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कृत£ता 
पय[टन तथा आǓतØयता ¢ेğको åयवसायसàबÛधी कमी III पशेाको पाʬĐम Ǔनमा[ण तथा पǐरमाज[न काय[ होटल 

एशोǓससन, नेपालको नते×ृवमा, रोजगारदाताको ǒवषयगत संघको ĤǓतǓनǓध×व सǒहत, राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण 
ĤǓतƵान ǒवकास सǓमǓतको ǓमǓत २०८१।०९।१५ को Ǔनण[य, होटल एशोǓससन, नेपालको ǓमǓत २०८1।०9।26 
को Ǔसफाǐरस पğ तथा ĤǓतƵानको ǓमǓत २०८1।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 Ǒदनशे लàसाल (Įी कैलाश कुमार 
चौहान२०८२।०१।२३सàम) (सदèयसिचव) 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।यसलाई काय[èथलमा 
आधाǐरत (Apprenticeship) हनेु गरȣ तयार पाǐरएको छ भन ेयसमा सामी पǐरयोजना (SAMI Project) माफ[ तको  
आǓथ[क सहयोग ĤाƯ भएको Ǔथयो । ×यसैगरȣ, होटल एशोǓससन, नेपाल(HAN) र राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण 
ĤǓतƵान (NAVT) बीच सहकाय[को सǽुवात गन[ मह×वपूण[ पहल र योगदान पâु याउन ुभएका अÚय¢ Įी ǒवनायक 
शाहÏयूको भǓूमका अतलुनीय रƻो।  

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 यादव को योगदान उãलेखनीय रƻो। DACUM काय[शालामा World Bank तथा 

HELVETAS, Nepal को ĤाǒवǓधक सहयोगका साथै सहभागी åयवसायीहǾ Įी Ǔनम[ला तामाङ, Įी साǍे तामाड, Įी 

सागर ǒवक, Įी समय Ǔलàबू, Įी Ĥǒवनकुमार राई, Įी अǓभनास महज[न, Įी नेपालिजत ठकुरȣ, Įी मोहन मगर, Įी  

ǒववेक मगर, Įी गौरव थापा, Įी ǒवजय बलामी मगर र Įी अǽण मगरले 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 ǒवनोद अया[ल, Įी पंकज 
पनेǾ र Įी æयामकुमार खÔकाले 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 ।  
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पाʬĐम èवीकृǓत ǓमǓतः २०८२।०३।२९ 

पाʬĐम èवीकृǓत गनȶ सǓमǓत 

राǒƶय åयावसाǒयक Ĥिश¢ण ĤǓतƵान र होटल एशोǓससन, नेपालको सहकाय[मा Ǔनमा[ण भएको कमी III 

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 उĤेती वैदेिशक रोजगार बोड[ सदèय 
८ ǒव£ Įी इ[िÛदरा शमा[ Įम रोजगार तथा ताǓलम सàबÛधी ǒव£ सदèय 
९ ǒव£ Įी ǒवçणुगोपाल गÔतौला Įम रोजगार तथा ताǓलम सàबÛधी ǒव£ सदèय 

१० ĤǓतǓनǓध Įी उपÛेġ शमा[  िघǓमरे नेपाल उƭोग वािणÏय महासंघ सदèय 
११ ĤǓतǓनǓध Įी ǓबरेÛġराज पाÖडे नेपाल उƭोग पǐरसंघ सदèय 
१२ ĤǓतǓनǓध Įी बलेȣमैया 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 संघको नेत×ृवमा 
संघको 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 कमी III पेशाको पाʬĐम Ǔनमा[ण Ĥकृया 
सǽु गǐरएको हो। यो पाʬĐम Ǔनमा[णको थालनी संघको तफ[ बाट छनोट तथा Ǔसफाǐरस भएका 
०९ 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 संघकै नेत×ृवमा तयार पाǐरएको द¢तामा 
आधाǐरत पाʬĐम (Competency-based Curriculum) हो। यो पाʬĐम कमी III ले 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 पाʬĐम अनसुारको सैƨािÛतक तथा Ĥयोगा×मक Ĥिश¢ण सǽु Ǒदन देिखन ै
काय[èथलमा आधाǐरत भएर सोहȣ उƭोगमा काय[रत द¢ कुकहǽ माफ[ त उǓनहǽकै सपुǐरव¢ेणमा 
Ĥदान गǐरनेछ। अथा[त यो पʬĐम अनसुारको Ǔसकाई औपचाǐरक ताǓलम केÛġमा भÛदा पǓन 
सàबिÛधत उƭोगमा काम गदȷ ǓसÈदै गनȶ ǓसƨाÛतमा आधाǐरत छ। तर यो पाʬĐम अनसुारको 
Ĥिश¢ण औपचाǐरक ताǓलम केÛġमा समेत Ĥदान गन[ सǒकनेछ। 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 कमी IIIका Ǿपमा द¢ 
जनशिƠ उ×पादन गरȣ रोजगारȣ तथा èवरोजगारका अवसरहǾ Ǔसज[ना गनȶ रहेको छ।  
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४. उƧेæय : 
यस पाʬĐममा आधाǐरत रहेर सʶाǓलत ताǓलम काय[Đमको उƧेæय Ǔनàनानसुार रहेका छन ्:  

 होटल, रेƴुरेÖट तथा Èयाफेहǽमा ǓसǓनयर वेटर/वĚेेसहǽको Ĥ×य¢ Ǔनगरानीमा काम गराउदै 
Ǔसकाउदै èवदेश तथा ǒवदेशमा अविèथत आǓतØय सेवा अÛतग[त संचाǓलत होटल, रेƴुरेÖट 
तथा Èयाफेहǽलाई आवæयक पनȶ आधारभतू तहका द¢ सहयोगी कुकहǽ तयार गनȶ। 

 ताǓलम केÛġहǽबाट उ×पाǑदत जनशिƠ र रोजगारदातालाई आवæयक जनशिƠको सीपको 
èतरको बीचमा देिखएको असमनता (Gap) को अÛ×य गनȶ। 

 द¢ कुकहǽको Ĥयोग गरȣ होटल, रेƴुरेÖट तथा Èयाफेहǽले Ĥदान गनȶ सेवाको èतर 
अǓभवǒृƨ गरȣ Ēाहकलाई अǓधकतम सÛतǒुƴ Ĥदान गनȶ। 

 देशमा åयाƯ बेरोजगारȣ समèयालाई आंिशक ǽपमा समाधान गन[ सहयोग पयुा[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:् 

 होटल, रेƴुरेÖट तथा Èयाफेहǽले Ĥदान गनȶ खƭाǏका ǒवǓभǏ पǐरकारहǽ तयार गरȣ 
पाहनुालाई सेवा Ĥदान गन[को लाǓग आवæयक पेशागत èवाèØय र सरु¢ा कायम गन[। 

 होटल, रेƴुरेÖट तथा Èयाफेहǽमा उपलÞध तयारȣ, अध[ तयारȣ तथा कÍचा पदाथ[को सǒह तǐरकाले 
भÖडारण गन[। 

 खानाका ǒवǓभǏ पǐरकार तयार गनु[ भÛदा पǒहला गनु[पनȶ पूव[ तयाǐरका काय[हǽ सàपादन 
गन[। 

 खानाका ǒवǓभǏ पǐरकार तयार गन[को लाǓग आवæयक पनȶ èटक, सपु, सस,् Ēभेी, सलाद, 
ĜेǓसǍ आǑद तयार गन[। 

 Ēाहकको इÍछा अनसुारका Ħेकफाèट, èÛयाÈस, लाईट Ǔमल तथा नेपालȣ खानाका ǒवǓभǏ 
पǐरकारहǽ तयार पान[।  

 संचार तथा पेशागत विृƣ ǒवकास गन[। 

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

 Ûयूनतम ǒवƭालय िश¢ाको आधारभतू तह (८ क¢ा) उƣीण[ भएको। 
 उमरे १८ बष[ परुा भएको। 
 नेपालȣ नागǐरक। 
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नोटः ǒविशƴ पǐरवेशमा सहभागीहǾको योÊयता संèथाको Ǔनयमानसुार हनु सÈने तर ĤǓतƵानको 
पूव[èवीकृǓत अǓनवाय[ हनेु । 

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 £ानको लाǓग र ३१२ 
घÖटा (८० ĤǓतशत) समय Ĥयोगा×मक Ǔसपको लाǓग छुʫाइएको छ। 

८. पाʬ संरचना  
Đ 
सं 

मोʭुल सैƨािÛतक 
घÖटा 

Ĥयोगा×मक  
घÖटा 

जàमा समय  
घÖटा 

१ पेशागत पǐरचय १२ ० १२ 
२ पेशागत èवाèØय र सरु¢ा ६ १८ २४ 
३ खाƭ सामĒी भÖडारण  ४ १६ २० 
४ Ǔमजा Üला (Mise-en-Place) ६ ३६ ४२ 
५ èटक र सपु तयारȣ ६ ३० ३६ 
६ सस ्र Ēभेी तयारȣ ६ २८ ३४ 
७ सलाद र ĜेǓसǍ तयारȣ ६ ३० ३६ 
८ Ħेकफाèट तयारȣ ६ ४० ४६ 
९ èÛयाÈस तयारȣ ६ ३६ ४२ 
१० लाईट Ǔमल तयारȣ ८ ४० ४८ 
११ नेपालȣ खाना तयारȣ ४ १८ २२ 
१२ सʶार सीप ४ १० १४ 
१३ पेसागत ǒवकास ४ १० १४ 

कूल जàमा समय ७८ ३१२ ३९० 
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९. Ĥिश¢कको योÊयता  
 मÉुय Ĥिश¢कः  

 सàबिÛधत ǒवषयमा उÍच िश¢ा (Bachelor/Diploma)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¢ा ८ 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) 

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 पाʬĐम अनसुार सैɮधािÛतक Ĥिश¢णको लाǓग åयाÉयान ǒवǓध, ĤोजÈेटर माफ[ त ĤèतǓुत, ǓभǓडयो, र 

अǓडयो माफ[ त Ĥिश¢ण गनȶ आǑद ǒवǓध Ĥयोग गǐरनेछ भने Ĥयोगा×मक Ĥिश¢णको लाǓग सोहȣ उƭोगमा 

काय[रत ǒव£ कुकहǽले गरेको काम अवलोकन गनȶ, उǓनहǽको Ǔनदȶशन अनसुार काय[ गनȶ, तथा एकल 

Ĥयोगा×मक अßयास गदȷ ǓसÈने ǒवǓधहǽ अवलàवन गǐरनेछ। ताǓलम केÛġमा Ĥिश¢ण गदा[ भन ेĤिश¢कƮारा 

काय[ Ĥदश[न गनȶ, Ĥिश¢कको  Ǔनदȶशन सँगसँैग ैअßयास गरेर ǓसÈने र Ĥिश¢कको अवलोकनमा  एकल 

Ĥयोगा×मक अßयासबाट ǓसÈने ǒवǓधहǾ Ĥयोग गǐरने छ। यसका अलावा Ĥिश¢कले Ĥिश¢ाथȸहǽलाई 

समूहमा ǒवभाजन गरȣ पेशासंग सàबिÛधत ǒवǓभǏ भǓूमका Ǔनवा[ह गन[ लगाउने वा समूह काय[ गन[ लगाउने 

जèता ǒवǓध पǓन Ĥयोग गन[ सǒकÛछ।  
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१२. Ĥिश¢णको भाषा 
Ĥिश¢णको भाषा नपेालȣ 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 हाँǓसल 
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 ।  

 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। 
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१५. Ĥमाण-पğ Ĥदान : 

यो पाʬĐमले अप¢ेा गरेको स¢मता हाǓँसल गरेको भनी Ĥिश¢कहǾले Ĥमािणत गरेपǓछ सàबिÛधत 
संèथाले कमी III को 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 हाǓँसल 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 संगै गरेर र अिÛतममा èवतÛğ गन[ 

Ǒदएर Ǔसकाउन ेǒवǓधलाई अवलàवन गनु[ पनȶछ भन े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 नया ँĤǒवǓध £ान र Ǔसप 

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

उपकाय[हǾहǾ Ǔसकाउन सǒकनेछ। 

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

Ĥदायक।सàबिÛधत संघ ।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 आÝन ैआǓथ[क İोत 
पǐरचालन गरेर सʶालन गन[ सǒकनेछ भने पाʬĐम बमोिजम ताǓलम Ǔलएका åयिƠहǾको 
पूव[ जानकारȣ ĤǓतƵानमा Ǒदई अनमुǓत Ǔलएमा ĤǓतƵानको तØयांक 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 
1 अǒफस कोठा।आगÛतकु बèन Ǔमãने सोफाहǾ भएको १ Ûयूनतम ्
2 सैƨािÛतक ताǓलम संचालन गन[का लाǓग Ûयूनतम बीस जना Ĥिश¢ाथȸलाई 

Ĥिश¢ण Ǒदन सÈने गरȣ कुसȸ टेवल èमाट[बोड[।ƾाइटबोड[ सǒहतको क¢ा 
कोठा अथबा  PPT Power point åयवèथा  हनु ुपनȶ   

१  

3 एक पटकमा १० जनालाई Ĥयोगा×मक अßयास गराउनको लाǓग आवæयक 
काय[शाला (संचालनमा रहेको होटल तथा रेƴुरेÛटमा Ĥयोगा×मक अßयास 
गराउन सǒकनेछ) 

२ Ûयूनतम ् 

4 Ĥिश¢ण तयारȣ कोठा १  
5 èटोर कोठा, (Dry store, Cold store) १  
6 उपयƠु शौचालय (मǒहला, पǾुष तथा अपाǍ मैğी) २  Ûयूनतम 
7 पया[Ư शƨु ǒपउनेपानी तथा सरसफाइयƠु खाजा खाने èथान छुʫाइएको १  
8 Dress changing rooms for ladies and gents åयवèथा  हनु ुपनȶ   2  



 

कमी III  ८ 
 

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

Đ सं ǒववरण साइज पǐरमाण इकाई कैǒफयत 
1 Cooking burners 4 burners 4 No.  
2 Oven (gas or electric) Single deck 1 No.  
3 Refrigerator Double door 1 No   
4 Deep fridge Double 

containers 
1 No   

5 Gridle  Normal 2 No.   
6 Salamander  Normal 2 No.   
7 Working table  2.5X3 ft  6 No.   
8 Sauce pan  Small  12 No.   
9 Sauce pan  Medium  6 No.   
10 Sauce pan  Large  6 No.   
11 Frying pan  Non-stick  6 No.   
12 Frying pan  Iron  6 No.   
13 Wooden spatula  Medium  12 No.   
14 Tray   Small  12 No.   
15 Tray  Medium  12 No   
16 Plastic bucket Medium  6 No.   
17 Plastic balti Medium  6 No.   
18 Dust bins  Medium  6 No.   
19 Dust bin  Large  3 No.   
20 Conical strainers  Medoum  6 No.   
21 Grater  Small  6 No.   
22 Colander  Medium  6 No.   
23 Service spoon  Small  6 No.   
24 Perforated spoon  Medium  6 No.   
25 Chopping board  Medium  24 No.  Color codes  

26 Knife  Medium  20 No.   
27 Potato masher  Small  6 No.   
28 Rolling pins  Small  6  No.   
29 Sink  Double bowl  3 No.   
30 Wash basin  Single bowl 2 No.   
31 Tandoor oven  Medium  1 No.   
32 Wok  Medium  6 No.   
33 Pressure cooker  Medium  2 No.   
34 Blender  Medium  2 No.   
35 Jhajar  Medium  4 No.   
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36 Turner  Medoum  6  No.   
37 Whisk  Medium  6 No.   
38 Still bowl  Small  24 No.   
39 Still bowl  Medium  24 No.   
40 Pepper mill Small  3 No.   
41 Soup Ladle  Medoum  6 No.   
42 Sauce ladle  Small  3 No.   
43 Roasting tray  Medium  4 No.   
44 Meat tenderizer  Small  4 No.   
45  Karai  Medium  4 No.   
46 Dekchi  Small  4 No.   
47 Dekchi  Medoum  4 No.   
48 Still bata  Large  4 No.   
49 Kitchen fork  Small  6 No.   
50  Peeler  Small  20 No.   
51 Knife sharpner  Medoum  2 No.   
52 Bain marie  3 containers  2 No.   
53 Khal  Stone  2 No.   
54 Skewer   6 No.   
55 Piping bag with noozle   2 Sets   
56 Weighing scale  Medoum  2 No.   
57 Measuring jug Medoum  2 No.   
58 Deep fat fryer  Small  2 No.   
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१९. ताǓलम सामĒी 

(२० जनाको लाǓग दईु समूहमा एकैपटक अßयास गन[ पÊुने गरȣ) 

Đ सं ǒववरण पǐरमाण इकाई कैǒफयत 
१ Cabbage  30 Kg   
2 Carrot  20 Kg   
3 Onion  20 Kg   
4 Potato  30 Kg   
5 Tomato  30 Kg   
6 Ginger  4 Kg   
7 Garlic  4 Kg   
8 Coriander  2 Kg   
9 Green chilli 2 Kg   
10  Dry chilli 1/2 Kg   
11 Cauliflower  3 Kg   
12 Spring onion  2 Kg   
13 Lettuce  4 Kg   
14 Celery  2 Kg   
15 Parsley  2 Kg   
16 Chicken whole  30 Kg   
17 Mutton  6  Kg   
18  Chicken breast  10  Kg   
19 Fish fillet  12 Kg   
20 Whole fish  18  kg  
21 Prawn  2 Kg   
22 Buff  4 Kg   
23 Pork  4 Kg   
24 Sausage  3 Kg   
25 Bacon  1 Kg   
26 Lamb  3 Kg   
27 Soya bean oil  20 Ltr   
28 Sunflower oil  10 Ltr.   
29 Olive oil  2 Ltr.   
30 Sesame oil  2 Bots   
31 Eggs  8 Crates   
32 Flour  8 Kg   
33 Atta  6 Kg   
34 Corn flour  4 Pkts   
35 Besan  2 Kg   
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36 Salt  4 Kg   
37 White pepper  1 Kg   
38 Pepper corn  1 Kg   
39 Bread crumb  2 Kg   
40 Worcester sauce  2 Bots   
41 Soya sauce  2 Bots   
42 Oyster sauce 2 Bots   
43 Tomato ketchup  4 Bots   
44 Chilli sauce  2 Bots   
45 Tabasco sauce  2 Bots   

46 Timur  ½  Kg   
47 Cucumber  6 Kg   
48 Radish  6 Kg   
49 Capsicum  2 Kg   
50 Lemon  4 Kg   
51 Cumin seeds  1 Kg   
52 Cumin powder  2 Kg   
53 Turmeric powder  2 Kg   
54 Chilli powder  2 Kg   
55 Fenugreek  500 Grms  
56 Green peas  2 Kg   
57 Rice  20 Kg   
58 Noodle 6 Kg   
59 Macaroni  2 Pkts    
60 Jimmu 50 Gram   
61 Mas ko dal  1 Kg   
62 Rahar ko dal  1 Kg   
63 Mung ko dal  1 Kg   
64 Musur ko dal  1 Kg   
65 Mustard seeds  100 Grams   
66 Mustard oil  4 Ltr.   
67 Cinnamon  200 Gram   
68 Clove  200 Gram   
69 Cardamom  200 Gram   
70 Bay leaf  100  Gram   
71  Oregano  2 Can   
72 Thyme  2 Can   
73 Rosemary  2 Can   
74 Ajinomoto  1/2 Kg   
75 Vinegar  4 Bots   
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76 Cheese  1 Kg  
77 Paneer  2 Kg   
78 Spinach  4 Kg   
79 Chicken cubes  12 No.   
80 Chat masala  2 Pkts   
81 Mushroom  2 Kg   
82 Beans  6 Kg   
83 Curd  4 Ltr.   
84 Mustard powder  2 Can   
85 Mustard paste  2 Tubes   
86 Gherkin  1 Can   
87 Cream  3 Ltr.   
88 Hoisin sauce  1 Bot  
89 Tom yam paste  200  Gram   
90 Galangal  300 Gram   
91 Lime leaves  100  Gram  
92 Coconut milk  4 Can   
93 Peanuts  1/2 Kg   
94 Chicken wings  2 Kg   
95 Milk  20 Ltr   
96 Baking powder  1 Can   
97 Sugar  2 Kg   
98 Melon  4 Kg   
99 Orange  2 Kg   
100 Apple  2 Kg   
101 Papaya  2 Kg   
102 Juice (assorted) 4  Ltr  
103 Butter 6 Kg   
104 Porridge  1  Pkt   
105 Museli  1 Pkt   
106 Jam  1 Bot   
107 Honey  1 Can   
108 Banana  2 Doz   
109 Tea bags  12 Piece   
110 Coffee  200 Gram   
111 Choco  1 Pkt   
112 Taichin rice  1/2 Kg   
113 Coriander powder  1/2 Kg   
114 Carom seeds  100 Grm   
115 Cashew nut  200 Grm   
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116 Almond  200 Grm   
117 5 spice powder  1 Can   
118 Mint  200 Grm   
119 Star anis  100 Grm   
120 Muslin cloth  4 Meter   
121 Fish sauce  1 Bot   
122 Walnut  peeled  200 Grm   
123 Pokchoi 4 Kg   
124 Mustard leaves  4 Kg   
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मोʭुलगत काय[ ǒवƲषेण 

मोʭुल १: पाककला/कुǒकǍ पǐरचय 

                                                

        जàमा समय: १२ घÖटा 

         सैƨािÛतक: १२ घÖटा 

         åयावहाǐरक: ०० घÖटा 

मोʭलुगत ǒववरण (Module Description.): यस मोʭुलमा कुǒकǍ पेशाको पǐरचयसँग 
सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावशे गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी -Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
Ǔबषयबèतहुǽमा जानकार हनुेछन ्। 

 

Ǔबषयबèतहुǽ 

s'lsË 

 kl/efiff 
 dxTj 

 s'lsË ljlwsf k|sf/x? 

efG5f -lsr]g_ 
 kl/ro 

 k|sf/x? 

xfOlhg P08 :oflg6];g 

 kl/efiff 
 dxTj 

 k|sf/x? 

 lsr]g ;/;kmfO{ ug]{ tl/sf  
 lsr]g cf]klgË P08 Snf]lhË ubf{ Wofg lbg' kg]{ s'/fx? 

 HACCP basic principles and practices 

km'8 KjfOhlgË 

• kl/efiff 
• dxTj  
• k|sf/x?   
• sf/0fx? 

• arfj6 
s'lng/L zAb zAbfjnL 
vfB rqm (Food Preparation Cycle) 

 kr]{lhË 

 l/l;leË 

 :6f]l/Ë 

 O;'OË 

 k|f];]l;Ë 
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 k|f]8S;g 

 xf]N8LË 

 k|f];{lgË 

 k]|h]G6];g 
 

gfk tf}nsf OsfO{x? 

 

sRrf vfB kbfy{ 

 kl/efiff 
 dxTj 

 k|sf/x? 

 Plgdn cf]l/hg 

 KnfG6 

 u'0f:t/, :6f]/]h 

 lsrg cuf{gfOh]zg  

 sfo{ laefhg 

ko{6g 

 kl/efiff 
 dxTj 

 Oltxf; 

xl:k6fln6L 

 kl/efiff 
 dxTj 

k'm8s:6 P08 s:6 sG6«f]n 

:6of08{ /]l;lk 

Go'6«];g 

• kl/efiff 
• dxTj 

• k|sf/x? 

d]g' 

• kl/efiff 
• dxTj 

• Oltxf;, k|sf/x? 

• KnflgË 

ldn Kof6{g : 
• Breakfast 

• Brunch 

• Lunch 

• Hi-tea 

• Dinner 

• Supper 
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मोʭुल २: पशेागत èवाèØय तथा सरु¢ा 

जàमा समय: २४ घÖटा 
सैƨािÛतक: ०६ घÖटा 
åयावहाǐरक: १८ घÖटा   

मोʭलुगत ǒववरण  (Module Description.): यस मोʭुलमा कुǒकǍ पेशा अÛतग[त पेशागत 
èवाèØय र सरु¢ासँग सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावशे गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी -Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 JoflStut :jf:Yo tyf ;'/Iff sfod ug{ .  

 sfo{:ynsf] ;/;kmfO ug{ . 
 cf}hf/, pks/0fsf] klxrfg, k|of]u / ;/;kmfO ug{ . 
 vfb\o ;+/If0f ug{ . 
 sfo{:ynsf] ;'/Iff ug{ . 
 k|fylds pkrf/sf] Joj:yf ug{ . 

काय[हǽ -Tasks_M 
१. JolStut :jf:Yo tyf ;'/Iff sfod ug]{ .  

२. sfo{:ynsf] ;/;kmfO ug]{ . 
३. cf}hf/, pks/0fsf] klxrfg, k|of]u / ;/;kmfO ug]{ . 
४. खाƭ ;+/If0f ug]{ . 

५. sfo{:ynsf] ;'/Iff ug]{ . 

६. k|fylds pkrf/sf] Joj:yf ug]{। 
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sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n @: k]zfut :jf:Yo tyf ;'/Iff      hDdf ;doM # 306f 
काय[ !: JoflStut :jf:Yo tyf ;'/Iff sfod ug]{ .             ;}4flGtsM ! 306f 

          Jofjxfl/sM @ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन 
मापदÖड 

आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आÝनो औलाको नङ सफा र छोटो राơ।े 
२. आÝनो कपाल छोटो राơ।े 
३. दैǓनक नहुाउने। 
४. पǽुष कामदारको हकमा नहुाउन ुअगाǓड दैǓनक 

Shaving गनȶ। 
५. नहुाइ सके पǓछ ǓभǓğ लगुाहǽ फेनȶ। 
६. मǒहला कामदारको हकमा हãका मेकअप माğ 

गनȶ। 
७. सफा सेफ उǓनफम[, हेयरनेट तथा सेफ Èयाप 

लगाउने। 
८. ǓबसÛचो महशसु भएमा डाÈटर देखाउने। 
९. भइुमा पोिखएका तेल, केǓमकल वा रसायनहǽ 

तथा काÒन सÈने औजारबाट बÍन सेफटȣ 
शजुको Ĥयोग गनȶ। 

१०. रसायन जÛय वèत ुशरȣरमा नपरोस भǏका लाǓग 
एĤोन वा सेफटȣ Ïयाकेट Ĥयोग गनȶ। 

११. औजार उपकरणको Ĥयोग पǓछ उिचत åयèथापन 
गनȶ। 

१२. काय[सàपादनको अǓभलेख राơ।े 

 माÈस, Êलोव 
सेफटȣ सजु र एĤोन 
उिचत तǐरकाले 
Ĥयोग गǐरएको। 

 यǓुनफम[ र एĤोन 
नखिुàचएको र सफा 
देिखएको। 

 औजार उपकरणहǽ 
उिचत èथानमा 
रािखएको। 

 काय[सàपादन 
अǓभलेख रािखएको। 

åयिƠगत èवाèØय र सरु¢ा 
 पǐरभाषा 
 मह×व 
 कायम गनȶ तǐरका 

 èवाèØयलाई असर गनȶ 
केǓमकल सàबÛधी 
£ान। 

 सेÝटȣका लाǓग Ĥयोग 
गनȶ उपकरण सàबÛधी 
£ान। 

 Ĥयोग गनȶ ǒवǓध। 
 काय[सàपादनको अǓभलेख 

राơ ेǒवǓध। 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Shaving machine 

सरु¢ा सावधानी: 

 åयिƠगत सर सफाइ कायम राơ।े 

 माèक, पÛजा, एĤोन तथा सेफटȣ सजु Ĥयोग गनȶ। 

 केǓमकल, आगो र Êयासको Ĥयोग गदा[ सावधानीअपनाउने। 

 असरु¢ाका कारकहǽ जèतै: किèसएको, लामो बाहलुा भएको कपडा नलगाउने र कपाल छोटो 

पानȶ वा हेयरनेट Ĥयोग गनȶ। 

 मǒहला कामदारको हकमा बढȣ मेकअप नगनȶ। 

आवæयक सामĒीहǽ:  

  माèक, Êलोव (पÛजा), सेÝटȣसूज, एĤोन। 
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sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n @: k]zfut :jf:Yo tyf ;'/Iff      hDdf ;doM # 306f 

काय[ @: sfo{:ynsf] ;/;kmfO{ (Kitchen hygiene) ug]{ .     ;}4flGtsM ! 

306f 
          Jofjxfl/sM @ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. फोहोर राơ ेबािãटन छोपेर राơ।े  
२. भइँु सफा राơ े। 
३. भेनटȣलेशन र ǓसǓलǍ सफा गनȶ। 
४. एिÈजèट Ýयान सफा राơ े। 
५. Ǔभƣाहǽको धलुो र दागहǽ 

हटाउने। 
६. काम गनȶ टेबलु सफा गनȶ । 
७. Ǔसंकहǽ सफा राơ।े 
८. औजारहǽलाई यथाèथानमा राơ े। 
९. धलुोलाई कुनै भाँडोमा उठाई 

सरुि¢त èथानमा राơ।े (यो काय[ 
ǓनयǓमत गनु[पछ[)। 

१०. फोहोरलाई कुǒहने र नकुǒहने, धात,ु 
Üलाǒƴक र Ǔबषाल ुपदाथ[ छुʫाई 
फरक फरक भाडोमा राơ े। 

११. काय[सàपादनको अǓभलेख राơ े। 
 

 काय[èथलको भइँु, Ǔभƣा, 
टेबलु, ǓसǓलǍ, Ðयाल, 
ढोकाहǽ धलुो, िचãलो 
तथा दाग रǒहत भएको।  

 काय[सàपादनअǓभलेखरा
िखएको। 

 काय[èथल सरसफाईको 
पǐरचय तथा मह×व  

 सरसफाई गनȶ तǐरका 
 झाडु / कुचो ĤáÜग गनȶ 

तǐरका।  
 फोहोर åयवाèथापनको 

£ान । 
 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 डèटǓबन, डèटपन। 

सरु¢ा सावधानी: 
 åयिƠगत सरसफाइ कायम राơ।े 

 माÈस, पÛजा, एĤोन, हयेरनेट तथा सेफटȣ सजु Ĥयोग गनȶ। 

 सेफटȣजÛय उपकरणको åयवèथापन गनȶ। 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 पÛजा, माÈस, एĤोन, हयेरनेट, सेफटȣ सजु,  

  



 

कमी III  १९ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n @: k]zfut :jf:Yo tyf ;'/Iff      hDdf ;doM % 306f 
काय[ #: cf}hf/, pks/0fsf] klxrfg, k|of]u / ;/;kmfO ug]{ .        ;}4flGtsM ! 306f 

          Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. औजार, उपकरणको छनोट र सरुि¢त तǐरकाले 

औजार उपकरणहǽ Ĥयोग गनȶ। 

२. औजार उपकरणहǽ तथा सामानलाई दैǓनक 

सफाइ गनȶ र टुल बÈसमा राơ।े  

३. अÛय औजार उपकरणहǽलाई काम गनु[ अगाǓड 

र काम सकेपǓछ सरसफाई गरȣ उिचत èथानमा 

सरुि¢त राơ।े  

४. चʞु तथा कटरलाई धार लगाई सरुि¢त èथानमा 

राơ।े  

५. औजार उपकरणहǽलाई Ĥयोगमा ãयाउन ुभÛदा 

अगाǓड सधै काम गनȶ अवèथामा छ छैन चेक 

गनȶ ।  

६. सàबिÛधत कामका लाǓग सàबिÛधत औजार 

छनौट गनȶ ।  

७. Ĥिश¢कले औजारको Ĥयोग गरȣ देखाउने र 

Ĥिश¢ाथȸले Ǔनदȶशन अनसुार औजारको Ĥयोग 

गनȶ ।  

८. काय[सàपादनको अǓभलेख राơ।े  

 सफाइ गǐरएका औजार तथा 
उपकरणहǽ धलुो, िचãलो, 
तथा दाग रहत भएको।  

 काय[सàपादन अǓभलेख 
रािखएको। 

 बेकरȣमा Ĥयोग हनुे ǒवǓभǏ 
औजार उपकरणको नाम, 
काम तथा Ĥयोग ǓबǓधबारे 
जानकारȣ  

 औजार सफाइ गन[ Ĥयोग 
हनेु केǓमकलको जानकारȣ  

 बेकरȣमा Ĥयोग हनुे ǒवǓभǏ 
औजार तथा उपकरणको 
सरसफाई गनȶ तǐरका।  

 औजार तथा उपकरणको 
सरसफाई तथा Ĥयोग गदा[ 
Úयान Ǒदनपुनȶ कुराहǽ। 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Freeze/D Freeze, Soup container, Cupboard, Gas Range, Stock pot, Strainer, Chopping 

board, Knife, bowl, Chopper/cleaver, Stock pot, Strainer, refrigerator, working table, griller, 
oven, keema machine, toaster 

सरु¢ा सावधानी: 
 PPE -kGhf, Pk|f]g tyf df:s, 6f]kL_ k|of]u ug{'kg]{ . 

