता संबंधी सदिा-सनदेिो ंऔर 
व्यस्कक्तगत सुरक्षा उपकरण (पीपीई) के 
उपयोग के महत्व का र्वणयन करें। 

• संक्रमण सनयंत्रण एरं्व रोकथाम के महत्व 

का र्वणयन करें। 

• नोसोकोसमयल संक्रमणो ंका र्वणयन करें। 

• िैर्व-सचसकत्सा अपसिष्ट के सनपटान के सलए 

प्रयुक्त सर्वसभन्न प्रकार के रंग-कोसडत 

सडब्बो/ंकंटेनरो ंकी पहचान करें। 

• खाद्य सर्वतरण, सूची और सकसी भी प्रासंसगक 
िानकारी के दस्तारे्विीकरण और ररकाडय 
रखने के महत्व पर चचाय करें। 

• भोिन सर्वतरण की सर्वसध को रोल पे्ल में प्रदसियत 

करें। 

• हाथ धोने की तकनीक का प्रदियन करें। 

• भोिन सर्वतरण या भोिन से सनपटने के दौरान 

प्रासंसगक पीपीई पहनने और उतारने की 

तकनीको ंका प्रदियन करना। 

• सर्वसभन्न प्रकार के िैर्व-सचसकत्सा अपसिष्टो ंतथा 

उनके सनपटान के सलए प्रयुक्त सर्वसभन्न रंग-कोसडत 

सडब्बो/ंकंटेनरो ंको दिायने र्वाला एक चाटय बनाएं। 
 

 
 

कक्षा सहायक सामग्री: 
चाटय, मॉडल, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  
व्यस्कक्तगत सुरक्षा उपकरण (पीपीई), हाथ स्वच्छता प्रोटोकॉल पर चाटय, तरल साबुन, सटिू, र्वॉि बेससन, सडबे्ब 
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मॉडू्यल 7: खाद्य सुरक्षा और उपकरण भंडारण 

मैप क्षकया गया: HSS/N3901 
 

टक्षमवनल पररणाम: 

• खाद्य संदूषण के स्रोतो ंकी पहचान करें  तथा खाद्य संदूषण को रोकने के उपाय बताएं। 

• भोिन और र्वसु्तओ ंका सुरसक्षत भंडारण करें। 
 

अर्वक्षध:05:00 अर्वक्षध:30:00 

क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• खाद्य सुरक्षा और स्वच्छता के सलए इष्टतम 

