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परिचय: 
यो पाठ्यक्रम दक्षतामा आिारित पाठ्यक्रम (Competency-based Curriculum) हो। यस पाठ्यक्रमले 
प्रजिक्षकहरूलाई सम्वजन्ित पेिाको लाधि आवश्यक पने आिािभतू ज्ञान तथा सीपहरू प्रदिान तथा प्रजिक्षण िना ि 
प्रजिक्षाथीहरूलाई व्यजक्तित एवम ्औिाि, उपकिण तथा सामग्रीहरूको सिुक्षालाई पवहलो प्राथधमकता ठदएि प्रयोिात्मक 
अभ्यास माफा त सीप प्राप्त िना ि दक्ष हनु मािा धनदेिन प्रदान िदाछ। यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि सञ्चाधलत तालीम 
कायाक्रमबाट उत्पाठदत िनिजक्त सम्बजन्ित पेिाको लाधि आवश्यक पने सीपहरूमा दक्षता हाधसल ििेि अथवा आफूसँि 
भएका पिम्पिाित सीप ि ज्ञानलाई समेत नवीनत्तम प्रववधि अनसुाि सिुाि ििी बिाि सान्दधभाक सक्षम पेिाकमीको 
रुपमा स्विोििाि हनु अथवा सम्बजन्ित उद्योि व्यवसायमा िोििािी प्राप्त िना समथा हनुेछन।् 

लक्ष्य: 
सम्बजन्ित क्षेत्रमा सीपयकु्त िनिजक्त उत्पादन ििी िोििािी तथा स्विोििािका अवसिहरू धसिाना िने।  

उद्दशे्य: 
यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि सञ्चाधलत ताधलम कायाक्रमको अन्तमा प्रजिक्षाथीहरूले धनम्न कायाहरू िना सक्नेछन:्   

• पेिाित स्वास््य तथा सिुक्षा व्यवस्थापन िना 
• कुवकङ्ग सम्बन्िी सिसफाई तथा स्वच्छता कायम िाख्न 

• नेपाली कुजिनको लाधि धमिां प्लास तयािी िना। 

• तातो तथा जचसो खाद्य तथा पेय पदाथा ववधभन्न पाक ववधि प्रयोि ििी तयाि िना। 

• व्यावसावयक योिना बनाउन 

• िोििाि तथा स्विोििाि भई सीपलाई श्रमसँि आवद्ध िना 

पाठ्यक्रम ववविण ि संिचना: 
यो पाठ्यक्रम नेपाली कुजिन कुकले सम्पादन िने कायामा आिारित छ ि उक्त कायाहरूलाई ववधभन्न मोड्युलहरूमा 
समाबेि िरिएकोछ। यस पाठ्यक्रमले प्रजिक्षाथीहरूलाई आफ्नो आवश्यकता ि सहिता अनरुुपका मोड्युल/हरू मात्र 
अध्ययन िने सवुविा पधन प्रदान िदाछ। साथै यसमा व्यजक्तित सिुक्षा ि स्वास््य सम्बन्िी मोड्युल ि उद्यमिीलता 
ववकास सम्बन्िी मोड्युल पधन समावेि िरिएको छ (पाठ्य संिचना हेनुाहोस)्। 

पाठ्यक्रमको वविेषता: 
यो पाठ्क्क्रम दक्षतामा आिारित पाठ्यक्रम भएकोले यसमा प्रजिक्षाथी केजन्ित धसकाइलाई अधनवाया िदाछ। यस 
पाठ्क्क्रमको ८० प्रधतित समय सीप धसकाइमा ि २० प्रधतित समय सैद्वाजन्तक ज्ञानको लाधि छुट्याइएको छ। तसथा, 
यस पाठ्क्क्रमको िोड पाठ्क्क्रममा समावेि िरिएको सीपहरू प्रदान िना वा धसकाउनमा हनुेछ। 

ताधलम अवधि: 
१६० घण्टा  

लजक्षत समूह: 
• औपचारिक प्राववधिक तथा व्यावसावयक जिक्षा ि ताधलम प्राप्त िना इच्छुक यवुाहरू 

• वेिोििाि यवुाहरू  

लजक्षत स्थान: 
यस पाठ्यक्रम बमोजिम ताधलम कायाक्रम सञ्चालन हनु सक्ने कुनै पधन स्थान 

प्रजिक्षाथी संख्या: 
एक समूहमा अधिकतम २० िना 

प्रजिक्षणको भाषा: 
प्रजिक्षणको भाषा नेपाली हनुेछ। यद्यपी,  छलफल स्थानीय भाषामा ि प्राववधिक िब्दावलीहरू (Technical 

Terminologies) अंग्रिेीमा उललेख हनु सक्नेछन।्   
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प्रजिक्षाथी उपजस्थधत: 
ताधलम अवधिभि प्रजिक्षाथीको उपजस्थधत प्रत्येक मोड्युलमा कम्तीमा ९०% पिुेको हनु ुपनेछ अन्यथा प्रमाणपत्र पाउन 
योग्य माधनन ेछैन।  

प्रवेि मापदण्ड: 
धनम्न आिाि पूिा ििेका व्यजक्तहरू यस ताधलममा प्रवेि पाउनेछन।् 

• आिािभतू जिक्षा (८ कक्षा) उजत्तणा ि १८ वषा उमेि पिुेका नािरिकहरू। 

• सञ्चाधलत प्रवेि पिीक्षा उत्तीणा ििेका व्यजक्तहरू। 

प्रजिक्षकको योग्यता: 
• सम्बजन्ित ववषयमा धडप्लोमा तथा प्रमाणपत्र तह अथवा िाविय सीप पिीक्षण सधमधतबाट न्यूनतम तह ३ अथवा 

सो सिहको धडग्री प्राप्त ििी १ वषाको प्रजिक्षण अनभुव हाधसल ििेको ि कजम्तमा १ हप्ताको प्रजिक्षक प्रजिक्षण 
(Training of Trainers) ताधलम प्राप्त; अथवा 

• सम्बजन्ित ववषयमा वप्र-धडप्लोमा तह अथवा िाविय सीप पिीक्षण सधमधतबाट न्यूनतम तह २ अथवा सो सिहको 
धडग्री प्राप्त ििी ३ वषाको प्रजिक्षण अनभुव हाधसल ििेको ि कजम्तमा १ हप्ताको प्रजिक्षक प्रजिक्षण (Training 

of Trainers) ताधलम प्राप्त;  

प्रजिक्षक-प्रजिक्षाथीको अनपुात: 
• प्रयोिात्मक कक्षाको लाधि अनपुात १:१० 

• सैद्धाजन्तक कक्षाको लाधि अनपुात १:२० 

प्रजिक्षणका माध्यम ि सामग्री: 
प्रभावकािी प्रजिक्षण तथा प्रदिानका लाधि आवश्यक सामग्रीहरू: 

• हातेपजुस्तका (Handsout), रुि ुसूची (Checklist) 

• धडस्प्ले नमूनाहरू, वफलम चाटा, पोष्टि, बोडा 
• श्रव्यदृष्य सामग्री, मजलटधमधडया प्रोिेक्टि 

• कम्प्यटुिमा आिारित प्रजिक्षण सामग्री (इन्टिनेटमा उपलब्ि जिक्षण सामग्री, अन्तिवक्रयात्मक धभधडयो 
• वास्तववक वस्त ु(Real Object) 

प्रजिक्षण ववधि: 
यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि ताधलम सञ्चालन िदाा वयस्क धसकाइ िणनीधत अवलम्बन िरिनेछ ि प्रजिक्षणको क्रममा 
उदाहिणयकु्त व्याख्या (Illustrated Talk),  छलफल (Discussion), प्रदिान (Demonstration), समूह काया 
(Teamwork), धनदेजित अभ्यास (Guided Practice), एकल अभ्यास (Individual Practice),  लिायत नववनत्तम 
प्रजिक्षण ववधिहरू प्रयोि िरिनेछ।   

प्रजिक्षाथी मूलयाकंन: 
• प्रजिक्षाथीहरूले प्राप्त ििेको सीपको मूलयांकन सम्बजन्ित प्रजिक्षकले धनयधमत रुपमा िनुापनेछ।  

• प्रजिक्षाथीहरूले धसकेको सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञानको मूलयांकन सम्बजन्ित प्रजिक्षकले मौजखक वा धलजखत 
पिीक्षाद्वािा िनुापनेछ।  

• प्रजिक्षाथी सफल हनु प्रत्येक मोड्युलको प्रयोिात्मक ि सैद्धाजन्तक दबैु मूलयांकन ििी कम्तीमा ६० प्रधतित 
अंक प्राप्त िनुापनेछ।  

• प्रत्येक मोड्युलमा कजम्तमा १ वटा आन्तरिक मूलयांकन ि ताधलमको अन्तमा एउटा प्रयोिात्मक ि सैद्धाजन्तक 
पिीक्षा सम्बजन्ित संस्थाले नै धलनपुनेछ।  

• प्रवेि पिीक्षा तोवकए बमोजिम अथवा सम्बजन्ित संस्थाले नै सञ्चालन िनुापनेछ।  
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प्रजिक्षाथी मूलयाङ्कन ग्रडे धनिाािण: 
क्र.सं. उपलजब्ि प्रधतित स्तिीकृत 

अङ्क 

अक्षिमा 
उपलजब्िस्ति 

उपलजब्ि स्तिको व्याख्या 

१ ९० ि सोभन्दा माधथ ४.० A+ सवोत्तम (Outstanding) 

२ ८० ि सोभन्दा माधथ ९० भन्दा कम ३.६ A अत्यतु्तम (Excellent) 

३ ७० ि सोभन्दा माधथ ८० भन्दा कम ३.२ B+ उत्कृष्ट (Very Good) 

४ ६० ि सोभन्दा माधथ ७० भन्दा कम २.८ B उत्तम (Good) 

५ ६० भन्दा कम - NG अविीकृत (Not Graded) 

प्रमाण-पत्र प्रदान: 
यो पाठ्यक्रम अनसुाि सञ्चाधलत ताधलम सफलतापूवाक सम्पन्न िने प्रजिक्षाथीहरूलाई सम्बजन्ित ताधलम ठदने संस्थाले 
प्रमाणपत्र प्रदान िनेछ।प्रजिक्षाथीले पाठ्यक्रममा उललेख भए बमोजिम मोड्युल क्रम (Module Sequence) अनसुािका 
केही मोड्युलहरूमात्र सफलतापूवाक सम्पन्न ििेमा पधन प्रजिक्षाथीले ठदएको धनवेदनको आिािमा उक्त मोड्युलहरू 
उललेख ििी सम्बजन्ित ताधलम ठदने संस्थाले प्रमाणपत्र प्रदान िनेछ।    

सीप पिीक्षणको व्यवस्था: 
यो ताधलम सफलतापूवाक सम्पन्न ििी प्रमाणपत्र प्राप्त ििेका प्रजिक्षाथीहरूले िाविय सीप पिीक्षण सधमधतद्वािा धनिाािण 
िरिएको मापदण्ड पूिा ििेमा सम्बजन्ित पेिाको तह १ को सीप पिीक्षण पिीक्षामा सहभािी हनु सक्नेछन।्  

प्रजिक्षण सम्बन्िी सझुाव: 
१. प्रजिक्षण पूवा पाठ्यक्रम पूणारुपमा अध्ययन ििी पाियोिना तयाि िने, ििाउने।  

२. प्रश्नोत्ति सत्र (Question Answer session) को व्यवस्था िने।  

३. ८० प्रधतित समय अभ्यासको लाधि छुट्याउने। 

४. पाठ्यक्रमको बािेमा प्रजिक्षाथीहरूलाई िानकािी ििाउने।    

५. प्रजिक्षाथी स्पष्ट नहनु्िेलसम्म प्रजिक्षकले सैद्धाजन्तक ववषयवस्तलुाई प्रभावकािी ढङ्गबाट प्रजिक्षण िने ि सीप 
प्रदिान िने।  

६. धसकारुलाई सीप अभ्यास िनुा पूवा व्यजक्तित स्वास््य तथा सिुक्षा, औिाि, उपकिण प्रयोि तथा सिुक्षा 
अधनवाया ि सधुनजित िने, ििाउने।  

७. एकल अभ्यास पूवा पयााप्त धनदेजित अभ्यास (Guided Practice) िने, ििाउने। 

८. प्रजिक्षाथीहरूलाई अन्तवक्रा या िना प्रोत्सावहत िने।   

९. प्रजिक्षाथी केजन्ित धसकाइ पद्धधत अवलम्बन िने।  

१०. प्रजिक्षाथीहरूलाई पयााप्त धसकाइ सामग्रीहरू उपलब्ि ििाउने। 

११. प्रजिक्षण तथा अभ्यासको समयमा हि समय प्रजिक्षक उपलब्ि हनुे। 

१२. प्रजिक्षाथीहरूलाइ धनयधमत उपजस्थधतको लाधि प्रोत्साहन िने ि उनीहरूको हाजिरि अधभलेख िाख्न।े   

१३. अभ्यासको क्रममा आवश्यकता अनसुाि पषृ्ठपोषण ठदने।  

१४. धसकारुले स्वतन्त्र ढङ्गबाट सीप सम्पादन िना सक्न ेसधुनजित िने, ििाउने।  

१५. धसकारुले सीप धसकाइको क्रममा उत्पादन ििेको बस्त ुभए त्यसको मूलयाङ्कन िने, ििाउने।  

१६. ताधलममा हरित वटधभइटी (Green TVET) ि प्रजिक्षाथीहरूको िोििाि सीपहरू (Communication Skills, 

Thinking Skills, Interpersonal Skills, Technology and Information Technology Skills, Planning 

and Resource Management Skills and Personal Qualities) तथा लैवङ्गक समानता ि सामाजिक 
समावेजिकिणको समेत ववकास ि कायाान्वयन हनु ेििी काया िने, ििाउने।  

पाठ्यक्रम कायाान्वयनको लाधि सझुाब: 
• सम्बजन्ित ताधलम प्रदायक संस्था ि ताधलम कायाक्रमको िणुस्ति सधुनजित िने आधिकारिक धनकायबाट 

धनयधमत अनिुमन िने ि पाठ्यक्रम कायाान्वयन भएको सधुनजित िने। 
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• सम्बजन्ित ताधलम प्रदायक सस्थाले िोििािदाता तथा अन्य सिोकािवालाहरूसँि समन्वय तथा सहकाया ििी 
प्रजिक्षाथीहरूको िोििाि तथा स्व-िोििािको लाधि सहजिकिण िने। 

• प्रजिक्षाथीहरूलाई िोििाि तथा स्व-िोििाि सम्बन्िी पिामिा प्रदान िने, ििाउने।  

• प्रजिक्षाथीहरूको आवश्यक व्यजक्तित ववविण, िोििाि/स्विोििािको अवस्था आठदको अधभलेख िाख्न े ि 
धनयधमत अद्यावधिक िने।   

• पाठ्यक्रम कायाान्वयन िदाा तोवकए बमोजिमको काया सम्पादन क्षमतामा नकािात्मक असि नपने ििी 
आवश्यकता अनसुाि पाठ्यक्रममा सिुाि िना सवकनेछ ि आवश्यकता अनसुाि थप सीप प्रदान िना सवकनेछ।   

• सिोकािवालाहरूले पाठ्यक्रम सिुािको लाधि सम्बजन्ित धनकाय (पाठ्यक्रम ववकास तथा समकक्षता धनिाािण 
महािाखा, प्राववधिक जिक्षा तथा व्यावसावयक तालीम परिषद् ) मा औपचािीक रुपमा पषृ्ठपोषण प्रदान िने।  

पाठ्यक्रम संिचना Curriculum Structure: 
पेिा Occupation: नेपाली कुजिन कुक 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ३८  घण्टा + व्यावहारिक १२२ घण्टा =  १६०  घण्टा 
 

मोड्यलु # जिषाक स्वभाब सैद्धाजन्तक (सै) व्यावहारिक (व्या) िम्मा 
मोड्युल १ परिचय Introduction सै १४.० - १४,० 

मोड्युल २ 
पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य 

Occupatonal Safety and Health 
सै + ब्या ४.० १२.० १६.० 

मोड्युल ३ 
उद्यमिीलता ववकास 

Entrepreneurship Development 
सै + ब्या ३.० ११.० १४.० 

मोड्युल ४ 
स्वच्छता ि सिसफाई Hygiene and 

Sanitation सै + ब्या २.० ६.० ८.० 

मोड्युल ५ 

Mise-en-Place Preparation 

धमिां प्लास तयािी 
सै + ब्या ८.० ३३.० ४१.० 

मोड्युल ६ 

Hot and Cold Beverage 

Preparation तातो तथा जचसो पेय 
पदाथा तयािी िने। 

सै + ब्या २.० ४.० ६.० 

मोड्युल ७ पाक ववधि Cooking Methods सै + ब्या ५.० २६.० ३१.० 

   ३८.० ९२.० १३० 

परियोिना काया ३० 

परियोिना १ 
ठदइएको िेधसवप बमोजिम सेलिोटी तयाि िने, धग्रन सलाद तयाि िने, क्वाटीको झोल बनाउने, 
भटेुको भात (Fry rice) तयाि िने, जिम्बलेु झानेको मासको दाल तयाि िने, सखु्खा तिकािी 
तयाि िने, धग्रल जचकेन तयाि िने, ि जखि बनाउने। 

१०.० 

परियोिना २ 

ठदइएको िेधसवप बमोजिम जििनल फु्रट िसु तयाि िने, अण्डाको पोच तयाि िने, मासको 
बािा तयाि िने, खधसको खटु्टीको झोल तयाि िने, वढडो तयाि िने, दाल तड्का तयाि िने, 
झानेको साि तयाि िने, खधस लेदोबेदो तयाि िने, हलवुा )मनभोि (तयाि िने, ि चकुाउनी 
तयाि िने। 

१०.० 

परियोिना ३ 
ठदइएको िेधसवप बमोजिम पिुी तयाि िने, साँदेको सकुुटी तयाि िने, िनु्िकुको झोल तयाि 
िने, जखचडी तयाि िने, मौसमी ग्रधेभ तिकािी तयाि िने, तािेको माछा तयाि िने, धसकनी 
तयाि िने, चटनी तयाि िने। 

१०.० 

 िम्मा १६० 
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मोड्यलु क्रम Module Sequence: 
प्रस्ततु मोड्युल क्रमले पाठ्यक्रममा मोड्युल १ बाट सरुु हनु े८ मोड्युलहरू छन ्भनी संकेत िछा। एकपटक 
मोड्युल १ पूिा भएपधछ, प्रजिक्षाथीहरू क्रमबद्ध रुपमा मोड्युल ४, ५, ६ ि ७ मा िान सक्नेछन।् मोड्युल २ ि 
मोड्युल ३ लाई मोड्युल १ पिात  समानान्ति रूपमा आवश्यकता अनसुाि लािू िना सवकनेछ। परियोिनाहरू 
मोड्युल ७ पिात िना ििाउन सवकनेछ। प्रजिक्षाथीहरूले धनिाारित मोड्युलहरू एउटै ताधलम कायाक्रमको अवधिमा 
अथवा ताधलम कायाक्रमको उपलब्िता, प्रजिक्षाथीको आफ्नो आवश्यकता ि सहिता अनरुुप फिक-फिक समयमा 
सञ्चालन हनुे ताधलम कायाक्रममा समेत सहभािी भै प्रजिजक्षत हनु सक्नेछन।्    

६ ५ ४ सरुू १ 

२ 

अन्त 

३ 

७ 

परियोिना (१-३) 
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मोडु्यल १ 

पेिाित परिचय 

Occupation Introduction 
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मोडु्यल १: परिचय Introduction 

ववविण (Description): यस मोड्युलमा पेिाको ववषयमा ि िनापने कायाहरूको संजक्षप्त िानकािी, पेिाको मयाादा, 
पेिामा िहेि “िना हनुे” ि “िना नहनुे” कायाहरू ि प्रयोि हनुे आवश्यक औिाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू, खाद्य तथा 
पेय पदाथा खरिद प्रकृया, भण्डािण ववधि (Dry, Refrigerated, Frozen), अधभलेजखकिण ववधि, तयािी खाना भण्डािण 
प्रकृया, नेपाली नास्ता, भोिन तथा खािाका परिकािहरू सम्बन्िी आिािभतू ववषयवस्तहुरू समावेि िरिएका छन।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रजिक्षाथीहरू पेिाको ववषयमा ि यस पेिा अन्तिात 
िनापने कायाहरू, पेिाको मयाादा, पेिामा िहेि “िना हनुे” ि “िना नहनुे” कायाहरू ि प्रयोि हनु ेऔिाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू, खाद्य तथा पेय पदाथा खरिद प्रकृया, भण्डािण ववधि (Dry, Refrigerated, Frozen), अधभलेजखकिण ववधि, तयािी 
खाना भण्डािण प्रकृया, नेपाली नास्ता, भोिन तथा खािाका परिकािहरू को बािेमा िानकाि हनुेछन।्  

ववषयबस्त ु

१. पेिाको पषृ्ठभमूी, परिभाषा, कायाक्षेत्र, महत्व ि सम्भावनाबािे िानकािी। 

२. पेिाको मयाादा, पेिामा िहेि “िना हनुे” ि “िना नहनुे” कायाहरूको बािेमा िानकािी। 

३. पेिा अन्तिात िरिने कायाहरूको बािेमा संजक्षप्त िानकािी। 

४. पेिामा प्रयोि हनुे औिाि, उपकिण तथा सामग्रीहरूको परिचय तथा पवहचान।  

५. खाद्य तथा पेय पदाथा खरिद (Procurement) प्रकृया, भण्डािण ववधि (Dry, Refrigerated, Frozen) ि 
अधभलेजखकिण ववधि 

६. तयािी खाना भण्डािण (Storage and Holding) 

७. नेपाली नास्ता, भोिन तथा खािाका परिकािहरू 
समय (Duration):  १४ घण्टा  
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मोडु्यल २ 

पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य 

Occupatonal Safety and Health 
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मोडु्यल २: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

ववविण (Description): यस मोड्युलमा पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य सम्बन्िी आवश्यक ज्ञान ि सीपहरू समावेि िरिएका 
छन।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रजिक्षाथीहरूले व्यजक्तित सिुक्षाको खतिाका कािणहरू 
व्याख्या िना, व्यजक्तित साथै औिाि, उपकिण, सामग्री, कायास्थल ि वाताविणको सिुक्षा सधुनजित िना ि कायास्थलमा 
आिािभतू प्राथधमक स्वास््य-सेवा प्रदान िना सक्षम हनुेछन।् 

