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पररचय: 

यो पाठ्यक्रममा कुलिनरर आर्णस ्(Culinary Arts)  सम्बन्िी ज्ञान तथा सीपहरू समावेि गररएको छ। यस पाठ्यक्रमि े

लवद्याथीहरूिाई व्यलिगत एवम ् औजार, उपकरर् तथा सामग्रीहरूको सरुिािाई पलहिो प्राथलमकता लदएर प्रयोगात्मक 

अभ्यास मार्ण त सीप प्राप्त गनण र दि हुन मागण लनदिेन प्रदान गदणछ।  

िक्ष्य: 
किा ९ मा अध्ययनरत लवद्याथीहरूिाई उनीहरूिाई अलभरुची भएको लवषयसौँग सम्बलन्ित आिारभतू सीपहरू प्रदान गनण।   

उदे्दश्य: 

यस पाठ्यक्रममा आिाररत रहरे सञ्चालित तालिम कायणक्रम सर्ितापवूणक सम्पन्न गरेपलछ लवद्याथीहरूिे व्यलिगत, औजार 

उपकरर् र कायणस्थिको सरुिाका लनयमहरू समेत पािना गरेर लनम्न कायणहरू गनण सक्नेछन्:   

• कुलकङ्गको िालग आवश्यक तयारी गनण। 

• लवलभन्न पाक लवलि प्रयोग गरी तातो तथा लचसो खाद्य तथा पेय पदाथण तयार गनण। 

पाठ्यक्रमको िर्टन: 
यो पाठ्यक्रम कुलिनरी आर्णस ्सगौँ सम्बलन्ित कायणहरूमा आिाररत छ र उि कायणहरूिाई लवलभन्न मोड्यिुहरूमा समाबेि 

गररएकोछ। (पाठ्य संरचना हनेुणहोस)्। 

तालिम अिलि: 
९० घण्र्ा  

िलक्षत समूह: 

• किा ९ मा अध्ययनरत लवद्याथीहरू  

िलक्षत स्थान: 
लवद्यािय 

लिद्याथी संख्या: 
एक समहूमा अलिकतम २० जना 

प्रलिक्षर्को भाषा: 

प्रलििर्को भाषा नेपािी हुनछे। यद्यपी,  छिर्ि स्थानीय भाषामा र प्रालवलिक िब्दाविीहरू (Technical 

Terminologies) अंगे्रजीमा उलिेख हुन सक्नछेन्।   

लिद्याथी उपलस्थलत: 

लसकाई अवलिभर लवद्याथीको उपलस्थलत प्रत्येक मोड्यिुमा कम्तीमा ९०% पगुेको हुनु पनछे अन्यथा प्रमार्पत्र पाउन योग्य 

मालनने छैन।  

प्रलिक्षकको योग्यता: 

• सम्बलन्ित लवषयमा कलम्तमा लडप्िोमा तथा प्रमार्पत्र तह अथवा रालरिय सीप परीिर् सलमलतबार् न्यनूतम तह २ 

अथवा सो सरहको लडग्री प्राप्त गरी १ वषणको प्रलििर् अनुभव हालसि गरेको  

प्रलिक्षक-लिद्याथीको अनुपात: 

• प्रयोगात्मक किाको िालग अनुपात १:१० 
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• सैद्धालन्तक किाको िालग अनुपात १:२० 

प्रलिक्षर् लिलि: 

यस पाठ्यक्रममा आिाररत रहरे तालिम सञ्चािन गदाण प्रलििर्को क्रममा उदाहरर्यिु व्याख्या,  छिर्ि, प्रदिणन, समहू 

कायण, अभ्यास  िगायत नलवनत्तम लििर् लवलिहरू प्रयोग गररनछे।   

लिद्याथी मूलयांकन: 

• लवद्याथीहरूिे प्राप्त गरेको सीपको मलूयांकन सम्बलन्ित प्रलििकिे लनयलमत रुपमा गनुणपनछे।  

• लवद्याथीहरूिे लसकेको सम्बलन्ित प्रालवलिक ज्ञानको मलूयांकन सम्बलन्ित प्रलििकिे म लखक वा लिलखत 

परीिाद्वारा गनुणपनछे।  

• लवद्याथी सर्ि हनु प्रयोगात्मक र सैद्धालन्तक दबैु मलूयांकन गरी कम्तीमा ६० प्रलतित अंक प्राप्त गनुणपनेछ।  

• परीिा सम्बलन्ित लवद्याियिे न ैलिनपुनेछ।  

प्रमार्-पत्र प्रदान: 
यो पाठ्यक्रम अनुसार सञ्चालित तालिम सर्ितापवूणक सम्पन्न गन ेलवद्याथीहरूिाई लवद्याियिे प्रमार्पत्र प्रदान गनछे।  

प्रलिक्षर् सम्बन्िी सुझाि: 

१. प्रलििर् पवूण पाठ्यक्रम परू्णरुपमा अध्ययन गरी पाठयोजना तयार गने, गराउने।  

२. प्रश्नोत्तर सत्र (Question Answer session) को व्यवस्था गने।  

३. ८० प्रलतित समय अभ्यासको िालग छुर््याउने। 

४. पाठ्यक्रमको बारेमा लवद्याथीहरूिाई जानकारी गराउने।    

५. लवद्याथी स्पष्ट नहुन्जेिसम्म प्रलििकिे सैद्धालन्तक लवषयवस्तुिाई प्रभावकारी ढङ्गबार् प्रलििर् गने र सीप 

प्रदिणन गन।े  

६. लसकारुिाई सीप अभ्यास गनुण पवूण व्यलिगत स्वास््य तथा सरुिा, औजार, उपकरर् प्रयोग तथा सरुिा अलनवायण र 

सलुनलित गने, गराउने।  

७. पयाणप्त अभ्यास गराउने। 

८. लवद्याथीहरूिाई अन्तलक्रण या गनण प्रोत्सालहत गने।   

९. लवद्याथी केलन्ित लसकाइ पद्धलत अविम्बन गने।  

१०. लवद्याथीहरूिाई पयाणप्त लसकाइ सामग्रीहरू उपिब्ि गराउने। 

११. प्रलििर् तथा अभ्यासको समयमा हर समय प्रलििक उपिब्ि हुने। 

१२. लवद्याथीहरूिाइ लनयलमत उपलस्थलतको िालग प्रोत्साहन गने र उनीहरूको हालजरर अलभिेख राख्ने।   

१३. अभ्यासको क्रममा आवश्यकता अनुसार पषृ्ठपोषर् लदने।  

१४. लसकारुि ेसीप लसकाइको क्रममा उत्पादन गरेको बस्तु भए त्यसको मलूयाङ्कन गने, गराउने।  

१५. तालिममा स्रोत सािनको उलचत सदपुयोग गने र लमतव्ययी तवरिे अभ्यास गराउने।   
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पाठ्यक्रम संरचना (Curriculum Structure) 

सीपमूिक तालिमको नाम: कुलिनरी आर्णस ्

समय (Duration): सैद्धालन्तक १६.५  घण्र्ा + व्यावहाररक ७३.५ घण्र्ा =  ९०  घण्र्ा 

 

मोड्युि # लिषटक स्िभाब सैद्धालन्तक (सै) 
व्यािहाररक 

(व्या) 
जम्मा 

मोड्यिु १ पररचय (Introduction) सै ८.० - ८,० 

मोड्यिु २ कुलकङ्गको िालग तयारी सै + ब्या ४.५ २५.५ ३०.० 

मोड्यिु ३ तातो तथा लचसो पेय पदाथण  सै + ब्या २.० ८.० १०.० 

मोड्यिु ४ पाक लवलि (Cooking Methods) सै + ब्या २.० १६.० १८.० 

   १६.५ ४९.५ ६६ 

पररयोजना कायट २४ 

 जम्मा ९० 
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मोड्युि १: पररचय (Introduction) 

लििरर् (Description): यस मोड्यिुमा कुलिनरी आर्णस ्सम्बन्िी कायणहरूको बारेमा संलिप्त जानकारी, प्रयोग हनुे 

औजार, उपकरर् तथा सामग्रीहरूको पररचय तथा पलहचान, व्यलिगत सरुिा उपकरर्को प्रयोग, कायणस्थिको सरुिा, औजार र 

उपकरर्को सरुिा र लनमणलिकरर्, खाद्यबस्तुको स्वच्छता र लनमणलिकरर्, र्ोहर व्यवस्थापन र नपेािी/स्थानीय नास्ता, भोजन 

तथा खाजाका पररकारहरूबारे आिारभतू लवषयवस्तुहरू समावेि गररएका छन्।  

मोड्युि पररर्ाम (Module Outcome): यस मोड्यिु परूा भएपलछ लवद्याथीहरू कुलिनरी आर्णस ्सम्बन्िी कायणहरूको 

बारेमा संलिप्त जानकारी, प्रयोग हुने औजार, उपकरर् तथा सामग्रीहरूको पररचय तथा पलहचान, व्यलिगत  सरुिा  उपकरर्को  

प्रयोग, कायणस्थिको  सरुि , औजार र  उपकरर्को  सरुिा र लनमणलिकरर्, खाद्यबस्तुको स्वच्छता र लनमणलिकरर्, र्ोहर 

व्यवस्थापन र नेपािी/स्थानीय नास्ता, भोजन तथा खाजाका पररकारहरूबारे जानकार हुनछेन्।  

लिषयबस्त ु
१. कुलिनरी आर्णस ्सम्बन्िी कायणहरूको बारेमा संलिप्त जानकारी। 

२. प्रयोग हुने औजार, उपकरर् तथा सामग्रीहरूको पररचय र पलहचान 

३. व्यलिगत सरुिा उपकरर्को  प्रयोग  

४. कायणस्थिको सरसर्ाई र सरुिा   

५. औजार र उपकरर्को सरुिा र लनमणलिकरर् 

६. खाद्य बस्तुको स्वच्छता र लनमणलिकरर् 

७. कायणस्थिको र्ोहर  व्यवस्थापन   

८. नेपािी/स्थानीय नास्ता, भोजन तथा खाजाका पररकारहरूबारे संलिप्त जानकारी 

समय (Duration):  ८ घण्र्ा  
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मोड्युि २: कुलकङ्गको िालग तयारी  

लििरर् (Description): यस मोड्यिुमा कच्चा तरकारी/ कार््ने र्िरु्ि , माछा कार््ने, मास ुकार््ने, म्याररनेर् गने, डो 