तापमान और र्वेंसटलेिन बनाए रखने के महत्व 

को समझाएं। 

• पयायर्वरण में खाद्य संदूषण के सर्वसभन्न स्रोतो ंकी 

पहचान करें। 

• खाद्य पदाथों के संदूषण को रोकने के तरीके 

बताएं। 

• ग्राहक के स्वास्थ्य पर दूसषत भोिन के 

संभासर्वत प्रभार्व का र्वणयन करें। 

• सडे या दूसषत भोिन के संकेतो ंका पता 

लगाएं। 

• उन पररस्कस्थसतयो ंकी पहचान करें  सिनमें भोिन 

• सुरक्षा मामलो ंको संबंसधत प्रासधकारी तक 

पहंुचाया िाना चासहए। 

• सर्वसभन्न प्रकार की भंडारण पद्धसतयो,ं 

उपकरणो/ंयुस्कक्तयो ंका र्वणयन करें। 

• आयुरे्वद में छह स्वाद और ऋतुओ ंके अनुसार 

भोिन भंडारण के महत्व को समझाइए। 

• खाद्य पदाथों के भंडारण के सलए उपयुक्त 

उपकरणो ंके उपयोग के बारे में बताएं। 

• अप्रत्यासित खाद्य सुरक्षा स्कस्थसतयो ंसे प्रभार्वी ढंग 

से सनपटने के सलए समस्ा समाधान कौिल का 

प्रदियन एक भूसमका-खेल में करें। 

• एक नकली सेट-अप में बतयन और औिार 

धोने की तकनीक का प्रदियन करें। 

• सर्वसभन्न भंडारण पद्धसतयो ंके सलए खाद्य 

पदाथों की एक चेकसलर तैयार करें। 

• आयुरे्वसदक आहार को संरसक्षत करने के 

सलए खाद्य पदाथों/र्वसु्तओ/ंसामग्री को कैसे 

संग्रसहत सकया िाए, इसका प्रदियन करें। 
 

कक्षा सहायक सामग्री: 
चाटय, मॉडल, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  
रेसििरेटर, भंडारण अलमाररयां, तापमान मापने र्वाला उपकरण, खाद्य अपसिष्ट सनपटान सडबे्ब, भंडारण अलमाररयाँ, सूखी 
और तािा खाना पकाने की सामग्री के भंडारण के सलए भंडारण बॉक्स, बतयन, बोतलें, सामग्री, उपकरण, पीपीई, कोल्ड 
रोरेि 
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मॉडू्यल 8: खाद्य अपक्षशष्ट प्रबंधन 

मैप क्षकया गया: HSS/N3901 
 

टक्षमवनल पररणाम: 

• सदिासनदेिो ंऔर प्रोटोकॉल के अनुसार अपसिष्ट और बचे हुए भोिन का सुरसक्षत सनपटान करें। 

• संगठनात्मक नीसतयो ंऔर प्रसक्रयाओ ंके अनुसार इन्वेंटि ी बनाए रखें। 
 

अर्वक्षध:10:00 अर्वक्षध:15:00 

क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• खाद्य अपसिष्ट प्रबंधन सदिासनदेिो ंके अनुसार 

खाद्य अपसिष्ट को नष्ट करने के महत्व को 

समझाइए। 

• खाद्य अपसिष्ट प्रबंधन पद्धसतयो ंको लागू करके 

खाद्य तैयारी के्षत्रो ंसे अपसिष्ट को हटाया गया है 

या नही,ं इसकी पहचान करने के महत्व पर 

चचाय करें। 

• खाद्य अपसिष्ट/बचे हुए/अप्रयुक्त, कचे्च, खराब 

और समाप्त हो चुके खाद्य पदाथों/सामग्री के 

सुरसक्षत सनपटान के सलए सदिासनदेि और 

प्रसक्रयाओ ंकी व्याख्या करें। 

• रसोईघर में लमे्ब समय तक खाद्य अपसिष्ट रखने 

के प्रसतकूल प्रभार्व को समझाइए। 

• पुनचयक्रणीय और गैर-पुनचयक्रणीय अपसिष्ट के 

बीच अंतर स्पष्ट करें। 
• कचे्च और बचे हुए खाद्य अपसिष्ट को 

सनपटाने की प्रसक्रया के बारे में बताएं। 

• खाद्य अपसिष्ट को अलग करने की सर्वसध का 

प्रदियन करें। 

• बचे हुए भोिन के सनपटान की तकनीको ंका 

प्रदियन करें। 

कक्षा सहायक सामग्री: 
चाटय, मॉडल, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  
खाद्य अपसिष्ट सनपटान सडबे्ब, खाद्य पदाथय 
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मॉडू्यल 9: इन्वेंटर ी प्रबंधन 

मैप क्षकया गया: HSS/N3901 
 

टक्षमवनल पररणाम: 

• संगठनात्मक नीसतयो ंऔर प्रसक्रयाओ ंके अनुसार इन्वेंटि ी बनाए रखें। 
 

अर्वक्षध:10:00 अर्वक्षध:10:00 

क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• आहार सर्वज्ञान सर्वभाग में प्रयुक्त इन्वेंटरी 