 ;kmfO{ ug{ k|of]u x'g] pks/0f tyf s]ldsnsf] pkof]u tyf ;'/lIft Joj:yfkg ug{' kg]{. 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 kGhf, dfS;, Pk|f]g xo]/g]6, ;]km\6L ;'h, ;/;kmfO{sf] ;fdfg 
 

 



 

कमी III  २० 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n @: k]zfut :jf:Yo tyf ;'/Iff      hDdf ;doM $ 306f 

काय[ $: vfb\o ;+/If0f (Food safety) ug]{ .     ;}4flGtsM ! 306f 

          Jofjxfl/sM # 306f 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 

 औजार, उपकरण : Freeze/D Freeze, Soup container, Cupboard 

सरु¢ा सावधानी: 
 खाघ पदाथ[हǽलाई हावा नǓछनȶ गरȣ बÛद गǐरएको हनु ुपनȶ। 

 खाघ पदाथ[ भÖडारण गदा[ तापĐम Ǔमलाएर राơ ुपनȶ। 

 सफाई गन[ Ĥयोग हनु ेउपकरण तथा केǓमकलको उपयोग तथा सरुि¢त åयवèथापन गनु[ पनȶ। 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 Kofh, d'n, ufh/, sfqmf, cfn', df5f, Chicken bone, Mirepoix, a's]ufgL{, kfgL, 

Mutton/buff bone, uf]ne]8f rk, t]n, 6f]df6f] Ko"/L, kf;{nL, cf]lne t]n, j6/, d;?d, kmfO{g 

xa{;, rk n;'g, e]lh6]jn :6s, lqmd, fish stock, k|fpg, Rofp, coconut milk, Kofh, 

n;'g, fish sauce, sfultsf] /;, lrgL, xl/of] v';f{gL, Tomyam paste, xl/of] v';f{gL, 

Lemon grass, Lime leaves 
 

 

  

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. आवæयक औजार सामĒी संकलन गनȶ। 
२. खाघ पदाथ[हǽ सफा सघुर राơ।े 
३. सÈुखा खाघ बèतलुाई केलाउन े

(सफागनȶ)। 
४. केलाएको सÈुखा बèतलुाई हावा नǓछनȶ 

गरȣ बचाएर राơ।े 
५. उपभोग ǓमǓत जाचं गनȶ। 
६. ǓडÞबा बÛद खाघ वèत ुǓडÞबा खोलेपǓछ 

अलग राơ।े 
७. उ×पाǑदत पǐरकारमा ǓमǓत उãलेख गरȣ 

भÖडारण गनȶ। 
८. तयारȣ पǐरकार किàतमा ८२ ǓडĒी 

तापĐममा एकपãटमाğ तताएर Ĥयोग 
गनȶ। 

९. काय[सàपादनको अǓभलेख राơ।े 

 सफा गǐरएको खाघ 
पदाथ[हǽ धलुो तथा 
फोहोर रǒहत भएको 

 खाघ पदाथ[हǽलाई 
हावा नǓछनȶ गरȣ बÛद 
गǐरएको 

 काय[सàपादन अǓभलेख 
रािखएको 

 खाघ पदाथ[हǽ संर¢ण 
गनȶ £ान। 

 खाघ पदथाहǽमा Ĥयोग 
हनेु केǓमकल सàबÛधी 
£ान। 

 औजारलाई सफाई गरे 
पǓछ उिचत åयवèथापन 
गनȶ £ान। 
 



 

कमी III  २१ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n @: k]zfut :jf:Yo tyf ;'/Iff      hDdf ;doM $ 306f 

काय[ %: sfo{:ynsf] ;'/Iff (kitchen safety) ug]{ .     ;}4flGtsM ! 306f 

          Jofjxfl/sM # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. åयिƠगत सरसफाई कायम राơ।े   
२. काय[èथल सरु¢ाको सǓुनिèचतताको लाǓग:  
 काय[èथल सफा राơ े(Neat & Tidy) 
 काय[èथल भइँु निचिÜलन ेर िचãलो रǒहत (Non 

Slipery & Non-Oily) भएको सǓुनिƱत गनȶ। 
 काय[èथलमा Ĥयोग गǐरने औजारहǽ åयविèथत 

ढंगले राơ।े 
 उपकरणहǽलाई आवæकता अनसुार सरु¢ा घेरा 

Ǔभğ राơ।े 
 सरु¢ा सàबÛधी संकेत तथा सरु¢ा िचÛहहǽ सबैले 

देिखने र Ĥèट बिुझने गरȣ राơ।े 
 Ĥकाश र भेÛटȣलेशनको ĤयाƯ åयवèथा भएको 

सǓुनिƱत गनȶ। 
 काय[èथलमा भएको दघु[टना र सरु¢ा सàबÛधी 

घटनाहǽ सàबिÛधत Ǔनकायमा ǐरपोट[ गनȶ। 
 ३ . Ĥयोग गǐरएका औजार तथा उपकरण सफा गरȣ 

Ǔनधा[ǐरत èथानमा भÖडारण गनȶ। 
 ४ . काय[सàपादन अǓभलेख राơ।े   

 काय[èथल सरु¢ा 
मापदÖड पालना 
गǐरएको 

 सरु¢ा तथा 
साबधानीक उपायहǽ 
अपनाएको। 

 काय[सàपादन अǓभ ख 
रािखएको। 

 काय[èथल सरु¢ा मापदÖड 

 काय[èथल सफा राơǒेवǓध 

 औजार र सामĒीहǽको 

भÖडारण ĤǒĐया 

 सरु¢ा घेराको पǐरभाषा र 

Ĥयोग तथा महǂव 

 सरु¢ा सàबÛधी संकेत 

तथा जानकारȣ 

 काय[सàपादनमा Ĥकाश र 

भेÛटȣलेशनको महǂव 

 दघु[टना सàबÛधी सामाÛय 

काननुी जानकारȣ 

 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 

 सरु¢ा िचÛहहǽ, सरु¢ा उपकरण र सामĒीहǽ 

सरु¢ा सावधानी: 

 काय[èथलमा सतुȸजÛय तथा मादक पदाथ[ सेवन Ǔनषेध गनȶ। 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 पÛजा, माÈस 

 
 
 
 
 



 

कमी III  २२ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n @: k]zfut :jf:Yo tyf ;'/Iff      hDdf ;doM % 306f 
काय[  ^: k|fylds pkrf/sf] Joj:yf ug]{ .          ;}4flGtsM ! 306f 

          Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. काय[शालामा काय[ गदा[ सामाÛय 
घाउ चोटपटक लागेमा आवæयक 
पनȶ डेटोल र कपास, बेटाǓडन, 
िèĤट, कटन, कपडा, टेप, ÞयाÛडेज 
तथा औषǓधको åयवèथा गनȶ। 

२. ती सामĒीहǽ First aid box मा 
अǓनवाय[ राखी åयविèथत ǽपमा 
काय[èथलमा सरुि¢त राơ।े 

३. टाउको दÉुदा वा सामाÛय Ïवरो 
आउँदा Ĥयोग हनेु औषधी डाÈटरको 
सãलाह Ǔलई सरुि¢त èथानमा राơ े
र आवæयक पदा[ खान Ǒदने। 

४. èĚेचरको Ĥयोग गनȶ। 
५. काटेको, पोलेको, बेहोस भएको 

भाँिचएको, मकȶ को ĤाथǓमक उपचार 
गनȶ। 

६. काय[सàपादनको अǓभलेख राơ।े 
 

 आवæयक औजार र 
औषधी सǒहतको  First 
aid box को åयवèथा 
गरेको। 

 औषधी Ĥयोग गदा[ र 
रोग संग सàबिÛधत 
ǒव£हǽसंग सãलाह 
Ǔलएको। 

 काय[सàपादन अǓभलेख 
रािखएको। 

 ĤाथǓमक उपचारको पǐरभाषा 
तथा मह×व 

 First aid box मा हनु ुपनȶ 
Ûयनुतम औजार तथा 
औषधीहǽ 

 काटेको, पोलेको, बेहोस 
भएको भाँिचएको, मकȶ को 
ĤाथǓमक उपचार गनȶ तरȣका 

 सामाÛय रोग जèतै Ïवरो 
आउन ुटाउको दơु ुसàबÛधी 
£ान। 

 
 
 
 
 

 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 First aid kit box, stretcher 

सरु¢ा सावधानी: 

 माÈस, सेफटȣ सजु र हेÖड Êलोव Ĥयोग गनȶ। 

 Ĥयोग पǓछ सरुि¢त अǓभलेख रािखएको। 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 डेटोल र कपास, बेटाǓडन, िèĤट, कटन, कपडा, टेप, ÞयाÛडेज 

  



 

कमी III  २३ 
 

मोʭुल ३M खाƭाǏ भÖडारण 

                                                      
       जàमा समय: २० घÖटा 

सैƨािÛतक: ०४ घÖटा 
åयावहाǐरक: १६ घÖटा   

मोʭलुगत ǒववरण  ) Module Description.): कुǒकङ  पेशा अÛतग[त खाƭाǏ भÖडारणसँग 
सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावशे गǐरएकाछन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी -Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 8«fO{ vfBGg (dry food) e08f/0f ug{ . 

 lr;f] vfBGg (cold food ) e08f/0f ug{ . 

 k|mf]hg vfBGg (Frozen food ) e08f/0f ug{ .  

 tof/ vfBGg xf]N8 ug{ . (hold cooked food) 
 e08f/ ;"rL -Inventory_ sfod ug{ .   

काय[हǽ -Tasks_M 
१. 8«fO{ vfBGg (Dry food) e08f/0f ug]{ . 

२. lr;f] vfBGg (Cold food ) e08f/0f ug]{ . 

३. k|mf]hg vfBGg (Frozen food ) e08f/0f ug]{ .  

४. tof/L vfBGg xf]N8 ug]{ . (hold cooked food) 
५. e08f/ ;"rL -Inventory_ sfod ug]{ . 

 

 

 

      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

कमी III  २४ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n #: खाƭाǏ e08f/0f      hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

sfo{ !: 8«fO{ vfBfGg (dry food) e08f/0f ug]{ .               ;}4flGtsM $% ldg]6 
               Jofjxfl/sM # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place) ug]{ . 
4 8«fO{ vfBGg e08f/ ubf{ ;w} ;kmf / ;'Vvf 

/fVg] . 
5 o;sf] lelq tfkqmd !));] b]vL 

@!);]lN;o; /fVg] . 
6 Dry food store df k¥ofKt dfqfdf 

;'Vvf xfjf cfpg] Joj:yf ldnfpg] . 
7 Rack df ;fdu|Lx? e'O{ b]vL !^O{Gr 

dflyaf6 ;'Vvf ;fdu|Lx? /fVg] . 
8 x/]s vfBGgnfO{ FIFO system df 

ef]urng ug]{ . 
9 vfBGgsf] gfd, ag]sf] ldlt, expire 

ldlt n]vL vfBGgsf] Kofs]6df 6fF:g] . 
10 vfBGg / s]ldsnnfO{ 5'6\6} store ug]{ .
11 Dry food store sf] cj:yf ;do 

;dodf r]s hfFr ug]{ . 
12 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 

 Dry food storelelq 
tfkqmd !));] b]vL @!) 

;]lN;o; /flvPsf] . 

 vfBGgnfO{ FIFO 
system df ef]urng 
ug]{ u/]sf] . 

 Rack df ;fdu|Lx? e'O{ 
b]vL !^ O{Gr dflyaf6 
/flvPsf] . 
 

 VffBGgsf] kl/ro 
 VffBGgsf] k|sf/ 
 Dry food sf k|sf/ 
 Dry food store sf] kl/ro 
 Dry food store ;+rfng 

ug]{ ljlw . 
 Dry food store ;+rfng 

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

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Steel rack, ladder, vacuum pack machine, labeling machine, vacuum cleaner, dust pan, dust 

bin. 

सरु¢ा सावधानी: 

 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण Ĥयोग गनȶ। 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 laleGg k|sf/sf] खाƭ ;fdu|Lx? . 

  



 

कमी III  २५ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n #: खाƭाǏ e08f/0f      hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[ @: lr;f] vfBGg (cold food ) e08f/0f ug]{ .       ;}4flGtsM $% ldg]6 

         Jofjxfl/sM # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 lr;f] vfBGg e08f/ ;w} ;kmf / ;'Vvf 

/fVg' kg]{  
5 o;sf] lelq tfkqmd $);]lN;o; jf ;f]  

eGbf sd tfkqmd/fVg]  
6 Cold food store df k¥ofKt dfqfdf 

lr;f] xfjf cfpg] Joj:yf ldnfpg] / 
ljw't lgoldt k|;f/0f ldnfpg] . 

7 x/]s vfBGgnfO{ FIFO system df 
ef]urng ug]{ . 

8 vfBGgsf] gfd, ag]sf] ldlt, expire 
ldlt n]vL vfBGgsf] Kofs]6df 6fF:g] . 

9 vfBGg / s]ldsnnfO{ 5'6\6} 7fpdf 
store ug]{ . 

10 Cold food storedf /fVg] vfBGgnfO{  
xfjf gl5g]{ Joj:yf ldnfpg] jf ef8fdf 
lasf]{ nufO{ /fVg] .  

11 Cold food store sf] cj:yf ;do 
;dodf r]s hfFr ug]{ . 

12 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf:yfgdf /fVg] . 

 Cold food store lelq 

४);] b]vL ५);]lN;o; 

/flvPsf] . 

 vfBGgnfO{ FIFO 
system df ef]urng 
ug]{ u/]sf] . 

 Rack df ;fdu|Lx? e'O{ 
b]vL !^ O{Gr dflyaf6 
/flvPsf] . 
 

 Cold food store sf] 
kl/ro 

 Cold food store 
;+rfng ug]{ ljlw . 

 Cold food store 
;+rfng ubf{ Wofg lbg' kg]{ 
s'/fx? . 
 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Steel rack, ladder, vacuum pack machine, labeling machine, water pump, dust pan, dust bin. 

सरु¢ा सावधानी: 

 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण Ĥयोग गनȶ। 

 Cold store df hfbf ;flynfO{ hfgsf/L u/fO{ hfg] lsgls cold room df s'g} sf/0fa; 
lock eO{of] eg] Hofg hfg] ;Defagf x'G5 . 

 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 laleGg k|sf/sf] खाƭ ;fdu|Lx? . 

  



 

कमी III  २६ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n #: खाƭाǏ e08f/0f      hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[ #: k|mf]hg vfBGg (Frozen food ) e08f/0f ug]{ .       ;}4flGtsM $% ldg]6 

                Jofjxfl/sM # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place) ug]{ . 
4 e08f/0f ug]{ vfb\ofGg ;w} ;kmf / ;'Vvf /fVg] . 
5 Freezersf] tfkqmd -!*) ;]lN;o; jf ;f]  

eGbf sd tfkqmd /fVg] . 
6 Freezerstore df k¥ofKt dfqfdf lr;f] xfjf 

cfpg] Joj:yf ldnfpg] / ljw't lgoldt 
k|;f/0f ldnfpg] . 

7 x/]s vfBGgnfO{ FIFO system df ef]urng 
ug]{ . 

8 vfBGgsf] gfd, ag]sf] ldlt, expire ldlt 
n]vL vfBGgsf] Kofs]6df 6fF:g] . 

9 Freezer store df nfdf] ;do ;Dd /fVg' 
kg]{ foods h:t} df5f, df;', kf]N6«LnfO{ dfq 
e08f/0f ug]{ . 

10 Freezer store df s]ldsnnfO{ storegug]{ . 
11 Freezer store df/fVg] vfBGgnfO{  

vacuum pack machine sf] k|of]u  
u/]/pack ul/ /fVg] .  

12 Freezer store sf] cj:yf ;do ;dodf r]s 
hfFr ug]{ . 

13 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf:yfgdf /fVg] . 

 freezersf] tfkqmd  

-!*) ;]lN;o; jf ;f]  
eGbf sd tfkqmd 
/flvPsf] . 

 vfBGgnfO{ FIFO 
system df ef]urng 

ug]{ u/]sf] . 

 Rack df ;fdu|Lx? 
e'O{ b]vL !^ O{Gr 
dflyaf6 /flvPsf] . 

 Nfdf] ;do ;Dd store 
ug'{kg]{ vfBGgnfO{ 

freezer sotre df 
/flvPsf] . 
 

 Freezer storesf] 
kl/ro 

 Freezer store;+rfng 
ug]{ ljlw . 

 Freezer store;+rfng 
ubf{ Wofg lbg' kg]{ s'/fx? 
. 
 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Steel rack, ladder, ventilation, vacuum pack machine, labeling machine, water pump, dust 

pan, dust bin. 

सरु¢ा सावधानी: 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण Ĥयोग गनȶ। 

 Freezer store df hfbf ;flynfO{ lnP/ hfg] lsgls freezer df s'g} sf/0fa; lock eO{of] 
eg] Hofg hfg] ;Defagf x'G5 . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 laleGg k|sf/sf] खाƭ ;fdu|Lx? . 

  



 

कमी III  २७ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n #: खाƭाǏ e08f/0f      hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[ $: tof/L vfBGg (cooked food ) xf]N8 ug]{ .   ;}4flGtsM $% ldg]6 

         Jofjxfl/sM # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 e08f/0f ug'{ kg]{ ksfPsf] vfb\ofGg ;w} 

;kmf /fVg] . 
5 tof/L tftf] vfBGgsf] tfkqmd ^#) 

;]lN;o; jf ;f] eGbf dfly /fVg] . 
6 tof/L vfBGgnfO{ lr;f] /fVg' k/]df 

tfkqmd %) ;]lN;o; jf ;f] eGbf sd 
/fVg] . 

7 x/]s vfBGgnfO{ FIFO system df 
ef]urng ug]{ . 

8 tof/L vfBGgnfO{ cold store ug{' 
k/]df gfd, ag]sf] ldlt, expire ldlt 
n]vL vfBGgsf] Kofs]6df 6fF:g] . h:t} 
a|]8, cookies, muffin, cflb . 

9 tof/L vfBGg glhs s]ldsnnfO{ 
store gug]{ . 

10 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf:yfgdf /fVg] . 

 tof/L tftf] vfBGgsf] tfkqmd 
^#) ;]lN;o; jf ;f] eGbf dfly 
tfkqmd /flvPsf] . 

 lr;f] /fVg' k/]df tfkqmd %) 

;]lN;o; jf ;f] eGbf sd 
tfkqmd /fVg] . 

 vfBGgnfO{ FIFO system df 
ef]urng ug]{ u/]sf] . 
 

 tof/L vfBGgsf] kl/ro 
 tof/L vfBGg store ug]{ 

ljlw . 
 tof/L vfBGg store ubf{ 

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

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Gas range or bain marie, Steel rack, labeling machine, Freeze, Freezer, Cold store room 

सरु¢ा सावधानी: 
 tof/L ePsf] vfgfnfO{ tftf] jf lr;f] /fVbf pko"Qm tfkqmdf /flvPg eg] ls6f0f' a9\g uO{ 

food poisoning x'G5 . 
cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 laleGg k|sf/sf] tof/L खाƭ ;fdu|Lx? . 

  



 

कमी III  २८ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n #: खाƭाǏ e08f/0f      hDdf ;doM % 306f 

काय[  %: e08f/0f ;"rL -Inventory_ sfod ug]{ .        ;}4flGtsM १ 306f 

                                                                      Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
 k"j{ tof/L (Mise-en-place) ug]{ . 
 vfgf agfpg] ;fdu|Lx?nfO{ gfd, k|sf/, 

nature cg';f/ 5'6\ofpg] / 5'6\6f 5'6\6} 
7fpFdf e08f/0f ug]{ . 

 Store af6 NofO{{Psf] ;fdu|Lx?nfO{ 
label u/L inventory book df 
n]vL store ug]{ ;fy} store df ePsf] 
;fdu|L k|of]u ubf{ inventory book 
df n]Vg] .  

 vfBGgnfO{ FIFO system df 
ef]urng ug]{ . 

 ;a} ;fdu|Lx?sf] ag]sf] ldlt / expiry 
ldlt hfFr ug]{ . k|m]; / tfhf ;fdu|LnfO{ 
dfq k|of]u ug]{ . 

 Store ul/Psf] vfBGg / ;fdu|Lx?sf] 
cj:yf hfr ug]{ / minimum 
stock sfod ul/ /xg] . 

 Inventory sfod ug]{  ;DaGwL ;a} 
kitchen staff nfO{ ;do ;dodf 
tflnd lbg] . 

 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf 
u/L oyf:yfgdf /fVg] . 

 Store af6 NofO{{Psf] 
;fdu|Lx?nfO{ label u/L 
inventory book df 
n]vPsf] .  

 store dfePsf] ;fdu|L 
k|of]u ubf{ inventory 
book df n]vPsf] .  

 vfBGgnfO{ FIFO 
system df ef]urng 
ug]{ u/]sf] . 

 Store ul/Psf] vfBGg / 
;fdu|Lx?sf] cj:yf hfr 

ug]{ / minimum 
stock sfod ul/Psf] .  
 

 e08f/0fsf] kl/ro, dxTj 
 tof/L tyf sRrf vfb\ofGg 

e08f/0f ug]{ tl/sf . 
 tof/L tyf sRrf vfb\ofGg 

e08f/0f ubf{ Wofg lbg'kg]{ 
s'/fx? . 

 :6f]/ clen]vsf] kl/ro 
 :6f]/ clen]vsf] cfjZostf 

tyf dxTj . 
 e08f/ ;"rLsf] kl/ro 
 e08f/ ;"rL maintain ug]{ 

ljlw . 
 e08f/ ;"rL maintain ubf{ 

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

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Inventory book, labeling machine, store trolley, basket 

सरु¢ा सावधानी: 

 Store df ePsf] vfgf / ;fdu|Lx?sf] inventory /fVg] / vfBGgsf] cj:yfnfO{ lgoldt hfFr 
ul/Pg eg] ;fdu|L lau|g uO{ ;+:yfnfO{ 7"nf] If]lt x'g] ;fy} ;dod} ;fdu|LnfO{ ef]urng ug{ 
lal;{bf lau|]sf] ;fdu|L k|of]u ubf{ o:tf] vfgf vfgfn] la/fdL x'g ;Sg] ePsf]n] ;dod} 
inventory hfFr ug]{ .  

cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 laleGg k|sf/sf] खाƭ ;fdu|Lx? . 

  



 

कमी III  २९ 
 

मोʭुल ४ M Ǔमजा Üला (Mise-en-Place) 

जàमा समय: ४२ घÖटा 
सैƨािÛतक: ०६ घÖटा 
åयावहाǐरक: ३६ घÖटा   

मोʭलुगत ǒववरण  ) Module Description.): यस मोʭुलमा कुǒकǍ पेशामा कमी तेİोले 
गनु[पनȶ पूव[ तयारȣ (Mise-en-place) सँग सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावेश गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी -Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 dfo/k'jf (Mirepoix) s6 ug{ . 

 ;nfO{;\ (Slice) s6 ug{ .  

 h'lnog (Julienne) s6 ug{ .  

 8fO; (Dice) s6 ug{ .  

 rk (Chop) s6 ug{ .  
 8fodf]08 (Diamond) s6 ug{ . 
 hfl8{lgo/ (Jardiniere) s6 ug{ . 
 ld6 l:slgª (Meat skinning) ug{ . 
 ld6 l8jf]lgª (Meat deboning) ug{ . 
 lsdf df;' (Minced meat) tof/ ug{ . 
 lkm; :s]lnª (Fish Scaling) ug{ . 
 lkm; lkmn]l6Ë (Fish filleting) ug{ .   

काय[हǽ -Tasks_M 
१. dfo/k'jf (Mirepoix) s6 ug]{ . 

२. ;nfO{;\ (Slice)s6 ug]{ .  

३. h'lnog (Julienne) s6 ug]{ .  

४. 8fO; (Dice) s6 ug]{ . 

५. rk (Chop) s6 ug]{ .  

६. 8fodf]08 (Diamond) s6 ug]{ . 
७. hfl8{lgo/ (Jardiniere) s6 ug]{ . 

८. Baton cut (Cut Baton) गनȶ । 

९. ld6 l:slgª (Meat skinning) ug]{ . 
१०. ld6 l8jf]lgª (Meat deboning) ug]{ . 
११. lsdf df;' (Minced meat) tof/ ug]{ . 
१२. lkm; :s]lnª (Fish Scaling) ug]{ . 
१३. lkm; lkmn]l6Ë (Fish filleting) ug]{ . 

 

 

 



 

कमी III  ३० 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM २ 306f 

काय[!:dfo/k'jf (mirepoix)s6 ug]{ .    ;}4flGtsM १% ldg]6 

        Jofjxfl/sM १ 306f $% ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 

(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Related Technical 
Knowledge) 

 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

 cfjZos JolQmut ;'/Iffsf pks/0fx? 
k|of]u ug]{ jf nufpg] . 

 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
 /fd|f];+u tf5]sf] e]lh6]jn lng] / rlkË 

jf]8{ dfly /fVg] .  
 e]lh6]jnnfO{ s'g} ;fOh cfsf/ k|sf/ 

lagf sf6g] .  
 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf :yfgdf /fv] . 

 Root Vegetable sf] 
5fF6sfF6nfO{ s'g} ;fOh 
cfsf/ k|sf/ lagf 
sfl6Psf] .  

 Mirepoix Cutting sf] 
cfjZostf, dxTj / k|of]u  

 rlkË af]8{sf k|sf/x? / 
To;sf] k|of]u  

 sl6Ë ubf{ cfpg ;Sg] laleGg 
hf]lvdx? (Hazards) / 
To;af6 aRg] pkfox? 

 e]lh6]jsf] kl/ro  
 e]lh6]jsf] k|sf/ 
 e]lh6]jsf] s6sf] k|sf/ 
 e]lh6]j s6 ug]{ ljlw  

 

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

 Chopping board, Knife, plates, plastic wrapper, tray 
 

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 åयिƠगतसरु¢ाउपकरणĤयोगगनȶ। 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 laleGg k|sf/sf] e]lh6]jnx? 

  



 

कमी III  ३१ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM २ 306f 

काय[ @:;nfO{;\ (Slice)s6 ug]{ .     ;}4flGtsM १% ldg]6 

        Jofjxfl/sM १ 306f $% ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 

(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(MinimumTheoretical 
Knowledge) 

1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 tf5L ;s]sf] e]lh6]jn h:t} Kofh, d'n, 

ufh/ sfqmf of cfn' lng] .  
5 7'nf] ;fOhsf] ;AhL ePdf cfwf lrg]{ .  
6 km]l/ lr/]sf] ;fO8 kl§ tn kfl/ kftnf] 6'qmf 

-:nfO;_ df sf6g] .  
7 :nfO; k'/f /fp08, xfkm /fp08 jf 6]«Ën 

dWo] s'g} cfsf/df sf6g] .  
8 cfn' eP sf6]kl5 lr;f] kfgLdf /fVg] . 
9 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf :yfgdf /fv] . 

 kftnf] Ps} gfzsf] ePsf] . 
 ;'/Iff tyf ;fawfgLsf 

pkfox? ckgfO{Psf] .  
 

 ;AhL lkn ug{ 1fg  

 rSs' /fd|f];+u xof08n ug{] 

 :nfO; s6 ug]{ t/Lsf  

 k"j{ ;fjwfgL 

 

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

 Chopping board, Knife, plates, plastic wrapper, tray 
 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 Kofh, d'n, ufh/, sfqmf, cfn' 

  



 

कमी III  ३२ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ३ 306f 

काय[ ३:h'lnog (Julienne)s6ug]{ .    ;}4flGtsM ३०  ldg]6 

        Jofjxfl/sM २ 306f ३० ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 

(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Related Technical 
Knowledge) 

1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 aGbf kvfn]/ cfwf sf6g], km]l/ 6'qmfpg] / 

Ps 5]paf6 Ps} gfzsf :nfO; x'g] ul/ 
sf6g] .  

5 uf+h/, d'nf, cfn'x?nfO{ km]b of 6'Kkf] 
kl6af6 58s] :nfO; ug]{ .  

6 tL :nfO;x?nfO{ ldnfP/ Ps l8Ssf 
agfpg] .  

7 To;nfO{ Ps ;fO8af6 dl;gf] nfdf] -3 
mm x 3 mm x 5 cm=_6'qmfx? x'g] 
ul/ sf6g] .  

8 cfn' eP lr;f] kfgLdf /fVg] . 
9 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf :yfgdf /fv] . 

 dl;gf] nfdf] Ps} gfzsf] 
6'qmfx? ePsf] .  

 e]lh6]jnnfO{ strips= sf] 
cfsf/df sfl6Psf] . 

 h'lnog s6 ug]{ t/Lsf . 

 h'lnog s6\bf Wofg lbg' kg]{ 
s'/fx? . 

 k"j{ ;fjwfgL . 

 

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

 Chopping board, Knife, plates, plastic wrapper, tray 
 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 aGbf÷ufh/, cfn' 

  



 

कमी III  ३३ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ३ 306f 

काय[$:8fO;(Dice)s6ug]{ .                 ;}4flGtsM ३०  ldg]6 

        Jofjxfl/sM २ 306f ३० ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 

(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Minimum Theoretical 
Knowledge) 

1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 l5n]sf] - tf5]sf]_ ;AhL uf+h/, d'nf jf 

cfn'sf] rf/} kl6 kftnf] ;fO8 s6 ug]{ .  
5 To;nfO{ aLrdf lrg]{ jf a/fa/L :nfO; 

x'g] ul/ sf6g] .  
6 :nfO;nfO{ km]l/ lkmËf/ cfsf/df sf6g] . 
7 To;nfO{ a/fa/L rf/ kf6] (1/4 inch 

x1/4 inch x ¼ inch small, ½ 
inch x ½ inch x ½ inch 
medium, ¾ inch x ¾ inch x ¾ 
inch large sized) k/]sf] 6'qmfdf sf6g] 
.  

8 cfn' eP lr;f] kfgLdf /fVg] . 
9 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf :yfgdf /fv] . 

 a/fj/L cfsf/sf] rf/ kf6] 
6'qmf ePsf] .  

 Cube sized  
 

 8fO; s6 ug]{ t/Lsf . 

 8fO; s6\bf Wofg lbg' kg]{ 
s'/fx? . 

 k"j{ ;fjwfgL . 

 

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

 Chopping board, Knife, plates, plastic wrapper, tray 
 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 uf+h/, d'nf jf cfn' 

  



 

कमी III  ३४ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ३ 306f 

काय[%:rk(chop)s6ug]{ .     ;}4flGtsM ३०  ldg]6 

        Jofjxfl/sM २ 306f ३० ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 

(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 1fg(Related 
Technical Knowledge) 

1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 /fd|f];+u tf5]sf] e]lh6]jn lng] / rlkË 

jf]8{ dfly /fVg] .  
5 e]lh6]jnnfO{ kftnf] Ps} gfzsf] 6'qmfd 

sf6g] .  
6 km]l/ kftnf] 6'qmfnfO{ nfdf] dl;gf] 

Ps}gf;sf] 6'qmfdf sf6g] .  
7 tLg} 6'qmfx?nfO{ hDdf u/]/ 6'Kkf] of km]b] 

6'qmf cfpg] ul/ sf6g] . 
8 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf :yfgdf /fv] . 

 dl;gf] Ps} gf;sf] 6'qmf ePsf] .  rSs'sf] xof08n /fd|f] ;+u ;dfpg] 
1fg 

 :nfO; tyf h'lnog s6\; ;DalGw 
1fg  

 laleGg k|sf/sf s6LË ;DaGwL 
hfgsf/L  

 kmfOg rk ug]{ t/Lsf  

 k"j{ ;fjwfgL 

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

 Chopping board, Knife, plates, plastic wrapper, tray 
 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 ljleGg e]lh6]jnx? 

