हुनर से रोज़गार(एच.एस.आर.टी.)
खाद्य उत्पादन(पाक-कला) में आठ सप्ताह का पूर्णकालिक पाठ्यक्रम।
पाठ्यक्रम दिशानिर्देश
	पाठ्यक्रम शीर्षक
	कुक(क्षेत्रीय)

	उद्देश्य
	सेवा प्रदाताओं की प्रशिक्षित जनशक्ति क्षमता में वृद्धि

	पात्रता
	8वीं कक्षा उत्तीर्ण
आयु:18 से 28 वर्ष

	अवधि
	छह सप्ताह या 210 घंटे
प्रतिदिन सात घंटे का शिक्षण-सप्ताह 
में पांच दिन या प्रति सप्ताह में 35 घंटे

	औद्योगिक
 प्रशिक्षण
	आठ हफ़्तों तक प्रति सप्ताह सोलह घंटे का औद्योगिक प्रशिक्षण। उद्योग/प्रशिक्षक द्वारा लॉग शिट के माध्यम से प्रमाणित न्यूनतम
112 घंटे का प्रशिक्षण।

	प्रवेश
	विज्ञापन के माध्यम से, पहले आओ पहले पाओ के आधार पर, कक्षा में 25-30 छात्र होंगे।

	शुल्क
	प्रशिक्षु के लिए कोई पाठ्यक्रम शुल्क नहीं।
संस्थान पाठ्यक्रम के अंत में प्रशिक्षु को 2000/- रुपये भुगतान करेगा।

	पाठ्यक्रम 
प्रशासन
	केंद्रीय होटल प्रबंधन संस्थानों एवं चार आईएचएमएस/एफसीआईएस@ फरीदाबाद, चंडीगढ़, कुरूक्षेत्र और अजमेर में वितरित किया जायेगा।

	उपस्थिति और 
परिक्षा
	[bookmark: _GoBack]वज़ीफ़ा पाने के लिए छात्रों को न्यूनतम 90% उपस्थिति दर्ज करानी होगी। सैद्धांतिक ज्ञान की परीक्षा के लिए एक घंटे का वस्तुनिष्ठ, बहुविकल्पीय प्रश्नपत्र और व्यावहारिक रूप से परखे गए 4/5 कार्य होंगे। न्यूनतम उत्तीर्णांक 60% हैं।

	प्रमाणन
	संस्थान और एनसीएचएमसीटी द्वारा


खाद्य उत्पादन में आथित्य प्रशिक्षण कार्यक्रम के लिए प्रशिक्षण मॉड्यूल
अवधि 8 सप्ताह
औचित्यः
कुल अवधि : 8 सप्ताह
कुल संपर्क घंटे : 280 घंटे +112 घंटे कैटरिंग इकाईयों में लॉग इन करने के लिए*
प्रति सप्ताह कक्षाएं : 35 घंटे
सिद्धांत कक्षाएं : प्रति दिन 1 घंटा
डेमो/तैयारी : अगले दिन के लिए प्रतिदिन 2 घंटे
व्यावहारिक कक्षाएं : प्रति दिन 4 घंटे
*होटल/रेस्तरां/खानपान इकाईयों में 112 घंटे का व्यावहारिक अनुभव।

ज्ञान:
उद्योग को समझना
-होटल
-विभिन्न प्रकार के खानपान प्रतिष्ठान
-रसोईघर का संगठन
-रसोईघर में आपका स्थान

खाद्य संचालको के लिए व्यक्तिगत स्वच्छता
-आपकी उपस्थिति और वर्दी
-हाथों को सही तरीके से कैसे धोएं
-दैनिक व्यक्तिगत स्वच्छता दिनचर्या कैसे विकसित करें
-उपकरण और बर्तनों को कैसे संभालें


बुनियादी स्वच्छता
-खाद्य विषाक्तता के दस मुख्य कारण
-खाद्य पदार्थों को संदूषण से बचाना
-खाद्य संचालकों के लिए सामान्य नियम
-भारत में प्रचलित खाद्य मानक, खाद्य मिलावट एक सार्वजनिक स्वास्थय ख़तरा

