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पररचय: 
यो साना होटेल तथा लर् सहायक (Small Hotel and Lodge Assistant) पिेाको दक्षतामा आिारित 
पाठ्यक्रम होटेल तथा लर् सहायक कायासँग सम्बस्न्ित छ । यस पाठ्यक्रममा साना होटेल तथा लर् 
सहायकका लाधग आवश्यक आिािभतू ज्ञान ि सीपहरू समावेि गरिएको छ। यस पाठ्यक्रममा आिारित 
ताशलम कायाक्रमले एकातफा  प्रशिक्षकलाई पाठ्यक्रममा समावेि भएका ज्ञान ि सीपलाई प्रदिान गना तथा 
शसकाउन ि अको तफा  प्रशिक्षाथीलाई प्रयोगात्मक अभ्यास माफा त सीप शसक्न प्रचिु अवसि प्रदान गदाछ । 
प्रशिक्षाथीले पाठ्यक्रममा समावेि गरिएका ज्ञान ि सीपहरू शसक्नका लाधग आवश्यक और्ाि, उपकिण तथा 
सामाग्रीहरू सिुक्षक्षत तिीकाले प्रयोग गनेछन।्  

यो पाठ्यक्रम अनसुाि प्रशिक्षण शलएका प्रशिक्षाथीहरूले सदै्िास्न्तक ज्ञान कक्षा कोिाको प्रशिक्षणबाट ि 
प्रयोगात्मक सीपको लागी ककचेन ल्यावमा अभ्यास गनेछन ्। यी सीपहरूमा दक्षता हाशसल गरिसके पयछ 
प्रशिक्षाथीहरूले सम्बस्न्ित उद्योग व्यवसायमा िोर्गािी प्राप्त गने पयााप्त अवसि पाउने वा व्यवसाय गिी 
स्विोर्गाि शसर्ाना गना सक्नेछन ्ि गरिबी न्यनूीकिण गिी मलुकुको ववकासमा योगदान ठदनेछन ्। यो 
पाठ्यक्रममा िाखखएका शसकाइबाट प्रशिक्षाथीहरू आफूसँग भएका पिम्पिागत सीप ि ज्ञानलाई नवीन प्रववधि 
अनसुाि सिुाि ल्याउन ि सम्बस्न्ित क्षते्रमा आवश्यक दक्ष कामदािको रूपमा काया गना समथा हुनेछन।्  

लक्ष :  
यस पाठ्यक्रमको मु् य लक्ष्य आिािभतू तहको दक्ष साना होटेल तथा लर् सहायक तयाि गनुा िहेको छ।  

उद्देश्यहरू :  
यस पाठ्यक्रमका यनम्नानसुाि उद्देश्यहरू िहेका छन ्

• साना होटेल तथा लर् सहायक को लाधग आवश्यक पने सम्पणूा ज्ञान प्रदान गने 
• यो पेिासँग सम्बस्न्ित कायास्थल वा व्यस्क्तगत सिुक्षा, पेिागत स्वास््य ि सिुक्षा प्रदान गिी उक्त 

पेिामा हुन सक्ने दरु्ाटना तथा हानी नोक्सानी न्यनूीकिण गने । 
• िोर्गािी तथा स्विोर्गािीको माध्यमबाट आय आर्ानमा वदृ्धि गिी ववपन्न परिवािको र्ीवनस्तिमा 

सिुाि ल्याउन सहयोग गने । 
• होटेल तथा लर्हरू ि िकै्षक्षक ससं्था बबच सहकाया गिी होटेल तथा लर्हरूमा आएका नयाँ प्रववधि 

अनरुूप तालीम सञ्चालन गने । 

पाठ्यक्रमको वििरण 
यो पाठ्यक्रम साना होटेल तथा लर् सहायकले सम्पादन गने कायामा आिारित छ। यसमा पेिागत परिचय, 
पेिागत स्वास््य सिुक्षा, आिािभतू और्ाि उपकिण तथा सामाग्रीहरू, आिािभतू कायाको ज्ञान, सिसफाइको 
व्यवस्थापन गने ि पाहुनाको स्वागत सत्काि गने, हाउस ककवपङ सेवा ठदने, फ्रन्टडसे्क सेवा ठदने, वाि तथा 
िेस्टुिेन्टका सेवा ठदने, ववशभन्न खानाका परिकािहरू तयाि गने होटेलमा िाम्रो वाताविण कायम िाख्न ेआठद 



5 
 

ववशभन्न प्रकािका कायासँग सम्बस्न्ित ज्ञान ि सीपहरू समावेि गरिएका छन ्। यो पाठ्यक्रममा साना होटेल 
तथा लर् सहायकका लाधग आवश्यक पने सम्पणूा सीपहरूको दक्षता हाशसल नभएसम्म अभ्यास गिाइिहने 
उद्देश्य िाखखएको छ । यस पेिामा सिसफाइको अयत महत्त्व हुने हुनाले कामदाि, कायास्थल तथा खाद्य 
वस्तकुो सिसफाइको लाधग आवश्यक पने ज्ञान ि सीप समेत समावेि गरिएको छ । कायास्थलमा हुन सक्ने 
दरु्ाटना ि त्यसबाट बच्ने उपायहरू तथा तत्काल गना सककने  प्राथशमक उपचािहरू समेत यस पाठ्यक्रममा 
समावेि गरिएको छ । प्रशिक्षाथीहरूलाई  स्विोर्गाि उन्मखु गिाउनको लाधग छुट्टै मोड्यलुको रूपमा 
उद्यमिीलता  ववकास समेत समावेि गरिएको छ । 

पाठ्यक्रमको विशषेता 
• यस पाठ्यक्रमले सीप ववकासमा र्ोड ठदन्छ । यस पाठ्यक्रममा ८०% समय सीप शसकाइमा ि 

२०% समय ज्ञान शसकाइमा छुट्ट्याइएको छ । 
• तसथा यस पाठ्यक्रमको र्ोड पाठ्यक्रममा समावेि गरिएका सीपहरू प्रदान गना वा शसकाउनमा 

हुनेछ । 

तालीम अिधर्: 
यो तालीम कायाक्रमको समय अवधि सदै्िास्न्तक ि प्रयोगात्मक अभ्यास समेत ३९० र्ण्टाको हुनेछ । 

लक्षक्षत स्थान 
• नेपाल भिी । 

लक्षक्षत समहूः  
• कक्षा १० उत्तीणा भएका यस पेिामा अशभरुधच िाख्न ेव्यस्क्तहरू 

प्रशशक्षाथी सङ्ख्या  
• एक समहूमा अधिकतम २० र्ना  

प्रशशक्षणको माध्यम 
• नेपाली \ अङ्खग्रेर्ी वा स्थानीय भाषा 

प्रशशक्षाथी उपस्स्थनत 
• तालीम अवधि भि प्रशिक्षाथीको उपस्स्थयत कम्तीमा ९० % पगेुको हुनपुने छ । अन्यथा प्रमाण 

पत्र पाउन योग्य मायनने छैन । 
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प्रिेश मानक 
तलका आिािहरू पिुा गिेका व्यस्क्तहरू यस तालीममा प्रवेि पाउनेछन ्। 

• सािािण लखेपढ गना सक्न े। 
• कम्तीमा १६ वषा उमेि पगेुका स्वस्थ नेपाली नागरिक 
• यस पेिामा अशभरुधच िाख्न ेव्यस्क्तहरू । 
• प्रवेि पिीक्षा उत्तीणा गिेका व्यस्क्तहरू 

प्रशशक्षकको न्यनूतम योग्यता 
• सम्बस्न्ित व्यवसायमा तह २ को सीप पिीक्षण वा सो सिह उत्तीणा गिी कम्तीमा २ वषाको काया 

अनभुव  भएको । 
• सम्बस्न्ित ववषयमा प्राववधिक  एस.एल.सी. वा सो सिह उत्तीणा गिी कम्तीमा २ वषाको काया 

अनभुव भएको । 
• िाम्रो सञ्चाि तथा प्रशिक्षण सीप भएको । 

प्रशशक्षक – प्रशशक्षाथी अनपुात  
• प्रयोगात्मक कक्षाको लाधग अनपुात : १ : १० 
• सदै्िास्न्तक कक्षाको लाधग अनपुात : १ : २० 

प्रशशक्षणका माध्यम र सामाग्री 
प्रभावकािी प्रशिक्षण तथा प्रदिानका लाधग आवश्यक सामाग्रीहरू 

• छापेका शमडडयाका सामाग्रीहरू, तालीम म्यानअुल, अभ्यास पसु्स्तका, रुर्ु-सचूी आदी । 
• Non – Projected सामाग्रीहरू डडस्प्ले नमनुाहरू, स्ललपचाटा, पोस्टि, बोडा माका ि आदी । 
• Projected Media सामाग्रीहरू मस्ल्टशमडडया प्रोर्के्टि, स्लाइड आदी । 
• श्रव्यदृष्य ,टेप ,कफल्म, स्लाइड, टेप, शभडडयो, डडस्क प्ले आदी । 
• कम्प्यटुिमा आिारित प्रशिक्षण सामाग्री (कम्प्यटुिमा आिारित ताशलम ि अन्तिकक्रयात्मक 

शभडडयो) 

शशक्षण शसकाइ विधर् 
यो तालीम कायाक्रम प्रशिक्षण ठदँदा उदाहिणयकु्त व्या्या, प्रवचन, छलफल, कायाादेि , समहू, छलफल, 
प्रदिान, अनकुिण, यनदेशित अभ्यास, अवलोकन, स्व अभ्यास , प्रयोगात्मक अभ्यास, ि  अन्य 
व्यस्क्तगत शसकाई हुनेछ । 
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प्रशशक्षाथी मलू्याङ्खकन 
• प्रशिक्षाथीहरूले प्राप्त गिेको सीपको मलू्याङ्खकन सम्बस्न्ित प्रशिक्षकले यनयशमत रूपमा गनुापदाछ 
• प्रशिक्षाथीले शसकेको सम्बस्न्ित प्राववधिक ज्ञानको मलू्याङ्खकन सम्बस्न्ित प्रशिक्षकले मौखखक वा 

शलखखत पिीक्षाद्वािा गनुापदाछ 
• प्रशिक्षाथीले सफल हुन प्रत्येक मोड्यलुका प्रयोगात्मक ि सदै्िास्न्तक दवु ैमलू्याङ्खकनमा छुट्टा 

छुट्टै कम्तीमा  ६० प्रयतित अङ्खक प्राप्त गनुापदाछ 
• प्रत्येक मोड्यलुमा १ वटा आन्तरिक मलू्याङ्खकन ि एउटा पिीक्षा सम्बस्न्ित ससं्थाले न ैशलनपुनेछ 
• प्रवेि पिीक्षा सम्बस्न्ित ससं्थाले न ैसञ्चालन गनुापनेछ 

शे्रणी विभाजन प्रणाली 
• ववशिष्ट शे्रणी- ८० प्रयतित वा माधथ अङ्खक ल्याइ उत्तीणा गने 
• प्रथम शे्रणी – ७५ प्रयतित वा माधथ अङ्खक ल्याइ उत्तीणा गने 
• द्ववतीय शे्रणी – ६५ प्रयतित वा माधथ अङ्खक ल्याइ उत्तीणा गने 
• ततृीय शे्रणी – ६० प्रयतित वा माधथ अङ्खक ल्याइ उत्तीणा गने 

 

प्रमाण पत्र प्रदान 
यो तालीम सफलतापवूाक सम्पन्न गने प्रशिक्षाथीहरूलाई सम्बस्न्ित तालीम ठदने ससं्थाले “साना होटेल 
तथा लज सहायक” ( Small Hotel and Lodge Assistant ) को प्रमाण पत्र प्रदान गनेछ । 

सीप परीक्षणको व्यिस्था  
यो तालीम सफलतापवूाक पिुा गिी प्रमाण पत्र प्राप्त गिेका  प्रशिक्षाथीहरूल ेिास्ष्िय सीप पिीक्षण 
सशमयतद्वािा यनिाािण गरिएका मापदण्ड \ पवूा सताहरू पिुा गिेमा साना होटेल तथा लज सहायक” (Small 
Hotel and Lodge Assistant ) पेिाको तह १ को सीप पिीक्षण पिीक्षामा सहभागी हुन सक्न ेछन ्। 

प्रशशक्षण सम्बन्र्ी सझुाि 
यो पाठ्यक्रम बेिोर्गाि साक्षि यवुा लक्षक्षत गिी यनमााण गरिएको छ । यो पाठ्यक्रम लाग ुगदाा तपशसलका 
यनदेिनहरू पालना गना सधूचत गरिन्छ । 

• तालीम पाठ्यक्रम पणूा रूपमा अध्ययन गने । 
• सदै्िास्न्तक प्रशिक्षण तथा सीप शसकाइको लाधग पाठ्य योर्ना बनाउने   
• सीपमा आिारित सदै्िास्न्तक ववषयवस्तलुाई प्रभावकािी ढङ्खगबाट प्रशिक्षण गिाउन े,  
• शसकारु स्पष्ट नभइन्र्ेलसम्म प्रशिक्षकले सीप सम्पादन प्रदिान गने, गिाउने । 
• शसकारुलाई शसप सम्पादन गनुा पवूा वयैस्क्तक सिुक्षा उपकिण प्रयोग तथा और्ाि उपकिण सिुक्षा 

प्रत्याभयूत सयुनस्श्चत गने, गिाउने 
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• शसकारुलाई सम्बस्न्ित सीप सम्पादन गना यनदेशिका अभ्यास गना लगाउने 
• शसकारुलाई सम्बस्न्ित सीप गल्ती नगिीकन सम्पादन गना अवसि प्रदान गने, गिाउने 
• शसकारुले स्वतन्त्र ढङ्खगबाट र्ठटल सीपहरू सम्पादन गिेको सयुनस्श्चत गने, गिाउने 
• शसकारुले सीप शसकाइको क्रममा उत्पादन गिेको वस्त ुभए त्यसको मलू्याङ्खकन गने, गिाउने 
• सीपको अभ्यास पयछ प्रशिक्षाथीहरूलाई आवश्यक काया योर्ना  ठदने । 

अनगुमन सझुाि 
यस कायाक्रमको सफलताको मलू्याङ्खकन र भविष्यमा यो पाठ्यक्रम पररमाजान गना आिश्यक 
पषृ्ठपोषण सङ्खकलनको लाधग यो पाठ्यक्रमले ननम्नानसुारको सझुाि शसफाररस गदाछ । 

• पठहलो अनगुमन- ताशलम कायाक्रम समाप्त भएको ६ मठहना पयछ 
• दोश्रो अनगुमन- पठहलो अनगुमन समाप्त भएको ६ मठहना पयछ 
• अनगुमन चक्र – दोश्रो – अनगुमन समाप्त भएको १ वषा पयछ, प्रत्येक वषा, ५ वषा पयछ । 
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पाठ्यक्रम संरचना 
साना होटेल तथा लज सहायक 
शस.न. मोड्यलु प्रकृनत                  समय (घण्टा) 

 
 
कैफफयत 

सदै्र्ास्न्तक प्रयोगात्मक जम्मा 
१.  पेिागत परिचय  ६ ० ६  
२.  पेिागत स्वास््य ि सिुक्षा स.ै+प्र. ४ १५ १९  
३.  आिािभतू और्ाि उपकिण 

सामाग्रीहरू 
 २.५ १५ १७.५  

४.  आिािभतू काया 
४.१ सिसफाइ 
४.२ कठटङ तथा पवूा तयािी 
४.३ होटेल वाताविण 

  
५.५ 
४ 
४ 

 
१४.५ 
१६ 
८ 

 
२० 
२० 
१२ 

 

५.  फ्रन्टडसे्क सेवा  स.ै+प्र. १२ ३० ४२  
६.  हाउस ककवपङ सेवा  स.ै+प्र. ६ ३० ३६  
७.  गोदाम व्यवस्थापन  स.ै+प्र. ४ १४ १८  
८.  बबहानी खार्ाका परिकाि स.ै+प्र. ६ २४ ३०  
९.  सपु दाल ि तिकािीका परिकाि स.ै+प्र. ३.५ १८.५ २२  
१०.  मास,ु माछा पिीकाि स.ै+प्र. ४ २४ २८  
११.  खानाका परिकाि स.ै+प्र. २ १० १२  
१२.  वाि एन्ड िेष्टुिेण्ट सेवा स.ै+प्र. ६ २९.५ ३५.५  
१३.  डडर्टाका परिकाि स.ै+प्र. २.५ १४.५ १७  
१४.  होटेल शभत्रका असामान्य 

परिस्स्थयत व्यवस्थापन 
स.ै+प्र. ३ १२ १५  

१५.  उद्यमिीलता ववकास स.ै+प्र. १८ २२ ४०  
 जम्मा  ९३ २९७ ३९०  

 
स:ै सदै्र्ास्न्तक ९३ 
प्र: प्रयोगात्मक २९७ 
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मोड्यलु १ पेशागत पररचय 
समयः ६ घण्टा (स)ै 
पाठ्य वििरणः 
यस मोडुलमा पयाटन तथा आयत्यता, होटेल, फ्रन्ट अकफस, हाउस ककवपङ, फुड एण्ड वेभिेर् सशभास, 
Food production(kitchen) ि स्टोि तथा पेिागत परिचयसँग सम्बस्न्ित अन्य आिािभतू ज्ञान 
समावेि गरिएको छ। 
उद्देश्यः 
साना होटेल तथा लर् सहायकको अविािणा ववकास गना 
पाठ्यिस्तहुरः 
१ होटेल 

• होटेलको परिचय, प्रकाि, इयतहास, ववभागहरू,  
• होटेल सञ्चालकमा हुनपुने गणुहरू,  
• सानो होटेलको सङ्खगिनात्मक  सिंचना 

२ फ्रन्ट अफफस 
• फ्रन्ट अकफसको परिचय, भशूमका, function,  िाखा 
• साना होटेलको फ्रन्ट अकफसको सङ्खगिनात्मक  सिंचना 
• रिर्भेसनको परिचय, महत्त्व ि श्रोतहरू 
• फ्रन्ट अकफसले ठदने अन्य सवुविाहरू 
• फ्रन्ट अकफसको कमाचािीहरूको काया ववविण 
• होटेलमा हुने ववशभन्न प्रकािका पाहुना कोिाहरू 
• Room tariff ि meal plan 
• भकु्तानीका माध्यम 
• फ्रन्ट अकफसमा प्रयोग हुने ववशभन्न फािम, लगबकु, फिम्याट 
• टेशलफोन अपिेट गने ववधि 
• फ्रन्ट अकफस सम्बन्िी िब्दावली 

३ हाउसफकवपङ्ख 
• हाउसककवपङ्खको परिचय, िाखा, function 
• हाउसककवपङ्ख पेिाः परिचय, महत्त्व, अवसि ि चुनौतीहरू 
• कमाचािीको काया ववविण, पिेागत आचिण 
• ववशभन्न प्रकािका वेड साइर्हरू, शलनेन साइर्हरू 
• Guest supplies, amenities and their placement 
• सिसफाइको परिचय, महत्त्व, frequency  
• Pest Control 

४ फुड एण्ड िेभरेज सशभास 
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• फुड एण्ड वेभिेर् सशभास परिचय ि Function 
• साना होटेलमा F& B सशभास ववभागको सङ्खगिनात्मक  सिंचना 
• कमाचािीको काया ववविण 
• Beverage परिचय ि प्रकाि 
• F & B  सभा गदाा गना हुने ि नहुने कामहरू 
• F&B Service का िब्दावलीहरू 

५ Food Production (Kitchen/भान्छा) 
• भान्छा- परिचय, प्रकाि ि भान्छाका भागहरू 
• साना होटेलमा भान्छाको सङ्खगिनात्मक  सिंचना 
• भान्छाका कमाचािीहरूको कायाववविण 
• हाइस्र्न ि स्यायनटेिन परिचय ि महत्त्व 
• ववशभन्न प्रकािका खाना पकाउने ववधिहरू 
• कुककङ सम्बन्िी िब्दावली 

६ स्टोर  
• गोदाम व्यवस्थापनको आिािभतू यनयमहरू 
• FIFO को यनयम 
• Tag System 
• यछटो बबग्रने तथा यछटो नबबग्रने खाद्य तथा पेय पदाथा तथा त्यसको भण्डािण 
• बबग्रेको ि नबबग्रेको खाद्य तथा पेय पदाथा पठहचान गने 
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मोड्यलु २ : पेशागत स्िास््य र सरुक्षा 
                  समय : ३.५ घण्टा (स)ै +१५.५ घण्टा (व्या)= १९ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई  पिेागत स्वास््य ि सिुक्षा  
साविानीका बािेमा प्रशिक्षण गिाइन्छ ।  यस मोड्यलुमा पेिागत काया गदाा हुन सक्ने सम्भाववत 
दरु्ाटनाबाट सिुक्षक्षत िाख्न, प्राथशमक उपचाि गना, काया स्थलको सिुक्षा गना, मेशिन \ और्ाि तथा 
उपकिणहरूको प्रयोग  ि सिसफाइ सँग सम्बस्न्ित ज्ञान ि सीपहरू समावेि गरिएका छन ्। 
 
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  समापन पयछ प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. व्यस्क्तगत स्वास््य ि सिुक्षा अपनाउन । 
२. कायास्थलको फोहोि व्यवस्थापन  गना । 
३. और्ाि तथा उपकिणहरूको पठहचान, प्रयोग  ि सिसफाइ गना । 
४. काया स्थलको सिुक्षा गना । 
५. प्राथशमक उपचािको व्यवस्था गना । 
६. खाद्य सिंक्षण गना । 
७. सिसफाइका िासाययनक तत्त्वहरूको सिुक्षक्षत प्रयोग गना 
८. आगलागीबाट हुने क्षयत न्यनूीकिण गना 

 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks): 
१. व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिणहरू प्रयोग गने  । 
२. कायास्थलको फोहोि व्यवस्थापन गने  । 
३. और्ाि तथा उपकिणहरूको पठहचान, प्रयोग  ि सिसफाइ गने । 
४. खाद्य सिंक्षण गने । 
५. काया स्थलको सिुक्षा गने । 
६. प्राथशमक उपचाि गने 
७. सिसफाइका िासाययनक तत्त्वहरूको सिुक्षक्षत प्रयोग गने 
८. आगलागीबाट हुने क्षयत न्यनूीकिण गने 
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काया विश्लेषण 
कूल समय: २ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक: १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया: (Task ) १: व्यस्ततगत सरुक्षा उपकरण प्रयोग गने । 
काया चरणहरू (Steps ) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 

२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 
सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  

३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े

४. नङ सफा ि छोटो िाख्न े 

५. कपाल छोटो िाख्न े। 
६. दैयनक नहुाउने । 
७. शभत्री लगुाहरू फेने  । 
८. परुुष कामदािल ेदैयनक Shaving गने 

९. मठहला कामदािल ेहल्का मके अप 
गने  ,र्ुिो बनाउने  

१०. सफा सेफ ययुनफमा  ,ट तथाहेयि ने 
सेफ क्याप लगाउने 

११. सेलटी सरु्को प्रयोग गने  

१२. एप्रोन वा सेलटी ज्याकेट प्रयोग गने 

१३. और्ाि उपकिणको व्यवस्थापन गने 

१४. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े

अिस्था (Condition)  
• प्रशिक्षण स्थल/भान्छा 

प्रयोगिाला, 
• PPE (व्यस्क्तगत 

सिुक्षा उपकिण) 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिण 
प्रयोग गने  
मानक (Standard) : 
• मास्क ,ग्लोब,सेस्लट सरु् ि 

एप्रोन सही तरिकाले प्रयोग 
गरिएको । 

• और्ाि उपकिणहरू उधचत 
स्थानमा िाखखएको । 

व्यस्ततगत स्िास््य तथा सरुक्षा 
• स्वास््यलाई असि गने 

केशमकल सम्बन्िी ज्ञान । 
• सेस्लटको लाधग प्रयोग गने 

उपकिणहरू ि सामाग्री 
सम्बन्िी ज्ञान । 

• प्रयोग गने ववधि । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment’s and materials): 
मास्क, ग्लोब,(पन्र्ा), सेलटी सरु्, एप्रोन । 

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/Precautions) : 
• व्यस्क्तगत स्वास््य ि सिसफाइ कायम िाख्न े । 
• केशमकल, आगो ि ग्यासको प्रयोग गदाा साविानी अपनाउने  । 
• असिुक्षाका कािकहरू र्स्त ै; कस्स्सएको, लामो बाहुला भएको  कपडा नलगाउने  ि कपाल छोटो 

पाने वा हेयि नेट प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण 
कूल समय: २ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक: १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया: (Task ) २ : कायास्थलको फोहोर व्यिस्थापन गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. डष्टबबन छोपेि िाख्न े। 
५. भईुँ सफा िाख्न े। 
६. भेस्न्टलेसन ि शसशलङ सफा  गने 
७. एक्र्स्ट लयान सफा िाख्न े 
८. शभत्ताहरूको िुलो ि दाग हटाउने । 
९. काम गने टेबलु सफा गने  
१०. शसकंहरू सफा िाख्न े। 
११. और्ािहरूलाई सफा गिी यथास्थानमा 

िाख्न े।  
१२. िुलो उिाई सिुक्षक्षत स्थानमा फाल्ने । 
१३. फोहोिलाई कुठहने, नकुठहने, िात,ु 

प्लास्स्टक ि ववषाल ुपदाथा फिक फिक 
डष्टबबनमा िाख्न े। 

१४. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था (Condition) 
• प्रशिक्षण स्थल/ 

कायास्थल भान्छा 
प्रयोगिाला, 

• आवश्यक सामाग्री 
 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
कायास्थलको फोहोि व्यवस्थापन 
गने । 
 
मानक (Standard): 
• कायास्थलको भईुँ , शभत्ता 

टेबलु,शसशलङ,झ्याल, 
ढोकाहरू,िुलो, धचल्लो तथा 
दाग िठहत भएको  

• फोहोि व्यवस्थापन गरिएको 
। 
 

कायास्थलको सरसफाइ 
• कायास्थलको परिचय 
• सफाइको परिचय तथा 

महत्त्व 
• सिसफाइ गने तरिका । 
• झाडु\ कुचो प्रयोग गने 

तरिका । 
• फोहोि व्यवस्थापनको 

ज्ञान । 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment’s and materials): 
मास्क, ग्लोब,(पन्र्ा) ,सेलटी सरु्, एप्रोन हेल्मेट, डष्टवीन, डष्टप्यान ।  

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/Precautions): 
• मास्क, ग्लोब,(पन्र्ा) ,सेलटी सरु्, एप्रोन  प्रयोग गने । 
• केशमकल, आगो ि ग्यासको प्रयोग गदाा साविानी अपनाउने  । 
• असिुक्षाका कािकहरू र्स्त ै; कस्स्सएको, लामो बाहुला भएको  कपडा नलगाउने  ि कपाल छोटो 

पाने वा हेयि नेट प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण 
कूल समय:२.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक: २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया: (Task ) ३ : औजार उपकरणहरूको पर्हचान, प्रयोग र सरसफाइ गने । 
काया चरणहरू (Steps ) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 

२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
सङ्खकलन गने  

३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े

४. और्ाि उपकिणको छनौट ि सिुक्षक्षत 
प्रयोग गने  । 

५. और्ाि उपकिणहरू दैयनक सफाइ गिी 
टुल बक्समा वा यथास्थानमा िाख्न े। 

६. चक्कु तथा कटिलाई िाि लगाई 
सिुक्षक्षत स्थानमा िाख्न े। 

७. और्ाि उपकिणहरूलाई प्रयोगमा 
ल्याउन ुभन्दा अगाडड चेक गने । 

८. प्रशिक्षकल ेऔर्ािको प्रयोग गिी देखाए 
अनसुाि  प्रशिक्षाथील ेप्रयोग गने । 

९. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े 

अिस्था (Condition) 
प्रशिक्षण कक्ष, कायास्थल,  
और्ाि उपकिण  
 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
और्ाि उपकिणहरूको पठहचान, 
प्रयोग ि सिसफाइ गने ।  
 
मापदण्ड (Standard) : 
• और्ाि उपकिणको 

पठहचान ि प्रयोगको 
र्ानकािी भएको 

• और्ाि तथा उपकिणहरू 
िुलो, धचल्लो तथा दाग 
िठहत भएको ।  । 

औजार उपकरणहरूको पर्हचान, 
प्रयोग र सरसफाइ 
• भान्सामा प्रयोग हुने ववशभन्न 

और्ाि तथा उपकिणहरूको 
नाम,काम, तथा प्रयोग ववधि 
बािे र्ानकािी । 

• और्ाि सफाइ गना प्रयोग हुने 
केशमकलको र्ानकािी । 

• भान्सामा प्रयोग हुने ववशभन्न 
और्ाि तथा उपकिणको 
सिसफाइ  गने तरिका । 

• और्ाि, उपकिणहरूको 
सिसफाइ तथा प्रयोग गदाा 
ध्यान ठदनपुने कुिाहरू । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (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  गने कपडा ,पानी डडटिर्ेण्ट । 

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/Precautions): 
• PPE (मास्क, ग्लोब, (पन्र्ा) ,एप्रोन  टोपी )प्रयोग गने । 
• सफाइमा प्रयोग हुने उपकिण तथा केशमकलको उपयोग तथा सिुक्षक्षत व्यवस्थापन गनुापने । 
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काया विश्लेषण 
कूल समय:२.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक:२ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया: (Task ) ४. : खाद्य सरंक्षण गने । 
काया चरणहरू (Steps ) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. खाद्य पदाथाहरू सफासगु्र्ि िाख्न े। 
५. सु् खा खाद्य वस्तलुाई केलाउने 

(सफा गने ) 
६. केलाएको सु् खा बस्तलुाई हावा 

नयछने गिी बचाएि िाख्न े।  
७. उपभोग शमयत र्ाँच गने । 
८. डडब्बा बन्द खाद्य वस्त ुडडब्बा 

खोलेपयछ अलग िाख्न े। 
९. उत्पाठदत परिकाि कम्तीमा ८२ 

डडग्री तापक्रममा एकपटक  मात्र 
तताएि प्रयोग गने ।  

१०. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था (Condition) 
• भान्छा प्रयोगिाला  
• और्ाि उपकिण तथा 

खाद्य बस्तहुरू 
 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
खाद्य  सिंक्षण गने । 
 
मानक (Standard): 
• सफा गरिएका खाद्य 

पदाथाहरू  िुलो, तथा फोहोि  
िठहत भएको । 

• खाद्य पदाथाहरूलाई हावा 
नयछने गिी बन्द गरिएको। 

 

खाद्य सरंक्षण 
• खाद्य पदाथाहरूको सिंक्षण 

गने ज्ञान । 
• खाद्य पदाथाहरूमा प्रयोग हुने 

केशमकल सम्बन्िी ज्ञान । 
• खाद्य सामाग्रीहरूको 

तापक्रम, सफाइ ि उधचत 
व्यवस्थापन । 

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

सरुक्षा तथा सािर्ानी (Safety/Precautions): 
• PPE (मास्क, ग्लोब, (पन्र्ा), एप्रोन, टोपी) प्रयोग गने । 
• खाद्य पदाथाहरूलाई हावा नयछने गिी बन्द गरिएको हुनपुने । 
• खाद्य पदाथा भण्डािण गदाा तापक्रम शमलाएि िाख्नु पने । 
• सफाइमा प्रयोग हुने उपकिण तथा केशमकलको उपयोग तथा सिुक्षक्षत व्यवस्थापन गनुापने । 
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काया विश्लेषण 
कूल समय:२.५ घण्टा  

सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक: २ घण्टा 

 
ननर्दाष्ट काया: (Task ) ५ : कायास्थलको सरुक्षा गने । 
काया चरणहरू (Steps ) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. काम गने दिार् वा ड्रयि लक गने । 
५. अपरिधचत व्यस्क्तलाई कायास्थलमा 

प्रवेि नठदने । 
६. कायास्थलमा cctv   को प्रयोग गने  
७. प्रवेि द्वाि वा ढोकामा च्यानल 

गेटको प्रयोग गने । 
८. कायास्थलमा प्रवेि गदाा वा यनस्कँदा 

कफंगि वप्रन्ट गिेि मात्र In -Out  
गने  । 

९. In -Out हँुदा मेटल डडटेक्टि प्रयोग 
गिी ििीिको खानतलासी शलने । 

१०. कायास्थललाई बोण्ड टेपले रे्ने । 
११. सिुक्षाका सङ्खकेतहरू िाख्न े। 
१२. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था (Condition) 
• कायास्थल, प्रशिक्षण कक्ष 
• सेस्लट र्न्य उपकिणहरू   
 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
कायास्थलको सिुक्षा गने । 
 
मानक (Standard) : 
• सिुक्षा र्न्य उपकिणहरूको 

प्रयोग भएको । 
• उधचत व्यवस्था गिी 

कायास्थलको सिुक्षा गरिएको । 
• कायास्थलमा भसे्न्टलेसन तथा 

उज्यालोको पयााप्त व्यवस्था 
भएको ।  

 

कायास्थलको सरुक्षा 
• कायास्थल सिुक्षाको 

अविािणा ,आवश्यकता तथा 
महत्त्व । 

• Cctv सम्बन्िी र्ानकािी । 
• In -Out मशेिन (Finger 

print Machine) प्रयोग 
सम्बन्िी र्ानकािी   । 

• मेटल डडटेक्टटि  प्रयोग 
सम्बन्िी र्ानकािी । 

  

