
डेरी तथा मिठाई िेकर 

(Dairy and Sweets Maker) 
 

छोटो अवमिको पाठ्यक्रि 
(दक्षतािा आिाररत) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

प्राववमिक शिक्षा तथा व्यावसावयक तालीि पररषद् 

पाठ्यक्रि ववकास तथा सिकक्षता मििाारण िहािाखा 
सािोठठिी, भक्तपरु 

२०६८ 

पवहलो संिोिि २०७८



 

i 

ववषय सूची 
 

पररचय ..................................................................................................................................... 1 

लक्ष्य ....................................................................................................................................... 1 

उद्देश्यहरू ................................................................................................................................. 1 

पाठ्यक्रि वववरण ........................................................................................................................ 1 

पाठ्यक्रिको वविेषता ................................................................................................................... 2 

तामलि अवमि ............................................................................................................................. 2 

लशक्षत सिूह .............................................................................................................................. 2 

लशक्षत स्थाि .............................................................................................................................. 2 

प्रशिक्षाथी संख्या .......................................................................................................................... 2 

प्रशिक्षणको िाध्यि ...................................................................................................................... 2 

प्रशिक्षाथी उपशस्थमत ...................................................................................................................... 2 

प्रवेि िापदण्ड ............................................................................................................................ 2 

प्रशिक्षकको योग्यता ..................................................................................................................... 2 

प्रशिक्षक-प्रशिक्षाथीको अिपुात ......................................................................................................... 2 

प्रशिक्षणका िाध्यि र सािग्री ......................................................................................................... 2 

शिक्षण मसकाइ ववमि..................................................................................................................... 3 

प्रशिक्षाथी िूलयांकि ..................................................................................................................... 3 

शे्रणी मिभाजि प्रणाली ................................................................................................................... 3 

प्रिाण-पत्र प्रदाि ......................................................................................................................... 3 

सीप परीक्षणको व्यवस्था ............................................................................................................... 3 

प्रशिक्षण सम्िन्िी सझुाव ............................................................................................................... 3 

अिगुिि-सझुाि .......................................................................................................................... 4 

पाठ्य संरचिा ............................................................................................................................. 5 

िोड्यूल १: पेिागत पररचय ........................................................................................................... 7 

िोड्यूल २: पेिागत स्वास््य र सरुक्षा .............................................................................................. 9 

िोड्यूल ३  :आिारभतू औजार, उपकरण र सािग्रीहरू तथा कायाहरू ...................................................... 23 

सि -३िोड्यूल . १  :औजार , उपकरण र सािग्रीहरू ...........................................................................  23 

सि -३िोड्यूल . २  :आिारभतू कायाहरू  ........................................................................................... 25 

िोड्यूल ४  :दूिको गणुस्तर परीक्षण गिे  ........................................................................................ 30 

िोड्युल ५  :दगु्ि  प्रिोिि गिे। ................................................................................................... 38 

िोड्युल ६: दूि तथा दगु्िपदाथा उत्पादि गिे .................................................................................. 45 



 

ii 

सि िोड्युल ६ .१ :जोरि  (Fermented प्रयोग गरी) दगु्ि पदाथा तयार गिे। ................................................. 47 

सि िोड्युल ६ .२:  छेिािा आिाररत मिठाई तयार गिे ............................................................................. 56 

सि िोड्युल ६ .३:  खवुािा आिाररत मिठाई ििाउिे ................................................................................ 63 

सि िोड्युल ६ .४:  Coagulated दगु्ि पदाथा तयार ................................................................................. 73 

सि िोड्युल ६ .५:  Fat rich दगु्ि पदाथा ििाउिे ................................................................................... 83 

सि िोड्युल ६ .६ : Frozen दगु्ि पदाथा तयार ....................................................................................... 88 

सि िोड्युल ६ .७:  Desert तयार गिे। ............................................................................................... 93 

िोड्युल ७: दूि  तथा दगु्िपदाथा प्याकेशजङ्ग  गिे ................................................................................ 101 

िोड्युल ८: दगु्ि पदाथा तथा मिठाई भण्डारण गिे। ............................................................................. 108 

िोड्युल ९: सरसफाई तथा मििामलकरण गिे ....................................................................................... 113 

िोड्यूल १०  :उद्यििीलता ववकास (Entrepreneurship Development) .................................................. 119 

औद्योमगक अवलोकि (Industry Visit) ............................................................................................ 121 

Infrastructures and Facilities .................................................................................................... 122 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू ........................................................................................... 124 

पाठ्यक्रि मििााण कायािा संलग्ि ववज्ञहरू........................................................................................... 125 



 

1 

पररचय 

यस डेरी तथा मिठाई िेकर (Dairy and Sweets Maker) पेिाको दक्षतािा आिाररत पाठ्यक्रििा डेरी तथा मिठाई 
िेकरको लामग आवश्यक पिे आिारभतू  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छ। यस पाठ्यक्रििा आिाररत तामलि 
कायाक्रिले एकातफा  प्रशिक्षकहरूलाई पाठ्यक्रििा सिावेि भएका ज्ञाि र सीपलाई प्रदिाि गिा तथा मसकाउि र 
अको तफा  प्रशिक्षाथीहरूलाई प्रयोगात्िक अभ्यास िाफा त सीप मसक्ि प्रचरु अवसर प्रदाि गदाछ। प्रशिक्षाथीहरुले 
पाठ्यक्रििा सिावेि गररएको ज्ञाि र सीपहरु मसक्िका लामग आवश्यक औजार, उपकरण तथा सािग्रीहरु सरुशक्षत 
तररकाले प्रयोग गिे छि।् 

यो पाठ्यक्रि अिसुार प्रशिक्षण मलिे प्रशिक्षाथीले सैद्धाशन्तक ज्ञाि कक्षा कोठाको प्रशिक्षणिाट र प्रयोगात्िक सीपको 
लामग डेरी तथा मिठाई ििाउि े कायािालािा अभ्यास गिेछि।् यी सीपहरुिा दक्षता हामसल गरीसकेपमछ 
प्रशिक्षाथीहरूले सम्िशन्ित उद्योग व्यवसायिा रोजगारी प्राप्त गिे पयााप्त अवसर पाउिे वा व्यवसाय गरी स्वरोजगार 
मसजिा गिा सक्िेछि ्र गरीिी न्यूिीकरण गरी िलुकुको ववकासिा योगदाि ठदिेछि।् यो पाठ्यक्रििा राशखएका 
मसकाइिाट प्रशिक्षाथीहरु आफूसँग भएका परम्परागत सीप र ज्ञािलाई िवीि प्रववमि अिसुार सिुार लयाउि र 
सम्िशन्ित क्षेत्रिा आवश्यक दक्ष कािदारको रुपिा काया गिा सिथा हिुेछि।् 

लक्ष्य 

यस पाठ्यक्रिको िखु्य लक्ष्य आिारभतू तहको दक्ष डेरी तथा मिठाई िेकर (Dairy and Sweets Maker)  तयार 
गिुा रहेको छ।  

उद्दशे्यहरू 

यस पाठ्यक्रिको मिम्ि मलशखत उद्देश्यहरु रहेका छि््ः  

• मिमभन्न प्रकारका डेरी तथा मिठाईको अविारणा िोि गिा। 
• मिठाईका मिमभन्न जातहरु जस्तै  खवुा, पेडा, िफी, पसु्टकारी, वक्रि, िटर, घ्यू तयार पािा प्रयोग हिुे औजर 

उपकरणको पवहचाि र प्रयोग गिा।  
• दूि तथा दगु्िपदाथािाट गणुस्तररय मिठाई उत्पादि गिा। 
• दूि उत्पादि गिाका लामग स्थािीय स्रोत, व्यशक्तलाई सहजीकरण गिा।  
• डेरी उत्पादि तथा मिठाईको प्यावकङ्ग, भण्डारण, प्रवाद्धि र िजारीकरण गिा। 
• डेरी उत्पादि तथा मिठाईको ववस्तार र प्रवाद्धििाट उत्पादि िढाई परमिभारता न्यूिीकरणिा सहयोग गिा। 
• डेरी उत्पादि तथा मिठाई व्यवसाय संचालि गिाको लामग व्यावसावयक योजिा ििाउि।  
• रोजगार तथा स्वरोजगार भई सीपलाई श्रिसँग आवद्ध गिा। 

पाठ्यक्रि वववरण 

यो पाठ्यक्रि डेरी तथा मिठाई िेकर (Dairy and Sweets Maker) ले सम्पादि गिे कायािा आिाररत छ। यसिा 
पेिागत पररचय, पेिागत स्वा्य तथा सरुक्षा, आिारभतू औजार उपकरण तथा सािग्रीहरू, आिारभतू काया दूि को 
इशन्यािभुव पररक्षण, दूि प्रिोिि, दूि तथा दगु्िपदाथा उत्पादि, दूि तथा दगु्िजन्य पदाथा प्याकेशजङ्ग, दगु्िपदाथा 
भण्डारण, सरसफाई तथा मििामलकरण सम्वन्िी िोड्युलहरू सिािेि गररएकोछ। साथै यसिा उद्यििीलता ववकास 
सम्िन्िी िोड्यूल पमि सिावेि गररएको छ। 
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पाठ्यक्रिको वविेषता 

• यस पाठ्क्क्रिले सीप मिकासिा जोड ठदन्छ। यस पाठ्क्क्रिको ८० प्रमतित सिय सीप मसकाइिा र २० 
प्रमतित सिय सैद्वाशन्तक ज्ञाि मसकाइिा छुट्याइएको छ।  

• तसथा, यस पाठ्क्क्रिको जोड पाठ्क्क्रििा सिावेि गररएको सीपहरू प्रदाि गिा वा मसकाउििा हिुेछ। 

तामलि अवमि 

यो तामलि कायाक्रि सैद्धाशन्तक र प्रयोगात्िक सिेत गरी ३९० घण्टाको हिुेछ।  

लशक्षत सिूह 

• सािारण लेखपढ गिा सक्ि ेव्यशक्तहरू। 

• यस पेिािा अमभरुची राख्न ेव्यशक्तहरू। 

लशक्षत स्थाि 

िेपाल भर। 

प्रशिक्षाथी संख्या 

एक सिूहिा अमिकति २० जिा 

प्रशिक्षणको िाध्यि 

िेपाली अथवा स्थािीय  

प्रशिक्षाथी उपशस्थमत 

तामलि अवमिभर प्रशिक्षाथीको उपशस्थमत कम्तीिा ९०% पगुेको हिु ुपिेछ अन्यथा प्रिाणपत्र पाउि योग्य िामिि े
छैि।  

प्रवेि िापदण्ड 

तलका आिार परुा गरेका व्यशक्तहरू यस तामलििा प्रवेि पाउिेछि ्

• सािारण लेखपढ गिा सक्ि ेव्यशक्तहरू। 

• १६ वषा पूरा भएको िागररक। 

• यस पेिािा अमभरुशच राख्न ेव्यशक्तहरू। 

• सञ्चामलत प्रवेि परीक्षा उत्तीणा गरेका व्यशक्तहरू। 

प्रशिक्षकको योग्यता 

• सम्िशन्ित व्यवसायिा तह २ उत्तीणा गरी कम्तीिा १ िषाको अिभुव प्राप्त; वा 
• सम्िशन्ित व्यवसायिा तह १ उत्तीणा गरी कम्तीिा ५ िषाको अिभुव प्राप्त। 

प्रशिक्षक-प्रशिक्षाथीको अिपुात 

• प्रयोगात्िक कक्षाको लामग अिपुात १:१० 

• सैद्धाशन्तक कक्षाको लामग अिपुात १:२० 

प्रशिक्षणका िाध्यि र सािग्री 

प्रभावकारी प्रशिक्षण तथा प्रदिािका लामग आवश्यक सािग्रीहरू: 
• छापेका मिमडयाका सािग्रीहरू )अभ्यास पशुस्तका, रुज ुसूची( 
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• Non(Projected सािग्रीहरू )मडस्प्ले ििूिाहरू, वफलि चाटा, पोष्टर, िोडा, िाका र( 
• Projected Media सािग्री )िशलटमिमडया प्रोजेक्टर, स्लाईड आठद( 
• श्रव्यदृष्य सािग्री )टेप, वफलि, स्लाइडटेप, मभमडयो मडस्क आठद( 
• कम्प्यटुरिा आिाररत प्रशिक्षण सािग्री )कम्प्यटुरिा आिाररत तामलि र अन्तरवक्रयात्िक मभमडयो( 
• वास्तववक वस्त ु(Computer Components) 

शिक्षण मसकाइ ववमि 

यो तामलि कायाक्रि प्रशिक्षण ठदंदा उदाहरणयकु्त व्याख्या, प्रवचि, छलफल, कायाादेि, सिूह छलफल, प्रदिाि, 
अिकुरण, मिदेशित अभ्यास, अवलोकि, स्व)अभ्यास, प्रयोगात्िक अभ्यास र अन्य व्यशक्तगत मसकाइ हिुेछ।  

प्रशिक्षाथी िूलयाकंि 

• प्रशिक्षाथीहरूले प्राप्त सीपको िूलयांकि सम्िशन्ित प्रशिक्षकले मियमित रुपिा गिुापिेछ।  

• प्रशिक्षाथीहरूले मसकेको सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञािको िूलयांकि सम्िशन्ित प्रशिक्षकले िौशखक वा मलशखत 
परीक्षाद्वारा गिुापिेछ।  

• प्रशिक्षाथीहरूले सफल हिु प्रत्येक िोड्यूलका प्रयोगात्िक र सैद्धाशन्तक दिैु िूलयांकििा छुट्टाछुटै्ट कम्तीिा 
६० प्रमतित अंक प्राप्त गिुापिेछ।  

• प्रत्येक िोड्यूलिा १ िटा आन्तररक िूलयांकि र एउट परीक्षा सम्िशन्ित संस्थाले िै मलिपुिेछ।  

• प्रवेि परीक्षा सम्िशन्ित संस्थाले िै सञ्चालि गिुापिेछ।  

शे्रणी मिभाजि प्रणाली 

• मिशिष्ट शे्रणी ८० प्रमतित वा िामथ अंक लयाई उत्तीणा गिे 

• प्रथि शे्रणी ७५ प्रमतित वा िामथ अंक लयाई उत्तीणा गिे 

• वद्धतीय शे्रणी ६५ प्रमतित वा िामथ अंक लयाई उत्तीणा गिे 

• ततृीय शे्रणी ६० प्रमतित वा िामथ अंक लयाई उत्तीणा गिे 

प्रिाण-पत्र प्रदाि 

यो तामलि सफलतापूवाक सम्पन्न गिे प्रशिक्षाथीहरूलाई सम्िशन्ित तामलि ठदिे संस्थाले डेरी तथा मिठाई िेकर 
(Dairy and Sweets Maker)  को प्रिाण)पत्र प्रदाि गिेछ।  

सीप परीक्षणको व्यवस्था 

यो तामलि सफलतापूवाक परुा गरी प्रिाणपत्र प्राप्त गरेका प्रशिक्षाथीहरूले राविय सीप परीक्षण समिमतद्वारा मििाारण 
गररएको िापदण्ड परुा गरेिा डेरी तथा मिठाई िेकर (Dairy and Sweets Maker) अथवा Dairy and Sweets 

Technician  पेिाको तह १ को सीप परीक्षण परीक्षािा सहभागी हिु सक्िेछि।्  

प्रशिक्षण सम्िन्िी सझुाव 

१. तामलि पाठ्यक्रि पूणारुपिा अध्ययि गिे। 

२. सैद्धाशन्तक प्रशिक्षण तथा सीप मसकाइको लामग पाठयोजिा ििाउिे।  

३. सीपिा आिाररत सैद्धाशन्तक ववषयवस्तलुाई प्रभावकारी ढङ्गिाट प्रशिक्षण गिे, गराउिे।  

४. मसकारू स्पष्ट िभइन्जेलसम्ि प्रशिक्षकले सीप सम्पादि प्रदिाि गिे, गराउिे।  

५. मसकारूलाई सीप सम्पादि गिुा पूवा वैयशक्तक सरुक्षा उपकरण प्रयोग तथा औजार उपकरण सरुक्षा 
प्रत्याभमूत समुिशित गिे, गराउि।े  

६. मसकारूलाई सम्िशन्ित सीप सम्पादि गिा मिदेशित अभ्यास गिा लगाउिे।  
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७. मसकारूलाई सम्िशन्ित सीप न्यूि गलती देशखिे गरी सम्पादि गिा अवसर प्रदाि गिे, गराउि।े  

८. मसलारूलाई सम्िशन्ित सीप गलती िगररकि सम्पादि गिे अवसर प्रदाि गिे, गराउिे।  

९. मसकारूले स्वतन्त्र ढङ्गिाट जवटल सीपहरू सम्पादि गरेको समुिशित गिे, गराउि।े  

१०. मसकारूले सीप मसकाइको क्रििा उत्पादि गरेको िस्त ुभए त्यसको िूलयाङ्कि गिे, गराउिे।  

अिगुिि-सझुाि 

यस कायाक्रिको सफलताको िूलयांकि र भववष्यिा यो पाठ्यक्रि पररिाजाि गिा आवश्यक पषृ्ठपोषण संकलिको 
लामग यो पाठ्यक्रिल मिम्िािसुारको सझुाि मसफाररस गदाछ।   

• पवहलो अिगुिि- तामलि कायाक्रि सिाप्त भएको ६ िवहिा पमछ। 

• दोश्रो अिगुिि- पवहलो अिगुिि सिाप्त भएको ६ िवहिा पमछ। 

• अिगुििचक्र- दोश्रो अिगुिि सिाप्त भएको १ िषा पमछ, प्रत्येक िषा, ५ िषा सम्ि। 
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पाठ्य संरचिा 

डेरी तथा मिठाई िेकर 

(Dairy and Sweets Maker)  

क्र.सं. िोड्यूल स्वभाि 
सिय  ( घण्टािा) 

सैद्धाशन्तक व्यावहाररक जम्िा 

१ पेिागत पररचय सै ६  ६ 

२ पेिागत स्वास््य र सरुक्षा सै + ब्या ४ १२ १६ 

३ आिारभतू औजार, उपकरण र सािग्रीहरू     

३.१ आिारभतू औजार, उपकरण र सािग्रीहरू सै + ब्या २ ४ ६ 

३.२ आिारभतू कायाहरू सै + ब्या ४ ८ १२ 

४ दिुको गणुस्तर परीक्षण सै + ब्या ६ १५ २१ 

५ दिु प्रिोिि सै + ब्या ४ १६ २० 

६ दिु तथा दगु्िपदाथा उत्पादि 
 

   

६.१ 
जोरि प्रयोग गरेर उत्पादि गिे दूि 
पदाथा 

सै + ब्या ४ १६ २० 

६.२ छेिािा आिाररत मिठाई सै + ब्या ३ २१ २४ 

६.३ खवुािा आिाररत मिठाई सै + ब्या ७ ४२ ४९ 

६.४ Coagulated दिु पदाथा सै + ब्या ६ २४ ३० 

६.५ Fat rich दगु्ि पदाथा सै + ब्या ३ १२ १५ 

६.६ Frozen दगु्ि पदाथा सै + ब्या ४ ८ १२ 

६.७ Desert                                         सै + ब्या ४ २० २४ 

७ दूि तथा दगु्िजन्य पदाथा प्याकेशजङ्ग सै + ब्या ५ २० २५ 

८ दगु्िपदाथा भण्डारण सै + ब्या ३ १२ १५ 

९ सरसफाई तथा मििामलकरण सै + ब्या ३ १२ १५ 

१० उद्यििीलता ववकास सै + ब्या १८ २२ ४० 

 औद्योमगक अिलोकि (Industry Visit) 
 

 ४० ४० 

 जम्िा  ८६ ३०४ ३९० 

सै = सैद्धाशन्तक; व्या = व्यावहाररक  



 

 

पेिागत पररचय
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िोडू्यल १: पेिागत पररचय 
सिय: ६ घण्टा )सै( = ६ घण्टा 

पाठ्य वववरण: यस िोड्युलिा डेरी तथा मिठाई िेकर पेिाको अििारणा सम्िन्िी ज्ञाि सिावेि गररएको छ।  

 

उद्देश्य: 
• डेरी तथा मिठाई पेिा सम्वन्िी आिारभतू अविारणा िोि गिा। 

  

ववषयवस्त:ु  

1= दूिको पररचय। 

2= दूिको प्रकार। 

3= दूिको गणुस्तर परीक्षण। 

4= दूि तथा दगु्िपदाथािा पाइि ेपोषण तत्वको ज्ञाि। 

5= दूि तथा दगु्िपदाथाको िजाररकरण। 

6= मिठाई पररचय। 

7= मिठईको प्रकार 

8= मिठाई िहत्व 

9= मिठाईको गणुस्तर परीक्षण  

 
 



 

 

पेिागत स्वास््य र सरुक्षा



 

 

िोडू्यल २: पेिागत स्वास््य र सरुक्षा 
सिय: ४ घण्टा )सै( + १२ घण्टा )ब्या( = १६ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्यूलिा पेिागत स्वास््य र सरुक्षा सम्वन्िी ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छि।्  

 

उद्देश्य: 
• पेिागत स्वास््य र सरुक्षाका उपायहरू अपिाउि। 

 

कायाहरू:  

1= व्यशक्तगत सरसफाई कायि गिे Maintain Personal hygiene 

2= व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण प्रयोग गिे। Use Personal Protective Equipment (PPE) 

3= कायास्थलको सरुक्षा समुिशित गिे। Ensure Workplace safety 

4= औजार र उपकरणको सरुक्षा समुिशित गिे। Ensure tools and Equipment safety 

5= आगलागी हिुिाट सरुक्षा गिे। Protect from fire hazard 

6= प्राथमिक उपचार गिे Provide First Aid Service 

7= कायास्थलको फोहर व्यवस्थापि गिे। Manage Workplace waste 

 
  



 

 

काया ववश्लषेण (Task Analysis) 
  सैद्धाशन्तक: ०.५ घण्टा 

व्यावहाररक: १.५ घण्टा 
कुल सिय: २.० घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं.२.१: व्यशक्तगत सरसफाई कायि गिे।  

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performnce 

 Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. व्यशक्तगत सरसफाई कायि गिा:  

• मियमित स्िाि गिे। 

• मियमित िखु ििुे र अिहुार सफा 
राख्न।े 

• मियमित साविु पािी वा 
स्यामिटाइजरले हात सफा गिे।   

• मियमित िङ्ग काट्िे र सफा गिे। 

• आवश्यकता अिसुार कपाल काट्िे, 
कोिे र मिलाउिे।  

• तोवकए ििोमिि सफा कपडा 
लगाउिे। 

• कािको प्रकृमत अिरुुप मिलिे भए 
िात्र गरगहिा, सजावट तथा सगुशन्ित 
सािग्रीहरू  प्रयोग गिे।  

  

अिस्था (Condition): 

• व्यशक्तगत सरसफाई 
सम्वन्िी िापदण्ड 

• कायास्थल  

 

मिठदाष्ट काया (Task):  

व्यशक्तगत सरसफाई कायि गिे।  

 

िािक (Standard): 

• पेिाको लामग मििााररत 
व्यशक्तगत सरसफाई िापदण्ड 
अपिाएको 

• सरुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

व्यशक्तगत सरसफाई:  

• व्यशक्तगत सरसफाईको 
पररचय र आवश्यकता 

• व्यशक्तगत सरसफाई 
िापदण्ड 

• सरसफाई गिा प्रयोग हिुे 
सािाग्रीहरू को पवहचाि र 
प्रयोग सम्वन्िी जािकारी 

• ग्रमुिङ (Grooming) 
सम्िन्िी जािकारी 

 
औजार, उपकरण र सािग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
व्यशक्तगत सरसफाई सम्वन्िी िापदण्ड र िापदण्ड ििोशजिका औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
सरुक्षा/साििािीहरू (Safety/Precautions): 

 

• िङ्ग टोक्ि,े िाक कोट्याउि,े काि कोट्याउिे, जथाभावी शचलाउिे जस्तो काया िगिे।   

• कायास्थलिा सूतीजन्य तथा िादक पदाथा सेवि मिषिे गिे। 

  



 

 

काया ववश्लषेण (Task Analysis) 
  सैद्धाशन्तक: ०.५ घण्टा 

व्यावहाररक: १.५ घण्टा 
कुल सिय: २.० घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. २.२: व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण (PPE) प्रयोग गिे।  

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performnce 

 Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. व्यशक्तगत सरसफाई गिे। 

३. काि गदाा तोवकएको पोिाक 
लगाउि े 

४. यस पेिाको लामग मििाारण गररएको 
व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण संकलि 
गिे। 

५. मििााररत व्यशक्तगत सरुक्षा 
उपकरणहरू प्रयोग गिे। 

क. िेत्र रक्षक उपकरण )Eye 

protectors( 
ख. श्रवण रक्षक उपकरण Hearing 

protectors 

ग. स्वासयन्त्र )Respiratory 

protector) 

घ. खटु्टा रक्षक उपकरण Foot 

ङ. हात रक्षक उपकरण Hand 

च. टाउको रक्षक उपकरण Head 

छ. िररर रक्षक कपडा Clothing 

६. कािको प्रकृमत अिरुूप आवश्यकता 
अिसुार कपाल िअशलझिे गरी 
व्यवशस्थत गिे। 

७. काया सिाप्त भए पमछ प्रयोग गररएका 
व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा 
भण्डारण गिे। 

८. कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े  

अिस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• सम्वशन्ित पेिाको लामग 
मििााररत व्यशक्तगत सरुक्षा 
उपकरणको सूची र 
िापदण्ड 

 

मिठदाष्ट काया (Task):  

व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण प्रयोग 
गिे।  

 

िािक (Standard): 

• कायाचरणहरू क्रमिक रुपिा 
सम्पादि भएको। 

• व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरणहरू 
मििााररत सूची र िापदण्ड 
ििोशजि प्रयोग गररएको 

• सरुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अमभलेख 
राशखएको।  

व्यशक्तगत सरुक्षा सम्वन्िी 
उपकरण:  

• व्यशक्तगत सरुक्षाका 
उपकरणहरू (PPE) पररचय, 
प्रकार, पवहचाि र िापदण्ड 
ििोशजि प्रयोग  

• दघुाटिाका कारणहरू  

• सरुक्षा र साविािीहरू  

• उपकरणको सरसफाई ववमि 

• उपकरणको भण्डारण ववमि 

• कायासम्पादिको अमभलेख राख्न े
मिमि 

 
औजार, उपकरण र सािग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
मििााररत व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरणको सूची र िापदण्ड, सूची ििोशजिका व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण 

सरुक्षा/साििािीहरू (Safety/Precautions): 

• काि गदाा असरुक्षाका कारकहरू जस्तै कशस्सएको वा ज्यादै खकुुलो कपडा िलगाउिे।  



 

 

• काििाट ध्याि हट्िे कारकहरू जस्तै िोवाइल फोिको प्रयोग िगिे।  

• कायास्थलिा सूतीजन्य तथा िादक पदाथा सेवि मिषिे गिे।  



 

 

काया ववश्लषेण (Task Analysis) 
  सैद्धाशन्तक: ०.५ घण्टा 

व्यावहाररक: १.५ घण्टा 
कुल सिय: २.० घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं.२.३: कायास्थलको सरुक्षा समुिशित गिे।   

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. व्यशक्तगत सरसफाई कायि राख्न।े 

४. कायास्थल सरुक्षाको समुिशितताको लामग: 
• कायास्थल सफा राख्न े(Neat & tidy) 

• कायास्थलको भ ुँइ िशचशप्लिे र शचललो 
रवहत (Non Silpery & Non-Oily) 

भएको समुिशित गिे।  

• कायास्थलिा प्रयोग गररिे औजार 
व्यवशस्थत ढंगले राख्न।े 

• उपकरणहरूलाई आवश्यकता अिसुार 
सरुक्षा घेरा मभत्र राख्न।े  

• सरुक्षा सम्िन्िी संकेत तथा सरुक्षा 
शचन्रहरु सवैले देशखिे र स्प्रष्ट िशुझिे 
गरी राख्न।े  

• प्रकाि र भेशन्टलेििको पयााप्त व्यवस्था 
भए िभएको समुिशित गिे।  

• कायास्थलिा भएको दघुाटिा र सरुक्षा 
सम्वन्िी घटिाहरू सम्वशन्ित मिकायिा 
ररपोटा गिे।  

५. प्रयोग गररएका औजार तथा उपकरण 
मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे।   

६. कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े   

अिस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• कायास्थल सरुक्षा िापदण्ड 

 

मिठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थलको सरुक्षा समुिशित 
गिे। 

 

िािक (Standard): 

• कायास्थल सरुक्षा िापदण्ड 
पालिा गररएको 

• सरुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अमभलेख 
राशखएको।  

कायास्थलको सरुक्षा 
समुिशितता:  

• कायास्थल सरुक्षा िापदण्ड 

• कायास्थल सफा राख्न े
ववमि 

• औजार र सािग्रीहरूको 
भण्डारण प्रकृया 

• सरुक्षा घेराको पररभाषा र 
प्रयोग तथा िहत्व 

• सरुक्षा सम्वन्िी संकेत 
तथा जािकारी 

• काया सम्पादििा प्रकाि 
र भेशन्टलेििको िहत्व 

• दघुाटिा सम्वन्िी सािान्य 
कािूिी जािकारी 

• कायासम्पादिको अमभलेख 
राख्न ेववमि 

 

 
औजार, उपकरण र सािग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
कायास्थल सरुक्षा िापदण्ड, िापदण्ड ििोशजिका कायास्थल सरुक्षाका सािग्रीहरू 

 
सरुक्षा/साििािीहरू (Safety/Precautions): 

कायास्थलिा सूतीजन्य तथा िादक पदाथा सेवि मिषिे गिे।



 

 

काया ववश्लषेण (Task Analysis) 
  सैद्धाशन्तक: ०.५ घण्टा 

व्यावहाररक: १.५ घण्टा 
कुल सिय: २.० घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं.२.४: औजार र उपकरणको सरुक्षा समुिशित गिे।   

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र 
सािग्रीहरू संकलि गिे।  

३. व्यशक्तगत सरसफाई कायि राख्न।े  

४. औजार तथा उपकरणहरू मियमित 
ििात-सम्भार गररएको समुिशित गिे।  

७. औजार र उपकरण सरुक्षाको 
समुिशितताको लामग: 
• औजार तथा उपकरणहरू मियमित 

ििात-सम्भार गररएको समुिशित 
गिे। 

• चाल ुअवस्थािा रहेको औजार 
िात्र प्रयोग गिे।  

• चाल ुअवस्थािा रहेको र 
पाटापजुााहरू ठठक भएका उपकरण 
िात्र प्रयोग गिे।  

• मिठदाष्ठ कायाको लामग उपयकु्त 
औजारको िात्र प्रयोग गिे।  

• उपकरणहरूलाई आवश्यकता 
अिसुार सरुक्षा घेरा मभत्र राख्न।े  

५. प्रयोग गररएका औजार, उपकरण 
तथा सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा 
भण्डारण गिे।   

६. कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े   

अिस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• औजार तथा उपकरण सरुक्षा 
िापदण्ड 

 

मिठदाष्ट काया (Task):  

औजार उपकरणको अवस्था समुिशित 
गिे। 

 

िािक (Standard): 

• औजार तथा उपकरण सरुक्षा 
िापदण्ड प्रयोग गररएको। 

• औजार तथा उपकरणहरू 
मियमित ििात-सम्भार गररएको 
समुिशित गररएको। 

• औजार तथा उपकरणहरू प्रयोग 
गदाा सरुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अमभलेख 
राशखएको।  

औजार उपकरण सम्िन्िी 
काया:  

• औजार उपकरणहरूको 
सरुक्षा िापदण्ड 

• औजार तथा उपकरणहरू 
ििात-सम्भार  

• औजार र सािग्रीहरूको 
भण्डारण 

• कायासम्पादिको अमभलेख 
राख्न ेववमि 

 
औजार, उपकरण र सािग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औजार तथा उपकरण सरुक्षा िापदण्ड, व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण (Personal Protective Equipment), पेिागत 
कायाको लामग आवश्यक पिे औजार तथा उपकरणहरू 

 

सरुक्षा/साििािीहरू (Safety/Precautions): 

औजार उपकरणहरू प्रयोग गदाा लाग्ि सक्ि ेचोटपटकिाट जोमगिे। 
व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण (PPE) प्रयोग अमिवाया गिे।  



 

 

कायास्थलिा सूतीजन्य तथा िादक पदाथा सेवि मिषिे गिे।  



 

 

काया ववश्लषेण (Task Analysis) 
  सैद्धाशन्तक: ०.५ घण्टा 

व्यावहाररक: १.५ घण्टा 
कुल सिय: २.० घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. २.५: आगलागी हिुिाट सरुक्षा गिे। 

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आगलागी हिुिाट सरुक्षा गिा: 
• आगलागी सम्वन्िी सरुक्षा िापदण्ड 

अध्ययि गिे। 

• अत्यामिक प्रज्वलििील पदाथाहरूलाई 
िापदण्ड ििोशजि व्यवस्थापि गिे। 

• फायर सेफ्टी उपकरणको व्यवस्था गिे।  

• फायर सेफ्टी उपकरण प्रयोग गिे तरीका 
अध्ययि गरी अभ्यास गिे। 

• स्वास््यको लामग हािीकारक जैववक तथा 
रासायमिक पदाथाहरू चवुहि वा पोशखि 
िाट वच्िे व्यवस्थापि भएको समुिशित 
गिे।  

• ववद्यतुीय उपकरण तथा ववद्यतुका तारहरू 
ठठक अवस्थािा रहेको समुिशित गिे।  

• काि सम्पन्न भए पमछ आगोजन्य 
उपकरणहरू वन्द गररएको समुिशित 
गिे।  

३. प्रयोग गररएका औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे।   

४. कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े   

अिस्था (Condition): 

• आगलागी सम्वन्िी सरुक्षा 
िापदण्ड 

• फायर सेफ्टी उपकरण 
सञ्चालि सम्वन्िी 
म्यािअुल। 

• कायास्थल 

 

मिठदाष्ट काया (Task):  

आगलागी हिुिाट सरुक्षा 
गिे। 

 

िािक (Standard): 

• आगलागी सम्वन्िी सरुक्षा 
िापदण्ड ििोशजि 
व्यवस्था भएको।  

• सरुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अमभलेख 
राशखएको।  

आगलागी हिुिाट सरुक्षा 
गिे। िाट हिु े क्षमत 
न्यूिीकरण:  

• फायर सेफ्टी 
उपकरणहरूको 
पवहचाि। 

• फायर सेफ्टी 
उपकरणहरूको प्रयोग। 

• आगलागी सम्वन्िी 
सरुक्षा िापदण्ड र 
उपकरण सञ्चालि ववमि 

• कायास्थलिा प्रयोग हिु े
मिमभन्न रसायिको 
पररचय, प्रकार र प्रयोग 

• आगलागी हिुसक्िे 
कारणहरू 

• आगलागी हिुिाट िच्िे 
उपायहरू 

• आगलागीिा सरुशक्षत 
हिु अपिाउि ुपिे 
उपाय तथा साविािीहरू 

 

 
औजार, उपकरण र सािग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

• फायर सेफ्टी उपकरणहरू, फायर सेफ्टी सञ्चालि गिे म्यािअुल 

 

सरुक्षा/साििािीहरू (Safety/Precautions): 

• व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण प्रयोग गिे।  

• प्रज्वलििील पदाथाहरूलाई व्यवशस्थत ढंगिाट भण्डारण गिे।  

• ववद्यतुीय उपकरणहरू चलाउँदा आगलागी हिुसक्िे भएकोले साविाि हिुे।   



 

 

काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

  सैद्धाशन्तक: १.० घण्टा 
व्यावहाररक: २.५ घण्टा 
कुल सिय: ३.५ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. २.६: प्राथमिक उपचार गिे।   
 

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. प्राथमिक उपचार गिुा अशघ सशजाकल पञ्चा, 
िास्क लगाउिकुा साथै आवश्यक 
व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरणहरू प्रयोग गिे।  

३. साििु पािी अथवा स्यामिटाइजरले हात 
सफा गिे।  

४. ववद्यतुीय वस्तसुगकँो जोशखि रहेको 
अवस्थािा अचालक वस्त ुजस्तै :ओभािो 
कपडा वा काठको लठ्ठीले 
ववरािी/घाइतेलाई अलग गराउिे। 

५. ववरािी/घाइतेलाई सरुशक्षत स्थाििा राखी 
आराि गराउिे। 

काटेको/घाउचोट लागकेोिा प्राथमिक उपचार 

• रगत िमगरहेको भए काटेको/घाउचोट 
भएको भागलाई ?dfn/sk8fsf] 

6'qmfn] lyRg] . 

• रगत िमगरहेको भए काटेको/घाउचोट 
भएको भागलाई केही सिय टाउको 
भन्दा िामथ हिुे गरी राख्न।े  

• काटेको/घाउचोट भएको भागलाई केही 
सिय टाउको भन्दा िामथ n}hfg 

gldNg]  jf v'§fdf sf6]sf] ePdf 

sf6]sf] eGbf dfyL sk8f jf 

?dfnn] afFWg] 

• रगत िग्ि रोवकएपमछ घाउलाई 
dgtftf] ] पािीले सफा गिे।  

• संक्रिण हिुिाट िचाउि घाउलाई 
पट्टीले िाध्िे।  

• olb w]/} /ut au]df c:ktfn 

k7fpg] . 

 

अिस्था (Condition): 

• प्राथमिक उपचार 
म्यािअुल/िापदण्ड 

• कायास्थल 

• मसिलेुटेड प्यासेन्ट 

 

मिठदाष्ट काया (Task):  

सािारण प्राथमिक उपचार 
गिे।  

 

िािक (Standard): 

• कायाचरणहरू क्रमिक 
रुपिा सम्पादि 
भएका। 

• उपचार 
म्यािअुल/िापदण्ड 
ििोशजि भएको।  

• सरुक्षा तथा 
साविािीका उपायहरू 
अपिाएको।  

• कायासम्पादि 
अमभलेख राशखएको।  

 

 

 

प्राथमिक उपचार:  

• प्राथमिक उपचारको पररचय  

• प्राथमिक उपचारको िहत्व 

• प्राथमिक उपचार िाकस 
(First Aid Kit) िा रहिे 
सािान्य  

• प्राथमिक उपचार गिे मिमि 

o काटेको/घाउचोट लागेको, 
रगत िगेको 

o एलजी भएको 
o फ्याक्चर  (Fracture) 

o िेहोस भएको )कृमत्रि 
श्वास प्रश्वास ववमि( 

• सरुक्षा र साििािीहरू 

• कायासम्पादिको अमभलेख राख्न े
मिमि 



 

 

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

एलजीको प्राथमिक उपचार 

• एलजीsf] sf/0f kTtf nufpg] 

• एलजी भएको भाग सशुन्नएको भए 
मनतातो पानीले ] सेक्िे। 

• एलजी भएको भाग g/u8\g] . 
• w/} एलजी भएdf c:ktfn k7fpg] . 

•  

फ्राक्चरको प्राथमिक उपचार 

• फ्राक्चर भएको भागलाई stabilize 

गरी सरुशक्षत स्थाििा राख्न।े  

• िवका एको भाग सशुन्नएको भए look 
warm waterले सेक्िे। 

• फ्राक्चर भएको भागिा काभ्रो 
(splinter) िाध्िे।  

• फ्राक्चर भएdf c:ktfn k7fpg] . 

जिावर वा वकराले टोकेकोको प्राथमिक उपचार 

• मिरािीलाई टोक्ि ेजिावर वा वकराको 
पवहचाि गिे।  

• टोक्िेको :yfgdf  look warm 
waterले ;kmf ug]{।  

• पािीिा िस्िे जिावरले टोकेको भए 
घाउलाई तातोपािीिा दिुाएर !) b{vL 

!% ldg]6 राख्न।े  

• टोकेको भागिा पट्ट ्िाध्ि े

• मिरािीलाई c:ktfn k7fpg] 

िेहोस भएकालाई प्राथमिक उपचार 

• मिरािीको िरीरिा sl;Psf] कपडा 
भए फुकाNg]] olb hf8f] 7fFpdf ePdf 

वाक्लो कपडाले ढाकी न्यािो पारेर 
राख्न।े 

• v'Nnf xfjf ePsf] 7fFpdf /fVg] . 

• श्वास फेिा गारो भए टाउकोलाई खटु्टा 
भन्दा !)–!@ इन्च िामथ पारेर राख्न।े 

• श्वास प्रश्वास  भएको िभएको जाँच गिे  



 

 

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

• पलस भएको िभएको जाँच गिे  

• आवश्यक परेिा कृमत्रि श्वास प्रश्वास 
गराउिे।    

६. आवश्यक थप उपचारको लामग तरुुन्तै 
िशजकै को स्वास््य संस्थािा लैजािे।  

७. गशम्भर घटिा भएिा घाइतेको वववरण र 
दघुाटिाको कारण सम्वशन्ित मिकायिा 
ररपोटा गिे। 

८. प्रयोग गररएका औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

९. साििु पािी अथवा स्यामिटाइजरले हात 
सफा गिे।  

१०. कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े  

 
औजार, उपकरण र सािग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण (Personal Protective Equipment) 

प्राथमिक उपचार िाकस (First Aid Kit) 

प्राथमिक उपचार म्यािअुल/िापदण्ड 
 

सरुक्षा/साििािीहरू (Safety/Precautions): 

भीडलाई घाइते वा मिरािीको वररपरर झशुम्िि िठदिे। 
औषमिहरू जथाभावी प्रयोग िगिे। 

िाक, काि घाँटीिा केवह वस्त ुपरेिा/अड्केिा ितान्ने, िठेलिे, काििा वकराहरु मछरेिा सफा तेल हालिे र तरुुन्तै 
स्वास््य संस्थािा जािे। आखँािा केवह वस्त ु परेिा सफा पािीले आखँा सफा गिे। िाड्िे काि िगिे।तरुुन्तै 
स्वास््य संस्थािा जािे। 
 
 
 

  



 

 

काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

  सैद्धाशन्तक: १.० घण्टा 
व्यावहाररक: २.५ घण्टा 
कुल सिय: ३.५ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. २.७: कायास्थलको फोहरिैला व्यवस्थापि गिे।    
 

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको 
उद्दशे्य  

(TerminalPerformance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरणहरू प्रयोग 
गिे।  

३. कायास्थलिाट मिस्किे फोहरिैलाको पवहचाि 
गिे र हामिकारक, रासायमिक, जैववक र 
अजैमिक, फेरर प्रयोगिा लयाउि (Recycle 
गिा) सवकिे, ठोस तथा तरल फोहरिैला 
छुट्याउिे। 

४. फेरर प्रयोगिा लयाउि सवकिे फोहरिैलालाई 
फेरी प्रयोगिा लयाउिे अथवा सम्िशन्ित 
ठाउँिा सरुशक्षत ढुवािी गरी पठाउिे। 

५. प्रज्वलििील तथा हािीकारक फोहरिैलालाई 
सरुशक्षत भण्डारण गरी स्रोतिै पथृवककरण तथा 
प्रिोिि गरी सािान्य फोहरिैला सरह भए 
पमछ सरुशक्षत तररकाले िष्ट गिे अथवा 
सम्िशन्ित ठाउँिा सरुशक्षत ढुवािी गरी 
पठाउिे। 

६. स्वास््य संस्थाजन्य  फोहरिैला स्रोतिै 
पथृवककरण गरी प्रिोिि तथा व्यवस्थापि 
गिे।   

७. प्रयोग गररएका औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू सफा तथा मििामलकरण गरी 
मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

८. साििु पािी अथवा स्यामिटाइजरले हात सफा 
गिे।  

९. कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े  

अिस्था (Condition): 

• फोहरिैला व्यवस्थापि 
िापदण्ड 

• कायास्थल 

मिठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थलको फोहरिैला 
व्यवस्थापि गिे  

 

िािक (Standard): 

• फोहरिैला व्यवस्थापि 
िापदण्ड ििोशजि। 

• सरुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अमभलेख 
राशखएको।  

 

 

 

फोहरिैला व्यवस्थापि:  

• फोहरिैलाको पररचय 

• फोहरिैलाको पवहचाि, 
प्रकार र स्रोत 

• हामिकारक, 
रासायमिक, जैववक, 
अजैववक र स्वास््य 
संस्थाजन्य फोहरिैला 
व्यवस्थापि ववमि 

• फोहरिैला व्यवस्थापि 
िापदण्ड र प्रचमलत 
काििु 

• वातावरण प्रदषुण 
मियन्त्रण गिे 
उपायहरू 

• सरुक्षा र साििािीहरू 

• कायासम्पादिको 
अमभलेख राख्न ेमिमि 

 
औजार, उपकरण र सािग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
व्यशक्तगत सरुक्षा उपकरण (Personal Protective Equipment), handling tools, waste collection containers, 

safe area allocated to dispose, फोहरिैला व्यवस्थापि िापदण्ड, फोहरिैला सम्वन्िी प्रचमलत काििु,  
 



 

 

सरुक्षा/साििािीहरू (Safety/Precautions): 

प्रज्वलििील तथा हािीकारक फोहरिैला िातावरणिा खलुला छोड्ि ुहुँदैि।  



 

 

आिारभतू औजार, उपकरण र  

सािग्री तथा कायाहरू



 

 

िोडू्यल ३: आिारभतू औजार, उपकरण र सािग्रीहरू तथा कायाहरू 
सि-िोडू्यल ३.१: औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 

सिय: १ घण्टा )सै( + ४ घण्टा )ब्या( = ५ घण्टा 
पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा डेरी तथा मिठाई  सम्वन्िी पेिािा प्रयोग हिुे आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरूको 
पवहचाि र प्रयोगसँग सम्िशन्ित ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएका छि।्  

उद्देश्य: 
• ववमभन्न औजार उपकरण र सािग्रीहरू पवहचाि गिा। 

• ववमभन्न औजार र उपकरणहरू प्रयोग गिा।  

कायाहरू:  

• ववमभन्न औजार उपकरण र सािग्रीहरू पवहचाि गिे। 

• ववमभन्न औजार र उपकरणहरू प्रयोग गिे।  

 

औजार तथा उपकरणहरू (Tools and Equipment): 

क्र.सं. सािग्रीको िाि क्र.सं. सािग्रीको िाि 

१.  कवटङ्ग िेमसि २.  Stopper 

३.  Deep Freezer ४.  Stopper Key 

५.  Stand(Burette) ६.  रुि थिोिीटर )०-१०० मडग्री 
सेशन्टग्रडे( 

७.  Rubber ८.  Butyrometer stand 

९.  Pipette 10.75ml १०.  Centrifuse 

११.  Test Tube १२.  Lactometer Jar 

१३.  Volumetric Flask १४.  सािो भ्याट 

१५.  Burette १६.  Sample Bottle 

१७.  Conical Flask १८.  ठिल ब्यारो 
१९.  Alcohol Meter २०.  Cups 

२१.  Milk Butyrometer २२.  पन्यू 

२३.  Tilt Measure 10ml,1ml २४.  वफमलङ्ग िेमसि 

२५.  िेवकङ्ग िेमसि २६.  Homoginizer 

२७.  Chilling Vat २८.  कोलड स्टोर 

२९.  Pasteurizer ३०.  PH Meter 

३१.  Cream Seperarator ३२.  Dekchi 

३३.  Incubator ३४.  Mixer Grinder 

३५.   ३६.  Muslin Cloth 

३७.  छूपी cutter ३८.  Processing Mould 

३९.  Freezer ४०.  Butter Churner 

४१.  कुलफी िोलड ४२.  Glass 

४३.  Plunger ४४.  ब्यरेुट ब्रस 

४५.  Refrigerator ४६.  वकस्ती 
४७.  Tray ४८.  ब्यरुोमिटर 

४९.  झाजर ५०.  िाइफ 



 

 

क्र.सं. सािग्रीको िाि क्र.सं. सािग्रीको िाि 

५१.  CLR chart ५२.  िेजररङ्ग िेमसि 

५३.  Beaker ५४.  िशलटप्लक सवहतको एक्टेन्सि 

५५.  Lactometer ५६.  स्टेिलेस शस्टल क्याि 

५७.  Waterbath ५८.  स्टेिलेस टेवल 

५९.  Spirit Lamp ६०.  स्टोभ 

६१.  Bucket ६२.  कराही 
६३.  भ्याकुि प्याक िेमसि ६४.  शचज हापार 

 

सािग्रीहरू (Materials): 

क्र.सं. सािग्रीको िाि क्र.सं. सािग्रीको िाि 

१.  Ethyl Alchol २.  िैदा 
३.  0.1 N NaOH ४.  रेिेट पाउडर 

५.  Phenolphthalin ६.  Amyl Alcohol 

७.  Gerber Sulphuric Acid ८.  DVS Culture 

९.  Milk  १०.  ििु 

११.  Sugar १२.  शजरा 
१३.  SMP(Skimmed Milk Powder) १४.  छेिा 
१५.  Citric Acid १६.  Fruits nuts 

१७.  Flavor १८.  Kesar 

१९.  मडटरजेन्ट सोप २०.  Brine Solution 

२१.  क्लोररि पािी २२.  पमिर 

२३.  वटपोल २४.  िदाि 

२५.  Emulsifier  २६.  सूकिेल 

२७.  Stabiliser २८.  गाजर 

२९.  Cone ३०.  वमतमस िसला 
३१.  खवुा ३२.  भाडा सफा गिे जाली 
३३.  िररवलको िलुो ३४.  घ्यू 

३५.  गुदँ ३६.  तरभजुाको ववयाँ 
 
  



 

 

सि-िोडू्यल ३.२: आिारभतू कायाहरू  
सिय: ४.० घण्टा )सै( + ८.० घण्टा )ब्या( = १२.० घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा डेरी तथा मिठाई सम्वन्िी पेिािा गिुा पिे आिारभतू काया सम्वन्िी आवश्यक ज्ञाि र सीपहरू 
सिावेि गररएका छि।्  

उद्देश्य: 
• प्रिोिि कक्षको सरसफाई (plant Sanitation) गिा।  

• कच्चा खाद्य पदाथाहरू अििुाि गिा।   

कायाहरू:  

