
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

জ াত ীয় দক্ষ ত া উ ন্নয় ন কর্ত পৃ ক্ষ 

প্র ধ ানম ন্ত্র ীর  কার্ াৃল য়,  

গণপ্র জাতন্ত্র ী বা াংলাদদশ স রকার 

কম্পিদেম্পি  ব বজড লা ম্পনাৃং  ম্যা দেম্পরয়া লস (ম্পসম্পবএল এম) 
 

ফুড ও ববভ াদরজ  বপ্রাড াকশন 

বলদভল - ০ ৩ 

 

 

 

মম্প ডউল ম্প শদরানাম ঃ এম্পশয়া ন, ই ম্পিয় ান এবাং  বাাং লা দদশী খাব ার প্রস্তুত   

 

(Module: Prepare Asian, Indian & Bangladeshi Cuisine) 

 

মম্প ডউ ল বকাড: CBLM-OU-TH-FBP-05-L3-V1  

 



 

 

 

 

 

                     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

i 

 

কম্প পরাইে 

 

জাতী য় দক্ষতা উ ন্ন য়ন কর্তপৃ ক্ষ, 

প্রধ ানমন্ত্রীর কা র্াৃ লয় । 

১ ১-১ ২ তলা, ম্পবম্পন দয় াগ ভব ন  

ই-৬/ম্পব, আগার গাঁও, বশর-ই-ব াাংলা নগ র, ঢাকা-১ ২০৭ 

ইদম ইল: ec@nsda.gov.bd 

ওদ য় ব সাইে: www.nsda.gov.bd 

ন্যাশন াল ম্পিলস বপ া োৃ ল: http:\\skillsportal.gov.bd 

 

এই কম্পিদ েম্পি ববজড লা ম্পন াৃং ম্য াদ েম্পরয় ালটির (ম্পসম্পবএলএম) স্বত্ত্ব জাতীয় দ ক্ষতা উ ন্ন য় ন কর্তপৃ ক্ষ (এনএসম্পড এ) এর 

ম্পনকে সাংরম্পক্ষত। এনএসম্পডএ-এর র্থার্থ অ নুদ মা দন ব্যতীত অ ন্য বকউ ব া অন্য বকান প ক্ষ এ ম্পসম্পবএলএমটি র বকান 

র কম প ম্পর ব তনৃ ব া প ম্পর ম াজৃন কর দ ত পার দব না ।  

“এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাংলাদ দশী  খ াব ার  প্রস্তু ত” ম্পসম্পবএলএমটি এনএসম্পড এ কর্তকৃ অ নুদ মা ম্পদত ফুড ও ববভা দ র জ 

বপ্রাডা কশন বলদ ভল-৩ অকুদ পশদনর কম্পিদ েম্পি স্ট্য া ি া ড ৃও কাম্পর কুলাদমর ম্পভম্পিদত প্র ণয় ন কর া হদয় দে । এদ ত ফুড ও 

ববভা দ র জ বপ্র াডাকশন বলদভল-৩ স্ট্য া ি া ডটৃি ব াস্তব ায়দ ন র জন্য প্রদ য়াজনীয় তথ্য সম্পন্নদ ব ম্পশত হদ য় দে ।  

এ ডকুদ মন্টটি সাংম্পিষ্ট ম্পবদশষজ্ঞ প্রম্পশক্ষক/বপশাজীবীর দ্ব ার া এনএসম্পডএ কর্তকৃ প্র ণয় ন করা হদ য়দ ে ।  

এনএসম্পড এ স্বীকৃত বদদ শ র সকল সর কাম্পর-ববসরকাম্পর-এনম্পজও প্রম্পশক্ষণ প্রম্পতষ্ঠা দ ন ফুড ও ববভাদর জ বপ্রাডা কশন 

বলদ ভল-৩ বকা দ সরৃ দক্ষতা ম্পভম্পিক প্রম্পশক্ষণ ব াস্তব ায় দনর জন্য এ ম্পসম্পবএলএমটি ব্যব হার করদ ত পার দ ব।  
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সক্ষম তাম্পভম্প িক ম্পশ খন উ পকর ণ ব্য ব হার ম্প নদ দমৃ্প শক া 

 

এই ম ম্পডউ দ ল প্র ম্পশক্ষ ণ উপ কর ণ ও প্র ম্পশক্ষ ণ কা র্কৃ্রম  সি দ ক ৃ ব লা  হদ য়দ ে । এই কা র্কৃ্রমগুদ লা প্রম্পশক্ষণা থীদ ক সি ন্ন 

কর দ ত হদ ব । এই মডিউলটি এডিয়ান, ইডিয়ান এবং বাংলাদেিী রন্ধনপ্রণালী প্রস্তুত করার জন্য প্রদ াজনীয় জ্ঞান, েক্ষতা 

এবং মদনাভাবদক অন্তর্ভকু্ত কদর। 

ডবদিষ কদর এিীয়, ইডিয়ান ও বাংলাদেিী রন্ধনশিলী সনাক্তকরণ, এডিয়ান, ইডিয়ান ও বাংলাদেিী রন্ধনশিলী প্রস্তুত 

করা, স্টার এডিয়ান, ইডিয়ান ও বাংলাদেিী খাবার, সরঞ্জাম এবং বাসন পডরষ্কার এবং সংরক্ষণ এর কাজগুদলা 

অন্তর্ভকু্ত রদয়দে।  

এই ম ম্পডউ দ ল ব ম্পণতৃ ম্পশখনফল অ জৃদ ন র  জন্য আপ ন াদ ক ধ া র াব া ম্পহকভা দ ব ম্পশক্ষা  কা র্কৃ্রম সি ন্ন কর দ ত হদ ব ।  এইসব  

কা র্কৃ্রম  একটি  ম্পন ম্পদষৃ্ট বে ণীকদ ক্ষ  ব া অ ন্যত্র  সি ন্ন  কর া  বর্দ ত পা দ র।  ব ম্পণতৃ ম্পশখন ফল তথ া  জ্ঞ া ন  ও দক্ষ তা  অ জৃদ ন র  জন্য 

এসব  কা র্কৃ্রদ ম র  পা শা পা ম্পশ সাংম্পশষ্ট অ নু শীলন  ও সিন্ন  করদত হদব ।   

ম্পশখ ন  কা র্কৃ্রদম র ধ ার া  জা ন া র জন্য  "ম্পশখন  কা র্কৃ্রম" অ াংশটি অ নুসরণ করুন। ধ ার াব াম্পহকভাদব জানার  জন্য সূম্পিপ ত্র, 

তথ্যপত্র, কা র্কৃ্রম প ত্র, ম্পশখ ন  কা র্কৃ্রম, ম্পশখ ন ফল এব াং উ িরপ দত্র  পৃষ্ঠ া  ন ম্বর ব্যব হা র  কর া হদ য় দে । ম্পন ম্পদষৃ্ট প াদ ের  সা দথ  

সঠিক সহা য় ক উ প া দা ন সি দ কৃ জা না র  জদন্য  ম্পশখন কা র্কৃ্রম  অ াংশটি  বদখদ ত হদ ব ।  এই ম্পশখ ন কা র্কৃ্রম অ াংশ আপ ন ার  

সক্ষ ম তা  অ জৃন  অ নুশীলদ নর  বর া ডম্যা প  ম্পহসা দ ব  কা জ কদ র । 

তথ্য প ত্র টি প ড়ুন । এদ ত কার্কৃ্রম  সি দ কৃ সঠিক ধ া রণা  এব াং সুম্পন ম্পদষৃ্টভা দ ব  কাজ কর া র  ধ া র ণা  প া ওয় া  র্াদ ব ।  'তথ্যপত্রটি' 

পড়া  বশষ কদ র  'বসলফ বি ক ম্পশে' এ উদ েম্পখত প্রশ্ন গুদলার  উির  প্রদান  করুন।  ম্পশখন  গাইদ ডর  তথ্যপত্রটি অ নুসরণ কদর 

'বসল ফ বিক ম্পশে' সমা প্ত করুন । 'বসলফ বিক' শীদ ে বদয় া প্রশ্ন গুদ লার  উির  সঠিক হদ য় দে ম্পক না  তা জান ার  জন্য 'উির 

প ত্র' বদখুন । 

জব  শীদ ে  ম্পন দ দমৃ্পশত ধা প  অ নু সর ণ কদ র র্া ব তীয় কার্ ৃ সি া দন  করুন।  এখ াদ নই আপ ম্পন  ন তুন  সক্ষ ম তা অ জৃদ ন র প দথ 

আপন ার  নতুন  জ্ঞা ন কাদ জ লাগাদ ত পার দব ন।   

এই মম্পডউল অ নুর্ায় ী কাজ কর ার  সম য়  ম্পনর াপিা  ম্পবষ য়টি  সি দ কৃ সদ ি তন  থ া কদব ন ।  বকাদন া  প্র শ্ন  থ া কদ ল 

ফযাম্পসম্পলদ েের দ ক প্র শ্ন করদ ত সাংদকাি  করদব ন ন া।  

এই ম্পশখ ন  গ া ইদ ড ম্পন দ দমৃ্পশত সকল কা জ বশষ  কর ার  প র  অ ম্পজৃত সক্ষ ম তা  মূল্যায় ন কদ র  ম্পনম্পিত হদব ন বর্, আপম্পন পর ব তী 

মূল্যা য় দ নর  জন্য কতটুকু উপ যুক্ত। প্রদয়াজনী য়  সব  সক্ষ ম তা  অ জৃন  হদ য় দ ে  ম্পকনা  তা  জা ন া র  জন্য  ম ম্পডউ দ লর  বশদ ষ  সক্ষ ম তা 

মা ন এর  একটি বিকম্পলস্ট্ বদওয় া হদ য় দ ে। এই তথ্যটি  বকবলমাত্র  আপনা র  ম্পনদ জর  জন্য ।   
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মম্পডউ ল কদ ন্টন্ট 

ইউ ও ম্পস  ম্পশদ র ান াম এ ম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাং লাদ দশী খ াব ার  প্রস্তু ত কর  (Prepare Asian, Indian & 

Bangladeshi Cuisine) 

ইউ ও ম্পস  বকাড OU-TH-FBP-05-L3-V1 

মম্পডউ ল ম্পশদর ান াম এ ম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাং লাদ দশী খ াব ার  প্র স্তু ত 

ম ম্পডউ দ লর  ব ণনৃ া এই মডিউলটি এডিয়ান, ইডিয়ান এবং বাংলাদেিী রন্ধনপ্রণালী প্রস্তুত করার জন্য প্রদ াজনীয় 

জ্ঞান, েক্ষতা এবং মদনাভাবদক অন্তর্ভকু্ত কদর। 

ডবদিষ কদর এিীয়, ইডিয়ান ও বাংলাদেিী রন্ধনশিলী সনাক্তকরণ, এডিয়ান, ইডিয়ান ও 

বাংলাদেিী রন্ধনশিলী প্রস্তুত করা, স্টার এডিয়ান, ইডিয়ান ও বাংলাদেিী খাবার, সরঞ্জাম 

এবং বাসনপডরষ্কার এবং সংরক্ষণ এর কাজগুদলা অন্তর্ভকু্ত রদয়দে।  

নম্পম না ল স ম য় ৬০  ঘন্টা 

ম্পশখন ফ ল এ ই ম ম্পডউ লটি  সি ন্ন  কর ার  প র  প্র ম্পশক্ষ া থ ীর া  ম্পন ম্ন ব ম্পণ তৃ কা জ গুদ লা  কর দ ত প া র দ ব 

1. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী খ াব ার সনাক্ত  কর দ ত প ার দব ।   

2. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী খ াব ার প্র স্তু ত করদত প ারদ ব 

3. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী খ াব ার সাংর ক্ষণ করদ ত পার দব 

4. ইকুইপদ মন্ট, ইউদেন ম্পসলস  এবাং টুলস প ম্পরষ্ক ার  এবাং বস্ট্ার  কর দ ত পার দব 

অ যাদ স সদ মন্ট ক্রাইদেম্পর য় া (Assessment Criteria) 

1. বপশাগ ত সুরক্ষা ও স্বাস্থ্য (ওএস এইি) অ নুসরণ এব াং ব্যম্পক্তগত সুরক্ষা সর ঞ্জ াম  (ম্পপম্পপ ই) ব্যব হার কর দ ত সক্ষম  হদ য়দ ে । 

2. প্রদ র্াজনী য়  ইকুইপদ মন্ট, ইউ দ েন ম্পসলস এব াং টুলস ম্পন ব াৃ ি ন  কর দ ত সক্ষ ম হদ য় দে। 

3. এম্পশয়া ন, ইম্পি য় া ন এব াং ব াাংলা দ দশী খ া ব া র ব ণনৃ া  করদ ত সক্ষ ম  হদ য়দ ে । 

4. এম্পশয়া ন, ইম্পি য় া ন এব াং ব াাংলা দ দশী খ া ব া দর র  জন্য  উপ কর ণ ম্পন ব াৃি ন  কর দ ত সক্ষম  হদয়দ ে । 

5. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং বাাংলাদ দশী র ান্ন া প্রস্তু ত কর ার  জন্য র ান্না র  সম য়  এব াং পদ্ধম্পতগুদলা ম্পরদ কায় ারদ মন্ট অ নুর্ার্ী 

ব জা য়  র াখ দ ত সক্ষম হদয় দে । 

6. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার  প্রদ র্াজনী য়  বমনু আইদ েদমর  উপর  ম্পভম্পি কদ র  প্রস্তু ত কর দ ত সক্ষম  হদ য় দে । 

7. ম্পথম্পকম্পনাং এদজন্ট এবাং সুম্প ব ধ াজনক পণ্য ম্পর দ কায় ারদমন্ট ম্পহসাদ ব  ব্যব হার  কর দত সক্ষম  হদয় দ ে । 

8. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী র ান্না র স্বাদ, র ঙ এব াং ধ ার াব াম্পহকতা মূল্যা য় ন এব াং ম্পরদ কায়ার দমন্ট অ নুর্ার্ী 

ত্রুটি গুদলা সনা ক্ত ও সাংদ শাধ ন কর দ ত সক্ষম  হদয় দ ে । 

9. ম্পবম্পভন্ন  বস্ট্াদ র জ অ ঞ্চদল তাপ মাত্র ার  জন্য বব স্ট্ প্রয াকটি স ব জা য়  রাখ দ ত সক্ষম হদ য় দ ে । 

10. কদ োর  স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ অনু সর ণ কর দ ত সক্ষম  হদয় দ ে । 

11. এম্পশয়া ন, ইম্পি য় া ন  এব াং ব াাংলা দ দশী খ া ব া র গুদ লা  ম ান  অ নু র্া র্ী সদ ব াৃ িম সদ তজতা  এব াং গুণম া ন  ব জায়  বরদখ সাংরক্ষণ  

কর দ ত সক্ষম  হদয় দ ে । 

12. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এবাং ব াাংলাদ দশী র ন্ধনশশলী  ধ া র াবা ম্পহকতা র  উ প যুক্ত  ম াদ নর  জন্য  পুন গ েৃন  করদ ত সক্ষ ম  হদ য় দে । 

13. ইকু ইপ দ ম ন্ট এি  ইউ দ েন ম্পসলস কম দৃ ক্ষ দ ত্র র ম ান  অ নু র্া য় ী পম্পরষ্কা র কর দ ত সক্ষম হদ য় দ ে । 

14. বপ্রাডা ক শন  এম্পরয় া ম্পরদ কায় ার দমন্ট অ নুর্ায় ী পম্পর ষ্কার কর দ ত সক্ষম  হদয় দ ে । 

15. ত্রুটি যুক্ত ইকুইপদমন্ট, ইউদেন ম্পসলস এব াং টুল স পৃথক কর া হ য়  এব াং র্থা র্থ  কর্তপৃ দ ক্ষ র কা দে  ম্পরদ প া ে ৃ কর দ ত সক্ষ ম 

হদ য় দ ে । 

16. ইকুইপদ মন্ট এি ইউদেনম্পসলস প্যাক কর া হ য়  এব াং ম্পন ধ াৃ ম্পর ত স্থ্ া দন  সাংর ক্ষ ণ কর দ ত সক্ষম  হদয় দ ে ।  
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ম্পশ খনফল  (Learning Outcome)- ১: এম্পশয় ান, ইম্পিয়ান এব াং  ব াাংল াদদ শী খাবার  সনাক্ত কর দ ত 

পার দ ব ।  

অ যাদ সসদ মন্ট মা নদি 

 

1. বপশাগ ত সুরক্ষা  ও স্বাস্থ্য (ওএসএ ইি) অ নুসরণ এব াং ব্যম্পক্তগত সুরক্ষা সরঞ্জ াম  (ম্পপম্পপ ই) 

ব্যব হার  করদত সক্ষম হদয়দে । 

2. প্রদ র্াজনী য়  ইকুইপদ মন্ট, ইউ দ েন ম্পসলস এব াং টুলস ম্পন ব াৃ ি ন  কর দ ত সক্ষ ম হদ য় দে । 

3. এম্পশয়া ন, ইম্পি য় া ন এব াং ব াাংলা দ দশী খ া ব া র ব ণনৃ া  করদ ত সক্ষ ম  হদ য়দ ে 

4. এম্পশয়া ন, ইম্পি য় া ন এব াং ব াাংলা দ দশী খ া ব া দর র  জন্য  উপ কর ণ ম্পন ব াৃি ন  কর দ ত সক্ষ ম  হদ য়দ ে । 

শত ৃ ও ম্পর দ সা স ৃ

1. প্র কৃত কম দৃ ক্ষদ ত্র  অ থ বা  প্র ম্পশক্ষ ণ প ম্পর দ ব শ 

2. ম্পসম্পবএলএম 

3. হযাি আউেস 

4. ল্যাপ েপ 

5. মা ম্পিম্পমম্পডয় া প্রদ জির 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইদর জার 

7. ইন্টারদ নে  সুম্পবধ া 

8. বহা য় া ইে বব া ড ৃ ও ম া কাৃ র 

9. অ ম্পডও ম্পভম্পডও ম্পভভা ইস 

 

ম্পবষ য় বস্তু 

1. বপশাগ ত সুরক্ষা  ও স্বাস্থ্য (ওএস এইি) অ নুসরণ 

2. ব্যম্পক্তগত সুরক্ষা  সরঞ্জ াম (ম্পপম্পপই) 

3. প্র দ য় া জনীয়  ইকুইপদমন্ট, ইউ দ েন ম্পসলস এব াং টুলস ম্পন ব াৃ ি ন 

▪ ছুম্পর/ ি প া র (Knives/Chopper) 

▪ িম্পপ াং বব া ড ৃ(Chopping board) 

▪ সস প্যান (Sauce pan) 

▪ সস বব াল ঢাকন াসহ (Sauce Bowl with lid) 

▪ কাদ ের  ি ামি  (Wooden spoon) 

▪ োঁকম্পন (Strainer) 

▪ ঝাঁঝম্পর (Whisk) 

▪ জার  (Jar) 

▪ কাস্ট্ আয় র ন প্যান (Cast iron pan) 

▪ ম্পপজা প্যান (Pizza pan) 

▪ ম্পডপ ফ্রায় া র (Deep fryer) 

▪ ফ্রাই প্যান (Fry pan) 

▪ আলু বমশার (Potato masher) 

▪ ওদ ভন  (Oven) 

▪ ববম্পকাং বে (Baking tray) 

৪. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার 

▪ এম্পশয় া ন  কুইম্পজন (Asian Cuisine)  

▪ ম্পিদ কন  ম্পিম্পল অ ম্পনয় ন  (Chicken Chili Onion) 

▪ ম্পিদ কন  নুডলস (Chicken Noodles) 

▪ সুগম্পন্ধ িা ইম্পনজ  সব ম্পজ (Aromatic Chinese vegetable) 
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▪ থা ই ম্পমক্সড ফ্রাইড র াইস (Thai mixed Fried Rice) 

▪ থা ই ফ্রাইড  ম্পিদ কন  (Thai fried chicken) 

▪ থা ই সুইে  অ যাি  সাওয় ার  প্র ন  (Thai Sweet and sour prawn) 

▪ বকাম্পর য় া ন  ফ্রাইড র াইস (Korean fried rice) 

▪ ম্পসজম্প লাং বকাদব  ম্পবফ (Sizzling Kobe beef) 

▪ বকাম্পর য় া ন  বকাদ কানা ে  ম্পিদকন  কাম্পর  (Korean coconut chicken curry) 

▪ অ যাদ সা দ েডৃ সুম্পশ (Assorted Sushi) 

▪ ম্পবফ বতম্পর য় া ম্পক (Beef teriyaki)  

ইম্পিয় া ন  কুইম্পজন (Indian Cuisine) 

▪ জাফরাম্পন  বপালাও (Saffron polao) 

▪ ম্পিদ কন  টি ক্ক া মসালা  (Chicken tikka masala) 

▪ র াজমা  পম্পনর  মসালা  (Razma paneer masala) 

▪ বভম্পজদ েব ল নব রত্ন  (Vegetable noboratno) 

▪ হা য় দ্রা ব াম্পদ  ম্পবফ দম  ম্পবম্পরয় া ম্পন  (Hydrabadi beef dam Biryani) 

ব াাংলাদ দম্পশ  কুইম্পজন (Bangladeshi Cuisine) 

▪ ম্পিাংম্পড়  মা লাই  কাম্পর  (Chingri Malai Curry) 

▪ ম্পখচুম্পড় (Hotchpotch) 

▪ ম্পবফ বতহাম্পর  (Beef Tehari)  

▪ শদ ষ  ৃ ইম্পলশ  (Shorshe Ilish) 

৫. এম্পশয় ান, ইম্পি য় ান  এব াং ব া াংলা দ দশী খ াব া দর র  জন্য উ প কর ণ ম্পনব াৃ ি ন 

এম্পিম্পভটি/োি/জব 

1. এম্পশয়া ন খ াবাদ রর জন্য উপ কর ণ ম্পন ব াৃ িন ও প্রদয়াজনী য় ইকুইপদ মন্ট, ইউদেনম্পসলস এব াং 

টুলস ম্পন ব াৃ ি ন করুন।  

2. ইম্পিয় ান খ াব াদ রর জন্য উপকর ণ ম্পনব াৃ ি ন ও প্রদ য়াজনী য় ইকুইপদমন্ট, ইউদ েনম্পসলস এব াং 

টুলস ম্পন ব াৃ ি ন করুন।  

3. ব াাংলাদ দশী খ াব াদর র জন্য উপ কর ণ ম্পন ব াৃি ন ও প্রদ য় াজনী য় ইকুইপদমন্ট, ইউদেনম্পসলস এব াং 

টুলস ম্পন ব াৃ ি ন করুন। 

প্রম্পশক্ষ ণ পদ্ধম্পত 

 

1. আদলািন া (Discussion) 

2. উপ স্থ্া পন (Presentation) 

3. প্র দশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পন দ দমৃ্পশত অ নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রদ জি ওয় া কৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমা ধ ান (Problem Solving) 

8. মা থা খাো দনা  (Brainstorming) 

অ যাদ সসদ মন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পখত অ ভীক্ষা (Written Test) 

2. প্র দশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পখক প্র শ্ন (Oral Questioning)  

4. স্পাটফুডলও (Protfolio) 
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প্রম্প শক্ষণ কা র্কৃ্র ম (Learning Activities) ১: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাং লাদ দশী খ াব ার  সনাক্ত কর দ ত 

