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पįरचय: 
यो साना होटेल तथा लज सहायक Small Hotel and Lodge Assistant पेशाको दƗतामा आधाįरत पाǬŢम होटेल 
तथा लज सहायक कायŊसँग सɾİɀत छ । यस पाǬŢममा साना होटेल तथा लज सहायकका लािग आवʴक 
आधारभूत ǒान र सीपहŝ समावेश गįरएको छ। यस पाǬŢममा आधाįरत तािलम कायŊŢमले एकातफŊ  
ŮिशƗकलाई पाǬŢममा समावेश भएका ǒान र सीपलाई ŮदशŊन गनŊ तथा िसकाउन र अकŖ तफŊ  ŮिशƗाथŎलाई 
Ůयोगाȏक अɷास माफŊ त सीप िसƋ Ůचुर अवसर Ůदान गदŊछ । ŮिशƗाथŎले पाǬŢममा समावेश गįरएका ǒान 
र सीपहŝ िसƋका लािग आवʴक औजार, उपकरण तथा सामाŤीहŝ सुरिƗत तरीकाले Ůयोग गनőछन्।  

यो पाǬŢम अनुसार ŮिशƗण िलएका ŮिशƗाथŎहŝले सैȠाİȶक ǒान कƗा कोठाको ŮिशƗणबाट र Ůयोगाȏक 
सीपको लागी िकचेन ʞावमा अɷास गनőछन् । यी सीपहŝमा दƗता हािसल गįरसके पिछ ŮिशƗाथŎहŝले 
सɾİɀत उȨोग ʩवसायमा रोजगारी Ůाɑ गनő पयाŊɑ अवसर पाउने वा ʩवसाय गरी ˢरोजगार िसजŊना गनŊ 
सƋेछन् र गįरबी Ɋूनीकरण गरी मुलुकको िवकासमा योगदान िदनेछन् । यो पाǬŢममा राİखएका िसकाइबाट 
ŮिशƗाथŎहŝ आफूसँग भएका परɼरागत सीप र ǒानलाई नवीन Ůिविध अनुसार सुधार ʞाउन र सɾİɀत Ɨेũमा 
आवʴक दƗ कामदारको ŝपमा कायŊ गनŊ समथŊ Šनेछन्।  

लƗ :  
यस पाǬŢमको मुƥ लƙ आधारभूत तहको दƗ साना होटेल तथा लज सहायक तयार गनुŊ रहेको छ।  

उȞेʴहŝ :  
यस पाǬŢमका िनɻानुसार उȞेʴहŝ रहेका छन् 

 साना होटेल तथा लज सहायक को लािग आवʴक पनő सɼूणŊ ǒान Ůदान गनő 
 यो पेशासँग सɾİɀत कायŊ̾थल वा ʩİƅगत सुरƗा, पेशागत ˢा˖ र सुरƗा Ůदान गरी उƅ पेशामा Šन 

सƋे दुघŊटना तथा हानी नोƛानी Ɋूनीकरण गनő । 
 रोजगारी तथा ˢरोजगारीको माȯमबाट आय आजŊनमा वृİȠ गरी िवपɄ पįरवारको जीवनˑरमा सुधार 

ʞाउन सहयोग गनő । 
 होटेल तथा लजहŝ र शैिƗक सं̾था िबच सहकायŊ गरी होटेल तथा लजहŝमा आएका नयाँ Ůिविध अनुŝप 

तालीम सǠालन गनő । 

पाǬŢमको िववरण 
यो पाǬŢम साना होटेल तथा लज सहायकले सɼादन गनő कायŊमा आधाįरत छ। यसमा पेशागत पįरचय, पेशागत 
ˢा˖ सुरƗा, आधारभूत औजार उपकरण तथा सामाŤीहŝ, आधारभूत कायŊको ǒान, सरसफाइको ʩव̾थापन गनő 
र पाŠनाको ˢागत सǽार गनő, हाउस िकिपङ सेवा िदने, ůȴडेˋ सेवा िदने, वार तथा रेːुरेȴका सेवा िदने, किफ 
तयार गįर सभŊ गनő, बेकįरका िबिभɄ पįरकारहŜ तयार गनő, िविभɄ खानाका पįरकारहŝ तयार गनő होटेलमा राŲो 
वातावरण कायम राƣे आिद िविभɄ Ůकारका कायŊसँग सɾİɀत ǒान र सीपहŝ समावेश गįरएका छन् । यो 
पाǬŢममा साना होटेल तथा लज सहायकका लािग आवʴक पनő सɼूणŊ सीपहŝको दƗता हािसल नभएसʃ 
अɷास गराइरहने उȞेʴ राİखएको छ । यस पेशामा सरसफाइको अित महȇ Šने Šनाले कामदार, कायŊ̾थल तथा 
खाȨ वˑुको सरसफाइको लािग आवʴक पनő ǒान र सीप समेत समावेश गįरएको छ । कायŊ̾थलमा Šन सƋे 
दुघŊटना र ȑसबाट बǇे उपायहŝ तथा तǽाल गनŊ सिकने  Ůाथिमक उपचारहŝ समेत यस पाǬŢममा समावेश 
गįरएको छ । ŮिशƗाथŎहŝलाई  ˢरोजगार उɉुख गराउनको लािग छुǥै मोǰुलको ŝपमा उȨमशीलता  िवकास 
समेत समावेश गįरएको छ । 
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पाǬŢमको िवशेषता 
 यस पाǬŢमले सीप िवकासमा जोड िद̢छ । यस पाǬŢममा ८०% समय सीप िसकाइमा र २०% समय 

ǒान िसकाइमा छुǦाइएको छ । 
 तसथŊ यस पाǬŢमको जोड पाǬŢममा समावेश गįरएका सीपहŝ Ůदान गनŊ वा िसकाउनमा Šनेछ । 

तालीम अविध: 
यो तालीम कायŊŢमको समय अविध सैȠाİȶक र Ůयोगाȏक अɷास समेत ३९० घǵाको Šनेछ । 

लिƗत ̾थान 
 नेपाल भरी । 

लिƗत समूहः   
 कƗा १० उȅीणŊ भएका यस पेशामा अिभŜिच राƣे ʩİƅहŝ 

ŮिशƗाथŎ सङ्ƥा  
 एक समूहमा अिधकतम २० जना  

ŮिशƗणको माȯम 
 नेपाली \ अङ्Ťेजी वा ̾थानीय भाषा 

ŮिशƗाथŎ उपİ̾थित 
 तालीम अविध भर ŮिशƗाथŎको उपİ̾थित कɹीमा ९०% पुगेको Šनुपनő छ । अɊथा Ůमाण पũ पाउन योƶ 

मािनने छैन । 

Ůवेश मानक 
तलका आधारहŝ पुरा गरेका ʩİƅहŝ यस तालीममा Ůवेश पाउनेछन् । 

 साधारण लेखपढ गनŊ सƋे । 
 कɹीमा १६ वषŊ उमेर पुगेका ˢ̾थ नेपाली नागįरक 
 यस पेशामा अिभŜिच राƣे ʩİƅहŝ । 
 Ůवेश परीƗा उȅीणŊ गरेका ʩİƅहŝ 

ŮिशƗकको Ɋूनतम योƶता 
 सɾİɀत ʩवसायमा तह २ को सीप परीƗण वा सो सरह उȅीणŊ गरी कɹीमा २ वषŊको कायŊ अनुभव  

भएको । 
 सɾİɀत िवषयमा Ůािविधक एस एल िस वा सो सरह उȅीणŊ गरी कɹीमा २ वषŊको कायŊ अनुभव भएको । 
 राŲो सǠार तथा ŮिशƗण सीप भएको । 

ŮिशƗक – ŮिशƗाथŎ अनुपात  
 Ůयोगाȏक कƗाको लािग अनुपात : १ : १० 
 सैȠाİȶक कƗाको लािग अनुपात : १ : २० 
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ŮिशƗणका माȯम र सामाŤी 
Ůभावकारी ŮिशƗण तथा ŮदशŊनका लािग आवʴक सामाŤीहŝ 

 छापेका िमिडयाका सामाŤीहŝ, तालीम ʄानुअल, अɷास पुİˑका, Ŝजु सूची आदी । 
 Non-projected सामाŤीहŝ िड̾ɘे नमुनाहŝ, İɢपचाटŊ, पोːर, बोडŊ  माकŊ र आदी । 
 Projected Media सामाŤीहŝ मİʐिमिडया Ůोजेƃर, ˠाइड आदी । 
 ŵʩ̊ˈ ,टेप ,िफʝ, ˠाइड, टेप, िभिडयो, िडˋ ɘे आदी । 
 क̱ɗुटरमा आधाįरत ŮिशƗण सामाŤी क̱ɗुटरमा आधाįरत तािलम र अȶरिŢयाȏक िभिडयो 

िशƗण िसकाइ िविध 
यो तालीम कायŊŢम ŮिशƗण िदँदा उदाहरणयुƅ ʩाƥा, Ůवचन, छलफल, कायाŊदेश , समूह, छलफल, ŮदशŊन, 
अनुकरण, िनदő िशत अɷास, अवलोकन, ˢ अɷास , Ůयोगाȏक अɷास, र  अɊ ʩİƅगत िसकाई Šनेछ । 

ŮिशƗाथŎ मूʞाƾन 
 ŮिशƗाथŎहŝले Ůाɑ गरेको सीपको मूʞाƾन सɾİɀत ŮिशƗकले िनयिमत ŝपमा गनुŊपदŊछ 
 ŮिशƗाथŎले िसकेको सɾİɀत Ůािविधक ǒानको मूʞाƾन सɾİɀत ŮिशƗकले मौİखक वा िलİखत 

परीƗाȪारा गनुŊपदŊछ 
 ŮिशƗाथŎले सफल Šन Ůȑेक मोǰुलका Ůयोगाȏक र सैȠाİȶक दुवै मूʞाƾनमा छुǥा छुǥै कɹीमा  ६० 

Ůितशत अƾ Ůाɑ गनुŊपदŊछ 
 Ůȑेक मोǰुलमा १ वटा आȶįरक मूʞाƾन र एउटा परीƗा सɾİɀत सं̾थाले नै िलनुपनőछ 
 Ůवेश परीƗा सɾİɀत सं̾थाले नै सǠालन गनुŊपनőछ 

ŵेणी िवभाजन Ůणाली 
 िविशʼ ŵेणी- ८० Ůितशत वा मािथ अƾ ʞाइ उȅीणŊ गनő 
 Ůथम ŵेणी – ७५ Ůितशत वा मािथ अƾ ʞाइ उȅीणŊ गनő 
 िȪतीय ŵेणी – ६५ Ůितशत वा मािथ अƾ ʞाइ उȅीणŊ गनő 
 तृतीय ŵेणी – ६० Ůितशत वा मािथ अƾ ʞाइ उȅीणŊ गनő 

 

Ůमाण पũ Ůदान 
यो तालीम सफलतापूवŊक सɼɄ गनő ŮिशƗाथŎहŝलाई सɾİɀत तालीम िदने सं̾थाले “साना होटेल तथा लज 
सहायक” ( Small Hotel and Lodge Assistant ) को Ůमाण पũ Ůदान गनőछ । 

सीप परीƗणको ʩव̾था  
यो तालीम सफलतापूवŊक पुरा गरी Ůमाण पũ Ůाɑ गरेका  ŮिशƗाथŎहŝले राि Ō̓ य सीप परीƗण सिमितȪारा िनधाŊरण 
गįरएका मापदǷ \ पूवŊ सतŊहŝ पुरा गरेमा साना होटेल तथा लज सहायक” (Small Hotel and Lodge Assistant 
) पेशाको तह १ को सीप परीƗण परीƗामा सहभागी Šन सƋे छन् । 

ŮिशƗण सɾɀी सुझाव 
यो पाǬŢम बेरोजगार साƗर युवा लिƗत गरी िनमाŊण गįरएको छ । यो पाǬŢम लागु गदाŊ तपिसलका िनदőशनहŝ 
पालना गनŊ सूिचत गįर̢छ । 

 तालीम पाǬŢम पूणŊ ŝपमा अȯयन गनő । 
 सैȠाİȶक ŮिशƗण तथा सीप िसकाइको लािग पाǬ योजना बनाउने   
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 सीपमा आधाįरत सैȠाİȶक िवषयवˑुलाई Ůभावकारी ढǀबाट ŮिशƗण गराउने ,  
 िसकाŜ ˙ʼ नभइ̢जेलसʃ ŮिशƗकले सीप सɼादन ŮदशŊन गनő, गराउने । 
 िसकाŜलाई िसप सɼादन गनुŊ पूवŊ वैयİƅक सुरƗा उपकरण Ůयोग तथा औजार उपकरण सुरƗा Ůȑाभूित 

सुिनिʮत गनő, गराउने 
 िसकाŜलाई सɾİɀत सीप सɼादन गनŊ िनदő िशका अɷास गनŊ लगाउने 
 िसकाŜलाई सɾİɀत सीप गʔी नगरीकन सɼादन गनŊ अवसर Ůदान गनő, गराउने 
 िसकाŜले ˢतȸ ढǀबाट जिटल सीपहŝ सɼादन गरेको सुिनिʮत गनő, गराउने 
 िसकाŜले सीप िसकाइको Ţममा उȋादन गरेको वˑु भए ȑसको मूʞाƾन गनő, गराउने 
 सीपको अɷास पिछ ŮिशƗाथŎहŝलाई आवʴक कायŊ योजना  िदने । 

अनुगमन सुझाव 
यस कायŊŢमको सफलताको मूʞाƾन र भिवˈमा यो पाǬŢम पįरमाजŊन गनŊ आवʴक 
पृʿपोषण सƾलनको लािग यो पाǬŢमले िनɻानुसारको सुझाव िसफाįरस गदŊछ । 

 पिहलो अनुगमन- तािलम कायŊŢम समाɑ भएको ६ मिहना पिछ 
 दोŵो अनुगमन- पिहलो अनुगमन समाɑ भएको ६ मिहना पिछ 
 अनुगमन चŢ – दोŵो – अनुगमन समाɑ भएको १ वषŊ पिछ, Ůȑेक वषŊ, ५ वषŊ पिछ । 
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पाǬŢम संरचना 
साना होटेल तथा लज सहायक 
िस.न. मोǰुल Ůकृित                  समय (घǵा) 

 
 
कैिफयत 

सैȠाİȶक Ůयोगाȏक जʃा 
1=  पेशागत पįरचय  ६ ० ६  

2=  पेशागत ˢा˖ र सुरƗा सै.+Ů. २ ६ ८  

3=  आधारभूत औजार उपकरण 
सामाŤीहŝ 

 २ ६ ८  

4=  आधारभूत कायŊ 
४.१ सरसफाइ 
४.२ किटङ तथा पूवŊ तयारी 
४.३ होटेल वातावरण 

  
२ 
४ 
२ 

 
७ 
१२ 
४ 

 
९ 
१६ 
६ 

 

5=  ůȴडेˋ सेवा  सै.+Ů. ४ २६ ३०  

6=  हाउस िकिपङ सेवा  सै.+Ů. ४ ३२ ३६  

7=  गोदाम ʩव̾थापन  सै.+Ů. ४ ६ १०  

8=  िबहानी खाजाका पįरकार सै.+Ů. ४ २६ ३०  

9=  सुप दाल र तरकारीका पįरकार सै.+Ů. ३ २५ २८  

10=  मासु, माछा परीकार सै.+Ů. ३ २७ ३०  

11=  खानाका पįरकार सै.+Ů. २ १० १२  

12=  वार एȵ रे̽टुरेǵ सेवा सै.+Ů. ४ ३२ ३६  

13=  िडजटŊका पįरकार सै.+Ů. २ ७ ९  

14=  होटेल िभũका असामाɊ पįरİ̾थित 
ʩव̾थापन 

सै.+Ů. ३ ६ ९  

15=  उधमिशलता िवकास सै.+Ů. ३ १० १३  

16=  बेकįरको पįरकार सै.+Ů. २ २५ २७   

17=  बाįरˑा सेवा सै.+Ů. ३ २६  २९   

18=  लैङिगक समानता तथा सामािजक 
िबभेिदकरण (GESI) 

 ४   ४   

19=  भाषागत ǒान  सै.+Ů. ४  १२ १६  

20=  जीबन उपयोिग िसपहŜ सै.+Ů. ४   ४   

21=  क̱ɗुटर सɾİɀ िसपहŜ  सै.+Ů. ४  १० १४  
 जʃा  ७५ ३१५ ३९०  

 
सै: सैȠाİȶक ७५ 

Ů: Ůयोगाȏक ३१५ 
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मोǰुल १ पेशागत पįरचय 
समयः  ६ घǵा (सै) 
पाǬ िववरणः  
यस मोडुलमा पयŊटन तथा आितȚता, होटेल, ůȴ अिफस, हाउस िकिपङ, फुड एǷ वेभरेज सिभŊस, Food 
production(kitchen) र ːोर तथा पेशागत पįरचयसँग सɾİɀत अɊ आधारभूत ǒान समावेश गįरएको छ। 
उȞेʴः  
साना होटेल तथा लज सहायकको अवधारणा िवकास गनŊ 
पाǬवˑुहŜः  
१ होटेल 

 होटेलको पįरचय, Ůकार, इितहास, िवभागहŝ,  
 होटेल सǠालकमा Šनुपनő गुणहŝ,  
 सानो होटेलको सǀठनाȏक  संरचना 

२ ůȴ अिफस 
 ůȴ अिफसको पįरचय, भूिमका, function,  शाखा 
 साना होटेलको ůȴ अिफसको सǀठनाȏक  संरचना 
 įरजभőसनको पįरचय, महȇ र ŵोतहŝ 
 ůȴ अिफसले िदने अɊ सुिवधाहŝ 
 ůȴ अिफसको कमŊचारीहŝको कायŊ िववरण 
 होटेलमा Šने िविभɄ Ůकारका पाŠना कोठाहŝ 
 Room tariff र meal plan 
 भुƅानीका माȯम 
 ůȴ अिफसमा Ůयोग Šने िविभɄ फारम, लगबुक, फरʄाट 
 टेिलफोन अपरेट गनő िविध 
 ůȴ अिफस सɾɀी शɨावली 

३ हाउसिकिपङ् 
 हाउसिकिपƾो पįरचय, शाखा, function 
 हाउसिकिपङ् पेशाः  पįरचय, महȇ, अवसर र चुनौतीहŝ 
 कमŊचारीको कायŊ िववरण, पेशागत आचरण 
 िविभɄ Ůकारका वेड साइजहŝ, िलनेन साइजहŝ 
 Guest supplies, amenities and their placement 
 सरसफाइको पįरचय, महȇ, frequency  
 Pest Control 

४ फुड एǷ वेभरेज सिभŊस 
 फुड एǷ वेभरेज सिभŊस पįरचय र Function 
 साना होटेलमा F& B सिभŊस िवभागको सǀठनाȏक  संरचना 
 कमŊचारीको कायŊ िववरण 
 Beverage पįरचय र Ůकार 
 F & B  सभŊ गदाŊ गनŊ Šने र नŠने कामहŝ 
 F&B Service का शɨावलीहŝ 

५ Food Production (Kitchen/भा̢छा) 
 भा̢छा- पįरचय, Ůकार र भा̢छाका भागहŝ 
 साना होटेलमा भा̢छाको सǀठनाȏक  संरचना 
 भा̢छाका कमŊचारीहŝको कायŊिववरण 
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 हाइिजन र ˟ािनटेशन पįरचय र महȇ 
 िविभɄ Ůकारका खाना पकाउने िविधहŝ 
 कुिकङ सɾɀी शɨावली 

६ ːोर  
 गोदाम ʩव̾थापनको आधारभूत िनयमहŝ 
 FIFO को िनयम 
 Tag System 
 िछटो िबŤने तथा िछटो निबŤने खाȨ तथा पेय पदाथŊ तथा ȑसको भǷारण 
 िबŤेको र निबŤेको खाȨ तथा पेय पदाथŊ पिहचान गनő 
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मोǰुल २ : पेशागत ˢा˖ र सुरƗा 
                  समय : २ घǵा (सै) +  ६ घǵा (ʩा)= ८ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई  पेशागत ˢा˖ र सुरƗा  सावधानीका 
बारेमा ŮिशƗण गराइ̢छ ।  यस मोǰुलमा पेशागत कायŊ गदाŊ Šन सƋे सʁािवत दुघŊटनाबाट सुरिƗत राƣ, 
Ůाथिमक उपचार गनŊ, कायŊ ̾थलको सुरƗा गनŊ, मेिशन \ औजार तथा उपकरणहŝको Ůयोग  र सरसफाइ सँग 
सɾİɀत ǒान र सीपहŝ समावेश गįरएका छन् । 
 
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  समापन पिछ ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. ʩİƅगत ˢा˖ र सुरƗा अपनाउन । 
२. कायŊ̾थलको फोहोर ʩव̾थापन  गनŊ । 
३. औजार तथा उपकरणहŝको पिहचान, Ůयोग  र सरसफाइ गनŊ । 
४. कायŊ ̾थलको सुरƗा गनŊ । 
५. Ůाथिमक उपचारको ʩव̾था गनŊ । 
६. खाȨ संरƗण गनŊ । 
७. सरसफाइका रासायिनक तȇहŝको सुरिƗत Ůयोग गनŊ 
८. आगलागीबाट Šने Ɨित Ɋूनीकरण गनŊ 

 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks): 
१. ʩİƅगत सुरƗा उपकरणहŝ Ůयोग गनő  । 
२. कायŊ̾थलको फोहोर ʩव̾थापन गनő  । 
३. औजार तथा उपकरणहŝको पिहचान, Ůयोग  र सरसफाइ गनő । 
४. खाȨ संरƗण गनő । 
५. कायŊ ̾थलको सुरƗा गनő । 
६. Ůाथिमक उपचार गनő 
७. सरसफाइका रासायिनक तȇहŝको सुरिƗत Ůयोग गनő 
८. आगलागीबाट Šने Ɨित Ɋूनीकरण गनő 
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कायŊ िवʶेषण 
कूल समय: २ घǵा 

सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक: १.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ: (Task ) १: ʩİƅगत सुरƗा उपकरण Ůयोग गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps ) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. नङ सफा र छोटो राƣे  
५. कपाल छोटो राƣे । 
६. दैिनक नुहाउने । 
७. िभũी लुगाहŝ फेनő  । 
८. पुŜष कामदारले दैिनक Shaving गनő 
९. मिहला कामदारले हʋा मेक अप गनő ,

जुरो बनाउने  
१०. सफा सेफ युिनफमŊ  ,हेयर नेट तथा सेफ 

Ɛाप लगाउने  
११. सेɝी सुजको Ůयोग गनő  
१२. एŮोन वा सेɝी Ǜाकेट Ůयोग गनő 
१३. औजार उपकरणको ʩव̾थापन गनő 
१४. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे 

अव̾था (Condition)  
 ŮिशƗण ̾थल/भा̢छा 

Ůयोगशाला, 
 PPE (ʩİƅगत सुरƗा 

उपकरण) 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 
ʩİƅगत सुरƗा उपकरण Ůयोग 
गनő  
मानक (Standard) : 
 माˋ ,Ƹोब,सेİɝ सुज र 

एŮोन सही तįरकाले Ůयोग 
गįरएको । 

 औजार उपकरणहŝ उिचत 
̾थानमा राİखएको । 

ʩİƅगत ˢा˖ तथा सुरƗा 
 ˢा˖लाई असर गनő केिमकल 

सɾɀी ǒान । 
 सेİɝको लािग Ůयोग गनő 

उपकरणहŝ र सामाŤी सɾɀी 
ǒान । 

 Ůयोग गनő िविध । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment’s and materials): 
माˋ, Ƹोब,(प̢जा), सेɝी सुज, एŮोन । 

सुरƗा/ सावधानी (Safety/Precautions) : 
 ʩİƅगत ˢा˖ र सरसफाइ कायम राƣे  । 

 केिमकल, आगो र ƶासको Ůयोग गदाŊ सावधानी अपनाउने  । 

 असुरƗाका कारकहŝ जˑै ; कİˣएको, लामो बाŠला भएको  कपडा नलगाउने  र कपाल छोटो पानő वा 
हेयर नेट Ůयोग गनő । 
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कायŊ िवʶेषण 
कूल समय: २ घǵा 

सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक: १.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ: (Task ) २ : कायŊ̾थलको फोहोर ʩव̾थापन गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. डʼिबन छोपेर राƣे । 
५. भुईँ सफा राƣे । 
६. भेİȴलेसन र िसिलङ सफा  गनő 
७. एƂː ɡान सफा राƣे  
८. िभȅाहŝको धुलो र दाग हटाउने । 
९. काम गनő टेबुल सफा गनő  
१०. िसंकहŝ सफा राƣे । 
११. औजारहŝलाई सफा गरी यथा̾थानमा 

राƣे ।  
१२. धुलो उठाई सुरिƗत ̾थानमा फा̵ने । 
१३. फोहोरलाई कुिहने, नकुिहने, धातु, 

ɘाİːक र िवषालु पदाथŊ फरक फरक 
डʼिबनमा राƣे । 

१४. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था (Condition) 
 ŮिशƗण ̾थल/ कायŊ̾थल 

भा̢छा Ůयोगशाला, 
 आवʴक सामाŤी 

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 
कायŊ̾थलको फोहोर ʩव̾थापन 
गनő । 
 
मानक (Standard): 
 कायŊ̾थलको भुईँ , िभȅा 

टेबुल,िसिलङ,ǟाल, 
ढोकाहŝ,धुलो, िचʟो तथा 
दाग रिहत भएको  

 फोहोर ʩव̾थापन गįरएको । 
 

कायŊ̾थलको सरसफाइ 
 कायŊ̾थलको पįरचय 
 सफाइको पįरचय तथा 

महȇ 
 सरसफाइ गनő तįरका । 
 झाडु\ कुचो Ůयोग गनő 

तįरका । 
 फोहोर ʩव̾थापनको ǒान 

। 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment’s and materials): 
माˋ, Ƹोब,(प̢जा) ,सेɝी सुज, एŮोन हेʝेट, डʼवीन, डʼɗान ।  

सुरƗा/ सावधानी (Safety/Precautions): 
 माˋ, Ƹोब,(प̢जा) ,सेɝी सुज, एŮोन  Ůयोग गनő । 

 केिमकल, आगो र ƶासको Ůयोग गदाŊ सावधानी अपनाउने  । 

 असुरƗाका कारकहŝ जˑै ; कİˣएको, लामो बाŠला भएको  कपडा नलगाउने  र कपाल छोटो पानő वा 
हेयर नेट Ůयोग गनő । 
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कायŊ िवʶेषण 
कूल समय:२.५ घǵा 

सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक: २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ: (Task ) ३ : औजार उपकरणहŝको पिहचान, Ůयोग र सरसफाइ गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps ) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. औजार उपकरणको छनौट र सुरिƗत 

Ůयोग गनő  । 
५. औजार उपकरणहŝ दैिनक सफाइ गरी 

टुल बƛमा वा यथा̾थानमा राƣे । 
६. चſु तथा कटरलाई धार लगाई सुरिƗत 

̾थानमा राƣे । 
७. औजार उपकरणहŝलाई Ůयोगमा ʞाउनु 

भȽा अगािड चेक गनő । 
८. ŮिशƗकले औजारको Ůयोग गरी देखाए 

अनुसार  ŮिशƗाथŎले Ůयोग गनő । 
९. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे  

अव̾था (Condition) 
ŮिशƗण कƗ, कायŊ̾थल,  
औजार उपकरण  
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 
औजार उपकरणहŝको पिहचान, 
Ůयोग र सरसफाइ गनő ।  
 
मापदǷ (Standard) : 
 औजार उपकरणको पिहचान 

र Ůयोगको जानकारी भएको 
 औजार तथा उपकरणहŝ 

धुलो, िचʟो तथा दाग रिहत 
भएको ।  । 

औजार उपकरणहŝको पिहचान, 
Ůयोग र सरसफाइ 
 भाɌामा Ůयोग Šने िविभɄ 

औजार तथा उपकरणहŝको 
नाम,काम, तथा Ůयोग िविध बारे 
जानकारी । 

 औजार सफाइ गनŊ Ůयोग Šने 
केिमकलको जानकारी । 

 भाɌामा Ůयोग Šने िविभɄ 
औजार तथा उपकरणको 
सरसफाइ  गनő तįरका । 

 औजार, उपकरणहŝको 
सरसफाइ तथा Ůयोग गदाŊ ȯान 
िदनुपनő कुराहŝ । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment’s and materials): 
Baimmary pot, Basket, bata, Broom, Butcher Knife, Chapper, Chef Knife, Chimta, Chokla roller, 
Chopping Board , Cold dish, Cooker, Cooking Pot, Cylinder, Dust Bean, Flower Knife, Freeze, Fry Pen, 
Fry Pin coil pot , Glass, Hot case, Kadai, Kitchen duster, Kitchen rack, Ladder, Micro oven, Mixture 
grinder, Mope, Oven Range, Pillar, Plate, Platter, Potato crusher, Service spoon, Service plate, Soup 
Bowel, Soup Container, Soup boat, Spice bowel, Stove, vegetable knife, Washing Basin, Weight Balance 
, Working table, सफा  गनő कपडा ,पानी िडटरजेǵ । 

सुरƗा/ सावधानी (Safety/Precautions): 
 PPE (माˋ, Ƹोब, (प̢जा) ,एŮोन  टोपी )Ůयोग गनő । 

 सफाइमा Ůयोग Šने उपकरण तथा केिमकलको उपयोग तथा सुरिƗत ʩव̾थापन गनुŊपनő । 
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कायŊ िवʶेषण 
कूल समय:२.५ घǵा 

सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक:२ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ: (Task ) ४. : खाȨ संरƗण गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps ) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. खाȨ पदाथŊहŝ सफासुƩर राƣे । 
५. सुơा खाȨ वˑुलाई केलाउने (सफा 

गनő ) 
६. केलाएको सुơा बˑुलाई हावा 

निछनő गरी बचाएर राƣे ।  
७. उपभोग िमित जाँच गनő । 
८. िडɬा बȽ खाȨ वˑु िडɬा 

खोलेपिछ अलग राƣे । 
९. उȋािदत पįरकार कɹीमा ८२ िडŤी 

तापŢममा एकपटक  माũ तताएर 
Ůयोग गनő ।  

१०. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था (Condition) 
 भा̢छा Ůयोगशाला  
 औजार उपकरण तथा 

खाȨ बˑुहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 
खाȨ  संरƗण गनő । 
 
मानक (Standard): 
 सफा गįरएका खाȨ पदाथŊहŝ  

धुलो, तथा फोहोर  रिहत भएको 
। 

 खाȨ पदाथŊहŝलाई हावा 
निछनő गरी बȽ गįरएको। 

 

खाȨ संरƗण 
 खाȨ पदाथŊहŝको संरƗण गनő 

ǒान । 
 खाȨ पदाथŊहŝमा Ůयोग Šने 

केिमकल सɾɀी ǒान । 
 खाȨ सामाŤीहŝको तापŢम, 

सफाइ र उिचत ʩव̾थापन । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment’s and materials): :  
Freeze / D freeze, Soup Container, Cupboard, Food items  

सुरƗा तथा सावधानी (Safety/Precautions): 
 PPE (माˋ, Ƹोब, (प̢जा), एŮोन, टोपी) Ůयोग गनő । 

 खाȨ पदाथŊहŝलाई हावा निछनő गरी बȽ गįरएको Šनुपनő । 

 खाȨ पदाथŊ भǷारण गदाŊ तापŢम िमलाएर रा̏नु पनő । 

 सफाइमा Ůयोग Šने उपकरण तथा केिमकलको उपयोग तथा सुरिƗत ʩव̾थापन गनुŊपनő । 
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कायŊ िवʶेषण 
कूल समय:२.५ घǵा  

सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक: २ घǵा 

 
िनिदŊʼ कायŊ: (Task ) ५ : कायŊ̾थलको सुरƗा गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps ) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. काम गनő दराज वा डŌ यर लक गनő । 
५. अपįरिचत ʩİƅलाई कायŊ̾थलमा Ůवेश 

निदने । 
६. कायŊ̾थलमा cctv   को Ůयोग गनő  
७. Ůवेश Ȫार वा ढोकामा ǉानल गेटको 

Ůयोग गनő । 
८. कायŊ̾थलमा Ůवेश गदाŊ वा िनˋँदा 

िफंगर िŮȴ गरेर माũ In -Out  गनő  । 
९. In -Out Šँदा मेटल िडटेƃर Ůयोग गरी 

शरीरको खानतलासी िलने । 
१०. कायŊ̾थललाई बोǷ टेपले घेनő । 
११. सुरƗाका सƾेतहŝ राƣे । 
१२. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था (Condition) 
 कायŊ̾थल, ŮिशƗण कƗ 
 सेİɝ जɊ उपकरणहŝ   
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 
कायŊ̾थलको सुरƗा गनő । 
 
मानक (Standard) : 
 सुरƗा जɊ उपकरणहŝको 

Ůयोग भएको । 
 उिचत ʩव̾था गरी कायŊ̾थलको 

सुरƗा गįरएको । 
 कायŊ̾थलमा भेİȴलेसन तथा 

उǛालोको पयाŊɑ ʩव̾था 
भएको ।  

 

कायŊ̾थलको सुरƗा 
 कायŊ̾थल सुरƗाको अवधारणा 

,आवʴकता तथा महȇ । 
 Cctv सɾɀी जानकारी । 
 In -Out मेिशन (Finger print 

Machine) Ůयोग सɾɀी 
जानकारी   । 

 मेटल िडटेƃटर  Ůयोग 
सɾɀी जानकारी । 

  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment’s and materials): :  
ताला, चाबी, CCTV, Metal Detector, Finger Print Machine , Bond Tape, Note Board आदी 

सुरƗा तथा सावधानी (Safety/Precautions): 
 कायŊ̾थल Ůवेश गनő ढोकाहŝ िनयिमत जाँच गरी राŲोसँग बȽ गनő । 

 असɾİɀत ʩİƅहŝलाई कायŊ̾थल Ůवेशमा रोक लगाउन सुरƗाका उपकरणहŝ जडान गनő । 
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कायŊ िवश्  लेषण 
कूल समय: ३ घǵा 

सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक: २.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ: (Task ) ६ : Ůाथिमक उपचार गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps ) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
Related Technical 
Knowledge 

१. आवʴक जानकारी िलने 

२. आवʴक औजार, उपकरण र 
सामŤीहŝ सƾलन गनő 

३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 

४. Ůाथिमक उपचारको लािग कायŊ̾थलमा 
first aid box को ʩव̾था गनő । 

५. टाउको दु̏दा वा सामाɊ ǜरो आउँदा 
Ůयोग Šने औषधी डाƃरको सʟाह 
िलएर माũ Ůयोग गनő 

६. Ōː ेचरको Ůयोग गनő । 

७. सामाɊ घाउचोटको Ůाथिमक उपचार 
गनő । 

८. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था ( Condition) 
 कायŊ̾थल/ŮिशƗण कƗ, 

िबरामी 
 First Aid box   

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 
Ůाथिमक उपचार गनő  
मानक (Standard): 
 आवʴक औजार र औषधी 

सिहतको First Aid box को 
ʩव̾था गįरएको 

 औषधी Ůयोग गदाŊ रोगसँग 
सɾİɀत िवǒहŝसँग 
सʟाह िलएको । 

 

Ůाथिमक उपचारको ʩव̾था 
 Ůाथिमक उपचारको पįरभाषा  

तथा महȇ । 
 First Aid box  मा Šनुपनő 

Ɋूनतम औषधी र औजारहŝ  
। 

 काटेको , पोलेको, बेहोस 
भएको, भाँिचएको, मकő को 
Ůाथिमक उपचार गनő  तįरका 
। 

 Ůाथिमक उपचार गदाŊ ȯान 
िदनुपनő कुराहŝ । 

 सामाɊ रोग जˑै  टाउको 
दु̏नु, ǜरो आउनु सɾɀी 
ǒान । 

 
औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment’s and materials): :   
First Aid kit Box, Stretcher    

सुरƗा/ सावधानी (Safety/Precautions): 
 माˋ, सेİɝ सुज र हेǷ Ƹोब Ůयोग गदाŊ सुरिƗत र सही तरीकाले गनő । 

 First Aid Box Ůयोग पिछ सुरिƗत ̾थानमा राƣे 

 

 

कायŊ िवश्  लेषण 
कूल समय: २ घǵा  

सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक:१.५ घǵा 

 
िनिदŊʼ कायŊ: (Task ) ७ : सरसफाइका रासायिनक तȇहŝको सुरिƗत Ůयोग गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps ) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
Related Technical 
Knowledge 

१. आवʴक जानकारी िलने अव̾था ( Condition) सरसफाइका रसायनको Ůयोग 
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२. आवʴक औजार, उपकरण र 
सामŤीहŝ सƾलन गनő  

३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 

४. लेवल हेरेर Chemical हŝ छुǥाउने  

५. Chemical लाई अकŖ ठाउँमा लान िम̵ने 
सानो भाँडोमा राƣे 

६. जुन ठाउँको लािग Ůयोग गनुŊ पनő 
Chemical हो सोही ठाउँमा माũ Ůयोग 
गनő 

७. Ůयोग पिछ chemical लाइ तोिकएको 
ठाउँमा राƣे 

८. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

 कायŊ̾थल/ŮिशƗण कƗ/ 
Ůयोगशाला 

 PPE  
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 
सरसफाइका रासायिनक 
तȇहŝको सुरिƗत Ůयोग गनő 
मानक (Standard): 
 Chemical हŝ सुरिƗत 

तरीकाले Ůयोग गरी, िनिʮत 
̾थानमा भǷारण गįरएको 

 
 

 रसायनको आधारभूत 
जानकारी 

 रसायन Ůयोग गदाŊ Šने 
जोİखम 

 रसायनका Ůकार र Ůयोग गनő 
ठाउँ। 

 रसायन भǷारण 
 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment’s and materials): :   
Surface cleaner, toilet bathroom cleaner, sterilizer, sanitizer, PPE, Air freshener, Furniture cleaner, 
washing chemical   

सुरƗा/ सावधानी (Safety/Precautions): 
 सरसफाइका रासायिनक तȇहŝ सुरिƗत भǷारण गनő 
 माˋ, सेİɝ सुज र हेǷ Ƹोब Ůयोग गदाŊ सुरिƗत र सही तरीकाले गनő  
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कायŊ िवश्  लेषण 
कूल समय:२.५ घǵा  

सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक:२ घǵा 

 
िनिदŊʼ कायŊ: (Task ) ८ : आगलागीबाट Šने Ɨित Ɋूनीकरण गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps ) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
Related Technical 
Knowledge 

१. आवʴक जानकारी िलने 

२. आवʴक औजार, उपकरण र 
सामŤीहŝ सƾलन गनő  

३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 

४. फायर सेɝी उपकरणहŝको ʩव̾था 
गनő 

५. फायर सेɝी उपकरणहŝ सǠालन गनő 
६. अȑिधक Ůǜलनशील पदाथŊलाई 

मापदǷ बमोिजम ʩवİ̾थत गनő 
७. Ůयोग गरेका उपकरणहŝ सफा गनő 
८. Ůयोग गरेका सामाŤीहŝ िनधाŊįरत 

̾थानमा भǷारण गनő 
९. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था ( Condition) 
 भा̢छा 

Ůयोगशाला/ŮिशƗण 
कƗ  

 सेİɝ उपकरणहŝ  
 ʄानुअल  

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 
 आगलागीबाट Šने Ɨित 
Ɋूनीकरण गनő  
मानक (Standard): 
 आगलागीबाट Šने खतराबाट 

बǇ सुिनिʮत गरेको 
 सुरƗा सावधानीका 

उपायहŝ अपनाइएको 
 

 

सरसफाइका रसायनको Ůयोग 
 फायर सेɝी 

उपकरणहŝको पिहचान 
 फायर सेɝी 

उपकरणहŝको Ůयोग 
 फायर सेɝी उपकरणहŝ 

सǠालन गनő ʄानुअल 
 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment’s and materials): :   
फायर सेɝी उपकरणहŝ, फायर सेɝी सǠालन गनő ʄानुअल 

सुरƗा/ सावधानी (Safety/Precautions): 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने 

 Ůǜलनशील पदाथŊहŝलाई ʩवİ̾थत ढǀबाट भǷारण गनő । 

मोडुल ३ आधारभूत औजार उपकरण, सामाŤीहŝ 
समयः  २ घǵा (सै)  + ६ घǵा (ʩा) = ८ घǵा 

पाǬ िववरणः  यस मोǰुलमा साना होटेल तथा लज सहायक पेशामा Ůयोग Šने आवʴक औजार, उपकरण र 
सामाŤीहŝको पिहचान Ůयोगसँग सɾİɀत ǒान र सीपहŝ समावेश गįरएको छ । 
 
उȞेʴः   

 आधारभूत औजार, उपकरण र सामाŤीहŝको पिहचान गनŊ 
 आधारभूत औजार, उपकरण र सामाŤीहŝको Ůयोग गनŊ 
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िवषय वˑुः  Ůयोगमा आउने आधारभूत औजार, उपकरण र सामाŤीहŝको पिहचान र Ůयोग । 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ   

Bed/Bath Rooms 
Equipment Equipment 
Bed rooms (double & single) Bed side table 
Coffee table  Arm chairs  
Bed side lamps Mattresses double 
Mattress single Blankets single 
Blanket double Pillow 
Pillow cover Bed sheets double (white) 
Bed sheets single Bed covers single 
Bed covers double Wardrobe 
(Bed room amenities) Bath room 
(Commode, basin, tiled wall and floor, bath room amenities) 
 
Requirement of Kitchen/Restaurant Equipment 
Equipment Equipment 
Rack for plates, bowls Landing table 
Rack for spoon, fork, knife and glasses Garbage bin 
2 Bowls Sink for dish washing 2 Bowls Sink for Vegetable and Meats  
Equipment Rack  Stainless Still Working Table 
Kitchen Equipment Rack Tandoor Oven 
Deep Fat Fryer (gas or electric) Dry Store Racks  
4 Burner Gas Range (2.5X3 ft) Weighing scale 
Stainless Still Working Table (2.5 X4) as per the 
space 