• प्रिोिि कक्षको सरसफाई (plant Sanitation) गिे।  

• कच्चा काद्य पदाथाहरू अििुाि गिे।   

 



 

 

आिारभतू कायाहरू
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
  सैद्धाशन्तक: २.० घण्टा 

व्यावहाररक: ४.० घण्टा 
कुल सिय: ६.० घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ३.१: प्रिोिि कक्षको सरसफाई (Plant Sanitation) गिे।     

 

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको उद्देश्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरु 
संकलि गिे। 

३. प्रवेि द्वारिा वफट मडवपङ्गको व्यवस्थापि 
गिे।  

४. प्रिोिि कक्षको झ्याल र ढोकािा जाली 
प्रयोग गिे। 

५. प्रिोिि कक्षमभत्रको ववजलुीका िलिहरू 
जालीले छोप्िे। 

६. प्रिोिि कक्ष र त्यहाँमभत्र राशखएका 
िेमसिहरू सफा गिे।   

७. काया गदाा सफा भाँचाको प्रयोग गिे।  

८. फोहोर सरुशक्षत तवरँले व्यवस्थापि गिे। 

९. प्रयोग गररएका औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरु मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

१०. कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अिस्था (Condition): 

• प्रिोिि कक्ष/उत्पादि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task):  
प्रिोिि कक्षको सरसफाई (Plant 

Sanitation) गिे। 

 

िािक )Standard): 
• प्रिोिि कक्ष सफा सगु्घर 

देशखएको।  

• प्रिोिि कक्षको मिजलुीका 
िलिहरू जालीले छोवपएको।  

• कायासम्पादि अमभलेख 
राशखएको।  

प्रिोिि कक्ष सरसफाई:  

• भान्छाको सरसफाई 

o िहत्व 

• भान्छाको सरसफाई 
गदाा ध्याि ठदिपुिे 
कुराहरू 

• भान्छाका ववमभन्न 
स्थािहरू )भईु, मसमलङ्ग, 
टायल, पाकेट, मभत्ता 
आठद( सफा गिे 
तररका 

 

औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
सफा , वायर ब्रस, स्पन्ज, डस्टर, पािी, वाइपर, इस्कूइजर  

सरुक्षा साििािीहरू )Safety Precautions): 
• व्यशक्तगत सरसफाईिा ध्याि ठदिे।  

• कुिै पमि वस्त ुफोहर हातले िछुिे। 

• िाररलो औजार प्रयोग गदाा घाउ चोटपटक हिुिाट जोमगिे।  
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
  सैद्धाशन्तक: २.० घण्टा  

व्यावहाररक: ४.० घण्टा  

कुल सिय: ६.० घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ३.२: कच्चा खाद्य पदाथाहरूको अिगुिि गिे।     

 

काया चरणहरू )Steps) अशन्ति काया सम्पादिको उद्देश्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरु 
संकलि गिे। 

३. आइटिहरूको जािकारी मलिे र मलष्ट तयार 
गिे।  

४. सािग्रीहरू रेमसवप अिसुारको िापतोल गरी 
छुट्टा)छुटै्ट भाडािा राख्न।े 

५. तरल पदाथाहरू िेजररङ्ग स्केल द्वारा िापी 
उशचत ठाउँिा राख्न।े 

६. आवश्यक फलफुल र ड्राइ फु्रट संकलि 
गिे। 

७. िेटेररयल मलष्ट (Checklis) अिसुारको रुज ु
गिे।   

८. प्रयोग गररएका औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरु मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

९. कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अिस्था (Condition): 

• वकचेि 

• भण्डार कोठा 
 

मिठदाष्ट काया )Task):  
कच्चा खाद्य पदाथाहरूको अििुाि 
गिे। 

 

िािक )Standard): 
• रेमसवप अिसुारको सािग्रीहरू 

इवष्टिेट गररएको। 

• रेमसवप अिसुारको सािग्रीहरू 
िापतौल गररएको। 

• कायासम्पादि अमभलेख 
राशखएको।  

कक्चा पदाथाहरू अन्दाज:  

• कच्चा पदाथाहरू 
अन्दाज 

• रेमसवप 

o पररचय 

o प्रकार 

o िहत्व 

• अवयव )फलफूल, 
ड्राईफुड, शचिी, िलुो 
दिु, रेिेट, कलचर( 

• िात्रा (Portion) 
मिलाउिे तररका 

• िाप तौल गिे ववमि 

• िेजरिेण्ट )िापतौल( 
इकाइको 

• कच्चा खाद्यपदाथाहरू 
अििुाि गदाा ध्याि 
ठदिपुिे कुराहरू 

• कच्चा खाद्यपदाथाहरू 
अििुाि गिे तररका 

 

औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
केक िोलड, बे्रड िोलड, पाइ िोलड, चक्कुहरू, चवपङ्गिोडा, Wire शव्हस्क, िापतौल गिे सािि, ववका ङ्ग टेवल, स्टोर, 
वफ्रज र ववमभन्न साइजका िौलहरू, वपठो छान्ने जाली, आवश्यक िेमसि र औजारहरू, रेमसवप  

 
सरुक्षा/साििािीहरू (Safety/Precautions): 

• कुिै पमि वस्त ुफोहर हातले िछुिे। 

• रेमसपी अिसुारको अििुाि गिे तौर तररका। 
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दिुको गणुस्तर परीक्षण  
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िोडू्यल ४: दूिको गणुस्तर परीक्षण गिे 
सिय: ७ घण्टा  )सै( + १४ घण्टा  )ब्या( = २१ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा दूिको गणुस्तर पररक्षण गिाको लामग आवश्यक ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएका छि।्  

उद्देश्य: 
• दूिको िििुा संकलि गिा।  

• दूिको इशन्ियािभुव पररक्षण गिा ।  

• Clot on Boil Test गिा। 

• Alcohol Test गिा।  

• Acidity Test गिा।  

• Fat Test गिा।  

• SNF Test गिा।  

कायाहरू:  

१. दूिको िििुा संकलि गिे।  

२. दूिको इशन्ियािभुव पररक्षण गिे।  

३. Clot on Boil Test गिे। 

४. Alcohol Test गिे।  

५. Acidity Test गिे।  

६. Fat Test गिे।  

७. SNF Test गिे।  
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ३ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १.० घण्टा 

ब्यावहाररक: २.० घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ४.१: दूिको िििुा संकलि गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि 
उद्दशे्यहरू (Terminal 

Performance Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= Sample Bottle िा Coding गिे। 

4= Plunger ले Can िा भएको दूि कररव  १ देशख 

२ मििेट  सम्ि तलिामथ हिुेगरर चलाउिे। 

5= Deeper को सहायताले २०० मिमलमलटर दूि 

मलएर Sample Bottle िा राख्न।े 

6= Sample Bottle को मिको िन्द गिे। 

7= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

8= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिको िििुा संकलि गिे। 

 

िािक )Standards): 
• Sample Bottle िा 

Coding गरेको। 

• Plunger ले चलाएको 
दूि Deeper को 
सहायताले २०० 
मिमलमलटर मलई 

Sample Bottle िा 
राखेर मिको िन्द 

गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

दूिको िििुा संकलि  

• दूि 
o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

• दूिको िििुा 
o पररचय 

o िहत्व 

• Sample Bottle 
o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

o काया 
• Plunger 

o पररचय 

o िहत्व 

o काया 
• Deeper 

o पररचय 

o िहत्व 

o काया 
• दूिको िििुा संकलि 

गदाा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू 

• दूिको िििुा संकलि 

गिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, Sample Bottle, Marker, Sticker, Plunger, Deeper,  

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सफा भएको Sample Bottle िा िात्र िििुा संकलि गिे। 
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कार्य विश्लेषण )Task Analysis) 

कुल सिय: ३ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

ब्यावहाररक: २ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ४.२: दूिको इशन्ियािभुव परीक्षण गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि 
उद्देश्यहरू (Terminal 

Performance Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आिश्र्क जानकारी ललने। 
2= आिश्र्क औजार, उपकरण र सामग्रीहरू 

संकलन गने।  
3= सफा Sample Bottle मा नमुना दधू 

ललने। 
4= नमुनामा कुनै दधू बाहेकको बाह्र् 

पदार्यहरू, अप्राकृततक गन्ध तर्ा स्िाद छ 
छैन आँखाले हेरेर, नाकले सुंघेर र जजब्रोले 
चाखेर र्ककन गने।  

5= दधू ल्र्ाएको भाडाको तापक्रम बाहहरपट्टी 
हातले छामेर र्ककन गने। सामान्र्तर्ा 
चचसो भएको हुनुपछय।( 

6= प्रर्ोग गररएको औजार, उपकरण तर्ा 
सामग्रीहरू तनधायररत स्र्ानमा भण्डारण 
गने। 

7= कार्यसम्पादन अलभलेख राख्ने। 
 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

• आवश्यक औजार, 

उपकरण तथा 
सािग्रीहरू 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिको इशन्ियािभुि परीक्षण 

गिे। 

 

िािक )Standards): 
• सफा Sample Bottle िा 

िििुा दूि मलएको। 

• िििुािा कुिै अप्राकृमतक  

    स्वाद, गन्ि तथा िाह्य   

पदाथाहरू िभएको। 

• दूि लयाएको भाडाको 
तापक्रि िावहरपट्टी हातले 

छािेको। 

• कायासम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

इशन्ियािभुि परीक्षण  

• इशन्ियािभुि परीक्षण  

o पररचय 

o िहत्व 

• दूिको इशन्ियािभुि परीक्षण 

गदाा ध्याि ठदिपुिे कुराहरू  

• दूिको इशन्ियािभुि परीक्षण 

गिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
Sample Bottle, Milk can  
 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ३ घण्टा 
सैद्धाशन्तक १ घण्टा 

ब्यावहाररक: २ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ४.३: दूिको Clot on boil परीक्षण गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र 
सािग्रीहरू संकलि गिे।  

3= टेष्टटु्यविा वपपेटको सहायताले  कररव ५ 
मि.मल. दूि मलिे। 

4= टेष्टटु्यवलाई स्प्रीटलैम्प िामथ हललाउदै 

िउशम्लउन्लेज सम्ि तताउिे।  

5= टेष्टटु्यवको मभत्री भागिा दूिको फाटेको 
कणहरू भए िभएको हेरेर यवकि गिे। 

(गणुस्तरीय दूि भएिािा 
टेष्टटु्यवको मभत्री भागिा दूिको 
फाटेको कणहरू िदेशखिे र  

कुिै प्रकारको फाटेको कणहरू 

देखीएिा दूिको गणुस्तरिा रास 

आएको यवकि हनु्छ( 
6= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 

सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

7= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

 
 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिको Clot on boil परीक्षण गिे। 

 

िािक )Standards): 
• टेष्टटु्यविा कररव ५ मि.मल. दूि 

मलएको। 

• टेष्टटु्यवलाई स्प्रीट लैम्प िामथ 

हललाउदै िउशम्लउन्लेज सम्ि 

तताएको। 

• टेष्टटु्यवको मभत्री भागिा दूिको 
फाटेको कणहरू भए िभएको 
हेरेर यवकि गरेको।  

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

Clot on boil परीक्षण 

• Clot on boil परीक्षण 

o पररचय 

o िहत्व 

• दूिको अम्लीयपिा 
o पररचय 

o िहत्व 

o कारक तत्व 

• स्प्रीट लैम्प 

o पररचय 

o काया 
• दूिको Clot on boil 

परीक्षण गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• दूिको Clot on boil 

परीक्षण गिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, Test tube, Spirit lamp, वपपेट 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सफा टेष्टटु्यव प्रयोग गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 

कुल सिय:  ३ घण्टा 
सैद्धाशन्तक १ घण्टा 

ब्यावहाररक: २ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ४.४: दूिको अलकोहल परीक्षण गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र 
सािग्रीहरू संकलि गिे।  

3= टेष्टटु्यविा वपपेटको सहायताले कररव ५ 
मि.मल. दूि मलिे। 

4= त्यशत्तकै िात्रािा ६८ % इथायल 

अलकोहल उक्त टेष्टटु्यविा राख्न।े 

5= िढुी औलंाले टेष्टटु्यवको िखु िन्द गरेर 

४-५ पटक हललाउिे। 

6= टेष्टटु्यवको मभत्री भागिा दूिको फाटेको 
कणहरू भए िभएको हेरेर यवकि गिे। 

(गणुस्तरीय दूि भएिािा टेष्टटु्यवको मभत्री 
भागिा दूिको फाटेको कणहरू िदेशखिे र  
कुिै प्रकारको फाटेको कणहरू देखीएिा 
दूिको गणुस्तरिा रास आएको यवकि 

हनु्छ( 
7= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 

सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

8= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

• आवश्यक औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिको अलकोहल परीक्षण गिे। 

 

िािक )Standards): 
• सफा परीक्षण िलीिा ५.० मि.मल. 

दूि मलएको। 

• िलीिा ५.० मि.मल. ६८% 
)V/V( इथायल अलकोहल 

राखेको। 

• िढुी औलंाले परीक्षण िलीको िखु 

िन्द गरेर ४-५ पटक राम्ररी 
हललाएको। 

• परीक्षण िलीको छेउिा फाटेको 
दूिको टुक्रा छ वा छैि हेरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

 

अलकोहल परीक्षण 

• अलकोहल परीक्षण 

o पररचय 

o िहत्व 

 

• इथायल अलकोहल  

o पररचय 

o प्रकार 

o काया 
• तयार गिे ववमि 

• दूिको अलकोहल 

परीक्षण गदाा ध्याि 

ठदिपुिे 

• कुराहरू दूिको 
अलकोहल परीक्षण गिे 

ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि परीक्षण िली, इथायल अलकोहल ६८% (V/V), दूि, वपपेट 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सफा परीक्षण िली प्रयोग गिे। 
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कार्य विश्लेषण )Task Analysis) 

कुल सिय: ३ घण्टा 
सैद्धाशन्तक:  १ घण्टा 
ब्यावहाररक: २ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ४.५: दूिको अम्लीयपिा जाचँ गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= वपपेटको सहायताले १० मि.मल. दूि 

पोरमसमलि मडसिा मलिे। 

4= ३/४ थोपा Phenolphthalin           

(वफिोलफ्थामलि( इशन्डकेटर पोरमसमलि 

मडसिा राख्न।े 

5= सोमडयि हाइड्रोअक्साइड (0.1 N Na OH_ 

ब्यरेुटिा भरेर लेभल मिलाउि,े पवहलो ररमडङ्ग 

मलि ेर रेकडा गिे। 

6= सोमडयि हाइड्रोअक्साइड (0.1 N Na OH_ 
दूििा गलुावी रातो िभएसम्ििात्र चलाउदै 

एकिासले थोपा थोपा गदै हालिे र गलुावी 
रातो रङ्ग आउिे मिशत्तकै िन्द गिे। 

7= सोमडयि हाइड्रोअक्साइडको अशन्ति ररमडङ्ग 

मलिे। 

8= सोमडयि हाइड्रोअक्साइड प्रयोग भएको 
पररिाण )िरुुको ररमडङ्गिाट अशन्ति ररमडङ्ग 

घटाउि(े  मिकालिे र तलको फिुालािाट 

दूिको अशम्लयपिा मिकालिे 
9= (अम्लीयपिा )Acidity(: ०.०९* मिमलमलटर 

सोमडयि हाइड्रोअक्साइड )०.१ N Na OH( 
खपत भएको( 

10= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

11= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिको अम्लीयपिा जाँच गिे। 

 

िािक )Standards): 
• १० मि.मल. दूि मलएको। 

• ३/४ थोपा वफिोलफ्थामलि 

इशन्डकेटर  राखेको। 

• ब्यरेुटको पवहलो ररमडङ्ग मलएको र 
रेकडा गरेको। 

• सोमडयि हाइड्रोअक्साइड )0.1 N 

NaOH( दूििा गलुावी रातो 
िभएसम्ििात्र चलाउदै एकिासले 

थोपा थोपा गदै हालेको 
• सोमडयि हाइड्रोअक्साइडको 

अशन्ति ररमडङ्ग मलएको। 

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

 

दूिको अम्लीयपिा 
•   दूिको अम्लीयपिा 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

o प्रभाव 

• अििुापि ववमि 

)Titration method) 

o पररचय 

• Porcelain Dish 

o पररचय 

• वफिोलफ्थामलि 

इशन्डकेटर   

o पररचय 

o काया 
•    0.1NaOH 

o पररचय 

o काया 
• दूिको अम्लीयपिा जाँच 

गदाा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू 

• दूिको अम्लीयपिा जाँच 

गिे ववमि 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, Burette, Pipette, Porcelain Disc , Phenolphthalien indicator, 0.1N NaOH 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे  

• सफा भएको  वपपेट, ब्यरेुट, पोरमसमलि मडस प्रयोग गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 

कुल सिय: ३ घण्टा 
सैद्धाशन्तक १ घण्टा 

व्यावहाररक: २ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ४.६: दूिको घतृािं िापि गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= वटलट मिजरको सहायताले १० मि.मल. गिार 

सलफ्यरुरक एमसड सफा ब्यटुायरोमिटरिा मलिे। 

4= मलइएको ििूिािाट १०.७५ मि.मल. दूि 

ब्यटुायरोमिटरको िखुको मभत्री भागिा छुवाएर 

मिस्तारै छेउिाट राख्न।े 

5= वटलट मिजरको सहायताले सोही ब्यटुायरोमिटरिा 
१ मि.मल. अिाइल अलकोहल राख्न।े 
)आवश्यकतािसुार ५-७ थोपा पािी लेभलिा 
लयाउिको लामग थप्ि(े 

6= स्टोपर वकको सहायताले ब्यटुायरोमिटरको िखु 

रिर स्टपरले िन्द गरी १ देशख २ मििेटसम्ि 

ओलटाई पलटाई गरी मिस्तारै हललाउिे।  

7= ब्यटुायरोमिटरलाई ११०० RPM को सेशन्टफ्यजु 

िेिीििा ब्यटुायरोमिटरको िखु मभत्रपट्टी संतलुि 

मिलाएर राखी ५ मििेट घिुाउिे। 

8= ब्यटुायरोमिटरलाई शझकेर ६५ मडग्री सेशन्टग्रडेको 
वाटरवाथिा ५ मििेटसम्ि राख्न।े 

9= स्टोपर वकको सहायताले घृतांिको सतहलाई तल 

िामथ गरी घृतांिको िात्रा मसिै प्रमतितिा िापि 

गिे। 

10= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

11= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिको घृतांि िापि गिे। 

 

िािक )Standards): 
• १० मि.मल. गिार सलफ्यरुरक 

एमसड, १०.७५ मि.मल. दूि र 

१ मि.मल. अिाइल अलकोहल 

क्रिि: ब्यटुायरोमिटरिा राखी 
स्टपरले िखु िन्द गरी १ देशख 

२ मििेटसम्ि  ओलटाई पलटाई 

गरी मिस्तारै हललाएको। 

• ब्यटुायरोमिटरलाई ११०० 

RPM को सेशन्टफ्यजु िेिीििा 
५ मििेट सम्ि घिुाएपमछ ६५ 

मडग्री सेशन्टग्रडेको वाटरवाथिा 
५ मििेट डिुाएको ।  

• िििुा मलइएको दूिको 
घतृांिको िात्रा िापि गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

दूिको घृतांि िापि 

•  दूिको ििावट 

o पररचय 

• दूिको िििुा 
o पररचय 

o िहत्व 

• सलफ्यरुरक एमसड 

o पररचय 

o काया 
o तयार गिे ववमि 

• अिाइल अलकोहल 

o पररचय 

o काया 
•  Tilt Measure 

o पररचय 

o काया 
• दूिको घतृांि िापि  गदाा 

ध्याि ठदिपुिे कुराहरू  

• दूिको घतृांि िापि गिे 

ववमि . 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, ब्यटुायरोमिटर,रिर स्टपर, अिाइल अलकोहल, गिार सलफ्यरुरक एमसड, सेशन्टफ्यजु, वाटर िाथ 

वपपेट (१०.७५ ml), Tilt Measure 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सफा भएिाको ब्यटुायरोमिटर, वपपेट प्रयोग  गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ३ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

व्यावहाररक: २ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ४.७:  दूिको SNF िापि गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= ििूिा मलएको दूिलाई २७ मडग्रीL सेशन्टग्रडे 

तापक्रिसम्ि तताउिे। 

4= दूिलाई राम्ररी मिसाएर लयाक्टोमिटर जारिा 
पोशखएर जाउन्जेलसम्ि भिे। 

5= लयाक्टोमिटरलाई ववस्तारै छेउिा 
िछुवाइकि दूिले भररएको जारिा छोड्िे। 

6= लयाक्टोमिटर शस्थर िभएसम्ििात्र पखािे। 

7= ररमडङ्ग मलएर तापक्रि पमि िापेपमछ िैज्ञामिक 

सूत्रको प्रयोगिाट ठोस पदाथा मिकालिे। 

{सूत्र: 
घतृांि रवहत ठोस पदाथा 
(SNF(%=CLR/४+०.२५ 

F+०.५ )२७ मडग्री सेशन्टग्रडे(}  
8= CLR )सच्याइएको लयाक्टोमिटर ररमडङ्ग_ 

भिेको तापक्रिको आिारिा सच्याइएको 
लयाक्टोमिटर ररमडङ्ग हो। 

9= F )फ्याट( भिेको घतृांि प्रमतित वा घ्यूको 
िात्रा हो। 

10= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

11= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 
 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिको SNF िापि गिे। 

 

िािक )Standards): 
• ििूिा मलएको दूिलाई २७ 

मडग्री सेशन्टग्रडे 

तापक्रिसम्ि तताएको।  

• दूिलाई राम्ररी मिसाएर 

लयाक्टोमिटर जारिा 
पोशखएर जाउन्जेलसम्ि 

भरेको, 
• लयाक्टोमिटर शस्थर 

िभएसम्ििात्र पखेको . 
• उपरोक्त अिसुारको सतु्र 

प्रयोग गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

दूिको SNF 

• दूिको SNF 

o पररचय 

o िहत्व 

o SNF िापि गिे 

ववमि 

• लयाक्टोमिटर 

o पररचय 

o िहत्व 

o Corrected 
Lactometer 

reading र 
तालीका सम्िन्िी  

• लयाक्टोमिटर जार 

o पररचय 

o काया 
• Thermometer 

o पररचय 

o काया 
• दूिको SNF िापि 

गदाा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू 

• दूिको SNF िापि गिे 

ववमि 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, Lactometer, Lactometer jar, Lactometer chart(temperature adjusted), Thermometer 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सफा Lactometer र lactometer jar को प्रयोग गिे। 

• िििुा दूिको तापक्रि २७०c भन्दा तलिामथ भएिािा संिोमित तामलका )Chart(को प्रयोग गिे। 
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दगु्ि प्रिोिन
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िोडु्यल ५: दगु्ि प्रिोिि गिे।                                        
सिय: ४ घण्टा )सै( + १६ घण्टा )व्या( = २० घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा दगु्ि प्रिोिि गिेको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छ।  

उद्देश्यहरू: 
• दधू कफल्टर गनय। 
• दधूल चचस्र्ाउन । 
• दधूको कक्रम सेपरेशन गनय। 
• दधूलाई जजबाणुहनन प्रकक्रर्ा ( Pasteurisation( गनय।   

कायाहरू: 
1= दूि वफलटर गिे। 

2= दूि शचस्याउिे। 

3= दूिको वक्रि सेपरेिि गिे। 

4= दूिलाई शजिाणहुिि प्रवक्रया ( Pasteurisation(  गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक १ घण्टा 

व्यावहाररक:  ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ५.१: दूि वफलटर  गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= सफा  िलिलको कपडा मलिे। 

4= सो कपडािाट दूि प्रिाह गरी फोहोरको कण, 

िाह्य वस्तहुरू छान्ने। 

5= सफा दूिलाई भाँडािा संकलि गिे। 

6= छािेपिात िलिलको कपडालाई  सफा गरी 
सकुाएर मििााररत स्थाििा राख्न।े 

7= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

8= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

 
 

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 
 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूि वफलटर गिे। 

 
 

िािक )Standards): 
• सफा  िलिलको कपडा 

मलएको। 

• कपडािाट दूि प्रिाह गरी 
छािेको . 

• सफा दूिलाई भाँडािा संकलि 

गरेको। 

• छािे पिात िलिलको 
कपडालाई सफा गरी सकुाएर 

मििााररत स्थाििा राखेको। 

• कायासम्पादि अमभलेख 
राखेको। 

 

दूिको  Filtration  

• वफलटर   

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

•  दूि वफलटर गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू  

•  दूि वफलटर गिे ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, िलिलको कपडा, दूि संकलि गिे भाँडा  
 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

व्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ५.२: दूि शचस्याउि।े 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= छािकेो दूि सफा भाँडािा मलिे। 

4= अको भाँडािा शचसो पािी मलिे। 

5= दूि भएको भाँडालाई शचसो पािी भएको भाँडािा 
राखी शचस्याउिे . 

6= शचसाएको दूिलाई ४  मडग्री   सेलसीयसिा 
भण्डारण गिे। 

7= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

8= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

 
 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 
 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिलाई शचस्याउिे . 
 