प्रबंधन पद्धसतयो ंिैसे FIFO (पहले आओ 

पहले पाओ) का र्वणयन कीसिए। 

• रसोई के उपकरणो,ं खाद्य पदाथों और 

बतयनो ंके सूची प्रबंधन के महत्व और 

आर्वश्यकता का र्वणयन करें। 

• सनयसमत आधार पर खरीदे िाने र्वाले कचे्च 

खाद्य पदाथय, रसोई की आपूसतय का अनुमान 

तैयार करने के महत्व को समझाइए। 

• र्वसु्तओ ंया उपभोग्य सामसग्रयो ंकी हासन के 

मामले में ररपोसटिंग मैसटिक्स के बारे में चचाय 

करें। 

• कचे्च माल की लेबसलंग और इसकी 

आर्वश्यकता का र्वणयन करें। 

• इन्वेंटि ी पुनः पूसतय और सर्वतरण प्रणासलयो ं

पर चचाय करें। 

• नकली खाद्य भंडारण के्षत्र में नमूना सूची 

चेकसलर का उपयोग करके FIFO (पहले आओ 

पहले पाओ) के उपयोग का प्रदियन करें। 

• सनयसमत आधार पर खरीदे िाने र्वाले कचे्च 

माल और रसोई की आपूसतय का एक नमूना 

अनुमान तैयार करें। 

• सही तकनीक और प्रसक्रयाओ ंका उपयोग 

करके कचे्च खाद्य पदाथों, बतयनो ंऔर औिारो ं

के नमूनो ंपर लेबल लगाएं। 

• मॉक सेट-अप में एक नमूना इन्वेंटि ी 

चेकसलर तैयार करें। 

कक्षा सहायक सामग्री: 
चाटय, मॉडल, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  
केस रडी, कच्चा माल, लेबल,रॉक रसिरर, इन्वेंटरी बुक, खाद्य सामग्री, बतयन, उपकरण, औिार 
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मॉडू्यल 10: सुरक्षा, आपातकालीन क्षचक्षकत्सा प्रक्षतक्षक्रया और प्रािक्षमक क्षचक्षकत्सा 

मैप क्षकया गया: HSS/N9617 
 
टक्षमवनल पररणाम: 

• िब भी आर्वश्यक हो, सचसकत्सा आपातस्कस्थसत में बुसनयादी िीर्वन समथयन या बुसनयादी प्राथसमक उपचार प्रदान करें। 

• संस्थागत आपातस्कस्थसतयो ंका उसचत ढंग से िर्वाब दें। 
 

अर्वक्षध:05:00 अर्वक्षध:05:00 

क्षसद्ांत – मुख्य क्षशक्षण पररणाम व्यार्वहाररक – मुख्य क्षशक्षण पररणाम 

• प्राथसमक सचसकत्सा की मूल बातें समझाएं। 

• व्यस्कक्तगत सुरक्षा के सलए बरती िाने 

र्वाली सार्वधासनयो ंकी सूची बनाएं। 

• आर्वश्यकतानुसार बुसनयादी िीर्वन समथयन 

(बीएलएस) कैसे प्रदान सकया िाए, इस पर 

चचाय करें। 

• सुरक्षात्मक उपकरणो ंिैसे अर्वरोधो ंऔर 

सुरक्षा उपकरणो ंके उपयोग के बारे में बताएं। 

• आत्म-सुरक्षा के सलए बरती िाने र्वाली 

सार्वधासनयो ंकी पहचान करें। 

• अस्पताल के आपातकालीन कोड का र्वणयन करें। 

• संस्थागत आपात स्कस्थसतयो ंसे सनपटने के 

सलए आपदा प्रबंधन तकनीको ंके बारे में 

बताएं। 

• टेलीहेल्थ सुसर्वधा में होने र्वाली सामान्य आपात 

स्कस्थसतयो ंकी सूची बनाएं। 

• सामान्य रेफरल और प्रबंधन के सलए 

एिेलेिन मैसटिक्स के बारे में चचाय करें  
आपातस्कस्थसतयां. 

• संस्थागत आपातकाल को दिायते हुए एक मॉक 

सडि ल में अस्पताल आपातकालीन कोड और 

बुसनयादी प्राथसमक सचसकत्सा के उपयोग का 

प्रदियन करें। 

• पुतले पर कासडययो-पल्मोनरी 

ररसससटेिन (सीपीआर) का प्रदियन 

करें। 

• आर्वश्यकतानुसार एक डमी पोटेबल और 

पृथक करने योग्य प्राथसमक सचसकत्सा सकट 

सडिाइन करें। 

• सर्वसभन्न प्रकार के सुरक्षात्मक उपकरणो,ं िैसे 

अर्वरोध और सुरक्षा उपकरणो ंको दिायने र्वाला 

एक चाटय बनाएं। 

• सामान्य आपातकालीन स्कस्थसतयो ंऔर 

उसके रेफरल तंत्र को दिायने र्वाला एक 

िो चाटय बनाएं। 

कक्षा सहायक सामग्री: 
चाटय, मॉडल, र्वीसडयो प्रसु्तसत, स्किप चाटय, व्हाइटबोडय/स्माटय बोडय, माकय र, डरर 