  



 

कमी III  ३५ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ३ 306f 

काय[̂ :8fodf]08(Diamond)s6ug]{ .    ;}4flGtsM ३० ldg]6 

        Jofjxfl/sM २ 306f ३० ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 (Performance 

Standard) 

CfjZos k|fljlws 1fg(Related 
Technical Knowledge) 

1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 /fd|f];+u tf5]sf] e]lh6]jn lng] / rlkË 

jf]8{ dfly /fVg] .  

5 e]lh6]jnnfO{ lx/f बफȽcfsf/ jf 
;a}lt/af6 r'Rrf] cfsf/ x'g] u/L sf6g] .  

6 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf :yfgdf /fv] . 

 lx/f cfsf/ jf ;a}lt/af6 r'Rrf] 
cfsf/ ePsf] . 

 8fodf]08s6\; ;DalGw 1fg  

 8fodf]08ug]{ t/Lsf  

 k"j{ ;fjwfgL 

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

 Chopping board, Knife, plates, plastic wrapper, tray 
 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 ljleGg e]lh6]jnx? 

  



 

कमी III  ३६ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ३ 306f 

काय[&:hfl8{lgo/ (Jardiniere)s6ug]{ .    ;}4flGtsM ३० ldg]6 

        Jofjxfl/sM २ 306f ३० ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 

(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Related Technical 
Knowledge) 

1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 uf+h/, d'nf jf cfn'nfO{ tf5g] .  
5 a/fa/L nfdf] x'g] ul/ 6'qmofpg] .  
6 @ j6f jf al9 :nfO; lgsfNg] .  
7 :nfO;nfO{ km]l/ a/fa/Lsf] 6'qmfdf nfdf] 

(4mm x 4mm x 5cm) 6'qmf kfl/ 
lkmËu/ s6 agfpg] . 

8 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf :yfgdf /fv] . 

 a/fj/L lkmË/(4mm x 
4mm x 5cm)cfsf/sf] 
6'qmfdf sf6]sf] . 

 lkmË/ s6;DalGw 1fg  

 lkmË/ s6ug]{ t/Lsf  

 lkmË/ s6 sf6\bf Wofg lbg' 
kg]{ s'/fx? 

 k"j{ ;fjwfgL 

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

 Chopping board, Knife, plates, plastic wrapper, tray 
 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 ljleGg e]lh6]jnx? h:t} uf+h/, d'nf jf cfn' . 

  



 

कमी III  ३७ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ३ 306f 

काय[*: Baton cut ug]{ (Cut Baton)              ;}4flGtsM ३० ldg]6 

        Jofjxfl/sM २ 306f ३० ldg]6 

sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 
(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Related Technical 
Knowledge) 

9 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

10 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
11 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
12 uf+h/, d'nf jf cfn'nfO{ tf5g] .  
13 a/fa/L nfdf] x'g] ul/ 6'qmofpg] .  
14 @ j6f jf al9 :nfO; lgsfNg] .  
15 :nfO;nfO{ km]l/ a/fa/Lsf] 6'qmfdf nfdf] 

(1.5 cm x 1.5 cm x 6 cm) 6'qmf 
kfl/ lkmËu/ s6 agfpg] . 

16 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf :yfgdf /fv] . 

 a/fj/L lkmË/(1.5cm x 
1.5 cmx 6 
cm)cfsf/sf] 6'qmfdf 
sf6]sf] . 

 lkmË/ s6;DalGw 1fg  

 lkmË/ s6ug]{ t/Lsf  

 lkmË/ s6 sf6\bf Wofg lbg' 
kg]{ s'/fx? 

 k"j{ ;fjwfgL 

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

Chopping board, Knife, plates, plastic wrapper, tray 
 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 ljleGg e]lh6]jnx? h:t} uf+h/, d'nf jf cfn' . 



 

कमी III  ३८ 
 

                                        sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ४ 306f 

काय[(:ld6 l:slgª (Meat skinning) ug]{ .   ;}4flGtsM ३० ldg]6 

        Jofjxfl/sM ३ 306f ३०  ldg]6 

sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 
(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Related Technical 
Knowledge) 

1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 Cut a cross through the back side of 

whole chicken  and remove the skin. 
5 Disjoint the lamb or mutton, separate 

legs, shoulder, saddle, neck, best-end 
and remove the skin individually 
parts.  

6 Usually pork skin is not remove and 
eaten with meat.  

7 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf :yfgdf /fv] . 

 Properly removed of 
skin of chicken and 
mutton.  
 

 Knowledge of skin in 
meat.  

 Knowledge of 
removing skin from 
meat.  

 rSs' rnfpg] 1fg .  

 k"j{ ;fjwfgL 

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

 Chopping board, Knife, bonning knife, plates, plastic wrapper, tray 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 kf]N6«L jf lrs]gsf] df;'  



 

कमी III  ३९ 
 

                                        sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ४ 306f 

काय[ १० :ld6 l8jf]lgª (Meat deboning)ug]{ .  ;}4flGtsM ३० ldg]6 

        Jofjxfl/sM ३ 306f ३०  ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 

(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Related Technical 
Knowledge) 

8 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

9 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
10 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
11 s'v'/fsf] 5fnf lgsfn] kl5 5ftLsf] / 

v'§fsf] efu 5'§ofpg] .  
12 v'§fsf] ljrsf] xl• ;fgf] rSs'sf] 

;xoftfn] lgsfNg] .  
13 v;Lsf] v'§fx?sf] ljrdf /x]sf] xl• 

lj:tf/} lr/]/ lgsfNg] .  
14 df5fsf] sTnf kmfn] kl5 ljrsf] d'Vo xl• 

ljrdf kf/]/ dfyL of tnsf] dfu 
5'§ofpg] .  

15 o;nfO{ lkmn]l6Ë klg elGg5 

16 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf :yfgdf /fv] . 

 xl•af6 df;' /fd|/L 5'l§Psf] 
. 

 df;'sf] 6'qmf gljuf/L 
xl•lgsfn]sf] . 

 df5f, df;'sf kl/sf/ / 
To;sf] k|of]u ;DaGwL 1fg . 

 af]lgË / lkmn]l6Ë ;DaGwL 
1fg .  

 rSs' rnfpg] 1fg .  

 af]lgË ug]{ t/Lsf . 

 af]lgË ubf{ Wofg lbg' kg]{ 
s'/fx? . 

 k"j{ ;fjwfgL 

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

 Chopping board, Knife, bonning knife, plates, plastic wrapper, tray 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

          kf]N6«L jf lrs]gsf] df;' 

 

 

 

 

 

 

 



 

कमी III  ४० 
 

 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ४ 306f 

काय[ ११  :lsdf df;'(Minced meat)ug]{ .   ;}4flGtsM ३० ldg]6 

        Jofjxfl/sM ३ 306f ३०  ldg]6 

 

sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 
(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Related Technical 
Knowledge) 

1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 ahf/af6 NofPsf] beef, lamb, 

mutton, chicken sf] df;'nfO{ kfgLn] 
;kmf ug]{ . 

5 df;'nfO{ ;fgf] ;fgf] dice or strips df 
sf6\g] . 

6 sf6]sf] df;'nfO{ !% ldg]6 freeze df 
/fvL ;kmf u/]sf] meat grinder n] 
lsdf agfpg] .  

7 lsdf df;'nfO{ freeze(below 5oC) 
df /fVg] / rflxP cg';f/ k|of]u ug]{ . 

8 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf :yfgdf /fv] . 

 df;'nfO{ dice or strips 
s6df sf6]sf] . 

 df;'nfO{ lsdf agfpg' cl3 
!% ldg]6 freeze df 
/fv]sf] . 

 

 df;'sf] kl/sf/ / To;sf] 
k|of]u ;DaGwL 1fg . 

 df;'nfO{ lsdf ubf{ Wofg lbg' 
kg]{ s'/fx? . 

 k"j{ ;fjwfgL 

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

 Chopping board, Knife, bonning knife, plates, plastic wrapper, tray, meat grinder. 
  

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 NofDa, d6g, lakm, kf]N6«L jf lrs]gsf] df;' 

  



 

कमी III  ४१ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ४ 306f 

काय[ १२:lkm; :s]lnª (Fish Scaling)ug]{ .   ;}4flGtsM ३० ldg]6 

        Jofjxfl/sM ३ 306f ३०  ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 

(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Related Technical 
Knowledge) 

1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 df5fnfO{ /fd|/L kfgLn] kvfNg] . 
5 Pp6f leh]sf] sk8f jf 8:6/ dfly rlkË  

af]8{ /fVg] . 
6 Dff5fnfO{ rlkË  af]8df /fvL Pp6f xftn] 

k'R5'/df ;dftL scaler jf rDrfsf] 
k5f8Lsf] efun] jf gnfUg] rSs'n] l3;f/]/ 
scale lgsfNg] . 

7 kfgLn] kvfn]/ ;a} scalelgSn]sf] jf 
afFsL /x]sf] xg]{ / ;kmf ePkl5 :6f]/ ug]{ . 

8 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf :yfgdf /fv] . 

 df5fsf] 5fnf xflg gu/L 
scale lgsflnPsf] . 

 

 df5fsf] kl/ro 

 df5fsf] k|sf/ 

 lkm; :s]lnª ubf{ Wofg lbg' 
kg]{ s'/fx? . 

 df5fk|of]u ;DaGwL 1fg . 

 k"j{ ;fjwfgL 

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

 Chopping board, Knife/spoon, plastic wrapper, tray, duster 
  

;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos  ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 df5f 

  



 

कमी III  ४२ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n$: ldhf Knf (Mise-en-place)    hDdf ;doM ४ 306f 

काय[ १३:lkm; lkmn]l6Ë (Fish Filleting)ug]{ .   ;}4flGtsM ३० ldg]6 

        Jofjxfl/sM ३ 306f ३०  ldg]6 

 
sfo{ r/0fx?  (Performance Steps) sfo{;Dkfbg dfkb08 

(Performance Standard) 

CfjZos k|fljlws 
1fg(Related Technical 

Knowledge) 
1 cfjZoscf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 

;+sng ug]{ . 
2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
4 df5fnfO{ /fd|/L kfgLn] kvfNg] . 
5 Pp6f leh]sf] sk8f jf 8:6/ dfly rlkË  

af]8{ /fVg] . 
6 Dff5fnfO{ rlkË af]8df /fvL Pp6f xftn] 

k'R5'/df ;dftL scaler jf rDrfsf] 
k5f8Lsf] efun] jf gnfUg] rSs'n] l3;f/]/ 
scale lgsfNg] . 

7 kfgLn] kvfNg] . 
8 df5fsf] luN;\ glhs}af6 backbone 

lt/af6 knifen] /]6\b} k'R5/lt/ sf6\b} 
hfg]/ df5fsf] fillet lgsfNg] . 

9 To;}u/L df5fsf] csf]{lt/af6 klg fillet 
lgsfNg] . 

10  ;kmf kfgLn] kvfNg] / refrigerator 
(0-4oC) df /fVg] jf cfjZostf cg';f/ 
k|of]u ug]{ . 

11 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 
oyf :yfgdf /fv] . 

 df5fsf] 5fnf x8\8L 
5'6\ofO{ df;' lgsflnPsf] . 

 lkm; lkmn]l6Ë ;DaGwL 1fg 
ePsf] . 

 lkm; lkmn]l6Ë ubf{ Wofg lbg' 
kg]{ s'/fx? . 

 df5fk|of]u ;DaGwL 1fg . 

 k"j{ ;fjwfgL 

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

 Chopping board, Knife/spoon, plastic wrapper, tray, duster, filleting knife, gloves. 
;'/Iff ;fjwfgL (SafetyPrecautions): 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
cfjZos ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 df5f  



 

कमी III  ४३ 
 

मोʭुल ५M èटक र सपु तयारȣ  
जàमा समय: ३६ घÖटा 

         सैƨािÛतक: ०६ घÖटा 
         åयावहाǐरक: ३० घÖटा   
मोʭलुगत ǒववरण(Module Description.): यस मोʭुलमा कुǒकǍको लाǓग आवæयक पनȶ 
èटक र सपु तयार गनȶ काय[सँग सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावशे गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी(Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 White stock tof/ ug{ . 

 Brown stock tof/ ug{ . 

 Vgetable clear soup tof/ ug{ . 

 Cream of Tomato soup tof/ ug{ . 

 Cream of Mushroom tof/ ug{ . 
 Hot and Sour Soup tof/ ug{ . 
 Minestrone ;'k tof/ ug{ . 
 Tomyam ;'k tof/ ug{ .   

काय[हǽ -Tasks_M 
१. x\jfO{6 :6s tof/ ug]{ .  

२. a|fpg :6s tof/ ug]{ . 
३. e]lh6]an lSno/ ;'k tof/ ug]{ . 
४. ls|d ckm 6f]Dof6f] ;'k tof/ ug]{ . 
५. ls|d ckm d;?d ;'k tof/ ug]{ . 
६. x6 P08 ;fj/ ;'k (Hot and Sour Soup) tof/ ug]{ . 
७. ldlg:6«f]gL (Minestrone) ;'k tof/ ug]{ . 
८. 6dod (Tomyam) ;'k tof/ ug]{ . 

 

 

  



 

कमी III  ४४ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n %: :6s / ;'k tof/L     hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[ !: White stock tof/ ug]{ .     ;}4flGtsM $% ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 cfjZos JolQmut ;'/Iffsf pks/0fx? 
k|of]u ug]{ jf nufpg] . 

3 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
4 k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
5 xf8nfO{ 6'qmf kfg]{, af];f] ;j} lgsfNg] .  
6 xf8nfO{ afSnf] lk+w ePsf] ef+8f]df /fvL 

5'66} kfgL xfnL pdfNg], pdfn]sf] 
kfgLnfO{ kmfn]/ ;kmf lr;f] kfgLdf 
xf8sf] 6'qmfx? kvfNg] .  

7 ;f]xL ef+8fdf xf8;+u ld/]Kjfa's] ufgL{ / 
#=% ln6/ kfgL xfNg] . 

8 ;fgf] cfuf] (Simmering point) df 
s/Lj # b]lv $ 306f;Dd la:tf/} 
ksfpg] . 

9 la:tf/} dl;gf] hfnLdf 5fGg] . 
10 5fg]/ cfPsf] emf]nnfO{ lr;f] u/L lkm|hdf 

/fVg] . 
11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 
13 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 :6s Psbd ;kmf ;+u 
tof/ u/]sf] . 

 tof/L :6s x]bf{ ;kmf 
kfgLsf] sn/ cfPsf] . 

 

 :6ssf] kl/ro  
 :6ssf] k|sf/ 
 x\jfO{6 :6ssf] kl/ro 
 x\jfO{6 :6sagfpg] tl/sf 
 Mirepoix / Bouquet garni 

sf] hfgsf/L 
 x\jfO{6 :6s tof/ kfbf{ Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx?  
# ln6/ x\jfO{6 :6s agfpg 
cfjZos cjojM  

 Chicken bone– ! lsnf] 

 Mirepoix–!)) u|fd  

 a's]ufgL{–!)) u|fd  

 kfgL–#=% ln6/ 

 

 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Gas Range, Stock pot, Strainer, Chopping board, Knife, bowl 
  

सरु¢ा सावधानी: 

 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण Ĥयोग गनȶ। 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 
 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 Chicken bone, Mirepoix, a's]ufgL{, kfgL 
 

 

 

  



 

कमी III  ४५ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o"n %: :6s / ;'k tof/L      hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[ @: Brown stock tof/ ug]{ .     ;}4flGtsM $% ldg]6 

              Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 x88LnfO{ 6'qmfug]{, To;df /x]sf] 

Marrow jf Fat nfO{ kmfNg] .  
5 km|fO{ Kofgdf t]n ttfpg] .  
6 x88Lsf] 6'qmfx?nfO{ a|fpg x'g] u/L 

/fd|f];+u e'6g] .  
7 :6s k6df kfgL pdfNg] / a|fpg u/]sf] 

x88L kfgLdf /fVg] .  
8 Mirepoix nfO{ klg x88L a|fpg 

u/]sf] k|mfO Kofgdf g} a|fpg x'g] u/L 
e'6g] / kfgLdf /fVg] .  

9 6f]df6f] Ko"/L, uf]ne]+8fsf] 5f+6sf+6 @ a's] 
ufgL{ kfgLdf /fVg] . 

10 Simmer heat df sd;]sd $ 306f 
ksfpg] .  

11 dl;gf] hfnLdf 5fGg] .  
12 lr;f] kf/]/ lk|mhdf /fVg] . 
13 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
14 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 
15 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 ;kmf wldnf] gePsf] . 

 a|fpg sn/ cfPsf] . 

 sd t]no'Qm ePsf] . 

 a's] ufgL{sf] jf;gf 
cfPsf] . 

 

 a|fpg :6ssf] k/Lro 
 a|fpg :6s agfpg] tl/sf 
 a|fpg :6s tof/ kfbf{ Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx?  
 

# ln6/ a|fpg :6s agfpg cjoj M  

 Mutton/buff bone– ! lsnf] 

 Mirepoix– @)) u|fd  

 a's]ufgL{–!)) u|fd  

 uf]ne]8fsf] 5f+6sf+6 – ^) 
u|fd 

 6f]df6f] Ko"/L – %) ld=ln= 

 kfgL–#=% ln6/ 

 t]n – %) ld=ln= 

 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Chopper/cleaver, Stock pot, Strainer, Chopping board, Knife, Gas range, bowl  

सरु¢ा सावधानी: 

 x8\8L sf6\bf pl5l6P/ nfUg] ;fy} Chopper jf 5'/L rnfp+bf sf6\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL 
k"j{s sfd ug]{ . 

 Stock agfp+bf g"g g/fVg], grnfO{ ksfpg] / gpdfnL ksfpg] h:tf ;fjwfgL ckgfpg] . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 Mutton/buff bone, mirepoix, a's]ufgL{, uf]ne]8f rk, t]n, 6f]df6f] Ko"/L, kfgL 

  



 

कमी III  ४६ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o"n %: :6s / ;'k tof/L     hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[  #: Vegetable clear ;'k tof/ ug]{ .        ;}4flGtsM $% ldg]6 

        Jofjxfl/sM # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 ;kmf ;+u agfPsf] e]lh6]jn :6snfO{ ;;\ 

k6df a's]ufgL{ /fVg]/} pdfNg] .  
5 !=% ln6/ e]lh6]jn :6snfO{ ! ln6/df 

;'sfpg] .  
6 cfuf] ;fgf] ug]{ g"g :jfb cg';f/ /fVg] .  
7 Dice sf6]sf] e]lh6]jnx?nfO{ /fVg]/ #–$ 

ldg]6 Simmer ug]{ . 
8 Pp6f ;kmf ;'k jf]ndf ;'knfO{ /fvL rk 

parlsey n] uflg{; u/L tftf] serve ug]{ . 
9 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
10 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 
11 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 ;'k leq Dice sf6]sf] 
e]lh6]jnx? k|i6;+u 
b]lvPsf] . 

 ;'knfO{ kf;{nLn] uflg{; 
ul/Psf] . 

 ;'ksf] k/Lro 
 ;'ksf] k|sf/ 
 e]lh6]jn ;'k agfpg] tl/sf 
 e]lh6]jn ;'k tof/ kfbf{ Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx?  
 :6ssf] kl/ro 
 :6ssf] k|sf/  
 s'lsªsf] kl/ro / k|sf/ 
 k"j{ ;fjwfgL 
$ hgfsf] nflu e]lh6]jn lSno/ ;'k 
agfpg cjoj M  

 lSno/ e]lh6]jn :6s– !=% ln6/ 

 a's]ufgL{ (Bouquet garni)–!  

 g"g–:jfb cg';f/  

 kfs]sf] e]lh6]jnx? dice–!)) 
u|fd 

 g"g / dl/r–:jfb cg';f/ 
 rk kf;{nL –  ufgL{;sf] nflu 

 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Soup pot, Soup bowl, Chopping board, Knife, Soup ladle, Saucepan 

 

सरु¢ा सावधानी: 
rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 a's]ufgL{, lSno/ e]lh6]jn :6s, dice e]lh6]jnx?, rk kf;{nL 

 
  



 

कमी III  ४७ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o"n %: :6s / ;'k tof/L      hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[  $: Cream of Tomato ;'k tof/ ug]{ .        ;}4flGtsM $% ldg]6 

         Jofjxfl/sM # 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 

4 Saucepan df t]n / j6/nfO{ kufNg] . 
5 rk KofhnfO{ /fvL $ ldg]6 ksfpg]  
6 rk n;'gnfO{ /fvL ! ldg]6 ksfpg]  
7 rk 6f]df6f] / e]lh6]jn :6s /fvL  

8 !)–!% ldg]6 simmering heat df  
ksfpg] . 

9 Tomato mixture nfO{ Blender df 

Blend u/L 5fg]/ saucepan df /fVg] . 

10 Medium heat df /fvL ()Ü ls|d /fvL 
rnfpg] . 

11 g"g / dl/rsf] w'nf] cfjZos cg';f/ /fVg] 
. 

12 Soup bowl df /fvL afFsL ls|d / rk 

parsley n] uflg{; u/L serve ug]{ . 
13 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 

 6f]df6f]sf] :jfb cfPsf] . 

 afSnf] / /ftf] sn/ 
ePsf] . 

 ;'knfO{ ls|d / rk 
kf;{nLn] uflg{; ul/Psf] . 

 afSnf] ;'ksf] kl/ro . 
 afSnf] ;'ksf k|sf/ . 
 Thickening agents sf] 

af/]df hfgsf/L . 
 ls|d ckm 6f]df6f] 

;'ksf]agfpg] tl/sf 
 ls|d ckm 6f]df6f ;'k tof/ 

kfbf{ Wofg lbg'kg]{ s'/fx?  
 k"j{ ;fjwfgL 
 
cjokx? (Ingredinets): 
cf]lne t]n– ! 6]jn rDrf 
j6/ – ! 6]jn rDrf 
rk Kofh – ! 
rk n;'g –  @ j6f 
6f]df6f] – *)) u|fd 
e]lh6]jn :6s – ! ln= 
lqmd – !÷@ sk 
g"g / dl/rsf] w'nf] – 
:jfbcg';f/ 
rk kf;{nL – uflg{;sf] nflu   
 

 

 

 
cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Soup pot, Soup bowl, Chopping board, Knife, Soup ladle, Saucepan, strainer 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 cf]lne t]n, j6/, rk Kofh, rk n;'g, 6f]df6f, e]lh6]jn :6s, lqmd, rk kf;{nL, g"g / 
dl/rsf] w'nf] . 

 
 

  



 

कमी III  ४८ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n %M :6s / ;'k tof/L      hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[  %: Cream of Mushroom ;'k tof/ ug]{ .   ;}4flGtsM $% ldg]6 

         Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

२. sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
३. k"j{ tof/L (Mis-en-place)ug]{ . 
४. ;;\Kofgdf t]n / j6/ ttfpg] / Kofh, 

n;'g, ;]nl/ / kmfO{g xa{; /fVg]/ 
af:gfbf/ x'g]u/L e'6\g] . 

५. Rofp xfn]/ ;fgf] cfuf]df sl/a !) – 
!% ldg]6 e'6\g] . 

६. :6s xfn]/ ;fgf] cfuf]df simmering 
ug]{ . 

७. lr;f] agfP/ blender df An]G8 ug]{ . 
८. ;;\Kofgdf vGofP/ ;fgf] cfuf]df 

pdfNg] . 
९. Roux xfn]/ ;'ksf] slG;;\6]G;L 

ldnfpg] . 
१०. lqmd xfn]/ rnfpg] . 
११. g"g / dl/rsf] :jfb ldnfpg] . 
१२. ;'kaf]ndf /fVg] / dl;gf] sf6]sf] 

parlsey / lqmdn] ;hfP/ tftf] serve 
ug]{ . 

१३. sfo{ ;DkGg ePkl5 sfo{ :yn ;kmfug]{ 
. 

१४. cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf 
u/L oyf:yfgdf /fVg] . 

 d;?dsf] :jfb cfPsf] 
. 

 afSnf] / ;]tf] sn/ 
ePsf] . 

 ;'knfO{ ?n] afSnf] 
agfO{Psf] . 

 ;'knfO{ ls|d / rk 
kf;{nLn] uflg{; 
ul/Psf] . 

 ls|d ckm d;?d ;'k agfpg] 
tl/sf 

 ls|d ckm d;?d;'k tof/ kfbf{ 
Wofg lbg'kg]{ s'/fx?  

 e]lh6]jn sf6\g] lalw 
 k"j{ ;fjwfgL 
cjoj (Ingredients)M  

 j6/ – %) u|fd 
 t]n – %) ld=ln= 
 rk Kofh – @% u|fd 
 rk ;]nl/ – @% u|fd 
 rk n;'g – !) u|fd 
 d;?d – !)) u|fd 
 :6s – #)) ld=ln= 
 Roux– #) u|fd 
 lqmd – ^) ld=ln= 
 rk kf;{nL – % u|fd 
 kmfO{g xa{; – @=% u|fd 
 g"g / dl/r–:jfb cg';f/ 

 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Soup pot, Soup bowl, Chopping board, Knife, Soup ladle, Saucepan, strainer 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 cf]lne t]n, j6/, d;?d, rk ;]n/L, rk Kofh,kmfO{g xa{;, rk n;'g, e]lh6]jn :6s, lqmd, 
rk kf;{nL, g"g / dl/rsf] w'nf] . 

  



 

कमी III  ४९ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n %: :6s / ;'k tof/L     hDdf ;doM$ 306f $% ldg]6 

काय[  ^: Hot and Sour ;'k tof/ ug]{ .    ;}4flGtsM $% ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Soup pot/Chinese wokdf t]n u/d ug]{, 

dl;gf] sf6]sf] cb'jf, nx;'g / KofhnfO{ 
e'6\g] . 

5 Small Dicesf6]sf] ;a} vegetable x?nfO{ 
saute ug]{ . 

6 :6s vGofpg] / /fd|f] ldl;g] u/L sf7sf] 
kGo"n] rnfpg] . 

7 ;f]o;;\, lrNnL;;\, g"g / dl/r xfn]/ 
rnfpg] / pDng lbg] . 

8 g"g, dl/r / lrNnL;;\sf] :jfb ldnfpg] 
leg]u/ xfNbf ;'k lgsfNg] a]nfdf xfNg] . 

9 3f]n]sf] corn flour / kfgLsf] ld>0f 
lj:tf/} vGofP/ kGo'n] rnfpg] / ;'knfO{ 
l7s} afSnf] agfpg] . 

10 ;'k jf]ndf /fvL, xl/of] Kofh dflyaf6 
5s]{/ k:sg] . 

11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 
13 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 ;kmf, ;'ulGwt . 

 tftf] / lk/f] ePsf] . 

 xNsf /ftf] /u+ ePsf] 
. 

 :jflbnf]  

 x6 P08 ;fj/ ;'k agfpg] tl/sf 
 x6 P08 ;fj/ ;'k tof/ kfbf{ 

Wofg lbg'kg]{ s'/fx?  
 k"j{ ;fjwfgL 
cjoj (Ingredients) M  
 tf]km' – %) u|fd 
 tfdf – $) ld=ln= 
 d;\?d – #) u|fd 
 ufFh/ – $) u|fd 
 aGbf – @) u|fd 
 nx;'g – @ kf]6L 
 cb'jf – % u|fd 
 :6s lrs]g÷e]h– ! ln6/ 
 ;f]of;;\ – @ lrof rDrf 
 leg]u/ – @ lrof rDrf 
 g"g / dl/r – :jfb cg';f/ 
 xl/of] l;dL – #) u|fd 
 lrNnL k]i6÷;;\ – !÷@ lrof 

rDrf 
 t]n –@ 6]jn rDrf 
 Corn flour- !) u|fd 
 Kfflg– @ 6]jn rDrf 
 xl/of] Kofh dl;gf] sf6]sf] – 

uflg{;sf] nflu 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Soup pot, Soup bowl, Chopping board, Knife, Soup ladle, Saucepan, strainer, sauce pot. 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 t]n, tf]km', j6/, tfdf, d;?d, ufFh/, aGbf, nx;'g, cb'jf, :6s lrs]g÷e]h, ;f]of;;\ , xl/of] 
l;dL,rk Kofh,Corn flour, kmfO{g xa{;, rk n;'g, e]lh6]jn :6s, lqmd, rk kf;{nL, xl/of] 
Kofh g"g / dl/rsf] w'nf] . 

  



 

कमी III  ५० 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n ५: :6s / ;'k tof/L      hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[  &: ldlg:6«f]gL (Minestrone) ;'k tof/ ug]{ .       ;}4flGtsM $% ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 ;a} e]lh6]jnx? ;+sng ug]{, w'g] / 

kvfNg] . 
5 e]lh6]jn cnu ;fgf] ;fgf] 8fO{; s6df 

sf6]/ /fVg] . 
6 kf:tfnfO{ pdfn]/ lr;f] agfP/ /fVg] .  
7 ;;\Kofgdf j6/nfO{ kufNg] / dl;gf] 

sf6]sf] n;'g, Kofh / ;]n/L /fVg]/ e'6\g] 
xNsf rnfpg] . 

8 8fO{; s6df sf6]sf] ;a} e]lh6]jnx? 
xfn]/ 88'n] rnfpg] . 

9 pl;g]sf] kf:tf /fVg]/ !)–!% ldg]6 
cfuf]df ksfpg] . 

10 6f]df6f] sgsf;] /fVg] . 
11 :6s xfn]/ @)–@% ldg]6 cfuf]df ksfpg] 

. 
12 ;'ksf] slG;:6]G;L roux xfn]/ ldnfpg] 

. 
13 g"g / dl/rsf] :jfb ldnfpg] . 
14 ;'kjf]ndf /fVg] / dl;gf] sf6]sf] kf:n]{ / 

u|]6 u/]sf] lrhn] ;hfP/ ;e{ ug]{ . 
15 sfo{ ;DkGg ePkl5 sfo{ :yn ;kmfug]{ . 
16 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf 

u/L oyf:yfgdf /fVg] . 

 /ftf] sn/ ePsf] 

 rk kf;{nL / u|]6]8 
lrhn] uflg{; ul/Psf] 
. 

 xa{;, kf:tf / lrhsf] 
:jfb ePsf] . 

 ldlg:6«f]gL;'k agfpg] tl/sf 
 ldlg:6«f]gL;'k tof/ kfbf{ Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx? 
 k"j{ ;fjwfgL 
cjoj (Ingredients) M  

 j6/ – %) u|fd 
 t]n – %) ld=ln= 
 kmfO{g xa{; – % u|fd 
 rk n;'g – !) u|fd 
 rk Kofh – @% u|fd 
 rk ;]nl/ – @% u|fd 
 :6s – ! ln= 
 Tomato concasse– ^) 

u|fd 
 kf:tf – ^) u|fd 
 uf+h/ – @% u|fd 
 l;ld – @% u|fd 
 cfn' – @% u|fd 
 sfpln – @% u|fd 
 Roux– %) u|fd 
 lrh – ^) ld=ln= 
 rk kf;{nL – % u|fd 

 g"g / dl/r – :jfb cg';f/ 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Soup pot, Soup bowl, Chopping board, Knife, Soup ladle, Saucepan, strainer, sauce pot. 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] 
;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 t]n, j6/,ufFh/, kf:tf, sfpln, cfn', cb'jf, :6s lrs]g÷e]h, xl/of] l;dL,Roux, rk 
Kofh,kmfO{g xa{;, rk n;'g, e]lh6]jn :6s, lqmd, rk kf;{nL, lrh, rk Kofh,g"g / dl/rsf] 
w'nf] . 