পা র দ ব ।  

এই ম্পশখ ন ফল অ জৃদ ন র  লদক্ষ য  ম্পশখ ন ফদ ল অ ন্তর্ভ কৃ্ত  ম্পবষ য় বস্তু  এব াং প ার ফর ম্য া ি ক্রা ইদ েম্পর য় া  অ জৃদ নর  জন্য  ম্পন ম্নম্পলম্পখ ত 

কা র্কৃ্রম গুদ লা  প র্াৃয় ক্রদ ম সি াদন করুন ।  কা র্কৃ্রমগুদ লা র  জন্য  ব ম্পণতৃ ম্পর দ সা সসৃমূহ ব্যব হা র করুন ।    

ম্পশখন  কা র্কৃ্রম 

(Learning Activities) 

ঊপকর ণ / ম্পব দ শষ  ম্পন দ দশৃন া 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রম্পশক্ষণাথীগ ন বকান  ম্পশক্ষা উপ কর ণ  

ব্যব হার করদ ব বস সি দ ক ৃ 

প্রম্পশক্ষদ কর ম্পনকে জানদ ত িা ইদব । 

1. প্রম্পশক্ষক  প্রম্পশক্ষণাথীদ দর “এম্পশয় ান, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী  

খ াব ার  সনা ক্ত  কর দ ত পার দব’’বশখা র  উপকর ণ প্রদান কর দ বন ।   

2. ইনফর দ মশন ম্পশে পড়দ ত হদ ব । 2. ইনফর দ মশন ম্পশে -১ . এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং  বাাংলাদ দশী  খ াব ার  

সনা ক্ত  কর দ ত পা রদ ব ।  

3. বসলফ বিদ ক প্রদি প্রশ্ন গুদলার উির 

প্রদান করুন এব াং উির পদত্র র সাদ থ 

ম্পমম্পলদ য় ম্পনম্পিত হদ ত হদ ব।  

3. বসল্ফ-দ িক ম্পশে -১  -এ বদয় া প্রশ্নগুদলার উির প্রদান  করুন ।  

উির পত্র -১  -এর  সাদথ ম্পনদজর উির ম্পমম্পলদ য় ম্পন ম্পিত করুন ।  

4. জব/োি ম্পশে ও বেম্পসম্পফদ কশন 

ম্পশে অ নুর্া য় ী জব সি াদন করুন ।   

4. ম্পনদ ম্নাক্ত জব/োি ম্পশে ও বেম্পসম্পফদ কশন ম্পশে -১ অ নুর্ার্ ী জব 

সি াদন করুন । 

োি ম্পশে-১.১: এম্পশয়ান খ াব াদর র জন্য উপ করণ ম্পন ব াৃ িন ও 

প্রদ য় াজনীয় ইকুইপদমন্ট, ইউদ েন ম্পসলস এব াং টুলস ম্পন ব াৃ ি ন করুন ।  

বেম্পসম্প ফদ ক শন  ম্পশে-১.১: এম্পশয়া ন খাব াদ র র জন্য উপ কর ণ 

ম্পন ব াৃ ি ন ও প্রদয়াজনীয় ইকুইপদ মন্ট, ইউদ েন ম্পসলস এব াং টুলস 

ম্পন ব াৃ ি ন করুন । 

োি ম্পশে-১.২: ইম্পিয় ান খ াব াদ র র জন্য উপকরণ ম্পন ব াৃ ি ন ও 

প্রদ য় াজনীয় ইকুইপদমন্ট, ইউদ েন ম্পসলস এব াং টুলস ম্পন ব াৃ ি ন করুন ।  

বেম্পসম্প ফদ কশন  ম্পশে-১.২: ইম্পিয় ান খ াব াদর র জন্য উপ করণ 

ম্পন ব াৃ ি ন ও প্রদয়াজনীয় ইকুইপদ মন্ট, ইউদ েন ম্পসলস এব াং টুলস 

ম্পন ব াৃ ি ন করুন ।  

োি ম্পশে-১.৩: ব াাংলাদ দশী খ াবাদ রর জন্য উপকরণ ম্পন ব াৃ ি ন ও 

প্রদ য় াজনীয় ইকুইপদমন্ট, ইউদ েন ম্পসলস এব াং টুলস ম্পন ব াৃ ি ন করুন । 

বেম্পসম্প ফদ কশন  ম্পশে-১.৩: ব াাংলাদ দশী খ াব াদ রর জন্য উপ কর ণ 

ম্পন ব াৃ ি ন ও প্রদয়াজনী য় ইকুইপদ মন্ট, ইউদ েন ম্পসলস এব াং টুলস 

ম্পন ব াৃ ি ন করুন ।   
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ইন ফরদ মশন ম্পশে (Information Sheet) ১: এম্প শয়া ন, ইম্প ি য়ান এব াং বা াংলাদদশী খ াবার সনা ক্ত ক রদত  

পারদ ব।  

ম্পশখন  উদ েশ্য (Learning Objective):  এই ইনফর দ মশন ম্পশে পদ ড় ম্পশক্ষাথীগ ণ ম্পনদ ম্নাক্ত ম্পবষয় গুদলা ব্যখ্যা কর দ ত, 

ব ণনৃ া করদ ত ও তথ্যগুদলা কাদ জ প্রদয়াগ কর দ ত পা রদব 

1.1 বপশাগ ত সুরক্ষা ও স্বাস্থ্য (ওএস এইি) অ নুসরণ  

1.2 ব্যম্পক্তগত সুরক্ষা সর ঞ্জ াম (ম্পপম্পপই)  

1.3 প্র দ য় া জনীয় ইকুইপদ মন্ট, ইউদেন ম্পসলস এব াং টুল স ম্পন ব াৃ ি ন   

1.4 এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার   

1.5 এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব াদ র র জন্য উপ কর ণ ম্পন ব াৃ ি ন  

 

1.1 বপশা গত সুরক্ষা ও স্বাস্থ্ য (ওএস এই ি) অনুস রণ  

 

স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ 

খ াদ্য ততম্পরর বক্ষত্র স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ হল ব্যম্পক্তগত, পম্পরদ ব শগত এব াং অ ন্যান্য পম্পরচ্ছন্ন তা ব জা য় র াখার পদ্ধম্পত। র ন্ধন ম্পশদে 

স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ অ নুসরণ খুব ই গুরুত্ব পূন ।ৃ 

খ াদ দ্যর স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ  

খ াদ দ্যর ম্পনর াপ ন্তা ও উপ যুক্ততা ম্পনম্পিত করার জন্য খ াদ্য শৃঙ্খলার সব প র্াৃ দয় প্র দ য় া জনীয় সব শত ৃএব াং অ নুসরন ী য় 

ব্যব স্থ্া ।  খ াদ্য ম্পনর াপিা এবাং খ াদ্য স্বাস্থ্যম্পব ম্পধর জন্য বমৌম্পলক নীম্পত।  

K. খ াদ্য ততম্পর ও সাংরক্ষদ ণ ব্য ব হৃ ত এলাকা এব াং সর ঞ্জ াম পম্পর ষ্কা র করা 

L. ক্রস-দুষ ণ ব ন্ধ কর া 

M. খ াদ্য োিা কর া 

N. খ াদ্য র ান্ন া করা 

এই িার টি নীম্পত অ নুসরণ কদ র খ াদ্য পম্পরিা লনা, উৎ পাদন, পম্পর দব শন এব াং ম্পবক্রয়কারীগ ন বভাক্তাদ দর কাদ ে ম্পনর াপ দ 

এব াং স্বাস্থ্যকর খ াদ্য তুদল ম্পদদ ত পাদ র । 

ব্যম্পক্তগ ত স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ  

ব্যম্পক্তগত স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ হদ লা শর ীদ র র পম্পর চ্ছন্ন তা ব জায় র াখ া এব াং র ক্ষণাদব ক্ষদণর নীম্পত বমদ ন িলা । অন্য কথা য়, 

প া দ সাৃ ন া ল হাইম্পজন ব লদ ত বুঝা য় খ াদ্য ম্পশে কারখ ানা য় ম্পনদ র্ াম্পজত কমিৃ া ম্পর দ দর বপাশা ক-পম্পর চ্ছদ, বিহারা, স্বাস্থ্য, 

অ ভযা স ইতযাম্পদ স্বাস্থ্যসম্মত র াখ ার পদ্ধম্পতসমূহ। 

ব্যম্পক্তগত স্বাস্থ্যম্পব ধ াদনর ম্পদদ ক মদ নাদ র্াগ ম্পদদ য় বর্ কমীর া খ াদ্যদ্র ব্যগুদলা ততম্পর, হযাদ িল পম্পর দ ব শন কদর তাদদর 

দ্বা র া জীব াণু এব াং বরা গ েড াদ ত পা দর ন া । র্ার া অ সুস্থ্ ব া অ পম্পরষ্কা র তাদদর খ াব ার ততম্পর ব া পম্পর দ ব শন কর া উম্পিত 

ন য় । 

স্বাস্থ্য র ক্ষার সাধ ার ণ ম্পন য়ম ম্পহসাদ ব ম্পন ম্নম্পলম্পখত ম্পবষয় সমূহ ম্পন য় ম্পমত অ নুশীলন কর া প্রদ য় াজন।  

 

▪ পম্পর ম্পমত ও সম য় মদ তা আহার 

▪ সুষম খ াদ্য গ্রহণ 

▪ ম্পন য় ম্পমত ব্যায় া ম ও প্রা তঃ ভ্রমদ ণর অ ভযাস 

▪ সকাল সকাল ম্পনদ্র া গ্রহণ ও সকাল সকাল জাগর ণ 
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▪ ম্পন য় ম্পমত ম ল তযাদ গর অ ভযাস 

▪ ধূমপা ন ও বনশা জাতীয় দ্রব্য ব জৃন 

▪ কাদ জর পর পম্পর ম্পমত ম্পবে াম গ্রহণ 

ব্যম্পক্তগত স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ নীম্পতগুম্পল প্রম্পতষ্ঠা কদ র এব াং বসইসব নীম্পতগুম্পল ম্পন য় ম্পমত প্রদ র্ াগ কদ র, খাদ্য জম্পনত অ সুস্থ্তা 

সৃম্পষ্টর ঝ ুঁম্পক হ্রা স কর া র্া য় । ব্যম্পক্তগত স্বাদস্থ্ যর ম্পদকগুদলা ম্পনদ ম্ন উদ েখ কর া হদ লা।  

▪ ওয় া ম্পশাং - ঘান, হাত বধা য়া, মুখ বধায় া 

▪ বহয় া র ম্পিন - টুল পম্পর ষ্কার-পম্পর চ্ছন্ন র াখ া 

▪ ম্পিন ম্পিন -ত্ব ক পম্পরষ্কা র ও পম্পর পা টি র াখ া 

▪ বহয় া র বকয় া র- চুল পম্পর ষ্কার জন্য বহয় ার বনে পর া । 

▪ মুদখ র র্ত্ন _ দু গনৃ ব মুক্ত তাজা শ্বাস ব জা য় র াখার জন্য প্রম্পতম্পদন দীত ব্রাশ করা 

▪ প া দ য়র বমাজা-তদনম্পিন পম্পর ষ্কা র বমা জা পরা। বমাজা প্যাদ ন্টর সাদ থ সা মঞ্জ স্যপূণ ৃহওয় া 

▪ প া দ য়র জুতা- সব সম য় পম্পর পা টি ও আরাম দা য় ক জুতা পড া 

▪ হাত বধ া য় া - ম্পনয় ম্পমত হাত বধ ায় া বর াগ েম্পড দ য় পড া প্রম্পতদর াধ করদ ত পাদ র। ভাদলাভা দ ব পা ম্পন ও সাব ান ম্পদদ য় 

হাত বধায় া । 

ব র্সব কার দ ণ হ াত বধা য় া উম্পিত   

▪ কাজ শুরু কর ার আদগ 

▪ খ াদ্য প্রস্তু ম্পতর সম য় 

▪ একটি খ াদ্য প্রস্তু ম্পত এলাকা বথদ ক অ ন্য জায় গ ায় র্াওয় া র সম য় 

▪ গ্লা ভস পম্পর ধ ান ব া প ম্পর ব তনৃ কর ার আদ গ 

▪ েয় দ লে ব্যব হার কর ার পদর 

▪ ম্লা ন, কাম্পশ, রুমাল ব া টি সুয ব্যব হার কর ার পদ র 

▪ চুল, মুখ ব া শর ীর েশ ৃকর ার পদ র 

▪ খ াওয় া, পান কর ার আদগ 

▪ কাঁি া মা াংস, বপাম্পি বা মাে ধ র ার পদ র 

▪ জাম াকাপ ড় বা র্ন্ত্রপাম্পত পম্পরষ্ক ার কর ার প দ র 

▪ ওদ য় দ স্ট্জ বা আব জৃন া হযাদ িম্পলাং-এর পদ র 

▪ োকা-পয় সা হযাদ িম্পলাং-এর পদ র 

▪ বকাদন া প শু-পা ম্পখ েশ ৃকর ার পদ র 

▪ বর্ বকাদনা কার দ ণ হাত ময় লা/দুম্পষ ত হদ ল 

 

1.2 ব্যম্প ক্তগত সুরক্ষা স র ঞ্জাম  (ম্পপম্প পই)   

ব্যাম্পক্তগত সুরক্ষা সর ঞ্জ াম ইাংদ র জী Personal Protective Equipment সাংদক্ষদ প PPE এগুদলা হ দ লা ম্পকছু 

ম্পবদ শষ পম্পরদ ধয় বপাশাক র্া পম্পর ধ ান কার ীদ ক ঝ ুঁম্পক ম্পবপ দ ব া বরা গ  জীব াণুদ দর সাংক্রমণ বথদ ক র ক্ষা কদর । ম্পনদ ম্ন 

এর ম্পিত্র ও ব্যব হার উদ েখ কর া হল। 
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ব্যম্পক্তগ ত সুরক্ষা স র ঞ্জ াম-এর নাম, ম্পিত্র  ও ব্যব হ ার 

ব্যম্পক্তগ ত সুরক্ষা স র ঞ্জ াম  এর  

না ম 
ব্যম্পক্তগ ত সুরক্ষা স র ঞ্জ াম-এর ম্পিত্র ব্যম্পক্তগ ত সুরক্ষা স র ঞ্জ াম-এর ব্যব হ ার 

বশ ফ হ যাে (Chef hat) 

এটি সাধারণত আকাদ র লম্বা 

এব াং সাদা। এটি সুম্পত কাপড় 

দ্বা র া ততম্পর কর া হদয় থাদ ক। 
 

চুলার তাপ বথদ ক র ক্ষা 

কদ র এব াং ফুেন্ত তরল ে ম্পড়দ য়  প ড়া  

বথদ ক র ক্ষা কদর  ও খ াব াদর চুল পড়া 

বথদ ক র ক্ষা কদর । 

বনকার ম্পিফ (Necker Chef) 

এটি সাধারণত সাদা, লাল ব া 

সবুজ র াংদ য় র হয়। 

 

ম্পকদি দ ন গর দম ঘাম প্রম্পতদর াধ কর া র 

জন্য বনকার ম্পিফ গুরুত্ব পূন ৃভূ ম্পমকা 

পা লন কদ র থা দ ক এটি গলা য় পম্পরধ ান 

কর া হয় । 

বহ য় া র বনে (Hair Net) 

এটি সাধারণত টি সুয কাপ দড়র 

ততম্পর  হদ য় থাদ ক । 

 

খ াব াদ র চুল পড়া বথদ ক রক্ষা কদ র। 

বশ ফ জযাদ কে (Chef Jacket) 

এটি সাধারণত সাদা হদয় 

থা দ ক ।  সুম্পত কাপদ ড়র ততম্পর 

এব াং পুনর া য়  ব্যব হার করা। 

 

ফুেন্ত তরল ে ম্পড়দয়  প ড়া বথদ ক বুক, 

হাত ও বপদ ের অ াংশ সুরক্ষার জন্য 

এটি ব্যব হার কর া হয়। 

এদ প্রা ন (Apron) 

সুম্পত কাপ দ ড়র ততম্পর এব াং 

পুন র া য় ব্যব হার কর া র্ায় । 

 

শর ীদ র বলদ গ র্াওয়া খাব ার বর াধ 

কর ার জন্য এব াং বতল ও আগুন র ক্ষা 

কদ র । 

ফু ড বগ্র দ ডড হ যাি বলাভ স  

(Food-graded hand 

gloves) 

 

  

হাদ তর জীবানু খ াব াদর র সাংেদ শ ৃ

আসদ ত ব াধ া বদয় । 

https://en.wikipedia.org/wiki/Oven
https://en.wikipedia.org/wiki/Boiling
https://en.wikipedia.org/wiki/Boiling
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বসফটি সু (Safety shoes) 

 

  

 

কাদ জর সম য় ম্পপেদ ল ন া পড়া র জন্য, 

ছুম্পর ব া অ ন্যান্য বস্তু বথদ ক প া র ক্ষা 

কর ার জন্য এটি পম্পর ধ ান কর া হয় । 

ম্পকদি ন োওয় া ল (Kitchen 

towel) 

 

 
 

ব হুম্পবধ কাদ জ ব্যবহৃ ত হদ য় থাদ ক 

ম্পকদ ি দ ন। বর্মনঃ  ম্পডদসর বভজা অ াংশ 

ধ র ার বক্ষদ ত্র ইতযাম্পদ। 

 

1.3 প্র দয়া জনীয় ইকু ইপদ মন্ট, ইউদ েনম্প স লস এবাং টুলস ম্প নব াৃিন 

টু লস, ইউদেম্পিলস এব াং 

ইকু ইপদ মন্ট এর না ম 

টু লস, ইউদেম্পিলস এব াং ইকুইপদ মন্ট 

এর েম্পব 

টু লস, ইউদেম্পিলস এব াং 

ইকু ইপদ মন্ট এর ব্যব হ ার 

ছুম্পর/ ি প া র 

(Knives/Chopper) 

 

প্র দ য় া জন অ নুসাদর  বকদ ে ম্পন দ ত ব া 

বকান বশইপ করদ ত ছুম্পর  ব্যব হার  

হদ য়  থাদ ক। 

ি ম্পপ াং বব া ড ৃ(Chopping 

board) 

 

র ান্ন াঘদর র  কাটি াং  বব া ড ৃ সা ধ া র ণত 

বকান খ াদ্য উপাদান কােদত ব্যব হৃ ত 

হয় । 

স স  প্যান  (Sauce pan) 

 

ম্পলকুইড খ াব ার  ততর ীদ ত ব্যব হৃ ত 

হদ য়  থাদ ক ।   

স স  ববা ল ঢাকন াসহ  (Sauce 

Bowl with lid) 

 

খ াব ার সাংরক্ষদ নর জন্য  ঢাকনা সহ 

সস ব াটি  ব্যব হৃ ত হ য় । 
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কাদ ের  ি া ম ি  (Wooden 

spoon) 

 

কা দ ের িামি একটি হাদ ত ধ র ার 

সর ঞ্জ াম ।  র্া খ াব ারদ ক উদিালন, 

উিাদ না ব া েম্পড়দ য় বদওয় ার জন্য 

ব্যব হৃ ত হয় । 

োঁ কম্পন  (Strainer) 

 

ফ্রাইি আইদটম স্তল স্েদক 

উঠাদনার জন্য ব্যবহার করা হয়।  

ঝ াঁ ঝম্পর  (Whisk) 

 

খ াব াদ র র তর ল উ পা দানগুম্পলদ ক 

মসৃণভাদ ব  ম্পমম্পেত কর দ ত হুইি 

ব্যব হৃ ত হ য় । 

 

জ ার  (Jar) 

 

Zij Lvevi msiÿ‡bi Rb¨ 

e¨envi Kiv nq| 

কাস্ট্  আয় র ন  প্যান  (Cast 

iron pan) 

 

খ াব ার দ ক স দ তম্পয়াং এবাং ব্রাউম্পন াং 

কর ার  জন্য ব্যব হৃ ত হয় ।  

ম্পপ জা  প্যান  (Pizza pan) 

 

ম্পপজ্জাদক ব্যাক কর ার  জন্য ব্যব হৃ ত 

হয় । 

ম্পডপ  ফ্রা য় া র  (Deep fryer) 

 

স্ফ্রঞ্চ ফ্রাই এবং ডিদকন ফ্রাই এর 

মদতা ডজডনস ভাঁজার জন্য ব্যব হৃ ত 

হয় । 
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ফ্রা ই প্যান  (Fry pan) 

 

স্তদল ভাজার জন্য প্যান। 

আলু  বমশার  (Potato 

masher) 

 

পদ েটু ম্যাশা র হদ লা একটি খ াব ার 

ততম্পরর পাত্র র্া ম্পসদ্ধ কর া খ াব ার দ ক 

ম্যাি করদত ব্যবহার করা হয়।  

ওদ ভন  (Oven) 

 

ববক কর ার জন্য ব্যব হৃ ত হয় । 

ববম্পক াং বে  (Baking tray) 

 

একটি  ফ্ল্যাে, আয় তদক্ষত্রাকার  ধ াতব 

প্যান  র্া একটি  ওদ ভদ ন র াখ া হ য় 

এব াং রুটি  বরা ল, কুম্পকজ,ম্পশে  

বকক,সুইস বরা ল স এব াং  ম্পপজ্জার 

মদ তা বপম্পি ববক কর ার  জন্য 

ব্যব হৃ ত হ য় । 

 

1.4 এম্প শয়ান, ইম্প ি য়ান এবাং বা াংলাদদশী খ াবা র   

এম্পশয়া ন ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার সমূদহর ধার ণা ম্পনদ ত হদ ল প্রথ দম এম্পশয় ান, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী 

খ াব াদ র র ব ণনৃ া প ড়দ ত হদব ম্পনদ ম্ন এম্পশয়ান, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব াদ রর সাংম্পক্ষপ্ত ব ণনৃ া তুদল ধ র া হদ লা- 

এ ম্পশয় া ন  খ াব ার 

▪ এম্পশয় া য় া ন  র ন্ধনপ্র ণালী িীন, জাপ ান, থা ইল্যাি, ম্পভদয় দ য় তনা ম, বকাম্পর য় ায়  এবাং আরও  অ দ ন ক বদশ বথদক 

র ন্ধনসিকী য়  ঐম্পতদ হযর  একটি  ম্পবশা ল পম্পর সর দ ক  অন্তর্ভ কৃ্ত  কদ র।   

▪ ভাত  হল অ দ ন ক এম্পশয় ান  খ াব াদ র র একটি  প্রধ ান উপ াদান, এর  সাদ থ  র দ য়দ ে  ম্পবম্পভন্ন  ধ রদ নর  শাকসবম্পজ, 

মা াংস, সামুম্পদ্রক  খ াব ার  এবাং বোফু। 

▪ ম্পস্ট্র -ফ্রাই াং, ম্পস্ট্ম্পমাং এব াং ম্পডপ-ফ্রাইাং এম্পশয় া ন  খ াব াদর  সাধ ার ণ র ান্ন ার  পদ্ধম্পত। 

▪ সয় া  সস, আদা, র সুন  এব াং ম্পবম্পভন্ন  ধর দ ণর  মশলা  বর্মন  স্ট্ার  আম্পনস, ধদ ন  এবাং মম্পর ি  মম্পরি  প্রা য় শই স্বাদ 

ব া ড়া দ ত ব্যব হৃ ত  হয় ।   
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▪ এম্পশয় া ন  র ন্ধনপ্র ণালী প্র া য়শই সুদর লা  খ াবার  ততম্পর  কর দ ত  ম্পমম্পষ্ট, েক, বনা নতা, বতদতা  এব াং উম াম্পমর  মদ তা 