तयार गने, ग्रेलभ तयार गने, सस तयार गने कायणहरूसौँग सम्बन्िी ज्ञान र सीपहरू समावेि गररएका छन।्  

मोड्युि पररर्ाम (Module Outcome): यस मोड्यिु परूा भएपलछ लवद्याथीहरू तरकारी/ कार््न र्िरु्ि , माछा 

कार््न, मास ुकार््न, म्याररनेर् गनण, डो तयार गनण, ग्रेलभ तयार गनण र सस तयार गनण सिम हुनछेन्। 

कायटहरू: 

१. Perform Vegetable/Fruit Cutting तरकारी / कार््ने र्िरु्ि  

२. Perform Fish Cutting माछा कार््न े

३. Perform Meat Cutting मास ुकार््न े

४. Perform Marinating म्याररनेर् गने  

५. Prepare Dough डो तयार गन े

६. Prepare Gravy ग्रेलभ तयार गन े

७. Prepare Sauce सस तयार गन े

समय (Duration): सैद्धालन्तक ४.५ घण्र्ा + व्यावहाररक २५.५ घण्र्ा = ३०.० घण्र्ा  

 

Module: कुलकङ्गको िालग तयारी गन े

Task 1: कच्चा तरकारी /र्िरु्ि कार््ने  

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक ६.० घण्र्ा = ६.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू  

प्रयोग गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् 

र सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. तरकारी अथवा र्िरु्ििाई सर्ा गरी 

लनमणलिकरर् गने। 

६. लनमणलिकरर् गररएको तरकारी अथवा 

र्िरु्ििाई छाौँर्काौँर् गने। 

७. छाौँर्कार् गररएको तरकारी तथा र्िरु्ििाई 

आवश्यकता अनुसार कार््न।े 

क. जलुियन कर् कार््ने (१x१x४५) लम.लम. 

ख. जालडणलनयर (Jardinier) कर् कार््ने 

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• मेनु/KOT (Kitchen Order 

Ticket) 

• चेकलिष्ट 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

Perform Vegetable/Fruit 

Cutting  तरकारी/र्िरु्ि कार््न े

 
मानक (Standard): 

• कलर्ङ्गमा एकरुपता भएको। 

• जलुियन कर् कार््ने (१x१x४५) 

कलर्ङ्ग:  

• पररचय 

• प्रकार तथा आकार 

• लवलि 

• प्रकारका प्रयोग 

 

चक्कु:  

• पररचय 

• प्रकार र प्रयोग 

 

चलपङ्ग बोडट:  

• पररचय 

• प्रकार र प्रयोग 
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 6  Glocal Academy of Skills 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

(५x५x४५) लमलिलमर्र 

ग. मेलसडोइन Macedoine कर् कार््ने 

(५x५x५) लमलिलमर्र 

घ. ब्रनुोइज Brunoise कर् कार््ने (२x२x२) 

लमलिलमर्र 

ङ. पेजाने Payssane कर् कार््ने square १० 

लमलम, triangle १० लमलम र circle 10 

mm dia 

च. Batonette, Chiffonade, Fine Chop, 

Wedge कर् कार््न े

छ. Mince गन े

१. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

२. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

लमलिलमर्र 

• जालडणलनयर (Jardinier) कर् 

५x५x४५ लमलिलमर्र भएको। 

• मेलसडोइन Macedoine कर् 

(५x५x५) लमलिलमर्र भएको 

• ब्रनुोइज Brunoise कर् 

(२x२x२) लमलिलमर्र भएको 

• पेजाने Payssane कर् square 

१० लमलम, triangle १० लमलम र 

circle 10 mm dia भएको 

 

 

 

 

 
औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

भेलजरे्वि चक्कु, चपर, चलपङ्ग बोडण, लपिर, डस्र्र, लमज्जा िे, तरकारी तथा र्िरु्िहरू 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• लतखा तथा िाररिा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

 

Module: कुलकङ्गको िालग तयारी गन े

Task 2: माछा कार््ने (Perform Fish Cutting)   

समय (Duration): सैद्धालन्तक १ घण्र्ा + व्यावहाररक ३.५ घण्र्ा = ४.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. माछािाई पानीिे सर्ा गने। 

६. पेपर अथवा कपडाको र्ाविेिे सखु्खा बनाउने। 

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• मेन ु

• चेकलिष्ट 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

माछा कार््ने Perform Fish Cutting   

माछा कलर्ङ्ग:  

• माछाको पररचय 

• प्रकार  

• Darne, Supreme, 

Fillet, Paupiette, 

Delice, Goujon 

कलर्ङ्ग लवलि 
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 7  Glocal Academy of Skills 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

७. सखु्खा भएको माछािाई ब्ि ुचलपङ्ग बोडणमा 

राख्ने। 

८. मेनुमा उलिेख भए बमोलजम माछा कार््न े

• Darne 

• Supreme 

• Fillet 

• Paupiette 

• Delice 

• Goujon  

 

९. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१०. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

मानक (Standard): 

• कलर्ङ्गमा एकरुपता भएको। 

• ब्ि ुचलपङ्ग बोडणको प्रयोग 

भएको।  

 

 

 

 

 
औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Fish Knife, ब्ि ुचलपङ्ग बोडण, र्ाविे, पपेर, लमंजा िे, माछा 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• लतखा तथा िाररिा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

 

Module: कुलकङ्गको िालग तयारी गन े

Task 3: मास ुकार््ने Perform Meat Cutting   

समय (Duration): सैद्धालन्तक १ घण्र्ा + व्यावहाररक ३.५ घण्र्ा = ४.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. पेपर अथवा कपडाको र्ाविेिे सखु्खा बनाउने। 

६. सखु्खा भएको मासिुाई रेड चलपङ्ग बोडणमा 

राख्ने। 

७. मेनुमा उलिेख भए बमोलजम: 

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• मेन ु

• चेकलिष्ट 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

मास ुकार््ने Perform Meat Cutting   

 
मानक (Standard): 

मासु कलर्ङ्ग 

• पररचय 

• लवलि 

• प्रकार 

• भण्डारर् 
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 8  Glocal Academy of Skills 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

• स्िाइस वा डाइसमा कार््ने। 

• गोिाकारमा कार््ने। 

• लकमा बनाउने। 

८. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

९. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

• कलर्ङ्गमा एकरुपता भएको। 

 

• रेड चलपङ्ग बोडणको प्रयोग भएको।  

• लकमा मलसनो गरी चलपङ्ग 

(Finely chopped) भएको।  

 
औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Butcher Knife, रेड चलपङ्ग बोडण, र्ावेि, पेपर, लमंजा िे, फ्रोजन अथवा ताजा मास ु

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• लतखा तथा िाररिा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

 

Module: कुलकङ्गको िालग तयारी गन े

Task 4: म्याररनरे् गने (Perform Marinating) ।    

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक २ घण्र्ा = २.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. कलर्ङ्ग गरेर राखेको माछा वा मासिुाई एउर्ा 

बावि (Bowl) मा मेनु बमोलजमको पररमार्मा 

लिने।  

६. मेन ुअनुसारको पररमार्मा मरमसिाहरू (Herbs 

and Spices) लमसाउने।  

७. २-३ लमनेर्सम्म पन्जा (Gloves) िगाएर  मोलन े

८. माछा वा मासकुो आकार, प्रकार र मेनु बमोलजम 

र् यालपङ्ग (Wraping) गरेर  कलम्तमा पलन ४५ 

दलेख १ घण्र्ा रेलफ्रजेरेर्रमा Resting को िालग 

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• मेन ु

• चेकलिष्ट 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

म्याररनरे् गने। (Perform 

Marinating)    
 
मानक (Standard): 

• म्याररनरे् गररएको माछा अथवा 

मासमुा मरमसिा समानरुपमा 

लमलस्सएको। 

• म्याररनरे् गररएको माछा अथवा 

म्याररनेलर्ङ्ग 

(Marinating):  
• पररचय 

• उपयोग 

• लवलि 

 
मरमसिा (Herbs and 

Spices):  
• पररचय 

• काम 

• मात्रा 
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 9  Glocal Academy of Skills 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

राख्ने। 

९. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१०. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

मासिुाई र् यालपङ्ग गरी कलम्तमा 

पलन ४५ दलेख १ घण्र्ा 

रेलफ्रजेरेर्रमा रालखएको।  

 
औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Bowl, लमंजा िे, रेलफ्रजेरेर्र, कारे्को माछा अथवा मास,ु मेनु, मेनु अनुसारको मरमसिा (Herbs and Spices), 

Gloves. 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• लतखा तथा िाररिा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

• समय तापत्रम तथा मात्रामा साविानी अपनाउने। 

 

Module: कुलकङ्गको िालग तयारी गन े

Task 5: डो बनाउने (Prepare Dough)  

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक ३.५ घण्र्ा = ४.० घण्र्ा 

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. मेन ुबमोलजम सामग्रीहरूिाई जोखरे आवश्यक  

पररमार्मा लिने।  

६. अको भाडामा मेनु अनुसारको रेलजङ्ग एजेन्र्, 

लचनी, नुनिाई दिु अथवा पानीमा घोलने। 

७. उि भाडामा जोखरे रालखएको लपठोिाई लमक्स 

गरेर नरम नहनु्जेि मछु्ने। 

८. उि डोिाई कलम्तमा आिा घण्र्ा सम्म छोपरे 

उलचत स्थानमा राख्ने।  

९. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१०. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• मेन ु

• चेकलिष्ट 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

डो बनाउने। Prepare Dough    

 
मानक (Standard): 

• लपठो र अन्य सामाग्री (रेलजङ्ग 

एजेन्र्, लचनी, नुन, दिु वा पानी) 

समानरुपमा लमलस्सएको। 

• नरम डो तयार भएको। 

• डोिाई र् यालपङ्ग गरी कलम्तमा 

डो (Dough):  

• पररचय 

• प्रकार 

• उपयोग 

• लवलि 

 
Raising Agent 

(फुिाउने तत्िहरू: 

• पररचय 

• प्रकार 

• उपयोग 

• साविानी 
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 10  Glocal Academy of Skills 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

स्थानमा भण्डारर् गने। आिा घण्र्ा रेलस्र्ङ्गमा रालखएको।   

 