  



 

कमी III  ५१ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n %: :6s / ;'k tof/L     hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[  *: tdod (Tom yam) ;'k tof/ ug]{ .   ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[ चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Soup pot df :6snfO{ pdfNg] . 
5 6'qmf sf6]sf] lemongrass, 

galangal, xl/of] v';f{gL / lome 
leave /fVg]/ ksfpg] . 

6 kfls;s]kl5 5fg]/ emf]nnfO{ csf]{ ;kmf 
soup pot df /fVg] / 7f]; kbfy{ 
kmfNg] . 

7 k'gM :6s pdfNg], sfutLsf] /;, 
tomyam paste, fish sauce, 
Rofp / uf]ne]8f /fVg]/ ksfpg] / 
kfs]kl5 k|fpg xfn]/ @ b]lv # ldg]6 
ksfpg] . 

8 Coconut milk xfn]/ rnfpg] . 
9 xl/of] wlgofF / xl/of] sf6]sf] Kofh 

xfn]/ ;'knfO{ k"0f{tf lbg] / serve ug]{ 
. 

10 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf 
u/L oyf:yfgdf /fVg] . 

 cldnf] lk/f] ePsf] . 

 Lemongrass sf] 

:jfb / af;gf cfPsf] . 

 tdod ;'k agfpg] tl/sf 
 tdod ;'k tof/ kfbf{ Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx? 
 k"j{ ;fjwfgL 
 

cjoj (Ingredients) M  
fish stock – @ ln= 
Galangal – !) u|fd 
Lime leaves – # j6f 
Lemon grass – @  
xl/of] v';f{gL – @ j6f 
Tomyam paste – @)) u|fd 
sfultsf] /; – @ lrof rDrf 
lrgL – #) u|fd 
fish sauce – ! lrof rDrf 
Kofh – $) u|fd 
n;'g – # kf]6L 
coconut milk –@)) ld= nL= 
k|fpg –#)) u|fd 
Rofp – %) u|fd 
 

 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Soup pot, Soup bowl, Chopping board, Knife, Soup ladle, Saucepan, strainer, sauce 

pot, Chinese wok, whisk, frypan. 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] 

;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 fish stock, k|fpg, Rofp, coconut milk, Kofh, n;'g, fish sauce, sfultsf] /;, lrgL, 
xl/of] v';f{gL, Tomyam paste, xl/of] v';f{gL, Lemon grass, Lime leaves. 

  



 

कमी III  ५२ 
 

मोʭुल ६: सस ्र Ēभेी (Sauce and Gravy) तयारȣ  
जàमा समय: ३० घÖटा 

         सैƨािÛतक: ०६ घÖटा 
åयावहाǐरक: २४ घÖटा  

मोʭलुगत ǒववरण (Module Description.): यस मोʭुलमा सस ्र Ēभेी तयारȣसँग सàबिÛधत 
£ान र सीपहǽ समावशे गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी -Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 Mayonnaise tof/ ug{ .  

 j]];fd]n (Béchamel/white) ;;\ tof/ ug{ . 

 Tomato sauce tof/ ug{ .  

 Brown sauce or Espagnole tof/ ug{ .  

 x6 (hot) lrNnL ;;\ tof/ ug{ . 

 Red gravy tof/ ug{ . 
 White gravy tof/ ug{ . 

 Fresh masala gravy tof/ ug{ .   

काय[ हǽ -Tasks_M 
१. dfof]g]h ;;\ tof/ ug]{ .  

२. j]];fd]n (Béchamel/white) ;;\ tof/ ug]{ . 

३. 6f]df6f] ;;\ tof/ ug]{ .  

४. :kfUgf]n -a|fpg_ ;;\ tof/ ug]{ .  

५. x6 (hot) lrNnL ;;\ tof/ ug]{ . 

६. /ftf] u|]eL tof/ ug]{ . 
७. ;]tf] u|]eL tof/ ug]{ . 
८. k|m]; u|]eL tof/ ug]{ . 

 

 

  



 

कमी III  ५३ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n ^: ;;\ / u|]eL tof/L      hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[  !: Mayonnaise ;;\ tof/ ug]{ .     ;}4flGtsM $% ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f Mixing bowl df c08fsf] 

kx]+nf] efu ;+u g"g, dl/r / ;:o'{+sf] 
w'nf] xfNg], s]xL yf]kf leg]u/ / t]n 
xfn]/ whisk n] Pp6} lbzfdf rnfpg] 
. 

5 yf]kf yf]kf ub}{ t]n xfNb} g/f]sLsg 
rnfp+b} hfg], afSnf] ePkl5 s]xL 
yf]kfx? leg]u/ xfNg], leg]u/n] s]xL 
kftnf] ug]{ u5{ . 

6 dflysf] r/0f bf]xf]/ofp+b} hfg], t]n 
xfNb} rnfp+b} hfg], afSnf] eP kl5 
leg]u/ xfn]/ lkm6\b} hfg], ;j} t]n / 
leg]u/ dfof]g]h ;;\ df ldl;g lbg] 

7 afSnf] ls|d h:tf] g/d lrNnf] x'g] 
a]nf;Dd rnfpb} hfg] . 

8 Air tight container df /fvL 
refrigerator df kl5sf] k|of]usf] 
nflu /fVg] jf t'?Gt k|of]u ug]{ . 

9 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
10 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf 

u/L oyf:yfgdf /fVg] . 
11 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 ls|d h:tf] g/d lrNnf] 
agfj6 ePsf] . 

 Light yellow color 
 Temperature: Cold 
 ;'/Iff tyf ;fawfgLsf 

pkfox? ckgfO{Psf] . 

 dfof]g]h ;; agfpg] tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 

 c08fsf] kx]nf] / ;]tf] efu 
5'§fpg] tl/sf 

dfof]g]h ;;\M  

c08fsf] kx]nf] efuM ^ 

t]nM ! ln= 

leg]u/M ^) Pd=Pn= 

;:o'{+sf] w'nf]M ! lrof rDrf 

g"g / dl/r–:jfb cg';f/ 

 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Mixing bowl, whisk, tea spoon 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 c08fsf] kx]nf], t]n, leg]u/, ;:o'{+sf] w'nf], g"g / dl/r .  



 

कमी III  ५४ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n ^: ;;\ / u|]eL tof/L     hDdf ;doM ४ 306f $% ldg]6 

काय[  @: j]];fd]n (Béchamel/white) ;;\ tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM ४ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 afSnf] lk+w ePsf] Pp6f ;;\kfgdf 

a6/nfO{ kufNg], d}bf /fVg]/ e'6\g] 
(White Roux) . 

5 la:tf/} b'wnfO{ vGofp+b} Whisk n] 
/fd|/L lkm6\g] . 

6 l:68]8 clgog, g"g, dl/r xfn]/ 
pdfNg] .  

7 cfuf] ;fgf] agfP/ @) b]lv @% 
ldg]6;Dd Simmer ug]{ .  

8 :68]8 clgog lgsfn]/ kmfNg] .  
9 dl;gf] hfnL ePsf] :6«]/df 3f]6]/ 5fGg] 

. 
10 g"g / dl/r 7Ls 5 5}g r]s ug]{ .  
11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf 

u/L oyf:yfgdf /fVg] . 
13 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 b'lwnf], ;]tf], g/d ePsf] .  j];fd]n ;; agfpg] tl/sf 
 k"j{ ;fjwfgL 
 cjoj 

 
! ln6/ j];fd]n ;; agfpgsf nflu M 

 a6/–$) u|fd  

 d}bf–$) u|fd  

 b'w–! ln6/  

 g"g / dl/r–:jfb cg';f/  

 :68]8 clgog–!  
-l;+u} ;fgf] l5n]sf] KofhnfO{ 
t]hkft a]/]/ Njf+u 3f]r]/ 
/fVg]sf]_ 

 ;'/Iff / ;fawfgLx? .  

 sfo{:yn, Hofan, / 
pks/0fsf] ;/;kmfO{ .  

 ;fdfu|Lx?sf] e08f/0f .  

 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] 
lalw . 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Sauce pan, whisk, tea spoon, wooden spatula, strainer 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 a6/, d}bf, b'w, g"g / dl/r, :68]8 clgog .  
  



 

कमी III  ५५ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n ^: ;;\ / u|]eL tof/L      hDdf ;doM ४ 306f $% ldg]6 

काय[  #: Tomatto sauce\ tof/ ug]{ .     ;}4flGtsM $% ldg]6 

             Jofjxfl/sM ४ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 afSnf] lk+w ePsf] Pp6f Sauce Pan df 

a6/nfO{ kufNg] / ld/]Kjf /fVg]/ kfSg] u/L 
e'6\g] . 

5 d}bf /fVg] / s/Lj % ldg]6;Dd d}bfnfO{ 
/fd|f] kfSg] u/L e'6\g] . -xNsf v}/f] x'g] u/L_ 

6 af+sL /x]sf] c? ;j} cjoj /fVg] / pDng 
lbg] .  

7 s/Lj $) b]lv $% ldg]6 ;Dd simmer 
ug]{ . 

8 a's]ufgL{ lgsfn]/ kmfNg] . 
9 ;kmf hfnLdf 3f]6]/ 5fGg] / ;kmf 

Sauce pan df /fVg] g"g, dl/r 7Ls 
5 5}g Taste ug]{ . 

10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
11 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 
12 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 /ftf] /+u ePsf] . 
 tfkqmdM tftf] ePsf] .  

 

 dfof]g]h ;; agfpg] tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 
 

! ln6/ 6f]df6f] ;; agfpgsf nflu M 

 a6/–^) u|fd  

 d}bf–^) u\fd  

 Mirepoix–!%) u|fd  

 6f]df6f]sf] 5f+6sf+6–^) u\fd  

 6f]df6f] Ko"/L–!)) ld=ln=  

 :6s–! ln=  

 a's] ufgL{–!  

 g"g / dl/r–:jfb cg';f/  

 ;'/Iff / ;fawfgLx? .  

 sfo{:yn, / pks/0fsf] 
;/;kmfO{ .  

 Hofan / ;fdfu|Lx?sf] 
e08f/0f .  

 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] 
lalw . 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Sauce Pan, 5fGg] hfnL (Strainer), JxL:s(Whisk) 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] 

;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

a6/, d}bf, Mirepoix, g"g / dl/r, 6f]df6f]sf] 5f+6sf+6, 6f]df6f] Ko"/L, :6s, a's] ufgL.  
  



 

कमी III  ५६ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n ^: ;;\ / u|]eL tof/L      hDdf ;doM ४ 306f $% ldg]6 

काय[  $: Espagnole -a|fpg_ ;;\ tof/ ug]{ .    ;}4flGtsM $% ldg]6 

              Jofjxfl/sM ४ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f afSnf] lk+w ePsf] ;;kfgdf a6/ 

kufNg], ld/]Kjf /fVg]/ v}/f] x'g] u/L e'6\g], 
d}bf /fVg]/ d}bfnfO{ klg v}/f] u/L e'6\g] . 

5 la:tf/} a|fpg :6snfO{ xfNb} Whisk n] 
rnfp+b} ldnfpg] .  

6 6f]df6f]sf] 5f+6sf+6, 6f]df6f] Ko"/L, g"g / 
dl/r xfNg] .  

7 pDng lbg] .  
8 cfuf] ;fgf] ug]{ / sl/j #% b]lv $) 

ldg]6 simmer ug]{ .  
9 a's]6 ufgL{ lgsfn]/ kmfNg] .  
10 dl;gf] hfnL ePsf] strainer df 3f]6]/ 

5fGg] .  
11 g"g 7Ls 5÷5}g r]s ug]{ . 
12 t'?Gt k|of]u ug]{ jf kl5 k|of]u ug{sf] 

nflu Air tight container df /fvL 
refrigerator df plrt tfkqmddf 
/fVg] . 

13 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
14 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 
15 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 g/d, a|fpg sn/ ePsf] .  a|fpg ;;\ agfpg] tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 
 

! ln6/ 6f]df6f] ;; agfpgsf 
nflu M  

 a6/–%) u|fd  

 d}bf–%) u\fd  

 Mirepoix–!)) u|fd  

 6f]df6f] Ko"/L–%) ld=ln=  

 6f]df6f 5f+6–^) ld=ln=  

 a|fpg :6s–! ln=  

 a's] ufgL{–!  

 g"g / dl/r–:jfb cg';f/ 

 ;'/Iff / ;fawfgLx? .  

 sfo{:yn, / pks/0fsf] 
;/;kmfO{ .  

 Hofan / ;fdfu|Lx?sf] 
e08f/0f .  

 sfo{;Dkfbgsf] clen]v 
/fVg] lalw . 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Sauce Pan, 5fGg] hfnL (Strainer), JxL:s (Whisk), spatula 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] 

;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 a6/, d}bf, Mirepoix, g"g / dl/r, 6f]df6f]sf] 5f+6sf+6, a|fpg :6s, a's] ufgL .  
  



 

कमी III  ५७ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n ^: ;;\ / u|]eL tof/L     hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[  %: x6 (hot) lrNnL ;;\ tof/ ug]{ .   ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 ;'Vvf /ftf] v';f{gLsf] e]6\gf] lgsfn]/ 

kmfNg] / ;kmf kfgLdf w'g] kvfNg] .  
5 ;kmf kfgLdf v';f{gLnfO{ lehfP/ /fVg] 

#) ldg]6;Dd .  
6 Pp6f ;kmf k6df /fVg]/ kfgL ;+u g/d 

x'g] u/L pdfn]/ ksfpg] .  
7 cfuf]af6 lgsfn]/ lr;f] x'g lbg] .  
8 kfgL ;+u} Jn]08/df dlxg x'g] u/L Jn]08 

ug]{ (Puree agfpg]_  
9 Pp6f ;kmf rfO{lgh s/fxL jf ;;k6df 

t]nnfO{ ttfpg] / rk ;]n/LnfO{ ;t] 
ug]{, Ko"/L agfPsf] v';f{gL, 6f]df6f] Ko"/L 
;f]o;; / :6f/ Plg; /fVg]/ dWod 
cf+rdf !% ldg]6 ksfpg] / :jfb 
cg';f/ g"g ldnfpg] . 

10 t'?Gt k|of]u ug]{ jf kl5 k|of]u ug{sf] 
nflu Air tight container df /fvL 
refrigerator df plrt tfkqmddf 
/fVg] . 

11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 
13 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 g/d, /ftf] sn/ ePsf] . 
 lk/f] ePsf] . 

 

 x6 (hot) lrNnL ;;\ agfpg] tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 
 

x6 ;; agfpg cfjZos cjojM  

 ;'Vvf /ftf] v';f{gL –%)) 
u|fd  

 t]n–#)) ld=ln=  

 6f]df6f] Ko"/L–@)) ld=ln=  

 rk ;]n]/L –!) u|fd  

 :6f/ Plg;–%) u|fd  

 ;f]o ;;\–#) ld=ln=  

 g"g / dl/r–:jfb cg';f/  

 ;'/Iff / ;fawfgLx? .  

 sfo{:yn, / pks/0fsf] 
;/;kmfO{ .  

 Hofan / ;fdfu|Lx?sf] 
e08f/0f .  

 sfo{;Dkfbgsf] clen]v 
/fVg] lalw . 

 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Sauce Pan, Blender, Chinese wok, Wooden spatula, Chopping board, knife 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] 

;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 ;'Vvf /ftf] v';f{gL, t]n,6f]df6f] Ko"/L, rk ;]n]/L, :6f/ Plg;,;f]o ;;\,g"g / dl/r . 
  



 

कमी III  ५८ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o'n^: ;;\ / u|]eL tof/L      hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[  ^: Red gravy or Butter Masala tof/ ug]{             ;}4flGtsM $% ldg]6 

         Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 ;kmf ;;kfgdf t]nnfO{ ttfpg] .  
5 u/d (Whole) d;nf k8\sfpg] .  
6 rk clgog /fVg] xNsf e'6\g] .  
7 cb'jf nx;'g k]i6 ;+u sfl:dl/ ldr{ 

xfn]/ s/Lj ! ldg]6 e'6\g], rk 6f]d]6f], 
6f]d6f] Ko"/L, sfh' k]i6 xfn]/ dw'/f] 
cf+rdf s/Lj % ldg]6 ksfpg] .  

8 g"g / c? ;j} ;'Vvf d;nfx? xfn]/ 
s/Lj %–^ ldg]6 hlt ksfpg], 
kfs]kl5 t]n dfly t}l/g yfN5 .  

9 a6/ xfn]/ Ps l5g rnfpg], /ftf] 
u|]eL tof/ eof] . 

10 t'?Gt k|of]u ug]{ jf kl5 k|of]u ug{sf] 
nflu Air tight container df 
/fvL refrigerator df plrt 
tfkqmddf /fVg] . 

11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf 

u/L oyf:yfgdf /fVg] . 
13 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 g/d, /ftf]/u+ ePsf] . 
 tfkqmdM tftf] ePsf]  

 

 /ftf] u|]eLagfpg] tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 
 

/ftf] u|]eL agfpgsf cfjZos M  

 t]n–$) ld=ln=  

 Whole u/d d;nf–!% u|fd 

 dl;gf] rk clgog–!%) u|fd  

 sfl:dl/ ldr{–!) u|fd  

 cb'jf nx;'g k]i6–@) u|fd  

 rk 6f]d]6f]–!%) u|fd  

 6f]d]6f] Ko"/L–%)) ld=ln=  

 sfh' k]i6–%) u|fd  

 w'nf] v';f{gL–!) u|fd  

 w'nf] hL/f–!) u|fd  

 w'nf] wlgof+–% u|fd  

 u/d d;nf–# u|fd  

 g"g–:jfb cg';f/  

 a6/–%) u|fd 

 ;'/Iff / ;fawfgLx? .  

 sfo{:yn, / pks/0fsf] ;/;kmfO{ 
.  

 Hofan / ;fdfu|Lx?sf] e08f/0f . 

 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] 
lalw . 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Blender, Sauce pan, Wooden spatula, Chopping board, Knife 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] 

;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 Whole u/d d;nf, t]n, 6f]df6f] Ko"/L,rk clgog, sfl:dl/ ldr{, cb'jf nx;'g k]i6,rk 
6f]d]6f, sfh' k]i6, w'nf] v';f{gL,w'nf] hL/f, w'nf] wlgof,u/d d;nf,a6/,g"g .     



 

कमी III  ५९ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n ^: ;;\ / u|]eL tof/L     hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[  &: x\jfO6 u|]eL (white gravy) tof/ ug]{ .              ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
5 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
6 b'wdf sfh', Kofh, t]hkft, ;'s'd]n, 

/fVg]/ pDng lbg], pDn]kl5 ;fO{8df 
/fVg]/ !% ldg]6 ;Dd 5f]k]/ /Vg] . 

7 Jn]08/df /fVg]/ Jn]08 ug]{, dl;gf] g/d 
k]i6 agfpg] .  

8 ;kmf ;; k6df t]nnfO{ ttfpg] / 
t]hkQf / ;'s'd]nnfO{ k8\sfpg] .  

9 cfuf]af6 ;;\kfgnfO{ ;f/]/ nx;'g 
cb'jfsf] k]i6 xfnL s]xL l5g e'6\g], Jn]08 
u/]sf] sfh' k]i6 xfn]/ km]/L cfuf] dfly 
/fVg] . c? ;j} ;'Vvf d;nf xfn]/ s/Lj 
$–% ldg]6 xNsf cfuf] dfly ksfpg] .  

10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
11 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 
12 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 g/d, ;]tf]/u+ ePsf] . 
 tfkqmdM tftf] ePsf] . 

 ;]tf] u|]eL agfpg] tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 
 

;]tf] u|eL agfpg cjoj M  

 sfh'– !)) u|fd  

 Kofh (Sliced) –!)) u|fd  

 t]hkQf –@ j6f  

 ;'s'd]n –% j6f  

 b'w–cfwf ln6/  

 wlgof+ kfp8/–# u|fd  

 ;]tf] dl/r w'nf]–# u|fd  

 cb'jf nx;'g k]i6–@) u|fd  

 ;'s'd]n kfp8/–! lrlD6  

 g"g –:jfb cg';f/  

 t]n–#) ld=ln= 

 ;'/Iff / ;fawfgLx? .  

 sfo{:yn, / pks/0fsf] ;/;kmfO{ .  

 Hofan / ;fdfu|Lx?sf] e08f/0f .  

 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] lalw . 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Blender, Sauce pan, Wooden spatula, Chopping board, knife 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] 

;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 sfh', Kofh, t]hkQf, ;'s'd]n,b'w,wlgof+ kfp8/, cb'jf nx;'g k]i6, ;]tf] dl/r w'nf], ;'s'd]n 
kfp8/, g"g, t]n . 



 

कमी III  ६० 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n ^: ;;\ / u|]eL tof/L     hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[  *: k|m]; d;nf u|]eL tof/ ug]{ .           ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ .  

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f ;kmf ;;kfgdf t]nnfO{ ttfpg], 

t]hkft, Njf+u, ;'s'd]n bfnlrgLnfO{ 
k8\sfpg] .  

5 rk clgog xfn]/ sNsf v}/f] x'g] u/L e'6\g], 
cb'jf, nx;'gsf] k]i6 klg xfNg] / ;'uGw 
cfpg] u/L e'6\g] .  

6 afFsL /x]sf] ;'Vvf d;nfx? ;j} xfNg] ! 
ldg]6 hlt e'6\g] .  

7 rk 6f]d]6f] xfNg] / cfjZos k/]df xNsf 
kfgL xfn]/ ksfpg] .  

8 k|m]; u|]eL tof/ eof] . 
9 t'?Gt k|of]u ug]{ jf kl5 k|of]u ug{sf] 

nflu Air tight container df /fvL 
refrigerator df plrt tfkqmddf /fVg] 
. 

10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
11 cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 
12 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 

 g/d, ;]tf] v}/f]/u+ 
ePsf] . 

 tfkqmdM tftf] ePsf] . 

 k|m]; u|]eLagfpg] tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 
k|m]; u|]eL agfpg cjoj M  

 t]n–#) ld=ln=  

 rk clgog–#)) u|fd  

 rk 6f]d]6f]–!%) u|fd  

 nx;'g cb'jf k]i6–@) u|fd  

 a];f/–! lrlD6  

 hL/f w'nf]–# u|fd  

 wlgof+ w'nf]–# u|fd  

 u/d d;nf–! lrlD6  

 g"g–:jfb cg';f/  

 w'nf] v';f{gL–# u|fd  

 Njf+u bfnlrgL ;'s'd]n–% u|fd  

 t]hkft–@ j6f 

 ;'/Iff / ;fawfgLx? .  

 sfo{:yn, / pks/0fsf] ;/;kmfO{ . 

 Hofan / ;fdfu|Lx?sf] e08f/0f .  

 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] lalw 
cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Blender, Sauce pan, Wooden spatula, Chopping board, knife 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] 

;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 rk clgog,rk 6f]d]6f, t]n,nx;'g cb'jf k]i6,a];f/,hL/f w'nf], u/d d;nf, g"g, w'nf] v';f{gL, 
Njf+u bfnlrgL ;'s'd]n,t]hkft . 

 

  



 

कमी III  ६१ 
 

मोʭुल ७M सलाद र ĜेǓसǍ तयारȣ  

जàमा समय: ३३ घÖटा 
                 सैƨािÛतक: ०६ घÖटा 
         åयावहाǐरक: २७ घÖटा   
मोʭलुगत ǒववरण  ) Module Description.): यस मोʭुलमा सलाद र ĜेǓसǍ तयारȣसँग 
सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावशे गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी -Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 Green salad tof/ ug{ . 

 Fruits salad tof/ ug{ . 
 Kuchumber ;nfb tof/ ug{ . 
 Russian Salad tof/ ug{ . 
 Waldorf Salad tof/ ug{ . 
 Honey mustard dressing tof/ ug{ . 

 Mayonnaise dressingtof/ ug{ . 

 Vinaigrette dressingtof/ ug{ . 

 French dressing tof/ ug{ .   

काय[ हǽ -Tasks_M 
१. lu|g ;nfb tof/ ug]{ . 
२. k|'m6 ;nfb tof/ ug]{ . 
३. s'r'Da/ (Kuchumber) ;nfb tof/ ug]{ . 
४. /l;og ;nfb (Russian Salad) tof/ ug]{ . 
५. jN8«km;nfb (Waldorf Salad) tof/ ug]{ . 
६. xgL d:6f8{ 8«]l;Ë (Honey mustard dressing) tof/ ug]{ . 

७. Mayonnaise dressing tof/ ug]{ . 
८. Vinaigrette dressing tof/ ug]{ . 
९. k|m]Gr 8]«l;ª (French dressing) tof/ ug]{ . 

 

 

  



 

कमी III  ६२ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n &: ;nfb / 8«]l;Ë tof/L     hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 
काय[  !: Green Salad tof/ ug]{ .     ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी
संकलन गनȶ। 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 ;j} e]hL6]anx?nfO{ ;kmf ;+u wf]O{ 

kvfnL ug]{ .  
5 l5Ng' kg]{ l5Ng], tf:g' k/] tf:g] / km]/L 

;kmf kfgLdf kvfNg] .  
6 ;j} e]hL6]anx?nfO{ ktnf] :nfO{; 

sf6g] .  
7 ;kmf Kn]6df n]6'; la5ofpg] / 

:nfO{; sf6]sf] e]hL6]anx?nfO{ 
cfsif{s t/Lsfn] /+u ldnfP/ ;hfpg] 
.  

8 dflyaf6 rf6 d;nf 5/]/ sfutLsf] 
:nfO{;÷j]h /fVg]/ cfsif{s ;hfP/ 
serve ug]{ . 

9 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
10 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
11 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
12 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
13 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 laleGg e]lh6]an cg';f/ 
/u+ ePsf] . 

 lu|g ;nfb agfpg] tl/sf 
 ;nfbsf] kl/ro, k|sf/, parts 
 e]lh6]ansf] kl/ro, k|sf/, cuts 
 Lettuce, types 
 k"j{ ;fjwfgL 
k|m]; ;nfb agfpg cfjZos cjoj M 

 sf+qmf] –^) u|fd  

 ufh/–$) u|fd  

 d'nf–%) u|fd  

 Kofh–$) u|fd  

 le+8] v';f{gL–#) u|fd  

 xl/of] v';f{gL –#) u|fd  

 n]6'; – *–!) kQf  

 uf]ne]+8f–%) u|fd  

 n]dg :nfO{;–@ j6fsf]  

 rf6 d;nf 

 ;'/Iff / ;fawfgLx? .  

 sfo{:yn, / pks/0fsf] ;/;kmfO{ 
. 

 Hofan / ;fdfu|Lx?sf] e08f/0f 
.  

 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] 
lalw . 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Salad plate/side plate/Platter, Chopping board, Knife, Tray 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 sf+qmf],ufh/,d'nf, Kofh, le+8] v';f{gL,xl/of] v';f{gL,n]6';,uf]ne]+8f, n]dg :nfO{;, rf6 d;nf 
 

  



 

कमी III  ६३ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n &: ;nfb / 8«]l;Ë tof/L     hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[  @: Fruits salad tof/ ug]{ .    ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी
संकलन गनȶ। 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 k|fKt kmnk"mn -:ofp, s]/f, ;'Gtnf, 

df};d, d]jf, va'{hf, ta'{hf, :6«a]/L, 
lsjL, kfOgcfkn cflb_ ;kmf kfgLn] 
/fd|f];+u w'g] .  

5 cfjZostf cg';f/ tf5g] / Ps} 
gf;sf] 6'qmf agfpg] .  

6 ;le{; ug]{ l8;df sn/ slDag]zg 
x'g] u/L ;]6 ug]{ . 

7 Dflyaf6 dl;gf] kmnk"mnn] -:6«a]/L, 
lsjL, c+u'/, r]/L_ n] xNsf 6lkË 
ug]{ / ;'u/ l;/kn] dflyaf6 ;a} 
kmnk"mnnfO{ e]6g] u/L lr:ofpg] .  

8 cGtdf ;kmf /fd|f] vfnsf] k'lbgfsf] 
d'G6fn] jf cfO{; lqmdsf] :s"kn] 
uflg{; u/]/ 8]h6{sf] ?kdf jf 
a]|skf:6sf] ?kdf ;e{ ug]{ . 

9 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
10 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
11 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
12 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
13 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 laleGg kmnk'mnx? 
cg';f/ /u+ ePsf] . 

 ;'u/ l;/k k|of]u 
ul/Psf] . 

 ;nfbsf] kl/ro, k|sf/, parts 
 e]lh6]ansf] kl/ro, k|sf/, cuts 
 Lettuce, types  
 k|'m6 ;nfb agfpg] tl/sf 
 k"j{ ;fjwfgL 
 

k|'m6 ;nfb agfpg cfjZos cjoj M 

 a]s/Lsf zAbx? a'‰g ;Sg] 
1fg .  

 tf}n ug]{ d]lzg / d]hl/Ë 
:s]nsf] 1fg .  

 sl6Ë d]y8sf] 1fg .  

 cfjZostf cg';f/ ;e{ ug{ 
;Sg] 1fg .  

 ;/;kmfO{ ;DaGwL 1fg . 

 df};d cg';f/sf] kmnk"mn 
d]jf, va'{hf, ta'{hf, :6«a]/L, 
lsaL, kfOg cfkn cflbsf] 
;fdfGo hfgsf/L . 

 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Salad plate/side plate/Platter, Chopping board, Knife, Tray, Peeler, Fruit Basket 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 d]jf, va'{hf, ta'{hf, :6«a]/L, lsaL, kfOg cfkn 
  



 

कमी III  ६४ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n &: ;nfb / 8«]l;Ë tof/L     hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 
काय[  #: s'r'Da/ (Kuchumber) ;nfb tof/ ug]{ .   ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी 
संकलन गनȶ। 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 t/sf/Lx? ;kmf;+u kvfn]/ sfF6 5fF6 

u/L l5Ng] . 
5 ;a} t/sf/LnfO{ Psgf;sf] Fine 

Shredded x'g] u/L sf6g]] .  
6 sfutLnfO{ $ 6'qmf x'g] u/L j]H8 sf6g] 

.  
7 sfutLsf] laofF lgsfNg] .  
8 ;kmf ldS;L+u afpndf sf6]sf] 

e]h]6]anx? /fVg] .  
9 g"g / w'nf] v';f{gL 5s{g] .  
10 sfutLsf] /; /fVg]/ ld;fpg] .  
11 g"gsf] :jfb ldnfpg] .  
12 Kn]6 dfly n]6'; kQf la5ofpg] .  
13 tof/ ePsf] ;nfb n]6'; dfly /fVg] .  
14 ;nfb dfly rf6 d;nf 5s{g] .  
15 sfutLsf] 6'qmf, xl/of] v';f{gL / xl/of] 

wlgofFn] ;hfP/ k:sg] . 
16 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
17 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
18 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
19 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
20 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 cfsif{s b]lvPsf] . 
 e]h]6]anx? Psgf;n] 

sf6]/ ld;fO{Psf] .  
 sf6]sf] e]h]6]andf 

cfjZos d;nfx? / 
sfutLsf] /; ld;fOPsf] . 

 s'r'Da/df rf6 d;nfsf] 
:jfb ePsf] . 

 ;nfbsf] kl/ro, k|sf/, parts 
 e]lh6]ansf] kl/ro, k|sf/, cuts 
 Lettuce, types 
 s'r'Da/ (Kuchumber) ;nfb agfpg] 

tl/sf,  
 kmfObf a]kmfObf 
 k"j{ ;fjwfgL 
cjoj (Ingredients)M  

 sfFs|f] – *) u|fd  

 le+8] v';f{gL– ! j6f  

 uf]ne]8f– %) u|fd  

 ufh/ –%) u|fd  

 Kofh –%) u|fd 

 xl/of] wlgofF s]lx  

 n]6"; –$ kTtf  

 sfutLsf] /; –$ rDrf  

 sfutL –! j6f  

 rf6 d;nf –! rDrf  

 w'nf] v';f{gL –cfwf lrof 
rDrf .  

 xl/of] v';f{gL –$ j6f  

 g"g :jfbfg'zf/  

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Salad plate/side plate/Platter, Chopping board, Knife, Tray, Peeler, mixing bowl 
 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 sfFs|f], le+8] v';f{gL, uf]ne]8f, ufFh/, Kofh, xl/of] wlgofF, n]6";, sfutLsf] /;, sfutL, rf6 
d;nf, w'nf] v';f{gL, xl/of] v';f{gL, g"g .     

