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Hkkstu ,oa is; lsokvksa lEcaf/kr eq[; ckrsa Hkkstu ,oa is; lsokvksa lEcaf/kr eq[; ckrsa Hkkstu ,oa is; lsokvksa lEcaf/kr eq[; ckrsa 
ikB&1ikB&1ikB&1

QwM ,oa csofjt lsok, & ;g ,d ,slk {ks= gS] tks vfrfFk m|ksx esa (hospitality Industry) ykHk ds #i 

esa cM+k ;ksxnku nsrk gSA 

le;&le; ij egRoiw.kZ O;fDrxr vkSj lkekftd ?kVukvksa (events) ;k dk;Zdze dh J`a[kyk ds lkFk] 

cMh la[;k esa xzkgd [kkuikuksa (catering establishments) izfr'Bku dk nkSjk djrs gSaA

Hkkstu ,oa is; (F+B):

O;olkf;d vius xzkgdksa dks vPNk vuqHko feys] bl mn~ns”; ls os viuh lsokvks esa rsth ykus ds fy, 

vFkd iz;kl djrsa gSaA

Hkkstu ,oa is; (F+B) lsok,%

;g ,d ,slk O;olk; gS] tks vius xzkgdksa dks fdlh fo”ks’k LFkku ls gksVy] jsLrjka (Restaurants);k 

xzkgdksa dh bPNkuqlkj ifjlj (off premise) ij Hkkstu ,oa is; vkfn dh lsok,a iznku djrk gSA

Hkkstu ,oa is; lsok,a & ifjHkk’kk%

Hkkstu ,oa is;(F+B)lsokvks dks O;kid #i esa [kk| vkSj is; inkFkksZa dh rS;kjh ] (prepration) mls izLrqr 

djus (presenting) rFkk xzkgdksa dh lsok djus dh (serving) izfdz;k ds #i esa ifjHkkf’kr fd;k tk ldrk 

gSA

Hkkstu ,oa is; (F+B) lsok,a fuEufyf[kr nks izdkj dh gksrh gSA

On Promise: og fuf”pr LFkku tgkWa Hkkstu RkS;kj fd;k tkrk gS ,oa xzkgdksa dks ogh ij ijkslk tkrk 

gS xzkgd Lokfn'V Hkkstu dh lsok dk ykHk mBkus] ,sls LFkkuksa ij vDlj tkrs gSA blfy,] xzkgdksa dks 

Hkkstu ,oa is; (F+B) dk ykHk mBkus vkSj mUgsa vkdf’kZr djus esa] ifjlj dk lkQ&lqFkjk] vPNh rjg 

lqlfTtr vkSj rS;kj gksuk cgqr t#jh gksrk gSA

mnkgj.k ds fy,%& jsLrjk (Restaurants) ] ljk;@e;[kkuk (Pubs) vkfn]

Pewees outdoor Catering:

bl rjg dh lsok,a esa xzkgd dh bPNkuqlkj ifjlj esa vkaf”kd [kkuk idkuk] rS;kjh djuk vkSj lsok 

(serving) djuk “kkfey gksrh gSaA Hkkstu ,oa is; (F+B) lsok iznkrk] ,slh lsok, cM+s&cM+s  

?kVukvk@dk;Zdzeksa vkSj vk;kstu ds fy, iznku djrk gSa] tgkWa cM+h la[;k esa xzkgd Hkh ysrs gSaA

Hkkstu ,oa is; (F+B) lsok lapkyu

[kk| ,oa is; lsok lapkyu eq[; #i ls nks izdkj ds gksrs gSaA

010101Hkkstu ,oa is; lsok,



(Commercial) O;olkf;d% [kk| ,oa is; lsok,a izkFkfed O;olk; gSA lcls izfl/n O;olkf;d 

[kku&iku izfr’Bku (Commercial Catering  establishments) gS; gksVy] lHkh izdkj ds jsLrjka 

(Restaurants)] foJkafrdk (Lounges)] dkWQh?kj (Cafeterial) ljk;@e;[kkuk (pubs)] Dyc and Bars 

vO;olkf;d (Non&Commercial) vO;olkf;d lapkyu eq[; O;olk; ls lacfU/kr ek/;fed 

(Scondary) O;olk; gSA ,slh [kkuiku dh lsok,a eq[; #i ls [kk| ,oa is; inkFkksZa dh lhfer ilUn ds 

lkFk vius xzkgeksa dks lsok iznku djrh gSA ,sls izfr’Bku (Establishments) vDlj vuqca/k@Bsds ds 

rgr pyk, tkrs gSA mnkgj.k ds fy, vLirky] Nk=kokl vkSj tsy esa] ,slh [kkuiku dh lsok,a iznku 

dh tkrh gSaA bl V~;qVksfj;y (Tutorial) esa] ge fo”ks’k #i ls O;olkf;d [kkuiku lsok {ks= ij /;ku 

nsaxsA  [kkuiku lsok ds dqN lkekU; #iksa dks le>kuk t#jh gSA

[kkuiku izca/k (catering) D;k gS\

[kkuiku izca/k ,d nwjLFk ij yksxksa dks Hkkstu ,oa is; lsok iznku djusa dk O;olk; gSA ;g [kk| ,oa is; 

lsok {ks= dk ,d fgLlk@Hkkx gSA mnkgj.k ds fy, & “kknh ds volj ij  mfpr LFkku ij Hkkstu ,oa 

is; dh lsokvksa dh O;oLFkk djukA

D;w ,l vkj (QSR) D;k gSa\

QkLV QwM vkmVysV~l (Fast food outlets) tSlh nqdkusa gSa] ftUgsa Quick Service Restaurants (QSR) dgk 

tkrk gSA ;gk¡ ij rqjUr Hkkstu rS;kj fd;k tkrk] [kjhnk tkrk vkSj vke rkSj ij tYnh ls 

miHkksx@lsou fd;k tkrk gSA

;s eq[; dkjd (factor) ds #i esa lqfo/kk ds lkFk pyk, tkrs gSA Mc Donalds and Nundo's tSls   

Branded Outlests, QSR ds mnkgj.k gSA

,Q ,l vkj (FSR) D;k gS\

Fill Service Restaurants (FSR) ,sls LFkku tgka Lokfn’V Hkkstu ifjlj] fo”ks’krk (specialtiy)] nh tkrh gS 

Theme Restaurants ds fy, miyC/k gksrs gSaA ;gkWa Hkkstu vkSj is; dk esuw (Menu) O;kid gksrk gS vkSj 

xzkgd dh vQsxk,Wa Hkh vf/kd gksrh gSaA ,sls jsLrjka (Restaurants) xzkgdks dh larqf’V vkSj vuqHko ds 

vk/kkj ij pyk, tkrs gSaA ;s nks ckrs fdlh Hkh jsLrjka (Restaurants) dh lQyrk dh dqath gSA

020202Hkkstu ,oa is; lsok,



030303Hkkstu ,oa is; lsok,

Hkkstu ,oa is; lsokvksa dk pØHkkstu ,oa is; lsokvksa dk pØHkkstu ,oa is; lsokvksa dk pØ
ikB&2ikB&2ikB&2

[kk| lkexzh rS;kj gksus ds ckn gh Hkkstu ,oa is; lsok miyC/k dh tkrh gSA vf/kdka”k Hkkstu ,oa 

is; lsok tSls O;olk; fuEufyf[kr pzd esa dk;Z djrs gS%

Storing  Issuing   

Consuming   

Purchasing  Cooking and 
Preparing 

Preparing for 
service

Serving 

Cleaning after 
Consumption 

Åijh Hkkx esa [kk| lkexzh dh rS;kjh lEcfU/kr dk;ksZ dks n”kkZ;k x;k gS tcfd fupys Hkkx esa 
xzkgdks dks lsok,a iznku fd tkrh gS] Hkkstu ,oa is; lsok }kjk mls nZ”kk;k x;k gSA

Hkkstu ,oa is; lsok ds mn~ns”;%

vkt  fd nqfu;kW esa Hkkstu ,oa is; lsok dks rqjUr larqf’V ikus] Lo;a dks r`Ir djus rFkk lgt eglwl 

djus ds lk/ku ds :i esa ns[krh gSA vr% bl lsok dk eq[; mn~ns”; gSA

fuEufyf[kr vko”;drkvks dh iwfrZ djus ds fy,%

· “kkjhfjd  Hkkstu dh fofHkUu fdLeks dk Lokn ysus dh vko”;drk A

· vkfFkZd fuosf”kr ykxr ij Hkkstu ,oa is; lsokvks dks izkIr djus dh vko”;drkA

· lkekftd nksLrkuk ekgkSy [kkstus dh vko”;drkA

· euksoSKkfud vkRe & lEeku c<kus dh vko”;drkA

· mPp xq.koRrk okys Hkkstu vkSj is; inkFkZ iznku djus ds fy, nksLrkuk vkSj vPNk

        Lokxre~ ekgkSy iznku djus ds fy,A   



040404Hkkstu ,oa is; lsok,

fuEufyf[kr “krsZa vDlj ,Q ,aM ch lsokvksa esa mi;ksx dh tkrh gSA 

“krsZ vFkZ

dkpW ds cus crZuksa vkSj cksryks dks iznf”kZr djus okys vyekfj;ksa dk 

,d dzeA
Back bar-  

Banquet -          vkSipkfjd ;k vukSipkfjd dk;Zdze] tSls “kknh dh ikVhZ ;k lEesyu esa  
                    ijkslk x;k Hkkstu A  

Binge Drinking-    ,d lkFk esa cgqr T;knk ihukA

Buffet-             ,d HkksT; iz.kkyh tgkW esgeku Lo;a lsok djrs gS A esgekuks dh 
                    vf/kd la[;k vkSj  deZpkfj;ksa dh de la[;k ds fy, yksdfiz;A

Cock tail-           ,ydksgy dks mi;ksx dj rS;kj fd;k x;k dksbZ fefJr is;A

Condiments-      Eklkyks] lkal ;k vU; [kk| rS;kjh ftls Lokn dks c<kus ;k idoku ds 
                    iwjd ds fy, mi;ksx dh tkrh gSA

Crockery -         IysVsa] crZu] di vkSj mlh izdkj dh vU; oLrq;sa] fo”ks’k :i ls dkWp] 
                    feV~Vh ;k phuh feV~Vh ls cus cZruA

Cross              ;g l{eftoksa dk gkfudkjd izHkko ds lkFk ,d inkFkZ ;k ,d oLrq esa 
contamination-   vutkus gj gLrkarj.k dh izfdz;k gSA

Croutons-         jksVh ds [kLrk D;wcA

Cutleruy-          Hkkstu djus ;k ijkslus ds fy, mi;ksx fd;s tkus okys pkdw] dkWVs&pEep
                    vkSj pEepA 

Deli-               iwoZ&idk gqvk] vPNk Hkkstu cspus dk ,d nqdkuA

Dram shop-        vYdksgy ckj ds fy, vesfjdh “kCnA

,Q ,aM ch lsokvksa & ‘kCnkoyh,Q ,aM ch lsokvksa & ‘kCnkoyh,Q ,aM ch lsokvksa & ‘kCnkoyh
ikB&3ikB&3ikB&3



050505Hkkstu ,oa is; lsok,

High Ball
(Long-drink)-  

vYdksgy ;qDr is; tks “khry is; dh ,d cMh ek+«kk ds lkFk feykdj vkSj 

Lvªkx ds lkFk ,d yEcs fxykl es ijkslk tkrk gSA

Mocktail -         Qyks ds jl ;k vU; “khry is; dk mi;ksx djds rS;kj dh xbZ ,d 
                    xSj eknd is; A

Pathogen-          ;g ,d jksxt+ud tSfod ,tsZV gS tks chekjh dk dkj.k curk gSA

Platter-            Hkkstu dh lsok ds fy, ,d cMk+ piVk crZu ;k IysVA

Pule-               
“kjkc ihus ds fy, ykblsal izkIr ,d ds izfr’Bku] ifCyd gkml ds fy, 

                    fczfV”k ukeA

Shat Ball-         “kjkc ,d [kir es ihuk ;g “kkWV fxykl esa ijkslk tkrk gSA

Spot cheering-    
xq.koRRkk cuk, j[kus ds fy, ekudhd`r O;atuks vkSj [kk| mRiknksa dh 

                    leh{kk djus ds fy, fu;fer :i ls vpkud dh tkus okyh tkWpA

Station-           [kk| ,oa is; lsok izfr'Bku esa osVlZ dks vkoafVr rkfydkvkas dk ,d lsVA

Tallies cover-      
;g ,d O;fDr ds fy, Vscy ij IysVsa fxykl vkSj dVyjh j[kus ds fy,

                    ,d txg gSA

Tines-            ,d dkVk pEep dh lekuakrj ;k “kk[kkvksa dh dhysA

Toque-            dbZ xq.kksa ds lkFk dqd dSi bl ckr dk ,d ¼fM”k½ O;atu dks dbZ rjhds 
                    ls cuk ldrk gSA

“krsZ vFkZ

“krsZ vFkZCurious Trolley-  
[kk| ,oa is; lsok O;olk; esa bLrseky dh tkus okyh Vªkyh ftl ij 

                    Hkkstu dks idk;k tk ldrk g]S lekIr fd;k tk ldrk gS ;k est ij 
                    vfrfFk dks izLrqr fd;k tk ldrk gSA 



060606Hkkstu ,oa is; lsok,

,Q ,aM ch lsok,a & laxBu,Q ,aM ch lsok,a & laxBu,Q ,aM ch lsok,a & laxBu
ikB&4ikB&4ikB&4

[kk| vkSj is; lsok] vkfrF; &mUeq[k lsok dk Hkkx gSA;g ,d cMs+ gksVy ;k i;ZVu O;olk; dk fgLlk 

gks ldrk gS vkSj bls ,d LorU= O;okl; ds :Ik esa Hkh pyk;k tk ldrk gSA [kk| ,oa is; lsok ds Vhe 

ds lnL;ksa dh fofHkUu izdkj ds dk;ksZ dks djus dh vko”;drk gksrh gS] ftuesa lsok dh rS;kjh esgekuks 

dk vfHkoknu] vius vkns”k ysuk]fcyks dk fuiVkjk djuk vkSj esgekuks ds tkus ds ckn dbZ vU; dk;Z 

djuk “kkfey gSA

vkbZ;s] gksVy esa [kk| ,oa is; lsok,W ,oa muds foHkkx dh lajpuk rFkk gksVy esa lgk;d 

lsokvksa dh tkudkjh ysA

[kk| ,oa is; lsok foHkkx dh lajpuk

[kk| ,oa is; lsok dfeZ;ksa dks esgekuksa ds fy, vPNk vuqHko iznku dk mRrjnkf;Ro gSA foHkkx esa 

fuEufyf[kr in “kkfey gS %

[kk| ,oa is; lsok izcU/kd &

[kk| ,oa is; lsok izcU/kd bu ckrksa ds fy, ftEesnkj gSA [kk| ,oa is; lsok ds izR;sd foHkkx ls izR;sd 

fofÙk; vof/k esa ykHk ekftZu lqfuf”pr fd;k tkrk gSA jlksbZ ?kj ds lkFk lEidZ j[kus ds fy, fofHkUu 

lsok {ks=kssa ds fy, [kjhn lkexzh vkSj midj.kA

jsLVksjsUV eSustj

jsLVksjsUV eSustj ,d jsLVksjsUV ds lHkh dkedkt dh ns[kHkky djrk gSA bl LVkQ ds lnL; dk 

mÙkjnkf;Ro gS&

v Hkkstu d{k esa dk;ksZ dk izcU/ku

v vkWMj fd, x, lkexzh;kW

v LVkd ysus ;k lwph dh tkWp

v v/khuLFk dk;ZdÙkkvks dk fujh{k.k izf”k{k.k] vyadj.k ,oa ewY;kadu

v deZpkjh ,oa fcdzh dk fjiksZV rS;kj djukA

v ctV dk izcU/ku

v nSfud fcdzh vkSj dk lapkyu ,oa dks’kk/;{k ds lkFk leUo; djukA



070707Hkkstu ,oa is; lsok,

ckj eSustj ds mÙkjnkf;Ro gS&

Ø xzkgdks ds nSfud izokg dk iwokZuqeku

Ø xzkgdks izokg ds vuqlkj deZpkfj;ksa dh la[;k fu/kkZfjr djukA

Ø LVksj ls ckj rd] ckj lwph dk izca/ku vkSj fuxjkuh

Ø lHkh izdkj ds is; fcdzh ij utj j[kuk

Ø lQkbZ ,oa fufonk dk;Z dks fu/kkZfjr djuk

[kk| lqj{kk i;Zos{kd

[kk| lqj{kk i;Zo{kd ,d O;fDr gS ftls [kk| ,oa is; lsok O;olk; esa [kk| lkexzh fuxjkuh ls tqMs 

tksf[keksa dks igpkuus vkSj jksdus ds fy, izf”kf{kr fd;k tkrk gSA og ,d [kk| lqj{kk i;Zos{kd izek.k 

i«k] j[krk gS ftls ikWp lky ls vf/kd ugh gksuk pkfg,A ,d [kk| ,os is; lsok O;olk; es mudh 

vko”;drk gS tks Hkkstu dks lHkkyus o lqjf{kr rjhdks ds ckjs esa vU; deZpkfj;ksa dks izf”kf{kr vkSj 

i;Zosf{kr dj ldsA

[kk| ,oa is; vuqiwjd foHkkx&

[kk| ,oa is; foHkkx fuEufyf[kr foHkkxks ds lg;ksx ij fuHkZj djrk gS%

jlksbZ?kj %&

jlksbZ?kj ds j[k&j[kko foHkkx okf.kT;  jlksbZ?kj esa lQkbZ rS;kjh vkSj O;oLFkk lqfuf”pr djus dk 

iz;kl djrk gS rkfd deZpkjh dq”kyrk ls dke dj ldsA ;g Hkh lqfuf”pr djrk gS] fd ,d fof”k’V 