कायाहरू: 
१. व्यजक्तित सिसफाई कायम िने Maintain Personal hygiene 

२. व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण प्रयोि िने Use Personal Protective Equipment (PPE) 

३. कायास्थलको सिुक्षा सधुनजित िने Ensure Workplace safety 

४. औिाि ि उपकिणको सिुक्षा सधुनजित िने Ensure Tools and Equipment safety 

५. आिलािी हनुबाट सिुक्षा िने Protect from Fire Hazard 

६. प्राथधमक उपचाि िने Provide Basic First-aid Service 

७. कायास्थलको फोहि व्यवस्थापन िने Manage Workplace Garbage 
समय (Duration): सैद्धाजन्तक ४ घण्टा + व्यावहारिक १२ घण्टा = १६ घण्टा  

 

Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: १ व्यजक्तित सिसफाई कायम िने Maintain Personal hygiene  
समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. व्यजक्तित सिसफाई कायम िना:  

• धनयधमत स्नान िने। 

• धनयधमत मखु िनुे ि अनहुाि सफा िाख्न।े 

• धनयधमत सावनु पानी वा स्याधनटाइििले 
हात सफा िने।   

• धनयधमत नङ्ग काट्ने ि सफा िने। 

• आवश्यकता अनसुाि कपाल काट्ने, कोने 
ि धमलाउने।  

• तोवकए बमोधमम सफा कपडा लिाउने। 

• कामको प्रकृधत अनरुुप धमलने भए मात्र 
िििहना, सिावट तथा सिुजन्ित 
सामग्रीहरू  प्रयोि िने। 

• काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े  

अबस्था (Condition): 

• व्यजक्तित सिसफाई 
सम्वन्िी मापदण्ड 

धनठदाष्ट काया (Task):  

व्यजक्तित सिसफाई कायम िने।  

मानक (Standard): 

• पेिाको लाधि धनिाारित 
व्यजक्तित सिसफाई मापदण्ड 
अपनाएको 

• सिुक्षा तथा साविानीका 
उपायहरू अपनाएको।  

व्यजक्तित सिसफाई:  

• परिचय ि आवश्यकता 
• मापदण्ड 

• सिसफाई िना प्रयोि 
हनुे सामाग्रीहरूको 
पवहचान ि प्रयोि 
सम्वन्िी िानकािी 

• ग्रधुमङ (Grooming) 
सम्बन्िी िानकािी 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
व्यजक्तित सिसफाई सम्वन्िी मापदण्ड ि मापदण्ड बमोजिमका औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• नङ्ग टोक्न,े नाक कोट्याउन,े कान कोट्याउने, िथाभावी जचलाउने िस्तो काया निने।   

• कायास्थलमा सूतीिन्य तथा मादक पदाथा सेवन धनषिे िने। 
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Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: २ व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण प्रयोि िने। Use Personal Protective Equipment (PPE) 
समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादनको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. व्यजक्तित सिसफाई िने। 

३. काम िदाा तोवकएको पोिाक लिाउने  

४. यस पेिाको लाधि धनिाािण िरिएको व्यजक्तित 
सिुक्षा उपकिण संकलन िने। 

५. कामको प्रकृधत अनसुाि धनम्न तथा यस 
पाठ्यक्रमको व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण 
सूचीमा उललेख िरिएका व्यजक्तित सिुक्षा 
उपकिणहरू प्रयोि िने। 

क. नेत्र िक्षक उपकिण (Eye protectors) 
ख. श्रवण िक्षक उपकिण Hearing 

protectors 

ि. स्वासयन्त्र (Respiratory protector) 

घ. खटु्टा िक्षक उपकिण Foot 

ङ. हात िक्षक उपकिण Hand 

च. टाउको िक्षक उपकिण Head 

छ. िरिि िक्षक कपडा Clothing 

६. कामको प्रकृधत अनसुाि कपाल नअजलझने ििी 
व्यवजस्थत िने। 

७. काया समाप्त भए पधछ प्रयोि िरिएका 
व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण तथा सामग्रीहरू 

सफा ििी धनिाारित स्थानमा भण्डािण िने। 

८. कायासम्पादन अधभलेख िाख्न।े  

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• सम्वजन्ित पेिाको लाधि 
धनिाारित व्यजक्तित सिुक्षा 
उपकिणको सूची ि 
मापदण्ड 

धनठदाष्ट काया (Task):  

व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण प्रयोि 
िने।  

मानक (Standard): 

• कायाचिणहरू क्रधमक रुपमा 
सम्पादन भएको। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिणहरू 
धनिाारित सूची ि मापदण्ड 
बमोजिम प्रयोि िरिएको 

• सिुक्षा तथा साविानीका 
उपायहरू अपनाएको।  

• कायासम्पादन अधभलेख 
िाजखएको।  

व्यजक्तित सिुक्षा सम्वन्िी 
उपकिण (PPE):  

• परिचय, प्रकाि, पवहचान 
ि मापदण्ड बमोजिम 
प्रयोि  

• दघुाटनाका कािणहरू  

• सिुक्षा ि साविानीहरू  

• उपकिणको सिसफाई 

ववधि 

• उपकिणको भण्डािण 
ववधि 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
धनिाारित व्यजक्तित सिुक्षा उपकिणको सूची ि मापदण्ड, सूची बमोजिमका व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• काम िदाा असिुक्षाका कािकहरू िस्तै कजस्सएको वा ज्यादै खकुुलो कपडा नलिाउने।  

• कामबाट ध्यान हटाउन ेकािकहरू िस्तै मोवाइल फोनको प्रयोि निने।  

• कायास्थलमा सूतीिन्य तथा मादक पदाथा सेवन धनषिे िने। 
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Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: ३ कायास्थलको सिुक्षा सधुनजित िने Ensure Workplace Safety  
समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादनको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. आवश्यक औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलन िने।  

३. व्यजक्तित सिसफाई कायम िाख्न।े 

४. कायास्थल सिुक्षाको सधुनजितताको लाधि: 
• कायास्थल सफा िाख्न े(Neat & tidy) 

• कायास्थलको भ ुँइ नजचजप्लने ि जचललो 
िवहत (Non Silpery & Non-Oilly) 

भएको सधुनजित िने।  

• कायास्थलमा प्रयोि िरिने औिािहरू 
व्यवजस्थत ढंिले िाख्न।े 

• उपकिणहरूलाई आवश्यकता अनसुाि 
सिुक्षा घेिा धभत्र िाख्न।े  

• सिुक्षा सम्बन्िी संकेत तथा सिुक्षा 
जचन्रहरू सवैले देजखने ि स्प्रष्ट बजुझने ििी 
िाख्न।े  

• प्रकाि ि भेजन्टलेिनको पयााप्त व्यवस्था 
भएको सधुनजित िने।  

• कायास्थलमा भएको दघुाटना ि सिुक्षा 
सम्वन्िी घटनाहरू सम्वजन्ित धनकायमा 
रिपोटा िने।  

५. प्रयोि िरिएका औिाि तथा उपकिण सफा 
ििी  धनिाारित स्थानमा भण्डािण िने।   

६. कायासम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• कायास्थल सिुक्षा मापदण्ड 

धनठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थलको सिुक्षा सधुनजित िने। 

मानक (Standard): 

• कायास्थल सिुक्षा मापदण्ड 
पालना िरिएको 

• सिुक्षा तथा साविानीका 
उपायहरू अपनाएको।  

• कायासम्पादन अधभलेख 
िाजखएको।  

कायास्थलको सिुक्षा 
सधुनजितता:  

• कायास्थल सिुक्षा 
मापदण्ड 

• कायास्थल सफा िाख्न े
ववधि 

• औिाि ि सामग्रीहरूको 
भण्डािण प्रकृया 

• सिुक्षा घेिाको परिभाषा 
ि प्रयोि तथा महत्व 

• सिुक्षा सम्वन्िी संकेत 
तथा िानकािी 

• काया सम्पादनमा प्रकाि 
ि भेजन्टलेिनको महत्व 

• दघुाटना सम्वन्िी 
सामान्य कानूनी 
िानकािी 

 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
कायास्थल सिुक्षा मापदण्ड, मापदण्ड बमोजिमका कायास्थल सिुक्षाका सामग्रीहरू 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

कायास्थलमा सूतीिन्य तथा मादक पदाथा सेवन धनषिे िने। 
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Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: ४ औिाि ि उपकिणको सिुक्षा सधुनजित िने Ensure Tools and Equipment Safety  
समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादनको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. आवश्यक औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलन िने।  

३. व्यजक्तित सिसफाई कायम िाख्न।े  

४. औिाि तथा उपकिणहरू धनयधमत ममात-सम्भाि 
िरिएको सधुनजित िने।  

५. औिाि ि उपकिण सिुक्षाको सधुनजितताको 
लाधि: 
• औिाि तथा उपकिणहरू धनयधमत ममात-

सम्भाि िरिएको सधुनजित िने। 

• चाल ुअवस्थामा िहेको औिाि मात्र प्रयोि 
िने।  

• चाल ुअवस्थामा िहेको ि पाटापिुााहरू ठिक 
भएका उपकिणहरू मात्र प्रयोि िने।  

• धनठदाष्ट कायाको लाधि उपयकु्त औिािको 
मात्र प्रयोि िने।  

• उपकिणहरूलाई आवश्यकता अनसुाि 
सिुक्षा घेिा धभत्र िाख्न।े  

६. प्रयोि िरिएका औिाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा ििी धनिाारित स्थानमा 
भण्डािण िने।   

७. कायासम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• औिाि तथा उपकिण 
सिुक्षा मापदण्ड 

धनठदाष्ट काया (Task):  

औिाि उपकिणको सिुक्षा 
सधुनजित िने। 

मानक (Standard): 

• औिाि तथा उपकिण सिुक्षा 
मापदण्ड प्रयोि िरिएको। 

• औिाि तथा उपकिणहरू 
धनयधमत ममात-सम्भाि 
िरिएको सधुनजित िरिएको। 

• औिाि तथा उपकिणहरू 
प्रयोि िदाा सिुक्षा तथा 
साविानीका उपायहरू 
अपनाएको।  

• कायासम्पादन अधभलेख 
िाजखएको।  

औिाि उपकिण सम्बन्िी 
काया:  

• औिाि उपकिणहरूको 
सिुक्षा मापदण्ड 

• औिाि तथा उपकिणहरू 
ममात-सम्भाि  

• औिाि ि सामग्रीहरूको 
भण्डािण 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औिाि तथा उपकिण सिुक्षा मापदण्ड, व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण (Personal Protective Equipment), पेिाित 
कायाको लाधि आवश्यक पने औिाि तथा उपकिणहरू 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• औिाि उपकिणहरू प्रयोि िदाा चोटपटकबाट िोधिन ितका  िहने। 
• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण (PPE) प्रयोि अधनवाया िने।  

• कायास्थलमा सूतीिन्य तथा मादक पदाथा सेवन धनषिे िने। 
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Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: ५ आिलािी हनुबाट सिुक्षा िने। Provide Fire Safety  
समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादनको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. आवश्यक औिाि उपकिण तथा सामग्रीहरू 
संकलन िने।  

३. आिलािी हनुबाट सिुक्षा िना: 
• आिलािी सम्वन्िी सिुक्षा मापदण्ड 

अध्ययन िने। 

• अत्याधिक प्रज्वलनिील पदाथाहरूलाई 
मापदण्ड बमोजिम व्यवस्थापन िने। 

• फायि सेफ्टी उपकिणको व्यवस्था िने।  

• फायि सेफ्टी उपकिण प्रयोि िने तिीका 
अध्ययन ििी अभ्यास िने। 

• स्वास््यको लाधि हानीकािक िैववक तथा 
िासायधनक पदाथाहरू चवुहन वा पोजखन 
बाट वच्ने व्यवस्थापन भएको सधुनजित 
िने।  

• ववद्यतुीय उपकिण तथा तािहरू ठिक 
अवस्थामा िहेको सधुनजित िने।  

• काम सम्पन्न भए पधछ आिोिन्य 
उपकिणहरू वन्द िरिएको सधुनजित 
िने।  

४. प्रयोि िरिएका औिाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा ििी धनिाारित स्थानमा 
भण्डािण िने।   

५. कायासम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• आिलािी सम्वन्िी सिुक्षा 
मापदण्ड 

• फायि सेफ्टी उपकिण 
सञ्चालन सम्वन्िी म्यानअुल। 

• कायास्थल 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

आिलािी हनुबाट सिुक्षा िने। 

 

मानक (Standard): 

• आिलािी सम्वन्िी सिुक्षा 
मापदण्ड बमोजिम व्यवस्था 
भएको।  

• सिुक्षा तथा साविानीका 
उपायहरू अपनाएको।  

• कायासम्पादन अधभलेख 
िाजखएको।  

आिलािीबाट हनु ेक्षधत 
न्यूनीकिण:  

• फायि सेफ्टी 
उपकिणहरूको पवहचान 
ि प्रयोि 

• आिलािी सम्वन्िी 
सिुक्षा मापदण्ड ि 
उपकिण सञ्चालन ववधि 

• कायास्थलमा प्रयोि हनुे 
धबधभन्न िसायनको 
परिचय, प्रकाि ि प्रयोि 

• आिलािी हनुसक्ने 
कािणहरू 

• आिलािी हनुबाट बच्ने 
उपायहरू 

• आिलािीमा सिुजक्षत हनु 
अपनाउन ुपने उपाय तथा 
साविानीहरू 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
फायि सेफ्टी उपकिणहरू, फायि सेफ्टी सञ्चालन िने म्यानअुल 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण प्रयोि िने।  

• प्रज्वलनिील पदाथाहरूलाई व्यवजस्थत ढंिबाट भण्डािण िने।  

• ववद्यतुीय उपकिणहरू चलाउँदा आिलािी हनुसक्ने भएकोले साविान हनुे। 
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Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: ६ प्राथधमक उपचाि िने। Provide Basic First-aid Service 
समय (Duration): सैद्धाजन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ३.५ घण्टा  

 
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादनको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. आवश्यक औिाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू संकलन 
िने। 

३. प्राथधमक उपचाि िनुा अजघ सजिाकल पञ्चा, मास्क 
लिाउनकुा साथै आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षा 
उपकिणहरू प्रयोि िने।  

४. साबनु पानी अथवा स्याधनटाइििले हात सफा िने।  

५. ववद्यतुीय वस्तसुिकँो िोजखम िहेको अवस्थामा 
कुचालक वस्त ुिस्तै :ओभानो कपडा वा कािको 
लठ्ठीले वविामी/घाइतेलाई अलि ििाउने। 

६. वविामी/घाइतेलाई सिुजक्षत स्थानमा िाखी आिाम 
ििाउने। 

काटेको/घाउचोट लािकेोमा प्राथधमक उपचाि 
• िित बधििहेको भए काटेको/घाउचोट भएको 

भािलाई सफा रुमाल/कपडाको टुक्राले धथच्ने।  

• िित बधििहेको भए काटेको/घाउचोट भएको 
भािलाई केही समय टाउको भन्दा माधथ हनुे 
ििी िाख्न।े  

• काटेको/घाउचोट भएको भािलाई केही समय 
टाउको भन्दा माधथ लैिान नधमलने वा खटु्टामा 
काटेको भएमा काटेको भन्दा माथी कपडा वा 
रुमालले बाँध्ने।   

• िित बग्न िोवकएपधछ घाउलाई मनतातो पानीले 
सफा िने।  

• संक्रमण हनुबाट बचाउन घाउलाई पट्टीले बाध्ने।  

• यठद िेिै िित बिेमा अस्पताल पिाउने।  

एलिीको प्राथधमक उपचाि 

• एलिीको कािण पत्ता लिाउने।  

• एलिी भएको भाि सजुन्नएको भए मनतातो पानीले 
सेक्ने।  

• िेिै एलिी भएमा अस्पताल पिाउने।  

फ्राक्चिको प्राथधमक उपचाि 

• फ्राक्चि भएको भािलाई stabilize ििी सिुजक्षत 
स्थानमा िाख्न।े  

• मवका एको भाि सजुन्नएको भए look warm water 
ले सेक्ने। 

अबस्था (Condition): 

• प्राथधमक उपचाि 
म्यानअुल/मापदण्ड 

• कायास्थल 

• धसमलेुटेड प्यासेन्ट 

धनठदाष्ट काया (Task):  

सािािण प्राथधमक उपचाि 
िने।  

मानक (Standard): 

• उपचाि 
म्यानअुल/मापदण्ड 
बमोजिम भएको।  

• सिुक्षा तथा साविानीका 
उपायहरू अपनाएको।  

• कायासम्पादन अधभलेख 
िाजखएको।  

 
 
 

प्राथधमक उपचाि:  

• परिचय, महत्व 

• प्राथधमक उपचाि 
बाकस (First Aid 

Kit) मा िहन े
सामानहरू  

• प्राथधमक उपचाि िने 
धबधि 

o काटेको/घाउचोट 
लािेको, िित 
बिेको 

o एलिी भएको 
o फ्याक्चि  

(Fracture) 

o बेहोस भएको 
(कृधत्रम श्वास 
प्रश्वास ववधि) 

• सिुक्षा ि 
साविानीहरू 
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काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादनको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

• फ्राक्चि भएको भािमा काभ्रो (splinter) बाध्ने।  

• फ्राक्चि भएमा अस्पताल पिाउने।  

िनावि वा वकिाले टोकेकोको प्राथधमक उपचाि 
• धबिामीलाई टोक्ने िनावि वा वकिाको पवहचान 

िने।  

• टोकेको स्थानमा  look warm water ले सफा 
िने।   

• पानीमा बस्ने िनाविले टोकेको भए घाउलाई 
तातोपानीमा दबुाएि १० देजख १५ धमनेट िाख्न।े   

• टोकेको भािमा पट्टी बाध्ने 
• धबिामीलाई अस्पताल पिाउने।  

बेहोस भएकालाई प्राथधमक उपचाि 
• धबिामीको ििीिमा कधसएको कपडा भए फुकालने 

यठद िाडो िाँउमा भएमा वाक्लो कपडाले ढाकी 
न्यानो पािेि िाख्न।े 

• खलुला हावा भएको िाँउमा िाख्न।े  

• श्वास फेना िारो भए टाउकोलाई खटु्टा भन्दा 
१०-१२ इन्च माधथ उटाएि िाख्न।े 

• श्वास प्रश्वास  भएको नभएको िाँच िने  

• पलस भएको नभएको िाँच िने  

• आवश्यक पिेमा कृधत्रम श्वास प्रश्वास ििाउने।    

७. आवश्यक थप उपचािको लाधि तरुुन्तै नजिकै को 
स्वास््य संस्थामा लैिाने।  

८. िजम्भि घटना भएमा घाइतेको ववविण ि दघुाटनाको 
कािण सम्वजन्ित धनकायमा रिपोटा िने। 

९. प्रयोि िरिएका औिाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू 
सफा ििी धनिाारित स्थानमा भण्डािण िने। 

१०. साबनु पानी अथवा स्याधनटाइििले हात सफा िने।  

११. कायासम्पादन अधभलेख िाख्न।े  
औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण (Personal Protective Equipment), प्राथधमक उपचाि बाकस (First Aid Kit) 

• प्राथधमक उपचाि म्यानअुल/मापदण्ड,  
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• घाइते वा धबिामीको वरिपरि भीड हनु नठदने;  

• औषधिहरू िथाभावी प्रयोि निने, एलिी भएको भािमा नििड्ने। 

• नाक, कान घाँटीमा केवह वस्त ुपिेमा/अड्केमा नतान्ने, निेलने, कानमा वकिाहरू धछिेमा सफा तेल हालने ि 
तरुुन्तै स्वास््य संस्थामा िाने। आखँामा केवह वस्त ुपिेमा सफा पानीले आखँा सफा िने। माड्ने काम 
निने।तरुुन्तै स्वास््य संस्थामा िाने। 

  



 

 
 

16 

Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: ७ कायास्थलको फोहिमैला व्यवस्थापन िने। Manage Workplace Garbage  
समय (Duration): सैद्धाजन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ३.५ घण्टा  

 

 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादनको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. आवश्यक औिाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू 
संकलन िने।  

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षा उपकिणहरू 
प्रयोि िने।  

४. कायास्थलबाट धनस्कने फोहिमैलाको पवहचान 
ििी हाधनकािक, िासायधनक, िैववक ि 
अिैधबक, फेरि प्रयोिमा लयाउन (Recycle 
िना) सवकने, िोस तथा तिल फोहिमैला 
छुट्याउने। 

५. फेरि प्रयोिमा लयाउन सवकने फोहिमैलालाई 
फेिी प्रयोिमा लयाउने अथवा सम्बजन्ित 
िाउँमा सिुजक्षत ढुवानी ििी पिाउने। 

६. प्रज्वलनिील तथा हानीकािक फोहिमैलालाई 
सिुजक्षत भण्डािण ििी स्रोतमै पथृवककिण 
तथा प्रिोिन ििी सामान्य फोहिमैला सिह 
भए पधछ सिुजक्षत तरिकाले नष्ट िने अथवा 
सम्बजन्ित िाउँमा सिुजक्षत ढुवानी ििी 
पिाउने। 

७. स्वास््य संस्थािन्य  फोहिमैला स्रोतमै 
पथृवककिण ििी प्रिोिन तथा व्यवस्थापन 
िने।   

८. प्रयोि िरिएका औिाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा तथा धनमाधलकिण ििी 
धनिाारित स्थानमा भण्डािण िने। 

९. साबनु पानी अथवा स्याधनटाइििले हात सफा 
िने।  

१०. कायासम्पादन अधभलेख िाख्न।े  

अबस्था (Condition): 

• फोहिमैला व्यवस्थापन 
मापदण्ड 

• कायास्थल 

धनठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थलको फोहिमैला 
व्यवस्थापन िने  

 

मानक (Standard): 

• फोहिमैला व्यवस्थापन 
मापदण्ड बमोजिम। 

• सिुक्षा तथा साविानीका 
उपायहरू अपनाएको।  

 
 

फोहिमैला व्यवस्थापन:  