 
  



 

कमी III  ६५ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n &: ;nfb / 8«]l;Ëtof/L         hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[  $: /l;og ;nfb (Russian Salad) ;nfb tof/ ug]{ .     ;}4flGtsM $% ldg]6 

             Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी संकलन
गनȶ। 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 t/sf/Lx? ;kmf;+u kvfnL sfF6 5fF6 u/]/ l5Ng] .  
5 ;a} e]h]6]anx? Psgf;sf] 8fO{; (Brunoise) 

cfsf/df sf6g] .  
6 ;kmf EffF8f]df yf]/} g"g xfn]/ kfgL pdfNg] .  
7 ufFh/, l;dL / s]/fp xfNf]/ l7Ss kfSg] agfpg] .  
8 To;nfO{ lgsfn]/ lr;f] kfgLdf xfNg] .  
9 lr;f] ePkl5 kfgL tsf{pg] .  
10 cfn' klg pDn]sf] kfgLdf ksfpg] .  
11 kfgL tsf{P/ lgsfNg] / lr;f] x'g lbg] .  
12 pDn]sf] kfgLdf sl/a !) ldg]6 c08f ksfpg] .  
13 c08f lgsfn]/ lr;f] kfgLdf 8'afpg] .  
14 af]qmf l5n]/ $ 6'qmf x'g]u/L j]H8 sf6]/ /fVg] .  
15 ;kmf ldS;L+u afpndf :ofp / e"O{F s6x/nfO{ 8fO{; 

sf6]/ /fVg] .  
16 ksfO{Psf] cfn' / e]h]6]an klg /fVg] .  
17 pQm ld>0fdf g"g / dl/rsf] w'nf] 5s{g] .  
18 tof/ ul/Psf] dfof]g]h ;; / lqmd xfNg] .  
19 ;a} ldl;g] u/L xNsf;+u df]Ng] .  
20 g"gsf] :jfb ldnfpg] .  
21 Kn]6dfly n]6'; /fVg] .  
22 To;dfly ;nfb /fVg] .  
23 $ 6'qmf c08f ldnfP/ ;hfpg] .  
24 Rfk u/]sf] kf/;nL 5s]{/ k:sg] . 
25 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
26 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
27 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
28 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
29 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 e]h]6]anx?, :ofp / 
e'O{F s6x/ ;a} 
Psgf;n] sfl6Psf] .  

 e]h]6]anx?, :ofp / 
e'O{F s6x/ ;a} 
Psgf;n] ld;fO{Psf] . 

 ;kmf ePsf] . 
 cfsif{s b]lvPsf] . 
 ;'u/ l;/k k|of]u 

ul/Psf] . 
 c08fn] ;hfO{Psf] . 
 rk kf;{nfLn] uflg{; 

ul/Psf] . 

 /l;og ;nfb (Russian Salad)  
agfpg] tl/sf 

 ;nfbsf] kl/ro, k|sf/, parts 
 e]lh6]ansf] kl/ro, k|sf/,   
 Lettuce, types 
 k"j{ ;fjwfgL 
 

/l;og ;nfb (Russian Salad) 

agfpg cfjZos cjoj M  

 cfn' – ^) u|fd 

 ufFh/ – ^) u|fd 

 xl/of] s]/fp – ^) u|fd  

 xl/of] l;dL – ^) u|fd  

 :ofp – !)) u|fd  

 e'O{F s6x/ – ^) u|fd  

 dfof]g]h – $ rDrf  

 c08f – $ j6f  

 rk u/]sf] kf/;nL – ! rDrf  

 n]6'; kQf – $ j6f  

 lqmd – ! rDrf  

 g"g, dl/rsf] w'nf] :jfbfg'zf/  
 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Salad plate/side plate/Platter, Chopping board, Knife, Tray, Peeler, Mixing bowls, Spatula, 

Saucepan, Whisk, Strainer 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 cfn', g"g, ufFh/, xl/of] s]/fp, xl/of] l;dL, :ofp, e'O{F s6x/, dfof]g]h, c08f, rk u/]sf] 
kf/;nL, lqmd, g"g, dl/rsf] w'nf] .     

  



 

कमी III  ६६ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n &: ;nfb / 8«]l;Ë tof/L     hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[  %: jN8«/km ;nfb (Waldorf Salad) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM $% ldg]6 

        Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी
संकलन गनȶ। 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 :ofp, ;]n/L, n]6'; / kf;{nLnfO{ ;kmf 

kf]6f; kfgLDff wf]o/ kfvfNg] . 
5 :ofp / ;]n/LnfO So'a s6 sf6g] . 
6 cf]v/nfO{ ;kmf;Fu s]nfpg] .  
7 Pp6f ;kmf :6Lnsf] jf6fdf :ofp, lqmd, 

ls;ld; / ;]nf/L sf] ;fy} cfwf efu cf]v/ 
klg ld;fpg] . 

8 g'g, dl/r/ dfof]g]h /fVg]/ /fd|f];Fu ld;fpg] 
. 

9 ;kmf Kn]6df n]6'; la5ofpg] . 
10 n]6'; dfly tof/ ul/Psf] ;nfb ldnfP/ 

/fVg] .  
11 afFsL /x]sf] cf]v/, /]8 r]/L / kf;{nLn] 

;hfpg] .  
12 cfsif{s tl/sfn] jN8{km ;nfb k:sg] 

(serve) . 
13 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
14 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
15 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
16 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
17 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 n]6'; / kf;{nL /fd|f];+u 
kfvfn]sf] .  

 ;kmf Kn]6df k:s]sf] .  
 Jflx/L tTj g/x]sf] .  
 cfsif{s tl/sfn] 

;hfOPsf] . 
 ;kmf ePsf] . 

 

 jN8«km ;nfb (Waldrof 
Salad) agfpg] tl/sf 

 ;nfbsf] kl/ro, k|sf/, parts 
 e]lh6]ansf] kl/ro, k|sf/, 

cuts 
 Lettuce, types 
 k"j{ ;fjwfgL 

 

jN8«km;nfb(Waldrof Salad) ;nfb 
agfpg cfjZos cjoj M  

 :ofp –#)) u|fd  
 c+u'/ jf ls;ld; –!)) 

u|fd 
 ;]nf/Lsf] 8fF7 – ^) u|fd  
 cf]v/ s]nfPsf] –*) u|fd  
 dfof]g]h –!)) u|fd 
 lqmd–%) u|fd 
 /]8 r]/L –%) u|fd 
 n]6'; – *–!) kQf 
 rk u/]sf] kf/;nL – ! 

rDrf  
 g'g / w'nf] dl/r –:jfb 

cfg';f/  
cfjZos cf}hf/, pks/0fM 

 Salad plate/side plate/Platter, Chopping board, Knife, Tray, Peeler, Mixing bowls, Spatula, 
Saucepan, Whisk, Strainer 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], kmfO{g xa{;, lrKn]/ n8\g ;Sg]]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 :ofp, c+u'/ jf ls;ld;, ;]nf/Lsf] 8fF7, cf]v/ s]nfPsf], dfof]g]h, lqmd, /]8 r]/L, n]6';,rk 
u/]sf] kf/;nL, g'g / w'nf] dl/r .  

 



 

कमी III  ६७ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n &: ;nfb / 8«]l;Ë tof/L         hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[ ^: xlg d:6f8{ 8«]l;Ë (Honey mustard dressing) tof/ ug]{ .       ;}4flGtsM $% ldg]6 

               Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f mixing bowl df l8hf] d:6f8{, 

xlg, PKkn ;fO8/ leg]u/, n]dg h';, g"g / 
dl/rsf] w'nf] /fvL lqmdL x'g]a]nf ;Dd 
whisk n] rnfpg] . 

5 yf]/} yf]/} t]n xfNg] / g"g, dl/r / xlg xfln 
:jfb cg';f/ ldnfpg] . 

6 Pp6f efF8f]d xfln lasf]{ nufP/ 
refrigerator df /fVg] . 

7 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
8 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
9 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
10 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
11 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 kx]nf] sn/ ePsf] . 
 mustard, leg]u/sf] 

:jfb cfPsf] . 

 xlg d:6f8{ 8«]l;Ë agfpg] 
tl/sf 

 xlg d:6f8{ 8«]l;Ë agfpbf 
Wofg lbg' kg]{ s'/fx? 

 k"j{ ;fjwfgL 
 

xlg d:6f8{ 8«]l;Ë agfpg  cfjZos 
cjoj M  

 l8hf] d:6f8{ (Dijon 
mustard)–#)) u|fd 

 xlg – # 6]jn rDrf  
 PKkn ;fO8/ leg]u/ – # 

6]jn rDrf 
 n]dg h'; ! 6]jn rDrf 
 cf]lne t]n – !÷$ sk 
 g'g / w'nf] dl/r –:jfb 

cfg';f/  
cfjZos cf}hf/, pks/0fM 

 Saucepan, whisk, mixing bowl, container, chopping board, knife 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 cf]lne t]n, l8hf] d:6f8, xlg, PKkn ;fO8 / leg]u/, n]dg h';, g'g / w'nf] dl/r=     
  



 

कमी III  ६८ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n &: ;nfb / 8«]l;Ë tof/L     hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[  &: Mayonnaise dressing tof/ ug]{ .   ;}4flGtsM #) ldg]6 

        Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 sfrf] c08faf6 kx]nf] efu 5'6\ofpg] . 
5 Mixing bowl df c08fsf] kx]nf] efu, 

;]tf] leg]u/ / d:6f8{ k]:6nfO{ lqmld 
afSnf] x'g] u/L lkm6\g] . 

6 yf]kf yf]kf u/L t]n xfNg] . 
7 afSnf] eP/ lkm6\g ufÅf] ePkl5 cfwf 

rDrf leg]u/ xfNg] / k]m/L t]n xfNb} 
x'O:s ug]{ . 

8 afSnf] lqmld ePkl5 g'g / dl/r /fVg] . 
9 tof/ ePsf] Mayonnaise dressing

nfO{ efF8fdf /fvL ;e{ ug]{ . 
10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
11 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
12 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
13 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 xNsf Wo" /Ë ePsf] . 
 afSnf] lqmld ld>0f 

ePsf] . 
 

 Mayonnaise dressing 
agfpg] tl/sf 

 Dressing sf] kl/ro, k|sf/ 
 k"j{ ;fjwfgL 

 

Mayonnaise dressing agfpg 
cfjZos cjoj M  

 ;]tf] leg]u/ –#) ld=ln= 
 c08f – @ j6f 
 e]lh6]jn t]n–#) ld=ln= 
 d:6f8{ k]:6–#) u|fd 
 g'g / w'nf] ;]tf] dl/r –

:jfb cfg';f/  

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 whisk, mixing bowl, bowl 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 ;]tf] leg]u/,c08f, e]lh6]jn t]n, d:6f8{ k]:6,g'g / w'nf] ;]tf] dl/r .  
  



 

कमी III  ६९ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n &: ;nfb / 8«]l;Ë tof/L     hDdf ;doM $ 306f #) ldg]6 

काय[  *: Vinaigrette dressing tof/ ug]{ .   ;}4flGtsM #) ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf 
;fdu|L ;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 t]n afx]s leg]u/, l8hf]Og leg]u/, 

g'g, dl/rsf] w'nf] / d:68{ k]:6nfO{ 
Pp6f ulx/f] ef8fdf /fVg] . 

5 yf]kf yf]kf t]nsf] wf/f xfNb} afSnf] 
ld>0f tof/ gx'bf ;Dd x'O{:sn] 
ld>0f ug]{ . 

6 tof/ ePsf] Vinaigrette dressing
nfO{ efF8fdf /flv ;e{ ug]{ . 

7 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
8 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
9 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
10 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
11 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 afSnf] ld>0f ePsf] . 
 xNsf xl/of] /+usf] ePsf] .  

 

 Vinaigrette dressing 
agfpg] tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 
 

Vinaigrette dressing agfpg 
cfjZos cjoj M  

 leg]u/ –#) ld=ln= 
 l8hf]Og leg]u/ –#) ld=ln= 
 h}t'gsf] t]n –#) u|fd 
 d:68{ k]:6 –!% u|fd 
 g'g / w'nf] dl/r –:jfb 

cfg';f/  

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 whisk, mixing bowl, bowl, spoon 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 ;]tf] leg]u/, l8hf]Og leg]u/, h}t'gsf] t]n, d:6f8{ k]:6, g'g / w'nf] ;]tf] dl/r .  
 

  



 

कमी III  ७० 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n &: ;nfb / 8«]l;Ë tof/L     hDdf ;doM $ 306f #) ldg]6 

काय[  (: k|m]Gr 8«l;ª (French dressing) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM #) ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 t]n afx]s ;]tf] leg]u/, l8hf] d:6f8{, 

g'g, dl/rsf] w'nf], kfk|LsfnfO{ Pp6f 
ulx/f] ef8fdf /fVg] . 

5 yf]kf yf]kf t]nsf] wf/f xfNb} afSnf] 
ld>0f tof/ gx'bf ;Dd x'O{:sn] 
ld>0f ug]{ . 

6 s]rk, rk cf]lgjg / lrlg xfln mix 
ug]{ . 

7 tof/ ePsf] French dressing nfO{ 
efF8fdf /flv ;e{ ug]{ . 

8 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
9 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
10 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
11 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
12 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 afSnf] ld>0f ePsf] . 
 /ftf] /+usf] ePsf] .  
 

 k|m]Gr 8«l;ª agfpg] tl/sf 
 k"j{ ;fjwfgL 

 

k|m]Gr 8«l;ª agfpg cfjZos cjoj 
M ! sk 

 ;]tf] leg]u/ –! 6]jn rDrf 
 cf]lne t]n –!÷@ sk 
 s]rk (ketchup) –!÷@ sk 
 rk onion– !÷@ lrof 

rDrf 
 kfk|Lsf (paprika) – !÷$ 

lrof rDrf 
 l8hf]+ d:6f8{ (Dijon 

mustard) - ! lrof rDrf 
 lrlg (sugar) - ! 6]jn 

rDrf 
 g'g / w'nf] dl/r –:jfb 

cfg';f/ 
cfjZos cf}hf/, pks/0fM 

 whisk, mixing bowl, bowl, spoon 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 ;]tf] leg]u/, l8hf]Og leg]u/, h}t'gsf] t]n, d:6f8{ k]:6, g'g / w'nf] ;]tf] dl/r .  
  



 

कमी III  ७१ 
 

मोʭुल ८M Ħेक फाèट तयारȣ 
जàमा समय: ४६ घÖटा 

         सैƨािÛतक: ०६ घÖटा 
         åयावहाǐरक: ४० घÖटा   
मोʭलुगत ǒववरण  ) Module Description.): यस मोʭुलमा Ħेकफाƴ तयार गनȶसँग 
सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावशे गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी -Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 Cereals (Porridge, Museli, Cornflakes, Chocos) tof/ ug{ . 
 k|m]z h'; (Vegetables/Fruits juice) tof/ ug{ . 
 Eggs kl/sf/ tof/ ug{{ . 
 Tea/Coffee/Hot chocolate tof/ ug{ . 
 k|m'6 Knf6/ (Fruit Platter) tof/ ug{ . 
 Sausage (fried, boiled, grilled) tof/ ug{{ . 
 Potato (Grill, hash-brown, leyonaisse, boiled) tof/ ug{ . 
 French Toast tof/ ug{{ . 
 Pancake tof/ ug{{ . 
 k'/L eflh (Puri bhaji) tof/ ug{ .   

काय[ हǽ -Tasks_M 
१. Cereals (Porridge, Museli, Cornflakes, Chocos) tof/ ug]{ . 
२. k|m]z h'; (vegetables/fruits juice) tof/ ug]{ . 
३. Porridge tof/ ug]{ . 
४. c08fsf] kl/sf/ tof/ ug]{ . 
५. Tea/Coffee/Hot chocolate tof/ ug]{ . 
६. k|m'6 Knf6/ (Fruit Platter) tof/ ug]{ . 
७. Sausage (fried, boiled, grilled) tof/ ug]{ . 
८. Potato (Grill, hash-brown, leyonaisse, boiled) tof/ ug]{ .  

९. French Toast tof/ ug]{ . 
१०. Pancake tof/ ug]{ . 
११. k'/L eflh (Puri bhaji) tof/ ug]{ . 

 

 

  



 

कमी III  ७२ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ           hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[  !: Cereals (Museli, cornflakes, chocos) tof/ ug]{ .    ;}4flGtsM #) ldg]6 

          Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 d':nLnfO{ jfpndf /fVg] .  
5 b'w cyjf blx;+u ;e{ ug]{ . 
6 sg{ˆn]S;nfO{ jfpndf /fVg] .  
7 b'w;+u ;e{ ug]{ . 
8 rf]sf]hnfO{ jfpndf /fVg] .  
9 b'w;+u ;e{ ug]{ . 
10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
11 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
12 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
13 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ;kmf jfpn ePsf] . 
 b'w pdfn]sf] . 

 

 Cereals (Museli, 
cornflakes, chocos) 
agfpg] tl/sf 

 b'3, kl/ro, k|sf/ 
 k"j{ ;fjwfgL 

 

Cereals (Museli, cornflakes, 
chocos) agfpg cfjZos cjoj M 

 b'3 
 bxL 
 ahf/af6 NofPsf] Kofs]6sf]  

museli, cornflakes / 
chocos  

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Mixing bowls, Spoons, Bowls, Milk pot 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 b'3, bxL, ahf/af6 NofPsf] Kofs]6sf]  museli, cornflakes / chocos 
 
 

  



 

कमी III  ७३ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ      hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[  @: k|m]z h'; (vegetables/fruits juice) tof/ ug]{ .      ;}4flGtsM #) ldg]6 

          Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 ;'Gtnf jf df};dnfO{ ;kmf kfgLdf /fd|f] 

;+u kvfNg] . 
5 kfgLnfO{ tsf{pg] . 
6 cfwf x'g]u/L ljrdf sf6g] . 
7 ;kmf xftaf6 /fd|f] ;+u lgrf]g]{ jf h'; 

agfpg] d]l;g k|of]u u/L h'; lgsfNg] . 
8 dl;gf] hflndf h';nfO{ ;kmf ef+8fdf 5fGg] 

. 
9 lr;f] kfg]{ h'; ePsf] ef+8fnfO{ lk|mhdf 

/fVg] . 
10 h'; lunf;df /fvL ;e{ ug]{ . 
11 ; '/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
13 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 jflxl/ tTj g/x]sf] 
 k|m'6 / e]lh6]jn 

cg';f/ /+u ePsf] .  
 lr;f] ePsf] . 

 

 k|m]z h'; agfpg] tl/sf 
 k|m'6sf] kl/ro, k|sf/ 
 k"j{ ;fjwfgL 

 

k|m]z h'; agfpg cfjZos cjoj M  
 ;'Gtnf÷df};d÷ufh/÷te'{hf 
 ;'/Iff / ;fawfgLx? .  
 sfo{:yn, Hofan, / 

pks/0fsf] ;/;kmfO{ . 
 ;fdu|Lx?sf] e08f/0f . 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
Mixing bowls, Spoon, Bowl, Juice glass, Chopping board, Knife, Strainer 
 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 ;'Gtnf jf df};d 

  



 

कमी III  ७४ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ      hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[  #: Porridge tof/ ug]{ .          ;}4flGtsM #) ldg]6 

           Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी
संकलन गनȶ। 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 ahf/af6 Koflsª cfPsf] kf]l/h ! sk 

nfO{ # sk b'w÷kfgL /fVg]/ sl/a !)–
!@ ldg]6 Pp6f ;kmf ef+8f]df ksfpg] .  

5 b'w / lrgL;+u k:sg] . 
6 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
7 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
8 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
9 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
10 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 afSnf] ld>0f ePsf] . 
 xNsf xl/of] /+usf] 

ePsf] .  
 

 Porridge agfpg] tl/sf 
 Cereals: introduction, 

types 
 k"j{ ;fjwfgL 

 

Porridge agfpg cfjZos cjojM  
 ahf/af6 Koflsª cfPsf] 

kf]l/h– ! Kofs]6 
 b'w 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Mixing bowls, Spoon, bowl, whisk, spatula 

 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg], b'w. 

  



 

कमी III  ७५ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ         hDdf ;doM % 306f #) ldg]6 

काय[  $: Eggs kl/sf/ tof/ ug]{ .    ;}4flGtsM #) ldg]6 
        Jofjxfl/sM % 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन 
मापदÖड 

आवæयक ĤाǒवǓधक 
£ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी संकलन गनȶ। 
2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 JjfO{n PuM 
 pDn]sf] kfgLdf – !) ldg]6 ksfP/ lgsfNg] . 
 c08sf] shell lgsfn]/ Pu skdf /fvL ;e{ ug]{ . 

5 kf]r Pu (Poached egg): 
 ;fgf] Sauce andf kfgL -c08f 5f]Kg] u/L_ g'g / leg]u/ 

xfn]/ pdfNg], @ j6f c08f km'6fP/ kfgLdf /fVg]/ kf]r ug]{ . 
 kf]r PunfO{ toasted a|]8 dfly /fvL csDklgd]G6;+u ;e{ 

ug]{ . 
6 :qmDan Pu (Scramble egg): 

 Pp6f jndf ! j6f c08f / #) ld=nL= b'w / s]lx kUn]sf] 
j6/ /fVg]/ lkm6g] .  

 k|mfO{ kfgdf yf]/} t]n ttfpg] / lkm6]sf] c08fnfO{ @ ldg]6 
rnfP/ ksfpg] . 

 Toasted a|]8df /fvL csDklgd]G6;+u ;e{ ug]{ . 
7 Masala Omelette: 

 b'O{j6f c08f, rk cf]lgjg, rk 6f]Dof6f], rk Sofkl;sd, 
wlgofsf] w'nf], lh/fsf] w'nf], u/d d;nf w'nf], v';f{lgsf] 
w'nf], xl/of] wlgof, g'g / dl/rsf] w'nf] nfO{ andf /fd|f];+u 
lkm6g] . 

 k|mfO{ Pan df yf]/} t]n ttfP/ lkm6]sf] c08f vGofpg] / @–
# ldg]6 ksfP/ Half moonx'g] u/L kN6fpg] . 

8 Full Plate df /fvL xl/of] wlgofn] uflg{; u/]/ tftf] ;e{ ug]{ .  
9 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
10 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
11 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
12 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
13 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 Hofbf gksfPsf]  
 /fd|f] Shapedf 

ksfPsf] 

 c08fsf] kl/sf/ 
agfpg] tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 
c08fsf] kl/sf/ M  

 AjfO{n Pu  
 :qmDjn Pu 
 Omelette 

-cDn]6_  
 kf]r Pu 

gf]6  
 k|To]s 

AolQmnfO{ @ 
j6f c08fsf 
b/n] kl/sf/ 
tof/ ug]{  

 ;'/Iff / 
;fawfgLx? .  

 sfo{:yn / 
pks/0fsf] 
;/;kmfO{ .  

 pks/0f / 
;fdu|Lx?sf] 
e08f/0f  

 sfo{;Dkfbgsf]  
clen]v /fVg] 
lalw . 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Mixing bowls, Spoon, Whisk, Bowl, Frypan, Plates, Chopping board, Knife, saucepan, 

spatula, plates 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 b'w, c08f, g'g / dl/rsf] w'nf], j6/, rk cf]lgjg, rk 6f]Dof6f], rk Sofkl;sd, wlgofsf] 
w'nf], lh/fsf] w'nf], u/d d;nf w'nf], v';f{lgsf] w'nf], xl/of] wlgof. 



 

कमी III  ७६ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

 df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ          hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[  %: Tea/Coffee/Hot chocolate tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM $% ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी संकलन गनȶ। 
2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Tea: 
 ;kmf kfgL skn] gfk]/ ;kmf ef8fdf /fVg] .  
 pQm kfgL /fVg]sf] efF8f Uof; r'nf] jf lx6/df /fVg]/ 

pdfNg] .  
 kfgL plDng yfn]kl5 cfuf]sf] cfFr 36fP/ kfgLsf] kl/df0f 

cg';f/ lrofklt xfNg] / Psl5g 5f]k]/ pdfNg] .  
 cfjZos eP kfgLsf] kl/df0f cg';f/ lrgL xfNg] / Psl5g 

pdfNg] .  
 pDn]sf] kfgLdf lrofsf] /Ë lgSn]/ ldl;Pkl5 pdfNg aGb 

ug]{ .  
 pQm efF8f]af6 sk jf lunf;df tof/L lrof xfNg] .  
 cyjf pdfn]sf] kfgL /fVg]sf] skdf 6L Jofu /fVg] . 
 cyjf lrof sk dfyL lrof 5fGgL /fvL kfp8/ 5fGgLdf 

/fVg]/ dflyaf6 plDnPsf] kfgL xfNg] . 
5 Coffee: 
 cfjZostf cg';f/ gfk]/ ;kmf kfgL efF8f]df xfn]/ pdfNg] . 
 ;f]xL dfqfdf skmL / lrgL lunf; jf skdf xfn]/ lkm6g] .  
 plDnPsf] kfgL xfNg] / rnfpg] .  
 cyjf pdfn]sf] kfgLdf skmL / lrgL lkm6g] . 
 skmL skdf /fvL tftf] tftf] ;e{ ug]{ . 
6 Hot Chocolate: 
 Pp6f efF8fdf b"w / rsn]6 kfp8/ /fVg]/ pdfNg] .  
 rsn]6 kfp8/ yf]/} lr;f] kfgLdf 3f]n]/ /fVg] .  
 plDnPsf] b"wdf 3f]n]sf] rsn]6 kfp8/ ld;fO{ xNsf pdfNg] 

र Unf;df /fVg]/ ;e ug]{ . 

7 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
8 sfo{:yn, cf}hf/ / pks/0f ;kmf ug]{ .  
9 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
10 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ;kmf sk jf Unf;df 
/fVbf jf:gfbf/ sfnf] 
/Ësf] lrof blvPsf] .  

 skmL jf:gfbf/ / 7Ls 
dfqfdf lrgL / skmL 
ePsf] .  

 skmLsf] /+Ë sfnf] 
b]lvPsf] . 

 x6 rsn]6 afSnf] 
b]lvPsf] .  

 x6 rsn]6 tftf] ePsf] 
.  

 rsn]6 sn/ uf9f 
ePsf] . 

 Tea/Coffee/Hot 
chocolate agfpg] 
tl/sf 

 Tea, types 
 Coffee, types 
 k"j{ ;fjwfgL 

lrof agfpg cfjZos 
cjojx? (Ingredients)  

 lrgL  
 lrofklQ jf l6 Jofu 

slkm agfpg cfjZos cjojx? 
(Ingredients)  

 lrgL  
 skmL 
 kfgL 

x6 rSn]6 agfpg cfjZos 
cjojx? (Ingredients)  

 b"w–!%) ldln=  
 lrgL–! lrof rDrf  
 rsn]6 kfp8/–@ lrof 

rDrf  

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Saucepan, Spoon, Gas range, Strainer working table, Tea cup, Coffee cup, Glass 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M 

 b'w, lrgL,rsn]6 kfp8/, skmL, kfgL, lrofklQ jf l6 Jofu   



 

कमी III  ७७ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ          hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[  ^: k|m'6 Knf6/ (Fruit Platter) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM #) ldg]6 

        Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी संकलन
गनȶ। 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 df};d cg';f/sf] kmnx?nfO{ kvfNg] . 
5 l5Ng' kg]{ eP l5Ng], tf:g' kg]{ eP tf;]/ 

cfdif{s k|sf/n] ljleGg ljlwn] sf6\g] . 
6 ;kmf xfkm Kn]6df /+u ldnfP/ cfsif{s 

ljlwn] ;hfP/ k|:t't ug]{ . 
7 w]/} kfx'gfx?nfO{ k|:t't ug'{kg]{ eP 7'nf] 

cfsif{s Knf6/df ;hfpg] .  
8 tof/ k|'m6 Knf6/ ef8f]df /fvL ;e{ ug]{ . 
9 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] .  
10 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ .  
11 sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
12 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ .  
13 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 /fd|f] Shapedf 
sfl6Psf] . 

 ;kmf ePsf] . 
 

 k|m'6 Knf6/ agfpg] 
tl/sf 

 k"j{ ;fjwfgL 
 

cjoj (Ingredients) 

 df};d cg';f/sf] kmnx? 
(Watermelon, apple, 
banana, mango, kiwi, 
papaya, etc) 
– @)) u|fd 

 
 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM  
 Mixing bowls, Spoon, Plates, Chopping board, Knife, Peeler 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 df};d cg';f/sf] kmnx? (Watermelon, apple, banana, mango, kiwi, papaya, etc) 

 
  



 

कमी III  ७८ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ           hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[  &: Sausage (fried, boiled, grilled) tof/ ug]{ .    ;}4flGtsM #) ldg]6 

         Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 आवæयक औजार उपकरण तथा सामĒी संकलन गनȶ।
2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 dWood tfkqmddf u|Ln/ ttfpg] . 
5 Thaw ePkl5,Kofs]6af6 ;;]h lgsfNg] / sf6g] . 
6 u|Ln/df kfSg] u/L u|Ln ug]{ . 
7 Kn]6df /fvL c? ;xfos vfgf;+u Tfftf] ;e{ ug]{ . 
8 Pp6f saucepan df cfwf kfgL /fvL pdfNg] .  
9 pDn]sf] kfgLdf sausagenfO{ /fVg] . 
10 Sausage nfO{ /fVg]kl5 tfkqmd sd u/]/  

simmering tfkqmddf !)-!% ldg]6 ksfpg] . 
11 Kffs]sf] jf]On ;;]hnfO{ Half plate df /fvL;e{ 

ug]{ .  
12 Thaw ePkl5, Kofs]6af6 ;;]h lgsfNg] / sf6g] . 
13 !^)oC - !*)oC tfkqmddf tft]sf] t]ndf sf6]sf] 

sausage nfO{ v}/f] eO{ kfSg] u/L k|mfO{ ug]{ . 
14 k|mfO{ u/]sf] sausage nfO{ half plate df /fvL 

sauce;+u tftf] ;e{ ug]{ . 
15 ; '/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
16 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ . 
17 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
18 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
19 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 k"0f{?kdf kfs]sf] . 
 ;kmf ePsf] . 

 

 Sausage (fried, boiled, 
grilled) agfpg] tl/sf . 

 ;;]hsf] k|sf/, ksfpg] 
tl/sf .  

 k"j{ ;fjwfgL 
 

Sausage kl/sf/ M  
 k|mfO8 ;;]h  
 jf]On ;;]h 
 u|Ln ;;]h  

 
 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Tray, Fork, Frypan, strainer, Plates, Chopping board, Knife, saucepan, griller 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 Sausage, t]n, kfgL,  

  



 

कमी III  ७९ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ          hDdf ;doM % 306f $% ldg]6 

काय[  *: Potato (Grill, hash-brown, leyonaisse, boiled) tof/ ug]{ .     ;}4flGtsM $% ldg]6 

              Jofjxfl/sM % 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng ug]{ . 
2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . k"j{ tof/L (Mis-en-

place) ug]{ . 
3 u|Ln kf]6]6f] 

 kf]6]6f]nfO{ kvfNg], af]s|f lgsfn]/ wedge s6df 
sf6\g] . 

 Pp6f saucepan df kf]6]6f],t]n, seasoning 
/fvL marination ug]{ . 

 dWood tfqmddf Tfft]sf] u|Ln/df @) ldg]6 
kmsf{pb} basting ub}{ kfSg] u/L ksfpg] . 

