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बाǐरƴा  अ 

 

कृत£ता 
पय[टन तथा आǓतØयता ¢ğेको åयवसायसàबÛधी बाǐरƴा पेशाको पाʬĐम Ǔनमा[ण तथा पǐरमाज[न काय[ 
होटल एशोǓससन, नेपालको नेत×ृवमा, रोजगारदाताको ǒवषयगत एशोǓसयसनको ĤǓतǓनǓध×व सǒहत, राǒƶय 
åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵान ǒवकास सǓमǓतको ǓमǓत २०८१।०९।१५ को Ǔनण[य, होटल एशोǓससन, 
नेपालको ǓमǓत २०८१।०९।२६ को Ǔसफाǐरस पğ तथा ĤǓतƵानको ǓमǓत २०८१।१०।१० को 
Ǔनण[यबाट गठन गǐरएको पाँच सदèयीय पाʬĐम मèयौदा उपसǓमǓतमाफ[ त सàपǏ गǐरएको हो। 
उपसǓमǓतमा Įी टेकबहादरु महत (संयोजक), Įी सूय[ǒकरण ĮेƵ र Įी मनराजा खğी (ǒव£ सदèय), Įी 
नारायण Ĥसाद Ǔनरौला (सदèय), र Įी Ǒदनेश लàसाल (Įी कैलाश कुमार चौहान २०८२।०१।२३ 
सàम) (सदèय सिचव) को सǒĐय भǓूमका रहेको Ǔथयो। 
पाʬĐम ǒवकास ĤǒĐया अÛतग[त DACUM गोƵी सʶालन, काय[ ǒवƲषेण, Ĥारिàभक मèयौदा Ǔनमा[ण, 
ǒवषय ǒव£Ʈारा मूãयांकन, वैधता परȣ¢ण तथा सझुावको समावेशसǒहत अिÛतम मèयौदा तयार पाǐरएको 
हो। यो पाʬĐम काय[èथलमा आधाǐरत (Apprenticeship) हनेु गरȣ तयार पाǐरएको छ भने यसमा सामी 
पǐरयोजना (SAMI Project) माफ[ तको  आǓथ[क सहयोग ĤाƯ भएको Ǔथयो ।  

पाʬĐम ǒवकासका सàपूण[ ĤǒĐयामा सहजीकरण गनȶ पाʬĐम ǒवकास ǒव£ Įी Ǒदपक Ĥसाद पौडेल 
तथा ĤǓतƵानका पाʬĐम मापदÖड Ǔनधा[रण शाखाका शाखा अǓधकृत Įी नारायण Ĥसाद Ǔनरौला एवम ्
सामी पǐरयोजनाका Ǔसप ǒवकास ǒव£ Įी सरेुÛġमोहन यादवको योगदान उãलेखनीय रƻो। DACUM 
काय[शालामा World Bank तथा HELVETAS, Nepal को ĤाǒवǓधक सहयोगका साथै सहभागी åयवसायीहǾ 
Įी ǒवशाल गाईज'ु, Įी æयाम बहादरु तामाǍ, Įी सǓनस ǽàबा, Įी रǓबका योÛजन, Įी ǒवǓनता दाहाल, 
Įी Ǔमङमार तामाǍ, Įी अǓनशा काकȽ, Įी ǒहरा काकȽ, Įी शिशराज गाÛछाकȧ, र Įी लêमी बहादरु 
महज[नले Ĥदान गनु[भएको जानकारȣ र अनभुव अ×यÛत मह×वपूण[ रƻो। 
यसैगरȣ, ǓमǓत २०८२।०३।१७ गते आयोिजत पाʬĐम वैधता परȣ¢ण काय[Đममा Įी कुशलमान 
ĮेƵ, Įी सागर ǐरजाल र Įी ǒवनोद अया[लले मूãयांकनकता[को Ǿपमा पâु याउनभुएको योगदान सराहनीय 
छ। अिÛतम मèयौदा सǓमǓतमा Ĥèततु गदा[ अमूãय सझुाव र सãलाह Ĥदान गनु[ भएका माननीय Įम, 
रोजगार तथा सामािजक सरु¢ा मÛğी Įी शरदǓसंह भÖडारȣ, राǒƶय योजना आयोगका माननीय सदèय डा. 
Ĥकाशकुमार ĮेƵ, ĤǓतƵानका अÚय¢ तथा सिचव डा. कृçणहǐर पçुकर तथा ĤǓतƵान ǒवकास सǓमǓतका 
सदèयहǾको सहयोग ĤǓत ĤǓतƵान आभारȣ छ। 
उपरोƠ सàपूण[ ĤǒĐयामा Ĥ×य¢ तथा अĤ×य¢ ǽपमा सहयोग पâु याउन ुभएका सबै महानभुाव र संèथाहǾ 
ĤǓत ĤǓतƵान हाǑद[क कृत£ता Ĥकट गद[छ। 

राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵान,  
भɇसेपाटȣ, लǓलतपरु ।  



 

बाǐरƴा  आ 

 

पाʬĐम èवीकृǓत ǓमǓतः २०८२।०३।२९ 

पाʬĐम èवीकृǓत गनȶ सǓमǓत 
राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵान र होटल एशोǓससन, नेपालको सहकाय[मा Ǔनमा[ण भएको बाǐरƴा 
पेशाको ३९० घÖटाको द¢तामा आधाǐरत पाʬĐम राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵान ǒवकास सǓमǓत 
(गठन) आदेश २०८० को दफा ३ बमोिजम गठन भएको सǓमǓतले सोहȣ आदेशको दफा ४(ङ) बमोिजम 
यǒह २०८२ साल असार २९ गते èवीकृत गरȣ लाग ुगरेकोछ।   
राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵान ǒवकास सǓमǓतमा रहन ुभएका पदाǓधकारȣहǽ  

Đ सं पद नाम मÛğालय वा संèथाको नाम सǓमǓतमा 
पदाǓधकार 

१ सिचव Įी डा .कृçणहǐर पçुकर Įम, रोजगार तथा सामािजक सरु¢ा 
मÛğालय 

अÚय¢ 

२ सहसिचव Įी ............. ............. अथ[ मÛğालय सदèय 

३ सहसिचव Įी बैकुÖठ अया[ल िश¢ा, ǒव£ान तथा ĤǒवǓध मÛğालय सदèय 

४ सहसिचव Įी िजतेÛġ बèनेत उƭोग, वािणÏय तथा आपूǓत[ मÛğालय सदèय 

५ सहसिचव Įी कृçणĤसाद सापकोटा Įम, रोजगार तथा सामािजक सरु¢ा 
मÛğालय 

सदèय 

६ महाǓनदȶशक Įी चĐपाणी पाÖडे Įम, तथा åयवसायजÛय सरु¢ा ǒवभाग सदèय 

७ काय[कारȣ Ǔनदȶशक Įी डा .ƨाǐरका उĤतेी वैदेिशक रोजगार बोड[ सदèय 

८ ǒव£ Įी इ[िÛदरा शमा[ Įम रोजगार तथा ताǓलम सàबÛधी ǒव£ सदèय 

९ ǒव£ Įी ǒवçणगुोपाल गÔतौला Įम रोजगार तथा ताǓलम सàबÛधी ǒव£ सदèय 

१० ĤǓतǓनǓध Įी उपेÛġ शमा[  िघǓमरे नेपाल उƭोग वािणÏय महाएशोǓसयसन सदèय 

११ ĤǓतǓनǓध Įी ǓबरेÛġराज पाÖडे नेपाल उƭोग पǐरएशोǓसयसन सदèय 

१२ ĤǓतǓनǓध Įी बेलȣमैया घले संयƠु Ěेड यǓुनयन समÛवय केÛġ 
(JTUCC) 

सदèय 

१३ काय[कारȣ Ǔनदȶशक Įी रमेशकुमार बखती राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण 
ĤǓतƵान,भैसेपाटȣ लǓलतपरु 

सदèय सिचव 
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१ पाʬĐम Ǔनमा[ण Ĥकृया  
राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵान र होटल एशोǓससन, नेपालको सहकाय[ तथा एशोǓसयसनको 
नेत×ृवमा एशोǓसयसनको तफ[ बाट संयोजक सǒहत ३ जना र ĤǓतƵानको तफ[ बाट सदèय सिचव 
सǒहत २ जना रहने गरȣ ५ सदèयीय पाʬĐम Ǔनमा[ण उपसǓमǓत गठन गरȣ बाǐरƴापेशाको 
पाʬĐम Ǔनमा[ण Ĥकृया सǽु गǐरएको हो। यो पाʬĐम Ǔनमा[णको थालनी एशोǓसयसनको 
तफ[ बाट छनोट तथा Ǔसफाǐरस भएका १० जना सोहȣ पेशाका द¢ कामदारहǽको उपिèथǓतमा 
डेकम (DACUM) काय[शाला संचालन गरȣ पेशामा गनु[पनȶ मÉुय काम (Duties) र सहायक काम 
(Task) पǒहचान गरȣ गǐरएको Ǔथयो। यसरȣ पǒहचान गǐरएका सहायक कामहǽको काय[ ǒवƲषेण 
गरȣ मèयौदा पाʬĐम तयार गǐरयो। तयारȣ मèयौदा पाʬĐमलाई ǒव£हǽ सिàमǓलत 
काय[शालाको आयोजना गरȣ Ĥमािणकरण (Validation) गरȣ अिÛतम ǽप Ǒदइएको हो। यो 
पाʬĐम राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵान ǒवकास सǓमǓतबाट èवीकृत भए पǓछ लाग ु
हनुेछ। 

२. पाʬĐम पǐरचय 
यो पाʬĐम होटल एशोǓससन, नेपालको माग अनसुार एशोǓसयसनकै नेत×ृवमा तयार पाǐरएको 
द¢तामा आधाǐरत पाʬĐम (Competency-based Curriculum) हो। यो पाʬĐम बाǐरƴाले 
सàपादन गनȶ काय[मा आधाǐरत छ । यो पाʬĐमले Ĥिश¢कहǾलाई सàविÛधत पेशाको लाǓग 
आवæयक पनȶ आधारभतू £ान तथा ǓसपहǾ Ĥदश[न तथा Ĥिश¢ण गन[ र Ĥिश¢ाथȸहǾलाई 
Ĥयोगा×मक अßयास माफ[ त Ǔसप ĤाƯ गन[ र द¢ हनु माग[ Ǔनदȶशन Ĥदान गद[छ। यो पाʬĐम 
द¢तामा आधाǐरत पाʬĐम भएकोले ८० ĤǓतशत समय Ǔसप Ǔसकाइमा र २० ĤǓतशत समय 
सैƨिÛतक £ानको लाǓग छुʫाइएको छ। यो पाɫयĐम अनुसारको सɮैधािÛतक तथा Ĥयोगा×मक 
Ĥͧश¢ण सǽु Ǒदन देͨखन ैकाय[èथलमा आधाǐरत भएर सोहȣ उɮयोगमा काय[रत द¢ बाǐरçटाहǽ 
माफ[ त उǓनहǽकै सुपǐरवे¢णमा Ĥदान गǐरनेछ। अथा[त यो पɫयĐम अनुसारको ͧसकाई 
औपचाǐरक ताͧलम केÛġमा भÛदा पǓन सàबिÛधत उɮयोगमा काम गदȷ ͧसÈदै गनȶ ͧसɮधाÛतमा 
आधाǐरत छ। तर यो पाɫयĐम अनुसारको Ĥͧश¢ण औपचाǐरक ताͧलम केÛġमा समेत Ĥदान 
गन[ सͩकनेछ। यस पाʬĐममा आधाǐरत रहेर सʶाǓलत तालȣम काय[Đमबाट उ×पाǑदत जनशिƠ 
सàबिÛधत पेशाको लाǓग आवæयक पनȶ ǓसपहǾमा द¢ भई रोजगारदाताको माग अनसुार द¢ 
पेशाकमȸको ǽपमा èवरोजगार हनु अथवा सàबिÛधत पेशामा रोजगारȣ ĤाƯ गन[ स¢म हनु ेǒवƳास 
Ǔलइएको छ। यो पाठयĐम ताǓलम केÛġमा तथा काय[èथलमा संचालन गन[ सǒकनेछ। 

३. लêय : 
यस पʬĐमको लêय पय[टन तथा आǓतØयताको ¢ेğमा आधारभतू तहका बाǐरƴाका Ǿपमा 
द¢ जनशिƠ उ×पादन गरȣ रोजगारȣ तथा èवरोजगारका अवसरहǾ Ǔसज[ना गनȶ रहेको छ।  

४. उƧæेय : 
यस पाʬĐममा आधाǐरत रहेर सʶाǓलत ताǓलम काय[Đमको उƧेæय Ǔनàनानसुार रहेका छन ्:  



 

बाǐरƴा २ 

 

 होटल, रेçटुरेÖट तथा Èयाफेहǽमा ͧसǓनयर बाǐरçटाहǽको Ĥ×य¢ Ǔनगरानीमा काम 
गराउदै ͧसकाउदै èवदेश तथा ͪवदेशमा अविèथत आǓतØय सेवा अÛतग[त संचाͧलत 
होटल, रेçटुरेÖट तथा Èयाफेहǽलाई आवæयक पनȶ आधारभूत तहका द¢ बाǐरçटाहǽ 
तयार गनȶ। 

 ताͧलम केÛġहǽबाट उ×पाǑदत जनशिÈत र रोजगारदातालाई आवæयक जनशिÈतको 
सीपको èतरको बीचमा देͨखएको असमनता (Gap) को अÛ×य गनȶ। 

 द¢ बाǐरçटाहǽको Ĥयोग गरȣ उɮयोगले Ĥदान गनȶ कफȧ तथा सेवाको èतर अͧभवɮृͬध 
गरȣ Ēाहकलाई अͬधकतम सÛतुिçट Ĥदान गनȶ। 

 देशमा åयाÜत बेरोजगारȣ समèयालाई आंͧशक ǽपमा समाधान गन[ सहयोग पुया[उने। 
 

५. Ǔसकाइ उपलÞधी 
यो पाʬĐमको मÉुय केÛġǒवÛद ुĤयोगा×मक Ǔसप हनुेछ। यो पाʬĐममा आवæयकता 
अनसुार Ĥयोगा×मक Ǔसपलाई सहयोगी हनु ेगरȣ सैƨािÛतक £ानहǽ समेत समावसे गǐरएको 
छ। यो पाʬĐम अनसुार ताǓलम ĤाƯ Ĥिश¢ाथȸहǽले ताǓलमको अÛ×यमा Ǔनàन Ǔसकाइ 
उपलåधी ĤाƯ गन[ स¢म हनुेछन:् 

 बǐरçटा पेशासगं पǐरͬचत हुन। 
 पेशागत èवÍछता, èवाèØय र सुर¢ा कायम गन[।  
 कफȧ सव[ गन[को लाͬग आवæयक पूव[ तयारȣ गन[। 
 तातो तथा ͬचसो पेय पदाथ[ तयारȣ गन[। 
 Ēाहक सेवा Ĥदान गन[। 
 संचार गन[ र 
 åयावसाǓयकता ͪवकास गन[। 

६. Ĥिश¢ाथȸको Ûयूनतम योÊयता  
यो पाʬĐम अनसुार ताǓलम Ǔलन चाहने Ĥिश¢ाथȸहǽको Ûयूनतम योÊयता यस Ĥकार रहेको 
छः 

 Ûयूनतम ǒवƭालय िश¢ाको माÚयǓमक िश¢ा (SEE) उƣीण[ भएको। 
 उमरे १८ बष[ परुा भएको। 
 नेपालȣ नागǐरक। 

नोटः ǒविशƴ पǐरवशेमा सहभागीहǾको योÊयता संèथाको Ǔनयमानसुार हनु सÈनेछ तर 
ĤǓतƵानको पूव[èवीकृǓत Ǔलन ुपनȶछ। 

७. ताǓलम अवǓध : 
यो पाʬĐमको जàमा ताǓलम अवǓध ३९० घÖटा अथा[त दैǓनक ६ घÖटाको दरले ६५ 
काय[ Ǒदन (३ मǒहना) को हनुेछ। जसमÚये ७८ घÖटा (२० ĤǓतशत) समय सैƨािÛतक 
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£ानको लाǓग र ३१२ घÖटा (८० ĤǓतशत) समय Ĥयोगा×मक Ǔसपको लाǓग छुʣयाइएको 
छ। 

८. पाʬ संरचना  
Đ 
सं 

मोʭुल सैƨािÛतक 
घÖटा 

Ĥयोगा×मक  
घÖटा 

जàमा समय  
घÖटा 

१ पेशागत पǐरचय १२ ० १२ 
२ èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा ११ ३५ ४६ 
३ पूव[ तयारȣ  १४ ६२ ७६ 
४ तातो तथा िचसो पेय पदाथª तयारी २७ १२५ १५२ 
५ úाहक सेवा ६ ३० ३६ 
६ संचार सीप ४ १० १४ 
७ Óयावसाियकता िवकास ४ १० १४ 
८ पåरयोजना कायª ० ४० ४० 

जàमा समय ७८ ३१२ ३९० 

९. Ĥिश¢कको योÊयता  
 मÉुय Ĥिश¢कः  

 सàबिÛधत ǒवषयमा उÍच िश¢ा हाǓँसल गरȣ सàबिÛधत काममा १ वष[को काय[ 
अनभुव हाǓँसल गरेको र किàतमा १ हƯाको Ĥिश¢क Ĥिश¢ण (Training of 
Trainers) ताǓलम ĤाƯ; 

 ǒवƭालय तह उƣीण[ गरȣ सàबिÛधत पेशामा Ûयूनतम Ǔसप तह २ उƣीण[ गरȣ ३ 
वष[को काय[ अनभुव हाǓसल गरेको र किàतमा १ हƯाको Ĥिश¢क Ĥिश¢ण 
(Training of Trainers) ताǓलम ĤाƯ ; 

 अथवा सàबिÛधत पेशामा किàतमा ७ वष[को काय[ अनभुव हाǓसल गरेको र 
किàतमा १ हƯाको Ĥिश¢क Ĥिश¢ण (Training of Trainers) ताǓलम ĤाƯ ;
(काय[ अनभुव संèथागत दता[ भएका रोजगारदाताहǾबाट Ĥमािणत गरेको हनु ुपनȶछ) 

 सहायक Ĥिश¢क:  
 क¢ा १० उƣीण[ गरȣ सàबिÛधत पेशामा Ûयूनतम Ǔसप तह १ उƣीण[ गरȣ २ 

वष[को काय[ अनभुव हाǓसल गरेको र किàतमा १ हƯाको Ĥिश¢क Ĥिश¢ण 
(Training of Trainers) ताǓलम ĤाƯ ; 

 अथवा सàबिÛधत पेशामा किàतमा ५ वष[को काय[ अनभुव हाǓसल गरेको र 
किàतमा १ हƯाको Ĥिश¢क Ĥिश¢ण (Training of Trainers) ताǓलम ĤाƯ ;
(काय[ अनभुव संèथागत दता[ भएका रोजगारदाताहǾबाट Ĥमािणत गरेको हनु ु
पनȶछ) 
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१०. Ĥिश¢क Ĥिश¢ाथȸ अनपुात  
 Ĥयोगा×मक क¢ाको लाǓग Ĥिश¢क र Ĥिश¢ाथȸको अनपुात १:१० हनुेछ। 
 सैƨािÛतक क¢ाको लाǓग Ĥिश¢क र Ĥिश¢ाथȸको अनपुात १:२० हनुेछ। 

११. Ĥिश¢ण ǒवǓधः  
यस पाɫयĐम अनुसार सɮैधािÛतक Ĥͧश¢णको लाͬग åयाÉयान ͪवͬध, ĤोजÈेटर माफ[ त 
ĤèतुǓत, ͧभͫडयो, र अͫडयो माफ[ त Ĥͧश¢ण गनȶ आǑद ͪवͬध Ĥयोग गǐरनेछ भने Ĥयोगा×मक 
Ĥͧश¢णको लाͬग सोहȣ उɮयोगमा काय[रत ͪव£ बाǐरçटाहǽले गरेको काम अवलोकन गनȶ, 
उǓनहǽको Ǔनदȶशन अनुसार काय[ गनȶ, तथा एकल Ĥयोगा×मक अßयास गदȷ ͧसÈने ͪवͬधहǽ 
अवलàवन गǐरनेछ। ताͧलम केÛġमा Ĥͧश¢ण गदा[ भने Ĥͧश¢कɮवारा काय[ Ĥदश[न गनȶ, 
Ĥͧश¢कको  Ǔनदȶशन सँगैसँगै अßयास गरेर ͧसÈने र Ĥͧश¢कको अवलोकनमा  एकल 
Ĥयोगा×मक अßयासबाट ͧसÈने ͪवͬधहǾ Ĥयोग गǐरने छ। यसका अलावा Ĥͧश¢कले 
Ĥͧश¢ाथȸहǽलाई समूहमा ͪवभाजन गरȣ पेशासंग सàबिÛधत ͪवͧभÛन भूͧ मका Ǔनवा[ह गन[ 
लगाउने वा समूह काय[ गन[ लगाउने जèता ͪवͬध पǓन Ĥयोग गन[ सͩकÛछ।  

१२. Ĥिश¢णको भाषा 
Ĥिश¢णको भाषा नेपालȣ हनुेछ तर Ĥिश¢ाथȸहǽलाई Úयानमा राखेर èथानीय भाषाको Ĥयोग गन[ 
सǒकनेछ। ĤाǒवǓधक शÞदावलȣहǾ (Technical Terminologies) भने अंĒजेीमा उãलेख हनु 
सÈनेछन।्  

१३. Ĥिश¢ाथȸ उपिèथǓत 
यसमा Ĥिश¢ाथȸहǾले ताǓलम सʶालन भएको जàमा Ǒदनको Ûयूनतम ्९० ĤǓतशत Ǒदन उपिèथǓत 
भै तोǒकएका स¢मताहǾ Ǔसकेको Ĥिश¢कले सǓुनƱत गनु[ पनȶछ। सो नभएमा ताǓलम परुा 
गरेको माǓनने छैन र अिÛतम मूãयांकनमा सहभागी गराइने छैन साथै ताǓलम सàपǏ गरȣ द¢ता 
हाǓँसल गरेको Ĥमाणपğ उपलÞध गराइने छैन। 

१४. Ĥिश¢ाथȸ मूãयाǋन 
 Ĥिश¢ाथȸहǾले Ǔसकेको सàबिÛधत ĤाǒवǓधक £ानको (सैƨािÛतक) मूãयाǋन सàबिÛधत 

Ĥिश¢कले मौिखक वा Ǔलिखत परȣ¢ाƮारा गनु[पनȶछ। 

 Ĥिश¢ाथȸहǾले ĤाƯ गरेको Ǔसपको मूãयाǋन सàबिÛधत Ĥिश¢क वा उƭोगको 

सपुरभाइजरले ǓनयǓमत ǽपमा गनु[पनȶछ भने ताǓलमको अÛ×यमा एक पटक Ĥयोगा×मक 

मूãयाǋन गरȣ सो को अǓभलेख राơ ुपनȶछ।  

 Ĥिश¢ाथȸहǾले Ĥ×येक द¢ता हाँǓसल गरेको सǓुनिƱतताको लाǓग आवæयकता अनसुार 

सधुारा×मक र अÛ×यमा एक पटक Ǔनणा[या×मक मूãयांकन गनȶ åयवèथा रहेको छ । 

मूãयांकनको ǒकǓसममा परȣ¢ा Ǔलिखत, मौिखक वा पǐरयोजना काय[ समेत उãलेख गरȣ 

अंक Ǔनधा[रण गǐरने छ । यसको अǓभलेख र योजना मÉुय र सहायक Ĥिश¢कको हनु े

छ ।  
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 Ĥिश¢ाथȸ सफल हनु Ĥ×येक मोʭुलको सैƨािÛतक र Ĥयोगा×मक दबैु मूãयांकनमा 

Đमशः कàतीमा ५० र ६० ĤǓतशत अंक ĤाƯ गनु[पनȶछ। 

 Ĥिश¢कले माक[ लेजरमा Ĥिश¢ाथȸहǽको अǓभलेखन गरȣ Ĥमािणत गरेको आधारमा माğ 

ताǓलम सàपǏको Ĥमाण पğ Ĥदान गनु[ पनȶछ। सोहȣ Ĥमाण पğका आधारमा Ǔसप तह 

Ǔनधा[रण परȣ¢ामा सहभागी हनु सÈनेछन ्।  

 Ĥिश¢ाथȸ छनोटको लाǓग ĤǓतƵानको Ǔनयमावलȣ वा तोकेको अवèथा बाहेकमा आवæयक 

Ĥवेश परȣ¢ाको सʶालन रोजगारदातासंगको सहकाय[मा सàबिÛधत संèथाले नै गनु[पनȶछ। 

१५. Ĥमाण-पğ Ĥदान : 
यो पाʬĐमले अपे¢ा गरेको स¢मता हाǓँसल गरेको भनी Ĥिश¢कहǾले Ĥमािणत गरेपǓछ 
सàबिÛधत संèथाले बाǐरƴाको ताǓलम सàपǏ Ĥमाणपğ उपलÞध गराउने छ । Ǔसप Ĥमािणकरण 
गनȶ काय[का लाǓग यो Ĥमाणपğलाई आधार मानेर अǓधकार ĤाƯ संèथाले Ǔसप परȣ¢ण गरȣ Ǔसप 
तह उãलेख गरȣ Ĥमाणपğ उपलÞध गराउन सÈनेछ ।  

१६. पाʬĐम काया[Ûवयनको लाǓग सझुाब 
१ यो पाʬĐम स¢मतामा आधाǐरत द¢ता हाँǓसल गनȶ गरȣ तयार पाǐरएको छ । 

२ Ĥिश¢ाथȸ छनोटको लाǓग Ĥवेश परȣ¢ाको सʶालन रोजगारदातासंगको सहकाय[मा 

सàबिÛधत संèथाले नै गन[ सǒकनेछ भने यसले राखेको Ûयूनतम ्शैि¢क योÊयता हाँǓसल 

गरेको हनु ुपनȶछ।   

३ ĤशासǓनक Ĥयोजनको लाǓग यो पाʬĐमको लागू गनȶ सामाÛय अवèथामा Ûयूनतम ्

अवǓध ३ (तीन) मǒहना हनुेछ । ×यो अवǓधभर Ĥिश¢कहǾलाई पूव[ तयारȣ, वाèतǒवक 

काय[èथलको अनभुव Ǒदलाउन समÛवय गन[, परȣ¢ा तथा मूãयांकन र Ĥिश¢ाथȸहǾको 

Ǔसप Ǔसकाइको अǓभलेख लेखाकंन जèता काय[मा खटाएर पाʬĐम काया[Ûवयनमा पूण[ता 

ĤाƯ गनु[ पनȶछ। 

४ Ĥिश¢ाथȸहǾलाई सरलबाट जǒटल तफ[  हनु ेगǐर Ǔसकाउन ुपनȶछ। 

५ यो पाʬĐममा Ĥिश¢कले पǒहला देखाएर ×यसपǓछ संग ैगरेर र अिÛतममा èवतÛğ गन[ 

Ǒदएर Ǔसकाउन े ǒवǓधलाई अवलàवन गनु[ पनȶछ भने Ĥिश¢ाथȸहǾको ¢मता अनसुार 

दोहोया[एर गनु[पनȶ भए ×यो पǓन गरेर सàबिÛधत स¢मता हाǓँसल भएको सǓुनिƱतता गनु[ 

पनȶछ। 

६ Ĥिश¢कले Ĥ×येक Ĥिश¢ाथȸहǾले गरेको नमूना काय[को अǓभलेखन गरȣ अǓभलेख राơ ु

पनȶछ। पाʬĐम पǐरमाज[न गन[ नसǒकएको अवèथामा Ĥिश¢कले नयाँ ĤǒवǓध £ान र 

Ǔसप Ǒदनपुनȶ अवèथा रहेमा पाʬĐमलाई आधार मानी थप २० ĤǓतशत नǒवन काय[ 

उपकाय[हǾहǾ Ǔसकाउन सǒकनेछ। 
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७ यो पाʬĐममा सामाÛय अवèथामा सैƨािÛतक क¢ामा २० जना र Ĥयोगा×मक क¢ामा 

१० जना माğ हनु ेåयवèथा गǐरएको छ । Ĥिश¢क Ĥिश¢ाथȸ अनपुात सैƨािÛतकः 

१:२० र Ĥयोगा×मक १:१० हनुपुनȶछ । 

८ यो पाʬĐम काया[Ûवयनमा ãयाउन तोǒकएको योÊयता पगेुको मÉुय Ĥिश¢क र सहायक 

Ĥिश¢कको åयवèथा गनु[पनȶछ। 

९ वाèतǒवक काय[èथल (On the Job Training-OJT)को अनभुव Ǒदलाउन Ĥिश¢क।ताǓलम 

Ĥदायक।सàबिÛधत एशोǓसयसन ।ĤǓतƵानको सहजीकरणमा पाʬĐमले तोकेको 

काय[घÖटाको ५ देिख १० ĤǓतशत काय[घÖटाको अनभुव हाǓँसल गराउन पǓन सǒकनेछ 

। 

१० यस पाʬĐममा उƭमशीलताको सामाÛय जानकारȣ माğ उपलÞध गराई èवरोजगारमा 

संलÊन हनु Ĥो×साहन गǐरने छ । 

११ सàबिÛधत ताǓलम Ĥदायक सèथा वा रोजगारदाताहǾको छाता संगठनले रोजगारदाता 

तथा अÛय सरोकारवालाहǾसँग समÛवय तथा सहकाय[ गरȣ Ĥिश¢ाथȸहǾको रोजगार 

तथा èवरोजगारको लाǓग सहिजकरण गनु[ पनȶछ। 

१२ Ĥिश¢ाथȸहǾलाई रोजगार तथा èव-रोजगार सàबÛधी परामश[ Ĥदान गनȶ ,गराउने काय[ 

गनु[ पनȶछ।  

१३ Ĥिश¢ाथȸहǾको आवæयक åयिƠगत ǒववरण ,रोजगार/èवरोजगारको अवèथा आǑदको 

अǓभलेख राơ ेर ǓनयǓमत अƭावǓधक गनȶ काय[ गनु[ पनȶछ। ।   

१४ सरोकारवालाहǾले पाʬĐम सधुारको लाǓग ĤǓतƵानमा औपचारȣक ǽपमा पƵृपोषण 

Ĥदान गनु[ पनȶछ। 

१५ यो पाʬĐम कुनैपǓन संगǑठत संèथा वा सरकारȣ काया[लयहǾले आÝनै आǓथ[क İोत 

पǐरचालन गरेर सʶालन गन[ सǒकनेछ भने पाʬĐम बमोिजम ताǓलम Ǔलएका 

åयिƠहǾको पूव[ जानकारȣ ĤǓतƵानमा Ǒदई अनमुǓत Ǔलएमा ĤǓतƵानको तØयाकं Ĥणालȣ 

(Data Entry System)मा Ĥǒवƴी गन[ सǒकने छ ।  

१७. आवæयक भौǓतक पूवा[धार 
यो पाʬĐम अनसुार ताǓलम सʶालन गन[ देहायका भौǓतक पूवा[धार भएको सǓुनƱत गǐरन ु
पनȶछः  
Đ सं ǒववरण संÉया कैǒफयत 