• परिचय 

• पवहचान, प्रकाि ि स्रोत 

• हाधनकािक, िासायधनक, 
िैववक, अिैववक ि 
स्वास््य संस्थािन्य 
फोहिमैला व्यवस्थापन 
ववधि 

• 3R’s Principal 

• फोहिमैला व्यवस्थापन 
मापदण्ड ि प्रचधलत 
काननु 

• वाताविण प्रदषुण 
धनयन्त्रण िने उपायहरू 

• सिुक्षा ि साविानीहरू 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण (Personal Protective Equipment), handling tools, waste collection containers, 

safe area allocated to dispose, फोहिमैला व्यवस्थापन मापदण्ड, फोहिमैला सम्वन्िी प्रचधलत काननु  
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

प्रज्वलनिील तथा हानीकािक फोहिमैला बाताविणमा खलुला छोड्न ुहुँदैन।  
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मोडु्यल ३ 

उद्यमजिलता ववकास 

Entrepreneurship Development 
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मोडु्यल ३: उद्यमिीलता ववकास Entrepreneurship Development 

ववविण (Description): यस मोड्युलमा उद्यमिीलता ववकास सम्बन्िी ज्ञान ि सीपहरू समावेि िरिएका छन।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रजिक्षाथीहरूले व्यवसाय सञ्चालन िने धनणाय धलन ि 
व्यवसावयक योिान तयाि ििी व्यवसाय सरुू िना सक्षम हनुेछन।् 

कायाहरू: 
१. उद्योि व्यवसाय सञ्चालन िना धनणाय धलने Make Decision for establishment of Business Industry  

२. व्यवसाय योिना तयाि िने Prepare Business Plan 
समय (Duration): सैद्धाजन्तक ३ घण्टा + व्यावहारिक ११ घण्टा = १४ घण्टा  

 

Module: उद्यमिीलता ववकास Entrepreneurship Development 

Task: १ उद्योि व्यवसाय सञ्चालन िना धनणाय धलने  Make Decision for Establishment of Business Industry 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक २.० घण्टा = ३.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान (Related 
Technical Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. सम्भाववत उद्योि व्यवसायको 
सूची तयाि िने। 

३. उपयकु्त ववकलप छनोट िना 
तलुनात्मक अध्ययन िने। 

• स्व-मूलयाङ्कन िने। 

• व्यावसावयक ववचािको 
मूलयाङ्कन िने (SWOT 

Analysis)। 

४. आफ्नो ववज्ञता क्षेत्र धभत्र पने 
उपयकु्त उद्योि व्यवसाय छनोट 
िने। 

५. प्रधतवेदन तयाि िने। 

६. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• औद्योधिक व्यवसाय ऐन 

धनठदाष्ट काया (Task):  

उद्योि व्यवसाय सञ्चालन िने 
धनणाय धलने।  

मानक (Standard): 

• सम्भाववत उद्योि 
व्यवसायको सूची तयाि 
ििेको। 

• उपयकु्त ववकलप छनोट 
िना स्व-मूलयाङ्कन ि 
व्यावसावयक ववचािको 
मूलयाङ्कन ििी तलुनात्मक 
अध्ययन ििेको।  

• स्व-मूलयाङ्कन ि 
व्यावसावयक ववचािको 
मूलयाङ्कनको आिािमा 
आफ्नो ववज्ञता क्षेत्र धभत्र 
पने उद्योि व्यवसाय छनोट 
िरिएको। 

उद्योि व्यवसाय:  

• परिभाषा, उद्योि व्यवसाय, स्विोििाि 
ि िोििाि ववचको अन्ति 

• सफल उद्यमीमा हनु ेिूणहरू 

• नेपालमा सञ्चाधलत उद्योि व्यवसायहरू 
बािे संजक्षप्त िानकािी 

उद्योिको विीकिण:  

• लघ ुउिम, घिेल ुउद्योि, साना उद्योि, 
मझौला उद्योि ि िुला उद्योि ववचको 
अन्ति 

• उिाामूलक, उत्पादनमूलक, कृवष तथा 
वन पैदावािमा आिारित, खधनि, 
पूवाािाि, पयाटन, सूचना प्रववधि, संचाि 
प्रववधि तथा सूचना प्रसािण प्रववधिमा 
आिारित उद्योि ि सेवामूलक उद्योि 
ववचको अन्ति  

िोजखम ि संभावना: 
• स्व-मूलयाङ्कन प्रकृया 
• व्यवसावयक ववचािको मूलयाङ्कन 

(SWOT) ि सम्भाववत व्यवसायको 
छनोट प्रकृया 

• िोजखम न्यूधनकिणका उपायहरू 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औद्योधिक व्यवसाय ऐन, स्वमूलयाङ्कन फािाम,  व्यवसावयक ववचाि मूलयाङ्कन फािाम, प्रधतवेदन फािाम 
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 
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Module: उद्यमिीलता ववकास Entrepreneurship Development 

Task: २ व्यवसाय योिना तयाि िने।  Prepare Business Plan 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ९.० घण्टा = ११.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. उद्यमीको बािेमा संजक्षप्त उललेख िने। 

३. व्यवसायको ध्येय, उद्देश्य उललेख िने।  

४. बिािीकिण योिना बनाउने। 

क. बस्त ुवा सेवा पवहचान िने। 

ख. व्यवसाय सञ्चालन हनुे स्थान ि ववतिणको 
माध्यम धनिाािण िने।  

ि. लजक्षत ग्राहक पवहचान िने।  

घ. प्रधतस्पधिा ववश्लषेण िने। 

ङ. बिाि वहस्सा आंकलन िने।  

च. उत्पादन तथा वववक्र लक्ष्य धनिाािण िने।  

छ. वववक्र तरिका ि प्रवद्धनका उपायहरू 
धनिाािण िने।  

५. उत्पादन योिना तयाि िने।  

क. उत्पादन प्रकृया ि ववधि धनिाािण िने।  

ख. आवश्यक जस्थि सम्पजत्त धनिाािण िने। 

ि. जस्थि सम्पजत्तमा रासकट्टी धनिाािण िने। 

६. व्यवसायको संििनात्मक ि व्यवस्थापन योिना 
तयाि िने।  

क. व्यवसायको स्वधमत्वको संिचना धनिाािण 
िने।  

ख. व्यवसायको आन्तरिक व्यवस्थापन संिचना 
धनिाािण िने। 

ि. व्यवसायको बारय व्यवस्थापन श्रोत 
पवहचान िने।  

घ. िनिजक्तको आवश्यकता पवहचान तथा 
धनिाािण िने। 

ङ. व्यवसायको जिषाभाि खचाहरू धनिाािण 
िने।  

च. सञ्चालन योिना (Operation Plan) तयाि 
िने।  

७. ववत्तीय योिना तयाि िने।  

क. कुल आवश्यक पुिँी धनिाािण िने।  

ख. पुिँीको श्रोत व्यवस्थापन  िणनीधत 
उललेख िने। 

अबस्था (Condition): 

• नमनुा व्यवसाय योिना 
ठदइएको 

धनठदाष्ट काया (Task):  

व्यवसाय योिना तयाि िने।   

मानक (Standard): 

• आफ्नो ववज्ञता क्षेत्र धभत्र 
पने उद्योि व्यवसाय छनौट 
िरिएको। 

• बिारिकिण योिना 
समावेि िरिएको। 

• उत्पादन योिना समावेि 
िरिएको। 

• व्यवसायको संििनात्मक ि 
व्यवस्थापन योिना समावेि 
िरिएको 

• ववत्तीय योिना समावेि 
िरिएको 

• ववत्त िटुाउने िणनीधत 
समावेि िरिएको 

• पािववन्द ुववश्लषेण 
िरिएको। 

व्यवसाय योिना:  

• परिचय 

• व्यवसावयक योिनामा 
समावेि िरिनपुने 
ववविणहरू 

• ध्येय, उद्देश्यको परिभाषा, 
ि लेखन प्रवक्रया 

बिाि ि बिािीकिण:  

• अविािणा ि महत्व 

• लजक्षत विाको परिभाषा ि 
पवहचान प्रकृया 

• प्रधतस्पधिा पवहचान प्रकृया 
▪ बिाि वहस्सा आंकलन 

प्रकृया  

▪ उत्पादन तथा वववक्र 
लक्ष्य धनिाािण प्रकृया 

▪ बिाि िणनीधत  

उत्पादन योिना:  

• अविािणा ि आवश्यकता 
• उत्पादन योिना धनमााण 

प्रकृया,  

• जस्थि सम्पजत्तको रास 
कट्टी प्रकृया  

संििना ि व्यवस्थापन:  

• अविािणा ि आवश्यकता 
• जिषाभाि खचा धनिाािण 

प्रकृया 
• संििनात्मक ि 

व्यवस्थापन योिना 
धनमााण प्रकृया 

ववत्तीय योिना:  

• अविािणा ि आवश्यकता 
• ववत्तीय योिना धनमााण 

प्रकृया 
• ववत्त िटुाउने िणनीधत ि 

ऋण प्राधप्त प्रकृया 
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काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

ि. ववत्त िटुाउन ेिणनीधत ि ऋण प्राधप्त प्रकृया 
धनिाािण िने। 

घ. पािववन्द ुववश्लषेण िने।  

ङ. उत्पाठदत वस्त ुवा सेवाको मलुय धनिाािण 
िणनीधत उललेख िने।    

८. प्रधतवेदन तयाि िने। 

९. काया सम्पादनको अधभलेख िाख्न।े   

• पािववन्द ुववश्लषेण प्रकृया 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औद्योधिक व्यवसाय ऐन, नमनुा व्यवसाय योिना  
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

 
 

  



 

 
 

21 

मोडु्यल ४  

स्वच्छता ि सिसफाई 

Hygiene and Sanitation  
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मोडु्यल ४: स्वच्छता ि सिसफाई Hygiene and Sanitation  

ववविण (Description): यस मोड्युलमा वकचेन सिसफाई िने, औिाि तथा उपकिणहरू धनमाधलकिण िने, खाद्य 
स्वच्छता कायम िाख्न ेि खाद्य वस्त ुधनमाधलकिण िने कायाहरूसँि सम्बन्िी ज्ञान ि सीपहरू समावेि िरिएका छन।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रजिक्षाथीहरू वकचेन सिसफाई िना, औिाि तथा 
उपकिणहरू धनमाधलकिण िना, खाद्य स्वच्छता कायम िाख्न ि खाद्य वस्त ुधनमाधलकिण िना सक्षम हनुेछन।् 

कायाहरू: 
१. भान्छाकोिा सिसफाई िने Perform kitchen cleaning 

२. औिाि तथा उपकिणहरू धनमाधलकिण िने Sanitize tools and equipment 

३. खाद्य स्वच्छता कायम िाख्न ेMaintain Food Hygiene  

४. खाद्य वस्त ुधनमाधलकिण िने Sanitize food items 
समय (Duration): सैद्धाजन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ८.० घण्टा  

 

Module: स्वच्छता ि सिसफाई  Hygiene and Sanitation 

Task:  १ भान्छाकोिा सिसफाई िने Perform kitchen cleaning 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. फ्लोि तथा ववका ङ्ग टेबलुमा उपकिणहरु 
हटाउन।े 

६. प्लोिमा चावहए बमोजिम पानी खन्याउने। 

७. िवहिो िब्बालाई छनौट ििी कडा ब्रसले 
सफा िने। 

८. फ्लोिमा आवश्यकता अनसुाि केधमकलको 
प्रयोि ििेि मोप ब्रसले सफाििी सखु्खा िाख्न े 

९. ववका ङ्ग टेबलुपधन सखु्खा डस्टिले सफा िने। 

१०. दैधनक सिसफाईको लाधि ठदनको २ देजख ३  
घण्टा समय छुट्याइा काया िने। 

११. हप्तामा िरिने सिसफाई हप्ताको एक ठदन 
ििेि धसध्याउने। 

१२. िवहिो सिसफाई (Deep Cleaning) ६ मवहना 
वा १ वषाको एक पटक िने। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१४. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा सिुजक्षत भण्डािण िने। 

अबस्था (Condition): 

• चेकधलष्ट 

• वकचेन  

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

वकचेन सिसफाई िने Perform 

kitchen cleaning 
 

मानक (Standard): 

 

• वकचेनको सिसफाईको प्रकाि 
अनसुाि केधमकल प्रयोि ििी 
भईु सफा ििी सखु्खा िाखेको  

• सिसफाई ताधलका अनसुाि 
वकचेनमा दैधनक  (Daily 

Cleaning), हप्तामा िरिने 
सिसफाई (Weekly Cleaning) 

ि िवहिो सिसफाई (Deep 

Cleaning) िरिएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

वकचेन सिसफाई: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• ववधि 

केधमकल: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• ववधि 

• वकचेन सिसफाई िदाा 
ध्यान ठदनपुने कुिाहरु 
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काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१५. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   
औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
पानी तािको िाली (Hard Scrubber), केधमकल पानी मोप (Mop), मोप बास्केट (Mop Basket), कडा ब्रस (Hard 

Floor Brush), Wiper, Gloves, Duster, PPE 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 

• केधमकल प्रयोि िदाा मापदण्ड अनसुाि प्रयोि ििी साविानी अपनाउने। 
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Module: स्वच्छता ि सिसफाई  Hygiene and Sanitation 

Task:  २ औिाि तथा उपकिणहरू धनमाधलकिण िने Sanitize tools and equipment 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. कायास्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. सफा औिाि तथा उपकिणहरु धलई पानीमा 
डबु्न ेििी सफा भाँडामा िाख्न।े 

६. एक धलटि पानीमा ४ धम धल स्याधनटाईिि 
अथवा केधमकल िाखेि घोलने। 

७. ती सामग्रीहरुलाई २० धमनेटसम्म उक्त 
घोलमा डबुाएि धनकाली सखु्खा डस्टिले 
पछु्न।े(ताप ववधि वा िसायन ववधिबाट औिाि 
तथा उपकिणहरु सिसफाई िने।) 

८. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

९. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१०. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• चेकधलष्ट 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

औिाि तथा उपकिणहरू 
धनमाधलकिण िने Sanitize tools 

and equipment 
 

मानक (Standard): 

 

• औिाि उपकिणहरु ताप ववधि 
वा िसायन ववधि प्रयोि ििेि 
दाि ि जचललो िवहत सखु्खा 
बनाइएको। 

• औिाि उपकिणहरु धनमालीकिण 
िदाा कुनै हानी नोक्सानी तथा 
टुटफुट नभएको। 

 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

धनमालीकिण: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• ववधि 

केधमकल: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• ववधि 

 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Gloves, Duster, Sanitizer, Detergent, Hard Brush, PPE 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 

• केधमकल प्रयोि िदाा मापदण्ड अनसुाि प्रयोि ििी साविानी अपनाउने। 
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Module: स्वच्छता ि सिसफाई  Hygiene and Sanitation 

Task:  ३ खाद्य स्वच्छता कायम िाख्न ेMaintain Food Hygiene  

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. मापदण्ड अनसुाि फलफुल तथा तिकािी सफा 
ििेि भण्डािण िने। 

६. मापदण्ड अनसुाि खाना बनाउन ेि फुड 
सेफ्टीमा ध्यान परु् याउने। 

७. HACCP को ७ धसद्धान्तहरूलाई समेटि खाद्य 
सिुक्षाको मापदण्ड पिुा िने। 

• िोजखम ववश्लषेण िने।  

• आलोचनात्मक/ महत्वपूणा धनयन्त्रण 
धबन्दहुरू धनिाािण िने। 

• महत्वपूणा सीमाहरू स्थापना िने। 

• सिुािात्मक कायाहरू स्थापना िने। 

• अनिुमन प्रकृया 
• प्रमाणीकिण प्रकृयाहरू स्थापन िने। 

• Establish record keeping 

(अधभलेख िाख्न ेस्थापना िने) 
८. खाद्य स्वच्छता कायम िाख्न उललेख िरिएको 

ववधिबाट खाना तथा खाद्य सामग्री संिक्षण 
िने। 

क. खाद्य सामग्रीहरू जचस्याउन े 

क्यान फुडहरूूः दिुिन्य पदाथा, सलादहरू (० 
देखी ५ धडग्री सेजन्टग्रडे)  

तयािी खानाहरूूः वटि जचिहरू (०-८ धडग्री 
सेजन्टग्रडे)-  

ख. फ्रोिन िना सवकन ेखाद्य सामग्रीहरू 

माछा, मास,ु ससेि, आइसवक्रम (-१८ देजख -

२०धडग्री सेजन्टग्रडे) 
९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१०. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

११. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन, 
• मापदण्ड 

धनठदाष्ट काया (Task):  

खाद्य स्वच्छता कायम िाख्न े
Maintain Food Hygiene 

मानक (Standard): 

• खाना पकाउने औिाि तथा 
उपकिण सफा भएको। 

• HACCP को मापदण्ड पिुा 
िरिएको। 

• खाद्य स्वच्छता कायम िाख्न 
खाद्यको प्रकृती अनसुाि 
िाजखएको।  

• खाद्यको प्रकृधत अनसुाि खाद्य 
सामग्री जचस्याइएको (Chilled 

Food Items) 

• खाद्यको प्रकृधत अनसुाि खाद्य 
सामग्री वफ्रि िरिएको 
(Freezed Food Items) 

• खाद्यको प्रकाि अनसुाि तापक्रम 
धमलाएि खाद्य सामग्री भण्डािण 
िरिएको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

खाद्य स्वच्छता:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• पवहचान 

 

िोजखम ववश्लषेण महत्वपूणा 
धनयन्त्रण ववन्द ुHazard 

Analysis Critical 
Control Point 

(HACCP): 
• परिचय 

• ववधि 

• प्रयोिन 

• धसद्धान्त 

• उद्देश्य 

खाद्य सिुक्षा Food 

Preservation:  

•  परिचय 

• ववधि 

• प्रयोिन 

• प्रकाि 
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औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Food, Thermometer, Freezer, Refrigerator 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 

• स्याधनटाइिि, केधमकल ि धडटिेन्ट सवह मात्रामा प्रयोि िने।  

• खाद्य सामग्री सफा िदाा पन्िाको प्रयोि अधनवाया िने। 

  



 

 
 

27 

Module: स्वच्छता ि सिसफाई  Hygiene and Sanitation 

Task:  ४ खाद्य वस्त ुधनमाधलकिण िने Sanitize food items 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. खाद्य सामग्रीबाट फोहोि, दाि, हटाउन ेि 
कपडा वा व्रस प्रयोि ििेि भौधतक रुपमा 
खानाको सम्पका  सतहहरूबाट माटो धनक्षेपहरू 
हटाउने। 

६. Residues (अविेषहरू) हटाउन.े 

७. स्याधनटाइिि वा धडटिेन्टको घोल प्रयोि ििी 
धमचेि िनुे। 

८. सफा पानीले पखालने। 

९. फेिी स्याधनटाइिि प्रयोि ििी धभिाउन ेअथवा 
हलका रुपमा छने। 

१०. सफा कपडाको सहायताले सखु्खा िने। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१२. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१३. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• चेकधलष्ट 

धनठदाष्ट काया (Task):  

खाद्य वस्त ुधनमाधलकिण िने 
Sanitize food items 

मानक (Standard): 

• खाना पकाउने खाद्य सामान 
िाम्रोसँघ सफा ि सेधनटाइि 
िरिएको।  

• बनाएको खाना िाख्न ेिाउँ ि 
भाडा िाम्रो सँि सेधनटाइि 
भएको 

• खाद्यमा भएको फोहोि दाि, 
िब्बा हटाइएको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

खाद्य धनमाधलकिण:  

• परिचय 

• प्रकाि  

• उद्देश्य 

• प्रयोि 

• ववधि 

 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
धडटिेन्ट, स्याधनटाइिि, पानी, डस्टि, कपडा, बास्केट, पन्िा, ब्रस 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 

• स्याधनटाइिि ि धडटिेन्ट सवह मात्रामा प्रयोि ग्रने। 
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मोडु्यल ५  

धमिा ंप्ला तयाि िने 

Prepare Mise-en-Place  
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मोडु्यल ५: धमिा ंप्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place  

ववविण (Description): यस मोड्युलमा माि फािाम भने, थइन्ङ्ग िने, कच्चा तिकािी /काट् फलफुल ने, 
तिकािी /काट्ने फलफुल , माछा काट्न,े मास ुकाट्ने, म्यारिनटे िने, डोो तयाि िने, ग्रधेभ तयाि िने, सस तयाि िने ि  
कजन्डमेन्टस/एकम्पनीमेन्टस तयाि िने कायाहरूसँि सम्बन्िी ज्ञान ि सीपहरू समावेि िरिएका छन।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रजिक्षाथीहरू माि फािाम भना, थइन्ङ्ग िना, कच्चा 
तिकािी /काट् फलफुल न, तिकािी /काट्न फलफुल , माछा काट्न, मास ुकाट्न, म्यारिनेट िना, डोो तयाि िना, ग्रधेभ 
तयाि िना, सस तयाि िना ि  कजन्डमेन्टस/एकम्पनीमेन्टस तयाि िना िना सक्षम हनुेछन।् 

कायाहरू: 
१. Prepare requisition माि फािाम भने 

२. Perform Thawing थइन्ङ्ग िने 

३. Clean Food raw material कच्चा तिकािी /फलफुल सफा िने 

४. Perform Vegetable/Fruit Cutting तिकािी /काट्ने फलफुल  

५. Perform Fish Cutting माछा काट्न े

६. Perform Meat Cutting मास ुकाट्ने 
७. Perform Marinating म्यारिनेट िने  

८. Prepare Dough डो तयाि िनेत 

९. Prepare Gravy ग्रधेभ तयाि िने 

१०. Prepare Sauce सस तयाि िने 

११. Prepare Condiments/accompaniments कजन्डमेन्टस/एकम्पनीमेन्टस तयाि िने 
समय (Duration): सैद्धाजन्तक ८.० घण्टा + व्यावहारिक ३३.० घण्टा = ४१.० घण्टा  

 

Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  १ माि फािाम भने  Prepare Requisition  

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.० घण्टा = १.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. अधभलेख (Inventory) चेक ििी उपलब्ि हनु 
पने सामग्रीहरूको सूची तयाि िने। 

६. तयाि िरिएको सूचीबाट आवश्यक 
सामग्रीहरूलाई माि फािाममा भिी 
आधिकािीक धनकायमा बझुाउने।  

७. माि ििेको सामग्री आधिकािीक धनकायबाट 
प्राप्त भए पधछ रुि ुििी अधभलेख अद्यावधिक 
िने। 