 Kf]6]6f]  u|Ln ePkl5, plrt vfgf;+u ;e{ ug]{ . 
4 x\of;\ j|fpg kf]6]6f] 

 cfn'nfO{ ;kmf;+u kvfNg] / kfgLdf AjfO{n ug]{ . 
 cfwf kfs]k5L lgsfNg] / lr;f] agfpg] .  
 af]qmf l5Ng] / cfn'nfO{ sf]/];f]df sf]g]{ -grate_ 
 g'g / rk kf;{nL xfNg] .  
 cfn'nfO{ s/Lj @) u|fdsf] uf]nf] jf c08f shape

lbg] .  
 k|mfO{ kfgdf a6/ kufn]/ shape lbO{Psf] 

cfn'x?nfO{ kfSg]u/L a|fpg sn/ x'g] u/L 
ksfpg] . 

 kfs]sf] xof;\ j|fpg kf]6]6f]nfO{ c? vfgf;+u 
;xfos vfgfsf] ?kdf ;e{ ug]{ . 

5 lnof]gfO{h kf]6]6f] 
 Ps}gf;sf] cfn' lng] / ;kmf ug]{ .  
 cfn'nfO{ kfSg] u/L pdfNg] .  
 cfn'sf] af]qmf tf:g] / uf]nf] :nfO{; sf6g] .  
 Kofh tf:g] / :nfO{; sf6g] .  
 :nfO{; cfn' dflysf] efF8f]df xfNg] / xn'sf;+u 

rnfpg] .  
 g'g / dl/rsf] w'nf] :jfb cg';f/ xfNg] .  
 Kn]6df /fvL tftf] ;e{ ug]{ .  
 k|mfO{ Kofgdf j6/ xfn]/ ttfpg] .  
 :nfO{; sf6]sf] Kofh xfNg] / ksfpg] . 

 
 

 Kf]6]6f]  u|Ln xNsf v}/f] 
/+u ePsf] . 

 k"0f{?kdf kfs]sf] . 
 

 Potato items 
agfpg] tl/sf . 

 e]lh6]jnsf] kl/ro, 
k|sf/, ksfpg] tl/sf .  

 s'lsË ljlw, k|sf/ 
 k"j{ ;fjwfgL 

Potato kl/sf/ M  
 u|Ln kf]6]6f] 
 x\of;\ j|fpg kf]6]6f] 
 lnof]g]h kf]6]6f] 
 jf]On kf]6]6f] 

x\of;\ j|fpg kf]6]6f 
 kf]6]6f] –%)) u|fd  
 j6/ – ^) u|fd  
 g'g – :jfb cg';f/  
 rk kf;{nL – !% u|fd 

 
 
 
 



 

कमी III  ८० 
 

 
6 jf]On kf]6]6f] 

 kf]6]6f]nfO{ kvfNg], af]s|f lgsfn]/ ;fgf] ;fgf] 
Dice s6df sf6\g]  

 Pp6f saucepan df kfgL, sf6]sf] kf]6]6f] / 
g'g /fvL simmering tfkqmddf !) b]vL !% 
ldg]6 kfSg] u/L ksfpg] . 

 Kf]6]6f] kfs]kl5, kfgLnfO{ kmfn]/ kl5sf] nflu 
/lk|mh]/]6/df /fVg] jf ;e{ ug]{ . 

7 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . Hofan / pks/0f ;kmf 
ug]{ . 

8 sfo{:yn ;kmf ug]{ . Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f 
ug]{ . 

9 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 
cfjZos cf}hf/, pks/0fM 

 Tray, Fork, Frypan, Saucepan, strainer, Plates, Chopping board, Knife 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 kf]6]6f, j6/, g'g, rk kf;{nL, Kofh .  



 

कमी III  ८१ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ      hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[  (: French Toast tof/ ug]{ .     ;}4flGtsM #) ldg]6 

         Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f ;kmf ldlS;ª jfpndf c08f km'6fP/ 

/fVg] .  
5 To;df b"w, e]lgnf P;]G;, bfnlrgL kfp8/ 

/fVg]/ lkm6g] .  
6 gg :6Ls Kofgdf j6/ /fVg]/ xNsf cfFrdf 

u/d x'g lbg] .  
7 lkm6]sf] c08fdf kfp/f]6L /fVg]/ b'j}tkm{ 

n6k6fpg] .  
8 kmfO{ Kofgdf lj:tf/} /fVg]/ Ps tkm{ sl/j 

! ldg]6 a/fj/ kfSg lbg] / km]/L kN6fP/ 
ksfpg] . 

9 Pp6f ;kmf full plate df /fvL 
sausage, hash brown potato, 
grilled tomatio;+u tftf] ;e{ ug]{ . 

10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
11 Hofan / pks/0f ;kmf ug]{ . 
12 sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
13 Hofan / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 c08fsf] Jof6/df 
k"/f a|]8 8'jfPsf] .  

 uf]N8]g a|fpg sn/ 
ePsf] .  

 French Toast agfpg] tl/sf . 
 s'lsË ljlw, k|sf/ 
 a|8sf] kl/ro, k|sf/ 
 French Toast agfpFbf ubf{ 

Wofg lbg'kg]{ s'/fx? 
 k"j{ ;fjwfgL 

French Toast 
 c08f – @ j6f  
 b"w – ^) ld=ln=  
 :nfO{; kfp/f]6L – @ j6f  
 bfnlrgL kfp8/– ! lrD6L  
 e]lgnf Pl;G; – ! lrof 

rDrf 
 
 
 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Non-stick pan, Mixing bowl, Whisk, Cooking range, Working table, Tong 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ .  

आवæयक सामĒीहǽ:  

 c08f, b"w, :nfO{; kfp/f]6L, bfnlrgL kfp8/, e]lgnf Pl;G; 
  



 

कमी III  ८२ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ      hDdf ;doM $ 306f #) ldg]6 

काय[  !): Pancake tof/ ug]{ .      ;}4flGtsM #) ldg]6 

         Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f jfpndf d}bf, a]lsË kfp8/, j6/, c08f, 

b"w, lrgL /fVg] .  
5 XjL:sn] lkm6]/ n]bf] agfpg] .  
6 :6]«g/n] csf]{ jfpndf 5fGg] .  
7 k|mfO{ Kofgdf t]n bNg] .  
8 8f8'sf] ;xfotfn] ^) ld=ln= hlt 3f]n 

Kofgdf xfNg] . 
9 sl/j @ ldg]6 hlt ksfpg] / ;'gf}nf] v}/f] 

/+usf] ePkl5 kN6fP/ k]ml/ @ ldg]6 ksfpg] . 
10 lgsfn]/ Kn]6df /fVg]/ dx;+u ;e{ ug]{ .  
11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
13 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 Kofgs]ssf] b'j} 
kl§ ;'gf}nf] v}/f] 
/+u ePsf] .  

 j6/ / dx;+u 
tftf] Kofg s]s 
;e{ u/]sf] . 

 Pancake agfpg] tl/sf . 
 s'lsË ljlw, k|sf/ 
 Aof6/ kl/ro, k|sf/ 
 Pancake agfpFbf Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx? 
 k"j{ ;fjwfgL 

Pancake 
 c08f–! lk;  
 d}bf–!)) uf|d  
 a]lsË kfp8/–!) u|fd  
 b"w–!@% ld=ln  
 lrgL–!% u|fd  
 j6/–!% u|fd kUn]sf]  
 g"g–! lrlD6  
 t]n–%) ld=ln= 

 
 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Non-stick frypan, Turner, Spoon, Bowl, Plate, Gas range, Working table 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  
 Flour, Baking powder, oil, Butter, Milk, Egg, Egg, Cinnamon powder, Salt 

 
  



 

कमी III  ८३ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n *: Ħेकफाèट तयारȣ      hDdf ;doM $ 306f #) ldg]6 

काय[  !!: k'/L eflh (Puri bhaji) tof/ ug]{ .    ;}4flGtsM #) ldg]6 

         Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 
1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng ug]{ 

. 
2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 k'/L M 
 Pp6f ;kmf af6fdf cf6f, g"g / kfgL /fVg]/ 

d'5]/ 8f] agfpg] .  
 s/La %) u|fdsf] 8Nnfx?df ljefhg ug]{ .  
 ;kmf 6]a'n jf a]Ngfdf cf6f 5/]/ uf]nf] /f]6Lsf] 

cfsf/df a]Ng] .  
 s/La !*)) ;]= df t]n ttfpg] .  
 tft]sf] t]ndf k'/LnfO{ b'j} tkm{ xNsf v}/f] x'g]u/L 

ksfpg] / k'mNg] u/L t]ndf tfg]{ . 
5 eflh 
 pl;g]sf] cfn'nfO{ l5n]/ Ps}gf;sf] ;–;fgf 6'qmf 

sf6g] .  
 Pp6f Fry pan df t]nnfO{ ttfpg] .  
 t]hkft ;+u Kofh /fVg]/ xNsf e'6g], xNsf v}/f] 

ePkl5 kfp8/ d;nfx? /fVg]/ Psl5g e'6g] / 
s8f af:gf cfPkl5 cb'jf nx;'gsf] k]i6 ;+u rk 
6f]d]6f] klg /fVg]/ s/Lj #–$ ldg]6 ksfpg] .  

 sf6]sf] cfn' / xl/of] s]/fp /fVg]/ s]xL l5g e'6g] 
/ xNsf u|]eL h:tf] x'g] u/L kfgL / g"g xfn]/ /fd|f] 
;+u ksfpg] .  

 kfs]kl5 xl/of] wlgof+ /fVg]/ k'/L;+u k:sg] . 
6 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
7 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
8 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
9 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 k'/L k'mn]sf] / kfs]/ .  
 v}/f] /+usf] :jflbnf] / 

cfsif{s b]lvPsf] . 
 ;j} efhL k|I6 ;+u 

b]lvg] .  
 aflx/L tTj g/x]sf] .  
 :jflbi6 . 

 k'/L eflh agfpg] tl/sf . 
 s'lsË ljlw, k|sf/ 
 k'/L eflhagfpFbf Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx? . 
 k"j{ ;fjwfgL 

k'/L agfpg cfjZos cjojM 
 cfF6f – %)) u|fd  
 kfgL s/La –@)) ld=ln=  
 g"g – % u|fd  
 Deep fryug{ t]n – cfwf 

ln6/  
eflh agfpg cfjZos cjojM 

 t]n –$) ld=ln=  
 cfn' pl;g]sf] –%)) u|fd  
 xl/of] s]/fp–!)) u|fd  
 rk clgog–#) u|fd 
 rk uf]ne]+8f–$) u|fd  
 rk wlgof+–!) u|fd  
 ;'Vvf v';f{gL–$ j6f  
 lh/f u]8f–s]xL  
 lh/f kfp8/–# u|fd  
 wlgof+ kfp8/–# u|fd  
 w'nf] v';f{gL–# u|fd  
 a];f/–# u|fd  
 t]hkf6–@ j6f  
 kfgL–clnslt cb'jf  
 nx;'g k]i6–!) u|fd  
 g"g–:jfb cg';f/ 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Indian karai, Spidernet, Spoon, Bowl, Plate, Gas range, Working table 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  
 t]n, cfn' pl;g]sf], xl/of] s]/fp, rk clgog, rk uf]ne]+8f,rk wlgof,;'Vvf v';f{gL, lh/f u]8f, lh/f 

kfp8/,wlgof+ kfp8/, w'nf] v';f{gL, a];f/,t]hkf6,kfgL,nx;'g k]i6,g"g .     
 



 

कमी III  ८४ 
 

मोʭुल ९M èÛयाÈस (Snacks) तयारȣ 

                                           जàमा समय: ४२ घÖटा 
सैƨािÛतक: ०६ घÖटा 

         åयावहाǐरक: ३६ घÖटा   
मोʭलुगत ǒववरण (Module Description.): यस मोʭुलमा èÛयाÈस तयारȣसँग सàबिÛधत 
£ान र सीपहǽ समावशे गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी -Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 k]|mGr k|mfO{h (French Fries) tof/ ug{ . 
 d':tfË cfn' (Mustang Alu) tof/ ug{ . 
 lrs]g lrNnL (Chicken Chilli) tof/ ug{ . 
 e]lh6]jn ksf}8f (Vegetable Pakoda)tof/ ug{ . 
 lrs]g nnLkk (Chicken Lollypop) tof/ ug{ . 
 ld6 an (Meat Balls) tof/ ug{ . 
 k|mfO{ jfG6g (Fry Wanton) tof/ ug{ . 
 ls|:kL NofDj (Crispy Lamb) tof/ ug{ . 
 lrs]g ;]s'jf (Chicken Sekuwa) tof/ ug{ .  
 lrs]g dMdM (Chicken MoMo) tof/ ug{ .   

काय[ हǽ -Tasks_M 
१. k]|mGr k|mfO{h (French fries) tof/ ug]{ . 
२. d':tfË cfn' (Mustang Alu) tof/ ug]{ . 
३. lrs]g lrNnL (Chicken Chilli) tof/ ug]{ . 
४. e]lh6]jn ksf}8f (Vegetable Pakoda) tof/ ug]{ . 
५. lrs]g nnLkk (Chicken lollypop) tof/ ug]{ . 
६. ld6 an (Meat Balls) tof/ ug]{ . 
७. k|mfO{ jfG6g (Fry Wanton) tof/ ug]{ . 
८. ls|:kL NofDj (Crispy Lamb) tof/ ug]{ . 
९. lrs]g ;]s'jf (Chicken Sekuwa) tof/ ug]{ .  
१०. lrs]g dMdM (Chicken MoMo) tof/ ug]{ . 

 

 
  



 

कमी III  ८५ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L    hDdf ;doM @ 306f #) ldg]6 

काय[  !: k]|mGr k|mfO{h (French fries) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM #) ldg]6 

        Jofjxfl/sM @ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 7"nf] ;fO{hsf] cfn' 5fGg], kvfNg], af]qmf 

tf:g], kfgLdf /fVg] .  
5 a/fa/L cfsf/df nfdf] lkm+u/ ;]kdf sf6g] 

.  
6 kfgLdf yf]/} g'g /fvL cfn' xfnL xfkm 

AjfO{n ug]{ . 
7 kfgL kmfNg] ;'Vvf kfg]{ . 
8 Tf]n dWod tfkqmddf ttfpg] .  
9 k|mfO{ ug]{ . lgsfn]/ g]lKsg k]k/ dfyL /fVg] 

. xNsf g'g 5s]{/ 6f]d]6f] ;;;+u ;e{ ug]{ . 
10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
11 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
12 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
13 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 uf]N8]g a|fpg /u+ ePsf] 
 :jflbi6 . 

 k|m]Gr k|mfO{ tof/ ug]{ ljlw  
 k|m]Gr k|mfO{ tof/ ubf{ Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx?/sf . 
 s'lsË ljlw, k|sf/ 
 k"j{ ;fjwfgL 

k]|mGr k|mfO{h agfpg cfjZos cjojM 
 cfn' –@ s]=lh  
 kfgL cfjZostf cg';f/  
 g"g – @ 6]jn rDrf  
 t]n – !=% nL  

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Saucepan, Spidernet, Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working 

table 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

cfjZos ;fdu|Lx?M  
 cfn ', kfgL, g"g, t]n, d;nf 

 
  



 

कमी III  ८६ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L    hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[  @: d':tfË cfn' (Mustang aloo) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM #) ldg]6 

        Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 
1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng ug]{ . 
2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 pl;g]sf] cfn'nfO{ wedge cfsf/df sf6\g] . 
5 sf6]sf] cfn'nfO{ tft]sf] t]ndf ;'gf}nf] /u+;Dd 

k|mfO{ ug]{ . 
6 l6d'/nfO{ dry roast u/]/ l;nf}6fdf lk:g] . 
7 Pp6f s/fO{df t]n ttfpg], l;+uf] /ftf] v';f{gL, 

lk;]sf] l6d'/, xl/of] v';f{gL, rk n;'g, /ftf] 
v';f{gL w'nf] / g'g /fvL rnfpb} dWood 
tfkqmddf ksfpg] . 

8 ksfpb} u/]sf] d;nfsf] jf;gf cfpg yfn]kl5 
k|mfO{ u/]sf] cfn' xfn]/ rnfpg] / sfultsf] /; 
klg /fvL rnfP/ lgsfNg]  . 

9 tof/ ePsf] d':tfË cfn'nfO{ ;kmf Kn]6df /fvL 
xl/of] wlgofn] ;hfP/ ;e{ ug]{ . 

10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
11 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
12 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
13 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 uf]N8]g a|fpg /u+ 
ePsf] 

 :jflbi6 . 

 d':tfË cfn' tof/ ug]{ ljlw  
 d':tfË cfn'  tof/ ubf{ Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx?/sf . 
 s'lsË ljlw, k|sf/ 
 k"j{ ;fjwfgL 

d':tfË cfn'agfpg cfjZos cjojM 
 pl;g]sf] cfn' –^ j6f  
 tf]l/sf] t]n – ! 6]jn rDrf 
 l6d'/– ! 6]jn rDrf 
 l;+uf] /ftf] v';f{gL – # j6f 
 /ftf] v';f{gL w'nf] – @ 6]jn 

rDrf 
 xl/of] v';f{gL – @ j6f 
 rk  n;'g – % kf]6L 
 g"g – :jfb cg';f/ 
 t]n – ! ln= k|mfO{ ug{sf] 

nflu 
 sfultsf] /; – ! 6]jn 

rDrf 
 xl/of wlgof – uflg{;sf] 

nflu 
cfjZos cf}hf/, pks/0fM 

 Saucepan, Spidernet, Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working 
table 

सरु¢ा सावधानी: 
 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 

sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 cfn ', g"g, tf]l/sf t]n, l6d'/, l;+uf] /ftf] v';f{gL, xl/of] v';f{gL, rk n;'g, g"g, sfultsf] /;, 
xl/of] wlgof .      

 
 



 

कमी III  ८७ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L    hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 
sfo{ #: lrs]g lrNnL (Chicken Chilli) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

१. cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

२. sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
३. k"j{ tof/L (Mise-en-place)ug]{ . 
४. lrs]gnfO{ dice cfsf/df sf6\g] . 
५. g"g, c08f / cornflourn] df]Ng] / 

tft]sf] t]ndf a|fpg x'g] u/L k|mfO{ ug]{ . 
६. cb'jf n;'gnfO{ rk ug]{ . 
७. xl/of] v';f{gL, Kofh, e]8] v';f{gL / 

uf]ne]8f dice cfsf/df sf6\g] .  
८. tft]sf] t]ndf cb'jf, n;'g km'/fpg], 

v';f{gL, e]8] v';f{gL / Kofh /fvL e'6\g] . 
९. k|mfO{ u/]sf] lrs]g /fvL e'6\g] . 
१०. g"g, dl/rsf] w'nf], ;f]of;;\, x6;;\ 

/fvL e'6\g] . 
११. s]rk, lrNnL k]i6, clhgf]df]6f], :6s jf 

kfgL / cornflour /fvL rnfpg] . 
१२. 6f]df6f] /fvL e'Gg] / Kn]6df /fvL, xl/of] 

Kofhn] uflg{; u/]/ ;e{ ug]{ . 
१३. cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|LnfO{ ;kmf u/L 

oyf:yfgdf /fVg] . 

 lrs]gnfO{ Pp6} cfsf/df 
sf6]sf] . 

 c08f, g"g, cornflour 
/fvL Dofl/g]6 u/]sf] . 

 :jfbdf lk/f] ePsf] . 
 

 lrs]g lrNnLsf] kl/ro 
 lrs]g lrNnLagfpg] tl/sf 
 kf]N6«L / k|sf/ 
 Filleting sf] 1fg . 
 ld>0f ljwL 
 
lrs]g lrNnL agfpg cfjZos 
cjojM  

 lrs]g af]gn];\ – ^)) u|fd 
 Kofh– #) u|fd 
 c08f– @ j6f 
 cornflour– ^) u|fd 
 :6s jf kfgL– @)) ld=ln= 
 Xl/of] Kofh– ! d'7\7f 
 cb'jf– # u|fd 
 n;'g– # u|fd 
 t]n– ^) ld=ln= 
 clhgf]df]6f]– # u|fd 
 ;f]of;;\– ^) u|fd 
 6f]df6f]– #) u|fd 
 e]8] v';f{gL– #) u|fd 
 g"g / dl/rsf] w'nf]– :jfb 

cg';f/ 
 xl/of] v';f{gL – 3 j6f 
 s]rk– !% ld=ln= 
 x6;;\ – ! 6]jn rDrf 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Gas Range, Stock pot, Chopping board, Knife, plate, chinese wok, spatula, tray. 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], cfvfdf / xftdf lk/f] nfUg ;Sg] tyf tftf] pl5l6\6P/ 
kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 Chicken boneless, :6s jf kfgL, Kofh, c08f, cornflour, :6s jf kfgL, Xl/of] Kofh, 
cb'jf, n;'g, t]n, clhgf]df]6f], ;f]of;;\, 6f]df6f, e]8] v';f{gL, g"g / dl/rsf] w'nf, xl/of] 
v';f{gL, s]rk / x6;;\ . 

 



 

कमी III  ८८ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L    hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 
sfo{ $: e]lh6]jn ksf}8f (Vegetable Pakoda) tof/ ug]{ . ;}4flGtsM #) ldg]6 

       Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 ldS; e]lh6]jnfO{ v;f]|rk ug]{ / 

jf6f(mixing bowl) df /fVg] .  
5 j];g, xl/of] v';f{gL, g"g, lh/fd;nf, 

Hjfgf], j];f/, kfgL /fVg]/ ld>0f tof/ 
ug]{ .  

6 ld>0fnfO{ #@ efu nufpg] .  
7 t]n ttfO{ uf]nf] uf]nf] agfO{ xfkm k|mfO{ 

u/L lgsfNg] .  
8 xTs]nfn] lyrL jf r]K6f] jgfO{ k'gM k|mfO{ 

ug]{ .  
9 ;'g}nf v}/f] sn/ ePkl5 lgsfn]/ Kn]6df 

afj/Lsf] crf/;+u k:sg] / rf6 d;nf 
5s{g] . 

10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
11 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
12 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
13 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ksf}8f lk/f] r6k6f 
:jfbsf] ePsf] .  

 ksf}8f '́?d ´'?d 
ePsf] .  

 ;'g}nf] v}/f]/ª ePsf]  
 ksf}8fsf 6's|fx? 

Ps}gf;sf] ePsf] . 
 ksf}8f;+u afj/Lsf] 

crf/ ;e{ ul/Psf] . 

e]lh6]jn ksf}8f  
 kl/ro  
 dxTj  
 e]lh6]jn ksf}8f tof/ ug]{ ljlw 

e]lh6]jn ksf}8f tof/ ubf{ Wofg 
lbg'kg]{ s'/fx? 

 
e]lh6]jn ksf}8f agfpg cfjZos 
cjoj (Ingredients) : 
 ldS; e]lh6]jn – $)) u|fd 

(jGbf,ufFh/,l;dL,Kofh,cfn'_  
 j];g– @)) u|fd  
 xl/of] v';f{gL rk– ! 6]jn rDrf 
 g"g – ! 6]jn rDrf  
 hL/fd;nf–! 6]jn rDrf  
 j];f/– ! lrof rDrf  
 t]n – ! nL  
 kfgL cfjZostf cg';f/  
 rf6d;nf – ! 6]jn rDrf  
 afa/L crf/ 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Gas Range, Chopping board, Knife, plate, karai, spatula, saucepan, tong, spidernet 

 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] t]n pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 
sfd ug]{ . 

 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 ldS; e]lh6]jn, t]n, j];g, xl/of] v';f{gL rk, g"g, hL/fd;nf, j];f/, rf6d;nf, afa/L crf/= 
  



 

कमी III  ८९ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L     hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 
sfo{ %: lrs]g nnLkk (Chicken lollypop) tof/ ug]{ .            ;}4flGtsM $% ldg]6 

          Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 
1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 

;+sng ug]{ . 
2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 lrs]g wingsnfO{ lollipop agfO{, 

lhlh k]i6, v';f{gLsf] w'nf], ;f]of;;\, 
leg]u/ / g"g /fvL df]n]/ #) ldg]6 
refrigerator df /fVg] . 

5 d}bf, c08f, rflxg] dfqf kfgL 
xfnLbatter agfpg] . 

6 ag]sf] batter df lollipop nfO{ 
8'afO{ tft]sf] t]ndf golden 
brown / crispy x'g] u/L fry ug]{ 
. 

7 ;;\sf] nflu, tft]sf] t]ndf lhlh / 
KofhnfO{ saute ug]{ . 

8 ;f]of;;\, leg]u/, lrlg, kfgL, 
schezwan sauce, cornflour  
xfln ;fgf] cfuf]df afSnf] x'g] u/L 
ksfpg] . 

9 afSnf] ;;\df k|mfO{ u/]sf] lollypop 
xfln toss u/L coat ug]{ . 

10 Kn]6df /fvL rk xl/of] Kofhn] uflg{; 
u/]/ ;e{ ug]{ . 

11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
13 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 lrs]g nnL lk/f] r6k6f 
/ l6d'/ 
(schezwan)sf]:jfb 
cfPsf] .  

 /ftf ]/ª ePsf]  
 lrs]g nnLkkPs}gf;sf] 

ePsf] . 

 lrs]g nnLsf] kl/ro  
 lrs]g nnLtof/ ug]{ ljlw lrs]g 

nnLtof/ ubf{ Wofg lbg'kg]{ s'/fx? 
 k"j{ ;fjwfgL  
 
cjoj (Ingredients) :$ hgfsf] nflu 

 chicken wings– !@ j6f,lhlh k]i6 

–  @ 6]jn rDrf,Red chilli 
powder– ! lrof rDrf, 
Soysauce –  ! 6]jn rDrf, leg]u/ 
– ! lrof rDrf,g"g / ;]tf] dl/rsf] 
w'nf] –  :jfb cg';f/, c08f – !, 
Cornflour jf cornstarch– !÷@ 
sk, Rice flour - ! 6]jn rDrf, 
for crispiness, d}bf – !÷@ sk,t]n 
–  k|mfO{ ug{sf] nflu 

For Tossing: 
 t]n – ! 6]jn rDrf,rk ufln{s – ! 

lrof rDrf,rk lhGh/ –! lrof 
rDrf,Kofh – ! ;fgf], ;f]of;;\ – ! 
lrof rDrf, legu/ – ! lrof rDrf, 
lrlg – ! lrof rDrf, kfgL – !÷@ 
sk, xl/of] Kofh –  uflg{;sf] nflu, 
Schezwan sauce –! 6]jn rDrf, 
g"g / ;]tf] dl/rsf] w'nf] –  :jfb 
cg';f/ 

 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Gas Range, Chopping board, Knife, plate, Chinese wok, spatula, saucepan, tong, spidernet. 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] t]n pl5l6\6P/ ;fy} lk/f] ;;\n] kf]Ng ;Sg]x'gfn] 
;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 chicken wings, lhlh k]i6, Red chilli powder, Soysauce, leg]u/, c08f, Cornflour, 
Rice flour, d}bf, t]n, lrlg, xl/of] Kofh / schezwan sauce. 

  



 

कमी III  ९० 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L     hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 
sfo{ ^: ld6 an (Meat Balls) tof/ ug]{ .      ;}4flGtsM #) ldg]6 

           Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 lsdf df;' tof/ ug]{ . lrs]g, d6g jf 

akmsf] x'g'kg]{ . 
5 dl;gf] sf6]sf] Kofh, ;]n/L, /f]hd]/L, g'g, 

dl/rsf] w'nf], j]:6/ ;;, c08f, sg{ˆnf]/ 
ld;fO{ df]Ng] / Ps}gf;sf] uf]nf 8Nnf 
agfpg] .  

6 t]n dWod tfkqmddf ttfpg] . jN;x? 
k|mfO{ ug]{ .  

7 6f]df6f] s]rk / lrNnL ;;\;+u ;e{ ug]{ . 
8 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
9 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
10 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
11 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 Ps}gf;sf] uf]nf] 
cfsf/sf] 8Nnfx? 
ePsf] . 

 l7Ss kfs]sf], 
/l;nf] ePsf] . 

 

 ld6 an (Meat ball)tof/ ug]{ 
ljlw . 

 s'lsËsf] 1fg ePsf]. 
 :GofS; ;DaGwL 1fg ePsf] . 

 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Gas Range, Chopping board, Knife, plate, spatula, saucepan, tong, spidernet, keema 

machine,  
 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] t]n pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 
sfd ug]{ . 

 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 lsdf df;', Kofh, ;]n/L, /f]hd]/L, g'g, dl/rsf] w'nf], j]:6/ ;;, c08f, sg{ˆnf]/, t]n, 6f]df6f] s]rk 
  



 

कमी III  ९१ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L     hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 
sfo{ &: k|mfO{ jfG6g (Fried Wanton) tof/ ug]{ .   ;}4flGtsM #) ldg]6 

        Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 t]nnfO{ !^)) ;]= b]lv @))) ;]= ;Ddsf] 

tfkqmddf u/d ug]{ .  
5 tof/ agfPsf] jfg6gnfO{ Golden 

brown x'g] u/L Deep fry ug]{ .  
6 t]naf6 lgsfn]/ k]k/ cf]5ofPsf] 6«]df 

/fVg] .  
7 tft} k|mfO{ u/]sf] jfg6gnfO{ x6;; ;+u 

;fO8 ;nfb /fVg]/ Serve ug]{ . 
8 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
9 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
10 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
11 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 Golden Brown 
x'g] u/L Deep fry 
u/]sf]  

 jfg6g k|mfO{ ubf{ 
89\g glbg] .  

 jfg6g Pp6} ;fO{h 
ePsf] . 

 

 k|mfO{ jfG6gtof/ ug]{ ljlw . 
 s'lsËsf] 1fg ePsf]. 
 :GofS; ;DaGwL 1fg ePsf] . 

 
 
cjoj (Ingredients)M 
jfg6g–$) lk; 
t]n– Deep fry ug{ 
x6;;– *) u|fd  
;fO{8 ;nfb 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 

 Gas Range, Chopping board, Knife, mixing bowl, plate, spatula, frypan, 
working table, saucepan, tong, spidernet 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] t]n pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 
sfd ug]{ . 

 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 jfg6g, t]n, x6;;, ;fO{8 ;nfb . 
  



 

कमी III  ९२ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L    hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 
sfo{ *: ls|:kL NofDj (Crispy Lamb) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Lamb nfO{ g"g / dl/rsf] w'nf], c08f, 

cornflour /fVg]/ df]Ng] / brown, 
crispy x'g] ul/ k|mfO{ ug]{ . 

5 Pp6f wok df t]n /fvL lhlh, Kofh /fvL 

saute ug]{ . 
6 Red chilli paste, Hoisin ;;\, 

Lamb :6s, g"g / dl/r xfnL rnfpg] . 
7 5 spice powder, fried lambxfnL rnfP/ 

plate df /fvL xl/of] Kofhn] uflg{; u/L 
;e{ ug]{ . 

8 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
9 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
10 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
11 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 xNsf /ftf] lk/f] / 
ls|:kL ePsf] . 

 ls|:kL NofDjtof/ ug]{ ljlw . 
 ls|:kL NofDjtof/ ubf{ Wofg lbg' 

kg]{ s'/fx? . 
 s'lsËsf] 1fg ePsf]. 
 :GofS; ;DaGwL 1fg ePsf] . 
 k"j{ ;fjwfgL . 
ls|:kL NofDj agfpg cfjZos 
cjojx?M 
 Boneless lamb – !*) u|fd 
 Kofh – #) u|fd 
 Juliennee]8] v';f{gL – !) u|fd 
 JulienneufFh/ – !) u|fd 

 rk cb'jf – !) u|fd 
 rk n;'g – !% u|fd 
 Lamb :6s – !) ld=ln= 

 Hoisin ;;\ – @) u|fd 
 t]n – @) ld=ln= 
 Red chilli paste– ! lrof 

rDrf  
 5 spice powder– ! lrof 

rDrf 
 xl/of] Kofh – uflg{;sf] nflu 
 g"g / dl/rsf] w'nf] – :jfb 

cg';f/ 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Gas Range, Chopping board, Knife, mixing bowl, plate, spatula, frypan, working 

table, saucepan, tong, spidernet, Chinese wok. 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] t]n pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s 
sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 Boneless lamb, Kofh, e]8] v';f{gL, ufFh/, rk cb'jf, rk n;'g, Lamb :6s, Hoisin 
;;\, t]n, Red chilli paste, 5 spice powder, xl/of] Kofh, g"g / dl/rsf] w'nf] .  