Bhd ls lkQ fd, tkrs gS vkSj crZu fd;s tkus ds fy, rS;kj gksrs gSA jlksbZ?kj dk deZpkjh [kk| ,oa is; 

lsokvksa vkSj okf.kfT; jlksbZ?kj ds chp ,d dkedkth fyda gSA

fM”kokWf”kax

crZu /kksus dk foHkkx ckj] Hkkst]cSBd vkSj jsLrjka lsok ds fy, lkQ ,oa is; lw[kk dkWp ds crZu phuh 

feV~Vh ds cZru vkSj dVyjh miyC/k djkus ds fy, mÙkjnk;h gSA

/kksch?kj &

le; ij vkSj f”kdu jfgr lu ds diMs dh vkiwfrZ ds fy, [kk| ,oa is; foHkkx diMs /kksus ds foHkkx ;k 

ckgjh L=ksr ls diMs /kksus dh lsokvksa ij vR;f/kd Hkjkslsean gSA



080808Hkkstu ,oa is; lsok,

[kk| ,oa is; LVkQ n`f’Vdks.k vkSj ;ksX;rk,W &

[kk| ,oa is; foHkkx inkuqØe ds izR;sd lnL; dks fuEufyf[kr y{k.k vkSj dkS”ky dh vko”;drk gksrh 

gSA

Kku&

esgekuks dh lsok djrs le; viuh ftEesnkfj;ksa vkSj Hkwfedkvks ds izfr tkx:drk [kk| lkexzh;ksa dh 

mfpr tkudkjh] [kk| ,oa is; inkFkksZ dk tksMk cukus es rFkk f”k’Vkpkj vkSj lsok “kSfy ds izfr 

tkx:drk] vkRefo”okl c<kus dk ,d vPNk rjhdk gSA

fn[kkoV&

dke ds le; [kk| ,oa is; lsok ds lnL;ksa dks viuh O;fDrxr LoPNrk lQkbZ vkSj is”ksoj izLrqfr 

cuk, j[kuh pkfg,A

lko/kuh&

lko/kkuh dk vFkZ gS& dk;ksZ esa bZekunkjh ls /;ku nsukA esgekuks dh t:jrksa ds ;kn j[kuk vkSj mUgsa 

;FkklEHko mruh iw.kZrk ds lkFkk iwjk djuk   ftruk ,d O;fDr dj ldrk gSA

“kkjhfjd gko&Hkko&

[kk| ,oa is; lsok deZpkfj;ksa dks [kqn dks cgqr ldkjkRed] mtkZoku vkSj eS«khiw.k O;ogkj j[kuk gSA

izHkkoh&ckrphr&

tc lgdfeZ;ksa vkSj esgekuks ds lkFk ckrphr djus dh ckr vkrh gS ;g cgqr gh egRoiw.k gSA lgh Hkk’kk 

,oa Loj] lapkj dk Li’V vkSj lgh rjhdk lsok deZpkfj;ksa dk dke djuk vklku dj nsrk gSA fu”p; gh 

;g esgekuksa ds fy, ,d vPNk vuqHko yk ldrk gSA

le; dh ikcUnh& 

esgekuks dh lsok djrs le; [kk| ,oa is; lsok deZpkfj;ksa dks le; ds ewY; dks tkuus dh t:jr gSA 

bZekunkjh ls le; ikyu vkSj rRijrk dh Hkkouk lsok dk;Z dks lgt cuku esa enn djrh gSA

bZekunkjh vkSj v[kaMrk&

vkfrF; lRdkj ds {ks«k esa esgekuksa dh lsok ds fy, fdlh Hkh izf”kf{kr O;fDr esa bu nksuksa xq.kksa dk gksuk 

egRoiw.kZ gSA



090909Hkkstu ,oa is; lsok,

,Q ,aM ch lfoZlst& lsok ds izdkj,Q ,aM ch lfoZlst& lsok ds izdkj,Q ,aM ch lfoZlst& lsok ds izdkj
ikB&5ikB&5ikB&5

Hkkstu vkSj is; inkFkksZ dh lsok ds fy, ;gkW dbZ lsok “kSfy;kW dk iz;ksx fd;k tkrk gSa lcls izeq[k

“kSfy;kW fuEufyf[kr gSA&

Vscy lfoZl& bl lsok esa esgeku Hkkstu d{k esa izos”k dj lhV ysrs gSA osvj mUgsa ikuh vkSj esuw dkM

Znsrk gSA rc esgeku viuk vkns”k osVj dks nsrss gSA rkfydk blessa “kkfey gSA

;s lsok fuEufyf[kr izdkj ds gSA&

vaxzsth ;k ifjokj lsok& ;gkW estcku lsok esa lfdz; :i  ls ;ksxnku nsrk gS osVj IySVlZ ij Hkkstu

 ykrk gS] estcku dks vuqeksnu ds fy, fn[kkrk gS vkSj fQj Vscy ij IysVlZ j[krk gSA estcku ;k rks

Hkkstu dks ckWVrk gSa] vkSj esgekuksa dh lsok djrk gS ;k osVj dks lsok djus dh vuqefr nsrk gSA esgekuk 

dh IysVksa dks fQj ls Hkjus ds fy, osVjj pkjks vksj IySVlZ ysrk gS ;k esgekuks dks Lo;a lsok djus nsrk

 gSA ;g fof”k’V jsLrjka esa ,d vke ifjokj lsok gS tgkW xzkgd vk/kkj ij vf/kd le; fcrkrs gSA

vesfjdh ;k IysV lsok& jLkksbZ ?kj es vfrfFk dh IysV ij Hkkstu iwoZ fu/kkZfjr fgLls es gh ijkslk tkrk gSA 

Hkkstu jax vkSj izLrqfr ds lkFk lyXu oLrq jlksbZ ?kj es fu/kkZfjr fd, tkrs gS [kk| IysVksa dks vfrfFk

 “kkyk esa mi;ksx dh tkrh gS] tgkW lsok vkerkSj ij dkWQh “kkWi es mi;ksXk dh tkrh gS tgkW lsok rsth ls

s djus dh vko”;drk gksrh gSsA

Qzsap lsok& ;g cgqr O;fDrxr vkSj fuft lsok gS Hkkstu IySVlZ vkSj dSljksy esa fy;k tkrk gSSA vkSj

 esgekuks dh est ij mudh IysVks ds ikl j[kk tkrk gSA esgeku mls Lo;a ysrs gS ;g egxh vkSj foLr`r

 lsok gS tks vkerkSj Hkkstu jsLrjka es mi;ksx dh tkrh gSA bl lsok es nks izdkj gSA bl lsok esa nks izdkj

 gSA

v  blesa Hkkstu rS;kj fd;k tkrk gS vkSj VcylkbM ij bdB~Bk fd;k tkrk gS dkVZ Qszap lsok&

 esgeku viuh Vscy ij cSBs gq, dkVZ ls Hkkstu  dk  nkl  ls ijkslrs gSA  ;g oh vkbZ ih ds NksVs 

 leqgks ds fy, is”k fd;k tkrk gSA

v   jlksbZ ?kj es [kkuk rS;kj fd;k tkrk gSA vkSj osVj esgekuks ds ck;h vksj ls Hkkst Qzsp lsok &
 muds IysV ij Hkkstu ijkslrs gSA Hkkstu nksckjk ysus ds fy, loZ Hkkstu ds IysVlZ esgekuks ds 

 lkeus j[k nsrs gSA

lsok&  bl lsok esa jlksb esa vkf”kad :Ik ls idk;k Hkkstu bls iwjh  rjg ls idkus ds fy, xqfj”kuVªkyh 

esa ys tk;k tkrk gSsssssssssssssssssssssssss ;g vkaf”kd :i ls idk;k tkrk gS ;g vkf”kd :i ls idk;k Hkkstu vfrfFk Vscy ds 

cxy esa rS;kj fd;k tkrk gSA rkfd Hkkstu dh fo”ks’k lqxU/k Hkkstu dhs fof/k vkSj fn[kkoV iznf”kZr fd;k 

tk ldsA ;g Hkkstu dk iwjk n`.; Hkh iznku djrk gS osVj dks vkaf”kd :i ls Hkkstu idkus vkSj bl dk;Z 

es mls fuiq.k gksus dh vko”;drk gSA



pkanh okyh lsok& bl lsok es Hkkstu jtr IysVlZ vkSj dSljksy ij izLrqr fd;k tkrk gSA Vscy 

LVfyZxa pkanh ds cus inkFkZ ds lkFk lsV gSs [kkuk jlksb&?kj esa gh vyx&vyx ckWVk tkrk gS 

IysVlZ dks lkbZMcksMZ ij cuZj ;k gksV IysVlZ  ds lkFk j[kk tkrk gS [kkuk ijkslrs le; osVj 

gksV IysV ls IysVlZ mBk ysrk gS vkSj estcku ds lkeus Lohd`r ds fy, izLrqr djrk gS vkSj fQj

izR;sd vfrfFk dks lsok pEep vkSj dkWVk dk mi;ksx dj [kkuk ijkslrk gSA

:[kh lsok& ;g loZj dkslhlh lsok ds leku gS tks loZ dks NksMdj IysVlZ ij Hkkstu gS vkSj 

ckbZ rjQ ls bldks lsok djrk gSA

  blesa esgeku Hkkstu {ks«k esa izos”k djrs gS viuh IysVs ysrs gS vkSj Lo;a lsok lgk;d lsok&

djrs gS A

v ij tkrs gS vkSj Loa; lsok djrs gSA esssgeku flQZ vkf”kda :Ik lscqds dkmUVj 

 est ij lsok izkIr djus gS ;k nqckjk Hkkstu [kkuk ys ldrs gSA

 bl izdkj dh lsok esa esgeku Hkkstu {ks«k esa izos”k djrs gS vkSj [kk| inkFkksZ dk Lo;a lsok&

p;u djrs gS os laEcfU/kr [kk|  inkFkksZ ds dwiu ds fy, Hkqxrku djrs gSA os [kk| dkmUVj ij 

tkrssssss gS vkSj pqus gq, Hkkstu dk ykHk mBkus ds fy, os dwiu dks nsrs gS fQj os Vscy ij IysVs 

ysrs gS vkSj [kkus gSA 

v  ;g lsok vkS|ksfxd dSVhua gkLVy vkSj dSQsVsfj;k es gksrh gS blesa esuwdSwQVsfj;k lsok &

 vkSj LFkku lhehr gksrs gS dVyjh  esgekuks dks lkSih tkrh gS Vscy doj ugh gksrh gSsssss A 

 dHkh& dHkh ladhZ.k Vscyks ij Hkkstu djus ds fy, mPp dqflZ;kW iznku dh  tkrh gS ;g 

 “kh?kz lsok gS

,dy fcUnq lsok& bl izdkj dh lsok es vfrfFk ,d txg ij vkns”k nsrk gS fcy pqdkrk gS 

vkSj lsok izkIr djrk gSA ogkW Hkkstu {ks«k ;k cSBus dh txg gks Hkh ldrh  gS ;k ugh HkhA ,dy 

fcUnq lsok ds fuEufyf[kr rjhds gS&

v  ;g Lok;r dkmUVjks dh ,d lkj.kh gS ftl ij xzkgd vkMZj ns dj [kk QwM dksVZ&

 ldrs gS ;k vyx & vyx dkmUVj ls [kjhn dj vkSj vklUu  Hkkstu {ks«k ij tkdj 

 [kk ldrs gSA

v  xzkgd viuh ilan vkSj fuf”pr jkf”k dks HkkSfrd :i ls Mkyrk gSA vkSj fd;ksLd&

 e”khu xzkgd dh ekWx ds vuqlkj lVhd :i ls mls forfjr djrh gSA

v  xzkgd ,d dkmUVj ls vkns”k nsdj rFkk [kk| lkexzh vkSj is; dks izkIr ysdj tkuk&

 djrk gSs vkSj bls ifjlj ls ckgj ys tkrk gSA
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v  xzkgd Lopkfyr e”khuksa ds ek/;e ls Hkkstu ;k is; lsok izkIr dj ldrss gS osfMax e”khu osfMax&

 vkS|ksfxd dSfVau “kkWfix lsUVj vkSj gokbZ vM~Ms  esa LFkkfir gksrs gSA

fo”ks’k lsok& bls fo”ks’k lsok bl fy, dgkW tkrk gS D;ksafd ;g mu LFkkuks ij Hkkstu vkSj is; inkFkZ 

iznku djrk gS tks [kk| vkSj is; lsok ds fy, ugh gS fo”ks’k lsok ds fofHkUu rjhd fuEufyf[kr gS&

v bl izdkj dh lsok esa fofHkUu izdkj dh lfCt;kW vkSj ehV csgrj n`”; vkSj ialn fxzy d{k lsok& 

 ds fy, j[ks tkrs gS dkmUVj cgqr ls ltkoV dh oLrqvksa ls ltk;k tkrk gS vkSj esgeku ekal ;k 

 ilan dh lCth dk p;u dj ldrs gS vfrfFk vklu xzg.k djrs gS vkSj id gq, Hkkstu dks ijkslk 

 tkrk gSA

v  lhV esa Hkkstu dk iwjk ;k vk/kk Hkkx Vªs ij j[kdj xzkgd lsok djus dk rjhdk tSlk fd Vªs lsok&

 vLirkyks foeku ;k jsyos [kku iku ij gksrk gSA

v  ,d pfyr Vªkyh ls Hkkstu dks ,d Vscy ij idk;k lekIr fd;k ;k Vªkyh@xqfjMkWu lsok&

 izLrqr fd;k tkrk gSA mnkgj.k ds fy, dk;kZy; Jfedks ;k ,;jdzkQ~V vkSj Vªsuksa esa Vªkyh ij 

 Hkkstu fd;k tkrk gSA

v  xzkgd ds ?kj ;k dke dh txg ij Hkkstu dks igqWpk;k tkrk gS mnkgj.k ds fy, ?kj igqWpkuk&

 fiTtk dk gkse fMysojh ;k Oghy ij HkkstuA

v  fdlh gksVy ;k Lora«k  LFkku ds ykmt {ks«k esa [kk|  inkFkksZ vkSj is; inkFkksZ dh ykmt lsok&

 fofo/krk dh lsok A

v  ;gkW gksVy esa vius vkoafVr dejks esa esgekuksa dks Hkkstu fn;k tkrk gS Vªs es NksVk d{kh; lsok&

 vkns”k ijkslk tkrk gS eq[; Hkkstu Vªkyht ij dejs esa ys tk;k tkrk gSA vfrfFk viuk vkns”k A