अबस्था (Condition): 

• वकचेन/कक्षा कोिा 
• मेन/ुKOT (Kitchen Order 

Ticket) 

• माि फािम 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

माि फािाम भने  Prepare 

Requisition  
 

मानक (Standard): 

• अधभलेख हेिी माि फािम 
तोवकएको ढाँचामा भरिएको। 

• प्राप्त सामग्री रुि ुिरिएको। 

माि फािाम:  

• परिचय 

• आवश्यकता  

• भने तिीका 
 

अधभलेख: 
• परिचय 

• आवश्यकता 
• िाख्न ेतरिका 
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काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

८. प्राप्त सामग्रीहरूको उजचत भण्डािण िने। 

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१०. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

११. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
माि फािाम, Inventory Register, Menu, Well equipped Kitchen and Store 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 
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Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  २ थइङ्ग िने  Perform Thawing  

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.० घण्टा = २.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. र् यावपङ्ग ि लेवधलङ्ग िाँचेि िमेको खाद्य सामग्री 
छुट्याउने। 

६. थइङ्ग िना पने खाद्य सामग्रीलाई: 
• विफ नपजग्लन्िेल सम्म िािाको पानी 

(Running water) मा डवुाएि अथवा  

• ५ धडग्री सेजन्टग्रडे भन्दा कम तापक्रम 
भएको िेवफ्रिेिेटिमा िाखेि अथवा 

• थइङ्ग (Defrost) बटम धथचेि माइक्रोवेभ 
ओभनमा िाखेि थइङ्ग िने।  

७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

८. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

९. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

माइक्रोवेभ, िेवफ्रिेिेटि सवहतको 
वकचेन 

चेकधलष्ट 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

थइङ्ग िने  Perform Thawing  

मानक (Standard): 

• मापदण्ड बमोजिम काम 
भएको। 

• खाद्य सामग्रीको विफ िाम्रिी 
पजग्लएको। 

• खानाको कलि, फ्लेवि, सेप, 
नववधग्रएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

थइङ्ग:  

• परिचय 

• आवश्यकता  

• ववधि 

 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
माइक्रोवेभ, िेवफ्रिेिेटि, िना पने तिकािी अथवा फलफुल, माछा, मास ु

 
सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• जचसो बिफमा िमेको खाद्यलाई िेिैबेि सम्म हात नलिाउने।  

• एकपटक थइङ्ग िरिएको खाद्यबस्तलुाइा पनुूः वफ्रिमा निाख्न।े 
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Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  ३ कच्चा तिकािी/फलफुल सफा िने Clean Food raw material 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.० घण्टा = १.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. तिकािी अथवा फलफुल केलाउने। 

६. एउटा भाडामा तिकािी अथवा फलफुल डबु्ने 
ििी केवह टुक्रा विफ ि पानी िाख्न।े 

७. सफा नहनु्िेल सम्म पानीले पखालने। 

८. िालीको सहायताले छान्ने। 

९. पखालेको पानी फ्यालने। 

१०. क्लोरिनको झोलमा सफा तिकािी अथवा 
फलफुल  १० धमनेट सम्म दवुाउने। 

११. १० धमनेट सम्म दवुाएको तिकािी अथवा 
फलफुललाई सफा पानीले पखालने। 

१२. पानी पूणा रुपमा तैिाउने। 

१३. सफा भाडोमा धनकालने। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१५. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१६. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• चेकधलष्ट 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

कच्चा तिकािी/फलफुल सफा िने 

Clean Food raw material 
 

मानक (Standard): 

• तिकािील फलफुल बाट िब्बा 
अथवा फोहि हटेको। 

• पूणारुपमा सखु्खा बनाइएको। 

• तिकािी /फलफुल को प्रकृधत 
अनरुुपको 
स्याधनटाइिि/केधमकल प्रयोि 
भएको। 

• कजम्तमा १० धमनेटसम्म सफा 
पानी ि 
स्याधनटाइिि/केधमकलमा 
डवुाएि िाखेको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

कच्चा तिकािी/ 
फलफुलको सफाई:  

• परिचय 

• महत्व 

• ववधि 

• उद्देश्य 

 

स्याधनटाइिि/िसायन: 
• परिचय 

• प्रकाि (Chlorine, 

Peroxide, Acid 
Anionic, Hydrogen 
Peroxode, 
Idophorous) 

• महत्व 

• साविानी 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
भेजिटेवल चक्कु, स्रेनि, धमज्िा रे, तिकािी तथा फलफुलहरू, पानी, स्याधनटाइिि, भाँडाहरू, पन्िा 
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 

• स्याधनटाइिि ि िसायन को प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 
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Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  ४ Perform Vegetable/Fruit Cutting तिकािी /काट्ने फलफुल  

समय (Duration): सैद्धाजन्तक १ घण्टा + व्यवहारिक ७ घण्टा = ८ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. तिकािी अथवा फलफुललाई सफा ििी 
धनमाधलकिण िने। 

६. धनमाधलकिण िरिएको तिकािी अथवा 
फलफुललाई छाँटकाँट िने। 

७. छाँटकाट िरिएको तिकािी तथा फलफुललाई 
आवश्यकता अनसुाि काट्ने। 

क. िधुलयन कट काट्ने (१x१x४५) धम.धम. 
ख. िाधडाधनयि (Jardinier) कट काट्ने 

(५x५x४५) धमधलधमटि 

ि. मेधसडोइन Macedoine कट काट्ने 
(५x५x५) धमधलधमटि 

घ. ब्रनुोइि Brunoise कट काट्ने 
(२x२x२) धमधलधमटि 

ङ. पेिाने Payssane कट काट्ने square 
१० धमधम, triangle १० धमधम ि circle 

10 mm dia 

च. Batonette, Chiffonade, Fine Chop, 
Wedge कट काट्ने 

छ. Mince िने 

८. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

९. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१०. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• मेन/ुKOT (Kitchen Order 

Ticket) 

• चेकधलष्ट 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

Perform Vegetable/Fruit 

Cutting तिकािी/फलफुल काट्ने 
 

मानक (Standard): 

• कवटङ्गमा एकरुपता भएको। 

• िधुलयन कट काट्ने 
(१x१x४५) धमधलधमटि 

• िाधडाधनयि (Jardinier) कट 
५x५x४५ धमधलधमटि भएको। 

• मेधसडोइन Macedoine कट 
(५x५x५) धमधलधमटि भएको 

• ब्रनुोइि Brunoise कट 
(२x२x२) धमधलधमटि भएको 

• पेिाने Payssane कट square 
१० धमधम, triangle १० धमधम ि 
circle 10 mm dia भएको 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

कवटङ्ग:  

• परिचय 

• प्रकाि तथा आकाि 

• ववधि 

• प्रकािका प्रयोि 

 

चक्क:ु  

• परिचय 

• प्रकाि ि प्रयोि 

चवपङ्ग बोडा:  

• परिचय 

• प्रकाि ि प्रयोि 

 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
भेजिटेवल चक्कु, चपि, चवपङ्ग बोडा, वपलि, डस्टि, धमज्िा रे, तिकािी तथा फलफुलहरू 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 
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Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  ५ माछा काट्ने Perform Fish Cutting  

समय (Duration): सैद्धाजन्तक १ घण्टा + व्यावहारिक ३.५ घण्टा = ४.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. माछालाई थइङ्ग िने। 

६. थइङ्ग ििेको माछालाई पानीले सफा िने। 

७. पेपि अथवा कपडाको टावेलले सखु्खा 
बनाउने। 

८. सखु्खा भएको माछालाई ब्ल ुचवपङ्ग बोडामा 
िाख्न।े 

९. मेनमुा उललेख भए बमोजिम माछा काट्न े

• Darne 

• Supreme 

• Fillet 

• Paupiette 

• Delice 

• Goujon  

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

११. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१२. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• मेन ु

• चेकधलष्ट 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

माछा काट्ने Perform Fish 

Cutting  

मानक (Standard): 

• कवटङ्गमा एकरुपता भएको। 

 

• ब्ल ुचवपङ्ग बोडाको प्रयोि 
भएको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

माछा कवटङ्ग:  

• माछाको परिचय 

• प्रकाि  

• कवटङ्ग ववधि 

 
 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Fish Knife, ब्ल ुचवपङ्ग बोडा, टावेल, पेपि, धमंिा रे, माछा 
सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 
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Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  ६ मास ुकाट्ने Perform Meat Cutting  

समय (Duration): सैद्धाजन्तक १ घण्टा + व्यावहारिक ३.५ घण्टा = ४.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. फ्रोिन मास ुभए थइङ्ग िने। 

 

६. पेपि अथवा कपडाको टावेलले सखु्खा 
बनाउने। 

७. सखु्खा भएको मासलुाई िेड चवपङ्ग बोडामा 
िाख्न।े 

८. मेनमुा उललेख भए बमोजिम: 
• स्लाइस वा डाइसमा काट्ने। 

• िोलाकािमा काट्ने। 

• वकमा बनाउने। 

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१०. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

११. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• मेन ु

• चेकधलष्ट 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

मास ुकाट्ने Perform Meat 

Cutting  
 

मानक (Standard): 

• कवटङ्गमा एकरुपता भएको। 

 

• िेड चवपङ्ग बोडाको प्रयोि 
भएको।  

• वकमा मधसनो ििी चवपङ्ग 
(Finely chopped) भएको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

मास ु

• परिचय 

• ववधि 

• प्रकाि 

• भण्डािण 

 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Butcher Knife, िेड चवपङ्ग बोडा, टावेल, पेपि, धमंिा रे, फ्रोिन अथवा तािा मास ु
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 
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Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  ७ म्यारिनेट िने। Perform Marinating   

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २ घण्टा = २.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. कवटङ्ग ििेि िाखेको माछा वा मासलुाई एउटा 
बावल (Bowl) मा मेन ुबमोजिमको परिमाणमा 
धलने।  

६. मेन ुअनसुािको परिमाणमा मिमसलाहरू 
(Herbs and Spices) धमसाउने।  

७. २-३ धमनेटसम्म पन्िा (Gloves) लिाएि  
मोलने 

८. माछा वा मासकुो आकाि, प्रकाि ि मेन ु
बमोजिम र् यावपङ्ग (Wraping) ििेि  कजम्तमा 
पधन ४५ देजख १ घण्टा िेवफ्रिेिेटिमा 
Resting को लाधि िाख्न।े 

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१०. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

११. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• मेन ु

• चेकधलष्ट 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

म्यारिनेट िने। Perform 

Marinating   

मानक (Standard): 

• म्यारिनेट िरिएको माछा अथवा 
मासमुा मिमसला समानरुपमा 
धमजस्सएको। 

• म्यारिनेट िरिएको माछा अथवा 
मासलुाई र् यावपङ्ग ििी कजम्तमा 
पधन ४५ देजख १ घण्टा 
िेवफ्रिेिेटिमा िाजखएको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

म्यारिनवेटङ्ग 
(Marinating):  

• परिचय 

• उपयोि 

• ववधि 

 

मिमसला (Herbs and 

Spices):  

• परिचय 

• काम 

• मात्रा 
 
 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Bowl, धमंिा रे, िेवफ्रिेिेटि, काटेको माछा अथवा मास,ु मेन,ु मेन ु अनसुािको मिमसला (Herbs and Spices), 

Gloves. 
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 

• समय तापत्रम तथा मात्रामा साविानी अपनाउने। 
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Task:  ८ डो बनाउन ेPrepare Dough  

समय (Duration): सैद्धाजन्तक १ घण्टा + व्यावहारिक ३ घण्टा = ४.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. मेन ुबमोजिम सामग्रीहरूलाई िोखेि आवश्यक  
परिमाणमा धलने।  

६. अको भाडामा मेन ुअनसुािको िेजिङ्ग एिेन्ट, 
जचनी, ननुलाई दिु अथवा पानीमा घोलने। 

७. उक्त भाडामा िोखेि िाजखएको वपिोलाई 
धमक्स ििेि निम नहनु्िेल मछु्ने। 

८. उक्त डोलाई कजम्तमा आिा घण्टा सम्म 
छोपेि उजचत स्थानमा िाख्न।े  

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१०. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

११. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• मेन ु

• चेकधलष्ट 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

डो बनाउने। Prepare Dough   
मानक (Standard): 

• वपिो ि अन्य सामाग्री (िेजिङ्ग 
एिेन्ट, जचनी, ननु, दिु वा 
पानी) समानरुपमा धमजस्सएको। 

• निम डो तयाि भएको। 

• डोलाई र् यावपङ्ग ििी कजम्तमा 
आिा घण्टा िेजस्टङ्गमा 
िाजखएको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

डो (Dough):  

• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोि 

• ववधि 

 

Raising Agent (फुलाउन े
तत्वहरू: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोि 

• साविानी 
 
 
 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Mixing Bowl, धमंिा रे, वपिो, िेजिङ्ग एिेन्ट, मेन,ु जचनी, ननु, दिु अथवा पानी, Gloves. िोख्न ेमेधसन, Wire Whisk 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 
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Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  ९ ग्रधेभ तयाि िने Prepare Gravy  

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.५ घण्टा = ४.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. मेन ुबमोजिम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलन िने। 

६. मेन ुबमोजिम सामग्रीहरूलाई कवटङ्ग िने 
अथवा कवटङ्ग ििेि िाजखएको सामग्रीहरू 
धलने।  

७. मेन ुबमोजिम सामग्रीहरूको पेष्ट बनाउन े
अथवा बनाएि िाजखएको पेष्ट धलने।  

८. कािईमा तेल अथवा घ्यू ििम िने।  

९. ििम तेलमा खडा मसलालाई फुर् याउने 
(Crackle िने)। 

१०. मेन ुबमोजिम चप्ड प्यािलाई खैिो हनुे ििी 
भटु्ने। 

११. अदवुा, लहसनुको लेदो (Paste) ि 
मसलाहरूलाई धमसाएि भटु्ने। 

१२. मेन ुअनसुािको अन्य सामग्रीहरू धमसाएि 
कजम्तमा ४५ धमनेट हलका आचँमा 
(Simmiring) पकाउने। 

१३. तेल तैरिन थालेपधछ प्रयोि िने अथवा 
भण्डािण िने। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१५. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१६. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• मेन ु

• चेकधलष्ट 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

ग्रधेभ तयाि िने Prepare Gravy 

 

मानक (Standard): 

• मेन ुबमोजिमको ग्रधेभ तयाि 
भएको।  

• अदवुा, लहसनु ि मिमसला 
भवुट्टए पधछ सिुन्द आएको। 

• प्याि नडढेको। 

• स्वाद, वासन्ना, िङ्ग ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

ग्रभेी (Grevy):  

• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोि 

• ववधि 

• तापक्रम 

 

खडा मसला: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोि 

 

पेष्ट: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोि 

 
 
 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
किाई, डाड,ु धमंिा Bowl, धमंिा रे, मेन,ु मेन ुबमोजिमको आवश्यक सामग्री, चलुो/ग्यास चलुो 
सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 
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Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  १० सस तयाि िने Prepare Sauce  

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.५ घण्टा = ४.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोि िने 
वा लिाउने। 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. मेन ुबमोजिम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलन िने। 

६. मेन ुबमोजिम सामग्रीहरूलाई कवटङ्ग िने अथवा कवटङ्ग 
ििेि िाजखएको सामग्रीहरू धलने। 

७. Bechamel सस तयाि िने: 
क. सस प्यानमा बटि ििम िने।  

ख. िधत वटि ििम िरिएको हो त्यधतनै मात्रामा मैदा 
धमसाएि कलि परिवनात नहनुे ििी भटु्ने (White 

Roux)। 

ि. मेनकुो परिमाण अनसुाि दिु धमसाएि चलाउदै 
प्याि, लवाङ्ग ि तेिपत्ता िाखी कम आचँमा 
(Simmering) कजम्तमा ४५ धमनेट पकाउने।   

घ. धसिधनङ्ग (ननु, सेतो मरिचको िलुो ि िाइफलको 
िलुो) स्वाद अनसुाि िाजख छान्ने (Strain िने)। 

८. Veloute सस तयाि िने: 
क. सस प्यानमा बटि ििम िने।  

ख. िधत वटि ििम िरिएको हो त्यधतनै मात्रामा मैदा 
धमसाएि हलका खैिो कलिमा परिवनात हनुे ििी 
भटु्ने (Blond Roux)। 

ि. मेनकुो परिमाण अनसुाि White stock धमसाएि 
चलाउदै कम आचँमा (Simmering) कजम्तमा ४५ 
धमनेट पकाउने।   

घ. धसिधनङ्ग (ननु ि मरिचको िलुो) स्वाद अनसुाि 
िाजख छान्ने (Strain िने)। 

९. Espagonal सस तयाि िने: 
क. सस प्यानमा बटि ििम िने।  

ख. िधत वटि ििम िरिएको हो त्यधतनै मात्रामा मैदा 
धमसाएि खैिो कलिमा  परिवनात हनुे ििी भटु्ने 
(Brown Roux)। 

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• मेन ु

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

सस तयाि िने Prepare 

Sauce 
 

मानक (Standard): 

• मेन ुबमोजिमको सस 
तयाि भएको।  

• स्वाद, वणा, िङ्ग ि 
धमश्रणमा एकरुपता 
कायम भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

सस (Sauce):  

• परिचय 

• प्रकाि  

• उपयोि  

• ववधि 

 

Thickening Agent: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोि 

 

Base/Stock: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोि 
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काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

ि. मेनकुो परिमाण अनसुाि stock धमसाएि चलाउदै 
कम आचँमा (Simmering) कजम्तमा ४५ धमनेट 
पकाउन।े   

घ. मेन ुअनसुाि ब्राउन कलि नभए सम्म Tomato 

Puree धमसाउने  

ङ. धसिधनङ्ग (ननु ि मरिचको िलुो) स्वाद अनसुाि 
िाजख छान्ने (Strain िने)। 

१०. Tomato सस तयाि िने: 
क. सस प्यानमा बटि ििम िने।  

ख. चप्ड िरिएको लहसनु, प्याि, क्यािोट, सेलिी, 
तेिपत्ता िाजख सौते (Saute) िने)। 

ि. मेनकुो परिमाण अनसुाि Tomato Concasse 
धमसाएि चलाउदै कम आचँमा (Simmering) 

कजम्तमा १० धमनेट पकाउने। 

घ. मेन ुअनसुाि Tomato Puree धमसाउने ि कम 
आचँमा (Simmering) कजम्तमा ४५ धमनेट 
पकाउने। 

ङ. धसिधनङ्ग (ननु ि मरिचको िलुो) ि वेधसल, 
ओरििानो स्वाद अनसुाि  

११. मायोनेि सस तयाि िने: 
क. िुलो कचौिामा दईुवटा अण्डाको पहेको, जचनी, 

ननु, काितीको िस, सेतो मरिचको िलुो, सस्यौको 
िुलो हालेि धमक्स िने।  

ख. १/२ धलटि तेल धलएि थोपा थोपा तेल हालदै एक 
तफा वाट Whisk लाई घमुाउने।  

ि. तेलको मात्रा बढाउदै Whisk िदै िाने।  

१२. मेन ुबमोजिम खानासँि सभा िने। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१४. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित स्थानमा 
भण्डािण िने। 

१५. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   
औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
सस प्यान, उडन स्पाचलुा, िवि स्पाचलुा, स्रेनि, डाड,ु धमंिा Bowl, धमंिा रे, मेन,ु मेन ुबमोजिमको आवश्यक 
सामग्री, चलुो/ग्यास चलुो, Whisk 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल  ,सामग्री साथै उपकिण तथा औिाि हरूको सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 

• सस बनाउदा तापक्रममा ध्यान ठदन ुपने।  
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Module: धमिां प्ला तयाि िने Prepare Mise-en-Place 

Task:  ११ Prepare Condiments/accompaniments कजन्डमेन्टस/एकम्पनीमेन्टस तयाि िने 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक १ घण्टा + व्यावहारिक ३ घण्टा = ४.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. मेन ुसाथै वकचेन अडाि (KOT) हेने। 

६. मेन ुअनसुाि नववधग्रने खानाहरूको सूची 
बनाउने।  

७. सूची बनाएको खानाहरूको भेजिटेवल हो भने 
िाम्रोसँि सफा तथा धनमालीकिण ििेि 
त्यसलाई ववधभन्न Shape and Size मा 
काट्ने। 

८. कावटएको भेजिटेवललाई अचाि ि अरु साना 
खाना बनाउने।   

९. खानाको प्रकृधत अनसुाि खानासँि सभा िने। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

११. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१२. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• मेन ु

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

Prepare Condiments/ 
accompaniments कजन्डमेन्टस/ 
एकम्पनीमेन्टस तयाि िने  

मानक (Standard): 

• मेन ुतथा मखु्य खानासँि 
match भएको। 

• मखु्य खाना भन्दा फिक 
वकधसमको Cooking Method 

प्रयोि भएको। 

• Nuitriation Value भएको।  

• स्वाद, वणा, िङ्ग ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

Condiments/ 

accompaniments:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोि/उद्देश्य 

• ववधि 

 

Kitchen Order Ticket: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोि 

 

Nuitriation Value: 
• अविािणा 
• महत्व 

• उपयोि 

 
 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Knife, Mise-en-Place Tray, Bowl, Plate, Choping Board,  

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 
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मोडु्यल ६  

तातो तथा जचसो पेय पदाथा  

Hot and Cold Beverage  
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मोडु्यल ६: तातो तथा जचसो पेय पदाथा  Hot and Cold Beverage  

ववविण (Description): यस मोड्युलमा मसाला दिु जचया तयाि िने, कवफ तयाि िने, लस्सी तयाि िने ि फु्रट िसु 
तयाि िने कायाहरूसँि सम्बन्िी ज्ञान ि सीपहरू समावेि िरिएका छन।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रजिक्षाथीहरू मसाला दिु जचया तयाि िना, कवफ 
तयाि िना, लस्सी तयाि िना ि फु्रट िसु तयाि िना सक्षम हनुेछन।् 

कायाहरू: 
१. मसाला दिु जचया तयाि िने Prepare Masala Milk Tea 

२. दिु कवफ तयाि िने Prepare Milk Coffee  

३. लस्सी तयाि िने Prepare Lassi 

४. फु्रट िसु तयाि िने Prepare Fruit Juice 
समय (Duration): सैद्धाजन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ६.० घण्टा  

 

