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परिचय: 
यो पाठ्यक्रम दक्षतामा आिारित पाठ्यक्रम (Competency-Based Curriculum) हो। यस पाठ्यक्रमले प्रशिक्षकहरूलाई 
सम्बशन्ित पेिाको लाधग आवश्यक पिे ज्ञाि तथा सीप प्रदिथि तथा प्रशिक्षण गिथ ि प्रशिक्षाथीहरूलाई व्यशक्तगत एवम ्
औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरूको सिुक्षालाई पयहलो प्राथधमकता ठदएि प्रयोगात्मक अभ्यास मार्थ त सीप प्राप्त गिथ ि 
दक्ष हिु मागथ धिदेिि प्रदाि गदथछ। यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि सञ्चाधलत ताधलम कायथक्रमबाट उत्पाठदत जििशक्त 
सम्बशन्ित पेिाको लाधग आवश्यक पिे सीपहरूमा दक्षता हाधसल गिेि अथवा आरू्सँग भएका पिम्पिागत सीप ि 
ज्ञािलाई समेत िवीितम प्रयवधि अिसुाि सिुाि गिी बजाि सान्दधभथक सक्षम पेिाकमीको रुपमा स्विोजगाि हिु अथवा 
सम्बशन्ित उद्योग व्यवसायमा िोजगािी प्राप्त गिथ समथथ हिुेछि।् 

लक्ष्य: 
सम्बशन्ित क्षेत्रमा सीपयकु्त व्यावसाययक जििशक्त उत्पादि गिी िोजगािी तथा स्विोजगािका अवसिहरू धसजथिा गिे। 

उद्दशे्य: 
यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि सञ्चाधलत ताधलम कायथक्रमको अन्तमा प्रशिक्षाथीहरूले धिम्ि कायथहरू गिथ सक्िेछि:्   

 पेिागत स्वास््य तथा सिुक्षा व्यवस्थापि गिथ। 

 खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा प्रायवधिक व्यवसायसँग परिशचत हिु। 

 मेधसि औजाि तथा कच्चा पदाथथको व्यवस्थापि गिथ।  

 खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा प्रायवधिमा प्रयोग हिुे सामािहरूको सिुशक्षत प्रयोग तथा सामान्य ममथत सम्भाि 
गिथ। 

 यवधभन्न प्रकािका होटलहरूमा ठदइिे सेवाहरू ठदि तयाि हिु। 

 व्यावसाययक योजिा बिाउि। 

 िोजगाि तथा स्विोजगाि भई सीपलाई श्रमसँग आबद्ध गिथ। 

 सम्बशन्ित व्यवसायमा देिधभत्र िोजगािी तथा स्विोजगािी सजृिा गिी आयआजथिको माध्यमबाट 
जीयवकोपाजथिमा सिुाि लयाउि।  

पाठ्यक्रम यवविण ि संिचिा: 
यो पाठ्यक्रम व्यावसाययक खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा प्रायवधिक (Professional F&B Service Associate ) ले सम्पादि 

गिे कायथहरूमा आिारित छ ि उक्त कायथहरूलाई यवधभन्न मोड्युलहरूमा समावेि गरिएको छ। यस पाठ्यक्रमले 
प्रशिक्षाथीहरूलाई आफ्िो आवश्यकता ि सहजता अिरुुपका मोड्युल/हरू मात्र अध्ययि गिे सयुविा पधि प्रदाि गदथछ। 
साथै यसमा व्यशक्तगत लगायत व्यवसायजन्य स्वास््य ि सिुक्षा, व्यावहारिक गशणत, संचाि तथा जीविपयोगी सीप, 

लैयिक तथा सामाशजक समावेिीकिण ि उद्यमिीलता यवकास सम्बन्िी मोड्युल समेत समावेि गरिएका छि ्(पाठ्य 
संिचिा हेिुथहोस)्। 

पाठ्यक्रमको यविेषता: 
यो पाठ्यक्रम दक्षतामा आिारित पाठ्यक्रम भएकोले यसले प्रशिक्षाथी केशन्ित धसकाइलाई अधिवायथ गदथछ। यस 
पाठ्यक्रमको ८० प्रधतित समय सीप धसकाइमा ि २० प्रधतित समय सैद्धाशन्तक ज्ञािको लाधग छुट्याइएको छ। 
तसथथ, यस पाठ्यक्रमको जोड पाठ्यक्रममा समावेि गरिएका सीपहरू प्रदाि गिथ वा धसकाउिमा हिुेछ। 

ताधलम अवधि: 
यस पाठ्यक्रम अिसुाि ताधलमको अवधि कायथगत (On-the-Job) ताधलम सयहत १६९६ घण्टा हिुेछ, जसमध्ये १२ 
हप्ता (५७६ घण्टा) अवधिको कायथगत ताधलम अधिवायथ गरिएको छ। 

लशक्षत समूह: 
 

 प्रायवधिक तथा व्यावसाययक शिक्षा ि ताधलम प्राप्त गिथ इच्छुक यवुाहरू 

 बेिोजगाि यवुाहरू  
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लशक्षत स्थाि: 
यस पाठ्यक्रम बमोशजम ताधलम कायथक्रम सञ्चालि हिु सक्िे कुिै पधि स्थाि 

प्रशिक्षाथी संख्या: 
एक समूहमा अधिकतम २० जिा  

प्रशिक्षणको भाषा: 
प्रशिक्षणको भाषा िेपाली वा अंग्रजेी वा आवश्यकता अिसुाि दवैु हिु सक्िे छ। यद्ययप, छलर्ल स्थािीय भाषामा ि 
प्रायवधिक िब्दावलीहरू (Technical Terminologies) अंग्रजेीमा पधि उललेख हिुेछि।्   

प्रशिक्षाथी उपशस्थधत: 
ताधलम अवधिभि प्रशिक्षाथीको उपशस्थधत प्रत्येक मोड्युलमा कम्तीमा ९०% पगुेको हिुपुिे छ, अन्यथा प्रमाणपत्र पाउि 
योग्य माधिि ेछैि। पाठ्यक्रममा उललेख भएका सम्पूणथ सीपमा अभ्यास गिी दक्षता हाधसल गिेको हिुपुिे छ।  

प्रवेि मापदण्ड: 
धिम्ि आिाि पूिा गिेका व्यशक्तहरू यस ताधलममा प्रवेि पाउिेछि।् 

 न्यूितम आिािभतू शिक्षा (८ कक्षा) उत्तीणथ ि १६ वषथ उमेि पगुेका तथा यस व्यवसायमा अधभरुशच िाख्न े
व्यशक्तहरू। 

 संस्थाबाट संचाधलत प्रवेि पिीक्षा उधतणथ भएका व्यशक्तहरू। 

(प्रवेि पिीक्षा यवद्यालय स्तिको भाषा, गशणत ि यवज्ञाि यवषयको आिािमा प्रश्नपत्र तयाि गिी सम्बशन्ित 
संस्थाले संचालि गिुथ पिेछ।) 

प्रशिक्षक (Trainer) को न्यूितम योग्यता: 
 सम्बशन्ित यवषयमा धडप्लोमा तह वा सीप पिीक्षण तह ३ उत्तीणथ गिेको वा 
 सम्बशन्ित व्यवसायमा प्रायवधिक एस.एल.सी. वा सीप पिीक्षण तह २ उत्तीणथ गिी कम्तीमा ५ वषथको अिभुव 

भएको।  

 प्रशिक्षक प्रशिक्षण सम्बन्िी ताधलम प्राप्त गिेको। 

 िाम्रो संचाि तथा प्रशिक्षण सीप भएको। 

प्रशिक्षक-प्रशिक्षाथीको अिपुात: 
 प्रयोगात्मक कक्षाको लाधग अिपुात १:१० 

 सैद्धाशन्तक कक्षाको लाधग अिपुात १:२० 

प्रशिक्षणका माध्यम ि सामग्री: 
प्रभावकािी प्रशिक्षण तथा प्रदिथिका लाधग आवश्यक सामग्रीहरू: 

 हातेपशुस्तका (Handsout), रुज ुसूची (Checklist) 

 धडस्प्ले िमूिाहरू, यर्लम चाटथ, पोष्टि, बोडथ 
 श्रव्यदृष्य सामग्री, मशलटधमधडया प्रोजेक्टि 

 कम्प्यटुिमा आिारित प्रशिक्षण सामग्री (इन्टििेटमा उपलब्ि शिक्षण सामग्री, अन्तियक्रयात्मक धभधडयो 
 वास्तयवक वस्त ु(Real Object) 

प्रशिक्षण यवधि: 
यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि ताधलम सञ्चालि गदाथ वयस्क धसकाइ िणिीधत अवलम्बि गरििेछ ि प्रशिक्षणको क्रममा 
उदाहिणयकु्त व्याख्या (Illustrated Talk),  छलर्ल (Discussion), प्रदिथि (Demonstration), समूह कायथ (Teamwork), 
धिदेशित अभ्यास (Guided Practice), एकल अभ्यास (Individual Practice),  लगायत िवीितम प्रशिक्षण यवधिहरू प्रयोग 
गरििेछ।   
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कायथगत ताधलमः 
यो ताधलम कायथक्रममा संलग्ि भएका प्रशिक्षाथीहरूले २८ हप्ताको संस्थागत ताधलम समाप्त गिी सकेपधछ अधिवायथरुपमा 
१२ हप्ताको कायथगत ताधलम (OJT) मा सहभागी हिुपुिे छ। कायथगत ताधलम अवधिमा अधिवायथ रुपमा सम्बशन्ित 
संस्थाको धियम पालिा गिुथपिे छ। OJT  प्रदायक संस्थालाई पूणथरुपमा सन्तयुष्ट प्रदाि गिी कायथगत ताधलम सम्पन्न 
गिे प्रशिक्षथीहरूलाई मात्र ताधलम प्रदायक संस्थाले प्रमाणपत्र प्रदाि गिथ सक्िेछ। कायथगत ताधलम सम्बन्िी छुटै्ट 
धिदेशिका तयाि गिी लागू गरििेछ। 

प्रशिक्षाथी मूलयाकंि: 
 प्रशिक्षाथीहरूले प्राप्त गिेको सीपको मूलयांकि सम्बशन्ित प्रशिक्षकले धियधमत रुपमा गिुथपिे छ।  

 प्रशिक्षाथीहरूले धसकेको सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञािको मूलयांकि सम्बशन्ित प्रशिक्षकले मौशखक वा धलशखत 
पिीक्षाद्वािा गिुथपिे छ।  

 प्रशिक्षाथी सर्ल हिु प्रत्येक मोड्युलको प्रयोगात्मक ि सैद्धाशन्तक दवैु मूलयांकि गिी कम्तीमा ६० प्रधतित 
अंक प्राप्त गिुथपिे छ।  

 प्रत्येक मोड्युलमा कशम्तमा १ वटा आन्तरिक मूलयांकि ि ताधलमको अन्तमा एउटा प्रयोगात्मक ि सैद्धाशन्तक 
पिीक्षा सम्बशन्ित संस्थाले िै धलिपुिे छ।  

 सम्बशन्ित संस्थाले सम्पूणथ सीपमा अभ्यास गिेको प्रमाण पेि गिुथपिे छ। 

प्रशिक्षाथी मूलयाङ्कि ग्रडे धििाथिण: 
क्र.सं. उपलशब्ि प्रधतित स्तिीकृत 

अङ्क 

अक्षिमा 
उपलशब्िस्ति 

उपलशब्ि स्तिको व्याख्या 

१ ९० ि सोभन्दा माधथ ४.० A+ सवोत्तम (Outstanding) 

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

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

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

५ ६० भन्दा कम - NG अवगीकृत (Not Graded) 

प्रमाण-पत्र प्रदाि: 
यो पाठ्यक्रम अिसुाि सञ्चाधलत ताधलम सर्लतापूवथक सम्पन् ि गिे प्रशिक्षाथीहरूलाई सम्बशन्ित ताधलम ठदिे संस्थाले 
प्रमाणपत्र प्रदाि गिेछ।प्रशिक्षाथीले पाठ्यक्रममा उललेख भए बमोशजम मोड्युल क्रम (Module Sequence) अिसुािका 
केही मोड्युलहरूमात्र सर्लतापूवथक सम्पन् ि गिेमा पधि प्रशिक्षाथीले ठदएको धिवेदिको आिािमा उक्त मोड्युलहरू 
उललेख गिी सम्बशन्ित ताधलम ठदिे संस्थाले प्रमाणपत्र प्रदाि गिेछ।    

सीप पिीक्षणको व्यवस्था: 
यो ताधलम सर्लतापूवथक सम्पन्न गिी प्रमाणपत्र प्राप्त गिेका प्रशिक्षाथीहरूले िायिय सीप पिीक्षण सधमधतद्वािा धििाथिण 
गरिएको मापदण्ड पूिा गिेमा सम्बशन्ित पेिाको तह २ को सीप पिीक्षण पिीक्षामा सहभागी हिु सक्िेछि।्  

प्रशिक्षण सम्बन्िी सझुाव: 
१. प्रशिक्षण पूवथ पाठ्यक्रम पूणथरुपमा अध्ययि गिी पाियोजिा तयाि गिे, गिाउिे।  

२. प्रश्नोत्ति सत्र (Question Answer Session) को व्यवस्था गिे।  

३. ८० प्रधतित समय अभ्यासको लाधग छुट्याउिे। 

४. पाठ्यक्रमको बािेमा प्रशिक्षाथीहरूलाई जािकािी गिाउिे।    

५. प्रशिक्षाथी स्पष्ट िहनु्जेलसम्म प्रशिक्षकले सैद्धाशन्तक यवषयवस्तलुाई प्रभावकािी ढिबाट प्रशिक्षण गिे ि सीप 
प्रदिथि गिे।  

६. धसकारुलाई सीप अभ्यास गिुथ पूवथ व्यशक्तगत स्वास््य तथा सिुक्षा, औजाि, उपकिण प्रयोग तथा सिुक्षा 
अधिवायथ ि सधुिशित गिे, गिाउिे।  

७. एकल अभ्यास पूवथ पयाथप्त धिदेशित अभ्यास (Guided Practice) गिे, गिाउिे। 

८. प्रशिक्षाथीहरूलाई अन्तयक्रथ या गिथ प्रोत्सायहत गिे।   
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९. प्रशिक्षाथी केशन्ित धसकाइ पद्धधत अवलम्बि गिे।  

१०. प्रशिक्षाथीहरूलाई पयाथप्त धसकाइ सामग्रीहरू उपलब्ि गिाउिे। 

११. प्रशिक्षण तथा अभ्यासको समयमा हि समय प्रशिक्षक उपलब्ि हिुे। 

१२. प्रशिक्षाथीहरूलाई धियधमत उपशस्थधतको लाधग प्रोत्साहि गिे ि उिीहरूको हाशजिी अधभलेख िाख् ि।े   

१३. अभ्यासको क्रममा आवश्यकता अिसुाि पषृ्ठपोषण ठदिे।  

१४. धसकारुले स्वतन्त्र ढिबाट सीप सम्पादि गिथ सक्ि ेसधुिशित गिे, गिाउिे।  

१५. धसकारुले सीप धसकाइको क्रममा उत्पादि गिेको वस्त ुभए त्यसको मूलयाङ्कि गिे, गिाउिे।  

१६. ताधलममा हरित यटधभइटी (Green TVET) ि प्रशिक्षाथीहरूको िोजगाि सीपहरू (Communication Skills, 

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

Resource Management Skills and Personal Qualities) तथा लैयिक समािता ि सामाशजक समावेिीकिण 
ि मािव अधिकाि सम्बन्िी सीपहरूको समेत यवकास ि कायाथन्वयि हिुे गिी कायथ गिे, गिाउिे।  

पाठ्यक्रम कायाथन्वयिको लाधग सझुाव: 
 सम्बशन्ित ताधलम प्रदायक संस्था ि ताधलम कायथक्रमको गणुस्ति सधुिशित गिे आधिकारिक धिकायबाट 

धियधमत अिगुमि गिे ि पाठ्यक्रम कायाथन्वयि भएको सधुिशित गिे। 

 सम्बशन्ित ताधलम प्रदायक सस्थाले िोजगािदाता तथा अन्य सिोकािवालाहरूसँग समन्वय तथा सहकायथ गिी 
प्रशिक्षाथीहरूको िोजगाि तथा स्व-िोजगािको लाधग सहजीकिण गिे। 

 प्रशिक्षाथीहरूलाई िोजगाि तथा स्व-िोजगाि सम्बन्िी पिामिथ प्रदाि गिे, गिाउिे।  

 प्रशिक्षाथीहरूको आवश्यक व्यशक्तगत यवविण, िोजगाि/स्विोजगािको अवस्था आठदको अधभलेख िाख् िे ि 
धियधमत अद्यावधिक गिे।   

 पाठ्यक्रम कायाथन्वयि गदाथ तोयकए बमोशजमको कायथ सम्पादि क्षमतामा िकािात्मक असि िपिे गिी 
आवश्यकता अिसुाि पाठ्यक्रममा सिुाि गिथ सयकिेछ ि आवश्यकता अिसुाि थप सीप प्रदाि गिथ सयकिेछ।   

 सिोकािवालाहरूले पाठ्यक्रम सिुािको लाधग सम्बशन्ित धिकाय (पाठ्यक्रम यवकास तथा समकक्षता धििाथिण 
महािाखा, प्रायवधिक शिक्षा तथा व्यावसाययक तालीम परिषद्) मा औपचािीक रुपमा पषृ्ठपोषण प्रदाि गिे।  
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पाठ्यक्रम संिचिा (Curriculum Structure): 

पेिा (Occupation): व्यावसाययक खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा सहयोगी (Professional F&B Service Associate) 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३१२ घण्टा + व्यावहारिक १३८४ घण्टा =  १६९६ घण्टा 
 

मोड्यलु  िीषथक स्वभाव 
सैद्धाशन्तक 

(घण्टा) 
व्यावहारिक 

(घण्टा) 
जम्मा 
(घण्टा) 

खण्ड क 
पेिागत मोड्यलु (Occupation 

Specific Module) 
सै + व्या २४२ ६३३ ८७५ 

मोड्युल १ परिचय (Introduction) सै २८ ० २८ 

मोड्युल २ 
पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य 

(Occupational Safety and Health) 
सै + व्या ४ १२ १६ 

मोड्युल ३ आिािभतू कायथ (Basic Work) सै + व्या ३२ १७३ २०५ 

सब-मोड्युल ३-१ Attend  Briefing  सै + व्या ३ ६ ९ 

सब-मोड्युल ३-२ Perform Mise-en-scene सै + व्या १० ३४ ४४ 

सब-मोड्युल ३-३ Perform Mise-en-place सै + व्या ८ ६२ 
७० 

 

सब-मोड्युल ३-४ Welcome the guest  सै + व्या ४ २७ ३१ 

सब-मोड्युल ३-५ Perform inventory  सै + व्या ३ १२ १५ 

सब-मोड्युल ३-६ Perform ancillary activities   सै + व्या ४ ३२ ३६ 

मोड्यलु ४ 
Perform food and beverage 

service  
सै + व्या १७८ ४४८ ६२६ 

सब-मोड्युल ४-१ Perform order taking सै + व्या ९ ३० ३९ 

सव-मोड्युल ४-२ Perform table Service   सै + व्या १२४ १९२ ३१६. 

सब-मोड्युल ४-३ Perform Room service  सै + व्या ८ ४८ ५६ 

सब-मोड्युल ४-४ Perform Banquet Service  सै + व्या १२ ७९ ९१ 

सब-मोड्युल ४-५ Perform bill settlement  सै + व्या ५ १२ १७ 

सब-मोड्युल ४-६ Perform Self service  A सै + व्या ८ ४६ ५४ 
सब-मोड्यलु४-७ Maintain Food Safety सै + व्या १२ ४० ५२ 
 जम्मा खण्ड क सै + व्या २४२ ६३३ ८७५ 

खण्ड ख सािािण मोड्यलु (Generic Module)  ७० ८७ १५७ 

मोड्युल १ 
प्रयोगात्मक गशणत (Applied 

Mathematics) 
सै ३२ ० ३२ 
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मोड्यलु  िीषथक स्वभाव 
सैद्धाशन्तक 

(घण्टा) 
व्यावहारिक 

(घण्टा) 
जम्मा 
(घण्टा) 

मोड्युल २ 

सञ्चाि तथा जीविोपयोगी सीपहरू 

(Communication and Employability 

Skills) 

सै + व्या २९ ६६ ९५ 

मोड्युल ३ 

लैयिक समािता ि समावेशिकिण 

(Gender Equality and Social 

Inclusion) 

सै + व्या ६ १० १६ 

मोड्युल ४ 
उद्यमिीलता यवकास 

(Entrepreneurship Development) 
सै + व्या ३ ११ १४ 

 जम्मा खण्ड ख सै + व्या ७० ८७ १५७ 

परियोजिा कायथ ८८ 

खण्ड ग 
कायथगत ताधलम (OJT) ४८ घण्टा 
प्रधतहप्ताको दिले १२ हप्ता 

व्या ० ५७६ ५७६ 

 जम्मा (खण्ड क, ख, परियोजिा ि खण्ड ग)  ३१२ १३८४ १६९६ 

 जम्मा १६९६ 
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मोड्यलु क्रम (Module Sequence): 
प्रस्ततु मोड्युल क्रमले पाठ्यक्रममा खण्ड क - मोड्युल १ बाट सरुु हिु ेखण्ड क मा ४ मोड्युलहरू ि खण्ड ख मा 
४ मोड्युलहरू छि ्भिी संकेत गछथ। मोड्युल क-१ पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू खण्ड क का अन्य मोड्युलहरूमा 
क्रमबद्ध रुपमा जाि सक्िेछि।् खण्ड ख का मोड्युलहरू खण्ड क का मोड्युलहरू सँगसगै समािान्ति रूपमा 
आवश्यकता अिसुाि लागू गिथ सयकिे छ। परियोजिा मोड्युल खण्ड क ि खण्ड ख सयकए पधछ गिाउि सयकिे छ। 
परियोजिा मोड्युल सयकए पधछ मात्र प्रशिक्षाथीहरूलाई धििाथरित मापदण्ड बमोशजम कायथगत ताधलम  

(OJT) मा पिाउि ुपिेछ। प्रशिक्षाथीहरूले धििाथिीत मोड्युलहरू एउटै ताधलम कायथक्रमको अवधिमा अथवा ताधलम 
कायथक्रमको उपलब्िता, प्रशिक्षाथीको आफ्िो आवश्यकता ि सहजता अिरुुप र्िक-र्िक समयमा सञ्चालि हिु े
ताधलम कायथक्रममा समेत सहभागी भै प्रशिशक्षत हिु सक्िेछि।् 

  
सरुू 

अन्त 

ख-१ 

ख-२ 

ख-३ 

ख-४ 

 

    

परियोजिा 

खण्ड क 

खण्ड ख 
खण्ड ग: कायथगत ताधलम 

क-१ क-२ क-३ क-४ 
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दक्षता सूची (Competency List): 
यो पाठ्यक्रम अिसुाि ताधलम प्राप्त प्रशिक्षाथीहरूले ताधलमको अन्तमा धिम्ि कशम्पट्यान्सीहरूमा दक्षता हाधसल गिे 
छि।्  

क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्त

क 

प्रयोगात्म
क 

जम्मा 

 खण्ड क: पेिागत मोड्यलु (Occupation Specific 

Modules) 
२४२ ६३३ ८७५ 

मोड्युल १ परिचय Introduction २८ ० २८ 
मोड्युल २ पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupatonal Safety and 

Health) ४.० १२.० १६ 

मोड्युल ३ आिािभतू कायथ (Basic Work) ३२ १७३ २०५ 
सब मोड्यलु ३.१ Attend Briefing  ३ ६ ९ 
3.1.1.  Grooming कायम िाख्न े।  १ २ ३ 
3.1.2.  Occupancy and dining information धलिे । १ २ ३ 
3.1.3.  Recive Side duties  १ २ ३ 
सब मोड्यलु ३.२ Perform Mise-en-scene १० ३४ ४४ 
3.2.1.  धससा (Glass) सर्ा गिे। ० ४.५ ५ 

3.2.2.  Furniture सर्ा गिे। १ ५ ६ 
3.2.3.  Ceiling को सिसर्ाइ गिे ।  ०.५ ३.५ ४ 
3.2.4.  Wall को सिसर्ाइ गिे । ०.५ ३.५ ४ 
3.2.5.  Floor को सिसर्ाइ गिे ।  २ ८ १० 
3.2.6.  Ambience कायम गिे । ०.५ २.५ ३ 
3.2.7.  HVAC system कायम िाख्न े। २ २ ४ 
3.2.8.  Theme अिसुाि outlet decor गिे । ३ ५ ८ 
सब मोड्यलु ३.३ Perform Mise-en-place  ८ ६२ ७० 
3.3.1.  माग र्ािाम भिे ।  ०.५ २.५ ३.० 
3.3.2.  Service equipment and utensils तयाि गिे । १.० ११.० १२.० 
3.3.3.  Napkin fold गिे । ०.५ १७.५ १८.० 
3.3.4.  A’ La’ Carte Cover Setup गिे । १.० ५.० ६.० 
3.3.5.  Table D’ Hote Cover Setup गिे ।   १.० ५.० ६.० 
3.3.6.  Nepali Breakfast Cover Setup गिे । ०.५ ३.५ ४.० 
3.3.7.  English Breakfast Cover Setup गिे । १.० ४.० ५.० 
3.3.8.  American Breakfast Cover Setup गिे । ०.५ ३.५ ४ 
3.3.9.  Indian Breakfast Cover Setup गिे । १ ४ ५ 
3.3.10.  Continental Breakfast Cover Setup गिे । ०.५ ३.५ ४ 
3.3.11.  Side Station तयाि गिे । ०.५ २.५ ३ 
सब मोड्यलु ३.४ अधतधथहरूलाइ स्वागत गिे । ४.० २७.० ३१ 
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्त

क 

प्रयोगात्म
क 

जम्मा 

3.4.1.  अधतधथहरूलाई Receive गिे । १ ७ ८.० 
3.4.2.   अधतधथहरूलाई Greeting गिे । १ ७ ८.० 
3.4.3.   अधतधथहरूलाई Escort  गिे ।  १ ७ ८.० 
3.4.4.  अधतधथहरूलाई  बसाउि े(Seat) ।  १. ६ ७.० 
सब मोड्यलु ३.५ Inventry कायथ गिे ३ १२ १५ 
3.5.1.  Forms ि  formats  तयाि गिे ।  १ ४ ५ 
3.5.2.  िेकडथ िाख्न े।  १ ४ ५ 
3.5.3.  न्यूितम  स्टक कामय गिे ।  १ ४ ५ 
सब-मोड्यलु ३ -
६  

Ancillary Activities गिे । ४ ३२ ३६ 

3.६.1.  Hot plate section maintain गिे ।  २ १६ १८ 
3.६.2.  Linen store maintain गिे ।   १ ५ ६ 
3.६.3.  Pantry area  तयाि गिे ।   १ ११ १२ 

मोड्यलु ४ 
खािा ि पेय पदाथथ सेवा प्रदाि गिे ।  

Perform food and beverage service. 
१७८.० ४४८.० ६२६.० 

सब-मोड्यलु ४-१ 
अडथि धलि े। 

Perform Order Taking. 
९ ३० ३९ 

4.1.1.  मेि ुप्रस्ततु गिे ।  १.० ६ ७ 
4.1.2.  पेय पदथथ अडथि धलि े।  २.० ६ ८ 
4.1.3.  खाद्य पदाथथ अडथि धलिे । २.० ६ ८ 
4.1.4.  K.O.T/ B.O.T तयाि गिे । २.० ६ ८ 
4.1.5.  अडथि अिसुाि सेटअप धमलाउि े। २.० ६ ८ 

सब-मोड्यलु ४-२ 
Table Service प्रदाि गिे । 

Perform table service. 
१२४ १९२ ३१६ 

4.2.1.  Hot beverage serve गिे । १५ २३ ३८ 
4.2.2.  Cold beverage serve गिे । १२ २० ३२ 
4.2.3.  Alcoholic Beverages serve गिे । २६ ४२ ६८ 
4.2.4.  Non Alcoholic Beverages serve गिे । १५ २० ३५ 
4.2.5.  Food serve गिे । ३२ ४८ ८० 
4.2.6.  Tobacco serve गिे । १२ १५ २७ 
4.2.7.  पषृ्ठपोषण धलि।े ६ १२ १८ 
4.2.8.  Clearance गिे । ६ १२ १८ 

सब-मोड्यलु ४-३ 
Room सेवा प्रदाि गिे ।  

Perform Room service. 
८ ४८ ५६ 

4.३.1.  Room service order धलिे । २ १३ १५ 
4.३.2.  Trolley and tray  Set up गिे ।  १ ६ ७ 
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्त

क 

प्रयोगात्म
क 

जम्मा 

4.३.3.  खाद्य पदाथथ ि पेय पदाथथ serve गिे। २ १३ १५ 
4.३.4.  payment settle गिे ।  २ १० १२ 
4.३.5.  Clearance गिे ।  १ ६ ७ 

सब-मोड्यलु ४-
४ 

Banquet Service प्रदाि गिे । १२ ७९ ९१ 

4.४.1.  Banquet Event Order (BEO) तयाि गिे।   ३ ३ ६ 
4.४.2.  बरेु्ट सेटअप गिे ।  ३ ३६ ३९ 
4.४.3.  औपचारिक समािोहमा सेवा प्रदाि गिे ।  २ १० १२ 
4.४.4.  Buffet Service गिे । २ १८ २० 
4.४.5.  Clerance गिे ।  २ १२ १४ 

सब-मोड्यलु ४-
५ 

धबल Settlement गिे ।  

Perform bill settlement ५ १२ १७ 

4.५.1.  धबल तयाि गिे ।  १.५ ३.५ ५ 
4.५.2.  धबल प्रस्ततु गिे ।  ०.५ ३.५ ४ 
4.५.3.  पेमेन्ट जम्मा गिे । १.५ २.५ ४ 
4.५.4.  धबदाइ गिे ।  १.५ २.५ ४ 

सब-मोड्यलु ४-
६ 

Self service प्रदाि गिे । ८ ४६ ५४ 

4.६.1.  Buffet Set up गिे ।  २ १२ १४ 
4.६.2.  Food and accompaniments arrange गिे ।  २ १२ १४ 
4.६.3.  बस्िे व्यवस्था धमलाउिे ।  २ १२ १४ 
4.६.4.  Service area सर्ा सगु्घि िाख्न े।  १ ५ ६ 
4.६.5.  र्ोहोि उपकिणको शक्लयिेन्स गिे ।  १ ५ ६ 

सब मोड्यलु 
४.७ 

 

Food Safety कायम गिे । १२ ४० ५२ 

4.७.1.  व्यशक्तगत तथा कायथ क्षेत्रको सिसर्ाइ कायम गिे । १ ३ ४ 
4.७.2.  खाद्य / कच्चा सामग्रीहरु शझकाउिे ।  १ २ ३ 
4.७.3.  खािा शचसो अवस्थामा िाख्न े। १ ४ ५ 
4.७.4.  Bain Marie मा खािा तातो अवस्थामा िाख्न े। १ ३ ४ 

4.७.5.  
बरेु्ट (Chaffing Dish) मा तातो अवस्थामा खािा िाख्न े
।   

१ 
२ ३ 

4.७.6.  तीि खण्डे धसंकमा (three-piece sink) भाँडा ििु े।  १ ५ ६ 
4.७.7.  फ्रीजलाइ मेिटेि गिे ।  १ २ ३ 
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्त