रसोई और उपकरणों की सफाई और कार्य की तैयारी 
-रसोई उपकरणों की पहचान
-विभिन्न खाद्य पैन और खाना पकाने के उपकरण
-फर्श / कार्य सतह / वेंटिलेटर / रेफ्रिज़रेटर और डीप फ्रीज़र की सफाई
-डिश रूम की सफाई
-पॉट / कंटेनर धोना
-स्टिल रूम
-रसोई के नियम

कैशल
-रसोई के उपकरणों के सफाई के सही तरीकों का वर्णन करें
-समझाएं कि रसोई को सही तरीके से कैसे साफ किया जाए
- कार्य क्षेत्र को कार्य हेतु तैयार करने की प्रक्रिया का वर्णन


चैकू कौशल
-चाकुओं से छिलना व काटना
-सब्जी और फल काटना
-चॉपिंग बोर्ड़/ कटिंग पैड का उपयोग
-चाकू की देखभाल
-चाकू से संबंधित सुरक्षा नियमों की व्याख्या करना और उनका पालन करना
- सब्जियों व फलों की विभिन्न कटिंग के नाम व विवरण


भोजन धोना और ब्लैंच करना
-खाद्य पदार्थों को भिगोना
-धोना
-कीटाणुरहित करना
-ब्लैंच करना
- कुल्ला करना


सब्जियाँ और मसाले
-सब्जियों की पहचान
-सब्जियों की मानक गुणवत्ता
-भरतीय व्यंजनों में प्रयुक्त मसाले और जड़ी-बुटयां

कचरा निपटान
-विभिन्न विधियाँ
-लाभ और हानियाँ


शिकायतों का निपटारा

-शिकायतों के तथ्य
-ग्राहक शिकायत क्यों करते हैं
-शिकायत दर्ज कराने में ग्राहकों की अपेक्षाएँ
-शिकायतें बिक्री के अवसर हैं

बुनियादी प्राथमिक उपचार
-प्राथमिक उपचार तकनीकों का प्रदर्शन, अधिनात: सेंट जॉन और एम्बुलेंस द्वारा
-घावों, निशानों और मामूली चोटों का पहले उपचार

अंडा
नाश्ता अंडे की तैयारी:- अंडा फ्राई(एकल/दोहरा)
-उबला हुआ अंडा
-ऑमलेट भरवां
- स्क्रैम्बल्ड अंडा / भुर्जी
स्नैक्स
-समोसा, पकोड़ा, इडली, डोसा, ढोकला, नूडल्स आदि सहित क्षेत्रीय स्नेक्स।
सूप
-टमाटर, सब्जी, चिकन और तीन क्षेत्रीय सूपों की तैयारी
सलाद और सैंडविच
-सरल सलाद और सैंडविच तैयार करना
की तैयारी
-चटनी, रायता और भारतीय मेरिनेड
की तैयारी
-चावल और दाले(प्रत्येक में कम से कम चार वस्तुएँ)
सब्जी पकाना
-विभिन्न सब्जियों की तैयारी
-विभिन्न सब्जियों पर गर्मी का प्रभाव
की बुनियादी तैयारी
-भारतीय रसोई के लिए मांस, चिकन और मछली के टुकड़े
पोल्ट्री – मटन – मछली करी
-क्षेत्रीय विशेष व्यंजनों के अनुसार बुनियादी तैयारी
भारतीय मिठाईयाँ
-क्षेत्रीय मीठे व्यंजनों की तैयारी(कम से कम चार)
पेय पदार्थ
-चाय, कॉफी, लस्सी आदि बनाना।
क्षेत्रीय लोकप्रिय वस्तुओं की तैयारी और अभ्यास(लगभग12-15 वस्तुएं)
*नोट: दक्षता सुनिश्चित करने के लिए प्रत्येक लोकप्रिय क्षेत्रीय आइटम का बार-बार अभ्यास किया जाना चाहिए।