 Oven (gas or electric) 

Refrigerator  Stainless Still Working Table  
Deep Fridge 2 Burner Gas Range  
Marble Top Table  Service Counter with Hot case  
Dough machine  Salamander 
Equipment rack Griddle 
 
Utensils/Tools/Small Equipment for Kitchen 
Items Items 
Sauce pan (Large, Medium, Small) Wooden spatula 
Frying pan  Spider (Jhajer)  
Non-stick frying pan Turner / Slicer 
Wok Strainer 
Ladle Tray (aluminum) 
Peeler)  (student) Knife (chopper)  (student) 
Knife (vegetable) (student) Dekchi (large, medium, small) 
Knife (paring) (student) Karai (large, medium) 
Stainless still Mixing Bowl (large, medium, small) Chopping board (total) 
Plastic Bata Sauce ladle 
Grinder  Mo Mo set (Large, small) 
Plastic bucket Toaster 
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Curry dishes (large, medium, small) Salad platter (large, medium) 
Rice dishes (large, medium, small) Cake moulds 
Sizzler Bread moulds 
Platters (large, medium, small) Grater 
Whisk Measuring jug 
Colander Skewers  
Meat mincer Trays 
Kitchen fork Pizza plates 
Sieve Pie plates 
 
Service Equipment 
Items Items 
Full plates Quarter plates 
Half plates All purpose spoon 
All purpose fork Astray 
All purpose knife Flower vase 
Chutney bowls Sauce/chilly vinegar sets 
Cruet sets Water glass (Hiball) 
Water jug Beer glass 
Whiskey glass Ice-cream scoop 
Tea cups/saucer  Liqueur glass 
Soup bowls Brandy glass 
Cocktail glass White wine glass 
Cocktail shaker Red wine glass 
Ice bucket Juice glass 
Ice tongs Long drink glass 
Champignon glass Mixing glass 
Fridge in Bar Peg measure 
Blender  
 
Furniture in Restaurant 
Items Items 
Bar Counter  Side board  
Dining table (Square/Round) Restaurant chairs 
Bar chairs  
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मोǰुल – ४ आधारभूत कायŊहŝ 
समयः  ८ घǵा (सै)  + २३ घǵा (Ů) = ३१ घǵा  
पाǬ िववरण: यस मोडुलमा पेशासँग सɾİɀत आधारभूत किटङ र खानाको पįरकारहŝको पूवŊ तयारीसँग 
सɾİɀत ǒान र सीपहŝ समावेश गįरएका छन् ।  
उȞेʴः  आधारभूत किटङ र पूवŊ तयारी गनő 
 
आधारभूत कायŊहŜः  
४.१ सरसफाइ 
१. ʩİƅगत ˢǅता एवं सरसफाइ गनő । 
२. भा̢छाको ˢǅता एवं सरसफाइ गनő । 
३. खाȨ तथा सामाŤीहŝको सरसफाइ गनő । 
४. लȅा कपडाको सरसफाइ गनő ।  
५. रे̽टुरेǵ तथा सामानहŝको सरसफाइ गनő ।  
६. पाŠना कोठाको ˢǅता एवं सरसफाइ कायम गनő । 
७. पİɰक एįरयाको ˢǅता एवं सरसफाइ कायम राƣे । 
४.२ किटङ तथा पूवŊ तयारी 
१. Julienne काट्ने ।  
२. Jardinière काट्ने । 
३. Wedge काट्ने । 
४. Slice काट्ने । 
५. Cube काट्ने । 
६. Brunoise काट्ने । 
७. Macedoine काट्ने । 
८. Chopping काट्ने । 
४.३ होटेलको वातावरण र सजावट 
१. लवी आकषŊक बनाउने ।  
२. होटेलको िभũी तथा बािहर सजावट गनő। 
३. फोहोर मैला ʩव̾थापन गनő ।  
४. Mise-en-scène कायम राƣे । 
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िबˑृत पाǬŢम 

सव - मोǰुल ४.१ : सरसफाइ 

                  समय : २ घǵा (सै) + ७ घǵा (ʩा)= ९ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस सव - मोǰुलमा साना होटेल तथा लज सहायक” पेशासँग सɾİɀत 
सरसफाइ कायम गनő  सɾɀी आधारभूत सीपहŝ समावेश गįरएका छन्  
 
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको अȷमा ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ उȞेʴहŝ पुरा गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. साना होटेल तथा लज सहायक” पेशामा सरसफाइ एवं ˢǅता सɾɀी ǒान Ůाɑ गनŊ । 
२. साना होटेल तथा लज सहायक पेशा सɾɀी सरसफाइ कायम गनő सीप Ůाɑ गनŊ । 

उपरोƅ उȞेʴहŝ पुरा गनŊको लािग यस मोǰुलमा िनɻ िवषय वˑुहŝ समावेश गįरएको छ । 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks) 
१. ʩİƅगत ˢǅता एवं सरसफाइ गनő । 
२. भा̢छाको ˢǅता एवं सरसफाइ गनő । 
३. खाȨ तथा सामाŤीहŝको सरसफाइ गनő । 
४. लȅा कपडाको सरसफाइ गनő ।  
५. रे̽टुरेǵ तथा सामानहŝको सरसफाइ गनő ।  
६. पाŠना कोठाको ˢǅता एवं सरसफाइ कायम गनő । 
७. पİɰक एįरयाको ˢǅता एवं सरसफाइ कायम राƣे । 
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कायŊ िवʶेषण 
कुल समय: २ घǵा 

सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक: १.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ: (Task ) १: ʩİƅगत ˢा˖ तथा सुरƗा अपनाउने । 
कायŊ चरणहŝ(Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. काम सुŜ गनुŊ अगािड दैिनक नुहाउने  
५. िनयिमतŝपमा दाँत माǝे ।  
६. सफा पोसाक लगाउने । 
७. पुŜषले कपाल, दारी छोटो गरेर काट्ने  र 

मिहलाले जुरो बनाउने 
८. खाना बनाउनु अगािड हात साबुन पानीले  धुने । 
९. धूŲपान गरेपिछ र शौचालय Ůयोग पिछ हात 

साबुन पानीले धुने 
१०. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था( Condition) 
 ŮिशƗण कƗ, बाथŜम  
 आवʴक सामाŤीहŝ 
 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) 
ʩİƅगत ˢा˖ तथा सुरƗा 
अपनाउने । 

 
मानक( Standard):  
 ʩİƅगत सफाइ र 

ˢǅता कायम भएको 

ʩİƅगत ˢǅता एवं 
सरसफाइ 
 पįरचय 
 महȇ 
 हात धुने तįरका 
 Űस गनő तरीका 
 सरसफाइमा Ůयोग Šने 

सामाŤीहŝको पįरचय 
र Ůयोग िविध 

 

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

पोसाक, नैनी, साबुन, टावेल, सेिनटाईजर, ˟ाɼु, नङकट, Űस, पेʼ, पोसाक 

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) 

 सेिनटाईजर अनावʴक ŝपमा Ůयोग नगनő । 

 नङ काट्दा होिसयारी अपनाउने 

 नैनीहŝ चलाउँदा सतकŊ तापूवŊक चलाउने । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis)                  
कुल समय: ३ घǵा 

सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक :२.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task)  २. भा̢छाको ˢǅता एवं सरसफाइ गनő  ।                         
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. सफा गनुŊ अगािड हात साबुन पानीले धुने औठँी 

फुका̵ने, PPE लगाउने  
५. भा̢छामा रहेको सɼूणŊ खाȨ सामाŤीहŝ 

सुरिƗत ̾थानमा छोपेर राƣे ।  
६. मनतातो पानी र ːेरीलाइज केिमकलले   भा̢छा 

कोठाको भुईँ सफा गनő  
७. भा̢छाको काउȴर टप ːेरीलाइज  गनő  
८. खानाको तयारी पिछ हरेक पटक मन तातो पानी 

र साबुनले टेबल पखा̵ने  
९. सफा गनő कपडा Ƒोįरन र तातो पानीले  

˟ािनटाइज गनő । 
१०. चप बोडŊ  ˟ािनटाइज  गनő । 
११. िसƾमा भएका फोहरहŝ सफा गनő । 

अव̾था( (Condition): 
  भा̢छा Ůयोगशाला, 
 आवʴक सामाŤीहŝ 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
भा̢छाको ˢǅता एवं सरसफाइ 
गनő ।  
 
मानक (Standard): 
 
 भा̢छा, भुईँ, टेबल, Counter 

Top sterilized भएको,  
 फोहोर िनिʮत Dustbin मा 

ʩवİ̾थत गįरएको। 

भा̢छाको ˢǅता एवं 
सरसफाइ 
 पįरचय 
 महȇ  
 सरसफाइ गनő िविध 
 
भा̢छाको ˢǅता: 
 पįरचय 
 महȇ  
 ˢǅता कायम राƣे िविध  

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

Soap, Wiping cloth, Floor, ˟ािनटाइजर, Ƒोįरन, Duster, Dustbin, Dust pan, broom 

सुरƗा सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) 

 ईलेİƃŌ क उपकरण सफा गदाŊ सावधानी अपनाउने । 
 केिमकल Ůयोग गदाŊ माˋ र प̢जा Ůयोग गनő । 
 सफा गदाŊ Caution Board को Ůयोग गनő  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task)  ३. खाȨ तथा सामाŤीको सरसफाइ गनő ।                         
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance Objective) 
सɾİɀत Ůािविधक ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम 

राƣे 
४. पकाएको र काँचो खाना  अलग 

अलग राƣे। 
५. िचसो खानालाई ४० िडŤी भȽा  

तलको तापŢममा राƣे  
६. तातो खानालाई ७५ िडŤी भȽा 

मािथको तापŢममा राƣे  
७. तातो खानालाई िच˟ाएर २ घǵा 

िभũमा िůजमा राƣे 
८. चप बोडŊ , चſु ˟ािनटाइज गनő 

।  
९. भा̢छामा    Disposable पेपर 

टावेल Ůयोग गनő । 
१०. कायŊसɼादनको अिभलेख राƣे 

अव̾था( (Condition): 
 भा̢छा Ůयोगशाला,  
 आवʴक सामाŤीहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
खाȨ तथा सामाŤीको सरसफाइ गनő 
 
मानक (Standard): 
 काँचो खाना/ पकाएको खाना अलƨै 

राİखएको 
 खाȨ सामाŤी तोिकएको तापŢममा 

ːोर गįरएको 
 कलर कोड अनुसार  Chopping Board  

Ůयोग गįरएको। 
 

खाȨ तथा सामाŤीको सरसफाइ 
 पįरचय 
 महȇ 
 खाना भǷारण गनő तरीका 
 कलर कोड अनुसार चप 

बोडŊको Ůयोग 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials): 
Soap, Chopping board, Refrigerator, sanitizer । 
सुरƗा सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 खानाको तापŢम र भǷारणमा सावधानी अपनाउने । 
 केिमकल Ůयोग गदाŊ सावधानी अपनाउने । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ३ घǵा 

सैȠाİȶक : १ घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task)  ४. लȅाकपडाको सरसफाइ  गनő ।  
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 

उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. फोहोर लȅा कपडा र सफा कपडा अलग अलग  

राƣे। 
५. लȅा कपडा फेिŰक र कलर अनुसार छुǥाउने  
६.  Antibacterial Detergent को Ůयोग गरी लȅा 

कपडा मेिशन वा हातले सफा गनő । 
७. पदाŊ ,ʄाटŌ ेस जˑा लȅा कपडा ३ मिहना वा  ६ 

मिहना वा आवʴक अनुसार धुने । 
८. लȅाकपडा  ːोर गनő कोठा , दराजहर , टेबलहŝ 

पिन समय समयमा Disinfect गनő  
९. लȅा कपडा Receive    गनő र    Issue    गनő 

ʩİƅले आ̫नो   ʩİƅगत हाइिजन कायम  गनő 
१०. कायŊको अिभलेख राƣे  । 

अव̾था( (Condition): 
 कायŊ̾थल, कƗाकोठा  
 औजार उपकरण, 

सामाŤीहŝ  
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
लȅा कपडाको सरसफाइ  गनő 

। 
 
मानक (Standard): 
 लȅा कपडाहŝ सफा, 

दाग रिहत, गɀ रिहत र 
सुơा भएको 

लȅाकपडाको सरसफाइ   
 लुगा धुने मेिशनको Ůयोग 
 लȅा कपडाको Ůकारको 

जानकारी   
 Spot अनुसारको 

Treatment     गनő 
तरीका 

 Appropriate Detergent 
को Ůयोग  

 

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

लȅा कपडा, कपडा तɄा ,िसरानीको खोल, तौिलया, िडटरजेȴ, लुगा राƣे भाँडा, लुगा धुने मेिशन 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 

 ʩİƅगत सुरƗा उपकरणहŝको Ůयोग गनő । 
 िडटरजेǵ सावधानीपूवŊक Ůयोग गनő  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३ घǵा 

सैȠाİȶक : १ घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task)  ५. रे̽टुरेǵ तथा सामानको सरसफाइ  गनő ।                         
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 

उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. रे̽टुरेǵ एįरया दैिनक ˟ािनटाइज  गनő  
५. रे̽टुरेǵको भुईँ िनयिमत ˟ािनटाइज   गनő 
६. रे̽टुरेǵमा Ůयोग Šने लȅा कपडा Ůȑेक Ůयोग 

पिछ धुने । 
७. रे̽टुरेǵको डːिवन िनयिमत ŝपमा खािल र सफा 

राƣे । 
८. औजार उपकरणको सतह ˟ािनटाइज गनő  
९. कुसŎ, टेबल, बारटप, र अɊ   सतह ˟ािनटाइज 

गनő  । 
१०. सफा गनő केिमकल र सामाŤी अलƨै भǷारण  

गनő  । 
११. रे̽टुरेǵको शौचालय िनयिमत सफा र ˟ािनटाइज 

गनő। 
१२. रे̽टुरेǵको Ventilation System Exhaust fan 

िनयिमत ŝपमा सफा गनő   

अव̾था( (Condition): 
 कायŊ̾थल, होटेल 
 औजार उपकरण, 

सामाŤीहŝ 
 

िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
रे̽टुरेǵ तथा सामानको 
सरसफाइ गनő।                         
 
मानक (Standard): 
 रे̽टुरेǵ ːेरीलाइज गɀ 

रिहत, Floor Shining, 
सामानहŝ धुलो रिहत 
भएको  

 
 

 
 

 

रे̽टुरेǵ तथा सामानको 
सरसफाइ   
 सफाइका केिमकलहŝको 

जानकारी 
 सतहमा Ůयोग भएका वˑु 

अनुसारको सफाइ िविध 
 सरसफाइ गनő सामानको 

पिहचान 
 सफाइका सामानहŝको 

Ůयोग गनő  िविध । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
बकेट, पुᅡने कपडा, डʼिबन,Dustpan, sanitizer, chlorine, सुगİɀत सफाइका केिमकल, िडटरजेȴ 
सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) : 

 ʩİƅगत सुरƗा उपकरणहŝ Ůयोग गनő । 
 िडटरजेǵ, केिमकल सावधानीपूवŊक Ůयोग गनő  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 

सैȠाİȶक : १ घǵा 
ʩावहाįरक : २.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task)  ६. पाŠना कोठाको ˢǅता एवं सरसफाइ कायम गनő   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. पाŠना कोठा िनयिमत ŝपमा सफा गनő । 
५. फोहोर तɄाहŝ फेनő । 
६. सफा कपडामा  Disinfectant  Ůयोग गरेर 

पाŠना कोठामा भएका सामानहŝ पुᅡने । 
७. ːेरीलाइज तɄा, तिकयाको खोल ɲाङकेट को 

खोल Ůयोग गनő । 
८. पाŠना कोठाको डːिवन िनयिमत खािल र सफा, 

राƣे । 
९. पाŠना कोठाको ǟाल, ढोकाहŝ दैिनक 

˟ािनटाइज गनő । 
१०. पाŠना कोठाको भुईँ दैिनक सफा गनő  
११. पाŠना कोठाको बाथŜम दैिनक ŝपमा सफा र 

˟ािनटाइज गरी सुơा गरी पुᅡने। 
१२. कायŊसɼादनको अिभलेख राƣे 

अव̾था (Condition) 
 ŮिशƗण कƗ/होटेलको पाŠना 

कोठा 
 आवʴक औजार उपकरण, 

सामाŤीहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
पाŠना कोठाको ˢǅता एवं 
सरसफाइ कायम गनő। 
                      
मानक (Standard): 
 कोठा धुलो, फोहोर रिहत, 

डʼिबन खाली भएको, सफा 
बेडिसट फेįरएको, बाथŜम 
सुơा, दुगŊɀ रिहत भएको । 

 

पाŠना कोठाको 
ˢǅता एवं 
सरसफाइ 

 ˢǅता एवं 
सरसफाइको 
पįरचय, महȇ 

 सरसफाइका 
सामाŤीहŝ को 
पįरचय र Ůयोग 
गनő तरीका 

 Disinfect, 
sterilize गनő िविध   

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
Dustbin, Toilet paper, Soap, PPE, linen, harpic, room freshener, cleaning brush, bucket, broom, vacuum 
cleaner 
सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 

 ʩİƅगत सुरƗा उपकरणहŝ Ůयोग गनő । 
 िडटरजेǵ,  केिमकल सावधानीपूवŊक Ůयोग गनő  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घǵा 
सैȠाİȶक :  १ घǵा 

ʩावहाįरक : २.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ(Task)  ७. पİɰक एįरयाको ˢǅता एवं सरसफाइ कायम राƣे  । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ (Terminal 
Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. आ̫नो ʩİƅगत हाइिजन कायम 

गनő । 
५. लबी को  भुईं सफा गरी   

˟ािनटाइज  गनő।     
६. पİɰक एįरयाको बाथŜममा Ůयोग 

गनő टावेल, ǩाइलेट पेपर  हŝ 
िनयिमत फेनő  

७. लबीमा रहेका सामानहŝ र सतह 
˟ािनटाइज  गनő । 

८. डːिवनहŝ िनयिमत ŝपमा सफा 
र खािल गनő  । 

९. होटेलको मेन गेटको ऐना र 
फिनŊचरहŝ सफा कपडाले  पुᅡने 

१०. कायŊसɼादनको अिभलेख राƣे 

अव̾था (Condition): 
 कायŊ̾थल, होटेल 
 आवʴक औजार उपकरण, सामाŤीहŝ 
 

 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
पİɰक एįरयाको ˢǅता एवं सरसफाइ 
कायम राƣे ।                         
 
 
मानक (Standard): 
 पİɰक एįरया धुलो रिहत, सफा, चİ̱कलो 

भएको  
 

 
 
 

पİɰक एįरयाको ˢǅता 
एवं सरसफाइ 
 Floor को Ůकारका 

जानकारी 
 केिमकलको Ůयोग गनő 

िविध 
 सरसफाइ गनő 

उपकरणको Ůयोग र 
महȇ । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
Toilet Roll, Towel Dustbin, सफा गनő कपडा र केिमकल 
सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 

 ʩİƅगत सुरƗा उपकरणहŝ Ůयोग गनő । 
 िडटरजेǵ, केिमकल सावधानीपूवŊक Ůयोग गनő  ।
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सव - मोǰुल ४.२ : किटङ तथा पूवŊ तयारी 
                  समय : ४ घǵा (सै) +१२ घǵा (ʩा)= १६ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस सव - मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई  फलफूल तथा तरकारी काट्ने सɾɀी 
ŮिशƗण गराइ̢छ ।   
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  अȷमा ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. फलफूल तथा तरकारी काट्ने ǒान Ůाɑ गनŊ । 
२. फलफूल तथा तरकारी काट्ने सीप Ůाɑ गनŊ 

 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks) : 
१. Julienne काट्ने ।  
२. Jardinière काट्ने । 
३. Wedge काट्ने । 
४. Slice काट्ने । 
५. Cube काट्ने । 
६. Brunoise काट्ने । 
७. Macedoine काट्ने । 
८. Chopping काट्ने । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घǵा 

                                                                 सैȠाİȶक:  ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक:  २.०  घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : १. Julienne काट्ने   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Root Vegetable हŝ सƾलन गनő   । 
५. पोटािसयम / आयोिडन /Ƒोįरन पानीमा कįरब 

२० िमनेट सʃ डुबाएर राƣे ।   । 
६. सफा पानीमा धोएर पखा̵ने  
७. बोŢालाई िनका̵ने   । 
८. काम गनő टेबलमा चिपङ बोडŊलाई िमलाएर राƣे  
९. खाȨ पदाथŊलाई  1mm मिसनो र २ inches लामो 

Šने गरी काट्ने  । 
१०. कािटएको भेिजटेबललाई Ţमसँग िमलाएर सफा 

टŌ ेमा राƣे  । 
११. तरकारीबाट आएको फोहोर डːिबनमा फा̵ने   
१२. कायŊसɼादन अिभलेख राƣे । 

अव̾था( Condition):  
 आवʴक औजार 

उपकरणहŝ 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
 अवयवहŝ 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
Julienne काट्ने   । 
मानक (Standard):        
 भेिजटेबलहŝ सबै एकनाससँग 

कािटएको  
 टŌ ेमा Ţमसँग रǀ िमलाएर 

सजाइएको 
 आलुलाई पानीमा डुबाएर 

कािटएको  

Julienne काट्ने    
 Julienne कटको 

पįरचय, आवʴकता, , 
महȇ र Ůयोग 

 Julienne कट गनŊ 
सिकने तरकारीहŝ  

 चिपङ बोडŊका 
Ůकारहŝ र ȑसको 
Ůयोग  

 किटङ गनő चſुका 
Ůकारहŝ 

अवयव (Ingredients) 
 गाजर, मुला इȑािद 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
चſु,सेट, िपलर,चिपङ बोडŊ ,टŌ े,डːर,बाटा इȑािद 

सुरƗा/ सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने । 
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे । 
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
 ताजा, सफा,दाग रिहत,सामाŤीहŝको Ůयोग गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घǵा 

सैȠाİȶक:  ०.५  घǵा 
ʩवहाįरक:  २.०  घǵा   

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : २. Jardinière काट्ने   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Vegetable लाई पोटािसयम/ आयोिडन 

/Ƒोįरन पानीमा कįरब २० िमनेट सʃ 
डुबाएर राƣे ।    

५. सफा पानीले धुने /पखा̵ने । 
६. भेिजटेबलहŝलाई िछलेर पखा̵ने ।      
७. भेिजटेबलहŝलाई औलाको आकारमा 

लामो Šने गरी  (2*2*15 mm)साईजमा 
काट्ने  

८. कािटएको भेिजटेबललाई Ţमसँग िमलाएर 
सफा टŌ े मा राƣे  । 

९. कायŊसɼादन अिभलेख राƣे । 

िदइएको( Condition):  
 आवʴक औजार उपकरणहŝ 
 भा̢छा Ůयोगशाला । 
 अवयवहŝ 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 Jardinière काट्ने । 
 
मानक (Standard):        
 भेिजटेबलहŝ सबै एकनाससँग 

कािटएको ।  
 टŌ ेमा Ţमसँग रǀ िमलाएर 

सजाइएको  

Jardiniere  काट्ने    
 Jardinière कटको पįरचय, 

आवʴकता, , महȇ र Ůयोग 
 Jardinière कट गनŊ सिकने 

तरकारीहŝ   
 
अवयव ( Ingredients) 
गाजर, मुला ,आलु इȑािद । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
चſु,सेट, िपलर,चिपङ बोडŊ ,टŌ े,डːर,बाटा 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
 ताजा, सफा,दाग रिहत,सामाŤीहŝको Ůयोग गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घǵा 

सैȠाİȶक:  ०.५ 
ʩवहाįरक:  २.०  घǵा   

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ३ Wedge काट्ने   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Vegetable लाई पोटािसयम/ आयोिडन 

/Ƒोįरन पानीमा कįरब २० िमनेट सʃ 
डुबाएर राƣे । 

५. सफा पानीले धुने /पखा̵ने । 
६. काम गनő टेबलमा चिपǀ बोडŊलाई 

िमलाएर राƣे  । 
७. कागतीलाई िबचबाट िसधा र ठाडो 

काढ्दा जˑो आकारमा आउँछ  सोही 
अनुसार  काट्ने  । 

८. कािटएको पदाथŊलाई टŌ े मा िमलाएर 
राƣे । 

९. कायŊसɼादन अिभलेख राƣे । 

अव̾था( Condition): 
 आवʴक औजार उपकरणहŝ 
 भा̢छा कोठा । 
 अवयवहŝ 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 Wedge काट्ने   । 
 
मानक (Standard):    
 तरकारीहŝ सबै एकनाससँग 

कािटएको । 
 टŌ ेमा Ţमसँग रǀ िमलाएर 

सजाइएको । 

Wedge काट्ने 
 Wedge कट पįरचय, 

आवʴकता, , महȇ र Ůयोग 
 Wedge कट गनŊ सिकने 

तरकारीहŝ 
 किटङ गदाŊ आउन सƋे िविभɄ 

जोİखमहŝ  
 

अवयव ( Ingredients) 
कागती , आलु, गोलभेडँा इȑािद  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
चſु,सेट, िपलर,चिपङ बोडŊ ,टŌ े,डːर,बाटा 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने । 
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे । 
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
 ताजा, सफा,दाग रिहत,सामाŤीहŝको Ůयोग गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घǵा 

सैȠाİȶक:  ०.५ 
ʩवहाįरक:  २.०  घǵा   

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ४ Slice  काट्ने   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance Objective) 
सɾİɀत Ůािविधक ǒान 

(Related Technical Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. तरकारीलाई पोटािसयम/  आयोिडन 

/Ƒोįरन पानीमा कįरब २० िमनेट 
सʃ डुबाएर राƣे 

५. सफा पानीले धुने /पखा̵ने । 
६. तरकारीलाई िछलेर पखा̵ने ।      
७. काम गनő टेबलमा चिपङ बोडŊलाई 

िमलाएर राƣे । 
८. तरकारीलाई कįरब १ िम.िम. पातलो 

Šने गरी एकनासले काट्ने  
९. तरकारीलाई काट्ने तथा 

फलफूलहŝलाई सफा टŌ ेमा िमलाएर 
राƣे    

१०. कायŊसɼादन अिभलेख राƣे । 

अव̾था( Condition): 
 आवʴक औजार उपकरणहŝ 
 भा̢छा कोठा । 
 अवयवहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
Slice काट्ने    
 
मानक (Standard):        
 भेिजटेबल तथा फलफूलहŝ र माछा 

मासुहŝ सबै एकनास सँग कािटएको  
 टŌ े मा Ţमसँग रǀ िमलाएर 

सजाइएको । 

Slice काट्ने    
 Slice कटको पįरचय, 

आवʴकता, महȇ र Ůयोग 
 Slice कट गनŊ सिकने तरकारीहŝ  
अवयव ( Ingredients) 
 कडा भेिजटेबलहŝ जˑै ɗाज, 

आलु, गोलभेडँा, गाजर, मुला, तथा  
िविभɄ Ůकारका  फलफूलहŝ 
साथै िचज माछा मासुहŝ इȑािद  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
चſु, सेट, िपलर, चिपङ बोडŊ , टŌ े, डːर, बाटा 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
 ताजा, सफा,दाग रिहत, सामाŤीहŝको Ůयोग गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घǵा 

सैȠाİȶक:  ०.५ 
ʩवहाįरक:  २.०  घǵा   

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ५. Cube   काट्ने   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ  

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१.  आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Vegetable  लाई पोटािसयम/  आयोिडन 

/Ƒोįरन पानीमा कįरब २० िमनेट सʃ डुबाएर 
राƣे । 

५. सफा पानीले धुने /पखा̵ने । 
६. भेिजटेबलहŝलाई िछलेर पखा̵ने ।  
७. काम गनő टेबलमा चिपǀबोडŊलाई िमलाएर राƣे 
८. भेिजटेबल तथा फलफूल र माछामासु हŝलाई 

Šने गरी सबैितर एकनासले गोली आकारमा 
काट्ने  । 

९. Large dice =3/4“(20MM) cubed. 
१०. Medium dice = ½”(13mm) cubed 
११. काटेको भेिजटेबल तथा फलफूल 
हŝलाई सफा टŌ ेमा िमलाएर राƣे  । 
१२. कायŊसɼादन अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition:  
 भा̢छा Ůयोगशाला,  
 आवʴक औजार 

उपकरणहŝ,  
 अवयवहŝ 

िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
Cube   काट्ने । 
मानक (Standard):        
 भेिजटेबल फलफूलहŝ र 

माछा , मासुहŝ सबै 
एकनाससँग कािटएको । 

 टŌ े मा Ţमसँग रǀ िमलाएर 
सजाइएको । 

Cube   काट्ने    
 Cube कट  पįरचय, आवʴकता, , 

महȇ र Ůयोग 
 Cube कट गनŊ सिकने तरकारीहŝ  
 
अवयव ( Ingredients) 
 कडा तरकारीहŝलाई  जˑै ɗाज, 

आलु, गोलभेडँा, गाजर, मुला, तथा  
िविभɄ Ůकारका  फलफूलहŝ साथै 
िचज, माछा मासुहŝ, िचज इȑािद । 

(औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
चſु,सेट, िपलर,चिपङ बोडŊ ,टŌ े,डːर,बाटा  

सुरƗा/ सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घǵा 

सैȠाİȶक:  ०.५  घǵा 
ʩवहाįरक:  २.०  घǵा   

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ६. Bronoise   काट्ने   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Vegetable  लाई पोटािसयम/  आयोिडन 

/Ƒोįरन पानीमा कįरब २० िमनेट सʃ 
डुबाएर राƣे । 

५. सफा पानीले धुने /पखा̵ने । 
६. तरकारीहŝलाई ताछेर पखा̵ने । 
७. काम गनő टेबलमा चिपǀबोडŊलाई 

िमलाएर राƣे  । 
८. भेिजटेबल तथा फलफूलहŝलाई 

मिसनो गोती(Bronoise2 mm Cubed)  
आकारमा काट्ने   

९. काटेको भेिजटेबल तथा फलफूल 
हŝलाई सफा टŌ ेमा िमलाएर राƣे  । 

१०. कायŊसɼादन अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition): 
 आवʴक औजार 

उपकरणहŝ 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
 अवयवहŝ 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
Bronoise   काट्ने । 
मानक (Standard):   
 भेिजटेबलहŝ सबै एकनास 

सँग कािटएको । 
 टŌ े मा Ţमसँग रǀ िमलाएर 

सजाइएको । 
 कािटएको आलुलाई पानीमा 

डुबाएर राİखएको । 

Bronoise   काट्ने    
   Bronoise कट पįरचय, 

आवʴकता, , महȇ र Ůयोग 
 Bronoise कट गनŊ सिकने 

तरकारीहŝ   
अवयव ( Ingredients) 
 कडा तरकारीहŝ जˑै ɗाज, आलु, 

गोलभेडँा, गाजर, मुला तथा  िविभɄ 
Ůकारका  फलफूलहŝ साथै 
िचजहŝ  इȑािद । 

(औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
चſु,सेट, िपलर,चिपङ बोडŊ ,टŌ े,डːर,बाटा 

सुरƗा /सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
 ताजा, सफा,दाग रिहत,सामाŤीहŝको Ůयोग गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घǵा 

सैȠाİȶक:  ०.५ 
ʩवहाįरक:  २.०  घǵा   

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ७. Macedonie   काट्ने   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Vegetable लाई पोटािसयम/  आयोिडन 

/Ƒोįरन पानीमा कįरब २० िमनेट सʃ 
डुबाएर राƣे ।   । 

५. सफा पानीले धुने /पखा̵ने । 
६. भेिजटेबलहŝलाई तासेर पखा̵ने ।      
७. काम गनő टेबलमा चिपǀबोडŊलाई िमलाएर 

राƣे  । 
८. भेिजटेबल तथा फलफूलहŝ  र माछा 

मासुहŝलाई सबैितर बराबर Šने गरी 
एकनासले Small Dice= 1/4”( 6 mm) 
Cubed गोटी आकारमा काट्ने 

९. काटेको भेिजटेबल तथा फलफूल हŝलाई 
सफा टŌ ेमा िमलाएर राƣे  । 

१०. कायŊसɼादन अिभलेख राƣे । 

अव̾था  (Condition): 
 आवʴक औजार 

उपकरणहŝ 
 भा̢छा Ůयोगशाला, । 
 अवयवहŝ 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
Macedonie   काट्ने   । 
 
मानक (Standard):      
 भेिजटेबल तथा फलफुल 

एकनाससँग कािटएको । 
 टŌ े मा Ţमसँग रǀ िमलाएर 

सजाइएको । 
 

 

Macedonie   काट्ने    
 Macedonie कटको पįरचय 

आवʴकता, , महȇ र Ůयोग 
 Macedonie कट गनŊ सिकने 

तरकारीहŝ   
 
अवयव ( Ingredients) 

 
 कडा भेिजटेबलहŝ जˑै 

ɗाज, आलु, गोलभेडँा, गाजर, 
मुला तथा  िविभɄ Ůकारका  
फलफूल ,  

(औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
चſु,सेट, िपलर,चिपङ बोडŊ ,टŌ े,डːर,बाटा 

सुरƗा र सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 

कुल समय : २.५ घǵा 
सैȠाİȶक:  ०.५ 

ʩवहाįरक:  २.०  घǵा   
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ८. Chopping   काट्ने   । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Vegetable लाई पोटािसयम/ आयोिडन 

/Ƒोįरन पानीमा कįरब २० िमनेट सʃ 
डुबाएर राƣे ।   । 

५. सफा पानीले धुने /पखा̵ने । 
६. भेिजटेबलहŝलाई िछलेर पखा̵ने ।      
७. काम गनő टेबलमा चिपǀबोडŊलाई िमलाएर 

राƣे  । 
८. भेिजटेबल तथा फलफूलहŝ  मिसनो Šने 

गरी एकनासले   काट्ने ।  
९. काटेको भेिजटेबल तथा फलफूल हŝलाई 

सफा टŌ ेमा िमलाएर राƣे  । 
१०. कायŊसɼादन अिभलेख राƣे । 

िदइएको(Condition): 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
  आवʴक औजार उपकरणहŝ, ,  
 अवयवहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
Chop काट्ने   । 
 
मानक (Standard):      
 भेिजटेबल फलफूल एकनाससँग 

कािटएको । 
 टŌ े मा Ţमसँग रǀ िमलाएर 

सजाइएको  
 

 

Chopping   काट्ने    
 Chop कटको पįरचय, 

आवʴकता, , महȇ र Ůयोग 
 Chop कटको गनŊ सिकने 

तरकारीहŝ 
 
अवयव ( Ingredients) 
 कडा भेिजटेबलहŝ जˑै 

ɗाज, आलु, गोलभेडँा, गाजर, 
मुला , काँŢो  तथा  िविभɄ 
Ůकारका  फलफूल,  िचजहŝ  
इȑािद । 

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

िपलर,चिपङ बोडŊ ,टŌ े,डːर,बाटा इȑािद 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
 ताजा, सफा,दाग रिहत,सामाŤीहŝको Ůयोग गनő । 
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सव - मोǰुल ४.३ : होटेलको वातावरण र सजावट 

                  समय : ४ घǵा (सै) +८ घǵा (ʩा)= १२ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस सव - मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई होटेलको वातावरण आकषŊक 
बनाउने बारेमा ŮिशƗण गराइ̢छ ।  यस मोǰुलमा  सरसफाइ र सजावट सɾɀी ǒान र सीपहŝ समावेश 
गįरएका छन्  
 
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको अȷमा ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. होटेलको लवी आकषŊक बनाउन  । 
२. होटेलको सजावट गनŊ । 
३. फोहोर मैला ʩव̾थापन गनŊ  

 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks: 
१. लवी आकषŊक बनाउने ।  
२. होटेलको  िभũी तथा बािहर सजावट गनő। 
३. फोहोर मैला ʩव̾थापन गनő ।  
४. Mise-en-scène कायम राƣे । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घǵा 
सैȠाİȶक : १ घǵा 

ʩावहाįरक : २.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ(Task) १.लबी (Lobby) आकषŊक बनाउने । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. लबी  को   entrance    मा     Floor Mat Ůयोग 

गनő  
५. लबी, Floor, Sanitizer  Ůयोग गरी सफा गनő 
६. Surface area हŝ  Dusting  गनő 
७. Surface area हŝ sanitize गनő 
८. फिनŊचरहŝ िमलाएर सही ठाउँमा सेट गनő  
९. Ɋूजपेपर ̾Ǩाȵमा Ɋूजपेपर  िमलाएर राƣे । 
१०. लबीमा फूलका Ůकारहŝ िमलाएर आकषŊक 

बनाउने । 
११. लबीमा Ůयोग Šने बȅीहŝ समय अनुसार 

िमलाएर बा̵ने ।  
१२. Caption  board को Ůयोग गनő 
१३. कायŊ सɼादन अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल, लबी 
 आवʴक औजार 

उपकरणहŝ 
 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
लबी (Lobby) आकषŊक बनाउने 
।                      
 
 
मानक (Standard): 
 लवी आकषŊक र सफा 

भएको  
 फिनŊचर र अɊ सामाŤीहŝ 

सही ठाउँमा सजाएर 
राİखएको। 

 

लबीको (Lobby) 
आकषŊकता 
 लवीको पįरचय 
 लवीको महȇ 
 लवीको सजावट गनő 

िविध 
 लवीको सरसफाइ 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
लबी, बȅी, Newspaper, फिनŊचर, Duster, Colin, Floor mat 
सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 

 फिनŊचरहŝ मा केिमकल Ůयोग गदाŊ सही तरीकाले गनő 
 केिमकल Ůयोग गदाŊ माˋ र Ƹोɵको Ůयोग गनő । 

  



42 
 

कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३ घǵा 

सैȠाİȶक : १ घǵा 
ʩावहाįरक :२ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) २. होटेलको िभũी तथा बािहरी सजावट गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. लबी  को   entrance    बािहर सानो बगैचँा तयार 

गनő । 
५. िझिलिमली बȅी भएको खǷमा बाली िदने  
६. Painting हŝ भएको खǷमा सफा गनő  । 
७. ůेस फूलका गुǅाहŝ तयार गरी Lobby  मा र 

įरसेɛनमा राƣे  । 
८. फूलका गुǅाहŝ तयार गरी Restaurantको 

टेबलमा  राƣे  । 
९. Wallcovering, Invisible system Ůयोग गनő 

अव̾था (Condition): 
 कायŊ̾थल, होटेल 
 आवʴक औजार 

उपकरणहŝ 
 

िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
होटेलको िभũी तथा बािहरी 
सजावट गनő । 
 
 
मानक (Standard): 
 ůेस Ůकृितका फूलहŝ 

Ůयोग गįरएको । 
 लवी सजावटयुƅ आकषŊक 

देİखएको। 

होटेलको िभũी बािहरी 
सजावट 
 होटेल सजावटको 

पįरचय र महȇ  
 ईȴेįरयर  

डेकोरेशनको Ůयोग 
 aesthetical 

वातावरण कायम गनő 
तरीका 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
Drawing tools, paint chips, measuring tape . 
सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) : 

 ʩİƅगत सुरƗा उपकरणहŝ Ůयोग गनő । 
 Detergent र chemical सावधानीपूवŊक Ůयोग गनő  । 
 िवद्युतीय उपकरणहŝ चलाउँदा सावधानी अपनाउने  । 

                                         

  



43 
 

कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घǵा 
सैȠाİȶक :  १ घǵा 

ʩावहाįरक : २.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ(Task) ३.  फोहोर मैलाको ʩव̾थापन गनő । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. साबुन, ˟ाɼु कİȵसŭर Refill गनŊ िम̵ने 

Dispenser  Ůयोग गनő । 
५. धुन िम̵ने कपडाहŝको  Ůयोग गनő  
६. कुिहने नकुिहने फोहर अलग गनŊ Dustbin मा 

फरक फरक  कलर कोड Ůयोग गनő । 
७. कुिहने र नकुिहने फोहोर छुǥै डʼिवनमा राƣे 
८. Non perishable सामानहŝको Ůयोग गनő  
९. Stainless Steel, Aluminum का भाँडाहŝ 

Ůयोग गनő । 
१०. Plastic/ Paper को  item हŝ Ůयोग नगनő  
११. सामानहŝ मगाउँदा चािहने माũामा माũ मगाउने 

। 
१२. कायŊसɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था ( Condition): 
 कायŊ̾थल । 
 ʩİƅगत सुरƗाका 

उपकरणहŝ  
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
फोहोर मैलाको ʩव̾थापन गनő ।  
 
मानक (Standard): 
 फोहोर डʼिवनमा फािलएको  
 कुिहने र नकुिहने फोहोर 

अलग डːिवनमा  ʩव̾थापन 
गįरएको 

 

फोहोर मैलाको ʩव̾थापन 
 कुिहने र नकुिहने 

फोहोरको जानकारी   
 कलर कोड अनुसार 

डʼिवनको Ůयोग गनő 
िविध  

 Disposable Treatment 
गनő तįरकाको ǒान । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
Dustpan, paper, कलर कोड । 
सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 

 ʩİƅगत सुरƗा उपकरणहŝ Ůयोग गनő । 
 डːिवनको कलर कोड अनुसार फोहोर ʩव̾थापन गनő  । 
 Dustbin Sterilized गनő,  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३ घǵा 

सैȠाİȶक : १ घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) ४.  Mise-en-scene कायम राƣे । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 

उȞेʴहŝ (Terminal 
Performance Objectives) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. įरसेɛन एįरया (Reception Area ), लबी एįरया 

(Lobby Area ) सफा राƣे  
५. įरसेɛन, Restaurant मा चािहने सामानहŝ को 

Stock  मेǵेन गनő 
६. Stationary, Room Key, Registration Card हŝ     

Reception मा तयार गनő । 
७. Bell boy लाई लगेज बोƋ तयारी अव̾थामा राƣे । 
८. पाŠना कोठा तयारी अव̾थामा रहेको यिकन गनő । 
९. लबीमा ब˘को लािग सोफाहŝ  र अɊ 

फिनŊचरहŝ मेȴेन गनő  । 
१०. कायŊ सɼादन अिभलेख राƣे । 

अव̾था (Condition): 
 कायŊ̾थल,  
 ʩİƅगत सुरƗाका 

उपकरणहŝ  
 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
Mise-en-scene कायम राƣे । 
 