क 

प्रयोगात्म
क 

जम्मा 

4.७.8.  सखु्खा खाद्य सामग्री भण्डाि कक्ष व्यवस्थापि गिे ।   १ ५ ६ 
4.७.9.  धबयि भण्डािण गिे ।  १ ३ ४ 

4.७.10.  वाइिको भण्डािण गिे ।  १ ४ ५ 
4.७.11.  शस्प्रटको भण्डािण गिे ।  १ ४ ५ 
4.७.12.  र्ोहि व्यवस्थापि गिे ।   १ ३ ४ 

 खण्ड ख: सािािण मोड्यलु (Generic Modules) ७० ८७ १५७ 
मोड्युल १ प्रयोगात्मक गशणत (Applied Mathematics) ३२ ० ३२ 
मोड्युल २ सञ्चाि तथा जीविोपयोगी सीपहरू (Communication and 

Employability Skills) 
२९ ६६ ९५ 

मोड्युल ३ लैयिक समािता ि समावेिीकिण Gender Equality and 

Social Inclusion 
६ १० १६ 

मोड्युल ४ उद्यमिीलता यवकास Entrepreneurship Development ३ ११ १४ 

 परियोजिा    
 परियोजिा कायथ   ८८ ८८ 
 खण्ड ग: कायथगत ताधलम    

 कायथगत ताधलम हाधसल गिे।  ५७६ ५७६ 

 जम्मा २३१ १४७५ १६९६ 
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खण्ड क: पेिागत मोडु्यल 

Part  I (Occupation Specific Modules)
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खण्ड क मोडु्यल १ 

पेिागत परिचय 

Occupational Introduction 
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खण्ड क मोडु्यल १: परिचय (Introduction) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा पेिाको यवषयमा गिुथपिे कायथहरूको संशक्षप्त जािकािी, पेिाको मयाथदा, पेिामा िहेि 
“गिथ हिु”े ि “गिथ िहिुे” कायथहरू ि प्रयोग हिु ेआवश्यक औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू,  खाद्य तथा पेय पदाथथ खरिद 
प्रकृया, भण्डािण यवधि (Dry, Refrigerated, Frozen), अधभलेखीकिण यवधि, तयािी खािा भण्डािण प्रकृया, खाद्य तथा पेय 
पदाथथ  सेवा सम्बन्िी आिािभतू यवषयवस्तहुरूदेखी खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा सहयोगीले गिुथपिे सम्पूणथ कायथ ि त्यसको 
परिचय समावेि गरिएका छि।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू पेिाको यवषयमा ि यस पेिा अन्तगथत 
गिुथपिे कायथहरू, पेिाको मयाथदा, प्रयोग हिुे औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू, खाद्य तथा पेय पदाथथ खरिद प्रकृया, भण्डािण 
यवधि (Dry, Refrigerated, Frozen), अधभलेखीकिण यवधि, तयािी खािा भण्डािण प्रकृया, खाद्य तथा पेय पदाथथ  सेवा सम्बन्िी 
आिािभतू यवषयवस्तहुरूदेखी खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा सहयोगीले गिुथपिे सम्पूणथ कायथ ि त्यसको परिचयको बािेमा 
जािकाि हिुेछि।्  
यवषयवस्त ु

१. पेिाको पषृ्ठभमूी, परिभाषा, कायथक्षेत्र, महत्व ि सम्भाविाबािे जािकािी। 

२. हशस्पटाधलटी क्षेत्रको परिचय, महत्व, यविेषताहरूको बािेमा जािकािी। 

३. पेिामा प्रयोग हिुे औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरूको परिचय तथा पयहचाि।  

४. खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा कायथका अिािभतू कायथ परिचय, उद्दशे्य, प्रकाि ि महत्व। 

५. खाद्य तथा पेय पदाथथ भण्डािण यवधि (Dry, Refrigerated, Frozen) ि अधभलेखीकिण यवधि। 

६. टेबल तथा रूम सेवा सम्बन्िी जािकािी, सेवा यवधि। 

७. तयािी खािा भण्डािण (Storage and Holding) 

८. कच्चा खाद्य पदाथथ (Food Commodities) भण्डािण (Storage and Holding) 

९. खािाका परिकािहरू ि मात्रा (Food Courses and Portion size) 

क. परिभाषा ि प्रकािहरू 

ख. गणुस्ति 

ग. भण्डािण 

१०. खाद्य सिुक्षा 
क. परिचय 

ख. साविािी 
ग. असिहरू 

११. मेि ु(Menu) 

क. परिचय ि  

ख. प्रकाि 

१२. अधतधथ 

क. परिचय 

ख.  प्रकाि  

ग.  महत्व 

क. परिचय ि प्रकाि 

ग. HACCP 

a. परिभाषा ि महत्व  

b. चिण ि धसद्धान्तहरू 
समय (Duration):  २८ घण्टा  
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खण्ड क-मोडु्यल २ 

पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य 

Occupatonal Safety and Health 
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खण्ड क मोडु्यल २: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य सम्बन्िी आवश्यक ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका 
छि।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरूले व्यशक्तगत सिुक्षाको खतिाका कािणहरू 
व्याख्या गिथ, व्यशक्तगत तथा औजाि, उपकिण, सामग्री, कायथस्थल ि वाताविणको सिुक्षा सधुिशित गिथ ि कायथस्थलमा 
आिािभतू प्राथधमक स्वास््य सेवा प्रदाि गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. व्यशक्तगत सिसर्ाई कायम गिे Maintain Personal hygiene 

२. व्यशक्तगत सिुक्षाका  उपकिण प्रयोग गिे Use Personal Protective Equipment (PPE) 

३. कायथस्थलको सिुक्षा सधुिशित गिे Ensure Workplace safety 

४. औजाि ि उपकिणको सिुक्षा सधुिशित गिे Ensure Tools and Equipment safety 

५. आगलागी हिुबाट सिुक्षा गिे Protect from Fire Hazard 

६. प्राथधमक उपचाि गिे Provide Basic First-aid Service 

७. कायथस्थलको र्ोहि व्यवस्थापि गिे Manage Workplace Garbage 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ४ घण्टा + व्यावहारिक १२ घण्टा = १६ घण्टा  

 

िोट: यो मोड्युलमा भएका ७ वटा कायथ मध्ये कायथस्थल ि कामको प्रकृधत बमोशजम हिुसक्िे सम्भाव्य सिुक्षा खतिाको 
आिािमा आवश्यक पिे कायथहरूमात्र प्रशिक्षण गिथ गिाउि सयकिेछ ि बचेको समय अभ्यासमा लगाउि सयकि ेछ।  
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupational Safety and Health) 
Task: १ व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे Maintain Personal hygiene  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिथ:  

 धियधमत स्िाि गिे। 

 धियधमत मखु ििुे ि अिहुाि सर्ा 
िाख् िे। 

 धियधमत साबिु पािी वा स्याधिटाइजिले 
हात सर्ा गिे।   

 धियधमत िि काट्िे ि सर्ा गिे। 

 आवश्यकता अिसुाि कपाल काट्िे, कोिे 
ि धमलाउिे।  

 तोयकए बमोधमम सर्ा कपडा लगाउिे। 

 कामको प्रकृधत अिरुुप धमलिे भए मात्र 
गिगहिा, सजावट तथा सगुशन्ित 
सामग्रीहरू  प्रयोग गिे। 

 कायथ सम्पादि अधभलेख िाख् िे।  

अवस्था (Condition): 

व्यशक्तगत सिसर्ाइ सम्बन्िी 
मापदण्ड 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे।  

मािक (Standard): 

 पेिाको लाधग धििाथरित 
व्यशक्तगत सिसर्ाइ मापदण्ड 
अपिाएको 

 सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

व्यशक्तगत सिसर्ाइ:  

 परिचय ि आवश्यकता 
 मापदण्ड 

 सिसर्ाइ गिथ प्रयोग 
हिुे सामग्रीहरूको 
पयहचाि ि प्रयोग 
सम्बन्िी जािकािी 

 ग्रधुमङ (Grooming) 
सम्बन्िी जािकािी 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
व्यशक्तगत सिसर्ाइ सम्बन्िी मापदण्ड ि मापदण्ड बमोशजमका औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 िि टोक्ि,े िाक कोट्याउिे, काि कोट्याउिे, जथाभावी कन्याउिे जस्ता कायथ िगिे।   

 कायथस्थलमा सतुीजन्य तथा मादक पदाथथ सेवि धिषिे गिे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupational Safety and Health) 

Task: २ व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण प्रयोग गिे। Use Personal Protective Equipment (PPE) 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. व्यशक्तगत सिसर्ाइ गिे। 

३. काम गदाथ तोयकएको पोिाक लगाउिे  

४. यस पेिाको लाधग धििाथिण गरिएको व्यशक्तगत 
सिुक्षा उपकिण संकलि गिे। 

५. कामको प्रकृधत अिसुाि धिम्ि तथा यस 
पाठ्यक्रमको व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण 
सचुीमा उललेख गरिएका व्यशक्तगत सिुक्षा 
उपकिणहरू प्रयोग गिे। 

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

ग. श्वासयन्त्र (Respiratory protector) 

घ. खटु्टा िक्षक उपकिण Foot 

ङ. हात िक्षक उपकिण Hand 

च. टाउको िक्षक उपकिण Head 

छ. ििीि िक्षक कपडा Clothing 

६. कामको प्रकृधत अिसुाि कपाल िअशलझिे गिी 
व्यवशस्थत गिे। 

७. कायथ समाप्त भए पधछ प्रयोग गरिएका 
व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण तथा सामग्रीहरू 

सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

८. कायथसम्पादि अधभलेख िाख् ि।े  

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 सम्बशन्ित पेिाको लाधग 
धििाथरित व्यशक्तगत सिुक्षा 
उपकिणको सूची ि मापदण्ड 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण प्रयोग 
गिे।  

मािक (Standard): 

 कायथचिणहरू क्रधमक रुपमा 
सम्पादि भएको। 

 व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणहरू 
धििाथरित सूची ि मापदण्ड 
बमोशजम प्रयोग गरिएको 

 सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

व्यशक्तगत सिुक्षा सम्बन्िी 
उपकिण (PPE):  

 परिचय, प्रकाि, पयहचाि 
ि मापदण्ड बमोशजम 
प्रयोग  

 दघुथटिाका कािणहरू  

 सिुक्षा ि साविािीहरू  

 उपकिणको सिसर्ाइ 

यवधि 

 उपकिणको भण्डािण 
यवधि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
धििाथरित व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणको सूची ि मापदण्ड, सूची बमोशजमका व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 काम गदाथ असिुक्षाका कािकहरू जस्तै कशस्सएको वा ज्यादै खकुुलो कपडा िलगाउिे।  

 कामबाट ध्याि हटाउिे कािकहरू जस्तै मोबाइल र्ोिको प्रयोग िगिे।  

 कायथस्थलमा सतुीजन्य तथा मादक पदाथथ सेवि धिषिे गिे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupational Safety and Health) 

Task: ३ कायथस्थलको सिुक्षा सधुिशित गिे Ensure Workplace Safety  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम िाख् िे। 

४. कायथस्थल सिुक्षाको सधुिशितताको लाधग: 
 कायथस्थल सर्ा िाख् िे (Neat & tidy) 

 कायथस्थलको भइँु िशचशप्लिे ि शचललो 
ियहत (Non Silpery & Non-Oilly) भएको 
सधुिशित गिे।  

 कायथस्थलमा प्रयोग गरििे औजािहरू 
व्यवशस्थत ढंगले िाख् िे। 

 उपकिणहरूलाई आवश्यकता अिसुाि 
सिुक्षा घेिा धभत्र िाख् िे।  

 सिुक्षा सम्बन्िी संकेत तथा सिुक्षा 
शचन्हहरू सबैले देशखिे ि प्रष्ट बशुझिे गिी 
िाख् िे।  

 प्रकाि ि भेशन्टलेसिको पयाथप्त व्यवस्था 
भएको सधुिशित गिे।  

 कायथस्थलमा भएको दघुथटिा ि सिुक्षा 
सम्बन्िी घटिाहरू सम्बशन्ित धिकायमा 
रिपोटथ गिे।  

५. प्रयोग गरिएका औजाि तथा उपकिण सर्ा 
गिी  धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे।   

६. कायथसम्पादि अधभलेख िाख् ि।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 कायथस्थल सिुक्षा मापदण्ड 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

कायथस्थलको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

मािक (Standard): 

 कायथस्थल सिुक्षा मापदण्ड 
पालिा गरिएको 

 सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

कायथस्थलको सिुक्षा 
सधुिशितता:  

 कायथस्थल सिुक्षा 
मापदण्ड 

 कायथस्थल सर्ा िाख् ि े
यवधि 

 औजाि ि सामग्रीहरूको 
भण्डािण प्रकृया 

 सिुक्षा घेिाको परिभाषा 
ि प्रयोग तथा महत्व 

 सिुक्षा सम्बन्िी संकेत 
तथा जािकािी 

 कायथ सम्पादिमा प्रकाि 
ि भेशन्टलेसिको महत्व 

 दघुथटिा सम्बन्िी 
सामान्य कािूिी 
जािकािी 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
कायथस्थल सिुक्षा मापदण्ड, मापदण्ड बमोशजमका कायथस्थल सिुक्षाका सामग्रीहरू 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

कायथस्थलमा सतुीजन्य तथा मादक पदाथथ सेवि धिषिे गिे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupational Safety and Health) 
Task: ४ औजाि ि उपकिणको सिुक्षा सधुिशित गिे Ensure Tools and Equipment Safety  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम िाख् िे।  

४. औजाि तथा उपकिणहरू धियधमत ममथत-सम्भाि 
गरिएको सधुिशित गिे।  

५. औजाि ि उपकिण सिुक्षाको सधुिशितताको 
लाधग: 
 औजाि तथा उपकिणहरू धियधमत ममथत-

सम्भाि गरिएको सधुिशित गिे। 

 चाल ुअवस्थामा िहेको औजाि मात्र प्रयोग 
गिे।  

 चाल ुअवस्थामा िहेको ि पाटथपजुाथहरू ठिक 
भएका उपकिणहरू मात्र प्रयोग गिे।  

 धिठदथष्ट कायथको लाधग उपयकु्त औजािको 
मात्र प्रयोग गिे।  

 उपकिणहरूलाई आवश्यकता अिसुाि 
सिुक्षा घेिा धभत्र िाख् िे।  

६. प्रयोग गरिएका औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सर्ा गिी धििाथिीत स्थािमा 
भण्डािण गिे।   

७. कायथसम्पादि अधभलेख िाख् िे।   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 औजाि तथा उपकिण सिुक्षा 
मापदण्ड 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

औजाि उपकिणको सिुक्षा 
सधुिशित गिे। 

मािक (Standard): 

 औजाि तथा उपकिण सिुक्षा 
मापदण्ड प्रयोग गरिएको। 

 औजाि तथा उपकिणहरू 
धियधमत ममथत-सम्भाि 
गरिएको सधुिशित गरिएको। 

 औजाि तथा उपकिणहरू 
प्रयोग गदाथ सिुक्षा तथा 
साविािीका उपायहरू 
अपिाएको।  

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

औजाि उपकिण सम्बन्िी 
कायथ:  

 औजाि उपकिणहरूको 
सिुक्षा मापदण्ड 

 औजाि तथा उपकिणहरू 
ममथत-सम्भाि  

 औजाि ि सामग्रीहरूको 
भण्डािण 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औजाि तथा उपकिण सिुक्षा मापदण्ड, व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण (Personal Protective Equipment), पेिागत कायथको 
लाधग आवश्यक पिे औजाि तथा उपकिणहरू 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 औजाि उपकिणहरू प्रयोग गदाथ चोटपटकबाट जोधगि सतकथ  िहिे। 
 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण (PPE) प्रयोग अधिवायथ गिे।  

 कायथस्थलमा सतुीजन्य तथा मादक पदाथथ सेवि धिषिे गिे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupational Safety and Health) 

Task: ५ आगलागी हिुबाट सिुक्षा गिे। Provide Fire Safety  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि उपकिण तथा सामग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. आगलागी हिुबाट सिुक्षा गिथ: 
 आगलागी सम्बन्िी सिुक्षा मापदण्ड 

अध्ययि गिे। 

 अत्याधिक प्रज्वलििील पदाथथहरूलाई 
मापदण्ड बमोशजम व्यवस्थापि गिे। 

 र्ायि सेफ्टी उपकिणको व्यवस्था गिे।  

 र्ायि सेफ्टी उपकिण प्रयोग गिे तरिका 
अध्ययि गिी अभ्यास गिे। 

 स्वास््यको लाधग हाधिकािक जैयवक तथा 
िासायधिक पदाथथहरू चयुहि वा 
पोशखिबाट बच्िे व्यवस्थापि भएको 
सधुिशित गिे।  

 यवद्यतुीय उपकिण तथा तािहरू ठिक 
अवस्थामा िहेको सधुिशित गिे।  

 काम सम्पन् ि भए पधछ आगोजन्य 
उपकिणहरू वन्द गरिएको सधुिशित 
गिे।  

४. प्रयोग गरिएका औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सर्ा गिी धििाथिीत स्थािमा 
भण्डािण गिे।   

५. कायथसम्पादि अधभलेख िाख् ि।े   

अवस्था (Condition): 

 आगलागी सम्बन्िी सिुक्षा 
मापदण्ड 

 र्ायि सेफ्टी उपकिण 
सञ्चालि सम्बन्िी म्यािअुल। 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

आगलागी हिुबाट सिुक्षा गिे। 

 

मािक (Standard): 

 आगलागी सम्बन्िी सिुक्षा 
मापदण्ड बमोशजम व्यवस्था 
भएको।  

 सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

आगलागीबाट हिु ेक्षधत 
न्यूिीकिण:  

 र्ायि सेफ्टी 
उपकिणहरूको पयहचाि 
ि प्रयोग 

 आगलागी सम्बन्िी 
सिुक्षा मापदण्ड ि 
उपकिण सञ्चालि यवधि 

 कायथस्थलमा प्रयोग हिु े
यवधभन्न िसायिको 
परिचय, प्रकाि ि प्रयोग 

 आगलागी हिुसक्िे 
कािणहरू 

 आगलागी हिुबाट बच्िे 
उपायहरू 

 आगलागीमा सिुशक्षत हिु 
अपिाउि ुपिे उपाय तथा 
साविािीहरू 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
र्ायि सेफ्टी उपकिणहरू, र्ायि सेफ्टी सञ्चालि गिे म्यािअुल 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे।  

 प्रज्वलििील पदाथथहरूलाई व्यवशस्थत ढंगबाट भण्डािण गिे।  

 यवद्यतुीय उपकिणहरू चलाउँदा आगलागी हिुसक्िे भएकोले साविाि हिुे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupational Safety and Health) 

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

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू संकलि 
गिे। 

३. प्राथधमक उपचाि गिुथ अशघ सशजथकल पन् जा, मास्क 
लगाउिकुा साथै आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षा 
उपकिणहरू प्रयोग गिे।  

४. साबिु पािी अथवा स्याधिटाइजिले हात सर्ा गिे।  

५. यवद्यतुीय वस्तसुगकँो जोशखम िहेको अवस्थामा 
कुचालक वस्त ुजस्तै: ओभािो कपडा वा कािको 
लठ्ठीले धबिामी/घाइतेलाई अलग गिाउिे। 

६. धबिामी/घाइतेलाई सिुशक्षत स्थािमा िाखी आिाम 
गिाउिे। 

काटेको/घाउचोट लागकेोमा प्राथधमक उपचाि 

 िगत बधगिहेको भए काटेको/घाउचोट भएको 
भागलाई सर्ा रुमाल/कपडाको टुक्राले धथच्िे।  

 िगत बधगिहेको भए काटेको/घाउचोट भएको 
भागलाई केही समय टाउको भन्दा माधथ हिु े
गिी िाख् िे।  

 काटेको/घाउचोट भएको भागलाई केही समय 
टाउको भन्दा माधथ लैजाि िधमलिे वा खटु्टामा 
काटेको भएमा काटेको भन्दा माधथ कपडा वा 
रुमालले बाँध्िे।   

 िगत बग्ि िोयकए पधछ घाउलाई मितातो पािीले 
सर्ा गिे।  

 संक्रमण हिुबाट बचाउि घाउलाई पट्टीले बाध्िे।  

 यठद िेिै िगत बगेमा अस्पताल पिाउिे।  

एलजीको प्राथधमक उपचाि 

 एलजीको कािण पत्ता लगाउिे।  

 एलजी भएको भाग सशुन् िएको भए मितातो 
पािीले सेक्िे।  

 िेिै एलजी भएमा अस्पताल पिाउिे।  

फ्राक्चिको प्राथधमक उपचाि 

 फ्राक्चि भएको भागलाई stabilize गिी सिुशक्षत 
स्थािमा िाख् िे।  

 मयकथ एको भाग सशुन् िएको भए lukewarm water 
ले सेक्िे। 

अवस्था (Condition): 

 प्राथधमक उपचाि 
म्यािअुल/मापदण्ड 

 कायथस्थल 

 धसमलेुटेड प्यासेन्ट 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

सािािण प्राथधमक उपचाि 
गिे।  

मािक (Standard): 

 उपचाि 
म्यािअुल/मापदण्ड 
बमोशजम भएको।  

 सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

 

 

प्राथधमक उपचाि:  

 परिचय, महत्व 

 प्राथधमक उपचाि 
बाकस (First Aid 

Kit) मा िहिे 
सामािहरू  

 प्राथधमक उपचाि गिे 
यवधि 

o काटेको/घाउचोट 
लागेको, िगत 
बगेको 

o एलजी भएको 
o फ्याक्चि  

(Fracture) 

o बेहोस भएको 
(कृधत्रम 
श्वासप्रश्वास यवधि) 

 सिुक्षा ि 
साविािीहरू 
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कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

 फ्राक्चि भएको भागमा काप्रो (splinter) बाध्िे।  

 फ्राक्चि भएमा अस्पताल पिाउिे।  

जिावि वा यकिाले टोकेको प्राथधमक उपचाि 

 धबिामीलाई टोक्ि ेजिावि वा यकिाको पयहचाि 
गिे।  

 टोकेको स्थािमा  lukewarm water ले सर्ा 
गिे।   

 पािीमा बस्िे जिाविले टोकेको भए घाउलाई 
तातोपािीमा डबुाएि १० देशख १५ धमिेट 
िाख् िे।   

 टोकेको भागमा पट्टी बाध्िे 
 धबिामीलाई अस्पताल पिाउिे।  

बेहोस भएकालाई प्राथधमक उपचाि 

 धबिामीको ििीिमा कशस्सएको कपडा भए 
रु्कालिे, यठद जाडो िाँउमा भएमा बाक्लो 
कपडाले ढाकी न्यािो पािेि िाख् िे। 

 खलुला हावा भएको िाँउमा िाख् िे।  

 श्वास रे्िथ गाह्रो भए टाउकोलाई खटु्टा भन्दा 
१०-१२ इन्च माधथ उिाएि िाख् िे। 

 श्वासप्रश्वास  भए िभएको जाँच गिे  

 पलस भए िभएको जाँच गिे  

 आवश्यक पिेमा कृधत्रम श्वासप्रश्वास गिाउिे।    

७. आवश्यक थप उपचािको लाधग तरुुन्तै िशजकैको 
स्वास््य संस्थामा लैजािे।  

८. गम्भीि घटिा भएमा घाइतेको यवविण ि दघुथटिाको 
कािण सम्बशन्ित धिकायमा रिपोटथ गिे। 

९. प्रयोग गरिएका औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१०. साबिु पािी अथवा स्याधिटाइजिले हात सर्ा गिे।  

११. कायथसम्पादि अधभलेख िाख् ि।े  
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण (Personal Protective Equipment), प्राथधमक उपचाि बाकस (First Aid Kit) 

 प्राथधमक उपचाि म्यािअुल/मापदण्ड,  

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 घाइते वा धबिामीको वरिपरि भीड हिु िठदिे;  

 औषधिहरू जथाभावी प्रयोग िगिे, एलजी भएको भागमा ििगड्िे। 

 िाक, काि घाँटीमा केही वस्त ुपिेमा/अड्केमा ितान्ने, ििेलि,े कािमा यकिाहरू धछिेमा सर्ा तेल हालि ेि 
तरुुन्तै स्वास््य संस्थामा जािे। आखँामा केही वस्त ुपिेमा सर्ा पािीले आखँा सर्ा गिे। माड्िे काम 
िगिे।तरुुन्तै स्वास््य संस्थामा जािे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupational Safety and Health) 

Task: ७ कायथस्थलको र्ोहोिमैला व्यवस्थापि गिे। Manage Workplace Garbage  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.० घण्टा = २.५ घण्टा  

 

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणहरू 
प्रयोग गिे।  

४. कायथस्थलबाट धिस्किे र्ोहिमैलाको पयहचाि 
गिी हाधिकािक, िासायधिक, जैयवक ि 
अजैयवक, रे्रि प्रयोगमा लयाउि (Recycle 
गिथ) सयकिे, िोस तथा तिल र्ोहिमैला 
छुट्याउिे। 

५. रे्रि प्रयोगमा लयाउि सयकिे र्ोहिमैलालाई 
रे्रि प्रयोगमा लयाउिे अथवा सम्बशन्ित 
िाउँमा सिुशक्षत ढुवािी गिी पिाउिे। 

६. प्रज्वलििील तथा हाधिकािक र्ोहोिमैलालाई 
सिुशक्षत भण्डािण गिी स्रोतमै पथृकीकिण 
तथा प्रिोिि गिी सामान्य र्ोहोिमैला सिह 
भए पधछ सिुशक्षत तरिकाले िष्ट गिे अथवा 
सम्बशन्ित िाउँमा सिुशक्षत ढुवािी गिी 
पिाउिे। 

७. स्वास््य संस्थाजन्य  र्ोहोिमैला स्रोतमै 
पथृकीकिण गिी प्रिोिि तथा व्यवस्थापि 
गिे।   

८. प्रयोग गरिएका औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सर्ा तथा धिमथलीकिण गिी 
धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

९. साबिु पािी/स्याधिटाइजिले हात सर्ा गिे।  

१०. कायथसम्पादि अधभलेख िाख् ि।े  

अवस्था (Condition): 

 र्ोहोिमैला व्यवस्थापि 
मापदण्ड 

 कायथस्थल 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

कायथस्थलको र्ोहोिमैला 
व्यवस्थापि गिे  

 

मािक (Standard): 

 र्ोहोिमैला व्यवस्थापि 
मापदण्ड बमोशजम। 

 सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

 

 

र्ोहोिमैला व्यवस्थापि:  

 परिचय 

 पयहचाि, प्रकाि ि स्रोत 

 हाधिकािक, िासायधिक, 
जैयवक, अजैयवक ि 
स्वास््य संस्थाजन्य 
र्ोहोिमैला व्यवस्थापि 
यवधि 

 3R’s Principle 

 र्ोहोिमैला व्यवस्थापि 
मापदण्ड ि प्रचधलत 
काििु 

 वाताविण प्रदषुण 
धियन्त्रण गिे उपायहरू 

 सिुक्षा ि साविािीहरू 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण (Personal Protective Equipment), handling tools, waste collection containers, safe 

area allocated to dispose, र्ोहोिमैला व्यवस्थापि मापदण्ड, र्ोहोिमैला सम्बन्िी प्रचधलत काििु  
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

प्रज्वलििील तथा हाधिकािक र्ोहोिमैला वाताविणमा खलुला छोड्ि ुहुँदैि।  
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खण्ड क मोडु्यल ३  

आिािभतू कायथ 
(Basic Skills) 
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खण्ड क मोडु्यल ३: आिािभतू कायथ  (Basic Skills) 
सब मोड्यलु ३-१: Briefing मा सहभागी हिुे।  

यवविण (Description): यस सब-मोड्युलमा प्रशिक्षाथीहरूका लाधग Grooming कायम िाख्न,े Occupancy and dining 

information का लाधग भाग धलिे, कायथ क्षेत्र छुट्याउिे (Allocate side duties) कायथ सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि 
गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस सब-मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू Grooming कायम िाख्न, Occupancy 

and dining information का लाधग भाग धलि, कायथ क्षेत्र छुट्याउि (Allocate side duties) सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. Grooming कायम िाख्न े।  

२. Occupancy and dining information धलिे ।  

३. Recive side duties  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ९.० घण्टा  
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Module: ३  Briefing मा सहभागी हिु े(Attend Briefing) 

Task:  १. Grooming कायम िाख्न े। Maintain Grooming 

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. छोटोगिी कपाल काट्िे  । 

४. हात तथा गोडाका िङ काट्िे । 

५. अिहुािलाई दैधिक रुपमा सर्ा िाखी तेल 
मकु्त बिाउि े। 

६. लामो कपालमा हेयि िेटको प्रयोग गिे । 

७. मयहलाहरूले हलका िातो धलयपशस्टक लगाउिे 
। 

८. िेम ब्याच कलि बोि भन्दा ७.५ से.धम. तल 
बाँया पट्टी लगाउिे । 

९. कािमा झमु्का, औिँी ि घडी सािािण 
खालको लगाउि े। 

१०. िङ तथा कपालमा िङ िलगाउिे । 

११.  डे्रस धियधमत आइिि गिी सर्ा लगाउिे । 

१२. तोकेको जतु्ता दैधिक पोधलस गिी लगाउि े। 

१३. परुुषले हिेक ठदि दाह्री काट्िे । 

१४. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१५. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथिीत स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. कायथ सम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Grooming कायम िाख्न े। 
Maintain Grooming  

 

मािक (Standard): 

 छोटोगिी कपाल काटेको । 

 हात तथा गोडाका िङ काटेको 
। 

 लामो कपलमा हेयि िेटको 
प्रयोग गिेको। 

 िेम ब्याच लगाएको। 

 डे्रस आइिि गिी सर्ा 
लगाएको । 

 परुुषले दाह्री काटेको । 

 

 Personal grooming  

o परिभाषा 
o आवश्यकता  

o महत्व 

o गिे तिीका 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Uniform, Name batch, hairnet  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थल साथै उपकिण औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module:३ Briefing मा सहभागी हिु े(Attend Briefing) 

 Task: २. Occupancy and dining information का लाधग भाग धलि े।  

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. धसफ्ट इन्चाजथले तोकेको समयमा ि पोसाकमा 
उपशस्थत हिुे । 

४. आफ्िो धडउटी स्टेिि समयमा खोलिे, 
सिसर्ाइ गिे, आवश्यक उपकिणहरू 
धमलाएि िाख्न े।  

५. पाहिुाको अकुपेन्सी धलष्ट ि खािाको प्रकाि, 

समयलाई धलयष्टङ गिे । 

६. रिजभेसिको िेकडथ िाखी सम्बशन्ित िाउँमा 
जािकािी ठदिे । 

७. खािाको िाम, दि, सदैव याद िाख्न े। 

८. भी.आई.पी., भी.भी.आई.पी.को रिजभेसि भएमा 
आवश्यक पिे उपकिण समयमा तयाि गिे, 
गिथ लगाउिे ि उपयकु्त िाँउमा िाख्न े। 

९. कायथ सम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Occupancy and dining information 

का लाधग भाग धलिे ।  

 

मािक (Standard): 