 
औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Mixing Bowl, लमंजा िे, लपठो, रेलजङ्ग एजेन्र्, मनेु, लचनी, नुन, दिु अथवा पानी, Gloves. जोख्न ेमेलसन, Wire 

Whisk 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• लतखा तथा िाररिा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

 

Module: लमजा ंप्िा तयार गने Prepare Mise-en-Place 

Task 6: ग्रेलभ तयार गने (Prepare Gravy)  

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक ३.५ घण्र्ा = ४.० घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. मेन ुबमोलजम सामग्रीहरूिाई आवश्यक 

पररमार्मा संकिन गने। 

६. मेन ुबमोलजम सामग्रीहरूिाई कलर्ङ्ग गने अथवा 

कलर्ङ्ग गरेर रालखएको सामग्रीहरू लिने।  

७. मेन ुबमोलजम सामग्रीहरूको पेष्ट बनाउने अथवा 

बनाएर रालखएको पेष्ट लिने।  

८. कारईमा तिे अथवा घ्य ूगरम गने।  

९. गरम तिेमा खडा मसिािाई रु्र् याउन े

(Crackle गन)े। 

१०. मेन ुबमोलजम चप्ड प्याजिाई खैरो हुने गरी भर्ु्ने। 

११. अदवुा, िहसनुको िेदो (Paste) र 

मसिाहरूिाई लमसाएर भर्ु्ने। 

१२. मेन ुअनुसारको अन्य सामग्रीहरू लमसाएर कलम्तमा 

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• मेन ु

• चेकलिष्ट 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

ग्रेलभ तयार गने Prepare Gravy 

 
मानक (Standard): 

• मेनु बमोलजमको ग्रेलभ तयार 

भएको।  

• अदवुा, िहसनु र मरमसिा भरुिए 

पलछ सगुन्द आएको। 

• प्याज नडढेको। 

• स्वाद, वासन्ना, रङ्ग र लमश्रर्मा 

एकरुपता कायम भएको। 

गे्रभी (Grevy):  

• पररचय 

• प्रकार 

• उपयोग 

• लवलि 

• तापक्रम 

 

खडा मसिा: 

• पररचय 

• प्रकार 

• उपयोग 

 

पेष्ट: 

• पररचय 

• प्रकार 

• उपयोग 
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कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

४५ लमनेर् हलका आौँचमा (Simmiring) 

पकाउने। 

१३. तेि तरैरन थािपेलछ प्रयोग गने अथवा भण्डारर् 

गने। 

१४. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१५. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

 

 

 

 
औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

कराई, डाडु, लमंजा Bowl, लमंजा िे, मेनु, मेनु बमोलजमको आवश्यक सामग्री, चिुो/ग्यास चिुो 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• लतखा तथा िाररिा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

 

Module: कुलकङ्गको िालग तयारी गन े

Task 7: सस तयार गने Prepare Sauce  

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक ३.५ घण्र्ा = ४.० घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक 

ज्ञान (Related 

Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  गने वा  

िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र सामग्रीहरू  

संकिन गन।े 

५. मेन ुबमोलजम सामग्रीहरूिाई आवश्यक पररमार्मा संकिन 

गने। 

६. मेन ुबमोलजम सामग्रीहरूिाई कलर्ङ्ग गने अथवा कलर्ङ्ग 

गरेर रालखएको सामग्रीहरू लिने। 

७. Bechamel सस तयार गने: 

क. सस प्यानमा बर्र गरम गने।  

ख. जलत वर्र गरम गररएको हो त्यलतनै मात्रामा मदैा 

लमसाएर किर पररवनणत नहनुे गरी भर्ु्ने (White 

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• मेन ु

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

सस तयार गने Prepare 

Sauce 

 
मानक (Standard): 

• मेनु बमोलजमको सस तयार 

भएको।  

• स्वाद, वर्ण, रङ्ग र 

लमश्रर्मा एकरुपता कायम 

सस (Sauce):  

• पररचय 

• प्रकार  

• उपयोग  

• लवलि 

 
Thickening Agent: 

• पररचय 

• प्रकार 

• उपयोग 

 
Base/Stock: 

• पररचय 
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कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक 

ज्ञान (Related 

Technical 

Knowledge) 

Roux)। 

ग. मेनुको पररमार् अनुसार दिु लमसाएर चिाउद ैप्याज, 

लवाङ्ग र तेजपत्ता राखी कम आौँचमा (Simmering) 

कलम्तमा ४५ लमनेर् पकाउन।े   

घ. लसजलनङ्ग (नुन, सेतो मररचको ििुो र जाइर्िको 

ििुो) स्वाद अनुसार रालख छान्ने (Strain गन)े। 

८. Veloute सस तयार गन:े 

क. सस प्यानमा बर्र गरम गने।  

ख. जलत वर्र गरम गररएको हो त्यलतनै मात्रामा मदैा 

लमसाएर हलका खरैो किरमा पररवनणत हुने गरी भर्ु्ने 

(Blond Roux)। 

ग. मेनुको पररमार् अनुसार White stock लमसाएर 

चिाउद ैकम आौँचमा (Simmering) कलम्तमा ४५ 

लमनेर् पकाउने।   

घ. लसजलनङ्ग (नुन र मररचको ििुो) स्वाद अनुसार रालख 

छान्ने (Strain गने)। 

९. Espagonal सस तयार गने: 

क. सस प्यानमा बर्र गरम गने।  

ख. जलत वर्र गरम गररएको हो त्यलतनै मात्रामा मदैा 

लमसाएर खैरो किरमा  पररवनणत हनुे गरी भर्ु्ने 

(Brown Roux)। 

ग. मेनुको पररमार् अनुसार stock लमसाएर चिाउद ैकम 

आौँचमा (Simmering) कलम्तमा ४५ लमनेर् पकाउने।   

घ. मेन ुअनुसार ब्राउन किर नभए सम्म Tomato Puree 

लमसाउने  

ङ. लसजलनङ्ग (नुन र मररचको ििुो) स्वाद अनुसार रालख 

छान्ने (Strain गने)। 

१०. Tomato सस तयार गन:े 

क. सस प्यानमा बर्र गरम गने।  

ख. चप्ड गररएको िहसनु, प्याज, क्यारोर्, सेिरी, 

तेजपत्ता रालख स ते (Saute) गन)े। 

ग. मेनुको पररमार् अनुसार Tomato Concasse लमसाएर 

चिाउद ैकम आौँचमा (Simmering) कलम्तमा १० 

लमनेर् पकाउने। 

घ. मेन ुअनुसार Tomato Puree लमसाउने र कम आौँचमा 

(Simmering) कलम्तमा ४५ लमनरे् पकाउने। 

ङ. लसजलनङ्ग (नुन र मररचको ििुो) र वेलसि, 

भएको। • प्रकार 

• उपयोग 
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कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक 

ज्ञान (Related 

Technical 

Knowledge) 

ओररगानो स्वाद अनुसार  

११. मायोनेज सस तयार गने: 

क. ठुिो कच रामा दईुवर्ा अण्डाको पहकेो, लचनी, नुन, 

कागतीको रस, सेतो मररचको ििुो, सस्यौको ठुिो 

हािरे लमक्स गने।  

ख. १/२ लिर्र तिे लिएर थोपा थोपा तेि हालद ैएक 

तर्ण वार् Whisk िाई घमुाउने।  

ग. तेिको मात्रा बढाउद ैWhisk गद ैजाने।  

१२. मेन ुबमोलजम खानासौँग सभण गने। 

१३. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१४. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत स्थानमा 

भण्डारर् गने। 

 
औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

सस प्यान, उडन स्पाचिुा, रवर स्पाचिुा, स्िेनर, डाडु, लमंजा Bowl, लमंजा िे, मेनु, मेनु बमोलजमको आवश्यक सामग्री, 

चिुो/ग्यास चिुो, Whisk 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि  ,सामग्री साथै उपकरर् तथा औजार हरूको सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• लतखा तथा िाररिा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

• सस बनाउदा तापक्रममा ध्यान लदनु पने।  
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मोड्युि ३: तातो तथा लचसो पेय पदाथट (Hot and Cold Beverage)  

लििरर् (Description): यस मोड्यिुमा मसािा दिु लचया तयार गने, कलर् तयार गने, िस्सी तयार गने र फु्रर् जसु तयार गने 

कायणहरूसौँग सम्बन्िी ज्ञान र सीपहरू समावेि गररएका छन्।  

मोड्युि पररर्ाम (Module Outcome): यस मोड्यिु परूा भएपलछ लवद्याथीहरू मसािा दिु लचया तयार गनण, कलर् तयार 

गनण, िस्सी तयार गनण र फु्रर् जसु तयार गनण सिम हुनछेन्। 

कायटहरू: 
१. मसािा दिु लचया तयार गने Prepare Masala Milk Tea 

२. दिु कलर् तयार गने Prepare Milk Coffee   

३. िस्सी तयार गने Prepare Lassi 

४. फु्रर् जसु तयार गने Prepare Fruit Juice 

समय (Duration): सैद्धालन्तक २.० घण्र्ा + व्यावहाररक ८.० घण्र्ा = १०.० घण्र्ा  

 

Module: तातो तथा लचसो पेय पदाथण Hot and Cold Beverage 

Task 1: मसािा दिु लचया तयार गने Prepare Masala Milk Tea 

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक २.० घण्र्ा = २.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक 

ज्ञान (Related 

Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायणस्थि छन र् गन।े 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  गने  

वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. लदउरी वा केर््िीमा दिु राखी २ लमनेर् उमालने र 

अिग राख्ने। 

६. लदउरी वा केर््िीमा पानी उमालने। 

७. लचयापत्ती, लवाङ्ग, मररच, सकुुमिेको ििुो, 

तेजपत्ता, अदवुा राखी १ लमनरे् उमालने। 

८. दिु राखी २/३ लमनेर् उमालने र आवश्यकता अनुसार 

लचनी राख्ने। 

९. कप वा ग्िासमा सभण गने। 

१०. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

११. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत स्थानमा 

भण्डारर् गने। 

अबस्था (Condition): 

• कायणस्थि  

• रेलसलप 

• ग्राहकको आवश्यकता 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

मसािा दिु लचया तयार गने।  

 
मानक (Standard): 

• सभण गररएको कप वा ग्िास 

सर्ा भएको 

• तातो सभण भएको। 

• मसािा, दिु र लचनी सर्ा र 

ताजा र मात्रा ग्राहकको 

आवश्यकता अनुसार भएको।  

लचया:  

