
jl/itf (Barista) tflndsf] kf7\oqmd 

-l;k ljsf;df cfwfl/t_  
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tflnd eg]sf] cfkm'n] ug{'kg]{ sfo{sf nflu cfjZos kg]{ lglZrt ;Lk jf k|ljlw l;Sg] k|s[of xf] . s'g} klg sfo{ 

pknlAw d'ns / k|efjsf/L lsl;dn] ;~rfng ug{sf nflu tflnd cfjZos x'G5 . t;y{ tflnd eg]sf] Pp6f 

s'zntf jf ljz]if ;Lk tyf bIftf xfl;n ug{sf nflu lnOg] k|lzIf0f xf] h;af6 k]zfut sfo{ ;Dkfbgdf 

;xhtf tyf ;/ntfsf] cg'e'ltsf ;fy} nlIft pknlAw xfl;n x'g] ;'lglZrttf xf];\ . 

:yfgLotxdf :yfgLo ;/f]sf/jfnfx?sf] ;xeflutfdf :yfgLo cfjZostf cg';f/ :yfgLo ljifoj:t'x?nfO{ 

;dfj]z u/L lgdf{0f / sfof{Gjog ul/g] kf7\oqmd :yfgLo kf7\oqmd xf] -:yfgLo kf7\oqmd lgdf{0f lgb]{lzsf, 

@)^$_ . t;y{ :yfgLo :t/df cfjZos /x]sf k|fljlws tyf l;kd'ns tflnd ;fy} k|efjsf/L /f]huf/ 

ljsf;sf] nflu (Entrepreneurial Mindset/Entrepreneurship skill Development Training)  pBdlzntf 

l;k ljsf; tflndsf ljifoj:t'x?nfO{ ;d]6L lgdf{0f ul/Psf] tflnd kf7\oqmd lbuf] / Jojxfl/s dflgG5 .  

of] kf7\oqmd jl/itf jl/itf jl/itf jl/itf (Barista) n] ;Dkflbt sfo{df cffl/t 5 . pQm sfo{x¿nfO{ ljleGg df]8\o'nx¿df ;dfa]; 

ul/Psf] 5 . o; kf7\oqmdn] k|lzIffyLx¿nfO{ cfkmgf] cfjZostf / ;xhtf lc?'ksf df]8\o'n÷x¿ dfq 

cWoog ug]{ ;'ljwf klg k|bfg ub{5 . of] kf7\oqmd bIftfdf cfwfl/t kf7\oqmd ePsf]n] o;df k|lzIffyL{ 

s]lGb|t l;sfOnfO{ clgjfo{ ub{5 . o; kf7\qmdsf] *) k|ltzt ;do ;Lk l;sfOdf / @) k|ltzt ;do 

;}åflGts 1fgsf] nflu 5'6\ofOPsf] 5 . of] tfnLd sfo{qmdsf] ;dofjlw k|of]ufTds cEof; ;d]t !^) !^) !^) !^) 306f306f306f306f    
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;Lko'Qm bIf hgzlQm g} ljsf;sf] k|d'v ;|f]t xf] . k|fljlws tyf Jofj;flos lzIff / tfnLdn] u/Llj / 

a]/f]huf/L sd u/fO{ cfly{s ljsf;sf] /fli6«o nIo xfl;n ug{ 6]jf k'¥ofpg] tYo lglj{jfb 5 . o;} kl/k|]Ifdf 

nlntk'/ dxfgu/ If]qsf >d of]Uo hgzlQmnfO{ ;Lko'Qm agfO{ cfGtl/s tyf jfx\o >d ahf/sf] dfu Pj+ 

:yfgLo :t/df pkJw ;fwg, >f]tsf] kl/rfng u/L /f]huf/L :j/f]huf/L / pBdlzntf k|a4{wg dfkm{t ul/aL 

/ a]/f]huf/L 36fpg ;fy} ;j} gu/ leq ;+rflnt ;j} tflndx? bIftf tyf k|efsf/L jgfpg nlntk'/ 

dxfgu/kflnsfsf] tflnd cfjZostf cWoognfO{ cfwf/dflg of] tflnd kf7\oqmdsf] ljsf; ul/Psf] 5 .  

pBf]u tyf ;xsf/L zfvf, pBf]u tyf ;xsf/L zfvf, pBf]u tyf ;xsf/L zfvf, pBf]u tyf ;xsf/L zfvf, pBf]u tyf ;xsf/L zfvf, pBf]u tyf ;xsf/L zfvf, pBf]u tyf ;xsf/L zfvf, pBf]u tyf ;xsf/L zfvf,     
nlntk'/ nlntk'/ nlntk'/ nlntk'/ dxfdxfdxfdxfgu/kflnsfgu/kflnsfgu/kflnsfgu/kflnsf    
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परिचय: 
यो पाठ्यक्रम दक्षतामा आिारित पाठ्यक्रम (Competency-based Curriculum) हो। यस पाठ्यक्रमले 
प्रशिक्षकहरूलाई सम्वशन्ित पेिाको लाधि आवश्यक पिे आिािभतू ज्ञाि तथा सीपहरू प्रदिाि तथा प्रशिक्षण ििा ि 
प्रशिक्षाथीहरूलाई व्यशक्तित एवम ्औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरूको सिुक्षालाई पवहलो प्राथधमकता ठदएि प्रयोिात्मक 
अभ्यास माफा त सीप प्राप्त ििा ि दक्ष हिु मािा धिदेिि प्रदाि िदाछ। यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि सञ्चाधलत 
तालीम कायाक्रमबाट उत्पाठदत जििशक्त सम्बशन्ित पेिाको लाधि आवश्यक पिे सीपहरूमा दक्षता हाधसल ििेि अथवा 
आफूसँि भएका पिम्पिाित सीप ि ज्ञािलाई समेत िवीित्तम प्रववधि अिसुाि सिुाि ििी बजाि सान्दधभाक सक्षम 
पेिाकमीको रुपमा स्विोजिाि हिु अथवा सम्बशन्ित उद्योि व्यवसायमा िोजिािी प्राप्त ििा समथा हिुेछि।् 

लक्ष्य: 
सम्बशन्ित क्षेत्रमा सीपयकु्त जििशक्त उत्पादि ििी िोजिािी तथा स्विोजिािका अवसिहरू धसजािा ििे।  

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

• पेिाित स्वास््य तथा सिुक्षा व्यवस्थापि ििा 
• वरिष्ता सम्बन्िी सिसफाई तथा स्वच्छता कायम िाख्न 

• वरिष्ता पेिामा िवह तातो तथा शचसो पेय पदाथा तयाि ििा  

• ग्राहक सेवा ििा 
• भण्डाि व्यवस्थापि ििा 
• व्यावसावयक योजिा बिाउि 

• िोजिाि तथा स्विोजिाि भई सीपलाई श्रमसँि आवद्ध ििा 

पाठ्यक्रम ववविण ि संिचिा: 
यो पाठ्यक्रम वरिष्ताले सम्पादि ििे कायामा आिारित छ ि उक्त कायाहरूलाई ववधभन्न मोड्युलहरूमा समाबेि 
िरिएकोछ। यस पाठ्यक्रमले प्रशिक्षाथीहरूलाई आफ्िो आवश्यकता ि सहजता अिरुुपका मोड्युल/हरू मात्र अध्ययि 
ििे सवुविा पधि प्रदाि िदाछ। साथै यसमा व्यशक्तित सिुक्षा ि स्वास््य सम्बन्िी मोड्युल ि उद्यमिीलता ववकास 
सम्बन्िी मोड्युल पधि समावेि िरिएको छ (पाठ्य संिचिा हेिुाहोस)्। 

पाठ्यक्रमको वविेषता: 
यो पाठ्क्क्रम दक्षतामा आिारित पाठ्यक्रम भएकोले यसमा प्रशिक्षाथी केशन्ित धसकाइलाई अधिवाया िदाछ। यस 
पाठ्क्क्रमको ८० प्रधतित समय सीप धसकाइमा ि २० प्रधतित समय सैद्वाशन्तक ज्ञािको लाधि छुट्याइएको छ। तसथा, 
यस पाठ्क्क्रमको जोड पाठ्क्क्रममा समावेि िरिएको सीपहरू प्रदाि ििा वा धसकाउिमा हिुेछ। 

ताधलम अवधि: 
१६० घण्टा  

लशक्षत समूह: 
• औपचारिक प्राववधिक तथा व्यावसावयक शिक्षा ि ताधलम प्राप्त ििा इच्छुक यवुाहरू 

• वेिोजिाि यवुाहरू  

लशक्षत स्थाि: 
यस पाठ्यक्रम बमोशजम ताधलम कायाक्रम सञ्चालि हिु सक्िे कुिै पधि स्थाि 

प्रशिक्षाथी संख्या: 
एक समूहमा अधिकतम २० जिा 

प्रशिक्षणको भाषा: 
प्रशिक्षणको भाषा िेपाली हिुेछ। यद्यपी,  छलफल स्थािीय भाषामा ि प्राववधिक िब्दावलीहरू (Technical 

Terminologies) अंग्रजेीमा उललेख हिु सक्िेछि।्   
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प्रशिक्षाथी उपशस्थधत: 
ताधलम अवधिभि प्रशिक्षाथीको उपशस्थधत प्रत्येक मोड्युलमा कम्तीमा ९०% पिुेको हिु ुपिेछ अन्यथा प्रमाणपत्र पाउि 
योग्य माधिि ेछैि।  

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

• आिािभतू शिक्षा (८ कक्षा) उशत्तणा ि १८ वषा उमेि पिुेका िािरिकहरू। 

• सञ्चाधलत प्रवेि पिीक्षा उत्तीणा ििेका व्यशक्तहरू। 

प्रशिक्षकको योग्यता: 
• सम्बशन्ित ववषयमा धडप्लोमा तथा प्रमाणपत्र तह अथवा िाविय सीप पिीक्षण सधमधतबाट न्यूितम तह ३ अथवा 

सो सिहको धडग्री प्राप्त ििी १ वषाको प्रशिक्षण अिभुव हाधसल ििेको ि कशम्तमा १ हप्ताको प्रशिक्षक प्रशिक्षण 
(Training of Trainers) ताधलम प्राप्त; अथवा 

• सम्बशन्ित ववषयमा वप्र-धडप्लोमा तह अथवा िाविय सीप पिीक्षण सधमधतबाट न्यूितम तह २ अथवा सो सिहको 
धडग्री प्राप्त ििी ३ वषाको प्रशिक्षण अिभुव हाधसल ििेको ि कशम्तमा १ हप्ताको प्रशिक्षक प्रशिक्षण (Training 

of Trainers) ताधलम प्राप्त;  

प्रशिक्षक-प्रशिक्षाथीको अिपुात: 
• प्रयोिात्मक कक्षाको लाधि अिपुात १:१० 

• सैद्धाशन्तक कक्षाको लाधि अिपुात १:२० 

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

• हातेपशुस्तका (Handsout), रुज ुसूची (Checklist) 

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

• कम्प्यटुिमा आिारित प्रशिक्षण सामग्री (इन्टििेटमा उपलब्ि शिक्षण सामग्री, अन्तिवक्रयात्मक धभधडयो 
• वास्तववक वस्त ु(Real Object) 

प्रशिक्षण ववधि: 
यस पाठ्यक्रममा आिारित िहेि ताधलम सञ्चालि िदाा वयस्क धसकाइ िणिीधत अवलम्बि िरििेछ ि प्रशिक्षणको क्रममा 
उदाहिणयकु्त व्याख्या (Illustrated Talk),  छलफल (Discussion), प्रदिाि (Demonstration), समूह काया 
(Teamwork), धिदेशित अभ्यास (Guided Practice), एकल अभ्यास (Individual Practice),  लिायत िववित्तम 
प्रशिक्षण ववधिहरू प्रयोि िरििेछ।   

प्रशिक्षाथी मूलयाकंि: 
• प्रशिक्षाथीहरूले प्राप्त ििेको सीपको मूलयांकि सम्बशन्ित प्रशिक्षकले धियधमत रुपमा ििुापिेछ।  

• प्रशिक्षाथीहरूले धसकेको सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञािको मूलयांकि सम्बशन्ित प्रशिक्षकले मौशखक वा धलशखत 
पिीक्षाद्वािा ििुापिेछ।  

• प्रशिक्षाथी सफल हिु प्रत्येक मोड्युलको प्रयोिात्मक ि सैद्धाशन्तक दबैु मूलयांकि ििी कम्तीमा ६० प्रधतित 
अंक प्राप्त ििुापिेछ।  

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

• प्रवेि पिीक्षा तोवकए बमोशजम अथवा सम्बशन्ित संस्थाले िै सञ्चालि ििुापिेछ।  
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प्रशिक्षाथी मूलयाङ्कि ग्रडे धििाािण: 
क्र.सं. उपलशब्ि प्रधतित स्तिीकृत 

अङ्क 
अक्षिमा 
उपलशब्िस्ति 

उपलशब्ि स्तिको व्याख्या 

१ ९० ि सोभन्दा माधथ ४.० A+ सवोत्तम (Outstanding) 

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

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

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

५ ६० भन्दा कम - NG अविीकृत (Not Graded) 

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

सीप पिीक्षणको व्यवस्था: 
यो ताधलम सफलतापूवाक सम्पन्न ििी प्रमाणपत्र प्राप्त ििेका प्रशिक्षाथीहरूले िाविय सीप पिीक्षण सधमधतद्वािा धििाािण 
िरिएको मापदण्ड पूिा ििेमा सम्बशन्ित पेिाको तह १ को सीप पिीक्षण पिीक्षामा सहभािी हिु सक्िेछि।्  

प्रशिक्षण सम्बन्िी सझुाव: 
१. प्रशिक्षण पूवा पाठ्यक्रम पूणारुपमा अध्ययि ििी पाियोजिा तयाि ििे, ििाउिे।  

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

३. ८० प्रधतित समय अभ्यासको लाधि छुट्याउिे। 

४. पाठ्यक्रमको बािेमा प्रशिक्षाथीहरूलाई जािकािी ििाउिे।    

५. प्रशिक्षाथी स्पष्ट िहनु्जेलसम्म प्रशिक्षकले सैद्धाशन्तक ववषयवस्तलुाई प्रभावकािी ढङ्गबाट प्रशिक्षण ििे ि सीप 
प्रदिाि ििे।  

६. धसकारुलाई सीप अभ्यास ििुा पूवा व्यशक्तित स्वास््य तथा सिुक्षा, औजाि, उपकिण प्रयोि तथा सिुक्षा 
अधिवाया ि सधुिशित ििे, ििाउिे।  

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

८. प्रशिक्षाथीहरूलाई अन्तवक्रा या ििा प्रोत्सावहत ििे।   

९. प्रशिक्षाथी केशन्ित धसकाइ पद्धधत अवलम्बि ििे।  

१०. प्रशिक्षाथीहरूलाई पयााप्त धसकाइ सामग्रीहरू उपलब्ि ििाउिे। 

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

१२. प्रशिक्षाथीहरूलाइ धियधमत उपशस्थधतको लाधि प्रोत्साहि ििे ि उिीहरूको हाशजरि अधभलेख िाख्न।े   

१३. अभ्यासको क्रममा आवश्यकता अिसुाि पषृ्ठपोषण ठदिे।  

१४. धसकारुले स्वतन्त्र ढङ्गबाट सीप सम्पादि ििा सक्ि ेसधुिशित ििे, ििाउिे।  

१५. धसकारुले सीप धसकाइको क्रममा उत्पादि ििेको बस्त ुभए त्यसको मूलयाङ्कि ििे, ििाउिे।  

१६. ताधलममा हरित वटधभइटी (Green TVET) ि प्रशिक्षाथीहरूको िोजिाि सीपहरू (Communication Skills, 

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

and Resource Management Skills and Personal Qualities) तथा लैवङ्गक समािता ि सामाशजक 
समावेशिकिणको समेत ववकास ि कायाान्वयि हिु ेििी काया ििे, ििाउिे।  