 तोयकएको समयमा ि पोसाकमा 
उपशस्थत भएको । 

 पाहिुाको अकुपेन्सी धलष्ट ि 
खािाको प्रकाि, समयलाई 
धलयष्टङ गिेको । 

 रिजभेसिको िेकडथ िाखी 
सम्बशन्ित िाउँमा जािकािी 
ठदएको । 

 Occupancy and 

dining information  

o परिचय  

o महत्व 

 अधतधथ 

o परिभाषा 
o प्रकाि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
धससाकलम, कलम, इिेजि, स्केल, कागज 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थल साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 यवद्यतुीय सामग्री तथा उपकिणहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
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Module: ३  Briefing मा सहभागीहिु े(Attend Briefing) 
Task: ३. Recive side duties 

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. धडउटी िोष्टिको पालिा गिे । 

३. धडउटी स्टेिि खोलिे तथा बन्द गिे । 

४. Occupancy Menu को Update धलिे । 

५. के.ओ.टी ि बी.ओ.टी. कागज सदैव आफ्िो 
साथमा िाख्न े। 

६. मेिमुा भएको आइटमहरूको िेट अपडेट गिे 
।  

७. भी.आई.पी., भी.भी.आई.पी. को रिजभेसि 
भएमा आवश्यक पिे उपकिणहरु समयमै 
उपलब्ि गिाई उपयक्त िाउँमा िाखी 
तयािीमा िहिे ।  

८. काम िलाग्िे सामािहरुलाई धिशित िाउँमा 
िाख्न े। 

९. कायथ सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

Recive Side duties  

 

मािक (Standard): 

 धडउटी िोष्टिको पालिा गिेको 
। 

 धडउटी स्टेिि खोलिे तथा बन्द 
गिे गिेको। 

 Occupancy Menu को 
Update धलएको। 

 के.ओ.टी ि बी.ओ.टी. कागज 
सदैव आफ्िो साथमा िाखेको। 

 

 Side station 

o परिचय 

o प्रकाि 

 

 Duties 

o परिभाषा 
o प्रकाि 

o महत्व 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
कलम, धससाकलम, पेपि, कच्चा पदाथथको सूची, बजाि दिभाउ सूची 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थल साथै उपकिण औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला वस्तहुरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
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सब मोड्यलु ३-२: Perform Mide-en-scene 

यवविण (Description): यस सब-मोड्युलमा प्रशिक्षाथीहरूका लाधग धससा (Glass) सर्ा गिे, Furniture सर्ा गिे, 
Ceiling को सिसर्ाइ गिे, Wall को सिसर्ाइ गिे, Floor को सिसर्ाइ गिे, Ambience कायम गिे, Maintain 

HVAC system, Theme अिसुाि outlet decor गिे कायथ सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस सब-मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू धससा (Glass) सर्ा गिथ, Furniture 
सर्ा गिथ, Ceiling को सिसर्ाइ गिथ, Wall को सिसर्ाइ गिथ, Floor को सिसर्ाइ गिथ, Maintain ambiance, Maintain 

HVAC system, Decor outlet as per theme गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. धससा (Glass) सर्ा गिे। 
२. Furniture सर्ा गिे। 
३. Ceiling को सिसर्ाइ गिे । 

४. Wall को सिसर्ाइ गिे । 

५. Floor को सिसर्ाइ गिे । 

६. Maintain ambiance.  

७. Maintain HVAC system. 

८. Decor outlet as per theme. 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक १०.० घण्टा + व्यावहारिक ३४.० घण्टा = ४४.० घण्टा  
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Module: ३  Perform Mide-en-scene 

Task:  १. धससा (Glass) सर्ा गिे। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ४.५ घण्टा = ५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. Door & Window लगायत अन्य िाउँमा 
भएको Glass मा  Dry dust लाई सर्ा गिे । 

४. Cleaning agents (Glass Cleaner) लाई  
Glass को सबै भागमा पिे गिी Spray गिे । 

५. Glass Duster को प्रयोग गिी Circular motion 

हिु ेगिी Glass को सबै भागमा हलकुासँग 
घोट्ि ेवा िगड्िे । 

६. अन्तमा Glass मा कुिै दाग िहोस ्भिी Dry 

Glass duster वा paper को प्रयोग गिी सर्ा 
गिे । 

७. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

८. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

९. कायथ सम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

धससा (Glass) सर्ा गिे।  

 

मािक (Standard): 

 

 Outlet भएको Glass पूणथरूपमा 
दागियहत ि चशम्कलो भएको । 

 Mise en scene को 
अथथ ि महत्व । 

 Glass  सिसर्ाइ गिे 
यवधि । 

 Glass Cleaning 

agents 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
broom, sweeper, bucket, dustbin & pan, dusters, cleaning agents (chemical), mops  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 केधमकल प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
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Module: ३  Perform Mide-en-scene 

 Task: २. Furniture सर्ा गिे।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ६.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलि गिे। 

४. Furniture duster को सहायताले dry dust लाई 
सर्ा गिे । 

५. Furniture cleaning agents को प्रयोग गिी 
wet duster को सहायताले दाग जाि ेगिी 
घोट्ि े। 

६. Dry duster ले सर्ा गिेको भाग सखु्खा हिु े
गिी पछु्िे । 

७. Mansion polish लाई furniture को surface 

मा िाखी हलकुासँग दलिे । 

८. Mansion polish िाम्रोसँग सकु्ि ठदिे । 

९. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथ स्थल सर्ा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. कायथ सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Furniture सर्ा गिे।  

 

मािक (Standard): 

 

 Outlet भएका furniture 
पूणथरूपमा दागियहत ि चशम्कलो 
भएको । 

 Restaurant मा प्रयोग 
हिु ेfurniture का 
प्रकािहरू । 

 Furniture सिसर्ाइ 
गिे यवधि । 

 Furniture cleaning 

agents सम्बन्िी ज्ञाि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
broom, sweeper, bucket, dustbin & pan, dusters, cleaning agents (chemical)  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 केधमकल प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 

 सिुक्षा तथा साविािीका शचन्हहरू िाख्न े। 
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Module: ३  Perform Mide-en-scene 

Task: ३. Ceiling को सिसर्ाइ गिे । 

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 

प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

३. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

४. खािा तथा पेय पदाथथ भए सर्ा गिे िाउँबाट 
अन्यत्र सािे। 

५.  Furniture लाई कपडा वा प्लाशस्टकले छोप्िे 
। 

६. Cleaning agents तयाि गिे । 

७. खट अथवा अग्लो टेबलको व्यवस्था गिे । 

८. सिुक्षा तथा साविािीका शचन्हहरू िाख्न े। 

९. Long Handle Broom को सहायताले Ceiling 

मा भएको िलुो हटाउिे । 

१०. Ceiling को अवस्था हेिी शचसो वा सखु्खा 
कपडाले पछु्ि ेतथा अिावश्यक र्ोहोिलाई 
सर्ा गिे । 

११. कायथ सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Ceiling को सिसर्ाइ गिे ।  

मािक (Standard): 

 Ceiling मा कुिै र्ोहोि िभएको 
। 

 सिुक्षा तथा साविािीका 
शचन्हहरू िाखेको । 

  

 Mise en scene  

o परिभाषा 
o महत्व 

 Ceiling  सिसर्ाइ 
गिे यवधि । 

 Cleanong agents 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
broom, sweeper, bucket, dustbin & pan, dusters, cleaning agents (chemical), vacuum, mops 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला वस्तहुरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 

 सिुक्षा तथा साविािीका शचन्हहरू िाख्न े। 
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Module: ३  Perform Mide-en-scene 

Task: ४. Wall को सिसर्ाइ गिे । 

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी  धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 

गिे वा लगाउिे। 

३. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

४. Wall मा भएका वस्तहुरू ( Picture, Photos, 

decoretive items etc.) हटाउि।े 

५. Furniture लाई कपडा वा प्लाशस्टकले छोप्िे 
। 

६. Cleaning agents तयाि गिे । 

७. खट अथवा अग्लो टेबलको व्यवस्था गिे । 

८. सिुक्षा तथा साविािीका शचन्हहरू िाख्न े। 

९. Dry duster वा Broom को सहायताले सखु्खा 
िलुो सर्ा गिे । 

१०. Wet duster ि Cleaning agents को सहायताले 
wall मा भएका दागहरू हट्िे गिी सर्ा गिे 
। 

११. Wall मा भएका वस्तहुरू (Picture, Photos, 

decoretive items etc.) पूवथ स्थािमा िाख्न े। 

१२. औजाि ि उपकिण अिसुाि उशचत स्थािको  
व्यवस्था गिे। 

१३. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 औजािहरूको  सूची। 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Wall को सिसर्ाइ गिे  

 

मािक (Standard): 

 Wall मा कुिै दाग तथा 
र्ोहोि िभएको । 

 सिुक्षा तथा साविािीका 
शचन्हहरू िाखेको। 

 

 Wall  सिसर्ाइ गिे 
यवधि । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
कलम, धससाकलम, पेपि, कच्चा पदाथथको सूची, बजाि दिभाउ सूची 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थल साथै उपकिण औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 

 सिुक्षा तथा साविािीका शचन्हहरू िाख्न े। 
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Module: ३  Perform Mide-en-scene 

Task:५. Floor को सिसर्ाइ गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ८.० घण्टा = १०.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी  धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 

प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

३. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

४. सिुक्षा तथा साविािीका शचन्हहरू िाख्न े। 

Cleaning agent ताि गिे । 
५. Floor मा Broom को प्रयोग गिी Dry dust 

हटाउि े(यठद floor मा Stone, concrete, 

marble, hardwood छ भि)े। 

६. Carpet Vacuum प्रयोग गिी सर्ा गिे (यठद 
Carpet flooring हो भि)े । 

७. Wet mop को सहायताले  Cleaning agents 
प्रयोग गरि सर्ा गिे । (यठद floor मा 
Stone, concrete, marble, hardwood छ भिे) 
। 

८. Floor सखु्खा गिाउिे । 

९. औजाि ि उपकिण अिसुाि उशचत स्थािको  
व्यवस्था गिे। 

१०. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Floor को सिसर्ाइ गिे ।  

मािक (Standard): 

 सिुक्षा तथा साविािीका 
शचन्हहरू िाखेको। 

 Floor मा दाग िब्बा िभएको 
। 

 Floor सखु्खा भएको । 

 Floor 

o परिचय 

o प्रकाि 

o सर्ा गिे यवधि 

o महत्व 

 सिुक्षा तथा 
साविािीका 
शचन्हहरू। 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
कुचो, र्ोहोि िाख् िे भाडँा, र्ोहोि उिाउि ेभाडँा, सिर्, सर्ा गिे ब्रस, शखया हटाउिे पदाथथ   

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 

 सिुक्षा तथा साविािीका शचन्हहरू िाख्न े। 
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Module: ३  Perform Mise-en- scene 

Task: ६. Amniance कायम िाख्न े। Maintain ambiance 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ३.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. Outlet मा भएका Dining tables, chair तथा 
side station हरूलाई कायथ गिथ सहज ि 
पाहिुालाई पयाथप्त space पगु्िे गिी धमलाएि 
िाख्न े। 

३. Outlet को मान्यता ि Guest को रुची 
अिसुािको पयाथप्त lighting को व्यवस्था गिे 
। 

४. Outlet मा प्रयोग हिुे cloths, equipment  ि 
अन्य सधुबिाहरू सर्ा ि चशम्कलो बिाएि 
िाख्न े। 

५. आवश्यकता अिसुाि Decoration गिे । 

६. Outlet मा समुििु music को व्यवस्था गिे । 

७. औजाि ि उपकिण अिसुाि उशचत स्थािको  
व्यवस्था गिे। 

८. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Amniance कायम िाख्न े। Maintain 

ambiance  

 

मािक (Standard): 

 Outlet को वाताविण िान्त 
तथा िमाइलो हिुपुिे।  

 Restaurant  

ambience को अथथ ि 
यसको महत्व । 

 Restaurant मा प्रयोग 
गरििे lighting 

सम्बशन्ि ज्ञाि । 

 Table (Furniture) 

arrangement 

सम्बन्िी ज्ञाि । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Decoration items  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
  



 

 
 

37 

 

Module: ३  Perform Mide-en-scene 

Task: ७. HVAC system कायम िाख्न े। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक २.० घण्टा = ४.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 

प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

३. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

४. गमीयाममा outlet को तापक्रम शचसो बिाउि 
AC को तापक्रम मौसमको ि पहिुाको माग 
बमोशजम आवश्यक शचसो बिाउि े। 

५. जाडोयाममा outlet को तापक्रम न्यािो 
बिाउि तापक्रम आवश्यकता अिसुाि 
बढाउि े। 

६. Outlet धभत्र हावाको गणुस्ति कायम गिथ 
उशचत Ventilation व्यवस्था गिे । 

७. HVAC का equipment तथा Tools लाई 
cleaning agents & tools प्रयोग गिी सर्ा 
गिे । 

८. औजाि ि उपकिण अिसुाि उशचत स्थािको  
व्यवस्था गिे। 

९. कायथसंम्पादिको अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 HVAC system 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

HVAC system कायम िाख्न े।  

मािक (Standard): 

 Outlet को वाताविण 
जाडोयाममा न्यािो तातो भएको 
हिु ुपिे । 

 गधमथयाममा शचसो भएको । 

 हावाको गणुस्ति कायम भएको 
। 

 HVAC को अथथ ि 
यसको महत्व । 

 HVAC operation 
सम्बन्िी ज्ञाि । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
HVAC, remotes   

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
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Module: ३  Perform Mide-en-scene 

Task: ८. Theme अिसुाि outlet decor गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३.० घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 

प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

३. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

४. संस्कृधत तथा पवथ अिसुािको Decoration गिे 
। 

५. यवषिे ठदि वा समयको प्रधतधिधित्व गिे गिी 
ि त्यसमा प्रयोग गरििे समािहरू सयहतको 
झलको ठदिे गिी outlet लाई सजाउि े। 

६. मैधलक तथा पिम्पिागत िैली तथा 
कलाहरूको प्रयोग गिी सजाउि े। 

७. Outlet कुिै खािा वा संस्कृधत यविेष अिसुाि 
खोधलएको भए उक्त अिसुािको यविेष 
झलको ठदिे गिी सजावट गिे । 

८. सजावट गिे सामग्रीहरू सकेसम्म outlet को 
theme अिसुाि धमलिे प्रयोग गिे । 

९. औजाि ि उपकिण अिसुाि उशचत स्थािको  
व्यवस्था गिे। 

१०. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न े। 

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Theme अिसुाि outlet decor गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 Outlet (Restaurant) को 
सजावट theme अिसुाि भएको 
। 

 

● Decoration को 
अथथ ि यसको 
महत्व । 

● Theme सँग धमलिे 
गिी सजावट गिे 
उपायहरूको ज्ञाि । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Decoration materials  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
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सब मोड्यलु ३-३: Perform mise-en-place 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा service equipment and utensils तयाि गिे, napkin folding गिे, टेबल ि कभि 
सेटअप गिे, साइड स्टेिि तयाि गिे कायथ सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि ्।  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू service equipment and utensils तयाि 
गिथ, napkin folding गिथ, टेबल ि कभि सेटअप गिथ, साइड स्टेिि तयाि गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. माग र्ािाम (Requisition Form) भिे।   

२. Service Equipment and Utensils तयाि गिे । 

३. Napkin fold गिे। 

४. A’ La’ Carte Cover Setup गिे । 

५. Table D’ Hote Cover Setup गिे । 

६. Nepali Breakfast Cover Setup गिे । 

७. English Breakfast Cover Setup गिे । 

८. American Breakfast Cover Setup गिे । 

९. Indian Breakfast Cover Setup गिे । 

१०. Continental Breakfast Cover Setup गिे । 

११. साइड स्टेिि तयाि गिे ।  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ८ घण्टा + व्यावहारिक ६२ घण्टा = ७० घण्टा  
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Module: ३  धमजा ंप्लास तयाि गिे  Prepare Mise-en-Place 

Task:  १ माग र्ािाम भिे  । 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ३.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. कायथस्थल छिोट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. अधभलेख (Inventory) चेक गिी उपलब्ि हिु ु
पिे सामग्रीहरूको सूची तयाि गिे। 

६. तयाि गरिएको सूचीबाट आवश्यक 
सामग्रीहरूलाई माग र्ािाममा भिी 
आधिकारिक धिकायमा बझुाउिे।  

७. माग गिेको सामग्री आधिकारिक धिकायबाट 
प्राप्त भए पधछ रुज ुगिी अधभलेख अद्यावधिक 
गिे। 

८. प्राप्त सामग्रीहरूको उशचत भण्डािण गिे। 

९. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 यकचेि/कक्षा कोिा 
 मेि/ुKOT (Kitchen Order 

Ticket) 

 माग र्ािम 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

माग र्ािाम भिे  । 

 

मािक (Standard): 

 अधभलेख हेिी माग र्ािाम 
तोयकएको ढाँचामा भरिएको। 

 प्राप्त सामग्री रुज ुगरिएको। 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

माग र्ािाम:  

 परिचय 

 आवश्यकता  

 भिे तिीका 
 

अधभलेख: 
 परिचय 

 आवश्यकता 
 िाख्न ेयवधि  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
माग र्ािाम, Inventory Register, Menu, Well equipped Kitchen and Store 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 
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Module:३  धमजा ंप्लास तयाि गिे (Perform Mise-en-Place) 
Task: २. Service Equipment and Utensils तयाि गिे ।   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ११.० घण्टा = १२.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. सर्ा पािी तताउि े। 

४. तातेको पािीमा भेिेगि वा कागतीको िस 
धमसाउि े।  

५. भेिेगि धमसाएको तातो पािीमा सर्ागिुथ पिे   
Service Equipment and Utensils(Cutleries, 
Glassware ) डबु्िे गिी  िाख्न े। 

६. केहीबेि पािीमा डबुाए पधछ पािीबाट बायहि 
धिकालिे । 

७. सर्ा कटिको कपडाले ओभािो हिुेगिी पछु्िे  
। 

८. सर्ा गिेको Service Equipment and 

Utensils लाई धििाथरित स्थािमा िाख्न े। 

९. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१०. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. कायथसम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Service Equipment and Utensils 

तयाि गिे ।   

 

मािक (Standard): 

 Cutleries ि Glassware सर्ा 
भएको। 

 Cutleries ि Glassware दाग  
िभएको। 

 Service Equipment and 

Utensils चशम्कलो देशखएको । 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 Service Equipment 

and Utensils:  

o परिचय 

o प्रकाि  

o सर्ा गिे 
तरिका 

 

 अधभलेख: 
o परिचय 

o आवश्यकता 
o िाख्न ेयवधि  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Service equipments, Cleaning agents, Cleaning tob, soft cloth,  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  धमजा ंप्लास तयाि गिे (Perform Mise-en-Place) 

 Task: ३. Napkin fold गिे।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १७.५ घण्टा = १८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. कायथिालामा काम गिे स्थािमा प्रकाि 
आवश्यकताको पयहचाि गिे।  

४. Napkin लाई टेबलुमा यरं्जाएि िाख्न े। 

५. Napkin लाई आिा गिेि र्ोलड गिे । 

Tajmahal style napkin तयाि गिे । 

६. दायाँको टप किथि ि बायाँको टप किथिलाई 
बटम पाटथको सेन्टिमा र्ोलड गिे । 

७. र्ोलड गरिएको टप दायाँ किथि, बायाँ किथि ि 
बटम लाइिलाई समातेि Napkin लाई स्क्वायि 
सेपमा होलड गिे । 

८. पयहलो र््लयाप किथिलाई टप किथिमा र्ोलड 
गिे । 

९. बायाँ किथिलाई दायाँ किथिमा र्ोलड गिे । 

१०.  Napkin धत्रभजु िभएसम्म प्रकृया 
दोहोर् याउिे । 

११. बायाँ कुिामा दायाँ टक गिे । 

१२. Napkin लाई उलटो गिेि माधथ र्काथएि िाख्न े
। 

१३. Napkin लाई खोलेि टेबलमा िाख्न े। 

१४. Napkin को मजुाहरू तान्ने । 

Fan style napkin तयाि गिे । 

१. Napkin लाई २-३ इन्चको मजुा पािेि यफ्र 
स्टाइलमा र्ोलड गिे, अशन्तम र्ोलड चायहं 
िगिे । 

२. अिर्ोलड पाटथलाई धभत्र पिे गिी Napkin लाई 
आिा गिेि र्ोलड गिे । 

३. अिर्ोलड गरिएको पाटथलाई triangular सेपमा 
र्ोलड गिेि टक गिे । 

४. Napkin लाई खोलेि टेबलमा िाख्न े। 

Sunrise style napkin तयाि गिे । 

 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Napkin fold गिे।  

 

मािक (Standard): 

 कायथिालामा पयाथप्त रूपमा 
प्रकािको व्यवस्था भएको। 

 Napkin 

o परिभाषा 
o प्रकाि 

o आवश्यकता  

o महत्व 

 Napkin Fold  

o परिभाषा 
o प्रकाि 

o आवश्यकता  

o महत्व 

o यवधि 
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कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. Napkin लाई २-३ इन्चको मजुा पािेि यफ्र 
स्टाईलमा र्ोलड गिे, अशन्तम र्ोलड चायहं 
िगिे । 

२. अिर्ोलड पाटथलाई धभत्र पिे गिी Napkin लाई 
आिा गिेि र्ोलड गिे । 

३. अिर्ोलड गरिएको पाटथलाई triangular सेपमा 
र्ोलड गिेि टक गिे । 

४. Napkin लाई खोलेि टेबलमा िाख्न े। 

Candle style napkin तयाि गिे ।   

१. Napkin लाई diagonal आकािमा आिा गिेि 
र्ोलड गिे । 

२. Napkin को बटम पाटथमा १ इन्चको र्ोलड गिे । 

३. Napkin लाई टिथओभि गिे । 

४. Napkin लाई मजाले दाया ँकुिाबाट cylinder 

आकािमा िोल गिे । 

५. बाँकी िहेको भागलाई Napkin को बेसमा टक गिे 
। 

६. Napkin लाई टेबलमा िाख्न े। 

Boat style napkin तयाि गिे । 

१. Napkin को टप दायाँ किथिलाई बटमधति 
बीचमा र्ोलड गिे । 

२. Napkin को बटम दायाँ किथिलाई बायाँ 
किथिधति र्ोलड गिे । 

३. टप किथिलाई बटम दायाँधति र्ोलड गिे । 

४. बटम भागलाई २ इन्च जधत माधथपािेि र्ोलड 
गिे । 

५. Napkin लाई टेबलमा िाख्न े। 

Rose style napkin तयाि गिे । 

१. Napkin लाई triangular आकािमा र्ोलड गिे 
। 

२. Napkin को बटम भागमा १ इन्च जधत र्ोलड 
गिेि Napkin लाई Turnover गिे । 

३. Napkin लाई िोल गिे ि अशन्तमको भागलाई 
बेसमा टक गिे । 

४. Napkin को धभत्री भागलाई अिर्ोलड गिे ि 
टेबलुमा िाख्न े। 

५. Napkin लाई टेबलमा िाख्न े। 

Coat style napkin तयाि गिे ।   
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कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. Napkin लाई triangular आकािमा र्ोलड गिे 
। 

२. Napkin को बटम भागमा १ इन्च जधत र्ोलड 
गिेि Napkin लाई Turnover गिे । 

३. Napkin को टप दायाँ किथि ि बायाँ किथिलाई 
बटम भागधति र्ोलड गिे । 

४. Napkin को बाँकी िहेको भागलाई बेसमा टक 
गिे । 

५. Napkin लाई मजाले प्रसे गिे । 

६. Napkin लाई टेबलमा िाख्न े। 

Bamboo Shoot style napkin तयाि गिे । 

१. Napkin लाई triangular आकािमा र्ोलड गिे 
। 

२. Napkin को टप दायाँ किथि ि बायाँ किथिलाई 
बटम भागधति र्ोलड गिे । 

३. Napkin को बेसलाई टपधति आिा र्ोलड गिेि 
पिु: बटमधति र्ोलड गिे । 

४. Napkin को दायाँ भागलाई बायाँधति र्ोलड गिे 
। 

५. Napkin को बाया ँभागलाई दायाँ किथिमा टक गिे 
। 

६. Napkin लाई मजाले प्रसे गिे । 

७. Napkin लाई टेबलमा िाख्न े। 

Bird of Paradise style napkin तयाि गिे ।   

१. Napkin लाई हार् र्ोलड गिे । 

२. पिु: Napkin लाई बीच भागमा र्ोलड गिे । 

३. र्ोलड गरिएको Napkin को पत्र पिेको 
भागलाई Opposite रे्स गिेि िाख्न े। 

४. दायाँ किथि ि बायाँ किथिलाई napkin को बेस 
धति र्ोलड गिे ि टक गिे । 

५. Napkin लाई मजाले प्रसे गिे । 

६. Napkin को मजुा मजाले तान्ने ि भालेको िीि 
जस्तै बिाउि े। 

७. Napkin लाई टेबलमा िाख्न े। 

८. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Napkin, working table 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 
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 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थल साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  धमजा ंप्लास तयाि गिे (Perform Mise-en-Place) 

Task: ४. A’ La’ Carte Cover Setup गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ६.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. टेबल ि चेयिलाई डशस्टङ गिे । 

४. मलुताि, टेबल क्लोथ ि शस्लप क्लोथ 
धमलाएि िाख्न े। 

५. Ashtray, Budvase ि Cruet Set लाई धमलाएि 
टेबलको बीच भागमा िाख्न े। 

६. AP Knife लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

७. AP Fork लाई कभिको बायाँ भागधति िाख्न े। 

८. Side Plate ि Side Knife लाई बायाँ भागधति 
धमलाएि िाख्न े। 

९. Napkin लाई कभिको बीच भागमा िाख्न े। 

१०. Hi-ball glass लाई कभिको दायाँ भागधति AP 

Knife को टपमा िाख्न े। 

११. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथ स्थल सर्ा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

A’ La’ Carte Cover Setup गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 तोयकएको साइज अिसुाि सेटप 
गरिएको । 

 Cuteries, Crockery / 

glasswares उशचत िाउमा 
िाशखएको । 

 सर्ा औजािहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 सर्ा धलिेिहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 

 कभि सेटअप:  

o परिचय 

o प्रकाि 

o धियम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
AP Knife, AP Fork, Side Plate and Side Knife, Ashtray, Budvase and Cruetset, Napkin, Hi-ball glass, Table Cloth, Moulton, 

Slip Cloth 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला वस्तहुरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
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Module: ३  धमजा ंप्लास तयाि गिे (Perform Mise-en-Place) 

Task: ५. Table D’ Hote Cover Setup गिे ।   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ६.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. टेबल ि चेयिलाई डशस्टङ गिे । 

४. मलुताि, टेबल क्लोथ ि शस्लप क्लोथ धमलाएि 
िाख्न े। 

५. Ashtray, Budvase, Cruet Set, Menu, Fruit and 

Bread Basket लाई धमलाएि टेबलको बीच 
भागमा िाख्न े। 

६. AP Knife लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

७. AP Fork लाई कभिको बायाँ भागधति िाख्न े। 

८. Soup Spoon लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

९. Fish Knife/Steak Knife लाई कभिको दाया ँ
भागधति िाख्न े। 

१०. AP Spoon लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

११. Dessert Spoon ि Dessert Fork लाई कभिको टपमा 
िाख्न े। 

१२. Side Plate ि Side Knife लाई बायाँ भागधति 
धमलाएि िाख्न े। 

१३. Napkin लाई कभिको बीच भागमा िाख्न े। 

१४. Hi-ball glass लाई कभिको दायाँ भागधति AP 

Knife को टपमा िाख्न े। 

१५. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

Table D’ Hote Cover Setup गिे । 

   

मािक (Standard): 

 

 तोयकएको साइज अिसुाि सेटप 
गरिएको । 

 Cuteries, Crockery / 

glasswares उशचत िाउँमा 
िाशखएको । 

 सर्ा औजािहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 सर्ा धलिेिहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 

 कभि सेटअप:  

o परिचय 

o प्रकाि 

o धियम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
AP Knife, AP Spoon, Fish Knife, Steak Knife, Dessert Spoon and Dessert ForkAP Fork, Side Plate and Side Knife, Ashtray, 

Budvase and Cruetset, Napkin, Hi-ball glass, Table Cloth, Moulton, Slip Cloth 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  धमजा ंप्लास तयाि गिे (Perform Mise-en-Place) 

Task: ६. Nepali Breakfast Cover Setup गिे । 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.५ घण्टा = ४.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. टेबल ि चेयिलाई डशस्टङ गिे । 

४. मलुताि, टेबल क्लोथ ि शस्लप क्लोथ 
धमलाएि िाख्न े। 

५. Ashtray, Budvase, Cruet Set, Menu, Fruit 

and Bread Basket, Butter Dish लाई धमलाएि 
टेबलको बीच भागमा िाख्न े। 

६. AP Spoon लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

७. AP Fork लाई कभिको बायाँ भागधति िाख्न े। 

८. Side Plate ि Side Knife लाई बायाँ भागधति 
धमलाएि िाख्न े। 

९. Napkin लाई कभिको बीच भागमा िाख्न े। 

१०. Hi-ball glass लाई कभिको दायाँ भागधति AP 

Knife को टपमा िाख्न े। 

११. Juice glass लाई कभिको दायाँ भागधति AP 

Knife को टपमा िाख्न े। 

१२. कायथसम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

भान्साघि 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Nepali Breakfast Cover Setup गिे 
।  

मािक (Standard): 

 सर्ा औजािहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 सर्ा धलिेिहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 कभि सेटअप:  

o परिचय 

o प्रकाि 

o धियम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
AP Spoon, AP Fork, Side Plate and Side Knife, Ashtray, Budvase and Cruetset, Napkin, Hi-ball glass, Table Cloth, 

Moulton, Slip Cloth  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
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Module: ३  धमजा ंप्लास तयाि गिे (Perform Mise-en-Place) 

Task: ७. English Breakfast Cover Setup गिे ।   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning 

Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. टेबल ि चेयिलाई डशस्टङ गिे । 

४. मलुताि, टेबल क्लोथ ि शस्लप क्लोथ धमलाएि िाख्न े
। 

५. Ashtray, Budvase, Cruet Set, Menu, Fruit and 

Bread Basket, Condiments dish लाई धमलाएि 
टेबलको बीच भागमा िाख्न े। 

६. Tea pot, Coffee pot, Creamer, Sugar dish लाई 
टेबलको बीच भागमा धमलाएि िाख्न े। 

७. AP Knife लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

८. AP Fork लाई कभिो बायाँ भागधति िाख्न े। 

९. Fish Knife लाई कभिको दायाँ भागधति िाख्न े। 

१०. Fish Fork लाई कभिको बायाँ भागधति िाख्न े। 

११. AP Spoon लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

१२. Dessert Spoon ि Dessert Fork लाई कभिको टपमा िाख्न े 

१३. Side Plate ि Side Knife लाई बायाँ भागधति धमलाएि 
िाख्न े। 

१४. Napkin लाई कभिको बीच भागमा िाख्न े। 

१५. Hi-ball glass लाई कभिको दायाँ भागधति AP Knife 

को टपमा िाख्न े। 

१६. Juice glass लाई कभिको दायाँ भागधति िाख्न े। 

१७. Tea/Coffee Cup with Saucier and tea spoon लाई 
कभिको दायाँधति िाख्न े। 

१८. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१९. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

िेषु्टिेण्ट लयाब 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

English Breakfast Cover Setup गिे 
।   

मािक (Standard): 

 सर्ा औजािहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 सर्ा धलिेिहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 बे्रकर्ास्ट 

o परिचय 

o प्रकाि 

 

 कभि सेटअप:  

o परिचय 

o प्रकाि 

o धियम 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
AP Spoon, AP Fork, Side Plate and Side Knife, Ashtray, Budvase and Cruetset, Napkin, Hi-ball glass, Table Cloth, 