Module: तातो तथा जचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १ मसाला दिु जचया तयाि िने Prepare Masala Milk Tea 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.० घण्टा = १.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. कायास्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. ठदउिी वा केट्लीमा दिु िाखी २ धमनेट उमालने ि 
अलि िाख्न।े 

६. ठदउिी वा केट्लीमा पानी उमालने। 

७. जचयापत्ती, लवाङ्ग, मरिच, सकुुमेलको िलुो, 
तेिपत्ता, अदवुा िाखी १ धमनेट उमालने। 

८. दिु िाखी २/३ धमनेट उमालन ेि आवश्यकता 
अनसुाि जचनी िाख्न।े 

९. कप वा ग्लासमा सभा िने। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

११. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१२. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसवप 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धनठदाष्ट काया (Task):  

मसाला दिु जचया तयाि िने।  

 

मानक (Standard): 

• सभा िरिएको कप वा ग्लास 
सफा भएको 

• तातो सभा भएको। 

• मसाला, दिु ि जचनी सफा ि 
तािा ि मात्रा ग्राहकको 
आवश्यकता अनसुाि भएको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

जचया:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• िणुस्ति 

मसाला दिु जचया:  

• परिचय 

• तयाि िने ववधि 

 

मसाला: 
• जचयाको लाधि प्रयोि 

हनुे मसालाको 
प्रकाि 

• मसाला तयाि िने 
ववधि 

 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
केट्ली, ठदउिी, कप वा ग्लास, चम्चा, जचधन, दिु, पानी, मसाला (लवाङ्ग, मरिच, सकुुमेलको िलुो, तेिपत्ता, अदवुा 
दालजचनी, जचया छान्ने, चलुो/ग्यास चलुो,। 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• व्यजक्तित,कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 
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Module: तातो तथा जचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  २ दिु कवफ तयाि िने Prepare Milk Coffee 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.० घण्टा = १.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. ठदउिी वा केट्लीमा दिु िाखी २ धमनेट 
उमालन ेि अलि िाख्न।े 

६. ठदउिी वा केट्लीमा पानी उमालने। 

७. ग्राहकको आवश्यकता अनसुाि एउटा 
कप/भांडामा कवफको िलुो ि २ देजख ४ 
चम्चा उमालेको पानी िाखेि चम्चाको 
सहायताले कलि परिवतान नहनु्िेल ि वफि 
नआउन्िेल घोट्ने। 

८. आवश्यकता अनसुाि घोटेको कवफलाई सभा 
िने कप/ग्लासमा िाख्न ेि माथीबाट उम्लेको 
दिु, उम्लेको पानी ि चीधन ग्राहकको 
आवश्यकता अनसुाि धमसाएि सवै घलुने ििी 
चलाउने। 

९. दिु िाखी २ देजख ३ धमनेट उमालन ेि 
आवश्यकता अनसुाि जचनी िाख्न।े 

१०. माथीबाट िलुो कवफ अथवा चकलेटको िलुो 
छका ने। 

११. तात्तातो दिु कवफ कप वा ग्लासमा सभा 
िने। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१३. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१४. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसवप 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धनठदाष्ट काया (Task):  

दिु कवफ तयाि िने।  

 

मानक (Standard): 

• सभा िरिएको कप वा ग्लास 
सफा भएको 

• तातो सभा भएको। 

• दिु ि जचनी सफा ि तािा ि 
मात्रा ग्राहकको आवश्यकता 
अनसुाि भएको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

कवफ:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• िणुस्ति 

• तयाि िने ववधि 

 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
केट्ली, ठदउिी, कप वा ग्लास, चम्चा, जचधन, दिु, पानी, िलुो कवफ, चलुो/ग्यास चलुो। 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 
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Module: तातो तथा जचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ३ लस्सी तयाि िने Prepare Lassi 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.० घण्टा = १.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. Nuts लाई Roast ििी चप िने। 

६. एउटा सफा व्लेण्डि ििमा दही, ३० ग्राम 
खवुा, जचनी, आइस क्यवु िाजख सबै घलुने ि 
वफंि आउने ििी ब्लेण्ड िने।  

७. धससाको सफा ग्लासमा िाख्न े

८. लस्सीलाई बाँकी खवुा ि चप ििेि िाखेको  
Nuts ले िाधनास ििी सभा िने।  

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१०. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

११. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसवप 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धनठदाष्ट काया (Task):  

लस्सी तयाि िने।  

मानक (Standard): 

• सभा िरिएको ग्लास सफा भएको 
• वक्रम िङ्ग भएको। 

• सधभाङ्ग तापक्रम ग्राहकको चाहना 
बमोजिम भएको। 

• दही ि जचनी सफा ि तािा ि 
मात्रा ग्राहकको आवश्यकता 
अनसुाि भएको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

लस्सी:  

• परिचय 

• िणुस्ति 

• लस्सी तयाि िने ववधि 

• लस्सी ि मवहमा 
धभन्नता 

 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Glass. Grinder, Curd, Sugar, खवुा, Ice Cube, Dry Nuts, Pan, Spoon, Straw 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 
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Module: तातो तथा जचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ४ फु्रट िसु तयाि िने Prepare Fruit Juice 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.० घण्टा = १.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. फलफुललाई सफा ििी धनमाधलकिण िने। 

६. िसुिमा िाख्न धमलने ििी बोक्रा, िेडा, डाँि 
हटाएि काट्ने। 

७. िसुिमा िाजख िसु धनकालने। 

८. एउटा सफा ग्लासमा खन्याउने। 

९. आवश्यकता अनसुाि िाधनाि ििी सभा िने।  

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

११. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१२. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसवप (KOT) 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धनठदाष्ट काया (Task):  

फु्रट िसु तयाि िने।  

 

मानक (Standard): 

• सभा िरिएको कप वा ग्लास 
सफा भएको 

• फलफुल तािा, सफा प्रयोि 
िरिएको। 

• फलफुलका िेडाहरू नवपधसएको 
ि फलको प्रकृधत नाँस 
नभएको।  

• िसुमा फलफुल ि फलफुलका 
िेडा साथै डाँिपात िस्तो पदाथा 
नभेवटएको।  

• सधभाङ्ग तापक्रम ग्राहकको चाहना 
बमोजिम भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

फु्रट िसु:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• िणुस्ति 

• तयाि िने ववधि 

 

फु्रट िसुि:  

• परिचय 

• प्रयोि ववधि 

• साविानी 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चक्कु, चवपङ्ग बोडा, Juicer, ग्लास, चम्चा, मौसम अनसुािको िसु बनाउन धमलन ेफलफुल, Bowl,  

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 
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मोडु्यल ७  

पाक ववधि  

Cooking Methods 
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मोडु्यल ७: पाक ववधि  Cooking Methods  

ववविण (Description): यस मोड्युलमा ववधभन्न पाक ववधिहरू मध्ये बोइधलङ्ग, पोजचङ्ग, ब्लांजचङ्ग, जस्टधमङ्ग, स्टेवीङ्ग, 
ब्रइधसङ्ग, फ्राईङ्ग, िोवष्टङ्ग ि धग्रधलङ्ग ववधि सम्बन्िी ज्ञान ि सीपहरू समावेि िरिएका छन।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रजिक्षाथीहरू पाक ववधिहरू मध्ये बोइधलङ्ग, पोजचङ्ग, 
ब्लांजचङ्ग, जस्टधमङ्ग, स्टेवीङ्ग, ब्रइधसङ्ग, फ्राईङ्ग, िोवष्टङ्ग ि धग्रधलङ्ग ववधिबाट खानाका ववधभन्न परिकािहरू तयाि िना सक्षम 
हनुेछन।् 

कायाहरू: 
१. बोइधलङ्ग िने। Perform Boiling  

२. पोजचङ्ग िने। Perform Poaching 

३. ब्लांजचङ्ग िने। Perform Blanching  

४. जस्टधमङ्ग िने Perform Steaming  

५. स्टेवीङ्ग िने Perform Stewing  

६. ब्रइधसङ्ग िने Perform Braising 

७. फ्राईङ्ग िने Perform Frying 

८. िोवष्टङ्ग िने  Perform Roasting  

९. धग्रधलङ्ग िने Perform Grilling  
समय (Duration): सैद्धाजन्तक ५.० घण्टा + व्यावहारिक २६.० घण्टा = ३१.० घण्टा  

 

Module: पाक ववधि Cooking Methods 

Task:  १ बोइधलङ्ग िने। Perform Boiling 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.० घण्टा = २.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. डेजक्चमा  उमालन खोजिएको खाद्य सामग्री डबु्न े
ििी  िाख्न।े 

६. पानी उमालने।(१०० धडग्री माथी) 
७. खाद्य सामग्री धसंकाको मद्दतले पाके/ नपाकेको 

चेक िने। 

८. खाद्य सामग्री पाके पधछ िालीको सहायताले 
छान्ने।  

९. Boil भएको खाद्य सामग्रीलाई िेधसपी/KOT/Menu 

बमोजिम उपयोि िने/सभा िने।  

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

११. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• िेधसवप/मेन/ुKoT 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

बोइधलङ्ग िने। Perform Boiling  
मानक (Standard): 

  

• बोइल (boil) िरिएको  

भेजिटेबल/खाद्य सामग्रीमा 
कलि ि चमक भएको। 

• भेजिटेबल/खाद्य सामग्री 
पाकेको छ।  

• वोइल िरिएको 
भेजिटेबल/खाद्य सामग्री 
िेधसपी/अडाि अनसुाि तयाि 
ििेको।  

बोइधलङ्ग:  

• परिचय 

• प्रकाि  

• तापक्रम 

• ववधि 

• ध्यान ठदनपुने 
कुिाहरू  
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काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१२. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   • काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डेक्ची, स्टक पट, पानी, वाइधलङ्गको लाधि तयाि िरिएको खाद्य सामग्री, चलुहो/ग्यास सेट, झािि, छान्नेिाली  

 
सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• उपकिण तथा औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 
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Module: पाक ववधि Cooking Methods 

Task:  २ पोजचङ्ग िने। Perform Poaching 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ३ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. देउिीमा पानी धलने।  

६. पानीमा ननु ि भेनेिि िाख्न ेि धसमरिङ्ग िने। 

७. अण्डा फुटाएि पहेंलो भाि नववग्रने िरि कचैिामा 
िाख्न।े 

८. धसमरिङ्ग पानीलाइा एउटै ठदिामा चम्चा/डाडकुो 
सहायताले चलाउन।े 

९. फुटाएको अण्डालाइा धसमरिङ्ग पानीको ववच भािमा 
पने िरि खनाउन।े 

१०. धसमरिङ्ग पानीमा १ धमनेट देखी २ धमनेट सम्म 
िाख्न।े 

११. झाझिको सहायताले अण्डा धनकालने। 

१२. सफा प्लेटमा िाखी सभा िने।  

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१४. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१५. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• िेधसवप/मेन/ुKoT 

 

धनठदाष्ट काया (Task):  

पोजचङ्ग िने। Perform 

Poaching मानक (Standard): 

  

• पोजचङ्ग िरिएको  अण्डाको 
पहेंलो भाि छोवपएको। 

• पहेंलो भाि तिल भएको 
• सेतो भाि सफा भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

पोजचङ्ग  

• परिचय 

• तापक्रम 

• ववधि 

• ध्यान ठदनपुने 
कुिाहरू  

 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
देउिी, पानी, पोजचङ्गको लाधि तयाि िरिएको खाद्य सामग्री, चलुहो/ग्यास सेट, झािि, छान्नेिाली, ननु, अण्डा, भेनेिि, 
प्लेट, Duster 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• उपकिण तथा औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 
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Module: पाक ववधि Cooking Methods 

Task:  ३ ब्लांजचङ्ग िने। Perform Blanching 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.० घण्टा = २.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. कायास्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. ठदउिीमा तिकािी डबु्ने ििी पानी उमालने। 

६. उजम्लएको पानीमा कावटएको तिकािीहरू ३० 
सेकेण्ड देजख २ धमनेट सम्म उमालने।(१०० 
धडग्री भन्दा माथी) 

७. झाििको सहायताले छानेि १ धमनेट सम्म 
जचसोपानीमा डबुाउने।  

८. तिकािी छानेि सफा भाडँामा खन्याउने ि सखु्खा 
हनु ठदने।  

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१०. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

११. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसवप 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धनठदाष्ट काया (Task):  

ब्लांजचङ्ग िने। Perform 

Blanching  
 

मानक (Standard): 

ब्लांन्च (Blanch) िरिएको 
भेजिटेबल/खाद्य सामग्रीहरू िाढा 
कलि ि चमकमा छ। 

• भेजिटेबल/खाद्य सामग्री निम 
भएको।  

• ब्लान्च िरिएको 
भेजिटेबल/खाद्य सामग्री 
िेधसपी/अडाि अनसुाि तयाि 
ििेको।  

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

ब्लाजंचङ्ग:  

• परिचय 

• ववधि 

• खाद्य सामग्रीको 
प्रकृधत अनरुुप 
तापक्रम ि समयको 
िानकािी 

• ध्यान ठदनपुने 
कुिाहरू  

 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
ठदउिी (Sauce Pan), िाली, वफ्रिि, विफ/जचसो पानी, कावटएको तिकािी, चलुहो/ग्यास चलुहो सेट, Duster  

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• उपकिण तथा औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 
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Module: पाक ववधि Cooking Methods 

Task:  ४ जस्टधमङ्ग िने Perform Steaming 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यवहारिक २.५ घण्टा = ३.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. जस्टमिको भाँडामा पानी बसालने 
६. पानी उजम्लएएधछ जस्टमिको ववच भािलाई 

पानी माधथ बसालने।(१२० धडग्री भन्दा माथी) 
७. जस्टम िनुापने खाद्य पदाथालाई जस्टमिमा 

िाख्न।े  

८. जस्टमिलाई माधथबाट धबको लिाउने। 

९. खाना पाकेको/नपाकेको यवकन िने। 

१०. पाकेको खानालाई िेधसपी बमोजिम उपयोि/ 
सभा िने।  

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१२. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१३. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• िेधसपी 
धनठदाष्ट काया (Task):  

जस्टधमङ्ग िने Perform Steaming  

मानक (Standard): 

• जस्टम िरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• आकाि नधबधग्रएको। 

• िेधसपी बमोजिम तयाि भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

जस्टधमङ्ग:  

• परिचय 

• उपयोि  

• ववधि 

• पाकेको/नपाकेको 
पिीक्षण िने तरिका 

• साविानी 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
जस्टमि, चलुहो/ग्यास चलुहो सेट, पानी, जस्टधमङ्ग िनुापने खाद्य पदाथा, धसंका, सभा िने भाडा, िेधसपी, Duster, जचम्टा, 
पन्यू 
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• उपकिण तथा औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 

• बाफले पोलन सक्ने भएकोले साविानी अपनाउने।  
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Module: पाक ववधि Cooking Methods 

Task:  ५ जस्टववङ्ग िने Perform stewing 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यवहारिक ३.५ घण्टा = ४.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. मास ुि भेजिटेवललाइ आवश्यक सानो 
साइिमा काट्ने। 

६. ग्यासमा प्यान बसाउने ि आवश्यक तेल 
िाख्न।े 

७. काटेको मास ुि भेजिटेवललाइा िाखी खैिो 
कलि  नहनुे ििी भटु्ने। 

८. आवश्यक मिमसला ि  Liquid (Milk, 

Wine, Stock) िाख्न।े 

९. कम आोँचमा लामो समय सम्म छोपेि 
पकाउन।े 

१०. खाना पाकेको/नपाकेको यवकन िरि 
आवश्यक ग्रभेी सवहत सभा िने। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१२. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१३. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• िेधसपी 
धनठदाष्ट काया (Task):  

जस्टववङ्ग िने Perform stewing 
मानक (Standard): 

• जस्टववङ्ग िरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• जस्टववङ्ग िरिएको खाद्य पदाथामा 
आवश्यकता अनसुाि ग्रभेी भएको   

• िेधसपी बमोजिम तयाि भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

जस्टववङ्गूः  

• परिचय 

• उपयोि  

• जस्टववङ्ग िने ववधि 

 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चलुहो/ग्यास चलुहो सेट, पानी, जस्टववङ्ग िने िनुापने खाद्य पदाथा, सभा िने भाडा, Duster, जचम्टा, पन्यू , Liquid (Milk, 

Wine, Stock) 
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• उपकिण तथा औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 
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Module: पाक ववधि Cooking Methods 

Task:  ६ वे्रजिङ्ग िने Perform Braising 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यवहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. मास ुि भेजिटेवललाइ आवश्यक साइिमा 
काट्न।े 

६. ग्यासमा प्यान बसाउने ि आवश्यक तेल 
िाख्न।े 

७. काटेको मास ुि भेजिटेवललाइा िाखी खैिो 
कलि हनुे ििी भटु्ने। 

८. आवश्यक मिमसला ि  Liquid (Milk, 

Wine, Stock) िाख्न।े 

९. कम आोँचमा लामो समय सम्म छोपेि 
पकाउन।े 

१०. खाना पाकेको/नपाकेको यवकन िरि 
आवश्यक ग्रभेी सवहत सभा िने। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१२. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१३. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• िेधसपी 
 

धनठदाष्ट काया (Task):  

वे्रजिङ्ग िने Perform Braising  

 

मानक (Standard): 

• वे्रजिङ्ग िरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• वे्रजिङ्ग िरिएको खाद्य पदाथामा 
आवश्यकता अनसुाि ग्रभेी भएको   

• िेधसपी बमोजिम तयाि भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

वे्रजिङ्ग: 

• परिचय 

• उपयोि  

• वे्रजिङ्ग िने ववधि 

 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चलुहो/ग्यास चलुहो सेट, पानी, वे्रजिङ्ग िने िनुापने खाद्य पदाथा, सभा िने भाडा, Duster, जचम्टा, पन्यू , Liquid (Milk, 

Wine, Stock) 
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• उपकिण तथा औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 
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Module: पाक ववधि Cooking Methods 

Task:  ७ फ्राइा िने Perform Frying 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यवहारिक ४ घण्टा = ४.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. फ्राइा िनुापने आवश्यक खाद्य वस्तलुाइ 
आवश्यक मिमसला िाखी मोलने।  

६. ग्यासमा किाइ बसाउने ि खाद्यवस्त ु
आवश्यक तेल िाखी तताउने। 

७. मोलेको खाद्यवस्त ुतातेको तेलमा हालने ि 
खैिो कलि हनुे ििी पकाउने। 

८. खाना पाकेको/नपाकेको यवकन िने। 

९. पाकेको खानेकुिा आवश्यक औिाि प्रयोि 
िरि सफा भाँडामा िाख्न।े 

१०. पाकेको खानालाइा सभा िने। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१२. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१३. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• िेधसपी 
 

धनठदाष्ट काया (Task):  

फ्राइा िने Perform frying  

 

मानक (Standard): 

• फ्राइा िरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• िेधसपी बमोजिम तयाि भएको। 

• फ्राइा िरिएको खाद्य पदाथा 
Golden brown कलि भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

फ्राइा: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• फ्राइा िने ववधि 

धडप फ्राइाूः 
• परिचय 

• महत्व  

• धडप फ्राइा िने 
ववधि 

 

स्यालो फ्राइाूः 
• परिचय 

• महत्व  

• स्यालो फ्राइा िने 
ववधि 

 
 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
ग्यास चलुहो सेट, पानी, फ्राइा िनुापने खाद्य पदाथा, सभा िने भाडा, Duster, जचम्टा, झाझि, किाइा, तेल, बाटा, थाल, 
पन्यू 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• उपकिण तथा औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 

• फ्राइा िदाा अपनाउन ुपने साविानी। 
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Module: पाक ववधि Cooking Methods 

Task: ८ िोवष्टङ िने Perform Roasting 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक १ घण्टा + व्यवहारिक ४ घण्टा = ५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. ओभन on िने।  

६. खाद्यान्न को अवश्यकता अनसुाि ओभन लाइा 
वप्र-वहट िने। 

७. िेधसपी अनसुाि तयाि िरिएको खानालाइा 
ओभन रेमा िाख्न।े 

८. रेमा िाखेको खानालाइा ओभनमा िाजख बन्द 
िरि तापक्रम ि समय धनिाािण िने। 

९. ठदइएको समय अनसुाि खाना पाकेको/ 
नपाकेको यवकन िने। 

१०. पाकेको खानेकुिा आवश्यक औिाि प्रयोि 
िरि सफा भाँडामा िाख्न।े 

११. पाकेको खानालाइा सभा िने। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१३. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१४. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

• वकचेन 

• िेधसपी 
धनठदाष्ट काया (Task):  

िोवष्टङ िने Perform Roasting 
मानक (Standard): 

• िोवष्टङ िरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• िेधसपी बमोजिम तयाि भएको। 

• िोवष्टङ िरिएको खाद्य पदाथा 
brown कलि भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

िोवष्टङ  

• परिचय 

• प्रकाि 

Oven 

• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• प्रयोि िने ववधि 

• िोवष्टङ िने ववधि 

• िोवष्टङ िदाा अपनाउन ु
पने साविानी 

 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
पानी, फ्राइा िनुापने खाद्य पदाथा, सभा िने भाडा, Duster, जचम्टा, तेल, बाटा, थाल, Roasting Oven Set, पन्यू, 

Baking Glooves, 
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• उपकिण तथा औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 
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Module: पाक ववधि Cooking Methods 

Task: ९ ग्रीधलङ िने Perform Grilling 

समय (Duration): सैद्धाजन्तक ०.५ घण्टा + व्यवहारिक ३.५ घण्टा = ४.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. Griller लाइा on िने।  

६. खाद्यान्नको आवश्यकता अनसुाि Griller लाइा 
वप्र-वहट िने। 

७. िेधसपी अनसुाि म्यारिनेट िरिएको खानालाइा 
Griller मा िाख्न।े 

८. खाद्यान्नको आवश्यकता अनसुाि बाजस्टङ 
िने। 

९. एकापवट्टको भाि पाकेपधछ अकोपवट्ट 
फकााउन।े 

१०. ठदइएको समय अनसुाि खाना पाकेको/ 
नपाकेको यवकन िने। 

११. पाकेको खानेकुिा आवश्यक औिाि प्रयोि 
िरि सफा भाँडामा िाख्न।े 

१२. पाकेको खानालाइा सभा िने। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा िने। 

१४. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१५. काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• वकचेन 

• िेधसपी 
धनठदाष्ट काया (Task):  