उपकरण, सामान और अन्य आर्वश्यकताएाँ  
 प्राथसमक सचसकत्सा बॉक्स, सीपीआर नससिंग मैनीसकन, माि र्वयि के साथ अमू्ब बैग, टॉचय, िारीररक प्रसतबंध, 
असग्निामक 

 

 

 



17 |आयुरे्वद आहार एरं्व पोषण सहायक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मॉडू्यल 11: रोिगार कौशल (30 घंटे) 
मॉडू्यल से मैप क्षकया गया: DGT/VSQ/N0101, V1.0, रोिगार कौशल (30 घंटे) 

 
अक्षनर्वायव अर्वक्षध:30:00 

स्थान: ऑन-साइट 

क्र.सं. मोडू्यल का नाम मुख्य क्षशक्षण पररणाम 
अर्वक्षध(घंटे 
उसव) 

1. 
रोिगार कौिल का 

पररचय 

• नौकरी की आर्वश्यकताओ ंको पूरा करने में रोिगार योग्यता 
कौिल के महत्व पर चचाय करें। 

1 

 

 
2. 

संरै्वधासनक मूल् - 

नागररकता 

• संरै्वधासनक मूल्ो,ं नागररक असधकारो,ं कतयव्यो,ं नागररकता, 

समाि के प्रसत सिमे्मदारी आसद के बारे में बताएं सिनका पालन 

एक सिमे्मदार नागररक बनने के सलए आर्वश्यक है। 
• सदखाएँ सक सर्वसभन्न पयायर्वरणीय रूप से सटकाऊ 

प्रथाओ ंका अभ्यास कैसे सकया िाए। 

 

 
1 

 

3. 

21र्वी ंसदी में पेिेर्वर 

बनना 

• 21र्वी ंसदी के कौिल पर चचाय करें। 

• सर्वसभन्न पररस्कस्थसतयो ंमें सकारात्मक दृसष्टकोण, आत्म-पे्ररणा, 

समस्ा समाधान, समय प्रबंधन कौिल और सनरंतर सीखने की 

मानससकता प्रदसियत करें। 

 

1 

4. 
बुसनयादी अंगे्रिी कौिल • बोलते समय उसचत बुसनयादी अंगे्रिी र्वाक्यो/ंर्वाक्यांिो ंका 

प्रयोग करें। 
2 

 
5. 

संचार कौिल • दूसरो ंके साथ सिष्ट तरीके से बातचीत करने का तरीका 

प्रदसियत करें। 
• दूसरो ंके साथ समलकर टीम बनाकर काम करने का प्रदियन करें। 

 
4 

 

6. 

सर्वसर्वधता और समारे्वि • सदखाएं सक सभी सलंगो ंऔर सदव्यांगो ंके साथ उसचत 

व्यर्वहार कैसे सकया िाए। 

• यौन उत्पीडन के मुद्दो ंकी समय पर ररपोटय करने के महत्व पर 

चचाय करें। 

 

1 

 
 

 
7. 

सर्वत्तीयऔर कानूनी 

साक्षरता 

• सर्वत्तीय उत्पादो ंऔर सेर्वाओ ंका सुरसक्षत एरं्व संरसक्षत तरीके 

से उपयोग करने के महत्व पर चचाय करें। 

• व्यय, आय और बचत के प्रबंधन के महत्व को समझाएं। 

• कानूनी असधकारो ंऔर कानूनो ंके अनुसार सकसी भी िोषण के 

सलए समय पर संबंसधत असधकाररयो ंसे संपकय  करने के महत्व 

को समझाएं। 

 
 

 
4 
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8. 