 
मानक (Standard): 
 Mise-en-scene   कायम 

भएको। 
 

 
 

 

Mise-en-scene  कायम 
 
Mise-en-scene  को 
पįरचय 
Mise-en-scene  को 
महȇ  
Mise-en-scene  कायम 
गनő िविध 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
Stationery, Room key, Registration Card  

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सुरƗा उपकरणहŝ Ůयोग गनő ।
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मोǰुल ५ : ůȴडेˋका सेवाहŝ 
                  समय : १२ घǵा (सै) + ३० घǵा (ʩा)=  ४२ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा ŮिशƗाथŎहŝलाई ůȴडेˋका सेवाहŝ िदने बारेमा ŮिशƗण 
गराइ̢छ ।   
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको अȷमा ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. पाŠनाको आवʴकता अनुसारको सेवा िदन । 
२. यातायात ʩव̾थापन, मुūा सटही गनŊ । 
३. िबल सेटलमेǵ गनŊ । 
४. चेक ईन चेक आउट गनŊ । 

 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks) : 
१. पाŠनाहŝको ˢागत / सǽार गनő । 
२. सूचना Ůवाह गनő ।  
३. टेिलफोन ˨ाǷिलङ गनő । 
४. įरजभőसन सेवा िदने । 
५. चेक ईन गनő । 
६. चेक आउट गनő । 
७. िबल सेटलमेǵ गनő । 
८. बेल डेˋ सेवा िदने । 
९. सेफ िडपोिजट लकरको ʩव̾थापन गनő । 
१०. पाŠनाको सम˟ाको समाधान गनő । 
११. यातायातको ʩव̾थापन गनő । 
१२. िबदेसी मुūा सटहीको ʩव̾थापन गनő । 
१३. गेː įरɷु र िफडɯाक ˨ाǷिलङ  गनő । 
१४. दैिनक िबŢी įरपोटŊ राƣे  । 
 
  



46 
 

कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : १ घǵा 

ʩावहाįरक :२.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ(Task) १. पाŠनाहŝको ˢागत / सǽार गनő   । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. ʩİƅगत सरसफाइ तथा grooming कायम राƣे । 
५. कायŊ̾थलमा तयारी अव̾थामा ब˘े । 
६. पाŠनाको  गाडीको ढोका Door man लाई खो̵न 

लगाउने 
७. पाŠनालाई मुˋुराएर अिभवादन गदŔ  ˢागत गनő 
८. Bell boy लाई पाŠनाको सामानको ƥाल राƣ 

लगाउने 
९. पाŠनाको ˢागत  सǽारको लािग होटेलको 

िनयमानुसार ˢागत गदŔ  įरसे̪शनमा ʞाउने। 
१०. įरसे̪शनमा  Fresh Towel  िदने  । 
११. कायŊ सɼादन अिभलेख राƣे । 

अव̾था (Condition): 
 ŮिशƗण कƗ – įरसे̪शन   
 आवʴक औजार 

उपकरणहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
पाŠनाहŝको ˢागत / सǽार  
गनő ।  
 
 
मानक (Standard): 
 पाŠनाहŝलाई मुˋुराएर 

ˢागत गįरएको 
 

 
 
 

 

पाŠनाहŝको ˢागत, 
सǽार 
 पाŠनाको पįरचय 
 पाŠनाको महȇ 
 
ˢागत \ सǽार 
 पįरचय 
 महȇ 
 ˢागत \ सǽार गनő 

तįरका 
 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 िटका, खादा, Welcome Drink, Fresh towel 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सुरƗा उपकरणहŝ Ůयोग गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घǵा 
सैȠाİȶक : १ घǵा 

ʩावहाįरक : २ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ(Task) २. सूचना Ůवाह गनő । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. मुˋुराएर अिभवादन गनő 
५. पाŠनाले सोधेको कुरालाई राŲोसँग सुɄे 
६. सोधेको कुराको जानकारी राŲोसँग िदने  
७. यिद कुनै ठाउको बारेमा सोधेको हो भने नƕामा 

( Map) िचɎ लगाउने । 
८. यिद कुनै Restaurant/सं̾थाहŝको सेवा सुिवधा  

को बारेमा सोधेमा Brochure हŝ Ůदान गनő । 
९. कुनैपिन थप सेवा Ůदान गनŊ स̋छुकी  भनेर फेरी 

सोȬे  
१०. धɊबाद ǒापन गनő अनी फेरी केही सूचना 

चािहएमा सोȬ आŤह गनő 
११. कायŊको अिभलेख राƣे । 

अव̾था( Condition): 
 सोधपुछ कƗ, 
 पाŠना/ फोन कल 

  
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
सूचना Ůवाह गनő   
 
 
मानक (Standard): 
 पाŠनालाई आवʴकता 

अनुसारको सही सूचना Ůदान 
गरेको 

 
 

 
 

 

सूचना Ůवाह  
 पįरचय 
 Ůकार 
 महȇ 
 
 
Map/ Brochure : 
 पįरचय 
 Ůकार 
 
 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
Note Pad, नƕा (Map), पुİˑका (Brochure) 
सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन 
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३घǵा 

सैȠाİȶक : १ घǵा 
ʩावहाįरक :२ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) ३. टेिलफोन ˨ाǷिलङ गनő   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. हरेक फोन कल ३ घİȴ िभũमा उठाउने । 
५. नŲ भएर फोन उठाइ सं̾थाको नाम बताउने। 
६. फोन गरेको ʩİƅलाई सोधेको जानकारी िदने 
७. कल टŌ ाɌफर गदाŊ टŌ ाɌफर गįरएको  ʩİƅलाई 

जानकारी िदने । 
८. पाŠनाले खोजेको ʩİƅ सɼकŊ मा नआएमा पुरा सȽेश 

लग बुकमा िटपेर राखेर जानकारी िदने । 
९. कल होʒ गनुŊ परेमा होʒ गदŔ  छौ भɄे जानकारी िदने । 
१०. फोन कल सिकए पिछ होʒ मा बसेको ʩİƅको फोन 

िदने  
११. अɊ अपįरिचतलाई पाŠनाको जानकारी निदने  
१२. कायŊको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल,  
 टेिलफोन 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 टेिलफोन ˨ाǷिलǀ गनő   
 
मानक (Standard): 
 आगमन कलहŝ तीन 

घǵी िभũै उठाईएको, 
 सोधपुछ गरेका िवषयमा 

जानकारी िदइएको ।  
 

टेिलफोन ˨ाǷिलङ 
 पįरचय 
 महȇ 
 कल टŌ ाɌफर गनő 

ǒान । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 कलम, कागज, टेिलफोन, क̱ɗुटर 
सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precautions ) 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 कायŊ गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घǵा 

सैȠाİȶक :  १ घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) ४. įरजभőसन सेवा िदने । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. पूवŊ तयारी गनő  
५. पाŠनालाई कोठाको Ůकार, कोठाको संƥा, आउने र 

जाने िमित, समय,पाŠनाको संƥा, बसाइ अविध यिकन 
गनő 

६. कोठाको उपलɩता को जानकारी िलने/िदने 
७. पाŠनालाई सेवा सुिवधा र लाưे मुʞको जानकारी िदने 
८. पाŠनाले चाहेको कोठा सही मुʞमा िमले कोठा įरजवŊ 

भएको पुिʼ िदने 
९. कुनै पिन थप सेवा Ůदान गनŊ स̋छुकी भनेर फेरी सोȬे 
१०. धɊवाद ǒापन गरी उहा आउने िदन उहाको ˢागत 

गनőछौ भɄे जानकारी िदने 
११. अिभलेख राİख फाईल गनő 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल, कƗाकोठा 
 आवʴक सामाŤीहŝ  
   
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 įरजभőसन सेवा िदने 
 
 
मानक (Standard): 
 पाŠना आउनु अगािड चाहे 

अनुसारको कोठा įरजभŊ 
गįरएको 

 
 

 
 

 

įरजभőसन सेवा 
 टेिलफोन Handle  गनő  
 क̱ɗुटरको ǒान 
 ईȴरनेटको Ůयोग 
 फाईिलङ गनő तरीका 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 टेिलफोन, क̱ɗुटर, िŮȴर, फाईल, कलम, Note Pad 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन तथा कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  

 

 

 

 

 

 

कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
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कुल समय: २.५  घǵा 
सैȠाİȶक :  १ घǵा 

ʩावहाįरक : १.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ(Task) ५. चेक ईन गनő । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. हासी खुसी सɾोधन गदŔ   पाŠनाको ˢागत गनő 
५. अिŤम बुिकङ भए नभएको यिकन गनő 
६. बुिकङ भएको भए पाŠनाको रिज Ō̓ ेशन ŮिŢया अगािड 

बढाउने 
७. बुिकङ नभएको भए पाŠनासँग आवʴक जानकारी िलएर 

रिज Ō̓ ेशन ŮिŢया अगािड बढाउने 
८.  िनयमानुसार भुƅानी गरेपिछ चाहेको कोठाको चाबी bell 

boy लाई िदने 
९. Bell boy लाई सामान सिहत पाŠनालाई कोठामा पुयाŊउन 

लगाउने   
१०. कुनै थप सेवाको  वारेमा सोȬे  
११. धɊवाद ǒापन गरी बसाई राŲो होस भɄे 
१२. रिज Ō̓ ेशन काडŊको फाईल गनő 

अव̾था( Condition): 
 कायŊ̾थल, 
  Conformation Letter 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 चेक ईन गनő 

 
 
मानक (Standard): 
 पाŠनाको िबˑृत ŝपमा 

जानकारी िलएर चेक इन 
गराइएको ।  
 

 

चेक ईन 
 क̱ɗुटरको ǒान 
 िŮȴर, ̾Ɛानर, 

फोटोकपी मेिशनको 
ǒान 

 फाईिलङ गनő 
तरीका 

 ŢेिडटकाडŊ  
मेिशनको ǒान 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 क̱ɗुटर,िŮȴर,̾Ɛानर,फोटोकपी मेिशन, फाईल, कलम, रिज Ō̓ ेशन काडŊ , Ţेिडट काडŊ  मेिशन 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने   

 
 
 
 

 
कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : १ घǵा 
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ʩावहाįरक : २.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ(Task) ६. चेक आउट गनő । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 
उȞेʴ (Terminal 

Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. पूवŊ तयारी गनő  
५. चेकआउट Šने समय Bell boy लाई पाŠनाको सामान 

कोठाबाट ʞाएर  Lobby मा राƣ लगाउने । 
६. पाŠनाको बीलको सƾलन गरी अİȶम(master bill) िबल 

तयार गनő 
७. िबल Ŝजु गरी बीलको सबै भुƅानी गराउने 
८. भुƅानी  रकम, डेिबट काडŊ , Ţेिडट काडŊ , चेक वा भौचर मा 

गनő 
९. भुƅानी भएको बीलमा सही गराउने 
१०. धɊावाद ǒापन गरी उहाँलाई फेरी सेवा गनő मौका िदन भɄे 
११. सही गरेको िबल र अिभलेख राखी फाईल गनő 
१२. रिज Ō̓ ेशन काडŊको फाईल गनő 

अव̾था(Condition): 
 होटेल, कायŊ̾थल 
 आवʴक 

सामाŤीहŝ 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 चेक आउट गनő 
 
मानक (Standard): 
 पाŠना होटेलबाट 

िबल भुƅानी गरी 
चेक आउट भएको 

 
 

चेक आउट 
 क̱ɗुटरको ǒान 
 िŮȴरको ǒान 
 फाईिलङ गनő तरीका 
 ŢेिडटकाडŊ  मेिशनको 

ǒान 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 क̱ɗुटर, िŮȴर, फाईल, कलम, Ţेिडट काडŊ  मेिशन 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक :  १ घǵा 

ʩावहाįरक :२.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ(Task) ७. िबल सेटलमेǵ  गनő । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक सामाŤीहŝ सƾलन गनő । 
२. कायŊ̾थल सफा सुƩर राƣे  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे  
४. हरेक बीललाई माʼर िबल अथवा Folioमा  जोड्ने। 
५. िबल Ŝजु गराई बीलको भुƅानी  गराउने  
६. भुƅानी  रकम, डेिबट काडŊ , Ţेिडट काडŊ , चेक वा 

भौचरमा गराउने 
७. चेकबाट भुƅानी  गदाŊ  ʩİƅगत चेकहŝ निलएर 

कɼनीको चेक  िलने  
८. भौचरबाट भुƅानी गदाŊ माːर िबलमा संलư गरी 

लेखामा पठाउने  
९. सही गरेको िबल र अिभलेख राİख फाईल गनő 

अव̾था (Condition): 
 कायŊ̾थल,  
 जʃा गरेको बील 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
िबल सेटलमेǵ  गनő  
 
 
मानक (Standard): 
 पाŠनाको बीलको सही जाँच  

गरी   भुƅानी गराइएको 
 

 

िबल सेटलमेǵ   
 क̱ɗुटरको ǒान 
 िŮȴरको ǒान 
 फाईिलङ गनő तरीका 
 ŢेिडटकाडŊ  मेिशनको 

ǒान 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 क̱ɗुटर, िŮȴर, फाईल कलम, Ţेिडट काडŊ  मेिशन 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घǵा 

सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : २.५ घǵा 

िनिदŊʼ  कायŊ(Task) ८. Bell Desk सेवा िदने । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक सामाŤीहŝ सƾलन गनő । 
२. कायŊ̾थल सफा सुƩर राƣे  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे  
४. पूवŊ तयारी गनő  
५. पाŠनाले Bell Desk को कुन सेवा चाहेको हो बुǝे  
६. सामान ( Luggage) ʞाउने वा पुयाŊउने हो  भने Trolley  

मा राİख कोठा सʃ  वा कोठा देİख  Lobby सʃ 
पुयाŊउने 

७. पाŠनाले सामान ːोर गनŊ चाहेमा  ȑस सामानलाई 
Luggage Tag लगाएर  Tag मा सबै जानकारी राİख 
ːोर गनő  

८. िचǪी वा पिũका रिजʼरमा रेकडŊ  राİख सोही कोठामा 
पुयाŊउने 

९. Bell Desk को कुनै पिन सेवा Ůयोग गरेकोमा धɊबाद 
ǒापन गनő  

अव̾था (Condition): 
 कायŊ̾थल,  
 आवʴक सामाŤीहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
Bell Desk सेवा िदने   
 
मानक (Standard): 
 पाŠनाका सामानहŝ 

िचठीहŝ , पिũकाहŝ 
सɾİɀत ठाउँमा 
पुयाŊइएको 

 
 

 

Bell Desk सेवा 
 क̱ɗुटरको ǒान 
 िŮȴरको ǒान 
 फाईिलङ गनő िबिध 
 ŢेिडटकाडŊ  

मेिशनको जानकारी 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 क̱ɗुटर, कलम, रिजʼर, Luggage  Trolley, Luggage Tag 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने 

 

  



54 
 

कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३ घǵा 

सैȠाİȶक :  १  घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) ९. सेफ िडपोिजट लकरको Ůयोग तथा ʩव̾थापन गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने । 
२. आवʴक सामाŤीहŝ सƾलन गनő । 
३. कायŊ̾थल सफा सुƩर राƣे  
४. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे  
५. पूवŊ तयारी गनő  
६. सेफ िडपोिजट लकरको फारम(Form) भनŊ 

लगाउने 
७. सामान लकर िभũ राƣे  
८. लकरको फारमको अधŊकǥी पाŠनालाई िदने 
९. सामान िलन आउँदा फारमको अधŊकǥी Ŝजु गरेर 

सामान िदने 
 

अव̾था (Condition): 
 कायŊ̾थल  
 सेफ िडपोजीट लकर,  

 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 सेफ िडपोजीट लकरको 

Ůयोग तथा ʩव̾थापन गनő 
 
मानक (Standard): 
सेफ िडपोिजट लकरमा 
बŠमुʞ सामानहŝ सुरिƗत 
गįरएको 

सेफ िडपोिजट 
लकरको Ůयोग तथा 
ʩव̾थापन 

 लकरको 
पįरचय र 
महȇ  

 लकरको 
Ůयोग गनő 
तरीका 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 सेफ िडपोिजट लकरको Form,  कलम 

सुरƗा / सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घǵा 

सैȠाİȶक : ०.५  घǵा 
ʩावहाįरक : २.५ घǵा 

िनिदŊʼ  कायŊ(Task) १०. पाŠनाको सम˟ा समाधान गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 

उȞेʴ (Terminal 
Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने । 
२. आवʴक सामाŤीहŝ सƾलन गनő । 
३. कायŊ̾थल सफा सुƩर राƣे  
४. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे  
५. पूवŊ तयारी गनő  
६. पाŠनालाई िभडबाट टाढा लाने  
७. पाŠनाको गुनासो धैयŊ साथ सुनी नोट गनő  
८. सम˟ाको कारण बुझी मािफ माưे,  
९. सम˟ाको सोही समयमा हल Šदैन भने सुपर भाइजरलाई 

जानकरी गराउने 
१०. सम˟ाको समाधान गनŊ समय लाưे भएमा थप समयको  

माग गनő र सोही समय िभũ सो समाधान गनő 
११. फेरी पिन माफी मािग अब कुनैपिन सम˟ा नŠने िबʷास 

गराउने 
१२.  अिभलेख राƣे 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल, 

कƗाकोठा 
 आवʴक 

सामाŤीहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
पाŠनाको सम˟ा समाधान 
गनő ।  
 
मानक (Standard): 
पाŠनाको गुनासो समाधान 
गरी सȶुʼ बनाइएको 
 

पाŠनाको सम˟ा 
समाधान 
 सम˟ाको पिहचान 
 सम˟ाको समाधान 

गनő तरीकाहŝ 
 ̺दȽ ʫ̾थापन 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 क̱ɘेन लग बुक,  कलम, 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 

सैȠाİȶक :  ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) ११. यातायातको ʩव̾थापन गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक सामाŤीहŝ सƾलन गनő । 
२. कायŊ̾थल सफा सुƩर राƣे । 
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे । 
४. कायŊ̾थलमा तयारी अव̾थामा ब˘े ।  
५. पाŠनाको अनुरोध अनुसारको यातायात अनुरोध  

फारम भनő र रिजʼरमा अिभलेख राƣे ।    
६. फारममा यातायात चािहने िदन, समय गȶʩ, नाम, 

कोठा नɾर भनő । 
७. सोही अनुसार įरसे̪शनलाई िबल बनाउन भɄे । 
८. यातायात फारम अनुसार सोही समयमा सफा, सुƨर र 

ˢǅ यातायातको ʩव̾था समयमानै िमलाउने । 
९. यातायात चलाउने ʩİƅ सरसफाइ भई यातायात सेवा 

Ůदान गनő । 

अव̾था(Condition): 
 कƗाकोठा įरसेɛन  
 यातायात,  
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
यातायातको ʩव̾थापन गनő । 
 
मानक (Standard): 
सुरिƗत र समयमा यातायात 
ʩव̾थापन भएको 
 

यातायातको 
ʩव̾थापन 
 पįरचय 
 महȇ 
 फारम भनő िविध 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 रिजʼर, कलम,यातायात अनुरोध फारम 
 

सुरƗा / सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घǵा 

सैȠाİȶक :  १ घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) १२. िबदेशी मुūा सटहीको ʩव̾थापन गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. कायŊ̾थलमा तयारी अव̾थामा ब˘े । 
५. साटन लागेको िबदेशी मुūा नेपाल रा Ō̓  बœकले अनुमित 

िदएको  मुūा हो की होईन यिकन गनő। 
६. िबदेशी मुūा असली हो वा नſली हो मेिशनमा जाǇे । 
७. पाŠनाको पासपोटŊ कपी गनő । 
८. िबदेशी मुūा सोही िदनको दरको आधारमा साट्ने । 
९. पाŠनालाई पैसा साटेको फारम भरी सही गनŊ लगाउने । 
१०. साटेको िबदेशी मुūा राİख सोही बराबरको ̾थानीय मुūा 

Ůदान गनő । 
११. सेवा Ůयोग गरेकोमा धɊबाद ǒापन गनő  

अव̾था( Condition): 
 कायŊ̾थल, बœक  
 िबदेशी मुūा,  
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task 
िबदेशी मुūा सटहीको ʩव̾थापन 
गनő । 
मानक (Standard): 
हरेक िदनको दर कायम गरी 
पाŠनाको िबदेशी मुūा ̾थानीय 
मुūामा सािटएको । 
 

िबदेशी मुūा साटही 
 मुūाको पįरचय 
 मुūाको Ůकार 
 मुūा साटहीको महȇ 
 मुūाको दर 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 पैसा ,पैसा जाǇे मेिशन, फारम, कलम, फोटोकपी मेिशन 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार ʞाउने 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घǵा 

सैȠाİȶक :  १ घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) १३. Guest Review& feedback handle गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक सामाŤीहŝ सƾलन गनő । 
२. कायŊ̾थल सफा सुƩर राƣे । 
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे । 
४. कायŊ̾थलमा तयारी अव̾थामा ब˘े । 
५. पाŠनाको feedback रिजʼरमा राƣे । 
६. पाŠनालाई feedback को लािग धɊवाद 

ǒापन गनő  । 
७. धेरै पाŠनाको एकैखाले Ůितकृया आएमा 

ȑसलाई तुŜȶै सुपरभाइजरलाई जानकारी 
गराउने । 

८. कायŊको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition): 
 कमेǵ काडŊ 
 अनलाईन ŮितिŢया 
 
िनिदŊʼ कायŊ(Task) 
Guest Review& feedback handle 
गनő ।  
 
मानक (Standard): 
हरेक पाŠनाको िटɔणी 
Ůितकृयालाई handle गरी सेवालाई 
सोिह अनुŜप पįरवतŊन गįरएको 
 

 
Guest Review& 
feedback handle: 
 पįरचय 
 Ůकार 
 पृʿपोषण ˨ाİȵल 

गनő तरीका 
 महȇ 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 रिजʼर, कलम, feedback form 
 

सुरƗा \ सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार ʞाउने . 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे । 
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घǵा 

सैȠाİȶक :  ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : २.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) १४. दैिनक िबŢी įरपोटŊ  राƣे । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने । 
२. आवʴक सामाŤीहŝ सƾलन गनő । 
३. कायŊ̾थल सफा सुƩर राƣे । 
४. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे । 
५. Ůȑेक िदनको सेवा Ůवाह गनő ठाउँबाट आएको 

िबबरण सƾलन गनő । 
६. Ůȑेक ठाउको िबबरणहŝलाई रिजʼरमा राƣे 
७. दैिनक िबŢी įरपोटŊ राƣे  । 

िदइएको(Condition): 
 कƗाकोठा, 
  आवʴक सामाŤी 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task 
 दैिनक िबŢी įरपोटŊ राƣे 
 
मानक (Standard): 
दैिनक िबŢी गणना गरी 
होटेलको कुल िबŢी को įरपोटŊ 
राİखएको  

दैिनक िबŢी įरपोटŊ: 
 पįरचय 
 महȇ 
 Ůकार 
 लेƣे िविध 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 रिजʼर, िबल , िबल िबबरण, फारम 

सुरƗा / सावधानीहŝ (Safety/ Precaution ) 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहार िमलाउन 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे  
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  
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मोǰुल ६ : हाउस िकिपङ सेवा 
                  समय : ४ घǵा (सै) +३२ घǵा (ʩा)= ३६ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा ŮिशƗाथŎहŝलाई हाउस िकिपङ सɾɀी ŮिशƗण गराइ̢छ । 
 
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  समापन पिछ ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. कोठा र बाथŜमको  सरसफाइ गनŊ,  
२. कोठाको िववरण िदन । 
३. कोठा ममŊतको जानकारी गराउन । 
४. सामानहŝको सुरƗा गनŊ । 

 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks): 
१. कोठा र बाथŜमको दैिनक सामाŤीहŝ उपलɩ गराउने  । 
२. पाŠना कोठाको सरसफाइ गनő  । 
३. बाथŜमको सरसफाइ गनő । 
४. बेडको तयारी गनő । 
५. कोठाको िववरण ůǵडेˋलाई जानकारी गराउने । 
६. लǷŌ ी सेवा ʩव̾थापन गनő । 
७. आउट अफ अडŊर कोठाको ममŊत जानकारी िदने । 
८. फूलको गुǅा तयार गनő । 
९. H/K Pantry ʩव̾थापन गनő । 
१०. हराएका र फेलापरेका सामानहŝको सुरƗा गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय  : ३.० घǵा 
सैȠाİȶक :  ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : २.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) १. कोठा तथा बाथŜमको दैिनक सामाŤी उपलɩ गराउने   । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. पाŠना कोठामा Ůयोग Šने guest 

supplies उपलɩ गराउने  
५. पाŠना कोठा भएको दराजमा एक 

अितįरƅ िसरानी ,ɲाङकेट 
,हयाङगर उपलɩ गराउने । 

६. बाथŜममा दैिनक Ůयोग गįरने 
bathroom supplies  

७. कायŊ अिभलेख राƣे । 
 

 

अव̾था( Condition): 
 कƗाकोठा, Ůयोगशाला  
 आवʴक औजार उपकरणहŝ 

सामाŤी  
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
कोठा तथा बाथŜमको दैिनक 
सामाŤी उपलɩ गराउने   । 
मानक (Standard): 
 कोठा तथा बाथŜमको दैिनक 

सामाŤी सफा, दाग र गɀ रिहत 
उपलɩ भएको  ।  

कोठा तथा बाथŜमको 
दैिनक सामाŤी उपलɩ 
 कोठामा Ůयोग दैिनक 

सामाŤीको जानकारी 
Šनुपनő । 

 बाथŜमको दैिनक 
सामाŤीको जानकारी 
Šनुपनő । 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
तɄा िसरानीको खोल,तौिलया, ए Ō̓ े, पानी जग, िगलास, पुˑकहŝ,पũपिũका, कापी ,कलम, ˨ांगर, साबुन ,˟ाɼु , 
Űस, टुथपेː, टोईलेटपेपर , िट˟ु पेपर,   
सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precaution):  

 कोठा र बाथŜमको सबै सामाŤीहŝ एकैचोिट िलएर जादाँ सामान ख˘ र फुटन सƋे भएकोले सावधानी 
अपनाउनु पनő । 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने । 
 काम गदाŊ सुरƗा तथा सावधानी अपनाउने । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 

सैȠाİȶक :  ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : ३ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task) २. पाŠना कोठाको सरसफाइ गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 

उȞेʴ 
(Terminal 

Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. कोठा बाथŜमको जाँचपड्ताल गनő । 
५. सरसफाइ ढोका देİख सुŜ गरी ढोका मै अȷ गनő  
६. िबˑारा बनाउने । 
७. कापőट र कोठाको फिनŊचरको सरसफाइ गनő । 
८. दैिनक कोठा सामाŤी पįरवतŊन गनő ,आपुितŊ गनő 
९. बाथŜम, वास बेिशन, िभȅाहŝ, बाथटप, कमोड, ɗान 

केिमकल Ůयोग गरी सफा गनő  
१०. कोठामा सरसफाइ गदाŊ पाŠनाको केही सामान भेटेमा लʼ र 

फाउǷ įरपोटŊ गनő 
११. कोठाको सरसफाइ भएको सुिनʮत गरी ढोका बȽ गनő । 
१२. कायŊको अिभलेख राƣे । 

अव̾था( condition): 
 कƗाकोठा,पाŠना 

कोठा, 
 सामाŤीहŝ  
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
पाŠना कोठाको सरसफाइ 
गनő  
           
मानक (Standard): 
पाŠना कोठाको सरसफाइ 
गनő । 

पाŠना कोठाको सरसफाइ 
 पाŠना कोठा  

सरसफाइको पįरचय, 
महȇ र सरसफाइ  गनő 
तरीका  

 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
तɄा िसरानीको खोल,तौिलया, ए Ō̓ े, पानी जग, िगलास, पुˑकहŝ,पũपिũका, कापी ,कलम, ˨ांगर, साबुन ,˟ाɼु , 
Űस, टुथपेː, टोईलेटपेपर । 
सुरƗा /सावधानी (Safety/ Precaution):   

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा  ʞाउने । 
 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे । 
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४ घǵा 

सैȠाİȶक :  १.० घǵा 
ʩावहाįरक : ३.० घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ(Task): ३. बाथŜमको सरसफाइ गनő । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
Terminal Performance 
Objective 

Related Technical 
Knowledge 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. बाथŜम सरसफाइको सामाŤी तयार गनő 

(टोईलेटपेपर,हिपŊक,)साबुन,˟ाɼु,तौिलया,टुथ Űस, 
टुथपेʼ) 

५. हिपŊक वा सरसपाईको अɊ केिमकल कमोड, ɗानमा 
हा̵ने । 

६. ɷािनिट एįरया सफा गनő । 
७. िभȅाहŝको सरसफाइ गनő । 
८. कमोड, ɗान,अनी बाथटब सफा गनő । 
९. बाथŜमको भुईँटायल सफा गनő । 
१०. दैिनक चािहने सामाŤी आपूितŊ गनő । 
११. अȷमा सरसफाइको िनįरƗण गरी बाथŜम ओबानो पारी 

ढोका लगाउने । 

अव̾था (Condition)  
 कायŊ̾थल 
 आवʴक औजार 

उपकरणहŝ 
िनिदŊʼ कायŊ Task: 
बाथŜमको सरसफाइ गनő  
 
Standard  मानकः  
 बाथŜम सफा भएको 

पानीको िछटा नभएको, 
दैिनक सफा सामाŤी 
आपूितŊ भएको 

 

बाथŜमको सरसफाइ 
 बाथŜम सरसफाइको 

तįरकाको ǒान  
 बाथŜम सफाइ 

सामाŤीहŝको Ůयोग 
िबिध 

Tools Equipment and materials  :   
साबुन,˟ाɼु, Űस, टुथपेʼ, ǩाईलेट पेपर  । 

सुरƗा / सावधानी (Safety / Precaution) :   
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा  ʞाउने । 

 कायŊ̾थल सफासुƨर राƣे । 

 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 

कुल समय:  ४ घǵा 
सैȠाİȶक :  ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : ३.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) ४. बेडको तयारी गनő ।    
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 

उȞेʴ (Terminal 
Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. ʄाटŌ ेसलाई खाटको मुिन ितर तानी पिहलो तɄा सुʐा हा̵ने  र मािथ तल 

साईडमा िमलाउने र साईडमा तल मािथ माईनर कनŊर  (V) बनाउने   
५. दोŵो तɄा उʐो पारेर हेडबोड सʃ साईडमा र फुटर ितर बराबर झारी  

ɰाङकेट ६-८ ईȳ हेडबोडबाट टाढा राखी िसरानीको भाग छुǥाउने । 
६. तेŵो तɄा तेही ɲाङकेट मािथ हेडबोड सʃ हािल अɊ भाग बराबर 

झानő  । 
७. तेŵो तɄालाई ɲाङकेट मुनी िछराउने  र दोŵो तɄालाई तेŵो तɄा मािथ 

राखेर पǨाउने  । 
८. फुटर साईडमा तɄाहŝ र ɲाङकेट ʄाटŌ ेस मुिन िछराइ साईडमा 

भाईटर कनŊर बनाउने । 
९. िसरकको Ůयोग भएमा माũ  १ तɄाको Ůयोग गनő, िसरकलाई िसरानी 

भागमा ६-८ ईȳको ठाउ खािल राİख पǨाउने  र फुटरमा टक गरी 
भाईटर कनŊर बनाउने  

१०. सांझको िवˑारा तयार गनुŊपदाŊ िसरक या ɲाङकेट  भएको तɄालाई 
ढोका पǥी (V) आकारमा फकाŊउने । 

११. अȷमा पाŠना कोठाको सरसितŊ जाँच गनő पाŠनाको सामान छुटेको भए 
lost found मा बुझाउने । 

अव̾था( Condition):  
 कƗाकोठा  
 आवʴक सामाŤी,  
 बेड 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
बेडको तयारी गनő   

           
मानक (Standard):        
 होटेल ˑर अनुसार 

बेड तयार भएको 
 भाईटर कनŊर बनेको । 
 

बाथŜमको सरसफाइ 
 िबˑारा बनाउने 

तरीका  
 २-३ तɄा Ůयोग को 

तरीका 
  िसरकको Ůयोग  
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
तɄाहŝ, िसरानीको खोल, बेड रनर, ʄाटŌ ेस Ůोटेटर खोल । 
सुरƗा र सावधानी (Safety/ Precaution):   

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने तथा कायŊ̾थल सफा राƣे । 

 
 
 
 
 
 
 

कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय: २.५ घǵा 
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सैȠाİȶक :  ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : २.० घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) ५. कोठाको िववरण ůǵडेˋलाई जानकारी गराउने  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. पाŠना कोठाको अव̾था अवलोकन 

गनő 
५. पाŠना कोठाको अव̾था (सफा , 

फोहोर, ब˘ योƶ, पाŠना कोठामा 
भएको, पाŠनालाई  कोठा सुिबधा 
िदन अयोƶ के छ ȑो įरपोटŊ तयार 
गनő) । 

६. होटेलको पाŠना कोठाको आधारमा 
įरपोटŊ तयार गनő । 

७. कोठाको įरपोटŊको एक Ůित 
ůǵडेˋमा बुझाउने । 

अव̾था( Condition): 
 पाŠना कोठा 
  įरपोटŊ फारम । 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
कोठाको िववरण ůǵडेˋलाई 
जानकारी गराउने  ।    
 
मानक (Standard): 
पाŠना कोठाको अव̾था ůǵडेˋलाई 
जानकारी गराइएको । 

 
 

कोठाको िववरण 
ůǵडेˋलाई जानकारी 
 पाŠना कोठा सही  अव̾था 

जनाउने įरपोटŊ बनाउने ǒान 
ŠनुपछŊ  । 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
पाŠना कोठाको अव̾था, įरपोटŊ फारम । 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precaution):   
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा  ʞाउने । 
 कायŊ̾थल सफा राƣे । 
 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने   
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ४ घǵा 

सैȠाİȶक :  ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : ३.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) ६. लǷŌ ी सेवा ʩव̾थापन गनő (Laundry Management) 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. होटेलमा Ůयोग Šने कपडा िलननहŝ 

जʃा गनő  । 
५. िलननको गनेर िवभाग अनुसार छुǥाउने 

र Ǩािगङ गनő  । 
६. िलनन सही Ůकृया र आवʴकता 

अनुसार धुने ( बािसǀ मेिशन,डŌ ाई 
İƑिनǀ) । 

७. िलननको Ůकार जाँच गरी आइरन गनő । 
८. सफा गरेको िलननको रेकडŊ  राखी Ŝममा 

िलननहŝ पुयाŊउने  । 
  

अव̾था( Condition): 
 कायŊ̾थल 
 औजार उपकरणहŝ, िलनन 

धुलाई गनő मेिशन, डŌ ाई मेिशन, 
वािसǀ केिमकल   

िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
लǷŌ ी सेवा ʩव̾थापन गनő 
  
मानक (Standard):   
 िलननको धुलाई सफा भएको 
 िलननको भौितक İ̾थती पिहले 

जˑै भएको । 

लǷŌ ी सेवा ʩव̾थापन  
 िलननको Ůकार बारे 

जानकरी   
 िलनन धुने तįरका बारे 

जानकारी । 
 रेकडŊ  राƣे बारे ǒान  

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

िलननको Ůकार हाउसिकिपǀ, फुड र वेभरेज िलनन, अɊ िवभागको िलनन, धुलाई गनő मेिशन (वािसǀ मेिशन, डŌ ाई 

मेिशन, आईरन बोडŊ , आईरन, वािसङ केिमकल,। 

सुरƗा /सावधानी (Safety/ Precaution):   

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा  ʞाउने । 

 कायŊ̾थल सफा राƣे । 

 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय: २.५ घǵा 

सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : २.० घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) ७. Out of Order कोठाको ममŊत जानकारी िदने । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Ŝम įरपोटŊको आधारमा Out of 

Order  कोठाको जानकारी िलने  
५. Out of Order  कोठाको ममŊतको 

लािग संभार शाखालाई खबर गनŊ 
ममŊत फारम भनő । 

६. ममŊत संभारको Ůकार राŲोसँग 
खुलाउने । ( कारपेİǵǀ मेिशनरी 
िवद्युितय , ɘİɾǀ, िसिभल आिद 
छुǥाउने )। 

७. ममŊत तथा सʁार  शाखासँग 
बीचबीचमा भए नभएको जानकारी 
िलने । 
 

अव̾था( Condition): 
 कायŊ̾थल Ŝम įरपोटŊ, 
  ममŊत तथा सʁार फारम  । 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
Out of Order कोठाको ममŊत जानकारी 
िदने । 
 
मानक (Standard): 
 Out of order कोठाको ममŊत 

समयमा राŲोसँग भएको । 

Out of Order  कोठाको ममŊत 
जानकारी   
 ममŊत तथा सʁार फारम भनő 

तरीका 
 ममŊत संभारको महȇ र 

जानकारी 
 

 
 

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

 Ŝम įरपोटŊ , ममŊत तथा सʁार फारम । 
 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precaution):   

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा  ʞाउने । 

 कायŊ̾थल सफा राƣे । 

 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ४.५ घǵा 

सैȠाİȶक :  ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : ४.० घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) ८. फूलको गुǅा तयार गनő  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. िविभɄ Ůकारको फूलहŝ र पȅाहŝ जʃा 

गनő । 
५. कœ ची,फूल टेप, ɘाİːक, िसƾ, वोिकǀ, 

टेबल,वाटर ˚े,फूल भासहŝ जʃा गनő ।  
६. िविभɄ Ůकारको िडजाईनमा गुǅा तयार 

गनő ।( बुſे एल सेप,िũभुज आकार, 
गोलाकार आदी ) 

७. बनेका िडजाईनमा वाटर ˚े गनő साथै गुǅा 
भासमा तयार गनő भए वसिससको Ůयोग 
गनő । 

अव̾था(Condition): 
 कƗाकोठा/कायŊ̾थल 
  िविभɄ Ůकारका फूलहŝ,  
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
फुलको गुǅा तयार गनő  । 
 
मानक (Standard):    
 फुलको गुǅा  िडजाईन अनुसार 

तयार भएको 
 

 
 

 

फूलको गुǅा तयार    
 फूलहŝको Ůकारको 

बारेमा जानकारी 
 फूलको गुǅा िडजाईनको 

ǒान  । 
 

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

िविभɄ Ůकारको फूलहŝ र पȅाहŝ , कœ ची फूल टेप ,ɘाİːक , िसƾ, वोिकǀ, टेबल, वाटर ˚े, फूल भासहŝ  
सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precaution):   

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा  ʞाउने । 

 कायŊ̾थल सफा राƣे । 

 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ५ घǵा 

सैȠाİȶक : १ घǵा 
ʩावहाįरक : ४ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) ९. H /K Pantry Management गनő  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 

उȞेʴ (Terminal 
Performance Objective) 

सɾİɀत 
Ůािविधक ǒान 

(Related 
Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. H /K Pantry ːोर ʩवİ̾थत गनŊ आवʴक दराज को ʩब̾था 

गनő । 
५. हाउस िकिपङको सरसफाइमा Ůयोग गनő सामान ʩवİ̾थत गनő 

। 
६. सामानहŝको िमित जाँच गनő । 
७. ːोरमा रहेका सामानको रेकडŊ  राƣे । 
८. दराज तथा ̴ याकको तल ितर र हलुका नफुटने सामान याŊक मािथ 

पǥी िमलाएर राƣे । 
९. सरसफाइ गनő सामानहŝ Ůयोग पिछ सफा गरी सोही ठाउँमा 

ʩवİ̾थत गनő । 
१०. कायŊसɼादन अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition): 
 कƗाकोठा  
 सफाइ समाŤी 

सिहतको दराज,  
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
H /K Pantry Management 
गनő. 
मानक (Standard):   
 ɗाǵŌ ी सफा र सामान 

ʩवİ̾थत भएको। 

H /K Pantry 
Management: 
 ːोर 

ʩव̾थापनको 
बारेमा ǒान  

 सफाइ 
सामाŤीको ǒान 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
 कुचो, ɷाकुम İƑनर, ˋिबङ मेिशन, Űस ( नेट Űस) कापőट Űस, मप, ˙ो̢ज, वाईपर,डʼर,( िगलास, फिनŊचर) 

बालिटनी, मग, हािपŊग, िडस्ईɈेƃेड, कोिलन,सफŊ ,झोल साबुन, ɷानसनपोिलस, िसʜो, Űासो, िभम पाउडर, 
भयाŊङ, प̢जा । 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precaution):   
 कायŊ̾थल सफा राƣे । 

 काम गदाŊ सुरƗा तथा  सावधानी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 

कुल समय: ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : २.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) १०. हराएका फेला परेका सामानको सुरƗा गनő  । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 
उȞेʴ (Terminal 

Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. सामान फेला पनाŊसाथ  पाŠनाको खोजी गरी िदने Ůयास गनő । 
५. भेटाएको सामान पाŠनालाई िदने Ůयास गनő ( पाŠनाको ठेगाना 

पाŠनना दताŊ फारमबाट पȅा लगाउने ,खोजी जारी राƣे । 
६. पाŠना होटेल छोिड गैसकेको भए ȑो सामान ɘाİːक ɯागमा 

राखी लʼ एǷ फाउǷ सीʙ गनő अनी लʼ एǷ फाउǷ 
दराजमा राƣे । 

७. पाŠनाको भेिटएको सामानको Ůकृित हेरेर(अȑव˟क सामान 
,गारमेǵ, कपडा, िवद्युितय सामान ६ मिहना सʃ सुरिƗत 
राƣे । 

८. यदी पाŠनाले ६ मिहना सʃ खोजी नगरे र होटेलले पिन पाŠना 
पȅा लगाउन नसके ȑो सामान जˠे भेǥाएको हो उसैलाई 
उपहार ˢŜप िदने । 

अव̾था (Condition): 
 कƗाकोठा,  
 भेिटएको सामान  
 लʼ एǷ फाउİǷङ 

फारम 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
हराएका फेला परेका 
सामानको सुरƗा गनő । 
 
