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परिचय: 
यो पाठ्यक्रम दक्षतामा आिारित पाठ्यक्रम (Competency-based Curriculum) हो। यस पाठ्यक्रमले 
प्रशिक्षकहरूलाई सम्वशन्ित पेिाको लाधग आवश्यक पिे ज्ञाि तथा सीपहरू प्रदिाि तथा प्रशिक्षण गिा ि 
प्रशिक्षाथीहरूलाई व्यशक्तगत एवम ्औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरूको सिुक्षालाई पयहलो प्राथधमकता ठदएि प्रयोगात्मक 
अभ्यास माफा त सीप प्राप्त गिा ि दक्ष हिु मागा धिदेिि प्रदाि गदाछ। यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि सञ्चाधलत ताधलम 
कायाक्रमबाट उत्पाठदत जििशक्त सम्बशन्ित पेिाको लाधग आवश्यक पिे सीपहरूमा दक्षता हाधसल गिेि अथवा आफुसँग 
भएका पिम्पिागत सीप ि ज्ञािलाई समेत िवीित्तम प्रयवधि अिसुाि सिुाि गिी बजाि सान्दधभाक सक्षम पेिाकमीको 
रुपमा स्विोजगाि हिु अथवा सम्बशन्ित उद्योग व्यवसायमा िोजगािी प्राप्त गिा समथा हिुेछि।् 

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

उद्दशे्य: 
यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि सञ्चाधलत ताधलम कायाक्रमको अन्तमा प्रशिक्षाथीहरूले धिम्ि कायाहरू गिा सक्िेछि:्   

• पेिागत स्वास््य तथा सिुक्षा व्यवस्थापि गिा। 

• कुक व्यवसायसँग परिशचत हिु। 

• पाकिाला, मेशिि औजाि तथा कच्चा पदाथाको व्यवस्थापि गिा।  
• पाककलामा प्रयोग हूिे सामािहरूको सिुशक्षत प्रयोग तथा सामान्य ममात सम्भाि गिा। 
• खािाका धबधभन्न परिकािहरू तयाि गिा। 
• व्यावसाययक योजिा बिाउि। 

• िोजगाि तथा स्विोजगाि भई सीपलाई श्रमसँग आवद्ध गिा। 

• सम्बशन्ित व्यवसायमा देि धभत्र िोजगािी तथा स्विोजगािी सजृिा गिी आयआजािको माध्यमबाट 
शजयवकोपाजािमा सिुाि लयाउि।  

पाठ्यक्रम यवविण ि संिचिा: 
यो पाठ्यक्रम व्यावसाययक कुक (Professional Cook) ले सम्पादि गिे कायामा आिारित छ ि उक्त कायाहरूलाई 
यवधभन्न मोड्युलहरूमा समाबेि गरिएकोछ। यस पाठ्यक्रमले प्रशिक्षाथीहरूलाई आफ्िो आवश्यकता ि सहजता 
अिरुुपका मोड्युल/हरू मात्र अध्ययि गिे सयुविा पधि प्रदाि गदाछ। साथै यसमा व्यशक्तगत लगायत व्यावसायजन्य 
स्वास््य ि सिुक्षा, व्यावहारिक गशणत, संचाि तथा जीविपयोगी सीप, लैयिक तथा सामाशजक समावेधसकिण ि उद्यमिीलता 
यवकास सम्बन्िी मोड्युल समेत समावेि गरिएका छि ्(पाठ्य संिचिा हेिुाहोस)्। 

पाठ्यक्रमको यविेषता: 
यो पाठ्यक्रम दक्षतामा आिारित पाठ्यक्रम भएकोले यसमा प्रशिक्षाथी केशन्ित धसकाइलाई अधिवाया गदाछ। यस 
पाठ्यक्रमको ८० प्रधतित समय सीप धसकाइमा ि २० प्रधतित समय सैद्वाशन्तक ज्ञािको लाधग छुट्याइएको छ। 
तसथा, यस पाठ्यक्रमको जोड पाठ्यक्रममा समावेि गरिएको सीपहरू प्रदाि गिा वा धसकाउिमा हिुेछ। 

ताधलम अवधि: 
यस पाठ्यक्रम अिसुाि ताधलमको अवधि कायागत (On-the-Job) ताधलम सयहत १६९६ घण्टा हिुेछ.  जसमध्ये १२ 
हप्ता (५७६ घण्टा) कायागत ताधलम अधिबाया गरिएको छ। 

लशक्षत समूह: 
 

• औपचारिक प्रायवधिक तथा व्यावसाययक शिक्षा ि ताधलम प्राप्त गिा इच्छुक यवुाहरू 

• वेिोजगाि यवुाहरू  

लशक्षत स्थाि: 
यस पाठ्यक्रम बमोशजम ताधलम कायाक्रम सञ्चालि हिु सक्िे कुिै पधि स्थाि 
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प्रशिक्षाथी संख्या: 
एक समूहमा अधिकतम २० जिा  

 

प्रशिक्षणको भाषा: 
प्रशिक्षणको भाषा िेपाली वा अंग्रजेी वा आवश्यकता अिसुाि दबैु हिु सक्िे छि।् यद्ययप,  छलफल स्थािीय भाषामा 
ि प्रायवधिक िब्दावलीहरू (Technical Terminologies) अंग्रजेी मा पधि उललेख हिुेछि।्   

प्रशिक्षाथी उपशस्थधत: 
ताधलम अवधिभि प्रशिक्षाथीको उपशस्थधत प्रत्येक मोड्युलमा कम्तीमा ९०% पगुेको हिु ुपिेछ अन्यथा प्रमाणपत्र पाउि 
योग्य माधिि ेछैि। पाठ्यक्रममा उललेख भएका सम्पूणा सीपमा अभ्यास गिी दक्षता हाधसल गिेको हिुपुिेछ।  

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

• न्यूितम आिािभतू शिक्षा (८ कक्षा) उत्तीणा ि १६ वषा उमेि पगुेका यस व्यावसायमा अधभरुशच िाख्न े
ब्यशक्तहरू। 

• संस्थाबाट संचाधलत प्रवेि पिीक्षा उधतणा भएका व्यशक्तहरू। 

(प्रवेि पिीक्षा यवद्यालय स्तिको भाषा, गशणत ि धबज्ञाि धबषयको आिािमा प्रश्नपत्र तयाि गिी सम्बशन्ित 
संस्थाले संचालि गिुा पिेछ।) 

प्रशिक्षक (Trainer) को न्यूितम योग्यता: 
• सम्बशन्ित यवषयमा धडप्लोमा तह वा सीप पिीक्षण तह ३ उधताण गिेको वा 
• सम्बशन्ित व्यावसायमा प्रायवधिक एस.एल.सी वा सीप पिीक्षण तह २ उत्तीणा गिी कशम्तमा ५ वषाको अिभुव 

भएको।  

• प्रशिक्षक प्रशिक्षण सम्बन्िी ताधलम प्राप्त गिेको। 

• िाम्रो संचाि तथा प्रशिक्षण सीप भएको। 

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

• सैद्धाशन्तक कक्षाको लाधग अिपुात १:२० 

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

• हातेपशुस्तका (Handsout), रुज ुसूची (Checklist) 

• धडस्प्ले िमूिाहरू, यफलम चाटा, पोष्टि, बोडा 
• श्रव्यदृष्य सामग्री, मशलटधमधडया प्रोजेक्टि 

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

प्रशिक्षण यवधि: 
यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि ताधलम सञ्चालि गदाा वयस्क धसकाइ िणिीधत अवलम्बि गरििेछ ि प्रशिक्षणको क्रममा 
उदाहिणयकु्त व्याख्या (Illustrated Talk),  छलफल (Discussion), प्रदिाि (Demonstration), समूह काया 
(Teamwork), धिदेशित अभ्यास (Guided Practice), एकल अभ्यास (Individual Practice),  लगायत ियवित्तम 
प्रशिक्षण यवधिहरू प्रयोग गरििेछ।   

कायागत ताधलमः 
यो ताधलम कायाक्रममा संलग्ि भएका प्रशिक्षाथीहरूले २८ हप्ताको संस्थागत ताधलम समाप्त गिी सकेपधछ अधिवायारुपमा 
१२ हप्ताको कायागत ताधलम (OJT) मा सहभाधग हिु ुपिेछ। कायागत ताधलम अवधिमा अधिवाया रुपमा सम्बशन्ित 
संस्थाको धियम पालिा गिुा पिेछ। (OJT)  प्रदायक संस्थालाई पूणारुपमा सन्तयुष्ट प्रदाि गिी कायागत ताधलम सम्पन्न 
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गिे प्रशिक्षथीहरूलाई मात्र ताधलम प्रदायक संस्थाले प्रमाणपत्र प्रदाि गिा सक्िेछ। कायागत ताधलम सम्बन्िी छुटै्ट 
धिदेशिका तयाि गिी लाग ुगरििेछ। 

प्रशिक्षाथी मूलयाकंि: 
• प्रशिक्षाथीहरूले प्राप्त गिेको सीपको मूलयांकि सम्बशन्ित प्रशिक्षकले धियधमत रुपमा गिुापिेछ।  

• प्रशिक्षाथीहरूले धसकेको सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञािको मूलयांकि सम्बशन्ित प्रशिक्षकले मौशखक वा धलशखत 
पिीक्षाद्वािा गिुापिेछ।  

• प्रशिक्षाथी सफल हिु प्रत्येक मोड्युलको प्रयोगात्मक ि सैद्धाशन्तक दबैु मूलयांकि गिी कम्तीमा ६० प्रधतित 
अंक प्राप्त गिुापिेछ।  

• प्रत्येक मोड्युलमा कशम्तमा १ वटा आन्तरिक मूलयांकि ि ताधलमको अन्तमा एउटा प्रयोगात्मक ि सैद्धाशन्तक 
पिीक्षा सम्बशन्ित संस्थाले िै धलिपुिेछ।  

• सम्बशन्ित संस्थाले सम्पूणा सीपमा अभ्यास गिेको प्रमाण पेि गिुा पिेछ। 

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

अङ्क 

अक्षिमा 
उपलशब्िस्ति 

उपलशब्ि स्तिको व्याख्या 

१ ९० ि सोभन्दा माधथ ४.० A+ सवोत्तम (Outstanding) 

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

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

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

५ ६० भन्दा कम - NG अवगीकृत (Not Graded) 

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

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

प्रशिक्षण सम्बन्िी सझुाव: 
१. प्रशिक्षण पूवा पाठ्यक्रम पूणारुपमा अध्ययि गिी पाियोजिा तयाि गिे, गिाउिे।  

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

३. ८० प्रधतित समय अभ्यासको लाधग छुट्याउिे। 

४. पाठ्यक्रमको बािेमा प्रशिक्षाथीहरूलाई जािकािी गिाउिे।    

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

६. धसकारुलाई सीप अभ्यास गिुा पूवा व्यशक्तगत स्वास््य तथा सिुक्षा, औजाि, उपकिण प्रयोग तथा सिुक्षा 
अधिवाया ि सधुिशित गिे, गिाउिे।  

७. एकल अभ्यास पूवा पयााप्त धिदेशित अभ्यास (Guided Practice) गिे, गिाउिे। 

८. प्रशिक्षाथीहरूलाई अन्तयक्रा या गिा प्रोत्सायहत गिे।   

९. प्रशिक्षाथी केशन्ित धसकाइ पद्धधत अवलम्बि गिे।  

१०. प्रशिक्षाथीहरूलाई पयााप्त धसकाइ सामग्रीहरू उपलब्ि गिाउिे। 

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

१२. प्रशिक्षाथीहरूलाई धियधमत उपशस्थधतको लाधग प्रोत्साहि गिे ि उिीहरूको हाशजरि अधभलेख िाख् ि।े   
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१३. अभ्यासको क्रममा आवश्यकता अिसुाि पषृ्ठपोषण ठदिे।  

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

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

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

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

and Resource Management Skills and Personal Qualities) तथा लैयिक समािता ि सामाशजक 
समावेशिकिण ि मािव अधिकाि सम्वन्िी सीपहरूको समेत यवकास ि कायाान्वयि हिु ेगिी काया गिे, 
गिाउिे।  

पाठ्यक्रम कायाान्वयिको लाधग सझुाब: 
• सम्बशन्ित ताधलम प्रदायक संस्था ि ताधलम कायाक्रमको गणुस्ति सधुिशित गिे आधिकारिक धिकायबाट 

धियधमत अिगुमि गिे ि पाठ्यक्रम कायाान्वयि भएको सधुिशित गिे। 

• सम्बशन्ित ताधलम प्रदायक सस्थाले िोजगािदाता तथा अन्य सिोकािवालाहरूसँग समन्वय तथा सहकाया गिी 
प्रशिक्षाथीहरूको िोजगाि तथा स्व-िोजगािको लाधग सहशजकिण गिे। 

• प्रशिक्षाथीहरूलाई िोजगाि तथा स्व-िोजगाि सम्बन्िी पिामिा प्रदाि गिे, गिाउिे।  

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

• पाठ्यक्रम कायाान्वयि गदाा तोयकए बमोशजमको काया सम्पादि क्षमतामा िकािात्मक असि िपिे गिी 
आवश्यकता अिसुाि पाठ्यक्रममा सिुाि गिा सयकिेछ ि आवश्यकता अिसुाि थप सीप प्रदाि गिा सयकिेछ।   

• सिोकािवालाहरूले पाठ्यक्रम सिुािको लाधग सम्बशन्ित धिकाय (पाठ्यक्रम यवकास तथा समकक्षता धििाािण 
महािाखा, प्रायवधिक शिक्षा तथा व्यावसाययक तालीम परिषद् ) मा औपचािीक रुपमा पषृ्ठपोषण प्रदाि गिे।  
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पाठ्यक्रम संिचिा (Curriculum Structure): 
पेिा Occupation: व्यावसाययक कुक Professional Cook 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २३३.५  घण्टा + व्यावहारिक १४६२.५ घण्टा =  १६९६  घण्टा 
 

मोड्युल # शिषाक स्वभाब 
सैद्धाशन्तक 

(सै) 
व्यावहारिक 

(व्या) 
जम्मा 

खण्ड क पेिागत मोड्युल (Occupation Specific 

Module) 
    

मोड्युल १ परिचय (Introduction) सै ३०.०  ३०.० 

मोड्युल २ 
पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupatonal 

Safety and Health) 
सै + ब्या ४.० १२.० १६.० 

मोड्युल ३ आिािभतू काया (Basic Skills) सै + ब्या ५.० ९.० १४.० 
मोड्युल ४ पाक यवधि (Cooking Methods) सै + ब्या ५.० ३०.० ३५.० 
मोड्युल ५  पूबा तयारि गिे (Mise-en-Place) सै + ब्या ७.० २६.० ३३.० 
मोड्युल ६  खाद्य बस्तहुरू (Food Commodities) सै + ब्या    

सब-मोड्युल ६-१  िाईस, िोयट ि पास्ता (Rice, Bread and 

Pasta)  सै + ब्या ९.५ ४९.५ ५९ 

सब-मोड्युल ६-२  तिकािी हरू (Vegetables) सै + ब्या ९.५ ३२.५ ४२ 

सव-मोड्युल ६-३  गेडागधुड ि दालहरू (Cereals and 

Pulses) सै + ब्या २.० ११ १३ 

सब-मोड्युल ६-४  माछा तथा मासहुरू (Meat and Fish) सै + ब्या १२.५ ९०.५ १०३ 

मोड्युल ७  फाउन्डेसि अफ कुयकंग (Foundation Of 

Cooking) सै + ब्या    

सब-मोड्युल ७-१ स्टक (Stock)  सै + ब्या २.० ८ १० 
सब-मोड्युल ७-२ सपु (Soup)  सै + ब्या १० ५० ६० 

सब-मोड्युल ७-३ सस, ग्रधेभ ि धडप्स (Sauce, Gravy and 

Dips)  सै + ब्या १५.५ ७९.५ ९५.० 

सब-मोड्युल ७-४ स्न्याक्स (Snacks) सै + ब्या १०.० ७०.० ८०.० 

सब-मोड्युल ७-५ सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) सै + ब्या १२.० ४८.० ६०.० 

सब-मोड्युल ७-६ स्याशन्ववच ि बगाि (Sandwich and 

Burger) सै + ब्या ३.५ २४.५ २८.० 

सब-मोड्युल ७-७ बे्रकफास्ट (Breakfast) सै + ब्या १२ ५८ ७० 

सब-मोड्युल ७-८ बेकरिका परिकािहरू (Bakery Products) सै + ब्या १२ ७२ ८४.० 

सब-मोड्युल ७-९  हट एंड कोलड बेभिेज  सै + ब्या २.० ४.० ६.० 

 जम्मा खण्ड क  १६३.५ ६७४.५ ८३८.० 

खण्ड ख सािािण मोड्युल (Generic Module)     

मोड्युल १ 
प्रयोगात्मक गशणत (Applied 

Mathematics) 
सै ३२.० - ३२,० 

मोड्युल २ 
सञ्चाि तथा जीविोपयोगी सीपहरू 
(Communication and Employability 
Skills) 

सै + ब्या २९.० ६६.० ९५.० 
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मोड्युल # शिषाक स्वभाब 
सैद्धाशन्तक 

(सै) 
व्यावहारिक 

(व्या) 
जम्मा 

मोड्युल ३ 
लैयिक समािता ि समावेशिकिण 

(Gender Equality and Social 
Inclusion) 

सै + ब्या ६.० १०.० १६.० 

मोड्युल ४ 
उद्यमिीलता यवकास (Entrepreneurship 

Development) 

सै + ब्या 
सै + ब्या 

३.० ११.० १४.० 

 जम्मा खण्ड ख सै + ब्या ७०.० ८७.० १५७.० 
खण्ड ग: परियोजिा काया ब्या  १२५.० १२५.० 
 जम्मा  सै + ब्या  १२५.० १२५.० 

जम्मा (खण्ड क+ख+ग)  २३३.५ ८८६.५ ११२०.० 

खण्ड घ 
कायागत ताधलम (OJT) ४८ घण्टा प्रधत 
हप्ताको दिले १२ हप्ता 

व्या - ५७६ ५७६ 

 जम्मा (खण्ड क, ख, ग ि खण्ड घ)  २३३.५ १४६२.५ १६९६.० 
 जम्मा १६९६.० 

मोड्यलु क्रम Module Sequence: 
प्रस्ततु मोड्युल क्रमले पाठ्यक्रममा खण्ड क - मोड्युल १ बाट सरुु हिु ेखण्ड क मा ७ मोड्युलहरू ि खण्ड ख मा 
४ मोड्युलहरू छि ्भिी संकेत गछा। मोड्युल क-१ पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू खण्ड क का अन्य मोड्युलहरूमा 
क्रमबद्ध रुपमा जाि सक्िेछि।् खण्ड ख को मोड्युलहरू खण्ड क का मोड्युलहरू सँग सगैं समािात्नि रुपमा 
समािान्ति रूपमा आवश्यकता अिसुाि लागू गिा सयकिेछ। परियोजिा मोड्युल खण्ड क ि खण्ड ख सयकए पधछ 
गिाउि सयकिेछ। परियोजिा मोड्युल सयकए पधछ मत्र प्रशिक्षाथीहरूलाई धििाािीत मापदण्ड बमोशजम कायागत ताधलम 
(OJT) मा पिाउि ुपिेछ। प्रशिक्षाथीहरूले धििाािीत मोड्युलहरू एउटै ताधलम कायाक्रमको अवधिमा अथवा ताधलम 
कायाक्रमको उपलब्िता, प्रशिक्षाथीको आफ्िो आवश्यकता ि सहजता अिरुुप फिक-फिक समयमा सञ्चालि हिु े
ताधलम कायाक्रममा समेत सहभागी भै प्रशिशक्षत हिु सक्िेछि।् 

सरुू 

अन्त 

ख-१ 

ख-२ 

ख-३ 

ख-४ 

 

       

ग: परियोजिा 

खण्ड क 

खण्ड ख खण्ड घ: कायागत ताधलम 

क-१ क-२ क-३ क-४ क-५ क-६ क-७ 
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दक्षता सूची (Competency List): 
यो पाठ्यक्रम अिसुाि ताधलम प्राप्त प्रशिक्षाथीहरूले ताधलमको अन्तमा धिम्ि कशम्पट्यान्सीहरूमा दक्षता हाधसल गिे 
छि।्  

क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्तक प्रयोगात्मक जम्मा 

 खण्ड क: पेिागत मोड्यलु (Occupation Specific Modules)    
मोड्युल १ परिचय Introduction ३० ० ३० 
मोड्युल २ पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य (Occupatonal Safety and Health) ४ १२ १६ 
मोड्युल ३ आिािभतू काया (Basic Work) ५ ९ १४ 
३.१ कायािालाको लेआउट तयाि गिे। १.० २.० ३.० 
३.२ प्रकािको व्यवस्था गिे। १.० २.० ३.० 
३.३ कच्चा पदाथाको व्यवस्था गिे। १.० २.० ३.० 
३.४ औजािहरू भण्डािण गिे। १.० १.० २.० 
३.५ भान्साघिको सिसफाइ गिे। १.० २.० ३.० 
मोड्युल ४ पाक यवधि (Cooking Methods) ५.० ३०.० ३५.० 

४.१ बोइधलि गिे। Perform Boiling  ०.५ २.० २.५ 
४.२ पोशचि गिे। Perform Poaching ०.५ २.५ ३.० 
४.३  ब्लांशचि गिे। Perform Blanching  ०.५ २.० २.५ 
४.४  शस्टधमि गिे Perform Steaming  ०.५ २.५ ३.० 
४.५  स्टेवीि गिे Perform Stewing  ०.५ ३.५ ४.० 
४.६  ब्रइधसि गिे Perform Braising ०.५ ३.० ३.५ 
४.७  फ्राईि गिे Perform Frying ०.५ ४.० ४.५ 
४.८  िोयष्टि गिे  Perform Roasting  ०.५ ३.५ ४.० 
४.९  धग्रधलि गिे Perform Grilling ०.५ ३.५ ४.० 
४.१०  बेयकङ गिे Perform Baking  ०.५ ३.५ ४.० 
मोड्युल ५  पूबा तयारि गिे (Mise-en-Place) ७.० २६.० ३३.० 
५.१ Prepare requisition माग फािाम भिे ०.५ १.० १.५ 
५.२ Perform Thawing थइन्ि गिे ०.५ २.० २.५ 
५.३ Clean Food raw material कच्चा तिकािी/फलफुल सफा गिे ०.५ १.० १.५ 
५.४ Perform Vegetable/Fruit Cutting तिकािी /काट्िे फलफुल  १.० ७.० ८.० 
५.५ Perform Fish Cutting माछा काट्िे १.० ३.५ ४.५ 
५.६ Perform Meat Cutting मास ुकाट्िे १.० ३.५ ४.५ 
५.७ Perform Marinating म्यारििेट गिे  ०.५ २.० २.५ 
५.८ Prepare Dough डो तयाि गिे १.० ३.० ४.० 
५.९ Prepare Condiments/accompaniments 

कशन्डमेन्टस/एकम्पिीमेन्टस तयाि गिे १.० ३.० ४.० 

मोड्युल ६  खाद्य बस्तहुरू (Food Commodities) ३३.० १८५.० २१८.० 
सब-मोड्युल 
६ -१  

िाईस, िोयट ि पास्ता (Rice, Bread and Pasta)  ९.५    ४९.५   ५९.० 

६.१.१  सादा भात (Plain Rice) तयाि गिे।        ०.५ १.५ २.० 
६.१.२  काश्मीिी पलुाउ (Kashmire pulao) तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
६.१.३  शजिा िाईस (Jeera Rice) तयाि गिे।      ०.५ १.० १.५ 
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्तक प्रयोगात्मक जम्मा 

६.१.४  शचकेि धबियािी (Chicken Biryani)  तयाि गिे।   ०.५ ३.० ३.५ 
६.१.५  िाि िोटी तयाि गिे।                      ०.५ २.५ ३.० 
६.१.६  चपाती तयाि गिे।                       ०.५ १.५ २.० 
६.१.७  धस फुड पायला (Seafood Paella)  तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
६.१.८  रिसोतो (Risotto)  तयाि गिे।                ०.५ २.० २.५ 
६.१.९  फ्राईड िाईस (Fried Rice) तयाि गिे।           ०.५ २.० २.५ 
६.१.१०  पोलेन्ता (Polenta) तयाि गिे।              ०.५ २.५ ३.० 
६.१.११  क्यािेलोिी (Cannelloni)  तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
६.१.१२ स्पागेटी वोलोग्िाईज (Spaghetti Bolognese) तयाि गिे।      ०.५ ३.५ ४.० 
६.१.१३  स्पागेटी कावोिािा (Spaghetti Carbonara) तयाि गिे।         ०.५ ३.५ ४.० 
६.१.१४  Lasagna तयाि गिे।                            ०.५ ३.५ ४.० 
६.१.१५  पेिे िेपोलीटािा (Panne Napolitana) तयाि गिे।            ०.५ ३.५ ४.० 
६.१.१६  फेटुशचिी (Fetluccine Arabiata) अिधबयता तयाि गिे।        ०.५ २.५ ३.० 
६.१.१७  िाधसगोिेङ (Nasigoreng) तयाि गिे।                       ०.५ ३.५ ४.० 
६.१.१८  िेधभयोली (Ravioli)  तयाि गिे                             ०.५ ३.५ ४.० 
६.१.१९  कोदोको यढंडो तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
सब-मोड्युल 
६ -२  

तिकािी (Vegetables) 

 
९.५     ३२.५   ४२.० 

६.२.१ Boil Vegetables तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
६.२.२ Vegetable Augratin तयाि गिे।  ०.५ १.५ २.० 
६.२.३ Saute Vegetable तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
६.२.४ Jacket Potato तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
६.२.५ Ratatouille तयाि गिे। १.० १.५ २.५ 
६.२.६ Mashed Potato तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
६.२.७ Braised Vegetables तयाि गिे।  ०.५ १.५ २.० 
६.२.८ Palak Paneer तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
६.२.९ Vegetable Korma तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
६.२.१० Vegrtables Kofta Curry तयाि गिे। ०.५ ३.० ३.५ 
६.२.११ Alu Gravy Masala तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
६.२.१२ Began Ka Bharta तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
६.२.१३ Shahi Paneer तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
६.२.१४ Alu Dum तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
६.२.१५ Matar Paneer तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
६.२.१६ Vegetable Munchurian तयाि गिे ०.५ ३.० ३.५ 
६.२.१७ शस्टि फ्राई Pak Choi तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
६.२.१८ Sweet and Sour Vegetable तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
सव-मोड्युल 
६ -३  

गेडागधुड ि दालहरू (Cereals and Pulses) 

 
२.० ११.०  १३.०   
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्तक प्रयोगात्मक जम्मा 

६.३.१ िाज्मा करि तयाि गिे।  ०.५ ३.० ३.५ 
६.३.२ दाल फ्राई तयाि गिे।     ०.५ २.० २.५ 
६.३.३ दाल मखधि तयाि गिे।    ०.५ ३.० ३.५ 
६.३.४ दाल यहमाधल तयाि गिे।    ०.५ ३.० ३.५ 
सब-मोड्युल 
६ -४  

माछा तथा मासहुरू (Meat and Fish) 

 
१२.५   ९०.५    १०३.०    

६.४.१ िोष्ट शचकेि बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.२ धग्रल शचकेि बिाउिे।  ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.३ Lamb Stew बिाउिे। ०.५ ४.० ४.५ 

६.४.४ Chicken Ala king बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.५ स्टफ्ड शचकेि बे्रष्ट बिाउि।े ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.६ Grilled Pork Chop बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.७ Grilled Steak fillet mignon बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.८ Buff Strognoff बिाउिे।  ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.९ Pork Goulash बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.१० Fish and Chips तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.११ Grilled Fish बिाउिे। ०.५ ४.० ४.५ 

६.४.१२ Baked Fish बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.१३ Fish meuniere बिाउिे। ०.५ ४.० ४.५ 

६.४.१४ Mutton Rogan Josh तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.१५ Chicken Butter Masala बिाउिे।  ०.५ ४.० ४.५ 

६.४.१६ Chicken Tandoori बिाउिे। ०.५ ४.० ४.५ 

६.४.१७ Chicken Tikka Masala बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.१८ Chicken Barbeque wings बिाउिे। ०.५ ४.० ४.५ 

६.४.१९ Sweet and Sour Pork बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.२० शचकेि गाधलाक (Chicken Garlic) बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.२१ Chicken Chilly बिाउिे।  ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.२२ Chicken Sizzler बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.२३ Chicken casetore बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.२४ Sesame Chicken बिाउिे। ०.५ ३.५ ४.० 

६.४.२५ Sushi तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 

मोड्युल ७  फाउन्डेसि अफ कुयकंग (Foundation Of Cooking) ७८.० ४१५.० ४९३.० 

सब-मोड्युल 
७-१ 

स्टक (Stock)  २.० ८  १०.० 

७.१.१ भेशजटेबल स्टक तयाि गिे। ०.५ १.० १.५ 
७.१.२ White Stock तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.१.३ Brown stock तयाि गिे। ०.५ ३.० ३.५ 
७.१.४ Fish Stock तयाि गिे। ०.५ १.५ ३.० 
सब-मोड्युल 
७-२ 

सपु (Soup)  १०  ५०   ६०.० 
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्तक प्रयोगात्मक जम्मा 

७.२.१ कन्जोमे सपु (Consomme Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.२ शचकेि ब्रोथ सपु (Chicken Broth Soup)  तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.३ यक्रम अफ मसरुम सपु (Cream of Mushroom Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.४ धमधिस्रोि सपु (Minestrone Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.५ जयुकधि धबस्क (Bisque) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.६ ग्याजप्याचो सपु (Gazpacho Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.७ मधुलग्यातावाधि सपु (Mulligatawany Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.८ खयुट्टको सोवाा (Paya Sorba) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.९ आल ुतामा (Alu Tama) को झोल तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.१० िडुलस सपु ( Noodles Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.११ वन्टि सपु (Wonton Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.१२ शस्वटकिा सपु (Sweetcorn Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.१३ टोमेटो एगड्रप सपु (Tomato Eggdrop Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.१४ मिचाउ सपु (Manchow Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.१५ तालधुमि सपु (Talumein Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.१६ सीस्िकुो सपु (Nettle Soup) तयाि गिे l ०.५ २.५ ३.० 
७.२.१७ क्वायटको सपु (Kwaty Ko Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.१८ हट एण्ड सावि सपु (Hot and Sour Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.१९ टम यम सपु (Tom Yam Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.२.२० गनु्िकुको सपु (Fermented Mustard Leaf Soup) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
सब-मोड्युल 
७-३ 

सस, ग्रधेभ ि धडप्स (Sauce, Gravy and Dips)  १५.५  ७९.५  ९५.० 

७.३.१ बेसामेल (Bechamel)  सस ्तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
७.३.२ सधुबसे (Soubise) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.३ मोिे (Mornay) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.४ टोमेटो (Tomato) सस ्तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
७.३.५ भेलतेु (Veloute) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.६ सयुप्रम (Supreme) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.७ हलान्डाईज (Hollandaise) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.८ धबयििेज (Bearnaise) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.९ ब्राउि/ (Espagnol) सस ्तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.३.१० च्यासिु सस ्तयाि गिे। Prepare Chasseur Sauce ०.५ २.५ ३.० 
७.३.११ मसरुम (Mushroom) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.१२ िेडवाइि (Red wine) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.१३ लेमि बटि (Lemon butter) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.१४ हट गािधलक (Hot Garlic) सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.१५ गोलभेडाको अचाि तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.१६ इशम्ल (Tamarind) सस ्(चटधि) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्तक प्रयोगात्मक जम्मा 

७.३.१७ धतलको छोप तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.१८ यपिट (Peanut) सस ्तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
७.३.१९ िेड ग्रधेभ  सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.२० व्हाईट ग्रधेभ White Gravy तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.२१ एलो ग्रधेभ Yellow Gravy तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.२२ धग्रि ग्रधेभ Green Gravy तयाि गिे।  ०.५ २.५ ४.० 
७.३.२३ ब्राउि ग्रधेभ Brown Gravy तयाि गिे।  ०.५ ३.५ ३.० 
७.३.२४ शस्वट एण्ड सावि Sweet and sour सस ्तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
७.३.२५ मञु्चरियि Manchurian सस ्तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
७.३.२६ सेचवुाि Szechuan Sauce सस ्तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
७.३.२७ टेम्पिुा -Tempura_ सस ्तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
७.३.२८ लेमि Lemon सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.२९ माण्डारिि Mandarin सस ्तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.३.३० धमन्ट Mint चट्िी तयाि गिे।  ०.५ २.५ ३.० 
७.३.३१ िरिवल चट्िी Coconut Chutney तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
सब-मोड्युल 
७-४ 

स्न्याक्स (Snacks) 

 
१०.० ७०.० ८०.० 

७.४.१ Potato Croquette तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.२ शचजबल (Cheese Ball) तयाि गिे।  ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.३ यफस यफिि तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.४ धमटबल तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.५ धमधि साशस्लक तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.६ शचकेि िगेट तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.७ समोसा तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.८ हिाभिा कबाब तयाि गिे।  ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.९ आल ुयटठि तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.१० यफस अमतृसिी तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.११ धसख कबाब तयाि गिे Prepare Sikh Kabab ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.१२ शचकेि यटिा तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.१३ आल ुचप तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.१४ टेम्पिुा तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.१५ शचकेि साते तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.१६ शस्प्रि िोल तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.१७ टाकोज तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.१८ िाचोज तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.४.१९ विटि तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्तक प्रयोगात्मक जम्मा 

७.४.२० छोयला तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
सब-मोड्युल 
७-५ 

सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

 
१२.० ४८ .० ६०.० 

७.५.१ Ceaser dressing तयाि गिे।  ०.५ २.० २.५ 
७.५.२ Oriental vinaigrette dressing तयाि गिे।  ०.५ २.० २.५ 
७.५.३ Vinaigrette based dressing तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.४ Balsamic Vinaigrette dressing तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.५ Mayonnaise  based dressing  तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.६ Thousand Island dressing तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.७ कक्टेल डे्रधसङ(Cocktail Dressing )तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.८ Ceaser Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.९ Grarden Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.१० Tossed green Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.११ Greek Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.१२ Niscoise Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.१३ Pasta Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.१४ Russian Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.१५ Waldorf Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.१६ Caprese क्यापसा Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.१७ Chicken Hawaii salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.१८ सोमताम (Somtam) Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.१९ कुचमु्बि (Kuchumber) तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.२० चमि की चाट तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.२१ Rice- fin Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.२२ आलकुो चकुौिी तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.२३ धमक्स अचाि तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.५.२४ Couscous Salad तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
सब-मोड्युल 
७-६ 

स्याशन्ववच ि बगाि (Sandwich and Burger) 

 
३.५  २४.५  २८.० 

७.६.१ Chicken Sandwich तयाि गिे।  ०.५ ३.५ ४.० 
७.६.२ Vegetable Sandwich तयाि गिे।  ०.५ ३.५ ४.० 
७.६.३ Grill Sandwich तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.६.४ Club Sandwich तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.६.५ Vegetable burger तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.६.६ Ham Burger तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.६.७ Canapes तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्तक प्रयोगात्मक जम्मा 

सब-मोड्युल 
७-७ 

बे्रकफास्ट (Breakfast) 

 
१२ ५८  ७०.० 

७.७.१ उधसिेको अण्डा (Boiled Egg) तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
७.७.२ पोच एग (Poached Egg) तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.७.३ स्क्रयाम्बल एग (Scrambled Egg) तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.७.४ अम्लेट (Omelette) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.७.५ प्याि केक (Pan Cake) तयाि गिे। ०.५ ३.० ३.५ 
७.७.६ फे्रन्च टोस्ट (French Toast) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.७.७ ह्याम, बेकि ि ससेज (Ham, Bacon and Sausage) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.७.८ ह्यास ब्राउि पोटेटो (Hash Brown Potato) तयाि गिे। ०.५ ३.० ३.५ 
७.७.९ Baked Beans तयाि गिे। ०.५ ३.० ३.५ 
७.७.१० Lyonnaise Potato तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.७.११ फे्रस फु्रट जसु तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
७.७.१२ धग्रल टोमाटो तयाि गिे। ०.५ १.० १.५ 
७.७.१३ पोरिज/किाफ्लेकस तयाि गिे। ०.५ १.५ २.० 
७.७.१४ Fruit Platter तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.७.१५ पिािा तयाि गिे। ०.५ ३.० ३.५ 
७.७.१६ परुि तिकािी  तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.७.१७ भाशज तयाि गिे। ०.५ ३.५ ४.० 
७.७.१८ डोसा तयाि गिे। ०.५ ३.० ३.५ 
७.७.१९ उपमा तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.७.२० बािा तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.७.२१ छोले तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.७.२२ भटुिे तयाि गिे। ०.५ २.० २.५ 
७.७.२३ ईशवल (Idly) तयाि गिे। ०.५ २.५ ३.० 
७.७.२४ साम्बि तयाि गिे। ०.५ ३.० ३.५ 
सब-मोड्युल 
७-८ 

बेकरिका परिकािहरू (Bakery Products) 

 
   १२ ७२  ८४.० 

७.८.१ White Bread Loaf ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.२ Brown bread ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.३ French bread ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.४ Bread Rolls/sticks  ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.५ Doughnuts  ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.६ Croissant ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.७ Cinnamon Rolls ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.८ Cupcake/ Muffins  ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.९ Danish  ०.५ ३.० ३.५ 
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क्र.सं. दक्षता (Competency) समय घण्टा 
सैद्धाशन्तक प्रयोगात्मक जम्मा 

७.८.१० Fruit Cake ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.११ Puff Pastry ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.१२ Sweet Pastry ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.१३ Plain Cookies ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.१४ Chocolate Cookies ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.१५ Marble Cookies ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.१६ स्पन्ज केक बेस (सेतो÷कालो) ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.१७ Apple Pie ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.१८ Chocolate Mousse ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.१९ Lemon Tarts ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.२० Cream Caramel ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.२१ Gulab Jammon ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.२२ Rice pudding  ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.२३ Jelabi/Jerry  ०.५ ३.० ३.५ 
७.८.२४ Fruit Salad ०.५ ३.० ३.५ 
सब-मोड्युल 
७-९  

हट एंड कोलड बेभिेज (Hot & Cold beverage) २.० ४.० ६.० 

७.९.१ मसाला दिु शचया तयाि गिे Prepare Masala Milk Tea ०.५ १.० १.५ 
७.९.२ दिु कयफ तयाि गिे Prepare Milk Coffee  ०.५ १.० १.५ 
७.९.३ लस्सी तयाि गिे Prepare Lassi ०.५ १.० १.५ 
७.९.४ फु्रट जसु तयाि गिे Prepare Fruit Juice ०.५ १.० १.५ 
 खण्ड ख: सािािण मोड्यलु (Generic Modules) ७०.० ८७.० १५७.० 
मोड्युल १ प्रयोगात्मक गशणत (Applied Mathematics) ३२.० - ३२,० 
मोड्युल २ सञ्चाि तथा जीविोपयोगी सीपहरू (Communication and 

Employability Skills) 
२९.० ६६.० ९५.० 

मोड्युल ३ लैयिक समािता ि समावेशिकिण Gender Equality and Social 

Inclusion 
६.० १०.० १६.० 

मोड्युल ४ उद्यमिीलता यवकास Entrepreneurship Development ३.० ११.० १४.० 

 खण्ड ग: परियोजिा    
 परियोजिा काया   १२५ १२५ 

 खण्ड घ: कायागत ताधलम    

 कायागत ताधलम हाधसल गिे।  ५७६.० ५७६.० 

 जम्मा २३१.० १४७५.० १६९६ 
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खण्ड क: पेिागत मोडु्यल 

Part  I (Occupation Specific Modules)
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खण्ड क मोडु्यल १ 

पेिागत परिचय 

Occupational Introduction 
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खण्ड क मोडु्यल १: परिचय Introduction 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा पेिाको यवषयमा ि गिापिे कायाहरूको संशक्षप्त जािकािी, पेिाको मयाादा, पेिामा 
िहेि “गिा हिु”े ि “गिा िहिुे” कायाहरू ि प्रयोग हिु ेआवश्यक औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू, खाद्य तथा पेय पदाथा 
खरिद प्रकृया, भण्डािण यवधि (Dry, Refrigerated, Frozen), अधभलेशखकिण यवधि, तयािी खािा भण्डािण प्रकृया, िास्ता, 
भोजि तथा खाजाका परिकािहरू सम्बन्िी आिािभतू यवषयवस्तहुरू समावेि गरिएका छि।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू पेिाको यवषयमा ि यस पेिा अन्तगात 
गिापिे कायाहरू, पेिाको मयाादा, प्रयोग हिु ेऔजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू, खाद्य तथा पेय पदाथा खरिद प्रकृया, भण्डािण 
यवधि (Dry, Refrigerated, Frozen), अधभलेशखकिण यवधि, तयािी खािा भण्डािण प्रकृया, िास्ता, भोजि तथा खाजाका 
परिकािहरू को बािेमा जािकाि हिुेछि।्  
यवषयबस्त ु

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

२. पयाटिको परिचय, मत्व, हशस्पटाधलयटको परिचय, महत्व, धबिेस्ताहरूको बािेमा जािकािी। 

३. भान्साकोिाको परिचय, प्रकाि, सङगििात्मक संिचिा तथा कायाहरू। 

४. कुयकङको परिचय, उदेश्य, प्रकािहरू ि महत्वहरू। 

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

६. खाद्य तथा पेय पदाथा भण्डािण यवधि (Dry, Refrigerated, Frozen) ि अधभलेशखकिण यवधि 

७. यकचिमा प्रयोग हिुे प्रायवठदक िब्दावलीहरू 

८. तयािी खािा भण्डािण (Storage and Holding) 

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

१०. कच्चा खाि पदाथा (Food Commodities) 

क. परिभाषा ि प्रकािहरू 

ख. गणुस्ति 

ग. स्टोिेज 

११. फाउन्डेिि अफ कुयकङ 

क. स्टक, सपु, सस 

ख. एकम्पधिमेन्ट ि गाधिास 

१२. मेि ु(Menu) 

क. परिचय ि ख. प्रकाि 

ग. मेि ुबिाऊंदा ध्याि ठदिपुिे कुिाहरू 

१३. खाि चक्र (Food Preparation Cycle) 

१४. न्ययुरसि (Nutrition) 

क. परिचय, प्रकाि ि महत्व 

ख. Balance diet 
१५. खाि स्वच्छता (Food hygiene) 

क. परिचय ि प्रकाि 

ख. फूड पोइजधिंग 

ग. HACCP 

• परिभाषा ि महत्व 

• चिण ि धसद्धान्तहरू 
समय (Duration):  ३० घण्टा  
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खण्ड क-मोडु्यल २ 

पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य 

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

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

कायाहरू: 
१. व्यशक्तगत सिसफाई कायम गिे Maintain Personal hygiene 

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

३. कायास्थलको सिुक्षा सधुिशित गिे Ensure Workplace safety 

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

५. आगलाधग हिुबाट सिुक्षा गिे Protect from Fire Hazard 

६. प्राथधमक उपचाि गिे Provide Basic First-aid Service 

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

 

िोट: यो मोड्युलमा भएका ७ वटा काया मध्ये कायास्थल ि कामको प्रकृती बमोशजम हिुसक्िे सम्भाव्य सिुक्षा खतिाको 
आिािमा आवश्यक पिे कायाहरूमात्र प्रशिक्षण गिा गिाउि सयकिेछ ि बचेको समय अभ्यासमा लगाउि सयकिेछ।  
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: १ व्यशक्तगत सिसफाई कायम गिे Maintain Personal hygiene  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. व्यशक्तगत सिसफाई कायम गिा:  

• धियधमत स्िाि गिे। 

• धियधमत मखु ििुे ि अिहुाि सफा 
िाख् िे। 

• धियधमत साविु पािी वा स्याधिटाइजिले 
हात सफा गिे।   

• धियधमत िि काट्िे ि सफा गिे। 

• आवश्यकता अिसुाि कपाल काट्िे, कोिे 
ि धमलाउिे।  

• तोयकए बमोधमम सफा कपडा लगाउिे। 

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

• काया सम्पादि अधभलेख िाख् िे।  

अबस्था (Condition): 

व्यशक्तगत सिसफाई सम्वन्िी 
मापदण्ड 

धिठदाष्ट काया (Task):  

व्यशक्तगत सिसफाई कायम गिे।  

मािक (Standard): 

• पेिाको लाधग धििाािीत 
व्यशक्तगत सिसफाई मापदण्ड 
अपिाएको 

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

व्यशक्तगत सिसफाई:  

• परिचय ि आवश्यकता 
• मापदण्ड 

• सिसफाई गिा प्रयोग 
हिुे सामग्रीहरूको 
पयहचाि ि प्रयोग 
सम्वन्िी जािकािी 

• ग्रधुमङ (Grooming) 
सम्बन्िी जािकािी 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
व्यशक्तगत सिसफाई सम्वन्िी मापदण्ड ि मापदण्ड बमोशजमका औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

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

• कायास्थलमा सूतीजन्य तथा मादक पदाथा सेवि धिषिे गिे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. व्यशक्तगत सिसफाई गिे। 

३. काम गदाा तोयकएको पोिाक लगाउिे  

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

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

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

protectors 

ग. स्वासयन्त्र (Respiratory protector) 

घ. खटु्टा िक्षक उपकिण Foot 

ङ. हात िक्षक उपकिण Hand 

च. टाउको िक्षक उपकिण Head 

छ. िरिि िक्षक कपडा Clothing 

६. कामको प्रकृधत अिसुाि कपाल िअशलझिे गिी 
व्यवशस्थत गिे। 

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

सफा गिी धििाािीत स्थािमा भण्डािण गिे। 

८. कायासम्पादि अधभलेख िाख् ि।े  

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• सम्वशन्ित पेिाको लाधग 
धििाािीत व्यशक्तगत सिुक्षा 
उपकिणको सूची ि मापदण्ड 

धिठदाष्ट काया (Task):  

व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण प्रयोग 
गिे।  

मािक (Standard): 

• कायाचिणहरू क्रधमक रुपमा 
सम्पादि भएको। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणहरू 
धििाािीत सूची ि मापदण्ड 
बमोशजम प्रयोग गरिएको 

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

व्यशक्तगत सिुक्षा सम्वन्िी 
उपकिण (PPE):  

• परिचय, प्रकाि, पयहचाि 
ि मापदण्ड बमोशजम 
प्रयोग  

• दघुाटिाका कािणहरू  

• सिुक्षा ि साविािीहरू  

• उपकिणको सिसफाई 

यवधि 

• उपकिणको भण्डािण 
यवधि 

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

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• काम गदाा असिुक्षाका कािकहरू जस्तै कशस्सएको वा ज्यादै खकुुलो कपडा िलगाउिे।  

• कामबाट ध्याि हटाउि ेकािकहरू जस्तै मोवाइल फोिको प्रयोग िगिे।  

• कायास्थलमा सूतीजन्य तथा मादक पदाथा सेवि धिषिे गिे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. व्यशक्तगत सिसफाई कायम िाख् िे। 

४. कायास्थल सिुक्षाको सधुिशितताको लाधग: 
• कायास्थल सफा िाख् ि े(Neat & tidy) 

• कायास्थलको भ ुँइ िशचशप्लिे ि शचललो 
ियहत (Non Silpery & Non-Oilly) 

भएको सधुिशित गिे।  

• कायास्थलमा प्रयोग गरििे औजािहरू 
व्यवशस्थत ढंगले िाख् ि।े 

• उपकिणहरूलाई आवश्यकता अिसुाि 
सिुक्षा घेिा धभत्र िाख् िे।  

• सिुक्षा सम्बन्िी संकेत तथा सिुक्षा 
शचन्रहरू सवैले देशखिे ि प्रष्ट बशुझिे गिी 
िाख् िे।  

• प्रकाि ि भेशन्टलेििको पयााप्त व्यवस्था 
भएको सधुिशित गिे।  

• कायास्थलमा भएको दघुाटिा ि सिुक्षा 
सम्वन्िी घटिाहरू सम्वशन्ित धिकायमा 
रिपोटा गिे।  

५. प्रयोग गरिएका औजाि तथा उपकिण सफा 
गिी  धििाािीत स्थािमा भण्डािण गिे।   

६. कायासम्पादि अधभलेख िाख् ि।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• कायास्थल सिुक्षा मापदण्ड 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थलको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

मािक (Standard): 

• कायास्थल सिुक्षा मापदण्ड 
पालिा गरिएको 

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

कायास्थलको सिुक्षा 
सधुिशितता:  

• कायास्थल सिुक्षा 
मापदण्ड 

• कायास्थल सफा िाख् िे 
यवधि 

• औजाि ि सामग्रीहरूको 
भण्डािण प्रकृया 

• सिुक्षा घेिाको परिभाषा 
ि प्रयोग तथा महत्व 

• सिुक्षा सम्वन्िी संकेत 
तथा जािकािी 

• काया सम्पादिमा प्रकाि 
ि भेशन्टलेििको महत्व 

• दघुाटिा सम्वन्िी 
सामान्य कािूिी 
जािकािी 

 

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

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

कायास्थलमा सूतीजन्य तथा मादक पदाथा सेवि धिषिे गिे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: ४ औजाि ि उपकिणको सिुक्षा सधुिशित गिे Ensure Tools and Equipment Safety  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. व्यशक्तगत सिसफाई कायम िाख् िे।  

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

५. औजाि ि उपकिण सिुक्षाको सधुिशितताको 
लाधग: 
• औजाि तथा उपकिणहरू धियधमत ममात-

सम्भाि गरिएको सधुिशित गिे। 

• चाल ुअवस्थामा िहेको औजाि मात्र प्रयोग 
गिे।  

• चाल ुअवस्थामा िहेको ि पाटापजुााहरू ठिक 
भएका उपकिणहरू मात्र प्रयोग गिे।  

• धिठदाष्ट कायाको लाधग उपयकु्त औजािको 
मात्र प्रयोग गिे।  

• उपकिणहरूलाई आवश्यकता अिसुाि 
सिुक्षा घेिा धभत्र िाख् ि।े  

६. प्रयोग गरिएका औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा गिी धििाािीत स्थािमा 
भण्डािण गिे।   

७. कायासम्पादि अधभलेख िाख् िे।   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• औजाि तथा उपकिण सिुक्षा 
मापदण्ड 

धिठदाष्ट काया (Task):  

औजाि उपकिणको सिुक्षा 
सधुिशित गिे। 

मािक (Standard): 

• औजाि तथा उपकिण सिुक्षा 
मापदण्ड प्रयोग गरिएको। 

• औजाि तथा उपकिणहरू 
धियधमत ममात-सम्भाि 
गरिएको सधुिशित गरिएको। 

• औजाि तथा उपकिणहरू 
प्रयोग गदाा सिुक्षा तथा 
साविािीका उपायहरू 
अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

औजाि उपकिण सम्बन्िी 
काया:  

• औजाि उपकिणहरूको 
सिुक्षा मापदण्ड 

• औजाि तथा उपकिणहरू 
ममात-सम्भाि  

• औजाि ि सामग्रीहरूको 
भण्डािण 

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

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• औजाि उपकिणहरू प्रयोग गदाा चोटपटकबाट जोधगि ितका  िहिे। 
• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण (PPE) प्रयोग अधिवाया गिे।  

• कायास्थलमा सूतीजन्य तथा मादक पदाथा सेवि धिषिे गिे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि उपकिण तथा सामग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. आगलाधग हिुबाट सिुक्षा गिा: 
• आगलाधग सम्वन्िी सिुक्षा मापदण्ड 

अध्ययि गिे। 

• अत्याधिक प्रज्वलििील पदाथाहरूलाई 
मापदण्ड बमोशजम व्यवस्थापि गिे। 

• फायि सेफ्टी उपकिणको व्यवस्था गिे।  

• फायि सेफ्टी उपकिण प्रयोग गिे तरिका 
अध्ययि गिी अभ्यास गिे। 

• स्वास््यको लाधग हाधिकािक जैयवक तथा 
िासायधिक पदाथाहरू चयुहि वा पोशखि 
बाट वच्िे व्यवस्थापि भएको सधुिशित 
गिे।  

• यवद्यतुीय उपकिण तथा तािहरू ठिक 
अवस्थामा िहेको सधुिशित गिे।  

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

४. प्रयोग गरिएका औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा गिी धििाािीत स्थािमा 
भण्डािण गिे।   

५. कायासम्पादि अधभलेख िाख् ि।े   

अबस्था (Condition): 

• आगलाधग सम्वन्िी सिुक्षा 
मापदण्ड 

• फायि सेफ्टी उपकिण 
सञ्चालि सम्वन्िी म्यािअुल। 

• कायास्थल 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आगलाधग हिुबाट सिुक्षा गिे। 

 

मािक (Standard): 

• आगलाधग सम्वन्िी सिुक्षा 
मापदण्ड बमोशजम व्यवस्था 
भएको।  

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

आगलाधगबाट हिु ेक्षधत 
न्यूिीकिण:  

• फायि सेफ्टी 
उपकिणहरूको पयहचाि 
ि प्रयोग 

• आगलाधग सम्वन्िी 
सिुक्षा मापदण्ड ि 
उपकिण सञ्चालि यवधि 

• कायास्थलमा प्रयोग हिुे 
यवधभन्न िसायिको 
परिचय, प्रकाि ि प्रयोग 

• आगलाधग हिुसक्िे 
कािणहरू 

• आगलाधग हिुबाट बच्िे 
उपायहरू 

• आगलाधगमा सिुशक्षत हिु 
अपिाउि ुपिे उपाय तथा 
साविािीहरू 

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

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण प्रयोग गिे।  

• प्रज्वलििील पदाथाहरूलाई व्यवशस्थत ढंगबाट भण्डािण गिे।  

• यवद्यतुीय उपकिणहरू चलाउँदा आगलाधग हिुसक्िे भएकोले साविाि हिुे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू संकलि 
गिे। 

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

४. साबिु पािी अथवा स्याधिटाइजिले हात सफा गिे।  

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

६. यविामी/घाइतेलाई सिुशक्षत स्थािमा िाखी आिाम 
गिाउिे। 

काटेको/घाउचोट लागकेोमा प्राथधमक उपचाि 
• िगत बधगिहेको भए काटेको/घाउचोट भएको 

भागलाई सफा रुमाल/कपडाको टुक्राले धथच्िे।  

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

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

• िगत बग्ि िोयकएपधछ घाउलाई मितातो पािीले 
सफा गिे।  

• संक्रमण हिुबाट बचाउि घाउलाई पट्टीले बाध्िे।  

• यठद िेिै िगत बगेमा अस्पताल पिाउिे।  

एलजीको प्राथधमक उपचाि 

• एलजीको कािण पत्ता लगाउिे।  

• एलजी भएको भाग सशुन् िएको भए मितातो 
पािीले सेक्िे।  

• िेिै एलजी भएमा अस्पताल पिाउिे।  

फ्राक्चिको प्राथधमक उपचाि 

• फ्राक्चि भएको भागलाई stabilize गिी सिुशक्षत 
स्थािमा िाख् िे।  

• मयका एको भाग सशुन् िएको भए look warm water 
ले सेक्िे। 

अबस्था (Condition): 

• प्राथधमक उपचाि 
म्यािअुल/मापदण्ड 

• कायास्थल 

• धसमलेुटेड प्यासेन्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

सािािण प्राथधमक उपचाि 
गिे।  

मािक (Standard): 

• उपचाि 
म्यािअुल/मापदण्ड 
बमोशजम भएको।  

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 
 

प्राथधमक उपचाि:  

• परिचय, महत्व 

• प्राथधमक उपचाि 
बाकस (First Aid 

Kit) मा िहि े
सामािहरू  

• प्राथधमक उपचाि गिे 
यवधि 

o काटेको/घाउचोट 
लागेको, िगत 
बगेको 

o एलजी भएको 
o फ्याक्चि  

(Fracture) 

o बेहोस भएको 
(कृधत्रम श्वास 
प्रश्वास यवधि) 

• सिुक्षा ि 
साविािीहरू 
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काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

• फ्राक्चि भएको भागमा काप्रो (splinter) बाध्िे।  

• फ्राक्चि भएमा अस्पताल पिाउिे।  

जिावि वा यकिाले टोकेकोको प्राथधमक उपचाि 
• धबिामीलाई टोक्िे जिावि वा यकिाको पयहचाि 

गिे।  

• टोकेको स्थािमा  look warm water ले सफा 
गिे।   

• पािीमा बस्िे जिाविले टोकेको भए घाउलाई 
तातोपािीमा दबुाएि १० देशख १५ धमिेट 
िाख् िे।   

• टोकेको भागमा पट्टी बाध्िे 
• धबिामीलाई अस्पताल पिाउिे।  

बेहोस भएकालाई प्राथधमक उपचाि 
• धबिामीको ििीिमा कधसएको कपडा भए फुकालिे 

यठद जाडो िाँउमा भएमा वाक्लो कपडाले ढाकी 
न्यािो पािेि िाख् िे। 

• खलुला हावा भएको िाँउमा िाख् िे।  

• श्वास फेिा गारो भए टाउकोलाई खटु्टा भन्दा 
१०-१२ इन्च माधथ उटाएि िाख् िे। 

• श्वास प्रश्वास  भएको िभएको जाँच गिे  

• पलस भएको िभएको जाँच गिे  

• आवश्यक पिेमा कृधत्रम श्वास प्रश्वास गिाउिे।    

७. आवश्यक थप उपचािको लाधग तरुुन्तै िशजकै को 
स्वास््य संस्थामा लैजािे।  

८. गशम्भि घटिा भएमा घाइतेको यवविण ि दघुाटिाको 
कािण सम्वशन्ित धिकायमा रिपोटा गिे। 

९. प्रयोग गरिएका औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू 
सफा गिी धििाािीत स्थािमा भण्डािण गिे। 

१०. साबिु पािी अथवा स्याधिटाइजिले हात सफा गिे।  

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

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

• प्राथधमक उपचाि म्यािअुल/मापदण्ड,  

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• घाइते वा धबिामीको वरिपरि भीड हिु िठदिे;  

• औषधिहरू जथाभावी प्रयोग िगिे, एलजी भएको भागमा ििगविे। 

• िाक, काि घाँटीमा केयह वस्त ुपिेमा/अवकेमा ितान्ने, ििेलिे, कािमा यकिाहरू धछिेमा सफा तेल हालिे ि 
तरुुन्तै स्वास््य संस्थामा जािे। आखँामा केयह वस्त ुपिेमा सफा पािीले आखँा सफा गिे। माविे काम 
िगिे।तरुुन्तै स्वास््य संस्थामा जािे। 
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Module: पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

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

 
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादिको उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू 
संकलि गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणहरू 
प्रयोग गिे।  

४. कायास्थलबाट धिस्किे फोहिमैलाको पयहचाि 
गिी हाधिकािक, िासायधिक, जैयवक ि 
अजैधबक, फेरि प्रयोगमा लयाउि (Recycle 
गिा) सयकिे, िोस तथा तिल फोहिमैला 
छुट्याउिे। 

५. फेरि प्रयोगमा लयाउि सयकिे फोहिमैलालाई 
फेिी प्रयोगमा लयाउिे अथवा सम्बशन्ित 
िाउँमा सिुशक्षत ढुवािी गिी पिाउिे। 

६. प्रज्वलििील तथा हाधिकािक फोहिमैलालाई 
सिुशक्षत भण्डािण गिी स्रोतमै पथृयककिण 
तथा प्रिोिि गिी सामान्य फोहिमैला सिह 
भए पधछ सिुशक्षत तरिकाले िष्ट गिे अथवा 
सम्बशन्ित िाउँमा सिुशक्षत ढुवािी गिी 
पिाउिे। 

७. स्वास््य संस्थाजन्य  फोहिमैला स्रोतमै 
पथृयककिण गिी प्रिोिि तथा व्यवस्थापि 
गिे।   

८. प्रयोग गरिएका औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा तथा धिमाधलकिण गिी 
धििाािीत स्थािमा भण्डािण गिे। 

९. साबिु पािी/स्याधिटाइजिले हात सफा गिे।  

१०. कायासम्पादि अधभलेख िाख् ि।े  

अबस्था (Condition): 

• फोहिमैला व्यवस्थापि 
मापदण्ड 

• कायास्थल 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थलको फोहिमैला 
व्यवस्थापि गिे  

 

मािक (Standard): 

• फोहिमैला व्यवस्थापि 
मापदण्ड बमोशजम। 

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

 
 

फोहिमैला व्यवस्थापि:  

• परिचय 

• पयहचाि, प्रकाि ि स्रोत 

• हाधिकािक, िासायधिक, 
जैयवक, अजैयवक ि 
स्वास््य संस्थाजन्य 
फोहिमैला व्यवस्थापि 
यवधि 

• 3R’s Principal 

• फोहिमैला व्यवस्थापि 
मापदण्ड ि प्रचधलत 
काििु 

• वाताविण प्रदषुण 
धियन्त्रण गिे उपायहरू 

• सिुक्षा ि साविािीहरू 

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

safe area allocated to dispose, फोहिमैला व्यवस्थापि मापदण्ड, फोहिमैला सम्वन्िी प्रचधलत काििु  
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

प्रज्वलििील तथा हाधिकािक फोहिमैला बाताविणमा खलुला छोवि ुहुँदैि।  



 

 
 28 

खण्ड क मोडु्यल ३  

आिािभतू काया 
(Basic Skills) 
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खण्ड क मोडु्यल ३: आिािभतू काया  (Basic Skills) 
यवविण (Description): यस सब-मोड्युलमा प्रशिक्षाथीहरूले कायािाला व्यवस्थापि सम्बन्िी कायाहरू धसक्िे छि।् जस 
अन्तगात कायािालाको लेआउट तयाि गिे, प्रकािको व्यवस्था गिे, कच्चा पदाथाको व्यवस्था गिे, औजािहरू भण्डािण 
गिे, सूचिा तथा साविािीका शचन्रहरू प्रयोग गिे, तयािी सामािहरू भण्डािण गिे, कायािालाको सिसफाइ गिे 
कायासँग सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस सब-मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू कायािालाको लेआउट तयाि गिा, 
प्रकािको व्यवस्था गिा, कच्चा पदाथाको व्यवस्था गिा, औजािहरू भण्डािण गिा, सूचिा तथा साविािीका शचन्रहरू प्रयोग 
गिा, तयािी सामािहरू भण्डािण गिा ि कायािालाको सिसफाइ गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
कायािालाको व्यवस्थापि 

१. कायािालाको लेआउट तयाि गिे। 
२. प्रकािको व्यवस्था गिे। 

३. कच्चा पदाथाको व्यवस्था गिे। 

४. औजािहरू भण्डािण गिे। 

५. भान्साघिको सिसफाइ गिे। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ५.० घण्टा + व्यावहारिक ९.० घण्टा = १४.० घण्टा  
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Module: ३  कायािालाको व्यवस्थापि गिे (Basic Skill) 

Task:  १. कायािालाको लेआउट तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective/Learning 
Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. भन्साघिमा काम गिा सधुबिा हिुे गिी कुि 
औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू कुि 
िाउमा िाख्न ेभन्न ेस्पष्ट संकेत कोिे। 

४. कच्चा पदाथा तथा अन्य भण्डािण गिे स्थाि 
प्रष्टसँग उललेख गिे। 

५. औजािहरू भण्डािण गिे स्थाि प्रष्टसँग 
उललेख गिे। 

६. सोही अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू, भण्डािण कक्ष तथा अन्य स्थािमा  
पगु्िको लाधग प्रष्टरुपमा बाटोको संकेत 
कोिे। 

७. बाटोको दायाँ बायाँ सिुक्षा िेखा प्रष्टरुपमा 
कोिे।  

८. कायािालामा सिुक्षा शचन्ह तथा साविािीहरू 
कोिे। 

९. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१०. प्रयोग गरिएका उपकिण तथा औजािहरू 
सफा गिी धििाािीत स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. काया सम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• कायािाला 
• िक्िा 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कायािालाको लेआउट तयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू िहि ेस्थािहरू प्रस्ट 
रुपमा भएको। 

• कायािालामा सिुक्षा शचन्ह तथा 
साविािीहरू  प्रस्ट रुपमा 
भएको। 

• अधभन्यास (Layout) 

o परिभाषा 
o आवश्यकता  

o महत्व 

• योजिाको परिभाष 

• भान्साघिमा प्रयोग हिुे 
औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू जािकािी 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
धससाकलम, कलम, ईिेजि, कागज, चक वा चिुा, पंन्जा, िाप्िे टेप, डोिी ि चिुा िाख्न ेभाडो। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणाको प्रयोग गिे। 

• कायास्थल साथै उपकिण औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: ३  कायािालाको व्यवस्थापि गिे (Basic Skills) 
 Task: २. प्रकािको व्यवस्था गिे।  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective/Learning 
Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

३. कायािालामा काम गिे स्थािमा प्रकाि 
आवश्यकताको पयहचाि गिे। 

४. कायािालामा प्राकृधतक ि कृधत्रम प्रकािको 
योजिा गिे। 

५. कायािालामा कृधत्रम प्रकाि आवश्यक पिे 
स्थािमा आवश्यक वाटको चीम जडाि गिे।  

६. कायािालामा प्राकृधतक प्रकािको लाधग 
छािामा Transparent Sheet िाख्न ेि 
झ्यालको खापामा सािािण धससा जडाि गिे।   

७. प्रकास पगु िपगु पिीक्षण गिे। 

८. काया सम्पादि  अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• कायािाला 
• िक्िा 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

प्रकािको व्यवस्था गिे।  

 

मािक (Standard): 

• कायािालामा पयााप्त रूपमा 
प्रकािको व्यवस्था भएको। 

• प्रकाि (Layout)  

o परिभाषा 
o प्रकाि 

o आवश्यकता  

o महत्व 

• रान्सपिेन्ट धसट ि 
धससाको प्रयोग 
सम्बन्िी जािकािी। 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
धससाकलम, कलम, ईिेजि,स्केल, कागज, Transparent Sheet,  धससा, ताि, होलडि, काि वा लपाशस्टक ब्लक, पेचकस, स्वीच, 

िामो, किौती ि चीम। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणाको प्रयोग गिे। 

• कायास्थल साथै उपकिण औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• धबितुीय समाग्री तथा उपकिणहरू प्रयोग गदाा धबषिे साबिािी अपिाउिे। 

  



 

 
 

32 

Module: ३  कायािालाको व्यवस्थापि गिे (Basic Skills) 

Task: ३. कच्चा पदाथाको व्यवस्था गिे।  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective/Learning 
Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. कायािालामा काम गदाा आवश्यक पिे कच्चा 
पदाथाहरूको सूची तयाि गिे। 

३. कायािालामा प्रयोग गिे कच्चा पदाथाहरूको 
उत्पादि गिे कंम्पिीहरूको सूची तयाि गिी 
कंम्पिी छिौट गिे। 

४. कच्चा पदाथाहरूको सूची अिसुाि बजािमा 
दिभाउको संकलि गिे। 

५. कच्चा पदाथाहरू बलीयो िाम्रो ि गणुस्तिीय 
कंम्पिीको छिौट गिे। 

६. सूची अिसुािको कच्चा पदाथाहरूको खिीद 
गिी कायािालमा व्यवस्था गिे। 

७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• कायािाला 
• कच्चा पदाथाको सूची 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कच्चा पदाथाको व्यवस्था गिे।  

 

मािक (Standard): 

• बलीयो, िाम्रो ि गणुस्तिीय 
कच्चा पदाथाहरूको व्यवस्था 
गरिएको। 

• कच्चापदाथा (Raw 

materials)  

o परिभाषा 
o प्रकाि 

o आवश्यकता  

• यवधभन्न कंम्पिीको 
जािकािी। 

• बजाि ि दिभाउको 
संकलि गिे धबधि  

• कच्चा पदाथाहरूको 
व्यवस्थापिको 
जािकािी 

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

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणाको प्रयोग गिे। 

• कायास्थल साथै उपकिण औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• धतखा तथा िािीला बस्तहुरू प्रयोग गदाा धबषिे साबिािी अपिाउिे। 
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Module: ३  कायािालाको व्यवस्थापि गिे (Basic Skills) 

Task: ४.औजािहरू भण्डािण गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective/Learning 
Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. भान्साघिमा काम गिाको लाधग प्रयोग गरििे 
औजाि तथा उपकिणहरूको त्याङ्क संकलि 
गिे। 

३. भान्साघिमा भएको औजाि उपकिणहरूको 
प्रयोग गिा सयकिे ि िसयकिे छुट्याउि।े 

४. भान्साघिमा प्रयोगमा िआउि ेि जगेडा 
औजािहरूलाई छुट्याउिे। 

५. भान्साघिमा औजाि ि उपकिणहरू भण्डाि गिे  
स्थािको व्यवस्था धमलाउिे। 

६. भान्साघिमा औजाि ि उपकिणहरू भण्डाि 
गिा। 

७. औजाि ि उपकिण अिसुाि उशचत स्थािको  
व्यवस्था गिे। 

८. भान्साघिको जगेडा औजाि ि उपकिणहरूलाई 
उशचत रुपमा भण्डािमा गिे। 

९. भान्साघिमा भण्डािण गरिएको औजाि तथा 
उपकिण चायहएको बेलामा सशजलै प्राप्त हिुे 
गिी िाख्न।े 

१०. काया संम्पादिको अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• कायािाला 
• औजािहरूको  सचुी। 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

औजािहरू भण्डािण गिे। 

 

मािक (Standard): 

• आवश्यक भएको वेलामा 
सशजलै उपलव्ि हिुे गिी 
सिुशक्षत धबधि ले भण्डािण 
गरिएको। 

• त्याङ्को जािकािी 
• जगेडा औजाि ि 

धियधमत प्रयोग हिुे 
औजािको जािकािी 

• भण्डािको जािकािी 
• औजािहरू भण्डािण 

गदाा ध्याद ठदिगुिे 
कुिाहरू। 

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

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणाको प्रयोग गिे। 

• कायास्थल साथै उपकिण औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• धतखा तथा िािीला अौौजािहरू प्रयोग गदाा धबषिे साबिािी अपिाउिे। 
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Module: ३  कायािालाको व्यवस्थापि गिे (Basic Skills) 

Task: ५. भान्साघिको सिसफाइ गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective/Learning 
Objectives) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. भान्साघिमा सिसफाई गिालाई आवश्यक 
सामािहरूको सूची तयाि गिे। 

३. भान्साघिमा छरिएि िहेका औजािहरू ि 
उपकिणहरू संकलि गिे। 

४. भान्साघिमा भएको औजािहरू ि उपकिणहरू 
लाई सफा गिे। 

५. भान्साघिको औजाि, उपकिणहरू ि 
मेधसिलाई समय,समयमा ममात गिे। 

६. आवश्यकता अिसुाि कायािालामा वढािे तथा 
पचु्िे।  

७. कायािालाबाट धिशस्कएका फोहोिहरू 3 R 

principle अिसुाि बेग्ला बेग्लै स्थािमा 
सिुक्षीत तबिले जम्मा गिे। 

८. पािी तथा धबजधुल बशत्तको चहुावट धिदाि 
गिे। 

९. काया संम्पादिको अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

भान्साघि 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भान्साघिको सिसफाइ गिे।  

 

मािक (Standard): 

• भान्साघि सफा भएको। 

• भान्साघिबाट धिशस्कएका 
फोहोिहरू व्यवशस्थत भएको। 

• सिसफाइ 

o परिचय 

o यवधि 

o महत्व 

• फोहोि 

o परिचय 

o प्रकाि 

o व्यवस्थापि 
यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
कुचो, फोहोि िाख् िे भाडा, फोहोि उिाउि ेभाडा, सिफ, सफा गिे व्रसु, शखया हटाउिे पदाथा   

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिणाको प्रयोग गिे। 

• कायास्थल साथै उपकिण औजाि तथा सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• धतखा तथा िािीला औजािहरू प्रयोग गदाा धबषिे साबिािी अपिाउिे।
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खण्ड क मोडु्यल ४  

पाक यवधि 
(Cooking Methods) 
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खण्ड क मोडु्यल ४- पाक यवधि (Cooking Methods) 

 
 
  