 :e  lfoZl vkns”k ysus dks nsrk gS osVj izkIr vkns”k dks jlksb?kj es Hkstrk gS bl chp og viuh 

 Vªs ;k Vªkyh rS;kj djrk gS og fQj rS;kj djus vkSj fcy ysus ds fy, dSf”k;j ds ikl tkrk gSA 

 fQj og esgekuks d gLrk{kj ;k Hkqxrku ds fy, [kk| vkns”k ds lkFk fcy ysrk gS vke rkSj ij 

 dejs ls eans O;atuks dh fudklh vk/ks ?kaVs ;k ,d ?kaVs ds ckn dh tkrh gS gkykfd vfrfFk Hkkstu 

 lekIr gksus ds LkkFk gh fudklh ds fy, :e lfoZl dks Qksu dj ldrk gSA
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आज कई �कार के खा� और पेय सेवा आउटलेट बाजार म� आ गए ह.�  वे खा� और पेय सेवा� क� एक 

िव�तृत �ृंखला क� पेशकश करते ह � िजसका �ाहक लाभ उठा सकते ह.�  सेवा क� सीमा सेवा आउटलेट के 

�कार पर िनभ�र करती ह.ै इनम� फा�ट फूड क� �ाइव-�ू सेवा भी शािमल ह,ै जहां �ाहक अपनी कार और 

वत�मान �थान को छोड़ ेिबना अपना पसंदीदा भोजन खरीद सकते ह � और जहां भोजन चंद िमनट� म� प�चंा 

�दया जाता ह.ै कुछ सं�ांत वग� के उ�म भोजन के आउटलेट भी ह � जो घर म� उ�म दज� के सामि�य� का 

�दश�न करने के साथ साथ िव�तृत भोजन सेवाएँ �दान करते ह.�  कुछ �िस� �कार के भोजन और पेय 

पदाथ� के आउटले�स िन�िलिखत ह:�  

आउटलेट

कैफेटे�रया

कॉफ� शॉ�स 

प�रवार / 

सामियक 

भोजन रे�तरां

फा�ट फूड 

आउटलेट

मेनू (भोजन सूिच)                  माहौल                        स�वस/सेवा 

कम भोजन िवक�प� के 

साथ लघ ु भोजन मेन.ू  

च��य भोजन योजना 

का अनुसरण होता ह.ै

गम� और ठंड ेपेय,

ना�त े और ह�के 

भोजन के साथ 

लघ ु मेन.ू

एकल या एकािधक

 �ंजन� का िव�तृत 

मेन ू जो सेवाकाल के 

अनुसार बदल सकता ह.ै

आसानी से तैयार गम� 

और ठंड ेपेय का सीिमत

 मेन ू और पहले से पकाया

 �आ पर गम� रखा गया 

फा�ट फूड. 

शैि�क सं�थान� 

या औ�ोिगक संगठन�

स े जुड़ी होती ह.ै 

ह�के संगीत और

म�यम �काश के 

साथ अनौपचा�रक 

माहौल.

मामूली सुसि�त, 

सामियक वातावरण.

आकष�क फैशनेबल 

रंग का फन�चर, 

रोशनी और संगीत.

�व या सहायता �ा�,

पूव-�  परोसा �आ, 

कम क�मत वाली 

सेवा.

अिधक �ाहक कारोबार 

के िलए �व�रत और 

म�य-मू�य वाली सेवा.

सहायक, म�य-मू�य 

वाली सेवा.

शी� सेवा, �यूनतम टेबल सेवा. 

भोजन रसोई म � तैयार �कया जाता

ह,ै �े म � रखा जाता ह,ै और काउंटर 

पर आउटलेट के �ि� को �दया 

जाता ह,ैजो उसे �ाहक को स�पता 

ह.ै �ाहक �े उठाता ह ैऔर उसका 

प�रसर म� ही सेवन करता ह.ै
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फूड कोट�

पूलसाइड 

बारबे�यू

पब

िवशेष / जातीय 

रे�तरां

टेक-अवे 

काउंटर

थीम (िवषयव�तु)

 पर आधा�रत 

 रे�तरां

व��डग

 मशीन

ब� �ंजन मेनू.

भुना �आ मांस, 

कुरकुरे सि�जया,ं 

म�दरा और बीयर 

के साथ समु�ी भोजन.

�ै�स के साथ 

�यादातर नशीला

 मेन.ू

िविश� मेनू जैसे 

�क चीनी, इतालवी, 

भारतीय, थाई या

 मैि�सकन.

खा� और पेय 

पदाथ� का सीिमत 

या िव�तृत मेन.ू  

सीिमत मेनू जो 

थीम पर आधा�रत

 होती ह.�  

पहले से पैक �कया �आ 

िच�स, िवभ� भोजन, 

िड�बाबंद पेय.

ब�-�ंजन भोजन 

आउटलेट साधारणत  

क� �ीय भोजन �े� के 

आसपास ि�थत होती ह.ै

ि�व�मग पूल, 

अनौपचा�रक,

शांत वातावरण, 

ऊजा�वान संगीत के पास 

ि�थत  होती ह.ै

कम रोशनी और 

अिधक वाता�लाप के

 साथ अनौपचा�रक 

और सामािजक माहौल.

िविश� िवषयव�तु  का

अनुसरण करता ह.ै 

आंत�रक सजावट 

िवषयव�तु के अनु�प 

होता  ह.ै

िब�� के िलए सामने

 का काउंटर प��ी से

 जुड़ा होता ह.ै

वा�तुकला, �काश 

�व�था और संगीत 

िवषयव�तु  क� भावना को 

�े�रत करत े ह.�  �यादातर

 अनौपचा�रक महौल.

उ� �म लागत और 

सीिमत �थान जैस े

प�रवहन क� � म � ि�थत

होते ह.�  

�यूनतम �ि�गत सिहत 

शी� सेवा. �ाहक आसपास

के कई आउटलेट स े अपनी

पसंदीदा खाना और पेय पदाथ �

लेत े ह � और सेवन करन े के िलए 

क� �ीय भोजन �े� म � बैठत े ह�

�व / सहायता �ा� सेवा

ऊंचाई �वि�थत क� जा

सकने वाली सीट के साथ 

�व/ सहायता �ा� सेवा 

स�वस �टाफ का यूिनफ़ॉम�,

 टेबल �लॉथ और स�वस

 वेयर िवषयव�तु और भोजन

 के उ�पि��थल वाले दशे 

 के अनु�प होती ह.ै 

िपकअप सेवा जहां �ाहक

भोजन और पेय पदाथ� चुनते

ह,�  आडर�  दते े ह,�  उसके पूरा 

होन े तक इंतजार करत े ह,�  

और प�रसर म� या बहार सेवन 

करते ह � .

अमे�रक� / सहायक सेवा.

पूण� �व-सेवा.
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रसोई का बनावट ऐसा होती ह ैिजससे वह सीधे �दखाई नह� द.े शेफ (रसोईया) �ाहक� से सीधे संवाद नह� रसोई का बनावट ऐसा होती ह ैिजससे वह सीधे �दखाई नह� द.े शेफ (रसोईया) �ाहक� से सीधे संवाद नह� 

कर सकते. अितिथ मेज और कु�सय� को रसोई से दरू रखा जाता ह.ैकर सकते. अितिथ मेज और कु�सय� को रसोई से दरू रखा जाता ह.ै

एफ एंड बी आउटलेट का सामा�य न�शा 

एफ एंड बी आउटलेट क� उपयु� वा�तुकला इसे तैयार करन,े ��तुत करने एवं इ�तम तरीके से परोसने म� 

मदाद करती ह ैजो इसक� उ�पादकता बढ़ाती ह.ै एफ एंड बी आउटलेट के िविभ� वग� के िलए ये कुछ 

बुिनयादी िवचार िन�िलिखत ह:�

रसोई

यह �ाहक� से सबसे दरू होती ह.ै

दकुान

इसम� बड़ े��ज, कई ताक� (शे��स) के साथ अलमारी और लॉकर होते ह.�  यह रसोई से जुड़ा होता ह.ै

भंडारा (प��ी)

यह वह �े� ह ैजहां भोजन या पेय परोसने के िलए तैयार होते ह,�  यह भोजन �े� और रसोई के बीच ि�थत 

होती ह.ै

टॉयलेट

टॉयलेट के �थान के िलए दो अलग-अलग िवचारधारा ह:�  कुछ िवशेष� मानते ह � �क टॉयलेट �वेश �ार के 

पास होना चािहए और कुछ सोचते ह � �क इसे �वेश �ार या भोजन �े� से अलग होना चािहए.

एफ एंड बी सेवा के न�शा के िलए सामा�य िवचार

एफ एंड बी आउटलेट िडजाइन करते समय, ��येक को उन कारक� पर िवचार करने क� आव�यकता होती 

ह ैजो भोजन क� तैयारी, खाना पकाने, पकवान ��तुित, परोसने और सभी संब� काय� से सही ढंग से 

संचालन म� योगदान दतेे ह.�

वािणि�यक एफ एंड बी आउटलेट िडजाइन करते समय, िन�िलिखत �बद ुमह�वपूण� ह:�

· लि�त �ाहक (युवा / पु�ष / मिहला / सभी)

· भोजन का �कार (लाइट फूड / फा�ट फूड / फाइन डाइ�नग)

· खा�ा� उ�पादन (कु�कग / ि��लग / उबालन े / बे�कग / �टी�मग) का �बंधन

· खा� िवतरण का �कार (प�रसर के अंदर/ बहार)

· तल �े� क� उपल�धता

· आव�यक कम�चा�रय� क� सं�या

रसोई का बनावट ऐसा होती ह ैिजससे वह सीधे �दखाई नह� द.े शेफ (रसोईया) �ाहक� से सीधे संवाद नह� 

कर सकते. अितिथ मेज और कु�सय� को रसोई से दरू रखा जाता ह.ै
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खा� और पेय सेवा संचालन म� कई गितिविधय� का समावेश होता ह ैजो कम�चा�रय� को क�े माल क� 

खरीद, खा� और पेय पदाथ� तैयार करने, साम�ी क� सूची रखने, सेवा क� गुणव�ा को िनरंतर बनाए 

रखने, िविभ� खानपान सेवा� को �बंिधत करने और सबसे मह�वपूण� �प से भिव�य क� नीितयां तय 

करने हतुे �वसाय के प�रणाम� का िव�ेषण शािमल होते ह.�  

आइए हम एफ एंड बी सेवा म� शािमल काय� पर नज़र डाल�:

एफ एंड बी सेवा म� उ�पाद च�  एफ एंड बी सेवा म� खरीद िवभाग क�े खा� पदाथ�, िड�बाबंद / 

बोतलबंद पेय पदाथ� और उपकरण� क� आपू�त क� खरीद, भंडारण और िनग�म के िलए िज�मेदार होते ह.�  

एक िविश� उ�पाद �य-च� िन� �कार का होता ह:ै
 

खर�ददार�  

 

�ा�त करना  

 
भ�डारण  

 �नगम� न
 

सेवन  

परोसना 

��तत करनाु
 

 तयैार करना

 

  

 

 

  

 

 

�य िवभाग आवं�टत बजट और शेष बजट क� जानकारी रखने के िलए लेखा िवभाग के साथ काम 

करता ह.ै

,Q ,aM ch lsokvksa dk lapkyu,Q ,aM ch lsokvksa dk lapkyu,Q ,aM ch lsokvksa dk lapkyu
ikB&7ikB&7ikB&7
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 ·��एफ एंड बी संगठन का आकार

 ·��एफ एंड बी संगठन का �थान

 ·��भ�डारण �थान क� उपल�धता और आकार

 ·��संगठन का बजट और नीितयां

 ·��मौसम के कारण व�तु क� उपल�धता

उ�पाद का �य  

�ेता �कसी उ�पाद को खरीदने के िलए िज�मेदार हAै वह बाजार का अ�ययन और िव�ेषण कर 

आपू�तकता��, थोक िव�ेता� और समकालीन बाजार क� क�मत� का चयन करता ह.ै उसके बाद वह 

उिचत मू�य पर अ�छी साम�ी �ा� करने के िलए आपू�तकता�� और थोक िव�ेता� के साथ संपक�  करता 

ह ैऔर उिचत खरीद ���या� का पालन करके आव�यक व�तु� क� खरीददारी करता ह.ै 

उ�पाद �ा� करना

�ा�कता� आपू�तकता�� से उ�पाद �ा� करता ह.ै वह उ�पाद क� सही गुणव�ा और मा�ा क� जांच करता 

ह.ै वह आपू�तकता� के सुपुदग� ी क�मय� के साथ आव�यक ���या पूरी कर संबंिधत रसीद� पर ह�ता�र 

करता ह.ै

उ�पाद का भंडारण और िनग�मन

�टोर के लोग आपू�त �ा� करने और उसे संबंिधत िवभाग� को जारी करने का काय� करते ह.�  वे �टॉक 

डटेाबेस को अपडटे करते ह,�  और �टॉक म� पुरानी और नई साम�ी का �बंधन करते ह.�  वे नवीनतम तारीख 

तक �टॉक का �रकॉड � भी रखते ह.�

एफ एंड बी �ोड�ट तैयार करना और ��तुत करना

इसम� िविभ� खा� पदाथ� और ताजा पेय पदाथ� क� तैयारी शािमल ह.ै रसोइये िविभ� खा� पदाथ� 

तैयार करते ह � और बार ट�डर को�ड ��क जैसे मॉकटेल और कॉकटेल तैयार करते ह.�  वे थाली म� भोजन को 

�वि�थत कर और उसे सवा�िधक आकष�क तरीके से सजाकर पकवान को ��तुत करते ह.�  पेय पदाथ� को 

फल� के �लाइस, िगलास स�ा, पीने एवं  पेय को िहलाने वाले पाईप से भी सजाया जाता ह.ै

एफ एंड बी उ�पाद का उपभोग करना

यह �ाहक� का काम होता ह.ै सेवा के अंत म�, संबंिधत कम�चारी खा� और पेय पदाथ� के उपभोग और 

संतुिलत �टॉक क� सूची लेता ह ैऔर इसे नवीनतम आंकड़� के िलए अ�तन रखता ह.ै

171717Hkkstu ,oa is; lsok,



खा� और पेय मानक� को बनाए रखना

एक बड़ ेहोटल म� एफ एंड बी सेवा संगठन या एफ एंड बी िवभाग के िलए भोजन और पेय के अपने 

मानक� को उ� बानाए रखना यह ब�त मह�वपूण� ह.ै य�द सबसे अ�छी सेवा के साथ भोजन और पेय 

क� गुणव�ा �ाहक� को पसंद आती ह ैतो �ाहक के बार-बार आने और उनके �ारा �हण क� गयी 

पदाथ� क� �शंसा करने क� संभावना अिधक होती ह.ै

खा� और पेय सेवाएँ

खा� और पेय मानक: �कसी भी खा� और पेय सेवा �वसाय म� �वा�थकर, सुरि�त, �व�छ और ताजा 

भोजन परोसना एक बड़ी िज�मेदारी ह ैA �ाहक यह भी सही सवाल करते ह � �क एफ एंड बी स�वसेस 

आउटलेट म� वे िजस खा� या पेय पदाथ� का सेवन करते ह � वह �वा�थकर, सुरि�त और ताजा ह � या नह�.