मानक (Standard):    
 हराएका फेला परेका 

सामानहŝ सुरिƗत 
भएको   । 

 

हराएका फेला परेका 
सामानको सुरƗा    
 लʼ एǷ फउİǷङ 

फारम भनő ǒान 
 हराएका फेला परेका 

सामान सुरिƗत साथ 
राƣे Ůकृया 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
H/K Pantry लʼ एǷ फउǷ िसʙ र भेिटएको सामान 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precaution):   
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा  ʞाउने । 
 कायŊ̾थल सफा राƣे । 
 काम गदाŊ सुरƗा तथा सावधानी अपनाउने 
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मोǰुल ७ : गोदाम ʩव̾थापन 
                  समय : ४ घǵा (सै) + ६ घǵा (ʩा)=  १० घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई गोदाम ʩव̾थापन गनő बारेमा ŮिशƗण 
गराइ̢छ  
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  समापन पिछ ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. माग फारम तयार गनŊ । 
२. खįरद आदेश तयार गनŊ । 
३. सूचीपũ तयार गनŊ । 
४. गोदाम िनयȸण गनŊ । 

 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks): 
१. माग फारम तयार गनő । 
२. ːक लेवल कायम राƣे   । 
३. गोदामको तापŢम संतुिलत राƣे । 
४. खįरद आदेश तयार गनő । 
५. सामान बुिझंिलने । 
६. सामान िवतरण गनő । 
७. सूची पũ तयार गनő । 
८. गोदामको िनयȸण गनő । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घǵा 
सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक: २.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : १ :  माग फारम तयार गनő । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४.  माग फारममा आवʴक सामाŤीहŝ सूचीकृत 

गनő । 
५. सामाŤीहŝको आवʴक माũा  उʟेख गनő । 
६. सामाŤीहŝको एकाई उʟेख गनő   
७. सामाŤीहŝको Specification   उʟेख गनő  । 
८. सामाŤीहŝको िवशेष िटɔणी भए उʟेख गनő 

। 
९. माग फारममा िमित लेƣे  । 
१०. माग गनő ʩİƅले नाम लेƣे  सही गनő  
११. माग फारम ˢीकृत गराउने । 
१२. ˢीकृत माग फारम ːोरमा पेश गनő । 
१३. अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition): 
 ːोर Ůयोगशाला  
 आवʴक सामाŤी   
 आवʴक ढाँचाहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 माग फारम तयार गनő  । 
 
मानक (Standard): 
 माग फारममा केरमेट 

नगįरएको  
 ˙ʼ बुिझने िकिसमको । 
 नाम। सही, िमित ,िवशेष 

िटɔणी ˙ʼ लेİखएको । 
 

माग फारम तयार 
 माग फारमको ढाँचा। 
 माग फारमको Ůयोग र 

महȇ। 
 ːोर ʩव̾थापन 

 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
माग फारम र कलम । 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precaution):    
 ˙ʼ र बुिझने गरी लेƣे । 

 आवʴक र महȇपुणŊ कुराहŝ उʟेख गनŊ नछुटाउने । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: २.० घǵा 

सैȠाİȶक: ०.५  घǵा 
ʩवहाįरक: १.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : २:  Stock Level कायम राƣे  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. हरेक सामाŤीहŝको ɯालेɌ चेक गनő   
५. Pre Level भȽा कुनै सामाŤी कम भएमा 

खįरद आदेश भनő 
६. खįरद भै आएको सामाŤीहŝलाई आ आ̫नो 

बाˋेटमा  राƣे  । 
७. आवʴक Šदाँ माग फारम हेरेर  सामाŤी 

िवतरण गनő। 
८. अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition):  
 ːोर Ůयोगशाला  
 आवʴक सामाŤी   
 आवʴक ढाँचाहŝ 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 Stock Level कायम राƣे । 
 
मानक (Standard):        
 ːोरमा हरेक िदन आवʴक 

सामाŤीहŝ पयाŊɑ रहेको । 
 लगबुक र भौितक ŝपमा 

ɯालेɌ जाँच गįरएको । 

Stock Level कायम 
 ːोर ʩव̾थापन । 
 Pre Level  को अथŊ। 
 सामाŤीहŝ लेनदेन गनő  

Ůकृया । 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
खįरद आदेश र माग फारम अनी लगबुक  

सुरƗा /सावधानी (Safety/ Precaution):   
 Pre Level भȽा बढी सामाŤीहŝ ːकमा नराƣे । 

 लगबुक र भौितक ŝपमा ɯालेɌ जाँच गनő  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: २.० घǵा 
सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक: १.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ३: गोदामको तापŢम सȶुिलत राƣे  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. सुơा सामान राƣे गोदाम राŲो 

हावा आवत जावत Šने 
ʩव̾थागनő 

५. įरिůįरजेनेरेटरको तापŢम ०.५ 
िडŤी सेİȴŤेड सʃ कायम राƣे । 

६. Deep Freezer तापŢम – १८ 
िडŤी से. कायम राƣे । 

७. कायŊको अिभलेख राƣे  
 

अव̾था( Condition): 
 ːोर  
 आवʴक सामाŤी   
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 गोदामको तापŢम संतुिलत 

राİखएको ।    
 
मानक (Standard):       
 गोदामको िविभɄ भागहŝमा 

छुǥा छुǥै  तापŢम सȶुलन 
गįरएको  

 अनावʴक  ŝपमा वायु सȳार 
नगįरएको । 

गोदामको तापŢम सȶुिलत 
 िविभɄ सामाŤीहŝ भǷारण 

गनő तापŢम  
 गोदामको िविभɄ भागहŝ 
 गोदामको वायु सȳार 
 तापŢम सȶुलन Ůणाली 

 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials):  
įरमोट कȴŌ ोल, तापŢम िनयȸण Knob । 

सुरƗा / सावधानी (Safety/ Precaution):    
 खाȨ समाŤीहŝलाई तोिकएको तापŢममा राƣे  । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घǵा 

सैȠाİȶक:   ०.५ घǵा 
ʩवहाįरक:  २.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ४ खįरद आदेश तयार गनő  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. गोदाममा कम भएका 

सामाŤीहŝको पिहचान गनő  । 
५. िगदामका सामानहŝको सूची 

तयार गनő  । 
६. सूचीमा एकाई, माũा , खįरद रकम 

भनő गनő । 
७. खįरद आदेश ˢीकृत गनő  । 
८. ˢीकृत खįरद आदेश अनुसार 

Supplier बाट सामान खįरद गनő। 
९. अिभलेख राƣे  

अव̾था( Condition): 
 ːोर Ůयोगशाला  
 आवʴक सामाŤी  
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 खįरद आदेश तयार गनő । 
 
मानक (Standard):   
 सफा बुिझने अƗरमा लेİखएको  
 नाम , िमित, िवशेष िटɔणी, 

खįरद रकम भįरएको । 
 ˢीकृत गįरएको 
 

खįरद आदेश तयार 
 गोदाम ɯब̾थापन । 
 खįरद आदेशको ढाँचा र 

Ůयोग 
 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials):  
खįरद आदेश र कलम । 

सुरƗा /सावधानी (Safety/ Precaution):    
 आवʴक कुराहŝ केरमेट नगरी लेƣे  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.०  घǵा 
सैȠाİȶक:  ०.५  घǵा 
ʩवहाįरक: १.५  घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ५ सामान बुिझिलने  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. ʞाईएका सामानहŝ Purchase Specification  

अनुसार रहे नरहेको जाँच गनő । 
५. सामानहŝको  Expiry Date जाँच गनő  
६. सामानहŝको संƥा माũा गनेर / जोखेर  राƣे । 
७. ˑर जाँच गनő । 
८. िबल अनुसार बजारको मूʞ चेक गनő  
९. सामान नआएमा वा कमी भएमा िटɔणी तयार गनő 

। 
१०. आएका सामानहŝ  बुिझिलने । 
११. बुिझिलएका सामानहŝ गोदाम लगेर राƣे । 
१२. गोदाम लगबुकमा बुिझिलएका सामानहŝको 

िववरण लेƣे । 

िदइएको(Condition): 
 ːोर Ůयोगशाला 
  आवʴक सामाŤी  
 आवʴक ढाँचाहŝ । 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 

 सामान बुिझिलने   । 
 
मानक (Standard):      

 खįरद आदेश अनुसारको 
सामानहŝ माũ िलईएको  

 नआएका सामानहŝको 
िटɔणी तयार गįरएको  

 
 

सामान बुिझिलने   
 गोदाम ɯब̾थापन । 
 खįरद आदेश 
 िविभɄ खाȨ सामाŤीहŝ 

जाँच गनő तįरका । 
 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
ढक, तराजु, गोदाम लगबुक, कलम  

सुरƗा /सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 सामानहŝ जोखेर वा गनेर माũै बुिझिलने । 

 सामानहŝ बु̘नु अगाडी तोिकएको गुणˑर अनुसार जाँच गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.०  घǵा 
सैȠाİȶक:  ०.५  घǵा 
ʩवहाįरक: १.५  घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ६ सामान िवतरण गनő  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. माग फारम िलने  । 
५. माग फारम ˢीकृत भए नभएको जाँच गनő । 
६. माग फारममा लेİखएको सामानहŝ  

गोदाममा भए नभएको पȅा लगाउने    
७. उʟेİखत सामानहŝ पालैपालो माग गįरए 

अनुसार  ɗािकǀ गनő । 
८. माग गनő ʩİƅलाई हˑाƗर गराई  

हˑाȶरण  गनő  । 
९. गोदाम लगबुमा सो  कुरा उʟेख गनő   

अव̾था( Condition): 
 ːोर Ůयोगशाला  
 आवʴक सामाŤी   
 आवʴक ढाँचाहŝ  
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 सामान िबतरण गनő । 
 
मानक (Standard):       
 माग फारममा भए अनुसार 

जोखेर वा गनेर िदइएको  
 गोदाम लगबुकमा साįरएको  

। 
 
 

 

सामान िवतरण 
 गोदाम ɯब̾थापन । 
 FIFO Process 

 
 
 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
ढक ,तराजु,गोदाम लगबुक, कलम, माग फारम   

सुरƗा/सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 सामान िवतरण गदाŊ FIFO Process लागु गनő । 
 सामान िवतरण गदाŊ  बुिझिलनेसँग माग फारम र हˑाƗर िलने । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.०  घǵा 
सैȠाİȶक:  ०.५  घǵा 
ʩवहाįरक: १.५  घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ७. सूचीपũ(Inventory)  तयार  गनő  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. गोदाममा भएका सɼूणŊ सामानहŝको 

भौितक ŝपमा जाँच गनő   । 
५. जाँच गįरएका सामाŤीहŝको िबबरण 

सूचीपũको ढाँचामा लेƣे  
६. सामाŤीहŝको एकाई माũा सूचीमा उʟेख 

गनő    । 
७. सुŜ मौǗात(Opening Balance)   र बȽ 

मौǗात( Closing Balance ) उʟेख गनő  । 
८. सूची पũमा नाम लेİख सही गनő    
९. अिभलेख राƣे । 

 

िदइएको(Condition): 
 ːोर Ůयोगशाला  
 आवʴक सामाŤी  
 आवʴक ढाँचाहŝ । 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
सूचीपũ(Inventory)  तयार  गनő  । 
मानक (Standard):      
 गोदाममा रहेको सɼूणŊ 

सामाŤीहŝको हालको 
िववरण सूचीपũमा लेİखएको  

 सɼूणŊ सामाŤीहŝ गनेर वा  
जोखेर उʟेख गįरएको । 

सूचीपũ(Inventory)  
तयार 
 गोदाम ɯब̾थापन  
 सूची पũको पįरभाषा र 

Ůयोग   
 सुचीपũ तयार गनő  

तįरका । 
 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
ढक, तराजु, गोदाम लगबुक, कलम, सूचीपũ   

सुरƗा/ सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 सूचीपũ तयार  गदाŊ हरेक सामान जोखेर वा गनेर लेİखएको ।  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.०  घǵा 
सैȠाİȶक:  ०.५  घǵा 
ʩवहाįरक: १.५  घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ८  गोदामको िनयȸण गनő  । 
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. गोदामको िविभɄ भागहŝ जाँच गनő  
५. गोदामको वायु सǠार जाँच गनő  । 
६. गोदामको तापŢम िनयȸण Ůणाली जाँच 

गनő   । 
७. गोदाममा कुनै सामान िलंदा  वा िदँदा 

लगबुकमा लेƣे  । 
८. िवना माग फारम कुनैपिन सामाŤीहŝ 

िवतरण नगनő    । 
९. सामान िवतरण गदाŊ FIFO Process  लागु 

गनő । 
१०. अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition): 
 Ůयोगशाला ːोर  
 आवʴक सामाŤी  
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
 गोदामको िनयȸण गनő  । 
 
मानक (Standard):    
 गोदाममा भएका बुिझिलने र 

िवतरण गनő हरेक िŢयाकलापहŝ 
लगबुकमा लेİखएको ।  

 सɼूणŊ सामाŤीहŝ गनेर वा  
जोखेर उʟेख गįरएको । 
 

 

गोदामको िनयȸण 
 गोदाम ɯब̾थापन  
 FIFO Process   

 
 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools , Equipment and Materials): 
ढक, तराजु, गोदाम लगबुक, कलम, सूचीपũ   

सुरƗा/ सावधानी (Safety/ Precautions ) :  
 गोदामको सɼूणŊ कृयाकलापहŝ िनयİȸत भएर गनő । 
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मोǰुल ८ : िबहानी खाजाका पįरकार 
                  समय : ६ घǵा (सै) +२४ घǵा (ʩा)=  ३० घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा ŮिशƗाथŎहŝलाई िबहानी खाजाको तयारी गनő बारेमा ŮिशƗण 
गराइ̢छ ।   
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको अȷमा ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. िवहानी खाजा तयार गनŊ । 
२. अǷाका पįरकारहŝ तयार गनŊ । 
३. जुस तयार गनŊ । 
४. ɗान केक तयार गनŊ । 
५. ůेस ůुट ɘाटर तयार गनŊ । 

 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks): 
१. िचया कफी तयार गनő । 
२. ůेस जुस तयार गनő  । 
३. पाउरोटी टोʼ तयार गनő । 
४. िसįरयʤ तयार गनő । 
५. ɗानकेक तयार गनő । 
६. उिसनेको अǷा तयार गनő । 
७. पोच अǷा तयार गनő 
८. ˌयाɾल एग तयार गनő 
९. ůाइड एग तयार गनő 
१०. मसला अʅेट तयार गनő 
११. परौठा तयार गनő 
१२.  ůेस ůुटɘाटर तयार गनő 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : २.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : १ िचया किफ तयार गनő   ।              

कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान ( 
Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. कायŊ̾थल सफा सुƩर गनő । 
५. केटलीमा पानी उमा̵ने । 
६. िचयाकपलाई  तातो पानी हालेर सफासँग पखा̵ने 

वा सफा मनतातो िचया कपमा एउटा िट \ किफ 
ɯाग (Tea Bag) हा̵ने 

७. उʅेको पानी िचया कपमा िवˑारै खɊाउने । 
८. कįरब २ िमनेट सʃ िट ɯाग ( Tea Bag) लाई 

िभǘ िदने र हʟाएर िट ɯाग( Tea Bag)  
िनका̵ने 

९. पाŠनाको ईǅानुसार िचनी र दुध हालेर  Serve 
गनő  

१०. पाŠनाको माग अनुसार Black Tea, Sugar free, 
or Lemon tea serve     गनŊ सिक̢छ  

११. अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल ,भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी  
  अवयव 
 ६ जनाको लािग रेिसपी   । 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
िचया किफ तयार गनő   । 
 
मानक (Standard): 
 उʅेको सफा पानीमा 

गुणˑįरय Tea Bag Ůयोग 
गįरएको । 

 मनतातो सफा िचया कप र 
सशरमा  पˋेको 

 

िचया किफ  
 

 िचया / किफ बनाउने 
ǒान 

 बनाउने Ůकृया 
 पˋने तįरका 

 
अवयव( Ingredients) 

 सफा पानी १ िलटर 
 िचनी ३० Ťाम 
 दुध २०० िम.िल. 
 Tea Bags 6 
 Sugar free pack 
 कागती २ वटा 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials): 
केटेली,िचया कप, सशर, िचया च̱चा, छुरी ,िचया छाɄे , जाली इȑािद । 
सुरƗा सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  । 
 पानी पोİखनबाट जोिगने । 
 ताजा, सफा,दाग रिहत,सामाŤीहŝको Ůयोग गनő । 
 सामानहŝ यथा̾थानमा राƣे । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : १.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : २ ůेशजुस तयार गनő ।  

कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ (Terminal 
Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान ( 
Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. कायŊ̾थल सफा सुƩर गनő । 
५. सुȶला वा मौसमलाई सफा पानीमा राŲो 

धोएर सफासँग पखा̵ने  । 
६. पानीलाई तकाŊउने । 
७.  आधा Šने गरी बीचमा काट्ने । 
८. सफा हातबाट राŲोसँग िनचोनő वा जुस 

बनाउने मेिशन Ůयोग गरेर जुस िनका̵ने  
९. मिसनो जािल Ůयोग गरी जुसलाई सफा 

भाडामा छाɄे  । 
१०. िचसो बनाउन जुस भएको  भाँडालाई ढſन 

लागाएर िůजमा राƣे  । 
११. िचसो जुसलाई िगलासमा राƣे । 
१२. अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल, भ̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी, 
 अवयव 
 २ जनाको लािग रेिसपी   । 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
ůेशजुस तयार गनő  । 
 
मानक (Standard): 
 सफा गरेको मेिशन वा सफासमग 

धोएको हात Ůयोग गįरएको । 
 सफा छाɄे जाली Ůयोग गįरएको । 
 सफा भाँडोमा जुस राखेर िचसो 

पाįरएको 
 सफा िगलासमा राखेर पˋेको । 
 

ůेशजुस  
 जुस बनाउने ǒान 
 जुस बनाउने Ůकृया 
 पˋने तįरका 
 िचसो बनाउने िबिध 
 भǷारण 
अवयव( Ingredients) 
 सुȶला १ िकलो । 
 मौसम १ िकलो । 
 भोगटे १ िकलो । 
 ˟ाउ १ िकलो । 
 गाजर १ िकलो मािथ 

उʟेख भएका मȯे कुनै 
एक  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):  
जुस बनाउने मेिशन, केटेली,िचया  छुरी ,बउल, च̱चा (बाटा)  छाɄे जाली, िगलास , िůज  इȑािद । 

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने । 
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  । 
 चſु चलाउँदा हातकाट्नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
 ताजा, सफा,दाग रिहत,सामाŤीहŝको Ůयोग गनő । 
 सामानहŝ यथा̾थानमा राƣे । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 

सैȠाİȶक : ०.५ 
ʩावहाįरक : २.० घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ३ पाउरोटीको टोʼ तयार गनő । 
कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ (Terminal 

Performance Objective) 
सɾİɀत Ůािविधक ǒान ( 

Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. ʩİƅगत सरसफाइ गनő । 
५. कायŊ̾थल सफा सुƩर गनő । 
६. दुईवटा काटेको(Sliced) 

पाउरोटीलाई   Electric toaster 
मेिशनमा राƣे   । 

७. आवʴकतानुसार  Timer  र 
Temperature  गरेर राƣे  । 

८.  पाउरोटीलाई हʋा खैरो र Crispy  
Šने गरी टोʼ Šन िदने तर डढ्न 
निदने । 

९. टोʼ बटर र जामसँग पˋने । 
१०. कायŊको अिभलेख राƣे  । 

 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल, भा̢छा  
 आवʴक सामाŤी 
  अवयव 
 १ जनाको लािग रेिसपी   । 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
पाउरोटी टोʼ तयार गनő । 
 
मानक (Standard): 
 ताजा पाउरोटी Ůयोग गįरएको । 
 खैरो रǀ आउने गरी टोʼ गįरएको । 

  

पाउरोटीको टोʼ 
 टोʼ बनाउने ǒान 
 टोʼर चलाउने Ůकृया 
 पˋने तįरका 

 
अवयव( Ingredients) 
 पाउरोटी २ वटा । 
 वटर २० Ťाम । 
 जाम वा मारमलेड २५ 

Ťाम ।  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials): 
टोʼर मेिशन,बटर नाईफ, जाम राƣा बउल इȑािद । 

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 चſु चलाउँदा हातकाट्नबाट र ƶास चलाउँदा पो̵नबाट सावधानी अपनाउने  । 
 ताजा पाउरोटीको Ůयोग गनő । 
 सामानहŝ यथा̾थानमा राƣे । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 

सैȠाİȶक : ०.५ 
ʩावहाįरक : २.० घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ४ िसįरयʤ तयार गनő  ।                 
कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान ( 
Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. ɗानमा ɗिकǀ पोįरज(Oats)  १ कप र ३ कप 

सफा पानी वा दुध राƣे । 
५. कįरब १० देİख १२ िमनेट सʃ चलाउदै 

पकाउने  ( ८५ देİख ९० िडŤी सेȴीŤेट  
६.  पाकेको पोįरज लाई (कįरब १५० Ťाम ) सफा  

बउलमा राƣे । 
७. दुध र िचनीसँग पˋने  । 
८. बजारबाट ɗािकǀ   आएको  कनŊ ɢेƛलाई  

सुप बउलमा  राखेर  तातो या दुध िचसो र 
िचनीसँग पˋने । 

९.  रेिडमेड ɗािकǀ Muesli सुप बउलमा राखेर 
दही दही अथवा दुधसँग पˋने ।  

१०. कायŊको अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल ,भा̢छा 

Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी,  
 अवयव 
 ४ जनाको लािग रेिसपी    
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
िसįरयʤ तयार गनő   । 
 
मानक (Standard): 
 ताजा तथा ˑįरय ʄाद 

ननागेको िसįरयʤहŝ 
Ůयोग गįरएको । 

 िठſ माũामा पकाईएको   
 नडढेको   । 

 

िसįरयʤ 
 िसįरयʤ बनाउने ǒान 
 बनाउने Ůकृया 
 पˋने तįरका 
अवयव( Ingredients) 
 Oats – 100 grams । 
 पानी आधा िलटर । 
 िचनी ६० Ťाम ।  
 दुध आधा िलटर 
 Corn Flakes – 100 grms   
 दुध ८०० िम.िल. 
 Muesli - 100   
 दही ६०० िम.िल. वा दुध 

८०० िम.िल. 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):  
ɗान , डाडु, सुप बउल, िमʋ पट, सुगर पट, च̱चा इȑािद । 

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 पकाउदा ,पˋदा पो̵नबाट सावधानी अपनाउने   । 
 सामानहŝ यथा̾थानमा राƣे । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : २.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ५ ɗान केक  बनाउने ।                 

कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन 
उȞेʴ (Terminal 

Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान ( 
Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. एउटा सफा बाटामा  मैदा र बैिकङ पाउडर चालेर हा̵ने  
५. अǷा फुटाएर मैदामा राƣे    । 
६. आवʴक नून िचनी हालेर बाƑो घोल (Batter) तयार गनő   
७. िमिहन छाɄे जािलमा घोललाई छानेर सफा भाँडोमा राƣे   
८. Nonstick pan मा केिह तेललाई कपडाले द̵ने मȯम  आँचमा 

ɗान लाई तताउने । 
९. कįरब ६० िम.ली. जित घोललाई डाडुले िवˑारै तातो ɗानको 

बीचमा  खɊाउने । 
१०. कįरब २ देİख ३  िमनेट सʃ हʋा खैरो Šने गरी पकाउने  
११. पʐाएर फेरी कįरब २ िमनेट पाƋे  गरी पकाउने । 
१२. कįरब ३ ईȳ बराबरको गोलाकार ɗानकेक तयार गनő  
१३. पगालेको बटर र महसँग तातो २ िपस  ɗान केक पˋने   
१४. कायŊ सɼादनको  अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल, भा̢छा 

Ůयोगशाला  
 आवʴक सामाŤी, 
 अवयव 
 ४ जनाको लािग 

रेिसपी   । 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
ɗान केक बनाउने । 

 
मानक (Standard): 
 एकनास गोलाकार 

भएको,  पुरा पाकेको  
 दुवैतफŊ  हʋा खैरो 

देİखएको,  नडढेको 
 
 

ɗान केक   
 ɗान केक बनाउने ǒान 
 िमƁर बनाउने  Ůकृया 
 पˋने तįरका 

अवयव( Ingredients) 
 मैदा १०० Ťाम । 
 दुध १००िम.िल. । 
 बेिकǀ पाउडर  ८ Ťाम  
 अǷा १ वटा 
 िचनी १ च̱चा ।    
 नून – आधा िचया च̱चा  
 तेल ( २ च̱चा) ɗानमा  

द̵ने ।  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):  
नİɍक ɗान , डाडु, पɊु , İʬˋ ,बाटा, छाɄे जाली, टुŢा मलमल कपडा,ɘेट इȑािद । 

सुरƗा सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने । 
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे । 
 पकाउदा ,पˋदा पो̵नबाट सावधानी अपनाउने   । 
 सामानहŝ यथा̾थानमा राƣे । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  २.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : १.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ६. उिसनेको अǷा (Boiled Egg)   तयार गनő  

कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान ( 
Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. अǷालाई सफा  पानीमा धोएर  र 

पखा̵ने  । 
५. एउटा भाँडोमा पानीमा  र अिलकित  नून 

राखेर उमा̵ने    । 
६. उमालेको नून पानी िवˑारै नफुट्ने गरी 

अǷा हा̵ने   । 
७. १०० िड.से.मा उʅन िदने    । 
८. १० िमनेट  सʃ उमा̵ने  । 
९. Soft Boiled Egg -  ७ िमनेट । 
१०. (Half Boiled Egg) आधा पाƋ – ५ 

िमनेट सʃ उमालेर पकाउने  । 
११. कायŊ अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल , भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी 
  अवयव 
 १ जनाको लािग रेिसपी   । 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
उिसनेको अǷा (Boiled Egg) तयार 
गनő  
 
मानक (Standard): 
 सफा पानीमा उिसनेको  । 
 अǷा राŲोसँग उिसिनएको 

 
 

उिसनेको अǷा (Boiled Egg) 
 उिसनेको अǷा तयार गनő 

ǒान  
 अवयव 
 बनाउने  Ůकृया  
 पूवŊ सावधानी 
 
अवयव( Ingredients) 
 उिसनेको अǷा बनाउन  
 अǷा २ वटा । 
 पानी आबʴकता अनुसार   
 नून –  १ िच̱टी । 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):   
अǷा, नून, बाटा, पानी  

सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 उʅेको पानीमा अǷा हाʗा फुट्न सƋे भएकोले होिसयाįरपुवŊक हा̵ने । 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने । 
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे । 
 पकाउदा ,पˋदा पो̵नबाट सावधानी अपनाउने   । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : १.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ७. पोच अǷा ( Poached Egg)  तयार गनő  

कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान ( 
Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. कįरब ३ ईȳ गिहरो र ६ ईȳ गोलो मा 

पानी, नून,र िभनेगर हालेर उʅन िदने   
। 

५. आगो कम गरेर कįरब ८० देİख ८५ 
से.Ťे. सेʤीयसको हाराहारी तापमा 
राƣे  

६. पहेलो नफुट्ने गरी होिसयारी पुवŊक 
अǷालाई फुटालेर पानीमा  राƣे ।    

७. कįरब ४ देिक ५ िमनेट सʃ िबˑारै 
पाƋ िदने    । 

८. पाकेको अǷालाई नफुट्ने गरी 
िनका̵ने  

९. टोʼ (Toast ) गरेको पाउरोटीलाई 
मािथ राखेर पˋने  । 

१०. कायŊ अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल ,भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी 
 अवयव 
 १ जनाको लािग रेिसपी   । 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
पोच एग ( Poached Egg)  तयार गनő। 
 
मानक (Standard): 
 सेतो भाग पुरा पाकेको तर पहŐलो 

भाग पुरा नपाकेको  । 
 पहŐलो भाग नफुटने गरी पकाईएको 

। 
 पाउरोटी टोʼ नडढाईएको । 

पोच अǷा ( Poached 
Egg)   
 पोच एग (Poached 

Egg)  तयार गनő ǒान ।  
 अवयव 
 पˋने तįरका  
 
अवयव( Ingredients) 
 अǷा २ वटा । 
 पानी आबʴकता 

अनुसार  
 िभनेगर १ च̱चा   
 नून १ िच̱टी । 
 पाउरोटी १ वटा । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):   
ɗान, टोʼर, सपाटुला, ɘेट । 

सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 पकाउदा ,पˋदा पो̵नबाट सावधानी अपनाउने   । 
 सामानहŝ यथा̾थानमा राƣे । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : २.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ८. ˌ्याɾल एग ( Scrambled Egg)  तयार गनő  

कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान ( 
Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Mixing bowel मा  अǷा फुटाएर राƣे । 
५. दुध ,बटर, र नून हालेर काँटाले सबै िमिसने गरी 

सफा सँग िफट्ने  । 
६. मȯम आँचमालाई  Non Stick Frypan  बसा̵ने 

। 
७.  तेल हालेर तताउने  । 
८. िफटेको अǷालाई  िबˑारै खɊाउने र हʋा 

सँग चलाउदै अǷालाई जɻ िदने। 
९.  टोʼ ( Toast )  गरेको पाउरोटीलाई मािथ राखेर 

पˋने  । 
१०. अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल, भाɌा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी 
  अवयव 
 १ जनाको लािग रेिसपी   । 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
सŢ्याɾल एग ( Scrambled Egg) 
तयार गनő  

 
मानक (Standard): 
 िठſ माũामा पाकेको  । 
 नडढाईएको । 

 

ˌ्याɾल एग (Scrambled 
Egg) 
 सŢ्याɾल एग ( 

Scrambled Egg)  बनाउने 
ǒान  । 

 अवयव 
 पˋने िबिध   
अवयव( Ingredients) 
 अǷा २ वटा । 
 पगालेको बटर १ च̱चा  
 दुध ३ च̱चा 
  नून १ िचİ̱ट 
 तेल १ च̱चा 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):   
ůाईɗान, टोʼर,˙ाटुला काँटा र च̱चा ,ɘेट इȑािद । 

सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 पकाउदा ,पˋदा पो̵नबाट सावधानी अपनाउने   । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : १.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ९. ůाईड एग ( Sunny  side up egg)  तयार गनő  

कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
( Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. कायŊ̾थल सफा सुƩर गनő । 
५. कįरब ६ ईȳ बराबरको गोलोकार Nonstick 

Frypan मा तेल हालेर तताउने । 
६. अǷालाई िबˑारै फुटाएर राƣे ( पहŐलो भाग 

फुट्न निदने) । 
७. अǷाको सेतो भाग जɻे गरी पाƋ िदने । 
८. अǷालाई सावधानीपुवŊक निबिŤने गरी िनकालेर 

पİˋने । 
९. अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल ,भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी 
 अवयव 
 १ जनाको लािग रेिसपी   । 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
ůाईड एग (Sunny  side up egg)  
तयार गनő। 
 
मानक (Standard): 
 िठſ माũामा पाकेको  । 
 पहŐलो नफुट्ने गरी पाकाईएको  
 नडढेको । 

ůाईड एग ( Sunny  side 
up egg)   
 ůाईड एग ( Sunny  

side up egg)  तयार 
गनő ǒान । 

 अवयव 
 पˋने कायŊ    

 
अवयव( Ingredients) 
 अǷा २ वटा । 
 तेल १ च̱चा । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):   
ůाईɗान, ˙ाटुला ,बाउल,काँटा र च̱चा ,ɘेट इȑािद । 

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 पकाउदा ,पˋदा पो̵नबाट सावधानी अपनाउने   । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : २.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : १०.  मसला अʅेट (Masala melette)  तयार गनő । 

कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान ( 
Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. सफा  Nonstick pan  मा तेललाई तताउने  
५. ɗाज, खुरसानी,र गोलंभेडाहŝलाई हʋा नरम 

Šने गरी भुट्ने । 
६. एउटा सानो बउलमा अǷा फुटाएर राƣे  र नुन 

हालेर काँटाले सफा सँग सबै िमिसने गरी िफट्ने   
७. भुटेको भेजीटेबल मािथबाट खɊाएर हʋा 

चलाउने । 
८. हįरयो धिनया हालेर िमलाउने । 
९. तातो अǷा जमेपिछ आधा छोɓे (Halfmoon ) गरी 

पʐाउने । 
१०. तुŜȶै तातो पˋने । 
११. आवʴक औजार उपकरण सƾलन गनő  । 
१२. कायŊको अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल \ भ̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी 
 अवयव 
 १ जनाको लािग रेिसपी   । 
 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
मसला अʅेट (Masala Omelette)  
तयार गनő 
 
मानक (Standard): 
 िठſ माũामा पाकेको  । 
 आकषŊक मसलाको रǀ देİखने 

। 
 नडढेको । 
 

मसला अʅेट (Masala 
omelette)   
 मसला अʅेट (Masala  

Omelette)  बनाउने ǒान  
 अवयव 
 बनाउने  Ůकृया  
अवयव( Ingredients) 
 अǷा २ वटा । 
 तेल १ च̱चा । 
 चप ɗाज -१ च̱चा 
 हįरयो खुसाŊनी चप गरेको- 

१ वटा 
 चप गोलंभेडा -१ च̱चा 
 नुन- ˢाद अनुसार  
 चप हįरयो धिनया १ च̱चा 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):   
ůाईɗान, टोʼर,˙ाटुला ,बाउल,काँटा र च̱चा ,ɘेट इȑािद । 

सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 पकाउदा ,पˋदा पो̵नबाट सावधानी अपनाउने   । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 

सैȠाİȶक : ०.५ 
ʩावहाįरक : ३ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ११.  परौठा  तयार गनő  .। 
कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance Objective) 
सɾİɀत Ůािविधक ǒान ( Related 

Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. एउटा सफा बाटामा मैदा, नून, 

तेल र आवʴकता अनुसार पानी 
राखेर नरम Dough तयार गनő ।  

५. कįरव १५ िमनेटसʃ िभजेको 
कपडाले छोपेर राƣे । 

६. कįरब ८० Ťाम बराबर डʟामा 
भाग गनő । 

७. डʟालाई सुơा  
८. कायŊको अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल \ भ̢छा Ůयोगशाला, 

आवʴक सामाŤी 
 अवयव 
 २ जनाको लािग रेिसपी    

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
परौठा  तयार गनő  । 

 
मानक (Standard): 
 समान आकारमा वेिलएको। 
 पुरा पाकेको, पũे देİखएको 
 बािहįर तȕ नरहेको । 
 ƽुको सुगɀ रहेको । 

परौठा 
 परौठा  तयार गनő ǒान  
 पˋने तįरका 
अवयव( Ingredients) 
 आटा- ५०० Ťाम । 
 तेल -३ च̱चा । 
 चप ɗाज -१ च̱चा 
 नुन- ˢाद अनुसार 
 पानी - आवʴकता अनुसार  
 ƽु – ५० Ťाम 
 आटा छुǥा  छुǥै वेʗा छकŊ नको 

लािग ५० Ťाम ।  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):  
बाटा, बे̵ना ,तावा, पɊु,कचौरा, मलमल कपडा, ɘेट इȑािद । 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  
 पकाउदा ,पˋदा पो̵नबाट सावधानी अपनाउने   । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 
ʩावहाįरक : २ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : १२.  ůेसůुट ɘाटर तयार गनő  । 
कायŊ चरणहŝ  (Steps)  अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ (Terminal 

Performance Objective) 
सɾİɀत Ůािबिधक ǒान ( 

Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. मौसम अनुसारको िविभɄ फलहŝलाई 

सफासँग धोएर पखा̵ने । 
५. बोŢाहŝ िछ̵नुपनő भए िछ̵ने , ताᅡनु पनő 

ताछेर आकषŊक Ůकारले , िविभɄ 
तįरकाले काट्ने । 

६. सफा हाफ ɘेट रǀ  िमलाएर आकषŊक 
तįरकाले  सजाएर Ůˑुत गनő  

७. धेरै पाŠनाहŝलाई Ůˑुत गनुŊपनő भए ठुलो 
आकषŊक ɘाटरमा सजाएर पˋने  । 

८. कायŊ अिभलेख राƣे  । 

अव̾था(Condition): 
 कायŊ̾थल \ भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी 
 अवयव 
 ४ जनाको लािग रेिसपी   । 

 
िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
ůेसůुट ɘाटर तयार गनő । 
 
मानक (Standard): 
 िविभɄ जातको रंिगन ताजा फलफूल 

Ůयोग गįरएको । 
 कािटएको फलफूलहŝलाई ɘेट वा 

ɘाटरमा रǀ िमलाएर आकषŊक गरी 
सजाइएको  

 
 

ůेसůुट ɘाटर तयार  
 ůेसůुट ɘाटर तयार 

गनő ǒान 
 िछ̵ने वा ता˘े िविध 
 काट्ने तįरका 
 सजावट गनő तįरका  
 पˋने  तįरका   

अवयव( Ingredients) 
मौसम अनुसारको 
फलफूलहŝ जˑै : 
 सुȶला १ वटा 
 ˟ाउ १ वटा 
 िकवी १ वटा 
 Ōː ावेरी ४ वटा 
 अंगुर ६० Ťाम 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment and Materials):  
छुरी ,चिपǀ बोडŊ ,  ,ɘेट र ɘाटर इȑािद । 

सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे । 
 ˑįरय ताजा फलफूलहŝ Ůयोग गनő । 
 सामानहŝ यथा̾थानमा राƣे ।
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मोǰुल ९ : सुप दाल तरकारीका पįरकार 
                  समय : ३ घǵा (सै) + २५ घǵा (ʩा)= २८ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई  सुप दाल तरकारी बनाउने  बारेमा ŮिशƗण 
गराइ̢छ ।   
 
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  समापन पिछ ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. िविभɄ िकिसमका सुपहŝ तयार गनŊ । 
२. Ɠािटको सुप तयार गनŊ । 
३. ǉाउको तरकारी तयार गनŊ । 
४. िचकेन Űथ सुप तयार गनŊ । 
 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks): 
१. िमƛ भेज वनाउने  । 
२. मटर पिनर तयार गनő  । 
३. Ɠािटको सुप तयार गनő । 
४. आलु िजरा तयार गनő । 
५. ǉाउको तरकारी तयार गनő । 
६. दाल बनाउने । 
७. िचकेन Űथ सुप तयार गनő 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा 

ʩावहाįरक : ३.० घǵा 
िनिदŊʼ िनिदŊʼ कायŊ (Task)  १. िमƛ भेज बनाउने ।          

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊ सɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

objective 

सɾİɀत  Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. गाजर ,िसमी, आलु,काउली सफा गरेर 

एउटै आकारमा काट्ने । 
५. अदुवा लसुन मिसनो गरी काट्ने  र 

गोलभेडा पिन मिसनो गरी काट्ने 
६. ůाईɗानमा तेलतताउने, जीरा फुराउने 

अदुवा,लसुन,ɗाज भुट्ने, खुसाŊनी हा̵ने 
रातो Š̢जेलसʃ भुट्ने 

७. बेसार, िजरा, धिनया र नून हालेर 
चलाउने र िबकŖले छोɓे कम आँचमा 
पकाउने  गोलभेडँा हा̵ने र धिनयाले 
सजाउने । 

८. Ůयोग भएका औजार र उपकरणहŝ 
सफा गरी भǷारण गनő । 

९.  कायŊसɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था (Condition) 
 कायŊ̾थल, भाɌा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी 
  अवयव 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 
िमƛ भेज बनाउने ।          
 
मानक (Standard) 
 राŲोसँग पाकेको र तरकारीको 

माũा िमलेको  
 

िमƛ भेज 
 काट्ने तįरका । 
 िमŵण िविध । 
 पकाउने तįरका । 
 पˋने तįरका । 
अवयव 
 गाजर – २०० Ťाम 
 काउली – २०० Ťाम 
 हįरयो िसमी – २०० Ťाम 
 आलु-२०० Ťाम  
 ɗाज- ५० Ťाम 
 अदुवा, लसुन १ च̱चा 
 तेल- ५०िम.िल. 
 गोलभेडा -५० Ťाम 
 खुसाŊनी-१ च̱चा 
 नून ˢाद अनुसार 
 बेसार ,जीरा ,धिनया- २ च̱चा 
 हįरयो धिनया- सजाउनको लािग 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools & Equipment & materials) : चſु, छुरी, चिपङ बोडŊ , डाडु, 

पɊु, ůाई ɗान, सस ɗान, ɘेट  

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) :  

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 

 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 

 काम गदाŊ सुरƗा तथा सावधानी अपनाउने । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय : ४.० घǵा 
सैȠाİȶक: ०.५ घǵा 
ɯवहाįरक: ३.५ घǵा 

िनिदŊʼ कायŊ (Task) २ . मटर पिनर तयार गनő ।  

कायŊ चरणहŝ Steps अİȶम कायŊ सɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
Related Technical Knowledge 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. पूवŊ तयारी गनő ((Mise- in Place)    
५. Sauce pan मा दुई ठुलो च̱चा तेललाई 

गरम गनő , गेडा जीरा,पड्काउने , 
लसुन,अदुवा र ɗाजलाई नरम Šने गरी 
भुट्ने  । 

६. काटेको गोलभेडँा हालेर नरम Šने गरी 
पकाउने , िचसो बनाउने र Blander  मा 
Puree  तयार गनő  

७. अकŖ Sauce Pan मा  बांकी तेल हालेर 
गरम गनő , जीरा बेसार खुसाŊनी जीरा 
पाउडर हालेर ४- ५ सेकेǷ भुट्ने । 

८. तयार गįरएको  गोलभŐडाको Puree 
हालेर चलाउदै पकाउने र आगो कम 
गरेर दहीलाई राखेर िमसाउने । 

९. मटर केराउ र पिनर  हालेर मȯम 
आँचमा पकाउने ,आवʴक भए  केही 
पानी राखेर चलाएर पकाउने , नून ˢाद 
अनुसार हालेर ˢाद िमलाउने  

१०. गरम मसला पाउडर मसला हालेर 
चलाउने । 

११. िŢम राखेर िमसाउने  
१२. हįरयो धिनया छकő र पˋने । 
१३. Ůयोग भएका औजार र उपकरणहŝ 

