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কপিরাইট 

 

জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ, 

প্রধান উিদদষ্টার কার্াৃলয় । 

১১-১২ তলা, পিপনদয়াগ ভিন  

ই-৬/পি, আগারগাঁও, শের-ই-িাাংলা নগর, ঢাকা-১২০৭ 

ইদেইল: ec@nsda.gov.bd 

ওদয়িসাইট: www.nsda.gov.bd 

ন্যােনাল পিলস শিাটাৃল: http:\\skillsportal.gov.bd 

 

এই কপিদটপি শিজড লাপনাৃং ম্যাদটপরয়ালটির (পসপিএলএে) স্বত্ত্ব জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ (এনএসপডএ) এর 

পনকট সাংরপক্ষত। এনএসপডএ-এর র্থার্থ অনুদোদন ব্যতীত অন্য শকউ িা অন্য শকান িক্ষ এ পসপিএলএেটির শকান 

রকে িপরিতনৃ িা িপরোজৃন করদত িারদি না।  

“কুকিজ উৎপাদন এবং প্রস্তুত িরণ” পসপিএলএেটি এনএসপডএ কর্তকৃ অনুদোপদত শিকাপর এন্ড শিপি প্রডাকেন 

শলদভল-৩ অকুদিেদনর কপিদটপি স্ট্যান্ডাড ৃও কাপরকুলাদের পভপিদত প্রণয়ন করা হদয়দে। এদত শিকাপর এন্ড শিপি 

প্রডাকেন শলদভল-৩ স্ট্যান্ডাডটৃি িাস্তিায়দনর জন্য প্রদয়াজনীয় তথ্য সপন্নদিপেত হদয়দে। 

এ ডকুদেন্টটি সাংপিষ্ট পিদেষজ্ঞ প্রপেক্ষক/শিোজীিীর দ্বরা এনএসপডএ কর্তকৃ প্রণয়ন করা হদয়দে।  

এনএসপডএ স্বীকৃত শদদের সকল সরকাপর-শিসরকাপর-এনপজও প্রপেক্ষণ প্রপতষ্ঠাদন শিকাপর এন্ড শিপি প্রডাকেন 

শলদভল-৩ শকাদসরৃ দক্ষতা পভপিক প্রপেক্ষণ িাস্তিায়দনর জন্য এ পসপিএলএেটি ব্যিহার করদত িারদি।   
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সক্ষেতাপভপিক পেখন উিকরণ ব্যিহার কনখদকৃিিা 

 

এই মম্পডউটল প্রম্পশক্ষণ উেকিণ ও প্রম্পশক্ষণ কার্ নক্রম সিটকন েলা হটয়টে। এই কার্কৃ্রমগুটলা প্রম্পশক্ষণ ার্থীটক সিন্ন 

কিটত হটে। এই মম্পডউল সফলোটে বশষ কিটল আেম্প্ কুডক জ উৎ পাদন  এবাং  প্র স্তুত  কর ার জন্য ক মৌডলক  জ্ঞান অজন্ 

কিটত োিটেন।  এছা ড়া ও OHS , অনুসিণ, উোদা্ এেিং সিঞ্জাম সিংগ্রহ, কুম্পকজ খাম্পমি ততম্পি, কুম্পকটজি আকাি 

আকৃম্পত প্রদা্ কিা, কুম্পকজ বেক কিা, কুম্পকজ  সাজাট্া, উেস্থাে্ এেিং সিংিক্ষণ কিা, সিঞ্জাম এেিং উোদা্ এলাকা 

েম্পিষ্কাি কিা এেিং িক্ষাণাটেক্ষণ কিটত োিটেন।  একজ্ দক্ষ বেকাটিি জন্য কর্ প্রটয়াজ্ীয় জ্ঞা্ ও ইম্পতোচক 

মট্াোে প্রটয়াজ্ তা এই মম্পডউটল অন্তর্ভ নক্ত িটয়টে।   

 

এই মম্পডউটল েম্পণ নত ম্পশখ্ফল অজনট্ি জন্য আে্াটক ধািাোম্পহকোটে ম্পশক্ষা কার্ নক্রম সিন্ন কিটত হটে। এইসে 

কার্ নক্রম একটি ম্প্ম্পদ নষ্ট বেণীকটক্ষ ো অন্যত্র সিন্ন কিা বর্টত োটি। েম্পণ নত ম্পশখ্ফল তর্থা জ্ঞা্ ও দক্ষতা অজনট্ি জন্য 

এসে কার্ নক্রটমি োশাোম্পশ সিংম্পশষ্ট অনুশীল্ ও সিন্ন কিটত হটে।   

ম্পশখ্ কার্ নক্রটমি ধািা জা্াি জন্য "ম্পশখ্ কার্ নক্রম" অিংশটি অনুসিণ করু্। ধািাোম্পহকোটে জা্াি জন্য সূম্পচেত্র, 

তথ্যেত্র, কার্ নক্রম েত্র, ম্পশখ্ কার্ নক্রম, ম্পশখ্ফল এেিং উত্তিেটত্র পৃষ্ঠা ্ম্বি ব্যেহাি কিা হটয়টে। ম্প্ম্পদ নষ্ট োটেি সাটর্থ 

সঠিক সহায়ক উোদা্ সিটকন জা্াি জটন্য ম্পশখ্ কার্ নক্রম অিংশটি বদখটত হটে। এই ম্পশখ্ কার্ নক্রম অিংশ আে্াি 

সক্ষমতা অজন্ অনুশীলট্ি বিাডম্যাে ম্পহসাটে কাজ কটি। 

তথ্যেত্রটি েড়ু্। এটত কার্ নক্রম সিটকন সঠিক ধািণা এেিং সুম্প্ম্পদ নষ্টোটে কাজ কিাি ধািণা োওয়া র্াটে। 'তথ্যেত্রটি' 

েড়া বশষ কটি 'টসলফ বচক শীে' এ উটেম্পখত প্রশ্নগুটলাি উত্তি প্রদা্ করু্। ম্পশখ্ গাইটডি তথ্যেত্রটি অনুসিণ কটি 

'টসলফ বচক ম্পশে' সমাপ্ত করু্। 'টসলফ বচক' শীটে বদয়া প্রশ্নগুটলাি উত্তি সঠিক হটয়টে ম্পক ্া তা জা্াি জন্য 'উত্তি 

েত্র' বদখু্। 

জব শ ী দে ম্প্টদ নম্পশত ধাে অনুসিণ কটি র্ােতীয় কার্ ন সিাদ্ করু্। এখাট্ই আেম্প্ ্তু্ সক্ষমতা অজনট্ি েটর্থ 

আে্াি ্তু্ জ্ঞা্ কাটজ লাগাটত োিটে্।   

এই মম্পডউল অনুর্ায়ী কাজ কিাি সময় ম্প্িােত্তা ম্পেষয়টি সিটকন সটচত্ র্থাকটে্। বকাট্া প্রশ্ন র্থাকটল 

ফযাম্পসম্পলটেেিটক প্রশ্ন কিটত সিংটকাচ কিটে্ ্া।  

এই ম্পশখ্ গাইটড ম্প্টদ নম্পশত সকল কাজ বশষ কিাি েি অম্পজনত সক্ষমতা মূল্যায়্ কটি ম্প্ম্পিত হটে্ বর্, আেম্প্ েিেতী 

মূল্যায়ট্ি জন্য কতটুকু উেযুক্ত। প্রটয়াজ্ীয় সে সক্ষমতা অজন্ হটয়টে ম্পক্া তা জা্াি জন্য মম্পডউটলি বশটষ সক্ষমতা 

মা্ এি একটি বচকম্পলস্ট বদওয়া হটয়টে। এই তথ্যটি বকেলমাত্র আে্াি ম্প্টজি জন্য।  
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টািেীট (Task Sheet) -6.2: কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন .............. 88 

শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.2:  কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার পকরচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো
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মম্পডউল কটেে 

  

ইউ ও ম্পস ম্পশটিা্াম  কুম্পকজ উৎোদ্ এেিং প্রস্তুত কি 

ইউ ও ম্পস বকাড OU-TH-BPP-04-L3-V1 

মম্পডউল ডশ দরানা ম কুকিজ উৎপাদন এবং প্রস্তুত িরণ 

মম্পডউটলি েণ ন্ া কুডকজ উৎোদন  এবাং  প্র স্তুত ক রার জন্য প্রটয়াজ্ীয় জ্ঞান দক্ষ তা ও আচরণ (ককএ 

এস) স ম্পডক ৃত  ক াজ গুদলা  এই  ম দিদল অন্ত র্ভকৃ্ত  ক র া  হটয়টে । এদ ত OSH অনুস রণ, 

উপাদ ান এব াং স রঞ্জ াম  সিংগ্রহ, কুম্পকটজি খা ডমর ততম্পি, কুম্পকটজি আকাি ও আকৃম্পত 

প্রদা্, কুম্পকজ কবক কিা, কুম্পকজ স াজাব্া, উ পস্থ াপন এব াং সিংিক্ষ্ কিা, স রঞ্জা ম  

এবাং উৎোদন এলাকা পডরষ্ক ার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা ব জায় রাখ দত োিাি দক্ষ ত া অন্ত র্ভকৃ্ত  

রদয়দছ। 

্ম্পম্াল সময় ৬০  ঘো 

ম্পশখ্ফল 1. OSH অ নুস রণ করবত োিটে। 

2. উপাদ ান এব াং স রঞ্জা ম সিংগ্রহ কিটত োিটে। 

3. কুম্পকটজি খা ডমর ততম্পি কিটত োিটে। 

4. কুম্পকটজি আকাি ও আকৃম্পত প্রদা্ কিটত োিটে। 

5. কুম্পকজ কবক কিটত োিটে। 

6. কুম্পকজ স াজাব্া, উ পস্থ াপন  এব াং সিংিক্ষ্ ক রবত োিটে। 

7. স রঞ্জাম এব াং উৎোদন এলাক া পডরষ্ক ার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা ব জায় রাখ দত 

োিটে।  

  

অযাটসসটমে ক্রাইটেম্পিয়া: (Assessment Criteria) 

 

1. OSH প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসিণ কটি কম নটক্ষটত্র খাদ্য উৎোদট্ি মা্ েজায় িাখা হটয়টে 

2. ব্যম্পক্তগত স্বস্থযম্পেম্পষ েজায় িাখা হটয়টে এেিং OSH প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী PPE েিা হটয়টে 

3. সিঞ্জাম উৎোদ্ এেিং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজ্ীয়তা জন্য েম্পিষ্কাি কিা হটয়টে 

4. কুম্পকজ ততম্পিি জন্য প্রটয়াজ্ীয় উোদা্ েণ্য প্রস্তুত কিা হটয়টে। 

5. সিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই কিা হটয়টে। 

6. বিম্পসম্পে প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী উোদা্ েম্পিমাে কিা হটয়টে। 

7. কুম্পকি ধি্ অনুর্ায়ী বেম্পকিং বে প্রস্তুত কিা হটয়টে। 

8. ম্পমেণ সিঞ্জাম বসেআে কিা এেিং বিম্পসম্পে প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী েম্পিচাম্পলত হটয়টে। 

9. উোদা্গুম্পল ম্পমেটণি জন্য ম্পমক্সাটি বেটল বদওয়া হটয়টে। 

10. ম্পমেণ প্রম্পক্রয়া েম্পিচাম্পলত ও ম্প্িীক্ষণ কিা হটয়টে। গাঢ়ত্ব, গে্ এেিং বেক্সচাি এেিং অন্যান্য বেম্পিটয়েটলি এি 

জন্য কুম্পকজ খাম্পমি ম্প্িীক্ষণ অন্তর্ভ নক্ত কিা হটয়টে।  

11. অগ্রহণটর্াগ্য খাম্পমি ম্পচম্পিত কিা ও সিংটশাধ্ কিা হটয়টে। 

12. খাম্পমিি প্রটয়াজ্ীয়তা পূিণ কটি তা ম্প্ম্পিত কিাি জন্য প্রটয়াজ্ীয় সিংটশাধ্মূলক ব্যেস্থা ব্ওয়া হটয়টে। 

13. বিম্পসম্পে অনুর্ায়ী কুম্পকটজি খাম্পমি বিম্পিজাটিেটি িাখা হটয়টে। 

14. ম্পিজ বর্থটক কুম্পকটজি বেস্ট সিংগ্রহ কিা হটয়টে এেিং ততম্পিি জন্য কাটজি বেম্পেটল িাখা হটয়টে। 

15. কুম্পকটজি বেস্ট বিম্পসম্পেি প্রটয়াজ্ অনুর্ায়ী কাটজি বেম্পেটল িাখা হটয়টে। 

16. কুম্পকটজি বেস্ট বগালাকৃম্পত ও আকৃম্পতি েণ্য প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী প্রদা্ কিা হটয়টে। 
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17. ততম্পি কুম্পকজগুম্পল বেক কিাি জন্য বেটত িাখা হটয়টে। 

18. েণ্য ম্প্ম্পদ নষ্টকিণ অনুর্ায়ী ওটে্ ম্পপ্রম্পহে কিা হটয়টে। 

19. বেগুম্পল কািখা্াি প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসাটি ওটেট্ স্থাে্ কিা হটয়টে। 

20. ওটে্ েণ্য বেম্পসম্পফটকশ্ অনুর্ায়ী বেম্পকিং জন্য েম্পিচাম্পলত হটয়টে। 

21. খাদ্য ম্প্িােত্তা এেিং মাট্ি প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী কুম্পকজ বেক কিা হটয়টে। 

22. কম বেকড ো বেম্পশ বেকড েণ্য ম্পচম্পিত কিা এেিং সিংটশাধ্ কিা হটয়টে। 

23. ম্পস্টম ই্টজকশ্ প্রম্পক্রয়া বেম্পকিং ের্ নটেক্ষণ কিা হটয়টে। 

24. িঙ, চকচটক, আকৃম্পত এেিং আকাটিি র্াচাই কটি বেম্পকিং সমাপ্ত কিা হটয়টে। 

25. কুম্পকজ েণ্যগুম্পল বিম্পসম্পে মা্দন্ড অনুর্ায়ী অর্থো এোিপ্রাইজ মা্ এেিং/অর্থো গ্রাহটকি প্রটয়াজ্ীয়তা 

অনুসাটি বলে, আইম্পসিং ব্যেহাি কটি সম্পিত কিা হটয়টে। 

26. কুম্পকজ েণ্যগুম্পল এোিপ্রাইজ মা্দন্ড অনুর্ায়ী উেস্থাম্পেত/প্রদম্পশ নত হটয়টে। 

27. কুম্পকজ েণ্য সঠিক তােমাত্রা এেিং বস্টাটিজ শটতন সিংিক্ষণ কিা হটয়টে। 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ িরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. OSH প্র দর্ াজনী য়তা  অনুস রণ  কদর  ক মদৃক্ষ দ ে  খাদ্য  উৎ পা দদন র  মান ব জায়  

রাখা  হদর্ দছ 

2. ব্যডক্তগত  স্বস্থযড বডি  ব জায়  রাখা  হদর্ দছ  এবাং  OSH প্র দর্ াজনী য়তা অনুর্া য়ী  

PPE পরা  হ দর্ দছ 

3. স রঞ্জাম উৎ পা দন  এব াং স্ব াস্থযডবড ধ  প্র দর্ াজনী য়তা  জন্য  পডরষ্কার  ক র া হদর্ দছ 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক মদৃক্ষ দে  অথ ব া প্র ডশ ক্ষণ  পডরদবশ 

2. ডস ডবএলএম 

3. হযান্ডআউ েস 

4. ল্যাপ েপ 

5. মাডিড মডি য়া প্র দজ ক্টর 

6. কাগ জ, কলম, ক পডিল, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনে সুডবধ া 

8. কহায় াইে  কব া ি ৃও  ম াক ৃার 

9. অডিও  ডিড িও ডিিা ইস 

কবষয়বস্তু 

1. খাদ্য  উৎ পা দদনর  মান 

2. ব্যডক্তগত  স্বাস্থ যড বডধ 

3. স্বাস্থ যডবডধ  অ নুর্ায়ী  পডর ষ্কার  উ প কর ণ 

এপিপভটি 

1. OSH প্র দ য়াজন ী য়ত া  অ নুস র ণ  ক দর  ক মদৃক্ষ দ ে খ াদ্য  উৎ পা দদ ন র  মান  ব জ ায়  

রাখুন 

2. ব্যডক্তগত  স্বাস্থ যডবডধ  বজা য়  কর দখ  OSH প্র দয় াজনী য়তা  অ নুর্ায়ী PPE 

পডরধ ান করু ন 

3. স রঞ্জাম উৎোদন এব াং স্ব াস্থযডবড ধ প্র দয়াজনী য়তা  জন্য পডরষ্ক ার করু ন 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) : OSH অনুসরণ িরখত পারখব। 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

 

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

• প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “OSH অনুসরণ িরখত পারখব।” 

এর কিক্ষা উপিরণ প্রদান িরখব 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। • ইনফরখ িন কিট ১ :  OSH অনুসরণ িরখত পারখব। 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর 

প্রদান িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ 

ক কলখয় কনকিত হখত হখব।  

• সসল্ফ-খেি পেট ১ -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র ১ -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

• কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-1.১: OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কেদৃক্ষদে 

খাদ্য উৎিাদদনর োন িজায় রাখা  

টািেীট 1.2 : ব্যপিগত স্বাস্থযপিপধ িজায় শরদখ OSH 

প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE িপরধান করুন  

টািেীট 1.3 : উৎিাদন সরঞ্জাে ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

জন্য িপরষ্কার করুন   
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) ১:  OSH অনুসরণ িরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

ব্যাখ্য া করদ ত , ব ণ নৃ া করদ ত  ও তথ্য গু দল া কাদ জ প্রদয় াগ কর দ ত পার দব-  

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান 

1.2. ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি 

1.3. স্বাস্থ্যকবকি অনুর্ায়ী পকরষ্কার উপিরণ 

 

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান  

খাদ্য উৎিাদদনর োন পনপিত করার জন্য পকছু পনপদষৃ্ট নীপতোলা ও িদ্ধপত অনুসরণ করা আিশ্যক, র্া 

িণ্যটির গুণগত োন, সুরক্ষা, ও উিদর্াপগতা পনধাৃরণ কদর।  

শিকাপর ও শিপি প্রডাকেদন খাদ্য উৎিাদদনর োন পনপিত করদত পনম্নপলপখত পিষয়গুপল পিদেষভাদি গুরুত্ব 

িায়: 

1. গুণগত োন: শিকাপর ও শিপি িণ্য ততপরদত ব্যিহৃত সকল উিকরণ উচ্চ োদনর হদত হদি। িণ্যগুপলর 

স্বাদ, গন্ধ, রঙ, ও শটক্সচার ঠিক রাখদত হদি র্াদত গ্রাহদকর চাপহদা পূণ ৃহয়। প্রপতটি উিাদান শর্েন 

েয়দা, পচপন, শতল, োখন ইতযাপদ সঠিক িপরোদণ ও সঠিক োদন ব্যিহার করা উপচত। 

2. স্বাস্থযকরতা: খাদ্য উৎিাদন প্রপিয়া শুরু হওয়ার আদগ ও িরিতীদত সেস্ত সরঞ্জাে, র্ন্ত্রিাপত ও 

িপরদিদের িপরষ্কার-িপরচ্ছন্নতা পনপিত করদত হদি। এর েদে কেীদদর হাত শধায়া, রান্নাঘদরর 

জীিাণুমুি করা, ও খাদ্য সুরক্ষার অন্যান্য প্রপিয়া অন্তর্ভিৃ। 
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3. োনসম্মত উিকরণ ব্যিহার: খাদ্য উৎিাদন প্রপিয়ার েদে ব্যিহৃত উিকরণগুপল তাজা ও পনপদষৃ্ট 

োনদদে হদত হদি। এদত িণ্যটির গুণগত োন পনপিত করা সম্ভি হয়। তাোড়া, পকছু উিাদান শর্েন 

ের়্দা িা পচপন স্থানীর়্ভাদি উৎিাপদত হদল শসগুপল সঠিক োদনর হওয়া প্রদয়াজন। 

4. পনরািিা নীপতোলা: খাদ্য উৎিাদদনর সের়্ পনরািিা পিপধ শেদন চলদত হদি। এদত কেীদদর 

পনরািিা পনপিত করদত শর্েন র্থার্থ শিাোক িপরধান, র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে ব্যিহাদরর সঠিক 

প্রপেক্ষণ, ও কেসৃ্থদল সঠিক িপরদিে িজার়্ রাখার প্রদর়্াজনীর়্তা রদয়দে। 

5. সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার: একটি শিকাপর িণ্য ততপরর শক্ষদে সঠিক িপরোদণ উিকরণ 

ব্যিহার খুিই গুরুত্বপূণ।ৃ এদত স্বাদ, শটক্সচার, আকার ও িদণ্যর সঠিকতা িজার্ ়রাখা র্ায়। অপতপরি 

িা কে উিকরণ ব্যিহাদরর কারদণ িদণ্যর গুণগত োন ক্ষপতগ্রস্ত হদত িাদর। 

6. িপরদিে িান্ধি উৎিাদন: খাদ্য উৎিাদদনর সের়্ িপরদিদের উির প্রভাি শফলদি এেন শকান 

উিকরণ ব্যিহার করা উপচত নয়। এটি খািাদরর সুরক্ষা ও িপরদিদের জন্যও উিকাপর। খাদ্য 

উৎিাদন প্রপিয়া র্তটা সম্ভি িপরদিেিান্ধি হদত হদি। 

7. সঠিক শিপকাং প্রপিয়া: শিপকাংদয়র সেয় উিকরণগুদলাদক সঠিক তািোোয় ও সঠিক সেদয় শিক 

করা জরুপর। তািোো ও সেদয়র েদে সাোন্য শহরদফর হদলও িণ্যটির গুণগত োন নষ্ট হদত িাদর। 

এর জন্য সঠিক শিপকাং পনদদপৃেকা ও তািোো পনধাৃরণ করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 

8. িদণ্যর প্যাদকপজাং: প্রস্তুতকৃত শিকাপর িণ্যগুপলর প্যাদকপজাংও োনসিন্ন হওয়া উপচত। প্যাদকপজাংটি 

িণ্যটির সদতজতা, স্বাদ ও গুণগত োন ধদর রাখদত সাহায্য কদর। তা োড়া, প্যাদকপজাং শর্ন িপরিহন 

ও শস্ট্াদরদজর সেয় শকান ধরদনর দুঘটৃনা িা ক্ষপত না ঘটায়। 

এই োনগুপল শখয়াল শরদখ শিকাপর ও শিপি উৎিাদদনর শক্ষদে খাদ্য উৎিাদদনর োন পনপিত করা সম্ভি 

হদি। এর োেদে শকিলোে গ্রাহদকর সন্তুপষ্ট বৃপদ্ধ িাদি না, িরাং ব্র্যাদন্ডর সুনােও ততপর হদি। 

 

শিোগত স্বাস্থয ও সুরক্ষা োপরপরক ঝুঁপক, রাসায়পনক ঝুঁপক, তজপিক ঝুঁপক ও কাদজর দুঘটৃনা ঝুঁপক প্রপতদরাধ 

প্রদচষ্টা শক শিাঝায় ।  

শিোগত পনরািিা ও স্বাস্থয র লক্ষয শহাদলা -সকল শিোয় শ্রপেদকর তদপহক, োনপসক ও সাোপজক পনরািিা।  

 

 

1.2. ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি  
 

োদ্য উৎপাদন এবং প্রস্তুতিাখল ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি অনুসরণ িরা জরুকর: 
 

 

 

• হাত সিায়া: সপকি োক র প্রস্তুখতর আখগ এবং পর হাত ভাখলাভাখব সিায়া উকেত। এছাড়া রান্নার 

স য় ঘখরায়া বাকহযি সংক্র ণ সরাখি পকরষ্কার হাখতর পকরিান (খর্ ন গ্লাভস) ব্যবহার িরা 

উকেত। 

• চুল ও সপািাি: রান্নার স য় চুখল হালিা টুকপ বা স্কাফৃ পরা উকেত র্াখত োবাখরর  খে চুল না 

পড়খত পাখর। এছাড়া সঠিি ও পকরচ্ছন্ন সপািাি পকরিান িরা উকেত। 

• সুস্থ্তা: র্কদ সিউ অসুস্থ্ র্থাখি (খর্ ন সকদ-ৃিাকি, জ্বর ইতযাকদ), তাখদর োদ্য প্রস্তুকতর িাখজ 

অংিগ্রহণ িরা উকেত নয়। 
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হাত সিায়া চুল ও সপািাি 

 

 

PPE-

এর না  

ছকব িার্িৃাকরতা সঠিি ব্যবহার 

সিফ 

জযাখিট 

 

উচ্চ তাপ াত্রার 

সতল কছটখি 

পড়া সর্থখি দগ্ধ 

হওয়া সর্থখি 

রক্ষা িখর, 

রাসায়কনি 

স্প্ল্যাি সর্থখি 

ত্বি রক্ষা িখর, 

দাগ সহখজ 

প্রিাি িখর। 

সবস য় পকরষ্কার রােখত হখব। 

রান্না শুরুর আখগ পরখত হখব ও 

সিখষ খুখল রােখত হখব। 

সিফ টুকপ 

 

চুল োবাখর পড়া 

সরাি িখর,  ার্থা 

ও িানখি তাপ 

সর্থখি রক্ষা 

িখর, সিখফর 

পকরেয় প্রিাি 

িখর। 

সবস য় পকরষ্কার রােখত হখব। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 

গলার 

রু াল 

 

ঘা  সিাষণ 

িখর, গলাখি 

শুষ্ক রাখে। 

প্রকতকদন পকরবতনৃ িরখত হখব। 

কনরাপদ 

জুতা 

 

ছুকর, পাত্র 

ইতযাকদ িারাখলা 

কজকনস সর্থখি 

পাখয়র রক্ষা 

িখর, কপছলাখনা 

সরাি িখর। 

সবস য় পকরষ্কার রােখত হখব। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 
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এপ্রন 

 

সতল, আগুন ও 

অন্যান্য তরল 

সর্থখি িরীর 

রক্ষা িখর। 

দাগ হখল তাড়াতাকড় পকরষ্কার 

িরখত হখব। 

কিখেন 

টাওয়াল 

 

হাত ও পাত্র 

মুছখত ব্যবহৃত 

হয়। 

প্রকতকদন পকরবতনৃ িরখত হখব। 

হাত 

স াজা 

 

রাসায়কনি 

সর্থখি হাত রক্ষা 

িখর। 

এিবার ব্যবহাখরর পর সফখল 

কদখত হখব। 

েি া 

 

সোেখি কছটখি 

পড়া তরল 

সর্থখি রক্ষা 

িখর। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 

 

1.3. স্বাস্থ্যকবকি অনুর্ায়ী পকরষ্কার উপিরণ  

 

 স্বাস্থযপিপধ পনপিত করার জন্য শিকাপর এিাং শিপি প্রস্তুপতর শক্ষদে সঠিকভাদি িপরষ্কার ও জীিাণুমুি 

উিকরণ এিাং সরঞ্জাে ব্যিহার করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ পনদচ স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী িপরষ্কার করার জন্য উিকরণ 

এিাং সরঞ্জােগুপলর নাে উদেখ করা হদলা: 

িপরষ্কার উিকরণ  

 

িে উিকরদণর নাে েপি ব্যিহার 

১ পডসইনদফকট্যান্ট 

 

তন্তু িা শর্দকাদনা িপরসদরর জীিাণু 

ধ্বাংস করদত 
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২ পডটারদজন্ট 

 

েয়লা িা শতদলর দাগ দূর করদত 

ব্যিহৃত হয় 

৩ এপসড পিনার 

 

েি েয়লা, খপনজ দাগ িপরষ্কার 

করদত 

৪ স্যাচুদরদটড সল্ট 

 

িাপন িপরষ্কার এিাং শসলফ-

পডেইনদফকেদনর জন্য 

৫ শিপকাং শসাডা 

 

নরে দাগ িপরষ্কার করদত ব্যিহার 

করা হয় 

৬ পভপনগার 

 

ন্যাচারাল পিপনাং এিাং সুগপন্ধ উন্নত 

করদত 

৭ জীিাণুনােক (হযান্ড 

স্যাপনটাইজার) 

 

হাদত জীিাণু দূর করার জন্য 

 

িপরষ্কার সরঞ্জাে  

 

িে সরঞ্জাদের নাে েপি ব্যিহার 

১ েি (Mop) 

 

শেদঝ এিাং পসঙ্ক িপরষ্কার করদত 
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২ স্ক্রাি ব্রাে 

 

শেট, শে এিাং অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 

৩ স্যাপনদটেন শে 

 

জীিাণুনােক শে করদত 

৪ পডে ওয়াে িথ 

 

শিপকাং শে এিাং শকক প্যান িপরষ্কার করদত 

৫ পসঙ্ক এিাং স্নান 

ঝপড় 

 

র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুি করদত 

৬ পডেওয়াোর 

 

িড় িপরসদর উিকরণ ও র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 

৭ পস্ট্ল ও কাদের 

স্ক্রযািার 

 

গরে িাে িা শে শথদক েয়লা সপরদয় 

শফলদত 

৮ হযান্ড ব্রাে 

 

শোট ও সাংকীণ ৃজায়গায় িপরষ্কার করদত 

৯ িালপত 

(Bucket) 

 

িাপন িা পিপনাং সপলউেন রাখার জন্য 

১০ টাওদয়ল / ডাস্ট্ার 

 

েসৃণ পৃষ্ঠ িপরষ্কার করদত ব্যিহৃত হয় 
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সসলফ সেি (Self Check)- ১:  OSH অনুসরণ িরা 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

 

1. সপকি োক র উৎপাদন স য় োদ্য কনরাপত্তা িীভাখব কনকিত িরা র্ায়? 