ग्रीधलङ िने Perform Grilling 
मानक (Standard): 

• ग्रीधलङ िरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• िेधसपी बमोजिम तयाि भएको। 

• ग्रीधलङ िरिएको खाद्य पदाथा 
brown कलि भएको। 

• काया सम्पादन अधभलेख 
िाजखएको। 

ग्रीधलङूः  

• परिचय 

• प्रकाि 

Griller  

• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• प्रयोि िने ववधि 

• ग्रीधलङ िने ववधि 

• ग्रीधलङ  िदाा 
अपनाउन ुपने 
साविानी 

 
 

औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
पानी, फ्राइा िनुापने खाद्य पदाथा, सभा िने भाडा, Duster, जचम्टा, तेल, बाटा, थाल, Griller Set, पन्यू, Glooves, 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औिाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोि तथा सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• उपकिण तथा औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउने। 
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परियोिना काया 
Project Work 
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परियोिना १ 

ववविण (Description): यस परियोिना कायामा, सेलिोटी तयाि िने, धग्रन सलाद तयाि िने, क्वाटीको झोल बनाउने, 
भटेुको भात (Fry rice) तयाि िने, जिम्बलेु झानेको मासको दाल तयाि िने, सखु्खा तिकािी तयाि िने, धग्रल जचकेन 
तयाि िने, ि जखि बनाउन ेकायाहरू समावेि िरिएका छन।्  

परिणाम (Outcome): यस परियोिान सम्पन्न ििे पधछ प्रजिक्षाथीहरू सेलिोटी तयाि िना, धग्रन सलाद तयाि िना, 
क्वाटीको झोल बनाउन, भटेुको भात (Fry rice) तयाि िना, जिम्बलेु झानेको मासको दाल तयाि िना, सखु्खा तिकािी 
तयाि िना, धग्रल जचकेन तयाि िना, ि जखि बनाउन सक्षम हनुछेन।् 

कायाहरू: 
१. सेलिोटी तयाि िने 

२. धग्रन सलाद तयाि िने। 

३. क्वाटीको झोल बनाउने। 

४. भटेुको भात (Fry rice) तयाि िने। 

५. जिम्बलेु झानेको मासको दाल तयाि िने।  

६. सखु्खा तिकािी तयाि िने। 

७. धग्रल जचकेन तयाि िने।  

८. जखि बनाउने। 
समय (Duration): १० घण्टा 

 

धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. सेलिोटी तयाि िने। 
क. चामललाई िोई पखाली ििी सफा 

पानीमा िाखेि १ िात धभज्न ठदने ि 
धभिेको चामललाई ब्लेण्डि वा धमक्सिमा 
वपन्ने अथवा चामलको वपिो धलने।  

ख. आवश्यक मात्रामा घ्य,ु जचनी ि लवाङ्ग 
सकुमेलको िलुो हालेि मछु्ने।  

ि. आवश्यक मात्रामा पानी हालदै घोल 
तयाि िरि केही समय छोधडठदने। 

घ. ताइमा तेल अथवा घ्यू तताउने।  

ङ. तातो तेलमा हातले अथवा सोलीको 
सहायताले ताइ (सेल पकाउने भाडो) मा 
िोलो हनुे ििी खन्याउने।  

च. धसङ्काको सहायताले हलका चलाएि िोलो 
धमलाइिाख्न ेि एकातफा  पाके पधछ अको 
तफा  पलटाएि पाक्न ठदने।  

छ. पाकेको सेलबाट केही बेि तेल ताने  

अवस्था (Condition): 

• औिाि उपकिण सवहतको 
भान्छा 

• िेधसपीूः ४ िनाको लाधि 
 

परियोिना (Project):  

• सेलिोटी तयाि िने 

• धग्रन सलाद तयाि िने। 

• क्वाटीको झोल बनाउने। 

• भटेुको भात (Fry rice) तयाि 
िने। 

• जिम्बलेु झानेको मासको दाल 
तयाि िने।  

• सखु्खा तिकािी तयाि िने। 

• धग्रल जचकेन तयाि िने।  

• जखि बनाउने। 

मानक (Standard): 

सेलिोटी: 
• िोलाकाि, तािा, सफा, 

धभत्रसम्म पाकेको, जचललो 
नदेजखएको ि तात्तातो सभा 
भएको। 

• सेलिोटी brown कलि भएको। 

सेलिोटी: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• तयािी ववधि 

 

धग्रन सलाद: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• तयािी ववधि 

 

क्वाटी: 
• परिचय 

• उमाने ववधि  

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

भटेुको भात: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• भात पकाउने ववधि 

• भटेुको भात तयाि िने 
ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

ि. सभा िने। 

६. धग्रन सलाद तयाि िने। 
क. िेधसवप अनसुािको मात्रामा फे्रस भेजिटेवल 

(काँक्रो, मलुा, िािि, िोलभेडा लिायत 
स्थानीय स्तिमा उपलब्ि काँचो खान 
धमलने भेजिटेवल) लाई सफा पानीमा 
पोटास हालेि िनुे पखालने ि पानी 
तकााउने। 

ख. बोक्रा धछलन पने भेजिटेवलको वोक्रा 
धछलने। 

ि. पातलो िोलाकाि, जचिा अथवा 
ग्राहक/पाउनाको अडाि अनसुािको 
साइिमा काट्ने। 

घ. सफा प्लेटमा सिाउने। 

ङ. हरियो िधनया, हरियो खसुाानी ि 
काितीको टुक्राले सिाउने। 

च. ग्राहक/पाउनाको अडाि बमोजिम चाट 
मसला ि ननुलाई हलका छकेि सभा 
िने।  

७. क्वाटीको झोल बनाउन।े 
क. हलका टुसा पलाएको क्वावट िेडािडुीलाई 

िाम्रोसँि केलाउने, िनुे, पखालने। 

ख. धभिाएको िेडािडुीलाई प्रिेि कुकिमा 
चावहने मात्रामा पानी हाली चलुोमा 
बसालने। 

ि. स्वाद अनसुाि नून िाजख पाक्ने ििी 
पकाउने। 

घ. एउटा छुटै्ट भाडामा घ्य ुअथवा तेल तताइा 
केलाएको मेथी ज्वानो पड्काउन।े 

ङ. मेथी ज्वानो हलका खैिो बनाइ G.G 

paste िाख्न ेि पाकेको क्वाटीको झोलमा 
झान्ने। 

च. ििम ििम  सपु Bowl मा िाख्न े ि 
हरियो िधनयाले िाधनास ििी सभा िने।  

८. भटेुको भात (Fry Rice) तयाि िने। 
क. घ्य ुवा तेललाई किाईमा तताउने। 

ख. तातेको घ्यू वा तेलमा खसुाानी ि 
िीिालाई पड्काउने।  

ि. लहसनु, प्याि हालेि खैिो हनुे ििी 
भटु्ने। 

धग्रन सलाद: 
• तािा, सफा ि उपलब्ि काँचो 

खान धमलने फे्रस भेजिटेवलको 
उपयोि िरिएको।  

• िेधसपी/ग्राहकको अडाि बमोजिम 
सभा भएको।  

 

क्वाटीको झोल: 
• तािा, सफा ि तात्तातो सभा 

भएको। 

• िेधसपी बमोजिम तयाि 
िरिएको। 

• झान्दा मेथी, ज्वानो नडिेको।  

 

भटेुको भातूः 
• तािा, सफा ि तात्तातो (६० 

धडग्री सेजन्टग्रडे माधथ) सभा 
भएको। 

• िेधसपी अनसुाि तयाि िरिएको  

• भातका डललाडुलली बाँवक 
निहेको। 

• बावहिी तत्व निहेको। 

• आकषाक तरिकाले सिाइएको 
 

जिम्बलेु झानेको मासको दाल: 
• िेधसपी/ग्राहकको अडाि बमोजिम 

सभा भएको। 

• जिम्ब,ु अदवुा, लहसनु नडिेको। 

• तातो सभा िरिएको 
 

सखु्खा तिकािी: 
• िेधसपी/ग्राहकको अडाि बमोजिम 

सभा भएको। 

• जिम्ब,ु अदवुा, लहसनु नडिेको। 

• तातो सभा िरिएको 
 

धग्रल जचकेन 

• िेधसपी अनसुाि तयाि िरिएको। 

• Overcooked/Undercooked 

नभएको।  

 

जखि: 
• तािा ि सफा देजखएको। 

जिम्वलेु झानकेो कालो 
दाल: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

सखु्खा तिकािी: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

धग्रल जचकेन: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

धग्रलि:  

• परिचय 

• प्रयोि िने तरिका 
 

जखि: 
• जखि बनाउने ववधि  

• मात्रा ि िणुस्ति  

• सामग्री Ingredients   

• धमश्रण प्रकृया। 

• पस्कने धबधि। 

• भण्डािण तरिका। 
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

घ. सानो टुक्रा पािी काटेको तिकािी वा 
मास ुवा वकमा आवश्यक मात्रामा िाख्न।े 

 

ङ. जचसो भातमा हलका पानी छकेि हातले 
भातको डललाहरू फुटाउने। 

च. डलला फुटाईएको भातलाई किाईमा  
हालेि पनौले चलाएि केही समय भटु्ने। 

छ. नून ि आवश्यक मसला हालेि चलाउदै 
सबै भात धमधसने ििी पिुा तात्न ेििेि 
भटु्ने। 

ि. तयाि भएको भटेुको भातलाई अचाि वा 
तिकािीसँि िाधनाि ििी पस्कने। 

९. जिम्बलेु झानकेो मासको दाल तयाि िने। 
क. कालो दाललाई सफासँि केलाएि सफा 

पानीमा िनुे पखालने। 

ख. सफा पानीमा करिव आिा घण्टासम्म 
धभिाएि िाख्न।े 

ि. िेधसपी अनसुाि किाई अथवा प्रसेि 
कुकिमा पानी िाखेि कालोदाललाई 
उमालने।  

घ. सानो आिो (कम आंच) मा छोपेि 
दाललाई पिुा पाक्न ठदने।  

ङ. स्वाद अनसुािको ननु धमलाउन।े 

च. सानो ठदउिीमा ध्यू तताउने ि अदवुा, 
लहसनु, जिम्ब ुहालेि हलका खैिो हनु 
ठदने। 

छ. पाकेको दाललाई झान्ने ि चलाएि 
धमसाउने (टड्का लिाउन)े। 

ि. भात वा िोटीसँि पस्कने। 

१०. सखु्खा तिकािी तयाि िने। 
क. मौसम अनसुािको तािा तिकािीहरू 

संकलन िने। 

ख. सफा पानीमा पखालने। 

ि. धछलेि क्यवु टुक्रामा अलि अलि 
काट्ने। 

घ. किाईमा तेल िाख्न ेि मेथी फुर् याउने।  

ङ. काटेको प्याि िाखेि हलका खैिो हनुे 
ििी भटु्ने। 

च. वपसेको अदवुा, लहसनु िाख्न ेि हलका 
चलाएि काटेको सबै तिकािीहरू िाखेि 
हलका भट्ने। 

• बास्नादाि भएको। 

• नटुवक्रएको ि िधुलयो स्वादमा 
भएको। 

• सेतो िङ्गमा देजखएको। 

• चामल पूणारुपमा पाकेको। 
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

छ. स्वाद अनसुाि ननु हालेि ४-५ धमनेट 
पकाउने ि सबै मसला िाखेि केवहवेि 
पकाउने।  

ि. िोलभेडा िाखेि चलाउँदै धमसाउने।  

झ. हलका पानी छकेि धबकोले छोप्ने ि 
पाक्न ठदने।  

ञ. हलका तेल छोड्न थालेपधछ काटेको 
िधनयाको पात छकेि भात, जचउिा अथवा 
िोटीसँि पस्कने।  

११. धग्रल जचकेन तयाि िने। 
क. जचकेन वफलेट (छाला ि हड्डी नभएको 

कुखिुाको मास)ु लाई िेधसपी अनसुािको 
मात्रा ि साइिमा तयाि िने।  

ख. काितीको िस, सस्युा, स्वाद अनसुाि ननु 
ि मरिच िाखेि िाम्रोसँि मलने 
(marinate िने)। 

ि. करिव एक घण्टा वफ्रिमा िाख्न।े 

घ. धग्रलिलाई िाम्रोसँि तताउने। 

ङ. मास ुटाँधसन्न नठदन हलका तेल दलने। 

च. मासलुाई धग्रलि माधथ िाखेि पकाउने ि 
एका तफा  अधल पाके पधछ अको तफा  
पलटाई-पलटाई पकाउने। ववच-ववचमा 
आवश्यकता अनसुाि तेल छका ने। 

छ. हलका खैिो भएपधछ धनकालने ि िाधनास 
ििी तात्तातो सभा िने।  

१२. जखि बनाउन े
क. एउटा बाक्लो डेक्चीमा दिुलाई उमालने। 

ख. टाइजचन चामललाई िोई पखाली 
उजम्लएको दिुमा िाख्न।े 

ि. सानो आचँमा ४५ धमनेट देजख १ घण्टा 
पकाउने। 

घ. वपसेको लवाङ्ग, मरिच, सकुुमेल ि जचनी 
िाख्न।े  

ङ. ठदउिीमा घ्यू तताई काि,ु वकसधमस, 

नरिवल फुिाई उक्त जखिमा िाख्न।े 

च. मसलालाई पूणारुपमा चलाएि धमश्रण 
िने। 

छ. बाउलमा िाखी सभा िने। 

१३. परियोिना काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल 
सफा िने। 
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१४. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१५. परियोिना काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   
औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

ताई, बाँसको धसङ्का, जचम्टा, चक्कु, कचौिा, चवपङ्ग बोडा, वपलि, प्रसेिकुकि, ठदउिी, किाई, पनौ, डाड,ु प्लेट, झाझि, 
िालीबाटा, ओखल, तावा, डेक्ची सेट, चलुो/ग्यास चलुो, डस्टि, बाजलट 

सेलिोटीको लाधि:  

चामलको वपिो ४०० ग्राम, घ्यू ५ चम्चा िुलो, लवाङ्ग सकुमेल घलुो २ िुलो चम्चा, जचनी १५० ग्राम, तेल अथवा 
घ्यू धडप फ्राईको लाधि,  

धग्रन सलादको लाधि: 
काँक्रो ५० ग्राम, िािि ४० ग्राम, मलुा ४० ग्राम, प्याि ४० ग्राम, हरियो खसुाानी ४ वटा, धभंडे खसुाानी ४० 
ग्राम, लेटस १० पात, िोलभेडा ५० ग्राम,  

काँक्रो, मलुा, िािि, िोलभेडा लिायत स्थानीय स्तिमा उपलब्ि काँचो खान धमलने भेजिटेवल िेधसपी अनसुाि 

पोटास, ननु स्वाद अनसुाि, मरिच 

क्वाटीको लाधि: धभिाएको क्वाटी – १०० ग्राम, ननु ३ ग्राम, ध्यू - २० ग्राम, प्याि - ४० ग्राम, हरियो खसुाानी 
१ वटा, िोलभेडा ५० ग्राम, अदवुा लसनु - ५ ग्राम, मेथी/ज्वानो – २/२ ग्राम, बेसाि, जििा ि िधनया िलुो – १० 
ग्राम, हरियो िधनया – ५ ग्राम,  

भटेुको भातको लाधि: भात २०० ग्राम, ध्यू/तेल ३० धम.ली, काटेको लसनु - १५ ग्राम, प्याि - ३० ग्राम, ननु ३ 
ग्राम, तिकािी ५० ग्राम, मास ु५० ग्राम, वेसाि ३ ग्राम, हरियो िधनया – ५ ग्राम,  

जिम्बलेु झानकेो मासको दालूः धभिाएको कालो दाल १०० ग्राम, जिम्व ु५ ग्राम, ननु ५ ग्राम, ध्यू ३० धम.धल, 
अदवुा लसनु ५/५ ग्राम, िातो सकेुको खसुाानी ३ वटा, बेसाि, जििा ि िधनया िलुो – १० ग्राम,  

सखु्खा तिकािीको लाधि: धमक्स तिकािी १०० ग्राम, तेल ४० धम.धल, मेथी २ ग्राम, प्याि ३० ग्राम, अदवुा ि 
लसनु १० ग्राम, ननु ५ ग्राम, िोलभेडा ३० ग्राम, बेसाि, जििा ि िधनया िलुो – १० ग्राम, हरियो िधनया – ५ 
ग्राम,  

धग्रल जचकेनको लाधि: जचकेन २५० ग्राम, काितीको िस ५धम. धल, सस्यूाको तेल १० धम.धल, लसनु १० ग्राम, ननु 
५ ग्राम, मरिच ३ ग्राम,  

जखिको लाधि:  

दिु: १ धल., टाइजचन चामल: १०० ग्राम, जचनी: ५० ग्राम, घ्यू: १ टेवल चम्चा, (नरिवल, काि,ु वकसधमस): ६० 
ग्राम, (लवाङ्ग, सकुुमेल, मरिच): १० ग्राम 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• कायास्थल  ,औिाि तथा उपकिण साथै सामग्री हरूको सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिसफाइ तथा सिुक्षा सधुनजित िने।  

• कायास्थल तथा खाद्य स्वच्छता सधुनजित िने। 

• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आिोले पोलनबाट बच्न होधसयािी अपनाउने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 

परियोिना २ 

ववविण (Description): यस परियोिना कायामा जििनल फु्रट िसु तयाि िने, अण्डाको पोच तयाि िने, मासको बािा 
तयाि िने, खधसको खटु्टीको झोल तयाि िने, वढडो तयाि िने, दाल तड्का तयाि िने, झानेको साि तयाि िने, खधस 
लेदोबेदो तयाि िने, हलवुा )मनभोि (तयाि िने, ि चकुाउनी तयाि िने कायाहरू समावेि िरिएका छन।् 
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परिणाम (Outcome): यस परियोिान सम्पन्न ििे पधछ प्रजिक्षाथीहरू जििनल फु्रट िसु तयाि िना, अण्डाको पोच तयाि 
िना, मासको बािा तयाि िना, खधसको खटु्टीको झोल तयाि िना, वढडो तयाि िना, दाल तड्का तयाि िना, झानेको साि 
तयाि िना, खधस लेदोबेदो तयाि िना, हलवुा )मनभोि (तयाि िना , ि चकुाउनी तयाि िना सक्षम हनुेछन।् 

कायाहरू: 
१. अण्डाको पोच तयाि िने।  

२. मासको बािा तयाि िने। 

३. खधसको खटु्टीको झोल तयाि िने।  

४. वढडो तयाि िने।  

५. दाल तड्का तयाि िने। 

६. झानेको साि तयाि िने।  

७. खधस लेदोबेदो तयाि िने। 

८. हलवुा )मनभोि (तयाि िने।  

९. चकुाउनी तयाि िने। 
समय (Duration): १०.० घण्टा 

 
 

धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. अण्डाको पोच तयाि िने। 
क. करिब ३ ईन्च िवहिो ि ६ ईन्च 

पकाउने भाडामा पानी, नून, ि धभनेिि 
हालेि उम्लन ठदने। 

ख. आिो कम ििेि करिब ८० देजख ८५ 
से.ग्र.े सेलसीयसको हािाहािी तापमा 
िाख्न।े  

ि. पहेलो नफुट्ने ििी होधसयािीपूवाक 
अण्डालाई फुटालेि उक्त पानीमा िाख्न।े    

घ. करिब २ देवक ३ धमनेट सम्म धबस्तािै 
पाक्न ठदने। 

ङ. पाकेको अण्डालाई नफुट्ने ििी धनकालने 
च. सभा िने। 

६. मासको बािा तयाि िने। 

क. छाँटा मासको दाललाई पखालेि सफा 
पानीमा  करिब ६-८ घण्टा वा िातभिी 
धभिाएि िाख्न।े 

ख. Grinder वा ओखलमा बाक्लो मधसनो 
हनुे ििी वपस्ने। 

अबस्था (Condition): 

• औिाि उपकिण सवहतको 
भान्छा 

• िेधसपीूः ४ िनाको लाधि 
 

परियोिना (Project):  

• अण्डाको पोच तयाि िने।  

• मासको बािा तयाि िने। 

• खधसको खटु्टीको झोल तयाि 
िने।  

• वढडो तयाि िने।  

• चनाको फ्राइड दाल तयाि िने। 

• झानेको साि तयाि िने।  

• खधस लेदोबेदो तयाि िने। 

• हलवुा )मनभोि (तयाि िने।  

• चकुाउनी तयाि िने। 

 

मानक (Standard): 

अण्डाको पोच: 
• तात्तातो सभा भएको। 

 
 
 

मासको बािा: 
• िेधसपी/ग्राहकको अडाि बमोजिम 

सभा भएको।  

 

अण्डाको पोच: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• तयािी ववधि 

 

मासको बािा: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• तयािी ववधि 

 

खधसको खटु्टीको झोल: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

वढडो: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

दाल तड्का: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

ि. एउटा िवहिो वाटामा िाखेि हातले 
एकनास हनुे ििी करिव १० धमनेट सम्म 
चलाउने।  

घ. ननु, िीिा, िधनया, खसुाानी, अदवुा, 
लहसनु िाजख मोलने ि छोपेि करिव 
आिा घण्टा िाख्न।े  

ङ. धभिेको हत्केलामा करिब ५० ग्राम बािा 
धमक्स धलने ि ववचमा प्वाल ििेि वािाको 
आकाि ठदने ि तातो तेलमा सनुौलो खैिो 
हनुे ििी धडप फ्राई िने वा तावामा 
पकाउने। 

च. तेल ताने। 

छ. सभा िने।  

७. खधसको खटु्टीको झोल तयाि िने। 
क. हलका टुसा पलाएको क्वावट िेडािडुीलाई 

िाम्रोसँि केलाउने, िनुे, पखालने। 

ख. खधसको खटु्टीलाई Dice आकािमा 
काट्ने।  

ि. प्रसेि कुकिमा तेल तताउने। 

घ. तातेको तेलमा तेिपात ि सखु्खा 
खसुाानीलाई पड्काउने 

ङ. प्याि ि खटु्टीलाई िाखेि २ धमनेट सम्म 
भटेुि चलाउने।  

च. वेसाि, मरिच, िाइफल, िीिा, लहसनु, 
अदवुा िाखेि बास्ना आउने ििी भटु्दै 
चलाउने ि काटेको िोलभेडा धमसाउने।  