१ अǒफस कोठा।आगÛतकु बèन Ǔमãने सोफाहǾ भएको १ Ûयूनतम ्

२ सैƨािÛतक ताǓलम संचालन गन[का लाǓग Ûयूनतम बीस जना 

Ĥिश¢ाथȸलाई Ĥिश¢ण Ǒदन सÈने गरȣ कुसȸ टेवल 

èमाट[बोड[।ƾाइटबोड[ सǒहतको क¢ा कोठा 

१  
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३ एक पटकमा १० जनालाई Ĥयोगा×मक अßयास गराउनको 

लाǓग आवæयक काय[शाला (संचालनमा रहेको होटल तथा 

रेƴुरेÛटमा Ĥयोगा×मक अßयास गराउन सǒकनेछ) 

२ Ûयूनतम ् 

४ Ĥिश¢ण तयारȣ कोठा १  

५ èटोर कोठा १  

६ उपयƠु शौचालय (मǒहला, पǾुष तथा अपाǍ मैğी) २  Ûयूनतम 

७ पया[Ư शƨु ǒपउने पानी तथा सरसफाइ यƠु खाजा खाने èथान 

छुʫाइएको 

१  

 
१८. मेǓसन, औजार, उपकरणको ǒववरण 
          (२० जनाको लाǓग दईु समूहमा एकैपटक अßयास गन[ पÊुने गरȣ) 

Đ सं ǒववरण साइज पǐरमाण इकाई कैǒफयत 
1 Expresso 

machine 
2-3 ft wide/1.5-
2ft tall 

4 4-5 Semi automatic/ 
stainlees steel body 

2 Coffee 
grinders 

6-8 inches 
width/12-14 inches 
depth/16-20 inches 
height 

4 4-5 Burr grinder flat or 
conical 

3 Milk frothing 
pitchers 

600ml 10-15 10-15 Stainless steel ,pour 
spout design for latte 
art 

4 tampers 58mm 
diameter/50-60mm 
height 

10-15 10-15 Stainless steel flat or 
slightly convex base 
for even  tamping 

5 Knock boxes 6-8 inches 
width/6-8 inches 
depth/4-6 inches 
height  

5-6 5-6 Durable plastic or 
stainless steel , rubber 
coated or metal bar 
for  knocking 
portafilter without 
damaging them 

7 thermometers 5-7 inches in lenth/ 
probe diameter 
0.25-0.5 inches 

5-6 5-6 Digital probe 
thermometers for 
accuracy, 
stainlessnsteel 
Waterproof or 
splashresistant body  

8 Spoons/scoops 6-7 inches 20 20 Stainless steel 

9 Cleaning 
brushes 

6-8 inches 4 4 Heat resistant bristles 

10 Bar mats  12×18 inches 10-15 10-15 Flexible rubber or 
silicone 
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11 Trays 12×18 medium 20 20 Durable light weight or 
silicone 

12  portafilters 58mm 4-5 4-5 Stainless steel handle 
basket  

१९. ताǓलम सामĒी 
(२० जनाको लाǓग दईु समूहमा एकैपटक अßयास गन[ पÊुने गरȣ) 

Đ सं ǒववरण पǐरमाण इकाई कैǒफयत 
१ Course printed handouts 

(coffee theory guides, list of topics 
course schedule & outline,espresso 
extraction guide, milk steaming and latte 
art guide,equipment care and cleaning 
instructions ,checklist for workstation 
setup) 

20 20 Durable, clear and 
easy to use 

2 Visual aids ( posters of coffee brewing 
steps , lattte art designs , short 
demonstration on espresso, cappuccino 
and latte making , diagrams of coffee 
machine parts, grinder adjustments and 
workflow 

5-6  5-6 Poster/chart laminated 
or thick card stock , 
full hd 1080p videos 
of clear view 

3 Practice materials ( coffee beans(1kg), 
milk(1liter) , water and cleaning 
solutions5-10 liters, disposable cups40-
50 / tasting cups for tasting sessions  

  Arabica or robusta 
beans with medium 
roasted, milk shoud be 
pasteurized preferably 
full fat,testing cups 
should be heat 
resistant 

4 Feedback forms ( fro students to note 
difficulties and trainers to track progress 

20 20 Clear and professional 
layout with headings , 
tables, and spaces for 
comments 

5 Apron/ name tags for professionalism 
and hygiene 

20 20 Durable cotton or poly 
cotton blend with 
pockes for small tools 

6  Measuring scales ( for coffee and milk 
portioning exercises 

1-2 1-2 Digital scale sturdy 
plastic or stainless 
steel platform 

7 Notebook and pen  20 20 Durable with good 
quality paper. 
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मोʭलुगत काय[ ǒवƲषेण 

 
मोɬयुल (Module) १: पशेागत पǐरचय 

जàमा समयः १२ घÖटा 
सैƨािÛतक: १२ घÖटा 

                                                   

मोʭलुगत ǒववरण (Module Description): यस मोʭुलमा बाǐरƴा पेशाको लाǓग आवæयक पनȶ 
पेशागत पǐरचय सàबिÛधत समाÛय जानकारȣहǽ समावशे गǐरएका छन ्।  

मोʭलु पǐरणाम (Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ बाǐरƴा पेशासंग 
सàबिÛधत Ǔनàन Ǔबषयबèतसंुग पǐरिचत हनुेछन।् 

ǒवषयबèत ु

१. कफȧ पǐरचय, कफȧको उपयोǓगता, कफȧको Ĥयोग। 

२. कफȧ ǒवÛस (Coffee Beans) को Ĥकार, Ĥशोधन र भÖडारण गनȶ तǐरका। 

३. बाǐरƴा पेशाको पƵृभमूी, पǐरभाषा, काय[¢ेğ, मह×व र सàभावना । 

४. बाǐरƴा पेशाको मया[दा, पेशामा रहेर “गन[ हनु”े र “गन[ नहनुे” काय[हǾ। 

५. बाǐरƴा पेशा अÛतग[त गǐरने काय[हǾको बारेमा संि¢Ư जानकारȣ। 

६. बाǐरƴा पेशामा Ĥयोग हनुे औजार, उपकरण तथा सामĒीहǾको पǐरचय तथा पǒहचान। 

७. ĒाइÛडर र कफȧ मेिशनको भागहǽको पǒहचान र उपयोग गनȶ तǐरका साथै ǓतनीहǾको 
ǓनयǓमत सरसफाई। 

८. खाƭ तथा पेय पदाथ[ खǐरद (Procurement) Ĥकृया, भÖडारण ǒवǓध (Dry, Refrigerated, 

Frozen) र अǓभलेिखकरण ǒवǓध। 

९. तयारȣ खाना भÖडारण (Storage and Holding)।  
१०. Cafe Opening and Closing Activities 
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मोʭलु (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र सरु¢ा  
जàमा समयः ४६ घÖटा   

                                                                                                                  सैƨािÛतक: ११ घÖटा 
                                               åयावहाǐरक: ३५ घÖटा     
मोʭलुगत ǒववरण (Module Description): यस मोʭुलमा बाǐरƴाको लाǓग आवæयक 
èवÍछता सरसफाइ र खाƭ सरु¢ासँग सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावेश गǐरएका छन ्।  

मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी (Module Outcome): यस मोʭलुको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
सीपहǽ Ĥदश[न गन[ स¢म हनेुछन ्। 

 JolQmut ;/;kmfO sfod /fVg .                                 
 ĒǓुमǍ (Grooming) कायम गन[ ।                                 

 JolQmut ;'/Iff sfod /fVg                   

 sfo{:ynsf] ;/;kmfO{ ug]{ . 
 vfgf / k]o kbfy{sf] ;/;kmfO{ sfod /fVg .            

 काय[èथलको सरु¢ा गन[ .     

 ĤाथǓमक उपचार बाकस तयार गन[ .                         

 ĤाथǓमक उपचार गन[ .    
 ǒकट (Pest) ǓनयÛğण गन[ ।                                

 औजार उपकरण सफा तथा Ǔनम[Ǔलकरण गन[।        

 खाƭ पदाथ[ भÖडारण गन[। 
 

काय[हǾ (Tasks): 
१. JolQmut ;/;kmfO sfod /fVg] .   
२. ĒǓुमǍ(Grooming) कायम गनȶ .                               
३. JolQmut ;'/Iff sfod /fVg] .                   
४. sfo{:ynsf] ;/;kmfO{ ug]{ .                   
५. vfgf / k]o kbfy{sf] ;/;kmfO{ sfod /fVg]             
६. काय[èथलको सरु¢ा गनȶ ।                                  

७. ĤाथǓमक उपचार बाकस तयार गनȶ ।                       

८. ĤाथǓमक उपचार गनȶ ।   

९. ǒकट (Pest) ǓनयÛğण गनȶ ।                                 

१०. औजार उपकरण सफा तथा Ǔनम[Ǔलकरण गनȶ ।        

११. खाƭ पदाथ[ भÖडारण गनȶ । 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ १: JolQmut ;/;kmfO sfod /fVg] .                                जàमा समय: २ घÖटा 

                                                                          सैƨािÛतक: १ घÖटा                        
                                          åयावहाǐरक: १ घÖटा                        

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक जानकारȣ Ǔलने। 

२. ǓनयǓमत èनान गनȶ। 

३. ǓनयǓमत मखु धनु ेर अनहुार सफा 
राơ।े 

४. ǓनयǓमत सावनु पानी वा 
Ǔनम[लȣकरणरले हात सफा गनȶ।   

५. ǓनयǓमत नǍ काÒने र सफा गनȶ। 

६. आवæयकता अनसुार कपाल काÒने, 
कोनȶ र Ǔमलाउने।  

७. तोǒकए बमोǓमम सफा कपडा 
लगाउने। 

८. कामको ĤकृǓत अनǽुप Ǔमãने भए 
माğ गरगहना, सजावट तथा 
सगुिÛधत सामĒीहǾ Ĥयोग गनȶ। 

९. काय[ सàपादन अǓभलेख राơ।े  

 पेशाको मापदÖड 
अनसुार åयिƠगत 
सरसफाई कायम 
गरेको। 

 सरु¢ा तथा 
सावधानीका 
उपायहǾ 
अपनाएको।  

åयिƠगत सरसफाई:  

 पǐरचय र आवæयकता 
 मापदÖड 

 सरसफाई गन[ Ĥयोग हनु े
सामाĒीहǾको पǒहचान र 
Ĥयोग सàवÛधी जानकारȣ 

 ĒǓुमङ (Grooming) सàबÛधी 
जानकारȣ 

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

 नेलकटर 

आवæयक सामĒीहǽ: 
 साबनु/सफ[  पानी, पोचा, ÜयाàÜलेट, चाट[पेपर 

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 िचÜलेर लÔन सÈने हनुाले नहुाउने बेलामा सावधानी अपनाउने । 

 नǍ काÒदा खेरȣ हात खʣुाको औलाका छाला नकाÒने गरȣ सावधानी अपनाउने । 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ २: ĒǓुमǍ (Grooming) कायम गनȶ।                            जàमा समय: ३ घÖटा 

    सɮैधािÛतक: १ घÖटा                       
åयावहाǐरक: २ घÖटा                       

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

 ;+:yfsf] lgod cg';f/ tf]lsPsf] kf]zfs 
nufpg] . 

 cfˆgf] ;fOh ldNg] n'uf nufpg] . 

 ;w}+ ;kmf /xg], bfFt, cf}+nf, h'Qf ;d]t ;kmf 
/fVg] . 

 cfˆgf] vNtL vfnL /fVg] / ;s];Dd rfaL / 
k'ms]{ /fVg] . 

 sfddf SofG8L vfg], rkfpg]  / r'/f]6 lkpg] 
sfd gug]{ .  

 kfln; ul/Psf] h'Qf nufpg] . 

 lgof]g jf rlDsnf] /+usf] klx/g gnufpg] . 

 k'?ifx?n] b}lgs bfx|L÷h'Fuf sf6\g] . 

 xNsf cQ/ nufpg] . 
 gª sf6\g] . 

आवæयक पोशाक, 

सरसफाइ सामाĒी 
सǒहतको åयिƠगत 
èवÍछता कायम 

भएको। 
 

 u|'ldªsf] k/lro 

 u|'ldªsf] cfjZostf tyf 
dxTj 

 JolQmut ;/;kmfOsf] dxTj 

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 
 l6«d/, z]leª ls6,  

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 पǽुष सहभागीहǽले åयिƠगत हेरचाह कायम गदा[ दाıȣ काÒदा सजक भई काÒने । 

आवæयक सामĒीहǽ: 
 साबनु, पानी, पोशाक, सेǓभङ ǒĐम, अƣर 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ ३: JolQmut ;'/Iff sfod /fVg]]                    जàमा समय: ३ घÖटा 

                                                सैƨािÛतक: १ घÖटा                        
åयावहाǐरक: २ घÖटा                        

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 lrlKng / n8\gaf6 aRg e'OF ;kmf /fVg] 
jf /a/sf] Dof6 /fVg] . 

2 lrlKng, hng / rf]6k6saf6 ;'/Iff 
k|bfg ug{] plrt kf]zfs / h'Qf nufpg] 

3 ljB'tLo pks/0fx¿ ;'Vvf 7fpFdf /fVg] . 
4 cfuf]sf] hf]lvdaf6 ;r]t /xg] . 
5 leh]sf] e'OF, lgd{f0ffwLg cflb h:tf 

36gfx¿af6 aRg /]:6'/]G6df ;'/Iff ;+s]t 
/fVg] . 

6 /]:6'/]G6 / af/x¿sf] nflu ;'/Iff 
k|f]6f]snx¿ cjnDjg ug]{ . 

आवæयक åयिƠगत 
सरु¢ाका उपायहǾ 
अपनाएको। 

 JolStut ;'/Iffsf] dxTj . 
 JolQmut ;'/Iff sfod ubf{ 

Wofg lbg'kg]{ s'/fx?. 
 

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

JolQmut ;'/Iff pks/0f,  
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

b'3{6gf x'g ;Sg] ePsfn] ;fjwfgL ckgfP/ sfd ug]{। 

आवæयक सामĒीहǽ: 
;fOgaf]8{ वा संकेत िचÛहहǾ, /a/sf] Dof6 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ ४: sfo{:ynsf] ;/;kmfO{ ug]{ .                   जàमा समय: ४ घÖटा 

                                                सैƨािÛतक: १ घÖटा                        
                                                      åयावहाǐरक: ३ घÖटा                        

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. 6]an / s';{L{x¿nfO{ sL6f0f'gfzsn] k'5\g] 
२. x/]s lbg e'OF a9fg{] / Eofs'd ug]{ 
३. ;/;kmfO sfod /fVg lbgsf] slDtdf Ps 

k6s e'OF k'5\g]  
४. cfjZostf cg';f/ d;nf, g]klsg / 

efF8fs'F8fx¿ k'g e08f/0f ug]{ 
५. skmL sfpG6/ k'5\g]  
६. slDtdf Ps lbg sfpG6/nfO{ sL6f0f'/lxt 

ug]{ 
७. tf]lsPsf] If]qdf cfk"lt{ / pks/0fx¿ 

Jojl:yt ug]{ 
८. afy¿d If]qx¿ ;kmf / sL6f0f'/lxt ug{] 

/ ;fa'g l8:k]G;/, xft tf}lnof / 
6\jfOn]6 k]k/ l/lkmn ug]{ 

 काय[èथल धलुो र 
फोहोर रǒहत भएको 
।  
औजार उपकरणहǽ 
सàबिÛधत èथानमा 
राखेको 

 सरसफाईको मह×व 

 काय[èथलाको सरसफाई 
गदा[ Úयान Ǒदन ुपनȶ 
कुराहǽ 

 काय[èथलको सरसफाई 
गन[को लाǓग आवæयक 
सामĒीहǽ 

 सरसफाई सामĒीहǽको 
Ĥयोग गदा[ Úयान Ǒदन ुपन े
कुराहǽ । 

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

   Eofs'd,  

सरु¢ा सावधान (Safety Precautions): 

/;fog k|of]u x'g] 7fpFx¿df kof{Kt e]lG6n];g ;'lglZrt ug]{। 

आवæयक सामĒीहǽ: 
;fOgaf]8{ वा संकेत िचÛहहǾ, tf}nlof, ;fa'g l8:k]G;/, 6\jfOn]6 k]k/, emf8', df]k, 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ ५: vfgf / k]o kbfy{sf] ;/;kmfO{ sfod /fVg]             समय जàमा: ५ घÖटा 

                                                सैƨािÛतक: १ घÖटा                        
                                                      åयावहाǐरक: ४ घÖटा                        

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. vfgf tof/ ug{'cl3 cfkm\gf] xft ;kmf ug]{ / 
vfgf XofG8n ub{f Unf]a jf lha|f] k|of]u ug]{ 

२. vfgf cfOk'Ubf lgoldt ¿kdf lg/LIf0f ug]{ 
lg/LIf0f ubf{ o;sf] pkl:ylt, uGw, tfkqmd 
/ Dofb ;dfKt x'g] ldltdf Wofg s]lG›t ug]{ 

३. df;' / t/sf/L e08f/ ug]{ jf e08f/0f ub{f, 
lr;f] kfb{f jf hDdf ub{f ksfpg] / 
gksfPsf j:t'x¿ 5'§f5'§} /fVg] 

४. vfgf e'OFaf6 slDtdf ^ OGr dfly /fVg] 
५. k:sg' cl3 ksfPsf] vfgfsf j:t'x¿ /fd|/L 

ksfOPsf] 5 egL ;'lglZrt ug]{ 
६. vfgfsf aS;x¿sf] ;Fw} ;/;kmfO ;'lglZrt 

ug]{ 
७. /f;folgs j:t'x¿nfO{ vfgfsf] ;Dks{ 

;txaf6 6f9f /fVg] 
८. vfgf k|bz{g / e08f/0f sG6]g/ b}lgs w'g] . 

k]o kbfy{sf pks/0fx¿ sfod /fVg]  

 plrt ;/;kmfO sfod 
/flvPsf] . 

 ksfPsf] / gksfPsf] vfgf 
e08f/0f / vfgf ksfpg] 
dfkb08x¿ अपनाइएको । 

 vfgf XofG8lnª 
 

 vfgf ljiffQmtf 
 

 vfgfaf6 x'g] /f]u 
 

 :jR5tfsf k|sf/x¿ 

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

;kmf ug{] tf}lnof, k]:6«L lha|f], :Kofr'nf, l8lh6n yd{fld6/, dfOqmf] cf]eg,  

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

vfB j:t'x¿ e08f/0f ubf{ vfB >]0fLa4 sG6]g/ dfq k|of]u ug{'xf];। 

आवæयक सामĒीहǽ: 
लगबकु (FIFO) पʷा, माèक, DofS;L /f]n 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ ६M काय[èथलको सरु¢ा गनȶ                                   जàमा समयः ३ घÖटा 
                                                सैƨािÛतक: १ घÖटा 
                                                åयावहाǐरक: २ घÖटा  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत ĤाǒवǓधक £ान 

१. lgoldt ;/;kmfO tflnsf nfu" ug]{ . 

२. k}bn dfu{x¿nfO{ cj/f]wx¿af6 6f9f 
/fVg] . 

३. leh]sf] jf lrKnf] 7fpFx¿ lrGx nufpg 
;fjwfgLsf ;+s]tx¿ k|of]u ug]{ . 

४. ;a} If]qx¿df plrt k|sfz sfod /fVg] 
. 

५. sd{rf/Lx¿n] ud{L k|lt/f]wL kGhf / 
Pk|f]g nufpg] s'/f ;'lglZrt ug]{ . 

६. /;fog / HjngzLn kbfy{x¿ tftf] 
;|f]tx¿af6 6f9f /fVg] . 

७. cfuf] lgefpg] pks/0fx¿ k|of]udf 
/fVg tflnd lbg] 

८. k|lti7fgel/ w'jfF kQf nufpg] pks/0f 
/ cfuf] cnfd{x¿ :yfkgf ug]{ . 

९. cfuf] lg:sg] åf/x¿ ;kmf / ;lhn} 
kx'Frof]Uo /fVg] . 

१०. ;kmfO{ /;fogx¿sf] k|of]usf] af/]df 
tflnd lbg] . 

 स◌ुर¢ाजÛय 
उपकरणहǽको Ĥयोग 
भएको 

 उिचत åयवèथा गरȣ 
काय[èथलको सरु¢ा 
गǐरएको । 

 काय[èथल सरु¢ाको 
मह×व 

 काय[èथलका सरु¢ामा 
Úयान Ǒदनपुनȶ कुराहǽ 

 काय[èथलको सरु¢ा 
गन[को लाǓग आवæयक 
सामĒीहǽ 

 सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 सरु¢ाजÛय उपकरणहǽको Ĥयोग गनȶ ।  
 काय[èथलमा Ĥवेश गनȶ तथा बाǒहǐरनेहǽको पǒहचान र समय सǒहत अǓभलेख गनȶ । 

आवæयक औजार उपकरण )Required tools/equipment): 
 ताला, चावी, CCTV, Metal Detector, Finger Print Machine, cfuf] lgefpg] pks/0f, JolQmut 

;'/Iff pks/0f । 
आवæयक सामĒीः  

 माÈस, पʷा, रिजƴर  
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ ७M ĤाथǓमक उपचार बाकस तयार गनȶ                           जàमा समय :  ४ घÖटा 

              सैƨािÛतक: १ घÖटा 
åयावहाǐरक: ३ घÖटा  

काय[ चरणहǽ 
 

काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत ĤाǒवǓधक £ान 
 

१. आवæयक सामĒी संकलन गनȶ। 
२. चोटपटक सामाÛय गदा[ काम  लागे मा  

आवæयक पनȶ åयवèथा सामĒीहǽको  

गनȶ। 
३. Ĥाथͧमक बाकसमा उपचार Ĥाथͧमक  

पनȶ आवæयक लाͬग उपचारको 

नभएको भए सामĒी तथा औषधी 

। गनȶ जाँच  
४. कुनै सामĒी मगाएर भएमा नपुग  

राơे। 
५. Ĥा सामĒीहǽको उपचार थͧमक  

अͧभलेख राͨख काय[èथलमा सुरͯ¢त 
राơे । 

 स◌ामाÛय रोग वा 
दघु[टना अनसुारको 
औषधी तथा सामĒी 
सǒहतको ĤाथǓमक 
उपचार बाकस तयार 
भएको । 

 ĤाथǓमक उपचारको 
जानकारȣ  

 काय[èथलमा हनु सÈने 
सàभाǒवत दघु[टनाहǽ 

 ĤाथǓमक उपचार बाकस 
तयार गन[को लाǓग 
आवæयक सामĒीहǽ  

 ĤाथǓमक उपचार बाकस 
तयार गनȶ तǐरका 

 ĤाथǓमक उपचार बाकस 
तयार गदा[ Úयान 
Ǒदनपनȶ कुराहǽ 

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 åयिƠगत सरु¢ा सामĒीको Ĥयोग गनȶ ।  
 अǓभलेख गǐरए अनसुारका सामĒीहǽ दǽुèत राơ े। 
 ĤाथǓमक उपचार बाकस उिचत èथानमा राơ े। 

आवæयक औजार उपकरण  ) Required tools/equipment): 
 Ïवरो नाÜने मेǓसन, कैची, रवरको पʷा, कचौरा, िचàटा 

आवæयक सामĒीः  
 डेटोल, Ǔसटामोल, घाउमा लागउने टेप, घाउमा लागाउने बतेाǑदन पाउडर,  

कपास, गज, मलम, ÞयाÛडेज, माÈस, हेड Êलोब 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ ८M ĤाथǓमक उपचार गनȶ                                     जàमा समय : ८ घÖटा 

सɮैधािÛतक: १ घÖटा 
åयावहाǐरक: ७ घÖटा  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत ĤाǒवǓधक £ान 
१. आवæयक जानकारȣ Ǔलने। 

२. आवæयक औजार, उपकरण तथा सामĒीहǾ संकलन 
गनȶ। 

३. ĤाथǓमक उपचार गनु[ अिघ सिज[कल पʶा, माèक 
लगाउनकुा साथै आवæयक åयिƠगत सरु¢ा 
उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ।  

४. साबनु पानी अथवा Ǔनम[लȣकरणरले हात सफा गनȶ।  

५. ǒवƭतुीय वèतसुगकँो जोिखम रहेको अवèथामा कुचालक 
वèत ुजèतै :ओभानो कपड़ा वा काठको लʧीले 
ǒवरामी/घाइतेलाई अलग गराउने। 

६. ǒवरामी/घाइतेलाई सरुि¢त èथानमा राखी आराम 
गराउने। 

काटेको/घाउचोट लागेकोमा ĤाथǓमक उपचार 

 रगत बǓगरहेको भए काटेको/घाउचोट भएको भागलाई 
सफा ǽमाल/कपडाको टुĐाले ǓथÍने।  

 रगत बǓगरहेको भए काटेको/घाउचोट भएको भागलाई 
केहȣ समय टाउको भÛदा माǓथ हनु ेगरȣ राơ।े  

 काटेको/घाउचोट भएको भागलाई केहȣ समय टाउको 
भÛदा माǓथ लैजान नǓमãने वा खʣुामा काटेको भएमा 
काटेको भÛदा माथी कपडा वा ǽमालले बाÚँने।   

 रगत बÊन रोǒकएपǓछ घाउलाई मनतातो] पानीले सफा 
गनȶ।  

 संĐमण हनुबाट बचाउन घाउलाई पʣीले बाÚने।  

 यǑद धेरै रगत बगेमा अèपताल पठाउने।  

एलजȸको ĤाथǓमक उपचार 
 एलजȸको कारण पƣा लगाउने।  

 एलजȸ भएको भाग सिुǏएको भए मनतातो पानीले 
सेÈने।  

 धेरै एलजȸ भएमा अèपताल पठाउने।  

ÝĩाÈचरको ĤाथǓमक उपचार 

 ÝĩाÈचर भएको भागलाई stabilize गरȣ सरुि¢त 
èथानमा राơ।े  

 मǒक[ एको भाग सिुǏएको भए look warm water ले 
सेÈने। 

 ÝĩाÈचर भएको भागमा काħो (splinter) बाÚने।  

 उपचार àयानअुल/ मापदÖड 
बमोिजम भएको।  

 सरु¢ा तथा सावधानीका 
उपायहǾ अपनाएको।  

 काय[सàपादन अǓभलेख 
रािखएको।  

 
 

 

ĤाथǓमक उपचार:  

 पǐरचय, मह×व 

 ĤाथǓमक उपचार बाकस 
(First Aid Kit) मा रहने 
सामानहǾ  

 ĤाथǓमक उपचार गनȶ ǓबǓध 

o काटेको/घाउचोट 
लागेको, रगत बगकेो 

o एलजȸ भएको 
o ÝयाÈचर  (Fracture) 

o बेहोस भएको (कृǓğम 
Ƴास ĤƳास ǒवǓध) 

 सरु¢ा र सावधानीहǾ 
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 ÝĩाÈचर भएमा अèपताल पठाउने।  

जनावर वा ǒकराले टोकेकोको ĤाथǓमक उपचार 

 Ǔबरामीलाई टोÈने जनावर वा ǒकराको पǒहचान गनȶ।  

 टोकेको èथानमा  look warm water ले सफा गनȶ।   

 पानीमा बèने जनावरले टोकेको भए घाउलाई 
तातोपानीमा दबुाएर १० देिख १५ Ǔमनेट राơ।े   

 टोकेको भागमा पʣी बाÚने 
 Ǔबरामीलाई अèपताल पठाउने।  

बेहोस भएकालाई ĤाथǓमक उपचार 

 Ǔबरामीको शरȣरमा कǓसएको कपडा भए फुकाãने यǑद 
जाडो ठाँउमा भएमा वाÈलो कपडाले ढाकȧ Ûयानो पारेर 
राơ।े 

 खãुला हावा भएको ठाँउमा राơ।े  

 Ƴास फेन[ गाıो भए टाउकोलाई खʣुा भÛदा १०-१२ 
इÛच माǓथ उटाएर राơ।े 

 Ƴास ĤƳास  भएको नभएको जाँच गनȶ  

 पãस भएको नभएको जाँच गनȶ  

 आवæयक परेमा कृǓğम Ƴास ĤƳास गराउने।    

७. आवæयक थप उपचारको लाǓग तǽुÛतै निजकै को 
èवाèØय संèथामा लैजाने।  

८. गिàभर घटना भएमा घाइतेको ǒववरण र दघु[टनाको 
कारण सàविÛधत Ǔनकायमा ǐरपोट[ गनȶ। 

९. Ĥयोग गǐरएका औजार, उपकरण तथा सामĒीहǾ सफा 
गरȣ Ǔनधा[ǐरत èथानमा भÖडारण गनȶ। 

१०. साबुन पानी अथवा िनमªलीकरणरल ेहात सफा गन¥।  
११. कायªसÌपादन अिभलेख रा´ने।  

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण (Personal Protective Equipment), ĤाथǓमक उपचार बाकस (First Aid Kit) 

 ĤाथǓमक उपचार àयानअुल/मापदÖड,  
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 घाइते वा Ǔबरामीको वǐरपǐर भीड हनु नǑदने;  

 औषǓधहǾ जथाभावी Ĥयोग नगनȶ, एलजȸ भएको भागमा नरगÔने। 

 नाक, कान घाँटȣमा केǒह वèत ुपरेमा/अÔकेमा नताǏे, नठेãने, कानमा ǒकराहǾ Ǔछरेमा सफा तेल हाãने 
र तǽुÛतै èवाèØय संèथामा जाने। आखँामा केǒह वèत ुपरेमा सफा पानीले आखँा सफा गनȶ। माÔने काम 
नगनȶ। तǽुÛतै èवाèØय संèथामा जाने। 

आवæयक सामĒीः  

 माÈस, पʷा, हेड Êलोब, एĤोन, ÓयाÆडेज, बेटािडन, कटन, सामाÆय औषधीहŁ 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ ९: ǒकट (Pest) ǓनयÛğण गनȶ ।                              जàमा समय: ४ घÖटा 

    सɮैधािÛतक: १ घÖटा                       
         åयावहाǐरक: ३ घÖटा                       

काय[ चरणहǽ 
 

काय[सàपादन मापदÖड 

 
आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. s:tf] k|sf/sf] sL/f -d';f, sldnf, df}/L, 
;fª\nf]_ 5 eg]/ lg/LIf0f ug]{  

२. ls6 lgoGq0f tflnsf agfpg] . 
३. klxrfg u/]kl5 sL/fsf] k|sf/ cg';f/ sL/f 

lgoGq0fsf pks/0f tyf laifbL k|of]u ug]{ . 
४. ls6 lgoGq0f tflnsfdf adf]lhd ;do 

;dodf lg/LIf0f u/L cfjZostf cg';f/ 
pks/0f tyf laifbL k|of]u ug]{ . 