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

सरुक्षा तथा सािर्ानी (Safety/Precautions): 
• कायास्थल प्रवेि गने ढोकाहरू यनयशमत र्ाचँ गिी िाम्रोसँग बन्द गने । 
• असम्बस्न्ित व्यस्क्तहरूलाई कायास्थल प्रवेिमा िोक लगाउन सिुक्षाका उपकिणहरू र्डान गने । 
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काया विश् लेषण 
कूल समय: ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक: २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया: (Task ) ६ : प्राथशमक उपचार गने । 
काया चरणहरू (Steps ) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
Related Technical 
Knowledge 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने 
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. प्राथशमक उपचािको लाधग 

कायास्थलमा first aid box को 
व्यवस्था गने । 

५. टाउको दु् दा वा सामान्य ज्विो 
आउँदा प्रयोग हुने औषिी डाक्टिको 
सल्लाह शलएि मात्र प्रयोग गने 

६. स्िेचिको प्रयोग गने । 
७. सामान्य र्ाउचोटको प्राथशमक उपचाि 

गने । 
८. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था ( Condition) 
• कायास्थल/प्रशिक्षण 

कक्ष, बबिामी 
• First Aid box   

 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
प्राथशमक उपचाि गने  
मानक (Standard): 
• आवश्यक और्ाि ि औषिी 

सठहतको First Aid box 
को व्यवस्था गरिएको 

• औषिी प्रयोग गदाा िोगसँग 
सम्बस्न्ित ववज्ञहरूसँग 
सल्लाह शलएको । 

 

प्राथशमक उपचारको व्यिस्था 
• प्राथशमक उपचािको 

परिभाषा  तथा महत्त्व । 
• First Aid box  मा 

हुनपुने न्यनूतम औषिी ि 
और्ािहरू  । 

• काटेको , पोलेको, बेहोस 
भएको, भाँधचएको, मकेको 
प्राथशमक उपचाि गने  
तरिका । 

• प्राथशमक उपचाि गदाा 
ध्यान ठदनपुने कुिाहरू । 

• सामान्य िोग र्स्त ै 
टाउको दखु्नु, ज्विो आउन ु
सम्बन्िी ज्ञान । 

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

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/Precautions): 
• मास्क, सेस्लट सरु् ि हेण्ड ग्लोब प्रयोग गदाा सिुक्षक्षत ि सही तिीकाले गने । 
• First Aid Box प्रयोग पयछ सिुक्षक्षत स्थानमा िाख्न े

 

 



19 
 

काया विश् लेषण 
कूल समय: २ घण्टा  

सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक:१.५ घण्टा 

 
ननर्दाष्ट काया: (Task ) ७ : सरसफाइका रासायननक तत्त्िहरूको सरुक्षक्षत प्रयोग गने । 
काया चरणहरू (Steps ) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
Related Technical 
Knowledge 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. लेवल हेिेि Chemical हरू छुट्टाउने  
५. Chemical लाई अको िाउँमा लान 

शमल्ने सानो भाडँोमा िाख्न े
६. र्ुन िाउँको लाधग प्रयोग गनुा पने 

Chemical हो सोही िाउँमा मात्र 
प्रयोग गने 

७. प्रयोग पयछ chemical लाइ 
तोककएको िाउँमा िाख्न े

८. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था ( Condition) 
• कायास्थल/प्रशिक्षण 

कक्ष/ प्रयोगिाला 
• PPE  

 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
सिसफाइका िासाययनक 
तत्त्वहरूको सिुक्षक्षत प्रयोग गने 
मानक (Standard): 
• Chemical हरू सिुक्षक्षत 

तिीकाले प्रयोग गिी, 
यनस्श्चत स्थानमा भण्डािण 
गरिएको 

 
 

सरसफाइका रसायनको प्रयोग 
• िसायनको आिािभतू 

र्ानकािी 
• िसायन प्रयोग गदाा हुने 

र्ोखखम 
• िसायनका प्रकाि ि प्रयोग 

गने िाउँ। 
• िसायन भण्डािण 
 

 

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

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/Precautions): 
• सिसफाइका िासाययनक तत्त्वहरू सिुक्षक्षत भण्डािण गने 
• मास्क, सेस्लट सरु् ि हेण्ड ग्लोब प्रयोग गदाा सिुक्षक्षत ि सही तिीकाले गने  
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काया विश् लेषण 
कूल समय:२.५ घण्टा  

सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक:२ घण्टा 

 
ननर्दाष्ट काया: (Task ) ८ : आगलागीबाट हुने क्षनत न्यनूीकरण गने । 
काया चरणहरू (Steps ) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
Related Technical 
Knowledge 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. फायि सेलटी उपकिणहरूको व्यवस्था 

गने 
५. फायि सेलटी उपकिणहरू सञ्चालन 

गने 
६. अत्यधिक प्रज्वलनिील पदाथालाई 

मापदण्ड बमोस्र्म व्यवस्स्थत गने 
७. प्रयोग गिेका उपकिणहरू सफा गने 
८. प्रयोग गिेका सामाग्रीहरू यनिाारित 

स्थानमा भण्डािण गने 
९. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था ( Condition) 
• भान्छा 

प्रयोगिाला/प्रशिक्षण 
कक्ष  

• सेस्लट उपकिणहरू  
• म्यानअुल  

 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
 आगलागीबाट हुने क्षयत 
न्यनूीकिण गने  
मानक (Standard): 
• आगलागीबाट हुने 

खतिाबाट बच्न सयुनस्श्चत 
गिेको 

• सिुक्षा साविानीका 
उपायहरू अपनाइएको 

 
 

सरसफाइका रसायनको प्रयोग 
• फायि सेलटी उपकिणहरूको 

पठहचान 
• फायि सेलटी उपकिणहरूको 

प्रयोग 
• फायि सेलटी उपकिणहरू 

सञ्चालन गने म्यानअुल 
 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment’s and materials): :   
फायि सेलटी उपकिणहरू, फायि सेलटी सञ्चालन गने म्यानअुल 

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/Precautions): 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने 
• प्रज्वलनिील पदाथाहरूलाई व्यवस्स्थत ढङ्खगबाट भण्डािण गने । 
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मोडुल ३ आर्ारभतू औजार उपकरण, सामाग्रीहरू 
समयः २.५ घण्टा (स)ै + १५ घण्टा (व्या) = १७.५ घण्टा 

पाठ्य वििरणः यस मोड्यलुमा साना होटेल तथा लर् सहायक पेिामा प्रयोग हुने आवश्यक और्ाि, 
उपकिण ि सामाग्रीहरूको पठहचान प्रयोगसँग सम्बस्न्ित ज्ञान ि सीपहरू समावेि गरिएको छ । 
 
उद्देश्यः  

• आिािभतू और्ाि, उपकिण ि सामाग्रीहरूको पठहचान गना 
• आिािभतू और्ाि, उपकिण ि सामाग्रीहरूको प्रयोग गना 

 
विषय िस्तःु प्रयोगमा आउने आिािभतू और्ाि, उपकिण ि सामाग्रीहरूको पठहचान ि प्रयोग । 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू   

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 
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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 
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 
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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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मोड्यलु – ४ आर्ारभतू कायाहरू 
समयः १३.५ घण्टा (स)ै + ३८.५ घण्टा (प्र) = ५२ घण्टा  
पाठ्य वििरण: यस मोडुलमा पेिासँग सम्बस्न्ित आिािभतू कठटङ ि खानाको परिकािहरूको पवूा 
तयािीसँग सम्बस्न्ित ज्ञान ि सीपहरू समावेि गरिएका छन ्।  
उद्देश्यः आिािभतू कठटङ ि पवूा तयािी गने 
 
आर्ारभतू कायाहरः 
४.१ सरसफाइ 
१. व्यस्क्तगत स्वच्छता एव ंसिसफाइ गने । 
२. भान्छाको स्वच्छता एव ंसिसफाइ गने । 
३. खाद्य तथा सामाग्रीहरूको सिसफाइ गने । 
४. लत्ता कपडाको सिसफाइ गने ।  
५. िेष्टुिेण्ट तथा सामानहरूको सिसफाइ गने ।  
६. पाहुना कोिाको स्वच्छता एव ंसिसफाइ कायम गने । 
७. पस्ब्लक एरियाको स्वच्छता एव ंसिसफाइ कायम िाख्न े। 
४.२ कर्टङ तथा पिूा 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 िातािरण र सजािट 
१. लवी आकषाक बनाउने ।  
२. होटेलको शभत्री तथा बाठहि सर्ावट गने। 
३. फोहोि मलैा व्यवस्थापन गने ।  
४. Mise-en-scène कायम िाख्न े। 
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बबस्ततृ पाठ्यक्रम 

सि - मोड्युल ४.१ : सरसफाइ 
                  समय : ५.५ घण्टा (स)ै +१४.५ घण्टा (व्या)= २० घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस सव - मोड्यलुमा साना होटेल तथा लर् सहायक” पेिासँग 
सम्बस्न्ित सिसफाइ कायम गने  सम्बन्िी आिािभतू सीपहरू समावेि गरिएका छन ् 
 
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको अन्त्यमा प्रशिक्षाथीहरू यनम्न उद्देश्यहरू पिुा गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. साना होटेल तथा लर् सहायक” पेिामा सिसफाइ एव ंस्वच्छता सम्बन्िी ज्ञान प्राप्त गना । 
२. साना होटेल तथा लर् सहायक पेिा सम्बन्िी सिसफाइ कायम गने सीप प्राप्त गना । 

उपिोक्त उद्देश्यहरू पिुा गनाको लाधग यस मोड्यलुमा यनम्न ववषय वस्तहुरू समावेि गरिएको छ । 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks) 
१. व्यस्क्तगत स्वच्छता एव ंसिसफाइ गने । 
२. भान्छाको स्वच्छता एव ंसिसफाइ गने । 
३. खाद्य तथा सामाग्रीहरूको सिसफाइ गने । 
४. लत्ता कपडाको सिसफाइ गने ।  
५. िेष्टुिेण्ट तथा सामानहरूको सिसफाइ गने ।  
६. पाहुना कोिाको स्वच्छता एव ंसिसफाइ कायम गने । 
७. पस्ब्लक एरियाको स्वच्छता एव ंसिसफाइ कायम िाख्न े। 
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काया विश्लेषण 
कुल समय: २ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक: १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया: (Task ) १: व्यस्ततगत स्िास््य तथा सरुक्षा अपनाउने । 
काया चरणहरू(Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. काम सरुु गनुा अगाडड दैयनक नहुाउने  
५. यनयशमतरूपमा दातँ माझ्ने ।  
६. सफा पोसाक लगाउने । 
७. परुुषले कपाल, दािी छोटो गिेि काट्ने  ि 

मठहलाले र्ुिो बनाउने 
८. खाना बनाउन ुअगाडड हात साबनु पानीले  

िुने । 
९. िमू्रपान गिेपयछ ि िौचालय प्रयोग पयछ 

हात साबनु पानीले िुने 
१०. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था( Condition) 
• प्रशिक्षण कक्ष, 

बाथरुम  
• आवश्यक 

सामाग्रीहरू 
 

ननर्दाष्ट काया (Task) 
व्यस्क्तगत स्वास््य तथा 
सिुक्षा अपनाउने । 

 
मानक( Standard):  
• व्यस्क्तगत सफाइ ि 

स्वच्छता कायम भएको 

व्यस्ततगत स्िच्छता एि ं
सरसफाइ 
• परिचय 
• महत्त्व 
• हात िुने तरिका 
• ब्रस गने तिीका 
• सिसफाइमा प्रयोग 

हुने सामाग्रीहरूको 
परिचय ि प्रयोग 
ववधि 

 

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

पोसाक, ननैी, साबनु, टावेल, सेयनटाईर्ि, स्याम्प,ु नङकट, ब्रस, पेष्ट, पोसाक 

सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) 

• सेयनटाईर्ि अनावश्यक रूपमा प्रयोग नगने । 
• नङ काट्दा होशसयािी अपनाउने 
• ननैीहरू चलाउँदा सतका तापवूाक चलाउने । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis)                  
कुल समय: ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक :२.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task)  २. भान्छाको स्िच्छता एि ंसरसफाइ गने  ।                         
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. सफा गनुा अगाडड हात साबनु पानीले िुने 

औँिी फुकाल्ने, PPE लगाउने  
५. भान्छामा िहेको सम्पणूा खाद्य सामाग्रीहरू 

सिुक्षक्षत स्थानमा छोपेि िाख्न े।  
६. मनतातो पानी ि स्टेिीलाइर् केशमकलले   

भान्छा कोिाको भईुँ सफा गने  
७. भान्छाको काउन्टि टप स्टेिीलाइर्  गने  
८. खानाको तयािी पयछ हिेक पटक मन तातो 

पानी ि साबनुले टेबल पखाल्ने  
९. सफा गने कपडा क्लोरिन ि तातो पानीले  

स्यायनटाइर् गने । 
१०. चप बोडा स्यायनटाइर्  गने । 
११. शसङ्खकमा भएका फोहिहरू सफा गने । 

अिस्था( (Condition): 
•  भान्छा प्रयोगिाला, 
• आवश्यक सामाग्रीहरू 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
भान्छाको स्वच्छता एव ं
सिसफाइ गने ।  
 
मानक (Standard): 
 
• भान्छा, भईुँ, टेबल, 

Counter Top sterilized 
भएको,  

• फोहोि यनस्श्चत Dustbin 
मा व्यवस्स्थत गरिएको। 

भान्छाको स्िच्छता एि ं
सरसफाइ 
• परिचय 
• महत्त्व  
• सिसफाइ गने ववधि 
 
भान्छाको स्िच्छता: 
• परिचय 
• महत्त्व  
• स्वच्छता कायम िाख्न े

ववधि  

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

Soap, Wiping cloth, Floor, स्यायनटाइर्ि, क्लोरिन, Duster, Dustbin, Dust pan, broom 

सरुक्षा सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) 

• ईलेस्क्िक उपकिण सफा गदाा साविानी अपनाउने । 
• केशमकल प्रयोग गदाा मास्क ि पन्र्ा प्रयोग गने । 
• सफा गदाा Caution Board को प्रयोग गने  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 

व्यािहाररक : २ घण्टा 
ननर्दाष्ट काया(Task)  ३. खाद्य तथा सामाग्रीको सरसफाइ गने ।                         

काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 
(Terminal Performance Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम 

िाख्न े
४. पकाएको ि काँचो खाना  

अलग अलग िाख्न।े 
५. धचसो खानालाई ४० डडग्री 

भन्दा  तलको तापक्रममा िाख्न े 
६. तातो खानालाई ७५ डडग्री 

भन्दा माधथको तापक्रममा 
िाख्न े 

७. तातो खानालाई धचस्याएि २ 
र्ण्टा शभत्रमा कफ्रर्मा िाख्न े

८. चप बोडा, चक्कु स्यायनटाइर् 
गने ।  

९. भान्छामा    Disposable 
पेपि टावेल प्रयोग गने । 

१०. कायासम्पादनको अशभलखे िाख्न े

अिस्था( (Condition): 
• भान्छा प्रयोगिाला,  
• आवश्यक सामाग्रीहरू 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
खाद्य तथा सामाग्रीको सिसफाइ गने 
 
मानक (Standard): 
• काँचो खाना/ पकाएको खाना अलग्ग ै

िाखखएको 
• खाद्य सामाग्री तोककएको तापक्रममा 

स्टोि गरिएको 
• कलि कोड अनसुाि  Chopping 

Board  प्रयोग गरिएको। 
 

खाद्य तथा सामाग्रीको 
सरसफाइ 
• परिचय 
• महत्त्व 
• खाना भण्डािण गने तिीका 
• कलि कोड अनसुाि चप 

बोडाको प्रयोग 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Soap, Chopping board, Refrigerator, sanitizer । 
सरुक्षा सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• खानाको तापक्रम ि भण्डािणमा साविानी अपनाउने । 
• केशमकल प्रयोग गदाा साविानी अपनाउने । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 
व्यािहाररक : २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task)  ४. लत्ताकपडाको सरसफाइ  गने ।  
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. फोहोि लत्ता कपडा ि सफा कपडा अलग अलग  

िाख्न।े 
५. लत्ता कपडा फेबब्रक ि कलि अनसुाि छुट्टाउने  
६.  Antibacterial Detergent को प्रयोग गिी 

लत्ता कपडा मशेिन वा हातले सफा गने । 
७. पदाा ,म्यािेस र्स्ता लत्ता कपडा ३ मठहना वा  

६ मठहना वा आवश्यक अनसुाि िुने । 
८. लत्ताकपडा  स्टोि गने कोिा , दिार्हि , 

टेबलहरू पयन समय समयमा Disinfect गने  
९. लत्ता कपडा Receive    गने ि    Issue    

गने व्यस्क्तले आलनो   व्यस्क्तगत हाइस्र्न 
कायम  गने 

१०. कायाको अशभलेख िाख्न े । 

अिस्था( (Condition): 
• कायास्थल, कक्षाकोिा  
• और्ाि उपकिण, 

सामाग्रीहरू  
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
लत्ता कपडाको सिसफाइ  

गने । 
 
मानक (Standard): 
• लत्ता कपडाहरू सफा, 

दाग िठहत, गन्ि िठहत 
ि सु् खा भएको 

लत्ताकपडाको सरसफाइ   
• लगुा िुने मेशिनको 

प्रयोग 
• लत्ता कपडाको प्रकािको 

र्ानकािी   
• Spot अनसुािको 

Treatment     गने 
तिीका 

• Appropriate 
Detergent को प्रयोग  

 

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

लत्ता कपडा, कपडा तन्ना ,शसिानीको खोल, तौशलया, डडटिर्ेन्ट, लगुा िाख्न ेभाँडा, लगुा िुने मेशिन 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 

• व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिणहरूको प्रयोग गने । 
• डडटिर्ेण्ट साविानीपवूाक प्रयोग गने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 
व्यािहाररक : २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task)  ५. रेष्टुरेण्ट तथा सामानको सरसफाइ  गने ।                         
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. िेष्टुिेण्ट एरिया दैयनक स्यायनटाइर्  गने  
५. िेष्टुिेण्टको भईुँ यनयशमत स्यायनटाइर्   गने 
६. िेष्टुिेण्टमा प्रयोग हुने लत्ता कपडा प्रत्येक 

प्रयोग पयछ िुने । 
७. िेष्टुिेण्टको डस्टववन यनयशमत रूपमा खाशल ि 

सफा िाख्न े। 
८. और्ाि उपकिणको सतह स्यायनटाइर् गने  
९. कुसी, टेबल, बािटप, ि अन्य   सतह 

स्यायनटाइर् गने  । 
१०. सफा गने केशमकल ि सामाग्री अलग्ग ै

भण्डािण  गने  । 
११. िेष्टुिेण्टको िौचालय यनयशमत सफा ि 

स्यायनटाइर् गने। 
१२. िेष्टुिेण्टको Ventilation System Exhaust 

fan यनयशमत रूपमा सफा गने   

अिस्था( (Condition): 
• कायास्थल, होटेल 
• और्ाि उपकिण, 

सामाग्रीहरू 
 

ननर्दाष्ट काया( Task): 
िेष्टुिेण्ट तथा सामानको 
सिसफाइ गने।                         
 
मानक (Standard): 
• िेष्टुिेण्ट स्टेिीलाइर् 

गन्ि िठहत, Floor 
Shining, सामानहरू 
िुलो िठहत भएको  

 
 

 
 

 

रेष्टुरेण्ट तथा सामानको 
सरसफाइ   
• सफाइका केशमकलहरूको 

र्ानकािी 
• सतहमा प्रयोग भएका 

वस्त ुअनसुािको सफाइ 
ववधि 

• सिसफाइ गने सामानको 
पठहचान 

• सफाइका सामानहरूको 
प्रयोग गने  ववधि । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
बकेट, पछु्ने कपडा, डष्टबबन,Dustpan, sanitizer, chlorine, सगुस्न्ित सफाइका केशमकल, डडटिर्ेन्ट 
सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) : 

• व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिणहरू प्रयोग गने । 
• डडटिर्ेण्ट, केशमकल साविानीपवूाक प्रयोग गने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 

व्यािहाररक : २.५ घण्टा 
ननर्दाष्ट काया(Task)  ६. पाहुना कोठाको स्िच्छता एि ंसरसफाइ कायम गने   । 

काया चरणहरू (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. पाहुना कोिा यनयशमत रूपमा सफा गने । 
५. फोहोि तन्नाहरू फेने । 
६. सफा कपडामा  Disinfectant  प्रयोग गिेि 

पाहुना कोिामा भएका सामानहरू पछु्ने । 
७. स्टेिीलाइर् तन्ना, तककयाको खोल 

ब्ल्याङकेट को खोल प्रयोग गने । 
८. पाहुना कोिाको डस्टववन यनयशमत खाशल ि 

सफा, िाख्न े। 
९. पाहुना कोिाको झ्याल, ढोकाहरू दैयनक 

स्यायनटाइर् गने । 
१०. पाहुना कोिाको भईुँ दैयनक सफा गने  
११. पाहुना कोिाको बाथरुम दैयनक रूपमा सफा 

ि स्यायनटाइर् गिी सु् खा गिी पछु्ने। 
१२. कायासम्पादनको अशभलखे िाख्न े

अिस्था (Condition) 
• प्रशिक्षण कक्ष/होटेलको पाहुना 

कोिा 
• आवश्यक और्ाि उपकिण, 

सामाग्रीहरू 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
पाहुना कोिाको स्वच्छता एव ं
सिसफाइ कायम गने। 
                      
मानक (Standard): 
• कोिा िुलो, फोहोि िठहत, 

डष्टबबन खाली भएको, सफा 
बेडशसट फेरिएको, बाथरुम 
सु् खा, दगुान्ि िठहत भएको 
। 

 

पाहुना कोठाको 
स्िच्छता एि ं
सरसफाइ 

• स्वच्छता एव ं
सिसफाइको 
परिचय, महत्त्व 

• सिसफाइका 
सामाग्रीहरू को 
परिचय ि प्रयोग 
गने तिीका 

• Disinfect, 
sterilize गने 
ववधि   

 

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

• व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिणहरू प्रयोग गने । 
• डडटिर्ेण्ट,  केशमकल साविानीपवूाक प्रयोग गने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  १ घण्टा 
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task)  ७. पस्ललक एररयाको स्िच्छता एि ंसरसफाइ कायम राख्न े । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य (Terminal 

Performance Objective) 
सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. आलनो व्यस्क्तगत हाइस्र्न 

कायम गने । 
५. लबी को  भईुं सफा गिी   

स्यायनटाइर्  गने।     
६. पस्ब्लक एरियाको बाथरुममा 

प्रयोग गने टावेल, ट्वाइलेट पेपि  
हरू यनयशमत फेने  

७. लबीमा िहेका सामानहरू ि सतह 
स्यायनटाइर्  गने । 

८. डस्टववनहरू यनयशमत रूपमा 
सफा ि खाशल गने  । 

९. होटेलको मेन गेटको ऐना ि 
फयनाचिहरू सफा कपडाले  पछु्ने 

१०. कायासम्पादनको अशभलखे िाख्न े

अिस्था (Condition): 
• कायास्थल, होटेल 
• आवश्यक और्ाि उपकिण, सामाग्रीहरू 
 

 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
पस्ब्लक एरियाको स्वच्छता एव ंसिसफाइ 
कायम िाख्न े।                         
 
 
मानक (Standard): 
• पस्ब्लक एरिया िुलो िठहत, सफा, 

चस्म्कलो भएको  
 

 
 
 

पस्ललक एररयाको 
स्िच्छता एि ंसरसफाइ 
• Floor को प्रकािका 

र्ानकािी 
• केशमकलको प्रयोग 

गने ववधि 
• सिसफाइ गने 

उपकिणको प्रयोग ि 
महत्त्व । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
Toilet Roll, Towel Dustbin, सफा गने कपडा ि केशमकल 
सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 

• व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिणहरू प्रयोग गने । 
• डडटिर्ेण्ट, केशमकल साविानीपवूाक प्रयोग गने  ।
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सि - मोड्युल ४.२ : कर्टङ तथा पूिा तयारी 
                  समय : ४ घण्टा (स)ै +१६ घण्टा (व्या)= २० घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस सव - मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई  फलफूल तथा तिकािी 
काट्ने सम्बन्िी प्रशिक्षण गिाइन्छ ।   
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  अन्त्यमा प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. फलफूल तथा तिकािी काट्ने ज्ञान प्राप्त गना । 
२. फलफूल तथा तिकािी काट्ने सीप प्राप्त गना 

 
ननर्दाष्ट कायाहरू (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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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घण्टा 

                                                                 सदै्र्ास्न्तक:  ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक:  २.०  घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : १. Julienne काट्ने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. Root Vegetable हरू सङ्खकलन गने   । 
५. पोटाशसयम / आयोडडन /क्लोरिन पानीमा 

करिब २० शमनेट सम्म डुबाएि िाख्न े।   । 
६. सफा पानीमा िोएि पखाल्न े 
७. बोक्रालाई यनकाल्ने   । 
८. काम गने टेबलमा चवपङ बोडालाई शमलाएि 

िाख्न े 
९. खाद्य पदाथालाई  1mm मशसनो ि २ 

inches लामो हुने गिी काट्ने  । 
१०. काठटएको भेस्र्टेबललाई क्रमसँग शमलाएि 

सफा िेमा िाख्न े । 
११. तिकािीबाट आएको फोहोि डस्टबबनमा 

फाल्ने   
१२. कायासम्पादन अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था( Condition):  
• आवश्यक और्ाि 

उपकिणहरू 
• भान्छा प्रयोगिाला 
• अवयवहरू 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
Julienne काट्ने   । 
मानक (Standard):        
• भेस्र्टेबलहरू सब ै

एकनाससँग काठटएको  
• िेमा क्रमसँग िङ्खग शमलाएि 

सर्ाइएको 
• आललुाई पानीमा डुबाएि 

काठटएको  

Julienne काट्ने    
• Julienne कटको 

परिचय, आवश्यकता, 
, महत्त्व ि प्रयोग 

• Julienne कट गना 
सककने तिकािीहरू  

• चवपङ बोडाका 
प्रकािहरू ि त्यसको 
प्रयोग  

• कठटङ गने चक्कुका 
प्रकािहरू 

अियि (Ingredients) 
• गार्ि, मलुा इत्याठद 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
चक्कु,सेट, वपलि,चवपङ बोडा,िे,डस्टि,बाटा इत्याठद 

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने । 
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े। 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
• तार्ा, सफा,दाग िठहत,सामाग्रीहरूको प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक:  ०.५  घण्टा 
व्यिहाररक:  २.०  घण्टा   

ननर्दाष्ट काया (Task) : २. Jardinière काट्ने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. Vegetable लाई पोटाशसयम/ 

आयोडडन /क्लोरिन पानीमा करिब २० 
शमनेट सम्म डुबाएि िाख्न े।    

५. सफा पानीले िुने /पखाल्ने । 
६. भेस्र्टेबलहरूलाई यछलेि पखाल्ने ।      
७. भेस्र्टेबलहरूलाई औलाको आकािमा 

लामो हुने गिी  (2*2*15 
mm)साईर्मा काट्ने  

८. काठटएको भेस्र्टेबललाई क्रमसँग 
शमलाएि सफा िे मा िाख्न े । 

९. कायासम्पादन अशभलेख िाख्न े। 

र्दइएको( Condition):  
• आवश्यक और्ाि 

उपकिणहरू 
• भान्छा प्रयोगिाला । 
• अवयवहरू 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• Jardinière काट्ने । 
 
मानक (Standard):        
• भेस्र्टेबलहरू सब ै

एकनाससँग काठटएको ।  
• िेमा क्रमसँग िङ्खग शमलाएि 

सर्ाइएको  

Jardiniere  काट्ने    
• Jardinière कटको 

परिचय, आवश्यकता, , 
महत्त्व ि प्रयोग 

• Jardinière कट गना 
सककने तिकािीहरू   

 
अियि ( Ingredients) 
गार्ि, मलुा ,आल ुइत्याठद । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
चक्कु,सेट, वपलि,चवपङ बोडा,िे,डस्टि,बाटा 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
• तार्ा, सफा,दाग िठहत,सामाग्रीहरूको प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक:  ०.५ 
व्यिहाररक:  २.०  घण्टा   

ननर्दाष्ट काया (Task) : ३ Wedge काट्ने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. Vegetable लाई पोटाशसयम/ 

आयोडडन /क्लोरिन पानीमा करिब 
२० शमनेट सम्म डुबाएि िाख्न े। 

५. सफा पानीले िुने /पखाल्ने । 
६. काम गने टेबलमा चवपङ्खग बोडालाई 

शमलाएि िाख्न े । 
७. कागतीलाई बबचबाट शसिा ि िाडो 

काढ्दा र्स्तो आकािमा आउँछ  
सोही अनसुाि  काट्ने  । 

८. काठटएको पदाथालाई िे मा शमलाएि 
िाख्न े। 

९. कायासम्पादन अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था( Condition): 
• आवश्यक और्ाि उपकिणहरू 
• भान्छा कोिा । 
• अवयवहरू 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• Wedge काट्ने   । 
 
मानक (Standard):    
• तिकािीहरू सब ैएकनाससँग 

काठटएको । 
• िेमा क्रमसँग िङ्खग शमलाएि 

सर्ाइएको । 

Wedge काट्न े
• Wedge कट परिचय, 

आवश्यकता, , महत्त्व ि प्रयोग 
• Wedge कट गना सककने 

तिकािीहरू 
• कठटङ गदाा आउन सक्ने 

ववशभन्न र्ोखखमहरू  
 

अियि ( Ingredients) 
कागती , आल,ु गोलभेँडा इत्याठद  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
चक्कु,सेट, वपलि,चवपङ बोडा,िे,डस्टि,बाटा 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने । 
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े। 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
• तार्ा, सफा,दाग िठहत,सामाग्रीहरूको प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक:  ०.५ 
व्यिहाररक:  २.०  घण्टा   

ननर्दाष्ट काया (Task) : ४ Slice  काट्ने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. तिकािीलाई पोटाशसयम/  आयोडडन 

/क्लोरिन पानीमा करिब २० शमनेट 
सम्म डुबाएि िाख्न े

५. सफा पानीले िुने /पखाल्ने । 
६. तिकािीलाई यछलेि पखाल्ने ।      
७. काम गने टेबलमा चवपङ बोडालाई 

शमलाएि िाख्न े। 
८. तिकािीलाई करिब १ शम.शम. 