Moulton, Slip Cloth  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे।  
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Module: ३  धमजा ंप्लास तयाि गिे (Perform Mise-en-Place) 

Task: ८. American Breakfast Cover Setup गिे ।   

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. टेबल ि चेयिलाई डशस्टङ गिे । 

४. मलुताि, टेबल क्लोथ ि शस्लप क्लोथ धमलाएि 
िाख्न े। 

५. Ashtray, Budvase, Cruet Set, Menu, Fruit 

and Bread Basket, Condiments dish लाई 
धमलाएि टेबलको बीच भागमा िाख्न े। 

६. Tea pot, Coffee pot, Creamer, Sugar dish 

लाई टेबलको बीच भागमा धमलाएि िाख्न े। 

७. AP Knife लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

८. AP Fork लाई कभिको बायाँ भागधति िाख्न े। 

९. AP Spoon लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

१०. Dessert Spoon ि Dessert Fork लाई कभिको 
टपमा िाख्न े। 

११. Side Plate ि Side Knife लाई बायाँ भागधति 
धमलाएि िाख्न े। 

१२. Napkin लाई कभिको बीच भागमा िाख्न े। 

१३. Hi-ball glass लाई कभिको दायाँ भागधति AP 

Knife को टपमा िाख्न े। 

१४. Juice glass लाई कभिको दायाँ भागधति िाख्न े
। 

१५. Tea/Coffee Cup with Saucier and tea spoon 

लाई कभिको दायाँधति िाख्न े। 

१६. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

िेषु्टिेण्ट लयाब 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

American Breakfast Cover Setup 

गिे ।   

 

मािक (Standard): 

 सर्ा औजािहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 सर्ा धलिेिहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 बे्रकर्ास्ट 

o परिचय 

o प्रकाि 

 

 कभि सेटअप:  

o परिचय 

o प्रकाि 

o धियम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
AP Spoon, AP Fork, Side Plate and Side Knife, Ashtray, Budvase and Cruetset, Napkin, Hi-ball glass, Table Cloth, 

Moulton, Slip Cloth  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिा 
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Module: ३  धमजा ंप्लास तयाि गिे (Perform Mise-en-Place) 

Task: ९. Indian Breakfast Cover Setup गिे ।   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. टेबल ि चेयिलाई डशस्टङ गिे । 

४. मलुताि, टेबल क्लोथ ि शस्लप क्लोथ धमलाएि 
िाख्न े। 

५. Ashtray, Budvase, Cruet Set, Menu, Fruit 

and Bread Basket, Butter Dish लाई धमलाएि 
टेबलको बीच भागमा िाख्न े। 

६. AP Spoon लाई कभिको दाया ँभागधति िाख्न े। 

७. AP Fork लाई कभिको बायाँ भागधति िाख्न े। 

८. Side Plate ि Side Knife लाई बायाँ भागधति 
धमलाएि िाख्न े। 

९. Napkin लाई कभिको बीच भागमा िाख्न े। 

१०. Hi-ball glass लाई कभिको दायाँ भागधति AP 

Knife को टपमा िाख्न े। 

११. Juice glass लाई कभिको दायाँ भागधति AP 

Knife को टपमा िाख्न े। 

१२. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

िेषु्टिेण्ट लयाब 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Indian Breakfast Cover Setup गिे ।   

 

मािक (Standard): 

 सर्ा औजािहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 सर्ा धलिेिहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 बे्रकर्ास्ट 

o परिचय 

o प्रकाि 

 

 कभि सेटअप:  

o परिचय 

o प्रकाि 

o धियम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
AP Spoon, AP Fork, Side Plate and Side Knife, Ashtray, Budvase and Cruetset, Napkin, Hi-ball glass, Table Cloth, 

Moulton, Slip Cloth  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
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Module: ३  धमजा ंप्लास तयाि गिे (Perform Mise-en-Place) 

Task: १०. Continental Breakfast Cover Setup गिे ।   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ३.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. टेबल ि चेयिलाई डशस्टङ गिे । 

४. मलुताि, टेबल क्लोथ ि शस्लप क्लोथ धमलाएि 
िाख्न े। 

५. Ashtray, Budvase, Fruit and Bread Basket, 

Condiments dish लाई धमलाएि टेबलको बीच 
भागमा िाख्न े। 

६. Tea pot, Coffee pot, Creamer, Sugar dish 

लाई टेबलको बीच भागमा धमलाएि िाख्न े। 

७. Napkin लाई कभिको बीच भागमा िाख्न े। 

८. Hi-ball glass लाई कभिको दायाँ भागधति 
िाख्न े। 

९. Juice glass लाई कभिको दायाँ भागधति िाख्न े
। 

१०. Tea/Coffee Cup with Saucier and tea spoon 

लाई कभिको दायाँधति िाख्न े। 

११. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथ स्थल सर्ा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

िेषु्टिेण्ट लयाब 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Continental Breakfast Cover Setup 
गिे ।   

मािक (Standard): 

 सर्ा औजािहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 सर्ा धलिेिहरू प्रयोग 
गरिएको। 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 कशन्टिेन्टल 
बे्रकर्ास्ट 

o परिचय 

o प्रकाि 

 

 कभि सेटअप:  

o परिचय 

o प्रकाि 

o धियम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
AP Spoon, AP Fork, Side Plate and Side Knife, Ashtray, Budvase and Cruetset, Napkin, Hi-ball glass, Table Cloth, 

Moulton, Slip Cloth  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ यविेष साविािी अपिाउिे। 
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Module: ५  धमजा ंप्लास तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

Task:  ११ साइड स्टेिि तयाि गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ३.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. साइड स्टेििको अवस्था चेक गिे । 

४. सही केधमकल ि औजािहरू प्रयोग गिेि 
साइड स्टेििलाई सर्ा गिे । 

५. औजाि तथा सामािहरू िाख्न ुपूवथ साइड 
स्टेििको अवस्था चेक गिे । 

६. सर्ा गिेको सवै cutleries, crockeries, 

condiment bottles हरुलाई क्रमबद्ध रुपमा 
धमलाएि िाख्न े। 

७. Cover setup को लाधग आवश्यक सबै 
उपकिणहरू धमलाएि िाख्न े। 

८. Condiments bottles लाई साइड स्टेििको 
टपमा िाख्न े। 

९. सबै सामािहरुलाई उशचत िाउँमा भण्डािण 
गिेि िाख्न े। 

१०. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 Side Station  

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

साइड स्टेिि तयाि गिे  

 

 

मािक (Standard): 

 सवै उपकिणहरू उशचत स्थािमा 
भएको । 

 िलुो ि पािीको मात्रा िभएको 
। 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

साइड स्टेिि:  

 परिचय 

 महत्व 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Cutleries, crockery, condiments bottles, water pitchers, menu folders, Ashtray, Budvase, Cruet 

sets (ABC), tooth pick, bread Basket, Napkin/tissue paper etc.  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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सब मोड्यलु ३-४: अधतधथहरूलाइ स्वागत गिे । 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा Guest लाइथ receiv गिे, guest लाई greet गिे, अधतधथलाई मागथ िेततृ्व गिे 
(Escort the guest), Guest लाई बसालिे (Seat the Guest) कायथहरूसँग सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि ्।  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू Guest लाइथ receiv गिथ, guest लाई greet 

गिथ, अधतधथलाई मागथ िेततृ्व गिथ (Escort the guest), Guest लाई बसालि (Seat the Guest) सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. अधतधथहरूलाई Receive गिे ।  

२. अधतधथहरूलाई Greeting गिे ।  

३. अधतधथहरूलाई Escort  गिे ।  

४. अधतधथहरूलाई  बसाउि े(Seat) । 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ४.० घण्टा + व्यावहारिक २७.० घण्टा = ३१.० घण्टा  
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Module: ३  अधतधथहरूलाई स्वागत गिे । 

Task: १. अधतधथहरूलाई Receive गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ७.० घण्टा = ८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे । 

४. अधतधथसँग आखँामा आखँा धमलाई अधतधथसाम ु
आरू्लाई स्थायपत गिे । 

५. अिहुािमा मसु्काि लयाउिे । 

६. ििीिको पोशजसि धसिा हिुे गिी अरू्लाई 
स्थायपत गिे  । 

७. होटलको धियम अिसुाि अधभवादि गिे  । 

८. कायथसम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

अधतधथहरूलाई Receive गिे ।  

मािक (Standard): 

 

 Personla Gromming maintain 

गिेको । 

 मसु्काि सयहत िम्र ि सभ्य 
व्यवहाि गिेको । 

 ििीिको पोशजसि धमलेको । 

 

 पाहिुा 
o परिचय 

o प्रकाि 

 स्वागत 

o परिचय 

o प्रकाि 

 Reciving guest यवधि / 

तरिका 

 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Guest book, ID card, name tage, uniforms  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थल साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  अधतधथहरूलाई स्वागत गिे । 

Task: २. अधतधथहरूलाई Greeting गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ७.० घण्टा = ८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे । 

४. अधतधथलाई मसु्कािका साथ आफ्िो ििीिको 
मिुामा यविेष ध्याि ठदई स्वागत अधभवादि 
गिे ।  

५. स्वागत अधभवादि पधछ अधतधथलाई सम्बोिि 
गिे । 

६. अधतधथलाई आफ्िो परिचय ठदिे । 

७. अधतधथलाई के-कस्तो सयुविा चायहएको हो 
भन्न ेबझु्ि अधतधथलाई प्रश्न सोध्ि े।  

८. अधतधथको शजज्ञासा, समस्या आवश्यकता ि 
आिामका यवषयहरूको जािकािी धलिे । 

९. अधतधथको मखु्य मखु्य उद्दशे्यहरू पत्ता लगउिे 
। 

१०. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. कायथसम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

अधतधथहरूलाई Greeting गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 

 Personla Gromming maintain 

गिेको । 

 मसु्काि सयहत िम्र ि सभ्य 
व्यवहाि गिेको । 

 ििीिको पोशजसि धमलेको । 

 व्यस्त हदुाँ पधि अधतधथसग ँसिै 
सौहादथपूणथ व्यवहाि गिेको । 

 

 Greating  

o परिचय 

o प्रकाि 

o यवधि 
 15/5 Ruls 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Guest book, ID card, name tage, uniforms  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  अधतधथहरूलाई स्वागत गिे । 

Task: ३ अधतधथहरूलाई Escort  गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ७.० घण्टा = ८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे । 

३. अधतधथको पूवथ बयुकि छ छैि ययकि गिे । 

४. Escort गिे स्थाि व्यस्त छ भि ेअधतधथलाई 
समय प्रदाि गिे । 

५. अधतधथसँग धििाथरित दिुी कायम िाख्न े। 

६. धछटो धछटो ियहडी अधतधथसँगै यहड्ि े। 

७. अधतधथले सोिेका कुिाहरूको िम्र तथा शिष्ट 
भाषामा जवार् ठदिे ।  

८. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

९. कायथसम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

अधतधथहरूलाई Escort  गिे ।  

मािक (Standard): 

 

 Personla Gromming maintain 

गिेको । 

 मसु्काि सयहत िम्र ि सभ्य 
व्यवहाि गिेको । 

 ििीिको पोशजसि धमलेको । 

 व्यस्त हदुाँ पधि अधतधथसँग सिै 
सौहादथपूणथ व्यवहाि गिेको । 

 

 Greating  

o परिचय 

o प्रकाि 

o यवधि 

o Booking 

सम्बन्िी 
जािकािी । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Guest book, ID card, name tage, uniforms  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module:३ अधतधथहरूलाई स्वागत गिे । 

Task: ४ अधतधथलाई उपयकु्त हिु ेस्थािको व्यवस्था धमलाउि े (Have the the guest seated.) 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ७.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे । 

४. अधतधथको संख्या ि आकाि अिरुूप बस्िका 
लाधग स्थाि छिोट गिे । 

५.  अधतधथलाई यविेष आवश्यक्ताको बािेमा 
सोध्ि े। 

६. भइँु योजिा (Floor plan) ि धसयटङ चाटथ 
(Seating chart) तथा अधतधथको आवश्यकता 
अिसुाि स्थाि व्यवस्था गिे। 

७. अधतधथको सयुविा अिसुाि उिीहरूलाई आफ्िो 
कुसी तान्न ि बस्िको लाधग मद्दत  गिे।  

८. मयहला अधतधथलाई प्राथधमकता ठदई पयहले 
स्थाि ग्रहण गिाउिे ।  

९. बाल अधतधथको हकमा उच्च कुसी (High 

chair) को व्यवस्था गिे । 

१०. स्वस्थ दिुी कायम िाख्र्दै अधतधथको माग 
बमोशजम कुसी ि टेबल धमलाउि े। 

११. अधतधथलाई स्थाि धमलाई सकेपधछ अधतधथको 
सयुविाका लाधग आरू् सिैं उपशस्थत हिुे । 

१२. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. कायथसम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

अधतधथलाइ उपयकु्त स्थािको 
व्यवस्था धमलाउिे  (Have the guest 

seated.) 

मािक (Standard): 

 

 Personla Gromming maintain 

गिेको । 

 मसु्काि सयहत िम्र ि सभ्य 
व्यवहाि गिेको । 

 व्यस्त हदुाँ पधि अधतधथसँग सिै 
सौहादथपूणथ व्यवहाि गिेको । 

 अधतधथलाई व्यवस्थापि 

गरिठदएको स्थािमा अधतधथ खिुी 
ि सन्तषु्ट भएको । 

 

 Seating chart  

o परिचय 

o प्रकाि 

o तयाि गिे यवधि 
 Floor plan  

o परिचय 

o प्रकाि 

o तयाि गिे यवधि 

 कस्तो प्रवधृतको 
अधतधथलाई कुि 
स्थािमा व्यवस्थापि 
गिे सम्बन्िी ज्ञाि । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Guest book, ID card, name tage, uniforms  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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सब मोड्यलु ३-५: Inventry कायथ गिे 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा Forms ि  formats  तयाि गिे, िेकडथ िाख्न े(Perform record keeping), न्यूितम  
स्टक कामय गिे (Maintain Par Stock) कायथहरूसँग सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि ्।  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू Forms ि  formats  तयाि गिथ, िेकडथ िाख्न 
(Perform record keeping), न्यूितम  स्टक कामय गिथ (Maintain Par Stock) सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. Forms ि  formats  तयाि गिे ।  

२. िेकडथ िाख्न े।  

३. न्यूितम  स्टक कामय गिे ।   
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३.० घण्टा + व्यावहारिक १२.० घण्टा = १५.० घण्टा  
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Module: ३  Inventry कायथ गिे 

Task:  १. Forms ि  Formats  तयाि गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. मखु्य data यवन्दहुरू धििाथिण गिे । 

४. वस्तकुो िाम, वगथ, िापको एकाइ, ि 
आपूधतथकताथजस्ता आवश्यक यवविणहरू 
समावेि गिे 

५. हातमा मात्रा ट्र्याक गिे 

६.  न्यूितम आवश्यक level हरू (समाि 
levelहरू) पिु: क्रमबद्ध गिे । 

७. एकाइ मूलयहरू समावेि गिे । 

८. म्याद सयकिे धमधत, ब्याच िम्बि ि भण्डािण 
स्थाि समावेि गिे। 

९. दैधिक वा साप्तायहक उपयोग दि, अशन्तम 
अडथि धमधत ि अको order धमधतको record 

समावेि गिे। 

१०. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

११. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. कायथसम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Forms ि  Formats  तयाि गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 

 Forms ि  Formats प्रष्ट 
भएको। 

 कायाथलयको आवश्यकता 
अिरुूप तयाि भएको । 

 

 Forms ि  Formats   

o परिचय 

o प्रकाि 

o हिुपुिे कुिाहरू 

o महत्व 

 Computer operating  

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Computer set, Photo copy paper,  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  Inventry कायथ गिे 

Task:  २. िेकडथ िाख्न े।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ४.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. सूची प्रणाली छान्ने (कागज वा इलेक्रोधिक, 
Manual or Spreadsheet/Software) 

४. प्रािशम्भक सूची जम्मा गिे ।   

५. वस्तहुरू वगीकिण गिे (जस्तै: डेिी, मास,ु पेय 
पदाथथ) । 

६. प्रािशम्भक गणिा गिे । 

७. वस्तहुरूको वगीकिण अिसुाि र्िम्याटमा 
चढाउिे । 

८. वस्तहुरू अिसुाि गणिा गिे वा िाप्ि े।  

९. आएको ि गएको वस्त ुअिसुाि थप-घट गिे 
। 

१०.  चाडो धबग्रि ेि लामो समय सम्म यटक्िे 
वस्तहुरूको िेकडथ छुट्टाछुटै्ट िाख्न े। 

११. लग खरिद, उपयोग, स्थािान्तिण, म्याद समाधप्त 
धमधत ि damage को िेकडथ िाख्न े। 

१२. धियधमत रूपमा Stock levels जाँच गिे। 

१३. वास्तयवक स्टकसँग िेकडथहरू धमलाउि े। 

१४. स्टोि रिपोटथहरू तयाि गिे। 

१५. कायथसम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

 िेकडथ िाख्न े। 

 

मािक (Standard): 

 

 वास्तयवक स्टकसँग िेकडथहरू 
धमलेको । 

 वस्तहुरूको वगीकिण अिसुाि 
र्िम्याटमा चढाएको । 

 स्टोि रिपोटथ तयाि गिेको । 

 

 Record keeping 

o परिचय 

o प्रकाि 

o यवधि 

 LIFO/ FIFO system 

 चाडो धबग्रिे ि लामो 
समय सम्म यटक्िे 
पदाथथहरू  

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Record file, pen, paper  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  Inventry कायथ गिे 

Task: ३ न्यूितम  स्टक कामय गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. Maintain levels सेट गिे । उपयोगको 
आिािमा न्यूितम ि अधिकतम Stock levels 
धििाथिण गिे। 

४. प्रत्येक सूची वस्तकुो लाधग यी levels तय 
गिे। 

५. धियधमत रूपमा Stock levels जाँच गिे । 

६. वास्तयवक स्टकसँग िेकडथहरू धमलाउि ेि 
रिपोटथहरू तयाि गिे। 

७. Cross Sheets तयाि गिे । 

८. धियधमत इन्भेन्टिी जाँचहरू: Stock levels 
धिगिािी गिथ धियधमत गणिा गिे। 

९. ट्र्याक उपयोग: दैधिक वा साप्तायहक वस्त ु
खपत धिगिािी गिे । 

१०.  Stock न्यूितम levelमा पगुेपधछ अडथि गिे। 

११. आपूधतथकताथहरूले भिपदो ि समयमै stock 
delivery गिेको सधुिशित गिे। 

१२. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

न्यूितम  स्टक कामय गिे ।   

 

मािक (Standard): 

 

 Stock न्यूितम ि अधिकतम  level 
maintain भएको । 

 Cross Sheets तयाि गिेको । 

 Stock सम्बन्िी प्रधतवेदि तयाि 
गिेको । 

 

 Par Stock  

o परिचय 

o प्रकाि 

o यवधि 
 Stock level 

o परिचय 

o प्रकाि 

o यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Stock regestor, Pen Paper. 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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सब मोड्यलु ३-६: सहायक गधतयवधिहरू गिे ।Perform Ancillary activities   

यवविण (Description): यस मोड्युलमा Hot plate section maintain गिे, Linen store maintain गिे, Pantry area  तयाि 
गिे ि Dispense bar तयाि गिे कायथ सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि ्।  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू Hot plate section maintain गिे , Linen 

store maintain गिे, Pantry area  तयाि गिे ि Dispense bar तयाि गिे कायथहरू गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. Hot plate section maintain गिे ।  

२. Linen store maintain गिे ।   

३. Pantry area  तयाि गिे ।   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ४.० घण्टा + व्यावहारिक ३२.० घण्टा = ३६.० घण्टा  
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Module:३ सहायक गधतयवधिहरू गिे ।Perform ancillary activities   

Task: १. Hot plate section maintain गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक १६.० घण्टा = १८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. प्रत्येक सेवा अशघ Hot plate क्षेत्र सर्ा ि 
स्वच्छ िहे ििहेको ययकि  गिे। 

४. सबै उपकिण जाँच गिे ि ममथत गिुथपिे भएमा 
सम्बशन्ित धिकायलाई जािकािी ठदिे । 

५. सबै आवश्यक उपकिणहरू तयाि ि िाम्रो 
अवस्थामा िहे ििहेको ययकि गिे । 

६. धियधमत रूपमा हट प्लेटहरू, धग्रलहरू, ि 
वामथिहरू सिसर्ाइ ि कायथक्षमताको धििीक्षण 
तथा पिीक्षण गिे। 

७. सेवा अविोिहरू भएमा तरुुन्तै सम्बोिि गिे। 

८. खािाको सिुक्षा मापदण्डहरू पूिा गिेको 
सधुिशित गिथ धियधमत रूपमा खािाको तापक्रम 
जाँच गिे। 

९. सेवाभरि खािा प्रस्तधुतको उच्चस्ति कायम िाख्न े
। 

१०.  सामग्री ि तयाि खाद्यान्न स्टक िेकडथ 
अद्यावधिक हिुे। 

११. ताजापि कायम िाख्न ि खेि जाि िठदि स्टक 
घमुाउि।े 

१२. खािा ह्यान्डधलङ ि स्वच्छतामा यविेष ध्याि 
ठदि े। 

१३. र्ोहोि भएको स्थाि तरुुन्तै सर्ा गिे । 

१४.  ग्राहकको सोिपछुलाई सम्बोिि गिे ि यविेष 
अििुोिहरू तरुुन्तै सम्बोिि गिे। 

१५. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू सर्ा 
गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Hot plate section maintain गिे । 
Maintain hot plate section  

 

मािक (Standard): 

 

 Hot plate section सर्ा तथा 
स्वस्थ भएको । 

 मसु्काि सयहत िम्र ि सभ्य 
व्यवहाि गिेको । 

 Hot plate section का सबै 
उपकिणहरूले काम गिेको। 

 ग्राहकबाट गिुासो िआएको । 

 

 Hotplate area 

o परिचय 

o महत्व 

o प्रकाि 

 उपकिण 

o परिचय 

o महत्व 

o प्रकाि 

 

 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Hotplate area equipments, clining agents and materials display set 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions) 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  सहायक गधतयवधिहरू गिे ।(Perform Ancillary activities) 

Task:  २. Linen store maintain गिे ।   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ६.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. धियधमत सूची जाँच गिे ि धलििे स्टकको 
सही िेकडथ िाख्न।े 

४. आकाि ि प्रकाि अिसुाि धलिेिहरू व्यवशस्थत 
गिे। 

५. भण्डािमा आएका  धलिेिहरू गणुस्ति ि 
सिसर्ाइ ठिक भए िभएको ययकि गिे ।  

६. धिमाथताको धिदेिि अिसुाि कपडा ििुे  ि 
स्वच्छता मापदण्डहरू कायम िाख्न।े 

७. क्षधतग्रस्त वा जीणथ लगुा तरुुन्तै ममथत गिे वा 
बदलि े। 

८. पिुःपूधतथ आवश्यकताहरू अिमुाि गिे ि प्रयोग 
कधत भइिहेको छ धिगिािी गिे। 

९. सर्ा कपडाको पयाथप्त आपूधतथ सधुिशित गिे ि 
समयमै अडथि गिे। 

१०. कपडा दूयषत हिुबाट बच्ि सेिेटिी 
वाताविणमा भण्डाि गिे। 

११. र्ोहोि धलिेिहरू स्वास््य ि सिुक्षा धियमहरू 
अिसुाि ह्यान्डल गिे। 

१२. धलिेि  सम्बन्िी प्रधतवेदि तयाि गिी 
सम्बशन्ित धिकायलाइ जािकािी ठदिे । 

१३. औजािहरू सर्ा गिी धििाथिीत स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

१४. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Linen store maintain गिे ।  
Maintain linen store  

 

मािक (Standard): 

 

 धलिेि भण्डाि व्यवशस्थत भएको 
। 

 धलिेि सर्ा भएको । 

 धलिेि स्वस्च्छ भएको । 

 क्षधतग्रस्त वा जीणथ धलिेि 
बदलेको । 

  

 धलिेि  

o परिचय 

o प्रकाि 

o संभाि 

 भण्डािण 

o परिचय 

o प्रकाि 

 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Linen, cleaning agents, storage rack, sticker and tag, linen bag, record registor  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  सहायक गधतयवधिहरू गिे । (Perform Ancillary activities)   
Task: ३ Pantry area  तयाि गिे ।  (Prepare pantry area) 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ११.० घण्टा = १२.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. सतह, सेलर् ि उपकिण िाम्रिी सर्ा ि 
सेधिटाइज गिे। 

४. सशजलो पहुँचको लाधग शे्रणी अिसुाि 
आपूधतथहरू व्यवशस्थत गिे। 

५. पयाथप्त स्टक सधुिशित गिे ि सूची धलिे। 

६. म्याद सयकिे धमधत जाँच गिे। 

७. प्लेट, भाँडा ि मसलासयहत स्टेिि धमलाउिे। 

८. सेवा गिुथ अशघ सिसर्ाइ ि तयािी सधुिशित 
गिे। 

९. कर्ी मेधसि, िेयफ्रजिेटि इत्याठदका कायथ 
प्रमाशणत गिे। 

१०. िेगािा ममथतसम्भाि तरुुन्तै गिे। 

११. सिसर्ाइ कायम िाख्न े। 

१२. खाद्य सिुक्षा ठदिा धिदेिहरूलाई कडाइका 
साथ पालिा गिे। 

१३. क्षेत्र सर्ा िाख्न ेि प्रदूषण जोशखम कम 
गिे।प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition):कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

Pantry area  तयाि गिे ।  Prepare 

pantry area  

 

मािक (Standard): 

 

 Personla Gromming maintain 

गिेको । 

 मसु्काि सयहत िम्र ि सभ्य 
व्यवहाि गिेको । 

 ििीिको पोशजसि धमलेको । 

 व्यस्त हुँदा पधि अधतधथसँग सिै 
सौहादथपूणथ व्यवहाि गिेको । 

 

 Greating  

o परिचय 

o प्रकाि 

o यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Guest book, ID card, name tage, uniforms  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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खण्ड क मोडु्यल ४  

खािा ि पेय सेवा प्रदिथि गिुथहोस ् 

(Perform food and beverage service) 
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खण्ड क मोडु्यल ४ खािा ि पेय सेवा प्रदिथि गिुथहोस ्

सब मोड्यलु ४.१- अडथि धलि े (Perform Order Taking) 

 

 

  

यवविण (Description):  यस मोड्युलमा menu present गिे,  K.O.T./B.O.T. तयाि गिे, Food and Beverage अडथि धलिे 
कायथहरू सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि ्। 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome):  यस मोड्युल पूिा भएपधछ menu present गिे,  K.O.T./B.O.T. तयाि गिे, Food 

and Beverage अडथि धलिे गिे कायथहरु गिथ प्रशिक्षाथीहरू सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. मेि ुप्रस्ततु गिे ।  

२. पेय पदथथ अडथि धलिे ।  

३. खाद्य पदाथथ अडथि धलिे ।  

४. K.O.T./ B.O.T. तयाि गिे । 

५. अडथि अिसुाि सेटअप धमलाउि े।  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ९.० घण्टा + व्यावहारिक ३०.० घण्टा = ३९.० घण्टा  



 

 
 

69 

Module: ४ अडथि धलि े  

Task:  १ मेि ुप्रस्ततु गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ७.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. सवै मेिहुरू तयािी अवस्थामा िाख्न े। 

४. अधतधथको Seating situation analysi गिे । 

५. मयहलालाई पयहला मेि ुप्रस्ततु गिे । 

६. अधतधथको दायहिे साइडबाट मेि ुप्रस्ततु गिे । 

७. अधतधथले चाहेमा मेिकुो बािेमा व्याख्या गिे । 

८. मेिमुा यविेष केही भए त्यसको बािेमा व्याख्या 
गिे । 

९. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल  

 तयािी मेि ु

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

मेि ुप्रस्ततु गिे ।  

मािक (Standard): 

  

 अधतधथको दायहिे साइडबाट 
मेि ुप्रस्ततु गिेको । 

 अधतधथले चाहेमा मेिकुो 
बािेमा व्याख्या गिेको । 

 

 मेि:ु  

o परिचय 

o प्रकाि  

o प्रस्ततु गिे यवधि 

o ध्याि ठदिपुिे 
कुिाहरू  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
मेि ु 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ अडथि धलि े  

Task:  २ पेय पदथथ अडथि धलिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. सबै K.O.T./B.O.T. तयािी अवस्थामा िाख्न े। 

३. Guest को right hand side बाट अडथि धलिे । 

४. अधतधथले सोिेका प्रश्नको उत्ति ठदिे । 

५. यविेष पेय पदाथथ भएमा त्यसको वणथि गिे । 

६. तयाि भएको beverage, guest को right hand side 

बाट सभथ गिे । 

७. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

८. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

९. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल  

 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

पेय पदथथ अडथि धलिे ।  

 

मािक (Standard): 

  

 Guest को right hand side 

बाट अडथि धलएको । 

 guest को right hand side 

बाट सभथ गिेको । 

 

 Beverage  

o परिचय 

o प्रकाि 

o तापक्रम 

o अडथि धलंदा ध्याि 
ठदिपुिे कुिाहरू  

 Electronic order 

system 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Menu, K.O.T/B.O.T 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ अडथि धलि े  

Task:  ३ Food Order धलि े।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ८.० घण्टा 
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. सवै K.O.T./B.O.T. तयािी अवस्थामा िाख्न े। 

३. Guest को right hand side बाट अडथि धलिे । 

४. अधतधथले सोिेका प्रश्नको उत्ति ठदिे । 

५. यविेष खाद्य पदाथथ भएमा त्यसको वणथि गिे । 

६. तयाि भएको Food, guest को right hand side बाट 
सभथ गिे । 

७. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

८. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

९. कायथ सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल  

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Food Order धलिे ।  

 

मािक (Standard): 

 Guest को right hand 

side बाट अडथि धलएको 
। 

 guest को right hand 

side बाट सभथ गिेको । 

 Beverage  

o परिचय 

o प्रकाि 

o तापक्रम 

o अडथि धलदा ध्याि 
ठदिपुिे कुिाहरू  

 Electronic order 

system 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Menu, K.O.T/B.O.T 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ अडथि धलि े  

Task:  ४ K.O.T./B.O.T. तयाि गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ८.० घण्टा 
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. अधतधथबाट मौशखक वा धलशखत अडथि धलिे । 

५. अडथि अिरुूप Point of Sale (POS) System वा 
ticket मा हातले लेख्न े। 

६. POS मा item हरू Entery गदाथ Items, 

quantities, special requests, and table 

number प्रष्टरूपमा लेख्न े। 

७. Items, quantities, special requests, and table 

number पिु: पिीक्षण गिे । 

८. K.O.T./B.O.T. Print गिे वा Electronics 

copy save गिे । 

९. उक्त K.O.T./B.O.T. लाई Kitchen वा 
सम्बधित स्थािमा पिाउिे । 

१०. सम्बधित स्थािमा K.O.T./B.O.T. पाए 
िपाएको ययकि गिे । 

११. बेला बेलामा अडथिको अवस्था जाँच गिे। 

१२. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

 यकचेि 

 िेधसपी 
धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

K.O.T./B.O.T. तयाि गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 K.O.T./B.O.T. मा Items, 

quantities, special requests, 

and table number प्रष्ट रूपमा 
उललेख गिेको। 

 K.O.T./B.O.T.  