५. Sofkm] k"0f{ ?kdf :jR5 /x]sf] ;'lglZrttf 
ug]{ . 

६. sfd ;lsPkl5 /;fog tyf pks/0fx? 
;'/lIft :yfgdf e08f/0f ug]{ . 

 Sofkm] ls/f tyf 
ls6f0f' /lxt / :jR5 
ePsf] . 

 ls6 –ls/f_ sf k|sf/ 
 ls6gf;s /;fog tyf 

cGo pks/0fsf] hfgsf/L 
 ls6gf;s /;fog tyf 

pks/0f k|of]u ug]{ tl/sf 
 ls6gf;s /;fog tyf 

pks/0f k|of]u ubf{ Wofg 
lbg'kg]{ s'/fx? . 

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

 ls/f dfg{] pks/0f, kmf]d/, /]l:k/]6/, :k|]o/, wld/f lgoGq0f pks/0f -afOl6ª l;:6d, t/n 
pkrf/, / w'nf_, ¥of6 6«ofk 

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 s]ldsn tyf pks/0f k|of]u ubf{ ;fawfgL ckgfpg] . 

 JolQmut ;'/Iff pks/0f k|of]u ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ: 
 पʷा, माèक, डèटर, केǓमकल 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा   
काय[ १०: औजार उपकरण सफा तथा Ǔनम[Ǔलकरण गनȶ।           जàमा समय: ५ घÖटा 

                                                   सैƨािÛतक: १ घÖटा                       
                                                         åयावहाǐरक: ४ घÖटा                        

काय[ चरणहǽ 
 

काय[सàपादन मापदÖड 

 
आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. k|To]s k6s lgsf;L kl5 ;d"xsf] 6fpsf] 
km\nz ug]{ . 

२. k|To]s k|of]udf :6Ld jfG8 ;kmf ug]{ . 
३. lbgel/ af/Daf/ -;do ;dodf_ tftf] 

kfgLn] 8«]g km\nz ug{] . 
४. aGb ug{] ;dodf cfjZos /;fog 

;lxtsf] Aofs km\nz kf]6f{ lkmN6/ ug]{ . 
५. skmL d]l;g, u|fOG8/, lgodlt ;kmf ug]{ . 
६. ;]lg6fOh/ kfgLsf] 3f]n agfpg] -! ln6/ 

kfgL, ! yf]kf Snf]l/g AnLr_ . 
७. jfOk 8:6/ / 6]an 8:6/sf] k|To]s 

k|of]u kl5 AnLr kfgLn] w'g] . 
८. skmL d]l;g, u|fOG8/, rk af]8{, gfOkm, 

k]:6«L rSs' / 6kmsf] k|To]s k|of]u kl5 
AnLr kfgLn] ;kmf ug{] . 

९. ;kmf sk8fn] k'R5]/ oyf :yfgdf /fVg] . 

 Sofkm]df k|of]u ul/Psf 
cf}hf/ / pks/0fx¿ 
;kmf / s'g} bfu /lxt 
ePsf] . 

 plrt ;/;kmfO sfod 

/flvPsf] र qm;-

k|b"if0faf6 aRg] उपाय 
अपनाइएको । 

 vfgf XofG8lnª 
 vfgf ljiffQmtf 
 vfgfaf6 x'g] /f]u 
 vfgfsf] Iflt 
 k|lti7fdf xflg 
 qm; sG6f]ldg]zg 
 gf]S;fg kmf]8{, gf]S;fg k};f  

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

 ;/;kmfO ug{] pks/0fx¿, /;fogx¿, skmL d]l;g, u|fOG8/, rk af]8{, k]:6«L rSs' / 6km 

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 :6Ld jfG8 ;kmf ubf{ leh]sf] cf]l;nf] sk8f k|of]u ug]{ . 

 ;fdfgsf efux¿ cfkm}+ vf]Ng] / aGb ug{] k|of; gug]{ . 

 d]l;gx? ;kmf ubf{ ljB'tsf] :jLr ckm ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ: 
 पʷा, माèक, FIFO kmfOn, ;kmf tf}lnof, ;]lg6fOh/ 3f]n, Aofs km\n; s]ldsn, sfl:6ª 

;f]8f, PMC Sofn]G8/, lSnlgª a|;, lnG6 k|mL 8:6/, Snf]l/g AnLr 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल (Module) २: èवÍछता, èवाèØय र खाƭ सरु¢ा    
काय[ ११: खाƭ पदाथ[ भÖडारण गनȶ।                    जàमा समय: ५ घÖटा 

                                          सैƨािÛतक: १ घÖटा                        
                                                åयावहाǐरक: ४ घÖटा                        

काय[ चरणहǽ 
 

काय[सàपादन मापदÖड 

 
आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. e08f/0fsf] nflu vfB kbfy{ k|fKt ug]{ . 
२. ltgLx¿nfO{ k|s[lt cg';f/ cnu ug]{ . 
३. plrt tfkqmd sfod /fv]/ ltgLx¿nfO{ 

ltgLx¿sf] k|s[lt cg';f/ e08f/0f ug]{ . 
४. FIFO ljlwsf] k|of]u ug]{ . 
५. pTkfbgsf] Dofb ;dfKt x'g] ldlt k|To]s 

xKtf ck8]6 ug]{ / nueu Dofb ;dfKt 
x'g] ldlt vfnL ug{ sfd ug]{ . 

६. e08f/0f If]qnfO{ s'g} klg sL/f jf d';f 
ultljlwaf6 d'Qm /fVg] . 

 skmLsf j:t'x¿sf] tfkqmd 

sfod /flvPsf] । 

 klxnf k|fKt ePsf 
;fdfgnfO{ klxnf vkt ug{ 
ldNg]u/L e08f/0f ul/Psf] . 

 

 vfB :jR5tf 
 vfB kbfy{ e08f/0fsf] 

kl/efiff, cfjZostf 
tyf dxTj 

 vfB kbfy{ e08f/0f ug]{ 
tl/sf . 

 vfB kbfy{ e08f/0f ubf{ 
ckgfpg' kg]{ ;fjwfgL . 

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

 b}lgs pkef]u l/kf]6{, cBfjlws ul/Psf] Dofb ;dflKt hfFr ;"rL, sL6 lgoGq0f 6\of{s 
kfgf,  

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 Kofs]6x¿df Iflt x'gaf6 hf]ufpg] . 

 Dofb ;lsPsf j:t'x¿ k|fKt ug{af6 hf]lug] . 

आवæयक सामĒीहǽ: 
 Bin card, 

 

  



 

बाǐरƴा २३ 

 

मोʭलु (Module) ३: पूव[ तयारȣ 
                                        

                                                                
जàमा समय: ७६ घÖटा 

                                                                         सैƨािÛतक: १४ घÖटा 
                                       åयावहाǐरक: ६२ घÖटा 

मोɬयुलगत ͪववरण (Module Description): यस मोɬयुलमा रेçटुरेÖट वा Èयाफेको दैǓनक सचंालन 

अǓघ पूव[ तयारȣ गनȶसंग सàबिÛधत ͪवͧभÛन काय[हǾ समावेश गǐरएका छन।् 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी (Module Outcome): यस मोʭुलको अÛ×यमा सहभागीहǽ Ǔनàन सीपहǽ 
Ĥदश[न गन[ स¢म हनेुछन ्। 

 Ĥयोगमा रहेका मेिशन औजारहǾको चेकजाचँ र सʶालन तथा बÛद गन[ । 

 कफȧ सेवा Ĥदान गनȶ सामĒीहǾको तयारȣ तथा अÛ×यमा उिचत åयवèथापन गन[ । 

 Ĥयोगमा ãयाउने र ãयाइएका कǒफ मेिशन, ĒाइÛडर, Þलेडर, िचलर, ǒĥजर जèता 
सामानहǾको चेकजाँच गरȣ सʶालन गन[; आवæयकता अनसुारको मम[त संभार गन[, गराउन। 

 तयार भएका समाĒीहǾ सजाउने èटकको अवèथा चेकजाँच गन[ आवæयकता अनसुारका 
सामानहǾ थप भÖडारण गन[ र सेवा Ĥदान गǐरने पेय पदाथ[हǾको गणुèतरमा Úयान पयुा[उन 
। 

 Ēाहकको अड[र Ǔलन, सेवा Ǒदन तयारȣ गन[ तथा सूचनापाटȣहǾ अƭावǓधक गन[ । 

 सʶालनमा ãयाएका मǓेसन औजार तथा सामानहǾ सफा गरȣ उिचत èथानमा थÛकाउन । 

 Èयाफे बÛद गरेपǓछ नगद दता[ जाचँ गन[, पैसा फलोट गन[, नगद बÛद गन[ र सूची बनाउन 
। 

 af/df k|of]u x'g] qmf]s/L, s6n/L tyf lunf;x? k'5\g .  

 cfjZos ;fdu|Lx¿ dfu ug{ . 
 :6s Joj:yfkg tyf e08f/0f ug{ . 

काय[हǾ (Tasks): 

१. d]l;g hfFr u/L ;~rfng ug{] 

२. skmL u|fOG8/ P8h:6 ug]{  

३. skmL An]08/ ;Def/ ug]{ . 

४. ydf]{ld6/ Soflna|]6 ug{] 

५. lk|mh/ / lrn/ ;Def/ ug]{ . 

६. skmL ;le{ª ;fdfgx¿ tof/ ug{] . 

७. kfgL cfk"lt{ / lgsf; k|0ffnL dd{t ;Def/ ug]{ . 

८. lk|mh l8k|mf]:6 ug{] . 

९. skmL d]l;gx¿ aGb ug{] . 
१०. 8]lne/L k|fKt ug{] / hfFr ug{] . 

११. gfz x'g] j:t'x¿sf] u'0f:t/ hfFr ug{] . 

१२. :6s hfFr / l/lkmn ug{] . 



 

बाǐरƴा २४ 

 

१३. vfgf / k]o kbfy{x¿ l8:Kn] ug{] . 

१४. d]g' l8:Kn] af]8{ Jojl:yt ug{] . 

१५. gub /lh:6/ hfFr ug{] / k};f km\nf]6 ug{] . 

१६. gub aGb ug{] / ;"rL agfpg] .  

१७. qmf]s/L / s6n/L k'5\g] (Wipe crockery and cutleries) . 

१८. lunf;x? k'5\\g] (Wipe glassware) . 

१९. cfjZos ;fdu|Lx¿ dfu ug]{ (Requisite ingredients) . 

२०. :6s Joj:yfkg ug]{ (Maintain stock)  

 
  



 

बाǐरƴा २५ 

 

काय[ ǒवƲषेण 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ    
काय[ १: मǓेसन जाँच गरȣ संचालन गनȶ।                 जàमा समय: ४ घÖटा  
                                                सैƨािÛतक: १ 306f                        
                                                åयावहाǐरक: ३ घÖटा 

काय[ चरणहǽ 
 

काय[सàपादन मापदÖड 

 
आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

 Sofkm] vf]Ng] . 

 d]l;g ;'? ug{' cl3 d]l;gdf kfgL 
hfFr ug]{ . 

 skmL d]l;g vf]Ng] 

 skmL d]l;g v'nf 5 ls 5}g egL 
;'lglZrt ug]{ 

 skmL d]l;g tof/ x'g !%-#_ ldg]6 
kv{g] 

 skmL aon/sf] nflu --!@ PSif\ / 
:6Ld aon/sf] nflu !-!.% PSif\ 
aLrsf] k|];/ u]h af/ l/l8ª hfFr ug]{ 

 c8{/ tof/ ug{ d]l;g tof/ ug]{ 

 plrt ;~rfng k|lqmof 
sfod /fv]/ skmL d]l;g 
;'? ul/Psf] 

 skmL d]l;g tyf u|fO08/ 
d]l;gsf] kl/ro tyf 
k|sf/ 

 d]l;g ;'? ug{] k|lqmof 
 Sof6nu 

 cfwf/e"t ;~rfng / 
aGb ug{] k|lqmofx¿ 

आवæयक औजार उपकरण(Required tools/equipment): 

  skmL d]l;g, skmL u|fOG8/, cfO; d]l;g, AnfOG8/, l;/k kDk, a|;. skmL :s]n, gfKg] चàचा,  
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

s'g} klg ljB'tLo hf]lvdaf6 6f9f /xg'xf]]]]]]]]]]]]]]]]]]:f\। h8fgsf] s'g} klg v's'nf] tf/ hfFr ug]{ 

PMC kfngf ug]{ / :6f]/df tflnsf ldnfpg'xf]]]]]]]]]]]]]]]]]]:f\। 

आवæयक सामĒीहǽ: 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ    
काय[ २:  कफȧ ĒाइÖडर एडजèट गनȶ।     जàमा समय: ३ घÖटा ३० िमनेट 

सैƨािÛतक: ३० िमनटे 
                                                      åयावहाǐरक: ३ घÖटा 

काय[ चरणहǽ 
 

काय[सàपादन मापदÖड 

 
आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. skmL u|fOG8/nfO{ ;dfof]hgsf] nflu tof/ 
kfg]{ 

२. olb skmL lgsf;L l9nf] 5 eg], u|fOlG8ª 
;+Vofx¿ r/0f b/ -r/0f a9fP/ 
u|fOG8nfO{ dWodaf6 dl;gf]df ;dfof]hg 
ug]{ 

३. olb skmL lgsf;L l56f] 5 eg], u|fOlG8ª 
;+Vofx¿ r/0f b/  36fP/ u|fOG8nfO{ 
dWodaf6 df]6f]df ;dfof]hg ug]{ 

 P:k|];f] lgsfNg] ;do 
@) b]lv #) ;]s]G8sf] 
aLrdf / ! z6sf] 
nflu dfqf #) 
ldnLnL6/ ePsf] . 

 skmL u|fOG8/ ;~rfng ug{  
 6fOd/ x]g{ 

 d]l6«s ef]n\o'd 

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

  skmL u|fOG8/, 6fOd/, / gfKg] lunf;,  

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
skmL u|fOG8/ ;kmf ug{ wfl/nf] An]8 jf /;fog k|of]u gug]{ 

k]z]j/x¿;Fu ;kmfO{ tflnsf kfngf ug]{। 

आवæयक सामĒीहǽ: 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ    
काय[ ३: कफȧ ÞलेÖडर सàभार गनȶ ।                        जàमा समय: ४ घÖटा 

सैƨािÛतक: १ घÖटा                        
                                                      åयावहाǐरक: ३ घÖटा 
काय[ चरणहǽ 
 

काय[सàपादन मापदÖड 

 
आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. o'lg6nfO{ cgKnu ug]{ / k|To]s k|of]u kl5 
;kmf, cf]l;nf] sk8fn] k'5\g] 

२. sk8f / ;fa'g / kfgL k|of]u u/]/ An]+8/nfO{ 
k'5\g] 

३. gnL jf kfgLsf] rfk k|of]u gug]{ . h;n] 
df]6/nfO{ Iflt k'{ofpg ;S5  

४. cGo :jfbx¿n] efF8fsf] :jfb laufg{af6 aRg 
lgoldt ¿kdf An]8 ;kmf ug]{ 

५. An]8 ;kmf ug{ An]+8/ dfkm{t tfhf kfgL / 
a/km rnfpg] 

६. ;fKtflxs sfo{x¿df o'lg6sf] 5]pdf /x]sf 
Po/ Ogn]6 l:qmgx¿ ;kmf ug{]  

७. An]+8/sf] 8«fOe Snr / s6/ An]8x¿sf] 
lg/LIf0f ug]{ 

८. olb 8«fOe Snr 6fFl;Psf] 5 eg] s6/ 
An]8x¿ /fd|/L 3'Dg] 5}gg\ eg]/ Wofg lbg]  

९. v's'nf] jf hL0f{ s6/ An]8x¿ abNg], ha 
cg'k|of]unfO{ qml;ª a/km cfjZos kb{5, 
An]8x¿ l56f] lau|g]5g\ . 

१०. yk ¿kdf, ck/]6/x¿n] lgoldt ¿kdf 
sG6]g/df b/f/x¿sf] nflu hfFr ug]{ .  

११. An]8 / 8«fOe skln+ux¿ lg/LIf0f ug]{ . 
h'g b'j} ck/]6/x¿n] k|fljlws lagf ;fO6df 
k|lt:yfkg ug{ ;S5g\ . 

 u|Llhªsf] nflu km"8 
u|]8 n'la|s]G6 k|of]u 
भएको तथा sk8f, 
;fa'g / kfgL k|of]u 
u/]/ An]+8/nfO{ पुछेर 
सफा राखकेो । 

 An]+8/x¿sf] ;~rfng efu 
 Snr / s6/ An]8x¿को 

जानकारȣ  

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

 skmL An]08/,  

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 An]08/ ;kmf ug{ wfl/nf] An]8 jf /;fog k|of]u gug]{  

 k]z]j/x¿;Fu ;kmfO{ tflnsf kfngf ug]{। 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 cf]l;nf] sk8f, lnG6 k|mL 8:6/, ;fa'g, 
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काय[ ǒवƲषेण 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ    
काय[ ४: थमȾͧमटर ÈयाͧलĦेट गनȶ ।                        जàमा समय: ४ घÖटा 

सैƨािÛतक: १ घÖटा                        
                                                      åयावहाǐरक: ३ घÖटा 
काय[ चरणहǽ 
 

काय[सàपादन मापदÖड 

 
आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

a/km kfgL ljlw 

१. 7"nf] lunf; a/kmn] eg{'xf]:f\ / To;kl5 lr;f] 
wf/fsf] kfgLn] eg]{ . 

२. cfkm\gf] ydf]{ld6/nfO{ a/kmsf] kfgLdf /fVg] 
k|f]anfO{ ld>0fdf slDtdf @ OGr 6fF:g] . 

३. kfgLsf] tfkqmd a/fa/ ug{ / k|f]anfO{ 
a/kmsf] 3gdf cf/fd ug{af6 /f]Sgsf] nflu 
a/kmsf] kfgLnfO{ k|f]an] rnfpg] . 

४. ydf]{ld6/n] tfkqmd k9\gsf] nflu slDtdf # 
;]s]G8 kv{g] . 

५. tkfO{+sf] ydf]{ld6/sf] tfkqmd #@°F k9\g'k5{ . 
olb To;f] ePg eg], ydf]{ld6/df g6 
;dfof]hg ug]{ . ;'O{ #@°F df gcfP;Dd 
6fpsf] 3'dfpg] . 

pDng] kfgL ljlw 

६. ydf]{ld6/sf] 8fF7nfO{ plDn/x]sf] kfgLdf /fVg] 
-ulx/f] ;; Kofgdf_ 

७. of] slDtdf @ OGr 8'a]sf] 5 egL ;'lglZrt 
ug]{ / slDtdf # ;]s]G8 kv{g] . tkfO{+sf] 
ydf]{ld6/n] @!@°F k9\g'k5{ . 

८. olb To;f] ePg eg], ydf]{ld6/nfO{ kfgLdf 
/fVb}, ;'O{ @!@°F c+sdf gk'u'Gh]n ;dfof]hg 
ug{] ga 3'dfpg] . 

 plrt ;~rfng 
k|lqmof sfod राखेको 
। 

 lgb{]zg cg';f/ l/;]6 a6g 
k|of]u ug{ 

 Sof6nu 
 pRr -prfO If]qx¿df kfgL 

sd tfkqmddf pDnG5 
tbg';f/ cfkm\gf] k/LIf0f 
;dfof]hg ug{ र of] pDng] 
laGb' Sofn\s'n]6/nfO{ ufO8sf] 

¿kdf k|of]u ug{ । 

आवæयक औजार उपकरण(Required tools/equipment): 

 ydf]{ld6/, ;; Kofg 

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 तातो पानी Ĥयोग सàबÛधी सावधानी अपनाउन े। 

आवæयक सामĒीहǽ: 
 cf]l;nf] sk8f, tftf] kfgL 



 

बाǐरƴा २९ 

 

काय[ ǒवƲषेण 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ    
काय[ ५: ͩĥजर र ͬचलर सàभार गनȶ ।                      जàमा समय: ४ घÖटा 

सैƨािÛतक: १ घÖटा                        
                                                      åयावहाǐरक: ३ घÖटा 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 
१. vfgfdf ;lhnf] kx'Frsf] nflu lk|mh/ Jojl:yt ug{] 

२. lk|mh/nfO{ pko'St tfkqmddf ;]6 ul/Psf] 
;'lglZrt ug]{ . ;fdfGotof _°F --°C jl/kl/ 

३. lk|mh/sf] aflx/L efunfO{ xNsf l86h{]G6 / kfgLn] 
k'5\g] . 

४. 9f]sfsf] l;nx¿ hfFr ug]{ . bf]ifk"0f{ l;nn] lr;f] 
xfjf aflx/ lg:sg ;S5, h;n] ubf{ pRr pmhf{ 
vkt / vfgf lau|g ;S5 . Ifltu|:t l;nx¿ 
t'?Gt} abNg] . 

५. Dofg'cn l8k|mf]:6 lk|mh/ 5 eg], a/km hDdf 
x'gaf6 /f]Sgsf] nflu o;nfO{ dfl;s l8k|mf]:6 ug]{ . 
lk|mh/ aGb ug]{ . ;a} ;fdu|Lx¿ x6fpg], / a/km 
k"0f{ ¿kdf kUng lbg] / k'gM ;'? ug{' cl3 leqL 
efu ;kmf ug]{ / ;'sfpg] . 

६. lk|mh/sf] leqL efu ;kmf ug{ a]ls+u ;f]8f / 
kfgLsf] 3f]n k|of]u ug]{ . o;n] uGw dfq x6fpFb}g 
t/ vfgfsf] nflu :jR5 jftfj/0f klg ;'lglZrt 
ub{5 . 

७. sG8]G;/ sf]Onx¿ ;kmf ug]{ . -sG8]G;/ sf]Onx¿ 
k|foM lk|mh/sf] k5fl8 jf tn cjl:yt x'G5g\ . oL 
sf]Onx¿df w'nf] / kmf]xf]/ hDdf x'g ;S5, h;n] 
ub{f Ifdtf 36\5 ._ 

८. Evaporator afikLs/0f ug{] km\ofgn] lk|mh/ leq 
xfjf kl/;+r/0f ug{ d2t u5{ . c;fdfGo cfjfh 
;'g]/ / cj/f]wx¿ hfFr u/]/ of] ;xh ¿kdf 
rln/x]sf] ;'lglZrt ug]{ . 

 plrt ;~rfng 
k|lqmof sfod राखेको 
। 

 lk|mh/sf] cfwf/e"t 1fg . 
 lk|mh/sf k|sf/  
 Sof6nu 
 pRr If]qx¿df kfgL sd 

tfkqmddf pDnG5 eg], 
tbg';f/ cfkm\gf] k/LIf0f 
;dfof]hg ug]{ of] pDng] 
laGb' Sofn\s'n]6/nfO{ 
ufO8sf] ¿kdf k|of]u ug]{ 

 dfl;s, låjflif{s / jflif{s 
sfo{x¿sf] nflu 
l/dfOG8/x¿ ;]6 ug]{ 
tl/sf . 

 

आवæयक औजार उपकरण (Required tools/equipment): 

 lk|mh/, lrn/, cltl/Qm sf]Onx¿,  

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 a/km hDdf ePsf] 7fpF x6fpg wfl/nf] j:t'x¿sf] k|of]u gug]{ .  

 tftf] vfgf l;w} lk|mh/df g/fVg] . s7f]/ /;fogx¿af6 aRg] . 

 cfGtl/s sDkf]g]G6x¿ ;dfj]z ug{] s'g} klg dd{t sfo{x¿ ug{' cl3 lk|mh/ cgKnu ug]{। 

आवæयक सामĒीहǽ: 
 ;'Vvf sk8f, l86h{]G6, a]ls+u ;f]8f,  



 

बाǐरƴा ३० 

 

कायª िवĴेषण 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ    
काय[ ६: skmL ;le{ª ;fdfgx¿ tof/ ug{] .                  जàमा समय: ५ घÖटा 

             सैƨािÛतक: १ 306f                        
                                                 åयावहाǐरक: ४ घÖटा 
काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

 tof/L ug{] ;fdfgx¿ ;Íng ug{] 

 j:t' ;kmf 5 ls 5}g hfFr] ug{] 

 olb j:t' ;kmf 5}g eg] ;kmf ug{], ;]lg6fOh ug{] / 
;'sfpg] . 

 sk/tnf/s6n]6 skmL af/df ;]jf ug{ jf Gofgf] 
ck ug{ /fVg] . 

 Gofklsg aS;df Gofklsg hfFr  ug{] 

 c8{/sf] k|sf/ cg';f/ pko'Qm sk, s6n/L tyf 
qms/L k|of]u ug{] . 

 

 ;le{l;ªsf] ;dodf 
s'g} bfu / w'nf] 
gb]lvPsf] 

 
 ;le{l;ªsf] ;dodf 

sk, Gofklsg, 
s6n/L tyf qms/L 
tof/L cj:yfdf 
ePsf] . 
 

 sk, Gofklsg, s6n/L 
tyf qms/Lsf] sfo{ / 
k|sf/x¿ 

 sk, Gofklsg, s6n/L 
tyf qms/LnfO{ ;]lg6fOh 
ug{] / ;kmf ug{] k|lqmof 

cfjZos cf}hf/, pks/0f: 

 qms/L, s6n/L, l:ne, a|fph jf k]k/ sk, k]o kbfy{ af]Sg] ;fdfg,  
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 k'm6\g ;Sg] j:t'x¿ k|of]u ubf{ ;w}+ ;r]t / ;fjwfg /xg] . 

 sL6gfzs / ;/;kmfO kfngf ug]{ . 

 s'g} klg /f;folgs / ef}lts vt/fx¿af6 aRg n]jn nufP/ /fVg] . 

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Mterials): 

 g]klsg, k]k/ sk, lrgLsf] y}nL, l:6//, / :6«x¿ 

  



 

बाǐरƴा ३१ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

मोɬयुल (Module) ३: पवू[ तयारȣ                   hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 
sfo{ &M kfgL cfk"lt{ / lgsf; k|0ffnL dd{t ;Def/ ug]{ .                   ;}4flGtsM #) ldg]6 
           Jofjxfl/sM # 306f 
 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  
१. ;d:ofx¿ cfpg'eGbf klxn] g} /f]Sgsf] 

nflu k|0ffnLsf] lgoldt lg/LIf0f ug]{, 
r'xfj6sf] hfFr ug{], kfgLsf] plrt rfk 
;'lglZrt ug{] . 

२. hl6ntfsf] cj:yfdf bf]ifk"0f{ sDkf]g]G6x¿ 
dd{t jf k|lt:yfkg ug{] . 

३. kfgLsf] u'0f:t/sf] lgoldt k/LIf0f / 
cg'udg ug]{ . 

४. vfgfsf s0fx¿ gfnLdf hfgaf6 hf]lug 
efF8f w'g' cl3 ;a} Kn]6x¿ / efF8fx¿ 
l8Aafdf :s|ofk ug]{ . 

५. 8«]gx¿ ;kmf ug{] / dd{t ug{] . 

६. 8«]g kfOkx¿ lg/LIf0f ug]{ / cfjZostf 
cg';f/ pRr rfksf] 8«]g h]l6ªsf] k|of]u 
u/L cj/f]w x6fpg] .  

७. a9L IftL x'g glbg lgoldt ;kmfO{ 
tflnsf agfO nfu' ug]{ .  

८. s8f l;n agfpg vf]Ng KnGh/x¿ k|of]u 
ug{] . 