पाठ्यक्रम कायाान्वयिको लाधि सझुाब: 
• सम्बशन्ित ताधलम प्रदायक संस्था ि ताधलम कायाक्रमको िणुस्ति सधुिशित ििे आधिकारिक धिकायबाट 

धियधमत अििुमि ििे ि पाठ्यक्रम कायाान्वयि भएको सधुिशित ििे। 
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• सम्बशन्ित ताधलम प्रदायक सस्थाले िोजिािदाता तथा अन्य सिोकािवालाहरूसँि समन्वय तथा सहकाया ििी 
प्रशिक्षाथीहरूको िोजिाि तथा स्व-िोजिािको लाधि सहशजकिण ििे। 

• प्रशिक्षाथीहरूलाई िोजिाि तथा स्व-िोजिाि सम्बन्िी पिामिा प्रदाि ििे, ििाउिे।  

• प्रशिक्षाथीहरूको आवश्यक व्यशक्तित ववविण, िोजिाि/स्विोजिािको अवस्था आठदको अधभलेख िाख्न े ि 
धियधमत अद्यावधिक ििे।   

• पाठ्यक्रम कायाान्वयि िदाा तोवकए बमोशजमको काया सम्पादि क्षमतामा िकािात्मक असि िपिे ििी 
आवश्यकता अिसुाि पाठ्यक्रममा सिुाि ििा सवकिेछ ि आवश्यकता अिसुाि थप सीप प्रदाि ििा सवकिेछ।   

• सिोकािवालाहरूले पाठ्यक्रम सिुािको लाधि सम्बशन्ित धिकाय (पाठ्यक्रम ववकास तथा समकक्षता धििाािण 
महािाखा, प्राववधिक शिक्षा तथा व्यावसावयक तालीम परिषद् ) मा औपचािीक रुपमा पषृ्ठपोषण प्रदाि ििे।  

पाठ्यक्रम संिचिा Curriculum Structure: 
पेिा Occupation: वरिष्ता Barista 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३६.० घण्टा + व्यावहारिक  १२४.० घण्टा =  १६०  घण्टा 
 

मोड्यलु # शिषाक स्वभाब सैद्धाशन्तक (सै) व्यावहारिक (व्या) जम्मा 
मोड्युल १ परिचय Introduction सै १५.० - १५,० 

मोड्युल २ 
पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य 
Occupatonal Safety and Health 

सै + ब्या ४.० १२.० १६.० 

मोड्युल ३ 
उद्यमिीलता ववकास 
Entrepreneurship Development 

सै + ब्या ३.० ११.० १४.० 

मोड्युल ४ 
स्वच्छता ि सिसफाई Hygiene and 

Sanitation  सै + ब्या २.० ६.० ८.० 

मोड्युल ५ तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and 

cold beverage सै + ब्या ९.० ५९ ६८.० 

मोड्युल ६ ग्राहक सेवा Customer Service  सै + ब्या ३.० ८.० ११.० 

 जम्मा  ३६.० ९६.० १३२ 

परियोजिा काया २८.० 

परियोजिा १ 

धिम्िधलशखत कायाहरू ििे।  
१. ४ जिा ग्राहकको अडाि धलिे Take order of 4 pax 

२. अडाि अिसुाि तयाि ििी सभा ििे 

क. एक जिालाई अमेरिकािो  Americano 

ख. एक जिालाई हट चक्लेट ि कुिै वेकिी आइटम  
ि. एक जिालाई क्याफे लाते Café latte 

घ. एक जिालाई क्यापेशचिो Cappuccino 

३. ग्राहकसँि पषृ्ठपोषण धलिे Take feedback from customer. 

४. टेवल सफा ििे Perform Table Clearance 

५. ववल फसौट ििे Perform Bill Settlement. 

१५.० 

परियोजिा २ 

धिम्िधलशखत कायाहरू ििे।  
१. कायास्थल सफा ि धिमाधलकिण ििे Clean and Sanitize Work Station 

२. कफी मेशिि सञ्चालिको लाधि तयाि ििे Make Coffee Machine ready to operate 

३. कटलिी सफा ि धिमाधलकिण ििे Cutleries cleaning and sanitization 

४. स्टक िणिा, अडाि ठदि ेि अडाि बमोशजमको सामाि प्राप्त ििे Stock counting, ordering 

and receiving  

१३.० 

 जम्मा १६० 
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मोड्यलु क्रम Module Sequence: 
प्रस्ततु मोड्युल क्रमले पाठ्यक्रममा मोड्युल १ बाट सरुु हिु े६ मोड्युलहरू छि ्भिी संकेत िछा। एकपटक मोड्युल 
१ पूिा भएपधछ, प्रशिक्षाथीहरू क्रमबद्ध रुपमा मोड्युल ४, ५, ि ६ मा जाि सक्िेछि।् मोड्युल २ ि मोड्युल ३ 

लाई मोड्युल १ पिात  समािान्ति रूपमा आवश्यकता अिसुाि लािू ििा सवकिेछ। परियोजिाहरू मोड्युल ६ पिात 
ििा ििाउि सवकिेछ। प्रशिक्षाथीहरूले धििाारित मोड्युलहरू एउटै ताधलम कायाक्रमको अवधिमा अथवा ताधलम 
कायाक्रमको उपलब्िता, प्रशिक्षाथीको आफ्िो आवश्यकता ि सहजता अिरुुप फिक-फिक समयमा सञ्चालि हिु े
ताधलम कायाक्रममा समेत सहभािी भै प्रशिशक्षत हिु सक्िेछि।्    

६ ५ ४ सरुू १ 

२ 

अन्त 

३ 

परियोजिा १-२ 
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मोडु्यल १: परिचय Introduction 
ववविण (Description): यस मोड्युलमा पेिाको ववषयमा ि ििापिे कायाहरूको संशक्षप्त जािकािी, पेिाको मयाादा, 
पेिामा िहेि “ििा हिुे” ि “ििा िहिुे” कायाहरू ि प्रयोि हिुे आवश्यक औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू सम्बन्िी 
आिािभतू ववषयवस्तहुरू साथै ग्राइन्डि ि कफी मेशििको भािहरुको पवहचाि ि उपयोि ििे तरिका ि धतिीहरूको 
धियधमत सिसफाई, कफी ववन्स (Coffee Beans) को प्रकाि, प्रिोिि ि भण्डािण ििे तरिका सम्वन्िी ज्ञाि तथा 
सीपहरू समावेि िरिएका छि।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू पेिाको ववषयमा ि यस पेिा अन्तिात 
ििापिे कायाहरू, पेिाको मयाादा, पेिामा िहेि “ििा हिुे” ि “ििा िहिु”े कायाहरू ि प्रयोि हिुे औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरूको बािेमा साथै ग्राइन्डि ि कफी मेशििको भािहरुको पवहचाि ि उपयोि ििे तरिका ि धतिीहरूको धियधमत 
सिसफाई, कफी ववन्स (Coffee Beans) को प्रकाि, प्रिोिि ि भण्डािण ििे तरिका बािे जािकाि हिुेछि।्  

ववषयबस्त ु

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

२. पेिाको मयाादा, पेिामा िहेि “ििा हिुे” ि “ििा िहिु”े कायाहरूको बािेमा जािकािी। 

३. पेिा अन्तिात िरििे कायाहरूको बािेमा संशक्षप्त जािकािी। 

४. पेिामा प्रयोि हिुे औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरूको परिचय तथा पवहचाि। 

५. ग्राइन्डि ि कफी मेशििको भािहरुको पवहचाि ि उपयोि ििे तरिका साथै धतिीहरूको धियधमत सिसफाई 

६. कफी ववन्स (Coffee Beans) को प्रकाि, प्रिोिि ि भण्डािण ििे तरिका। 

७. खाद्य तथा पेय पदाथा खरिद (Procurement) प्रकृया, भण्डािण ववधि (Dry, Refrigerated, Frozen) ि 
अधभलेशखकिण ववधि 

८. तयािी खािा भण्डािण (Storage and Holding)  

९. Opening and Closing Activities 
समय (Duration):  १५ घण्टा  
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मोडु्यल २ 
पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य 

Occupatonal Safety and Health 
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मोडु्यल २: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 
ववविण (Description): यस मोड्युलमा पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य सम्बन्िी आवश्यक ज्ञाि ि सीपहरू समावेि िरिएका 
छि।्  
मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरूले व्यशक्तित सिुक्षाको खतिाका कािणहरू 
व्याख्या ििा, व्यशक्तित साथै औजाि, उपकिण, सामग्री, कायास्थल ि वाताविणको सिुक्षा सधुिशित ििा ि कायास्थलमा 
आिािभतू प्राथधमक स्वास््य-सेवा प्रदाि ििा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. व्यशक्तित सिसफाई कायम ििे Maintain Personal hygiene 

२. व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण प्रयोि ििे Use Personal Protective Equipment (PPE) 

३. कायास्थलको सिुक्षा सधुिशित ििे Ensure Workplace safety 

४. औजाि ि उपकिणको सिुक्षा सधुिशित ििे Ensure Tools and Equipment safety 

५. आिलािी हिुबाट सिुक्षा ििे Protect from Fire Hazard 

६. प्राथधमक उपचाि ििे Provide Basic First-aid Service 

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

 

Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

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

 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. व्यशक्तित सिसफाई कायम ििा:  

• धियधमत स्िाि ििे। 

• धियधमत मखु ििुे ि अिहुाि सफा िाख्न।े 

• धियधमत साविु पािी वा धिमालीकिणिले 
हात सफा ििे।   

• धियधमत िङ्ग काट्िे ि सफा ििे। 

• आवश्यकता अिसुाि कपाल काट्िे, कोिे 
ि धमलाउिे।  

• तोवकए बमोधमम सफा कपडा लिाउिे। 

• कामको प्रकृधत अिरुुप धमलिे भए मात्र 
िििहिा, सजावट तथा सिुशन्ित 
सामग्रीहरू  प्रयोि ििे। 

• काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े  

अबस्था (Condition): 

• व्यशक्तित सिसफाई 
सम्वन्िी मापदण्ड 

धिठदाष्ट काया (Task):  

व्यशक्तित सिसफाई कायम ििे।  

मािक (Standard): 

• पेिाको लाधि धििाारित 
व्यशक्तित सिसफाई मापदण्ड 
अपिाएको 

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

व्यशक्तित सिसफाई:  

• परिचय ि आवश्यकता 
• मापदण्ड 

• सिसफाई ििा प्रयोि 
हिुे सामाग्रीहरूको 
पवहचाि ि प्रयोि 
सम्वन्िी जािकािी 

• ग्रधुमङ (Grooming) 
सम्बन्िी जािकािी 

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

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

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

• कायास्थलमा सूतीजन्य तथा मादक पदाथा सेवि धिषिे ििे। 



 

 
 

10 

Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

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

 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. व्यशक्तित सिसफाई ििे। 

३. काम िदाा तोवकएको पोिाक लिाउिे  

४. यस पेिाको लाधि धििाािण िरिएको व्यशक्तित 
सिुक्षा उपकिण संकलि ििे। 

५. कामको प्रकृधत अिसुाि धिम्ि तथा यस 
पाठ्यक्रमको व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण 
सूचीमा उललेख िरिएका व्यशक्तित सिुक्षा 
उपकिणहरू प्रयोि ििे। 

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

protectors 

ि. स्वासयन्त्र (Respiratory protector) 

घ. खटु्टा िक्षक उपकिण Foot 

ङ. हात िक्षक उपकिण Hand 

च. टाउको िक्षक उपकिण Head 

छ. िरिि िक्षक कपडा Clothing 

६. कामको प्रकृधत अिसुाि कपाल िअशलझिे ििी 
व्यवशस्थत ििे। 

७. काया समाप्त भए पधछ प्रयोि िरिएका 
व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण तथा सामग्रीहरू 
सफा ििी धििाारित स्थािमा भण्डािण ििे। 

८. कायासम्पादि अधभलेख िाख्न।े  

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• सम्वशन्ित पेिाको लाधि 
धििाारित व्यशक्तित सिुक्षा 
उपकिणको सूची ि 
मापदण्ड 

धिठदाष्ट काया (Task):  

व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण प्रयोि 
ििे।  

मािक (Standard): 

• कायाचिणहरू क्रधमक रुपमा 
सम्पादि भएको। 

• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिणहरू 
धििाारित सूची ि मापदण्ड 
बमोशजम प्रयोि िरिएको 

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

व्यशक्तित सिुक्षा सम्वन्िी 
उपकिण (PPE):  

• परिचय, प्रकाि, पवहचाि 
ि मापदण्ड बमोशजम 
प्रयोि  

• दघुाटिाका कािणहरू  

• सिुक्षा ि साविािीहरू  

• उपकिणको सिसफाई 

ववधि 

• उपकिणको भण्डािण 
ववधि 

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

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• काम िदाा असिुक्षाका कािकहरू जस्तै कशस्सएको वा ज्यादै खकुुलो कपडा िलिाउिे।  

• कामबाट ध्याि हटाउि ेकािकहरू जस्तै मोवाइल फोिको प्रयोि िििे।  

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

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलि ििे।  

३. व्यशक्तित सिसफाई कायम िाख्न।े 

४. कायास्थल सिुक्षाको सधुिशितताको लाधि: 
• कायास्थल सफा िाख्न े(Neat & tidy) 

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

भएको सधुिशित ििे।  

• कायास्थलमा प्रयोि िरििे औजािहरू 
व्यवशस्थत ढंिले िाख्न।े 

• उपकिणहरूलाई आवश्यकता अिसुाि 
सिुक्षा घेिा धभत्र िाख्न।े  

• सिुक्षा सम्बन्िी संकेत तथा सिुक्षा 
शचन्रहरू सवैले देशखिे ि स्प्रष्ट बशुझिे ििी 
िाख्न।े  

• प्रकाि ि भेशन्टलेििको पयााप्त व्यवस्था 
भएको सधुिशित ििे।  

• कायास्थलमा भएको दघुाटिा ि सिुक्षा 
सम्वन्िी घटिाहरू सम्वशन्ित धिकायमा 
रिपोटा ििे।  

५. प्रयोि िरिएका औजाि तथा उपकिण सफा 
ििी  धििाारित स्थािमा भण्डािण ििे।   

६. कायासम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• कायास्थल सिुक्षा मापदण्ड 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थलको सिुक्षा सधुिशित ििे। 

मािक (Standard): 

• कायास्थल सिुक्षा मापदण्ड 
पालिा िरिएको 

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

कायास्थलको सिुक्षा 
सधुिशितता:  

• कायास्थल सिुक्षा 
मापदण्ड 

• कायास्थल सफा िाख्न े
ववधि 

• औजाि ि सामग्रीहरूको 
भण्डािण प्रकृया 

• सिुक्षा घेिाको परिभाषा 
ि प्रयोि तथा महत्व 

• सिुक्षा सम्वन्िी संकेत 
तथा जािकािी 

• काया सम्पादिमा प्रकाि 
ि भेशन्टलेििको महत्व 

• दघुाटिा सम्वन्िी 
सामान्य कािूिी 
जािकािी 

 

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

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

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

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

 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू 
संकलि ििे।  

३. व्यशक्तित सिसफाई कायम िाख्न।े  

४. औजाि तथा उपकिणहरू धियधमत ममात-सम्भाि 
िरिएको सधुिशित ििे।  

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

सम्भाि िरिएको सधुिशित ििे। 

• चाल ुअवस्थामा िहेको औजाि मात्र प्रयोि 
ििे।  

• चाल ुअवस्थामा िहेको ि पाटापजुााहरू ठिक 
भएका उपकिणहरू मात्र प्रयोि ििे।  

• धिठदाष्ट कायाको लाधि उपयकु्त औजािको 
मात्र प्रयोि ििे।  

• उपकिणहरूलाई आवश्यकता अिसुाि 
सिुक्षा घेिा धभत्र िाख्न।े  

६. प्रयोि िरिएका औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा ििी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण ििे।   