छ. पानी ि स्वाद अनदुाि ननु िाखेि करिब 
१०-१२ धसठ्ठी लाग्ने ििी मध्यम 
आचँमा पकाउने।  

ि. आिो बन्द ििेि प्रसेिकुकिको हावा िान 
ठदने।  

झ. कुकिको ववको खोलेि चलाउने।  

ञ. खटु्टीमा िहेको मासहुरू निम भएि 
पाकेको खधसको खटु्टीको झोलमा ििम 
मसला हालेि चलाउने ि एक पलट 
उमालने  

ट. ननु ि मसलाको स्वाद धमलाउने।  

ि. तातो झोल ि खसीको खटु्टीको टुक्रा 
सवहत कचौिामा पस्कने। 

ड. हरियो िधनयाले िाधनास ििेि सभा िने।  

८. वढडो तयाि िने। 

खटु्टीको झोल: 
• िेधसपी बमोजिम तयाि 

िरिएको। 

• तािा, सफा ि तात्तातो (६० 
धडग्री सेजन्टग्रडे माधथ) सभा 
भएको। 

 

वढडो: 
• तािा, सफा ि तात्तातो (६० 

धडग्री सेजन्टग्रडे माधथ) सभा 
भएको। 

• िेधसपी अनसुाि तयाि िरिएको  

• बावहिी तत्व निहेको ि वपिोको 
डललाडलुली निहेको। 

 

दाल तड्का: 
• िेधसपी/ग्राहकको अडाि बमोजिम 

सभा भएको। 

• तातो सभा िरिएको 
 

झानेको साि: 
• िेधसपी/ग्राहकको अडाि बमोजिम 

सभा भएको। 

• साि हरियो िङ्गमा तािा 
देजखएको 

• तातो सभा िरिएको 
 

खधस लेदोबेदो: 
• िेधसपी अनसुाि तयाि िरिएको। 

• Overcooked/Undercooked 

नभएको। 

• बाक्लो लेदो भएको  

• आकषाक िातो िङ्ग देजखएको ि 
तातो सभा भएको।  

हलवुा (मनभोि): 
• तािा ि सफा देजखएको। 

• बास्नादाि भएको। 

• वपिोको डललो नपिेको ि 
नडिेको। 

चकुाउनी: 
• िेधसपी अनसुाि तयाि िरिएको। 

झानकेो साि: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

खधस लेदोबेदो: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

हलवुा (मनभोि): 
• बनाउने ववधि  

• सामग्री Ingredients   

• पस्कने धबधि। 

 

चकुाउनी: 
• जखि बनाउने ववधि  

• सामग्री Ingredients   

• पस्कने धबधि। 
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

क. वपिोलाई िालीमा छान्ने। 

ख. किाईमा पानी उमालने। 

ि. उम्लेको पानीमा घ्य ुहालेि पग्लन ठदने ि 
हलका वपिो छका ने। 

घ. उम्लेको पानीमा ववस्तािै वपिो हालदै 
कािको दाववलो चलाउँदै िाने।  

ङ. क्रमि: नवविाईकन वपिो हालदै चलाउँदै 
दावोलोले मस्काउने।  

च. वपिोको डललो नहनुे ििी मस्काएि 
मध्यम आचँमा वढडोलाई पाक्नठदने।   

९. दाल तड्का तयाि िने। 
क. सफासँि केलाएको चना दालमा पानी 

िाखी एउटा सस्प्यान (भाँडा)मा उम्लन 
ठदने। 

ख. नछोवपकन मध्यम आचँमा ८-१० 
धमनेटसम्म पाक्न ठदने।  

ि. ववको लिाएि सानो आचँमा आिा घण्टा 
सम्म पाक्न ठदने। 

घ. चलुहोबाट पाकेको दाल धनकालेि जचसो 
हनु ठदने। 

ङ. घोलेि लेदो बनाउने ि आवश्यक पानी 
थपेि उम्लन ठदने। 

च. सानो फ्राईप्यानमा घ्यू ििम िने ि ििम 
घ्यूमा चप्ड प्याि, जििा दाना, लसनु ि 
िातो खसुाानीलाई खैिो हनुे ििी भटु्ने। 

छ. पाकेको दलमा झानेि दाल तड्का तयाि 
िने ि तातो तातो सभा िने।  

ि. भात, नान वा िोटीसँि पस्कने। 

१०. झानकेो साि तयाि िने। 
क. सािलाई सफासँि केलाउने। 

ख. सफा पानीमा िनुे ि पखालने। 

ि. सािलाई मधसनो टुक्रा पाने। 

घ. पानी तकााउने। 

ङ. किाईमा तेललाई तताउने ि जििा, धसंिो 
खसुाानी ि लहसनुलाई पड्काउने। 

च. सािलाई झान्ने ि डाडलेु चलाउने। 

छ. करिब ४-५ धमनेटसम्म पाक्न ठदने। 

ि. स्वाद अनसुाि ननु धमलाउने ि केही वेि 
पाक्न ठदने।  

झ. िोटी वा भातसँि पस्कने।  

११. खधस लेदोबेदो तयाि िने। 

• आल ुपिुा पाकेको ति 
निलेको। 

• हलका पहेलो दहीको देलो 
िहेको। 

• ननु ि मसलाको स्वाद 
धमलेको। 

• बावहरि तत्व निनेको।  
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

क. खधसको मासलुाई सफा ििेि एकनासको 
क्यवु टुक्रा काट्ने। 

ख. किाईमा तेल िाखेि ििम िने।  

ि. तेिपातलाई पड्काउने ि प्याि हालेि 
हलका खैिो हनुे ििी भटु्ने ति डढ्न 
नठदने।  

घ. अदवुा, लहसनु ि अरु सबै मसलाहरू 
िाखेि हलका बास्ना आउने ििी 
पकाउने।  

ङ. काटेको िोलभेडा हालेि करिव २ धमनेट 
पकाउने।  

च. खधसको मास ुहालेि चलाउने।  

छ. स्वाद अनसुाि ननु हालेि धमसाउने ि 
आवश्यकता अनसुाि पानी हालने ि छोपेि 
मासलुाई बाक्लो लेदो (ग्रधेभ) हनुे ििी 
पाक्न ठदने। 

ि. ििम मसला ि वटम्बिु हालेि चलाउने।  

झ. काटेको हरियो िधनयाले सिाउने। 

ञ. जचउिा, भात, वढंडो वा िोटीसँि पस्कने।   

 हलवुा (मनभोि) तयाि िने। 
क. किाईमा घ्यू तताउने। 

ख. घ्यू ताती सकेपधछ सिुी हालेि ववस्तािै 
चलाउने। 

ि. सिुी खैिो भएपधछ जचनी पानीको घोल 
हालेि नधबिाइकन चलाउने। 

घ. पाँच धमनेट िधत घोटेि पकाउने। 

ङ. घ्यूमा फुर् याईएको ड्राई फु्रट हालेि 
धमसाउने।  

च. तयाि सिुीको हलवुालाई कचौिामा िाखेि 
सभा िने।  

१२. चकुाउनी तयाि िने। 
क. एउटा बाक्लो डेक्चीमा आललुाई उमालने। 

ख. पानी तकााएि आललुाई जचसो हनु ठदने।  

ि. उधसनेको आलकुो बोक्रालाई धछलने।  

घ. आललुाई एकनासको क्यबु टुक्रामा 
काट्ने।  

ङ. सफा बाटामा िाखेि अरू बाँकी सबै 
सामग्रीहरू िाखेि आललुाई मलने। 

च. झान्नको लाधि सानो फ्राईवपनमा तोिीको 
तेललाई तताउने।  
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

छ. तातेको तेलमा हलका खैिो हनुे ििी 
मेथीलाई पड्काउने, खसुाानी हालने साथै 
बेसाि हालेि आलमुा झान्ने। 

ि. धमधसने ििी सबै मोलेि पस्कन।े 

झ. परियोिना काया सम्पन्न भएपधछ काया 
स्थल सफा िने। 

ञ. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी 
धनिाारित स्थानमा भण्डािण िने। 

ट. परियोिना काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े 

 
औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चक्कु, कचौिा, चवपङ्ग बोडा, वपलि, प्रसेिकुकि, ठदउिी, किाई, पनौ, डाड,ु प्लेट, झाझि, िालीबाटा, ओखल, तावा, 
डेक्ची सेट, चलुो/ग्यास चलुो, डस्टि, बाजलट 

 

अण्डाको पोचको लाधि: 
अण्डा २ वटा, पानी आवश्यकता अनसुाि, धभनेिि १ चम्चा, ननु ट जचम्टी 
 

बािाको लाधि: 
मासको दाल २०० ग्राम, हरियो खसुाानी १ वटा, हरियो िधनया केही, जििा पाउडि १/२ जचयाचम्चा, लहसनु 
वपसेको १/२ जचयाचम्चा, अदवुा १/२ जचयाचम्चा, अदवुा १/२  जचयाचम्चा, वहङ्ग १ जचम्टी, ननु स्वाद अनसुाि, 
तेल तानाको लाधि  

 

खधसको खटु्टीको झोलको लाधि: 
खधसको खटु्टी २ वटा, तेल ६० धमधलधलटि, तेिपत्ता २ वटा, प्याि मधसनो काटेको ५० ग्राम, ििम मसाला १ 
जचया चम्चा, लहसनु अदवुाको पेष्ट २ चम्चा, िोलभेडा ५० ग्राम मधसनो काटेको, वेसाि १० ग्राम, िीिा िलुो १ 
जचया चम्चा, िेडा मरिच आिा जचयाचम्चा, पानी १ धलटि, हरियो िधनया २ चम्चा, सखु्खा खोसाानी ४ वटा, वटमिु 
१ ग्राम, िाइफल १ ग्राम 

वढडोको लाधि: 
वपिो २०० ग्राम, पानी १ धलटि, घ्यू २ चम्चा 

दाल तड्काको लाधि: 
चना दाल २०० ग्राम, ननु स्वाद अनदुाि, प्याि २ िूलो चम्चा, लहसनु १ सानो चम्चा, अदवुा १ सानो चम्चा, 
बेसाि १ जचम्टी, िातो धसङ्गो खसुाानी २ वटा, घ्यू १० ग्राम, िधनया १ सानो चम्चा, तिपत्ता २ वटा,  जििा १ 
सानो चम्चा, चना मसाला १ सानो चम्चा 
 

झानकेो सािको लाधि: 
िायोको साि ४०० ग्राम, तोिीको तेल २ िुलो चम्चा, िेडा जििा आिा चम्चा, धसंिो सखु्खा खसुाानी ३ वटा, 
लहसनु काटेको १ चम्चा, ननु स्वाद अनसुाि, अदवुा आिा चम्चा 
 

खधस लेदोबेदोको लाधि: 
खधसको मास-ु६०० ग्राम, तेल-४ चम्चा, तेिपात-२वटा, जििा(वपसेको) १ चम्चा, खसुाानी (वपसेको) १ चम्चा, अदवुा 
(वपसेको) १ चम्चा, लहसनु (वपसेको) १ चम्चा, बेसाि १ जचया चम्चा, िधनया (वपसेको) १ चम्चा, प्याि काटेको 
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५० ग्राम, िोलभेडा काटेको ६० ग्राम, ननु स्वाद अनसुाि, ििममसला आिा जचयाचम्चा, वटम्बिु िलुो आिा 
जचयाचम्चा, हरियो िधनया,  
हलवुा (मनभोि) को लाधि: 
सिुी २०० ग्राम, घ्यू १०० ग्राम, घ्यू १०० ग्राम, जचनी १०० ग्राम, ड्राई फु्रट १०० ग्राम, पानी आवश्यकता 
अनसुाि 

चकुाउनीको लाधि: 
आल ु४०० ग्राम, प्याि ३ चम्चा काटेको, दही १ कप, काितीको िस २ वटा, भांिको िलुो १ चम्चा, खसुाानी 
िलुो आिा जचयाचम्चा, ननु स्वाद अनसुाि, हरियो खसुाानी २ वटा मधसनो काटेको (धबयाँ िवहत) 
झान्नको लाधि: तेल ३ चम्चा, मेथीको िेडा १ जचयाचम्चा, वहङ्ग १ जचम्टीको आिी, सखु्खा खसुाानी ४ वटा, बेसाि 
आिा जचयाचम्चा 
 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• कायास्थल  ,साथै सामग्रीऔिाि तथा उपकिण हरूको सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिसफाइ तथा सिुक्षा सधुनजित िने।  

• कायास्थल तथा खाद्य स्वच्छता सधुनजित िने। 

• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आिोले पोलनबाट बच्न होधसयािी अपनाउने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 

  



 

 
 70 

परियोिना ३ 

ववविण (Description): यस परियोिना कायामा, पिुी तयाि िने, साँदेको सकुुटी तयाि िने, िनु्िकुको झोल तयाि िने, 
जखचडी तयाि िने, मौसमी ग्रधेभ तिकािी तयाि िने, तािेको माछा तयाि िने, धसकनी तयाि िने, चटनी तयाि िने 
कायाहरू समावेि िरिएका छन।्  

परिणाम (Outcome): यस परियोिान सम्पन्न ििे पधछ प्रजिक्षाथीहरू, पिुी तयाि िना, साँदेको सकुुटी तयाि िना, 
िनु्िकुको झोल तयाि िना, जखचडी तयाि िना, मौसमी ग्रधेभ तिकािी तयाि िना, तािेको माछा तयाि िना, धसकनी तयाि 
िना ि चटनी तयाि िना िना सक्षम हनुेछन।् 

कायाहरू: 
१. पिुी तयाि िने। 

२. साँदेको सकुुटी तयाि िने। 

३. िनु्िकुको झोल तयाि िने। 

४. जखचडी तयाि िने 

५. मौसमी ग्रधेभ तिकािी तयाि िने। 

६. तािेको माछा (Fish Fry) तयाि िने। 

७. धसकनी तयाि िने।  

८. चटनी तयाि िने। 
समय (Duration): १० घण्टा 

 
 

धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक िानकािी धलने। 

२. काया स्थल छनौट िने। 

३. आवश्यक व्यजक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि िने वा लिाउन।े 

४. आवश्यकता अनसुाि औिाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलन िने। 

५. पिुी तयाि िने। 
क. सफा बाटाम आटँा, सिुी, तेल, ननु ि 

पानी हालेि िाम्रो सँि मछेुि पिुीको लाधि 
डो (Dough) तयाि िरि िेस्ट िाख्न।े 

ख. डोलाई करिव ४० ग्राम बिाबिको डलला 
बनाएि ववभािन िने।  

ि. टेबलमा हलका आटँा/मैदा छकेि पातलो 
िोलाकाि िोटी वेलने। 

घ. किाईमा घ्यू/तेल ििम िने। 

ङ. वेलेको िोटी/पिुीलाई तेलमा दवैु तफा  
ओलटाई पलटाई िदै खैिो हनुे ििी 
ताने। 

च. पिुीलाई तिकािी (भािी) सँि तातो सभा 
िने।  

६. सादेँको सकुुटी तयाि िने। 

क. सकुुटीलाई पानीमा धभिाएि िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• औिाि उपकिण सवहतको 
भान्छा 

• िेधसपीूः ४ िनाको लाधि 
 

परियोिना (Project):  

• पिुी तयाि िने। 

• साँदेको सकुुटी तयाि िने। 

• िनु्िकुको झोल तयाि िने। 

• जखचडी तयाि िने 

• मौसमी ग्रधेभ तिकािी तयाि 
िने। 

• तािेको माछा (Fish Fry) तयाि 
िने। 

• धसकनी तयाि िने।  

• चटनी तयाि िने। 

 

मानक (Standard): 

पिुी: 
• तात्तातो सभा भएको। 

• पिुीको मोटाई एकनास भएको। 

• िोलाकाि भएको 
• पिुी पाकेको ि फुलेको। 

पिुी: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• तयािी ववधि 

 

सादेँको सकुुटी: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• तयािी ववधि 

 

िनु्िकुको झोल: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

जखचडी: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

मौसमी ग्रधेभ तिकािी: 
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

ख. निम भएपधछ लामो मधसनो टुक्रामा 
काट्ने। 

ि. सफा बाटामा िाख्न।े 

घ. अदवुा, लहसनु, हरियो खसुाानी ि 
प्यािलाई लामो मधसनो काटेि सकुुटी 
संिै बाटामा िाख्न।े 

ङ. काितीको िस, स्वाद अनसुाि ननु, िीिा, 
खसुाानी ि तोरिको तेल सकुुटी िहेको 
बाटामा मलेि साध्ने। 

च. हरियो िधनया छकेि चलाउने।   

७. िनु्िकुको झोल तयाि िने। 
क. िनु्िकुलाई सफासँि केलाउने। 

ख. िनु्िकु मन तातो पानीमा करिब ५ 
धमनेट सम्म धभिाएि िाख्न।े 

ि. िनु्िकुलाई चवपङ्ग बोडामा िाखी मधसनो 
ििी काट्ने। 

घ. किाईमा ३ चम्चा तेललाई तताएि 
भटमासलाई भटेुि धनकालेि िाख्न।े 

ङ. सोही किाईमा बाँकी िहेको तोिीको तेल 
िाखेि तताएि लसनु, जििा ि खसुाानीलाई 
पड्काउने। 

च. िनु्िकुलाई िाखेि चलाउने ि बेसाि, ननु 
ि िोलभेडा िाखेि करिब ३ धमनेट सम्म 
पकाउने।  

छ. मनतातो पानी िाखेि िनु्िकुलाई ५ 
धमनेट सम्म उमालेि पकाउने।  

ि. स्वाद अनदुाि ननु धमलाउने।  

झ. भटेुि िाखेको भटमासलाई िनु्िकुको 
झोलमा धमसाउने। 

ञ. तयाि भएको िनु्िकुलाई कचौिामा िाखी 
िधनयाले सिाएि तात्तातो सभा िने।  

८. जखचडी तयाि िने। 
क. दाल ि चामललाई करिब ३० धमनेट 

सम्म धभिाएि िाख्न।े 

ख. प्रसेि कुकिमा घ्यू तताउने।   

ि. तातेको घ्यूमा िीिाको दाना फुिाउने, 
अदवुा ि प्याि हालेि हलका भटु्ने। 

घ. दाल चामलको पानी तकााएि हालने, 
बेसाि नून, मरिचको िलुो िाखेि 
चलाउने।  

ङ. पानी हालने ि चलाउदै उमालने। 

 

साँदेको सकुुटी: 
• तोिीको तेलको सिुन्ि िहेको। 

• सकुुटी निम भएको। 

• िेधसपी/ग्राहकको अडाि बमोजिम 
तयाि तथा सभा भएको।  

िनु्िकुको झोल: 
• िेधसपी बमोजिम तयाि 

िरिएको। 

• िनु्िकु मधसनो पािी कावटएको 
ि पाकेको 

• भटमास नडिेको ि भवुट्टएको। 

• वावहरि तत्व नभएको।  

• तािा, सफा ि तात्तातो (६० 
धडग्री सेजन्टग्रडे माधथ) सभा 
भएको। 

 

जखचडी: 
• िेधसपी बमोजिम तयाि 

िरिएको। 

• पाकेको। 

• तातो सभा भएको।  

 

मौसमी ग्रधेभ तिकािी: 
• तािा, सफा ि तात्तातो (६० 

धडग्री सेजन्टग्रडे माधथ) सभा 
भएको। 

• िेधसपी अनसुाि तयाि िरिएको  

 

तािेको माछा: 
• िेधसपी/ग्राहकको अडाि बमोजिम 

सभा भएको। 

• तातो सभा िरिएको 
 

धसकनी: 
• िेधसपी/ग्राहकको अडाि बमोजिम 

सभा भएको। 

• सफा बाक्लो एकनासको धमश्रण 
भएको। 

चटनी: 
• िेधसपी अनसुाि तयाि िरिएको। 

• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

तािेको माछा: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

धसकनी: 
• परिचय 

• सामग्री Ingredients 

• पकाउने ववधि 

• सधभाङ्ग धबधि। 

 

चटनी: 
• बनाउने ववधि  

• सामग्री Ingredients   
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

च. प्रसेि कुकिको धबको लिाउने।  

छ. करिब ५ देजख ७ धसठ्ठी सम्म पकाउने। 

ि. आिो धनभाएि ५ धमनेट िधत िाख्न।े 

झ. कुकि खोलेि आवश्यकता अनसुाि नूनको 
स्वाद धमलाउने। 

ञ. जखचडीलाई कचौिा( बाउल) मा िाखी 
हरियो िधनयाले सिाएि पस्कने।   

९. मौसमी ग्रधेभ तिकािी तयाि िने। 
क. उपलब्ि भएका मौसमी तिकािीहरू िस्तै  

िािि, काउली, हरियो धसधम, केिाउ ि 
आललुाई एकनासको उपयकु्त टुक्राहरू 
काट्ने। 

ख. काटेको तिकािीहरूलाई अलि-अलि 
उम्लेको ननु पानीमा उधसन्ने।  

ि. सफा किाहीमा घ्यू/तेल ििम ििेि चप्ड 
लहसनु, अदवुा ि हरियो खसुाानीलाई 
हलला भटु्ने। 

घ. बेसाि, िीिा ि खसुाानीको िलुो हालेि 
चलाउने।  

ङ. मधसनो चप्ड काटेको िोलभेडा ि ननु 
हालेि हलका ग्रधेभ तयाि िने। 

च. उमालेि िाखेको मौसमी तिकािीहरू सबै 
धमलाएि पकाउने।  

छ. स्वाद अनसुाि ननु ि मसला धमलाउने। 

ि. मधसनो टुक्रा काटेको हरियो प्याि ि 
धभँडे खसुाानी िाखेि चलाउने।  

झ. हलका ििम मसाला िाखेि चलाउने ि 
केही वेि पकाउने।  

ञ. भात, नान वा िोटीसँि पस्कने। 

१०. तािेको माछा तयाि िने। 

क. तािा सफा माछालाई िेधसपी अनसुािको 
उपयकु्त साईिमा धलने/काट्ने। 

ख. नून, मरिच, मष्टडा ि कािधतको िस, 
सस्यूाको िलुो, वपसेको अदवुा लसनु, 
वटमूि ि बेसन िाजख माछा/टुक्राहरूलाई 
सबै धति मलने। 