উত্তর:  

 

2. সপকি োক র ততকরর স য় ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি িীভাখব পালন িরা উকেত? 

উত্তর:  

 

3. সপকি োক র ততকরর উপিরণ সিন সঠিিভাখব পকরষ্কার ও শুিখনা রাো উকেত? 

উত্তর:  
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উত্তরপত্র (Answer Key) ১ :  OSH অনুসরণ িরা 

 

 

1. সপকি োক র উৎপাদন স য় োদ্য কনরাপত্তা িীভাখব কনকিত িরা র্ায়? 

উত্তর: োদ্য কনরাপত্তা কনকিত িরখত হখব সঠিি তাপ াত্রায় রান্না, উপিরণ সঠিিভাখব সংরক্ষণ এবং 

সঠিিভাখব সব সরঞ্জা  পকরষ্কার সরখে োবাখরর সংক্র ণ বা দূষণ এড়াখত হখব। 

 

2. সপকি োক র ততকরর স য় ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি িীভাখব পালন িরা উকেত? 

উত্তর: ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি অনুসরণ িরখত হখব হাত ভাখলাভাখব সিায়া, সঠিি এবং পকরচ্ছন্ন সপািাি পরা, 

এবং চুল সেখি রাো উকেত। অসুস্থ্ র্থািখল োদ্য প্রস্তুকতর িাখজ অংিগ্রহণ িরা উকেত নয়। 

 

3. সপকি োক র ততকরর উপিরণ সিন সঠিিভাখব পকরষ্কার ও শুিখনা রাো উকেত? 

উত্তর: উপিরণ সঠিিভাখব পকরষ্কার এবং শুিখনা রােখল ব্যািখটকরয়া বৃকদ্ধ সপখত পাখর না এবং এটি 

োবাখরর কনরাপত্তা এবং গুণগত  ান বজায় রাখে। কভখজ উপিরখণ ব্যািখটকরয়া দ্রুত বৃকদ্ধ সপখত পাখর, র্া 

োদ্য সুরক্ষার জন্য ঝুঁকি ততকর িখর। 

 

 



 

13 
 

টািেীট (Task Sheet) 1.১: OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ িখর ি খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর  ান 

বজায় রাো 

 

কাটজি ্াম OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ িখর ি খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর  ান বজায় 

রাো 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটত্র ম্প্িােত্তা ও স্বাস্থয সিম্পকনত মা্ (OSH) ম্প্ম্পিত কটি খাদ্য উৎোদট্ি 

প্রম্পক্রয়া ও েম্পিটেশ সুিম্পক্ষত িাখা ও খাটদ্যি মা্ েজায় িাখা। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. ম্পেম্পেই েম্পিধা্: খাদ্য উৎোদট্ি পূটে ন সমস্ত েম্পমকটদি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ 

ম্প্ম্পিত করু্ (হাটতি গ্লােস, মাস্ক, ফুড হযাে, এপ্র্ ইতযাম্পদ)। 

2. স্বাস্থয েিীক্ষা: কমীটদি ম্প্য়ম্পমত স্বাস্থয েিীক্ষা (বর্ম্ তােমাত্রা েম্পিমাে) কিা 

উম্পচত বর্্ খাদ্য ম্প্িােদ র্থাটক। 

3. স্বচ্ছতা ও েম্পিস্কািতা: কম নটক্ষটত্রি সাফ-সাফাই ম্প্ম্পিত করু্। সঠিকোটে হাত 

বধায়া ও স্যাম্প্টেশ্ রুটি্ োল্ কিা অেম্পিহার্ ন। 

4. বেিাটিচাি কটরাল: খাদ্য উৎোদ্ ও েম্পিটেশ্ কিাি সময় সঠিক তােমাত্রা 

ম্প্য়ন্ত্রটণি মাধ্যটম খাটদ্যি মা্ ম্প্ম্পিত করু্ (বর্ম্, িান্নাি তােমাত্রা, ম্পিটজি 

তােমাত্রা ইতযাম্পদ)। 

5. ম্প্িােদ েম্পিেহ্: খাদ্য উৎোদ্ ও েম্পিটেশ্াি মাটে ম্প্িােদ েম্পিেহ্ ব্যেস্থা 

ম্প্ম্পিত করু্ বর্্ বকা্ ধিট্ি স্বাস্থযঝুঁম্পক ততম্পি ্া হয়। 

6. ম্প্িােদ সঞ্চয়: খাদ্য উেকিণ ও প্রস্তুত খাোি সঠিকোটে বস্টাি করু্ র্াটত বসগুম্পল 

দূম্পষত ্া হয় ও মা্ েজায় র্থাটক। 

7. ই্টেকশ্: ম্প্য়ম্পমত খাদ্য মাট্ি ের্ নটেক্ষণ ও ই্টেকশ্ চাম্পলটয় র্া্, র্াটত 

সমস্যা বদখা ম্পদটল তা অম্পেলটম্ব সমাধা্ কিা র্ায়। 
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টািেীট (Task Sheet) 1.2: ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি বজায় সরখে OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE পকরিান িরুন 

কাটজি ্াম ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি বজায় সরখে OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE 

পকরিান িরুন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটত্র ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ ও OSH (Occupational Safety and Health) 

প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসিণ কটি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ ম্প্ম্পিত কিা, র্াটত কমীটদি 

ম্প্িােত্তা, স্বাস্থয ও খাদ্য উৎোদ্ মা্ েজায় র্থাটক। 

প্রটয়াজ্ীয় ম্পেম্পেই  
হাটতি গ্লােস, ফুড হযাে, মাস্ক, এপ্র্, বসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1.  স্বাস্থযপিপধ িালন: 

• কেীরা সঠিকভাদি হাত ধুদয় িা স্যাপনটাইজার ব্যিহার কদর িপরষ্কার করদিন। 

• কেীর তািোো িপরোি ও স্বাস্থয িরীক্ষা করা উপচত, র্াদত শকানও অসুস্থ 

কেী কাদজ আসদত না িাদর। 

2.  পিপিই িপরধান: 

1. সেস্ত কেী সঠিক পিপিই িপরধান করদি: প্রথদে হাদতর গ্লাভস, িদর ফুড হযাট, 

এপ্রন, ও োি িপরধান করদত হদি। 

2. কাদজর িপরদিদে শসফটি শু িপরধান পনপিত করদত হদি। 

3. র্পদ প্রদয়াজন হয়, সঠিক সুরক্ষা সরঞ্জাে (দর্েন চেো) িপরধান করদত হদি, 

পিদেষ কদর গরে িা ক্ষপতকর উিকরণ ব্যিহাদরর শক্ষদে। 
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টািেীট (Task Sheet) 1.3: উৎিাদন সরঞ্জাে ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা জন্য িপরষ্কার করুন 

কাটজি ্াম উৎপাদন সরঞ্জা  ও স্বাস্থ্যকবকি প্রখয়াজনীয়তা জন্য পকরষ্কার িরুন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটত্র সিঞ্জাম, র্ন্ত্রোম্পত ও েম্পিটেশ েম্পিষ্কাি িাখা, র্াটত কমীটদি স্বাস্থয ও 

ম্প্িােত্তা ম্প্ম্পিত হয় ও উৎোদ্ কার্ নক্রম সুষ্ঠুোটে চলটত োটি। 

প্রটয়াজ্ীয় ম্পেম্পেই  
হাটতি গ্লােস, ফুড হযাে, মাস্ক, এপ্র্, বসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1. স্বাস্থযপিপধ অনুসরণ: 

• কাজ শুরু করার আদগ ও িদর হাত সািান পদদয় ধুদয় িা স্যাপনটাইজার ব্যিহার 

কদর িপরষ্কার করুন। 

• সি কেীদদর সঠিকভাদি পিপিই িপরধান করদত হদি, শর্েন: হাদতর গ্লাভস, 

ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও শসফটি শু। 

2. র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার: 

• সেস্ত সরঞ্জাে, র্ন্ত্রিাপত ও টুলস িপরষ্কার ও জীিাণুমুি করদত হদি। 

প্রদয়াজনীয় পিপনাং সািান, পডটারদজন্ট ও স্যাপনটাইজার ব্যিহার করুন। 

• সরঞ্জােগুদলা ভাদলাভাদি ধুদয় ও শুপকদয় ব্যিহার করার আদগ শসগুপলর সঠিক 

অিস্থাদন রাখুন। 

3. িপরদিে িপরষ্কার করা: 

• কেদৃক্ষে, শর্েন শটপিল, শলার, চুপে িা অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত সঠিকভাদি িপরষ্কার 

করুন। 

• দূপষত িা অপ্রদয়াজনীয় উিকরণ সপরদয় শফলুন, র্াদত শকাদনা ধরদনর পিিদ িা 

সাংিেণ েপড়দয় না িদড়। 

4. পিপিই ব্যিহার ও পনরািিা পনপিতকরণ: 

• সরঞ্জাে িপরষ্কার করার সেয় সঠিক পিপিই িপরধান করদত হদি। পিদেষ কদর 

গ্লাভস, োি ও এপ্রন ব্যিহার পনপিত করুন। 

• শসফটি শু িপরধান করা গুরুত্বপূণ ৃর্াদত ঝুঁপকপূণ ৃউিকরণ িা ক্ষপতকর িদাথ ৃ

োটিদত িদড় না র্ায় ও কেীর িা পনরািদ থাদক। 

5. র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে সঠিকভাদি সাংরক্ষণ: 

• িপরষ্কার ও জীিাণুমুি করার ির সরঞ্জাে সঠিক স্থাদন সাংরক্ষণ করুন, র্াদত 

ভপিষ্যদত পনরািদদ ও সহদজ ব্যিহার করা র্ায়। 

6. স্বাস্থযপিপধ শপ্রাদটাকল অনুসরণ: 

• কেীদদর পনয়পেত স্বাস্থয িরীক্ষা ও তািোো িপরোি পনপিত করুন, পিদেষ 

কদর র্খন তারা িপরষ্কার করার কাজ শুরু কদর। 

• কেসৃ্থদল সঠিক হাইপজন িজায় রাখদত স্বাস্থযপিপধ পনয়োিপল অপিলদে িালন 

করুন। 

7.  পরদিাটিাৃং ও েপনটপরাং: 

• কাদজর শেদষ িপরষ্কার কার্িৃে ির্াৃদলাচনা করুন ও পনপিত করুন শর্ সকল 

সরঞ্জাে ও িপরদিে সঠিকভাদি িপরষ্কার হদয়দে। 

• শকাদনা সেস্যা িা অব্যিস্থা শদখা পদদল তা পরদিাট ৃকরুন ও দ্রুত সোধান 

করুন। 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ২: উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত করদত িারদি । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. কুকিজ ততকরর জন্য প্রখয়াজনীয় উপাদান পণ্য প্রস্তুত িরা হখয়খছ। 

2. সরঞ্জা  ব্যবহার িরার জন্য র্াোই িরা হখয়খছ। 

3. সরকসকপ প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উপাদান পকর াপ িরা হখয়খছ। 

4. কুকির িরন অনুর্ায়ী সবকিং সে প্রস্তুত িরা হখয়খছ। 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. পখণ্যর জন্য উপাদান ততকর িরা 

2. কুকির প্রিারখভদ। 

K. ছঁে কৃত কুকিজ 

L. লবণাি কুকিজ 

M. জযা  কুকিজ 

N. বাদা  কুকিজ 

O. রি কুকিজ 

এপিপভটি/টাি/জি 
1. কুম্পকজ ততম্পিি জন্য প্র দয় াজনী য়  উপা দান পণ্য  প্রস্তুত করু্ 

2. স রঞ্জাম ব্যবহার  কর ার জন্য র্াচাই করু ন 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) -2 : উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত িরা 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “উপাদান এবং সরঞ্জা  প্রস্তুত িরা” 

সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন কিট ২ : উপাদান এবং সরঞ্জা  প্রস্তুত িরা 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট ২ -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 2 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-2.১: কুপকজ ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিাদান িণ্য 

প্রস্তুত করুন 

টািেীট-2.2:  সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করুন  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

18 
 

ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) 2:  উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত িরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

ব্যাখ্য া করদ ত , ব ণ নৃ া করদ ত  ও তথ্য গু দল া কাদ জ প্রদয় াগ কর দ ত পার দব-  

 

2.1. পখণ্যর জন্য উপাদান ততকর িরা 

2.2. কুকির প্রিারখভদ। 

 

 

2.1. িদণ্যর জন্য উিাদান ততপর করা 

কুপকজ ততপরর জন্য সঠিক উিকরণ পনিাৃচন এিাং প্রস্তুপত খুিই গুরুত্বপূণ।ৃ এই ির্াৃদয়, প্রপতটি উিকরণ সঠিক 

িপরোদণ এিাং র্থার্থভাদি প্রস্তুত করা হয়, র্াদত কুপকদজর গুণগত োন এিাং স্বাদ পনপিত করা র্ায়। 

সাধারণত, প্রপতটি উিকরদণর একটি পনপদষৃ্ট ভূপেকা থাদক এিাং শসগুদলার পেশ্রণ কুপকদজর শটক্সচার, স্বাদ 

এিাং গেন পনধাৃরণ কদর। 

 

Ingredients (উিকরণ) 

 

কুপকজ ততপরর জন্য উিকরণগুপলর সঠিক িপরোণ এিাং োন অদনক গুরুত্বপূণ।ৃ উিকরণগুদলা োডা় কুপকজ 

প্রস্তুপত সম্ভি নয়। 

 

K. Basic Ingredients (মূল উিকরণ) 

 

Flour (েয়দা) 

 

কুপকদজর শিস উিকরণ র্া শটক্সচার 

এিাং গেন প্রদান কদর। সাধারণত 

সাধারণ েয়দা ব্যিহার করা হয়, তদি 

কখনও কখনও শেোল লাওয়ারও 

ব্যিহৃত হয়। 

Icing 

Sugar 

(আইপসাং পচপন) 

 

কুপকদজর ওির প্রদলি িা শটক্সচার 

শদয়। পেপষ্ট এিাং নরে ততপর হয়। 
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Brown 

Sugar (ব্রাউন 

পচপন) 

 

কুপকদজর জন্য গভীর পেপষ্ট স্বাদ এিাং 

শোলাদয়েতা প্রদান কদর। এটি 

সাধারণত চদকাদলটি িা কযারাদেল স্বাদ 

প্রদান কদর। 

Sugar and 

Shortening 

(পচপন এিাং 

েদটপৃনাং) 

 

কুপকদজর গেন ততপর করদত ব্যিহৃত 

হয়, এর ফদল কুপকজটি পিপে এিাং 

িাপি হয়। 

Eggs (পডে) 

 

পডে কুপকদজর গেন এিাং শটক্সচারদক 

পনধাৃরণ কদর। এটি েয়দার সদে পেদে 

কুপকদজর শোলাদয়েতা ততপর কদর। 

 

L. Leavens (উদিজক) 

Baking 

Powder 

(দিপকাং িাউডার) 

 

কুপকদজর প্যাপফাং এিাং ফুদল ওোর 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

Baking 

Soda (শিপকাং 

শসাডা) 

 

প্যাপফাং িা বুদবুদ ততপর কদর এিাং 

কুপকদজর শটক্সচার উন্নত করদত 

সহায়তা কদর। 
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M. Flavorings (শলভপরাংস) 

Spices (েসলা) 

 

দারপচপন, এলাচ ইতযাপদ েসলা 

কুপকদজ স্বাদ এিাং সুগন্ধ শর্াগ কদর। 

Extracts 

(এক্সেযািস) 

 

ভযাপনলা, শলবু, আেন্ড, ম্যািল, 

িদিপর, চদকাদলট ইতযাপদ এক্সেযাি 

কুপকদজ স্বাদ এিাং গন্ধ িাড়ায়। 

Milk (দুধ) 

 

কুপকদজর শটক্সচার এিাং স্বাদ িাড়াদত 

দুদধর ব্যিহার খুিই প্রদয়াজনীয়। 

 

N. Fillers (পফলাস)ৃ 

Chocolate 

Chips 

(চদকাদলট 

পচিস) 

 

কুপকদজর েদে চদকাদলট পচিস 

শেোদল পেপষ্ট এিাং িাপি পফপলাং 

আদস। 

Dried 

Fruits 

(ড্রাইড ফল) 

 

পকসপেস, শখজুর, িাদাে ইতযাপদ 

শেোদনা হয় কুপকদজ, র্া স্বাদ এিাং 

শটক্সচার উন্নত কদর। 
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O. Toppings (টপিাংস) 

Frosting 

(ফ্রপস্ট্াং) 

 

কুপকদজর ওির প্রদলি পহদসদি 

ব্যিহৃত হয়। এটি শদখদত আকষণৃীয় 

এিাং পেপষ্ট কদর শতাদল। 

Glaze 

(দগ্লজ) 

 

কুপকদজ চদকাদলট িা অন্য পেপষ্ট 

িদাদথরৃ িাতলা প্রদলি পহদসদি 

ব্যিহৃত হয়। 

Sprinkles 

(পেঙ্কলস) 

 

কুপকদজর ওির রপঙন শোট শোট 

ডদটর েদতা সাজাদনা হয়, র্া তাদক 

আকষণৃীয় কদর শতাদল। 

Fondants 

(ফন্ডান্টস) 

 

কুপকদজর উির শোল্ড করা এিাং 

সাজাদনার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

 

 

Equipment (র্ন্ত্রিাপত)   

কুপকজ প্রস্তুপতর জন্য সঠিক র্ন্ত্রিাপতর ব্যিহার প্রদয়াজন। 

 

Mixer and 

Attachments (পেক্সার 

এিাং অযাটাচদেন্টস) 

 

পেক্সার র্দন্ত্রর সাহাদয্য 

কুপকদজর উিকরণগুদলা 

শেোদনা সহজ হয়। পিপভন্ন 

অযাটাচদেন্ট কুপকজ প্রস্তুত 

করার শক্ষদে আরও কার্কৃরী 

ভূপেকা িালন কদর। 
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Paddle (প্যাডল) 

 

কুপকজ পেপশ্রত করদত এটি 

ব্যিহৃত হয়। 

Beater Attachment 

(পিটার অযাটাচদেন্ট) 

 

কুপকদজর পেশ্রণ আরও 

ভাদলাভাদি এিাং দ্রুত শেোদত 

এটি ব্যিহার হয়। 

Baking Trays (শিপকাং 

শে) 

 

কুপকজ শিক করার জন্য শে 

প্রদয়াজন হয়। এটি কুপকদজর 

সঠিক আকার এিাং আভযন্তরীণ 

তািোো ধদর রাখদত সাহায্য 

কদর। 

Dry Ingredient 

Containers (শুকদনা 

উিকরণ সাংরক্ষদণর িাে) 

 

শুকদনা উিকরণ শর্েন েয়দা, 

পচপন ইতযাপদ সঠিকভাদি 

সাংরক্ষণ করার জন্য। 

Refrigerated 

Ingredient 

Containers (েীতল 

উিকরণ সাংরক্ষদণর িাে) 

 

কুপলাং উিকরণ শর্েন পডে, 

োখন ইতযাপদ সাংরক্ষদণর জন্য। 
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Mixing Bowls (পেশ্রণ 

িাটি) 

 

েয়দা এিাং অন্যান্য উিকরণ 

শেোদনার জন্য ব্যিহার করা 

হয়। 

Equipment Used to 

Melt Chocolate 

(চদকাদলট গলাদনার র্ন্ত্রিাপত) 

 

চদকাদলট গলাদনার জন্য 

প্রদয়াজনীয় পিদেষ র্ন্ত্রিাপত। 

 

Tools and Utensils (টুলস এিাং ইউদটনপসলস) 

Hand Whisks (হযান্ড 

হুইি) 

 

কুপকদজর পেশ্রণ রসাদলা এিাং 

হালকা করদত হুইি ব্যিহার করা 

হয়। 

Hand Spoons (হযান্ড 

চােচ) 

 

উিকরণ পেশ্রণ িা িপরদিেদনর 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

Biscuit and Pastry 

Cutters (পিস্কুট এিাং 

শিপি কাটার) 

 

কুপকদজর আকার ততপর করার 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 
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Rolling Pins (শরাপলাং 

পিন) 

 

েয়দা িাতলা করার জন্য এটি 

ব্যিহৃত হয়। 

Flour Brushes 

(লাওয়ার ব্রাে) 

 

েয়দা িা অন্যান্য উিকরণ 

ঘরাপনর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

Flour Container 

(লাওয়ার কদন্টইনার) 

 

েয়দা সাংরক্ষদণর জন্য। 

Egg Wash 

Brushes (এগ ওয়াে 

ব্রাে) 

 

কুপকদজ সুরপক্ষত োইন আনদত 

ব্যিহৃত হয়। 

Piping Bags (িাইপিাং 

ব্যাগ) 

 

কুপকদজ সৃজনেীল পডজাইন এিাং 

ফ্রপস্ট্াং ব্যিহার করদত ব্যিহৃত 

হয়। 
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Piping Nozzles 

(িাইপিাং শনাজল) 

 

কুপকদজ প্রদলি পদদত এিাং 

সাজাদত ব্যিহৃত হয়। 

1.4. কুকির প্রিারখভদ। 

কুপকর প্রকারদভদ েপি িণনৃা 

ছঁচ কৃত কুপকজ 

 

এই কুপকজ সাধারণত ছঁচ পদদয় ততপর হয় 

এিাং এদত একটি সূক্ষ্ম, পেপষ্ট এিাং পিসপি 

শটক্সচার থাদক। 

লিণাি কুপকজ 

 

লিণ িা অন্যান্য স্বাদযুি উিকরদণর 

সাংপেশ্রদণ ততপর এই কুপকজ, পেপষ্টর 

পিিরীদত লিণাি স্বাদদর হয়। 

জযাে কুপকজ 

 

এই কুপকদজর েদে জযাে িা ফদলর শিস্ট্ 

ভপত ৃথাদক, র্া তাদদর আরও সুস্বাদু কদর 

শতাদল। 

িাদাে কুপকজ 

 

িাদাে, শর্েন আখদরাট িা কােিাদাে, পদদয় 

ততপর কুপকজ, র্ার ফদল এটি একটি নরে 

এিাং পেপষ্ট স্বাদদ পূণ ৃহদয় ওদে। 

রক কুপকজ 

 

এই কুপকদজ একাপধক উিাদান থাদক এিাং 

এগুপল একটু েি হদয় থাদক, র্া সাধারণত 

পিপভন্ন আনারস িা চদকাদলদটর েদতা টুকরা 

থাদক। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ২:  উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত িরা 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. কুপকজ ততপরর জন্য উিকরদণর ভূপেকা কী? 

উত্তর:  

 

2. কুপকদজ ব্যিহৃত প্রধান উিকরণ কী কী? 

উত্তর:  

 

3. শিপকাং িাউডার এিাং শিপকাং শসাডার ভূপেকা কী? 

উত্তর:  

 

4. কুপকদজর পফলাস ৃএিাং টপিাংস কীভাদি ব্যিহার করা হয়? 

উত্তর:  

 

5. কুপকজ ততপরর জন্য কী কী র্ন্ত্রিাপত প্রদয়াজন? 

উত্তর:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)-2:  উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত িরা 

 

1. কুপকজ ততপরর জন্য উিকরদণর ভূপেকা কী? 

উত্তর: কুপকজ ততপরদত সঠিক উিকরদণর িপরোণ এিাং গুণগত োন অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এগুদলা 

কুপকদজর শটক্সচার, স্বাদ এিাং গেন পনধাৃরণ কদর। 

 

2. কুপকদজ ব্যিহৃত প্রধান উিকরণ কী কী? 

উত্তর: প্রধান উিকরণগুপলর েদে েয়দা, পচপন, োখন, পডে, শিপকাং িাউডার এিাং শলভপরাং উিকরণ শর্েন 

ভযাপনলা িা এলাচ অন্তর্ভিৃ। 

 

3. শিপকাং িাউডার এিাং শিপকাং শসাডার ভূপেকা কী? 

উত্তর: শিপকাং িাউডার এিাং শিপকাং শসাডা কুপকদজর প্যাপফাং এিাং ফুদল ওো পনপিত কদর, ফদল কুপকদজর 

শটক্সচার উন্নত হয়। 

 

4. কুপকদজর পফলাস ৃএিাং টপিাংস কীভাদি ব্যিহার করা হয়? 