 

िािक )Standards): 
• छािेको दिु सफा भाडोिा 

राखेको। 

• दिु भएको भाँडालाई शचसो पािी 
भएको भाँडािा राखेको।  

• दिुलाई ४ मडग्री सेलसीयसिा 
भण्डारण गरेको। 

• कायासम्पादि अमभलेख राखेको। 

 
 

 

दूिको शचस्याि 

•  दूिको शचस्याि 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

• दूिको तापक्रि र 

सकु्ष्िशजवाण ु वठृद्ददर 
सम्वन्ि 

• दूिलाई शचस्याउँदा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• दूिलाई शचस्याउिे ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, शचसो पािी, आवश्यक भाँडाहरू 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५  घण्टा 

सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
व्यावहाररक: ४ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ५.३: दूिको वक्रि सेपरेिि गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= सफा आरोग्यकारक गररएको वक्रि सेपरेटरको 
पाटापजुाा जडाि गिे। 

4= दूिको पररिाण र घतृांि प्रमतित मििाारण गिे। 

5= दूिको घृतांि प्रमतित कमतले सिायोजि गिे 

हो, त्यही अिरुुप वहसाि गिे। 

6= वक्रि छुट्टाउि े दूिलाई ४०० सेशन्टग्रडे को 
तापक्रििा अग्र गरि गिे। 

7= दूिलाई वक्रि सेपरेटर िेमसििाट पठाउिे। 

8= वक्रिको िात्रा मियन्त्रण गिे पेच )Cream 

Screw( र शस्कि दूिको िात्रा मियन्त्रण गिे 

)Skim Milk Screw( को सहायताले वक्रि वा 
शस्कि दूििा घृतांिको िात्रा मियन्त्रण गिे। 

9= वक्रि र शस्कि दूिलाई फरक फरक भाँडािा 
संकलि गिे। 

10= वक्रि सेपरेटरको मडस्कहरू खोलिे र सरसफाई 

र आरोग्यकारक गरी मििााररत स्थाििा राख्न।े 

11= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

12= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिको वक्रि सेपरेिि गिे। 

 

िािक )Standards): 
• दूिको पररिाण र घृतांि 

प्रमतित मििाारण गरेको। 

• दूिको घतृांि प्रमतित 

कमतले सिायोजि गिे हो, 
त्यही अिरुुप वहसाि गरेको। 

• ४०० सेशन्टग्रडेको 
तापक्रििा दूिलाई अग्र 

गरि गरेको। 

• दूिलाई वक्रि सेपरेटर 

िेमसििाट पठाएको। 

• वक्रिको िात्रा मियन्त्रण गिे 

पेच (Cream Screw) र 

शस्कि दूिको िात्रा मियन्त्रण 

गिे )Skim Milk Screw( 
को सहायताले वक्रि वा 
शस्कि दूििा घतृांिको िात्रा 
मियन्त्रण गरेको। 

• कायासम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

दूिको वक्रि सेपरेिि  

• दूिको वक्रि सेपरेिि  

o पररचय 

o िहत्व 

• आरोग्यकारक 

o पररचय 

o िहत्व 

o ववमि 

• दूिको गणुस्तर सिायोजि 

(Standardization) 

o पररचय 

o िहत्व 

o ववमि 

• Numerical 
Questions on 
standardization 

• दूिको वक्रि सेपरेिि 

गदाा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू  

• दूिको वक्रि सेपरेिि 

गिे ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, वक्रि सेपरेटर, शस्कि दूि / वक्रि संकलि गिे भाँडाहरू 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक १ घण्टा 

व्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ५.४: दूिलाई शजिाणहुिि प्रवक्रया ( Pasteurisation _ गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= सफा दूिलाई भाँडािा मलिे। 

4= दूिलाई अप्रत्यक्ष रुपिा आगो]िा तताई 

तापक्रि ६५ मडग्री  सेलसीयस सम्ि 

परु् याउिे। 

5= ६५ मडग्री  सेलसीयस को तापक्रििा 
दूिलाई आिा घण्टा होलड गिे। 

6= ६५ मडग्री  िा आिा घण्टा होलड भएिा 
पिात दूिलाई ४ मडग्री सेलसीयस तापक्रि 
सम्ि शचस्याउिे र सोही तापक्रििा 
भण्डारण गिे। 

7= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

8= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

 
 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूिको शजिाणहुिि प्रवक्रया – 

Pasteurisation( गिे। 

िािक )Standards): 
• सफा दूिलाई भाँडािा मलएको। 

• दूिलाई अप्रत्यक्ष रुपिा आगो]िा 
तताई तापक्रि ६५ मडग्री सेलसीयस 

सम्ि परु् याएको। 

• ६५ मडग्री सेलसीयस को तापक्रििा 
दूिलाई आिा घण्टा होलड गरेको। 

• ६५ मडग्रीिा आिा घण्टा होलड 

भएिापिात दूिलाई ४ मडग्री 
सेलसीयस तापक्रि सम्ि शचस्याएको 
र सोही तापक्रििा भण्डारण गरेको। 

• कायासम्पादि अमभलेख राखेको। 

दूिको शजिाणहुिि प्रवक्रया 
)Pasteurisation( 

• दूिको शजिाणहुिि 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

• Direct Heating 

o पररचय 

• Indirect Heating 

o पररचय 

• दूिलाई शजिाणहुिि प्रवक्रया 
)Pasteurisation( गदाा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू  

• दूिको शजिाणहुिि गिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, Pasterization Unit 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 
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दधू  तर्ा  दगु्ध पदार्य  उत्पादन  
 
 
 
 
 
 
 



 

46 

िोड्यलु ६: दूि तथा दगु्िपदाथा उत्पादि गिे 

सिय:३१  घण्टा (सै( +१४३ घण्टा )व्या( = १७४ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा दूि तथा दगु्ि पदाथा उत्पादि गिेको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छ।  

 

उद्देश्यहरू: 
• जोरि (Fermented) प्रयोग गरी दगु्िपदाथा तयार गिा।        

• छेिािा आिाररत मिठाई तयार गिा 
• खवुािा आिाररत मिठाई ििाउि 

• Coagulated दगु्ि पदाथा तयार गिा।                                                       

• Fat Rich दगु्ि पदाथा तयार गिा।    

• Frozen दगु्ि पदाथा तयार गिा।  

• Desert तयार गिा।                                                   

कायाहरू: 
१. जोरि )Fermented प्रयोग गरी( दगु्िपदाथा तयार गिे।        

२. छेिािा आिाररत मिठाई तयार गिे। 

३. खवुािा आिाररत मिठाई ििाउि े  

४. Coagulated दगु्ि पदाथा तयार गिे।                                                       

५. Fat Rich दगु्ि पदाथा तयार गिे।    

६. Frozen दगु्ि पदाथा तयार गिे।  

७. Desert तयार गिे।                                                   
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सि िोडु्यल ६.१: जोरि )Fermented प्रयोग गरी( दगु्ि पदाथा तयार गिे। 
सिय: ४ घण्टा )सै( + १६ घण्टा )व्या( =२० घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा जोरि )Fermented प्रयोग गरी( दगु्िपदाथा तयार गिेको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि 
गररएको छ।  

 

उद्देश्यहरू: 
•  दही तयार गिा। 

•  लस्सी तयार गिा। 

•  मसकिी तयार गिा। 

•  शजरा िोही तयार गिा। 

 

कायाहरू: 
१. दही तयार गिे। 

२. लस्सी तयार गिे। 

३. मसकिी तयार गिे। 

४. शजरा िोही तयार गिे। 
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जोरि )Fermented प्रयोग गरी( 
दगु्िपदाथा  
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

व्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया(Task) िं. ६.१.१: दवह तयार गिे। 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. गणुस्तरयकु्त १ मलटर दूि मडक्चीिा मलिे। 

४. दूिलाई ४०-५० मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रिसम्ि 

तताउिे। 

५. कररव ४० ग्राि शचिी हालिे र २ मििेट चलाउिे। 

(Optional) 

६. कररव २० ग्राि Skim Milk Powder (SMP) 

४०-४५ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रिको दूििा घोलेर 

हालि ेर  कररव ५ मििेट चलाउिे। (Optional) 

७. दूिलाई ९० देशख ९५ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रििा 
डाड ुवा पन्यकुो सहायताले चलाउदै कररव ५ देशख 

१० मििेटसम्ि तताउिे। 

८. दूिलाई ४०-४५ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रिसम्ि 

सेलाउिे। 

९. सो दूििा १० देशख २० ग्राि जोरि राख्न ेर कररव 

२ मििेट चलाउिे। 

१०. जोरि मिसाईएको दूिलाई कप, पाउच वा िाटोको 
भांडो]िा भिे। 

११. सो भाँडालाई ३ देशख ४ घण्टासम्ि न्यािो कोठा 
)तापक्रि ३८-४२ मडग्री सेशन्टग्रडे( िा राख्न।े 
)सो अवमििा दही जम्छ(।   

१२. जिेको दवहलाई रेवफ्रजेरेटर वा कोलड स्टोरिा राख्न े

)तापक्रि ४-५ मडग्री सेशन्टग्रडे(। 

१३. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

१४. काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दवह तयार गिे 

 

िािक )Standard): 
• गणुस्तरयकु्त दूि मलएको। 

• दूिलाई ९० देशख ९५ मडग्री 
सेशन्टग्रडे तापक्रििा ५ देशख १० 

मििेटसम्ि तताएको। 

• दूिलाई ४०)४५ मडग्री सेशन्टग्रडे 

तापक्रिसम्ि सेलाएको। 

• सो दूििा १० देशख २० ग्राि 

जोरि राखी कररव २ मििेट 

चलाएको। 

• जोरि मिसाईएको दूिलाई कप, 

पाउच वा िाटोको भांडो]िा 
भरेको।   

• जिे]को दवहलाई रेवफ्रजेरेटर वा 
कोलड स्टोरिा राखेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

दवह तयार 

• जोरि 

o पररचय  

o िहत्व 

o प्रकार 

o ििाउिे ववमि 

• अम्लता 
o पररचय,  

o प्रभाव 

 

• Skim Milk 
Powder (SMP) 

o पररचय,  

o िहत्व 

• दवह तयार गदाा 
ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू  

• दवह तयार गिे 

ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, जोरि, Skim Milk Powder (SMP), शचिी (अपवाद( मडक्ची, डाड,ु पन्य,ु  कप, पाउच वा िाटोको भांडो, रेवफ्रजेरेटर, 

न्यािो कोठा (तापक्रि ३८-४२ मडग्री सेशन्टग्रडे), थिोमिटर, घमड, ग्यास चलुा/Induction, तौल िेमसि (weighing 

machine) 
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सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• Heating medium वा ग्यास चलुा/Induction साविािीपूवाक चलाउिे। 

• उललेशखत तापक्रि र सिय होशियारीपवुाक एवकि गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

ब्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया(Task) िं. ६.१.२: लस्सी तयार गिे। 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. गणुस्तरयकु्त १ मलटर  दवह मडक्चीिा मलिे। 

४. २०० मिमल  वपउि ेपािी सोवह मडक्चीिा राख्न।े 

५. कररव २५० ग्राि शचिी सोवह मडक्चीिा राख्न।े 

६. कररव ५० ग्राि फलफुललाई चक्कुले टुक्रा पारर 

सोवह मडक्चीिा हालिे। 

७. मडक्चीिा रहेको सो मिश्रणलाई 

मिक्िर/ब्लेण्डरिा हालेर ३ देशख ५ मििेटसम्ि 

चलाउिे। 

८. ििेको लस्सीलाई रेवफ्रजरेटरिा राख्न।े 

९. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

१०. काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष,  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
लस्सी तयार गिे। 

 

िािक )Standard): 
• गणुस्तरयकु्त १ मलटर दवहिा 

कररव २०० मिमल मलटर वपउिे 
पािी राखेको। 

• कररव २५० ग्राि शचिी / ५० 

ग्राि फलफुललाई चक्कुले टुक्रा 
पारर हालेको। 

• मिश्रणलाई मिक्िर/ब्लेण्डरिा 
हाली ३ देशख ५ मििेटसम्ि 

चलाएको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

लस्सी तयार गिे 

• दवह 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

 

• लस्सी तयार गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• लस्सी तयार गिे ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दवह, शचिी, फलफुलका टुक्राहरू, मिक्िर/ब्लेण्डर, मडक्ची, घमड, तौल िेमसि (weighing machine) 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• मिक्िर/ब्लेण्डर साविािी पूवाक चलाउिे। 
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काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

ब्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया(Task) िं. ६.१.३: मसकिी तयार गिे। 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= गणुस्तरयकु्त १ मलटर दवह मलिे। 

4= दवहलाई चम्चाले चलाई सफा िलिलको 
कपडािा राख्न े 

5= िलिलको कपडालाई िािेर, कररव ८ देशख 

१० घण्टासम्ि सफा स्थाििा झणु्ड्याएर 

राख्न।े  

6= (यसो गदाा दवहिा भएको पािी झरेर जान्छ र  

ठोस पदाथा प्राप्त हनु्छ जसलाई चख्खा 
भमिन्छ।( 

7= चख्खा अथाात दवहको ठोस पदाथालाई 

कडौरा/मडक्चीिा राखी चम्चा/Spatula ले 

कररव ५ मििेट चलाउिे। 

8= ४५० देशख ५०० ग्राि िूलो पाररएको शचिी 
मिसाउिे र १० देशख १२ मििेटसम्ि 

वफट्िे/चलाउिे।  

9= कररव १० ग्राि सकुिेल मलई त्यसको 
दािा/गेडालाई ओखलिा वपसेर हालिे र 
चलाउिे। 

10= कररव ५० ग्राि फलफुल टुक्रा पारी  हालिे / 
चलाउिे। )optional(  

11= ५० ग्राि वपस्तालाई Dry fruit चक्कुले काटेर 

िामथिाट राख्न।े)optional( 
12= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 

सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

13= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 
 

मिठदाष्ट काया )Task): 
मसकिी तयार गिे। 

 
 

िािक )Standard): 
• गणुस्तरयकु्त ! मलटर दवहलाई 

सफा िलिलको कपडािा 
राखी, कपडालाई िाँिी कररव 

८ देशख १० घण्टासम्ि सफा 
स्थाििा झणु्ड्याएर राखेको। 

• ४५० देशख ५०० ग्राि िूलो 
पाररएको शचिी मिसाएर १० 

देशख १२ मििेटसम्ि 

वफटेको/चलाएको।  

• कररव १० ग्राि सकुिेल मलई 

त्यसको दािा/गेडालाई  

वपसेर हालेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

मसकिी तयार 

 

•  मसकिी 
पररचय 

 िहत्व 

• मसकिी तयार गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• मसकिी तयार गिे ववमि 

 
 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दवह, होल दूि, पाउडर शचिी, सकुिेल, ओखल, वपस्ता, िलिलको कपडा, कडौरा/मडक्ची, चम्चा/Spatula, चक्कु, 
थिोमिटर, ग्यास चलुा/Induction 
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सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• ग्यास चलुा/Induction साविािी पूवाक चलाउिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

ब्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया(Task) िं. ६.१.४: शजरा िोवह तयार गिे। 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= गणुस्तरयकु्त १ मलटर होल दूि मडक्चीिा 
मलिे। 

4= वक्रि सेपरेटरको सहायताले होल दूिको वक्रि 

सेपरेट )काटेर( गरी सो दूििा कररव शचललो 
पदाथा २ प्रमतित ििाउिे। 

5= २ प्रमतित शचललो] पदाथा भएको सो दूिलाई 

मडक्चीिा राखी ९०–९५ मडग्री सेशन्टग्रडे 

तापक्रििा कररव १० मििेटसम्ि तताउिे। 

6= ग्यास चलुा/Induction िन्द गरी कररव ३५ 

मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रिसम्ि शचस्याउिे। 

7= कररव २० ग्राि दवहको जोरि राख्न े र ३-५ 

मििेटसम्ि डाड ु वा पन्यकुो सहायताले 

चलाउिे। 

8= जोरि राखे]को दूिलाई न्यािो कोठा अथाात 

Incubator )तापक्रि कररव ३५ मडग्री 
सेशन्टग्रडे(  िा ८ देशख १० घण्टा राख्न।े 

9= दही जिेपछी कररव ४०) मि.मल. वपउि े पािी 
मिसाउि।े 

10= कररव ६ ग्राि ििु मिसाउिे। 

11= कररव ३ ग्राि भटेुको शजरालाई िमसिो पारी 
मिसाउि]े . 

12= ििेको शजरा िोवहलाई रेवफ्रजरेटरिा राख्न े

13= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

14= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष,  

मिठदाष्ट काया )Task): 
शजरा िोवह तयार गिे। 

िािक )Standard): 
• होल दूिलाई वक्रि सेपरेटरको 

सहायताले वक्रि सेपरेट गरी सो 
दूििा कररव शचललो पदाथा (Fat) 

२ प्रमतित ििाएको। 

• २ प्रमतित शचललो पदाथा भएको सो 
दूिलाई ९०–९५ मडग्री सेशन्टग्रडे 

तापक्रििा कररव १० मििेटसम्ि 

तताई ३५ मडग्री सेशन्टग्रडे 

तापक्रिसम्ि शचस्याएको। 

• कररव २० ग्राि जोरि राखेर 

चलाएपमछ न्यािो कोठा अथाात 

Incubator (तापक्रि ३८–४२ 

मडग्री सेशन्टग्रडे)  िा ८ देशख १० 

घण्टा राखेको। 

• कररव ३ ग्राि भटेुको शजरालाई 

िमसिो पारी िलिलको कपडािा 
राखी १०० मिमल मलटर सफा 
पािीिा १५ मििेटसम्ि डिुाएको। 

• १५ मििेटपमछ शजरा डिुाएको 
पािीलाई मडक्चीिा राखी  
चलाएको। 

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको।  

शजरा िोवह तयार 

• Incubator 

o पररचय,  

o िहत्व 

• शजरा िोवह तयार गदाा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• शजरा िोवह तयार गिे 

ववमि 

 आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
होल दूि, जोरि, डाड,ु पन्य,ु मडक्ची, वक्रि सेपरेटर, िलिलको कपडा, ििु, भटेुको शजरा, thermometer, न्यािो कोठा वा 
Incubator, ग्यास चलुा/Induction, तौल िेमसि(weighing machine) 
 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे, Heating medium वा ग्यास चलुा/Induction साविािी पूवाक चलाउिे। 
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• सािग्रीहरूको तौल मििाारण गररए अिसुार िापि गिे, आवश्यक तापक्रि र सिय )मििेट( िा सजग रहि ुपिे। 
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सि िोडु्यल ६.२: छेिािा आिाररत मिठाई तयार गिे 
सिय: ३ घण्टा (सै( + २१घण्टा )व्या( = २४ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा छेिािा आिाररत मिठाई तयार  गिेको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छ।  

 

उद्देश्यहरू: 
• रसिलाई तयार गिा। 

• दूिवरी तयार गिा। 

• रसवरी तयार गिा। 

कायाहरू: 
1= रसिलाई तयार गिे। 

2= दूिवरी तयार गिे। 

3= रसवरी तयार गिे। 
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छेिािा आिाररत मिठाई  
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काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

कुल सिय: ७ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

ब्यावहाररक: ६ घण्टा 
 

मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.२.१: रसवरी तयार गिे। 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

( Related Technical 
knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे। 

३. ६० एिएल पािी एउटा कपिा मलिे र ३ 
शचया  चम्चा भेिेगार मिसाएर १ मििेट 

चलाउिे। 

४. छेिाको डलला तयार गिे। 

• १ मलटर गाईको दूि डेक्चीिा राख्न।े 

• दूि तताई  उम्लि ठदिे। 

• ग्यास िन्द गिे। 

• उम्लेको दूििा भेिेगार पािीको मिश्रण 

चारैमतर पिे गरी हालिे र चलाएर दूि 

पूणा रुपिा फटाउिे। 

• फाटेको दूि िलिल  कपडािा छान्ने र 

मिचोरेर पािी फालिे। 

• मिचोरेको छेिािा आिा मलटर शचसो 
पािी राख्न ेर २-५ मििेट चलाएर  पािी 
मिचोरेर फालिे। )यो प्रवक्रयाले छेिािा 
अम्लको िात्रा घटाउछ।( 

• पखालेको छेिालाई िलिलको कपडा 
सवहत आिा घण्टा झनु्ड्याएर राख्न।े 

• तयार छेिा िलिलको कपडािाट शझक्िे 
र स्टीलको प्लेटिा राख्न।े 

• हातले छेिा टुक्रा टुक्रा ििाउिे  र 
हत्केलाको सहायताले कररव १० मििेट 

छेिा िरि र िलुाईि हिुे गरी िछु्िे। 

• िछेुको छेिािाट कररव १० ग्रािको 
डललाहरू ििाउिे। 

५. शचिीको चास्िी ििाउिे र छेिाको डललाहरू 

पकाउिे। 

• ५०० ग्राि शचिी र आिा मलटर पािी 
डेक्चीिा मलिे। 

• डेक्चीलाई ग्यास चलुहा]िा राखी आगो] 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि 

कक्ष/भान्साघर  

 
 

मिठदाष्ट काया )Task): 
रसवरी तयार  गिे। 

 

िािक ) Standard): 
• १ मलटर गाईको दूि उिालेर 

भेिेगार हाली दूि फटाएको। 

• फाटेको दूि  िलिल कपडािा 
राखी छािेको। 

• कररव १० ग्रािको छेिाको 
डललाहरू तयार गरेको। 

• ५०० ग्राि शचिी र आिा मलटर 

पािी मलइ चास्िी तयार पारेको। 

• उम्लेको चास्िीिा छेिाको 
डललाहरू राखेर २० मििेट 

पकाएको। 

• छेिाको डललाको साइज फुलेर 

दईु गणुा भएको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

रसवरी तयार 

• छेिा 
o पररचय 

o िहत्व 

• रसवरी 
o पररचय 

o िहत्व 

• रसवरी तयार  गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• रसवरी तयार  गिे ववमि 
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काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

( Related Technical 
knowledge) 

िालिे र चास्िी उम्लि ठदिे। 

• ररफ्रयाक्टोमिटरको सहायताले  चास्िीिा 
शचिीको िात्रा  िापि गिे। )चास्िीिा 
कररव ६०% हिुपुछा( 

• उम्लेको चास्िीिा छेिाको डललाहरू 

राखेर कररव २० मििेट पकाउिे।  

• छेिाको डललाहरू पकाउिे क्रििा चास्िी 
िाक्लो हिुे हुँदा थोरै थोरै िात्रािा पािी 
थप्दै चास्िीिा शचिीको िात्रा ६०%  

कायि राख्न।े 

• छेिाको डललाको साइज फुलेर कररव दईु 

गणुा भएिापमछ आगो मिभाउिे।  

• चास्िीिा शचिीको िात्रा घटाउि कररव 

२५० एिएल तातो पािी थप्िे र प्लेटले 

छोप्िे।  

•  ररफ्रयाक्टोमिटरको सहायताले  चास्िीिा 
शचिीको िात्रा  िापि गिे।  )कररव 

४०% हिुपुछा।(  

• तयार रसवरी सेलाउि ठदिे। 

६. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

७. काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े  

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
दूि, शचिी,  डेक्ची, भेिेगार, तौल िेमसि, ररफ्रयाक्टोमिटर, मिजररङ्ग मसमलन्डर, िलिल कपडा, ग्यास  

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• साविािीपूवाक ग्यासको प्रयोग गिे।  
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काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

कुल सिय: ७ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

ब्यावहाररक: ६ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.२.२: दूििरी तयार गिे। 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

( Related Technical 
knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. कररव २० वटा तयार रसवरी डेक्चीिा मलिे। 

४. रसवरी डिुाउि दूि तयार गिे। 

• कररव आिा मलटर होल दूि डेक्चीिा 
मलिे र उम्लि ठदिे। 

• आिा चम्चा सकुुिेलको घलुो र ३ चम्चा 
शचिी राखी सािो आगोिा दूि िाक्लो 
)दूि आिा( हिुेगरी उिालि े  र 

सेलाउिे।( 
५. दूििरी ििाउिे। 

• रसवरी मिचोिे )तर टुक्रा िपािे(  र 
सखु्खा रसवरी दूििरी डिुाउि तयार 

गररएको दूििा डिुाउिे। 

• कररव ५० ग्राि आलिोण्ड )Almond( 
को िमसिो टुक्राहरू थप्ि।े 

६. तयार दूििरी ४-५ मडग्रीिा शचस्याउि।े 
७. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 

सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

८. काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े  

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूििरी तयार गिे। 

 

िािक ) Standard): 
• रसवरी डिुाउि दूि तयार 

गरेको। 

• तयार रसवरी मिचोरी रसवरी 
डिुाउि प्रयोग गररिे दूििा 
डिुाएको।  

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

दूििरी तयार 

• दूििरी 
o पररचय 

o िहत्व 

 

• दूििरी तयार गदाा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• दूििरी तयार गिे  ववमि 

 
 
 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
रसवरी, दूि, शचिी, आलिोण्ड,  चक्कु, डेक्ची,  ग्यास चलुहा  रेवफ्रजरेटर 

 

सरुक्षा साविािीहरू ( Safety Precautions): 

• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• साविािी पूवाक ग्यासको प्रयोग गिे।  
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काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

कुल सिय: ७ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

ब्यावहाररक: ६ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.२.३: रसिलाई तयार गिे। 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

( Related Technical 
knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= कररव १ मलटर होल दूि डेक्चीिा राख्न।े 

4= १ चौथाई दूि )कररव २५० मिमल मलटर( 
िाँकी रहिे गरी उिालिे] . 