यवविण (Description): यस मोड्युलमा यवधभन्न पाक यवधिहरू मध्ये मोईस्ट यहट धबधि, ड्राई यहट धबधि ि फ्याट एण्ड 
ओइल धबधि हरू अितगात बोइधलि, पोशचि, ब्लांशचि, शस्टधमि, स्टेवीि, ब्रइधसि, फ्राईि, िोयष्टि ि धग्रधलि यवधि 
सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू पाक यवधिहरू मध्ये बोइधलि, पोशचि, 
ब्लांशचि, शस्टधमि, स्टेवीि, ब्रइधसि, फ्राईि, िोयष्टि ि धग्रधलि यवधिबाट खािाका यवधभन्न परिकािहरू तयाि गिा सक्षम 
हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. बोइधलि गिे। Perform Boiling  

२. पोशचि गिे। Perform Poaching 

३. ब्लांशचि गिे। Perform Blanching  

४. शस्टधमि गिे Perform Steaming  

५. स्टेवीि गिे Perform Stewing  

६. ब्रइधसि गिे Perform Braising 

७. फ्राईि गिे Perform Frying 

८. िोयष्टि गिे  Perform Roasting  

९. धग्रधलि गिे Perform Grilling 

१०. बेयकङ गिे Perform Baking  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ५.० घण्टा + व्यावहारिक ३०.० घण्टा = ३५.० घण्टा  
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task:  १ बोइधलि गिे। Perform Boiling 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. डेशक्चमा  उमालि खोशजएको खाद्य सामग्री डबु्ि े
गिी  िाख्न।े 

६. पािी उमालिे।(१०० धडग्री माथी) 
७. खाद्य सामग्री धसंकाको मद्दतले पाके/ िपाकेको 

चेक गिे। 

८. खाद्य सामग्री पाके पधछ जालीको सहायताले 
छान्ने।  

९. Boil भएको खाद्य सामग्रीलाई िेधसपी/KOT/Menu 

बमोशजम उपयोग गिे/सभा गिे।  

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• िेधसयप/मेि/ुKoT 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बोइधलि गिे। Perform Boiling  
मािक (Standard): 

  

• बोइल (boil) गरिएको  

भेशजटेबल/खाद्य सामग्रीमा 
कलि ि चमक भएको। 

• भेशजटेबल/खाद्य सामग्री 
पाकेको।  

• वोइल गरिएको 
भेशजटेबल/खाद्य सामग्री 
िेधसपी/अडाि अिसुाि तयाि 
गिेको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

बोइधलि:  

• परिचय 

• प्रकाि  

• तापक्रम 

• यवधि 

• ध्याि ठदिपुिे 
कुिाहरू  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डेक्ची, स्टक पट, पािी, वाइधलिको लाधग तयाि गरिएको खाद्य सामग्री, चलुहो/ग्यास सेट, झाजि, छान्नेजाली  

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task:  २ पोशचि गिे। Perform Poaching 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. देउिीमा पािी धलिे।  

६. पािीमा ििु ि White भेिेगि िाख्न ेि धसमरिि 
गिे। 

७. अण्डा फुटाएि पहेंलो भाग िफुट्ि ेगिी कचैिामा 
िाख्न।े 

८. धसमरिि पािीलाइा एउटै ठदिामा चम्चा/डाडकुो 
सहायताले चलाउिे। 

९. फुटाएको अण्डालाइा धसमरिि पािीको यवच भागमा 
पिे गिी खिाउिे। 

१०. धसमरिि पािीमा १ धमिेट देखी २ धमिेट सम्म 
पकाउिे। 

११. झाझिको सहायताले अण्डा धिकालिे। 

१२. सफा प्लेटमा िाखी सभा गिे।  

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• िेधसयप/मेि/ुKoT 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

पोशचि गिे। Perform 

Poaching मािक (Standard): 

  

• पोशचि गरिएको  अण्डाको 
सेतो भागले छोयपएको। 

• पहेंलो भाग तिल भएको 
• सेतो भाग सफा भएको। 

• चशम्कलो सेतो भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

पोशचि  

• परिचय 

• तापक्रम 

• यवधि 

• ध्याि ठदिपुिे 
कुिाहरू  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
देउिी, पािी, पोशचिको लाधग तयाि गरिएको खाद्य सामग्री, चलुहो/ग्यास सेट, झाजि, छान्नेजाली, ििु, अण्डा, White भेिेगि, प्लेट, 
Duster,ससप्याि 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task:  ३ ब्लांशचि गिे। Perform Blanching 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. कायास्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. ठदउिीमा तिकािी डबु्िे गिी पािी उमालिे। 

६. उशम्लएको पािीमा कायटएको तिकािीहरू ३० 
सेकेण्ड देशख २ धमिेट सम्म उमालिे।(१०० 
धडग्री भन्दा माथी) 

७. झाजिको सहायताले छािेि १ धमिेट सम्म 
शचसोपािीमा डबुाउिे।  

८. तिकािी छािेि सफा भाँडामा खन्याउिे ि सखु्खा 
हिु ठदिे।  

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसयप 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ब्लांशचि गिे। Perform 

Blanching  
 

मािक (Standard): 

• ब्लांन्च (Blanch) गरिएको 
भेशजटेबल/खाद्य सामग्रीहरू 
गाढा कलि ि चमकमा छ। 

• भेशजटेबल/खाद्य सामग्री ििम 
भएको।  

• उमालेि शचसाएको। 

• भेशजटेबल/खाद्य सामग्री 
िेधसपी/अडाि अिसुाि तयाि 
गिेको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ब्लाशंचि:  

• परिचय 

• यवधि 

• खाद्य सामग्रीको 
प्रकृधत अिरुुप 
तापक्रम ि समयको 
जािकािी 

• ध्याि ठदिपुिे 
कुिाहरू  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
ठदउिी (Sauce Pan), जाली, यफ्रजि, विफ/शचसो पािी, कायटएको तिकािी, चलुहो/ग्यास चलुहो सेट, Duster  

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task:  ४ शस्टधमि गिे Perform Steaming 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. शस्टमिको भाँडामा पािी बसालिे 
६. पािी उशम्लएएधछ शस्टमिको यवच भागलाई 

पािी माधथ बसालिे।(१२० धडग्री भन्दा माथी) 
७. शस्टम गिुापिे खाद्य पदाथालाई शस्टमिमा 

िाख्न।े  

८. शस्टमिलाई माधथबाट धबको लगाउिे। 

९. खािा पाकेको/िपाकेको जाँच गिे। 

१०. पाकेको खािालाई िेधसपी बमोशजम उपयोग/ 
सभा गिे।  

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• िेधसपी 
धिठदाष्ट काया (Task):  

शस्टधमि गिे Perform Steaming  

मािक (Standard): 

• शस्टम गरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• आकाि िगलेको। 

• िेधसपी बमोशजम तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

शस्टधमि:  

• परिचय 

• उपयोग  

• यवधि 

• पाकेको/िपाकेको 
पिीक्षण गिे धबधि  

• साविािी 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
शस्टमि, चलुहो/ग्यास चलुहो सेट, पािी, शस्टधमि गिुापिे खाद्य पदाथा, धसंका, सभा गिे भाडा, िेधसपी, Duster, शचम्टा, पन्यू 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 

• बाफले पोलि सक्िे भएकोले साविािी अपिाउिे।  
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task:  ५ शस्टयवि गिे Perform stewing 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मास ुि भेशजटेवललाइ आवश्यक सािो 
साइजमा काट्िे। 

६. ग्यासमा प्याि बसाउिे ि आवश्यक तेल 
िाख्न।े 

७. काटेको मास ुि भेशजटेवललाइा िाखी खैिो 
कलि  िहिुे गिी भटु्िे। 

८. आवश्यक मिमसला ि  Liquid (Milk, 

Wine, Stock) िाख्न।े 

९. कम आौँचमा लामो समय सम्म छोपेि 
पकाउिे। 

१०. खािा पाकेको/िपाकेको जाँच गिी आवश्यक 
ग्रभेी सयहत सभा गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• िेधसपी 
धिठदाष्ट काया (Task):  

शस्टयवि गिे Perform stewing 
मािक (Standard): 

• शस्टयवि गरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• शस्टयवि गरिएको खाद्य पदाथामा 
आवश्यकता अिसुाि ग्रभेी भएको  

• लदिो लेदो भएको।  

• िेधसपी बमोशजम तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

शस्टयविः  

• परिचय 

• उपयोग  

• शस्टयवि गिे यवधि 

 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चलुहो/ग्यास चलुहो सेट, पािी, शस्टयवि गिे गिुापिे खाद्य पदाथा, सभा गिे भाडा, Duster, शचम्टा, पन्यू , Liquid (Milk, Wine, 

Stock) 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task:  ६ वे्रशजि गिे Perform Braising 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मास ुि भेशजटेवललाइ आवश्यक साइजमा 
काट्िे। 

६. ग्यासमा प्याि बसाउिे ि आवश्यक तेल 
िाख्न।े 

७. काटेको मास ुि भेशजटेवललाइा िाखी खैिो 
कलि हिुे गिी भटु्िे। 

८. आवश्यक मिमसला ि  Liquid (Milk, 

Wine, Stock) िाख्न।े 

९. कम आौँचमा लामो समय सम्म छोपेि 
पकाउिे। 

१०. खािा पाकेको/िपाकेको ययकि गिी 
आवश्यक ग्रभेी सयहत सभा गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• िेधसपी 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

वे्रशजि गिे Perform Braising  

 

मािक (Standard): 

• वे्रशजि गरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• वे्रशजि गरिएको खाद्य पदाथामा 
आवश्यकता अिसुाि ग्रभेी भएको   

• िेधसपी बमोशजम तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

वे्रशजि: 

• परिचय 

• उपयोग  

• वे्रशजि गिे यवधि 

 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चलुहो/ग्यास चलुहो सेट, पािी, वे्रशजि गिे गिुापिे खाद्य पदाथा, सभा गिे भाडा, Duster, शचम्टा, पन्यू , Liquid (Milk, Wine, Stock) 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task:  ७ फ्राइा गिे Perform Frying 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. फ्राइा गिुापिे आवश्यक खाद्य वस्तलुाइ 
आवश्यक मिमसला िाखी मोलिे।  

६. ग्यासमा किाइ बसाउिे ि खाद्यवस्त ु
आवश्यक तेल िाखी तताउिे। 

७. मोलेको खाद्यवस्त ुतातेको तेलमा हालिे ि 
खैिो कलि हिुे गिी पकाउिे। 

८. खािा पाकेको/िपाकेको ययकि गिे। 

९. पाकेको खािेकुिा आवश्यक औजाि प्रयोग 
गिी सफा भाँडामा िाख्न।े 

१०. पाकेको खािालाइा सभा गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• िेधसपी 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

फ्राइा गिे Perform frying  

 

मािक (Standard): 

• फ्राइा गरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• िेधसपी बमोशजम तयाि भएको। 

• फ्राइा गरिएको खाद्य पदाथा 
Golden brown कलि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

फ्राइा: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• फ्राइा गिे यवधि 

धडप फ्राइाः 
• परिचय 

• महत्व  

• धडप फ्राइा गिे 
यवधि 

 

स्यालो फ्राइाः 
• परिचय 

• महत्व  

• स्यालो फ्राइा गिे 
यवधि 

 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
ग्यास चलुहो सेट, पािी, फ्राइा गिुापिे खाद्य पदाथा, सभा गिे भाडा, Duster, शचम्टा, झाझि, किाइा, तेल, बाटा, थाल, पन्यू 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 

• फ्राइा गदाा अपिाउि ुपिे साविािी। 
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task: ८ िोयष्टङ गिे Perform Roasting 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. ओभि on गिे।  

६. खाद्यान्न को अवश्यकता अिसुाि ओभि लाइा 
यप्र-यहट गिे। 

७. िेधसपी अिसुाि तयाि गरिएको खािालाइा 
ओभि रेमा िाख्न।े 

८. रेमा िाखेको खािालाइा ओभिमा िाशख बन्द 
गिी तापक्रम ि समय धििाािण गिे। 

९. ठदइएको समय अिसुाि खािा पाकेको/ 
िपाकेको जाँच गिे। 

१०. पाकेको खािेकुिा आवश्यक औजाि प्रयोग 
गिी सफा भाँडामा िाख्न।े 

११. पाकेको खािालाइा सभा गिे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अवस्था (Condition): 

• यकचेि 

• िेधसपी 
धिठदाष्ट काया (Task):  

िोयष्टङ गिे Perform Roasting 
मािक (Standard): 

• िोयष्टङ गरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• िेधसपी बमोशजम तयाि भएको। 

• िोयष्टङ गरिएको खाद्य पदाथा 
brown कलि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

िोयष्टङ  

• परिचय 

• प्रकाि 

Oven 

o परिचय 

o प्रकाि 

o महत्व 

o प्रयोग गिे यवधि 

• िोयष्टङ गिे यवधि 

• िोयष्टङ गदाा अपिाउि ु
पिे साविािी 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
पािी, फ्राइा गिुापिे खाद्य पदाथा, सभा गिे भाडा, Duster, शचम्टा, तेल, बाटा, थाल, Roasting Oven Set, पन्यू, Baking Glooves, 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task: ९ ग्रीधलङ गिे Perform Grilling 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. Griller लाइा on गिे।  

६. खाद्यान्नको आवश्यकता अिसुाि Griller लाइा 
यप्र-यहट गिे। 

७. िेधसपी अिसुाि म्यारििेट गरिएको खािालाइा 
Griller मा िाख्न।े 

८. खाद्यान्नको आवश्यकता अिसुाि बाशस्टङ 
गिे। 

९. एकापयट्टको भाग पाकेपधछ अकोपयट्ट 
फकााउिे। 

१०. ठदइएको समय अिसुाि खािा पाकेको/ 
िपाकेको ययकि गिे। 

११. पाकेको खािेकुिा आवश्यक औजाि प्रयोग 
गिी सफा भाँडामा िाख्न।े 

१२. पाकेको खािालाइा सभा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• िेधसपी 
धिठदाष्ट काया (Task):  

ग्रीधलङ गिे Perform Grilling 
मािक (Standard): 

• ग्रीधलङ गरिएको खाद्य पदाथा 
पाकेको। 

• िेधसपी बमोशजम तयाि भएको। 

• ग्रीधलङ गरिएको खाद्य पदाथा 
brown कलि भएको। 

• Grill sign देशखएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ग्रीधलङः  

• परिचय 

• प्रकाि 

Griller  

o परिचय 

o प्रकाि 

o महत्व 

o प्रयोग गिे यवधि 

• ग्रीधलङ गिे यवधि 

• ग्रीधलङ  गदाा 
अपिाउि ुपिे 
साविािी 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
पािी, फ्राइा गिुापिे खाद्य पदाथा, सभा गिे भाडा, Duster, शचम्टा, तेल, बाटा, थाल, Griller Set, पन्यू, Glooves, 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: ४ पाक यवधि Cooking Methods 

Task: १० बेयकङ गिे Perform Baking 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. Griller लाइा on गिे।  

६. खाद्यान्नको आवश्यकता अिसुाि oven लाइा 
यप्र-यहट गिे। 

७. िेधसपी अिसुाि म्यारििेट गरिएको खािालाइा 
oven मा िाख्न।े 

८. खाद्यान्नको आवश्यकता अिसुाि बाशस्टङ 
गिे। 

९. एकापयट्टको भाग पाकेपधछ अकोपयट्ट 
फकााउिे। 

१०. ठदइएको समय अिसुाि खािा पाकेको/ 
िपाकेको ययकि गिे। 

११. पाकेको खािेकुिा आवश्यक औजाि प्रयोग 
गिी सफा भाँडामा िाख्न।े 

१२. पाकेको खािालाइा सभा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• िेधसपी 
धिठदाष्ट काया (Task):  

गबेयकङ गिे Perform Baking 
मािक (Standard): 

• खाद्य पदाथा पाकेको। 

• िेधसपी बमोशजम तयाि भएको। 

• खाद्य पदाथा brown कलि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

बेयकङः  

• परिचय 

• प्रकाि 

Oven 

o परिचय 

o प्रकाि 

o महत्व 

o प्रयोग गिे यवधि 

• बेयकङ गिे यवधि 

• बेयकङ गदाा अपिाउि ु
पिे साविािी 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
पािी, फ्राइा गिुापिे खाद्य पदाथा, सभा गिे भाडा, Duster, शचम्टा, तेल, बाटा, थाल, Griller Set, पन्यू, Glooves, 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• उपकिण तथा औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।
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खण्ड क मोडु्यल ५   

धमजा ंप्ला तयाि गिे  

(Prepare Mise-en-Place)
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खण्ड क मोडु्यल ५: धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place  

यवविण (Description): यस मोड्युलमा माग फािाम भिे, थइन्ि गिे, कच्चा तिकािी/ काट् फलफुल िे, माछा काट्िे, 
मास ुकाट्ि,े म्यारििेट गिे, डो तयाि गिे, ग्रधेभ तयाि गिे, सस तयाि गिे ि  कशन्डमेन्टस/एकम्पिीमेन्टस तयाि गिे 
कायाहरूसँग सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू माग फािाम भिा, थइन्ि गिा, कच्चा 
तिकािी/ काट् फलफुल ि, तिकािी/ काट्ि फलफुल , माछा काट्ि, मास ुकाट्ि, म्यारििटे गिा, डो तयाि गिा, ग्रधेभ 
तयाि गिा, सस तयाि गिा ि  कशन्डमेन्टस/एकम्पिीमेन्टस तयाि गिा गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. Prepare requisition माग फािाम भिे 

२. Perform Thawing थइन्ि गिे 

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

४. Perform Vegetable/Fruit Cutting तिकािी /काट्िे फलफुल  

५. Perform Fish Cutting माछा काट्ि े

६. Perform Meat Cutting मास ुकाट्िे 
७. Perform Marinating म्यारििेट गिे  

८. Prepare Dough डो तयाि गिे 

९. Prepare Condiments/accompaniments कशन्डमेन्टस/एकम्पिीमेन्टस तयाि गिे 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ७.० घण्टा + व्यावहारिक २६.० घण्टा = ३३.० घण्टा  
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Module: ५  धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

Task:  १ माग फािाम भिे  Prepare Requisition  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

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

६. तयाि गरिएको सूचीबाट आवश्यक 
सामग्रीहरूलाई माग फािाममा भिी 
आधिकािीक धिकायमा बझुाउिे।  

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

८. प्राप्त सामग्रीहरूको उशचत भण्डािण गिे। 

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

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

Ticket) 

• माग फािम 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

माग फािाम भिे  Prepare 

Requisition  
 

मािक (Standard): 

• अधभलेख हेिी माग फािम 
तोयकएको ढाँचामा भरिएको। 

• प्राप्त सामग्री रुज ुगरिएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

माग फािाम:  

• परिचय 

• आवश्यकता  

• भिे तिीका 
 

अधभलेख: 
• परिचय 

• आवश्यकता 
• िाख्न ेधबधि  

 

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

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 
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Module: ५  धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

Task:  २ थइि गिे  Perform Thawing  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. र् यायपि ि लेवधलि जाँचेि जमेको खाद्य सामग्री 
छुट्याउिे। 

६. थइि गिा पिे खाद्य सामग्रीलाई: 
• विफ िपशग्लन्जेल सम्म िािाको पािी 

(Running water) मा डवुाएि िाख्न ेवा  

• ५ धडग्री सेशन्टग्रडे भन्दा कम तापक्रम 
भएको िेयफ्रजेिेटिमा िाखेि अथवा 

• थइि (Defrost) बटम धथचेि माइक्रोवेभ 
ओभिमा िाखेि थइि गिे।  

७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

माइक्रोवेभ, िेयफ्रजेिेटि सयहतको 
यकचेि 

चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

थइि गिे  Perform Thawing  

मािक (Standard): 

• मापदण्ड बमोशजम काम 
भएको। 

• खाद्य सामग्रीको विफ िाम्रिी 
पशग्लएको। 

• खािाको कलि, फ्लेवि, सेप, 
ियवधग्रएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

थइि:  

• परिचय 

• आवश्यकता  

• यवधि 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
माइक्रोवेभ, िेयफ्रजेिेटि, गिा पिे तिकािी अथवा फलफुल, माछा, मास ु

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• शचसो बिफमा जमेको खाद्यलाई िेिैबेि सम्म हात िलगाउिे।  

• एकपटक थइि गरिएको खाद्यबस्तलुाइा पिुः यफ्रजमा ििाख्न।े 
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Module: ५  धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

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

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. तिकािी अथवा फलफुल केलाउिे। 

६. एउटा भाडामा तिकािी अथवा फलफुल डबु्िे 
गिी केयह टुक्रा विफ ि पािी िाख्न।े 

७. सफा िहनु्जेल सम्म पािीले पखालिे। 

८. जालीको सहायताले छान्ने। 

९. पखालेको पािी फ्यालिे। 

१०. क्लोरििको झोलमा  तिकािी अथवा फलफुल  
१० धमिेट सम्म दवुाउिे। 

११. १० धमिेट सम्म दवुाएको तिकािी अथवा 
फलफुललाई सफा पािीले पखालिे। 

१२. पािी पूणा रुपमा तैिाउिे। 

१३. सफा भाडोमा धिकालिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कच्चा तिकािी/फलफुल सफा गिे 

Clean Food raw material 
 

मािक (Standard): 

• तिकािील फलफुल बाट िब्बा 
अथवा फोहि हटेको। 

• पूणारुपमा सखु्खा बिाइएको। 

• तिकािी /फलफुल को प्रकृधत 
अिरुुपको 
स्याधिटाइजि/केधमकल प्रयोग 
भएको। 

• कशम्तमा १० धमिेटसम्म सफा 
पािी ि 
स्याधिटाइजि/केधमकलमा 
डवुाएि िाखेको। 

• अखाद्य पदााथाहरू धिमधलकिण 
गरिएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

कच्चा तिकािी/ 
फलफुलको सफाई:  

• परिचय 

• महत्व 

• यवधि 

• उद्देश्य 

 

स्याधिटाइजि/िसायि: 
• परिचय 

• प्रकाि (Chlorine, 

Peroxide, Acid 
Anionic, Hydrogen 
Peroxode, 
Idophorous) 

• महत्व 

• साविािी 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
भेशजटेवल चिु, स्रेिि, धमज्जा रे, तिकािी तथा फलफुलहरू, पािी, स्याधिटाइजि, भाँडाहरू, पन्जा,क्लोरिि वापोताधसयम टाब्लेट 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

• स्याधिटाइजि ि िसायि को प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: ५  धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

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

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. तिकािी अथवा फलफुललाई सफा गिी 
धिमाधलकिण गिे। 

६. धिमाधलकिण गरिएको तिकािी अथवा 
फलफुललाई छाँटकाँट गिे। 

७. छाँटकाट गरिएको तिकािी तथा फलफुललाई 
आवश्यकता अिसुाि काट्िे। 

क. जधुलयि कट काट्िे (१x१x२५) धम.धम. 
ख. जाधडाधियि (Jardinier) कट काट्िे 

(५x५x४५) धमधलधमटि 

ग. मेधसडोइि Macedoine कट काट्िे 
(५x५x५) धमधलधमटि 

घ. ब्रिुोइज Brunoise कट काट्िे 
(२x२x२) धमधलधमटि 

ङ. पेजािे Payssane कट काट्िे square 
१० धमधम, triangle १० धमधम ि circle 

10 mm dia 

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

छ. Mince गिे 

८. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

९. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि/ुKOT (Kitchen Order 

Ticket) 

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Perform Vegetable/Fruit 

Cutting तिकािी/फलफुल काट्िे 
 

मािक (Standard): 

• कयटिमा एकरुपता भएको। 

• जधुलयि कट काट्िे 
(१x१x४५) धमधलधमटि 

• जाधडाधियि (Jardinier) कट 
५x५x४५ धमधलधमटि भएको। 

• मेधसडोइि Macedoine कट 
(५x५x५) धमधलधमटि भएको 

• ब्रिुोइज Brunoise कट 
(२x२x२) धमधलधमटि भएको 

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

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

कयटि:  

• परिचय 

• प्रकाि तथा आकाि 

• यवधि 

• प्रकािका प्रयोग 

 

चि:ु  

• परिचय 

• प्रकाि ि प्रयोग 

चयपि बोडा:  

• परिचय 

• प्रकाि ि प्रयोग 

 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
भेशजटेवल चिु, चपि, चयपि बोडा, यपलि, डस्टि, धमज्जा रे, तिकािी तथा फलफुलहरू 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  
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Module: ५  धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

Task:  ५ माछा काट्ि ेPerform Fish Cutting  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. माछालाई थइि गिे। 

६. थइि गिेको माछालाई पािीले सफा गिे। 

७. पेपि अथवा कपडाको टावेलले सखु्खा 
बिाउिे। 

८. सखु्खा भएको माछालाई ब्ल ुचयपि बोडामा 
िाख्न।े 

९. मेिमुा उललेख भए बमोशजम माछा काट्ि े

• Darne 

• Supreme 

• Fillet 

• Paupiette 

• Delice 

• Goujon  

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

माछा काट्िे Perform Fish 

Cutting  

मािक (Standard): 

• कयटिमा एकरुपता भएको। 

 

• ब्ल ुचयपि बोडाको प्रयोग 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

माछा कयटि:  

• माछाको परिचय 

• प्रकाि  

• कयटि यवधि 

 
 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Fish Knife, ब्ल ुचयपि बोडा, टावेल, पेपि, धमंजा रे, माछा 
 
सिुक्षा साविािी  (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Module: ५  धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

Task:  ६ मास ुकाट्िे Perform Meat Cutting  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. फ्रोजि मास ुभए थइि गिे। 

 

६. पेपि अथवा कपडाको टावेलले सखु्खा 
बिाउिे। 

७. सखु्खा भएको मासलुाई िेड चयपि बोडामा 
िाख्न।े 

८. मेिमुा उललेख भए बमोशजम: 
• स्लाइस वा डाइसमा काट्िे। 

• गोलाकािमा काट्िे। 

• यकमा बिाउिे। 

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मास ुकाट्िे Perform Meat 

Cutting  
 

मािक (Standard): 

• कयटिमा एकरुपता भएको। 

 

• िेड चयपि बोडाको प्रयोग 
भएको।  

• यकमा मधसिो गिी टुक्रा चयपि 
(Finely chopped) भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

मास ु

• परिचय 

• यवधि 

• प्रकाि 

• भण्डािण 

 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Butcher Knife, िेड चयपि बोडा, टावेल, पेपि, धमंजा रे, फ्रोजि अथवा ताजा मास,ु keema madine 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Module: ५  धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

Task:  ७ म्यारििेट गिे। Perform Marinating   

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. कयटि गिेि िाखेको माछा वा मासलुाई एउटा 
बावल (Bowl) मा मेि ुबमोशजमको परिमाणमा 
धलिे।  

६. मेि ुअिसुािको परिमाणमा मिमसलाहरू 
(Herbs and Spices) धमसाउिे।  

७. २-३ धमिेटसम्म पन्जा (Gloves) लगाएि  
मोलिे 

८. माछा वा मासकुो आकाि, प्रकाि ि मेि ु
बमोशजम र् यायपि (Wraping) गिेि  कशम्तमा 
पधि ४५ देशख १ घण्टा िेयफ्रजेिेटिमा 
Resting को लाधग िाख्न।े 

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

म्यारििेट गिे। Perform 

Marinating   

मािक (Standard): 

• म्यारििेट गरिएको माछा अथवा 
मासमुा मिमसला समािरुपमा 
धमशस्सएको। 

• म्यारििेट गरिएको माछा अथवा 
मासलुाई र् यायपि गिी कशम्तमा 
पधि ४५ देशख १ घण्टा 
लेबधलि  

• गिी िेयफ्रजेिेटिमा िाशखएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

म्यारिियेटि 
(Marinating):  

• परिचय 

• उपयोग 

• यवधि 

 

मिमसला (Herbs and 

Spices):  

• परिचय 

• काम 

• मात्रा 
 
 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Bowl, धमंजा रे, िेयफ्रजेिेटि, काटेको माछा अथवा मास,ु मेि,ु मेि ुअिसुािको मिमसला (Herbs and Spices), Gloves. 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

• समय तापत्रम तथा मात्रामा साविािी अपिाउिे। 
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Module: ५  धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

Task:  ८ डो बिाउि ेPrepare Dough  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई जोखेि आवश्यक  
परिमाणमा धलिे।  

६. अको भाडामा मेि ुअिसुािको िेशजि एजेन्ट, 
शचिी, ििुलाई दिु अथवा पािीमा घोलिे। 

७. उक्त भाडामा जोखेि िाशखएको यपिोलाई 
धमक्स गिेि ििम िहनु्जेल मछु्िे। 

८. उक्त डोलाई कशम्तमा आिा घण्टा सम्म 
छोपेि उशचत स्थािमा िाख्न।े  

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

डो बिाउिे। Prepare Dough   
मािक (Standard): 

• यपिो ि अन्य सामाग्री (िेशजि 
एजेन्ट, शचिी, ििु, दिु वा 
पािी) समािरुपमा धमशस्सएको। 

• ििम डो तयाि भएको। 

• डोलाई र् यायपि गिी कशम्तमा 
आिा घण्टा िेशस्टिमा 
िाशखएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

डो (Dough):  

• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोग 

• यवधि 

 

Raising Agent (फुलाउि े
तत्वहरू: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोग 

• साविािी 
 
 
 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Mixing Bowl, धमंजा रे, यपिो, िेशजि एजेन्ट, मेि,ु शचिी, ििु, दिु अथवा पािी, Gloves. जोख्न ेमेधसि, Wire Whisk 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Module: ५  धमजा ंप्ला तयाि गिे Prepare Mise-en-Place 

Task:  ९ Prepare Condiments/accompaniments कशन्डमेन्टस/एकम्पिीमेन्टस तयाि गिे 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुसाथै यकचेि अडाि (KOT) हेिे। 

६. मेि ुअिसुाि ियवधग्रिे खािाहरूको सूची 
बिाउिे।  

७. सूची बिाएको खािाहरूको भेशजटेवल हो भिे 
िाम्रोसँग सफा तथा धिमालीकिण गिेि 
त्यसलाई यवधभन्न Shape and Size मा 
काट्िे। 

८. कायटएको भेशजटेवललाई अचाि ि अरु सािा 
खािा बिाउिे।   

९. खािाको प्रकृधत अिसुाि खािासँग सभा गिे। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Prepare Condiments/ 
accompaniments कशन्डमेन्टस/ 
एकम्पिीमेन्टस तयाि गिे  

मािक (Standard): 

• मेि ुतथा मखु्य खािासँग 
match भएको। 

• मखु्य खािा भन्दा फिक 
यकधसमको Cooking Method 

प्रयोग भएको। 

• Nuitriation Value भएको।  

• स्वाद, वणा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

Condiments/ 

accompaniments:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोग/उद्देश्य 

• यवधि 

 

Kitchen Order Ticket: 
• परिचय 

• प्रकाि 

• उपयोग 

 

Nuitriation Value: 
• अविािणा 
• महत्व 

• उपयोग 

 
 
 
 

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

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े
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खण्ड क मोडु्यल ६   

खाद्य बस्त ु 

(Food Commodity)
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मोडु्यल: ६ खाद्य बस्त ु(Food Commodity) 
यवविण (Description): यस मोड्युलमा यवधभन्न खाद्य बस्त ु(Food Commoditi सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका 
छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू खाद्य बस्त ु (Food Commodity ) 
तिकािी गेडागडुी , दाल , माछा तथा मासहुरू ि िाइस िोयट ि पास्ताहरू  तयाि गिा सक्षम हिुेछि।् 

१. िाइस, िोयट ि पास्ताका परिकािहरू तयाि गिे। 

२. तिकािी का परिकािहरू तयाि गिेl  

३. गेडागडुी ि दालका परिकािहरू तयाि गिे। 

४. माछा तथा मासकुा परिकािहरू तयाि गिे। 

 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३३.० घण्टा + व्यावहारिक १८५ .० घण्टा = २१८.० घण्टा  
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सब मोडु्यल ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता। 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा यवधभन्न पाक यवधिहरू िाईस, िोयट ि पास्ता सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि 
गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू पाक यवधिहरू मध्ये बोइधलि, पोशचि, 
ब्लांशचि, शस्टधमि, स्टेवीि, ब्रइधसि, फ्राईि, िोयष्टि ि धग्रधलि यवधिबाट खािाका यवधभन्न परिकािहरू तयाि गिा सक्षम 
हिुेछि।् 

१. सादा भात (Plain Rice) तयाि गिे।        

२. काश्मीिी पलुाउ (Kashmire pulao) तयाि गिे।  

३. शजिा िाईस (Jeera Rice) तयाि गिे।      

४. शचकेि धबियािी (Chicken Biryani)  तयाि गिे।   

५. िाि िोटी तयाि गिे।                      

६. चपाती तयाि गिे।                       

७. धस फुड पायला (Seafood Paella)  तयाि गिे।  

८. रिसोतो (Risotto)  तयाि गिे।                

९. फ्राईड िाईस (Fried Rice) तयाि गिे।           

१०. पोलेन्ता (Polenta) तयाि गिे।              

११. क्यािेलोिी (Cannelloni)  तयाि गिे।  

१२. स्पागेटी वोलोग्िाईज (Spaghetti Bolognese) तयाि गिे।      

१३. स्पागेटी कावोिािा (Spaghetti Carbonara) तयाि गिे।         

१४. लजािे (Lasagna)  तयाि गिे।                            

१५. पेिे िेपोलीटािा (Panne Napolitana) तयाि गिे।            

१६. फेटुशचिी (Fetluccine Arabiata) अिधबयता तयाि गिे।        

१७. िाधसगोिेङ (Nasigoreng) तयाि गिे।                       

१८. िेधभयोली (Ravioli)  तयाि गिे                             

१९. कोदोको यढंडो तयाि गिे।  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ९.५  घण्टा + व्यावहारिक ४९.५  घण्टा = ५९.० घण्टा  
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Sub Module:६.१  िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task १ : सादा भात (Plain Rice) तयाि गिे।  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. चामललाई िाङ्लोमा िाशख केलाउिे 
७. केलाएको चामललाई पािीले पखालेि करिब 

८ देशख १० धमिेटसम्म धभजाएि िाख्न।े 

८. भाँडामा पािी चामल भन्दा २/३बयढ िाख्न।े 

९. चामललाई उम्लेको पािीमा िाखेि पधियोले 
चलाउि।े 

१०. पािी सकेुपधछ यवकोले छोपेि मन्द 
तापक्रममा आगोमा पाक्ि ठदिे। 

११. पाकेको चामललाई आगोबाट धिकालिे। 

१२. तयािी  भात लाई भाडामा िाशख सभा 
गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

सादा भात तयाि गिे Prepare 

Plain Rice 

मािक (Standard): 

• चामललाई ८ देशख १० 
धमिेट धभजाएको। 

• चामल भन्दा पािी २/३ 
भाग  बढी िाखेको। 

• फुिा पिेको। 

• धसताहरू एक आपसमा 
िताधसएको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

सादा भात (Plain Rice)  

• अविािणा। 

• अवयवहरू।  

• सािा भात पकाऊदा 
अपिाउि ुपिे साबिािीहरू  

• सािा भात पकाउिे धबधि। 

अवयव (Ingredients) 

• पािी – १ धलटि   

• चामल – ३०० ग्राम  

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

ग्यासचलुो, ग्यास पधियो, बोल, कसौधड, िाङ्लो, चामल। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:६.१  िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task २ : काश्मीिी पलुाउ (Kashmire pulao) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. चामललाई िाङ्लोमा िाशख केलाउिे। 

७. तातो दूि ि केिि एउटा कचौिामा धभजाएि 
िाख्न।े 

८. Slice काटेको प्याजलाई खैिो हिुे गिी तेलमा 
Fry गिेि िाख्न।े 

९. काज,ु बदाम, यकसधमस, िरिवललाई घ्य ु वा 
तेलमा खैिो हिुे गिी भटेुि िाख्न।े 

१०.  केलाएको चामललाई पखालेि सफा पािीमा 
करिव ८ देशख १० धमिेट धभजाएि िाख्न।े 

११. सफा भाँडोमा घ्यलुाई तताउिे। 

१२. तेजपात, लवांग, सकुुमेल, अलैशच ि  

 दाशलचिीलाई पवकाउिे ि चामल हालेि १० 
देशख २० धमिेट  भटु्िे। 

१३. अको भाँडामा पािी तताउिे। 

१४. गिम पािी चामल को भाडामा खन्याएि  
चलाउिे। 

१५. चामल ि पािी उम्लि ठदिे। 

१६. पािी सकेुपधछ आगो कम गिी मििुो आचँमा 
धबकोले छोपेि पाक्ि ठदिे 

१७. पाकेको जाँच गिी  पधियोले चलाई जाँच 
गिे। 

१८. छुटै्ट भाँडामा िूि ,केसि धभजाएको दूि िाखेि 
चलाउि।े 

१९.  Fry गिेको प्याज, Dry nuts ि cobe apple 
िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

काश्मीिी पलुाउ (Kashmire 

pulao) तयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• काज ु बदाम िारिवल 
यकसधमस प्याज खैिो 
भएको। 

• पहेलो सेतो िंग भएको। 

• फुिा पिेको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 
 

काश्मीिी पलुाउ (Kashmire 

pulao)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• काश्मीिी पलुाउ  पकाऊदा 
अपिाउि ुपिे साबिािीहरू  

• काश्मीिी पलुाउ पकाउिे 
धबधि। 

 
 

अवयब (Ingredients) 

• चामल – ५०० ग्राम (long 
grain) 

• काज,ु बदाम, यकसधमस,  

•  िरिवल – ५० ग्राम 

• पािी (गिम)– २०० धल. 
• दूि (गिम) – ४ टेवल 

चम्चा  

• केसि (saffron) – १/२ 
शचम्टी  

• तेजपात       – २ वटा 
• लवांग, सकुमेल, दालचीिी 

अलैंशच – करिव १० ग्राम  

• Brown onion – १ वोटा   

• स्याउ मधसिो काटेको    – 
२० ग्राम   

• चेिी        – १० ग्राम   

• घ्य ु  – २ टेवल चम्चा  

• िूि- १/२  शचया  चम्चा                
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काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

२०. पाकेको चामललाई आगोबाट धिकालिे। 

२१. तयािी काशस्मिी पलुाऊ भाडामा िाशख सभा 
गिे  

२२. काया सम्पन्न भए पधछ काया स्थल सफा गिे  

२३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

२४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

ग्यासचलुो,ग्यास पधियो,बोल,कसौधड,िाङ्लो चामल 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task ३ : शजिा िाईस (Jeera Rice) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. पाकेको भात धलिे। 

७. सफा किाहीमा घ्यलुाई तताउिे। 

८. गिम घ्यमुा जीिालाई खैिो हिुे गिी 
पवकाउि।े 

९. तेजपात, लवांग, ि दालचीिीलाई फुिाउि।े 

१०. पाकेको भात िाशख पन्यलेु चलाउदै भटु्ि।े 

११. िूि छकेि स्वाद धमलाउिे  
१२. पाकेको भातलाई आगोबाट धिकालिे। 

१३. तयािी शजिा िाइस  भाडामा िाशख सभा गिे 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शजिा िाईस तयाि गिे।  

Prepare Jeera Rice 
 

मािक (Standard): 

• घ्यमुा जीिालाई खैिो हिुे 
गिी पवकाएको। 

• पाकेको ििम भात िाशख  
भटेुको  

• फुिा पिेको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 
 

शजिा िाईस (Jeera Rice) 

• अविािणा  

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• शजिा िाईस पकाऊदा 
अपिाउि ुपिे साबिािीहरू 

•  शजिा िाईस पकाउिे धबधि। 

 

अवयब (Ingredients) 

• सादा पाकेको चामलको भात  
– २०० ग्राम  

• घ्य ु    – ५० ग्राम  

• गेडा जीिा – १/२ शचया 
चम्चा 

• लवांग –  ३-४ 
• दालचीिी - २ टुक्रा  

• तेजपात      – १ वटा 
• िूि     – २.५ ग्राम 

 
 

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

पधियो,बोल, ,slicer,bowls,wok  

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task ४ : शचकेि धबियािी (Chicken Biryani) तयाि गिे। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. वाटामा शचकिसंग अदवुा, लसिु, बेसाि, 

खसुाािी पाउडि, जीिा पाउडि सबै मोलेि 
िाख्न।े 

७. चामललाई पखालेि सफा पािीमा १० 
धमिेट धभजाएि िाख्न ेि पािी तकााउिे। 

८. Fry pan मा घ्यू िाखेि गिम गिे। 

९. िरिवल, काज ुवदामलाई खैिो हिुे गिी 
भटेुि िाख्न।े 

१०. कसौडीमा घ्यूलाई गिम गिे ि slice 
काटेको प्याजलाई खैिो हिुे गिी भटेुि  
धिकालि।े 

११. सोयह भाँडामा तेजपात, लवांग, सकुुमेल, 

अलैंची ि दालचीिीलाई पवकाउिे ि 
chopped प्याजलाई ििम हिुे गिी भटु्िे। 

१२. मसला मोलेि िाखेको Chicken लाई १५   
धमिेट पकाउिे ि चामल िाखेि धमधसिे गिी 
चलाउि।े 

१३. तातो पािी िाखेि यवस्तािै पन्यलेु चलाउिे ि 
उम्लि ठदि।े 

१४. आगो कम गिेि करिव १५ धमिेटसम्म 
पािी सकु्िे गिी पकाउिे। 

१५. यवकोले छोपेि पाक्ि ठदिे। 

१६. िूिको स्वाद धमलाउिे। 

१७. उधसिेको अण्डा, िधियाँ, बाविीले माधथ बाट 
छका ि।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि धबियािी तयाि गिे। 
Prepare Chicken Biryani 
 

मािक (Standard): 

• िरिवल, काज ु वदामलाई 
खैिो हिुे गिी भटेुको। 

• Chicken Curry ि 

Riceको धमश्रण भएको। 

• Chicken ग्रभेी ििम हिुे 
गिी पाकेको। 

• Rose Water को बस्िा 
भएको  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 
 

शचकेि धबियािी (Chicken 

Biryani)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• शचकेि धबियािी पकाऊदा 
अपिाउि ुपिे साबिािीहरू। 

• शचकेि धबियािी पकाउिे 
धबधि। 

 

अवयब (Ingredients) 

• शचकेि  - ६०० ग्राम 

• गिम मसला – ५ ग्राम 

• चप प्याज – १०० ग्राम 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – १५ 
ग्राम 

• बेसाि – २.५ ग्राम 

• खसुााधिको िलुो – ५ ग्राम 

• शजिा पाउडि – ५ ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• बास्मधत चामल – ५०० 
ग्राम 

• घ्य ु    – १०० ग्राम 

• प्याज काटेको – १०० ग्राम 

• तेजपात – २ वटा 
• लवाङ, अलैंशच ि सकुमेल – 

१० ग्राम  

• उधसिेको अण्डा – ४ वटा 
• िरिवल, काज,ु बदाम – ३० 

ग्राम 

• Rose Water -2ml 
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काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१८. पाकेको शचकेि धबियािी आगोबाट 
धिकालिे। 

१९. तयािी शचकेि धबियािी भाडामा िाशख सभा 
गिे 

२०. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

२१. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

२२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

ग्यासचलुो,ग्यास पधियो,बोल,कसौधड,िाङ्लो,Binyani bowl,spoon,Deopping board,Serving Dish 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.१  िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task ५ : िाि िोटी (Naan Roti) तयाि गिे। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ३ .० घण्टा 
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. मैदा लाई  चालिीमा िाखेि वाटामा छान्ने। 

७. मैदाको धबचमा हलका खालटो बिाउिे ि अण्डा 
फुटायि िाख्न।े 

८. Baking Powder संग  यपिो िाखेि धमसाउिे l   

९. िूि, शचिी ि पािी िाखेि हातले  मछेुि Dough 
तयाि गिे ि १/२  घण्टा कपडाले छोपेि िाख्न े

१०. Side टेवललाई सफा गिे। 

११. टेबलु माधथ Dough िाखेि ििम िहिुजेल  
मछुुिे ि बिाबि भाग गिी डलला बिाउिे। 

१२. मैदा छकेि डललालाई लहिै िाख्न े

१३. डलला माधथ तेल दलेि शचसो कपडाले छोपेि 
िाख्न।े 

१४. हत्केलाको मद्दतले डललालाई िोटी (Naan)  को 
आकाि ठदिे। 

१५. तातेको तन्दिुी धभत्र िाखेि पाक्िे गिी सेक्ि।े 

१६. पाकेको तन्दिुीलाई शझयक भाँडामा िाख्न।े 

१७. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे।उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

िाि िोटी तयाि गिे। 
Prepare Naan Roti 
 

मािक (Standard): 

• Dough तयाि गिेको। 

• डललालाई िोटी 
(Naan)  को आकाि 
ठदएको। 

• तातेको तन्दिुी धभत्र 
िाखेि पकाएको। 

• िोयटको बायहरि भाग 
खैिो देशखएको। 

• िोयट ििम भएको। 

• सेतो यपिो िदेखीएको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 
 

िाि िोयट (Naan Roti)  

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• िाि िोटी पकाऊदा 
अपिाउि ुपिे 
साबिािीहरू। 

• िाि िोटी पकाउिे धबधि। 

 

अवयव (Ingredients) 

• मैदा    – १ यकलो 
• Baking Powder – ५ 

ग्राम  

• अण्डा        – २ वटा  

• शचिी         – ३० 
ग्राम 

• दूि     – २०० ग्राम  

• िूि     – १/२ शचया 
चम्चा 

• तेल      – ४ टेवल 
चम्चा 

• पािी        – ४०० 
धम.धल. 
 

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

तन्दिुीचलुो ,बोल,,िाङ्लो ,चालिो,टेवल, प्लेट,गडा,शझि  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  
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Sub Module:६.१  िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task ६ : चपाधत (Chapati) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सफा वाटामा आटा ि िूि धमसाउिे। 

७. पािी हालेि मछु्ि।े 

८. मछेुि Dough  तयाि गिे। 

९. कपडाले छोपेि करिब आिा घण्टा िाख्न।े 

१०. करिव ५० देशख ६० ग्रामको यहसाबले भाग 
लगाएि डलला बिाउिे। 

११. काम गिे टेबलु अथवा बेलिे चौकीमा आटा 
मैदा छकेि गोलाकाि िोटी वेलिे। 

१२. तातो तावामा दबैु तफा  फकाए िोटीलाई 
सेक्ि।े 

१३. पाकेको चपाधतलाई शझयक भाँडामा िाख्न।े 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

चापधत तयाि गिे . Prepare 

Chapati 
 

मािक (Standard): 

• Dough तयाि गिेको। 

• डललालाई िोटी को आकाि 
ठदएको। 

• तातेको तावा मा  िाखेि 
पकाएको। 

• पते्रदाि भएको। 

• गोलाकाि भएको। 

• दबैुतफा  पाकेको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

चपाधत (Chapati) 

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• चपाती पकाऊदा अपिाउि ु
पिे साबिािीहरू। 

• चपाती पकाउिे धबधि। 

अवयव (Ingredients) 

• आटा    – १/२ यकलो 
• िूि     – १/२ शचया 

चम्चा 
• पािी    २०० धम.धल.     

 

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

चलुो,,िाङ्लो /चालिो,टेवल, प्लेट,तावा बेलिा चौका,चलुो सेट,Duster 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task ७ : धस फुड पायला (Seafood Paella) तयाि गिे। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २ .५ घण्टा = ३.० घण्टा 
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि (Related 
Technical Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. paella pan (पायला पकाउिे भाँडा) मा तेललाई 
गिम गिे। 

७. लसिु, प्याज, हरियो धसधम  ,िातो ि हरियो धभंडे 
खसुाािीलाई िाखेि saute गिे। 

८. केलाएको चामल िाखेि  करिव १ देशख २ धमिेट 
भटु्ि।े 

९. Fish stock खन्याएि चलाउिे ि िूि मरिच िाख्न े

१०.  केिि माधथबाट छकिे। 

११. Mixed seafood गोलभेडा माधथबाट िाखेि  
उम्लि ठदि।े 

१२. आगोलाई कम गिी भाँडालाई यवकोले छोपेि 
पायलालाई पाक्ि ठदिे। 

१३. िूि ि मरिचको स्वाद धमलाउिे 
१४. आगो  बाट पाकेको धस फुड पायला लाई 

शझक्िे। 

१५. तयािी धस फुड पायला भाडामा िाशख सभा गिे 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

धस फुड पायला तयाि गिे। 

Prepare Seafood Paella 
 

मािक (Standard): 

• पहेलो कलि भएको। 

• sea Food को बास्िा 
आएको। 

• चामल ििम रुपमा 
पकेको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 
 

धस फुड पायला (Seafood Paella) 

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• धस फुड पायला पकाऊदा 
अपिाउि ुपिे साबिािीहरू। 

• धस फुड पायला पकाउिे धबधि। 

 

अवयव (Ingredients) 

• चामल(medium grain)           

– ५०० ग्राम  

• प्याज (chopped) – ५० ग्राम  

• गोलभेडा (chopped) – २०० 
ग्राम 

• हरियो धसधम      – ४० ग्राम  

• िातो धभंडे खसुाािी – २० ग्राम  

• हरियो धभंडे खसुाािी  – २० 
ग्राम  

• Mixed seafood – १००  ग्राम  

• केिि – १ शचयाचम्चा  

• Fish stock   – २ धलटि 

• Olive oil -   ५० धम.धल.  

• िूि १/२ शचया चम्चा  

•  मरिच     – १/२ शचया 
चम्चा 

• Sundryed tomato and mix 

olives for garmish-२ टेबल 
स्पूि 

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

चलुो ,बोल, िाङ्लो/चालिो प्लेट, paella pan, Knives, Chopping board, bowls, pots, spatulas, laddles, plates. spoons, 

forks, 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module:६.१  िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task ८ : रिसोतो (Risotto)  तयाि गिे। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २ .० घण्टा = २.५ घण्टा 
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. चामललाई केलाउिे। 

७. सफा पट (pot) मा Olive oil लाई तताउि।े 

८. प्याज, लसिु, िाखेि ४ देशख ५ धमिेटसम्म 
ििम हिुे गिी भटु्िे। (Saute) गिे। 

९. चामल िाखेि १धमिेट भटु्िे। 

१०. स्टक खन्याएि चलाउिे,Moshroom िूि ि 
मरिच िाखेि उम्लि ठदिे। 

११. आगो सािो गिे ि यवकोले छोपेि धबस्तािै 
चामललाई पाक्ि ठदिे।  

१२. चामल ििम भएपधछ दूि हालेि पकाउिे। 

१३. दूि सकेुि चामल लति गले पधछ यक्रम ि 
शचज हालेि चलाउिे। 

१४. आगो धिभाउिे ि िूि ि मरिचको स्वाद 
धमलाउिे। 

१५. पाकेको रिसोतोलाई चलुोबाट शझक्िे। 

१६. तयािी रिसोतोलाई भाडामा िाशख सवा गिे  

१७. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे।  

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

रिसोतो तयाि गिे। Prepare 

Risotto 
 

मािक (Standard): 

• चामल केलाएको। 

• चामलमा बायहरि तत्व 
िभएको। 

• िधसलो धगलो भएको। 

• सेतो िङं भएको। 

• बायहरि भागमा gratted 
शचज देशखएको 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

 

रिसोतो (Risotto)   

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• रिसोधत पकाउदा अपिाउि ुपिे 
साबिािीहरू। 

• रिसोधत पकाउिे धबधि  

 

अवयव (Ingredients) 

• चामल(ताइशचि) – १५० 
ग्राम  

• स्टक  – ३०० धम.धल. 
• दूि  – १०० धम.धल. 
• लसिु मधसिो काटेको – २ 

पोटी  

• प्याज मधसिो काटेको– ५० g  

• च्याउ मधसिो काटेको– २० 
ग्राम 

• िूि -१ टेबल चम्चा  

•  मरिच   – १० ग्राम  

• यक्रम     – ६० धम.धल.  

• Grated parmesan 
cheese   – ५० ग्राम   

• Olive oil  - ६० ml  

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

चलुो ,बोल,,िाङ्लो /चालिो (Chopping Board), Cooking pots, wooden plates, spoons, forks,graffors 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task ९ : भेज फ्राईड िाईस (Fried Rice)   तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. चाईधिज किायहमा तेललाई गिम गिे। 

७. लसिुलाई पवकाउि।े 

८. मधसिो टुक्रा काटेको प्याज ि अरु सबै  

vegetables हरू िाखेि भटु्िे (Saute) । 

९. पाकेको भात िाखेि भटु्िे। 

१०. सोयसस,् िूि ि मरिच िाखेि धमधसिे गिी 
भटु्ि।े 

११. फ्राईड िाईसलाई चलुोबाट शझक्िे।  

१२. तयािी फ्राइड िाइस लाई भाडोमा िाशख सवा 
गिे  

१३. लामो काटेको हरियो प्याज गाधिास सजाउिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

भेज फ्राईड िाईस तयाि गिे . 

Prepare Vegetable  Fried 
Rice 
 

मािक (Standard): 

• सोयसस,् िूि ि मरिच 
िाखेको। 

• पाकेको भात िाखेि भटेुको। 

• हरियो प्याजले सजाएको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 
 

भेज फ्राईड िाईस  

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• फ्राइड िाइस पकाउिे धबधि। 

• फ्राइड िाइस बिाउदा 
अपिाउि ुपिे साविािी। 

 

अवयब (Ingredients) 

• पाकेको सादा भात–६०० 
ग्राम  

• प्याज मधसिो काटेको– 
१०० ग्राम 

• मटि कोसा   – ६० ग्राम 

• गाजि मधसिो काटेको –६० 
ग्राम 

• धभंडे खसुाािी मधसिो काटेको 
- 
३० ग्राम 

• सेलेिी मधसिो काटेको –४० 
ग्राम 

• िूि मरिच –१ टेबल चम्चा  

• तेल – ५० ml    

• सोयसस ् – १ टेवल चम्चा  

• लसिु काटेको   – २ केस्रा  

• हरियो प्याज   -२० g  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):चलुो ,बोल,,िाङ्लो /चालिो (Chopping Board), 

Cooking pots, wooden spatulae, plates, spoons, forks,wok,ladle,gasrange 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: िाइस, िोटी तथा पास्ता     

Task १० : पोलेन्ता (Polenta) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Sauce pan मा पािी ि दूि उमालिे। 

७. उम्लेको पािी ि दूिमा Polenta यवस्तािै 

खन्याएि कािको दाधबलोले चलाउदै जािे 
८. पोलेन्तालाई बाक्लो हिुे गिी पकाउिे।  

९. िूि िाखेि स्वाठदलो बिाउिे। 

१०. आगो बन्द गिे ि वटि िाखेि चलाउिे। 

११. पाकेको पोलेन्तालाई भाडोमा िाखेि सबा गिे  

१२. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

पोलेन्ता  तयाि गिे। Prepare 

Polenta 
 

मािक (Standard): 

• पोलेन्तालाई बाक्लो हिुे 
गिी पकाएको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

पोलेन्ता (Polenta)  

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

अवयव (Ingredients) 

• Polenta   – ४०० ग्राम   

• दूि   – २४० ml  

• पािी  – ६०० ml  

• िूि    – १ टेबल स्पूि  

• वटि     – ४ ग्राम 

 
 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):चलुो ,बोल,,िाङ्लो /चालिो (Chopping Board), Cooking 

pots, wooden spatulae, plates, spoons, forks, Polenta 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:६.१  िाइस, िोटी तथा पास्ता    

Task ११ : क्यािेलोिी (Cannelloni) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. Ready-made Cannelloni pasta लाई करिब ८ 
धमिेट Boil गिे ि शचसो पािीमा Refresh गिेि िाख्न े

७. एउटा Bowl मा Bolognese,, आिा Bechamel ि 
Gratted cheese  िाखेि धमसाउिे। 

८. Bolognese को  धमश्रण Cannelloni Pasta मा 
भिेि िाख्न।े  

९. Baking tray मा आिा Tomats sauce लाई छिे ि 
भिेको Cannelloni लाई धमलाएि लहिै िाख्न।े 

१०. माधथबाट बाँकी Tomato  sauce / Bechemel 
चम्चाले छका िे  

११. Grated Cheese / Oregano ले Topping गिे 

१२.  Oven मा खैिो हिुेगिी Bake गिे वा   
salamander िाख्न ेl   

१३. Oven बाट धिकालेिे भाडोमा िाखेि सबा  (Serve)  
गिे।  

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

• धिठदाष्ट काया (Task): 

• क्यािेलोिी 
(Cannelloni) तयाि 
गिे। 

मािक (Standard) 

• Bolognese को  धमश्रण 
Cannelloni Pasta मा 
भिेको। 

• Grated Cheese / 

Oregano ले Topping 

गिेको। 

• Oven मा खैिो हिुेगिी 
Bake गिेको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

क्यािलेोिी(Cannelloni)  

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Connelloni Pasta -
४०० ग्राम  

• Bolognese Sauce-
४०० ग्राम 

• Bechamel Sauce – 

४००  ग्राम 

• Grated Cheese -१००  

ग्राम 

• Tomato Sauce –१००  

ग्राम 

• Oregano – ५ ग्राम                 

 
 

 

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

चलुो ,बोल,,िाङ्लो /चालिो चिु ,  chopping Board, cooking pans, roasthing tray, spatula, 

spoons,oven,salamander,Gratter,Oven gloves 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  
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Sub Module: ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता    

Task १२ : स्पागेटी वोलोग्िाईज (Spaghetti Bolognese) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Sauce pan मा Olive oil गिम गिे, तेजपात, 

लसिु ि प्याज हालेि ििम हिुेगिी भटु्िे। 

७. यकमा मास ुिाख्न ेि िाम्रोसंग चलाउिे मध्यम 
आचँमा ८ देशख १० धमिेटसम्म धबकोले 
छोपेि पकाउि।े 

८. गाजि ि सेलेिी िाख्न ेि धबको िलगाई ३ देशख 
४ धमिेटसम्म पकाउिे।  

९. Red wine, Tomato concasse, Tomato 

puree िूि ि मरिच हालेिधमधसिे गिी 
चलाउिे ि छोपेि सािो आगोमा पूिा पाक्ि 
ठदि।े  

१०. Chopped मसरुम िाखेि पकाउिे। 

११. िूि ि मरिचको स्वाद धमलाउिे। 

१२. Oregano हालेि पूणाता ठदिे। 

१३. Boil गिेको Spaghette संग पस्किे ि 
माधथबाट Grated cheese छका ि।े 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

स्पागेटी वोलोग्िाईज तयाि गिे। 
Prepare Spaghetti 
Bolognese 

 

मािक (Standard): 

• िेधसयप बमोशजम तयाि 
भएको। 

• बायहरि तत्व ििहेको। 

• िातो िंग भएको। 

• spaghefti ििम रुपमा 
पाकेको 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 
 

स्पागटेी वोलोग्िाईज  

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• ओधलभको तेल – ७५ धम.धल. 
• तेजपात – २ वटा 
• चप लसिु – १० ग्राम 

• चप प्याज – ५० ग्राम 

• यकमा मास ु– ५०० ग्राम 

• चप गांजि – २५ ग्राम 

• चप सेलरि – २० ग्राम 

• िेड वाईि – १०० धम.धल. 
• टोमेटो किकाधस – २०० 

ग्राम 

• टोमेटो प्यरुि – १०० ग्राम 

• चप मसरुम – ३० ग्राम 

• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – २.५ ग्राम 

• ओरिगािो – २.५ ग्राम 

• बोईल स्पागेयट – ६०० ग्राम 

• ग्रटे गिेको शचज – ६० ग्राम 

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

चलुो chopping board, fry pan, sauce pan, wooden spatula, kitchen fork, plates, Tong  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता    

Task १३ : स्पागेटी कावोिािा (Spaghetti Carbonara) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. Pot मा िूि ि पािी उमालेि spaghetti िाखेि 
करिब ८ देशख १० धमिेटसम्म उमालेि पकाउिे 

७.  पािी तािे ि शचसो पािीमा Refresh गिेि 
धिकालेि िाख्न।े 

८. Sauce pan मा Olive oil लाई गिम गिे।  

९. मधसिो  काटेको Bacon लाई कडा हिुे गिेि 
भटु्िे ि लसिु संगै प्याज हालेि ३ देशख ५ धमिेट 
ििम हिुेगिी Saute गिे।  

१०. एउटा Bowमा यक्रम, अण्डा (Yolk part) ि शचज 
हालेि यफट्ि।े  

११. यफटेको यक्रमलाई Bacon पकाएको pan मा 
हालेि आगोमा पकाउिे। 

१२. उमालेको Spaghetti pasta हालेि चलाउिे ि 
ििु मरिचको स्वाद धमलाउिे।  

१३. Grated chees / Chopped parsley छकेि भाडो 
िाशख   Serve गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

स्पागेटी कावोिािा तयाि गिे। 
Prepare Spaghetti 
Carbonara  
 

मािक (Standard): 

• मधसिो  काटेको Bacon 
लाई कडा हिुे गिेि 
भटेुको  

• Laision को प्रयोग 
भएको। 

• spaghefti ििम रुपमा 
पाकेको।  

• spaghefti िटुयक्रएको। 

• कावोिािा घ्य ु िङं 
भएको।  

• अडि अिसुाि तयाि 
गिेको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

स्पागटेी कावोिािा 
(Spaghetti 
Carbonara) 

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

अवयव (Ingredients) 

• Spaghetti pasta – 
५०० ग्राम 

• लसिु Chopped  – ५ 
ग्राम  

• प्याज Chopped   – 
५० ग्राम  

• बेकि मधसिो केको – 
५० ग्राम             

• अण्डा– २ वटा  

• यक्रम      – १०० 
धम.धल Olive तेल   – 
३० धम.धल. 

• िूि – ५ ग्राम 

• मरिच – ५ ग्राम 

• चप गिेको पासाधल – ५ 
ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, फ्राईप्याि, ससप्याि, कािको पधिउ, फोका , प्लेट, चम्चा ि कांटा। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  
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Sub Module: ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता    

Task १४ : Lasagna तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे वा 
लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा संकलि 
गिे। 

६. Lasagna Sheets िूि पािीमा उमालेि पकाउिे ि शचसो 
पािीमा Refresh गिेि धिकालेि िाख्न े 

७. गयहिो Baking tray मा तेल दलेि पकाएको Lasagna 

Sheet लाई एक लहि धमलाएि िाख्न।े 

८. Lasagna Sheet माधथ Bolognese चम्चाले  िाखी  
धमलाएि छोप्ि।े 

९. Bolognese माधथ Bechamel सस ्चम्चाले  िाखी  िाशख 
धमलायि  छोप्िे। 

१०. Bechamel सस ् माधथ Grated mozzarella Cheese 

छका ि े ि माधथ गिेको धबधि  दोहोयाउिे ि तीि तह (3 

layer) धमलाउिे ि सबै भन्दा माधथ cheese हालेि छोप्िे। 

११. शचज भन्दा माधथ  Tomato sauce ि chopped parsley 

छकिे। 

१२. Oven/salamander मा Cheese खैिो हिुे गिी Bake 
गिे। 

१३. तयािी लजान्यालाई भाडामा िाशख सवा गिे  

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५.  उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अवस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

लजािे तयाि गिे। Prepare 

Lasagne 
 

मािक (Standard): 

• Lasagna Sheet 

माधथ Bolognese , 
Bechamel सस ् , 
Grated mozzarella 

Cheese तह तह 
धमलायि िाखेको। 

• ३ layer भएको। 

• शचज melt भएको। 

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

लजाि े (Lasagne) 

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• लजािे धसट – १ 
प्याकेट 

• बोलोगधिज सस – 
८०० ग्राम 

• बेसामेल सस – 
४०० ग्राम 

• ग्रटे गिेको मोजिेला 
शचज – २०० ग्राम 

• Tomato Sauce-
100g 

• Olive seed -6 Pcs 

• parsley-5 g 

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

चिु, चयपङ बोडा, बेयकङ रे, ससप्याि, कािको पधिउ, प्लेट, धमजा रे,salamander,graffer,mizabowl,fry pan।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  
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Sub Module:६.१  िाइस, िोटी तथा पास्ता    

Task १५ : पेिे िेपोधलटािा (Penne Nepolitaine) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Olive oil लाई Sauce pan मा गिम गिे। 

७. लसिु, प्याज ि सेलेिी हालेि Saute गिे  

८. Tomato Concasse ि Tomato puree 

हालेि wooden spatula ले  चलाउि।े 

९. िूि ि मरिच हालेि मििुो आचँमा पकाउिे  

१०. आिा शचया चम्चा शचिी हालेि बाक्लो 
हिुेगिी पाक्ि ठदि।े  

११. Basil ि Oregano Herbs िाख्र।े 

१२. उम्लेको पािीमा िूि िाखी  Penne Pasta 
लाई करिब १० धमिेट उमालेि पकाउिे l  

१३. पािी तकााएि Penne pasta लाई  sauce 
मा लट्पटाउि।े 

१४. Plate मा Grated cheese / Chopped 

parsley िाख्न ेl  

१५. तयािी पेिे िेपोधलटािा भाडोमा िाखी Serve 
गिे। 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१७.  उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

पेिे िेपोधलटािा तयाि गिे। 

Prepare Penne 
Neaploitane) 
 

मािक (Standard): 

• Plate मा Grated 

cheese / Chopped 

parsley िाखेको  

• Panne Pasta ििम रुप 
मा पस्केको ,  

• Pasta िटुयक्रयाको  

• Pasta को माधथलो भाग 
मा चीजको प्रयोग भएको 
l  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 
 

पेि ेिपेोधलटािा  

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• पेिे पास्ता – ५०० ग्राम 

• ओधलभको तेल – ३० 
धम.धल. 

• चप लसिु – ५ ग्राम 

• चप प्याज – ४५ ग्राम 

• चप सेलरि – १५ ग्राम 

• टोमेटो किकाधस – २०० 
ग्राम 

• टपमेटो प्यरुि – २००  ग्राम 

• चप बेधसल – २.५ ग्राम 

• चप ओरिगािो – १ वटा  

• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – २.५ ग्राम 

• ग्रटे गिेको पािमेजि शचज – 
५०  ग्राम 

• चप पासाधल – ५ ग्राम  

• पािी – २ धलटि  

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

चिु, चयपङ बोडा, बेयकङ रे, ससप्याि, कािको पधिउ, प्लेट, धमजा रे, Strainer।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module:६.१  िाइस, िोटी तथा पास्ता    

Task १६ : फेटुशचिी अिधबयता (Fettuccine Arabiata) तयाि गिे। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २ .५ घण्टा = २ .० घण्टा 
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे 
वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. Olive oil लाई Sauce pan मा गिम गिे  

७. Bacon लाई फ्राई गिेि धिकालेि िाख्न।े 

८. सोही Sauce pan मा प्याज, लसिु ि हरियो खसुाािीलाई 
Saute गिे।  

९. Tomato Concasse  हालेि पकाउिे। 

१०. Tomato puree िूि ि मरिच हालेि wooden spatula 
ले चलाउिे। 

११. आगो को  मििुो आचँमा  बाक्लो हिुे गिी पकाउिे। 

१२. एउटा Pot मा पािी उमालिे ि Fettuccine लाई ८ देशख 
१० धमिेटसम्म उमालेि पकाउिे  

१३. पािी िाम्रोसंग तकााउिे ि Arablata Sauce मा सस्संग 
लट्पटाउि।े 

१४. Oregano हालिे ि िूि ि मरिचको स्वाद धमलाउिे। 

१५. Plate मा Grated cheese / Chopped parsley िाख्न।े 

१६. तयािी फेटुशचिी अिधबयता भाडोमा िाशख सबा गिे  

१७. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

फेटुधसधि अिेधबयता तयाि 
गिे। 

Prepare Fettucine 
Arabiata 
  

मािक (Standard): 

• Bacon लाई फ्राई 
गिेको। 

• Tomato Concasse  

हालेि पकाएको। 

• Fettuccine लाई ८ 
देशख १० धमिेटसम्म 
पकाएको  

• Plate मा Grated 

cheese / Chopped 

parsley िाखेको l  

• िातो िंग भएको l  

• shape size िधबधग्रएको  

• फेटुशचिी अिधबय अडि 
अिसुाि तयाि भएको  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

फेटु्यधसधि अिेधबयता 
(Fettucine Arabiata)  

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

अवयव (Ingredients) 

• ओधलभको तेल – 
४५ धम.धल. 

• बेकि – २५ ग्राम 

• चप प्याज–४५ ग्राम 

• चप लसिु–५ ग्राम 

• चप हरियो खसुााधि 
– १० ग्राम 

• टोमेटो किकाधस – 
२०० ग्राम 

• टोमेटो प्यरुि–२००  
ग्राम 

• ओरिगािो–२.५ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो-५ग्राम 

• पिामीजि  शचज – 
४० ग्राम 

• चप पासाधल–५ ग्राम 

• फेटुशचिी पस्ता -
५००  ग्राम  

• अिधबयता सस-
१२०० ग्राम  

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

चिु, चयपङ बोडा, बेयकङ रे, ससप्याि, कािको पधिउ, प्लेट, धमजा रे , Gratter , Salamender , Gas Range।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  
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Sub Module:६.१  िाइस, िोटी तथा पास्ता    

Task १७ : िाधसगोिेङ (Nasigoreng) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. तयािी सादा भात धलिे। 

७. Fry pan मा तेललाई गिम गिे, अदवुा, लसिु, 

खसुाािी, प्याज हालेि Saute गिे। 

८. मधसिो लामो काटेको शचकेि ि prawne 
िाखेि पाक्िे गिी भटु्िे। 

९. पाकेको भात िाखेि sptula चलाउिे  

१०. सोयसस ्Oyester सस,् यफस सस ्ि मरिच 
िाखेि sptula चलाएि पकाउिे। 

११. Fry pan मा यफटेको अण्डालाई पातलो 
अमलेट बिाउिे ि मधसिो टुक्रा काटेि भातमा 
धमसाउि।े 

१२. Plate मा पस्किे ि हरियो प्याज ि िधियाँले 
सजाउिे  

१३. तयािी िाधसगोिेङ भाडोमा िाशख  Serve 
गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

िाधसगोिेङ तयाि गिे। Prepare 

Nasi Goreng 
 

मािक (Standard): 

• Fry pan मा तेललाई गिम 
गिे, अदवुा, लसिु, खसुाािी, 
प्याज हालेि Saute 
गिेको। 

• सोयसस ् Oyester सस,् 

यफस सस ्ि मरिच िाखेि 
sptula चलाएि 
पकाएको। 

• Plate मा िाधसगोिेङ 
पस्केि  हरियो प्याज ि 
िधियाँले सजाएको। 

• अडि अिसुाि िाधसगोिेङ 
तयाि भएको  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

िाधस गोिेङ (Nasi Goreng) 

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयब (Ingredients) 

• चामल -५००  ग्राम  

• पािी -२ ली.            
• तेल -२टेवल चम्चा               

• अण्डा -४  वटा 
• लसिु -२ पोयट  

• प्याज -५० ग्राम  

• हरियो खसुाािी – १० ग्राम 
• बोिलेस शचकेि  – २०० ग्राम  

• प्राउि   –१००  ग्राम  

• सोयसस – १५ धम.धल. 
• ओएस्टि सस ्– १५ धम.धल. 
• हरियो िधियां – १५ ग्राम 

• हरियो प्याजको पात – ३० 
ग्राम 

• यफस सस ्– १० धम.धल. 
• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ ग्राम 

• Ginger – ५० g  

• Lemon Leaf -५ g  

• SIde Salad -१०० g  

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

चिु, चयपङ बोडा, बेयकङ रे, ससप्याि, कािको पधिउ, प्लेट, धमजा रे,Wok ,Omlet Pan ,Table Gas Range।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता    

Task १८ : िेधभयोलो (Ravioli) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे। 
४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. सफासंग पखालेको पालिुो सागलाई उम्लेको पािीमा 
हलका िूि िाखेि सागलाई पकाएि शचसो पािीमा 
Refresh गिेि धिचोवि ेि मधसिो काट्िे। 

७. Fry pan मा तेल गिम गिे, लसिु पवकाएि सागलाई 
भटु्ि,े िूि मरिच हालेि spatula चलाउि।े  

८. आगोबाट धिकालिे Cheese (mix) , Mozzarella 

िाखेि धमसाउिे ि  Nutmeg हालेि spatula चलाउिे। 

९. वाटामा मैदा अण्डा ि हलका पािी िाखेि कडा Dough 
तयाि गिे  

१०.  Dough लाई टेबलुमा िाशख पातलो हिुे गिी  बेलिे ि 
Roundle shap मा काट्िे  

११. १ शचया चम्चा पालिो धमक्चि िाखेि हलका पािीले 
छेउमा दलेि  Ravioli seal गिे। 

१२. उम्लेको पािीमा पकाई धिकालेि Tomato sauce मा  
लटपटाउि।े  

१३. Grated Cheese छका िे 
१४. तयािी िेधभयोलो लाई भाडामा िाशख Serve गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

िेधभयोधल तयाि गिे। Prepae 

Raviolli 

मािक (Standard): 

• Dough लाई टेबलुमा 
िाशख पातलो हिुे गिी 
Roundle shap मा 
काटेको । 

• Ravioli Shape मा 
भएको l  

• Ravioli िफुटेको  

• Sauce मा Ravioli 
लटपटीयको l  

• अडि अिसुाि िेधभयोलो 
तयाि भएको  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 

िेधभयोधल (Raviolli) 

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• मैदा -५००ग्राम  

• अण्डा -४ वटा  

• पािी – २७५ धम.धल. 
 