• पररचय 

• प्रकार 

• गरु्स्तर 

मसािा दुि लचया:  

• पररचय 

• तयार गने लवलि 

 

मसािा: 

• लचयाको िालग प्रयोग 

हुने मसािाको प्रकार 

• मसािा तयार गने 

लवलि 

 

औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
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केर््िी, लदउरी, कप वा ग्िास, चम्चा, लचलन, दिु, पानी, मसािा (लवाङ्ग, मररच, सकुुमिेको ििुो, तेजपत्ता, अदवुा 

दािलचनी, लचया छान्ने, चिुो/ग्यास चिुो । 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• व्यलिगत,कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

 

Module: तातो तथा लचसो पेय पदाथण Hot and Cold Beverage 

Task 2: दिु कलर् तयार गने Prepare Milk Coffee 

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक २.० घण्र्ा = २.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक  व्यलिगत  सरुिाका  उपकरर्हरू  प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. लदउरी वा केर््िीमा दिु राखी २ लमनेर् उमालने र 

अिग राख्ने। 

६. लदउरी वा केर््िीमा पानी उमालने। 

७. ग्राहकको आवश्यकता अनुसार एउर्ा 

कप/भांडामा कलर्को ििुो र २ दलेख ४ चम्चा 

उमािकेो पानी राखेर चम्चाको सहायतािे किर 

पररवतणन नहुन्जेि र लर्ज नआउन्जेि घोर््ने। 

८. आवश्यकता अनुसार घोरे्को कलर्िाई सभण गने 

कप/ग्िासमा राख्ने र माथीबार् उम्िेको दिु, 

उम्िेको पानी र चीलन ग्राहकको आवश्यकता 

अनुसार लमसाएर सव ैघलुने गरी चिाउने। 

९. दिु राखी २ दलेख ३ लमनरे् उमालने र 

आवश्यकता अनुसार लचनी राख्ने। 

१०. माथीबार् ििुो कलर् अथवा चकिेर्को ििुो 

छकण ने। 

११. तात्तातो दिु कलर् कप वा ग्िासमा सभण गने। 

१२. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१३. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

अबस्था (Condition): 

• कायणस्थि  

• रेलसलप 

• ग्राहकको आवश्यकता 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

दिु कलर् तयार गने।  

 
मानक (Standard): 

• सभण गररएको कप वा ग्िास सर्ा 

भएको 

• तातो सभण भएको। 

• दिु र लचनी सर्ा र ताजा र मात्रा 

ग्राहकको आवश्यकता अनुसार 

भएको।  

कलफ:  

• पररचय 

• प्रकार 

• गरु्स्तर 

• तयार गने लवलि 

 

 

औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

केर््िी, लदउरी, कप वा ग्िास, चम्चा, लचलन, दिु, पानी, ििुो कलर्, चिुो/ग्यास चिुो। 
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सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

 

Module: तातो तथा लचसो पेय पदाथण Hot and Cold Beverage 

Task 3: िस्सी तयार गने Prepare Lassi 

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक २.० घण्र्ा = २.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक  व्यलिगत  सरुिाका  उपकरर्हरू  प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. Nuts िाई Roast गरी चप गने। 

६. एउर्ा सर्ा व्िेण्डर जगमा दही, ३० ग्राम खवुा, 

लचनी, आइस क्यवु रालख सब ैघलुने र लरं्ज 

आउने गरी ब्िेण्ड गने।  

७. लससाको सर्ा ग्िासमा राख्न े

८. िस्सीिाई बाौँकी खवुा र चप गरेर राखेको  

Nuts ि ेगालनणस गरी सभण गन।े  

९. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१०. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

११. कायण सम्पादन अलभिखे राख्ने।   

अबस्था (Condition): 

• कायणस्थि  

• रेलसलप 

• ग्राहकको आवश्यकता 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

िस्सी तयार गने।  

 

मानक (Standard): 

• सभण गररएको ग्िास सर्ा भएको 

• लक्रम रङ्ग भएको। 

• सलभणङ्ग तापक्रम ग्राहकको चाहना 

बमोलजम भएको। 

• दही र लचनी सर्ा र ताजा र मात्रा 

ग्राहकको आवश्यकता अनुसार 

भएको।  

• कायण सम्पादन अलभिखे 

रालखएको। 

िस्सी:  

• पररचय 

• गरु्स्तर 

• िस्सी तयार गने लवलि 

• िस्सी र मलहमा लभन्नता 

 

 
औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

Glass. Grinder, Curd, Sugar, खवुा, Ice Cube, Dry Nuts, Pan, Spoon, Straw 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

 

Module: तातो तथा लचसो पेय पदाथण Hot and Cold Beverage 

Task 4: फु्रर् जसु तयार गने Prepare Fruit Juice 

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक २.० घण्र्ा = २.५ घण्र्ा  
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कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक  व्यलिगत  सरुिाका  उपकरर्हरू  प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. र्िरु्ििाई सर्ा गरी लनमणलिकरर् गने। 

६. जसुरमा राख्न लमलने गरी बोक्रा, गडेा, डाौँठ 

हर्ाएर कार््ने। 

७. जसुरमा रालख जसु लनकालने। 

८. एउर्ा सर्ा ग्िासमा खन्याउने। 

९. आवश्यकता अनुसार गालनणि गरी सभण गने।  

१०. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

११. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

अबस्था (Condition): 

• कायणस्थि  

• रेलसलप (KOT) 

• ग्राहकको आवश्यकता 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

फु्रर् जसु तयार गने।  

 
मानक (Standard): 

• सभण गररएको कप वा ग्िास सर्ा 

भएको 

• र्िरु्ि ताजा, सर्ा प्रयोग 

गररएको। 

• र्िरु्िका गेडाहरू नलपलसएको र 

र्िको प्रकृलत नाौँस नभएको।  

• जसुमा र्िरु्ि र र्िरु्िका 

गेडा साथै डाौँठपात जस्तो पदाथण 

नभेलर्एको।  

• सलभणङ्ग तापक्रम ग्राहकको चाहना 

बमोलजम भएको। 

फु्रर् जुस:  

• पररचय 

• प्रकार 

• गरु्स्तर 

• तयार गने लवलि 

 

फु्रर् जुसर:  

• पररचय 

• प्रयोग लवलि 

• साविानी 

 
औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

चक्कु, चलपङ्ग बोडण, Juicer, ग्िास, चम्चा, म सम अनुसारको जसु बनाउन लमलने र्िरु्ि, Bowl 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 
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मोड्युि ४: पाक लिलि (Cooking Methods)  

लििरर् (Description): यस मोड्यिुमा लवलभन्न पाक लवलिहरू मध्ये बोइलिङ्ग, पोलचङ्ग, ब्िांलचङ्ग, लस्र्लमङ्ग, स्रे्वीङ्ग, 

ब्रइलसङ्ग, फ्राईङ्ग, रोलष्टङ्ग र लग्रलिङ्ग लवलि सम्बन्िी ज्ञान र सीपहरू समावेि गररएका छन्।  

मोड्युि पररर्ाम (Module Outcome): यस मोड्यिु परूा भएपलछ लवद्याथीहरू पाक लवलिहरू मध्ये बोइलिङ्ग, पोलचङ्ग, 

ब्िालंचङ्ग, लस्र्लमङ्ग, स्रे्वीङ्ग, ब्रइलसङ्ग, फ्राईङ्ग, रोलष्टङ्ग र लग्रलिङ्ग लवलिबार् खानाका लवलभन्न पररकारहरू तयार गनण 

सिम हुनछेन्। 

कायटहरू: 
१. बोइलिङ्ग गने। Perform Boiling  

२. ब्िालंचङ्ग गने। Perform Blanching  

३. लस्र्लमङ्ग गने Perform Steaming  

४. फ्राई गने Perform Frying  

समय (Duration): सैद्धालन्तक २.० घण्र्ा + व्यावहाररक १६.० घण्र्ा = १८.० घण्र्ा  

 

Module: पाक लवलि Cooking Methods 

Task 1: बोइलिङ्ग गने। Perform Boiling 

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक २.० घण्र्ा = २.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक 

ज्ञान (Related 

Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  गने  

वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. डेलक्चमा  उमालन खोलजएको खाद्य सामग्री डुब्ने गरी  

राख्ने। 

६. पानी उमालने।(१०० लडग्री माथी) 

७. खाद्य सामग्री लसंकाको मद्दतिे पाके/ नपाकेको चेक 

गने। 

८. खाद्य सामग्री पाके पलछ जािीको सहायतािे छान्ने।  

९. Boil भएको खाद्य सामग्रीिाई रेलसपी/KOT/Menu 

बमोलजम उपयोग गन/ेसभण गने।  

१०. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

११. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत स्थानमा 

भण्डारर् गने। 

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• रेलसलप/मेन/ुKoT 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

बोइलिङ्ग गने। Perform Boiling  

 

मानक (Standard): 

• बोइि (boil) गररएको  

भेलजरे्बि/खाद्य सामग्रीमा 

किर र चमक भएको। 

• भेलजरे्बि/खाद्य सामग्री 

पाकेको छ।  

• वोइि गररएको भेलजरे्बि/खाद्य 

सामग्री रेलसपी/अडणर अनुसार 

तयार गरेको।  

बोइलिङ्ग:  

• पररचय 

• प्रकार  

• तापक्रम 

• लवलि 

• ध्यान लदनुपने कुराहरू  
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औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

डेक्ची, स्र्क पर्, पानी, वाइलिङ्गको िालग तयार गररएको खाद्य सामग्री, चलुहो/ग्यास सेर्, झाजर, छान्नेजािी  

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• उपकरर् तथा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

 

Module: पाक लवलि Cooking Methods 

Task 2: ब्िांलचङ्ग गने। Perform Blanching 

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यावहाररक २.० घण्र्ा = २.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक 

ज्ञान (Related 

Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायणस्थि छन र् गन।े 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. लदउरीमा तरकारी डुब्ने गरी पानी उमालने। 

६. उलम्िएको पानीमा कालर्एको तरकारीहरू ३० 

सेकेण्ड दलेख २ लमनेर् सम्म उमालने।(१०० लडग्री 

भन्दा माथी) 