पातलो हुने गिी एकनासले काट्ने  
९. तिकािीलाई काट्ने तथा 

फलफूलहरूलाई सफा िेमा शमलाएि 
िाख्न े   

१०. कायासम्पादन अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था( Condition): 
• आवश्यक और्ाि उपकिणहरू 
• भान्छा कोिा । 
• अवयवहरू 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
Slice काट्ने    
 
मानक (Standard):        
• भेस्र्टेबल तथा फलफूलहरू ि 

माछा मासहुरू सब ैएकनास सँग 
काठटएको  

• िे मा क्रमसँग िङ्खग शमलाएि 
सर्ाइएको । 

Slice काट्ने    
• Slice कटको परिचय, 

आवश्यकता, महत्त्व ि प्रयोग 
• Slice कट गना सककने 

तिकािीहरू  
अियि ( Ingredients) 
• कडा भेस्र्टेबलहरू र्स्त ैप्यार्, 

आल,ु गोलभेँडा, गार्ि, मलुा, 
तथा  ववशभन्न प्रकािका  
फलफूलहरू साथ ैधचर् माछा 
मासहुरू इत्याठद  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
चक्कु, सटे, वपलि, चवपङ बोडा, िे, डस्टि, बाटा 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
• तार्ा, सफा,दाग िठहत, सामाग्रीहरूको प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक:  ०.५ 
व्यिहाररक:  २.०  घण्टा   

ननर्दाष्ट काया (Task) : ५. Cube   काट्ने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य  (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical Knowledge) 

१.  आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. Vegetable  लाई पोटाशसयम/  आयोडडन 

/क्लोरिन पानीमा करिब २० शमनेट सम्म 
डुबाएि िाख्न े। 

५. सफा पानीले िुने /पखाल्ने । 
६. भेस्र्टेबलहरूलाई यछलेि पखाल्ने ।  
७. काम गने टेबलमा चवपङ्खगबोडालाई शमलाएि 

िाख्न े
८. भेस्र्टेबल तथा फलफूल ि माछामास ु

हरूलाई हुने गिी सबयैति एकनासले गोली 
आकािमा काट्ने  । 

९. Large dice =3/4“(20MM) cubed. 
१०. Medium dice = ½”(13mm) cubed 
११. काटेको भेस्र्टेबल तथा फलफूल 
हरूलाई सफा िेमा शमलाएि िाख्न े । 
१२. कायासम्पादन अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition:  
• भान्छा प्रयोगिाला,  
• आवश्यक और्ाि 

उपकिणहरू,  
• अवयवहरू 

ननर्दाष्ट काया( Task): 
Cube   काट्ने । 
मानक (Standard):        
• भेस्र्टेबल फलफूलहरू ि 

माछा , मासहुरू सब ै
एकनाससँग काठटएको । 

• िे मा क्रमसँग िङ्खग 
शमलाएि सर्ाइएको । 

Cube   काट्ने    
• Cube कट  परिचय, आवश्यकता, 

, महत्त्व ि प्रयोग 
• Cube कट गना सककने 

तिकािीहरू  
 
अियि ( Ingredients) 
• कडा तिकािीहरूलाई  र्स्त ैप्यार्, 

आल,ु गोलभेँडा, गार्ि, मलुा, तथा  
ववशभन्न प्रकािका  फलफूलहरू 
साथै धचर्, माछा मासहुरू, धचर् 
इत्याठद । 

(औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
चक्कु,सेट, वपलि,चवपङ बोडा,िे,डस्टि,बाटा  

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक:  ०.५  घण्टा 
व्यिहाररक:  २.०  घण्टा   

ननर्दाष्ट काया (Task) : ६. Bronoise   काट्ने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. Vegetable  लाई पोटाशसयम/  

आयोडडन /क्लोरिन पानीमा करिब 
२० शमनेट सम्म डुबाएि िाख्न े। 

५. सफा पानीले िुने /पखाल्ने । 
६. तिकािीहरूलाई ताछेि पखाल्ने । 
७. काम गने टेबलमा चवपङ्खगबोडालाई 

शमलाएि िाख्न े । 
८. भेस्र्टेबल तथा फलफूलहरूलाई 

मशसनो गोती(Bronoise2 mm 
Cubed)  आकािमा काट्न े  

९. काटेको भेस्र्टेबल तथा फलफूल 
हरूलाई सफा िेमा शमलाएि िाख्न े । 

१०. कायासम्पादन अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition): 
• आवश्यक और्ाि 

उपकिणहरू 
• भान्छा प्रयोगिाला 
• अवयवहरू 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
Bronoise   काट्ने । 
मानक (Standard):   
• भेस्र्टेबलहरू सब ैएकनास 

सँग काठटएको । 
• िे मा क्रमसँग िङ्खग 

शमलाएि सर्ाइएको । 
• काठटएको आललुाई 

पानीमा डुबाएि िाखखएको 
। 

Bronoise   काट्ने    
•   Bronoise कट परिचय, 

आवश्यकता, , महत्त्व ि प्रयोग 
• Bronoise कट गना सककने 

तिकािीहरू   
अियि ( Ingredients) 
• कडा तिकािीहरू र्स्त ैप्यार्, 

आल,ु गोलभेँडा, गार्ि, मलुा तथा  
ववशभन्न प्रकािका  फलफूलहरू 
साथै धचर्हरू  इत्याठद । 

(औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
चक्कु,सेट, वपलि,चवपङ बोडा,िे,डस्टि,बाटा 

सरुक्षा /सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
• तार्ा, सफा,दाग िठहत,सामाग्रीहरूको प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय : २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक:  ०.५ 
व्यिहाररक:  २.०  घण्टा   

ननर्दाष्ट काया (Task) : ७. Macedonie   काट्ने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. Vegetable लाई पोटाशसयम/  

आयोडडन /क्लोरिन पानीमा करिब २० 
शमनेट सम्म डुबाएि िाख्न े।   । 

५. सफा पानीले िुने /पखाल्ने । 
६. भेस्र्टेबलहरूलाई तासेि पखाल्ने ।      
७. काम गने टेबलमा चवपङ्खगबोडालाई 

शमलाएि िाख्न े । 
८. भेस्र्टेबल तथा फलफूलहरू  ि माछा 

मासहुरूलाई सबयैति बिाबि हुने गिी 
एकनासले Small Dice= 1/4”( 6 
mm) Cubed गोटी आकािमा काट्ने 

९. काटेको भेस्र्टेबल तथा फलफूल हरूलाई 
सफा िेमा शमलाएि िाख्न े । 

१०. कायासम्पादन अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था  (Condition): 
• आवश्यक और्ाि 

उपकिणहरू 
• भान्छा प्रयोगिाला, । 
• अवयवहरू 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
Macedonie   काट्ने   । 
 
मानक (Standard):      
• भेस्र्टेबल तथा फलफुल 

एकनाससँग काठटएको । 
• िे मा क्रमसँग िङ्खग 

शमलाएि सर्ाइएको । 
 

 

Macedonie   काट्ने    
• Macedonie कटको परिचय 

आवश्यकता, , महत्त्व ि 
प्रयोग 

• Macedonie कट गना 
सककने तिकािीहरू   

 
अियि ( Ingredients) 

 
• कडा भेस्र्टेबलहरू र्स्त ै

प्यार्, आल,ु गोलभेँडा, 
गार्ि, मलुा तथा  ववशभन्न 
प्रकािका  फलफूल ,  

(औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
चक्कु,सेट, वपलि,चवपङ बोडा,िे,डस्टि,बाटा 

सरुक्षा र सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 

कुल समय : २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक:  ०.५ 

व्यिहाररक:  २.०  घण्टा   
ननर्दाष्ट काया (Task) : ८. Chopping   काट्ने   । 

काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. Vegetable लाई पोटाशसयम/ 

आयोडडन /क्लोरिन पानीमा करिब २० 
शमनेट सम्म डुबाएि िाख्न े।   । 

५. सफा पानीले िुने /पखाल्ने । 
६. भेस्र्टेबलहरूलाई यछलेि पखाल्ने ।      
७. काम गने टेबलमा चवपङ्खगबोडालाई 

शमलाएि िाख्न े । 
८. भेस्र्टेबल तथा फलफूलहरू  मशसनो 

हुने गिी एकनासले   काट्ने ।  
९. काटेको भेस्र्टेबल तथा फलफूल 

हरूलाई सफा िेमा शमलाएि िाख्न े । 
१०. कायासम्पादन अशभलेख िाख्न े। 

र्दइएको(Condition): 
• भान्छा प्रयोगिाला 
•  आवश्यक और्ाि उपकिणहरू, ,  
• अवयवहरू 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
Chop काट्ने   । 
 
मानक (Standard):      
• भेस्र्टेबल फलफूल एकनाससँग 

काठटएको । 
• िे मा क्रमसँग िङ्खग शमलाएि 

सर्ाइएको  
 

 

Chopping   काट्ने    
• Chop कटको परिचय, 

आवश्यकता, , महत्त्व ि 
प्रयोग 

• Chop कटको गना सककने 
तिकािीहरू 

 
अियि ( Ingredients) 
• कडा भेस्र्टेबलहरू र्स्त ै

प्यार्, आल,ु गोलभेँडा, 
गार्ि, मलुा , काँक्रो  तथा  
ववशभन्न प्रकािका  फलफूल,  
धचर्हरू  इत्याठद । 

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

वपलि,चवपङ बोडा,िे,डस्टि,बाटा इत्याठद 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
• तार्ा, सफा,दाग िठहत,सामाग्रीहरूको प्रयोग गने । 
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सि - मोड्युल ४.३ : होटेलको िातािरण र सजािट 

                  समय : ४ घण्टा (स)ै +८ घण्टा (व्या)= १२ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस सव - मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई होटेलको िातािरण आकषाक 
बनाउने बािेमा प्रशिक्षण गिाइन्छ ।  यस मोड्यलुमा  सिसफाइ ि सर्ावट सम्बन्िी ज्ञान ि सीपहरू 
समाविे गरिएका छन ् 
 
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको अन्त्यमा प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. होटेलको लवी आकषाक बनाउन  । 
२. होटेलको सर्ावट गना । 
३. फोहोि मलैा व्यवस्थापन गना  

 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks: 
१. लवी आकषाक बनाउने ।  
२. होटेलको  शभत्री तथा बाठहि सर्ावट गने। 
३. फोहोि मलैा व्यवस्थापन गने ।  
४. Mise-en-scène कायम िाख्न े। 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 

व्यािहाररक : २.० घण्टा 
ननर्दाष्ट काया(Task) १.लबी (Lobby) आकषाक बनाउन े। 

काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 
उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. लबी  को   entrance    मा     

Floor Mat प्रयोग गने  
५. लबी, Floor, Sanitizer  प्रयोग गिी 

सफा गने 
६. Surface area हरू  Dusting  गने 
७. Surface area हरू sanitize गने 
८. फयनाचिहरू शमलाएि सही िाउँमा सेट गने  
९. न्यरू्पेपि स्ट्यान्डमा न्यरू्पेपि  शमलाएि 

िाख्न े। 
१०. लबीमा फूलका प्रकािहरू शमलाएि आकषाक 

बनाउने । 
११. लबीमा प्रयोग हुने बत्तीहरू समय अनसुाि 

शमलाएि बाल्ने ।  
१२. Caption  board को प्रयोग गने 
१३. काया सम्पादन अशभलखे िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल, लबी 
• आवश्यक और्ाि 

उपकिणहरू 
 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
लबी (Lobby) आकषाक 
बनाउन े।                      
 
 
मानक (Standard): 
• लवी आकषाक ि सफा 

भएको  
• फयनाचि ि अन्य 

सामाग्रीहरू सही िाउँमा 
सर्ाएि िाखखएको। 

 

लबीको (Lobby) 
आकषाकता 
• लवीको परिचय 
• लवीको महत्त्व 
• लवीको सर्ावट 

गने ववधि 
• लवीको सिसफाइ 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
लबी, बत्ती, Newspaper, फयनाचि, Duster, Colin, Floor mat 
सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 

• फयनाचिहरू मा केशमकल प्रयोग गदाा सही तिीकाले गने 
• केशमकल प्रयोग गदाा मास्क ि ग्लोब्सको प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 
व्यािहाररक :२ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) २. होटेलको शभत्री तथा बार्हरी सजािट गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related 
Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. लबी  को   entrance    बाठहि सानो 

बगैँचा तयाि गने । 
५. खझशलशमली बत्ती भएको खण्डमा बाली ठदने  
६. Painting हरू भएको खण्डमा सफा गने  । 
७. फे्रस फूलका गचु्छाहरू तयाि गिी Lobby  

मा ि रिसेप्सनमा िाख्न े । 
८. फूलका गचु्छाहरू तयाि गिी 

Restaurantको टेबलमा  िाख्न े । 
९. Wallcovering, Invisible system प्रयोग 

गने 

अिस्था (Condition): 
• कायास्थल, होटेल 
• आवश्यक और्ाि 

उपकिणहरू 
 

ननर्दाष्ट काया( Task): 
होटेलको शभत्री तथा बाठहिी 
सर्ावट गने । 
 
 
मानक (Standard): 
• फे्रस प्रकृयतका फूलहरू 

प्रयोग गरिएको । 
• लवी सर्ावटयकु्त 

आकषाक देखखएको। 

होटेलको शभत्री बार्हरी 
सजािट 
• होटेल सर्ावटको 

परिचय ि महत्त्व  
• ईन्टेरियि  

डकेोिेिनको प्रयोग 
• aesthetical 

वाताविण कायम 
गने तिीका 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
Drawing tools, paint chips, measuring tape . 
सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) : 

• व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिणहरू प्रयोग गने । 
• Detergent ि chemical साविानीपवूाक प्रयोग गने  । 
• ववद्यतुीय उपकिणहरू चलाउँदा साविानी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  १ घण्टा 
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) ३.  फोहोर मलैाको व्यिस्थापन गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. साबनु, स्याम्प ुकस्न्डसन्रि Refill गना 

शमल्न ेDispenser  प्रयोग गने । 
५. िुन शमल्ने कपडाहरूको  प्रयोग गने  
६. कुठहने नकुठहने फोहि अलग गना Dustbin 

मा फिक फिक  कलि कोड प्रयोग गने । 
७. कुठहने ि नकुठहने फोहोि छुट्टै डष्टववनमा 

िाख्न े
८. Non perishable सामानहरूको प्रयोग गने  
९. Stainless Steel, Aluminum का भाडँाहरू 

प्रयोग गने । 
१०. Plastic/ Paper को  item हरू प्रयोग 

नगने  
११. सामानहरू मगाउँदा चाठहने मात्रामा मात्र 

मगाउने । 
१२. कायासम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था ( Condition): 
• कायास्थल । 
• व्यस्क्तगत सिुक्षाका 

उपकिणहरू  
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
फोहोि मलैाको व्यवस्थापन गने 
।  
 
मानक (Standard): 
• फोहोि डष्टववनमा 

फाशलएको  
• कुठहने ि नकुठहने फोहोि 

अलग डस्टववनमा  
व्यवस्थापन गरिएको 

 

फोहोर मलैाको व्यिस्थापन 
• कुठहने ि नकुठहने 

फोहोिको र्ानकािी   
• कलि कोड अनसुाि 

डष्टववनको प्रयोग गने 
ववधि  

• Disposable 
Treatment गने 
तरिकाको ज्ञान । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
Dustpan, paper, कलि कोड । 
सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 

• व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिणहरू प्रयोग गने । 
• डस्टववनको कलि कोड अनसुाि फोहोि व्यवस्थापन गने  । 
• Dustbin Sterilized गने,  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 
व्यािहाररक : २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) ४.  Mise-en-scene कायम राख्न े। 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्यहरू (Terminal 
Performance 
Objectives) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. रिसेप्सन एरिया (Reception Area ), लबी 

एरिया (Lobby Area ) सफा िाख्न े 
५. रिसेप्सन, Restaurant मा चाठहने सामानहरू 

को Stock  मेण्टेन गने 
६. Stationary, Room Key, Registration 

Card हरू     Reception मा तयाि गने । 
७. Bell boy लाई लगेर् बोक्न तयािी अवस्थामा 

िाख्न े। 
८. पाहुना कोिा तयािी अवस्थामा िहेको यककन 

गने । 
९. लबीमा बस्नको लाधग सोफाहरू  ि अन्य 

फयनाचिहरू मेन्टेन गने  । 
१०. काया सम्पादन अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था (Condition): 
• कायास्थल,  
• व्यस्क्तगत सिुक्षाका 

उपकिणहरू  
 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
Mise-en-scene कायम 
िाख्न े। 
 
 
मानक (Standard): 
• Mise-en-scene   

कायम भएको। 
 

 
 

 

Mise-en-scene  
कायम 
 
Mise-en-scene  को 
परिचय 
Mise-en-scene  को 
महत्त्व  
Mise-en-scene  
कायम गने ववधि 

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

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिणहरू प्रयोग गने ।
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मोड्यलु ५ : फ्रन्टडसे्कका सेिाहरू 
                  समय : १२ घण्टा (स)ै + ३० घण्टा (व्या)=  ४२ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा प्रशिक्षाथीहरूलाई फ्रन्टडसे्कका सेवाहरू ठदने बािेमा 
प्रशिक्षण गिाइन्छ ।   
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको अन्त्यमा प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. पाहुनाको आवश्यकता अनसुािको सेवा ठदन । 
२. यातायात व्यवस्थापन, मदु्रा सटही गना । 
३. बबल सेटलमेण्ट गना । 
४. चेक ईन चेक आउट गना । 

 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks) : 
१. पाहुनाहरूको स्वागत / सत्काि गने । 
२. सचूना प्रवाह गने ।  
३. टेशलफोन ह्याण्डशलङ गने । 
४. रिर्भेसन सेवा ठदने । 
५. चेक ईन गने । 
६. चेक आउट गने । 
७. बबल सेटलमेण्ट गने । 
८. बेल डसे्क सेवा ठदने । 
९. सेफ डडपोस्र्ट लकिको व्यवस्थापन गने । 
१०. पाहुनाको समस्याको समािान गने । 
११. यातायातको व्यवस्थापन गने । 
१२. बबदेसी मदु्रा सटहीको व्यवस्थापन गने । 
१३. गेस्ट रिभ्य ुि कफडब्याक ह्याण्डशलङ  गने । 
१४. दैयनक बबक्री रिपोटा िाख्न े । 

 
  



48 
 

काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 
व्यािहाररक :२.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) १. पाहुनाहरूको स्िागत / सत्कार गने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. व्यस्क्तगत सिसफाइ तथा grooming कायम 

िाख्न े। 
५. कायास्थलमा तयािी अवस्थामा बस्ने । 
६. पाहुनाको  गाडीको ढोका Door man लाई 

खोल्न लगाउने 
७. पाहुनालाई मसु्कुिाएि अशभवादन गदै स्वागत 

गने 
८. Bell boy लाई पाहुनाको सामानको ्याल 

िाख्न लगाउने 
९. पाहुनाको स्वागत  सत्कािको लाधग होटेलको 

यनयमानसुाि स्वागत गदै रिसेप्िनमा 
ल्याउने। 

१०. रिसेप्िनमा  Fresh Towel  ठदने  । 
११. काया सम्पादन अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था (Condition): 
• प्रशिक्षण कक्ष – रिसेप्िन   
• आवश्यक और्ाि 

उपकिणहरू 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
पाहुनाहरूको स्वागत / सत्काि  
गने ।  
 
 
मानक (Standard): 
• पाहुनाहरूलाई मसु्कुिाएि 

स्वागत गरिएको 
 

 
 
 

 

पाहुनाहरूको स्िागत, 
सत्कार 
• पाहुनाको परिचय 
• पाहुनाको महत्त्व 
 
स्िागत \ सत्कार 
• परिचय 
• महत्त्व 
• स्वागत \ सत्काि 

गने तरिका 
 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• ठटका, खादा, Welcome Drink, Fresh towel 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिुक्षा उपकिणहरू प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 
व्यािहाररक : २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) २. सचूना प्रिाह गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. मसु्कुिाएि अशभवादन गने 
५. पाहुनाले सोिेको कुिालाई िाम्रोसँग सनु्ने 
६. सोिेको कुिाको र्ानकािी िाम्रोसँग ठदने  
७. यठद कुन ैिाउको बािेमा सोिेको हो भने 

नक्िामा ( Map) धचन्ह लगाउने । 
८. यठद कुन ैRestaurant/ससं्थाहरूको सेवा 

सवुविा  को बािेमा सोिेमा Brochure हरू 
प्रदान गने । 

९. कुनपैयन थप सेवा प्रदान गना सक्छुकी  
भनेि फेिी सोध्ने  

१०. िन्यबाद ज्ञापन गने अनी फेिी केही सचूना 
चाठहएमा सोध्न आग्रह गने 

११. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था( Condition): 
• सोिपछु कक्ष, 
• पाहुना/ फोन कल 

  
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
सचूना प्रवाह गने   
 
 
मानक (Standard): 
• पाहुनालाई आवश्यकता 

अनसुािको सही सचूना 
प्रदान गिेको 

 
 

 
 

 

सचूना प्रिाह  
• परिचय 
• प्रकाि 
• महत्त्व 
 
 
Map/ Brochure : 
• परिचय 
• प्रकाि 
 
 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
Note Pad, नक्िा (Map), पसु्स्तका (Brochure) 
सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन 
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 
व्यािहाररक :२ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) ३. टेशलफोन ह्याण्डशलङ गने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन 

गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. हिेक फोन कल ३ र्स्न्ट शभत्रमा उिाउने । 
५. नम्र भएि फोन उिाइ ससं्थाको नाम बताउने। 
६. फोन गिेको व्यस्क्तलाई सोिेको र्ानकािी ठदन े
७. कल िान्सफि गदाा िान्सफि गरिएको  व्यस्क्तलाई 

र्ानकािी ठदने । 
८. पाहुनाले खोर्ेको व्यस्क्त सम्पका मा नआएमा पिुा 

सन्देि लग बकुमा ठटपेि िाखेि र्ानकािी ठदने । 
९. कल होल्ड गनुा पिेमा होल्ड गदै छौ भन्ने र्ानकािी 

ठदने । 
१०. फोन कल सककए पयछ होल्ड मा बसेको व्यस्क्तको 

फोन ठदने  
११. अन्य अपरिधचतलाई पाहुनाको र्ानकािी नठदने  
१२. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल,  
• टेशलफोन 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• टेशलफोन ह्याण्डशलङ्खग 

गने   
 
मानक (Standard): 
• आगमन कलहरू तीन 

र्ण्टी शभत्र ैउिाईएको, 
• सोिपछु गिेका ववषयमा 

र्ानकािी ठदइएको ।  
 

टेशलफोन ह्याण्डशलङ 
• परिचय 
• महत्त्व 
• कल िान्सफि गने 

ज्ञान । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• कलम, कागर्, टेशलफोन, कम्प्यटुि 
सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precautions ) 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
• काया गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  

   
  



51 
 

 
 

काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  १ घण्टा 
व्यािहाररक : २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) ४. ररजभेसन सेिा र्दने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन 

गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. पवूा तयािी गने  
५. पाहुनालाई कोिाको प्रकाि, कोिाको सं् या, आउने ि 

र्ाने शमयत, समय,पाहुनाको सं् या, बसाइ अवधि 
यककन गने 

६. कोिाको उपलब्िता को र्ानकािी शलने/ठदने 
७. पाहुनालाई सेवा सवुविा ि लाग्ने मलु्यको र्ानकािी 

ठदने 
८. पाहुनाले चाहेको कोिा सही मलु्यमा शमले कोिा 

रिर्वा भएको पसु्ष्ट ठदने 
९. कुन ैपयन थप सेवा प्रदान गना सक्छुकी भनेि फेिी 

सोध्ने 
१०. िन्यवाद ज्ञापन गिी उहा आउने ठदन उहाको 

स्वागत गनेछौ भन्ने र्ानकािी ठदने 
११. अशभलेख िाखख फाईल गने 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल, कक्षाकोिा 
• आवश्यक सामाग्रीहरू  
   
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• रिर्भेसन सेवा ठदन े
 
 
मानक (Standard): 
• पाहुना आउन ुअगाडड 

चाहे अनसुािको कोिा 
रिर्भा गरिएको 

 
 

 
 

 

ररजभेसन सेिा 
• टेशलफोन Handle  

गने  
• कम्प्यटुिको ज्ञान 
• ईन्टिनेटको प्रयोग 
• फाईशलङ गने 

तिीका 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• टेशलफोन, कम्प्यटुि, वप्रन्टि, फाईल, कलम, Note Pad 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन तथा कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 

कुल समय: २.५  घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक :  १ घण्टा 
व्यािहाररक : १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) ५. चके ईन गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related 
Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन 

गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. हासी खुसी सम्बोिन गदै  पाहुनाको स्वागत गने 
५. अधग्रम बकुकङ भए नभएको यककन गने 
६. बकुकङ भएको भए पाहुनाको िस्र्ष्िेिन प्रकक्रया अगाडड 

बढाउन े
७. बकुकङ नभएको भए पाहुनासँग आवश्यक र्ानकािी 

शलएि िस्र्ष्िेिन प्रकक्रया अगाडड बढाउन े
८.  यनयमानसुाि भकु्तानी गिेपयछ चाहेको कोिाको चाबी 

bell boy लाई ठदने 
९. Bell boy लाई सामान सठहत पाहुनालाई कोिामा 

पयुााउन लगाउने   
१०. कुन ैथप सेवाको  वािेमा सोध्ने  
११. िन्यवाद ज्ञापन गिी बसाई िाम्रो होस भन्ने 
१२. िस्र्ष्िेिन काडाको फाईल गने 

अिस्था( Condition): 
• कायास्थल, 
•  Conformation 

Letter 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• चेक ईन गने 

 
 
मानक (Standard): 
• पाहुनाको बबस्ततृ रूपमा 

र्ानकािी शलएि चेक 
इन गिाइएको ।  
 

 

चेक ईन 
• कम्प्यटुिको ज्ञान 
• वप्रन्टि, स्क्यानि, 

फोटोकपी 
मेशिनको ज्ञान 

• फाईशलङ गने 
तिीका 

• के्रडडटकाडा 
मेशिनको ज्ञान 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• कम्प्यटुि,वप्रन्टि,स्क्यानि,फोटोकपी मशेिन, फाईल, कलम, िस्र्ष्िेिन काडा, के्रडडट काडा मेशिन 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
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• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउन े  
काया विश्लेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 

व्यािहाररक : २.५ घण्टा 
ननर्दाष्ट काया(Task) ६. चके आउट गने । 

काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 
उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. पवूा तयािी गने  
५. चेकआउट हुने समय Bell boy लाई पाहुनाको सामान 

कोिाबाट ल्याएि  Lobby मा िाख्न लगाउने । 
६. पाहुनाको बीलको सङ्खकलन गिी अस्न्तम(master bill) 

बबल तयाि गने 
७. बबल रुर्ु गिी बीलको सब ैभकु्तानी गिाउने 
८. भकु्तानी  िकम, डबेबट काडा, के्रडडट काडा, चेक वा 

भौचि मा गने 
९. भकु्तानी भएको बीलमा सही गिाउने 
१०. िन्यावाद ज्ञापन गिी उहाँलाई फेिी सेवा गने मौका 

ठदन भन्ने 
११. सही गिेको बबल ि अशभलेख िाखी फाईल गने 
१२. िस्र्ष्िेिन काडाको फाईल गने 

अिस्था(Condition): 
• होटेल, कायास्थल 
• आवश्यक 

सामाग्रीहरू 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• चेक आउट गने 
 
मानक (Standard): 
• पाहुना होटेलबाट 

बबल भकु्तानी गिी 
चेक आउट भएको 

 
 

चेक आउट 
• कम्प्यटुिको ज्ञान 
• वप्रन्टिको ज्ञान 
• फाईशलङ गने तिीका 
• के्रडडटकाडा मेशिनको 

ज्ञान 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• कम्प्यटुि, वप्रन्टि, फाईल, कलम, के्रडडट काडा मशेिन 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक :  १ घण्टा 
व्यािहाररक :२.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) ७. बबल सेटलमेण्ट  गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक सामाग्रीहरू सङ्खकलन गने । 
२. कायास्थल सफा सगु्र्ि िाख्न े 
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े 
४. हिेक बीललाई माष्टि बबल अथवा Folioमा  

र्ोड्ने। 
५. बबल रुर्ु गिाई बीलको भकु्तानी  गिाउने  
६. भकु्तानी  िकम, डबेबट काडा, के्रडडट काडा, 

चेक वा भौचिमा गिाउने 
७. चेकबाट भकु्तानी  गदाा  व्यस्क्तगत चेकहरू 

नशलएि कम्पनीको चेक  शलने  
८. भौचिबाट भकु्तानी गदाा मास्टि बबलमा 

सलंग्न गिी लेखामा पिाउने  
९. सही गिेको बबल ि अशभलखे िाखख फाईल 

गने 

अिस्था (Condition): 
• कायास्थल,  
• र्म्मा गिेको बील 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
बबल सेटलमेण्ट  गने  
 
 
मानक (Standard): 
• पाहुनाको बीलको सही 

र्ाँच  गिी   भकु्तानी 
गिाइएको 

 
 

बबल सेटलमेण्ट   
• कम्प्यटुिको ज्ञान 
• वप्रन्टिको ज्ञान 
• फाईशलङ गने तिीका 
• के्रडडटकाडा मेशिनको 

ज्ञान 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• कम्प्यटुि, वप्रन्टि, फाईल कलम, के्रडडट काडा मशेिन 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट  काया(Task) ८. Bell Desk सेिा र्दन े। 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक सामाग्रीहरू सङ्खकलन गने । 
२. कायास्थल सफा सगु्र्ि िाख्न े 
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े 
४. पवूा तयािी गने  
५. पाहुनाले Bell Desk को कुन सेवा चाहेको हो 

बझु्ने  
६. सामान ( Luggage) ल्याउने वा पयुााउने हो  

भने Trolley  मा िाखख कोिा सम्म  वा कोिा 
देखख  Lobby सम्म पयुााउने 

७. पाहुनाले सामान स्टोि गना चाहेमा  त्यस 
सामानलाई Luggage Tag लगाएि  Tag मा 
सब ैर्ानकािी िाखख स्टोि गने  

८. धचठ्िी वा पबत्रका िस्र्ष्टिमा िेकडा िाखख सोही 
कोिामा पयुााउने 

९. Bell Desk को कुन ैपयन सेवा प्रयोग गिेकोमा 
िन्यबाद ज्ञापन गने  

अिस्था (Condition): 
• कायास्थल,  
• आवश्यक सामाग्रीहरू 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
Bell Desk सेवा ठदने   
 
मानक (Standard): 
• पाहुनाका सामानहरू 

धचिीहरू , पबत्रकाहरू 
सम्बस्न्ित िाउँमा 
पयुााइएको 

 
 

 

Bell Desk सेिा 
• कम्प्यटुिको ज्ञान 
• वप्रन्टिको ज्ञान 
• फाईशलङ गने बबधि 
• के्रडडटकाडा 

मेशिनको र्ानकािी 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• कम्प्यटुि, कलम, िस्र्ष्टि, Luggage  Trolley, Luggage Tag 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउन े
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  १  घण्टा 
व्यािहाररक : २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) ९. सेफ डडपोस्जट लकरको प्रयोग तथा व्यिस्थापन गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related 
Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने । 
२. आवश्यक सामाग्रीहरू सङ्खकलन गने । 
३. कायास्थल सफा सगु्र्ि िाख्न े 
४. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े 
५. पवूा तयािी गने  
६. सेफ डडपोस्र्ट लकिको फािम(Form) भना 

लगाउन े
७. सामान लकि शभत्र िाख्न े 
८. लकिको फािमको अिाकट्टी पाहुनालाई ठदने 
९. सामान शलन आउँदा फािमको अिाकट्टी रुर्ु 

गिेि सामान ठदने 
 

अिस्था (Condition): 
• कायास्थल  
• सेफ डडपोर्ीट लकि,  

 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• सेफ डडपोर्ीट लकिको 

प्रयोग तथा व्यवस्थापन 
गने 

 
मानक (Standard): 
सेफ डडपोस्र्ट लकिमा 
बहुमलु्य सामानहरू सिुक्षक्षत 
गरिएको 

सेफ डडपोस्जट 
लकरको प्रयोग तथा 
व्यिस्थापन 

• लकिको 
परिचय ि 
महत्त्व  

• लकिको 
प्रयोग गने 
तिीका 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• सेफ डडपोस्र्ट लकिको Form,  कलम 

सरुक्षा / सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : ०.५  घण्टा 
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट  काया(Task) १०. पाहुनाको समस्या समार्ान गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने । 
२. आवश्यक सामाग्रीहरू सङ्खकलन गने । 
३. कायास्थल सफा सगु्र्ि िाख्न े 
४. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े 
५. पवूा तयािी गने  
६. पाहुनालाई शभडबाट टाढा लाने  
७. पाहुनाको गनुासो िैया साथ सनुी नोट गने  
८. समस्याको कािण बझुी माकफ माग्ने,  
९. समस्याको सोही समयमा हल हुदैन भने सपुि 

भाइर्िलाई र्ानकिी गिाउने 
१०. समस्याको समािान गना समय लाग्ने भएमा थप 

समयको  माग गने ि सोही समय शभत्र सो 
समािान गने 

११. फेिी पयन माफी माधग अब कुनपैयन समस्या नहुने 
बबश्वास गिाउन े

१२.  अशभलेख िाख्न े

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल, 

कक्षाकोिा 
• आवश्यक 

सामाग्रीहरू 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
पाहुनाको समस्या समािान 
गने ।  
 
मानक (Standard): 
पाहुनाको गनुासो समािान 
गिी सन्तषु्ट बनाइएको 
 

पाहुनाको समस्या 
समार्ान 
• समस्याको पठहचान 
• समस्याको समािान 

गने तिीकाहरू 
• व्दन्द व्वस्थापन 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• कम्प्लेन लग बकु,  कलम, 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) ११. यातायातको व्यिस्थापन गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक सामाग्रीहरू सङ्खकलन गने । 
२. कायास्थल सफा सगु्र्ि िाख्न े। 
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े। 
४. कायास्थलमा तयािी अवस्थामा बस्ने ।  
५. पाहुनाको अनिुोि अनसुािको यातायात अनिुोि  

फािम भने ि िस्र्ष्टिमा अशभलेख िाख्न े।    
६. फािममा यातायात चाठहने ठदन, समय गन्तव्य, 

नाम, कोिा नम्बि भने । 
७. सोही अनसुाि रिसेप्िनलाई बबल बनाउन भन्ने । 
८. यातायात फािम अनसुाि सोही समयमा सफा, 

सगु्गि ि स्वच्छ यातायातको व्यवस्था समयमान ै
शमलाउने । 

९. यातायात चलाउने व्यस्क्त सिसफाइ भई 
यातायात सेवा प्रदान गने । 

अिस्था(Condition): 
• कक्षाकोिा रिसेप्सन  
• यातायात,  
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
यातायातको व्यवस्थापन 
गने । 
 
मानक (Standard): 
सिुक्षक्षत ि समयमा 
यातायात व्यवस्थापन 
भएको 
 

यातायातको 
व्यिस्थापन 
• परिचय 
• महत्त्व 
• फािम भने ववधि 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• िस्र्ष्टि, कलम,यातायात अनिुोि फािम 
 

सरुक्षा / सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  १ घण्टा 
व्यािहाररक : २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) १२. बबदेशी मदु्रा सटहीको व्यिस्थापन गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन 

गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. कायास्थलमा तयािी अवस्थामा बस्ने । 
५. साटन लागेको बबदेिी मदु्रा नेपाल िाष्ि बैंकले 

अनमुयत ठदएको  मदु्रा हो की होईन यककन गने। 
६. बबदेिी मदु्रा असली हो वा नक्कली हो मेशिनमा 

र्ाच्ने । 
७. पाहुनाको पासपोटा कपी गने । 
८. बबदेिी मदु्रा सोही ठदनको दिको आिािमा साट्ने । 
९. पाहुनालाई पसैा साटेको फािम भिी सही गना 

लगाउने । 
१०. साटेको बबदेिी मदु्रा िाखख सोही बिाबिको स्थानीय 

मदु्रा प्रदान गने । 
११. सेवा प्रयोग गिेकोमा िन्यबाद ज्ञापन गने  

अिस्था( Condition): 
• कायास्थल, बैंक  
• बबदेिी मदु्रा,  
 
ननर्दाष्ट काया( Task 
बबदेिी मदु्रा सटहीको 
व्यवस्थापन गने । 
मानक (Standard): 
हिेक ठदनको दि कायम गिी 
पाहुनाको बबदेिी मदु्रा स्थानीय 
मदु्रामा साठटएको । 
 