উত্তর: চদকাদলট পচিস, ড্রাইড ফল িা িাদাে কুপকদজর পফলাস ৃপহদসদি এিাং ফ্রপস্ট্াং, শগ্লজ, পেঙ্কলস 

কুপকদজর টপিাংস পহদসদি ব্যিহার করা হয়। 

 

5. কুপকজ ততপরর জন্য কী কী র্ন্ত্রিাপত প্রদয়াজন? 

উত্তর: পেক্সার, শিপলাং পিন, শিপকাং শে এিাং কুপক কাটারসহ নানা সরঞ্জাে কুপকজ ততপরর জন্য প্রদয়াজন, র্া 

পেশ্রণ ততপর, আকার শদওয়া এিাং শিপকাং প্রপিয়া সহজ কদর। 
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টািেীট (Task Sheet)-2.১: কুপকজ ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিাদান িণ্য প্রস্তুত করুন 

 

কাটজি ্াম কুম্পকজ ততম্পিি জন্য প্রটয়াজ্ীয় উোদা্ েণ্য প্রস্তুত করু্ 

কাটজি উটেশ্য কুপকজ উৎিাদন প্রপিয়ার জন্য সেস্ত সরঞ্জাে এিাং উিকরণ প্রস্তুত করা, র্াদত পনরািদ 

এিাং সঠিকভাদি কুপকজ ততপর করা র্ায়। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রথদে সেস্ত সরঞ্জাে (দর্েন পেক্সার, শিপকাং শে, কুপক কাটার, োদির কাি) শচক 

করুন, র্াদত এগুদলা িপরষ্কার এিাং কাজ করার উিদর্াগী থাদক। 

2. র্পদ শকাদনা সরঞ্জাে নষ্ট হদয় থাদক, তা শেরােত করুন িা প্রপতস্থািন করুন। 

3. সি সরঞ্জােদক জীিাণুমুি কদর ভাদলাভাদি ধুদয় িপরষ্কার করুন। 

4. েয়লা িা শতলযুি সরঞ্জােগুদলা শুষ্ক কািড় পদদয় মুদে পনন। 

5. প্রদয়াজনীয় উিকরণ শর্েন েয়দা, পচপন, োখন, পডে ইতযাপদ িপরোি করুন এিাং 

আলাদা আলাদা িাদে রাখুন। 

6. কুপকজ ততপরর জন্য প্রদর়্াজনীর়্ অপতপরি উিকরণ শর্েন চকদলট পচিস, িাদাে িা 

পকেপেেও প্রস্তুত রাখুন। 

7. শিপকাং শেগুদলাদক র্থার্থভাদি গ্রীস করুন িা প্যাচদেন্ট শিিার পিপেদয় পদন, র্াদত 

কুপকজ সহদজ শির হয় এিাং শলদগ না র্ায়। 

8. কাদজর িপরদিে িপরিার এিাং সুষ্ঠু রাখুন র্াদত শকাদনা শিাকাোকড় িা ধুদলািাপল 

প্রদিে না কদর। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 2.1:  কুপকজ ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিাদান 

িণ্য প্রস্তুত করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 কুপক কাটার পিস ১ 

3 োদির কাি পিস ১ 

4 শিপকাং শে পিস ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 েযাটুলা পিস ১ 

3 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 োখন শকপজ ০.৫ 

4 পডে পিস ২ 

5 চকদলট পচি শকপজ ০.২৫ 
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টািেীট (Task Sheet)-2.2:  সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করুন 

 

কাটজি ্াম সিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই করু্ 

কাটজি উটেশ্য ১. কুপকজ উৎিাদন এলাকায় স্বাস্থযপিপধ িজায় রাখদত সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা 

িপরষ্কার করা।  

২. উৎিাদন এলাকার স্যাপনদটেন পনপিত করা। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. এলাকা িপরষ্কার করার জন্য জীিাণুনােক ব্যিহার করা। 

2. জীিাণুমুি করার ির িপরষ্কার কািড় পদদয় মুো। 

3. সরঞ্জােগুদলা িপরষ্কার করার ির শুকদনা কািদড় মুদে শনওয়া 

4. সঠিকভাদি শস্ট্াদরদজ সরঞ্জাে রাখদত হদি। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 2.2:  সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 কুপক কাটার পিস ১ 

3 োদির কাি পিস ১ 

4 শিপকাং শে পিস ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 েযাটুলা পিস ১ 

3 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 োখন শকপজ ০.৫ 

4 পডে পিস ২ 

5 চকদলট পচি শকপজ ০.২৫ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৩: কুকিখজর োক র ততকর িরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. কজন সরা সসটআপ িরা এবং রকস প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ারী পকরোকলত হখয়খছ 

2. উপাদানগল ক শ্রখণর জন ক্্ ্াখর সেল সদওয়া হখয়খছ 

3. ক  করয়া পকরোকলত ও কনরীক্ষণ িরা হখয়খছ। গাি়, গঠন এবং টসসোর এবং 

অনান্য সভকরখয়বখলর এর জন্য কুকিজ োক র কনরীক্ষণ তু িরা হখয়খছ 

4. অগ্রহণখর্াগ্য োক র কেকিত িরা ও সংখিািন িরা হখয়খছ। 

5. োক রর প্রখয়াজনীয়তা পূরণ িখর তা কনকিত িরার জনা প্রখয়াজনীয় 

সংখিািনমূলি ব্যবস্থ্া সনওয়া হখয়খছ 

6. সরকসকপ অনুর্াীকুকিখজর োকসর সরকিজাখরটর রাো হখয়খছ 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. ক শ্রণ সরঞ্জা  

2. ক শ্রণ প্রকক্রয়া 

3. অগ্রহণখর্াগ্য োক র 

4. সংখিািনমূলি ব্যবস্থ্া 

5. কুকিশজর োক র 

এপিপভটি/টাি/জি 1. ডিদেই ল ধা প ডি দেই ল অনুস রন  কদর কুম্পকটজি খা ডমর ততম্পি করু্ 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) -৩ : কুকিখজর োক র ততকর িরা 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

 

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “কুকিখজর োক র ততকর িরখত 

পারখব।” সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন কিট 3 : কুকিখজর োক র ততকর িরখত পারখব। 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট 3 -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 3 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-3.1:  পডদটইল ধাি পডদটইল অনুসরন কদর কুপকদজর 

খাপের ততপর করুন  
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) ৩ : কুকিখজর োক র ততকর িরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

ব্যাখ্য া করদ ত , ব ণ নৃ া করদ ত  ও তথ্য গু দল া কাদ জ প্রদয় াগ কর দ ত পার দব-  

 

3.1. পেশ্রণ সরঞ্জাে 

3.2. পেশ্রণ প্রপিয়া 

3.3. অগ্রহণদর্াগ্য খাপের 

3.4. সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা 

3.5. কুপকদজর খাপের 

 

 

3.1. পেশ্রণ সরঞ্জাে 

 

কুপক প্রস্তুপতর জন্য পিপভন্ন ধরদনর পেশ্রণ সরঞ্জাে ব্যিহৃত হয়, র্া উিকরণগুদলাদক সঠিকভাদি শেোদত এিাং 

কাপিত শটক্সচার অজৃন করদত সাহায্য কদর। পিপভন্ন ধরদনর পেশ্রণ সরঞ্জাে ব্যিহার কদর কুপক শিদস্ট্র 

গুণোন এিাং শটক্সচার পনধাৃরণ করা র্ায়। 

 

পনদচ পকছু গুরুত্বপূণ ৃপেশ্রণ সরঞ্জাে এিাং তাদদর ব্যিহার উদেখ করা হল: 

 

সরঞ্জাে িণনৃা ব্যিহার েপি 

হযান্ড পেক্সার 

(Hand 

Mixer) 

এটি একটি ইদলকপেক 

পেপক্সাং পডভাইস, র্া দ্রুত 

পেশ্রণ করদত ব্যিহৃত হয়। 

এটি োখন, পচপন, পডে 

ইতযাপদ পেশ্রণ করদত খুি 

কার্কৃর। 

শোট শিস্ট্ পেশ্রদণর জন্য 

ব্যিহৃত হয়। দ্রুত পেশ্রণ 

করদত সহায়তা কদর। 

 

স্ট্যান্ড পেক্সার 

(Stand 

Mixer) 

একটি ইদলকপেক পেক্সার 

র্া িড় িপরোদণ উিকরণ 

পেশ্রণ করদত ব্যিহৃত হয়। 

এটি ম্যানুয়াল পেপক্সাংদয়র 

তুলনায় সহজ এিাং দ্রুত। 

িড় িপরোদণ কুপক শডা 

প্রস্তুত করার জন্য 

ব্যিহার করা হয়। 
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শডা হুক 

(Dough 

Hook) 

এটি একটি পিদেষ ধরদনর 

হুক র্া স্ট্যান্ড পেক্সাদর 

ব্যিহৃত হয় এিাং েয়দা িা 

কুপক শডা শেোদত সাহায্য 

কদর। 

েয়দা িা শডা শেোদনার 

জন্য ব্যিহৃত হয়, র্াদত 

শডা েসৃণ ও ভালভাদি 

শেোদনা র্ায়। 

 

িাটার িযাি 

(Butter 

Scraper) 

এটি একটি শলপক্সিল 

োপস্ট্ক িা পসপলকন 

েযাচুলা, র্া োখন িা 

অন্যান্য উিকরণ স্ক্রযাি 

করদত ব্যিহৃত হয়। 

োখন, পচপন, পডে 

ইতযাপদ ভাদলাভাদি 

স্ক্রযাি কদর পেশ্রণ 

ততপরদত ব্যিহৃত হয়। 

 

হযান্ড িীটার 

(Hand 

Beater) 

এটি একটি ম্যানুয়াল িীটিাং 

সরঞ্জাে র্া হাত পদদয় 

শঘারাদনা হয়। 

কুপক পেশ্রণ, োখন ও 

পচপন পেোদনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 

 

ফকৃ (Fork) সাধারণত ম্যানুয়াল পেশ্রণ 

সরঞ্জাে পহদসদি ব্যিহার 

হয়। এটি পেশ্রণদক একটি 

প্রাথপেক ির্াৃদয় শেোদত 

সহায়তা কদর। 

সহজ পেশ্রণ, পিদেষত 

র্খন শোট িপরোদণ 

উিকরণ থাদক। 

 

শিাল (Bowl) সাধারণ পেশ্রণ শিাল 

শর্খাদন উিকরণগুপল 

একপেত করা হয়। এটি 

পেশ্রণ িা শডা প্রস্তুত করার 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

উিকরণ পেশ্রণ, প্রস্তুপত 

এিাং শিস্ট্ ততপর করদত 

ব্যিহৃত হয়। 

 

েযাচুলা 

(Spatula) 

এটি একটি দীঘ ৃ

হাতলপিপেষ্ট সরঞ্জাে র্া 

পেশ্রণ কনদটইনার শথদক 

উিকরণ সপরদয় পনদত 

ব্যিহৃত হয়। 

কুপক শডা শথদক উিকরণ 

স্ক্রযাি িা পেশ্রণ 

সোনভাদি পেোদত 

ব্যিহৃত হয়। 
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শিপকাং শেট 

(Baking 

Mat) 

একটি পসপলকন িা তাোর 

ম্যাট র্া শিপকাং েীদট 

ব্যিহৃত হয় র্াদত কুপক িা 

অন্য পকছু সঠিকভাদি 

পেশ্রণ ও শিক করা র্ায়। 

কুপক শডা প্রস্তুত করদত 

এিাং শসগুপল শিক করদত 

ব্যিহৃত হয়। 

 

 

3.2. পেশ্রণ প্রপিয়া 

কুপকজ িা অন্যান্য শিকড িণ্য ততপরর জন্য পেশ্রণ প্রপিয়া একটি অতযন্ত গুরুত্বপূণ ৃধাি। সঠিকভাদি উিকরণ 

পেপেদয় কুপকর কাোদো, স্বাদ এিাং শটক্সচার পনপিত করা হয়। পেশ্রণ প্রপিয়া সঠিকভাদি অনুসরণ না করদল 

কুপক কঠিন, নরে িা অসোন আকাদরর হদত িাদর। এই প্রপিয়াটি মূলত উিকরণগুদলাদক একপেত কদর 

একটি ভাল গেন এিাং শটক্সচার ততপর করার প্রপিয়া। 

 

পেশ্রণ প্রপিয়া: ধািগুদলা 

 

ধাি িণনৃা েপি 

১. 

উিকরণ 

প্রস্তুপত 

প্রথদে সেস্ত উিকরণ 

শর্েন েয়দা, পচপন, 

োখন, পডে, শিপকাং 

িাউডার/দসাডা ইতযাপদ 

একটি শটপিদল প্রস্তুত 

কদর পনন। উিকরণগুপল 

সঠিক িপরোদণ োিা 

এিাং একপেত করা 

গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

২. োখন 

এিাং 

পচপন 

শেোদনা 

োখন এিাং পচপন 

একসাদথ ভালভাদি 

পেোদত হদি। োখন 

নরে এিাং েসৃণ হদল 

পচপন সহদজই পেদে 

র্াদি। এটি কুপকর স্বাদ 

এিাং শটক্সচার উন্নত 

করদত সাহায্য করদি। 

সাধারণত োখন এিাং 

পচপন ভাদলাভাদি 

পেপেদয় শফাোদলা 

(fluffy) পেশ্রণ ততপর 

করা হয়। 
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৩. পডে 

এিাং 

ভযাপনলা 

এদসি 

শর্াগ 

করা 

োখন এিাং পচপন 

পেোদনার ির পডে এিাং 

ভযাপনলা এদসি শর্াগ 

করদত হদি। পডে কুপকর 

আোদলা গেন ততপর 

কদর এিাং ভযাপনলা স্বাদ 

উন্নত কদর। এদত 

পেশ্রণটি আরও একীভূত 

হয়। 

 

৪. শুষ্ক 

উিকরণ 

একপেত 

করা 

আলাদা একটি িাদে 

েয়দা, শিপকাং িাউডার 

িা শিপকাং শসাডা এিাং 

অন্যান্য শুষ্ক উিকরণ 

একপেত কদর পনন। এই 

উিকরণগুদলা শেোদনার 

ির কুপকর আকার এিাং 

কাোদো ঠিক রাদখ। 

 

৫. শুষ্ক 

উিকরণ 

োখন-

পচপন 

পেশ্রদণ 

শর্াগ 

করা 

শুষ্ক উিকরণগুদলা ধীদর 

ধীদর োখন-পচপন-পডে 

পেশ্রদণ শর্াগ করদত 

হদি। অপতপরি েয়দা 

না শেোদনার শচষ্টা 

করুন, কারণ এদত 

কুপকর শটক্সচার েি 

হদয় শর্দত িাদর। 

পেশ্রণটি একসাদথ 

শেোদত হদি র্াদত 

উিকরণগুদলা পুদরাপুপর 

একপেত হয়। 

 

৬. 

অপতপরি 

উিকরণ 

শর্াগ 

করা 

কুপকর স্বাদ এিাং 

তিপচেয আনার জন্য 

পিপভন্ন উিকরণ শর্াগ 

করা শর্দত িাদর, শর্েন 

চদকাদলট পচিস, িাদাে, 

পকসপেস, নারদকল 

ইতযাপদ। এগুদলা 

পেশ্রদণর সাদথ 

ভাদলাভাদি শেোদত 

হদি।  
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৭. শডা 

ততপর 

করা 

সেস্ত উিকরণ একপেত 

হওয়ার ির, এটি একটি 

নরে, নরে এিাং সঠিক 

আোদলা কুপক শডা ততপর 

করদি। এটি হাত িা 

েযাচুলা ব্যিহার কদর 

শোট শোট িল িা িাদে 

আকার শদওয়া শর্দত 

িাদর। 

 

৮. শডা 

পফ্রদজ 

রাখা 

(র্পদ 

প্রদয়াজন 

হয়) 

পকছু শক্ষদে, কুপক শডা 

োন্ডা করার জন্য পফ্রদজ 

রাখা প্রদয়াজন। 

পিদেষত, র্পদ শডা খুি 

নরে হয় তদি এটি পকছু 

সেয় পফ্রদজ শরদখ 

আকার শদয়া সহজ হদি। 

 

 

3.3. অগ্রহণদর্াগ্য খাপের 

কুপক প্রস্তুপতদত খাপের একটি গুরুত্বপূণ ৃউিাদান, র্া কুপকর গেন, শটক্সচার এিাং স্বাদ পনধাৃরণ কদর। তদি, 

কখদনা কখদনা খাপের সঠিকভাদি ততপর না হদল তা অগ্রহণদর্াগ্য হদয় উেদত িাদর। এটি কুপকর কাোদো, 

আকার এিাং স্বাদদ শনপতিাচক প্রভাি শফদল। 

অগ্রহণদর্াগ্য খাপেদরর প্রধান কারণগুদলার েদে অপতপরি িা অনুিযুি উিকরণ ব্যিহার, পেশ্রদণর র্ভল 

প্রপিয়া, অথিা পেশ্রণ অপতপরি িা অির্াৃপ্ত িপরোদণ হওয়া অন্যতে। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য খাপেদরর কারণসমূহ 

কারণ িণনৃা 

অপতপরি েয়দা েয়দা অপতপরি হদল খাপের েি হদয় র্ায় এিাং কুপক খুি শুকদনা হদয় শর্দত 

িাদর। এটি কুপকর কাোদো কঠিন এিাং অিেন্দনীয় করদত িাদর। 

অপতপরি োখন িা 

পচপন 

অপতপরি োখন িা পচপন খাপেরদক খুি নরে িা পভদজ কদর শতাদল, র্ার ফদল 

কুপক সঠিকভাদি শিক হয় না এিাং পিষ্ট হদয় শর্দত িাদর। 

অপতপরি শিপকাং শসাডা 

িা িাউডার 

শিপকাং শসাডা িা শিপকাং িাউডার শিপে হদল কুপক শিপে শফালাদনা িা ফুদল পগদয় 

অস্বাভাপিক আকার ধারণ কদর, র্া স্বাদদ িপরিতনৃ ঘটায়। 

পডদের অপতপরি 

ব্যিহার 

অপতপরি পডে ব্যিহার করদল খাপের খুি আোদলা হদয় শর্দত িাদর, র্ার ফদল 

কুপকর শটক্সচার কঠিন হদত িাদর এিাং সঠিকভাদি শিক হয় না। 

অনুিযুি তািোো োখন িা অন্যান্য উিকরণ সঠিক তািোোয় না হদল খাপের সঠিকভাদি ততপর 

হয় না। এটি কুপকর শটক্সচার এিাং আকাদরর সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর। 
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খাপের কে পেশ্রণ উিকরণগুদলা সঠিকভাদি পেপশ্রত না হদল খাপের অসোন হদয় শর্দত িাদর, ফদল 

কুপকর আকার, রঙ এিাং গেন সোন হদি না। 

ওভার পেপক্সাং অপতপরি পেপক্সাংদয়র ফদল গ্লুদটন শিপে ততপর হয়, র্ার ফদল কুপক েি এিাং 

কঠিন হদয় র্ায়। 

অির্াৃপ্ত পেশ্রণ উিকরণগুদলা একপেত না হদল খাপের অসোন এিাং ভঙ্গুর হদয় শর্দত িাদর, র্া 

কুপকর শটক্সচার এিাং গুণোদনর জন্য খারাি। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য খাপেদরর প্রভাি 

 

1. শটক্সচার এিাং গেন: অপতপরি েয়দা িা োখন খাপেদরর শটক্সচার কঠিন িা শভদঙ িড়া করদত 

িাদর। এর ফদল কুপক খুি শুকদনা িা খুি নরে হদত িাদর। 

2. আকাদরর সেস্যা: অপতপরি শিপকাং শসাডা িা িাউডার কুপকর আকার অসােঞ্জস্যপূণ ৃকদর পদদত 

িাদর, পকছু কুপক িড় এিাং পকছু শোট হদত িাদর। 

3. স্বাদদ িপরিতনৃ: অপতপরি পচপন িা োখন কুপকর স্বাদদ খারাি প্রভাি শফলদত িাদর, এটি খুি পেপষ্ট 

িা অতযন্ত শতলযুি হদত িাদর। 

4. শফালাদনা সেস্যা: শিপকাং শসাডা িা িাউডার অপতপরি হদল কুপক অপতপরি ফুদল পগদয় তার 

কাোদো হারাদত িাদর, র্ার ফদল কুপক সঠিকভাদি শিক হয় না। 
 

3.4. সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা 

শিপকাং প্রপিয়ায় শকাদনা সেস্যা িা ত্রুটি শদখা পদদল, তা দ্রুত এিাং সঠিকভাদি সোধান করার জন্য 

সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা গ্রহণ করা জরুপর। এই ব্যিস্থা গ্রহদণর োেদে, খাপেদরর গুণগত োন, শটক্সচার, 

আকার এিাং স্বাদ সাংদোধন করা সম্ভি। সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা শকিল শিপকাংদয়র সেয়ই নয়, উিকরণ 

পেশ্রদণর সেয়ও প্রদয়াজন হদত িাদর। 

সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা: 

সেস্যা সম্ভাব্য কারণ সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা 

খাপের অতযপধক 

েি িা ভাঙা 

অপতপরি েয়দা িা 

োখন ব্যিহার, পেশ্রণ 

প্রপিয়া র্ভল করা, 

অপতপরি গ্লুদটন 

ততপর হওয়া। 

1. েয়দা এিাং োখন িপরোণ সঠিকভাদি ব্যিহার করুন।  

2. অপতপরি পেশ্রণ শথদক পিরত থাকুন।  

3. শডাটি রুে তািোোয় শরদখ পুনরায় পেক্স করুন। 

খাপের অপতপরি 

নরে িা আোদলা 

োখন িা পচপন 

অপতপরি ব্যিহার, 

গরে িপরদিদে োখন 

িা পডে রাখা। 

1. োখন এিাং পচপন সঠিক িপরোদণ ব্যিহার করুন।  

2. োখন এিাং পডে রুে তািোোয় রাখুন।  

3. খাপেরদক োন্ডা কদর িা পফ্রদজ শরদখ পুনরায় পেশ্রণ 

করুন। 

কুপক খুি কঠিন িা 

শুকদনা 

অপতপরি েয়দা, 

গ্লুদটন বৃপদ্ধ, সঠিক 

িপরোদণ োখন িা 

পচপন ব্যিহার না 

করা। 

1. েয়দার িপরোণ সঠিকভাদি ব্যিহার করুন।  

2. োখন এিাং পচপন সোনভাদি পেপেদয় পনন।  

3. োখদনর তািোো সঠিক রাখুন। 
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কুপক শফদট র্াওর়্া 

িা শভদঙ র্াওর়্া 

কে োখন, অল্প পডে, 

অপতপরি েয়দা িা 

শিপকাং িাউডার। 

1. োখন এিাং পডে র্থার্থ িপরোদণ ব্যিহার করুন।  

2. খাপেদর খুি শিপে েয়দা শর্াগ না করুন।  

3. শডাদক পকছু সেয় পফ্রদজ শরদখ পদন। 

কুপক শফালাদনা িা 

ফুুঁদস র্াওয়া 

অপতপরি শিপকাং 

শসাডা িা িাউডার 

ব্যিহার, অপতপরি 

োখন িা পচপন। 

1. শিপকাং শসাডা িা িাউডার িপরোদণ ব্যিহার করুন।  

2. োখন ও পচপন সঠিক িপরোদণ শর্াগ করুন।  

3. শিপকাং সেয় এিাং তািোো সঠিকভাদি পনপিত 

করুন। 

কুপকর স্বাদ 

অস্বাভাপিক িা খুি 

পেপষ্ট 

অপতপরি পচপন, র্ভল 

পেশ্রণ প্রপিয়া, িা 

ব্যিহৃত উিকরদণর 

তািোো সঠিক না 

হওয়া। 

1. পচপন সঠিক িপরোদণ ব্যিহার করুন।  

2. উিকরণগুদলার তািোো সঠিকভাদি রাখুন।  

3. পেশ্রণ প্রপিয়া র্থার্থভাদি অনুসরণ করুন। 

কুপকর রঙ 

uneven 

(অসােঞ্জস্যপূণ)ৃ 

শিপকাংদয়র সেয় িা 

তািোোয় সেস্যা, 

অপতপরি োখন িা 

শতল ব্যিহার। 

1. তািোো এিাং শিপকাং সেয় সঠিকভাদি অনুসরণ 

করুন।  

2. কুপকর উিদরর অাংদে এককভাদি শতল িা োখন 

ব্যিহার করুন।  

3. ফে ৃিা প্যাদন কুপক সোনভাদি রাখুন। 

3.5. কুপকদজর খাপের 

কুপকদজর খাপের হল শসই পেশ্রণ র্া কুপক ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি পেপষ্ট, নরে, শোলাদয়ে এিাং 

শিপকাংদয়র ির কুপকর কাোদো এিাং শটক্সচার পনধাৃরণ কদর। কুপকদজর খাপের ততপর করার সেয় সঠিক 

উিকরদণর ব্যিহার এিাং তাদদর সঠিক িপরোণ অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ খাপেদরর গুণগত োনই শেষদেে 

কুপকর গুণগত োন পনধাৃরণ কদর। 

 

কুপকদজর খাপের ততপর করার প্রপিয়া 

1. উিকরণ প্রস্তুত করা: প্রথদে সেস্ত উিকরণ (েয়দা, োখন, পচপন, পডে, শিপকাং শসাডা/িাউডার, 

লিণ, ভযাপনলা এদসি) প্রস্তুত কদর রাখুন। োখন র্পদ খুি োন্ডা হয়, তাহদল তা রুে তািোোয় এদন 

নরে কদর পনন। 

2. োখন ও পচপন পেশ্রণ: একটি িড় িাটিদত োখন এিাং পচপন একসাদথ পেপেদয় পনন। এই প্রপিয়ায় 

োখন এিাং পচপন একটি সুপেষ্ট এিাং শোলাদয়ে পেশ্রদণ িপরণত হদি। এটি কুপকর শটক্সচার নরে 

এিাং িাপি ততপর করদত সাহায্য করদি। 

3. পডে শর্াগ করা: োখন ও পচপন পেশ্রদণর েদে পডে শর্াগ করুন এিাং ভালভাদি শেোন। পডে কুপকর 

গেনদক েপিোলী কদর এিাং কুপক সঠিক আকার িায়। 

4. শুকদনা উিকরণ শেোদনা: আদরকটি িাটিদত েয়দা, শিপকাং শসাডা িা শিপকাং িাউডার এিাং লিণ 

একপেত করুন। এই পেশ্রণ ধীদর ধীদর োখন-পচপন-পডদের পেশ্রদণ শর্াগ করুন। খুি শিপে না 

শেোদনার শচষ্টা করুন, র্াদত গ্লুদটন শিপে না ততপর হয়, এিাং কুপকর শটক্সচার সঠিক থাদক। 

5. ভযাপনলা শর্াগ করা: ভযাপনলা এদসি িা অন্য শকান গন্ধযুি উিকরণ শর্াগ করুন, র্াদত কুপকর স্বাদ 

আরও উন্নত হয়। 

6. পেশ্রণ ততপর: সি উিকরণ ভাদলাভাদি পেপশ্রত হদয় শগদল খাপের ততপর হদয় র্াদি। খাপের র্পদ শিপে 

নরে িা আোদলা হদয় র্ায়, তদি অপতপরি েয়দা শর্াগ করদত হদি। 

7. পফ্রদজ শরদখ োন্ডা করা: খাপেরটি পকছু সেদয়র জন্য পফ্রদজ শরদখ পদন। এটি কুপক ততপরর আদগ 

খাপেরদক আরও েি এিাং সঠিক আকাদর গেন করদত সাহায্য করদি। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ৩ : কুকিখজর োক র ততকর িরা 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. কুপক প্রস্তুপতর জন্য পেশ্রণ সরঞ্জাে কীভাদি সাহায্য কদর?  