९. skfn, vfgfsf :s|ofkx¿ / cGo 
kmf]xf]/x¿ lgsfNg wft'sf] s'08nsf] 5]p 
gfnL vf]Ng] 7fpFdf 3';fpg] / ;kmf ug]{ . 

kfgL cfk"lt{ / lgsf; 
k|0ffnL lagf cj/f]w 
;+rfng ePsf] . 

kfgL cfk"lt{ / lgsf; 
k|0ffnL dd{t ;Def/ 

 kl/ro 

 cfjZostf tyf 
dxTj 

 dd{t ;Def/ ug]{ 
tl/sf  

 dd{t ;Def/ ubf{ 
Wofg lbg'kg]{ 
s'/fx? 

 lgoldt dd{t 
tflnsf agfpg] 
tl/sf . 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0f: 
 KnGh/, wft'sf] s'08n 

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions)::  
 ;kmfO{ /;fog k|of]u ub{f ;fjwfgL k"j{s k|of]u ug]{ . 

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 s]ldsnx?, . 

 

  



 

बाǐरƴा ३२ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 
 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ                     hDdf ;doM $ 306f #) ldg]6 
sfo{ *M lk|mh l8k|mf]:6 ug]{ .                              ;}4flGtsM #) ldg]6 
  Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. ;a} -b"w / df;' / a]s/L / lk|mh 
ug{ ldn\g] ;fdfgx¿_ l8k 
lk|mh/af6 lgsfNg] / ;'/lIft 
If]qdf /fVg] jf csf]{ lk|mh/df 
:yfgfGt/0f ug]{ . 

२. kfj/ kf]OG6af6 lk|mh/ / 
/]lk|mh/]6/sf] s8{ aGb ug]{ / ! 
b]lv @ 306f kv{g] . 

३. 6«]x? aflx/ lgsfn]/ ;kmf ug]{ . 

४. ;a} If]q cf]l;nf] sk8f / tftf] 
kfgLn] ;kmf ug]{ . 

५. leQf ;'sfpg] / lkmN6/ / l8«k 
Kofg ;kmf ug]{ . 

६. /]lk|mh/]6/sf] ;a} kf6{x? h8fg 
u/L sfd ul//x]sf] 5 ls 5}g 
hfFr ug]{ . 

 /]lk|mh/]6/sf] nflu % 
l8u|L ;]lN;o; sfod 
u/]sf] . 

 lk|mh/sf] ;a} 7fpsf]  
a/km x6]sf] / lk|mh 
;kmf / ;'Vvf ePsf] .  

 lk|mh l8k|mf]:6 ug{ kg]{ 
sf/0f . 

 ;do ;dodf lk|mh 
l8k|mf]:6 gu/]df x'g ;Sg] 
IftL . 

 lk|mh l8k|mf]:6 ug]{ tl/sf . 
 lk|mh l8k|mf]:6 ubf{ Wofg 

lbg'kg]{ sf/0fx? . 

 
cfjZos cf}hf/, pks/0f:  

 cltl/Qm /]lk|mh/]6/ / lk|mh/,  

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 ljB'tLo hf]lvdaf6 ;fjwfg /xg] . 
 plrt ;kmfO{ k|lqmof kfngf ug]{ 

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 Damp cloth, ;kmf ug{ cfjZos s]ldsn 

 

  



 

बाǐरƴा ३३ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
मोɬयुल (Module) ३: पवू[ तयारȣ      hDdf ;doM @ 306f #) ldg]6 
कायŊ ९: skmL d]l;gx¿ aGb ug]{ .                                ;}4flGtsM #) ldg]6 
                              Jofjxfl/sM @ 306f   
काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. cfjZos /;fogx¿ ;lxt kf]6f{ lkmN6/df 
k5fl8 km\nz ug]{ . 

२. skmL d]l;gsf] ;d"x x]8 a6g lyRg] / !० 
;]s]G8 kv{g] .  

३. ;f] k|s{of *-!० k6s;Dd bf]xf]of{pg] . 

४. d]l;gsf] ljB't ;KnfO{ aGb ug]{ .  

५. To;kl5 d]l;gnfO{ ;'Vvf / ;kmf sk8fn] 
;kmf ug]{ . 

६. d]l;gsf] 8«]g]hx?df /x]sf] kmf]xf]/ tftf] 
kfgLn] ;kmf ug]{ . 

७. d]l;gnfO{ 5f]k]/ /fVg] . 
 

 d]l;gsf] kmf]xf]/ 
efu k"0f{ ¿kdf 
;kmf ul/Psf] . 

 d]l;gsf] ljB't 
;KnfO{ aGb 
ul/Psf] . 

 
 

lgDg af/] JofVof ug]{ 

 skmL d]l;g aGb ug{] 
k|lqmofx¿ . 

 skmL d]l;g ;kmf ug]{ 
tl/sf . 

 skmL d]l;g ;kmf 
ubf{ Wofg lbg'kg]{ 
s'/fx? . 

 :jf:Yo / :jR5tf 
dfkb08x¿  

 ljB'tLo hf]lvd / 
;'/Iff lgodx¿ 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment): 

 skmL d]l;g,  

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions):. 
 s]an Knu ug]{ / l:jr cg ug]{ 

 dd{t;Def/ Sofn]G8/ / ;kmfO{ tflnsf cBfjlws kfngf ug]{ 

 x6 :k6 If]qaf6 aRg] . 

 cgKnu ug{' cl3 d]l;g aGb ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 ;kmfO{ /;fogx¿, tftf] kfgL, sk8f,  

 

 

 

 

 
                                  

  



 

बाǐरƴा ३४ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ        hDdf ;doM ३ 306f  

                                                                      ;}4flGtsM १ 306f                        

कायŊ १०: 8]lne/L k|fKt ug{] / hfFr ug{]     Jofjxfl/sM @ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. pknAb ;fdfgsf] df}hbft hfFr ug]{ . 

२. cfjZos ;fdfgsf] ;"rL tof/ ug]{ . 

३. cfjZos ;fdfg ljqm]tf jf :6f]/sLk/;+u 
dfu ug]{ .  

४. dfu ul/Psf] ;"rL cg';f/ ;fdf] hfFr 
u/L a'lemlng] . 

५. ;fdfgnfO{ plrt :yfgdf /fVg] . 

६.  

 c8{/ ;"rL cg';f/ 
plrt dfqf / 
u'0f:t/ cg';f/sf] 
;fdfg k|fKt ePsf]  

 ;fdfg ;lhn} k|fKt 
x'g] u/L pko'St 
:yfgdf /flvPsf] .  

 

lgDg af/] JofVof ug]{ . 

 :6s XofG8lnª 
 k|fKt ug{] / 

8]lne/ ug{] 
k|lqmof 

 cfk"lt{st{fsf] 
plrt ;"rL -gfd 
6]lnkmf]g / 
7]ufgf_ 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment): 

 Sofkm] :6\ofDk, 6«nL, :6s sf]7f, k]:6«L s]; 

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions)::  

 vfB j:t'x¿ k|fKt ub{f / ljt/0f ub{f plrt ;'/Iff lgodx¿ kfngf ug]{  

 dfqf, u'0f:t/ / plrt l;n ul/Psf] Kofsx¿ / :6\ofDk sf6{'gx¿ hfFr ug]{  

 s'g} klg Ifltu|:t aS; jf c;fdfGosf] nflu t'?Gt} l/kf]6{ ug]{  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 8]lne/L aLhs, snd, /]s8{ kmfOn, lk|-c8{/ r]sln:6, lag sf8{ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



 

बाǐरƴा ३५ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ    hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

कायŊ ११: gfz x'g] j:t'x¿sf] u'0f:t/ hfFr ug]{ .                         ;}4flGtsM #) ldg]6 

         Jofjxfl/sM # 306f 
काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. df}Hbftdf ePsf a:t'x? ;do 
;dodf cjnf]sg ug]{ . 

२. Dofb ;dfKt x'g] ldlt x]g]{ . 

३. j:t' hfFr ubf{ cfFvf / gfs v'nf 
/fVg] . 

४. olb sn/ kl/jt{g ePdf jf g/fd|f] 
uGw cfPdf o;nfO{ gi6 ug]{ . 

५. gi6 ul/Psf a:t'sf] clen]v /fVg] . 

६. ;'k/efOh/ jf :6f]/lsk/nfO{ l/kf]6{ 
ug]{ . 

 

 FIFO lgodx¿ kfngf 
ePsf] . 

 Dofb ;lsPsf jf lau|]sf 
a:t' gi6 u/L clen]v 
/flvPsf] .  

 

gDg af/] JofVof ug]{ 

 gfz x'g] / gfz gx'g] 
vfB j:t'x¿ . 

 FIFO lgodx¿ 
 vfB j:t'x¿sf] 

u'0f:t/ hfFr ug]{ 
tl/sf . 

 u'0f:t/ hfFr ubf{ 
Wofg lbg'kg]{ s'/fx? . 

 
cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment): 
r]sln:6 ufO8, lSnk af]8{, 

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions):  

Dofb ;dfKt ePsf jf lau|]sf a:t'sf] k|of]un] k'm8 kf]OhlgË eP 7'nf] IftL x'g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL 
ckgfpg] .  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): gfz x'g] j:t'x¿, snd, /]s8{ kfgf, vfb\o a:t'x? . 
 

 

 

  



 

बाǐरƴा ३६ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ    hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

कायŊ १२: :6s hfFr / l/lkmn ug]{ .    ;}4flGtsM #) ldg]6                                                                

  Jofjxfl/sM # 306f 
काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. Sofk]msf] nflu cfjZos ;fdu|Lsf] ;"rL 
tof/ ug]{ . 

२. df}Hbftdf ePsf ;fdu|L hfFr ug]{ . 

३. df}Hbftdf ePsf cfjZos ;fdu|Lsf] nflu 
dfu kmf/d tof/ u/L ljqm]tf jf :6f]/sLk/ 
dfk{mt c8{/ ug]{ . 

४. c8{/ k|fKt ePkl5 o;nfO{ /fd|/L hfFr ug]{ 
. 

५. dfkb08 cg';f/ :6snfO{ plrt :6]zgdf 
/fVg] . 

lbge/L ;le{; ug{sf] 
nflu cfjZos 
;fdu|L tof/L 
cj:yfdf /x]sf] . 
 

. 

lgDg af/] JofVof ug]{ 
 df}Hbft 

 dfu kmf/d 

 ;fdfg dfu ug]{ 
k|s[of 

 df}Hbftaf6 ;fdfg 
vr{ ug]{ tl/sf  

 

   
cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment):  

 :6s sf]7f, ¥ofs, sk xf]N8/, cfO; aflN6g, lrn/ / lk|mh/, ;]Nkmx¿ 

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 qm; sG6fldg]zg ;'/Iff k|lqmof kfngf ug]{ 

 pknAw ;a} j:t'x¿ hfFr ug]{ / /]s8{ ug]{ / cBfjlws ug]{ 

 /f;folgs e08f/0f If]q 5'§} /fVg] 

 e08f/0f If]qdf n]an /fVg] . 

 lgoldt ¿kdf sL6 lg/LIf0f ug]{ 

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials):  

 skmLsf] bfgf, b"w, cfO;lqmd,   

 
 
 
 
 
 
 

  



 

बाǐरƴा ३७ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ            hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

कायŊ १३:  vfgf / k]o kbfy{x¿ l8:Kn] ug]{ .  ;}4flGtsM #) ldg]6 
              Jofjxfl/s M # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. l8:Kn] ug{ cfjZos vfb\o tyf 
k]o kbfy{x? ;+sng ug]{ . 

२. ;+sng ul/Psf vfb\o tyf k]o 
kbfy{x? hfFr ug]{ . 

३. k|bz{g ug{' cl3 agfj6, Kofs]lhª 
/ /+u hfFr ug]{ . 

४. pko'St lr;f] / tftf] tfkqmd 
ldnfO k]:6«L zf]s];df vfB tyf 
k]o j:t'x¿ k|bz{g ug]{ . 

५. ljqmL ubf{ FIFO k|s[of cjnDjg 
ug]{ . 

 pko'St tfkqmd ldnfPsf] 
. 

 vfB tyf k]o kbfy{x? 
cfsif{s tl/sfn] k|bx{g 
ul/Psf] . 

 

 

lgDg af/] JofVof ug]{ . 

 :6s e08f/0f 
 e08f/0f tfkdfg 
 FIFO 
 LIFO 
 ;]jf ug{] / Gofgf] 

kfg{] ;do 
 vfB tyf k]o 

kbfy{x? k|bz{g 
ug]{ tl/sf 

 vfB tyf k]o 
kbfy{x?  

 :jR5 vfgf 
XofG8lnª 
k|lqmofx¿ 

cfjZos cf}hf/, pks/0f:  

 skmL af/, zf]s]; 

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions):: 

 vfb\o tyf k]o kbfy{x?sf] u'0f:t/ / dfqf /fd|/L hfFr u/L l8:Kn] ug]{ .  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials):  
 Packaging materials (Kofs]lhª ;fdu|Lx¿), vfb\o tyf k]o kbfy{x? 

 
 
 
 

  



 

बाǐरƴा ३८ 

 

                                                 sfo{ ljZn]if0f 
मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ            hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

कायŊ १४: d]g' l8:Kn] af]8{ Jojl:yt ug]{ .  ;}4flGtsM #) ldg]6 
  Jofjxfl/sM # 306f 
काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. Dofg]h/;+usf] k/fdz{df Sofkm]df 
k|bfg ug{ ;lsg]  vfB tyf k]o kbfy{  
olsg ug]{ . 

२. d]g' l8:Kn] af]8{df ePsf] k'/fgf] vfB 
tyf k]o kbfy{sf] d]g' x6fpg] . 

३. d]g' l8:Kn] af]8{nfO{ /fd|f];+u ;kmf ug]{ 
. 

४. d]g' l8:Kn] af]8{df gofF d]g' ;kmf;+u 
u|fxsn] ;lhn} k9\g ;Sg] u/L n]Vg] . 
 

;fOg af]8{ b}lgs u|fxssf] 
/f]hfO / Sofk]msf] dfkb08 
cg';f/ cBfjlws ul/Psf] . 

lgDg af/] JofVof ug]{M 

 ;fOg af]8{, 
;"rgf af]8{ 

 d]g' / k|rf/fTds 
 d]g' tof/L 

d]g' / ;fOgaf]8{sf] dfl;s 
ck8]6 

 
cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment): 

 d]g' l8:Kn] af]8{,  

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 d]g' l8:Kn] af]8{df d]g' n]Vbf n8\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL ckgfpg] .  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials):  
 

 ;fOg k]g, 8:6/  

  



 

बाǐरƴा ३९ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ                    hDdf ;doM ४ 306f 

कायŊ १५: gub /lh:6/ hfFr ug]{ / k};f km\nf]6 ug]{  ;}4flGtsM ! 306f 
         Jofjxfl/sM # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. b}lgs vftf aGb ug{sf] nflu 8]a's, 
snd, Sofn\s'n]6/ ;Íng ug]{ . 

२. gub sfpG6/df gub cfk"lt{ ug]{ . 

३. sfpG6/df v6fOPsf] sd{rf/L dfkm{t 
gub sfpG6/ vf]Ng] . 

४. laqmL /sd u0fgf ug]{ .  

५. 8]a'sdf b}lgs lalqmaf6 k|fKt lx;fa 
/ sfpG6/df pknAw /sd tyf 
a}+sdf hDdf ePsf] /sdsf] lx;fa 
ldn] gldn]sf] Plsg ug]{ . 

६. olb lx;fa km/s k/]df ;DalGwt 
Sofkm] k|aGws jf jl/i7 sd{rf/L;Fu 
k/fdz{ u/L ;dfwfg lgsfNg] . 

७. lx;fa lstfa / gub ;d]t d]g]h/ 
jf tf]lsPsf] JolStnfO{ a'emfpg] .  

b}lgs gub /lh:6/ / 
km\nf]6 k};f /fd|f];Fu 
Jojl:yt ul/Psf] . 

lgDg af/] JofVof ug]{: 

 8]a's 
 qm]l86 sf8{ d]l;g 

;~rfng 
 b}lgs laqmL lgIf]ksf] 

nflu a}+lsª k|lqmof  
 ;fgf] gub k|lqmofsf] 

;fy ;fgf j:t'x¿ 
vl/b ug{] 

 u0fgf 
 5kfO{ 
 sfuhsf] cfsf/ 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0f: 

 :6s /lh:6/, Sofn\s'n]6/, sDKo'6/, lk|G6/, k+lr+u d]l;g, lahs, gub e08f/0f ;]km, Sofkm] 
:6\ofDk, qm]l86 sf8 d]l;g, jfO{kmfO{ . 

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 gub /fd|f];+u ug]/ lng] lbg] ug]{ . 

 ;]kmsf] ;fFrf] ;'/lIft /fVg] . 

cfjZos ;fdu|L: 
 gub bt{f, A4 sfuh, gub, a}+s lgIf]k krf{, sfa{g k]k/, lk|lG6ª k]k/, snd, lSnk, /a/ AofG8,  

  



 

बाǐरƴा ४० 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ     hDdf ;doM ४ 306f 

कायŊ १६: gub aGb ug{] / ;"rL agfpg] .                                ;}4flGtsM ! 306f 
                         Jofjxfl/sM # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. b}lgs vftf aGb ug{sf] nflu b}lgs 
vftf, snd, Sofn\s'n]6/ ;Íng 
ug]{ . 

२. lbgsf] cGTodf c8{/ aGb ug]{ . 

३. ;]km km\nf]6sf] k};f u0fgf ug]{ / 
bt{f ug]{ . 

४. kmfOndf /flvPsf] vfgf / k]o 
kbfy{sf] laqmL / :6s 6\ofnL ;lxt 
;+nUg ug]{ . 

५. 8]a'ssf] lx;fa lgsfnL cfDbfgL 
tyf vr{ vftfdf ;f/L cfDbfgL, 
vr{ / afFsL Plsg ug]{ . 

६. gubnfO{ ;]kmdf /flv ;]km aGb ug]{ 
/ ;fFrf] ;'/lIft /fVg] . 

 

 vfB tyf k]o kbfy{sf] 
laqmLaf6 k|fKt /sd, 
sfpG6/ dgL / b}lgs 
vr{ ldnfg ePsf] . 

 ;]km /fd|f];+u aGb 
ul/Psf] . 

 aLn / vftfx? 
;'/lIft;+u /flvPsf] . 
 

lgDg af/] JofVof ug]{ 

 gub aGb / ;"rL 
 cfk"lt{ / laqmL 
 :6s qm; r]s 
 a's lslkª 
 8] a's 
 b}lgs laqmL 

;Gt'ng 
 lj;+ult l/kf]6{ 

      

cfjZos cf}hf/, pks/0f(Required tools/equipment): 

 8] a's, :6s /lh:6/, Sofn\s'n]6/, sf8{ d]l;g, sDKo'6/, lk|G6/, Sofkm] :6\ofDk 

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 gub /fd|f];+u ug]/ lng] lbg] ug]{ . 

 ;]kmsf] ;fFrf] ;'/lIft /fVg] . 

 5f]8\g' cl3 ;w}+ ns/, Sofkm]sf] 9f]sf, em\ofnx¿ bf]xf]/f] hfFr ug]{ . 

 ;w}+ Ps hgf ;fIfLsf] ;fy clGtddf aflx/ lg:sg] . 

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 cfDbfgL vr{ vftf, b}lgs vftf, snd, sfuh, lahs 

 

 
  



 

बाǐरƴा ४१ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ     hDdf ;doM ४ 306f #) ldg]6 

sfo{ !&M qmf]s/L / s6n/L k'5\g] .                                    ;}4flGtsM #) ldg]6 

                                                     Jofjxfl/sM ४ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. tftf] kfgL tof/ ug]{ . 
२. lehfpg] Kofg jf jfOg s"n/sf] @%% 

efu plDn/x]sf] kfgLn] eg{] -lr;f] 
ePdf kfgL kl/jt{g ug{'k5{_ . 

३. ;'Svf / ;kmf k'5\g] sk8f tof/ ug]{ . 

४. qms/LnfO{ tftf] kfgLsf] afkmdf /fVg] .  

५. afofF xTs]nfdf k'R5g] sk8fsf] Ps 
efu /fvL sk8f dfyL Kn]6x? /fVg] / 
bfof xftn] ;f]xL sk8fsf] csf]{ efun] 
;kmf tyf ;'Vvf x'g]u/L k'R5\g] . 

६. k'l5 ;s]k5L ;f]xL sk8fn] ;dft]/ 
;kmf :yfgdf /fVg] . 

७. ljleGg k|sf/sf s6n/Lx¿nfO{ qmda4 
¿kdf ;d"xa4 ug]{ . 

८. s6n/Lsf] XofG8n dfly kg]{ u/L tftf] 
kfgLdf 8'jfpg]] . 

९. sk8fnfO{ cfwf k6\ofO afofF xftn] 
s6n/LnfO{ ;dfTg] ;f]xL sk8fsf] csf]{ 
5]p bflxg] xftn] ;dtL s6n/LnfO{ 
kfln; ug]{  

१०. XofG8nnfO{ ;kmf 6«]df /fVg' cl3 
clGtddf kfln; ug{] . 

११. Ps k6s kfln; ul/;s]kl5, 
s6n/LnfO{ g5'g] . 

Sofkm] leq / aflx/ 
;le{;sf] nflu tof/L 
qmf]s/L / s6n/L bfu / 
w'nf] /lxt ePsf] . 
 

 

lgDg s'/fx¿sf] af/]df 
JofVof ug]{ . 
 ;/;kmfO{sf] dxTj . 

 qmf]s/L / s6n/L k'5\g] 
tl/sf . 

 qmf]s/L / s6n/L k'5\bf 
Wofg lbg'kg]{ s'/fx? 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment): 

 qmf]s/L, s6n/L, aflN6g jf Kofg,  

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 Sofkm] If]qdf :jf:Yo / ;/;kmfOsf] af/]df ;w}+ ;ts{ /xg] . 

 tftf] kfgLn] kf]Ng ;Sg] tyf qmf]s/L / s6n/Lx? v;]/ k'm6\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL ckgfpg] . 

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 k'5\g] Ph]G6x¿, ;kmf sk8fx¿ 



 

बाǐरƴा ४२ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ     hDdf ;doM $ 306f #) ldg]6 

sfo{ !*M lunf;x¿ k'5\g] .  ;}4flGtsM #) ldg]6 
                                           Jofjxfl/sM $ 306f 
काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. tftf] kfgL tof/ ug]{ 
२. lehfpg] Kofg jf jfOg s"n/sf] 

@%% efu plDn/x]sf] kfgLn] 
eg{] -lr;f] ePdf kfgL kl/jt{g 
ug{'k5{_ . 

३. ;'Svf / ;kmf k'R5g] sk8f 
tof/ ug]{ . 

४. sk8fsf] Pp6f 5]p tftf] 
kfgLdfly /fv]/ lunf;sf] 8fF7 / 
tn ;dfTg] / lunf;nfO{ 3]g]{ .  

५. sfFrsf] sk8fsf] Pp6f s'gf 
lunf;sf] 5]pdf afFw]/ 
3';fpg'xf]:. 

६. bfofF xftsf] cf}+nf lunf;df / 
cf}+nfx¿ lunf; aflx/ /fVg] . 

७. kfln; ug{ lunf;sf] sk8f 
38Lsf] lbzfdf 3'dfpg] . 

८. ;a} kfln; ul/Psf lunf;x¿ 
6«]df pN6f] kf/]/ /fVg] . 

९. lunf;nfO{ ;w}+ 8fF7 jf tn 
;dfTg] . 

 
Sofkm] leq / aflx/ 
;le{;sf] nflu tof/L 
lunf;x? bfu / w'nf] /lxt 
ePsf] . 
 

lgDg s'/fx¿sf] af/]df JofVof 
ug]{ .: 

 ;/;kmfO{sf] dxTj . 

 lunf;x? k'5\g] tl/sf . 

 lunf;x? k'5\bf Wofg 
lbg'kg]{ s'/fx? 

cfjZos cf}hf/, pks/0f(Required tools/equipment): 

 aflN6g jf Kofg,  

;'/Iff ;fjwfgL(SafetyPrecautions): 

 Sofkm] If]qdf :jf:Yo / ;/;kmfOsf] af/]df ;w}+ ;ts{ /xg] . 

 tftf] kfgLn] kf]Ng ;Sg] tyf lunf;x? v;]/ k'm6\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL ckgfpg] . 

 
cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 k'5\g] Ph]G6x¿, ;kmf sk8fx¿ 

 
 
 

  



 

बाǐरƴा ४३ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ                 hDdf ;doM @ 306f #) ldg]6  

sfo{ !(M cfjZos ;fdu|Lx¿ dfu ug]{ (Requisite ingredients)  ;}4flGtsM #) ldg]6 
  Jofjxfl/sM @ 306f 
काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. pknAw :6sx¿ hfFr ug]{ . 

२. Sofk]mdf cfjZos ;fdu|Lx?sf] ;"rL tof/ 
kf/L pknAw :6s;+u t'ngf ug]{ . 

३. Go"gtd :6s n]en eGbf sd ePdf dfu 
kmf/d e/]/ :6f]/lsk/nfO{ a'emfpg] jf 
vl/bsf] nflu ahf/df c8{/ ug]{ .   

४. ;fdu|Lx? k|fKt eP kl5 hfFr u/L 
a'lemlng] . 

५. ;fdu|Lx?sf] clen]v /fVg] . 

 

;xL ;dodf cfjZos 
;fdu|Lx¿ Sofkm]df k|fKt 
ePsf] . 

lgDg af/] JofVof ug]{: 

 vl/b k|lqmofx¿ 
 dfu kmf/d 
 dfu kmf/d eg]{ 

tl/sf  
 ;fdu|Lx? dfu ubf{ 

Wofg lbg'kg]{ s'/fx? 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment): 

 sDKo'6/, POS 

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 cfjZostf eGbf sd ;fdg dfu ubf{ Sofkm] ;+rfngdf cj/f]w x'g ;Sg] jf a9L dfu ubf{ 
lau|g ;Sg] x'gfn] ljz]if ;fjwfgL ckgfpg] . 

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 dfu kmf/d, sfkL, snd 

 

 

 
  



 

बाǐरƴा ४४ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

मोɬयुल (Module) ३: पूव[ तयारȣ     hDdf ;doM $ 306f #) ldg]6 

sfo{ @)M :6s Joj:yfkg ug]{ (Maintain stock) .      ;}4flGtsM #) ldg]6 
            Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. ;fdfgx¿sf] ;"rL Jojl:yt ug]{ . 

२. sd{rf/Lx¿nfO{ l56f] ;fdfgx¿ km]nf kfg{ 
;Sg] u/L  ;fdu|Lx?df n]an /fVg] . 

३. lglZrt cjlwdf s'g} vf; j:t'sf] slt 
laqmL eof] eg]/ 6\of{s ug{] . 

४. ljutsf aif{x?df ;f]xL ;dodf lalqm ePsf 
kl/df0fx?sf] cfwf/df cfjZos df}Hbftsf] 
cg'dfg ug]{ . 

५. cluNnf aif{ tyf lbgx?sf] lalqmsf] cfwf/df 
u|fxsx¿nfO{ ;Gt'i6 kfg{ ko{fKt df}Hbft 
/fVg] . 

६. df}hbft clen]lvs/0f ug{ ;k\m6j]j/sf] 
k|of]u ug]{ . 
 

 Sofkm] ;+rfngsf] 
nflu cfjZos 
;fdu|Lx?sf] k|ofKt 
df}Hbft Jojl:yt 
ePsf] .  

 

 

lgDg af/] JofVof ug]{M 

 df}Hbftsf] 
cfjZostf tyf 
dxTj . 

 df}Hbft Jojl:yt 
ug]{ tl/sf . 

 df}Hbft Jojl:yt 
ubf{ Wofg lbg'kg]{ 
s'/fx? . 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment): 
 क̱ɗुटर, POS,  

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 
 cfjZostf eGbf sd ;fdg df}Hbft /fVbf Sofkm] ;+rfngdf cj/f]w x'g ;Sg] jf a9L df}Hbft 

/fVbf lau|g ;Sg] x'gfn] ljz]if ;fjwfgL ckgfpg] . 

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
:6s /lh:6/, sfkL, snd, lk|lG6Ë k]k/,   



 

बाǐरƴा ४५ 

 

मोड्युल (Module) ४: तातो तथा िचसो पेय पदाथª तयारी 
                                         जàमा समय: १५२ घÖटा 

                                                                        सैƨािÛतक: २७ घÖटा 
                                            åयावहाǐरक: १२५  घÖटा 

मोɬयुलगत ͪववरण (Module Description): यस मोɬयुलमा तातो तथा ͬचसो पेय पदाथ[ 
तयारȣसंग सàबिÛधत ͪवͧभÛन काय[हǾ समावेश गǐरएका छन।् 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी (Module Outcome): यस मोʭुलको अÛ×यमा सहभागीहǽ Ǔनàन सीपहǽ 
Ĥदश[न गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 एसĤसेोवेस तातो तथा िचसो कफȧ तयार गन[ । Prepare Espresso base Hot/Cold coffee 

 Ħवेुस कफȧ तयार गन[ । Prepare brew base coffee 

 बैकिãपक Ħ ुकफȧ तयार गन[ । Prepare alternative brew coffee  

 बैकिãपक कफȧ तयार गन[ । Prepare coffee alternative 

 पेय पदाथ[ सभ[ गन[ । Serve the Beverages 

काय[हǾ (Tasks): 

१. एèĤसेो (सट[ Þãयाक) तयार गनȶ (Prepare Espresso (Shot Black) 

२. अमǐेरकानो तयार गनȶ (Prepare Americano) 

३. एèĤसेो अफागातो तयार गनȶ (Prepare Espresso affagato) 

४. कालो कफȧ तयार गनȶ (Prepare Black coffee) 

५. दधु कफȧ तयार गनȶ (Prepare Milk coffee) 

६. क◌्याफे लाते तयार गनȶ (Prepare Café Latte) 

७. Èयापाͬचनो तयार गनȶ (Prepare Cappuccino) 

८. Ýãयाट éवाइट लाते तयार गनȶ (Prepare flat white latte) 

९. म◌ाǒकयाƣो तयार गनȶ (Prepare Macchiato) 

१०. मोका Ìयाडनेस तयार गनȶ (Prepare Mocha madness) 

११. ³याफे मोका तयार गन¥ (Prepare Cafe Mocha) 

१२. हट चÈलेट तयार गनȶ (Prepare Hot Chocolate)  

१३. नेपालȣ ͬचया तयार गनȶ (Prepare Nepali tea) 

१४. मèुताǍ कफȧ तयार गनȶ (Prepare Mustang coffee) 

१५. ǒफãटर ǓĦउ (V60)  तयार गनȶ (Prepare Filter Brew (V60) 

१६. éयाÖड ͫĜप कफȧ तयार गनȶ (Prepare Hand Drip Coffee) 

१७. ĥेÛच Ĥेस कफȧ तयार गनȶ (Prepare French Press Coffee) 

१८. टͩक[ स कफȧ तयार गनȶ (Prepare Turkish Coffee) 

१९. आइèड अमǐेरकानो तयार गनȶ (Prepare iced Americano) 

२०. बेलÛेडेड आइèड कफȧ तयार गनȶ (Prepare blended ice coffee) 

२१. ͧमãकसेक तयार गनȶ (Prepare Milkshake) 



 

बाǐरƴा ४६ 

 

२२. èमुथी तयार गनȶ (Prepare smoothie) 

२३. आइèड ͬचया तयार गनȶ (Prepare iced tea) 

२४. ĥेस लेमोनेड तयार गनȶ (Prepare fresh lemonade) 

२५. बेलÛेडेड ͧमÛट लेमोनेड तयार गनȶ (Prepare blended mint lemonade) 

२६. भिज[न मोिजतो तयार गनȶ (Prepare virgin Mojito) 

२७. ĥेस जुस तयार गनȶ (Prepare fresh juice). 
 