बबदेशी मदु्रा साटही 
• मदु्राको परिचय 
• मदु्राको प्रकाि 
• मदु्रा साटहीको 

महत्त्व 
• मदु्राको दि 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• पसैा ,पसैा र्ाच्ने मेशिन, फािम, कलम, फोटोकपी मेशिन 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि ल्याउने 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  १ घण्टा 
व्यािहाररक : २ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) १३. Guest Review& feedback handle गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related 
Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक सामाग्रीहरू सङ्खकलन गने । 
२. कायास्थल सफा सगु्र्ि िाख्न े। 
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े। 
४. कायास्थलमा तयािी अवस्थामा बस्ने । 
५. पाहुनाको feedback िस्र्ष्टिमा िाख्न े। 
६. पाहुनालाई feedback को लाधग 

िन्यवाद ज्ञापन गने  । 
७. िेिै पाहुनाको एकैखाले प्रयतकृया आएमा 

त्यसलाई तरुुन्त ैसपुिभाइर्िलाई 
र्ानकािी गिाउने । 

८. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition): 
• कमेण्ट काडा 
• अनलाईन प्रयतकक्रया 
 
ननर्दाष्ट काया(Task) 
Guest Review& feedback 
handle गने ।  
 
मानक (Standard): 
हिेक पाहुनाको ठटप्पणी 
प्रयतकृयालाई handle गिी 
सेवालाई सोठह अनरुुप परिवतान 
गरिएको 
 

 
Guest Review& 
feedback handle: 
• परिचय 
• प्रकाि 
• पषृ्िपोषण 

ह्यास्न्डल गने 
तिीका 

• महत्त्व 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• िस्र्ष्टि, कलम, feedback form 
 

सरुक्षा \ सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि ल्याउन े. 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े। 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) १४. दैननक बबक्री ररपोटा राख्न े। 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related 
Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने । 
२. आवश्यक सामाग्रीहरू सङ्खकलन गने । 
३. कायास्थल सफा सगु्र्ि िाख्न े। 
४. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े। 
५. प्रत्येक ठदनको सेवा प्रवाह गने िाउँबाट 

आएको बबबिण सङ्खकलन गने । 
६. प्रत्येक िाउको बबबिणहरूलाई िस्र्ष्टिमा िाख्न े
७. दैयनक बबक्री रिपोटा िाख्न े । 

र्दइएको(Condition): 
• कक्षाकोिा, 
•  आवश्यक सामाग्री 
 
ननर्दाष्ट काया( Task 
• दैयनक बबक्री रिपोटा 

िाख्न े
 
मानक (Standard): 
दैयनक बबक्री गणना गिी 
होटेलको कुल बबक्री को 
रिपोटा िाखखएको  

दैननक बबक्री ररपोटा: 
• परिचय 
• महत्त्व 
• प्रकाि 
• लेख्न ेववधि 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• िस्र्ष्टि, बबल , बबल बबबिण, फािम 

सरुक्षा / सािर्ानीहरू (Safety/ Precaution ) 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहाि शमलाउन 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  
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मोड्यलु ६ : हाउस फकवपङ सेिा 
                  समय : ६ घण्टा (स)ै +३० घण्टा (व्या)= ३६ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा प्रशिक्षाथीहरूलाई हाउस फकवपङ सम्बन्िी प्रशिक्षण 
गिाइन्छ । 
 
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  समापन पयछ प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. कोिा ि बाथरुमको  सिसफाइ गना,  
२. कोिाको ववविण ठदन । 
३. कोिा ममातको र्ानकािी गिाउन । 
४. सामानहरूको सिुक्षा गना । 

 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks): 
१. कोिा ि बाथरुमको दैयनक सामाग्रीहरू उपलब्ि गिाउने  । 
२. पाहुना कोिाको सिसफाइ गने  । 
३. बाथरुमको सिसफाइ गने । 
४. बेडको तयािी गने । 
५. कोिाको ववविण फ्रण्टडसे्कलाई र्ानकािी गिाउने । 
६. लण्ड्री सेवा व्यवस्थापन गने । 
७. आउट अफ अडाि कोिाको ममात र्ानकािी ठदने । 
८. फूलको गचु्छा तयाि गने । 
९. H/K Pantry व्यवस्थापन गने । 
१०. हिाएका ि फेलापिेका सामानहरूको सिुक्षा गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय  : ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक :  ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) १. कोठा तथा बाथरमको दैननक सामाग्री उपललर् गराउने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. पाहुना कोिामा प्रयोग हुने guest 

supplies उपलब्ि गिाउने  
५. पाहुना कोिा भएको दिार्मा एक 

अयतरिक्त शसिानी ,ब्ल्याङकेट 
,हयाङगि उपलब्ि गिाउने । 

६. बाथरुममा दैयनक प्रयोग गरिने 
bathroom supplies  

७. काया अशभलखे िाख्न े। 
 

 

अिस्था( Condition): 
• कक्षाकोिा, प्रयोगिाला  
• आवश्यक और्ाि उपकिणहरू 

सामाग्री  
ननर्दाष्ट काया( Task): 
कोिा तथा बाथरुमको दैयनक 
सामाग्री उपलब्ि गिाउने   । 
मानक (Standard): 
• कोिा तथा बाथरुमको दैयनक 

सामाग्री सफा, दाग ि गन्ि 
िठहत उपलब्ि भएको  ।  

कोठा तथा बाथरमको 
दैननक सामाग्री उपललर् 
• कोिामा प्रयोग दैयनक 

सामाग्रीको र्ानकािी 
हुनपुने । 

• बाथरुमको दैयनक 
सामाग्रीको र्ानकािी 
हुनपुने । 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
तन्ना शसिानीको खोल,तौशलया, एष्िे, पानी र्ग, धगलास, पसु्तकहरू,पत्रपबत्रका, कापी ,कलम, ह्यांगि, 
साबनु ,स्याम्प ु, ब्रस, टुथपेस्ट, टोईलेटपेपि , ठटस्य ुपेपि,   
सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precaution):  

• कोिा ि बाथरुमको सब ैसामाग्रीहरू एकैचोठट शलएि र्ादाँ सामान खस्न ि फुटन सक्ने भएकोले 
साविानी अपनाउन ुपने । 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने । 
• काम गदाा सिुक्षा तथा साविानी अपनाउने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : ३ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task) २. पाहुना कोठाको सरसफाइ गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य 
(Terminal 

Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. कोिा बाथरुमको र्ाँचपड्ताल गने । 
५. सिसफाइ ढोका देखख सरुु गिी ढोका म ैअन्त्य गने  
६. बबस्तािा बनाउने । 
७. कापेट ि कोिाको फयनाचिको सिसफाइ गने । 
८. दैयनक कोिा सामाग्री परिवतान गने ,आपयुत ा गने 
९. बाथरुम, वास बेशिन, शभत्ताहरू, बाथटप, कमोड, प्यान 

केशमकल प्रयोग गिी सफा गने  
१०. कोिामा सिसफाइ गदाा पाहुनाको केही सामान भटेेमा 

लष्ट ि फाउण्ड रिपोटा गने 
११. कोिाको सिसफाइ भएको सयुनश्चत गिी ढोका बन्द 

गने । 
१२. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था( condition): 
• कक्षाकोिा,पाहुना 

कोिा, 
• सामाग्रीहरू  
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
पाहुना कोिाको 
सिसफाइ गने  
           
मानक (Standard): 
पाहुना कोिाको 
सिसफाइ गने । 

पाहुना कोिाको 
सिसफाइ 
• पाहुना कोिा  

सिसफाइको परिचय, 
महत्त्व ि सिसफाइ  
गने तिीका  

 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
तन्ना शसिानीको खोल,तौशलया, एष्िे, पानी र्ग, धगलास, पसु्तकहरू,पत्रपबत्रका, कापी ,कलम, ह्यांगि, 
साबनु ,स्याम्प ु, ब्रस, टुथपेस्ट, टोईलेटपेपि । 
सरुक्षा /सािर्ानी (Safety/ Precaution):   

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा  ल्याउने । 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े। 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  ४ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक :  १.० घण्टा 
व्यािहाररक : ३.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया(Task): ३. बाथरमको सरसफाइ गने । 

काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 
उद्देश्य 
Terminal Performance 
Objective 

Related Technical 
Knowledge 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन 

गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. बाथरुम सिसफाइको सामाग्री तयाि गने 

(टोईलेटपेपि,हवपाक,)साबनु,स्याम्प,ुतौशलया,टुथ ब्रस, 
टुथपेष्ट) 

५. हवपाक वा सिसपाईको अन्य केशमकल कमोड, 
प्यानमा हाल्ने । 

६. भ्यायनठट एरिया सफा गने । 
७. शभत्ताहरूको सिसफाइ गने । 
८. कमोड, प्यान,अनी बाथटब सफा गने । 
९. बाथरुमको भईुँटायल सफा गने । 
१०. दैयनक चाठहने सामाग्री आपयूत ा गने । 
११. अन्त्यमा सिसफाइको यनरिक्षण गिी बाथरुम 

ओबानो पािी ढोका लगाउन े। 

अिस्था (Condition)  
• कायास्थल 
• आवश्यक और्ाि 

उपकिणहरू 
ननर्दाष्ट काया Task: 
बाथरुमको सिसफाइ गने  
 
Standard  मानकः 
• बाथरुम सफा भएको 

पानीको यछटा नभएको, 
दैयनक सफा सामाग्री 
आपयूत ा भएको 

 

बाथरमको सरसफाइ 
• बाथरुम सिसफाइको 

तरिकाको ज्ञान  
• बाथरुम सफाइ 

सामाग्रीहरूको प्रयोग 
बबधि 

Tools Equipment and materials  :   
साबनु,स्याम्प,ु ब्रस, टुथपेष्ट, ट्वाईलेट पेपि  । 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety / Precaution) :   
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा  ल्याउने । 
• कायास्थल सफासगु्गि िाख्न े। 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 

कुल समय:  ४ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक :  ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : ३.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) ४. बेडको तयारी गने ।    
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. म्यािेसलाई खाटको मुयन यति तानी पठहलो तन्ना सुल्टा हाल्ने  

ि माधथ तल साईडमा शमलाउने ि साईडमा तल माधथ माईनि 
कनाि  (V) बनाउने   

५. दोश्रो तन्ना उल्टो पािेि हेडबोड सम्म साईडमा ि फुटि यति 
बिाबि झािी  ब्लाङकेट ६-८ ईन्च हेडबोडबाट टाढा िाखी 
शसिानीको भाग छुट्टाउने । 

६. तेश्रो तन्ना तेही ब्ल्याङकेट माधथ हेडबोड सम्म हाशल अन्य भाग 
बिाबि झाने  । 

७. तेश्रो तन्नालाई ब्ल्याङकेट मुनी यछिाउने  ि दोश्रो तन्नालाई तेश्रो 
तन्ना माधथ िाखेि पट्याउने  । 

८. फुटि साईडमा तन्नाहरू ि ब्ल्याङकेट म्यािेस मुयन यछिाइ 
साईडमा भाईटि कनाि बनाउने । 

९. शसिकको प्रयोग भएमा मात्र  १ तन्नाको प्रयोग गने, शसिकलाई 
शसिानी भागमा ६-८ ईन्चको िाउ खाशल िाखख पट्याउने  ि 
फुटिमा टक गिी भाईटि कनाि बनाउने  

१०. सांझको ववस्तािा तयाि गनुापदाा शसिक या ब्ल्याङकेट  भएको 
तन्नालाई ढोका पट्टी (V) आकािमा फकााउने । 

११. अन्त्यमा पाहुना कोिाको सिसयता र्ाँच गने पाहुनाको सामान 
छुटेको भए lost found मा बुझाउने । 

अिस्था( Condition):  
• कक्षाकोिा  
• आवश्यक सामाग्री,  
• बेड 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
बेडको तयािी गने   

           
मानक (Standard):        
• होटेल स्ति अनुसाि 

बेड तयाि भएको 
• भाईटि कनाि बनेको 

। 
 

बाथरमको सरसफाइ 
• बबस्तािा बनाउने 

तिीका  
• २-३ तन्ना प्रयोग 

को तिीका 
•  शसिकको प्रयोग  
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
तन्नाहरू, शसिानीको खोल, बेड िनि, म्यािेस प्रोटेटि खोल । 
सुरक्षा र सािर्ानी (Safety/ Precaution):   

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने तथा कायास्थल सफा िाख्न े। 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) ५. कोठाको वििरण फ्रण्टडसे्कलाई जानकारी गराउने  । 
काया चरणहरू (Steps अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. पाहुना कोिाको अवस्था 

अवलोकन गने 
५. पाहुना कोिाको अवस्था (सफा , 

फोहोि, बस्न योग्य, पाहुना 
कोिामा भएको, पाहुनालाई  
कोिा सबुबिा ठदन अयोग्य के 
छ त्यो रिपोटा तयाि गने) । 

६. होटेलको पाहुना कोिाको 
आिािमा रिपोटा तयाि गने । 

७. कोिाको रिपोटाको एक प्रयत 
फ्रण्टडसे्कमा बझुाउने । 

अिस्था( Condition): 
• पाहुना कोिा 
•  रिपोटा फािम । 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
कोिाको ववविण फ्रण्टडसे्कलाई 
र्ानकािी गिाउने  ।    
 
मानक (Standard): 
पाहुना कोिाको अवस्था 
फ्रण्टडसे्कलाई र्ानकािी गिाइएको 
। 

 
 

कोठाको वििरण फ्रण्टडसे्कलाई 
जानकारी 
• पाहुना कोिा सही  

अवस्था र्नाउने रिपोटा 
बनाउने ज्ञान हुनपुछा । 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
पाहुना कोिाको अवस्था, रिपोटा फािम । 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precaution):   
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा  ल्याउने । 
• कायास्थल सफा िाख्न े। 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने   
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ४ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : ३.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) ६. लण्री सेिा व्यिस्थापन गने (Laundry Management) 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. होटेलमा प्रयोग हुने कपडा शलननहरू 

र्म्मा गने  । 
५. शलननको गनेि ववभाग अनसुाि 

छुट्टाउने ि ट्याधगङ गने  । 
६. शलनन सही प्रकृया ि आवश्यकता 

अनसुाि िुने ( बाशसङ्खग मेशिन,ड्राई 
स्क्लयनङ्खग) । 

७. शलननको प्रकाि र्ाँच गिी आइिन 
गने । 

८. सफा गिेको शलननको िेकडा िाखी 
रुममा शलननहरू पयुााउने  । 
  

अिस्था( Condition): 
• कायास्थल 
• और्ाि उपकिणहरू, शलनन 

िुलाई गने मेशिन, ड्राई 
मेशिन, वाशसङ्खग केशमकल   

ननर्दाष्ट काया( Task): 
लण्ड्री सेवा व्यवस्थापन गने 
  
मानक (Standard):   
• शलननको िुलाई सफा भएको 
• शलननको भौयतक स्स्थती 

पठहले र्स्त ैभएको । 

लण्री सेिा व्यिस्थापन  
• शलननको प्रकाि बािे 

र्ानकिी   
• शलनन िुने तरिका 

बािे र्ानकािी । 
• िेकडा िाख्न ेबािे ज्ञान  

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

शलननको प्रकाि हाउसककवपङ्खग, फुड ि वेभिेर् शलनन, अन्य ववभागको शलनन, िलुाई गने मेशिन 
(वाशसङ्खग मेशिन, ड्राई मेशिन, आईिन बोडा, आईिन, वाशसङ केशमकल,। 

सरुक्षा /सािर्ानी (Safety/ Precaution):   

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा  ल्याउने । 
• कायास्थल सफा िाख्न े। 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) ७. Out of Order कोठाको ममात जानकारी र्दने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्ने 
४. रुम रिपोटाको आिािमा Out of 

Order  कोिाको र्ानकािी शलने  
५. Out of Order  कोिाको 

ममातको लाधग संभाि िाखालाई 
खबि गना ममात फािम भने । 

६. ममात संभािको प्रकाि िाम्रोसँग 
खुलाउने । ( कािपेस्ण्टङ्खग 
मेशिनिी ववद्युयतय , प्लस्म्बङ्खग, 
शसशभल आठद छुट्टाउने )। 

७. ममात तथा सम्भाि  िाखासँग 
बीचबीचमा भए नभएको 
र्ानकािी शलने । 
 

अिस्था( Condition): 
• कायास्थल रुम रिपोटा, 
•  ममात तथा सम्भाि फािम  । 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
Out of Order कोिाको ममात 
र्ानकािी ठदने । 
 
मानक (Standard): 
• Out of order कोिाको ममात 

समयमा िाम्रोसँग भएको । 

Out of Order  कोठाको ममात 
जानकारी   
• ममात तथा सम्भाि फािम 

भने तिीका 
• ममात संभािको महत्त्व ि 

र्ानकािी 
 

 
 

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

• रुम रिपोटा , ममात तथा सम्भाि फािम । 
 

सुरक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precaution):   

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा  ल्याउने । 
• कायास्थल सफा िाख्न े। 
• काम गदाा सुिक्षा तथा  साविानी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ४.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक :  ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : ४.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) ८. फूलको गचु्छा तयार गने  । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. ववशभन्न प्रकािको फूलहरू ि पत्ताहरू 

र्म्मा गने । 
५. कैं ची,फूल टेप, प्लास्स्टक, शसङ्खक, 

वोककङ्खग, टेबल,वाटि स्पे्र,फूल भासहरू 
र्म्मा गने ।  

६. ववशभन्न प्रकािको डडर्ाईनमा गचु्छा 
तयाि गने ।( बकु्के एल सेप,बत्रभरु् 
आकाि, गोलाकाि आदी ) 

७. बनेका डडर्ाईनमा वाटि स्पे्र गने साथै 
गचु्छा भासमा तयाि गने भए 
वसशससको प्रयोग गने । 

अिस्था(Condition): 
• कक्षाकोिा/कायास्थल 
•  ववशभन्न प्रकािका फूलहरू,  
ननर्दाष्ट काया( Task): 
फुलको गचु्छा तयाि गने  । 
 
मानक (Standard):    
• फुलको गचु्छा  डडर्ाईन 

अनसुाि तयाि भएको 
 

 
 

 

फूलको गचु्छा तयार    
• फूलहरूको प्रकािको 

बािेमा र्ानकािी 
• फूलको गचु्छा 

डडर्ाईनको ज्ञान  । 
 

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

ववशभन्न प्रकािको फूलहरू ि पत्ताहरू , कैं ची फूल टेप ,प्लास्स्टक , शसङ्खक, वोककङ्खग, टेबल, वाटि स्पे्र, फूल 
भासहरू  
सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precaution):   

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा  ल्याउने । 
• कायास्थल सफा िाख्न े। 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा 
व्यािहाररक : ४ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) ९. H /K Pantry Management गने  । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त 
प्राविधर्क ज्ञान 
(Related 
Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. H /K Pantry स्टोि व्यवस्स्थत गना आवश्यक दिार् को 

व्यबस्था गने । 
५. हाउस ककवपङको सिसफाइमा प्रयोग गने सामान 

व्यवस्स्थत गने । 
६. सामानहरूको शमयत र्ाँच गने । 
७. स्टोिमा िहेका सामानको िेकडा िाख्न े। 
८. दिार् तथा यााकको तल यति ि हलकुा नफुटने सामान 

यााक माधथ पट्टी शमलाएि िाख्न े। 
९. सिसफाइ गने सामानहरू प्रयोग पयछ सफा गिी सोही 

िाउँमा व्यवस्स्थत गने । 
१०. कायासम्पादन अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition): 
• कक्षाकोिा  
• सफाइ समाग्री 

सठहतको दिार्,  
ननर्दाष्ट काया( Task): 
H /K Pantry 
Management गने. 
मानक (Standard):   
• प्याण्िी सफा ि 

सामान व्यवस्स्थत 
भएको। 

H /K Pantry 
Management: 
• स्टोि 

व्यवस्थापनको 
बािेमा ज्ञान  

• सफाइ 
सामाग्रीको 
ज्ञान 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
• कुचो, भ्याकुम स्क्लनि, स्कबबङ मेशिन, ब्रस ( नेट ब्रस) कापेट ब्रस, मप, स्पोन्र्, वाईपि,डष्टि,( 

धगलास, फयनाचि) बालठटनी, मग, हावपाग, डडसई्न्फेक्टेड, कोशलन,सफा ,झोल साबनु, भ्यानसनपोशलस, 
शसल्भो, ब्रासो, शभम पाउडि, भयााङ पन्र्ा । 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precaution):   
• कायास्थल सफा िाख्न े। 
• काम गदाा सिुक्षा तथा  साविानी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) १०. हराएका फेला परेका सामानको सरुक्षा गने  । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. सामान फेला पनाासाथ  पाहुनाको खोर्ी गिी ठदने प्रयास 

गने । 
५. भेटाएको सामान पाहुनालाई ठदने प्रयास गने ( पाहुनाको 

िेगाना पाहुनना दताा फािमबाट पत्ता लगाउने ,खोर्ी र्ािी 
िाख्न े। 

६. पाहुना होटेल छोडड गसैकेको भए त्यो सामान प्लास्स्टक 
ब्यागमा िाखी लष्ट एण्ड फाउण्ड सील्प गने अनी लष्ट 
एण्ड फाउण्ड दिार्मा िाख्न े। 

७. पाहुनाको भेठटएको सामानको प्रकृयत हेिेि(अत्यवस्यक 
सामान ,गािमेण्ट, कपडा, ववद्ययुतय सामान ६ मठहना 
सम्म सिुक्षक्षत िाख्न े। 

८. यदी पाहुनाले ६ मठहना सम्म खोर्ी नगिे ि होटेलले पयन 
पाहुना पत्ता लगाउन नसके त्यो सामान र्स्ले भेट्टाएको 
हो उसलैाई उपहाि स्वरुप ठदने । 

अिस्था (Condition): 
• कक्षाकोिा,  
• भेठटएको सामान  
• लष्ट एण्ड फाउस्ण्डङ 

फािम 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
हिाएका फेला पिेका 
सामानको सिुक्षा गने । 
 
मानक (Standard):    
• हिाएका फेला पिेका 

सामानहरू सिुक्षक्षत 
भएको   । 

 

हराएका फेला परेका 
सामानको सरुक्षा    
• लष्ट एण्ड फउस्ण्डङ 

फािम भने ज्ञान 
• हिाएका फेला पिेका 

सामान सिुक्षक्षत 
साथ िाख्न ेप्रकृया 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
H/K Pantry लष्ट एण्ड फउण्ड शसल्प ि भेठटएको सामान 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precaution):   
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा  ल्याउने । 
• कायास्थल सफा िाख्न े। 
• काम गदाा सिुक्षा तथा साविानी अपनाउने 
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मोड्यलु ७ : गोदाम व्यिस्थापन 
                  समय : ४ घण्टा (स)ै +१४ घण्टा (व्या)=  १८ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई गोदाम व्यवस्थापन गने बािेमा 
प्रशिक्षण गिाइन्छ  
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  समापन पयछ प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. माग फािम तयाि गना । 
२. खरिद आदेि तयाि गना । 
३. सचूीपत्र तयाि गना । 
४. गोदाम यनयन्त्रण गना । 

 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks): 
१. माग फािम तयाि गने । 
२. स्टक लेवल कायम िाख्न े  । 
३. गोदामको तापक्रम सतंशुलत िाख्न े। 
४. खरिद आदेि तयाि गने । 
५. सामान बखुझशंलने । 
६. सामान ववतिण गने । 
७. सचूी पत्र तयाि गने । 
८. गोदामको यनयन्त्रण गने । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक: २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : १ :  माग फारम तयार गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४.  माग फािममा आवश्यक सामाग्रीहरू 

सचूीकृत गने । 
५. सामाग्रीहरूको आवश्यक मात्रा  उल्लेख 

गने । 
६. सामाग्रीहरूको एकाई उल्लेख गने   
७. सामाग्रीहरूको Specification   उल्लेख 

गने  । 
८. सामाग्रीहरूको वविषे ठटप्पणी भए उल्लखे 

गने । 
९. माग फािममा शमयत लेख्न े । 
१०. माग गने व्यस्क्तले नाम लेख्न े सही गने  
११. माग फािम स्वीकृत गिाउने । 
१२. स्वीकृत माग फािम स्टोिमा पेि गने । 
१३. अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition): 
• स्टोि प्रयोगिाला  
• आवश्यक सामाग्री   
• आवश्यक ढाँचाहरू 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• माग फािम तयाि गने  

। 
 
मानक (Standard): 
• माग फािममा केिमेट 

नगरिएको  
• स्पष्ट बखुझने ककशसमको 

। 
• नाम। सही, शमयत 

,वविषे ठटप्पणी स्पष्ट 
लेखखएको । 

 

माग फारम तयार 
• माग फािमको ढाँचा। 
• माग फािमको प्रयोग ि 

महत्त्व। 
• स्टोि व्यवस्थापन 

 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
माग फािम ि कलम । 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precaution):    
• स्पष्ट ि बखुझने गिी लेख्न े। 
• आवश्यक ि महत्त्वपणुा कुिाहरू उल्लेख गना नछुटाउने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: २.० घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक: ०.५  घण्टा 
व्यिहाररक: १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : २:  Stock Level कायम राख्न े । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. हिेक सामाग्रीहरूको ब्यालेन्स चेक गने   
५. Pre Level भन्दा कुन ैसामाग्री कम 

भएमा खरिद आदेि भने 
६. खरिद भ ैआएको सामाग्रीहरूलाई आ 

आलनो बास्केटमा  िाख्न े । 
७. आवश्यक हुदाँ माग फािम हेिेि  सामाग्री 

ववतिण गने। 
८. अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition):  
• स्टोि प्रयोगिाला  
• आवश्यक सामाग्री   
• आवश्यक ढाँचाहरू 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• Stock Level कायम िाख्न े। 
 
मानक (Standard):        
• स्टोिमा हिेक ठदन आवश्यक 

सामाग्रीहरू पयााप्त िहेको । 
• लगबकु ि भौयतक रूपमा 

ब्यालेन्स र्ाचँ गरिएको । 

Stock Level कायम 
• स्टोि व्यवस्थापन । 
• Pre Level  को 

अथा। 
• सामाग्रीहरू लेनदेन 

गने  प्रकृया । 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
खरिद आदेि ि माग फािम अनी लगबकु  

सरुक्षा /सािर्ानी (Safety/ Precaution):   
• Pre Level भन्दा बढी सामाग्रीहरू स्टकमा निाख्न े। 
• लगबकु ि भौयतक रूपमा ब्यालेन्स र्ाँच गने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय: २.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक: १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ३: गोदामको तापक्रम सन्तशुलत राख्न े । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम 

िाख्न े
४. सु् खा सामान िाख्न ेगोदाम 

िाम्रो हावा आवत र्ावत हुने 
व्यवस्थागने 

५. रिकफ्ररिर्ेनेिेटिको तापक्रम ०.५ 
डडग्री सेस्न्टग्रेड सम्म कायम 
िाख्न े। 

६. Deep Freezer तापक्रम – 
१८ डडग्री से. कायम िाख्न े। 

७. कायाको अशभलेख िाख्न े 
 

अिस्था( Condition): 
• स्टोि  
• आवश्यक सामाग्री   
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• गोदामको तापक्रम सतंशुलत 

िाखखएको ।    
 
मानक (Standard):       
• गोदामको ववशभन्न भागहरूमा 

छुट्टा छुट्टै  तापक्रम 
सन्तलुन गरिएको  

• अनावश्यक  रूपमा वाय ु
सन्चाि नगरिएको । 

गोदामको तापक्रम सन्तशुलत 
• ववशभन्न सामाग्रीहरू 

भण्डािण गने तापक्रम  
• गोदामको ववशभन्न भागहरू 
• गोदामको वाय ुसन्चाि 
• तापक्रम सन्तलुन प्रणाली 

 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials):  
रिमोट कन्िोल, तापक्रम यनयन्त्रण Knob । 

सरुक्षा / सािर्ानी (Safety/ Precaution):    
• खाद्य समाग्रीहरूलाई तोककएको तापक्रममा िाख्न े । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय: ३.० घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक:   ०.५ घण्टा 
व्यिहाररक:  २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ४ खररद आदेश तयार गने  । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम 

िाख्न े
४. गोदाममा कम भएका 

सामाग्रीहरूको पठहचान गने  । 
५. धगदामका सामानहरूको सचूी 

तयाि गने  । 
६. सचूीमा एकाई, मात्रा , खरिद 

िकम भने गने । 
७. खरिद आदेि स्वीकृत गने  । 
८. स्वीकृत खरिद आदेि अनसुाि 

Supplier बाट सामान खरिद 
गने। 

९. अशभलेख िाख्न े 

अिस्था( Condition): 
• स्टोि प्रयोगिाला  
• आवश्यक सामाग्री  
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• खरिद आदेि तयाि गने । 
 
मानक (Standard):   
• सफा बखुझने अक्षिमा 

लेखखएको  
• नाम , शमयत, वविषे 

ठटप्पणी, खरिद िकम 
भरिएको । 

• स्वीकृत गरिएको 
 

खररद आदेश तयार 
• गोदाम ब्यबस्थापन । 
• खरिद आदेिको ढाँचा ि 

प्रयोग 
 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials):  
खरिद आदेि ि कलम । 

सरुक्षा /सािर्ानी (Safety/ Precaution):    
• आवश्यक कुिाहरू केिमेट नगिी लेख्न े । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.०  घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक:  ०.५  घण्टा 
व्यिहाररक: १.५  घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ५ सामान बझुझशलने  । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. ल्याईएका सामानहरू Purchase 

Specification  अनसुाि िहे निहेको र्ाँच 
गने । 

५. सामानहरूको  Expiry Date र्ाँच गने  
६. सामानहरूको सं् या मात्रा गनेि / र्ोखेि  

िाख्न े। 
७. स्ति र्ाँच गने । 
८. बबल अनसुाि बर्ािको मलू्य चेक गने  
९. सामान नआएमा वा कमी भएमा ठटप्पणी 

तयाि गने । 
१०. आएका सामानहरू  बखुझशलने । 
११. बखुझशलएका सामानहरू गोदाम लगेि िाख्न े। 
१२. गोदाम लगबकुमा बखुझशलएका सामानहरूको 

ववविण लखे्न े। 

र्दइएको(Condition): 
• स्टोि प्रयोगिाला 
•  आवश्यक सामाग्री  
• आवश्यक ढाँचाहरू । 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 

• सामान बखुझशलने   । 
 
मानक (Standard):      

• खरिद आदेि अनसुािको 
सामानहरू मात्र शलईएको  

• नआएका सामानहरूको 
ठटप्पणी तयाि गरिएको  
 

 

सामान बझुझशलने   
• गोदाम ब्यबस्थापन । 
• खरिद आदेि 
• ववशभन्न खाद्य 

सामाग्रीहरू र्ाँच गने 
तरिका । 
 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
ढक, तिार्ु, गोदाम लगबकु, कलम  

सरुक्षा /सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• सामानहरू र्ोखेि वा गनेि मात्र ैबखुझशलने । 
• सामानहरू बझु्न ुअगाडी तोककएको गणुस्ति अनसुाि र्ाँच गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.०  घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक:  ०.५  घण्टा 
व्यिहाररक: १.५  घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ६ सामान वितरण गने  । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. माग फािम शलने  । 
५. माग फािम स्वीकृत भए नभएको र्ाँच 

गने । 
६. माग फािममा लखेखएको सामानहरू  

गोदाममा भए नभएको पत्ता लगाउने    
७. उल्लेखखत सामानहरू पालपैालो माग 

गरिए अनसुाि  प्याककङ्खग गने । 
८. माग गने व्यस्क्तलाई हस्ताक्षि गिाई  

हस्तान्तिण  गने  । 
९. गोदाम लगबमुा सो  कुिा उल्लेख गने   

अिस्था( Condition): 
• स्टोि प्रयोगिाला  
• आवश्यक सामाग्री   
• आवश्यक ढाँचाहरू  
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• सामान बबतिण गने । 
 
मानक (Standard):       
• माग फािममा भए 

अनसुाि र्ोखेि वा गनेि 
ठदइएको  

• गोदाम लगबकुमा 
सारिएको  । 
 
 

 

सामान वितरण 
• गोदाम ब्यबस्थापन । 
• FIFO Process 

 
 
 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
ढक ,तिार्ु,गोदाम लगबकु, कलम, माग फािम   

सरुक्षा/सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• सामान ववतिण गदाा FIFO Process लाग ुगने । 
• सामान ववतिण गदाा  बखुझशलनेसँग माग फािम ि हस्ताक्षि शलने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.०  घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक:  ०.५  घण्टा 
व्यिहाररक: १.५  घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ७. सचूीपत्र(Inventory)  तयार  गने  । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. गोदाममा भएका सम्पणूा सामानहरूको 

भौयतक रूपमा र्ाँच गने   । 
५. र्ाँच गरिएका सामाग्रीहरूको बबबिण 

सचूीपत्रको ढाँचामा लेख्न े 
६. सामाग्रीहरूको एकाई मात्रा सचूीमा 

उल्लेख गने    । 
७. सरुु मौज्दात(Opening Balance)   ि 

बन्द मौज्दात( Closing Balance ) 
उल्लेख गने  । 

८. सचूी पत्रमा नाम लेखख सही गने    
९. अशभलेख िाख्न े। 

 

र्दइएको(Condition): 
• स्टोि प्रयोगिाला  
• आवश्यक सामाग्री  
• आवश्यक ढाँचाहरू । 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
सचूीपत्र(Inventory)  तयाि  
गने  । 
मानक (Standard):      
• गोदाममा िहेको सम्पणूा 