खा� सुर�ा सुिनि�त करने के िलए, यूरोप म� हज़ेड � एनािलिसस एंड ���टकल कं�ोल पॉइं�स (HACCP) 

नामक �णाली भोजन म�  भौितक, रासायिनक और जीवाणु खतर� क� उपि�थित जांचने के िलए ���टकल 

कं�ोल पॉइं�स (CCP) क� पहचान करने का काम करती ह ैA HACCP ने �व�थ और सुरि�त भोजन के 

उ�पादन पर �दशािनदश�  और िस�ांत िनधा��रत �कए ह.�  यह खा� और पेय �वसाय� को खा� सुर�ा के 

िनरंतर सुर�ा और गुणव�ा का पालन करने म� स�म बनाता ह ैA

भारत म�, खा� सुर�ा और मानक �ािधकरण (FSSA) सुरि�त और �व�छ भोजन के िलए मानक �थािपत 

करने क� �दशा म� काम करता ह.ै संयु� रा�य अमे�रका म�, खा� सुर�ा और िनरी�ण सेवा (FSIS) मांस, 

मुग� पालन और �सं�कृत अंड ेउ�पाद� क� सुर�ा के िलए िज�मेदार ह.�  इसके अलावा, खा� और औषिध 

�शासन (FDA) लगभग सभी अ�य खा� पदाथ� के गुणव�ा िलए िज�मेदार ह.ै

बुफे, दावत� (ब��े�स) और भोजन �बंध� (कैटरड इव��स) का �बंधन 

बुफे, दावत� या भोजन �बंध� क� योजना और ��या�वयन करने से पहल,े संबंिधत �बंधक� और पय�वे�क� 

को िन�िलिखत कारक� पर िवचार करने क� आव�यकता ह:ै

आयोजन  के �कार
यह औपचा�रक हो सकता ह ैजैसे �क सेिमनार, बैठक या स�मेलन या अनौपचा�रक जैसे शादी का 

�रसे�शन, ज�म�दन क� पाट�, कम�चारी का सैर आ�द.
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िविभ� �ि�य� का समावेश

सजाने वाले कम�चारी, �बंधन क� योजना बनाने वाले कम�चारी जैसे �क �बंधक, परोसने वाले  कम�चारी, 

पय�वे�क कम�चारी,थोक िव�ेता और �ाहक .

आयोजन क� आव�यकताएँ

आयोजन क� तारीख और समय, अपेि�त मेहमान� क� सं�या, डांस �लोर, ऑिडयो या �ोजे�टर िस�टम, 

या �कसी �ाहक� के िवशेष आव�यकता के बारे म� जानना ज�री ह,ै ता�क काय��म क� योजना बनाई जा 

सके A

सजावट

औपचा�रक और अनौपचा�रक दोन� अवसर� के िलए सजावट कलाकार� क� भागीदारी से फूल, टेबल क� 

�व�था, क� �ीय �टाल, मोमबि�याँ, कृि�म फ�वारे / झरन,े सजावटी कला के नमून,े पौधे और बत�न का 

�ारा सजवाट होता ह ै. �दा�शत नमूने  िनधा��रत मानक� के अनुसार खा� या गैर-खा� पदाथ� से बना 

न�ाशीदार, स�का �आ या एकि�त �कया �आ हो सकता ह.ै सजावट दावत, बुफे आयोजन के िवषय के 

अनु�प करने  क� आव�यकता ह.ै

मेनू  (भोजन सूिच)

आयोजन के समय के अनुसार, इसम� �टाटस�, सलाद, �ेड, मु�य भोजन (मीट, मुगा� या समु�ी भोजन), डसेट� 

(फल, पे��ी, या जमे �ए डसेट�), पेय, संगत, और �थापना मानक� के अनुसार सजावटी खा�  शािमल हो 

सकते ह.�  यह �व�छ, समया�प और एफ एंड बी स�वसेज क� �थापना मानक� के अनु�प होना चािहए.

परोसने वाले उपकरण 

�ाहक� और भोजन परोसने क� शैली क� आव�यकता के आधार पर, इसम� चांदी के बत�न, थाली, टेबल 

टेबल �लॉथ, और अ�य आव�यक परोसने  वाले उपकरण शािमल हो सकते ह.�  इसम� टेबल औरर कुस� का 

आकर और बनावट भी शािमल ह ैA
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उदाहरण के िलए, िपछले चार महीन� से खीरे के ठंडा सूप क� मांग घट रही ह.ैउदाहरण के िलए, िपछले चार महीन� से खीरे के ठंडा सूप क� मांग घट रही ह.ै

एफ एंड बी �ित�ान म� िनण�य लेने क� िज�मेदारी �बंधक� पर होती ह.ै उनक� बाजार क� सं�या, आंकड़ा, 

�रपोट� और �झान� के साथ-साथ एफ एंड बी �ित�ान� के �ान तक पूरी प�चं होती ह.ै

इसम� कुछ अि�य प�रणाम� के मामले म� सुधारा�मक काय� का िनण�य भी शािमल ह.ै साधारणतः 

िन�िलिखत चरण� से गुजरने के बाद �बंधक िनण�य लेते ह:�

 सम�या� क� पहचान करना

 ·��कारण का पहचान

 ·��संभािवत समाधान� का िनधा�रण

 ·��सव��म समाधान का चयन

 ·��समाधान लाग ू करना

 ·��समाधान का मू�यांकन

उदाहरण के िलए, िपछले चार महीन� से खीरे के ठंडा सूप क� मांग घट रही ह.ै

 ���·   मेन ू सम�या? �वाद का मु�ा? मू�य का मु�ा? मा�ा या गुणव�ा सम�या� क� पहचान कर�   : 

 के  मु�ेपर काम करना?

����· सूप का गुणव�ा, परोसा गाया मा�ा और �वाद उ�म ह.ै ले�कन यह सद� : कारण का पहचान

        का मौसम ह ैऔर मेहमान ठंड ेसूप क� तुलना म � गम � सूप पसंद कर रह ेह,�  हालां�क यह लंच मेन ू

 म � ह.ै    

����·  �या इस सूप का एक गम � सं�करण िवकिसत �कया जा सकता ह?ै �या सूप को   समाधान:

        पसंदीदा िवक�प �ारा �ित�थािपत �कया जा सकता ह?ै

����·  खीरे के ठंडा सूप को ग�मय� के मेन ू म � �थानांत�रत कर� और एक नया   सबसे अ�छा समाधान  :

 गम � सूप या वत�मान सूप म � स े एक का एक सं�करण लाएं जो संभािवत �प स े �ाहक� के �वाद 

 के अनु�प होगाA

,Q ,aM ch lsokvksa esa fu.kZ; izfdz;k,Q ,aM ch lsokvksa esa fu.kZ; izfdz;k,Q ,aM ch lsokvksa esa fu.kZ; izfdz;k
ikB&8ikB&8ikB&8
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[kk+| ,oa is; inkFkZ ,d vHkkT; ekuo laLd`fr cukrk gS izkjEHk ls gh ekuo laLd`rh u;s rfjdks ls [kk| 

,oa is; inkFkksZ dks cuk;k rFkk mUgs mUur fd;k gSA vkt  gj ns”k ikd”kkyk ls rsth ls fHkUu&fHkUu 

izdkj [kk| ,oa is; inkFkksZ dks cukus es yxs gSA fiNys dqN o'kksZ ls LFkkfu; Qlyks Qy ehV vkSj 

lfCt;kW ls fHkua izdkj ds [kk| ,oa is; inkFkksZ dk fu;rkUr mfUur dks pqdk gS muls vyx &2 fof/k;kW 

dk iz;ksx dVdj bl rjg ds fodkl us [kk| ,oa is; inkFkksZ dh izekf.kdrk dks vfPN mpkbZ rd ys 

tkus es egRoiq.k ;ksxnku fd;k gSA

lqph D;k gS& 

;g [kk| ,oa is; inkFkksZ dh ,d c`/n lqph gksrh gS ftles budk izLrko rFkk muds nke dk fooj.k gksrk 

gS bls O;kikj ds lsok foHkkx  }kjk cuk;k tkrk gS ftlls xkzgdks dh reke [kk| ,oa is; dh fofHkUu 

izdkj ds O;tua ls voxr djk;k tkrk gSA

,d mfpr lqph tks bl izdkj gS&

·  lkQ lqFkjh Li'V tkudkjh

·  [kk| dh lqj{kk lEcfU/kr fufr

·  igys mik; xzkgdks dh vkdk{kk;

·  xq.koDrk O;kikj dh

·  ges”kk Lr;rk iqodZLokn D;k cukuc dh izfdz;k dh tkudkjh gksA

·  mRiknu rFkk lsok,aA

jsLVksjsUV lqph dk fu/kkZ;.k&

jsLVksjssUV lqph ges”kk O;ofLrFk o nqdku ds fofHkUu igyqvks dks /;ku es j[k dj gksuh pkfg, cMh la[;k 

esa lqph gks] ftlesa czsd QkLV] yUp] NksVs VqdMs rFkk jkf= Hkkstu Hkh LkfEefyr gks  fups fn;s x;s 

tkudkjh dks ,df=r djs [kk| is;  inkFkksZ ds O;ofLFkr lqph rS;kj djus ls igys tks bl izdkj gS&

· fdl izdkj dh nqdku gS iqjkuh ledkfyu] vk/kqfud ]jijs”k ckj vkSj  bR;kngh

· nqdku dk uke D;k gSA

· [kk| O;tua dh ek=k D;k gS

,Q ,aM ch lsok,a & esuw rS;kjh,Q ,aM ch lsok,a & esuw rS;kjh,Q ,aM ch lsok,a & esuw rS;kjh
ikB&9ikB&9ikB&9
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· [kk| O;atu dh ek=k D;k gS muds lgk;d vkSj is; tks ekfyd j[kuk pkgrk gS

· fdl [kk| o is; dh O;k[;k dh t:jr gS

· fdl rjg Hkk’kk dk iz;ksx gksuk pkfg, vkSipkfjd vukSipkfjd

· [kk| ,oa is; ds vuqlkj fdl rjg dk mfpr “kh'kZd gksuk pkfg,A

· fdl rjg dk fp= Bkik] jx] n`”; bR;kfn lqfp dk gksuk pkfg,

· D;k nqdku ds izdkj ds vuqlkj nqdku dk fp=ys[k gSA

vkt dy cMh la[;k esa ,slh LkkIVos;j o izksxkze gS ftudh lgk;rk ls lqph ds uke crk;s tk ldrs gS  

tks vkdZ'k.k gS ,d vfPN lfCt ofpizhr lqph vk[kks dh vPNh yxrh gS rFkk

 xzkgdks dk /;ku viuh rjQ vkZdZf'kr djrh gSA

[kk| ,ao is;

[kk| ,ao is; nqdku ds foLrkj rFkk lsok,a ds vuqlkj lqph ds fooj.k leL;kUrjky ij

 cnyrs gS

lqfp O;ofLFkdj.k& HkksT; es vkus okys dk;Zdze ds fy, lqph dk p;u gksrk gS lqph O;ofLFkrdj.k 

xzkgd larqf'V esa ,d egRoiq.kZ Hkqfedk fuHkkrk gS {ks=ks es lqfp

 O;ofLFkdj.k ykHknk;d gksrk gS

· t:jh vxzhe [kjhnkjh gksrh gS

· [kk| dk nke

· lgk;rk [kk| cukus dh

· vko”;d [kk| dk vkdayu

· mu [kk| dk vkdayu ftUgs mUUr djus dh t:jr gS

lqph t:j O;ofLFkr gksuh pkfg, ftlls nqdku dh fdl izdkj dh gS rFkk blesa [kk| dk  mfpr nke 

gks rFkk  ijgsth O;tua dk Hkh O;oLFkk gksA

222222Hkkstu ,oa is; lsok,



uSfrd [kk| lqfp dbZ rjg dh ikd iz.kkyh fo”o Hkj esa gS gj iz.kkyh us [kk| O;tua O;tua cukus

dh izfdz;k dks mUUr fd;k gS fo”o Hkj ds izfl/n ikd iz.kkyh esa ls dqN uSfrd iz.kkfy bl izdkj gSA

Hkkjfr; uSfrd O;tau lqph&

Hkkjfr; O;atu laLd`fr o LkeL;k ds vuqlkj fu;e cnyrk gS ftles cgqr lkjs cfM;k o jLUnu dk 

izdkj feyrk gS ;g lHkh Lokn dk vuqikr cukrk gS tSls lqxU/k feBk fr[kk uefdu o [kV~Vk Hkkjrh; 

O;atu {ks= ds vuqlkj gksr gS tgkW ls budk izkjEHk gqvk gS tSls  mRrj] nf{k.k] iqjc if”pe {ks= A vkSj 

{ks=ks esa Hkh jkT; ds vuqlkj rfey] ejkBh] dsjykbZ rFkk caxkyh bR;knhA

bles fofHkUu eq[;o/kZd vYIkgkj vkSj lgk;d “kkdkgkj o ekalgkj gksrs gSA dbZ izdkj ds jksVh tSls 

lknh o pViVh pkoy lh QqM LVªhV QqM vkSj feBk nq/k o cnke esa cus gksrs gSA Hkkjrh; O;atu gkFkksa o 

mxfyvksa [kk;k tkrk gS jksVh dks rksMuk vkSj [kkuk gksrk gS bl rjg dkVk pdok bR;kfn vYigkj d<h 

pkoy ngh ehBk bR;kfn esa bLrseky gksrk gS Hkkjrh; O;tua T;knk rj O;kikj vFkok dzkl Hkxksus es fn;k 

tkrk gS ftlls ;g o lkQ jgs lkFk gh bls dsys ds iRrs ;k iRry tks lq[ks iRrs ls curh gS ftlls 

lQkbZ es lgk;rk feyrh gSA

Qaszp O;tau lqph&

Qzsp O;atu lqph es ,d foLr`r ikd iz.kkyh gS ;g ,d iz.kkyh ,oa lLd`rhd gSA Qzsp O;atu f[kykus eas 

eq[;o/kZd lykn li lkbZV vkSj esu fM”k vkSj feBk dk /;ku j[kuk t:jh gS A

,Q ,aM ch lsok,a & tkrh; [kk| esuw,Q ,aM ch lsok,a & tkrh; [kk| esuw,Q ,aM ch lsok,a & tkrh; [kk| esuw
ikB&10ikB&10ikB&10
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fofHkUu ek=k esa mRd`'V O;atu esa yky o lQsn ehV dk iz;ksx gksrk gS ikd iz.kkyh lh QwM ]Qy] lCth 

isLVh pksdysV izekf.kr lkSl vkSj lqUnjrk ls vkSj Hkh mUur gks pqfd gSA

bVSfy;u O;atu lqph&

bVSfy;u O;tau mRd`'V gS rFkk eq[; :i ls buesa fitk crk;k tkrk gS ftlds lkFk lqxfU/kr lCth 

ehV o iuhj Hkh gksrk gS bues cuus dh izfd;k LFkkfu; gksrh gS ftlesa lqi lykn vYgkj Hkkstu feBk 

ikd lgk;d tSls okbu jSEih;u ;k vU; is; ds lkFk gksrk gS A 
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pkbZuht O;atu lqph&

,slk dgrs gS pkbZfut O;atu lcls rkft; gksrk gSA fo”oHkj esa bues lqi vYigkj pkoy ls cus inkFkZ 

uqMy lCth ehV lhQqM lkSl vkSj lHkh O;atu gksrs gS ryus dh iz.kkyh ds dkj.k O;atu vkSj Hkh dMd 

dqjdqjs tk;ds nkj o vkdZ'k.k gks tkrs gSA pkbZfut O;atu cuk;s tkrs gS dqjdqjs ;k iRrs lfgr lCth 

vdqaj cht e”k:e lks;kfcu ngh pViVs tSls fepZ bR;kfnA

pkbZuht O;atu Vscy ds le{k cSBs dj pkSdfLVd ls [kk;k tkrk gS rFkk Oa;tu Hkxksus lkFk es pEep ,d 

cMk Hkxksuk O;atu ftlds fups IysV gksrh gS ,d lkny dk Hkxksuk rFkk nks pkifLVd gksrh gSA

dqN pkbfut O;atu bl izdkj gSaaA
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Hkkstu dh _[akyk fo”oHkj es vyx&2 gksrh gS dqN dqN gksrh gS ds cjkcj rks dqN foLr`r 17 ds cjkcj 

vxj Qzsp O;atu dh djs rks _[kaykc} [kkuk ilan djrk gS mlds vuqlkj fodfp=  fd tkrh gS 

fofHkUu izdkj dh O;atu O;oLFkk gksrh gS ns”k ds izFkk o laLd`r ds vuqlkj T;knkrj esa eq[; rhu 

vo”;d gh gksrh gS

1 vYigkj     2 eq[; Hkkstu      3 feBk                               
vYigkj& 

;g eq[;o/kZd o Lokxr O;atu gksrk gS ftlls xzkgd dh Hkq[k c<rh gS vkg Hkj ds LkkFk lqi o mlds 

lgk;d rFkk dqN lqxaf/kr [kkB ds gksrs VqdMs Hkh ys ldrs gSA

eq[; Hkkstu&

bl _[kayk esa eq[; Hkkstu ds lCth ekal o lgk;d [kk| esa pkoy jksVh nh tkrh gS dqN laLd`rh;kW tSls 