सफा गरी भǷारण गनő । 
१४. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था (Condition) 
 कायŊ̾थल, भाɌा Ůयोगशाला,  
 रेिसपी(Recipe) 
 आवʴक सामाŤी 
िनिदŊʼ कायŊ (task) 
मटर पिनर तयार गनő । 
मानक (Standard) 
 रेिसपी अनुसार तयार 

गįरपएको 
 बािहरी तȕ नरहेको 
 आकषŊक 
 ˢािदलो 
 ˢा˖कर 
 सुगİɀत 

 

मटर पिनर  
 काट्ने तįरका 
 िमिŵत  िविध 
 पकाउने तįरका 
 पˋने तįरका 
अवयव (मटर पिनर तयार गनő ) 
 मटर-१५० Ťाम 
 पिनर (टुŢा काटेको)- २०० 

Ťाम 
 ɗाज (काटेको) – २ वटा 
 गोलभेमडा(काटेको)- ६० 

Ťाम 
 लसुन टुŢा काटेको -३० 

Ťाम 
 जीरा गŐडा- १ िचया च̱चा 
 खुसाŊनी पाउडर- १ िचया 

च̱चा 
 बेसार 
 गरम मसला- आधा िचया 

च̱चा । 
 धिनया पाउडर – १ िचया 

च̱चा 
 जीरा पाउडर -१ िचया च̱चा 
 दही – ३ ठुलो च̱चा 
 तेल- ४ ठुलो च̱चा 
 हįरयो धिनया काटको- केही 
 नून ˢाद अनुसार 
 िŢम २ ठुलो च̱चा 
 Tomato Puree (५० Ťाम) 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools & Equipment & Materials) :   
चſु,छुरी, चिपङ बोडŊ , डाडु ,पɊु, ůाई ɗान , सस ɗान ɘेट ।  
सुरƗा/सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : Ɠाटी िभजाउदा हʋा टुसा पलाएको राŲो । 

 ʩİƅगत सरसफाइ Ůयोगमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
 काम गदाŊ सुरƗाका िनयमहŝ अपनाउने । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): ३.Ɠाटीको सुप तयार गनő । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 

उȞेʴ  (Terminal 
Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
 (Related Technical 
Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 

२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 

४. Ɠािट िमिसएको गेडागुडीलाई राŲोसँग 

केलाउने  ,धुने , पखा̵ने ,र सफा पानीमा 
एक रात िभजाएर राƣे  । 

५. िभजाएको गेडागुडीलाई Ůेशर कुकरमा 
चािहने  माũामा पानी हाली बसा̵ने । 

६. गेडागुडीलाई चािहने माũामा नून राİख पाƋे 

गरी पकाउने । 

७. एउटा छुǥै Fry Pan मा ƽु अथवा तेललाई 

केलाएको मेथी ǜानो पड्कने गरी तताउने । 

८. केलाएको मेथी ǜानो तेलमा पड्कने गरी र 

हʋा खैरो बनाउने र पाकेको Ɠाटीको 
थोलमा झाɄे । 

९. गरम गरम  सुप वलमा राƣे  रहįरयो थुिनया 
राखेर  पˋने । 

१०. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे  । 

अव̾था (Condition: 

 भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी 
  अवयव 

 रेिसपी 
िनिदŊʼ कायŊ (Task): 

Ɠाटीको सुप तयार गनő  
मानक (Standard): 

 रेिसपी अनुसार तयार 

गįरएको 
 बािहरी तȕ नरहेको 
 ˢा˖कर ˢािदलो 

सुगİɀत 
 

Ɠाटीको सुप 

 Ɠाटी बनाउने ǒान 

 िभजाउने Ůकृयाको ǒान 

 िमŵण Ůिविध 

 आवʴक मसलाको ǒान 

 पˋने तįरका 
अवयव(Ingredients) 

 Ɠाटी २०० Ťाम  

 पानी stock २ िलटर 

 ƽु अथवा तेल ५० Ťाम 

 ǜानो १ िचया च̱चा 
 नून ˢाद अनुसार 

 हįरयो धनीया काटेको 
  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
छुरी, अचानो, Fry pan, Soap, bowl, pressure cooker इȑािद 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : Ɠाटी िभजाउदा हʋा टुसा पलाएको राŲो । 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
 Ɠाटी िभजाउदा हʋा टुसा पलाएको राŲो । 
 काम गदाŊ सुरƗाका िनयमहŝ अपनाउने । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ  (Task):  ४. आलु जीरा तयार गनő । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊ सɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 

objective) 

सɾİɀत  Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने । 

२. आवʴक औजार , उपकरण, खाȨ 

सामाŤीहŝ सƾलन गनő  
३. कायŊ̾थल सफा सुƩर राƣे । 

४. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे  

५. आलु सफा गरेर उिसɄे । 

६. पाके पछी बोŢा िछलने, बराबरी 
टुŢा मा काट्ने । 

७.  ůाई ɗान मा तेल तताउने, िजरा 
फुराउने, आलु हा̵ने, एकिछन 

भुट्ने, मसला हा̵ने । 

८. केहीबेर भुटेर िनका̵ने, धिनयाले 

सजाउने । 

अव̾था (Condition) 

 भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी 
 अवयव 
 

िनिदŊʼ कायŊ  (Task):   

आलु जीरा तयार गनő । 
 

मानक (Standard): 

आलु िजरा हʋा खैरो देख 
 

आलु जीरा 
 काट्ने तįरका 
 िमŵण िविध 

 पˋने तįरका 
अवयव 

 आलु-२०० Ťाम 
 जीरा – एक िच̱टी 
 तेल – १ च̱चा 
 बेसार -१ िचİ̱ट 
 नून ˢाद अनुसार 
 िजरा,धिनया,खुसाŊिनको धुलो- १ ठुलो 

च̱चा 
 हįरयो धिनया- सजावटको लािग 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment & materials) :   

चſु,छुरी, चिपङ बोडŊ , डाडु ,पɊु, ůाई ɗान , सस ɗान, ɘेट  

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) :  

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 

 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 

 काम गदाŊ सुरƗा तथा सावधानी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ  (Task):  ५. ǉाउको तरकारी तयार गनő ।  

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊ सɼादन 

उȞेʴ 
 (Terminal Performance 
objective) 

सɾİɀत  Ůािविधक ǒान 

(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 

२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 

४. ǉाउ  सफासँग पखालेर लामो टुŢामा काट्ने  

५. ɗाज िछलेर ला̱चो टुŢामा काट्ने । 

६. अदुवा ,लसुन मिसनो टुŢामा काट्ने । 

७. हįरयो खुसाŊनी र धिनया पखालेर मिसनो टुŢामा काट्ने 

। 

८. ůाई ɗानमा तल तताएर ǉाउ ůाई गनő र थोरै तेल 

तताएर अदुवा लसुन, ɗाज,खुसाŊनी रातो Šने गरी भुट्ने 

र ǉाउ िमसाउने । 

९.  मसला र नून हा̵ने । 

१०. २ िमनेट ůाई गरेर र िनकालेर धिनयाले सजाउने । 

११. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था (Condition) 

 कायŊ̾थल, भाɌा 
Ůयोगशाला 

 आवʴक 

  अवयव 

िनिदŊʼ कायŊ (Task): 

ǉाउको तरकारी तयार 

गनő  
मानक (Standard): 

राŲोसँग पाकेको टुŢा 
एकैनासको कृ˙ी भएको 
। 

  

ǉाउको तरकारी  
 काट्ने तįरका 
 िमŵण िविध 

 पˋने तįरका 
अवयव: 

 ǉाउ-२०० Ťाम 

 तेल-आवʴक अनुसार 

 अदुवा, लसुन- १ च̱चा 
 हįरयो खुसाŊनी- २वटा 
 नून ˢाद अनुसार 

 बेसार,जीरा, धिनया १ 

ठुलोच̱चा 
 हįरयो सधिनया  सजाउनको 

लािग  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment & Materials) :   

चſु,छुरी, चिपङ बोडŊ , डाडु ,पɊु, ůाई ɗान , सस ɗान, ɘेट  

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) :  

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 

 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 

 काम गदाŊ सुरƗा तथा सावधानी अपनाउने । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ  (Task):  ६. दाल बनाउने  . 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊ सɼादन उȞेʴ  
 (Terminal Performance 

objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
Related Technical Knowledge_ 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. चािहने सबै Ǜावल, सरजाम र अवयव 

सƾलन गनő । 
५. पूवŊ तयारी गनő।  (Mise- in Place) 
६. दाललाई राŲोसँग केलाएर पखा̵ने र 

पानीमा कįरव ४ घǵा िभजाएर राƣे। 
७. Ůेशर कुकरमा ƽुलाई गरम गनő । 
८. रायो, करी पȅा र सुơा खुसाŊनीलाई 

पड्काउने । काटेको ɗाज हालेर हʋा 
खैरो Šने गरी भुट्ने र िहङ हा̵ने । 

९. गोलभेडँा हालेर नरम Šने गरी पकाउने 
साथै अदुवा, लसुन, बेसार,धिनया,पाउडर 
 राखेर भुटने र दाल हालेर उʅन िदने र 
४ देİख ५ िसिǪ लाưे गरी Pressure 
Cooker मा cooking गनő । 

१०.  Cooker को िबकŖ खोलेर आवʴकता 
अनुसार नून राखेर चलाउने । 

११. हįरयो धिनया छकő र पˋने । 
१२. Ůयोग भएको औजार उपकरणहŝ सफा 

गरी भǷारण गनő । 
१३. कायŊसɼादनको अिभलेख राƣे] . 

अव̾था(Condition) 

 कायŊ̾थल  

 आवʴक सामाŤी 
  अवयव 
िनिदŊʼ कायŊ(Task) 
दाल बनाउने । 
मानक (Standard) 

 रेिसपी अनुसार 
तयार गįरएको, 
बािहरी तȕ नरहेको, 

 ˢािदलो, सुगİɀत, 
आकषŊक 

 ˢा˖कर  
 

दाल बनाउने   
 दालबनाउने अवधारणा 
 आवʴक अवयव 
 काट्ने तįरका 
 िमŵण िविध 
 पˋने तįरका 
अवयव( Ingredients)  
अरहर दाल- ७० Ťाम 
चना दाल- ३० Ťाम 
ƽु – २ ठुलो च̱चा 
खुसाŊनी सुकेको- २ वटा 
रायो- आधा िचया च̱चा 
जीरा गŐडा- आधा िचया च̱चा 
िहङ – १ िचİ̱ट 
करी पȅा- केही 
बेसार –आधािचया च̱चा 
ɗाज (काटेको) – ४० Ťाम 
गोलभेडँा ( काटेको – ४० Ťाम 
लसुन, अदुवा िपसेको – १ ठुलो 
िचया च̱चा 
धिनया पाउडर- आधा िचया 
च̱चा 
नून ˢाद अनुसार  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools, Equipment & Materials) : चſु,छुरी, चिपङ बोडŊ , डाडु ,पɊु, 
ůाई ɗान , सस ɗान, ɘेट ।  
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : Ɠाटी िभजाउदा हʋा टुसा पलाएको राŲो । 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
 काम गदाŊ सुरƗा तथा सावधानी अपनाउने । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.५ घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  ७. िचकेन Űथ सुप तयार गनő  ।                           

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊ सɼादन 
उȞेʴ  

 (Terminal 
Performance objective 

सɾİɀत  Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. पुवŊ तयारी ( Mis-en-place) गनő   
५. सुपपटमा िचकेन ːक र बुके गानी हालेर उʅन 

िदने । 
६. एकनाससँग काटेको ( Macedon), Vegetable    

िचकेन, चामल, नून र मįरच हालेर िमसाउने । 
७. आगोलाई सानो पानő  मȯम आँचमा आधा घǵा 

सʃ पाƋ  िदने । 
८. िफंजहŝ ( Scume  ) लाई िवˑारै िनकालेर 

फा̵ने  । 
९. बुके गानी   िनकालेर फा̵ने  
१०. नून र मįरचको ˢाद िमलाउने । 
११. सूपबलमा झोल र चोƃा दुबै जाने  गरेर राƣे   

Chopped Parsley छकő र पˋने ( Serve) । 
१२. अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition) : 
 कायŊ̾थल (Kitchen 

Lab) 
 आवʴक सामाŤी 

सरजाम र  
 अवयव (Ingredients) 
 रेिसपी (Recipe) 

िनिदŊʼ कायŊ( Task): 
िचकेन Űथ सुप तयार 
गनő  ।     
  मानक (standard) : 

 सफा आकषŊक । 
 भेिजटेबल  निबगारी 

पकाएको  
 ˢा˖कर , ˢािदलो । 

िचकेन Űथ सुप तयार 
 िचकेन Űथ सुप तयार गनő   

अवधारणा । 
 एकनासले Vegetable काट्ने 

िविध । 
 पˋने तįरका । 

अवयव (Ingredients) 
 बोनलेस िचकेन १०० Ťाम 
 Vegetable ( गाजर, िसमी, आलु, 

ɗाज, गाǵेमुला,मटर 
(Macidoin) small dice  काट्ने 
Ťाम  

 िचकेन ːक-१ िलटर 
 चामल (Rice) – ३० Ťाम 
 नून र मįर ˢाद अनुसार  
 बुके गानी (Bouguet garni )- 4 
 Chopped Parsley -केही  

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools & Equipment & Materials): छुरी, अचानो, ( Chopping board) , 
Fry pan, soup pot, Pressure  Cooker ,Soup cup  इȑािद । 
 
 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ȯान िदने / ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
 काम गदाŊ सुरƗा िनयम अपनाउने  ।
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मोǰुल १० : मासुका पįरकार 
                  समय : ३ घǵा (सै) + २७घǵा (ʩा)= ३० घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई  िविभɄ पįरकारका मासु तयार गनő बारेमा 
ŮिशƗण गराइ̢छ ।   
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  समापन पिछ ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. िचकेन, िफस ůाइ तयार गनŊ । 
२. िचकेन, िफस तरकारी तयार गनŊ । 
३. िचकेन, िफस बोइʒ तयार गनŊ । 
४. िचकेन, िफस साँधेको तयार गनŊ । 
५. िचकेन, िफस िचʟी तयार गनŊ । 
िनिदŊʼ कायŊहŝ(Tasks): 
१. ůाइ िचकेन तयार गनő 
२. िफस ůाइ तयार गनő  । 
३. िफस करी तयार गनő । 
४. िचकेन करी तयार गनő । 
५. मटन करी तयार गनő । 
६. उिसनेको िचकेन तयार गनő । 
७. िचकेन िचʟी तयार गनő 
८. िचकेन साँदेको तयार गनő 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :१. ůाई िचकेन तयार गनő   ।                           

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objectives ) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. िचकेनलाई उपयुƅ साईजमा बराबर Šने गरी 

एकनासको टुŢा काट्ने  । 
५. नून , मįरच, वेʼरसायर सस् , र कागितको 

रसले िचकेनका टुŢाहŝ लाई सबैितर म̵ने । 
६. कįरब १ घǵा िůजमा राƣे   
७. बउलमा अǷा र मैदाको घोल तयार गनő  
८. िचकेनको टुŢाहŝलाई पिहले तयार गįरएको 

घोलमा सबैितर लटपटाउने  
९. तेललाई १८० िडŤीको तापŢममा तताउने । 
१०. िचकेनको टुŢाहŝलाई  सुनौलो खैरो Šने गरी 

तातो तेलमा  Deep Fry गनő । 

 अव̾था(Condition)) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी,  
 अवयव (Ingredients) । 
 रेिसपी ४ जनाको लािग  
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
ůाई िचकेन तयार गनő   ।  
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार गįरएको  
 पुरा पाकेको ।   
 सुनौलो खैरो Šने गरी ůाई 

गįरएको । 
 नडढेको । 
 बािहįर तȕ नरहेको । 

ůाई िचकेन 
 ůाई िचकेन तयार गनő ǒान    
 िचकेन काटने तįरका । 
 मसलाको िमŵण Ůणाली  
 ɯाटर तयार गनő  
 ŰेडŢɾ लागाउने कायŊ  
 पˋने िविध 
 भǷारण तįरका   
अवयव: (Ingredients) :  
 िचकेन ६०० Ťाम 
 नून र मįरच ˢाद अनुसार 
 बेʼरसाएर सस् २ च̱चा । 
 कागितको रस १ वटा । 
 तेल Deep fry गनő   
 मैदा ६० Ťाम। 
 अǷा १ वटा । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials):  
चſु,बउल, झाजर,ůाइɗान, Chopping board ɘेट  इȑािद । 

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट सावधानी अपनाउने । 
 सुरƗा िनयम पालना गनő   । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : २.िफस ůाई तयार गनő   । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 
उȞेʴ (Terminal 
Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. माछालाई उपयुƅ साईजमा ८ वटा बराबर Šने 

गरी टुŢा काट्ने । 
५. नून, मįरच बेʼरसायर सस , मʼडŊ   र कागितको 

रसले माछाका टुŢाहŝलाई सबै ितर म̵ने । 
६. कįरब १ घǵा िůजमा राƣे  
७. माछाको टुŢालाई पिहले मैदामा लटपटाउने 
८. िफटेको अǷामा डुबाउने । 
९. ŰेडŢɾले सबैितर Coat गनő  
१०. तेललाई १८० िड.से.को तापŢममा तताउने  
११. माछाका टुŢाहŝलाई सुनौलोखैरो Šने गरी  तातो 

तेलमा Deep Fry गनő । 
१२. माछालाई सुनौलोखैरो Šने गरी तातो तेलमा Deep 

fry गनő । 
१३. अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition) : 
 कायŊ̾थल , भ̢छा 

Ůयोगशाला 
 आवʴक औजार उपकरण 

र  
अवयव (Ingredients) । 
 रेिसपी ४ जनाको लािग  
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
िफस ůाई तयार गनő   ।                          
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार 

गįरएको । 
  सुनौलो खैरो Šने गरी ůाई 

गįरएको, पाकेको । 
 बािहįर तȕ नरहेको । 

 

िफस ůाई तयार 
 ůाई िफस तयार गनő ǒान 
 माछा काटने तįरका  
 मसला िमŵण Ůणाली  
 ɯाटर तयार गनő । 
 ŰेडŢम लगाउने कायŊ  
 पˋने िबिध । 
 भǷारण तįरका । 
अवयव: (Ingredients)  
 िफस िफले  ६०० Ťाम 
 नून र मįरच ˢाद अनुसार । 
 Mustard १िचया च̱चा । 
 बेʼरसाएर सस्, २  िचया च̱चा  
 कागितको रस २ वटा   
 तेल िडप ůाई गनő  
 मैदा माछा ६० Ťाम लटपटाउने  
 अǷा १ वटा (िफटेको) माछालाई 

डुवाउने 
 Bread crumb Ťाम  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
चſु,बउल,झाजर, कराई,ůाई ɗान Chopping board ,  ɘेटहŝ  इȑािद । 

सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट सावधानी अपनाउने ।  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.५ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ३.  िफस करी ( Fish curry) तयार गनő । 

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 
उȞेʴ (Terminal 
Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. माछालाई उपयुƅ साईजमा काट्ने 
५. काटेको  माछाका टुŢाहŝलाई 

हʋा,नून,बेसार,जीरा,खुसाŊिन,िपसेको स˟ुŊ ँ र 
कागितसँग  थोरै मोलेर कįरब १\२ घǵा  सʃ 
िůजमा राƣे  । 

६. सफा कराईमा तेललाई १८० िड.से. तापŢममा 
तताउने । 

७. माछाका टुŢाहŝलाई तातो तेलमा हʋा खैरो Šने 
गरी Deep Fry गनő । 
तेललाई तकाŊएर िनका̵ने र छेउमा राƣे । 

८. सफा कराईमा ४ च̱चा  तेल हालेर गरम गनő 
९. तेजपȅालाई पड्काउने र ɗाज हालेर हʋा खैरो 

Šने गरी भुट्ने  ।   
१०. सबै मसलाहŝ साथै िपसेको स˟ुŊ हालेर बा˘ा 

आउने गरी हʋा भुटेपिछ गोलभेडँा हालेर पकाउने 
। 

११. टोमाटो ɗुरी र नून हालेर चलाउने आवʴक 
भएथोरै पानी हालेर लेदो( Ťेभी) तयार गनő । 

१२. पाकेको लेदोमा ( Ťेभी) सुơा तारेको  माछा  
टुŢाहŝ राकेर लट्पटाउने र केही समय माछा 
टुŢहŝ ताȉे गरी पकाउने ।  

१३. नूनको ˢाद िमलाउने । 
१४. गरम मसला छकő र चलाउने  र हįरयो धिनयाले 

सजाउने । 
१५. अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition) : 
 कायŊ̾थल \ भ̢छा 

Ůयोगशाला 
 आवʴक औजार 

उपकरण र अवयव 
(Ingredients) । 

 रेिसपी ४ जनाको 
लािग  

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
िफस करी ( Fish curry) 
तयार गनő।                          
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार 

गįरएको । 
 सुनौला खैरो Šने गरी 

ůाई गįरएको । 
 मसलाको सुगɀ 

रहेको  
 नडढेको । 
 बािहįर तȕ नरहेको  

 
 

िफस करी  (Fish curry) 
 िफस करी तयार गनő ǒान  । 
 मसला म̵ने तįरका ।  
 Ťेिभ तयार गनő कायŊ   
 ůाई गनő िविध । 
 पˋने िविध  
 भǷारण तįरका  
अवयव: (Ingredients) :  
 माछा ५०० Ťाम 
 कागित २ वटा  
 तेल िडप ůाईका लािग   
 तेल ४ च̱चा   
 तेजपात २ वटा 
 जीरा ( िपसेको) १ िचया च̱चा  
 खुसाŊिन(  िपसेको ) १ िचया 

च̱चा  
 अदुवा ( िपसेको) १ िचया च̱चा  
 लसुन ( िपसेको) १िचया  च̱चा  
 बेसार आधा िचया च̱चा  
 धिनया ( िपसेको) १िचया  

च̱चा  
 स˟ुŊ िपसेको १ च̱चा 
 ɗाज काटेको ५०Ťाम 
 टोमेटो पयुरी ५० Ťाम 
 गोलभेडँा काटेको ६० Ťाम 
 नून ˢाद अनुसार  । 
 गरम मसला आधा िचया च̱चा 

। 
 हįरयो धिनया केही । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
चſु,बउल,झाजर, कराई,ůाई ɗान ,डाडु,पɊु ,Chopping board ,  ɘेटहŝ  इȑािद । 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
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 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट सावधानी अपनाउने । 
 सुरƗा िनयम पालना गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.५ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ४. िचकन करी ( Chicken curry) तयार गनő   ।                           

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 
उȞेʴ (Terminal 
Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. िचकेनलाई उपयुƅ साईजमा काट्ने   
५. काटेको  िचकेनका टुŢाहŝलाई हʋा नून, 

बेसार,जीरा,खुसाŊिन  थोरै तेल मोलेर कįरब १ घǵा  
सʃ िůजमा राƣे  । 

६. सफा कराईमा ४ च̱चा तेल हालेर कराई आगो वा 
ƶास बालेर बसाउने । 

७. तेजपȅालाई फुराउने र ɗाज हालेर हʋा खैरो 
Šने गरी भुट्ने  ।   

८. िचकेन हाले आधा पाƋे गरी चलाउदै पकाउने  
९. अदुवा र लसुन हालेर  हʋा भुट्ने ।  
१०. बांकी सबै मसलाहŝ हालेर बा˘ा आउने गरी 

हʋा भुटेपिछ गोलभेडँा हालेर पकाउने    
११. टोमाटो ɗुरी र नून हालेर चलाउने आबʴक भए 

थोरै पानी हालेर  लेदो ( Ťेभी) तयार गनő   
१२. नूनको ˢाद िमलाउने  
१३. गरम मसला छकő र चलाउने  र हįरयो धिनयाले 

सजाउने । 
१४. अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition) : 
 कायŊ̾थल (Kitchen 

)\भा̢छा Ůयोगशाला  
 आवʴक सामाŤी ,सरजाम 

र  
अवयव (Ingredients) । 
 रेिसपी ४ जनाको लािग  
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
िचकेन करी(Chicken Curry ) 
तयार गनő   ।  
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार 

गįरएको  
 िचकेन पुरा पाकेको । 
 पहŐलो रातो रǀ देİखएको  
 मसलाको सुगɀ रहेको  
 नडढेको । 

 

िचकन करी 
 िचकेन करी तयार गनő ǒान   
 मसला म̵ने तįरका ।  
 Ťेिभ तयार गनő कायŊ  । 
 िमŵण Ůणाली   
 पˋने िविध । 
 भǷारण तįरका  
अवयव: (Ingredients) :  
 िचकेन ५०० Ťाम   
 तेल ४ च̱चा  ।  
 तेजपात २ वटा 
 जीरा ( िपसेको) १ िचया च̱चा  
 खुसाŊिन(  िपसेको ) १ िचया च̱चा  
 अदुवा ( िपसेको) १ च̱चा  
  लसुन ( िपसेको) १ च̱चा  
 बेसार आधा िचया च̱चा  
 धिनया ( िपसेको) १ च̱चा  
 ɗाज काटेको ५०Ťाम 
 टोमेटो पयुरी ५० Ťाम 
  गोलभेडँा काटेको ६० Ťाम 
 नून ˢाद अनुसार   
 गरम मसला आधा िचया च̱चा  
 हįरयो धिनया केही । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
चſु,बउल,झाजर, कराई,ůाई ɗान Chopping board ,  ɘेटहŝ  इȑािद । 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट सावधानी अपनाउने । 
 सुरƗा िनयम पालना गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ५. मटन करी ( Mutton curry) तयार गनő   ।                           

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge ) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. मटनलाई उपयुƅ साईजमा 

एकनासको  टु̋Ţा पारी काट्ने   
५. काटेको  मटनका टुŢाहŝलाई 

हʋा नून, बेसार,जीरा,खुसाŊिन  
थोरै तेल मोलेर कįरब १ घǵा  सʃ 
िůजमा राƣे  । 

६. सफा कराईमा ४ च̱चा तेल हालेर 
गरम  गनő  

७. तेजपȅालाई फुराउने र ɗाज हालेर 
हʋा खैरो Šने गरी भुट्ने   

८. मटन हाले आधा पाƋे गरी चलाउदै 
पकाउने  

९.  अदुवा र लसुन हालेर हʋा भुट्ने 
।  

१०. बांकी सबै मसलाहŝ हालेर बा˘ा 
आउने गरी हʋा भुटेपिछ 
गोलभेडँा हालेर पकाउने    

११. टोमाटो ɗुरी र नून हालेर चलाउने 
आबʴक भए थोरै पानी हालेर  
लेदो ( Ťेभी) तयार गनő   

१२. नूनको ˢाद िमलाउने । 
१३. गरम मसला छकő र चलाउने  र 

हįरयो धिनयाले सजाउने । 
१४. अिभलेख राƣे । 

 अव̾था(Condition)) : 
 कायŊ̾थल (Kitchen 

\भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक औजार 

उपकरण र  
अवयव (Ingredients) । 

 रेिसपी ४ जनाको लािग  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
मटन करी ( Mutton curry) 
तयार गनő                             
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार 

गįरएको  
 मटन पुरा पाकेको । 
 पहŐलो रातो रǀ देİखएको  
 मसलाको सुगɀ रहेको  
 नडढेको । 
 बािहįर तȕ नरहेको । 

 

मटन करी 
 मटन करी तयार गनő ǒान   
 मसला म̵ने तįरका ।  
 Ťेिभ तयार गनő कायŊ  । 
 िमŵण Ůणाली  । 
 पˋने िविध । 
 भǷारण तįरका  
अवयव: (Ingredients) :  
 िचकेन ६०० Ťाम   
 तेल ४ च̱चा  ।  
 तेजपात २ वटा 
 जीरा ( िपसेको) १ िचया च̱चा । 
 खुसाŊिन(  िपसेको ) १ िचया च̱चा  
 अदुवा ( िपसेको) १ िचया च̱चा  
  लसुन ( िपसेको) १िचया  च̱चा  
 बेसार आधा िचया च̱चा  
 धिनया ( िपसेको) १िचया  च̱चा । 
 ɗाज काटेको ५०Ťाम 
 टोमेटो पयुरी ५० Ťाम 
  गोलभेडँा काटेको ६० Ťाम 
 नून ˢाद अनुसार  । 
 गरम मसला आधा िचया च̱चा । 
 हįरयो धिनया केही । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
चſु,बउल,झाजर,ůाई ɗान Chopping board ,  ɘेटहŝ  इȑािद । 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल Kitchen सधै सफासुƩर राƣे  । 
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 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट सावधानी अपनाउने । 
 सुरƗा िनयम पालना गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.५ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ६.Boiled Chicken  तयार गनő   ।                           

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective ) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. Chicken   िभũी र बािहरी अनावʴक 

भागहŝ िनकालेर सफासँग धोएर 
पखा̵ने । 

५. Chicken  सफा भाँडोमा राƣे  र अŜ 
बांकी सबै अवयवहŝ हा̵ने । 

६. Chicken  पुरा डुɫे  गरी सफा पानीमा 
खɊाउने । 

७. आगो मािथ हालेर उʅन िदने  
८. हʋाआगो कम गरेर िबˑारै उमालेर 

पाƋ िदने । 
९. पानी तकाŊएर िनका̵ने । 
१०. कायŊ अिभलेख राƣे । 

 अव̾था(Condition) : 
 कायŊ̾थल (Kitchen ) भ̢छा 

Ůयोगशाला 
 आवʴक औजार उपकरण र  

अवयव (Ingredients)  
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task)  
Boiled Chicken तयार गनő   । 
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार गįरएको । 
 पुरा पाकेको । 
 खु˜ुदार रहेको । 

 

Boiled Chicken  तयार 
 Chicken तयार गनő ǒान ।   
 पˋने िविध । 
 भǷारण तįरका  
 पुवŊ सावधानी । 
अवयव: (Ingredients) :  
 Chicken १ वटा  
 तेजपात २ वटा  
 ɗाज १ वटा काटेको 
 गाजर १ वटा सानो काटेको  

। 
 सेलरी २५ Ťाम  
 नून १ िचया च̱चा । 
 सफा पानी आवʴकता 

अनुसार । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :  चſु, छुरी, अचानो,पट, ,झाजर, 

ɘेटहŝ  इȑािद । 

 सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 

 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 

 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट सावधानी अपनाउने । 

 सुरƗा िनयम पालना गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ७. Chicken िचʟी तयार गनő   ।                           
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective ) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. ɗाज, भŐडे खुसाŊनी,र गोलभेडँालाई पकनासको 

Ɛुब टुŢामा काटेर टŌ े मा िमलाएर राƣे ।  
५. लसुन र हįरयो खुसाŊनीलाई चप गरेर टŌ े मा राƣे  

। 
६. िचकेनलाई एकनासको Ɛुब टुŢामा काट्ने  
७. नून, मįरच, अǷा, सोयासस र कनŊɢोर हालेर 

िचकनलाई सफासँग मोʟे । 
८. कįरब १ घǵा सʃ िůजमा राƣे । 
९. कराईमा तेल१८० िड.से. मा तताउने । 
१०.  तेलमा िचकनलाई हʋा सुनौलोखैरो Šने गरी 

िडपůाई गनő  
११. तेल तकाŊएर िचकनलाई िनकालेर टŌ ेमा राƣे । 
१२. ओकमा (Wok) कįरब ४ च̱चा तेल हालेर 

तताउने । 
१३. लसुन र हįरयो खुसाŊनीलाई तेलमा फुराउने । 
१४. भŐडे खुसाŊनी र ɗाज हालेर निबराईकन चलाउदै 

İːर ůाई गनő । 
१५. ůाई गरेको िचकनलाई हालेर चलाउने । 
१६. नून, मįरचको धुलो, सोया सस, 

अिजनोमोटो,हालेर चलाउदै पकाउने । 
१७. अȷमा टोमेटोकेचप र िचʟी पेʼ हालेर पुणाŊता 

िदने  
१८.  कायŊको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition) : 
 कायŊ̾थल, Kitchen Lab 
 आवʴक औजार उपकरण,   

अवयव (Ingredients) 
 रेिसपी ४ जनाको लािग 
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
Chicken िचİʟ तयार गनő    
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार गįरएको 

। 
 िठſ माũामा पाकेको । 
 खु˜ुदार रहेको । 
 िपरो र हʋा गुिलयो ˢाद 

रहेको। 
 आकषŊक रǀ देİखएको । 

 

Chicken िचʟी  
  Chicken िचʟी तयार 

गनő ǒान ।   
 पˋने िविध । 
 भǷारण तįरका । 
 पुवŊ सावधानी । 
अवयव: (Ingredients)  
  Chicken ६०० Ťाम   
  नून र मįरचको धुलो 

ˢाद अनुसार 
 कनŊɢोर ४ च̱चा 
 अǷा १ वटा 
 तेल िडप ůाई गनő  
 हįरयो खुसाŊनी २ वटा 
 भŐडे  खुसाŊनी १ वटा  
 ɗाज २ वटा  । 
 गोलंभेडा २ वटा  
 लसुन ३ वटा पोटी 
 अजीनोमोटो १ िचया 

च̱चा 
 सोयासस १ च̱चा 
 टोʄाटो केचप ३ च̱चा 
 िचʟीसस १ च̱चा 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :  चſु, छुरी,सानो बाटा ,कराही, चाईिनज 

बक टŌ े ,झाजर, ɘेटहŝ  इȑािद । 

 सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 

 कायŊ̾थल सधै सफासुƩर राƣे  । 

 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट होिसयारी अपनाउने । 
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 सुरƗा िनयम पालना गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.५ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ८. Chicken साँदेको तयार गनő   ।                           

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
(Related Technical Knowledge ) 

१. आवʴक जानकारी िलने  
२. आवʴक सामाŤी,सरजाम र अवयव 

सƾलन गनő । 
३. ʩİƅगत सरसफाइ ȯान िदने । 
४. कायŊ̾थल सफा सुƩर गनő  
५. उिसनेको िचकेनलाई हǭी िनकालेर 

मासुमाũ सƾलन गनő । 
६. मासुलाई लामो मिसनो टुŢाŠने गरी 

काट्ने  
७. सफा बाटामा राƣे ।  
८. अदुवा लसुन र हįरयो खुसाŊनी र ɗाजलाई 

लामो मिसनो काट्ने । 
९. मासुसंगै बाटामा राƣे । 
१०. कागितको रस नून,जीरा,खुसाŊनी र तोरीको 

तेल मासु रहेको बाटामा राखेर िमसाउने । 
११. सफा हातले मासुमा मसला िमिसने गरी 

मोलेर साȢे । 
१२. हįरयो धिनया छकő र चलाउने  
१३. कायŊसɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition)) : 
 कायŊ̾थल, Kitchen Lab 
 आवʴक औजार उपकरण 

र  
अवयव (Ingredients) 

 रेिसपी ४ जनाको लािग 
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
 Chicken साँदेको तयार गनő    
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार 

गįरएको । 
 िठſ माũामा पाकेको धेरै 

नगलेको 
 िचकेन पुरा पाƋे गरी 

उिसनेको  
 तोरीको तेलको सुगɀ  
 नून र मसलाको ˢाद 

िमलेको । 

Chicken साँदेको 
 Chicken साँदेको तयार गनő ǒान   
 मसलाहŝ राƣे िविध  
 पˋने िविध । 
अवयव: (Ingredients) :  
 उिसनेको Chicken ३०० Ťाम  
 अदुवा- १ च̱चा लामो काटेको 
 लसुन – १ च̱चा लामो 
 हįरयो खुसाŊनी  
 कागितको रस-१ वटा 
 जीरा धुलो- १ िचया च̱चा 
 खुसाŊनीको धुलो – आधा िचया 

च̱चा 
 नून- ˢाद अनुसार 
 भुटेको तोरीको तेल- ६  च̱चा 
 ɗाज-  ३० Ťाम 
 हįरयो धिनया- आधा कप 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
चſु, छुरी,अचानो सानो बाटा , ɘेटहŝ  इȑािद । 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल सधै सफासुƩर राƣे  । 
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट होिसयारी अपनाउने । 
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मोǰुल ११ : खाना (Rice) का पįरकारहŝ 
                  समय : २ घǵा (सै) +१० घǵा (ʩा)= १२ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई  खाना तयार गनő बारेमा ŮिशƗण गराइ̢छ ।   
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  समापन पिछ ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. İːम राइस तयार गनŊ । 
२. भुटेको भात तयार गनŊ । 
३. पुलाउ पकाउन 
िनिदŊʼ कायŊहŝ(Tasks): 
१. İːम राइस तयार गनő  । 
२. भुटेको भात तयार गनő  । 
३. पुलाउ पकाउने । 
४. İखचडी तयार गनő । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :१. Steam Rice तयार गनő   ।                          
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. चामललाई राŲरी पखा̵ने   
५. पानी उमालेपिछ चामल थɓे  । 
६. समय समयमा िमƛ गनő   
७. ७५% नभएसʃ पकाउने   
८. पकाएको चामललाई ːीमरमा राƣे । 
९. यो पूणŊ नरम नभएसʃ पकाउने  
१०. कायŊको अिभलेख राƣे । 

 

अव̾था(Condition)) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला  
 औजार उपकरण  
 रेिसपी ४ जनाको  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
ůाई िचकेन तयार गनő   ।  
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार गįरएको  
 चामल पुरा पाकेको  
 बािहरी तȕ नरहेको । 
 तापŢम ६० िडŤी से. भȽा मािथ 

भएको । 

(Steam rice) बफाईएको 
भात 
 पįरचय, उपयोिगता र 

महȇ   । 
 Steam Rice तयार गनő 

िविध। 
 अवयव 
 पˋने िविध 
 भǷारण तįरका   
अवयव: (Ingredients) :  
 चामल- ७०० Ťाम 
 पानी - उमा̵नु 
 नून – १ िचया च̱चा 
 तेल – १ िचया च̱चा 

 
औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
बाटा, कचौरा, डाडु,पɊु, पानी छाɄे जाली, झँजर, İːमर । 

सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 

 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 

 ढुǀा माटो रिहत सफा दाल र चामल Ůयोग गनő  । 

 सुरƗा िनयम पालना गनő   । 
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कायŊ िवʶेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घǵा 

सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  
ʩावहाįरक : २.५ घǵा  

िनिदŊʼ कायŊ (Task) :२. भुटेको भात ( Fried rice) तयार गनő ।                          
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािबिधक ǒान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. ƽु वा तेललाई कराईमा तताउने   । 
५. तातेको ƽू वा तेल म खुसाŊनी र जीरालाई पड्काउने  
६. लसुन, ɗाज हालेर खैरो Šने गरी भुट्ने । 
७. िचसो भातमा हʋा पानी छकő र हातले भातको 

डʟाहŝ फुटाउने । 
८. डʟा फुटाईएको भातलाई कराईमा  हालेर काठको 

दािबलो चलाएर केही समय भुट्ने  । 
९. नून हालेर चलाउदै सबै भात िमिसने गरी पुरा ताȉे गरेर  

भुट्ने । 
१०. भुटेको भातमा सानो टुŢा पारी काटेको तरकारी 

आवʴक माũामा राƣे । 
११. भुटेको भातमा सानो टुŢा पाįर काटेको मासु वा िकमा 

आवʴक माũामा राƣे । 
१२. तयार भएको भुटेको  भातलाई अचार वा तरकारीसँग  

पˋने । 
१३. कायŊको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition) : 
 भा̢छा  
 औजार उपकरण  
 रेिसपी ४ जनाको 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
भुटेको भात तयार गनő   ।                          
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार 

गįरएको  
 ƽूको सुगɀ रहेको 
 भात  सबैितर तातेको   

तापŢम ६० िडŤी से. भȽा 
मािथ भएको । 

 बािहरी तȕ नरहेको । 
 आकषŊक तįरकाले 

सजाइएको  
 

भुटेको भात 
 पįरचय, उपयोिगतार महȇ 
 Steam Rice तयार गनő िविध। 
 िमŵण Ůणाली 
 खाना पकाउने समय 
 पˋने िविध 
 भǷारण तįरका   
अवयव: (Ingredients) :  
 भात-- ६०० Ťाम 
 ƽू वा तेल – ५० िम.िल. 
 सुकेको खुसाŊनी- ४ वटा 
 नून- ˢाद अनुसार 
 लसुन- ३० Ťाम  

मिसनो काटेको 
 ɗाज -५० Ťाम मिसनो काटेको 
 िजरा दाना- १ िचया च̱चा 
 भेिजटेबल १०० Ťाम 
 मासु १०० Ťाम (टुŢा वा िकमा ) 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :  
छुरी सेट, अचानो, भात पकाउने भाँडो,  काठको दािबलो, ɘेट , डाडु, पɊु । 
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सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल सधै सफासुƩर राƣे  । 
 आगोले पो̵नबाट होिसयारी अपनाउने । 
 िचसो भात Ůयोग गनő   । 
 सुरƗा िनयम पालना गनő   । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :३. पुलाउ पकाउने ।                          

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. भाँडामा ƽु पगा̵ने । 
५. गरम मसला थɓे । 
६. पानी थɓे । 
७. पानी उमालेपिछ चामल थɓे । 
८. चामल पानी बराबर राƣे  
९. चामल नरम भएपिछ  मलमलको कपडाले  ढſनको 

साथ छोɓे । 
१०. सानो आगोमा िवˑारै पकाउने  
११. केही िमनेट  पिछ िकचन fork ले  चलाएर पाके 

नपाकेको परीƗण गनő । 
१२. भेिजटेबल पुलाउ तयारीको लािग २ कप राŲो सानो 

कािटएको तरकारी थɓे । 
१३. कायŊको अिभलेख राƣे । 

 अव̾था(Condition) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला  
 औजार उपकरण सिहतको 

सफा  
 रेिसपी ४ जनाको लािग । 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  
पुलाउ पकाउने । 
 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार गįरएको 

। 
 ƽूको सुगɀ रहेको   
 बािहरी तȕ नरहेको । 
 आकषŊक तįरकाले सजाइएको  
 तापŢम ६० िडŤी से. भȽा 