७. कायासम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• औजाि तथा उपकिण 
सिुक्षा मापदण्ड 

धिठदाष्ट काया (Task):  

औजाि उपकिणको सिुक्षा 
सधुिशित ििे। 

मािक (Standard): 

• औजाि तथा उपकिण सिुक्षा 
मापदण्ड प्रयोि िरिएको। 

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

• औजाि तथा उपकिणहरू 
प्रयोि िदाा सिुक्षा तथा 
साविािीका उपायहरू 
अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

औजाि उपकिण सम्बन्िी 
काया:  

• औजाि उपकिणहरूको 
सिुक्षा मापदण्ड 

• औजाि तथा उपकिणहरू 
ममात-सम्भाि  

• औजाि ि सामग्रीहरूको 
भण्डािण 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औजाि तथा उपकिण सिुक्षा मापदण्ड, व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण (Personal Protective Equipment), पेिाित 
कायाको लाधि आवश्यक पिे औजाि तथा उपकिणहरू 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• औजाि उपकिणहरू प्रयोि िदाा चोटपटकबाट जोधिि ितका  िहिे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण (PPE) प्रयोि अधिवाया ििे।  

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

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

 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि उपकिण तथा सामग्रीहरू 
संकलि ििे।  

३. आिलािी हिुबाट सिुक्षा ििा: 
• आिलािी सम्वन्िी सिुक्षा मापदण्ड 

अध्ययि ििे। 

• अत्याधिक प्रज्वलििील पदाथाहरूलाई 
मापदण्ड बमोशजम व्यवस्थापि ििे। 

• फायि सेफ्टी उपकिणको व्यवस्था ििे।  

• फायि सेफ्टी उपकिण प्रयोि ििे तिीका 
अध्ययि ििी अभ्यास ििे। 

• स्वास््यको लाधि हािीकािक जैववक तथा 
िासायधिक पदाथाहरू चवुहि वा पोशखि 
बाट वच्िे व्यवस्थापि भएको सधुिशित 
ििे।  

• ववद्यतुीय उपकिण तथा तािहरू ठिक 
अवस्थामा िहेको सधुिशित ििे।  

• काम सम्पन्न भए पधछ आिोजन्य 
उपकिणहरू वन्द िरिएको सधुिशित 
ििे।  

४. प्रयोि िरिएका औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा ििी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण ििे।   

५. कायासम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• आिलािी सम्वन्िी सिुक्षा 
मापदण्ड 

• फायि सेफ्टी उपकिण 
सञ्चालि सम्वन्िी म्यािअुल। 

• कायास्थल 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आिलािी हिुबाट सिुक्षा ििे। 

 

मािक (Standard): 

• आिलािी सम्वन्िी सिुक्षा 
मापदण्ड बमोशजम व्यवस्था 
भएको।  

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

आिलािीबाट हिु ेक्षधत 
न्यूिीकिण:  

• फायि सेफ्टी 
उपकिणहरूको पवहचाि 
ि प्रयोि 

• आिलािी सम्वन्िी 
सिुक्षा मापदण्ड ि 
उपकिण सञ्चालि ववधि 

• कायास्थलमा प्रयोि हिुे 
धबधभन्न िसायिको 
परिचय, प्रकाि ि प्रयोि 

• आिलािी हिुसक्िे 
कािणहरू 

• आिलािी हिुबाट बच्िे 
उपायहरू 

• आिलािीमा सिुशक्षत हिु 
अपिाउि ुपिे उपाय तथा 
साविािीहरू 

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

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण प्रयोि ििे।  

• प्रज्वलििील पदाथाहरूलाई व्यवशस्थत ढंिबाट भण्डािण ििे।  

• ववद्यतुीय उपकिणहरू चलाउँदा आिलािी हिुसक्िे भएकोले साविाि हिुे। 
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Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

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

 
 

काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादिको 
उद्दशे्य (Terminal 

Performance Objective) 

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू संकलि 
ििे। 

३. प्राथधमक उपचाि ििुा अशघ सशजाकल पञ्चा, मास्क 
लिाउिकुा साथै आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षा 
उपकिणहरू प्रयोि ििे।  

४. साबिु पािी अथवा धिमालीकिणिले हात सफा ििे।  

५. ववद्यतुीय वस्तसुिकँो जोशखम िहेको अवस्थामा 
कुचालक वस्त ुजस्तै :ओभािो कपडा वा कािको 
लठ्ठीले वविामी/घाइतेलाई अलि ििाउिे। 

६. वविामी/घाइतेलाई सिुशक्षत स्थािमा िाखी आिाम 
ििाउिे। 

काटेको/घाउचोट लािकेोमा प्राथधमक उपचाि 
• िित बधििहेको भए काटेको/घाउचोट भएको 

भािलाई सफा रुमाल/कपडाको टुक्राले धथच्िे।  

• िित बधििहेको भए काटेको/घाउचोट भएको 
भािलाई केही समय टाउको भन्दा माधथ हिुे 
ििी िाख्न।े  

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

• िित बग्ि िोवकएपधछ घाउलाई मितातो] पािीले 
सफा ििे।  

• संक्रमण हिुबाट बचाउि घाउलाई पट्टीले बाध्िे।  

• यठद िेिै िित बिेमा अस्पताल पिाउिे।  

एलजीको प्राथधमक उपचाि 

• एलजीको कािण पत्ता लिाउिे।  

• एलजी भएको भाि सशुन्नएको भए मितातो पािीले 
सेक्िे।  

• िेिै एलजी भएमा अस्पताल पिाउिे।  

फ्राक्चिको प्राथधमक उपचाि 

• फ्राक्चि भएको भािलाई stabilize ििी सिुशक्षत 
स्थािमा िाख्न।े  

• मवका एको भाि सशुन्नएको भए look warm water 
ले सेक्िे। 

अबस्था (Condition): 

• प्राथधमक उपचाि 
म्यािअुल/मापदण्ड 

• कायास्थल 

• धसमलेुटेड प्यासेन्ट 

धिठदाष्ट काया (Task):  

सािािण प्राथधमक उपचाि 
ििे।  

मािक (Standard): 

• उपचाि 
म्यािअुल/मापदण्ड 
बमोशजम भएको।  

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

• कायासम्पादि अधभलेख 
िाशखएको।  

 
 
 

प्राथधमक उपचाि:  

• परिचय, महत्व 

• प्राथधमक उपचाि 
बाकस (First Aid 

Kit) मा िहि े
सामािहरू  

• प्राथधमक उपचाि ििे 
धबधि 

o काटेको/घाउचोट 
लािेको, िित 
बिेको 

o एलजी भएको 
o फ्याक्चि  

(Fracture) 

o बेहोस भएको 
(कृधत्रम श्वास 
प्रश्वास ववधि) 

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

Performance Objective) 

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

• फ्राक्चि भएको भािमा काभ्रो (splinter) बाध्िे।  

• फ्राक्चि भएमा अस्पताल पिाउिे।  

जिावि वा वकिाले टोकेकोको प्राथधमक उपचाि 
• धबिामीलाई टोक्िे जिावि वा वकिाको पवहचाि 

ििे।  

• टोकेको स्थािमा  look warm water ले सफा 
ििे।   

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

• टोकेको भािमा पट्टी बाध्िे 
• धबिामीलाई अस्पताल पिाउिे।  

बेहोस भएकालाई प्राथधमक उपचाि 
• धबिामीको ििीिमा कधसएको कपडा भए फुकालिे 

यठद जाडो िाँउमा भएमा वाक्लो कपडाले ढाकी 
न्यािो पािेि िाख्न।े 

• खलुला हावा भएको िाँउमा िाख्न।े  

• श्वास फेिा िारो भए टाउकोलाई खटु्टा भन्दा 
१०-१२ इन्च माधथ उटाएि िाख्न।े 

• श्वास प्रश्वास  भएको िभएको जाँच ििे  

• पलस भएको िभएको जाँच ििे  

• आवश्यक पिेमा कृधत्रम श्वास प्रश्वास ििाउिे।    

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

८. िशम्भि घटिा भएमा घाइतेको ववविण ि दघुाटिाको 
कािण सम्वशन्ित धिकायमा रिपोटा ििे। 

९. प्रयोि िरिएका औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू 
सफा ििी धििाारित स्थािमा भण्डािण ििे। 

१०. साबिु पािी अथवा धिमालीकिणिले हात सफा ििे।  

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

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

• प्राथधमक उपचाि म्यािअुल/मापदण्ड,  
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• घाइते वा धबिामीको वरिपरि भीड हिु िठदिे;  

• औषधिहरू जथाभावी प्रयोि िििे, एलजी भएको भािमा िििड्िे। 

• िाक, काि घाँटीमा केवह वस्त ुपिेमा/अड्केमा ितान्ने, ििेलिे, कािमा वकिाहरू धछिेमा सफा तेल हालिे ि 
तरुुन्तै स्वास््य संस्थामा जािे। आखँामा केवह वस्त ुपिेमा सफा पािीले आखँा सफा ििे। माड्िे काम 
िििे।तरुुन्तै स्वास््य संस्थामा जािे। 
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Module: पेिाित सिुक्षा ि स्वास््य Occupational Safety and Health 

Task: ७ कायास्थलको फोहिमैला व्यवस्थापि ििे। Manage Workplace Garbage  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक १.० घण्टा + व्यावहारिक २.५ घण्टा = ३.५ घण्टा  

 

 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू 
संकलि ििे।  

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षा उपकिणहरू 
प्रयोि ििे।  

४. कायास्थलबाट धिस्किे फोहिमैलाको पवहचाि 
ििी हाधिकािक, िासायधिक, जैववक ि 
अजैधबक, फेरि प्रयोिमा लयाउि (Recycle 
ििा) सवकिे, िोस तथा तिल फोहिमैला 
छुट्याउिे। 

५. फेरि प्रयोिमा लयाउि सवकिे फोहिमैलालाई 
फेिी प्रयोिमा लयाउिे अथवा सम्बशन्ित 
िाउँमा सिुशक्षत ढुवािी ििी पिाउिे। 

६. प्रज्वलििील तथा हािीकािक फोहिमैलालाई 
सिुशक्षत भण्डािण ििी स्रोतमै पथृवककिण 
तथा प्रिोिि ििी सामान्य फोहिमैला सिह 
भए पधछ सिुशक्षत तरिकाले िष्ट ििे अथवा 
सम्बशन्ित िाउँमा सिुशक्षत ढुवािी ििी 
पिाउिे। 

७. स्वास््य संस्थाजन्य  फोहिमैला स्रोतमै 
पथृवककिण ििी प्रिोिि तथा व्यवस्थापि 
ििे।   

८. प्रयोि िरिएका औजाि, उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा तथा धिमाधलकिण ििी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण ििे। 

९. साबिु पािी अथवा धिमालीकिणिले हात सफा 
ििे।  

१०. कायासम्पादि अधभलेख िाख्न।े  

अबस्था (Condition): 

• फोहिमैला व्यवस्थापि 
मापदण्ड 

• कायास्थल 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थलको फोहिमैला 
व्यवस्थापि ििे  

 

मािक (Standard): 

• फोहिमैला व्यवस्थापि 
मापदण्ड बमोशजम। 

• सिुक्षा तथा साविािीका 
उपायहरू अपिाएको।  

 
 

फोहिमैला व्यवस्थापि:  

• परिचय 

• पवहचाि, प्रकाि ि स्रोत 

• हाधिकािक, िासायधिक, 
जैववक, अजैववक ि 
स्वास््य संस्थाजन्य 
फोहिमैला व्यवस्थापि 
ववधि 

• 3R’s Principal 

• फोहिमैला व्यवस्थापि 
मापदण्ड ि प्रचधलत 
काििु 

• वाताविण प्रदषुण 
धियन्त्रण ििे उपायहरू 

• सिुक्षा ि साविािीहरू 

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

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

प्रज्वलििील तथा हािीकािक फोहिमैला बाताविणमा खलुला छोड्ि ुहुँदैि।  
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मोडु्यल ३ 
उद्यमशिलता ववकास 

Entrepreneurship Development 
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मोडु्यल ३: उद्यमिीलता ववकास Entrepreneurship Development 

ववविण (Description): यस मोड्युलमा उद्यमिीलता ववकास सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि िरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरूले व्यवसाय सञ्चालि ििे धिणाय धलि ि 
व्यवसावयक योजाि तयाि ििी व्यवसाय सरुू ििा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. उद्योि व्यवसाय सञ्चालि ििा धिणाय धलिे Make Decision for establishment of Business Industry  

२. व्यवसाय योजिा तयाि ििे Prepare Business Plan 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३ घण्टा + व्यावहारिक ११ घण्टा = १४ घण्टा  

 

Module: उद्यमिीलता ववकास Entrepreneurship Development 

Task: १ उद्योि व्यवसाय सञ्चालि ििा धिणाय धलिे  Make Decision for Establishment of Business Industry 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि (Related 
Technical Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. सम्भाववत उद्योि व्यवसायको सूची 
तयाि ििे। 

३. उपयकु्त ववकलप छिोट ििा 
तलुिात्मक अध्ययि ििे। 

• स्व-मूलयाङ्कि ििे। 

• व्यावसावयक ववचािको 
मूलयाङ्कि ििे (Strength, 

Weakness, Opportunities 
and Threats-SWOT 

Analysis)। 

४. आफ्िो ववज्ञता क्षेत्र धभत्र पिे 
उपयकु्त उद्योि व्यवसाय छिोट 
ििे। 

५. प्रधतवेदि तयाि ििे। 

६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• औद्योधिक व्यवसाय ऐि 

धिठदाष्ट काया (Task):  

उद्योि व्यवसाय सञ्चालि ििे 
धिणाय धलिे।  

मािक (Standard): 

• सम्भाववत उद्योि 
व्यवसायको सूची तयाि 
ििेको। 

• उपयकु्त ववकलप छिोट 
ििा स्व-मूलयाङ्कि ि 
व्यावसावयक ववचािको 
मूलयाङ्कि ििी तलुिात्मक 
अध्ययि ििेको।  

• स्व-मूलयाङ्कि ि 
व्यावसावयक ववचािको 
मूलयाङ्किको आिािमा 
आफ्िो ववज्ञता क्षेत्र धभत्र 
पिे उद्योि व्यवसाय छिोट 
िरिएको। 

उद्योि व्यवसाय:  

• परिभाषा, उद्योि व्यवसाय, 
स्विोजिाि ि िोजिाि ववचको अन्ति 

• सफल उद्यमीमा हिु ेिूणहरू 

• िेपालमा सञ्चाधलत उद्योि 
व्यवसायहरू बािे संशक्षप्त जािकािी 

उद्योिको विीकिण:  

• लघ ुउिम, घिेल ुउद्योि, सािा 
उद्योि, मझौला उद्योि ि िुला 
उद्योि ववचको अन्ति 

• उजाामूलक, उत्पादिमूलक, कृवष 
तथा वि पैदावािमा आिारित, 
खधिज, पूवाािाि, पयाटि, सूचिा 
प्रववधि, संचाि प्रववधि तथा सूचिा 
प्रसािण प्रववधिमा आिारित उद्योि ि 
सेवामूलक उद्योि ववचको अन्ति  

जोशखम ि संभाविा: 
• स्व-मूलयाङ्कि प्रकृया 
• व्यवसावयक ववचािको मूलयाङ्कि 

(SWOT) ि सम्भाववत व्यवसायको 
छिोट प्रकृया 

• जोशखम न्यूधिकिणका उपायहरू 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औद्योधिक व्यवसाय ऐि, स्वमूलयाङ्कि फािाम,  व्यवसावयक ववचाि मूलयाङ्कि फािाम, प्रधतवेदि फािाम 
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 
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Module: उद्यमिीलता ववकास Entrepreneurship Development 

Task: २ व्यवसाय योजिा तयाि ििे।  Prepare Business Plan 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ९.० घण्टा = ११.० घण्टा  
 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. उद्यमीको बािेमा संशक्षप्त उललेख ििे। 