5= कररव १० ग्राि आलिोण्ड, १० ग्राि काज ु

तथा १० ग्राि पेस्तालाई चक्कुको सहायताले 

स-सािो टुक्रा पािे। 

6= उम्लेको दूििा कररव ४० ग्राि शचिी र 
आलिोण्ड, काज ु र पेस्ता राख्न े र ५ मििेट 

सािो आगोिा तताउिे। 

7= २० वटा तयार रसवरी सािो डेक्चीिा मलिे। 

8= रसवरीको झोल मिचोरेर सखु्खा रसवरी तातो 
दूििा राख्न।े 

9= रसवरी राखे]को दूि २-५ मििेट तताउिे। 

10= तयार रसिलाई शचसो ििाई ४-६ मडग्री 
सेशन्टग्रडे=सम्ि सेलाउिे। 

11= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

12= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े  

 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि 

कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
रसिलाई तयार गिे। 

 

िािक ) Standard): 
• १ मलटर दूि मलई १ चौथाई 

दूि िाँकी रहिे गरी उिालेको। 

• २० वटा रसवरी मिचोरी तातो 
दूििा हालेको। 

• रसवरी राखे]को दूि २-५ 

मििेट तताएको। 

• तयार रसिलाई शचसो ििाई ४-
६ मडमग्र सेशन्टग्रडे सम्ि 

सेलाएको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

रसिलाई तयार 

• रसिलाई 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

• रसिलाई तयार गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• रसिलाई तयार गिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
दूि, शचिी, आलिोण्ड, काज,ु पेस्ता,  चक्कु, डेक्ची, रसवरी, ग्यास चलुहा रेवफ्रजरेटर,  तौल िेमसि 

 

सरुक्षा साविािीहरू ( Safety Precautions): 

• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• साविािीपूवाक ग्यासको प्रयोग गिे।  
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सि िोडु्यल ६.३: खवुािा आिाररत मिठाई ििाउिे 
सिय:  ७ घण्टा )सै( +  ४२ घण्टा (ब्या( = ४९ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा खवुािा आिाररत मिठाई ििाउिको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएकोछ।  

 

उद्देश्यहरू : 
• खवुा ििाउि। 

• पेडा ििाउि। 

• िफी ििाउि। 

• पषु्टकारी ििाउि। 

• गुदँपाक ििाउि। 

• मिलक केक तयार गिा। 

• लमलपप ििाउि। 

 

कायाहरू: 
1= खवुा ििाउिे। 

2= पेडा ििाउिे। 

3= िफी ििाउिे। 

4= पषु्टकारी ििाउिे। 

5= गुदँपाक ििाउिे। 

6= मिलक केक तयार गिे। 

7= लमलपप ििाउिे। 
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खवुािा आिाररत मिठाई 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ७ घण्टा 

         सैद्धाशन्तक:  १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ६ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.३.१: खवुा ििाउिे। 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= ग्यास चलुहािा िध्यि आगो ििाई २० मलटर 

क्षिताको कराहीिा कररव ६ मलटर दूि  

तताउिे। 

4= पन्यलेु दूि  वपिँिा िलागोस  भिेर मिरन्तर 

चलाई रहि े.  

5= दूि  िाक्लो भई एकैठाँउिा डलला परर हलका 
घ्यू  मिस्केर वपिँिा टाँमसि छोडेपछी तताउि 

िन्द गिे। 

6= हलका घ्यू तताएर शचललो पारर राशखएको 
शस्टलको टे्रिा तयार भएको खवुा खन्याउिे।  

7= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

8=  काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि 

कक्ष/भान्साघर  

मिठदाष्ट काया )Task): 
• खवुा ििाउिे। 

 

िािक ) Standard): 
• खवुा डलला िपरेको  र 

वपिँिा िटाँमसएको। 

• हलका घ्यू  छोडेको खवुा 
तयार भएको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 
राखेको। 

खवुा ििाउिे 
• खवुा 

o पररचय 

o प्रकार 

o गणुस्तर 

• खवुा ििाउदा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू 

• खवुा ििाउिे ववमि 

 
 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
ग्यास चलुहा  िाक्लो वपँि भएको कराही )कररव २० मलटर क्षिताको(, पन्य ुकराहीको अिपुातको, दूि, घ्यू स्टेिलेस 

शस्टलको टे्र, घ्यू 

   

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अतनिार्य प्रर्ोग गने 

• सफा तर्ा तनमयललकृत भाँडाहरूको प्रर्ोग गने 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ७ घण्टा 

         सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ६ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.३.२: पेडा ििाउि।े 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= १.५ केजी ताजा खवुा र ५०० ग्राि शचिी 
मिसाउि।े 

4= कराहीिा िध्यि आगो]िा पन्यकुो सहायताले 

चलाउँदै पकाउि।े 

5= मिश्रण खैरो र कडा भएिापमछ आगोिाट कराही 
मिकालि।े 

6= सकुिेल र ड्राइ फु्रटको टुक्राहरू मिसाई चलाउिे। 

)Optional( 
7= ५०-६० मडग्री सेशन्टग्रडेिा सेलाउिे र सोही 

तापक्रििा हातिा थोरै घ्यू  लगाई १५ देशख २० 

ग्राि मिश्रण मलई सफा हातले डलला पािे। 

8= मिश्रणको गोलो डलला]लाई मिचिा िढुी औलाले 

च्यापेर च्पाप्टो ििाउिे।  

9= शस्टलको टे्रिा थोरै घ्यू  लेपि गरी पेडा राख्न।े  

10= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

11= कार्य सम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 
मिठदाष्ट काया )Task): 
पेडा ििाउिे। 
 

िािक ) Standard): 
• ताजा खवुा र शचमिलाई ३:१ 

अिपुातिा मिसाइ खैरो 
िहनु्जेल पकाएको। 

• ५०-६० मडग्री सेशन्टग्रडेिा 
से]लाई हातिा थोरै घ्यू  लगाई 

१५ देशख २० ग्राि 

मिश्रणलाई डलला ििाइ 
चेप्टो पारेको। 

पेडा ििाउि 

• पेडा  
o पररचय 

o प्रकार 

o गणुस्तर 

• पेडा  ििाउदा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• पेडा  ििाउिे ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
ग्यास चलुहा िाक्लो वपँि भएको कराही, पन्य,ु  खवुा , शचिी,  घ्यू  स्टेिलेस शस्टलको टे्र, ड्राइ फु्रट 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPEअमिवाया प्रयोग गिे 

• सफा तथा मििामलकृत भाँडाहरूको प्रयोग गिे 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ७ घण्टा 

         सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ६ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.३.३: िवफा  ििाउि।े 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= कररव ४५० ग्राि वपण्डी )जलांि कि 
भएको( खवुालाई फलािको कराहीिा ६० 

मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रि सम्ि पन्यलेु 

चलाउँदै तताउिे। 

4= खवुाको पररिाणको ३० प्रमतित शचिी तातेको 
खवुािा चलाउँदै मिसाउिे। 

5= शचिी पगालदै गदाा खवुाको रङ्गिा पररवताि हिु 

िठदि]े गरी तताउिे। 

6= सकुिेल तथा ड्राइफु्रटको टुक्राहरू मिसाउँदै 
चलाउिे।  

7= घ्यू  तताउि शचललो पाररएको स्टेिलेस 

शस्टलको टे्र वा थालिा उक्त खवुाको मिश्रण 

खन्याउिे। 

8= कोठाको तापक्रििा मिश्रणलाई शचसो हिुे 
ठदिे।  

9= सफा चक्कुले आयताकार, िगााकार वा मत्रभजु 
आकारिा आफुले रुचाए अिसुार १५ देशख 

२० ग्राि तौल पगु्िे गरी काट्िे।   

10= रेवफ्रजरेटरिा भण्डारण गिे। 

11= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

12= काया सम्पादिको अमभलेख राख्न े

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
िवफा  ििाउिे। 
 

िािक ) Standard): 
• सेतो वक्रमि रङ्गको िवफा  

तयार भएको।  

• िवफा को टुक्राहरूको आकार 

तथा तौल एकिासको भएको। 

िवफा  ििाउिे। 
• वपण्डी खवुा 
o पररचय 

o गणुस्तर 

 

• िवफा  
o पररचय 

o प्रकार 

o गणुस्तर 

o  

• िवफा  ििाउदा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• िवफा  ििाउिे ववमि 
 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
ग्यास चलुहा  िाक्लो वपँि भएको कराही, पन्य,ु खवुा ,  शचिी,  घ्यू स्टेिलेस शस्टलको टे्र, सकुुिेल, ड्राइ फु्रट 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे 

• सफा तथा मििामलकृत भाँडाहरूको प्रयोग गिे 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ७ घण्टा 

         सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ६ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.३.४: पषु्टकारी ििाउि।े 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. १ के.जी. खवुा र १ के.जी. शचिी जोखेर 
छुट्टाछुटै्ट भांडोिा राख्न।े 

४. उच्च तापक्रिको आगो]िा कराही राशख त्यसिा 
शचिीलाई पगालेर िहजस्तो खैरो लेदो ििाउिे।  

५. पग्लेको शचिीिा िमसिो टुक्रा पाररएको खवुा 
मिसाएर चलाउिे। 

६. खवुा पग्िे पमछ त्यसिा ५० ग्राि िररवलको घलुो 
मिसाउि।े 

७. ििरुो आचँिा एकिासले चलाउिे। 

८. मिश्रणिाट घ्यू  मिस्कि थामलपछी र हलका डढेको 
िासिा )Caramelized flavour( आएपछी आगो 
िन्द गिे। 

९. घ्यू  दलेर शचललो] पाररएको टे्रिा खन्याउिे।  

१०. हातले सिाउि सवकिे तापक्रििा आएपमछ 
हातिा घ्यू दलेर कररव १० ग्रािको डलला 
ििाउिे। 

११. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

१२. काया सम्पादिको अमभलेख राख्न े

 

अवस्था )Condition): 

• दगु्ि प्रिोिि 

कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 

पषु्टकारी ििाउिे  
 

िािक ) Standard): 

• कररव १० ग्राि तौलको 
एकिास आकारको खैरो रङ्गको 
छाम्दा कडा प्रकृमतको पषु्टकारी 
तयार भएको।  

• पषु्टकारी िाट िन्द डढेको 
िासिा आएको। 

पषु्टकारी ििाउिे 
 

• पषु्टकारीको गणुस्तर 

• पषु्टकारी ििाउदा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• पषु्टकारी ििाउिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
ग्यास चलुहा  िाक्लो वपँि भएको कराही, पन्य ु, खवुा ,शचिी,  घ्यू  स्टेिलेस शस्टलको टे्र, िररवलको घलुो 
 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे 

• सफा तथा मििामलकृत भाँडाहरूको प्रयोग गिे 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
                                                                                                         कुल सिय: ७ घण्टा 

        सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ६ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.३.५:  गुदँपाक ििाउि।े 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू संकलि 

गिे। 

३. जोखेर सािग्रीहरू तयार गिे 

४. फ्राईङ्ग प्याििा घ्यू पगालेर ११० मडग्री तापक्रििा 
तताउि।े  

५. खाि ेगुदँ लाई रातो हिुे गरी फुराउिे। 

६. काक्रो/फसीको मिँया अलग अलग फूराएर राख्न।े  

७. िमसिो टुक्रा पारेर राशखएको सख्खरलाई  पगालिे।  

८. तताएको घ्यूिा क्रिि खवुा, गुदँ र सख्खर राशख 
पकाउिे।   

९. पग्लेको खवुािा फुराएर राखेको िसलाfको आिा 
भाग मिसाउिे . 

१०. िन्द आगो]िा खवुािाट घ्यू    मिस्केर वपिँिा टाँमसि 

िछोडेसम्ि र हलका डढेको िास्िा  (Caramelized 

flavor) िआउँदा सम्ि चलाउँदै पकाउिे. 
११. आगो िन्द गिे 

१२. घ्यू   दलेर तयार पारेको टे्रिा खन्याउिे। 

१३. िाँकी रहेको फुराएको िसलाको आिा भाग िामथिाट 

राखेर सजाउिे।  

१४. पन्यलेु हलका दिाव ठदइ चावहएको आकारिा 
ढालिे।  

१५. चक्कुको सहायताले चावहएको आकारिा काट्िे।  

१६. काया सम्पादिको अमभलेख राख्न े

अवस्था )Condition): 

दगु्ि प्रिोिि कक्ष/ 

भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 

गुदँपाक ििाउिे  
िािक ) Standard): 

• गाढा खैरो रङ्गको भाँडािा 
िटाँमसिे] हलका डढेको िास्िा 
(Caramelized flavor) 

आएको 
• िन्द आगो]िा मिश्रणलाई 

पकाएको। 

• घ्यू    मिस्केर वपिँिा टाँमसि 

छोडेको। 

•  हलका डढेको िास्िा आएको। 

 गुदँपाक ििाउिे 
• गुदँपाकको गणुस्तर  

• गुदँपाक ििाउदा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• गुदँपाक ििाउिे ववमि 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
ग्यास स्टोभ, िाक्लो वपिँ भएको कराही, पन्य ु)कराहीको अिपुातको(, ६०० ग्राि खवुा, ४०० ग्राि शचिी, िसला खाि े
गुदँ, िररवलको घलुो, आलिोण्ड, छोकडा, शचउराको िलुो, अलैशच, िमतसा पाउडर, काक्रो/फसीको मिँया, ५०/५० 

ग्राि, दिु, सख्खर 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
PPE अमिवाया प्रयोग गिे 

सफा तथा मििामलकृत भाँडाहरूको प्रयोग गिे 

खवुा शचिी र िसलाको अिपुात राम्ररी मिलाउि े  
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काया ववश्लषेण (Task Analysis) 
कुल सिय: ७ घण्टा 

         सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ६ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task)  ६.३.६:  मिलक केक तयार गिे। 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

( Related Technical 
knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. कररव ५ मलटर क्षिताको  सफा कराई मलिे। 

४. कररव २ मलटर भैसीको दूि कराईिा राखी 
पन्यलेु चलाउदै तताउिे। 

५. दूि उम्लि थालेपमछ आगो] सािो गिे र दूिको 
आयति आिा िहनु्जेल चलाउदै उिालि।े 

६. कररव १ शचम्टी  साइवट्रक एमसडको दािाहरू 

उम्लदै गरेको दूििा छरेर हालि ेर दूि कररव 

आिा मलटर )िरुुको दूिको एक चौथाई( 
िहनु्जेल चलाउदै सािो आगो]िा उिालिे। 

७. दूि िाक्लीदै कररव ५०० एिएलको भएपमछ 

कररव २०० ग्राि शचिी अमल अमल गदै उम्लदै 
गरेको दूििा राख्दै चलाउदै गरी घोलिे। 

८. शचिी घ'ुलेपमछ कररव ५० ग्राि घ्यू   थप्िे र 

पन्यलेु घ्यू  चारैमतर फैलिे गरी चलाउदै 

पकाउि।े 

९. मिलक केक डढ्ि िठदि पन्यलेु लगातार 
चलाईरहिे। 

१०.  पाक्दै गरेको मिलक केकिा फोका उठ्क्ि 
छोडेपमछ आगो िन्द गिे। 

११. तातो मिलक केक घ्यू  दलेको प्याििा 
खन्याउि,े छोप्िे र कररव ५ घण्टा सेलाउि 

ठदिे। 

१२.  एउटा स्टीलको प्लेटिा प्याि घोप्टो पािे र 
मिलककेकलाई आवश्यकता अिसुार टुक्रा 
पािे।  

१३. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

१४.  काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े  

अवस्था )Condition): 

दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 

मिलक केक तयार  गिे। 

 

िािक ) Standard): 

• २ मलटर होल दूि कराईिा 
मलएको। 

• दूिको आयाति आिा िहनु्जेल 

पकाएको। 

• १ शचम्टी साइवट्रक एमसडको 
दािाहरू उम्लदै गरेको दूििा 
हालेको र दूिलाई कररव आिा 
मलटर हिु ेगरी पकाएको। 

• दूििा २०० ग्राि शचिी अमल 
अमल गदै राख्दै घोलेको। 

• शचिी घलेुपमछ ५० ग्राि घ्यू   

तपेको र पन्यलेु चारैमतर चलाएर 

मिसाएको।  

• पाक्दै गरेको मिलक केकिा 
फोको उठ्क्ि छोडेपमछ आगो िन्द 

गरेको। 

• कररव ५ घण्टा सेलाउि राखेको। 

• स्टीलको प्लेटिा सेलाएको प्लेट 
घोप्टो] पारी  मिलक केक 

आवश्यकता अिसुार टुक्रा 
पारेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

मिलक केक तयार  

• मिलक केक 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

• मिलक केक तयार  गदाा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• मिलक केक तयार  गिे 

ववमि 

 

 
आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
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दूि, शचिी, घ्यू, कराई साइवट्रक एमसड, तौल िेमसि, ग्यास चलुहा प्याि,  स्टीलको प्लेट, पन्य ु
 

सरुक्षा साविािीहरू (Safety Precautions): 

• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• साविािीपूवाक ग्यासको प्रयोग गिे।  
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ७ घण्टा 

         सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ६ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task)  ६.३.७:  लमलपप ििाउि।े 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. कररव १ के.जी. ताजा खवुा  कराईिा मलिे। 

४. उच्च तापक्रिको आचँिा १ केजी  शचिीलाई 

पगालिे। 

५. िमसिो टुक्रा पाररएको खवुालाई पग्लेको 
शचिीिा मिसाउि।े 

६. खवुा पग्लेर खैरो रङ्गको भएिा र घ्यू  छोड्दै  

भाँडािा टाँमसि छोडेपमछ आगो िन्द गिे। 

७. हातले छँुदा सहि सवकिे तापक्रििा पगुेपमछ 

खवुालाई  काठको खस्रो टेिलिा थोरै थोरै 

िात्रािा खन्याई हातले िटादै पेशन्सल जमतको 
िोटाई भएको समु्लो ििाउिे। 

८. कररव २ देशख ३ इन्चको लम्िाई आकारको 
टुक्रा हिुे गरी समु्लोलाई काटेर सकुाउिे।  

९. रवङ्गि प्लाशस्टक कागजिा चकलेट जस्तै िेरेर 
भण्डारण गिे।  

१०. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

११. काया सम्पादिको अमभलेख राख्न े

अवस्था )Condition): 

दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 
 

मिठदाष्ट काया )Task): 

लमलपप ििाउिे 
िािक ) Standard): 

• १ केजी खवुािा  १ के.जी. 
पगालेको शचिी मिसाएर 

पकाएको। 

• खैरो रङ्गको भाँडािा िटाँमसिे 
हलका डढेको लमलपप ििेको। 

• लमलपपको लम्िाई २ देशख ३ 
इन्चको भएको।  

• िोटाई एकिासको भएको। 

 

लमलपप ििाउि 

• लमलपपको गणुस्तर 

• लमलपप ििाउदा  ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• लमलपप ििाउिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
ग्यास चलुहा  िाक्लो वपँि भएको कराही, स्टेिलेस शस्टलको टे्र, ताजा खवुा, शचिी, रवङ्गि प्लाशस्टक कागज 
 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPEअमिवाया प्रयोग गिे 

• सफा तथा मििामलकृत भाँडाहरूको प्रयोग गिे 



 

73 

सि िोडु्यल ६.४: Coagulated दगु्ि पदाथा तयार   
सिय: ६ घण्टा (सै( + २४ घण्टा (ब्या( =३०घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा Coagulated दगु्ि पदाथा तयार  गिेको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छ।  

 

उद्देश्यहरू  

• िोजरेला चीज (Mozzarella Cheese) ििाउि। 

• छेिा ििाउि। 

• पमिर ििाउि।े 

• छुपी ििाउि। 

• सेरकि ििाउि।  

कायाहरू: 
1= िोजरेला चीज  (Mozzarella Cheese) ििाउिे। 

2= छेिा ििाउिे। 

3= पमिर ििाउि े . 

4= छुपी ििाउिे। 

5= सेरकि ििाउिे।                             
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Coagulated दगु्ि पदाथा तयार  



 

75 

काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ६ घण्टा 

        सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
व्यावहाररक: ५ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ६.४.१:  िोजरेला चीज  (Mozzarella Cheese) ििाउि।े 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. कररव १० मलटर भैसीको दूि (Raw Milk) 

मलिे। 

४. दूिलाई कररव ४० देशख ४५ मडग्री सेशन्टग्रडे 

तताउिे र वक्रि सेपरेटरिा हाली वक्रि सेपरेसि 

गरी ३-३.५% घतृांस (fat( राख्न।े  

५. दूिलाई ५० मडमग्र सेशन्टग्रडे िा कररव ३० 
मििेट तताउिे र ३६ मडमग्र सेशन्टग्रडेिा 
सेलाउिे। 

६. कररव २० ग्राि दहीको जोरि दूििा राशख 
चलाउिे।   

७.  दूिलाई ३६ मडमग्र सेशन्टग्रडे तापक्रििा ३० 
मििेट होलड गिे। 

८. कररव ०.२% घलुो  रेिेट  तौल गरी उिालेर 

सेलाएको पािीिा घोल ििाएर दूििा हामल 

चलाउिे।  

९. ३० मििेट पमछ दूि जिे]को जाँच गिा 
थिोमिटरको टुप्पो दूििा डिुाई हेिे।  

१०. जिे]को चीज कडालाई चीज हापार चारैमतरिाट 

१ क्यवुवक सेशन्टमिटरको साईजिा टुक्रा हिुे 
गरी कररि १५ मििेटसम्ि िचलाई राख्न।े 

११. कडालाई एक आपसिा टाँसीि िठदि २० 

मििेटसम्ि चलाउिे। 

१२. कडालाई ववस्तारै तताउि िरुु गरी ३० मििेटिा 
४२ मडमग्र  सेशन्टग्रडे तापक्रि िा परु् याउिे।  

१३. कडालाई ४२ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रि पगुे]पमछ 

४ भागको ३ भाग व्हे मिकालिे। 

१४. कडालाई ४२ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रििा ३०-
४० मििेट राखेर वप एच ५.३ सम्ि लयाउिे।  

१५. २ देखी ३ प्रमतित ििु िापि गरी कडा भएको 
भाँडािा राख्न।े 

१६. कडालाई स-सािा टुक्रािा काट्िे।सािा कडालाई 

अवस्था )Condition): 

चीज कारखािा  
 

मिठदाष्ट काया )Task): 

िोजरेला चीज  (Mozzarella 

Cheese) ििाउिे। 

 

िािक )Standard): 

• १० मलटर दूिलाई ४० देशख 

४५ मडग्री सेशन्टग्रडेिा वक्रि 

सेपरेसि गरी ३-३.५% घृतांस 
(fat) राखी दूिलाई ६५ मडमग्र 
सेशन्टग्रडेिा ३० मििेट तताई 

३६ मडमग्र सेशन्टग्रडेिा 
शचस्याएको।  

• २० ग्राि दहीको जोरि राशख 
३६ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रििा 
३० मििेट होलड गरेको। 

• ०.२% घलुो रेिेट तौल गरी 
उिालेर सेलाएको पािीिा घोल 
ििाएर दूििा हामल 
चलाएको। 

• जिे]को चीज कडालाई चीज 
हापाले चारैमतरिाट १ क्यवुवक 
सेशन्टमिटरको साईजिा टुक्रा 
हिु े गरी कोटी १५  

मििेटसम्ि िचलाई राखेको। 

• चीजकडालाई ववस्तारै तताउि 

िरुु गरी ०.५ घण्टािेटिा ४२ 

मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रििा 
परु् याई ४ भागको ३ भाग व्हे 
मिकालेर ३०-४० मििेट 

राखेर वप एच ५.३  सम्ि 

लयाएको। 

िोजरेला चीज  

• िोजरेला चीज  

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

• रेिेट  

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

o काया 
• चीज भ्याट 

o पररचय 

o प्रकार 

o काया 
• चीज हापार 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

o काया 
 

• िोजरेला चीज  ििाउदा  
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• िोजरेला चीज  ििाउिे 
ववमि 
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काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

९५ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रिको पािीिा डिुाएर 
रिर जस्तो ितशन्कउिजेल सम्ि चलाउिे। 

१७. तयार भएको शचजलाई कररव २०० ग्राि डलला 
ििाउिे। 

१८. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

१९. काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

• २ देशख ३ प्रमतित ििु िापि 

गरी कडा भएको भाँडािा 
राखेको। 

• चीज कडालाई स-सिा टुक्रा 
पारी ९५ मडग्री सेशन्टग्रडे 

तापक्रिको पािीिा डिुाई तयार 

भएको चीजलाई डलला 
ििाएको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 

दूि, कलचर, रेिेट, चीज भ्याट, वक्रि सेपरेटर, चीज िोलड, वप.एच. मिटर, पलजर, प्रयोगिालािा चावहिे तराज,ु चीज 
हापार, थिोमिटर, ििु।   

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 

• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• चीजिा प्रयोग हिुे कलचर र रेिेटको सिाप्त मिमत हेिे।  