উত্তর:  

 

2. স্ট্যান্ড পেক্সার শকাথায় ব্যিহার হয়?  

উত্তর:  

 

3. কুপকর খাপেদরর প্রধান উিকরণ কী কী?  

উত্তর:  

 

4. খাপের অতযপধক েি হদল কী ব্যিস্থা শনওয়া উপচত?  

উত্তর:  

 

5. কুপক শফালাদনা সেস্যা সোধান কীভাদি করা র্াদি?  

উত্তর:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৩ : কুকিখজর োক র ততকর িরা 

1. কুপক প্রস্তুপতর জন্য পেশ্রণ সরঞ্জাে কীভাদি সাহায্য কদর?  

উত্তর: পেশ্রণ সরঞ্জাে কুপক উিকরণগুদলা সঠিকভাদি শেোদত সাহায্য কদর, র্ার ফদল কাপিত শটক্সচার 

অপজৃত হয়। 

 

2. স্ট্যান্ড পেক্সার শকাথায় ব্যিহার হয়?  

উত্তর: স্ট্যান্ড পেক্সার িড় িপরোদণ কুপক শডা প্রস্তুত করদত ব্যিহৃত হয় এিাং এটি দ্রুত পেশ্রণ পনপিত কদর। 

 

3. কুপকর খাপেদরর প্রধান উিকরণ কী কী?  

উত্তর: কুপকর খাপেদরর প্রধান উিকরণ হদলা েয়দা, োখন, পচপন, পডে, শিপকাং শসাডা/িাউডার, এিাং ভযাপনলা 

এদসি। 

 

4. খাপের অতযপধক েি হদল কী ব্যিস্থা শনওয়া উপচত?  

উত্তর: েয়দা ও োখদনর িপরোণ সঠিকভাদি ব্যিহার করুন এিাং অপতপরি পেশ্রণ শথদক পিরত থাকুন। 

 

5. কুপক শফালাদনা সেস্যা সোধান কীভাদি করা র্াদি?  

উত্তর: শিপকাং শসাডা িা িাউডার িপরোদণ ব্যিহার করুন এিাং শিপকাং সেয় ও তািোো সঠিকভাদি পনপিত 

করুন। 
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টািেীট (Task Sheet)-3.1:  পডদটইল ধাি পডদটইল অনুসরন কদর কুপকদজর খাপের ততপর করুন 

 

কাটজি ্াম ডিটেইল ধাপ ডিটেইল অনুসরন কটর কুডকটের খাডির তৈডর করুন 

কাটজি উটেশ্য কুপকদজর সঠিক খাপের ততপর করা র্াদত সঠিক শটক্সচার, স্বাদ এিাং গেন িাওয়া র্ায়। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রথদে একটি িাটিদত োখন এিাং পচপন ভাদলাভাদি শেোদত হদি, র্াদত পেশ্রণটি 

শফাোদলা হদয় ওদে। 

2. পচপন পেোদনার সেয় োখন শর্ন পুদরাপুপর েসৃণ হদয় র্ায় এিাং শকাদনা ঘনত্ব না 

থাদক তা পনপিত করুন। 

3. এরির পডে এিাং ভযাপনলা এদসি শর্াগ কদর ভাদলাভাদি পেশ্রণটি একপেত করুন। 

4. পডে কুপকর আোদলা গেন এিাং শটক্সচার উন্নত করদি। 

5. আলাদা একটি িাটিদত েয়দা এিাং শিপকাং িাউডার একপেত কদর, তা ধীদর ধীদর 

োখন-পচপন-পডে পেশ্রদণ শর্াগ করদত হদি। 

6. েয়দা খুি শিপে না শেোদল কুপক েি হদয় শর্দত িাদর, আিার শিপে শেোদল কুপক 

শিপে পুরু হদত িাদর। 

7. চকদলট পচিস, িাদাে, পকেপেে িা িেন্দেদতা উিকরণ শর্াগ করুন। 

8. এসি উিকরণ কুপকর স্বাদ, রঙ এিাং শটক্সচারদক তিপচেযপূণ ৃকদর শতাদল। 

9. কুপক শডা প্রস্তুত হদল, তা শোট িল িা অন্যান্য আকৃপতদত রূিান্তপরত করদত হদি। 

10. শডা খুি গরে িা নরে হদল পকছু সেয় পফ্রদজ শরদখ শডা োন্ডা করা শর্দত িাদর, 

র্াদত শেপিাং আরও সহজ হয়। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 3.1:  পডদটইল ধাি পডদটইল অনুসরন কদর 

কুপকদজর খাপের ততপর করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 কুপক কাটার পিস ১ 

3 োদির কাি পিস ১ 

4 শিপকাং শে পিস ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 েযাটুলা পিস ১ 

3 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 োখন শকপজ ০.৫ 

4 পডে পিস ২ 

5 চকদলট পচি শকপজ ০.২৫ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৪: কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান িরখত পারখব 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. িাকর সর্থখি কুকিখজর সপস্ট সংগ্রহ িরা হখয়খছ এবং ততকরর জনর্ িাখছর 

সটকবখল রাো হখয়খছ 

2. কুকিখজর সপস্ট সরকসকপর প্রখয়াজন অনুর্ার়ী িাখজর সটকবখল রাো হখয়খছ 

3. কুকিখজর সপস্ট সগালাকৃকত ও আকৃকতর পর্থ প্রখয়াজনীয়তা অনুর্াী ্ রদান 

িরা হখয়খছ 

4. ির কুকিজগুকল সবি িরার জন্য সত রাো হখয়খছ 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. কুকিজ গঠন 

2. কুকিজ সপস্ট 

K. তত েখিাখলট সপস্ট 

L. িার র্ভভলস 

M. কেকনকুকি 

N. ওক /ওউকসল কিিক ি 

O. বাদাখ র সািন 

P. সিি বাটার 

Q. বরাউকন বাটার 

R. দুখের সপস্ট 

এপিপভটি/টাি/জি 1. ডিদেই ল ধা প অনুস রন  কদর  কুম্পকটজি আকাি ও আকৃম্পত প্রদা্ করু্ 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) -4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান  

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান” 

সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন কিট 4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট 4 -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 4 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-4.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকদজর আকার ও 

আকৃপত প্রদান করুন  
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) -4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

ব্যাখ্য া করদ ত , ব ণ নৃ া করদ ত  ও তথ্য গু দল া কাদ জ প্রদয় াগ কর দ ত পার দব-  

 

4.1. কুকিজ গঠন 

4.2. কুকিজ সপস্ট 

 

4.1. কুপকজ গেন 

 

কুপক ততপরর প্রপিয়া একটি সূক্ষ্ম পিজ্ঞান এিাং পেল্প, শর্খাদন সঠিক উিকরদণর সাংপেশ্রণ এিাং গেন প্রপিয়া 

িদণ্যর গুণগত োন পনধাৃরণ কদর। কুপক গেন প্রপিয়া কার্কৃরভাদি িপরচালনা করদল, আিপন সঠিক 

শটক্সচার, স্বাদ এিাং আকৃপত শিদত িারদিন। এটি কুপকর শলভার, শটক্সচার, এিাং আকার পনধাৃরণ করদত 

সাহায্য কদর। 

 

 

কুপক গেদনর কদয়কটি গুরুত্বপূণ ৃধাি 

 

কুপক শডা (Cookie Dough) প্রস্তুপত 

কুপক গেদনর প্রথে ধাি হল কুপক শডা ততপর করা। শডা-এর গেন অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি কুপকর শটক্সচার 

এিাং গুণোন পনধাৃরদণ প্রধান ভূপেকা িালন কদর। কুপক শডা সাধারণত োখন, পচপন, পডে, েয়দা এিাং 

অন্যান্য উিকরণ পদদয় ততপর হয়। 
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কুপক শডা ততপর করদত শর্সি উিকরণ প্রদয়াজন 

• োখন: কুপক শডা এর জন্য োখন অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি কুপকর শটক্সচার নরে কদর এিাং 

শসানাপল রঙ প্রদান কদর। 

• পচপন: সাদা পচপন িা ব্রাউন সুগার কুপকর স্বাদ এিাং রঙ পনধাৃরণ কদর। ব্রাউন সুগার সাধারণত কুপকর 

স্বাদ আরও গা dark ় ়এিাং আর্দ্তৃা িাড়াদত সাহায্য কদর। 

• পডে: পডে কুপক শডার িাঁধনী েপি প্রদান কদর এিাং শটক্সচার উন্নত কদর। 

• েয়দা: েয়দা কুপকর প্রধান উিকরণ। এটি কুপকর কাোদো ততপর কদর এিাং শটক্সচার পস্থর কদর। 

• শিপকাং িাউডার/দিপকাং শসাডা: কুপকর আকার এিাং সঠিক ফুদল ওোর জন্য প্রদয়াজনীয়। 

• সাধারণ উিকরণ: চদকাদলট পচিস, শিস্তা, িাদাে, পকেপেে ইতযাপদ কুপকর স্বাদ ও রুপচ অনুর্ায়ী 

শর্াগ করা হয়। 

 

শডা পেশ্রণ প্রপিয়া 

• প্রথদে োখন এিাং পচপন পেপেদয় পিে করুন, র্াদত োখন হালকা ও শফােযুি হয়। 

• তারির পডে এিাং ভযাপনলা একসাদথ শর্াগ করুন এিাং ভাদলাভাদি পেপেদয় পনন। 

• িরিতীদত েয়দা এিাং শিপকাং িাউডার/দসাডা একসাদথ শেোন এিাং ধীদর ধীদর োখন পেশ্রদণ শর্াগ 

করুন। 

• প্রদয়াজন হদল, অপতপরি উিকরণ শর্েন চদকাদলট পচিস িা িাদাে শর্াগ করুন। 

 

শডা শরাপলাং (Dough Rolling) 

শডা প্রস্তুপতর ির, কুপক গেন করার িরিতী ধাি হদলা শডা শরাপলাং িা আকৃপত শদওয়া। এই ধাদি শডা শোট 

শোট অাংদে ভাগ কদর এিাং প্রপতটি অাংদের সঠিক আকার শদওয়া হয়। 
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শডা শরাপলাংদয়র ধাি 

▪ শডা োিা: শোট শোট িল ততপর করুন, র্াদত কুপকর আকার সোন হয়। সাধারণত এদক প্রায় ২.৫ 

শসপন্টপেটার ব্যাসাদর শরাল করা হয়। 

▪ শিলন ব্যিহার: পকছু কুপক, শর্েন কাট-out কুপক (দর্গুপল আকার কাটার জন্য হয়), শসগুদলার 

জন্য শডাটি শিদল পনপদষৃ্ট আকার শদওয়া হয়। 

▪ আঁকাআঁপক: কুপক কাটার জন্য পিপভন্ন আকাদরর কাটার শোল্ড িা কুপক কাটার ব্যিহার করদত 

িাদরন। 

 

কুপক গেন িা শেপিাং (Shaping the Cookie) 

কুপক গেদনর প্রপিয়ায়, শডাদক সঠিক আকার শদওয়া হয়। পকছু কুপক শগালাকার, পকছু িগাৃকার িা পিদেষ 

আকৃপতর হদত িাদর, র্া কুপক প্রস্তুপতর ির তাদদর আকৃপত ও আকাদর একটি িপরপচপত ততপর কদর। 

 

 

কুপক শেপিাংদয়র ধাি 

▪ শগালাকার কুপক: সাধারণত কুপক োিার জন্য শোট শোট িল ততপর করা হয় এিাং শসগুপল শেদট রাখা হয়। 

শেদট রাখার আদগ, পকছু পচপন পদদয় কুপকর িাইদর একধরদনর চকচদক শটক্সচার ততপর করা র্ায়। 

▪ কাট-আউট কুপক: কাটার শোল্ড িা োঁদচর োেদে কুপক গেন করা হয়। এটি পিদেষত পিসোস িা 

তাত্ক্ক্ষপণক আকৃপতর কুপক ততপরদত ব্যিহৃত হয়। 

▪ শেপিাং টিিস: 

▪ অপতপরি গরে না করা: অপতপরি গরে শডা কাদজর সেয় কুপকর আকার িপরিতনৃ করদত িাদর, তাই 

শডাদক পফ্রদজ পকছু সেয় শরদখ শেপিাং করা উপচত। 

▪ আিশ্যকতা অনুসাদর শোল্ড ব্যিহার: পিদেষ আকৃপতর কুপক ততপরর জন্য শোল্ড ব্যিহার করা শর্দত িাদর। 
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শিপকাং প্রপিয়ায় গেন  

 

কুপক গেন এর ির, শিপকাং প্রপিয়াটি শডা’র গেন পনপিত কদর। শিপকাংদয়র সেয় কুপক তার 

আকাদর শসট হদয় র্ায় এিাং উঁচু হয়। সঠিক তািোো এিাং সেদয়র েদে শিক করদল কুপক 

শগালাকার, সুন্দর আকৃপত এিাং শসানাপল রঙ ধারণ কদর। 

 

 

শিপকাং িরিতী গেন 

 

• শসানাপল রদঙর িাইদরর অাংে: কুপকর িাইদরর অাংদে শসানাপল িা িাদােী রঙ ততপর হওয়া 

কুপকর সঠিক শিক হওয়া পনদদেৃ কদর। 

• শটক্সচার: কুপকর িাইদরর অাংে েচেদচ হদি এিাং পভতদরর অাংে নরে এিাং েয়দায় পূণ।ৃ 

 

কুপক গেদন সেস্যাগুপল 

 

পকছু কুপক গেদনর সেস্যাও হদত িাদর। শর্েন: 

 

• পিকৃত আকৃপত: অপধক গরে শডা িা অপতপরি শিপকাংদয় কুপক পিকৃত হদয় শর্দত িাদর। 

• অস্বাভাপিক আকার: অপনয়পেত আকাদরর কুপক র্পদ সঠিকভাদি শিক না হয়, তদি তারা 

অস্বাভাপিক হদত িাদর। 

 

কুপক গেন একটি অতযন্ত গুরুত্বপূণ ৃপ্রপিয়া র্া কুপকর শটক্সচার, আকৃপত, স্বাদ এিাং উিস্থািনায় 

প্রভাি শফদল। সঠিক উিকরণ, সঠিক আকার শদওয়া, এিাং সঠিক শিপকাং সেয় কুপকর গেন 

সফলভাদি পনধাৃরণ করদত সাহায্য কদর। 
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4.2. Cookies Paste (কুপকজ শিস্ট্) 

কুপক শিস্ট্ িা কুপক শডা (Cookie Dough) হল কুপক ততপর করার জন্য ব্যিহৃত প্রধান পেশ্রণ। এটি 

কুপক গেদনর প্রথে ধাি, শর্খাদন পিপভন্ন উিকরণ একপেত হদয় কুপকর কাোদো ততপর কদর। কুপক শিদস্ট্র 

সঠিক প্রস্তুপত কুপকর শটক্সচার, স্বাদ, আকার এিাং গুণোদনর জন্য অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

কুপক শিস্ট্ প্রস্তুত করার জন্য প্রধান উিকরণ: 

 

উিকরণ েপি িণনৃা 

োখন  
 

 

কুপক শিদস্ট্ োখন িা োজৃাপরন প্রধান 

উিকরণ পহদসদি ব্যিহৃত হয়, র্া কুপকর 

শটক্সচার নরে এিাং েচেদচ কদর শতাদল। 

পচপন  

 

সাদা পচপন িা ব্রাউন সুগার কুপকর রঙ এিাং 

স্বাদদক প্রভাপিত কদর; ব্রাউন সুগার কুপকর 

আর্দ্তৃা িাড়ায়। 

পডে  

 

পডে কুপকর গেন এিাং িাঁধনী েপি প্রদান 

কদর; কুপকর শটক্সচার এিাং গন্ধ উন্নত কদর। 

েয়দা  

 

েয়দা কুপকর কাোদো ততপর কদর এিাং 

কুপকর আকার িজায় রাখদত সাহায্য কদর। 

শিপকাং 

িাউডার / 

শিপকাং শসাডা  

 

কুপকর ফুদল ওোর জন্য প্রদয়াজনীয়, র্া 

কুপকদক নরে এিাং হালকা কদর শতাদল। 

অপতপরি ব্যিহাদর স্বাদ পতি হদত িাদর। 
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ভযাপনলা 

এদসি / 

অন্যান্য পেপষ্ট 

এদসি  

 

কুপকর স্বাদ উন্নত করদত ভযাপনলা এদসি িা 

অন্যান্য শলভার শর্েন িদিপর, চকদলট, 

নারদকল, িা িাদাে শর্াগ করা র্ায়। 

শতল  

 

পকছু কুপক শরপসপিদত োখন িা োজৃাপরদনর 

সাদথ শতল ব্যিহার হয়, র্া কুপকর আর্দ্তৃা 

এিাং শটক্সচার উন্নত কদর। 

 

 

কুপক শিস্ট্ ততপর করার প্রপিয়া: 

 

ধাি িণনৃা েপি 

১. োখন 

এিাং 

পচপন 

শেোদনা 

প্রথদে োখন এিাং 

পচপন একটি িাটিদত 

ভাদলাভাদি শেোদত 

হদি। োখন নরে হদল 

পচপন সহদজ শেোদনা 

র্ায় এিাং োখদনর 

পেশ্রণটি শফাোদলা হদয় 

র্াদি। 

 

২. পডে 

শর্াগ 

করা 

পডে এিাং ভযাপনলা 

এদসি শর্াগ কদর 

পেশ্রণটি ভাদলাভাদি 

একপেত করুন। পডদের 

শর্াগফল হল কুপকর 

আোদলা গেন এিাং 

শটক্সচার। 
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৩. েয়দা 

এিাং 

শিপকাং 

িাউডার 

শেোদনা 

েয়দা এিাং শিপকাং 

িাউডার/দসাডা আলাদা 

িাটিদত একপেত কদর 

ধীদর ধীদর োখন-

পচপন-পডে পেশ্রদণ শর্াগ 

করদত হদি। পেশ্রণটি 

একসাদথ শেোদনা 

প্রদয়াজন। 

 

৪. 

অপতপরি 

উিকরণ 

শর্াগ 

করা 

চকদলট পচিস, িাদাে, 

পকেপেে িা 

িেন্দেদতা উিকরণ 

শর্াগ করুন। এগুদলা 

কুপকর স্বাদ, রঙ এিাং 

শটক্সচারদক তিপচেযপূণ ৃ

কদর শতাদল। 

 

৫. শডা 

ততপর 

করা 

কুপক শডা প্রস্তুত হদল, 

তা শোট িল িা 

অন্যান্য আকৃপতদত 

রূিান্তপরত করুন। শডা 

খুি গরে হদল পফ্রদজ 

শরদখ োন্ডা করদত 

িাদরন। 

 

 

 

কুপক শিদস্ট্র গেন প্রভাি: 

 

▪ শটক্সচার: কুপক শিদস্ট্র পেশ্রণ সঠিকভাদি ততপর হদল, কুপক িাইদর েচেদচ এিাং পভতদর নরে 

থাদক। োখন এিাং পচপন সঠিক অনুিাদত হদল কুপক উঁচু এিাং ফুদল ওদে। 

▪ স্বাদ: েয়দা, পচপন, োখন এিাং অন্যান্য উিকরদণর ভারসাম্য কুপকর স্বাদ ততপর কদর। অপতপরি 

োখন কুপক নরে কদর, পচপন কুপকর পেষ্টতা ঠিক রাদখ এিাং শিপকাং িাউডার িা শসাডা কুপকদক 

পকছুটা উঁচু কদর। 

▪ গেন: কুপক শিস্ট্ সঠিকভাদি পেপশ্রত হদল, কুপক আকাদর ঠিক থাকদি। অতযপধক োখন িা পচপন 

কুপকর আকার পিির্সৃ্ত করদত িাদর। শতদলর ব্যিহার পকছু কুপক শডাদক েসৃণ কদর শতাদল। 
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কুপকজ শিস্ট্ েপি উিকরণ ব্যিহার 

Chocolate Paste 

(চদকাদলট শিস্ট্) 

 

চদকাদলট, োখন, 

েয়দা, পচপন, পডে 

চদকাদলট 

কুপকজ 

ততপর 

করদত 

ব্যিহৃত। 

Snickerdoodle 

(পস্নকারডুডল) 

 

েয়দা, পচপন, 

দারপচপন, োখন, 

পডে, শিপকাং শসাডা 

পেপষ্ট 

এিাং 

েসলাযুি 

কুপকজ 

ততপরদত 

ব্যিহৃত। 

Sugar Cookie 

(শুগার কুপকজ) 

 

েয়দা, পচপন, োখন, 

পডে, শিপকাং 

িাউডার 

সাধারণ 

পেপষ্ট 

কুপকজ 

ততপরর 

জন্য। 

Oatmeal/Oatmeal 

Raisin 

(ওটপেল/ওটপেল শরপসন) 

 

ওটপেল, েয়দা, 

পচপন, োখন, 

পকসপেস, পডে 

স্বাস্থযকর 

কুপকজ 

ততপরর 

জন্য 

ব্যিহৃত 

হয়। 

Peanut Butter 

(পিনাট িাটার) 

 

পিনাট িাটার, 

েয়দা, পচপন, োখন, 

পডে 

পিনাট 

িাটার 

কুপকজ 

ততপরদত 

ব্যিহৃত। 

Cake Batter (শকক 

ব্যাটার) 

 

শকক পেক্স, েয়দা, 

পচপন, োখন, পডে 

নরে ও 

পেপষ্ট 

কুপকজ 

ততপরর 

জন্য 

ব্যিহৃত 

হয়। 
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Brownie Batter 

(ব্রাউপন ব্যাটার) 

 

চদকাদলট, োখন, 

েয়দা, পচপন, পডে 

চদকাদলটি 

এিাং গা 

dark 

়় কুপকজ 

ততপরর 

জন্য। 

Milk Paste (পেল্ক 

শিস্ট্) 

 

দুধ, েয়দা, পচপন, 

োখন 

পেপষ্ট, 

নরে 

কুপকজ 

ততপরর 

জন্য। 
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সসলফ সেি (Self Check)- -4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. কুপক গেন প্রপিয়া কীভাদি হয়? 

উির:  

 

2. কুপক শডা ততপরর প্রধান উিকরণ কী কী? 

উির:  

 

3. কুপক শেপিাং কীভাদি করা হয়? 

উির:  

 

4. কুপক শিস্ট্ প্রস্তুত করার জন্য শকান উিকরণগুপল প্রদয়াজন? 

উির:  

 

5. কুপক শিদস্ট্র গেন কীভাদি প্রভাপিত হয়? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- -4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান 

 

1. কুপক গেন প্রপিয়া কীভাদি হয়? 

উির: কুপক গেন একটি সূক্ষ্ম পিজ্ঞান, শর্খাদন সঠিক উিকরদণর পেশ্রণ এিাং প্রপিয়া কুপকর শটক্সচার, স্বাদ 

এিাং আকৃপত পনধাৃরণ কদর। সঠিক উিকরণ ও প্রপিয়া কুপকর গুণোন পনধাৃরদণ গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

2. কুপক শডা ততপরর প্রধান উিকরণ কী কী? 

উির: কুপক শডা ততপরর জন্য োখন, পচপন, পডে, েয়দা এিাং শিপকাং িাউডার/শসাডা প্রধান উিকরণ পহদসদি 

ব্যিহৃত হয়। এরা কুপকর শটক্সচার এিাং গেন ততপর কদর। 

 

3. কুপক শেপিাং কীভাদি করা হয়? 

উির: কুপক শেপিাংদয়র জন্য শডাদক শোট শোট িল আকাদর গেন করা হয় িা কাটার শোল্ড ব্যিহার কদর 

পিদেষ আকৃপত ততপর করা হয়। এভাদি কুপকর আকৃপত পনধাৃরণ করা হয়। 

 

4. কুপক শিস্ট্ প্রস্তুত করার জন্য শকান উিকরণগুপল প্রদয়াজন? 

উির: কুপক শিস্ট্ প্রস্তুত করদত োখন, পচপন, পডে, েয়দা, শিপকাং িাউডার/শসাডা, ভযাপনলা এদসি এিাং 

অপতপরি উিকরণ শর্েন চদকাদলট পচিস িা িাদাে ব্যিহার করা হয়। 

 

5. কুপক শিদস্ট্র গেন কীভাদি প্রভাপিত হয়? 