यफधलङको लाधग : 

• पालङुगो साग - 
३०० ग्राम  

• मोजिेला शचज – 
१०० ग्राम 

• ओधलभको तेल – 

१५ धम.धल.  
• लसिु– ५ ग्राम  

• जाईफलको िलुो – 
२.५ ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

• टोमेटो सस ्– 
२०० धम.धल. 

• ग्रटे गिेको शचज – 
७५ ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, बेयकङ रे, ससप्याि, कािको पधिउ, प्लेट, धमजा रे।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  
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Sub Module: ६.१ िाइस, िोटी तथा पास्ता    

Task १९ : कोदोको यढंडो तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सफा किाहीमा घ्यूलाई पगालिे ि पािी हालेि 
उम्लि ठदि।े 

७. कोदोको यपिो छका न्दै कािको दाधबलोले 
चलाउदै जाि।े  

८. यपिो छका न्दै चलाउदै बाक्लो हिुे गिी 
पकाउि।े 

९. तयािी कोदोको यढंडो लाई भाडामा िाशख सबा 
गिे। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

कोदोको यढंडो  तयाि गिे। 
Prepare Kodoko Dhido 
 

मािक (Standard): 

• यपिोको धगखाा िभएको l 
• घ्यूको बास्िा आएको  

• ििम मलुायम भएको 
• कालो िङमा देशखएको 
• अडि अिसुाि कोदोको यढंडो 

तयाि भएको  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाखेको। 

 
 

कोदोको यढंडो  
• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• घ्यू -१ टेवल चम्चा            
• कोदोको यपिो - २ कप  

• पािी -५ कप  

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

 किाई , कािको दाधबलो Gas Range  

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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सब मोडु्यल ६.२  तिकािी (Vegetable) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा तिकािीहरू (Vegetables) तयाि गिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीपहरू समावेि 
गरिएका छि।्। 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
पिे तिकािी का परिकािहरू तयाि गिे कायाहरू गिा धसकाउि यवधभन्न परिकािहरू तयाि गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. Boil Vegetables तयाि गिे। 

२. Vegetable Augratin तयाि गिे।  

३. Saute Vegetable तयाि गिे। 

४. Jacket Potato तयाि गिे। 

५. Ratatouille तयाि गिे। 

६. Mashed Potato तयाि गिे। 

७. Braised Vegetables तयाि गिे।  

८. Palak Paneer तयाि गिे। 

९. Vegetable Korma तयाि गिे। 

१०. Vegrtables Kofta Curry तयाि गिे। 

११. Alu Gravy Masala तयाि गिे। 

१२. Began Ka Bharta तयाि गिे। 

१३. Shahi Paneer तयाि गिे। 

१४. Alu Dum तयाि गिे। 

१५. Matar Paneer तयाि गिे। 

१६. Vegetable Munchurian तयाि गिे 

१७. शस्टि फ्राई Pak Choi तयाि गिे। 

१८. Sweet and Sour Vegetable तयाि गिे। 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ९.५ घण्टा + व्यावहारिक ३२.५ घण्टा = ४२.० घण्टा  
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Sub Module:६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task:१ बोईलड भेशजटेबलस बिाउि ेPrepare Boiled Vegetables 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Vegetables लाई आवश्यक्ता अिसुाि सफा 
गिे। 

७. Vegetables लाई Jardiniere साईजमा 
काट्ि।े   

८. पािीलाई   ििु िाखेि उमालि।े 

९. काटेको Vegetables लाई बोईल गिे। 

१०. बोईल भएको Vegetables लाई शचसोपािीमा 
डबुाई िेफे्रि गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बोईल भेशजटेबलस तयाि गिे 
Prepare Boil Vegetables 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

व्वाईल भेजटेवल  (Boil 

Begetables ):  

• अविािणा। 

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients): 

Vegetable -५००ग्रम ् 

पािी १-धलटि  

ििु -३ ग्राम  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु किाई, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: २ Vegetables Augratin बिाउि ेPrepare Vegetables Augratin 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Vegetables लाई आवश्यक्ता अिसुाि सफा 
गिे। 

७. Vegetables लाई Jardiniere साईजमा 
काट्ि।े   

८. पािीलाई   ििु िाखेि उमालि।े 

९. काटेको Vegetables लाई बोईल गिे। 

१०. बोईल भएको Vegetables लाई शचसोपािीमा 
डबुाई िेफे्रि गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बोईल भेशजटेबलस तयाि गिे 
Prepare Boil Vegetables 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

VegetablesAugratin  

• अविािणा। 

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients): 

Vegetable -५००ग्रम ् 

पािी १-धलटि  

ििु -३ ग्राम  

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु किाई , प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: ३ सते भेशजटेबलस बिाउि ेPrepare Sauteed Vegetables 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Vegetables लाई आवश्यक्ता अिसुाि सफा 
गिे। 

७. Vegetables लाई Jardiniere साईजमा 
काट्ि।े   

८. पािीलाई   ििु िाखेि उमालि।े 

९. काटेको Vegetables लाई बोईल गिे। 

१०. बोईल भएको Vegetables लाई शचसोपािीमा 
डबुाई िेफे्रि गिे। 

११. फ्राईप्यािमा बटि पगालिे। 

१२. बटि पग्लेपधछ बोईल गिेको भेशजटेबलसलाई 
िाम्ररि चलाउि।े 

१३. स्वादअिसुाि ििु ि मरिचको िो िाख्न।े 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बोईल भेशजटेबलस तयाि गिे 
Prepare Boil Vegetables 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

सते भेजटेवल   

• अविािणा। 

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients): 

बोईल भेशजटेबलस – 
२५० ग्राम 

बटि – १०० ग्राम 
ििु – २ ग्राम 

मरिचको िलुो – २ ग्राम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.२ तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: ४ ज्याकेट पोटेटो तयाि गिे। Prepare Jacket Potato 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. आललुाई आवश्यक्ता अिसुाि सफा गिे। 

७. आललुाई कपडाले सखु्खा पािे। 

८. आललुाई पोको पािा हिुे गिी Foil लाई 
काट्ि।े 

९. Foil लाई लहिै धमलाउिे। 

१०. Foil माधथ ििु छका िे। 

११. आल ुिाखेि िाम्रो संग Foil ले यााप गिे। 

१२. Baking Tray मा िाखेि तातो Oven मा पाक्िे 
गिी गिे। 

१३. Foil धिकालेि फालिे ि आल ुमाधथ हलका 
Cross काटेि धथच्िे। 

१४. बटि, शचज िाख्न ेि चप पाशस्ला छकेि तातो 
पस्कि।े 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ज्याकेट पोटेटो तयाि गिे  

Prepare Jacket Potatoes 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

व्वाईल भेजटेवल   

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

आल ु– ५०० ग्राम 

Aluminium foil – ५०ग्राम  

ििु – २ ग्राम 

बटि – १०० ग्राम 

कोिेको शचज – १०० 
ग्राम 
चप पासाधल – ३० ग्राम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: ५  िातातईु तयाि गिे Prepare Ratatouille 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक १.५ घण्टा = २.० घण्टा  
काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 

(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Vegetables लाई आवश्यक्ता अिसुाि सफा 
गिे। 

७. Vegetables हरूलाई Dice साईजमा काट्िे 
ि अलग अलग िाख्न।े  

८. फ्राई प्यािमा तेल तताउिे। 

९. चप गिेको प्याज ि लसिु िाखेि हलका 
भटु्ि।े 

१०. बेधसल, थाईम ि ओरिगािो िाखेि हलका 
भटु्ि।े 

११. भेण्टा, फधसा, भेंडेखसुााधि िाखेि हलका ििम 
हिुे गिी पकाउिे। 

१२. गोलभेंडा हालेि चलाउिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

िातातईु तयाि गिे  

Prepare Ratatouille 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

िातातईु   

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

भेण्टा – ७५ ग्राम 

अरियो फधसा – ७५ ग्राम 

िातो भेंडे खसुााधि – ७५ 
ग्राम 

गोलभेंडा – ७५ ग्राम 

प्याज – ३० ग्राम 

चप लसिु – १० ग्राम 

ओधलभको तेल – १०० 
धम.धल. 
ििु – २ ग्राम 

मरिचको िलुो – २ ग्राम 

बेधसल – २ ग्राम 

ओरिगािो – २ ग्राम 

थाईम – २ ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: ६ म्यास पोटेटो तयाि गिे Prepare Mashed Potato 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. आललुाई पखालेि बोक्रा धछलिे। 

७. उम्लेको ििु पािीमा िाखेि पाक्िे गिी 
पकाउि।े   

८. पोटेटो मेसि वा जाधलको माध्यमबाट म्यास 
गिे। 

९. ससप्यािलाई तताउिे ि म्यास गिेको 
आललुाई हालेि कािको पधिउले िाम्रोसंग 
चलाउि।े 

१०. बटि हालेि चलाउि।े 

११. दिु, ििु ि मरिचको दलुो िाखेि सािो 
आगोमा चलाउंदै पकाउिे  

१२. पाकी सकेपधछ आगो बाट धिकाली तातो तातो 
सभा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

म्यास पोटेटो तयाि गिे  

Prepare Mashed Potato 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

म्यास पोटेटो  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

आल ु– ५०० ग्राम 

बटि – ५० ग्राम 

दिु – ५० धम.धल. 
ििु – २ ग्राम 

मरिचको िलुो – २ ग्राम 
 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: ७  बे्रईज्ड भेशजटेबलस बिाउि ेPrepare Braised Vegetables 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. गांजि ि गाण्टमलुाको बोक्रा तास्िे ि लामो 
आिा काटेि Diagonol shape मा काट्िे। 

७. सस प्यािमा बटि लाई तताउिे, गांजि ि 
गाण्टेमलुा िाखेि खैिो हिुेगरि भटु्िे। 

८. प्याज ि लसिु हालिे ि हलका भटु्िे। 

९. शचकेि स्टक िाखेि उम्लि ठदिे। 

१०. ििु,् मरिच ि िोजमेरि िाखेि चलाउिे ि 
हलका बाक्लो हिुे गिी सािो आगोमा 
पकाउि।े 

११. मटि केिाउ हालेि चलाउिे ि करिब २ देशख 
३ धमिेट पाक्िे ठदिे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बे्रईज्ड भेशजटेबलस तयाि गिे 
Prepare Braised Vegetables 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

बे्रईज्ड भेजटेवल  
अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

गाजि – १५० ग्राम 

सेतो गाण्टेमलुा – १५० 
ग्राम 

मटि केिाउ – ५० ग्राम 

चप गिेको लसिु – ५ 
ग्राम 

प्याज – ५० ग्राम 

िोजमेरि – २ ग्राम 

ििु – २ ग्राम 

मरिचको िलुो – २ ग्राम 

बटि – ३० ग्राम 

शचकेि स्टक – ५०० 
धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

 

  



 

 
 

90 

Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: ८ पालक पधिि तयाि गिे। Prepare Palak Paneer 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. पालकलाई उम्लेको पािीमा Blacnh गिेि 
refresh गिे। 

७. पालकलाई धमक्सचिमा िाखेि ब्लेन्ड गिे। 

८. Sauce pan मा घ्य/ुतेल िाखेि तताउिे ि 
हरियो खसुााधि, अदवुा लसिुो पेष्ट िाखेि सते 
गिे। 

९. शजिाको िलुो ि खसुााधिको िलुो िाखेि हलका 
भटु्ि।े 

१०. प्यरुि गिेको पालक हालेि पकाउिे। 

११. ििु। कसरुि मेधथ ि जाईफलको पाउडि 
हालेि धमसाउि।े 

१२. डाईस काटेको पधिि हालिे ि यक्रम हालेि 
धमसाउि।े 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

पालक पधिि तयाि गिे Prepare 

Palak Paneer 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

पालक पधिि  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

पालक – २५० ग्राम 

पधिि – २०० ग्राम 

कसरुि मेधथ – १ शचया 
चम्चा 
घ्य/ुतेल – ६० ग्राम 

अदवुा लसिुको पेष्ट – 
१५ ग्राम 

यक्रम – ३० धम.धल. 
खसुााधिको िलुो – २.५ 
ग्राम 

शजिाको िलुो – ५ ग्राम 

गिम मसला – २.५ ग्राम 

ििु – २ ग्राम 

मरिचको िलुो – २ ग्राम 

जाईफलको िलुो – १ 
ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: ९ भेशजटेबल कोमाा तयाि गिे। Prepare Vegetable Korma 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. आललुाई उधसिेि धछलिे ि डाईस कटमा 
काच्ि।े 

७. सस प्यािमा घ्यलुाई तताउिे ि अदवुा 
लसिुको पेवट िाखेि हलका भटु्िे।   

८. गांजि िाखेि धमसाउिे ि केयह धमिेट भटु्िे। 

९. आल,ु भेंडेखसुााधि, मटि केिाउ िाखेि ४-५ 
धमिेट सम्म पकाउिे। 

१०. करि पाउडि ि काज ुपेष्ट हालेि धमसाएि ििु 
िाखेि पाक्ि ठदि।े 

११. यक्रम हालेि लेदो हिुेगरि चलाउिे ि ििुको 
स्वाद धमलाउि।े 

१२. चप गिेको हरियो िधियां िाखेि सभा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भेशजटेबल कोमाा तयाि गिे Prepare 

Vegetable Korma 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

भेशजटेवल कोमाा ():  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

आल ुकाटेको – २ वटा 
प्याज चप गिेको – १ 
वटा 
गांजि काटेको – १ वटा 
भेंडे खसुााधि – १ वटा 
अदवुा लसिु पेष्ट – १५ 
ग्राम 

काज ुपेष्ट – १०० ग्राम 

घ्य ु– २५ ग्राम 

करि पाउडि – ५ ग्राम 

मटि केिाउ – १०० 
ग्राम 

यक्रम – १०० ग्राम 

ििु – ५ ग्राम 

चप गिेको िधियां – ५ 
ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: १० भेशजटेबल कोफ्ता करि तयाि गिे। Prepare Vegetable Kofta Curry 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि (Related 
Technical Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे 
२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. आल,ु गांजि, मटि, लौका, काउधल लाई मधसिो 
चप गिेि धमशक्सङ बोलमा िाख्न।े 

७. शजिा, िधियां, बेसाि, खसुााधि, ििु ि बेसि हालेि 
िाम्रोसंग मोलि।े 

८. गोलाकाि cylinder आकाि मा सािो आकाि 
तयाि गिे। 

९. तेल तताउिे ि तातो तेलमा पाक्िे गिी धडप फ्राई 
गिे। 

१०. किाईमा थोिै तेल तताउिे। 

११. तेजपत्ता, लवाङ, सकुमेल, दालशचधिलाई 
पडकाउि।े 

१२. प्याज, अदवुा लसिुको पेष्ट खैिो हिुेगरि भटु्िे। 

१३. टुक्रा काटेको गोलभेंडा हालेि ििम हिुे गिी 
पकाउि।े 

१४. शजिाको िलुो, बेसाि, खसुााधिको िलुो, िधियांको 
िलुो िाखेि हलका भटु्िे। 

१५. टोमेटो प्यरुि िाखेि चलाउिे। 

१६. ििुको स्वाद धमलाएि ग्रधेभ तयाि गिे। 

१७. धडप फ्राई गिेको कोफ्ता हालेि ग्रधेभमा लटपटाएि 
तताउिे ि हरियो िधियां छकेि सभा गिे। 

१८. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१९. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

२०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भेशजटेबल कोफ्त तयाि गिे 
Prepare Vegetable Kofta 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता 
कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

भेशजटेवल कोफ्ता  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

अवयव (Ingredients) 

आल ुउधसिेको – २ वटा 
गांजि काटेको – १ वटा 
मटि केिाउ – २०० ग्राम 

गाण्टेमलुा – १ वटा 
लौका – ५० ग्राम 

काउधल – ५० ग्राम 

बेसि – ४५ ग्राम 

जीिा पाउडि – २.५ ग्राम 

िधियां पाउडि – २.५ ग्राम 

बेसाि – १ ग्राम, ििु – २.५ ग्राम 

खूसााधिको पाउडि – २.५ ग्राम 

तेल – १ धलटि 

ग्रधेभको लाधग 

गोलभेडा (मधसिो काटेको) – ५० 
ग्राम 

प्याज चप गिेको – ३० ग्राम 
अदवुा लसिु पेष्ट – १५ ग्राम 

शजिाको िलुो – ५ ग्राम 

िधियांको िलुो – ५ ग्राम 

करि पाउडि – ५ ग्राम 

खसुााधिको िलुो – २.५ ग्राम 

गिम मसला – २.५ ग्राम 

बेसाि – १ ग्राम 

टोमेटो प्यरुि – २०० धम.धल. 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: ११ आल ुग्रधेभ मसला तयाि गिे। Prepare Alu Gravy Masala 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. आललुाई आिा पाक्िे गिी पािी मा उमलिे ि 
ऋगदभ कट काट्िे। 

७. किायहमा तेल/घ्य ुलाई गिम गिे। 

८. तेजपात ि प्याज हालेि ििम हिुे गिी भटु्िे। 

९. अदवुा, लहसिु, जीिा, वेसाि,खसुाािी िधिया 
पाउडि हालेि हलका भटु्िे। 

१०. मधसिो काटेको गोलभेडा हालेि लटि ििम 
हिुे गिी पकाउि।े 

११. टोमेटो प्यरुि हालेि धमसाउिे ि मसला ग्रधेभ 
तयाि गिे। 

१२. आलिु गोधभ ग्रधेभमा िाखेि पाक्ि ठदिे ि गिम 
मसला  हालि।े 

१३. ििुको स्वाद धमलाउिे। 

१४. यक्रम िाखेि धमसाउिे। 

१५. हरियो िधिया हालेि सभा गिे। 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आल ुग्रधेभ समला तयाि गिे 
Prepare Alu Gravy 
Masala 
 

मािक (Standard): 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता 
कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

आल ुग्रधेभ मसला  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

आल ुक्यबु काटेको – १५० 
ग्राम 

काउधल – १५० ग्राम 

प्याज चप गिेको – ५० ग्राम 

हरियो खसुााधि – १० ग्राम 

गोलभेंडा चप गिेको – ५० ग्राम 

टोमेटो प्यरुि – ५० ग्राम 

अदवुा लसिु पेष्ट – १५ ग्राम 

तेजपात – १ वटा  

शजिाको िलुो – ५ ग्राम 

खसुााधिको िलुो – २.५ ग्राम 

बेसाि – १ ग्राम 

िधियांको दलुो – २.५ ग्राम 

ििु – २.५ ग्राम 

गिम मसला – २.५ ग्राम 

यक्रम – ६० धम.धल. 
घ्य/ुतेल – ४५ ग्राम 

चप गिेको िधियां – ५ ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमशक्सङ बोल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ६.२  तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: १२ बेगिका भताा तयाि गिे। Prepare Began Ka Bharta 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. भण्टालाई आगोमा पाक्िे गिी पोलिे। 

७. डडेको भण्टाको वोक्रालाई धछलेि फालिे ि 
मधसिो चप गिेि िाख्न।े 

८. फ्राईप्यािमा तेललाई तताउिे। 

९. प्याज िाखेि हलका खैिो हिुे गिी भटु्िे। 

१०. वेसाि, जीिा, खसुाािी पाउडि ि हरियो खसुाािी 
िाखेि हलका भटु्ि।े 

११. चप गिेको गोलभेडा िाखेि ििम हिुे गिी 
पकाउि।े 

१२. चप गिेको भण्टा हालेि िाम्रो सँग चलाउि ेि 
ििु को स्वाद धमलाउिे। 

१३. तातो तातो सभा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बेगि का भताा तयाि गिे  

Prepare Began Ka Bharta 
 

मािक (Standard): 

• बाहरि तत्व ििहेको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

बेगि का भताा  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• म्यास गिे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

भेण्टा – ५०० ग्राम 

चप गिेको प्याज – ५० 
ग्राम 

गोलभेंडा चप गिेको – 
५० ग्राम 

चप गिेको हरियो खसुााधि 
– १० ग्राम 

शजिा पाउडि – ५ ग्राम 

खसुााधिको िलुो – २.५ 
ग्राम 

बेसाि – १ ग्राम 

ििु – ५ ग्राम 

तेल – ६० धम.धल. 
चप गिेको हरियो िधियां 
– १० ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि आठद।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Module: तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: १३  िायह पधिि तयाि गिे। Prepare Shahi Paneer 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. पधििलाई आिा ईन्च टुक्रा क्यबु काटेि हलका घ्य ु
मा भटेुि धडप फ्राई गिेि छेउ िाख्न।े 

७. फ्राईप्याि मा थोिै घ्यमुा काजलुाई हलका भटु्िे, 
प्याज ि हरियो खसुाािी हालेि हलका ििम हिुे गिी 
पकाउि।े 

८. पािी हालेि धमक्सचि मा यपसेि पेष्ट तयाि गिे। 

९. सस ्प्यािमा २ िुलो चम्चा घ्य ु ग्रम गिे ि घ्यमुा 
तेजपात, लवाङ, दालचीिी, ि सकुुमेल लाई पवकाउिे।  

१०. जीिा, वेसाि, ि खसुाािी पाउडि हालेि केयह सेकेण्ड 
भटु्िे ि  अदवुालाई (यपसेको ) हालेि चलाउिे। 

११. काज ुपेस्ट हालेि भटु्िे ि दयह हालेि धमसाउदै 
पकाउि।े 

१२. ििु हालेि स्वाद धमलाउिे ि स्वाठदलो ग्रधेभ तयाि 
गिे। 

१३. फ्राई गिेको पधिि ग्रधेभमा हालेि धमसाउिे ि गिम 
मसला धमसाउि।े 

१४. हरियो िधिया छकेि तातो सभा गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

िायह पधिि तयाि गिे  

Prepare Shahi Paneer 
 

मािक (Standard): 

• बाहरि तत्व ििहेको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता 
कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

िायह पधिि  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• म्यास गिे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

पधिि – ५०० ग्राम 

दयह – १०० ग्राम 

अदवुा लसिुको पेष्ट – ५ 
ग्राम 

शजिा पाउडि – ५ ग्राम 

खसुााधिको िलुो – २.५ 
ग्राम 

बेसाि – १ ग्राम 

गिम मसला – २.५ ग्राम 

घ्य ु– ३० ग्राम 

तेजपात – २ वटा 
लवाङ – ३-४ वटा 
दालशचधि – १ टुक्रा 
सकुमेल – २ वटा 
ग्रधेभको लाधग 

काज ु– ५० ग्राम 

प्याज काटेको – १०० 
ग्राम 

हरियो खसुााधि – १० 
ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि आठद।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

Sub Module: ६.२ : तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task:१४  आल ुदम तयाि गिे। Prepare Alu Dum 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे। 
४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू 

संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरू आवश्यक परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एकिासको सािो गोलो आल ुसंकलि गिे, ििुे ि पखालेि 
िाम्रो सँग पाक्िे गिी ििु पािीमा उमालेि पकाउिे। 

७. पािीवाट धिकालेि आललुाई शचसो हिु ठदिे ि वोक्रा धछलिे। 

८. किायहमा तेल गिम गिे ि आल ुलाई धडप फ्राई गिेि छेउ 
िाख्न।े 

९. प्याजलाई हलका ब्लान्च गिेि काज ुि गोलभेडा सँग 
धमसाएि धमक्सचि मा पेष्ट तयाि गिे। 

१०. ससप्याि मा घ्यलुाई तताउिे। 

११. घ्यमुा तेजपात , लवाङ, सकुुमेल, दालचीिी ि शचिेको हरियो 
खसुाािीलाई पवकाउिे।  

१२. जीिा, वेसाि ि खसुाािी पाउडि िाखेि हलका भटु्िे ि 
काजएुबकतभ हालेि पकाउिे। 

१३. ििु, दयह हालेि ग्रधेभ तयाि गिे। 

१४. धडप फ्राई गिेको आल ुग्रधेभ मा हालेि पवकाउिे। 

१५. यक्रम ि गिम मसला हालेि िाम्रो सँग चलाउिे। 

१६. हरियो िधिया छकेि तातो सभा गिे। 

१७. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आल ुदम तयाि गिे  

Prepare Alu Dum 
 

मािक (Standard): 

• बाहरि तत्व ििहेको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता 
कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

आल ुदम (Alu Dum):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• म्यास गिे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

अवयव (Ingredients) 

आल ुएकिासको सािो 
३०० ग्राम, चप गिेको 
प्याज ५० ग्राम, गोलभेंडा 
चप गिेको ५० ग्राम 

काज ु५० ग्राम, दयह 
६० धम.धल., ििु ५ ग्राम 

तेल ५०० धम.धल. 
घ्य ु१५ ग्राम, तेजपात 
२ वटा, सकुमेल २ वटा 
दालशचधि १ टुक्रा 
लवाङ ३-४ वटा 
हरियो खसुााधि २ वटा 
शजिा पाउडि ५ ग्राम 

खसुााधिको िलुो २.५ग्राम 

बेसाि १ ग्राम, गिम 
मसला २.५ ग्राम, चप 
गिेको हरियो िधियां १० 
ग्राम, यक्रम ३० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि आठद।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 



 

 
 

97 

Sub Module: ६.२  : तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: १५ मटि पधिि तयाि गिे। Prepare Matar Paneer 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. सस प्यािमा दईु िुलो चम्चा तेललाई गिम गिे , 

गेडा शजिा पवकाउिे , लहसिु, अदवुा ि प्याजलाई 
ििम  हिुे गिी भटु्िे। 

७. काटेको गोलभेडा हालेि ििम हिुेगिी पकाउिे, शचसो 
बिाउिे ि ब्लेन्डि मा प्यरुि तयाि गिे। 

८. अको ब्वोलमा वाँकी तेल हालेि गिम गिे , जीिा, 
वेसाि खसुाािी जीिा पाउडि हालेि ४/५ सेकेण्ड 
भटु्ि।े 

९. तयाि गिीएको प्यरुि ि टोमेटो प्यरुि  हालेि चलाउदै 
पकाउिे ि आगो कम गिेि दयहलाई िाखेि धमसाउिे। 

१०. मटि केिाउ ि पधिि हालेि मध्यम आचँमा  पकाउिे 
आवश्यक भए केयह पािी िाखेि चलाएि पकाउिे, ििु 
स्वाद अवश्यकता अिसुाि हालेि स्वाद धमलाउिे। 

११. गिम मसला पाउडि िाखेि चलाउिे। 

१२. यक्रम िाखेि धमसाउिे। 

१३. हरियो िधिया छकेि तातो सभा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मटि पधिि तयाि गिे  

Prepare Matar Paneer 
 

मािक (Standard): 

• बाहरि तत्व ििहेको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता 
कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

मटि पधिि 
• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• म्यास गिे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

अवयव (Ingredients) 

मटि १५० ग्राम 

पधिि टुक्रा काटेको २०० 
ग्राम 

चप गिेको प्याज २५ ग्राम 

लसिु काटेको ३० ग्राम 

शजिा गेडा ५ ग्राम 

खसुााधिको िलुो – ५ ग्राम 

बेसाि – १ ग्राम 

गिम मसला – २.५ ग्राम 

िधियांको िलुो – ५ ग्राम 

शजिाको िलुो – ५ ग्राम 

दयह – ४५ धम.धल. 
तेल – ६० धम.धल. 
चप गिेको हरियो िधियां 
– १० ग्राम 

ििु – ५ ग्राम 

यक्रम – ३० धम.धल. 
टोमेटो प्यरुि – ५० ग्राम 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु चाईधिज वोक, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि आठद।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.२  : तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: १६ भेशजटेबल मन्चरुियि तयाि गिे। Prepare Vegetable Munchurian 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. चप गिेको धमक्स भेशजटेबलसँगै अरु सबै चप गिेको 
भेशजटेबलहरू संकलि गिी एउटा सफा धमशक्संग 
बलमा हलका ििु धमसाएि करिब १५ धमिेट िाख्न।े  

७. भेशजटेबललाई दवैु हत्केलाले सक्दो त्यसमा िहेको 
झोललाई धिचोिेि अको सफा धमशक्संग बलमा िाख्न।े 

८. अण्डा, मैदा, किाफ्लाउि, ििु, मरिच ि अशजिोमोटो 
िाखेि सबै मलि े

९. किीब २० देशख २५ ग्राम सम्मको स–सािा 
बलहरू बिाउि।े 

१०. धडप  फ्राई गिा तेललाई १८० धडधग्र सेशलसयस मा 
तताउिे ि सबै भेशजटेबल बलहरूलाई गोलडेि ब्राउि 
हिुे गिी फ्राइ गिे। 

११. चाईधिज किाई/सस पािमा तयाि पािेको मंचरुियि 
ससमा भेशजटेबल बलहरू िाखेि पकाउिे। 

१२. तातो सससँगै धडस मा िाखेि सभा गिे  

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भेशजटेबल मिचरुियि तयाि 
गिे  

Prepare Vegetable 
Munchurian 
 

मािक (Standard): 

• बाहरि तत्व ििहेको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता 
कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

भेशजटेबल मिचरुियि:  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• म्यास गिे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

बन्दा चप गिेको १००ग्राम 

हरियो धसधम चप गिेको 
१०० ग्राम 

गांजि चप गिेको 
१००ग्राम 

काउधल चप गिेको – 
१०० ग्राम 

चप अधियि – १०० ग्राम 

चप गिेको अरियो प्याज – 
२० ग्राम 

अण्डा- १ वटा 
ििु – ५ ग्राम 

मरिचको िलुो – ५ ग्राम 

अशजिोमोटो – १ ग्राम 

मैदा – ६० ग्राम 

किाफ्लोि – ४० ग्राम 

तेल – ५०० धम.धल. 
मन्चरुियि सस – ६०० 
धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु चाईिोज वोक, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि आठद।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.२  : तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: १७ शस्टि फ्राई पाक चोई तयाि गिे। Prepare Stir Fry Pak Choi 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. पाक चोय लाई सफा पािीमा िाम्रिी ििुे ि 
पखालेि पािी तिकाई  काट्िे। 

७. चाईधिज वोकमा तेल तताउिे ि तातोतेलमा 
खसुाािी लाई पवकाउिे ि लसिु िाखेि हलका 
भटु्ि।े 

८. पाक चोय िाखेि शस्टि फ्राई गिे ििु, 
मरिचको िलुो, अशजिोमोटो ि सोया सस 
हालेि भटु्ि।े। 

९. आिा कप स्टक हालिे ि चलाउिे। 

१०. सािो कचौिामा किाफ्लावि ि पािीको घोल 
तयाि गिे। 

११. पकाई िाखेको पाक चोय मा िाखेि धमसाउिे 
ि ििु को स्वाद धमलाउिे। 

१२.  काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शस्टि फ्राई पाक चोई तयाि गिे  

Prepare Stir Fry Pak Choi  
 

मािक (Standard): 

• बाहरि तत्व ििहेको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

शस्टि फ्राई पाक चोई:  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• म्यास गिे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

पाक चोय – ३०० ग्राम 

चप गिेको लसिु – ५ 
ग्राम 

सखु्खा खसुााधि – २ वटा 
ििु – ३ ग्राम 

स्टक – १२० धम.धल. 
किा फ्लावि – ३० ग्राम 
तेल – ३० धम.धल. 
मरिचको िलुो – ५ ग्राम 

अशजिोमोटो – १ ग्राम 

सोया सस ्– ५ धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु चाईधिज वोक, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि आठद।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.२  : तिकािीका परिकािहरू Vegetables 

Task: १८ शस्वट एण्ड सावि भेशजटेबलस तयाि गिे। Prepare Sweet and Sour Vegetables 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सबै शजटेबलसलाई क्यबु/डाईस आकािमा 
काट्ि।े 

७. डाईस/क्यबु काटेको सवै भेशजटेबलस 
लाई ब्लान्च गिेि रिफे्रस गिे। 

८. चाईधिज वोकमा तेल तताउिे। 

९. तातो तेलमा लसिुलाई भटु्िे। 

१०. शचकेि स्टक हालेि उमालिे। 

११. ििु, मरिच, सोयासस, धभिेगि शचिी टोमेटो 
केचप हालेि चलाउिे। 

१२. किा फ्लावि को घोल धमसाएि वाक्लो 
सस तयाि गिे। 

१३. ब्लान्च गिेको भेशजटेबलसलाई प्याज, 

वन्दा, ि मसरुम हालेि सस्मा पकाउिे 
पाईिएपल हालेि धमसाउिे। 

१४. ििु को स्वाद धमलाउिे। 

१५. हरियो प्याि छकेि पस्किे।  

१६. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शस्वट एण्ड सावि भेशजटेबलस तयाि 
गिे  

Prepare Sweet and Sour 
Vegetables  
 

मािक (Standard): 

• बाहरि तत्व ििहेको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका उपायहरू 
अपिाईएका। 

 

शस्वट एण्ड सावि भेशजटेबलस:  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• म्यास गिे तरिका। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे तरिका। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

पाईिएपल - २० ग्राम 

गांजि – ७५ ग्राम 

भेंडे खसुााधि – ४० ग्राम 

हरियो धसधम – ५० ग्राम 

काउधल – ६० ग्राम 

बन्दाकोयप – ५० ग्राम 

प्याज – ५० ग्राम 

मसरुम – ३० ग्राम 

सस तयाि गिे  

चप गिेको लसिु – ५ ग्राम 

शचकेि स्टक – ५०० 
धम.धल. 
धभिेगि – ४५ धम.धल. 
टोमेटो केचप – १०० ग्राम 

शचधि – ३ ग्राम, ििु – ३ 
ग्राम, मरिचको िलुो – ३ 
ग्राम, सोया सस ्– ३० 
धम.धल., तेल – ३० धम.धल. 
चप गिेको हरियो प्याज – 
१५ ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु चाईधिज वोक, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि आठद।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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सब मोडलुि ६.३ गेडागडुी ि दाल (Cereals and Pulses) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा धबधभन्न दालका परिकािहरू तयाि गिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीपहरू समावेि 
गरिएका छि।्। 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
पिे धबधभन्न दालका परिकािहरू तयाि गिे कायाहरू गिा धसकाउि सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. िाज्मा करि तयाि गिे।  

२. दाल फ्राई तयाि गिे।     

३. दाल मखधि तयाि गिे।    

४. दाल यहमाधल तयाि गिे।    
समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ११.० घण्टा = १३.० घण्टा  
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Sub Module: ६.३  गडेागडुी ि दाल  

Task १: िाज्मा किी तयाि गिे।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३  घण्टा = ३.५  घण्टा 
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे। 
४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 

सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. िाज्मालाई केलाएि िातभरि धभजाएि िाख्न।े 

७. िाज्मालाई पखालिे  

८. Presure cooker मा िाज्मा सगै पािी ,तेजपात,लवाङ, 

सकुुमेल, ि दालचीिी हालेि किीव ४ देशख ५ धसटी 
सम्म पाक्ि ठदि।े 

९. सपु प्याि  मा घ्य ुलाई गिम गिे  

१०. प्याज हालेि हलका खैिो हिुे गिी डाडलेु चलाउिे। 

११. जीिा, िधिया, वेसाि ि खसुाािी पाउडि हालेि डाडलेु 
चलाउि े

१२. लसिु अदवुा हालेि हलका भटु्िे। 

१३. काटेको गोलभेडा हालेि ििम हिुेगिी भटु्िे ि Red 
ग्रभेी  िाखेि पाक्ि ठदिे। 

१४.  उधसिेका िाज्मा ि पािी िाखेि पकाउिे। 

१५. ििु िाखेि स्वाद धमलाउिे। 

१६. गिम मसला हालेि धमसाउिे। 

१७. यक्रम हालेि डाडलेु चलाउिे। 

१८. हरियो िधिया छकेि।े 

१९. तयािी िाज्मा किीलाई भाडामा िाशख सबा गिे 

२०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

२१. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

िाज्मा किी तयाि गिे। 

Prepare Rajma curry 
 

मािक (Standard): 

• िाज्मालाई केलाएि िातभरि 
धभजाएको। 

• Presure cooker मा 
िाज्मा सगै पािी 
,तेजपात,लवाङ, सकुुमेल, ि 
दालचीिी हालेि किीव ४ 
देशख ५ धसटी सम्म पाक्ि  
ठदयको। 

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

िाज्मा किी (Rajma CurryI 

• अविािणा। 

• अवयवहरू। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

अवयब(Ingredients) 

• िाज्मा २०० ग्राम 

• घ्य ु २ टेवल चम्चा 
• तेजपात २ वटा 
• सकुुमेल २ वटा 
• दालचीिी १ टुक्रा  

• लवाङ   ३/४ वटा 
• प्याज मधसिो काटेको) ५०० 

ग्राम  

• गोलभेडा(मधसिो काटेको) 
५०० ग्राम 

• लहसिु अदवुा यपसेका १ 
टेवल चम्चा  

• िेड ग्रभेी  ५०० ग्राम 

• िधिया पाउडि १ शचयाचम्चा  

• जीिा पाउडि –१ शचया 
चम्चा, वेसाि–आिाशचया 
चम्चा, खसुाािी पाउडि १ 
शचया चम्चा, गिम मसला 
आिा शचया चम्चा, चप 
हरियो िधियां १५ग्राम, क्रीम 
२ टेवल चम्चा 

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

चिु, छुिी, चयपङ्कबोडा, डाड,ु पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.३  गडेागडुी ि दाल  

Task २: दाल फ्राई तयाि गिे।  

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

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

Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

1= आवश्यक जािकािी धलिे। 

2= काया स्थल छिौट गिे। 

3= आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

4= आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5= मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

6= दाललाई िाम्रो सँग केलाएि पखालिे ि 
पािीमा करिब ४ घण्टा धभजाएि िाख्न।े 

7= प्रिेि कुकिमा घ्य ुलाई गिम गिे  

8= िायो, किी पत्ता ि सखु्खा खसुाािीलाई 
पवकाउि,े काटेको प्याज हालेि हलका खैिो 
हिुे गिी भटु्िे ि यहङ हालिे। 

9= गोलभेडा हालेि ििम हिुे गिी पकाउिे साथै 
अदवुा, लसिु, वेसाि, िधिया पाउडि िाखेि 
भटु्िे ि दाल हालेि उम्लि ठदिे ि ४ देशख 
५धसटी आउिे गिी Presure cooking गिे। 

10= Cooker को यवको खोलेि आवश्यक अििुाि 
ििु िाखेि डाडलेु चलाउिे। 

11= हरियो िधिया छका ि।े 

12= तयािी िाज्मा किीलाई भाडामा िाशख सबा गिे 
13= उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   

धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

14= काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

• दाल फ्राई तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• दाललाई िाम्रो सँग केलाएि 
पखालिे ि पािीमा करिब ४ 
घण्टा धभजाएि िाखेको  

• िायो, किी पत्ता ि सखु्खा 
खसुाािीलाई पवकाउिे, 
काटेको प्याज हालेि हलका 
खैिो हिुे गिी भटु्िे ि यहङ 
हालेको  

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

दाल फ्राई 

• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

 

अवयब(Ingredients) 

• अिहि दाल – ७० ग्राम 

• चिा दाल   – ३० ग्राम 

• घ्य ु–२ टेवल चम्चा 
• खसुाािी सखु्खा –२ वटा 
• िायो   आिा शचया चम्चा 
• जीिा गेडा    –  आिा शचया 

चम्चा 
• यहङ     – १ शचम्टी 
• किी पक्त      –केयह 

• वेसाि    –आिा शचया चम्चा 
• प्याज ( काटेको) – ४० ग्राम  

• गोलभेडा (काटेको) –४० 
ग्राम 

• लहसिु अदवुा यपसेका–१  
टेवल चम्चा  

• िधिया पाउडि –आिा शचया 
चम्चा  

• ििु -५ ग्राम  

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

चिु, छुिी, चयपङ्कबोडा, डाड,ु पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.३  गडेागडुी ि दाल  

Task ३  दाल मखिी तयाि गिे।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा 
 

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

Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

1= आवश्यक जािकािी धलिे। 

2= काया स्थल छिौट गिे। 

3= व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे। 
4= आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 

सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5= मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6= कालो दाल, चिा  ि िाजमालाई सफासँग केलाउिे  

7= सफा पािीमा ििुे पखालिे। 

8= सफा पािीमा िातभिी धभजाउिे। 

9= धभजाएको दाललाई ििु, बेसाि ि तेल िाखेि ३-४ धसट्टी 
लाग्िे गिी मििुो आचमा पकाउिे l   

10= एउटा भाँडामा वटिलाई पगालिे। 

11= चप प्याजलाई  हलका भटु्िे ि शज.शज.  पेष्ट हालेि कडा 
बास आउिे गिी भटु्िे। 

12= उमालेको दाल हालेि केही धछि पकाउिे। 

13= िेड ग्रधेभ, ििु ि दिु हालेि दाल लति गलिे गिी 
पकाउि।े 

14= कसिुी मेथीलाई सखुा प्यािमा तताउिे  

15= तताएको कसिुी मेधथलाई हातले माडेि िाख्न े 

16= ििुको स्वाद धमलाउिे। 

17=  वटि हालिे ि यक्रम िाखेि पूणाता ठदिे। 

18= आगोबाट धिकालिे l  

19= यक्रमको थोपा ि हरियो िधियाँ हालेि तयािी दाल 
मखिीलाई सबा गिे। 

20= उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

21= काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

दाल मखिी तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• धभजाएको दाललाई ििु, बेसाि 
ि तेल िाखेि ३-४ धसट्टी लाग्िे 
गिी मििुो आचमा पकाएको l  

• िेड ग्रधेभ, ििु ि दिु हालेि दाल 
लति गलिे गिी पकाएको l  

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

दाल मखिी 
• अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

अवयब(Ingredients) 

• ४ जिालाई लाधग 
दाल मखिी बिाउि  

• कालो दाल – १०० 
ग्राम 

• िाजमा – ३० ग्राम 

• बटि – ३० ग्राम 

• चप अधियि – ५० 
ग्राम 

• शज.शज. पेष्ट – २० 
ग्राम 

• यक्रम – ३० धम.धल. 
• दूि – १०० धम.धल. 
• हरियो चप िधियाँ – 

१० ग्राम 

• ििु – १ शचया 
चम्चा  

• िेड ग्रधेभ – २०० 
धम.धल. 

• कसिुी मेथी – १ 
शचया चम्चा  

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

कािको दाधबलो, पस्किे dish Bow, बलहरू ,दाल पकाउिे भाडा 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.३  गडेागडुी ि दाल  

Task  ४ दाल यहमाली तयाि गिे।  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३ .५ घण्टा 
 

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

Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 

Knowledge) 

1= आवश्यक जािकािी धलिे। 

2= काया स्थल छिौट गिे। 

3= आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

4= आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5= मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

6= जमु्ली दाललाई िाम्रो सँग केलाएि पखालिे ि 
पािीमा िात भिी धभजाएि िाख्न।े 

7= प्रिेि कुकिमा २ चम्चा घ्य ुलाई गिम गिे l  

8= तेजपातलाई पवकाउिे, ि प्याज अदवुा लहसिु  
हालेि हलका भटु्ि।े 

9=  धभजाएको जमु्ली दाललाई  हालेि  डाडलेु 
चलाएि भटु्ि।े 

10= गिम पािी ि वेसाि हालेि यवको बन्द गिेि 
करिव ४ देशख ५ धसटी आउिे गिी दाललाई 
पाक्ि ठदि।े 

11= साविािी पवुाक यवको खोलिे। 

12= ििु िाखेि डाडलेु चलाउिे l  

13= Fry pan मा वाकी घ्य ुगिम गिे। 

14= गिम घ्यमुा सखु्खा खसुाािी ि शजम्व ुहालेि खैिो 
हिुे गिी पाकेको दालमा झान्ने हरियो िधिया 
छका ि।े 

15= तयािी दाल यहमालीलाई भाडोमा िाशख सबा गिेl  

16= उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

17= काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task): 

दाल यहमाली तयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• जमु्ली दाललाई िाम्रो सँग 
केलाएि पखालिे ि 
पािीमा िात भिी धभजायि 
िाखेको l  

• गिम पािी ि वेसाि हालेि 
यवको बन्द गिेि करिव ४ 
देशख ५ धसटी आउिे गिी 
दाललाई पाक्ि ठदएको  

• गिम घ्यमुा सखु्खा 
खसुाािी ि शजम्व ु हालेि 
खैिो हिुे गिी पाकेको 
दालमा झािेको l  

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

दाल यहमाली 
•  अविािणा। 

• अवयव। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

 

अवयब(Ingredients)  

• जमु्ली दाल– २५०  ग्राम 

• घ्य ु – ३० ग्राम 

• बटि – ३० ग्राम 

• प्याज – ५० ग्राम 

• यक्रम – ३० धम.धल. 
• दूि – १०० धम.धल. 
• शजम्ब ु-१ शचम्टी  

• सखु्खा खसुाािी-२ वटा  

• हरियो चप िधियाँ – १० 
ग्राम 

• ििु – १ शचया चम्चा  

• िेड ग्रधेभ – २०० धम.धल. 
• अदवुा -५ ग्राम 

• लसिु – २ केस्रा  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): चिु, छुिी, चयपङ्कबोडा, डाड,ु पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, 

(Frypan) spatula,Plate. 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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सब मोडु्यल ६.४ : माछा तथा मासहुरू  Meat and Fish  

यवविण (Description): यस मोडयलुमा शचकेि, मटि, यफस ि धसफुडका परिकाि बिाउिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि  

ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।् 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
पिे शचकेि, मटि, यफस ि धसफुडका यवधभन्न परिकािहरू तयाि गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. िोष्ट शचकेि बिाउिे। 

२. धग्रल शचकेि बिाउिे।  

३. Lamb Stew बिाउिे। 

४. Chicken Ala king बिाउि।े 

५. स्टफ्ड शचकेि बे्रष्ट बिाउि।े 

६. Grilled Pork Chop बिाउि।े 

७. Grilled Steak fillet mignon बिाउि।े 

८. Buff Strognoff बिाउि।े  

९. Pork Goulash बिाउि।े 

१०. Fish and Chips तयाि गिे। 

११. Grilled Fish बिाउिे। 

१२. Baked Fish बिाउिे। 

१३. Fish meuniere बिाउि।े 

१४. Mutton Rogan Josh तयाि गिे। 

१५. Chicken Butter Masala बिाउि।े  

१६. Chicken Tandoori बिाउि।े 

१७. Chicken Tikka Masala बिाउि।े 

१८. Chicken Barbeque wings बिाउि।े 

१९. Sweet and Sour Pork बिाउिे। 

२०. शचकेि गाधलाक (Chicken Garlic) बिाउिे। 

२१. Chicken Chilly बिाउि।े  

२२. Chicken Sizzler बिाउि।े 

२३. Chicken casetore बिाउि।े 

२४. Sesame Chicken बिाउि।े 

२५. Sushi तयाि गिे। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १२.५ घण्टा + व्यावहारिक ९०.५ घण्टा = १०३.० घण्टा  
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: १ िोष्ट शचकेि बिाउि ेPrepare Roast Chicken 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिलाई छाला सयहत पखालिे।    

७. गाजि, प्याज, सेलिी पखालेि काट्िे। 

८. शचकेिलाई ििु, मरिचको िलुो, तेल, वेस्टि 
ससमा मोलि।े  

९. शचकेिको धभत्र Mtre-poix vegetable भिे ि 
िागोले बाध्िे।  

१०. शचकेिलाई िोशस्टि रेमा िाख्न।े 

११. ओभिमा रेलाई िाख्रिे। 

१२. ओभिको तापक्रम २०००c   मा िाशख ५० 
धमिेट पकाउि।े 

१३. Food tharmeter check गिेि 
accompaniment  ठदई गाधिास गिे। 

१४. तयािी िोष्ट शचकेिलाई भाँडामा िाखी सभा 
गिे।  

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

िोष्ट शचकेि तयाि गिे  

Prepare Roast Chicken 
 

मािक (Standard): 

• सिुौलो खैिो िङको भएको। 

• छाधत ि खटु्टाको भाग 
छुट्टाएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

िोष्ट शचकेि (Roast ):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

शचकि -१ वटा 
तेल – ४ ग्राम 
मरिच- ३ ग्राम 

ििु- ३ ग्राम 
बटि १०० ग्राम 

लसिु ३ ग्राम 

मस्टादा पेस्ट ३० ग्राम 

थाईम ३ ग्राम 

Mtre-poix vegetable -
500 g. 
Boquet-garni 1 pinch 

 
 
 

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

ओभि, रे, यकचि फोका , सस ्प्याि, वाउल, िाईफ, चयपि बोडा।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: २ धग्रल शचकेि बिाउि ेPrepare Grill Chicken 

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

 

 

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

ओभि, रे, यकचि फोका , सस ्प्याि, वाउल, िाईफ, चयपि बोडा, यफ्रज, धग्रलपट।  
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिलाई छालासंगै सयहत सफा गिे।     

७. शचकेिको छाती ि खटु्टा छुट्टाछुटै्ट गिी 
छुट्याउि।े   

८. मखु्य हड्डी धिकालि।े  

९. ििु, मरिचको िलुो वेस्टि सस ्िाशख मोलिे।  

१०.  मोलेको शचकेिलाई ३० धमिेट यफ्रजमा 
िाख्र।े 

११. यफ्रजबाट धिकाधल धग्रलपट /बाक्लो तावा 
/फ्राईि प्यािमा िाशख सेकाउिे।। 

१२. शचकेिलाई दबैु तफा  फकाई,फकाई  खैिो िंग 
िआए सम्म तताई िाख्न।े  

१३. शचकेि खैिो िंग भएमा धिकालिे। 

१४. तयािी धग्रल शचकेि लाई भाँडामा िाखी सभा 
गिे।  

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धग्रल शचकेि तयाि गिे  

Prepare Grill Chicken 
 

मािक (Standard): 

• मखु्य हड्डी धिकालेको। 

• खैिो िङ िभए सम्म सेकाएको। 

• सिुौलो खैिो िङको भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

धग्रल शचकेि (Grill ):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 
 

अवयव(ingredients) 

शचकेि बे्रस्ट ि कुट्टा -  ४ 
ओटा 
ििु -३ ग्राम 

कालो मरिज ३ग्राम 

मस्ताडा पेस्ट ३० ग्राम  

 थायम - ३ ग्राम 

लसिु पेस्ट -३ ग्राम 

तेल- ६०धमधल 

वोचेस्टि सौस- ३० ग्राम 

बटि -६० ग्राम 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: ३ लयाम्ब शस्टउ बिाउिे Prepare Lamb Stew 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ४ घण्टा = ४.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मासलुाई एउटै आकािको(cubed)      टुक्रामा 
काट्ि।े     

७. ब्राउि स्टक धलि।े   

८. गाजि, आल,ु धसमी ि सलगमलाई धछलेि एउटै 
आकािमा( cubed ) काटेि उधसन्ने।   

९. सफा कपडामा तेजपत्ता, मरिच ि िोजमेिी िाख्न।े 

१०. सस ् प्यािमा तेल तताउिे, मधसिो काटेको लसिु ि 
प्याज भटु्ि,े मासलुाई धमसाएि हलका खैिो हिुे गिी 
भटु्ि।े  

११. मैदा , बकेुगािी पािी िाशख ५ -१० धमिेट  भटेुि 
स्टक हालि।े  

१२. पन्यलेु चलाएि यवकोले छोपी कम आचँमा पकाउिे। 

१३. पाकेपधछ टोमाटोप्यूिी, ििु, मरिचको िलुो, वेस्टि 
सस,् वाइि धमसाएि ५ -१०धमिेट   पकाउिे।  

१४. उधसिेको भेशजटेवल धमसाउिे।  

१५. तयािी लयाम्ब शस्टउ लाई भाँडामा िाखी सभा गिे।  

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

लयाम्ब शस्टउ तयाि गिे  

Prepare Lamb Stew 
 

मािक (Standard): 

• मासलुाई (cubed ) 
आकािमा काटेको। 

• सिुौलो खैिो िङको 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

लयाम्ब शस्टउ (Lamb 

Stew):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

Lamb shank- ४ वटा 
ििु -२० ग्राम  

मिीच-३ ग्राम   

तेल- ६०धमधल  

प्याज -८० ग्राम 

गजि -८० ग्राम 

अजवाइि- ६ ग्राम 

लसिु -१५ ग्राम  

आल ु-८० ग्राम 

मक्खि- १०० ग्राम 

मैदा -५० ग्राम 

िातो िक्सी- १५०एमएल 

खैिो शचकि स्टक -१ धल  

टमाटि को  पेस्ट- १०० 
ग्राम 

सखु्खा गलुाब -एक चटुकी 
सकु्खा थाइम -एक चटुकी 
तेज पत्ता - ३ ओटा 

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

सस ् प्याि, स्पाचलुा, यपलि, लयाडल, वाउल, िाईफ, चयपि बोडा, पन्य।ु  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: ४ शचकेि आला यकङ बिाउि ेPrepare Chicken Ala King 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेि वोिलेस गिे ि एकैिासको टुक्रामा 
काट्ि।े  (क्यबु) 

७. प्याज, च्याउ ि भेडे खसुाािीलाई पखालेि 
शचकेि कै आकािमा टुक्रा काट्िे।     

८. वेसामेल सस ्धलि।े  

९. वटिलाई फ्राईि प्यािमा पगालिे ि शचकेि 
धमसाउि,े १५-२०धमिेट पकाउिे।  

१०. फ्राईि प्यािमा वटि, प्याज, भेडेखसुाािी ि 
च्याउलाई भटु्ि।े  

११. ििु मरिचको िलुो ि टेिागि हालिे 
१२. बेसामेल सस्मा धमसाउिे। 

१३. अण्डाको पहेलो भाग यक्रममा यफटेि हालिे ि 
५-१०धमिेट पकाउिे।  

१४. तयािी शचकेि आला यकङ लाई भाँडामा िाखी 
सभा गिे।  

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि आला यकङ तयाि गिे 
Prepare Grill Chicken 
 

मािक (Standard): 

• वोिलेस शचकेि धलएको। 

• मासलुाई (cubed ) आकािमा 
काटेको। 

• सिुौलो खैिो िङको भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

शचकेि आला यकङ 
(Chicken Ala King) 

• अविािणा। 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

शचकेि १५०० ग्राम 

भेडे खसुाािी–२०० ग्राम 

च्याउ–१०० ग्राम, 

प्याज–१०० ग्राम, 

मैदा–५० ग्राम,  

वटि–१०० ग्राम, 

दिु–२०० धम.धल.  

यक्रम–५० धम.धल.,  
ििु ३ ग्राम 

मरिचको िलुो, ३ ग्राम  

हवाईट वाईि–५० 
धम.धल.  

टेिागि–३, ग्राम  

अण्डा–२ वटा 
 
 

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

सस ् प्याि, फ्राईि प्याि, स्पाचलुा, यपलि, लयाडल, वाउल, िाईफ, चयपि बोडा आठद।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: ५ स्टफ्ड शचकेि बे्रष्ट बिाउि ेPrepare Stuffed Chicken Breast 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. शचकेि लेगपाटाको मखु्य हड्डी धिकालिे ि छाला 
िधिकालि।े 

७. पाउिोटीको टुक्रा बिाउिे। 

८. थोिै तेलमा वेकि, प्याज, च्याउ, मधसिो काटेि फ्राई 
गिे।  

९. ब्राउि सस ्बिाउि।े  

१०. शचकेि लेगमा माधथ उललेशखत सामाग्रीमा ििु, 

मरिचको िलुो ि भेशजटेवल हाली धमक्चि बिाई भिे, 

टुथयपकले धसलाउि।े  

११. बेड क्रम्बमा शचकेि लेग मोलिे। 

१२. तताएको फ्राईि प्यािमा हलका खैिो हिुे गिी शचकेि 
लेगलाई २०- ३० धमिेट पकाउिे।।  

१३. ब्राउि सस्मा केहीवेि पकािएि धसन्को धिकाली ठदिे।  

१४. शचकेि लेगलाई २ देशख ३ स्लाइृसमा टुक्रामा 
काट्ि।े 

१५. तयािी स्टफ्ड शचकेि बे्रष्ट लाई भाँडामा िाखी सभा गिे।  

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

स्टफ्ड शचकेि बे्रष्ट तयाि गिे 
Prepare Stuffed Chicken 
Breast 
 

मािक (Standard): 

• शचकेि लेगपाटाको मखु्य 
हड्डी धिकालेको। 

•  शचकेि लेगमा ििु, 

मरिचको िलुो ि 
भेशजटेवल हाली धमक्चि 
बिाई भिेको। 

• सिुौलो खैिो िङको 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

स्टफ्ड शचकेि बे्रष्ट 
(Stuffed Chicken 

Breast):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 
 

अवयव (Ingredients) 

शचकि लेग १ वटा 
शचकि यकमा १०० ग्राम 

बे्रड क्रम्ब २०० ग्राम 

स्लाईस बेकि २ वटा 
प्याज  २० ग्राम 

च्याउ १० ग्राम 

तेल ५० धम.ली. 
फे्रस यक्रम १ ग्राम 

अण्डाको सेतो भाग ३० 
मी. ली. 
ििु ३ ग्राम 

मरिच ३ ग्राम 

टुथयपक १५-२०-वटा 
मैदा १ कप 

ब्राउि सस ्६०धमधल 

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

सस ् प्याि, फ्राईि प्याि, टिाि, वाउल, िाईफ, चयपि बोडा आठद।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: ६ धग्रल पोका  चप बिाउिे Prepare Grill Pork Chop 

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

 
काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 

(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. पोका  चप बिाउिे। 

७. पोका  चपलाई सफा गिेि ििु, मरिचको िलुो, 
वेस्टि सस ्ि तेलले मोलेि ३० धमिेट 
यफ्रजमा िाख्न।े 

८. तेल तताएि पोका  चपलाई दबैु तफा  हलका 
खैिो हिुेगिी फ्राई गिे वा धग्रलिमा सेक्िे।  

९. सेकेको पोका  चपलाई ४० देशख ५० धमिेट 
ओभिमा वा सालामाण्डिमा िाख्न।े  

१०. पाकेपधछ पाइिापल स्लाइसलाई पधि ५देशख 
१०धमिेट  तताएि िाख्न।े  

११. पोका  चप माधथ पाइिापल स्लाइस त्यसमाधथ 
चेिीले सजाउिे।  

१२. तयािी पोका  चप लाई भाँडामा िाखी सभा गिे  

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धग्रल पोका  चप तयाि गिे  

Prepare Grill Pork Chop 
 

मािक (Standard): 

• िधसलो, सिुौलो खैिो िङको 
भएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• एकम्पधिमेण्टस संग सभा 
गिेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

धग्रल पोका  चप (Grill 

Pork Chop):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

पोका  चप ४वटा 
ििु ३ ग्राम 

मरिच ३ ग्राम 

तेल ६० धमधल 

पाइिापल स्लाइस १०० 
ग्राम 

चेिी १५ ग्राम 

 

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

धग्रडल, फ्राईि प्याि, ओभि वा सालामाण्डि, टिाि, वाउल, िाईफ, चयपि बोडा पोका  धमट।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: ७ धग्रल स्टेक यफलेटधमगिोि बिाउि ेPrepare Grill Steak filletmignon 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. बफ यफले धलिे। 

७. यफलेलाई १८० ग्रामको टुक्रामा काट्िे।     

८. ह्याम्मिको सहायताले यफलेलाई यहकााएि  
चौडा ि ििम बिाउिे।  

९. ििु, मरिचको िलुो, तेल, वेस्टि सस ्िाखी 
मोलि।े  

१०. ३० धमिेट यफ्रजमा िाख्न।े  

११. धग्रडल वा बाक्लो तावा तताउिे, 
१२. तेल दलेि शचललो बिाउिे, 
१३. मध्यम तापक्रममा धबस्तािै यफलेलाई दबैु 

तफा  फकाई फकाई खैिो हिुेगिी पकाउि।े  

१४. स्टेक अडाि अिसुाि िेयि मेधडयम ि वेलडि 
बिाउिे। 

१५. तयािी धग्रल स्टेक लाई भाँडामा िाखी सभा 
गिे 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफागिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धग्रल स्टेक यफलेटधमगिोि तयाि गिे  

Prepare Grill Steak Fillet 
Mignon  
 

मािक (Standard): 

• धग्रल स्टेक यफलेटधमगिोिलाई 
१८० ग्रामको टुक्रामा 
काटेको। 

• सिुौलो खैिो िङको भएको। 

• स्टेक अडाि अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

धग्रल स्टेक यफलेट धमगिोि 
(Grill Steak Fillet 
Mignon) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• मेधडयम  

• वेलडि 

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

बफ यफले ७२० ग्राम 

िूि  ३ ग्राम 

वेस्टि सस ्६० ग्राम 

तेल, १००धमधल  

मरिच ३ ग्राम 

 

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

धग्रडल, तावा वा फ्राईि प्याि, टिाि, वाउल, िाईफ, चयपि बोडा यफला।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: ८ बफ स्रगिोफ बिाउि ेPrepare Strogonoff 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. बफ यफलेलाई लामो टुक्रामा (जधुलयि) काट्िे।         

७. प्याजलाई मधसिो लामो टुक्रामा काट्िे।   

८. गियकिलाई पधि मधसिो लामो टुक्रामा काट्िे।  

९. बाक्लो फ्राइि प्यािमा वटि तताउिे, प्याजलाई 
हलका फ्राई गिे, यफलेलाई धमसाई हलका खैिो िंग 
आउिे गिी फ्राई गिे 

१०.  गाधिाक धमसाउि।े  

११. ब्राउि सस ्धमसाउिे, ििु, मरिचको िलुो वेस्टि सस,् 

िोजमेिी ि िेड वाइि िाख्न।े  

१२. १५- २०धमिेट पाक्ि ठदिे ि त्यसपधछ यक्रम 
धमसाई धिकालि।े  

१३. तयािी बफ स्रगिफ लाई भाँडामा िाखी सभा गिे 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफागिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बफ स्रगिोफ तयाि गिे।  

Prepare Buff Stroganoff 
 

मािक (Standard): 

• बफ यफलेलाई जधुलयि 
काटेको।         

• सिुौलो खैिो िङको 
भएको। 

• बफ स्रगिोफ अडाि 
अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

बफ स्रगिोफ (Buff 

Stroganoff)  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

बफ यफले- ६०० ग्राम 

िूि  - ३ ग्राम 

तेल- १००धम,धल 

मरिच -३ ग्राम 

िेड वाईि -२० धम.धल. 
ब्राउि सस-् ६०धम धल. 
यक्रम १००  ग्राम 

िोजमेिी -२वटा 
प्याज -३० ग्राम 

गरिकि- ३० ग्राम 

Wk सस-् ६० ग्राम 

 

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

फ्राईि प्याि, टिाि, वाउल, िाईफ, चयपि बोडा, बफ यफले 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: ९ पोका  गोलास बिाउि ेPrepare Pork Goulash 

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

 
काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 

(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मासलुाई एउटै आकािमा काट्िे।  

७. प्याजलाई धछलेि मधसिो टुक्रामा काट्िे।  

८. लसिु धछलेि पेष्ट बिाउिे।  

९. तेजपत्ता, लवाि ि मरिचको गेडा सफा कपडामा 
बाँिेि बकेु गािी बिाउिे।  

१०. बाक्लो सस ्प्यािमा तेल तताउिे। 

११. लसिु िाखी भटु्ि।े  

१२. प्याज िाखी हलका खैिो हिुेगिी भटु्िे। 

१३. मास ुधमसाउिे हलका भटु्िे, ििु, मरिचको िलुो 
पयप्रका, वेस्टि सस ्तथा पयप्रका पाउडि हालिे साथै 
मैदा िाखी २५-३०धमिेट पकाउिे,  

१४. स्टक हालि,े मन्द गधतमा १०-१५ धमिेट पकाउिे।  

१५. टोमाटो प्यूिी हालि।े  

१६. तयािी पोका  गोलास लाई भाँडामा िाखी सभा गिे 

१७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

पोका  गोलास तयाि गिे।  

Prepare Pork Goulash  
 

मािक (Standard): 

• मासलुाई एउटै आकािमा 
काटेको। 

• बकेु गािी बिाएको। 

• पोका  गोलास अडाि 
अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

पोका  गोलास (Pork 

Goulash):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

वंगिुको मास ुहड्डी, छाला, 
बोसो िभएको–६०० 
ग्राम,  

प्याज–१०० ग्राम, लसिु 
१ ग्राम,  

पयप्रका पाउडि–१५ 
ग्राम,  

ििु, ३ ग्राम,  

मरिचको ३ ग्राम,  

वेस्टि सस,् ५० धमधल 

तेल–५० धम.धल., 
 मैदा–२० ग्राम, 

टोमाटो प्यूिी–५० धम.धल.  