आर्वश्यक सडसिटल 
कौिल 

• सडसिटल उपकरणो ंको संचासलत करने और संबंसधत अनुप्रयोगो ं

और सुसर्वधाओ ंका सुरसक्षत और सुरसक्षत तरीके से उपयोग करने 

का तरीका सदखाएं। 
• ब्राउस ंग और सोिल मीसडया पे्लटफॉमय तक सुरसक्षत तरीके 

से पहंुचने के सलए इंटरनेट का उपयोग करने के महत्व पर 
चचाय करें। 

 

3 

 
9. 

उद्यमिीलता • संभासर्वत व्यर्वसाय के अर्वसरो ंकी पहचान करने की आर्वश्यकता, 

धन की व्यर्वस्था के स्रोतो ंतथा संभासर्वत कानूनी और सर्वत्तीय 

चुनौसतयो ंपर चचाय करें। 

 
7 

 

 
10. 

ग्राहक सेर्वा • ग्राहको ंके प्रकारो ंके बीच अंतर बताइये। 

• ग्राहको ंकी आर्वश्यकताओ ंकी पहचान करने और उन्हें संबोसधत 

करने के महत्व को समझाइए। 
• स्वच्छता बनाए रखने और उसचत ढंग से कपडे पहनने के 

महत्व पर चचाय करें। 

 

 
4 

 

11 

प्रसिकु्षता और नौकररयो ं

के सलए तैयारी 

• एक बायोडाटा बनाएं. 

• नौकररयो ंकी खोि और आरे्वदन करने के सलए सर्वसभन्न स्रोतो ंका 

उपयोग करें। 

• साक्षात्कार के सलए साफ-सुथरे कपडे पहनने और 

स्वच्छता बनाए रखने के महत्व पर चचाय करें। 
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  • प्रसिकु्षता के अर्वसरो ंकी खोि और पंिीकरण कैसे करें , इस 
पर चचाय करें। 

 

 

रोिगार के क्षलए उपकरणो ंऔर उपकरणो ंकी सूची 
कौशल 

 
क्र. 
सं. 

 

उपकरण का नाम 
 

मात्रा 

1. नर्वीनतम कॉस्कफ़िगरेिन र्वाला कंपू्यटर (पीसी) - और मानक ऑपरेसटंग 

ससरम और मानक र्वडय प्रोसेसर और र्वकय िीट सॉफ़्टरे्वयर के साथ इंटरनेट 

कनेक्शन (लाइसेंस प्राप्त) 

(सभी सॉफ्टरे्वयर या तो नर्वीनतम संिरण या उससे नीचे का एक/दो संिरण होना 
चासहए) 

 

आर्वश्यकता 

अनुसार 

2. ऊपर आर्वश्यकता 
अनुसार 

3. िैनर सह सपं्रटर आर्वश्यकता 
अनुसार 

4. कंपू्यटर टेबल आर्वश्यकता 
अनुसार 

5. कंपू्यटर कुससययां आर्वश्यकता 
अनुसार 

6. एलसीडी प्रोिेक्टर आर्वश्यकता 
अनुसार 

7. व्हाइट बोडय 1200सममी x 900सममी आर्वश्यकता 
अनुसार 

नोट: यसद संस्थान में कंपू्यटर लैब उपलब्ध है तो उपरोक्त उपकरण एरं्व सािो-सामान की आर्वश्यकता नही ंहै। 
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अक्षनर्वायव अर्वक्षध:120:00  

मॉडू्यल का नाम: ऑन-द-िॉब प्रक्षशक्षण 
स्थान: साइट पर 

टक्षमवनल पररणाम 

• काययस्थल पर आयुरे्वद आहार और पोषण सहायक द्वारा की िाने र्वाली गसतसर्वसधयो ंका प्रदियन करना। 

• ग्राहक प्रबंधन के दौरान आयुरे्वसदक आहार सर्विेषज्ञ को सहायता प्रदान करने का प्रदियन करना। 

• आहार तैयार करने की पूर्वय-आर्वश्यकताओ ंकी व्यर्वस्था करने का प्रदियन करें। 

• उपकरण, यंत्र, कचे्च माल की व्यर्वस्था ससहत सर्वसभन्न प्रकार के कायय करना। 

खाद्य तैयारी। 

• रसोईघर का रखरखार्व करें। 

• खाना पकाने के दौरान उपयोग सकए िाने र्वाले उपकरणो ंकी सफाई और रखरखार्व करें। 

• मानक सदिासनदेि और प्रोटोकॉल के अनुसार खाद्य अपसिष्ट को अलग करने की सर्वसध का प्रदियन करें। 