উির: কুপক শিদস্ট্র সঠিক পেশ্রণ কুপকর শটক্সচার, স্বাদ এিাং আকাদর প্রভাি শফদল। োখন এিাং পচপন সঠিক 

অনুিাদত কুপক উঁচু, েচেদচ এিাং নরে হদয় ওদে। 
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টািেীট (Task Sheet)-4.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকদজর আকার ও আকৃপত প্রদান করুন 

কাটজি ্াম ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি কুম্পকটজি আকাি ও আকৃম্পত প্রদা্ করু্ 

কাটজি উটেশ্য কুপকর সঠিক আকার এিাং আকৃপত শদওয়া, র্াদত তা শিপকাংদয়র জন্য প্রস্তুত হয় এিাং 

ভাল ফলাফল িাওয়া র্ায়। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. কুপক শডা প্রস্তুত হওয়া ির, তা সঠিকভাদি োি ও আকার শদওয়ার জন্য প্রস্তুত 

থাকদত হদি। 

2. শডা েসৃণ এিাং নরে হওয়া উপচত, র্াদত সহদজ আকার শদওয়া র্ায়। 

3. শোট শোট িল ততপর কদর কুপক শেপিাং করদত হদি। আকার পনধাৃরদণ একটি োদির 

কাি ব্যিহার করা শর্দত িাদর। 

4. শেপিাং করার সেয় শডা খুি শিপে পচিদক না র্ায়, এেনভাদি আোদলা থাকদত হদি। 

5. কুপক শেি শদওয়ার ির, তা শিপকাং শেদত সঠিকভাদি িসান। কুপকর েদে একটু 

জায়গা থাকদত হদি র্াদত তারা শিক হওয়ার সেয় এদক অিদরর সাদথ লাগদি না। 

6. প্রপতটি কুপকর শেি একরকে রাখা উপচত র্াদত প্রপতটি কুপক সোনভাদি শিক হয়। 

7. কুপক শেি শদওয়ার ির, ওদভদন শঢাকাদনার পূদি,ৃ শেটি সঠিকভাদি শসট করা এিাং 

প্রস্তুত থাকা প্রদয়াজন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 4.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকদজর 

আকার ও আকৃপত প্রদান করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 কুপক কাটার পিস ১ 

2 োদির কাি পিস ১ 

3 েযাটুলা পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 শিপকাং শে পিস ২ 

2 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 োখন শকপজ ০.৫ 

4 পডে পিস ২ 

5 চকদলট পচি শকপজ ০.২৫ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৫ : কুকিস সবি িরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. ওখভন পণ্য সেকসকফখিিন অনুর্ায়ী সবকিং জনর্ পকরোকলত হখয়খছ 

2. োদ্য কনরাপত্তা এবং  াখনর প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী কুকিজ সবি িরা হখয়খছ 

3. ি  সবিি বা সবকি সবিি পণ্য কেকিত িরা এবং সংখিািন িরা হখয়খছ 

4. স্টী  ইনখজিিন প্রযুকি ব্যবহার িখর সবকিং পর্খৃবক্ষণ িরা হখয়খছ: 

5. রঙ, েিেখি, আকৃকত এবং আিাখরর র্াোই িখর সবকিং মূল্যায়ন িরা 

হখয়খছ 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. ওখভন কপ্রকহটিং 

2. ওখভন সবি িরার জন্য োকলত করা 

3. কুকিজ সবি িরা 

4. পিপভন্ন প্রিাখরর কুকি পশণ্যর জন্য সবকিং প্যারাপেটার 

5. কে সবিি বা সবকি সবিি পখণ্যর 

6. সবকিং প্রকক্রয়া পর্খৃবক্ষণ িরা 

7. রঙ, েিেখি, আকৃকত এবং আিাখরর অকভন্নতা। 

এপিপভটি/টাি/জি 1. ডিদেই ল ধা প অনুস রন  কদর  কুম্পকজ বেক করু্ 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৫ : কুকিস সবি িরা 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “কুকিস সবি িরা” সিোর উপিরণ 

প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন কিট 5 : কুকিস সবি িরা 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট 5 -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 5 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

জিেীট-5.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকজ শিক করুন 
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) ৫ : কুকিস সবি িরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

ব্যাখ্য া করদ ত , ব ণ নৃ া করদ ত  ও তথ্য গু দল া কাদ জ প্রদয় াগ কর দ ত পার দব-  

 

 

5.1. ওখভন কপ্র কহটিং 

5.2. ওখভন সবি িরার জন্য োকলত িরা 

5.3. কুকিজ সবি িরা 

5.4. কভকভন্ন  প্রিাখরর কুকি পখণ্যর জন সবকিং ্ র্ারাকসটার 

5.5. ি  সবিি বা সবকি সবিি পখগ্যর 

5.6. সবকিং প্রকক্রয়া পর্খৃবক্ষণ িরা 

5.7. রঙ, েিেখি, আকৃকত এবং আিাখরর অকভন্নতা। 

 

 

5.1. ওদভন পপ্র পহটিাং 

 

ওদভন পপ্রপহটিাং হল রান্নার পূদি ৃওদভনটিদক পনপদষৃ্ট তািোোয় গরে করা, র্াদত রান্নার প্রপিয়া সঠিকভাদি 

শুরু হদত িাদর। পিদেষ কদর কুপকজ শিক করার শক্ষদে, পপ্রপহটিাং গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ কুপক র্পদ পনপদষৃ্ট 

তািোোয় রান্না না হয়, তদি তা সঠিকভাদি শিকদি না। 
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ধািসমূহ: 

1. ওদভন চালু করা: প্রথদে, ওদভনটিদক চালু করুন। এটি গ্যাস িা ইদলকপেক উভয় ধরদনর হদত 

িাদর। 

2. প্রথদে তািোো পনধাৃরণ করুন: কুপকজ শিক করার জন্য সাধারনত ১৭৫°C (৩৫০°F) 

তািোো পনধাৃরণ করা হয়। তদি, আিপন শর্দকাদনা পনপদষৃ্ট শরপসপি অনুর্ায়ী তািোো শসট করদত 

িাদরন। 

3. ওদভন পপ্রপহটিাং শুরু করুন: তািোো সঠিকভাদি পনধাৃরণ করার ির, ওদভনটি পপ্রপহট করার জন্য 

১০-১৫ পেপনট অদিক্ষা করুন। এই সেদয়র েদে ওদভনটি পনপদষৃ্ট তািোোয় শি ুঁোদি। পপ্রপহটিাং 

শেষ হওয়ার িরই কুপক শিক করার জন্য প্রস্তুত হদয় র্াদি। 

4. তািোো িরীক্ষা করা: পপ্রপহটিাংদয়র সেয়, অদনক সেয় ওদভদনর পভতদর একটি তািোো প্রদেকৃ 

থাদক। এদত আিপন পনপিত হদত িাদরন শর্ ওদভন সঠিক তািোোয় শি ুঁদেদে। 

 

5.2. ওদভন শিক করার জন্য চাপলত করা 

ওশভন শিপকাংদয়র জন্য সঠিকভাদি শসট করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ সঠিক তািোো এিাং সঠিক সেয় 

অনুর্ায়ী শিপকাং না হদল খািাদরর গেন, রঙ এিাং শটক্সচার সঠিকভাদি হয় না। এই ধাদি ওদভন চালু করার 

ির সঠিক শিপকাং প্যারাপেটারগুপলর অনুসরণ করা হয় র্াদত কুপক িা অন্যান্য শিকড িণ্য সঠিকভাদি 

প্রস্তুত হয়। 

 

 

ধািসমূহ: 

 

1. ওদভন প্রস্তুত করা: প্রথদে, পনপিত করুন শর্ ওদভনটি িপরষ্কার এিাং প্রস্তুত আদে। র্পদ শকাদনা 

খািার িা েয়লা থাদক, তা িপরষ্কার কদর পনন, র্াদত রান্নার সেয় শকাদনা সেস্যা না হয়। 

2. ওদভদনর তািোো শসট করা: কুপক শিক করার জন্য সাধারনত ১৭৫°C (৩৫০°F) তািোো 

ব্যিহৃত হয়। পকন্তু, পিপভন্ন ধরদনর কুপকর জন্য তািোো পভন্ন হদত িাদর। উদাহরণস্বরূি: 
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o চদকাদলট পচি কুপক: ১৭৫°C (৩৫০°F) 

o শসাফট কুপক: ১৮০°C (৩৫৬°F) 

o পিপে কুপক: ১৭৫°C (৩৫০°F) 

3. ওদভন পপ্রপহটিাং: 

ওদভন চালু করার ির, পপ্রপহটিাং পনপিত করুন। পপ্রপহটিাংদয়র সেয় সাধারণত ১০-১৫ পেপনট 

অদিক্ষা করদত হয়, র্াদত ওদভন সঠিক তািোোয় শি ুঁদে। 

4. প্যান সঠিকভাদি সাজাদনা: 

কুপক শডা িা পেশ্রণ প্যাদন সঠিকভাদি সাজাদনা উপচত। প্যাদন কুপক শডাগুপলদক সোনভাদি 

েপড়দয় পদন এিাং ির্াৃপ্ত দূরত্ব শরদখ সাজান, র্াদত তারা এদক অিদরর সাদথ পেদে না র্ায়। 

5. শিপকাং শুরু করা: 

ওদভনটি পপ্রপহট হদয় শগদল, কুপক প্যানটি ওদভদন রাখুন। োঝাপর র যাক ব্যিহার করা ভাল, 

কারণ এদত তাি সোনভাদি প্রপতটি কুপক ির্নৃ্ত শি ুঁোদি। 

6. সঠিক সেয় পনধাৃরণ: 

কুপক শিক করদত সাধারণত ১০-১৫ পেপনট সেয় লাদগ। তদি, সেয় কুপকর ধরন এিাং আকাদরর 

ওির পনভরৃ কদর সােঞ্জস্য করা শর্দত িাদর। কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল হদল এিাং শভতদরর 

অাংে নরে হদল, এটি সঠিকভাদি শিক হদয় শগদে িদল ধরা হয়। 

7. ওদভদনর দরজা খুদল ির্দৃিক্ষণ করা: 

শিপকাংদয়র োঝাোপঝ সেদয়, কুপকর অগ্রগপত ির্দৃিক্ষণ করুন। ওদভদনর দরজা খুি শিপে 

শখালার প্রদয়াজন শনই, তদি ৭-৮ পেপনট ির ির কুপকর রঙ এিাং আকার ির্দৃিক্ষণ করা শর্দত 

িাদর। 

5.3. কুপকজ শিক করা 

 

কুপক শিক করার প্রপিয়া একটি সুপনপদষৃ্ট এিাং সঠিক িদ্ধপত অনুসরণ করা প্রদয়াজন র্াদত কুপক সঠিকভাদি 

শিক হদয় আদে ৃআকার, শটক্সচার এিাং স্বাদ িায়। এই প্রপিয়া কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল হওয়া এিাং 

শভতদরর অাংে নরে থাকার জন্য গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

ধািসমূহ: 

1. কুপক শডা প্রস্তুপত: প্রথদে কুপক শডা িা পেশ্রণ 

প্রস্তুত করুন। এটি োখন, পচপনর িপরোণ, েয়দা, 

শিপকাং িাউডার, স্যাচাপরন িা চকদলট পচি, 

পকাংিা শকাদনা অপতপরি উিকরণ পদদয় ততপর 

করা হয়। কুপক শডা প্রস্তুত করার ির, পেশ্রণটি 

সঠিকভাদি পেপেদয় পনন র্াদত শকাদনা গুুঁড়া িা 

িন্ধ হদয় র্াওয়া উিাদান না থাদক।  
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2. প্যান প্রস্তুত করা: কুপক প্যাদন পপ্রপহদটড 

ওদভদনর তািোোর জন্য প্যাদন শিপকাং শিিার 

িা পসপলকন ম্যাট ব্যিহার করুন র্াদত কুপক 

প্যান শথদক সহদজ উদে আদস এিাং শিাড়া না 

হয়। প্যাদন কুপক শডা রাখার জন্য র্দথষ্ট জায়গা 

রাখুন র্াদত কুপক এদক অিদরর সাদথ পেদে না 

র্ায়। সাধারণত কুপক গুপলদক ৫ শসপন্টপেটার (২ 

ইপি) দূরদত্ব রাখা হয়। 

 

3. ওদভদন কুপক রাখুন: কুপক প্যানটি পপ্রপহদটড 

ওদভদন রাখুন। সাধারণত কুপক শিক করদত ১০-

১৫ পেপনট সেয় লাদগ, তদি এটি কুপকর প্রকার 

ও আকাদরর উির পনভরৃেীল। র্পদ কুপকর 

িাইদরর অাংে শসানাপল এিাং হালকা িাদােী হয় 

এিাং পভতদরর অাংে নরে থাদক, তদি বুঝদত 

হদি কুপক ঠিকেদতা শিক হদয়দে।  

4. ওদভদনর তািোো েপনটর করা: কুপক শিক 

হওয়ার সেয়, ওদভদনর তািোো েপনটর 

করুন। কুপক র্পদ খুি তাড়াতাপড় পুদড় র্ায় িা 

আন্ডারদিক হদয় র্ায়, তদি তািোো সােঞ্জস্য 

করদত হদি। র্পদ খুি তাড়াতাপড় শসানাপল হয়, 

তদি তািোো পকছুটা কোন। 

 

5. কুপক ির্দৃিক্ষণ করুন: শিপকাংদয়র প্রথে ৮-

১০ পেপনট ির কুপক ির্দৃিক্ষণ করুন। র্পদ 

কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল হদয় ওদে এিাং 

কুপক প্যান শথদক সহদজ উদে আদস, তদি এটি 

শিক হদয় শগদে। তদি, র্পদ কুপক েীতল হওয়া 

ির্নৃ্ত আদরা পকছুটা সেয় লাগদল, শসগুপলর 

সতকৃভাদি শচক করুন। 

 

6. ওদভন শথদক কুপক শির করা: কুপক র্খন 

শসানাপল রঙ ধারণ করদি এিাং প্রাদন্ত 

দৃশ্যোনভাদি েি হদয় র্াদি, তখন ওদভন 

শথদক শির কদর োন্ডা হদত পদন। কুপকর পভতর 

পকছুটা নরেতা থাকদি র্া োন্ডা হওয়া ির 

আদরা দৃঢ় হদয় র্াদি। 
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7. কুপক োন্ডা করা: কুপক ওদভন শথদক শির 

করার ির, প্যাদন পকছু সেয় োন্ডা হদত পদন 

এিাং তারির কুপলাং র যাদক স্থানান্তর করুন। এদত 

কুপক পনদজদক পনপদষৃ্ট আকাদর প্রপতপষ্ঠত করদত 

সাহায্য িায় এিাং সঠিক শটক্সচার িাওয়া র্ায়। 

 

 

5.4. কবপভন্ন  প্রকাদরর কুপক িদণ্যর জন শিপকাং প্যারাপেটার 

কুপকর প্রকার অনুর্ায়ী শিপকাং প্যারাপেটার (দর্েন তািোো এিাং সেয়) িপরিপততৃ হয়। কুপকর ধরন ও 

উিকরদণর পভপিদত, সঠিক তািোো এিাং শিপকাং সেয় অনুসরণ করা গুরুত্বপূণ।ৃ এটা কুপকর শটক্সচার, রঙ 

এিাং গেন সঠিকভাদি শিদত সহায়তা কদর। পনদচ পকছু সাধারণ কুপকর প্রকার এিাং তাদদর শিপকাং 

প্যারাপেটার শদওয়া হদলা: 

 

কুপকর 

নাে 

তািোো শিপকাং 

সেয় 

শিপকাং পনদদেৃনা 

চকদলট 

পচি কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

১০-১২ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে হালকা শসানাপল হদল এিাং পভতদরর অাংে 

নরে থাকদল সঠিকভাদি শিক হদয়দে। 

সুগার 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

৮-১০ 

পেপনট 

হালকা শসানাপল রঙ ধারণ কদর এিাং িাইদরর অাংে একটু 

পিপে হয়। শিপে িাদােী হদল আরও কে সেয় শিক করুন। 

ওদিরা 

কুপক 

১৬৫°C 

(৩৩০°F) 

১২-১৫ 

পেপনট 

শভতর নরে এিাং িাইদরর অাংে েি ও শসানাপল হদয় র্ায়। 

সঠিক নরে শটক্সচার শিদত পকছুটা শিপে সেয় পনদত হদত 

িাদর। 

পিপে 

কুপক 

১৮০°C 

(৩৫৬°F) 

১২-১৫ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে শসানাপল এিাং পিপে হদি। সঠিক শসানাপল 

রঙ শিদত এিাং শভতদরর অাংে শুপকদয় না র্াওয়ার জন্য 

সেদয়র প্রপত েদনাদর্াগ পদন। 

োখন 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

১০-১২ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে পিপে এিাং শভতদরর অাংে নরে থাদক। 

শসানাপল হদয় শগদল দ্রুত ওদভন শথদক শির করুন র্াদত 

অপতপরি শিক না হয়। 

শলেন 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

১০-১২ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে শসানাপল হদয় উেদল এিাং শভতদরর অাংে নরে 

থাকদল কুপক সঠিকভাদি শিক হদয় শগদে। 

পজঞ্জার 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

১০-১২ 

পেপনট 

েসলাদার স্বাদদর এিাং িাইদরর অাংে ডাকৃ রঙ ধারণ কদর। 

শসানাপল িাদােী হদল ওদভন শথদক শির করুন। 

স্যান্ডউইচ 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

৮-১০ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে শসানাপল এিাং পিপে, পকন্তু শভতদরর অাংে 

নরে থাদক। িদর দুটি কুপক পনদয় স্ট্াফ করুন। 

 

5.5. কে শিকড িা শিপে শিকড িদগ্যর 

কুপক িা শিকড িণ্য শিক করার সেয় সঠিক তািোো এিাং সেয় অনুসরণ না করদল িণ্যটি কে শিকড 

(Under-baked) অথিা শিপে শিকড (Over-baked) হদত িাদর। এই দুই অিস্থাই কুপকর 

গুণগত োন এিাং স্বাদদ প্রভাি শফদল। পনদচ কে শিকড এিাং শিপে শিকড িদণ্যর তিপেষ্টয এিাং শসগুপল 

শথদক কীভাদি এড়াদনা র্ায়, তা আদলাচনা করা হদলা। 
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কে শিকড (Under-baked) িণ্য 

কে শিকড িণ্য সাধারণত সেয় িা তািোো কে হওয়ায় সম্পূণভৃাদি শিদকপন। এর ফদল কুপক িা 

অন্যান্য িণ্য পভতদর কাঁচা িা নরে থাকদত িাদর। 

 

কে শিকড িদণ্যর তিপেষ্টয: 

 

K. শভতদরর অাংে কাঁচা: কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল হদত িাদর, পকন্তু পভতদরর অাংে নরে, 

আোদলা এিাং কাঁচা থাদক। 

L. সাধারণভাদি নরে শটক্সচার: কুপক িা িণ্যটি িাইদরর পদদক পকছুটা েি হদলও শভতদরর অাংে 

নরে এিাং আোদলা থাদক। এেন িণ্য মুদখ সহদজ শভদঙ র্ায় না এিাং পগদল খাওয়া কঠিন হদত 

িাদর। 

M. স্বাদদ িপরিতনৃ: কে শিকড িণ্য পকছুটা অপ্রস্তুত িা কাঁচা স্বাদ পদদত িাদর, র্া শখদত অস্বপস্তকর 

হদত িাদর। 

N. আকৃপতর সেস্যা: িণ্যটি সঠিক আকাদরর না হদয় পকছুটা পিকৃত হদত িাদর। 

 

কে শিকড িণ্য এড়াদনার উিায়: 

 

▪ তািোো সঠিকভাদি পনয়ন্ত্রণ করুন: তািোো খুি কে হদল শিপকাং প্রপিয়া সম্পূণ ৃহদি না। 

সঠিক তািোোয় শিক করার জন্য ওদভন পপ্রপহটিাং পনপিত করুন। 

▪ শিপকাং সেয় র্থার্থভাদি পনধাৃরণ করুন: কুপকর ধরন অনুর্ায়ী শিপকাং সেয় পুদরাপুপর োনদত 

হদি। সাধারণত কুপক শিক করদত ১০-১৫ পেপনট সেয় লাদগ, তদি পনপদষৃ্ট শরপসপি অনুসরণ করা 

উপচত। 

▪ অভযন্তরীণ শটিাদরচার িরীক্ষা করুন: একটি শটিাদরচার শগজ ব্যিহার কদর কুপকর শভতদরর 

তািোো িরীক্ষা করুন, র্া পনপিত করদত সাহায্য করদি শর্ কুপক ঠিকেদতা শিক হদয়দে। 

 

শিপে শিকড (Over-baked) িণ্য 

 

শিপে শিকড িণ্য অপতপরি তািোো িা দীঘ ৃশিপকাং সেদয়র কারদণ অপতপরি শুপকদয় এিাং পুদড ়র্ায়। 

এদত কুপকর িাইদরর অাংে অপতপরি েি, শুকদনা িা শিাড়া হদয় শর্দত িাদর। 

 

শিপে শিকড িদণ্যর তিপেষ্টয: 

 

K. অপতপরি েি ও শুকদনা: কুপকর িাইদরর অাংে অপতপরি েি এিাং কড় কড়া হদয় র্ায়। 

শভতদরর অাংেও খুি শিপে শুপকদয় র্ায় এিাং নরে থাদক না। 

L. দীঘ ৃশিপকাং সেয়: শিপে শিকড কুপক অদনক সেয় ধদর ওদভদন থাদক এিাং তাদদর িাইদরর অাংে 

কাদলা িা শিাড়া হদত শুরু কদর। 

M. স্বাদদ িপরিতনৃ: শিপে শিকড কুপক স্বাদদ পতি িা শিাড়া হদত িাদর, র্া কুপকর আসল স্বাদ শথদক 

আলাদা হয়। এটি শখদত একটু খারাি লাগদত িাদর। 
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N. আকৃপতর িপরিতনৃ: অপধক সেয় শিক করার ফদল কুপক িা িণ্যটি খুি শোট হদয় শর্দত িাদর 

এিাং এর আকার িপরিপততৃ হদত িাদর। 

 

শিপে শিকড িণ্য এড়াদনার উিায়: 

 

▪ শিপকাং সেয় ঠিকেদতা োনুন: শিপকাং সেয় পনধাৃরদণ খুি সতকৃ থাকদত হদি। অপতপরি সেয় 

শিক করদল কুপক িা অন্যান্য িণ্য শুপকদয় র্াদি। 

▪ ওদভদনর তািোো সঠিকভাদি শচক করুন: ওদভদনর তািোো অপতপরি শিদড় শগদল, খািার খুি 

দ্রুত শিাদড় র্াদি। এজন্য তািোো পনয়ন্ত্রদণ রাখুন। 

▪ প্যাদনর অিস্থান: প্যাদন কুপক খুি কাোকাপে রাখা উপচত না, কারণ এদক অিদরর সাদথ পেপলত 

হদয় ভাদলাভাদি শিক হয় না এিাং োদঝর অাংদে তাি কে শি ুঁোয়। এর ফদল িণ্য অপতপরি 

শিক হদয় শর্দত িাদর। 

 

5.6. শিপকাং প্রপিয়া ির্দৃিক্ষণ করা 

শিপকাং একটি সূক্ষ্ম প্রপিয়া, শর্খাদন সঠিক সেয় এিাং তািোোর েদে সােঞ্জস্য িজায় রাখা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 

শিপকাং প্রপিয়া ির্দৃিক্ষণ করা পনপিত কদর শর্ কুপক িা অন্যান্য শিকড িণ্য সঠিকভাদি প্রস্তুত হদচ্ছ এিাং 

রান্নার প্রপতটি ধাি সঠিকভাদি হদচ্ছ। 

 

 

শিপকাংদয়র সেয় লক্ষয রাখার পকছু গুরুত্বপূণ ৃিদ্ধপত এিাং উিায়: 

 

শিপকাং প্রপিয়া ির্দৃিক্ষদণর ধািসমূহ: 

 

K. ওদভদনর তািোো শচক করা: প্রথদেই, ওদভদনর তািোো পনপিত করা প্রদয়াজন। তািোো র্পদ 

সঠিক না হয়, তদি কুপক িা িণ্য সঠিকভাদি শিক হদি না। পকছু ওদভন তািোো সঠিকভাদি শদখাদত 

নাও িাদর। তাই, একটি ওদভন থাদোৃপেটার ব্যিহার করা শর্দত িাদর র্াদত সঠিক তািোো িাওয়া 

র্ায়। 
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L. শিপকাং সেয় ির্দৃিক্ষণ: পনপদষৃ্ট শিপকাং সেয় ির ির কুপকর অগ্রগপত িরীক্ষা করুন। পকছু কুপক প্রথদে 

ঠিকেদতা শিক হদত িাদর, পকন্তু অপতপরি সেয় শিক করদল তারা শুপকদয় িা শিাড়া হদয় শর্দত 

িাদর। Timer ব্যিহার কদর সঠিক সেয় শেদন চলুন এিাং সেদয়র েদে কুপক িা িণ্য ির্দৃিক্ষণ 

করুন। 

M. ওদভদনর দরজা শখালার সেয়: খুি শিপে সেয় ির ির ওদভদনর দরজা শখালা উপচত নয়, কারণ এদত 

তািোো কদে র্াদি এিাং শিপকাং প্রপিয়া ব্যাহত হদত িাদর। তদি, কুপকর অিস্থা ির্দৃিক্ষণ করদত 

দরজা শখালার প্রদয়াজন হদত িাদর। ৭-৮ পেপনট ির ির কুপক িা শিকড িণ্য িরীক্ষা করুন র্াদত 

আিপন বুঝদত িাদরন তা সঠিকভাদি শিকদে পক না। 

N. কুপকর রঙ ির্দৃিক্ষণ: কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল রঙ ধারণ করদল এিাং এর প্রান্তগুদলা একটু েি 

হদল, তখন কুপক প্রায় প্রস্তুত হদয় র্ায়। তদি, পকছু কুপক পকছুটা শিপে সেয় নরে থাকদত িাদর। 

কুপকর রঙ খুি dark রদঙ িপরণত হদল, এটি শিপে শিকড হদয় শগদে। অতএি, তািোো এিাং 

সেদয়র প্রপত েদনাদর্াগ পদন। 

O. কুপকর গেন িরীক্ষা করা: কুপক শিক হদত শুরু করার ির, তার গেন (আকৃপত) ির্দৃিক্ষণ করুন। 

সঠিকভাদি শিক হওয়া কুপকর িাইদরর অাংে পিপে এিাং পভতদরর অাংে পকছুটা নরে থাকদত হদি। 

িণ্যটি র্পদ খুি েি িা অস্বাভাপিকভাদি শভদঙ র্ায়, তাহদল এটি অপতপরি শিক হদয়দে। 

P. শটিাদরচার শগজ ব্যিহার করা: পকছু কুপকর শভতদরর অাংদের তািোো িরীক্ষা করদত একটি 

তািোো শগজ ব্যিহার করুন। এর োেদে পনপিত হদত িারদিন শর্ পভতদরর অাংে সঠিকভাদি শিক 

হদয়দে পক না। উদাহরণস্বরূি, চকদলট পচি কুপক র্পদ ৯০-৯৫°C তািোোয় শি ুঁোয়, তদি তা 

সঠিকভাদি শিক হদয়দে িদল ধদর শনওয়া র্ায়। 

Q. সুগন্ধ এিাং স্বাদ িরীক্ষা করা: শিপকাং প্রপিয়া চলাকালীন, সুগন্ধ খুি গুরুত্বপূণ ৃএকটি লক্ষণ। কুপক িা 

অন্যান্য শিকড িদণ্যর সুগন্ধ আিনাদক জানান পদদত িাদর শর্ শসগুপল সঠিকভাদি শিক হদচ্ছ পক না। 

শিপকাংদয়র শেষ মুহূদত,ৃ িণ্যটি োন্ডা হদয় র্াওয়ার ির, স্বাদ িরীক্ষা করুন। অপতপরি পতিতা িা 

শিাড়া স্বাদ শিপকাংদয়র সেয় অপতপরি হওয়া পনদদেৃ কদর। 

 

5.7. রঙ, চকচদক, আকৃপত এিাং আকাদরর অপভন্নতা। 

 

 কুপক িা অন্যান্য শিকড িদণ্যর রঙ, চকচদক, আকৃপত এিাং আকাদরর অপভন্নতা সঠিকভাদি শিপকাংদয়র 

প্রোণ পহদসদি কাজ কদর। এই সি তিপেষ্টয িদণ্যর গুণগত োন পনপিত করদত সাহায্য কদর এিাং িণ্যটির 

উিস্থািন ও স্বাদদও িড় ভূপেকা রাদখ। পনদচ এই চারটি গুরুত্বপূণ ৃপদক সিদকৃ পিস্তাপরত আদলাচনা করা 

হদলা: 
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K. রঙ (Color) 