वकेुगािी– १पोका 
स्टक वा पािी २००धमधल 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: १० यफस एण्ड शचप्स तयाि गिे। Prepare Fish and Chips 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. माछालाई बिाबिी टुक्रामा काट्िे।  

७. ििु, मरिचको िलुो, वेस्टि सस,् कागधतको िसले 
मोलि।े 

८. ३० धमिेट यफ्रजमा िाख्न े  

९. अण्डा यफटेि छुटै्ट वाउलमा िाख्न।े  

१०. मैदा ि वे्रडक्रम (पाउिोटीको िलुो) छुट्टाछुटै्ट प्लेटमा 
िाख्न े

११. टिटिे सस ्बिाउि।े  

१२. माछाको टुक्रालाई क्रमि मैदा, अण्डा ि बे्रडक्रममा 
डबुाएि िाईफको मद्दतले एउटै आकाि ठदिे।  

१३. कियहमा तेल मध्यम तापक्रममा तताउिे,  
१४. माछा फ्राई गिे,  

१५. माछाको िंग सिुौलो  भए पधछ कियहबाट धिकालिे। 

१६. तयािी यफस एण्ड शचप्स लाई भाँडामा िाखी सभा गिे 

१७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

यफस एण्ड शचप्स तयाि गिे  

Prepare Fish and Chips  
 

मािक (Standard): 

• माछालाई  एउटै 
आकािमा काट्को। 

• माछाको टुक्रालाई 
क्रमि मैदा, अण्डा ि 
बे्रडक्रममा डबुाएको। 

•  माछाको िंग सिुौलो 
भएको। 

• यफस एण्ड शचप्स अडाि 
अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

यफस एण्ड शचप्स (Fish 

and Chips):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

यफस यफले–६०० ग्राम, 

ििु ३ ग्राम,  

मरिच ३ ग्राम,   

 वेस्टि सस,् ६० धमधल 

कागधतको िस, ३०धमधल,  

 तेल, २०० धम.धल. 
मैदा, १०० ग्राम 

अण्डा २ वटा 
पाउिोटीको िलुो 
१००ग्राम 

 टािटाि सस ्६०धमधल 

 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: ११ धग्रलड यफस तयाि गिे। Prepare Grill Fish 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ४.५ घण्टा  

 
काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 

(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. माछाको यफलेलाई बिाबिी टुक्रामा काट्िे 
७. ििु, मरिचको िलुो, वेस्टि सस,् कागधतको 

िसले मोलि 

८. ३० धमिेट यफ्रजमा िाख्न।े  

९. वटि सस ्बिाउि।े 

१०. मध्यम तातो धग्रलड वा बाक्लो तावामा तेल 
िाखी माछालाई दबैु  हलका खैिो हिुे गिी 
सेक्िे।  

११. प्लेटमा माछा िाखी त्यसमाधथ तताएको वटि 
सस, ििु ि कागतीको िस  िाख्न।े  

१२. तयािी धग्रलड यफसलाई भाँडामा िाखी सभा 
गिे 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धग्रलड यफस तयाि गिे। 

Prepare Grill Fish 
 

मािक (Standard): 

• माछालाई  एउटै आकािमा 
काट्को। 

• खैिो हिुे गिी सेकाएको।  

• धग्रलड यफस अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

धग्रलड यफस (Grill Fish)  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• पिे साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

यफस यफले–६०० ग्राम, 

मस्टाडा पेवट – १०० 
ग्राम 
ििु -३ ग्राम,  

मरिच- ३ ग्राम,   

वेस्टि सस-् ६०धमधल 

कागधतको िस- ३० धमधल  

तेल- २०० धम.धल. 
वटि -१०० ग्राम  

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task: १२ बेक्ड यफस तयाि गिे। Prepare Bake Fish 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. माछाल सफा गिे   

७. चिुले माछालाई  धबचबाट कायट दईु भाग 
गिे।  

८. काटेको माछालाई रे मा िाख्न,े हलका तेल 
दलि,े    

९. काटेको माछालाई ििु, मरिचको िलुो, वेस्टि 
सस ्ि कागधतको िसले मोलेि ३०धमिेट 
यफ्रजमा िाख्न।े  

१०. माछाको रेलाई तातो ओभिमा िाशख, 

पकाउि।े  

११. तयािी बेक्ड यफसलाई भाँडामा िाखी सभा गिे 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बेक्ड यफस बिाउिे  

Prepare Baked Fish 
 

मािक (Standard): 

• माछालाई  एउटै आकािमा 
काट्को। 

• खैिो हिुे गिी सेकाएको।  

• धग्रलड यफस अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

बेक्ड यफस (Bake Fish) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

यफस यफले–६०० ग्राम, 

ििु- ३ ग्राम,  

मरिच- ३ ग्राम,   

वेस्टि सस-् ६०धमधल 

कागधतको िस- ३० धमधल,  

तेल-२०० धम.धल. 
वटि - १०० ग्राम  

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

 

  



 

 
 

119 

Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task १३  Fish meuniere तयाि गिे। Prepare Fish Meuniere 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ४.५ घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. माछाल सफा गिे   

७. माछाको यफलेलाई बिाबिी टुक्रामा काट्िे।  

८. ििु, मरिचको िलुो, वेस्टि सस,् कागधतको 
िसले मोलिे। 

९. ३० धमिेट यफ्रजमा िाख्न े  

१०. वटि सस ्बिाउि।े  

११. माछाको यफलेलाई मैदामा चोपेि ५-१० 
धमिेट िाख्न।े  

१२. फ्राइि प्यािमा तेल तताएि माछा िाख्न े 

१३. माछालाई दबैुतफा  खैिो हिुेगिी फ्राई गिे। 

१४. वटि पगालिे ि थोिै कागधतको िस ि ििु 
हालिे।  

१५. तयािी Fish meuniere लाई भाँडामा िाखी 
सभा गिे 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Fish meuniere तयाि गिे। 

Prepare Fish Meuniere  
 

मािक (Standard): 

• माछालाई  एउटै आकािमा 
काट्को। 

• खैिो हिुे गिी सेकाएको।  

• Fish meuniere अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

Fish meuniere:  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

यफस यफले–६०० ग्राम, 

ििु ३० ग्राम,  

मरिच ३० ग्राम,   

कागधतको िस ३० धमधल  

 तेल, २०० धम.धल. 
वटि १०० ग्राम. 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task १४ मटि िोगि जोस बिाउि।े Prepare Mutton Roganjosh  

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मास ुएउटै आकािमा काट्िे    

७. प्याज धछलेि स्लाइस गिे।   

८. अदवुा, लसिुको पेष्ट बिाउिे  

९. काजकुो पेष्ट बिाउिे  

१०. थोिै अदवुालाई जधुलयि गिे  

११. हरियो िधिया पखालेि काट्िे।  

१२. सस ्प्यािमा तेल तताउिे, 
१३. लवाि, तेजपत्ता फुिाउिे,  
१४. प्याज फ्राई गिे,  

१५. प्याज खैिो भएपधछ मासलुाई िाशख भटु्ि,े  

१६. बेसाि, शजिा,खिुािी ि ििु िाख्न।े  

१७. अदवुा, लसिु पेस्ट िाखी सािो आचँमा िपाकेसम्म 
पकाउि।े  

१८. टोमाटो प्यूिी ि काज ुपेष्ट िाखी पकाउिे। 

१९.  पाकेपधछ धिकाधल भाँडामा िाशख माधथबाट यक्रम, 

जधुलयि अदवुा ि िधियाले सजाउिे  

२०. तयािी मटि िोगि जोस लाई भाँडामा िाखी सभा गिे 

२१. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

२२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

२३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मटि िोगि जोस तयाि गिे  

Prepare Mutton Roganjosh 
  

मािक (Standard): 

• मासलुाई  एउटै आकािमा 
काट्को। 

• यक्रम, जधुलयि अदवुा ि 
िधियाले सजाएको। 

• मटि िोगि जोस अडाि 
अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

मटि िोगि जोस 
(Mutton Roganjosh) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

• खसीको यफलाको 
मास–ु६०० ग्राम,  

• प्याज–५० ग्राम,  

• अदवुा- ३० ग्राम 

• लसिु - ३०ग्राम 
• तेल-६०धमधल  
• ििु -३० ग्राम 

• िागिी-३० ग्राम 
• धमाच-३० ग्राम 
• बेसाि- ३० ग्राम 
• शजिोको िलुो-३०ग्राम 
• लवाि, २ ग्राम 
• तेजपत्ता, २-४ वटा 
• अलैंची,  २ वटा 
• टोमाटो प्यूिी,–३० 

धमधल 

• काजकुो पेष्ट–२० 
ग्राम, , यक्रम २०ग्राम, 

हरियो िधिया ५०ग्राम 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह।  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task १५ शचकेि वटि मसला तयाि गिे। Prepare Chicken Butter Masala 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ४.५ घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे। 

४. औजाि तथा उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 
५. मेि ुबमोशजमको सामग्रीहरू आवश्यक परिमाणमा 

संकलि गिे। 

६. शचकेिलाई छाला धिकालेि २ छाती ि २ खटु्टा छुट्याई 
४ टुक्रा बिाउिे  

७. बीच बीचमा छाती ि खटु्टालाई चिुले शचिे।  

८. ििु, कागती अदवुा, लसिु साथै अन्य मसला तोिीको 
तेलसंग मोलि।े  

९. दयह कपडामा िाख्न।े 

१०. दही कपडामा झणु्ड्याई तन्दिुी िंग धमसाउिे ि 
शचकेिलाई धमलाउि।े  

११. वटि मसला ग्रवेी तयाि गिे।  

१२. तेल तताउि,े मेथी फुिाउिे, अदवुा-लसिु पेष्ट, गोलभेडा 
ब्लेण्ड, टोमाटो प्यूिी काज ुपेष्ट, ििु िाशख पकाउिे।  

१३. शचकेिलाई शझिमा उिेि तन्दिुीमा सेक्िे वा रेमा िाखेि 
ओभिमा सेक्ि।े 

१४.  पाकेपधछ तीि तीि टुक्रामा काट्िे ि ग्रभेीमा धमसाई  
उमालि,े वटि ि यक्रम हालिे। 

१५. शचकेिलाई किी धडसमा िाखेि त्यसमाधथ अदवुा, यक्रम ि 
िधियाले सजाउिे  

१६. तयािी शचकेिवटि मसलालाई भाँडामािाखी सभा गिे। 

१७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि वटि मसला तयाि 
गिे। 

Prepare Chicken Butter 
Masala 
 

मािक (Standard): 

• मासलुाई  एउटै 
आकािमा काट्को। 

• बीच बीचमा छाती ि 
खटु्टालाई चिुले शचिेको।  

• शचकेिलाई शझिमा उिेि  

•  शचकेि वटि मसला 
अडाि अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

• शचकेि वटि मसला 
(Chicken Butter 
Masala) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि धसंगो–१२०० 
ग्राम  

• कागतीको िस-३० ग्राम 

• तन्दिुी मसला, वा गिम 
मसलाको  िलुो- ३ ग्राम 

• दही- १०० धम.धल. 
• तन्दिुी िंग- ५ ग्राम 

• मेथी-५ ग्राम 

• गोलभेडा- ६० ग्राम 

• अदवुा ५ ग्राम, लसिु 
५ग्राम, तेल-६०धमधल, 
ििु- ३ग्राम, धमाच -३ 
ग्राम, बेसाि -३ ग्राम, 
शजिोको िलुो -३ ग्राम, 
टोमाटो प्यूिी,–३० ग्राम, 

• काजकुो पेष्ट–२० ग्राम, 

यक्रम–२० ग्राम, हरियो 
िधिया  ५० ग्राम 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह,तन्दिुी , ओभि 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task १६ तन्दिुी शचकेि तयाि गिे। Prepare Tandoori Chicken 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ४.५ घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिको छाला धिकालिे  

७. बीच बीचमा शचकेिलाई चिुले शचिे।  

८. ििु, कागतीको िस, तोिीको तेल, मसलाको 
िलुो, अदवुा, लसिुको पेष्ट लगाई मोलिे।  

९. दही कपडामा झणु्ड्याई तन्दिुी िंग धमसाउिे 
ि शचकेिलाई डवुाएि िाख्न।े  

१०. तन्दिुी चलुहो तताएि, शचकेिलाई शझिमा उन्ने 
ि करिब १०  सेयक  धिकालिे।  

११.  वटि पगालेि हलका दलिे। 

१२.  फेरि तन्दिुी चलुोमा करिब ३ धमिेट जधत 
पकाएि धिकालेि टुक्रा बिाएि  काट्िे।  

१३. चाट मसला छयका ि।े  

१४. शचकेिको टुक्रा प्लाटिमा िाखेि त्यसमाधथ 
कागधतको टुक्रा, प्याजको  िाख्न।े 

१५. तयािी तन्दिुी शचकेि लाई भाँडामा िाखी सभा 
गिे 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

तन्दिुी शचकेि तयाि गिे  

Prepare Tandoori Chicken 
 

मािक (Standard): 

• मासलुाई  एउटै आकािमा 
काट्को। 

• बीच बीचमा शचकेिलाई चिुले 
शचिेको।  

• शचकेिलाई शझिमा उिेि 
तन्दिुीमा सेकेको  

• तन्दिुी शचकेि अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

तन्दिुी शचकेि 

(Tandoori 
Chicken) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव 
(Ingredients) 

• शचकेि धसंगो–१००० 
ग्राम,  

• कागतीको िस-३० 
धमधल 

• तन्दिुी मसला, वा 
गिम मसलाको  िलुो 
- ३० ग्राम 

• दही- १०० धम.धल. 
• तन्दिुी िंग- ५ ग्राम 

• अदवुा -३ ग्राम 

• लसिु-३ ग्राम 
• तेल -६०धमधल 
• ििु – ३ ग्राम 

• धमाच – ३ ग्राम 
• बेसाि -३ ग्राम 
• शजिोको िलुो -३ ग्राम 
• चाट मसला ५० ग्राम 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह,तन्दिुी , ओभि 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task १७ शचकेि यटिा  तयाि गिे। Prepare Chicken Tikka 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिको वोि धिकालिे। एउटै आकािमा 
काट्ि।े  

७. कागतीको िस , तन्दिुी मसला, मसलाको  
िलुो, दही, अदवुा लसिु, तेल ििु, धमाच, 
बेसाि, शजिोको िलुो, चाट मसला ि  धमसाएि 
लेदो बिाउि।े  

८. लेदोमा शचकेि धमसाएि करिब १ घण्टा 
िाख्न।े 

९. तन्दिुी ओभि तताउिे ि शचकेिका टुक्रालाई 
शझिमा उन्ने। तातो ओभिमा करिब १० 
धमिेट सेक्ि।े 

१०.   बायहि धिकालेि पगालेको वटि दलिे। 
फेरि २ धमिेट जधत ओभिमा सेक्िे ि 
धिकालिे। 

११.  कागधतको टुक्रा िाखेि चाट मसला छका िे।  

१२. तयािी शचकेि यटिा  लाई भाँडामा िाखी सभा 
गिे 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि यटिा  तयाि गिे  

Prepare Chicken Tikka  
 

मािक (Standard): 

• मासलुाई  एउटै आकािमा 
काट्को। 

• बीच बीचमा शचकेिलाई चिुले 
शचिेको।  

• शचकेिलाई शझिमा उिेि 
तन्दिुीमा सेकेको  

• शचकेि यटिा  अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

शचकेि यटिा (Chicken 

Tikka)   

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि धसंगो–१५०० 
ग्राम,  

• कागतीको िस- ३० 
ग्राम 

• तन्दिुी मसला, वा 
गिम मसलाको  
िलुो- ३० ग्राम 

• अदवुा- ३ ग्राम 

• लसिु- ३ ग्राम 
• तेल-६०धमधल  
• ििु-  ३०ग्राम 

• धमाच - ३०ग्राम 
• बेसाि-३० ग्राम 
• शजिोको िलुो-३० 

ग्राम 
• चाट मसला- ५० 

ग्राम 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह,तन्दिुी , ओभि 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task १८ शचकेि वाि वीक्यू तयाि गिे। Prepare Chicken Barbeque 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ४.५ घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिको छाला धिकालेि दईु छाती ि दईुवटा 
यफला छुट्याउिे  

७.  ििु मरिचको िलुो, वेस्टि सस ्ि तेलमा 
मोलि।े  

८. लसिु यपसेि टोमाटो केचप, सोया सस,् ििु, 

ब्राउि सगुि, हट पेपि धमलाई पेष्ट बिाउि।े  

९. शचकेिलाई धग्रडल वा तावामा धग्रड गिे, 

१०. वाि वीक्यू सस ्एकापयट्ट दलिे ि 
सालामाण्डिको मिुी िाखेि सेक्िे। 

११. शचकेि पाकेपधछ साथमा पोटेटो ि भेशजटेवल  
िाख्न।े   

१२. तयािी शचकेि वाि वीक्यू लाई भाँडामा िाखी 
सभा गिे 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि वाि वीक्यू तयाि गिे। 

Prepare Chicken Barbeque 
 

मािक (Standard): 

• मास ुशचकेिको छाला धिकालेि 
दईु छाती ि दईुवटा यफला 
छुट्याएको।  

• वाि वीक्यू सस ्एकापयट्ट दलिे ि 
सालामाण्डिको मिुी िाखेि 
सेकेको। 

• शचकेि वाि वीक्यू अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

शचकेि वाि वीक्यू 
(Chicken Barbeque) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

• मरिचको िलुो-३ ग्राम 

• वेस्टि सस-् ३० ग्राम 

• टोमाटो केचप-३० 

ग्राम 

• ब्राउि सगुि-३० ग्राम  

• यपपि सस-्३० ग्राम 

• सोया सस ्(वाि वीक्यू 
सस्को लाधग)- ३० 
ग्राम 

• शचकेि धसंगो–१५०० 
ग्राम,  

• अदवुा-३ ग्राम 

• लसिु -३ ग्राम 
• तेल-६०धमधल  
• ििु- ३ ग्राम 

• धमाच-३ ग्राम 
 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह,तन्दिुी , ओभि 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task १९ शस्वट एण्ड सावि पोका  तयाि गिे। Prepare Sweet and Sour Pork 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. वंगिुको मासलुाई पातलो काटेि ििु, 

किाफ्लोि ि अण्डाले मोलिे ि तािे।  

७. अदवुा लसिु धछलेि मधसिो काट्िे।  

८. प्याज, भेडेखसुाािी ि पाईिापललाई एउटै 
प्रकािको आकािमा काट्िे। 

९. किाफ्लोि शचसो पािीमा घोलिे। 

१०. आको भाँडामा तेल तताउिे, अदवुा, लसिु ि 
प्याज हलका फ्राई गिे। 

११.  स्टक, वंगिुको मास ु क्याशप्सकम, पाईिापल 
, ििु मरिचको िलुो, शचिी, धभधिगि, थोिै 
सोया सस ि केचप िाशख पकाउिे। 

१२.  पाकेपधछ किाफ्लोि िाखी बाक्लो बिाउिे।  

१३. करिधडसमा िाखेि हरियो प्याजले सजाउिे।  

१४. तयािी शस्वट एण्ड सावि पोका  लाई भाँडामा 
िाखी सभा गिे 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शस्वट एण्ड सावि पोका  तयाि 
गिे। 

Prepare Sweet and Sour 
Pork 
 

मािक (Standard): 

• वंगिुको मासलुाई पातलो 
काटेि ििु, किाफ्लोि ि 
अण्डाले मोधल  तािेको। 

• शस्वट एण्ड सावि पोका  
अडाि अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

शस्वट एण्ड सावि पोका  (Sweet 

and Sour Pork) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients) 

• वंगिुको मास–ु ४०० ग्राम, 

• पाईिापल स्लाईस- ४ 

• वटा 
• क्याशप्सकम-३० ग्राम 

• प्याज -३० ग्राम शचिी-६० 
ग्राम 

• धभधिगि- ३०धमधल  

• टोमाटो केचप, -३० ग्राम 

• किाफ्लोि-१०० ग्राम 
अण्डा- २ वटा 

• स्टक वा पािी-२००धम.धल. 
• हरियो प्याज- १ मठु्टा  

• मरिचको िलुो-३ ग्राम 

• अदवुा - ३ ग्राम 

• लसिु - ३ ग्राम 
• तेल – ६० ग्राम  
• ििु – ३ ग्राम 

• धमाच -३ ग्राम 
 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह,तन्दिुी , ओभि 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिा 
• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task २०  शचकेि गाधलाक तयाि गिे। Prepare Garlic Chiken  

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६.  शचकेिको वोि धिकालिे 
७. शचकेिलाई एउटै आकािमा स्लाईस गिे।  

८. अण्डा, ििु, किाफ्लोि िाखी मेरििेट गिे।  

९. लसिुलाई धछलेि मधसिो काट्ि।े  

१०. तेल तताएि शचकेि फ्राई गिे।  

११. आको भाँडामा  तेल तताउिे,  
१२. लसिु फ्राई गिे।  

१३. स्टक हालि।े 

१४.  ििु मरिचको िलुो, अशजिामोटो, सोयासस,् 

किाफ्लोि शचसो पािीमा घोलेि बाक्लो  
बिाउि।े 

१५.  फ्राई गिेको शचकेि धमसाएि एकधछि 
पकाउि।े  

१६. करिधडसमा िाखेि हरियो प्याजले सजाउिे। 
तयािी शचकेि गाधलाक लाई भाँडामा िाखी सभा 
गिे 

१७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि गाधलाक तयाि गिे   

Prepare Garlic Chicken 
 

मािक (Standard): 

• शचकेिलाई एउटै आकािमा 
स्लाईस गिेको।  

• अण्डा, ििु, किाफ्लोि िाखी 
मेरििेट गिेको 

• तेल तताएि शचकेि फ्राई 
गिेको। 

• शचकेि गाधलाक अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

शचकेि गाधलाक (Garlic 

Chicken) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• पिे साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि वोिलेस-  
६०० ग्राम 

• प्याज – ३० ग्राम  

• टोमाटो केचप- ३० 
ग्राम 

• किाफ्लोि – ६० 
ग्राम 

• अण्डा- २ वटा 
• स्टक वा पािी-२०० 

धम.धल. 
• हरियो प्याज-१ मठु्ठा 
• मरिचको िलुो-३  

ग्राम, अदवुा-३ ग्राम 

• लसिु – ३ ग्राम 
• तेल- ६० धमधल 
• ििु- ३० ग्राम 

• धमाच- ३० ग्राम 
• अशजिोमोटा- १५ग्राम 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह 
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सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task २१ शचकेि शचलली तयाि गिे। Prepare Chicken Chilly 

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिलाई एउटै आकािको टुक्रामा काट्िे 
७.  ििु, अण्डा ि किाफ्लोिले मोलिे ि फ्राई 

गिे।  

८. अदवुा, लसिु मधसिो टुक्रामा काट्िे।  

९. खसुाािी प्याज, भेडे खसुाािी ि गोलभेडा एउटै 
आकािको टुक्रामा काट्िे। 

१०. तेल तताएि शचकेि फ्राई गिे,  

११.  आको भाँडामा  तेल तताउिे, अदवुा, लसिु 
फुिाउि,े खसुाािी, भेडे खसुाािी प्याज िौाशख 
भटु्ि।े  

१२. फ्राई गिेको शचकेि िाख्रिे 
१३.  ििु, मरिचको िलुो, सोया सस ्अशजिामोटो, 

िाख्रिे।  

१४. केचप ि शचलली पेष्ट ,स्टक वा पािी,ि 
किाफ्लोि िाख्रिे। 

१५. शचकेि शचलली लाई भाँडामा िाखी सभा गिे 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि शचलली तयाि गिे   

Prepare Chicken Chilly 
 

मािक (Standard): 

• शचकेिलाई एउटै आकािमा 
स्लाईस गिे।  

• अण्डा, ििु, किाफ्लोि िाखी 
मेरििेट गिेको 

• शचकेि शचलली अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

शचकेि शचलली (Chicken 

Chilly) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि वोिलेस- 
६०० ग्राम 

• प्याज- ३० ग्राम 

• किाफ्लोि – ६० 
ग्राम 

• अण्डा- २ वटा 
• स्टक वा  पािी-२०० 

धम.धल. 
• हरियो प्याज- १मठु्ठा 
• मरिचको िलुो-३  

ग्राम 

• अदवुा-३ ग्राम 

• लसिु-३ ग्राम 
• तेल- ६० धमधल  
• ििु – ३ ग्राम 

• धमाच- ३ ग्राम 
• अशजिोमोटा-३  ग्राम 

• सोयसस- ६० धमधल  

• टोमाटो- ३० ग्राम 
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औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task २२ शचकेि धसजलि तयाि गिे। Prepare Chicken Sizzler 

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

 
काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 

(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिलाई ििु, मरिचको िलुो, वेष्टिसस ्ि 
तेलमा मोलेि ३०धमिेट यफ्रजमा िाख्न।े  

७. हट धडस (धसजलि प्लेट) तयाि गिे।  

८. ब्राउि सस ्बिाउि।े  

९. शचकेि प्याि वा धग्रडलमा धग्रल गिे। 

१०.   तातो ओभिमा सेक्िे वा धसिै ब्राउि सस्मा 
पकाउि।े  

११. धसजलि प्लेट तताउिे।  

१२. धसजलि प्लेटमा शचकेि िाख्न,े  

१३. धसजलि प्लेटमा शचकेि माधथबाट क्रमि सस ्
ब्राण्डी  िाखी बालिे  

१४. शचकेि धसजलि लाई भाँडामा िाखी सभा गिे 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि धसजलि तयाि गिे   

Prepare Chicken Sizzler 
 

मािक  

• शचकेि प्याि वा धग्रडलमा धग्रल 
गिेको।  

• धसजलि प्लेटमा शचकेि 
माधथबाट क्रमि सस ्ब्राण्डी  
िाखी बालेको 

• शचकेि धसजलि अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

शचकेि धसजलि (Chicken 

Sizzler) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि वोिलेस -
४०० ग्राम 

• मस्टाडा पेष्ट – १०० 
ग्राम  

• ििु – ३ ग्राम 

• मरिच -३ ग्राम 
• विसेसटिसायि सस -

६० धमधल 

• तेल-६० ग्राम 

• ब्राशण्ड- ५० धम.ली. 

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

सस ्प्याि, लयाडल, स्पाचलुा, रे, िाईफ, चयपि बोडा, वाउल कियह 
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सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

 

 

Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task २३ शचकेि क्सेतेरि तयाि गिे। Prepare Chicken Cassetore  

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

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. तोतीला बे्रड तयाि गिे। 

७. शचकेि स्लाईस गिे ि हलका फ्राई गिे  

८. भेशजटेवल पधि धमसाउिे।  

९. चेदाि शचज स्लाईस गिे। 

१०. गोलभेडा, भेडे खसुाािी पधि स्लाईस गिे।  

११. तावामाधथ बे्रड िाख्न,े  

१२. त्यसमाधथ स्लाई शचकेि, भेडे खसुाािी, गोलभेडा,  
ििु, मरिचको िलुोले धसजधिि गिे।  

१३. शचज िाखेि फोलड गिे, तातो पािे। लेमाि 
जसु पधि हालि।े  

१४. हरियो िधियाले सजाउिे। 

१५.  शचकेि क्सेतेरि लाई भाँडामा िाखी सभा गिे 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि क्सेतेरि तयाि गिे  

Prepare Chicken Cassetore  
 

मािक  

• तावामाधथ बे्रड िाखौी त्यसमाधथ 
स्लाई शचकेि, भेडे खसुाािी, 
गोलभेडा, ििु, मरिचको िलुोले 
धसजधिि गिेको।  

• शचकेि क्सेतेरि अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

शचकेि कसेतोि (Chicken 

Cassetore)  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि वोिलेस-४०० 
ग्राम 

• ििु- ३ ग्राम 

• मरिचग्राम-३ ग्राम 
• तेल- ६० ग्राम  

• तोतीला बे्रड ४ वटा 
• भेडे खसुाधि- ३० 

ग्राम 

• गोलभेडा ग्राम- ३०   

• चेगाि शचज- ५०-ग्राम 

• कगधतको िस १५ 
धमधल 

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

तावा, फ्राि प्याि, टिाि, िाईफ, चयपि बोडा, स्रे 
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सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task २४ धससामे शचकेि तयाि गिे। Prepare Sesame Chicken 

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

 
काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 

(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिलाई एउटै आकािमा काट्िे,  
७. ििु, किाफ्लोि अण्डामा मोलिे ि धससामेले 

कोट गिे।  

८. ब्राउि सगुि ि धमधिगि घोलिे।  

९. किाफ्लोि शचसो पािीमा घोलिे।   

१०. तेल तताएि शचकेि फ्राई गिे।  

११. आको भाँडामा  तेल तताएि स्टक, ििु, 

मरिचको िलुो, सोया सस ्िाशख शचकेि 
धमसाउि।े 

१२. किाफ्लोि िाखी बाक्लो सस ्बिाउिे।  

१३. शचिी ि धभधिगि धमसाउिे।  

१४. करिधडसमा िाशख धतलको गेडा छका िे। हरियो 
प्याजले सजाउि।े  

१५. धससामे शचकेि लाई भाँडामा िाखी सभा गिे 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धससामे शचकेि तयाि गिे 

Prepare Sesame Chicken  
 

मािक (Standard): 

• तावामाधथ बे्रड िाखी त्यसमाधथ 
स्लाई शचकेि, भेडे खसुाािी, 
गोलभेडा, ििु, मरिचको िलुोले 
धसजधिि गिेको।  

• धससामे शचकेि अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

धससेम शचकेि (Sesame 

Chicken) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि वोिलेस 
६००ग्राम 

• किाफ्लोि, १/२ कप 
अण्डा, २वटा 

• स्टक वा 
पािी,२००धम.धल. 

•  हरियो प्याज १/२ 
मठु्ठा 

• मरिचको िलुो,१/२ 
ग्राम 

• तेल २ग्राम  

• ििु, १/२ग्राम 

• भेिेगि  १/२ चम्चा 
• ब्राउि सगुि १ग्राम 

• सोयासस १/२ ग्राम 

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

तावा, फ्राि प्याि, टिाि, िाईफ, चयपि बोडा, स्रे 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ६.४  माछा तथा  मासहुरू Meat and Fish 

Task २५ सधुस तयाि गिे। Prepare Sushi 

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

 
काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 

(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सधुस िाईसलाई पाक्िे गिी पकाउिे ि शचसोमा 
बिाएि िाख्न।े 

७. कांक्रा, गांजि ि एभोकाडोलाई शस्रप्स 
आकािमा काट्ि।े 

८. िाईस धभिेगि, शचधि ि ििु धमक्स गिेि 
उमालेि शचसो बिाको चमाल संग धमक्स 
गिे। 

९. िोधलङ म्याटमा िोरिको धसट िाख्न।े 

१०. िोरिको धसटमाधथ उधसिेको चामल धमलाएि 
िाख्न।े 

११. शस्रप्स आकािमा काटेको भेशजटेबलसलाई 
धमलाएि िाख्न।े 

१२. िोधलङ म्याटले धमलाएि िोल गिे। 

१३. िोल गरिएको सधुसलाई ११/४ ईन्चको 
स्लाईस गिेि सभा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

सधुस तयाि गिे 

Prepare Sushi  
 

मािक (Standard): 

• तावामाधथ बे्रड िाखी त्यसमाधथ 
स्लाई शचकेि, भेडे खसुाािी, 
गोलभेडा, ििु, मरिचको िलुोले 
धसजधिि गिेको।  

• िेधसयप अिसुाि तयाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

सधुस (Sushi) 

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients) 

• सधुस िाईस – ४८० 
ग्राम 

• िोरि धसट – ४  

• कांक्रा – ६० ग्राम 

• गांजि – ६० ग्राम 

• एभोकाडो – ६० 
ग्राम 

• धतल – २० ग्राम 

• िाईस धभिेगि – ९५ 
ग्राम 

• ह्वाईट सगुि – ६२ 
ग्राम 

• ििु – ७ ग्राम 

 
 
 
 
 
 

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

चिु, चयपङ बोडा, िोधलङ म्याट, प्लेट, धमजा रे, धमशक्सङ बोल, स्रेिि, शव्हस्क आठद। 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 
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• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े
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खण्ड क मोडु्यल ७ 

फाउन्डेसि अफ कुयकंग  

(Foundation Of Cooking)
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मोडु्यल: ७  फाउन्डेसि अफ कुयकङ (Foundation Of Cooking) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा फाउन्डेसि अफ कुयकंग (Foundation Of Cooking) सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू 
समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू फाउन्डेसि अफ कुयकंग (Foundation 

Of Cooking)  स्टक , सपु, सस, ग्रभेी ि धडप्स , स्न्याक्स , सलाद ि डे्रधसग, स्यान्डयवच ि बगाि, बे्रकफास्ट, बेकरिका 
परिकािहरू तयाि गिा सक्षम हिुेछि।् 

१. स्टक तयाि गिे l 
२. सपु  तयाि गिे 

३. सस, ग्रभेी ि धडप्स  तयाि गिेl  

४. स्न्याक्स तयाि गिे 

५. सलाद ि डे्रधसग  तयाि गिे 

६. स्यान्डयवच ि बगाि 

७. बे्रकफास्ट 

८. बेकरिका परिकािहरू 

९. हट एंड कोलड बेभिेज  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ७८ घण्टा + व्यावहारिक ४१५ .० घण्टा = ४९३.० घण्टा  
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सब मोडु्यल ७.१ स्टक (Stock) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा स्टक तयाि गिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।् 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
पिे स्टक तयाि गिे कायाहरू गिा गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. भेशजटेबल स्टक तयाि गिे। 

२. White Stock तयाि गिे। 

३. Brown stock तयाि गिे। 

४. Fish Stock तयाि गिे। 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ८.० घण्टा = १०.० घण्टा  
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Sub Module: ७.१  स्टक Stock 

Task: १  भेशजटेबल स्टक तयाि गिे Prepare Vegetable Stock 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

१. काया स्थल छिौट गिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

४. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

५. सबै भेशजटेवलहरू संकलि गिेि चकुले टुक्रा 
पािेि काट्ि।े 

६. स्टक पटमा (Stock Pot) मा टुक्रा पािेको 
भेशजटेवलहरू िाशख Simmer गिे। 

७. उशम्लंदा धिस्किे यफँजलाई झाझि वा  डाडकुो 
सहायताले धिकालि।े 

८. आगो कम गिेि मध्यम आचँमा करिब १/२ 
-१  घण्टा सम्म पाक्ि ठदिे। 

९. Simmer  भेशजटेबल लाई शचसो बिाई 
जालीमा िाशख  छान्ने ि िोस पदाथा फालिे। 

१०. तयािी स्टकलाई भाडामा िाशख सवा गिे  

११. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भेशजटेबल स्टक तयाि गिे Prepare 

Vegetable Stock 
 

मािक (Standard): 

• यफँजलाई झाझि वा  डाडुको 
सहायताले धिकालेको। 

• मध्यम आचँमा करिब १/२ -१  
घण्टा सम्म पकाएको। 

• उम्लेको भेशजटेबल लाई शचसो 
बिाई जालीमा िाशख  छािेको  

• अडि अिसुाि स्टक तयाि भएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 

भेशजटेबल स्टक 
(Vegetable Stock):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

Mirepoix (धमिेप्वा) – 
१०० ग्राम 

• प्याज-५० ग्राम  

• गांजि-५० ग्राम  

• सेलरि-३० ग्राम  

• लसिु-५ ग्राम  

• धलक-४० ग्राम  
• Bouquet Garni – १ 

झपु्पा 
• तेजपत्ता-१ वटा  

• मरिचको गेडा-५ ग्राम  

• पािी  – ६  धलटि 
• थाइम -१/३ शचया 

चम्चा  
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा,  ससप्याि,  छान्ने, धमजा रे, छान्ने जाधल, Laddle।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:  ७.१ स्टक Stock 

Task: २  ह्वाईट स्टक तयाि गिे Prepare White Stock 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. हयड्डलाई टुक्रा हिुे गिी काट्िे ि अिावश्यक 
बोसो तथा धभत्रांि फालेि हयड्डलाई पािीले 
ििु।े 

७. भेशजटेवलहरू लाई पािीले ििुे  

८. भेशजटेवललाई चकुले  टुक्रा हिुेगिी  
काट्ि।े 

९. स्टक पटमा (Stock Pot) मा टुक्रा पािेको 
भेशजटेवलहरू िाशख Simmer गिे। 

१०. Simmer गदाा  धिस्किे यफँजलाई झाझि वा  
डाडकुो सहायताले धिकालिे। 

११. आगो कम गिेि मध्यम आचँमा १/२ -१  
घण्टा सम्म पाक्ि ठदिे। 

१२. Simmer गिेको  भेशजटेबल लाई शचसो बिाई 
जालीमा िाशख  छान्ने ि िोस पदाथा फालिे। 

१३. तयािी ह्वाईट स्टकलाई भाडामा िाशख सवा 
गिे  

१४. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ह्वाईट स्टक तयाि गिे Prepare 

White Stock 
 

मािक (Standard): 

• हयड्डलाई टुक्रा हिुे गिी काटेको  

• यफँजलाई झाझि वा  डाडुको 
सहायताले धिकालेको। 

• उम्लेको भेशजटेबल लाई शचसो 
बिाई जालीमा िाशख  छािेको  

• अडि अिसुाि स्टक तयाि भएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

ह्वाईट स्टक (White 

Stock):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• ताजा शचकेिको हयड्ड – 
५०० ग्राम 

• Mirepoix (धमिेप्वा) – 
१०० ग्राम 

• प्याज-५० ग्राम  

• गांजि-५० ग्राम  

• सेलरि-३० ग्राम  

• लसिु-५ ग्राम  

• धलक-४० ग्राम  
• Bouquet Garni – १ 

झपु्पा 
• तेजपत्ता-१ वटा  

• मरिचको गेडा-५ ग्राम  

• पािी – ५   धलटि 
• थाइम -१/३ शचया 

चम्चा  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा,  ससप्याि,  छान्ने, धमजा रे, छान्ने जाधल, Laddle।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module:  ७.१ स्टक Stock 

Task: ३  ब्राउि स्टक तयाि गिे Prepare Brown Stock 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. ताजा सफा हयड्डलाई टुक्रा हिुे गिी काट्िे ि 
अिावश्यक बोसो तथा धभत्रांि फालेि 
हयड्डलाई सफा ििु।े 

७. फ्राईप्यािमा तेललाई तताउिे त हयड्डलाई खैिो 
हिुेगरि भटु्ि।े 

८. स्टकपटमा पािी िाखेि एकपलट उम्लिठदिे। 

९. भटेुको  हयड्डलाई पािीमा िाख्न।े 

१०. भेशजटेवलहरू लाई पािीले ििुे  

११. भेशजटेवललाई चकुले  टुक्रा हिुेगिी  काट्िे  

१२. स्टक पटमा (Stock Pot) मा टुक्रा पािेको 
भेशजटेवलहरू िाशख Simmer गिे। 

१३. Simmer गदाा  धिस्किे यफँजलाई झाझि वा  
डाडकुो सहायताले धिकालिे। 

१४. आगो कम गिेि मध्यम आचँमा करिब ४ -५   
घण्टा सम्म पाक्ि ठदिे। 

१५. उम्लेको भेशजटेबल लाई शचसो बिाई जालीमा 
िाशख  छान्ने ि िोस पदाथा फालिे। 

१६. तयािी ब्राउि स्टकलाई भाडामा िाशख भण्डाि 
गिे l   

१७. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ब्राउि स्टक तयाि गिे Prepare 

Brown Stock 
 

मािक (Standard): 

• हयड्डलाई खैिो हिुेगरि भटेुको  

• यफँजलाई झाझि वा  डाडुको 
सहायताले धिकालेको। 

• मध्यम आचँमा करिब ४ -५   
घण्टा सम्म पकाएको। 

• Stock खैिो कलि भएको l 
• अडि अिसुाि स्टक तयाि भएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

ब्राउि स्टक (Brown 

Stock):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• धबफ/मटि/शचकेिको 
ताजा हयड्ड – ५०० 
ग्राम 

• Mirepoix (धमिेप्वा) – 
२५० ग्राम 

• प्याज-५० ग्राम  

• गांजि-५० ग्राम  

• सेलरि-२ वटा   

• लसिु-५ ग्राम  

• धलक-४० ग्राम  
• Bouquet Garni – १ 

झपु्पा 
• तेजपत्ता-१ वटा  

• मरिचको गेडा-५ ग्राम  

• पािी – ५   धलटि 
• थाइम -३ g  

• तेल -३० ml   
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, पन्य,ु छान्ने, धमजा रे, छान्ने जाधल,Gas Range , Stock Pot।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module:  ७.१ स्टक Stock 

Task: ४  यफस स्टक Prepare Fish Stock 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. स्टकपटमा बटिलाई पगालिे ि काटेको प्याज 
ि धमिेप्वा िाखेि हलका भटु्िे। 

७. हयड्डसयहत को माछा िाशख भटु्िे 
८. आगो को आच मििुो बिाई  २० धमिेट 

छोपेि पकाउि।े 

९. Simmer गिेको  स्टक लाई शचसो बिाई 
जालीमा िाशख  छान्ने ि िोस पदाथा फालिे। 

१०. तयािी यफस स्टकलाई भाडामा िाशख भण्डािण  
गिे l  

११. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

यफस स्टक तयाि गिे Prepare 

Fish Stock 
 

मािक (Standard): 

• मध्यम आचँमा करिब २० 
धमिेट  सम्म पकाएको। 

• स्टक सङ्लो भएको l 
• ििुको प्रयोग िभएको l  

• अडि अिसुाि स्टक तयाि भएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

यफस स्टक (Fish 

Stock):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• ताजा माछाको हयड्ड – 
५०० ग्राम 

• Mirepoix (धमिेप्वा) – 
१०० ग्राम 

• प्याज-१००  ग्राम  

• गांजि-१००  ग्राम  

• सेलरि-१५  ग्राम  

• लसिु-५ ग्राम  

• धलक-१५  ग्राम  
• Bouquet Garni – १ 

झपु्पा 
• तेजपत्ता-१ वटा  

• मरिचको गेडा-५ ग्राम  

• पािी – ३    धलटि 
• थाइम -१/३ शचया 

चम्चा  

• बटि – ६०  ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, पन्य,ु ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमजा रे, छान्ने जाधल, Gas Range , Stock Pot।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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सब मोडु्यल ७.२ सपु (Soup) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा सपु तयाि गिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।् 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
सपुका धबधभन्न परिकािहरू तयाि गिे कायाहरू गिा गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. कन्जोमे सपु (Consomme Soup) तयाि गिे। 

२. शचकेि ब्रोथ सपु (Chicken Broth Soup)  तयाि गिे। 

३. यक्रम अफ मसरुम सपु (Cream of Mushroom Soup) तयाि गिे। 

४. धमधिस्रोि सपु (Minestrone Soup) तयाि गिे। 

५. जयुकधि धबस्क (Bisque) तयाि गिे। 

६. ग्याजप्याचो सपु (Gazpacho Soup) तयाि गिे। 

७. मधुलग्यातावाधि सपु (Mulligatawany Soup) तयाि गिे। 

८. खयुट्टको सोवाा (Paya Sorba) तयाि गिे। 

९. आल ुतामा (Alu Tama) को झोल तयाि गिे। 

१०. िडुलस सपु ( Noodles Soup) तयाि गिे। 

११. वन्टि सपु (Wonton Soup) तयाि गिे। 

१२. शस्वटकिा सपु (Sweetcorn Soup) तयाि गिे। 

१३. टोमेटो एगड्रप सपु (Tomato Eggdrop Soup) तयाि गिे। 

१४. मिचाउ सपु (Manchow Soup) तयाि गिे। 

१५. तालधुमि सपु (Talumein Soup) तयाि गिे। 

१६. सीस्िकुो सपु (Nettle Soup) तयाि गिे l 

१७. क्वायटको सपु (Kwaty Ko Soup) तयाि गिे। 

१८. हट एण्ड सावि सपु (Hot and Sour Soup) तयाि गिे। 

१९. टम यम सपु (Tom Yam Soup) तयाि गिे। 

२०. गनु्िकुको सपु (Fermented Mustard Leaf Soup) तयाि गिे। 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक १०.० घण्टा + व्यावहारिक ५०.० घण्टा = ६०.० घण्टा  
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:१ कन्जोमे सपु तयाि गिे Prepare Consomme Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न े 

६. बोव्ल मा अन्डाको सेतो भागमा यकमा मास ु
मोलेि िाख्न े 

• ससपेिमा stock, प्याज,गाजि सेलेिी लसिु 
धलंक ,तेज पत्ता ,फाइि हबास ,पसाली ि 
मोलेको मास ुिाख्न े

७. मध्यम आचँमा सपुलाई उम्लि ठदिे  

८. सपु पकाउिे अवधिभि िचलाउिे। 

९. एकपलट उम्लेपधछ आगो कम गिेि कम 
आचँमा १ देशख २ घण्टासम्म िचलाई पाक्ि 
ठदि।े 

१०. छान्ने जाली माधथ सफा मलमलको कपडा 
िाखेि होधसयािी पूवाक िचलाई सपुलाई 
यवस्तािै छान्ने। 

११. छािेि धिकालेको झोल कन्जोमेलाई सफा 
सपुपटमा िाशख  पिु एकपलट धसमरिङ गिे  

१२. यकचि पेपिको  प्रयोग गिी सपु बाट शचलो 
हटाउि।े 

१३. िूिको स्वाद धमलाउिे 
१४. गधिास िाखेि तयािी सपु लाई बोउलमा सवा 

गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कन्जोमे सपु तयाि गिे Prepare 

Consomme Soup 
 

मािक (Standard): 

• अन्डाको सेतो भागमा यकमा मास ु
मोलेको। 

• आगो कम गिेि कम आचँमा १ 
देशख २ घण्टासम्म पकाएको। 

• अडि अिसुाि सपु तयाि भएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

कन्जोमे सपु 
(Consomme Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• यकमा मास ु– २०० 
ग्राम 

• अन्डा-१ वटा  

• Mirepoix (धमिेप्वा) – 
१०० ग्राम 

• प्याज-५० ग्राम  

• गांजि-५० ग्राम  

• सेलरि-३० ग्राम  

• लसिु-५ ग्राम  

• धलक-४० ग्राम  
• Bouquet Garni – १ 

झपु्पा 
• तेजपत्ता-२ वटा   

• फाईि हबास-१/३ 
टेबल स्पूि  

• स्टक – १/२ धलटि 

• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• चप्ड पासाधल – १ 
शचया चम्चा 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, सपुबोल, धमजा रे, मलमलको कपडा, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:२ शचकेि ब्रोथ सपु तयाि गिे Prepare Chicken Broth Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न।े 

६. सपुपटमा शचकेि स्टक ि बकेु गािी हालेि 
उम्लि ठदि।े 

७. एकिास सँग काटेको भेशजटेबलस, शचकेि,  िूि 
ि मरिच हालेि धमसाउिे। 

८. आगोको मध्यम आचँमा करिब आिा घण्टा 
सम्म पाक्ि ठदिे। 

९. यफंजहरू (Scum) लाई डाडलेु धिकालेि 
फालि।े 

१०. बकेु गािी डाडलेु  धिकालेि फालिे। 

११. िूि ि मरिचको स्वाद धमलाउिे। 

१२. सपुबोलमा सपु िाशख  मधसिो काटेको पास्ले 
छका िे  

१८.  तयािी सपु लाई बोउलमा सवा गिे।  

१३. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि ब्रोथ सपु तयाि गिे 
Prepare Chicken Broth 
 

मािक (Standard): 

• काटेको भेशजटेबलस, शचकेि,  िूि 
ि मरिच हालेि धमसाएको िेधसयप 
अिसुाि तयाि गरिएको  

• आगोको मध्यम आचँमा करिब 
आिा घण्टा सम्म पकाएको  

• यफंजहरू (Scum) लाई डाडलेु 
धिकालेको 

• अडि अिसुाि शचकेि ब्रोथ सपु 
तयाि भएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

शचकेि ब्रोथ (Chicken 

Broth Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• बोिलेस शचकेि – 
१०० ग्राम 

• धमक्स भेज (गाजि, 
धसधम, आल,ु प्याज, 
गान्टेमलुा, मटि) 
१०० ग्राम 

• शचकेि स्टक – 
१धलटि 

• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – 
२.५ ग्राम 

• पासाधल – ५ ग्राम 

• बकेु गाधिा (Bouquet 

Garni)  - १ झपु्पा 
• फाईि हबास 

• तेजपत्ता 
• मरिचको गेडा 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, सपुबोल, धमजा रे, मलमलको कपडा, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task: ३ यक्रम अफ मसरुम सपु तयाि गिे Prepare Cream of Mushroom Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न।े 

६. सस्प्यािमा तेल ि बटि तताउिे ि प्याज, 
लसिु, सेलरि ि फाईि हबास िाखेि बास्िादाि 
हिुेगरि भटु्ि।े 

७. च्याउ हालेि सािो आगोमा करिब१०-१५ 
धमिेट भटु्ि।े 

८. स्टक हालेि सािो आगोमा धसमरिङ गिे। 

९. शचसो बिाएि धमक्सचिमा ब्लेन्ड गिे। 

१०. ससप्यािमा खन्याएि सािो आगोमा उमालिे। 

११. Roux हालेि सपुको किधससटेशन्स धमलाउिे। 

१२. यक्रम हालेि चलाउिे। 

१३. िूि ि मरिचको स्वाद धमलाउिे। 

१४. सपुबोलमा िाख्न ेि मधसिो काटेको पास्ले ि 
यक्रमले सजाएि तातो सभा गिे।  

१५. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

यक्रम अफ मसरुम सपु तयाि गिे 
Prepare Cream of Mushroom 
Soup 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको 
• च्याउ हालेि सािो आगोमा करिब 

१०-१५ धमिेट भटेुको। 

• अडि अिसुाि यक्रम अफ मसरुम  
सपु तयाि भएको 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

यक्रम अफ मसरुम सपु 
(Cream of Mushroom 

Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• बटि – ५० ग्राम 

• तेल – ५० धम.धल. 
• चप प्याज – २५ ग्राम 

• चप सेलरि – २५ 
ग्राम 

• चप लसिु – १० ग्राम 
• मसरुम  - १०० ग्राम 

• स्टक – ३०० धम.धल. 
• Roux रु – ३० ग्राम 

• यक्रम – ६० धम.धल. 
• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

• चप पासाधल – ५ ग्राम 
• फाईि हबास – २.५ 

ग्राम 

 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, सपुबोल, धमजा रे, मलमलको कपडा, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:४ धमधिस्रोि सपु तयाि गिे Prepare Ministrone Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न।े 

६. सबै भेशजटेबलहरू संकलि गिे, ििुे ि 
पखालि।े 

७. भेशजटेवल अलग सािो सािो डाईस कटमा 
काटेि िाख्न।े 

८. पास्तालाई उमालेि शचसो बिाएि िाख्न।े 

९. ससप्याि मा वटिलाई पगालिे ि मधसिो 
काटेको लसिु, प्याज ि सेलरि िाखेि भटु्िे 
हलका चलाउि।े 

१०. डाईस कटमा काटेको सबै भेशजटेबलहरू 
हालेि डडलेु चलाउिे। 

११. उधसिेको पास्ता िाखेि १०-१५ धमिेट 
आगोमा पकाउि।े 

१२. टोमाटो किकाधस िाख्न।े 

१३. स्टक हालेि २०-२५ धमिेट आगोमा पकाउिे  

१४. सपुको कशन्सस्टेिधस रु  हालेि धमलाउिे। 

१५. िूि ि मरिचको स्वाद धमलाउिे। 

१६. सपुबोलमा िाख्न ेि मधसिो काटेको पास्ले ि 
गटा गिेको शचजले सजाएि सभा गिे। 

१७. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धमधिस्रोि सपु तयाि गिे Prepare 

Ministrone Soup 
 

मािक (Standard): 

• पास्तालाई उमालेि शचसो 
बिाएको। 

• ससप्याि मा वटिलाई पगालेि  
मधसिो काटेको लसिु, प्याज ि 
सेलरि िाखेि भटेुको। 

• अडि अिसुाि धमधिस्रोि  सपु 
तयाि भएको 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

धमधिस्रोि सपु 
(Ministrone Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• बटि – ५० ग्राम 

• तेल – ५० धम.धल. 
• चप प्याज – २५ ग्राम 

• चप सेलरि – २५ 
ग्राम 

• चप लसिु – १० ग्राम 

• फाईि हबास – ५ 
ग्राम 

• Tomato Concasse - 
६० ग्राम 

• पास्ता – ६० ग्राम 

• गांजि – २५ ग्राम 

• धसधम – २५ ग्राम 

• आल ु– २५ ग्राम 

• काउधल – २५ ग्राम 

• स्टक – १ धल. 
• Roux रु – ५० ग्राम 

• शचज – ६० ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

• चप पासाधल – ५ ग्राम 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, सपुबोल, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:५ जयुकधि धबस्क सपु तयाि गिे Prepare Zucchini Bisque Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न े 

६. ससप्याि मा वटिलाई पगालिे ि मधसिो 
काटेको लसिु, प्याज, गांजि, सेलरि, चप 
गिेको जयुकधि ि मैदा िाशख पन्य ुले चलाएि  
भटु्ि।े 

७. भटेुको सामग्रीलाई ब्वोल मा िाख्न े 

८. शचसो भय पधछ ग्राइण्डि मेधसिमा यपसी  
जालीले  छान्न।े 

९. स्टक िाखेि तयाि पािेको  रु लाइ चलाउदै  
बाक्लो हिुेगिी उमालिे। 

१०. टोमेटो प्योरि, िूि ि मरिच हालेि उम्लि 
ठदि।े 

११. धसमरिङ तापक्रममा मा करिब २० धमिेट 
सम्म पाक्ि ठदि।े 

१२. िूि मरिच ि कागतीको िस िाख्न।े 

१३. फे्रस यक्रम, ब्रान्डी ि काटेको प्राउि िाशख 
चलाउि।े 

१४. सपु लाई बाउलमा िाशख  काटेको पास्ले ि 
कागतीको टुक्रा (Wedgeिाख्न।े 

१५. तयािी सपु लाई भाडोमा िाशख सवा गिे  

१६. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

जयुकधि धबस्क तयाि गिे Prepare 

Zucchini Bisque 
 

मािक (Standard): 

• ससप्याि मा वटिलाई पगालिे ि 
मधसिो काटेको लसिु, प्याज, 
गांजि, सेलरि, चप गिेको 
जयुकधि ि मैदा िाशख पन्य ुले 
चलाएि  भटेुको  

• स्टक िाखेि तयाि पािेको  रु 
लाइ चलाउदै  बाक्लो हिुेगिी 
उमालेको। 

• अडि अिसुाि जयुकधि धबस्क  
सपु तयाि भएको 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

जयुकधि धबस्क सपु 

(Zucchini Bisque):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• बटि – ५० ग्राम 

• तेल – ५० धम.धल. 
• मैदा -५० ग्राम  

• चप प्याज – २५ ग्राम 

• चप सेलरि – २५ 
ग्राम 

• चप लसिु – १० ग्राम 

• चप गांजि – १० ग्राम 

• जयुकधि – १०० ग्राम 

• भेशजटेबल स्टक – 
५०० धम.धल. 

• ब्राशन्ड – ५० धम.धल. 
• कागधतको िस – १५ 

धम.धल. 
• Roux रु – ५० ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

• चप पासाधल – ५ ग्राम 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:६ ग्याजपाचो सपु तयाि गिे Prepare Gazpacho Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा 
िाख्न।े 

६. अवयव लाई ग्राइण्डि मेधसिमा िाखेि 
मधसिो हिुेगिी यपस्र्िे। 

७. यपसेको अवयव लाई  जाली (Medium 

Strainer) मा िाशख  छान्ने। 

८. सपु लाई सपु ब्वोल मा िाशख  िूि 
मरिचको स्वाद धमलाउिे। 

९. सपुबाउललाई यफ्रजमा १ घण्टा िाख्न।े 

१०. सपुबाउललाई फ्रीज बाट धिकाली 
काटेको  छ्यापी माधथ बाट िाख्न।े 

११. तयािी ग्याजपाचो सपुलाई भाडोमा िाखेि 
सबा गिे  

१२. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा 
गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ग्याजपाचो तयाि गिे Prepare 

Gazpacho 
 

मािक (Standard): 

• ग्राइण्डि मेधसिमा िाखेि मधसिो 
हिुेगिी यपसेको। 

• सपुबाउललाई यफ्रजमा शचसो 
हिुेगिी िाखेको। 

• अडि अिसुाि ग्याजपाचो सपु 
तयाि भएको 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 

ग्याजपाचो (Gazpacho 

Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

अवयव (Ingredients):  

• पाकेको गोलभेंडा - २०० 
ग्राम 

• कांक्रो – १०० ग्राम 

• चप लसिु – १५ ग्राम 

• चप प्याज – ५० ग्राम 

• भेंडे खसुााधि – ५० ग्राम 
• टोमेटो प्यरुि – ५०० 

धम.धल. 
• कागधतको िस – १५ 

धम.धल. 
• धभिेगि – १५ धम.धल. 
• जैतिुको तेल – ६० 

धम.धल. 
• बेधसल – ५ ग्राम 

• खस्रो गिी यपसेको मरिच 
– २.५ ग्राम 

• शजिाको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• विसेसटिसायि सस – 
१० धम.धल. 

• हरियो छ्यायप (मधसिो 
काटो) – १५ ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:७ मधुलगातावाधि सपु तयाि गिे Prepare Mulligatawany Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न।े 

६. वेसिलाई फ्राईप्यािमा सखु्खा भटेुि िाख्न।े 

७. ससप्यािमा वटिलाई पगालिे ि मधसिो काटेको 
लसिु, प्याज ि किी पत्ता १-२ धमिेट भटु्िे। 

८. ससप्यािमा वेसि हाली  भटु्िे। 

९. शचकेि स्टक खन्याएि ठह्वस्कले चलाउिे। 

१०. टोमेटोको प्यिुी, गोलभेडा मधसिो काटेका, स्याउ, 

आल,ु कोिेसोमा कोिेको ताजा िरिवल, किी पाउडि, 

िूि ि मरिच हालेि उमालेको। 

११. यफंजलाई डाडलेु धिकालदै फालिे। 

१२. मध्यम आचँको आगोमा करिब ४० धमिेटसम्म 
सपुलाई पाक्ि ठदि।े 

१३. Medium Strainer मा सपुलाई घोटेि छान्ने ि सफा 
ससप्यािमा िाख्न।े 

१४. सपुलाई उमाली  िूि ि कागतीको िस िाखेि घोलिे। 

१५. पाकेको भात ि काटेको शचकेि सपुमा  धमसाएि डाडलेु 
चलाउि।े 

१६. तातो सपुबाउलमा िाख्न,े माधथबाट हरियो िधियाँ 
छका िे। 

१७. तयारि सपुलाई सपु बलमा िाशख सभा गिे।  

१८.  काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१९. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

२०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मधुलगातावाधि सपु तयाि गिे 
Prepare Mulligatawany 
Soup 
 

मािक (Standard): 

• वेसिलाई फ्राईप्यािमा 
सखु्खा भटेुको। 

• टोमेटोको प्यिुी, गोलभेडा 
मधसिो काटेका, स्याउ, 

आल,ु कोिेसोमा कोिेको 
ताजा िरिवल, किी 
पाउडि, िूि ि मरिच 
हालेि उमालेको  

• अडि अिसुाि 
मधुलगातावाधि सपु तयाि 
भएको 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 

मधुलगातावाधि 
(Mulligatawany Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

अवयव (Ingredients):  

• ताजा िरिवल – 
१००ग्राम 

• काटेको आल ु–१००ग्राम 
• चप लसिु – १५ ग्राम 

• चप प्याज – ५० ग्राम 

• स्याउ मधसिो काटेको – 
१०० ग्राम 

• गोलभेंडा मधसिो काटेको 
– ६० ग्राम 

• शचकेि स्टक – २ धलटि 
• बटि – ५० ग्राम 
• बेसिको यपिो – ५०ग्राम 

• टोमेटो प्यरुि – ६० ग्राम 

• करिपत्ता – ३-४ पत्ता 
• करिपाउडि – १५ ग्राम 

• कागधतको िस – १५ 
धम.धल., ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ ग्राम 

Garnish: 

• भात – ५० ग्राम 

• चप िधियां – १५ ग्राम 

• बोईल शचकेि – ८०ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:८ खयुट्टको सोवाा तयाि गिे Prepare Paya Sorba 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे  

६. खसीको खटु्टीलाई सफा गिे। 

७. १ धलटि पािीसँग Pressure Cooker मा 
खटु्टी, तेजपात, सकुुमेल, लवांग, मरिचको गेडा, 
वेसाि, िूि िाखेि करिव १घन्टा पकाउिे। 

८. सपु पटमा वटिलाई पगालिे मधसिो काटेको 
अदवुा, लहसिु, प्याजलाई केही समय भटु्िे ि 
काटेको गोलभेडा, शजिा, बेसाि, िूि ि मरिच 
िाखेि पाक्ि ठदिे  

९. प्रिेि कुकिमा पकाएको खटु्टी ि सपुपटमा 
भएको अवयवलाई  धमसाउिे ि उम्लि 
ठदि।े 

१०. सपुबाउलमा तातो सोवाा खन्याउिे ि हरियो 
िधियाँ छका िे। 

११. तयारि सपुलाई सपु बलमा िाशख सभा गिे।  
१२.  काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा 

गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

खयुट्टको सोवाा तयाि गिे 
Prepare Paya Sorba 
 

मािक (Standard): 

• खसीको खटु्टीलाई सफा 
गिेको।। 

• १ धलटि पािीसँग 
Pressure Cooker मा 
खटु्टी, तेजपात, सकुुमेल, 

लवांग, मरिचको गेडा, 
वेसाि, िूि िाखेि १घन्टा 
पकाएको। 

• अडि अिसुाि खयुट्टको 
सोवाा सपु तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

खयुट्टको सोवाा (Paya 

Sorba):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• खसीको खयुट्ट – ४ वटा 
• मधसिो काटेको अदवुा – 

१ टुक्रा 
• चप लसिु – १५ ग्राम 

• चप प्याज – ५० ग्राम 

• गोलभेंडा काटेको – ६० 
ग्राम 

• बटि – ५० ग्राम 

• गिम मसला – ५ ग्राम 

• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• शजिाको िलुो–२.५ग्राम 

• बेसाि – २.५ ग्राम 

• हरियो िधियां काटेको – 
१५ग्राम 

• पािी–१ धलटि 

• तेजपत्ता–२वटा, 
सकुमेल–३वटा, लवाङ – 
३ वटा 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि,।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:९ आल ुतामाको झोल तयाि गिे Prepare Alu Tamako Jhol 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न े 

६. उधसिेको आललुाई धछलेि एकिासको  
चिुले कायट टुक्रा बिाउिे। 

७. उधसिेको बोडीलाई पधि आलसँुगै प्लेट/रे 
मा िाख्न।े 

८. सपु पटमा तेललाई गिम गिे। 

९. शजिा, सखु्खा खसुाािी ि तेजपातलाई 
पवकाउिे  

१०. प्याज िाखेि ५-१० धमिेट भटु्ि,े यपसेको 
अदवुा, लहसिु, हरियो खसुाािी िाखेि डाडलेु 
चलाउि।े 

११. बेसाि, िलुो खसुाािी, शजिा िाखेि २-
३धमिेट भटु्िे ि मधसिो काटेको गोलभेडा, 
तामा, पािी, िूि, खसुाािी िाखेि उम्लि 
ठदि।े 

१२. बोडी, आल ु ि गोलभेडाको प्यिुी िाखेि 
आगोको  हलका आचँमा पाक्ि ठदिे। 

१३. िूिको स्वाद धमलाउिे। 

१४. हरियो िधियाँ छका िे। 

१५. तयारि सपुलाई सपु बलमा िाशख सभा गिे।  
१६. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आल ुतामाको झोल तयाि गिे 
Prepare Alu Tamako Jhol 
 

मािक (Standard): 

• उधसिेको आललुाई धछलेि 
एकिासको  चिुले कायट 
टुक्रा बिाएको।  

• प्याज िाखेि ५-१० धमिेट 
भटु्िे, यपसेको अदवुा, 
लहसिु, हरियो खसुाािी िाखेि 
डाडलेु चलाउिे। 

• अडि अिसुाि आल ुतामाको 
जोल तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

आल ुतामाको झोल (Alu Tama 

Ko Jhol):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• चप प्याज – ५० ग्राम 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – १५ 
ग्राम 

• चप टोमेटो – ६० ग्राम 

• टोमेटो प्यरुि – ५० ग्राम 

• शजिाको िलुो – २.५ ग्राम 

• बेसाि – २.५ ग्राम 

• िलुो खसुााधि – ५ ग्राम 

• शजिा गेडा – २.५ ग्राम 

• तेजपत्ता – २ पत्ता 
• आल ु(उधसिेको) – १०० 

ग्राम 

• बोधड (उधसिेको) – ६० ग्राम 

• तामा (अधमलो) – ६० गिाम 

• तोरिको तेल – ५० धम.धल. 
• ििु – २.५ ग्राम 

• चप हरियो खसुााधि – १० 
ग्राम 

• पािी/स्टक – १ धलटि 

• हरियो िधियां काटेको – १५ 
ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, फ्राईप्याि, 
कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:१० िडुलस सपु तयाि गिे Prepare Noodles Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई 
आवश्यक परिमाणमा संकलि गिे ि 
सस्पयािमा िाख्न।े 

६. गांजि, धसधम, बन्दागोधब ि हरियो 
प्याजलाई जधुलयि कटमा काटेि िाख्न।े 

७. स्टक पटमा तेललाई तताउिे। 

८. मधसिो काटेको अदवुा लसिु िाखेि १-
२ धमिेट भटु्िे। 

९. जधुलयिकट काटेको भेज हरू िाखेि ५-
१० धमिेट भटु्िे।  

१०. शचकेि स्टक खन्याउिे ि उम्लि ठदिे। 

११. िूि, मरिच, टेशस्टङ पाउडि ि सोयसस ्
िाखेि चलाउि।े 

१२. उधसिेको िूडलस ्हालेि पकाउिे। 

१३. िूि ि मरिचको स्वाद धमलाउिे। 

१४. धतलको तेल माधथबाट हालेि धमसाउिे। 

१५. हरियो प्याज छकेि सभा गिे। 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे  

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

िडुलस सपु तयाि गिे Prepare 

Noodles Soup 
 

मािक (Standard): 

• अदवुा लसिु िाखेि भटेुको। 

• िूि, मरिच, टेशस्टङ पाउडि ि 
सोयसस ्िाखेको। 

• शचकेि स्टक खन्यायि 
उमालेको। 

• उधसिेको िूडलस ्हालेि 
पकाएको। 

• अडि अिसुाि िडुलस सपु तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

िडुलस सपु (Noodles soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• गांजि - १५ ग्राम 

• धसधम – २५ ग्राम 

• बन्दागोधब – २५ ग्राम 

• हरियो प्याज – १५ ग्राम 

• चप गिेको लसिु – १० 
ग्राम 

• चप गिेको अदवुा – ५ 
ग्राम 

• िडुलस (उधसिेको) – 
१८० ग्राम 

• शचकेि स्टक – १ धलटि 

• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – २.५ ग्राम 

• सोयासस – १० धम.धल. 
• टेशस्टङ पाउडि – २ ग्राम 

• धतलको तेल – ५ धम.धल. 
• तेल – २० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task: ११ विटि सपु तयाि गिे Prepare Wonton Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न े 

६. पोका  यकमा, हरियो प्याज, धतलको तेल, ओइस्टि 
सस,् सोयसस,् िूि ि मरिच सबै एउटा धमशक्सङ 
बोलमा िाखेि मछु्िे। 

७. एउटा बाटामा मैदा, किा फ्लोि, अण्डा ि पािी 
िाखेि सािो यपिो मछेुि करिब १० धमिेट 
धभजेको सफा कपडाले छोपेि िेस्ट गिाउिे। 

८. तयािी मछेुको पीिोलाई सफा टेबलु माधथ 
पातलो हिुे गिी बेलिाले बेलिे। 

९. करिब २” इन्चको चािपाटे बिाई चकुले  
काट्िे ि पोका को धमश्रण १ शचया चम्चा बिाबि 
िाखेि विटिको आकाि ठदएि पोका बिाउिे। 

१०. तेल मा सिुौलो हिुेगिी धडपफ्राई गिे 

११. सपु पटमा शचकेट स्टकलाई उमालिे। 

१२. उम्लेको स्टकमा तयाि गरिएको विटि 
पालिुोको साग, सोयसस,् िूि ि मरिच, धतलको 
तेल हालेि सपु पकाउिे। 

१३. विटि पाकेपधछ िूिको स्वाद धमलाउिे। 

१४. धतलको तेल िाख्न े 

१५.  तयािी सपुलाई भाडोमा िाशख सबा गिे। 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

विटि सपु तयाि गिे Prepare 

Wonton Soup 
 

मािक (Standard): 

• पोका  यकमा, हरियो प्याज, 

धतलको तेल, ओइस्टि सस,् 

सोयसस,् िूि ि मरिच सबै 
एउटा धमशक्सङ बोलमा िाखेि 
मछेुको। 

• मैदा, किा फ्लोि, अण्डा ि 
पािी िाखेि सािो यपिो मछेुि 
करिब १० धमिेट धभजेको 
सफा कपडाले छोपेको। 

• २” इन्चको चािपाटे बिाई 
चकुले  काट्िे ि पोका को 
धमश्रण १ शचया चम्चा 
बिाबि िाखेि विटिको 
आकाि ठदएि पोका 
बिाएको। 

• अडि अिसुाि विटि सपु 
तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

विटि सपु (Wonton 

soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• पोका  यकमा – २०० 
ग्राम 

• धतलको तेल – ३० 
धम.धल. 

• ओइस्टि सस – १५ 
धम.धल. 

• हरियो प्याज – १०० 
ग्राम 

• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• सोयासस – १० धम.धल. 
• टेशस्टङ पाउडि – २ 

ग्राम, मैदा – २०० ग्राम 

• अण्डा – २ वटा 
• पािी – ८० धम.धल. 
• तेल (फ्राई गिा) – ५०० 

धम.धल. 
• शचकेि स्टक – ५०० 

धम.धल. 
• पाक चोई – ४-५ पत्ता 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:१२ शस्वटकिा सपु तयाि गिे Prepare Sweetcorn Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न।े 

६. सपुपटमा तेललाई गिम गिे। 

७. मधसिो काटेको लहसिु, िाखेि सिुौलो हिुेगिी 
भटु्र्ि।े  

८. स्वीटकिा , पािी/स्टक, सोयसस,् िूि ि मरिच 
हालेि उमालि।े 

९. एउटा सािो कचौिामा किाफ्लोि ि पािी िाखेि 
घोलिे ि उम्लेको सपुमा यवस्तािै खन्याउदै 
डाडलेु चलाई बाक्लो हिुेगिी  उमालिे। 

१०. यफटेको अन्डा िाखेि चलाउदै उमालिे। 

११. िूि , मरिचिे ि धतलको तेल िाखी डाडलेु  
चलाउि।े  

१२. सपुलाई सपु ब्वोलमा िाशख हरियो प्याज 
(काटेको ) माधथबाट िाख्न।े  

१३. तयािी सपुलाई भाडोमा िाशख सबा गिे   

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शस्वटकिा सपु तयाि गिे Prepare 

Sweetcorn Soup 
 

मािक (Standard): 

• मधसिो काटेको लहसिु, िाखेि 
सिुौलो हिुेगिी भटेुको। 

• स्वीटकिा , पािी/स्टक, 
सोयसस,् िूि ि मरिच हालेि 
उमालेको। 

• यफटेको अन्डा िाखेि चलाएको। 

• अडि अिसुाि शस्वटकिा  सपु 
तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 

शस्वटकिा सपु 
(Sweetcorn soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• यक्रधम शस्वटकिा – 
२०० ग्राम 

• लसिु मधसिो काटेको 
– १० ग्राम 

• चप हरियो प्याज – 
२० ग्राम 

• तेल – ४० धम.धल. 
• सोयसस ्– १५ धम.धल. 
• पािी/स्टक – १ 

धलटि 

• किा फ्लोि – ३० 
ग्राम 

• अण्डा – १ वटा 
• पािी – ६० धम.धल. 
• धतलको तेल – ५ 

धम.धल. 
• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• टेशस्टङ पाउडि – २ 
ग्राम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:१३ टोमेटो एगड्रप सपु तयाि गिे Prepare Eggdrop Tomato Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न।े 

६. स्टक पटमा तेललाई गिम गिे, लहसिु, ि 
गोलभेडा िाखेि सते गिे। 

७. स्टक खन्याएि िूि, मरिच ि सोयसस ् हालेि 
उमालि।े 

८. कचौिामा किा फ्लोि ि पािीको घोल तयाि 
गिे। 

९. उम्लेको सपुमा घोल िाशख  डाडलेु चलाई  
सपुलाई बाक्लो हिु ठदिे। 

१०. कचौिामा अण्डा फुटाई  काटाले  यफट्िे। 

११. उम्लेको सपुमा यफटेको अण्डालाई खन्याई  
डाडलेु  चलाउि।े 

१२. धतलको तेल ि मधसिो काटेको हरियो िधिया 
िाखेि चलाउि।े 

१३. सपुलाई सपु ब्वोलमा िाशख हरियो प्याज 
(काटेको ) माधथबाट िाख्न।े  

१४. तयािी सपुलाई भाडोमा िाशख सबा गिे   

१५. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

एगड्रप टोमेटो सपु तयाि गिे 
Prepare Tomato Eggdrop Soup 
 

मािक (Standard): 

• स्टक पटमा तेललाई गिम गिे, 

लहसिु, ि गोलभेडा िाखेि ििम 
हिुेगिी भटेुको। 

• उम्लेको सपुमा यवस्तािैघोललाई 
डाडलेु चलाई  सपुलाई बाक्लो 
बिाएको। 

• उम्लेको सपुमा यफटेको 
अण्डालाई खन्याई  डाडलेु  
चलाएको। 

• अडि अिसुाि टोमेटो एगड्रप 
सपु तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 

एगड्रप टोमेटो सपु 
(Eggdrop Tomato 

soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• तेल – ४० धम.धल. 
• लसिु मधसिो काटेको 

– १० ग्राम 

• गोलभेडा पातलो 
स्लाईस – २०० ग्राम 

• सोयसस ्– ५ धम.धल. 
• पािी/स्टक – १ 

धलटि 

• किा फ्लोि – ३० 
ग्राम 

• अण्डा – २ वटा 
• पािी – ६० धम.धल. 
• हरियो प्याज काटेको 

– १५ ग्राम 

• धतलको तेल – ५ 
धम.धल. 

• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – २.५ 
ग्राम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task:१४ मिचाउ सपु तयाि गिे Prepare Manchow Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि (Related 
Technical Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा 
िाख्न।े 

६. ससप्यािमा तेललाई तताउि,े चप काटेको 
लसिु, प्याज, अदवुा हरियो खसुाािी, गाँजि, 

बन्दा, भेडे खसुाािी, गोलभेडा ि च्याउ हालेि 
५-१० धमिेट भटु्िे। 

७. स्टक खन्याउि,े िूि, मरिच, सोयसस ् ि 
तोफु हालेि उमालिे। 

८. एउटा कचौिामा पािी ि किाफ्लोि हालेि 
घोल तयाि गिे। 

९. उम्लेको सपुमा घोल िाशख  डाडलेु चलाई  
सपुलाई बाक्लो हिु ठदिे। 

१०. सपुबोलमा खन्याउिे ि माधथबाट  फ्राई 
गिेको िूडलस ि हरियो प्याजको पत्ता  
िाख्न।े 

११. तयािी सपुलाई भाडोमा िाशख सबा गिे   
१२. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 

गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मिचाउ सपु तयाि गिे 
Prepare Manchow Soup 
 

मािक (Standard): 

• ससप्यािमा तेललाई 
तताउिे, चप काटेको 
लसिु, प्याज, अदवुा हरियो 
खसुाािी, गाँजि, बन्दा, भेडे 
खसुाािी, गोलभेडा ि च्याउ 
हालेि ५-१० धमिेट 
भटेुको। 

• स्टक खन्याउिे, िूि, 

मरिच, सोयसस ्ि तोफु 
हालेि उमालेको। 

• उम्लेको सपुमा घोल 
िाशख  डाडलेु चलाई  
सपुलाई बाक्लो हिुेगिी 
चलाएको। 

• अडि अिसुाि मिचाउ 
सपु तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

मिचाउ सपु (Manchow soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

अवयव (Ingredients):  

• पािी/स्टक – १ धलटि 

• तेल – ४५ धम.धल. 
• चप गिेको लसिु – १५ ग्राम 

• चह गिेको अदवुा – ५ ग्राम 

• चप गिेको हरियो खसुााधि – ५ 
ग्राम 

• चप गिेको गांजि – ३० ग्राम 

• चप गिेको बन्दाकोयप – ३० ग्राम 

• चप गिेको भेंडेखसुााधि – ३० ग्राम 

• चप गिेको टमाटि – ३० ग्राम 

• तोफु मधसिो काटेको – ६० ग्राम 

• च्याउ मधसिो काटेको – २० ग्राम 

• सयसस – ५ धम.धल. 
• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – २.५ ग्राम 

• टेशस्टं पाउडि –२.५ ग्राम 
• किा फ्लोि – ३० ग्राम 

• अण्डा – २ वटा 
• पािी – ६० धम.धल. 
• हरियो प्याज काटेको – १५ ग्राम 

• फ्राई गिेको िडुलस – ६० ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task: १६ धसस्िकुो सपु तयाि गिे Prepare Nettle Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न।े 

६. धसस्िलुाई सफा पािीमा पखालिे। 

७. धसस्ि ुि पखालेको धभन्डीलाई उम्लेको पािी ि 
िूिमा उमालि।े 

८.  पाकेपधछ शचसोपािीमा (Refresh)  पूणाताजगी 
गिे। 

९. पाकेको धभन्डी ि धसस्िलुाई व्लेन्डिमा Puree 
बिाउि।े 

१०.  सपु पटमा घ्यू/तेललाई गिम गिे, 
११. मधसिो काटेको लहसिुलाई हलका भटु्िे। 

१२. मैदा िाखेि पकाउिे। 

१३.  पािी/स्टक खन्याएि Whisk ले चलाउि।े 

१४. धभन्डी ि धसस्िकुो एगचभभ िाखेि धमसाउिे  

१५. यटम्बूि, िूि ि मरिच हालेि पाक्ि ठदिे। 

१६. िूिको स्वाद धमलाउिे। 

१७.  सपु वलमा हालिे ि यक्रम माधथबाट तकााएि 
पस्किे (Serve)  गिे। 

१८. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१९. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

२०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धसस्िकुो सपु तयाि गिे Prepare 

Nettle Soup 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• सफा, सगुशन्ित। 

• बायहरि तत्व ििहेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

धसस्िकुो सपु (Nettle 

Soup):  

• धसस्िकुो सपु तयाि गिे 
अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• ताजा धसस्ि ु– ३०० 
ग्राम 

• धभशन्ड मधसिो काटेको 
– ५० ग्राम 

• पाधि/स्टक – १ 
धलटि 

• लसिुको पेष्ट – १० 
ग्राम 

• यटम्बिु- २.५ ग्राम 

• ििु – ३ ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु चाईधिज वोक, ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task: १७ क्वांयटको सपु तयाि गिे Prepare Kwaty Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा िाख्न।े 

६. क्वाटी (गेडागडुीहरू) लाई िाम्रोसँग केलाउिे, 
ििु,े पखालिे ि सफा पािीमा एकिात धभजाएि 
िाख्न।े  

७. भोधलपलट पािी फालेि केही ठदि उम्रि ठदिे। 

८.   गेडागडुीहरूलाई प्रसेिकुकिमा पािी/स्टक 
पाक्िे गिी पकाउिे। 

९.  िूि, तेजपत्ता, लवाड., सकुुमेल पधि िाख्न।े 

१०. िूि िाखेि स्वाद धमलाउिे। 

११. एउटा छुटै्ट Fry Pan मा घ्यू/तेल गिम गिे। 

१२. केलाएको सफा ज्वािलुाई पवकाउिे। 

१३.  हलका खैिो भएपधछ पाकेको क्वाटीको झोलमा 
झान्ने। 

१४. गिम–गिम सपु वलमा िाख्न।े 

१५. हरियो िधियाँ छकेि प। 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

क्वांयटको सपु तयाि गिे  

Prepare Kwaty Soup 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• सफा, सगुशन्ित। 

• बायहरि तत्व ििहेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

क्वायंटको सपु (Kwaty 

Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• क्वाटी–२०० ग्राम 

• पािी/स्टक – १ 
धलटि 

• घ्यू/तेल–५० ग्राम 

• ज्वाि–ु१ शचया चम्चा 
• िूि–स्वादािसुाि 

• हरियो िधियाँ–काटेको 
• लवाड.,  
• सकुुमेल,  

• तजपत्ता,  
• गिम मसला  

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु चाईधिज वोक, ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task: १८ हट एण्ड सावि सपु तयाि गिे Prepare Hot and Sour Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई 
आवश्यक परिमाणमा संकलि गिे ि 
सस्पयािमा िाख्न।े 

६. Soup Pot/Chinese wok मा तेल गिम 
गिे, मधसिो काटेको अदवुा, लहसिु ि 
प्याजलाई भटु्ि।े 

७. Small Dice काटेको सबै Vegetable 
हरूलाई Saute गिे। 

८. स्टक खन्याउिे ि िाम्रो धमधसिे गिी 
कािको पन्यूले चलाउिे। 

९. सोयसस,् शचललीसस,् िूि ि मरिच हालेि 
चलाउिे ि उम्लि ठदिे। 

१०. िूि, मरिच ि शचललीसस्को स्वाद 
धमलाउिे (ठिकै अधमलो यपिो स्वाद) 
धभधिगि हालदा सपु धिकालिे वेलामा 
हालि।े  

११. घोलेको Corn Flour ि पािीको धमश्रण 
धबस्तािै खन्याएि पन्यलेु चलाउिे ि 
सपुलाई ठिकै बाक्लो बिाउिे। 

१२. हरियो प्याज माधथबाट छकेि पस्किे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

हट एण्ड सावि सपु तयाि गिे  

Prepare Hot and Sour Soup 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• सफा, सगुशन्ित। 

• बायहरि तत्व ििहेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

हट एण्ड सावि सपु (Hot and 

Sour Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• तोफु–५० ग्राम 

• तामा–४० ग्राम 

• च्याउ–३० ग्राम 

• गाँजि–४० ग्राम 

• बन्दा–२० ग्राम 

• प्याज–३० ग्राम 

• लहसिु–२ पोटी 
• –अदवुा–५ ग्राम 

• स्टक शचकेि/भेज–१ 
धलटि 

• सोयसस–्२शचया चम्चा 
• धभिेगि–२शचया चम्चा 
• िूि ि मरिच–स्वादािसुाि 
• हरियो धसमी–३० ग्राम 

• शचलली पेष्ट/सस–्१/२ 
शचया चम्चा 

• तेल–२ टेवल चम्चा 
• Corn Flour  

• पािी  

• हरियो प्याज–मधसिो 
काटेको केही 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु चाईधिज वोक, ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task: १९ टम यम सपु तयाि गिे Prepare Tom Yam Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा 
िाख्न।े 

६. Soup Pot मा स्टकलाई उमालिे। 

७. टुक्रा काटेको Leonongrass, Galangal 

हरियो खसुाािी ि lime leave िाखेि 
पकाउि।े 

८. पायक सकेपधछ छािेि झोललाई अको सफा 
Soup Pot मा िाख्न ेि िोस पदाथा फालिे। 

९. पिुः स्टक उमालि, कागतीको िस 
Tomyam Paste, Fish Sauce च्याउ ि 
गोलभेडा िाखेि पकाउिे ि पाकेपधछ प्राउि 
हालेि २ देशख ३ धमिेट पकाउिे। 

१०. Coconut Milk हालेि चलाउि े 

११. हरियो िधियाँ ि हरियो काटेको प्याज 
हालेि सपुलाई पूणाता ठदिे ि (Serve) 
पस्कि।े 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

टम यम सपु तयाि गिे  

Prepare Tom Yam Soup 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• सफा, सगुशन्ित। 

• बायहरि तत्व ििहेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

टम यम सपु (Tom Yam Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• Fish Stock–2 liter  

• Galangol(Ginger)root–
10 Gms. 

• Lime leaves–3 leaves 

• Lemon Grass–2 stalks 

• हरियो खसुाािी -२ वाट  

• Tomyam Paste–@)) 

ग्राम  

• कागतीको िस -१ वटा  

• शचिी ३० ग्राम  

• Fish Sauce– 

• प्याज–४० ग्राम 

• लहसिु–३ पोटी  

• Coconut Milk–@)) 

धम.ली.= 

• प्राउि -२०वटा 
• च्याउ -५० ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु चाईधिज वोक, ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.२  सपु Soup 

Task: २० गनु्िकुको सपु तयाि गिे Prepare Gundruko Soup 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकारि धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे।  

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे ि सस्पयािमा 
िाख्न।े 

६. किाहीमा तेल तताउिे, मधसिो काटेको 
सखु्खा खसुाािी, लसिु ि प्याज हालेि हलका 
भटु्ि।े त्यस पधछ गनु्िकु हालेि भटु्िे।  

७. गोलभेडा हालेि  गलि ठदिे। 

८. शजिा पाउडि, खसुाािी पाउडि ि बेसाि 
हालेि धमसाउिे ि १ धमिेट पकाउिे। 

९. पािी खन्याउँदै चलाउिे। 

१०. भटेुको भटमास धमसाउिे। 

११. िूि हालेि हलका आचँमा करिब ८ 
धमिेटसम्म पकाउिे। 

१२. िूिको स्वाद िाख्न।े 

१३. िधियाँ िाख्र्िे।। 

१४. तातो स्वाठदलो गनु्िकुको झोल (Soup)  
पस्किे (Serve)  गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

गनु्िकुको सपु तयाि गिे  

Prepare Fermented Mustard 
Leaf Soup  
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• सफा, सगुशन्ित। 

• बायहरि तत्व ििहेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

गनु्िकुको सपु (Fermented 

Mustard Leaf Soup):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients):  

• Fish Stock–2 liter  

• Galangol(Ginger)root–
10 Gms. 

• Lime leaves–3 leaves 

• Lemon Grass–2 stalks 

• हरियो खसुाािी -२ वाट  

• Tomyam Paste–@)) 

ग्राम  

• कागतीको िस -१ वटा  

• शचिी ३० ग्राम  

• Fish Sauce– 

• प्याज–४० ग्राम 

• लहसिु–३ पोटी  

• Coconut Milk–@)) 

धम.ली.= 

• प्राउि -२०वटा 
• च्याउ -५० ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु चाईधिज वोक, ससप्याि, फ्राईप्याि, कािको पधिउ, सपुबोल, ठह्वस्क, धमजा रे, ग्रटेि, छान्ने जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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सब मोडु्यल ७.३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स। 

यवविण (Description): यस मोडयलुमा सस, ग्रधेभ तथा धडप्सका परिकाि बिाउिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीपहरू समावेि 
गरिएका छि।् 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
पिे सस, ग्रधेभ तथा धडप्स यवधभन्न परिकािहरू तयाि गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरूः 
१. बेसामेल (Bechamel)  सस ्तयाि गिे।  

२. सधुबसे (Soubise) सस ्तयाि गिे। 

३. मोिे (Mornay) सस ्तयाि गिे।  

४. टोमेटो (Tomato) सस ्तयाि गिे।  

५. भेलतेु (Veloute) सस ्तयाि गिे।  

६. सयुप्रम (Supreme) सस ्तयाि गिे। 

७. हलान्डाईज (Hollandaise) सस ्तयाि गिे।  

८. धबयििेज (Bearnaise) सस ्तयाि गिे। 

९. ब्राउि/ (Espagnol) सस ्तयाि गिे।  

१०. मसरुमMushroom) सस ्तयाि गिे।   

११. िेडवाइि (Red wine) सस ्तयाि गिे।  

१२. लेमि (Lemon butter) सस ्तयाि गिे। 

१३. हट गािधलक (Hot Garlic) सस ्तयाि गिे। 

१४. गोलभेडाको अचाि तयाि गिे।  

१५. धतलको अचाि तयाि गिे।  

१६. इशम्ल (Tamarind) सस ्तयाि गिे। 

१७. यपिट (Peanut) सस ्तयाि गिे।  

१८. िेड ग्रधेभ तयाि गिे।  

१९. व्हाईट ग्रधेभ White Gravy तयाि गिे। 

२०. एलो ग्रधेभ Yellow Gravy तयाि गिे। 

२१. धग्रि ग्रधेभ Green Gravy तयाि गिे।  

२२. ब्राउि ग्रधेभ Brown Gravy तयाि गिे।  

२३. शस्वट एण्ड सावि Sweet and sour सस ्तयाि गिे।  

२४. हट एण्ड सावि Hot and sour सस ्तयाि गिे। 

२५. मञु्चरियि Manchurian सस ्तयाि गिे।  

२६. सेचवुाि Szechuan Sauce सस ्तयाि गिे।  

२७. टेम्पिुा -Tempura_ सस ्तयाि गिे।  

२८. लेमि Lemon सस ्तयाि गिे। 

२९. माण्डारिि Mandarin सस ्तयाि गिे। 

३०. धमन्ट Mint चट्िी तयाि गिे।  

३१. िरिवल चट्िी Coconut Chutney तयाि गिे। 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक १५.५ घण्टा + व्यावहारिक ७९.५ घण्टा = ९५.० घण्टा  
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १. बेसामेल सस ्तयाि गिे। Prepare Bechamel Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा सस ्प्यािमा   दिु, प्याज, तेजपत्ता ि 
लवाङ हालेि उमालिे  

७. उमालेको  दिुबाट , प्याज, तेजपत्ता ि लवाङ 
छािेि छुट्टाउिे  

८. ियाँ सफा सस ्पटमा वटि पगालिे ि मैदा 
बिाबि मा हालेि करिब १ धमिेट खैिो िहिुे 
गिी भटु्िे।  

९. दिु हालेि, हइुस्कले चलाउँदै घोलिे। 

१०. करिब १० देशख १२ धमिेट मििुो आचँको 
आगोमा समय–समयमा चलाउदै पकाउिे। 

११. िूि ि मरिच िलुो, जाईफलको िलुो िाख्न ेि 
चलाउिे।  

१२. तयािी सस लाई भाडोमा िाशख सवा गिे  

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बेसामेल सस ्तयाि गिे। 

Prepare Bechamel Sauce 
 

मािक (Standard): 

• सेतो भएको। 

• ििम बाक्लो भएको। 

• यक्रधम स्वाद भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• अडि अिसुाि सस ्तयाि भएको। 

 

बेसामेल सस ्(Bechamel 

Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• मैदा–५० ग्राम 

• वटि–५० ग्राम 

• दिु–१ धलटि 

• प्याज सािो–१ वटा 
• तेजपत्ता–१ वटा 
• लवाङ–१० वटा 
• वेसामेल सस–्३०० 

धम.धल. 
• प्याज काटेको–१०० 

ग्राम 

• यक्रम –६० धम.धल. 
• िूि ३ ग्राम 

• मरिच िलुो २ ग्राम 

• जाईफल २ग्राम 

 

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

चिु, चयपङ बोडा, ससप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २. सधुबसे सस ्तयाि गिे। Prepare Soubise Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा सस ्प्यािमा काटेको प्याजलाई करिब 
६ धमिेट  पािीमा उमालेि पकाउिे। 

७. काटेको प्याजलाई पािी तािेि शचसोपािे  

८. काटेको प्याजलाई धमस्चिमा  िशख पेस्ट 
बिाउिे। 

९. ससौ् पटमा वटि िाशख पगालिे।  

१०. पेस्ट बिाएको प्याजलाई ससपटमा िाशख १ 
धमिेट पकाउिे करिब १० देशख १२ धमिेट 
मििुो आचँको आगोमा समय–समयमा 
चलाउदै पकाउि।े 

११. वेसामेल सस ्ि यक्रम िाशख डाड ुले  
चलाउिे। 

१२. िूि ि मरिचको िलुो िाखी डाडलेु चलाउिे।  

१३. तयािी सस ्लाई भाडोमा िाशख सवा गिे  

। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

सधुबसे सस ्तयाि गिे। 

Prepare Soubise Sauce 
 

मािक (Standard): 

• सेतो भएको। 

• ििम बाक्लो भएको। 

• यक्रधम स्वाद भएको। 

• अडि अिसुाि सस ्तयाि भएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 

सधुबसे सस ्(Soubise 

Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयब(Ingredients) 

• वेसामेल सस–्३०० 
धम.धल. 

• प्याजकाटेको–१०० 
ग्राम 

• यक्रम –६० धम.धल. 
• िूि ३ ग्राम 

• मरिच िलुो २ ग्राम 

 

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

चिु, चयपङ बोडा, ससप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ३. मोिे सस ्तयाि गिे। Prepare Mornay Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. तयािी वेसामेल सस ्धलिे।  

७. अण्डाको पहेंलो भाग ि शचजलाई  धमसाउि।े  

८. धमसाएको वेसामेल सस ्लाई कािको 
डायवलोले चलाउि।े  

९. तयािी सस ्भाँडामा खिाएि िाख्न।े 

१०. तयािी सस ्लाई भाडोमा िाशख सवा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मोिे सस ्तयाि गिे। 

Prepare Mornay Sauce 
 

मािक (Standard): 

• अण्डाको पहेंलो भाग ि 
शचजलाई धमसाएको   

• सेतो भएको। 

• ििम बाक्लो भएको। 

• अडि अिसुाि सस ्तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 

मोिे सस ्(Mornay 
Sauce) :  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• बिाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयब (Ingredients) 

• वेसामेल सस ्– ५०० 
धम.धल. 

• अण्डाको पहेंलो भाग 
– ८ वटा 

• शचज – ५० ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, ससप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ४  टोमेटो सस ्तयाि गिे। Prepare Tomato Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सस्पेिमा धलिे। 

७. सस्पेिमा जैतिुको तेल  तताउिे। 

८. तताएको तेलमा तेजपात मधसिो गिी काटेको 
प्याज, लासिु सेलरि,गाजि िाशख कािको 
दाधबलोले  २ धमिेट हलका आचँमा भटु्ि।े 

९. त्यस भाँडामा वेधसल ि Oregano िाशख 
कािको दाधबलोले  चलाउिे।। 

१०. Tomato Concase िाशख कािको दाधबलो 
चलाएि भटु्िे। 

११. Tomato प्र्यिुी ि स्टक िाखी उमालिे।  

१२. ििु मरिचको िलुो िाखी  ८-१० धमिेट 
कािको दाधबलोले चलाउदै पकाउिे 

१३. तयािी सस ्लाई भाडोमा िाशख सवा गिे  

१४.  उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि  

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

टोमेटो सस ्तयाि गिे। 

Prepare Tomato Sauce 
 

मािक (Standard): 

• भाँडामा वेधसल ि Oregano 
िाखेको  

• िातो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस ्तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

टोमेटो सस ्(Tomato 

Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Tomato Concase–

३०० ग्राम 
• Tomato Puree–१०० 

धम धल 

• लसिु(Chopped)–२ 

पोयट 

• प्याज(Chopped)–४० 

ग्राम 

• Celery(Chopped)–

२० ग्राम 

• Olive Oil–५० धम धल 

• तेजपता–२  वटा 
• ििु ५ ग्राम 

• मरिच िलुो ३ग्राम 

• शचधि १ टेवल चम्चा 
• बेधसल २ ग्राम  

• Oregano–२ ग्राम 

• स्टक –१००धम.धल 
ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, ससप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ५  भेलतेु सस ्तयाि गिे। Prepare Veloute Sauce  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सस ्प्याि धलिे। 

७. सस ्प्यािमा वटि िाखेि तताउिे। 

८. तताएको वटिमा मैदा िाशख कैलो हिुे गिी 
भटु्िे। 

९. त्यस भाँडामा थाइम ि Oregano िाशख 
चलाउिे।  

१०. शचकेि स्टकलाई यवस्तािै खन्याउँदै, हइुस्कले 
चलाउिे ि उमालिे। 

११. ििु,िलुो मरिच िाखी हइुस्कले चलाउि े

१२. तयािी सस ्लाई भाडोमा िाशख सभा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे।    

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भेलतेु सस ्तयाि  गिे। 

Prepare Veloute Sauce 
  

मािक (Standard): 

• कैलो िंग भएको। 

• िेधसयप अिसुाि तयाि भएको। 

• धथग्रा िभएको। 

• बायहरि तत्व िभएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

भेलतेु सस ्(Veloute 

Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• वटि–६० ग्राम 

• मैदा–६० ग्राम 

• शचकेि स्टक–१ धलटि 

• िूि–३ ग्राम  

• िलुो मरिच–३ ग्राम  

• थाइम २ ग्राम  

• Oregano –२ ग्राम   

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

चिु, चयपङ बोडा, ससप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ६  सयुप्रम सस ्तयाि गिे। Prepare Supreme Sauce  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. भेलटेु सस ्प्यािमा धलिे। 

७. Egg Yolk ि Fresh Cream कचौिामा धलिे 
ि त्यसलाई भेलटेु सस ्मा िाशख यफट्िे।  

८. भाँडामा भएको Egg Yolk, Fresh Cream ि 
भेलटेु सस्लाई Whisk ले चलाउिे। 

९. White Wine ि Lemon Juice त्यस भाँडामा 
थोपा थोपा िशख चलाउिे।  

१०. ििु,िलुो मरिच िाखी हइुस्कले चलाउि।े 

११. तयािी सस ्लाई भाडोमा िाशख सवा गिे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

सयुप्रम सस ्तयाि गिे।  

Prepare Supreme Sauce 
 

मािक (Standard): 

• ध्यू िंग भएको। 

• िेधसयप अिसुाि तयाि भएको। 

• बायहरि तत्व िभएको। 

• धथग्रा िभएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

सयुप्रम सस ्(Supreme 

Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• भेलतेु सस ्५००ग्राम 

• वटि–६० ग्राम 

• अण्डा २वटा 
• WhiteWine 

५०धम.धल. 
• Lemon १ बटा 
• िूि–१/२ शचया चम्चा  

• िलुो मरिच– शचया 
चम्चा 

  

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

चिु, चयपङ बोडा, ससप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ७  हलान्डाईज सस ्तयाि गिे। Prepare Hollandaise Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा भाँडोमा पािीलाई उमालेि िाख्न।े 

७. Mixing bowl मा अण्डाको पहेंलो भाग २ 
चम्चा, मि तातोपािी, िूि, Vinegar ि 

Mustard Powder िाखेि Whisk ले यफंज 
आउिे गिी चलाउिे। 

८. Mixing bowl लाई उम्लेको पािी माधथ 
(आगो धिभाउिे) िाख्न।े 

९. Mixing bowl लाई धबस्तािै धबस्तािै Whisk ले 
चलाउिे।  

१०. त्यसमा Melted Butter लाई थोपा-थोपा हिुे 
गिी िाख्दै कािको दाधबलोले  चलाउि े

११. बाक्लो िहिुजेल सम्म चलाउिे। 

१२. बाक्लो भए पधछ धभिेगि िाखेि चलाउि े

१३. तयािी सस ्लाई भाडोमा िाशख सवा गिे 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

हलान्डाईज सस ्तयाि गिे।  

Prepare Hollandaise Sauce 
 

मािक (Standard): 

• पहेलो िंग भएको। 

• ििम ि बाक्लो भएको  

• िेधसयप अिसुाि सस ्तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

हलान्डाईज सस ्
(Hollandaise Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• वटि–१०० ग्राम 

• अण्डा २ वटा 
• Vinegar – १ चम्चा 
• िूि–१/२ शचया चम्चा  

• िलुोमरिच–१/२ शचया 
चम्चा  

• Mustard Powder - 
१ / २ चम्चा  

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

चिु, चयपङ बोडा, ससप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ८ . धबयििेज सस ्तयाि गिे।  Prepare Bearnise Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा बोल धलिे  

७. तयािी Hollandais सस ्धलिे। 

८. Hollandais सस्मा Chopped Shallot ि 

Taragon धमसाउिे ि धबस्तािै धबस्तािै 

Whiskले चलाउिे।  

९. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धबयििेज सस ्तयाि गिे।  

Prepare Bearnise Sauce 
 

मािक (Standard): 

• पहेलो िंग भएको। 

• ििम ि बाक्लो भएको  

•  

• अडि अिसुाि सस ्तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

धबयििजे सस ्(Bearnise 

Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Hollandaise सस ्
५००ग्राम 

• Chopped Shallot 
१५ ग्राम 

• Taragon १ शचया 
चम्चा 

 
 
 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधि, ससप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ९ . ब्राउि सस ्तयाि गिे। Prepare Espagnole Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Sauce Pan मा बटि पगालिे। 

७. Mirepoix ि मैदा िाखेि खैिो हिुे गिी 
भटु्िे। 

८. Brown Stock िाखेि धबस्तािै धबस्तािै Whisk 
ले चलाउिे।  

९. Tomato Puree धमसाउिे। 

१०. एक पटक उम्लि ठदिे। Bouquet Garni 
िाख्न।े 

११. मध्यम आगोमा २० देशख ३० धमिेट 
पकाउिे। 

१२. Bouquet Garni धिकाधल सस्लाई जालीमा 
छान्ने। 

१३. सस्लाई २० देशख ३० धमिेट उमाली ििु ि 
मरिचको िलुो िाख्न।े 

१४. सस्लाई धिकाली सेलाउि ठदिे  

१५. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट  

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ब्राउि सस ्तयाि गिे। 

Prepare Espagnole Sacue 
 

मािक (Standard): 

• मध्यम आगोमा २० देशख ३० 
धमिेट सस पकाएको। 

• खैिो िंग भएको। 

• िेधसयप अिसुाि सस ्तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 
 

ब्राउि सस ्(Brown 

Sauce)   

• ब्राउि सस तयाि गिे 
अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• बटि ६० ग्राम 

• मदौ ६०ग्राम 

• ब्राउिस्टक १ धल. 
• Mirepoix १००ग्राम 

• Tomato Puree 
६०ग्राम 

• Bouquet Garni १ 

शचम्टी 
• ििु १/२शचया चम्चा 

मरिच ३ ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, छान्ने जाधल आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १०. च्यासिु सस ्तयाि गिे। Prepare Chasseur Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. तयािी ब्राउि (Espagnol) सस ्धलिे। 

७. एउटा सस ्Pan मा मधसिो कायटएको छ्यापी 
ि White Wine  िाखेि उमाले ि १/४ भाग 
सस सकु्ि ठदि।े 

८. मधसिो काटेको Tomato Concasse ि 

Chopped Parsleyिाखेि whisk चलाउिे। 

९. ब्राउि सस ् Demi-glace हालेि धमसाउिे ि 
करिब ५ धमिेट मििुो आचँमा पाक्ि ठदिे। 

१०.  ििु ि मरिचको िलुो िाख्न।े 

११. सस्लाई धिकाली सेलाउि ठदि।े  

१२. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे 

१३.  उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

च्यासि सस ्तयाि गिे।  

Prepare Chasseur Sauce. 
 

मािक (Standard): 

• उमालेि १/४ भाग सस सकु्ि 
ठदइको। 

• खैिो िंग भएको। 
• अडि अिसुाि सस ्तयाि 

भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 
 
 

च्यासि सस ्(Chasseur 

Sauce)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• छ्यापी २० ग्राम 

• White Wine २०० 
धम.धल. 

• Demi-glace २५०  

धम.धल. 
• ििु- १/२ शचया 

चम्चा 
• मरिच- ३ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, दडाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद।मरिच ३ग्राम  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ११  मसरुम सस ्तयाि गिे। Prepare Mushroom Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

6 Sauce Pan मा वटिलाई पगालिे। 

7 मधसिो काटेको प्याज ि लहसिुलाई हलका 
ििम हिुे गिी Saute गिे। 

8 मधसिो काटेको च्याउ  िाखेि करिब ३ 
देशख ४ धमिेट सम्म ििम हिुे गिी भटु्िे। 

9 White Wine खन्याएि उम्लि ठदिे ि आगो 
कम गिेि २ देशख ३ धमिेट Simmer गिे 

10 Veloute सस ्हालेि धमसाउिे ि मििुो आचँ 
मा ६ देशख ८ धमिेट सम्म पाक्ि ठदिे। 

11 ििु ि मरिचको िलुो िाख्न।े 

12 सस्लाई धिकाली सेलाउि ठदिे  

13 तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे 

14  उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

15 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मसरुम सस ्तयाि गिे।  

Prepare Mushroom Sauce 
 

मािक (Standard): 

• कैलो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस ् तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 
 

मसरुम सस ्(Mushroom 

Sauce)  

• अविािण। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• वटि–२० ग्राम 

• लसिु (मधसिो काटेको)–१ 
पोटी 

• प्याज (मधसिो काटेको)–३० 
ग्राम 

• च्याउ (मधसिो काटेको)–
१०० ग्राम 

• Veloute ३०० धम.धल. 
• White Wine –१०० 

धम.धल. 
• ििु १/२ शचया चम्चा 
• मरिच ३ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १२ िेडवाइि सस ्तयाि गिे। Prepare Red Wine Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Sauce Pan मा वटि पगालिे ि मधसिो 
काटेको प्याज हालेि हलका खैिो हिुे गिी 
भटु्ि।े 

७. Redwine, Balsamic vinegar, honey / 

rosemary िाखेि उम्लि ठदिे।  

८. आिा सकु्िे गिी उमालिे। 

९. ब्राउि स्टक (Brown Sauce)िाखेि whisk 
चलाउिे ि उम्लि ठदिे। 

१०. ििु ि मरिचको िलुो िाख्न।े 

११. सस्लाई धिकाली सेलाउि ठदिे  

१२. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

िेडवाइि सस ्तयाि गिे।  

Prepare Red Wine Sauce 
 

मािक (Standard): 

• Redwine, Balsamic 
vinegar, honey / 

rosemary िाखी 
उमालेको।  

• िातो  िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस ्तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 
 

िेडवाइि सस ्(Red Wine 

Sauce)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• बटि -३० ग्राम  

• प्याज -२० ग्राम 

• Brown Sauce -३०० ग्राम  

• Red Wine -६०० धम धल  

• मह – १ शचया चम्चा  

• ििु – १ शचया चम्चा  

• मरिच – ३ ग्राम  

• Rose Mary – १ ग्राम   

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १३. लेमि बटि सस ्तयाि गिे। Prepare Lemon Butter Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Sauce Pan लाई गिम गिे, कागतीको िस 
White wine ि मधसिो काटेको प्याज/छ्यापी 
िाखेि उमालि।े 

७. आिा सकु्िे गिी पकाउिे। 

८. Frozen वटिको टुक्राहरू िाख्दै Whisk ले 
चलाउिे। 

९. Chopped Parsley िाख्न।े 

१०.  ििु ि मरिचको िलुो िाख्न।े 

११. सस्लाई धिकाली सेलाउि ठदिे  

१२. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

लेमि बटि सस ्तयाि गिे।  

Prepare Lemon Butter 
Sauce 
 

मािक (Standard): 

• कागतीको िस White wine 

ि मधसिो काटेको 
प्याज/छ्यापी िाखेि 
उमालौेको। 

• घ्य ुिंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस ् तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 
 

लेमि बटि (Lemon Buttter 

Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• ििु १/२ शचया चम्चा 
• वटि १००ग्राम 

• प्याज २००ग्राम 

• कगाधतको िस ५० धम.धल. 
• Chopped  parsley १ 

शचया चम्चा 
• व्हाइट वाइि ६० धम.धल. 

 
 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १४. हट गाधलाक सस ्तयाि गिे। Prepare Hot Garlic Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा वाटा मा शचिी, Vinegar, Chill/ 

Paste,  धतलको तेल ि सोयसस ्हालेि 
Whisk ले चलाउिे। 

७. एउटा सािो कचौिामा Corn Flour सँग 
शचसो पािी िाखेि घोल तयाि गिे। 

८. Chinese Wok (चाइधिज किाही) मा तेल 
िाखेि गिम गिे। 

९. मधसिो काटेको लहसिु हालिे हलका खैिो, 
वास्िा आउिे गिी भटु्िे। 

१०. Mixing bowl मा तयाि गरिएको धमश्रण 
हालेि उमालिे ि Whisk चलाउिे। 

११. Corn flour को घोल हालेि धबस्तािै Whisk 
चलाउिे।  

१२. ििु िाख्न।े 

१३. सस्लाई धिकाली सेलाउि ठदिे  

१४. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

हट गाधलाक सस ्तयाि गिे। 

Prepare Hot Garlic Sauce 
  

मािक (Standard): 

• मधसिो काटेको लहसिु 
हालेि हलका खैिो, वास्िा 
आउिे गिी भटेुको। 

• Corn flour को घोल 
हालेको। 

• िातो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस ्तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

हट गाधलाक सस ्(Hot Garlic 

Sauce)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पस्किे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Chill Paste३०ग्राम  

• Chopped Garlic–२० ग्राम 

• Rice Wine Vinegar ३० 
धम.ली. 

• Sugar १चम्चा 
• Soy Sauce–२ टेबल चम्चा 
• Sesame Oil १ टेबल चम्चा 
• तेल (Oil)३० धम.धल. 
• Corn flour १ चम्चा 
• Water २ टेबल चम्चा 
• ििु १/२ शचया चम्चा 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १५ . गोलभेडाको अचाि तयाि गिे। Prepare Tomato Chutney 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सफासँग पखालेको गोलभेडालाई आगोमा 
पाक्िे गिी पोलिे। 

७. बोक्रा धछलिे। 

८. Blender मा  ििु,खसुाािी लहसिु, अदवुा ि 
गोलभेडा िाख्न।े 

९. Blender लाई अि गिे। 

१०. बाक्लो लेदो िभए सम्म यपस्िे। 

११. तयािी अचािमा हरियो िधिया िाख्न।े 

१२. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे 
१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 

धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

गोलभेडाको अचाि तयाि गिे।  

Prepare Tomato Chutney 
 

मािक (Standard): 

• ििु,खसुाािी लहसिु, अदवुा 
ि गोलभेडाको  बाक्लो 
लेदो भएको  

• िातो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस ्तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

गोलभेडाको अचाि (Tomato 

Chutney)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयब (Ingredients) 

• िातो गोलभेडा-३०० ग्राम 

• लहसिु यपसेको-१ शचया 
चम्चा 

• अदवुा यपसेको-१ शचया चम्चा 
• खसुाािी हरियो-२ वटा 
• िूि-१ शचया चम्चा  

• हरियो िधिया -२० ग्राम 

 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १६ ईमधलको चटधि तयाि गिे। Prepare Tamarind Chutney   

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सफा Sauce Panमा तेलि िाखेितताउिे   

७. त्यस तेलमा गेडा शजिा, सौंफ ि तेजपातलाई 
िाखेि पवकाउिे। 

८. आगोको आचँ कम गिे। 

९. यपसेको अदवुा, लहसिु, यहंग ि खसुाािीको 
िलुो ि ििु हालेि वास्िा िआउन्जेल  
पकाउिे। 

१०. पािी हालेि Spatula चलाउिे। 

११. एउटा बोलमा शचिी पािी ि ईमलीलाई 
धमसाएि लेदो बिाउिे। 

१२. लेदोलाई यपसेको अदवुा, लहसिु, यहंग ि 
खसुाािीको िलुो भएको भाँडामा िाखेि मििुो 
आचँमा धबस्तािै धबस्तािै उम्लि ठदिे। 

१३. खैिो भएपधछ गिम मसला हालेि चलाउिे ि 
धिकालिे। 

१४. तयािी अचािलाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ईमधलको चटधि तयाि गिे।  

Prepare Tamarind Chutney 
 

मािक (Standard): 

• खैिो िंग भएको। 

• ििम बाक्लो भएको। 

• अडि अिसुाि सस ् तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ईमधलको चटधि (Tamarind 
Chutney) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि  

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• शजिा (गेडा)-१ शचया चम्चा 
• सौफ (गेडा)-१ शचया चम्चा 
• अदवुा लहसिु (यपसेको) -१ 

टेबल चम्चा 
• तेजपात-२ वटा 
• तेल-२ टेबल चम्चा 
• यहंग-१,२ शचया चम्चा 
• शचिी-१०० ग्राम 

• ईमलीको लेदो-४ िूलो चम्चा 
• गिम मसला-१,२शचया चम्चा 
• पािी-आिा धलटि 

• खसुाािी िलुो-१ शचया चम्चा  

• ििु -१/२ शचया चम्चा  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials)  

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १७ . धतलको छोप तयाि गिे।  Prepare Sesame Seeds Chutney 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. धतललाई  केलाउिे। 

७. Fry Panमा धतललाई पाक्िे गिी सखु्खा 
भटु्ि।े 

८. धतललाई बोलमा  खन्याएि शचसो हिु ठदिे।  

९. धतल, ििु, खसुााधि ि लसिुलाई Blender 

मा िाख्न।े 

१०. Blender अि गिी Powder हिुे गिी 
यपस्ि।े 

११. यपधसएको धतललाई एउटा कचौिामा 
खन्याउिे। 

१२. कागतीको िस िाख्न।े 

१३. तयािी छोपलाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धतलको छोप तयाि गिे।  

Prepare Sesame Seeds 
Chutney 
 

मािक (Standard): 

• धतल, ििु, खसुााधि ि 
लसिुलाई Powder हिुे गिी 
यपसेको  

• िातो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि छोप तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

धतलको  छोप (Sesame Seeds 

Chutney) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• बिाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• धतल-५० ग्राम 

• कागतीको िस-२ वट्टा 
• िूि-स्वादािसुाि 

• खसुाािी िलुो-१ शचया चम्चा  

• लसिु-१,२ केस्रा  

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, धमक्सचि आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १८ . यपिट सस ्तयाि  गिे। Prepare Peanut Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. यपिटलाई केलाउिे। 

७. यपिटलाई प्यािमा िाखेि भटु्िे। 

८. यपिटलाई Blender मा िाखेि यपस्िे। 

९. Peanut powder butter, Coconut milk, 
Lemon Juice, सोयसस,् Fish Sauce, 
Tabasco, अदवुा,लसिु, खसुाािीको िलुो ि 
ििुलाई एकै भाँडामा िाख्न।े 

१०. Whiskको सहायताले चलाउिे। 

११. तयािी सस्लाई भाँडामा िाखी सबा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

यपिट सस ्तयाि गिे।  

Prepare Peanut Sauce. 
 

मािक (Standard): 

• यपिटलाई Blender मा 
िाखेि यपसेको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

यपिट सस ्(Peanut Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव(Ingredients) 

• Roasted Peanut powder– 
२०० ग्राम 

• Butter - ५० ग्राम 

• Coconut milk–६०धम.धल= 

• Lemon Juice–४० शचया 
चम्चा 

• सोयसस ्२ टेबल चम्चा  

• Fish Sauce–१ टेबल चम्चा 
• Tabasco–१ शचया चम्चा 
• अदवुा,लसिु १ टेबल 

चम्चा(यपसेको) 
• खसुाािीको िलुो १/२ शचया 

चम्चा 
• ििु १/२ शचया चम्चा 
 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, धमक्सचि आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task १९ . िेड ग्रधेम  सस ्तयाि  गिे। Prepare Red Gravy 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सफा किाहीमा घ्यूलाई गिम गिे। 

७. तेजपात, लवाङ, सकुुमेल ि दालचीिीलाई 
िाखी पवकि ठदिे। 

८. Chopped tomato अदवुा, लसिु को पेष्ट 
िाखेि ििम हिुे गिी पकाउिे।  

९. Rogani mirch powder िाखेि Whick ले  
चलाउिे। 

१०. व्राउि अधियि पोष्ट (Brown Onion 

Paste) काज ुPaste, Hanged Yoghurt / 

Tomato Puree हालेि पन्यलेु चलाउिे। 

११. खसुाािी िलुो, शजिा िलुो, िधियाँ िलुो, बेसाि 
हालेि मध्यम आचँमा यवस्तािै यवस्तािै 
पकाउिे। 

१२. िूि िाखेि स्वाद धमलाउिे ि गिम मसला 
हालेि पन्यलेु चलाउिे  

१३. तयािी ग्रभीलाई भाँडामा िाखेि सबा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी     
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

िेड ग्रधेम  सस ्तयाि गिे।  

Prepare Red Gravy 
 

मािक (Standard): 

• व्राउि अधियि पोष्ट (Brown 

Onion Paste) काज ु

Paste, Hanged Yoghurt 

/ Tomato Puree हालेको  

• िातो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

िेड ग्रधेभ (Red Gravy)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Brown Onion Paste-100 
Grms. 

• Cashew Nut Paste-100 
Grms. 

• Garlic and Ginger Paste-
50 Grms 

• Rogani mirch powder-
50Grms. 

• Chopped Tomato-
200Grms. 

• Tomato Puree-200Grms. 

• Ghee/Oil-60 ml. 

• Cumin powder-1Tsb 

• Coriender powder -1Tbsp 

• Turmeric powder-1Tbsp 

• Garam Masala-1 Tbsp 

• Chilli powder -1 Tbsp. 

• Bayleaf-3 

• लवाङ सकुमेल दालशचधि 
३०ग्राम 

• ििु -३ ग्राम  

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २०. व्हाईट ग्रभेी तयाि गिे। Prepare White Gravy 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा Bowl मा दयह, Cashew paste ि  

        खवुा हालेि Whisk ले यफट्िे। 

७. सफा किाहीमा घ्यूलाई तताउिे। 

८. त्यसमा सकुुमेल, लवाङ, दालशचिी ि 
तेजपात िाशख पवकाउिे। 

९. Onion paste, ginger paste, garlic 

paste हालेि हलका वास्िा आउिे गिी 
पकाउि।े 

१०. दयह, काज ुपेष्ट ि  खवुा िाखेि Whiskले 

चलाउिे ि यवस्तािै मििुो आचँामा पाक्िे 
ठदि।े   

११. िूि ि सेतो मरिचको िलुो िाखेि पकाउिे। 

१२. तयािी ग्रभेीलाई भाँडामा िाखेि सबा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी     
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

व्हाईट ग्रभेी तयाि गिे।  

Prepare White Gravy 
 

मािक (Standard): 

• दयह, काज ु पेष्ट ि  खवुा 
िाखेि Whiskले चलाउदै 
पकाएको  

• सेतो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

व्हाईट ग्रभेी (White Gravy) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Onion paste- 200g 

• Cashew paste- 250g 

• Garlic paste- 1tbsp 

• Girger paste- 1 tbsp 

• खवुा ६० ग्राम 

• Milk- 500ml 

• Sukumel - 3, 4 pices 

• White papper powder– ! 

शचया चम्चा  

• िधिया पाउडि १शचया चम्चा  

• शजिा पाउडि १शचया चम्चा  

• घ्य ु५० ग्राम 

• दयह १०० ग्राम 

• तेजपात २ वटा 
• सकुमेल १/२ शचया चम्चा  

• दालशचधि ३०ग्राम 

• लवाि ३ ग्राम 

• ििु ३ ग्राम  

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २१  एलो ग्रधेभ तयाि  गिे। Prepare Yellow Gravy 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. किायहमा घ्यूलाई गिम गिे।  

७. तेजपात, लवाङ, सकुुमेल ि दाशलचिी िाशख 
पवकाउि।े 

८. मधसिो काटेको प्याज  पेष्ट ि G.G, paste 
िाशख हलका खैिो हिुे गिी whisk ले 
चलाएि भटु्ि।े 

९. मधसिो काटेको गोलभेडा िाशख धबस्तािै 
धबस्तािै whisk ले चलाएि पकाउिे। 

१०. वेसाि, िधियाँ पाउडि, शजिा पाउडि, खसुाािी 
पाउडि हालेि whisk ले चलाएि पकाउिे। 

११. Onion Paste, काज ुपेष्ट हालेि मध्यम 
आचँमा पकाउिे ि हलका पािी िाखेि पाक्ि 
ठदि।े 

१२. िूि  िाखेि पकाउिे। 

१३. अन्तमा घ्य ुहालि।े 

१४. तयािी सस्लाई भाँडामा िाखेि सबा गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी     
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

एलो ग्रधेभ तयाि गिे।  

Prepare Yellow Gravy 
 

मािक (Standard): 

• Onion Paste, काज ु पेष्ट 
हालेि मध्यम आचँमा 
पकाएको  

• पहेलो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 
 

एलो ग्रधेभ (Yellow Gravy) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Onion paste १८०ग्राम 

• Tomato (chopped) ६० 
ग्राम 

• kaju pest  ८० ग्राम 

• G.G. paste २ टेवल चम्चा  

• िधियाँ पाउडि –१टेवल 
चम्चा  

• जीिा पाउडि –१शचया चम्चा 
• घ्यू – ५० ग्रा 
• तेजपात– २ वटा 
• लवाङ, सकुुमेल, दाल शचिी 

३० ग्राम 

• िूि-१/२ शचया चम्चा  

• वेसाि पाउडि-आिा शचया 
चम्चा  

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २२ . धग्रि ग्रभेी तयाि गिे। Prepare Green Gravy 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. किायहमा घ्य ुिाखी गिम गिे। 

७. शजिा पवकाउि े

८. मधसिो कायटएको प्याजलाई ििम हिुे गिी 
whisk ले चलाएि पकाउिे। 

९. यपसेको अदवुा, लसिु, हरियो खसुाािी, िाखेि 
whisk ले चलाएि पकाउिे। 

१०. पालक प्यूिो िाखेि whisk ले चलाएि 
पकाउि।े 

११. थोिै थोिै पािी िाखेि मििुो आचँमा पाक्ि 
ठदि।े 

१२. िूि ि गिम मसला हालेि whisk ले 
चलाउि।े 

१३. कसिुी मेथी ि जायफलको पाउडि ि  यक्रम 
िाखेि whisk ले चलाउि े

१४. तयािी ग्रभेीलाइा भाँडामािाशख सबा गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी     
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धग्रि ग्रभेी तयाि गिे।  

Prepare Green Gravy 
 

मािक (Standard): 

• यपसेको अदवुा, लसिु, हरियो 
खसुाािी, िाखेि whisk ले 
चलाएको  

• हरियो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

धग्रि ग्रभेी (Green Gravey)   

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• पालक प्यूिी–३०० ग्रा. 
• अदवुा लसिु यपसेको–२ 

टेवल चम्चा 
• हरियो खसुाािी मधसिो  

• कोटेको वा यपसेको–२ वटा 
• प्याज मधसिो काटेको वा 

यपसेको– ४० ग्राम 

• घ्यू, तेल– ४० ग्राम 

• शजिा पाउडि–१ शचया.चम्चा 
•  गिम मसला–१/२शचया 

चम्चा 
• कसिुी मेथी –१ शचया चम्चा 
• ििु १/२ शचया चम्चा  

• यक्रम – ५० ग्राम. 
• जायफल– एक शचम्टी 
• पािी – ३०० धम.धल. 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

  



 

 

184 
 

Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २३ . ब्राउि ग्रभेी तयाि  गिे। Prepare Brown Gravy 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि (Related 
Technical Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. किायहमा घ्य ु/तेल िाखी गिम गिे। 

७. तेजपत्ता, लवाङ, सकुमेल ि दालशचिी 
िाखी पकाउिे। 

८. मधसिो कायटएको प्याजलाई ििम हिुे 
गिी whisk ले चलाएि पकाउि।े 

९. Brown Onion Paste,यपसेको अदवुा, 
लसिु, हरियो खसुाािी ि पाउडि िाखेि 
whisk ले चलाएि पकाउिे। 

१०. गोलभेडा प्यूिी िाखेि whisk ले चलाएि 
पकाउिे। 

११. शजिा, िधिया पाउडि, खसुाािी पाउडि ि 
वेसाि हालेि पाक्ि ठदिे। 

१२. Cashew Paste हालेि मििुो आचँमा 
पकाउिे। 

१३. िूि ि गिम मसला हालेि whisk 
चलाउिे  

१४. यक्रम िाखेि whisk ले चलाउि े

१८. तयािी ग्रभेीलाइा भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१९. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

२०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी     
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

२१. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ब्राउि ग्रभेी तयाि गिे।  

Prepare Brown Gravy 
 

मािक (Standard): 

• Brown Onion 

Paste,यपसेको अदवुा, 
लसिु, हरियो खसुाािी ि 
पाउडि िाखेि चलाएको  

• खैिो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ब्राउि ग्रभेी (Brown Gravey) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Brown onion Paste – 
२०० ग्राम 

• दही – १०० धम.धल. 
•  अदवुा यपसेको–२ टेवल 

चम्चा 
• लसिु यपसेको–१ टेवल चम्चा 
• Cashew paste ३ टेवल 

चम्चा 
•  टमटि प्यिी–३ टेवल चम्चा 
• तेजपात– २ वटा 
• सकुुमेल– ३–४ वटा 
• लवाङ– ३–४ वटा  

• दालशचिी– १ टुक्रा 
• शजिा पाउडि– १ शचया चम्चा 
• िधियाँपाउडि–१शचया चम्चा 
• खसुाािी पाउडि–१/२ शचया. 

चम्चा 
• वेसाि– १/२ शचया चम्चा 
• गिम मसला– १ शचया चम्चा 
• यक्रम – २ टेवल चम्चा 
• िूि १/२ शचया चम्चा  

• तेल ५० धम.ली 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २४ . शस्वट एण्ड सावि सस ्तयाि  गिे। Prepare Sweet and Sour Sauce  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. sauce pan मा Stock लाई उमालि।े 

७. Tomato puree, Redwine, vinegar, 
Tomato ketchup, Pineapple juice  
उम्लेको स्टकमा िाख्निे whisk ले 
चलाउि।े 

८. िूि ि सोया सस ्िाशख whisk ले  
चलाउि।े 

९. किा फ्लाविे ि पािी धमसाएि घोल तयाि 
बिाउिे। 

१०. किा फ्लाविे को घोललाई यवस्तािै यवस्तािै 
खन्याउिे ि whisk ले चलाउि।े 

११. शचधि िाखेि चलाउिे। 

१२. अधमलो ि गधुलयो स्वाद धमलाउिे। 

१३. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी     
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शस्वट एण्ड सावि  सस ्तयाि 
गिे।  

Prepare Sweet and Sour 
Sauce 
 

मािक (Standard): 

• Tomato puree, Redwine, 
vinegar, Tomato 

ketchup, Pineapple juice  
उम्लेको स्टकमा िाख्निे 
whisk ले चलाएको  

• िातो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

शस्वट एण्ड सावि (Sweet and 

Sour Sauce)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Stock– १ धलटि 

• Tomato puree–४०धम.धल. 
• शचधि – ३ शचया चम्चा  
• Redwine vinegar– १०० 

धम.धल. 
• सोयासस ् – १ टेबल चम्चा 
• Tomato ketchup – २ 

टेबल चम्चा 
• Pineapple juice – २ टेबल 

चम्चा  

• किा फ्लावि २०० ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २५ . मञु्चरियि सस ्तयाि गिे। Prepare Munchurian Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Sauce pan मा तेललाई गिम गिे। 

७. प्याज, अदवुा, लसिु, हरियो खसुाािी ि सेलेिी  
लाई करिब दईु धमिेट Saute गिे। 

८. िूि, मरिच ि सोयसस ्हालेि Whiskले 
चलाउि।े 

९. स्टक  खन्याउई Whiskले चलाउिे ि 
उम्लि ठदि।े  

१०. Corn flour ि पािीको घोललाई खन्याएि 
Whisk ले चलाउिे। 

११. िूि ि मरिचको िाख्न।े 

१२. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी     
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मञु्चरियि सस ्तयाि गिे।  

Prepare Munchurian Sauce 
 

मािक (Standard): 

• प्याज, अदवुा, लसिु, हरियो 
खसुाािी ि सेलेिी  लाई 
करिब दईु धमिेट Saute 
गिेको  

• िातो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

मञ्चरुियि सस ्(Munchurian 

Sauce)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• तेल ३ टेवल चम्चा 
• प्याज मधसिो काटेको – 

४० ग्राम. 
• सेलिी मधसिो काटेको – 

२० ग्राम.  

• हरियो खसुाािी मधसिो 
काटेको-१५ ग्राम 

• हरियो प्याज मधसिो काटेको 
• १५ ग्राम 

• अदवुा मधसिो काटेको – १ 
शचया चम्चा            

• लसिु मधसिो काटेको – १ 
शचया चम्चा 

• सोयसस–् १टेवल चम्चा 
• स्टक– १ धलटि 

• िूि ि मरिच – १/२ शचया 
चम्चा  

• Cornflor-१०० ml 

•  Water-२०० ml    

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २६ . सेचवुाि सस ्तयाि गिे। Prepare Szechuan Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Sauce pan/Chinese wok (किाई) मा 
तेललाई गिम गिे। 

७. प्याज, अदवुा, लसिु ि सेलेिी चप तेजपात 
िाखेि वास्िा आउिे गिी भटु्ि।े     

८. Chilli Paste ,  सोयसस्स Tomato 

ketchup िाखेि चलाउिे ि Stock पािी 
हालेि पाक्ि ठदि।े 

९. धभिेगि, शचिी, िूि ि यटम्बिु िाखेि Whisk 

ले चलउिे ि पाक्ि ठदिे।   

१०. सस ्बाक्लो बिाउि Cornflor को घोल 
िाखेि  Whisk ले चलाउिे ि बाक्लो हिु 
ठदि।े 

११. िूि ि यटम्बिु िाख्न।े  

१२. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

सेचवुाि सस ्तयाि गिे।  

Prepare Szechuan Sauce 
 

मािक (Standard): 

• Chilli Paste ,  सोयसस्स 
Tomato ketchup िाखेि 
चलाउिे ि Stock पािी 
हालेि पाक्ि ठदएको  

• िातो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

सेचवुाि सस ्(Szechuan 

Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Chilli paste – २ टेबल 
चम्चा 

•  प्याज  – ५० ग्रा. 
• सेलिी – १ शचया चम्चा  

• लसिु  – ५ पोटी 
• अदवुा  – १ शचया चम्चा            

• धभिेगि–१ शचया चम्चा 
• यटम्बिु – १/२ शचया चम्चा 
• शचिी  २ शचया चम्चा 
• Tomato ketchup – १ 

टेबल चम्चा 
• धतलको तेल– ४ टेबल 

चम्चा 
• सोयसस–् १ टेबल चम्चा 
• िूि  – १/२ शचया चम्चा  

 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २७. टेम्पिुा सस ्तयाि  गिे।  Prepare Tempura Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा Bowl धलिे। 

७. Rice wine vineger सोयासस ्प्याज, अदवुा, 
लसिु िाखेि वास्िा आउिे गिी Whisk ले 
चलाएि भटु्िे।  

८. शचधि ि मह िाशख Whisk ले चलाउि े 

९. तयािी सस ्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

टेम्पिुा सस ्तयाि गिे।  

Prepare Tempura Sauce 
 

मािक (Standard): 

• Rice wine vineger 

सोयासस ्प्याज, अदवुा, लसिु 
िाखेि वास्िा आउिे गिी 
Whisk ले चलाएि भटेुको  

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

टेम्पिुा सस ्(Tempura Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• सोयसस ्– १०० धम.धल. 
• Rice wine vineger –

५०० धम.धल. 
• अदवुा मधसिो काटेको  

• २ टेबल चम्चा 
• लसिु मधसिो काटेको – २ 

पोटी 
• हरियो प्याज मधसिो काटेको   

– २ टेबल चम्चा 
• धतलको तेल – १ टेबल 

चम्चा            

• शचिी   – १ टेबल चम्चा 
• मह– १ टेबल चम्चा 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २८ . लेमि सस ्तयाि गिे। Prepare Lemon Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. कागतीलाई पातलो Ring Slice काट्िे ि 
यवयाहरू धिकालेि फालिे। 

७. सस ्पाि मा तेल िाख्न ेि Lemon को 
Slice लाई करिब ३० सेकेन्ड भटु्िे      

८. शचकेि स्टक खन्याउिे, लेमि जूस, िूि, 

शचिी, ि सोयसस ्िाखेि  Whiks ले 
चलाउि।े 

९. मध्यम आचँमा करिब ३ देशख ४ 
धमिेटसम्म पकाउिे।  

१०.  Conflour मा पािी धमसाई घोल बिाउि े

११. Conflour ि पािीको घोललाई खन्याउदै 
Whisk ले चलाउि े

१२. Lemon Sauce लाई बाक्लो बिाउि।े 

१३. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

लेमि सस ्तयाि गिे।  

Prepare Lemon Sauce 
 

मािक (Standard): 

• शचकेि स्टक खन्याउिे, 
लेमि जूस, िूि, शचिी, ि 
सोयसस ् िाखेि  Whiks ले 
चलाएको  

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

लेमि सस ्(Lemon Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• तेल – २ टेबल चम्चा 
• शचकेि स्टक– ५०० 

धम.धल. 
• लेमि जसु – ५ टेबल 

चम्चा  

• सोयसस–् १ टेबल चम्चा 
• शचिी      – २५ ग्राम 

• कागती    – १ वटा 
• िूि -१/२ शचया चम्चा  

• मरिच – १/२ शचया चम्चा  

• Conflour- २०० ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task २९ . माण्डारिि सस ्तयाि गिे। Prepare Mandarin Sauce  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Orange Juice, Mandarin Flesh अदवुा, 
सोय सस ्लाई pan मा िाखेि उमालिे  

७. Conflour ि पािी धमसाएि घोल तयाि 
गिे। 

८. Conflour घोललाई  खन्याउिे। 

९. बाक्लो बिाउि।े 

१०. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

माण्डारिि सस ्तयाि गिे।  

Prepare Mandarin Sauce 
 

मािक (Standard): 

• Orange Juice, 

Mandarin Flesh अदवुा, 
सोय सस ् लाई pan मा 
िाखेि उमालेको  

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 
 

माण्डारिि सस ्(Mandarin 

Sauce)  

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Orange Juice           - 1/2 
Liter 

• Mandarin Flesh ५० ग्राम    

तेल – २ टेबल चम्चा 
• अदवुा मधसिो काटेको       

• १ शचया चम्चा  

• शचिी – १ टेवल चम्चा 
•  सोयसस–् १ टेवल चम्चा 
• िूि-१/२ शचया चम्चा  

• मरिच –१/२ शचया चम्चा  

• Conflour- २०० ग्राम 

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ३० . धमन्ट Mint चट्िी तयाि गिे। Prepare Mint Sauce 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. पठुदिा, दयह हरियो खसुाािी, प्याज काटेको, 
लसिु काटेको अदवुा काटेको चाट 
मसलालाई Blander मा िाख्न।े 

७. Blander लाई अि गिी यपस्िे। 

८. यपसेको पेस्टमा ििु धमसाउिे।                      

९. तयािी सस ्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धमन्ट सस ्तयाि गिे।  

Prepare Mint Sauce 
 

मािक (Standard): 

• पठुदिा, दयह हरियो खसुाािी, 
प्याज काटेको, लसिु 
काटेको अदवुा काटेको चाट 
मसलाको पेस्ट बिाएको  

• हरियो िंग भएको। 

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

धमन्ट सस ्(Mint Sauce) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• ताजा पठुदिा  – ५० ग्राम 

• सादा दयह – ४ टेव चम्चा 
• हरियो खसुाािी   – १ वटा 
• प्याज काटेको – सािो १ 

वटा 
• लसिु काटेको २ केस्रा िुलो 
• अदवुा काटेको– १सािो 

टुक्रा 
• चाट मसला–१ शचया चम्चा 
• िूि   – १/२ शचया चम्चा  

• लेमिजसु – १ टेवल चम्चा 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials):  

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७ .३ सस, ग्रधेभ तथा धडप्स  

Task ३१ . िरिवलको चट्िी तयाि  गिे। Prepare Coconut Chutney 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. िरिवलको खैिो बोक्रा तासेि फालिे ि 
मधसिो टुक्रा काटेि Blender मा केयह 
िरिवलको पािी हालेि Blender गिी 
Puree बिाउि।े 

७. भटेुको चिा दाल, अदवुा, लसिु ि हरियो 
खसुाािीलाई मधसिो हिुे गिी यपस्िे। 

८. िरिवलको Puree ि यपसेको चिादालहरू 
एउटा Bowl मा िाखेि धमधसिे गिी 
Whickले  चलाउिे। 

९. लेमि जसु, दयह ि िूि िाखेि Whick ले  
चलाउि।े 

१०. किायहमा तेल गिम गिे ि िायो ि शजिा 
पडकाउिे हलका खैिो भएपधछ सखु्खा 
खसुाािी ि किी पत्ता पधि पवकाउिे। 

११. आगो धिभाउिे ि िरिवल धमश्रण हालिे 
१२. Bowl चलाउि,े िूिको स्वाद धमलाउिे 

यपसेको पेस्टमा ििु धमसाउिे।                      

१३. तयािी सस्लाई भाँडामा िाशख सबा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी   
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

िरिवलको चट्िी तयाि गिे।  

Prepare Coconut Chutney 
 

मािक (Standard): 

• भटेुको चिा दाल, अदवुा, 
लसिु ि हरियो खसुाािीलाई 
मधसिो हिुे गिी यपसेको। 

• लेमि जसु, दयह ि िूि 
िाखेि Whick ले  चलाएको  

• अडि अिसुाि सस तयाि 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

िरिवलको चट्िी (Coconut 

Chutney) 

• अविािणा। 

• अवयव।  

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• ताजा िरिवल– २०० ग्राम 

• हरियो खसुाािी– २ वटा 
• लेमि जसु– १ टेवल 

चम्चा 
• सादा दयह – १टेवल 

चम्चा 
• भटेुको चिादाल – १ 

टेवल चम्चा 
• लसिु– १ पोटी 
• िायो गेडा– १ शचया चम्चा 
• शजिा गेडा– १२ शचया 

चम्चा 
• करिपत्ता– ५/७ वटा 
• सखु्खा खसुाािी  – २ वटा 
• ििु   – १/२ शचया 

चम्चा  

• पािी–२०० ml  

• तेल – ५० ml  

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

चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, ससप्याि, फ्राईप्याि, धमशक्सङ बोल, सपु बोल, धमजा रे, ब्लेन्डि आठद। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े
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सब मोडु्यल ७.४ स्न्याक्स (Snacks) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा धबधभन्न स्न्याक्सका परिकािहरू तयाि गिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीपहरू 
समावेि गरिएका छि।् 

१. Potato Croquette तयाि गिे। 
२. शचजबल (Cheese Ball) तयाि गिे।  
३. यफस यफिि तयाि गिे। 
४. धमटबल तयाि गिे। 
५. धमधि साशस्लक तयाि गिे। 
६. शचकेि िगेट तयाि गिे। 
७. समोसा तयाि गिे। 
८. हिाभिा कबाब तयाि गिे।  
९. आल ुयटठि तयाि गिे। 

१०. यफस अमतृसिी तयाि गिे। 

११. धसख कबाब तयाि गिे Prepare Sikh Kabab 
१२. शचकेि यटिा तयाि गिे। 
१३. आल ुचप तयाि गिे। 
१४. टेम्पिुा तयाि गिे। 
१५. शचकेि साते तयाि गिे। 
१६. शस्प्रि िोल तयाि गिे। 
१७. टाकोज तयाि गिे। 
१८. िाचोज तयाि गिे। 
१९. विटि तयाि गिे। 
२०. छोयला तयाि गिे। 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: १  पोटेटो कु्रकेट तयाि गिे Prepare Potato Croquette 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. आललुाई सफा गिी बोक्रा धछलिे ि टुक्रामा 
काटेि उम्लेको ििु पािीमा पिुा पाक्िे गिी 
उमालि।े 

७. बोईल गिेको आललुाई म्यास गिे/कोिेसामा 
िाखेि कोिे।   

८. फ्राई प्यािमा आल ुिाख्न ेि मध्यम तापक्रममा 
तताउि।े 

९. ििु, िटमेग पाउडि ि अण्डाको पहेंलो भाग 
िाखेि कडा हिुे गिी पकाउि।े 

१०. टेबलमा खन्याउिे ि केयह बे्रड क्रम्ब ि 
शचज हालेि मछु्ि।े 

११. करिब २ ईन्च बिाबि Cylinder Shape 

मा पोटेटो कु्रकेट तयाि गिे। 

१२. मैदामा लटपटाउिे, यफटेको अण्डामा 
चोपलिे ि बे्रडक्रम्बले कोट गिे। 

१३. किाईमा तेल तताउिे ि तातो तेलमा 
सिुौलो खैिो हिुे गिी फ्राई गिे । 

१४. सिुौलो िङ आएपधछ धिकालेि सभा गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे  

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

पोटेटो कु्रकेट तयाि गिे Prepare 

Potato Croquette 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

पोटेटो कु्रकेट (Potato 

Croquette ):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पकाउिे धबधि।। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• आल ु– ५०० ग्राम 

• शचज – ५० ग्राम 

• एग योलक – २ वटा 
• बे्रडक्रम्ब – १५० 

ग्राम 

• मैदा – १०० ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• जाईफलको िलुो – 
२.५ ग्राम 

• तेल (फ्राई गिा) – 
५०० धम.धल. 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task:२   शचज बल तयाि गिे Prepare Cheese Ball 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. आललुाई सफा गिी बोईल गिे। 

७. बोईल गिेको आललुाई म्यास गिे/कोिेसामा 
िाखेि कोिे।   

८. ििु, मरिचको िलुो ि जाईफलको िलुो 
हालेि धमक्स गिे। 

९. करिब १५ ग्राम जधत हत्केलामा धलिे ि 
चेप्टो पािेि धबचमा ग्रटे गिेको शचज हालिे ि 
पोको पािेि गचु्चा जस्ता बलहरू बिाउि।े 

१०. अण्डा, मैदा िा पािी िाखेि एउट सािो 
बोलमा ब्याटि बिाउिे। 

११. शचज िाखेको पोटेटो बलहरू त्यसमा डबुाउिे 
ि बे्रड क्रम्बले सबैधति ढाक्िे। 

१२. सबै बलहरूलाई ब्याटिमा डबुाउंदै बे्रड 
क्रम्बले िाम्रोसंग ढाक्िे। 

१३. तेललाई १६० – १८० धडधग्र सम्म तताउिे 
सबै पोटेटो शचज बलहरू तािे। 

१४. सिुौलो िङ आएपधछ धिकालेि सभा गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचज बल तयाि गिे Prepare 

Cheese Ball 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

शचज बल (Cheese 

Ball):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• म्यास गिे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 
 

अवयव (Ingredients) 

• म्यास पोटेटो – ५०० 
ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

• जाईफलको िलुो – 
२.५ ग्राम 

• ग्रटे गिेको शचज – 
१०० ग्राम 

• अण्डा – २ वटा 
• मैदा – ६० ग्राम 

• पािी – ६० धम.धल. 
• तेल (फ्राई गिा) – 

५०० धम.धल. 
 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
फ्राईप्याि, ससप्याि, झांजि, जाधल, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: ३  यफस यफिि तयाि गिे Prepare Fish Finger 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. यफस यफलेलाई यफङगि आकािमा काट्िे। 

७. एउटा धमशक्सङ बोलमा कागधतको िस, 
तोरिको पेष्ट, ििु ि मरिचको िलुो हालेि 
मोलि।े   

८. एक एक गिी मैदामा लटपटाउिे, यफटेको 
अण्डामा डबुाउिे ि बे्रडक्रम्बले कोट गिे। 

९. किाईमा तेल तताउिे। 

१०. तातेको तेलमा यफस यफङगिलाई हलका 
सिुौलो खैिो हिुे गिी डप फ्राई गिे। 

११. करिब २ ईन्च बिाबि Cylinder Shape मा 
पोटेटो कु्रकेट तयाि गिे। 

१२. सिुौलो िङ आएपधछ धिकालेि सभा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

यफस यफिि तयाि गिे Prepare 

Fish Finger 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

यफस यफिि (Fish 

Finger ):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• यफस यफले – ३०० 
ग्राम 

• कागधतको िस – ३० 
धम.धल. 

• तोरिको पेष्ट – ५ ग्राम 

• ििु – ३ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ३ 
ग्राम 

• बे्रड क्रम्ब – १०० 
ग्राम 

• तेल (फ्राई गिा) ३०० 
धम.धल. 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: ४  धमटबल तयाि गिे Prepare Meatball 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा भांडामा यकमा मास,ु अण्डा, चप गिेको 
प्याज, जाईफलको िलुो, बे्रडक्रम्ब, ििु ि 
मरिचको िलुो िाखेि िाम्रोसंग धमक्स गिे। 

७. करिब १५ ग्रामको धमक्सचि बिाबिको स-
सािा धमटबलस हरू बिाएि एउटा रेमा 
धमलाएि िाख्न।े   

८. १६० – १८० धडधग्र सेशलसयसमा तातेको 
तेलमा धमटबलसहरू धडप फ्राई गिे। 

९. एउटा फ्राई प्यािमा टोमेटो केचप िाखेि सािो 
आगोमा तताउिे ि पाको धमटबल ि टोमेटो 
केचप ले ग्लेज गिे। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धमटबल तयाि गिे Prepare 

Meatball 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

धमटबल (Meatball ):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• यकमा मास ु– ५०० 
ग्राम 

• अण्डा – २ वटा 
• चप प्याज – ८० ग्राम 

• झाईफलको िलुो – 
२.५ ग्राम 

• बे्रडक्रम्ब – ५० ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

• टोमेटो केचप – १०० 
धम.धल. 

• तेल (फ्राई गिा) – 
५०० धम.धल. 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
रे, यफ्रज, किाई चि,ुचयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task:५   धमधि साशस्लक तयाि गिे Prepare Mini Sashlik 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिलाई सािो क्यबु आकािमा काट्िे ि 
सोयह आकािमा प्याज, भेंडेखसुााधि 
िगोलभेंडालाई काटेि अलग अलग िाख्न।े 

७. शचकेिमा तेल, ििु, मरिचको िलुो, 
विसेस्टिसायि सस, कागधतको िस, लसिुको 
पेष्ट ि िोजमेिो िाखेि मोलिे।   

८. प्याज, शचकेि, गोलभेंडा ि भेंडेखसुााधि एकपधछ 
अको गदै टुथयपकमा उन्ने। 

९. धग्रडल/तावा तताउिे ि हलका तेल छकेि 
उिेको सासधलक लाई पाक्िे गिी पकाउि।े 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धमधि सासधलक तयाि गिे Prepare 

Mini Sashlik 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

धमधि सासधलक (Mini 

Sashlik ):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• हयड्ड िभएको शचकेि – 
३०० ग्राम 

• भेंडे खसुााधि – ६० 
ग्राम 

• पयाज – ६० ग्राम 

• गोलभेंडा – १०० ग्राम 

• तेल – ६० धम.धल. 
• लसिुको पेवट – ५ 

ग्राम 

• िोजमेरि – ५ ग्राम 

• विसेस्टिसायि सस – 
५ धम.धल. 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

• टुथयपक – आवश्यक्ता 
अिसुाि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: ६  शचकेि िगेट तयाि गिे Prepare Chicken Nuggets 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेि बे्रष्टलाई बोिलेस गिे छाला पधि 
धिकालि।े 

७. डेढ इन्चको क्यबु आकािमा काट्िे।   

८. एउटा बोलमा ििु, मरिचको िलुो, कागधतको 
िस ि िोजमेिो िाखेि शचकेि संग मोलिे। 

९. मैदा, यफटेको अण्डा ि बे्रडक्रम्ब  क्रमसंग 
अलग अलग िाख्न।े 

१०. मोलेको शचकेिको टुक्रालाई मैदामा 
लटपटाउि।े 

११.  यफटेको अण्डामा पिैु अण्डा धभज्िे गिी 
डबुाउिे ि बे्रडक्रम्बमा िाखेि कोट गिे, सबै 
टुक्रा शचकेिलाई एक एक गिी माधथको 
प्रकृया गिे। 

१२. करिब २ ईन्च बिाबि Cylinder Shape मा 
पोटेटो कु्रकेट तयाि गिे। 

१३. १६० – १८० धडधग्र सेशलसयसमा तातेको 
तेलमा धडप फ्राई गिे। 

१४. सिुौलो िङ आएपधछ धिकालेि सभा गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि िगेट तयाि गिे Prepare 

Chicken Nuggets 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

शचकेि िगटे (Chicken 

Nuggets):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि बे्रष्ट – ३०० 
ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

• कागधतको िस – १५ 
धम.धल. 

• िोजमेरि – २.५ ग्राम 

• अण्डा – २ वटा 
• मैदा – १०० ग्राम 

• बे्रडक्रम्ब – १०० 
ग्राम 

• तेल (फ्राई गिा) – 
५०० धम.धल. 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task:७   समोसा तयाि गिे Prepare Samosa 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा धमशक्सङ बोलमा मैदा, घ्य,ु जवुािो, 
ििु ि मितातो पािी िाखेि डो बिाउि।े 

७. पाकेको आललुाई धछलेि आललुाई मधसिो 
काट्िे ि न्चबतभ गिे। 

८. एउटा फ्राई प्यािमा तेल तताउिे, शजिालाई 
खैिो हिुे गिी पवकाउिे, चप अधियि पधि 
िाख्न ेि हलका खैिो हिुे गिी भटु्िे। 

९. िलुो मसलाहरू सबै िाख्न ेि ३० सेकेण्ड 
जधत भटु्िे, अदवुा लसिु हरियो खोसाािी 
आल ुकेिाउ बदाम हालेि िाम्रो सँग धमधसि े
गिी पकाउि,े ििु ि िधिया हालेि 
धिकालिे।  

१०. डो लाई करिब ८० ग्रामका दिले भाग 
लगाई अधल लामो कोिको आकाि बिाउि 
धमलिे गिी वेलिे, काट्ि ुपिे काट्िे ि 
कोिमा आलकुो धमक्चि िाखेि समोसाको 
आकाि ठदिे। 

११. १६० – १८० धडधग्र सेशलसयसमा तातेको 
तेलमा धडप फ्राई गिे। 

१२. सिुौलो िङ आएपधछ धिकालेि सभा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे  

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

समोसा तयाि गिे Prepare 

Samosa 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

समोसा (Samosa):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

अवयव (Ingredients) 

• मैदा – ५०० ग्राम 

• घ्य ु– ७५ ग्राम 

• जवुािो – ५ ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मितातो पािी – २०० 
धम.धल. 