Hkkjr eq[; lgk;d lykn gksrh gS

feBk ;k vUrj [kkus okys O;atu&

;g [kkus dk vfUre fgLlk gSA ftles lykn dk  iz;ksx gksrk gS  Qkzl es bles ls lgk;d rkSj ij 

eNyh _[kayk vkSj iuhj gksrk gSA

lqfp ls o`gn izdkj&

;g ,d foLr`r lqph gksrh gS ftles xzkgd dks mifLFkr O;atu eksgbZ;k djkbZ tkrh gSA

Vscy Mh NksV lqph&

blh lqph es Hkkstu fofHkUu izdkj ds _[kayk ls tqMh gksrh gS ftudk nke ,d gksrk gS xzkgd vius 

ilUn ds vkgkj dks vkWMj dj ldrk gS cSDQkLV lqph] cPpks dh lqph lekjksg]  lqph es izLrko d nke 

fLFkj o ,d gksrs gS

vykdkVsZ lqph&

bl lqph esa dbZ rjg dh _[kayk,a rFkk dbZ rjg dh oxZdj.k gksrk gS tSls eq[; o/kZd vYigkj lh QqM 

ekla oso bR;knh vkgkj dk vYinke gksrk gS xzkgd viuk ,d O;atu Hkh eaxk ldrk gSaA

,Q ,aM ch lfoZlst& esuw ikB~;Øe,Q ,aM ch lfoZlst& esuw ikB~;Øe,Q ,aM ch lfoZlst& esuw ikB~;Øe
ikB&11ikB&11ikB&11
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fLFkj lqph&

bl lqph eas lky Hkj rd vkn”kZ Hkkstu fn;k tkrk gS ftls dHkh dckj cnyk tkrk gS dqN fof”k'V fnuks 

ds fy,A

pfdz; lqph&

bu lqph fofHkUu izLrki gIrs o efgusds fofHkUu fnuks es gksrs gS bu lqph dk bLrseky os djrs gS ftudh 

nqdkus fdlh f”k{kk laLFkku dks dqN fof”k'V izLrko fpdu “kqdzokj dks bR;kfn fn;s tkrs gSA

feBk ;k vUr es [kkus okys vkgkj&

bl lqph es dsd] vkbfLdze] feBk bR;kfn muds nke ds lkFk gksrs gS

BaMh feBk&

bls gj mez ds yksx ilan djrs gS ;s ges”kk BaBh gh nh tkrh gS dqN  ytht BMha fe'Bku bl izdkj gS 

vkbZfLdze] bVkfy;u vkbZfLdze ;s “kq:vkrh ls ,d gS ij dqN phtks dks NksMdj tSls ;s curh gS nq/k 

Qy ds xqn~ns vkSj phts ls bls dqYQh ds uke ls tkuk tkrk gS bls eVds
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is; ekuo }kjk I;kl cq>kus ds fy, ;k dsoy vkuan ds fy, fdlh Hkh rjy inkFkZ dk lsou 

fd;k tkrk gSA eq[; :Ik ls nks rjg d is; inkFkZ gS &

1 eknd is;

2 xSj eknd is; inkFkZ

bl J`a[kyk esa ge vkSj eknd inkFkZ ds fopj.k ds ckjs eas ns[ksxs&

xSj eknd is; inkFkZ&

blesa dbZ izdkj ds is; tSls pk;] dkWQh] twl ehYd”ksd xje pkWdysV bR;kfn gS buds nke o ek=k ds 

lkFk xSj eknd is; inkFkZ nks izdkj ds gksrs gSA

xje is; inkFkZ&

;s xje fn, tkrs gS bueas eq[; pk;] e”kkyk pk;] nq/k] xje pkdysV dkWQh bR;kfn izdkj ds 

dSfQxa vkrs gSA

eq[; xje is; inkFkZ&

lqph esa QksVks ds lkFk

tSls

is; inkFkZ        dPpk eky         izfØ;k         izkjHHk           ek=k 

,Q ,aM ch lfoZlst & is; inkFkZ,Q ,aM ch lfoZlst & is; inkFkZ,Q ,aM ch lfoZlst & is; inkFkZ
ikB&12ikB&12ikB&12
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is; inkFkZ        dPpk eky         izfØ;k         izkjHHk           ek=k 

BaMh is; inkFkZ&

bUgsa BaMh nh tkrh gS vkSj BaMh fi;k tkrk gS bles twl] dksyfMaªd] dkWQh] pk;] nq/k 

ehYd”ksd] “kjcr bR;kfn lqfp QksVks ds lkFk A

292929Hkkstu ,oa is; lsok,



020202
Hkkstu ,oa is; lsok,Hkkstu ,oa is; lsok,Hkkstu ,oa is; lsok,

midj.k o la;= is; lsokvksa dks ;knxkj cukrk gS ;g ,d egRoiq.kZ fdjnkj vnk djrk gS xzkgdks dk 

eu dks izlUu djus esa lkFk gh nqdku dh fo”ks’kr crykrk gS vkSj xzkgd dk vuqHko vPNk gksrk gS cMh 

la[;k la;= midj.k jSd crZu bfUVfji insZ di dsVyh bR;kfn ds iz;ksx ls nqdku dh [kqclqjrh c<rh 

gSA

QuhZpj ,Q ,.M ch lsok,W&

QuhZpj ,Q ,.M ch lsokvksa dk ,d egRoiq.kZ fgLlk gS bls etcqr bLrseky es vklku  o lkQ gksuk 

pkfg,A QuhZpj nqdku dks vkdZf'kr cukus esa egRoiq.kZ Hkqfedk fuHkkrk gS bls nqdku dh lqUnjrk rks 

c<rh gS lkFk gh nqdku dk ekgkSy Hkh vPNk curk gS QuhZpj tksM ltkoVh leku o uki r; lkeku gSA

vkUrfjd QuhZpj&

blesa vkerkSj ij Vscy dqlhZ mij uhps gksus  okyh dqlhZ jSd vkSj ykWdj gksrs gSA

ckgjh QuhZpj&

bls etcqr o vkdZf’kZd gksuk pkfg, bles dkQh Vscy vkSj dqlhZ ckj dqlhZ Hkkstu lsV rkSfy;k izfr{kky; 

>qyk bR;kfn gksuk pkfg,A

tqMukj vkSj fQfVx&

;g os lkeku gksrs gS tks ,d gwd ;k fdy ds lgkjs yVdk;s tkrs gS tSls lhlk isfUVx] inZs ySEi bR;kfnA

,Q ,.M ch lsok,W  est ij [kkus ds crZu bR;kfn    

[kkus ds crZu esa phuh feV~Vh ds crZu ] pkdq ]Nqjh Xykl dims [kkuk nsrs le; [kkus ds lkFk fd;k tkrk 

gS ;s xksykbZ esa j[ks tkrs gS tks bl izdkj ls leqg es j[ks tk ldrs gSA

phuh feV~Vh ds crZu&

bues vPNh rLrjh Hkxksus dVksjh di rLrjh lsV dkVk lqi pEep xqynku ,s”ks Vªs vkSj LoPN o ikjeklh 

lkeku bR;kfbn gksrs gSA

,Q ,aM ch lsok,a& midj.k,Q ,aM ch lsok,a& midj.k,Q ,aM ch lsok,a& midj.k
ikB&13ikB&13ikB&13
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Hkkstu ,oa is; lsok,Hkkstu ,oa is; lsok,Hkkstu ,oa is; lsok,

/kkrq ds cus crZu bR;kfn&

bles cMs crZu dVksjs] I;kyk] dsVyh] tx vkSj ikuh gksrk gS ;s crZu ;k rks Xykl lhls ;k esVy /kkrq 

LVhy dkij czkl bR;kfn ls cus gksrs gSA

ihus ds crZu&

bles “khls ls cus lkeku dk bLrseky gksrk gS bles tx] Xykl] ,sls Vsª xqynku] vkSj blds lkgk;d 

crZuks dk bLrseky gksrk gS

lknh ds crZu &

;s crZu bysDVkªs IysVsM fuDdy lhYoj }kjk cuk;s tkrs gS budk fuekZ.k czkl] thd]LVhy vkSj fuDdy 

pknh ikfyl ds lkFk bu lc dks feyk dj gksrk gS ftleas pk¡nh dh ek=k 10 ls 15 ekbZdzksu gksrh gSA

313131Hkkstu ,oa is; lsok,



bues pEep dkVs] pkdq]]Xykl] cQZ j[kus ds crZu bR;kfn vkrs gSA

psfQxa fMlst& ;s [kkuk xje j[kus okys crZu gksrs gS ;s [kkus dks ,d fuf”pr le; rd fuf”pr 

rkieku ij xje j[kus eas enn djrs gS ;s nks izdkj eas vkrs gS fctyh }kjk pfyr vkSj b/ku }kjk pfyrA 

vkt vk/kqfud le; esa buds dbZ rjg ds ekWMy vkdkj vkrs gS vk/kqfud psfQxa crZu gYds /kkrq ;k 

feVVh rFkk gS.My ds lkFk dqN esa ,y b Mh dk iz;ksx gksrk gS ftlds }kjk O;atu dks ns[kk tk ldsA
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,Q ,aM ch lsok,a & dVyjh ;k Nqjh & dkaVk dk iz;ksx ,Q ,aM ch lsok,a & dVyjh ;k Nqjh & dkaVk dk iz;ksx ,Q ,aM ch lsok,a & dVyjh ;k Nqjh & dkaVk dk iz;ksx 
ikB&14ikB&14ikB&14
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कटलरी हाथ से खाना खाने या परोसने के िलए  ह।�  इसम� िविभ� �कार के च�मच, कांटे, चाकू औरleku

 िचमटे शािमल होते ह।�  इस े िस�वरवेयर या �लैटवेयर भी कहा जाता ह।ै कटलरी �टेनलेस �टील या चांदी

 जैसी धातु� स े बनी होती ह।ै

आजकाल, कटलरी अनेक संयोजन� म� आ गई ह ैजैसे - ि�पफ़ (च�मच + चाकू), �पॉक�  (च�मच + कांटा),

 और नोक�  (चाकू + कांटा)।

च�मच, कांटे, और चाकू के �कार

िविभ� �कार के भोजन परोसने या खाने के िलए िविभ� �कार के च�मच होते ह।�  कांटे अ�सर च�मच के

 साथ होत े ह � या भोजन के कोर (अंश) उठा कर मुह म� डालने के िलए �योग म� लाये जाते ह�

uke               iz;ksx                         fp=
िडनर �पून

(टेबल �पून)

इसम� ल�बे हड� ल सिहत गोलकारकोर होता ह।ै

इसका उपयोग मु�य खा� पदाथ� को खान े के 

िलए �कया जाता ह।ै यह चावल, िखचड़ी  या 

करी क� सही मा�ा उठा सकता ह।ै यह हमेशा

एक ही लंबाई के कांटे या िमठाई चाकू के साथ

�योग म� लाया 

जाता ह ै।

 

िमठाई 

च�मच, 

िमठाई चाकू, 

और िमठाई कांटा

ये अपने मु�य भोजन खाने वाले च�मच क�  

तुलना म � छोटे होत े ह � और डसेट� के िलए 

उपयोग �कए जात े ह।�

 

सूप च�मच
इसम� टेबल च�मच से बड़ा गोल कप होता ह।ै 

यह िडनर च�मच िजतना लंबा होता ह।ै

 

चाय / 

कॉफ� च�मच

ये कप म� लंबाई और आकार म� िमठाई च�मच

स े छोटे होत े ह।�  हम इन च�मच� का उपयोग 

चाय या कॉफ�  के िलए करते ह।�feykus

 

चीनी च�मच
इसम� फूल के आकार का गोल कप होता ह।ै 

इसका उपयोग चीनी के चाय के सेट स े चीनी 

लेन े के िलए �कया जाता ह।ै
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uke               iz;ksx                         fp=
आइस��म 

च�मच
यह �लैट �रम के साथ एक छोटा च�मच ह ैजो

आइस��म क� सही मा�ा म � काटने म � मदद कर

 ह।ै यह परोस े जान े वाल े आइस��म क� मा�ा 

और कटोरे के आकार के अनुसार छोटे, म�यम 

और बड़ ेआकार म � आ सकता ह।ै

 

कॉकटेल (सोडा) 

च�मच

यह एक लंबे हड� ल जो च�मच को एक लंबे 

िगलास के नीच े तक प�चंन े म � मदद करता 

ह ैके साथ पेय च�मच ह।ै 

 

म�खन 

काटन े क� छुरी

इसम� छोटा आयताकार �लेड होता ह ैजो धार

बनान े के िलए िनचली तरफ तेज होता ह।ै 

यह म�खन के टुकड़� को काटन े म � उपयोगी है

और उ�ह � �ेड जैस े खा� पदाथ� पर इन से 

लगाया  जाता ह।ै

 

सलाद च�मच
यह हमेशा सलाद कांटा के साथ जोड़ी म� 

उपयोग �कया जाता ह।ै यह सलाद को 

कुशलतापूव�क िमलान े और परोसन े म � मदद 

करता है

 

स�वग च�मच 
यह एक च�मच ह ैिजसम� बड़ ेगोल कप को 

िखचड़ी और चावल परोसन े के िलए बनाया 

गया ह।ै

 

मछली चाकू / 

मछली कांटा / 

केक कांटा / 

फल कांटा

ये चाकू मछली, काटने ले िलए होता ह.ै 

ये कांटा  मचली, केक और फल खाने के िलए 

�योग �कये जाते ह.�   

 

केक चाकू 
यह एक सपाट, ल�बी ि�कोण के आकार का

चाकू ह ैऔर इसका इ�तेमाल केक के टुकड़� 

को काटन े और इस े आसानी स े परोसने के 

िलए �कया जाता है



35Hkkstu ,oa is; lsok,

िगलास  के �कार

िगलास और टंबलर कई �कार के आकार और आकार म� आते ह।�  वे या तो �ट�ड के साथ िबना �ट�ड वाले होते 

ह।�  वे हाई-बॉल या लो-बॉल भी हो सकते ह।�  कुछ �ापक �प से उपयोग �कए जाने वाले आकार ह:�

uke               iz;ksx                         fp=

कूलर इसका उपयोग �वागत पेय या ऐपेटाइज़र क�

 सेवा के िलए �कया जाता ह ै

 

माग�रीटा यह चौड़ ेगोल िडश जैसे कप के साथ कटोरा 

का एक �कार ह।ै माग�रीटा का उपयोग 

कॉकटेल, मॉकटेल या एक शब�त �लास के 

�प म � �कया जाता ह ै

 

िप�सनर यह एक हाई-बॉल �लास ह,ै िजसका 

इ�तेमाल को�ड कॉफ�, आइ�ड टी, जूस 

और बीयर के िलए �कया जाता ह।ै एक 

िप�सर िबयर या वाितत पेय के इनायत से

 �योग म� सहयाक होता ह ै

 

�ूिलप िगलास  इसका उपयोग बीयर, कॉकटेल या मॉक-टेल

क� सेवा के िलए �कया जाता ह ै

 

आव�यकता� 

   के अनुसार और

जोड़�



363636Hkkstu ,oa is; lsok,

,Q ,aM ch lsokvksa esa fy[kus dk iz;ksx ,Q ,aM ch lsokvksa esa fy[kus dk iz;ksx ,Q ,aM ch lsokvksa esa fy[kus dk iz;ksx 
ikB&15ikB&15ikB&15

�कसी भी खा� और पेय सेवा आउटलेट पर िलनन या तो िड�पोजेबल या गैर-िड�पोजेबल होते ह � ।

िड�पोजेबल िलनन

इसम� वे आइटम शािमल ह � िजनका उपयोग केवल एक बार �कया जा सकता ह।ै इन व�तु� को उ� 

अवशोिषत �मता वाले पुनन�वीनीकरण कागज से बनाया जाता ह।ै उदाहरण के िलए, टेबल नैप�कन, 

टॉयलेट �ट�यू और चेहरा प�छने वाला �ट�यू पेपर। चेहरा प�छने वाला �ट�यू पेपर कोलोन के पानी म� 

िभगो कर मेहमान� को �दए जाते ह।�  इसे एक अ�छा �वागत संकेत माना जाता ह।ै िड�पोजेबल टेबल 