मािथ भएको । 

पुलाउ पकाउने 
 पįरचय, उपयोिगता र महȇ   
 पुलाउ तयार गनő िविध। 
 िमŵण Ůणाली  
 पˋने िविध 
 भǷारण तįरका   
अवयव: (Ingredients) :  
 चामल- ७०० Ťाम 
 ƽू- ५० िम.िल. 
 नून – ˢाद अनुसार 
 पानी – ७०० िम.िल. 
 मलमलको कपडा – 

सानो टुŢा 
 (पूणŊ) गरम मसला – केही 

एकाईहŝ 
-सुकमेल, दालिचनी, तेजपात, 
ʢांग, कालो अलैची  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials):  कराई ,भाँडाकुडाहŝ, बाटा, कचौरा, 
डाडु,पɊु, ƶाँस वा आगो, मलमलको कपडा  । 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
 ढुǀा माटो रिहत सफा दाल र चामल Ůयोग गनő  । 
 सुरƗा िनयम पालना गनő   । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.५ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :४. İखचिड तयार गनő   ।                          

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective ) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. दाल र चामललाई कįरब ३० िमनेट सʃ 

िभजाएर राƣे   
५. Ůेसर कुकरमा ƽू तताउने   
६. तातेको ƽूमा जीराको दाना फुराउने , अदुवा 

र ɗाज हालेर हʋा भुट्ने  । 
७. दाल चामलको पानी तकाŊएर हा̵ने, बेसार 

नून, मįरचको धुलो राखेर चलाउने  
८. पानी हा̵ने र चलाउदै उमा̵ने । 
९. Ůेसर कुकरको िबकŖ लगाउने  
१०. कįरब ५ देİख ७ िसǪी सʃ पकाउने । 
११. आगो िनभाएर ५ िमनेट जित राƣे । 
१२. कुकर खोलेर आवʴकता अनुसार नूनको 

ˢाद िमलाउने । 
१३. İखचडीलाई कचौरा( बाउल) मा राखी हįरयो 

धिनयाले सजाएर पˋने । 
१४. कायŊको अिभलेख राƣे । 

 अव̾था(Condition)) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला  
 औजार उपकरण सिहतको सफा  
 रेिसपी ४ जनाको लािग  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : İखचडी तयार 
गनő । 
मानक (Standard)        
 रेिसपी अनुसार तयार गįरएको  
 भात र दाल पुरै पाकेर, लटſ 

गलेको, ƽूको सुगɀ रहेको, 
पहŐलो रǀ देİखएको 

 बािहरी तȕ नरहेको । 
 

İखचडी  
 पįरचय, उपयोिगता र महȇ   

। 
 İखचडी तयार गनő िविध। 
 पˋने िविध 
 भǷारण तįरका   
अवयव: (Ingredients) :  
 चामल- १ कप 
 मुगंदाल- १ कप 
 ƽू- ४ च̱चा 
 जीरा १ िचया च̱चा 
 ɗाज मिसनो काटेको ३० 

Ťाम 
 अदुवा मिसनो काटेको -१ 

च̱चा 
 नून ˢादअनुसार 
 बेसार -१ िचया च̱चा 
 मįरचको धुलो – १  
 नून – ˢाद अनुसार 
 बेसार – १ िचया च̱चा 
 मįरचको धुलो- १ िचया च̱चा 
 तातो पानी ४ कप 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
चſु, छुŝ सेट , चिप.ग बोडŊ  ,कराई, भाँडाकुडाहŝ, बाटा, कचौरा, डाडु,पɊु, पानी छाɄे जािल, झाँजर, िसलौटो, 
लोरो, सुप पट, िकचन फकŊ (Fork) 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल( Kitchen) सधै सफासुƩर राƣे  । 
 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोबाट पो̵नबाट होिसयारी अपनाउने । 
 ढुǀा माटो रिहत सफा दाल र चामल Ůयोग गनő  । 
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मोǰुल १२ : वार एǷ रे̽टुरेȴ सेवा 
                  समय : ४ घǵा (सै) + ३२ घǵा (ʩा)= ३६ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई वार एǷ रे̽टुरेǵ सेवा िदने बारेमा ŮिशƗण 
गराइ̢छ ।   
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  समापन पिछ ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. टेबल ले आउट गनŊ । 
२. मादक, गैर मादक पेय सेवा िदन । 
३. खना, खाजाको सिभŊस िदन । 
४. Ŝम सिभŊस िदन । 

 
कायŊहŝ: 
१. टेबल ले आउट गनő  । 
२. गैर मादक सेवा िदने  । 
३. मादक पेय सेवा िदने । 
४. िबहानको खाजाको सिभŊस िदने । 
५. लȳ तथा िडनर सिवŊस िदने    
६. िचया किफ िदने । 
७. बुफे सिभŊस िदने । 
८. Ŝम सिभŊस िदने । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ५.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ४.५ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :१. टेबल लेआउट गनő   ।                          

कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ  
(Terminal Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. फुड एǷ वेवरेज औजार उपकरण तातो पानीमा 

भेनेगर \ कागित राखेर सफा गनő 
५. टेबल कपडा (Table cloth) टेबलमा िबǊाउने 
६. टेबलको बीचमा नून, मįरचको दानी (cruet set) 

,टेबल फूलदानी (bud vase) राƣे । 
७. च̱चा वा िडनर नाईफ पाŠना ब˘े कुचŎको दािहने 

पनő गरी टेबलको छेउ भȽा 0.५” देİख १” मािथ राƣे 
। 

८. काँटा,च̱चा वा िडनर नाईफ बीचमाएउटा मेन कोसŊ 
ɘेट  अट्ने ठाउँ (१२”)छोड्ने । 

९. पानी Ƹास पाŠनाको दाँया च̱चा वा िडनर नाईफको 
मािथ राƣे । 

१०. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition)) : 
 तालीम हल/ रे̽टुरेǵ  
 आवʴक औजार उपकरण सामŤी  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : 
टेबल लेआउट गनő   ।  
मानक (Standard)        
 टेबल कुचŎ धुलो र दाग रिहत भएको । 
 टेबल Ƒोथ सबैितर  बराबर (१२”) 

झाįरएको । 
 काँटा च̱चाहŝ टेबलमा िसधा 

राİखएको । 
 कटिलज टेबलमा छेउबाट ०.५” देİख १ 

“ मािथ राİखएको । 
 टेबलका औजार, उपकरण र 

सामाŤीहŝ दाग रिहत भएको । 

टेबल लेआउट 
 टेबल लेआउटको 

पįरचय, उपयोिगता र 
महȇ र Ůयोग   

 टेबल लेआउटको  
लािग चािहने औजार 
उपकरणको सुची  

 टेबल लेआउटको 
कपडाको बारे 
जानकारी । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
काँटा ,च̱चा, ने̪कीन, पानी Ƹास । 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल सधै सफासुƩर राƣे  । 
 सफा दाग रिहत औजार , उपकरणको Ůयोग गनő । 
 सफा दाग रिहत युिनफमŊ लगाउने । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.५ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :२. गैर मादक पेय (non-alcoholic drink) सेवा िदने    ।                          

कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. गैर मादक पेय पदाथŊको पाŠनाबाट अडŊरिलने र BOT 

भरी वारमा बुझाउने । 
५. पाŠनाको अडŊर अनुसार तयार भएको पेय पदाथŊ बार 

काउǵर बाट टŌ ेमा राƣे । 
६. टŌ ेमा रा̏दा अƸो Ƹास जित आ̫नो छाितको साईडमा 

पारेर राƣे ।  
७. टŌ ेमा  जिहले पिन वाँया हातमा बोƋे । 
८. पेय पदाथŊ पाŠनाको दायाँबाट Ůदान गनő । 
९. पेय पदाथŊ Ůदान गदाŊ  पेय पदाथŊको नाम उǄारण गरी 

पाŠनालाई सवŊ गनő । 
१०. पेय पदाथŊ पाŠनाले िपइ सकेपिछ Ƹास वा बोटल हटाउने 
११. अकŖ अफर गनő र पाŠनाले चाहेमा फेरी Ůदान गनő  
१२. कायŊ̾थल सफा राƣे । 
१३. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

 अव̾था(Condition)) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला/रे̽टुरेǵ वा 

वार  
 आवʴक उपकरण, सामाŤी 
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : गैर मादक 
पेय सेवा िदने   ।  
मानक (Standard)        
 गैर मादक पेय पदाथŊको वोटल\ 

Ɛान राŲरी सफा भएको। 
 िगलास सफा दाग रिहत भएको 

। 
 सालवर वा टŌ े सफा भएको । 

गैर मादक पेय 
 पįरचय र  Ůकार । 
 Ƹास वा कप अनुसारको 

पेय पदाथŊ राƣे ǒान । 
 सालवर वा  टŌ े बोƋे 

कलाको ǒान । 
 गैर मादक पदाथŊ सिवŊस 

गनő  िबिध  
 पेय पदाथŊको भǷारको 

ǒान । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
सालवर वा टŌ े ,  Ƹास , straw, बोटल ओपनर , सावर \ टŌ े कपडा । 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल सधै सफासुƩर राƣे  । 
 सफा दाग रिहत बोटल , उपकरणको Ůयोग गनő । 
 सफा दाग रिहत युिनफमŊ लगाउने । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  
ʩावहाįरक : ३ घǵा  

िनिदŊʼ कायŊ (Task) :३.  मादक पेय सेवा िदने ।                          
कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक 
ǒान 

(Related Technical 
Knowledge ) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. मादक पेय पदाथŊको Ůकारको जानकारी िदने  
५. मेनु Ůदान गनő । 
६. पाŠनासँग अडŊर िलने  र BOT तयार पानő  
७. पाŠनाको अडŊर अनुसार तयार भएको पेय पदाथŊ वा 

बार काउǵर बाट टŌ ेमा राƣे  
८. टŌ ेमा रा̏दा अƸो Ƹास जित आ̫नो छाितको साईडमा 

पारेर राƣे  
९. टŌ े  जिहले पिन वाँया हातमा बोƋे । 
१०. पेय पदाथŊ पाŠनाको दायाँबाट Ůदान गनő । 
११. पेय पदाथŊ Ůदान गदाŊ  पेय पदाथŊको नाम उǄारण गरी 

पाŠनालाई सवŊ गनő । 
१२. पेय पदाथŊ पाŠनाले खाई सकेपिछ Ƹास वा बोटल 

हटाई अकŖ अफर गनő र पाŠनाले चाहेमा फेरी Ůदान 
गनő । 

१३. कायŊ̾थल सफा राƣे । 
१४. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

 अव̾था(Condition)) : 
 रे̽टुरेǵ वा वार  
 आवʴक उपकरण सिहत 
 
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  मादक  
मादक पेय सेवा िदने     
मानक (Standard)        
 मादक पेय पदाथŊको वोटल, 

Ɛान, िगलास, सालवर वा टŌ े 
राŲरी सफा भएको । 

 पेय पदाथŊ नपोखी सवŊ भएको  

गैर मादक पेय 
सेवा 

 पįरचय र  Ůकार । 
 कुन Ƹास वा   कुन 

पेय पदाथŊ सँग 
जा̢छ भɄे ǒान । 

 सिवŊस गनő िबिध 
 बोटल Ɛान  Ƹास 

समाउने  तįरका   
 सालवर वा टŌ े मा पेय 

पदाथŊ राİख बोƋे  
कला 

 मादक पेय पदाथŊको 
भǷारको ǒान । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials):   
सालवर वा टŌ े, बोटल ओपनर , पेज मेजरर 
 
सुरƗा सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  । 
 सफा दाग रिहत औजार , उपकरणको Ůयोग गनő । 
 मादक पेय पदाथŊ ǜलनशील Š̢छ ȑसैले सावधानी अपनाउने। 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  
ʩावहाįरक : ४ घǵा  

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ४. िबहानको खाजाको सिवŊस िदने (Breakfast service)   । 
कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. मेनु खोलेर पाŠनाको दाँयाबाट Ůदान गनő । 
५. पाŠनाको अडŊर िलने । 
६. पाŠनासँग अडŊर िलदा सुझाव र सʟाह िदने  । 
७. मेनु सƾलन गनő र साइड ːेशनमा राƣे । 
८. KOT तयार गरी अडŊर भा̢छामा पठाउने । 
९. अडŊर गरेको खाना टŌ े मा खानाको माũा तथा 

पįरकार हेįर बोƋे । 
१०. पाŠनाको दाँयाबाट खानाको जानकारी 

गरी Ůदान गनő  । 
११. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

 अव̾था(Condition)) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला/ 

कायŊ̾थल 
 मेनु,  
 KOT,BOT,कलम,  
  

िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  िबहानको 
खाजाको सिवŊस िदने  
मानक (Standard)        

 सफा फुड एǷ वेभरेज 
औजार , उपकरण Ůयोग 
भएको । 

 सफा मेनु Ůयोग भएको  
 पाŠनाको मनसाय बुिझ 

खाना, पेय पदाथŊ वा अɊ 
सवŊ गरेको   

िबहानको खाजा 
 पįरचय, Ůकार  र महȇ 

। 
 मेनु, KOT, BOT को ǒान 

। 
 िबहानी खाना सिवŊस  गनő 

तįरकाको ǒान   
 सालवर वा टŌ े बोƋे 

कलाको ǒान । 
 िबहानी खानाको 

Ţमब̡दताको ǒान । 
 Preservatives Butter  

Honey , ( नौनी, जाम, 
मह ) Marmalade को 
ǒान 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials) :   
सालवर वा टŌ े , िडनर नाईफ,, काँटा,च̱चा,ने̪कीन, िचयाकफी,(सेट) कप वा Ƹास बोटल ओपनर, पेग मेजरर , ɘेट  
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल सधै सफासुƩर राƣे  । 
 सफा दाग रिहत औजार , उपकरणको Ůयोग गनő । 
 िचया कफी तातो Š̢छ सावधानी रहने   । 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४ घǵा 
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सैȠाİȶक : १ घǵा  
ʩावहाįरक : ३ घǵा  

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ५. लȳ तथा िडनर सिवŊस िदने   । 
कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. मेनु खोलेर पाŠनाको दाँयाबाट Ůदान गनő । 
५. पाŠनाको अडŊर िलने । 
६. पाŠना सँग अडŊर िलंदा सुझाव र सʟाह िदने  
७. अडŊर िदए वापत पाŠनालाई धɊबाद ǒापन गनő । 
८. मेनु सƾलन गनő र साईड ːेशनमा राƣे । 
९. KOT तयार गरी अडŊर भा̢छामा पठाउने । 
१०. अडŊर गरेको खाना टŌ े मा खानाको माũा तथा 

पįरकार हेरी बोƋे । 
११. खाना पाŠनाको दाँया वा वायाँ बाट  जानकारी गरी 

Ůदान गनő  । 
१२. खानाको आनȽ िलनुहोस भनी िशʼाचार देखाउने । 
१३. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition)) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
 मेनु,  
 KOT, BOT,कलम,  

  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :  लȳ तथा 
िडनर सिवŊस िदने     । 
मानक (Standard)        
 सफा फुड एǷ वेभरेज औजार 

उपकरण Ůयोग भएको । 
 सफा मेनु Ůयोग भएको । 
 पाŠनाको मनसाय बुिझ खाना, 

पेय पदाथŊ वा अɊ सवŊ गरेको  । 
 

लȳ तथा िडनर पįरचय, 
उपयोिगता  र महȇ । 
 मेनु, KOT, BOT को 

ǒान । 
 िदवा र राũी खाना सिवŊस  

गनő तįरकाको ǒान   
 सालवर वा टŌ े बोƋे 

कलाको ǒान । 
 िदवा र राũी खानाको 

Ţमब̡दताको ǒान । 
 
 

 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment & Materials):   
सालवर वा टŌ े ,  नाईफ,, काँटा,च̱चा,ने̪कीन , ɘेट, Ţुएट सेट । 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल सधै सफासुƩर राƣे  । 
 सफा दाग रिहत औजार , उपकरणको Ůयोग गनő । 
 सफा दाग रिहत युिनफमŊ लागाउने    । 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घǵा 

सैȠाİȶक : १ घǵा  
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ʩावहाįरक : ३ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ६. िचया किफ सिभŊस िदने । 
कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. मेनु खोलेर Ůदान गनő । 
५. पाŠनासँग िचया किफको अडŊर िलने  
६. िचया किफसँग अŜ भएमा अɊको अडŊर पिन 

िलने । 
७. अडŊर िदए वापत पाŠनालाई धɊबाद िदने । 
८. मेनु सƾलन गनő र साईड ːेशनमा राƣे  
९. अडŊर गरेको िचया किफ टŌ े मा बोƋे  
१०. िचया किफ पाŠनाको दाँयाबाट  जानकारी 

गराइ Ůदान गनő   
११. िचया किफको आनȽ िलनुहोस भनी िशʼाचार 

देखाउने । 
१२. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition)) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
  िचया कफी मेनु 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
िचया किफ सिभŊस िदने  
मानक (Standard)        
 सफा फुड एǷ वेभरेज 

औजार उपकरण Ůयोग 
गįरएको 

 उिचत तापŢममा िचया 
कफी सवŊ गįरएको 

 

िचया कफी 
पįरचय र Ůकार । 
 िचया कफी सेटको 

िमलाउने तįरका 
 
 िदिचया कफी सलवार वा टŌ े 

मा बोƋे कला  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :   
िचया कफी सेट, िचया कफी कप,वा Ƹास  
सुरƗा सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 िचया कफी तातो Š̢छ सावधानी रहने  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ५ घǵा 

सैȠाİȶक : १.० घǵा  
ʩावहाįरक : ४ घǵा  

िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ७. बुफे सिवŊस िदने   । 
कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective)  

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. आवʴक फुड एǷ वेभरेज औजार उपकरण तातो 

पानीमा राखेर सफा गनő । 
५. बुफे टेबल सजाउने । 
६. खानाका पįरकार अनुसार काँटा , च̱चा, 

ने̪कीन,ɘेट, बुफे टेबलमा िमलाउने । 
७. खानाका पįरकार अनुसार शेिफङ् िडस बुफŐ  

टेबलमा िमलाउने । 
८. शेिफङ् िडसको तʟो भागमा तातोपानी राƣे  
९. खाना तातो रिहरहोस् भनेर कपासमा İ˙įरट वा 

मैन िमलाएर आगो बा̵ने । 
१०. खाना सवŊ गनŊको लािग सिवŊस गेयर िठक पानő । 
११. शेिफङ् िडसमा खाना राखेर छोɓे । 
१२. शेिफङ् िडसमा खाना को नेम Ǩाग राƣे 
१३. कायŊ̾थल सफा राƣे । 
१४. कायŊको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition)) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
 आवʴक सामाŤी  
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
बुफे सिवŊस िदने   । 
मानक (Standard)        
 सफा फुड एǷ वेभरेज 

औजार , उपकरण गणना 
गरेर राİखएको  

 फुल बुफŐ  कपडा सफा दाग 
रिहत  भएको । 

 ůाई गरेको खाना 
नछोिपएको  

 खानाको तापŢम सȶुिलत 
राİखएको 

 

बुफे सिवŊस 
 पįरचय र Ůकार । 
 बुफŐ  टेबल िमलाउने 

कलाको जानकारी। 
 फुल बुफŐ  कपडा 

िमलाउने तįरका 
 सिवŊस गेयरको Ůयोग 

िविध 
 शोिफन िडसको Ůयोग 

िवधी । 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :   
शैिफङ िडस, कपास, İ˙įरट मेन बुफŐ  टेबल,फुल, बुफŐ  कपडा, सिवŊस गेयर, सलाई । 
 
 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
 कायŊ̾थल सधै सफासुƩर राƣे  । 
 सफा दाग रिहत औजार , उपकरणको Ůयोग गनő । 
 आगो बाʗा होिसयार रहने  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ५.५ घǵा 
सैȠाİȶक : १.० घǵा  

ʩावहाįरक : ४.५ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ८. Ŝम सिवŊस िदने   । 

कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. तातो पानीमा राखेर सफा गनő । 
५. पाŠनासँग फूड एǷ वेभरेज अडŊर िलने । 
६. अडŊर KOT बनाई भ̢छामा पठाउने । 
७. अडŊर अनुसार फूड एǷ वेभरेज उपकरण टŌ ली टŌ े मा 

िमलाएर राƣे । अडŊर धेरै भएमा टŌ िलको Ůयोग गनő । 
८. िबल तयार गनő । 
९. खाना र िबल पाŠना बसेको कोठामा लưे । ढोका नक 

(knock)गनő र Ŝम सिवŊस भनेर सɾोधन गनő । 
१०. नमˑे तथा समयानुकुल अिभवादन गनő । 
११. उिचत ̾थानमा वा टेबलमा फुड एǷ वेभरेज र िबल 

राƣे । 
१२. खानाको आनȽ िलनुहोस भनी, िशʼाचार देखाउने   
१३. सही गįरएको िबल िलई  कोठाबाट बािहर जाने । 
१४. कायŊको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition) : 
 ŮिशƗण ̾थल/ भा̢छा 

Ůयोगशाला 
 औजार उपकरण 
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
Ŝम सिवŊस िदने   । 
मानक (Standard)        
 पाŠना कोठामा मेनु 

राİखएको  
 खानाको अडŊर टिलफोन वा 

डोरनव काडŊको मȯमबाट 
िलइएको। 

Ŝम सिवŊस 
 पįरचय । 
 टिलफोन वा डोर नव 

काडŊको माȯमबाट अडŊर 
िलने तįरका ।  

 Ŝम सिवŊसको चŢ । 
(Room Service Cycle) 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment  &Materials):   
मेनु, कलम, टरिलफओन, डोर नव काडŊ  ,बील, कलम,क̱ɗुटर  । 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने  । 
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मोǰुल १३ : िडजटŊका पįरकारहŝ 
                  समय : २ घǵा (सै) + ७ घǵा (ʩा)=  ९ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई  िडजटŊ तयार गनő बारेमा ŮिशƗण गराइ̢छ ।   
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  समापन पिछ ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. िविभɄ िकिसमका डेजटŊहŝ वनाउन 
२. İखर तयार गनŊ 
३. गाजरको हलुवा बनाउन 
४. िसकनŎ तयार गनŊ 

 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks): 
१. ताजा फलफूलको सलाद बनाउने  । 
२. İखर तयार गनő  । 
३. ůुट कʼडŊ  बनाउने । 
४. िसकनŎ तयार गनő । 
५. गाजरको हलुवा बनाउने । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : १. ताजा फलफूलको सलाद बनाउने ।  

कायŊ चरणहŝ(Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge ) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. िसरप बनाउनको लािग िचनीलाई पानीमा उमा̵ने 

। 
५. िचसो Šन िदने , कागितको रस र रम थɓे  
६. सुȶलाको बोŢा िनका̵ने र काट्ने । 
७. ˟ाउ र नासपित ४ बराबर भागमा काट्ने । 
८. चेरीको बीज हटाउने । 
९. अंगुर आधा काट्ने । 
१०. िसरपको साथ सबै सामाŤीहŝ िमƛ गनő । 
११. तयार गįरएको फलफुललाई िůजमा िचसो 

बनाउन राƣे । 
१२. सेवा गनुŊ भȽा पिहले केरा िपल र टुŢा गनő  
१३. ककटेल िगलासमा ʩव̾था गनő । 
१४. Ţीम र चेरीले गािनŊस गनő । 
१५. कायŊको सɼादनको अिभलेख राƣे । 

 अव̾था (Condition) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
 उपकरण, ताजा फलहŝ 

सलाद सामाŤी 
 रेिशपी ६ जना  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
ताजा फलफूलको सलाद बनाउने  
मानक (Standard)        
 अवयव पूणŊ िमिŵत, रंिगन 

देİखएको, िचसो गįरएको 
िŢमको साथ वा गािनŊस 
गįरएको   

 कागती र रमको गɀ आएको  

ताजा फलफूलको सलाद 
फलफूलका Ůकार, सामŤी िमŵण, 
काट्ने तरीका, भǷरण गनő तरीका 
सलादका Ůकार 
अवयव: 
 िचनी – १५० Ťाम 
 कागितको रस- १ टेबल च̱चा 
 रम – ˢादको लािग 
 सुȶला- २०० Ťाम 
 ˟ाउ- २०० Ťाम 
 नासपित – २०० Ťाम 
 चेरी – गािनŊसको लािग 
 अंगुर- २०० Ťाम 
 केरा – २ 
 Ţीम – गािनŊसको लािग 
 पानी – आवʴकता अनुसार  

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :   
मेनु, कलम, टरिलफओन, डोर नव काडŊ  ,बील, कलम,क̱ɗुटर  । 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 ʩİƅगत सरसफाइलाई ʩवहारमा ʞाउने । 
 कायŊ̾थल सधै सफासुƩर राƣे । 
 सफा दाग रिहत औजार , उपकरणको Ůयोग गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : २. İखर तयार गनő ।                        

कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. एउटा बाƑो डेƁीमा दुधलाई 

उमा̵ने । 
५. चामलाई पखालेर उİʅएको दुधमा 

राƣे । 
६. सानो आगोमा १५ देİख २० िमनेट 

पकाउने  । 
७. िकǉाएको ʢागं, मįरच, सुकुमेल, 

िचनी राƣे । 
८. ɗानमा ƽु तताई काजु िकसिमस, 

नįरवल फुराउने । 
९. मसलालाई पूणŊ ŝपमा चलाएर 

İखरमा िमŵण गनő । 
१०. बउलमा राखी सभŊ गनő । 
११. कायŊको सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला  
 औजार उपकरण  
 रेिसपी ४ जना  । 

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
İखर तयार गनő    । 
मानक (Standard)        
 चामल पूणŊ ŝपमा पाकेको सेतो 

रǀ देİखएको, नटुिŢएको गुिलयो 
ˢाद भएको, , बा˘ादार भएको 

 ६० िडŤी से. तापŢम भएको  

İखर तयार 
 İखर बनाउने िविध । 
 अवयव िमŵण Ůकृया 
 पˋने िविध 
 भǷारण तįरका । 
 
अवयव 
 दुध – १ िल. 
 चामल – १०० Ťाम 
 िचनी- १०० Ťाम 
 ƽु – १ टेबल च̱चा 
 नįरवल, िकसिमस, काजु 

– ६० Ťाम 
 ʢांग, सुकुमेल, मįरच- 

१० Ťाम 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :   
काठको दािबलो, चſु, İːल ɘेट, किटङ बोडŊ , सिवŊस िडस, डेƁी  । 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट होिसयारी ʞाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ३. ůुट कʼडŊ  बनाउने ।  
कायŊ चरणहŝ Steps) अİȶम कायŊसɼादन 

उȞेʴ (Terminal 
Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge ) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. फलफूल धुने र सुơा बनाउने । 
५. सबै फल काट्ने र अलग राƣे । 
६. िचनी राखेर दुध उमा̵ने । 
७. कʼडŊ  पाउडरको साथ ६०िम.ली. दुध 

िमƛ गनő । 
८. उमालेको दुधमा कʼडŊ  िमिŵत दुध राƣे । 
९. मȯम आगोमा राŲोसँग िमƛ गरी 

पकाउने । 
१०. भेिनला एƛटŌ याƃ थɓे । 
११. २ घǵा िůजमा राƣे । 
१२.  िचसो कʼडŊ  िमƛमा फलहŝ िमलाउने 

। 
१३. बउलमा राİख सवŊ गनő  । 
१४. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे  

अव̾था(Condition))  
 भा̢छा Ůयोगशाला 
 उपकरणहŝ   
  रेिसपी ४ जना   

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
ůुट कʼडŊ  बनाउने ।  
 
मानक (Standard)        
 ५ िडŤी से. मा सभŊ 

गįरएको 
 एकैनासले िमŵण 

भएको, कʼडŊ  पेʼमा 
िगखाŊ नभएको, 

 ब˘ादार । 

ůुट कʼडŊ  
 कʼडŊ  बनाउने िविध  
 अवयव िमŵण Ůकृया  
 भǷारण तįरका । 
अवयव 
 दुध – ५०० िम.िल. र ६० िम.ली. 
 कʼडŊ  पाउडर – २ टेबल च̱चा 
 दालिचनी पाउडर( बैकİʙक) १ टेबल च̱चा 
 िचनी- २ टेबल च̱चा  
 ƽु – १ टेबल च̱चा 
 एƃŌ यƃ- केही थोपा ˢादको लािग 
 ताजा फलफूल(सानोसानो आकारमा 

कािटएको) 
 केरा – १ पूणŊ 
 अनारको दाना – २ टेबल च̱चा 
 आँप र ˟ाउ –आधा 
 अङ्गुर -१० 
 नįरवल, िकसिमस, काजु – ६० Ťाम 
 ʢांग, सुकुमेल, मįरच- १० Ťाम 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :   
चſु, İːल ɘेट, किटङ बोडŊ , सिवŊस िडस, डेƁी,च̱चा, कोरर,चँवर (Whisk)  । 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 चſु चलाउँदा हात काट्नबाट र आगोले पो̵नबाट होिसयारी ʞाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ४. िसकनŎ तयार गनő  ।  

कायŊ चरणहŝ  (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. दहीलाई सफा कपडामा १ घǵा 

झु̜ǰाउने ( पानी तिकŊ एको ŠनुपदŊछ  
५. रेसीपी अनुसार िचनी पानी उमालेर चा˘ी 

तयार गनő र िचसो बनाउने । 
६. झु̜ǰाईएको दही, चा˘ी , ʢागं, 

सुकुमेलको धुलो  सबैलाई एउटा बाटामा 
राखी राŲोसँग िफट्ने । 

७. Dessert cup मा राİख मािथबाट केसर, 
काजु राखी सजाउने । 

८. खाना खाईसकेपिछ ˢीटको ŝपमा िदने 
। 

९. कायŊको सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition)) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
 औजार उपकरण  
 रेिसपी ४ जना   

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
िसकनŎ तयार गनő   
मानक (Standard)        

 िसकनŎ सफा बाƑो 
एकैनासले िमŵण भएको  

 अिमलो र नूनीलो ˢाद 
भएको । 

 
 

 

िसकनŎ तयार 
 िसकनŎ बनाउने िविध  
 अवयव िमŵण Ůकृया 
 पˋने िविध 
 भǷारण तįरका  
अवयव 
 दही – आधा िल.  
 पानी-५० िम.ली. 
 िचनी- ५० Ťाम 
 िŢम- ५० िम.ली.  
 ʢांग, सुकुमेलको धुलो- १ 

िचया च̱चा 
 केशर – १ िचİ̱ट 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :   
पातलो कपडा, बाटा, डाडु, िसलौटो, लोहोरो । 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  । 
 आगोले पो̵नबाट होिसयारी अपनाउने  । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : ३.५ घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ५ गाजरको हलुवा बनाउने ।   

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical Knowledge ) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. गाजरको बोŢा ताᅡने र कोरेसोमा 

कोनő । 
५. अलœचीको साथ दुधमा उमा̵ने । 
६. ɗानमा ƽु तताउने   
७. गाजर राखी १० देİख १५ िमनेट सʃ 

मȽ आँचमा पकाउने । 
८. िचनी हािल चलाउने  गिहरो रातो 

रǀमा पįरणत Šँदासʃ पकाउने 
९. दुध राखेर दुध सुƋे गरी चलाउदै 

पकाउने 
१०. खुवा राखेर चलाउने 
११. Dry nuts सफा गनő र काट्ने । 
१२. Dry nuts हाली चलाउने । 
१३. कायŊको सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition) : 
 भा̢छा Ůयोगशाला 
  औजार उपकरण ,  
 रेिसपी १० जना   

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
गाजरको हलुवा बनाउने  । 
मानक (Standard)        

 हलुवा तातो, बा˘ादार 
एकैनासले िमŵण भएको, 
ˢािदलो  
 

गाजरको हलुवा 
 हलुवा बनाउने िविधको ǒान  
 अवयव िमŵण Ůकृया 
 पˋने िविध 
 भǷारण तįरका  
अवयव 
 गाजर – १ िकलो 
 दुध – १.५ िलटर 
 सुकुमेल- ७ सानो 
 ƽु – ७ टेबल च̱चा 
 खुवा ५० Ťा 
 िचनी – ७ टेबल च̱चा 
 िकसिमसका टुŢाहŝ – २ टेबल 

च̱चा 
 बदामका टुŢाहŝ – १ टेबल च̱चा  
 छोकडाको सानो टुŢाहŝ २ टेबल 

च̱चा 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :  कोरेसो, चſु, İːल ɘेट, किट, बोडŊ , 
सिवŊस िडस, डेƁी, च̱चा, चँवर । 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 कायŊ̾थल सफासुƩर राƣे  । 
 आगोले पो̵नबाट होिसयारी अपनाउने  ।
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मोǰुल १४ : होटेल िभũका असामाɊ पįरİ̾थितको ʩव̾थापन 
                  समय : ३ घǵा (सै) + ६ घǵा (ʩा)= ९ घǵा 
पाǬ िववरण (Description) : यस मोǰुलमा  ŮिशƗाथŎहŝलाई  होटेल िभũका असामाɊ पįरİ̾थित सʉा̵ने 
बारेमा ŮिशƗण गराइ̢छ ।   
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको  समापन पिछ ŮिशƗाथŎहŝ िनɻ कायŊ गनŊ सƗम Šनेछन् । 
१. आगजनीको जानकारी गराउन । 
२. पाŠनाको मृत अव̾थाको įरपोिटŊङ गनŊ । 
३. भगौडा पाŠनाको जानकारी िदन । 
४. दुघŊटनाको ʩव̾थापन गनŊ । 
५. Ūेट ʩव̾थापन गनŊ । 
६. मापासे पाŠनाको ˨ाİȵल गनŊ । 

 
कायŊहŝ: 
१. आगलािगको जानकारी गराउने । 
२. पाŠनाको मृत अव̾थाको įरपोिटŊङ गनő  । 
३. भगौडा पाŠनाको जानकारी िदने । 
४. दुघŊटनाको ʩव̾थापन गनő । 
५. Ūेट ʩव̾थापन गनő । 
६. मापासे पाŠनाको ˨ाİȵल गनő । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : १. आगलािगको जानकारी गराउने ।  
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र 

सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. सामाɊ आगो भएमा Fire  Extinguisher 

वा पानी Ůयोग गरी िनभाउने । 
५. आगो ठुलो भएमा होटेलमा भएको 

सुरƗकमŎलाई जानकारी  िदएर होटेलमा 
जिडत सावधानी घǵी बजाउने । 

६. दमकल वा सɾİɀत िनकाय लाई 
जानकारी िदने । 

७. आपǽािलन ढोका खो̵ने । 
८. आपǽािलन ढोकामा जान िनदőशन िदने । 
९. सʁब भएसʃ उȠार गनő । 
१०. उȠार टोिलसँग समɋय र सहयोग गनő । 
११. घटनाको िबˑृत िबबरण रेकडŊ  राƣे  

अव̾था(Condition)) : 
 आवʴक सामाŤी सिहत 

कƗाकोठा, िकचेन ʞाव 
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
आगलािगको जानकारी गराउने 
मानक (Standard)        
 मानवीय र भौितक Ɨित Ɋून 

भएको । 
 

 
 
 

आगलािगको जानकारी 
 Fire Extinguisher 

Ůयोग सɾɀी जानकी 
 आगोको Ůकारलाई 

समा̵ने तरीका 
 Ůाथिमक उपचार गनő 

ǒान 
 
 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :   
Fire Extinguisher, पानी, बाİʐन, ɰाƾेट कपडा, दमकल, सावधानी घǵी  
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
      सुरƗा उपकरणहŝ Ůयोग गनő, आगोसँग होिशयार भएर काम गनő                    
  



136 
 

कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : २.पाŠनाको मृत अव̾थाको įरपोिटŊङ गनő  ।  
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन 

गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. मृतअव̾था भएमा िशल गरी सɾİɀत िनकायमा  

जानकारी गराउने । 
५. मृतक भएको ̾थलमा भएको कुनैपिन िचज वˑु 

नछुने वा नचलाउने ।  
६. गोपिनयता कायम राƣे । 
७. िडउटी ʄानेजर अथवा होटेलको सɾİɀत 

िनकायलाई जानकारी िदने । 
८. Ůहरीलाई सɼकŊ   गनő । 
९. Ůहरी अनुसɀान कताŊलाई सहयोग गनő । 
१०. होटेलमा अɊ पाŠनालाई थाहा निदन 

बैकİʙक ढोका Ůयोग गनő । 
११. होटेलको तफŊ बाट कुनै दुताबास वा 

पįरवारलाई जानकारी गराउने । 
१२. घटनाको िबˑृत िबबरण रेकडŊ  राƣे । 
१३. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition)) : 
 आवʴक सामाŤी सिहत 

कƗाकोठा, ʞाव 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
पाŠनाको मृत अव̾थाको įरपोिटŊङ 
गनő   
मानक (Standard)        
 घटना̾थल सील गįरएको, 

मृतकलो अव̾था 
सुरƗकमŎसँग समɋय  
गįरएको । 
 

पाŠनाको होटेलमा मृत 
अव̾थामा 
 सुपरभाइजर र सुरƗा 

िनकायलाई įरपोिटŊङ गनő 
वारे जानकारी  

 घटना̾थल िसल गनő वारे 
ǒान 

 

एऔजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials):   
दुघŊटना, रिजʼर, कलम, Ɛामेरा , सवधानी संकेत । 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 कानूनी Ůमाण नʼ Šने । 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ३. भगौडा (Skipper) पाŠनाको जानकारी िदने।  
कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 

(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ 

सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. िबल भुƅानी गरेर खाता बȽ नगरेको हो वा 

भुƅानी नै नगरी होटेल छोडेको हो िनिʮत गनő 
।   

५. होटेल रिज Ō̓ ेशन काडŊमा पाŠनाको सɼकŊ  
िववरण राƣे । 

६. पाŠनालाई सɼकŊ  गरी िशʼतापुवŊक होटेलको 
िबल भुƅानी गनŊ जानकारी गराउने । 

७. सɼकŊ  नभएमा बाँकी रकम खराब उधारो 
खातामा चढाउने । 

८. भुƅानी गनुŊ पनő जʃा रकम कहाँ किहले चूƅा 
गनő  ितथी िमित तयार गनŊ लगाउने । 

९. तयार गįरएको ितथी िमित अनुसार समɋय गनő 
र बाँकी रकम चूƅा गराउने  

१०. कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

अव̾था(Condition)) : 
 आवʴक सामाŤी सिहत 

कƗाकोठा, ʞाव 
 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
भगौडा (Skipper) पाŠनाको 
जानकारी िदने। । 
मानक (Standard)        
 पाŠनालाई सɼकŊ  गरी िवल 

भुƅानी गराइएको 
 

 
 

भगौडा (Skipper) पाŠना 
 

 पाŠनाको जानकारी  
 पाŠनाको पिहचान  

 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :   
रिजʼर, कलम, क̱ɗुटर, फोन  । 
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 
 रिज Ō̓ ेशन गराउने, पाŠनाको िनगरानी गनő। 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ४.दुघŊटनाको ʩव̾थापन गनő  

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन उȞेʴ 
(Terminal Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. सेƐुįरटी वा िडयुटी मेनेजरलाई तǽाल जानकारी 

गराउने । 
५. दुघŊटनाबाट मानवीय Ɨित आकलन गनő । 
६. दुघŊटनको Ůकृित हेरेर एɾुलेɌ बोलाउने वा होटेलमा 

डाƃर भएमा तुŜȶ जानकारी गराउने । 
७. दैवी Ůकोप भएमा सबैलाई सुरिƗत ठाउँमा ̾थानाȶरण 

गनő । 
८. साधारण चोटपट भएमा घाउलाई एȴीसेɐीकले सफा 

गनő । 
९. घाउमा मलम लगाउने र पǥी लगाई िदने । 
१०. अɊ शाįरįरक Ɨित भएमा ȑही अनुŜप Ůथिमक 

उपचार िदने । 
११. ठूलो चोट पटक भएमा जितसƊो चाडो नजीकको 

अ˙ताल लैजाने । 
१२. दुघŊटना रिजʼरमा घटनाको रेकडŊ  राƣे। 

अव̾था(Condition)) : 
 Ůाथिमक उपचार सामाŤी 

सिहत कƗाकोठा/िकचन 
ʞाब 

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
दुघŊटनाको ʩव̾थापन गनő  
मानक (Standard)        
 तǽाल Ůाथिमक सेवा 

िदएमा  
 दुघŊटनाबाट Šने जघɊ हानी 

Ɋुिनकरण भएमा  
 

 
 

दुघŊटना भएमा ʩव̾थापन 
 Ůाथिमक उपचार   
 दूघŊटनाका Ůकार र 

उपचार 
 

 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :  First aid kit 
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : दुघŊटनावाट वǇे उपायहŝ अपनाउने 
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.० घǵा 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ५. Ūेट (Threat) ʩव̾थापन गनő ।  

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 
उȞेʴ (Terminal 
Performance 
Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. ध̱कीको फोन ȯानपूवŊक संयम भएर सुɄे र तुŜȶ सेƐुįरिटलाई 

जानकारी गराउने । 
५. ध̱की आउँदा भनő फमŊ भएमा ȑसमा सोिधएका सɼूणŊ जानकारी 

िलने । 
६. फोन आएको समय र सʁव  भएमा नɾर नोट गनő  
७. ध̱कीको माग के हो जानकारी िलने Ůयास गनő । 
८. िब˅ोटको ध̱की हो भने कहाँ र किहले िब˅ोट Š̢छ जानकारी 

िलने  
९. ध̱की िदने मािनसको पछािडबाट आएका आवाजलाई नोट गनő । 

जˑै रेल गािडहŝको, कुनै िगत बिजरहेको, फोनको घǵी 
बिजरहेको, मािनसहŝ गफ गįररहेको । 

१०. ध̱की िदने मािनसको आवाजबाट उमेर, मिहला/पुŜषको आकलन 
गनő  

११. ध̱कीकताŊसँग वाताŊ गदाŊ सकाराȏक पįरणामको लािग पहल गनő र  
अनुसɀानका लािग सहज Šने धेरै जानकारी िलने Ůयास गनő । 

१२. सƾलन गįरएका सɼूणŊ जानकारी आकİ˝क बैठकमा राƣे  
१३. अनुसɀान गनŊका लािग सहयोग गनő । 
१४.  कायŊ सɼादनको अिभलेख राƣे । 

 अव̾था(Condition)) 
: 
 आवʴक सामाŤी 

सिहत कƗाकोठा, 
įरसेɛन, अपįरिचत 
फोन/ ʩİƅ 

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
Ūेट (Threat) 
ʩव̾थापन गनő । 
 
मानक (Standard)        
 सकाराȏक पहल 

भएको 
 ध̱कीबाट Šने 

जघɊ हानी 
Ɋुिनकरण भएको 

 

Ūेट (Threat) ɯब̾थापन 
 फोनसंगै वा अɊ संचार 

सामाŤीको Ůयोगको 
ǒान  

 असामाɊ पįरİ̾थितमा 
गनő 
वाताŊको(Negotation) 
ǒान । 

 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials) :   
कलम,कपी, फोन रेकडŊर  
सुरƗा/ सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : मानवीय Ɨितबाट सुरिƗत Šने  
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कायŊ िवʶेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घǵा 
सैȠाİȶक : ०.५ घǵा  

ʩावहाįरक : २.० घǵा  
िनिदŊʼ कायŊ (Task) : ६. मापासे पाŠनाको ˨ाİȵल गनő (Handle drunk guest)    ।  

कायŊ चरणहŝ (Steps) अİȶम कायŊसɼादन 
उȞेʴ (Terminal 
Performance Objective) 

सɾİɀत Ůािविधक ǒान 
(Related Technical 

Knowledge ) 

१. आवʴक जानकारी िलने 
२. आवʴक औजार, उपकरण र सामŤीहŝ सƾलन गनő  
३. ʩİƅगत सरसफाइ कायम राƣे 
४. संयम भएर िशʼतापूवŊक कुरा गनő । 
५. मापासे पाŠनालाई लǍीत Šने कुनै शɨ Ůयोग नगनő  
६. मापासे पाŠनालाई सावŊजिनक ̾थानबाट होटेलको अɊ 

ठाउमा लưे  
७. मापासे पाŠनाको िŢयाकलाप अɊ पाŠनाहŝलाई माɊ 

नभएको जानकारी गराउने । 
८. मापासे पाŠना अिनयİȸत भएमा पाŠनाको साथीको सहयोग 

िलने । 
९. कुनै ˛ुितŊ वा ˨ाङ कम गनő पेय पदाथŊ सवŊ गनő  
१०. मापासे पाŠनालाई होटेलको कोठामा ब˘ Ůेरणा गनő। 
११. मापासे पाŠनालाई सवारी साधन चलाउन निदने, अकŖ 

ʩब̾था वा Ǩाƛीमा जान Ůेįरत गनő। 

अव̾था(Condition)) : 
 ŮिशƗण 

̾थल/कायŊ̾थल/ वार 
 आवʴक सामाŤी  

 
िनिदŊʼ कायŊ (Task) :   
मापासे पाŠनाको ˨ाİȵल 
गनő मानक (Standard)        
 तǽाल सकाराȏक 

पहल भएको 
 पाŠनाको ससʃान 

ʩव̾थापन  भएको 
 

 
 

मापासे 
 फोन वा अɊ संचार 

सामाŤीको Ůयोगको ǒान  
 असामाɊ पįरİ̾थितमा गनő 

वाताŊको(Negotation) ǒान 
। 

 
 
 

औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ (Tools Equipment &Materials):  
रिजʼर, कलम, पािन Ƹास  
सुरƗा /सावधानीहŝ ( Safety/ Precautions) : 

 चोटपटकबाट सावधानी । 
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मोǰुल १५: उȠमशीलता िवकास (Entrepreneurship Development) 
समय : ३ घǵा (सै) + १० घǵा( ʩा) = १३ घǵा 

पाǬ िववरण (Description) : यसमा ʩवसाियक योजना  तजुŊमाको अवधारणा िवकास गनŊ  आवʴक पनő ǒान 
तथा सीपहŝ  समावेश गįरएको छ । यसमा िवशेष गरी उȨमको पįरचय, उपयुƅ ʩावसाियक िवचारको खोजी, 
ʩावसाियक िवचारको िवकास र ʩावसाियक  योजना तयारी जˑा िवषय वˑुहŝ समावेश गįरएको छ ।   
उȞेʴहŝ (Objectives) 
यस मोǰुलको समापनपिछ िवȨाथŎहŝले िनɻ कायŊहŝ गनŊ सƗम Šनेछन् : 

1= ʩावसाय र उȨमको अवधारणा बोध गनŊ ।  

2= उȨमशीलता सɾɀी मनोवृिȅ िवकास गनŊ । 

3= सʁािवत ʩावसाियक िवचार सृजना गनŊ ।  

4= साना ʩावसाियक  योजनाको तजुŊमा गनŊ । 

5= ʩावसायको आधारभूत अिभलेख राƣ । 
िनिदŊʼ कायŊहŝ (Tasks): 

1= ʩवसाय \ उȨमको अवधारणा ɯाƥा गनő । 

2= उȨमशीलता सɾɀी मनोवृिȅ िवकास गनő । 

3= सʁािवत ʩावसायको  पिहचान गनő । 

4= साना ʩवसाियक योजनाको तजुŊमा गनő । 

5= ʩवसायको आधारभूत अिभलेख राƣे ।  
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Ţ.स. कायŊहŝ सɾİɀत Ůािविधक ǒान समय (घǵामा) 
१ ʩवसाय \ उȨमको  

अवधारणा बोध गनő  । 
 

 उȨोग ʩवसायको बीचमा   
 ʩवसायको विगŊकरण 
 नेपालमा संचािलत उȨोग ʩावसायहŝ 

(संिƗɑ माũ)  
 ʩावसाय र जािगर बीचको अȶर 

सै. 
 