রঙ কুপক িা িদণ্যর প্রস্তুপতর অন্যতে প্রধান লক্ষণ। এটি কুপকর সঠিকভাদি শিক হওয়ার 

পনদদেৃক। র্থার্থ তািোোয় এিাং সেদয়র েদে শিক করা কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল, 

হালকা িাদােী িা লালদচ রঙ ধারণ কদর। অপতপরি শিক করদল কুপকর রঙ গা dark হদয় 

শর্দত িাদর, এিাং কে শিক করদল এটি হালকা থাদক, এেনপক পভতদর কাঁচা হদয় শর্দত িাদর। 

 

সঠিক রদঙর তিপেষ্টয: 

• শসানাপল িা হালকা িাদােী রঙ: সাধারণত একটি ভাদলা শিকড কুপকর িাইদরর অাংে 

শসানাপল িা হালকা িাদােী রঙ ধারণ কদর। 

• একই রদঙর অভযন্তরীণ অাংে: পভতদরর অাংেও সঠিকভাদি শসানাপল রঙ ধারণ কদর 

এিাং নরে থাদক। 

 

শিপকাং প্রপিয়া ির্দৃিক্ষণ 

• কুপক িা িদণ্যর রঙ ১০-১২ পেপনট ির শচক করুন। র্খন িাইদরর অাংে শসানাপল হদয় 

আদস এিাং পকছুটা েি হয়, তখন এটি সঠিকভাদি শিক হদয়দে। 

 

L. চকচদক (Shine) 

কুপকর উির চকচদক ভাি একটি গুরুত্বপূণ ৃ সূচক র্া কুপকর সঠিকভাদি প্রস্তুত হওয়ার কথা 

জানায়। এটি সাধারণত োখন, পচপন অথিা চদকাদলট এর উিপস্থপতর কারদণ ঘদট, র্া কুপকর 

িাইদরর অাংদে চকচদক এিাং েসৃণ স্তর ততপর কদর। 

 

চকচদক িদণ্যর তিপেষ্টয: 

• কুপকর উির চকচদক স্তর সাধারণত সুস্বাদু এিাং েসৃণ পফপনপোং প্রাপ্ত হয়। 

• চকচদক কুপক শদখদত আরও আকষণৃীয় এিাং সুস্বাদু েদন হয়, এিাং এটি িদণ্যর 

উিস্থািন আরও উন্নত কদর। 

 

শিপকাংদয়র সেদয় লক্ষয রাখা: 

• সঠিক শিপকাং তািোো এিাং সেয়: শিপে তািোোয় শিক করদল চকচদক ভাি কে 

হদত িাদর। সঠিক তািোোয় শিক করা উপচত র্াদত কুপকর উির চকচদক স্তর 

ভাদলাভাদি ফুদট ওদে। 

• সঠিক উিকরদণর ব্যিহার: োখন িা পেপষ্ট পসরাি ব্যিহার করদল চকচদক এিাং 

আকষণৃীয় প্রভাি িাওয়া র্ায়। 
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M. আকৃপত (Shape) 

কুপক িা শিকড িদণ্যর আকৃপত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ আকৃপতর সাদথ সিপকৃত থাদক তার প্রস্তুপত 

এিাং োন। অপতপরি সেয় শিক করদল কুপকর আকৃপত পিকৃত হদত িাদর, আিার কে শিক 

করদল আকৃপত সঠিকভাদি দাঁড়ায় না। কুপকর আকার সোন না হদল, তাদদর শিক হওয়ার 

সেদয়ও সেস্যা হদত িাদর। 

 

সঠিক আকৃপতর তিপেষ্টয: 

• কুপকর আকৃপত এক ধরদনর শগালাকার িা িগাৃকার িা প্রস্থদচ্ছদ (desired 

shape) পনভরৃ কদর। তদি শসগুপলর আকৃপত সোন এিাং সুন্দরভাদি দাঁপড়দয় থাকদত 

হদি। 

• কুপকর আকার প্রাকৃপতক এিাং শকানওভাদি অস্বাভাপিক িা পিকৃত হওয়া উপচত নয়। 

এর আকার সাধারণত 3-4 শসপন্টপেটার িপরপধর েদে হদয় থাদক। 

 

আকৃপতর সঠিকতা: 

• কুপকর আকার পনপিত করার জন্য, শডা (dough) একপেত করার সেয় এটি 

সোনভাদি ভাগ করদত হদি। প্রপতটি কুপকর আকার এিাং িপরোণ একই হদত হদি। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ৫ : কুকিস সবি িরা 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. ওদভন পপ্রপহটিাং কী?  

উির:  

 

2. কুপক শিক করার সঠিক তািোো কী?  

উির:  

 

3. কুপক শিক করার সেয় কতটুকু ির্দৃিক্ষণ করা উপচত?  

উির:  

 

4. কে শিকড কুপকর তিপেষ্টয কী?  

উির:  

 

5. শিপে শিকড কুপকর তিপেষ্টয কী?  

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৫ : কুকিস সবি িরা 

 

 

1. ওদভন পপ্রপহটিাং কী?  

উির: ওদভন পপ্রপহটিাং হল রান্নার পূদি ৃওদভনটিদক পনপদষৃ্ট তািোোয় গরে করা, র্া রান্নার প্রপিয়া সঠিকভাদি 

শুরু করদত সাহায্য কদর। কুপক শিক করার শক্ষদে এটি অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

2. কুপক শিক করার সঠিক তািোো কী?  

উির: কুপক শিক করদত সাধারনত ১৭৫°C (৩৫০°F) তািোো ব্যিহার করা হয়, তদি পকছু কুপকর জন্য 

তািোো পভন্ন হদত িাদর। 

 

3. কুপক শিক করার সেয় কতটুকু ির্দৃিক্ষণ করা উপচত?  

উির: কুপক শিক করার সেয় ৭-৮ পেপনট ির ির রঙ এিাং আকার ির্দৃিক্ষণ করুন র্াদত সঠিকভাদি শিক 

হদচ্ছ পকনা পনপিত করা র্ায়। 

 

4. কে শিকড কুপকর তিপেষ্টয কী?  

উির: কে শিকড কুপকর পভতদরর অাংে নরে ও আোদলা থাদক এিাং িাইদরর অাংে শসানাপল হদত িাদর, পকন্তু 

এটি পুদরাপুপর শিদকপন। 

 

5. শিপে শিকড কুপকর তিপেষ্টয কী?  

উির: শিপে শিকড কুপকর িাইদরর অাংে অপতপরি েি, শুকদনা এিাং শিাড়া হদত িাদর, এিাং এর স্বাদ পতি 

হদয় শর্দত িাদর। 
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জিেীট (Job Sheet) -5.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকজ শিক করুন 

 

কাদজর নাে পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকজ শিক করুন 

কাদজর উদেশ্য কুপকজদক সঠিক তািোোয় শিক কদর শসানাপল রঙ ও নরে শটক্সচার ততপর করা। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. কনরাপদ িাখজর জন্য প্রখয়াজনীয় ব্যকিগত সুরক্ষা সরঞ্জা  (কপকপই) পরুন। 

2. প্রথদে ওদভন ১৮০°C (৩৫০°F) তািোোয় পপ্রপহট করদত হদি। 

3. কুপক শডা প্রস্তুত হদয় শগদল, কুপকর আকার শদওয়ার ির, শসগুদলা শিপকাং শেদত 

রাখুন। 

4. প্রপত কুপকর েদে ১ ইপি ফাঁকা রাখা উপচত র্াদত তারা এদক অিদরর সাদথ লাগদি 

না। 

5. শিপকাং শেদত শিপকাং শিিার িা পসপলকন পেট ব্যিহার করুন, র্াদত কুপক শলদগ না 

র্ায়। 

6. কুপক শে ওদভদন ঢুপকদয় ১০-১২ পেপনট শিক করুন। কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল 

হদয় উেদি এিাং পভতদরর অাংে নরে থাকদি। 

7. সেদয়র ওির েদনাদর্াগ পদন র্াদত কুপক শিপে না শিাদড়। 

8. শিপকাং শেদষ কুপক শে শথদক শির কদর পকছু সেয় োন্ডা হদত পদন। এরির, কুপক 

গুদলাদক একটি কুপলাং র্াৃদকর ওির রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 5.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকজ শিক 

করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  

িে পিপিই এর নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  সহয়ারখনট োবার কনরাপত্তার  ান অনুর্ায়ী কপস 1 

2.  এপ্রন পাকন প্রকতখরািি, পকরষ্কারখর্াগ্য কপস 1 

3.  হযান্ড গ্লাভস এিবার ব্যবহারখর্াগ্য, োবার সগ্রি সজাড়া 1 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস  

িে টুলস এর নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  েযাচুলা কসকলিন বা রাবার কপস 1 

2.  কুকিস োন্সফার টুল কসকলিন বা রাবার কপস 1 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইপখ ন্টস 

িে নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  
ওখভন তবদুযকতি, তাপ াত্রা কনয়ন্ত্রণখর্াগ্য কপস 1 

2.  
কুকলং র্াৃি স টাল, কবকভন্ন সাইজ কপস 2 

 

 

প্রখয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  কুকিখসর োক র প্রস্তুত, আিার ও আকৃকত সদওয়া সিকজ 1 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন িরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. কুকিজ পণ্যগুকল সরকসকপ  ানদন্ড অনুর্ায়ী অর্থবা এন্টারপ্রাইজ  ান 

এবং/অর্থবা গ্রাহখির প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর সলপ, আইকসং ব্যবহার িখর 

সকিত িরা হখয়খছ। 

2. কুকিজ পণ্যগুকল এন্টারপ্রাইজ  ানদন্ড অনুর্ায়ী উপস্থ্াকপত্/প্রদকিতৃ হখয়খছ। 

3. কুকিজ পণ্য সঠিি তাপ াত্রা এবং সস্টাখরজ িখত ৃসংরক্ষণ িরা হখয়খছ। 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. কুকিজ পখণ্যর সাজসিা 

2. কুকিজ পণ্য উপস্থ্াপন/প্রদিনৃ 

3. কুকিজ পণ্য সঠিি তাপ াত্রা এবং সস্টাখরখজর িখত ৃসংরক্ষণ 

এপিপভটি/টাি/জি 

1. কুম্পকজ পণ্য গুডল  করডস ড প মানদন্ড অনুর্ ায়ী অথবা  এন্টারপ্র াই জ মান 

এবাং/অথবা  গ্রা হদকর প্রদ য়াজনী য়তা অনুস াদর কল প, আই ডস াং ব্য বহার কদর  

স ডিত  করু ন 

2. কুম্পকজ পণ্য গুডল  এন্টারপ্র াই জ ম ানদন্ড অনুর্ায়ী উপস্থ া ডপত / প্র দড শ তৃ  করু ন 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন 

িরা। 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং 

সংরক্ষন িরা” সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 
2. ইনফরখ িন কিট ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং 

সংরক্ষন িরা 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট ৬ -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র ৬ -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-6.১: কুপকজ িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী অথিা 

এন্টারপ্রাইজ োন এিাং/অথিা গ্রাহদকর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর 

শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর সপিত করুন  

টািেীট-6.2: কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড 

অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন িরা। 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

ব্যাখ্য া করদ ত , ব ণ নৃ া করদ ত  ও তথ্য গু দল া কাদ জ প্রদয় াগ কর দ ত পার দব-  

 

6.1. কুডকজ পদণ্য র সাজস িা 

6.2. কুডকজ পণ্য  উ পস্থ াপন / প্র দশ ৃ্  

6.3. কুডকজ পণ্য  স ঠি ক  ত া পমাে া এ ব াং কট াদর দজর  শ দত  ৃস াংর ক্ষ ণ 

 

 

6.1. কুপকজ িদণ্যর সাজসিা 

কুপকজ িদণ্যর সাজসিা (Cookie Decoration) অতযন্ত গুরুত্বপূণ ৃ একটি ধাি, কারণ এটি 

কুপকদজর আকষণৃীয়তা ও শস ন্দর্ ৃবৃপদ্ধ কদর এিাং িণ্যটির উিস্থািদনও ভূপেকা রাদখ। সঠিক সাজসিা 

কুপকজদক আরও আকষণৃীয় এিাং গ্রাহদকর কাদে সহজলভয কদর শতাদল। এখাদন কুপকজ সাজাদনার জন্য 

পকছু সাধারণ িদ্ধপত এিাং উিকরণ সিদকৃ পিস্তাপরত আদলাচনা করা হদলা: 

 

আইপসাং ব্যিহার 

(Icing 

Decoration) 

 

 

আইপসাং পদদয় কুপকদজ রপঙন পডজাইন এিাং 

পডদটইল ততপর করা হয়। কুপকদজর উির 

শরাপলাং আইপসাং িা িাটারপিে আইপসাং 

ব্যিহার করা র্ায়। আইপসাংদয়র োেদে 

কুপকদজর আকৃপত, পচহ্ন িা পিপভন্ন রদঙর 

পডজাইন ততপর করা সম্ভি। Flooding 

technique ব্যিহার কদর আইপসাং 

কুপকদজর পুদরা পৃদষ্ঠ েসৃণভাদি সাজাদনা 

হয়। 

 

চদকাদলট শগ্লজ িা 

ফ্রপস্ট্াং 

(Chocolate 

Glaze or 

Frosting) 

 

চদকাদলট শগ্লজ িা ফ্রপস্ট্াং ব্যিহার কদর 

কুপকদজর উির েসৃণ, চকচদক এিাং সুস্বাদু 

পৃষ্ঠ ততপর করা হয়। চদকাদলট শগ্লজ 

সাধারণত কুপকদজর উিদর ঢালা হয় এিাং 

িদর শসট হদত শদওয়া হয়। 

 

ফনডযান্ট সাজসিা 

(Fondant 

Decoration) 

ফনডযান্ট হল একটি নরে এিাং শোল্ড করা 

র্ায় এেন সুস্বাদু কুপকজ সাজাদনার 

উিকরণ। এটি কুপকদজর উির শেি িা 

পডজাইন ততপর করার জন্য ব্যিহার করা হয়। 

পিপভন্ন আকৃপত ও রদঙর ফনডযান্ট কুপকদজর 

উির স্থািন করা শর্দত িাদর, র্া শসগুদলাদক 

আরও সুন্দর এিাং পিদেষ কদর শতাদল। 
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পেঙ্কলস 

(Sprinkles or 

Sugar 

Decorations) 

পোংদকলস িা রপঙন পচপনর েসুক কুপকদজ 

পেটিদয় সাজাদনা র্ায়। এটি কুপকদজর 

শচহারাদক আরও প্রাণিন্ত ও আকষণৃীয় কদর 

শতাদল। পজঞ্জারদব্রড কুপকজ িা চদকাদলট 

কুপকজ এর উির পোংদকলস ব্যিহার করা 

জনপপ্রয়।  

িাদাে ও চদকাদলট 

পচি (Nuts and 

Chocolate 

Chips) 

কুপকদজর উিদর িাদাে (শর্েন: শিকান, 

আখদরাট) িা চদকাদলট পচি সাজাদনা র্ায়। 

এটি কুপকদজর স্বাদ বৃপদ্ধ কদর এিাং 

সাজসিায় প্রাকৃপতক উিাদান শর্াগ কদর। 

 

েি আইপসাং িা 

শগ্লদজর সাদথ প্যাটান ৃ

ততপর 

(Decorative 

Patterns 

with Hard 

Icing or 

Glaze) 

েি আইপসাং িা শগ্লজ ব্যিহার কদর কুপকদজ 

সুন্দর প্যাটান ৃ এিাং পডজাইন ততপর করা 

শর্দত িাদর। এই প্যাটানগৃুদলা সাধারণত 

কুপকদজর চারিাদে অথিা োঝখাদন স্থািন 

করা হয়। 

 

ফল িা ফদলর রস 

(Fruits or 

Fruit Juice) 

পকছু কুপকদজ প্রাকৃপতক রঙ এিাং স্বাদ শর্াগ 

করদত ফল িা ফদলর রস ব্যিহার করা হয়। 

উদাহরণস্বরূি, ব্লুদিপর িা িদিপর কুপকদজর 

উির পদদয় সাজাদনা হদত িাদর। 

 

এপডিল শগাল্ড িা 

পসলভার েীট 

(Edible Gold 

or Silver 

Sheets) 

পকছু পিদেষ কুপকদজ শস ন্দর্ ৃ বৃপদ্ধ করদত 

এপডিল শগাল্ড িা পসলভার েীট ব্যিহার করা 

হয়। এটি কুপকজদক আরও পিলাসী এিাং 

আকষণৃীয় কদর শতাদল। 
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6.2. কুপকজ িণ্য উিস্থািন/প্রদেনৃ 

কুপকজ িণ্য উিস্থািন/প্রদেনৃ (Cookie Presentation/Display) অতযন্ত গুরুত্বপূণ ৃ একটি ধাি, 

কারণ এটি গ্রাহকদদর আকষণৃ করার িাোিাপে িদণ্যর প্রদফেনাপলজে এিাং োন বৃপদ্ধদত সাহায্য কদর। 

সঠিকভাদি কুপকজ িণ্য উিস্থািন করার োেদে আিপন শুধু এদক সুস্বাদু নয়, আপভজ্ঞাপনকভাদি আকষণৃীয়ও 

কদর তুলদত িারদিন। কুপকজ প্রদেনৃ করার জন্য পকছু গুরুত্বপূণ ৃিদ্ধপত এিাং শক েল এখাদন শদয়া হদলা: 

 

 

1. প্যাদকপজাং (Packaging) 

o কুপকজ িদণ্যর প্যাদকপজাং একটি গুরুত্বপূণ ৃঅাংে র্া িদণ্যর গুণগত োন এিাং আকষণৃীয়তা 

বৃপদ্ধ কদর। সঠিক প্যাদকপজাং ব্যিহার করদল িণ্যটি আরও প্রদফেনাল এিাং গ্রাহকদদর 

কাদে আকষণৃীয় হদয় ওদে। 

o প্যাদকপজাংদয়র পিপভন্ন ধরন হদত িাদর:  

▪ শে/িক্স প্যাদকপজাং: কুপকজগুদলা শে িা িদক্স সুন্দরভাদি সাজাদনা হয়। এটি পগফট 

পহদসদি উিহার পদদত িা শদাকাদন প্রদেনৃ করদত উিযুি। 

▪ িপলপথন ব্যাগ িা শসদলাদফন ব্যাগ: সাধারণত শোট িপরোদণ কুপকজ পিপির 

জন্য এই িদ্ধপত ব্যিহার করা হয়। স্বচ্ছ ব্যাদগর োেদে কুপকদজর সুন্দর রঙ ও 

আকার সহদজই শদখা র্ায়। 

▪ পগফট প্যাদকপজাং: পিদেষ উৎসদি কুপকজদক সুন্দর পগফট প্যাদকদজ সাজাদনা 

হয়। শর্েন, ভযাদলন্টাইন, পিসোস, িা পনউ ইয়াদরর সেয় কুপকজ পগফট 

পহদসদি শদওয়া হদত িাদর। পগফট প্যাদকপজাংদয়র েদে ফুল িাইিস, সাটিন 

পরিন এিাং পসজনাল পথদের সাজসিা ব্যিহার করা হয়। 
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2. প্রদেনৃী শে (Display Trays) 

o তদ্বত স্তদরর শে: প্রদেনৃ করদত ব্যিহৃত একটি জনপপ্রয় উিকরণ হদলা তদ্বত স্তদরর শে। এই 

শে দুটি স্তদরর োেদে কুপকদজর পিপভন্ন প্রকার িা শলভার সুন্দরভাদি সাজাদনা হয়। এটি 

কুপকদজর িপরোণ শিপে প্রদেনৃ করদত সাহায্য কদর। 

o স্ট্যান্ড িা েযাটার: কুপকজ পিপভন্ন আকার ও শলভাদর সাজাদনার জন্য একটি সুন্দর স্ট্যান্ড 

িা েযাটার ব্যিহার করা হয়। এদত কুপকজ সুন্দরভাদি প্রদপেতৃ হয় এিাং গ্রাহক সহদজই 

শিদে পনদত িাদর। 

3. পসজনাল পথে (Seasonal Themes) 

o পিদেষ পসজনাল অথিা উৎসদির সেয় কুপকদজর সাজসিা এিাং প্রদেনৃ পভন্ন হদত িাদর। 

উদাহরণস্বরূি:  

▪ পিসোস পথে: পিসোদসর সেয় কুপকজদক পিপভন্ন আকৃপতদত সাজাদনা হয়, 

শর্েন পিসোস পে, সান্তা িদজর মুখ, শিল, শস্নাদলক ইতযাপদ। 

▪ ভযাদলন্টাইন পথে: ভযাদলন্টাইদন কুপকজ হৃদদয়র আকাদর, শরড িা পিঙ্ক 

আইপসাং পদদয় সাজাদনা হয়। 

o এই পথে অনুসাদর প্যাদকপজাং, শে এিাং প্রদেনৃও পসজনাল পথদে সাজাদনা হয়। 

4. উিস্থািনা স্ট্াইল (Presentation Style) 

o কুপকজগুদলা উিস্থািন করার সেয় তার আকার, রঙ এিাং স্ট্াইদলর প্রপত েদনাদর্াগ পদদত 

হদি। সুন্দরভাদি সাজাদনা কুপকজ গ্রাহদকর দৃপষ্ট আকষণৃ করদি। 

o ফদটা শে িা শডিটি পডসদে: শদাকাদন কুপকজ প্রদেদৃনর জন্য শে িা শটপিদলর উির 

সুন্দরভাদি সাজাদনা কুপকজ িপরিাটি শদখদত হদি। 

o কুপকদজর উিদর পিপভন্ন আইপসাং, চদকাদলট পচি, িাদাে, এিাং েসুক পদদয় সাজাদনা হদত 

িাদর, র্া কুপকদজর আকষণৃ িাপড়দয় তুলদি। 

5. সঠিক িপরোদণ প্রদেনৃ (Correct Quantity Displayed) 

o কুপকদজর িপরোণও সঠিকভাদি প্রদেনৃ করা উপচত। খুি শিপে কুপকজ একপেত কদর 

রাখদল তা অদগাোদলা শদখাদি। কুপকজ এদক অিদরর শথদক পকছুটা জায়গা শরদখ 

সাজাদনা উপচত র্াদত কুপকজগুদলার আকার ও রঙ েষ্টভাদি শদখা র্ায়। 

6. িাজাদরর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী প্রদেনৃ (Market-Specific Display) 

o হালকা িপরদিে: কুপকজ র্পদ শকানও উৎসি িা পিদেষ উিলদক্ষ পিপির জন্য ততপর হয়, 

তদি তার িপরদিদে হালকা আদলা ব্যিহার করা শর্দত িাদর। শর্েন, শডদকাদরটিভ 

লাইটিাং। 

o প্রদেনৃ শেদত সাজাদনা: র্পদ শদাকাদন িা শিকাপরদত পিপি করা হয়, তদি কুপকজদক 

আকষণৃীয়ভাদি প্রদেনৃ শে িা গ্লাস কনদটইনাদর রাখুন র্াদত গ্রাহকরা সহদজ পনিাৃচন 

করদত িাদর। 
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6.3. কুপকজ িণ্য সঠিক তািোো এিাং শস্ট্াদরদজর েদত ৃসাংরক্ষণ 

কুপকজ িণ্য সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক তািোো এিাং শস্ট্াদরজ েত ৃখুিই গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি িদণ্যর গুণোন 

এিাং সদতজতা পনপিত কদর। কুপকদজর পিপভন্ন উিাদান এিাং প্রস্তুপতর উির পভপি কদর সাংরক্ষদণর িদ্ধপত 

পকছুটা িপরিপততৃ হদত িাদর, তদি সাধারণভাদি পনম্নপলপখত িদ্ধপতগুপল অনুসরণ করা হয়: 

 

 

কুপকদজর তািোো সাংিান্ত পনয়ে 

কুপকদজর সঠিক তািোোয় সাংরক্ষণ পনপিত করা গুরুত্বপূণ,ৃ র্াদত তাদদর শটক্সচার, স্বাদ এিাং গন্ধ ঠিক 

থাদক। তািোো খুি শিপে িা খুি কে হদল কুপকদজর গুণোন নষ্ট হদত িাদর। 

• কুপকজ োো হওয়া: শিপকাংদয়র িদর কুপকজগুদলাদক োো করদত হদি। গরে কুপকজ তাড়াহুদড়া 

কদর শেদট রাখা উপচত নয়, কারণ তাদির কারদণ তারা এদক অিদরর সাদথ শলদগ শর্দত িাদর। 

সাধারণত কুপকজ সঠিকভাদি োো হওয়ার জন্য 15-20 পেপনট সেয় প্রদয়াজন। োো হওয়ার 

িরই কুপকজ সাংরক্ষণ করা উপচত। 

• রুে তািোোয় সাংরক্ষণ: সাধারণত কুপকজ রুে তািোোয় (প্রায় ১৮-২০ পডপগ্র শসলপসয়াস) 

সাংরক্ষণ করা র্ায়। এ শক্ষদে কুপকজ সদতজ থাদক এিাং তাদদর স্বাদ এিাং শটক্সচার দীঘ ৃসেয় 

ধদর ঠিক থাদক। 

• েীতল স্থাদন সাংরক্ষণ: পকছু পিদেষ ধরদনর কুপকজ (দর্েন চকদলট পচি কুপকজ, পিে কুপকজ) 

োো িা েীতল স্থাদন সাংরক্ষণ করদল তারা দীঘসৃেয় সদতজ থাদক। 

 

কুপকজ শস্ট্াদরদজর উিকরণ এিাং িদ্ধপত 

িদ্ধ কদন্টইনাদর সাংরক্ষণ (Airtight Containers): 

• কুপকজ সাংরক্ষদণর জন্য এয়ারটাইট কদন্টইনার ব্যিহার করা উপচত। এটি কুপকদজর সদতজতা 

িজায় রাখদত সাহায্য কদর এিাং িাইদরর আর্দ্তৃা িা িায়ু প্রিাহ শথদক রক্ষা কদর। 
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• কুপকজগুদলা এদক অিদরর সাদথ শলদগ না র্াওয়ার জন্য কদন্টইনাদর একটি িাচদৃেন্ট শিিার িা 

োপস্ট্ক েীট রাখদল ভাদলা। 

 

লো শেয়াদী শস্ট্াদরজ (Long-Term Storage) 

• র্পদ কুপকজ শিপে সেয় সাংরক্ষণ করদত হয়, তদি পফ্রজ িা পফ্রজার ব্যিহার করা শর্দত িাদর। 

তদি পফ্রদজর েদে কুপকজ রাখার আদগ, কুপকজগুদলাদক োপস্ট্ক র যাি িা পফ্রজার ব্যাগ পদদয় 

ভাদলাভাদি মুপড়দয় রাখদত হদি, র্াদত তারা পফ্রদজর েদে জদে না র্ায়। 

• পফ্রদজ সাংরপক্ষত কুপকজ সাধারণত ৬-৮ সপ্তাহ ির্নৃ্ত ভাদলা থাদক। 

 

পিিদয়র জন্য শস্ট্াদরজ (Storage for Sale) 

• র্পদ কুপকজ শিকাপর িা শদাকাদন পিিদয়র জন্য প্রস্তুত হয়, তদি শসগুদলাদক দূরত্ব িজায় শরদখ 

শেদত সাপজদয় রাখদত হদি এিাং সঠিক তািোো পনয়ন্ত্রদণর োেদে কুপকজগুদলা র্াদত সদতজ 

থাদক, শসপদদক শখয়াল রাখদত হদি। 

• কুপকদজর প্যাদকপজাংদয়র উিরও পনভরৃ কদর তাদদর শস্ট্াদরজ। প্যাদকজ করা কুপকজ সাধারণত 

কদয়ক পদন ির্নৃ্ত রুে তািোোয় ভাদলা থাদক, তদি শখালার ির খুি দ্রুত খাওয়া উপচত। 

 

কুপকদজর সদতজতা িজায় রাখা (Maintaining Freshness) 

 

অগাৃপনক উিাদান সাংরক্ষণ 

• কুপকদজ র্পদ দুধ, পিে িা অন্যান্য দৃপষ্টদত িচনেীল উিাদান থাদক, তদি শসগুদলাদক পফ্রদজ 

সাংরক্ষণ করা উপচত। 

• চকদলট কুপকজ িা ওটপেল কুপকজ সাধারণত ১ সপ্তাহ ির্নৃ্ত রুে তািোোয় সঠিকভাদি সাংরক্ষণ 

করা র্ায়। তদি চকদলট কুপকজ গরে িপরদিদে দ্রুত গদল শর্দত িাদর, তাই এগুদলা েীতল স্থাদন 

সাংরক্ষণ করাই ভাদলা। 

িাতাদস প্রিাহ 

• কুপকজ সাংরক্ষদণর জায়গায় িাতাদসর প্রিাহ এড়াদত হদি। িাতাদস প্রিাহ কুপকদজর গুণগত োন 

নষ্ট কদর পদদত িাদর। তাই, এয়ারটাইট কদন্টইনার িা োপস্ট্ক ব্যাগ ব্যিহার করুন। 

 

কুপকদজর গুণোন পচপহ্নতকরণ 

• শটক্সচার িরীক্ষা করা: সঠিক শস্ট্াদরদজ কুপকদজর শটক্সচার িজায় থাদক। কুপকদজর শখালস 

েচেদচ এিাং পভতদরর অাংে নরে থাকদত হদি। 

• গন্ধ িরীক্ষা করা: কুপকদজর গন্ধ সদতজ এিাং পেপষ্ট থাকদত হদি। শকাদনা অস্বাভাপিক গন্ধ িা িাদজ 

গন্ধ শিদল বুঝদত হদি শর্ কুপকদজর গুণোন নষ্ট হদয় শগদে। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন িরা। 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. কুপকদজর সাজসিা শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

2. আইপসাং ব্যিহার কীভাদি কুপকজ সাজাদনার জন্য সাহায্য কদর? 