  



 

बाǐरƴा ४७ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM ^ 306f 
कायŊ !: एèĤसेो (सट[ Þãयाक) तयार गनȶ Prepare Espresso (Shot Black) ;}4flGtsM ! 306f 

                                                     Jofjxfl/sM % 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 
१. आवæयक åयिƠगत सरु¢ाका उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ 

वा लगाउने। 
२. आवæयकता अनसुार औजार तथा उपकरण र सामĒीहǾ 

संकलन गनȶ। 

३. Coffee Beans लाई Grind गनȶ। 

४. Porta Filter (Single ७-८ Ēाम, /Double १६-१८ 
Ēाम) मा Grind गरेको Coffee भनȶ। 

५. Coffee Ground Porta Filter को Level भÛदा माǓथ 
आएमा Doser Lid ले Straight  अथवा C Cut ले Level 

Ǔमलाउने र बढȣ भएको Coffee Ground लाई Dosing 

Unit मा हाãने। 

६. Porta Filter मा Level Ǔमलाई भरेको Coffee लाई 

Distributor ले Ǔमलाएर Tamping गनȶ।  

७. Group Head लाई Shot Button Ǔथचेर Flush गनȶ। 

८. Tamping गरेको Porta Filter लाई Group Head मा 
लगेर Set गनȶ।    

९. Coffee Spout को मǓुन मनतातो Espresso Cup (2/3 

oz) /Ceramic cup/Transparent Cup) राơे 
१०. Espresso Machine को Shot Button Press गनȶ। 

(२० देिख ३० सेकेÖड Ǔभğ Espresso तयार हÛुछ) 
११. एउटा Saucer/Tea-Spoon राखेर Espresso Serve 

गनȶ। 

१२. काय[ सàपǏ भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 

१३. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत èथानमा 
भÖडारण गनȶ। 

१४. काय[ सàपादन अǓभलेख राơ।े   

 २० देिख ३० सेकेÖड 
Ǔभğ एèĤसेो तयार 
भएको। 

 तयारȣ एèĤसेो २/३ 
औसं (oz) को मनतातो 
एèĤसेो कपमा 
Ǔसंगलमा ३० 
ǓमǓलǓलटर र डबलमा 
६० ǓमǓलǓलटर 
भएको। 

 तयारȣ एèĤसेोमा 
Crema माǓथ 
देिखएको।  

 

एèĤसेो कफȧ: 
 पǐरचय 

 Ĥयोग 

 गणुèतर 
 

कǒटǍ:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

कप:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

टेिàपǍ:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 
 

Knock Box:  

 पǐरचय 

 उपयोग 

Distributor:  

 पǐरचय 

 उपयोग 

 Ĥयोग ǒवǓध 

 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon,  Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथलमा औजार उपकरण   तथा सामĒीहǾको सरु¢ा र Öव¸छता सिुनिĲत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेिशनको System अनसुार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Coffee Beans, water, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins) 

  



 

बाǐरƴा ४८ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM ^ 306f 

कायŊ @: अमǐेरकानो तयार गनȶ Prepare Americano  ;}4flGtsM ! 306f 

Jofjxfl/sM % 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon,  Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथलमा औजार उपकरण   तथा सामĒीहǾको सरु¢ा र Öव¸छता सिुनिĲत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेिशनको System अनसुार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Coffee Beans, water, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins) 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. आवæयक åयिƠगत सरु¢ाका उपकरणहǾ 
Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनसुार औजार तथा उपकरण 
र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. Coffee Beans लाई Grind गनȶ। 

४. ८ Oz को Ceramic अथवा Transparent 

Cup  Ǔलने। 

५. उƠ कपमा तातो पानी ७०% (upper 

handle को lower level सàम) भनȶ।  

६. Espresso/Doppio extract गनȶ।  

७. Saucer, Tea-Spoon, Sugar राखेर 
अमǐेरकानो Serve गनȶ। 

८. काय[ सàपǏ भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 

९. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 
èथानमा भÖडारण गनȶ। 

१०. काय[ सàपादन अǓभलेख राơ।े   

 २० देिख ३० सेकेÖड Ǔभğ 
Espresso/Doppio तयार 
भएको। 

 तातो पानीको माğा ७०% 
भएको।  

 तयारȣ अमेǐरकानोमा Crema 
माǓथ देिखएको। 

 सभ[ गǐरएको कप सफा 
भएको।  

 

अमेǐरकानो कफȧ:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 गणुèतर 

 तयार गनȶ ǒवǓध 

अमेǐरकानो कफȧ कप:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 



 

बाǐरƴा ४९ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L  hDdf ;doM ^ 306f 
कायŊ #: एèĤसेो अफागातो तयार गनȶ (Prepare Espresso affagato)           ;}4flGtsM ! 306f 

Jofjxfl/sM % 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon,  Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथलमा औजार उपकरण   तथा सामĒीहǾको सरु¢ा र Öव¸छता सिुनिĲत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेिशनको System अनसुार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Coffee Beans, water, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins) 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक åयिƠगत सरु¢ाका उपकरणहǾ Ĥयोग 
गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनसुार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. Coffee Beans लाई Grind गनȶ। 

४. Espresso/Doppio extract गनȶ।  

५. lhn]6f] / e]lgnf cfO;lqmd jf cfO;lqmdnfO{ 
;fgf] srf}/f jf lunf;df vGofpg] । 

६. dflyaf6 tftf] P:k|];f] vGofpg] । 

७. dflyaf6 ;]e ul/Psf] rsn]6 / lns/ l5rf]Ng] 
jf 5]pdf la:s'6;Fu hf]8\g] .  

 

 
 सभ[ गǐरएको कप सफा 

भएको।  

 

एÖÿेसो अफागातो  कफȧ:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 गणुèतर 

 तयार गनȶ ǒवǓध 

एÖÿेसो अफागातो कफȧ 

कप:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 



 

बाǐरƴा ५० 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L    hDdf ;doM $ 306f 
कायŊ ४: कालो कफì  तयार गन¥ (Prepare Black coffee)             ;}4flGtsM ! 306f 

                         Jofjxfl/sM # 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon,  Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथलमा औजार उपकरण   तथा सामĒीहǾको सरु¢ा र Öव¸छता सिुनिĲत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेिशनको System अनसुार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Coffee Beans, water, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins) 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. आवÔयक Óयिĉगत सरु±ाका उपकरणहł 
ÿयोग गन¥ वा लगाउने। 

२. आवÔयकता अनुसार औजार तथा 
उपकरण र सामúीहł संकलन गन¥। 

३. pRr u'0f:t/sf], ljz]if u|]8sf] skmL 
ljG; k|of]u ug]{ 

४. Coffee Beans लाई Grind गन¥  

५. skmLsf] skdf u|fxssf] c8{/ cg';f/ 
nueu @ b]lv # rDrf skmL kfp8/ 
eg]{ . 

६. kfgLnfO{ pdfNg] -nueu @००°F jf 
(#°C_   

७. skdf tftf] kfgL xfn]/ rnfpg] / @ 
ldg]6 leq lkpg lbg] . 

 skmL / kfgLsf] dfqf 
ldn]sf] . 

 lrgL / rDrf Kn]6df 
/fv]/ ;e{ u/]sf] . 

 skmL ;e{ u/]sf] sk 
;kmf ePsf] .  

 ;e{ ubf{ skmL Kn]6df 
gkf]lvPsf] . 

कालो  कफȧ:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 गणुèतर 

 तयार गनȶ ǒवǓध 

कालो कफȧ कप:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 



 

बाǐरƴा ५१ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM $ 306f 
कायŊ %: दधु कफì  तयार गन¥ (Prepare Milk coffee)   ;}4flGtsM ! 306f 

                                                         Jofjxfl/sM # 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon,  Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथलमा औजार उपकरण   तथा सामĒीहǾको सरु¢ा र Öव¸छता सिुनिĲत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेिशनको System अनसुार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 Coffee Beans, water, b'w, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins) 

  

कायª चरणहŁ कायªसÌपादन मापदÁड आवÔयक ÿािविधक ²ान 
१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका 

उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 
२. आवæयकता अनुसार औजार तथा 

उपकरण र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 
३. pRr u'0f:t/sf], ljz]if u|]8sf] skmL ljG; 

k|of]u ug]{ 

४. Coffee Beans लाई Grind गन¥  

५. skmLsf] skdf u|fxssf] c8{/ cg';f/ nueu 
@ b]lv # rDrf skmL kfp8/ eg]{ . 

६. kfgLnfO{ pdfNg] -nueu @००°F jf (#°C_   

७. skdf cfwf htL tftf] kfgL xfNg] / @ 
ldg]6;Dd leHg lbg] . 

८. ;f]xL skdf dfyLaf6 tftf] b"w xfNg] / rnfP/ 
;e{ ug]{ . 

 

 skmL, b"w / kfgLsf] 
dfqf ldn]sf] . 

 lrgL / rDrf 
Kn]6df /fv]/ ;e{ 
u/]sf] . 

 skmL ;e{ u/]sf] sk 
;kmf ePsf] .  

 ;e{ ubf{ skmL 
Kn]6df gkf]lvPsf] . 

दधु कफȧ:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
दधु कफȧ कप:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 

    



 

बाǐरƴा ५२ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM ^ 306f 
कायŊ ^: ³याफे लात ेतयार गन¥ Prepare Café Latte   ;}4flGtsM ! 306f 

  Jofjxfl/sM % 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon,  Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथलमा औजार उपकरण   तथा सामĒीहǾको सरु¢ा र Öव¸छता सिुनिĲत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेिशनको System अनसुार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Coffee Beans, water, b'w, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins) 

 

 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. आवæयक åयिƠगत सरु¢ाका 
उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनसुार औजार तथा उपकरण 
र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. Coffee Beans लाई Grind गनȶ। 

४. मनतातो ८-९ Oz को Ceramic Cup 
Ǔलने। 

५. २५० ǓमǓलǓलटर ताजा िचसो दधु ǒपचर 
(Jug)मा Ǔलने।  

६. एèĤसेो/डोǒपयो extract गनȶ (एèĤसेो भए 
३० र डोǒपयो भए ६० ǓमǓलǓलटर)  

७. Ǔलएको दधुलाई ५८-७० ǓडǓĒ सेिÛटĒटेमा  
तताउने। 

८. तताएको दधुलाई तयारȣ एèĤसेो अथवा 
डोǒपयोमा कपको ǐरम सàम pouring गनȶ।  

९. एउटा Saucer/Tea-Spoon र सगुर राखेर 
Èयाफे लाते Serve गनȶ। 

१०. काय[ सàपǏ भएपǓछ काय[ èथल सफा 
गनȶ। 

११. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ 
Ǔनधा[ǐरत èथानमा भÖडारण गनȶ। 

१. काय[ सàपादन अǓभलेख राơ।े   

 २० देिख ३० सेकेÖड Ǔभğ 
एèĤसेो/डोǒपयो कफȧ तयार 
भएको। 

 तयारȣ एèĤसेो/डोǒपयो ८-९ 
औसं (oz) को मनतातो 
सेराǓमक कपमा Ǔसंगलमा 
३० ǓमǓलǓलटर र डबलमा 
६० ǓमǓलǓलटर भएको। 

 Èयाफे लाते तयार गǐरएको 
कपमा दधुको गणुèतर 
bubbleless, microfoam, 
velvet, silky smooth 
भएको। 

 Èयाफे लातेको सǓभ[Ǎ 
तापĐम ५८-७० ǓडǓĒ 
सेिÛटĒडेमा भएको।  

 Èयाफे लातेको microfoam 

सालाखाला २५% भएको।  

 सǓभ[Ǎ कप सफा भएको।  

काय[ सàपादन अǓभलेख 

रािखएको। 

Èयाफे लाते: 
 पǐरचय 

 Ĥयोग 

 गणुèतर 

 ǒवǓध 
 

ǒपचर (Pitcher): 

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

पोǐरǍ (pouring): 

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 ǒवǓध 

कप:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 
 

दधु:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 



 

बाǐरƴा ५३ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM ^ 306f 
कायŊ &: Èयापाͬचनो तयार गन¥ (Prepare Cappuccino)    ;}4flGtsM ! 306f 

  Jofjxfl/sM % 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon,  Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथलमा औजार उपकरण   तथा सामĒीहǾको सरु¢ा र Öव¸छता सिुनिĲत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेिशनको System अनसुार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Coffee Beans, water, b'w, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins) 

                                     
  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. आवæयक åयिƠगत सरु¢ाका उपकरणहǾ 
Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनसुार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. मनतातो ५-६ Oz को Ceramic Cup Ǔलने। 

४. २५० ǓमǓलǓलटर ताजा िचसो दधु ǒपचर 
(Jug)मा Ǔलने।  

५. एèĤसेो/डोǒपयो extract गनȶ (एèĤसेो भए ३० र 
डोǒपयो भए ६० ǓमǓलǓलटर)  

६. Ǔलएको दधुलाई ५८-७० ǓडǓĒ सेिÛटĒटेमा  
तताउने। 

७. तताएको दधुलाई तयारȣ एèĤसेो अथवा 
डोǒपयोमा कपको ǐरम सàम Pouring गनȶ।   

८. एउटा Saucer/Tea-Spoon र सगुर राखेर 
Èयापेिचनो Serve गनȶ। 

९. काय[ सàपǏ भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 

१०. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 
èथानमा भÖडारण गनȶ। 

११. काय[ सàपादन अǓभलेख राơ।े   

 २०-३० सेकेÖड Ǔभğ 
एèĤसेो/ डोǒपयो कफȧ 
तयार भएको। 

 तयारȣ एèĤसेो/डोǒपयो 
५-६ औसं (oz) को 
मनतातो सेराǓमक 
कपमा Ǔसंगलमा ३० 
ǓमǓलǓलटर र डबलमा 
६० Ǔम.Ǔल. भएको। 

 Èयापेिचनो ] तयार 
गǐरएको कपमा दधुको 
गणुèतर bubbleless, 
microfoam, velvet, 

silky smooth भएको। 

 Èयापेिचनोको सǓभ[Ǎ 
तापĐम ५८-७० ǓडǓĒ 
सेिÛटĒडेमा भएको।  

 Èयापेिचनोको 
microfoam सालाखाला 
४०% भएको।  

 सǓभ[Ǎ कप सफा 
भएको।  

 

³यापेिचनो]: 

 पǐरचय 

 Ĥयोग 

 गणुèतर 

 ǒवǓध 
 

ǒपचर (Pitcher): 

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

पोǐरǍ (pouring): 

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 ǒवǓध 

कप:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

दधु:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 



 

बाǐरƴा ५४ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM ^ 306f 

कायŊ *: Ýãयाट éवाइट लाते तयार गनȶ (Prepare flat white latte)        ;}4flGtsM ! 306f 

  Jofjxfl/sM % 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon,  Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray, moka pot, Milk frother (steam wand भए 
उƣम) 

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथलमा औजार उपकरण   तथा सामĒीहǾको सरु¢ा र Öव¸छता सिुनिĲत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेिशनको System अनसुार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Coffee Beans, पानी, b'w, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins) 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

२. आवæयक åयिƠगत सरु¢ाका उपकरणहǾ Ĥयोग 
गनȶ वा लगाउने। 

३. आवæयकता अनसुार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

४. डबल सट (लगभग 18–20g coffee → 40–45ml 

espresso) तयार गनȶ। 

५. Steam wand Ĥयोग गरȣ दधूलाई 55–60°C 

सàम Ûयानो बनाउने। 
६. अ×यÛतै सानोǓतनो बबल (microfoam) 

तयार गनȶ —यो Flat White को मÉुय 
ͪवशेषता हो। 

७. एèĤेसो भएको कपमा दधू ͪवèतारै हãका तǐरकाले 
टेÈèचर ͧमलाएर हाãने। 

८. माͬथ धरैे फोम नबनाउने—फोम लगभग 2–

3 mm माğ बनाउने। 
९. तयारȣ कफȧ सफा क 

 

 Espresso को èवाद 
Ĥबल भएको 

 दधू Đȧमी तर फोम 
कम भएको 

 कफȧ–दधू अनुपात 
लगभग 1:3 भएको  

 skmL ;e{ u/]sf] sk 
;kmf ePsf] .  

 ;e{ ubf{ skmL Kn]6df 
gkf]lvPsf] . 

ÉÐयाट Ľाइट लाते: 

 पǐरचय 

 Ĥयोग 

 गणुèतर 

 ǒवǓध 
 

पोǐरǍ (pouring): 

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 ǒवǓध 

कप:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 
 

दधु:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग  



 

बाǐरƴा ५५ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM ^ 306f 
कायŊ ९: मािकया°ो तयार गन¥ (Prepare Macchiato)    ;}4flGtsM ! 306f 

                                                      Jofjxfl/s M % 306f 

औजार, उपकरण (Tools, Equipment): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon,  Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray, moka pot,  
सुर±ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथलमा औजार उपकरण  तथा सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेͧ शनको System अनुसार Lock गनȶ।  
 Steam Wand  Purge गदा[ सफा टावेल Ĥयोग गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Coffee Beans, पानी, b'w, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins) 

 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक Ĥाͪवͬधक £ान  

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 
Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण 
र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. मनतातो २-३ Oz को Ceramic Cup ͧलने। 
४. १५० ͧमͧलͧलटर ताजा ͬचसो दधु ͪपचर 

(Jug)मा ͧलने।  
५. एèĤेसो/डोͪपयो extract गनȶ (एèĤेसो भए 

३० र डोͪपयो भए ६० ͧमͧलͧलटर)  
६. ͧलएको दधुलाई ५८-७० ͫडͬĒ सेिÛटĒेटमा  

तताउने। 
७. तताएको दधुको फोमलाई चàमचाले ͧलएर 

तयारȣ एèĤेसो अथवा डोͪपयोमा ͬचÛह 
लगाउने।  

८. एउटा Saucer/Tea-Spoon राखेर 
माͩकयाƣो]] Serve गनȶ। 

९. काय[ सàपÛन भएपǓछ काय[ èथल सफा 
गनȶ। 

१०. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 
èथानमा भÖडारण गनȶ। 

१. काय[ सàपादन अͧभलखे राơे।   

 २० देͨख ३० सेकेÖड ͧभğ 
एèĤेसो/डोͪपयो कफȧ तयार 
भएको। 

 तयारȣ एèĤेसो/डोͪपयो २-३ 
औसं (oz) को मनतातो 
सेराͧमक कपमा ͧसगंलमा 
३० ͧमͧलͧलटर र डबलमा 
६० ͧमͧलͧलटर भएको। 

 माͩकयाƣो] तयार गǐरएको 
कपमा दधुको फोमको 
गुणèतर bubbleless, 
microfoam, velvet, 
silky smooth भएको। 

 माͩकयाƣो]को सͧभ[ɨग 
तापĐम ५८-७० ͫडͬĒ 
सेिÛटĒेडमा भएको।  

 तयारȣ एèĤेसो अथवा 
डोͪपयोमा तताएको दधुको 
फोमले ͬचÛह लगाइएको।  

 सͧभ[ɨग कप सफा भएको। 

माͩकयाƣो: 
 पǐरचय 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 ͪवͬध 
ͪपचर (Pitcher): 
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
कप:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
दधु:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 



 

बाǐरƴा ५६ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L       hDdf ;doM ^ 306f 

कायŊ !): मोका àयाडनेस तयार गनȶ (Prepare Mocha madness)  ;}4flGtsM ! 306f 
  Jofjxfl/sM % 306f 

cfjZos cf}hf/, pks/0f:   

 skmL d]l;g, hu, skmL du, कफȧ कप, ससर 
;'/Iff ;fjwfgL(Safety Precautions):  

 काय[èथलमा औजार उपकरण  तथा सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेͧ शनको System अनुसार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 Coffee Beans, पानी, b'w, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins), चकलेट 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक Ĥाͪवͬधक £ान  
१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका 

उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 
२. आवæयकता अनुसार औजार तथा 

उपकरण र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 
३. १–२ सट एèĤेसो बनाउने। 
४. मेͧ सन नभए मोकापट, ͩफãटर कफȧ, वा 

इÛèटÛट कफȧ Ĥयोग गनȶ। 
५. एउटा ससÜयानमा दधू, चकलेट ͧसरप/कोको, 

र ͬचनी राखेर 

मÚयम तापमा हãका उàलनु नǑदई Ûयानो 
बनाउने। 

६. कोको पाउडर Ĥयोग गरे राĨोसँग whisk 

गरȣ smooth बनाउने। 
७. कपमा तयार गरेको एèĤेसो हाãने। 
८. माͬथबाट Ûयानो चकलेट–दधू ͪवèतारै 

खÛयाएर ͧमलाउन।े 
९. चाहेमा हãका ĥोथ बनाउन frother Ĥयोग 

गनȶ। 
१०. माͬथ whipped cream राơे। 
११. Dark chocolate shavings वा बढȣ चकलेट 

ͧसरपले drizzle गनȶ। 
१२. कपलाई ससर Üलेट माथी राखेर सभ[ गनȶ। 

 Đȧमी, चकलेटȣ, र 
कफȧको बͧलयो èवाद 
भएको। 

 सͧभ[ɨग कप सफा 
भएको। 

मोका àयाडनेस: 
 पǐरचय 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 ͪवͬध 
ͪपचर (Pitcher): 
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
कप:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
दधु:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग  
चÈलेट:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 



 

बाǐरƴा ५७ 
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कायŊ !!: Sofkm] df]sf tof/ kfg{] .                      ;}4flGtsM ! 306f 

 Jofjxfl/sM % 306f 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0f(Required tools/equipment): 

 skmL d]l;g, skmL u|fOG8/, 6]Dk/, gs aS;, ldn\s lkr/ / lXjK8 lqmd l8:k]G;/ . 
;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions):   

 काय[èथलमा औजार उपकरण  तथा सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेͧ शनको System अनुसार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 Coffee Beans, पानी, b'w, lrgLsf] y}nL (sugar sachet.), Gofklsg (Napkins), चकलेट 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. आवæयक åयिƠगत सरु¢ाका उपकरणहǾ Ĥयोग 
गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनसुार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. मनतातो ८-१० Oz को Ceramic Cup Ǔलने। 

४. २५० ǓमǓलǓलटर ताजा िचसो दधु ǒपचर (Jug)मा 
Ǔलने।  

५. ३० ǓमǓलǓलटर चÈलेट सस अथवा पाउडर ३० 
Ēाम कपमा Ǔलने।  

६. रािखएको कपमा एèĤसेो/डोǒपयो extract गनȶ 
(एèĤसेो भए ३० र डोǒपयो भए ६० ǓमǓलǓलटर)  

७. एèĤसेो र चÈलेटको ǓमĮण बनाउने। 

८. Ǔलएको दधुलाई ५८-७० ǓडǓĒ सेिÛटĒटेमा  
तताउने। 

९. तताएको दधुलाई तयारȣ ǓमĮणमा कपको ǐरम सàम 
Pouring गनȶ।   

१०. एउटा Saucer मा राखेर Èयाफे मोका Serve 

गनȶ। 

११. काय[ सàपǏ भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 

१२. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 
èथानमा भÖडारण गनȶ। 

१३. काय[ सàपादन अǓभलेख राơ।े   

 २० देिख ३० सेकेÖड 
Ǔभğ एèĤसेो/डोǒपयो 
कफȧ तयार भएको। 

 तयारȣ एèĤसेो/डोǒपयो 
८-१० औसं (oz) को 
मनतातो सेराǓमक कपमा 
Ǔसंगलमा ३० ǓमǓलǓलटर 
र डबलमा ६० 
ǓमǓलǓलटर भएको। 

 Èयाफे मोका तयार 
गǐरएको कपमा दधुको 
गणुèतर bubbleless, 
microfoam, velvet, 

silky smooth भएको। 

 Èयाफे मोकाको सǓभ[Ǎ 
तापĐम ५८-७० ǓडǓĒ 
सेिÛटĒडेमा भएको।  

 Èयाफे मोकाको 
microfoam सालाखाला 
२५% भएको।  

 एèĤसेो र चÈलेटको 
ǓमĮण भएको। 

 सǓभ[Ǎ कप सफा 
भएको।  

 

Èयाफे मोका: 
 पǐरचय 

 Ĥयोग 

 गणुèतर 

 ǒवǓध 

ǒपचर (Pitcher): 

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

पोǐरǍ (pouring): 

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 ǒवǓध 

कप:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

दधु:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

चÈलेट:  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 



 

बाǐरƴा ५८ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM ^ 306f 

कायŊ !@: x6 rsn]6 tof/ ug]{ (Prepare Hot chocolate)          ;}4flGtsM ! 306f 
         Jofjxfl/sM % 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Coffee Machine, Cup, Saucer, Weighing Scale, Thermometer, Pitcher, Parfait Spoon, 

Squeeze Bottle, Tea spoon, Tray 

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथल  ,औजार तथा उपकरण साथ ैसामĒी हǾको सुर¢ा र èवÍछता सǓुनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Steam Wand  Purge गदा[ सफा टावेल Ĥयोग गनȶ।  

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Gofklsg, lrgLsf] y}nL, Milk, Chocolate, 

 
 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक Ĥाͪवͬधक £ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ वा 
लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र सामĒीहǾ 
संकलन गनȶ। 

३. मनतातो ८-१० Oz को Ceramic Cup ͧलने। 
४. २५० ͧमͧलͧलटर ताजा ͬचसो दधु ͪपचर (Jug)मा ͧलने।  
५. ३० ͧमͧलͧलटर चÈलेट सस अथवा पाउडर ३० Ēाम कपमा 

ͧलने। 
६. २० देͨख ३० ͧमͧलͧलटर तातो पानी र चÈलेटको ͧमĮण 

बनाउने।  
७. ͧलएको दधुलाई ६५-७० ͫडͬĒ सेिÛटĒेटमा  तताउने। 
८. तताएको दधुलाई तयारȣ ͧमĮणमा कपको ǐरम सàम 

Pouring गनȶ।   
९. तयारȣ हट चÈलेटलाई चललेट सस अथवा पाउडरले 

गानȶͧसɨग (Garnishing) गनȶ।  
१०. एउटा Saucer  मा चàचा राखेर हट चÈलेट Serve गनȶ। 
११. काय[ सàपÛन भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 
१२. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत èथानमा 

भÖडारण गनȶ। 
१३. काय[ सàपादन अͧभलेख राơे।   

 तयारȣ हट चÈलेट ८-
१० औसं (oz) को 
मनतातो सेराͧमक 
कपमा भएको। 

 हट चÈलेट तयार 
गǐरएको कपमा दधुको 
गुणèतर bubbleless, 
microfoam, velvet, 
silky smooth भएको। 

 हट चÈलेटको सͧभ[ɨग 
तापĐम ६५-७० ͫडͬĒ 
सेिÛटĒेडमा भएको।  

 हट चÈलेटको 
microfoam 
सालाखाला २५% 
भएको।  

 तातोपानी र चÈलेटको 
ͧमĮण भएको।  

 सͧभ[ɨग कप सफा 
भएको।  

चÈलेट:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 
हट चÈलेट: 
 पǐरचय 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 ͪवͬध 



 

बाǐरƴा ५९ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L  hDdf ;doM $ 306f 

कायŊ !#: g]kfnL lrof tof/ kfg{] (Prepare Nepali Tea)           ;}4flGtsM ! 306f 
                                                                                                             Jofjxfl/sM # 306f 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment): 

 kfgL ttfpg] efF8f], b'w ttfpg] efF8f], sk, ;;/, l6 :kf]g 

;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions):  

 tftf] b'w tyf kfgLsf] k|of]u ubf{ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Gofklsg, lrgLsf] y}nL, l6 Jofu, b'w, kfgL 

 
 

 

 

 

 

 

 
  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान  

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 
Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. kfgL pdfNg] . 
४. Sofkm]sf] dfkb08 cg';f/sf] skdf cfwf 

tftf] kfgL vGofpg] . 
५. pSt skdf !-@ l6 Jofu /fVg] . 
६. &) b]lv &% l8u|L ;]ln\;o;sf] cf;kf; b"w 

ttfpg] . 
७. l6 Jofu ePsf] skdf tftf] b"wn] eg]{ . 
८. sknfO{ ;;/ dfyL /fv]/ tftf] lrof ;e{ 

ug]{ . 

 b'w, kfgL / lrofsf] 
dfqf ldn]sf] . 

 lrofsf] /+u cfPsf] . 

 ko{fKt tftf] ePsf] . 

 sk ;kmf ePsf] . 