सामाग्रीहरूको हालको 
ववविण सचूीपत्रमा 
लेखखएको  

• सम्पणूा सामाग्रीहरू गनेि 
वा  र्ोखेि उल्लखे 
गरिएको । 

सचूीपत्र(Inventory)  
तयार 
• गोदाम ब्यबस्थापन  
• सचूी पत्रको परिभाषा 

ि प्रयोग   
• सचुीपत्र तयाि गने  

तरिका । 
 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
ढक, तिार्ु, गोदाम लगबकु, कलम, सचूीपत्र   

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• सचूीपत्र तयाि  गदाा हिेक सामान र्ोखेि वा गनेि लेखखएको ।  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.०  घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक:  ०.५  घण्टा 
व्यिहाररक: १.५  घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ८  गोदामको ननयन्त्रण गने  । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. गोदामको ववशभन्न भागहरू र्ाँच गने  
५. गोदामको वाय ुसञ्चाि र्ाँच गने  । 
६. गोदामको तापक्रम यनयन्त्रण प्रणाली 

र्ाँच गने   । 
७. गोदाममा कुन ैसामान शलदंा  वा ठदँदा 

लगबकुमा लेख्न े । 
८. ववना माग फािम कुनपैयन सामाग्रीहरू 

ववतिण नगने    । 
९. सामान ववतिण गदाा FIFO Process  

लाग ुगने । 
१०. अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition): 
• प्रयोगिाला स्टोि  
• आवश्यक सामाग्री  
ननर्दाष्ट काया( Task): 
• गोदामको यनयन्त्रण गने  । 
 
मानक (Standard):    
• गोदाममा भएका बखुझशलने ि 

ववतिण गने हिेक 
कक्रयाकलापहरू लगबकुमा 
लेखखएको ।  

• सम्पणूा सामाग्रीहरू गनेि वा  
र्ोखेि उल्लखे गरिएको । 
 

 

गोदामको ननयन्त्रण 
• गोदाम ब्यबस्थापन  
• FIFO Process   

 
 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools , Equipment and Materials): 
ढक, तिार्ु, गोदाम लगबकु, कलम, सचूीपत्र   

सरुक्षा/ सािर्ानी (Safety/ Precautions ) :  
• गोदामको सम्पणूा कृयाकलापहरू यनयस्न्त्रत भएि गने । 
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मोड्यलु ८ : बबहानी खाजाका पररकार 
                  समय : ६ घण्टा (स)ै +२४ घण्टा (व्या)=  ३० घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा प्रशिक्षाथीहरूलाई बबहानी खार्ाको तयािी गने बािेमा 
प्रशिक्षण गिाइन्छ ।   
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको अन्त्यमा प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. ववहानी खार्ा तयाि गना । 
२. अण्डाका परिकािहरू तयाि गना । 
३. र्ुस तयाि गना । 
४. प्यान केक तयाि गना । 
५. फे्रस फु्रट प्लाटि तयाि गना । 

 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks): 
१. धचया कफी तयाि गने । 
२. फे्रस र्ुस तयाि गने  । 
३. पाउिोटी टोष्ट तयाि गने । 
४. शसरियल्स तयाि गने । 
५. प्यानकेक तयाि गने । 
६. उशसनेको अण्डा तयाि गने । 
७. पोच अण्डा तयाि गने 
८. स्क्रयाम्बल एग तयाि गने 
९. फ्राइड एग तयाि गने 
१०. मसला अम्लेट तयाि गने 
११. पिौिा तयाि गने 
१२.  फे्रस फु्रटप्लाटि तयाि गने 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : १ धचया कफफ तयार गने   ।              
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
( Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. कायास्थल सफा सगु्र्ि गने । 
५. केटलीमा पानी उमाल्ने । 
६. धचयाकपलाई  तातो पानी हालेि सफासँग 

पखाल्ने वा सफा मनतातो धचया कपमा 
एउटा ठट \ ककफ ब्याग (Tea Bag) हाल्न े

७. उम्लेको पानी धचया कपमा ववस्तािै 
खन्याउने । 

८. करिब २ शमनेट सम्म ठट ब्याग ( Tea 
Bag) लाई शभज्न ठदने ि हल्लाएि ठट 
ब्याग( Tea Bag)  यनकाल्ने 

९. पाहुनाको ईच्छानसुाि धचनी ि दिु हालेि  
Serve गने  

१०. पाहुनाको माग अनसुाि Black Tea, Sugar 
free, or Lemon tea serve     गना 
सककन्छ  

११. अशभलेख िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल ,भान्छा 

प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री  
•  अवयव 
• ६ र्नाको लाधग िेशसपी   । 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
धचया ककफ तयाि गने   । 
 
मानक (Standard): 
• उम्लेको सफा पानीमा 

गणुस्तरिय Tea Bag 
प्रयोग गरिएको । 

• मनतातो सफा धचया कप ि 
सििमा  पस्केको 

 

धचया कफफ  
 

• धचया / ककफ बनाउने 
ज्ञान 

• बनाउने प्रकृया 
• पस्कने तरिका 

 
अियि( 
Ingredients) 

• सफा पानी १ शलटि 
• धचनी ३० ग्राम 
• दिु २०० शम.शल. 
• Tea Bags 6 
• Sugar free pack 
• कागती २ वटा 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
केटेली,धचया कप, सिि, धचया चम्चा, छुिी ,धचया छान्ने , र्ाली इत्याठद । 
सरुक्षा सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• पानी पोखखनबाट र्ोधगने । 
• तार्ा, सफा,दाग िठहत,सामाग्रीहरूको प्रयोग गने । 
• सामानहरू यथास्थानमा िाख्न े। 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : २ फे्रशजुस तयार गने ।  
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान ( 
Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. कायास्थल सफा सगु्र्ि गने । 
५. सनु्तला वा मौसमलाई सफा पानीमा िाम्रो 

िोएि सफासँग पखाल्ने  । 
६. पानीलाई तकााउन े। 
७.  आिा हुने गिी बीचमा काट्ने । 
८. सफा हातबाट िाम्रोसँग यनचोने वा र्ुस 

बनाउने मेशिन प्रयोग गिेि र्ुस यनकाल्ने  
९. मशसनो र्ाशल प्रयोग गिी र्ुसलाई सफा 

भाडामा छान्ने  । 
१०. धचसो बनाउन र्ुस भएको  भाँडालाई 

ढक्कन लागाएि कफ्रर्मा िाख्न े । 
११. धचसो र्ुसलाई धगलासमा िाख्न े। 
१२. अशभलेख िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल, भन्छा प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री, 
• अवयव 
• २ र्नाको लाधग िेशसपी   । 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
फे्रिर्ुस तयाि गने  । 
 
मानक (Standard): 
• सफा गिेको मशेिन वा सफासमग 

िोएको हात प्रयोग गरिएको । 
• सफा छान्ने र्ाली प्रयोग गरिएको । 
• सफा भाँडोमा र्ुस िाखेि धचसो 

पारिएको 
• सफा धगलासमा िाखेि पस्केको । 
 

फे्रशजुस  
• र्ुस बनाउने ज्ञान 
• र्ुस बनाउने प्रकृया 
• पस्कने तरिका 
• धचसो बनाउने बबधि 
• भण्डािण 
अियि( Ingredients) 
• सनु्तला १ ककलो । 
• मौसम १ ककलो । 
• भोगटे १ ककलो । 
• स्याउ १ ककलो । 
• गार्ि १ ककलो माधथ 

उल्लेख भएका मध्ये कुन ै
एक  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):  
र्ुस बनाउने मेशिन, केटेली,धचया  छुिी ,बउल, चम्चा (बाटा)  छान्ने र्ाली, धगलास , कफ्रर्  इत्याठद । 

सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने । 
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हातकाट्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
• तार्ा, सफा,दाग िठहत,सामाग्रीहरूको प्रयोग गने । 
• सामानहरू यथास्थानमा िाख्न े। 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : ०.५ 
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ३ पाउरोटीको टोष्ट तयार गने । 
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य (Terminal 

Performance Objective) 
सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
( Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. व्यस्क्तगत सिसफाइ गने । 
५. कायास्थल सफा सगु्र्ि गने । 
६. दईुवटा काटेको(Sliced) 

पाउिोटीलाई   Electric toaster 
मेशिनमा िाख्न े  । 

७. आवश्यकतानसुाि  Timer  ि 
Temperature  गिेि िाख्न े । 

८.  पाउिोटीलाई हल्का खैिो ि 
Crispy  हुने गिी टोष्ट हुन ठदने 
ति डढ्न नठदने । 

९. टोष्ट बटि ि र्ामसँग पस्कने । 
१०. कायाको अशभलेख िाख्न े । 

 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल, भान्छा  
• आवश्यक सामाग्री 
•  अवयव 
• १ र्नाको लाधग िेशसपी   । 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
पाउिोटी टोष्ट तयाि गने । 
 
मानक (Standard): 
• तार्ा पाउिोटी प्रयोग गरिएको । 
• खैिो िङ्खग आउने गिी टोष्ट गरिएको । 

  

पाउरोटीको टोष्ट 
• टोष्ट बनाउने ज्ञान 
• टोष्टि चलाउने प्रकृया 
• पस्कने तरिका 

 
अियि( Ingredients) 
• पाउिोटी २ वटा । 
• वटि २० ग्राम । 
• र्ाम वा मािमलेड २५ 

ग्राम ।  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
टोष्टि मशेिन,बटि नाईफ, र्ाम िाख्ना बउल इत्याठद । 

सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• चक्कु चलाउँदा हातकाट्नबाट ि ग्यास चलाउँदा पोल्नबाट साविानी अपनाउने  । 
• तार्ा पाउिोटीको प्रयोग गने । 
• सामानहरू यथास्थानमा िाख्न े। 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : ०.५ 
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ४ शसररयल्स तयार गने  ।                 
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान ( 
Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. प्यानमा प्यककङ्खग पोरिर्(Oats)  १ कप 

ि ३ कप सफा पानी वा दिु िाख्न े। 
५. करिब १० देखख १२ शमनेट सम्म चलाउदै 

पकाउने  ( ८५ देखख ९० डडग्री सेन्टीग्रेट  
६.  पाकेको पोरिर् लाई (करिब १५० ग्राम ) 

सफा  बउलमा िाख्न े। 
७. दिु ि धचनीसँग पस्कने  । 
८. बर्ािबाट प्याककङ्खग   आएको  कना 

ललेक्सलाई  सपु बउलमा  िाखेि  तातो 
या दिु धचसो ि धचनीसँग पस्कने । 

९.  िेडडमेड प्याककङ्खग Muesli सपु बउलमा 
िाखेि दही दही अथवा दिुसँग पस्कने ।  

१०. कायाको अशभलेख िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल ,भान्छा 

प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री,  
• अवयव 
• ४ र्नाको लाधग िेशसपी    
ननर्दाष्ट काया( Task): 
शसरियल्स तयाि गने   । 
 
मानक (Standard): 
• तार्ा तथा स्तरिय म्याद 

ननागेको शसरियल्सहरू 
प्रयोग गरिएको । 

• ठिक्क मात्रामा पकाईएको   
• नडढेको   । 

 

शसररयल्स 
• शसरियल्स बनाउने ज्ञान 
• बनाउने प्रकृया 
• पस्कने तरिका 
अियि( Ingredients) 
• Oats – 100 grams । 
• पानी आिा शलटि । 
• धचनी ६० ग्राम ।  
• दिु आिा शलटि 
• Corn Flakes – 100 

grms    
• दिु ८०० शम.शल. 
• Muesli - 100   
• दही ६०० शम.शल. वा 

दिु ८०० शम.शल. 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):  
प्यान , डाडु, सपु बउल, शमल्क पट, सगुि पट, चम्चा इत्याठद । 

सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• पकाउदा ,पस्कदा पोल्नबाट साविानी अपनाउने   । 
• सामानहरू यथास्थानमा िाख्न े। 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ५ प्यान केक  बनाउने ।                 
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान ( 
Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. एउटा सफा बाटामा  मदैा ि बकैकङ पाउडि चालिे हाल्न े 
५. अण्डा फुटाएि मदैामा िाख्न े   । 
६. आवश्यक ननू धचनी हालेि बाक्लो र्ोल (Batter) तयाि 

गने   
७. शमठहन छान्ने र्ाशलमा र्ोललाई छानेि सफा भाँडोमा िाख्न े  
८. Nonstick pan मा केठह तलेलाई कपडाले दल्ने मध्यम  

आँचमा प्यान लाई तताउने । 
९. करिब ६० शम.ली. र्यत र्ोललाई डाडुले ववस्तािै तातो 

प्यानको बीचमा  खन्याउन े। 
१०. करिब २ देखख ३  शमनेट सम्म हल्का खैिो हुने गिी 

पकाउने  
११. पल्टाएि फेिी करिब २ शमनेट पाक्ने  गिी पकाउने । 
१२. करिब ३ ईन्च बिाबिको गोलाकाि प्यानकेक तयाि गने  
१३. पगालेको बटि ि महसँग तातो २ वपस  प्यान केक 

पस्कने   
१४. काया सम्पादनको  अशभलेख िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल, भान्छा 

प्रयोगिाला  
• आवश्यक सामाग्री, 
• अवयव 
• ४ र्नाको लाधग 

िेशसपी   । 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
प्यान केक बनाउने । 

 
मानक (Standard): 
• एकनास गोलाकाि 

भएको,  पिुा 
पाकेको  

• दवुतैफा  हल्का खैिो 
देखखएको,  नडढेको 

 
 

प्यान केक   
• प्यान केक बनाउने 

ज्ञान 
• शमक्चि बनाउने  

प्रकृया 
• पस्कने तरिका 
अियि( Ingredients) 
• मदैा १०० ग्राम । 
• दिु १००शम.शल. । 
• बेककङ्खग पाउडि  ८ 

ग्राम  
• अण्डा १ वटा 
• धचनी १ चम्चा ।    
• ननू – आिा धचया 

चम्चा  
• तले ( २ चम्चा) 

प्यानमा  दल्न े।  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):  
नस्न्स्टक प्यान , डाडु, पन्य ु, स्व्हस्क ,बाटा, छान्ने र्ाली, टुक्रा मलमल कपडा,प्लेट इत्याठद । 

सरुक्षा सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने । 
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े। 
• पकाउदा ,पस्कदा पोल्नबाट साविानी अपनाउने   । 
• सामानहरू यथास्थानमा िाख्न े। 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ६. उशसनेको अण्डा (Boiled Egg)   तयार गने  
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान ( 
Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. अण्डालाई सफा  पानीमा िोएि  ि 

पखाल्ने  । 
५. एउटा भाँडोमा पानीमा  ि अशलकयत  

ननू िाखेि उमाल्ने    । 
६. उमालेको ननू पानी ववस्तािै नफुट्ने 

गिी अण्डा हाल्ने   । 
७. १०० डड.से.मा उम्लन ठदने    । 
८. १० शमनेट  सम्म उमाल्ने  । 
९. Soft Boiled Egg -  ७ शमनेट । 
१०. (Half Boiled Egg) आिा पाक्न – 

५ शमनेट सम्म उमालेि पकाउने  । 
११. काया अशभलखे िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल , भान्छा 

प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री 
•  अवयव 
• १ र्नाको लाधग िेशसपी   । 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
उशसनेको अण्डा (Boiled Egg) 
तयाि गने  
 
मानक (Standard): 
• सफा पानीमा उशसनेको  । 
• अण्डा िाम्रोसँग उशसयनएको 

 
 

उशसनेको अण्डा (Boiled 
Egg) 
• उशसनेको अण्डा तयाि 

गने ज्ञान  
• अवयव 
• बनाउने  प्रकृया  
• पवूा साविानी 
 
अियि( Ingredients) 
• उशसनेको अण्डा बनाउन  
• अण्डा २ वटा । 
• पानी आबश्यकता 

अनसुाि   
• ननू –  १ धचम्टी । 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):   
अण्डा, ननू, बाटा, पानी  

सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• उम्लेको पानीमा अण्डा हाल्दा फुट्न सक्ने भएकोले होशसयारिपवुाक हाल्ने । 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने । 
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े। 
• पकाउदा ,पस्कदा पोल्नबाट साविानी अपनाउने   । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ७. पोच अण्डा ( Poached Egg)  तयार गने  
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
( Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. करिब ३ ईन्च गठहिो ि ६ ईन्च 

गोलो मा पानी, ननू,ि शभनेगि 
हालेि उम्लन ठदने   । 

५. आगो कम गिेि करिब ८० देखख ८५ 
से.ग्रे. सले्सीयसको हािाहािी तापमा 
िाख्न े 

६. पहेलो नफुट्ने गिी होशसयािी पवुाक 
अण्डालाई फुटालेि पानीमा  िाख्न े।    

७. करिब ४ देकक ५ शमनेट सम्म 
बबस्तािै पाक्न ठदने    । 

८. पाकेको अण्डालाई नफुट्ने गिी 
यनकाल्ने  

९. टोष्ट (Toast ) गिेको पाउिोटीलाई 
माधथ िाखेि पस्कने  । 

१०. काया अशभलखे िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल ,भान्छा प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री 
• अवयव 
• १ र्नाको लाधग िेशसपी   । 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
पोच एग ( Poached Egg)  तयाि 
गने। 
 
मानक (Standard): 
• सेतो भाग पिुा पाकेको ति 

पहेंलो भाग पिुा नपाकेको  । 
• पहेंलो भाग नफुटने गिी 

पकाईएको । 
• पाउिोटी टोष्ट नडढाईएको । 

पोच अण्डा ( Poached 
Egg)   
• पोच एग (Poached 

Egg)  तयाि गने 
ज्ञान ।  

• अवयव 
• पस्कने तरिका  
 
अियि( Ingredients) 
• अण्डा २ वटा । 
• पानी आबश्यकता 

अनसुाि  
• शभनेगि १ चम्चा   
• ननू १ धचम्टी । 
• पाउिोटी १ वटा । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):   
प्यान, टोष्टि, सपाटुला, प्लटे । 

सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• पकाउदा ,पस्कदा पोल्नबाट साविानी अपनाउने   । 
• सामानहरू यथास्थानमा िाख्न े। 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ८. स््याम्बल एग ( Scrambled Egg)  तयार गने  
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान ( 
Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. Mixing bowel मा  अण्डा फुटाएि िाख्न े। 
५. दिु ,बटि, ि ननू हालेि काँटाले सब ै

शमशसने गिी सफा सँग कफट्ने  । 
६. मध्यम आँचमालाई  Non Stick Frypan  

बसाल्ने । 
७.  तले हालेि तताउने  । 
८. कफटेको अण्डालाई  बबस्तािै खन्याउने ि 

हल्का सँग चलाउदै अण्डालाई र्म्न ठदने। 
९.  टोष्ट ( Toast )  गिेको पाउिोटीलाई 

माधथ िाखेि पस्कने  । 
१०. अशभलेख िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल, भान्सा 

प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री 
•  अवयव 
• १ र्नाको लाधग िेशसपी   । 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
सक्र्याम्बल एग ( Scrambled 
Egg) तयाि गने  

 
मानक (Standard): 
• ठिक्क मात्रामा पाकेको  । 
• नडढाईएको । 

 

स््याम्बल एग 
(Scrambled Egg) 
• सक्र्याम्बल एग ( 

Scrambled Egg)  
बनाउने ज्ञान  । 

• अवयव 
• पस्कने बबधि   
अियि( Ingredients) 
• अण्डा २ वटा । 
• पगालेको बटि १ चम्चा  
• दिु ३ चम्चा 
•  ननू १ धचस्म्ट 
• तले १ चम्चा 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):   
फ्राईप्यान, टोष्टि,स्पाटुला काँटा ि चम्चा ,प्लेट इत्याठद । 

सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• पकाउदा ,पस्कदा पोल्नबाट साविानी अपनाउने   । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : १.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ९. फ्राईड एग ( Sunny  side up egg)  तयार गने  
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क 
ज्ञान ( Related 

Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. कायास्थल सफा सगु्र्ि गने । 
५. करिब ६ ईन्च बिाबिको गोलोकाि Nonstick 

Frypan मा तले हालेि तताउने । 
६. अण्डालाई बबस्तािै फुटाएि िाख्न े( पहेंलो भाग 

फुट्न नठदने) । 
७. अण्डाको सेतो भाग र्म्ने गिी पाक्न ठदने । 
८. अण्डालाई साविानीपवुाक नबबधग्रने गिी 

यनकालेि पस्स्कने । 
९. अशभलेख िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल ,भान्छा प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री 
• अवयव 
• १ र्नाको लाधग िेशसपी   । 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
फ्राईड एग (Sunny  side up 
egg)  तयाि गने। 
 
मानक (Standard): 
• ठिक्क मात्रामा पाकेको  । 
• पहेंलो नफुट्ने गिी पाकाईएको  
• नडढेको । 

फ्राईड एग ( Sunny  
side up egg)   
• फ्राईड एग ( Sunny  

side up egg)  
तयाि गने ज्ञान । 

• अवयव 
• पस्कने काया    

 
अियि( Ingredients) 
• अण्डा २ वटा । 
• तले १ चम्चा । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):   
फ्राईप्यान, स्पाटुला ,बाउल,काँटा ि चम्चा ,प्लेट इत्याठद । 

सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• पकाउदा ,पस्कदा पोल्नबाट साविानी अपनाउने   । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : १०.  मसला अम्लेट (Masala melette)  तयार गने । 
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
( Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. सफा  Nonstick pan  मा तलेलाई तताउने  
५. प्यार्, खुिसानी,ि गोंलभेडाहरूलाई हल्का 

निम हुने गिी भटु्ने । 
६. एउटा सानो बउलमा अण्डा फुटाएि िाख्न े ि 

ननु हालेि काँटाले सफा सँग सब ैशमशसने गिी 
कफट्ने   

७. भटेुको भेर्ीटेबल माधथबाट खन्याएि हल्का 
चलाउने । 

८. हरियो ियनया हालेि शमलाउने । 
९. तातो अण्डा र्मेपयछ आिा छोप्ने 

(Halfmoon ) गिी पल्टाउने । 
१०. तरुुन्त ैतातो पस्कने । 
११. आवश्यक और्ाि उपकिण सङ्खकलन गने  । 
१२. कायाको अशभलेख िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल \ भन्छा 

प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री 
• अवयव 
• १ र्नाको लाधग िेशसपी   । 
 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
मसला अम्लेट (Masala 
Omelette)  तयाि गने 
 
मानक (Standard): 
• ठिक्क मात्रामा पाकेको  । 
• आकषाक मसलाको िङ्खग 

देखखने । 
• नडढेको । 
 

मसला अम्लेट (Masala 
omelette)   
• मसला अम्लेट 

(Masala  Omelette)  
बनाउने ज्ञान  

• अवयव 
• बनाउने  प्रकृया  
अियि( Ingredients) 
• अण्डा २ वटा । 
• तले १ चम्चा । 
• चप प्यार् -१ चम्चा 
• हरियो खुसाानी चप 

गिेको- १ वटा 
• चप गोंलभेडा -१ चम्चा 
• ननु- स्वाद अनसुाि  
• चप हरियो ियनया १ 

चम्चा 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):   
फ्राईप्यान, टोष्टि,स्पाटुला ,बाउल,काँटा ि चम्चा ,प्लेट इत्याठद । 

सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• पकाउदा ,पस्कदा पोल्नबाट साविानी अपनाउने   । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 

सदै्र्ास्न्तक : ०.५ 
व्यािहाररक : ३ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ११.  परौठा  तयार गने  .। 
काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान ( 
Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम 

िाख्न े
४. एउटा सफा बाटामा मदैा, ननू, 

तले ि आवश्यकता अनसुाि 
पानी िाखेि निम Dough 
तयाि गने ।  

५. करिव १५ शमनेटसम्म शभर्केो 
कपडाले छोपेि िाख्न े। 

६. करिब ८० ग्राम बिाबि 
डल्लामा भाग गने । 

७. डल्लालाई सु् खा  
८. कायाको अशभलेख िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल \ भन्छा प्रयोगिाला, 

आवश्यक सामाग्री 
• अवयव 
• २ र्नाको लाधग िेशसपी    

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
पिौिा  तयाि गने  । 

 
मानक (Standard): 
• समान आकािमा वेशलएको। 
• पिुा पाकेको, पत्र ेदेखखएको 
• बाठहरि तत्व निहेको । 
• घ्यकुो सगुन्ि िहेको । 

परौठा 
• पिौिा  तयाि गने ज्ञान  
• पस्कने तरिका 
अियि( Ingredients) 
• आटा- ५०० ग्राम । 
• तले -३ चम्चा । 
• चप प्यार् -१ चम्चा 
• ननु- स्वाद अनसुाि 
• पानी - आवश्यकता अनसुाि  
• घ्य ु– ५० ग्राम 
• आटा छुट्टा  छुट्टै वेल्दा 

छका नको लाधग ५० ग्राम ।  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):  
बाटा, बेल्ना ,तावा, पन्य,ुकचौिा, मलमल कपडा, प्लटे इत्याठद । 
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े 
• पकाउदा ,पस्कदा पोल्नबाट साविानी अपनाउने   । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 

व्यािहाररक : २ घण्टा 
ननर्दाष्ट काया (Task) : १२.  फे्रसफु्रट प्लाटर तयार गने  । 

काया चरणहरू  (Steps)  अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 
(Terminal Performance 

Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
( Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. मौसम अनसुािको ववशभन्न 

फलहरूलाई सफासँग िोएि पखाल्ने । 
५. बोक्राहरू यछल्नपुने भए यछल्ने , 

ताछ्न ुपने ताछेि आकषाक प्रकािले , 
ववशभन्न तरिकाले काट्ने । 

६. सफा हाफ प्लटे िङ्खग  शमलाएि 
आकषाक तरिकाले  सर्ाएि प्रस्ततु 
गने  

७. िेिै पाहुनाहरूलाई प्रस्ततु गनुापने भए 
िुलो आकषाक प्लाटिमा सर्ाएि 
पस्कने  । 

८. काया अशभलखे िाख्न े । 

अिस्था(Condition): 
• कायास्थल \ भान्छा प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री 
• अवयव 
• ४ र्नाको लाधग िेशसपी   । 

 
ननर्दाष्ट काया( Task): 
फे्रसफु्रट प्लाटि तयाि गने । 
 
मानक (Standard): 
• ववशभन्न र्ातको िंधगन तार्ा 

फलफूल प्रयोग गरिएको । 
• काठटएको फलफूलहरूलाई प्लेट वा 

प्लाटिमा िङ्खग शमलाएि आकषाक 
गिी सर्ाइएको  

 
 

फे्रसफु्रट प्लाटर तयार  
• फे्रसफु्रट प्लाटि तयाि 

गने ज्ञान 
• यछल्ने वा तास्ने ववधि 
• काट्ने तरिका 
• सर्ावट गने तरिका  
• पस्कने  तरिका   
अियि( Ingredients) 
मौसम अनसुािको 
फलफूलहरू र्स्त ै: 
• सनु्तला १ वटा 
• स्याउ १ वटा 
• ककवी १ वटा 
• स्िावेिी ४ वटा 
• अगंिु ६० ग्राम 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):  
छुिी ,चवपङ्खग बोडा,  ,प्लेट ि प्लाटि इत्याठद । 

सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े। 
• स्तरिय तार्ा फलफूलहरू प्रयोग गने । 
• सामानहरू यथास्थानमा िाख्न े।
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मोड्यलु ९ : सपु दाल तरकारीका पररकार 
                  समय : ३.५ घण्टा (स)ै +१८.५ घण्टा (व्या)= २२ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई  सपु दाल तिकािी बनाउने  
बािेमा प्रशिक्षण गिाइन्छ ।   
 
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  समापन पयछ प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. ववशभन्न ककशसमका सपुहरू तयाि गना । 
२. क्वाठटको सपु तयाि गना । 
३. च्याउको तिकािी तयाि गना । 
४. धचकेन ब्रथ सपु तयाि गना । 
 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks): 
१. शमक्स भेर् वनाउने  । 
२. मटि पयनि तयाि गने  । 
३. क्वाठटको सपु तयाि गने । 
४. आल ुस्र्िा तयाि गने । 
५. च्याउको तिकािी तयाि गने । 
६. दाल बनाउने । 
७. धचकेन ब्रथ सपु तयाि गने 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा 
व्यािहाररक : ३.० घण्टा 

ननर्दाष्ट ननर्दाष्ट काया (Task)  १. शमतस भेज बनाउन े।          
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम काया सम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
objective 

सम्बस्न्र्त  प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. गार्ि ,शसमी, आल,ुकाउली सफा 

गिेि एउटै आकािमा काट्ने । 
५. अदवुा लसनु मशसनो गिी काट्ने  

ि गोलभेडा पयन मशसनो गिी काट्न े
६. फ्राईप्यानमा तलेतताउने, र्ीिा 

फुिाउने अदवुा,लसनु,प्यार् भटु्ने, 
खुसाानी हाल्ने िातो हुन्र्ेलसम्म 
भटु्ने 

७. बेसाि, स्र्िा, ियनया ि ननू हालेि 
चलाउने ि बबकोले छोप्ने कम 
आँचमा पकाउने  गोलभेँडा हाल्ने ि 
ियनयाले सर्ाउने । 

८. प्रयोग भएका और्ाि ि उपकिणहरू 
सफा गिी भण्डािण गने । 

९.  कायासम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था (Condition) 
• कायास्थल, भान्सा 

प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री 
•  अवयव 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
शमक्स भेर् बनाउने ।          
 
मानक (Standard) 
• िाम्रोसँग पाकेको ि 

तिकािीको मात्रा शमलकेो  
 

शमतस भेज 
• काट्ने तरिका । 
• शमश्रण ववधि । 
• पकाउने तरिका । 
• पस्कने तरिका । 
अियि 
• गार्ि – २०० ग्राम 
• काउली – २०० ग्राम 
• हरियो शसमी – २०० ग्राम 
• आल-ु२०० ग्राम  
• प्यार्- ५० ग्राम 
• अदवुा, लसनु १ चम्चा 
• तले- ५०शम.शल. 
• गोलभेडा -५० ग्राम 
• खुसाानी-१ चम्चा 
• ननू स्वाद अनसुाि 
• बेसाि ,र्ीिा ,ियनया- २ चम्चा 
• हरियो ियनया- सर्ाउनको लाधग 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools & Equipment & materials) : चक्कु, छुिी, चवपङ बोडा, 
डाडु, पन्य,ु फ्राई प्यान, सस प्यान, प्लेट  
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) :  

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• काम गदाा सिुक्षा तथा साविानी अपनाउने । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय : ४.० घण्टा 
सैद्र्ास्न्तक: ०.५ घण्टा 
लयिहाररक: ३.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) २ . मटर पननर तयार गने ।  
काया चरणहरू Steps अस्न्तम काया सम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
Related Technical 
Knowledge 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. पवूा तयािी गने ((Mise- in Place)    
५. Sauce pan मा दईु िुलो चम्चा 

तलेलाई गिम गने , गेडा 
र्ीिा,पड्काउने , लसनु,अदवुा ि 
प्यार्लाई निम हुने गिी भटु्ने  । 

६. काटेको गोलभेँडा हालेि निम हुने 
गिी पकाउने , धचसो बनाउने ि 
Blander  मा Puree  तयाि गने  

७. अको एबलमा  बांकी तले हालेि 
गिम गने , र्ीिा बेसाि खसुाानी 
र्ीिा पाउडि हालेि ४- ५ सकेेण्ड 
भटु्ने । 

८. तयाि गरिएको एगचभभ ि य्यबतय 
उगचभभ हालेि चलाउदै पकाउने ि 
आगो कम गिेि दहीलाई िाखेि 
शमसाउने । 

९. मटि केिाउ ि पयनि  हालेि मध्यम 
आँचमा पकाउने ,आवश्यक भए  
केही पानी िाखेि चलाएि पकाउने , 
ननू स्वाद अनसुाि हालेि स्वाद 
शमलाउने  

१०. गिम मसला पाउडि मसला हालेि 
चलाउने । 

अिस्था (Condition) 
• कायास्थल, भान्सा 

प्रयोगिाला,  
• िेशसपी(Recipe) 
• आवश्यक सामाग्री 
ननर्दाष्ट काया (task) 
मटि पयनि तयाि गने । 
मानक (Standard) 
• िेशसपी अनसुाि तयाि 

गरिपएको 
• बाठहिी तत्व निहेको 
• आकषाक 
• स्वाठदलो 
• स्वास््यकि 
• सगुस्न्ित 

 

मटर पननर  
• काट्ने तरिका 
• शमधश्रत  ववधि 
• पकाउने तरिका 
• पस्कने तरिका 
अियि (मटि पयनि तयाि 
गने ) 
• मटि-१५० ग्राम 
• पयनि (टुक्रा काटेको)- २०० 

ग्राम 
• प्यार् (काटेको) – २ वटा 
• गोलभेमडा(काटेको)- ६० 

ग्राम 
• लसनु टुक्रा काटेको -३० 

ग्राम 
• र्ीिा गेंडा- १ धचया चम्चा 
• खुसाानी पाउडि- १ धचया 

चम्चा 
• बेसाि 
• गिम मसला- आिा धचया 

चम्चा । 
• ियनया पाउडि – १ धचया 

चम्चा 
• र्ीिा पाउडि -१ धचया 

चम्चा 
• दही – ३ िुलो चम्चा 
• तले- ४ िुलो चम्चा 
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११. कक्रम िाखेि शमसाउने  
१२. हरियो ियनया छकेि पस्कने । 
१३. प्रयोग भएका और्ाि ि उपकिणहरू 