• तेल – १५ धम.धल. 
• गेडा शजिा – ३ ग्राम 

• चप गिेको प्याज– 
७०ग्राम 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – 
४५ ग्राम 

• शजिा िलुो – ३ ग्राम 

• िधियां िलुो – ३ ग्राम 

• चप गिेको हरियो खसुााधि 
– ३० ग्राम, बाि – ३ 
ग्राम, हरियो केिाउ – 
१०० ग्राम 

• पाकेको आल–ु४००ग्राम 

• भटेुको बदाम – ७० 
ग्राम, चप िधियां–१०० 
ग्राम, ििु – ५ ग्राम 

• तेल (फ्राई गिा) – 
५०० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, किाई, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: ८  हिाभिा कबाब तयाि गिे Prepare Harabhara Kabab 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. पालकलाई उधसिेि रिफे्रस गिे ि धिचोिेि 
मधसिो काट्िे। 

७. उमालेको आललुाई धिलिे ि पालक सँग 
धमसाउिे। 

८. मटिलाई ब्लान्च गिे ि व्लेण्डिमा िाखेि 
व्लेण्ड गिेि पालक आलसँुग धमसाउिे। 

९. हरियो खसुाािीलाई मधसिो काटेि पालक 
धमक्चिमा हालिे। 

१०. वेसि, ििु, अदवुा ि लसिु िाखेि िाम्रोसँग 
मोलिे। 

११. सािो यटिी (गोलो) आकाि मा  तयाि 
गिे। 

१२. किाहीमा तेल गिम  गिे ि गिम तेलमा 
हरियो यटिी धडप फ्राई गिेि धिकालिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

हिाभिा कबाब तयाि गिे Prepare 

Harabhara Kabab 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

हिाभिा कबाब 
(Harabhara Kabab):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• पालक – १०० ग्राम 

• आल ु– १०० ग्राम 

• मटि कोसा – ५० 
ग्राम 

• हरियो खसुााधि – १५ 
ग्राम 

• बेसि भटेुको – ४५ 
ग्राम 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – 
५ ग्राम 

• ििु – ३ ग्राम 

• तेल (फ्राई गिा) – 
३०० धम.धल. 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, किाई, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: ९   आल ुयटठि तयाि गिे Prepare Alu Tikki 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. उमालेि पकाएको आललुाई धछलेि वा 
कोिेसो मा कोिेि वाटामा िाख्न।े 

७. वाकी सबै अवयव संकलि गिेि आलसंुग 
िाखेि िाम्रो सँग मलिे। 

८. हत्केलामा सफा पािी िाखेि आवश्यकता 
अिसुाि (करिव ६० ग्राम) िाखेि गोलो 
यटिी अकाि ठदएि बिाउिे। 

९. गिम गिे ि हलका तेल डलिे। 

१०. आल ुयटिीलाई दवैु तफा  सिुौलो खैिो हिुे 
गिी डामेि पकाउिे।  

११. काया सकेपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथाऔजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आल ुयटठि तयाि गिे Prepare Alu 

Tikki 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

आल ुयटठि (Alu Tikki):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

अवयव (Ingredients) 

• आल ु– २०० ग्राम 

• चप गिेको प्याज – ३० 
ग्राम 

• चह हरियो िधियां–
१५ग्राम 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – ५ 
ग्राम 

• चह गिेको हरियो खसुााधि 
–१०ग्राम 

• शजिाको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• खसुााधिको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• कागधतको िस – १५ 
धम.धल. 

• ििु – ३ ग्राम 

• तेल (फ्राई गिा) – ३०० 
धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, किाई, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: १०   यफस अमतृसरि तयाि गिे Prepare Fish Amritsari 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. यफस यफलेलाई लाई सफा गिी १ ईन्च 
विावि  टुक्रा काटेिद्ययिधमा िाख्न।े 

७. कागती को िस, ििु, जीिा, खसुाािी, वेसाि, 

अदवुा ि लसिु िाखेि मलिे। 

८. एउटा छुटै्ट सािो धमशक्सङ बोलमा अण्डा, 
दही, ज्वािो , वेसि िाखेि वाक्लो ब्याटि 
तयाि गिे। 

९. माछालाई व्याटिमा लट्पटायि करिव २० 
धमिेट िाख्न।े 

१०. किायहमा तेल तताउिे। 

११. तातो तेलमा एक एक गिी माछालाई हलका 
सिुौलो खैिो हिुे गिी माछालाई हलका 
सिुौलो खैिो हिुे गिी धडप फ्राई गिे। 

१२. काया सकेपधछ कायास्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

यफस अमतृसरि तयाि गिे Prepare 

Fish Amristari 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

यफस अमतृसरि (Fish 

Amritsari):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• यफस यफले – ३०० 
ग्राम 

• कागधतको िस – ४५ 
धम.धल. 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – 
५ ग्राम 

• बेसाि – २.५ ग्राम 

• िधियांको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• शजिाको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• खसुााधिको िलुो – 
२.५ ग्राम 

• ििु – ३ ग्राम 

• अण्डा – १ वटा 
• दयह – ४५ धम.धल. 
• बेसि – ३० ग्राम 

• तेल (फ्राई गिा) – 
३०० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु फ्राईप्याि, ससप्याि, किाई, प्लेट, धमशक्सङ बोल, स्रेिि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: ११  धसख कबाब तयाि गिे Prepare Sikh Kabab 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा 
लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि 
गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई 
आवश्यक परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा सफा वाटामा सवै अवयव 
संकलि  गिेि िाख्न ेि िाम्रो सँग 
हातले मोलेि करिव २ देशख ३ 
घण्टा छोपेि िाख्न।े 

७. िाम्रो सँग धमलाएि  धसख आईिि 
िडमा मा होधसयािी पवुाक िाम्रो सँग 
टाँस्िे गिी उन्ने। 

८. तातो तन्दिुी ओभि मा सेक्िे ि 
तेलले ब्रस गिेि िाम्रो सँग धसख 
कबाब तयाि गिे। 

९. धसखबाट धिकालेि चाट मसला 
छकेि पस्किे।  

१०. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल 
सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धसख कबाब तयाि गिे Prepare 

Sikh Kabab 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता कायम 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

धसख कबाब (Sikh Kabab):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• यकमा मटि – ५० ग्राम 

• फाईि चप प्याज – ५० 
ग्राम 

• चप खसुााधि – १० ग्राम 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – १५ 
ग्राम 

• शजिाको िलुो – २.५ ग्राम 

• िधियांको िलुो – २.५ ग्राम 

• खसुााधिको िलुो – २.५ ग्राम 

• बेसाि – २.५ ग्राम 

• गिम मसला – २.५ ग्राम 

• जाईफलको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• ओिेण्ज फुड कलि – २ 
ग्राम 

• ििु – ३ ग्राम 

• चाट मसला -३ ग्राम  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, डाड,ु पन्य,ु ससप्याि, तावा, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: १२  शचकेि यटिा तयाि गिे Prepare Chicken Tikka 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई 
आवश्यक परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेि बे्रष्टलाई एकिासको कट काटेि 
एउटा सफा वाटा धमशक्सङ बोलमा 
िाख्न।े 

७. कागती को िस, यविेििु, जीिा, मरिच, 

खसुाािी िाखेि मोलिे। 

८. अलग्गै अको बाटामा दयह, बेसि, 

काशश्मिी धमचा, अदवुा लसिुको पेष्ट, 

बेसाि, ओिेन्ज कलि, ििु, ि गिम 
मसला हालेि िाम्रोसँग मोलेि वाक्लो 
घोल/ब्याटि तयाि गिे। 

९. ब्याटिमा शचकेि हालेि चलाउि ेि 
करिव २ देशख ३ घण्टा सम्मा िाख्न।े 

१०. शझिमा धमलाएि उन्ने। 

११. तातेको तन्दरुि ओभिमा सेकाउिे ि 
केयह तेल छकेि शचकेिलाई पाक्ि 
ठदि।े  

१२. चाट मसला छकेि पस्किे। 

१३. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल 
सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि यटिा तयाि गिे 
Prepare Chicken Tikka 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता कायम 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

शचकेि यटिा (Chicken Tikka):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि बे्रष्ट (बोिलेस) – 
६०० ग्राम 

• कागधतको िस – १५ धम.धल. 
• धबिेििु – २.५ ग्राम 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – १५ 
ग्राम 

• शजिाको िलुो – २.५ ग्राम 

• िधियांको िलुो – २.५ ग्राम 

• खसुााधिको िलुो – २.५ ग्राम 

• मरिचहको िलुो – ५ ग्राम 

• भटेुको बेसाि – ३० ग्राम 

• दयह – २०० धम.धल. 
• काशश्मरि धमचा – १५ ग्राम 

• गिम मसला – २.५ ग्राम 

• ओिेण्ज फुड कलि – २ 
ग्राम 

• ििु – ३ ग्राम 

• चाट मसला – ३ ग्राम  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, तन्दिुो ओभि, ससप्याि, तावा, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: १३   आल ुचप तयाि गिे Prepare Alu Chop 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. उधसिेको आललुाई धछलेि म्यास गिे। 

७. एउटा वाटामा काटेको प्याज, हरियो 
खसुाािी, िधिया, अदवुा लसिुको पेष्ट, शजिा, 
िधियां पाउडि ि ििु िाखेि मोलिे। 

८. करिव २५ ग्राम विावि गोलो यटिी 
तयाि रेमा िाख्न।े 

९. एउटा धमशक्सङ बोलमा वेसि , खसुाािी 
पाउडि, वेसाि, बेयकङ पाउडि ििु िाख्न ेि 
आवश्यक अििुाि पािी िाखेि बाक्लो 
ब्याटि तयाि गिे। 

१०. किायहमा तेल मध्यम तापक्रममा तेल 
तताउि।े 

११. यटिीलाई ब्याटिमा एक एक गिी डवुाएि 
तातो तेलमा धडप फ्राई गिेि पकाउिे। 

१२. सिुौलो खैिो िङ आएपधछ धिकालेि सभा 
गिे। 

१३. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आल ुचप तयाि गिे Prepare 

Alu Chop 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता कायम 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

आल ुचप (Alu Chop):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• आल ु(उधसिेको) – ५०० 
ग्राम 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – ५ 
ग्राम 

• हरियो खसुााधि काटेको – 
१० ग्राम 

• हरियो िधियां काटेको – 
१० ग्राम 

• शजिाको िलुो – २.५ ग्राम 

• िधियांको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• चप गिेको प्याज – ५० 
ग्राम 

• बेसि - १५० ग्राम 

• खसुााधिको िलुो – २.५ 
ग्राम 

• बेयकङ पाउडि – २.५ ग्राम 

• बेसाि – २.५ ग्राम 

• तेल (फ्राई गिे) – ३०० 
धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: १४  टेम्पिुा तयाि गिे Prepare Tempura 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सफा धमशक्सङ बोलमा मैदा, टेम्पिुा पाउडि 
,अण्डा ि शचसो पािी हालेि वाक्लो घोल 
ब्याटि तयाि गिे। 

७. किायहमा तेल तताउिे। 

८. पातलो काटेको भेशजटेबलहरूलाई मैदामा 
लट्पटाउिे ि एक एक गिी घोल ब्याटिमा 
डवुाएि धिकालिे  ि गिम तेलमा पाक्िे गिी 
धडप फ्राई गिे। 

९. सिुौलो खैिो िङ आएपधछ तेल वाट धिकालेि 
तातो तातो सभा गिे। 

१०. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

टेम्पिुा तयाि गिे Prepare 

Tempura 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

टेम्पिुा (Tempura):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• मैदा – १०० ग्राम 
• टेम्पिुा यपिो – ३० 

ग्राम 

• अण्डा – २ वटा 
• शचसो पािी – २५० 

धम.धल. 
• गांजि – १ वटा 
• हरियो फधसा – आिा 

फधसा 
• भेंडे खसुााधि – ट वटा 
• सािो भण्टा – १वटा 
• हरियो धसधम -१ वटा 
• आल ु– केयह 

• मैदा – १५० ग्राम 

• तेल (फ्राई गिे) – 
३०० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: १५  शचकेि साते तयाि गिे Prepare Chicken Satay 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सफा   वाटामा ऋयअयलगत mशष्प,मह, 

कागतीको जेष्ट। 

७. कागतीको िस, ििु, थाई िेड किी पेष्ट,  बेसाि 
ि अदवुा लसिु को पेष्ट घोलेि िाख्न।े 

८. शचकेिलाई १ विावि क्यबु टुक्रा काटेि 
कोकोिटको तयाि गिेको मसलामा कशम्तमा 
१ घण्टा सम्म वा िातभिी यफ्रज मा िाख्न।े 

९. वाँसको धसन्का (Bamboo Skewer) लाई 
पािीमा धभजाएि िाख्न ेि मोलेिे शचकेिलाई 
उिेि िाख्न।े 

१०. धग्रलिलाई तताउिे ि तेल दलेि शचकेि लाई 
िाम्रो सँग पकाउिे।  

११. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि साते तयाि गिे Prepare 

Chicken Satay 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

शचकेि साते (Chicken 

Satay):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• बोिलेस शचकेि बे्रष्ट – 
४ वटा 

• तेल – ४५ धम.धल. 
• अदवुा लसिुको पेष्ट – 

१५ ग्राम 

• कागधतको िस – १५ 
धम.धल. 

• कागधतको जेष्ट – १ 
कागधत 

• मह – ५ धम.धल. 
• थाई िेड करि पेष्ट – 

१५ ग्राम 

• कोकोिट धमलक – 
१५० धम.धल 

• करि पाउडि – १५ 
ग्राम 

• बेसाि – २.५ ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• वांसको धसन्का -  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: १६  शस्प्रङ िोल तयाि गिे Prepare Spring Roll 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सबै भेशजटेबलसलाई जधुलयि (Julienne) 

आकािमा काट्ि।े 

७. चाईधिज वोक किाईमा तेललाई 
तताउि।े 

८. चप गिेको लसिुलाई हलका भटु्िे। 

९. बांकी सबै भेशजटेबलसहरू िाखेि शस्टि 
फ्राई गिे। 

१०. सोयासस, ििु ि मरिचको िलुो हालेि 
स्वाद धमलाउि।े 

११. Spring Roll Wrapper लाई टेवलुमा 
लहिै धमलाउि।े 

१२. धमक्चि भेशजटेबलस हालेि शस्प्रङ 
िोललाई आकाि ठदिे। 

१३. किाईमा तेल तताउिे। 

१४. शस्प्रङ िोललाई सिुौलो खैिो हिुे गिी 
धडप फ्राई गिेि धिकालिे। 

१५. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल 
सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शस्प्रङ िोल तयाि गिे Prepare 

Spring Roll 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

शस्प्रङ िोल (Spring Roll):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• प्याज – ५० ग्राम 

• गांजि – ५० ग्राम 

• हरियो धसधम – ५० ग्राम 

• बन्दाकोयप – ३० ग्राम 

• हरियो प्याज – २० ग्राम 

• सेलरि – १५ ग्राम 

• भेंडे खसुााधि – ५० ग्राम 
• पाकेको िडुलस – ५० 

ग्राम 

• चप गिेको लसिु – ५ 
ग्राम 

• सोया सस – १५ ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ ग्राम 

• तेल – ५० धम.धल. 
• शस्प्रङ िोल याापसा – 

आवश्यक्ताअिसुाि 

• तेल (फ्राई गिा) – ३०० 
धम.धल.  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: १७  टाकोज तयाि गिे Prepare Tacos 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई 
आवश्यक परिमाणमा संकलि गिे। 

६. मासलुाई पातलो स्लाईसमा काट्िे। 

७. मासमुा ििु, मरिच, खसुाािी पाउडि 
लेमि जसु िाखेि िाम्रो संग मलेि 
करिव १ घण्टा यफ्रज मा िाख्न।े 

८. तेल अधलकधत फ्राई प्यािमा मा 
तताएि मासलुाई  सते गिे। 

९. एउटा ससप्यािमा मा वाकी तेल 
तताउिे केयह चप प्याज लाई सते 
गिे, शचकेि चप गिेको हरियो खसुािी 
िाख्न ेि टोमेटो प्यरुि िाखेि सस तयाि 
गिे। 

१०. तयाि गरिएको सस्मा मास ुहालेि 
लट्पटाएि पकाउिे। 

११. टोयटाला बे्रडलाई तताउिे, आवश्यकता 
अििुाि मास,ु एभोकाडो, प्याज 
गोलभेडा ि िधिया हालेि पस्किे। 

१२. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल 
सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

टाकोज तयाि गिे Prepare Tacos 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

टाकोज (Tacos):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• बफ/शचकेि (बोिलेस) – 
५०० ग्राम 

• कागधतको िस – १५ 
धम.धल. 

• हरियो खसुााधि – २० ग्राम 

• शचकेि स्टक – २०० 
धम.धल. 

• चप गिेको प्याज – ५० 
ग्राम 

• चप गिेको टमाटि – ५० 
ग्राम 

• चप गिेको िधियां– १५ 
ग्राम 

• टोयटाला बे्रड -५ वटा 
• एभोकाडो – १ वटा 
• खसुााधिको िलुो – ५ ग्राम 

ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ ग्राम 

• टोमाटो प्यरुि – ८० धम.धल. 
• तेल (फ्राई गिा) – ६० 

धम.धल.  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: १८  िाचोज तयाि गिे Prepare Nachos 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई 
आवश्यक परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सालसा को लागी गोलभेडा, प्याज हरियो 
खसुाािी लाई मधसिो काटेि ििु मरिच  
हालेि एउटा धमशक्सङ बोलमा मोलेि 
िाख्न े

७. टयपङको लागी सस्प्यािमा तेल तताउिे 
प्याज , लसिु, हरियो खसुाािी ि यकमा 
मासलुाई सते गिे। 

८. स्वाद अििुाि ििु िाख्न ेि मासलुाई 
पाक्िे गिी पकाउिे ि   सालसा सस 
िाखेि धमसाउि।े 

९. प्लेट/प्लाटिमा टोयटाला शचप्स धमलाएि 
िाख्न,े तातो शचजसस धमक्चि पधि 
चिैधति धमलाएि िाख्न ेि माथीवाटा 
सालसा िाख्न े हरियो िधियाले सजाएि 
पस्कि।े 

१०. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल 
सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

टमाचोज तयाि गिे Prepare 

Nachos 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

िाचोज (Nachos):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Tortilla Chips- २ वटा 
• पाकेको गोलभेंडा – ४ 

वटा. 
• हरियो खसुााधि – २० ग्राम 

• चप गिेको प्याज – ५० 
ग्राम 

• चप गिेको िधियां– ५० 
ग्राम  

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ ग्राम 

• टयपङको लाधगः  

• बफ/शचकेि यकमा – 
५०० ग्राम 

• लसिुको पेष्ट – १५ ग्राम 

• चप गिेको प्याज – २ 
वटा 

• Black Beans – १ क्याि 

• ििु – ५ ग्राम 

• शचज सस – ६० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task:१९  विटि तयाि गिे Prepare Wonton 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. पोका  वा शचकेि वा प्राउि यकमा सँग मधसिो 
हरियो प्याज एउटा धमशक्सङ बोलमा िाख्न।े 

७. ििु, मरिचको िलुो, टेशस्टङ पाउडि ि सोया 
सस ्िाखेि मलि।े 

८. विटि याापिलाई आवश्यकता अििुािको 
आकािमा काटेि टेबलमा धमलाएि िाख्न।े 

९. किाईमा तेल तताउिे। 

१०. तातेको तेलमा सिुौलो खैिो हिुे गिी विटि 
लाई धडप फ्राई गिेि धिकालिे। 

११. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

विटि तयाि गिे Prepare 

Wonton 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

 विटि (Wonton):  

• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• शचकेि/पोका  यकमा – 
३०० ग्राम  

• हरियो प्याज – ६० 
ग्राम 

• सोयासस ्-५ धम.धल. 
• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

• टेशस्टङ पाउडि – ५ 
ग्राम 

• विटि याापि -  

• तेल (फ्राई गिा) – 
३०० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.४  स्न्याक्स Snacks 

Task: २०  छोईला तयाि गिे Prepare Chhoila 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. िाँगाको फलमासलुाई लामो धसला काट्िे ि 
मधसिो डण्डीमा उन्ने। 

७. पिालको आगो वा अन्य आगोमा  उिेको 
मसलुाई चिैधति पाक्िे गिी िाम्रो सँग पोलिे। 

८. पोलेको मासलुाई एकिासको एक ईन्चको 
टुक्रा काट्ि।े 

९. एउटा वोलमा िाख्न ेि करिव ६०-७० 
धम.धल. तोिीको तेल, अदवुा, लसिु, शजिा ि 
ििु िाखेि तेल मासमुा सोस्िे गिी मलिे। 

१०. फ्राइपेिमा वाकी तेललाई तताउिे, मेथी 
पवकाउिे ि मेथी खैिो भएपधछ वेसाि  
िाखेि छोयला मा िाख्न।े 

११. काया सम्पन्न भईसकेपधछ कायास्थल सफा 
गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

छोईला तयाि गिे Prepare 

Chhoila 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि धमश्रणमा 
एकरुपता कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

 छोईला (Chhoila): 
• अविािणा। 

• सामाधग्रहरू।  

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• पकाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• बफ (फलमास)ु – 
५०० ग्राम 

• अदवुा लसिुको पेष्ट – 
१५ ग्राम 

• तोरिको तेल – १०० 
धम.धल. 

• शजिाको िलुो – ५ 
ग्राम 

• खसुााधिको िलुो – ५ 
ग्राम 

• ििु – २.५ ग्राम 
• हरियो लसिु – ५० 

ग्राम 

• हरियो िधियां – २५ 
ग्राम 

• यटम्बिु – २.५ ग्राम 
• बेसाि – २.५ ग्राम 

• मेधथ – २.५ ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ्बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, तावा, प्लेट।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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सब मोडु्यल ७.५ सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा धबधभन्न प्रकािका सलाद ि डे्रधसङका परिकािहरू तयाि गिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि 
ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।् 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
पिे धबधभन्न प्रकािका सलाद ि डे्रधसङका परिकािहरू तयाि गिे कायाहरू गिा धसकाउि सक्षम हिुेछि।् 

यवषयबस्त ु

डे्रधसङ्:  

१. Ceaser dressing तयाि गिे।  
२. Oriental vinaigrette dressing तयाि गिे।  

३. Vinaigrette based dressing तयाि गिे। 

४. Balsamic Vinaigrette dressing तयाि गिे। 

५. Mayonnaise  based dressing  तयाि गिे। 

६. Thousand Island dressing तयाि गिे। 

७. कक्टेल डे्रधसङ(Cocktail Dressing )तयाि गिे। 

सलादः 
८ Ceaser Salad तयाि गिे। 

९ Grarden Salad तयाि गिे। 

१० Tossed green Salad तयाि गिे। 

११ Greek Salad तयाि गिे। 

१२ Niscoise Salad तयाि गिे। 

१३ Pasta Salad तयाि गिे। 

१४ Russian Salad तयाि गिे। 

१५ Waldorf Salad तयाि गिे। 

१६ Caprese क्यापसा Salad तयाि गिे। 

१७ Chicken Hawaii salad तयाि गिे। 

१८ सोमताम (Somtam) Salad तयाि गिे। 

१९ कुचमु्बि (Kuchumber) तयाि गिे। 

२० चमि की चाट तयाि गिे। 

२१ Rice- fin Salad तयाि गिे। 

२२ आलकुो चकुौिी तयाि गिे। 

२३ धमक्स अचाि तयाि गिे। 

२४ Couscous Salad तयाि गिे। 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १२.० घण्टा + व्यावहारिक ४८.० घण्टा = ६०.० घण्टा  
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Sub Module:७.५  सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १. Ceaser dressing तयाि गिे।  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. लसिुलाई मधसिो गिेि काट्िे वा पेस्ट बिाउिे। 

७. एिचोभी माछालाई मधसिो गिी काट्िे वा पेस्ट 
बिाउिे। 

८. लेमि/लाइमको जसु धिकालिे। 

९.  गयहिो भाँडामा अण्डाको पँहेलो भाग, मस्टाडा पेस्ट, 

लेमि जसु, ओिसस्टि सस ्िाखी यफट्िे।  

१०.  थोपा–थोपा गिेि तेल िाखी यफट्िे, थोिै बाक्लो 
भएको खण्डमा लेमिको जसु हालिे। 

११. बाक्लो भएपछी, एिचोभी माछाको पेस्ट, लसिुको 
पेस्ट, पािमेजि चीज, ििु ि मरिचको िलुो िाखी 
धमक्स गिे।  

१२. तयाि भएको Ceaser dressing लाइा भाँडामा िाशख 
सभा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Ceaser dressing तयाि गिे।  

मािक (Standard): 

• एिचोभी माछालाई मधसिो 
गिी काटेको। 

• घ्यू िंगको भएको।  

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 

धसजि 
•  परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  
 

अवयब (Ingredients)   

• पािमेजि चीज- ५० 
ग्राम 

• मस्टडा पेस्ट- १ ग्राम 

• ओिसस्टि सस ्-१ 
ग्राम 

• एिचोभी माछा 
(Preserved) -१०० 
ग्राम 

• जैतिुको तेल- १ ग्राम 

 
 

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

हइुस्क, कचौिा, डस्टि, चिु, कयटि बोडा, जाि 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: २. Oriental vinaigrette dressing तयाि गिे।  

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. लसिु मधसिो गिेि काट्िे। 

७. एउटा गयहिो व्हीस्कले यफट्ि धमलिे सफा भाँडो 
धलि,े  

८. त्यसमा तेल बाहेक िाइस धभिेगि/सेतो धभिेगि 

९.     सोया सस,्कोिेको ताजा अदवुा,सेतो 
मरिच,मधसिो काटेको लसिु ,हट सस ्,भेशजटेबल 
तेल,ििु ि मरिच िाशख धमस्क गिे।  

१०. अव थोपा–थोपा  तेल िाशख ि व्हीस्कले यफट्िे। 

११. बाक्लो भएपधछ ििु ि मरिच खाएि चेक गिे।  

१२. तयाि भएको Oriental vinaigrette dressing लाइा 
भाँडामा िाशख सभा गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Oriental vinaigrette 

dressing तयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• थोपा–थोपा  तेल 
िाशख ि व्हीस्कले 
यफटेको। 

• बाक्लो भएको। 

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि 
अधभलेख िाशखएको।  

 

आरियन्टल धभधिग्रटे डे्रधसङः  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• िाइस धभिेगि/सेतो 
धभिेगि- ३० ग्राम 

• सोया सस-्३० ग्राम 

• अदवुा -५ ग्राम 

• सेतो मरिच- ३ ग्राम 

• लसिु -३ ग्राम 

• हट सस-् ५ ग्राम 

• भेशजटेबल तेल -

३०ग्राम 

• धतलको तेल-३०ग्राम 

• ििु -३ ग्राम 

•  मरिच-३ ग्राम 

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

वाउल, व्हीस, चिु, चयपि बोडा, सस्पेि, यवको भएको जाि  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे। 

• ग्यांस ,यवघतुीय, िारिला औजाि तथा उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: ३. Vinaigrette based dressing तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. तेल बाहेक धभिेगि ,धडजोइि धभिेगि ,ििु,मरिचको 
िलुो ि मस्टडा पेस्ट लाई एउटा गयहिो भाडामा 
िाख्न।े 

७. थोपा थोपा तेलको िािा हालदै बाक्लो धमश्रण तयाि 
िहदुा सम्म हइुस्क धमश्नण गिे।  

८. तयाि भएको Vinaigrette based dressing लाइा 
भाँडामा िाशख सभा गिे। 

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task): 

Vinaigrette based dressing 
तयाि गिे। 

मािक (Standard): 

• बाक्लो धमश्रण तयाि 
भएको। 

• हलका हरियो िंगको 
भएको। 

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Vinaigrette based 
dressing  

• परिचय 

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  
  

अवयब (Ingredients)   

• धभिेगि ३०- ग्राम 

• धडजोइि धभिेगि -

३०ग्राम 

• ििु -३ ग्राम 

• जैतिुको तेल- 
३०ग्राम (Olive Oil) 

• मरिचको िलुो-३ 
ग्राम 

• मस्टडा पेस्ट- १५ 
ग्राम 

 

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

वाउल, सधभास स्पोि, फ्राईङ प्याि, व्हीस, िाईफ, चयपि बोडा, सस्पेि। 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे। 

• िारिला औजाि   

• ग्यांस ,यवघतुीय, िारिला औजाि तथा उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: ४. Balsamic Vinaigrette dressing तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. काचो अण्डाबाट पहेलो भाग छुट्याउिे। 

७. अण्डाको पहेलो भाग ि धभिेगिलाई भाँडामा िाख्न े

८. गयहिो भाडामा िाखेको सोया सस,्अदवुा,मरिच, लसिु 
हट सस,् भेशजटेबल तेल,धतलको तेल,ििु ि 
मरिचलाई बाक्लो यफज िबन्दा सम्म यफट्िे। 

९. थोपा थोपा गिी तेल हालिे 
१०. बाक्लो भएपधछ आदा चम्चा धभिेगि हालिे ि फेिी 

तेल हालदै हइुस्क चलाउिे। 

११. तयाि भएको Balsamic Vinaigrette dressing 
लाइा भाँडामा िाशख सभा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Balsamic Vinaigrette 
dressing तयाि गिे।  

मािक (Standard): 

• काचो अण्डाबाट पहेलो 
भाग छुट्याएको। 

• बाक्लो भएको 
• खैिो  िि भएको  

• अधमलो, पीिो, गधुलयोको 
सिम भएको। 

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

आरियन्टल धभधिग्रटे 
डे्रधसङौः  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

 अवयब (Ingredients)   

• िाइस धभिेगि/सेतो -
३० ग्राम 

• धभिेगि ३० ग्राम 

• सोया सस-्३०ग्राम 

• अदवुा- ३ ग्राम 

• सेतो मरिच- ३ ग्राम 

• लसिु – ३ ग्राम 

• हट सस ्३० ग्राम 

• भेशजटेबल तेल ३० 
धमधल 

• धतलको तेल ३० 
धमधल 

• ििु- ३ ग्राम 

• मरिच- ३ ग्राम 

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

वाउल, सधभास स्पोि, फ्राईङ प्याि, व्हीस, िाईफ, चयपि बोडा, सस्पेि। 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे। 

• ग्यांस ,यवघतुीय, िारिला औजाि तथा उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: ५. Mayonnaise  based dressing  तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. काचो अण्डाबाट पहेलो भाग छुट्याउिे। 

७. अण्डाको पहेलो भाग, धभिेगि ि मस्टाडा पेस्ट िाख्न।े 

८. गयहिो भाडामा िाखेको सेतो धभिेगि,भेशजटेबल तेल, 
ि यक्रधमलाई बाक्लो हिुे गिी यफट्िे। 

९. थोपा थोपा गिी तेल हालिे। 

१०. बाक्लो भएि यफट्ि गारो भएपधछ आिा चम्चा 
धभिेगि हालिे ि फेिी तेल हालदै हइुस्क गिे। 

११. बाक्लो यक्रधम भएपधछ  ििु ि मरिज िाख्न।े 

१२. तयाि भएको Mayonnaise  based dressing  लाइा 
भाँडामा िाशख सभा गिे। 

१३. शचसो िाउमा िाख्न।े 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Mayonnaise  based 

dressing  तयाि गिे।  

मािक (Standard): 

• हलका ध्यू िि भएको।  

• बाक्लो भएको। 

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• बाक्लो यक्रधम भएको। 

 

Mayonnaise  based 
dressing   

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

 अवयब (Ingredients)   

• अण्डाको- २ वटा 
• सेतो धभिेगि-३० 

ग्राम 

• सेतो मरिच-३ ग्राम 

• भेशजटेबल तेल-
३०ग्राम 

• ििु -३ ग्राम 

• मस्टाडा पेस्ट-३० 
ग्राम 

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

वाउल, व्हीसौ्क,  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे। 

• ग्यांस ,यवघतुीय, िारिला औजाि तथा उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: ६. Thousand Island dressing तयाि गिे। 

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

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

वाउल, सधभास स्पोि, फ्राईङ प्याि, व्हीस, िाईफ, चयपि बोडा, सस्पेि। 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे। 

• ग्यांस ,यवघतुीय, िारिला औजाि तथा उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 

  

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. काचो अण्डाबाट पहेलो भाग छुट्याउिे। 

७. सफा भाडामा अण्डाको पहेलो भाग धभिेगि िाख्न े

८. गयहिो भाडामा िाखेको सोया सस,्अदवुा,सेतो 
मरिच,लसिु ,हट सस ्,भेशजटेबल तेल बाक्लो यफज 
िबन्दा सम्म यफट्िे। 

९. थोपा थोपा गिी तेल हालिे 
१०. बाक्लो भएपधछ आदा चम्चा धभिेगि हालिे ि फेिी 

तेल हालदै हइुस्क गिे। 

११. तयाि भएको Thousand Island dressing  लाइा 
भाँडामा िाशख सभा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Thousand Island dressing 

तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• खैिो ि हलका कालो िि 
भएको  

• अधमलो, पीिो, गधुलयोको 
सिम भएको। 

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

आरियन्टल धभधिग्रटे 
डे्रधसङौः  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• अण्डाको- २ वटा 
• िाइस धभिेगि/सेतो 

धभिेगि-३० ग्राम 

• सोया सस-्३० ग्राम 

• अदवुा-३ ग्राम 

• सेतो मरिच-३ ग्राम 

• लसिु -३ ग्राम 

• हट सस ्-३० ग्राम 

• भेशजटेबल तेल-३० 
ग्राम 

• धतलको तेल-३० 
ग्राम 

• ििु-३ ग्राम 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: ७. कक्टेल डे्रधसङ (Cocktail Dressing) तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मायोन्येजलाई यफट्िे 
७. थोिै यक्रमलाई मायोन्येजमा धमसाई ठदिे। 

८. टोम्याटो केचप,वस्टिसाइि सस,्टोवास्को सस,्यक्रम 
ििु ि मरिचको िलुोलाई एउटा सफा गयहिो भाडामा 
िाख्न े

९. बाक्लो धमश्रण  िहदुा सम्म हइुस्क गिे। 

१०. तयाि भएको कक्टेल डे्रधसिलाइा भाँडामा िाशख सभा 
गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कक्टेल डे्रधसि (Cocktail 

Dressing )तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• मायोन्येजलाई यफटेको 
• िातो िङको भएको।  

• बाक्लो भएको। 

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

कक्टेल डे्रधसङौः  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• मायोन्येज-३० ग्राम 

• टोम्याटो केचप-३० 
ग्राम  

• वस्टिसाइि सस-्३० 
ग्राम  

• टोवास्को सस-्३० 
ग्राम 

• यक्रम-३० ग्राम 

• ििु-३ ग्राम 

• मरिचको -३ ग्राम 

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

धमशक्सङ बोल,हइुस्क, चधमङ बोडा, चिु,  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे। 

• ग्यांस ,यवघतुीय, िारिला औजाि तथा उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: ८. Ceaser Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 कमि ि िोमाधियम लेटुस दबैुको पत्ता सफा गिेि 
हातले टुक्र्याउिे।  

7 बे्रडलाई डाइस काटेि टोस्ट गिे वा फ्राई गिे 

(कु्रटोि) बिाउिे।  

8 पािमेजि चीज कोिेसोमा कोिेि सफा भाडोमा िाख्न।े  

9 वेकिलाई मधसिो काटेि फ्राई गिे।(Optional)  

10 सफा भाँडोमा दवैु लेटुस हालिे ि हलकुा हातले 
डे्रधसङ िाखी मोलिे।  

11 मोलेको सलादलाई सफा प्लेटमा िाख्न ेि त्यसको 
माधथ कु्रटोि ि वेकि माधथबाट सजाएि िाख्न।े  

12 पािमेजि चीज सलाद माधथ छयका िे।  

13 तयाि भएको धसजि सलादलाइा भाँडामा िाशख सभा 
गिे। 

14 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

15 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

16 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

 धसजि सलाद बिाउिे। 

 

मािक (Standard): 

• कु्रटोि ि वेकिले 
सजाएको 

• ताजा (Crispy) भएको। 

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

धसजि सलादौः 
• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• लेटुस पत्ता ५-६ 
वटा 

• िोमाधियम लेटुस ५-
६ वटा 

• वेकि (Optional) 
५० ग्राम 

• कु्रटोि ५० ग्राम 

• धसजि डे्रधसङ ५० 
ग्राम 

• ििु- ३ ग्राम 

• मरिचको - ३ ग्राम 

• पािधमजाि चीज ५० 
ग्राम 

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

धमशक्सङ वाउल, सधभास स्पोि, फ्राईङ प्याि, िाईफ, चयपि बोडा, चिु, कयटि बोडा, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: ९. Grarden Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. तिकािीलाई सफा संग पखालिे ि काटछाट गिी 
पोटास पािीमा डबुाउिे। 

७. तिकािीलाई स्लाइस आकािमा काट्िे। 

८.  कागतीलाई वेज आकािमा काटिे। 

९. कायटएको तिकािीलाई लेटुस माथी िाख्न।े 

१०. तिकािीलाई िङ अिसुाि धमलाइ िाख्न।े 

११. तयाि भएको Grarden Salad लाइा भाँडामा िाशख 
सभा गिे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

 Grarden Salad तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• तिकािीलाई स्लाइस  
आकािमा काटेको।  

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Grarden Salad  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• लेटुस पत्ता ५-६वटा 
• काक्रा- १००ग्राम 

• गाजि- १००ग्राम 

• मूला- १००ग्राम 

• प्याज- १००ग्राम 

• टमाटि- १००ग्राम 

• कागती- १वटा 
• हरियो खसुाािी २-३ 

-वटा 
 

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

यपलि, चिु, कयटि बोडा, प्लेट वा प्याटि सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• िारिलो औजाि, उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १०. Tossed green Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. तिकािीलाई सफासंग पखालिे ि काटछाट गिे। 

७. तिकािीलाई डाइस ्(Dice) आकािमा काट्िे 
८. धभिेगि,तेल,ििु,मिीचलाई धमस्क गिी घोल तयाि 

गिे। 

९. भएको घोल ि डाइस, टमाटि, गाजिलाई धमस्क 
गिे। 

१०. सफा प्लेटमा लेटुस िाख्न े

११. तयाि भएको सलादलाई लेटुस माधथ िाख्न े

१२. सलादको माधथ हरियो ि कालो जैतिुले सजाउिे। 

१३. तयाि भएको Tossed green Salad लाइा भाँडामा 
िाशख सभा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Tossed green Salad तयाि 
गिे।  

 

मािक (Standard): 

• तिकािीलाई डाइस ्
(Dice) आकािमा 
काटेको। 

• सलादलाई सजाएको  

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Tossed green Salad  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• काक्रा-१००ग्राम 

• गाजि-१००ग्राम 

• टमाटि-१००ग्राम 

• कागती वा धभिेगि 
३० ग्राम 

• तेल (Olive Oil) ३० 
ग्राम 

• खसुाािी- ३ ग्राम 

• लेटुस ५-६ वटा 
• हरियो जैतिु- १/२ 

ग्राम 

• कालो जैतिु- ३ ग्राम 

• मरिचको िलुो- ३ 
ग्राम 

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

धमक्सीङ बोल, चधमङ बोडा, चिु,सधभाङ प्लेट 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: ११. Greek Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 काक्रा, प्याज धछलिे ि बिाबिी काट्िे। 

7 गोलभेडा, भेडे खसुाािी सफा गिे  

8 धबया धिकाधल  एउटै आकािमा काट्िे।  

9 तेल, कागतीको िस, ििु, मरिचको िलुो धमसाएि 
डे्रधसि तयाि गिे।  

10 लेटुस पत्ता सफा गिे।  

11 शचजलाई पधि बिाबिी टुक्रामा काट्िे। 

12  मोलेको सलादलाई सफा प्लेटमा िाख्न ेि त्यसको 
माधथ कु्रटोि ि वेकि माधथबाट सजाएि िाख्न।े  

13 पािमेजि चीज सलाद माधथ छयका िे।  

14 तयाि भएको  green Salad लाइा भाँडामा िाशख सभा 
गिे। 

15 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

16 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

17 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

 Greek Salad तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• ताजा (Crispy) भएको। 

• सलादलाई सजाएको  

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Greek Salad:  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• लेटुस पत्ता ४-६वटा 
• काक्रा–२०० ग्राम  

• प्याज- ३० ग्राम,  

• टोमाटो -३० ग्राम,  

• भेडे खसुाािी -१५ 
ग्राम, 

• सफ्ट चीज -५० 
ग्राम,  

• ओधलभ तेल-५० 
ग्राम  

• कागतीको िस-
३०धमधल 

• ििु, - ३ ग्राम 

•  मरिचको िलुो, - ३ 
ग्राम 

•  पाास्ली, - ३-४ वटा 
 

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

स्पिु, ह्वीस्क, वाउल, िाईफ, चयपि बोडा, चिु, कयटि बोडा, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १२. Niscoise Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 लेमि, डे्रधसङको लाधग कागधतको िस,तेल,मस्टाडा 
पेस्ट,लसिुको पेस्ट ि सेतो मरिचलाई मोलिे। 

7 अण्डालाई ८, देखी ९ धमिेट सम्म उमालिे। 

8 आल ुपाक्िे गिी उमालेि ,तेल,छ्यायप,स्टक, धभिेगि 
ििु ि पासाली मधसिो काटेि एउटा भाडामा 
धमसाउि।े 

9 लेमि डे्रधसङमा टमाटि, मटि ि बाईट साइज 
शजिीको साग िाखी घोलिे। 

10 उमालेको अण्डालाई डाइस कट साथै टमाटि,हरियो 
धसधमलाई पधि त्यसै गिी काट्िे। 

11 सरुुमा शजिीको साग िाख्न।े 

12 मोलेको आलहुरूलाई शजिीको साग माधथ िाख्न।े 

13 मोलेको लेमि डे्रधसङ लाई आल ुमाधथ िाख्न।े 

14 डाइस कटमा काटेको अण्डा टमाटिले  गाधिास 
गिे। 

15 तयाि भएको  Niscoise Salad लाइा भाँडामा िाशख 
सभा गिे। 

16 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

17 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

18 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

 Niscoise Salad तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• ताजा (Crispy) भएको। 

• अण्डा ि आल ुपकाएको। 

• शजिौीको साग हरियो िै 
भएको। 

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Niscoise Salad: 

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• शजिी सागको-१ 
झपु्पा 

• टुिा 
• उमालेको अण्डा 

२वटा 
• हरियो धसधम -

१००ग्राम 

• कालो जैतिु -
३०ग्राम 

• केपसा-३०ग्राम 

• मटि-१००ग्राम 

• उमालेको आल-ु
१००ग्राम 

• तेल- ३०धमधल 

• छ्यापी -१मठु्ठा 
• धभिेगि -३०ग्राम 

• ििु -३ ग्राम 

• पासाली ३-४ वटा 

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

सस प्लेट, बटुका चयपि बोडा, चिु, कयटि बोडा, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे।  
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १३. Pasta Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 पास्तालाई उमालिे ि पािी तािी शचसो बिाउिे। 

7 सबै तिकािीलाई Dice मा काट्िे। 

8 धभिेग्रटे डेधसङ तयाि पािे। 

9 लेट्सलाई सफा गिे। 

10 शचजलाई Dice मा काट्िे। 

11 शचसो पास्ता Dice cut मा कायटएका तिकािीलाई 
धभिेग्रटे डेधसङमा मोलिे। 

12 ििु ि मरिच सच्चाउिे। 

13 सफा प्लेटमा लेटुस िाख्न।े 

14 तयाि भएको सलादलाई लेटुस माधथ िाख्न।े 

15 माधथबाट शचज ि हरियो जैतिुले सजाउिे 
19  तयाि भएको  Pasta Salad लाइा भाँडामा िाशख 

सभा गिे। 

16 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

17 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

18 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

 Pasta Salad तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• पास्ता िटुयक्रएको,  
•  झोल िभएको। 

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Pasta Salad:  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• पास्ता- २०० ग्राम 

• गाजि- १०० ग्राम 

• टमाटि- १०० ग्राम 

• धभिेगि ३० ग्राम 

• भेडे खसुाािी- १०० 
ग्राम 

• ििु-३ ग्राम 

• लेटुस ३-४ वटा 
• हरियो जैतिु- ३० 

ग्राम 

• जैतिुको तेल- ३० 
ग्राम 

• मरिच-३ ग्राम 

 

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

बाउल, िाइल, चम्चा, चयपि बोडा, चिु, कयटि बोडा, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १४. Russian Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 गाँजि, आल ुधछलेि बिाबिी आकाि (Brunoise) मा 
काट्िे। 

7 केिाउ धछलिे। 

8 धसमी केलाउिे ि काट्िे। 

9 अण्डा उधसन्ने। 

10 मायोिेज सस ्तयाि गिे।  

11 लेटुस पत्ता सफा गिे।  

12 सफाभाडा पािी बसालिे, गाँजि ि आल ुिाखी उमालिे   

13 धसमी केिाउ पधि हालिे, 
14  ििु िाखेि पकाउिे, पाके पधछ  जाधलले छान्ने।  

15 शचसो पािीले ििु,े ििु मरिचको िलुो, मायोिेज सस ्
िाशख यक्रममा मोलिे 

16  अण्डा छोडाएि वेजमा काट्िे।  

17 प्लेटमाधथ लेटुस िाख्न ेत्यसमाधथ सलाद िाख्न,े अण्डा 
ि पाास्लीले सजाउिे।  

18 तयाि भएको Russian Salad लाइा भाँडामा िाशख 
सभा गिे। 

19 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

20 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

21 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Russian Salad तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• सस ्िफाटेको। 

• गाँजि, आललुाई  
(Brunoise) आकािमा 
काटेको। 

• Saladलाई सजाएको। 

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Russian Salad: 

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• गाँजि–१५० ग्राम  

• आल–ु१५० ग्राम 

• मटिकोसा–१०० 
ग्राम 

• हरियो धसमी– ७५ 
ग्राम 

• यक्रम ३० ग्राम 

•  मायोिेज ५० ग्राम 

• अण्डा २ वटा  

• ििु, ३० ग्राम 

• मरिचको िलुो, ३० 
ग्राम 

•  पाास्ली, ३-४ वटा 
• लेटुस पत्ता–२ वटा 

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

िाईफ, वाउल, सस्प्याि, लयाडल, स्रेिि, चयपि बोडा, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे।  
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १५. Waldorf Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 स्याउलाई धछलेि बिाबिी टुक्रामा काट्िे। 

7 सेलिीको डाँढलाई पधि बिाबिीको टुक्रामा काट्िे। 

8 ओखिको बोक्रा धिकालेि बिाबिी टुक्राउिे। 

9 मायोिेज तयाि गिे।  

10 लेटुस पत्ता सफा गिे।  

11 सबै सामग्रीहरूलाई धमसाएि मोलिे ि आवश्यक 
मात्रामा ििु, मरिचको िलुो ि यक्रम हालिे। 

12 प्लेटमाधथ लेटुस पत्ता िाख्न े 

13 त्यसमाधथ सलाद िाख्न,े  

14 त्यसमाधथ चेिी िपाास्लीले गाधिास गिे। 

15 तयाि भएको Russian Salad लाइा भाँडामा िाशख 
सभा गिे। 

16 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

17 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

18 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Waldorf Salad तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• सस ्िफाटेको। 

• ओखि, स्याउ सेलिीको 
डाँढलाई बिाबिीको 
टुक्रामा काटेको 

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Waldorf Salad : 

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• स्याउ–३०० ग्राम 

• सेलिीको डाँि ५० 
ग्राम 

• ओखि–५० ग्राम  

• िेड चेिी ५० ग्राम 

•  लेटुस पत्ता ३-४ 
वटा 

• मायोिेज-१०० ग्राम 

• ििु, ३ ग्राम 

• मरिचको िलुो, ३ ग्राम 

• पाास्ली, ३-४ वटा 
•  यक्रम -१०० ग्राम 

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

िाईफ, यपलि, स्पिु, चयपि बोड, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १६. Caprese काप्रजे Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 बन्दा ि गाजिलाई एकै िासे मधसिो लामो आकाि 
मा काट्िे। 

7 ििुले मोलेि ३०धमिेट िाख्न।े 

8 यकसधमसलाई पािीमा धभजाउिे। 

9 बन्दा ि गाजिबाट धिस्केको पािी धिचोिेि, मायोिेज 
हाली चम्चाले  मोलिे। 

10  ििु मरिचको िलुो हालिे। 

11 लेटुसको माधथ तयाि भएको सलाद िाख्न।े 

12 माधथबाट यकसधमसले सजाउिे। 

13 तयाि भएको Caprese Salad लाइा भाँडामा िाशख 
सभा गिे। 

14 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

15 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

16 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Caprese काप्रजे Salad तयाि 
गिे।  

 

मािक (Standard): 

• िेिै धगलो िभएको। 

• बन्दा ि गाजि एकै िासे 
कायटएको। 

• ििुले मोलेि ३०धमिेट 
िाखेको। 

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Caprese काप्रजे Salad : 

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• गाजि -१०० ग्राम 

• बन्दा गोबी-१०० 
ग्राम 

• मायोिेज १०० 
धम.धल. 

• ििु- ३ ग्राम 

• मरिचको िलुो- ३ 
ग्राम 

• लेतसुको पात ४-६ 
वटा 

• यकसधमस-१०० ग्राम 

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

बाउल, चयपङ बोडा, चम्चा, चिु प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १७. Chicken Hawaii Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 हधड िभएको शचकेिलाई Dise Cut मा कायट 
उम्लेको ििु पािीमा पकाउिे। 

7 पािी तािी शचसो बिाउिे। 

8 भईु कट्टिलाई  शचकेिको आकािमा काट्िे। 

9 शचकेि ि भईु कट्टिलाई कचौिामा िाखी मायोिेजले 
मोलिे। 

10 यक्रम पधि हालिे। 

11  ििु ि मरिच िलुो हालिे। 

12 सखु्खा भाडामा लेटुस िाशख तयाि भएको सलाद 
िाख्न।े 

13 माधथबाट सेलिी ि चेिीले सजाउिे। 

14 तयाि भएको Chicken Hawaii  Salad लाइा 
भाँडामा िाशख सभा गिे। 

15 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

16 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

17 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

 Chicken Hawaii Salad 

तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• शचकेि ि भईु कट्टिलाई   
Dise Cut मा काटेको। 

• Saladलाई सजाएको। 

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Chicken Hawaii Salad  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• शचकेि -१०० ग्राम 

• भईु कट्टि -६० ग्राम 

• मायोिेज -४० ग्राम 

• ििु ३ ग्राम 

• मरिच िलुा -३ ग्राम 

• सेलिी- १ मिुा 
• चेिी -४-६ वटा 
• लेटुस- १ पात 

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

चयपङ बोडा, चम्चा, उमालिे भाडा ,ग्यास चलुो ,चिु, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदि।े 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १८. सोमताम (Somtam) Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 मेवा ि गाजिलाई सफा गिे। 

7 चिुको साहयताले मेवा ि गाजिलाई लामो लामो 
मधसिो टुक्रा बिाउिे। 

8 खसुाािी ि लसिुलाई ओखलमा िाखेि यपस्िे 
9  सकेुको शझंगा माछा ि वदाम  यपस्िे। 

10  यपसेको शझंगा माछा , वदाम  खसुाािी ि लसिु 
धमसाउि े

11 त्यसमा मेवा ि गाजि िाशख चलाउिे 
12 Seasoning शचिी Fish Sauce ि कागतीको जसु  

लेटुस िाशख त्यस माधथ बदाम िलुो िाख्र।े 

13 तयाि भएको सोमताम Salad लाइा भाँडामा िाशख सभा 
गिे। 

14 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

15 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

16 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

सोमताम (Somtam) Salad 

तयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• मेवा ि गाजिलाई लामो 
लामो टुक्रा काटेको।  

• खसुाािी, लसिु, शझंगा 
माछा ि वदाम ओखलमा  
यपसेको। 

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

सोमताम (Somtam) 

Salad  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• गाजि -१०० ग्राम 

• मेवा-१०० ग्राम 

• सकेुको शझंगा माछा-
१०० ग्राम 

• लसिु ३ ग्राम 

• खसुाािी ३ ग्राम 

• शचिी-१०० ग्राम 

• कागधत १वटा 
• वदाम -१०० ग्राम 

• लेटुस ४-६ वटा 
• यफस सस ्२०० 

धम.धल. 

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

बाउल, िाइफ, चयपङ बोडा,प्लेट,चम्चा,ओखल,चिु, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: १९. कुचमु्बि(Kuchumber) Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 भेशजटेबलहरूलाई पखालिे। 

7 भेशजटेबलहरूलाई डाइस कटमा वा जधुलयिमा 
काट्ि।े 

8 ििु कागतीको िस, चाट मसला, खसुाािीको िलुो 
मोलि।े 

9 मोलेि िाखेको भेशजटेबलहरूलाई प्लेटमा धमलाएि 
िाख्न।े   

10 माधथबाट िधियाको पातलाई काटेि छिे। 

11 तयाि भएको धसजि Salad लाइा भाँडामा िाशख सभा 
गिे। 

12 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

13 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

14 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

 धसजि सलाद बिाउिे। 

 

मािक (Standard): 

• भेशजटेबलहरूलाई डाइस 
कटमा वा जधुलयिमा 
काटौेको। 

• Saladलाई सजाएको। 

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

धसजि सलादः 
• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• हरियो खसुाािी-१०० 
ग्राम 

• टमाटि-१०० ग्राम 

• काक्रो-१०० ग्राम 

• गाजि-१०० ग्राम 

• प्याज-१०० ग्राम 

• िधियको पात १मठु्ठ 

• लेटस ४-६ वटा 
• कागती -१वटा 
• चाट मसला -१ग्राम 

• कालो ििु-३० ग्राम 

 

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

िाइफ, चयपङ बोडा, कचौिा, कागती धिचोिे, चम्चा, सलाद प्लेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: २०. चमि की चाट Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 सबै फलफुललाई तासेि एिैिासको टुक्रामा काट्िे।    

7 लेटुस पत्ता सफा गिे।  

8 फलफुलहरूलाई एकै िाउँमा धमसाई चाट मसला ि 
ििुसंग मोलिे।  

9 खसुाािीको िलुो ि मह हालिे।  

10 लेटुस पत्तामाधथ फलफुल िाख्न ेि हरियो िधियाँले 
सजाउि।े  

11 तयाि भएको चमि की चाट Salad लाइा भाँडामा 
िाशख सभा गिे। 

12 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

13 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

14 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

चमि की चाट Salad तयाि 
गिे। 

 

मािक (Standard): 

• बिाबिी मात्रामा 
फलफुलको धमसावट 
भएको। 

• Saladलाई सजाएको। 

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

चमि की चाट 

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• मेवा- १०० ग्राम 

• भईुकटहि -१०० 
ग्राम 

• आपँ-१०० ग्राम  

• केिा -१०० ग्राम 

• अंगिु-१०० ग्राम 

• सनु्तला-१०० ग्राम 

• लेटुस पत्ता -४-६वटा 
• चाट मसला- ३ ग्राम 

• तेल -३० ग्राम 

• ििु -३ ग्राम 

• हरियो िधियाँ -१ 
मठु्ठा 

• खसुाािी-१५ ग्राम 

• मह -३० ग्राम 

 

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

िाईफ, वाउल, चयपि बोड, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: २१. Rice-fin Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 गाँजि, काक्रो धछलिे ि मधसिो जधुलयि आकािमा 
काट्िे।  

7 बन्दा पखालेि भेडे खसुाािी धबया धिकालिे, एउटै 
आकािमा काट्िे।  

8 धभिाईग्रटे डे्रधसि बिाउिे।  

9 लेटुस पत्ता सफा गिे।  

10 यफिलाई तातो पािीमा डबुाएि िाख्न।े 

11 सबै सामग्रीहरूलाई डे्रधसङमा धमसाएि मोलिे। 

12 लेटुस पत्तामाधथ सलाद िाख्न ेि पेस्लीले सजाउिे। 

13 तयाि भएको Rice-fin Salad लाइा भाँडामा िाशख 
सभा गिे। 

14 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

15 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

16 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Rice-fin Salad तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• गाँजि, काक्रो जधुलयि 
आकािमा काटेको।  

• यफिलाई तातो पािीमा 
डबुाएको।  

• Saladलाई सजाएको। 

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Rice-fin Salad: 

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• गाँजि-१०० ग्राम 

• काक्रो-१०० ग्राम 

•  प्याज-१०० ग्राम 

• बन्दा -१०० ग्राम 

• भेडे खसुाािी -१०० 
ग्राम 

• यफि-१०० ग्राम 

• ओधलभ तेल -३० 
ग्राम 

•  धभधिगि -३० ग्राम 

• ििु ३ ग्राम 

• मरिचको िलुो ३ 
ग्राम 

• लेटुस पत्ता - ४-६ 
वटा 

• पाास्ली ४-६ वटा 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

यपलि, रे, वाउल, िाईफ, चयपि बोड, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: २२. आलकुो चकुौिी  तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 आल ुउधसन्न,े बोक्रा धछलिे एउटै आकािमा काट्िे।  

7 प्याज धछलेि काट्िे, हरियो खसुाािी, िधियाँ पखालेि 
काट्िे।  

8 सबै सामग्रीहरू धमसाउिे।  

9 दही, खसुाािीको िलुो, ििु ि बेसाि हालिे। 

10 तेल तताएि मेधथ फुिाउिे, आलमुा धमसाउिे ि  
कागतीको िस िाखी मोलिे।  

11 प्लेटमा िाखेि हरियो िधियाँले सजाउिे।   

12 तयाि भएको आलकुो चकुौिी  लाइा भाँडामा िाशख 
सभा गिे। 

13 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

14 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

15 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आलकुो चकुौिी  तयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• आल ुउधसन्न,े बोक्रा धछलिे 
एउटै आकािमा काटेको।  

• तेल तताएि मेधथ फुिाएको  

• अडि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

आलकुो चकुौिीः  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  

अवयब (Ingredients)   

• आल–ु ५०० ग्राम 

• प्याज- ६० ग्राम 

• हरियो खसुाािी - ६-
८ वटा 

• िधियाँ -१मठु्ठा 
• दही -१धल. 
• ििु- ३ ग्राम 

• खसुाािीको िलुो-३ 
ग्राम 

•  बेसाि -३ ग्राम 

• मेथी -३ ग्राम 

• तेल  -६० धमधल 

• कागती- १वटा 

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

यपलि, वाउल, चयपि बोडा, सस्पेि, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: २३. धमक्स अचाि तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 उधसिेि आल ुdice आकािमा टुक्रा पौािे।  

7 गाँजि, मलुा, काक्रो, केिाउ धछलिे ि काट्िे। 

8 हरियो िधियाँ, खसुाािी, अदवुा, लसिु सफा गिेि 
काट्िे। 

9 धतल भटेुि  धमक्चिमा यपस्िे। 

10 माधथ उललेशखत सबै सामग्रीहरू धमसाउिे।  

11 तेल तताउि,े मेधथ फुिाई अचािमा िाख्न।े 

12 अचािलाई  स्पिुको सहायताले मोलिे। 

13 लेटुस पत्ता माधथ िाखी अचाि वा सलादको रुपमा 
ठदिे। 

14 तयाि भएको धमक्स अचािलाइा भाँडामा िाशख सभा 
गिे। 

15 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

16 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

17 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धमक्स अचाि तयाि गिे।  

मािक (Standard): 

• आल ुdice आकािमा 
काटेको।  

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

धमक्स अचािः  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

अवयब (Ingredients)   

• आल-ु २०० ग्राम 

• गाँजि- १०० ग्राम 

• मलुा- १०० ग्राम 

• काक्रो- १०० ग्राम 

• केिाउ – १०० 
ग्राम 

• हरियो िधियाँ -१ 
मठु्ठा 

• खसुाािी- ६-८ वटा 
• अदवुा -३ ग्राम 

• लसिु -३  ग्राम 

• शजिा-३ ग्राम 

• बेसाि -३ ग्राम 

• कागती- २ वटा 
• तेल -६०धमधल 

• मेधथ-३ ग्राम 

• धतल- १००ग्राम 

• लेटुस पत्ता -४-६वटा 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

िाईफ, चयपि बोडा, वाउल, सस्प्याि, स्पिु, प्लेट सेट  
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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Sub Module:७.५  : सलाद ि डे्रधसङ (Salad and Dressing) 

Task: २४. Couscous Salad तयाि गिे। 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

1 आवश्यक जािकािी धलिे। 

2 काया स्थल छिौट गिे। 

3 आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

4 आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

5 मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

6 खसुखसु लाई एउटा िूलो बाटामा िाख्न े

7 गोलभेडा, काक्रो ि प्याजलाई Dice आकािमा 
काट्ि।े 

8 ओधलभको तेल कागती, जसु फधसाको धबया भाडामा 
धमलाएि िाख्न।े 

9 बाटामा िाखेको खसुखसुमा  स्टक िाखी whickले 
चलाउिे। 

10 खसुखसु स्टक सोसी सके पधछ त्यसमा काटेको 
भेशजटेबल िाखी whickले चलाउिे,  

11 ओधलभको तेल कागती जसु ि ििु िाखी whickले 
चलाउिे।   

12 खसुखसु सलादलाई सलाद प्लेटमा िाखेि फधसाको 
धबया काटेको पासाली िाख्रिे। 

13 तयाि भएको Couscous Salad लाइा भाँडामा िाशख 
सभा गिे। 

14 काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

15 उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

16 काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task): 

Couscous Salad तयाि गिे। 

मािक (Standard): 

• गोलभेडा, काक्रो ि 
प्याजलाई Dice आकािमा 
काटेको। 

• खसुखसु सलादलाई  
सजाएको 

• अडाि अिसुाि तयािी 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

Couscous Salad:  

• परिचय 

• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• बिाउिे धबधि 

• पवुा साविािी। 

  
 

अवयब (Ingredients)   

• खसुखसु -२०० ग्राम 

• स्टक- २०० धम.धल. 
• गोलभेडा -१००ग्राम 

• काक्रो-१००ग्राम 

• प्याज-१००ग्राम 

• कागती -१वटा 
• फधसाको सखु्खा धबया-

१००ग्राम 

• ििु -३ ग्राम 

• पासाली- ४-६ वटा 

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

बाउल, सािो कचौिा,िाइफ, चयपङ बोडा,प्लेट, प्लेट सेट, whick 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• भन्साघिमा काया गदाा साविािी अपिाउिे।  

• ग्यांस तथा यवघतुीय उपकिणबाट हिुे जोशखमबाट जोधगि ध्याि ठदिे। 
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सब मोडु्यल ७.६  स्याशन्ववच ि बगाि (Sandwich and Burger) 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा स्याशन्ववच ि बगाि (Sandwich and Burger) तयाि गिे संग सम्बशन्ित 
ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्। 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
पिे स्याशन्ववच ि बगाि परिकािहरू तयाि गिे कायाहरू गिा गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
स्यान्डयवच तयाि गिे। 

१. Chicken Sandwich  
२. Vegetable Sandwich 
३. Grill Sandwich 
४. Club Sandwich 

बगाि तयाि गिे।  

५ Vegetable burger 

६ Ham Burger 

७  Canapes तयाि गिे। 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३.५ घण्टा + व्यावहारिक २४.५  घण्टा = २८.० घण्टा  
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Sub Module: ७.६  स्यान्डयवच ि बगाि Sandwich and Burger 

Task: १  शचकेि स्यान्डयवच बिाउि ेPrepare Chicken Sandwich 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. शचकेिलाई सफा गिी डाईस कटमा काट्ि।े 

७. शचकेिलाई बोईल गिे।   

८. बोईल गिेको शचकेिलाई मायोिाईज ससमा 
धमक्स गिे। 

९. कांक्रालाई स्लाईस कटमा चकूले  काट्िे।  

१०. टमाटिलाई स्लाईस कटमा चकूले  काट्िे। 

११. प्याजलाई स्लाईस कटमा चकूले  काट्िे। 

१२. बे्रड माधथ मायोिेज सस लगाउिे।  

१३. बे्रड स्लाईस माधथ सलाद पत्ता, स्लाईस 
गिेको भेशजटेबल िाख्न।े 

१४. मायोिेजमा मोलेको शचकेिलाई बे्रड माधथ 
िाख्न।े 

१५. अको बे्रड स्लाईसलाई माधथबाट िाख्न।े 

१६. तयािी स्यान्डयवचलाई भाडामा िाशख सबा गिे  

१७. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शचकेि स्यान्डयवच तयाि गिे 
Prepare Chicken Sandwich 
 

मािक (Standard): 

• बोईल गिेको शचकेिलाई 
मायोिाईज ससमा धमक्स गिेको  

• बे्रड माधथ क्रमस  मायोिेज 
सस,सलाद पत्ता ,भेशजटेबल 
,शचकेि ि बे्रडिाखेको। 

• अडि अिसुाि :  शचकेि 
स्यान्डयवच तयाि भएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

शचकेि स्यान्डयवच  
(Chicken Sandwich):  

• अविािणा। 

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• बिाउिे धबधि।। 

• पवुा साविािी। 

अवयब (Ingredients) 

• chicken breast ५० 
ग्राम 

• mayonnaise sauce 
३०धम.धल. 

• cucumber  ४ slice  

• Tomato  ४ salice  

• Onion  ४ salice  

• Sandwich bread  २ 
salice  

• Lettuce  ४ leave  

• ििु   – ३ ग्राम  

• मरिच – २ ग्राम  

 
 
 
 
  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमजा रे।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.६  स्यान्डयवच ि बगाि Sandwich and Burger 

Task: २  भेशजटेबल स्यान्डयवच बिाउि ेPrepare Vegetable Sandwich 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.५ घण्टा = ४.० घण्टा  
काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 

(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. कांक्रा,ि टमाटि  स्लाईस कटमा काट्िे।  

७. बे्रड माधथ मायोिेज सस लगाउिे।  

८. बे्रड स्लाईस माधथ सलाद पत्ता, स्लाईस 
गिेको भेशजटेबल िाख्न।े 

९. अको बे्रड स्लाईसलाई माधथबाट िाख्न।े 

१०. तयािी स्यान्डयवचलाई भाडामा िाशख सबा गिे  
११. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भेशजटेबल स्यान्डयवच तयाि गिे 
Prepare Vegetable Sandwich 
 

मािक (Standard): 

• बे्रड माधथ क्रमस कांक्रा,टमाटि 
सलाद पत्ता ि मायोिेज स्लाईस 
िाखेको। 

• अडि अिसुाि भेशजटेबल 
स्यान्डयवच तयाि भएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

भेशजटेबल स्यान्डयवच  
(Vegetable  

Sandwich):  

•  अविािणा। 

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• बिाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

अवयब (Ingredients) 

• mayonnaise sauce 
३०धम.धल. 

• cucumber  ४ 
slice  

• Tomato  ४ salice  

• Onion  ४ salice  

• Sandwich bread  
२ salice  

• Lettuce  ४ leave  

• ििु   – ३ ग्राम  

• मरिच – २ ग्राम  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा,  प्लेट,  धमजा रे।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.६  स्यान्डयवच ि बगाि Sandwich and Burger 

Task: ३  धग्रल शचज स्यान्डयवच बिाउि ेPrepare Grill Cheese Sandwich 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Sandwich bread slice को दबैु तफा बाट 
वटि दलिे। 

७. पयहलो bread sliceमा slice शचज िाखेि 
अकााbread sliceले छोप्िे। 

८. Sandwich grill mechainमा वटि लगाउिे। 

९. Sandwich grill mechain वा griller मा िशख 
खैिोहिुे गिी grill गिे। 

१०. Triangle आकिमा काट्िे 
११. तयािी धग्रल शचज स्यान्डयवचलाई भाडामा 

िाशख सबा गिे  
१२. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धग्रल शचज स्यान्डयवच तयाि गिे 
Prepare Grill Cheese Sandwich 
 

मािक (Standard): 

• bread sliceमा slice शचज 
िाखेि अकााbread sliceले 
छोपेको। 

• Sandwich grill mechain वा 
griller मा िशख खैिोहिुे गिी 
grill गिेको। 

• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

धग्रल शचज स्यान्डयवच  
(Grill Cheese  

Sandwich):  

• अविािणा। 

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• बिाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

अवयब (Ingredients) 

 

• Sandwich bread २ 

slice 

• वटि ५० ग्राम 

• शचज २ slice 

 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमजा रे।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module: ७.६  स्यान्डयवच ि बगाि Sandwich and Burger 

Task: ४  क्लब स्यान्डयवच बिाउि ेPrepare Club Sandwich 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे 
वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. शचकेिलाई पातलो स्लाईसमा काटेि तावामा धग्रल गिे। 

७. ह्याम/बेकि लाई धग्रल गिे। 

८. अण्डालाई फ्राई गिे। 

९. बे्रड स्लाईसलाई टोस्ट गिे। 

१०. कांक्रालाई स्लाईस कटमा काट्िे।  

११. टमाटिलाई स्लाईस कटमा काट्िे। 

१२. प्याजलाई स्लाईस कटमा काट्िे। 

१३. बे्रड माधथ मायोिेज सस लगाउिे।  

१४. बे्रड स्लाईस माधथ सलाद पत्ता, स्लाईस गिेको 
भेशजटेबल, ििु ि मरिच िाख्न।े 

१५. अको बे्रड स्लाईसमा मायोिेज सस दलेि माधथबाट 
सलाईस शचज िाख्न।े  

१६. बे्रड स्लाईस माधथ सलाद पत्ता, धग्रल गिेको 
शचकेि,फ्राई अण्डा ि ह्याम/बेकि िाख्न।े 

१७. त्यसपधछ बे्रड स्लाईसमा मायोिेज लगाई सस माधथबाट 
िाशखठदि।े 

१८. टुथयपक वा ससेज शस्टकले स्यान्डयवचलाई होलड गिी 
ओधलभ धसड िाख्न।े 

१९. त्यसपधछ धत्रभजु आकािमा काट्िे। 

२०.  तयािी क्लब स्यान्डयवचलाई भाडामा िाशख सबा गिे। 

२१. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

२२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

२३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

क्लब स्यान्डयवच तयाि गिे 

Prepare Club Sandwich 
 

मािक (Standard): 

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको। 

• स्वाद, वास्िा, िि ि 
धमश्रणमा एकरुपता 
कायम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

• सिुक्षा तथा साविाधिका 
उपायहरू अपिाईएका। 

 

क्लब स्यान्डयवच  
(Club Sandwich):  

• क्लब स्यान्डयवच 
तयाि गिे 
अविािणा। 

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• बिाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी। 

 

अवयव (Ingredients) 

• Boiled chicken 

breast १ वटा 
• बटि ३० मी ली  

• Ham/bacon २ 
slice  

• Egg १ वटा 
• स्यान्डयवच बे्रड ३ 

slice 

• शचज १ slice 

• काक्रो ४ slice 

• टमटटि ४ slice 

• प्याज ४ slice 

• मायोिेज सस ६० 
धम.धल. 