 ;;/df lrof gkf]lvPsf] 
. 

नेपालȣ ͬचया:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 तयार गनȶ तǐरका 
 तयार गदा[ Úयान दनुपनȶ 

कुराहǽ । 
 

 



 

बाǐरƴा ६० 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L       hDdf ;doM % 306f 

कायŊ !$: d':tfª skmL tof/ ug]{ (Prepare Mustang Coffee)  ;}4flGtsM ! 306f 
                                                                               Jofjxfl/sM $ 306f 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment): 
 skmL d]l;g, ;; Kofg, skmL du, ;; Kofg, skmL sk, ;;/  

;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions):  

 dfqf ldnfpbf ;fjwfgL k"j{s ld;fpg] . 
 tftf] b'w tyf kfgLsf] k|of]u ubf{ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ 

cfjZos ;fdu|Lx?  (Required Materials): 
 Coffee Beans, b'w, lrgL, Gofklsg, /S;L, j6/ 

 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 
Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण 
र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. पǑहले Espresso (वा बͧलयो कफȧ) तयार 
गनȶ।  

४. एउटा सस Üयानमा मÚयम तापमा रÈसी (45 

ml) हाãने । 
५. ×यसमा एक चàचा बटर हाãने र हãका 

तताउन े।  
६. ͧमठास र èवाद राĨोसँग फैͧलयोस भÛनको 

लाͬग ͬचनी वा मह हालेर राĨरȣ हãलाउन े। 
७. बटर र ͬचनी/मह रÈसी राĨोसँग ͧमÈस 

भइसकेपǓछ, उÈत ͧमĮणमा तयारȣ कफȧ 
हाãने  

८. राĨरȣ हãलाएर सबै सामĒीहǾ एक अका[मा 
ͧमलाउन।े 

९. तयार गǐरएको Mustang Coffee एक कपमा 
हाãने। 

१०. इÍछानुसार condensed milk थपेर Đȧमी 
बनाउने  

११. तातो मèुताɨग कफȧ सभ[ गनȶ । 

 tftf] Kofgdf /IfL 
/ a6/sf] 
ld>0fnfO{ v}/f] 
kf/]/ / To;kl5 
lrgL xfn]/ skmL 
agfOG5. 

मुèताɨग कफȧ:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 तयार गनȶ तǐरका 
 तयार गदा[ Úयान 

दनुपनȶ कुराहǽ । 
 



 

बाǐरƴा ६१ 

 

 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM & 306f 

कायŊ !%: lkmN6/ lAf|p skmL tof/ ug]{ (Prepare Filter Brew Coffee)  ;}4flGtsM ! 306f 
  Jofjxfl/sM ^ 306f 

 
औजार, उपकरण (Tools, Equipment): 

 V 60 Dripper, Filter Paper, Coffee pot, Weighing Scale,  Hand Grinder, Kettle, Cup, Spoon 

स◌ुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथल  ,औजार तथा उपकरण साथै सामĒी हǾको सरु¢ा र èवÍछता सǓुनिƱत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 

cfjZos  ;fdu|Lx?  (Required Materials): 
 Gofklsg, lrgLsf] y}nL, Hot water, Coffee Beans,  

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक åयिƠगत सरु¢ाका उपकरणहǾ Ĥयोग 
गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनसुार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. १५ Ēाम कफȧ ǒवÛस जोखेर ǓमǓडयम कोष[ ĒाइÛड 
गनȶ। 

४. एउटा केÒलȣमा तातो पानी तयार गनȶ। 

५. कफȧ पट V60 Dripper र Filter Paper तयार 
गनȶ। 

६. V60 Dripper कफȧ पटको माǓथ रािख ǒफãटर 
पेपर हाãने। 

७. उƠ पेपरलाई कÒलȣको तातो पानीले ǒĤǐरÛज 
(Pre-rinse) गनȶ। 

८. उƠ ǒĤǐरÛज गरेको पानी फाãने। 

९. V60 सेट लाई Weighing Scale मा राơ।े 

१०. तयारȣ सेट माथी ĒाउÛड कफȧ राơ।े  

११. ४५-६० ǓमǓलǓलटर पानी राखेर Blooming को 
लाǓग ३०-४५ सेकेÖड छोǓडǑदने। 

१२. २४० ǓमǓलǓलटर (कफȧको १६ गणुा) पÊुने गरȣ 
बाǒँक पानी सकु[ लर मोसनमा pour गनȶ।  

१३. पानी ǓĜप हÛुजले Brewing को लाǓग छोǓडǑदने। 

१४. तयार कफȧ सफा तातो कपमा सभ[ गनȶ। 

१५. काय[ सàपǏ भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 

१६. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 
èथानमा भÖडारण गनȶ। 

१७. काय[ सàपादन अǓभलेख राơ।े   

 कफȧ ĒाइÛड ǓमǓडयम 
कोष[ भएको।  

 ǒफãटर पेपर ǒĤǐरÛज 
भएको।  

 ÞलǓुमǍ भएको। 

 १:१६ (कफȧ:पानी) को 
रेǓसयो फलो भएको।   

 सभ[ गǐरएको कप सफा  
र तातो भएको।  

 

ǒफãटर ǓĦउ (V60):  

 पǐरचय 

 Ĥकार 

 Ĥयोग 

 गणुèतर 

 तयार गनȶ ǒवǓध 
 

ÞलǓुमǍ:  

 पǐरचय 

 समय 
 

पोǐरǍ:  

 पǐरचय 

 ǒवǓध 
 

 



 

बाǐरƴा ६२ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM & 306f 

कायŊ !^: XofG8 l8«k skmL tof/ kfg{]      ;}4flGtsM ! 306f 

(Prepare Hand Drip Coffee/Pour over)                                   Jofjxfl/sM ^ 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 ͩफãटर ͫĜपर (V60, Kalita, Melitta आǑद), ĒाइÛडर (Medium grind size), केटल (gooseneck 

भए उƣम), कप वा सव[र, Weighing Scale, Cup, Spoon 
सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथल औजार उपकरण तथा सामĒीहǽको सरु¢ा र èवÍछता सǓुनिƱत गǐरएको। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 तातो पानी pouring गदा[ Úयान Ǒदने।  

cfjZos ;fdu|Lx?  (Required Materials): 
 पेपर ͩफãटर, ताजा कफȧ बीÛस (Medium roast उƣम), तातो पानी (92–96°C)  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक Ĥाͪवͬधक £ान 
१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ। 
२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र 

सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 
३. पेपर ͩफãटर ͫĜपरमा राखरे तातो पानीले ĤीǐरÛस गनȶ। 

जसले गदा[ कागजको èवाद हɪछ र ͫĜपर पǓन Ûयानो 
हुÛछ। 

४. कफȧलाई Medium grind (चामलभÛदा अͧल मोटा 
कणजèतो) गनȶ। 

५. १५ Ēाम कफȧ पाउडरमा यसको दईु गुणा पानी 
(लगभग 30–40ml) हाãने। ×यसो गदा[ कफȧ हãका–
हãका ǒबफǐरने (फुãने) ĤͩĐया हुÛछ र यसले CO₂ 
बाǑहर Ǔनकाãछ र èवाद खãुछ। 

६. पानीलाई वƣृाकार घुमाउँदै ͪवèतारै हाãदै जाने। 
७. पानी एकै पटक धेरै नहाãने, सतह समान राơे। 
८. धरैे Ǔछटो ͫĜप भयो भने ĒाइÛड अͧल बारȣक बनाउने। 
९. धरैे Ǒढलो भयो भने ĒाइÛड अͧल मोटा बनाउने। 
१०. कफȧ राĨोसँग झरेपǓछ ͫĜपर हटाई कपमा हाãने। 
११. पाहुनाको रोजाई अनुसार अͧलकǓत ͬचनी वा दधू 

थÜने। तर Pour-over कफȧ Þãयाकमा नै उ×कृçट 
माǓनÛछ। 

१२. धरैे ताजा बीÛस (१–२ हÜता ͧभğ रोèट भएको) उपयोग 
गनȶ। 

१३. पानीको तापĐम 92–96°C राơे।  
१४. Pour गनȶ गǓत एकदमै िèथर राơे। ͧमठास र 

баланс राĨो आउँछ। 
१५. acidity, sweetness र aroma राĨो संतुलन Ǒदनको 

लाͬग कफȧलाई Medium roast गनȶ। 

 कफȧ ĒाइÛड कोष[ 
भएको।  

 Pour-over समय 
लêय: 2:30 – 3:00 
minutes लागेको। 

 सभ[ गǐरएको कप सफा  
र तातो भएको। 

 १:१६ (कफȧ:पानी) को 
रेͧसयो फलो भएको।   

 ǒĦउइɨग ३ ͧमनेटमा 
भएको।  

 

éयाÖड ͫĜप कफȧ:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 
Þलुͧमɨग:  
 पǐरचय 
 समय 
 
Brewing:  
 पǐरचय 
 समय 
 

 



 

बाǐरƴा ६३ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM ^ 306f 

कायŊ !&: k|]mGr k|]; tof/ ug]{ (Prepare French Press)   ;}4flGtsM ! 306f 

Jofjxfl/sM % 306f 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment):  

 k|m]Gr k|]; ;]6, 6fOd/, :s]n, :s"k 
;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions):  

 काय[èथल, औजार, उपकरण तथा सामĒीहǽको सुर¢ा र èवÍछता सǓुनिæचत गǐरएको। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 तातो पानी pouring गदा[ Úयान Ǒदने।  

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Gofklsg, ताजा कफȧ बीÛस (Medium roast उƣम), तातो पानी (92–96°C), 

 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ Ĥयोग 
गनȶ। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. १५ Ēाम कफȧ ͪवÛस जोखरे कोष[ ĒाइÛड गनȶ। 
४. एउटा केɪलȣमा तातो पानी तयार गनȶ। 
५. उÈत पानीले ĥेÛच Ĥेशलाई ͪĤ Ǒहट गनȶ। 
६. ͪĤǑहट गरेको पानी फालेर उÈत ĥेÛच Ĥेशमा तयारȣ 

धलुो कफȧ राơे। 
७. उÈत ĥेÛच पेशलाई Weighing Scale मा राखेर 

४५-६० ͧमͧलͧलटर तातो पानी हाãने।  
८. Blooming को लाͬग ३० देͨख ४५ सेकेÖड 

छोͫडǑदने। 
९. २४० ͧमͧलͧलटर (कफȧको १६ गुणा) पÊुने गरȣ 

बाँͩ क पानी सकु[ लर मोसनमा pour गनȶ।  
१०. Brewing को लाͬग ÜलÛजरले छोपेर ३ ͧमनेट 

छोͫडǑदने। 
११. उÈत ÜलÛजरलाई Ĥेश गनȶ।  
१२. तयार कफȧ सफा तातो कपमा सभ[ गनȶ। 
१३. काय[ सàपÛन भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 
१४. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 

èथानमा भÖडारण गनȶ। 

 कफȧ ĒाइÛड कोष[ 
भएको।  

 Þलुͧमɨग भएको।  
 सभ[ गǐरएको कप सफा  

र तातो भएको। 
 १:१६ (कफȧ:पानी) को 

रेͧसयो फलो भएको।   
 ǒĦउइɨग ३ ͧमनेटमा 

भएको।  
 

ĥेÛच Ĥेश:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 
Þलुͧमɨग:  
 पǐरचय 
 समय 
 
Brewing:  
 पǐरचय 
 समय 
 

 



 

बाǐरƴा ६४ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L   hDdf ;doM ^ 306f 

कायŊ !*: 6ls{; skmL tof/ ug]{ . (Prepare Turkish coffee )           ;}4flGtsM ! 306f 

                                          Jofjxfl/sM % 306f 

 cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment):   

 टͩक[ स कफȧ पोट (Cezve / Ibrik), कफȧ कप, चàचा 
;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions): 

 काय[èथल, औजार, उपकरण तथा सामĒीहǽको सुर¢ा र èवÍछता सǓुनिæचत गǐरएको। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 तातो पानी तथा तातो कफȧ pouring गदा[ Úयान Ǒदने।  

cfjZos  ;fdu|Lx?  (Required Materials): 
 कफȧ, ͬचनी (ǽͬचअनुसार), तातो पानी 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक Ĥाͪवͬधक £ान 
१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 

Ĥयोग गनȶ। 
२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण 

र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 
३. Cezve (टͩक[ स पोट) मा ठÛडा पानी, कफȧ, 

र ͬचनी हाãने। 
४. Cezve लाई कम/मÚयम आगोमा तताउने। 
५. कफȧ माͬथबाट ǒबèतारै ͧभÏदै जाÛछ, 

×यसपǓछ माğ नम[ल तǐरकाले हãका 
हãलाउने। 

६. कफȧ ता×दै जाँदा सतहमा फोम (foam/ 
crema) आउँछ। फोम माͬथ उɫन थालेपǓछ 
उिàलन नǑदने। 

७. फोमलाई छानेर कपमा आधा भाग हाãने। 
८. Cezve पुन: हãका आगोमा राखेर फेǐर 

फोम आउँदासàम तताउने। 
९. उिàलन लागकेो बेला तुǽÛतै आगोबाट 

उतानȶ। 
१०. बाँकȧ कफȧलाई कपमा ǒबèतारै खÛयाउने। 
११. १–२ ͧमनेट रोकेर ͪपउँदा कफȧ तल बèने र 

èवाद थप राĨो हुने हुनाले सो बारेमा 
Ēाहकलाई जानकारȣ Ǒदने। 

 skmL agfpg  u'0f:t/Lo 
6ls{; efF8f], 6ls{; 
u|fOG8 skmL / kfgL 
k|of]u ul/Psf] . 

 सामाÛय कफȧको भÛदा 
गाढा, सुगिÛधत र èमथू 
èवाद भएको। 

 सभ[ गǐरएको कप सफा  
र तातो भएको। 
 

 
 

टͩक[ स कफȧ:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 ͪपउने तǐरका 
 
Brewing:  
 पǐरचय 
 समय 

 



 

बाǐरƴा ६५ 

 

                                        sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L               hDdf ;doM ^ 306f 
कायŊ !(: cfO:8 cd]l/sgf] tof/ ug]{ (Prepare Ice Americano)     ;}4flGtsM ! 306f 

    Jofjxfl/sM % 306f 

औजार, उपकरण (Tools, Equipment): 
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Glass, Weighing Scale, Timer, Knock Box, short glass, 

Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथल  ,औजार तथा उपकरण साथै सामĒी हǾको सरु¢ा र èवÍछता सǓुनिƱत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेिशनको System अनसुार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 Coffee Beans, Water, Sugar Syrup, straw, Ice cube, Napkins  

 

                                       
  

कायª चरणहŁ कायªसÌपादन मापदÁड आवÔयक ÿािविधक ²ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 
लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. Coffee Beans लाई Grind गनȶ। 
४. १६ Oz को Êलासमा ८-१० टुĐा आइस Èयुव 

राơे। 
५. उÈत Êलासमा लगभग ६ Oz ͬचसो पानी 

राơे। 
६. डोͪपयो (६० ͧमͧलͧलटर) तयार गनȶ।  
७. उÈत Êलासमा तयार गǐरएको डोͪपयो माͬथबाट 

खनाउने।  
८. सुगर ͧसरप (२०-३० ͧमͧलͧलटर) सट[ Êलासमा 

र èĚ राखेर सभ[ गनȶ।  
९. काय[ सàपÛन भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 
१०. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 

èथानमा भÖडारण गनȶ। 
११. काय[ सàपादन अͧभलेख राơे।   

 २० देͨख ३० सेकेÖड 
ͧभğ Doppio तयार 
भएको। 

 ͬचसो पानीको माğा ६ 
Oz भएको।   

 सभ[ गǐरएको Êलास 
सफा भएको।  

 

आइèड अमेǐरकानो कफȧ:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
आइèड अमेǐरकानो कफȧ Êलास: 
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 

 



 

बाǐरƴा ६६ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L               hDdf ;doM ^ 306f 

कायŊ @): a]n]G8]8 cfO:8 skmL tof/ ug{] (Prepare  blended Iced coffee)    ;}4flGtsM ! 306f 
      Jofjxfl/sM % 306f 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment):   
 Coffee Machine, Coffee Grinder, Blender Machine, Glass, Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, short glass, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray, spoon. 
;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions): 

 काय[èथल , औजार तथा उपकरण साथै सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेͧ शनको System अनुसार Lock गनȶ।  

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials):  
 Coffee Beans, Water, Sugar Syrup, straw, Ice cube, Napkins, Milk, Chocolate, 

whipped Cream, Venilla   

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक Ĥाͪवͬधक £ान 
१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 

लगाउने। 
२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र 

सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 
३. Coffee Beans लाई Grind गनȶ। 
४. Espresso मेͧ सन छ भने 1–2 shot बनाएर 

ͬचèयाउने। नभए 1–2 tsp instant coffee + 
½ cup तातो पानी ͧमसाएर ͬचèयाउने। 

५. ͬचसो कफȧ, दधू (½ कप), ͬचनी/ͧसरप, बरफ 
(1–1.5 कप), र चाहेमा चकलेट ͧसरप वा 
भǓेनला ÞलÛेडरमा राơे।  

६. ÞलÛेडरलाई ३०–४० सेकÛड चलाउने। 
७. èमूथ, Đȧमी र èलशी टेÈèचर आउने गरȣ 

blend गनȶ। 
८. Êलासमा खÛयाएर Cream whipped गरȣ 

माͬथबाट चकलटे ͫĜजल (optional) गरȣ सव[ 
गनȶ 

 कफȧ ͬचसो सव[ गरेको। 
 कफȧ, दधू, ͬचनी/ͧसरप, 

र बरफको माğा 
ͧमलाएको। 

 सभ[ गǐरएको Êलास 
सफा भएको।  

 

åलेÖडेड आइèड कफȧ:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 सव[ गनȶ तǐरका 

åलेÖडेड आइèड कफȧ Êलास: 
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 



 

बाǐरƴा ६७ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L    hDdf ;doM ^ 306f 

कायŊ @!: ldNs;]s tof/ ug]{ . (Prepare Milkshake)            ;}4flGtsM ! 306f 
                                                                         Jofjxfl/sM % 306f 

 
cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment):  

 ÞलÛेडर/ĒाइÖडर-ͧमÈसर, मजेǐरङ कप/èपून, लामो èपनू/èपॅचुला, Êलास/ͧमãकसेक सͪव[ङ 
कप, चÈकु र कǑटङ बोड[, आईिèĐम èकुपर, ͧसरप ͫडèपÛेसर, ͩĥज 

;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions): 

 काय[èथल , औजार तथा उपकरण साथै सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेͧ शनको System अनुसार Lock गनȶ।  

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 ͬचसो दधू – १ कप, आइिèĐम (भेǓनला) – २ èकुप, ͬचनी – १–२ Ǒटèपून (èवाद अनुसार), 

बरफका साना टुĐा – ३–४, टͪपङको लाͬग: िåहÜड ͩĐम, चकलटे ͧसरप वा िèĤंकãस 
(ऐिÍछक), ताजा èĚवेरȣ, कोको पाउडर, पाकेको केरा।  

 

 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 
लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. बेस तयार गन[को लाͬग Ēाहकको èवाद 
अनुसारको आइसͩĐम ͧलने। 

४. दधू, आइिèĐम, ͬचनी र बरफका टुĐा 
ÞलÛेडरमा राơे। 

५. ३०–४० सेकेÛड राĨोसँग ÞलÛेड गनȶ 
ͧमĮण Đȧमी र गाढा भएपǓछ ÞलÛेड गन[ 
रोÈने। 
यǑद धेरै बाÈलो भयो भने अͧल दधू थÜने।  

६. Êलासको ͧभƣा चकलेट ͧसरपले डेकोरेट गरेर 
ͧमãकसेक हाãने. 

७. माͬथ िåहÜड ͩĐम वा िèĤंकãस\चेरȣले सजाउने। 

८. एवं ǐरतले Ēाहकको अड[र अनुसार चकलटे 
ͧमãकसेक, èĚबेरȣ ͧमãकसके, बनाना 
ͧमãकसेक आǑद बनाउने।  

 गाढा, èमूथ, र ͬचसो 
भएको। 

 èवाद र सुगÛध 
सÛतुͧलत भएको। 

 राĨो Ĥèतुतीकरण 
भएको 

 

ͧमãकसेक:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 आवæयक सामĒी 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 सव[ गनȶ तǐरका 

ͧमãकसेक Êलास:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 

 
 



 

बाǐरƴा ६८ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L    hDdf ;doM % 306f 

कायŊ @@: :d'yL tof/ ug]{ (Prepare smoothies)  ;}4flGtsM ! 306f 
                                                                                  Jofjxfl/sM $ 306f 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment):  

 ÞलÛेडर/ĒाइÖडर-ͧमÈसर, मजेǐरङ कप/èपून, लामो èपनू/èपॅचुला, Êलास/ͧमãकसेक सͪव[ङ 
कप, चÈकु र कǑटङ बोड[, आईिèĐम èकुपर, ͧसरप ͫडèपÛेसर, ͩĥज 

;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions): 

 काय[èथल , औजार तथा उपकरण साथै सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 Porta Filter Set गदा[ सावधानीपूव[क मेͧ शनको System अनुसार Lock गनȶ।  

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 फलफूल (केरा, èĚबेरȣ, आम, Þलुबेरȣ आǑद) – १ कप, दहȣ (योगट[) वा दधू – ½ कपऽ ͬचनी, मह 

वा ͧसरप (èवाद अनुसार), बरफका टुĐा – ३–४, ऐिÍछक: ओɪस – १–२ टेबलèपून, 
ͬचया/ĤोǑटन पाउडर, बदाम, ͩकसͧमस वा ͬचया ͧसɬस   

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका 
उपकरणहǾ लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा 
उपकरण र सामĒीहǾ सकंलन गनȶ। 

३. फलफूल Ǔछãका फालेर साना टुĐा 
बनाउने। 

४. u|fxsn] cg'/f]w u/]sf] #,$ 6'qmf tfhf 

kmnkm"nsf] 6'qmf, @-# :s"k bxL, @)-#) 
ldlnln6/ lrgLsf] l;/k, $-% 6'qmf cfO:8 
So"a, $% ldlnln6/ b"w An]08/ d]l;gdf 
/fVg] . 

५. u|fxsn] cg'/f]w u/]df cf]6\;, abfd, 
ls;ld;, lrof jf k|f]l6g kfp8/ cflb 
An]08/ d]l;gdf yk ug]{ . 

६. An]08/ k|of]u u/]/ tL ;a} ;fdu|Lx¿nfO{ 
:d'y x'g] u/L An]08 ug]{ . 

७. ld>0fnfO{ ;le{ª skdf vGofpg] . 
८. dfly lXjK8 lqmd /fVg] . 
९. /fd|f] b]lvgsf] nflu s]/fsf] s]xL 6'qmf /fVg] . 
१०. skmL dfgs ;]jfk|lqmof cg';f/ ;j{ ug]{ . 

 

 èमूथी èमूथ, गाढा र 
Đȧमी भएको। 

 फलकै टुĐा नदेͨखएको।  
 एकǾप ͧमĮण  
 मÉुय फलको èवाद èपçट 

आउएको। 
 ͬचनी/मह न त धेरै बढȣ 

न त कम भएको। 
 दहȣ वा दधूको èवाद 

फलसँग सÛतुͧलत भएको। 
 फलफूल ताजा वा राĨो 

अवèथामा भएको। 
 4–8°C सͪव[ङ तापĐम 

भएको। 
 Êलास सफा, ͩकनारमा 

ǓछɪटाहǾ नलागेको। 
 Ýलेवर अनुसार टͪपङ 

(बेरȣ, केरा, ͬचया ͧसɬस) 
ͧमलाइएको। 

 आकष[क रंग (फलको 
ĤाकृǓतक रंग) झिãकएको। 

èमुथी:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 
 गुणèतर 
 आवæयक सामĒी 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 सव[ गनȶ तǐरका 

èमुथी Êलास:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Ĥयोग 

 



 

बाǐरƴा ६९ 

 

                                     sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L                  hDdf ;doM % 306f 

कायŊ @#: cfO:8 lrof tof/ ug]{ . (Prepare iced tea)                ;}4flGtsM ! 306f 

                                           Jofjxfl/sM $ 306 

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

 µलास, चÌचा, आइस ब³स, short cup, ůे 

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथल औजार तथा उपकरण  साथ ैसामĒीहǾको सरु¢ा र èवÍछता सǓुनिƱत गनȶ। 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 

cfjZos ;fdu|Lx? (Required Materials): 

 Gofklsg, िचनी, पानी, आइस, Öů, सगुर िसरप, िट Óयाग 

 

 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक åयिƠगत सरु¢ाका उपकरणहǾ 
Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनसुार औजार तथा उपकरण र 
सामĒीहǾ संकलन गनȶ।  

३. एउटा Êलासमा ८-१० टुĐा आइस Èयूव 
राơ।े  

४. ६ Oz जǓत िचसो पानी राơ।े  

५. २ Oz जǓत तातो पानीले दईुवटा ǒट åयागको 
Ýलेवर extract गनȶ।  

६. उƠ extract गǐरएको ǒट Ýलेवर तयारȣ 
Êलासमा हाãने। 

७. सेपरेट सगुर Ǔसरप १ Oz र èĚ सǒहत सभ[ 
गनȶ।  

८. काय[ सàपǏ भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 

९. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 
èथानमा भÖडारण गनȶ। 

१०. काय[ सàपादन अǓभलेख राơ।े   

 सभ[ गǐरएको कप सफा 
भएको।  

 èĚ र १ Oz Ǔसरप सǒहत  
सभ[ गǐरएको। 

 

आइèड ͬचया:  

 पǐरचय 

 आवæयक सामĒीहǾ 

 गणुèतर 

 तयार गनȶ ǒवǓध 
 

 



 

बाǐरƴा ७० 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L                hDdf ;doM % 306f  

कायŊ @$: k|m]; n]df]g]8 tof/ ug]{ (Prepare Fresh lemonade)           ;}4flGtsM ! 306f 

                                                                           Jofjxfl/sM $ 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 सेकर, Êलास, चàचा, आइस बÈस, Ěे 

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 काय[èथल औजार तथा उपकरण  साथै सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 

आवæयक सामĒी (Required Materials): 
 नेपͩकन, ͬचनी, पानी, आइस, èĚ, सुगर ͧसरप, कागती 

 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक Ĥाͪवͬधक £ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 
लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण 
र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. सेकरमा ८-१० टुĐा आइस Èयुव राơे।  
४. १५० ͧमͧलͧलटर ͬचसो पानी राơे।  
५. २० ͧमͧलͧलटर लेमन जुस र सुगर ͧसरप 

राơे।  
६. सेकरको कभर बÛद गरेर सके गनȶ।  
७. Visible glass मा transfer गनȶ। 
८. कागतीलाई èलाइसमा काɪने। 
९. कागतीको èलाइसले सजाएर èĚ सǑहत सभ[ 

गनȶ।  
१०. काय[ सàपÛन भएपǓछ काय[ èथल सफा 

गनȶ। 
११. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 

èथानमा भÖडारण गनȶ। 
१२. काय[ सàपादन अͧभलखे राơे।   

 सभ[ गǐरएको कप 
सफा भएको।  

 कागतीको èलाइसले 
सजाइएको। 

 ͧमÈसमा एकǽपता 
भएको। 

 èĚ राखेर सभ[ 
भएको।  

 

लेमोनेड:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 आवæयक सामĒीहǾ 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 
चाèनी (सगुर ͧसरप) 
 पǐरचय 
 उपयोग 
 चाèनी तयार गनȶ ͪवͬध 

 



 

बाǐरƴा ७१ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L                   hDdf ;doM % 306f  

कायŊ @%: a]n]G8]8 ldG6 n]df]g]8 tof/ ug]{ (Prepare blended mint lemonade) ;}4flGtsM ! 306f 
                                                                    Jofjxfl/sM $ 306f 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 ÞलेÛडर, जुसर/लेमन िèÈवजर, मेजǐरङ कप/èपून, कǑटङ बोड[ र चÈकु, Êलास वा जार, Fine strainer, 

èपून/िèटरर 
सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 काय[èथल औजार तथा उपकरण  साथै सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 

आवæयक सामĒी (Required Materials): 
 ताजा लेमन (कागती/नेबु) – 2 वटा, ताजा पुǑदना पात – 10–15 पात, ͬचनी – 3–4 

टेबलèपून (èवाद अनुसार) , बरफ – 1 कप (crushed ice भए झनै राĨो), ͬचसो पानी – 
1.5 कप, नुन – 1 चɪुकȧ (ऐिÍछक), सोडा वाटर – ¼ कप (ऐिÍछक, refreshing बनाउन) 

 

 
  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका 
उपकरणहǾ लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा 
उपकरण र सामĒीहǾ सकंलन गनȶ। 

३. ĥेस कागतीको रस ͨझकेर अलग राơे। 
४. Ǔनàन सामĒी सफा गरेर ÞलÛेडरमा राơ े

 कागतीको रस 
 पǑुदना पात 
 ͬचनी 
 ͬचसो पानी 
 बरफ 

५. ३०–३५ सेकेÖड  ͧमĮण èमथू र ĥोथी 
हुने गरȣ राĨोसँग ÞलÛेड गनȶ 

६. Êलासमा खÛयाउने र Êलासमा १–२ 
पǑुदना पात वा कागती èलाइस राखेर 
सजाउन।े 

७. अझै refreshing चाहेमा अÛ×यमा सोडा 
वाटर २–३ टेबलèपून थपेर सव[ गनȶ। 

 कागतीको खɪटोपन, ͬचनीको 
ͧमठास र पǑुदनाको 
freshness सÛतुͧलत भएको। 

 ͧमĮण èमूथ र ĥोथी भएको। 
 न धेरै पातलो न धेरै बाÈलो—

ͪपउन सिजलो भएको। 
 पानी र लेमोनेड अलग 

नदेͨखएको। 
 पǑुदना ताजा हǐरयो र कागती 

ताजा र रͧसलो भएको। 
 हãका हǐरयो–पहेलो ͧमͬĮत 

आकष[क रंग आएको। 
 4–8°C को ͬचसोपन भएको। 
 सफा Êलासमा कागतीको 

èलाइस वा पǑुदनाको ͩफँगरले 
गाǓन[स गǐरएको। 

ĥेस लेमोनेड:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 आवæयक सामĒीहǾ 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 