३. व्यवसायको ध्येय, उद्देश्य उललेख ििे।  

४. बजािीकिण योजिा बिाउिे। 

क. बस्त ुवा सेवा पवहचाि ििे। 

ख. व्यवसाय सञ्चालि हिुे स्थाि ि ववतिणको 
माध्यम धििाािण ििे।  

ि. लशक्षत ग्राहक पवहचाि ििे।  

घ. प्रधतस्पधिा ववश्लषेण ििे। 

ङ. बजाि वहस्सा आंकलि ििे।  

च. उत्पादि तथा वववक्र लक्ष्य धििाािण ििे।  

छ. वववक्र तरिका ि प्रवद्धिका उपायहरू 
धििाािण ििे।  

५. उत्पादि योजिा तयाि ििे।  

क. उत्पादि प्रकृया ि ववधि धििाािण ििे।  

ख. आवश्यक शस्थि सम्पशत्त धििाािण ििे। 

ि. शस्थि सम्पशत्तमा रासकट्टी धििाािण ििे। 

६. व्यवसायको संिििात्मक ि व्यवस्थापि योजिा 
तयाि ििे।  

क. व्यवसायको स्वधमत्वको संिचिा धििाािण 
ििे।  

ख. व्यवसायको आन्तरिक व्यवस्थापि संिचिा 
धििाािण ििे। 

ि. व्यवसायको बारय व्यवस्थापि श्रोत 
पवहचाि ििे।  

घ. जििशक्तको आवश्यकता पवहचाि तथा 
धििाािण ििे। 

ङ. व्यवसायको शिषाभाि खचाहरू धििाािण 
ििे।  

च. सञ्चालि योजिा (Operation Plan) तयाि 
ििे।  

७. ववत्तीय योजिा तयाि ििे।  

क. कुल आवश्यक पुजँी धििाािण ििे।  

ख. पुजँीको श्रोत व्यवस्थापि  िणिीधत 
उललेख ििे। 

अबस्था (Condition): 

• िमिुा व्यवसाय योजिा 
ठदइएको 

धिठदाष्ट काया (Task):  

व्यवसाय योजिा तयाि ििे।   

मािक (Standard): 

• आफ्िो ववज्ञता क्षेत्र धभत्र 
पिे उद्योि व्यवसाय छिौट 
िरिएको। 

• बजारिकिण योजिा 
समावेि िरिएको। 

• उत्पादि योजिा समावेि 
िरिएको। 

• व्यवसायको संिििात्मक ि 
व्यवस्थापि योजिा समावेि 
िरिएको 

• ववत्तीय योजिा समावेि 
िरिएको 

• ववत्त जटुाउिे िणिीधत 
समावेि िरिएको 

• पािववन्द ुववश्लषेण 
िरिएको। 

व्यवसाय योजिा:  

• परिचय 

• व्यवसावयक योजिामा 
समावेि िरििपुिे 
ववविणहरू 

• ध्येय, उद्देश्यको परिभाषा, 
ि लेखि प्रवक्रया 

बजाि ि बजािीकिण:  

• अविािणा ि महत्व 

• लशक्षत विाको परिभाषा ि 
पवहचाि प्रकृया 

• प्रधतस्पधिा पवहचाि प्रकृया 
▪ बजाि वहस्सा आंकलि 

प्रकृया  

▪ उत्पादि तथा वववक्र 
लक्ष्य धििाािण प्रकृया 

▪ बजाि िणिीधत  

उत्पादि योजिा:  

• अविािणा ि आवश्यकता 
• उत्पादि योजिा धिमााण 

प्रकृया,  

• शस्थि सम्पशत्तको रास 
कट्टी प्रकृया  

संिििा ि व्यवस्थापि:  

• अविािणा ि आवश्यकता 
• शिषाभाि खचा धििाािण 

प्रकृया 
• संिििात्मक ि 

व्यवस्थापि योजिा 
धिमााण प्रकृया 

ववत्तीय योजिा:  

• अविािणा ि आवश्यकता 
• ववत्तीय योजिा धिमााण 

प्रकृया 
• ववत्त जटुाउिे िणिीधत ि 

ऋण प्राधप्त प्रकृया 
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काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

ि. ववत्त जटुाउि ेिणिीधत ि ऋण प्राधप्त प्रकृया 
धििाािण ििे। 

घ. पािववन्द ुववश्लषेण ििे।  

ङ. उत्पाठदत वस्त ुवा सेवाको मलुय धििाािण 
िणिीधत उललेख ििे।    

८. प्रधतवेदि तयाि ििे। 

९. काया सम्पादिको अधभलेख िाख्न।े   

• पािववन्द ुववश्लषेण प्रकृया 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
औद्योधिक व्यवसाय ऐि, िमिुा व्यवसाय योजिा  
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 
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मोडु्यल ४  
स्वच्छता ि सिसफाई 

Hygiene and Sanitation  
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मोडु्यल ४: स्वच्छता ि सिसफाई Hygiene and Cleaning  

ववविण (Description): यस मोड्युलमा वकचेि सिसफाई ििे, औजाि तथा उपकिणहरू धिमाधलकिण ििे, खाद्य 
स्वच्छता कायम िाख्न ेि खाद्य वस्त ुधिमाधलकिण ििे कायाहरूसँि सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि िरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू वकचेि सिसफाई ििा, औजाि तथा 
उपकिणहरू धिमाधलकिण ििा, खाद्य स्वच्छता कायम िाख्न ि खाद्य वस्त ुधिमाधलकिण ििा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. कायास्थल सिसफाई ििे Perform work station cleaning 

२. औजाि तथा उपकिण धिमालीकिण ििे Perform tools and equipment cleaning 

३. खाद्य तथा पेय पदाथा स्वच्छता कायम िाख्न ेMaintain Food and Beverage Hygiene  
समय (Duration): सैद्धाशन्तक २.० घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ८.० घण्टा  

 

Module: स्वच्छता ि सिसफाई  Hygiene and Cleaning 

Task:  १ कायास्थल सिसफाई ििे Perform work station cleaning 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. ग्राहक बस्िे टेवल ि कुसी सफा ि सखु्खा 
हिु ेििी पछु्िे ि धिमालीकिण ििे। 

६. टेवल माधथ िाशखएका सामग्रीहरू (न्याशप्कि, 
शचिी िाख्न ेभाडो (Sugar Sachet), फूलदाि) 
हरू पछु्िे ि धिमालीकिण ििे। 

७. क्याफेको भईुंमा िहेको फोहिलाई कुचोले 
बढािे 

८. बाशलटिमा शक्लधिङ्ग एजेन्ट (Cleaning 

Agent) हालेि Mop ििे। मोप िदाा फ्लोि 
साइि िाख्न।े 

९. ग्लास पावटासि/धभत्ता (Glass Partition/Wall) 

हरूमा शक्लधिङ्ग एजेन्ट प्रयोि ििेि सखु्खा 
कपडाले पछु्िे ि धिमालीकिण ििे। 

१०. Counter Top/Table Top हरू सखु्खा 
कपडाले पछु्िे ि धिमालीकिण ििे। 

११. भाडा सफा ििे धसङ्क/वेधसि scrub ििे। 

१२. ढोका, झ्याल ि त्यसको ह्याण्डल ि धससाका 
सतहहरू पछु्ि ेि धिमालीकिण ििे। 

अबस्था (Condition): 

• कफी सप 

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थल सफा ििे Perform 

Workstation Cleaning 
 

मािक (Standard): 

• ग्राहक बस्िे टेवल ि कुसी सफा 
ि सखु्खा भएको। 

• टेवल माधथ िाशखएका 
सामग्रीहरू िलुो िवहत ि सफा 
भएको। 

• Counter Top/Table Top, 
क्याफेको भईु िलुो, शचललो, 
शचप्लो िवहत ि सफा भएको।   

• धसङ्क/वेधसि सखु्खा ि सफा 
भएको। 

• ढोका, झ्याल ि त्यसको 
ह्याण्डल ि धससाका सतहहरू 
सफा भएको। 

• फोहिहरू जम्मा भएको Trash 

Bin सफा भएको।  

स्वच्छता ि सिसफाई:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• ववधि 

• साविािी 
 

Cleaning Agent:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• मात्रा 
• प्रयोि ववधि 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१३. Trash Bin मा जम्मा भएको फोहिहरू 
फोहिको प्रकृधत अिसुाि धडस्पोज ििे। 

१४. Light bulb, photo frames, display items 

हरूको िलुो सफा ििी धिमालीकिण ििे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ औजाि उपकिण तथा 
सामग्रीहरू सफा ििी धििाारित स्थािमा 
भण्डािण ििे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

• Light bulb, photo frames, 

display items हरू िलुो िवहत 
भएको। 

• चेकधलष्ट बमोशजम भएको।   

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Wiping cloth, water, cleaning agent, broom, mop set, duster, Spray, Floor Sign 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोि िदाा साविािी अपिाउि।े 
• इलेशक्िकल स्वीचहरू सफा िदाा किेन्ट लाग्ि सक्िे भएकोले होधसयािी अपिाउिे।  
• शचसो ि शचप्लो सतहमा काम िदाा साविािी अपिाउिे। 
• केधमकल/Cleaning Agent प्रयोि िदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: स्वच्छता ि सिसफाई  Hygiene and Cleaning 

Task:  २ औजाि तथा उपकिणहरू धिमाधलकिण ििे Sanitize tools and equipment 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

४. कफी मेशिि, कफी ग्राइन्डि, विज, ब्लेन्डि 
जस्ता उपकिणहरू सखु्खा ि सफासँि पछु्िे। 

• कफी बिाइसके पधछ Porta Filter को 
बाँवक - कफी knock box मा फालेि 
Porta Filter Group Head  तातो पािीले 
ििुे ि फेिी Group Head मै िाख्न।े 

• दिु Steaming िरिसके पधछ Steamer 

पछु्िे ि एक चोटी purge ििे।  

• दिु Steaming िरिसके पधछ Pitcher 

लाई िोएि सखु्खा ििी पछेुि िाख्न े

• कफी मेशििलाई िाती वन्द ििुा अशघ 
blind basket ि cleaning agent porta 

filter मा िाखेि Group Head को Back 

Flush ििे। 

• Drip Tray, Porta Filter िोएि सखु्खा 
ििेि िाख्न।े 

• Zigzag Brush ले Group Head को 
धभत्र सफा ििे। 

५. Tong, Utensils, Glassware/Crockery and 

cutlery हरू सखु्खा ििी पछु्िे ि धिमालीकिण 
ििे। 

६. Syrup Bottle, खाद्य सामग्रीहरू भण्डािण 
िरिएको भाडाहरू सफा ििी िलुो तथा 
दािहरू हटाउिे। 

७. सफा ििे रुमाल हरू (Duster Wiping 

Cloth, Table Cloth, Apron) ििुे  

८. फोहिहरू जम्मा भएको Trash bag बावहि 
सवह िाउँमा फालिे। 

९. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

अबस्था (Condition): 

• कफी सप 

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

कायास्थल सफा ििे Perform 

Workstation Cleaning 
 

मािक (Standard): 

• कफी मेशिि, कफी ग्राइन्डि, 
विज, ब्लेन्डि उपकिणहरू 
सखु्खा ि सफासँि पधुछएको।  

• Pitcher, Tamper, Distributor 

सफा ि सखु्खा भएको।  

• Glassware/Crockery and 

cutlery हरू सखु्खा ि सफा 
भएको। 

• Syrup Bottle, खाद्य सामग्रीहरू 
भण्डािण िरिएको भाडाहरू 
सफा ििी िलुो तथा दािहरू 
हटेको।  

• सफा ििे रुमाल (Duster 

Wiping Cloth, Table Cloth, 

Apron हरू सफा भएको। 

• फोहिहरू जम्मा भएको Trash 

Bin सफा भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

स्वच्छता ि सिसफाई:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• ववधि 

• साविािी 
 

Cleaning Agent:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• महत्व 

• मात्रा 
• प्रयोि ववधि 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१०. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

११. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Wiping cloth, water, cleaning agent, blind basket, zigzag brush, broom, duster, Spray 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• मेशिि ि इलेशक्िकल appliances हरू सफा िदाा ववजधुलको किेक्िि हटाउिे ि धभत्र पािी पिाबाट 

बचाउिे।  
• Back Flush िदाा साविािीपूवाक मेशििमा Porta filter lock/unlock िदाा ध्याि परु् याउिे। 
• केधमकल/Cleaning Agent प्रयोि िदाा साविािी अपिाउिे। 
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Module: स्वच्छता ि सिसफाई  Hygiene and Cleaning 

Task:  ३ खाद्य तथा पेय पदाथा स्वच्छता कायम िाख्न ेMaintain Food and Beverage Hygiene  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 
२. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोि 

ििे वा लिाउिे। 
३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 

सामग्रीहरू संकलि ििे। 
४. खाद्य तथा पेय पदाथामा स्वच्छता कायम ििे। 

• Cleaning Agent प्रयोि ििेि सफा िदाा 
खाद्य तथा पेय पदाथालाई जोिाउिे। 

• खाद्य तथा पेय पदाथा ह्याण्डल िदाा 
Gloves/Tongs/Napkin प्रयोि ििे। 

• खाद्य तथा पेय पदाथाहरूमा Production ि 
Expiry Date िाख्न।े  

• Cooked ि कच्चा खाद्य पदाथालाई छुट्टाछुटै्ट 
भण्डािण ििे। 

• खाद्य तथा पेय पदाथा ह्याण्डल िदाा 
व्यशक्तित सिसफाई कायम ििे। 

• Hot ingridients लाई रुम तापक्रममा 
लयाएि मात्र िेविजेिेटि/विजमा स्टोि ििे।  

• कवटङ्ग बोडा, चक्कू, utensil and counter 
लाई साविु ि तातो पािीले सफा ििे ि 
खाद्य तथा पेय पदाथामा कन्ट्याधमिेसि हिु 
बाट बचाउिे।   

• क्याफेबाट संक्रमण लािेको व्यशक्तलाई 
अलि िाख्न।े  

• धियधमत पेस्ट कन्िोल ििे। 
५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 
६. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 

स्थािमा भण्डािण ििे। 
७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल 

• चेकधलष्ट 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

खाद्य तथा पेय पदाथा स्वच्छता 
कायम िाख्न ेMaintain Food 

and Beverage Hygiene 
 

मािक (Standard): 

• खाद्य तथा पेय पदाथा 
चेकधलष्ट बमोशजम स्वच्छता 
कायम िरिएको। 

• Cleaning Agent प्रयोि 
ििेि सफा िदाा खाद्य तथा 
पेय पदाथालाई जोिाइएको। 

• खाद्य तथा पेय पदाथा 
भण्डािण िदाा Production 

ि Expiry Date िाशखएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

खाद्य तथआ पेय पदाथा 
स्वच्छता:  

• परिचय 

• आवश्यकता 
• ववधि 

• साविािी 
 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Cleaning Agent, F&B utensils, food wrapper, Refrigerator, Water 
 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे।  
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मोडु्यल ५  
तातो तथा शचसो पेय पदाथा 
Hot and Cold Beverage  
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मोडु्यल ५: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage  