७. झाजरको सहायताि ेछानरे १ लमनरे् सम्म 

लचसोपानीमा डुबाउने।  

८. तरकारी छानरे सर्ा भाौँडामा खन्याउने र सखु्खा 

हुन लदने।  

९. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१०. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

अबस्था (Condition): 

• कायणस्थि  

• रेलसलप 

• ग्राहकको आवश्यकता 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

ब्िालंचङ्ग गने। Perform Blanching  

 
मानक (Standard): 

ब्िानं्च (Blanch) गररएको 

भेलजरे्बि/खाद्य सामग्रीहरू गाढा किर र 

चमकमा छ। 

• भेलजरे्बि/खाद्य सामग्री नरम 

भएको।  

• ब्िान्च गररएको भलेजरे्बि/खाद्य 

सामग्री रेलसपी/अडणर अनुसार तयार 

गरेको।  

बिांलचङ्ग:  

• पररचय 

• लवलि 

• खाद्य सामग्रीको 

प्रकृलत अनुरुप 

तापक्रम र समयको 

जानकारी 

• ध्यान लदनुपने कुराहरू  

 

 

औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

लदउरी (Sauce Pan), जािी, लफ्रजर, वरर्/लचसो पानी, कालर्एको तरकारी, चलुहो/ग्यास चलुहो सेर्, Duster  

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• उपकरर् तथा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 
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Module: पाक लवलि Cooking Methods 

Task 3: लस्र्लमङ्ग गने Perform Steaming 

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यवहाररक ४.० घण्र्ा = ४.५ घण्र्ा  

 

कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू प्रयोग  

गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. लस्र्मरको भाौँडामा पानी बसालन े

६. पानी उलम्िएएलछ लस्र्मरको लवच भागिाई पानी 

मालथ बसालने।(१२० लडग्री भन्दा माथी) 

७. लस्र्म गनुणपने खाद्य पदाथणिाई लस्र्मरमा राख्ने।  

८. लस्र्मरिाई मालथबार् लबको िगाउने। 

९. खाना पाकेको/नपाकेको यलकन गने। 

१०. पाकेको खानािाई रेलसपी बमोलजम उपयोग/ सभण 

गने।  

११. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१२. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

१३. कायण सम्पादन अलभिखे राख्ने।   

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• रेलसपी 

 

लनलदटष्ट कायट (Task):  

लस्र्लमङ्ग गने Perform Steaming  

 

मानक (Standard): 

• लस्र्म गररएको खाद्य पदाथण 

पाकेको। 

• आकार नलबलग्रएको। 

• रेलसपी बमोलजम तयार भएको। 

• कायण सम्पादन अलभिखे 

रालखएको। 

लस्र्लमङ्ग:  

• पररचय 

• उपयोग  

• लवलि 

• पाकेको/नपाकेको 

परीिर् गने तररका 

• साविानी 

 

 

 

औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

लस्र्मर, चलुहो/ग्यास चलुहो सेर्, पानी, लस्र्लमङ्ग गनुणपने खाद्य पदाथण, लसंका, सभण गने भाडा, रेलसपी, Duster, लचम्र्ा, पन्य ू

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• उपकरर् तथा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

• बार्ि ेपोलन सक्ने भएकोिे साविानी अपनाउने।  

 

Module: पाक लवलि Cooking Methods 

Task 4: फ्राइण गने Perform Frying 

समय (Duration): सैद्धालन्तक ०.५ घण्र्ा + व्यवहाररक ८ घण्र्ा = ८.५ घण्र्ा  
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कायट चरर्हरू (Steps) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू  

प्रयोग गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. फ्राइण गनुणपने आवश्यक खाद्य वस्तुिाइ 

आवश्यक मरमसिा राखी मोलन।े  

६. ग्यासमा कराइ बसाउने र खाद्यवस्तु आवश्यक 

तेि राखी तताउने। 

७. मोिेको खाद्यवस्तु तातेको तेिमा हालन ेर खरैो 

किर हनुे गरी पकाउने। 

८. खाना पाकेको/नपाकेको यलकन गने। 

९. पाकेको खानकुेरा आवश्यक औजार प्रयोग गरर 

सर्ा भाौँडामा राख्न।े 

१०. पाकेको खानािाइण सभण गन।े 

११. कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि सर्ा गने। 

१२. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

१३. कायण सम्पादन अलभिखे राख्ने।   

अबस्था (Condition): 

• लकचेन 

• रेलसपी 

 
लनलदटष्ट कायट (Task):  

फ्राइण गने Perform frying  

 
मानक (Standard): 

• फ्राइण गररएको खाद्य पदाथण पाकेको। 

• रेलसपी बमोलजम तयार भएको। 

• फ्राइण गररएको खाद्य पदाथण 

Golden brown किर भएको। 

• कायण सम्पादन अलभिखे 

रालखएको। 

फ्राइण: 

• पररचय 

• प्रकार 

• फ्राइण गने लवलि 

 

लडप फ्राइटः 

• पररचय 

• महत्व  

• लडप फ्राइण गने लवलि 

 
स्यािो फ्राइटः 

• पररचय 

• महत्व  

• स्यािो फ्राइण गने 

लवलि 

 

 

 

 

औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

ग्यास चलुहो सेर्, पानी, फ्राइण गनुणपने खाद्य पदाथण, सभण गने भाडा, Duster, लचम्र्ा, झाझर, कराइण, तिे, बार्ा, थाि, पन्य ू

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• कायणस्थि, औजार तथा उपकरर् साथै सामग्रीहरूको प्रयोग तथा सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• उपकरर् तथा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

• फ्राइण गदाण अपनाउनु पने साविानी। 
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पररयोजना कायट (Project work) 

लििरर् (Description): यस पररयोजना कायणमा, सेिरोर्ी तयार गने, लग्रन सिाद तयार गने, सेिरोर्ी तयार गने। चर्ामरी 

तयार गने। भरेु्को भात (Fry rice) तयार गने, मासको बारा तयार गने, साौँदकेो सकुुर्ी तयार गने र लखर बनाउन ेकायणहरू समावेि 

गररएका छन्।  

पररर्ाम (Outcome): यस पररयोजान सम्पन्न गरे पलछ लवद्याथीहरू सेिरोर्ी तयार गनण, लग्रन सिाद तयार गनण, सेिरोर्ी तयार 

गनण। चर्ामरी तयार गनण। भरेु्को भात (Fry rice) तयार गनण, मासको बारा तयार गनण, साौँदकेो सकुुर्ी तयार गनण र लखर बनाउन 

सिम हुनछेन्। 

कायटहरू: 
१. लग्रन सिाद तयार गने। 

२. सेिरोर्ी तयार गने। 

३. चतामरी तयार गने। 

४. भरेु्को भात (Fried rice) तयार गने। 

५. मासको बारा तयार गने। 

६. साौँदकेो सकुुर्ी तयार गने।  

७. लखर बनाउने। 

समय (Duration): २४ घण्र्ा 

 

लनदेिन (Direction) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

१. आवश्यक जानकारी लिने। 

२. कायण स्थि छन र् गने। 

३. आवश्यक व्यलिगत सरुिाका उपकरर्हरू  

प्रयोग गने वा िगाउने। 

४. आवश्यकता अनुसार औजार  तथा उपकरर् र  

सामग्रीहरू संकिन गने। 

५. लग्रन सिाद तयार गने। 

क. रेलसलप अनुसारको मात्रामा फे्रस भेलजरे्वि 

(काौँक्रो, मिुा, गाजर, गोिभेडा िगायत 

स्थानीय स्तरमा उपिब्ि काौँचो खान लमलने 

भेलजरे्वि) िाई सर्ा पानीमा पोर्ास 

हािरे िनुे पखालने र पानी तकाणउने। 

ख. बोक्रा लछलन पने भेलजरे्विको वोक्रा 

लछलने। 

ग. पातिो गोिाकार, लचरा अथवा 

ग्राहक/पाउनाको अडणर अनुसारको 

साइजमा कार््ने। 

घ. सर्ा प्िरे्मा सजाउने। 

ङ. हररयो िलनया, हररयो खसुाणनी र कागतीको 

अिस्था (Condition): 

• औजार उपकरर् सलहतको भान्छा 

• रेलसपीीः ४ जनाको िालग 

 
पररयोजना (Project):  

• सेिरोर्ी तयार गन े

• लग्रन सिाद तयार गने। 

• क्वार्ीको झोि बनाउने। 

• भरेु्को भात (Fry rice) तयार 

गने। 

• लजम्बुिे झानकेो मासको दाि 

तयार गने।  

• सखु्खा तरकारी तयार गने। 

• लग्रि लचकेन तयार गने।  

• लखर बनाउने। 

 

मानक (Standard): 

लग्रन सिाद: 

सेिरोर्ी: 

• पररचय 

• सामग्री (Ingredients) 

• तयारी लवलि 

 

लग्रन सिाद: 

• पररचय 

• सामग्री (Ingredients) 

• तयारी लवलि 

 

चतामरी: 

• पररचय 

• लवलि  

• सामग्री (Ingredients) 

 

भुरे्को भात: 

• पररचय 
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लनदेिन (Direction) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