o परिचय 

o उपयोग  

o तयाि गिे यवधि 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Menu, K.O.T./B.O.T. ticket, Electronic Gadgets 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउिे। 

 बार्ले पोलि सक्िे भएकोले साविािी अपिाउिे।  
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Module: ४ अडथि धलि े  

Task:  ५ अडथि अिसुाि सेटअप धमलाउि े। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ८.० घण्टा 
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. कायथस्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. अडथि Review गिे । 

६. टेबलहरू सर्ा तथा तयाि गिे । 

७. Lines टेबलमा सेट गिे । 

८. Napkins िाख्न े। 

९. Tablewares सेट गिे । 

१०. यविेष अडथिहरू सेट गिे 

११. कायथसम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 यकचेि 

 िेधसपी 
धिठदथष्ट कायथ (Task):  

अडथि अिसुाि सेटअप धमलाउि े।  

 

मािक (Standard): 

 

 अडथि अिसुाि सेटअप धमलेको 
। 

 सेटअप  

o परिचय 

o उपयोग  

o सेटप गिे यवधि 

 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Table, Nakpin, lines, Tablewares 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउिे। 
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खण्ड  मोड्यलु ४.२ : Perform Table Service  
यवविण (Description): यस मोड्युलमा Hot beverage serve गिे, Cold beverage serve गिे, Alcoholic Beverages serve 

गिे, Non Alcoholic Beverages serve गिे, Food serve गिे, Tobacco serve गिे, Feedback धलि ेि Clearance गिे कायथहरूसँग 
सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीप समावेि गरिएको छ।  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू Hot beverage serve गिथ, Cold beverage 

serve गिथ, Alcoholic Beverages serve गिथ, Non Alcoholic Beverages serve गिथ, Food serve गिथ, Tobacco serve गिथ, 
Feedback धलि ि Clearance गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. Hot beverage serve गिे । 

२. Cold beverage serve गिे । 

३. Alcoholic Beverages serve गिे । 

४. Non Alcoholic Beverages serve गिे । 

५. Food serve गिे । 

६. Tobacco serve गिे । 

७. Feedback धलिे । 

८. Clearance गिे । 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक १२४.० घण्टा + व्यावहारिक १९२.० घण्टा = ३१६.० घण्टा  
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Module: ४ Perform table service 

Task: १ Hot beverage serve गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १५.० घण्टा + व्यावहारिक २३.० घण्टा = ३८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. Beverage तयाि भए लगतै्त service गिे । 

४. Beverage हरू guest को right hand side तर्थ  
बाट serve गिे  

५. Serve गदाथ पयहले बच्चा, वदृ्धवृद्धा, मयहला, परुुष 
अधि अशन्तममा host लाई serve गिे । 

६. Hot beverage जयहले पधि तातो serve गिे । 

७. तातो प्रधतिोिी कप, मग वा ह्यान्डल भएको 
glasses को प्रयोग गिे । 

८. पोशखिबाट िोक्िको लाधग कभि लगाउिे। 

९. पेय पदाथथको प्रकाि ि ग्राहकको प्राथधमकता 
अिसुाि शचिी, दि, यक्रम, कागती वा मह जस्ता 
वस्तकुो साथमा serve गिे। 

१०. ग्राहकहरूलाई तातो तापक्रमको बािेमा वा 
मौशखक रूपमा वा देशखिे संकेतहरू सयहत 
चेताविी ठदिे। 

११. आरू् वा अरूलाई पोलिबाट  जोधगि 
साविािीपूवथक ह्यान्डल गिे।  

१२. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Hot beverage serve गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 Beverage हरू guest को right 

hand side बाट serve गिेको । 

 Service गदाथ पयहले बच्चा, 
वदृ्धवृद्धा, मयहला, परुुष अधि 
अशन्तममा host लाई serve गिेको 
। 

 पेय पदाथथहरू िपोखी serve 

गिेको । 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 Hot beverage 

o परिचय 

o प्रकाि 

o तापक्रम 

o Serve गिे यवधि 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Tea cup, saucer, Tea spoon, sugar basin, demi tasse spoon, glass हरु पेय पदाथथहरू । 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 
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Module: ४  Perform table service   

Task:  २. Cold beverage serve गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १२.० घण्टा + व्यावहारिक २०.० घण्टा = ३२.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. Expiry date जाँच गिे । 

४. Beverage िाखेको रे टेबलमा ििाख्न े। 

५. अधतधथलाई देखाएिमात्र पेय पदाथथ खोलिे । 

६. Beverage तयाि भए लगतै्त service गिे । 

७. Beverage हरू guest को right hand side तर्थ  बाट 
serve गिे  

८. Service गदाथ पयहले बच्चा, वदृ्धवदृ्धा, मयहला, परुुष 
अधि अशन्तममा host लाई serve गिे । 

९. Cold beverage जयहले पधि शचसो िै serve गिे। 

१०. शचसो तापक्रम लामो समयसम्म कायम िाख्न शचसो 
glass वा cup प्रयोग गिे ।  

११. Beverage को प्रकृधत हेिी straw प्रदाि गिे । 

१२. पेय पदाथथको प्रकाि ि ग्राहकको प्राथधमकता 
अिसुाि शचिी, दूि, यक्रम, कागती वा मह जस्ता 
साथमा serve गिे। 

१३. ग्राहकहरूलाई तातो शचसोपिको बािेमा वा मौशखक 
रूपमा वा देशखिे संकेतहरू सयहत सजग गिाउि े
। 

१. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

२. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

३. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 

कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Cold beverage Serve गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 Beverage हरू guest को 
right hand side बाट serve 

गिेको। 

 Service गदाथ पयहले बच्चा, 
वदृ्धवृद्धा, मयहला, परुुष अधि 
अशन्तममा host लाई serve 

गिेको। 

 पेय पदाथथहरू िपोखी serve 

गिेको। 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 Cold beverage 

o परिचय 

o प्रकाि 

o तापक्रम 

o Serve गिे यवधि 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Tea spoon, sugar basin, Sundae spoon, glass, Hi-ball glass, साथै अन्य glasses, पेय पदाथथहरू  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 शचसो बिर्मा जमेको खाद्यलाई िेिै बेिसम्म हात िलगाउिे। 
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Module: ४  Perform table service   

Task:  ३ Alcoholic beverage serve गिे । 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक २६.० घण्टा + व्यावहारिक ४२ घण्टा = ६८.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. Expiry date जाँच गिे । 

४. Beverage िाखेको रे टेबलमा ििाख्न े। 

५. अधतधथलाइ देखाएिमात्र पेय पदाथथ खोलिे । 

६. Alcoholic Beverage तयाि भए लगतै्त serve 

गिे । 

७. Alcoholic Beverage हरू guest को right 

hand side तर्थ बाट serve गिे । 

८. White wine शचसो (Chilled) serve गिे । 

९. Red wine room tempreture  मा serve गिे । 

१०. Spirits (Hard drinks) guest को इच्छा अिसुाि 
Ice सँग, plain , साथै कुिै पधि अरु पेय पदाथथ 
सँग धमसाएि serve गिे । 

११. Beer सिै शचसो (chilled ) serve गिे । 

१२. ग्राहक प्राथधमकताहरूमा ध्याि ठदएि यविेष 
अििुोिहरू पूिा गिे। 

१३. Wine serve गदाथ बोतलको आिािमा समातेि 
ि धगलासको रिमसँग सम्पकथ  गिेि खन्याउिे 
। 

१४. धबयि serve गदाथ धगलास झकुाउि े ि उशचत 
Foam धसजथिा गिे ।  

१५. Cocktail धमश्रण गदाथ, Consistency सधुिशित 
गिे ि  सामग्रीहरू सही रूपमा मापि गिे। 

१६. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Alcoholic beverage serve गिे । 

मािक (Standard): 

 

 Alcoholic Beverage हरु guest 

को right hand side बाट serve 

गिेको । 

 पेय पदाथथहरू िपोखीकि serve 

गिेको । 

 पेय पदाथथको प्रकृती अिसुाि 
उशचत तापक्रममा serve गिेको 
। 

 कायथ सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 Alcoholic beverage 

o परिचय 

o प्रकाि 

o तापक्रम 

o Serve गिे यवधि । 

 वैिाधिकता  
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
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Coaster, white wine glass, Red wine glass, sparkling wine glass, Hi-ball glass old fashioned glass, brandy snifter, 

beer glass , cocktail glass,साथै अन्य glasses, पेय पदाथथहरू । 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 

 स्याधिटाइजि ि िसायिको प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४. Perform table service   

Task:  ४ Non-Alcoholic beverage service गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १५.० घण्टा + व्यवहारिक २०.०घण्टा = ३५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. सेवा गिे क्षेत्र ि साििहरुको सिसर्ाइ ि 
garnish बािे ध्याि ठदिे। 

४. Expiry date जाँच गिे । 

५. Beverage को प्रकृधत अिरुुप तापक्रम 
धियन्त्रण गिे । 

६. प्रत्येक प्रकािको पेय पदाथथको लाधग correct 

ग्लास वा कपहरू प्रयोग गिे। 

७. Straw, cover, वा अरू उपयकु्त साििहरू 
आवश्यक्ता अिसुाि प्रयोग गिे । 

८. दायहि ेतर्थ बाट सेवा गिे । 

९. कप वा ग्लासको ह्यान्डल ग्राहकलाई 
सशजलैसँग पहुँचयोग्य छ भिी सधुिशित गिे। 

१०. सामान्य एलजीहरू बािे सचेत िहिे । 

११.  एलजीको यवकलपको उपलब्िता बािे व्याख्या 
गिे ।  

१२. अधतधथको सन्तयुष्ट सधुिशित गिथ तरुुन्तै 
सम्बोिि गिे ।  

१३. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Non-Alcoholic beverage service 

गिे ।  

मािक (Standard): 

 Beverage हरू guest को right 

hand side बाट serve गिेको । 

 Serve गदाथ पयहले बच्चा, 
वदृ्धवृद्धा, मयहला, परुुष अधि 
अशन्तममा host लाई serve 

गिेको । 

 पेय पदाथथहरू िपोखीकि serve 

गिेको । 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 Non-Alcoholic 

beverage 

o परिचय 

o प्रकाि 

o तापक्रम 

o Serve गिे यवधि । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Tea spoon, sugar basin, coaster, Hi-ball glass साथै अन्य glasses,  पेय पदाथथहरू । 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउिे।  
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Module: ४. Perform table service   

Task:  ५ Food Service गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३२.०घण्टा + व्यावहारिक ४८.० घण्टा = ८०.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. उपयकु्त सजावट, सिीत ि प्रकाि प्रयोग गिी 
क्षेत्र प्रधतधबशम्बत गिे वाताविण धसजथिा गिे। 

५. अधतधथको चहािा बमोशजम खािाको व्याख्या गिे 
।  

६. एलजीहरू ि आहाि प्रधतबन्िहरू बािे सचेत िहिे 
तथा व्याख्या गिे । 

७. खािा अिसुािको तापक्रम धमलाउि े। 

८. शचसो खािा cold kitchen, तातो खािा hot 

kitchen तथा dessert हरू pastry तथा bakery 

बाट संकलि गिे । 

९. Pre-plated ( kitchen बाट पयहलेिै plated 

गरिएको खािा) guest को right hand side 

पयट्टबाट Serve गिे ।  

१०. खािा table मा िाख्दा घडीको ठदिा हेिेि ६ 
बजेको िाउँमा main dish , ३ बजे ि ९ बजे को 
िाउँमा accompaniment पािे, साथै garnish १२ 
बजेको िाउँमा पािे । 

११. silver service वा platter service गदाथ खािा 
platter मा आउँछ। खािा खािको लाधग plate 

serve गदाथ guest को right hand side बाट गिे 
।  

१२. खािा लाई serve गदाथ service gear (service 

spoon ि service fork ) ले च्यापेि पयहले बच्चा, 
वदृ्धवृद्धा, मयहला, परुुष अधि अशन्तममा host लाई 
serve गिे । 

१३. जिु course को खािा order गिेको छ त्यही 
अिसुाि खािा sequence धमलाएि serve गिे । 

१. अधतधथको यविेष अििुोिलाइथ संबोिि गिे । 

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Food Service गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 Food अधतधथको right hand 

side बाट serve गिेको । 

 Serve गदाथ पयहले बच्चा, 
वदृ्धवृद्धा, मयहला, परुुष अधि 
अशन्तममा host लाई serve 

गिेको । 

 Food िपोखी serve गिेको । 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 धििथक्कसँग यवधभन्न प्रकािका 
food serve गिेको।  

 Food 

o परिचय 

o प्रकाि 

o तापक्रम 

o Serve गिे 
यवधि 

 एलजी तथा बन्देजको 
बािेमा 

 स्थािीय खािाहरूको 
बािेमा  

 Classical French 

menu 
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कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

२. Classical french menu follow गिेि guest को 
order अिसुाि  Appetizer, Soup, main course, 

dessert ि अशन्तममा शचया कर्ी serve गिे । 

३. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

४. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

५. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
धभधभन्न size का प्लेटहरू, platter, service spoon, service fork 

सिुक्षा साविािी  (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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Module: ४  Perform table Service   

Task:  ६ सतुीजन्य पदाथथ service गिे।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १२.० घण्टा + व्यावहारिक १५.० घण्टा = २७.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. सतुीजन्य पदाथथका बािेमा अधतधथलाइथ जािकािी 
ठदि े। 

५. Cigar ि cigarette मध्ये जे order आएको छ 
त्यही अिसुाि आफ्िो संस्थामा Humidor तयाि 
गिे । 

६. Cigar को जािकािी guest लाई ठदिे 
(size,flavor,origin)। 

७. Cigar service को लाधग cigar cutter, cigar 

ashtray, wooden match box , pincer, side 

plate अधि cigar guest को table मा िाख्न े। 

८. Guest लाई cigar काट्िको लाधग सोध्िे  

guest ले काट्ि धिदेिि ठदए काट्िे । 

९.  Cigar सलकाउि सहयोग गिे । 

१०. Cigarette का प्रकाि guest लाई देखाउि े। 

११. जिु order आउछ त्यसलाई  Trendy tray –

(side plate) मा match box िाखेि serve गिे। 

१२. अधतधथले packet खोलिे आदेि ठदए खोलेि 
िाशखठदि,े यठद खोलिे आदेि िठदए त्यधतकै 
िाशखठदिे ।  

१३. अधतधथलाइथ यवधभन्न प्रकािका हकु्काको flavor 

सम्बन्िी जािकािी ठदिे ।  

१४. अधतधथको इच्छाअिसुाि serve गिे ।  

१५. Serve गदाथ पयहले वदृ्धवृद्धा, मयहला, परुुष अधि 
अशन्तममा host लाई serve गिे । 

१६. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

सतुीजन्य पदाथथ service गिे 

Tobacco Service  

मािक (Standard): 

 Cigar कयटिमा एकरुपता 
भएको। 

 Service गदाथ पयहले बदृ्धवृिा, 
मयहला, परुुष अधि अशन्तममा 
host लाई service गिेको । 

 कायथ सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

 Tobacco  

o परिचय 

o प्रकाि 

o भण्डािण 

o Service धबधि 

 

 िमु्रपािको 
जोशखमलाई कम गिे 
धबधि । 

 िमु्रपािको खिाधबहरू 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Cigar ashtray, cigarette ashtray, wooden  match box, cigar pincer, cigar cutter, trendy side plate, humidor, Hukka Set. 
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सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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Module: ५  Perform table Service   

Task:  ७ पषृ्ठपोषण धलिे।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ६.० घण्टा + व्यावहारिक १२.० घण्टा = १८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. Situation को आवश्यक जािकािी धलिे। 

४. उपयकु्त समयमा प्रधतयक्रयाको लाधग 
पाहिुाहरूसँग सम्पकथ मा िहि े। 

५. खािाको स्वाद धलइिहेको बेला वा गयहिो 
कुिाकािीमा व्यस्त  हुँदा वा खािा खािमा 
व्यस्त हुँदा Feedback िधलिे ।  

६. धमत्रवत ्आचिण तथा यविम्र भाषा प्रयोग गिे 
। 

७. यवस्ततृ प्रधतयक्रयालाई प्रोत्सायहत गिे । 

८. खलुला प्रश्नहरू सोध्िे । 

९. यठद केही अस्पष्ट छ भिे यविम्रतापूवथक पिु: 
दोहोर् याउि अििुोि गिे । 

१०. उिीहरूको प्रधतयक्रया पूणथ रूपमा बझु्िको लाधग 
थप यवविणहरूको लाधग सोध्िे। 

११. धलशखत Feedback धलंदा comment काडथ, 
survey वा digital feedback tool प्रयोग गिे । 

१२. वाताविण, सेवा, खािाको गणुस्ति ि प्रस्तधुत 
सयहत भोजि अिभुवका यवधभन्न पक्षहरूमा 
feedback धलिे ।  

१३. सकािात्मक ि िकािात्मक दवैु प्रधतयक्रयाको 
लाधग सकािात्मक प्रधतयक्रया ठदिे ।  

१४. यठद कुिै पाहिुासँग गिुासो छ भि ेत्यसलाई 
तरुुन्तै स्वीकाि गिे ि उिीहरूलाई आश्वासि 
ठदि ेयक तपाईंले यसलाई सम्बोिि गिुथ हिुेछ।  

१५. कुिै पधि असयुविाको लाधग इमान्दािी पूवथक 
क्षमायाचिा गिे। 

१६. यठद प्रधतयक्रयामा यविेष यवविणहरू वा सिुािका 
लाधग सझुावहरू समावेि छि ् भि े सूचिाहरू 
सही रूपमा सम्बशन्ित टोलीका सदस्यहरूलाई 

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

पषृ्ठपोषण धलिे।  
 
मािक (Standard): 

 

 आफ्िो शजम्मामा पिेको table 

हरूमा गएि guest को अिभुव 
धलएको। 

 अधभलेख िाखेको । 

 धमत्रवत ्आचिण तथा  यविम्र 
भाषा प्रयोग गिेको। 

 

 

 Feedback  

o अथथ 
o महत्व 

o उपयोग 

o यवधि 

 Record keeping 
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कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

पिाइएको सधुिशित गिथ यटप्पणीहरू (note)  

धलि े। 

१७. यठद एक पाहिुालाई सम्बोिि गरिएको 
problem धथयो भि ेसमािाि सन्तोषजिक धथयो 
भिेि सधुिशित गिथ धतिीहरूसँग रे्रि जाँच गिे। 

१८. प्रधतयक्रया महत्वपूणथ भए वा िभए तापधि सिैं 
िान्त ि व्यावसाययक िहिे ।  

१९. अज्ञात रूपमा थप यवस्ततृ यटप्पणीहरू छोड्ि 
रुचाउि े अधतधथहरूको लाधग प्रधतयक्रया 
र्ािामहरू वा धडशजटल यवकलपहरू प्रदाि गिे 
। 

२०. तपाईले प्राप्त गिुथभएको प्रधतयक्रयामा कायथ गिथ 
आवश्यक भए सम्बधित व्यशक्तलाई सम्पकथ  गिे 
।  

२१. पषृ्ठपोषण व्यवशस्थत रूपमा दस्तावेज (Filing ) 

गिे। 

२२. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials) 

Bill folder, comment card, Tablet, Pen, paper.  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 
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Module:४ Perform Teable Service 

Task: ८ Clearance गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ६.० घण्टा + व्यावहारिक १२.० घण्टा = १८.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे । 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. Table को अवस्था बािम्बाि जाँच गदै गिे । 

५. पाहिुाहरूले खािा खाइिहदा धतिीहरूको 
खािाको प्रगधतमा ध्याि ठदिे ि यविम्रतापूवथक 
पाहिुाहरूलाई सोध्िे । 

६. अिमुधत पाएमा अधतधथलाई कम बािा 
परु् याउिे तरिकाले प्लेटहरू धिकालिे । 

७. Guest को दायहिे हात तर्थ बाट Clearance गदै 
जाि े। 

८. Dinner plate अथवा िुलो-िुलो plates हातैमा 
उिाउि े। 

९. ससािा crockery, cutleries, glassware लाई 
tray मा िै उिाउि े। 

१०. Side plate guest को देबे्रपयट्ट हिुे भएकोले 
clearance गदाथ देबे्रपयट्टबाट िै गिे  । 

११. अन्य guest हरूलाई बािा परु् याउिबाट बच्ि 
सकेसम्म आवाज कम गिे। 

१२. िुला खाद्य पदाथथहरू र्ोहोि धबि वा 
तोयकएको प्लेटमा जम्मा गिे । 

१३. Ashtray सकेसम्म दईु वटा चिुोटका िुटा हिु े
धबशत्तकै clear गिे । 

१४. Clearance गदाथ अलग-अलग equipment लाई 
अलग अलग group बिाएि गिे, जस्तै glass 

लाई glass कै tray मा, cutlery साथै crockery 

लाई आफ्िै group मा िाखेि उिाउि े। 

१५. सबै वस्तहुरू खाली गरिसकेपधछ टेबलको 
सतह सर्ा गिथ सर्ा ओधसलो कपडा प्रयोग 
गिे।  

१६. टेबल सर्ा गिथ सेधिटाइशजङ पदाथथको प्रयोग 
गिे। 

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल  

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Clearance गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 Clear गिेको Table सर्ा भएको 
। 

 Clearance गदाथ अलग-अलग 
equipment लाई अलग-अलग 
group बिाएि उिाएको । 

 Clearance गदाथ आवाज 
िधिकालेको । 

 अधभलेख िाखेको । 

 Clearance  

o परिचय 

o प्रकाि 

o महत्व 

o यवधि 

 Cleaning agents 

o परिचय 

o प्रकाि 

o उपयोग 

o साविािी 
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कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१७. भान्साकोिा वा भाँडा ििुे क्षेत्रमा पगुेपधछ, 

टेबलवेयिलाई उशचत रूपमा क्रमबद्ध  िाख्न े
।  

१८. खाद्यान्न र्ोहोि वा र्ोहोिलाई तोयकएको 
धडब्बामा िाम्रोसँग र्ालिे। 

१९. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

२०. कायथ सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Tray, ashtray, cleaning agent, dust-bin, Cleaning rag, side plate.   

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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सब-मोड्यलु: ४.३ Room सेवा प्रदाि गिे । (Perform Room service) 
यवविण (Description): यस मोड्युलमा Room service order धलिे, Trolley  Set up गिे,  खाद्यपदाथथ ि पेय पदाथथ 
serve गिे, payment settle गिे, Clearance गिे सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू Room service order धलि, Trolley  Set 

up गिथ, खाद्यपदाथथ ि पेय पदाथथ serve गिथ, payment settle गिथ, Clearance गिथ सक्षम हिुेछि।् 

१. Room service order धलिे ।  

२. Trolley and tray Set up गिे ।  

३. खाद्यपदाथथ ि पेय पदाथथ serve गिे ।  

४. payment settle गिे ।  

५. Clearance गिे ।  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ८.० घण्टा + व्यावहारिक ४८ .० घण्टा = ५६.० घण्टा  
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Module:४ Room सेवा प्रदाि गिे । 
Task १: Room service order धलिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २ घण्टा + व्यावहारिक १३.० घण्टा = १५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. शिष्टचािपूवथक टेधलर्ोि उिाउि े। 

५. पाहिुाको अडथि ध्यािपूवथक सनु्ने । 

६. अडथिको लाधग आवश्यक पिेको खण्डमा 
सहयोग गिे । 

७. Upselling / suggestion selling  गिथ 
वाताथलापको सही समय प्रयोग गिे । 

८. अडथि पिुा भएपधछ अिमुधत मागी पिुः 
दोहोर् याउिे । 

९. अडथि तयाि हिुे समयको जािकािी गिाउि े। 

१०. अडथि िाख्न ुभएकोमा िन्यवाद भन्न े। 

११. KOT/BOT/ POS मा अडथि लेख्न ेि िाख्न े। 

१२. यकचि ि बािलाई अडथि एक-एक गिी 
अवगत गिाउि े।  

१३. KOT/BOT िाख्न ेिाउँमा अडथि तयाि हनु्जेल 
िाख्न े। 

१४. डेधलभिी गिे स्टार्लाई अडथि आएको 
जािकािी गिाउिे । 

१५. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी   
धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथ स्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Room service order धलिे । 

 

मािक (Standard): 

 

 शिष्टचाि पूवथक टेधलर्ोि 
वाताथ गिेको । 

 अडथि पूिा भएपधछ 
अिमुधत मागी पिुः 
दोहोर् याएको। 

 KOT/BOT/ POS मा 
अडथि लेखेको । 

 अधभलेख िाखेको । 

  

 Room service  

o परिचय 

o सेवा गिे धबधि 

o ध्यािठदि ुपिे कुिाहरू  

 Order Taking  

o प्रकाि 

o परिचय 

o ध्यािठदि ुपिे कुिाहरू  

 Upselling / suggestion 

selling  गिे तरिका । 

 KOT/BOT/ POS 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

कलम, रुम सधभथस अडथि, ट्रायकङ धसट, खािा तथा पेय पदाथथको मेि,ु KOT/BOT/ POS  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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Module:४ Room सेवा प्रदाि गिे । 

Task २ : Trolley & tray  Setup गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १ घण्टा + व्यावहारिक ६ घण्टा = ७.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. रली ि रेको अवस्था ठिक भए िभएको 
पिीक्षण गिे । 

५. रली ि रे सर्ा गिे।  

६. रलीमा सर्ा ि आइिि गिेको कपडा िाख्न े
। 

७. अडथिको लाधग चायहिे सामग्री Condiments  

(ििु, मरिच, शचिी, टुथयपक, वटि, जाम, 
मामथलेड तथा अन्य सामग्री) अडथि अिसुाि 
तयाि िाख्न।े 

८. कायथ सम्पन्न भए पधछ कायथस्थल सर्ा गिे  

९. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी   
धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१०. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Trolley & tray  Setup गिे । 

 

मािक (Standard): 

 रली ि रेको अवस्था 
ठिक भएको  

 रली ि रे सर्ा 
भएको। 

 रलीमा सर्ा ि आइिि 
गिेको कपडा िाखेको। 

 

 Trolley & tray    

o परिचय 

o प्रकाि 

o संचालि यवधि 

o सिुक्षा तथा साविािी 
 

 

  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Trolley & tray , warm box, आइस बकेट, आइस टङ, सगुि पट, सलट एन्ड पेपि सेड, कलम, गेष्ट न्यापयकि, धडक्यान्टि 
कपडा,  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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Module:४ Room सेवा प्रदाि गिे । 

Task ३ : खाद्य तथा पेय पदाथथ Serve गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २ घण्टा + व्यावहारिक १३.० घण्टा = १५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. खािाको साथमा जािे Condiment mixture 
पेय पदाथथ अन्य सामग्री (प्लेट, काटा, 
चम्चा) रे वा रलीमा तयाि िाख्न े।   

५. खािा तथा पेय पदाथथ छोप्िे ढकिी तयाि 
गिे । 

६. खािा तथा पेय पदाथथ तयाि भएपधछ 
KOT/BOT अिसुाि अडथि चेक गिे । 

७. अधतधथको िाम थाहा पाउि े। 

८. अधतधथको कोिामा प्रवेि गिे चिणको पूणथ 
पालिा गिे । 

९. हिेक पटक ढोका होटलको धियम अिसुाि  

ढकढकाएपधछ वा घन्टी बजाएपधछ रुम 
सधभथस सनु्ने गिी भन्ने, साथै ढोकाको 
अगाधड अिहुाि पणुथ रुपमा देशखि ेगिी 
उधभि े। 

१०. ढोका खोलेपधछ समय अिसुािको 
अधभवादिसँगै रुम सधभथसका लाधग आएको 
जािकािी गिाउि े। 

११. खािा तथा पेय पदाथथ धलएि धभत्र आऊँ 
भिी अिमुधत धलिे । 

१२. खािा कहाँ िाशखठदउँ भिी सोध्ि े। 

१३. खािा िाख्दा हिेक शचजको िाम भन्दै 
िाशखठदिे ।  

१४. धबलमा चेक गिी साइि गिथ अििुोि गिे 
। 

१५. अरू कुिै सेवा चायहन्छ भिी सोध्िे । 

१६. भोजिको आिन्द धलिहुोस ्भिी जिुो भाडा 
उिाउिका लाधग जािकािी गिाउिे वा 
कोिा बायहि िाशखठदि अििुोि गिी यवदा 
माग्ि े।  

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

खाद्य तथा पेय पदाथथ Serve गिे 
।  

 

मािक (Standard): 

 रे वा रली मा िाशखएको 
खािा सिुशक्षत रूपमा 
परु् याएको । 

 KOT/BOT अिसुाि अडथि 
चेक गिेको। 

 ििम तथा शिष्ट भाषा 
प्रयोग गिेको । 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

 

 Room service  

o परिचय 

o चिणहरू 

o यवधिहरू 

 Food and beverage 

o परिचय 

o प्रकाि 

o तापक्रम 

o सिुक्षा तथा 
साविािी 

 Global Food Safety 

HACCP. 

 

 Human Traffic 

Training.  