উির:  

 

3. কুপকদজর সঠিক তািোোয় সাংরক্ষণ শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

4. কুপকজ প্যাদকপজাং শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

5. কুপকদজর সদতজতা িজায় রাখার জন্য পক উিকরণ ব্যিহার করা উপচত? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন িরা। 

 

1. কুপকদজর সাজসিা শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: কুপকদজর সাজসিা তার আকষণৃীয়তা ও শস ন্দর্ ৃবৃপদ্ধ কদর, র্া গ্রাহকদদর কাদে িণ্যটিদক আরও 

সহজলভয কদর শতাদল। 

 

2. আইপসাং ব্যিহার কীভাদি কুপকজ সাজাদনার জন্য সাহায্য কদর? 

উির: আইপসাং পদদয় কুপকদজর উির রপঙন পডজাইন ও পডদটইল ততপর করা হয়, র্া তাদদর আকৃপত ও 

শস ন্দর্ ৃিাড়ায়। 

 

3. কুপকদজর সঠিক তািোোয় সাংরক্ষণ শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: সঠিক তািোোয় কুপকজ সাংরক্ষণ করদল তাদদর স্বাদ, শটক্সচার এিাং গন্ধ ঠিক থাদক এিাং গুণোন নষ্ট 

হয় না। 

 

4. কুপকজ প্যাদকপজাং শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: সঠিক প্যাদকপজাং কুপকদজর গুণোন বৃপদ্ধ কদর এিাং িণ্যটি আরও প্রদফেনাল এিাং আকষণৃীয় কদর 

শতাদল। 

 

5. কুপকদজর সদতজতা িজায় রাখার জন্য পক উিকরণ ব্যিহার করা উপচত? 

উির: কুপকদজর সদতজতা িজায় রাখদত এয়ারটাইট কদন্টইনার ব্যিহার করা উপচত, র্াদত িাইদরর আর্দ্তৃা 

িা িায়ু প্রিাহ শথদক শসগুদলা রক্ষা িায়। 
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টািেীট (Task Sheet)-6.১: কুপকজ িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী অথিা এন্টারপ্রাইজ োন 

এিাং/অথিা গ্রাহদকর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর সপিত করুন 

 

কাদজর নাে কুপকজ িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী অথিা এন্টারপ্রাইজ োন এিাং/অথিা গ্রাহদকর 

প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর সপিত করুন 

কাদজর উদেশ্য কুপকজ িণ্যগুদলাদক শরপসপি োনদে িা গ্রাহদকর চাপহদা অনুর্ায়ী শলি এিাং আইপসাং 

ব্যিহার কদর সুন্দরভাদি সপিত করা, র্াদত িণ্যটি শদখদত আকষণৃীয় এিাং গ্রাহদকর 

েদনাদর্াগ আকষণৃ করদত িাদর। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রথদে, আইপসাং প্রস্তুত করদত হদি। এর জন্য, পচপন, িাপন, োখন এিাং শর্দকাদনা 

প্রদয়াজনীয় রাং িা শলভার শেোদত হদি। 

2. আইপসাংদয়র শটক্সচার সঠিক রাখদত, িপরোণ অনুর্ায়ী উিকরণ ব্যিহার করদত 

হদি। 

3. কুপক শিক হদয় র্াওয়ার ির, আইপসাং পদদয় কুপকর উির প্রদয়াজনীয় পডজাইন িা 

প্যাটান ৃআঁকুন। 

4. আিপন চাইদল আইপসাংদয়র ওির পেপষ্ট গুুঁদড়া, কনদফটি, অথিা চদকাদলট পচিস 

পদদয় আরও সপিত করদত িাদরন। 

5. আইপসাং োড়াও, শলদির োেদে কুপকদজর উির একাপধক টপিাংস শদওয়া শর্দত 

িাদর, শর্েন চদকাদলট, িাদাে, িা কনদফটি। 

6. কুপকর উিদরর শলি সঠিকভাদি এিাং সোনভাদি পদদত হদি। 

7. গ্রাহদকর চাপহদা অনুর্ায়ী কুপকদজর পডজাইন এিাং সিা সােঞ্জস্য করদত হদি। 

শর্েন, র্পদ পিদেষ শকাদনা অনুষ্ঠান িা উৎসি থাদক, তার সদে পেপলদয় কুপক 

সাজাদত হদি। 

8. আইপসাং এিাং শলি সঠিকভাদি শসট হদত পকছু সেয় োন্ডা হদত পদদত হদি, র্াদত 

আইপসাং শুপকদয় র্ায় এিাং সিা স্থায়ী থাদক। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.1:  কুপকজ িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী 

অথিা এন্টারপ্রাইজ োন এিাং/অথিা গ্রাহদকর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর 

সপিত করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং কনদটইনার পিস ১ 

2 আইপসাং েযাটুলা পিস ১ 

3 শডদকাদরটিাং টুল পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

3 কুপলাং র্াৃক পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং পচপন শকপজ ০.৫ 

2 খাদ্য রাং গ্রাে ১০ 

3 চদকাদলট পচিস শকপজ ০.২৫ 

4 কনদফটি গ্রাে ৫০ 
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টািেীট (Task Sheet) -6.2: কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ 

করুন 

 

কাদজর নাে কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

কাদজর উদেশ্য • কুপকজ িণ্যগুদলাদক এন্টারপ্রাইদজর োনদে অনুর্ায়ী সুন্দরভাদি উিস্থািন িা 

প্রদেনৃ করা, র্াদত তা গ্রাহকদদর কাদে আকষণৃীয় এিাং গুণগত োন িজায় থাদক। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. কুপকজ শিক হদয় র্াওয়ার ির, প্রপতটি কুপকর গুণগত োন িরীক্ষা করদত হদি। 

শর্েন: আকার, সাইজ, রঙ এিাং আইপসাং সঠিকভাদি ব্যিহার হদয়দে পকনা। 

2. কুপক সঠিকভাদি শিক হদয়দে পক না তা পনপিত করুন। 

3. কুপকদজর উিস্থািদনর জন্য প্যাদকপজাং পনিাৃচন করুন র্া িণ্যটির পনরািিা এিাং 

গুণগত োন িজায় রাদখ। 

4. িপরিহণ ও সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক প্যাদকপজাং ব্যিহার করুন। 

5. কুপকজ সুন্দরভাদি সাপজদয় রাখদত হদি র্াদত তা প্রদেনৃীদত আকষণৃীয়ভাদি 

শদখায়। 

6. প্রদেনৃী এলাকা িা কদন্টইনার সাজাদনার জন্য এদক টপিাংস িা সুগপন্ধ পদদয় আদরা 

শোপভত করা শর্দত িাদর। 

7. গ্রাহদকর চাপহদা অনুর্ায়ী কুপকজ প্রদেনৃ করা, শর্েন পিদেষ পডজাইন িা পথে 

অনুর্ায়ী প্যাদকপজাং করা। 

8. শর্ কুপকজ গ্রাহক িা িাজাদর জনপপ্রয় তা সঠিকভাদি উিস্থািন কদর অগ্রাপধকার 

পদন। 

9. প্যাদকপজাংদয়র উিদর সঠিক পনদদেৃনা ও শেয়াদপূপতরৃ তাপরখ উদেখ করদত হদি, 

র্াদত গ্রাহক িণ্যটির সঠিক ব্যিহাদরর জন্য সুেষ্ট ধারণা িায়। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.2:  কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড 

অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 প্যাদকপজাং কনদটইনার পিস ১ 

2 শডদকাদরটিাং টুল পিস ১ 

3 পডসদে র যাক পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 শসলফ-সাপভসৃ পডসদে পিস ১ 

2 প্যাদকপজাং শেপেন পিস ১ 

3 শিপকাং র যাক পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 প্যাদকপজাং ব্যাগ পিস ৫০ 

2 পেপষ্ট গুুঁড়া শকপজ ০.২৫ 

3 ফুড শগ্রড কনদটইনার পিস ১০ 

4 পস্ট্কার / শলদিল পিস ২০ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার পকরচ্ছন ব্যবস্থ্া 

বজায় রাোখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যকবকি প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  এবং উৎপাদন 

এলািা পকরষ্কার িরা হখয়খছ৷ 

2. রক্ষণাখবক্ষখণর প্রখয়াজনীয়তা কেকিত এবং ি খৃক্ষখত্রর প্রখয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী  করখপাট ৃিরা হখয়খছ। 

3. ি খৃক্ষখত্রর পদ্ধকত অনুর্ায়ী বজৃয কনষ্পকত্ত িরা হখয়খছ। 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. স্বাস্থ্যকবকি  ানদন্ড পূরখণর জন্য সরঞ্জা , পাত্র ও উৎপাদন এলািা পকরষ্কার 

িরন 

2. বজৃয ব্যিস্থািনা ও পকরষ্কাখরর পদ্ধকত 

3. িাখজর এলািা হাউসকিকপং  ানদন্ড পূরখণর জন্য বজায় রাো। 

4. বজৃয কনষ্পকত্ত প্রকক্রয়া 

এপিপভটি/টাি/জি 

1. উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যকবকি প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  এবং উৎপাদন 

এলািা পকরষ্কার িরুন 

2. ি খৃক্ষখত্রর পদ্ধকত অনুর্ায়ী বজৃয কনষ্পকত্ত িরুন 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার 

পকরচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “উপাদান এবং সরঞ্জা  প্রস্তুত িরা” 

সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন কিট 7 : উপাদান এবং সরঞ্জা  প্রস্তুত িরা 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট 7 -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 7 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-7.১: উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

টািেীট-7.2: কেদৃক্ষদের িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয 

পনষ্পপি করুন  
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার পকরচ্ছন 

ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

ব্যাখ্য া করদ ত , ব ণ নৃ া করদ ত  ও তথ্য গু দল া কাদ জ প্রদয় াগ কর দ ত পার দব-  

 

7.1. স্বাস্থ যডবডধ  মানদন্ড পূ রদণর  জন্য  স রঞ্জাম, পাে  ও উৎ পা দন এলা কা পডর ষ্কার কর্ 

7.2. ব জৃয ব্যেস্থাে্া ও পডর ষ্কাদরর পদ্ধডত 

7.3. কাদজর এ লাকা হাউসডকড পাং মা নদন্ড পূ রদণর  জন্য বজা য় রাখ া। 

7.4. ব জৃয ডন ষ্পডি  প্র ডি য়া 

 

 

7.1. স্বাস্থযপিপধ োনদন্ড পূরদণর জন্য সরঞ্জাে, িাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করন 

 

শিকাপর ও শিপি শপ্রাডাকেদন স্বাস্থযপিপধ িজায় রাখা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ এটি শুধু খাদ্য পনরািিার জন্য 

প্রদয়াজনীয় নয়, িরাং িদণ্যর গুণগত োন এিাং শিতার আস্থা িজায় রাখার জন্যও জরুপর। উৎিাদন এলাকা 

এিাং সরঞ্জাে িপরষ্কার করার প্রপিয়া একটি গুরুত্বপূণ ৃ িদদক্ষি র্া পনয়পেত অনুসরণ করদত হয়। পনদচ 

স্বাস্থযপিপধ োনদে পূরদণর জন্য সরঞ্জাে, িাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করার জন্য অনুসরণদর্াগ্য 

পকছু গুরুত্বপূণ ৃধাি শদওয়া হল: 
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সাপিকৃ িপরচ্ছন্নতা পনপিত করা  

 

• উৎিাদন এলাকা: উৎিাদন এলাকা, শর্খাদন কুপকজ প্রস্তুত করা হয়, তা িপরষ্কার রাখা 

িােতামূলক। এ এলাকায় শতল, েয়লা, িা শর্দকাদনা ধরদনর দাগ িা আিজৃনা শর্ন না থাদক, 

শসপদদক শখয়াল রাখদত হদি। 

• শলার ও শদয়াল িপরষ্কার রাখা: উৎিাদন স্থানটি শলার এিাং শদয়ালসহ পনয়পেত িপরষ্কার করদত 

হদি। শলাদর শকাদনা ধরদনর েয়লা িা শতল থাকদল তা পিদিদজর কারণ হদত িাদর, র্া দুঘটৃনা 

ঘটাদত িাদর। 

 

সরঞ্জাে এিাং িাে িপরষ্কারকরণ  

 

• শেপেন ও পেক্সার: সেস্ত পেক্সার, শিটার, প্যাডল, পিপিাং ব্যাগ, কাটার, এিাং অন্যান্য শেপেন িা 

র্ন্ত্রিাপত প্রপতিার ব্যিহাদরর িদর িপরষ্কার করা প্রদয়াজন। এটি শুধুোে স্বাস্থযপিপধ োনদে পূরদণর 

জন্য নয়, িরাং শেপেদনর কার্কৃাপরতা িজায় রাখার জন্যও গুরুত্বপূণ।ৃ 

o তথ্য: পেক্সার িা শিপকাং শেপেদন খাদ্য কণা আটদক শর্দত িাদর, র্া দীঘপৃদন না িপরষ্কার 

করদল ব্যাকদটপরয়া িা েোদকর পিস্তার ঘটাদত িাদর। তাই, িপরষ্কার করার সেয় এটি 

সঠিকভাদি ধুদয় শফলদত হদি এিাং শুকদনা হদত পদদত হদি। 

• শিপকাং শে, িাে ও কুপকজ কাটার: শিপকাং শে িা িােদক জীিাণুমুি করার জন্য গরে িাপন ও 

সািান ব্যিহার করুন। োপস্ট্ক িা শেটাল িােগুদলাও িপরষ্কার করদত হদি এিাং শকাদনা ধরদনর 

খাদ্য কণা শর্ন আটদক না থাদক, তা পনপিত করদত হদি। 

• পিপিাং ব্যাগ ও টিউি: কুপকদজর আইপসাং িা পফপলাং ততপরর জন্য ব্যিহৃত পিপিাং ব্যাগ পনয়পেত 

িপরষ্কার করদত হদি। এগুদলার েদে আইপসাং িা অন্য শকাদনা উিাদান আটদক থাকদল, তা 

িরিতী ব্যিহারদক িাধাগ্রস্ত করদত িাদর। পিপিাং ব্যাদগর পভতর এদকিাদর শুকদনা এিাং িপরষ্কার 

রাখা উপচত। 

 

স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী স্যাপনদটেন  

 

• পডটারদজন্ট ও জীিাণুনােক ব্যিহার: সেস্ত িপরষ্কার করার জন্য স্বাস্থযপিপধ োনদে পূরণ করার 

জন্য উিযুি পডটারদজন্ট এিাং জীিাণুনােক ব্যিহার করা উপচত। জীিাণুনােকগুপল খাদ্য শথদক 

দূদর রাখা উপচত, তদি ব্যিহৃত সরঞ্জােগুপলর জীিাণুমুিকরদণর জন্য এগুপল ব্যিহার করা 

প্রদয়াজনীয়। 

• শুধুোে খাদ্য গ্রহণদর্াগ্য পিপনাং িণ্য: শর্সি িণ্য িা পিপনাং টুলস ব্যিহৃত হদচ্ছ, শসগুদলার খাদ্য 

সিপকৃত স্বাস্থযপিপধ োনদে অনুর্ায়ী অনুদোপদত হদত হদি। শসগুপল োনুদষর স্বাস্থয িা িদণ্যর 

োদনর ক্ষপত করদি না, এেন পনপিতকরণ প্রদয়াজন। 
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পনরািদ সাংরক্ষণ ও সিয়  

 

• শিি ও শটপিল িপরষ্কার: কুপকজ ততপরর জন্য ব্যিহৃত শিি িা শটপিলগুপল পনয়পেত িপরষ্কার 

করদত হদি, পিদেষত শর্সি জায়গায় শিপকাং উিকরণ িা কাঁচাোল রাখা হয়। এসি স্থাদন খাদ্য 

কণা িা েয়লা র্াদত জদে না থাদক, তা পনপিত করদত হদি। 

• আিজৃনা ব্যিস্থািনা: উৎিাদন এলাকা এিাং কুপকজ প্রস্তুত করার সেয় শকাদনা ধরদনর আিজৃনা 

িা প্যাদকপজাং উিকরণ শফদল রাখদল তা সাংিােক জীিাণুর জন্ম পদদত িাদর। তাই সি সেয় 

কাঁচাোল িা প্রস্তুত িণ্য সাংরক্ষদণর জন্য উিযুি স্থাদন আিজৃনা শফলদত হদি। 

 

স্বাস্থযপিপধ োনদে অনুর্ায়ী শস্ট্াদরজ  

 

• কুপকদজর সঠিক শস্ট্াদরজ: কুপকজ প্রস্তুত করার ির, তাদদর সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক িাে িা 

কদন্টইনার ব্যিহার করা প্রদয়াজন। পিদেষ কদর, কুপকদজর তাজাতা িজায় রাখার জন্য তাদদর 

এয়ারটাইট কদন্টইনার িা িদ্ধ প্যাদকপজাং পসদস্ট্দে রাখা উপচত। 

• শস্ট্াদরজ এলাকা: শস্ট্াদরজ এলাকা শর্ন সুশৃঙ্খল এিাং িপরষ্কার থাদক। শকাদনা ধরদনর দূষণ িা 

অস্বাস্থযকর িপরদিে শর্ন না থাদক, তা শখয়াল রাখদত হদি। খািাদরর িণ্য সাংরক্ষদণ হাইপজদনর 

োন িজায় রাখাও গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

স্বাস্থযপিপধ ও পনরািিা োনদদের প্রপেক্ষণ  

 

• কেীদদর স্বাস্থযপিপধ এিাং পনরািিা োনদে সিদকৃ পনয়পেত প্রপেক্ষণ প্রদান করদত হদি, র্াদত 

তারা িপরষ্কার-িপরচ্ছন্নতা এিাং সঠিক িদ্ধপত অনুসরণ কদর কাজ করদত িাদর। 

• পিদেষ কদর, কেীদদর ব্যপিগত স্বাস্থযপিপধ শর্েন, হাত শধায়া, হযান্ড শগ্লাভস ব্যিহার, শহড কভার 

ব্যিহার এিাং সঠিক শিাোক িপরধান করার পিষদয় সদচতন করদত হদি। 

7.2. িজৃয ব্যিস্থািনা ও িপরষ্কাদরর িদ্ধপত 

 

শিকাপর িা শিপি উৎিাদন ইউপনদট িজৃয ব্যিস্থািনা ও িপরষ্কাদরর িদ্ধপত অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি খাদ্য 

পনরািিা, িপরদিে সাংরক্ষণ এিাং স্বাস্থযপিপধ োনদে পনপিত করদত সহায়তা কদর। অিাপিত খাদ্য িজৃয, 

শিপকাং উিকরদণর অিপেষ্টাাংে এিাং অন্যান্য অিচনেীল উিাদানগুদলাদক সঠিকভাদি িপরচালনা না করদল তা 

িপরদিে দূষণ সৃপষ্ট করদত িাদর এিাং িদণ্যর গুণোন নষ্ট হদত িাদর। তাই, কার্কৃর িজৃয ব্যিস্থািনা এিাং 

িপরষ্কাদরর িদ্ধপত অনুসরণ করা খুিই গুরুত্বপূণ।ৃ 
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িজৃয ব্যিস্থািনার গুরুত্ব  

িজৃয ব্যিস্থািনার প্রধান উদেশ্য হদলা: 

• খাদ্য পনরািিা িজায় রাখা 

• িপরষ্কার এিাং স্বাস্থযকর িপরদিে সৃপষ্ট করা 

• িপরদিে দূষণ শরাধ করা 

• িদণ্যর গুণোন পনপিত করা 

 

িজৃয প্রকারদভদ  

শিকাপর িা শিপি উৎিাদদন িজৃয মূলত দুটি ধরদনর হদত িাদর: 

 

K. খাদ্য িজৃয (Food Waste) 

• অব্যিহৃত কাঁচাোল (দর্েন: েয়দা, পচপন, োখন, পডে)। 

• অিচয়কৃত কুপকজ িা শিপকাং িণ্য। 

• আটা, পচপনর অিপেষ্টাাংে িা োখদনর অপতপরি িপরোণ। 

 

L. অখাদ্য িজৃয (Non-Food Waste) 

• প্যাদকপজাং উিকরণ (দর্েন: োপস্ট্ক, শিিার, িপলপথন)। 

• োপস্ট্ক, কাঁচ িা শেটাল শিাতল িা িাক্স। 

• ব্যিহৃত পিপিাং ব্যাগ, ব্যাটাপর, িাে ও কদন্টইনাদরর অিপেষ্টাাংে। 
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িজৃয ব্যিস্থািনা িদ্ধপত  

 

িজৃয সাংগ্রহ ও পৃথকীকরণ  

• খাদ্য িজৃয এিাং অখাদ্য িজৃয আলাদা কদর রাখদত হদি। পৃথকীকরণ পনপিত করদল সঠিকভাদি 

পুনব্যৃিহার িা পনষ্কােন করা সম্ভি হয়। 

• এয়ারটাইট কদন্টইনার ব্যিহার কদর িজৃয সাংগ্রহ করা উপচত, র্াদত শসগুদলা তাড়াতাপড় অশুদ্ধ না হয়। 

• শখালাদেলা িজৃয চুলকাপন িা দুগদৃন্ধর সৃপষ্ট করদত িাদর, তাই শসগুদলা দ্রুত সাংরক্ষণ এিাং পনষ্কােন 

করদত হদি। 

 

িজৃয পনষ্কােন 

• কদিাপস্ট্াং: খাদ্য িজৃয শর্েন আটা, েয়দা, োখন ইতযাপদ কদিাস্ট্ করা শর্দত িাদর, র্াদত তা 

িপরদিদে ক্ষপতকর না হয় এিাং প্রকৃপতদত পুনব্যৃিহারদর্াগ্য হদয় ওদে। 

• পরসাইপিাং: প্যাদকপজাং উিকরণ িা োপস্ট্ক শিাতলগুদলা পরসাইপিাং কদর পুনরায় ব্যিহার করা শর্দত 

িাদর। এদত িপরদিে দূষণ কদে র্ায় এিাং পুনব্যৃিহারদর্াগ্য উিাদানগুপল পনরািদদ িপরদিদে 

পুনঃপ্রিাপহত হয়। 

 

িজৃয অিসারণ  

6. উৎিাদন স্থদল প্রপতপদন িজৃয অিসারণ করা উপচত। এটি পনপিত করদত হদি শর্ শকাদনা ধরদনর িজৃয 

শফদল রাখা না হয় এিাং অিসারণ প্রপিয়া সঠিকভাদি িপরচাপলত হয়। 

7. িজৃয অিসারদণর জন্য পনরািদ এিাং স্বাস্থযসম্মত িদ্ধপত অনুসরণ করদত হদি, র্াদত এটি িপরদিে 

এিাং স্বাস্থযগত সেস্যার সৃপষ্ট না কদর। 

 

িপরষ্কারকরণ িদ্ধপত  

 

িপরষ্কারকরণ জন্য িদ্ধপত ও সরঞ্জাে 

• পডটারদজন্ট এিাং জীিাণুনােক ব্যিহার: সেস্ত িপরষ্কারকরদণ উিযুি পডটারদজন্ট এিাং জীিাণুনােক 

ব্যিহার করদত হদি। এটি খাদ্য পনরািিা োনদে পূরদণর জন্য অিপরহার্।ৃ 

• পিদেষ িাে এিাং শিপসদনর ব্যিহাদরর সেয়: সঠিকভাদি িাে ও শিপসন িপরষ্কার করা, এিাং তারা 

শর্ন অন্য শকাদনা িদজৃযর সাদথ পেদে না র্ায়, তা পনপিত করদত হদি। 

 

শিপকাং সরঞ্জাে িপরষ্কার করা 

• শিপকাং শে, পেক্সার, পিপিাং ব্যাগ, কাটার, োিক র্ন্ত্র ইতযাপদ পনয়পেত িপরষ্কার করা উপচত। খাদ্য 

কণার অিপেষ্টাাংে শেপেদন িা সরঞ্জাদে আটদক থাকদল তা িদণ্যর গুণোন নষ্ট করদত িাদর এিাং 

ক্ষপতকর ব্যাকদটপরয়ার জন্ম পদদত িাদর। 
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শিপকাং এলাকা িপরষ্কার করা 

• উৎিাদন স্থান িা শিপকাং এলাকা, শর্খাদন কুপকজ িা িণ্য ততপর হয়, প্রপতপদন িপরষ্কার করা উপচত। 