रु्क्रािे सजाउने। 

च. ग्राहक/पाउनाको अडणर बमोलजम चार् 

मसिा र नुनिाई हलका छकेर सभण गने।   

६. सेिरोर्ी तयार गने। 

क. चामििाई िोई पखािी गरी सर्ा पानीमा 

राखरे १ रात लभज्न लदने र लभजेको 

चामििाई ब्िेण्डर वा लमक्सरमा लपन्ने 

अथवा चामिको लपठो लिन।े  

ख. आवश्यक मात्रामा घ्य,ु लचनी र लवाङ्ग 

सकुमेिको ििुो हािेर मछु्ने।  

ग. आवश्यक मात्रामा पानी हालद ैघोि तयार 

गरर केही समय छोलडलदने। 

घ. ताइमा तिे अथवा घ्य ूतताउने।  

ङ. तातो तिेमा हातिे अथवा सोिीको 

सहायतािे ताइ (सेि पकाउने भाडो) मा 

गोिो हुने गरी खन्याउने।  

च. लसङ्काको सहायतािे हलका चिाएर 

गोिो लमिाइराख्ने र एकातर्ण  पाके पलछ 

अको तर्ण  पलर्ाएर पाक्न लदने।  

छ. पाकेको सेिबार् केही बरे तेि ताने  

ज. सभण गने। 

 
७. चतामरी तयार गने। 

क. एउर्ा भाौँडोमा चामिको पीठो र पानी 

राखरे राम्रोसौँग मछु्ने र िेदो बनाउने। 

ख. र्िामको तावा तताउने। 

ग. तातो तावामा हलका लचलिो िगाउने। 

घ. तेि तातपेछी एक डाडु लपठोको िेदोिाई 

रोर्ीको आकारमा राखरे २-३ लमनेर् छोपेर 

पकाउने। 

ङ. २-३ लमनेर् पलछ एक चोर्ी पलर्ाउन ेर 

केलह बेर पाक्न लदने। सािा चर्ामरी तयार 

भयो। आवश्यकता अनुसार लकमा, अण्डा, 

तरकारी समेत राखरे चतामरी पकाउन 

सलकन्छ।  

च. सभण गने। 

 
८. भुरे्को भात (Fry Rice) तयार गने। 

क. घ्य ुवा तेििाई कराईमा तताउने। 

ख. तातेको घ्य ूवा तिेमा खसुाणनी र जीरािाई 

• ताजा, सर्ा र उपिब्ि काौँचो 

खान लमलने फे्रस भेलजरे्विको 

उपयोग गररएको।  

• रेलसपी/ग्राहकको अडणर बमोलजम 

सभण भएको।  

 

सेिरोर्ी: 

• गोिाकार, ताजा, सर्ा, लभत्रसम्म 

पाकेको, लचलिो नदलेखएको र 

तात्तातो सभण भएको। 

• सेिरोर्ी brown किर भएको। 

 

चतामरी: 

• ताजा, सर्ा र तात्तातो सभण 

भएको। 

• रेलसपी बमोलजम तयार गररएको। 

 
भुरे्को भातः 

• ताजा, सर्ा र तात्तातो (६० लडग्री 

सेलन्र्ग्रेड मालथ) सभण भएको। 

• रेलसपी अनुसार तयार गररएको  

• भातका डलिाडुलिी बाौँलक 

नरहकेो। 

• बालहरी तत्व नरहकेो। 

• आकषणक तररकािे सजाइएको 

 

मासको बारा: 

रेलसपी/ग्राहकको अडणर बमोलजम सभण 

भएको। 

 

साौँदेको सुकुर्ी: 

• तोरीको तेिको सगुन्ि रहकेो। 

• सकुुर्ी नरम भएको। 

• रेलसपी/ग्राहकको अडणर बमोलजम 

तयार तथा सभण भएको।  

 

• सामग्री (Ingredients) 

• भात पकाउने लवलि 

• भरेु्को भात तयार गने 

लवलि 

• सलभणङ्ग लबलि। 

 

मासको बारा:  

• पररचय 

• लवलि 

• सामग्री 

 

साौँदेको सुकुर्ी:  

• सकुुर्ीको पररचय र 

प्रकार  

• सकुुर्ी साध्ने लविी 

• सामग्री 

 

लखर: 

• लखर बनाउने लवलि  

• मात्रा र गरु्स्तर  

• सामग्री 

Ingredients   

• लमश्रर् प्रकृया। 

• पस्कने लबलि। 

• भण्डारर् तररका। 



कुलिनरी आर्टस ्पाठ्यक्रम ( कक्षा ९ को िालग ) | काठमाड ौँ महानगरपालिका   

  

 

24  Glocal Academy of Skills 

लनदेिन (Direction) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

पड्काउने।  

ग. िहसनु, प्याज हािरे खरैो हनुे गरी भर्ु्ने। 

घ. सानो रु्क्रा पारी कारे्को तरकारी वा मास ु

वा लकमा आवश्यक मात्रामा राख्न।े 

 
ङ. लचसो भातमा हलका पानी छकेर हातिे 

भातको डलिाहरू रु्र्ाउने। 

च. डलिा रु्र्ाईएको भातिाई कराईमा  हािरे 

पन िे चिाएर केही समय भर्ु्ने। 

छ. नून र आवश्यक मसिा हािरे चिाउद ै

सब ैभात लमलसने गरी परुा तात्ने गरेर भर्ु्ने। 

ज. तयार भएको भरेु्को भातिाई अचार वा 

तरकारीसौँग गालनणि गरी पस्कने। 

 
९. मासको बारा तयार गने। 

क. छाौँर्ा मासको दाििाई पखािेर सर्ा 

पानीमा  कररब ६-८ घण्र्ा वा रातभरी 

लभजाएर राख्ने। 

ख. Grinder वा ओखिमा बाक्िो मलसनो 

हुने गरी लपस्ने। 

ग. एउर्ा गलहरो वार्ामा राखेर हातिे एकनास 

हुने गरी कररव १० लमनेर् सम्म चिाउने।  

घ. नुन, जीरा, िलनया, खसुाणनी, अदवुा, 

िहसनु रालख मोलने र छोपरे कररव आिा 

घण्र्ा राख्ने।  

ङ. लभजेको हत्केिामा कररब ५० ग्राम बारा 

लमक्स लिन ेर लवचमा प्वाि गरेर वाराको 

आकार लदने र तातो तिेमा सनु िो खैरो 

हुने गरी लडप फ्राई गने वा तावामा पकाउने। 

च. तेि ताने। 

छ. सभण गने।  

 
१०. साौँदेको सुकुर्ी तयार गने। 

क. सकुुर्ीिाई पानीमा लभजाएर राख्ने। 

ख. नरम भएपलछ िामो मलसनो रु्क्रामा कार््ने। 

ग. सर्ा बार्ामा राख्न।े 

घ. अदवुा, िहसनु, हररयो खसुाणनी र 

प्याजिाई िामो मलसनो कारे्र सकुुर्ी संग ै

बार्ामा राख्ने। 

ङ. कागतीको रस, स्वाद अनुसार नुन, जीरा, 

लखर: 

• ताजा र सर्ा दलेखएको। 

• बास्नादार भएको। 

• नरु्लक्रएको र गलुियो स्वादमा 

भएको। 

• सेतो रङ्गमा दलेखएको। 

• चामि परू्णरुपमा पाकेको। 
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लनदेिन (Direction) अलन्तम कायट सम्पादन उदे्दश्य 

(Terminal Performance 

 Objective) 

सम्बलन्ित प्रालिलिक ज्ञान 

(Related Technical 

Knowledge) 

खसुाणनी र तोररको तिे सकुुर्ी रहकेो 

बार्ामा मिरे साध्ने। 

च. हररयो िलनया छकेर चिाउने।   

 
११. लखर बनाउने 

क. एउर्ा बाक्िो डेक्चीमा दिुिाई उमालने। 

ख. र्ाइलचन चामििाई िोई पखािी 

उलम्िएको दिुमा राख्न।े 

ग. सानो आौँचमा ४५ लमनेर् दलेख १ घण्र्ा 

पकाउने। 

घ. लपसेको लवाङ्ग, मररच, सकुुमिे र लचनी 

राख्ने।  

ङ. लदउरीमा घ्य ूतताई काज,ु लकसलमस, 

नररवि रु्राई उि लखरमा राख्न।े 

च. मसिािाई परू्णरुपमा चिाएर लमश्रर् गने। 

छ. बाउिमा राखी सभण गने। 

१२. पररयोजना कायण सम्पन्न भएपलछ कायण स्थि 

सर्ा गने। 

१३. उपकरर् तथा औजारहरू सर्ा गरी लनिाणररत 

स्थानमा भण्डारर् गने। 

१४. पररयोजना कायण सम्पादन अलभिखे राख्ने।   

 

औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

ताई, बाौँसको लसङ्का, लचम्र्ा, चक्कु, कच रा, चलपङ्ग बोडण, लपिर, पे्रसरकुकर, लदउरी, कराई, पन , डाडु, प्िेर्, झाझर, 

जािीबार्ा, ओखि, तावा, डेक्ची सेर्, चिुो/ग्यास चिुो, डस्र्र, बाललर् 

लग्रन सिादको िालग: 

काौँक्रो ५० ग्राम, गाजर ४० ग्राम, मिुा ४० ग्राम, प्याज ४० ग्राम, हररयो खसुाणनी ४ वर्ा, लभंडे खसुाणनी ४० ग्राम, िेर्स १० 

पात, गोिभेडा ५० ग्राम,  

काौँक्रो, मिुा, गाजर, गोिभेडा िगायत स्थानीय स्तरमा उपिब्ि काौँचो खान लमलने भलेजरे्वि रेलसपी अनुसार 

पोर्ास, नुन स्वाद अनुसार, मररच 

सेिरोर्ीको िालग:  

चामिको लपठो ४०० ग्राम, घ्य ू५ चम्चा ठुिो, लवाङ्ग सकुमिे घिुो २ ठुिो चम्चा, लचनी १५० ग्राम, तिे अथवा घ्य ूलडप 

फ्राईको िालग,  

चतामरीको िालग:  

चामिको लपठो २०० ग्राम, तेि आवश्यकता अनुसार,  
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भुरे्को भातको िालग: भात २०० ग्राम, ध्य/ूतिे ३० लम.िी, कारे्को िसनु - १५ ग्राम, प्याज - ३० ग्राम, नुन ३ 

ग्राम, तरकारी ५० ग्राम, मास ु५० ग्राम, वेसार ३ ग्राम, हररयो िलनया – ५ ग्राम,  

बाराको िालग: 

मासको दाि २०० ग्राम, हररयो खसुाणनी १ वर्ा, हररयो िलनया केही, लजरा पाउडर १/२ लचयाचम्चा, िहसनु लपसेको १/२ 

लचयाचम्चा, अदवुा १/२ लचयाचम्चा, अदवुा १/२  लचयाचम्चा, लहङ्ग १ लचम्र्ी, नुन स्वाद अनुसार, तेि तानणको िालग  

साौँदेको सुकुर्ी: 

सकुुर्ी मर्न/बर् ३०० ग्राम, अदवुा १ चम्चा िामो कारे्को, िहसनु १ चम्चा िामो कारे्को, हररयो खसुाणनी ५ वर्ा, 

कागतीको रस १ वर्ा, जीरा ििुो १ लचयाचम्चा, खसुाणनी ििुो आिा लचयाचम्चा, ननु स्वाद अनुसार, भरेु्को तोररको तिे ५ 

चम्चा, प्याज ३० ग्राम कारे्को, हररयो िलनया आिा कप 

लखरको िालग:  