স্বাদদর  ভার সাম্য  ব জা য়  র াদ খ । 

ভার তীয়  খ াব ার 

▪ ভার তীয়  র ন্ধনপ্র ণালী তার  সাহসী স্বা দ, সুগন্ধযুক্ত মশলা  এব াং প্রা ণব ন্ত র দ ঙর জন্য  পম্পর ম্পিত।  এটি অ ঞ্চল বথদ ক  

অ ঞ্চদল ব্যাপ কভাদ ব  প ম্পর বম্পততৃ হয়, ম্পবম্পভন্ন  ধ রদ ণর  খ াব ার  সর ব রাহ  কদ র ।  

▪ ভাত, গ ম  এব াং মসুর ডাল ভার তীয়  র ান্ন ার  প্রধ ান  উপ াদান, সাদ থ  ম্পবম্পভন্ন  ধ রদ ণর  শাকসবম্পজ এব াং মা াংস। 

▪ ম্পজর া, ধ দ ন, হলুদ, এলাি  এব াং গর ম  মসলার  ম ত মশলা  ভার তীয়  খ াব াদ রর  অ ম্পব দ চ্ছদ্য  অ াংশ, এর  স্বতন্ত্র স্বাদ দ 

অ ব দান  র াদখ । 

▪ তরকা ম্পর  জাতীয়  খ াব ার, ম্পনর াম্পমষ এব াং  আম্পমষ  উ ভয় ই ভার ত জুদ ড় জনম্পপ্রয়, বর্মন  ম্পবম্পরয় া ম্পন, তন্দুম্পর  মাাংস 

এব াং ম্পবম্পভন্ন  রুটি  বর্মন  নান  এব াং বরা টি। 

▪ ভার তীয়  ম্পমম্পষ্ট এব াং ম্পমষ্টান্ন, বর্মন  গুলাব  জামুন, জাদলম্পব  এব াং কুলম্পফ, তাদদর  সমৃম্পদ্ধ  এব াং ম্পমম্পষ্টর  জন্য  

ম্পবখ্যাত। 

ব াাং লাদ দশী  খ াব ার 

▪ ঐম্পতহাম্পসক এব াং সাাংস্কৃম্পত ক  ব ন্ধদন র কারদ ণ ব াাংলাদদশী  র ন্ধনপ্র ণালী ভার তীয় র ন্ধনপ্র ণালীর  সাদ থ  ম্পমল 

র দ য়দ ে, তদব  এর  ম্পনজস্ব স্বতন্ত্র তব ম্পশষ্টযও র দয় দ ে। 

▪ ভাত হল ব াাংলাদ দদ শর  প্রধান  খ াদ্য, প্র ায় শই ম্পবম্পভন্ন  ধর দ ণর  মাে, মাাংস এব াং উম্পিজ্জ খ াব াদ র র সাদ থ  

পম্পর দ ব শন  করা  হয় । 

▪ ব াঙাম্পল র ন্ধনপ্র ণালী তার  সম্পরষ ার  বতল, পাঁি  বফা ড়ন  (পাঁিটি  মশলার ম্পমেণ)  এবাং ম্পজর া, ধ দ ন এব াং বমম্পথর  

মদ তা  মশলার  উদাহর ণ ব্যব হাদ র র  জন্য  পম্পর ম্পিত।   

▪ জনম্পপ্র য়  খ াব াদর র  ম দ ে র দয় দ ে  ম্পবম্পর য় া ম্পন ( ম্পবদ শষ  কদর  কাম্পি ম্পবম্পরয় া ম্পন ), ইম্পলশ মা দ ের  ততম্পর, ম্পবম্পভন্ন  মসুর  

ডাল এব াং র সদ গাো ,পাদ য়স এব াং সদ িদ শর  মদ তা  ম্পমম্পষ্ট।   

▪ ব াাংলাদ দশী  র ন্ধনপ্র ণালী প্র ায় শই উপ াদাদনর  সদ তজতার  উপ র বজার  বদয়, বমৌসুমী প ণ্য এব াং স্থ্া নীয় ভাদব 

উৎ পা ম্পদত সামুম্পদ্রক  খ াব াদর র  উপর  বফাকাস কদর । 

সাম ম্পগ্রকভাদ ব, এম্পশয়া ন, ভার তীয়  এব াং বাাংলাদ দশী  খাব ার গুম্পল তাদদর  গদ ন্ধর  গভীর তা, ম্পবম্পভন্ন  উপা দান  এব াং 

সাাংস্কৃম্পতক তা ৎ প দ র্রৃ  জন্য উদর্াপ ন  করা  হয় ।  তার া  ম্পবশ্বব্যা পী  র ন্ধন প্রব ণতাদ ক প্রভ াম্পব ত  কদ র  িদ লদ ে  এবাং 

ম্পবশ্বব্যা পী  খাদ্য  বপ্রমীদ দর  দ্বা র া  লাম্পলত।   

 

এডিয়ান কুইডজন (Asian Cuisine) 

এ ম্পশয় া ন  খ াব াদ র র  না ম এ ম্পশয় া ন  খ াব াদ র র   বরম্পস ম্পপর   ম্পিত্র এ ম্পশয় া ন  খ াব াদ র র  বরম্পস ম্পপর  উপ কর ণ স মুহ 

ম্পিদ কন  নু ডু লস  

(Chicken Noodles) 

 

নুডুলস, হাড় ো ড়া মুরগ ীর  মা াংস, আদা 

কুম্পি, র সুন, কুম্পি, ম্পসসাম্পম, বতল, সয় া সস, 

ডা কৃ সয় া  সস, ওদ য় স্ট্ার  সস, ম্পিম্পল সস, 

েদ মদ ো  সস, গাজর, কযাপ ম্পসকাম, ম্পডম 
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ম্পিদ কন  ম্পিম্প ল ওম্পনয় ন   

(Chicken Chili 

Onion) 

 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস, বসম্পসম্পম বত ল, সয় া 

সস, কাদ লা বগাল মম্পরদ ির গুড়া, কণ ৃ

ফ্ল্াওয়ার, র সুন কুম্পি, ওম্পনয় ন ম্পকউব, কািা 

মম্পর ি, ম্পিদকন স্ট্ক, বতল।    

এ যাদ র াম্পমটি ক  িা ইম্পন জ 

বভ ম্পজদ েব ল  

(Aromatic Chinese 

Vegetable) 
  

বতল, আদা কুম্পি, র সুন কুম্পি, গাজর, ব াধ া 

কম্পপ, কযাপ ম্পসকাম, ম্পরাংওম্পনয় ন, শ্যা লে, 

ম্পলক, স্ট্ক, সয় া সস, ওদ য় স্ট্ার  সস, সা দা 

বগাল মম্পর দ ির  গুড়া  

থা ই ম্পম ক্স ফ্রাইড র াইস   

(Thai Mixed Fried 

Rice) 

  

বপালাও িা ল, সয় াম্পব ন বতল, পা ম্পন, ব াোর, 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মাাংস, ম্পিাংড়ী, থা ই আদা 

কুম্পি, র সুন কুম্পি, বলমন গ্রাস, ম্পমক্স 

বভম্পজদ েব ল, কাি া মম্পর ি, ওদ য় স্ট্ার  সস, 

সাদা বগাল মম্পর দ ির  গুড়া, সয় া সস, ম্প সসাম্পম  

ওদ য় ল, বলবুর এব াং ম্পিম্পন, ম্পরাং ওম্পনয় ন, 

ম্পডম, থা ই বরড ম্পিম্পল বপ স্ট্।   

থা ই ফ্রাইড ম্পিদ কন  

(Thai Fried 

Chicken) 

 

ম্পিন সহ বমার গ, আদা ব াো  ও র সুন 

ব াো,ধুদন পা তা, লাইে সয় াসস, ওদ য় স্ট্ার  

সস,সাদা বগাল মম্পর দ ির  গুড়া,কাদ লা বগাল 

মম্পর দ ির  গুড়া,লব ন,থা ই ম্পিম্পল বপষ্ট,কন  ৃ

ফ্ল্াওয়ার  ,লব ন, বতল।     

থা ই সুইে  এি  স াওয়ার  

বপ্রান 

(Thai Sweet and 

Sour Prawn) 
 

ম্পকাং প্র ন, ম্পপয় াজ, কযাপ ম্পসকাম, 

পা ইনাদপল, ম্পরাং অ ম্পনয় ন, র সুন কুম্পি, 

কাদ লা বগাল মম্পর দির  গুড়া, লব ন, ম্পডম, কন ৃ

ফ্ল্াওয়ার, ময় দা, বতল, বসম্প সম্পম বতল।  

কুম্পর য় ান  ফ্রাইড র াইস   

(Korean Fried Rice) 

 

বজসম্পমন  র াইস, হাড় ো ড় া মুরগ ীর  মাাংস, 

র সুন কুম্পি, ম্পপয় াজ কুম্পি, লব ন, কুম্পরয় ান 

ম্পিম্পল পা ওডার, কুম্পর য় ান ম্পিম্পল বপষ্ট, ম্পফস 

সস, ম্পকমম্পি ।   

ম্পস জম্পলাং বকাদ ব  ম্পব ফ  

(Sizzling Kobe 

Beef) 

 

সয় া সস, জর ন -বুব, লব ন, র সুন ক্রাশ, 

ব াো র 
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ইডিয়ান কুইডজন (Indian Cuisine) 

ই ম্পিয়া ন খ াব াদ রর না ম ই ম্পিয়া ন খ াব াদ রর বর ম্পসম্পপর ম্পিত্র 
ই ম্পিয়া ন খ াব াদ রর বরা স ম্পপর  

উপ া কর ণ স মুহ 

স াফরন  বপালাও 

(Saffron Polao) 

 

 

ব াসমম্পত র াইস, জাফরা ন, ম্পঘ, কাজুবাদাম, 

ম্পকিম্পমি, বেঁয় াজ, লব ণ, গর ম জল।   

ম্পিদ কন  টি ক্ক া  মাস ালা 

(Chicken Tikka 

Masala) 

 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মাাংস, বলবুর র স, আদা ব াো, 

কাম্পিম্পর ম্পিম্পল পা উডার, ম্পজর া পা উডার, গর ম 

মশলা, লব ণ।  

র াজমা পম্পন র মা স ালা 

(Razma Paneer 

Masala) 

  

র াজমা,প ম্পনর,ম্পপয় াজ কুম্পি, আদা কুম্পি, েদমদ ো 

ম্পপউম্পর, ম্পজর া  পা উডার, সর দ ষ  বতল, বতজপা তা, 

গর ম মশলা গুড়া ,লব ণ এব াং ম্পিম্পন, হলুদ গুড়া, 

দু ধ, কাঁিা ম ম্পর ি ।   

বভ ম্পজদ েব ল ন বরত্ন  

(Vegetable 

Noboratno) 

 

ম্পপয় াজ ব াো, আদা ব াো এব াং র সুনব াো, 

কা জুবাদাম ব াো, মের সুটি, গাজর, ফুলকম্পপ, 

বতল, দারু ম্পিম্পন, গর ম মশলা, কাজুবাদাম  এব াং 

ম্পিন া ব াদাম, বফ্রস ম্পক্রম, দু ধ, পম্পনর ।   

 

বকা ম্পরয় ান  বকাদকা নাে  

ম্পিদ কন  কাম্পর (Korean 

Coconut Chicken 

Curry) 

 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস  (ম্পকউব  কাে), 

বপয় াজ, লব ন, র সুন ব াো, আদা ব াো, 

ম্পিদ কন স্ট্ক, কাম্পর  পাউডার, বতল এক  

ব াো র, সাদা বগাল মম্পর দ ির  গুড়া, 

বকাদকা না ে  ম্পমল্ক, েদ মদ ো ম্পপউম্পর, মের 

শুটি, বতল।   

এস র দ েড সুম্পস 

(Assorted Sushi) 

 

সুম্পস িা ল (জাপা ম্পনজ িা ল), শশা, লাল  

কযাপ ম্পসকাম, সালমান ম্পফস, সুম্পস  

ম্পভদন গার, ম্পিদ কন বস্ট্ক, সুম্পস বমে অ থবা 

ববদ ম্বা বমে, কাম্পর পাউডার, নম্পর ম্পশে, 

লব ন,পা ম্পন, এভা কাদ ডা।    

ম্পব ফ বতম্পর য় াম্পক (Beef 

Teriyaki ) 

 

ম্পবফ,সয় াম্পব ন  বতল,মা খ ন,আদা কুম্পি,র সুন 

কুম্পি,সাদা বগাল মম্পর দ ির  গুড়া,কাদ লা বগাল 

মম্পর দ ির  গুড়া,ব্রাউন সুগার,সয় াসস,ম্পিম্পল  

পা উডার,বহায় াইে ম্পভদ নগার,ম্পবফ স্ট্ক।   
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হ ায় াদ্র াব াম্পদ ম্পবফ দম 

ম্পবম্পর য় াম্পন 

(Hydrabadi Beef 

Dam Biryani) 

 

ব ম্পফ, ব াসমম্পত র াইস, রসুন ব াো  ,আদাবাো, 

ফ্রাই অ নম্পয় ন, গর ম মশলা, ব দয় ল পদ েে, ম্পঘ, 

জাফরান  কা লার, েক দই , বপয় া জ ভা জা ।   

 

বাংলাদেডি কুইডজন (Bangladeshi Cuisine) 

ব াাং লাদ দশী খ াব াদ রর 

না ম 

ব াাং লাদ দশী খ াব াদ রর বর ম্পসম্পপর 

ম্পিত্র 

ব াাং লাদ দশী খ াব াদ রর বর ম্পসম্পপর 

উপ কর ণ স মুহ 

ম্পি াংম্পড় মা লা ই কাম্পর 

(Chingri Malai 

Curry) 
 

ব াগদা ম্পিাংম্পড়, বতল, বেঁয়াজ ব াো, বতজপা তা, 

গর ম মশলা পা উডার, না ম্পর দ কল দুধ, ম্পঘ, বফ্রশ 

ম্পক্রম। 

ম্পখ চুম্পড় 

(Hotchpotch) 

 

বপালাও িা ল, মুগ ডাল এব াং মশুর ডাল, লাল 

মম্পর ি গুদ ড়া, আদাব াো ও র সুনব াো, ম্পজর া 

পা উডার, বেঁয়াজ, মের, লব ণ এব াং ম্পিম্পন, গাজর, 

গর ম পা ম্পন, সম্পরষ ার  বতল 

 

ম্পব ফ বতহার ী (Beef 

Tehari) 

 

ম্পজর া, ধ ম্পনয় া, দারুম্পিম্পন, এলাম্পি, জায় ফল, 

জয় ম্পত্র, বেঁয় াজ, গরুর মাাংস, আদা ব াো, র সুন 

ব াো, েক দই, ব াসমম্পত িাল, পা ম্পন, লব ণ এব াং 

ম্পিম্পন 

স ম্পর ষ া ইম্প লশ 

(Shorshe Hilsa) 

 

ইম্পলশ ম াদ ের  ম্পপে, ম্পিম্পল পা উডার, হলুদ 

পা উডার, বলবুর র স, লব ণ, বতল, বগ্রম্পভ 

  

 

1.5 এম্প শয়ান, ইম্প ি য়ান এবাং বা াংলাদদশী খ াবাদ র র জন্য উপ করণ ম্প নব াৃিন 

এ ম্পশয়া ন খ াব াদ র র জন্য উপ কর ণ স মুহ এব াং এর পম্পর ম্পিম্প ত 

এ ম্পশয়া ন 

খ াব াদ র র জন্য 

উপ কর ণ 

এ ম্পশয়া ন খ াব াদ র র 

উপ কর দ নর ম্পিত্র 

এ ম্পশয়া ন খ াব াদ র র উপ কর দনর পম্পর ম্পিম্পত 

ম্প ঝনুক স স 

(Oyster Soy 

Sauce) 

 

ম্পঝনুক স স হ ল একটি  ঘন, সুস্বাদু  মশলা র্া িা ইম্পনজ, 

ম্পভদ য় তনাম ী, থা ই, মা লয় র ান্ন ায়  প্রি ম্পলত র্া ম্পঝনুক র ান্ন া 

কদ র  ত তম্পর কর া হ য়।   
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গ্যালা ঙ্গাল 

(Galangal) 

 

গ্যালাঙ্গাল ঐম্পতহযগত দম্পক্ষণ-পূব  ৃ এশী য় র ন্ধনশশলীদ ত  

ব্যব হার  কর া হ য়, বর্মন বখম ার বক্রাদ র্ াং (কদ ম্বাম্পডয় া ন 

বপস্ট্), থা ই এব াং লাও েম ই য় াম এব াং েম খ া গাই সুযপ, 

ইদিাদন ম্পশ য় া ন র ান্না য়, বর্মন  বসাদ ো এবাং অ দপা র ।  

 

ম্পি াংম্পড় র  বপ স্ট্ 

(Shrimp 

Paste)  

ম্পিাংম্পড র  বপস্ট্ একটি শক্ত-গন্ধযুক্ত, খুব  বনান তা বপস্ট্ র্া  

সাধ ার ণত অদ নক দম্পক্ষণ-পূব  ৃ এশীয় খ াব াদর  র ান্ন ার  উপ াদান 

ম্পহসাদ ব  ব্যব হৃ ত হ য় ।  এটি তরকাডর, সস এব াং সাম্বাদ ল  

উপ ম্পস্থ্ত হয় ।    

 

শ্যা লে 

(Shallot) 

 

শ্যা লে হল বেঁয় া দ জর  একটি  জাত এগুম্পল অ যাম্পল য় া ম  

অ যাসকাদ লাম্পন য় াম না দম পম্পর ম্পিত বেঁ য় াদ জর  সম্পূ ণ ৃ পৃথ ক 

আত্মী য় ।  এই উপাোনটি রসুদনর মদতা ভূগভসু্থ 

ক্লাটারগুডলদত বৃডি পায়, প্রম্পতটি  ব াল্ব একটি  পাতলা, 

তা ম া দ ে র দ ঙর  কুুঁ ম্পি  দ্বা র া  আব দ্ধ থ া দ ক।  

বসচু য় া ন মম্পর ি 

(Sichuan 

Peppercorn) 

 

বসচুয় া ন মম্পর ি, িা ইম্পনজ ম্পপ্রকম্পল অ যাশ, িা ইম্পনজ মম্পর ি, 

পা হাম্পড  মম্পর ি এব াং মা লা মম্পর ি নাদ মও পম্পর ম্পিত। সাধ ার ণত 

িীদ ন, বনপ াদ ল এব াং উির-পূব ৃ ভার দ ত ম্পসচুয় া ন খ াব াদ র 

ব্যব হৃ ত হয় ।   

শাও ম্পক্স াং ওয় া ইন 

(Shaoxing 

Rice Wine) 

 

শাওম্পক্সাং ওয় া ইন সব দ িদয়  ববম্পশ ব্যবহৃ ত িীনা র ান্ন ার  

ওয় া ইন।  এটি গাঁজাদ না  আোদ লা িা ল বথদ ক ততম্পর  এব াং 

িীদ নর শাওম্পক্সাং শহদ র র  না মা নুসাদর  এর  নাম কর ণ কর া 

হদ য় দ ে।  

বক ম্পরম্পস ক 

(Kerisik) 

 

বকম্পরম্পসক একটি  মশলা, র্া ইদিাদনম্পশয় া য় ান, 

মা লদ য় দয় ম্পশয় ায় া ন এব াং ম্পসঙ্গাপুদ র র  র ান্ন া য়  ব্যব হৃত হয় ।  

নারদকল স্েট করা হয়, বোস্ট্ কর া হ য়, তার পদর একটি  

বপদ স্ট্ গুুঁ দ ড়া  কর া হয় ।  

ব লমন গ্রা স 

(Lemongrass) 

 

বলমন গ্রা স, কাঁোতাদ রর  ঘাস, ম্পসদ ো দ নলা ঘাস ব া ম্পফভার  

গ্রা স না দমও পম্পর ম্পিত, এটি  ঘাস পম্পর ব াদ র এম্পশ য় া ন, 

আম্পফ্রকান, অ দ িম্পলয় া ন এব াং গ্রীষ্মমি লী য়  দ্বীপ  উম্পিদ দর  

একটি  ব াংশ।   

ববা ম্পনদ ো বফ্ল্ ক্স 

(Bonito 

Flakes) 

 

ববা ম্পনদ ো বফ্ল্ক্স হ'ল শুকদ না বফ্ল্ক্স ব া গাঁজাদ না মা দ ের  

ম্পফদ লে। প্রা য় শই জাপ াম্পন খ াব াদর  ব্যব হৃ ত হ য় ।  এগুডল 

স্মাকি ডফদির একটি অস্বাভাডবক রূপ  া স্েদে স্িভ করা 

হয় ।   
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 ইম্প ি য়ান  ও বা াংলাদদশী খ াবাদ রর জন্য উপ ক রণ  

ই ম্পিয়া ন ও 

ব াাং লাদ দশী 

খ াব াদ র র উপ কর ণ 

ই ম্পিয়া ন ও ব াাংলাদ দশী খ াব াদ র র 

উপ কর দ নর ম্পিত্র 
ই ম্পিয়া ন ও ব াাংলাদ দশী খ াব াদ র র উপ কর দ নর পম্পর ম্পিম্পত 

 

হ লুদ 

(Turmeric) 

 

হলুদ একটি গ ভীর, বসান াম্পল-কমলা ম শলা র্া খ াব াদর  

র ঙ, স্বাদ এবাং পুম্পষ্ট বর্াগ কর ার  জন্য প ম্পর ম্পিত।  

 

 

ম্প জর া (Cumin) 

 

ম্পজর া হল বভষ জ Cuminum cyminum এর  শুকদ না  

ব ীজ, প া সদৃ ল প ম্পর ব াদ রর  সদস্য।  ম্পজর া প্রা িীন ম্পমশর  

বথদ ক ম শলা খ াব াদ রর  জন্য ব্যব হৃ ত হ দয় দ ে ম াটি  উভ য়  

আকাদ র  অ দ নক সাংস্কৃম্পতর র ান্ন া য় ব্যব হৃ ত হয় । 

 

আ স্ত ধ ম্পনয় া 

(Coriander) 

 

আস্ত ধ ম্পনয় া খাব ারগুম্পলদ ক একটি  উষ্ণ, সুগন্ধযুক্ত এব াং 

সাম ান্য সাইোস স্বাদ ব দ য়  র্া তাজা ধ দ ন পা তার  বথদ ক 

সম্পূ ণ ৃ আলা দা ।  এগুম্পল  সা ধ া র ণত ভা র তী য় র ান্না র 

পা শাপ াম্পশ এম্পশ য়া ন, মেপ্র াি য এব াং ভূ মেসাগর ী য় 

খ াব াদ র  ব্যব হৃ ত হ য় । 

 

স ম্পরষ ার  ব ীজ 

(Mustard 

Seeds) 

 

সম্পরষ ার  ব ীজ হল ম্পবম্পভন্ন  সম্পরষ া গাদ ের  বোে বগা লাকার  

ব ীজ। ব ীজ সাধ ার ণত প্রা য়  ১  বথদ ক ২ ম্পমম্পলম্পমো র  ব্যাস  

এব াং হলুদ সাদা বথদ ক কাদ লা র দ ঙর হদ ত পা দর । এগুম্পল 

অ দ ন ক আঞ্চম্পলক খ া ব াদ রর একটি  গুরুত্ব পূণ ৃ ম শলা  এব াং  

ম্পতনটি  ম্পভন্ন উম্পিদ দর  একটি বথদ ক আসদ ত পা দর: কাদলা 

সম্পরষ া, ব াদামী সম্পরষা, ব া সাদা সম্পর ষ া। 

 