• Lettuce ४-८वटा 
• Toothpick ४वटा  
• ििु २.५ ग्राम 

• मरिच -२ .५ ग्राम 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमजा रे।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ७.६  स्यान्डयवच ि बगाि Sandwich and Burger 

Task: ५  भेशजटेबल बगाि बिाउि ेPrepare Vegetable Burger 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे। 
४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 

सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. गांजि, काउधल, बन्दा, धसधमलाई सफा गिी ब्लान्च गिे। 

७. ब्लान्च गिेको भेशजटेबललाई फाईि चप गिे। 

८. आललुाई उधसिेि म्यास गिे। 

९. प्याजलाई फाईि चप गिी भेशजटेबलमा धमसाउिे। 

१०. म्यस गिेको आललुाई भेशजटेबलमा धमक्स गिे। 

११. ििु ि मरिचको िलुो िाशख धमक्स गिे। 

१२. Refined फ्लाउि ि पािीको घोलमा Patties लाई 
डबुाउिे।  

१३. Patties वरिपरि bread crumb लगाएि धग्रल गिे। 

१४. कांक्रालाई स्लाईस कटमा काट्िे।  

१५. टमाटिलाई स्लाईस कटमा काट्िे। 

१६. प्याजलाई स्लाईस कटमा काट्िे। 

१७. बगाि बिलाई ठिक धबचभागमा स्लाईस गिी टोस्टगिे।  

१८. टोस्ट बगाि बिमा मायोिेज सस लगाउिे। 

१९. बगाि बि माधथ सलाद पत्ता, स्लाईस गिेको भेशजटेबल 
िाशख seasoning गिे। 

२०. धग्रल गिेको भेशजटेबल Patties लाई माधथबाट िाख्न।े 

२१. माथीबाट slice cheese िाख्न।े 

२२. आिा स्लाईस गिेको बिलाई माधथबाट िाशख टुथयपकले 
होलड गिे। 

२३. तयािी भेशजटेबल बगाि लाई भाडामा िाशख सबा गिे। 

२४. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

२५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

२६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भेशजटेबल बगाि बिाउि े 

Prepare Vegetable 
Burger 
 

मािक (Standard): 

• गांजि, काउधल, बन्दा, 
धसधमलाई सफा गिी 
ब्लान्च गिेको। 

• म्यस गिेको आललुाई 
भेशजटेबलमा धमक्स 
गिेको। 

• Patties वरिपरि bread 

crumb लगाएि धग्रल 
गिेको 

• िेधसयप अिसुाि तयाि 
गरिएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

भेशजटेबल बगाि 
(Vegetable Burger) 

• भेशजटेबल बगाि 
तयाि गिे 
अविािणा। 

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• बिाउिे धबधि। 

• पवुा साविािी।  

अवयब (Ingredients) 

• बटि ३० मी ली  

• शचज १ slice 

• काक्रो ४ slice 

• टमटटि ४ slice 

• प्याज ४ slice 

• bread crumb२० 
ग्राम  

• मायोिेज सस ६० 
धम.धल. 

• Lettuce २ वटा 
• Toothpick ४वटा  
• ििु २.५ ग्राम 

• मरिच -२ .५ ग्राम 

• धग्रि शचधल १वटा 
• Refined फ्लाउि 

१कप 

• फे्रि फ्रई ८वटा 
• गांजि, २०ग्राम 

•  काउधल, २०ग्राम 

• बन्दा, २०ग्राम 

• धसधम २०ग्राम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु ससप्याि, प्लेट, , धमजा रे।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module: ७.६  स्यान्डयवच ि बगाि Sandwich and Burger 

Task:  ६ ह्याम बगाि बिाउि ेPrepare Ham Burger 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. बफ वा मटिलाई सफा गिी यकमा बिाउिे। 

७. सेलरि ि प्याजलाई फाईि चप गिी बफ 
यकमामा धमसाउि।े 

८. ििु ि मरिचको िलुो िाशख धमक्स गिे। 

९. अण्डा ि बे्रड क्रम्ब धमक्स गिेि Patties 

बिाई धग्रल गिे। 

१०. प्याज,टमाटि,ि कांक्रालाई स्लाईस कटमा 
काट्ि।े  

११. बगाि बिलाई ठिक धबच भागमा स्लाईस गिी 
टोस्ट गिे।  

१२. टोस्ट बगाि बिमा मायोिेज सस लगाउिे। 

१३. बगाि बि माधथ सलाद पत्ता, स्लाईस गिेको 
भेशजटेबल िाख्न।े 

१४. धग्रल गिेको धबफ Patties लाई माधथबाट 
िाखी seasonoing गिे। 

१५. आिा स्लाईस गिेको बि ि शचज स्लाईसलाई 
माधथबाट िाशख टुथयपकले होलड गि ओधलभ 
धसड िाख्न।े 

१६. तयािी ह्याम बगािलाई भाडामा िाशख सबा 
गिे। 

१७. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ह्याम बगाि तयाि गिे Prepare 

Chicken Burger 
 

मािक (Standard): 

• बफ वा मटिलाई सफा गिी 
यकमा बिाएको। 

• अण्डा ि बे्रड क्रम्ब धमक्स गिेि 
Patties बिाई धग्रल गिेको। 

• धग्रल गिेको धबफ Patties लाई 
माधथबाट िाखी seasonoing 

गिेको 
• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

ह्याम बगाि (Ham 

Burger) 

• ह्याम बगाि तयाि गिे 
अविािणा। 

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• बिाउिे धबधि। 

पवुा साविािी 
 

अवयब (Ingredients) 

• बफ वा 
मटि१००ग्राम 

• celery १५ ग्राम 

• बटि ३० मी ली  

• शचज १ slice 

• काक्रो ४ slice 

• टमटटि ४ slice 

• प्याज १५ ग्राम 

• bread crumb२० 
ग्राम  

• Lettuce २ वटा 
• Toothpick ४वटा  
• ििु २.५ ग्राम 

• मरिच -२ .५ ग्राम 

• धग्रि शचधल १वटा 
• Refined फ्लाउि 

१कप 

• फे्रि फ्रई ८वटा 
• बगाि बि १ pc  

• tomatoketchup १ 
टेवल चम्चा 

• mustard paste१ 
टेवल चम्चा 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमजा रे।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 
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Sub Module: ७.६  स्यान्डयवच ि बगाि Sandwich and Burger 

Task: ७  क्याियपज तयाि गिे  Prepare Canapes 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. टुिालाई क्यािबाट शझकेि जाधलमा छान्ने। 

७. टुिालाई धमशक्सङ बोलमा िाख्न।े 

८. चप गिेको सबै अवयवहरूलाई धमशक्सङ 
बोलमा िाख्न।े 

९. मायोिेज सस, ििु ि मरिचको िलुो िाखेि 
धमक्स गिे। 

१०. पाउिोयटलाई ४ भाग हिुे गिी काटेि टोस्ट 
गिे। 

११. टोस्ट गिेको पाउिोयटमा मायोिजे लगाउिे। 

१२. पाउिोयट माधथ सलाद पत्ता िाख्न।े 

१३. धमक्स गिेको टुिा सलादलाई पाउिोयट माधथ 
िाख्न।े 

१४. स्लाईस गिेको ओधलभ ि चप गिेको पासाले 
ले सजाएि सभा गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछं काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

क्याियपज तयाि गिे  

Prepare Canapes 
 

मािक (Standard): 

• बफ वा मटिलाई सफा गिी 
यकमा बिाएको। 

• अण्डा ि बे्रड क्रम्ब धमक्स गिेि 
Patties बिाई धग्रल गिेको। 

• धग्रल गिेको धबफ Patties लाई 
माधथबाट िाखी seasonoing 

गिेको 
• िेधसयप अिसुाि तयाि गरिएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 

क्याियपज (Canapes) 

• क्याियपज तयाि गिे 
अविािणा। 

• काट्िे धबधि। 

• धमश्रण प्रयवधि। 

• बिाउिे धबधि। 

पवुा साविािी 
 

अवयब (Ingredients) 

• White Bread – 4 
slice 

• सलाद पत्ता – १ 
झपु्पा 

• टुिा – २५० ग्राम 

• चप गिेको प्याज – 
३० ग्राम 

• चप गिेको ओधलभ – 
१० ग्राम 

• चप गिेको िधियां – 
५ ग्राम 

• चप गिेको प्याजको 
पात- १० ग्राम 

• चप गिेको टोमेटो – 
१५ ग्राम 

• ििु – २ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ३ 
ग्राम 

• मायोिेज सस – ४५ 
ग्राम 

• चप पासाधल – ५ 
ग्राम 

• स्लाईस गिेको ओधलभ 
– ४ वटा  

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु,चयपङ्बोडा, पन्य,ु ससप्याि, प्लेट, छान्ने, धमजा रे।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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सब मोडु्यल ७-७: बे्रकफास्ट Breakfast 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा बे्रकफास्ट तयाि गिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।् 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
बे्रकफास्टका यवधभन्न परिकािहरू तयाि गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. उधसिेको अण्डा (Boiled Egg) तयाि गिे। 

२. पोच एग (Poached Egg) तयाि गिे। 

३. स्क्रयाम्बल एग (Scrambled Egg) तयाि गिे। 

४. अम्लेट (Omelette) तयाि गिे। 

५. प्याि केक (Pan Cake) तयाि गिे। 

६. फे्रन्च टोस्ट (French Toast) तयाि गिे। 

७. ह्याम, बेकि ि ससेज (Ham, Bacon and Sausage) तयाि गिे। 

८. ह्यास ब्राउि पोटेटो (Hash Brown Potato) तयाि गिे। 

९. Baked Beans तयाि गिे। 

१०. Lyonnaise Potato तयाि गिे। 

११. फे्रस फु्रट जसु तयाि गिे। 

१२. धग्रल टोमाटो तयाि गिे। 

१३. पोरिज/किाफ्लेकस तयाि गिे। 

१४. Fruit Platter तयाि गिे। 

१५. पिािा तयाि गिे। 

१६. परुि तिकािी  तयाि गिे। 

१७. भाशज तयाि गिे। 

१८. डोसा तयाि गिे। 

१९. उपमा तयाि गिे। 

२०. बािा तयाि गिे। 

२१. छोले तयाि गिे। 

२२. भटुिे तयाि गिे। 

२३. ईशवल (Idly) तयाि गिे। 

२४. साम्बि तयाि गिे। 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक १२.० घण्टा + व्यावहारिक ५८.० घण्टा = ७०.० घण्टा 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १. उधसिेको अण्डा तयाि गिे। Prepare Boiled Egg 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. अण्डालाई पािीमा पखालिे।  

७. एउटउ भांडामा पािीमा ििु िाखेि उमालिे।  

८. उमालेको िूि पािीमा यवस्तािै अण्डालाई 
िफुट्िे गिी िाख्न।े  

९. पिुा पाक्ि ८-१० धमिेटसम्म ि आिा पाक्ि 
५-७ धमिेटसम्म उमालिे। 

१०. तयािी अण्डालाइा प्लेटमा िाखी सभा गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

उधसिेको अण्डा तयाि गिे।  
Prepare Boiled Egg  

मािक (Standard): 

• अण्डालाई पािीमा पखालेको।  

• पिुा पाक्ि ८-१० धमिेटसम्म ि 
आिा पाक्ि ५-७ धमिेटसम्म 
उमालेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

उधसिकेो अण्डा (Boiled 

Egg):  

• अविािणा 
• अपिाउि ुपिे 

साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• अण्डा  - २ वटा 
• ििु   - २.५ ग्राम 

• पािी   ४०० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
सस ्प्याि, लयाडल, प्लेट, बोल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  २. पोच एग तयाि गिे। Prepare Poached Egg. 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २ घण्टा = २.५ घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. फ्राईप्यािमा पािी, ििु ि धभिेगि िाखी 
उमालिे।  

७. आगो सािो बिाई ७१-८४° सेशलसयसको 
तापक्रम िाख्न।े  

८. अण्डाको पहेंलो भाग िफुट्िे गिी अण्डालाई 
फुटालेि पािीमा िाख्न।े  

९. करिब ४-५ धमिेट सम्म अण्डालाई पाक्ि 
ठदिे। 

१०. तयािी पोच एगलाइा प्लेटमा िाखी सभा 
गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा 
गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

पोच एग तयाि गिे। Prepare 

Poached Egg. 
मािक (Standard): 

• ७१-८४° सेशलसयसको तापक्रम 
पिुाएको।  

• पहेलो  भाग िफुटेको। 

• अडि अिसुाि पोच एग तयाि  
भएको 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

पोच एग तयाि गिे। 
(Prepare Poached 

Egg). 
• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• अण्डा  - २ वटा 
• ििु   - २.५ ग्राम 

• धभिेगि - ३० धम.धल. 
• पािी   ४०० धम.धल. 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
फ्राईप्याि, सस ्प्याि, लयाडल, प्लेट, ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  ३. स्क्रयाम्बल एग तयाि गिे।Prepare Scramble Egg 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. फ्राईप्यािमा पािी, ििु ि धभिेगि िाखी 
उमालि।े  

७. आगो सािो बिाई करिव ७१-८४° 
सेशलसयसको तापक्रममा िाख्न।े  

८. अण्डाको पहेंलो भाग िफुट्िे गिी अण्डालाई 
फुटालेि पािीमा िाख्न।े  

९. करिब ४-५ धमिेट सम्म यवस्तािै अण्डालाई 
पाक्ि ठदि।े 

१०. टोस्ट बे्रड माधथ िाखेि सभा गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

स्क्रयाम्बल एग तयाि गिे।  
Prepare Scramble Egg   

मािक (Standard): 

• बायहरि तत्व ििहेको। 

• सफा उधसिेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

स्क्रयाम्बल एग तयाि गिेः   

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• अण्डा  - २ वटा 
• ििु   - २.५ ग्राम 

• बटि- ३० ग्राम 

• पािी- २००धमधल 

• धभिेगि- ३०धमधल 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङबोडा, फ्राईप्याि, सस ्प्याि, लयाडल, प्लेट, जाधल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  ४. अमलेट तयाि गिे।Prepare Masala Omelette 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सफा ििस्टीक प्यािमा तेललाई तताउिे। 

७. काटेको भेशजटेबलहरू भटु्ि।े  

८. बोलमा अण्डा फुटाएि िाख्न ेि कांटाले 
यफट्ि।े  

९. भटेुको भेशजटेबल माधथबाट खन्याएि हलका 
चलाउि।े  

१०. हरियो िधिंया िाखी धमलाउिे। 

११. तातोले अण्डा  आिा भाग छोयपए पधछ 
(Half moon)  पलटाउिे  

१२. तयािी मसला अम्लेट लाई भाडोमा िाशख सभा  

गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मसला अमलेट तयाि गिे।  
Prepare Masala Omelette  

मािक (Standard): 

• मसलायकु्त अमलेट िडढेको। 

• अडि  बमोशजमको मसला 
अमलेट तयाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

मसला अमलेट (Masala 

Omelette):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• अण्डा  - २ वटा 
• चप गिेको प्याज – 

१० ग्राम 

• चप गिेको हरियो 
खसुााधि – ५ ग्राम 

• चप गिेको टोमाटो 
– १० ग्राम 

• ििु – २.५ ग्राम 

• चप गिेको हरियो 
िधियां – ५ ग्राम 

• तेल – १० धम.धल. 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
िि शस्टक प्याि, धमशक्सङ बोल, कािको स्प्याचलुा, प्लेट  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  ५. प्याि केक तयाि गिे। Prepare Pan Cake 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.०  घण्टा = ३ .५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. बाटामा मैदा ि बेयकङ पाउडि चालेि मोलि।े 

७. अण्डा फुटाएि मैदामा िाख्न।े  

८. बांयक सबै अवयव िाखी बाक्लो घोल हिुेगरि 
यफट्ि।े  

९. जाधलमा घोललाई छािेि भांडोमा िाख्न।े 

१०. कपडामा तेल लगाई िि शस्टक प्यािमा दलिे 
ि  प्यािलाई तताउिे। 

११. छधिएको ६० धम.धल. घोल िाखेि करिब ३ 
ईन्च गोलो बिाई २ देशख ३ धमिेट 
पकाउिे। 

१२. खैिो भएपधछ पलटाउिे ि पाक्िे गिी पकाउिे  

१३. तयािी प्याि केक भाडोमा िाशख सभा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

प्याि केक तयाि गिे।Prepare 

Pan Cake  

मािक (Standard): 

• ६० धम.धल. घोल िाखी २ देशख 
३ धमिेट पकाएको  

• खैिो िंग भएको  

• अडि  बमोशजमको प्याि केक 

तयाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

प्याि केक (Pan Cake):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• मैदा -४०० ग्राम 

• दिु - ५०० धम.धल 

• बेयकङ पाउडि - ३० 
ग्राम 

• ििु -५ ग्राम 

• तेल -१० थोपा 
• अण्डा- १ वटा 
• शचिी - ५० ग्राम 

• बटि- ४५ ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
िि शस्टक प्याि, धमशक्सङ बोल, कािको स्प्याचलुा, प्लेट जाधल।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  ६ . फे्रन्च टोस्ट तयाि गिे।Prepare French Toast 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक २.५  घण्टा = ३ .० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा सफा बाटामा अण्डा फुटाएि िाख्न,े दिु, 
दालशचधि पाउडि ि Vanilla Essence िाखेि 
यफट्ि।े 

७. िि शस्टक प्यािमा बटि िाखेि तताउिे।  

८. बायंक सबै अवयव िाखी बाक्लो घोल हिुेगरि 
यफट्ि।े  

९. बे्रडलाई यफटेको अण्डामा िाखेि दबैु तफा  
लटपटाउि।े 

१०. फ्राईप्यािमा िाखेि एकतफा  करिब १ धमिेट 
विावि हिुगरि पाक्ि ठदिे ि फेरि पलटाएि 
पकाउि।े 

११. तयािी फे्रन्च टोस्ट भाडोमा िाशख सभा गिे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

फे्रन्च टोस्ट तयाि गिे।(Prepare 

French Toast) 

मािक (Standard): 

• बे्रडलाई यफटेको अण्डामा िाखेि 
दबैु तफा  लटपटाएको। 

• मसलायकु्त अमलेट िडढेको। 

• अडि  बमोशजमको . फे्रन्च 
टोस्ट तयाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

फे्रन्च टोस्ट (French 

Toast):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• अण्डा – २ वटा 
• स्लाईस पाउिोयट – 

२ वटा 
• दिु – ६० धम.धल 

• दालशचधिको िलुो – 
५ ग्राम 

• Vanilla Essence – 
५ धम.धल. 

• वटि – १५ ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङबोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट जाधल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  ७ . ह्याम, बेकि ि ससेज तयाि गिे।Prepare Ham, Bacon and Sausage 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. बाटामा अण्डा फुटाएि िाख्न,े दिु, दालशचधि 
पाउडि ि vanilla essence िाखेि यफट्िे। 

७. िि शस्टक प्यािमा बटि िाखेि तताउिे।  

८. बांयक सबै अवयव िाखी बाक्लो घोल हिुेगरि 
यफट्ि।े  

९. बे्रडलाई यफटेको अण्डामा िाखेि दबैु तफा  
लटपटाउि।े 

१०. फ्राईप्यािमा यवस्तािै िाखेि एकतफा  करिब १ 
धमिेट विावि हिुगरि पाक्ि ठदिे ि फेरि 
पलटाएि पकाउि।े 

११. तयािी ह्याम, बेकि ि ससेज भाडोमा िाशख 
सभा गिे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ह्याम, बेकि ि ससेज तयाि गिे।  
(Prepare Ham, Bacon and 
Sausage) 

मािक (Standard): 

• बे्रडलाई यफटेको अण्डामा िाखेि 
दबैु तफा  लटपटाको। 

•  अडि  बमोशजमको . ह्याम, 
बेकि ि ससेज तयाि भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ह्याम, बेकि ि ससेज 

(Ham, Bacon and 

Sausage):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• अण्डा – २ वटा 
• स्लाईस पाउिोयट – 

२ स्लाईस 

• दिु – ६० धम.धल 

• दालशचधिको िलुो – 
५ ग्राम 

• Vanilla Essence – 
५ धम.धल. 

• वटि – १५ ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङबोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  ८ . ह्यास ब्राउि पोटेटो तयाि गिे।Prepare Hash Brown Potato 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.०  घण्टा = ३.५  घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. आललुाई पखालिे ि पािीमा ब्वाईल गिे। 

७. आललुाई आिा पाकेपधछ धिकालिे ि शचसो 
बिाउि।े  

८. बोक्रा धछलिे ि आललुाई कोिेसोमा कोिे।  

९. ििु ि चप पासाधल िाख्न।े 

१०. आललुाई करिब २० ग्रामको गोलो वा 
अण्डाको आकाि ठदिे। 

११. फ्राई प्यािमा बटि पगालेि आकाि ठदईएको 
आललुाई पाक्िेगरि खैिो िङ हिुे गिी 
पकाउि।े 

१२. तयािी ह्यास ब्राउि पोटेटो भाडोमा िाशख सभा 
गिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ह्यास ब्राउि पोटेटो तयाि गिे  
(Prepare Hash Brown Potato) 

मािक (Standard): 

• आललुाई आिा पाकेपधछ 
धिकाधल  शचसो बिाएको। 

• आललुाई करिब २० ग्रामको 
गोलो वा अण्डाको आकाि 
ठदएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ह्यास ब्राउि पोटेटो (Hash 

Brown Potato):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• आल ु– ५०० ग्राम 

• बटि – ६० ग्राम 

• ििु - १० ग्राम 

• चप पासाधल – १५ 
ग्राम 

• मरिचको िलुो - ५ 
ग्राम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङबोडा, डाड,ु कुकि/ससप्याि, फ्राईप्याि, ग्रटेि, प्लेट  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  ९ . बेक्ड धबन्स तयाि गिे। Prepare Baked Beans 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.०  घण्टा = ३.५  घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सेतो घ्यधुसधमलाई केलाएि सफा पािीमा 
पखालि।े 

७. पािीमा िातभि धभजाएि िाख्न।े  

८. धभजाएको धसधमलाई ििम हिुेगरि उधसिेि 
पकाउि।े  

९. एउटा ससप्यािमा तेललाई तताउिे ि लसिु 
ि प्याजलाई खैिो हिुे गिी भटु्िे। 

१०. चप टोमाटो ि टोमाटो प्यिुी िाखेि उम्लि 
ठदि।े 

११. ििु, मरिच ि थाईम िाखी पकाउिे। 

१२. तयािी बेक्ड धबन्स भाडोमा िाशख सभा गिे। 
१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बेक्ड धबन्स तयाि गिे।  (Prepare 

Baked Beans) 

मािक (Standard): 

• सेतो घ्यधुसधमलाई पािीमा 
िातभि धभजाएको। 

• सेतो घ्यधुसधमलाई उधसिेि 
पकाएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

बेक्ड धबन्स (Baked 

Beans):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• सेतो घ्यधुसधम – ५० 
ग्राम 

• चप लसिु – १५ 
ग्राम 

• चप प्याज – ५० 
ग्राम 

• टोमाटो प्यरुि – 
५०० धम.धल. 

• चप टोमाटो – २०० 
ग्राम 

• तेल – ४५ धम.धल. 
• शचधि – १५ ग्राम 

• थाईम – ५ ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिचको िलुो – ५ 
ग्राम 

 

 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङबोडा, डाड,ु कुकि/ससप्याि, फ्राईप्याि, ग्रटेि, प्लेट  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १० . धलयोिाईज पोटेटो तयाि गिे।Prepare Lyonnaise Potato 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एकिासको आल ुछािेि धछलिे ि करिब 
आिा ईन्च वाक्लो गोलाकाि काट्िे। 

७. पािीमा ििु ि आल ुिाखी आललुाई करिब 
५ धमिेट उमालिे ि पािी तकााउिे।  

८. फ्राई प्यािमा ६० ग्राम जधत वटि िाखेि 
तताउिे ि स्लाईस काटेको प्याजलाई खैिो 
हिुे गिी भटु्ि।े  

९. ससप्यािमा तेललाई तताउिे 
१०. लसिु, क्यापधसकम ि प्याजलाई खैिो हिुे 

गिी भटु्िे। 

११. अको फ्राई प्यािमा बांयक बटि िाखेि 
तताउिे ि गोलाकाि आललुाई सिुौलो खेिो 
हिुे गिी फ्राई गिे। 

१२. भटेुको प्याज आलसंुग धमसाउि।े 

१३. ििु ि मरिचको िलुो िाख्न।े 

१४. तयािी धलयोिाईज पोटेटो भाडोमा िाशख सभा 
गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

लयोधिज पोटेटो तयाि गिे।  
(Prepare Lyonnaise Potato) 

मािक (Standard): 

• आल ुआिा ईन्च वाक्लो 
गोलाकािमा काटेको। 

• पािीमा ििु ि आल ुिाखी 
आललुाई करिब ५ धमिेट 
उमालेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

धलयोधिज पोटेटो 
(Lyonnaise Potato):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• आल ु– ५०० ग्राम 

• प्याज – १०० ग्राम 

• वटि – १०० ग्राम 

• चप पासाधल – १५ 
ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• मरिच – ५ ग्राम 

• क्यापधसकम – १०० 
ग्राम 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङबोडा, डाड,ु कुकि/ससप्याि, फ्राईप्याि, ग्रटेि, प्लेट  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  ११ . फे्रस फु्रट जसु तयाि गिे।Prepare Fresh Fruit Juice 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सनु्तला वा मौसमलाई सफा पािीमा पखालिे 
७. पािीलाई तकााउि।े  

८. आिा हिुे गिी धबचमा काट्िे।  

९. जसु बिाउिे मेधसिमा िाख्न।े 

१०. मेशििलई अि गिी सनु्तला वा मौसमलाई 
यपधस जसु धिकालिे। 

११. जाधलमा जसुलाई छान्ने। 

१२. तयािी जसुलाई भएको भांडालाई यफ्रजमा 
िाख्न।े 

१३. तयािी फे्रस फु्रट जसुमा कालो ििु मरिच 
छकी  भाडोमा िाशख सभा गिे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

फे्रस फु्रट तयाि गिे।(Prepare 

Fresh Fruit Juice) 
 

मािक (Standard): 

• सनु्तला वा मौसमलाई आिा हिुे 
गिी धबचमा काटेको। 

• मेशििलई अि गिी सनु्तला वा 
मौसमलाई यपधस जसु 
धिकालेको। 

• जाधलमा जसुलाई छािेको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

फे्रस फु्रट जसु (Fresh 

Fruit Jice):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• सनु्तला/मौसम-५०० 
ग्राम 

• कालो ििु-३ ग्राम  

• मरिच -३ ग्राम  

 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
स्रेिि, सफा बोल, जसु मेधसि, ग्लास  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १२. धग्रल टोमाटो तयाि गिे।Prepare Grill Tomato 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. पाकेको सािो सािो टोमाटोलाई पखालिे। 

७. टोमाटोको आंख्ला काटेि फालिे।  

८. यपंिमा क्रस काट्िे।  

९. एउटा फ्राई प्यािमा तेललाई तताउिे ि क्रस 
काटेको टोमाटोको यपंि तफा  डाम्िे। 

१०. टोमाटोलाई खैिो भएपधछ शझक्िे। 

११. तयािी धग्रल टोमाटो भाडोमा िाशख सभा गिे। 
१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धग्रल टोमाटो तयाि गिे।  
(Prepare Grill Tomato) 
 

मािक (Standard): 

• टोमाटोको आंख्ला काटेि 
फालेको। 

• टोमाटोको यपंि तफा  डामेको 
• यपंिमा क्रस काटेको। 

• टोमाटोलाई खैिो भएपधछ 
शझकेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

धग्रल टोमाटो (Grill 

Tomato):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• टोमटो – ५ वटा 
• तेल – ४५ धम.धल. 
• ििु – २.५ ग्राम 

• मरिचको िलुो २.५ 
ग्राम 

  
 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङबोडा, तावा, प्लेट  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १३. पोरिज/्किाफलेक्स तयाि गिे। Prepare Porridge/Cornflakes 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. बजािबाट प्यायकङ आएको पोरिज/किाफ्लेक्स 
१ कपलाई धलिे। 

७.  ३ कप पािी/दिुमा पोरिज/किाफ्लेक्स 
िाखेि करिब १०-१२ धमिेट पकाउि।े 

८. शचधि िाख्न।े  

९. तयािी पोरिज/्किाफलेक्स भाडोमा िाशख सभा 
गिे। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

पोरिज/किाफ्लेक्स तयाि गिे।  
(Prepare Porridge/Cornflakes) 
 

मािक (Standard): 

• पोरिज/किाफ्लेक्स १ कपलाई 
धलएको।  

• ३ कप पािी/दिुमा 
पोरिज/किाफ्लेक्स िाशख करिब 
१०-१२ धमिेट पकाएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

पोरिज/किाफ्लेक्स 

(Porridge/Cornflakes):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• पोरिज/किाफ्लेक्स १ 
कप 

• दिु/ पािी ३ कप 

• शचिी ३० ग्राम 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
सस्प्याि, सपुबोल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १४. फु्रट प्लाटि तयाि गिे। Prepare Fruit Platter 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. मौसम अिसुािको फलहरूलाई पखालिे। 

७. धछलि ुपिे भए धछलिे, तास्ि ुपिे भए तासेि 
आकषाक प्रकािले यवधभन्न धबधि ले काट्िे।  

८. सफा हाफ प्लेटमा िंग धमलाएि आकषाक 
धबधि ले सजाएि प्रस्ततु गिे।  

९. िेिै पाहिुाहरूलाई प्रस्ततु गिुापिे भए िुलो 
आकषाक प्लाटिमा सजाउिे। 

१०. तयािी फु्रट प्लाटि भाडोमा िाशख सभा गिे। 
११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

फु्रट प्लाटि तयाि गिे।(Prepare 

Fruit Platter) 

मािक (Standard): 

• आकषाक प्रकािले यवधभन्न धबधि 
ले काटेको। 

•  काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

फु्रट प्लाटि (Fruit 

Platter):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 
 

अवयव (Ingredients): 

• मौसम अिसुािको 
फलहरू- २०० ग्राम 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ बोडा, हाफ प्लेट  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १५. पिािा तयाि गिे।Prepare Paratha 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.०  घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. बाटामा मैदा, ििु, तेल ि पािी िाखेि ििम 
डो (Dough) तयाि गिी करिब १५ धमिेट 
छोपेि िाख्न।े 

७. करिब ८० ग्राम बिाबि डलला बिाउिे।  

८. डललालाई सखु्खा आंटामा लटपटाएि करिब 
८ ईन्च गोलाकाि बेलिे।  

९. पग्लेको घ्य/ुतेलले दलिे ि आिा पलटाउिे ि 
फेिी घ्य ुदलिे/Triangle हिुे गिी फोलड 
गिे। 

१०. पातलो हिुे गिी बेलिेले बेलिे। 

११. िि ्शस्टक प्यािमा घ्य ुवा तेल दलेि पिािा 
दबैु तफा  हलका खैिो हिुे गिी  पकाउि।े  

१२. तयािी पिािा भाडोमा िाशख सभा गिे। 
१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

पिािा तयाि गिे।(Prepare 

Paratha) 
 

मािक (Standard): 

• डो (Dough) तयाि गिेको।  

• करिब ८० ग्राम बिाबि डलला 
बिाएको। 

• खैिो हिुे गिी  पकाएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

पिािा (Paratha):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• आंटा – ५०० ग्राम 

• तेल – १०० धम.धल. 
• ििु – ५ ग्राम 

• पािी – २२५ धम.धल. 
• घ्य/ुतेल – १०० 

ग्राम 

• आंटा – ५० ग्राम 

Extra 

 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ बोडा ,फ्राईप्याि, हाफ प्लेट, वेलिा चौकोि, चक्ला,तावा  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १६. पिुी तयाि गिे।Prepare Puri 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. बाटामा आंटा, ििु, ि पािी िाखेि ििम डो 
(Dough) तयाि गिी करिब १५ धमिेट छोपेि 
िाख्न।े 

७. करिब ५० ग्राम बिाबिको डललाहरूमा भाग 
गिे।  

८. सफा टेबल वा बेलिामा आंटा छिेि गोलो 
िोयटको आकाि ठदिे।  

९. फ्राई प्यािमा तेललाई करिब २००° 
सेशलसयस मा तताउिे। 

१०. तातेको तेलमा परुिलाई  फुलिे गिी एक तफा  
पकाउिे। 

११. परुि लाई जाजािले अकाा तफा  पकाउिे। 

१२. परुिलाई जाजिले शझयक तेल तािे। 

१३. तयािी पिुी भाडोमा िाशख सभा गिे। 
१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

परुि तयाि गिे।(Prepare Puri) 

 

मािक (Standard): 

• डो (Dough) तयाि गिेको। 

• करिब ५० ग्राम बिाबिको 
डललाहरूमा बिाएको।  

• परुिलाई  फुलिे गिी पकाएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

परुि (Puri):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• आंटा – ५०० ग्राम 

• ििु – ५ ग्राम 

• पािी – २२५ धम.धल. 
• तेल – ५०० धम.धल. 

 

 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
जाजि,बेलिा चौकोि, किाई  , स्प्याचलुा,  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १७. भाजी तयाि गिे।Prepare Bhaji 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३ .५ घण्टा = ४.० घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. उधसिेको आललुाई धछलेि एकैिासको स-सािा 
टुक्रा काट्ि।े 

७. एउटा प्राई प्यािमा तेललाई तताउिे।  

८. तेजपत्तासंग प्याज िाखेि खैिो हिुे गिी  
भटु्ि।े  

९. खैिो भएपधछ पाउडि मसलाहरू िाखेि 
एकधछि भटु्िे ि कडा बास्िा आएपधछ अदवुा 
लसिुको पेष्टसंग चप टोमाटो िाखेि करिब 
३-४ धमिेट पकाउिे। 

१०. काटेको आल ुि हरियो केिाउ िाखेि भटु्िे ि 
हलका ग्रधेभ जस्तो हिुे गिी पािी ि ििु िाखी 
पकाउि।े 

११. पाकेपधछ हरियो िधियां िाखेि पस्किे। 

१२. तयािी भाजी भाडोमा िाशख सभा गिे। 
१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   
 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भाजी तयाि गिे।(Prepare 

Bhaji) 
 

मािक (Standard): 

• उधसिेको आललुाई धछलेि 
एकैिासको स-सािा टुक्रामा 
काटेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

भाशज (Bhajii):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• तेल - ४० धम.धल. 
• आल ुउधसिेको - ५०० 

ग्राम 

• हरियो केिाउ - १०० 
ग्राम 

• चप प्याज - ३० ग्राम 

• चप टमाटि - ४५ ग्राम 

• सखु्खा खसुााधि - ४ वटा 
• शजिा पाउडि - ३ ग्राम 

• िधिया पाउडि - ३ 
ग्राम 

• गिम मसला - ३ ग्राम 

• िलुो खसुााधि - ३ ग्राम 

• बेसाि - ३ ग्राम 

• तेजपत्ता - २ वटा 
• पािी - १०० धम.धल. 
• अदवुा लसिु पेष्ट - १५ 

ग्राम 

• ििु - १० ग्राम 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, स्प्याचलुा, बोल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १८. डोसा तयाि गिे।Prepare Dosa 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.०  घण्टा = ३.५  घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. दाल ि मेधथलाई पखालिे। 

७. पािीमा ६ घण्टा सम्म धभजाएि िाख्न।े  

८. चामललाई पखालेि ४ घण्टा सम्म धभजाएि 
िाख्न।े  

९. दबैुको पािी तकााएि ब्लेन्डि ब्लेन्ड गिे। 

१०. डोसा पकाउि सक्िे घोल/ब्याटि तयाि गिे 
ि ििु िाख्न।े 

११. िि शस्टक प्याि तताउिे ि हलका तेल 
हालि।े 

१२. करिब ८० धम.धल. जधत डाडलेु ससप्यािमा 
िाखेि पातलो हिुेगरि घमुाउिे। 

१३. खैिो हिुे गिी पकाउिे। 

१४. तयािी भाजी भाडोमा िाशख सभा गिे। 
१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   
 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

डोसा तयाि गिे।(Prepare Dosa) 

मािक (Standard): 

• चमल,दाल ि मेधथलाई 
धभजाएको। 

• करिब ८० धम.धल. जधत डाडलेु 
ससप्यािमा िाखेि पातलो 
हिुेगरि घमुाएि पकाएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

डोसा (Dosa):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

•  

अवयव (Ingredients): 

• कालो दाल - १०० 
ग्राम 

• चामल टाईशचि - 
२०० ग्राम 

• चिादाल - १५ ग्राम 

• मेथी - ३ ग्राम 

• शचउिा - २५ ग्राम 

• ििु - ५ ग्राम 

• पािी - १५० धम.धल. 
 

 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, स्प्याचलुा, बोल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  १९. उपमा तयाि गिे।Prepare Upama 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. भाडंोमा तेल तताउिे। 

७. करिपत्ता ि यहंग िाखेि १-२ धमिेट भटु्िे। 

८. भेशजटेबल िाखी पकाउिे।  

९. पािी हालिे ि ििु खसुााधि िाखी पकाउिे। 

१०. तयािी उपमा भाडोमा िाशख सभा गिे।  

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   
 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

उपमा तयाि गिे। 

Prepare Upama 
 

मािक (Standard): 

• करिपत्ता ि यहंग िाखेि १-२ 
धमिेट भटेुको। 

• भेशजटेबल िाखी पकाएको। 

• िेधसयप बमोशजमको उपमा तयाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

उपमा (Upama):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• सशुज -१०० ग्राम 

• फाईि चप गांजि - 
६० ग्राम 

• चप प्याज -५० ग्राम 

• चप हरियो खसुााधि - 
१ वटा 

• अदवुाको पेष्ट - १५ 
ग्राम 

• तोरिको गेडा -२.५ 
ग्राम 

• तातो पािी -३०० 
धम.धल. 

• हरियो िधियां - ३० 
ग्राम 

• तेल - ४५ धम.धल. 
• करिपत्ता - ५-६ पत्ता 
• यहंग - २.५ ग्राम 

• काज/ुबदाम - १५ 
ग्राम 

• ििु -५ ग्राम 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, स्प्याचलुा, बोल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  २०. बािा तयाि गिे। Prepare Bara 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. मासको दाललाई पखालेि सफा पािीमा करिब 
६ देशख ८ घण्टा वा िातभरि धभजाएि िाख्न।े 

७. धग्रन्डिमा वा ओखलमा बाक्लो मधसिो हिुेगरि 
यपस्ि।े 

८. एउटा गयहिो बाटामा िाखी करिब १० धमिेट 
सम्म हातले चलाउिे।  

९. ििु, यहंग, शजिा, िधियां, खसुााधि, अदवुा, 
लसिु िाखेि धभजाउिे ि छोपेि करिब आिा 
घण्टा िाख्न।े 

१०. फ्राई प्यािमा तेल तताउिे। 

११. पािीमा धभजेको हत्केलालाई पािीले धभजाई 
करिब ५० ग्रामको यपिो धलिे 

१२. यपटोलाई गोलो बिाई धबचमा प्वाल बिाउिे। 

१३. तातो तेलमा सिुौलो खैिो हिुे गिी धडप फ्राई 
गिे 

१४. तयािी बािा भाडोमा िाशख सभा गिे।  
१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े 

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बािा तयाि गिे।(Prepare Bara) 

 

मािक (Standard): 

• मासको दाललाई पािीमा करिब 
६ देशख ८ घण्टा धभजाएको। 

• धग्रन्डिमा वा ओखलमा बाक्लो 
मधसिो हिुेगरि यपसेको। 

• यपटोलाई गोलो बिाई धबचमा 
प्वाल बिाएको। 

• सिुौलो खैिो िङं भएको। 

• िेधसयप बमोशजमको बािा तयाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

बािा (Bara):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• मासको दाल - १०० 
ग्राम 

• हरियो खसुााधि - ५ 
ग्राम 

• हरियो िधियां - १५ 
ग्राम 

• शजिा पाउडि - २.५ 
ग्राम 

• लसिु पेष्ट - २.५ ग्राम 

• अदवुा - २.५ ग्राम 

• यहंग - २.५ ग्राम 

• ििु - ५ ग्राम 

• तेल (तािाको लाधग) - 
२५० धम.धल. 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, स्प्याचलुा, बोल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  २१. छोले तयाि गिे। Prepare Chhole 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. चिालाई केलाएि, सफा िोई पािीमा िातभरि 
धभजाएि िाख्न।े 

७. धभजाएको चिालाई पूिा पाक्िे गिी प्रसेि 
कुकिमा पकाउि।े 

८. अको एउटा ससप्यािमा तेल तेजपत्ता 
फुिाउिे, चप गिेको प्याज िाखेि खैिो हिुेगरि 
भटु्िे। 

९. सखु्का मसला भटु्िे, अधल कडा बास्िा 
आएपधछ अदवुा लसिुको पेष्ट हाधल भटु्िे। 

१०. चप टोमेटो िाखेि केयह धछि पकाएपधछ 
बोईल गिेको चिा ि चिाको पािी िाखेि 
पकाउिे, ििु ि चिा मसला िाख्न।े  

११. चप गिेको िधियां िाख्न े

१२. तयािी छोले भाडोमा िाशख सभा गिे।  
१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

छोले तयाि गिे। (Prepare 

Chhole) 
 

मािक (Standard): 

• चिालाई पािीमा िातभरि 
धभजाएको। 

• मसला अदवुा लसिुको पेष्ट 
टोमेटो हाधल भटेुको। 

• िेधसयप बमोशजमको छोले तयाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

छोले (Chhole):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• काबधुल चिा - ५०० 
ग्राम 

• चप प्याज - १०० 
ग्राम 

• िलुो शजिा -५ ग्राम 

• िलुो खसुााधि - ५ 
ग्राम 

• िलुो िधियां - ५ 
ग्राम 

• चिा मसला - ५ 
ग्राम 

• चप टोमेटो - ६० 
ग्राम 

• ििु - ५ ग्राम 

• चप िधियां - १५ 
ग्राम 

• तेल - ६० धम.धल. 
• तेजपत्ता - २ पत्ता  

• अदवुा लसिु पेष्ट - 
३० ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपङ बोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, स्प्याचलुा, बोल, प्रसेि कुकि  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  २२. भटुिे तयाि गिे।Prepare Bhature 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. एउटा सफा बाटामा मैदा, पािी, बेयकङ 
पाउडि, अण्डा ि ििु िाखेि मोलिे ि धभजेको 
सफा कपडाले ३० धमिेट छोपेि िाख्न।े 

७. करिब ८० ग्रामको डललामा धबभाजि गिे। 

८. प्रत्येक डललालाई हत्केलाको माध्यमद्वािा 
गोलो िोयटको आकाि ठदिे। 

९. तातेको तेल (२०० धडधग्र धसशलसयस) मा 
िाखेि दबैु तफा  तेलमा पाक्िे गिी तािे।  

१०. तयािी भटुिे भाडोमा िाशख सभा गिे।  
११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

भटुिे तयाि गिे  (Prepare 

Bhature) 
 

मािक (Standard): 

• धभजेको कपडाले ३० धमिेट 
छोपेको। 

• करिब ८० ग्रामको डलला 
बिाएको  

• िेधसयप बमोशजमको भटुिे तयाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

भटुिे (Bhature):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

•  
 

अवयव (Ingredients): 

• मैदा - ५०० ग्राम 

• अण्डा - १ वटा 
• बेयकङ पाउडि - १५ 

ग्राम 

• पािी - २५० धम.धल. 
• ििु - ५ ग्राम 

• शचधि - ५ ग्राम 

• तेल (धडप फ्राई गिा) 
- ५०० धम.धल. 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
स्रेिि, धडप फ्रायि, बोल  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  २३ . ईशवल तयाि गिे। Prepare Idly 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. सफा बाटामा चामल ि मेधथलाई ि अको 
बाटामा दाललाई करिब ४ देशख ५ घण्टा 
धभजाएि िाख्न।े 

७. पािी तकााएि चामल ि दाल धमसाएि 
ब्लेण्डिमा लेदो हिुे गिी यपस्िे। 

८. सफा बाटामा खन्याई छोपेि िातभरि िाख्न।े 

९. हलका ििु िाखेि यफट्िे। 

१०. ईशवल बिाउिे शस्टमिमा िाखेि पाक्िे गिी 
शस्टम गिे  

११. तयािी ईशवल भाडोमा िाशख सभा गिे।  
१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

इशवल तयाि गिे।  (Prepare Idly) 

 

मािक (Standard): 

• चामल मेधथ ि दाललाई करिब 
४ देशख ५ घण्टा धभजाएको 

• ब्लेण्डिमा लेदो हिुे गिी 
यपसेको। 

• शस्टमिमा िाखेि पकाएको।  

• िेधसयप बमोशजमको इशवल (Idly) 
तयाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ईशवल (Idly):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

•  
 

अवयव (Ingredients): 

• चामल - ३०० ग्राम 

• मासको दाल - १०० 
ग्राम 

• मेधथ - १० ग्राम 

• ििु - ५ ग्राम 
 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डाड,ु पधिउ, प्लेट ईशवल भाडोमा  ।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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Sub Module:७.७  बे्रकफास्ट Breakfast 

Task:  २४ . सामबि तयाि गिे।Prepare Sambar 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.०  घण्टा = ३ .५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोग गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. दाललाई सफा पािीमा ६-८ घण्टा 
धभजाएि िाख्न।े 

७. ईशम्ल धभजाएि िाख्न।े 

८. धभजेको दाललाई पाक्िे गिी उमालिे। 

९. भेशजटेबल हरूलाई पधि अलग्गै 
उमालि।े 

१०. किाईमा तेल तताउिे। 

११. प्याज हालिे ि ििम हिुे गिी भटु्िे। 

१२. ईशम्ल धभजाएको पािी हालिे ि काटेको 
गोलभेडालाई पधि िाखी चलाउिे ि ििम 
हिु ठदि।े 

१३. बेसाि ि साम्बि मसला िाखी चलाउिे। 

१४. उमालेको दाल ि भेशजटेबल हरू लाखेि 
चलाउिे ि पािी िाखी उमालि।े 

१५. ििु िाखी डाडलेु चलाउिे। 

१६. तयािी सामबि भाडोमा िाशख सभा गिे। 

१७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा 
गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

साम्बि तयाि गिे।(Prepare 

Sambar) 
 

मािक (Standard): 

• दाललाई सफा पािीमा ६-८ 
घण्टा धभजाएको। 

• अधमलो स्वाद भएको। 

• िेधसयप बमोशजमको साम्बि तयाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

साम्बि (Sambar):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• िहिको दाल - १०० ग्राम 

• सहजि - ३० ग्राम 

• आल ु- ५० ग्राम 

• भण्टा - ३० ग्राम 

• हरियो धसधम - ३० ग्राम 

• धभंशन्ड - २० ग्राम 

• िायोको गेडा - ५ ग्राम 

• करिपत्ता – ८/१० पत्ता 
• सखु्खा खसुााधि - २ वटा 
• मधसिो काटेको प्याज - 

५० ग्राम 

• साम्बि मसला - ५ ग्राम 

• बेसाि - ५ ग्राम 

• ईशम्ल - ५ ग्राम 

• मधसिो काटेको गोलभेंडा - 
३० ग्राम 

• हरियो िधियां - १० ग्राम 

• ििु - ५ ग्राम 

• यहंग - २.५ ग्राम 

• पािी - ४०० धम.धल. 
• तेल - ५० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु चयपङबोडा, डाड,ु पधिउ, फ्राईप्याि, ससप्याि, प्लेट प्रसि कुकि।  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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सब मोडु्यल ७-८: बेकरिका परिकाि  Bakery Products 

यवविण (Description): यस मोडयलुमा बे्रड, कुयकज, पेयि, केक ि डेजटासका परिकाि बिाउिे संग सम्बशन्ित ज्ञाि ि 
सीपहरू समावेि गरिएका छि।् 

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीलाई प्रोफेििल कुकिीका लागी आवश्यक 
पिे बे्रड, कुयकज, पेयि, केक ि डेजटासका यवधभन्न परिकािहरू तयाि गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. बे्रड का परिकािहरू तयाि गिे। 

१. White Bread Loaf 
२. Brown bread 
३. French bread 
४. Bread Rolls/sticks  
५. Doughnuts  
६. Croissant 
७. Cinnamon Rolls 
८. Cupcake/ Muffins  
९. Danish  
१०. Fruit Cake 
११. Puff Pastry 
१२. Sweet Pastry  

१. कुयकजका परिकािहरू तयाि गिे।  

१३. Plain Cookies 
१४. Chocolate Cookies 
१५. Marble Cookies 

३. स्पोन्ज तयाि गिे। 

१६. White Sponge 

४. डेजटास एण्ड शस्वट्स तयाि गिे। 

१७. Apple Pie 
१८. Chocolate Mousse 
१९. Lemon Tarts 
२०. Cream Caramel 
२१. Gulab Jammon 
२२. Rice pudding  
२३. Jelabi/Jerry  
२४. Fruit Salad 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक १२.० घण्टा + व्यावहारिक ७२.० घण्टा = ८४.० घण्टा  
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: १ White Bread Loaf  बिाउि े       Products  Prepare White Bread Loaf   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदा लाई चालि,ेमेशिि बलम िाख्न।े.  
७. बे्रड ईम्पुि्भि,ईष्ट अण्डा शचिी िाखेि धमक्स गिे ि 

पािी िाखेि मछुिे।  

८. अब बटि ि िूि िाखेि माडिे। 

९. अब डो लाई कपडा वा प्लायष्टक ले छोपेि उिाउिे। 

१०. मेशििबाट डो लाई धिकालेि आफुलाई चायहिे 
अिसुािको तौलमा काटिे  

११. डो मा भएको सबै ग्यास )हावा(प्रसे गिेि धिकालिे  

१२. धसधलण्डि सेपमा िोल गिी तेल दलेको बे्रडमोलडमा 
िाखेि कभि गिे। 

१३. बे्रड फुले पछी २२० —२४० धडधग्र से को तपक्रममा  
ताती िहेको ओभिमा धभत्र िाखेि ओभिको ढोका बन्द 
गिी २० देशख २५ धमिेट बेक गिे। 

१४. २ धमिेट ढोका खोलेि छाडिे ि तयाि भएको बे्रडलाई 
धडमोलड गिेि तािको जाधलको –याकमा िाखेि 
शचस्याउि।े  

१५. शचस्याएको बे्रडलाई आफ्िो ईच्छािौुसाि काटेि प्रयोग 
गिे। 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

White Bread Loaf तयाि 
गिे Prepare White Bread 

Loaf 
 

मािक (Standard): 

• डो तयाि भएको 
• सिुौलो खैिो िङको 

भएको। 

• अडि बमोशजम White 

Bread Loaf  तयाि 
भएकोl  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ह्वाईट बे्रड (White 

Bread Loaf ):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

• Flour- 500gm 

• Yeast-10gm 

• Salt-10gm 

• Bread Improver-5 
gm 

• Gulten -5 gm 

• Sugar -30gm 

• Egg – 1 pcs 

• Butter -30 gm 

• Water-200ml 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, चिु, बे्रड मोलड,बेयकंग रे, बेयकंग ओभि तािको –याक बे्रड िाईफ, ब्रस। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 



 

 

274 
 

Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: २ Brown Bread Loaf  बिाउि ेPrepare Brown Bread Loaf   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. Pre –Mix Flour लाई धमशक्संग बलम िाख्न।े  

७. बे्रड ईम्पुि्भि,ईष्ट अण्डा शचिी िाखेि धमक्स गिे ि 
पािी िाखेि मछुिे।  

८. अब बटि ि िूि िाखेि माडिे। 

९. डो लाई कपडा वा प्लायष्टक ले छोपेि उिाउिे। 

१०. मेशििबाट डो लाई धिकालेि आफुलाई चायहिे 
अिसुािको तौलमा काटिे  

११. धसधलण्डि सेपमा िोल गिी तेल दलेको बे्रडमोलडमा 
िाखेि कभि गिे। 

१२. अब बे्रड करिब करिब पिुा उिेपछी फुले पछी 
२२० —२४० धडधग्र से  .को तपक्रम म ताती िहेको 
ओभिमा  धभत्र िाखेि ओभिको ढोका बन्द गिी 
करिब २० देशख २५ धमिेट बेक गिे। 

१३. २ धमिेट ढोका खोलेि छाडिे ि तयाि भएको 
बे्रडलाई धडमोलड गिेि तािको जाधलको –याकमा 
िाखेि शचस्याउि।े  

१४. शचस्याएको बे्रडलाई आफ्िो ईच्छािसाि काटेि प्रयोग 
गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारि 
१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Brown Bread Loaf तयाि 
गिे Prepare brown Bread 

Loaf 
 

मािक (Standard): 

• २० देशख २५ धमिेट बेक 
गिेको। 

• बे्रड मोलड अिसुािको 
आकािमा भएको। 

• ब्रााउि बे्रड खैिो,बायहिी 
भाग हलका चाम्रो गहुंको 
बास्िामा तयाि गरिएको 

• फाईवि यकु्त हिु ुपदाछ 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

Brown bread loaf:  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

अवयव (Ingredients): 

 

• Pre –Mix Flour- 

500gm 

• Yeast-10gm 

• Salt-10gm 

• Bread Improver-5 
gm 

• Mix seeds -25 gm 

• Egg – 1pc 

• Sugar -30gm 

• Butter -30 gm 

• Water-200ml 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, चिु, बे्रड मोलड,बेयकंग रे, बेयकंग ओभि तािको –याक बे्रड िाईफ, ब्रस    । 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: ३ French Bread  बिाउि ेPrepare French Bread  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदालाई चालिे ि एउटा मेशिि बलमा िाख्न।े  

७. बांकी सामाग्री हरू ईम्प्रभुि, ईष्ट, शचसो पािी, ििु 
िाखेि डो तयाि गिे। 

८. अब डो लाई ३ धमिेट सम्म माढिे। 

९. डो ििम ि मलुायम भएपछी छोपेि २०–२५ 
धमिेट िाख्न ेि उिि ठदिे। 

१०. अब डो लाई ४–५ घण्टा शचसोमा िाखेि मात्र 
करिब ३०० ग्रामको डो लाई लामो ि गोलो सेपमा 
बिाउि।े 

११. अब तेल ग्रीज गिेको बेयकंक  रेमा एिेन्ज गिे ि 
फुलाउि ओधसलो न्यािो िाउंमा िाख्न े 

१२. करिब दोब्बि साईजमा फुले पछी बे्रडको माथी बाट 
लामो लामो आकािमा  लाग्िे ब्लेडले हलका शचिे। 

१३. अब बे्रडलाई २४० C को तापमा तातेको ओभिमा 
सािो बाफ ि सखु्खा तापमा करिब २० धमिेटसबै 
धति ब्रउि हिुे गिी पकाउिे। 

१४. ओभिको डो खोलेि २ मीिेट िाख्न ेि क्रीष्पी 
गिाउि।े 

१५. अब बे्रडलाई आबस्यकतािसुाि काटेि गाधलाक बे्रड, 

बटि टोष्ट, स्याण्डवीच को रुपमा सभा गिे।  

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

फे्रन्च बे्रड तयाि गिे Prepare 

French Bread   
 

मािक (Standard): 

• अडाि  बमोशजमको 
French Bread तयाि 
भएको।  

• बे्रड  सिुौलो खैिो िङको 
भएको। 

• बे्रडको बयहरि भागमा 
क्रीष्पी भएको। 

•  धभधत्र भाग कपास जस्तै 
ििम भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

फे्रन्च बे्रड (French 

Breads):  

• अविािणा 
• काट्िे तरिका  

• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• Flour- 500gm 

• Yeast-10gm 

• Salt-10gm 

• Bread Improver-5 
gm 

• Gluin-5gm 

• Water-250ml 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, चिु, बेयकंग रे , बेयकंग ओभि, तािको –याक, बे्रड िाईफ, ब्रस। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: ४  Bread Roll /sticks बिाउि ेPrepare Bread Roll / Bread stick  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५  घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ु बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदा लाई चालि,े मेशिि धमशक्सङ बौोलमौा िाख्न।े 

७. बे्रड ईम्पुि्भि, ईष्ट,अण्डा शचिी िाखेि धमक्स गिे ि 
पािी िाखेि मछुिे।  

८. बटि ि िूि िाखेि माडिे। 

९. डो लाई कपडा वा प्लायष्टक ले छोपेि उिाउिे। 

१०. मेशििबाट डो लाई धिकालेि बिाबि तौलमा काटिे  

११. डोलाई  िोल गिी तेल दलेको बेयकंग रे मा िाखेि 
सेट गिे। 

१२. अब बे्रड करिब करिब पिुा उिेपछी फुले पछी एग 
वास गिेि २२० धडधग्र सेलधसयसको  को तापक्रममा 
िाखेि करिब २०-२५ धमिेटसम्म  बेक  गिे। 

१३. त्यस्तै बे्रड स्टीकको लागी लामो सेपमा िोल गिे ि  
हलका उिाएि १८० धडधग्र  सेशलसयसमा करिब १५-
२० धमिेट बेक गिे। 

१४. तयाि भएको बे्रडलाई तािको जाधलको –याकमा िाखेि 
शचस्याउि।े  

१५. अब बे्रडहरूलाई बे्रकफाष्टमा शचया कफी संग ि अन्य 
समयमा सपु सलाद वा अन्य खािा संग सभा गिे। 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारि 
१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

बे्रड िोलस / बे्रड स्टीक तयाि 
गिे (Prepare Bread 

Rolls/Stick)  
 

मािक (Standard): 

• Bread roll /stick तयाि 
भएको।  

• बे्रड स्वठदष्ट, हलका गोलडेि 
ब्राउि कलिमा ि ििम 
हिु ुपदाछ ि स्टीक 
क्रीष्पी हिु ुपदाछ। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

बे्रड िोलस/्बे्रड शस्टक 
(Bread Rolls/Stick):  
• अविािणा 
• अवयवहरू 

• पकाउिे धबधि  

• पूवा साविािी 
 

अवयव (Ingredients): 

मैदा – ५०० ग्राम 

अण्डा – १ वटा 
शचिी – ३० ग्राम 

ईस्ट – १५ ग्राम 

बे्रड ईम्प्रभुि – ५ ग्राम 

पािी  - २७५ धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, चिु, बेयकंग रे, बेयकंग ओभि, तािको –याक, ब्रस    । 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे।  
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: ५   डोिट बिाउि े. Prepare Doughnuts  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदा लाई चालि,ेमेशिि बलम िाख्न।े 

७. बे्रड ईम्पुि्भि,ईष्ट अण्डा शचिी िाखेि धमक्स गिे ि 
पािी िाखेि मछुिे। 

८. बटि ि िूि िाखेि माडिे।  

९.  डो लाई कपडा वा प्लायष्टक ले छोपेि उिाउिे। 

१०. मेशििबाट डो लाई धिकालेि कभि गिेि शचसोमा 
१/२ घण्टा िाख्न।े  

११. डो धलई ६० देशख ८० ग्रामको डलला बिाउिे। 

१२. डो लाई बेलेि १ ईन्ची बाक्लो बिाई  यपिो छिेको 
रे  वा टेबलम एिेन्ज गिी िाख्न।े 

१३. डोिट लाई ओधसलो न्यािो िाउंमा िाखेि करिब 
डबल साईज सम्म फुलाउिे। 

१४. १५५ धडधग्र सेलधसयसमा गोलडेि ब्राउि हिुे गिी 
fry गिे l  

१५. झांजिको सहायताले डोिट धिकालेि तेल सोसिे 
कागजमा िाख्न।े 

१६. तयािी डोिटलाई भाडामा िाशख सभा गिे l  

१७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारि 
१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):   

डोिट बिाउिे  

 

मािक (Standard): 

• डो ६० देशख ८० ग्रामको 
डलला बिाएको। 

•  डोिट गोलडेि ब्राउि 
कलि भएको। 

• तेल सोसिे कागजमा 
िाखेको। 

• अडि  बमोशजमको डोिट 
तयाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

Brown bread loaf:  

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• पकाउिे धबधि  

• पूवा साविािी 
 

अवयव (Ingredients): 

• Flour-500gm 

• Yeast-10gm 

• Improver-5gm 

• Egg-2pc 

• Salt-gm 

• Sugar-50gm 

• Butter-50gm 

• Milk-500ml 

• Water-100ml 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, ,मेजरिि स्केल, डोिट कटि, पुि्धभङ चेम्बि, धडपफ्रायि, स्पाईडि िेट, शचललो सोसिे कागज। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task :६  क्र्सान्ट तयाि गिे Prepare Croissant  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदा लाई चालि,े धमशक्सङ बौोलम िाख्नौे। 

७. बे्रड ईम्पुि्भि, ईष्ट अण्डा शचिी थोिै बटि िाखेि 
धमक्स गिे ि दिु ि ििु िाखेि मछुिे। 

८. अब डो लाई कपडा वा प्लायष्टक ले छोपेि उिाउिे। 

९. बेलिाले चािपाटे आकािमा बेलिे ि माझमा डो बिाबिी 
ििम बटिलाई चािपाटे आकािमा हालिे  

१०. बटिलाई डो ले पिुा ढाकेि   धसल गिे ि एक पटक 
लामो बेलेि थ्री फोलड गिेि मैदा छिेको रे मा िाखेि 
कपडा वा प्लाष्टीकले ढाकेि शचसोमा १ घण्टा 
जमाउि।े  

११. माधथको प्रयक्रया  २ पटक सम्म गिे।  
१२. डो लाई पातलो गिी १.५ mm को मोटाईमा बेलेि 

लामो धतिकुिे आकािमा काटिे। 

१३. गडुाएि बेिेि गंगटा आकािमा बिाएि तेल ग्रीज गिे।  

१४. बेयकंग रे मा एिेन्ज गिेि प्रधुभंग गिे। 

१५. दोब्बि साईजमा उिेपछी एगवास गिे  

१६. २१० धडधग्र से .देखी१० मा ताती िहेको ओभिमा  
धमिेट बेक गिे१२ । 

१७. पाकेको क्रोसान्ट लाई सेलाउि ठदिे ि बे्रकफाष्ट वा 
खाजाको रुपमा सभा गिे 

१८. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१९. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
िाख्न।े 

२०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

क्ररोसान्ट तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• क्रोसान्ट पत्र पत्र 
भएको। 

• गंगटाको आकािमा 
भएको. 

• ििम भएको। 

• बटिको स्वादमा भएको 
. 

• अडि  बमोशजमको 
क्रोसान्ट तयाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

क्रोसि (Croissant)  

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• पकाउिे धबधि  

• पूवा साविािी 
 

अवयव (Ingredients): 

मैदा – १ केशज 

अण्डा – २ वटा 
शचधि – १०० ग्राम 

ईस्ट – ५० ग्राम 

बे्रड ईम्प्रभुि – १० 
ग्राम 

पािी – ५०० धम.धल. 
बटि/माजारिि – ५०० 
ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्च मेशिि,मेजरिि स्केल, िोधलंग कटि, पुि्धभङ चेम्बि, बेयकंग ओभि बेयकंग रे कुधलंग –याक। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task :७  धसिामोि िोलस ्तयाि गिे Prepare Cinnamon Rolls  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे । 
४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 

सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदा लाई चालिे, धमशक्सङ बौोलम िाख्नौे। 

७. बे्रड ईम्पुि्भि, ईष्ट अण्डा शचिी थोिै बटि िाखेि 
धमक्स गिे ि दिु ि ििु िाखेि मछुिे। 

८. अब डो लाई कपडा वा प्लायष्टक ले छोपेि उिाउिे। 

९. बेलिाले चािपाटे आकािमा बेलिे ि माझमा डो 
बिाबिी ििम बटिलाई चािपाटे आकािमा हालिे  

१०. बटिलाई डो ले पिुा ढाकेि   धसल गिे ि एक 
पटक लामो बेलेि थ्री फोलड गिेि मैदा छिेको रे मा 
िाखेि कपडा वा प्लाष्टीकले ढाकेि शचसोमा १ घण्टा 
जमाउिे।  

११. माधथको प्रयक्रया  २ पटक सम्म गिे।  
१२. डो लाई पातलो गिी १.५ mm को मोटाईमा बेलेि 

लामो धतिकुिे आकािमा काटिे। 

१३. गडुाएि बेिेि गंगटा आकािमा बिाएि तेल ग्रीज 
गिे।  

१४. बेयकंग रे मा एिेन्ज गिेि प्रधुभंग गिे। 

१५. दोब्बि साईजमा उिेपछी एगवास गिे  

१६. २१० धडधग्र से .देखी१० मा ताती िहेको ओभिमा  
धमिेट बेक गिे१२ । 

१७. पाकेको क्रोसान्ट लाई सेलाउि ठदिे ि बे्रकफाष्ट वा 
खाजाको रुपमा सभा गिे 

१८. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१९. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा िाख्न।े 

२०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

धसिामोि िोलस तयाि गिे 
Prepare Cinnamon 

Rolls। 

 

मािक (Standard): 

• क्रोसान्ट पत्र पत्र 
भएको। 

• गंगटाको आकािमा 
भएको. 

• ििम भएको। 

• बटिको स्वादमा भएको 
. 

• अडि  बमोशजमको 
क्रोसान्ट तयाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

Cinnamon Rolls 

(धसिामोि िोलस):  

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• पकाउिे धबधि  

• पूवा साविािी 
 

अवयव (Ingredients): 

मैदा – १ केशज 

अण्डा – २ वटा 
शचधि – १०० ग्राम 

ईस्ट – ५० ग्राम 

बे्रड ईम्प्रभुि – १० 
ग्राम 

पािी – ५०० धम.धल. 
बटि/माजारिि – ५०० 
ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्च मेशिि,मेजरिि स्केल, िोधलंग कटि, पुि्धभङ चेम्बि, बेयकंग ओभि बेयकंग रे कुधलंग –याक। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: ८  मयफि / कप केक तयाि गिे Products  बिाउि े Prepare Muffin and Cup cakes  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६.  मैदा लाई चालिे ि एक साईडमा िाख्न।े 

७. एउटा धमशक्सङ बलमा ििम वटि ि िलुो शचिीलाई 
िाखेि क्रीमी हिुे गिी यफटि।े 

८. धबस्तािै धबस्तािै अण्डा िाखेि हलका ि मलुायम 
हिुेगिी एसेन्स िाख्न ेि धमक्स गिे। 

९. चालेको मैदा ि बेयकंग पाउडिलाई यवस्तािै फोशलडंग 
मेथड बाट डलला िपिे गिी दिु धमक्स गिे। 

१०.  प्लेि मयफन्स वा कप केक को धमक्सचि तयाि 
गिे।  

११.  तयाि गिेको धमक्स्चिलाई पेपि कपमा भिेि बेयकंग 
रे मा एिेन्ज गिे। 

१२. २२० धडधग्र सेशलसयसको तापक्रममा करिब १२-१५ 
धमिेटसम्म बेक गिे। 

१३. तयािी मयफि कप केक लाई भाडामा िाशख सभा गिे 
l  

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा िाख्न।े 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

•  मयफि कप केक बिाउिे  
मािक (Standard): 

• मयफि स्पन्जी, ििम, 

फ्लेवि यकु्त ठिि मात्रामा 
गधुलयो ि पौयष्टता ले पणुा 
भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

मयफि / कप केक 

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• पकाउिे धबधि  

• पूवा साविािी 
 

अवयव (Ingredients) 

बटि – २५० ग्राम 

शचधि – २५० ग्राम 

मैदा – २५० ग्राम 

अण्डा – ६ वटा 
बेयकङ पाउडि – ५ ग्राम 

Vanilla Essence – ५ 
थोपा 
यकसधमस – ३० ग्राम 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, मेजरिि स्केल, मोलड, बेयकंग ओभि, बेयकंग रे, कुधलंग –याक  । 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: ९  डेधिि तयाि गिे। Prepare Danish  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. िेधसयप बमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६.  सबै अवयवहरूलाई धमशक्सङ बोलमा िाख्न।े 

७. धबस्तािै पािी िाख्दै गएि डो तयाि गिे। 

८. करिब ३० धमिेटसम्म डो लाई प्रफु गिे। 

९. प्रफु गरिएको डो लाई बटि ्

१०. आकषाक आकािमा लयाई  तेल ग्रीज गिी बेयकंग 
रे मा धमलाएि िाख्न ेि फुलि ठदिे। 

११. फुले पछी २१० धडधग्र से .को तापक्रम मा ताती 
धमिेट बेक गिे१० देशख ८ िहेको ओभिमा । 

१२. पाकेपधछ धिकालेि बाक्लो अबस्थामा लयाए 
पगालेको जाम लाई )मामाले  पाईिापल, एप्रीकट (
ग्लेशजंग गिे। 

१३. यसिी तयाि गिेको डेधिस पेयि लाई बेि्कफाष्ट को 
रुपमा शचया वा कयफ को साथमा सभा गिे।   

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा िाख्न।े 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):   

डेधिि पेयि बिाउिे। 

 

मािक (Standard): 

• डेधिस  गोलडेि ब्राउि 
कलिमा पाकेको 

• आकषाक आकािमा 
िाशखएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

•  

डेधिि तयाि गिे 

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• पकाउिे धबधि  

• पूवा साविािी 
  

अवयव (Ingredients) 

मैदा – १ केशज 

ईस्ट – २५ ग्राम 

मािजरिि – ५०० ग्राम 

ििु – २५ ग्राम 

शचधि – १५० ग्राम 

अण्डा – ३ वटा 
पािी – ४५० धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, मेजरिि स्केल, चययशौभच, बेयकंग ओभि, बेयकंग रे , कुधलंग –याक। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: १०  फु्रट केक तयाि गिे। Products  बिाउि े Prepare Dry Fruits cake   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६.  मैदा लाई चालिे ि एक साईडमा िाख्न।े 

७. सबै िट्सहरूलाई केलाउिे काट्िे ि छुट्टा छुटै्ट गिी 
भाडंोमा तयाि गिे। 

८. अण्डालाई तोडेि छुटै्ट भांडोमा िाख्न।े 

९.  बटि ि शचिीलाई मेशििमा िाखेि यफटिे ि क्रीमी 
बिाउि।े 

१०. अण्डा यवस्तािै धबस्तािै िाख्दै जािे ि धमक्सचिलाई 
हलका टलकिे ि मलुायम अबस्थामा लयाउिे। 

११. तयािी धमक्सचिमा एसेन्स एलो कलि िाखेि धमक्स 
गिे। 

१२. चालेको यपिो ि काटेको िट्सहरूलाई धमलाएि 
बटि को धमक्स्चिमा धबस्तािै हालदै हातले फोशलडंग 
मेथडले डलला िपिे गिी धमक्स गिे। 

१३. अब केक को धमक्सचिलाई तेल ग्रीज गिेको केक 
मोलडमा भिे। 

१४. १८०-१९० धडधग्र सेशलसयसको तापक्रममा तातेको 
ओभिमा करिब १ घण्टा वा पिुा पाक्दा सम्म बेक 
गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा िाख्न।े 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

• िेधसयप बमोशजमको  

ड्राई फु्रट केक बिाउिे। 

 

मािक (Standard): 

• golden brown भएको  

• well baked भएको। 

• shape and size as per 

mould भएको। 
• सेलाएपछी काटेि सभा  

गिेको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

फु्रट केक तयाि गिे 

 

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• पकाउिे धबधि  

• पूवा साविािी 
  

अवयव (Ingredients) 

बटि – २५० ग्राम 

शचधि – २५० ग्राम 

मैदा – २५० ग्राम 

अण्डा – ६ वटा 
बेयकङ पाउडि – ५ ग्राम 

Vanilla Essence – ५ 
थोपा 
यकसधमस – ३० ग्राम 
ड्राई फु्रट्स – १०० ग्राम 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, मेजरिि स्केल, चययशौभच,mयगधम, बेयकंग ओभि, बेयकंग रे  कुधलंग –याक। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे।।  



 

 

283 
 

Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task:  ११  पफ पेयि डो तयाि गि Products  Prepare Puff pastry Dough   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदा लाई चालिे ि एउटा भांडोमा िाख्न।े 

७. मैदामा ििु ि पािी िाखेि मछुौ्िे ि माडेि मलुायम 
बिाएि छोपेि आिा घण्टा िेष्टमा िाख्न।े 

८. डो लाई चाि पाटे आकाि मा बेलिे  

९. बटिलाई चािपाटे बिाउिे। 

१०. बटिलाई डो ले कभि गिेि धसल गिेि बेलिे  

११. बेलेको डो लाई ३ फोलडमा पट्याउिे ि रे मा 
िाखेि कभि गिे  

१२. शचसोमा १ घण्टा िाशख फेिी बेलेि ३ फोलडमा 
पट्याउि।े 

१३. यसिी ३ पटक ३ फोलड गिे पछी डो ३ घण्टा 
शचसोमा िाख्र्िे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

पफ पेयि डो तयाि गि 

 

मािक (Standard): 

• मैदामा ििु ि पािी िाखेि 
मछेुको 

• माडेि मलुायम बिाएि 
छोपेि आिा घण्टा िेष्टमा 
ठदिे 

• बेलेको डो लाई ३ 
फोलडमा पट्याउिे ि रे 
मा िाखेि कभि गिेको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 
 

 
 

 

पफ पेयि डा तयाि गिे  

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  
 

अवयव (Ingredients): 

• मैदा - ५००ग्राम 

• शचधि – ३० ग्राम 

• बटि/पफ मािजरिि 
– २५० ग्राम 

• अण्डा – १ वटा 
• बेयकङ पाउडि – ५ 

ग्राम 

• ििु - १ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि, डो मेशिि, रे, डो स्क्रयापि, धमकधसङ बोल आठद . 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे।  
• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task:  १२  शस्वट पेयि तयाि गिे  . Products  Prepare sweet pastry  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदा लाई चालिे ि एउटा भांडोमा िाख्न े

७. अण्डालाई फुटाएि एउटा भांडोमा िाख्न े

८. बटि ि िलुो शचिीलाई मेशििमा िाखेि यफटौ्िे ि 
क्रशौमी बिाउि।े 

९. अण्डालाई धमक्सचिमा िाखी धमक्सचि अि गिे।   

१०. चालेको यपिो िाखी इलायष्टक िहिुे गिी फोशलडंग 
मेथड बाट धमक्स गिे। 

११. एउटा रे मा यपिो छिेि त्यसमा डो िाखौी शचसो 
िाऊंमा िाखेि सेट गिे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शस्वट पेष्ट तयाि गिे,  

 

मािक (Standard): 

 

• अण्डालाई धमक्सचिमा 
िाखी धमक्सचि अि 
गिेको।  

• चालेको यपिो िाखी 
इलायष्टक िहिुे गिी 
फोशलडंग मेथड बाट 
धमक्स गिेको। 

• शस्वट पेष्ट अडाि अिसुाि 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 
 
 

शस्वट पेयि 

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी 
 

अवयव (Ingredients): 

• मैदा - ५००ग्राम 

• अण्डा- २ वटा 
• बटि - १०० ग्राम 

• शचिी- १०० ग्राम 

• यक्रमी- १०० ग्राम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, स्टोरिंग रे ,स्के्रपि  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे।  

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: १३ Plain Cookies तयाि गिे। Prepare Plain Cookies   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Powder Sugar ि Margarine लाई धमक्स 
गिेि यक्रम बिाउिे। 

७. त्यसपधछ अण्डा िाखेि एउटै धडिेक्सिमा 
यफट्ि।े 

८. मैदा ि बेयकङ पाउडि िाखेि डो तयाि गिे। 

९. डो मा कोका पाउडि थपेि मजाले माविे। 

१०. डो लाई धसधलन्डि आकािमा िोल गिेि 
यफ्रजमा १/२ घण्टा सम्म िाख्न।े 

११. पातलो स्लाईस काटेि १५०-१८० धडधग्र 
तापक्रम भएको ओभिमा ३० धमिेटसम्म 
बेक गिे।  

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Plain cookies तयाि गिे  

Prepare Plain Cookies 
 

मािक (Standard): 

• डो तयाि भएको 
• सिुौलो खैिो िङको भएको। 

• अडि बमोशजम Chocolate 

Cookies  तयाि भएको l  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

कुयकज (Plain 

Cookies):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• Flour- 350 gm 

• Cocoa Powder-50 
gm 

• Powder Sugar – 175 
gm 

• Butter/Margarine- 
250 gm 

• Egg – 1 nos. 