दिु: १ लि., र्ाइलचन चामि: १०० ग्राम, लचनी: ५० ग्राम, घ्य:ू १ रे्वि चम्चा, (नररवि, काज,ु लकसलमस): ६० ग्राम, 

(लवाङ्ग, सकुुमिे, मररच): १० ग्राम 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• कायणस्थि  ,सामग्री साथै उपकरर् तथा औजार हरूको सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरसर्ाइ तथा सरुिा सलुनलित गने।  

• कायणस्थि तथा खाद्य स्वच्छता सलुनलित गने। 

• चक्कु चिाउौँदा हात कार््नबार् र आगोिे पोलनबार् बच्न होलसयारी अपनाउने। 

• लतखा तथा िाररिा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

नोर्: पररयोजना कायणमा तोलकएको भन्दा बढी पररमार् र अन्य रेलसलप तयार गनण परेमा लवद्याथीहरूिे आवश्यक सामग्रीको 

आरै् व्यवस्था गनुण पनेछ।  
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औजार, उपकरर् तथा सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials) 

(२० लवद्याथीकोिालग) 

व्यलिगत सुरक्षा उपकरर् (Personal Protective Equipment) 

क्र.सं. लििरर् स्पेलिलफकेिन एकाइ पररमार् 

१. एप्रोन (Apron) कर्न Pcs २२ 

२. पन्जा  (Gloves)  रवर Set २२ 

 
औजार तथा उपकरर् (Tools and Equipment) 

क्र.सं. लििरर् स्पेलिलफकेिन एकाइ पररमार् 

१.  Kitchen Kit Bag  Pcs 22 

२.  चक्कु सेर्  Pcs 22 

३.  पन /झाझर/डाडु  Pcs 
22-22 

४.  Chopping Board  Pcs 22 

५.  कराई  Pcs 22 

६.  कस डी  Pcs 22 

७.  पे्रिरकुकर  Pcs 15 

८.  ओदान/चिुो  Pcs 
22 

९.  कागजको थाि  Pcs 22 

१०.  कच रा  Pcs 22 

११.  लगिास  Pcs 22 

१२.  लसन्का/कप्रे्रा आवश्यकता अनुसार   

१३.  बार्ा  Pcs 22 

१४.  डेक्ची  Pcs 22 

१५.  ताइ/प्यान/तावा  Pcs  

१६.  केर््िी  Pcs १ 

१७.  वाललर्न  Pcs २ 

१८.  लसि र्ा/िोहोरो  Pcs 
5 

१९.  लचम्र्ा  Pcs 22 
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क्र.सं. लििरर् स्पेलिलफकेिन एकाइ पररमार् 

२०.  दनुा/बोता/र्परी आवश्यकता अनुसार   

२१.  चलना/नाङ्गिो  Pcs १० 

२२.  लचया छान्न े  Pcs १० 

२३.  कोरेसो  Pcs १० 

२४.  चम्चा  Pcs २२ 

२५.  काौँर्ा  Pcs २२ 

२६.  जालि बार्ा  Pcs ५ 

२७.  लपिर  Pcs २२ 

२८.  बाौँसको कप्रे्रो  Pcs ४ 

 

सामाग्री (Materials) 

क्र.सं. लििरर् स्पेलिलफकेिन एकाइ पररमार् 

१.  प्याज  के.जी २ 

२.  गोिभेडा  ठुिो के.जी १ 

३.  िसनु  के.जी १ 

४.  अदवुा  के.जी १ 

५.  मिुा  के.जी १ 

६.  गाजर  के.जी १ 

७.  काक्रो  के.जी १ 

८.  कागती  के.जी १ 

९.  हररयो खसुाणनी  के.जी १/२ 

१०.  हररयो िलनया  के.जी १/२ 

११.  सिाद पत्ता  किी २ 

१२.  नुन  के.जी १ 

१३.  रातो सकेुको खसुाणनी  ग्राम १०० 

१४.  खसुाणनी ििुो  के.जी १/२ 

१५.  लजरा ििुो  के.जी १/२ 
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क्र.सं. लििरर् स्पेलिलफकेिन एकाइ पररमार् 

१६.  िलनया ििुो  के.जी १/२ 

१७.  वेसार  के.जी १ 

१८.  गरम मसिा  के.जी १/२ 

१९.  लजराको दाना  ग्राम १०० 

२०.  िलनयाको दाना   ग्राम १०० 

२१.  मेलथ  ग्राम १०० 

२२.  ज्वानो  ग्राम १०० 

२३.  लर्मरु  ग्राम १०० 

२४.  मररचको ििुो  ग्राम २०० 

२५.  चामि  के.जी २ 

२६.  लचनी  के.जी १/२ 

२७.  मासको दाि  के.जी १ 

२८.  अण्डा  लपस ५ 

२९.  रहरको दाि  के.जी १ 

३०.  लवाङ  ग्राम २०० 

३१.  सकुमेि  ग्राम २०० 

३२.  दािलचनी  ग्राम २०० 

३३.  तेजपात  ग्राम २०० 

३४.  अिैंची  ग्राम २०० 

३५.  तेि  लिर्र २ 

३६.  ध्य ू  लिर्र १/२ 

३७.  काज ु  ग्राम १०० 

३८.  लकसलमस  ग्राम १०० 

३९.  भेनेगर  बोति १ 

४०.  मासको छाौँर्ा दाि  के.जी १ 

४१.  तोरीको तेि  लिर्र १ 

४२.  चामिको लपठो  के.जी १ 
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क्र.सं. लििरर् स्पेलिलफकेिन एकाइ पररमार् 

४३.  सकुुर्ी  के.जी १/२ 

४४.  दिु  लिर्र १ 

४५.  दलह  लिर्र १ 

४६.  माछा  के.जी ३ 

४७.  मास ु  के.जी ३ 

४८.  आौँर्ा  के.जी २ 

४९.  चकु/अलमिो  ग्राम २०० 

 

नोर्: आवश्यक लििर्/प्रलििर् स्रे्सनरी सामग्रीहरू लवद्याियमा उपिब्ि भएको न ैलकर्ायती ढगंि ेप्रयोग गने।   
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क्याररयर परामिट पाठ्यक्रम  (Career Counseling Curriculum) 

लििरर् (Description): यो कररयर काउंसलिंग पाठ्यक्रम नपेािी भाषामा सरकारी स्कूिका नौं ग्रेडका छात्रहरूिाई कुलिनरी 

किाको लसजणनिीिता र अध्ययनको बारेमा बास्तलवक जानकारी प्रदान गने हो। यो पाठ्यक्रमको उद्देश्य यही हो लक छात्रहरूिाई 

कुलिनरी किा लविेषता वा उद्योग रोचक िाग्न सकोस,् जसिे उनीहरूिाई भलवरयमा यसिाई पिेा बनाउन ेिक्ष्यमा सहयोग गनण 

सक्छ। 

पररर्ाम (Outcome): यो कुलिनरी किामा कररयर बनाउन ेिालग छात्रहरूिाई आवस्यक जानकारीहरु लदने पाठ्यक्रम हो। यो 

पाठ्यक्रमि े स्कूि छात्रहरुिाई कुलिनरी किाको लवलभन्न िेत्रहरु र उनीहरूको महत्व सम्बन्िी जानकारी प्रदान गछण। साथै, यो 

पाठ्यक्रमि ेछात्रहरूिाई कुलिनरी किामा कररयर बनाउने िालग अवसरहरू अन्वेषर् गनण, लवलभन्न कुलिनरी िते्रहरुमा आवश्यक 

कुििता र गरु्िमणहरू लववरर् गने लवलि लिलित गदणछ। यो पाठ्यक्रमिे छात्रहरूिाई स्वयंसेवक र कुलिनरी किा लवभागहरूका 

संचािकहरूसौँग संवाद गने र उनीहरूको अनुभवहरू समझ्ने िमता लवकलसत गदणछ। यसिे उनीहरूिाई कुलिनरी किाको उद्योगमा 

एक अिग प्रलतस्पिाण बनाउन सक्ने र त्यसको अलिक अलिक जानकारी प्राप्त गनण सक्न ेबनाउौँदछ। यो पाठ्यक्रमिे छात्रहरूिाई एक 

संपन्न आिार लदन्छ जसको आिारमा उनीहरूको भलवरयको रूपमा कुलिनरी किाको उद्योग रोचक र सिम लवकलप हनु सक्छ। 

लनदेिनहरु (Directions):  

१. यो सत्रमा एक पर्कमा २० भन्दा कम लवद्याथीहरूको हनुुपछण। यलद लवद्याथी संख्यामा बढी छन् भने, लतनीहरूिाई लवलभन्न 

समहूहरूमा लवभाजन गनण सलकन्छ।  

२. सब ैलबद्याथीहरुको समान सहभालगता हुने लकलसमिे Practical activities गराउनु पनेछ। 

समय (Duration): २४ घण्र्ा 

 

सत्र र लिषयहरू कायट र गलतलिलिहरू समय अिलि 

सत्र १: पाक किाको पररचय  

 

१. आइसबे्रकर गलतलिलि (५ लमनेर्) 

• आफ्नो पररचय लदएर कायणक्रम सरुु गनुणहोस ् र 

लवद्याथीहरूिाईपलन आफ्नो पररचय उनीहरूको नाम, 

मनपने खाना, र लकन त्यो खाना मनपछण, संगै लदन 

आनुरोि गनुणहोस। 

 

२. कुलिनरी आर््टस के हो? (१० लमनेर्) 

• कुलिनरी आर््णसको एक overview  लदने।  

• लवद्याथीहरूिाई िेर्, बेकर, पेस्िी िेर्, खाना 

स्र्ाइलिस्र्, रू्ड समािोचक, आलद जस्ता लवलभन्न 

क्याररयर मागणहरू बारेमा बताउने।  

• कसरी पाक किा रचनात्मकता, प्रालवलिक सीप, र 

व्यापार ज्ञान को संयोजन हो भनरे व्याख्या गने। 

  

३. लकन कुलिनरी आर््टस? (१० लमनेर्) 

• कुलिनरी आर््णस लसप र क्याररयरमा जान े

४५ लमनेर् 
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र्ाइदाहरू जस्तै कामको सन्तुलष्ट, क्याररयर उन्नलत 