এ লাি 

(Cardamom) 

 

এলাি  একটি  বভষজ র্া প্রা য় শই খ াব াদর  মশলা ম্পহসাদ ব  

ব্যব হৃ ত হয় ।  বীজ এবং বীজ স্েদক স্তল কখনও কখনও 

ওষুধ ততডরদত ব্যবহৃত হয় ।  এলাদির মদে এমন 

রাসায় ম্পনক র দয় দে র্া ম্পকছু ব্যাকদ েম্পর য়া  বমদ র  বফলদ ত 

পা দ র।   

 

মম্পর ি (Chili) 

 

মডরি তাপ এবং স্বাদের ডবস্তৃত পডরসর প্রেিনু কদর। 

মডরি মে বা েডক্ষণ আদমডরকার স্কাোও উদ্ভূত হবয় দ ে 

ব দ ল ম্পবশ্বা স করা হ য়  এব াং প্রথ ম বমম্পক্সদ কাদ ত িাষ  কর া 

হদ য় ম্পেল। র্ার  ফদ ল মম্পর দির  অ দ নক জাত সার া ম্পবদ শ্ব 

েম্পড দ য়  পদ ড় এব াং খ াদ্য  এব াং ঐম্পতহযগত ওষুধ  উ ভ য়  

বক্ষ দ ত্র ই এর  ব্যব হা র খু ুঁদ জ প া য় । 



 

17 

 

 

র সুন (Garlic) 

 

র সুন হল অ যাম্পল য় া ম বগাদ ত্র র ব াল্ব স ফুদলর উম্পিদদর  

একটি  প্রজাম্পত। এর  ম্পনকোত্মী য় দ দর  মদে রদ য়দ ে 

বেঁয় া জ, শ্যা লে, ম্পলক, ম্পিভ এব াং িীন া বেঁ য় া জ।  

 

 

লব ঙ্গ  (Cloves) 

 

লব ঙ্গ  ম্পসম্পজম্পজয় া ম  অ য া দর া ম াটি কা দম র ফুদ লর  কুুঁ ম্পড়  

বথদ ক প্রা প্ত, ম্পম েলৃ উ ম্পি দ পম্পর ব াদর র  একটি  ম্পির হম্পরৎ 

গ া ে, লব ঙ্গ হল একটি  শম্পক্তশালী সুগন্ধযুক্ত মশলা র্া 

একটি  বোে ট্যা দ কর  মদ তা।  লব ঙ্গ সার া ম্পবদ শ্ব একটি  

জনম্পপ্র য়  ম শলা  এব াং ম্পব ম্পভন্ন  আন্তজৃা ম্পতক র া ন্ন া য়  ব্যব হৃ ত 

হয় । 

 

জ াফরান 

(Saffron) 

 

জাফরন  ফুদলর  প্রা ণব ন্ত গা ঢ় লাল র দ ঙর এব াং তশলীর 

গ ভমৃুণ্ড, র্াদক জাফরন  আঁ শ ব লা হ য় ।  সংেহ এবং 

শুকাদনার মােদম জাফরন মিলা ততডর করা হয় র্া 

প্রধ ান ত খ াবাদ রর  স্বাদ এব াং র দ ঙর জন্য ব্যব হার  কর া 

হয় ।  

 

বমৌ ম্পর (Fennel) 

 

এটি  একটি অ তযন্ত সুস্বাদু বভষ জ র্া র ান্না য়  ব্যব হৃ ত হয় ।   

 

 

জয় ফল 

(Nutmeg) 

 

জয় ফল, র্া জা য় ফল না দ মও পম্পর ম্পিত, একটি  মসলা র্া 

সাধ ার ণত ভার তীয়  খ াব াদ র ব্যব হৃ ত হ য় ।  এটি সাধারণত 

ডবডভন্ন খাবাদরর স্বাে এবং সুগন্ধ স্ াগ করদত অল্প 

পডরমাদণ ব্যবহার করা হয়, র্ার  মদ ে র দয়দ ে: 

ম্পবম্পর য় া ম্পন। 

 

স্ট্ ার  অ যাম্পন স 

(Star Anise) 

 

স্ট্ার  আম্পন স পূব  ৃ ম্পভদ য় তনাম এব াং দম্পক্ষণ িীদ নর  স্থ্া নী য়  

একটি  মা ঝাম্পর  আকাদর র ম্পির হম্পরৎ  গাে। এটি  এমন  

একটি  মশলা র্া স্বাদ দ বমৌম্পরর সাদ থ ঘম্পনষ্ঠ ভাদ ব 

সা দৃ শ্য পূণ।ৃ     

 

বমম্পথ 

(Fenugreek) 

 

বমম্পথ একটি সুগম্পন্ধ বভষজ এব াং এর  শুকদনা  স্বাদযুক্ত  

ব ীজ মশলা ম্পহসাদ ব  ব্যব হৃত হ য় ।  এর বীজ এবং পাতা 

ভারতীয় উপ মহাদদদশর খ াব াদ রর  সাধারণ উপা দান এব াং 

প্রা িীন কাল বথদ কই র ান্নার  উপ াদান ম্পহদ সদ ব  ব্যব হৃ ত হ দ য়  

আসদ ে।  
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বস লফ বিক (Self-Check)- ১ : এম্প শয়া ন, ইম্প িয়া ন এব াং বা াংলাদদশী খ াবার স নাক্ত ক র দত  পারদব । 

 

স াংম্পক্ষপ্ত  প্রশ্ন ঃ    

 

1. এ ম্পশয়া ন, ই ম্পিয়া ন এব াং ব াাং লাদ দশী খ াব াদ র র কদ য় কটি উপ র কর দ নর না ম ম্প লখ?                                                    

উির: 

 

 

 

 

2. কদ য় কটি এম্পশয়া ন খ াব াদ রর বরম্পস ম্পপর না ম ম্পলখ না ম  ম্প লখ?                                                                           

উির: 

 

 

 

 

3. খ াদ্য ম্পনর াপ িা এব াং খ াদ্য স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ র জন্য বম ৌম্পল ক নীম্প তগুদলা ম্পক ম্পক?                                                                          

উির: 

 

 

 

4. হ য া জা ড ৃম্পক? হ য া জা ড ৃকত প্রকা র ও ম্পক ম্পক?                                                                                        

উির: 

 

 

 

 

5. হ াত বধা য় ার ে য় টি ধ াপ ম্পলখ ।                                                                                                            

উির: 
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উির পত্র (Answer Key)- ১ :  এম্প শয়া ন, ইম্প ি য়ান এবাং বাাংলাদ দশী খ াবার স নাক্ত করদত  পারদ ব। 

1. এ ম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাং লাদ দশী খ াব াদ র র কদ য় কটি উপ র কর দনর না ম ম্পলখ?  

   উির: গালাঙ্গাল,শ্যা লে, বলমন গ্রা স, হলুদ, জাফরান, স্ট্ার আম্পনস। 

2. কদ য় কটি এম্পশয়া ন খ াব াদ রর বরম্পস ম্পপর না ম ম্পলখ?                                                                                          

উির:  

▪ Chicken Noodles - ম্পিদ কন নুডলস 

▪ Chicken Chili Onion - ম্পিদ কন ম্পিম্পল অ ম্পন য়ন   

▪ Aromatic Chinese Vegetable - অ যাদ রাদ মটি ক ি াইম্পনজ বভম্পজদ েব ল 

▪ Thai Mixed Fried Rice - থা ই ম্পমক্সড ফ্রাইড র াইস 

▪ Thai Fried Chicken - থা ই ফ্রাইড ম্পিদ কন 

▪ Thai Sweet and Sour Prawn - থা ই সুইে অ যাি  সাওয় ার  প্র ন 

▪ Korean Fried Rice - বকাম্পর য়া ন ফ্রাইড রাইস  

▪ Sizzling Kobe Beef - ম্পসজম্পলাং বকাদ ব  ম্পব ফ 

▪ Korean Coconut Chicken Curry - বকাম্পর য় া ন বকাদ কানা ে ম্পিদ কন কাম্পর   

▪ Assorted Sushi - অ যাদ সা দ েডৃ সুম্পশ   

▪ Beef Teriyaki - ম্পবফ বতম্পর য় াম্পক    

 

3. খ াদ্য ম্পনর াপ িা এব াং খ াদ্য স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ র জন্য বমৌম্প লক নীম্প তগুদলা ম্পক ম্পক? 

উির: খ াদ্য ততম্পর ও সাংরক্ষদ ণ ব্যব হৃ ত এলাকা এব াং সর ঞ্জ াম পম্পর ষ্কার করা।   

▪ ক্রস-দুষ ণ ব ন্ধ করা  

▪ খ াদ্য োিা কর া 

▪ খ াদ্য রান্ন া কর া 

 

4. হ য া জা ড ৃম্পক? হ য া জা ড ৃকত প্রকা র ও ম্পক ম্পক ? 

উির: কম দৃ ক্ষদ ত্র সম্ভাব্য দূঘেৃন া ঘোর নাম হদ চ্ছ হয াজা ড।ৃ হয া জা ড ৃ৩ প্রকার- 

▪ ম্পফম্পজকযাল হয া জা ড ৃর াসায় ম্পনক 

▪ বকম্পমকযাল হয া জা ড ৃতজম্পব ক 

▪ ব া দ য়া লম্পজকযাল হয া জা ড  ৃ 

 

5. হ াত বধা য় ার েয় টি ধাপ ম্পলখ ।                                                                                                           

উির: হ াত বধা য় ার ে য় টি ধ াপ হ দ লা।   

▪ প্রব াম্পহত পা ম্পন ম্পদদয় প্রথদম হাতদক ম্পভম্পজদ য় বনব। 

▪ BSTI অ নুদ মা ম্পদত হযািওয় াশ অ থব া সাব ান ব্যব হার কর ব। 

▪ 20 second ধ দ র ভাদ লাভাদ ব ঘষ াম াজা কদ র ম্পনব । 

▪ নদ খর িার পা শ এব াং আঙ্গুদ লর মা ঝখ ান ভাদ লাভা দ ব পম্পর িা র কর ব। 

▪ আবা র প্রব াম্পহত পা ম্পন ম্পদদয় হাত ধুদয় ম্পনব । 

▪ হাতদক ভাদ লাভা দ ব োওয়াল ম্পদদ য় মুদে শুম্পকদয় ম্পনব এব াং বসম্পন োইজার ব্যব হার কর ব । 
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োি ম্প শে -১: এম্পশয়ান খ াবাদ র র জ ন্য উপকরণ ম্প ন ব াৃিন ও প্রদ য়াজন ীয় ইকু ইপদমন্ট, ইউদে নম্প সলস এব াং 

টুল স ম্প ন ব াৃিন  করুন। 

জদ বর নাম ঃ এম্প শয়ান খাবাদ রর জন্য উপ করণ ও প্রদ য়াজনীয় ইকু ইপদ মন্ট, ইউদ েনম্প সলস এবাং টুলস ম্প নবাৃিন 

করুন ।   

 

জদ ব র  উ দ েশ্য ঃ 

কম দৃ ক্ষ দত্র  ব্যবহৃ ত ম্পব ম্পভন্ন  ধ র দন র  উপকর ণ, সর ঞ্জ াম, প া ত্র  এব াং র্ন্ত্রপ া ম্পত সন াক্ত কর ণ এব াং এদ দর  ব্যব হার  সি দ কৃ 

ব া স্তব  জ্ঞ ান  ও দক্ষ তা  অ জৃন  কর া ।  

 

কাদ জর  ধ ার াব াম্পহ কতা 

K. কাদ জর প্রদ য় া জন অ নুর্ার্ ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামূলক সর ঞ্জ াম (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান করুন ।  

L. কাদ জর প্রদ য় া জনীয় তা অ নুর্ায় ী উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পনব াৃ ি ন করুন ।   

উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম, পাত্র  এব াং র্ন্ত্রপাম্পতসমূহ সনাক্ত  করুন  এবাং ন াম ও এদদর ব্যব হার  খ াতা য়  ম্পলম্পপব দ্ধ করুন । 

M. প্রম্পশক্ষদ কর ম্পনকে আপনার ডকুদমন্ট ব া তথ্যাম্পদ জমা ম্পদন । 

N. SOP (স্ট্যািাW© অ পা দর টিাং প্রম্পসম্পডউর) অ নু র্ায় ী কমদৃ ক্ষ ত্র পম্পর ষ্কার এব াং র ক্ষণাদ ব ক্ষণ করুন।   

O. উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত মদনান ীত এলাকা য় সাংরক্ষণ করুন ।    

 

বেম্পশম্প ফদকশন ম্প শে-১: এ ম্প শয়ান খাবাদ রর জন্য  উ প করণ  ম্প নবাৃিন ও প্র দ য়াজনীয় ই কু ই প দ ম ন্ট, ইউদেনম্পসলস 

এ বাং টুল স ম্প নবাৃিন করুন ।   

জদ বর নাম ঃ এম্প শয়ান খাবাদ রর জন্য উপ করণ ও প্রদ য়াজনীয় ইকু ইপদ মন্ট, ইউদ েনম্প সলস এবাং টুলস ম্প নবাৃিন 

করুন ।   

প্রদ য়া জনীয় ম্প পম্প পই  

ক্র ম্প মক নাং ম্প পম্প পই এ র নাম বেম্পস ম্প ফদকশন একক পম্প রমাণ 

1.  আপ্রন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  বসফটি সু টযািুাি অনু ায়ী বজাড়া ০ ১ 

3.  হযাি গ্লাভস টযািুাি অনু ায়ী বজাড়া ০ ১ 

 

প্রদ য়া জনীয় টুলস ও ইউদ েম্পি লস 

ক্র ম্প মক নাং 
টুলস ও ইকু ইপদ মন্ট স এ র 

নাম 
বেম্পস ম্প ফদকশন 

একক 
পম্প রমাণ 

1.  সুম্পশ ম্য াে Sushi Mat টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
(ম্পসম্পলকন েযাটুলা) 

Silicon Spatula 

টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
বশফ এর ছুম্পর Chef's 

Knives 

টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  
সুম্পশ িপ ম্পস্ট্কস Sushi 

Chopsticks 

টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 
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5.  অ কপ্যান Wok Pan  টযািুাি অনু ায়ী টি ১ 

6.  
ব াঁদ শর ম্পস্ট্মা র Bamboo 

stimer 

টযািুাি অনু ায়ী টি ১ 

 

প্রদ য়া জনীয় উপ ক রণ: 

ক্র ম্প মক নাং উপ করণ এ র নাম বেম্পস ম্প ফদকশন একক পম্প রমাণ 

1.  অ দ য় ষ্টার  সস (Oyster Soy Sauce) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ১ ০ ০ 

2.  গ্যালাঙ্গাল (Galangal) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

3.  ম্পিাংম্পড র  বপ স্ট্ (Shrimp Paste) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

4.  শ্যা লে (Shallot) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

5.  
বসচুয়ান  ম ম্পরি (Sichuan 

Peppercorn) 

টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

6.  
শাওম্পক্সাং ওয় াইন (Shaoxing Rice 

Wine) 

টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

7.  বকম্পরম্পসক (Kerisik) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

8.  বলমন গ্রা স (Lemongrass) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

9.  ববা ম্পনদ ো বফ্ল্ক্স (Bonito Flakes) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 
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োি ম্প শ ে -২: ই ম্প ি য়ান খ াবাদ রর  জন্য  উ প করণ  ম্প নবাৃি ন ও প্র দ য়া জনী য় ই কু ই প দ ম ন্ট, ইউদ েনম্প স লস  এব াং টুলস  

ম্প নবাৃি ন।   

জদ ব র না মঃ ইম্পিয় ান খ াব াদ র র জন্য উপকর ণ ও প্রদ য়াজনীয় ইকুইপদ মন্ট, ইউদেনম্পসলস এব াং টু লস ম্পন ব াৃ ি ন করুন ।  

 

জদ ব র  উ দ েশ্য ঃ 

কম দৃ ক্ষ দত্র  ব্যবহৃ ত ম্পব ম্পভন্ন  ধ র দন র  উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম, প া ত্র  এব াং র্ন্ত্রপ া ম্পত সন াক্ত কর ণ এব াং এদ দর  ব্যব হার  সি দ কৃ 

ব া স্তব  জ্ঞ ান  ও দক্ষ তা  অ জৃন  কর া । 

 

কাদ জর  ধ ার াব াম্পহ কতা 

1. কাদ জর প্রদ য় া জন অ নুর্া য় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামূলক সর ঞ্জ াম (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান করুন । 

2. কাদ জর প্রদ র্ াজনীয় তা অ নুর্া য় ী উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পনব াৃ ি ন করুন ।   

3. উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম, পাত্র  এব াং র্ন্ত্রপাম্পতসমূহ সনাক্ত  করুন  এবাং ন াম ও এদদর ব্যব হার  খ াতায়  ম্পলম্পপব দ্ধ করুন । 

4. প্রম্পশক্ষদ কর ম্পনকে আপনার ডকুদমন্ট ব া তথ্যাম্পদ জমা ম্পদন । 

5. SOP (স্ট্যািাW© অ পা দর টিাং প্রম্পসম্পডউর) অ নুর্ার্ ী কমদৃ ক্ষ ত্র পম্পর ষ্কার এব াং র ক্ষণাদ ব ক্ষণ করুন। 

6. উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত মদনান ীত এলাকায় সাংরক্ষণ করুন ।   
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বেম্পশম্প ফদকশন ম্প শে-২: ই ম্প ি য়ান  খ াবাদ রর জন্য  উ প করণ  ম্প নব াৃিন ও  প্র দ য়া জনী য় ই কু ই প দ ম ন্ট, ইউদ েনম্প স লস  

এব াং টুলস  ম্প নবাৃি ন।   

জদ বর নাম ঃ ইম্প িয়ান খাবাদ রর জন্য উপ করণ ও প্রদ য়াজনীয় ইকু ইপদ মন্ট, ইউদ েনম্প সলস এবাং টুলস ম্প নবাৃিন 

করুন ।   

প্রদ য়া জনীয় ম্প পম্প পই  

ক্র ম্প মক নাং ম্প পম্প পই এ র নাম বেম্পস ম্প ফদকশন একক পম্প রমাণ 

1.  অ যা প্র ন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  বসফটি সু টযািুাি অনু ায়ী বজাড়া ০ ১ 

3.  হযাি গ্লা ভস টযািুাি অনু ায়ী বজাড়া ০ ১ 

 

প্রদ য়াজনীয় টুলস ও ইউদ েম্পি লস 

ক্র ম্প মক নাং 
টুলস ও ইকু ইপদ মন্ট স এ র 

নাম 
বেম্পস ম্প ফদকশন 

একক 
পম্প রমাণ 

1.  কড়াই Pan টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  ত ান্দু ম্পর চুলা Tandoor Oven টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
বপ্রসার কুকার Pressure 

Cooker 

টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  ত াও য়া Flat Pan টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  মসলা বে Spice Box টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

6.  
তড়কা প্যান Tempering 

pan 

টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

প্রদ য়া জনীয় উপ করণ 

ক্র ম্প মক নাং ইকু ইপদ মন্ট স এ র নাম বেম্পস ম্প ফদকশন একক পম্প রমাণ 

1.  হলুদ (Turmeric) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

2.  ম্পজর া (Cumin) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

3.  আস্ত ধ ম্পনয় া (Coriander) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

4.  সম্পরষ ার  ব ীজ (Mustard 

Seeds) 

টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

5.  এলাি(Cardamom) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

6.  মম্পর ি (Chili) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

7.  র সুন(Garlic) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

8.  লব ঙ্গ(Cloves) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

9.  জাফরান (Saffron) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫ 
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10.  জয় ফল(Nutmeg) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

11.  স্ট্ার  অ যাম্পন স(Star Anise) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

12.  বমম্পথ (Fenugreek) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

 

োি  ম্প শ ে -৩: বাাংল াদ দশী  খ াবাদ রর জন্য  উ প করণ  ম্প ন বাৃিন ও  প্র দ য়াজ নীয়  ই কু ই প দ ম ন্ট, ইউদ েনম্প স লস  এবাং 

টুল স  ম্প নবাৃি ন করুন।    

জদ বর নাম ঃ বাাংলাদদ শী খাবাদ রর জন্য উপ করণ ও প্রদ য়াজনীয় ইকু ইপদ মন্ট, ইউদ েনম্প সলস এবাং টু লস ম্প নবাৃিন 

করুন ।   

 

জদ ব র  উ দ েশ্য ঃ 

কম দৃ ক্ষ দত্র  ব্যবহৃ ত ম্পব ম্পভন্ন  ধ র দন র  উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম, প া ত্র  এব াং র্ন্ত্রপ া ম্পত সন াক্ত কর ণ এব াং এদ দর  ব্যব হার  সি দ কৃ 

ব াস্তব  জ্ঞ ান ও দক্ষ তা  অ জৃন  কর া । 

 

কাদ জর  ধ ার াব াম্পহ কতা 

K. কাদ জর প্রদ য় া জন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামূলক সর ঞ্জ াম (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান করুন ।  

L. কাদ জর  প্রদ য় া জন অ নুর্ায় ী উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃি ন করুন।   

M. উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম, পাত্র  এব াং র্ন্ত্রপাম্পতসমূহ সনাক্ত  করুন  এবাং ন াম ও  এদ দর  ব্যব হার  খ াতায়  ম্পলম্পপব দ্ধ করুন । 

N. প্রম্পশক্ষদ কর ম্পনকে আপনার ডকুদমন্ট ব া তথ্যাম্পদ জমা ম্পদন । 

O. SOP (স্ট্যািাW© অ পা দর টিাং প্রম্পসম্পডউর) অ নু র্ায় ী কমদৃ ক্ষ ত্র পম্পর ষ্কার এব াং র ক্ষণাদ ব ক্ষণ করুন।   

P. উপ কর ণ, সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত মদনান ীত এলাকায় সাংরক্ষণ করুন ।    

 

বেম্পশম্প ফদকশন ম্প শে-৩: বাাংলাদ দশী  খ াবাদ রর জ ন্য  উ প করণ  ম্প নব াৃিন ও প্র দ য়া জনী য় ই কু ই প দ ম ন্ট, 

ই উ দ েনম্প স ল স  এ বাং টুল স  ম্প ন বাৃিন করুন।   

জদ বর নাম ঃ বাাংলাদদ শী খাবাদ রর জন্য উপ করণ ও প্রদ য়াজনীয় ইকু ইপদ মন্ট, ই উ দ েনম্প সল স এ বাং টু ল স ম্প নবাৃিন 

করুন ।   

প্রদ য়া জনীয় ম্প পম্প প ই  

ক্র ম্প মক  নাং ম্প পম্প পই এ র নাম বেম্পস ম্প ফদকশন একক পম্প রমাণ 

1.  আপ্রন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  বসফটি সু টযািুাি অনু ায়ী বজাড়া ০ ১ 

3.  হযাি গ্লা ভস টযািুাি অনু ায়ী বজাড়া ০ ১ 

প্রদ য়া জনীয় টুলস ও ইউদেম্প িল স 

ক্র ম্প মক নাং 
টুলস ও ইকু ইপদ মন্ট স এ র 

নাম 
বেম্পস ম্প ফদকশন 

একক 
পম্প রমাণ 

1.  পা ম্পতল Pot টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 
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2.  কড়াই Pan টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
ত ান্দু ম্পর চুলা Tandoor 

Oven 

টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  
বপ্রসার কুকার Pressure 

Cooker 

টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  ত াও য়া Flat Pan টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