सफा गिी भण्डािण गने । 
१४. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

• हरियो ियनया काटको- 
केही 

• ननू स्वाद अनसुाि 
• कक्रम २ िुलो चम्चा 
• Tomato Puree (५० 

ग्राम) 
औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools & Equipment & Materials) :   
चक्कु,छुिी, चवपङ बोडा, डाडु ,पन्य,ु फ्राई प्यान , सस प्यान प्लेट ।  
सरुक्षा/सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : क्वाटी शभर्ाउदा हल्का टुसा पलाएको िाम्रो । 

• व्यस्क्तगत सिसफाइ प्रयोगमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• काम गदाा सिुक्षाका यनयमहरू अपनाउने । 

  



99 
 

काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task): ३.तिाटीको सपु तयार गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य  (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
 (Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. क्वाठट शमशसएको गेडागडुीलाई िाम्रोसँग 

केलाउने  ,िुने , पखाल्ने ,ि सफा 
पानीमा एक िात शभर्ाएि िाख्न े । 

५. शभर्ाएको गेडागडुीलाई पे्रिि कुकिमा 
चाठहने  मात्रामा पानी हाली बसाल्ने । 

६. गेडागडुीलाई चाठहने मात्रामा ननू िाखख 
पाक्ने गिी पकाउने । 

७. एउटा छुट्टै चथउबल मा घ्य ुअथवा 
तलेलाई केलाएको मथेी ज्वानो पड्कने 
गिी तताउने । 

८. केलाएको मेथी ज्वानो तलेमा पड्कने 
गिी ि हल्का खैिो बनाउने ि पाकेको 
क्वाटीको थोलमा झान्ने । 

९. गिम गिम  सपु वलमा िाख्न े िहरियो 
थुयनया िाखिे  पस्कने । 

१०. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े । 

अिस्था (Condition: 
• भान्छा प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री 
•  अवयव 
• िेशसपी 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
क्वाटीको सपु तयाि गने  
मानक (Standard): 
• िेशसपी अनसुाि तयाि 

गरिएको 
• बाठहिी तत्व निहेको 
• स्वास््यकि स्वाठदलो 

सगुस्न्ित 
 

तिाटीको सपु 
• क्वाटी बनाउने ज्ञान 
• शभर्ाउने प्रकृयाको ज्ञान 
• शमश्रण प्रववधि 
• आवश्यक मसलाको ज्ञान 
• पस्कने तरिका 
अियि(Ingredients) 
• क्वाटी २०० ग्राम  
• पानी stock २ शलटि 
• घ्य ुअथवा तले ५० ग्राम 
• ज्वानो १ धचया चम्चा 
• ननू स्वाद अनसुाि 
• हरियो िनीया काटेको 
  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
छुिी, अचानो, Fry pan, Soap, bowl, pressure cooker इत्याठद 
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सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : क्वाटी शभर्ाउदा हल्का टुसा पलाएको िाम्रो । 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• क्वाटी शभर्ाउदा हल्का टुसा पलाएको िाम्रो । 
• काम गदाा सिुक्षाका यनयमहरू अपनाउने । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया  (Task):  ४. आल ुजीरा तयार गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम काया सम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance objective) 

सम्बस्न्र्त  प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने । 
२. आवश्यक और्ाि , उपकिण, 

खाद्य सामाग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. कायास्थल सफा सगु्र्ि िाख्न े। 
४. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम 

िाख्न े 
५. आल ुसफा गिेि उशसन्ने । 
६. पाके पछी बोक्रा यछलने, बिाबिी 

टुक्रा मा काट्ने । 
७.  फ्राई प्यान मा तले तताउने, 

स्र्िा फुिाउने, आल ुहाल्ने, 
एकयछन भटु्ने, मसला हाल्ने । 

८. केहीबेि भटेुि यनकाल्ने, ियनयाले 
सर्ाउने । 

अिस्था (Condition) 
• भान्छा प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री 
• अवयव 
 
ननर्दाष्ट काया  (Task):   
आल ुर्ीिा तयाि गने । 
 
मानक (Standard): 
आल ुस्र्िा हल्का खैिो देख 
 

आल ुजीरा 
• काट्ने तरिका 
• शमश्रण ववधि 
• पस्कने तरिका 
अियि 
• आल-ु२०० ग्राम 
• र्ीिा – एक धचम्टी 
• तले – १ चम्चा 
• बेसाि -१ धचस्म्ट 
• ननू स्वाद अनसुाि 
• स्र्िा,ियनया,खुसाायनको िुलो- १ 

िुलो चम्चा 
• हरियो ियनया- सर्ावटको लाधग 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment & materials) :   
चक्कु,छुिी, चवपङ बोडा, डाडु ,पन्य,ु फ्राई प्यान , सस प्यान, प्लेट  
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) :  

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• काम गदाा सिुक्षा तथा साविानी अपनाउन े । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया  (Task):  ५. च्याउको तरकारी तयार गने ।  
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम काया सम्पादन 

उद्देश्य 
 (Terminal 
Performance 
objective) 

सम्बस्न्र्त  प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन 

गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े

४. च्याउ  सफासँग पखालेि लामो टुक्रामा काट्ने  
५. प्यार् यछलेि लाम्चो टुक्रामा काट्ने । 
६. अदवुा ,लसनु मशसनो टुक्रामा काट्ने । 
७. हरियो खुसाानी ि ियनया पखालेि मशसनो टुक्रामा 

काट्ने । 
८. फ्राई प्यानमा तल तताएि च्याउ फ्राई गने ि थोिै 

तले तताएि अदवुा लसनु, प्यार्,खुसाानी िातो हुने 
गिी भटु्ने ि च्याउ शमसाउने । 

९.  मसला ि ननू हाल्ने । 
१०. २ शमनेट फ्राई गिेि ि यनकालेि ियनयाले 

सर्ाउने । 
११. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था (Condition) 
• कायास्थल, भान्सा 

प्रयोगिाला 
• आवश्यक 

•  अवयव 
ननर्दाष्ट काया (Task): 
च्याउको तिकािी तयाि 
गने  
मानक (Standard): 
िाम्रोसँग पाकेको टुक्रा 
एकैनासको कृस्पी 
भएको । 
  

च्याउको तरकारी  
• काट्ने तरिका 
• शमश्रण ववधि 
• पस्कने तरिका 
अियि: 
• च्याउ-२०० ग्राम 
• तले-आवश्यक अनसुाि 
• अदवुा, लसनु- १ चम्चा 
• हरियो खुसाानी- २वटा 
• ननू स्वाद अनसुाि 
• बेसाि,र्ीिा, ियनया १ 

िुलोचम्चा 
• हरियो सियनया  

सर्ाउनको लाधग  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment & Materials) :   
चक्कु,छुिी, चवपङ बोडा, डाडु ,पन्य,ु फ्राई प्यान , सस प्यान, प्लेट  
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) :  

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• काम गदाा सिुक्षा तथा साविानी अपनाउने । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया  (Task):  ६. दाल बनाउन े . 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम काया सम्पादन उद्देश्य  

 (Terminal Performance 
objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
Related Technical 
Knowledge_ 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. चाठहने सब ैज्यावल, सिर्ाम ि 

अवयव सङ्खकलन गने । 
५. पवूा तयािी गने।  (Mise- in Place) 
६. दाललाई िाम्रोसँग केलाएि पखाल्ने ि 

पानीमा करिव ४ र्ण्टा शभर्ाएि 
िाख्न।े 

७. पे्रिि कुकिमा घ्यलुाई गिम गने । 
८. िायो, किी पत्ता ि सु् खा खुसाानीलाई 

पड्काउने । काटेको प्यार् हालेि 
हल्का खैिो हुने गिी भटु्ने ि ठहङ 
हाल्ने । 

९. गोलभेँडा हालेि निम हुने गिी 
पकाउने साथ ैअदवुा, लसनु, 
बेसाि,ियनया,पाउडि 
 िाखेि भटुने ि दाल हालेि उम्लन 
ठदने ि ४ देखख ५ शसठ्ठि लाग्ने गिी 
Pressure Cooker मा cooking 
गने । 

१०.  Cooker को बबको खोलेि 
आवश्यकता अनसुाि ननू िाखेि 
चलाउने । 

११. हरियो ियनया छकेि पस्कने । 

अिस्था(Condition) 
• कायास्थल  
• आवश्यक सामाग्री 
•  अवयव 
ननर्दाष्ट काया(Task) 
दाल बनाउने । 
मानक (Standard) 

• िेशसपी अनसुाि 
तयाि गरिएको, 
बाठहिी तत्व 
निहेको, 

• स्वाठदलो, 
सगुस्न्ित, आकषाक 

• स्वास््यकि  
 

दाल बनाउने   
• दालबनाउने अविािणा 
• आवश्यक अवयव 
• काट्ने तरिका 
• शमश्रण ववधि 
• पस्कने तरिका 
अियि( Ingredients)  
अिहि दाल- ७० ग्राम 
चना दाल- ३० ग्राम 
घ्य ु– २ िुलो चम्चा 
खुसाानी सकेुको- २ वटा 
िायो- आिा धचया चम्चा 
र्ीिा गेंडा- आिा धचया 
चम्चा 
ठहङ – १ धचस्म्ट 
किी पत्ता- केही 
बेसाि –आिाधचया चम्चा 
प्यार् (काटेको) – ४० ग्राम 
गोलभेँडा ( काटेको – ४० 
ग्राम 
लसनु, अदवुा वपसेको – १ 
िुलो धचया चम्चा 
ियनया पाउडि- आिा धचया 
चम्चा 
ननू स्वाद अनसुाि  
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१२. प्रयोग भएको और्ाि उपकिणहरू 
सफा गिी भण्डािण गने । 

१३. कायासम्पादनको अशभलखे िाख्न]े . 
औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools, Equipment & Materials) : चक्कु,छुिी, चवपङ बोडा, डाडु 
,पन्य,ु फ्राई प्यान , सस प्यान, प्लेट ।  
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : क्वाटी शभर्ाउदा हल्का टुसा पलाएको िाम्रो । 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• काम गदाा सुिक्षा तथा साविानी अपनाउन े। 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.५ घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) :  ७. धचकेन ब्रथ सपु तयार गने  ।                           
काया चिणहरू (Steps) अस्न्तम काया सम्पादन 

उद्देश्य  
 (Terminal 

Performance 
objective 

सम्बस्न्ित  प्राववधिक ज्ञान 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. पवुा तयािी ( Mis-en-place) गने   
५. सपुपटमा धचकेन स्टक ि बकेु गानी हालेि 

उम्लन ठदने । 
६. एकनाससँग काटेको ( Macedon), 

Vegetable    धचकेन, चामल, ननू ि 
मरिच हालेि शमसाउने । 

७. आगोलाई सानो पाने  मध्यम आचँमा आिा 
र्ण्टा सम्म पाक्न  ठदने । 

८. कफंर्हरू ( Scume  ) लाई ववस्तािै 
यनकालेि फाल्ने  । 

९. बकेु गानी   यनकालेि फाल्ने  
१०. ननू ि मरिचको स्वाद शमलाउने । 
११. सपूबलमा झोल ि चोक्टा दबु ैर्ाने  गिेि 

िाख्न े  Chopped Parsley छकेि पस्कने 
( Serve) । 

१२. अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition) 
: 

• कायास्थल (Kitchen 
Lab) 

• आवश्यक सामाग्री 
सिर्ाम ि  

• अवयव 
(Ingredients) 

• िेशसपी (Recipe) 
ननर्दाष्ट काया( 
Task): 
धचकेन ब्रथ सपु 
तयाि गने  ।     
  मानक 
(standard) : 

• सफा आकषाक । 
• भेस्र्टेबल  नबबगािी 

पकाएको  
• स्वास््यकि , 

स्वाठदलो । 

धचकेन ब्रथ सपु तयार 
• धचकेन ब्रथ सपु तयाि गने   

अविािणा । 
• एकनासले Vegetable 

काट्ने ववधि । 
• पस्कने तरिका । 

अियि (Ingredients) 
• बोनलेस धचकेन १०० ग्राम 
• Vegetable ( गार्ि, शसमी, 

आल,ु प्यार्, गाण्टेमलुा,मटि 
(Macidoin) small dice  
काट्ने ग्राम  

• धचकेन स्टक-१ शलटि 
• चामल (Rice) – ३० ग्राम 
• ननू ि मरि स्वाद अनसुाि  
• बकेु गानी (Bouguet garni 

)- 4 
• Chopped Parsley -केही  

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools & Equipment & Materials): छुिी, अचानो, ( Chopping 
board) , Fry pan, soup pot, Pressure  Cooker ,Soup cup  इत्याठद । 
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सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई ध्यान ठदने / व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• काम गदाा सिुक्षा यनयम अपनाउने  ।
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मोड्यलु १० : मासकुा पररकार 
                  समय : ४ घण्टा (स)ै +२४ घण्टा (व्या)= २८ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई  ववशभन्न परिकािका मास ुतयाि 
गने बािेमा प्रशिक्षण गिाइन्छ ।   
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  समापन पयछ प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. धचकेन, कफस फ्राइ तयाि गना । 
२. धचकेन, कफस तिकािी तयाि गना । 
३. धचकेन, कफस बोइल्ड तयाि गना । 
४. धचकेन, कफस साँिेको तयाि गना । 
५. धचकेन, कफस धचल्ली तयाि गना । 
ननर्दाष्ट कायाहरू(Tasks): 
१. फ्राइ धचकेन तयाि गने 
२. कफस फ्राइ तयाि गने  । 
३. कफस किी तयाि गने । 
४. धचकेन किी तयाि गने । 
५. मटन किी तयाि गने । 
६. उशसनेको धचकेन तयाि गने । 
७. धचकेन धचल्ली तयाि गने 
८. धचकेन साँदेको तयाि गने 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) :१. फ्राई धचकेन तयार गने   ।                           
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objectives ) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. धचकेनलाई उपयकु्त साईर्मा बिाबि हुने 

गिी एकनासको टुक्रा काट्ने  । 
५. ननू , मरिच, वेष्टिसायि सस ्, ि 

कागयतको िसल ेधचकेनका टुक्राहरू लाई 
सबयैति मल्ने । 

६. करिब १ र्ण्टा कफ्रर्मा िाख्न े  
७. बउलमा अण्डा ि मदैाको र्ोल तयाि गने  
८. धचकेनको टुक्राहरूलाई पठहले तयाि 

गरिएको र्ोलमा सबयैति लटपटाउने  
९. तलेलाई १८० डडग्रीको तापक्रममा तताउने 

। 
१०. धचकेनको टुक्राहरूलाई  सनुौलो खैिो हुने 

गिी तातो तलेमा  Deep Fry गने । 

 अिस्था(Condition)) : 
• भान्छा प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री,  
• अवयव (Ingredients) । 
• िेशसपी ४ र्नाको लाधग  
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
फ्राई धचकेन तयाि गने   ।  
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि गरिएको  
• पिुा पाकेको ।   
• सनुौलो खैिो हुने गिी फ्राई 

गरिएको । 
• नडढेको । 
• बाठहरि तत्व निहेको । 

फ्राई धचकेन 
• फ्राई धचकेन तयाि गने 

ज्ञान    
• धचकेन काटने तरिका । 
• मसलाको शमश्रण प्रणाली  
• ब्याटि तयाि गने  
• ब्रेडक्रम्ब लागाउने काया  
• पस्कने ववधि 
• भण्डािण तरिका   
अियि: (Ingredients) :  
• धचकेन ६०० ग्राम 
• ननू ि मरिच स्वाद अनसुाि 
• बेष्टिसाएि सस ्२ चम्चा । 
• कागयतको िस १ वटा । 
• तले Deep fry गने   
• मदैा ६० ग्राम। 
• अण्डा १ वटा । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials):  
चक्कु,बउल, झार्ि,फ्राइप्यान, Chopping board प्लटे  इत्याठद । 

सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट साविानी अपनाउने । 
• सिुक्षा यनयम पालना गने   । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : २.फफस फ्राई तयार गने   । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. माछालाई उपयकु्त साईर्मा ८ वटा बिाबि 

हुने गिी टुक्रा काट्ने । 
५. ननू, मरिच बेष्टिसायि सस , मष्टडा  ि 

कागयतको िसले माछाका टुक्राहरूलाई सब ै
यति मल्ने । 

६. करिब १ र्ण्टा कफ्रर्मा िाख्न े 
७. माछाको टुक्रालाई पठहले मदैामा लटपटाउने 
८. कफटेको अण्डामा डुबाउने । 
९. ब्रेडक्रम्बले सबयैति Coat गने  
१०. तलेलाई १८० डड.से.को तापक्रममा तताउने  
११. माछाका टुक्राहरूलाई सनुौलोखैिो हुने गिी  

तातो तलेमा Deep Fry गने । 
१२. माछालाई सनुौलोखैिो हुने गिी तातो तलेमा 

Deep fry गने । 
१३. अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition) : 
• कायास्थल , भन्छा 
प्रयोगिाला 

• आवश्यक और्ाि उपकिण 
ि  

अवयव (Ingredients) । 
• िेशसपी ४ र्नाको लाधग  
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
कफस फ्राई तयाि गने   ।                           
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि 
गरिएको । 

•  सनुौलो खैिो हुने गिी 
फ्राई गरिएको, पाकेको । 

• बाठहरि तत्व निहेको । 
 

फफस फ्राई तयार 
• फ्राई कफस तयाि गने ज्ञान 
• माछा काटने तरिका  
• मसला शमश्रण प्रणाली  
• ब्याटि तयाि गने । 
• बे्रडक्रम लगाउने काया  
• पस्कने बबधि । 
• भण्डािण तरिका । 
अियि: (Ingredients)  
• कफस कफले  ६०० ग्राम 
• ननू ि मरिच स्वाद अनसुाि । 
• Mustard १धचया चम्चा । 
• बेष्टिसाएि सस,् २  धचया चम्चा  
• कागयतको िस २ वटा   
• तले डडप फ्राई गने  
• मदैा माछा ६० ग्राम लटपटाउने  
• अण्डा १ वटा (कफटेको) माछालाई 
डुवाउने 

• Bread crumb ग्राम  
औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
चक्कु,बउल,झार्ि, किाई,फ्राई प्यान Chopping board ,  प्लेटहरू  इत्याठद । 

सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट साविानी अपनाउने ।  
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ३.  फफस करी ( Fish curry) तयार गने । 
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. माछालाई उपयकु्त साईर्मा काट्ने 
५. काटेको  माछाका टुक्राहरूलाई 

हल्का,ननू,बेसाि,र्ीिा,खुसाायन,वपसेको सस्युुँ ि 
कागयतसँग  थोिै मोलेि करिब १\२ र्ण्टा  
सम्म कफ्रर्मा िाख्न े । 

६. सफा किाईमा तलेलाई १८० डड.से. तापक्रममा 
तताउने । 

७. माछाका टुक्राहरूलाई तातो तलेमा हल्का खैिो 
हुने गिी Deep Fry गने । 
तलेलाई तकााएि यनकाल्ने ि छेउमा िाख्न े। 

८. सफा किाईमा ४ चम्चा  तले हालेि गिम गने 
९. तरे्पत्तालाई पड्काउने ि प्यार् हालेि हल्का 

खैिो हुने गिी भटु्ने  ।   
१०. सब ैमसलाहरू साथै वपसेको सस्युा हालेि 

बास्ना आउने गिी हल्का भटेुपयछ गोलभेँडा 
हालेि पकाउने । 

११. टोमाटो प्यिुी ि ननू हालेि चलाउने आवश्यक 
भएथोिै पानी हालेि लेदो( गे्रभी) तयाि गने । 

१२. पाकेको लेदोमा ( गे्रभी) सु् खा तािेको  माछा  
टुक्राहरू िाकेि लट्पटाउने ि केही समय माछा 
टुक्रहरू तात्ने गिी पकाउने ।  

अिस्था(Condition) : 
• कायास्थल \ भन्छा 

प्रयोगिाला 
• आवश्यक और्ाि 

उपकिण ि अवयव 
(Ingredients) । 

• िेशसपी ४ र्नाको 
लाधग  

 
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
कफस किी ( Fish 
curry) तयाि गने।                           
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि 

तयाि गरिएको । 
• सनुौला खैिो हुने 

गिी फ्राई गरिएको 
। 

• मसलाको सगुन्ि 
िहेको  

• नडढेको । 
• बाठहरि तत्व निहेको  

 
 

फफस करी  (Fish curry) 
• कफस किी तयाि गने ज्ञान  

। 
• मसला मल्ने तरिका ।  
• गे्रशभ तयाि गने काया   
• फ्राई गने ववधि । 
• पस्कने ववधि  
• भण्डािण तरिका  
अियि: (Ingredients) :  
• माछा ५०० ग्राम 
• कागयत २ वटा  
• तले डडप फ्राईका लाधग   
• तले ४ चम्चा   
• तरे्पात २ वटा 
• र्ीिा ( वपसेको) १ धचया 

चम्चा  
• खुसाायन(  वपसेको ) १ 

धचया चम्चा  
• अदवुा ( वपसेको) १ धचया 

चम्चा  
• लसनु ( वपसेको) १धचया  

चम्चा  
• बेसाि आिा धचया चम्चा  
• ियनया ( वपसेको) १धचया  

चम्चा  
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१३. ननूको स्वाद शमलाउने । 
१४. गिम मसला छकेि चलाउने  ि हरियो 

ियनयाले सर्ाउने । 
१५. अशभलेख िाख्न े। 

• सस्युा वपसेको १ चम्चा 
• प्यार् काटेको ५०ग्राम 
• टोमेटो पयिुी ५० ग्राम 
• गोलभेँडा काटेको ६० ग्राम 
• ननू स्वाद अनसुाि  । 
• गिम मसला आिा धचया 

चम्चा । 
• हरियो ियनया केही । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
चक्कु,बउल,झार्ि, किाई,फ्राई प्यान ,डाडु,पन्य ु,Chopping board ,  प्लेटहरू  इत्याठद । 
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट साविानी अपनाउने । 
• सिुक्षा यनयम पालना गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ४. धचकन करी ( Chicken curry) तयार गने   ।                           
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. धचकेनलाई उपयकु्त साईर्मा काट्ने   
५. काटेको  धचकेनका टुक्राहरूलाई हल्का ननू, 

बेसाि,र्ीिा,खुसाायन  थोिै तले मोलेि करिब 
१ र्ण्टा  सम्म कफ्रर्मा िाख्न े । 

६. सफा किाईमा ४ चम्चा तले हालेि किाई 
आगो वा ग्यास बालेि बसाउने । 

७. तरे्पत्तालाई फुिाउने ि प्यार् हालेि हल्का 
खैिो हुने गिी भटु्ने  ।   

८. धचकेन हाले आिा पाक्ने गिी चलाउदै 
पकाउने  

९. अदवुा ि लसनु हालेि  हल्का भटु्ने ।  
१०. बांकी सब ैमसलाहरू हालेि बास्ना आउने 

गिी हल्का भटेुपयछ गोलभेँडा हालेि पकाउने    
११. टोमाटो प्यिुी ि ननू हालेि चलाउने आबश्यक 

भए थोिै पानी हालिे  लेदो ( ग्रेभी) तयाि 
गने   

१२. ननूको स्वाद शमलाउने  
१३. गिम मसला छकेि चलाउने  ि हरियो 

ियनयाले सर्ाउने । 
१४. अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition) : 
• कायास्थल (Kitchen 
)\भान्छा प्रयोगिाला  

• आवश्यक सामाग्री 
,सिर्ाम ि  

अवयव (Ingredients) । 
• िेशसपी ४ र्नाको लाधग  
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
धचकेन किी(Chicken 
Curry ) तयाि गने   ।  
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि 
गरिएको  

• धचकेन पिुा पाकेको । 
• पहेंलो िातो िङ्खग 
देखखएको  

• मसलाको सगुन्ि िहेको  
• नडढेको । 
 

धचकन करी 
• धचकेन किी तयाि गने ज्ञान   
• मसला मल्ने तरिका ।  
• गे्रशभ तयाि गने काया  । 
• शमश्रण प्रणाली   
• पस्कने ववधि । 
• भण्डािण तरिका  
अियि: (Ingredients) :  
• धचकेन ५०० ग्राम   
• तले ४ चम्चा  ।  
• तरे्पात २ वटा 
• र्ीिा ( वपसेको) १ धचया चम्चा  
• खुसाायन(  वपसेको ) १ धचया 
चम्चा  

• अदवुा ( वपसेको) १ चम्चा  
•  लसनु ( वपसेको) १ चम्चा  
• बेसाि आिा धचया चम्चा  
• ियनया ( वपसेको) १ चम्चा  
• प्यार् काटेको ५०ग्राम 
• टोमेटो पयिुी ५० ग्राम 
•  गोलभेँडा काटेको ६० ग्राम 
• ननू स्वाद अनसुाि   
• गिम मसला आिा धचया चम्चा  
• हरियो ियनया केही । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
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चक्कु,बउल,झार्ि, किाई,फ्राई प्यान Chopping board ,  प्लेटहरू  इत्याठद । 
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट साविानी अपनाउने । 
• सिुक्षा यनयम पालना गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ५. मटन करी ( Mutton curry) तयार गने   ।                           

काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 
उद्देश्य (Terminal 
Performance Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical Knowledge 

) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम 

िाख्न े
४. मटनलाई उपयकु्त साईर्मा 

एकनासको  टुक्क्रा पािी काट्ने   
५. काटेको  मटनका टुक्राहरूलाई 

हल्का ननू, बेसाि,र्ीिा,खुसाायन  
थोिै तले मोलेि करिब १ र्ण्टा  
सम्म कफ्रर्मा िाख्न े । 

६. सफा किाईमा ४ चम्चा तले 
हालेि गिम  गने  

७. तरे्पत्तालाई फुिाउने ि प्यार् 
हालिे हल्का खैिो हुने गिी भटु्ने   

८. मटन हाले आिा पाक्ने गिी 
चलाउदै पकाउने  

९.  अदवुा ि लसनु हालेि हल्का 
भटु्ने ।  

१०. बांकी सब ैमसलाहरू हालेि 
बास्ना आउने गिी हल्का 
भटेुपयछ गोलभेँडा हालेि पकाउने    

११. टोमाटो प्यिुी ि ननू हालेि 
चलाउने आबश्यक भए थोिै 

 अिस्था(Condition)) : 
• कायास्थल (Kitchen 

\भान्छा प्रयोगिाला 
• आवश्यक और्ाि 

उपकिण ि  
अवयव (Ingredients) । 

• िेशसपी ४ र्नाको लाधग  
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
मटन किी ( Mutton curry) 
तयाि गने                             
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि 

गरिएको  
• मटन पिुा पाकेको । 
• पहेंलो िातो िङ्खग 

देखखएको  
• मसलाको सगुन्ि िहेको  
• नडढेको । 
• बाठहरि तत्व निहेको । 

 

मटन करी 
• मटन किी तयाि गने ज्ञान   
• मसला मल्ने तरिका ।  
• गे्रशभ तयाि गने काया  । 
• शमश्रण प्रणाली  । 
• पस्कने ववधि । 
• भण्डािण तरिका  
अियि: (Ingredients) :  
• धचकेन ६०० ग्राम   
• तले ४ चम्चा  ।  
• तरे्पात २ वटा 
• र्ीिा ( वपसेको) १ धचया चम्चा । 
• खुसाायन(  वपसेको ) १ धचया चम्चा  
• अदवुा ( वपसेको) १ धचया चम्चा  
•  लसनु ( वपसेको) १धचया  चम्चा  
• बेसाि आिा धचया चम्चा  
• ियनया ( वपसेको) १धचया  चम्चा । 
• प्यार् काटेको ५०ग्राम 
• टोमेटो पयिुी ५० ग्राम 
•  गोलभेँडा काटेको ६० ग्राम 
• ननू स्वाद अनसुाि  । 
• गिम मसला आिा धचया चम्चा । 
• हरियो ियनया केही । 
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पानी हालिे  लेदो ( ग्रेभी) तयाि 
गने   

१२. ननूको स्वाद शमलाउने । 
१३. गिम मसला छकेि चलाउने  ि 

हरियो ियनयाले सर्ाउने । 
१४. अशभलेख िाख्न े। 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
चक्कु,बउल,झार्ि,फ्राई प्यान Chopping board ,  प्लेटहरू  इत्याठद । 
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल Kitchen सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट साविानी अपनाउने । 
• सिुक्षा यनयम पालना गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ६.Boiled Chicken  तयार गने   ।                           
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective ) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. Chicken   शभत्री ि बाठहिी 

अनावश्यक भागहरू यनकालिे 
सफासँग िोएि पखाल्ने । 

५. Chicken  सफा भाँडोमा िाख्न े ि 
अरु बांकी सब ैअवयवहरू हाल्ने । 

६. Chicken  पिुा डुब्ने  गिी सफा 
पानीमा खन्याउने । 

७. आगो माधथ हालेि उम्लन ठदने  
८. हल्काआगो कम गिेि बबस्तािै 

उमालेि पाक्न ठदने । 
९. पानी तकााएि यनकाल्ने । 
१०. काया अशभलखे िाख्न े। 

 अिस्था(Condition) : 
• कायास्थल (Kitchen ) भन्छा 

प्रयोगिाला 
• आवश्यक और्ाि उपकिण ि  

अवयव (Ingredients)  
 
ननर्दाष्ट काया (Task)  
Boiled Chicken तयाि गने   । 
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि 

गरिएको । 
• पिुा पाकेको । 
• खुस्बदुाि िहेको । 

 

Boiled Chicken  तयार 
• Chicken तयाि गने 

ज्ञान ।   
• पस्कने ववधि । 
• भण्डािण तरिका  
• पवुा साविानी । 
अियि: (Ingredients) :  
• Chicken १ वटा  
• तरे्पात २ वटा  
• प्यार् १ वटा काटेको 
• गार्ि १ वटा सानो 

काटेको  । 
• सेलिी २५ ग्राम  
• ननू १ धचया चम्चा । 
• सफा पानी आवश्यकता 

अनसुाि । 
औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :  चक्कु, छुिी, अचानो,पट, 
,झार्ि, प्लेटहरू  इत्याठद । 

 सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट साविानी अपनाउने । 
• सिुक्षा यनयम पालना गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ७. Chicken धचल्ली तयार गने   ।                           
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective ) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge ) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. प्यार्, भेंड ेखुसाानी,ि गोलभेँडालाई 

पकनासको क्यबु टुक्रामा काटेि िे मा 
शमलाएि िाख्न े।  

५. लसनु ि हरियो खुसाानीलाई चप गिेि िे 
मा िाख्न े । 

६. धचकेनलाई एकनासको क्यबु टुक्रामा काट्ने  
७. ननू, मरिच, अण्डा, सोयासस ि कनाललोि 

हालेि धचकनलाई सफासँग मोल्ले । 
८. करिब १ र्ण्टा सम्म कफ्रर्मा िाख्न े। 
९. किाईमा तले१८० डड.से. मा तताउने । 
१०.  तलेमा धचकनलाई हल्का सनुौलोखैिो हुने 

गिी डडपफ्राई गने  
११. तले तकााएि धचकनलाई यनकालेि िेमा िाख्न े

। 
१२. ओकमा (Wok) करिब ४ चम्चा तले हालेि 

तताउने । 
१३. लसनु ि हरियो खुसाानीलाई तलेमा फुिाउने 

। 
१४. भेंड ेखुसाानी ि प्यार् हालेि नबबिाईकन 

चलाउदै स्स्टि फ्राई गने । 
१५. फ्राई गिेको धचकनलाई हालिे चलाउने । 

अिस्था(Condition) : 
• कायास्थल, Kitchen Lab 
• आवश्यक और्ाि उपकिण,   

अवयव (Ingredients) 
• िेशसपी ४ र्नाको लाधग 
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
Chicken धचस्ल्ल तयाि गने    
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि 

गरिएको । 
• ठिक्क मात्रामा पाकेको । 
• खुस्बदुाि िहेको । 
• वपिो ि हल्का गशुलयो स्वाद 

िहेको। 
• आकषाक िङ्खग देखखएको । 

 

Chicken धचल्ली  
•  Chicken धचल्ली 

तयाि गने ज्ञान ।   
• पस्कने ववधि । 
• भण्डािण तरिका । 
• पवुा साविानी । 
अियि: (Ingredients)  
•  Chicken ६०० 

ग्राम   
•  ननू ि मरिचको 

िुलो स्वाद अनसुाि 
• कनाललोि ४ चम्चा 
• अण्डा १ वटा 
• तले डडप फ्राई गने  
• हरियो खुसाानी २ 

वटा 
• भेंड े खुसाानी १ वटा  
• प्यार् २ वटा  । 
• गोंलभेडा २ वटा  
• लसनु ३ वटा पोटी 
• अर्ीनोमोटो १ धचया 

चम्चा 
• सोयासस १ चम्चा 
• टोम्याटो केचप ३ 

चम्चा 
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१६. ननू, मरिचको िुलो, सोया सस, 
अस्र्नोमोटो,हालेि चलाउदै पकाउने । 

१७. अन्त्यमा टोमेटोकेचप ि धचल्ली पेष्ट हालेि 
पणुााता ठदने  

१८.  कायाको अशभलेख िाख्न े। 

• धचल्लीसस १ चम्चा 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :  चक्कु, छुिी,सानो बाटा ,किाही, 
चाईयनर् बक िे ,झार्ि, प्लेटहरू  इत्याठद । 

 सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट होशसयािी अपनाउने । 
• सिुक्षा यनयम पालना गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ८. Chicken सााँदेको तयार गने   ।                           
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने  
२. आवश्यक सामाग्री,सिर्ाम ि अवयव 

सङ्खकलन गने । 
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ ध्यान ठदने । 
४. कायास्थल सफा सगु्र्ि गने  
५. उशसनेको धचकेनलाई हड्डी यनकालेि 

मासमुात्र सङ्खकलन गने । 
६. मासलुाई लामो मशसनो टुक्राहुने गिी 

काट्ने  
७. सफा बाटामा िाख्न े।  
८. अदवुा लसनु ि हरियो खुसाानी ि 

प्यार्लाई लामो मशसनो काट्ने । 
९. माससुगं ैबाटामा िाख्न े। 
१०. कागयतको िस ननू,र्ीिा,खसुाानी ि 

तोिीको तले मास ुिहेको बाटामा 
िाखेि शमसाउने । 

११. सफा हातले मासमुा मसला शमशसने 
गिी मोलेि साद्ने । 

१२. हरियो ियनया छकेि चलाउने  
१३. कायासम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था(Condition)) : 
• कायास्थल, Kitchen Lab 
• आवश्यक और्ाि उपकिण 

ि  
अवयव (Ingredients) 

• िेशसपी ४ र्नाको लाधग 
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
 Chicken साँदेको तयाि गने    
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि 

गरिएको । 
• ठिक्क मात्रामा पाकेको 

िेिै नगलेको 
• धचकेन पिुा पाक्ने गिी 

उशसनेको  
• तोिीको तलेको सगुन्ि  
• ननू ि मसलाको स्वाद 

शमलेको । 

Chicken सााँदेको 
• Chicken साँदेको तयाि गने 
ज्ञान   

• मसलाहरू िाख्न ेववधि  
• पस्कने ववधि । 
अियि: (Ingredients) :  
• उशसनेको Chicken ३०० ग्राम  
• अदवुा- १ चम्चा लामो काटेको 
• लसनु – १ चम्चा लामो 
• हरियो खुसाानी  
• कागयतको िस-१ वटा 
• र्ीिा िुलो- १ धचया चम्चा 
• खुसाानीको िुलो – आिा धचया 
चम्चा 

• ननू- स्वाद अनसुाि 
• भटेुको तोिीको तले- ६  चम्चा 
• प्यार्-  ३० ग्राम 
• हरियो ियनया- आिा कप 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
चक्कु, छुिी,अचानो सानो बाटा , प्लेटहरू  इत्याठद । 
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट होशसयािी अपनाउने । 
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मोड्यलु ११ : खाना (Rice) का पररकारहरू 
                  समय : २ घण्टा (स)ै +१० घण्टा (व्या)= १२ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई  खाना तयाि गने बािेमा प्रशिक्षण 
गिाइन्छ ।   
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  समापन पयछ प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. स्स्टम िाइस तयाि गना । 
२. भटेुको भात तयाि गना । 
३. पलुाउ पकाउन 
ननर्दाष्ट कायाहरू(Tasks): 
१. स्स्टम िाइस तयाि गने  । 
२. भटेुको भात तयाि गने  । 
३. पलुाउ पकाउने । 
४. खखचडी तयाि गने । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) :१. Steam Rice तयार गने   ।                          
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. चामललाई िाम्रिी पखाल्ने   
५. पानी उमालेपयछ चामल थप्ने  । 
६. समय समयमा शमक्स गने   
७. ७५% नभएसम्म पकाउने   
८. पकाएको चामललाई स्टीमिमा 

िाख्न े। 
९. यो पणूा निम नभएसम्म पकाउने  
१०. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

 

अिस्था(Condition)) : 
• भान्छा प्रयोगिाला  
• और्ाि उपकिण  
• िेशसपी ४ र्नाको  
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
फ्राई धचकेन तयाि गने   ।  
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि गरिएको  
• चामल पिुा पाकेको  
• बाठहिी तत्व निहेको । 
• तापक्रम ६० डडग्री से. भन्दा 

माधथ भएको । 

(Steam rice) बफाईएको 
भात 
• परिचय, उपयोधगता ि 

महत्त्व   । 
• Steam Rice तयाि 

गने ववधि। 
• अवयव 
• पस्कने ववधि 
• भण्डािण तरिका   
अियि: (Ingredients) :  
• चामल- ७०० ग्राम 
• पानी - उमाल्न ु
• ननू – १ धचया चम्चा 
• तले – १ धचया चम्चा 

 
औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
बाटा, कचौिा, डाडु,पन्य,ु पानी छान्ने र्ाली, झँर्ि, स्स्टमि । 

सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• ढुङ्खगा माटो िठहत सफा दाल ि चामल प्रयोग गने  । 
• सिुक्षा यनयम पालना गने   । 
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काया विश्लेषण (Task Analysis) 
कुल समय:  ३ घण्टा 

सैद्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) :२. भुटेको भात ( Fried rice) तयार गने ।                          
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राबबधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन 

गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. घ्यु वा तेललाई किाईमा तताउने   । 
५. तातेको घ्यू वा तेल म खसुाानी ि र्ीिालाई 

पड्काउने  
६. लसुन, प्यार् हालेि खिैो हुने गिी भुट्ने । 
७. धचसो भातमा हल्का पानी छकेि हातले भातको 

डल्लाहरू फुटाउने । 
८. डल्ला फुटाईएको भातलाई किाईमा  हालेि कािको 

दाबबलो चलाएि केही समय भुट्ने  । 
९. नून हालेि चलाउदै सब ैभात शमशसने गिी पुिा 

तात्ने गिेि  भुट्ने । 
१०. भुटेको भातमा सानो टुक्रा पािी काटेको तिकािी 

आवश्यक मात्रामा िाख्न े। 
११. भुटेको भातमा सानो टुक्रा पारि काटेको मासु वा 

ककमा आवश्यक मात्रामा िाख्न े। 
१२. तयाि भएको भुटेको  भातलाई अचाि वा 

तिकािीसँग  पस्कने । 
१३. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition) : 
• भान्छा  
• और्ाि उपकिण  
• िेशसपी ४ र्नाको 
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
भुटेको भात तयाि गने   ।                           
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनुसाि तयाि 

गरिएको  
• घ्यकूो सुगन्ि िहेको 
• भात  सबयैति तातेको   

तापक्रम ६० डडग्री से. 
भन्दा माधथ भएको । 

• बाठहिी तत्व निहेको । 
• आकषाक तरिकाले 

सर्ाइएको  
 

भुटेको भात 
• परिचय, उपयोधगताि महत्त्व 
• Steam Rice तयाि गने 

ववधि। 
• शमश्रण प्रणाली 
• खाना पकाउने समय 
• पस्कने ववधि 
• भण्डािण तरिका   
अियि: (Ingredients) :  
• भात-- ६०० ग्राम 
• घ्यू वा तेल – ५० शम.शल. 
• सुकेको खसुाानी- ४ वटा 
• नून- स्वाद अनुसाि 
• लसुन- ३० ग्राम  

मशसनो काटेको 
• प्यार् -५० ग्राम मशसनो 

काटेको 
• स्र्िा दाना- १ धचया चम्चा 
• भेस्र्टेबल १०० ग्राम 
• मासु १०० ग्राम (टुक्रा वा 

ककमा ) 
औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :  
छुिी सेट, अचानो, भात पकाउने भाँडो,  कािको दाबबलो, प्लेट , डाडु, पन्य ु। 
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सुरक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल सि ैसफासुग्र्ि िाख्न े । 
• आगोले पोल्नबाट होशसयािी अपनाउने । 
• धचसो भात प्रयोग गने   । 
• सुिक्षा यनयम पालना गने   । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सैद्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) :३. पुलाउ पकाउने ।                          
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. भाँडामा घ्य ुपगाल्ने । 
५. गिम मसला थप्ने । 
६. पानी थप्ने । 
७. पानी उमालेपयछ चामल थप्ने । 
८. चामल पानी बिाबि िाख्न े 
९. चामल निम भएपयछ  मलमलको कपडाले  

ढक्कनको साथ छोप्ने । 
१०. सानो आगोमा ववस्तािै पकाउने  
११. केही शमनेट  पयछ ककचन fork ले  चलाएि पाके 

नपाकेको पिीक्षण गने । 
१२. भेस्र्टेबल पलुाउ तयािीको लाधग २ कप िाम्रो 

सानो काठटएको तिकािी थप्ने । 
१३. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

 अिस्था(Condition) : 
• भान्छा प्रयोगिाला  
• और्ाि उपकिण सठहतको 

सफा  
• िेशसपी ४ र्नाको लाधग । 
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
पलुाउ पकाउने । 
 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि 

गरिएको । 
• घ्यकूो सगुन्ि िहेको   
• बाठहिी तत्व निहेको । 
• आकषाक तरिकाल े

सर्ाइएको  
• तापक्रम ६० डडग्री से. भन्दा 

माधथ भएको । 

पलुाउ पकाउने 
• परिचय, उपयोधगता ि 

महत्त्व    
• पलुाउ तयाि गने ववधि। 
• शमश्रण प्रणाली  
• पस्कने ववधि 
• भण्डािण तरिका   
अियि: (Ingredients) :  
• चामल- ७०० ग्राम 
• घ्य-ू ५० शम.शल. 
• ननू – स्वाद अनसुाि 
• पानी – ७०० शम.शल. 
• मलमलको कपडा – 

सानो टुक्रा 
• (पणूा) गिम मसला – 

केही एकाईहरू 
-सकुमेल, दालधचनी, तरे्पात, 
ल्वांग, कालो अलचैी  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials):  किाई ,भाँडाकुडाहरू, बाटा, कचौिा, 
डाडु,पन्य,ु ग्याँस वा आगो, मलमलको कपडा  । 
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• ढुङ्खगा माटो िठहत सफा दाल ि चामल प्रयोग गने  । 
• सिुक्षा यनयम पालना गने   । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) :४. झखचडड तयार गने   ।                          
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective ) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. दाल ि चामललाई करिब ३० शमनेट 

सम्म शभर्ाएि िाख्न े  
५. पे्रसि कुकिमा घ्य ूतताउने   
६. तातकेो घ्यमूा र्ीिाको दाना फुिाउने , 

अदवुा ि प्यार् हालेि हल्का भटु्ने  । 
७. दाल चामलको पानी तकााएि हाल्ने, 

बेसाि ननू, मरिचको िुलो िाखेि चलाउने  
८. पानी हाल्ने ि चलाउदै उमाल्ने । 
९. पे्रसि कुकिको बबको लगाउने  
१०. करिब ५ देखख ७ शसठ्िी सम्म 

पकाउने । 
११. आगो यनभाएि ५ शमनेट र्यत िाख्न े। 
१२. कुकि खोलेि आवश्यकता अनसुाि 

ननूको स्वाद शमलाउने । 
१३. खखचडीलाई कचौिा( बाउल) मा िाखी 

हरियो ियनयाले सर्ाएि पस्कने । 
१४. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

 अिस्था(Condition)) : 
• भान्छा प्रयोगिाला  
• और्ाि उपकिण सठहतको 

सफा  
• िेशसपी ४ र्नाको लाधग  
ननर्दाष्ट काया (Task) : खखचडी 
तयाि गने । 
मानक (Standard)        
• िेशसपी अनसुाि तयाि गरिएको  
• भात ि दाल पिैु पाकेि, 

लटक्क गलेको, घ्यकूो सगुन्ि 
िहेको, पहेंलो िङ्खग देखखएको 

• बाठहिी तत्व निहेको । 
 

झखचडी  
• परिचय, उपयोधगता ि 

महत्त्व   । 
• खखचडी तयाि गने ववधि। 
• पस्कने ववधि 
• भण्डािण तरिका   
अियि: (Ingredients) :  
• चामल- १ कप 
• मगुदंाल- १ कप 
• घ्य-ू ४ चम्चा 
• र्ीिा १ धचया चम्चा 
• प्यार् मशसनो काटेको ३० 

ग्राम 
• अदवुा मशसनो काटेको -१ 

चम्चा 
• ननू स्वादअनसुाि 
• बेसाि -१ धचया चम्चा 
• मरिचको िुलो – १  
• ननू – स्वाद अनसुाि 
• बेसाि – १ धचया चम्चा 
• मरिचको िुलो- १ धचया 

चम्चा 
• तातो पानी ४ कप 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
चक्कु, छुरू सेट , चवप.ग बोडा ,किाई, भाँडाकुडाहरू, बाटा, कचौिा, डाडु,पन्य,ु पानी छान्ने र्ाशल, झाँर्ि, 
शसलौटो, लोिो, सपु पट, ककचन फका (Fork) 
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सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल( Kitchen) सि ैसफासगु्र्ि िाख्न े । 
• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोबाट पोल्नबाट होशसयािी अपनाउने । 
• ढुङ्खगा माटो िठहत सफा दाल ि चामल प्रयोग गने  । 
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मोड्यलु १२ : िार एण्ड रेष्टुरेन्ट सेिा 
                  समय : ६ घण्टा (स)ै + ३० घण्टा (व्या)= ३६ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई वाि एण्ड िेष्टुिेण्ट सेवा ठदने बािेमा 
प्रशिक्षण गिाइन्छ ।   
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  समापन पयछ प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. टेबल ले आउट गना । 
२. मादक, गिै मादक पेय सेवा ठदन । 
३. खना, खार्ाको सशभास ठदन । 
४. रुम सशभास ठदन । 

 
कायाहरू: 
१. टेबल ले आउट गने  । 
२. गिै मादक सेवा ठदने  । 
३. मादक पेय सेवा ठदने । 
४. बबहानको खार्ाको सशभास ठदने । 
५. लन्च तथा डडनि सववास ठदने    
६. धचया ककफ ठदने । 
७. बफेु सशभास ठदने । 
८. रुम सशभास ठदने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ५.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ४.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) :१. टेबल लेआउट गने   ।                          
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य  

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge ) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. फुड एण्ड वेविेर् और्ाि उपकिण तातो 

पानीमा भेनेगि \ कागयत िाखेि सफा गने 
५. टेबल कपडा (Table cloth) टेबलमा 

बबछ्याउने 
६. टेबलको बीचमा ननू, मरिचको दानी (cruet 

set) ,टेबल फूलदानी (bud vase) िाख्न े। 
७. चम्चा वा डडनि नाईफ पाहुना बस्ने कुचीको 

दाठहने पने गिी टेबलको छेउ भन्दा 0.५” देखख 
१” माधथ िाख्न े। 

८. काँटा,चम्चा वा डडनि नाईफ बीचमाएउटा मेन 
कोसा प्लेट  अट्ने िाउँ (१२”)छोड्ने । 

९. पानी ग्लास पाहुनाको दाँया चम्चा वा डडनि 
नाईफको माधथ िाख्न े। 

१०. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था(Condition)) : 
• तालीम हल/ िेष्टुिेण्ट  
• आवश्यक और्ाि उपकिण सामग्री  
ननर्दाष्ट काया (Task) : 
टेबल लेआउट गने   ।  
मानक (Standard)        
• टेबल कुची िुलो ि दाग िठहत 
भएको । 

• टेबल क्लोथ सबयैति  बिाबि (१२”) 
झारिएको । 

• काँटा चम्चाहरू टेबलमा शसिा 
िाखखएको । 

• कटशलर् टेबलमा छेउबाट ०.५” 
देखख १ “ माधथ िाखखएको । 

• टेबलका और्ाि, उपकिण ि 
सामाग्रीहरू दाग िठहत भएको । 

टेबल लेआउट 
• टेबल लेआउटको 

परिचय, उपयोधगता 
ि महत्त्व ि प्रयोग   

• टेबल लेआउटको  
लाधग चाठहने और्ाि 
उपकिणको सचुी  

• टेबल लेआउटको 
कपडाको बािे 
र्ानकािी । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
काँटा ,चम्चा, नेप्कीन, पानी ग्लास । 
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• सफा दाग िठहत और्ाि , उपकिणको प्रयोग गने । 
• सफा दाग िठहत ययुनफमा लगाउने । 



129 
 

काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) :२. गरै मादक पेय (non-alcoholic drink) सेिा र्दने    ।                          
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन 

गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. गिै मादक पेय पदाथाको पाहुनाबाट अडािशलने ि 

BOT भिी वािमा बझुाउने । 
५. पाहुनाको अडाि अनसुाि तयाि भएको पेय पदाथा 

बाि काउण्टि बाट िेमा िाख्न े। 
६. िेमा िा्दा अग्लो ग्लास र्यत आलनो छायतको 

साईडमा पािेि िाख्न े।  
७. िेमा  र्ठहले पयन वाँया हातमा बोक्ने । 
८. पेय पदाथा पाहुनाको दायाँबाट प्रदान गने । 
९. पेय पदाथा प्रदान गदाा  पेय पदाथाको नाम 

उच्चािण गिी पाहुनालाई सवा गने । 
१०. पेय पदाथा पाहुनाले वपइ सकेपयछ ग्लास वा बोटल 

हटाउने 
११. अको अफि गने ि पाहुनाले चाहेमा फेिी प्रदान गने  
१२. कायास्थल सफा िाख्न े। 
१३. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

 अिस्था(Condition)) : 
• भान्छा प्रयोगिाला/िेष्टुिेण्ट 

वा वाि  
• आवश्यक उपकिण, सामाग्री 
 
ननर्दाष्ट काया (Task) : गिै 
मादक पेय सेवा ठदने   ।  
मानक (Standard)        
• गिै मादक पेय पदाथाको 

वोटल\ क्यान िाम्रिी सफा 
भएको। 

• धगलास सफा दाग िठहत 
भएको । 

• सालवि वा िे सफा भएको । 

गरै मादक पेय 
• परिचय ि  प्रकाि । 
• ग्लास वा कप 

अनसुािको पेय पदाथा 
िाख्न ेज्ञान । 

• सालवि वा  िे बोक्ने 
कलाको ज्ञान । 

• गिै मादक पदाथा 
सववास गने  बबधि  

• पेय पदाथाको भण्डािको 
ज्ञान । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
सालवि वा िे ,  ग्लास , straw, बोटल ओपनि , सावि \ िे कपडा । 
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• सफा दाग िठहत बोटल , उपकिणको प्रयोग गने । 
• सफा दाग िठहत ययुनफमा लगाउने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  

व्यािहाररक : ३ घण्टा  
ननर्दाष्ट काया (Task) :३.  मादक पेय सेिा र्दने ।                          
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related 
Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. मादक पेय पदाथाको प्रकािको र्ानकािी ठदने  
५. मेन ुप्रदान गने । 
६. पाहुनासँग अडाि शलने  ि BOT तयाि पाने  
७. पाहुनाको अडाि अनसुाि तयाि भएको पेय पदाथा 

वा बाि काउण्टि बाट िेमा िाख्न े 
८. िेमा िा्दा अग्लो ग्लास र्यत आलनो छायतको 

साईडमा पािेि िाख्न े 
९. िे  र्ठहले पयन वाँया हातमा बोक्ने । 
१०. पेय पदाथा पाहुनाको दायाँबाट प्रदान गने । 
११. पेय पदाथा प्रदान गदाा  पेय पदाथाको नाम 

उच्चािण गिी पाहुनालाई सवा गने । 
१२. पेय पदाथा पाहुनाले खाई सकेपयछ ग्लास वा 

बोटल हटाई अको अफि गने ि पाहुनाले चाहेमा 
फेिी प्रदान गने । 

१३. कायास्थल सफा िाख्न े। 
१४. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

 अिस्था(Condition)) : 
• िेष्टुिेण्ट वा वाि  
• आवश्यक उपकिण सठहत 
 
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :  
मादक  मादक पेय सेवा ठदने     
मानक (Standard)        
• मादक पेय पदाथाको वोटल, 

क्यान, धगलास, सालवि वा 
िे िाम्रिी सफा भएको । 

• पेय पदाथा नपोखी सवा 
भएको  

गिै मादक पेय 
सेिा 

• परिचय ि  प्रकाि 
। 

• कुन ग्लास वा   
कुन पेय पदाथा 
सँग र्ान्छ भन्ने 
ज्ञान । 

• सववास गने बबधि 
• बोटल क्यान  

ग्लास समाउने  
तरिका   

• सालवि वा िे मा 
पेय पदाथा िाखख 
बोक्ने  कला 

• मादक पेय 
पदाथाको 
भण्डािको ज्ञान । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials):   
सालवि वा िे, बोटल ओपनि , पेर् मेर्िि 
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सरुक्षा सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• सफा दाग िठहत और्ाि , उपकिणको प्रयोग गने । 
• मादक पेय पदाथा ज्वलनिील हुन्छ त्यसलेै साविानी अपनाउने। 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  

व्यािहाररक : ४ घण्टा  
ननर्दाष्ट काया (Task) : ४. बबहानको खाजाको सविास र्दने (Breakfast service)   । 
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
सङ्खकलन गने  

३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. मेन ुखोलेि पाहुनाको दाँयाबाट प्रदान गने । 
५. पाहुनाको अडाि शलने । 
६. पाहुनासँग अडाि शलदा सझुाव ि सल्लाह 
ठदने  । 

७. मेन ुसङ्खकलन गने ि साइड स्टेिनमा िाख्न े
। 

८. KOT तयाि गिी अडाि भान्छामा पिाउने । 
९. अडाि गिेको खाना िे मा खानाको मात्रा 
तथा परिकाि हेरि बोक्ने । 

१०. पाहुनाको दाँयाबाट खानाको र्ानकािी 
गिी प्रदान गने  । 

११. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

 अिस्था(Condition)) : 
• भान्छा प्रयोगिाला/ 

कायास्थल 
• मेन,ु  
• KOT,BOT,कलम,  
  

ननर्दाष्ट काया (Task) :  
बबहानको खार्ाको सववास ठदने  
मानक (Standard)        

• सफा फुड एण्ड वेभिेर् 
और्ाि , उपकिण 
प्रयोग भएको । 

• सफा मेन ुप्रयोग 
भएको  

• पाहुनाको मनसाय 
बखुझ खाना, पेय पदाथा 
वा अन्य सवा गिेको   

बबहानको खाजा 
• परिचय, प्रकाि  ि 

महत्त्व । 
• मेन,ु KOT, BOT को 

ज्ञान । 
• बबहानी खाना सववास  

गने तरिकाको ज्ञान   
• सालवि वा िे बोक्ने 

कलाको ज्ञान । 
• बबहानी खानाको 

क्रमबध्दताको ज्ञान । 
• Preservatives 

Butter  Honey , ( 
नौनी, र्ाम, मह ) 
Marmalade को ज्ञान 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials) :   
सालवि वा िे , डडनि नाईफ,, काँटा,चम्चा,नेप्कीन, धचयाकफी,(सटे) कप वा ग्लास बोटल ओपनि, पेग 
मेर्िि , प्लेट  
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• सफा दाग िठहत और्ाि , उपकिणको प्रयोग गने । 
• धचया कफी तातो हुन्छ साविानी िहने   । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  ४ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा  
व्यािहाररक : ३ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ५. लन्च तथा डडनर सविास र्दने   । 
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. मेन ुखोलेि पाहुनाको दाँयाबाट प्रदान गने । 
५. पाहुनाको अडाि शलने । 
६. पाहुना सँग अडाि शलदंा सझुाव ि सल्लाह ठदने  
७. अडाि ठदए वापत पाहुनालाई िन्यबाद ज्ञापन 

गने । 
८. मेन ुसङ्खकलन गने ि साईड स्टेिनमा िाख्न े। 
९. KOT तयाि गिी अडाि भान्छामा पिाउने । 
१०. अडाि गिेको खाना िे मा खानाको मात्रा तथा 

परिकाि हेिी बोक्ने । 
११. खाना पाहुनाको दाँया वा वायाँ बाट  र्ानकािी 

गिी प्रदान गने  । 
१२. खानाको आनन्द शलनहुोस भनी शिष्टाचाि 

देखाउने । 
१३. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था(Condition)) : 
• भान्छा प्रयोगिाला 
• मेन,ु  
• KOT, BOT,कलम,  

  
ननर्दाष्ट काया (Task) :  लन्च 
तथा डडनि सववास ठदने     । 
मानक (Standard)        
• सफा फुड एण्ड वेभिेर् 

और्ाि उपकिण प्रयोग 
भएको । 

• सफा मेन ुप्रयोग भएको । 
• पाहुनाको मनसाय बखुझ 

खाना, पेय पदाथा वा अन्य 
सवा गिेको  । 

 

लन्च तथा डडनर पररचय, 
उपयोधगता  र महत्त्ि । 
• मेन,ु KOT, BOT को 

ज्ञान । 
• ठदवा ि िात्री खाना 

सववास  गने तरिकाको 
ज्ञान   

• सालवि वा िे बोक्ने 
कलाको ज्ञान । 

• ठदवा ि िात्री खानाको 
क्रमबध्दताको ज्ञान । 

 
 

 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment & Materials):   
सालवि वा िे ,  नाईफ,, काँटा,चम्चा,नेप्कीन , प्लेट, कु्रएट सेट । 
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• सफा दाग िठहत और्ाि , उपकिणको प्रयोग गने । 
• सफा दाग िठहत ययुनफमा लागाउने    । 



134 
 

काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : १ घण्टा  
व्यािहाररक : ३ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ६. धचया कफफ सशभास र्दन े। 
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. मेन ुखोलेि प्रदान गने । 
५. पाहुनासँग धचया ककफको अडाि शलने  
६. धचया ककफसँग अरु भएमा अन्यको अडाि 

पयन शलने । 
७. अडाि ठदए वापत पाहुनालाई िन्यबाद 

ठदने । 
८. मेन ुसङ्खकलन गने ि साईड स्टेिनमा 

िाख्न े 
९. अडाि गिेको धचया ककफ िे मा बोक्ने  
१०. धचया ककफ पाहुनाको दाँयाबाट  र्ानकािी 

गिाइ प्रदान गने   
११. धचया ककफको आनन्द शलनहुोस भनी 

शिष्टाचाि देखाउने । 
१२. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था(Condition)) : 
• भान्छा प्रयोगिाला 
•  धचया कफी मेन ु
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
धचया ककफ सशभास ठदने  
मानक (Standard)        
• सफा फुड एण्ड वेभिेर् 

और्ाि उपकिण प्रयोग 
गरिएको 

• उधचत तापक्रममा धचया 
कफी सवा गरिएको 

 

धचया कफी 
परिचय ि प्रकाि । 
• धचया कफी सेटको 

शमलाउने तरिका 
 
• ठदधचया कफी सलवाि 

वा िे मा बोक्ने कला  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :   
धचया कफी सेट, धचया कफी कप,वा ग्लास  
सरुक्षा सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• धचया कफी तातो हुन्छ साविानी िहने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  ५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : १.० घण्टा  

व्यािहाररक : ४ घण्टा  
ननर्दाष्ट काया (Task) : ७. बफेु सविास र्दने   । 
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective)  

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge ) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. आवश्यक फुड एण्ड वेभिेर् और्ाि उपकिण 

तातो पानीमा िाखिे सफा गने । 
५. बफेु टेबल सर्ाउने । 
६. खानाका परिकाि अनसुाि काँटा , चम्चा, 

नेप्कीन,प्लेट, बफेु टेबलमा शमलाउने । 
७. खानाका परिकाि अनसुाि िकेफङ्ख डडस बफुें  

टेबलमा शमलाउने । 
८. िकेफङ्ख डडसको तल्लो भागमा तातोपानी िाख्न े 
९. खाना तातो िठहिहोस ्भनेि कपासमा स्स्परिट 

वा मनै शमलाएि आगो बाल्ने । 
१०. खाना सवा गनाको लाधग सववास गेयि ठिक 

पाने । 
११. िकेफङ्ख डडसमा खाना िाखेि छोप्ने । 
१२. िकेफङ्ख डडसमा खाना को नेम ट्याग िाख्न े
१३. कायास्थल सफा िाख्न े। 
१४. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition)) : 
• भान्छा प्रयोगिाला 
• आवश्यक सामाग्री  
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
बफेु सववास ठदने   । 
मानक (Standard)        
• सफा फुड एण्ड वेभिेर् 

और्ाि , उपकिण गणना 
गिेि िाखखएको  

• फुल बफुें  कपडा सफा दाग 
िठहत  भएको । 

• फ्राई गिेको खाना 
नछोवपएको  

• खानाको तापक्रम 
सन्तशुलत िाखखएको 

 

बफेु सविास 
• परिचय ि प्रकाि । 
• बफुें  टेबल शमलाउने 

कलाको र्ानकािी। 
• फुल बफुें  कपडा 

शमलाउने तरिका 
• सववास गेयिको 

प्रयोग ववधि 
• िोकफन डडसको 

प्रयोग वविी । 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :   
िकैफङ डडस, कपास, स्स्परिट मेन बफुें  टेबल,फुल, बफुें  कपडा, सववास गेयि, सलाई । 
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सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
• कायास्थल सिै सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• सफा दाग िठहत और्ाि , उपकिणको प्रयोग गने । 
• आगो बाल्दा होशसयाि िहने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 

कुल समय:  ५.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : १.० घण्टा  
व्यािहाररक : ४.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ८. रम सविास र्दने   । 
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन 

गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. तातो पानीमा िाखिे सफा गने । 
५. पाहुनासँग फूड एण्ड वेभिेर् अडाि शलने । 
६. अडाि KOT बनाई भन्छामा पिाउने । 
७. अडाि अनसुाि फूड एण्ड वेभिेर् उपकिण िली िे 

मा शमलाएि िाख्न े। अडाि िेिै भएमा िशलको 
प्रयोग गने । 

८. बबल तयाि गने । 
९. खाना ि बबल पाहुना बसेको कोिामा लग्ने । ढोका 

नक (knock)गने ि रुम सववास भनेि सम्बोिन 
गने । 

१०. नमस्त ेतथा समयानकुुल अशभवादन गने । 
११. उधचत स्थानमा वा टेबलमा फुड एण्ड वेभिेर् ि 

बबल िाख्न े। 
१२. खानाको आनन्द शलनहुोस भनी, शिष्टाचाि 

देखाउने   
१३. सही गरिएको बबल शलई  कोिाबाट बाठहि र्ाने । 
१४. कायाको अशभलेख िाख्न े। 

अिस्था(Condition) : 
• प्रशिक्षण स्थल/ भान्छा 

प्रयोगिाला 
• और्ाि उपकिण 
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
रुम सववास ठदने   । 
मानक (Standard)        
• पाहुना कोिामा मेन ु

िाखखएको  
• खानाको अडाि टशलफोन 

वा डोिनव काडाको 
मध्यमबाट शलइएको। 

रम सविास 
• परिचय । 
• टशलफोन वा डोि नव 

काडाको माध्यमबाट 
अडाि शलने तरिका ।  

• रुम सववासको चक्र । 
(Room Service 
Cycle) 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment  &Materials):   
मेन,ु कलम, टिशलफओन, डोि नव काडा ,बील, कलम,कम्प्यटुि  । 
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने  । 
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मोड्यलु १३ : डडजटाका पररकारहरू 
                  समय : २.५ घण्टा (स)ै +१४.५ घण्टा (व्या)= १७ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई  डडर्टा तयाि गने बािेमा प्रशिक्षण 
गिाइन्छ ।   
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  समापन पयछ प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. ववशभन्न ककशसमका डरे्टाहरू वनाउन 
२. खखि तयाि गना 
३. गार्िको हलवुा बनाउन 
४. शसकनी तयाि गना 

 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks): 
१. तार्ा फलफूलको सलाद बनाउने  । 
२. खखि तयाि गने  । 
३. फु्रट कष्टडा बनाउने । 
४. शसकनी तयाि गने । 
५. गार्िको हलवुा बनाउने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : १. ताजा फलफूलको सलाद बनाउने ।  
काया चरणहरू(Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. शसिप बनाउनको लाधग धचनीलाई पानीमा 

उमाल्ने । 
५. धचसो हुन ठदने , कागयतको िस ि िम थप्ने  
६. सनु्तलाको बोक्रा यनकाल्ने ि काट्ने । 
७. स्याउ ि नासपयत ४ बिाबि भागमा काट्ने । 
८. चेिीको बीर् हटाउने । 
९. अगंिु आिा काट्ने । 
१०. शसिपको साथ सब ैसामाग्रीहरू शमक्स गने । 
११. तयाि गरिएको फलफुललाई कफ्रर्मा धचसो 

बनाउन िाख्न े। 
१२. सेवा गनुा भन्दा पठहले केिा वपल ि टुक्रा गने  
१३. ककटेल धगलासमा व्यवस्था गने । 
१४. क्रीम ि चेिीले गायनास गने । 
१५. कायाको सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

 अिस्था (Condition) : 
• भान्छा प्रयोगिाला 
• उपकिण, तार्ा फलहरू 

सलाद सामाग्री 
• िेशिपी ६ र्ना  
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
तार्ा फलफूलको सलाद बनाउने  
मानक (Standard)        
• अवयव पणूा शमधश्रत, िंधगन 

देखखएको, धचसो गरिएको 
कक्रमको साथ वा गायनास 
गरिएको   

• कागती ि िमको गन्ि 
आएको  

ताजा फलफूलको सलाद 
फलफूलका प्रकाि, सामग्री शमश्रण, 
काट्ने तिीका, भण्डिण गने 
तिीका सलादका प्रकाि 
अियि: 
• धचनी – १५० ग्राम 
• कागयतको िस- १ टेबल चम्चा 
• िम – स्वादको लाधग 
• सनु्तला- २०० ग्राम 
• स्याउ- २०० ग्राम 
• नासपयत – २०० ग्राम 
• चेिी – गायनासको लाधग 
• अगंिु- २०० ग्राम 
• केिा – २ 
• क्रीम – गायनासको लाधग 
• पानी – आवश्यकता अनसुाि  