• चीज कडालाई ९५ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रिको पािीिा डिुाउदा रिर ग्लोब्स प्रयोग गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ६ घण्टा 

        सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ५ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ६.४.२:   छेिा ििाउि ेववमि। 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. गणुस्तरयकु्त १० मलटर गाईको  दूि (Raw 

Milk) मलिे। 

४. दूिलाई ९० मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रििा 
परु् याई ७२ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रििा 
शचस्याउि।े  

५. ३० ग्राि साइवट्रक एमसड तौल गिे। 

६. १०० मिमल मलटर ७२ मडग्री सेशन्टग्रडे 
तापक्रिको पािी मलिे। 

७. तौल गररएको पािी र साइवट्रक एमसड 

मिसाई घोल तयार गिे। 

८. तयार भएको साइवट्रक एमसडको घोल दूििा 
हालदै चलाउदै जािे।  

९. पूणा रुपिा दूि फाटे]पमछ सापवट्रक 
एमसडको घोल हालि िन्द गिे।  

१०. फाटेको दूिलाई १० मििेट डेक्चीिा 
छाड्िे।  

११. फाटेको दूिलाई सफा िलिलको कपडािा 
छान्ने र व्हे मिष्कासि गिे। 

१२. छेिालाई ३ देशख ५ मििेट िाराको पािीिा 
शचमसि ठदिे र पािी मिकालिे। 

१३. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

१४. काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 

• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/ 

भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 

छेिा ििाउिे। 

 

िािक )Standard): 

• गाईको  दूि (Raw Milk) सफा 
िलिल कपडािा छािी ९० मडग्री 
सेशन्टग्रडे तापक्रि परु् याई 

तताएको र  ७२ मडग्री सेशन्टग्रडे 
तापक्रििा शचस्याएको। 

• ३० ग्राि साइवट्रक एमसड ७२ 

मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रिको १०० 

मिमल मलटर पािीिा घोल तयार 

गरेको। 

• फाटेको दूिलाई १० मििेट 

डेक्चीिा राखेको।  

• िलिलको कपडािा व्हे 
मिस्कासि गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

 

छेिा ििाउि े

• छेिा 
o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

• छेिा ििाउदा  ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• छेिा ििाउिे ववमि 

 
 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, साइवट्रक एमसड, प्रयोगिालािा चावहि ेतराज,ु थिोमिटर, िलिलको कपडा, मडक्ची, पन्य,ु ज्याँस चलुहा 
 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• छेिािा प्रयोग हिुे साइवट्रक एमसड सखु्खा ठाउँिा भण्डारण गिे। 

काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
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कुल सिय: ६ घण्टा 
        सैद्धाशन्तक १ घण्टा 

ब्यावहाररक: ५ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ६.४.३: पमिर ििाउि।े 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. गणुस्तरयकु्त १० मलटर   दूि (Raw Milk) 

मलिे। 

४. दूिलाई ९० मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रििा परु् याई 

७२ मडग्री सेशन्टग्रडेतापक्रििा शचस्याउिे।  

५. ३० ग्राि साइवट्रक एमसड तौल गिे। 

६. १०० मिमल मलटर ७२ मडग्री सेशन्टग्रडे 
तापक्रिको पािी मलिे। 

७. िापि गररएको पािी र साइवट्रक एमसड मिसाई 

घोल तयार गिे। 

८. तयार भएको साइवट्रक एमसडको घोल दूििा हालदै 
चलाउदै जािे।  

९. पूणा रुपिा दूि फाटेपमछ साइवट्रक एमसडको घोल 

हालि िन्द गिे।  

१०. फाटेको दूिलाई १० मििेट पमिर डेक्ची छाड्िे।  

११. फाटेको दूिलाई सफा िलिलको कपडािा छान्ने 
र व्हे मिष्कािि गिे 

१२. पमिर िोलडिा ३० मििेट सम्ि प्रमेसङ्ग गिे। 

१३. तयार भएको पमिरलाई २ घण्टा शचसो पािीिा 
(cold waeter 4 degre) डवुाएर मिकालिे।  

१४. तयार भएको साइवट्रक एमसडको घोल दूििा हाली 
चलाएको र पूणा रुपिा दूि फाटेपमछ साइवट्रक 

एमसडको घोल हालि िन्द गरेको। 

१५. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

१६. काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 

• दगु्ि प्रिोिि कक्ष÷ 

भान्साघर  

मिठदाष्ट काया )Task): 

पमिर ििाउिे। 

 

िािक )Standard): 

•  दूि (Raw Milk) सफा िलिल 

कपडािा छािी ९० मडग्री 
सेशन्टग्रडेतापक्रि परु् याई 

तताएको र ७२ मडग्री सेशन्टग्रडे 
तापक्रििा शचस्याएको। 

• ३० ग्राि साइवट्रक एमसड ७२ 

मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रिको 
१०० मिमल मलटर पािीिा घोल 

तयार गरेको। 

• फाटेको दूिलाई १० मििेट 

डेक्चीिा राखेको।  

• िलिलको कपडािा व्हे 

मिष्कािि गरेको। 

• पमिर िोलडिा ३० मििेटसम्ि 

प्रमेसङ्ग गरेर २ घण्टा 
शचसोपािीिा (cold waeter 4 

degre) डुवाएर मिकालेको 
• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

पमिर ििाउिे 
•  पमिर 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

 

• पमिर िोलड 

o पररचय 

o िहत्व 

o काया 
 

• पमिर ििाउदा  ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• पमिर ििाउिे ववमि 

 

 
 
 
आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि , पमिर िोलड, साइवट्रक एमसड, प्रयोगिालािा चावहि े तराज,ु थिोमिटर, िलिलको कपडा, मडक्ची, पन्य,ु ग्याँस 
चलुहा।   

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
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• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• पमिरिा प्रयोग हिुे साइवट्रक एमसड सखु्खा ठाउँिा भण्डारण गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ६ घण्टा 

        सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
व्यावहाररक: ५ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ६.४.४:  छुपी ििाउि।े 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू संकलि 
गिे।  

३. गणुस्तरयकु्त १० मलटर दूि (Raw Milk) मलिे। 

४. दूिलाई सफा िलिल कपडािा छान्ने। 

५. दूिलाई ४० देशख ४५ मडग्री सेशन्टग्रडे तताउि] र पूणा 
रुपिा वक्रि सेपरेट गरी शस्कि मिलक र वक्रि 

छुट्याउिे।  

६. शस्कि मिलकलाई ९०) मडग्री सेशन्टग्रडेतापक्रििा 
परु् याउिे।  

७. ९० मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रििा तताएको शस्कि 

मिलकलाई ७२ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रििा 
शचस्याउि।े 

८. ३० ग्राि साइवट्रक एमसड तौल गिे। 

९. १०० मिमल मलटर ७२ मडग्री सेशन्टग्रडे तापक्रिको 
पािी तौल गिे। 

१०. तौल गररएको पािी र साइवट्रक एमसड मिसाई घोल 

तयार गिे। 

११. तयार भएको साइवट्रक एमसडको घोल दूििा हाली 
ववस्तारै चलाउिे। 

१२. कररव एक मतहाई व्हे फालिे। 

१३. झोल र दवहको चोक्टा भएको भाँडा]लाई  पकाउिे 
)उिालि(े। 

१४. फाटेको दवहको चोक्टा लािो डोरी जस्तो भएिा पमछ 

भाँडा]लाई तताउि िन्द गिे। 

१५. सफा िलिलको कपडािा छान्ने र व्हे] मिष्कािि गरी 
िोलडिा हालिे।  

१६. िोलडिा गरौ िस्तलेु कररव १२ घण्टासम्ि छूपी 
मथची पािी मिष्कािि गिे। 

१७. छुपीलाई आवश्यक आकारिा काट्िे। 

१८. काटेको छुपीलाई हावा लाग्िे तर घाि िलाग्िे 
ठाउँिा )अगिेोको िामथ( ५-७ ठदि सम्ि 
सकुाउिे।   

१९. प्रयोग गररएको औजार उपकरणहरू सफा गरी 

अवस्था )Condition): 

• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/ 

भान्साघर  

मिठदाष्ट काया )Task): 

छुपी ििाउिे। 

 

िािक )Standard): 

• दूिलाई (Raw Milk ) सफा 
िलिल कपडािा छािी ४५ 
मडग्री सेशन्टग्रडेिा पूणा रुपिा 
वक्रि सेपरेट गरी शस्कि 

मिलक र वक्रि छुट्याएको।   

• १०० मिमल ७२ मडग्री 
सेशन्टग्रडे तापक्रिको पािीिा 
३० ग्राि साइवट्रक एमसड 

मिसाई घोल तयार गरेको। 

• िोलडिा गरौ वस्तलेु कररव 

१२ घण्टासम्ि छूपी मथची 
पािी मिष्कािि गरेको। 

• छुपीलाई आवश्यक आकारिा 
कावट हावा लाग्िे तर घाि 
िलाग्िे ठाउँिा )अगेिोको 
िामथ( ५-७ ठदि सम्ि 
सकुाएको।    

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

छुपी ििाउिे 
• छुपी 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

• िोलड 

o पररचय 

o िहत्व 

o काया 
• छुपी ििाउदा  ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• छुपी ििाउिे ववमि 
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काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

मििााररत स्थाििा राख्न।े 

२०. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा सािग्रीहरू 
मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

२१. काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, िोलड, छुपी कटर, साइवट्रक एमसड, प्रयोगिालािा चावहिे तराज,ु थिोमिटर, िलिलको कपडा, मडक्ची, पन्य,ु 
ज्याँस चलुहा।    

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• छुपीिा प्रयोग हिुे साइवट्रक एमसड सखु्खा ठाउँिा भण्डारण गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ६ घण्टा 

        सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
व्यावहाररक: ५ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ६.४.५:  सेरकि  ििाउि।े 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. दवह लाई िथेर आएको िोवह मलिे।  

४. िोवहलाई भाँडािा मलई आगो]िा १५-२० मििेट 

उिालेर पकाउि।े  

५.  कपडािा राशख झोल व्हे लाई छान्ने  
६. िाँवक रहि े ठोसलाई गरौ तौलले ६-८ घण्टा 

मथशच राख्न।े 

७. ठोस पदाथालाई भण्डारण गिे। 

८. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा सािग्रीहरू 
मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

९. काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 

• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 

सेरकि  ििाउिे। 

 

िािक )Standard): 

• दवह ििाई िथेर आएको िोवह 

मलएको। 

• िोवहलाई भाँडा]िा मलई 

आगो]िा १५-२० मििेट 

उिालेर पकाएको। 

• व्हे लाई छािेको।   

• गरौ तौलले ६-८ घण्टा मथचेर  

राखेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

सेरकि  

• सेरकि  

o पररचय 

o िहत्व 

• सेरकि  ििाउदा  ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• सेरकि  ििाउिे ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 

दूि, िोलड, छुपी कटर, साइवट्रक एमसड, प्रयोगिालािा चावहिे तराज,ु थिोमिटर, िलिलको कपडा।    

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 

• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• भ्याट तातोपािीले सफा गरेर िात्र काि िरुु गिे। 
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सि िोडु्यल ६.५: Fat rich दगु्ि पदाथा ििाउिे 
सिय: ३ घण्टा (सै( + १२ घण्टा (ब्या( =१५ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा  Fat rich दगु्ि पदाथा ििाउिको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएकोछ।  

 

उद्देश्यहरू: 
• वक्रि ििाउि 

• िटर ििाउि 

• घ्यू ििाउि 

 

कायाहरू: 
१. वक्रि ििाउि े

२. िटर ििाउि े

३. घ्यू ििाउिे 
 

 
                                                

 

 
 
 
 
 

  



 

84 

Fat rich दगु्ि पदाथा  
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
         कुल सिय: ५ घण्टा 

        सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
व्यावहाररक: ४ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ६.५.१: दूि िाट वक्रि (Cream) ििाउिे  
काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारी मलिे। 

२. आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 

संकलि गिे 

३. कररव १० मलटर दूि  मलिे। 

४. दूि लाई ४०-४५ मडग्री सेशन्टग्रडे 

तापक्रििा तताउिे। 

५. वक्रि सेपरेटरको िाउल सेट गरी 
िेिीिलाई परुा गमतिा चलाउिे। 

६. तताएको दूि लाई वक्रि सेपरेटर िा राख्न।े 

७. मिशस्कएको वक्रि र स्कीि मिलक छुट्टाछुटै्ट } 

भाँडािा  जिेिा गिे। 

८. भाँडािा जम्िा भएको वक्रिको तौल   

मलिे। 

९. खािको लामग प्रयोग हिुे वक्रिलाई ७५-
८० सेशन्टग्रडेिा तताएर सेलाउिे। 

१०. प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू सफा गरी मििााररत स्थाििा 
भण्डारण गिे। 

११. कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूि िाट वक्रि (Cream) ििाउि।े 

 

िािक )Standard): 
• दूि  मलई ४०-४५ मडग्री 

सेशन्टग्रडेसम्ि तताएको 
• तताएको दूि लाई वक्रि 

सेपरेटरिा राखी चलाएर वक्रि 

मिकालेको 
• तयार वक्रिको तौल मलएको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

दूि िाट वक्रि 

•  वक्रि 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

•  वक्रि सेपरेटर,  

o पररचय 

o िहत्व 

• दूि िाट वक्रि ििाउदा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• दूि िाट वक्रि ििाउिे 
ववमि 

 
आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि , वक्रि सेपरेटर, भाँडा, इलेशक्ट्रक प्लग सेट, थिोमिटर शचक्ची, पन्य,ु ज्याँस चलुहा 

     

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• िेिीििा कोd गदाा होशियारीपूवाक काया गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
         कुल सिय: ५ घण्टा 

        सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
व्यावहाररक: ४ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ६.५.२: वक्रििाट िटर (Butter) ििाउि।े 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्देश्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 

संकलि गिे 

3= वक्रि मलिे। )टेिल िटरको लामग वक्रिलाई 

७५-८० सेशन्टग्रडेिा तताएर सेलाउि(े 
4= वक्रिलाई १०-१२ सेशन्टग्रडे सम्ि शचस्याउि े

र सोही तापक्रििा राशख ि्िे।  

5= िथेर मिस्केको िटर र िटर मिलक 

छुट्याउिे। )िवढ िात्रािा वक्रि भएको 
अवस्थािा वक्रिलाई केि वा अन्य भाँडा खारर 
प्लन्जर वा इलेशक्ट्रक एशजटेटर प्रयोग गरी 
िटर मिलक छुट्याउि(े।  

6= िटरलाई कररव ४ मडमग्र सेशन्टग्रडेको वपउि े
पािीले १-२ मििेट  पखालिे।  

7= िटरको तौलको आिारिा कररव २ प्रमतित 
ििु मिसाउि।े 

8= तयार िटरलाई िटर पेपरिा राखेर आकार ठदई 
प्याक गिे। 

9= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू सफा गरी मििााररत स्थाििा 
भण्डारण गिे। 

10= कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
वक्रििाट िटर (Butter) ििाउिे। 

 

िािक )Standard): 
•  वक्रि मलएको।  

•  वक्रिलाई १०-१२ 
सेशन्टग्रडे सम्ि शचस्याएर 
िथेको। 

• िटर र िटर मिलकिा 
छुट्याएको।  

• िटर लाई ४ मडमग्र 
सेशन्टग्रडेको वपउिे पािीले 

१-२ मििेट  पखालेको . 
• िटरिा कररव २ प्रमतित ििु 

मिसाएको . 
• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

वक्रििाट िटर (Butter)  

• िटर 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

• ििु 

o मिसाउिे तररका 
o  फाइदा 

 

• वक्रििाट िटर (Butter) 

ििाउदा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू 

• वक्रििाट िटर (Butter) 

ििाउिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
वक्रि, िटर, पािी, कप, िटर पेपर, ििु, थिोमिटर।  

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
     कुल सिय: ५ घण्टा 

        सैद्धाशन्तक १ घण्टा 
व्यावहाररक: ४  घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ६.५.३: िटरिाट घ्यू  (Ghee) ििाउि े 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्देश्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 

संकलि गिे 

3=  िटर मलिे। 

4= िटर सफा भाँडािा मलएर छशड्किे  गरी  कररव 

११० सेशन्टग्रडेिा तताउिे।   

5= मिलौिी खैरो भएिापमछ  तताउि िन्द गिे।  

6=  घ्यूलाई कररव ४०-४५ सेशन्टग्रडेिा सेलाएर 
िट्टाहरूिा भिे।  

7= कोठाको तापक्रििा सेलाउिे। 

8= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

9= कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
िटरिाट घ्यू  (Ghee) ििाउिे। 

 

िािक )Standard): 
•  िटर मलएर ११० सेशन्टग्रडेिा 
तताएको।   

• मिलौिी खैरो भएिापमछ तताउि 

िन्द गरेको।  

•  घ्यूको तापक्रि ४०-४५ 
सेशन्टग्रडेको भएपमछ िट्टािा 
भरेको।  

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

िटरिाट घ्यू (Ghee)  

• िटरिाट घ्यू   

o घ्यू  

o पररचय 

o िहत्व 

• िटरिाट घ्यू  ििाउदा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• िटरिाट घ्यू  ििाउिे 
ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
िटर, िट्टा, जाली थिोमिटर, ज्याँस चलुहा।  

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे।  
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सि िोडु्यल ६.६: Frozen दगु्ि पदाथा तयार 
सिय: ४ घण्टा )सै( + ८ घण्टा )ब्या( = १० घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा  Frozen दगु्ि पदाथा ििाउिको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छ।  

 

उद्देश्यहरू: 
• आइसवक्रि ििाउि 

•  कुलफी ििाउि 

कायाहरू: 
1= आइसवक्रि ििाउि 

2= कुलफी ििाउि                                                
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Frozen दगु्ि पदाथा 
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काया ववश्लषेण( Task Analysis) 

                                                                              कुल सिय: १२ घण्टा 
        सैद्धाशन्तक: २ घण्टा 

व्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Tas( िं. ६.६.१: आइसवक्रि तयार गिे। 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

( Related Technical 
knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= कररव ६.८ के.जी. होल दूि कररव १५ मलटर 

क्षिताको डेक्चीिा मलिे र सािो आगोिा तताउिे। 

4= कररव १.३ के.जी. ४०% फ्याट भएको वक्रि, 
३९० ग्राि घलुो दूि, १.४५ के.जी. शचिी, ५० 

ग्राि स्टेमिलाईजर  इिशलसफायर छुट्टाछुटै्ट जोख्न।े  

5= दूिको तापक्रि कररव ५० मडग्री सेशन्टग्रडे 

भएिापमछ  जोखेको वक्रि, िलुो दूि र शचिी दूििा 
मिसाइ घोलिे। 

6= एक िठु्ठी शचिीिा जोखेको स्टेमिलाईजर 

इिशलसफायरको मिश्रणलाई  मिक्सिा राखेर ५ 

मििेट पन्यलेु चलाएर घोलिे। 

7= मिक्सलाई तताउदै ८५ मडग्री सेशन्टग्रडे परु् याउिे र 
सोही तापक्रििा ०.५ घण्टा पाठ्क्चरुाइजेसि 
गिे। 

8= मिक्सलाई सफा कपडािा छान्ने र स्टीलको 
डेक्चीिा राख्न।े 

9= डेक्चीको आंशिक भाग िाराको पािीिा डिुाउिे र  

पन्यलेु मिक्स चलाउदै कोठाको तापक्रिसम्ि 

सेलाउिे। 

10= कोठाको तापक्रििा सेलाएको मिक्सलाई वफ्रजिा 
४ मडग्री सेशन्टग्रडे सम्ि सेलाउिे र सोही तापक्रििा 
एक रातभर एशजङ्ग गिे। 

11= २०० वपवपयि )२०० मिमलग्राि प्रमत मलटर( खाद्य 
ऐिले िान्यता ठदएको रङ्ग तथा स'ुगन्िहरू िढीिा 
५० एिएल उिालेर सेलाएको पािीिा घोलि े र 
मिक्सिा ५ मििेट मिसाउिे।   

12= ब्याच वफ्रजर िेमसिको आयति )क्षिता( को आिा 
मिक्स वफ्रजर िेमसििा राख्न ेर ढकिी िन्द गिे। 

13= वफ्रजर िेमसि चलाई आइसवक्रि ििाउिे। (४ 
देशख ५ मडग्री सेशन्टग्रडे िा( 

14= आइसवक्रि कप तथा  कोििा भिे, ढकिी लगाउिे 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 
 

मिठदाष्ट काया )Task): 
आइसवक्रि तयार  गिे। 

 

िािक ) Standard): 
• आवश्यकता अिसुारको 

कच्चा पदाथाहरू उललेशखत 

तौल अिसुार जोखेको। 

• ५० मडग्री सेशन्टग्रडे 

तापक्रििा अन्य आवश्यक 

सािग्रीहरू )वक्रि, िलुो दूि, 

शचिी, 
स्टेमिलाईजर/इिशलसफायर( 
दूििा मिसाएर घोलेको।  

• मिक्सलाई सफा कपडािा 
छािे/ स्टीलको डेक्चीिा 
राखे]को  . 

• मिक्सलाई सेलाएर ४ मडग्री 
सेशन्टग्रडे सम्ि लयाई सोही 
तापक्रििा एक रातभर एशजङ्ग 

गरेको। 

• वफ्रजर िेमसििा मिक्स 

राखेको। 

• वफ्रजर िेमसि चलाई ४ देशख 

५ मडग्री सेशन्टग्रडे िा  सफ्टी 
आइसवक्रि ििाएको। 

• सफ्टी आइसवक्रि 

आवश्यकता अिसुार कप 

तथा  कोििा भिे, ढकिी 
लगाउिे र २३ देशख २९ 
मडग्री सेशन्टग्रडे िा कडा 

आइसवक्रि तयार 

होल दूि 

पररचय 

 

• घलुो दूि 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

 

• स्टेववलाईजर/इिशलसफायर 

o पररचय 

o काया 
 

o आइसवक्रि पररचय 

o िहत्व 

o प्रकारहरू 

 

• आइसवक्रि तयार  गदाा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• आइसवक्रि तयार  गिे 

ववमि 
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काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

( Related Technical 
knowledge) 

र )२३ देशख २९ मडग्री सेशन्टग्रडे िा कडा 
ििाउि मडप वफ्रजरिा भण्डारण गिे। 

15= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा सािग्रीहरू 
मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

16= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े  

 

ििाउि भण्डारण गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 
 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
दूि, शचिी, वक्रि , घलुो दूि, स्टेववलाईजर/इिशलसफायर, दगु्ि प्रिोिििा प्रयोग गररिे थिोमिटर, डेक्ची,  ग्यास चलुहा, 
ग्यास, वफ्रज, वफ्रजर िेमसि, कप, कोिहरू 

 

सरुक्षा साविािीहरू ( Safety Precautions): 

• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• साविािी पूवाक ग्यासको प्रयोग गिे।  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



 

92 

काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

                                                                             कुल सिय: ६ घण्टा 
        सैद्धाशन्तक: २ घण्टा 

व्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.६.२: कुलफी  तयार गिे। 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

( Related Technical 
knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू संकलि 
गिे।  

3= कररव ३.५ मलटर क्षिताको कराईिा १.५ मलटर 

कच्चा होल दूि मलिे। 

4= सािो आगोिा दूि तताई उिालिे।  

5= दूि उम्लदा ििेको छाली दूििा िै मिसाउि।े 

6= दूि उम्लेर आिा भएिापमछ १५० ग्राि शचिी दूििा 
थपेर चलाउिे र घोलिे। 

7= कररव ५ ग्राि सकुुिेलको िलुो, ५ ग्राि आलिोण्डको 
टुक्रा, ५ ग्राि काजकुो टुक्रा र ५ ग्राि पेस्ताको टुक्रा 
उम्लेको दूििा थपेर  पकाउिे।  

8= दूि १ मतहाई िाँकी  भएपमछ तताउि िन्द गिे 

)यसिेला दूि  चम्चाले चलाउदा  िाक्लो दूि  

चम्चािा टाँमसन्छ( र सेलाउि ठदिे।   

9= कुलफी िोलडिा सेलाएको मिक्स भिे र कुलफी शस्टक 

आिा डिुाउि . 