6.  মসলা বে Spice Box টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

7.  
তড়কা প্যান Tempering 

pan 

টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

প্রদ য়া জনীয় উপ করণ 

ক্র ম্প মক নাং ইকু ইপদ মন্ট স এ র নাম বেম্পস ম্প ফদকশন একক পম্প রমাণ 

1.  হলুদ (Turmeric) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

2.  ম্পজর া (Cumin) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

3.  আস্ত ধ ম্পনয় া (Coriander) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

4.  সম্পরষ ার  ব ীজ (Mustard Seeds) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

5.  এলাি(Cardamom) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

6.  মম্পর ি (Chili) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

7.  র সুন(Garlic) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

8.  লব ঙ্গ(Cloves) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

9.  জাফরান (Saffron) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫ 

10.  জয় ফল(Nutmeg) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

11.  স্ট্ার  অ যাম্পন স(Star Anise) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 

12.  বমম্পথ (Fenugreek) টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ 
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ম্পশ খনফল (Learning Outcome) - ২: এম্পশয় ান, ইম্পিয়ান এব াং  ব াাংল াদদ শী খাবার  প্রস্তু ত কর দ ত 

পার দ ব ।  

অ যাদ স সদ মন্ট মা নদি 

 

1. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাংলাদ দশী র ান্ন া প্রস্তু ত কর ার জন্য র ান্ন ার  সম য়  এব াং 

পদ্ধম্পতগুদলা ম্পর দ কায় ারদ মন্ট অ নুর্ার্ী ব জা য় র াখ দ ত সক্ষম  হদয় দ ে 

2. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার  প্রদ র্াজনী য়  বমনু আইদ েদ মর  উপ র 

ম্পভম্পি কদ র  প্রস্তুত করদত সক্ষম হদয়দ ে 

3. ম্পথম্পকম্পনাং এদ জন্ট এব াং সু ম্পবধ াজনক পণ্য ম্পরদ কায় ার দ মন্ট ম্পহসাদ ব  ব্যব হার 

কর দ ত সক্ষম  হদয় দ ে । 

4. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাংলাদ দশী র ান্ন ার  স্বাদ, র ঙ এব াং ধ ার াব াম্পহকতা 

মূল্যা য় ন এব াং ম্পর দ কায় ারদমন্ট অ নুর্ার্ী ত্রু টি গুদ লা সনাক্ত ও সাংদ শাধ ন করদত 

সক্ষম  হদয় দ ে । 

শত ৃ ও ম্পর দ স াস ৃ
1. প্র কৃত কম দৃ ক্ষদ ত্র  অ থ বা  প্র ম্পশক্ষ ণ প ম্পর দ ব শ 

2. ম্পসম্পবএলএম 

3. হযাি আউেস 

4. ল্যাপ েপ 

5. মা ম্পিম্পমম্পডয় া প্রদ জির 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইদর জার 

7. ইন্টারদ নে  সুম্পবধ া 

8. বহা য় া ইে বব া ড ৃ ও ম া কাৃ র 

9. অ ম্পডও ম্পভম্পডও ম্পভভাইস 

ম্পবষ য় ব স্তু 1. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাংলাদ দশী র ান্ন া প্রস্তু ত কর ার জন্য র ান্ন ার  সম য় এব াং 

পদ্ধম্পতগুদলা ম্পরদ কায় ারদ মন্ট অ নুর্ার্ী ব জা য় র াখ া 

2. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার  প্রদ র্াজনী য়  বমনু আইদ েদ মর  উপর  

ম্পভম্পি কদ র  প্রস্তু ত করা 

3. ম্পথম্পকম্পনাং এদ জন্ট এব াং সুম্পব ধ াজনক পণ্য ম্পরদ কায় ারদ মন্ট ম্পহসাদ ব ব্যব হার 

কর া 

4. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী র ান্ন ার  স্বাদ, র ঙ এব াং ধ ারাব াম্পহকতা 

মূল্যা য় ন এব াং ম্পরদ কায়ার দমন্ট অ নুর্ার্ী ত্রুটি গুদলা সনাক্ত ও সাংদ শাধ ন কর া 

অ যাম্পিম্পভটি /োি /জব 

1. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার প্রস্তু ত করুন ।   

2. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী র ান্নার স্বাধ, র াং ও ধ ার াবাম্পহকতার 

মূল্যা য় ন এব াং ম্পরদ কায়ার দমন্ট অ নুর্ায় ী ত্রুটিগুদলা সনাক্ত ও সাংদশাধ ন করুন । 
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প্রম্পশক্ষ ণ পদ্ধম্পত 

 

1. আদলািন া (Discussion) 

2. উপ স্থ্া পন (Presentation) 

3. প্র দশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পন দ দমৃ্পশত অ নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রদ জি ওয় া কৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমা ধ ান (Problem Solving) 

8. মা থা খাো দনা  (Brainstorming) 

অ যাদ স সদ মন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পখত অ ভীক্ষা (Written Test) 

2. প্র দশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. স্পাটফুডলও (Protfolio) 
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প্রম্প শক্ষণ কার্ কৃ্র ম (Learning Activities)-২: এম্প শয়ান, ইম্প িয়ান এব াং বা াংলাদদশী খ াবার প্র স্তু ত  ক রদত  

পারদ ব।  

এই ম্পশখ ন ফল অ জৃদ ন র  লদক্ষ য  ম্পশখ ন ফদ ল অ ন্তর্ভ কৃ্ত  ম্পবষ য় বস্তু  এব াং প ার ফর ম্য া ি ক্রা ইদ েম্পর য় া  অ জৃদ নর  জন্য  ম্পন ম্নম্পলম্পখ ত 

কা র্কৃ্রম গুদ লা  প র্াৃয় ক্রদ ম সি াদন করুন ।  কা র্কৃ্রম গুদ লা র  জন্য  ব ম্পণতৃ ম্পর দ সা সসৃমূহ ব্যব হা র করুন । 

ম্পশখ ন  কা র্কৃ্রম 

(Learning Activities) 

ঊপকর ণ / ম্পব দ শষ  ম্পন দ দশৃন া 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রম্পশক্ষণাথীগ ন বকান ম্পশক্ষা উপ কর ণ  

ব্যব হার করদ ব বস সি দ ক ৃ প্রম্পশক্ষদ কর 

ম্পনকে জান দ ত িাইদব ।  

1. প্রম্পশক্ষক প্রম্পশক্ষণাথীদ দর“ এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী 

খ াব ার প্রস্তু ম্পত কর দ ত পা রদব ” বশখার  উ পকর ণ প্রদান  কর দ বন । 

2. ইনফর দ মশন ম্পশে পড়দ ত হদ ব । 2. ইনফর দ মশন ম্পশে-২. এম্পশ য় ান, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার 

প্রস্তু ত করদ ত প ার দব ।  

3. বসলফ বিদ ক প্রদি প্রশ্ন গুদলার উির 

প্রদান করুন এব াং উির পদত্র র সাদ থ 

ম্পমম্পলদ য় ম্পনম্পিত হদ ত হদ ব। 

3. বসল্ফ-দ িক  ম্পশে ২ -এ বদয় া প্রশ্ন গুদলার উির প্রদান করুন । 

উির পত্র ২ -এর  সাদথ ম্পনদজর উির ম্পমম্পলদ য় ম্পন ম্পিত করুন । 

4. জব/োি ম্পশে ও বেম্পসম্পফদ কশন ম্পশে 

অ নুর্া য় ী জব সিাদন করুন।   

1. ম্পনদ ম্নাক্ত জব /োি ডিে অনুর্ায় ী জব/োি সি াদন করুন ।   

জব ম্পশে- ২.২: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার প্রস্তু ত 

করুন ।  

স্েডসডফদকিন-২.২: এম্পশয় ান, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার 

প্রস্তু ত করুন।  

জব ম্পশে- ২.২: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার প্রস্তু ত 

করুন ।  

স্েডসডফদকিন-২.২: এম্পশয় ান, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার 

প্রস্তু ত করুন।  

জব ম্পশে- ২.২: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার প্রস্তু ত 

করুন ।  

স্েডসডফদকিন-২.২: এম্পশয় ান, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার 

প্রস্তু ত করুন।  

জব ম্পশে- ২.২: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার প্রস্তু ত 

করুন ।  

স্েডসডফদকিন-২.২: এম্পশয় ান, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার 

প্রস্তু ত করুন।  

অযাডিডভটি ম্পশে- ২.৪: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী র ান্ন ার 

স্বাধ, র াং ও ধ ার াবাম্পহকতার মূল্যায় ন এব াং ম্পরদকায়া রদ মন্ট 

অ নুর্ায় ী ত্রুটি গুদলা সনা ক্ত ও সাংদশাধ ন করুন। 

অযাডিডভটি ম্পশে- ২.৪: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী র ান্ন ার 

স্বাধ, র াং ও ধ ার াবাম্পহকতার মূল্যায় ন এব াং ম্পরদকায়া রদ মন্ট 

অ নুর্ায় ী ত্রুটি গুদলা সনা ক্ত ও সাংদশাধ ন করুন। 
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ইন ফরদম শন ম্প শ ে (Information Sheet) ২: এম্প শয়ান, ইম্প িয়ান এব াং বা াংলাদদশী খ াবার প্র স্তু ত  করদত  

পারদ ব।  

ম্পশখন  উদ েশ্য (Learning Objective): এই ইনফরদ মশন ম্পশে পদ ড় ম্পশক্ষাথ ীগণ ম্পনদ ম্নাক্ত ম্পবষয়গুদলা ব্যখ্যা 

কর দ ত, ব ণনৃ া করদ ত ও তথ্যগুদলা কাদ জ প্রদ য়াগ করদ ত পা রদ ব।  

 

2.1 এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী র ান্ন া প্রস্তু ত করার  জন্য র ান্নার  সম য় এব াং পদ্ধম্পতগুদলা ম্পরদ কায় ার দ মন্ট 

অ নুর্া য় ী  ব জা য়  রা খ া ।  

2.2 এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী খ াব ার প্র দ র্াজনী য়  বমনু আইদ েদ মর উপর  ম্পভম্পি কদ র  প্রস্তু ত কর া ।   

2.3 ম্পথম্পকম্পনাং এদজন্ট এবাং সুম্প ব ধ াজনক পণ্য  ম্পরদ কায় ারদমন্ট ম্পহসাদ ব  ব্যব হার  কর া ।  

2.4 এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী র ান্ন ার  স্বাদ, র ঙ এব াং ধ ার াব াম্পহকতা মূল্যা য়ন এব াং ম্পরদ কায় ার দ মন্ট অনুর্া য় ী 

ত্রুটি গুদলা সনা ক্ত ও সাংদ শাধ ন কর া।    

 

2.1 এ ম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাং লাদ দশী র ান্ন া প্রস্তু ত কর ার জন্য র ান্ন ার স ম য় এব াং পদ্ধম্প তগুদলা ম্পরদ কায় ার দমন্ট অ নুর্ায় ী 

ব জা য় র াখ া ।   

প্রম্পতটি  র ন্ধনপ্রণালীর  ম্পনজস্ব অ ন ন্য র ান্ন ার  বকৌশল, উপ াদান  এব াং স্বাদ রদ য়দে  র্া  ম্পবশদ দ ম্পবদ শষ  মদ নাদ র্াদগর  

প্র দ য় া জন।  এখ াদ ন  এম্পশয়া ন, ভার তীয়  এব াং  ব াাংলাদ দশী  খ াব াদ র র  জন্য  র ান্না র  সম য়  এব াং  পদ্ধম্পতর  একটি  সাধ ার ণ 

ওভার ম্পভউ  র দয় দ ে।     

ম্প িদ কন নুডুলস প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা 

টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন 

কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা 

ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা 

করা সহজ হয়। 

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর সকল 

উপাোন স্ াগ করুন। 

ধাপ-৩: প্রথ দম  একটি  সস প্যান  

প র্াৃ প্ত  পম্পরমা ণ পা ম্পনর  মদে  লব ন 

ম্পদদ য়  ফুোন ।  তার মদে নুডলস  

বর্াগ করুন ।  ৮-১ ০  ম্পমম্পনে ব দ য় ল 

করুন ।  
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ধাপ-৪: কল্যাি ার ব্যব হার  কদ র  

পা ম্পন  ঝম্পরদয়  ম্পনন এব াং োিা  

করুন ।   

 

ধাপ-৫: বা ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় 

বতল গর ম কদ র  আদাকুম্পি এব াং  

র সুন কুম্পি ব্রাউন কদর  ম্পনন ।  এর 

ম দ ে  স্লাইস কর া  ম্পিদ কন  ম্পদদ য়  ২ -

৩ ম্পমম্পনে  সদত করুন।   

ধাপ-৬: এব ার  ম্পমক্স সব ম্পজগুদলা  

বর্াগ করুন ।   

 

 

 

   

ধাপ-৭: এখ ন বদ য় ল করা  নুডলস 

এব াং ব াম্পক  উপাদান  গুদলা  বঢদল 

ম্পদন।  ম্পমক্স ক রুন  প্রদয়াজদন স্বাে 

ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন।  

ধাপ-৮:  বেষ্ট বিক কদ র ম্পরাং 

অ ম্পনয় ন ম্পদদ য়  গা ম্পন সৃ কর দত হদ ব ।   

 

ধাপ-৯: সা ম্পভসৃ বলদ ে পম্পর দ ব শন 

করুন ।   

 

ম্প িদ কন ডিডল অডনয়ন প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা 

টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন 

কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা 

ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা 

করা সহজ হয়। 

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর সকল 

উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় 

ো ড়া মুরম্পগ র মা াংশ, কাদলা বগাল 

মম্পর দ ির  গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয়ার, ম্পডম, 

লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদন শন কদর ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন।   

ধাপ-৩: স্পয়াজ,কাঁিামডরি এবং 

কযাপডসকাম স্কদট ডনদত হদব।  

   

ধাপ-৪: কণেুাওয়াদর পাডন ডেদয় 

ডমে কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-৫: ব া ন াৃদ র অ ক প্যান ম্পনদ য়  

বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং 

র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদ র  ম্পনন।  

ধাপ-৬: এব ার  এর ম দে স্লাইস 

কর া ম্পিদ কন ম্পদদ য়  ফ্রাই কদর  

ম্পনদ ত হদ ব ।   
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ধাপ-৭: ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই 

কদর ডনদত হদব।   

 

ধাপ-৮: এরপর সব ম্পজগুদলা  বর্াগ 

করুন ।  এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ 

কাপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদ ল ম্পদন । 

ধাপ-৯: ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স 

করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং 

ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

   

ধাপ-১০: কণেুাওয়ার স্ াগ করদত 

হদব।  

ধাপ-১১: ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় 

স্ফলদত হদব।  

ধাপ-১২: সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পর দ ব শন 

করুন । 

         

অযাদ রাদ মটিক  িাইম্প ন জ বভম্প জদেবল  প্রস্তুত করার পিডত 

 
 

 

ধাপ-১: প্রেদম একটি সস প্যাদ নর 

ম দ ে প র্াৃ প্ত পম্পরমা ন পা ম্পন ফুটিদয় 

ম্পনন ।  এখন ফুেন্ত পাম্পন দত ধ াপ 

অ নু র্ায় ী গাজর ব াধাকম্পপ ব্লাঞ্চ কদ র 

োিা পা ম্পনদ ত বরদখ কল্যাি াদ রর 

ম দ ে পাম্পন ঝম্পরদ য় এক পা দ শ 

র াখু ন। 

ধাপ-২: ব া নাৃ দ র অ ক প্যান ম্পনদয়  

বতল গর ম কদর  আদাকুম্পি  এব াং 

র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদ র  ম্পনন।    

ধাপ-৩: স্পয়াজ,কাঁিামডরি স্ াগ 

করুন।  
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ধাপ-৪: এরপর সব ম্পজগুদলা বর্াগ 

করুন ।   

ধাপ-৫: এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ 

কাপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদ ল ম্পদন । 

ধাপ-৬: কণেুাওয়াদর পাডন ডেদয় 

ডমে কদর ডনদত হদব। 

  
 

ধাপ-৭: কণেুাওয়ার স্ াগ করদত 

হদব। 

ধাপ-৮: ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স 

করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং 

ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন।  

ধাপ-৯: ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় 

স্ফলদত হদব। সা ম্পভসৃ  বলদ ে  

পম্পর দ ব শন  করুন। 

 

থা ই ম্প মক্সড  ফ্রাইড  রাইস প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা 

টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন 

কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা 

ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা 

করা সহজ হয়। 

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর সকল 

উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদম হাড় 

ো ড়া মুরম্পগ র মা াংশ, কাদলা বগাল 

মম্পর দ ির  গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয় ার, ম্পডম, 

লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদ ন শন কদর ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন।   

ধাপ-৩: স্পয়াজ,কাঁিামডরি এবং 

কযাপডসকাম সহ সব স্কদট ডনদত 

হদব। এরপর একটি ব ড় সসপ্যাদ ন 

প র্াৃ প্ত পম্পর মান পাডন ও ১ বেম্পবল 

ি া ম ি স্তল ও সাম ান্য লব ন ম্পদদ য় 

ফুেন আনুন। 

   

ধাপ-৪: বা ন াৃদ র অ ক প্যান ম্পনদ য়  

প্রথ দ ম ম্পডম বেঁদ জ স্ক্র্যা ম্বল কদ র  

উ ঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।    

ধাপ-৫: এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব 

ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর 

ডিদকন ও উঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।  

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বতল গর ম 

কদ র  আদাকুম্পি এব াং র সুন কুম্পি 

ব্রাউন  কদ র ম্পনন।  সাদ থ লাল মম্পরি 

বর্াগ করুন ।  



 

33 

 

   

ধাপ-৭: এরপর তার মদে সবডজ 

স্ াগ করদত হদব।  

 

ধাপ-৮: এরপর রাইস স্ াগ করুন 

এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

 

ধাপ-৯: ডিদকন এবং ডসজডনং 

স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন প্রদয়াজদন 

স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য 

করুন। 

   

ধাপ-১০: ডিম এবং প্রণ স্ াগ করুন।  ধাপ-১১: ম্পরাং ওম্পনয় ন  এবাং বলমন  

গ্রা স বর্াগ করুন ।  

ধাপ-১২: সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পর দ ব শন 

করুন । 

 

থা ই ফ্রা ইড ম্প িদ কন প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর 

ডপসগুদলাদক ধুদয় ডনদত হদব। এবং 

স্লগ ডপদস ছুডর ডেদয় কাট কদর 

ডনদত হদব।  

ধাপ-২: োই ডপদসও ছুডর ডেদয় 

কাট কদর ডনদত হদব স্ ন 

স্মডরদনিদনর মিলা ভাদলাভাদব 

ডভতদর  ায়।  

ধাপ-৩: এরপর স্মডরদনিদনর 

সকল উপাোন একটি বাটিদত 

ডমডিদয় ডনদত হদব।  

   



 

34 

 

ধাপ-৪: প্রথদ ম মুরম্পগর মা াংস এর পর 

বমম্পরদ ন শদ নর ম্পমেণটি ম্পদদয়  মা ম্পখদ য় 

ম্পনদ ত হদ ব ।   

ধাপ-৫: এরপর ১-২ ঘন্টা বরদ ষ্ট 

র াখু ন।      

ধাপ-৬: কন ফৃ্ল্া ওয় া র, িাদলর গুড়া, 

ময় দা ম্পমম্পশদ য় একটি ব্যাটার প্রস্তুত 

কদর ম্পনন। স্সই ব্যাটাদর ডিদকন 

স্কাট কদর গরম স্তদলর কড়াইদয় 

স্েদড় ডেন।   

   

ধাপ-৭: এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব 

ফ্রাই কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-৮: এরপর স্গাদেন োঊন 

হদয় স্গদল ডিদকন উঠিদ য় র াখদ ত 

হদ ব । 

ধাপ-৯: এরপর সদসর সাদে গরম 

গরম পডরদবিন করদত হদব।  

 

থা ই সুইে এ ি স াওয়ার  প্রণ করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম প্রণগুদলাদক ময়ো, 

কন  ৃ ফ্ল্া ওয় া র , বগাল মম্পরদির  গুড়া , 

লব ণ, বলবুর র স এব াং ম্পডম ম্পদদ য় 

ভাল কদ র  বকা ে কদ র ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন।  এরপর  একটি 

ফ্রাই প্যাদ ন  ডুদ বা বতদল প্রণগু দ লাদ ক 

বেঁদ জ ম্পন দ ত হদব ।  

ধাপ-২: প্রণগুদলা বগাদ েন ব্রাউন 

কালার হদ য়  বগদ ল উঠিদয়  ম্পনদ ত 

হদ ব ।   

ধাপ-৩: ব ান াৃ দর  অ ক প্যান ম্পনদয় 

বতল গর ম কদ র র সুন কুম্পি ব্রাউন 

কদ র  ম্পনন ।  এরপর তার মদে 

সবডজগুদলা স্ াগ করদত হদব।   

  
 

ধাপ-৪: এরপর সস এবং ডসজডনং 

স্ াগ করদত হদব। ম্পমক্স করুন 

প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং 

সামঞ্জস্য করুন।  

ধাপ-৫: এরপর এর মদে পাডন যুক্ত 

করদত হদব।  

ধাপ-৬: এবার ফ্রাই করা প্রণ ডেদত 

হদব।  
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ধাপ-৭: এরপর তার মদে কণ ু

োওয়ার এর পাডন স্ াগ করদত হদব 

এবং ঘনত্ব স্িক করদত হদব। ম্পরাং 

ওম্পনয় ন  বর্াগ করুন। 

ধাপ-৮: ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় 

স্ফলদত হদব এবং সা ম্পভসৃ বলদ ে 

পম্পর দ ব শন  করুন।   

 

বকাম্প রয়া ন  ফ্রাই ড রাইস প্রস্তুত করার পিডত                                      

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা 

টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন 

কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা 

ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা 

করা সহজ হয়। 

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর 

সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদম 

হাড় ো ড়া মুর ম্পগর মা াংশ, কাদ লা 

বগাল মম্পর দ ির  গুড়া, কনফৃ্ল্া ওয় া র, 

ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদনশন কদ র 

১ ৫-২০ ম্পমম্পন ে বরদ ষ্ট র াখুন।   

ধাপ-৩: স্পয়াজ,কাঁিামডরি, গাঁজর, 

বাঁধাকডপ সহ সব স্কদট ডনদত হদব। 

এরপর একটি ব ড় সসপ্যাদ ন প র্াৃ প্ত 

পম্পর মা ন পাডন ও ১ বেম্পবল ি া ম ি 

স্তল ও সাম ান্য লব ন ম্পদদ য় ফুেন 

আনুন।   

   

ধাপ-৪: বা ন াৃদ র অ ক প্যান ম্পনদ য়  

প্রথ দ ম ম্পডম  বেঁদ জ স্ক্র্যা ম্বল কদ র  

উঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।    

ধাপ-৫: এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব 

ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর 

ডিদকন ও উঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।  

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বতল গর ম কদর  

আদাকুম্পি  এব াং র সুন কুম্পি ব্রাউন  

কদ র ম্পনন । এরপর তার মদে সবডজ 

স্ াগ করদত হদব। ডকমডি, সস 

এবং ডসজডনং ডেদয় ডমে করদত 

হদব।   
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ধাপ-৭: এরপর তার মদে সবডজ 

স্ াগ করদত হদব।  

 