 

 

 7/7/5 Sec को िीयम 
पालिा गिेको । 
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कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१७. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा 
गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी   
धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

वाइि / यवयि ओपिि, रे, रली, काँटा, चम्चा, प्लेट, ग्लास, आइस बकेट, आइस टङ, सगुि पट, सालट एन्ड पेपि सेड, कलम, गेष्ट 
न्यापयकि, धडक्यान्टि  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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Module: ४ Room सेवा प्रदाि गिे । 

Task ४ : Payment settle गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक १०.० घण्टा = १२.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. धबलको यवविण पिीक्षण गिे । 

४. कुल मूलय पिीक्षण गिे । 

५. रुम िम्बि चेक गिे । 

६. Payment Mode ययकि गिे । 

७. Payment भए िभएको ययकि गिे । 

८. धबलहरू संकलि गिेि िाख्न े। 

९. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी   
धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१०. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

payment settle गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 धबल अिसुािको Payment 

भएको । 

 Bill 

o परिचय 

o प्रकाि 

o उद्दशे्य 
 Payment mode 

o परिचय 

o प्रकाि 

 

 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

कलम, क्यालकुलेटि, काडथ मेधसि, क्यूआि कोड 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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Module: Room सेवा प्रदाि गिे  (Perform Room Service) 

Task ५ : Clearance गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ७ .० घण्टा 
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. अडथि पिाइएको कोिामा स्टाण्डडथ शक्लएिन्स 
टाइम अिसुाि र्लोअप गिे । 

५. Rutine clearance गिे । 

६. Clearance Request गिेको कोिामा परिमाण 
अिसुाि रे वा रधल लगेि जािे । 

७. जिुो भाँडाकँुडा आइस बकेट आठद संकलि गिे 
। 

८. संकलि गरिएको जिुो भाँडाकँुडा आइस बकेट 
रे वा रली तथा अन्य सामग्री तोयकएको िाउँमा 
िाख्न े। 

९. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी   धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

 यकचेि 

 मेि ु

 चेकधलष्ट 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task): 

Clarance गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 

 संकलि गरिएको जिुो 
भाँडाकँुडा आइस बकेट 
रे वा रली तथा अन्य 
सामग्री तोयकएको 
िाउँमा िाखेको । 

 Room मा कुिै 
सामािहरू िभएको । 

 

 

● Clearance Standard and 

Timing 

● Clearance Rutine 

● Room Service Entering 

Skill 

● रुम सधभथसमा जाँदा 
अपिाउि ुपिे चिणहरू । 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

वाइि / यवयिओपिि, रे, रली, काँटा, चम्चा, प्लेट, ग्लास, आइस बकेट, आइस टङ, सगुि पट, सलट एन्ड पेपि सेड, कलम, गेष्ट 
न्यापयकि, धडक्यान्टि  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउिे।  
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सब मोड्यलु ४.४ Banquet Service प्रदाि गिे । 
यवविण (Description): यस मोड्युलमा BEO (Banquet Event Order) तयाि गिे,  बरेु्ट सेटअप गिे, औपचारिक 
समािोहमा सेवा प्रदाि गिे, Buffet Service गिे, Clerance गिेसँग सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्। 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीहरू BEO (Banquet Event Order) तयाि गिथ,  
बरेु्ट सेटअप गिथ, औपचारिक समािोहमा सेवा प्रदाि गिथ , Buffet Service गिथ, Clerance गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. BEO (Banquet Event Order) तयाि गिे।   

२. बरेु्ट सेटअप गिे ।  

३. औपचारिक समािोहमा सेवा प्रदाि गिे ।  

४. Buffet Service गिे ।  

५. Clerance गिे ।  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक १२.० घण्टा + व्यावहारिक ७९ घण्टा = ९१.० घण्टा  
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Module:४.  Banquet Service प्रदाि गिे । 

Task:१ BEO (Banquet Event Order) तयाि गिे । 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३.० घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ६.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. Event सम्बन्िी सम्पूणथ जािकािी जम्मा गिे 
(धमधत, समय, ग्राहकको संख्या, Event को 
प्रकाि, सरुु हिुे समय) 

३. खािा ि पेय पदाथथको यवविण धलिे । 

४. अधडयो धभजअुल ि उपकिणको आवश्यकता 
सम्बन्िी यवविण धलिे। 

५. सजावट ि कोिा सेटअपको आवश्यक यवविण 
धलि े। 

६. अधतरिक्त सेवाको आवश्यकता सम्बन्िी 
यवविण धलिे। 

७. धबधलङ ि भकु्तािीको यवविण धलिे । 

८. Review and Confirmation धलिे । 

९. कायथसम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

BEO (Banquet Event Order) तयाि 
गिे । 

मािक (Standard): 

 धमधत, समय, ग्राहकको संख्या, 
Event को प्रकाि, सरुु हिुे समय 

प्रष्टरूपमा उललेख भएको  

 खािा तथा पेय पदाथथको धलस्ट 
तयाि भएको । 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

 Banquet Event Order  

 परिचय 

 महत्व 

 तयाि गिे यवधि 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
  Menu, Pen, BEO slip ,Computer set, paper 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 काम गदाथ असिुक्षाका कािकहरू जस्तै कशस्सएको वा ज्यादै खकुुलो कपडा िलगाउिे।  

 कामबाट ध्याि हटाउि ेकािकहरू जस्तै मोबाइल र्ोिको प्रयोग िगिे।  

 कायथस्थलमा सतुीजन्य तथा मादक पदाथथ सेवि धिषिे गिे। 

 औजाि उपकिणहरू प्रयोग गदाथ चोटपटकबाट जोधगि सतकथ  िहिे। 
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Module: ४.  Banquet Service प्रदाि गिे । 

Task: २ बरेु्ट सेटअप गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३.० घण्टा + व्यावहारिक ३६.० घण्टा = ३९.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. कायथक्रम अिसुािको धब्रयर्ि धलिे । 

४. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकल गिे । 

५. बरेु्ट रु्ड वामथि तयाि गिे ि रु्ड वामथिको 
तापमाि ६० धडग्रीमा िाख्न े । 

६. सयर्ि धडक्स ि  खािा खािेको संख्या  
अिसुाि बरेु्ट तयाि गिे । 

७. Display Tray  तयाि गिे । 

८. Cake Stand ि Platter तयाि गिे । 

९. Table मा Table cloths हरू िाख्न े। 

१०. Buffet utenisils हरू तयाि गिे । 

११. Deli Tureens तयाि गिे । 

१२. Soup Tureen तयाि गिे । 

Fish bone setup 

१३. आवश्यक जािकािी धलिे। 

१४. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिथ लगाउि।े  

१५. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्री 
संकल गिे। 

१६. कायथक्रम अिसुािको धब्रयर्ि धलिे। 

१७. गेष्टको संख्या अिसुाि टेबल ि कुसीहरू 
धमलाएि िाख्न।े 

१८. यर्स बोि आकािमा टेबल ि कुसीहरू 
धमलाएि िाख्न।े 

१९. टेबलमा चायहिे सामग्रीहरु िाख्न।े 

२०. पािी, ग्लास ि पािीको बोतल टेबलमा िाख्न।े 

२१. खािा सधभथस गिे। 

२२. टेबल सर्ा गिे। 

२३. उपकिण तथा औजाहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

२४. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े 

Banquet wedding style arrangement 

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

बरेु्ट सेटअप गिे।  

 

मािक (Standard): 

 मेि ुि खािा अिसुाि बरेु् 
सेटअप गिेको । 

 कायथक्रम प्रकृधत अिसुाि हल 
Setup गिेको । 

 Fish bone setup गिेको। 

 Banquet wedding style 
arrangement गिेको। 

 Conference setup गिेको। 

 

 कायथसम्पादिको अधभलेख 
िाशखएको।  

 

 Buffet setup  

o परिचय 

o प्रकाि  

o व्यवस्थापि 

o Process & 

Procedure 

o बरेु्ट सेटअप  
गदाथ ध्याि 
ठदिपुिे कुिाहरू  
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कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

२५. कायथक्रम अिसुािको धब्रयर्ि धलिे। 

२६. गेष्टको संख्या अिसुाि टेबल तथा कुसीको 
लेआउट गिे । 

२७. AP चम्चा दायहिेधतिबाट िाख्न े। 

२८. AP काटा बायाँ तर्थ बाट िाख्न े। 

२९. साइट प्लेट बायाँ तर्थ बाट िाख्न े। 

३०. पािीको ग्लास दायहिेधति चम्चा, चक्कु भन्दा 
माथी िाख्न े। 

३१. टेबलको बीचमा Ashtray, Bud vase, Cruet 

set िाख्न े। 

३२. टेबलमा कायथक्रमको theme धमलिे टेबल कपडा 
िाख्न े(Moulton, table cloth, slip cloth) । 

३३. अधतधथको कायथक्रम अिसुाि पेय पदाथथ serve 
गिे । 

३४. टेबल सर्ा गिे । 

 

Conference setup 

३५. टेबल ि कुसीहरू धमलाएि िाख्न।े 

३६. Conference को लाधग कधत जिा गेष्ट हिुहुनु्छ 
त्यसको बािेमा जािकािी धलिे । 

३७. Conference कस्तो खालको हो त्यो अिसुाि 
सबै तयाि गिे । 

३८. खािा ि पेय पदाथथहरूको लाधग सामग्री 
जटुाउि े। 

३९. गेष्टको कायथक्रमको Itinerary अिसुाि 
शचया/कर्ी यकचेिबाट जटुाउि े। 

४०. शचया/कर्ीको सधभथस पधछ कायथस्थल सर्ा 
गिे । 

४१. खािाको लाधग बरेु्ट तयाि गिेि यकचेिबाट 
खािा लैजाि ेव्यवस्था धमलाउि े। 

४२. खािा बरेु्टमा लेआउट गिे । 

४३. खािा समय समयमा टिथ ओभि गिे । 

४४. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

४५. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

४६. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
बरेु् टेबल, कुसी , स्पिु , र्ोकथ  , सेयर्ङ धडस , सधभथस स्पिु, Display Tray ,Cake Stand ि Plate,  टेबल, कुसी, पािी ग्लास, 

पािी बोतल, A4 पेपि, पेि, टेबल, कुसी, Crockery. Table Linens, Hollowwares, 
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सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 कायथस्थल, उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 काम गदाथ असिुक्षाका कािकहरू जस्तै कशस्सएको वा ज्यादै खकुुलो कपडा िलगाउिे।  

 कामबाट ध्याि हटाउिे कािकहरू जस्तै मोबाइल र्ोिको प्रयोग िगिे।  

 कायथस्थलमा सतुीजन्य तथा मादक पदाथथ सेवि धिषिे गिे। 

 औजाि उपकिणहरू प्रयोग गदाथ चोटपटकबाट जोधगि सतकथ  िहिे। 
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Module: ४. Banquet Service प्रदाि गिे । 

Task: ३ औपचारिक समािोहमा सेवा प्रदाि गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक १०.० घण्टा = १२.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. Program Seheduls अिसुािको Service 

ताधलका तयाि गिे । 

५. Toast maker (host) ले खािा तयाि भिेपधछ 
खािा सधभथस गिथ िरुु गिे। 

६. गेष्टहरू आउि ुभन्दा अगाधड िै B&B Plate 

धमलाउि े। 

७. Supervisor को आदेिमा Host plate लेआउट 
गिी लाइिमा बस्ि।े 

८. Appetizer सधभथस गिे। 

९. Soup सधभथस गिे। 

१०. Main course सधभथस गिे। 

११. टेबल Crumbling गिे। 

१२. Soiled plate हटाउिे। 

१३. Wine service गिे ि सबै गेष्टहरूलाई for 

toast 

१४. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

औपचारिक समािोहमा सेवा प्रदाि 
गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 Personal grooming maintain 

गिेको । 

 खािा तथा पेय पदाथथहरू 
धसक्वेन्स अिसुाि सभथ गिेको । 

 अधतधथबाट कुिै complain 

िआएको । 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

 Progrsms / 

Function 

o परिचय 

o प्रकाि 

o यविेषता 
 Formal function  

o परिचय 

o प्रकाि 

o यविेषता 
 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
टेबल, कुसी, Cutleries, Glassware, table, linens  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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Module: ४. Banquet Service प्रदाि गिे । 

Task: ४ Buffet Service गिे । 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक १८.० घण्टा = २०.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. कायथक्रम अिसुािको धब्रयर्ि धलिे । 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकल गिे । 

६. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे । 

७. कायथक्रम अिसुाि टेबल ि कुसी धमलाउि े। 

८. कायथक्रम हिुे स्थािमा सिसर्ाइ ययकि गिे 
। 

९. डस्टधबिहरू चेक गिे गिी खाली गिे  । 

१०. मेि ुि खािा बाहेक यठद अधतधथको कुिै 
यविेष आदेि छ भिे आवश्यकता बािे 
कायथक्रम िरुु हिु ुभन्दा अगाधड सोध्िे । 

११. गेष्टले भिेको समयमा सबै कुिाहरू तयाि गिे 
(जस्तै: पािी, साउण्ड, लाइट)  

१२. टेबल तथा कपडा ठिक भए/िभएको ययकि 
गिे।  

१३. मेि ुअिसुाि बरेु्ट तयाि भए िभएको ययकि 
गिे।  

१४. मेि ुअिसुाि पेय पदाथथहरू तयाि भए िभएको 
ययकि गिे।  

१५. यकचेिबाट खािा यपकअप गिे। 

१६. Accommpainment तयाि गिे । 

१७. खािा समय-समयमा रियर्ल गिे। 

१८. गेष्टले खािा खाएको स्थाि समय-समयमा हेिे 
ि सर्ा िाख्न े 

१९. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथ स्थल सर्ा गिे। 

२०. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

२१. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Buffet Service गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 स्वाद, बास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

 कायथसम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाइको। 

 

 Buffet Service  

o परिचय 

o प्रकाि  

o व्यवस्थापि यवधि 

o बरेु् तयाि गदाथ 
ध्याि ठदिपुिे 
कुिाहरू  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
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Chafing dish ,टेबल ,टेबल linen , कुसी , Cutleries ,िेयर्ङ धडस , सधभथस स्पिु , Cotton , Fuel Crockery, Napkin ,Glassware   

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

● व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

● कायथस्थल, उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 काम गदाथ असिुक्षाका कािकहरू जस्तै कशस्सएको वा ज्यादै खकुुलो कपडा िलगाउिे।  

 कामबाट ध्याि हटाउि ेकािकहरू जस्तै मोबाइल र्ोिको प्रयोग िगिे।  

 कायथस्थलमा सतुीजन्य तथा मादक पदाथथ सेवि धिषिे गिे। 
 औजाि उपकिणहरू प्रयोग गदाथ चोटपटकबाट जोधगि सतकथ  िहिे। 
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Module:४. Banquet Service प्रदाि गिे । 

Task: ५  Clearance गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक १२.० घण्टा = १४.० घण्टा  
कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. प्रत्येक टेबलमा Clearance गिुथ अशघ जाँच 
गिे 

५. ग्राहकले आफ्िो खािा पूिा गिेपधछ 
cutleries, crockeries, glassware clear गिे । 

६. सबै उपकिणहरू Side Station वा Dish 

washing क्षेत्रमा िाख्न े। 

७. टेबल ि कुसी हटाउिे  । 

८. हल ि बरेु्बाट बाँकी िहेका सबै 
उपकिणहरू हटाउिे  । 

९. भइँु सर्ा गिथ लगाउिे । 

१०. होस्टलाई धबल ठदिे । 

११. Guest बाट Feedback धलिे । 

१२. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Clearance गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 कायथक्र संचाधलत स्थािका कुसी 
तथा टेबलहरू धििाथरित स्थािमा 
िाशखएको। 

 टेबल तथा कुसीहरू सर्ा 
भएको । 

 भइँु तथा अन्य स्थाि सर्ा 
भएको । 

 Guest बाट Feedback धलएको 
। 

 कायथसम्पादिको अधभलेख 
िाशखएको।  

 

 Banquet clearance  

o अविािणा 
o सामग्रीहरू  

o गिे तरिका 
o पूवथ साविािी 

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Chafing dish ,टेबल ,टेबल linen , कुसी , Cutleries ,िेयर्ङ धडस , सधभथस स्पिु , Cotton , Fuel ,Crockery, Napkin ,Glassware  

  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 कायथस्थल, उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 काम गदाथ असिुक्षाका कािकहरू जस्तै कशस्सएको वा ज्यादै खकुुलो कपडा िलगाउिे।  

 कामबाट ध्याि हटाउि ेकािकहरू जस्तै मोबाइल र्ोिको प्रयोग िगिे।  

 कायथस्थलमा सतुीजन्य तथा मादक पदाथथ सेवि धिषिे गिे। 

 औजाि उपकिणहरू प्रयोग गदाथ चोटपटकबाट जोधगि सतकथ  िहिे। 
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सब मोड्यलु ४.५ : धबल settle गिे । (Perform bill settlement)  
यवविण (Description): यस मोड्युलमा शचकेि, मटि, यर्स ि धसरु्डका परिकाि बिाउिेसँग सम्बशन्ित ज्ञाि  

ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।् 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीहरूले प्रोरे्ििल कुकिीका लाधग आवश्यक 
पिे शचकेि, मटि, यर्स ि धसरु्डका यवधभन्न परिकािहरू तयाि गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. धबल तयाि गिे । Prepare bill  

२. धबल प्रस्त ुगिे । Present the bill  

३. पेमेन्ट जम्मा गिे ।Collect the payment  

४. धबदाइ गिे । Bid farewell   

 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ५.० घण्टा + व्यावहारिक १२.० घण्टा = १७.० घण्टा  
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Module: ४. धबल settlement गिे ।  

Task: १ धबल तयाि गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.५ घण्टा = ५.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

1. आवश्यक जािकािी धलिे। 

2. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

3. धबल ठदिपुिे Guest को िाम, टेबल िं 
ययकि गिे । 

4. KOT/BOT हेिी सम्बशन्ित guest को order 
ि service ठिक छ वा छैि पयहचाि गिे । 

5. In-house guest भएमा Room no. पधि 
ययकि गिी धबलमा लेख्न े। 

6. Membership card, Discount voucher, FOC 
(Free of Cost) वा केही यविेष सहधुलयत 
पाएको भए ययकि गिे । 

7. Bill कस्को िाममा बिाउि ेभिेि ययकि 
गिे। यठद company, guest वा तेस्रो पक्ष 
को िाममा भए सो बमोशजम तयाि गिे । 

8. Service भएका F&B items को menu मा 
उललेख भए बमोशजमको दिमा धबल िकम 
यहसाब गिी तयाि पािे । 

9. जम्मा हिु आएको धबल िकममा VAT (if 

applicable) िकम जोड्िे, छुट िकम (if 

applicable) घटाउिे ि खदु िकम यहसाब 
गिी धिकालिे । 

10. कुिै  त्रयुट िहोस भिेि पिु एक पटक guest 

को  यवविण, order service, दि लगायत 
सबै यवविण चेक गिे । 

11. धबलमा सबै सही यवविण प्रयवष्ट गिी धबल 
तयाि पािे । 

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

धबल तयाि गिे । Prepare bill  

 

मािक (Standard): 

 

 यवविण सही प्रयवष्ट भएको । 

 Menu मा भएको िकम ि धबल 
िकम धमलेको । 

 छुट वा VAT िकम भए यहसाब 
गिी खदु िकम धिकालेको । 

 Bill को अथथ ि यसको 
महत्व । 

 Bill को format ि 
posting procedures 

सम्बन्िी ज्ञाि । 

 PAN/ VAT  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Bill pad, POS (Point of sell)  system, pen  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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Module: ४. धबल settlement गिे ।  
Task: २ धबल प्रस्ततु गिे । Present the bill 

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

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Bill pad, POS system, pen 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 

  

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

1. आवश्यक जािकािी धलिे। 

2. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 

प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

3. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

4. तयाि परिएको Bill लाई bill folder/cover 
मा िाखी pen सयहत प्रस्ततु गिे वा तयाि 
पािे । 

5. यठद यवद्यतुीय माध्यमबाट धबल प्रस्ततु गिे 
भए उक्त device तयाि पािे । 

6. तयाि पारिएको धबल ि धबल धलिे guest 

एउटै हिु ुपिे भएकोले एकपटक चेक गिे 
। 

7. धबल Host guest पयहचाि गिी  टेबलको 
दायहिे तर्थ बाट politely, Excuse me भन्दै 
धबलको जािकािी ठदई प्रस्ततु गिे । 

8. प्रस्ततु गरिएको धबल ठिक छ छैि भिी 
guest लाई चेक गिथ अििुोि गिे । 

9. यठद धबलमा केही गतल भएको छ भिे 
guest लाई मार् माग्दै तरुुन्त सच्याई 
प्रस्ततु गिे । 

10. Bill present गिे पधछ guest सँगै बस्ि ु
आवश्यक हदैुि । guest ले केही बझु्िको 
लाधग संकेत गिेमा गएि स्पष्ट पािे ।  

अवस्था (Condition): 

 यकचेि 

 मेि ु

 चेकधलष्ट 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

धबल प्रस्ततु गिे ।  

Present the bill  

 

मािक (Standard): 

 Guest को दायहिे तर्थ बाट bill 

ठदएको । 

 धबल प्रस्ततु गदाथ Excuse me 

भिी धबलको जािकािी ठदएि 
प्रस्ततु गिेको । 

धग्रल शचकेि (Grill ):  

 अविािणा 
 काट्िे तरिका  

 धमश्रण यवधि  

 अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

 बिाउिे धबधि 

 

 

अवयव(ingredients) 

शचकेि बे्रस्ट ि कुट्टा -  ४ 
ओटा 
ििु -३ ग्राम 

कालो मरिच ३ग्राम 

मस्टाडथ पेस्ट ३० ग्राम  

थायम - ३ ग्राम 

लसिु पेस्ट -३ ग्राम 

तेल- ६०धमधल 

वोचेस्टि सस- ३० ग्राम 

बटि -६० ग्राम 
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Module:४. धबल settlement गिे ।  

Task: ३. धबल िकम प्राप्त गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.५ घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ४.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

1. आवश्यक जािकािी धलिे। 

2. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे 

वा लगाउिे। 

3. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि 

गिे। 

4. Guest ले कुि माध्यम (Cash वा Credit) बाट 
payment गिे हो सो को जािकािी धलिे । 

5. Cash payment हो भिे Local currency  वा Foreign 

currency कुि हो ययकि गिी धबल बमोशजमको 
िकम धलिे । 

6. Change िकम यर्ताथ ठदि ुपिे भएमा cash counter 

मा गई धियमािसुाि यर्ताथ िकम लयाई प्रदाि गिे 
। 

7. Credit payment हो भि ेआवश्यक यवविण धलई 
हस्ताक्षि सयहत धबल यर्ताथ धलिे । 

8. Guest को Room no. स्पष्ट लेखी हस्ताक्षि सयहत 
िाख्न,े यठद inhouse guest भएमा । 

9. धबल कुिै company or corporate को िाममा हो 
भि ेसम्बशन्ित corporate लाई guest हस्ताक्षि 
पिात forward गिे । 

10. Debit card or credit card मार्थ त भकु्ताधि धलिे भए 
सोही बमोशजम गिे । 

11. धबलको guest copy ि outlet copy छुट्याई guest 

copy bill ग्राहकलाई प्रदाि गिी िन्यवाद ठदि े। 

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

धबल िकम प्राप्त गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 उशचत िकम प्राप्त गिेको 
। 

 यर्ताथ ठदि ुपिे भएमा 
सही िकम यर्ताथ ठदएको 
। 

 Mods of payment 

सम्बन्िी ज्ञाि । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Bill pad, POS system, pen  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४. धबल settlement गिे ।  

Task: ४ Guest को धबदाइ गिे । Bid Farewell 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.५ घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ४.० घण्टा  

 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

1. आवश्यक जािकािी धलिे। 

2. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 

प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

3. आवश्यक औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

4. Billing को काम सके पिात guest जाि 
चाहेमा guest को टेबलमा गई सहयोग गिे । 

5. Guest बसेको chair (बालबाधलका, असक्त 
तथा मयहलालाई  ग्राह्यता ठदिे (थोिै तािेि 
धिस्कि सशजले बिाउिे । 

6. मििु मसु्कास सयहत रे्रि आउि अििुोि 
गदै िन्यवाद ठदिे । 

7. टेबल भन्दा केही पिसम्म guest सँगै गएि 
छोड्ि े। 

8. अधभवादि सयहत रे्िी धबदाइ गिे । 

 

अवस्था (Condition): 

 कयथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Guest को धबदाइ गिे । Bid 

Farewell  

मािक (Standard): 

 

 Guest बसेको Chair थोिै तािेको 
। 

 मसु्काि सयहत धबदाइ गिेको । 

 पाहिुाको धबदाइ गिे 
प्रयक्रया । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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सब-मोड्यलु: ४.६: स्व-सेवा गिे । (Perform Self service) 
यवविण (Description): यस मोड्युलमा Buffet Set up गिे, Food and accompaniments arrange गिे, बस्िे व्यवस्था धमलाउिे, 
Service area सर्ा-सगु्घि गिे, र्ोहोि उपकिणको शक्लयिेन्स गिे सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू Buffet Set up गिथ, Food and 

accompaniments arrange गिथ, बस्िे व्यवस्था धमलाउि, Service area सर्ा सघुि गिथ, र्ोहोि उपकिणको शक्लयिेन्स गिथ 
सक्षम हिुेछि।् 

१. Buffet Set up गिे ।  

२. Food and accompaniments arrange गिे ।  

३. बस्ि ेव्यवस्था धमलाउि े। Arrange sitting area  

४. service area सर्ा-सगु्घि गिे । Clean and maintain service area  

५. र्ोहोि उपकिणको शक्लयिेन्स गिे । Perform clearance of soiled equipment 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ८.० घण्टा + व्यावहारिक ४६ .० घण्टा = ५४.० घण्टा  
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Module:४. Self service गिे । 
Task:१. Buffet Set up गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २ घण्टा + व्यावहारिक १२.० घण्टा = १४ घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. बरेु् योजिा बिाउिे । 

५. मेि ुसंकलि गिे । 

६. अधतधथ संख्या अिमुाि गिे । 

७. Layout design draw गिी स्वीकृधत लीिे । 

८. आपूधतथहरू जम्मा गिे । 

९. खािा तयािी समयमा समन्वय गिे । 

१०. टेबलहरू Set गिे । 

११. टेबलहरूमा कभि िाख्न े। 

१२. स्टेिि यवभाजि गिे । 

१३. मेि ुअिसुाि सेवा गिे उपकिणहरू सेटअप गदै 
जाि े। 

१४. तातो खािाको लाधग सेयर्ङ धडस िाख्दै जािे ि 
यसको मधुि इन्िि िाख्न े। 

१५. सलादको लाधग थाल ि कचौिाहरू धमलएि 
िाख्न े। 

१६. मेि ुअिसुाि सेवाको लाधग टोङ ि Spoon 
धमलाउि े। 

१७. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Buffet Set up गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 स्थाि अिसुािको Layout 

design भएको । 

 

 खाद्य पदाथथ ि पेय पदाथथ धलि े
सयुविायकु्त भएको । 

 

 Buffet स्थल सर्ा तथा सखु्खा 
भएको । 

 

 Buffet स्थलमा प्रकाि तथा 
अन्य सयुविा भएको। 

 
 प्रत्येक खािामा Tag 

लगाएको। 

 Buffet Set 

o परिचय 

o प्रकाि 

 

 Laout  

o परिचय 

o प्रकाि 

 Tag prepration 

method 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
टेबल तथा टेबल कभि,् सेयर्ङ धडस ि यर्उल कन्टेिि,् सधभथङ प्लेट्स,् कचौिा तथा प्लेट चम्चा, हट प्लेट् , सधभथङ यटेुशन्सलस 
(टोङ्स,् लयाडलस,् सधभथङ स्पिुस,् बेभ्रजे धडस्पेन्ससथ (पािीको, जसुको ि कर्ीको लाधग), िेम ट्याग,् होलडि,् सजाउिे सामग्रीहरू  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े  
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Module: ४. Self service गिे । 

Task: २  Food and accompaniments arrange गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक १२.० घण्टा = १४.० घण्टा 
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. मेि ुअिसुाि बरेु् धमलाउि े। 

५. खािा लेबधलङ ि िाम ट्यागहरू िाख्न े। 

६. रियर्ल स्टेिि अलग बिाउि े। 

७. खािा अिसुाि प्रत्येक टेबल वा बरेु्मा चटिी 
ि मसलाहरू धमलाई िाख्न े। 

८. बरेु्को सरुुमा प्लेट कटलिी ि न्यायपङ िाख्न े
। 

९. अधतरिक्त प्लेटहरू ि कटलिीहरू वा 
िैपयकिहरूको पिु: भण्डािण गिी अलग्गै 
िाख्न े। 

१०. खािा अिसुाि तातो तथा शचसो कायम िाख्न।े 

११.  सिसर्ाइ कायम गिी िाख्न े। 

१२. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 यकचेि 

 मेि ु

 चेकधलष्ट 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Food and accompaniments arrange 

गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 

 

 सिसर्ाइ कायम गिी िाखेको 
। 

 आवश्यकता अिसुाि 
accompaniments पयाथप्त मात्रामा 
िाखेको । 

 प्रस्ततुीकिणका  मापदण्डहरू 

पालिा गिेको । 

 Food and 

accompaniments 

o परिचय 

o प्रकाि 

o महत्व 

 प्रस्तधुत यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
िोटी ि िोलहरूको लाधग टोकिीहरू, अधतरिक्त प्लेटहरू ि कटलिीहरू वा िैपयकिहरू, सिसर्ाइ कायम गिे कपडाहरू, ििु तथा 
मरिच ि अन्य ससहरू, लेबधलङ ि िाम ट्याग 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े  
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Module:४. Self service गिे । 

Task: ३. बस्िे व्यवस्था धमलाउिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक १२.० घण्टा = १४.० घण्टा 
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. अधतधथ संख्या अिसुाि स्पेस धमलाउि े। 

५. धसटको िैली, प्रकाि ि कशन्र्गिेसि गिे । 

६. टेबलहरू बीचको िाउँ धमलाउि े। 

७. बस्ि ेिाउँ बरेु्को िेिै टाढा िबिाउि े। 

८. टेबलमा कपडा धबछ्याउिे ।  

९. आिामदायक कुसीहरू िाख्न ेि कभि 
बिाउि।े 

१०. यवषयवस्त ुअिसुाि वाताविण धमलाउि े। 

११. अशन्तम पटक हेिेि सेटअप पिीक्षण गिे । 

१. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

२. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

३. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

बस्िे व्यवस्था धमलाउिे । Arrange 

sitting area  

 

मािक (Standard): 

 टेबलमा कपडा यवछ्याएको । 

 टेबलहरूमा accompaniments 
भएको । 

 Accompaniments को 
Secquences धमलेको । 

 टेबलहरू बीचको ग्याप धमलेको 
। 

 Arrange sitting  

o परिचय  

o प्रकाि 

o महत्व 

o यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
टेबल तथा टेबल कभि,् कुसी, प्लेटहरू ि कटलिीहरू वा िेपयकिहरू, पािीको ग्लास, प्लेधसङ म्याट्स, संगीत, सि-सामाि 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े  
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Module: ४. Self service कायथ गिे । 

Task: ४ service area सर्ा-सगु्घि गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ६.० घण्टा 
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. सतह ि उपकिणको पूवथ घटिा सर्ाइ गिे 
। 

५. हाउस यकयपङको सहयोगमा भइँु सिसर्ाइ 
गिाउि े। 

६. स्थाि सर्ाइको लाधग धििन्ति अिगुमि 
गरििाख्न े। 

७. सेवा गिे भाँडाको धियधमत प्रधतस्थापि गिे । 

८. रु्टेका प्लेट वा ग्लास तरुुन्तै हटाउि े। 

९. िान्त ि यववेकपूणथ तरिकाले रे प्रयोग गिेि 
यविम्रतापूवथक टेबल सर्ा गिे । 

१०. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी धििाथरित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 कायथस्थल 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

Service area सर्ा-सगु्घि गिे ।  

 

मािक (Standard): 

 टेबलहरू सर्ा भएको । 

 रु्टेका प्लेट वा ग्लास तरुुन्तै 
हटाएको । 

 Clearance गदाथ चको आवाज 
िधिकालेको । 

 सतह ि उपकिणहरू सर्ा 
भएको । 

 

 Cleaning  

o परिचय 

o महत्व 

o यवधि 

o समग्रीहरू 

o समय 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
बह-ुसतह शक्लििहरू, कीटाणिुािक स्प्र े ि वाइपहरू, ह्यान्ड सेधिटाइजि, सतह सेधिटाइजिहरू, सेधिटाइशजङ वाइपहरू, िद्दीको 
टोकिी ि लाइििहरू, रिसाइकल धबिहरू, कम्पोस्ट धडब्बा, पन्जा  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाथ साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:४. Self service कायथ गिे । 

Task ५. र्ोहोि उपकिणको शक्लयिेन्स गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ६.० घण्टा 
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. यववेकी ि िान्त तरिकाले रे प्रयोग गिेि 
टेबल सर्ा गिे । 

५. पछाधडको क्षेत्रमा तीि डस्टधबि धडस्पोजेबल 
प्रणाली अिरुूप  र्ोहि व्यवस्थापि गिे ।  

६. अधतधथ टेबलबाट बायहरिएपधछ मात्र टेबलबाट 
पािीको ग्लास हटाउिे । 

७. खाद्य वस्तहुरू सिुशक्षत रूपमा हटाउि ेि 
र्ोहोि र्ालिे । 

८. भाँडाकँुडाहरू स्टेवाधडथङ जोिमा लगेि तोकेको 
स्थािमा िाख्न े । 

९. इन्िि छोपेि धिभाउिे । 

१०. साविािीपूवथक तातो पािी  सेयपि धडस बाट 
सिुशक्षत रूपमा र्ालिे । 

११. टेबल ि टेबलमधुि पचु्छिे । 

१२. सतह खाली गिे । 

१३. अशन्तममा िाम्रिी धििीक्षण गिे । 

१४. कुिै पधि क्षधतको समस्यालाई report गिे  । 

१५. आवश्यकता अिसुाि क्षेत्र रिसेट गिी िाख्न े। 

१६. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सर्ा गिी   
धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