िलनन आमतौर पर मेहमान� को भोजन से पहले �ेन� या हवाई जहाज� म� पेश �कया जाता ह।ै

गैर-िड�पोजेबल िलनन

इस �ेणी क� व�तु� को सन से बनाया जाता ह।ै इसम� टेबल कवर, िडनर नैप�कन, चाय नैप�कन और टेबल 

रनर शािमल ह।�  गैर-िड�पोजेबल िलनन को साफ और सुखद �प से सुगंिधत होना चािहए। य�द आव�यक 

हो तो इसे कड़क होना चािहए।

गैर-िड�पोजेबल िलनन को टेबल पर सफाई से रखा जाना चािहए। कम�चारी उ�ह � मोड़ सकते ह � और उ�ह �

सजावटी आकृितय� म� �वि�थत कर सकते ह � या मेहमान� के आंख� को भाने के िलए उ�ह � सजावटी छ�ले 

के मा�यम से डाल सकते ह � जो उ�ह �  टेबल पर गम�जोशी का अनुभव �दान करेगा।



· ��ज

· िबजली का तंदरू/ओवन 

· िप�ज़ा ओवर

·  �ायर

· टो�टर

· कॉफ� बनाने वाला मशीन

· �ल�डर

· भोजन साफ़ करने वाले इलेि��क झाड़ू 

· चाकू और चॉ�पग बोड�

· पुलाव, कटोरे, और िविभ� आकार� के �ंजन के िलए बत�न 

· �ॉकरी

· पेय उपकरण 

· कटलरी

प��ी या भंडार रसोई से सटा �आ �थान या कमरा ह ैजहाँ से तैयार भोजन या पेय परोसा जाता ह।ै 

यह �े� रसोई क� सहायक �थान के �प म� �योग �कया जाता  । भोजन को परोसाने के िलए gS

अंितम टच-अप �दया जाता ह,ै और �फर सेवारत कम�चा�रय� को स�प �दया जाता ह।ै प��ी अ�सर 

सामा�य पानी और गम� पानी के नल से जुड़ी �सक से सुसि�त होती ह।ै प��ी म� मु�य �प से िन�िलिखत 

आव�यक  सामाि�यां होती ह:�

,Q ,aM ch lsok & Hk.Mkj.k lkekxzh ,Q ,aM ch lsok & Hk.Mkj.k lkekxzh ,Q ,aM ch lsok & Hk.Mkj.k lkekxzh 
ikB&16ikB&16ikB&16
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,Q ,aM ch lsok & lQkbZ ,oa O;oLFkk,Q ,aM ch lsok & lQkbZ ,oa O;oLFkk,Q ,aM ch lsok & lQkbZ ,oa O;oLFkk
ikB&17ikB&17ikB&17

जब भोजन प��ी म� आने के िलए तैयार हो जाता ह,ै तो भोजन क� तैयारी के िलए उपयोग लाये गए बत�न

 तुरंत साफ कर �दए जाते ह � और बाद म� उपयोग के िलए सूखा �दए जाते ह।�  य�द �कसी सहायक उपकरण

 जैसे �क इलेि��क हड�  �ल�डर खराब हो जाता ह,ै तो इसक� सूचना  �बंधक को दी जाती ह ैऔर उसेlEcaf/kr

 ठीक उपकरण से बदल �दया जाता ह।ै

जब मेहमान अपना भोजन पूरा कर मेज छोड़ दतेे ह,�  तो उपयोग �कए गए टेबलवेयर को साफ करके टेबल

 तुरंत तैयार करना आव�यक ह।ै य�द कोई टेबलवेयर टूटा �आ या �ित��त पाया जाता ह,ै तो इसक�

 सूचना  �टोर िवभाग को दी जाती ह ैऔर इसके �ित�थापन के िलए अनुरोध �कया जाता ह।ै य�दlEcaf/kr

 आव�यक हो तो टेबल कवर और टेबल रनर क� जाँच क� जाती ह ैऔर उ�ह � नए िसरे से �ित�थािपत �कया

 जाता ह।ै

उपयोग �कए गए टेबलवेयर को सफाई और कपड़ ेधोने वाले कम�चा�रय� को स�प �दया जाता ह।ै िलनन को

होटल म� कपड़ ेधोने वाले िवभाग को स�प �दया जाता ह।ै अ�य एफ एंड बी स�वसेज �वसाय� के मामले

 म�, ग�दा िलनन को अलग से सं�हीत कर अनुबंिधत ल��ी सेवा वाले को �दया जा सकता ह।ै

एफ एंड बी स�वसेज म� एक पीओएस िस�टम ऑडर�  �ै�कग म� सुिवधा और सटीकता बढ़ा सकता ह,ै और

भीड़ के दौरान समय बचा सकता ह।ै यह िस�टम  काय� आसानी से कर सकता ह:ैfuEufyf[kr

· मेज के िलए दज� �कए गए ��येक आदशे के कारण नकदी क� गणना करना।भुगतान क� िविध क� 

 �रकॉ�डग।

· बैल�स कैश �ैक करना। 

· समय-समय पर िब�� �रपोट� बनाना।

· �म और पेरोल डटेा क� गणना करना।

· ��येक काय�कता� के िलए दिैनक जांच क� औसत �रकॉ�डग।

· बेचे जाने वाले खा� पदाथ� क� सं�या और शेष पर नज़र रखना।

· दबुारा आने वाले �ाहक� क� �रकॉ�डग।



मेहमान� का भोजन और पेय पर अनुभव तब शु� होता ह ैजब सेवारत कम�चारी अपनी मेज पर उिचत 

संगत के साथ खूबसूरती से सजाया �आ भोजन परोसते ह।�  सेवा कम�चारी अितिथ �िच अनुसार मेहमान� 

को सुझाव दतेे ह � �क कौन सा पकवान मु�य भोजन के साथ अ�छा लगेगा।

सजाये गए भोजन का अ�य खा� पदाथ� के साथ कई �दलच�प जोड़ े  हो सकते ह।�  आइए हम भोजन 

सजावट, खाने क� संगत और कुछ िविश� भो�य-सजावट के बारे म� िव�तार से जाने।

�ंजन सजावट (गा�न�शग) �या ह?ै

यह भोजन या पेय को सजाने का तरीका ह ैता�क यह मेहमान� / �ाहक� के िलए स�दय� क� दिृ� से आकष�क 

हो। यह �लेट पर कारगर होता ह।ै  भो�य  मु�य �ंजन के रंग, महक और �वाद म� सामंज�य ltkoV

�थािपत करता ह।ै

कटी �ई जड़ी-बू�टयाँ या छोटी टहिनयाँ, प�ेदार सि�जयाँ, गाजर या टमाटर क� टहिनयाँ, ताज़ी 

मलाई के फूल, फल का िह�सा, कटे �ए मेवे, बीज रिहत जामुन और न�बू ज़ै�ट या �लाइस का 

उपयोग सजावट करने के िलए �कया जाता ह।ै

िमठाइयाँ, सूखे मेवे, ताज़े फल� के िछलके, �लेज़, रो�टेड या क� िडड न�स, �ॉ��टग, चॉकलेट कल�, चॉकलेट 

कोटेड ब�स या चीनी के छोटे-छोटे टुकड़� से  भी सजावट क� जाती ह।�

कॉकटेल और मॉकटेल जैसे पेय फल� के टुकड़� और ज़े��स, पुदीने क� पि�य�, अरंडी,और चीनी का 

उपयोग करके  भी भोजन सजाये जाते ह।�  दधू आधा�रत पेय �यादातर फल� के टुकड़�, चेरी, चॉकलेट या 

न�स के साथ सजाये जाते ह।�

,Q ,aM ch lsok & O;atu ltkoV,Q ,aM ch lsok & O;atu ltkoV,Q ,aM ch lsok & O;atu ltkoV
ikB&18ikB&18ikB&18
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�ंजन सजवाट म� �या कर� और �या न कर�
भोजन सजावट समझने के िलए कुछ मह�वपूण� करने और नह� करने वाले काम �या ह:�

· इसे वहाँ रख� जहाँ यह एकदम सही लगता ह।ै

· िवपरीत रंग संयोजन सजावट के िलए सव��म होती ह।�

· अिधक सजावट न कर�; यह मु�य भोजन को नजारंदाज़ करवा सकता ह।ै

· सजावट का पुन: उपयोग न कर�।

· ब�त िव�तृत होने से बच�।

 

संगत �या ह?ै

संगत मु�य भोजन के साथ आने वाले �ंजन ह।�  ये संगितयां मु�य भोजन क� पूरक होती ह � और इसके 

�वाद को समृ� करती ह।�  यह मु�य �ंजन को एक स�दय� मू�य �दान करता ह।ै भोजन या पेय अपने 

आप म� एक सजावट हो सकता ह।ै संगत मु�य पकवान के अंदर या एक अलग कटोरे म� हो सकती ह।ै

िन�िलिखत कुछ अलग-अलग �कार क� संगितयाँ ह:�

· सॉस और िड�स

· अचार

· ��ेसग

· िच�स 

· सलाद

· तरी 

· पेय पदाथ� जैसे शीतल पेय या म�दरा

· �ेड

उदाहरण के िलए, �ी�ड हके मछली को आलू के िच�स और िप�ज़ा गा�लक �ेड, चीज़ िडप और काब�नेटेड 

पेय के साथ परोसा जाता ह।ै

404040Hkkstu ,oa is; lsok,



संगत के साथ लोकि�य खा� पदाथ�

�ंजन सजावट और संगत के साथ कुछ लोकि�य खा� पदाथ� fuEufyf[kr ह:�  उदाहरण के िलए;

         �ंजन /पकवान                             सजावट                                 संगत

              सूप कटी �ई सीताफल/ तुलसी/ 

�ाउटन / ��म के ताज े प�े
सलाद / �े�स / ख�ता �टाट�स� 

वेज / नॉन-वेज बग�र ज़�री नह�
आलू / शकरकंद के िच�स, 

वाितत पेय 

फल� का सलाद िपसी �ई चीनी दही

आईस ��म
वेिनला / चॉकलेट / रा�पबेरी / 

��ाबेरी सॉस, कटे �ए न�स, 

रंगीन क� डीज, गुलाब क� पंखुड़ी 
वफ़ल ि�टक या ��ाइ�स 

मेनू अनुसार आइटम जोड़�

िप�ज़ा

कॉफ़�

पा�ता

स�डवीच 

मानक�कृत �ंजन  

एक मह�वपूण � मानक�कृत �ंजन वह ह,ै िजस े �कसी �दए गए खा� सेवा के �ारा उपयोग करन े के 

िलए कई बार कोिशश क� गई, अनुकूिलत �कया गया और पुन: �यास �कया गया, वही ���या�, 

उपकरण� और मा�ा और साम�ी क� गुणव�ा के तहत अ�छे प�रणाम �ा� करने के िलए पाया गया 

ह।ै "आम तौर पर लोकि�य मेनू आइटम मानक �ंजन�, साम�ी और ��तुित का उपयोग करके 

िवकिसत �कए जाते ह।�

414141Hkkstu ,oa is; lsok,



मानक�कृत �ंजन के लाभ

एक मानक�कृत �ंजन के  लाभ हो सकते ह:ैfuEufyf[kr

· भोजन क� गुणव�ा म � िनरंतरता।

· �ित इकाई �ंजन के पोषक त�व� म� िनरंतरता।

· �ाहक� क� संतुि� म� वृि�।

· भोजन क� लागत पर िनयं�ण।

· सटीक तैयार भोजन का आंकलन ।

· बचे खा� म� कमी और �रकॉड � क��पग ।

· कम�चा�रय� के आ�मिव�ास म� वृि�।

एक मानक�कृत �ंजन के घटक

एक िविश� मानक�कृत �ंजन  िववरण से बनता ह:ैfuEufyf[kr

 यह वह नाम ह ैजो सं�ेप म � �ंजन का वण�न करता ह।ै�ंजन का नाम / शीष�क:

 यह वह खंड ह ैिजसके तहत �ंजन को वग�कृत �कया जाना चािहए (अनाज, �टाट�र  �ंजन खंड:

डसेट� इ�या�द)

 �कार (ताजा / िड�बाबंद / पकाया / क�ा / जमीनी, आ�द)साम�ी:

साम�ी का वजन और मा�ा 

 यह एक िवशेष �ंजन तैयार करने के िलए िनदश� � का एक समूह ह।ै एक िविध म� िम��सग, िविध:

बत�न का चयन और सही खाना पकाने के तापमान को िनधा��रत करने जैसे चरण� का �दशािनदश�  

शािमल ह।�

 इसम� तैयारी का समय, खाना पकाने का समय और सेवा का समय शािमल ह।ैसमय:

 यह परोसा जाने वाला भोजन का िह�सा ह।ैस�वग आकार:

 वे खा� सुर�ा खतर� से बचने के िलए उठाए गए िनयं�ण के उपाय ���टकल कं�ोल पॉइं�स (CCP):

ह।�  हर CCP म� समय, तैयारी और खाना पकाने का तापमान शािमल होता ह।ै
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मह�वपूण� मानक�कृत �ंजन

�ाहक� क� एक िवशेष सं�या के िलए कुल मा�ा का अनुमान लगाना और मानक�कृत �ंजन म� साम�ी के 

वजन क� गणना करना मह�वपूण� ह।ै

नए �ाहक� के िलए तैयार क� जाने वाली �ंजन के िलए, कुल मा�ा म� प�रवत�न होता ह।ै नई मा�ा क�

 गणना  दो चरण� म � क� जा सकती ह:ैfuEufyf[kr

चरण 1: �पांतरण कारक क� गणना कर�:

�पांतरण कारक = नई मा�ा / पुरानी मा�ा

चरण 2: नई मा�ा �ा� करने के िलए �पांतरण कारक �ारा ��येक घटक का माप गुणा कर�:

नया मा�ा = पुराना घटक मा�ा x �पांतरण कारक
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अतुलनीय पकवान के अनुभव के िलए पहले से ब�त तैयारी क� आव�यकता होती ह।ै खा� और पेय 

�वसाय अिधकतम �ाहक संतुि� �ा� करने के िलए अपने मेहमान� और �ाहक� के िलए सव��म संभव 

अनुभव लाने के िलए काम करते ह।�  भोजन और पेय सेवा से संबंिधत सभी काय� को काम के घंट� के दौरान 

�कसी भी समय अितिथ के आगमन क� अनुमान से तैयारी क� आव�यकता होती ह।ै

आइए दखे� �क �या- �या बुिनयादी तैया�रय� क� आव�यकता होती ह।ै

Mise-en-scène

यह एफ एंड बी स�वसेज क� �थापना म� वातावरण को तैयार करने क� गितिविध ह,ै ता�क मेहमान 

और सेवा कम�चारी इसे �वा�थकर और सुखद महसूस कर�।

वातावरण तैयार करने के िलए कम�चारी fuEufyf[kr गितिविधयां करता ह:ै

· ताजी हवा और धूप को भोजन �थल म� �वेश करने के िलए काम के घंटे से पहले सभी िखड़�कयां 

 और दरवाजे खोलना। 

· मेनू काड � और �चार साम�ी मौजूद ह � सुिनि�त करना ।

· उस फन�चर को हटाना िजसे स�व�सग क� ज�रत ह ैऔर इसे रखरखाव िवभाग या �कसी 

 आउटसोस� एज�सी को स�प दनेा चािहए। 

· कारपेट ह ैतो उसक� सफाई ।

· सभी ल�प� का ि�वच ऑन करना और खराब  का पता लगाना ।cYc

Miseen place

यह बाद क�  एफ  एंड बी  सेवा� को सुचा� बनाने के िलए चीज� को रखने क� गितिविध ह।ै 

सेवारत कम�चारी fuEufyf[kr कत��� का पालन करते ह:�

· सभी गंद ेिलनन को हटाना और नये िलनन से बदलना।

· यह सुिनि�त करना �क साइड बोड � अ�छी तरह से सुसि�त ह।ै

· मसाला कंटेनर, शेकस�, और पानी के जग को �फर से भरना।

· कटलरी और कांच के बने पदाथ� को चमकाना।

· ताजे फूल� से पुराने फूल� को बदलना

,Q ,aM ch lsok & lsok dh rS;kjh
ikB&19
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साइड बोड � तैयार करना