अवसरहरू, र रचनात्मकता लसप प्रस्तुत गन े

िमता बारे छिर्ि गने  । 

• कुलिनरी आर््णसमा राम्रो कररयर बनाएका 

मालनसहरूका केही सर्िताका कथाहरू प्रस्ततु 

गने । 

 

४. लसप र क िि (१० लमनेर्) 

• कुलिनरी आर््णस लसक्न र यसमा सर्ि सर्ि हुनको 

िालग आवश्यक सीपहरूको बारेमा लबद्याथीहरु िाई 

सनुाउने।  

• लवद्याथीहरूिाई उनीहरूको आफ्नै िमताहरू र 

उनीहरूिे यी सीपहरू कसरी लवकास गनण सक्छन् भन्न े

बारे सोच्न प्रोत्साहन लदने। 

 

५. कररयर मागट (Career Pathways) (१० लमनेर्) 

• कुलिनरी आर््णस लसकेर भलबरयमा खलुन सक्ने नया 

रोजगारी तथा उिम जस्तै को बारेमा जानकारी लदने।   

• प्रत्येक मागणको िालग िैलिक र प्रलििर् 

आवश्यकताहरूको बारेमा छिर्ि गने । 

 

६. प्रश्नोत्तर सत्र (५ लमनेर्) 

• लवद्याथीहरूिाई प्रश्नहरू सोध्न र लतनीहरूसौँग हुन सक्न े

कुनै पलन िकंाहरू स्पष्ट गनण समय लदने। 

सत्र २: व्यावहाररक 

लक्रयाकिापहरु 

१. खाना पकाउने प्रदिटन (३० लमनेर् ) 

• खाना पकाउने आिारभतू प्रलवलिहरू प्रयोग गरेर सिाद 

वा स्यान्डलवच जस्ता सािारर् Recipe कसरी 

बनाउन ेभनेर प्रदिणन गने । 

• लनम्न Recipe हरु , सामग्रीहरू सही रूपमा नाप्ने, र 

सही खाना पकाउने उपकरर्हरू र त्यसको प्रयोग को 

महत्त्वको बारेमा व्याख्या गने । 

 

२. ह्यान्ड्स अन कुलकंग (Hands-on-Cooking) (४५ 

लमनेर्) 

• लवद्याथीहरूिाई साना समहूहरूमा लवभाजन गरर 

लतनीहरूिाई खाना पकाउने आिारभतू सामग्रीहरू र 

उपकरर्हरू प्रदान गने । 

• लतनीहरूिाई पलहिे प्रदिणन गररएको उही Recipe 

तयार गनण िगाउने । 

• लवद्याथीहरूिाई ग्रपुको रूपमा काम गनण, Recipe 

१ घण्र्ा १५ लमनेर् 
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औजार, उपकरर् र सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 

बाौँसको लसङ्का, लचम्र्ा, चक्कु, कच रा, चलपङ्ग बोडण, लपिर, प्िरे्, झाझर, डेक्ची सेर्, बाललर् 

 

लग्रन सिादको िालग: 

काौँक्रो ५० ग्राम, गाजर ४० ग्राम, मिुा ४० ग्राम, प्याज ४० ग्राम, हररयो खसुाणनी ४ वर्ा, लभंडे खसुाणनी ४० ग्राम, िेर्स १० पात, 

गोिभेडा ५० ग्राम,  

काौँक्रो, मिुा, गाजर, गोिभेडा िगायत स्थानीय स्तरमा उपिब्ि काौँचो खान लमलने भलेजरे्वि रेलसपी अनुसार 

पोर्ास, नुन स्वाद अनुसार, मररच 

सुरक्षा साििानी (Safety Precautions): 

• व्यलिगत सरुिा उपकरर् अलनवायण प्रयोग गने। 

• कायणस्थि  ,सामग्री साथै उपकरर् तथा औजार हरूको सरुिा सलुनलित गने। 

• व्यलिगत सरसर्ाइ तथा सरुिा सलुनलित गने।  

• कायणस्थि तथा खाद्य स्वच्छता सलुनलित गने। 

• चक्कु चिाउौँदा हात कार््नबार् र आगोिे पोलनबार् बच्न होलसयारी अपनाउने। 

• लतखा तथा िाररिा औजारहरू प्रयोग गदाण साविानी अपनाउने। 

नोर्: Career Counselling Session मा तोलकएको भन्दा बढी पररमार् र अन्य रेलसलप तयार गनण परेमा लवद्याथीहरूिे आवश्यक 

सामग्रीको आरै् व्यवस्था गनुण पनछे।  

follow गनण, र Recipe को आफ्नै version बनाउन े

जस्ता रचनात्मकता लक्रयाकिाप गराउने र गनण 

प्रोत्साहन लदने । 

 

सत्र ३: समापन (Wrap -up) १. Reflection (१० लमनेर्) 

• लवद्याथीहरूिाई उनीहरूिे यो दईु घन्र्ामा के लसकेका 

छन् र यसिे कुलिनरी आर््णसमा उनीहरूको रुलचिाई 

कसरी प्रभाव पारेको छ भनेर reflection गनण 

िगाउने। 

• उनीहरूिाई कुलिनरी आर््णस लसप र उद्योगमा क्याररयर 

बनाउन ेबारेमा कुनै पलन लवचारहरू साझा गनण प्रोत्साहन 

गने। 

 

२.  प्रलतलक्रया (Feedback) (५ लमनेर्) 

• यस session र भलवरयमा यसिाई सिुार गन े

तररकाहरूको बारेमा लबद्याथीहरु सौँग प्रलतलक्रया लिने । 

१५ लमनेर् 
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मूलयाङ्कन र मालकट ङ योजना (Assessment and Marking Scheme) 

लििरर् (Description): ९० घन्र्ा तालिम लिएका लवद्याथीहरूको पाक किा सीपको मलूयाङ्कन लवलभन्न मलूयाङ्कन 

सािनहरुको प्रयोग गरर गनुणपनछे। यहाौँ उनीहरूको िमताहरू कसरी मलूयाङ्कन गने तररका र मालकण ङ योजनाको बारेमा लवस्ततृ 

व्याख्या छ। 

 

मापदण्ड िा लनिाटरक 

(Criteria or 

determinants) 

पूर्ट संख्या 

(Percentage 

weightage) 

मूलयाङ्कन सािनहरु 

(Assessement Tools) 
लर्प्पर्ी 

(Remarks) 

उपलस्थलत र सहभालगता 

Attendance and 

participation 

१० % उपलस्थलत रेकडण, लििकको 

अविोकन। Attendance 

record, teacher's 

observations 

प्रलििर् कायणक्रममा लवद्याथीको प्रलतबद्धताको 

महत्त्वपरू्ण सचूकहरू उपलस्थलत र सहभालगता 

हुन्। प्रत्येक लवद्याथीको हालजरी रेकडण कायम 

राखी लतनीहरूिे सबै किाहरूमा उपलस्थत भई 

प्रलििर् सत्रहरूमा सलक्रय रूपमा भाग लिएको 

आिारमा अंकहरू लदनपुछण । 

लसद्धान्त ज्ञान Theory 

knowledge 
३० % बहुलवकलपीय प्रश्नहरू, छोर्ो 

उत्तर प्रश्नहरू, क्वीज (Quiz) 

प्रश्नहरू। Multiple-choice 

questions, short-answer 

questions, Quiz Questions 

लवद्याथीको सैद्धालन्तक ज्ञानको मलूयाङ्कन 

गनणको सामान्य भन्दा सामान्य लिलखत परीिा 

सञ्चािन गनुणपछण। िेरै िेख्नु पन ेभन्दा पलन 

उनीहरुिाई मनोरंजन हुन ेलकलसमि े

बहुलवकलपीय प्रश्नहरू, छोर्ो उत्तर प्रश्नहरू, 

क्वीज (Quiz) जस्ता प्रश्नहरू बार् उनीहरुको 

लिलखत  परीिर् लिनपुछण। यस अन्तगणत 

कुलिनरी आर््णस को लबलभन्न लवषयहरु जस्तै 

खाद्य सरुिा र स्वच्छता, कुलिनरी प्रलवलि र 

िब्दाविी, पोषर् र मनेु योजना, र कुलिनरीको 

इलतहास र संस्कृलत (Culinary History and 

Culture) जस्ता लवषयहरू समाविे गरर  

लडजाइन गररएको हुनपुछण । 

व्यावहाररक सीप 

Practical skills 

५० % व्यावहाररक परीिर्, 

अविोकन, स्वाद परीिर्, 

नुस्खा मलूयाङ्कन। Practical 

test, observation, taste 

testing, recipe evaluation  

व्यावहाररक सीपहरू कुलिनरी आर््णसको 

सबैभन्दा महत्त्वपरू्ण पि हो। लवद्याथीको 

व्यावहाररक सीपहरू मलूयाङ्कन गनण, एक 

व्यावहाररक परीिा सञ्चािन गनण सलकन्छ, 

जसिे चक्कु ह्यान्डलिङ, खाना पकाउने 

प्रलवलिहरू, खाना प्रस्तुलत, र Recipe 

Execution सलहत पाक किाका लवलभन्न 

पिहरू समावेि गनुणपछण। लवद्याथीहरूिाई एक 

लनलित समय सीमा लभत्र खाना तयार गने र 

पकाउन ेजस्ता व्यावहाररक सेलर्ङमा आफ्ना 

सीपहरू प्रदिणन गनण आग्रह गररनुपछण। 

मनोवलृत्त र लविेषज्ञता १० % अविोकन, व्यवहार र लवद्याथीहरूिाई उनीहरूको समग्र 
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Attitude and 

Professionalism 

मनोवलृत्तको मलूयाङ्कन, सहकमी 

मलूयाङ्कन, आत्म-मलूयाङ्कन।  

Observation, evaluation of 

behavior and attitude, peer 

evaluation, self-evaluation. 

Professionalism को आिारमा मलूयाङ्कन 

गररनुपछण, जसमा ग्रपु कायण, समय व्यवस्थापन, 

सरसर्ाई र Communication िाई मखु्य 

आिार मान्न सलकन्छ। लवद्याथीहरूिाई 

उनीहरूको Work pressure मा काम गनण सक्ने 

िमता र भान्सा (Kitchen) को वातावरर्मा 

हुने पररवतणनहरूसौँग अनुकूिन गने िमतामा पलन 

मलूयाङ्कन गररनुपछण। 

 

 

 