ধাপ-৮: এরপর রাইস, ডরং 

অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব 

ডমে করুন।   

 

ধাপ-৯: ডিদকন, ডিম এবং স্সডসডম 

অদয়ল স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  

প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং 

সামঞ্জস্য করুন।  

 

ধাপ-১০: সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পরদ ব শন করুন । 

ম্প স জম্প লাং বকা দ ব ম্প ব ফ প্রস্তুত করার পিডত                                       

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিপ কদর (Strip 

cut) ডরব আই (Rib eye) লব ণ 

এব াং বব্লক স্পপা র  পা উডার ম্পদদয়  

ম্পসজম্পনাং কদ র  ম্পন দ ত হদ ব ।  

ধাপ-২: ১০ ডমডনদটর জন্য একটা 

সাইদি স্রদখ ডেন।   

ধাপ-৩: এরপর সদসর সকল 

উপাোন একটি বাটিদত ডমডিদয় 

ডনদত হদব।   

   

ধাপ-৪: এখন একটি  ম্পগ্রল প্যাদ ন 

ব া ো র  গ র ম  কদ র  ক্রা স গ া ম্পলকৃ ম্পদন ।  

এব ার  এর মদ ে ম্পসজম্পনাং কর া ম্পবফ 

বর্াগ করুন ।   

ধাপ-৫: এরপর দুই সাইড এক  

ম্পমম্পনে  কদ র কু ক কদ র  ম্পনন ।   

 

ধাপ-৬: ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন 

স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য 

করুন।  
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ধাপ-৭: এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব। 

 

বকাম্প রয়া ন  বকাদ কানা ে ম্প িদ কন  কাম্প র প্রস্তুত করার পিডত                                       

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক ডকউব কদর স্কদট ডনন। 

ডিদকন কাটদত হদব  খন এটি 

ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি 

পাতলা করা সহজ হয়। এরপর 

সকল উপাোনগুদলা প্রস্তুত কদর 

ডনদত হদব।  

ধাপ-২: এরপর সাদা বগাল মম্পর দ ির  

গুদড়া  ম্পসজম্পনাং কদ র  ১ ৫ বথদ ক ২০ 

ম্পমম্পনে  বঢদ ক র াখুন ।   

 

ধাপ-৩: এব ার  একো ফ্রাই প্যাদ ন ২ 

বেম্পবল িা মি বতল গরম কদর  

ম্পসজম্পনাং  কর া মুরগ ীর  মা াংস বসদ ল া  

ফ্রাই কদ র  এক সাইদড র াখুন ।   

   

ধাপ-৪: এখন অ ন্য একটি  সস  

প্যাদ ন বতল এবাং ব াোর  গর ম কদ র 

এর  মদে বপয় াজ কুম্পি ব্রাউন  কদর  

ম্পনন ।  এর  মদ ে আোব াো, 

র সুনব াো ম্পমক্স কদ র মের  বর্াগ 

করুন । তারপর  বসদ লা ফ্রাই কর া 

ম্পিদ কন ম্পদদ য় ২ বথদক ৩ ম্পমম্পনে 

র ান্ন া করুন ।   

ধাপ-৫: এরপর এরমদে টদমদটা 

ডপউডর ডেদয় ডেদত হদব।  

ধাপ-৬: ডসজডনং ডেদয় ডমে করদত 

হদব। এখ ন  কাম্পর  পা উডার  ম্পমক্স  

কদ র  পম্পর মান মদ তা ম্পিদকন স্ট্ক 

ম্পমম্পশদ য় ৮ বথদ ক ১০  ম্পমম্পনে ঢাকনা  

ম্পদদ য়  র ান্ন া করু ন।  
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ধাপ-৭: এখ ন ঢাকন া  খু দল কদ কান াে ম্পমল্ক ম্পদদ য় আদর াও ২ বথদ ক ৩ 

ম্পমম্পনে  রান্ন া করুন । এরপর ডরং অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে 

করুন। প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

 ধাপ-৮: এরপর গরম ভাতের 

সাতে গরম গরম পররতেশন 

করতে হতে।   

 

অযাদ স ারদ েড  সুম্প শ প্রস্তুত করার পিডত                                       

   

ধাপ-১: প্রথ দম সুম্পস িা ল ২ বথদ ক 

৩ ব ার  ধুদয়  পা ম্পন ঝম্পরদয় ম্পনন । 

এব ার  একটি  সস প্যাদ নর  মদে 

২৫০ গ্র া ম িাদ লর  মদ ে ২৫০ গ্রাম 

পা ম্পন ম্পদদ য়  এর  মদ ে পম্পর মা ণ 

মদ তা লব ণ ম্পদদয়  ম্পসদ্ধ কদর  ম্পনন । 

এব ার  ঢাকন া খু দ ল এর  মদে সুম্পস 

ম্পভদন গার বর্াগ করুন । এর পদ র 

গ্য া স ব ন্ধ কদ র এক সাইদড  র াখু ন।   

ধাপ-২: এরপর সবডজগুদলাদক 

জুডলয়ান কদর স্কদট ডনদত হদব।  

ধাপ-৩: এরপর স্যালমন ডফিদক 

লম্বা কদর স্কদট ডনদত হদব।  

   

ধাপ-৪: এখন একো  ব্যা মু্ব ম্য া দ ের  

উপ র  ন ম্পর  ম্পশে র াখু ন এর উপ র  

সুম্পস র াইস।    

ধাপ-৫: বর াস্ট্ কর া বসম্পসম্পম  ম্পসড, 

স্যালমন  ম্পফশ ও বভম্পজদ েবল র াখুন।   

ধাপ-৬: এবার টাইট কদর স্রাল 

কদর ডনদত হদব।  
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ধাপ-৭: এরপর এটাদক ছুডর ডেদয় 

কাটদত হদব।  

 

ধাপ-৮: ডপস ডপস কদর স্কদট ডনদত 

হদব।  

ধাপ-৯: ডিডপং সদসর সাদে 

পডরদবিন করদত হদব।  

 

ম্প বফ  বতম্প রয়াম্পক প্রস্তুত করার পিডত                                      

   

ধাপ-১: প্রেদম ডবদফর ডপসদক 

ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক এ অবস্থায় 

ডনদত হদব।  াদত এটি পাতলা করা 

সহজ হয়। 

ধাপ-২: ডবদফর ডপসদক জুম্পলয় ান  

কদ র  বকদে ম্পন দ ত হদব ।  

 

ধাপ-৩: ১  কাপ  সয় া সস ২ বেম্পবল 

িা মি  ব্রাউন সুগার  সাম ান্য পম্পর মা ণ 

সাদা ও কাদ লা বগাল মম্পর দ ির  গুদড়া 

ও ১  বেম্পবল িা মি সাদা ম্পতল, ১  

বেম্পবল িা মি  মা খন ও সাদা  

ম্পভদন গার ম্পদদ য়  সস কর দ ত হদ ব ।  

   

ধাপ-৪: একটি  ম্পজপার  ব্যাদগর  মদে 

জুম্পলয় ান  কর া ম্পবফ সাম ান্য 

পম্পর মা ণ সাদা বগাল মম্পরদির  গুদড়া 

এব াং অ দ ধ কৃ প ম্পরম া ণ আদা কু ম্পি  ও 

র সুনকুম্পি ম্পদদ য়  বমদখ  বমম্পরদ নশ ন 

কদ র ২০ বথদ ক ৩০ ম্পমম্পনে  এক 

সাইদে বরদ খ  ম্পদন ।  

 

ধাপ-৫: স্মডরদনট করা ডবদফ ১ 

স্টডবল িামি ময়ো ডমডিদয় এরপর 

ডবদফর ডপস গুদলা ফ্রাই প্যাদন স্তল 

ডেদয় ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত 

হদব। এরপর উঠিদয়  রাখদত হদব ।  

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বতম্পরয় াম্পক 

সদ সর  জন্য ১  বেম্পবল িা মি সয় াম্পব ন 

বতল ম্পদদ য়  ১/২ বেম্পবল িা মি 

আদাকুম্পি  ও র সু ন কুম্পি ম্পদদয়  হালকা 

ব াদাম্পম কদ র বভদজ ম্পনন । এর পর 

এর মদ ে সদ সর  ম্পম েণ ম্পদদ য় 

তার মদে ডবদফর ডপস গুদলা ডেদয় 

ডেদত হদব।  
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ধাপ-৭: এরপর তার মদে সব দ শদ ষ  একটি ব াটি দ ত ১ 

বেম্পব ল ি া ম ি কন ফৃ্ল্া ওয়া দর র  ম দ ে ৩ বেম্পব ল ি াম ি 

পা ম্পন ম্পদদ য় ম্পমম্পশদয়  তা স্ াগ করদত হদব। ঘন হদয় 

স্গদল ডরং অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে 

করুন।   

ধাপ-৮: এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম 

পডরদবিন করদত হদব।    

ইম্প ি য়ান কুই ম্প জ ন   

স্য াফ্রন  বপাল াও প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম একো বাটি দ ত ৩ 

বেম্পবল িা মি  কুসুম গরম দুদ ধ র  মদ ে 

২ ম্পিম টি  জাফর ান ম্পভম্পজদ য় র াখু ন ।   

 

ধাপ-২: এরপর ব াসমম্পত িা ল 

ভাদ লাভা দ ব ধুদয়  ২০-৩০ ম্পমম্পনে 

ম্পভম্পজদ য়  র াখু ন ।   

ধাপ-৩: একো নন ম্পস্ট্ক সস  

প্যাদ নর মদে ৩ বেম্পব ল িাম ি ম্পঘ 

ম্পদদ য়  বতজপা তা, দারুম্পিম্পন, এলাম্পি 

ও লব ঙ্গ ম্পদদ য় ১ ম্পমম্পনে সদ ত 

করুন ।   

   

ধাপ-৪: এখ ন বকা লা িাদর র  থা কা 

িা দ লর  পা ম্পন ঝম্পরদয় িা ল বর্াগ কদ র 

২-৩ ম্পমম্পনে  সদত  কদ র  ম্পনন ।   

ধাপ-৫: এরপর এর  মদে  গর ম 

পা ম্পন ম্পদদ য় লব ন এব াং ম্পিম্পন ম্পমক্স 

করুন  পা ম্পন শুকা দ না র  আগ  প র্নৃ্ত 

না ড়াি াড়া কদ র  ঢা কনা ম্পদদ য়  

ঢাকদ ত হদ ব।   

ধাপ-৬: পাডন ডকছুটা শুডকদয় 

স্গদল ঢাকনা ডেদয় েদম রাখদত 

হদব।  
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ধাপ-৭: ডকছুক্ষণ পর িাদলর  উপ র 

জাফরান  কালার ম্পদদ য় ম্পসমা ম্পরাং 

বেিা দ রিা দর  ঢাকনা ম্পদদ য়  ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে  র ান্না করুন।   

ধাপ-৮: এরপর রাইস ভালভাদব 

ডমে করুন।  

 

ধাপ-৯: এখন একটি কড়াইদত 

কাজুবাদাম  ও ম্পকসম্পমস বভদজ 

ম্পনন ।   

 

   

ধাপ-১০: এরপর বাোমগুদলা রাইদস 

স্ াগ করুন।  

ধাপ-১১: ভালভাদব  ম্পমক্স কদ র 

ম্পক ছুক্ষণ দদম র াখ দ ত হদ ব।  

ধাপ-১২: এরপর সা ম্পভসৃ বলদ ে 

পম্পর দ ব শন  করুন। 

 

ম্প িদ কন টিক্কা মাস ালা  প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক ডকউব কদর স্কদট ডনন। 

এরপর এরসাদে সকল গুড়া উপাোন 

ডমে করদত হদব।  

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর বাডক 

উপাোন সডরষার স্তল এবং েই 

স্ াগ করুন।  

ধাপ-৩: ডমে কদর এরপর কাভার 

কদর কমপদক্ষ ১ ঘণ্টা বরদ ষ্ট র াখু ন।   
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ধাপ-৪: এব ার ১ ঘণ্টা পর 

ম্পিদ কনগুদ লাদ ক একটি ফ্রা ইপ্যাদ ন 

কা লা র  হওয় া  প র্নৃ্ত ফ্রা ই ক দ র  ম্পনদ ত 

হদ ব ।  

ধাপ-৫: এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব 

ফ্রাই কদর উঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব । 

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বতল গর ম 

কদ র  বপয় া জ কুুঁ ম্পি ম্পদদ য়  নরম 

হওয় া  প র্ নৃ্ত অ দ পক্ষ া ক রুন । এর পর 

আদা এব াং র সুন বপ স্ট্ ম্পদদ য়  ম্পদদত 

হদ ব ।  সাদ থ কাঁিা মম্পর ি কুুঁ ম্পি  বর্াগ 

করুন ।   

   

ধাপ-৭: এরপর কডষদয় ম্পনন।   ধাপ-৮: এরপর তারসাদে টদমদটা 

ডপউডর স্ াগ করুন।     

ধাপ-৯: ম্পমক্স করুন  এব াং ডসজডনং 

করুন। 

   

ধাপ-১০: পাডন স্ াগ করুন এবং 

স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য 

করুন। এবার ডকছুক্ষণ ডমডিয়াম 

আঁদি হদত ডেন।  

ধাপ-১১: এ প াুদয় ডিম এবং 

কাজুবাোম বাটা বর্াগ করুন।   

ধাপ-১২: এখন অল্প ডিডন স্ াগ 

করুন। এবং ঘন হওয়া প নু্ত অল্প 

আঁদি হদত ডেন।  

   

ধাপ-১৩: এরপর ডিদকন ডেদয় ডমে 

করুন। অল্প আঁদি ৫ ডমডনট রান্না 

করুন।  

ধাপ-১৪: সব স্িদষ ডকছুটা ডিম 

এবং ধডনয়া পাতা ডেদয় ডেদত হদব।  

ধাপ-১৫: এরপর সা ম্পভসৃ বলদ ে 

ম্পনদ য়  পম্পর দব শন  করুন ।   
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রাজমা পাডনর মাসালা প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম সারারাত ডভডজদয় 

রাখা রাজমাদক একটি স্প্রিার 

কুকাদর পাডন ডেদয় ডসি করদত 

হদব।  

ধাপ-২: এরপর টদমদটা, রসুন, 

আো এবং কাঁিামডরি স্েি করার 

জন্য ডনদয় ডনদত হদব।  

ধাপ-৩: স্বি করার পর তা সাইদি 

রাখদত হদব।  

 

   

ধাপ-৪: এরপর  কুকার  খুদল র াজমা 

বিক কর দ ত হদব ।  ম্পসদ্ধ হদয়  বগদ ল 

সা ইদড বরদ খ  ম্পদন।  

ধাপ-৫: এরপর একটি কড়াইদয় 

স্তল, এক টুকদর া দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো 

লব ঙ্গ, ২-৩ ো এলাম্পি , এক িা মি 

ম্পজর া , লাল মম্পর ি  এব াং ১  ো 

বতজপা তা ম্পদদয়  ম্পদদ ত হদ ব।   

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বপয়াজকুম্পি 

হালকা ব্রাউ ন কদর  ম্পন ন।    

   

ধাপ-৭: এরপর আদাব াো, র সুনব াো 

এব াং সকল গু ড়া মশলা একদ ত্র 

কম্পষদ য়  ম্পনন।   

ধাপ-৮: এরপর মিলার উপর স্তল 

উদঠ আসদল টদমদটা ডপউডর স্ াগ 

করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

ধাপ-৯: ভালভাদব কডষদয় ডনদত 

হদব।  

   

ধাপ-১০: এরপর এখাদন ডিম স্ াগ 

করদত হদব। ভালভাদব ডমে করুন। 

ধাপ-১১: এরপর পাডনসহ ডসি করা 

রাজমা ডেদয় ১০ ডমডনট রান্না 

করদত হদব।   

ধাপ-১২: এরপর পডনর ডকউব 

কদর ফ্রাই কদর এরপর এ প াুদয় 

স্ াগ কদর ডেদত হদব।    
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ধাপ-১৩: ৫ ডমডনট কুক কদর 

ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  

প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং 

সামঞ্জস্য করুন। 

ধাপ-১৪: এরপর ধ দ ন পাতা  এব াং 

কাসুম্পর বম ম্পথ বর্াগ কর দ ত হদ ব ।  

ধাপ-১৫: সা ম্পভসৃ বলদ ে বঢদল 

পম্পর দ ব শন  করুন। 

 

বভম্প জদেম্প বল নদ ভা র ত্ন প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: বাোমগুদলাদক পাডনদত 

ডভডজদয় রাখদত হদব।   

ধাপ-২: স্ভজাদনা বাোম এর স্পট 

কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-৩: একটি প্যাদন স্তল ডনদয় 

এক টুকদর া দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো 

লব ঙ্গ, ২-৩ ো এলাম্পি , ম্পজর া  এব াং 

১  ো বতজপা তা ম্পদদ য়  ফ্রাই কদ র 

ম্পনদ ত হদ ব ।    

   

ধাপ-৪: এর মদে স্েঁয়াজ কুুঁডি 

ডেদয় ডেদত হদব।  

ধাপ-৫: স্পয়াজ োঊন হদত ডেদত 

হদব।  

ধাপ-৬: টক েই স্ফদট ডনদত হদব।  

   

ধাপ-৭: এরপর তার মদে স্পয়াজ 

োউন হদয় স্গদল বেঁয় াজবাো ম্পদদ য় 

২-৩ ম্পমম্পনে কম্পষদয় ম্পনন এব ার  এর 

ধাপ-৮: এরপর টক েই স্ াগ করুন 

এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

 

ধাপ-৯: সকল গুড়া মিলা ডেদয় 

ম্পমক্স করুন ।  ম্পকছুক্ষণ কম্পষদ য়  ম্পনদ ত 

হদ ব ।  
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মদ ে আদাব াো, র সুনব াো স্ াগ 

করদত হদব।   

   

ধাপ-১০: এরপর প্রদয়াজদন স্বাে 

ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

ধাপ-১১: এখন সকল োঞ্চ করা 

সবডজ স্ াগ করদত হদব।  

ধাপ-১২: পাডন স্ াগ কদর ঢাকন া 

ম্পদদ য়  অ ে আদি সব ম্পজ হওয় ার আগ 

প র্নৃ্ত র া ন্ন া  করুন ।   

   

ধাপ-১৩: ঢাকনা উঠিদয় স্নদড় 

ডেদত হদব।  

ধাপ-১৪: বাোমগুদলাদক একটি 

প্যাদন ডনদয় অল্প স্তল ডেদয় স্েঁদজ 

ডনদত হদব।  

ধাপ-১৫: এ প াুদয় ডিম স্ াগ 

করুন। ভাঁজা বাোমগুদলা স্ াগ 

করুন।  

   

ধাপ-১৬: ভালভাদব ডমডিদয় অল্প 

আঁদি রান্না করদত হদব।  

ধাপ-১৭: এরপর সামান্য গরম 

মশলা  ম্পেটি দয়  নাম্পমদয়  বফলুন ।  

ধাপ-১৮: সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পরদ ব শন 

করুন ।   

 

হায়া দ্রাবাম্প দ ম্পবফ  দম ম্পবম্প র য়াম্পন প্রস্তুত করার পিডত                                     
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ধাপ-১: প্রেদম স্পয়াজদক স্বদরস্তা 

কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর 

সকল উপাোন একদত্র কদর ডনদত 

হদব। 

ধাপ-৩: এখ ন  এর  মদ ে  আদাব াো, 

র সুনব াো, ম্পজর া  পা উডার, না ে 

বমগ পা উডার, ম্পবম্পর য় াম্পন ম্পমক্স 

পা উডার  ও বপদ প ব াো  ম্পদদয়  এব াং  

অ দ ধ কৃ প ম্পরম া ণ ভা জা  বপয় া জ ও 

ভাজা বতল ম্পদদ য়  বমম্পর দনশন কদর  

এক র াত ম্পফ্রদ জ বরদ খ ম্পদন । অথব া 

কমপ দ ক্ষ ১ ঘণ্টা বমম্পরদনশন কদর  

র াখ দ ত হদব ।  

   

ধাপ-৪: এখন অ ন্য একটি  সস  

প্যা দ ন র  ম দে  প র্াৃ প্ত  প ম্পরম া ণ প া ম্পন 

গর ম কদর  এর  মদে দারুম্পিম্পন, 

এলাম্পি, বতজপা তা, লব ঙ্গ এব াং স্ট্ার  

মশলা ম্পদদ য় িা লগুদলাদ ক ৪০-৫০% 

ম্পসদ্ধ কদ র  পা ম্পন ঝম্পরদয় ১  ঘন্টা  

বমম্পরদ নশদ নর পর  মা াংদসর  উপ র 

ম্পদদ য়  ম্পদদ ত হদ ব ।   

ধাপ-৫: এরপর অযাদসদম্বল করার 

উপাোনগুদলা প্রস্তুত কদর ডনদত 

হদব।  

ধাপ-৬: একটি প্যাদন বতল গর ম 

কদ র  ব াদামগুদলা হাল কা বেঁদ জ 

ম্পনদ ত হদ ব ।  

   

ধাপ-৭: এরপর এখ ন একটি  ভাম্পর  

নন ম্পস্ট্ক সস প্যান  ম্পনন।  প্রথদম 

বমম্পরদ নশন কর া মা াংস ম্পদন  অ ে  

পম্পর মা দ ণ পা ম্পন তার পর  এর  উপ র 

ব দ য় ল কর া আলু ম্পদন এব ার  ম্পকছু 

ভা জা  বপ য় া জ অদ ধ কৃ প ম্পর ম া ণ ম্পঘ 

এব াং বরম্পড কর া ফুেন্ত িাল ম্পদন ।  

তার পর  িা দ লর  উপ র ব াম্পক  অ দধ কৃ 

পম্পর মা ণ ম্পঘ, জাফরান, বকওড়া  জল,  

ব াদাম, ধ দনপ াতা ও পুম্পদনা  েম্পড়দ য় 

ম্পদন ।   

ধাপ-৮: এবার সস প্যানটির ঢাকনা 

খাডমদরর সাহাদে স্ঢদক ডেন এবং 

পাডতদলর ডনদি একটি সমতল ফ্রাই 

প্যান ডেদয় প্রেদম ১০ ডমডনট ঊচ্চ 

তাদপ এবং পদর মাঝাডর আঁদি ৫০ 

ডমডনট রান্না করুন। এব ার  ৫০  

ম্পমম্পনে  পর  ঢাকনা  খু দ ল িাল এব াং  

গরুর  মা াংস ভাদ লাভাদব  ম্পমক্স 

করুন ।   

 

ধাপ-৯: এরপর সা ম্পভসৃ বলদে গরম 

গ র ম  পম্পর দ বশন  করুন ।    
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বা াংলাদদশী  কুই ম্প জ ন  

ডিংডড় মালাই কাডর প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম একটি  ব াটি র  মদ ে 

ম্পিাংম্পড় ধুদয়  পা ম্পন ঝম্পরদয় ম্পনন । 

এব ার  ম্পিাংম্পড়গুদলাদ ক প্যাদ ন বতল 

ম্পদদ য়  হালকা বেঁদ জ সাইদড উঠিদ য় 

র াখু ন।    

 