ववविण (Description): यस मोड्युलमा एस्प्रसेो (सटा ब्याक) तयाि ििे, अमेरिकािो तयाि ििे, क्याफे लाते तयाि ििे, 
लाते आटा बिाउिे, कापशुचिो तयाि ििे, क्याफे मोका तयाि ििे, मावकआतो तयाि ििे, आइस्ड अमेरिकािो तयाि ििे, 
आइस्ड लाते तयाि ििे, ब्लेन्डेड मोका तयाि ििे, मसाला दिु शचया तयाि ििे, हट चक्लेट तयाि ििे, हट लेमि 
ववथ हिी एण्ड शजन्जि तयाि ििे, लेमोिेड तयाि ििे, आइस्ड वट तयाि ििे, स्मठुद तयाि ििे, वफलटि धिउ ि िेन्च 
प्रिे तयाि ििे कायाहरूसँि सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि िरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू एस्प्रसेो (सटा ब्लयाक) तयाि ििा, 
अमेरिकािो तयाि ििा, क्याफे लाते तयाि ििा, लाते आटा बिाउि, कापशुचिो तयाि ििा, क्याफे मोका तयाि ििा, 
मावकआतो तयाि ििा, आइस्ड अमेरिकािो तयाि ििा, आइस्ड लाते तयाि ििा, ब्लेन्डेड मोका तयाि ििा, मसाला दिु 
शचया तयाि ििा, हट चक्लेट तयाि ििा, हट लेमि ववथ हिी एण्ड शजन्जिको शचया तयाि ििा, लेमोिेड तयाि ििा, 
आइस्ड वट तयाि ििा, स्मठुद तयाि ििा, वफलटि धिउ ि िेन्च प्रिे तयाि ििा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. एस्प्रसेो (सटा ब्लयाक) तयाि ििे Prepare Espresso (Short Black) 

२. अमेरिकािो तयाि ििे Prepare Americano 

३. क्याफे लाते तयाि ििे Prepare Café Latte 

४. लाते आटा बिाउिे Make Latte Arts  

५. कापेशचिो तयाि ििे Prepare Cappuccino 

६. क्याफे मोका तयाि ििे Prepare Café Mocha 

७. मावकयात्तो तयाि ििे Prepare Macchiato 

८. हट चक्लेट तयाि ििे Prepare Hot Chocolate 

९. आइस्ड अमेरिकािो तयाि ििे Prepare Iced Americano 

१०. आइस्ड लाते तयाि ििे Prepare Iced Latte 

११. ब्लेन्डेड मोका तयाि ििे Prepare Blended Mocha 

१२. मसाला दिु शचया तयाि ििे Prepare Masala Milk Tea 

१३. हट लेमि ववथ हिी एण्ड शजन्जि तयाि ििे Prepare Hot Lemon with Honey and Ginger 

१४. लेमोिेड तयाि ििे Prepare Lemonade 

१५. आइस्ड वट तयाि ििे Prepare Iced Tea 

१६. बिािा स्मठुद तयाि ििे Prepare Banana Smoothie 

१७. वफलटि धिउ (V60)  तयाि ििे Prepare Filter Brew (V60) 

१८. िेन्च प्रिे  तयाि ििे Prepare French Press 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ९.० घण्टा + व्यावहारिक ५९.० घण्टा = ६८.० घण्टा  

 

Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १ एस्प्रसेो (सटा ब्लयाक) तयाि ििे Prepare Espresso (Short Black) 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ७.० घण्टा = ७.५ घण्टा  
 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

एस्प्रसेो कफी: 
• परिचय 
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काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. Coffee Beans लाई Grind ििे। 

६. Porta Filter (Single ७-८ ग्राम, /Double 
१६-१८ ग्राम) मा Grind ििेको Coffee 
भिे। 

७. Coffee Ground Porta Filter को Level 
भन्दा माधथ आएमा Doser Lid ले Straight  

अथवा C Cut ले Level धमलाउि ेि बढी 
भएको Coffee Ground लाई Dosing Unit 
मा हालिे। 

८. Porta Filter मा Level धमलाई भिेको 
Coffee लाई Distributor ले धमलाएि 
Tamping ििे।  

९. Group Head लाई Shot Button धथचेि 
Flush ििे। 

१०. Tamping ििेको Porta Filter लाई Group 

Head मा लिेि Set ििे।    

११. Coffee Spout को मधुि मितातो Espresso 

Cup (2/3 oz) /Ceramic cup/Transparent 

Cup) िाख्न े

१२. Espresso Machine को Shot Button 

Press ििे। (२० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
Espresso तयाि हनु्छ) 

१३. एउटा Saucer/Tea-Spoon िाखेि 
Espresso Serve ििे। 

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

एस्प्रसेो (सटा ब्लयाक) तयाि ििे 

मािक (Standard): 

• २० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
एस्प्रसेो तयाि भएको। 

• तयािी एस्प्रसेो २/३ औसं (oz) 

को मितातो एस्प्रसेो कपमा 
धसंिलमा ३० धमधलधलटि ि 
डबलमा ६० धमधलधलटि 
भएको। 

• तयािी एस्प्रसेोमा Crema माधथ 
देशखएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

 

कवटङ्ग:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

कप:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

टेशम्पङ्ग:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

 

Knock Box:  

• परिचय 

• उपयोि 

Distributor:  

• परिचय 

• उपयोि 

• प्रयोि ववधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon, water, Weighing Scale, 
Timer, Knock Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे।  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  २ अमेरिकािो कफी तयाि ििे Prepare Americano 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. Coffee Beans लाई Grind ििे। 

६. ८ Oz को Ceramic अथवा Transparent 

Cup  धलिे। 

७. उक्त कपमा तातो पािी ७०% (upper 

handle को lower level सम्म) भिे।  

८. Espresso/Doppio extract ििे।  

९. Saucer, Tea-Spoon, Sugar िाखेि 
अमेरिकािो Serve ििे। 

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

अमेरिकािो कफी तयाि ििे 

मािक (Standard): 

• २० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
Espresso/Doppio तयाि 
भएको। 

• तातो पािीको मात्रा ७०% 
भएको।  

• तयािी अमेरिकािोमा Crema 
माधथ देशखएको। 

• सभा िरिएको कप सफा 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

अमेरिकािो कफी:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• तयाि ििे ववधि 

अमेरिकािो कफी कप:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon, water, Weighing Scale, 
Timer, Sugar, Knock Box, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे।  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ३ क्याफे लाते तयाि ििे Prepare Café Latte 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ५.५ घण्टा  
 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. Coffee Beans लाई Grind ििे। 

६. मितातो ८-९ Oz को Ceramic Cup धलिे। 

७. २५० धमधलधलटि ताजा शचसो दिु वपचि 
(Jug)मा धलिे।  

८. एस्प्रसेो/डोवपयो extract ििे (एस्प्रसेो भए ३० 
ि डोवपयो भए ६० धमधलधलटि)  

९. धलएको दिुलाई ५८-७० धडधग्र सेशन्टग्रटेमा  
तताउिे। 

१०. तताएको दिुलाई तयािी एस्प्रसेो अथवा 
डोवपयोमा कपको रिम सम्म pouring ििे।   

११. एउटा Saucer/Tea-Spoon ि सिुि िाखेि 
क्याफे लाते Serve ििे। 

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

क्याफे लाते तयाि ििे 

मािक (Standard): 

• २० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
एस्प्रसेो/डोवपयो कफी तयाि 
भएको। 

• तयािी एस्प्रसेो/डोवपयो ८-९ 
औसं (oz) को मितातो सेिाधमक 
कपमा धसंिलमा ३० धमधलधलटि 
ि डबलमा ६० धमधलधलटि 
भएको। 

• क्याफे लाते तयाि िरिएको 
कपमा दिुको िणुस्ति 
bubbleless, microfoam, 

velvet, silky smooth भएको। 

• क्याफे लातेको सधभाङ्ग तापक्रम 
५८-७० धडधग्र सेशन्टग्रडेमा 
भएको।  

• क्याफे लातेको microfoam 

सालाखाला २५% भएको।  

• सधभाङ्ग कप सफा भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

क्याफे लाते: 
• परिचय 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• ववधि 

 

वपचि (Pitcher): 

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

पोरिङ्ग (pouring): 

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• ववधि 

कप:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

 

दिु:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon, water, Weighing Scale, 

Timer, Knock Box, Thermometer, Pitcher, Milk, Sugar, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे।  

• Steam Wand  Purge िदाा सफा टावेल प्रयोि ििे। 
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ४ लाते आटा बिाउि ेMake Latte Art 

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ६.० घण्टा = ६.५ घण्टा  
 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू प्रयोि 
ििे वा लिाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. शचसो तथा ताजा दिु (२५० धमधलधलटि वपचिमा 
हालिे। 

६. स्टीमवण्डलाई पजा (purge) ििे। 

७. वपचिमा थमााधमटि डवुाउिे। 

८. वपचिमा भएको दिुमा शस्टमवण्डको िोजललाई १ 
सेशन्टधमटि डवुाविे।  

९. स्टीम कन्िोलिको सहायताले दिुलाई ५८ देशख 
७० धडग्री सेशन्टग्रडे सकुा लि मोसिमा Rotate हिुे 
ििी तताउिे।  

१०. दिुको तापक्रम ५८ देशख ७० धडग्री सेशन्टग्रडेमा 
पिुेपधछ स्टीम कन्िोलि बन्द ििी वपचिबाट 
थमोधमटि ि शस्टमवण्ड धिकालिे। 

११. वपचिमा भएको तातो दिुलाई Tap and Swirl 

ििे।  

१२. एस्प्रसेो/डोवपयो स््याक्ट ििे (३०/६० धमधलधलटि) 
१३. वपचिमा तयाि ििेको दिुलाई कपमा भएको 

एस्प्रसेोमा pour ििे।  

१४. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१५. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१६. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

लाते आटा बिाउिे Make Latte 

Arts 
 

मािक (Standard): 

• २० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
एस्प्रसेो/डोवपयो कफी तयाि 
भएको। 

• तयािी एस्प्रसेो/डोवपयो ८-९ 
औसं (oz) को मितातो सेिाधमक 
कपमा धसंिलमा ३० धमधलधलटि 
ि डबलमा ६० धमधलधलटि 
भएको। 

• क्याफे लातेको सधभाङ्ग तापक्रम 
५८-७० धडधग्र सेशन्टग्रडेमा 
भएको।  

• क्याफे लातेको microfoam 

सालाखाला २५% भएको।  

• क्याफे लातेमा आटा देशखएको। 

• सधभाङ्ग कप सफा भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

लाते आटा: 
• परिचय 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• ववधि 

 

वपचि (Pitcher): 

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

पोरिङ्ग (pouring): 

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• ववधि 

कप:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

दिु:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

Steamer:  

• परिचय 

• प्रयोि 

• ववधि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Tea-Spoon, water, Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Thermometer, Pitcher, Milk, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे। 

• Steam Wand  Purge िदाा सफा टावेल प्रयोि ििे। 
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ५ क्यापेशचिो तयाि ििे Prepare Cappuccino  

समय (Duration): सैद्धाशन्तक ०.५ घण्टा + व्यावहारिक ५.० घण्टा = ५.५ घण्टा  
 

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. मितातो ५-६ Oz को Ceramic Cup धलिे। 

६. २५० धमधलधलटि ताजा शचसो दिु वपचि 
(Jug)मा धलिे।  

७. एस्प्रसेो/डोवपयो extract ििे (एस्प्रसेो भए ३० 
ि डोवपयो भए ६० धमधलधलटि)  

८. धलएको दिुलाई ५८-७० धडधग्र सेशन्टग्रटेमा  
तताउिे। 

९. तताएको दिुलाई तयािी एस्प्रसेो अथवा 
डोवपयोमा कपको रिम सम्म Pouring ििे।   

१०. एउटा Saucer/Tea-Spoon ि सिुि िाखेि 
क्यापेशचिो Serve ििे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

क्यापाशचिो तयाि ििे Prepare 

Cappuccino  

 
मािक (Standard): 

• २०-३० सेकेण्ड धभत्र एस्प्रसेो/ 
डोवपयो कफी तयाि भएको। 

• तयािी एस्प्रसेो/डोवपयो ५-६ 
औसं (oz) को मितातो सेिाधमक 
कपमा धसंिलमा ३० धमधलधलटि 
ि डबलमा ६० धम.धल. भएको। 

• क्यापेशचिो ] तयाि िरिएको कपमा 
दिुको िणुस्ति bubbleless, 

microfoam, velvet, silky 

smooth भएको। 

• क्यापेशचिोको सधभाङ्ग तापक्रम 
५८-७० धडधग्र सेशन्टग्रडेमा 
भएको।  

• क्यापेशचिोको microfoam 

सालाखाला ४०% भएको।  

• सधभाङ्ग कप सफा भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

क्यापेशचिो: 
• परिचय 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• ववधि 

 

वपचि (Pitcher): 

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

पोरिङ्ग (pouring): 

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• ववधि 

कप:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

 

दिु:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon, water, Weighing Scale, 

Timer, Knock Box, Thermometer, Pitcher, Milk, Sugar, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे।  

• Steam Wand  Purge िदाा सफा टावेल प्रयोि ििे। 
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ६ क्याफे मोका तयाि ििे Prepare Café Mocha  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका 
उपकिणहरू प्रयोि ििे वा लिाउिे। 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा 
उपकिण ि सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. मितातो ८-१० Oz को Ceramic Cup 
धलिे। 

६. २५० धमधलधलटि ताजा शचसो दिु वपचि 
(Jug)मा धलिे।  

७. ३० धमधलधलटि चक्लेट सस अथवा 
पाउडि ३० ग्राम कपमा धलिे।  

८. िाशखएको कपमा एस्प्रसेो/डोवपयो extract 

ििे (एस्प्रसेो भए ३० ि डोवपयो भए ६० 
धमधलधलटि)  

९. एस्प्रसेो ि चक्लेटको धमश्रण बिाउिे। 

१०. धलएको दिुलाई ५८-७० धडधग्र 
सेशन्टग्रटेमा  तताउिे। 

११. तताएको दिुलाई तयािी धमश्रणमा कपको 
रिम सम्म Pouring ििे।   

१२. एउटा Saucer मा िाखेि क्याफे मोका 
Serve ििे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा 
ििे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण ििे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

क्याफे मोका तयाि ििे Prepare Café 

Mocha  

 
मािक (Standard): 

• २० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
एस्प्रसेो/डोवपयो कफी तयाि 
भएको। 

• तयािी एस्प्रसेो/डोवपयो ८-१० औसं 
(oz) को मितातो सेिाधमक कपमा 
धसंिलमा ३० धमधलधलटि ि 
डबलमा ६० धमधलधलटि भएको। 

• क्याफे मोका तयाि िरिएको कपमा 
दिुको िणुस्ति bubbleless, 

microfoam, velvet, silky 

smooth भएको। 

• क्याफे मोकाको सधभाङ्ग तापक्रम 
५८-७० धडधग्र सेशन्टग्रडेमा भएको।  

• क्याफे मोकाको microfoam 

सालाखाला २५% भएको।  

• एस्प्रसेो ि चक्लेटको धमश्रण 
भएको। 

• सधभाङ्ग कप सफा भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख िाशखएको। 

क्याफे मोका: 
• परिचय 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• ववधि 

 

वपचि (Pitcher): 

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

पोरिङ्ग (pouring): 

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• ववधि 

कप:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

 

दिु:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

चक्लेट:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, water, Weighing Scale, Timer, Knock 

Box, Thermometer, Pitcher, Milk, Chocolate, Parfait Spoon, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे।  

• Steam Wand  Purge िदाा सफा टावेल प्रयोि ििे। 
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ७ मावकयात्तो तयाि ििे Prepare Macchiato  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण 
ि सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. मितातो २-३ Oz को Ceramic Cup 
धलिे। 

६. १५० धमधलधलटि ताजा शचसो दिु वपचि 
(Jug)मा धलिे।  

७. एस्प्रसेो/डोवपयो extract ििे (एस्प्रसेो भए 
३० ि डोवपयो भए ६० धमधलधलटि)  

८. धलएको दिुलाई ५८-७० धडधग्र सेशन्टग्रटेमा  
तताउिे। 

९. तताएको दिुको फोमलाई चम्मचाले धलएि 
तयािी एस्प्रसेो अथवा डोवपयोमा शचन्ह 
लिाउिे।  

१०. एउटा Saucer/Tea-Spoon िाखेि 
मावकयात्तो ]] Serve ििे। 

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा 
ििे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी 
धििाारित स्थािमा भण्डािण ििे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मावकयात्तो ] तयाि ििे Prepare 

Macchiato 

 
मािक (Standard): 

• २० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
एस्प्रसेो/डोवपयो कफी तयाि 
भएको। 