  



 

कमी III  ९३ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L    hDdf ;doM $ 306f #) ldg]6 
sfo{ (: lrs]g ;]s'jf (Chicken Sekuwa) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM #) ldg]6 

       Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 lrs]g af]gn]; u/]/ Ps}gf;sf] dice df 

sf6g] .  
5 lem/df pg]/ cfuf] dfly ;]Sg] .  
6 kfSg] a]nfdf Ps k6s t]n bNg] / k]ml/ 

;]Sg] .  
7 sfutLsf] /;, g'g, dl/rsf] w'nf] lh/f, 

a];f/, v';f{gLsf] w'nf], t]n / cb'jf 
n;'gsf] k]i6df df]Ng] . sl/a cfwf 306f 
/fVg] .  

8 :GofS;sf] ?kdf lbg] . 
9 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
10 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
11 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
12 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 lrs]g Ps}gf;sf] 
6'qmf ePsf] .  

 lrs]g ;]s'jf l7Ss 
kfs]sf], g/d ePsf] 
. 

 

 lrs]g ;]s'jfsf] kl/ro . 
 lrs]g ;]s'jftof/ ug]{ ljlw . 
 s'lsË ljlwsf] 1fg ePsf]. 
 :GofS; ;DaGwL 1fg ePsf] . 

 
cjojx?M 

 Aff]gn]; lrs]g– %)) u|fd  
 d;nf– # rDrf  
 cb'jf, n;'g – @ rDrf  
 sfutL– @ bfgf  
 g'g– :jfb cg';f/  
 blx – @ rDrf  
 t]n– cfjZos dfqfdf 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 

 Gas Range, Chopping board, Knife, mixing bowl, plate, spatula, 
working table, saucepan, tong, griller 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] sf]Onfn] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL 
k"j{s sfd ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 Aff]gn]; lrs]g,d;nf,cb'jf, n;'g,g'g,blx,t]n . 

 
  



 

कमी III  ९४ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n (M :GofS; (Snacks) tof/L    hDdf ;doM ^ 306f $% ldg]6 
sfo{ !): lrs]g dMdM (Chicken MoMo) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM ^ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 d}bfnfO{ 5fgL jf6fdf kfgL xfn]/ d'5|g] / 

sk8fn] 5f]k]/ cfwf 306f /fVg] .  
5 lrsgsf] lsdf tof/ ug]{ / jf6fdf /fVg] . 
6 To;df cf]lgog rk, xl/of] wlgofF, cb'jf 

n;'gsf] k]:6 ld;fpg] .  
7 lh/f, wlgofF, g"g, dl/rsf] w'nf] / v';f{gL 

/fvL df]Ng] .  
8 Kofgdf j6/ ttfO{ lsdfdf ld;fpg] df]Ng] 

.  
9 d'5]/ /fVg]sf] lk7f]nfO{ ;fgf] ;fgf] 8Nnf 

agfO{ j]Ngfn] a]Ng] .  
10 xTs]nfdf a]n]sf] 8Nnf /fvL rDrfsf] 

;fxfPtfn] !) u|fd lsdf /fvL rf]/L 
cf}nfsf] ;xfotfn] d'hf agfO{ uf]nf] 8Nnf] 
agfpg] .  

11 :6Ld k6df kfgL /fvL pdfNg] .  
12 :6Ld hfnLdf t]n bln d=d /fVg] / ^ 

b]lv * ldg]6 l:6d ug]{ .  
13 uf]Ne]8fsf] crf/ ;Fu Kn]6df k:sg] . 
14 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
15 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
16 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
17 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ;a} dMdMsf] ;fOh Pp6} 
ePsf] .  

 crf/ xNsf lk/f] ePsf] . 
 dMdM leqsf] lsdf k"/} 

kfs]sf] . 

 lrs]g dMdM tof/ ug]{ ljlw . 
 lrs]g dMdM tof/ ubf{ Wofg 

lbg'kg]{ s'/fx?  
 lk7f] d'5g] tl/sf  
 lsdf agfpg] tl/sf  
 crf/ agfpg] tl/sf 
 
cjoj (Ingredients) : 
 d}bf – $)) u|fd  
 lrsg lsdf – $)) u|fd  
 kfgL – @%) dL=nL  
 Kofh – !@) u|fd  
 xl/of] wlgofF – !÷@ sk  
 cb'jfn;'g – @ 6]jn rDrf  
 lh/f – ! 6]jn rDrf  
 wlgofF – ! 6]jn rDrf  
 dl/rsf] w'nf]– !÷@ 6]jn rDrf  
 j6/ –! 6]jn rDr  
 v';f{gL w'nf] –! lrof rDrf  
 g"g –! 6]jn rDrf  

 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 

 Gas Range, Steamer, Chopping board, Knife, mixing bowl, plate, 
spatula, working table, saucepan, tong, keema machine, steel spatula 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd 
ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 d}bf, lrsg lsdf, kfgL, Kofh, xl/of] wlgofF, cb'jf, n;'g, lh/f, wlgofF, dl/rsf] w'nf], j6/, 
v';f{gL w'nf], g"g= 



 

कमी III  ९५ 
 

मोʭुल १० M लाईट Ǔमãस (Light Meals) तयारȣ   

         जàमा समय: ४८ घÖटा 
         सैƨािÛतक: ०८ घÖटा 
         åयावहाǐरक: ४० घÖटा   
मोʭलुगत ǒववरण  ) Module Description.): यस मोʭुलमा लाईट Ǔमãस तयारȣसँग 
सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावशे गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी -Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 e]lh6]jn :of08jLr (Vegetable Sandwich) tof/ ug{{ . 
 e]lh6]jn au{/ (Vegetable Burger) tof/ ug{ . 
 x6 8u (Hot Dog) tof/ ug{ . 
 e]lh6]jn k|mfO{8 /fO{; (Vegetable Fried Rice) tof/ ug{ . 
 e]lh6]jn rfpldg (Vegetable Chowmein) tof/ ug{{ . 
 e]lh6]jn y'Skf (Vegetable Thukpa) tof/ ug{  . 
 lkm; P08 lrK; (Fish n Chips)  tof/ ug{ . 

 lrs]g sf6\6L /f]n (Chicken Katti Roll) tof/ ug{ . 
 e]lh6]an s6n]6 (Vegetable Cutlet) tof/ ug{ . 
 l:k|Ë /f]n (Spring Roll) tof/ ug{ . 
 rfO{gLh rK;L (Chinese Chopsuey) tof/ ug{ .   

काय[ हǽ -Tasks_M 
१. e]lh6]jn :of08jLr (Vegetable sandwich) tof/ ug]{ . 
२. e]lh6]jn au{/ (Vegetable Burger) tof/ ug]{ . 
३. x6 8u (Hot dog) tof/ ug]{ . 
४. e]lh6]jn k|mfO{8 /fO{; (Vegetable fried rice) tof/ ug]{ . 
५. e]lh6]jn rfpldg (Vegetable chowmein) tof/ ug]{ . 
६. e]lh6]jn y'Skf (Vegetable thukpa) tof/ ug]{ . 
७. lkm; P08 lrK; (Fish n Chips) tof/ ug]{ . 

८. lrs]g sf6\6L /f]n (Chicken katti roll) tof/ ug]{ . 
९. e]lh6]an s6n]6 (Vegetable Cutlet) tof/ ug]{ . 
१०. l:k|Ë /f]n (Spring roll) tof/ ug]{ . 
११. rfO{gLh rK;L (Chinese Chopsuey) tof/ ug]{ . 

 

  



 

कमी III  ९६ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L          hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 
sfo{ !: e]lh6]jn :of08jLr (Vegetable Sandwich) tof/ ug]{ .        ;}4flGtsM $% ldg]6 

                Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 aGbf, ufFh/, KofhnfO{ kftnf] 

(Chiffonade) u/L sf6g] / jf6fdf /fVg] 
. 

5 g"g xfnL rnfP/ !% ldg]6 /fVg] .  
6 kfgL lgrf]/L dfof]g]h ;; ld;fpg] / g"g 

dl/rsf] w'nf] cfjZostf cg';f/ yKg] .  
7 /fd|f];Fu ldS; ug]{ / Coleslaw tof/ kfg]{ 

.  
8 kfp/f]6Ldf dfof]g]h ;; bNg] / ;nfbkTtf 

/fVg] .  
9 To;kl5 :nfO; uf]Ne]8f, Kofh, sfFs|f] / 

sf]N;f] /fVg] .  
10 qLe'h cfsf/df sf6g] / km|]Grkm|fO{ /fvL 

k:sg] . 
11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
13 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 :of08jLr ldnfP/ 
Pp6} gf;sf] 6's|fdf 
sfl6Psf] .  

 :of08jLr g/d / 
:jflbnf] ePsf] . 
 

 e]lh6]jn :of08jLrtof/ ug]{ 
ljlw . 

 Letuuce and types 
 Bread and types 
 Vegetable cuts 
 Vegetable and types 
 
cjoj (Ingredients) 
 kfp/f]6L – * lk;  
 ;]tf] jGbf – @)) u|fd  
 sfFs|f]– %) u|fd  
 Kofh – @% u|fd  
 dfof]g]h ;; –!^) u|fd  
 n]6\o"; kQf– $ kQf  
 6f]df6f] :nfO; –!@) kL;  
 km|]Gr km|fO{  

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working table, Sauce pot 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd 
ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  
 kfp/f]6L, ;]tf] jGbf, sfFs|f], Kofh, dfof]g]h ;;, n]6\o"; kQf, k|]mGr k|mfO{ 

  



 

कमी III  ९७ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L           hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 
sfo{ @: e]lh6]jn au{/ (Vegetable Burger) tof/ ug]{ .         ;}4flGtsM $% ldg]6 

         Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 pl;g]sf] Mixed vegetable lgrf]/]/ kfgL 

kmfNg] / dl;gf] x'g] u/L sf6g] .  
5 To;df pl;g]sf] cfn' /fVg] .  
6 a|]8 qmDa, dl;gf] sf6]sf] Kofh, wlgof, 

xl/of] v';f{gL, g"g, dl/hsf] w'nf], jf]:6/ 
;; /fVg]/ n:;f cfpg] u/L e'6g] / s]lx 
;do 5f]k]/ /fVg] .  

7 uf]nf] /f]6L cfsf/ -Vegetable patty) 
tof/ ug]{ / Griller df b'a} tkm{ xNsf 
v}/f] x'g] u/L Grill ug]{ .  

8 Burger Bun nfO{ uf]nf] x'g] sf6g] / 
j6/ bn]/ Toast ug]{ .  

9 tNnf] efu Bun dfly Lettuce 
la5ofpg] / sfFs|f], uf]Ne]8f ldnfP/ /fVg] 
.  

10 Grill u/]sf] Patty /fVg] / csf]{ afsL 
Bun n] 5f]k]/ km|]Grkm|fO{ /fvL Serve 
ug]{ . 

11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
13 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ju{/ Juicy ePsf] .  
 ju{/ Bun toast 

ePsf] .] . 
 

 e]lh6]jn au{/tof/ ug]{ ljlw . 
 Letuuce and types 
 Bun and types 
 Vegetable cuts 
 Vegetable and types 
 
cjoj (Ingredients) 
 pl;g]sf] cfn' –%) u|f  
 Mixed vegetable pl;g]sf] – 

*) u|fd  
 Kofh – !% u|fd  
 a|]8 s|Dj – @) u|fd  
 xl/of] wlgof– ! rDrf  
 xl/of] v';f{gL – ! j6f  
 g"g dl/hsf] w'nf – :jbfg';f/  
 sfFs|f] kftnf] sf6]sf] –$ slice 
 uf]Ne]8f kftnf]sf6]sf] –$ slice 
 Burger Bun– ! j6f  
 j6/ – !% u|fd  
 n]6"; – s]lx 
 g'g / dl/rsf] w'nf] – :jfb 

cg';f/ 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working table, Sauce pot, 

Griddle, Turner 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf]] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd 
ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 kfp/f]6L, ;]tf] jGbf,sfFs|f],Kofh, dfof]g]h ;;,n]6\o"; kQf, k|]mGr k|mfO{    
 

 

  



 

कमी III  ९८ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L   hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 
sfo{ #: x6 8u (Hot Dog) tof/ ug]{ .    ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 x68u /f]nnfO{ cfwf ug]{ / 6f]:6 ug]{ .  
5 /f]nsf] b'O{j6} :nfO{;df j6/ jf dof]gfO{h 

nufpg] .  
6 ;;]hnfO{ lu|n ug]{ / cfwf kfg]{ .  
7 Pp6f /f]nsf] :nfO{;df n]6\o';\kQf, Kofh, 

uf]ne]8f :nfO{; / ;;]h /fVg] .  
8 cd]l/sg d:6f8k]i6 / s]rk /fVg] .  
9 afFsL /x]sf] /f]nsf] :nfO{;n] 5f]Kg] .  
10 t'ylksn] b'a} x68u /f]nnfO{ pg]/ Kn]6df 

/fvL k|m]~rk|mfO{ / sf]N;n ;nfb;+u ;e{ ug]{ . 
11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
13 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 k|]m0rk|mfO{ / sf]N;n 
;nfb;+u lbOPsf] . 

 x6 8u tof/ ug]{ ljlw . 
 k|]m0rk|mfO{ tof/ ug]{ ljlw . 
 Lettuce and types 
 Bun and types 
 Cooking methods 
 Vegetable cuts 
 Vegetable and types 
 

 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working table, Sauce pot, strainer, 

frypan 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf]] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd 
ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 Hot dog bun, sausage, oil, mustard sauce, potato, cabbage, carrot, 
mayonnaise sauce, lettuce, ketchup, tomato, onion, salt and pepper. 

 
  



 

कमी III  ९९ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L             hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 
sfo{ $: e]lh6]jn k|mfO{8 /fO{; (Vegetable fried rice) tof/ ug]{ .       ;}4flGtsM $% ldg]6 

              Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 rfO{lgh s/fO{df t]nnfO{ ttfpg] . 
5 rk n;'gnfO{ k8\sfpg] . 
6 dl;gf] dice sf6]sf] Kofh / c? 

e]lh6]jnx?nfO{ /fVg]/ e'6\g] (saute) 
.  

7 kfs]sf] eft /fVg]/ e'6\g] . 
8 ;f]of;;\, g"g, dl/rsf] w'nf] /fVg]/ 

rnfP/ ldS;\ ug]{ . 
9 kfs]sf] e]lh6]jn k|mfO{8 /fO{;nfO{ 

plate df /fvL xl/of] Kofhn] uflg{; 
u/L ;e{ ug]{ . 

10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
11 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
12 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
13 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ;f]of;;\, g"g / dl/r 
/fVg]sf] . 

 kfssf] eft /fVg]/ e'6]sf] 
. 

 xl/of] Kofhn] ;hfPsf] . 
 

 e]lh6]jn k|mfO{8 /fO{; tof/ ug]{ 
ljlw . 

 e]lh6]jn k|mfO{8 /fO{; tof/ ubf{ 
Wofg lbg' kg]{ s'/fx? . 

 /fO{;sf] kl/ro / k|sf/ . 
 
 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working table, Sauce pot, 

strainer, chinese wok, spatula. 

   सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf]] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd 
ug]{ . 

आवæयक सामĒीहǽ:  

 Cooked rice, green peas, carrot, capsicum, celery stalk, oil, soysauce, 
garlic, green onion, salt and pepper. 

  



 

कमी III  १०० 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L                 hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 
sfo{ %: e]lh6]jn rfpldg (Vegetable Chowmein) tof/ ug]{ .        ;}4flGtsM $% ldg]6 

                Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Wok nfO{ u/d u/]/ t]n /fvL ttfpg] 

.  
5 Kofh / n;'g /fVg]/ kfSg] u/L e'6g] .  
6 ;a} >]8]8 e]h]6]anx? /fVg]/ cfwf kfSg] 

u/L e'6g] . 
7 g'8n /fVg]/ rnfpg] .  
8 ;f]of;;, g"g / dl/r xfn]/ rnfpFb} 

Stir Fry ug]{ .  
9 ;kmf Kn]6df xfNg] .  
10 >]8]8 sf6]sf] xl/of] Kofhn] ;hfP/ 

k:sg] . 
11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
13 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 /+u la/+lu b]lvPsf] .  
 k"/f kfs]sf] .  
 Hofbf lrNnf] 

gb]lvPsf] .  

 e]lh6]jn rfpldg tof/ ug]{ ljlw 
. 

 Letuuce and types 
 Bun and types 
 Vegetable cuts 
 Vegetable and types 
 
cjoj (Ingredients) 
 af]On8 g'8n; @$)–u|fd  
 t]n – # rDrf  
 ufFh/ >]8]8–! ;fgf]  
 aGbf >]8]8 –cfwf sk  
 le+8] v';f{gL–>]8]8 cfwfsk  
 Kofh >]8]8 –! ;fgf]  
 ;ld >]8]8– cfwf sk  
 n;'g rk –@ kf]6L  
 xl/of] Kofh–>]8]8 cfwfsk  
 ;f]of ;; –! rDrf .  
 g"g / dl/r :jfbfg';./ 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working table, Sauce pot, Chinese 

wok, Kitchen fork, Spoon 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf]] pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd 
ug]{ . 

cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 oil, boiled noodles, carrot, cabbage, capsicum, onion, beans, garlic, 
spring onion, soysauce, salt and pepper.



 

कमी III  १०१ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L   hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 
sfo{ ^: e]lh6]jn y'Skf (Vegetable Thukpa) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f ;;\Kofgdf g'8N;nfO{ pdfn]/ 

ksfO{ lr;f] x'g lbg] . 
5 Pp6f ;;\Kofgdf tft]sf] t]ndf garlic, 

ginger, green chilies / Kofh xfln 
saute ug]{ . 

6 rk e]lh6]jn /fvL @–# ldg]6 e'6\g] . 
7 soy sauce, vinegar, pepper, salt, 

vegetable stock or water /fvL * b]vL 
!) ldg]6 pdfNg] / thukpa bowl df 
/fvL rk xl/of] Kofhn] uflg{; u/]/ tftf] 
;e{ ug]{ . 

8 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
9 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
10 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
11 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 xNsf afSnf] ;'k eO{ 
ljleGg e]lh6jn / 
g'8N;sf] :jfb cfPsf] 
. 

 xl/of] Kofhn] 
;hfPsf] . 

 lrs]g sf6\6L /f]ntof/ ug]{ ljlw . 
 lrs]g sf6\6L /f]ntof/ ubf{ Wofg 

lbg' kg]{ s'/fx? . 
 e]lh6]jn sf6\g] ljlw . 
 
 
 
 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Gas Range, Chopping board, Knife, mixing bowl, spatula, working table, tong, 

frypan, saucepan, thikpa bowl 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] ;'kn] kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 oil, Salt, black pepper powder,  Lemon juice/vinegar, tomato, garlic, ginger, soy sauce, 
green chilies, cabbage, carrots, capsicum, beans, spring onions, noodles, vegetable 
stock or water   



 

कमी III  १०२ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
 

df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L     hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 
sfo{ &: lkm; P08 lrK; (Fish n Chips) tof/ ug]{ .       ;}4flGtsM $% ldg]6 

          Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 df5f pko'Qm ;fO{hdf * j6f a/fa/ 6'qmf 

x'g] u/L sf6g] .  
5 ;kmf sk8fn] df5fsf 6'qmfx?nfO{ k'5]/ ;'Vvf 

kfg]{ .  
6 g"g, dl/r, j]:6/ ;fp/ ;;, mustard / 

sfultsf] /;n] df5fsf 6'qmfx?nfO{ ;a}lt/ 
df]Ng] .  

7 sl/a ! 306f lk|mhdf /fVg] .  
8 To;kl5 Dff5fsf] 6'qmfnfO{ d}bfdf n6k6fpg] . 
9 To;nfO{ lkm6]sf] c08fdf 8'jfpg] / a|]8qmdn] 

;a}lt/ Coat ug]{ .  
10 Ps gf;sf] Shape ldnfpg] .  
11 t]n !*) l8lu|sf] tfkqmddf ttfpg] .  
12 df5fnfO{{ ;'gf}nf] v}/f] x'g] u/L tftf] pQm 

t]ndf Deep fry 
13  ug]{ .  
14 t]n k"/f tsf{P/ tf/]sf] df5fnfO{ lgsfNg] .  
15 ;kmf Kn]6df ;nfb, lrK;, n]dg / ;; /fVg]/ 

k:sg] 
16 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
17 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
18 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
19 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 lkm; ;'gf}nf] v}/f] 
x'g] u/L k|mfO{ u/]sf] 
.  

 k|mfO{ u/]sf] lkm; 
Gf89]sf] . 

 lkm; P08 lrK; tof/ ug]{ ljlw . 
 Vegetable cuts 
 Vegetable and types 
 Fish, types and cuts 
 
cjoj (Ingredients)- $ 
hgfsf] nflu 
 lkm; lkmn] –^)) u|fd,  
 Mustard –! rDrf  
 j]:6/;fP/ ;; –@ rDrf  
 sfutLsf] /; –@ j6f  
 t]n –cfwf ln6/  
 d}bf –^) u|fd– n6k6fpg  
 c08f– @ j6f  
 Bread crumb–!)) u|fd 

Accompaniments: 
 Finger chips–#)) ufd  
 Tartare sauce–!)) u|fd  
  Lemon wedge–$ 6'qmf  
 Coleslaw salad–^) u|fd 
 g"g / dl/r :jfbcg';f/  

 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working table, Bowl, Karai, Sauce 

pot, Kitchen fork, Spoon 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] ;'kn] kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 oil, Salt, black pepper powder,  Lemon juice/vinegar, tomato, garlic, ginger, soy 
sauce, green chilies, cabbage, carrots, capsicum, beans, spring onions, noodles, 
vegetable stock or water  

  



 

कमी III  १०३ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L    hDdf ;doM $ 306f #) ldg]6  
sfo{ *: lrs]g sf6\6L /f]n (Chicken Katti Roll) tof/ ug]{            ;}4flGtsM #) ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f mixing bowl df lrs]g strips, 

hung curd, salt, turmeric, 
tandoori msalal / lemon juice 
/fvL df]n]/ #) ldg]6 refrigerator df 
/fVg] . 

5 Pp6f Kofgdf t]n ttfpg], lhlh, slice 
onion / capsicum /fvL # jf $ ldg]6 
saute ug]{ . 

6 cuf8L df]n]sf] lrs]gnfO{ /fvL lrs]g kfSg] 
u/L ksfpg] / ;]nfpg /fVg] . 

7 Pp6f mixing bowl df, flour, salt / 
! 6]jn rDrf t]n / yf]/} kfgL /fvL d'5]/ 
8f](dough) agfP/ !% ldg6 /fVg] . 

8 pQm 8f]nfO{ $ efu nufO{, k/f7f h:t} u/L 
/f]6L agfpg] . 

9 pQm /f]6LnfO{ tft]sf] tfjfdf /fvL tftf] x'g] 
u/L ttfpg] / csf{ lt/ kmsf{P/ ttfpg], 
/f]6L tft]kl5 3f]n]sf] c08f /fvL coat ug]{ 
. 

10 pQm /f]6L dfly lrs]g l6Ssf, Pickled 
onions / chaat masala powder /fvL/f]n 
u/]/ sf6\6L /f]n fold u/L tftf] ;e{ ug]{ . 

11 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
12 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ .  
13 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
14 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 lrs]g l6Ssf /fvL 
r6k6f :jfb ePsf] . 

 O{lG8og d;nfsf] 
:jfb tyf af;gf 
cfPsf] . 

 k/f7f jf /f]6L g/d 
ePsf] . 

 lrs]g sf6\6L /f]ntof/ ug]{ ljlw . 
 lrs]g sf6\6L /f]ntof/ ubf{ Wofg 

lbg' kg]{ s'/fx? . 
lrs]g sf6\6L /f]n agfpg cfjZos 
cjoj (Ingredients) $ hgfsf] 
nflu 
For tawa paratha: 
 Whole wheat flour- 1 cup 
 Oil – for kneading and roast 

the parathas 
 Salt – to taste 
For the chicken tikka: 
 Chicken breast- 200 grams 
 Hung curd – ¼ cup 
 Tandoori masala- 2 tablespoon 
 Lemon juice – 1 Tablespoon 
 Turmeric powder- ½ teaspoon 
 Salt – to taste 
 Ginger chopped- 1 teaspoon 
 Garlic chopped – 2 teaspoon  
 Onion – 1, thinly sliced 
 Green Capsicum- 1 thinly 

sliced 
Other ingredients: 
 Pickled onions- ½ cup 
 Chaat masala powder – to 

sprinkle 
 Egg- 2 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Gas Range, Chopping board, Knife, mixing bowl, plate, spatula, working table, 

tong, steel spatula, frypan, paper, tawa, saucepan. 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 Whole wheat flour, oil, Salt, Chicken breast,Hung curd, Tandoori masala, Lemon 
juice,  Turmeric powder,Ginger chopped, Garlic chopped,Onion, Green Capsicum, 
Pickled onions, Chaat masala powder, Egg.   



 

कमी III  १०४ 
 

sfo{ ljZn]if0f 
df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L   hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 
sfo{ (: e]lh6]an s6n]6 (Vegetable Cutlet) tof/ ug]{ . ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 cfn' k|];/ s's/df pl;Gg] / lr;f] agfO{ 

sf]/];f]n] sf]g]{] .  
5 ufFh/, l;dL, KofhnfO{ rk ug]{ .  
6 Kofgdf t]n ttfO{ rku/]sf] KofhnfO{ km'/fpg] 

/ /ftf] /ftf] jgfpg] .  
7 ufFh/, l;dL xfnL rnfpg] .  
8 g"g, dl/rsf] w"nf], lh/fd;nf, wlgofF rk 

xfnL rnfP/ lgsfNg] / lr;f] x'g lbg] .  
9 To;nfO{ !^ efu nufO{ kfg cfsf/sf] 

agfpg] .  
10 c08f km'6fP/ af6fdf /fVg] .  
11 tof/ ePsf] kfg cfsf/sf] s6n]6nfO{ d}bfdf 

rf]Ag] .  
12 k]ml/ To;nfO{ c08fdf rf]Kg] .  
13 k]ml/ j|]8qmddf rf]a]/ tfg]{ .  
14 6f]df6f] ;;\, ;nfb /fVg]/ k:sg] . 
15 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
16 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
17 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
18 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 s6n]6 uf]N8]g 
sn/sf] ePsf] .  

 s6n]6 s?d s?d 
(Crispy) ePsf] . 

 e]lh6]an s6n]6tof/ ug]{ ljlw . 
 Vegetable cuts 
 Vegetable and types 
 
cjoj (Ingredients)- $ 
hgfsf] nflu 
 cfn' pl;g]sf] -  @)) uf|d  
 ufFh/ rk - !)) u|fd  
 l;ld rk- !)) u|fd  
 Kofh rk- !)) uf|d  
 t]n-  %) dLln  
 wlgof rk- ½ sk  
 xl/of] v';f{gL rk- @ rDrf  
 hL/f d;nf  
 d}bf-  ! sk  
 c08f- $ dL  
 j|]8qmd- @)) uf|d  

 t]n-  ! nLDeep fry sf] nflu 
 g"g/ dl/r :jfbcg';f/  

 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working table, Bowl, Karai, Sauce 

pot, Pressure cooker, Grater, karai 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] t]nn] kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 boiled potato, carrot, beans, onion, oil, coriander green, green chilli, cumin, flour, 
breadcrumb, egg, salt and pepper. 

 

 

 

 

  



 

कमी III  १०५ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L   hDdf ;doM $306f $% ldg]6 
sfo{ !): l:k|Ë /f]n (Spring Roll) tof/ ug]{ .   ;}4flGtsM $% ldg]6 

       Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 k|mfO{kfg÷rfO{lgh Wok nfO{ u/d ug]{, t]n 

/fVg], rk ufln{s /fVg]/ xNsf e'6g] .  
5 jfsL ;j} cjoj /fVg]/ #–$ ldg]6 k|mfO{ ug]{ / 

cfuf] af6 lgsfn]/ lr;f] kfg]{ .  
6 ;kmf 6]an dfyL k|To]s kfgs]snfO{ ldnfP/ 

/fVg] .  
7 k|To]s kfgs]ssf] lardf e]hL6]an ldSr/ 

cfjZos cg';f/ ldnfP/ /fVg] .  
8 kfgs]ssf] 5]p ;j}df c08fsf] 3f]nn] /fd|f];+u 

bNg] .  
9 b'j} 5]p xNsf kN6fP/ Roll ug]{ / 

Springroll jgfpg] .  
10 t]nnfO{ !*))c df ttfpg] .  
11 k|To]s l:k|Ë/f]n nfO{ Golden brown x'g] 

u/L Deep fry ug]{ .  
12 xf6 ;;;+u :gfS;sf] ?kdf Serve ug]{ . 
13 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
14 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
15 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
16 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ldS; e]lh6]jn;+u 
lrs]g÷kf]s{÷jkm÷lkm
;÷k|fpg klg ld;fP/ 
ksfpg ;lsG5 .  

 l:k|Ë /f]nnfO{ 
x6;;\;+u ;e{ 
ul/Psf] . 

 l:k|Ë/f]n tof/ ug]{ ljlw . 
 Vegetable cuts 
 Vegetable and types 
 
cjoj (Ingredients) 
 h'lnog ufh/ – @% u|fd  
 h'lnog s6 clgog – @% u|fd  
 h'lnog xl/of] l;dL – @% u|fd  
 h'lnog aGbf – %) u|fd 
 h'lnog xl/of] Kofh – @% u|fd  
 h'lnog ;]n]/L 8fF7 – !) u|fd  
 rk ufln{s – % u|fd  
 kfs]sf] g'8N; – #) u|fd  
 ;f]o ;; – !% ld=ln=  
 g'g, d/Lr – :jfb cg';f/  
 clhgf] df]6f] – :jfb cg';f/  
 t]n – %) ld=ln=  
 c08f – ! j6f  
 kfgL – #) ld=ln=  
 c08f / kfgLsf] 3f]n agfpg] 
 kfgs]sx?  
 t]n – Deep fry ug{  
 x6 ;; 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Chopping board, Knife, Mixing Bowl, Plate, Gas range, Working table, Sauce pot, Griddle, 

Tong, Chinese wok, Spatula. 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] t]nn] kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
आवæयक सामĒीहǽ:  

 carrot, beans, onion, cabbage, green onion, celery, garlic, noodle, soyasauce, salt 
and pepper, ajinomotooil, egg, water, hot sauce. 

 
 

  



 

कमी III  १०६ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o"n !)M nfO{6 ldn  (Light Meal) tof/L   hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[ !!: rfO{gLh rK;L (Chinese Chopsuey) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM $% ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 pl;g]sf] Noodle nfO{ rf/ efu a/fa/ 

ug]{  
5 s/flxdf t]n u/d u/]/ Noodle nfO{ 

xNsf v}/f] / crispy x'g] u/L Deep fry 
u/]/ /fVg] . 

6 rfO{lgh s/flx df xNsf -@ 7"nf] rDrf_ 
t]nnfO{ u/d ug]{ / n;'gnfO{ xNsf v}/f] x'g] 
u/L e'6g] .  