10=  मिक्स सवहतको िोलड वफ्रजरिा रातभर जिाउि े 

11= कुलफी िोलड वफ्रजरिाट शझक्िे र हत्केलाको 
सहयोगले िोलडको िावहर रगड्ि ेर कुलफी शझकेर 

प्रयोग गिे। 

12= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा सािग्रीहरू 
मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

13= काया सम्पादि अमभलेख राख्न े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 
 

मिठदाष्ट काया )Task): 
कुलफी तयार  गिे। 

 

िािक ) Standard): 
• १.५ मलटर कच्चा होल दूि 

कराइिा मलएको। 

• दूि आिा हिुे गरी उिालेको। 

• उम्लेको दूििा ५ ग्राि 

सकुुिेलको घलुो, ५ ग्राि 

आलिोण्डको टुक्रा, ५ ग्राि 

काजकुो टुक्रा र ५ ग्राि 

पेस्ताको टुक्रा उम्लेको दूििा 
थपेर  पकाएको। 

• दूि १ मतहाई िाँकी 
भएिापमछ ग्याँस  िन्द 

गरेको। 

• कुलफी िोलडिा उिालेको 
मिक्स भरेर एकरातभर िनु्य 

मडग्री सेशन्टग्रडे भन्दा िमुि 

वफ्रजिा  जिाएको।  

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

कुलफी तयार   

• होल दूि 

o पररचय 

o िहत्व 

• कुलफी 
o पररचय 

o िहत्व 

• कुलफी िोलड 

o पररचय 

o काया 
• कुलफी तयार  गदाा 

ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• कुलफी तयार  गिे 

ववमि 

 
 
 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
दूि, शचिी, आलिोण्ड, काज,ु पेस्ता, कराई, पन्य,ु  चलुहा  वफ्रज, कुलफी िोलड, तौल िेमसि 

 
सरुक्षा साविािीहरू (Safety Precautions): 

• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• साविािीपूवाक ग्यासको प्रयोग गिे।  

 



 

93 

सब मोड्रु्ल ६ .७:  Desert तर्ार गने। 

सिय: ४ घण्टा )सै( + २० घण्टा )ब्या( = २४ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा  Desert तयार गिाको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छ।  

 

उद्देश्यहरू:  
• खीर तयार गिे। 

• गाजरको हलवुा तयार गिे। 

• सािदुािा तयार गिे।  

• लौकीको खीर ििाउि। 

 

कायाहरू: 
1= खीर तयार गिे। 

2= गाजरको हलवुा तयार गिे। 

3= सािदुािा तयार गिे।  

4= लौकीको खीर ििाउिे। 
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Desert  
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काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

कुल सिय: ६ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ५ घण्टा 

मिठदाष्ट काया(Task) िं. ६.७.१:= खीर तयार गिे। 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= होल दूि )१ मलटर( सफा मडक्चीिा मलिे। 

4= दूिलाई ग्यास चलुा /Induction चलुािा Medium 

Heat िा पन्यलेु चलाउदै २० देशख २५ मििेट 

तताउिे। 

5= १५ प्रमतित चािल )१५० ग्राि( मलएर पािीले 

िोएर २० मििेटसम्ि मभजाएर राख्न।े 

6= िोएको चािललाई दूििा हालिे र Low Heat िा 
पन्यलेु चलाउदै २० देशख २५ मििेट पकाउिे। 

7= २० प्रमतित )२०० ग्राि( शचिी हालिे। 

8= ५ प्रमतित )५० ग्राि( dry fruits (िररवलको 
टुक्रा, काजकुो टुक्रा, वकसमिस( हालिे।  

9= Low Heat िा पन्यलेु चलाउदै ८ देशख १० मििेट 

पकाउि।े 

10= ग्यास चलुा /Induction चलुा िन्द गिे। 

11= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

12= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
खीर तयार गिे। 

 

िािक (Standard): 

• होल दूिलाई २० देशख २५ 

मििेटसम्ि तताएको। 

• चािल पािीले िोएर २० 

मििेटसम्ि मभजाएर राखेको। 

• िोएको चािललाई  दूििा 
हाली Low Heat िा पन्यलेु 

चलाउदै २० देशख २५ मििेट 

पकाएको। 

• २० प्रमतित शचिी हालेको। 

• Low Heat िा पन्यलेु 

चलाउदै ८ देशख १० मििेट 

पकाएको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको  

खीर तयार 

• खीर 

o पररचय,  

o िहत्व, 

• खीर तयार गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• खीर तयार गिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, चािल, शचिी, पन्य,ु मडक्ची, घमड/Watch, ग्यास चलुा/Induction,  Dry Fruits (िररवलको टुक्रा, काजकुो टुक्रा, 
वकसमिस(, चक्कु, तौल िेमसि (weighing machine) 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• Heating medium वा ग्यास चलुा/Induction साविािीपूवाक चलाउिे। 

• सािग्रीहरूको तौल मििाारण गररए अिसुार िापि गिे।  
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काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

 

कुल सिय: ६ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ५ घण्टा 

मिठदाष्ट काया(Task) िं. ६.७.२: गाजरको हलवुा तयार गिे। 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= सफा गररएको Fry pan लाई ग्यास चलुा 
/Induction चलुािा Medium Heat िा 
तताउिे। 

4= Fry pan सखु्खा भएिापमछ ४० ग्राि घ्यू 

हालि।े 

5= घ्यू पशग्लसके]पमछ १ के.जी. कोरेको गाजर 

हालि ेर पन्यलेु २५ देशख ३० मििेट सिैमतर 

चलाउिे। 

6= २०० मि.मल. होल दूि हालिे र २ देशख ३ 

मििेट चलाउिे। 

7= Fry pan को ढक्कि लगाउिे र िीच िीचिा 
चलाउदै २५ देशख ३० मििेटसम्ि Low 

Heat िा पकाउिे। 

8= १५० ग्राि शचिी हालिे र २ देशख ३ मििेट 

चलाउिे। 

9= ३० gram Dry Fruits )काज,ु आलिोण्ड( 
लाई चक्कुले टुक्रा पारी हालिे र चलाउिे। 

)Optional( 
10= Fry pan लाई ढक्कि तताउि १० देशख १५ 

मििेट पकाउि ेर मिच मिचिा चलाउिे। 

11= Fry pan को ढक्कि हटाएर २ देशख ३ मििेट 

चलाउदै पकाउि ेर तताउि िन्द गिे। 

12= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

13= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
गाजरको हलवुा तयार गिे। 

 

िािक (Standard): 

• Fry pan सखु्खा भएिापमछ 

४० ग्राि घ्यू  हालेको . 
• घ्यू पशग्लसके]पमछ १ के.जी. 

कोरेको गाजर हालेको र 

पन्यलेु २५ देशख ३० मििेट 

सिैमतर चलाएको। 

• २०० मि.मल. दूि हालेपमछ 

Fry pan लाई ढक्कि तताउि 

२५ देशख ३० मििेटसम्ि 

Low Heat िा पकाएको। 

• १५० ग्राि शचिी हालेको र २ 

देशख ३ मििेट चलाएको। 

• Fry pan लाई ढक्कि तताउि 

१० देशख १५ मििेट 

पकाएपमछ Fry pan को ढक्कि 

हटाएर २ देशख ३ मििेट 

चलाउदै पकाएको। 

• ग्यास चलुा/Induction िन्द 

गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

गाजरको हलवुा 
• गाजरको हलवुा 

o पररचय, 

o िहत्व, 

  

• गाजरको हलवुा तयार गदाा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू  

• गाजरको हलवुा तयार गिे 

ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, गाजर, कोरेसो, शचिी, घ्यू, Fry pan, Fry pan cover, पन्य,ु ग्यास चलुा/Induction,  Dry Fruits , चक्कु तौल िेमसि 
(weighing machine) 
 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
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• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• Heating medium वा ग्यास चलुा/Induction साविािीपूवाक चलाउिे, सािग्रीहरूको तौल मििाारण गररए अिसुार 

िापि गिे।  
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काया ववश्लषेण (Task Analysis) 

कुल सिय:६ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक:५  घण्टा 

मिठदाष्ट काया(Task) िं. ६.७.३: सािदुािा तयार गिे।  

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= कररव १ मलटर होल दूि सफा मडक्चीिा राख्न े

। 
4= दूिलाई पन्यकुो सहायताले चलाउदै १० 

देशख १५ मििेटसम्ि ग्यासचलुा/ 
Induction  िा medium heat  िा 
तताउिे। 

5= कररव १५० ग्राि सफा सािदुािा कचौरािा 
मलि ेर पािीले २ पटक पखाली  सफा गिे। 

6= पखालेको सािदुािा डबु्िे गरी िात्र कचौरा 
पािी हाली १ घण्टासम्ि छोपेर राख्न।े 

7= कराईिा कररव १०० ग्राि घ्यू हालेर, Low 

heat  िा सािदुािालाई फुराउिे। )िकै 
फुलेको जस्तो हनु्छ(।  

8= घ्यूिा फुराएको सािदुािालाई तामतरहेको 
दूििा हालिे। 

9= दूि र सािदुािाको समिश्रणलाई medium 

heat  िा २० देशख ३० मििेट सम्ि 

पन्यकुो सहायताले चलाउदै पकाउि।े 

10= कररव २०० ग्राि शचिी हालिे र पन्यकुो 
सहायताले १० देशख १५ मििेटसम्ि 

चलाउदै पकाइरहिे। )स्वादको लामग 

ईलाईचीको दािा र रङ्गको लामग केिर 
हालि सवकन्छ( 

11= तताउि  िन्द गिे र मडक्चीलाई प्लेटले 

छोप्िे। 

12= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

13= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष÷ 

भान्साघर  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
सािदुािा तयार गिे 

 

िािक (Standard): 

• होल दूि सफा मडक्चीिा राखेर 

१० देशख !% मििेटसम्ि चलाउदै 

medium heat  िा तताएको। 

• कररव १५० ग्राि सफा 
सािदुािालाई पािीले २  

पटकसम्ि पखालेको  
• पखालेको सािदुािालाई घ्यू िा 

फुराएको। )िकै जस्तै फुलेको( 
• घ्यू िा फुराएको सािदुािालाई 

तामतरहेको दूििा हाली २० देशख 

३० मििेट सम्ि पकाएपमछ 
कररि २०० ग्राि शचिी हाली] 
१० देशख १५ मििेटसम्ि 

चलाउदै पकाएको।  

• ग्यासचलुा/Induction िन्द गरी 
मडक्चीलाई छोपेको।  

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखे]को। 

सािदुािा तयार 

• सािदुािा 
o पररचय,  

o िहत्व,  

o प्रकार,  

 

• सािदुािा तयार गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• सािदुािा तयार गिे ववमि 

 
 
 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
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दूि, सािदुािा, शचिी, घ्यू, कराई, मडक्ची, पन्य,ु कचौरा, प्लेट, ग्यास चलुा/Induction, तौल िेमसि (weighing 

machine) 
 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• Heating medium वा ग्यास चलुा/Induction साविािीपूवाक चलाउिे। 

• सािग्रीहरूको तौल मििाारण गररए अिसुार िापि गिे।  

 

  



 

100 

काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ६ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ५ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task)  िं. ६.७.४: लौकीको खीर ििाउि।े 

काया चरणहरू 

( Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= िाक्लो वपि भएको Frying pan िा कररव ३० 

ग्राि घ्यू हालिे। 

4= घ्यू पशग्लसके]पमछ कोरेको लौकी कररव २५० 

ग्राि हालिे र कि आंचिा पन्यलेु ४ देशख ५ 

मििेट सिैमतर चलाउदै पकाउिे।  

5= कररव ५०० मिमल मलटर दूि हालिे र ५ देशख ६ 

मििेट सम्ि प्याििा िटामसिे गरी चलाउदै 

पकाउि।े  

6= एक शचम्टी केसर (15 strands) हालिे र 
उशम्लि ेगरी चलाउिे। 

7= Frying pan लाई ढक्कि लगाउदै र खोलदै िीच 
िीचिा चलाउदै Low Heat िा १६ देशख २० 

मििेटसम्ि पकाउि।े 

8= दूि केही घटी सके पमछ कररव १०० ग्राि शचिी 
हालेर चलाउदै गिे। 

9= कररव २ ग्राि  सकुिेल पाउडर र टुक्रा पाररएको 
काज ु कररव ४० ग्राि हालिे र २ देशख ३ 

मििेटसम्ि चलाउि ेर तताउि  िन्द गिे। 

10= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

11= काया सम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रिोिि कक्ष/ 

भान्साघर  

मिठदाष्ट काया )Task): 
लौकीको खीर ििाउिे। 
 

िािक ) Standard): 
• प्याििा घ्यू  पशग्लसके]पमछ 

कोरेको लौकी हाली कि 
आंचिा पन्यलेु ४ देशख ५ मििेट 

सिैमतर  चलाउदै पकाएको। 

• दूि हाली सकेपमछ प्याििा 
िटामसिे गरी चलाउदै 

पकाएको। 

• केसर हालेपमछ उम्लिे गरी 
पकाएको। 

• दूि केवह घटेपमछ शचिी, 
सकुिेल पाउडर र काजकुो 
टुक्रा हालेपमछ २ देशख ३ 

मििेटसम्ि चलाउदै पकाएको। 

• ग्यास चलुा/Induction िन्द 

गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

लौकीको खीर ििाउिे 
• लौकीको खीर 

o पररचय 

o प्रकार 

 

 
• लौकीको खीर ििाउदा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• लौकीको खीर ििाउिे 
ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipments and materials): 
ग्यास स्टोभ, Frying pan, पन्य ु)कराहीको अिपुातको( घ्यू, कोरेको लौकी, दिु, केसर, सकुिेल पाउडर, काज,ु चीिी  
सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 

• PPE अमिवाया प्रयोग गिे 

• सफा तथा मििामलकृत भाँडाहरूको प्रयोग गिे 
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मोड्रु्ल ७: दधू  तर्ा दगु्धपदार्य प्र्ाकेजजङ्ग  गने 
समर्: ५ घण्टा (सै( + २० घण्टा (ब्र्ा( =२५ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा  दूि  तथा दगु्ि पदाथा प्याकेशजङ्ग  गिेको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छ।  

 

उद्देश्यहरू: 
•  Plastic Pack िा Packaging गिे। 

•  Bottle िा Packaging गिे। 

•  Cup िा Packaging गिे। 

•  Can िा Packaging गिे। 

•  Vacuum िा Packaging गिे। 

 

कायाहरू: 
१. Plastic Pack िा Packaging गिे। 

२. Bottle िा Packaging गिे। 

३. Cup िा Packaging गिे। 

४. Can िा Packaging गिे। 

५. Vacuum िा Packaging गिे। 
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दूि  तथा दगु्ि पदाथा प्याकेशजङ्ग 
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 काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
         कुल सिय: ५ घण्टा 

सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ४ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ७.१: Plastic Pack िा Packaging गिे  

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= Food Grade को Plastic Pack हरू मलिे। 

4= दगु्ि पदाथाहरू तथा मिठाईहरू Plastic Pack िा 
तौल गरी मलिे। 

5= मसल गिे र लेवल टाँस्िे र मिदेशित तापक्रििा 
भण्डारण गिे। 

6= Seal भएिाको Plastic Pack मिक्री ववतरण 
गिे। 

7= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

8= कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

 

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्ष 

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
Plastic Pack िा Packaging गिे . 

 

िािक )Standard): 
• दगु्ि पदाथाहरू तथा मिठाईको 

तौल मलई Plastic Pack िा 
भरेको। 

• Plastic Pack िा मसल गरी 
लेभल टाँसेको।  

• काया सम्पादिको अमभलेख 

राखेको। 

Plastic Pack िा 
Packaging 

• Plastic Pack  

o पररचय 

o िहत्व 

o फाइदा 
• Plastic Pack िा 

Packaging गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• Plastic Pack िा 
Packaging गिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
Plastic Pack, दगु्ि पदाथाहरू तथा मिठाईहरू, लेभल, Seal गिे िेमसि, तौल िेमसि 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE  अमिवाया प्रयोग गिे।  

• Plastic Pack, Seal गदाा होशियाररपूवाक काया गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
     कुल सिय: ५ घण्टा 

सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ४ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ७.२: Bottle िा Packaging गिे  

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू संकलि 

गिे 

3= दूि  तथा तरल दगु्ि पदाथाहरू Packging गिा 
सफा Bottle मलिे। 

4= दूि  तथा तरल दगु्ि पदाथाहरू Bottle िा भिे।  

5= Bottle  को मिको िन्द गिा।  

6= Bottle को िावहर लेवल टास्िे।  

7= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा सािग्रीहरू 
मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

8= कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

 
 

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्ष  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
Bottle िा Packaging गिे . 

 

िािक )Standard): 
• दूि को तौल मलि Bottle िा 

राखेको।   

• Bottle को मिको टाइट हिुे गरी 
लगाएको।  

•  Bottle को िावहर लेभल 

टासेको।  

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

Bottle िा Packaging 

• Bottle 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

 

• Bottle िा Packaging 

गिा मिलि े दगु्ि 

पदाथाहरू  

• Bottle िा Packaging 

गदाा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू 

• Bottle िा Packaging 

गिे ववमि  

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि तथा दगु्ि पदाथाहरू, Bottle,  लेभल, मसमलङ िेमसि  . 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE  अमिवाया प्रयोग गिे।  

• Bottle  Pack, Seal गदाा होशियारीपूवाक काया गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
     कुल सिय: ५ घण्टा 

सैद्धाशन्तक: १घण्टा 
ब्यावहाररक: ४ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ७.३: Cup / jar  िा Packaging गिे  

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= Packging गिा  दगु्ि पदाथाहरू  तथा मिठाईहरू  

तौलेर/िापेर/गिेर  Cup/jar हरूिा भिे। 

4= Cup/jar िा मिको / मसल लगाउिे। 

5= Cup/jar िा लेभल टास्िे।  

6= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

7= कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

 
 

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्ष  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
Cup िा Packaging गिे . 

 

िािक )Standard): 
• दगु्ि पदाथाहरू  तथा 

मिठाईहरू  

तौलेर/िापेर/गिेर  

Cup/jar हरूिा भरेको। 

• Cup/jar हरूिा िचवुहि ेगरी  
मिको/ मसल लगाएको। 

• Cup/jar हरूिा लेभल 

लगाएको। 

• काया सम्पादिको अमभलेख 

राखेको। 

  

Cup िा Packaging 

• Cup/jar 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

 

• Cup/jar िा Packaging 

गदाा ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• Cup/jar िा Packaging 

गिे ववमि 

 

 

  आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दवह, Cup, लेवमलङ्ग ट्याग, तराज।ु  

 

 सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE  अमिवाया प्रयोग गिे।  

• Cup Pack, Seal गदाा होशियारीपूवाक काया गिे। 

 
 
 
 
 

  



 

106 

काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
    कुल सिय: ५ घण्टा 

सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ४ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ७.४: Can िा Packaging गिे  

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 

संकलि गिे 

3= कररव ९५ मडग्री सेशन्टग्रडे को चास्िीिा 
दिुाएको लालिोहि र रसवरी तौलेर/गिेर 

Can हरूिा भिे। 

4=  मिको लगाउिे।  

5= मसमलङ गिे। 

6= Can िा लेभल लगाउिे। 

7= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

8= कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्ष  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
Can िा Packaging गिे . 

िािक )Standard): 
• कररव ९५ मडग्री सेशन्टग्रडे को 

चास्िीिा दिुाएको लालिोहि 
र रसवरी तौलेर/गिेर Can 

हरूिा भरेको  . 
• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

Canning िा Packaging 

 

• Can  

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

 

• Can िा Packaging 

गदाा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू 

• Canिा Packaging गिे 

ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
Canning गिे डब्िा, Lalmohan, तराज,ु डाड।ु 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE  अमिवाया प्रयोग गिे।  

• Can Pack, Seal गदाा होशियारीपूवाक काया गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
    कुल सिय: ५ घण्टा 

सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
ब्यावहाररक: ४ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ७.५: Vacuum Packaging गिे  

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 

संकलि गिे 

3= Packging गिे दगु्ि पदाथाहरू 

(Cheese/Paneer/छूपी/पषु्टकारी)  मलिे। 

4= (Cheese/Paneer/छूपी/पषु्टकारी( लाई 

२००/५००/१००० ग्रािको साईजिा 
काट्िे।   

5= कावटएको Cheese/Paneer/छूपी/पषु्टकारी को 
टुक्रालाई Vacuum गिा पिे Food grade 

Plastic िा राख्न।े 

6= Plastic िा राखीएको प्याकेटलाई Vacuum 

packing machine िा राख्न।े 

7= Vacuum packing machine सञ्चालि गिे। 

8= प्याक भएको प्याकेटहरू लेिल गिे। 

9= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

10= कायासम्पादिको अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्ष  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
Vacuum िा Packaging गिे . 

 

िािक )Standard): 
• Vacuum Packaging गिा पिे 

Cheese मलएको।   

• (cheese/  

paneer/छूपी/पषु्टकारी) लाई 

२००/५००/१००० ग्रािको 
साईजिा काटेको।  

• कावटएको  

Cheese/Paneer/छूपी/पषु्टका
री को टुक्रालाई Vacuum गिा 
पिे Food grade Plastic िा 
राखेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

  
 

Vacuum िा Packaging 

• Vacuum  

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

 

• Vacuum िा 
Packaging गिााले हिु े
फाइदाहरू  

• Vacuum िा 
Packaging गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• Vacuum िा 
Packaging गिे ववमि 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
Vacuum packing machine , Cheese/Paneer/छूपी/पषु्टकारी , Plastic, Knife, Weighing machine . 

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE  अमिवाया प्रयोग गिे।  

• Vacuum Pack, Seal गदाा होशियारीपूवाक काया गिे। 
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िोडु्यल ८: दगु्ि पदाथा तथा मिठाई भण्डारण गिे। 
सिय: ३ घण्टा )सै( + १२ घण्टा )ब्या( = १५ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्युलिा  दगु्ि पदाथा तथा मिठाई भण्डारण  गिेको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको छ।  

 

उद्देश्यहरू : 
• Frozen (० मडग्री सेशन्टग्रडे भन्दा िमुि) storage गिा। 

• Cold (० मडग्री सेशन्टग्रडे देशख ९ मडमग्र सेशन्टग्रडे सम्ि) storage गिा। 

• Room Temperature )२० मडमग्र सेशन्टग्रडे भन्दा िामथ( storage गिा। 

कायाहरू: 
१ Frozen )० मडग्री सेशन्टग्रडे भन्दा िमुि( storage गिे। 

२ Cold )० मडग्री सेशन्टग्रडे देशख ९ मडमग्र सेशन्टग्रडे सम्ि( storage गिे। 

३ Room Temperature )२० मडमग्र सेशन्टग्रडे भन्दा िामथ( storage गिे। 
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दगु्ि पदाथा तथा मिठाई भण्डारण 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
 

कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

व्यावहाररक: ४ घण्टा 
 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ८.१: Frozen storage )० मडमग्र सेशन्टग्रडे भन्दा िमुि( कुलफी , आइसवक्रि, िटर, फ्रोजि 
पमिर भण्डारण गिे।  

                                 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्देश्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= प्याकेशजङ्ग भएिाको सािािहरूको तौल िाप 

गिे 

4= प्याकेशजङ्ग भएको सािािहरूको लेभल हेिे।  

5= प्याकेशजङ्ग भएको सािािहरूको उत्पादि र 
उपभोग्ञ मिमत हेिे।  

6= भण्डारण गिे कोठाको तापक्रि िापि गिे। 

7= भण्डारण कोठाको तापक्रि दगु्ि पदाथाको 
भण्डारण गिे  तापक्रिसँग मिलाई भण्डारण 

गिे र सोही तापक्रिलाई अद्यािमिक गिे।   

8= सािािहरूलाई भण्डारण गररएको भण्डारण 

कोठाको तापक्रि दैमिक िापि गिे।  

9= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

10= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े   

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्षिा  
भण्डारण कोठा (० मडमग्र सेशन्टग्रडे 

भन्दा िमुि(  
 

मिठदाष्ट काया )Task): 
Frozen storage ० मडमग्र सेशन्टग्रडे 
भन्दा िमुि भण्डारण गिे 

 

िािक )Standard): 
• उत्पादि भएिाको सािािहरूलाई 

तौल, लेभल, िाप, सिाप्त मिमत 
हेरेको।  

• भण्डारण कोठाको तापक्रि ० 
मडमग्र सेशन्टग्रडे भन्दा िमुि भएिा 
प्याकेशजङ्ग भएिाको 
सािािहरूलाई भण्डारण गरी 
कोठाको तापक्रि दैमिक िापि 

गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

 

Frozen storage 

•  Frozen storage 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

 

• दगु्ि पदाथाहरूको भण्डारण 

तापक्रि सम्वन्िी जािकारी  
• रेफ्रीशजरेसि  

o पररचय 

o िहत्व 

o काया 
• Frozen storage ० मडमग्र 

सेशन्टग्रडे भन्दा िमुि 

भण्डारण गदाा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू 

• Frozen storage ० मडमग्र 
सेशन्टग्रडे भन्दा िमुि 

भण्डारण गिे ववमि 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
तराज,ु थिोमिटर, सािाि, िोक्ि ेट्रली, रेफ्रीशजरेसि।   

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सािािहरूलाई भण्डारण गिा भण्डारण कोठािा मछदाा ढोका खलुला राखेर अन्य साथीलाई जािकारी गराउिे।   

• रुघाखोकी, ज्वरो आएको िेला भण्डारण कोठािा िमछिे।   
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

व्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ८.२: Cold storage )१ मडमग्र सेशन्टग्रडे देशख १२ मडमग्र सेशन्टग्रडे सम्ि( प्रिोमित दूि, दही, 
लस्सी, मसकिी, िोही, रसिलाई, दूिवरी, रसवरी, मिलक केक, वक्रि, खवुा, पेडा, िफी, गदुपाक, लालिोहि, लमलपप, शखर, 
सािदुािा, गाजरको हलवुा ,  चीज, छेिा, पमिर भण्डारण  गिे।  

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्देश्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= प्याकेशजङ्ग भएिाको सािािहरूको तौल िाप गिे 