• तयािी एस्प्रसेो/डोवपयो २-३ औसं 
(oz) को मितातो सेिाधमक कपमा 
धसंिलमा ३० धमधलधलटि ि 
डबलमा ६० धमधलधलटि भएको। 

• मावकयात्तो ] तयाि िरिएको कपमा 
दिुको फोमको िणुस्ति 
bubbleless, microfoam, velvet, 

silky smooth भएको। 

• मावकयात्तो ]को सधभाङ्ग तापक्रम ५८-
७० धडधग्र सेशन्टग्रडेमा भएको।  

• तयािी एस्प्रसेो अथवा डोवपयोमा 
तताएको दिुको फोमले शचन्ह 
लिाइएको।  

• सधभाङ्ग कप सफा भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख िाशखएको। 

मावकयात्तो ]]: 
• परिचय 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• ववधि 

 

वपचि (Pitcher): 

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

कप:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

 

दिु:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Cup, Saucer, Tea-Spoon, water, Weighing Scale, 

Timer, Knock Box, Thermometer, Pitcher, Milk, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे।  

• Steam Wand  Purge िदाा सफा टावेल प्रयोि ििे। 
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ८ हट चक्लेट तयाि ििे Prepare Hot Chocolate  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. मितातो ८-१० Oz को Ceramic Cup 
धलिे। 

६. २५० धमधलधलटि ताजा शचसो दिु वपचि 
(Jug)मा धलिे।  

७. ३० धमधलधलटि चक्लेट सस अथवा पाउडि 
३० ग्राम कपमा धलिे। 

८. २० देशख ३० धमधलधलटि तातो पािी ि 
चक्लेटको धमश्रण बिाउिे।  

९. धलएको दिुलाई ६५-७० धडधग्र सेशन्टग्रटेमा  
तताउिे। 

१०. तताएको दिुलाई तयािी धमश्रणमा कपको रिम 
सम्म Pouring ििे।   

११. तयािी हट चक्लेटलाई चललेट सस अथवा 
पाउडिले िािेधसङ्ग (Garnishing) ििे।  

१२. एउटा Saucer  मा चम्चा िाखेि हट चक्लेट 
Serve ििे। 

१३. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१५. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

हट चक्लेट तयाि ििे Prepare 

Hot Chocolate  

 
मािक (Standard): 

• तयािी हट चक्लेट ८-१० औसं 
(oz) को मितातो सेिाधमक 
कपमा भएको। 

• हट चक्लेट तयाि िरिएको 
कपमा दिुको िणुस्ति 
bubbleless, microfoam, 

velvet, silky smooth भएको। 

• हट चक्लेटको सधभाङ्ग तापक्रम 
६५-७० धडधग्र सेशन्टग्रडेमा 
भएको।  

• हट चक्लेटको microfoam 

सालाखाला २५% भएको।  

• तातोपािी ि चक्लेटको धमश्रण 
भएको।  

• सधभाङ्ग कप सफा भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

चक्लेट:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

 

हट चक्लेट: 
• परिचय 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• ववधि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Machine, Cup, Saucer, water, Weighing Scale, Thermometer, Pitcher, Milk, Chocolate, Parfait 

Spoon, Squeeze Bottle, Tea spoon, Tray 
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Steam Wand  Purge िदाा सफा टावेल प्रयोि ििे।  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ९ आइस्ड अमेरिकािो तयाि ििे Prepare Iced Americano  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. Coffee Beans लाई Grind ििे। 

६. १६ Oz को ग्लासमा ८-१० टुक्रा आइस 
क्यवु िाख्न।े 

७. उक्त ग्लासमा लिभि ६ Oz शचसो पािी 
िाख्न।े 

८. डोवपयो (६० धमधलधलटि) तयाि ििे।  

९. उक्त ग्लासमा तयाि िरिएको डोवपयो 
माधथबाट खिाउिे।  

१०. सिुि धसिप (२०-३० धमधलधलटि) सटा 
ग्लासमा ि स्ि िाखेि सभा ििे।  

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आइस्ड अमेरिकािो कफी तयाि ििे 

मािक (Standard): 

• २० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
Doppio तयाि भएको। 

• शचसो पािीको मात्रा ६ Oz 

भएको।   

• सभा िरिएको ग्लास सफा 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

आइस्ड अमेरिकािो कफी:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• तयाि ििे ववधि 

आइस्ड अमेरिकािो कफी 
ग्लास:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Glass, Water, Weighing Scale, Timer, Sugar Syrup, 

Knock Box, short glass, straw, Ice cube, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे।  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १० आइस्ड लाते तयाि ििे Prepare Iced Latte  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. Coffee Beans लाई Grind ििे। 

६. १६ Oz को ग्लासमा ८-१० टुक्रा आइस 
क्यवु िाख्न।े 

७. उक्त ग्लासमा लिभि ६ Oz शचसो दिु 
िाख्न।े 

८. डोवपयो (६० धमधलधलटि) तयाि ििे।  

९. उक्त ग्लासमा तयाि िरिएको डोवपयो 
माधथबाट खिाउिे।  

१०. सिुि धसिप (२०-३० धमधलधलटि) सटा 
ग्लासमा ि स्ि िाखेि सभा ििे।  

११. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 
१२. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 

स्थािमा भण्डािण ििे। 
१३. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आइस्ड लाते कफी तयाि ििे 

मािक (Standard): 

• २० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
Doppio तयाि भएको। 

• शचसो दिुको मात्रा ६ Oz 

भएको।   

• सभा िरिएको ग्लास सफा 
भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

आइस्ड लाते कफी:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• तयाि ििे ववधि 

आइस्ड लाते कफी ग्लास:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Glass, Milk, Weighing Scale, Timer, Sugar Syrup, 

Knock Box, short glass, straw, Ice cube, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे।  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  ११ ब्लेन्डेड मोका तयाि ििे Prepare Blended Mocha  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. ब्लेन्डि जि धलिे। 

६. उक्त जिमा ८-१० टुक्रा आइस क्यबु िाख्न।े 

७. ३० धमधलधलटि चक्लेट सस अथवा ३० ग्राम 
चक्लेट पाउडि िाख्न।े 

८. डोवपयो (६० धमधलधलटि) तयाि ििेि ब्लेन्डि 
जिमा िाख्न।े  

९. १०० धमधलधलटि जधत शचसो दिु िाख्न।े 

१०. उक्त सामग्रीहरूलाई ब्लेन्डिमा िाखेि ववको 
बन्द ििेि ३० देशख ३५ सेकेण्ड ब्लेन्ड ििे।  

११. चक्लेट ससले ग्लासलाई डेकोिेट ििे। 

१२. उक्त ग्लासमा तयािी ब्लेन्डेट मोका भिे।  

१३. Whipped cream ले Top ििेि चक्लेट सस 

drizzle ििे।  

१४. तयािी व्लेन्डेड मोका स्ि ि शस्लमलाईि लङ्ग 
स्पिु सवहत सभा ििे।  

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप 

• िेधसवप 

 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ब्लेन्डेड मोका तयाि ििे Prepare 

Blended Mocha  

 
मािक (Standard): 

• २० देशख ३० सेकेण्ड धभत्र 
Doppio तयाि भएको। 

• Ice crushed भएको।  

• ग्लास सफा ि डेकोिेट भएको।  

• Whipped cream Topping 

भएको 
• चक्लेट ससले drizzle भएको।  

• स्ि ि शस्लमलाईि लङ्ग स्पिु 
सवहत सभा िरिएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ब्लेण्डेड मोका:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• तयाि ििे ववधि 

 

ब्लेन्डि:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• प्रयोि ििे ववधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Coffee Beans, Coffee Machine, Coffee Grinder, Glass, Milk, Weighing Scale, Timer, Knock Box, straw, 

Ice Cube, Whipped Cream, Blender, Chocolate Sauce/Powder, Whipped Cream Dispenser, Squezze 

Bottle, Slim line long spoon, Tamper, Distributor, Tamping Mat, Tray 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• Porta Filter Set िदाा साविािीपूवाक मेशििको System अिसुाि Lock ििे।  

• Blender प्रयोि िदाा साविािीपूवाक प्रयोि ििे ि कभि बन्द ििेि मात्र चलाउिे।  

• Whipped Cream Dispenser चलाउँदा साविािी अपिाउिे।  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १२ मसाला दिु शचया तयाि ििे Prepare Masala Milk Tea 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. सािािण भान्चामा 
क. ठदउिी वा केट्लीमा दिु िाखी २ धमिेट 

उमालिे ि अलि िाख्न।े 

ख. ठदउिी वा केट्लीमा पािी उमालिे। 

ि. शचयापत्ती, लवाङ्ग, मरिच, सकुुमेलको 
िलुो, तेजपत्ता, अदवुा िाखी १ धमिेट 
उमालिे। 

घ. दिु िाखी २/३ धमिेट उमालिे ि 
आवश्यकता अिसुाि शचिी िाख्न।े 

६. क्याफेमा 
क. ६-८ Oz को तातो कपमा २ वटा 

मसला वट व्याि िाख्न।े 

ख. त्यसकपमा २ Oz जधत तातोपािी िाखेि 
वट व्याि धभजाउिे। 

ि. २५० धमधलधलटि ताजा शचसो दिु 
वपचिमा धलिे ि ६५ देशख ७० धडग्री 
सेशन्टग्रडेसम्म Flat Steaming ििे।  

घ. कपको रिम भन्दा अधल मधुि सम्म 
भिे।  

७. कप वा ग्लासमा सभा ििे। 

८. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

९. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कायास्थल (सािािण भान्चा 
अथवा क्याफे) 

• िेधसवप 

• ग्राहकको आवश्यकता 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

मसाला दिु शचया तयाि ििे।  

 
मािक (Standard): 

• सभा िरिएको कप वा ग्लास 
सफा भएको 

• तातो सभा भएको। 

• मसाला, दिु ि शचिी सफा ि 
ताजा ि मात्रा ग्राहकको 
आवश्यकता अिसुाि भएको। 

• क्याफेमा भए मसाला वट ब्याि 
प्रयोि भएको।   

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

शचया:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• िणुस्ति 

मसाला दिु शचया:  

• परिचय 

• तयाि ििे ववधि 

 

मसाला: 
• शचयाको लाधि प्रयोि 

हिुे मसालाको प्रकाि 

• मसाला तयाि ििे 
ववधि 

 

मसाला वट ब्याि: 
• प्रकाि 

• प्रयोि 

 
Flat steaming: 

• परिचय 

• ववधि 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
केट्ली, ठदउिी, कप वा ग्लास, चम्चा, शचिी, दिु, पािी, मसाला (लवाङ्ग, मरिच, सकुुमेलको िलुो, तेजपत्ता, शचया 
छान्ने, अदवुा, चलुो/ग्यास चलुो। मसला वट व्याि, वपचि, िे 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तित, कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 



 

 
 

41 

Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १३ हट लेमि ववथ हिी एण्ड शजन्जि तयाि ििे। Prepare Hot Lemon with Honey and Ginger  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. सािािण भान्चामा 
क. ठदउिी वा केट्लीमा पािी उमालिे। 

ख. अदवुालाई जधुलयि कटमा काट्िे। 

ि. कावटएको अदवुालाई उशम्लिहेको 
पािीमा िाशख १ धमिेट उमालिे। 

घ. कप वा ग्लासमा खिाएि कािती धिचोिे 
ि हिी धमसाएि सभा ििे। 

६. क्याफेमा 
क. अदवुालाई जधुलयि कटमा काट्िे 
ख. ६-८ Oz को तातो कपमा िाखेि 

Muddler ले Mash ििे। 

ि. २० देशख ३० धमधलधलटि हधि िाख्न।े  

घ. कािती काटेि धिचोिे।  

ङ. तयाि कपमा तातो पािी िाखेि चम्चा 
सवहत सभा ििे।  

७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

८. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप, ग्राहकको आवश्यकता 
 

धिठदाष्ट काया (Task):  

हट लेमि ववथ हिी एण्ड शजन्जि 
तयाि ििे।   

मािक (Standard): 

• सभा िरिएको कप वा ग्लास 
सफा भएको 

• तातो सभा भएको। 

• अदवुा, मह ि कािती सफा,  
ताजा ि मात्रा ग्राहकको 
आवश्यकता अिसुाि भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

हट लेमि ववथ हिी एण्ड 
शजन्जि:  

• परिचय 

• तयाि ििे ववधि 

• िणुस्ति 

• तयाि िदाा 
अपिाउिपुिे साविािी 

 
Muddler: 

• परिचय 

• प्रयोि ििे ववधि 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
केट्ली, ठदउिी, कप वा ग्लास, चम्चा, हिी (मह), पािी, अदवुा, कािती, चलुो/ग्यास चलुो। Muddler, चक्कू, चवपङ्ग 
बोडा, Lemon Squeezer, Tray 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• चक्कू चलाउदा होधसयाि हिुे।  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १४ लेमोिेड तयाि ििे Prepare Lemonade  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. सेकिमा ८-१० टुक्रा आइस क्यवु िाख्न।े  

६. १५० धमधलधलटि शचसो पािी िाख्न।े  

७. २० धमधलधलटि लेमि जसु ि सिुि धसिप 
िाख्न।े  

८. सेकिको कभि बन्द ििेि सेक ििे।  

९. Visible glass मा transfer ििे। 

१०. काितीलाई स्लाइसमा काट्िे। 

११. काितीको स्लाइसले सजाएि स्ि सवहत सभा 
ििे।  

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

लेमोिेड तयाि ििे 

 
मािक (Standard): 

• सभा िरिएको कप सफा 
भएको।  

• काितीको स्लाइसले 
सजाइएको। 

• धमक्समा एकरुपता भएको। 

• स्ि िाखेि सभा भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

लेमोिडे:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• आवश्यक सामग्रीहरू 

• िणुस्ति 

• तयाि ििे ववधि 

 

चास्िी (सिुि धसिप) 
• परिचय 

• उपयोि 

• चास्िी तयाि ििे ववधि 

 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
ग्लास, चम्चा, शचिी, पािी, आइस, आइस बक्स, कािती, चक्कु, चवपङ्ग बोडा, स्ि, सेकि, िे 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• सेकिको ढकिी सवह ि सिुशक्षत तरिकाले लिाउिे।  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १५ आइस्ड वट तयाि ििे Prepare Iced Tea  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे।  

५. एउटा ग्लासमा ८-१० टुक्रा आइस क्यूव 
िाख्न।े  

६. ६ Oz जधत शचसो पािी िाख्न।े  

७. २ Oz जधत तातो पािीले दईुवटा वट व्यािको 
फ्लेवि extract ििे।  

८. उक्त extract िरिएको वट फ्लेवि तयािी 
ग्लासमा हालिे। 

९. सेपिेट सिुि धसिप १ Oz ि स्ि सवहत सभा 
ििे।  

१०. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

११. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१२. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

आइस्ड वट तयाि ििे 

 

मािक (Standard): 

• सभा िरिएको कप सफा 
भएको।  

• स्ि ि १ Oz धसिप सवहत  सभा 
िरिएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

आइस्ड वट:  

• परिचय 

• आवश्यक सामग्रीहरू 

• िणुस्ति 

• तयाि ििे ववधि 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
ग्लास, चम्चा, शचिी, पािी, आइस, आइस बक्स, स्ि, सिुि धसिप, short cup, वट व्याि, िे 
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 

 

  



 

 
 

44 

Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १६ बिािा स्मठुद तयाि ििे Prepare Banana Smoothie  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. २ वटा केिालाई सािो-सािो टुक्रा ििे। 

६. टुक्रा पारिएको केिालाई ब्लेन्डि जिमा 
िाख्न।े 

७. Sweet Curd ४ टेवल चम्चा धमसाउिे। 

८. दिु 50 धमधलधलटि धमसाउिे। 

९. ४-६ ice cube धमसाउिे। 

१०. ब्लेन्डिको कभि वन्द ििेि ३०-३५ सेकेण्ड 
व्लेण्ड ििे। 

११. तयाि Banana Smoothie लाई धभशजवल 
ग्लासमा िाखेि एउटा बिािाको स्लाइसले 
िाधिास ििेि एउट स्ि सवहत सभा ििे।  