ধাপ-২: এখ ন একটি  ফ্রাই প্যাদ নর  

মদ ে বতল গরম কদ র বতজপা তা, 

দারুম্পিম্পন, এলাম্পি, শুকনা  মম্পর ি ও 

লব ঙ্গ ম্পদদ য়  ৩০-৬০ বসদ কি 

ভাজুন।  এব ার এর মদে 

বপয় াজবাো বর্াগ করুন । বপয়াজ 

হালকা ব াদাম্পম হওয় ার  পর  র সুন 

ব াো  বর্াগ করুন ।   

ধাপ-৩: র সুদনর  কাি া বফ্ল্ভার  িদ ল 

বগদ ল ম্পজর া পা উডার, ধ ম্পনয়া 

পা উডার  ম্পদদ য়  এক ম্পমম্পনে কম্পষদ য় 

ম্পনন ।   

  

  

   

ধাপ-৪: এরপর  অ ে অ ে কদ র  

না ম্পরদ কদ লর  দুধ  ম্পদদয়  কডষদয় 

ডনন।  

ধাপ-৫: এরপর এদত টক েই 

স্ফটিদয় স্ াগ করুন।  

ধাপ-৬: অ ে কদর  না ম্পর দকল দুধ  

বর্াগ কদ র  ৫-৭ ম্পমম্পনে  অে আদি  

জা ল ম্পদদ য়  বগ্র ম্পভ ততম্পর কদর  ম্পন ন ।  

   

ধাপ-৭: র্খন বগ্রম্পভ বথদ ক বতল ববর  

হদ য়  আসদব ।  

ধাপ-৮: তখন এদত বাডক নাম্পর দ কল 

দু ধ  বর্াগ কর দ ত হদব ।  

ধাপ-৯: ভালভাদব কডষদয় ডনদত 
হদব। এরপর এদত প্রনগুদলা ম্পদদ য়  

অ ে আদি ঢাকনা ম্পদদ য়  ৫-৭ ম্পমম্পনে  

র ান্ন া করুন । ৫-৭ ম্পমম্পনে পর  ঢাকনা 

খুদ ল গর ম মশলা পাউডার , কাঁিা  

মম্পর ি এব াং ম্পঘ ম্পদদ য়  ম্পমক্স কদ র  

ম্পনন ।  
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ধাপ-১০: এখ ন বেষ্ট বিক কদ র  পম্পর দব শন  পা দত্র  স্থ্ানা ন্তর করুন।  এব ার  

সা ম্পভসৃ বল দ ে ম্পস্ট্ম  র া ইদ সর  সা দ থ  ম্পি াংম্পড় মা লা ই কা ম্পর  প ম্পরদ ব শন করুন ।  

 

 

 

ডখচুডড় প্রস্তুত করার পিডত                                     

  
 

ধাপ-১: প্রেদম িাল এবং স্েঁদজ রাখা 

িাল ধুদয় স্কালাি াদ র বরদ খ  ম্পদদ ত 

হদ ব ।  

ধাপ-২: এরপর সবডজগুদলাদক 

ডমডিয়াম িাইস কদর স্কদট একটি 

প্যাদন স্তল ডেদয় সদত কদর ডনদত 

হদব।  

ধাপ-৩: এর মদে সব মিলা, িাল 

এবং িাল ডেদয় ডকছুক্ষন স্ভদজ 

গরম পাডন ডেদয় কমপদ ক্ষ ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে  র ান্না করুন ।   

  

ধাপ-৪: ম্পঘ ম্পদদ য়  ভাদ লাভা দ ব 

ম্পমম্পশদ য়  ম্পনন। স্বাদ বিক  কদ র  ম্পনন।   

 

ধাপ-৫: ধদনপ াতা  এব াং ভাজা  শুকদন া  মম্পর ি  ম্পদদ য় পম্পর দ ব শন করুন।   

ডবফ স্তহারী প্রস্তুত করার পিডত                                    

   



 

49 

 

ধাপ-১: প্রেদম একটি  ব াটি র  মদে 

মা াংস ধুদয়  পা ম্পন ঝম্পরদয় ম্পনন । 

এর পর  বমম্পর দ নশদ নর সকল উপ াদান 

ম্পদদ য়  ম্পদন।  সাদথ  কাঁ ি া ম ম্পর ি  কুুঁ ম্পি ।  

ধাপ-২: এর পর  এর  মদ ে েক দই  

ম্পদদ য়  ভালভাদ ব বমম্পরদনশন কদ র ১ 

ঘণ্টা বরদ খ ম্পদদত হদব ।  

ধাপ-৩: একটি প্যাদন স্তল ডনদয় 

দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো লব ঙ্গ, ৩-৪ ো 

এলাম্পি , ম্পজর া  এব াং ২ ো 

বতজপা তা ম্পদদ য়  ফ্রাই কদ র  ম্পনদ ত 

হদ ব ।     

   

ধাপ-৪: বপয় াজকুম্পি ম্পদদয়  হালকা 

ব্রাউন  কদর  ম্পনন ।     

ধাপ-৫: এরপর মাংস ডেদয় কডষদয় 

ডনদত হদব।   

ধাপ-৬: এর পর  এরমদ ে  গরম 

পা ম্পন বর্াগ করুন।   

   

ধাপ-৭: র্খ ন বগ্রম্পভ বথদ ক বতল ববর  

হদ য়  আসদ ব  এব াং মা াংস ম্পসদ্ধ হদ য়  

র্াদব তখন মা াংস আর  বগ্রম্পভ আলাদা 

কদ র  ম্পনদ ত হদ ব ।  

ধাপ-৮: এখন একটি প্যাদন ডঘ এবং 

সডরষার স্তল ডনদয় ডনদত হদব।  

ধাপ-৯: এরপর তার মদে স্পয়াজ 

স্বদরস্তা কদর িাল স্েঁদজ ডনদত 

হদব। এরপর মাংদসর আলাো 

কদর রাখা স্েডভ স্ াগ করুন।   

   

ধাপ-১০: ভাদলাভাদব ডমে কদর 

ঢাকনা ডেদয় স্ঢদক ডেদত হদব।  

ধাপ-১১: িাল ডসি হদয় আসদল 

ঢাকনা নাডমদয় রাখদত হদব।  

ধাপ-১২: এরপর এর মদে মাংস 

স্ াগ করদত হদব।  
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ধাপ-১৩: কাঁিা মডরি ডেদয় ডমে 

কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-১৪: ডকছুক্ষণ েদম রাখুন।  ধাপ-১৫: এরপর সাডভংু ডিদি 

কদর পডরদবিন করুন।  

সরদষ ইডলি প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম একটি বব্লিাদ র হলুদ 

সম্পরষ া ১  বেম্পবল িা মি, কাদ লা 

সম্পরষ া ২ বেম্পবল িা মি, ৩ ো কাঁিা 

মম্পর ি , লব ণ হাফ িা িামি  এব াং 

পা ম্পন ম্পদদ য়  বব্লি কর দ ত হদব ।  

ধাপ-২: এখ ন একটি  বাটিদ ত বব্লি 

কর া বপস্ট্ এর  সাদ থ হাফ িা  িামি 

হলুদ, হাফ িা  িা মি কাম্পিম্পর লাল 

মম্পর দ ির  গুড়া, ৪ বেম্পবল িা মি 

বেঁয় াজ ব াো এব াং ৩ বেম্পবল িা মি 

সম্পরষ ার  বতল ম্পদদ য়  ম্পমক্স কদ র  ম্পনদ ত 

হদ ব ।  

ধাপ-৩: এখ ন একটি ফ্রাই প্যাদ নর 

ম দ ে  এই ম্পমক্সারো ম্পদদয়  ৩/৪ 

কাপ  প াম্পন ম্পদদ য়  ম্পদদত হদব ।  

  
 

ধাপ-৪: এর পর ধুদয় র াখা মাদ ের 

ম্পপস গুদলা ম্পদদ য় ম্পদদ ত হদব । এব াং 

৩ -৪ ো কাঁিা মম্পরি ম্পদদয়  ঢাকনা 

ম্পদদ য়  ৬ ম্পমম্পনে  ম্পমম্পডয় াম তাদপ 

র ান্ন া কর দ ত হদব ।  

ধাপ-৫: এরপর মাে উদে ডেদয় 

আবারও ৫-৬ ডমডনট স্লা ডহদট 

স্ঢদক ডেদত হদব। স্টট কদর ডনদত 

হদব।  

ধাপ-৬: গরম ভাদতর সাদে 

পডরদবিন করদত হদব।  

 

2.2 এম্প শয়ান, ইম্প ি য়ান এব াং বা াংলাদদশী খ াবার  প্রদ র্াজ নীয়  বমনু আইদ েদমর উপ র ম্পভম্প ি  কদর প্রস্তু ত ক রা।   

এ ম্পশয়া ন খ াব ার  

ম্পিদ কন নুডলস (Chicken Noodles)   

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।     
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বরম্পস ম্পপ 

নুডুলস   ৩০ ০ গ্র া ম 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস   ২৫০ গ্রাম 

আদা কুম্পি   ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি  ১ বেম্পবল িামি 

ম্পসসাম্পম বতল   ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় া সস  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ডা ক ৃসয় া সস   ১ বেম্পবল িামি 

ওদ য় স্ট্ার সস   ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

ম্পিম্পল সস   ২ বেম্পবল ি া ম ি 

েদ মটু সস   ১ বেম্পবল িামি 

গাজর   ১ ০০ গ্রাম  

কযাপ ম্পসকাম   ১ ম্পপি (জুম্পলয় ান কাে) 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দ ব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হা দ র র জন্য ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

5. প্র থ দ ম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। 

7. একটি  সস প্যান  প র্াৃ প্ত  পম্পর মা ণ পা ম্পনর  মদ ে লব ন  ম্পদদ য়  ফুোন । তার  ম দ ে নুডলস বর্াগ  করুন ।  ৮-১ ০ ম্পমম্পনে 

ব দ য় ল করুন ।    

8. কল্যাি ার  ব্যব হার  কদ র  জল ঝম্পরদ য়  ম্পনন  এব াং োিা করুন । 

9. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য়  বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদর  ম্পন ন । এর  মদ ে  স্লাইস কর া  

ম্পিদ কন  ম্পদদ য় ২ -৩ ম্পমম্পনে   সদত করুন । 

10. এব ার  ম্পমক্স সব ম্পজগুদলা  বর্াগ করুন ।  

11. এখ ন  ব দয় ল কর া নুডলস এব াং ব াম্পক  উপ াদান গুদলা  বঢদল ম্পদন।  ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং 

ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন।  

12. বেষ্ট বিক  কদ র ম্পরাং অ ম্পনয় ন  ম্পদদ য় গ া ম্পন সৃ করদ ত হদব ।     

13. সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পর দব শন  করুন ।   

14. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদ না নীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব ।  
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ম্পিদ কন ম্পিম্প ল ওম্পনয় ন (Chicken Chili Onion) 

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৪ জদনর জন্য।      

বরম্পস ম্পপ  

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস ৪০ ০ গ্র া ম(স্লাইস কাে) 

ম্পসসাম্পম বতল ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় া সস ১ বেম্পবল িা মি 

কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া ১/২ ি া িামি 

কণ ৃফ্ল্াওয়ার ২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি ১ বেম্পবল িা মি 

ওম্পনয় ন ম্পকউব ১/২ কাপ 

কাি া মম্পরি স্লাইি ৫ বথদ ক ৬ ম্পপি 

ম্পিদ কন স্ট্ক ২ কাপ 

বতল 

পম্পর মা ন ম ত (ভাজার 

জন্য) 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দ ব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হা দ র র জন্য ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়।  

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় োড়া মুরম্পগর মাাংশ, কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয় ার, ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদ ন শন কদর ১ ৫-২০ ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । 

7. স্পয়াজ,কাঁিামডরি এবং কযাপডসকাম ডকউব কদর স্কদট ডনদত হদব।  

8. কণেুাওয়ার পাডন ডেদয় ডমে কদর ডনদত হদব। 

9. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য়  বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদর  ম্পন ন। 

10. এব ার  এর  মদ ে  স্লাইস করা  ম্পিদ কন ম্পদদ য়  ফ্রাই কদর ম্পনদ ত হদ ব ।  

11. ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব।   

12. এরপর সব ম্পজগুদলা  বর্াগ করুন ।  এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ কাপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদল ম্পদন ।   

13. ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

14. কণেুাওয়ার স্ াগ করদত হদব। 

15. ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় স্ফলদত হদব। 
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16. সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পর দব শন  করুন ।   

17. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদ না নীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব ।  

এ যাদ র াম্পমটি ক িা ইম্পনজ বভ ম্পজদ েব ল (Aromatic Chinese Vegetable)  

সময়ঃ ৩০ ডমডনট, ৩ জদনর জন্য।     

বরম্পস ম্পপ  

বতল ৩ বেম্পবল িা মি 

আদা কুম্পি ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি ১ বেম্পবল িা মি 

গাজর ১ ০ ০ গ্র া ম (স্লাইস 

ব াধ া কম্পপ ১ ০ ০ গ্র া ম 

কযাপ ম্পসকাম ১ ০ ০ গ্র া ম (ম্পকউব কাে) 

ম্পরাং ওম্পনয় ন পম্পর মা ন ম ত 

শ্যা লে ৫০ গ্রাম ম্পকউব কাে 

ম্পলক ১/২ বেম্পবল ি া ম ি (ি প) 

স্ট্ক ৩ কাপ 

সয় া সস ১ বেম্পবল িা মি 

ওদ য় স্ট্ার সস ১ বেম্পবল িা মি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির 

গুড়া ১/২  ি া িামি 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধান কর দ ব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হাদ র র জন্য ম্পন ব াৃ িন করদ ব। 

5. প্রেদম একটি সস প্যাদ নর ম দ ে প র্াৃপ্ত পম্পর মান পা ম্পন ফুটিদ য় ম্পনন ।  এখ ন ফুেন্ত পা ম্পনদ ত ধ াপ অ নু র্ায় ী গাজর 

ব াধ াকম্পপ ব্লাঞ্চ কদর োিা পা ম্পনদ ত বরদ খ কল্যাি াদ র র ম দ ে পা ম্পন ঝম্পরদ য় এক পাদ শ রাখু ন। 

6. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য়  বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদর  ম্পন ন। 

7. স্পয়াজ,কাঁিামডরি স্ াগ করুন।  

8. এরপর সব ম্পজগুদলা  বর্াগ করুন । 

9. এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ ক াপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদল ম্পদন। 

10. কণেুাওয়াদর পাডন ডেদয় ডমে কদর ডনদত হদব। 

11. কণেুাওয়ার স্ াগ করদত হদব। 

12. ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 
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13. ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় স্ফলদত হদব। সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পরদ ব শন করুন । 

14. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদ না নীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব ।  

থা ই ম্পম ক্স ফ্রাইড র াইস (Thai  Mixed Fried Rice)  

সময়ঃ ১ ঘণ্টা, ২০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।    

স্রডসডপ  

বপালাও ি া ল   ৪ ০ ০ গ্র া ম   

সয় াম্পব ন বতল   ১ বেম্পবল িা মি 

পা ম্পন  প র্াৃ প্ত পম্পর মা ন 

ব াো র ২ বেম্পবল ি া ম ি 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস ২০০ গ্রাম 

ম্পিাংড়ী   ১ ০ ০ গ্র া ম 

থা ই আদা কুম্পি  ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি ১ বেম্পবল িা মি 

বলমন গ্র া স 

১ ইম্পঞ্চ পম্পর মা ন ৮দ থদ ক ১০ 

টুকরা 

ম্পমক্স বভম্পজদ েব ল  ৩০ ০ গ্র ম (জুম্পলয় ান কাে) 

কাি া মম্পরি  ৩ বথদ ক ৪ ম্পপে (স্লাইস কাে)  

ওদ য় স্ট্ার সস  ১ বেম্পবল িা মি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া   ১ ি া ি া ম ি 

সয় া সস  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

বসম্পসম্পম ওদ য় ল  ১ বেম্পবল িা মি   

বলবু এব াং ম্পিম্পন স্বাদ ম ত 

ম্পরাং ওম্পনয় ন ১/২ কাপ(স্লাইস কাে) 

ম্পডম  ৩ ো  

থা ই বরড ম্পিম্পল বপস্ট্ ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম  (PPE) সাংগ্রহ ও পম্প র ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দব । 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় োড়া মুরম্পগর মাাংশ, কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয় ার, ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদ নশন কদর ১ ৫-২০ ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । 

7. স্পয়াজ,কাঁিামডরি এবং কযাপডসকাম সহ সব স্কদট ডনদত হদব। এরপর একটি ব ড় সসপ্যাদ ন প র্াৃ প্ত পম্পরমা ন 

পাডন ও ১ বেম্পবল িা মি স্তল ও সাম ান্য লব ন ম্পদদয় ফুেন আনুন। এর মদ ে বপালাও ি া ল ম্পদন, ৭০ বথদ ক 

৮০% ম্পসদ্ধ কদ র কাল্যা িাদ র পাম্পন ঝম্পরদয় বের মদে বমদ ল বফদ নর ম্পনদ ি োিা কদ র এক পাদ শ র াখুন। 
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8. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় প্রথদম  ম্পডম বেঁ দ জ স্ক্র্যা ম্বল কদ র  উ ঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।    

9. এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর ডিদকন ও উঠিদ য়  র াখদত হদ ব । 

10. স্সই প্যাদন ব াো র গরম কদ র  আদাকুম্পি এব াং র সুন কুম্পি ব্রা উন  কদ র  ম্পনন । সাদথ লাল মম্পর ি বর্াগ করুন। 

11. এরপর তার মদে সবডজ স্ াগ করদত হদব।   

12. এরপর রাইস স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

13. ডিদকন এবং ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

14. ডিম এবং প্রণ স্ াগ করুন। 

15. ম্পরাং ওম্পনয় ন এব াং বলমন  গ্রা স বর্াগ করুন । 

16. সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন । 

17. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদনান ীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব । 

থা ই ফ্রা ইড ডিদকন (Thai  Fried Chicken)  

সময়ঃ ২ ঘণ্টা, ৮ জদনর জন্য।      

স্রডসডপ 

ম্পিন সহ ১ বকম্পজ (৮ ম্পপে করুন) 

আদা ব াো ও র সুন ব াো ১ বেম্পবল িা মি 

স্লবুর রস  ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

লাইে সয় াসস ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ওদ য় স্ট্ার সস     ১ বেম্পবল িা মি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া  ১/২  ি া িামি 

কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া ১/২  ি া িামি 

লব ন স্বাদ ম ত 

থা ই ম্পিম্পল বপষ্ট ১ বেম্পবল িা মি 

কন ৃফ্ল্াওয়ার  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

িা দ লর গুড়া  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ময় দা  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন পম্পর মা ন  ম ত 

বতল  পম্পর মা ন  ম ত 

 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম  (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দব । 
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5. প্রেদম ডিদকদনর ডপসগুদলাদক ধুদয় ডনদত হদব। এবং স্লগ ডপদস ছুডর ডেদয় কাট কদর ডনদত হদব। 

6. োই ডপদসও ছুডর ডেদয় কাট কদর ডনদত হদব স্ ন স্মডরদনিদনর মিলা ভাদলাভাদব ডভতদর  ায়। 

7. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন একটি বাটিদত ডমডিদয় ডনদত হদব। 

8. প্র থ দ ম মুরম্পগ র মা াংস এরপর  বম ম্পরদনশদনর  ম্পমেণটি ম্পদদ য়  ম াম্পখদ য় ম্পন দ ত হদব ।    

9. এরপর ১-২ ঘন্টা বরদ ষ্ট রাখুন ।     

10. কন ফৃ্ল্া ওয় া র, িা দ লর গুড়া, ময় দা  ম্পমম্পশদয় একটি ব্যাটার প্রস্তুত কদর ম্পনন। স্সই ব্যাটাদর ডিদকন স্কাট কদর 

গরম স্তদলর কড়াইদয় স্েদড় ডেন।   

11. এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব। 

12. এরপর স্গাদেন োঊন হদয় স্গদল ডিদকন উঠিদয়  রাখদত হদব । 

13. এরপর সদসর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব।  

থা ই সু ইে এি স াওয়ার  প্রণ (Thai Sweet and Sour Prawn)  

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৫ জদনর জন্য।        

স্রডসডপ  

ম্পকাং প্র ন ৩০ ০ গ্র া ম 

ম্পপয় াজ  ১ ম্পপে( ম্পকউব কাে) 

কযাপ ম্পসকাম   ১ ম্পপে( ম্পকউব কাে) 

পা ইনাদপল  ১/২ কাপ (ম্পকউব কাে) 

ম্পরাং অ ম্পনয় ন গ া ম্পন দৃ সর জন্য 

র সুন কু ম্পি  ১ বেম্পবল িা মি 

কাদ লা বগাল মম্পরদ ির গুড়া ১/২  ি া িামি 

লব ন স্বাদ ম ত 

ম্পডম ১ ো 

কন  ৃ ফ্ল্া ওয় া র  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ময় দা  ১ বেম্পবল িা মি 

বতল  ভাজার জন্য 

বসম্পসম্পম  বতল  ১ বেম্পবল িা মি   

স্লবুর রস  পডরমান মদতা  

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম  (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দব । 
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5. প্রেদম প্রণগুদলাদক ময়ো, কন  ৃ ফ্ল্া ওয় া র , বগ া ল ম ম্পরদ ির  গুড়া , লব ণ, বলবুর  র স এব াং ম্পডম  ম্পদদ য়  ভা ল কদ র  

বকাে কদ র ১ ৫-২০  ম্পম ম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । এরপ র  একটি ফ্রাই প্যাদন  ডু দব া বতদল প্রণগুদলাদ ক বেঁ দ জ ম্পনদ ত 

হদ ব । 

6. প্রণগুদলা বগা দ েন ব্রা উন কালার হদ য়  বগদ ল উ ঠিদয়  ম্পনদ ত হদ ব ।   

7. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় বতল গ র ম কদর  র সুন কু ম্পি ব্রাউন  কদর ম্পনন।  এরপর তার মদে সবডজগুদলা স্ াগ 

করদত হদব।   

8. এরপর সস এবং ডসজডনং স্ াগ করদত হদব। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

9. এরপর এর মদে পাডন যুক্ত করদত হদব। 

10. এবার ফ্রাই করা প্রণ ডেদত হদব। 

11. এরপর তার মদে কণ ুোওয়ার এর পাডন স্ াগ করদত হদব এবং ঘনত্ব স্িক করদত হদব। ম্পরাং ওম্পনয় ন বর্াগ 

করুন । 

12. ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় স্ফলদত হদব এবং সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পরদ ব শন  করুন । 

 

বকা ম্পরয় ান  ফ্রাইড র াইস (Korean Fried Rice)  

সময়ঃ ১ ঘণ্টা, ২০ ডমডনট, ৫ জদনর জন্য।    

স্রডসডপ 

বজসম্পমন র াইস ৪ ০ ০ গ্র া ম   

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস  ২০০ গ্রাম 

র সুন কুম্পি  ১ বেম্পবল িা মি 

ম্পপয় াজ কুম্পি  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন স্বাদ ম ত 

ম্পকমম্পি  ১ ৫০ গ্রাম 

কুম্পর য় ান ম্পিম্পল পা ওডার  ১ বেম্পবল িা মি 

কুম্পর য় ান ম্পিম্পল বপষ্ট ১ বেম্পবল িা মি 

ম্পিম্পন  স্বাধ অ নুর্ায় ী 

বতল  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় াসস  ১ বেম্পবল িা মি 

িা ইম্পনজ বকদব জ  ১/২ কাপ( ি প) 

গাজর  ১/৪ কাপ( ি প) 

ম্পফস স স  ১ বেম্পবল িা মি 

বলবুর র স  ১ বেম্পবল িা মি 

ম্পরাং অ ম্পনয় ন  গ া ম্পন দৃ সর জন্য 

ফ্রাইড এগ  ২ টা  

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধান কর দ ব । 



 