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :   
मेन,ु कलम, टिशलफओन, डोि नव काडा ,बील, कलम,कम्प्यटुि  । 
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• व्यस्क्तगत सिसफाइलाई व्यवहािमा ल्याउने । 
• कायास्थल सिै सफासगु्र्ि िाख्न े। 
• सफा दाग िठहत और्ाि , उपकिणको प्रयोग गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : २. झखर तयार गने ।                        
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. एउटा बाक्लो डके्चीमा दिुलाई 

उमाल्ने । 
५. चामलाई पखालेि उस्म्लएको 

दिुमा िाख्न े। 
६. सानो आगोमा १५ देखख २० शमनेट 

पकाउने  । 
७. ककच्याएको ल्वाग,ं मरिच, 

सकुुमेल, धचनी िाख्न े। 
८. प्यानमा घ्य ुतताई कार् ु

ककसशमस, नरिवल फुिाउने । 
९. मसलालाई पणूा रूपमा चलाएि 

खखिमा शमश्रण गने । 
१०. बउलमा िाखी सभा गने । 
११. कायाको सम्पादनको अशभलखे 

िाख्न े। 

अिस्था(Condition) : 
• भान्छा प्रयोगिाला  
• और्ाि उपकिण  
• िेशसपी ४ र्ना  । 
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
खखि तयाि गने    । 
मानक (Standard)        
• चामल पणूा रूपमा पाकेको 

सेतो िङ्खग देखखएको, 
नटुकक्रएको गशुलयो स्वाद 
भएको, , बास्नादाि भएको 

• ६० डडग्री से. तापक्रम भएको  

झखर तयार 
• खखि बनाउने ववधि । 
• अवयव शमश्रण प्रकृया 
• पस्कने ववधि 
• भण्डािण तरिका । 
 
अियि 
• दिु – १ शल. 
• चामल – १०० ग्राम 
• धचनी- १०० ग्राम 
• घ्य ु– १ टेबल चम्चा 
• नरिवल, ककसशमस, 

कार्ु – ६० ग्राम 
• ल्वांग, सकुुमेल, 

मरिच- १० ग्राम 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :   
कािको दाबबलो, चक्कु, स्स्टल प्लेट, कठटङ बोडा, सववास डडस, डके्ची  । 
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट होशसयािी ल्याउने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ३. फु्रट कष्टडा बनाउने ।  
काया चरणहरू Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical Knowledge ) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. फलफूल िुने ि सु् खा बनाउने । 
५. सब ैफल काट्ने ि अलग िाख्न े। 
६. धचनी िाखेि दिु उमाल्ने । 
७. कष्टडा पाउडिको साथ ६०शम.ली. दिु 

शमक्स गने । 
८. उमालेको दिुमा कष्टडा शमधश्रत दिु 

िाख्न े। 
९. मध्यम आगोमा िाम्रोसँग शमक्स गिी 

पकाउन े। 
१०. भेयनला एक्सियाक्ट थप्ने । 
११. २ र्ण्टा कफ्रर्मा िाख्न े। 
१२.  धचसो कष्टडा शमक्समा फलहरू 

शमलाउने । 
१३. बउलमा िाखख सवा गने  । 
१४. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े 

अिस्था(Condition))  
• भान्छा प्रयोगिाला 
• उपकिणहरू   
•  िेशसपी ४ र्ना   

 
ननर्दाष्ट काया (Task) 
:   
फु्रट कष्टडा बनाउने ।  
 
मानक (Standard)        
• ५ डडग्री से. मा 

सभा गरिएको 
• एकैनासले शमश्रण 

भएको, कष्टडा 
पेष्टमा धगखाा 
नभएको, 

• बस्नादाि । 

फु्रट कष्टडा 
• कष्टडा बनाउने ववधि  
• अवयव शमश्रण प्रकृया  
• भण्डािण तरिका । 
अियि 
• दिु – ५०० शम.शल. ि ६० शम.ली. 
• कष्टडा पाउडि – २ टेबल चम्चा 
• दालधचनी पाउडि( बकैस्ल्पक) १ टेबल 
चम्चा 

• धचनी- २ टेबल चम्चा  
• घ्य ु– १ टेबल चम्चा 
• एक्ियक्ट- केही थोपा स्वादको लाधग 
• तार्ा फलफूल(सानोसानो आकािमा 
काठटएको) 

• केिा – १ पणूा 
• अनािको दाना – २ टेबल चम्चा 
• आँप ि स्याउ –आिा 
• अङ्खगिु -१० 
• नरिवल, ककसशमस, कार्ु – ६० ग्राम 
• ल्वांग, सकुुमेल, मरिच- १० ग्राम 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :   
चक्कु, स्स्टल प्लेट, कठटङ बोडा, सववास डडस, डके्ची,चम्चा, कोिि,चँवि (Whisk)  । 
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• चक्कु चलाउँदा हात काट्नबाट ि आगोले पोल्नबाट होशसयािी ल्याउने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ३.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ४. शसकनी तयार गने  ।  
काया चरणहरू  (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. दहीलाई सफा कपडामा १ र्ण्टा 

झुण्ड्याउने ( पानी तकका एको हुनपुदाछ  
५. िेसीपी अनसुाि धचनी पानी उमालेि 

चास्नी तयाि गने ि धचसो बनाउने । 
६. झुण्ड्याईएको दही, चास्नी , ल्वाग,ं 

सकुुमेलको िुलो  सबलैाई एउटा 
बाटामा िाखी िाम्रोसँग कफट्ने । 

७. Dessert cup मा िाखख माधथबाट 
केसि, कार्ु िाखी सर्ाउने । 

८. खाना खाईसकेपयछ स्वीटको रूपमा 
ठदने । 

९. कायाको सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था(Condition)) : 
• भान्छा प्रयोगिाला 
• और्ाि उपकिण  
• िेशसपी ४ र्ना   

 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
शसकनी तयाि गने   
मानक (Standard)        

• शसकनी सफा बाक्लो 
एकैनासले शमश्रण 
भएको  

• अशमलो ि ननूीलो 
स्वाद भएको । 

 
 

 

शसकनी तयार 
• शसकनी बनाउने ववधि  
• अवयव शमश्रण प्रकृया 
• पस्कने ववधि 
• भण्डािण तरिका  
अियि 
• दही – आिा शल.  
• पानी-५० शम.ली. 
• धचनी- ५० ग्राम 
• कक्रम- ५० शम.ली.  
• ल्वांग, सकुुमेलको िुलो- 

१ धचया चम्चा 
• केिि – १ धचस्म्ट 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :   
पातलो कपडा, बाटा, डाडु, शसलौटो, लोहोिो । 
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• आगोले पोल्नबाट होशसयािी अपनाउने  । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  ४.० घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : ३.५ घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ५ गाजरको हलिुा बनाउने ।   
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. गार्िको बोक्रा ताछ्ने ि कोिेसोमा 

कोने । 
५. अलैंचीको साथ दिुमा उमाल्ने । 
६. प्यानमा घ्य ुतताउने   
७. गार्ि िाखी १० देखख १५ शमनेट 

सम्म मन्द आचँमा पकाउने । 
८. धचनी हाशल चलाउने  गठहिो िातो 

िङ्खगमा परिणत हँुदासम्म पकाउने 
९. दिु िाखेि दिु सकु्ने गिी चलाउदै 

पकाउन े
१०. खुवा िाखेि चलाउने 
११. Dry nuts सफा गने ि काट्ने । 
१२. Dry nuts हाली चलाउने । 
१३. कायाको सम्पादनको अशभलखे 

िाख्न े। 

अिस्था(Condition) : 
• भान्छा प्रयोगिाला 
•  और्ाि उपकिण ,  
• िेशसपी १० र्ना   

 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
गार्िको हलवुा बनाउने  । 
मानक (Standard)        

• हलवुा तातो, बास्नादाि 
एकैनासले शमश्रण 
भएको, स्वाठदलो  
 

गाजरको हलिुा 
• हलवुा बनाउने ववधिको ज्ञान  
• अवयव शमश्रण प्रकृया 
• पस्कने ववधि 
• भण्डािण तरिका  
अियि 
• गार्ि – १ ककलो 
• दिु – १.५ शलटि 
• सकुुमेल- ७ सानो 
• घ्य ु– ७ टेबल चम्चा 
• खुवा ५० ग्रा 
• धचनी – ७ टेबल चम्चा 
• ककसशमसका टुक्राहरू – २ टेबल 

चम्चा 
• बदामका टुक्राहरू – १ टेबल 

चम्चा  
• छोकडाको सानो टुक्राहरू २ 

टेबल चम्चा 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :  कोिेसो, चक्कु, स्स्टल प्लेट, कठट, 
बोडा, सववास डडस, डके्ची, चम्चा, चँवि । 
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• कायास्थल सफासगु्र्ि िाख्न े । 
• आगोले पोल्नबाट होशसयािी अपनाउने  ।
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मोड्यलु १४ : होटेल शभत्रका असामान्य पररस्स्थनतको व्यिस्थापन 
                  समय : ३ घण्टा (स)ै +१२ घण्टा (व्या)= १५ घण्टा 
पाठ्य वििरण (Description) : यस मोड्यलुमा  प्रशिक्षाथीहरूलाई  होटेल शभत्रका असामान्य 
परिस्स्थयत सम्हाल्ने बािेमा प्रशिक्षण गिाइन्छ ।   
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको  समापन पयछ प्रशिक्षाथीहरू यनम्न काया गना सक्षम हुनेछन ्। 
१. आगर्नीको र्ानकािी गिाउन । 
२. पाहुनाको मतृ अवस्थाको रिपोठटाङ गना । 
३. भगौडा पाहुनाको र्ानकािी ठदन । 
४. दरु्ाटनाको व्यवस्थापन गना । 
५. थ्रेट व्यवस्थापन गना । 
६. मापासे पाहुनाको ह्यास्न्डल गना । 

 
कायाहरू: 
१. आगलाधगको र्ानकािी गिाउने । 
२. पाहुनाको मतृ अवस्थाको रिपोठटाङ गने  । 
३. भगौडा पाहुनाको र्ानकािी ठदने । 
४. दरु्ाटनाको व्यवस्थापन गने । 
५. थ्रेट व्यवस्थापन गने । 
६. मापासे पाहुनाको ह्यास्न्डल गने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : १. आगलाधगको जानकारी गराउने ।  
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि 

सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. सामान्य आगो भएमा Fire  

Extinguisher वा पानी प्रयोग गिी 
यनभाउने । 

५. आगो िुलो भएमा होटेलमा भएको 
सिुक्षकमीलाई र्ानकािी  ठदएि 
होटेलमा र्डडत साविानी र्ण्टी 
बर्ाउने । 

६. दमकल वा सम्बस्न्ित यनकाय लाई 
र्ानकािी ठदने । 

७. आपत्काशलन ढोका खोल्ने । 
८. आपत्काशलन ढोकामा र्ान यनदेिन 

ठदने । 
९. सम्भब भएसम्म उद्िाि गने । 
१०. उद्िाि टोशलसँग समन्वय ि सहयोग 

गने । 
११. र्टनाको बबस्ततृ बबबिण िेकडा िाख्न े 

अिस्था(Condition)) : 
• आवश्यक सामाग्री सठहत 

कक्षाकोिा, ककचेन ल्याव 
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
आगलाधगको र्ानकािी गिाउने 
मानक (Standard)        
• मानवीय ि भौयतक क्षयत 

न्यनू भएको । 
 

 
 
 

आगलाधगको जानकारी 
• Fire Extinguisher 

प्रयोग सम्बन्िी 
र्ानकी 

• आगोको प्रकािलाई 
समाल्ने तिीका 

• प्राथशमक उपचाि 
गने ज्ञान 

 
 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :   
Fire Extinguisher, पानी, बास्ल्टन, ब्लाङ्खकेट कपडा, दमकल, साविानी र्ण्टी  
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
      सिुक्षा उपकिणहरू प्रयोग गने, आगोसँग होशियाि भएि काम गने                    
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : २.पाहुनाको मतृ अिस्थाको ररपोर्टाङ गने  ।  
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. मतृअवस्था भएमा शिल गिी सम्बस्न्ित 

यनकायमा  र्ानकािी गिाउने । 
५. मतृक भएको स्थलमा भएको कुनपैयन धचर् 

वस्त ुनछुने वा नचलाउने ।  
६. गोपयनयता कायम िाख्न े। 
७. डडउटी म्यानेर्ि अथवा होटेलको सम्बस्न्ित 

यनकायलाई र्ानकािी ठदने । 
८. प्रहिीलाई सम्पका   गने । 
९. प्रहिी अनसुन्िान कताालाई सहयोग गने । 
१०. होटेलमा अन्य पाहुनालाई थाहा नठदन 

बकैस्ल्पक ढोका प्रयोग गने । 
११. होटेलको तफा बाट कुन ैदतुाबास वा 

परिवािलाई र्ानकािी गिाउने । 
१२. र्टनाको बबस्ततृ बबबिण िेकडा िाख्न े। 
१३. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था(Condition)) : 
• आवश्यक सामाग्री सठहत 

कक्षाकोिा, ल्याव 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
पाहुनाको मतृ अवस्थाको 
रिपोठटाङ गने   
मानक (Standard)        
• र्टनास्थल सील गरिएको, 

मतृकलो अवस्था 
सिुक्षकमीसँग समन्वय  
गरिएको । 
 

पाहुनाको होटेलमा मतृ 
अिस्थामा 
• सपुिभाइर्ि ि सिुक्षा 

यनकायलाई रिपोठटाङ 
गने वािे र्ानकािी  

• र्टनास्थल शसल गने 
वािे ज्ञान 

 

एऔजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials):   
दरु्ाटना, िस्र्ष्टि, कलम, क्यामेिा , सविानी सकेंत । 
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• काननूी प्रमाण नष्ट हुने । 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ३. भगौडा (Skipper) पाहुनाको जानकारी र्दने।  
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. बबल भकु्तानी गिेि खाता बन्द नगिेको हो 

वा भकु्तानी न ैनगिी होटेल छोडकेो हो 
यनस्श्चत गने ।   

५. होटेल िस्र्ष्िेिन काडामा पाहुनाको सम्पका  
ववविण िाख्न े। 

६. पाहुनालाई सम्पका  गिी शिष्टतापवुाक 
होटेलको बबल भकु्तानी गना र्ानकािी 
गिाउने । 

७. सम्पका  नभएमा बाकँी िकम खिाब उिािो 
खातामा चढाउने । 

८. भकु्तानी गनुा पने र्म्मा िकम कहाँ 
कठहले चकू्ता गने  यतथी शमयत तयाि गना 
लगाउने । 

९. तयाि गरिएको यतथी शमयत अनसुाि 
समन्वय गने ि बाँकी िकम चूक्ता गिाउने  

१०. काया सम्पादनको अशभलखे िाख्न े। 

अिस्था(Condition)) : 
• आवश्यक सामाग्री सठहत 

कक्षाकोिा, ल्याव 
 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
भगौडा (Skipper) पाहुनाको 
र्ानकािी ठदने। । 
मानक (Standard)        
• पाहुनालाई सम्पका  गिी 

ववल भकु्तानी गिाइएको 
 

 
 

भगौडा (Skipper) पाहुना 
 

• पाहुनाको र्ानकािी  
• पाहुनाको पठहचान  

 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :   
िस्र्ष्टि, कलम, कम्प्यटुि, फोन  । 
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 
• िस्र्ष्िेिन गिाउने, पाहुनाको यनगिानी गने। 
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ४.दघुाटनाको व्यिस्थापन गने  
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन उद्देश्य 

(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 
१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 

सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. सेक्यरुिटी वा डडयटुी मेनेर्िलाई तत्काल र्ानकािी 

गिाउने । 
५. दरु्ाटनाबाट मानवीय क्षयत आकलन गने । 
६. दरु्ाटनको प्रकृयत हेिेि एम्बलेुन्स बोलाउने वा 

होटेलमा डाक्टि भएमा तरुुन्त र्ानकािी गिाउने । 
७. दैवी प्रकोप भएमा सबलैाई सिुक्षक्षत िाउँमा 

स्थानान्तिण गने । 
८. सािािण चोटपट भएमा र्ाउलाई एन्टीसपे्टीकल े

सफा गने । 
९. र्ाउमा मलम लगाउने ि पट्टी लगाई ठदने । 
१०. अन्य िारिरिक क्षयत भएमा त्यही अनरुुप 

प्रथशमक उपचाि ठदने । 
११. िूलो चोट पटक भएमा र्यतसक्दो चाडो नर्ीकको 

अस्पताल लरै्ाने । 
१२. दरु्ाटना िस्र्ष्टिमा र्टनाको िेकडा िाख्न।े 

अिस्था(Condition)) : 
• प्राथशमक उपचाि सामाग्री 

सठहत कक्षाकोिा/ककचन 
ल्याब 

 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
दरु्ाटनाको व्यवस्थापन गने  
मानक (Standard)        
• तत्काल प्राथशमक सेवा 

ठदएमा  
• दरु्ाटनाबाट हुने र्र्न्य 

हानी न्ययुनकिण भएमा  
 

 
 

दघुाटना भएमा व्यिस्थापन 
• प्राथशमक उपचाि   
• दरू्ाटनाका प्रकाि ि 

उपचाि 
 

 
 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :  First aid kit 
सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : दरु्ाटनावाट वच्ने उपायहरू अपनाउन े
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काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.० घण्टा 

ननर्दाष्ट काया (Task) : ५. थ्रेट (Threat) व्यिस्थापन गने ।  
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क 
ज्ञान 

(Related Technical 
Knowledge ) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. िम्कीको फोन ध्यानपवूाक सयंम भएि सनु्ने ि तरुुन्त 

सेक्यरुिठटलाई र्ानकािी गिाउने । 
५. िम्की आउँदा भने फमा भएमा त्यसमा सोधिएका सम्पणूा 

र्ानकािी शलने । 
६. फोन आएको समय ि सम्भव  भएमा नम्बि नोट गने  
७. िम्कीको माग के हो र्ानकािी शलने प्रयास गने । 
८. बबष्फोटको िम्की हो भने कहाँ ि कठहले बबष्फोट हुन्छ 

र्ानकािी शलने  
९. िम्की ठदने मायनसको पछाडडबाट आएका आवार्लाई नोट 

गने । र्स्त ैिेल गाडडहरूको, कुन ैधगत बस्र्िहेको, फोनको 
र्ण्टी बस्र्िहेको, मायनसहरू गफ गरििहेको । 

१०. िम्की ठदने मायनसको आवार्बाट उमेि, मठहला/परुुषको 
आकलन गने  

११. िम्कीकताासँग वाताा गदाा सकािात्मक परिणामको लाधग 
पहल गने ि  अनसुन्िानका लाधग सहर् हुने िेिै र्ानकािी 
शलने प्रयास गने । 

१२. सङ्खकलन गरिएका सम्पणूा र्ानकािी आकस्स्मक बिैकमा 
िाख्न े 

१३. अनसुन्िान गनाका लाधग सहयोग गने । 
१४.  काया सम्पादनको अशभलेख िाख्न े। 

 
अिस्था(Condition)) 
: 
• आवश्यक सामाग्री 

सठहत कक्षाकोिा, 
रिसेप्सन, 
अपरिधचत फोन/ 
व्यस्क्त 

 
ननर्दाष्ट काया (Task) 
:   
थ्रेट (Threat) 
व्यिस्थापन गने । 
 
मानक (Standard)        
• सकािात्मक पहल 

भएको 
• िम्कीबाट हुने 

र्र्न्य हानी 
न्ययुनकिण 
भएको 

 

थ्रेट (Threat) 
लयबस्थापन 
• फोनसगं ैवा अन्य 

सचंाि सामाग्रीको 
प्रयोगको ज्ञान  

• असामान्य 
परिस्स्थयतमा गने 
वातााको(Negotation) 
ज्ञान । 

 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials) :   
कलम,कपी, फोन िेकडाि  
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सरुक्षा/ सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : मानवीय क्षयतबाट सिुक्षक्षत हुने  
 

काया विश्लेषण ( Task Analysis) 
कुल समय:  २.५ घण्टा 
सदै्र्ास्न्तक : ०.५ घण्टा  
व्यािहाररक : २.० घण्टा  

ननर्दाष्ट काया (Task) : ६. मापासे पाहुनाको ह्यास्न्डल गने (Handle drunk guest)    ।  
काया चरणहरू (Steps) अस्न्तम कायासम्पादन 

उद्देश्य (Terminal 
Performance 
Objective) 

सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान 
(Related Technical 

Knowledge ) 

१. आवश्यक र्ानकािी शलने 
२. आवश्यक और्ाि, उपकिण ि सामग्रीहरू सङ्खकलन गने  
३. व्यस्क्तगत सिसफाइ कायम िाख्न े
४. सयंम भएि शिष्टतापवूाक कुिा गने । 
५. मापासे पाहुनालाई लज्र्ीत हुने कुन ैिब्द प्रयोग नगने  
६. मापासे पाहुनालाई सावार्यनक स्थानबाट होटेलको अन्य 

िाउमा लग्ने  
७. मापासे पाहुनाको कक्रयाकलाप अन्य पाहुनाहरूलाई 

मान्य नभएको र्ानकािी गिाउने । 
८. मापासे पाहुना अयनयस्न्त्रत भएमा पाहुनाको साथीको 

सहयोग शलने । 
९. कुन ैस्फुयत ा वा ह्याङ कम गने पेय पदाथा सवा गने  
१०. मापासे पाहुनालाई होटेलको कोिामा बस्न पे्रिणा गने। 
११. मापासे पाहुनालाई सवािी सािन चलाउन नठदने, अको 

व्यबस्था वा ट्याक्सीमा र्ान पे्ररित गने। 

अिस्था(Condition)) : 
• प्रशिक्षण 

स्थल/कायास्थल/ वाि 
• आवश्यक सामाग्री  

 
ननर्दाष्ट काया (Task) :   
मापासे पाहुनाको 
ह्यास्न्डल गने मानक 
(Standard)        
• तत्काल सकािात्मक 

पहल भएको 
• पाहुनाको ससम्मान 

व्यवस्थापन  भएको 
 

 
 

मापासे 
• फोन वा अन्य सचंाि 

सामाग्रीको प्रयोगको ज्ञान  
• असामान्य परिस्स्थयतमा 

गने 
वातााको(Negotation) 
ज्ञान । 

 
 
 

औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू (Tools Equipment &Materials):  
िस्र्ष्टि, कलम, पायन ग्लास  
सरुक्षा /सािर्ानीहरू ( Safety/ Precautions) : 

• चोटपटकबाट साविानी । 
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मोड्यलु १५: उद्र्मशीलता विकास (Entrepreneurship Development) 
समय : १८ घण्टा (स)ै+२२ घण्टा( व्या)= ४० घण्टा 

पाठ्य वििरण (Description) : यसमा व्यवसाययक योर्ना  तर्ुामाको अविािणा ववकास गना  
आवश्यक पने ज्ञान तथा सीपहरू  समावेि गरिएको छ । यसमा वविषे गिी उद्यमको परिचय, 
उपयकु्त व्यावसाययक ववचािको खोर्ी, व्यावसाययक ववचािको ववकास ि व्यावसाययक  योर्ना तयािी 
र्स्ता ववषय वस्तहुरू समावेि गरिएको छ ।   
उद्देश्यहरू (Objectives) 
यस मोड्यलुको समापनपयछ ववद्याथीहरूल ेयनम्न कायाहरू गना सक्षम हुनेछन ्: 
१. व्यावसाय ि उद्यमको अविािणा बोि गना ।  
२. उद्यमिीलता सम्बन्िी मनोववृत्त ववकास गना । 
३. सम्भाववत व्यावसाययक ववचाि सरृ्ना गना ।  
४. साना व्यावसाययक  योर्नाको तर्ुामा गना । 
५. व्यावसायको आिािभतू अशभलेख िाख्न । 
ननर्दाष्ट कायाहरू (Tasks): 
१. व्यवसाय \ उद्यमको अविािणा ब्या्या गने । 
२. उद्यमिीलता सम्बन्िी मनोववृत्त ववकास गने । 
३. सम्भाववत व्यावसायको  पठहचान गने । 
४. साना व्यवसाययक योर्नाको तर्ुामा गने । 
५. व्यवसायको आिािभतू अशभलेख िाख्न े।  
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क्र.स. कायाहरू सम्बस्न्र्त प्राविधर्क ज्ञान समय (घण्टामा) 
१ व्यवसाय \ उद्यमको  

अविािणा बोि गने  । 
 

• उद्योग व्यवसायको बीचमा   
• व्यवसायको वधगाकिण 
• नेपालमा सचंाशलत उद्योग व्यावसायहरू 

(सकं्षक्षप्त मात्र)  
• व्यावसाय ि र्ाधगि बीचको अन्ति 

स.ै 
 
४ 

व्य. र्
म्मा 
 
४ 

२ उद्यमिीलता सम्बन्िी 
मनोववृत्त ववकास गने  

• सफलताको र्ीवनचक्र 
• व्यवसायमा र्ोखखम ि त्यसको 

न्यनूीकिणका उपाय शलने मनोवयृत 

३  ३ 

३ सम्भाववत व्यावसायको 
पठहचान गने । 

• सम्भाववत व्यावसायको पठहचान  
• व्यावसाययक ववचािको मलु्याङकन 

(SWOT) ि छनौट 

१ २ ३ 

४ साना व्यवसाययक 
योर्नाको तर्ुामा गने । 
(प्रत्येक प्रशिक्षाथीले १\१ 
वटा व्यावसाययक 
योर्ना तयाि गिी 
प्रस्ततु गने ) 

• बर्ाि तथा बर्ािीकिणको अविािणा 
व्यािसानयक योजना : बजार 
• उत्पादन गने वस्तकुो ववविण  
• व्यवसाय गने स्थान वा ववतिण माध्यम   
• उत्पादन ि बबक्री लक्ष्य 
• बर्ाि ठहस्साको अनमुान 
• बबक्री तरिका ि प्रबिानका उपायहरू 
लयाबसानयक योजना: उत्पादन 
• उत्पादन प्रकृया : ववधि 
• आवश्यक स्स्थि सम्पवत्त 
• स्स्थि सम्पयतमा ह्रास कट्टी 
लयाबसानयक योजना: व्यािसाय सञ्चालन 
• व्यावसायको स्वरुप 
• आवश्यक र्निस्क्त ि लागत 
• आवश्यक कच्चा सामान ि लागत 
• अन्य खचा (िीषाभाि) 
लयाबसानयक योजना: वित्तीय व्यिस्थापन 
• चाल ुपुँर्ी ि र्म्मा पुँर्ी 
• वस्तकुो उत्पादन लागत ि बबक्री मोल 

यनिाािण 

 
 
 
 
 
 
 
९ 

 
 
 
 
 
 
 
१८ 

 
 
 
 
 
 
 
२७ 
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• नाफा नोक्िान यनकाल्ने  तरिका 
• लगानीमा प्रयतफल ि पाि ववन्द ुववश्लेषण 
• आवश्यक व्यावसाययक सचूना ि सङ्खकलन 

प्रकक्रया 
५ व्यवसायको आिािभतू 

अशभलेख  िाख्न े । 
• दैयनक खाता (Day Book) । 
• ववकक्र खाता । 
• खरिद  ि खचा खाता । 
• साहु  ि असामी खाता । 

 
 
१ 

 
 
२ 

   
 
३ 

र्म्मा १८ २२ ४० 
 

Text Book :  

क. प्रशिक्षकहरूका लाधग यनशमात यनदेशिका तथा प्रशिक्षण सामाग्री, प्राववधिक शिक्षा तथा व्यावसाययक 
तालीम परिषद , २०६९ 

ख. प्रशिक्षाथीहरूका लाधग यनशमात पाठ्य सामाग्री तथा कायापसु्स्तका , प्राववधिक शिक्षा तथा 
व्यावसाययक तालीम परिषद  अप्रकाशित , २०६९  

Reference Book :  

Entrepreneur’s Handbook, Tecnonet Asia 1981 
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तालीम सञ्चालन गना आिश्यक भौनतक पिूाार्ार (भिन र कक्षा कोठाहरू) 
Infrastructures and Facilities 
पेशा : साना होटेल तथा लज सहायक (Small Hotel and Lodge Assistant) 

अविी : ३९० र्ण्टा  

समहुको आकाि : २० र्ना 

क. कायाालय कोिा 

ख. कक्षा कोिा २० र्ना अट्ने ( कम्तीमा १ प्रशिक्षाथी  १ वगा शमटि स्थानको ठहसाबले  २० वगा 
शमटिको कक्षा कोिा हुनपुनेछ  । कक्षा कोिामा पयााप्त  प्रकाि तथा हावाको व्यवस्था हुनपुने छ  

ग. आगन्तकु कक्ष 

र्. प्रशिक्षक कक्ष 

ङ. कायािाला कोिा ( कम्तीमा १ प्रशिक्षाथी  २ वगा शमटि स्थानको ठहसाबले  २० वगा शमटिको 
कायािाला हुनपुनेछ  । 

च. स्टोि 

छ. सामानहरू ठदने \ शलने  कोिा 

क्र.स. मापक\ बबधि सुचाङक ( अयनवाया) सुचाङक ( भएमा ) 
१ प्रशिक्षण स्थलमा 

हुनुपने वविषे 
आवश्यकता 

माधथ उल्लेखखत परिमाणका उपकिण 
ि और्ाि ि सुिक्षा सामाग्रीहरूको 
उपलब्िता 

 

२ कक्षाकोिा ि बस्ने  
ि लेख्न ेसुबबिा ( 
फयनाचि) 

• एउटा कोिाको ( २० वगा शम.)  

३ प्रयोगिाला ि बस्ने  
ि लेख्न े सुबबिा ( 
फयनाचि) 

• क्षेत्रफल कम्तीमा  २० वगा मी. 
• व्यवहारिक अभ्यास गदाा व्यस्क्त 

वपच्छे सामाग्रीहरू 
• सेतो पाटी  
• पयााप्त प्रकास ि हावा खेल्ने 

कोिा 

• कम्तीमा  ८० वगा मी. 
को क्षेत्रफल 



155 
 

४ व्यावसाययक 
स्वास््य ि सुिक्षा 

• प्रत्येक प्रशिक्षाथीहरूलाई एक एक 
सेट सुिक्षा सामाग्री सठहतको टुल 
बक्स 

• प्राथशमक उपचाि ककट बाकस 
• सुिक्षासँग सम्बस्न्ित र्ानकािीहरू 

• आगो यनयन्त्रण  गने 
मेशिन कम्तीमा  
एउटा 

५ प्रशिक्षकहरू • २ र्ना प्रशिक्षकहरू 
• होटेल मेनेज्मेण्टमा डडप्लोमा तह 

उत्तीणा वा  
• सम्बस्न्ित ववषयमा सीप पिीक्षण 

तह २ उत्तीणा गिी कम्तीमा  ३ 
वषाको काया अनुभव भएको 

• प्रशिक्षणको भाषागत  सीप भएको 
। 

 

• डडप्लोमा तह उत्तीणा  
गिेको ि कामको 
अनुभव भएको 

६ प्रशिक्षाथीहरू • गखणयतय सङ्ख्याको ज्ञान भएको 
साक्षि 

• उमेि : १६ वषा  

• िारििीक तन्दरुुस्त 

७ और्ाि ि 
उपकिणहरू 

• नस्त्थ गरिएको सुची अनुसाि  

८ कायास्थलमा 
व्यवहारिक सीपको 
प्रयोग 

• वास्तववक कायाक्षेत्रमा क्षमता 
\सीपको प्रदिान गने गिी भ्रमण 

• कायाक्षेत्रमा कम्तीमा  
प्रत्येक मोड्युलको 
अन्त्यमा व्यावहारिक 
कक्षा 

९ मुल्याङ्खकन • सबै योर्नाका लाधग मुल्याङ्खकन 
मापक 

• योर्ना अनुसािको मुल्याङकन 
प्रणाली 

 

१०  • नत्थी गरिएको सूची अनुसाि  
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औजार, उपकरण र सामाग्रीहरू 
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 
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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 
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 
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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 



159 
 

Champignon glass 6 Mixing glass 2 
Fridge in Bar 1 Peg measure 2 
Blender 1   

 
Furniture in Restaurant 
Items Quantity Items Quantity 
Bar Counter  1 Side board  2 
Dining table 
(Square/Round) 

4 Restaurant chairs 16 

Bar chairs 4   
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पाठ्यक्रम ननमााण कायामा संलग्न विज्ञहरू 
 

1. श्री निेन्द्र बज्राचाया, अध्यक्ष, सेक्टेरियल कशमटी, हस्स्पटाशलटी 
2. श्री सुया ककिण शे्रष्ि, Ritz College 

3. श्री स्र्त शे्रष्ि, Ritz College 

4. श्री सुवोि सुवेदी, NATHUM 

5. श्री अनुपा पौडले,  Ritz College, काठ्माण्डौ 
6. श्री यनिव धचत्रकाि, Golden Gate College 

7. श्री िर्नी शे्रष्ि, Rity College, काठ्माण्डौ 
8. श्री सुवणा कमााचाया, Coordinator, Chef Association 

9. श्री ठदपेन्द्र यतस्म्सना, Lympia School 

10. श्री सववना िाउत, NATHUM 

11. श्री वविाल अधिकािी, नेपाल बनेपा बहुप्राववधिक शिक्षालय, बनेपा, काभ्रे 
 


