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                                      पाठ्यक्रम दिशानिर्देश
	पाठ्यक्रम शीर्षक
	वेटर-कम-हाउसमैन

	उद्देश्य 
	सेवा प्रदाताओं की प्रशिक्षित जनशक्ति क्षमता में वृद्धि।

	पात्रता
	8वीं कक्षा उत्तिर्ण
आयुः 18 से 28 वर्ष।

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

	औद्योगिक
 प्रशिक्षण
	छह सप्ताह तक सोलह घंटे का औद्योगिक प्रशिक्षण
उद्योग/प्रशिक्षक द्वारा लॉग शिट के माध्यम से प्रमाणित न्यूनतम 80 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 पाठ्यक्रन शुल्क नहीं।
संस्थान पाठ्यक्रम के अंत में प्रशिक्षु को 1500/- रुपये भुगतान करेगा।

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

	उपस्थिति और 
परिक्षा
	वजीफा 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।

	प्रमाणपत्र
	संस्थान और एनसीएचएमसीटी द्वारा।



पाठ्यक्रम विवरण
वेटर-कम-हाउसमैन कोर्स (छह सप्ताह)
सिद्धांतिक घटक 
	  क्रम सं.
	खाद्य एवं पेय सेवा

	1. 
	राष्ट्र पर गर्व

	2. 
	पर्यटन और आप

	3. 
	शिष्टाचार एवं बुनियादी संरक्षण

	4. 
	औजारों और उपकरणों की पहचान 

	5. 
	सफाई की तकनीकें और सिद्धांत

	6. 
	व्यक्तिगत स्वच्छता

	7. 
	खाद्य प्रबंधन और स्वच्छता

	8. 
	सुरक्षा और सावधानियां

	9. 
	खाद्य एवं पेय शब्दावली

	   क्रम सं.
	विषय – गृह व्यवस्था

	     1.
	कमरों के प्रकार

	     2.
	सफाई एजेंट के प्रकार और उनका उपयोग

	     3.
	सफाई एजेंट और उनका भंडारण

	     4.
	स्टॉक लेना













पाठ्यक्रम का विवरण
वेटर-कम-हाउसमैन कोर्स(छह सप्ताह)
                                व्यावहारिक घटक
	क्रम सं.
	विषय - फूड एंड बेभरेज सर्विस

	1. 
	रेस्तरां की सफीई

	2. 
	सेवा की व्यवस्था और तैयारी

	3. 
	ट्रे का उपयोग

	4. 
	देखभाल और रखरखाव(क्रॉकरी, कटलरी, खोखले बर्तन और उपकरण)

	5. 
	मेज बिछाना 

	6. 
	कवर बिछाना

	7. 
	सेवा के लिए साइडबोर्ड तैयार करना

	8. 
	नैपकिन मोड़ना 

	9. 
	सेवा कपड़े का उपयोग

	10. 
	मेहमानों का स्वागत और बैठाना

	11. 
	मेनू के प्रकार

	12. 
	ऑडर्र लेना

	13. 
	रसोई / बार में ऑडर्र देना

	14. 
	सामान्य खाद्य पदार्थों की सेवा

	15. 
	सामान्य पेय पदार्थों की सेवा

	16. 
	मेज की सफाई और कण निर्मूलन

	17. 
	बिल प्रस्तुत करना और भुगतान का निपटान

	18. 
	रेस्तरां बंद करना

	   क्रम 
    सं.
	विषय- गृह व्यवस्था

	    1.
	अतिथि कक्ष की सफाई

	    2.
	स्नानघर की सफाई

	    3.
	बिस्तर बनाना

	    4.
	सतहों की सफ़ाई(फर्नीचर, फिक्सचर और फर्श)

	    5.
	कालीन की सफाई और शैम्पू करना

	    6.
	जल और उर्जा संरक्षण

	    7.  
	अपशिष्ट निपटान


 