• Baking Powder 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, चिु, बे्रड मोलड,बेयकंग रे, बेयकंग ओभि तािको –याक बे्रड िाईफ, ब्रस। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: १४ Chocolate Cookies तयाि गिे। Prepare Chocolate Cookies   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Powder Sugar ि Margarine लाई धमक्स 
गिेि यक्रम बिाउिे। 

७. त्यसपधछ अण्डा िाखेि एउटै धडिेक्सिमा 
यफट्ि।े 

८. मैदा ि बेयकङ पाउडि िाखेि डो तयाि गिे। 

९. डो मा कोका पाउडि थपेि मजाले माविे। 

१०. डो लाई धसधलन्डि आकािमा िोल गिेि 
यफ्रजमा १/२ घण्टा सम्म िाख्न।े 

११. पातलो स्लाईस काटेि १५०-१८० धडधग्र 
तापक्रम भएको ओभिमा ३० धमिेटसम्म 
बेक गिे।  

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Chocolate cookies तयाि गिे 
Prepare Chocolate Cookies 
 

मािक (Standard): 

• डो तयाि भएको 
• सिुौलो खैिो िङको भएको। 

• अडि बमोशजम Chocolate 

Cookies  तयाि भएको l  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

चोकलेट कुयकज 
(Chocolate Cookies):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• Flour- 350 gm 

• Cocoa Powder-50 
gm 

• Powder Sugar – 175 
gm 

• Butter/Margarine- 
250 gm 

• Egg – 1 nos. 

• Baking Powder 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, चिु, बे्रड मोलड,बेयकंग रे, बेयकंग ओभि तािको –याक बे्रड िाईफ, ब्रस। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: १५ Marble Cookies तयाि गिे। Prepare Marble Cookies   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक 
परिमाणमा संकलि गिे। 

६. Powder Sugar ि Margarine लाई धमक्स 
गिेि यक्रम बिाउिे। 

७. त्यसपधछ अण्डा िाखेि एउटै धडिेक्सिमा 
यफट्ि।े 

८. मैदा ि बेयकङ पाउडि िाखेि डो तयाि गिे। 

९. डो लाई २ ३०० ग्राम ि ३५० ग्रामको २ 
भागमा बांवि।े 

१०. ३०० ग्राम डो मा कोका पाउडि थपेि 
मजाले माविे ि चोकलेट डो तयाि गिे। 

११. दबैु डो लाई धसधलन्डि आकािमा िोल गिेि 
ि टांस्िे ि पिु मजाले िोल गिे। 

१२. िोल गिेको डोलाई १/२ घण्टा यफ्रजमा 
िाख्न।े 

१३. पातलो स्लाईस काटेि १५०-१८० धडधग्र 
तापक्रम भएको ओभिमा ३० धमिेटसम्म 
बेक गिे।  

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण गिे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

Marble cookies तयाि गिे 
Prepare Marble Cookies 
 

मािक (Standard): 

• डो तयाि भएको 
• सिुौलो खैिो िङको भएको। 

• अडि बमोशजम Chocolate 

Cookies  तयाि भएको l  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

माबाल कुयकज (Marble 

Cookies):  

• अविािणा 
• धमश्रण यवधि  

• अपिाउि ुपिे 
साविािीहरू  

• बिाउिे धबधि 

 

अवयव (Ingredients): 

• Flour- 700 gm 

• Cocoa Powder-50 
gm 

• Powder Sugar – 350 
gm 

• Butter/Margarine- 
500 gm 

• Egg – 1 nos. 

• Baking Powder – 15 
gm 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, चिु, बे्रड मोलड,बेयकंग रे, बेयकंग ओभि तािको –याक बे्रड िाईफ, ब्रस। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: १६  स्पन्ज केक बेस (सेतो÷कालो) तयाि गिे.   Prepare Sponge cakes (BW) 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. अण्डा लाई फुटाएि एउटा धमक्सचि मेशिि बलमा 
िाख्न।े 

७.  शचिी िाखेि हूईष्कले ५ गणुा उिाउिे गिी 
यफटिे। 

८. सेतो स्पन्ज बिाउिका लागी मैदा यपिो  ि 
चकलेट(कालो) बिाउिका लागी मैदा/कोकोवा 
पाउडि एकै साथ िाखेि चालिे। 

९. चालेको यपिो वा दबैु पाउडि लाई यफटेि उिाएको 
अण्डाको (फोमी) धमक्सचिमा यवस्तािै हालदै हातले 
फोशलडंग मेथडबाट डलला ििहिे गिी धमक्स गिे। 

१०.  तलबाट पेपि लगाएको रे वा केक मोलड वा केक 
िीगं मा भिे ि सम्म लेवल धमलाउिे। 

११. २०००c मा तातीिहेको ओभिमा करिब २०–२२ 
धमिेट सम्म बेक गिे।  

१२. ओभिबाट धिकालिे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

स्पन्ज केक बेस (सेतो/कालो) 
तयाि गिे। 

 

मािक (Standard): 

• शचिी िाखेि हूईष्कले ५ 
गणुा उिाउिे गिी यफटेको 

• २०००c मा तातीिहेको 
ओभिमा करिब २०–२२ 
धमिेट सम्म बेक गिेको 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

स्पन्ज केक बेस 

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  
 

अवयव (Ingredients): 

• अण्डा २वटा 
• शचिी २००ग्राम 

•  मैदा २००ग्राम 

•  कोकोवा पाउडि 
१ग्राम 

• चकलेट(कालो) 
२००ग्राम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
जाली, वायि हूईष्क, , धमशक्संग बाउल, धमक्सचि मेशिि सेट, बेयकंग रे, , बेयकंग ओभि शचस्याउिे –याक  

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: १७ एप्पल पाई बिाउि ेPrepare Apple Pie   

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग गिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदा लाई चालि,ेमेशिि बलमौा िाख्न।े 

७. स्याउलाई पखालि,े ताछिे, धभत्रको दािा धिकालेि सफा 
गिे। 

८. स्याउलाई पातलो एकैिासको स्लाईस गिे ि थोिै 
बटिमा सोते गिे,ि सफा टेवलमा सेलाउिे। 

९. सेलाएको एप्पलमा, केलाएि िोएि धभजाएको यकसधमस, 

बे्रड क्राम्ब, दालचीिीको िलुो, ििम बटि, शचिी, िाखी 
पाईको भिे धमक्सचि तयाि गिे। 

१०. शस्वट पेष्ट डो लाई बेलेि पातलो १.५धम.धम. गिाउिे। 

११. बेलेको डो लाई तेल ग्रीज गिेको पाई मोलडमा लगाएि 
सेट गिे। 

१२. त्यस धभत्र स्याउको धमक्सचि भिे ि माथीबाट अको 
पातलो गिी बेलेको डो ले कभि गिेि धसल गिे ि बयढ 
भएको डो लाई सफा हिुे गिी काटेि छांटिे। 

१३. माथीबाट अण्डा पधलस गिेि कांटाले घोपेि धभत्रको 
वाफ बायहि धिक्लिे बिाउिे। 

१४. पाईलाई २००oc मा ओभिमा २५ धमिेट पकाउिे। 

१५.  गोलडेि ब्राउि कलि भएपधछ ओभिबाट धिकालिे  

१६. शचलिमा शचस्याउिे ि करिब १०० ग्राम बिाबिको 
यपसमा काट्ि।े 

१७. तयािी एप्पल पाई लाई सभा गिे। 

१८. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१९. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण गिे। 

२०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

एप्पल पाई बिाउिे Prepare 

Apple pie 
 

मािक (Standard): 

• शस्वट पेष्ट डो लाई बेलेि 
पातलो १.५धम.धम. 
गिाएको। 

• पाईलाई २००oc मा 
तातीिहेको ओभिमा २५ 
धमिेट पकाएको। 

• शचलिमा शचस्याउिे ि 
करिब १०० ग्राम 
बिाबिको यपसमा 
काटेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 
 

िोष्ट शचकेि (Roast ):  

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  
 

अवयव (Ingredients): 

• मैदा ५००ग्राम 

• स्याउ १००ग्राम 

• यकसधमस, १००ग्राम 

• बे्रड क्राम्ब, 

१००ग्राम 

• दालचीिीको िलुो, 
५०ग्राम 

• बटि, २००ग्राम 

• शचिी, ५००ग्राम 

• अण्डा ८-१०वटा 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, चिु,  मोलड,बेयकंग रे, बेयकंग ओभि तािको –याक बे्रड िाईफ, fry pan, ब्रस। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे। 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task:  १८  चकलेट  Mousse तयाि गिे।  Prepare chocolate mousse 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. पाउडि शजलेयटि लाई शचसो पािीमा ढड्याएि न्यािो 
िाउंमा िाखेि पगालिे। 

७. यक्रम लाई फीटेि बाक्लो बिाएि शचसोमा िाख्न।े 

८. अण्डालाई सेतो ि पहेलो भाग धभन्दा धभन्दै धमक्सीगं 
बलमा िाख्न।े 

९. अण्डा पहेलोको भाग ि आिा शचिी िाखेि हईुसले 
यफटेि स्मथु ि टलकिे गिी उिाउिे।  

१०. उिेको पहेलो भाग अण्डामा पगालेको जेलेयटि ि 
पगालेको चकलेट पधि धमसाएि  िाख्न।े 

११. सेतो भाग लाई पधि बांकी शचिी िाखेि यफटेि यक्रमी 
खालको म्यारिंग तयाि गिे। 

१२.  म्यारिंग लाई लगेि पहेलो भागमा बिाएको चक्लेट 
धमक्सचिमा धमलाउिे। 

१३. फीटेको यक्रमलाई पधि यवस्तािै चकलेटको 
धमक्सचिमा हातले फोलडीगं मेथडबाट धमलाउिे। 

१४.  भाडंोमा मौस्जलाई भिे ि शचसोमा ३०cको शचसो 
फ्रीजमा ३ -४ घण्टा जमाउिे। 

१५.  सधभास गिे धडसमा मौस्जलाई सेटगिे ि यक्रम ड्रप 
फलफुलका टुक्राले ि गधुलयो सस ले सजाउिे  

१६. तयािी चकलेटलाई सभा गिे। 

१७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

चकलेट Mousseतयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• पाउडि शजलेयटि लाई 
शचसो पािीमा ढड्याएि 
न्यािो िाउंमा िाखीएको। 

• भाडंोमा मसुलाई भरि  
शचसोमा ३ धडधग्र 
सेशलसयसको शचसो फ्रीजमा 
३ -४ घण्टा जमाएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

चकलेट Mousse 

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  

 

अवयव (Ingredients): 

• शजलेयटि ५००ग्राम 

• यक्रम २०० ग्राम 

• अण्डा २वटा 
• शचिी ५०० ग्राम 

• फलफुल२०० ग्राम 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, वायि हूईष्क, धमशक्संग बाउल, प्लायष्टक स्के्रपि, बेयकंग ओभि, बेयकंग रे कुधलंग –याक। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: १९  लेमि टाट तयाि गिे Products  Prepare Lemon Tarts  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. एउटा धमक्सी ंबलमा शचिी,अण्डा,दूि,मैदा,सेन्स ि 
एललो कलि िाखेि यफटौ्िे। 

७. फे्रस यक्रम िाखी धमक्स गिे। 

८.  कागतीको झिुा ि जसु िाखेि धमक्स गिे। 

९.  स्वीट पेष्ट लाई बेलिाले बेलेि १.५ धम.धम.को 
मोटाईमा गोलाकाि बिाउिे। 

१०. बेलेको स्वीट पेष्टलाई तेल ग्रीज गिेको पाई 
मोलडमा सेट गिे ि बयढ भएको डोलाई सम्म 
धमलाएि काटि।े 

११. स्वीट पेष्टको बेसमा धमक्सचिलाई भिे। 

१२. १९००c.मा तातेको ओभिमा करिब २५–३० 
धमिेट  सम्म िाखेि पकाउिे। 

१३. ओभिबाट धिकालले ि सेलाउि ठदिे  

१४.  शचस्याएि लेमाि टाट ९० देशख १०० ग्राम को 
यपस काट्ि।े 

१५. तयािी लेमाि टाटलाई सभा गिे। 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

लेमि टाट तयाि गि  

 

मािक (Standard): 

 

• लेमि एललो कलि 
भएको। 

• लेमिको स्वाद भएको। 

• ९० देशख १०० ग्राम को 
यपस  भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

  

लेमि टाट 

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  
 

अवयव (Ingredients): 

• शचिी - २००ग्राम 

• अण्डा -२वटा 
• दूि १/२ धल. 
• मैदा २००ग्राम 

• सेन्स  

• एललो कलि १ग्राम 

• यक्रम २ ग्राम 

• कागती १५-२०वटा 
• तेल २ग्राम 

• जसु २००धम.ली. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
डो धमक्स्चि मेशिि, स्टोरिंग रे ,स्के्रपि पाई मोलड, चिु, धमक्सीगं बल हईुष्क   

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे।  
• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: २० यक्रम क्यािमेल तयाि गिे .  Prepare cream caramel  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. अण्डा लाई तोडेि एउटा धमक्सीगं बलमा िाख्न ेि 
शचिी िाखेि ह्वीस्कले धबट गिे। 

७.  यफटेको अण्डा मा दौुिलाई िाखेि यफंज 
िआउिेगिी यवस्तािै घोलिे ि एसेन्स ि कलि 
धमसाउि।े 

८. घोललाई जाधलले छान्ने। 

९.  सस प्यािमा शचिीलाई पगालि ेि  खैिो कलि 
भएपछी क्यािमलाईज गिे। 

१०. क्यािामेल सगुिलाई पकाउिे मोलडको यपंिमा 
पातलो गिी सेट गिे। 

११. क्यािमेल शचिी सेट गिको मोलडमा अण्डा दिु शचिी 
को तयािी घोल ले भिे। 

१२.   १९००c मा तातेको ओभिमा ४०–४५ धमिेट 
वा धमक्सचि सेट िहुंदा सम्म स्टीम यहटमा 
पकाउि।े 

१३. तयािी यक्रम क्यािामेललाई सेलाउि।े 

१४. सािो पातलो चिुले स्के्रप गिेि धडमोलड गिे 

१५.   सधभास धडसमा सेट गिेि ह्वीप्ड यक्रम, फलफुलको 
यपसहरू ले ि क्यिामेल ससले सजाएि डेजटा को 
रुपमा सभा गिे 

१६. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१७. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१८. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

यक्रम क्यािमेल तयाि गिे। 
मािक (Standard): 

• शचिीलाई पगाधल   खैिो 
कलि भएपछी 
क्यािमलाईज गिेको। 

• १९००c मा तातेको 
ओभिमा ४०–४५ धमिेट 
पकाएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

 

यक्रम क्यािमेल 

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  
अवयव (Ingredients): 

 

• अण्डा २वटा 
• शचिी ५००ग्राम 

• दिु १धल. 
• फलफुल २००ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
जाली, वायि हूईष्क, धमशक्संग बाउल, क्यािामेल मोलड, ओभि। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे ि धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउिे।  



 

 

293 
 

Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: २१   गलुाब जामिु तयाि गिे.  Prepare Gulab Jammon  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मितातो पािी ि शचिी धमसाएि करिब ३०धमिेट 
पकाउिे। 

७.  धमक्सीगं बलमा दिु, मैदा, बेयकंग पाउडि, खवुा, 
पधिि, सकुमेलको िलुो, घ्य,ु िाशख माडौ्िे  

८. फे्रस दिु िाखी मछेुि स्मथु, चमक दाि वास्िा दाि 
डो तयाि गिे। 

९. कडाईमा तेललाई १५००c को तापक्रममा तताउिे। 

१०. डो लाई सािो सािो यपस १० ग्राममा काटौ्िे ि  
एकै िासको गोला बिाउिे। 

११. तातेको तेलमा िाशख खैिो हिुे गिी फ्राई गिे। 

१२.  शचिीको चस्िी मा डबुाउिे।    

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

गलुाब जामिु तयाि गिे.   

 

मािक (Standard): 

• मितातो पािी ि शचिी 
धमसाएि करिब ३०धमिेट 
पकाई चास्िी बिाएको। 

• डो लाई सािो सािो यपस 
१० ग्राममा काटौ्िे ि  
एकै िासको गोला 
बिाएको। 

• खैिो हिुे गिी फ्राई 
गिेको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

 गलुाब जामिु   

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  
अवयव (Ingredients): 

 

• शचिी- ५००ग्राम 

• दिु -१धल. 
• मैदा -२००ग्राम  

• बेयकंग पाउडि,- 
१ग्राम 

• खवुा- १००ग्राम 

• पधिि- १००ग्राम 

• सकुमेलको िलुो- 
१ग्राम 

• घ्य ु१००ग्राम 

• पािी २००धम.धल. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
धमक्सीगं बल, कडाई(धडप फ्रायि), रे सधभास बल. 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: २२  शखि तयाि गिे. (Prepare Rice Pudding) 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  

 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. एउटा बाक्लो यपंि भएको प्यािमा दिुलाई 
उम्लिौे।  

७. ताईशचि चामललाई घ्यमुा मोलेि िाख्न।े 

८. उम्लेको दिुमा घ्यूमा मोलेको ताईशचि चामललाई 
िाखेि  पन्यलेु चलाउंदै चलाउंदै ३० धमिेट 
पकाउि।े 

९. शखि बाक्लो भएपधछ काटेको िट्स,मरिच, शचिी 
िाखेि पन्यलेु  चलाउंदै पकाउिे। 

१०. तयािी शखिलाई एउटा सधभास धडसमा लगाएि 
माथीबाट िट्स ि चेिी ले टयपंग गिेि सभा गिे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शखि तयाि गिे 

 

 मािक (Standard): 

• ताईशचि चामललाई घ्य ु
मोलेि िाखेको। 

• उम्लेको दिुमा घ्यूमा 
मोलेको ताईशचि 
चामललाई िाखेि  पन्यलेु 
चलाउंदै चलाउंदै ३० 
धमिेट पकाएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

 

शखि 
• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  
 

अवयव (Ingredients): 

• ताईशचि चामल 
२००ग्राम 

• घ्य-ु१ग्राम 

• दिु- १ धल. 
• िट्स १००ग्राम 

• मरिच, ३ ग्राम 

• शचिी १०० ग्राम 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
कुयकंग पट, कािको दाधबलो, ,चिु, शस्टल प्लेट, कयटंग बोडा, सधभास धडस 

 

 सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 

• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: २३  शजलेबी / जेिी तयाि गिे. Products  Prepare Jerry 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. मैदालाई जाधलले चालिे। 

७. तातोपािीमा शचिी िाशख पकाएि चाशस्ि तयाि गिे। 

८.  माितातो पािीमा लस्सा धिकाधल लेदो बिाई  ३ - 
४ घण्टा सम्म गमु्साएि भाँडामा िाख्न।े 

९. अधमलीएको यपिोलाई फेिी थािै मैदा िाखेि अझै 
लस्सा धिकालेि लिििि पिेको धमक्सचि तयाि 
गिे। 

१०. पाईयपंग ब्यागमा िोजल बिाउिे।  

११. धमक्सचिलाई पाईयपंग ब्यागमा भिे। 

१२.  किाईमा १७००c  तातेको तेल वा घ्यू मा भिेको 
पाईयपंगको धमक्सचिलाई शजलेबीको आकािमा झारि 
गोलडेि ब्राउि कलि ि यक्रशष्प हिुे गिी पकाउिे। 

१३. पाकेको शजलेबीलाई धिकालेि चास्िीमा करिब १५-
२०धमिेट  डबुाउिे। 

१४. तयािी शजलेबीलाई  सधभास धडसमा लगाए सभा गिे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

शजलेबी÷जेिी तयाि गिे  

 

मािक (Standard): 

• गोलडेि ब्राउि कलि  

• भएको।  

• धभत्र बाक्लो खालको 
चास्िी भएको।  

• बायहि यक्रशष्प हिुे गिी 
पकाएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

शजलेबी÷जेिी 
• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  
 

अवयव (Ingredients): 

• शचिी- ५०० ग्राम  

• मैदा -३००ग्राम 

• पािी- १ली. 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
धडप फ्राएि(कडाई), शस्टल बाटा, पाईयपंग ब्याग,  शस्टल प्लेट, सधभास धडस। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे।  
• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े 
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Sub Module:७.८  बेकरिका परिकािहरू Bakery Products 

Task: २४ फु्रट सलाद तयाि गिे. Products  Prepare Fruit Salad  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ३.० घण्टा = ३.५ घण्टा  
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोग 
गिे वा लगाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. मेि ुबमोशजम सामग्रीहरूलाई आवश्यक परिमाणमा 
संकलि गिे। 

६. स्याउ, केिा, सनु्तला, मौसम, मेवा, खवुाजा, तवुाजा, 
स्रवेिी, यकवी,पाईिापललाई सफापािीले  ििुे। 

७.  ताछौ्ि ुपिे फलफुलाई ताछ्िे ि  सबै 
फलफुललाई एकैिासको टुक्रा पािे। 

८. एउटा सधभास गिे धडसमा कलि कशम्बिेिि हिुे 
गिी सेट गिे। 

९. माथीबाट स्रवेिी, यकवी, अंगिु, चेिीले  टयपंग गिे  

१०.  सगुि धसिपले माथीबाट सबै फलफुललाई 
धभजाउिे। 

११. पठुदिाको मनु्टाले वा आईसयक्रमको स्कुपले गाधिास 
गिेि डेजटाको रुपमा वा बे्रक फाष्टको रुपमा सभा 
गिे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• यकचेि 

• मेि ु

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

फु्रट सलाद तयाि गिे  

 

मािक (Standard): 

• फलफुल एकैिासको टुक्रा 
भएको  

• ताजा फलफुलहरू बाट 
कलि कशम्बिेिि भएको  

• सगुि धसिप प्रयोग गिी 
धभजाएको  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

 

फु्रट सलाद 

• अविािणा 
• अवयवहरू 

• बिाउिे तरिका 
• पूवा साविािी  
अवयव (Ingredients): 

• स्याउ -१००ग्राम 

• केिा-१००ग्राम 

• सनु्तला-१००ग्राम 

• मौसम-१००ग्राम 

• मेवा-१००ग्राम 

• खवुाजा-१००ग्राम 

• तवुाजा-१००ग्राम 

• स्रवेिी-१००ग्राम 

• यकवी-१००ग्राम 

• पाईिापल-१००ग्राम  

• अंगिु -१००ग्राम 

• चेिी-१००ग्राम 

•  सगुि धसिप 
२००धम.धल. पठुदिा-
८-१०वटा वा 

• आईसयक्रमको स्कुप 
५-६ वटा 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
कयटंग बोडा, चिु, यपललि, बाटा, बस्केट। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल ,औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे।  
• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोग गदाा साविािी अपिाउि।े  
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सब मोडु्यल ७ -९: Hot and Cold Beverage तातो तथा शचसो पेय पदाथा 
यवविण (Description): यस मोड्युलमा मसाला दिु शचया तयाि गिे, कयफ तयाि गिे, लस्सी तयाि गिे ि फु्रट जसु 
तयाि गिे कायाहरूसँग सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू मसाला दिु शचया तयाि गिा, कयफ 
तयाि गिा, लस्सी तयाि गिा ि फु्रट जसु तयाि गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. मसाला दिु शचया तयाि गिे Prepare Masala Milk Tea 

२. दिु कयफ तयाि गिे Prepare Milk Coffee  

३. लस्सी तयाि गिे Prepare Lassi 

४. फु्रट जसु तयाि गिे Prepare Fruit Juice 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ४.० घण्टा = ६.० घण्टा  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १ मसाला दिु शचया तयाि गिे Prepare Masala Milk Tea 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. कायास्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. ठदउिी वा केट्लीमा दिु िाखी २ धमिेट उमालिे ि 
अलग िाख्न।े 

६. ठदउिी वा केट्लीमा पािी उमालिे। 

७. शचयापत्ती, लवाि, मरिच, सकुुमेलको िलुो, 
तेजपत्ता, अदवुा िाखी १ धमिेट उमालिे। 

८. दिु िाखी २/३ धमिेट उमालिे ि आवश्यकता 
अिसुाि शचिी िाख्न।े 

९. कप वा ग्लासमा सभा गिे। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसयप 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मसाला दिु शचया तयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• सभा गरिएको कप वा ग्लास 
सफा भएको 

• तातो सभा भएको। 

• मसाला, दिु ि शचिी सफा ि 
ताजा ि मात्रा ग्राहकको 
आवश्यकता अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

शचया:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• गणुस्ति 

मसाला दिु शचया:  

• परिचय 

• तयाि गिे यवधि 

 

मसाला: 
• शचयाको लाधग प्रयोग 

हिुे मसालाको 
प्रकाि 

• मसाला तयाि गिे 
यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
केट्ली, ठदउिी, कप वा ग्लास, चम्चा, शचधि, दिु, पािी, मसाला (लवाि, मरिच, सकुुमेलको िलुो, तेजपत्ता, अदवुा दालशचिी, 
शचया छान्ने, चलुो/ग्यास चलुो,। 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तगत,कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  २ दिु कयफ तयाि गिे Prepare Milk Coffee 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. ठदउिी वा केट्लीमा दिु िाखी २ धमिेट 
उमालिे ि अलग िाख्न।े 

६. ठदउिी वा केट्लीमा पािी उमालिे। 

७. ग्राहकको आवश्यकता अिसुाि एउटा 
कप/भांडामा कयफको िलुो ि २ देशख ४ 
चम्चा उमालेको पािी िाखेि चम्चाको 
सहायताले कलि परिवताि िहनु्जेल ि यफज 
िआउन्जेल घोट्िे। 

८. आवश्यकता अिसुाि घोटेको कयफलाई सभा 
गिे कप/ग्लासमा िाख्न ेि माथीबाट उम्लेको 
दिु, उम्लेको पािी ि चीधि ग्राहकको 
आवश्यकता अिसुाि धमसाएि सवै घलुिे गिी 
चलाउिे। 

९. दिु िाखी २ देशख ३ धमिेट उमालिे ि 
आवश्यकता अिसुाि शचिी िाख्न।े 

१०. माथीबाट िलुो कयफ अथवा चकलेटको िलुो 
छका िे। 

११. तात्तातो दिु कयफ कप वा ग्लासमा सभा 
गिे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसयप 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

दिु कयफ तयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• सभा गरिएको कप वा ग्लास 
सफा भएको 

• तातो सभा भएको। 

• दिु ि शचिी सफा ि ताजा ि 
मात्रा ग्राहकको आवश्यकता 
अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

कयफ:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• गणुस्ति 

• तयाि गिे यवधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
केट्ली, ठदउिी, कप वा ग्लास, चम्चा, शचधि, दिु, पािी, िलुो कयफ, चलुो/ग्यास चलुो। 

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ३ लस्सी तयाि गिे Prepare Lassi 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. Nuts लाई Roast गिी चप गिे। 

६. एउटा सफा व्लेण्डि जगमा दही, ३० ग्राम 
खवुा, शचिी, आइस क्यवु िाशख सबै घलुिे ि 
यफंज आउिे गिी ब्लेण्ड गिे।  

७. धससाको सफा ग्लासमा िाख्न े

८. लस्सीलाई बाँकी खवुा ि चप गिेि िाखेको  
Nuts ले गाधिास गिी सभा गिे।  

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

११. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसयप 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

लस्सी तयाि गिे।  

मािक (Standard): 

• सभा गरिएको ग्लास सफा भएको 
• यक्रम िि भएको। 

• सधभाि तापक्रम ग्राहकको चाहिा 
बमोशजम भएको। 

• दही ि शचिी सफा ि ताजा ि 
मात्रा ग्राहकको आवश्यकता 
अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

लस्सी:  

• परिचय 

• गणुस्ति 

• लस्सी तयाि गिे यवधि 

• लस्सी ि मयहमा 
धभन्नता 

 

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

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ४ फु्रट जसु तयाि गिे Prepare Fruit Juice 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट गिे। 

३. आवश्यक व्यशक्तगत सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोग गिे वा लगाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि गिे। 

५. फलफुललाई सफा गिी धिमाधलकिण गिे। 

६. जसुिमा िाख्न धमलिे गिी बोक्रा, गेडा, डाँि 
हटाएि काट्िे। 

७. जसुिमा िाशख जसु धिकालिे। 

८. एउटा सफा ग्लासमा खन्याउिे। 

९. आवश्यकता अिसुाि गाधिाि गिी सभा गिे।  

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा गिे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा गिी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण गिे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल  

• िेधसयप (KOT) 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

फु्रट जसु तयाि गिे।  

 

मािक (Standard): 

• सभा गरिएको कप वा ग्लास 
सफा भएको 

• फलफुल ताजा, सफा प्रयोग 
गरिएको। 

• फलफुलका गेडाहरू ियपधसएको 
ि फलको प्रकृधत िाँस 
िभएको।  

• जसुमा फलफुल ि फलफुलका 
गेडा साथै डाँिपात जस्तो पदाथा 
िभेयटएको।  

• सधभाि तापक्रम ग्राहकको चाहिा 
बमोशजम भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

फु्रट जसु:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• गणुस्ति 

• तयाि गिे यवधि 

 

फु्रट जसुि:  

• परिचय 

• प्रयोग यवधि 

• साविािी 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
चिु, चयपि बोडा, Juicer, ग्लास, चम्चा, मौसम अिसुािको जसु बिाउि धमलिे फलफुल, Bowl,  

 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सिुक्षा सधुिशित गिे। 

• व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोग गिे। 
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Part  II
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खण्ड ख - मोडु्यल १: प्रयोगात्मक गशणत   

Part II - Module 1: Applied Mathematics 
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खण्ड ख मोडु्यल १: प्रयोगात्मक गशणत Applied Mathematics 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा प्रयोगात्मक गशणतका आिािभतू यवषयवस्तहुरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू सामान्य जोड, घटाउ, गणुा, भाग गिा; 
गोलाकाि, बगााकाि, आयताकाि धत्रभजुाकाि, धसधलन्डि जस्तो बस्तहुरूको सतहको क्षेत्रफल ि आयति धिकालि;  सामान्य 
धत्रकोणधमधत; इकाई परिवताि; एयकक धियम; कच्चा पदाथा, समय, कामदाि, ि खेि जािे बस्त ु(Wastage) को लागत 
इयष्टमेट गिा; ि िाफा/िोक्साि यहसाव गिा सक्षम हिुेछि।्   

 

यवषयबस्त ु

१. सामान्य यहसाव गिे: (जोड, घटाउ,गणुा, भाग गिे) 
२. धत्रकोणोधमधत (Trigonometry) िाप्ि:े (कोण, वतृ्त, व्यास, अिाव्यास) 
३. इकाई परिविात गिेः (FPS बाट MKS ि MKS बाट (FPS  

४. एयकक धियम (Unitary Method) यहसाब गिे।  

५. क्षेत्रफल धिकालिे:  

• बतृ्त (Circle)  

• बगा (Square)  

• आयात (Rectangle)  

• धत्रभजु (Triangle)  

• समलम्ब (Trapezoid)  

• बहभुजु (Polygon)  

• सकुा लि रिि  (Circular Ring) 

• स्क्वायि पाइप (Square Pipe) 

• िेक्टांगलुि पाइप (Rectangular Pipe) 

६. आयति धिकालिे:  

• बगााकाि यप्रजम (Square base Prism) 

•  धत्रभजुाकाि (Triangular base Prism) 

•  धसधलण्डि (Cylindrical base Prism)  

• सकुा लि पाइप (Circular Pipe)  

• स्क्वायि पाइप (Square Pipe) 

• िेक्टांगलुि पाइप (Rectangular Pipe) 

७. Weight धिकालिे :  
८. अिमुाधित तथा लागत धििाािण गिे। 

• कच्चा पदाथाको इयष्टमेट गिे।  

• खेि जािे बस्त ु(Wastage) को इयष्टमेट गिे।  

• कामदाि तथा कच्चा सामाधग्रको लागत तयाि गिे।  

• प्रत्यक्ष, अप्रत्यक्ष तथा ओभिहेड लागत तयाि गिे। 

• समयको इयष्टमेट गिे। 

• लागत मलुयको इयष्टमेट गिे।  

९. िाफा िोक्साि यहसाब गिे।  
समय (Duration):  ३२ घण्टा  
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खण्ड ख - मोडु्यल २ 

सञ्चाि तथा जीविोपयोगी सीपहरू 
Communication and Employability Skills 
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खण्ड ख मोडु्यल २: सञ्चाि तथा जीविोपयोगी सीप Communication and Employability 

Skills 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा अंग्रजेी तथा िेपाली भाषामा आफ्िो पेिासँग सम्वशन्ित यवषयवस्त ुप्रभावकािी 
रुपमा सञ्चाि गिा आवश्यक पिे आिािभतू यवषयवस्त ुि जीविोपयोगी सीपहरू (िोजगािमखुी सीपहरू) समावेि गरिएका 
छि।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरूले अंग्रजेी, िेपालीमा सञ्चाि गिा तथा 
अन्य जीविोपयोगी सीपहरू बािे  व्याख्या गिा ि प्रयोग गिा सक्षम हिुेछि।् 

यवषयवस्त:ु 
 
१. English Communication 

२. िेपाली सञ्चाि 

३. शजविोपयोगी सीपहरू (Employability Skills) 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक २९ घण्टा + व्यावहारिक ६६ घण्टा = ९५ घण्टा  

 

यवषयवस्त ु समय 

सैद्धाशन्तक व्यावहारिक जम्मा 
Part I: English Communication 17 hrs 38 hrs 55 hrs 

A. Communicative functions/ Conversation skills 4 hrs 12 hrs 16 hrs 

1) Everyday functions     

• Greetings 

• Welcoming 

• Introductions 

• Thanking 

• Excuses/apologizing/forgiving  

1 hr 3 hrs 4 hrs 

2) Everyday Activities  

• Asking about activity   

• Asking about trouble/problems 

• Asking about health status 

• Telling not to interrupt/disturb 

• Showing enthusiasm 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

3) Requests and offers  

• Making requests 

• Offers 
o Offering 
o Accepting 
o Declining 

• Excuses 
o Asking to be excused 
o Excusing 

• Permission 
o Asking for permission 
o Giving permission 

• Congratulations 

• Encouraging/discouraging 

• Sympathy 

• Condolence 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

4) Expressing 

• Likes/dislikes 

• Interest/Enjoyment 

• Satisfactions/dissatisfactions 

• Hopes/wishes 

• Advice/suggestions/recommendations  

• Prohibitions 

1 hr 3 hrs 4 hrs 
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B. Writing skills  6 hrs 10 hrs 16 hrs 

1) Technical terms (Common technical terms) 1 hr 1 hr 2 hrs 

2) Paragraphs  1 hr 1 hr 2 hrs 

3) Writing letters 

• Personal/social letters 

• Resume/bio-data 

• Applications letters 

• Business letters 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

4) Writing work reports  1 hr 3 hrs 4 hrs 

5) Writing Instructions 1 hr 1 hr 2 hrs 

6) Writing dialogues  1 hr 1 hr 2 hrs 

C. Writing skills  6 hrs 13 hrs 19 hrs 

7) Technical terms (Common technical terms) 1 hr 1 hr 2 hrs 

8) Paragraphs  1 hr 1 hr 2 hrs 

9) Writing letters  

• Personal/social letters 

• Resume/bio-data 

• Applications letters 

• Business letters 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

10) Writing work report 1 hr 3 hrs 4 hrs 

11) Writing Instructions 1 hr 1 hr 2 hrs 

12) Writing dialogues  1 hr 1 hr 2 hrs 

D. Email and internet skills  

• Search website 

• Make email ID 

• Compose mail 

• Send /receive mail 

• Attach files 

• Download files 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

Part II: िेपाली सञ्चाि ६ घण्टा १० घण्टा १६ घण्टा 
१. प्रायवधिक िब्दहरू १ घण्टा १ घण्टा २ घण्टा 
२.   बोि अधभव्यशक्त १ घण्टा १ घण्टा २ घण्टा 
३. अिचु्छेद लेखि १ घण्टा १ घण्टा २ घण्टा 
४. पत्र लेखि:  

क. व्यापारिक पत्र 

ख. धिवेदि पत्र 

ग. व्यशक्तगत यवविण (वायोडाटा) लेखि 

१ घण्टा ३ घण्टा ४ घण्टा 

५. धिबन्ि लेखि १ घण्टा १ घण्टा २ घण्टा 
६. काया प्रधतवेदि लेखि १ घण्टा २ घण्टा ३ घण्टा 
७. भौचि लेखि  १ घण्टा १ घण्टा 

Part III: Life/Soft Skills (Employability Skills) 6 hr 18 hrs 24 hrs 

1) Motivation      

• Self motivation 

• Features (honesty, enthusiasm, dedication and 
productiveness) of self motivation 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

2) Stress Management      

• Define stress; 

• Identify causes and consequences of stress; 

• Describe stress management technique 

1 hr 3 hrs 4 hrs 
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3) Decision Making to solve problem  

• Decision making and problem solving; 

• State steps of problem solving; 

• Steps of decision making process 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

4) Creativity       

• Meaning of creativity; 

• Purpose of creativity; 

• Technique to improve creative thinking skills. 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

5) Time Management  

• Definition of time management; 

• Time wasters; 

• Effective time management strategic 

1 hr 3 hrs 4 hrs 

6) Team Work  

• Definition of team work 

• Purpose of team work 

• Characteristic  of champion team 

• Interpersonal relationship 

1 hr 3 hrs 4 hrs 
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खण्ड ख - मोडु्यल ३ 

लैधगंक समािता तथा सामाशजक समावेधसकिण  

Gender Equity and Social Inclusion 
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खण्ड ख मोडु्यल ३:  लैधगंक समािता तथा सामाशजक समावेधसकिण Gender Equity and 

Social Inclusion 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा लैधगङक समािता तथा सामाशजक समावेधसकिण (लैससास) का अविािणाहरू, 
लैससास मैत्री ताधलम ि काम गिे वाताविण, लैससास आिारित यहंसा ि कायास्थलमा हिुे लैससास आिारित दवु्यावहािलाई 
सम्बोिि गिा आवश्यक पिे आिािभतू यवषयवस्त ुि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरूले लैधगङक समािता तथा सामाशजक 
समावेधसकिण (लैससास) का अविािणाहरू, लैससास मैत्री ताधलम ि काम गिे वाताविण, लैससास आिारित यहंसा ि 
कायास्थलमा हिुे लैससास आिारित दवु्यावहािलाई सम्बोिि गिा आवश्यक पिे आिािभतू यवषयवस्त ु ि सीपहरू बािे  
व्याख्या गिा ि प्रयोग गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाभाि: 
 

१. लैससासका अविािणालाई बझु्िे 
२. टीभीइटी क्षेत्रमा लैससास मलुप्रवाहीकिण बािे बझु्िे 
३. कायास्थलमा हिुे लैंधगक दवु्यावाहािलाई सम्बोिि गिे कायायवधिबािे बझु्िे 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ६.० घण्टा + व्यावहारिक १०.० घण्टा = १६.० घण्टा  

 

यवषयवस्त ु समय 

सैद्धाशन्तक व्यावहारिक जम्मा 
लैससासका अविािणाहरू प्रधत परिशचत हिु ु
१. लैससासका अविािणाहरू बझु्िे 

• धलंग ि लैंधगक 

• लैंधगक काया ि यवद्यमाि सामाशजक प्रणालीमा काया यवभाजि 

• लैंधगक समािता/समता 
• यवद्यमाि सामाशजक प्रणालीमा सामाशजक बयहष्किण/समावेशिकिणको 

अवस्था 

१.० घण्टा २.५ घण्टा ३.५ घण्टा 

लैससास मैत्री ताधलम ि काया गिे वाताविण प्रधत परिशचत हिु ु
२. टीभीइटी क्षेत्रमा लैससास मैत्री काम गिे वाताविण बािे बझु्िे 

• टीभीइटी क्षेत्रमा लैससास सम्वन्िी स्थायपत मान्यता वा रुढीग्रस्त 
िािणा 

०.५ घण्टा १.० घण्टा १.५ घण्टा 

कायास्थलमा हिु ेलैंधगक दवु्यावहािलाई सम्बोिि गिे तरिका बािे परिशचत हिु ु
३. कायास्थलमा हिुे लैससासमा आिारित दवु्र्यवहाि बािे बझु्ि ु

• यवधभन्न यकधसमका लैससासमा आिारित दवु्र्यवहाि (मौशखक, 

हाउभाउ, िारििीक, अशिल सायहत्य वा धलशखत ि शचत्रका प्रकाि, 

मािधसक/भाविात्मक 

१.० घण्टा ०.५ घण्टा १.५ घण्टा 

४. कायास्थलमा हिुे लैससासमा आिारित दवु्र्यवहािलाई िोक्िे तरिका 
(ज्यालादािी िोजगािी ि स्विोजगािी)  

• ज्यालादािी काम वा स्विोजगािमा हिुे लैससासमा आिारित 
दवु्र्यवहाि प्रधत सजग हिुे 

• यौि दुाव्यवहाि बयढ हिुे क्षेत्रहरू प्रधत सजग हिुे 
• आफ्िो पदको काम ि शजम्मेबािीको बािे छलागं हिुे 
• व्यवस्थापि वा वरिष्ठ सहकमीहरूसगं यवश्वास कायम गिे 

• संस्था/कम्पिीको कमाचािी िीधत बािे सजग हिु े

१.० घण्टा १.० घण्टा २.० घण्टा 
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• गोप्यधियताको उजिुी गिे ि पिामिा सहयोग धलिे यवधिहरू बािे 
सजग हिुे 

५. देशिक िोजगािी ि मयहलाहरूका सवालहरू 

• अवस्था/आवश्यताहरूको बािे सचेत हिुे  

• यवदेिमा िेपाली मयहला कामदािहरू यवरुद्ध हिु ेदवु्र्यवहाि बािे 
सचेत हिुे  

• मयहलाहरू/परुुषहरू यवदेिमा काम गदाा हिुे सवालहरू बािे सचेत 
हिुे 

• सिकािले यवदेिमा जािे मयहलाहरूका लाधग गिेका प्रयासहरू बािे 
सचेत हिुे 

१.५ घण्टा ४.० घण्टा ५.५ घण्टा 

६. लैससास आिारित यहंसा यवरुद्ध देिको काििु 

• लैससास आिारित यहंसा यवरुद्ध देिको काििु बािे बझु्िे 
१.० घण्टा १.० घण्टा २.० घण्टा 
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खण्ड ख मोडु्यल ४ 

उद्यमशिलता यवकास 

Entrepreneurship Development 
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खण्ड ख मोडु्यल ४: उद्यमिीलता यवकास Entrepreneurship Development 

यवविण (Description): यस मोड्युलमा उद्यमिीलता यवकास सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि गरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरूले व्यवसाय सञ्चालि गिे धिणाय धलि ि 
व्यावसाययक योजाि तयाि गिी व्यवसाय सरुू गिा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. उद्योग व्यवसाय सञ्चालि गिा धिणाय धलिे Make Decision for establishment of Business Industry  

२. व्यवसाय योजिा तयाि गिे Prepare Business Plan 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३ घण्टा + व्यावहारिक ११ घण्टा = १४ घण्टा  

 

Module: उद्यमिीलता यवकास Entrepreneurship Development 

Task: १ उद्योग व्यवसाय सञ्चालि गिा धिणाय धलिे  Make Decision for Establishment of Business Industry 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि (Related 
Technical Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. सम्भायवत उद्योग व्यवसायको 
सूची तयाि गिे। 

३. उपयकु्त यवकलप छिोट गिा 
तलुिात्मक अध्ययि गिे। 

• स्व-मूलयाङ्कि गिे। 

• व्यावसाययक अवस्थाको 
मूलयाङ्कि गिे (SWOT 

Analysis)। 

४. आफ्िो यवज्ञता क्षेत्र धभत्र पिे 
उपयकु्त उद्योग व्यवसाय 
छिोट गिे। 

५. प्रधतवेदि तयाि गिे। 

६. काया सम्पादि अधभलेख 
िाख् ि।े   

अबस्था (Condition): 

• औद्योधगक व्यवसाय ऐि 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

उद्योग व्यवसाय सञ्चालि गिे 
धिणाय धलिे।  

 

मािक (Standard): 

• सम्भायवत उद्योग 
व्यवसायको सूची तयाि 
गिेको। 

• उपयकु्त यवकलप छिोट 
गिा स्व-मूलयाङ्कि ि 
व्यावसाययक यवचािको 
मूलयाङ्कि गिी तलुिात्मक 
अध्ययि गिेको।  

• स्व-मूलयाङ्कि ि 
व्यावसाययक यवचािको 
मूलयाङ्किको आिािमा 
आफ्िो यवज्ञता क्षेत्र धभत्र 
पिे उद्योग व्यवसाय 
छिोट गरिएको। 

उद्योग व्यवसाय:  

• परिभाषा 
• उद्योग व्यवसाय, स्विोजगाि ि िोजगाि 

यवचको अन्ति 

• सफल उद्यमीमा हिु ेगूणहरू 

• िेपालमा सञ्चाधलत उद्योग व्यवसायहरू 
बािे संशक्षप्त जािकािी 

उद्योगको वगीकिण:  

• लघ ुउिम, घिेल ुउद्योग, सािा उद्योग, 
मझौला उद्योग ि िुला उद्योग यवचको 
अन्ति 

• उजाामूलक, उत्पादिमूलक, कृयष तथा वि 
पैदावािमा आिारित, खधिज, पूवाािाि, 
पयाटि, सूचिा प्रयवधि, संचाि प्रयवधि तथा 
सूचिा प्रसािण प्रयवधिमा आिारित उद्योग 
ि सेवामूलक उद्योग यवचको अन्ति  

जोशखम ि संभाविा: 
• स्व-मूलयाङ्कि प्रकृया 
• व्यावसाययक अवस्थाको मूलयाङ्कि 

(SWOT) ि सम्भायवत व्यवसायको छिोट 
प्रकृया 

• जोशखम न्यूधिकिणका उपायहरू 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औद्योधगक व्यवसाय ऐि, स्वमूलयाङ्कि फािाम,  व्यावसाययक यवचाि मूलयाङ्कि फािाम, प्रधतवेदि फािाम 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 
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Module: उद्यमिीलता यवकास Entrepreneurship Development 

Task: २ व्यवसाय योजिा तयाि गिे।  Prepare Business Plan 

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

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्रायवधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. उद्यमीको बािेमा संशक्षप्त उललेख गिे। 

३. व्यवसायको ध्येय, उद्देश्य उललेख गिे।  

४. बजािीकिण योजिा बिाउिे। 

घ. बस्त ुवा सेवा पयहचाि गिे। 

ङ. व्यवसाय सञ्चालि हिुे स्थाि ि यवतिणको 
माध्यम धििाािण गिे।  

च. लशक्षत ग्राहक पयहचाि गिे।  

छ. प्रधतस्पधिा यविषेण गिे। 

ज. बजाि यहस्सा आंकलि गिे।  

झ. उत्पादि तथा यवयक्रको लक्ष्य धििाािण 
गिे।  

ञ. यवयक्र तरिका ि प्रविािका उपायहरू 
धििाािण गिे।  

५. उत्पादि योजिा तयाि गिे।  

क. उत्पादि प्रकृया ि यवधि धििाािण गिे।  

ख. आवश्यक शस्थि सम्पशत्त धििाािण गिे। 

ग. शस्थि सम्पशत्तमा रासकट्टी धििाािण गिे। 

६. व्यवसायको सँगििात्मक ि व्यवस्थापि योजिा 
तयाि गिे।  

क. व्यवसायको स्वधमत्वको संिचिा धििाािण 
गिे।  

ख. व्यवसायको आन्तरिक व्यवस्थापि संिचिा 
धििाािण गिे। 

ग. व्यवसायको बारय व्यवस्थापि श्रोत 
पयहचाि गिे।  

घ. जििशक्तको आवश्यकता पयहचाि तथा 
धििाािण गिे। 

ङ. व्यवसायको शिषाभाि खचाहरू धििाािण 
गिे।  

च. सञ्चालि योजिा (Operation Plan) तयाि 
गिे।  

७. यवत्तीय योजिा तयाि गिे।  

क. कुल आवश्यक पुजँी धििाािण गिे।  

ख. पुजँीको श्रोत व्यवस्थापि  िणिीधत 
उललेख गिे। 

अबस्था (Condition): 

• िमिुा व्यवसाय योजिा 
ठदइएको 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

व्यवसाय योजिा तयाि गिे।   

 

मािक (Standard): 

• आफ्िो यवज्ञता क्षेत्र धभत्र 
पिे उद्योग व्यवसाय छिोट 
गरिएको। 

• बजारिकिण योजिा 
समावेि गरिएको। 

• उत्पादि योजिा समावेि 
गरिएको। 

• व्यवसायको सँगििात्मक ि 
व्यवस्थापि योजिा समावेि 
गरिएको 

• यवत्तीय योजिा समावेि 
गरिएको 

• यवत्त जटुाउिे िणिीधत 
समावेि गरिएको 

• पाियवन्द ुयविषेण 
गरिएको। 

व्यवसाय योजिा:  

• परिचय 

• व्यावसाययक योजिामा 
समावेि गरििपुिे 
यवविणहरू 

• ध्येय, उद्देश्यको परिभाषा, 
ि लेखि प्रयक्रया 

बजाि ि बजािीकिण:  

• अविािणा ि महत्व 

• लशक्षत वगाको परिभाषा ि 
पयहचाि प्रकृया 

• प्रधतस्पधिा पयहचाि प्रकृया 
▪ बजाि यहस्सा आंकलि 

प्रकृया  

▪ उत्पादि तथा यवयक्र 
लक्ष्य धििाािण प्रकृया 

▪ बजाि िणिीधत  

उत्पादि योजिा:  

• अविािणा ि आवश्यकता 
• उत्पादि योजिा धिमााण 

प्रकृया,  

• शस्थि सम्पशत्तको रास 
कट्टी प्रकृया  

सँगििा ि व्यवस्थापि:  

• अविािणा ि आवश्यकता 
• शिषाभाि खचा धििाािण 

प्रकृया 
• सँगििात्मक ि 

व्यवस्थापि योजिा 
धिमााण प्रकृया 

यवत्तीय योजिा:  

• अविािणा ि आवश्यकता 
• यवत्तीय योजिा धिमााण 

प्रकृया 
• यवत्त जटुाउिे िणिीधत ि 

ऋण प्राधप्त प्रकृया 
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ग. यवत्त जटुाउि ेिणिीधत ि ऋण प्राधप्त प्रकृया 
धििाािण गिे। 

घ. पाियवन्द ुयविषेण गिे।  

ङ. उत्पाठदत वस्त ुवा सेवाको मलुय धििाािण 
िणिीधत उललेख गिे।    

८. प्रधतवेदि तयाि गिे। 

९. काया सम्पादिको अधभलेख िाख् िे।   

• पाियवन्द ुयविषेण प्रकृया 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औद्योधगक व्यवसाय ऐि, िमिुा व्यवसाय योजिा  
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 
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परियोजिा काया 
Project Work 
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खण्ड ग: परियोजिा Project Work 

यवविण (Description): यस परियोजिा कायामा धबधभन्न कुशजिका 3 courses menu तयाि गिे कायाहरू समावेि 
गरिएका छि।्  

परिणाम (Outcome): यस परियोजाि सम्पन्न गिे पधछ प्रशिक्षाथीहरू Appetizer, Main course ि Dessert  बिाउि 
सक्षम हिुेछि।् 

Project Work No. 1 
● Cream of vegetable  soup, 
● Stroganoff with steamed aromatic rice, sautéed vegetables 
● Cream Caramel 

Project Work No 2 

● Cream of tomato soup 

● Herbs marinated grilled fish with lemon butter sauce 

● Sauté potatoes with vegetables 

● Chocolate mousse 

Project Work No. 3 
● Chicken broth 
● Tenderloin steak with pepper sauce polenta 
● Macedoine of vegetable 
● Cheese cake 

Project Work No. 4 
● Greek salad 
● Chicken a ’la king with herbs rice 
● Panna Cota 

Project Work No. 5 
● Waldorf salad 
● Grilled pork chop with Robert sauce 
● Garlic mashed potato 
● Glazed vegetables 
● Crepe suzette 

Project Work No. 6 
● Consommé Celestine 
● Chicken enchilada 
● Stuffed tomatoes with spinach and cheese 
● Apple pie 

Project Work No. 7 
● Vegetable Crudités with thousand island sauce 
● Fish Meuniere with layonnaise potato 
● Chocolate Eclairs 

Project Work No. 8 
● Mulligatawny soup 
● Chana masala  with plain rice and chapatti 
● Kheer 

Project Work No. 9 
● Tamatar  ka  shorba 
● Chicken korma  with tawa paratha and cucumber salad 
● Sewai kheer 

Project Work No. 10 
● Paya ka  shorba 
● Mutton rogan josh with peas pulao, veg jalfrezi and dum aloo 

• Gajar ka haluwa 

Project Work No. 11 
● Kwati ko jhol 
● Rice 
● Simiko dal 
● Veg curry 
● Lokal kukhura ko masu 
● Sag 
● Mulako achar 
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● Golbhedako achar 
● Gunduk ko achar 
● Yomari 

Project Work No. 12 
● Aloo tama bodi ko jhol 
● Sisno ko jhol 
● Tareko Kolako Machha 
● Jogi Bhat 
● Chamsur Palungo saag 
● Karela ko Achar 
● Sikarni 

Project Work No. 13 
● Spring rolls 
● Fried wonton 
● Chicken chilly 
● Chips chilly 
● Dragon chicken 
● Kampau chicken 
● Spicy crispy mushroom 

Project Work No. 14 

• Mo:Mo 

• Momo ko Chutney 

• Sukuti Sadheko 

• Chicken Sadheko 

Project Work No. 15 

● सेल िोयट तयाि गिे। 

● धग्रि सलाद तयाि गिे। 

● क्वायटको झोल तयाि गिे। 

● जोधग भात तयाि गिे। 

Project Work No. 16 
● Pani puri 
● Lachha Paratha 
● Alu Paratha 
● Samosa 

Project Work No. 17 
● Chicken Pizza 
● Mushroom Pizza 
● Olive Pizza 
● Pizza Margherita 
● Pizza Pepperoni 
● Hawaiian pizza 

Project Work No. 18 
● Prepare Full English Breakfast Set 

Project Work No. 19 

• Prepare White Forest Cake  

Project Work No.  20 
● Prepare Muffins and Cookies 

Project Work No. 21 
● Prepare Chicken Patties, Vegetable Patties 

Project Work No. 22 

• Prepare Regional Cuisine (Thakali/Newari/Maithili) 

समय (Duration): १२५ घण्टा 
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खण्ड घ – कायागत ताधलम   

Part IV – On-the-Job Training
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खण्ड घ: कायास्थल ताधलम On the Job Training (OJT) 

 
Full Marks: 300 Practical: 12 weeks/576 Hrs. 

Description:  

On the Job Training (OJT)  is a 3 months (12 weeks/72 working days) program that aims to provide trainees 
an opportunity for meaningful career related experiences by working fulltime in real organizational settings 
where they can practice and expand their classroom based knowledge and skills before graduating.  It will 
also help trainees gain a clearer sense of what they still need to learn and provides an opportunity to build 
professional networks. The trainee will be eligible for OJT only after attending the final exam. The institute 
will make arrangement for OJT. The institute will inform the CTEVT at least one month prior to the OJT 
placement date along with plan, schedule, the name of the students and their corresponding OJT site. 

Objectives:   

The overall objective of the On the Job Training (OJT) is to make trainees familiar with firsthand experience 
of the real work of world as well as to provide them an opportunity to enhance skills.  

The specific objectives of On the Job Training (OJT) are to; 

• apply knowledge and skills learnt in the classroom to actual work settings or conditions and develop 
practical experience before graduation 

• familiarize with working environment in which the work is done 

• work effectively with professional colleagues and share experiences of their activities and functions 

• strengthen portfolio or resume with practical experience and projects 

• develop professional/work culture 

• broaden professional contacts and network 

• develop entrepreneurship skills on related occupation.  
Activity: 

In this program the trainees will be placed in the real work of world under the direct supervision of related 
organization’s supervisors. The trainees will perform occupation related daily routine work as per the rules 
and regulations of the organization.  

Potential OJT Placement Sites:  

The nature of work in OJT is practical and potential OJT placement site should be as follows; 

• Hotel/Restaurant 

• Hospitality Industry  

Requirements for Successful Completion of On the Job Training:   

For the successful completion of the OJT, the trainees should; 

• submit daily attendance record approved by the concerned supervisor and minimum 72 working 
days attendance is required 

• maintain daily diary with detail activities performed in OJT and submit it with supervisor’s signature 

• prepare and submit comprehensive final OJT completion report with attendance record and diary 

• secured minimum 60% marks in each evaluation 

Complete OJT Plan:   

SN Activities Duration Remarks 

1 Orientation 2 days Before OJT placement 

2 Communicate to the OJT site 1 day Before OJT placement 

3 Actual work at the OJT site 12weeks/480 
hours 

During OJT period 

4 First-term evaluation one week (for all 
sites) 

After 2 to 3 weeks of OJT start date 
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5 Mid-term evaluation one week (for all 
sites) 

After 8 to 9 weeks of OJT start date 

6 Report to the parental 
organization 

1 day After  OJT placement 

7 Final report preparation 5 days After  OJT completion 

• First and mid-term evaluation should be conducted by the institute.  

• After completion of 3 months OJT period, trainees will be provided with one week period to review all 
the works and prepare a comprehensive final report. 

• Evaluation will be made according to the marks at the following evaluation scheme but first and mid-
term evaluation record will also be considered. 

Evaluation Scheme:   

Evaluation and mark distribution are as follows:  

S.N Activities Who/Responsibility Marks 

1 
OJT Evaluation (should be three evaluation in three 
months –one evaluation in every month) 

Supervisor of OJT 
provider 

200 

2 First and mid- term evaluation The Training Institute 100 

 Total  300 

Note: 

• Trainees must secure 60 percent marks in each evaluation to pass the course. 

• Representative of CTEVT, Regional offices and CTEVT constituted technical schools will conduct 
the monitoring & evaluation of OJT at any time during the OJT period. 
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औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials) 

(२० प्रशिक्षाथीकोलाधग) 
पेिा: पेिागत कुक(Professional Cook) 

अवधि: १६९६ घण्टा 
समूहको आकाि: २० जिा 

 

व्यशक्तगत सिुक्षा उपकिण (Personal Protective Equipment) 

क्र.सं. यवविण स्पेशियफकेिि एकाइ परिमाण 

१.  सिुक्षा चस्मा (Safety Goggles)   Pcs २२ 
२.  औपचािीक पोिाक  Pcs २२ 
३.  एप्रोि (Apron) कटि Pcs २२ 

४.  पन्जा  (Gloves)  िवि Set २२ 

५.  जतु्ता (safety boot) िशचशप्लिे Pair २२ 

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

७.  First aid box   Pcs २ 
 

औजाि तथा उपकिण (Tools and Equipment) 

औजािहरू 

क्र.सं यवविण स्पेशियफकेिि एकाई परिमाण 

1  Spatula  Pcs 10 

2  Piller  Pcs 20 

3  Laddler  Pcs 10 

4  Sauce Pan  Pcs 10 

5  Wok  Pcs 10 

6  Meat hammer  Pcs 20 

7  Stone/Sharpener  Pcs 20 

8  Knifes (Different)  Pcs 20 

9  
Chopping Board (different 
color) 

 
Pcs 24 

10  Cane opener  Pcs 20 

11  Stock Pot  Pcs 10 

12  Soup Pot  Pcs 10 

13  Fry Pan  Pcs 10 

14  Stainer  Pcs 10 

15  Pizza cutter  Pcs 20 

16  Whisk  Pcs 20 

17  Mixing bowl  Pcs 20 

18  Grater  Pcs 20 

19  Masher  Pcs 20 

20  Non stick pan  Pcs 10 

21  Tong  Pcs 20 

22  Fork  Pcs 20 

23  Slicer/Turner  Pcs 10 

24  Tray  Pcs 20 

25  Piping bag  Pcs 20 

26  Squizer  Pcs 20 

27  Pressure cooker  Pcs 10 

28  Steamer  Pcs 10 

29  Sizler dish  Pcs 20 

30  Gas lighter  Pcs 10 

31  Bread basket  Pcs 20 
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उपकिणहरू 

 

 

 

 

 

 

 

32  Mould  Pcs 20 

33  Sandwich Griller /Griller  Pcs 5 

क्र.सं यवविण स्पेशियफकेिि एकाई परिमाण 

१  Oven (Gas & Electric)  Pcs 1 

२ Tau door Oven  pcs 1 

३ Micro- oven  Pcs 1 

४ Blander  Pcs 1 

५ Toster  Pcs 1 

६ Dough   Pcs 1 

७ Maker  Pcs 1 

८ Cooking range  Pcs 1 

९ Shalameuder  Pcs 1 

१० Working Table  Pcs 1 

११ Fridge/fridzer  Pcs 1 

१२ Griller  Pcs 1 

१३ Deep frier  Pcs 1 

१४ Mins M/A  Pcs 1 

१५ Chese cutter  Pcs 1 

१६ Slicer M/C  Pcs 1 

१७ Breade Slice M/c  Pcs 1 

१८ Juice M/C  Pcs 1 

१९ Potato Piller M/C  Pcs 1 

२० Pasta Maker M/C  Pcs 1 

२१ Sink  Pcs 1 
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आवश्यक स्टेसििीहरू Stationery 

पेिा: पेिागत कुक(Professional Cook) 

अवधि: १६९६ घण्टा 
समूहको आकाि: २० जिा 

 

क्र.सं. यवविण परिमाण कैयफयत 

१.  इजेलबोडा ि शफ्लपचाटा पेपि आवश्यकता अिसुाि  

२.  इन्डेक्स फाईल २ थाि ३ ईन्च 

३.  इिेजि ३ दजाि  
४.  किेक्िि पेि १ दजाि  
५.  कैं ची १ थाि पेपि काट्िे 
६.  क्यालकुलेटि १ थाि साइशन्टयफक 

७.  ग्ल ुशस्टक ३ थाि  

८.  डटपेि/्जेलपेि ४ दजाि  

९.  िेपाली फाईल १ दजाि फाईल तिुा समेत 

१०.  पशन्चङ मेधसि १ थाि  

११.  पमाािेन्ट माका ि १ दजाि चेजेल यटप्स 

१२.  यपि बोडा, फ्लयास काडा ि यपि आवश्यकता अिसुाि यपिबोडा यपि 

१३.  पेशन्सल ३ दजाि  

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

१६.  फाइल आवश्यकता अिसुाि  

१७.  फोटोकपी पेपि १ रिम/थाि (५०० वटा) A4/75 gram 

१८.  फोटोकपी पेपि आवश्यकता अिसुाि  

१९.  बाइशन्डि टेप १ थाि १ ईन्च 

२०.  बोडा माका ि २ दजाि  

२१.  रिि फाईल ४ थाि  

२२.  सपािि िूलो २ थाि  
२३.  साइि पेि ३ दजाि  
२४.  सेलो टेप २ दजाि  

२५.  स्केच प्याड/कापी २ दजाि  

२६.  स्केल (१२ ईन्च) २ दजाि  

२७.  साईन्स प्राशक्टकल कयप २ दजाि  

२८.  स्टेप्लि मेधसि ि यपि २ थाि  

२९.  हाईलाईट पेि ३ थाि  

३०.  हाशजि कपी १ थाि  

३१.  ह्वाइट बोडा (3X5feet) १ थाि  

३२.  डस्टि २ थाि  
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पूवाािाि तथा सयुविाहरू Infrastructure and Facilities 

पेिा: पेिागत कुक (Professional Cook) 

अवधि: १६९६ घण्टा 
समूहको आकाि: २० जिा 

 

क्र.सं. मािक/यवधि सूचकाङ्क (अधिवाया) कैयफयत 

१.  कक्षाकोिा ि बस्िे तथा लेख् ि े
सधुबिा (फधिाचि) 

• पयााप्त प्रकाि, उपयकु्त तापक्रम ि भेशन्टलेिि 
साथै ध्वधि धियन्त्रणको व्यवस्था भएको  
कक्षाकोिा (२२ वगा मी.) 

• कामको प्रकृधत अिसुाि वयस्क तथा 
आवश्यकता अिसुाि यविेष क्षमता भएका 
प्रशिक्षाथीलाई सशजलोसँग बस्ि ि लेख् ि धमलिे 
फधिाचिहरू (कशम्तमा २० सेट) 

• स्वास््य तथा सिुक्षाको सधुिशितता 

 

२.  अभ्यासस्थल (प्रयोगिाला, 
कायािाला अथवा कायास्थल) ि 

बस्िे तथा लेख् िे सधुबिा (फधिाचि) 

• कामको प्रकृधत अिसुाि पयााप्त प्रकाि, उपयकु्त 
तापक्रम ि भेशन्टलेिि साथै ध्वधि धियन्त्रणको 
व्यवस्था भएको अभ्यासस्थल (क्षेत्रफल कम्तीमा 
२२ वगा मी.) 

• स्वास््य तथा सिुक्षाको सधुिशितता 
• प्रयोगात्मक अभ्यास गदाा व्यशक्त यपच्छे सामग्रीहरू 

• सेतो पाटी अथवा इजेलबोडा/यपिबोडा ि 
माका ि/शफ्लपचाटा पेपि/मेटाकाडा 

 

३.  यपउिे पािीको व्यवस्था यपउिे पािीको पयााप्त व्यवस्था भएको  
४.  िौचालयको व्यवस्था मयहला, परुुष लगायत सवैको लाधग सफा ि 

व्यवशस्थत िौचालयको व्यवस्था भएको 
 

५.  फायि एशस्टिगइुसि (Fire 

Extinguisher) ि प्राथधमक 
उपचाि बाकस 

फायि इशस्टिगइुसि ि प्राथधमक उपचाि बाकसको 
व्यवस्था ि सलुभ पहुँच भएको 

 

६.  पेिागत सिुक्षा ि स्वास््य • प्रत्येक प्रशिक्षाथीलाई एक-एक सेट व्यशक्तगत 
सिुक्षा उपकिण ि आिािभतू औजाि सयहतको 
टुलबक्स 

• प्राथधमक उपचाि यकट बाकस 

• सिुक्षासँग सम्बशन्ित दृष्य सामग्रीहरू 

 

७.  प्रशिक्षक पाठ्यक्रममा धििाािण गरिए बमोशजम  
८.  प्रशिक्षाथी वा सहभागी पाठ्यक्रममा धििाािण गरिए बमोशजम  

९.  औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू पाठ्यक्रममा धििाािण गरिए बमोशजम  

१०.  कायास्थलमा व्यावहारिक सीपको  

प्रयोग 

वास्तयवक कायाक्षेत्रमा क्षमता/सीपको प्रदिाि गिे 
गिी भ्रमण (Industry exposure) को व्यवस्था 
गरिएको 

 

११.  मूलयांकि • सबै योजिाका लाधग मूलयाङ्कि मािक 

• योजिा अिसुािको मूलयाङ्कि प्रणाली 
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आभाि Acknowledgements 

यो पाठ्यक्रम धिमााण/परिमाजाि गिा आफ्िो बहमूुलय समय ि यविेषज्ञता प्रदाि गिुा हिुे उद्योग व्यवसाय, ताधलम प्रदायक 
संस्था तथा अन्य धिकायहरूका तपधसलमा उललेशखत दक्षकमी/यविेषज्ञ प्रधतधिधिहरूप्रधत यस प्रायवधिक शिक्षा तथा व्यावसाययक 
तालीम परिषद् हाठदाक आभाि व्यक्त गदाछ। 

क्र.सं. िाम संस्था/धिकाय/िेगािा 
१.  िाम कैलास धबच्छि  NATHM, Kathmandu 

२.  कुमाि चाधलसे  Save association of Nepal , Kathmandu 

३.  कमल केसी Explor Institute, Kathmandu 

४.  सिण महजाि  Nepal Institute of Culinary Art, Lalitpur 

५.  सन्तोष थापा मगि  Shmtic, Kathmandu 

६.  बासदेुव सेडाई  Saino Bakery,Baneshwor 

७.  िबी चन्ि िाई  Linkon Academy, Kathmandu 

८.  ित्न बहादिु पलुामी  Pacific Education & Visa Service,Kathmandu 

९.  िाजािाम महत  NATHM, Kathmandu 

१०.  शिशिि सबु्बा  CTEVT, Bhaktapur 

११.  दाि बहादिु धबस्ट  SHMTIC Kalimati 

१२.  कुमाि धतमशलसिा SHMTIC Kalimati 

१३.  सन्तोष ढकाल  Bakery Gallery, Kathmandu 

१४.  सौजन्य शे्रष्ठ  Roodhouse Café, Kathmandu 

१५.  पजुा पाण्डे  COSMIC College, Kathmandu 

 

त्यसैगिी यो पाठ्यक्रम धिमााणमा इान्सोि परियोजिाबाट प्राप्त प्रायवधिक तथा आधथाक सहयोगका लाधग समेत प्रायवधिक शिक्षा 
तथा व्यावसाययक तालीम परिषद् हाठदाक आभाि व्यक्त गदाछ। 
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