শলার, শটপিল এিাং অন্যান্য সরঞ্জােগুদলা জীিাণুমুি করা উপচত। 

• শলাদরর শধাওয়া এিাং শুকাদনা খুিই গুরুত্বপূণ,ৃ র্াদত শকাদনা ধরদনর গন্ধ িা ক্ষপতকর োইদিা-

অগাৃপনজে না বৃপদ্ধ িায়। 

 

িপরষ্কারকরদণর সেয় পনধাৃরণ  

• িপরষ্কারকরণ সকাল এিাং সন্ধযায়, উত্ক্িাদদনর পূদি ৃএিাং িরিতী সেদয় পনয়পেতভাদি করা উপচত। 

• শিপকাং শেদষ সরঞ্জাে এিাং এলাকা িপরষ্কার কদর নতুন ব্যিহাদরর জন্য প্রস্তুত করা উপচত। 

 

স্বাস্থযপিপধ োনদে  

• কেীদদর স্বাস্থযপিপধ: কেীদদর সঠিক হাইপজন এিাং িপরচ্ছন্নতা োনদদে প্রপেক্ষণ শদওয়া উপচত। 

শর্েন- হাত শধায়া, শগ্লাভস ব্যিহার, এিাং সঠিক শিাোক িপরধান করা। 

• হালকা, তািোো পনয়ন্ত্রণ ও স্বাভাপিক িপরদিে: কেীরা শর্ন িপরষ্কার িপরচ্ছন্ন িপরদিদে কাজ করদত 

িাদরন, শসপদদক শখয়াল রাখা জরুপর। 

 

 

7.3. কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদন্ড পূরদণর জন্য িজায় রাখা। 

 

কেদৃক্ষদে হাউসপকপিাং োনদন্ড পূরদণর োেদে স্বাস্থয ও পনরািিা পনপিত করা র্ায়, র্া খািার উৎিাদদনর 

শক্ষদে অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ শিকাপর িা শিপি উৎিাদন স্থদল কাদজর এলাকা িপরষ্কার, সুস্থ এিাং পনরািদ রাখা 

উপচত। এর োেদে শুধু খািাদরর গুণোনই নয়, কেীদদর স্বাদস্থযর পনরািিা এিাং উৎিাদদনর কার্কৃাপরতাও 

পনপিত হয়। 

 

হাউসপকপিাং োনদদন্ডর গুরুত্ব 

কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদন্ড পূরণ করদল: 

 

• স্বাস্থয পনরািিা পনপিত হয়। 

• খাদ্য পনরািিা িজায় থাদক। 

• িদণ্যর গুণোন পনপিত হয়। 

• কেীদদর সুস্থতা এিাং উৎিাদনকার্িৃদের ধারািাপহকতা িজায় থাদক। 

• িপরদিে দূষণ এিাং ঝুঁপক কোদনা র্ায়। 
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কেসৃ্থদলর পনয়পেত িপরষ্কার করা: 

o শ্রপেকদদর সঠিক প্রপেক্ষণ: কেীদদর কাদজর িপরদিে িপরষ্কার রাখার জন্য প্রপেক্ষণ শদওয়া 

উপচত। 

o জীিাণুমুিকরণ: খািার প্রস্তুপতর স্থান এিাং সরঞ্জােগুদলার জীিাণুমুিকরণ জরুপর। 

2. শলার, শটপিল ও অন্যান্য কাদজর স্থান িপরষ্কার করা: 

o শলার: প্রপতপদন শলার শধায়া এিাং শুকাদনা জরুপর। শতল িা খাদ্য উিাদান িড়দল দ্রুত িপরষ্কার 

করদত হদি। 

o শটপিল ও ক countertop: প্রপতপদন জীিাণুমুি করা উপচত। 

3. েস্য, েয়দা িা পচপন/চদকাদলদটর অিপেষ্টাাংে িপরষ্কার করা: 

o শটপিল িা শেপেদন জদে থাকা অিপেষ্টাাংে দ্রুত িপরষ্কার করদত হদি, র্াদত ব্যাকদটপরয়া িা 

কীটিতে না িাদড়। 

4. পনরািদ িপরদিে িজায় রাখা: 

o শভজা শেদঝ িা পিি হওয়ার ঝুঁপক: জল িা তরল িদাথ ৃিড়দল দ্রুত িপরষ্কার করদত হদি। 

o শেপেন ও সরঞ্জাে িপরষ্কার করা: প্রপতপদন শেপেন িা র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার করদত হদি র্াদত 

খািাদরর অিপেষ্টাাংে আটদক না থাদক। 

o শিপকাং শে ও পিপিাং ব্যাগ: কাজ শেদষ সি সরঞ্জাে িপরষ্কার করদত হদি। 

5. িণ্য ব্যিস্থািনা ও শস্ট্াদরজ: 

o িদণ্যর সাংরক্ষণ স্থান িপরষ্কার রাখা: শস্ট্াদরজ রুদে খািাদরর দুগনৃ্ধ িা দূষণ হদত শদওয়া 

র্াদি না। 

o সঠিক তািোোয় সাংরক্ষণ: কুপকদজর িণ্যগুদলার গুণোন িজায় রাখদত সঠিক তািোোয় 

সাংরক্ষণ করা জরুপর। 

6. িজৃয ব্যিস্থািনা ও পনরািিা: 

o িজৃয ব্যিস্থািনা: শিকাপর এলাকা শথদক িজৃয সঠিকভাদি পনষ্কােন করদত হদি। 

o পনরািদ িপরিহন ও অিসারণ: পনয়পেতভাদি িজৃয অিসারণ করদত হদি, র্াদত িপরদিদে 

ক্ষপতকর না হয়। 

7. স্বাস্থয ও পনরািিা পনপিত করা: 

o হাউসপকপিাং োনদন্ড: স্বাস্থযকর এিাং পনরািদ িপরদিে পনপিত করার জন্য পনয়পেত 

িপরষ্কার এিাং কেীদদর প্রপেক্ষণ অতযন্ত জরুপর। 

 

7.4. িজৃয পনষ্পপি প্রপিয়া 

শিকাপর িা শিপি উৎিাদন এলাকায় িজৃয পনষ্পপি পনপিত করার জন্য সঠিক িদদক্ষি গ্রহণ করা অতযন্ত 

গুরুত্বপূণ।ৃ সঠিক প্রপিয়া অনুসরণ করা হদল খাদ্য পনরািিা এিাং কেীদদর স্বাস্থয রক্ষা করা সম্ভি হয়, 

িাোিাপে িপরদিেও সুরপক্ষত থাদক। িজৃয সঠিকভাদি অিসারণ না করা হদল তা খাদ্যর্দ্দব্যর গুণোন নষ্ট 

করদত িাদর, িপরদিদে দূষণ সৃপষ্ট করদত িাদর, এিাং কেীদদর স্বাস্থযঝুঁপক িাড়াদত িাদর। 
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িজৃয পনষ্পপির প্রপিয়া পনম্নপলপখত ধািগুদলা অনুসরণ কদর িাস্তিাপয়ত করা শর্দত িাদর 

 

1. িদজৃযর শশ্রণীপিভাগ: প্রথদে শিকাপর িা শিপি উৎিাদন এলাকায় সেস্ত িজৃযদক শশ্রণীিদ্ধ করদত 

হদি, শর্েন- খািার িজৃয, োপস্ট্ক, কাচ, ধাতু, এিাং রাসায়পনক িদাথ।ৃ 

2. িজৃয সাংগ্রদহর ব্যিস্থা: প্রপতটি ধরদণর িদজৃযর জন্য আলাদা সাংগ্রহব্যিস্থা থাকদত হদি। সঠিকভাদি 

শসগুপল আলাদা কদর রাখদল পুনঃব্যিহার িা পুনঃপ্রপিয়াকরণ সহজ হয়। 

3. িজৃয িপরিহন: িজৃয িপরিহন করার সেয় তা শর্ন িপরদিদে শকাদনা প্রভাি শফলদত না িাদর, 

শসপদদক পিদেষ নজর রাখদত হদি। িজৃয িপরিহনকারী ডাস্ট্পিন িা ট্যাদঙ্ক সিসেয় শঢদক রাখদত 

হদি। 

4. পরসাইপিাং এিাং পুনঃব্যিহার: শর্ সি িজৃয পুনঃব্যিহারদর্াগ্য িা পরসাইদকল করা সম্ভি, 

শসগুদলাদক আলাদা কদর িাোদনা উপচত। শর্েন োপস্ট্ক এিাং কাদচর শিাতল পরসাইপিাংদয়র জন্য 

িাোদনা শর্দত িাদর। 

5. অগাৃপনক িজৃয পনষ্পপি: খাদ্যর্দ্ব্য শথদক উদূ্ভত িজৃয (দর্েন শেঁয়াজ, আলু, পডদের শখাসা ইতযাপদ) 

কদিাপস্ট্াংদয়র োেদে িজৃযদক িপরদিেিান্ধিভাদি পনষ্পপি করা শর্দত িাদর। 

6. িজৃয পনষ্পপির পনয়পেত িপরদেনৃ ও মূল্যায়ন: িজৃয পনষ্পপি ব্যিস্থার কার্কৃাপরতা পনপিত করদত 

পনয়পেত িপরদেনৃ ও মূল্যায়ন করা জরুপর। 

এই ধরদনর একটি সঠিক িজৃয পনষ্পপি প্রপিয়া খাদ্য পনরািিা এিাং কেীদদর স্বাদস্থযর জন্য অিপরহার্।ৃ 

 

িদজৃযর শশ্রণীপিভাগ (Waste Segregation) 

 

িদজৃযর প্রকার পিিরণ 

তজি িজৃয (Organic 

Waste) 

খাদ্য উিাদান, শর্েন েয়দা, পচপন, পডদের শখাসা, ফদলর শখাসা 

ইতযাপদ। এগুপল দ্রুত িচনেীল এিাং সঠিকভাদি পনষ্পপি না করদল 

িপরদিদে সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর। 

অজজি িজৃয (Inorganic 

Waste) 

োপস্ট্ক, কাচ, ধাতু, এিাং প্যাদকপজাং উিকরণ (দর্েন োপস্ট্দকর 

ব্যাগ, িাে ইতযাপদ) র্া পুনব্যৃিহারদর্াগ্য হদত িাদর। এই ধরদনর 

িজৃয আলাদা কদর রাখা উপচত। 

পিিিনক িজৃয 

(Hazardous Waste) 

পিিিনক উিাদান শর্েন ব্যিহৃত রাসায়পনক, পিপনাং র্দ্ব্য, এিাং 

শকাদনা শিপকাং সরঞ্জাদের ক্ষপতপূরণ ইতযাপদ। এগুপল আলাদা কদর 

সঠিকভাদি পনষ্পপি করা প্রদয়াজন। 

 

িজৃয সাংগ্রহ (Waste Collection) 

পিষয় পিিরণ 

িজৃয সাংগ্রদহর জন্য সঠিক 

িাে পনিাৃচন 

খাদ্য প্রস্তুপত ও শিপকাং স্থান শথদক িজৃয সাংগ্রদহর জন্য সঠিক িাে 

ব্যিহার করা জরুপর। এসি িাে পনয়পেত িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুি 

করা উপচত র্াদত িজৃয শথদক শকাদনা ধরদনর িাজ িা দুগনৃ্ধ সৃপষ্ট না 

হয়। 
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িজৃয সাংগ্রদহর সের়্সূপচ 

পনধাৃরণ 

িজৃয অিসারদণর জন্য একটি পনপদষৃ্ট সেয়সূচী হওয়া উপচত। 

প্রপতপদন কাদজর শেদষ িজৃয অিসারণ পনপিত করদত হদি। 

িজৃয কপেদয় আনা 

(Waste 

Minimization) 

িদণ্যর উিাদানগুদলার িপরোণ সঠিকভাদি িপরোি কদর, অিচয় 

কোদনা শর্দত িাদর। শর্েন, েয়দা িা পচপন অপতপরি না 

ব্যিহাদরর শচষ্টা করা, অথিা অপ্রদয়াজনীয় প্যাদকপজাং িা অপতপরি 

রঙ িা আইপসাং ব্যিহার এপড়দয় চলা। 

 

 

িজৃয পনষ্পপির িদ্ধপত (Waste Disposal Methods) 

 

▪ কদিাপস্ট্াং (Composting): খাদ্য উিাদান িা তজি িজৃয কদিাপস্ট্াং প্রপিয়ায় ব্যিহার 

কদর তা সার পহদসদি ব্যিহার করা শর্দত িাদর। এটি িপরদিেিান্ধি এিাং কৃপষ কাদজ সাহায্যকারী 

হদত িাদর। 

▪ পরসাইপিাং (Recycling): োপস্ট্ক, কাচ, ধাতু এিাং অন্যান্য পুনব্যৃিহারদর্াগ্য িজৃয 

পরসাইপিাং-এর োেদে পুনঃব্যিহার করা শর্দত িাদর। এগুদলার সঠিক সাংগ্রহ ও পৃথকীকরণ 

পনপিত করদত হদি র্াদত িপরদিে দূষণ কদে র্ায়। 

▪ শফলার (Landfill): র্পদ িজৃয পুনব্যৃিহারদর্াগ্য না হয়, তদি শসগুদলা সঠিকভাদি শফলার 

জায়গায় পনষ্পপি করা উপচত। তদি এটি অিশ্যই পনয়পেত ির্দৃিক্ষণ এিাং িপরদিেগত আইন 

শেদন করা উপচত। 

▪ ইনপসনাদরেন (Incineration): পকছু প্রকাদরর িজৃয শর্েন রাসায়পনক িা পিিিনক িজৃয 

আগুদন শিাড়াদনার োেদে পনষ্পপি করা শর্দত িাদর। তদি এটি একটি পনয়পন্ত্রত িপরদিদে করদত 

হদি র্াদত তাদির কারদণ শকাদনা ধরদনর দূষণ িা পিষাি গ্যাস ততপর না হয়। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার পকরচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1.  শিকাপর উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

2. শিপকাং সরঞ্জাে কীভাদি িপরষ্কার করদত হদি? 

উির:  

 

3. িজৃয ব্যিস্থািনার কী গুরুত্ব? 

উির:  

 

4. কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদে পূরদণর পক উিকাপরতা? 

উির:  

 

5. িজৃয অিসারদণর িদ্ধপত কীভাদি কার্কৃর করা র্ায়? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার পকরচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

1. শিকাপর উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: শিকাপর উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার রাখা খাদ্য পনরািিা এিাং িদণ্যর গুণোন িজায় রাখদত গুরুত্বপূণ।ৃ 

এটি শিতার আস্থা অজৃদন সহায়ক। 

 

2. শিপকাং সরঞ্জাে কীভাদি িপরষ্কার করদত হদি? 

উির: শিপকাং সরঞ্জাে, শর্েন পেক্সার এিাং শিপকাং শে, পনয়পেত িপরষ্কার করা উপচত র্াদত খাদ্য কণা জদে না 

থাদক এিাং ব্যাকদটপরয়া বৃপদ্ধ না িায়। 

 

3. িজৃয ব্যিস্থািনার কী গুরুত্ব? 

উির: িজৃয ব্যিস্থািনা খাদ্য পনরািিা িজায় রাখদত, িপরদিে দূষণ শরাধ করদত এিাং িদণ্যর গুণোন 

পনপিত করদত সাহায্য কদর। 

 

4. কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদে পূরদণর পক উিকাপরতা? 

উির: হাউসপকপিাং োনদে পূরদণর োেদে খািাদরর গুণোন, কেীদদর স্বাস্থয এিাং পনরািিা পনপিত হয় 

এিাং ঝুঁপক কোদনা র্ায়। 

 

5. িজৃয অিসারদণর িদ্ধপত কীভাদি কার্কৃর করা র্ায়? 

উির: িজৃয অিসারদণর জন্য সঠিক িাে ব্যিহার এিাং পনয়পেত সেয়সূচী অনুসরণ করা উপচত র্াদত 

িপরদিদে শকান প্রভাি না িদড়। 
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টািেীট (Task Sheet) -7.১: উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং 

উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

কাটজি ্াম উৎোদ্ এেিং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী সিঞ্জাম এেিং উৎোদ্ এলাকা 

েম্পিষ্কাি করু্ 

কাটজি উটেশ্য উৎিাদন এলাকা এিাং সরঞ্জােগুপল স্বাস্থযপিপধ োনদে শেদন িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুি 

করা, র্াদত খাদ্য পনরািিা পনপিত হয় এিাং কেিৃপরদিে স্বাস্থযকর থাদক। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. প্রদয়াজনীয় পিপিই িপরধান করুন (দর্েন গ্লাভস, োি, এপ্রন)। 

2. িপরষ্কাদরর জন্য পনরািদ এিাং উিযুি পিপনাং উিকরণ প্রস্তুত করুন। 

3. প্রথদে গরে িাপন পদদয় সরঞ্জাে ধুদয় িপরষ্কার করুন। 

4. সঠিক জীিাণুনােক ব্যিহার কদর জীিাণুমুি করুন। 

5. শটপিল, শেদঝ, শেলফ, শদয়াল এিাং অন্যান্য কাদজর স্থাদনর েয়লা িপরষ্কার করুন। 

6. গরে িাপন এিাং স্বাস্থযসম্মত পিনার ব্যিহার করুন। 

7. জীিাণুনােক িপরিার করার ির পনপিত করুন শর্ উিকরণগুদলা পনরািদ এিাং 

ক্ষপতকারক রাসায়পনক মুি। 

8. িপরষ্কার ও জীিাণুমুি সরঞ্জােগুদলা িরিতী ব্যিহার জন্য সুরপক্ষত স্থাদন রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.1:  উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 েঞ্জ পিস ২ 

2 ব্রাে পিস ১ 

3 িালপত পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 জীিাণুনােক পলটার ১ 

2 পিনার পলটার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 গরে িাপন পলটার ২ 

2 টিসুয প্যাদকট ১ 
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টািেীট (Task Sheet) -7.2: কেদৃক্ষদের িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি করুন 

 

কাটজি ্াম কম নটক্ষটত্রি েদ্ধম্পত অনুর্ায়ী েজনয ম্প্ষ্পম্পত্ত করু্ 

কাটজি উটেশ্য শিকাপর এিাং শিপি প্রডাকেদনর কেদৃক্ষদে উৎিাদন প্রপিয়া শথদক উৎিন্ন িজৃয 

পনরািদভাদি পনষ্পপি করা, র্াদত স্বাস্থয এিাং িপরদিদের ক্ষপত না হয় এিাং উৎিাদন 

এলাকা িপরষ্কার ও স্বাস্থযসম্মত থাদক। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. সঠিক িজৃয সাংগ্রহ িাদে কুপকজ উৎিাদদনর সেয় ব্যিহৃত িজৃয শর্েন, কাগজ, 

োপস্ট্ক, খািাদরর অাংে, এিাং অন্যান্য িজৃয একপেত করুন। 

2. পনপিত করুন শর্ িজৃয সাংগ্রদহর িােগুপল িপরষ্কার এিাং র্থার্থভাদি পসল করা 

আদে। 

3. িজৃযদক শিিার, োপস্ট্ক, শরপসপডউয়াল (অিপরষ্কার) এিাং িাদয়াপডদগ্রদডিল (খাদ্য 

অিদেষ) পহদসদি শশ্রণীিদ্ধ করুন। 

4. এই শশ্রণীপিভাদগর োেদে পিপভন্ন ধরদনর িজৃয পৃথক করা র্াদি এিাং তাদদর 

পনষ্পপি িদ্ধপত আলাদা হদি। 

5. িজৃয একপেত করার ির, তা পনরািদভাদি কেদৃক্ষে শথদক পনধাৃপরত পনষ্পপির 

জায়গায় িপরিহন করুন। 

6. িপরিহন িদ্ধপত সতকৃতার সাদথ পনপিত করুন র্াদত দুঘটৃনা িা দুগনৃ্ধ না হয়। 

7. িজৃয পনষ্পপি করার জন্য স্থানীয়ভাদি অনুদোপদত িদ্ধপত অনুসরণ করুন। 

8. অজজি িজৃয শর্েন োপস্ট্ক এিাং কাগজ পুনবৃ্যিহারদর্াগ্য িাদে শফলা, খাদ্য 

অিদেষ িা িাদয়াপডদগ্রদডিল িজৃয কেদিাপস্ট্াং িা পনপদষৃ্ট স্থাদন পনষ্পপি করুন। 

9. িজৃয পনষ্পপির ির সি িাে িপরষ্কার করুন এিাং আিার পনরািদদ ব্যিহারদর্াগ্য 

অিস্থায় রাখুন। 

10. িজৃয িপরিার করার সেয় প্রদয়াজনীয় পিপিই ব্যিহার করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.2:  কেদৃক্ষদের িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি 

করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 িজৃয সাংগ্রহ িাে পিস ১ 

2 শিিার ব্যাগ প্যাদকট ১ 

3 োপস্ট্ক ব্যাগ প্যাদকট ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 কেদিাপস্ট্াং পডভাইস পিস ১ 

2 শিিার পুনঃব্যিহার র্ন্ত্র পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 িজৃয ব্যাগ প্যাদকট ২ 

2 পুনঃব্যিহারদর্াগ্য কদন্টইনার পিস ৩ 
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দক্ষতা পর্াৃখলােনা (Review of Competency) 

 

 

প্রকিক্ষণার্থীর জন্য কনখদিৃনা: প্রকিক্ষণার্থী  কনখম্নাি দক্ষতা প্র াণ িরখত সক্ষ  হখল কনখজই ি দৃক্ষতা মূল্যায়ন িরখব 

এবং সক্ষ  হখল “হযাঁ” এবং সক্ষ তা অকজৃত না হখল “না” সবািি ঘখর টিিকেি কদন।   

ি দৃক্ষতা মূল্যায়খনর  ানদন্ড  হযাঁ  না  

1. OSH প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসিণ কটি কম নটক্ষটত্র খাদ্য উৎোদট্ি মা্ েজায় িাখা হটয়টে   

2. ব্যম্পক্তগত স্বস্থযম্পেম্পষ েজায় িাখা হটয়টে এেিং OSH প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী PPE েিা হটয়টে   

3. সিঞ্জাম উৎোদ্ এেিং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজ্ীয়তা জন্য েম্পিষ্কাি কিা হটয়টে   

4. কুম্পকজ ততম্পিি জন্য প্রটয়াজ্ীয় উোদা্ েণ্য প্রস্তুত কিা হটয়টে।   

5. সিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই কিা হটয়টে।   

6. বিম্পসম্পে প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী উোদা্ েম্পিমাে কিা হটয়টে।   

7. কুম্পকি ধি্ অনুর্ায়ী বেম্পকিং বে প্রস্তুত কিা হটয়টে।   

8. ম্পমেণ সিঞ্জাম বসেআে কিা এেিং বিম্পসম্পে প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী েম্পিচাম্পলত হটয়টে।   

9. উোদা্গুম্পল ম্পমেটণি জন্য ম্পমক্সাটি বেটল বদওয়া হটয়টে।   

10. ম্পমেণ প্রম্পক্রয়া েম্পিচাম্পলত ও ম্প্িীক্ষণ কিা হটয়টে। গাঢ়ত্ব, গে্ এেিং বেক্সচাি এেিং অন্যান্য 

বেম্পিটয়েটলি এি জন্য কুম্পকজ খাম্পমি ম্প্িীক্ষণ অন্তর্ভ নক্ত কিা হটয়টে।  

  

11. অগ্রহণটর্াগ্য খাম্পমি ম্পচম্পিত কিা ও সিংটশাধ্ কিা হটয়টে।   

12. খাম্পমিি প্রটয়াজ্ীয়তা পূিণ কটি তা ম্প্ম্পিত কিাি জন্য প্রটয়াজ্ীয় সিংটশাধ্মূলক ব্যেস্থা ব্ওয়া 

হটয়টে। 

  

13. বিম্পসম্পে অনুর্ায়ী কুম্পকটজি খাম্পমি বিম্পিজাটিেটি িাখা হটয়টে।   

14. ম্পিজ বর্থটক কুম্পকটজি বেস্ট সিংগ্রহ কিা হটয়টে এেিং ততম্পিি জন্য কাটজি বেম্পেটল িাখা হটয়টে।   

15. কুম্পকটজি বেস্ট বিম্পসম্পেি প্রটয়াজ্ অনুর্ায়ী কাটজি বেম্পেটল িাখা হটয়টে।   

16. কুম্পকটজি বেস্ট বগালাকৃম্পত ও আকৃম্পতি েণ্য প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী প্রদা্ কিা হটয়টে।   

17. ততম্পি কুম্পকজগুম্পল বেক কিাি জন্য বেটত িাখা হটয়টে।   

18. েণ্য ম্প্ম্পদ নষ্টকিণ অনুর্ায়ী ওটে্ ম্পপ্রম্পহে কিা হটয়টে।   

19. বেগুম্পল কািখা্াি প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসাটি ওটেট্ স্থাে্ কিা হটয়টে।   

20. ওটে্ েণ্য বেম্পসম্পফটকশ্ অনুর্ায়ী বেম্পকিং জন্য েম্পিচাম্পলত হটয়টে।   

21. খাদ্য ম্প্িােত্তা এেিং মাট্ি প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী কুম্পকজ বেক কিা হটয়টে।   

22. কম বেকড ো বেম্পশ বেকড েণ্য ম্পচম্পিত কিা এেিং সিংটশাধ্ কিা হটয়টে।   

23. ম্পস্টম ই্টজকশ্ প্রম্পক্রয়া বেম্পকিং ের্ নটেক্ষণ কিা হটয়টে।   

24. িঙ, চকচটক, আকৃম্পত এেিং আকাটিি র্াচাই কটি বেম্পকিং সমাপ্ত কিা হটয়টে।   
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25. কুম্পকজ েণ্যগুম্পল বিম্পসম্পে মা্দন্ড অনুর্ায়ী অর্থো এোিপ্রাইজ মা্ এেিং/অর্থো গ্রাহটকি 

প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসাটি বলে, আইম্পসিং ব্যেহাি কটি সম্পিত কিা হটয়টে। 

  

26. কুম্পকজ েণ্যগুম্পল এোিপ্রাইজ মা্দন্ড অনুর্ায়ী উেস্থাম্পেত/প্রদম্পশ নত হটয়টে।   

27. কুম্পকজ েণ্য সঠিক তােমাত্রা এেিং বস্টাটিজ শটতন সিংিক্ষণ কিা হটয়টে।   

 

আপে (প্রপেক্ষণাথী) এখন আোর আনুষ্ঠাপনক শর্াগ্যতা মূল্যায়ন করদত পনদজদক প্রস্তুত শিাধ করপে।  

 

 

 

স্বাক্ষর ও তাপরখঃ          প্রপেক্ষদকর স্বাক্ষর ও তাপরখঃ 
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িনসালখটন্টস কল: এর সহায়তায় প্যাখিজ SD-9C (তাকরে: 15 জানুয়ারী 2024) এর অকিখন 2024 এর আগষ্ট 
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