४ 

ʩ. ज
ʃा 
 
४ 

२ उȨमशीलता सɾɀी 
मनोवृिȅ िवकास गनő  

 सफलताको जीवनचŢ 
 ʩवसायमा जोİखम र ȑसको Ɋूनीकरणका 

उपाय िलने मनोवृित 

३  ३ 

३ सʁािवत ʩावसायको 
पिहचान गनő । 

 सʁािवत ʩावसायको पिहचान  
 ʩावसाियक िवचारको मुʞाङकन (SWOT) 

र छनौट 

१ २ ३ 

४ साना ʩवसाियक 
योजनाको तजुŊमा गनő । 
(Ůȑेक ŮिशƗाथŎले १\१ 
वटा ʩावसाियक योजना 
तयार गरी Ůˑुत गनő ) 

 बजार तथा बजारीकरणको अवधारणा 
ʩावसाियक योजना : बजार 
 उȋादन गनő वˑुको िववरण  
 ʩवसाय गनő ̾थान वा िवतरण माȯम   
 उȋादन र िबŢी लƙ 
 बजार िहˣाको अनुमान 
 िबŢी तįरका र ŮबधŊनका उपायहŝ 
ɯाबसाियक योजना: उȋादन 
 उȋादन Ůकृया : िविध 
 आवʴक İ̾थर सɼिȅ 
 İ̾थर सɼितमा Ÿास कǥी 
ɯाबसाियक योजना: ʩावसाय सǠालन 
 ʩावसायको ˢŜप 
 आवʴक जनशİƅ र लागत 
 आवʴक कǄा सामान र लागत 
 अɊ खचŊ (शीषŊभार) 
ɯाबसाियक योजना: िवȅीय ʩव̾थापन 
 चालु पँुजी र जʃा पँुजी 
 वˑुको उȋादन लागत र िबŢी मोल िनधाŊरण 
 नाफा नोƕान िनका̵ने  तįरका 
 लगानीमा Ůितफल र पार िव̢दु िवʶेषण 
 आवʴक ʩावसाियक सूचना र सƾलन 

ŮिŢया 

 
 
 
 
 
 
 
९ 

 
 
 
 
 
 
 
१८ 

 
 
 
 
 
 
 
२७ 

५ ʩवसायको आधारभूत 
अिभलेख  राƣे  । 

 दैिनक खाता (Day Book) । 
 िविŢ खाता । 
 खįरद  र खचŊ खाता । 
 साŠ  र असामी खाता । 

 
 
१ 

 
 
२ 

   
 
३ 

जʃा १८ २२ ४० 
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Text Book :  

क. ŮिशƗकहŝका लािग िनिमŊत िनदő िशका तथा ŮिशƗण सामाŤी, Ůािविधक िशƗा तथा ʩावसाियक तालीम 
पįरषद , २०६९ 

ख. ŮिशƗाथŎहŝका लािग िनिमŊत पाǬ सामाŤी तथा कायŊपुİˑका , Ůािविधक िशƗा तथा ʩावसाियक तालीम 
पįरषद  अŮकािशत , २०६९  

Reference Book :  

Entrepreneur’s Handbook, Tecnonet Asia 1981 
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मोǰुल १६: बेकįरको पįरकार तयार गनő 
समय : २ घǵा (सै) + २५ घǵा( ʩा) = २७ घǵा 

पाǬ िबबरण (Description): 
o; df]8\o"ndf k|lzIffyL{x?NffO{ a]s/ kf7\os|dsf] ljwfut hfgsf/L, Oltxf;, cfjZos kg]{ ;fdu|Lsf] 
kl/ro, ljleGg zAbfjnLx?, dxTj tyf pkof]lutf, pTkflbt hgzlQm pkof]u ug]{ pBf]u wGbf tyf ;+3 
;+:yfx?, Jojzfout gLlt lgod ;DaGwL ;}4flGts 1fg ;dfj]z ul/Psf 5g\ . 
 

उȞेʴहŜ (Objectives): 
of] df]8\o"nsf] ;dfkg kl5 k|lzIffyL{x¿n] lgDg laifodf ;}4flGts 1fg k|fKt ug]{5g\ . 

 a]s/L kl/ro 
 a]lsªsf] Oltxf; 
 a]s/L k]zfsf] kl/ro, dxTj, u'0f, k]zfut cfr/0f 
 a]s/Lsf k|sf/x? 
 zAbfjnLx? 
 cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?sf] kl/ro 
 pTkflbt hgzlQm pkof]u ug]{ pBf]u wGbf tyf ;+3 ;+:yfx?af/] hfgsf/L 
 Jojzfout gLlt lgodx?sf] hfgsf/L 

िनिदŊʼ कायŊहŜ (Tasks): 
 White Bread तयार पानő । 
 Brown Bread तयार पानő । 
 Burger Bun तयार पानő । 
 Dough Nut तयार पानő । 
 Plain Cookies तयार पानő । 
 Jam Cookies तयार पानő । 
 Salted Cookies तयार पानő । 
 Marble Cookies तयार पानő । 
 Cinnamon Roll तयार पानő । 
 Croissant तयार पानő । 
 Brownie तयार पानő । 
 Black Forest Pastry तयार पानő । 
 White Forest Pastry तयार पानő । 
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sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M ! 306f  

Jojxfl/s M $ 306f 
s'n ;do M % 306f 

lglb{i6 sfo{ g+= ! M x\jfO6 a|]8 agfpg] . 
sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 

1= 6'n OlSjkd]06x? tof/ ug]{ . 
2= vfWo ;fdfu|Lx? hfFr u/L ;+sng  

ug]{ . 
3= ;a} 8«fO Ingredientx?nfO{ 

Mixture df xfnL Improved 
yeast / kfgL xfnL d'5\g] . 

4= lsrg 8:6/ of Knf:6Ls ;L6n] 9fs]/ 
pQm 8Nnf]nfO{ s/L @)–@% dLg]6 ;Dd 
;kmf Gofgf]7fp+df /fVg] / k|'e ug{  
lbg] . 

5= ;kmf dfa{n 6k÷l:6nsf] 6]andf k|'e 
ePsf] 8f] nfO{ /fv]/ lkmf xftn] df8\g] 
/ xfjfsf]  dfqf x6fpg] / luh ePsf] 
a|8 l6gsf] ;fO{h cg';f/ tf}n u/L, 
a|]8sf] ;]k lbO{  a]|8 df]N8df /fVg] . 

6= a|]8 nfO{ k|'e ug{ k|'leª RofDa/ jf 
Gofgf] 7f+pdf /fVg] . 

7= cfa:ostf cg';f/ k|'e ePk5L 
;fawfgL k'a{s lk| lx6 u/]sf] cf]egdf 
/fv]/ tfks|d / ;do ;]6  ug{] . 

8= a]s e};s]k5L aflx/ lgsfnL  s'nLª 
/\ofsdf rL;f]x'g lbg] . 

9= :nfO{; u/L Kofs ug]{ . 
 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg / sfd ug]{ 6]an 

;lxtsf] a]s/L ÷sfo{:yn . 
/];LkL -# Loaf Bread) 
 

sfo{ (Tasks): 
 x\jfO6 a|]8 agfpg] .  

 
dfkb08 (Standard): 
 kfp/f]6L /fd|/L kfs]sf]. 
 rf/} lt/sf] nfO8 j|fpg 

sn/ ePsf] . 
 xn'sf tf}n ePsf] . 
 xNsf g'lgnf] tyf u'lnof] 

:jfb ePsf] . 

Oi6sf] kl/ro 
 k|sf/  
 Storing 
 sfd ug]{ aftfj/0f 
 Oven Pre Heat ug]{, 

tfkqmd ;]6 ug]{ 
 lk7f]sf] k/Lro, k|sf/, 

sfo{ z}nL 
 k|'leª ;DaGwL 

hfgsf/L 
 pTkfbg ;ldIff  
 d"No lgoGq0f 
 x\jfO6 a|]8M 
 kl/ro 
 lsl;d 
x\jfO6 a|]8sf] nflu # 
Loaf Bread 
 d}bf–!))) u|fd 
 j6/–$) u|fd 
 g'g–@) u|fd 
 lrgL–^) u|fd 
 kfgL÷b'w–%%) 

ld=ln= 
 Oi6–@) u|fd 
 a|]8 ODk|'e/ –@ –% 

u|fd 
 pTkflbt a:t'sf] af/]df 

k|lzIfly{x? ;+u 
5nkmn ug]{ 

 
cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 

 cf]eg, r'Nxf], lgl8Ë d];Lg, 6fj]n, jOË d];Lg, lk|mh, j|]8 s6/, jls{Ë 6]jn / j|]8 l6g 
 
;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 

 a|]8 tof/ ePsf] $ 3G6f k5L dfq  :nfO{; ug{' k5{ . 
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 cf]egdf sfd ubf{ Glove k|of]u ug]{ . 
 Flore e'Odf lrKnf] x'g glbg] ePdf dry ug]{ . 
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sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M ! 306f  

Jojxfl/s M $ 306f 
s'n ;do M % 306f 

lglb{i6 sfo{ g+= @ M au{/ jg÷x6 8u jg agfpg] .   
sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 

1= 6'n OlSjkd]06x? tof/L /fVg] . 
2= vfB ;fdfu|Lx? (Ingredients) 

;+sng ug]{ / gfk tf}n ug]{ . 
3= ;a} vfB j:t'nfO{ Ps} 7fp+df /fv]/ 

d'5g] . 
4= lk7f]sf] 8Nnf] -g/d_ agfpg] . 
5= @)–@% dLg]6 ;Dd Gofgf] 7fp+df 

Knfl:6s n] 9fs]/ k|'e x'g lbg] . 
6= cfjZos size / shape df uf]nf] 

jf nfDrf] cfsf/df xftsf] ;xfotfn] 
;kmf 6]j'ndf /f]n  ug]{ . Greased 
tray df Ps cfk;df ghf]8g] u/L 
@)–@% dLg]6 ;Dd cf]l;nf] Gofgf 
]7fp+df /fvL cf08fsf] n]bf] Pugf; 
n] a|; ug]{ . 

7= dflyaf6 agdf ltn 5s{g] / /f]n 
;fbf u/]/ k|'eL+udf /fVg] .  

8= k|'e ePkl5 Pre-heated oven df 
@@) l8= ;]=sf] tfkqmd / ;do !% 
ldg]6 ;]6 u/L a]s ug{ xfNg] . 

9= kfs]kl5 aflx/ lgsfNg] / s'nLª 
/ofsdf /fVg], ;]nfPkl5 6«] af6 
lgsfnL jf:s]6df /fVg] . 

lbOPsf] (Given): 
 sfdug]{ 6]j'n ;lxtsf] 

sfo{:yn . 
 a]lsË 6«], cf]eg 
 Uof;, r'nf, lk7f] rfNg] hfln, 

jf+; sf] 6f]s/L, d}bf, g'g, 
lrgL, Oi6, j6/, c08f, b'w, 
;]tf] ltn, kfgL . 

 /];LkL !) j6f 
 

sfo{ (Tasks): 
 au{/ jg÷x6 8u /f]n agfpg]  
 
dfkb08 (Standard): 
 uf]n]f jf nfDrf] Pp6} ;fOh / 

;]ks]f ePsf] x'g' k5{ . 
 uf]N8]g a|fpg sn/sf] / 

xNsfx'g' k5{ . 
 /fd|/L kfs]sf] x'g'k5{ . 
 a|]8sf] :jfb h:t} s]xL 

u'nLof]kgf x'g'k5{ . 

au{/ jg x6 8u /f]n    
 Introduction of 

bread verities 
 lk7f]sf] jf/]df 1fg 
 lk7f]sf] k|sf/ 
 Oi6sf] 
 kl/ro 
 k|sf/ 
 pTkfbg ;ldIff  
 d"No lgoGq0f 
 o;sf] ;+/If0f 
 k|of]u ug]{ ljlw 
 Protin –  

!) j6f au{/ jg x6 8u 
/f]n /];LkL 
 d}bf – %)) u|fd 
 j6/–@) u|fd 
 g'g–% u|fd 
 lrgL–$) u|fd 
 Oi6– !) u|fd 
 ;]tf]ltn–@% u|fd 
 kfgL— @&% ld ln 
 a|]8 O{Dk|'e/— @ u|fd 

. 
 pTkflbt a:t'sf] 

af/]df k|lzIfly{x? 
;+u 5nkmn ug]{ 

cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 
 cf]eg, r'Nxf], lgl8Ë d];Lg, jOË d];Lg, lk|mh, j|]8 s6/, jls{Ë 6]jn / j]ls+u 6\ |],  Knf:6Ls ;L6, d}bf, 

g"g a6/, lrgL, Oi6, O{Dk|'e/, ;]tf] ltn, kfgL . 
 
;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 

 cf]egdf sfd ubf{  Oven Glove sf] k|of]u ug'{k5{ . gq xft kf]Ng] 8/ x'G5 . 

 efG5fsf] e'O{+ ;+w} ;kmf / ;'Vvf /fVg] . 
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sfo{ ljZn]if0f 

;}4flGts M !.५ 306f  
Jojxfl/s M $ 306f 

s'n ;do M ५.५ 306f 
lglb{i6 sfo{ g+= # M 8f]g6 agfpg] . 

sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 
1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'n OlSjkd]06 / vfWo 

;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ . 
3= k'j{ tof/L ug]{ . 
4= Pp6f ;kmf 6]j'ndf d}bf, a6/, g'g, 

c08f Oi6 / b'w /fv]/ g/d lk7f]sf] 
8Nnf] agfpg] . 

5= g/d 8f] tof/ ePkl5 Gofgf] 7fp+df 
Knf:6Ls ;L6n]  9fsL /fVg] tf sL 
km'n]/ 8jn xf];\ . 

6= j]lsË 6«] df t]n u|Lh ug]{ .  
7= ;kmf 6]jndf yf]/} lk7f] 5s]{/ k'gM 

pQmk'mn]sf] 8f] nfO{ ba} xftsf] cf}+nfn] 
3f]k]/ xfjf lgsfNg] . 

8= 8f] nfO{ Doughnut  cutter k|of]u 
u/L sf6\g] . 

9= pQm sf6]sf] 8f]g6nfO{ t]n lu|h\8 6«]df  
/fvL s/Lj 8jn ;fOh df km'Nglbg] . 

10= km"nL;s]kl5 !^) l8 ;]= df pDnLPsf] 
t]ndf { b'j} ;fO8 dfkfSg] u/L k|mfOug]{ 
. 

11= kfs] kl5 t]naf6 aflx/ lgsfnL t]n 
;f];g] sfuh dfly /fVg] .  

12= ca 8f]g6 nfO{ Pp6f af:s]6 jf 
Kn]6df ;hfO{ lrof jf slkm ;+u ;e{ 
ug]{ . 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg, sfdug]{ 6]j'n 

;lxtsf] sfo{:yn . 
 r'Nxf] 
 cfjZos ;fdfu|Lx? / 

;/;fdfgx? 
 /];LkL @) j6f 

 
sfo{ (Tasks): 
 8f]g6 agfpg] . 
 
dfkb08 (Standard): 

 ;'gf}nf] sn/sf] Ps}gf;sf] 
ePsf] . 

 leq ;]tf] g/d / aflx/ 
;'gf}nf] s|GrLg]; ePsf] . 

 k'/f kfs]sf] af:gfbf/ /  
:jflb:6 . 

 x]b}{ vfp+ vfp+ nfUg] cfsif{s 
b]lvg] . 

8f]g6 (Doughnut) 
 kl/ro 
 k|sf/ 
 agfpg] k|sf/ 

 lk7f] (Flour) 
 kl/ro 
 lsl;d 
 sfo{x? 

lrgL (Sugar) 
 sfo{ 

Oi6 (Yeast) 
 k|sf/ 
 ;+/If0f -k|s/0f_ 
 pTkfbg ;ldIff  
 d"No lgoGq0f 

g'g (Salt) 
 sfd 

a6/ (Butter) 
 sfd 

8f]g6 agfpg] 
 d}bf–%)) u|fd 
 lrgL–%) u|fd 
 c08f–! j6f 
 a6/–@% u|fd 
 g'g–!) u|fd 
 8«fO{Oi6–!) u|fd 
 ldNs kfp8/–@%u|fd 
 kfgL–@&% ld=ln= 

 pTkflbt a:t'sf] af/]df 
k|lzIffyL{;+u 5nkmn ug]{ 

cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 
 l8k|mfO{ ug]{ s/fO{, :kfO{8/ g]6, 8f]g6 s6/, /f]nLË lkg jf d];Lg, 6«], l:6nsf ef8fx?, lk|mh, lgl8Ë 

d]lzg (Large, Medium, Mini) jls{Ë 6]jn . 
;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 
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 sfo{:yndf Hofjnx?sf] ;/;kmfO{ u/L plrt 7fp+df e08f/0f ug'{k5{ . 
 cf]eg Unf]e nufP/ cf]egdf sfd ug'{ k5{ . 
 t]n !^) l8 ;]G6Lu|]6sf] tfks|d x'g'k5{ . 
 t]nsf] k|of]u ubf{ ;fawfgL ckgfpg] . 
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sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M !.५ 306f  
Jojxfl/s M $ 306f 

s'n ;do M ५.५ 306f 
lglb{i6 sfo{ g+= $ M ;k\m6/f]n agfpg] . 

sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 
1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'N;OlSjkd]06 vfWo 

;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ . 
3= k'j{tof/L -d}+ hf+ Knf_ ug]{ . 
4= Mixture k|of]u ubf{ M ;a} dry 

ingridiant d]l;gbowldf /fvL 

t/n indridant /fvL 8f] tof/ ug]{ 
.  

5= s/Lj !%–@) ldg]6 ;Dd Knli6sn] 
5f]kL Gofgf] 7fp+df /fVg] . 

6= k'gM d'5]/ cfjZostf cg';f/sf] 
tf}ndf sf6L uf]nf] of cGo cfsf/df 
agfpg] .  

7= 6«]df t]n÷a6/ bNg] / pQm 8Nnf]nfO{  
ldnfP/ /fVg] . 

8= !%–@) ldg]6 ;Dd km'Ng lbg] . 
9= klxNo} ttfPsf] cf]egdf @@) 8L ;] 

sf] tfkqmd / ;do ;]6 u/L j]s ug]{ 
. 

10= ;'gf}nf] sn/ cfPkl5 cf]eg af6 
aflx/  lgsfNg] . 

11= lr;f] kfg{  hfnLdf /Vg] . 
12= ;]nfPkl5 6«]af6 lgsfnL cfsif{s 

?kdf Kn]6 jf af:s]6df ;hfO tfhf 
;e{ ug]{ . 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg, sfdug]{ 6]j'n 

;lxtsf] sfo{:yn . 
 r'Nxf] 

cfjZoscf}hf/ pks/0fx? 
 cfjZos ;fdfu|Lx? 
 /];LkL @% j6f 

 
sfo{ (Tasks): 
 ;k\m6/f]n agfpg] . 

 
dfkb08 (Standard): 
 ;a} a/fa/ ;fOhsf] 

(Uniform Sized & 
Shaped) ePsf]  . 

 xn'sf ePsf]  . 
 leq ;]tf] / aflx/ uf]N8]g 

a|fpg sn/ ePsf]  . 
 g/d ePsf]  . 
 vfbf g'gLnf], u'lnof] / 

:jflbnf] ePsf]  . 
 cfsif{s b]lvPsf] . 

gtLhf  
 sfo{ ;Dkfbg kZrft 

k|lzIffyL{x? ;km\6 /f]n tof/ 
ug{ of]Uo   ePsf] . 

;km\6 Ol6Ë /f]N;  
 kl/ro 
 k|sf/ 
 agfpg] tl/sf 
 pTkfbg ;ldIff  
 d"No lgoGq0f 

sfd(Function) 
 g'g 
 d}bf 
 lrgL 
 c08f 
 e]lgnf 
 Oi6 

;km\6 /f]n 
 d}bf–%)) u|fd 
 lrgL–#% u|fd 
 a6/–@% u|fd 
 kfgL–@&% ld=ln= 
 O:6–!) u|fd 
 O{Dk|'e/ @ u|fd 
 g"g–!) u|fd 

 sfo{:yn Hofjn 
;fdu|Lx? / pks/0fx?sf] 
xf]l;of/Lsf ;fy ;/;kmfO{ 

 ;a} lrh a:t'x?sf] plrt 
:yfgdf e08f/0f 

 sfo{ ;Dkfbgsf] clen]v 
/fVg] ljlw . 

 pTkflbt a:t'sf] af/]df 
k|lzIfly{x?;+u 5nkmn 
ug]{ 

cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 
 cf]eg, d}bf, a]Ngf, rSs', lrgL, a6/,  8f] s6/, c08f a|;, g'g, Oi6 O{Dk|'e/ lgl8Ëd]lzg/ a]ls+u 6«] 

;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 
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 cf]eg rSs' rnfpbf ;fjwfg x'g] . 
 cf]eg Unf]ek|of]u ug]{ . 
 sfo{ :yn ;kmf / ;'Vvf /fVg] . 
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sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M !.५ 306f  
Jojxfl/s M $ 306f 

s'n ;do M ५.५ 306f 
lglb{i6 sfo{ g+= ( M qmf];]G6 tof/ ug]{ . 

sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 
1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'N;OlSjkd]06 / vfWo 

;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ . 
3= k'j{tof/L (Mis-en-Place) ug]{ . 
4= Mixture d]l;gsf] k|of]u u/L g/d 

8f]] tof/ ug]{ . 
5= Gofgf] 7fp+df s/Lj !%–@) ldg]6 

;Dd lsrg 8:6/n] 5f]kL Gofgf] 
7fp+df /fVg] . 

6= k'g d'5]/ cfjZostf cg';f/sf] 
Round Shape jf uf]nf] of cGo 
cfsf/df agfpg] .  

7= 6«]df t]n÷a6/ bNg] / pQm 8Nnf]nfO{  
ldnfO{ /fVg] . 

8= !%–@) ldg]6 ;Dd km'Ng lbg] . 
9= klxNo} tft]sf] cf]eg df @@) l8 ;] 

tfkqmd / ;do !@ dLg]6 ;]6 u/L 
j]s ug]{ . 

10= v}/f] sn/ cfPkl5 aflx/ lgsfNg] . 
11= lr;f] kfg{  hfnLdf /Vg] 
 ;]nfPkl5 6«] af6 lgsfnL cfsif{s 

?kdf ;hfO /fVg] . 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg, sfdug]{ 6]j'n 

;lxtsf] sfo{:yn . 
 6«] 
 lgl8ª d];Lg 
 cfjZos ;fdfu|Lx? 
 /];LkL 

 
sfo{ (Tasks): 
 a|fpg a|]8 agfpg] . 

 
dfkb08 (Standard): 
 a]|8 kfs]sf] . 
 ;fOlgË b]lvPsf] . 
 Uf]N8]g a|fpg sn/df ePsf] .  
 Aflx/,  leq g/d ePsf] . 
 g'lgnf] ulnof] / a6/sf] 

af:gf tyf pRrtd :jfb 
ePsf] . 

 

qmf];]G6, a|]skmfi6 a|]8  
 kl/ro 
 k|sf/ 
 agfpg] tl/sf 
 pTkfbg ;ldIff  
 d"No lgoGq0f 

sfd (Function) 
 g'g, d}bf, lrgL, 

c08f, e]lgnf, Oi6, 
O{Dk|e/ 

qmf];]G6 -a|]skmf:6 a|]8_ 
 d}bf–%)) u|fd 
 lrgL–%) u|fd 
 a6/–@%) u|fd 

bw–@&% ld=ln= 
 O:6–!) u|fd 
 O{Dk|e/  @ u|fd 
 g"g–!) u|fd 
 c08f=@ j6f 

 sfo{:yn, Hofjn 
;fdfu|Lx? / pks/0fx?sf] 
;fawflg k'a{s ;/–;kmfO{ 
/ k|of]u ug]{ . 

 ;a} ;fdfu|Lx? lgl:rt 
:yfgdf e08f/0f . 

 sfo{ ;Dkfbgsf] clen]v 
/fVg] ljlw . 

 pTkflbt a:t'sf] af/]df 
k|lzIfly{x? ;+u 5nkmn 
ug]{ 

cjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?: 
 cf]eg, r'Nxf], lgl8Ë d];Lg, 6fj]n, jOË d];Lg, lk|mh, j|]8 s6/, jls{Ë 6]jn / j|]8 l6g jf a]ls+u 6«]          

cfn;, ds}sf] Rof+Vnf, ux+sf] Rof+Vnf / 5f]8fPsf] va'{hfsf] bfgf d}bf, cf+6f,a|fpg lrlg, O{i6, O{Dk|e/, 
v}/f] ltn . 
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;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 
 cf]egdf sfdubf{ Glovek|of]u ug]{ . 

 Flore e'Odf lrKnf] x'g glbg sf nflu dry ug]{÷jf xNsf g'g 5ls{g] . 
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sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M १.५ 306f 
Jojxfl/s M * 306f 

s'n ;do M ९.५ 306f 
lglb{i6 sfo{ g+= !M :k~h s]s÷rsn]6 e]lgnf tof/ ug]{ . 

sfo{ r/0fx¿ 
k|fljlws lqmofsnfksf 

p2]Zox¿ 
;DalGwt k|fljlws 1fg 

1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'n OlSjkd]06 /vfWo 

;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ . 
3= JolQmut ;/;kmfO{df Wofg lbg] . 
4= sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
5= k"j{ tof/L ug]{ (Mis-en-Place) . 
6= d]l;gsf] efF8f]df cG8f, lrgL / 

e]lgnf xfn\g] / tf/sf] lJx:s k|of]u 
u/]/ :nf] :kL8df 3'dfpg] / lrgL 
xfln;s]k5L  d]l;gsf] :kL8 
a8fpg] / /fd|f] ;ª lkmh cfpGh]n 
3'dfpg] .   

7= ;'Vvf ;fdfu|Lx? d}bf xfnL lj:tf/} 
pQm n]bf]df kmf]N8 ug]{ . rsn]6 
sn/ lbgsf] nflu sf]sf kfp8/ 
k|of]u ug]{ 

8= lu|h jf k]k/ nfO[lgË u/]sf]  s]s 
l6gdf pQm n]bf] xfnL !*) l8u|L 
sf] tfkqmddf cf]egdf uf8f v}/f] 
sn/ gcfp~h]n ;Dd j]s ug]{ .  

9= cf]egaf6 aflx/ lgsfNg] / ;]nfpg 
lbO 6«]af6 aflx/ lgsfNg] / prLt 
cfsf/df sf6\g] .  

10= :k~hnfO{ # j6f a/fa/ cfsf/df 
:nfO; agfpg] . 

11= lrlgsf] kftnf] rf:gL (Suger 
Syroup) k|of]u u/L :kGhnfO{ 
/l;nf] agfpg] 

12= ;fbf :kGh nfO e]lgnf JxfO{6 
s[dn] / rSn]6 :kGh nfO{ rSn]6 
s[dn] cfO{l;+ u/L cfsif{s ?kdf 
k|:t't ug{] . 

13= clen]v /fVg] . 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg, sfd ug]{ 6]j'n 

;lxtsf] sfo{:yn . 
 cfjZos cf}hf/ 

pks/0fx? 
 cfjZos ;fdfu|Lx? 
 Knfg]6/L d]l;g 
 Protin * j6f 

 /];LkL 
 

sfo{ (Tasks): 
 :k~h s]s÷rsn]6 e]lgnf 

tof/  ug]{  . 
 

 dfkb08 (Standard): 
 rsn]6 sn/sf] uf]nf] of 

r]K6f] cfsf/ ePsf] . 
 lk; lk; agfp+bf h';L 

u'lnof] af:gfbf :jfb 
ePsf] 

 tx–tx 5'§LPsf]  . 
 xn'sf ePsf] . 
 cfsif{s b]lvg] . 

:k~h (Sponge) 
 kl/ro 
 agfpg] tl/sf 
 o;df k|of]u x'g] ;fdfu|Lx? 

rsn]6 lqmd   
 agfpg] tl/sf 

s]s 8]sf]/];g 
 kl/ro 
 kfOlkË Jofu agfpg] 

tl/sf  
-k]k/af6 jf Knfli6saf6_ 

 ljleGg k'mnsf] a'§f agfpg] 
tl/sf 

 sn/ -Food Colour_ 
ldnfpg] tl/sf 

rsn]6 :k~h agfpg 
 c08f–% j6f 
 u|]g ;'u/–!@% u|fd 
 elgnf–# ld ln 
 d}bf–!@) u|fd 
 sf]sf kfp8/–!% u|fd 

x\jfO{6 :k~h agfpg 
 c08f–% j6f 
 u|]g ;'u/–!@% u|fd 
 elgnf–% ld ln 
 d}bf–!#% u|fd 
 pTkflbt a:t'sf] af/]df 

k|lzIfly{x? ;+u 5nkmn 
ug]{ 

cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 
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 jls{Ë 6]j'n, k]k/ 6fj]n, d];Lg, lXj:s/, s]s :6\of08, l:6n jf6f, s"lnª ¥ofs, Kofn]6 gfOkm, kfOlkª 
Aofu /  gf]hn . 

 
;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 

 cf]egdf sfd ubf{ Unf]e nufP/ dfq sfd ug'{k5{ . 
 d]lzgrnfpbf ;fjwfgL ckgfpg] . 
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sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M !.५ 306f 
Jojxfl/s M ^ 306f 

s'n ;do M &.५ 306f  
lglb{i6 sfo{ g+= @M dlkmg -rsn]6÷;fbf_ agfpg] . 

sfo{ r/0fx¿ 
k|fljlws lqmofsnfksf 

p2]Zox¿ 
;DalGwt k|fljlws 1fg 

1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'n OlSjkd]06 / vfWo 

;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ . 
3= JolQmut ;/;kmfO{df Wofg lbg] . 
4= sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
5= k"j{ tof/L ug]{ . 
6= d]l;gsf] efF8f]df g/d a6/ / w'nf] 

lrgL xfn]/ d]l;gsf] Kof8n k|of]u 
u/L lkm6\g] / /fd|/L lkml6;s] k5L 
la:tf/}, la:tf/} e]lgnf ld;fsf] 
cG8f xfn\g] / /fd|/L lkm6\g] . 

7= d}bf / a]lsª kfp8/ 5'6} ld;fpg] 
clg dfyL sf] Aof6/df ld;fpg] / 
b'w xfn]/ dlkmgsf] Aof6/ tof/ 
kfg{] . 

8= rsn]6 dlkmgsf] nflu sf]sf 
kfp8/ / yf]/} kfgL xfn]/ k]:6 
agfpg] / e]lgnf dlkmgsf] Ao6/df 
ld;fpg] . 

9= dlkmgsf] ef8f] lu|h u/L dlkmg sk 
xfn\g] / pQm Aof6/ xfn\g] / 
rsn]6 xf] eg] rsn]6 lrk dfyL 

5s{g] cgL cf]egdf !*)° l8u|L 

tfkqmd ;]6 u/L j]s ug]{  
10= pQm s]s -dlkmg_ v}/f] sn/ 

ePkl5 cf]egaf6 lgsfNg] . 
11= ;]nfPkl5 aflx/ lgsfNg] . 
12= plrt 7fpdf :6f]/ ug]{ . 
13= clen]v /fVg] . 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg, sfd ug]{ 6]j'n 

;lxtsf] sfo{:yn . 
 cfjZos cf}hf/ 

pks/0fx? 
cfjZos ;fdfu|Lx? 

 Knfg]6/L d]l;g 
 /];LkL  -( jf]6f j6f_ 

 
sfo{ (Tasks): 
 dlkmg -rsn]6÷;fbf_ 

agfpg] . 
 

dfkb08 (Standard): 
 sfo{r/0fx? qmlds?kdf 

;Dkfbg ePsf] . 
 dlkmg uf8f v}/f] sn/ 

ePsf] . 
 xn'sf / /fd|/L kfs]sf] . 
 u'lnof] :jfb ePsf] . 
 cfsif{s b]lvPsf] . 

dlkmg (Muffin) 
 kl/ro 
 k|sf/ 
 agfpg] tl/sf 
 k"j{ ;fjwfgL 

 
dlkmg agfpg 

 d}bf–#)) u|fd 
 w'nf] lrgL–!&% u|fd 
 a6/–@)) u|fd 
 c08f–# j6f 
 j]lsË kfp8/–!) u|fd 
 sf]sf kfp8/–#) u|fd 

-rsn]6 dlkmgsf] nflu 
dfq_ 

 e]lgnf –# ld ln 
 b'w – !%) ld ln 
 rsn]6 lrK;÷t'8\sf 
 sfo{:yn Hofjn 

;fdfu|Lx? / 
pks/0fx?sf] ;/;kmfO{ 

 sfo{ ;Dkfbgsf] 
clen]v /fVg] ljlw . 

 pTkflbt a:t'sf] af/]df 
k|lzIfly{x? ;+u 
5nkmn ug]{ 

 
cfcZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdfu|Lx?M 

 cf]eg, mixture / Kof8n\, dlkmgsf] sk, dlkmgsf] efF8f], kfOlkª AofU, s'lnª ¥ofs . 
 
;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 

 cf]egdf sfd ubf{ Unf]e nufP/ dfq sfd ug'{k5{ . 
 d]lzgrnfpbf ;fjwfgL ckgfpg] . 
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sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M !.५ 306f 
Jojxfl/s M ६ 306f 

s'n ;do M ७.५ 306f  
lglb{i6 sfo{ g+= #M k"|m6s]s tof/ ug]{ . 

sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 
1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'n OlSjkd]06x? tof/ ug]{ 

.  
3= cfjZos vfWo ;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ 

. 
4= k"j{ tof/L ug]{  
5= d]l;gsf] efF8f]df g/d a6/ / w'nf] 

lrgL xfn]/ d]l;gsf] Kof8n k|of]u 
u/L lkm6\g] / /fd|/L lkml6;s] k5L 
la:tf/}, la:tf/} e]lgnf ld;fsf] cG8f 
xfn\g] / /fd|/L lkm6\g] . 

6= dfyL sf] ldSr/df 8«fO g6 
ld;fpg'xf]; . 

7= d}bf / a]lsª kfp8/ 5'6} ld;fpg] 
clg dfyL sf] Aof6/df ld;fpg] / b'w 
xfn]/  Aof6/ tof/ kfg{] .  

8= rflxo cg';f/sf] ;fFrf]df u|Lh ug{] 
clg a]lsª k]k/ ldnfpg] / t];df 
Aof6/ xfn]/ a]s ug{] . 

9= !*) l8u|L ;]N;Lo;sf] cf]egdf 
tfkqmddf a]s ug]{ . v}/f] sn/ 
cfPkl5 aflx/  lgsfNg] . 

10= ;]nfPkl5  /fd|/L lgsfNg] / pko'Qm 
cfsf/ k|sf/sfdf sf6L cfOl;Ë 
;'u/n] ;hfpg] . 

11= clen]v /fVg] . 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg, sfd ug]{ 6]j'n 

;lxtsf] sfo{:yn . 
 cfjZos cf}hf/ pks/0fx? . 

cfjZos ;fdfu|Lx? . 
 Knfg]6/L d]lzg . 
 /];LkL -!#jf]6f_ . 

 
sfo{ (Tasks): 
 k"|m6s]s tof/ ug]{ . 

 
dfkb08 (Standard): 
 sfo{r/0fx? qmlds?kdf k'/f 

ePsf 
 cfOl;+ª ;'u/n] ;hfPsf] 

Pp6} cfsf/ k|sf/sf ;fOh 
/ ;]kx? 

 ;'gf}nf] v}/f] sn/ cfPsf]  
 /fd|/L kf]s]sf] s]lx xn'sf 

ePsf] 
 k|'m6 ldS; :jfb ePsf] 
 lk;sf] sl6ªdf k|'m6 b]lvg]  

k|'m6s]s (Fruit Cake) 
 kl/ro 
 k|sf/ 
 agfpg] tl/sf 
 ;hfpg] tl/sf 
 8«fO{ k|m'6x?sf] 

hfgsf/L 
 
k|m'\\\6 s]s agfpg 
 a6/–@%) u|fd 
 dl;gf] w'nf] ;'u/–

@%) u|fd 
 c08f–% j6f 
 e]lgnf–#  ld ln  
 d}bf–#)) u|fd 
 a]ls+u kfp8/–!) u|fd 
 b'w – !)) ld ln 
 8«fO g6–%)) u|fd 

h:t}M ldS; lkn, 8«fO 
r]/L, sfh' g6, abfd 
/ /}l;g . 

 pTkflbt a:t'sf] 
af/]df k|lzIfly{x? 
;+u 5nkmn ug]{ 

cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 
 cf]eg, Mixture / Kof8n , Kofn]6 gfOkm, rfNg', s]sl6g, rlkËaf]8{, a]lsª k]k/, s]s 6«] / jls{Ë 

6]j'n, s'lnª ¥ofs . 
  