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

स्मथुीज तयाि ििे। 

मािक (Standard): 

• धभशजवल सफा ग्लासमा  सभा 
िरिएको।  

• बिािाको स्लाइसले सजाइएको 
ि स्ि सवहत सभा भएको। 

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

स्मठुद:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• तयाि ििे ववधि 

 

ब्लेन्डि (Blender):  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• साविािी 
 

दही: 
• परिचय 

• प्रकाि 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
िधुलयो दही, केिा, ice cube, दिु, ब्लेन्डि, स्ि, चक्कु, चवपङ्ग बोडा, धभशजवल ग्लास, िे 
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• ब्लेन्डिको प्रयोि िदाा धलड बन्द भएको सधुिशित ििेि मात्र अि ििे।  
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १७  वफलटि धिउ (V60)  तयाि ििे Prepare Filter Brew (V60) 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. १५ ग्राम कफी ववन्स जोखेि धमधडयम कोषा 
ग्राइन्ड ििे। 

६. एउटा केट्लीमा तातो पािी तयाि ििे। 

७. कफी पट V60 Dripper ि Filter Paper 

तयाि ििे। 

८. V60 Dripper कफी पटको माधथ िाशख 
वफलटि पेपि हालिे। 

९. उक्त पेपिलाई कट्लीको तातो पािीले वप्ररिन्ज 
(Pre-rinse) ििे। 

१०. उक्त वप्ररिन्ज ििेको पािी फालिे। 

११. V60 सेट लाई Weighing Scale मा िाख्न।े 

१२. तयािी सेट माथी ग्राउन्ड कफी िाख्न।े  

१३. ४५-६० धमधलधलटि पािी िाखेि Blooming 

को लाधि ३०-४५ सेकेण्ड छोधडठदिे। 

१४. २४० धमधलधलटि (कफीको १६ िणुा) पगु्िे 
ििी बाँवक पािी सकुा लि मोसिमा pour ििे।  

१५. पािी धिप हनु्जेल Brewing को लाधि 
छोधडठदिे। 

१६. तयाि कफी सफा तातो कपमा सभा ििे। 

१७. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१८. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

वफलटि धिउ (V60)  तयाि ििे  

 

मािक (Standard): 

• कफी ग्राइन्ड धमधडयम कोषा 
भएको।  

• वफलटि पेपि वप्ररिन्ज भएको।  

• ब्लधुमङ्ग भएको। 

• १:१६ (कफी:पािी) को िेधसयो 
फलो भएको।   

• सभा िरिएको कप सफा  ि 
तातो भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

वफलटि धिउ (V60):  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• तयाि ििे ववधि 

 

ब्लधुमङ्ग:  

• परिचय 

• समय 

 

पोरिङ्ग:  

• परिचय 

• ववधि 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
V 60 Dripper, Filter Paper, Coffee pot, Hot water, Weighing Scale, Beans, Hand Grinder, Kettle, Cup, 
Coffee Beans, Spoon 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
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Module: तातो तथा शचसो पेय पदाथा Hot and Cold Beverage 

Task:  १८ िेन्च प्रिे  तयाि ििे Prepare French Press 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. १५ ग्राम कफी ववन्स जोखेि कोषा ग्राइन्ड 
ििे। 

६. एउटा केट्लीमा तातो पािी तयाि ििे। 

७. उक्त पािीले िेन्च प्रिेलाई वप्र वहट ििे। 

८. वप्रवहट ििेको पािी फालेि उक्त िेन्च प्रिेमा 
तयािी िलुो कफी िाख्न।े 

९. उक्त िेन्च पेिलाई Weighing Scale मा 
िाखेि ४५-६० धमधलधलटि तातो पािी 
हालिे।  

१०. Blooming को लाधि ३० देशख ४५ सेकेण्ड 
छोधडठदिे। 

११. २४० धमधलधलटि (कफीको १६ िणुा) पगु्िे 
ििी बाँवक पािी सकुा लि मोसिमा pour ििे।  

१२. Brewing को लाधि प्लन्जिले छोपेि ३ धमिेट 
छोधडठदिे। 

१३. उक्त प्लन्जिलाई प्रिे ििे।  

१४. तयाि कफी सफा तातो कपमा सभा ििे। 

१५. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१६. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१७. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• िेधसवप 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

िेन्च प्रिे  तयाि ििे   

 

मािक (Standard): 

• कफी ग्राइन्ड कोषा भएको।  

• ब्लधुमङ्ग भएको।  

• सभा िरिएको कप सफा  ि 
तातो भएको। 

• १:१६ (कफी:पािी) को िेधसयो 
फलो भएको।   

• धिउइङ्ग ३ धमिेटमा भएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

िेन्च प्रिे:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• प्रयोि 

• िणुस्ति 

• तयाि ििे ववधि 

 

ब्लधुमङ्ग:  

• परिचय 

• समय 

 

Brewing:  

• परिचय 

• समय 

 
 

औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Hot water, Weighing Scale, Beans, Hand Grinder, Kettle, Cup, Coffee Beans, Spoon, French Press, 

Stop Watch 

सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• तातो पािी pouring िदाा ध्याि ठदिे।  
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मोडु्यल ६: ग्राहक सेवा Customer Service  

ववविण (Description): यस मोड्युलमा ग्राहकबाट अडाि धलिे, ग्राहकहरूलाई उिीहरूको अडाि बमोशजम सभा ििे, ििद 
प्रवन्ि ििे (ििद िशजष्टि ि फ्लोट मिी चेक ििे), ग्राहक/अधतधथबाट पषृ्ठपोषण धलिे ि ग्राहकको ििुासो धडल ििे 

कायाहरूसँि सम्बन्िी ज्ञाि ि सीपहरू समावेि िरिएका छि।्  

मोड्यलु परिणाम (Module Outcome): यस मोड्युल पूिा भएपधछ प्रशिक्षाथीहरू ग्राहकबाट अडाि धलि, ग्राहकहरूलाई 
उिीहरूको अडाि बमोशजम सभा ििा, ििद प्रवन्ि ििा (ििद िशजष्टि ि फ्लोट मिी चेक ििा), ग्राहक/अधतधथबाट पषृ्ठपोषण 
धलि ि ग्राहकको ििुासो धडल ििा सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. ग्राहकबाट अडाि धलिे Take order from customer 

२. ग्राहकहरूलाई उिीहरूको अडाि बमोशजम सभा ििे Serve customers with their order  

३. ििद प्रवन्ि ििे (ििद िशजष्टि ि फ्लोट मिी चेक ििे) Manage Cash (Check Cash Register and Float 

Money) 

४. ग्राहक/अधतधथबाट पषृ्ठपोषण धलिे Receive Customer/Guest Feedback 

५. ग्राहकको ििुासो सनु्ने Deal with Customer Complaints 
समय (Duration): सैद्धाशन्तक ३.० घण्टा + व्यावहारिक ८.० घण्टा = ११.० घण्टा  

 

Module: ग्राहक सेवा Customer Service 

Task:  १ ग्राहकबाट अडाि धलिे Take order from customer  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. मसु्कािका साथ Greet (िमस्काि, समय 
अिसुाि Good Morning, Good Afternoon, 

Good Evening) िदै ग्राहक/पाउिाको 
स्वाित ििे। 

६. िम्रता (Polite) का साथ ग्राहक/पाउिालाई 
Customer/Guest Seating area सम्म 

scorting ििे ि वस्िको लाधि अििुोि ििे। 

७. ग्राहक/पाउिा समक्ष पवहले बाि मेि ुि 
त्यसपधछ फुड मेि ुपेि ििे। 

८. ग्राहक/पाउिाहरूलाई केवह समय धिणाय धलि 
समय ठदिे ि आफू wait ििेि वस्िे। 

९. ग्राहक/पाउिाहरू अडाि ठदि तयाि भए पधछ 
BOT काट्िे। 

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• ग्राहक/पाउिा वस्िे क्षेत्र 
(customer/guest Seating 
area) 

• कम्पिीको मापदण्ड 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ग्राहकबाट अडाि धलिे Take order 

from customer  

 
मािक (Standard): 

• मसु्कािका साथ Greet िदै 
ग्राहक/पाउिाको स्वाित ि 
scorting िरिएको। 

• अडाि धलिे वेलामा 
ग्राहक/पाउिालाई अफ्टेिो 
महिसु हिुे ििी ज्यादै िशजक 
वा ज्यादै टाढा िबधसएको।  

ग्राहक/पाउिा: 
• परिचय 

• प्रकाि 

 

अडाि:  

• परिचय 

• प्रकाि 

• Kitchen Order 
Ticket (KOT) 

• BOT 

• मेि ुपेि िदाा ध्याि 
ठदिपुिे कुिाहरू 

 

ग्राहक/पाउिा वस्ि ेक्षते्र 
(Customer/Guest 

Seating area):  

• परिचय 

• प्रकाि 

• तयािी ववधि 
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काया चिणहरू (Steps) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१०. एक पटक ग्राहक/पाउिाको अडाि रुज ुििे।  

११. ग्राहक/पाउिाको अडािलाई Bar अथवा कफी 
स्टेसिमा पेि ििे।  

१२. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

१३. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१४. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

• ग्राहकसँि अडाि धलंदा िोट ििा 
(पेि, KOT/BOT Slip, साथमा 
िाशखएको। 

• आफ्िो Gesture, Posture 

स्वाभाववक (Normal) 
िाशखएको।  

• ग्राहक/िेष्टको अडाि पाप्त ििे 
पधछ रुज ुिरिएको।  

• कम्पधिको मापदण्ड बमोशजम 
भएको।   

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

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

Pen, KOT/BOT, Side Station, Menu (Bar/Food) 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• सामाशजक दिुी कायम ििे।   
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Module: ग्राहक सेवा Customer Service 

Task: २ ग्राहकहरूलाई उिीहरूको अडाि बमोशजम सभा ििे Serve customers with their order 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. ग्राहक/पाउिाको अडाि Bar अथवा कफी 
स्टेसिबाट तयािीको लाधि पेि ििे पधछ 
अडाि तयाि िहनु्जेलको समयमा अडािको 
प्रकृधत बमोशजम Mise-en-place तयाि ििे। 

६. ग्राहक/पाउिाको अडाि Bar अथवा कफी 
स्टेसिबाट तयाि भएको संकेत प्राप्त ििे। 

७. मसु्कािका साथ अडाि ििे ग्राहक/पाउिालाई 
सभा ििे।  

८. काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल सफा ििे। 

९. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 
स्थािमा भण्डािण ििे। 

१०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• BOT/KOT 

• Standard Procedure Service 

• ग्राहक/पाउिा वस्िे क्षेत्र 
(customer/guest Seating 
area) 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ग्राहकहरूलाई उिीहरूको अडाि 
बमोशजम सभा ििे Serve 

customers with their order  
 
मािक (Standard): 

• मसु्कािका साथ सभा िरिएको। 

• सभा िदाा अडािको क्रम अिसुाि 
सभा िरिएको। 

• खािा तथा पेय पदाथाको प्रकृधत 
बमोशजम तापक्रम maintain 

िरिएको। 

• Standard Procedure 

Service बमोशजम Tray ह्याण्डल  
ि सभा िरिएको।  

• आफ्िो Gesture, Posture 

स्वाभाववक (Normal) 
िाशखएको।  

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

Serving: 
• परिचय 

• ववधि 

• सभा िदाा ध्याि 
ठदिपुिे कुिाहरू 

 
Serving Standard 

Procedure: 
• परिचय 

• महत्व 

• ब्याख्या 
 
Tray handling 

technique: 
• परिचय 

• महत्व 

• ववधि 

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

मेि,ु अडाि बमोशजम सधभाङ्ग सामग्री (Tray, Cutleries, Napkins) 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• सभा िदाा हडवड िििी साविािी पूवाक काया ििे।  
• सामाशजक दिुी कायम ििे।   
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Module: ग्राहक सेवा Customer Service 

Task: ३ ििद काउन्टि व्यवस्थापि ििे Manage Cash Counter  

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

३. कि ि कि सम्बन्िी व्यवस्था ि ििद 
व्यवस्थापि कायाववधि अध्ययि ििे। 

४. ग्राहक/पाउिाले ििेको अडाि बमोशजम ववल 
तयाि ििे। 

५. ग्राहक/पाउिाले संकेत ििे पछी ववल पेि 
ििे। 

६. ििद िशजष्टि अथवा कम्पटुिमा entry ििेि 
ग्राहक/पाउिालाई ववल चकु्ता ििेि िहि 
आएको खिुा पैसा िम्रताका साथ िधसद सवहत 
ठदिे।   

७. दैधिक वववक्रको अधभलेख तयाि ििे। 

८. वकचेि अडाि शस्लपसँि वववक्र ि वववक्रबाट 
प्राप्त ििद रुज ुििे।  

९. जम्मा हिु आएको ििदलाई आवश्यकता 
अिसुाि सिुशक्षत सेधभङ्ग ि परिचालि ििे।   

१०. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप, 
• कि सम्वन्िी धियम, ििद 

व्यवस्थापि कायाववधि 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ििद प्रवन्ि ििे (ििद िशजष्टि ि 
फ्लोट मिी चेक ििे) Manage 

Cash (Check Cash Register 
and Float Money) 

 
मािक (Standard): 

• ििद व्यवस्थापि कायाववधि 
बमोशजम काया भएको। 

• ग्राहक/पाउिालाई ववल चकु्ता 
ििेि िहि आएको खिुा पैसा 
िधसद सवहत ठदएको।    

• काया सम्पादि अधभलेख 
िाशखएको। 

ििद व्यवस्थापि: 
• Float Money 

• धबवक्र 

• िाफा िोक्िाि 

• लाित मूलय 

• ििद िशजष्टि 

• धबल 

• कि ि कि सम्बन्िी 
व्यवस्था 

• वववक्र प्रधतवेदि  

 

ििद ववल चकु्ता/धडपोशजट: 

• परिचय 

• ववधि 

• चेक 

• के्रधडट/डेववट काडा 
बाट ववल चकु्ता ववधि 

• वािकोड/मोवाइल 
िान्सफि ववधि 

 
 

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

Cash register, pen, stock register, calculator, paper, clips, punching machine, cash of all denominator, 

rubber band, bank deposit slip, carbon paper, Credit/Debit Card Machine, Barcord, Mobile Phone 

Transfer Mechanism, Stapler, Stamp Pad, Sales Bill 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• सिुशक्षत ििद व्यवस्थापि सधुिशित ििे। 
• Cash Drawer लाई सिै लक ििेि िाख्न।े 
• कायाालय समयमै ििद धडपोशजट ििे। 
• Cash till Key सिुशक्षत िाख्न।े 
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Module: ग्राहक सेवा Customer Service 

Task: ४ ग्राहक/अधतधथबाट पषृ्ठपोषण धलिे Receive Customer/Guest Feedback 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. मसु्कािका साथ पषृ्ठपोषणको लाधि अििुोि 
ििे। 

६. मौशखक पषृ्ठपोषण प्राप्त िदाा वटपोट ििे ि 
धलशखत पषृ्ठपोषण प्राप्त िदाा पषृ्ठपोषण फािाम 
संकलि ििे। 

७. संकधलत पषृ्ठपोषण सिुािको लाधि सम्वशन्ित 
व्यशक्त अथवा धिकायमा पेि ििे। 

८. प्राप्त पषृ्ठपोषण बमोशजम सिुाि ििे। 

९. काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• Feedback form 

• Feedback receiving 
procedure 

• ग्राहक/पाउिा वस्िे क्षेत्र 
(customer/guest Seating 
area) 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ग्राहक/अधतधथबाट पषृ्ठपोषण धलिे 
Receive Customer/Guest 
Feedback 

 
मािक (Standard): 