ि. करिब १ घण्टा वफ्रिमा िाख्न।े  

घ. तेललाई १८० धड.से.को तापक्रममा 
किाइमा तेल तताउन।े  

ङ. माछा/टुक्राहरूलाई सनुौलोखैिो हनुे ििी  
तातो तेलमा Deep Fry िने। 
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धनदेिन (Direction) अजन्तम काया सम्पादन उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बजन्ित प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

च. िाधनास ििेि काितीसि सभा िने।  

११. धसकनी तयाि िने। 
क. दहीलाई सफा कपडामा १ घण्टा 

झणु्ड्याउने ि पानी तकााउने।  

ख. िेसीपी अनसुाि जचनी पानी उमालेि चास्नी 
तयाि िने ि जचसो बनाउने। 

ि. झणु्ड्याईएको दही, चास्नी , 
लवािं,दालजचनी, सकुुमेलको िलुो  
सबैलाई एउटा बाटामा िाखी िाम्रोसँि 
वफट्ने। 

घ. Dessert cup मा िाजख माधथबाट केसि, 
दालजचनी ि काि ुिाखी सिाउने। 

ङ. खाना खाईसकेपधछ स्वीटको रूपमा सभा 
िने।   

१२.  पदुीना चटनी तयाि िने। 

क. पठुदना/िधनयाको पातहरू ि हरियो 
खसुाानीलाई सफासँि िनुे, पखालने ि 
पानी तकााउने। 

ख. पठुदना/िधनया ि हरियो खसुाानीलाई टुक्रा 
काट्ने। 

ि. लहसनु, अदवुा सफासँि धछलने। 

घ. ब्लेण्डिमा अथवा धसलबट्टामा काटेको 
पठुदना/िधनया, लहसनु, अदवुा ि हरियो 
खसु्सानीलाई वपन्ने। 

ङ. काितीको िस ि आवश्यकता अनसाि 
पानी हालेि लेदो तयाि िने। 

च. स्वाद अनसुाि ननु, दवह, चाटमसाला, 
धमलाउने।  

छ. िोटी, नाना, खाना सँि सभा िने। 

१३. परियोिना काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल 
सफा िने। 

१४. उपकिण तथा औिािहरू सफा ििी धनिाारित 
स्थानमा भण्डािण िने। 

१५. परियोिना काया सम्पादन अधभलेख िाख्न।े   
औिाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चक्कु, कचौिा, चवपङ्ग बोडा, वपलि, प्रसेिकुकि, ठदउिी, किाई, पनौ, डाड,ु प्लेट, झाझि, िालीबाटा, ओखल, तावा, 
डेक्ची सेट, चलुो/ग्यास चलुो, डस्टि, बाजलट 
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पिुी: 
आटँा ५०० ग्राम, सिुी ५० ग्राम, तेल २ चम्चा, ननु १ जचया चम्चा, पानी आवश्यकता अनसुाि, तेल धडप फ्राईको 
लाधि  

सादेँको सकुुटी: 
 

सकुुटी मटन/बफ ३०० ग्राम, अदवुा १ चम्चा लामो काटेको, लहसनु १ चम्चा लामो काटेको, हरियो खसुाानी ५ 
वटा, काितीको िस १ वटा, िीिा िलुो १ जचयाचम्चा, खसुाानी िलुो आिा जचयाचम्चा, ननु स्वाद अनसुाि, भटेुको 
तोरिको तेल ५ चम्चा, प्याि ३० ग्राम काटेको, हरियो िधनया आिा कप 

 

िनु्िकुको झोल: 
किाई, डाड,ु कचौिा, बाटा, चक्कु, चवपङ्ग बोडा 
िनु्िकु ३० ग्राम, लहसनु मधसनो काटेको १ चम्चा, पानी १ धलटि, तोरिको तेल ५० धमधलधलटि, बेसाि १ जचयाचम्चा, 
िोलभेडा मधसनो काटेको ५० ग्राम, ननु स्वाद अनसुाि, खसुाानी सकेुको ३ वटा, कालो भटमास ६० ग्राम, जििाको 
िेडा १ जचया चम्चा 
जखचडी: 
चामल १ कप, मिंुदाल १ कप, घ्यू ४ चम्चा, िीिा १ जचयाचम्चा, प्याि मधसनो काटेको ३० ग्राम, अदवुा मधसनो 
काटेको १ चम्चा, ननु स्वाद अनसुाि, बेसाि १ जचयाचम्चा, मरिचको िलुो १ जचया चम्चा, ततो पानी ४ कप 

मौसमी ग्रधेभ तिकािी: 
 

मौसमी तिकािी (िस्तै: िािि ५० ग्राम, काउली ५० ग्राम, हरियो धसमी ५० ग्राम, हरियो केिाउ ५० ग्राम), आल ु
१०० ग्राम, ननु स्वाद अनसुाि, घ्यू ३० ग्राम, लहसनु १० ग्राम, हरियो खसुाानी २, िोलभेडा ५० ग्राम, धभँडे 
खसुाानी ४ वपस, हरियो प्याि २० ग्राम, चसकेुको खसुाानी ४ वटा  

तािेको माछा: 
माछा वा माछाको टुक्रा ६०० ग्राम, नून ि मरिच स्वाद अनसुाि,  सस्यूाको िलुो १ जचया चम्चा, कािधतको िस २ 
वटा, तेल, वपसेको अदवुा लहसनु १० ग्राम, बेसन ६० ग्राम, वटमूि २ ग्राम 

धसकनी: 
दही आिा धलटि, पानी ५० धमधलधलटि, जचनी ५० ग्राम, वक्रम ५० धमधलधमटि, लवाङ्ग, सकुमेलको िलुो १ 
जचयाचम्चा, दालजचनी २ ग्राम ,केिि १/४ जचम्टी  

पठुदनाको चटनी: 
पठुदना/िधनया १०० ग्राम, हरियो खसुाानी ३ वटा, लहसनु ४ पोटी, अदवुा सानो १ टुक्रा, कािती २ वटा,  

दवह ५ चम्चा, खसुाानी िलुो १ चम्चा, िीिा पाउडि १ चम्चा, चाटमसाला १ चम्चा, ननु स्वाद अनसुाि 

 

सिुक्षा साविानी (Safety Precautions): 

• व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण अधनवाया प्रयोि िने। 

• कायास्थल  ,औिाि तथा उपकिण साथै सामग्री हरूको सिुक्षा सधुनजित िने। 

• व्यजक्तित सिसफाइ तथा सिुक्षा सधुनजित िने।  

• कायास्थल तथा खाद्य स्वच्छता सधुनजित िने। 

• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आिोले पोलनबाट बच्न होधसयािी अपनाउने। 

• धतखा तथा िारिला औिािहरू प्रयोि िदाा साविानी अपनाउन।े 
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औिाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू Tools, Equipment and Materials 

(२० प्रजिक्षाथीकोलाधि) 

व्यजक्तित सिुक्षा उपकिण (Personal Protective Equipment) 

क्र.सं. ववविण स्पेजिवफकेिन एकाइ परिमाण 

१.  सेफ क्याप (Chef Cap) कटन Pcs २२ 

२.  सेफ कोट, पाइन्ट कटन Pcs २२ 
३.  एप्रोन (Apron) कटन Pcs २२ 

४.  पन्िा  (Gloves)  िवि Set २२ 

५.  ितु्ता (safety boot) नजचजप्लने Pair २२ 

६.  सिुक्षा डस्ट माक्स (Safety dust mask)  Pcs २२ 

 

औिाि तथा उपकिण (Tools and Equipment) 

क्र.सं. ववविण स्पेजिवफकेिन एकाइ परिमाण 

१.  Kitchen Kit Bag  Pcs 22 

२.  हँधसया/खपुी  Pcs 
22 

३.  दाउ  Pcs १२ 

४.  चलेुसी  Pcs 1२ 

५.  खकुुिी, चक्कु  Pcs 
22 

६.  जझि  Pcs 
22 

७.  अचानो  Pcs ५ 

८.  पनौ/झाझि/डाडु  Pcs 
22-22 

९.  Chopping Board  Pcs 22 

१०.  किाई/कुडे  Pcs 
22 

११.  कसौडी/तसला  Pcs 
22 

१२.  ताप्के/ठदउिी  Pcs 
22 

१३.  प्रििकुकि  Pcs 
15 

१४.  ओदान/चलुो  Pcs 
22 

१५.  थाल  Pcs 
22 

१६.  कचौिा  Pcs 
22 

१७.  धिलास  Pcs 
22 

१८.  हाडी  Pcs 
5 

१९.  धसन्का/कप्टेिा आवश्यकता अनसुाि  
 

२०.  िेकी  Pcs 
5 

२१.  मदानी  Pcs 
5 

२२.  बाटा  Pcs 
22 

२३.  डेक्ची  Pcs 
22 

२४.  ताइ/प्यान/तावा  Pcs  
२५.  केट्ली  Pcs 

5 

२६.  ताउलो/खड्कलो  Pcs 
5 

२७.  वाजलटन  Pcs 
10 
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क्र.सं. ववविण स्पेजिवफकेिन एकाइ परिमाण 

२८.  माना, पाथी  Pcs 
5 

२९.  करुवा/अंखोिा  Pcs 
10 

३०.  वेलना सेट  Pcs 
22 

३१.  धसलौटा/लोहोिो  Pcs 
5 

३२.  जचम्टा  Pcs 
22 

३३.  िाग्रो  Pcs 
5 

३४.  िांतो/वढकी  Pcs 
2 

३५.  खल/ओखल  Pcs 
10 

३६.  दनुा/बोता/टपिी आवश्यकता अनसुाि  
 

३७.  पेरुङ्गो  Pcs ५  

३८.  डाला/डाली  Pcs ५ 

३९.  चलना/नाङ्गलो  Pcs १० 

४०.  वफिवफिे  Pcs ५  

४१.  जचया छान्ने  Pcs १० 

४२.  कोिेसो  Pcs १० 

४३.  चम्चा  Pcs २२ 

४४.  काँटा  Pcs २२ 

४५.  िाधल बाटा  Pcs ५ 

४६.  वपलि  Pcs २२ 

४७.  बाँसको कप्टेिो  Pcs ४ 

सामाग्री (Materials) 

क्र.सं. ववविण स्पेजिवफकेिन एकाइ परिमाण 

१.  प्याि  के.िी १० 

२.  िोलभेडा  िुलो के.िी ५ 

३.  िोलभेडा  सानो के.िी १० 

४.  आल ु  के.िी १० 

५.  लसनु  के.िी १ 

६.  अदवुा  के.िी १ 

७.  मलुा  के.िी ५ 

८.  िािि  के.िी ६ 

९.  काक्रो  के.िी ५ 

१०.  काउली  के.िी १० 

११.  हरियो केिाउ  के.िी १ 

१२.  भेडे खसुाानी  के.िी १ 

१३.  कािती  के.िी १ 

१४.  हरियो खसुाानी  के.िी १/२ 
१५.  हरियो िधनया  के.िी १/२ 

१६.  सलाद पत्ता  कली २ 

१७.  हरियो धसमी  के.िी २ 

१८.  साि  के.िी ४ 
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क्र.सं. ववविण स्पेजिवफकेिन एकाइ परिमाण 

१९.  पदुीना  कली ३ 

२०.  बन्दा  के.िी ५ 

२१.  ननु  के.िी १ 

२२.  िातो सकेुको खसुाानी  ग्राम १०० 

२३.  खसुाानी िलुो  के.िी १/२ 
२४.  जििा िलुो  के.िी १/२ 

२५.  िधनया िलुो  के.िी १/२ 

२६.  वेसाि  के.िी १ 

२७.  ििम मसला  के.िी १/२ 

२८.  जििाको दाना  ग्राम १०० 

२९.  िधनयाको दाना   ग्राम १०० 

३०.  मेधथ  ग्राम १०० 

३१.  ज्वानो  ग्राम १०० 

३२.  वटमिु  ग्राम १०० 

३३.  मरिचको िलुो  ग्राम २०० 

३४.  चामल  के.िी ८ 

३५.  चामल (ताइजचन)  के.िी ५ 

३६.  जचनी  के.िी २ 

३७.  िेडािडुी (क्वाँटी)  के.िी ५ 

३८.  जिम्ब ु  ग्राम २०० 

३९.  मासको दाल  के.िी ५ 

४०.  अण्डा  वपस १०० 

४१.  िहिको दाल  के.िी ३ 

४२.  कोदोको वपिो  के.िी ५ 

४३.  लवाङ  ग्राम २०० 

४४.  सकुमेल  ग्राम २०० 

४५.  दालजचनी  ग्राम २०० 

४६.  तेिपात  ग्राम २०० 

४७.  अलैंची  ग्राम २०० 

४८.  केसि  ग्राम ५ 

४९.  सस्यूा  ग्राम १०० 

५०.  तेल  धलटि १५ 

५१.  ध्यू  धलटि ३ 

५२.  काि ु  के.िी १/२ 
५३.  वकसधमस  के.िी १/२ 

५४.  नरिवल  के.िी १ 

५५.  भेनेिि  बोतल १ 

५६.  मासको छाँटा दाल  के.िी ३ 

५७.  सिुी  के.िी ३ 

५८.  तोिीको तेल  धलटि २ 
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क्र.सं. ववविण स्पेजिवफकेिन एकाइ परिमाण 

५९.  वेसन  के.िी १ 

६०.  चामलको वपिो  के.िी ४ 

६१.  सकुुटी  के.िी ५ 

६२.  िनु्िकु  के.िी १ 

६३.  भटमास  के.िी १ 

६४.  मङु्ग दाल  के.िी २ 

६५.  चाट मसला  ग्राम २०० 

६६.  वविे ननु  ग्राम १०० 

६७.  दिु  धलटि १२ 

६८.  वक्रम  धलटि २ 

६९.  दवह  धलटि ८ 

७०.  माछा  के.िी ६ 

७१.  जचकेन (लोकल)  के.िी ६ 

७२.  खसीको मास ु  के.िी ४ 

७३.  खसीको खटु्टा  के.िी ३ 

७४.  आटँा  के.िी ३ 

७५.  धतल/भाङ्ग  ग्राम २०० 

७६.  चकु/अधमलो  ग्राम २०० 
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आवश्यक स्टेसनिीहरू Stationery 

पेिा: नेपाली कुजिन कुक Nepali Cuisine Cook 

अवधि: १६० घण्टा 
समूहको आकाि: २० िना 

 

क्र.सं. ववविण परिमाण कैवफयत 

१.  इिेलबोडा ि जफ्लपचाटा पेपि आवश्यकता अनसुाि  

२.  इन्डेक्स फाईल २ थान ३ ईन्च 

३.  इिेिि ३ दिान  
४.  किेक्िन पेन १ दिान  
५.  कैं ची १ थान पेपि काट्ने 
६.  क्यालकुलेटि १ थान साइजन्टवफक 

७.  ग्ल ुजस्टक ३ थान  

८.  डटपेन/्िेलपेन ४ दिान  

९.  नेपाली फाईल १ दिान फाईल तनुा समेत 

१०.  पजन्चङ मेजिन १ थान  

११.  पमाानेन्ट माका ि १ दिान  

१२.  वपन बोडा ि फ्लयास काडा ि वपन आवश्यकता अनसुाि वपनबोडा वपन 

१३.  पेजन्सल ३ दिान  

१४.  पेपि कटि २ थान १८ एम.एम. 
१५.  पेपि कटि बोडा १ थान  

१६.  फाइल आवश्यकता अनसुाि  

१७.  फोटोकपी पेपि १ रिम/थान (५०० वटा) A4/75 grm 

१८.  फोटोकपी पेपि आवश्यकता अनसुाि  

१९.  बाइजन्डङ्ग टेप १ थान १ ईन्च 

२०.  बोडा माका ि २ दिान  

२१.  रिङ्ग फाईल ४ थान  

२२.  सपानि िुलो २ थान  
२३.  साइन पेन ३ दिान  
२४.  सेलो टेप २ दिान  

२५.  स्केच प्याड/कापी २ दिान  

२६.  स्केल (१२ ईन्च) २ दिान  

२७.  साईन्स प्राजक्टकल कवप २ दिान  

२८.  स्टेप्लि मेजिन ि वपन २ थान  

२९.  हाईलाईट पेन ३ थान  

३०.  हाजिि कपी १ थान  

३१.  ह्वाइट बोडा (3X5feet) १ थान  

३२.  डस्टि २ थान  
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पूवाािाि तथा सवुविाहरू Infrastructure and Facilities 

पेिा नेपाली कुजिन कुक Nepali Cuisine Cook 

अवधि: १६० घण्टा 
समूहको आकाि: २० िना 

 

क्र.सं. मानक/ववधि सूचकाङ्क (अधनवाया) कैवफयत 

१.  कक्षाकोिा ि बस्ने तथा लेख्न े
सधुबिा (फधनाचि) 

• पयााप्त प्रकाि, उपयकु्त तापक्रम ि भेजन्टलेिन 
साथै ध्वनी धनयन्त्रणको व्यवस्था भएको  
कक्षाकोिा (२२ विा मी.) 

• कामको प्रकृधत अनसुाि वयस्क तथा 
आवश्यकता अनसुाि वविेष क्षमता भएका 
प्रजिक्षाथीलाई सजिलोसँि बस्न ि लेख्न धमलने 
फधनाचिहरू (कजम्तमा २० सेट) 

• स्वास््य तथा सिुक्षाको सधुनजितता 

 

२.  अभ्यासस्थल (प्रयोििाला, 
कायािाला अथवा कायास्थल) ि 

बस्ने तथा लेख्न ेसधुबिा (फधनाचि) 

• कामको प्रकृधत अनसुाि पयााप्त प्रकाि, उपयकु्त 
तापक्रम ि भेजन्टलेिन साथै ध्वनी धनयन्त्रणको 
व्यवस्था भएको अभ्यासस्थल (क्षेत्रफल कम्तीमा 
२२ विा मी.) 

• स्वास््य तथा सिुक्षाको सधुनजितता 
• प्रयोिात्मक अभ्यास िदाा व्यजक्त वपच्छे सामग्रीहरू 

• सेतो पाटी अथवा इिेलबोडा/वपनबोडा ि 
माका ि/जफ्लपचाटा पेपि/मेटाकाडा 

 

३.  वपउने पानीको व्यवस्था वपउने पानीको पयााप्त व्यवस्था भएको  
४.  िौचालयको व्यवस्था मवहला, परुुष लिायत सवैको लाधि सफा ि 

व्यवजस्थत िौचालयको व्यवस्था भएको 
 

५.  फायि एजस्टङ्गिइुसि (Fire 

Extinguisher) ि प्राथधमक 
उपचाि बाकस 

फायि इजस्टङ्गिइुसि ि प्राथधमक उपचाि बाकसको 
व्यवस्था ि सलुभ पहुँच भएको 

 

६.  पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य • प्रत्येक प्रजिक्षाथीलाई एक-एक सेट व्यजक्तित 
सिुक्षा उपकिण ि आिािभतू औिाि सवहतको 
टुलबक्स 

• प्राथधमक उपचाि वकट बाकस 

• सिुक्षासँि सम्बजन्ित दृष्यसामग्रीहरू 

 

७.  प्रजिक्षक पाठ्यक्रममा धनिाािण िरिए बमोजिम  
८.  प्रजिक्षाथी पाठ्यक्रममा धनिाािण िरिए बमोजिम  

९.  औिाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू पाठ्यक्रममा धनिाािण िरिए बमोजिम  

१०.  कायास्थलमा व्यावहािीक सीपको  

प्रयोि 

वास्तववक कायाक्षेत्रमा क्षमता/सीपको प्रदिान िने 
ििी भ्रमण (Industry exposure) को व्यवस्था 
िरिएको 

 

११.  मूलयांकन • सबै योिनाका लाधि मूलयाङ्कन मानक 

• योिना अनसुािको मूलयाङ्कन प्रणाली 
 



 

 
 

81 

आभाि Acknowledgements 

यो पाठ्यक्रम धनमााण/परिमािान िना आफ्नो बहमूुलय समय ि वविेषज्ञता प्रदान िनुा हनुे उद्योि व्यवसाय, ताधलम प्रदायक 
संस्था तथा अन्य धनकायहरूका तपधसलमा उललेजखत  दक्षकमी/वविेषज्ञ प्रधतधनधिहरूप्रधत यस प्राववधिक जिक्षा तथा व्यावसावयक 
तालीम परिषद् हाठदाक आभाि व्यक्त िदाछ। 

क्र.सं. नाम संस्था/धनकाय सम्पका  नं. 
१.  

Basu Dev Sedhai Nayabasti, Kathmandu ९८४०३८६३६५ 

२.  
Pawan Bhandari Jaulakhel, Lalitpur 

९८४२६८६८६५ 

३.  
Ramesh Thapa KHM ९८६१२८८०७३ 

४.  
Ramkaji Rana New Baneshwor ९८०८७४८९४१ 

५.  
Ratna Bdr. Pulami Purano Baneshwor, kathmandu ९८४९६६९७९१ 

६.  
Santosh Shrestha Hyatt Regency  ९८४११९०५३८ 

७.  
Santosh Thapa Magar Kalimati, Kathmandu ९८०२३४००९१ 

८.  
Sanu Bhai Sejwal Excel Academy ९८६११६८०४२ 

९.  
Saurav Parajuli Sanothimi, Bhaktapur ९८६०७१२१४९ 

१०.  
Suraj Thapa Casino  ९८४१४१६२३० 

 

त्यसैििी यो पाठ्यक्रम धनमााणमा जिक्षा ववज्ञान तथा प्रववधि मन्त्रालय, यूएनधडपी नेपाल तथा जस्कलस परियोिना, धब्रवटि 
काउजन्सल द्वािा व्यवजस्थत दक्षता परियोिना तथा यिुोवपयन यूधनयनबाट प्राप्त प्राववधिक तथा आधथाक सहयोिका लाधि 
समेत प्राववधिक जिक्षा तथा व्यावसावयक तालीम परिषद् हाठदाक आभाि व्यक्त िदाछ। 

 
 

 



 

 
 



 

Council for Technical Education and Vocational Training (CTEVT)         

Madhyapur Thimi-17, Sanothimi, Bhaktapur, Nepal 
P.O.Box No. 3546, Kathmandu, Tel#6630408, 6630769, 6631458,  

Web: http://www.ctevt.org.np 
Email: curriculum@ctevt.org.np, info@ctevt.org.np  

 
 

1989

 

http://www.ctevt.org.np/
mailto:curriculum@ctevt.org.np
mailto:info@ctevt.org.np

