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A. उदे्दश्य / Objectives 

English: 
The main aim of this course is to provide students with knowledge and practical skills in 

cooking and food presentation. It prepares learners for employment or self-employment 

in the hospitality and catering industry. 

Hindi: 

इस पाठ्यक्रम का मुख्य उदे्दश्य विद्यावथिय ों क  पाक कला एिों भ जन प्रसु्तवि से सोंबोंवधि ज्ञान और 

व्यािहाररक कौशल प्रदान करना है। यह उन्हें आविथ्य और खानपान उद्य ग में र जगार या 

स्वर जगार हेिु िैयार करिा है। 

B. Course Structure (पाठ्यक्रम संरचना) 

Part Component Marks / अंक 

1 Theory (वसद्ाोंि) 60 

2 Practical (व्यािहाररक) 40 

 
Total (कुल) 100 

C. Theory Syllabus (ससद्ांत पाठ्यक्रम) 

Unit 1: Introduction to Cookery (पाक कला का पररचय) 

English: 

 History and evolution of cooking 

 Importance of hygiene and sanitation in kitchen 

 Role and duties of a cook 

 Basic kitchen layout and equipment 

Hindi: 



 पाक कला का इविहास एिों विकास 

 रस ई में स्वच्छिा और सफाई का महत्व 

 रस इए की भूवमका और कििव्य 

 रस ई की सोंरचना और उपकरण ों का पररचय 

Unit 2: Food and Nutrition (भोजन और पोषण) 

English: 

 Classification of food 

 Nutritional components (Carbohydrates, Proteins, Fats, Vitamins, Minerals) 

 Balanced diet and menu planning 

 Effects of cooking on nutrients 

Hindi: 

 खाद्य पदाथों का िगीकरण 

 प षक ित्व (काबोहाइडर ेट, प्र टीन, िसा, विटावमन, खवनज) 

 सोंिुवलि आहार एिों मेनू य जना 

 पकाने का प षक ित्व ों पर प्रभाि 

Unit 3: Methods of Cooking (पकाने की सिसियााँ) 

English: 

 Moist heat methods (Boiling, Steaming, Poaching, Braising) 

 Dry heat methods (Roasting, Baking, Grilling, Frying) 

 Microwave and pressure cooking 

 Advantages and disadvantages of various methods 

Hindi: 

 गीली गमी से पकाने की विवधयााँ (उबालना, भाप में पकाना, धीमी आाँच पर पकाना) 

 सूखी गमी से पकाने की विवधयााँ (भूनना, बेक करना, विल करना, िलना) 

 माइक्र िेि एिों पे्रशर कुकर में पकाना 

 विवभन्न विवधय ों के लाभ और हावन 

Unit 4: Ingredients and Their Functions (सामग्री और उनका उपयोग) 

English: 

 Cereals, pulses, vegetables, fruits, spices, and herbs 

 Role of ingredients in cooking 

 Storage and preservation of ingredients 



 Identification of adulteration in food 

Hindi: 

 अनाज, दालें, सब्जियााँ, फल, मसाले और जडी-बूवटयााँ 

 पकाने में सामिी की भूवमका 

 खाद्य सामिी का भोंडारण और सोंरक्षण 

 खाद्य वमलािट की पहचान 

Unit 5: Indian & International Cuisines (भारतीय और अंतरााष्ट्र ीय वं्यजन) 

English: 

 Regional Indian cuisines (North, South, East, West) 

 Popular international cuisines (Chinese, Italian, Continental) 

 Preparation and serving of traditional dishes 

 Table manners and presentation 

Hindi: 

 भारिीय के्षत्रीय व्योंजन (उत्तर, दवक्षण, पूिि, पविम) 

 प्रवसद् अोंिरािष्ट्र ीय व्योंजन (चाइनीज़, इटावलयन, कॉब्जिनेंटल) 

 पारोंपररक व्योंजन ों की िैयारी और प्रसु्तवि 

 भ जन पर सने के वनयम और वशष्ट्ाचार 

Unit 6: Kitchen Management (रसोई प्रबंिन) 

English: 

 Kitchen organization and hierarchy 

 Time and cost management in cooking 

 Waste management and recycling 

 Safety measures in kitchen 

Hindi: 

 रस ई सोंगठन और पदानुक्रम 

 समय और लागि प्रबोंधन 

 अपवशष्ट् प्रबोंधन एिों पुनचिक्रण 

 रस ई में सुरक्षा उपाय 

 



D. Practical Syllabus (व्यािहाररक पाठ्यक्रम) 

S.No. Practical Activity (व्यािहाररक सक्रयाकलाप) Details / सििरण 

1 Personal hygiene and kitchen safety साफ-सफाई एिों सुरक्षा अभ्यास 

2 Identification of ingredients खाद्य सामिी की पहचान 

3 Basic cooking techniques उबालना, िलना, भूनना, बेक करना 

4 Preparation of simple Indian dishes भारिीय व्योंजन जैसे ब्जखचडी, पूरी-सिी, उपमा 

5 Preparation of international dishes पास्ता, नूडल्स, सैंडविच आवद 

6 Menu planning and presentation सोंिुवलि मेनू िैयार करना एिों प्रसु्तवि 

7 Garnishing and plating techniques व्योंजन सजािट के िरीके 

8 Kitchen cleaning and waste management रस ई की सफाई और कचरा प्रबोंधन 

E. Evaluation Scheme (मूल्ांकन योजना) 

Component / घटक Marks / अंक 

Internal Assessment (आोंिररक मूल्ाोंकन) 20 

Practical Examination (व्यािहाररक परीक्षा) 20 

Theory Examination (वसद्ाोंि परीक्षा) 60 

Total / कुल 100 

F. Suggested Reading & References (सुझासित पठन सामग्री) 

1. Basic Cookery – Theory & Practice – S. Thangam Philip 

2. Modern Cookery for Teaching and Trade – K. G. Basu 

3. Food Production Operations – Parvinder S. Bali 

4. Indian Regional Cookery – Tarla Dalal 

5. CBOS Teacher’s Handbook on Cookery (Central Board of Open Schooling, 2025 

Edition) 

 



Final Note 

This curriculum is designed to empower learners with knowledge, skill, and 

ethical values — nurturing them into responsible citizens and competent 

professionals who contribute meaningfully to society and the nation. 

 