;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 
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 cf]egdf sfd ubf{ Unf]e nufP/ dfq sfd ug'{k5{ . 
 d]lzgrnfpbf ;fjwfgL ckgfpg] .  
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sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M !.५ 306f 
Jojxfl/s M ^ 306f 

s'n ;do M &.५ 306f  
lglb{i6 sfo{ g+= $M a6/ s'lsh agfpg] . 

sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 
1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'n OlSjkd]06x?  / vfWo  . 

;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ . 
3= JolQmut ;/;kmfOdf Wofg lbg] . 
4= sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
5= k"j{ tof/L ug]{ . 
6= d]l;gsf] ef8f]df g/d a6/, w'nf] lrgL 

/ e]lgnf xfn]/ Kof8nsf] k|of]u u/L 
dWod :kL8df /fd|f];Fu km'n\g]u/L 
3'dfpg] . 

7= dflysf] Aof6/df la:tf/} d}bf ld;fpg] / 
l56f] l56f] kflkª Aofusf] d2tn] 
rfx]cg';f/sf] gf]hn /fv]/ t]n nufPsf] 
6«]df s'lshsf] Ps}gf;sf] cfsf/ lbg] .  

8= s'lshsf] dfyL sfh'n] 6lkª ug{] . 
cK;gn 

9= cf]egdf !*)-@)) l8u|L ;]N;Lo;sf 
tfkqmd ldnfO{ j]s ug]{ . 

10= kfs]kl5 aflx/ lgsfNg] / 
;]nfPkl5Nkf:6Ls sG6]g/df /fvL :6f]/ 
ug]{ . 

11= clen]v /fVg] . 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg, sfd ug]{ 6]j'n 

;lxtsf] sfo{:yn . 
 rlkËaf]8{, rSs' 
 cfjZos cf}hf/ pks/0fx? 

cfjZos ;fdfu|Lx? 
 Knfg]6/L d]l;g 
 /];LkL - (^ b]vL !)% jf]6f_ 
 
sfo{ (Tasks): 
 s'lsh agfpg] . 

 
dfkb08 (Standard): 
 Pp6} ;fOhsf b]lvg' k5{ 
 u'lnof] :jflbnf] x'g'k5{   
 /fd|/L kf]s]sf]  
 xn'sf 
 uf]N8]g a|fpg sn/  
 

s'lsh (Cookies) 
 kl/ro 
 ;fdfu|Lx? 
 agfpg] tl/sf 

rsn]6 s'lsh 
 kl/ro 
 agfpg] tl/sf 
 lr:ofpg] t/Lsf 

 
:jL6 e]lgnf÷rsn]6 
s'lsh 
 kl/ro 
 agfpg] tl/sf 

/lr:ofpg] t/Lsf 
 
s'lsh agfp+bf 
 a6/–%)) u|fd 
 cfOl;+u ;'u/–@%) 

u|fd 
 c08f–@ j6f -;]tf] 

efu sfh' 
lehfpgsf] nflu_ . 

 e]lgnf–% ld ln 
 d}bf–^)) u|fd 
 sfh'–%) u|fd -

6lkªsf] nflu_ 
 pTkflbt a:t'sf] 

af/]df k|lzIfly{x? 
;+u 5nkmn ug]{ 

 
cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 

 cf]eg, Mixture  / Kof8n , rfNg', s]s 6«] / jls{Ë 6]j'n, s'lnª ¥ofs . 
 
;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 

 cf]egdf sfd ubf{ Unf]e nufP/ dfq sfd ug'{k5{ . 
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 d]lzgrnfpbf ;fjwfgL ckgfpg] . 
 
 
 
 

sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M !.५ 306f 
Jojxfl/s M ^.५ 306f 
s'n ;do M &.५ 306f  

lglb{i6 sfo{ g+= %M l:j6 k]i6 s'lsh agfpg] . 
sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 

1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'n OlSjkd]06x?  / vfWo  . 

;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ . 
3= JolQmut ;/;kmfOdf Wofg lbg] . 
4= sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
5= k"j{ tof/L ug]{ . 
6= d]l;gsf] ef8f]df g/d a6/, w'nf] lrgL 

/ e]lgnf xfn]/ Kof8nsf] k|of]u u/L 
dWod :kL8df /fd|f];Fu 3'dfpg] . 

7= cG8f xfn\g] clg Ps l5g 3'dfpg] / 
d}bf /fv]/ Psl5g ldS; ug{] / 
d]l;ga6 lgsfn]/ 6]anfdf  /fVg] . 

8= 8f]nfO{ !÷@ kfg]{ / ! efudf sf]sf 
kfp8/ xfNg] -rsn]6 sn/ gcfpGh]n 
;Dd_ / /fd|/L ldnfpg] . 

9= sf]]sf kfp8/ ld;fPsf] 8f] / gld;fPsf] 
8f]nfO{ 5'§f–5'§} pko'Qm cfsf/ k|sf/df 
nfdf] ;]kdf /f]n ug]{ 

10= lk|mhdf ;]6 ug]{ . 
11= b'j} /f]nnfO{ Ps} 7fp+df nfdf] cfsf/df 

vK6\ofP/ /f]n ug]{ / lk|mhdf /fVg] 
12= cfj;]s cg';f/sf] df]6fOdf sf6\g] / 

t]n bn]sf] 6«]df /fvL c08f jf; ug]{ 
13= cf]egdf !*)-@)) l8u|L ;]N;Lo;sf 

tfkqmd ldnfO{ j]s ug]{ . 
14= kfs]kl5 aflx/ lgsfNg] / 

;]nfPkl5Nkf:6Ls sG6]g/df /fvL :6f]/ 
ug]{ . 

15= clen]v /fVg] . 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg, sfd ug]{ 6]j'n 

;lxtsf] sfo{:yn . 
 rlkËaf]8{, rSs' 
 cfjZos cf}hf/ pks/0fx? 

cfjZos ;fdfu|Lx? 
 Knfg]6/L d]l;g 
 /];LkL (^ b]vL !)% jf]6f_ 

 
sfo{ (Tasks): 
 s'lsh agfpg] . 

 
dfkb08 (Standard): 
 Pp6} ;fOhsf uf]nfsf/ r]K6f] 

cfsf/sf  v}/f] / dfj{n h:t} 
b]lvPsf] . 

 u'lnof] :jflbnf] ePsf] . 
 v}/f] / ;]tf] sn/      -

ldS;_ ePsf]   
 /fd|/L kf]s]sf]  . 
 xn'sf ePsf] . 
 
 

s'lsh (Cookies) 
 kl/ro 
 ;fdfu|Lx? 
 sf]sf kfp8/ s] xf]< 
 agfpg] tl/sf 

 
rsn]6 s'lsh 
 kl/ro 
 agfpg] tl/sf 
 lr:ofpg] t/Lsf 

 
:jL6 e]lgnf÷rsn]6 
s'lsh 
 kl/ro 
 agfpg] tl/sf / 

lr:ofpg] t/Lsf 
 
s'lsh agfp+bf 
 a6/–%)) u|fd 
 cfOl;+u ;'u/–@%) 

u|fd 
 c08f–@ j6f 
 e]lgnf–% ld ln 
 d}bf–&%) u|fd 
 sf]sf kfp8/ 
 pTkflbt a:t'sf] 

af/]df k|lzIfly{x? 
;+u 5nkmn ug]{ 

cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 
 cf]eg, rSs', Mixture / Kof8n , rfNg', s]s 6«] / jls{Ë 6]j'n, s'lnª ¥ofs . 
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;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 

 cf]egdf sfd ubf{ Unf]e nufP/ dfq sfd ug'{k5{ . 
 d]lzgrnfpbf ;fjwfgL ckgfpg] . 
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sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M २ 306f 
Jojxfl/s M ६ 306f 
s'n ;do M ८ 306f 

lglb{i6 sfo{ g+= ^M 8f]g6 k]:6«L tof/ ug]{ . 
sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 

1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'n OlSjkd]06x? tof/ ug]{ .  
3= cfjZos vfWo;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ . 
4= k"j{ tof/L ug]{ . 
5= d]l;gsf] ef8f]df ;a} ;fdfu|L xfn\g] b'w 

afx]s / d]l;gsf] x"ssf] ;xfotfn] 
3'dfpg] . 

6= la:tf/} b'w xfn\g] t d'5\g ;'? ug{], 8f]nfO{ 
w]/} ;f/f] klg gagfpg] . 

7= d'5]sf] 8f]nfO{ 6]andf lgsfn\g] / Knfl:6s 
cyjf s'g} efF8f]n] se/ u/]/ s]lx a]/ /]:6 
lbg] . 

8= a]ngfsf] ;xfPtfn] 8f]nfO{ cfj;]stf 
cg';f/sf] df]6fOdf 6]andf km}nfpg] / 
rflxPsf] ;fOhdf 8f]g6 s6/sf] d2tn] 
sf6\g] . 

9= sf6]sf] 8f]g6f nfO{ d}bf 5/]sf] 6«]df 
g6fl;g] u/L ldnfpg] / lo:6nfO{ /fd|f] 
;Fu km'n\g lbg] . 

10= s/fOdf sf/La !%% l8u|L ;]ln\;osf] 
tfKqmddf t]n ttfpg] / t];df 8f]g6nfO{ 
/fd|f] ;Fu v}/f] ;'gf}nf] x'g] u/L k|mfO ug{] 
clg lgsfn]/ s"lnª ¥ofsdf /fVg] . 

11= 8f]g6 lr;f] ePk5L t]:nfO{ laleGg 
k|s/sf] lkmlnª / 6lkªdf ;hfpg] .  

12= clen]v /fVg] . 

lbOPsf] (Given): 
 sfd ug]{ 6]j'n ;lxtsf] 

sfo{:yn . 
 r'Nxf]  
 cfjZos cf}hf/ pks/0fx? 

cfjZos ;fdfu|Lx? 
 8f] d]l;g 
 /];LkL- @) - @% j6f_ 

 
sfo{ (Tasks): 
 l6–s]s tof/ ug]{ . 

 
dfkb08 (Standard): 
 /fd|/L kfs]sf] . 
 u'lnof] :jfb ePsf] . 
 Pp6} ;fO{hsf] ePsf] 
 ;lhPsf] . 
 Uf]N8]g a|fpg sn/ . 

l6s]s -Tea-Cake_ 
 kl/ro 
 ;fdfu|Lx? 
 k|of]u ug]{ tl/sf 
 agfpg] lalw 

 
l6s]ssf] nflu 
 
 Gluten - !% 

u|fd 
 ODk'|e/ - !% u|fd 

 j6/–!%) u|fd 
 8«fO lo:6 –!% 

u|fd 
 ;'u/–!)) u|fd 
 c08f–% j6f 
 d}bf–*)) u|fd 
 e]gLnf–!) yf]kf 
 b'w –@%) ld=ln= 
 g"g- !) u|fd 

e]lh6]an t]n 8f]g6 k|mfO 
ug{sf] nflu 
sf]l6ª ug{sf] nflu 
 rsn]6 
 l;gfdf]g ;'u/ 
 qmLd 
 pTkflbt a:t'sf] 

af/]df k|lzIfly{x? 
;+u 5nkmn ug]{ 

 
cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 
 r'Nxf], rSs', s/fO, 8f]g6 s6/, a]ngf, l:6nsf] ef8f, rfNg', s]s 6«], 3f]n\g] d]lzg / t]:sf] x"s, s'lnª 

¥ofs . 
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;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 
 s'g} klg r'n\xf] / tftf] t]n rnfpbf xf]l;of/L ckgfpg] . 
 d]lzgrnfpbf ;fjwfgL ckgfpg] . 

 
 

sfo{ ljZn]if0f 
;}4flGts M !.५ 306f 
Jojxfl/s M ७ 306f 

s'n ;do M ८.५ 306f 
lglb{i6 sfo{ g+= & M a|fpgL tof/ ug]{ . 

sfo{ r/0fx¿ k|fljlws lqmofsnfksf p2]Zox¿ ;DalGwt k|fljlws 1fg 
1= cfjZos hfgsf/L lng] . 
2= cfjZos 6'n OlSjkd]06x? tof/ ug]{ .  
3= cfjZos vfWo;fdfu|Lx? ;+sng ug]{ . 
4= k"j{ tof/L ug]{ . 
5= d]l;gsf] efF8f]df a6/ / lrgL  /fv]/ 

Kof8nsf] d2tn] lkm6\g] clg cG8f 
la:tf/} la:tf/} xfn\g] . 

6= sG8]G; ldn\s clg d}bf, a]lsª kfp8/ 
/ sf]sf kfp8/ ldS;r/nfO{ dflysf] 
Aof6/df ld;fpg] . 

7=  clGtddf cf]v/nfO{ ld;fpg] clg 
a|fplgsf] Aof6/ tof/ x'G5 . 

8= a]lsª 6«]df t]n nufP/ t]:df a]lsª 
k]k/ nufP/ tof/ kg{] clg t]:df Aof6/ 
xfn]/ Kofn]6 gfOkmn] ;Dd x'g]u/L 
ldnfpg] .  

9= !*)-@)) l8u|L ;]ln\;P;df tof/ 
kfl/Psf] cf]egdf xfn\g] / xn\sf :kf]GhL 
6]Sr/ x'g]u/L ksfpg] . 

10= kfs] k5L /fd|f] ;Fu ;]nfpg lbg] / 
rfx]sf] cfsf/df sf6\g] clg ;hfpg] .  

11= clen]v /fVg] . 

lbOPsf] (Given): 
 cf]eg,  sfd ug]{ 6]j'n 

;lxtsf] sfo{:yn . 
 cfjZos cf}hf/ pks/0fx? 

cfjZos ;fdfu|Lx? 
 Knfg]6/L d]l;g 
 /];LkL 

 
sfo{ (Tasks): 
 a|fpgL tof/ ug]{ . 

 
dfkb08 (Standard): 
 /fd|/L kfs]sf] . 
 rsn]6L :jfb ePsf] . 
 Pp6} ;fO{hsf] ePsf] 
 rSn]6L a|fpg sn/ 
 ;lhPsf] . 

a|fpgL -Brounies_ 
 kl/ro 
 ;fdfu|Lx? 
 k|of]u ug]{ tl/sf 
 agfpg] lalw 

 
a|fpgLsf] nflu 
 j6/–#)) u|fd 
 w'nf] lrlg – ^)) 

u|fd 
 sG8]G; ldn\s – 

#)) u|fd 
 cG8f– ^ jf]6f 
 sf]sf kfp8/– 

!)) u|fd  
 d}bf– #)) u|fd  
 a]lsª kfp8/– & 

u|fd  
 cf]v/– @)) u|fd 
 pTkflbt a:t'sf] 

af/]df k|lzIfly{x? 
;+u 5nkmn ug]{ 

 
cfjZos cf}hf/, pks/0f tyf ;fdu|Lx?M 

 cf]eg, rSs', Mixture / Kof8n , rfNg', s]s 6«] / jls{Ë 6]j'n, s'lnª ¥ofs, l:6nsf] ef8f . 
 
;'/Iff tyf ;fjwfgLx?M 

 s'g} klg r'n\xf] / tftf] t]n rnfpbf xf]l;of/L ckgfpg] . 
 d]lzgrnfpbf ;fjwfgL ckgfpg] . 
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मोǰुल १७ : बाįरˑा सेवा 
समय : ३ घǵा (सै) + २६ घǵा( ʩा) = २९घǵा 

 
Course Description: 
This module deals with the knowledge and skills related to the preparation of various 
types of Coffee. 
 
Objectives: At the end of this session trainees will be able to; 

1 Prepare Espresso base Hot/Cold coffee  

2 Prepare brew base coffee  

3 Prepare alternative brew coffee  

4. Serve the Beverages  

 

Tasks:  

1 Prepare Espresso/short black  

2 Prepare Cappuccino  

3 Prepare Latte:  

4 Prepare Americano/Long Black  

5 Prepare Cafe mocha  

6 Prepare smoothies  
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Task Analysis 
Time: 3 hours 

Theory: 0.5 hour 
                                           Practical: 2.5 hours 

Task No 1: Prepare Espresso/short black                                              
Performance Steps Terminal 

Performance 
Objective 

Related Technical 
Knowledge 

1. Collect Tools, equipment 
and materials 

2. Grind the coffee beans 
3. Fill the Porta filter basket with 7-

8 gm coffee. 
4. Compact it well by using tamper. 
5. Extract 30 ml of espresso 

between 20 -30 sec. 

Condition (Given): 
Well set up coffee Bar 

 
 
Task (What): Prepare 
Espresso/short black 

 
 
Standard (How well): 
 Should have three 

visible layers (Cream, 
Body, Heart) 

 Volume must be 30 
ml. 

 Follow the right 
extraction time. 

 Coffee machine is in 
hot around 92-96 
degrees Celsius 
during extraction of 
espresso. 

Knowledge about: 

 Introduction of 
Espresso

 Taste, flavor
 Advantage and 

disadvantage of 
coffee product

 Tamping pressure

 Extraction time

 Grind size and 
how it relates to 
factors such as 
temperature, etc.

 Operating 
procedure of 
espresso 
machine, 
monitor boiler 
and dispensing 
pressures.

 
 Quality of Coffee 

beans. 
 Grinding 

procedure of 
coffee beans and 
brewing procedure. 

 Reorganization of 
differences in 
aroma, acidity 
body and flavor in 
different coffees. 

Required tools/equipment: 
coffee machine, coffee grinder, tamper, knock box, coffee beans, timer, shot glass. 
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Safety: 
 While preparing hot beverage barista should be careful with hot spot area. 

Task Analysis 
Time: 4 hours 
Theory: 1 hour 

                                        Practical: 3 hours 

Task No 2: Prepare Cappuccino  
Performance Steps Terminal 

Performance 
Objective 

Related Technical 
Knowledge 

1. Collect Tools, equipment and 
materials 

2. Grind the coffee beans 
3. Fill the porta filter basket 

with 7-8 gm coffee. 
4. Compact it well by using tamper. 
5. Extract 30 ml of espresso 

between 20-30 sec. 
6. Steam milk between 60°c to 70 

°c. 
7. Pour 50% steam milk and 

50% milk foam into the 
espresso. 

Condition (Given): 
 
Well set up coffee Bar 

 
 
Task (What): Prepare 
Cappuccino 

 
Standard (How 
well): 
 Cappuccino should be 

more forth (1:3) 
espresso, milk and 
milk forth. 

 Extracted espresso 
must be 30 ml. 

 Proper milk standard 
should be maintained 

 Coffee machine is in 
hot around 92-96 
degrees Celsius 
during preparing 
cappuccino. 

Knowledge about: 

 Introduction of 
Cappuccino

 Taste, flavor
 Advantage and 

disadvantage of coffee 
product

 Quality espresso:

 Tamping pressure

 Extraction time

 Milk texturing (Following 
aerating and steaming)

 Grind size and how it is 
related to factors such as 
temperature.

 Operating procedure of 
espresso machine, 
monitor boiler and 
dispensing pressures.

 Altering foam for drinks 
(lattes vs. cappuccinos) and 
customer preference

 Different artisan skills to 
make drinks in a well 
presented manner

 Grinding procedure of 
coffee beans and brewing 
procedure.

 Reorganization of 
differences in aroma, 
body, flavor in different
coffees. 
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Required tools/equipment: 
coffee machine, coffee grander, tamper, knock box, milk pitcher. 

 

Task Analysis 
Time: 4 hours 
Theory: 1 hour 

 Task No. 3: Prepare Latte                           Practical: 3 Hrs      

Performance Steps Terminal 
Performance 

Objective 

Related Technical Knowledge 

1. Collect Tools, 
equipment and 
materials 

2. Grind the coffee beans. 
3. Fill the porta filter basket 

with 7-8 gm coffee. 
4. Compact it well by using 

tamper. 
5. Extract 30 ml of espresso 

between 20- 30 sec. 
6. Steam milk between 60°c to 

70 °c. 
7. Pour foamy milk into the 

espresso cup. 
8. Serve 

approximately1cm of 
microforms on the top 
of latte with art. 

Condition (Given): 
 
Set up coffee Bar 

 
 
Task 
(What): 
Prepare 
Latte 

 
Standard (How well): 
 Latte should be 

served with more 
amount of milk 
then espresso and 5 
mm forth. 

 Latte art via pouring 
or drawing. 

 Extracted espresso 
must be 30 ml. 

 Approximately 1cm 
of microforms on 
the top of latte with 
art 

Knowledge about: 

 Introduction of Latte
 Taste, flavor
 Importance of coffee 

product
 Quality espresso

 Tamping pressure

 Extraction time

 Grind size and how it relates 
to factors such as 
temperature.

 Operating procedure of 
espresso machine, monitor 
boiler and dispensing 
pressures.

 Steaming temperature of 
Milk

 Altering foam for drinks 
(lattes vs. cappuccinos) and 
customer preference

 Different artisan skills to 
make drinks in a well 
presented manner

 Grinding procedure of coffee 
beans and brewing 
procedure.

 Reorganization of differences 
in aroma, body, flavor in 
different coffees.
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Required tools/equipment: 
Coffee machine, coffee grinder, tamper, knock box, milk pitcher, Thermometer 

Safety: 
 While preparing hot beverage barista should be careful of burning.

 

Task Analysis 
 

Time: 4 hours 
Theory: 1 hour 

                                        Practical: 3 hours 

Task No. 4: Prepare Ameracino 

Performance Steps Terminal 
Performance 

Objective 

Related Technical 
Knowledge 

1. Collect Tools, equipment and materials 
2. Grind the coffee beans 
3. Fill the porta filter basket with 7-8 

gm coffee. 
4. Compact it well by using tamper. 
5. Pour hot water 1 inch below the rim. 
6. Directly extract a shot of espresso 

into the serving cup. 

Condition (Given): 
 
Well set up coffee Bar 

 
 
Task (What): 
Prepare 
Americano/Long 
Black 

 
Standard 
(How well): 
 Coffee Crème 

should be on 
top. 

 While making 
Americano/lon
g black 30 or 
60 ml espresso 
used depend 
on café 
standard. 

Knowledge about: 

 Introduction 
of 
Americano

 Taste, flavor
 Importance of 

coffee product
 Quality espresso

 Tamping pressure

 Extraction time

 Grind size and how 
it relates to factors 
such as temperature.

 Operating procedure of 
espresso machine, 
monitor boiler and 
dispensing pressures.

 Grinding procedure of 
coffee beans and 
brewing procedure.

 Reorganization of 
differences in 
aroma, body, flavor 
in different coffees.
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Required tools/equipment: 
Coffee machine, coffee grinder, tamper, knock box. 

Safety: 
 While preparing hot beverage barista should be careful of burning.
 While serving take away beverage always use hot cup sleeves.

 

Task Analysis 
 

Time: 4 hours 
Theory: 1 hour 

                                        Practical: 3 hours 

Task No. 5: Prepare Café Mocha 

Performance Steps Terminal 
Performanc
e Objective 

Related Technical 
Knowledge 



170 
 

1. Collect Tools, equipment and materials 
2. Grind the coffee beans 
3. Fill the porta filter basket with 7-8 gm 
4. coffee. 
5. Compact it well by using tamper. 
6. Extract 30 ml of espresso between 20 -

30 sec. 
7. Steam milk between 60°c to 70 °c. 

8. Put 20-30 ml chocolate sauce and 
espresso on cup (stir it well) 

9. Pour steam milk 1 inch below the rim. 
10. Put 20 ml whipped cream on top. 
11. Garnish with chocolate sauce. 

Condition (Given): 
Well set up coffee Bar 

 
 
Task (What): 
Prepare Cafe 
mocha 

 
Standard 
(How well): 
 Espresso 30 ml 
 Steam milk up to 

1 inch below 
than rim. 

 Whipped cream 
on top garnished 
with chocolate 
syrup. 

Knowledge about: 

 Introduction of 
Café Mocha

 Taste, flavor
 Advantage and 

disadvantage of 
coffee product

 Quality espresso

 Tamping pressure

 Extraction time

 Grind size and how it 
relates to factors such 
as temperature.

 Operating procedure of 
espresso machine, 
monitor boiler and 
dispensing pressures.

 Grinding procedure of 
coffee beans and 
brewing procedure.

 Steaming to the 
proper temperature

 Presenting drinks in a 
well presented manner

 Toppings such as 
whipped cream, sauce, 
etc.

Required tools/equipment: 
Coffee machine, coffee grander, tamper, knock box, milk pitcher and whipped cream dispenser. 

Safety: 
 While preparing hot beverage barista should be careful of burning.

 

Task Analysis 
 

Time: 4 hours 
Theory: 0.5 hour 

                                      Practical: 3.5 hours 

Task No. 6: Prepare Smoothies 
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Performance Steps Terminal 
Performance 

Objective 

Related Technical 
Knowledge 

1. Put 3,4 pieces of customer 
requested fresh fruit slice into 
the blender. 

2. Mix 2-3 scoop of curd into 
blender machine 

3. Put sugar syrup 20-30 ml into the 
blender machine. 

4. Put iced cube 4-5 pieces into the 
blender machine 

5. Put milk 45 ml into the blender 
machine 6.Blend all those ingredients 
by using 

blender. 
7. Pour mixture back into the serving cup. 
8.Put whipped cream on top 
9.Put some slice of banana for nice look. 
10.Serve the coffee standard service 

procedure. 

Condition (Given): 
 
Set up coffee bar 

 
 
Task (What): 
Prepare smoothies 

 
 

Standard 
(How well): 
 Top whipped 

cream and 
banana for 
attractive design 

 Looked thicker 

Knowledge about: 

 Introduction 
of 
smoothies: 

 Taste, flavor 
 Operating 

blender 
machine 

 Presenting drinks 
in a well presented 
manner 

Required tools/equipment: Blender 

Safety: 
 Blender are sharp so be careful while using it.
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मोǰुल १८ : लैङिगक समानता तथा सामािजक िबभेिदकरण 
cjlw M ४ 306f -;}4flGts ± k|of]ufTds_ 

ljj/0f M o; ;x df]8'ndf n};;f;sf cjwf/0ffx?, n};;f; d}qL tflnd / sfd ug]{ jftfj/0f, n};;f; cfwfl/t lx+;f / sfo{:yndf x'g] 
n};;f; cfwfl/t b'Jo{jxf/nfO{ ;Daf]wg ug]{ sfo{ljlwx? /x]sf 5g\ .  

p2]Zo M k|lzIffyL{x?df n};;f;sf cjwf/0ffx?sf] r]tgf lbg], n};;f; d}qL tflnd / sfd ug]{ jftfj/0fsf ;fy} sfo{:yndf x'g] n};;f; 
cfwfl/t b'Jo{jxf/nfO{ ;Daf]wg ug]{ ;fwg k|bfg ug]{  

sfo{ef/M 

s= n};;f;sf cjwf/0ffnfO{ a'em\g] 

v= 6LeLO6L If]qdf n};;f; d'nk|jfxLs/0f af/]] a'em\g] 

u= sfo{:yndf x'g] n}+lus b'Jo{jxf/nfO{ ;Daf]wg ug]{ sfo{ljlw af/] a'em\g] 

qm= 
;+= 

sfo{÷;Lksf] r/0f sbd 

Tasks/Skills Steps 

 ;DalGwtk|fljlws 1fg  

 

cjwL 

 

    ;}4flGts k|of]ufTds  hDdf 

n};;f;sf cjwf/0fx? k|lt kl/lrt x'g'  

!=  

 

n};;f;sf cjwf/0fx? a'em\g] 

 

 ● ln+u / n}+lus 

● n}+lus sfo{ / ljWodfg ;dflhs k|0ffnLdf sfo{ 
ljefhg 

● n}+lus ;dfgtf÷;dtf 

● ljWodfg ;fdflhs k|0ffnLdf ;fdflhs 
alxis/0f÷;dfj]lzs/0fsf] cj:yf 

१ 306f 

 

०.५306f 

 

१.५306f  

 

n};;f; d}qL tflnd / sfd ug]{ jftfj/0f k|lt kl/lrt x'g' 

@=  

 

6LeLO6L If]qdf n};;f; d}qL 
sfd ug]{ jftfj/0f af/] a'em\g] 

 ● 6LeLO6L If]qdf n};;f; ;DalGw :yflkt dfGotf 
jf ?l9u|:t wf/0ff 

 १ 306f 

 

०.५306f  

 

!.५ 306f  

sfo{:yndf x'g] n}+lus b'Jo{jxf/nfO{ ;Daf]wg ug]{ tl/sf af/] kl/lrt x'g'  

#=  

 

sfo{:yndf x'g] n};;f;df 
cfwfl/t b'Jo{jxf/ af/] a'em\g' 

 ● ljleGg lsl;dsf n};;f;df cfwfl/t 
b'Jo{jxf/ -df}lvs, xfpefp, zfl//Ls, 
clZnn ;flxTo jf lnlvt / lrqsf k|sf/, 
dfgl;s÷efjgfTds 

०.५306f  

 

०.५ 306f 

 

! 306f  

 

$=  sfo{:yndf x'g] n};;f;df 
cfwfl/t b'Jo{jxf/nfO{ /f]Sg] 
tl/sf -Hofnfbf/L /f]huf/L / 

 ● Hofnfbf/L sfd jf :j/f]huf/df x'g] 
n};;f;df cfwfl/t b'Jo{jxf/ k|lt ;hu 

! 306f  ! 306f  @ 306f  
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 :j/f]huf/L_  x'g] 

● of}g b'{Jojxf/ al9 x'g] If]qx? k|lt ;hu 
x'g] 

● cfkm\gf] kbsf] sfd / lhDd]af/Lsf] af/] 
5n{u+ x'g] 

● Joj:yfkg÷jf jl/i7 ;xsdL{x?;u+ ljZjf; 
sfod ug]{ 

● ;+:yf÷sDkgLsf] sd{rf/L gLlt af/] ;hu 
x'g] 

● uf]Kolgotfsf] ph'/L ug]{ / k/fdz{ ;xof]u 
lng] ljlwx? af/] ;hu x'g] 

   

%=  

 

j}b]lzs /f]huf/L / dlxnfx?sf 
;jfnx? 

 

 ● cj:yf÷cfjZotfx?sf] af/] ;r]t x'g]  

● ljb]zdf g]kfnL dlxnf sfdbf/x? lj?4 x'g] 
b'Jo{jxf/ af/] ;r]t x'g]  

● dlxnfx?÷k'?ifx? ljb]zdf sfd ubf{ x'g] 
;jfnx? Aff/] ;r]t x'g] 

● ;/sf/n] ljb]zdf hfg] dlxnfx?sf nflu u/]sf 
k|of;x? af/] ;r]t x'g]  

१ 306f  

 

०.५ 306f  १.५ 306f  

^=  n};;f; cfwfl/t lx+;f lj?4 
b]zsf] sfg'g  

 ● n};;f; cfwfl/t lx+;f lj?4 b]zsf] sfg'g 
af/] a'em\g] 

#) ldg]6 

 

 

 

३० ldg]6 

   hDdf 306f  ^306f ४ 306f १० 306f 

 
 
 
 
 
 
Textbook: 
 
s_ k|lzIfsx?sf nflu lgld{t lgb]{lzsf tyf k|lzIf0f ;fdu|L, k|fljlws lzIff tyf Jofj;flos tfnLd kl/ifb\, 

@)^(  
v_ k|lzIffyL{x?sf nflu lgld{t kf7\o;fdu|L tyf sfo{k'l:tsf, k|fljlws lzIff tyf Jofj;flos tfnLd kl/ifb\ -

ck|sflzt_, @)^(  
 



174 
 

Reference book: 
Entrepreneur’s Handbook, Technonet Asia, 1981 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
मोǰुल १९: Applied Language 
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Discription: 
This course aims at enabling a hotel sahayek to greet the guest in hotel 
and restaurant/bar, converse to the guest in hotel and restaurant related 
matters in polite way, take order in restaurant and bar, handle guest's 
complaints, inform the guest about the source of entertainment available. 
This course also assists for self employment and employment. 
 

Skill/Topic Aim Time 
1. Greet the Guest 
2. Farewell the Guest 
3. Deal with Guest in polite words 
4. Deal the guest in Front Desk 
5. Take order with Guest in 

restaurant/bar 
6. Handle complaints 
7. Deal with guest regarding 

recreational facilities 
8. Read menu 
 

 
Able to deal 
with guest 
about food, 
entertainment, 
complaints 
and facilities 
provided by 
the hotel 

समय : ४ घǵा 
(सै) + १२ घǵा( 
ʩा) = १६ घǵा 

 

 

 

 

 

 

 

 

मोǰुल २० : िजबन उपयोिग िसपहŜ 
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o; df]8'ndf k|zLyfwL{x? hLjgkof]uL ;+jgwL ;Lk tyf 1fg xfl;n ug{ ;Sg] 5g.  
 ;Lk ÷ lzif{s p2]Zo ;do 

 

 cfTd–hfu/0f 
 cg'e"lt 
 k|efjsf/L ;~rf/ 
 cGt/JolQm ;DaGw 
 ;+j]unfO{ lgoGq0f ug{] Ifdtf 
 tgfjk"0f{ l:yltsf]  ;fdgf ug{] Ifdtf 
 l;h{gfTds ;f]rfO{ 
 lg0fo{ ug{] Ifdtf 
 ;dfnf]rgfTds ;f]rfO{ 
 ;d:of ;dfwfg ug{] Ifdtf 

 

 

 k|lzIffyL{x?n] 
lhjg pkof]uL 
l;kx? l;Sg] 
5g\ . 

 

$ 306f 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

मोǰुल २१: क̱ɗुटर सɾİɀ िसपहŜको िबकास 
S.N. Task Related Technical Knowledge Th. 

Hours 
Pr. 

Hours 
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1  Open and Close the computer 
 Handle MS Word, MS Excel, 

MS Powerpoint 
 Handle Mail, message 
 E-mail and Internet 

 Definition of word processing 
with its uses. 

 Running Word Processing 
Program. 

 Creating files. 
 Saving files. 
 Opening files. 
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तालीम सǠालन गनŊ आवʴक भौितक पूवाŊधार (भवन र कƗा कोठाहŝ) 
Infrastructures and Facilities 
पेशा : साना होटेल तथा लज सहायक (Small Hotel and Lodge Assistant) 

अवधी : ३९० घǵा  

समुहको आकार : २० जना 

क. कायाŊलय कोठा 

ख. कƗा कोठा २० जना अट्ने ( कɹीमा १ ŮिशƗाथŎ  १ वगŊ िमटर ̾थानको िहसाबले  २० वगŊ िमटरको कƗा 
कोठा Šनुपनőछ  । कƗा कोठामा पयाŊɑ  Ůकाश तथा हावाको ʩव̾था Šनुपनő छ  

ग. आगȶुक कƗ 

घ. ŮिशƗक कƗ 

ङ. कायŊशाला कोठा ( कɹीमा १ ŮिशƗाथŎ  २ वगŊ िमटर ̾थानको िहसाबले  २० वगŊ िमटरको कायŊशाला 
Šनुपनőछ  । 

च. ːोर 

छ. सामानहŝ िदने \ िलने  कोठा 

Ţ.स. मापक\ िबिध सुचाङक ( अिनवायŊ) सुचाङक ( भएमा ) 
१ ŮिशƗण ̾थलमा 

Šनुपनő िवशेष 
आवʴकता 

मािथ उʟेİखत पįरमाणका उपकरण र 
औजार र सुरƗा सामाŤीहŝको 
उपलɩता 

 

२ कƗाकोठा र ब˘े  र 
लेƣे सुिबधा ( 
फिनŊचर) 

 एउटा कोठाको ( २० वगŊ िम.)  

३ Ůयोगशाला र ब˘े  र 
लेƣे  सुिबधा ( 
फिनŊचर) 

 Ɨेũफल कɹीमा  २० वगŊ मी. 
 ʩवहाįरक अɷास गदाŊ ʩİƅ िपǅे 

सामाŤीहŝ 
 सेतो पाटी  
 पयाŊɑ Ůकास र हावा खे̵ने कोठा 

 कɹीमा  ८० वगŊ मी. को 
Ɨेũफल 

४ ʩावसाियक ˢा˖ 
र सुरƗा 

 Ůȑेक ŮिशƗाथŎहŝलाई एक एक 
सेट सुरƗा सामाŤी सिहतको टुल 
बƛ 

 Ůाथिमक उपचार िकट बाकस 
 सुरƗासँग सɾİɀत जानकारीहŝ 

 आगो िनयȸण  गनő 
मेिशन कɹीमा  एउटा 

५ ŮिशƗकहŝ  २ जना ŮिशƗकहŝ 
 होटेल मेनेǚेǵमा िडɘोमा तह 

उȅीणŊ वा  

 िडɘोमा तह उȅीणŊ  
गरेको र कामको अनुभव 
भएको 
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 सɾİɀत िवषयमा सीप परीƗण तह २ 
उȅीणŊ गरी कɹीमा  ३ वषŊको कायŊ 
अनुभव भएको 

 ŮिशƗणको भाषागत  सीप भएको । 
 

६ ŮिशƗाथŎहŝ  गिणितय सङ्ƥाको ǒान भएको 
साƗर 

 उमेर : १६ वषŊ  

 शाįररीक त̢दुŜˑ 

७ औजार र 
उपकरणहŝ 

 नİȈ गįरएको सुची अनुसार  

८ कायŊ̾थलमा 
ʩवहाįरक सीपको 
Ůयोग 

 वाˑिवक कायŊƗेũमा Ɨमता \सीपको 
ŮदशŊन गनő गरी űमण 

 कायŊƗेũमा कɹीमा  
Ůȑेक मोǰुलको 
अȷमा ʩावहाįरक 
कƗा 

९ मुʞाƾन  सबै योजनाका लािग मुʞाƾन मापक 
 योजना अनुसारको मुʞाङकन 

Ůणाली 

 

१०   नȈी गįरएको सूची अनुसार  
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औजार, उपकरण र सामाŤीहŝ 
Bed/Bath Rooms 
Equipment Quantity Equipment Quantity 
Bed rooms (double & 
single) 

2no Bed side table 2no 

Coffee table  2no Arm chairs  4no 
Bed side lamps 2no Mattresses double 1no 
Mattress single 2no Blankets single 2no 
Blanket double 1no Pillow 4no 
Pillow cover 4no Bed sheets double 

(white) 
3no 

Bed sheets single 3no Bed covers single 2no 
Bed covers double 1no Wardrobe 2no 
(Bed room amenities)  Bath room 1no 
(Commode, basin, tiled wall and floor, bath room amenities) 
 
Requirement of Kitchen/Restaurant Equipment 
Equipment Quantity Equipment Quantity 
Rack for plates, bowls 1 Landing table 1 
Rack for spoon, fork, 
knife and glasses 

1 Garbage bin 1 

2 Bowls Sink for dish 
washing 

1 2 Bowls Sink for 
Vegetable and Meats  

1 

Equipment Rack 1  Stainless Still Working 
Table 

2 

Kitchen Equipment 
Rack 

1 Tandoor Oven 1 

Deep Fat Fryer (gas or 
electric) 

1 Dry Store Racks  2 

4 Burner Gas Range 
(2.5X3 ft) 

3 Weighing scale 1 

Stainless Still Working 
Table (2.5 X4) as per 
the space 

4  Oven (gas or electric) 1 

Refrigerator  1 Stainless Still Working 
Table  

2 

Deep Fridge 1 2 Burner Gas Range  1 
Marble Top Table  1 Service Counter with 

Hot case  
1 

Dough machine  1 Salamander 1 
Equipment rack 2 Griddle 1 
 
Utensils/Tools/Small Equipment for Kitchen 
Items Quantity Items Quantity 
Sauce pan (Large, 
Medium, Small) 

18 nos.  Wooden spatula 12 

Frying pan  8 Spider (Jhajer)  6 
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Non-stick frying pan 6 Turner / Slicer 12 
Wok 5 Strainer 6 
Ladle 8 Tray (aluminum) 12 
Peeler)  (student) 12 Knife (chopper)  

(student) 
12 

Knife (vegetable) 
(student) 

12 Dekchi (large, medium, 
small) 

4 

Knife (paring) (student) 12 Karai (large, medium) 2 
Stainless still Mixing 
Bowl (large, medium, 
small) 

24 Chopping board (total) 12 

Plastic Bata 6 Sauce ladle 6 
Grinder  2 Mo Mo set (Large, 

small) 
1 

Plastic bucket 12 Toaster 1 
Curry dishes (large, 
medium, small) 

24 Salad platter (large, 
medium) 

6 

Rice dishes (large, 
medium, small) 

12 Cake moulds 6 

Sizzler 12 Bread moulds 6 
Platters (large, medium, 
small) 

24 Grater 6 

Whisk 6 Measuring jug 2 
Colander 6 Skewers  24 
Meat mincer 1 Trays 6 
Kitchen fork 6 Pizza plates 6 
Sieve 2 Pie plates 6 
 
Service Equipment 
Items Quantity Items Quantity 
Full plates 60 Quarter plates 60 
Half plates 60 All purpose spoon 96 
All purpose fork 96 Astray 6 
All purpose knife 96 Flower vase 6 
Chutney bowls 10 Sauce/chilly vinegar 

sets 
6 

Cruet sets 6 Water glass (Hiball) 60 
Water jug 6 Beer glass 12 
Whiskey glass 12 Ice-cream scoop 3 
Tea cups/saucer  24 Liqueur glass 3 
Soup bowls 36 Brandy glass 6 
Cocktail glass 12 White wine glass 6 
Cocktail shaker 2 Red wine glass 6 
Ice bucket 2 Juice glass 6 
Ice tongs 2 Long drink glass 6 
Champignon glass 6 Mixing glass 2 
Fridge in Bar 1 Peg measure 2 
Blender 1   
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Furniture in Restaurant 
Items Quantity Items Quantity 
Bar Counter  1 Side board  2 
Dining table 
(Square/Round) 

4 Restaurant chairs 16 

Bar chairs 4   
 
 

Tools and Equipment in Barista and Bakery 
Items Quantity   
Espresso Machine  2   
Marble Working Table  1   
Baking Oven 4   
Ice blender    
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