• बचे हुए खाद्य अपसिष्ट के सनपटान की तकनीको ंका प्रदियन करें। 

• सर्वसभन्न असभलेखो ंके रखरखार्व का प्रदियन करें। 

• भोिन भण्डारण की सर्वसध का प्रदियन करें। 

• स्थानीय िैर्व-सचसकत्सा अपसिष्ट प्रबंधन प्रोटोकॉल के अनुसार िैर्व-सचसकत्सा अपसिष्ट को अलग-अलग रंग के 

कूडेदानो ंमें अलग-अलग करने से लेकर उसके प्रबंधन का प्रदियन करना। 
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अनुलग्नक 
 

                     प्रक्षशक्षक की आर्वश्यकताएं 
 

प्रक्षशक्षक पूर्वावपेक्षाएाँ  

नू्यनतम शैक्षक्षक 

योग्यता 

क्षर्वशेषज्ञता प्रासंक्षगक उद्योग 
अनुभर्व 

प्रक्षशक्षण 
अनुभर्व 

क्षटप्पणी 

साल क्षर्वशेषज्ञता साल क्षर्वशेषज्ञता  

आयुरे्वद स्नातकोत्तर द्रव्य गुण, 

स्वस्थ रृ्वत्त, रस 

िास्त्र 

1     

आयुरे्वद स्नातक 

(बीएएमएस) 

 4     

                                                       प्रक्षशक्षक प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन पे्लटफॉमव प्रमाणन 
नौकरी की भूसमका के सलए प्रमासणत: “आयुरे्वद आहार और 
पोषण सहायक” QP से मैप सकया गया: “HSS/Q3901 v3.0” 
के साथ 
नू्यनतम अंक 80%. 

यह अनुिंससत है सक प्रसिक्षक नौकरी की भूसमका के सलए 
प्रमासणत हो: "प्रसिक्षक (VET और कौिल)", योग्यता पैक से 
मैप सकया गया: "MEP/Q2601, v2.0" नू्यनतम 80% िोर के 
साथ। 
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मूल्ांकनकताव की आर्वश्यकताएं 
 

मूल्ांकनकताव पूर्वावपेक्षाएाँ  

नू्यनतम शैक्षक्षक 

योग्यता 

क्षर्वशेषज्ञता प्रासंक्षगक 

उद्योगअनुभर्व 

प्रक्षशक्षण/मूल्ांकनअ

नुभर्व 

क्षटप्पणी 

साल क्षर्वशेषज्ञता साल क्षर्वशेषज्ञता  

आयुरे्वद स्नातकोत्तर द्रव्य गुण, 

स्वस्थ रृ्वत्त, रस 

िास्त्र 

2     

आयुरे्वद 
स्नातक(बीएएमएस
) 

 5     

मूल्ांकनकताव प्रमाणन 

डोमेन प्रमाणन पे्लटफॉमव प्रमाणन 
नौकरी की भूसमका के सलए प्रमासणत: “आयुरे्वद आहार और पोषण 
सहायक” को QP से मैप सकया गया: “HSS/Q3901 v3.0 
नू्यनतम िोर 80% के साथ। 

यह अनुिंससत है सक मूल्ांकनकताय नौकरी की 
भूसमका के सलए प्रमासणत हो: "मूल्ांकनकताय 
(VET और कौिल)", योग्यता पैक से मैप सकया 
गया: "MEP/Q2701, v2.0" नू्यनतम 80% िोर 
के साथ। 
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मूल्ांकन रणनीक्षत 

इसमें 'करके सीखने' और प्रदियन मानदंडो ंके आधार पर कौिल और ज्ञान के व्यार्वहाररक प्रदियन पर िोर सदया 

िाता है। तदनुसार, प्रते्यक नौकरी की भूसमका के सलए मूल्ांकन मानदंड सनधायररत सकए िाते हैं और योग्यता पैक 