 यकचेि 

 मेि ु

 चेकधलष्ट 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

र्ोहोि उपकिणको शक्लयिेन्स गिे । 
Perform clearance of soiled/ 

equipment  

 

मािक (Standard): 

 टेबल ि टेबलमधुि सर्ा भएको 
। 

 सिसर्ाइ गदाथ पाहिुाले असहज 
महससु िगिेको । 

 इन्िि छोपेि धिभाएको । 

 Clearance  

o परिचय 

o यवधि 

o महत्व 

o सिुक्षा तथा 
साविािी 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):  

काटथ ि रलीहरू, कलि- डस्टधबन्स - रिसाइकेबलस,् कोम्पोस्टएबलस ्एन्ड वेस्ट धडस्पोजेबलस ग्लभस, स््यापि ि ब्रसहरू, र्ोहोि 
फ्याक्िे झोला  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 कायथस्थल, औजाि तथा उपकिणका साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण अधिवायथ प्रयोग गिे। 

 इन्िि छोपेि मात्र धिभाउि े। 
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सब मोड्यलु ४-७: खाद्य सिुक्षा कायम गिे । (Maintain Food Safety) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा व्यशक्तगत तथा कायथक्षेत्रको सिसर्ाइ कायम गिे, खाद्य / कच्चा सामग्रीहरू 
शझकाउि,े शचसो अवस्थामा खािा िाख्न,े Bain Marie मा खािा तातो अवस्थामा िाख्न,े बरेु्ट (Chaffing Dish) मा तातो 
अवस्थामा खािा िाख्न,े तीि खण्डे धसंकमा भाडाँ ििु,े यफ्रजलाइ मेिटेि गिे, सखु्खा खाद्य सामग्री भण्डािकक्ष व्यवस्थापि 
गिे, धबयि भण्डािण गिे, वाइिको भण्डािण गिे, शस्प्रटको भण्डािण गिे, र्ोहि व्यवस्थापि गिे कायथहरू सम्बन्िी ज्ञाि 
ि सीपहरू समावेि गरिएका छि ्।  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू व्यशक्तगत तथा कायथक्षेत्रको सिसर्ाइ 
कायम गिथ, खाद्य / कच्चा सामग्रीहरू शझकाउि, शचसो अवस्थामा खािा िाख्न, Bain Marie मा खािा तातो अवस्थामा िाख्न, 

बरेु्ट (Chaffing Dish) मा तातो अवस्थामा खािा िाख्न, तीि खण्डे धसंकमा भाडाँ ििु, यफ्रजलाइ मेिटेि गिथ, सखु्खा खाद्य 
सामग्री भण्डािकक्ष व्यवस्थापि गिथ, धबयि भण्डािण गिथ, वाइिको भण्डािण गिथ, शस्प्रटको भण्डािण गिथ, र्ोहि व्यवस्थापि 
गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. व्यशक्तगत तथा कायथक्षेत्रको सिसर्ाइ कायम गिे । 

२. खाद्य / कच्चा सामग्रीहरु शझकाउिे ।  

३. शचसो अवस्थामा खािा िाख्न े। 

४. Bain Marie मा खािा तातो अवस्थामा िाख्न े। 

५. बरेु्ट (Chaffing Dish) मा तातो अवस्थामा खािा िाख्न े।   

६. तीि खण्डे धसंकमा भाडाँ ििुे ।  

७. यफ्रजलाइ मेिटेि गिे ।  

८. सखु्खा खाद्य सामग्री भण्डािकक्ष व्यवस्थापि गिे ।   

९. धबयि भण्डािण गिे ।  

१०. वाइिको भण्डािण गिे ।  

११. शस्प्रटको भण्डािण गिे ।  

१२. र्ोहि व्यवस्थापि गिे ।   
समय (Duration): सैद्धाशन्तक १२.० घण्टा + व्यावहारिक ४०.० घण्टा = ५२.० घण्टा  

 

  



 

 
 

116 

Module:४ खाद्य सिुक्षा कायम गिे ।  

Task:  १. व्यशक्तगत तथा कायथक्षेत्रको सिसर्ाइ कायम गिे ।    

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ४.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. सर्ा ि स्वच्छ यधुिर्मथ लगाउिे । 

४. महुाि सर्ा िाख्न े(दाह्री िपालिे) 
५. धियधमत िहुाउि े। 

६. यकचेि िेषु्टिेन्टमा काम गिुथ पूवथ िाम्रोसँग हात 
ििु े। 

७. िोग रै्लाउि ेसकु्ष्म जीवाणहुरू धियन्त्रण 
गिे। 

८. सरूवा िोगहरूको संक्रमणबाट सतथक िहिे । 

९. सिुशक्षत पािीको प्रयोग गिे ।  

१०. ताजा ि पोषणयकु्त खािा खािे । 

११. भान्छामा प्रयोग गरििे सामग्रीहरू स्याधिटाइज 
गिे । 

१२. र्ोहोि सही तरिकाले व्यवस्थापि गिे । 

१३. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१४. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

व्यशक्तगत तथा कायथक्षेत्रको 
सिसर्ाइ कायम गिे ।    

मािक (Standard): 

 

 कायथस्थल गन्िियहत भएको। 

 कायथस्थल कीटाणिुयहत भएको। 

 व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम 
गिेको । 

 Personla Gromming maintain 

गिेको । 

 

 र्ोहि व्यवस्थापि 

 खािाबाट स्वस्थमा हिु े
हािी । 

 खािाबाट हिु े
संक्रमण। 

 जोशखमयकु्त खािा ि 
सिुक्षा । 

 व्यशक्तगत तथा 
कायथक्षेत्रको सिसर्ाइ 
गिे यवधि  

 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Dustbin, Dustpan, sanitaizer, cleaning agents, cleaning tools 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 सिसर्ाइका लागी प्रयोग हिुे िसायि ि त्यसको सही उपयोग गिे । 
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Module:४ खाद्य सिुक्षा कायम गिे ।  

Task:  २. खाद्य / कच्चा सामग्रीहरू शझकाउिे ।  

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. सर्ा ि स्वच्छ यधुिर्मथ लगाउिे । 

४. सामग्रीहरू आउँदा ि लयाउिे सवािी साििको 
सर्ाइ पिीक्षण गिे । 

५. शचसो सामग्रीहरू शचसो अवस्थामा भए िभएको 
ययकि गिे । 

६. थमोधमटिको सहायताले तापक्रम चेक गिे । 

७. सामग्रीहरू धभत्र्याउँदा त्यसको उशचत तौल, 

आकाि, सामग्रीको कोड तथा धमधत चेक गिे 
। 

८. बाकसमा आएको सामग्रीहरू उशचत भएको ि 
िखोधलएको सधुिशित गिे । 

९. पािीले धबगािेको / िधबगािेको ि ढुसी ियहत 
अवस्थामा भए िभको चेकजाँच गिे । 

१०. धबधग्रएको, खोधलएको, ढुसी लागकेो सामग्री 
यर्ताथ गिे । 

११. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१२. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

खाद्य / कच्चा सामग्रीहरु शझकाउिे ।  

 

मािक (Standard): 

 

 शचसो वस्तकुो तापक्रम ५०
C 

भन्दा तल भएको । 

 धबधग्रएको, खोधलएको, ढुसी 
लागेको सामग्री यर्ताथ गरिएको 
। 

 सामग्रीहरू तोयकएको संख्या ि 
गणुस्ति भएको ।  

 

 औजािहरुको परिचय 
ि उपयोग 

 थमोधमटिको उपयोग 
। 

 खाद्य सामग्रीको 
गणुस्ति ि खरिदको 
प्रयक्रया 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Thermometer, Pen, Paper, fprms and formate, papercutter,  Dustbin, Dustpan, sanitaizer, cleaning agents, cleaning 

tools 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 सिसर्ाइका लाधग प्रयोग हिुे िसायिको सही उपयोग गिे । 
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Module:४ खाद्य सिुक्षा कायम गिे ।  

Task:  ३. शचसो अवस्थामा खािा िाख्न े।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. शचसो यकचेि (भान्सा) को प्रमखुले तापक्रम 
उशचत तयािी अवस्थामा िाख्न े। 

४. खािा ४०0c भन्दा शचसो मापि भएको हिु ु
पिे । 

५. शचसो प्रयोग हिुे भाडाँकुडाँ मात्र प्रयोग गिे 
। 

६. रेमा खािेकुिा िाखेि मात्र आइसमाधथ िाख्न े
। 

७. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

८. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

९. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

शचसो अवस्थामा खािा िाख्न े। 

 

मािक (Standard): 

 

 शचसो खािा ४०0c भन्दा शचसो 
तापक्रममा हिुपुिे । 

 आइस ि रे तथा कन्टेिि शचसो 
हिु ुपिे । 

 खािाको यविेषता 
 तातो/शचसो खािा तथा 

तापक्रमको ज्ञाि 

 खािा िाख्न े
भाडाँ/कन्टेिि/रे को 
उशचत प्रयोग 

 थमोधमटिको प्रयोग । 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Thermometer, ICE machine, Tray, contienr 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module:४ खाद्य सिुक्षा कायम गिे । Maintain Food Safety 

Task:  ४. Bain Marie मा खािा तातो अवस्थामा िाख्न े।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ४.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. बेि म्यािी उपकिण तयािी अवस्थामा िाख्न े। 

४. खािा तात्न ेकन्टेििहरू तयािी अवस्थामा िाख्न े
। 

५. बेि म्यािीको ३/४ भाग पािीले भिे ि 
कन्टेििहरू िाख्न े । 

६. तयािी अवस्थामा पगुे पधछ संचालिमा लयाउिे 
। 

७. तापक्रम उशचत अवस्थामा पगुेको जािकािी 
पिात त्यसलाई यथावत िाख्न े। 

८. उशचत समय धमलाई पािीको सतह भएको / 
िभएको धििाथिण गिी पािीको सतह धमलाउिे 
ि तपक्रम १३५OC Maintain गिे। 

९. कायथ सम्पन्न भएपधछ कायथस्थल सर्ा गिे। 

१०. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

Bain Marie मा खािा तातो 
अवस्थामा िाख्न े।  

 

मािक (Standard): 

 

 तताउिे उपकिणहरू पूवथ 
अवस्थामा िै तातो भएको । 

 तातो अवस्थाको खािा १३५OC 
भन्दा माधथ तापक्रम भएको । 

 

 खािाको यविेषता 
 तातो/शचसो खािा तथा 

तापक्रमको ज्ञाि 

 खािा िाख्न े
भाडाँ/कन्टेिि/रे को 
उशचत प्रयोग 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Tray, bain marie, contienr, ben marry Dustbin 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 कायथ सम्पादि तथा सरुुवातमा बेि म्यािीको धबजलुी Switch चेक गिे । 
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Module:४  खाद्य सिुक्षा कायम गिे । Maintain Food Safety 

Task:  ५. बरेु्ट (Chaffing Dish) मा तातो अवस्थामा खािा िाख्न े।  

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. बरेु्ट तयािी गिे स्थािमा बस्ि े। 

४. बरेु्टको फ्यलुमा होलडि िाख्न ेि स्ट्यान्डमा 
सेट गिे । 

५. पािी िाख्न ेखाली भाडाँ तयाि गिे ि धमलाएि 
िाख्न।े 

६. पािी िाख्न ेभाडाँमा उशम्लएको पािी १ 
इन्चको गयहिाइ बिाउिे। 

७. फ्यलुमा आगो सलकाउिे ि सिुक्षा अपिाउिे। 

८. तातो खािा भएको भाडाँ िाख्न ेि ढक्कि 
लगाउि।े  

९. खािाको तापक्रम धलिे कायथ सम्पन्न भएपधछ 
कायथस्थल सर्ा गिे। 

१०. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

तातो अवस्थामा खािा िाख्न े।  

 

मािक (Standard): 

 

 तताउिे उपकिणहरू पूवथ 
अवस्थामा तातो भएको । 

 तातो अवस्थाको खािा १३५OC 
भन्दा माधथ तापक्रम भएको । 

 

 खािाको यविेषता 
 तातो/शचसो खािा तथा 

तापक्रमको ज्ञाि 

 खािा िाख्न े
भाडाँ/कन्टेिि/रे को 
उशचत प्रयोग 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Tray, bain marie, contienr, ben marry Dustbin 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

 कायथ सम्पादि तथा सरुुवातमा बेि म्यािीको धबजलुी Switch चेक गिे । 
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Module:४  खाद्य सिुक्षा कायम गिे ।  

Task: ६. तीि खण्डे धसंकमा भाडँा ििु े।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ६.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे । 

४. जिुो ि र्ोहोिलाई उशचत डस्टधबिमा िाख्न।े 

५. पयहलो खण्डमा ११०० F तापक्रम ि 
धडटिजेन्ट पाउडि ि साबिु पािी िाख्न े। 

६. ििु ुपिे भाडाहरू पयहलो खण्डमा डबुाउिे । 

७. दोश्रो खण्डमा ११०० F तापक्रम भएको पािी 
िाख्न े। 

८. पयहलो खण्डमा िोएको भाडा पखालिे । 

९. तेश्रो खण्डमा ७५० F तापक्रम भएको पािीमा 
स्याधिटाइजि िाख्न।े 

१०. दोश्रो खण्डमा पखालेका भाडाहरूलाई करिब 
एक धमिेट डबुाउिे । 

११. स्याधिटाइज गिेको भाडँालाई खलुला हावा 
आउिे र् याकमा सखु्खा हिु ठदिे । 

१२. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

तीि खण्डे धसंकमा भाँडा ििुे।  

 

मािक (Standard): 

 

 उशचत डस्टधबिको प्रयोग भएको। 

 खण्ड अिरुूप क्रमि: कायथ 
गिेको। 

 स्याधिटाइजिको धमश्रण धमलाएको 
 िोएका भाडाहरू सर्ा ि सखु्खा 

भएको। 

 धसंक 

o परिचय 

o प्रकाि 

o ििुे यवधि 

 स्यधिटाइजि ि 
धमश्रण  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Dustbin, Dustpan, sanitaizer, cleaning tools, plastic bag, green pad, sope, cleaning agents 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module:४ खाद्य सिुक्षा कायम गिे ।  

Task: ७ यफ्रजलाई मेिटेि गिे ।  

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे । 

४. यफ्रजको पावि अर् गिे । 

५. यफ्रजमा भएका सबै सामग्री बायहि धिकालिे । 

६. कुयहएको अथवा धबधग्रएको सामग्री हटाउि ेि 
िेकडथ िाख्न े। 

७. यफ्रजको धभत्री भाग तातो साबिु पािीले सर्ा 
गिे । 

८. सर्ा कपडाले पछु्िे। 

९. स्याधिटाइजिले सतह कीटाणिुयहत बिाउिे। 

१०.  पिु: सखु्खा तथा सर्ा कपडाले पछु्िे ि 
सम्पूणथ सामग्रीहरू व्यवशस्थत ढंगले िाख्न।े 

११. यफ्रजको बायहिी सतह सर्ा गिे ि 
स्याधिटाइज गिे। 

१२. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

यफ्रजलाई मेिटेि गिे।  

 

मािक (Standard): 

 

 यफ्रज गन्ि ि र्ोहि ियहत 
भएको । 

 सर्ाइको यवधि 

 स्याधिटाइजि बिाउि े
तरिका 

 तापक्रम ि मापदण्ड 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Freezer,sanitaizer, cleaning tools, plastic bag, green pad, sope, cleaning agents 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module:४  खाद्य सिुक्षा कायम गिे ।  

Task:  ८. सखु्खा खाद्य सामग्री भण्डािकक्ष व्यवस्थापि गिे ।   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ६.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे । 

४. सखु्खा खाद्य सामग्री भण्डािकक्षमा र् याकहरू 
ि भइँु सर्ा गिे। 

५. सर्ा गिे पधछ स्याधिटाइजि ि पािीले 
र् याकहरू ि भइँु पछु्िे। 

६. सखु्खा टालोले पयहला र् याक त्यस पधछ भइँु 
सखु्खा पािे। 

७. सखु्खा कक्षको तापक्रम ५० देशख ७० OF 
सम्म िाख्न े। 

८. खाद्य सामग्री धभत्ताबाट टाढा िाख्न ेि भइँुबाट 
६ इन्च माधथ हिुे गिी िाख्न।े 

९. खाद्य प्याकेटहरू धसल प्याक िाख्न ेि गणुस्ति 
िभएकोलाई हटाउिे । 

१०. LIFO/FIFO धसस्टममा आिारित बिाउि।े 

११. यकिा, मसुा लागेको खण्डमा पेस्ट कन्रोल 
गिे । 

१२. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

सखु्खा खाद्य सामग्री भण्डािकक्ष 
व्यवस्थापि गिे ।  Dry store 

setup.  

 

मािक (Standard): 

 

 र् याकहरू सर्ा, सामािहरू 
धमलाएि िाशखएको । 

 तपक्रम ५०F देशख ७० OF सम्म 
भएको । 

 भइँु ि धभत्ता सर्ा िाशखएको । 

 भण्डािण   

o परिचय 

o प्रकाि 

o यवधि 

o सिसर्ाइ यवधि 

 सामग्रीको गणुस्ति 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Dustbin, Dustpan, sanitaizer, cleaning tools, plastic bag 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module:४ खाद्य सिुक्षा कायम गिे । 

Task: ९ धबयि भण्डािण गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ४.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. भण्डािण कक्ष तथा यफ्रज सर्ा तथा 
स्याधिटाइज गिे । 

४. धबयिका बोतलहरू पछेुि िाख्न े। 

५. Keg धबयि २.२ देखी ३.३०
C को तापक्रममा 

िाख्न े। 

६. क्याि ि बोतल धबयि २१.१०C को 
तापक्रममा िाख्न े। 

७. धबयिको प्रयोग गदाथ LIFO / FIFO यवधि प्रयोग 
गिे । 

८. धबधग्रएको टुटरु्ट भएको धबयिको िेकडथ 
िाख्न।े 

९. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१०. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

धबयि भण्डािण गिे । Store the 

beer.  

 

मािक (Standard): 

 

 तापक्रम मेन्टेि गिेको । 

 धबयिको प्रकाि अिसुाि 
व्यवशस्थतत रूपमा भण्डािण 
गिेको । 

 

 Beer 

o परिचय 

o प्रकाि 

o सिसर्ाइ 

o भण्डािण यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Freezer, Beer, cleaning tools, plastic bag, यफ्रज, cleaning agents 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module:४ खाद्य सिुक्षा कायम गिे ।  

Task: १०. वाइिको भण्डािण गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. भण्डािण कक्ष तथा यफ्रज सर्ा गिे तथा 
स्याधिटाइज गिे । 

४. वाइिको बोतलहरू पछेुि िाख्न े। 

५. वाइिको प्रकाि अििुसाि छुट्टाछुटै्ट िाख्न े। 

६. Red wine १० देखी २१०
C को तापक्रममा 

िाख्न े। 

७. White wine ८ देखी १२०
C को तापक्रममा 

िाख्न े। 

८. वाइिको प्रयोग गदाथ LIFO / FIFO यवधि 
प्रयोग गिे । 

९. धबधग्रएको टुटरु्ट भएको वाइिको िेकडथ िाख्न े
। 

१०. लामो समयसम्म भण्डािण गिुथपिे भएमा 
अधिक प्रकाि ि अधिक तातोमा ििाख्न े। 

११. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

वाइिको भण्डािण गिे । Store the 

wine.  

 

मािक (Standard): 

 

 तापक्रम मेन्टेि गिेको। 

 वाइिको प्रकाि अिसुाि 
व्यवशस्थत रूपमा भण्डािण 
गिेको।  

 

 Wine 

o परिचय 

o प्रकाि 

o सिसर्ाइ 

o भण्डािण यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Freezer,  wine, cleaning tools, plastic bag, यफ्रज, cleaning agents 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module:४ खाद्य सिुक्षा कायम गिे ।  

Task: ११. शस्प्रटको भण्डािण गिे ।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ५.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. भण्डािणकक्ष सर्ा गिी सखु्खा तथा हावा 
खेलि ेव्यवस्था धमलाउिे । 

४. शस्प्रटको बोतलहरू पछेुि िाख्न े। 

५. शस्प्रटको प्रकाि अििुसाि छुट्टाछुटै्ट िाख्न े। 

६. शस्प्रट Room को Tempeture maintain गिे । 

७. शस्प्रटको प्रयोग गदाथ LIFO / FIFO यवधि प्रयोग 
गिे। 

८. धबधग्रएको टुटरु्ट भएको शस्प्रटको िेकडथ 
िाख्न।े 

९. लामो समयसम्म भण्डािण गिुथपिे भएमा 
अधिक प्रकाि ि अधिक तातोमा ििाख्न े। 

१०. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

 

शस्प्रटको भण्डािण गिे । Store the 

sprit.  

 

मािक (Standard): 

 

 तापक्रम मेन्टेि गिेको। 

 शस्प्रटको प्रकाि अिसुाि 
व्यवशस्थत रूपमा भण्डािण 
गिेको।  

 

 Sprit 

o परिचय 

o प्रकाि 

o सिसर्ाइ 

o भण्डािण यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Sprit, cleaning tools, plastic bag, यफ्रज, cleaning agents 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ४  खाद्य सिुक्षा कायम गिे ।  

Task:  १२. र्ोहि व्यवस्थापि गिे ।   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ४.० घण्टा  
 

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective/Learning Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

1. आवश्यक जािकािी धलिे। 

2. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

3. व्यशक्तगत सिसर्ाइ कायम गिे । 

4. र्ोहि िाख्नका लाधग तीिवटा िातो, हरियो ि 
धिलो िंगको डस्टधबिको व्यवस्था गिे ।   

5. र्ोहि िाख्न ुपूवथ स्याधिटाइज गिेको 
प्लाशस्टकको झोला िाख्न े। 

6. हरियो, िातो ि धिलो िंगको डस्टधबिमा 
कुयहिे, िकुयहिे ि धससा तथा िातजुन्य 
र्ोहोि क्रमि: िाख्न।े 

7. डस्टधबि आिा भएपधछ प्लाशस्टक िच्याधतिे 
गिी बायहि धिकाली बाध्िे। 

8. खाली डस्टधबिलाई स्याधिटाइज गिेि पिु: 
प्लाशस्टक िाख्न।े 

9. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सर्ा गिी धििाथरित स्थािमा भण्डािण गिे। 

10. कायथसम्पादिको  अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

 कायथिाला 
 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

र्ोहि व्यवस्थापि गिे ।   

 

मािक (Standard): 

 

 हरियो, िातो ि धिलो िंगको 
डस्टधबिमा कुयहिे, िकुयहिे ि 
धससा तथा िातजुन्य र्ोहोि 
क्रमि: िाखेको । 

 खाली डस्टधबि सर्ा भएको। 

 प्लाशस्टक िच्याधतिे गिी बायहि 
धिकाली बािेको। 

 waste  

o परिचय 

o प्रकाि 

o छुट्टयाउिे यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Dustbin, Dustpan, sanitaizer, cleaning tools, plastic bag 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

 व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिण प्रयोग गिे। 

 कायथस्थलका साथै उपकिण, औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
  



 

 
128 

 

खण्ड ख 

Part  II
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खण्ड ख - मोडु्यल १: प्रयोगात्मक गशणत   

Part II - Module 1: Applied Mathematics 
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खण्ड ख मोडु्यल १: प्रयोगात्मक गशणत Applied Mathematics 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा प्रयोगात्मक गशणतका आिािभतू यवषयवस्तहुरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू सामान्य जोड, घटाउ, गणुि, भाग गिथ; 
गोलाकाि, वगाथकाि, आयताकाि धत्रभजुाकाि, धसधलन्डि जस्ता वस्तहुरूको सतहको क्षेत्रर्ल ि आयति धिकालि;  सामान्य 
धत्रकोणधमधत; इकाइ परिवतथि; ऐयकक धियम; कच्चा पदाथथ, समय, कामदाि, ि खेि जािे वस्त ु (Wastage) को लागत 
अिमुाि गिथ; ि िार्ा/िोक्सािको यहसाब गिथ सक्षम हिुेछि।्   

 

यवषयवस्त ु

१. सामान्य यहसाब गिे: (जोड, घटाउ, गणुि, भाग गिे) 
२. धत्रकोणोधमधत (Trigonometry) िाप्ि:े (कोण, वतृ्त, व्यास, अिथव्यास) 
३. इकाइ परिविथत गिेः (FPS बाट MKS ि MKS बाट FPS)  

४. ऐयकक धियम (Unitary Method) यहसाब गिे।  

५. क्षेत्रर्ल धिकालिे:  

 वतृ्त (Circle)  

 वगथ (Square)  

 आयात (Rectangle)  

 धत्रभजु (Triangle)  

 समलम्ब (Trapezoid)  

 बहभुजु (Polygon)  

 सकुथ लि रिि  (Circular Ring) 

 स्क्वायि पाइप (Square Pipe) 

 आयातकाि पाइप (Rectangular Pipe) 

६. आयति धिकालिे:  

 वगाथकाि यप्रजम (Square base Prism) 

  धत्रभजुाकाि (Triangular base Prism) 

  धसधलण्डि (Cylindrical base Prism)  

 सकुथ लि पाइप (Circular Pipe)  

 स्क्वायि पाइप (Square Pipe) 

 आयातकाि पाइप (Rectangular Pipe) 

७. Weight धिकालिे :  
८. अिमुाधित लागत धििाथिण गिे। 

 कच्चा पदाथथको इयष्टमेट गिे।  

 खेि जािे वस्त ु(Wastage) को इयष्टमेट गिे।  

 कामदाि तथा कच्चा सामग्रीको लागत तयाि गिे।  

 प्रत्यक्ष, अप्रत्यक्ष तथा ओभिहेड लागत तयाि गिे। 

 समयको इयष्टमेट गिे। 

 लागत मूलयको इयष्टमेट गिे।  

९. िार्ा िोक्साि यहसाब गिे।  
समय (Duration):  ३२ घण्टा  
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खण्ड ख - मोडु्यल २ 

सञ्चाि तथा जीविोपयोगी सीपहरू 
Communication and Employability Skills 
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खण्ड ख मोडु्यल २: सञ्चाि तथा जीविोपयोगी सीप Communication and Employability Skills 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा अंग्रजेी तथा िेपाली भाषामा आफ्िो पेिासँग सम्बशन्ित यवषयवस्त ुप्रभावकािी रुपमा 
सञ्चाि गिथ आवश्यक पिे आिािभतू यवषयवस्त ुि जीविोपयोगी सीपहरू (िोजगािमखुी सीपहरू) समावेि गरिएका छि।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरूले अंग्रजेी, िेपालीमा सञ्चाि गिथ तथा अन्य 
जीविोपयोगी सीपहरू बािे व्याख्या गिथ ि प्रयोग गिथ सक्षम हिुेछि।् 

यवषयवस्त:ु 
 

१. English Communication 

२. िेपाली सञ्चाि 

३. शजविोपयोगी सीपहरू (Employability Skills) 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक २९ घण्टा + व्यावहारिक ६६ घण्टा = ९५ घण्टा  

 

यवषयवस्त ु समय 

सैद्धाशन्तक व्यावहारिक जम्मा 
Part I: English Communication 17 hrs 38 hrs 55 hrs 

A. Communicative functions/ Conversation skills 4 hrs 12 hrs 16 hrs 

1) Everyday functions     

 Greetings 

 Welcoming 

 Introductions 

 Thanking 

 Excuses/apologizing/forgiving  

1 hr 3 hrs 4 hrs 

2) Everyday Activities  

 Asking about activity   

 Asking about trouble/problems 

 Asking about health status 

 Telling not to interrupt/disturb 

 Showing enthusiasm 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

3) Requests and offers  

 Making requests 

 Offers 

o Offering 

o Accepting 

o Declining 

 Excuses 

o Asking to be excused 

o Excusing 

 Permission 

o Asking for permission 

o Giving permission 

 Congratulations 

 Encouraging/discouraging 

 Sympathy 

 Condolence 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

4) Expressing 

 Likes/dislikes 

 Interest/Enjoyment 

 Satisfactions/dissatisfactions 

 Hopes/wishes 

 Advice/suggestions/recommendations  

 Prohibitions 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

B. Writing skills  6 hrs 10 hrs 16 hrs 

1) Technical terms (Common technical terms) 1 hr 1 hr 2 hrs 
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2) Paragraphs  1 hr 1 hr 2 hrs 

3) Writing letters 

 Personal/social letters 

 Resume/bio-data 

 Applications letters 

 Business letters 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

4) Writing work reports  1 hr 3 hrs 4 hrs 

5) Writing instructions 1 hr 1 hr 2 hrs 

6) Writing dialogues  1 hr 1 hr 2 hrs 

C. Writing skills  6 hrs 13 hrs 19 hrs 

7) Technical terms (Common technical terms) 1 hr 1 hr 2 hrs 

8) Paragraphs  1 hr 1 hr 2 hrs 

9) Writing letters  

 Personal/social letters 

 Resume/bio-data 

 Applications letters 

 Business letters 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

10) Writing work report 1 hr 3 hrs 4 hrs 

11) Writing instructions 1 hr 1 hr 2 hrs 

12) Writing dialogues  1 hr 1 hr 2 hrs 

D. Email and internet skills  

 Search website 

 Make email ID 

 Compose mail 

 Send /receive mail 

 Attach files 

 Download files 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

Part II: िेपाली सञ्चाि ६ घण्टा १० घण्टा १६ घण्टा 
१. प्रायवधिक िब्दहरू १ घण्टा १ घण्टा २ घण्टा 
२.   बोि अधभव्यशक्त १ घण्टा १ घण्टा २ घण्टा 
३. अिचु्छेद लेखि १ घण्टा १ घण्टा २ घण्टा 
४. पत्र लेखि:  

क. व्यापारिक पत्र 

ख. धिवेदि पत्र 

ग. व्यशक्तगत यवविण (बायोडाटा) लेखि 

१ घण्टा ३ घण्टा ४ घण्टा 

५. धिबन्ि लेखि १ घण्टा १ घण्टा २ घण्टा 
६. कायथ प्रधतवेदि लेखि १ घण्टा २ घण्टा ३ घण्टा 
७. भौचि लेखि  १ घण्टा १ घण्टा 

Part III: Life/Soft Skills (Employability Skills) 6 hr 18 hrs 24 hrs 

1) Motivation      

 Self motivation 

 Features (honesty, enthusiasm, dedication and 

productiveness) of self motivation 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

2) Stress Management      

 Define stress; 

 Identify causes and consequences of stress; 

 Describe stress management technique 

1 hr 3 hrs 4 hrs 
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3) Decision Making to solve problems  

 Decision making and problem solving; 

 State steps of problem solving; 

 Steps of decision making process 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

4) Creativity       

 Meaning of creativity; 

 Purpose of creativity; 

 Technique to improve creative thinking skills. 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

5) Time Management  

 Definition of time management; 

 Time wasters; 

 Effective time management strategies 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

6) Team Work  

 Definition of team work 

 Purpose of team work 

 Characteristics of champion team 

 Interpersonal relationship 

1 hr 3 hrs 4 hrs 
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खण्ड ख - मोडु्यल ३ 

लैधगंक समािता तथा सामाशजक समावेिीकिण  

Gender Equality and Social Inclusion 
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खण्ड ख मोडु्यल ३:  लैधगंक समािता तथा सामाशजक समावेिीकिण (Gender Equality and 