7 Cube sf6]sf] vegetable x? High 
heat df sl/a ! ldg]6;Dd stir fry ug]{ . 

8 :6s vGofP/ rnfpg] / pDng lbg] .  
9 g"g, dl/r, ;f]o;; / leg]u/ /fVg]/ rnfpg] 

/ #÷$ ldg]6 ;Dd kfSg lbg] .  
10 Corn flour sf] 3f]n /fVg]/ cfjZostf 

cg';f/ afSnf] agfpg]] .  
11 g"g, dl/r / ;f]o ;;sf] :jfb ldnfpg] .  
12  Fry u/]sf] Noodle plate df /fVg] / 

dflyaf6 vegetable vGofpg] .  
13 c08f lkm6]/ Omelette agfpg] / 

Julienne sf6]/ 5s]{/ serve ug]{ . 
14 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
15 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
16 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
17 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 /fd|f] ;lhPsf]] .  
 cfsif{s .  
 Julienne 

omelettee n] 
uflg{; u/]sf] . 

 rfO{gLh rK;L tof/ ug]{ ljlw . 
 Vegetable cuts 
 Vegetable and types 
 
cjoj (Ingredients) 
 Boiled noodle – $)) 

u|fd  
 ufh/ – %) u|fd  
 Kofh – %) u|fd  
 le8]+ v';f{gL – %) u|fd  
 xl/of] l;ld – %) u|fd  
 jGbf – %) u|fd  
 sfpnL – %) u|fd  
 Rofp - @) u|fd  
 xl/of] Kofh ;a} Slice sf6g]  
 c08f – @ j6f  
 kf]s{ – @)) u|fd Cube 

sf6g]  
 :6s – cfwf ln6/  
 t]n - Deep fry ug{  
 ;f]o;; – ! 7"nf] rDrf  
 leg]u/ – ! 7"nf] rDrf  
 n;'g sf6]sf] – @ kf]6L  
 Cornflour / kfgLsf] 3f]n 

cfjZostf cg';f/  
 g"g / dl/r –cfjZostf 

cg';f/ 

आवæयक औजार तथा उपकरणहǽ: 
 Knife, Chopping board, Chinese wok, Ladle, Spatula, Bowl 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg], tftf] t]nn] kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 
cfjZos  ;fdu|Lx?M  

 boiled noodles, carrot, onion, beans, cabbage, cauliflower, mushroom, green 
onion, pork, stock, oil, soyasauce, vinegar, garlic, cornflour, salt and 
pepper. 

 



 

कमी III  १०७ 
 

मोʭुल ११M नेपालȣ खाना (Nepali foods) तयारȣ  
         जàमा समय: २२ घÖटा 

सैƨािÛतक: ०४ घÖटा 
åयावहाǐरक: १८ घÖटा   

मोʭलुगत ǒववरण(Module Description.): यस मोʭुलमा नेपालȣ खाना तयार गनȶ काय[सँग 
सàबिÛधत £ान र सीपहǽ समावशे गǐरएका छन ्। 
मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी(Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ Ǔनàन 
£ान र सीप हाǓसल गन[ स¢म हनुेछन ्। 

 Salad tof/ ug{ .  

 l:6d /fO{; (Steamed Rice) tof/ ug{ .  
 emfg]sf] bfn (Jhaneko Dal) tof/ ug{ . 
 t/\sf/L (Tarkari) tof/ ug{ .  

 vL/ (Rice Pudding) tof/ ug{ .  

 v;Lsf] kSs' (khasi ko Pakku) tof/ ug{।   

काय[ हǽ -Tasks_M 
१. Salad tof/ ug]{ .  

२. l:6d /fO{; (Steamed Rice) tof/ ug]{ .  
३. emfg]sf] bfn (Jhaneko Dal) tof/ ug]{ . 
४. t/\sf/L (Tarkari) tof/ ug]{ .  

५. vL/ (Rice Pudding) tof/ ug]{ .  

६. v;Lsf] kSs' (khasi ko Pakku) tof/ ug]{ . 
 

 

  



 

कमी III  १०८ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n !!: g]kfnL vfgf (Nepali Food) tof/L   hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[  !: Salad tof/ ug]{ .           ;}4flGtsM #) ldg]6 

        Jofjxfl/sM @ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 pl;g]sf] cfn'nfO{ dice cfsf/df sf6\g] . 
5 ufFh/, d'nf, sfs|f], s]/fp l5Ng] / sf6\g] . 
6 xl/of] wlgof, v';f{gL, cb'jf, n;'g ;kmf 

u/]/ dice cfsf/df sf6\g] . 
7 ltn e'6]/ ldS;\r/df lk:g] . 
8 dfly pNn]lvt ;a} ;fdu|Lx? ld;fpg] . 
9 t]n ttfpg], d]ly km'/fO{ crf/df /fVg] . 
10 Salad df]Ng] . 
11 n]6\o"; kQf dfly /fvL crf/ jf ;nfbsf] 

?kdf lbg] . 
12  efF8fdf /fvL ;e{ ug]{ . 
13 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
14 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
15 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
16 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ljleGg 
e]lh6]jnx?sf] :jfb 
tyf sn/ b]lvPsf] . 

 cldnf] / lk/f] ePsf] 
 ;a} e]lh6]jnx? 

Dice cfsf/df 
sfl6Psf] . 

 Salad tof/ ug]{ ljlw . 
 Salad tof/ ubf{ Wofg lbg' kg]{ 

s'/fx? . 
 g]kfnL vfgfsf] kl/ro 
 g]kfnL vfgfsf] k|sf/ 
 e]lh6]jn sl6Ë 
 ld>0f ljlw 
 k'j{ ;fjwfgL 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Chopping board, Knife, Saucepan, mixing bowl, side plate, spatula 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf lk/f] v';f{gLn]pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL 

k"j{s sfd ug]{ . 

cfjZos ;fdu|Lx?:  

 cfn', ufFh/, d'nf, sfs|f], s]/fp, xl/of] wlgof, v';f{gL, cb'jf, n;'g, ltn, n]6\o"; kQf .  
  



 

कमी III  १०९ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n !!: g]kfnL vfgf (Nepali Food) tof/L   hDdf ;doM # 306f #) ldg]6 

काय[ @: l:6d /fO{; (Steamed Rice) tof/ ug]{ .   ;}4flGtsM #) ldg]6 
        Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f mixing bowl df rfdn /fvL 

;kmf kfgLn] w'g] . 
5 Saucepan df rfdn / kfgLnfO{ /fvL 

pdfNg] / ;fgf] tfkqmddf ;a} kfgL ;'Sg] 
u/L lasf]{ nufP/ simmer ug]{ . 

6 /fO{; kfs]kl5, fork n] rnfP/ tftf] ;e{ 
ug]{ . 

7 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
8 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
9 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
10 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 Rice /fd|f];+u 
kfs]sf] . 

 Rice sf] bfgf ;a} 
5'6\6LPsf] . 

 l:6d /fO{; tof/ ug]{ ljlw . 
 l:6d /fO{; tof/ ubf{ Wofg lbg' 

kg]{ s'/fx? . 
 k'j{ ;fjwfgL 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Pressure cooker/rice cooker, Saucepan, mixing bowl, plate, spatula, steamer 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] kfgL jf tftf] afkmn] kf]Ng ;Sg] x'gfn] 

;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

cfjZos ;fdu|Lx?:  

 rfdn, kfgL . 



 

कमी III  ११० 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n !!: g]kfnL vfgf (Nepali Food) tof/L    hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[ #: emfg]sf] bfn (Jhaneko Dal) tof/ ug]{ .           ;}4flGtsM $% ldg]6 
           Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 bfnnfO{ ;kmf kfgLn] kvfNg] . 
5 Pp6f saucepan/cooker df bfn, 

kfgL, j];f/, g"g, t]n /fvL simmer u/L 
kfSg] u/L ksfpg] . 

6 Pp6f saucepan df t]n jf l3p 
ttfpg], mustard seeds, garlic, 
ginger, red chilies, jimbu /fvL af;gf 
cfpg] u/L e'6\g] / kfs]sf] bfndf /fvL 
emfGg] . 

7 emfg]sf] bfnnfO{ bowl df /fvL xl/of] 
wlgofn] uflg{; u/L ;e{ ug]{ . 

8 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
9 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
10 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
11 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 Dal /fd|f];+u kfs]sf] . 
 emfg]sf] bfndf garlic, 

ginger, red chilies, 
and jimbu sf] /fd|f] 
:jfb cfPsf] . 

 emfg]sf] bfntof/ ug]{ ljlw . 
 emfg]sf] bfntof/ ubf{ Wofg 

lbg' kg]{ s'/fx? . 
 k'j{ ;fjwfgL 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Pressure cooker/rice cooker, Saucepan, mixing bowl, plate, spatula, bowl, soup 

ladle. 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] bfnn] kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd 

ug]{ . 

cfjZos ;fdu|Lx?:  

 d;'/ bfn jf d'Ë bfn, kfgL, j];f/, g"g, l3p jf t]n, tf]/L bfgf, n;'g, ginger, jimbu, dried 
red chilies. 



 

कमी III  १११ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n !!: g]kfnL vfgf (Nepali Food) tof/L   hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[ $: t/sf/L (Tarkari) tof/ ug]{ .    ;}4flGtsM $% ldg]6 
        Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 Pp6f Kofgdf tft]sf] t]ndf Kofh, n;'g, 

cb'jf, ;'Vvf v';f{gL, xfnL xNsf v}/f] x'g] 
u/L ksfpg] . 

5 Dice sfl6Psf] e]lh6]jnx?nfO{ kGo"n] 
g/d x'g] a]nf ;Dd rnfpb} ksfpg] . 

6 rk 6f]df6f], cumin, turmeric, chili 
powder, / salt /fvL rnfob} e'6\g] . 

7 w]/} ;'Vvf ePdf, yf]/} kfgL xfn]/ ksfpg], 
kfs]kl5 u/d d;nf xfnL rnfpg] . 

8 kfs]sf] t/sf/L nfO{ plate jf bowl df 
/fvL xl/of] wlgofn] uflg{; u/L ;e{ ug]{ . 

9 emfg]sf] bfnnfO{ bowl df /fvL xl/of] 
wlgofn] uflg{; u/L ;e{ ug]{ . 

10 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
11 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
12 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
13 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ;a} e]lh6]jnnfO{ 
dice df sf6]sf] . 

 e]lh6]jn kfs]sf] / 
d;nfsf] /fd|f] af;gf 
cfPsf] . 

 t/sf/L tof/ ug]{ ljlw . 
 t/sf/L tof/ ubf{ Wofg lbg' kg]{ 

s'/fx? . 
 k'j{ ;fjwfgL 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Pressure cooker, Saucepan, mixing bowl, plate, spatula, bowl 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

cfjZos z]lIfs ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 oil, onion, ginger, garlic, green beans, carrots, tomatoes, red chili,cumin, turmeric, 
garam masala, Salt.  



 

कमी III  ११२ 
 

 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n !!: g]kfnL vfgf (Nepali Food) tof/L    hDdf ;doM # 306f $% ldg]6 

काय[ %: vL/ (Rice Pudding) tof/ ug]{ .            ;}4flGtsM $% ldg]6 

           Jofjxfl/sM # 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L 
;+sng ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 ;kmf ;;kfgdf £o'nfO{ xNsf u/d ug]{ . 
5 NjfªnfO{ k8sfpg] .  
6 ;kmf;+u s]nfPsf] rfdfnnfO{ @ b]lv # 

ldg]6 e'6g] . -v}/f] x'g glbg]_  
7 b''wnfO{ la:tf/} vGofpg] / rfdn;+u 

ldl;g] u/L xNsf ;+u rnfpg] .  
8 PskN6 pDng lbg] .  
9 ;fgf] cuf]df sl/a $) b]lv $% ldg]6 

;Ddf ksfpg] .  
10 lar lardf xNsf ;+u rnfpFb} ug]{, tfsL 

p9g gkfcf];  
11 rfdfn n6Ssf un]kl5 lrgL, ;'s'd]n,sf] 

w'nf] / sfh' gl/jfn x? /fVg]/ ld;fpg] .  
12 u'nfkm hn xfn]/ rnfpg] .  
13 bowl /plate df lv/ /fVg] / rk lki6f / 

r]/Ln] ;hfP/ k:sg] . 
14 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
15 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
16 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
17 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 ;kmf Dessert Kn]6df 
;hfPsf] 

 ljleGg g6\;x?n] 
cfsif{s tl/sfn] 
;lhPsf] .  

 :jflbnf] g/d tl/sfn] 
tof/ ul/Psf] . 

 vL/tof/ ug]{ ljlw . 
 vL/tof/ ubf{ Wofg lbg' kg]{ 

s'/fx? . 
 k'j{ ;fjwfgL 
cjoj (Ingredients)- $ 
hgfsf] lnlu 
 6fO{lrg rfdn –!)) u|fd  
 b'w – ! ln6/  
 lrgL – !)) u|fd  
 ;'s'd]nsf] w'nf] – % u|fd  
 £o' – @) u|fd  
 sfh' gfl/on, b];L jbfd,  
 k]:tf,5f]x8f OTofbL dl;gf]  
 sf6]sf] – ^) u|fd  
 Njfª – $–% j6f 
 Rk lk:6f ug{ – s]xL ulg{; 
 /ftf] r]/L – s]xL 
 U'fnfkm hn– ! rDrf 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Chopping board, Knife, ladle, Saucepan, dessert bowl/plate, spatula 

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg] tyf tftf] b'w pl5l6\6P/ kf]Ng ;Sg] x'gfn] ;fjwfgL 

k"j{s sfd ug]{ . 

cfjZos ;fdu|Lx?:  

 cf]lne t]n, j6/, d;?d, rk ;]n/L, rk Kofh,kmfO{g xa{;, rk n;'g, e]lh6]jn :6s, lqmd, 
rk kf;{nL, g"g / dl/rsf] w'nf] . 

  



 

कमी III  ११३ 
 

sfo{ ljZn]if0f 

df]8\o'n !!: g]kfnL vfgf (Nepali Food) tof/L   hDdf ;doM $ 306f $% ldg]6 

काय[ ^: v;Lsf] kSs' (khasi ko Pakku) tof/ ug]{ .  ;}4flGtsM $% ldg]6 

        Jofjxfl/sM $ 306f 

काय[  चरणहǽ काय[सàपादन मापदÖड आवæयक ĤाǒवǓधक £ान 

1 cfjZos cf}hf/ pks/0f tyf ;fdu|L ;+sng 
ug]{ . 

2 sfo{:yn ;kmf ;'U3/ /fVg] . 
3 k"j{ tof/L (Mis-en-place) ug]{ . 
4 v;Lsf] df;'nfO{ turmeric, cumin, 

coriander, chili powder, salt, and 
ginger-garlic paste df df]Ng] / #) ldg]6 
jf /fte/L refregerator df /fvL lbg] . 

5 afSnf] Kofgdf tft]sf] t]ndf bay leaves, 
cloves, cardamoms, and cinnamon xfnL 
af;gf cfpg] u/L e'6\g] . 

6 d;nfdf df]n]sf] v;Lsf] df;'nfO{ xfnL 
dWood cfuf]df 5f]Kb} rnfpb} #) b]vL $) 
ldg]6 ksfpg] . 

7 v;Lsf] df;' g/d eO{ kfs]kl5 u/d d;nf 
/fvL rnfpg] . 

8 kfs]sf] v;Lsf] kSs'nfO{ Kn]6df /fvL xl/of] 
wlgofn] uflg{; u/]/ cGo vfgf;+u ;e{ ug]{ . 

9 ;'/Iff÷;fawfgL ckgfpg] . 
10 pks/0f / sfo{:yn ;kmf ug]{ . 
11 pks/0f / ;fdfu|Lx? e08f/0f ug]{ . 
12 sfo{;Dkfbgsf] clen]v /fVg] . 

 v;Lsf] kSs' :jflbnf] 
g/d tl/sfn] tof/ 
ul/Psf] . 

 g]kfnL u/d d;nfsf] 
jf;gf / :jfb cfPsf] . 
 

 v;Lsf] kSs' tof/ ug]{ 
ljlw . 

 v;Lsf] kSs' tof/ ubf{ 
Wofg lbg' kg]{ s'/fx? . 

 k'j{ ;fjwfgL 

cfjZos cf}hf/, pks/0fM 
 Chopping board, Knife, ladle, mixing bowl, tawa/thick bottom pan, spatula, plate  

सरु¢ा सावधानी: 

 rSs'n] sf6\g ;Sg], lrKn]/ n8\g ;Sg]] x'gfn] ;fjwfgL k"j{s sfd ug]{ . 

cfjZos z]lIfs ;fdu|Lx? (Required Required Materials):  

 Goat meat, mustard oil, turmeric powder, cumin powder, coriander powder, red chili 
powder, ginger-garlic paste, garam masala, cloves, black cardamoms, cinnamon 
stick, Salt, Fresh coriander. 
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मोʭुल १२: सʶार सीप 

                     जàमा समय: १४ घÖटा      
                                               सैƨािÛतक: ०४ घÖटा 
                                          åयावहाǐरक: १० घÖटा 
मोʭलुगत ǒववरण (Module Description): यस मोʭुलमा सʶार सàबÛधी आवæयक £ान 

तथा सीप समावशे गǐरएको छ । 

मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी (Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ 

Ǔनàन Ǔसप हाǓसल गन[ स¢म हनु ्छन ्। 

 सहकमȸहǽसँग सʶार गन[  
 सपुǐरव¢ेकसँग सʶार गन[  
 रोजगारदातासगँ सʶार गन[  
 पाहनुाहǽसँग सʶार गन[  
 åयावसाǒयक संघ संèथाǓसत सʶार गन[ 

काय[हǽ (Tasks): 

१. सहकमȸहǽसँग सʶार गनȶ  
२. सपुǐरव¢ेकसँग सʶार गनȶ  
३. रोजगारदातासगँ सʶार गनȶ  
४. सेवाĒाहȣहǽसँग सʶार गनȶ  
५. åयावसाǒयक संघ संèथासंग सʶार गनȶ 
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काय[ ǒवƲषेण 
मोʭुल (Module) १२: सʶार सीप    

                               जàमा समय : १४ घÖटा 
                                                      सैƨािÛतक: ४ घÖटा 
                                                      åयावहाǐरक: १० घÖटा                                                                              

Đ.
 
सं . 

काय[हǽ  
 

काय[ संपादन मापदÖड  
 

सàबिÛधत ĤाǒवǓधक 
£ान  

समय घÖटामा  
सै  Ĥ  जàमा  

१ सहकमȸहǽसँग 
सʶार गनȶ । 

 िशƴाचारका शÞद र 
åयवहारको Ĥदश[न भएको 
।  

 सàमान पूव[क ǒवचारको 
आदानĤदान भएको ।   
पेशागत समèया, ǒवचार 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 सʶार 
गना[को उदेæय   

 सहकमȸसंग सʶार 
गनȶ ǒवǓध   

१ 
घÖटा  

२ 
घÖटा 

३ 
घÖटा 

२  सपुǐरव¢ेकसँग 
सʶार गनȶ ।  

 िशƴाचारयƠु शÞद र 
हाउभाउ यƠु वाता[ भएको 
।  

 चèुत तवरले 
आवæयकताको ĤèतǓुत र 
काय[ त×परता èपƴ भएको 
। 

 सपुǐर¢कसँग  
ससुàबÛध कायम 
गना[को आवæयकता  

 सपुǐर¢कसँग सʶार 
गनȶ ǒवǓध 

१ 
घÖटा 

२ 
घÖटा 

३ 
घÖटा 
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३  रोजगारदातासगँ 
सʶार गनȶ । 

 गनु[पनȶ काय[को आदेश माग 
भएको 

 रोजगारदाताको आवæयकता 
अनसुार काय[ ĤगǓत ǐरपोट[ 
गǐरएको । 

 रोजगारदाताको अनमुǓत 
ǒवचार सकारा×मक भएको । 

 रोजगारदातासंगको 
सʶारको 
आवæयकता   

 रोजगारदातासंग 
सʶार गना[को 
उदेæय   
रोजगादातासँग 
सʶार गनȶ ǒवǓध 

०.५ 
घÖटा 
घÖटा 

२ 
घÖटा 

२.५ 
घÖटा 

४  पाहनुाहǽसँग 
सʶार गनȶ 

 गनु[पनȶ काय[को आदेश माग 
भएको   

 सेवाĒाहȣहǽको आवæयकता 
अनसुार काय[ ĤगǓत ǐरपोट[ 
गǐरएको   

 सेवाĒाहȣहǽको अनमुǓत 
ǒवचार सकारा×मक भएको। 

 सेवाĒाहȣहǽसंग 
सʶारको 
आवæयकता   

 सेवाĒाहȣहǽसंग 
सʶार गना[को 
उदेæय   

 सेवाĒाहȣहǽसँग 
सʶार गनȶ ǒवǓध 

१ 
घÖटा 

२ 
घÖटा 

३ 
घÖटा 

५  åयावसाǒयक 
संघ संèथासँग 
सʶार गनȶ । 

 िशƴाचारयƠु शÞद र हाउ 
भाउ यƠु वाता[ भएको ।  

 चèुत तवरले 
आवæयकताको ĤèतǓुत र 
काय[ त×परता èपƴ भएको 
।  

 åयावसाǒयक संघ संèथासँग 
भेटघाट, संलÊनता, समÛवय 
र ǒवचार सकारा×मक 
भएको।  

 åयावसाǒयक संघ 
संèथासँग ससुàबÛध 
कायम गना[को 
आवæयकता   

 åयावसाǒयक संघ 
संèथासँग सʶार गनȶ 
ǒवǓध 

०.५ 
घÖटा 

२ 
घÖटा 

२.५ 
घÖटा 

    जàमा   ४ 
घÖटा 

१० 
घÖटा 

१४ 
घÖटा 

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण Ĥयोग गनȶ । 

आवæयक औजार उपकरण  ) Required tools/equipment): 
  टेǓलफोन 

आवæयक सामĒीः  
 कापी कलम  
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मोʭुल १३: åयावसाǒयकता Ǔबकास 

                                           जàमा समय : १४ घÖटा   
                                                सैƨािÛतक: ०४ घÖटा 

                                              åयावहाǐरक: १० घÖटा 
मोʭलुगत ǒववरण (Module Description): यस मोʭुलमा विृƣ ǒवकास सàबÛधी 

आवæयक पनȶ £ान तथा सीप समावशे गǐरएको छ । 

मोʭलुको Ǔसकाई उपलÞधी (Module Outcome): यस मोʭुलको अÛतमा सहभागीहǽ 

Ǔनàन Ǔसप हाǓसल गन[ स¢म हनु ्छन ्। 

 इÛटरनेट Ħाउज गन[  
 ताǓलममा सहभागी हनु  
 काय[शाला÷सेǓमनार काय[शाालाहǽमा भाग Ǔलन  
 संबिÛधत सामĒीहǽ  ) पğपǓğका, पिुèतका, Ħोिशयर आǑद (को अÚययन गन[  
 Įåय Ǻæय सामĒीहǽको अवलोकन गन[  
 सàबिÛधत ǒफãड अवलोकन गन[   
 ǒवषय ǒव£संग सहकाय[ गन[  

काय[हǽ (Tasks): 

१. इÛटरनेट Ħाउज गनȶ,  
२. तालȣममा सहभागी हनु े 
३. काय[शाला÷सेǓमनार काय[शाालाहǽमा भाग Ǔलने  
४. संबिÛधत सामĒीहǽ  ) पğपǓğका, पिुèतका, Ħोिशयर आǑद (को अÚययन गनȶ  
५. Įåय Ǻæय सामĒीहǽको अवलोकन गनȶ  
६. सàबिÛधत ǒफãड अवलोकन गनȶ  
७. ǒवषय ǒव£संग सहकाय[ गनȶ 
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काय[ ǒवƲषेण 
मोʭुल (Module) १३: åयावसाǒयकता ǒवकास    

जàमा समय : १४ घÖटा  
                                            सैƨािÛतक: ४ घÖटा 
                                           åयावहाǐरक: १० घÖटा                                                                              
Đ .
सं  

काय[हǽ  अिÛतम काय[ संपादन 
सूचक उƧæेय  

सàबिÛधत ĤYाǒवǓधक 
£ान  

समय घÖटामा  
सै  Ĥ  जàमा  

१  इÛटरनेट Ħाउज गनȶ । इÛटरनेट Ħाउज गरȣ 
सàबिÛधत पेशाको थप 
£ान र सीप ĤाƯ 
गरेको ।  

• इÛटरनेट 
Ħाउजको मह×व 

• मह×वपूण[ 
साइटहǽ Ħाउज 
गनȶ ǒवǓध 

१ 
घÖटा  

२ 
घÖटा 

३ घÖटा 

२  तालȣममा  
सहभागी हनु े। 

तालȣम Ǒदने ǒवǓभǏ 
तालȣम Ĥदायक 
संèथाहǽ खोजी गरेको 
।  

• तालȣम 
काय[Đमको सूची 
ĤाƯ गनȶ ǒवǓध 

• सʶार र संàबÛध 
कायम गनȶ ǒवǓध 

३० 
Ǔमनेट  

१ 
घÖटा 

१ 
घÖटा 
३० 
Ǔमनेट 

३  काय[शाला÷सेǓमनार 
काय[शाालाहǽमा भाग 
Ǔलने । 

तालȣम, सेǓमनार तथा 
काय[शालामा 
सǒĐयताका साथ 
सहभाǓगता जनाएको । 

• तलȣम÷ सेǓमनार 
काय[शाालाहǽमा 
भाग Ǔलनाको 
उƧेæय 

• तालȣम÷ सेǓमनार 
काय[शालाबाट 
फाइदा Ǔलने तǐरका 

३० 
Ǔमनेट 

२ 
घÖटा 

२ 
घÖटा 
३० 
Ǔमनेट 

४  संबिÛधत 
सामĒीहǽ)पğपǓğका, 
पिुèतका, Ħोिशयर 
आǑद (को अÚययन 
गनȶ 

अÚययन गरेका 
कागजबाट काय[ 
¢ेğमा लागू हनु ेकुरा 
Ĥèततु गǐरएको । 

• Ħोिशयर 
लगायत अÛय 
सामĒीको 
अÚययनको 
आवæयकता 

• अÚययन गनȶ 
ǒवǓध 

३० 
Ǔमनेट  

१ 
घÖटा 

१ 
घÖटा 
३० 
Ǔमनेट 
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५  Įåय Ǻæय 
सामĒीहǽको 
अवलोकन गनȶ । 

ǒवǓभǏ ĮÞय Ǻæय 
सामĒीहǽको अÚययन 
गरȣ आफूलाई चèुत 
दǽुèत बनाएको ।  

• Įåय Ǻæय सामĒी 
अवधारण 

• Įåय Ǻæय सामĒी 
अवलोकन काम 
फाईदा 

३० 
Ǔमनेट  

१ 
घÖटा 

१ 
घÖटा 
३० 
Ǔमनेट 

६ सàबिÛधत ǒफãड 
अवलोकन गनȶ । 

• सàबिÛधत ǒफãडको 
अÚययन ħमणगरȣ 
आफूलाई चèुत 
दǽुèत बनाएको । 

• नया ँनया ँĤǒवǓध र 
£ान आज[न गǐर 
आÝनो åयवसायमा 
लाग ुगन[ सफल 
भएको । 

• नया ँनया ँĤǒवǓध 
अवधारण   

• सàबिÛधत ǒफãड 
अवलोकनबाट 
फाइदा 

३० 
Ǔमनेट 

२ घÖटा २ 
घÖटा  

७  ǒवषय ǒव£सँग 
सहकाय[ गनȶ । 

• सǒĐयताका साथ 
काममा सहभाǓगता 
जनाएको ।  

• नया ँनया ँĤǒवǓध र 
£ान आज[न गǐर 
आÝनो काममा लाग ु
गन[ सफल भएको । 

• नया ँनया ँ
ĤǒवǓधको अवधारण 

• Ǔबषय Ǔब£सँग 
काम गदा[को 
फाइदा 

३० 
Ǔमनेट  

१ घÖटा १ 
घÖटा 
३० 
Ǔमनेट 

    जàमा   ४ 
घÖटा  

१० 
घÖटा 

१४ 
घÖटा  

सरु¢ा सावधानी (Safety Precautions): 
 åयिƠगत सरु¢ा उपकरण Ĥयोग गनȶ । 

आवæयक औजार उपकरण  ) Required tools/equipment): 
  कàÜयटुर र इÛटरनेट 

आवæयक सामĒीः  
 कापी, कलम, àयानअुल 



 

कमी III  १२० 
 

ãयाव तथा अÛय आवæयक सामĒीहǾको लेआउट वा नमनुा 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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डेकम काय[ शालामा संलÊन ǒव£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।२० 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 
 
 
 

Đ सं सहभागीहǾको नाम काम गरेको पेशा ठेगाना कैǒफयत 

१ Ǔनम[ला तामाङ Commis III सेफ एशोǓसयसन नेपाल  

२ साǍे तामाङ Commis III सेफ एशोǓसयसन नेपाल  

३ सागर ǒव क Commis III सेफ एशोǓसयसन नेपाल  

४ समय Ǔलàबू Commis III परामी इन काठमाडɋ  

५ Ĥǒवन कुमार राई Commis III होटल मǐरÛहा काठमाडɋ  

६ अǓभनास महज[न Commis III होटल Đाउन इàपेǐरयल काठमाडɋ  

७ मोहन मगर Commis III Èलाम रेƴुरेÛट काठमाडɋ  

८ ǒववेक मगर Commis III èÈवायर होटल काठमाडɋ  

९ गौरव थापा Commis III èÈवायर होटल काठमाडɋ  

१० अǾण मगर Commis III èÈवायर होटल काठमाडɋ  

११ ǒवजय बलामी मगर Commis III èÈवायर होटल काठमाडɋ  

१२ नेपालजीत Ïयू ठकुरȣ Commis III èÈवायर होटल काठमाडɋ  
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कमी III को 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 

१ Introduction 
of Cooking 

Definitio
n 

Objective Importance Methods of 
cooking  

Kitchen  Types of 
kitchen  

      

२ Hygiene & 
Food Safety 

Personal 
hygiene 

Food 
hygiene 

Kitchen 
hygiene 

Identificatio
n of tools, 
equipment, 
utensils & 
cleaning 

Food 
safety 

First Aid       

३ Food 
Storage 

Store 
dry 
foods 

Store cold 
foods 

Store frozen 
foods  

Maintain 
inventoiry 

Hold 
prepared 
foods 

       

४ Mise en 
Place 

Cut dice,  Cut fine 
chop 

Cut slice Cut 
jardiniere 

Cut 
diamond 

Cut mire 
poix 

Cut 
julienne 

Scaling fish Filleting 
fish 

Deboning 
meats 
 

Mincing 
meats 

 

५ Stocks & 
Soups 

White 
stock 

Brown 
stock 

Hot & Sour 
soup 

Tom yam 
soup 

Mushroom 
soup 

Tomato soup Minestro
ne soup 

Vegetable 
clear soup 

    

६ Sauce & 
Gravy 

White 
sauce 

Brown 
sauce 

Tomato 
sauce 

Mayonnaise 
sauce 

Red gravy White gravy Fresh 
masala 
gravy 

Chinese Hot 
Sauce 

    

७ Salad & 
Dressing 

Green 
salad 

Russian 
salad 

Kuchumber Waldorf 
salad 

Fruits 
salad 

Honey 
mustard 
dressing 

Mayonna
ise 
dressing 

Vinaigrette 
dressing 

    

८ Breakfast Boild, 
omelette
,poached
, fried, 
scramble
d  egg,  

Porridge, 
Chocos, 
Museli, 
Cornflake 

Hash brown 
potato 

Lyonnaise 
potato 

Boiled 
potato 

Grilled 
potato 

Pancake French toast Fresh 
juice 

Fried/grilled 
sausage 

Tea, 
Coffee, 
hot 
chocolate 

Puri 
bhaji 
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९ Snacks Crispy 
lamb 

French 
fries 

Chicken 
chilly 

Vegetable 
pakoda 

Mustang 
alu 

Chicken 
MoMo 

Chicken 
lollypop 

Chicken 
Sekuwa 

Meat 
balls 

Fried 
wanton 

  

१० Light Meals Sandwic
h 

Burger Thukpa Katti roll Noodle Chopsuey Hot dog Chowmein Fried rice Spring rolls Fish n 
Chips 

 

११ Nepali Food Salad/Ch
utney 

Steamed 
rice 

Khasi ko 
pakku 

Mismas 
Tarkari  

Jhaneko 
daal 

Khir       

१२ Communica
tion 

Commu
nication 
with 
colleagu
es 

Communic
ation with 
junior 

Communicat
ion with 
senior 

Communicat
ion with 
customers 

Communic
ation with 
related 
department
s 

Taking 
feedback 

Handling 
complain
ts 

     

१३ 
 

Developme
nt of 
Professional
ism 

Participa
te in 
training 

Participate 
in meeting 

Participate 
in work shop 
& seminar 

Coordinate 
with senior 

Read 
books and 
news paper 

Read 
catelogue 

Visit 
internet 
& site 

Participate 
exposure 
visit 

    

 
 

 