4= प्याकेशजङ्ग भएिाको सािािहरूको लेभल हेिे।  

5= प्याकेशजङ्ग भएिाको सािािहरूको उत्पादि र 
सिाप्त मिमत हेिे।  

6= भण्डारण गिे कोठाको तापक्रि िापि गिे। 

7= भण्डारण कोठाको तापक्रि दगु्ि पदाथाको 
भण्डारण गिे  तापक्रिसँग मिलाई भण्डारण 

गिे र सोही तापक्रिलाई अद्यावमिक गिे।  

सािािहरुलाई भण्डारण गररएको भण्डारण 

कोठाको तापक्रि दैमिक िापि गिे। 

8= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

9= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े   

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्षिा  
भण्डारण कोठा )१ मडमग्र देशख १२ 
मडमग्र सेशन्टग्रडे तापक्रि(  
 

मिठदाष्ट काया )Task): 
Cold storage )१ मडमग्र सेशन्टग्रडे 
देशख १० मडमग्र सेशन्टग्रडे तापक्रि 

सम्ि( भण्डारण गिे। 

 

िािक )Standard): 
• उत्पादि भएिाको सािािहरूलाई 

तौल, लेभल, िाप, सिाप्त मिमत 
हेरेको।   

• भण्डारण कोठाको तापक्रि १ 
मडमग्र सेशन्टग्रडे भन्दािामथ/१० 
मडमग्र सेशन्टग्रडे भएिा प्याकेशजङ्ग 

भएका सािािहरूलाई भण्डारण 

गरी कोठाको तापक्रि दैमिक  
िापि गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

Cold storage  

• Cold storage  

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

o काया 
 

• Cold storage )१ मडमग्र 
सेशन्टग्रडे देशख १० मडमग्र 
सेशन्टग्रडे तापक्रि 

सम्ि_भण्डारण गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू  

• Cold storage )१ मडमग्र 
सेशन्टग्रडे देशख १० मडमग्र 
सेशन्टग्रडे तापक्रि सम्ि( 
भण्डारण गिे ववमि 

 
 
           

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
तराज,ु थिोमिटर, सािाि िोक्िे ट्रली, रेफ्रीशजरेसि।   

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सािािहरुलाई भण्डारण गिा भण्डारण कोठािा मछदाा ढोका खलुला राखेर अन्य साथीलाई जािकारी गराउिे।  

• सिय सियिा )२-२ िवहिािा( भण्डारण कोठाको सरसफाई तथा आरोग्यकारक गिे। 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 

व्यावहाररक: ४ घण्टा 
मिठदाष्ट काया (Task) िं. ८.३:  Room Temperature storage घ्यू, छूपी, जोरि हालेको वक्रि, पषु्टकारी, जोरि प्रयोग 

गरी ििाइएको िटर भण्डारण गिे।                                 

काया चरणहरू 

(Steps) 

अशन्ति काया सम्पादि उद्देश्यहरू  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= प्याकेशजङ्ग भएिाको सािािहरूको तौल िाप 

गिे 

4= प्याकेशजङ्ग भएिाको सािािहरूको लेभल 

हेिे।  

5= प्याकेशजङ्ग भएिाको सािािहरूको उत्पादि 
र उपभोग्य मिमत हेिे।  

6= भण्डारण गिे कोठाको तापक्रि िापि गिे। 

7= भण्डारण कोठाको तापक्रि दगु्ि पदाथाको 
भण्डारण गिे  तापक्रिसँ मिलाई भण्डारण 

गिे र सोही तापक्रिलाई अद्यावमिक गिे।  

8= सािािहरूलाई भण्डारण गररएको भण्डारण 

कोठाको तापक्रि दैमिक िापि गिे। 

9= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

10= काया सम्पादि अमभलेख राख्न।े   

अवस्था )Condition): 
दगु्ि प्रिोिि कक्षिा  
भण्डारण कोठा Room 

Temperature सम्ि तापक्रि  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
Cold storage )० मडमग्र सेशन्टग्रडे 

देशख ९०c तापक्रि सम्ि( भण्डारण 

गिे 

 

िािक )Standard): 
• उत्पादि भएको सािािहरुलाई  

तौल, लेभल, िाप,  सिाप्त 
मिमत हेरेको।  

• भण्डारण कोठाको तापक्रि २० 
मडमग्र सेशन्टग्रडे भन्दािामथ 

भएिािा प्याकेशजङ्ग भएको 
सािािहरूलाई भण्डारण गरी 
कोठाको तापक्रि दैमिक िापि 

गरेको। 

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

Room Temperature  
storage 

• Room Temperature  

o पररचय 

o िहत्व 

o काया 
• Room Temperature सम्ि 

भण्डारण गदाा ध्याि ठदिपुिे 

कुराहरू  

• Room Temperature सम्ि 

भण्डारण गिे ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
तराज,ु थिोमिटर, सािाि िोक्िे ट्रली, रेफ्रीशजरेसि।    

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सिय सियिा )२-२ िवहिािा( भण्डारण कोठाको सरसफाई तथा आरोग्यकारक गिे। 
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िोडु्यल ९: सरसफाई तथा मििामलकरण गिे 
सिय: ३ घण्टा )सै( + १२ घण्टा )ब्या( = १५ घण्टा 

पाठ्य वववरण: 
यस िोड्यूलिा सरसफाई तथा मििामलकरण गिाको लामग आवश्यक  ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएकोछ।  

 

उद्देश्यहरू : 
• प्रयोगिालाfको उपकरणहरू सरसफाई गिा। 

• प्रिोििको  उपकरण तथा िेिीिहरू सरसफाई गिा।  

• दूि संकलिको सािग्रीहरू सरसफाई गिा। 

 

कायाहरू: 
1= प्रयोगिालाको उपकरणहरू सरसफाई गिे। 

2= प्रिोििको उपकरण तथा िेिीिहरू सरसफाई गिे।  

3= दूि संकलिको सािग्रीहरू सरसफाई गिे। 
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सरसफाई तथा मििामलकरण 
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
 

कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा 
व्यावहाररक: ४ घण्टा  

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ९.१: प्रयोगिालाको उपकरणहरू सरसफाई गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= सफा गिे प्रयोगिालाको उपकरणहरू के 

कमत छि ्पवहचाि गिे। 

4= प्रयोगिालािा प्रयोग गररएको  औजार,  

ग्लासवेर तथा भाडाकुडाहरू सिैलाई 

मभजाउिे।  

5= तातो पािीिा झोल साििुको प्रयोग गरी 
ब्रसको सहायताले सािाि तथा उपकरण 

सफा गिे। सफा पािीले सािाि तथा 
उपकरण पखालेर सकुाउिे।  

6= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण 
गिे। 

7= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रयोगिाला,  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
प्रयोगिालाको उपकरणहरू सरसफाई 

गिे। 

 

िािक )Standards): 
• सािाि तथा उपकरण सफा र 

सकेुको।  

• काया सम्पादि अमभलेख राखेको। 

 

प्रयोगिालाको उपकरणहरू 

सरसफाई गिे। 

• प्रयोगिालाको उपकरणहरू 

सरसफाई गदाा ध्याि 

ठदिपुिे कुराहरू 

• प्रयोगिालाको उपकरणहरू 

सरसफाई गिे ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
दूि, Sample Bottle, Marker, Sticker, Pipette, Deep Freezer, Measure beaker  

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सािाि टुटफुट हिुे िाट होशियारी अपिाउिे।  
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा   
व्यावहाररक: ४ घण्टा 

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ९.२: प्रिोििको उपकरण तथा िेिीिहरू सरसफाई गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= प्रिोििकक्षिा प्रयोग गररएको उपकरणहरू 

सिैलाई तातो पािीिा राखी झोल साििु प्रयोग 

गरी ब्रसको सहायताले सफा गरि्े।  

4= सफा पािीले सािाि तथा उपकरण पखालेर 
सकु्ि ठदिे। 

5= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

6= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रयोगिाला,  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
प्रिोििको उपकरण तथा िेिीिहरू 

सरसफाई गिे। 

 

िािक )Standards): 
• सािाि तथा उपकरण सफा र 

सकेुको।  

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

प्रिोििको उपकरण तथा 
िेिीिहरू सरसफाई  

• शचमलङ भ्याट 

o पररचय 

o िहत्व 

o प्रकार 

o काया 
• प्रिोििको उपकरण तथा    

िेिीिहरू सरसफाई गदाा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• प्रिोििको उपकरण तथा 
िेिीिहरू सरसफाई गिे 

ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
पािी, मडटरजेन्ट, ब्रस, कराही, भ्याट  

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सािाि टुटफुट हिु िाट होशियारी अपिाउिे।   
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काया ववश्लषेण )Task Analysis) 
 

कुल सिय: ५ घण्टा 
सैद्धाशन्तक: १ घण्टा   
व्यावहाररक: ४ घण्टा  

मिठदाष्ट काया (Task) िं. ९.३: दूि संकलिको सािग्रीहरू सरसफाई गिे। 

काया चरणहरू  

(Steps) 

अशन्ति कायासम्पादि उद्दशे्यहरू 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्िशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 

(Related Technical 
Knowledge) 

1= आवश्यक जािकारी मलिे। 

2= आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
संकलि गिे।  

3= दूि संकलिको सािग्रीहरू सिैलाई मभजाउिे।  

4= उपकरणहरू सिैलाई तातो पािीिा राखी झोल 

साििु प्रयोग गरी ब्रसको सहायताले सफा 
गिे। 

5= सफा पािीले सािाि तथा उपकरण पखालेर 
सकुाउिे।  

6= प्रयोग गररएको औजार, उपकरण तथा 
सािग्रीहरू मििााररत स्थाििा भण्डारण गिे। 

7= कायासम्पादि अमभलेख राख्न।े 

अवस्था )Condition): 
• दगु्ि प्रयोगिाला,  

 

मिठदाष्ट काया )Task): 
दूि संकलिको सािग्रीहरू सरसफाई 

गिे। 

 

िािक )Standards): 
• सािाि तथा उपकरण सफा र 

सकेुको।   

• काया सम्पादि अमभलेख 

राखेको। 

 

प्रिोििको उपकरण तथा 
िेिीिहरू 

• प्रिोििको उपकरण तथा    
िेिीिहरू सरसफाई गदाा 
ध्याि ठदिपुिे कुराहरू 

• प्रिोििको उपकरण तथा 
िेिीिहरू सरसफाई गिे 

ववमि 

 

 

आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू )Tools, Equipment and Materials): 
पािी, मडटरजेन्ट, मिलक क्याि, टे्र   

 

सरुक्षा साविािीहरू )Safety Precautions): 
• PPE अमिवाया प्रयोग गिे। 

• सािाि टुटफुट हिु िाट होशियारी अपिाउिे।   
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उद्यिशिलता ववकास 
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िोड्यलू १०: उद्यििीलता ववकास (Entrepreneurship Development) 

सिय: १८ घण्टा )सै( + २२ घण्टा )ब्या( = ४० घण्टा 
पाठ्य वववरण: 
यस िोड्यूलिा व्यावसावयक योजिा तजुािाको अविारणा ववकास गिा आवश्यक पिे ज्ञाि र सीपहरू सिावेि गररएको 
छि।् यसिा वविेषगरी उद्यिको पररचय, उपयकु्त व्यावसावयक ववचारको खोजी, व्यावसावयक ववचारको ववकास र 
व्यावसावयक योजिा तयारी जस्ता ववषय वस्तहुरू सिावेि गररएको छ।  

 

उद्देश्य: 
• व्यवसाय र उद्यिको अविारणा िोि गिा। 

• उद्यििीलता सम्िन्िी ििोवशृत्त ववकास गिा। 

• सम्भाववत व्यावसावयक ववचार शृ्रजिा गिा। 

• सािा व्यावसावयक योजिाको तजुािा गिा।  

• व्यवसायको आिारभतू अमभलेख राख्न। 

कायाहरू:  

• व्यवसाय र उद्यिको अविारणा िोि गिे। 

• उद्यििीलता सम्िन्िी ििोवशृत्त ववकास गिे। 

• सम्भाववत व्यावसावयक ववचार शृ्रजिा गिे। 

• सािा व्यावसावयक योजिाको तजुािा गिे।  

• व्यवसायको आिारभतू अमभलेख राख्न।े 

 
 

क्र.सं. कायाहरू सम्वशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
सिय )घण्टािा( 

सै. व्या जम्िा 

१ 
व्यवसाय/उद्योगको 
अविारणा िोि गिे।   

उद्योग व्यवसायको पररचय 

४  ४ 
व्यवसायको वगीकरण 

िेपालिा सञ्चामलत उद्योग व्यवसायहरू )संशक्षत िात्र(  

व्यवसाय र जामगर िीचको अन्तर 

२ 
उद्यििीलता सम्वन्िी 
ििोवशृत्त ववकास गिे।  

सफलताको जीविचक्र 
३  ३ 

व्यवसायिा जोशखि र त्यसको न्यूिीकरणका उपाय 

३ 
सम्भाववत व्यवसायको 
पवहचाि गिे। 

सम्भाववत व्यवसायको पररचय 
१ २ ३ 

व्यावसावयक ववचारको िूलयाङ्कि (SWOT) र छिौट 

४ 

सािा व्यावसावयक 
योजिाको तजुािा गिे।  

)प्रत्येक प्रशिक्षाथीले 
१/१ वटा व्यावसावयक 
योजिा तयार गरी 
प्रस्ततु गिे। 

िजार र वजारीकरणको अविारणा 

९ १८ २७ 

व्यावसावयक योजिा: िजार 

उत्पादि गिे िस्तकुो वववरण 

व्यवसाय गिे स्थाि वा ववतरणका िाध्यि 

उत्पादि र ववक्री लक्ष्य 

िजार वहस्साको अििुाि 

ववक्री तररका र प्रवद्धािका उपायहरू 

व्यावसावयक योजिा: उत्पादि 
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क्र.सं. कायाहरू सम्वशन्ित प्राववमिक ज्ञाि 
सिय )घण्टािा( 

सै. व्या जम्िा 
उत्पादि प्रवक्रया/ववमि 

आवश्यक शस्थर सम्पशत्त 

शस्थर सम्पशत्तिा रास कट्टी 
व्यावसावयक योजिा: व्यावसाय सञ्चालि 

व्यवसायको स्वरूप 

आवश्यक जििशक्त र लागत 

आवश्यक कच्चा सािाि र लागत 

अन्य खचा )िीषाभार( 
व्यावसावयक योजिा: ववशत्तय व्यवस्थापि 

चालू पूजँी र जम्िा पूँजी 
वस्तकुो उत्पादि लागत र ववक्री िोल मििाारण 

िाफा िोक्साि मिकालिे तरीका 
लगािीिा प्रमतफल र पारववन्द ुववश्लषेण 

आवश्यक व्यावसावयक सूचिा र संकलि प्रवक्रया 

५ 
व्यवसायको आिारभतू 
अमभलेख राख्न।े 

व्यावसायको आिारभतू डे िकु 

१ २ ३ 
वववक्र खाता 
खररद र खचा खाता 
साह ुर असािी खाता 

   १८ २२ ४० 

 

पाठ्यपसु्तक (Textbook): 

क. प्रशिक्षकहरूका लामग मिमिात मिदेशिका र प्रशिक्षण सािग्री, प्राववमिक शिक्षा तथा व्यावसावयक तालीि 
पररषद्, २०६९ 

ख. प्रशिक्षाथीहरूका लामग मिमिात पाठ्यसािग्री र काया पशुस्तका, प्राववमिक शिक्षा तथा व्यावसावयक तालीि 
पररषद्, २०६९ )अप्रकाशित(  

सन्दभा सािग्री )Reference book(: 
Entrepreneur’s Handbook, Technonet Asia, 1981 
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औद्योमगक अवलोकि (Industry Visit) ४० घण्टा 
दगु्ि प्रयोगिाला/प्रिोिि कक्ष/भान्साघर 

दूिको गणुस्तर परीक्षण गिे।                                  

• दूिको िििुा संकलि गिे।  

• दूिको इशन्ियाि ुभव परीक्षण गिे। 

• Clot on Boil Test गिे। 

• Alcohol Test गिे। 

• Acidity Test गिे। 

• Fat Test गिे। 

• SNF Test गिे। 

 

दगु्ि प्रिोिि गिे।                                            

• Filtration गिे। 

• Chilling गिे। 

• Homogenization गिे। 

• Pasteurization गिे। 

 

दूि तथा  दगु्िपदाथा उत्पादि गिे 

• लस्सी तयार गिे। 

• मसकिी तयार गिे। 

• िोही तयार गिे। 

• रसिलाई तयार गिे। 

• दूिवरी तयार गिे। 

• रसवरी तयार गिे। 

• मिलक केक तयार गिे। 

• खवुा, पेडा, िफी, पषु्टकारी, गुँदपाक, लमलपप, छेिा, पमिर, छूपी, सेरकि, िटर, घ्यू, आइसवक्रि तयार 
गिे। 

• Kheer, Sabudana , Gajar Haluwa, Lauki Kheer, Plastic Packaging, Bottle Packaging, Cup 

Packaging, Cone Packaging, Can Packaging, Vacuum Packaging गिे। 

• Frozen )० मडमग्र सेशन्टग्रडे भन्दा िमुि(  storage गिे। 

• Cold )० मडमग्र सेशन्टग्रडे देशख ९ मडमग्र सेशन्टग्रडे सम्ि( storage गिे। 

• Room Temperature )२० मडमग्र सेशन्टग्रडे भन्दा िामथ( storage गिे। 
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आवश्यक औजार, उपकरण र सािग्रीहरू 
)२० जिा प्रशिक्षाथीहरूका लामग( 

क्र.सं. मिवरण पररिाण 

१.  Bucket  10 nos. 

२.  Basket 10 nos. 

३.  Bata 10 nos. 

४.  Broom 10 nos. 

५.  Butcher Knife 10 nos. 

६.  Chef Knife 10 nos. 

७.  Chopper 10 nos. 

८.  Chopping Board 10 nos. 

९.  Cold dish plate 10 nos. 

१०.  Cooker/rice/pressure 10 nos. 

११.  Cooking pot 10 nos. 

१२.  Cylinder 10 nos. 

१३.  Dust bin 10 nos. 

१४.  Freeze/D freeze 1/1 nos. 

१५.  Fry pan 10 nos. 

१६.  Full plate 12 nos. 

१७.  Glass 10 nos. 

१८.  Grinder/Mixer 2 nos. 

१९.  Half plate 12 nos. 

२०.  Hot case 5 nos. 

२१.  Handi 5 nos. 

२२.  Kitchen knife set 10 nos. 

२३.  Kadai/Wok  5 nos. 

२४.  Kitchen duster 10 nos. 

२५.  Kitchen rack 3 nos. 

२६.  Ladder 10 nos. 

२७.  Micro oven 2 nos. 

२८.  Mobs 5 nos. 

२९.  Oven gas/electric 3sets. 

३०.  Peelar 10 nos. 

३१.  Quarter plate 10 nos. 

३२.  Sink 4 nos. 

३३.  Spider 5 nos. 

३४.  Spatula wooden 10 nos. 

३५.   Sauce boat 20 nos. 

३६.  Saucers 20 nos. 

३७.  Sauce pan 10 nos. 

३८.  Stock pot 10 nos. 

३९.  Service spoon 24 nos. 

४०.  Serving plate 24 nos. 

४१.  Soup bowl 20 nos. 

४२.  Soup container 10 nos. 

४३.  Spices bowl 20 nos. 

४४.  Stove/gas/kerosene 4 nos. 

४५.  Tawa 5 nos. 

४६.  Tandoor gas/coal  1 no. 

४७.  WashBasin  4 nos. 

४८.  Working table  5 nos. 
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Infrastructures and Facilities 
पेिा: डेरी तथा मिठाई िेकर (Dairy and Sweets Maker) 

अवमि:  ३९० घण्टा 
सिूहको आकार: २० जिा 
क्र.सं. िािक/ववमि सूचकाङ्क )अमिवाया( सूचकाङ्क )भएिा राम्रो( 
१.  प्रशिक्षणस्थलिा  

हिुपुिे वविेष 

आवश्यकता 

िामथ उललेशखत पररिाणका उपकरण तथा औजार 
र सरुक्षा सािग्रीहरूको उपलब्िता 

 

२.  कक्षाकोठा र िस्िे 
तथा लेख्न े समुििा 
)फमिाचर( 

• एउटा कक्षाकोठा )२० वगा िी.(  

३.  प्रयोगिाला र िस्िे 
तथा लेख्न े समुििा 
)फमिाचर( 

• क्षेत्रफल कम्तीिा २० वगा िी. 
• प्रयोगात्िक अभ्यास गदाा व्यशक्त वपच्छे 

सािग्रीहरू 

• सेतो पाटी 
• पयााप्त प्रकाि र हावा खेलिे कोठा 

• ८० वगा िी. को क्षेत्रफल 

४.  व्यावसायक 
स्वास््य र सरुक्षा 

• प्रत्येक प्रशिक्षाथीलाई एक-एक सेट सरुक्षा 
सािग्री सवहतको टुलिक्स 

• प्राथमिक उपचार वकट िाकस 

• सरुक्षासँग सम्िशन्ित जािकारीहरू 

• आगो मियन्त्रण गिे िेमसि 
)कम्ती िा एउटा( 

५.  प्रशिक्षकहरू • २ जिा प्रशिक्षक 

• होटेल म्यािेजिेन्टिा मडप्लोिा तह उत्तीणा वा 
• सम्िशन्ित ववषयिा सीप परीक्षण तह २ उत्तीणा 

गरी कशम्तिा ३ वषाको काया अिभुव वा  
• प्रशिक्षणको भाषागत सीप भएको।  

 

मडप्लोिा तह उत्तीणा गरेको र 
कािको अिभुव भएको 

६.  प्रशिक्षाथीहरू • गशणमतय शिक्षाको ज्ञाि भएको साक्षर 

• उिेर १६ वषा वा िामथ 

• िाररररक तन्दरुस्त 

७.  औजार तथा 
उपकरणहरू 

• ित्थी गररएको सूची अिसुार  

८.  कायास्थलिा 
व्यावहारीक 
सीपको  प्रयोग 

• वास्तववक कायाक्षेत्रिा क्षिता/सीपको प्रदिाि 
गिे गरी भ्रिण 

• काया क्षेत्रिा कम्तीिा प्रत्येक 
िोड्यूलिको अन्तिा 
व्यावहारीक कक्षा 

९.  िूलयांकि • सिै योजिाका लामग िूलयाङ्कि िािक 

• योजिा अिसुारको िूलयाङ्कि प्रणाली 
 

१०.  प्रयोग हिुे 
सािग्रीहरू 

• ित्थी गररएको सूची अिसुार  
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gf]6M tfnLdsf avt ;}4flGts laifosf] k|lzIf0fsf qmddf pknJw x'g ;Sg] cj:yfdf k|f]h]S6/, lkm\nkrf6{ 

af]8{, lkg af]8{ k|of]udf Nofpg ;lsg]5 . 

 

 
  

cfjZos :6]zg/L / ljljw ;fdu|Lx? 

qm=;+= 
ljj/0f kl/df0f 

1.  
sfkL @ bh{g 

2.  
86k]g @ bh{g 

3.  
;fk{g/ 7"nf] @ yfg 

4.  
s/]S;g k]g ! bh{g 

5.  
;fOg k]g # bh{g 

6.  
kfOn6÷h]n k]g # bh{g 

7.  
O/]h/ # bh{g 

8.  
k]G;Ln # bh{g 

9.  
:6fkn/ % yfg 

10.  
lNkmk rf6{ k]k/ cfjZostf cg';f/ 

11.  
km\Nof; sf8{ cfjZostf cg';f/ 

12.  
kmf]6f]skL k]k/ cfjZostf cg';f/ 

13.  
kmfOn cfjZostf cg';f/ 

14.  
xjfO6 af]8{ ! yfg 

15.  
af]8{ dfs{/ @ bh{g 

16.  
k/dfg]G6 dfs{/ ! bh{g 
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पाठ्यक्रि मििााण कायािा संलग्ि ववज्ञहरू 
Curriculum Structure Finalization Workshop 

1. Rajesh D.C.                        National Diary Development Board 
2. Shankar Adhikari                    National Diary Development Board 
3. Ajaya poudel                        National Diary Development Board 
4. Narayan Deshar                     National Diary Development Board 
5. Shyam Sing Khadae                 Consultant 
6. Sandeep raj Pardhan                Consultant 
7. Subash prased Bhatteri              Consultant 

 
 
Subject sector/Sub-sector Committee Meeting 

1. Rajendra Gopal Shrestha             Consultant 
2. Krishna Gopal Shrestha              Consultant 
3. Siyaram prased Singh                Consultant 
4. Shankar Adhikari                National Diary Development Board 
5. Rajesh D.C.                     National Diary Development Board 
6. Narayan Deshar                 National Diary Development Board 
7. Ajaya poudel                    National Diary Development Board 

 
Technical Committee Metting 

1. Rajendra Gopal Shrestha             Consultant 
2. Krishna Gopal Shrestha              Consultant 
3. Siyaram prased Singh                Consultant 
4. SanDeep Adhikari                    Consultant 
5. Subash Pd Bhatteri                   Consultant 
6. Shankar Adhikari                National Diary Development Board 
7. Narayan Deshar                 National Diary Development Board 

 
 
 

  