Social Inclusion) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा लैयिक समािता तथा सामाशजक समावेिीकिण (लैससास) का अविािणाहरू, 
लैससास मैत्री ताधलम ि काम गिे वाताविण, कायथस्थलमा हिुे यहंसा ि दवु्यथवहािलाई सम्बोिि गिथ आवश्यक पिे लैससास 
सम्बन्िी आिािभतू यवषयवस्त ुि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू लैयिक समािता तथा सामाशजक 
समावेिीकिण (लैससास) का अविािणाहरू, लैससास मैत्री ताधलम ि काम गिे वाताविण, कायथस्थलमा हिुे यहंसा ि 
दवु्यथवहािलाई सम्बोिि गिथ आवश्यक पिे आिािभतू लैससास सम्बन्िी यवषयवस्त ुि सीपहरू बािे  व्याख्या गिथ ि प्रयोग 
गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
 

१. लैससासका अविािणालाई बझु्िे। 

२. टीभीइटी क्षेत्रमा लैससास मलुप्रवाहीकिणको महत्व बताउिे। 

३. कायथस्थलमा हिुे लैंधगक दवु्यथवहािलाई सम्बोिि गिे कायथयवधिबािे बझु्िे। 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ६.० घण्टा + व्यावहारिक १०.० घण्टा = १६.० घण्टा  

 

यवषयवस्त ु समय 

सैद्धाशन्तक व्यावहारिक जम्मा 
लैससासका अविािणाहरू बािे परिशचत हिु ु
१. लैससासका अविािणाहरू बझु्िे 

 धलि ि लैयिकता 
 लैयिक कायथ ि यवद्यमाि सामाशजक प्रणालीमा कायथ यवभाजि 

 लैयिक समता/समािता 
 यवद्यमाि सामाशजक प्रणालीमा सामाशजक 

बयहष्किण/समावेिीकिणको अवस्था 

१.० घण्टा २.५ घण्टा ३.५ घण्टा 

लैससास मैत्री ताधलम ि कायथ गिे वाताविण बािे परिशचत हिु ु
२. टीभीइटी क्षेत्रमा लैससास मैत्री काम गिे वाताविण बािे बझु्िे 

 टीभीइटी क्षेत्रमा लैससास सम्बन्िी स्थायपत मान्यता वा िािणा 

०.५ घण्टा १.० घण्टा १.५ घण्टा 

कायथस्थलमा हिु ेलैंधगक दवु्यथवहािलाई सम्बोिि गिे तरिका बािे परिशचत हिु ु
३. कायथस्थलमा हिुे लैससास सम्बन्िी दवु्यथववहाि बािे बझु्ि ु

 यवधभन्न यकधसमका लैससास सम्बन्िी दवु्यथवहाि (मौशखक, हाउभाउ, 

िािीरिक, अशिल सायहत्य वा धलशखत ि शचत्रका प्रकाि, 

मािधसक/भाविात्मक) 

१.० घण्टा ०.५ घण्टा १.५ घण्टा 

४. कायथस्थलमा हिुे लैससास सम्बन्िी दवु्यथवहािलाई िोक्िे तरिका 
(ज्यालादािी िोजगािी ि स्विोजगािी)  

 ज्यालादािी काम वा स्विोजगािमा हिुे लैससासमा आिारित 
दवु्यथवहाि प्रधत सजग हिुे 

 यौि दवु्यथवहाि बढी हिुे क्षेत्रहरू प्रधत सजग हिुे 
 आफ्िो पदको काम ि शजम्मेवािी बािे छलथि हिु े

 व्यवस्थापि वा वरिष्ठ सहकमीहरूसँग यवश्वास कायम गिे 

 संस्था/कम्पिीको कमथचािी सम्बन्िी िीधत बािे सजग हिु े

१.० घण्टा १.० घण्टा २.० घण्टा 
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 गोपिीयताको उजिुी गिे ि पिामिथ सहयोग धलिे यवधिहरू बािे 
सजग हिुे 

५. देशिक िोजगािी ि मयहलाहरूका सवालहरू 

 अवस्था/आवश्यताहरूको बािे सचेत हिुे  

 यवदेिमा िेपाली मयहला कामदािहरू यवरुद्ध हिु ेदवु्यथवहाि बािे 
सचेत हिुे  

 मयहलाहरू/परुुषहरू यवदेिमा काम गदाथ हिुे सवालहरू बािे सचेत 
हिुे 

 सिकािले यवदेिमा जािे मयहलाहरूका लाधग गिेका प्रयासहरू बािे 
सचेत हिुे 

१.५ घण्टा ४.० घण्टा ५.५ घण्टा 

६. लैससास सम्बन्िी यहंसा यवरुद्ध देिको काििु 

 लैससास सम्बन्िी यहंसा यवरुद्ध देिको काििु बािे बझु्िे 
१.० घण्टा १.० घण्टा २.० घण्टा 
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खण्ड ख मोडु्यल ४ 

उद्यमिीलता यवकास 

Entrepreneurship Development 
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खण्ड ख मोडु्यल ४: उद्यमिीलता यवकास Entrepreneurship Development 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा उद्यमिीलता यवकास सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू व्यवसाय सञ्चालि गिे धिणथय धलि ि 
व्यावसाययक योजाि तयाि गिी व्यवसाय सरुू गिथ सक्षम हिुेछि।् 

कायथहरू: 
१. उद्योग व्यवसाय सञ्चालि गिथ धिणथय धलिे Make Decision for establishment of Business Industry  

२. व्यवसायको योजिा तयाि गिे Prepare Business Plan 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३ घण्टा + व्यावहारिक ११ घण्टा = १४ घण्टा  

 

Module: उद्यमिीलता यवकास Entrepreneurship Development 

Task: १ उद्योग व्यवसाय सञ्चालि गिथ धिणथय धलिे  Make Decision for Establishment of Business Industry 

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि (Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. सम्भायवत उद्योग व्यवसायको 
सूची तयाि गिे। 

३. उपयकु्त यवकलप छिोट गिथ 
तलुिात्मक अध्ययि गिे। 

 स्व-मूलयाङ्कि गिे। 

 व्यावसाययक अवस्थाको 
मूलयाङ्कि गिे (SWOT 

Analysis)। 

४. आफ्िो यवज्ञता क्षेत्र धभत्र पिे 
उपयकु्त उद्योग व्यवसाय 
छिोट गिे। 

५. प्रधतवेदि तयाि गिे। 

६. कायथसम्पादिको अधभलेख 
िाख् ि।े   

अवस्था (Condition): 

 औद्योधगक व्यवसाय ऐि 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

उद्योग व्यवसाय सञ्चालि गिे 
धिणथय धलिे।  

 

मािक (Standard): 

 सम्भायवत उद्योग 
व्यवसायको सूची तयाि 
गिेको। 

 उपयकु्त यवकलप छिोट 
गिथ स्व-मूलयाङ्कि ि 
व्यावसाययक यवचािको 
मूलयाङ्कि गिी तलुिात्मक 
अध्ययि गिेको।  

 स्व-मूलयाङ्कि ि 
व्यावसाययक यवचािको 
मूलयाङ्किको आिािमा 
आफ्िो यवज्ञता क्षेत्र धभत्र 
पिे उद्योग व्यवसाय 
छिोट गरिएको। 

उद्योग व्यवसाय:  

 परिभाषा 
 उद्योग व्यवसाय, स्विोजगाि ि िोजगाि 

बीचको अन्ति 

 सर्ल उद्यमीमा हिु ेगणुहरू 

 िेपालमा सञ्चाधलत उद्योग व्यवसायहरू 
बािे संशक्षप्त जािकािी 

उद्योगको वगीकिण:  

 लघ ुउद्यम, घिेल ुउद्योग, सािा उद्योग, 
मझौला उद्योग ि िुला उद्योग बीचको 
अन्ति 

 उजाथमूलक, उत्पादिमूलक, कृयष तथा वि 
पैदावािमा आिारित, खधिज, पूवाथिाि, 
पयथटि, सूचिा प्रयवधि, संचाि प्रयवधि तथा 
सूचिा प्रसािण प्रयवधिमा आिारित उद्योग 
ि सेवामूलक उद्योग बीचको अन्ति  

जोशखम ि संभाविा: 
 स्व-मूलयाङ्कि प्रकृया 
 व्यावसाययक अवस्थाको मूलयाङ्कि 

(SWOT) ि सम्भायवत व्यवसायको छिोट 
प्रकृया 

 जोशखम न्यूिीकिणका उपायहरू 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औद्योधगक व्यवसाय ऐि, स्वमूलयाङ्कि र्ािाम,  व्यावसाययक यवचाि मूलयाङ्कि र्ािाम, प्रधतवेदि र्ािाम 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 
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Module: उद्यमिीलता यवकास Entrepreneurship Development 

Task: २ व्यवसायको योजिा तयाि गिे।  Prepare Business Plan 

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

कायथ चिणहरू (Steps) अशन्तम कायथ सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. उद्यमीको बािेमा संशक्षप्त उललेख गिे। 

३. व्यवसायको ध्येय ि उद्देश्य उललेख गिे।  

४. बजािीकिण योजिा बिाउिे। 

क. वस्त ुवा सेवा पयहचाि गिे। 

ख. व्यवसाय सञ्चालि हिुे स्थाि ि यवतिणको 
माध्यम धििाथिण गिे।  

ग. लशक्षत ग्राहक पयहचाि गिे।  

घ. प्रधतस्पिी यविषेण गिे। 

ङ. बजाि यहस्सा आंकलि गिे।  

च. उत्पादि तथा धबक्रीको लक्ष्य धििाथिण 
गिे।  

छ. धबक्री तरिका ि प्रविथिका उपायहरू 
धििाथिण गिे।  

५. उत्पादि योजिा तयाि गिे।  

क. उत्पादि प्रकृया ि यवधि धििाथिण गिे।  

ख. आवश्यक शस्थि सम्पशत्त धििाथिण गिे। 

ग. शस्थि सम्पशत्तमा ह्रासकट्टी धििाथिण गिे। 

६. व्यवसायको संगििात्मक ि व्यवस्थापि योजिा 
तयाि गिे।  

क. व्यवसायको स्वधमत्वको संिचिा धििाथिण 
गिे।  

ख. व्यवसायको आन्तरिक व्यवस्थापि संिचिा 
धििाथिण गिे। 

ग. व्यवसायको बाह्य व्यवस्थापि श्रोत 
पयहचाि गिे।  

घ. जििशक्तको आवश्यकता पयहचाि तथा 
धििाथिण गिे। 

ङ. व्यवसायको िीषथभाि खचथहरू धििाथिण 
गिे।  

च. सञ्चालि योजिा (Operation Plan) तयाि 
गिे।  

७. यवत्तीय योजिा तयाि गिे।  

क. कुल आवश्यक पूजँी धििाथिण गिे।  

ख. पूजँीको श्रोत व्यवस्थापि  िणिीधत 
उललेख गिे। 

अवस्था (Condition): 

 िमिुा व्यवसाय योजिा 
ठदइएको 

 

धिठदथष्ट कायथ (Task):  

व्यवसाय योजिा तयाि गिे।   

 

मािक (Standard): 

 आफ्िो यवज्ञता क्षेत्र धभत्र 
पिे उद्योग व्यवसाय छिोट 
गरिएको। 

 बजािीकिण योजिा 
समावेि गरिएको। 

 उत्पादि योजिा समावेि 
गरिएको। 

 व्यवसायको संगििात्मक ि 
व्यवस्थापि योजिा समावेि 
गरिएको 

 यवत्तीय योजिा समावेि 
गरिएको 

 यवत्त जटुाउिे िणिीधत 
समावेि गरिएको 

 पाियवन्द ुयविषेण 
गरिएको। 

व्यवसाय योजिा:  

 परिचय 

 व्यावसाययक योजिामा 
समावेि गरििपुिे 
यवविणहरू 

 ध्येय, उद्देश्यको परिभाषा, 
ि लेखि प्रयक्रया 

बजाि ि बजािीकिण:  

 अविािणा ि महत्व 

 लशक्षत वगथको परिभाषा ि 
पयहचाि प्रकृया 

 प्रधतस्पिी पयहचाि प्रकृया 
 बजाि यहस्सा आंकलि 

प्रकृया  

 उत्पादि तथा धबक्री 
लक्ष्य धििाथिण प्रकृया 

 बजाि िणिीधत  

उत्पादि योजिा:  

 अविािणा ि आवश्यकता 
 उत्पादि योजिा धिमाथण 

प्रकृया,  

 शस्थि सम्पशत्तको ह्रास 
कट्टी प्रकृया  

संगिि ि व्यवस्थापि:  

 अविािणा ि आवश्यकता 
 िीषथभाि खचथ धििाथिण 

प्रकृया 
 संगििात्मक ि 

व्यवस्थापि योजिा 
धिमाथण प्रकृया 

यवत्तीय योजिा:  

 अविािणा ि आवश्यकता 
 यवत्तीय योजिा धिमाथण 

प्रकृया 
 यवत्त जटुाउिे िणिीधत ि 

ऋण प्राधप्त प्रकृया 
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ग. यवत्त जटुाउिे िणिीधत ि ऋण प्राधप्त प्रकृया 
धििाथिण गिे। 

घ. पाियवन्द ुयविषेण गिे।  

ङ. उत्पाठदत वस्त ुवा सेवाको मूलय धििाथिण 
िणिीधत उललेख गिे।    

८. प्रधतवेदि तयाि गिे। 

९. कायथसम्पादिको अधभलेख िाख् िे।   

 पाियवन्द ुयविषेण प्रकृया 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औद्योधगक व्यवसाय ऐि, िमिुा व्यवसाय योजिा  
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 
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परियोजिा कायथ 
Project Work 
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परियोजिा कायथ (Project Work) 

यवविण (Description): कुिै एउटा िेस्टुिन्टको कलपिा गिुथ होस ्।तपाईको सोंच अिसुािको िेषु्टिेन्ट बिाउि के के गिुथ 
पदथछ ि कुि कुि पक्षलाई समेट्ि ुपदथछ भन्न ेकुिालाई समेत ध्याि ठदई कुिै एउटा िेषु्टिेन्ट बिाउि आवश्यक कुिाहरू 
समेटेि व्यावसययक योजिा तयाि गिुथ होस ्।(Restaurant planning) 

धिम्ि बमोशजमका पक्षहरूलाई आिाि बिाई कायथ गिुथहोसः 
 लगािीका लाधग आवश्यक िकम पयहचाि गिे। 

 आवश्यक जििशत्त पयहचाि गिे। 

 खािा तथा पेय पदाथथको Menu तयाि गिे। 
 Restaurant को sitting layout तयाि पािे। 

 तपाईले प्रदाि गिे style of service उललेख गदै कसिी service गिुथ हनु्छ लेख्न े। 

 Guest complaint व्यवस्थापिका योजिा तयाि गिे । 

 Guest satisfaction सम्बन्िी िोस कायथयोजिा तयाि गिे । 

 कायाथिाला सिुक्षा तथा स्वास््य सम्बन्िी योजिा बिाउिे । 

समय (Duration): ८८.० घण्टा 
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खण्ड ग – कायथगत ताधलम   

Part III – On-the-Job Training
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खण्ड ग: कायथगत ताधलम On-the-Job Training (OJT) 

 

Full Marks: 300 Practical: 12 weeks/576 Hrs. 

Description:  

On-the-Job Training (OJT)  is a 3 month (12 weeks/72 working days) program that aims to provide trainees an 

opportunity for meaningful career related experiences by working fulltime in real organizational settings where they can 

practice and expand their classroom based knowledge and skills before graduating.  It will also help trainees gain a 

clearer sense of what they still need to learn and provide an opportunity to build professional networks. The trainee will 

be eligible for OJT only after attending the final exam. The institute will make arrangement for OJT. The institute will 

inform the CTEVT at least one month prior to the OJT placement date along with a plan, schedule, the name of the 

students and their corresponding OJT site. 

Objectives:   

The overall objective of on-the-job training (OJT) is to make trainees familiar with firsthand experience of the real world 

of work as well as to provide them an opportunity to enhance their skills.  

The specific objectives of on-the-job training (OJT) are to: 

 apply knowledge and skills learnt in the classroom to actual work settings or conditions and develop practical 

experience before graduation. 

 familiarize with the working environment in which the work is done. 

 work effectively with professional colleagues and share experiences of their activities and functions. 

 strengthen portfolio or resume with practical experience and projects. 

 develop professional/work culture. 

 broaden professional contacts and network. 

 develop entrepreneurship skills on related occupation.  

Activity: 

In this program, the trainees will be placed in the real world of work under the direct supervision of related organization’s 

supervisors. The trainees will perform occupation related daily routine work as per the rules and regulations of the 

organization.  

Potential OJT Placement Sites:  

The nature of work in OJT is practical and potential OJT placement sites should be as follows; 

 Hotels/Restaurants 

 Hospitality industries  

Requirements for Successful Completion of OJT:   

For the successful completion of the OJT, the trainees should: 

 submit daily attendance record approved by the concerned supervisor and minimum 72 working days 

attendance is required. 

 maintain daily diary with detail activities performed in OJT and submit it with supervisor’s signature. 

 prepare and submit comprehensive final OJT completion report with attendance record and diary. 

 secured minimum 60% marks in each evaluation. 

Complete OJT Plan:   

SN Activities Duration Remarks 

1 Orientation 2 days Before OJT placement 

2 Communicate with the OJT site 1 day Before OJT placement 

3 Actual work at the OJT site 12weeks/480 hours During OJT period 

4 First-term evaluation one week (for all 

sites) 

After 2 to 3 weeks of OJT start date 
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5 Mid-term evaluation one week (for all 

sites) 

After 8 to 9 weeks of OJT start date 

6 Report to the parental organization 1 day After  OJT placement 

7 Final report preparation 5 days After  OJT completion 

 First and mid-term evaluation should be conducted by the institute.  

 After the completion of 3-month OJT, trainees will be provided with one week period to review all the works and 

prepare a comprehensive final report. 

 Evaluation will be made according to the marks at the following evaluation scheme but first- and mid-term 

evaluation records will also be considered. 

Evaluation Scheme:   

Evaluation and mark distribution are as follows:  

S.N Activities Who/Responsibility Marks 

1 
OJT Evaluation (should be three evaluation in three months –one 

evaluation in every month) 

Supervisor of OJT 

provider 
200 

2 First and mid- term evaluation Training Institute 100 

 Total  300 

Note: 

 Trainees must secure 60 percent marks in each evaluation to pass the course. 

 Representative of CTEVT, Province offices and CTEVT constituted technical schools will conduct the 

monitoring & evaluation of OJT at any time during the OJT period. 
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औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials) 

(२० प्रशिक्षाथीकोलाधग) 
पेिा: पेिागत खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा सहयोगी (Professional Food and Beverage Service Associate) 

अवधि: १६९६ घण्टा 
समूहको आकाि: २० जिा 

 

व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण (Personal Protective Equipment) 

क्र.सं. यवविण स्पेधसयर्केिि एकाइ परिमाण 

१.  औपचारिक पोिाक  Pcs २२ 
२.  एप्रोि (Apron) कटि Pcs २२ 

३.  पन्जा  (Gloves)  िवि Set २२ 

४.  जतु्ता (safety boot) िशचशप्लिे Pair २२ 

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

६.  प्राथधमक उपचाि बाकस   Pcs २ 
 

औजार तथा उपकरण (Tools and Equipment) 

औजारहरू 

क्र.सं वििरण एकाइ पररमाण 

 Restaurant 
  

 Chinaware   

1  Black Round Platter PC 10 

2  Bud Vase   

3  Butter dish   

4  Cruet sets    

5  Cruet sets (Pairs)   

6  Dinner Plate PC 40 

7  Dinner Plate Half Plate PC 40 

8  Pasta Bowl PC 29 

9  Platters (square) PC 15 

10  Rectangular Glass Platter PC 15 

11  Salad Bowl(Ceramic) PC 20 

12  Saucer PC 40 

13  Side Plate PC 40 

14  Soup Bowl PC 40 

15  Tea cups PC 40 

16  Tea Saucer PC 40 

17  Wine stand PC 5 

18  Monkey ball PC 5 

19  Snacks Platter Round PC 10 

 Glassware   

1  Beer Mug PC 40 

2  Beer Pilsner PC 40 

3  Brandy baloon PC 40 

4  Champange Flute PC 40 

5  Champange Saucer PC 40 

6  Cocktail Glass PC 40 
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7  Decanter 
PC 5 

8  Hi-ball Glass PC 40 

9  Ice cream Boat PC 10 

10  Juice Glass PC 40 

11  Margarita Glass PC 40 

12  On The Rock Glass PC 40 

13  Wine Glass PC 40 

14  Sherry Glass PC 40 

15  Shot Glass PC 30 

16  Tom Collin Glass PC 30 

17  Water Goblet PC 30 

18  Whisky Glass PC 20 

19  AP Fork PC 40 

20  AP Knives PC 25 

21  AP Spoon PC 25 

22  AP Fork (V I P) PC 25 

23  AP Knives (V I P) PC 25 

24  AP Spoon (V I P) PC 25 

25  Butter Knife PC 25 

26  Desert Steel Bowl PC 25 

27  Dessert Fork PC 25 

28  Dessert Spoon PC 25 

29  Fish Fork PC 25 

30  Fish Knife PC 25 

31  Reserve Tags PC 7 

32  Service Fork PC 25 

33  Service Spoon PC 25 

34  Soup Spoon PC 25 

35  Tea Dispenser PC 7 

36  Tea Pot PC 7 

37  Tea Spoon PC 25 

38  Tent Card PC 6 

39  Tong PC 6 

40  Tooth Pick Holder PC 10 

41  Rice Portioning PC 10 

42  Water Jugs PC 10 

 Particular   

1  Glassrack PC 1 

2  Round Tray PC 20 

3  Rectangular Tray PC 20 

4  Water Dispenser PC 2 

 Particular   

1  Bread Basket PC 10 

2  Burner PC 1 

3  Chafing Dish Rectangular PC 3 

4  Chafing Dish Round PC 2 

5  Sliver Platter PC 10 

6  Display Bowl PC 10 

 Particular   

1  Candle Glass PC 20 
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```  

 

उपकरणहरू 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2  Wooden Chair PC 20 

3  Napkin Holder PC 10 

4  P.O.S Counter PC 1 

5  Side Station PC 3 

6  Table PC 3 

7  Round Table PC 3 

8  Watch PC 1 

 Front office   

1  Mouton  PC 7 

2  Table Cloth PC 7 

3  Slip Cloth PC 7 

4  Referagrator PC 7 

5  Icro oven PC 7 

6  Juicer PC 7 

7  Steak Knife PC 15 

8  Vaccum PC 2 

क्र.सं वििरण एकाइ पररमाण 

१  Thin client device/CPU PC 40 
२ Monitor  PC 40 
३ Keyboard and mouse  PC 40 
४ Speaker PC 2 
५ Projector PC 2 
६ Wireless Access Point PC 2 
७ Headphones PC 40 
८ Projector  PC 1 

९ Speaker  PC 1 
१० Podium  PC 1 
११ White Board  PC 1 
१२ Wall Clock PC 1 
१३ Locker  PC 20 
१४ Live record facility (optional) PC 1 
१५ Video conferencing tools 

(optional) 

PC 

1 
१६ Projector  PC 1 
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आवश्यक स्टेसििीहरू Stationery 

पेिा: पेिागत खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा सहयोगी (Professional Food and Beverage Service Associate) 

अवधि: १६९६ घण्टा 
समूहको आकाि: २० जिा 

 

क्र.सं. यवविण परिमाण कैयर्यत 

१.  इजेल बोडथ ि शफ्लपचाटथ पेपि आवश्यकता अिसुाि  

२.  इन्डेक्स र्ाइल २ थाि ३ इन्च 

३.  इिेजि ३ दजथि  
४.  किेक्सि पेि १ दजथि  
५.  कैं ची १ थाि पेपि काट्िे 
६.  क्यालकुलेटि १ थाि साइशन्टयर्क 

७.  ग्ल ुशस्टक ३ थाि  

८.  डटपेि/्जेलपेि ४ दजथि  

९.  िेपाली र्ाइल १ दजथि र्ाइल तिुा समेत 

१०.  पशन्चङ मेधसि १ थाि  

११.  पमाथिेन्ट माकथ ि १ दजथि चेजेल यटप्स 

१२.  यपि बोडथ, फ्लयास काडथ ि यपि आवश्यकता अिसुाि यपिबोडथ यपि 

१३.  पेशन्सल ३ दजथि  

१४.  पेपि कटि २ थाि १८ एम.एम. 
१५.  पेपि कटि बोडथ १ थाि  

१६.  र्ाइल आवश्यकता अिसुाि  

१७.  र्ोटोकपी पेपि १ रिम/थाि (५०० वटा) A4/75 gram 

१८.  र्ोटोकपी पेपि आवश्यकता अिसुाि  

१९.  बाइशन्डि टेप १ थाि १ इन्च 

२०.  बोडथ माकथ ि २ दजथि  

२१.  रिि र्ाइल ४ थाि  

२२.  सपथिि िुलो २ थाि  
२३.  साइि पेि ३ दजथि  
२४.  सेलो टेप २ दजथि  

२५.  स्केच प्याड/कापी २ दजथि  

२६.  स्केल (१२ इन्च) २ दजथि  

२७.  साइन्स प्राशक्टकल कपी २ दजथि  

२८.  स्टेप्लि मेधसि ि यपि २ थाि  

२९.  हाइलाइट पेि ३ थाि  

३०.  हाशजि कपी १ थाि  

३१.  ह्वाइट बोडथ (3X5feet) १ थाि  

३२.  डस्टि २ थाि  
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पूवाथिाि तथा सयुविाहरू (Infrastructure and Facilities) 

पेिा: पेिागत खाद्य तथा पेय पदाथथ सेवा सहयोगी (Professional Food and Beverage Service Associate) 

अवधि: १६९६ घण्टा 
समूहको आकाि: २० जिा 

 

क्र.सं. मािक/यवधि सूचकाङ्क (अधिवायथ) कैयर्यत 

१.  कक्षाकोिा ि बस्िे तथा लेख् िे 
सयुविा (र्धिथचि) 

 पयाथप्त प्रकाि, उपयकु्त तापक्रम ि भेशन्टलेसि 
साथै ध्विी धियन्त्रणको व्यवस्था भएको  
कक्षाकोिा (२२ वगथ मी.) 

 कामको प्रकृधत अिसुाि वयस्क तथा 
आवश्यकता अिसुाि यविेष क्षमता भएका 
प्रशिक्षाथीलाई सशजलोसँग बस्ि ि लेख् ि धमलिे 
र्धिथचि (कम्तीमा २० सेट) 

 स्वास््य तथा सिुक्षाको सधुिशितता 

 

२.  अभ्यासस्थल (प्रयोगिाला, 
कायथिाला अथवा कायथस्थल) ि 

बस्िे तथा लेख् िे सयुविा (र्धिथचि) 

 कामको प्रकृधत अिसुाि पयाथप्त प्रकाि, उपयकु्त 
तापक्रम ि भेशन्टलेिि साथै ध्वधि धियन्त्रणको 
व्यवस्था भएको अभ्यासस्थल (क्षेत्रर्ल कम्तीमा 
२२ वगथ मी.) 

 स्वास््य तथा सिुक्षाको सधुिशितता 
 प्रयोगात्मक अभ्यास गदाथ व्यशक्त यपच्छे सामग्रीहरू 

 सेतो पाटी अथवा इजेलबोडथ/यपिबोडथ ि 
माकथ ि/शफ्लपचाटथ पेपि/मेटाकाडथ 

 

३.  यपउिे पािीको व्यवस्था यपउिे पािीको पयाथप्त व्यवस्था भएको  
४.  िौचालयको व्यवस्था मयहला, परुुष लगायत सबैका लाधग सर्ा ि 

व्यवशस्थत िौचालयको व्यवस्था भएको 
 

५.  र्ायि एशक्स्टङगइुसि (Fire 

Extinguisher) ि प्राथधमक 
उपचाि बाकस 

र्ायि एशस्टङगइुसि ि प्राथधमक उपचाि बाकसको 
व्यवस्था ि सलुभ पहुँच भएको 

 

६.  पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य  प्रत्येक प्रशिक्षाथीलाई एक-एक सेट व्यशक्तगत 
सिुक्षाका उपकिण ि आिािभतू औजाि 
सयहतको टुलबक्स 

 प्राथधमक उपचाि यकट बाकस 

 सिुक्षासँग सम्बशन्ित दृष्य सामग्रीहरू 

 

७.  प्रशिक्षक पाठ्यक्रममा धििाथिण गरिए बमोशजम  
८.  प्रशिक्षाथी वा सहभागी पाठ्यक्रममा धििाथिण गरिए बमोशजम  

९.  औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू पाठ्यक्रममा धििाथिण गरिए बमोशजम  

१०.  कायथस्थलमा व्यावहारिक सीपको  

प्रयोग 

वास्तयवक कायथक्षेत्रमा क्षमता/सीपको प्रदिथि गिे 
गिी भ्रमण (Industry exposure) को व्यवस्था 
गरिएको 

 

११.  मूलयांकि  सबै योजिाका लाधग मूलयाङ्कि मािक 

 योजिा अिसुािको मूलयाङ्कि प्रणाली 
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५.  श्री सागि पौडेल  टोकिी बेकिी, कािमाण्डौ  
६.  श्री सबुोि सवेुदी  िभुश्री कलेज, ियाँबािेश्वि, कािमाण्डौ  

७.  श्री अजय िाज बखती िेपाल पयथटि तथा होटल व्यवस्थापि प्रधतष्ठाि, कािमाण्डौ  

८.  श्री यववेक सवेुदी होटल धभबान्ता, कािमाण्डौ  
९.  श्री मौसम काकी प्लायटधियम होटल, कािमाण्डौ  
१०.  श्री शिशिि सबु्बा प्रा.शि.तथा व्या. ता. परिषद्, भक्तपिु  

११.  श्री यकिण मोक्ताि एलोर्, कािमाण्डौ  

१२.  श्री िाजेन्ि काकी गोकणथ र्िेष्ट रिसोटथ कािमाण्डौ  

१३.  श्री सधबि बाधिया ँ िेपाल भाित बहपु्रायवधिक शिक्षालय, बिेपा काभ्र े 

१४.  श्री िाकेि गरुूि धभिोधलभा हशस्पटाधलटी, कािमाण्डौ  

१५.  श्री पषु्कि धगिी एयिपोटथ होटल, एयिपोटथ, कािमाण्डौ  

१६.  श्री र्इश्वर चन्द्र घिमिरे  िेपाल बिेपा बहपु्रायवधिक शिक्षालय, बिेपा काभ्र े 
१७.  श्री सूर्इ किरण शे्रष्ठ NATHM, िाठिाण्डौ 

 

त्यसैगिी यो पाठ्यक्रम धिमाथणमा ठदगो तथा सम्माधित िोजगािीका लाधग सीप (ENSSURE) परियोजिाबाट प्राप्त प्रायवधिक तथा 
आधथथक सहयोगका लाधग समेत प्रायवधिक शिक्षा तथा व्यावसाययक तालीम परिषद् हाठदथक आभाि व्यक्त गदथछ। 

 



 

  

 
 



 

Council for Technical Education and Vocational Training (CTEVT)         

Madhyapur Thimi-2, Sanothimi, Bhaktapur, Nepal 
P.O.Box No. 3546, Kathmandu, Tel # +977-01-6630408, 6630769, 6631458,  

Web: www.ctevt.org.np 

Email: curriculum@ctevt.org.np, info@ctevt.org.np  

 
 

1989

 

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