 

बाǐरƴा ७२ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L                hDdf ;doM ^ 306f 

कायŊ @^: elh{g df]lh6f] tof/ ug]{ . (Prepare virgin mojito)  ;}4flGtsM ! 306f 

                                                                  Jofjxfl/sM % 306f 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment):  

 मɬलर, Êलास/मोिजतो Êलास, मेजǐरङ कप/èपून, कǑटङ बोड[ र चÈकु, िèटरर/लामो चàचा, 
आईस Đशर वा सामाÛय बरफ, जग  

;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions): 

 काय[èथल औजार तथा उपकरण  साथै सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 

cfjZos ;fdu|Lx?  (Required Materials): 

 ताजा लेमन (कागती/नेबु) – 2 वटा, ताजा पुǑदना पात – 10–15 पात, ͬचनी – 3–4 

टेबलèपून (èवाद अनुसार) , बरफ – 1 कप (crushed ice भए झनै राĨो), ͬचसो पानी – 
1.5 कप, नुन – 1 चɪुकȧ (ऐिÍछक), सोडा वाटर – ¼ कप (ऐिÍछक, refreshing बनाउन) 

 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक Ĥाͪवͬधक £ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका 
उपकरणहǾ लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा 
उपकरण र सामĒीहǾ सकंलन 
गनȶ। 

३. Êलास वा मɬलर कपमा ५–६ पǑुदना 
पात र ͬचनी राơे। 

४. १ कागतीलाई ४ टुĐा बनाएर 
पǑुदनामाͬथ राơे। 

५. मɬलरले पुǑदना र कागतीलाई हãका 
ÍयाÜने तर कुटेर Ǔततो नǓनकाãने 

गरȣ ͬथÍने। 
६. Êलासको आधा–दईु Ǔतहाइ भागसàम 

crushed ice ले भनȶ। 
७. सोडा वाटर ǒबèतारै हाãने। 
८. लामो चàचाले ǒबèतारै stir गनȶ। 
९. कागतीको èलाइस, पǑुदना पात, र 

èĚा राखेर serve गनȶ। 

 

 कागतीको खɪटोपन, ͬचनीको 
ͧमठास र पǑुदनाको freshness 
सÛतुͧलत भएको। 

 पुǑदनाका पातहǾ हãका bruised 

माğ भएको, ÍयाǓतएको वा कालो 
नदेͨखएको। 

 बरफ राĨोसँग crushed भएर 
drink ͬचसो र refreshing भएको। 

 सोडा वाटर र कागतीको रस 
ͧमĮण एकǾप भएको। 

 पुǑदनाको ताजा सुगÛध èपçट 
हुनुका साथ ैकागतीको freshness 

पǓन महसुस भएको। 
 पǑुदना ताजा हǐरयो र कागती ताजा 

र रͧसलो भएको। 
 हãका हǐरयो–पहेलो ͧमͬĮत 

आकष[क रंग आएको। 
 4–8°C को ͬचसोपन भएको। 
 सफा Êलासमा कागतीको èलाइस 

वा पǑुदनाको ͩफँगरले गाǓन[स 
गǐरएको। 

भिज[न मोिजतो:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 आवæयक 

सामĒीहǾ 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 सͧभ[ɨग Êलास 

 



 

बाǐरƴा ७३ 
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df]8\o'n (Module) $M tftf] tyf lr;f] k]o kbfy{ tof/L              hDdf ;doM % 306f 

कायŊ @&: k|m]; h'; tof/ ug]{ (Prepare fresh juice) ;}4flGtsM ! 306f 

                                                                           Jofjxfl/sM $ 306f 

cfjZos cf}hf/, pks/0f (Required tools/equipment):  

 जुसर (Fruit Juicer), ÞलेÛडर (Juice without pulp filter), Fine Strainer (छÛने झार), मेजǐरङ 
कप/èपून, कǑटङ बोड[ र चÈकु, जग, सͧभ[ङ Êलास, लेमन िèÈवजर (कागतीका लाͬग) 

;'/Iff ;fjwfgL (Safety Precautions):  

 काय[èथल औजार तथा उपकरण  साथै सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Materials): 
 मनपनȶ फल (सुÛतला, उख,ु सेब, अनार, अनारस आǑद), ͬचनी (ऐिÍछक) – १–२ Ǒटèपून, बरफ 

– केहȣ टुĐा (ऐिÍछक), नून – १ चɪुकȧ (कागती/अनारमा माğ चाǑहएको भए) 
 
 

 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक Ĥाͪवͬधक £ान 

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका 
उपकरणहǾ लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा 
उपकरण र सामĒीहǾ सकंलन गनȶ। 

३. फलफुल राĨरȣ धोइ पखालȣ तयार गनȶ। 
४. Ǔछãका फाãने, बीउ हटाउने र उͬचत 

आकारमा काɪने। 
५. काटेको फललाई जुसर/ÞलÛेडरमा हाãने। 
६. जुसर Ĥयोग गदा[: फलको टुĐा जुसरमा 

राơे। 
७. ÞलÛेडर Ĥयोग गदा[: फल + अͧलकती 

पानी (50–100 ml) ÞलÛेडरमा राơे। 
८. जुस Ǔनकाãने। 
९. ÞलÛेडर Ĥयोग गरेपǓछ Fine Strainer ल े

छानेर ठोसकुरा छुɪयाउने। 
१०. ͬचनी, नून, कागती, बरफ èवाद अनुसार 

ͧमलाउने। 
११. गाǓन[सका लाͬग कागतीको èलाइस वा 

पǑुदना राखी ͬचसो–ͬचसो सव[ गनȶ। 

 रङ: फलको ĤाकृǓतक रङ 
èपçट देͨखनु। 

 èवाद: ताजा, ĤाकृǓतक, 

कुनै कडवाहट वा 
ǒबͬĒएको èवाद नहुने। 

 सुगÛध: फलको ĤाकृǓतक 
गÛध आउने। 

 बनावट: न धेरै बाÈलो न 
धेरै पातलो; पानी 
अ×यͬधक ͧमͧसएको 
नहुने। 

 ताजापन: बनाएको 5–10 

ͧमनेटͧभğ सेवा गनु[पनȶ। 
   èवÍछता: उपकरण 

सफा, कुनै फोहोर वा 
गÛध नहुने। 

ĥेस जुस:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 आवæयक 

सामĒीहǾ 
 गुणèतर 
 तयार गनȶ ͪवͬध 
 सͧभ[ɨग Êलास 

 



 

बाǐरƴा ७४ 

 

 

मोɬयुल (Module) ५: Ēाहक सेवा Customer Service  
जàमा समयः ३६ घÖटा 
सɮैधािÛतकः ६ घÖटा 
åयावहाǐरकः ३० घÖटा 

मोɬयुल ͪववरण (Description): यस मोɬयुलमा Ēाहकबाट अड[र ͧलने, ĒाहकहǾलाई उनीहǾको 
अड[र बमोिजम सभ[ गनȶ, नगद ĤवÛध गनȶ (नगद रिजçटर र Ýलोट मनी चेक गनȶ), 
Ēाहक/अǓतͬथबाट पçृठपोषण ͧलने र Ēाहकको गुनासो ͫडल गनȶ काय[हǾसँग सàबÛधी £ान र 
सीपहǾ समावेश गǐरएका छन।्  
मोɬयुल पǐरणाम (Module Outcome): यस मोɬयुल पूरा भएपǓछ Ĥͧश¢ाथȸहǾ Ēाहकबाट 
अड[र ͧलन, ĒाहकहǾलाई उनीहǾको अड[र बमोिजम सभ[ गन[, नगद ĤवÛध गन[ (नगद रिजçटर 
र Ýलोट मनी चेक गन[), Ēाहक/अǓतͬथबाट पçृठपोषण ͧलन र Ēाहकको गुनासो ͫडल गन[ स¢म 
हुनेछन।् 
काय[हǾ: 
१. अǓतͬथलाई èवागत गनȶ Receive and Seat Guest 
२. अड[र ͧलने Take order 
३. अड[र बमोिजम सभ[ गनȶ Serve customers with their order  
४. नगद काउÛटर åयवèथापन गनȶ Manage Cash Counter  
५. Ēाहक/अǓतͬथबाट पçृठपोषण ͧलने Receive Customer/Guest Feedback 
६. Ēाहकको गुनासो सुÛने Deal with Customer Complaints 

 
  



 

बाǐरƴा ७५ 
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df]8\o'n (Module) %M u|fxs ;]jf                  जàमा समयः ६ घÖटा 
काय[ १: अǓतͬथलाई èवागत गनȶ Receive and Seat Guest  सɮैधािÛतकM १ घÖटा 
                                                                                          åयावहाǐरकः ५ घÖटा 

काय[ चरणहǾ  काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत Ĥाͪवͬधक £ान  
१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 

Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 
२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र 

सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. पाहुनालाई मèुकुराएर अͧभवादन गनȶ। 

४. ǐरजभȶसन भए नभएको सोÚने। 

५. ǐरजभȶसन छ भने अǓतͬथको नाम सोधेर 

ǐरजभȶसन अͧभलखे अनुसार जाँच गनȶ। 

६. अǓतͬथलाई ǓनǑद[çट टेबलमा लैजाने। 

७. सबैभÛदा राĨो ͸æयको साथ मǑहलालाई 

पǑहले ͧसटमा बèन सहयोग गनȶ। 

८. Đमशः सबै पाहुनालाई  ͧसटमा बèन 

सहयोग गनȶ। 

९. पाहुनालाई ǐरĥेसर टावेल Ǒदने।  

१०. पानीको साथ सेवा गन[ सǽु गनȶ। 

 मुèकानका साथ Greet 
गदȷ Ēाहक/पाहुनाको 
èवागत र scorting 
गǐरएको। 

 पाहुनालाई बèनको लाͬग 
सहयोग गǐरएको। 

 पानीको साथ सेवा गन[ 
सǽु गǐरएको। 

Ēाहक/पाहुना: 
 पǐरचय 
 Ĥकार 
Ēाहक/पाहुना èवागत: 
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 मह×व 
 èवागत गनȶ तǐरका 
 èवागत गदा[ Úयान 

Ǒदनुपनȶ कुराहǽ 

Ēाहक/पाउना वèने ¢ेğ 
(Customer/Guest 
Seating area):  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 तयारȣ ͪवͬध 
 

आवæयक औजार, उपकरण (Required Tools, Equipment): 
 Table, Chair 

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 काय[èथल औजार उपकरण  तथा सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सǓुनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 सामािजक दरुȣ कायम गनȶ।   

आवæयक सामĒीहǽ (Required Materials):  
 Reservation slip, Refresher towel  

  



 

बाǐरƴा ७६ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n (Module) %M u|fxs ;]jf                 जàमा समयः ६ घÖटा 
काय[ २: अड[र ͧलने (Take Order)     सɮैधािÛतकM १ घÖटा 
                                                                                         åयावहाǐरकः ५ घÖटा 

काय[ चरणहǾ  काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत Ĥाͪवͬधक £ान  
११. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 

Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 
१२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र 

सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 
१३. मुèकानका साथ Greet (नमèकार, समय 

अनुसार Good Morning, Good 
Afternoon, Good Evening) गदȷ 
Ēाहक/पाउनाको èवागत गनȶ। 

१४. नĨता (Polite) का साथ Ēाहक/पाउनालाई 
Customer/Guest Seating area सàम 
scorting गनȶ र वèनको लाͬग अनुरोध गनȶ। 

१५. Ēाहक/पाउना सम¢ पǑहले बार मेनु र 
×यसपǓछ फुड मेनु पेश गनȶ। 

१६. Ēाहक/पाउनाहǾलाई केǑह समय Ǔनण[य ͧलन 
समय Ǒदने र आफू wait गरेर वèने। 

१७. Ēाहक/पाउनाहǾ अड[र Ǒदन तयार भए पǓछ 
BOT काɪने। 

१८. एक पटक Ēाहक/पाउनाको अड[र ǽजु गनȶ।  
१९. Ēाहक/पाउनाको अड[रलाई Bar अथवा कफȧ 

èटेसनमा पेश गनȶ।  
२०. काय[ सàपÛन भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 
२१. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 

èथानमा भÖडारण गनȶ। 
२२. काय[ सàपादन अͧभलेख राơे।   

 मुèकानका साथ Greet 
गदȷ Ēाहक/पाउनाको 
èवागत र scorting 
गǐरएको। 

 अड[र ͧलने वेलामा 
Ēाहक/पाउनालाई अÝटेरो 
महशुस हुने गरȣ Ïयादै 
निजक वा Ïयादै टाढा 
नबͧसएको।  

 Ēाहकसँग अड[र ͧलदंा 
नोट गन[ (पेन, 
KOT/BOT Slip, 
साथमा राͨखएको। 

 आÝनो Gesture, 
Posture èवाभाͪवक 
(Normal) राͨखएको।  

 Ēाहक/गेçटको अड[र पाÜत 
गरे पǓछ ǽजु गǐरएको।  

 कàपǓनको मापदÖड 
बमोिजम भएको।   

 काय[ सàपादन अͧभलेख 
राͨखएको। 

Ēाहक/पाउना: 
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 
अड[र:  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 Kitchen Order Ticket 

(KOT) 
 BOT 
 मेनु पेश गदा[ Úयान 

Ǒदनुपनȶ कुराहǾ 
 
Ēाहक/पाउना वèने ¢ेğ 
(Customer/Guest 
Seating area):  
 पǐरचय 
 Ĥकार 
 तयारȣ ͪवͬध 
 

आवæयक औजार, उपकरण (Required Tools, Equipment): 
 Side Station, Menu (Bar/Food) 

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 काय[èथल औजार उपकरण  तथा सामĒीहǾको सुर¢ा र èवÍछता सǓुनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 सामािजक दरुȣ कायम गनȶ।   

आवæयक सामĒीहǽ (Required Materials):  
 Pen, KOT/BOT   
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sfo{ ljZn]if0f 
मोɬयुल (Module) ५: Ēाहक सेवा                 जàमा समयः ७ घÖटा 
काय[ ३: अड[र बमोिजम सभ[ गनȶ Serve customers with their order  सɮैधािÛतकः १ घÖटा 
          åयावहाǐरकः ६ घÖटा  

काय[ चरणहǾ  काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत Ĥाͪवͬधक £ान  

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ 
Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण 
र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 

३. Ēाहक/पाउनाको अड[र Bar अथवा कफȧ 
èटेसनबाट तयारȣको लाͬग पेश गरे पǓछ 
अड[र तयार नहुÛजेलको समयमा अड[रको 
ĤकृǓत बमोिजम Mise-en-place तयार 
गनȶ। 

४. Ēाहक/पाउनाको अड[र Bar अथवा कफȧ 
èटेसनबाट तयार भएको संकेत ĤाÜत गनȶ। 

५. मुèकानका साथ अड[र गनȶ Ēाहक/पाउनालाई 
सभ[ गनȶ।  

६. काय[ सàपÛन भएपǓछ काय[ èथल सफा 
गनȶ। 

७. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत 
èथानमा भÖडारण गनȶ। 

८. काय[ सàपादन अͧभलेख राơे।   

 मुèकानका साथ सभ[ 
गǐरएको। 

 सभ[ गदा[ अड[रको Đम 
अनुसार सभ[ गǐरएको। 

 खाना तथा पेय पदाथ[को 
ĤकृǓत बमोिजम तापĐम 
maintain गǐरएको। 

 Standard Procedure 
Service बमोिजम Tray 
éयाÖडल  र सभ[ गǐरएको।  

 आÝनो Gesture, 
Posture èवाभाͪवक 
(Normal) राͨखएको।  

Serving: 
 पǐरचय 
 ͪवͬध 
 सभ[ गदा[ Úयान Ǒदनुपनȶ 

कुराहǾ 
 
Serving Standard 
Procedure: 
 पǐरचय 
 मह×व 
 ÞयाÉया 
 
Tray handling 
technique: 
 पǐरचय 
 मह×व 
 ͪवͬध 

आवæयक औजार, उपकरण (Required Tools, Equipment): 
 मेनु, अड[र बमोिजम सͧभ[ɨग सामĒी (Tray, Cutleries, Napkins) 

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 काय[èथल  ,औजार तथा उपकरण साथ ैसामĒी हǾको सुर¢ा र èवÍछता सǓुनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 सभ[ गदा[ हडवड नगरȣ सावधानी पूव[क काय[ गनȶ।  
 सामािजक दरुȣ कायम गनȶ।   

आवæयक सामĒीहǽ (Required Materials):  
 Pen, KOT/BOT 

  



 

बाǐरƴा ७८ 

 

sfo{ ljZn]if0f 
मोɬयुल (Module) ५: Ēाहक सेवा                जàमा समयः ७ घÖटा  
काय[ ४: नगद काउÛटर åयवèथापन गनȶ Manage Cash Counter  सɮैधािÛतकः १ घÖटा 
         åयावहाǐरकः ६ घÖटा  
 

काय[ चरणहǾ  काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत Ĥाͪवͬधक £ान  

१. आवæयक जानकारȣ ͧलने। 
२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण 

र सामĒीहǾ संकलन गनȶ। 
३. कर र कर सàबÛधी åयवèथा र नगद 

åयवèथापन काय[ͪ वͬध अÚययन गनȶ। 
४. Ēाहक/पाउनाले गरेको अड[र बमोिजम ͪवल 

तयार गनȶ। 
५. Ēाहक/पाउनाले संकेत गरे पछȤ ͪवल पेश 

गनȶ। 
६. नगद रिजçटर अथवा कàपुटरमा entry गरेर 

Ēाहक/पाउनालाई ͪवल चÈुता गरेर रहन 
आएको खġुा पैसा नĨताका साथ रͧसद 
सǑहत Ǒदने।   

७. दैǓनक ͪवͩĐको अͧभलेख तयार गनȶ। 
८. ͩकचेन अड[र िèलपसँग ͪवͩĐ र ͪवͩĐबाट 

ĤाÜत नगद ǽजु गनȶ।  
९. जàमा हुन आएको नगदलाई आवæयकता 

अनुसार सुरͯ¢त सेͧभɨग र पǐरचालन गनȶ।  
१०. काय[ सàपादन अͧभलेख राơे।   

 नगद åयवèथापन 
काय[ͪ वͬध बमोिजम काय[ 
भएको। 

 Ēाहक/पाउनालाई ͪवल 
चÈुता गरेर रहन आएको 
खġुा पैसा रͧसद सǑहत 
Ǒदएको।    

 काय[ सàपादन अͧभलेख 
राͨखएको। 

नगद åयवèथापन: 
 Float Money 
 ǒबͩĐ 
 नाफा नोÈशान 
 लागत मूãय 
 नगद रिजçटर 
 ǒबल 
 कर र कर सàबÛधी 

åयवèथा 
 ͪवͩĐ ĤǓतवेदन  
 
नगद ͪवल चÈुता/ͫडपोिजट: 
 पǐरचय 
 ͪवͬध 
 चके 
 Đेͫडट/डेͪवट काड[ बाट 

ͪवल चÈुता ͪवͬध 
 वारकोड/मोवाइल 

ĚाÛसफर ͪवͬध 
 

आवæयक औजार, उपकरण (Required Tools, Equipment): 
 calculator, punching machine, Credit/Debit Card Machine, Barcord, Mobile Phone 

Transfer Mechanism, Stapler, Stamp Pad,  

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 सुरͯ¢त नगद åयवèथापन सǓुनिæचत गनȶ। 
 Cash Drawer लाई सधै लक गरेर राơे। 
 काया[लय समयमै नगद ͫडपोिजट गनȶ। 
 Cash till Key सुरͯ¢त राơे। 

आवæयक सामĒीहǽ (Required Materials):  
 Cash register, pen, stock register, paper, clips, cash of all denominator, rubber band, bank 

deposit slip, carbon paper, Sales Bill 
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sfo{ ljZn]if0f 
मोɬयुल (Module) ५: Ēाहक सेवा               जàमा समयः ५ घÖटा 
काय[ ५: Ēाहक/अǓतͬथबाट पçृठपोषण ͧलने     सɮैधािÛतकः १ घÖटा 
 Receive Customer/Guest Feedback   åयावहाǐरकः ४ घÖटा  
 

काय[ चरणहǾ  काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत Ĥाͪवͬधक £ान  

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका 
उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा 
उपकरण र सामĒीहǾ सकंलन गनȶ। 

३. मèुकानका साथ पçृठपोषणको लाͬग 
अनुरोध गनȶ। 

४. मौͨखक पçृठपोषण ĤाÜत गदा[ Ǒटपोट 
गनȶ र ͧलͨखत पçृठपोषण ĤाÜत गदा[ 
पçृठपोषण फाराम संकलन गनȶ। 

५. संकͧलत पçृठपोषण सुधारको लाͬग 
सàविÛधत åयिÈत अथवा Ǔनकायमा 
पेश गनȶ। 

६. ĤाÜत पçृठपोषण बमोिजम सुधार गनȶ। 
७. काय[ सàपादन अͧभलखे राơे।   

 मèुकानका साथ 
पçृठपोषण ĤाÜत 
गन[को लाͬग अनुरोध 
गǐरएको। 

 मौͨखक तथा ͧलͨखत 
पçृठपोषण ĤाÜत गरȣ 
अͧभलेख राͨखएको। 

पçृठपोषण Feedback: 
 पǐरचय 
 मह×व 
 पçृठपोषण ͧलने तǐरका 
 पçृठपोषण ĤाÜत गदा[ 

Ǒदनुपनȶ कुराहǾ 
 
पçृठपोषण फाराम 
Feedback Form: 
 पǐरचय 
 Ĥयोग 
 ÞयाÉया 
 

आवæयक औजार, उपकरण (Required Tools, Equipment): 
 Feedback Box 

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 åयिÈतगत, काय[èथल  ,औजार तथा उपकरण साथ ैसामĒी हǾको सुर¢ा र èवÍछता 

सǓुनिæचत गनȶ। 

आवæयक सामĒीहǽ (Required Materials): 
 पçृठपोषण फाराम (Customer Feedback Card/Form), पेन, 
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sfo{ ljZn]if0f 
मोɬयुल (Module) ५: Ēाहक सेवा               जàमा समयः ५ घÖटा  
काय[ ६: Ēाहकको गुनासो सुÛने     सɮैधािÛतकः १ घÖटा 
 Deal with Customer/Guest’s Complaints  åयावहाǐरकः ४ घÖटा  

काय[ चरणहǾ  काय[सàपादन मापदÖड  सàबिÛधत Ĥाͪवͬधक £ान  

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका 
उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा 
उपकरण र सामĒीहǾ सकंलन गनȶ। 

३. मèुकानका साथ सवालजवाफ अथवा 
अवरोध नगरȣ गुनासो सÛुने। 

४. आफू र आÝना सहकमȸहǾबाट भएको 
गिãतको लाͬग ¢मा याचना गनȶ।  

५. समèयाको पǑहचान गरȣ ͪवकãपहǾ 
Ĥèतुत गनȶ।  

६. त×काल सुधार गनȶ र Ēाहक/पाउनालाई 
धÛयवाद Ǒदने। 

७. समèयाको अͧभलेख राơे।   

 मèुकानका साथ 
गुनासो सुनेको। 

 गुनासो सÛुदा उãटो 
सवाल जवाफ 
अथवा अवरोध 
नगरेको। 

 ¢मायाचना गरेको। 
 अǽलाई दोष 

नलगाइएको।  
 समèयाको पǑहचान 

गरȣ ͪवकãपहǾ 
Ĥèतुत गǐरएको।  

 मौͨखक तथा 
ͧलͨखत गुनासो 
ĤाÜत गरȣ अͧभलेख 
राͨखएको। 

Ēाहक/पाउनाको गुनासो: 
 पǐरचय 
 गुनासो सÛुने तǐरका 
 गुनासो सÛुनुका 

फाइदा 
 
¢मा याचना: 
 पǐरचय 
 ͪवͬध 
 हाउभाउ 

आवæयक औजार, उपकरण (Required Tools, Equipment): 
 गुनासो पǑेटका 

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 åयिÈतगत, काय[èथल  ,औजार तथा उपकरण साथ ैसामĒी हǾको सुर¢ा र èवÍछता 

सǓुनिæचत गनȶ। 

आवæयक सामĒीहǽ (Required Materials): 
 गुनासो संकलन फाराम (Complaints handling Card/Form), पेन   
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मोɬयुल (Module) ६: सÑचार सीप 
                     जàमा समय: १४ घÖटा      
                                               सɮैधािÛतक: ०४ घÖटा 
                                          åयावहाǐरक: १० घÖटा 
मोɬयुलगत ͪववरण (Module Description): यस मोɬयुलमा सÑचार सàबÛधी 
आवæयक £ान तथा सीप समावेश गǐरएको छ । 
मोɬयुलको ͧसकाई उपलÞधी (Module Outcome): यस मोɬयुलको अÛतमा सहभागीहǽ 
Ǔनàन ͧसप हाͧसल गन[ स¢म हुन ्छन ्। 

 सहकमȸहǽसँग सÑचार गन[  
 सुपǐरवे¢कसँग सÑचार गन[  
 रोजगारदातासँग सÑचार गन[  
 पाहुनाहǽसँग सÑचार गन[  
 åयावसाǓयक संघ सèंथाͧसत सÑचार गन[ 

काय[हǽ (Tasks): 
१. सहकमȸहǽसँग सÑचार गनȶ  
२. सुपǐरवे¢कसँग सÑचार गनȶ  
३. रोजगारदातासँग सÑचार गनȶ  
४. सेवाĒाहȣहǽसँग सÑचार गनȶ  
५. åयावसाǓयक संघ सèंथासंग सÑचार गनȶ 
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काय[ ͪवæलेषण 
मोɬयुल (Module) ६: सÑचार सीप    

                               जàमा समय : १४ घÖटा 
                                                      सɮैधािÛतक: ४ घÖटा 
                                                      åयावहाǐरक: १० घÖटा                                                                              

Đ .
स ं. 