यह िड�ब� और अलमा�रय� के साथ फन�चर का एक टुकड़ा ह,ै िजसम� मसाल�, पानी के जग या बोतल�,

 कटलरी, फूड �लैटस� और िलनेन रखे जाते ह।�  हर �टेशन के िलए साइड बोड � आवं�टत �कए जाते ह�

साइड बोड � तैयार करने के िलए, सेवारत कम�चा�रय� fuEufyf[kr सामान रखना चािहए :

· पानी, म�खन और मसाल� के भरे �ए कंटेनर।

· थाली, साइड �लेट, �लास, मग और हाथ धोने वाला कटोरा िनचली अलमा�रय� म� रख�।

· िलनन, नैप�कन, और �ट�यू पेपर बड़ े s से सजा कर रख� ।rjhd

· ख�ड� के अनुसार उपयु� �कार के कटलरी।

· ऊपरी शे�फ या बोड � पर मसाल� के कंटेनर और शेकर, पानी के जग, बटर िडश, टूथिपक धारक, 

 पाइप धारक

बफ�  और पानी तैयार करना

बफ�  और पानी �कसी भी खा� और पेय सेवा �ित�ान क� �ारंिभक आव�यकताएं ह।�  सेवा �ित�ान म�

 �थािपत वाटर �यूरीफायर से �व�छ पेयजल �ा� होता ह।ै �यू�रफ़ायर को ऐसे चुना जाता ह ै�क वे �ित 

घंटे बड़ी सं�या म� लोग� क� आव�यकता पूरी कर सक� ।

य�द आव�यक उपकरण �थािपत करने के िलए एफ एंड बी �थापना का आकार पया�� ह ै तो बड़ े�यू�स के

 आकार म� िबलकुल साफ़ बफ�  को वही तैयार �कया जा सकता ह ै। बफ�  बनाने वाले �वसायी से भी इसे

 खरीदा जा सकता ह ैऔर ��जर म� सं�हीत �कया जा सकता ह।ै

जब मेहमान� को बैठाया जाता ह,ै तो उ�ह � मौसम के अनुसार पहले पया�� तापमान पर पानी िपलाया 

जाता ह।ै
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मेजपोश (कवर) तैयार करने के िस�ांत

· ��येक मेजपोश को 24 से 30 इंच चौड़ी जगह क� ज�रत होती ह।ै

· �ॉकरी और कटलरी को टेबल के �कनारे से 2 इंच दरू रखा जाना चािहए।

· चाकू िडनर �लेट के दा� ओर रखे जब�क कांटे बा� ओर रखे।

· बटर चाकू को साइड �लेट पर रखा जाता ह।ै

· चाकु� क� धार �कनारे क� ओर होनी चािहए।

· टेबल नैप�कन को बड़ े से मोड़कर साइड �लेट पर रखा जाना चािहए।rjhds 

औपचा�रक भोजन के िलए मेज �वि�थत करना 

इस तरह के मेज सेटअप क� आव�यकता कॉरपोरेट लंच या िडनर या शादी क� पाट� जैसे औपचा�रक

काय��म� के िलए होती ह।ै औपचा�रक भोजन म� कई �कार के �ंजन होते ह � और अ�य मदद क� पेशकश

नह� क� जाती ह।ै

यह मेज सेटअप िन�ानुसार �दखता ह:ै

मेज क� �दखावट म� मेज का सेटअप मह�वपूण� भूिमका िनभाता ह।ै

 

,Q ,aM ch lsok & est dh rS;kjh,Q ,aM ch lsok & est dh rS;kjh,Q ,aM ch lsok & est dh rS;kjh
ikB&20ikB&20ikB&20
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आकि�मक भोजन के िलए मेज स�ा

यह मेज स�ा अनौपचा�रक आयोजन� जैसे छु�ी क� पा�टय� और पा�रवा�रक समारोह� के िलए आव�यक 

ह।ै जब कोई अितिथ इसके िलए अनुरोध करता ह ै तो  �टाफ आकि�मक �ंजन म� कई �कार का lsokjr

मदद के दसूरे दौर म� कर सकते ह।�  यह तािलका मेज स�ा िन�ानुसार �दखाई दतेा ह:ै

 

मसाले तैयार करना

मसाल� को एफ  एंड बी  सेवा के िवषय के अनुसार रखा जाता ह।ै उदाहरण के िलए, य�द �ित�ान 

इतालवी भोजन परोस रहा ह,ैतो कम�चा�रय� को सूखे जड़ी-बू�टय�, नमक और काली िमच� के ल�छे तैयार 

करने क� ज�रत ह।ै यूरोपीय रे�तरां म�, वे आमतौर पर नमक, चीनी और काली िमच� को मूल मसाल� के 

�प म� रखते ह।�

जब मेहमान मेज छोड़ दतेे ह,�  तो सेवारत कम�चा�रय� को मसाला कंटेनर� क� जांच करने और य�द 

आव�यक हो तो उ�ह � �फर से भरने क� आव�यकता होती ह।ै

नैप�कन सजाना

आज, िविभ� रंग� और सामि�य� म� बड़ी मा�ा म� नैप�कन उपल�ध ह।�  पेपर नैप�कन का उपयोग 

अनौपचा�रक भोजन के िलए �मुख �प से �कया जाता ह ैजब�क औपचा�रक भोजन के िलए िलनन 

नैप�कन को �ाथिमकता दी जाती ह।ै
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नैप�कन को कई आकष�क तरीक� से मोड़ा जा सकता ह।ै उ�ह � एक फूल, एक च�र� या �कसी व�तु के �प म� 

आकार �दया जा सकता ह।ै �लेट पर एक अ�छी तरह से मुड़ा �आ और अ�छी तरह से रखा नैप�कन 

मेहमान� का �यान आक�षत करता ह।ै
 

भोजन ��तुित

भोजन या पेय का ��तुतीकरण भी उतना ही मह�वपूण� ह ैिजतना �क इसक� रेिसपी �य��क अ�य इं��य� 

को दिृ� और सुगंध के मा�यम से उ�ेिजत करता ह।ै एक अ�छी तरह से तैयार पकवान केवल तभी पूरा 

होता है

 जब उस े एक उपयु� खा� कंटेनर या थाली म � सुंदर तरीके से सजा कर ��तुत �कया जाता ह।ै सेवारत

 कम�चा�रय� को भोजन ��तुित के िलए बुिनयादी �दशािनदश� � का पालन करना चािहए:

· इसे आव�यक तापमान पर ��तुत �कया जाना चािहए।

· इसे परोसने के आकार के अनुसार ��तुत �कया जाना चािहए।

· इसे उपयु� आकार के उिचत बत�न म� ��तुत �कया जाना चािहए।

· यह िसफा�रश क� जाती ह ै�क सही स�ा के साथ भोजन परोसे िजससे पकवान क� आकष�ण बढ़ 

 जाये।

· िवपरीत रंग के स�ा काफ� आकष�क होते ह।�

· स�ा या संगत s मु�य भोजन को आव�रत नह� करना चािहए।l
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पकवान को इतनी अ�छी तरह से पेश करने के िलए रसोइया को रचना�मक होना चािहए ता�क अंितम

 प�रणाम न केवल �वाद किलय� के िलए बि�क आंख� के िलए भी मनमोहक �प म � सामन े आए।

पेय ��तुित

पेय क� ��तुित आज क� दिुनया म� ब�त अिधक मह�व रखती ह।ै पेय पदाथ� का �वाद अ�छा होता ह ैय�द वे 

उस तापमान पर ��तुत �कए जाते ह � िजस पर वे रहते ह।�  उिचत िगलास का चयन, साम�ी के िविभ� 

सुखद रंग योजनाएं और रचना�मक िवचार� के साथ पेय परोसना  इसम� शािमल ह।�

 

उदाहरण के िलए, एक ना�रयल से ना�रयल का पानी बड़ े s से कटे �ए और साफ ना�रयल म� परोसा rjhd

जा सकता ह ैिजसम� से इसे िनकाला गया ह।ै इसके अलावा, मॉकटेल या कॉकटेल को िविभ� आकार और 

रंग� म� फल� के �लाइस और पाइप (��ॉ) के साथ ��तुत �कया जा सकता ह।ै
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जब �कसी संगठन म� काय� दोहराए जाते ह,�  तो मानक संचालन ���या (एसओपी) का एक सेट उ�प� 

करना आव�यक ह।ै ये काम� को आसान और �भावी बनाते ह,�  और समय और �यास� को बचाते ह।�  

एसओपी सामा�य �ु�टय� से बचने म� भी मदद करते ह।�

आइए हम एफ एंड बी �ित�ान� म� �थािपत कुछ मह�वपूण� एसओपी को समझते ह:�

गे�ट टेबल के िबछाने के खाका के िलए एसओपी

���या  ह:ैfuEufyf[kr

· िलनन क� जाँच कर�। य�द आव�यक हो तो बदल�।

· भोजन के �कार (औपचा�रक / अनौपचा�रक) क� पुि� कर�।

औपचा�रक भोजन के िलए मेज खाका

एक औपचा�रक मेज स�ा के िलए, टेबलवेयर को इस �कार रख�:

· स�वस �लेट (िडनर �लेट) टेबल के �कनारे से एक इंच अंदर।

· खाने क� �लेट के उपरी छोर पर सलाद �लेट।

· िडनर �लेट के सबसे पास कांटा होने के साथ उनके आकार के अनुसार बा� ओर कांटे।

· िडनर �लेट के दा� ओर िडनर च�मच और चाकू।

· च�मच और �लेट के शीष� पर �ैितज �प से कांटा।

· िडनर �लेट के ऊपरी-बाएँ कोने पर �ेड �लेट (चौथाई �लेट) और उसके ऊपर एक �ेड चाकू जो 

 उसके �कनारे क� ओर बाहर क� ओर इंिगत होता ह।ै

· िडनर �लेट के ऊपरी-दाएं कोने पर पानी का �लास और वाइन �लास।

 

,Q ,aM ch lsok & ,l-vks-ih,Q ,aM ch lsok & ,l-vks-ih,Q ,aM ch lsok & ,l-vks-ih
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अनौपचा�रक भोजन के िलए मेज का खाका

अनौपचा�रक मेज स�ा के िलए टेबलवेयर को इस �कार रख�:

· टेबल के �कनारे से एक इंच अंदर िडनर �लेट।

· िडनर �लेट के सबसे पास कांटा होने के साथ उनके आकार के अनुसार बा� ओर कांटे।

· िडनर �लेट के दा� ओर िडनर च�मच और चाकू।

· िडनर �लेट के ऊपर-दाय� तरफ वॉटर �लास और वाइन �लास।

· खाने क� थाली के शीष� पर मुड़ा �आ लेिनन नैप�कन।

टेलीफोन कॉल के िलए एसओपी

टेलीफोन कॉल संभालने वाले कम�चारी को काय� �णाली के बारे म� पूरी जानकारी होनी चािहए। कॉल

�बंधन क� ���या इस �कार ह:ै

· कॉल आने पर हमेशा फोन तुरंत उठाये, अिधमानतः तीन �रग� के भीतर।

· फोन करने वाले के साथ सावधानी से बात कर�। जब कॉल चल रहा हो तब आसपास मौजूद �कसी 

 और के साथ बोलन े स े बच�।

· य�द कॉल को �थानांत�रत करने क� आव�यकता ह ैया �ाहक को हो�ड पर रखने क� आव�यकता 

 ह,ै तो हमेशा �ाहक को सूिचत कर�।

· हमेशा पु�ष �ाहक� को "सर" और मिहला �ाहक� को "मैडम" कहकर संबोिधत कर�।

· बातचीत ख�म करने से पहले �कसी भी संदहे को अनसुलझा न रख�।

· िवन�ता और �प� �प से बोल�; जोर से नह�।

· श�दजाल और अनौपचा�रक श�द� जैसे "यप", "�-हह", या "ओके" से बच�, इसके बजाय, 

 "िब�कुल", "िनि�त �प स"े  और अ�य समान श�द� का उपयोग कर�।

· हमेशा यह कहते �ए कॉल समा� कर�, "कॉल करने के िलए ध�यवाद"।

आदशे लेने के िलए एसओपी

टेबल आर�ण या भोजन िवतरण के आदशे फोन पर िलए जा सकते ह।�  डायरे�ट स�वस के ऑडर�  गे�ट मेज 

से �दए और िलए जाते ह।�

फोन पर आदशे लेना

फोन पर ऑडर�  लेते समय संचार का द�ृय चैनल उपल�ध नह� ह।ै इसिलए, कम�चा�रय� को फोन पर ऑडर�  

लेते समय पूरा �यान दनेा चािहए।
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मेहमान� के साथ बातचीत �कसी भी सेवा �दान करने वाले �वसाय क� रीढ़ ह।ै मेहमान� के साथ मेहमान� के साथ बातचीत �कसी भी सेवा �दान करने वाले �वसाय क� रीढ़ ह।ै मेहमान� के साथ 

बातचीत करने के िलए �दशािनदश�  ह:�बातचीत करने के िलए �दशािनदश�  ह:�

· "गुड (मो�नग /नून/ इव�नग)," म � (अपना नाम) �,ं यह कहकर तुरंत �ाहक के कॉल का उ�र द;�  म� 

 आपक� कैस े मदद कर सकता �?ं”

· �ाहक क� भोजन, पेय, या टेबल आर�ण क� आव�यकता को �यान से सुन�।

· नोटपैड पर ऑडर�  िववरण नोट कर�।

· होम िडलीवरी सेवा होने पर �ाहक को िडलीवरी के अनुमािनत समय के बारे म� बताएं। य�द यह 

 टेबल आर�ण ह,ै तो समय, �ि�य� क� सं�या और अिधमानतः अवसर क� पुि� कर�।

 · �ाहक को आदशे दोहराएं और पुि� कर�।

· पते के िलए पूछ� या पता और संपक�  नंबर क� पुि� कर� य�द यह डटेाबेस म� पहले से ह।ै

· �ाहक को अिभवादन करके बातचीत को समा� कर�।

· होम िडलीवरी के मामले म� रसोई �टाफ और िडलीवरी �टाफ सद�य को सूिचत कर�। सेवा

          कम�चा�रय� को मेज आर�ण के मामल े म � �ि�य� क� दी गई सं�या और अवसर के िलए एक मेज  

          तैयार करन े के िलए सूिचत कर�। 

मेज पर आदशे लेना

यह तब होता ह ैजब मेहमान पहले से ही बैठे होते ह।�

· सुिनि�त कर� �क मेहमान आराम से बैठे ह।�

· उ�ह � �वागत पेय या ठंडा पानी द।�

· मेहमान� का अिभवादन कर� और उनसे पूछ�, "आप �या लेना चाहग� े, (सर / मैडम)?”