में उपलब्ध कराए िाते हैं। 

थ्योरी और पै्रस्कक्टकल दोनो ं के सलए मूल्ांकन पत्र हेल्थकेयर सेक्टर स्किल काउंससल द्वारा सनयुक्त सर्वषय र्वसु्त 

सर्विेषज्ञो ं (एसएमई) या एचएसएससी मान्यता प्राप्त मूल्ांकन एिेंसी द्वारा योग्यता पैक में उस्कल्लस्कखत मूल्ांकन 

मानदंडो ंके अनुसार सर्वकससत सकए िाएंगे। मूल्ांकन पत्रो ंकी गुणर्वत्ता, समय लगने, सटीकता, उपकरण और 

उपकरणो ंकी आर्वश्यकता आसद िैसे सर्वसभन्न पररणाम-आधाररत मापदंडो ंके सलए भी िाँच की िाएगी। 

योग्यता पैक (कू्यपी) में प्रते्यक एनओएस को एनओएस की गंभीरता के आधार पर मूल्ांकन के सलए एक सापेक्ष 

भार सदया िाता है। इसमें एनओएस में प्रते्यक तत्व/प्रदियन मानदंड को सापेक्ष महत्व, कायय की गंभीरता और 

प्रसिक्षण बुसनयादी ढांचे पर अंक सदए िाते हैं। 

अंसतम मूल्ांकन के सलए सनम्नसलस्कखत उपकरणो ंका उपयोग सकया िाएगा: 

1. व्यार्वहाररक मूल्ांकन:इसमें कौिल प्रयोगिाला में कृसत्रम र्वातार्वरण का सनमायण िासमल है, िो योग्यता पैक के 

सलए आर्वश्यक सभी उपकरणो ंसे सुसस्कित है। 
 

उम्मीदर्वार के सॉफ्ट स्किल्स, संचार, योग्यता, सुरक्षा चेतना, गुणर्वत्ता चेतना आसद का सनरीक्षण करके पता लगाया 

िाता है और सनरीक्षण चेकसलर में अंसकत सकया िाता है। पररणाम को उनके कौिल उपलस्कब्धयो ंके स्तर को मापने 

के सलए सनसदयष्ट आयामो ंऔर मानको ंके सर्वरुद्ध मापा िाता है। 
 

2. मौखखक/संरक्षचत साक्षात्कार:इस उपकरण का उपयोग नौकरी की भूसमका और हाथ में मौिूद सर्वसिष्ट कायय 

के संबंध में रै्वचाररक समझ और व्यर्वहाररक पहलुओ ंका आकलन करने के सलए सकया िाता है। इसमें सुरक्षा, 

गुणर्वत्ता, पयायर्वरण और उपकरण आसद पर प्रश्न भी िासमल हैं। 
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3. नौकरी के प्रक्षशक्षण पर:ओिेटी का मूल्ांकन मानक लॉग बुक, सिन सर्वभागो ंपर काम सकया गया है उनका 

सर्वर्वरण, सिक्षाथी के प्रमुख अर्वलोकन, फीडबैक और पययरे्वक्षक या संरक्षक की सटप्पसणयो ंके आधार पर सकया 

िाएगा। 
 

4. क्षलखखत परीक्षा:प्रश्न पत्र में 100 MCQ (कसठन: 40, मध्यम: 30 और आसान: 30) िासमल हैं, सिनमें प्रते्यक NOS 

के प्रते्यक तत्व से प्रश्न हैं। सलस्कखत मूल्ांकन पत्र में सनम्न प्रकार के प्रश्न िासमल हैं: 
 

i. सत्य / असत्य कथन 

ii. बहु सर्वकल्पीय प्रश्न 

iii. समलान प्रकार के प्रश्न. 

iv. ररक्त स्थान भरें  

v. पररदृश्य आधाररत प्रश्न 

vi. पहचान संबंधी प्रश्न 
 

मूल्ांकनकतावओ ंके संबंध में QA: 

मूल्ांकनकतायओ ंका चयन HSSC द्वारा प्रते्यक कायय भूसमका का मूल्ांकन करने के सलए सनधायररत “पात्रता मानदंड” 