• मसु्कािका साथ पषृ्ठपोषण प्राप्त 
ििाको लाधि अििुोि िरिएको। 

• मौशखक तथा धलशखत पषृ्ठपोषण 
प्राप्त ििी अधभलेख िाशखएको। 

पषृ्ठपोषण Feedback: 
• परिचय 

• महत्व 

• पषृ्ठपोषण धलिे तरिका 
• पषृ्ठपोषण प्राप्त िदाा 

ठदिपुिे कुिाहरू 

 

पषृ्ठपोषण फािाम 
Feedback Form: 
• परिचय 

• प्रयोि 

• ब्याख्या 
 

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

पषृ्ठपोषण फािाम (Customer Feedback Card/Form), पेि, Feedback Box 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तित, कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
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Module: ग्राहक सेवा Customer Service 

Task: ५ ग्राहकको ििुासो सनु्ने Deal with Customer/Guest’s Complaints 

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

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

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 

२. काया स्थल छिौट ििे। 

३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 
प्रयोि ििे वा लिाउि।े 

४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 
सामग्रीहरू संकलि ििे। 

५. मसु्कािका साथ सवालजवाफ अथवा अविोि 
िििी ििुासो सनु्ने। 

६. आफू ि आफ्िा सहकमीहरूबाट भएको 
िशलतको लाधि क्षमा याचिा ििे।  

७. समस्याको पवहचाि ििी ववकलपहरू प्रस्ततु 
ििे।  

८. तत्काल सिुाि ििे ि ग्राहक/पाउिालाई 
िन्यवाद ठदिे। 

९. समस्याको अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• कफी सप,  

• Complaints Handling Form 

• ग्राहक/पाउिा वस्िे क्षेत्र 
(customer/guest Seating 
area) 

 

धिठदाष्ट काया (Task):  

ग्राहकको ििुासो सनु्ने Deal with 

Customer/Guest’s Complaints  
 
मािक (Standard): 

• मसु्कािका साथ ििुासो 
सिुेको। 

• ििुासो सनु्दा उलटो सवाल 
जवाफ अथवा अविोि िििेको। 

• क्षमायाचिा ििेको। 

• अरुलाई दोष िलिाइएको।  

• समस्याको पवहचाि ििी 
ववकलपहरू प्रस्ततु िरिएको।  

• मौशखक तथा धलशखत पषृ्ठपोषण 
प्राप्त ििी अधभलेख िाशखएको। 

ग्राहक/पाउिाको ििुासो: 
• परिचय 

• ििुासो सनु्ने तरिका 
• ििुासो सनु्नुका फाइदा 
 

क्षमा याचिा: 
• परिचय 

• ववधि 

• हाउभाउ 

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

ििुासो संकलि फािाम (Complaints handling Card/Form), पेि,  ििुासो पेवटका 
 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तित, कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा ि स्वच्छता सधुिशित ििे। 
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परियोजिा १ 
ववविण (Description): यस परियोजिा कायामा ग्राहकको अडाि धलिे, अडाि अिसुाि तयाि ििी सभा ििे, अमेरिकािो  
Americano, हट चक्लेट धिङ्स, क्याफे लाते, क्यापेशचिो तयाि ििे, ग्राहकसँि पषृ्ठपोषण धलिे कायाहरू समावेि िरिएका 
छि।्  

परिणाम (Outcome): यस परियोजाि सम्पन्न ििे पधछ प्रशिक्षाथीहरू ग्राहकको अडाि धलि, अडाि अिसुाि तयाि ििी सभा 
ििा, अमेरिकािो  Americano, हट चक्लेट, क्याफे लाते, क्यापेशचिो तयाि ििा, ग्राहकसँि पषृ्ठपोषण धलि सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. ४ जिा ग्राहकको अडाि धलिे Take order of 4 pax 

२. अडाि अिसुाि तयाि ििी सभा ििे (यो परियोजिा प्रयोजिको लाधि) 
क. एक जिालाई अमेरिकािो  Americano 

ख. एक जिालाई हट चक्लेट ि कुिै वेकिी आइटम Hot Chocolate with Bakery Item 

ि. एक जिालाई क्याफे लाते Café latte 

घ. एक जिालाई क्यापेशचिो Cappuccino 

३. ग्राहकसँि पषृ्ठपोषण धलिे Take feedback from customer. 

४. टेवल सफा ििे Perform Table Clearance 

५. ववल फसौट ििे Perform Bill Settlement. 
समय (Duration): १५.० घण्टा 
 

 

धिदेिि (Direction) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 
२. काया स्थल छिौट ििे। 
३. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 

प्रयोि ििे वा लिाउि।े 
४. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 

सामग्रीहरू संकलि ििे। 
५. ग्राहकको अडाि धलिे। 
६. अमेरिकािो तयाि ििे। 
७. हट चक्लेट तयाि ििे ि वेकिी आइटम 

तताएि सभा ििे 
८. क्याफे लाते तयाि ििे। 
९. क्यापेशचिो तयाि ििे। 
१०. ग्राहकसँि पषृ्ठपोषण धलिे। 
११. टेवल सफा ििे। 
१२. ववल फस्यौट ििे। 
१३. परियोजिा काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल 

सफा ििे। 
१४. उपकिण तथा औजािहरू सफा 
१५.  ििी धििाारित स्थािमा भण्डािण ििे। 
१६. परियोजिा काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

• औजाि उपकिण सवहतको 
कायास्थल, िेधसपीीः ४ जिाको 
लाधि 

• चेकधलष्ट 
 

परियोजिा (Project):  

१. ४ जिा ग्राहकको अडाि धलिे Take 

order of 4 pax 

२. अडाि अिसुाि तयाि ििी सभा ििे 

क. एक जिालाई अमेरिकािो  
Americano 

ख. एक जिालाई हट चक्लेट ि 
कुिै वेकिी आइटम Hot 

Chocolate with Bakery 
Item 

ि. एक जिालाई क्याफे लाते 
Café latte 

घ. एक जिालाई क्यापेशचिो 
Cappuccino 

३. ग्राहकसँि पषृ्ठपोषण धलिे Take 

feedback from customer. 

४. टेवल सफा ििे Perform Table 

Clearance 

५. ववल फसौट ििे Perform Bill 

Settlement. 

मािक (Standard): 
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धिदेिि (Direction) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

• ग्राहकको अडाि धलइएको। 

• अडाि अिसुाि सभा िरिएको।एक 
जिालाई अमेरिकािो, एक जिालाई 
हट चक्लेट ि कुिै वेकिी आइटम, 
एक जिालाई क्याफे लाते ि एक 
जिालाई क्यापेशचिो Cappuccino 

• ग्राहकसँि पषृ्ठपोषण धलइएको 
• टेवल सफा िरिएको। 

• ववल फसौट िरिएको 
औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Espresso Coffee Machine, Coffee Grinder, Knock box, Oven, Refrigerator, Pitcher 
Thermometer, Tamper, Coffee Distributors , Tamping Mat, Bar Mat, Wiping Cloth, Cutleries Set (Fork, 
Knife, Spoon, Tea Spoon), Parfait Spoon, Sugar Sachet Holder, Serving Tray, Side Plate, Cup and 
Saucer, Espresso Cup and saucer, Pastry Case, Stainless steel spatula, Tongs, Menu and menu stand,   
Measuring cup, Stop Watch (Timer), Weighing Scale, Napkins, Cleaning Agents, Plastic gloves, Straw, 
Squeeze Bottle, Dust bin 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिसफाइ तथा सिुक्षा सधुिशित ििे।  
• कायास्थल, खाद्य तथा पेय पदाथा स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• आिोले पोलिबाट बच्ि होधसयािी अपिाउिे । 
• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोि िदाा साविािी अपिाउि।े 
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परियोजिा २ 
ववविण (Description): यस परियोजिा कायामा कायास्थल सफा ि धिमाधलकिण ििे, कफी मेशिि सञ्चालिको लाधि तयाि ििे, 
कटलिी सफा ि धिमाधलकिण ििे, स्टक िणिा, अडाि ठदिे ि अडाि बमोशजमको सामाि प्राप्त ििे कायाहरू समावेि िरिएका 
छि।्  

परिणाम (Outcome): यस परियोजाि सम्पन्न ििे पधछ प्रशिक्षाथीहरू कायास्थल सफा ि धिमाधलकिण ििा, कफी मेशिि 
सञ्चालिको लाधि तयाि ििा, कटलिी सफा ि धिमाधलकिण ििा, स्टक िणिा, अडाि ठदि ेि अडाि बमोशजमको सामाि प्राप्त ििा 
सक्षम हिुेछि।् 

कायाहरू: 
१. कायास्थल सफा ि धिमाधलकिण ििे Clean and Sanitize Work Station 

२. कफी मेशिि सञ्चालिको लाधि तयाि ििे Make Coffee Machine ready to operate 

३. कटलिी सफा ि धिमाधलकिण ििे Cutleries cleaning and sanitization 

४. स्टक िणिा, अडाि ठदि ेि अडाि बमोशजमको सामाि प्राप्त ििे Stock counting, ordering and receiving 
समय (Duration): १३ घण्टा 
 

 

धिदेिि (Direction) अशन्तम काया सम्पादि उद्दशे्य 
(Terminal Performance 
 Objective) 

सम्बशन्ित प्राववधिक ज्ञाि 
(Related Technical 
Knowledge) 

१. आवश्यक जािकािी धलिे। 
२. आवश्यक व्यशक्तित सिुक्षाका उपकिणहरू 

प्रयोि ििे वा लिाउि।े 
३. आवश्यकता अिसुाि औजाि तथा उपकिण ि 

सामग्रीहरू संकलि ििे। 
४. कायास्थल सफा ि धिमाधलकिण ििे। 
५. कफी मेशिि सञ्चालिको लाधि तयाि ििे। 
६. कटलिी सफा ि धिमाधलकिण ििे 
७. स्टक िणिा, अडाि ठदिे ि अडाि बमोशजमको 

सामाि प्राप्त ििे। 
८. परियोजिा काया सम्पन्न भएपधछ काया स्थल 

सफा ििे। 
९. उपकिण तथा औजािहरू सफा ििी धििाारित 

स्थािमा भण्डािण ििे। 
१०. परियोजिा काया सम्पादि अधभलेख िाख्न।े   

अबस्था (Condition): 

औजाि उपकिण सवहतको कायास्थल, 
चेकधलष्ट  
 

परियोजिा (Project):  

१. कायास्थल सफा ि धिमाधलकिण ििे 
Clean and Sanitize Work 
Station 

२. कफी मेशिि सञ्चालिको लाधि 
तयाि ििे Make Coffee 

Machine ready to operate 

३. कटलिी सफा ि धिमाधलकिण ििे 

Cutleries cleaning and 
sanitization 

४. स्टक िणिा, अडाि ठदिे ि अडाि 
बमोशजमको सामाि प्राप्त ििे 
Stock counting, ordering 
and receiving. 

 
 

मािक (Standard): 

• कायास्थल सफा ि धिमाधलकिण  
भएको। 

• कफी मेशिि सञ्चालिको लाधि 
तयाि भएको। 

• कटलिी सफा ि धिमाधलकिण 
भएको। 

• स्टक िणिा, अडाि ठदिे ि अडाि 
बमोशजमको सामाि प्राप्त 
भएको। 

कफी मेशिि: 
• कफी मेशििका 

पाटाहरू ि प्रयोि 

• साविािी 
 

स्टक िणिा ि अडाि: 
• स्टक िणिा, 
• अडाि ठदिे ि सामाि 

प्राप्त ििे ववधि 

• उत्पादि धमधत ि म्याद 
सठक्किे धमधत को 
महत्व ि 
अधभलेशखकिणको 
आवश्यकता 

• FIFO (First In First 

Out) को  

• साविािी 
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औजाि, उपकिण ि सामग्रीहरू (Tools, Equipment and Materials): 
Espresso Coffee Machine, Coffee Grinder, Blender Machine, Knock box, Drip Coffee Machine, Hand 
brewing Machines(Pour over, French press), Oven, Refrigerator, Pitcher 
Thermometer, Tamper, Coffee Distributors , Tamping Mat, Bar Mat, Wiping Cloth, Cutleries Set (Fork, 
Knife, Spoon, Tea Spoon), Parfait Spoon, Sugar Sachet Holder, Serving Tray, Glassware (Hi Ball Glass, 
Parafay Glass, Hurricane Glass), Side Plate, Tea Pot, Cup and Saucer, Espresso Cup and saucer, 
Pastry Case, Stain steel spatula, Tongs, Chopping Board, Squeezer, Menu and menu stand, Whipping 
cream canister with ISI charger, Ice bucket, Shaker, Shot Glass, ISI charger, Broom, Dust Pan, Mop, 
Brush, Mop Bucket Set, Volumetric scoop, Whisk, Measuring cup, Fire extinguisher, Trash bag, Group 
head cleaning brush, Crued set, Blind Basket , Water Dispenser, Stop Watch (Timer), Weighing Scale, 
Napkins, Filter paper, Sanitizer, Plastic gloves, Straw, Squeeze Bottle, Dust bin 

 
सिुक्षा साविािी (Safety Precautions): 

• व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण अधिवाया प्रयोि ििे। 
• कायास्थल, औजाि तथा उपकिण साथै सामग्रीहरूको सिुक्षा सधुिशित ििे। 
• व्यशक्तित सिसफाइ तथा सिुक्षा सधुिशित ििे।  
• कायास्थल, खाद्य तथा पेय पदाथा स्वच्छता सधुिशित ििे। 
• आिोले पोलिबाट बच्ि होधसयािी अपिाउिे । 
• धतखा तथा िारिला औजािहरू प्रयोि िदाा साविािी अपिाउि।े 
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औजाि, उपकिण तथा सामग्रीहरू Tools, Equipment and Materials 

(२० प्रशिक्षाथीकोलाधि) 
व्यशक्तित सिुक्षा उपकिण (Personal Protective Equipment) 

क्र.सं. ववविण स्पेशिवफकेिि एकाइ परिमाण 

१.  क्याप अथवा हेयि िेट (Cap/Hairnet) कटि Pcs २२ 

२.  औपचािीक पोिाक  Pcs २२ 
३.  एप्रोि (Apron) कटि Pcs २२ 

४.  पन्जा  (Gloves)  िवि Set २२ 

५.  जतु्ता (safety boot) िशचशप्लिे Pair २२ 

६.  सिुक्षा डस्ट माक्स (Safety dust mask)  Pcs २२ 

 

औजाि तथा उपकिण (Tools and Equipment) 

क्र.सं. ववविण स्पेशिवफकेिि एकाइ परिमाण 

१.  First Aid Box  Set 2 

२.  Maintenance tool box  Set 2 

३.  Espresso Coffee Machine Semi-Automatic, 
Double Head, 

Pcs 2 

४.  Coffee Grinder  Manual or Grind on 
Demand 

Pcs 4 

५.  Blender Machine High performance, Ice 
crusher 

Pcs 4 

६.  Knock box Stainless Steel Pcs 8 

७.  Hand brewing Machines(Pour over/V60), 
French press) 

 Pcs 10 

८.  Oven Micro Pcs 1 

९.  Ice machine  Pcs 1 

१०.  Refrigerator  Pcs 1 

११.  Pitcher Stainless Steel with 
indicator (350, 550, 

750, 1000) ml 

set 8 

१२.  Thermometer Probe Thermomenter Pcs 8 

१३.  Tamper According to Coffee 
Machine 

Pcs 8 

१४.  Coffee Distributors   Pcs 4 

१५.  Tamping Mat  Pcs 8 

१६.  Bar Mat  Pcs 8 

१७.  Wiping Cloth  Pcs 12 

१८.  Cutleries Set (Fork, Knife, Spoon, Tea 
Spoon 

 Set 8 

१९.  Parfait Spoon   Pcs 8 

२०.  Sugar Sachet Holder  Pcs 8 

२१.  Serving Tray  Pcs 8 

२२.  Glassware (Hi Ball Glass, Parafay Glass, 
Hurricane Glass) 

1 set =  6 nos Set 6 

२३.  Side Plate 8” Pcs 48 

२४.  Tea Pot  Pcs 10 