· �यान से आदशे दज� कर�।

· खा� या पेय का कौन सा �कार लेना चाहते ह � पूछे। आव�यकता होने पर मु�य �ंजन के साथ पेय 

 या  साइड िडश का सुझाव द � ।

· अितिथ को उनके संबंिधत मा�ा के साथ आदशे दोहराएं।

· आदशे आन े के अपेि�त समय के बारे म � अितिथ को सूिचत कर�।

· रसोई म� ऑडर�  �सा�रत करने के िलए गे�ट टेबल से ��थान कर�।

एक अितिथ के साथ बातचीत के िलए एसओपी

मेहमान� के साथ बातचीत �कसी भी सेवा �दान करने वाले �वसाय क� रीढ़ ह।ै मेहमान� के साथ 

बातचीत करने के िलए �दशािनदश�  ह:�
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· मेहमान� से बात करते समय चेहरे को सीधा रख� और मु�कुराएं।

· उ�ह � बताएं, एक सेवा कम�चारी के �प म�, आप उनक� सेवा करने के िलए उ�सुक ह।�

· बुजुग� मेहमान� के �ित स�मान, समान उ� के मेहमान� के साथ दो�ताना, और ब�� के साथ 

 मजा�कया �वहार कर�।

· बात करते समय वाणी क� आवाज को �� रख�।

· कुछ खा� पदाथ� या पेय �टॉक से बाहर ह,ै तो माफ� माँगे ।

· जब मेहमान अपना भोजन कर रह ेह�, तो यह दखेे �क मेज पर सब कुछ ठीक ह ैया नह�।

आपात प�रि�थितय� से िनपटने के िलए एसओपी

सेवा कम�चा�रय� को �कसी भी अ��यािशत प�रि�थितय� को संभालने के िलए तैयार रहना चािहए िजसम�

 शािमल ह:�

· सेवा करते समय छलकाव  को संभालना।

· अ�यिधक नशे वाले �ाहक� का सामना करना।

· शू�य या आंिशक दिृ� या �कसी अ�य शारी�रक क�ठनाई जैसे �क �ै�चर पैर वाले मेहमान� के साथ 

 सही �वहार करना।

· संवाद करन े म � क�ठनाई �दखान े वाल े मेहमान� के साथ �वहार करना।

·  अित स��य बाल �ाहक के साथ �वहार करना

�े म� �ंजन रखना और ले जाना

lsokjr कम�चा�रय� को अपन े हाथ� म � �े ल े जान े और भोजन �े� के चार� ओर जान े समय सावधान रहन े

क� आव�यकता ह।ै �े ले जाने और लोड करते समय उ�ह � एक सजावट का पालन करने क� आव�यकता होती 

ह।ै

�े ले जाना

· एक समय म� एक �े ले।

· इसे बाएं हाथ पर कंधे से थोड़ा ऊपर उठाएं।

· इसे �वा�थकर कारण� से गदन�  और मुंह से थोड़ा दरू रख�।

�े लोड करना

· छलकाव से बचने के िलए �े को ओवरलोड न कर�।

· �े पर सामान� को हमेशा समान �प से िवत�रत रख�।

· हर बार जब भी कुछ हटाया जाता ह,ै पेय या भोजन क� ि�थित को सं�ेप म� समायोिजत कर�।
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खा� और पेय क� सेवा

भोजन या पेय पदाथ� परोसते समय कुछ सावधानी के तरीके नीचे �दए गए ह।�  जब तक यह बुफे सेवा नह� 
ह,ै तब तक भोजन को अितिथ मेज पर लाएं।

· हमेशा औपचा�रक भोजन के मामले म� अितिथ क� बा� ओर से भोजन ��तुत कर�।

· आकि�मक भोजन के मामले म� रसोई से भोजन क� �लेट� तैयार कर� और उ�ह � अितिथ मेज पर रख�। 

 मेहमान तब खुद क� सेवा कर लेत े ह।�

· एक समय म� एक खा� पदाथ� परोस�।

खा� और पेय सेवाएँ

· पहले समूह क� सबसे बड़ी मिहला अितिथ क� सेवा कर� य�द मिहला �वयं एक मेजबान न हो। सभी

  मिहला� क� सेवा के बाद, सबस े बुजुग� मेहमान� क� सेवा स े शु�वात कर�।

· हमेशा अपने संबंिधत सेवारत च�मच के साथ एक िडश पेश कर�।

· सेवा प��का को ऊपर उठाएं और सेवा करने के बाद दरू ले जाएं।

· हमेशा एक उपयु� िगलास म� एक ��ा के साथ एक पेय पेश कर�। ��ा ह�का होता ह ैइसिलए इसे 

 परोसत े समय कांच स े बाहर रख�। िडजाइनर ��ा को िगलास म � परोसत े समय रखा जाता ह।ै

· जब एक ही वाइन को लगातार पेश �कया जाता ह,ै तो इसे उसी वाइन िगलास म� परोस�। गंद े

 िगलास को साफ़ िगलास से बदले।

· हमेशा कांच और बोतल� को झुकाकर वाितत पेय या �फ़ज़ी पेय डालने के सही तरीके का पालन कर� 

 ता�क पेय धार और सुगंध बनी रह।े

· मेज के पार अ�य �लेट� म� परोसते समय परोसी गई �लेट� पर झुकना नह� चािहए। �लेट के पास 

 िजतना संभव हो उतना आग े बढ़�।

मेज साफ़ करना

दो भोजन स�� के बीच  ���या से मेज को साफ करना मह�वपूण� ह:ैfuEu

· मेज को पहली बार तब साफ कर� जब मेहमान मु�य कोस� पूरा कर ल�। मेहमान� के टेबल छोड़ने से 

 ठीक पहल े इस े दसूरी बार साफ कर�।

· साफ़ करते समय, उपयोग �कए गए और अ�यु� टुकड़� को हटा द � और टेबल िलनन और क� � के 

 सामान� को छोड़कर बत�न हटा द।�  अगर यह पहली बार साफ हो रहा ह ैतो िमठाई के �लैटवेयर को 

 रहन े द।�
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· वाइन िगलास को मु�य कोस� के बाद भी रहने द।�  जब समान वाइन को लगातार पेश �कया जाता ह,ै 

 तो इस े उसी शराब के िगलास म � परोस�। गंद ेिगलास के जगह साफ़ िगलास रख�।

· सफाई करते समय, एक �लेट को उठाएं और एक बार म� �े पर रख�। य�द यह एक औपचा�रक भोजन 

 ह,ै तो हटाए गए �लेट के �थान पर एक ताजा �लेट रखे ता�क मेहमान का मेज कभी खाली न हो।

· �यु� �लेट� के ढेर के साथ �े पर अिधभार न डाल�। ज�रत पड़ने पर मेज पर अित�र� च�र 

 लगाएं।

िबल� का ��तुित और अितिथ िनपटान

अितिथ को िबल पेश करने से पहले, सुिनि�त कर� �क अितिथ कुछ और ऑडर�  नह� करना चाहते ह।�  एफ

 एंड बी �ित�ान� म � अितिथ के िबल भुगतान करन े क� कई नीितया ंह।�  कुछ लोग कैश कले�शन काउंटर पर

 नकद भुगतान करना पसंद करत े ह।�  ऐस े मामल े म,�  सेवारत कम�चा�रय� को अितिथ के साथ भुगतान

 काउंटर पर जाना चािहए ता�क यह सुिनि�त हो सके �क अितिथ को केवल सही रािश का भुगतान �कया

 जाता ह।ै 

खा� और पेय सेवाएँ

कुछ एफ एंड बी �ित�ान मेहमान� क� मेज पर िबल लाना और उनका भुगतान पसंद करते ह।�  िबल पेश 

करते और िनपटाते समय, �दए गए चरण� का पालन कर�:

· िवन�ता से पूछ�, "�या मुझे आपको िबल लाना चािहए, सर?”

· एक बार जब अितिथ पुि� करता ह,ै तो भुगतान का तरीका पूछ�। यह �ेिडट काड,�  डिेबट काड � या 

 कैश  के �ारा ह।ै

· िबल तैयार करने के िलए पेम�ट काउंटर पर जाएं।

· कैिशयर वेटर �ारा बताई गई मेज सं�या के अनुसार िबल तैयार करता ह।ै

· बा� ओर से अितिथ को एक छोटे से बंद फ़ो�डर म� िबल पेश कर�।

· जब तक अितिथ िबल क� जांच नह� करता तब तक अितिथ के पास खड़ ेरह।�
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· य�द अितिथ नकद भुगतान करता ह,ै तो उसे ले ल� और भुगतान काउंटर पर रािश जमा कर�। य�द

 अितिथ काड � स े भुगतान करना चाहता ह,ै तो िबल पर अितिथ के ह�ता�र ल,�  और काड � और िबल 

 को भुगतान काउंटर पर ल े जाएं। य�द �ित�ान म � मोबाइल भुगतान सेवा क� सुिवधा ह,ै तो 

 िडवाइस को �ाहक के पास ल े जाएं। 

· कैिशयर नकद �ारा भुगतान �कए जाने पर शेष रािश लौटाता ह।ै य�द भुगतान काड � �ारा �कया 

 जाता ह,ै तो कैिशयर काड � पर समाि� ितिथ क� जांच करता ह ैऔर भुगतान �वीकार करता ह।ै

· �कसी भी प�रवत�न या काड,�  और मु��त िबल क� �ितिलिप अितिथ को वापस द।�

· य�द अितिथ �टप लेने के िलए जोर दतेा ह,ै तो मु�कुराहट के साथ ध�यवाद बोले।

· जब मेहमान मेज छोड़ने के िलए उठता ह,ै तो कुस� को पीछे क� तरफ ख�चे ता�क वह आसानी से 

 कुस� स े बाहर िनकल सके।

· या�ा के िलए अितिथ को ध�यवाद द � और �फर से आने के िलए आमंि�त कर�।

565656Hkkstu ,oa is; lsok,



यह हर एफ एंड बी स�वसेज क� एक अ�यंत मह�वपूण� िज�मेदारी ह ै�क वे अपने मेहमान� को LokLF; dj 

(हाइजीिनक) भोजन और पेय पदाथ� परोस�। मेहमान एफ एंड बी स�वसेज �वसाय� म� िव�ास रखते ह �

D;ksfd उ�ह � लगता ह ै�क वे उ�ह � सबसे अ�छा भोजन �दान कर�गे और सव��म सावधानीपूव�क सेवा दग� े। 

एफ एंड बी सेवाएं सुरि�त �ा� भोजन �दान करने के िलए बा�य ह � जो �व�थता और �व�छता मापदडं� 

का पालन करके तैयार क� जाती ह।�

एफएंडबी सेवा म� �व�छता का मह�व

एफएंडबी सेवा� म� भोजन और पेय पदाथ� के मा�यम से मेहमान� के �वा��य तक सीधी प�चं ह।ै काय�रत

कम�चारी हर खाने-पीने क� व�तु को बारीक� से संभालता ह ैिजसे अितिथ खाने जा रहा ह।ै इसिलए, य�द ये

सेवाएं  और �व�छता के उिचत तरीक� का पालन नह� करती ह,�  तो मेहमान� को खा� िवषा�ता,LokLF;

मतली, द�त या उ�टी जैसे खा� जिनत रोग हो सकते ह।�

खा� संदषूण िबना पके �ए सि�जय�, िबना पके �ए मांस, नरम चीज, और अनपचुरेटेड दधू के मा�यम से 

हो सकता ह।ै य�द एफ एंड बी स�वसेज म� उपयोग �कए जाने वाले खा� िनमा�ण और सेवारत उपकरण 

साफ

नह� ह,�  तो वे खा� संदषूण के �ाथिमक �ोत बन जाते ह।�

खा� संदषूण के �कार

खा� के तीन मु�य �ोत ह:�

शारी�रक: dkjd  यह �कृित म � आकि�मक ह ैऔर कम�चारी क� लापरवाही के कारण होता ह।ै �मुख  हवा,

 धूल, धुआ ं और गंदगी ह।�  इस े रोकन े के िलए, भोजन को अ�छी तरह स े ढंकना और सं�हीत करना चािहए।

 जैिवक:  यह संदषूण रोगाणु� और सू�मजीव� जैस े बै�टी�रया, मो�ड, परजीवी और कवक के कारण 

होता ह।ै

 रासायिनक:  यह संपूण � खा� उ�पादन �ृंखला म � उपयोग �कए जान े वाल े सॉ�व��स, क�ट िनयं�ण ��,े या

अ�य रसायन� क� सफाई के कारण भोजन का आकि�मक संदषूण ह।ै यह खा� संदषूण तब भी होता ह ैजब

 बत�न या अ�य टेबलवेयर को तरल सफाई पदाथ � का उपयोग करन े के बाद उ�ह � धोन े के बाद सूखाया नह�

 जाता ह।ै यह तब भी होता ह ैजब क�ट िनयं�ण रसायन िछड़कन े पर भोजन ठीक स े सं�हीत नह� होता ह।ै

,Q ,aM ch lsok & LokLF; ,oa lqj{kk,Q ,aM ch lsok & LokLF; ,oa lqj{kk,Q ,aM ch lsok & LokLF; ,oa lqj{kk
ikB&22ikB&22ikB&22
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एफ एंड बी स�वसेज �टाफ क� �व�छता संबंधी �चताएं

जब एक भोजन या पेय को संभालता ह ैजो दसूरा उपभोग करने वाला होता ह ैतब �ि�गत �व�छता

आव�यक ह ै। सेवा कम�चा�रय� को �दए गए मूल िस�ांत� का पालन करना चािहए:

· कहा जाता ह ै�क �व�छता क� शु�आत घर से होती ह।ै िबना �कसी बहाने के अपने दिैनक �व�छता 

 शासन का �दश�न कर�।

· जब आप शौचालय से आते ह � तो तुरंत हाथ और बाजु धोएं.

· जब आप छ�कते ह,�  ज�हाई लेते ह,�  या खांसी करते ह � तो अपने तो नाक मुंह को हाथ� से ढक� ।

· खाना खाने के बाद, तंबाकू, या जानवर� को छूने के बाद हाथ साफ़ कर�।

· आप बाल, सर, �वचा या �कसी भी शरीर को खोलने के बाद हाथ साफ़ कर� ।

· ह�के साफ करने वाले साबुन और गम� पानी से हाथ धोएं; केवल बहते पानी से नह�।

· पसीना प�छते के बाद अ�सर हाथ साफ़ कर�।

· काम करते समय धू�पान या तंबाकू का सेवन न कर�।

· �वचा पर कट, जलन या घाव को ढंके।

· बाल� और नाखून� क� छंटनी कर�।

· िजतना संभव हो सके हाथ के द�ताने का उपयोग करने का �यास कर�। रसोई के कम�चा�रय� को 

 टौ�स का उपयोग करना चािहए।

· सद�, खांसी, या �कसी अ�य सं�ामक रोग� का सामना करते समय काम न कर�। अपने �व�थ  

 कम�चा�रय� को सूिचत कर� य�द आप ठीक नह� ह।�

· रेडी-टू-ईट फूड को सीधे न छुएं। इस तरह के भोजन को संभालने के िलए हमेशा द�ताने, िचमटे  या 

 कांटे का उपयोग कर�। 

· जो कुछ कर� अपनी �वचा, शरीर के तरल पदाथ� या �कसी भी कपड़ ेको भोजन या खा� कंटेनर� के 

  म � नह� आन े द � ।lEidZ

· एक साफ वद� सुिनि�त कर�।

· ढीले गहने न पहन�। कलाई के गहन� से बच�।

585858Hkkstu ,oa is; lsok,



एफ एंड बी स�वसेज िबजनेस क� �वा��य संबंधी �चताएं

�कसी भी खा� �वसाय को िनि�लिखत का �यान रखना चािहए:

· भोजन और उपकरण �वा��य और सुर�ा के िव�तृत �ान के साथ सभी खा� िनमा�ण और सेवा 

 कम�चा�रय� को �िशि�त करना।

· खा� संचालक� और वेटर� को यह सुिनि�त करना �क संदषूण क� संभावना के मामल े म � भोजन का 

 �योग नह� करना ह।ै

· साबुन से हाथ धोन े क� सुिवधा, गम � पानी और अपन े कम�चा�रय� के िलए कागज़ के तौिलय े क� 

 आपू�त।

खा� सुर�ा संबंधी सावधािनयां

��येक एफ एंड बी सेवा �वसाय को खा� सुर�ा के बारे म� भी �चितत होना चािहए और उ�ह � अपने 

भोजन और पेय पदाथ� क� सुर�ा का पालन करना चािहए। यह सुिनि�त करना चािहए �क :

भोजन पर अंकन ितिथ:  24 घंटे स े अिधक समय तक �शीितत रेडी-टू-ईट भोजन को उस तारीख को इंिगत

 करन े के िलए भोजन िनमा�ण का समय पर �प� �प स े उ�लेिखत �कया जाना चािहए तदनुसार भोजन का

 सेवन �कया जाना चािहए।

भोजन का भंडारण  :  गम � और ठंड ेखा� पदाथ� और पेय पदाथ� को सही तापमान पर रखने क� 

आव�यकता होती ह।ै भोजन का तापमान मापने वाले उपकरण सटीक s चािहए।gksu

सफाई उपकरण:  सफाई क� तैयारी और सेवा उपकरण के िलए आवं�टत �े� और सुिवधाएं, बत�न� को

 िवस�जत करन े और उ�ह � साफ करन े के िलए पया�� होनी चािहए।

�ॉस-संदषूण को सीिमत करना:  भोजन के �ॉस-संदषूण स े बचन े के िलए क� े भोजन जैस े क� े मांस या

 सि�जय� स े पकाया �आ भोजन सं�हीत करना आव�यक ह।ै

सुर�ा पय�वे�क िनयु� करना   :  एफ एंड बी सेवा �वसाय को �वसाय के आकार के आधार पर कम स े

कम एक खा� करना चािहए।
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