के अनुसार सकया िाता है। मूल्ांकन एिेंससयो ंद्वारा चुने गए मूल्ांकनकतायओ ंकी िांच की िाती है और उन्हें HSSC 

मूल्ांकन ढांचे, योग्यता आधाररत मूल्ांकन, मूल्ांकनकताय गाइड आसद से पररसचत कराया िाता है। HSSC प्रते्यक 

कायय भूसमका के सलए समय-समय पर “मूल्ांकनकतायओ ंका प्रसिक्षण” काययक्रम आयोसित करता है और उन्हें 

संरे्वदनिील बनाता है। 

 

मूल्ांकनकतायओ ंको मूल्ांकन प्रसक्रया और रणनीसत के बारे में बताया िाएगा, िो सनम्नसलस्कखत असनर्वायय मापदंडो ंपर 

आधाररत है: 

1) एनएसकू्यएफ के संबंध में मागयदियन 

2) योग्यता पैक संरचना 
3) ससद्धांत, व्यार्वहाररक और मौस्कखक मूल्ांकन करने के सलए मूल्ांकनकताय के सलए मागयदियन 
4) मूल्ांकन िुरू होने से पहले मूल्ांकनकताय द्वारा प्रसिकु्षओ ंको मागयदियन सदया िाएगा। 

5) मूल्ांकन प्रसक्रया पर मागयदियन, संचालन के चरणो ंके साथ व्यार्वहाररक संसक्षप्त सर्वर्वरण, 

व्यार्वहाररक अर्वलोकन चेकसलर और अंक पत्र 

6) पूरे बैच में एकरूपता और स्कस्थरता के सलए मौस्कखक मागयदियन। 

7) नकली मूल्ांकन 

8) नमूना प्रश्न पत्र और व्यार्वहाररक प्रदियन 
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 संदभव 

शब्दकोष 
 

 
अर्वक्षध क्षर्वर्वरण 

प्रमुख 

क्षशक्षानतीिा 

मुख्य सिक्षण पररणाम र्वह कथन है िो एक सिक्षाथी को अंसतम पररणाम प्राप्त करने 

के सलए िानने, समझने और करने में सक्षम होने की आर्वश्यकता है। मुख्य सिक्षण 

पररणामो ंका एक सेट प्रसिक्षण पररणामो ंका सनमायण करेगा। प्रसिक्षण 
पररणाम ज्ञान, समझ (ससद्धांत) और कौिल (व्यार्वहाररक अनुप्रयोग) के संदभय में 
सनसदयष्ट सकया िाता है। 

ओिेटी (एम) काययस्थल पर प्रसिक्षण (असनर्वायय); प्रसिकु्षओ ंको काययस्थल पर सनसदयष्ट घंटो ंका 

प्रसिक्षण पूरा करना असनर्वायय है। 

प्रक्षशक्षण पररणाम प्रसिक्षण पररणाम इस बात का सर्वर्वरण है सक प्रसिक्षण पूरा होने पर सिक्षाथी क्या 

िानेगा, क्या समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। 

टक्षमवनल पररणाम टसमयनल आउटकम एक बयान है सक एक मॉडू्यल के पूरा होने पर एक सिक्षाथी क्या 

िानेगा, समझेगा और क्या करने में सक्षम होगा। टसमयनल आउटकम का एक सेट 

प्रसिक्षण पररणाम प्राप्त करने में मदद करता है। 



25 |आयुरे्वद आहार एरं्व पोषण सहायक 

 

 

संक्षक्षप्त और संक्षक्षप्तीकरण 
 

 
अर्वक्षध क्षर्वर्वरण 

कू्यपी योग्यता पैक 

एनएसकू्यएफ राष्टि ीय कौिल योग्यता ढांचा 

एनएसकू्यसी राष्टि ीय कौिल योग्यता ससमसत 

ओपन सू्कल राष्टि ीय व्यार्वसासयक मानक 
आयुष आयुरे्वद योग यूनानी ससद्ध होम्योपैथी 

पीपीई व्यस्कक्तगत सुरक्षा उपकरण 
सीपीआर हृतु्फफु्फसीय पुनिीर्वन 

फीफो पेहले आये पेहलॆ गये 

 
 