काय[हǽ  
 

काय[ संपादन मापदÖड  
 

सàबिÛधत Ĥाͪवͬधक 
£ान  

समय घÖटामा  
स ै Ĥ  जàमा  

१ सहकमȸहǽसँग 
सÑचार गनȶ । 

 ͧशçटाचारका शÞद र 
åयवहारको Ĥदश[न भएको 
।  

 सàमान पूव[क ͪवचारको 
आदानĤदान भएको ।   
पेशागत समèया, ͪवचार 
र अवसरहǽ बारे खãुला 
वाता[लाप भएको ।  
  

 संचारको पǐरभाषा 
 पेशा åयवसायमा 
संचारको आवæयकता 
तथा मह×व 

 संचारका Ĥकार  
सहकमȸसँग सàबÛध 
कायम गना[को 
मह×व   

 सहकमȸसँग सÑचार 
गना[को उदेæय   

 सहकमȸसंग सÑचार 
गनȶ ͪवͬध   

१ 
घÖटा  

२ 
घÖटा 

३ 
घÖटा 

२  सुपǐरवे¢कसँग 
सÑचार गनȶ ।  

 ͧशçटाचारयुÈत शÞद र 
हाउभाउ युÈत वाता[ 
भएको ।  

 चèुत तवरले 
आवæयकताको ĤèतुǓत र 
काय[ त×परता èपçट 
भएको । 

 सुपǐर¢कसँग  
सुसàबÛध कायम 
गना[को आवæयकता  

 सुपǐर¢कसँग 
सÑचार गनȶ ͪवͬध 

१ 
घÖटा 

२ 
घÖटा 

३ 
घÖटा 

३  रोजगारदातासँग
 सÑचार गनȶ । 

 गनु[पनȶ काय[को आदेश 
माग भएको 

 रोजगारदाताको 
आवæयकता अनुसार काय[ 
ĤगǓत ǐरपोट[ गǐरएको । 

 रोजगारदाताको अनुमǓत 
ͪवचार सकारा×मक भएको 
। 

 रोजगारदातासंगको 
सÑचारको 
आवæयकता   

 रोजगारदातासंग 
सÑचार गना[को 
उदेæय   
रोजगादातासँग 
सÑचार गनȶ ͪवͬध 

०.५ 
घÖटा 
घÖटा 

२ 
घÖटा 

२.५ 
घÖटा 
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४  पाहुनाहǽसँग 
सÑचार गनȶ 

 गनु[पनȶ काय[को आदेश 
माग भएको   

 सेवाĒाहȣहǽको 
आवæयकता अनुसार काय[ 
ĤगǓत ǐरपोट[ गǐरएको   

 सेवाĒाहȣहǽको अनुमǓत 
ͪवचार सकारा×मक भएको। 

 सेवाĒाहȣहǽसंग 
सÑचारको 
आवæयकता   

 सेवाĒाहȣहǽसंग 
सÑचार गना[को 
उदेæय   

 सेवाĒाहȣहǽसँग 
सÑचार गनȶ ͪवͬध 

१ 
घÖटा 

२ 
घÖटा 

३ 
घÖटा 

५  åयावसाǓयक 
संघ सèंथासगँ 
सÑचार गनȶ । 

 ͧशçटाचारयुÈत शÞद र 
हाउ भाउ युÈत वाता[ 
भएको ।  

 चèुत तवरले 
आवæयकताको ĤèतुǓत र 
काय[ त×परता èपçट 
भएको ।  

 åयावसाǓयक संघ 
सèंथासगँ भेटघाट, 
संलÊनता, समÛवय र 
ͪवचार सकारा×मक 
भएको।  

 åयावसाǓयक संघ 
सèंथासगँ सुसàबÛध 
कायम गना[को 
आवæयकता   

 åयावसाǓयक संघ 
सèंथासगँ सÑचार 
गनȶ ͪवͬध 

०.५ 
घÖटा 

२ 
घÖटा 

२.५ 
घÖटा 

    जàमा   ४ 
घÖटा 

१० 
घÖटा 

१४ 
घÖटा 

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण Ĥयोग गनȶ । 

आवæयक औजार उपकरण  ) Required tools/equipment): 
  टेͧलफोन 

आवæयक सामĒीः  
 कापी कलम 
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मोɬयुल (Module) ७: åयावसाǓयकता ǒबकास 
                                      जàमा समय : १४ घÖटा   

                                    सɮैधािÛतक: ०४ घÖटा 
                                         åयावहाǐरक: १० घÖटा 
मोɬयुलगत ͪववरण (Module Description): यस मोɬयुलमा वृͪ ƣ ͪवकास सàबÛधी 
आवæयक पनȶ £ान तथा सीप समावेश गǐरएको छ । 
मोɬयुलको ͧसकाई उपलÞधी (Module Outcome): यस मोɬयुलको अÛतमा सहभागीहǽ 
Ǔनàन ͧसप हाͧसल गन[ स¢म हुन ्छन ्। 

 इÛटरनेट Ħाउज गन[  
 ताͧलममा सहभागी हुन  
 काय[शाला÷सेͧ मनार काय[शाालाहǽमा भाग ͧलन  
 संबिÛधत सामĒीहǽ  ) पğपǒğका, पुिèतका, Ħोͧशयर आǑद (को अÚययन गन[  
 Įåय ͸æय सामĒीहǽको अवलोकन गन[  
 सàबिÛधत ͩफãड अवलोकन गन[   
 ͪवषय ͪव£संग सहकाय[ गन[  

काय[हǽ (Tasks): 
१. इÛटरनेट Ħाउज गनȶ,  
२. तालȣममा सहभागी हुने  
३. काय[शाला÷सेͧ मनार काय[शाालाहǽमा भाग ͧलने  
४. संबिÛधत सामĒीहǽ  ) पğपǒğका, पुिèतका, Ħोͧशयर आǑद (को अÚययन गनȶ  
५. Įåय ͸æय सामĒीहǽको अवलोकन गनȶ  
६. सàबिÛधत ͩफãड अवलोकन गनȶ  
७. ͪवषय ͪव£संग सहकाय[ गनȶ 
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काय[ ͪवæलेषण 
मोɬयुल (Module) ७: åयावसाǓयकता ͪवकास    

जàमा समय : १४ घÖटा  
                                           सɮैधािÛतक: ४ घÖटा 
                                          åयावहाǐरक: १० घÖटा                                                                              

Đ.सं

  
काय[हǽ  अिÛतम काय[ 

संपादन सूचक  
सàबिÛधत 
Ĥाͪवͬधक £ान  

समय घÖटामा  
स ै Ĥ  जàमा  

१  इÛटरनेट Ħाउज 
गनȶ । 

इÛटरनेट Ħाउज गरȣ 
सàबिÛधत पेशाको 
थप £ान र सीप 
ĤाÜत गरेको ।  

• इÛटरनेट Ħाउजको 
मह×व 

• मह×वपूण[ 
साइटहǽ Ħाउज 
गनȶ ͪवͬध 

१ 
घÖटा  

२ घÖटा ३ घÖटा 

२  तालȣममा  
सहभागी हुने । 

तालȣम Ǒदन ेͪवͧभÛन 
तालȣम Ĥदायक 
सèंथाहǽ खोजी गरेको 
।  

• तालȣम 
काय[Đमको सूची 
ĤाÜत गनȶ ͪवͬध 

• सÑचार र 
सàंबÛध कायम 
गनȶ ͪवͬध 

३० 
ͧमनेट  

१ घÖटा १ 
घÖटा 
३० 
ͧमनेट 

३  काय[शाला÷सेͧ म
नार 
काय[शाालाहǽमा 
भाग ͧलने । 

तालȣम, सेͧ मनार तथा 
काय[शालामा 
सͩĐयताका साथ 
सहभाͬगता जनाएको । 

• तलȣम÷ सेͧ मनार 
काय[शाालाहǽमा 
भाग ͧलनाको 
उɮदेæय 

• तालȣम÷ सेͧ मनार 
काय[शालाबाट 
फाइदा ͧलने तǐरका 

३० 
ͧमनेट 

२ घÖटा २ 
घÖटा 
३० 
ͧमनेट 

४  संबिÛधत 
सामĒीहǽ)पğप
ǒğका, पुिèतका, 
Ħोͧशयर आǑद (
को अÚययन 
गनȶ 

अÚययन गरेका 
कागजबाट काय[ 
¢ेğमा लागू हुने कुरा 
Ĥèतुत गǐरएको । 

• Ħोͧशयर 
लगायत अÛय 
सामĒीको 
अÚययनको 
आवæयकता 

• अÚययन गनȶ 
ͪवͬध 

३० 
ͧमनेट  

१ घÖटा १ 
घÖटा 
३० 
ͧमनेट 

५  Įåय ͸æय 
सामĒीहǽको 

ͪवͧभÛन ĮÞय ͸æय 
सामĒीहǽको अÚययन 

• Įåय ͸æय 
सामĒी अवधारण 

३० 
ͧमनेट  

१ घÖटा १ 
घÖटा 
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अवलोकन 
गनȶ । 

गरȣ आफूलाई चèुत 
दǽुèत बनाएको ।  

• Įåय ͸æय 
सामĒी अवलोकन 
काम फाईदा 

३० 
ͧमनेट 

६ सàबिÛधत 
ͩफãड 
अवलोकन गनȶ । 

• सàबिÛधत 
ͩफãडको अÚययन 
ħमणगरȣ आफूलाई 
चèुत दǽुèत 
बनाएको । 

• नयाँ नयाँ Ĥͪवͬध र 
£ान आज[न गǐर 
आÝनो åयवसायमा 
लागु गन[ सफल 
भएको । 

• नयाँ नयाँ Ĥͪवͬध 
अवधारण   

• सàबिÛधत ͩफãड 
अवलोकनबाट 
फाइदा 

३० 
ͧमनेट 

२ घÖटा २ घÖटा  

७  ͪवषय ͪव£सँग 
सहकाय[ गनȶ । 

• सͩĐयताका साथ 
काममा सहभाͬगता 
जनाएको ।  

• नयाँ नयाँ Ĥͪवͬध र 
£ान आज[न गǐर 
आÝनो काममा 
लागु गन[ सफल 
भएको ।  

• नयाँ नयाँ 
Ĥͪवͬधको अवधारण

• ǒबषय ǒब£सँग 
काम गदा[को 
फाइदा 

३० 
ͧमनेट  

१ घÖटा १ घÖटा 
३० 
ͧमनेट 

    जàमा   ४ 
घÖटा  

१० 
घÖटा 

१४ 
घÖटा  

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण Ĥयोग गनȶ । 

आवæयक औजार उपकरण  ) Required tools/equipment): 
  कàÜयुटर र इÛटरनेट 

आवæयक सामĒीः  
 कापी, कलम, àयानुअल 
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मोɬयुल (Module) ८: पǐरयोजना काय[    
जàमा समय : ४० घÖटा  

                                           सɮैधािÛतक: ० घÖटा 
                                                åयावहाǐरक: ४० घÖटा                                                                              

पǐरयोजना १ 

जàमा समयः २० घÖटा 
ͪववरण (Description): यस पǐरयोजना काय[मा Ēाहकको अड[र ͧलने, अड[र अनुसार तयार गरȣ सभ[ गनȶ, 
अमǐेरकानो  Americano, हट चÈलटे ͫĜɨस, Èयाफे लाते, Èयापेͬचनो तयार गनȶ, Ēाहकसँग पçृठपोषण 
ͧलने काय[हǾ समावेश गǐरएका छन।्  
पǐरणाम (Outcome): यस पǐरयोजान सàपÛन गरे पǓछ Ĥͧश¢ाथȸहǾ Ēाहकको अड[र ͧलन, अड[र 
अनुसार तयार गरȣ सभ[ गन[, अमेǐरकानो  Americano, हट चÈलटे, Èयाफे लात,े Èयापेͬचनो तयार गन[, 
Ēाहकसँग पçृठपोषण ͧलन स¢म हुनेछन।् 
काय[हǾ: 
१. ५ जना Ēाहकको अड[र ͧलने Take order of 5 pax 
२. अड[र अनुसार तयार गरȣ सभ[ गनȶ (यो पǐरयोजना Ĥयोजनको लाͬग) 

क. एक जनालाई अमǐेरकानो  Americano 
ख. एक जनालाई हट चÈलटे  
ग. एक जनालाई Èयाफे लाते Café latte 
घ. एक जनालाई Èयापेͬ चनो Cappuccino 
ङ. एक जनालाई ĥेस जुस र कुनै वेकरȣ आइटम Hot Chocolate with Bakery Item 

३. Ēाहकसँग पçृठपोषण ͧलने Take feedback from customer. 
४. टेवल सफा गनȶ Perform Table Clearance 
५. ͪवल फसȿट गनȶ Perform Bill Settlement. 
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काय[ Ǔनदȶशन तथा मापदÖड 
Ǔनदȶशन (Direction) काय[सàपादन मापदÖड  

१. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ 
वा लगाउने। 

२. आवæयकता अनुसार औजार तथा उपकरण र सामĒीहǾ 
संकलन गनȶ। 

३. Ēाहकको अड[र ͧलने। 
४. अमǐेरकानो तयार गनȶ। 
५. हट चÈलटे तयार गनȶ  
६. Èयाफे लाते तयार गनȶ। 
७. Èयापेͬचनो तयार गनȶ। 
८. ĥेस जुस तयार गनȶ र वेकरȣ आइटम तताएर सभ[ गनȶ। 
९. Ēाहकसँग पçृठपोषण ͧलने। 
१०. टेवल सफा गनȶ। 
११. ͪवल फèयȿट गनȶ। 
१२. पǐरयोजना काय[ सàपÛन भएपǓछ काय[ èथल सफा गनȶ। 
१३. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ Ǔनधा[ǐरत èथानमा 

भÖडारण गनȶ। 
१४. पǐरयोजना काय[ सàपादन अͧभलेख राơे।   

 Ēाहकको अड[र ͧलइएको। 
 अड[र अनुसार सभ[ गǐरएको। 
 एक जनालाई अमǐेरकानो, एक 

जनालाई हट चÈलेट, एक जनालाई 
Èयाफे लाते, एक जनालाई 
Èयापेͬचनो Cappuccino र एक 
जनालाई ĥेस जुससंग कुन ैवेकरȣ 
आइटम 

 Ēाहकसँग पçृठपोषण ͧलइएको 
 टेवल सफा गǐरएको। 
 ͪवल फसȿट गǐरएको 

औजार, उपकरण र सामĒीहǾ (Tools, Equipment and Materials): 
 Espresso Coffee Machine, Coffee Grinder, Knock box, Oven, Refrigerator, 

Pitcher, Thermometer, Tamper, Coffee Distributors, Tamping Mat, Bar Mat, 
Cutleries Set (Fork, Knife, Spoon, Tea Spoon), Parfait Spoon, Sugar Sachet 
Holder, Serving Tray, Side Plate, Cup and Saucer, Espresso Cup and 
saucer, Pastry Case, Stainless steel spatula, Tongs, Menu and menu stand,   
Measuring cup, Stop Watch (Timer), Weighing Scale, Dust bin 

सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 काय[èथल औजार उपकरण तथा सामĒीहǽको सुर¢ा सǓुनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सरसफाइ तथा सुर¢ा सǓुनिæचत गनȶ।  
 काय[èथल, खाɮय तथा पेय पदाथ[ èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 आगोल ेपोãनबाट बÍन होͧसयारȣ अपनाउने। 
 Ǔतखा तथा धाǐरला औजारहǾ Ĥयोग गदा[ सावधानी अपनाउने। 

आवæयक सामĒीहǽः  
 कफȧ ͪवÛस, चकलटे ͧसरप, ͬचनी, फलफुलहǽ, Wiping Cloth, Napkins, Cleaning 

Agents, Plastic gloves, Straw, Squeeze Bottle,  
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पǐरयोजना २ 

जàमा समय: २० घÖटा 
ͪववरण (Description): यस पǐरयोजना काय[मा Ēुͧमɨग कायम गनȶ, काय[èथल सफा र Ǔनम[ͧ लकरण 
गनȶ, कफȧ मेͧ शन सÑचालनको लाͬग तयार गनȶ, कफȧ ĒाइÖडर सÑचालनको लाͬग तयार गनȶ, ͩĥज 
ͫडफोरçट गनȶ, कटलरȣ, Đकरȣ तथा Êलास सफा र Ǔनम[ͧ लकरण गनȶ, èटक गणना गनȶ, अड[र Ǒदने र 
अड[र बमोिजमको सामान ĤाÜत गनȶ काय[हǾ समावेश गǐरएका छन।्  
पǐरणाम (Outcome): यस पǐरयोजान सàपÛन गरे पǓछ Ĥͧश¢ाथȸहǾ Ēुͧमɨग कायम गन[, काय[èथल 
सफा र Ǔनम[ͧ लकरण गन[, कफȧ मेͧ शन सÑचालनको लाͬग तयार गन[, कफȧ ĒाइÖडर सÑचालनको लाͬग 
तयार गन[, ͩĥज ͫडफोरçट गन[, कटलरȣ, Đकरȣ तथा Êलास सफा र Ǔनम[ͧ लकरण गन[, èटक गणना, 
अड[र Ǒदन र अड[र बमोिजमको सामान ĤाÜत गन[ स¢म हुनेछन।् 
काय[हǾ: 
१. Ēुͧमɨग कायम गनȶ Maintain Grooming 
२. काय[èथल सफा र Ǔनम[ͧ लकरण गनȶ Clean and Sanitize Work Station 
३. कफȧ मेͧ शन सÑचालनको लाͬग तयार गनȶ Make Coffee Machine ready to operate 
४. कफȧ ĒाइÖडर सÑचालनको लाͬग तयार गनȶ Make Coffee Grainder ready to operate 
५. ͩĥज ͫडफोरçट गनȶ Deforest Freeze 
६. कटलरȣ, Đकरȣ तथा Êलास सफा र Ǔनम[ͧ लकरण गनȶ Clean and sanitize Cutleries, 

crockeries and glassware 
७. èटक गणना, अड[र Ǒदने र अड[र बमोिजमको सामान ĤाÜत गनȶ Stock counting, ordering and 

receiving 
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काय[ Ǔनदȶशन तथा मापदÖड 
Ǔनदȶशन  काय[सàपादन मापदÖड  

१. आवæयक जानकारȣ ͧलने। 
२. आवæयक åयिÈतगत सुर¢ाका 

उपकरणहǾ Ĥयोग गनȶ वा लगाउने। 
३. आवæयकता अनुसार औजार तथा 

उपकरण र सामĒीहǾ सकंलन गनȶ। 
४. Ēुͧमɨग कायम गनȶ Maintain 

Grooming 
५. काय[èथल सफा र Ǔनम[ͧ लकरण गनȶ 

Clean and Sanitize Work Station 
६. कफȧ मेͧ शन सÑचालनको लाͬग तयार 

गनȶ Make Coffee Machine ready 
to operate 

७. कफȧ ĒाइÖडर सÑचालनको लाͬग तयार 
गनȶ Make Coffee Grainder ready 
to operate 

८. ͩĥज ͫडफोरçट गनȶ Deforest Freeze 
९. कटलरȣ, Đकरȣ तथा Êलास सफा र 

Ǔनम[ͧ लकरण गनȶ Clean and sanitize 
Cutleries, crockeries and 
glassware 

१०. èटक गणना, अड[र Ǒदने र अड[र 
बमोिजमको सामान ĤाÜत गनȶ Stock 
counting, ordering and receiving 

११. पǐरयोजना काय[ सàपÛन भएपǓछ काय[ 
èथल सफा गनȶ। 

१२. उपकरण तथा औजारहǾ सफा गरȣ 
Ǔनधा[ǐरत èथानमा भÖडारण गनȶ। 

१३. पǐरयोजना काय[ सàपादन अͧभलेख 
राơे।   

पǐरयोजना (Project):  
१. Ēुͧमɨग कायम गनȶ Maintain Grooming 
२. काय[èथल सफा र Ǔनम[ͧ लकरण गनȶ Clean 

and Sanitize Work Station 
३. कफȧ मेͧ शन सÑचालनको लाͬग तयार गनȶ 

Make Coffee Machine ready to operate 
४. कफȧ ĒाइÖडर सÑचालनको लाͬग तयार गनȶ 

Make Coffee Grainder ready to 
operate 

५. ͩĥज ͫडफोरçट गनȶ Deforest Freeze 
६. कटलरȣ, Đकरȣ तथा Êलास सफा र 

Ǔनम[ͧ लकरण गनȶ Clean and sanitize 
Cutleries, crockeries and glassware 

७. èटक गणना, अड[र Ǒदने र अड[र बमोिजमको 
सामान ĤाÜत गनȶ Stock counting, 
ordering and receiving 

 
मापदÖड: 
१. काय[èथल सफा र Ǔनम[ͧ लकरण  भएको। 
२. कफȧ मेͧ शन सÑचालनको लाͬग तयार भएको। 
३. कटलरȣ सफा र Ǔनम[ͧ लकरण भएको। 
४. èटक गणना, अड[र Ǒदने र अड[र बमोिजमको 

सामान ĤाÜत भएको। 

औजार, उपकरण (Tools, Equipment): 
Espresso Coffee Machine, Coffee Grinder, Blender Machine, Knock box, Drip 
Coffee Machine, Hand brewing Machines (Pour over, French press), Oven, 
Refrigerator, Pitcher, Thermometer, Tamper, Coffee Distributors, Tamping Mat, Bar 
Mat, Cutleries Set (Fork, Knife, Spoon, Tea Spoon), Parfait Spoon, Sugar Sachet 
Holder, Serving Tray, Glassware (Hi Ball Glass, Parafay Glass, Hurricane Glass), 
Side Plate, Tea Pot, Cup and Saucer, Espresso Cup and saucer, Pastry Case, 
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Stain steel spatula, Tongs, Chopping Board, Squeezer, Menu and menu stand, 
Whipping cream canister with ISI charger, Ice bucket, Shaker, Shot Glass, ISI 
charger, Broom, Dust Pan, Mop, Brush, Mop Bucket Set, Volumetric scoop, Whisk, 
Measuring cup, Fire extinguisher, Trash bag, Group head cleaning brush, Crued 
set, Blind Basket, Water Dispenser, Stop Watch (Timer), Weighing Scale, Dust bin, 
PPE, Squeeze Bottles 
 
सुर¢ा सावधानी (Safety Precautions): 

 åयिÈतगत सुर¢ा उपकरण अǓनवाय[ Ĥयोग गनȶ। 
 काय[èथल औजार, उपकरण तथा सामĒीहǾको सुर¢ा सǓुनिæचत गनȶ। 
 åयिÈतगत सरसफाइ तथा सुर¢ा सǓुनिæचत गनȶ।  
 काय[èथल, खाɮय तथा पेय पदाथ[ èवÍछता सुǓनिæचत गनȶ। 
 आगोले पोãनबाट बÍन होͧसयारȣ अपनाउने। 
 Ǔतखा तथा धाǐरला औजारहǾ Ĥयोग गदा[ सावधानी अपनाउने। 

आवæयक सामĒीहǽ (Required Materials):  
 Wiping Cloth, Napkins, Filter paper, Sanitizer, Plastic gloves, Straw, 

Cleaning agents, Soap, Sampoo, Towel  
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ãयाव तथा अÛय आवæयक सामĒीहǾको लेआउट वा नमुना फोटो वा èकेच वा ͬचğहǽ 
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           पय[टन तथा आǓतØयता ¢ğेका ǒवषयहǾको पाʬĐम मèयौदा उपसǓमǓत 
राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵानको त×वाधानमा कमी III पेशाको आधारभतू तहको 
Ǔसपमूलक ताǓलम पाʬĐम Ǔनमा[ण तथा पǐरमाज[न गन[ राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵान 
ǒवकास सǓमǓतको ǓमǓत २०८१।०९।१५ को Ǔनण[यानसुार रोजगारदाताहǾकै संघको नेत×ृवमा 
देहायको पाʬĐम मèयौदा उपसǓमǓत गठन गनȶ åयवèथा बमोिजम Įी होटल संघ नेपालको 
Ǔसफाǐरस अनसुार ĤǓतƵानबाट ǓमǓत २०८१।१०।१० गते गठन भएको पय[टन तथा आǓतØयता 
ǒवषय ¢ेğको पाʬĐम Ǔनमा[ण उपसǓमǓतमा रहन ुभएको åयिƠहǾको नामावलȣ यस Ĥकार 
रहेको छ । 

 
 

 
 

क रोजगारदाताहǾको केÛġȣय वैधाǓनक 
संघ/महासंघले Ǔसफाǐरस गरेको ǒव£ सदèय वा 
किàतमा ५ वष[ सोहȣ ¢ेğमा काम गरेको ǒव£ 
मÚयेबाट ĤǓतƵानले तोǒकएकोǒवपय ǒव£ १ 
जना 

संयोजक टेकबहादरु महत      

९८५१०३१४९५ 
 

 

ख माÛयता ĤाƯ संèथाबाट सàबिÛधत Ěेड(ǒवषय) 
Ǔसप तह ३ वा सोसरह उƣीण[ भएको वा सोहȣ 
ǒवषयमा छोटो अवǓधको ताǓलममा संलÊन भई 
किàतमा ३ वष[को Ĥिश¢ण गरȣ सो ǒवषयको 
£ान भएको वा वैदेिशक रोजगारȣमा गएर सोहȣ 
Ěेड(ǒवषय)मा २ वष[ काम गरȣ फकȶ का 
åयिƠहǾ मÚयेबाट संयोजकसँगको समÛवयमा 
ĤǓतƵानले तोकेको ǒवषय ǒव£ २ जना 

सदèय १ सूय[ǒकरण ĮेƵ  

९८४१३३७४६७ 

 

सदèय २ मनराजा खğी 
९८५१०६७७१६ 

 

ग राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵानमा 
पाʬĐम हेनȶ शाखा अǓधकृत 

सदèय नारायण Ĥसाद Ǔनरौला 
(*%@)&)*!& 

 

घ काय[ कारȣ Ǔनदȶशकले तोकेको ĤǓतƵानको 
शाखा अǓधकृत वा सोसरहको कम[चारȣ १ जना  

सदèय 
सिचव 

कैलाश कुमार चौहान  २०८२।०१।२३ 
सàम 

Ǒदनेश लàसाल 

९८५८०२३८४७ 
२०८२।०१।२४ 
देिख 
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डाकुम काय[शालामा संलÊन सàबिÛधत ¢ेğमा काम गनु[भएका ͪव£हǾ 
 
यस पाʬĐम ǒवकास गन[ रोजगारदाताहǾको ǒवषयगत छाता संगठनलाई संलÊन गराइ 
उनीहǾको अगवुाइमा उनीहǾले नै Ǔसफाǐरस गनु[भएको ǒव£हǾ र काय[ èथलमा काम गदȷ 
गनु[भएका सàबिÛधत ǒवषयका £ाताहǾलाई आमÛğण गरȣ स¢मतामा आधाǐरत पǐरमािज[त डाकुम 

(Development A Curriculum, DACUM) ĤǒĐया अपनाइएको छ । यस ĤǒĐयाले Ĥिश¢ाथȸ 
काय[  सàबÛधमा आवæयक िश¢ण ǒवǓध Ĥदान गनȶछ । उपसǓमǓतको अथक Ĥयास र पǐरĮमको 
राĨो पǐरणाम èवǾप यसको Ǔनमा[ण भएको छ ।   

सàबिÛधत रोजगारदाता संघ तथा पाʬĐम मèयौदा उपसǓमǓतबाट Ǔसफाǐरस भई ǓमǓत 
२०८२।०१।२१ मा सʶालन भएको डेकुम Ĥथम काय[शालामा सहभागी हनुभुएकाहǾले 
पाʬĐम Ǔनमा[ण पǐरमाज[नमा पयुा[उन ुभएको योगदानलाई कदर èवǾप यहाँ उãलेख गǐरएको 
छ । 

डेकम काय[ शालामा सहभागी 
èथानः एयरपोट[ होटल Ǔसनामंगल 

सहजकता[को नामः Įी Ǒदपक Ĥसाद पौडल, पाʬĐम सहजकता[  

अǓभलेखकता[को नामः Įी कǒवता भÖडारȣ, HALVITAS, Nepal  

संयोजकः Įी नारायणĤसाद Ǔनरौला, NAVT 

åयवèथापकः Įी रिजद सɇज,ु HALVITAS, Nepal 

  

Ţ सं सहभागीहŝको नाम काम गरेको िवषय ठेगाना कैिफयत 
१ ljzfn ufO{h' Jfl/i6f Po/kf]6{ xf]6n  

२ Zofd axfb'/ tfdfª Jfl/i6f ;'k/efOh/  Uff]vf{ /]i6'/]G6  

३ ;lg; ?Daf Jfl/i6f lsi6 Sofkm6]l/of  

४ /ljsf of]Ghg Jfl/i6f kn{ slkm :s"n  

५ ljlgtf bfxfn Jfl/i6f Tfkf]jg xf]6N;  

६ ldªdf/ tfdfª Jfl/i6f kL8L ljG; slkm;k  

७ clgzf sfsL{ Jfl/i6f Pk]S; xf]6n  

८ lx/f sfsL{ Jfl/i6f Pk]S; xf]6n  

९ Zflz/fh ufG5fsL Jfl/i6f Gff]ef Sofkm]  

१० nIdL axfb'/ dxh{g  Jfl/i6f Po/kf]6{ xf]6n  
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बाǐरƴाको पेशागत ǒवƲषेण चाट[  ( DACUM CHART)  
(DACUM काया[शालाबाट पǒहचान गǐरएका काम ,कत[åय र काय[हǾ) 

 
Đ 
सं 

काम र 
कत[åय 

काय[ १ काय[ २ काय[ ३ काय[ ४ काय[ ५ काय[ ६ काय[ ७ काय[ ८ काय[ 
९ 

काय[ 
१० 

काय[ 
११ 

काय[ 
१२ 

काय[ 
१३ 

काय[ 
१४ 

काय[ 
१५ 

१  
 
Maintai
n 
Hygien
e 
Sanitati
on and 
Safety 

 
 Maintain 
Personal 
Hygiene  

 

 
 Maintain 
Grooming 

 

 
 
Maintai
n 
Person
al 
Safety  

 

 
 
Maintain 
Workpla
ce 
Sanitatio
n  

 

 
 
Maintai
n food 
and 
bevera
ge 
hygien
e  

 

 
 
Maintain 
workpla
ce safety 

 

 
 
Maintai
n first 
aid kit 
box  

 

 
 
Provid
e first 
–aid  

 

       

२  
 
Maintai
n Café 
Tools 
and 
Equipm
ent 

 
 Maintain 
Coffee 
Machine  

 

 
 Maintain 
Grinder 

 

 
 Maintain 
Blender  

 

 
 Calibrate 
Thermomet
er  

 

 
 Maintain 
freezer and 
chillers  

 

 
 Maintain 
coffee kit 
(Accessorie
s)  

 

 
 Maintain 
Water 
Supply and 
Drainage 
System  

 

        

३  
 
Perfor
m Mise-
en-
Place 

 
 Wipe 
Crockery 
and 
Cutleries  

 

 
 Wipe 
Glassw
are  

 

 
 Requisite 
Ingredients 

 

 
 Maintain 
Stock  

 

 
 Perform 
Grinding 

 

 
 Store 
Ingredie
nts  

 

         

४  
Prepare 
Hot 

 
Prepare 
Espresso  

 

       
 Prepare flat 
white lattee 

 

    
 Prepare Hot 
Chocolate 
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Bevera
ges 

 Prepare 
American
o  

 

 Prepare 
Espresso 
Affogato  

 

Prepare 
Black 
Coffee  

 

 Prepare 
Milk 
Coffee  

 

 Prepare 
Café 
Lattee  

 

 Prepare 
Cappucci
no  

 

 Prepare 
Macchiat
o  

 

 Prepare 
Mocha 
Madness  

 

 Prepare 
Café 
Mocha  

 

 Prepare 
Tea  

 

 Prepare 
Mustang 
Coffee  

 

 Prepare 
filter brew 
coffee  

 

५  
 

Prepare 
Cold 

Bevera
ges 

 
 Prepare 
iced 
coffee  

 

 
 Prepare 
blended 
iced 
coffee  

 

 
 Prepare 
milkshak
e  

 

 
 Prepare 
Smoothie 

 

 
 Prepare 
iced tea  

 

 
 Prepare 
fresh 
lemonade 

 

Prepare 
blended 
mint 
lemonade  

 

Prepar
e virgin 
mojito 

Prep
are 
fresh 
juice 

      

६ Serve 
Guest 
/Custo
mer 

Receive and 
seat guest  

 

Take 
Order  

 

Prepare 
Order  

 

Serve hot 
and cold 
beverages  

 

Serve 
Bakery 
Item  

 

          

७ Perfor
m 
Cleani
ng 

Clear 
Table  

 

Clean 
Crockery 
and 
Cutlery  

 

Clean 
Glassw
are  

 

Clean 
Floor  

 

Manage 
Garbage  

 

          

८ Perfor
m 
Commu
nication 

Communicate 
with colleagues  

 

Communicate 
with Juniors  

 

Commu
nicate 
with 

senior 

Communicate 
with Guest  

 

Communicate 
with other 
related 
department  

 

Receive 
Feedback  

 

Handle 
Complai
n  

 

        

९ Develop 
Professi
onalism 

Participate 
in Training  

 

Participate 
in Meeting  

 

Participate 
in 
Workshop 
and 
Seminar  

 

Read Books 
and 
Newspaper  

 

Coordinate 
with Senior  

 

Read 
Catlou
ge  

 

Visit 
Internet 
Site  

 

Conduct 
Exposure 
Visit  

 

       

 