58 

 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হাদ র র জন্য ম্পন ব াৃ িন করদ ব। 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় োড়া মুরম্পগর মাাংশ, কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয় ার, ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদ নশন কদর ১ ৫-২০ ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । 

7. স্পয়াজ, কাঁিামডরি, গাঁজর, বাঁধাকডপ সহ সব স্কদট ডনদত হদব। এরপর একটি বড় সসপ্যাদ ন প র্াৃ প্ত পম্পর মান 

পাডন ও ১ বেম্পব ল িা মি স্তল ও সাম ান্য লব ন ম্পদদ য় ফুেন আনুন।  এর মদে বপালাও ি া ল ম্পদন, ৭০ বথদ ক 

৮০% ম্পসদ্ধ কদ র কাল্যা িাদ র পাম্পন ঝম্পরদয় বের মদে বমদ ল বফদ নর ম্পনদ ি োিা কদ র এক পাদ শ র াখুন। 

8. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় প্রথদম  ম্পডম বেঁ দ জ স্ক্র্যা ম্বল কদ র  উ ঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।    

9. এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর ডিদকন ও উঠিদ য়  র াখদত হদ ব । 

10. স্সই প্যাদন বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রাউন কদর ম্পনন । এরপর তার মদে সবডজ স্ াগ 

করদত হদব। ডকমডি, সস এবং ডসজডনং ডেদয় ডমে করদত হদব।   

11. এরপর তার মদে সবডজ স্ াগ করদত হদব।  

12. এরপর রাইস, ডরং অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।   

13. ডিদকন, ডিম এবং স্সডসডম অদয়ল স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য 

করুন। 

14. সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন । 

ম্পসম্প জম্প লাং বকাদব  ম্পব ফ  (Sizzling Kobe Beef)  

সময়ঃ ৩০ ডমডনট, ২ জদনর জন্য।      

বরম্পস ম্পপ 

জর ন-বুব ১ ৮০ গ্রাম 

সয় া সস  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন স্বাদ ম ত 

র সুন ক্রাশ  ৪ বথদ ক ৫ ম্পপে 

ব াো র ২ বেম্পবল ি া ম ি 

বব্লক স্পপা র  পা উডার প্রদয়াজনমদতা   

 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দ ব। 
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5. প্রেদম ডিপ কদর (Strip cut) ডরব আই (Rib eye) লব ণ এবাং বব্লক স্পপা র  প াউডা র ম্পদদয়  ম্পসজম্পনাং কদ র  

ম্পনদ ত হদ ব ।  

6. ১০ ডমডনদটর জন্য একটা সাইদি স্রদখ ডেন।   

7. এরপর সদসর সকল উপাোন একটি বাটিদত ডমডিদয় ডনদত হদব।   

8. এখ ন  একটি  ম্পগ্র ল প্যা দ ন ব াো র  গর ম  কদ র  ক্রা স গা ম্পলকৃ ম্পদন ।   

9. এব ার  এর মদ ে ম্পসজম্পনাং কর া ম্পবফ বর্াগ করুন। 

10. এরপর দুই সাইড এক ম্পম ম্পনে  কদর কু ক কদ র  ম্পনন ।   

11. ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

12. এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব।  

বকা ম্পরয় ান বকাদকানা ে ম্পিদকন কাম্পর (Korean Coconut Chicken Curry) 

সময়ঃ ১ ঘন্টা, ৮ জদনর জন্য।        

বরম্পস ম্পপ 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস( ম্পকউব কাে) ৬০ ০ গ্র া ম 

বপয় াজ  ১/২কাপ (িপ)  

লব ন স্বাদ ম ত 

র সুন ব াো  ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

আদা ব াো   ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

ম্পিদ কন স্ট্ক ১ কাপ 

বতল এক ব াো র  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

কাম্পর পা উডার  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া  ১ ি া িা মি 

বকাদকা না ে ম্পমল্ক  ১/২ কাপ 

েদ মদ ো ম্পপউম্পর  ১/২ কাপ 

মের শুটি  ৫০ গ্রাম 

বতল  

২ বেম্পবল ি া ম ি ভাজার 

জন্য 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দ ব। 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক ডকউব কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত 

োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। এরপর সকল উপাোনগুদলা প্রস্তুত কদর ডনদত হদব। 

6. এরপর সাদা বগা ল ম ম্পরদ ির গুদ ড়া ম্পসজম্পনাং কদ র  ১ ৫ বথদ ক ২০  ম্পমম্পন ে বঢদ ক র াখুন।   



 

60 

 

7. এব ার  একো ফ্রাই প্যাদন ২ বেম্পবল িাম ি বতল গ র ম কদ র  ম্পসজম্পনাং কর া মুরগ ীর ম াাংস বসদ লা ফ্রাই কদ র  এক 

সাইদড র াখু ন। 

8. এখ ন অ ন্য একটি সস প্যাদ ন বতল এবাং ব াো র গ রম কদ র  এর মদ ে বপ য়াজ কুম্পি ব্রাউন কদর ম্পনন । এর মদে 

আোব াো, র সুনব াো ম্পম ক্স কদ র  মের  বর্াগ করুন । তার পর  বসদ লা ফ্রাই করা ম্পিদকন ম্পদদয়  ২ বথদ ক ৩  ম্পমম্পনে 

র ান্ন া করুন। 

9. এরপর এরমদে টদমদটা ডপউডর ডেদয় ডেদত হদব। 

10. ডসজডনং ডেদয় ডমে করদত হদব। এখ ন কাম্পর প াউডার ম্পম ক্স কদর  পম্পর মান মদ তা ম্পিদ কন স্ট্ক ম্পম ম্পশদয়  ৮ 

বথদ ক ১০ ম্পমম্পনে ঢ াকনা ম্পদদ য়  র ান্না করুন।  

11. এখ ন ঢাকনা খুদ ল কদ কানাে ম্পম ল্ক ম্পদদয়  আদ রাও ২ বথদ ক ৩  ম্পমম্পন ে রান্না  করুন। এরপর ডরং অডনয়ন স্ াগ 

করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন। প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

12. এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব।   

অ যাদ স ারদ েড সুম্পশ (Assorted Sushi) 

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।  

স্রডসডপ  

সুম্পস ি া ল(জাপ াম্পন জ ি া ল) ২৫০ গ্র া ম 

শষ া  ১ ম্পপে  (Long Stips Cut) 

লাল কযাপ ম্পসকাম ১ ম্পপে 

স্যা লমা ন ম্পফস  ২০০ গ্রাম  

সুম্পস ম্পভদন গার  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ম্পিদ কন বস্ট্ক  ১ কাপ 

সুম্পস বমে অ থ ব া বব দ ম্বা বমে ১ ম্পপে 

কাম্পর পা উডার  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

নম্পর ম্পসে (Seaweed) ১ ম্পপে 

লব ন  ৪ গ্র া ম 

পা ম্পন ২৫০ গ্র া ম 

এদ ভাকা দ ডা ১ ম্পপে (Long Stips Cut) 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রথ দ ম সুম্পস ি াল ২ বথদ ক ৩ ব ার ধুদ য় প াম্পন ঝম্পরদ য়  ম্পনন । এব ার  একটি সস প্যাদনর  মদ ে ২৫০  গ্র াম িাদ লর 

মদ ে ২৫০  গ্র াম পাম্পন  ম্পদদয়  এর মদ ে পম্পরম াণ মদ তা লবণ ম্পদদ য়  ম্পসদ্ধ কদ র  ম্পনন। এব ার  ঢাকন া খু দ ল এর 

মদ ে সুম্পস ম্পভদ নগার  বর্াগ করুন । এর পদ র  গ্যাস ব ন্ধ কদ র  এক সাইদড রাখু ন। 

6. এরপর সবডজগুদলাদক জুডলয়ান কদর স্কদট ডনদত হদব। 
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7. এরপর স্যালমন ডফিদক লম্বা কদর স্কদট ডনদত হদব। 

8. এখ ন  একো  ব্যা মু্ব ম্য া দ ের  উ প র  ন ম্পর  ম্পশে র া খু ন এর  উ প র  সুম্পস র া ইস।    

9. বরা স্ট্ কর া বসম্পসম্পম ম্পসড, স্যালমন  ম্পফশ ও বভম্পজদ েব ল র াখু ন। 

10. এবার টাইট কদর স্রাল কদর ডনদত হদব। 

11. এরপর এটাদক ছুডর ডেদয় কাটদত হদব।  

12. ডপস ডপস কদর স্কদট ডনদত হদব। 

13. ডিডপং সদসর সাদে পডরদবিন করদত হদব। 

ম্পব ফ বতম্পর য় াম্পক ( Beef Teriyaki) 

সময়ঃ ৪৫ ডমডনট, ৫ জদনর জন্য  

স্রডসডপ  

ম্পবফ 
৫০ ০ গ্র া ম( জুম্পলয় ান কাে) 

সয় াম্পব ন বতল  
৩ বেম্পবল িা মি 

মা খ ন  
১ বেম্পবল িা মি 

আদা কুম্পি  
১ বেম্পবল িা মি 

র সুন কুম্পি  
১ বেম্পবল িা মি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া  
১ বেম্পবল িা মি 

কাদ লা বগাল মম্পরদ ির গুড়া  
১ বেম্পবল িা মি 

ব্রাউন সুগার  
২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় াসস  
১ কাপ । 

ম্পিম্পল পা উডার  
১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

বহায় াইে ম্পভদন গার 
১ ি া ি া ম ি 

ম্পবফ স্ট্ক 
 ১ কাপ 

ময় দা  
১ বেম্পবল িা মি 

কন ৃফ্ল্াওয়ার  
১ বেম্পবল িা মি 

সাদা ম্পতল  
২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন  
স্বাদ ম ত  

 

   কাদ জর ধ ার া- 

1. (কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

2. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

3. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

4. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 
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5. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

6. প্রেদম ডবদফর ডপসদক ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক এ অবস্থায় ডনদত হদব।  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়।  

ডবদফর ডপসদক জুম্পলয় ান  কদ র  বকদে ম্পন দ ত হদব ।  

7. ১  কা প সয়া সস ২ বেম্পব ল ি াম ি ব্রাউন  সুগার  সামা ন্য প ম্পরম াণ সাদা ও কাদ লা বগাল মম্পর দ ির  গুদ ড়া ও ১  

বেম্পবল িাম ি সাদা ম্পতল, ১ বেম্পব ল ি াম ি ম াখ ন ও সাদা ম্পভদন গার ম্পদদ য়  সস করদত হদব । 

8. একটি  ম্পজপ া র ব্যা দগ র ম দে জুম্পলয় া ন  কর া ম্পব ফ সা ম ান্য  প ম্পরম া ণ সা দা  বগা ল ম ম্পরদ ি র গুদ ড়া এব াং অ দধ কৃ প ম্পর ম া ণ 

আদাকুম্পি  ও র সুনকুম্পি ম্পদদয়  বম দখ  বম ম্পরদ নশন কদর  ২০ বথদ ক ৩০  ম্পম ম্পনে এক সাইদে বরদ খ  ম্পদন ।  

9. স্মডরদনট করা ডবদফ ১ স্টডবল িামি ময়ো ডমডিদয় এরপর ডবদফর ডপস গুদলা ফ্রাই প্যাদন স্তল ডেদয় 

ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর উঠিদয়  র াখ দ ত হদ ব । 

10. স্সই প্যাদন বতম্পর য় াম্পক সদসর  জন্য ১  বেম্পব ল ি ামি সয় াম্পব ন বতল ম্পদদয়  ১/২ বেম্পবল িা মি আদাকুম্পি ও 

র সুনকুম্পি ম্পদদ য়  হালকা ব াদাম্পম কদ র  বভদ জ ম্পন ন । এরপর  এরমদ ে সদ সর  ম্পমে ণ ম্পদদ য়  তার মদ ে ডবদফর ডপস 

গুদলা ডেদয় ডেদত হদব। 

11. এরপর তার মদে সব দ শদষ  একটি  বা টি দ ত ১  বেম্পব ল ি া ম ি  কন ফৃ্ল্া ওয় াদ র র ম দে ৩  বেম্পব ল ি াম ি  পা ম্পন  ম্পদদয়  

ম্পমম্পশদ য়  তা স্ াগ করদত হদব। ঘন হদয় স্গদল ডরং অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।   

12. এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব।     

স্যা ফ্রন বপা লাও (Saffron Polao)  

সময়ঃ ৫০ ডমডনট, ৮ জদনর জন্য  

স্রডসডপ  

ব াসমম্পত র াইস  ৫০ ০ গ্র া ম 

জাফরান  ২ ম্পিম টি( কুসুম গরম দুদ ধর মদে রাখ দ ত হদ ব) 

ম্পঘ ৩ বেম্পবল িা মি 

কাজু ব াদাম  ৫০ গ্রাম 

ম্পকিম্পমি  ২৫ গ্র া ম 

বতজপা তা  ২ ম্পপে 

এলাি  ৪ ম্পপে 

লব ঙ্গ  ৪ ম্পপে 

দারুম্পিম্পন  ১ ইম্পঞ্চ পম্পর মা ন ২ টুকদরা 

ব্লাক বপপ ার  ১ ি া ি া ম ি 

বপয় াজ  ১ ম্পপে (স্লাইস কাে) 

ম্পিম্পন ও লব ন  স্বাধ ম ত 

গর ম জল ৭৫০ ম্পমম্পল 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 
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4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম একো ব াটি দ ত ৩ বেম্পবল ি াম ি কুসুম গর ম দুদ ধ র ম দে ২ ম্পিমটি  জাফরান  ম্পভম্পজদ য়  রাখুন। 

6. এরপর ব াসমম্পত িা ল ভা দ লাভা দ ব  ধুদ য়  ২০-৩০  ম্পম ম্পনে ম্পভম্পজদ য়  র াখুন। 

7. একো নন ম্পস্ট্ক সস প্যাদ নর  ম দে ৩ বেম্পব ল ি ামি ম্পঘ ম্পদদয়  বতজপা তা, দারুম্পিম্পন, এলাম্পি ও লবঙ্গ ম্পদদ য়  ১  

ম্পমম্পনে  সদত করুন । 

8. এখ ন বকালািা দর র  থাকা িাদ লর  পাম্পন  ঝম্পরদয়  ি াল বর্াগ কদ র ২-৩ ম্পমম্পনে  সদত কদ র  ম্পনন। 

9. এরপর এর  মদ ে গ র ম প া ম্পন  ম্পদদ য়  লব ন এব াং ম্পি ম্পন  ম্পম ক্স করুন  পা ম্পন  শুকাদ ন া র আগ  প র্নৃ্ত ন া ড়া িা ড়া  কদর  

ঢাকন া ম্পদদ য় ঢ াকদ ত হদ ব । 

10. পাডন ডকছুটা শুডকদয় স্গদল ঢাকনা ডেদয় েদম রাখদত হদব। 

11. ডকছুক্ষণ পর িাদ লর  উপর  জাফরান  কা লার  ম্পদদয় ম্পসমাম্পরাং বেি াদ র িাদ র ঢ াকনা  ম্পদদয়  ১ ৫-২০ ম্পম ম্পনে র ান্না  

করুন । 

12. এরপর রাইস ভালভাদব ডমে করুন।  

13. এখন একটি কড়াইদত কাজুবাদাম ও ম্পকসম্পমস বভদজ ম্পনন ।  

14. এরপর বাোমগুদলা রাইদস স্ াগ করুন। 

15. ভালভাদ ব  ম্পম ক্স কদ র  ম্পকছুক্ষণ দদ ম র াখ দ ত হদ ব। 

16. এরপর সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন । 

ম্পিদ কন টি ক্ক া মা স ালা (Chicken Tikka Masala)  

সময়ঃ ১ ঘন্টা,৩০ ডমডনট,৬ জদনর জন্য।  
স্রডসডপ 

প্র থ ম ধ াপ: বমম্পরদনশদনর জন্য 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস  ৫০ ০ গ্র া ম( ম্পকউব কাে) 

বলবুর র স  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

আদা ব াো এব াং র সুন ব াো  ১ বেম্পবল িা মি 

কাশম্পমম্পর ম্পিম্পল পা উডার  ২ ি া িামি 

ম্পজর া পা উডার  ১/২ ি া িামি 

ধ ম্পনয় া পা উডার  ১/২ ি া িামি 

গর ম মসলা  ১/২ ি া িামি 

লব ন  পম্পর মা ন ম ত 
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ম্পদ্বতীয় ধ াপ  ( বগ্রম্পভর জন্য) 

বতল  ১/৪ কাপ 

বপয় াজ  ১ কাপ(ি প) 

আদা ব াো এব াং র সুন ব াো  ১ বেম্পবল িা মি 

ম্পজর া পা উডার  ১ ি া ি া ম ি 

ধ ম্পনয় া পা উডার  ১ ি া িা মি 

গর ম মসলা  ১/২ ি া িামি 

লব ন  পম্পর মা ন ম ত 

েদ মদ ো ম্পপউম্পর  ১/২  কাপ 

কাজুবাদাম ব াো  ৩ বেম্পবল িা মি 

বফ্রশ ম্পক্রম  ১/৪ কাপ 

ধ ম্পনয় া পা তা  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন  স্বাধ ম ত 

গর ম জল  পম্পর মা ন ম ত 
 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক ডকউব কদর স্কদট ডনন। এরপর এরসাদে সকল গুড়া উপাোন ডমে করদত 

হদব। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর বাডক উপাোন সডরষার স্তল এবং েই স্ াগ করুন। 

7. ডমে কদর এরপর কাভার কদর কমপদক্ষ ১ ঘণ্টা বরদষ্ট র াখু ন।   

8. এব া র  ১  ঘণ্টা  পর  ম্পি দ কন গুদ লা দ ক একটি  ফ্রা ইপ্যা দ ন কা লা র  হওয় া  প র্নৃ্ত ফ্রা ই কদ র  ম্পনদ ত হদ ব । 

9. এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর উঠিদ য় র াখদ ত হদ ব । 

10. স্সই প্যাদন বতল গ র ম  কদর  বপ য় া জ কুুঁ ম্পি  ম্পদদ য়  ন র ম হওয় া  প র্নৃ্ত অ দ পক্ষ া  করুন।  এর প র  আদা  এব াং র সুন  

বপ স্ট্ ম্পদদ য়  ম্পদদ ত হদ ব ।  সাদ থ  কাঁি া  ম ম্পর ি  কুুঁ ম্পি  বর্া গ  করুন ।    

11. এরপর ব্রাউন কদর  ম্পন ন। 

12. োউন হদয় স্গদল তারসাদে টদমদটা ডপউডর স্ াগ করুন।    

13. ম্পমক্স করুন  এবাং ডসজডনং করুন। 

14. পাডন স্ াগ করুন এবং স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। এবার ডকছুক্ষণ ডমডিয়াম আঁদি হদত ডেন। 

15. এ প াুদয় ডিম এবং কাজুবাোম বাটা বর্াগ করুন। 

16. এখন অল্প ডিডন স্ াগ করুন। এবং ঘন হওয়া প নু্ত অল্প আঁদি হদত ডেন। 

17. এরপর ডিদকন ডেদয় ডমে করুন। 
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18. সব স্িদষ ডকছুটা ডিম এবং ধডনয়া পাতা ডেদয় ডেদত হদব। 

19. এরপর সা ম্পভসৃ বল দ ে ম্পনদ য়  প ম্পর দ ব শন  করুন। 

র াজমা পম্পন র  ম াস ালা ( Razma Paneer Masala) 

সময়ঃ ৪০ ডমডনট,৬ জদনর জন্য।   
স্রডসডপ 

র াজমা  ২০০  গ্র াম 

পম্পন র   ১ ৫০  গ্রাম  (ম্পকউব  কাে) 

ম্পপয় াজকুম্পি  ১  কা প 

আদাকুম্পি ১/২ বেম্পবল িা মি 

েদ মটু ম্পপউম্পর  ১  কা প 

ম্পজর া পা উডার  ২ িা  ি ামি 

সর দ ষ  বতল ১/২ কাপ 

কাসুম্পর বম ম্পথ   ২ িা  ি ামি 

বতজপা তা  ২ টি 

গর ম মশলা গুড়া   ১/২ িা মি 

লব ণ এবাং ম্পিম্পন   স্বাদ ম দ তা  

হলুদ গুড়া ১/৪ িা  িাম ি 

ডিম  ১/২ কাপ 

কাঁিা মম্পর ি ৩-৫ ো 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম সারারাত ডভডজদয় রাখা রাজমাদক একটি স্প্রিার কুকাদর পাডন ডেদয় ডসি করদত হদব। 

6. এরপর টদমদটা, রসুন, আো এবং কাঁিামডরি স্েি করার জন্য ডনদয় ডনদত হদব। 

7. স্বি করার পর তা সাইদি রাখদত হদব।  

8. এর পর  কু কার  খুদ ল র াজমা বিক করদ ত হদ ব । 

9. এরপর একটি কড়াইদয় স্তল, এক টুকদ র া দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো লব ঙ্গ, ২-৩ ো এলাম্পি,  এক ি াম ি ম্পজর া, লাল 

মম্পর ি এব াং ১ ো  বতজপা তা ম্পদদ য়  ম্পদদত হদ ব ।   

10. স্সই প্যাদন বপয় াজকুম্পি হালকা ব্রাউন  কদ র  ম্পনন।    

11. এরপর আদাব াো, র সুনবাো এব াং সকল গুড়া  ম শলা একদ ত্র  কম্পষ দয়  ম্পনন। 

12. এরপর মিলার উপর স্তল উদঠ আসদল টদমদটা ডপউডর স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন। 

13. ভালভাদব কডষদয় ডনদত হদব। 
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14. এরপর এখাদন ডিম স্ াগ করদত হদব। ভালভাদব ডমে করুন। 

15. এরপর পাডনসহ ডসি করা রাজমা ডেদয় ১০ ডমডনট রান্না করদত হদব।   

16. এরপর পডনর ডকউব কদর ফ্রাই কদর এ প াুদয় স্ াগ কদর ডেদত হদব।   

17. ৫ ডমডনট কুক কদর ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

18. এরপর ধদ ন পাতা এব াং কাসুম্পর  বম ম্পথ বর্াগ করদত হদব । 

19. সা ম্পভসৃ বল দ ে বঢ দ ল প ম্পর দবশন  করুন । 

বভ ম্পজদ েব ল ন ব র ত্ন  (Vegetable Noboratno) 

সময়ঃ ১ ঘন্টা ১০ ডমডনট, ৫ জদনর জন্য।  

স্রডসডপ  

বপয় াজবাো  ১  কা প 

আদাব াো  এবাং র সুনবাো   ১/২ বেম্পবল িা মি 

কাজুবাদাম  ব াো  ৩ বেম্পবল িামি 

মের সুটি  ১/২ কাপ 

গাজর  ১/৪ কাপ  (ম্পমম্পডয় াম ম্পকউব) 

ফুলকম্পপ  ১/২ কাপ 

আলু  ১/২ কাপ 

ব র বটি   ১/৪ কাপ 

বতল  ৩ বেম্পবল িামি 

বতজপা তা  ১  টি 

দারুম্পিম্পন   ১  টুকদ রা 

এলাি   ২ ম্পপে 

গর ম মশলা  ১/২ িা  ি ামি 

ম্পজর া পা উডার  ১/২ িা  ি ামি 

ধ ম্পনয় া প াউডার   ১/২ িা  ি ামি 

গর ম পা ম্পন  ১  কা প 

লব ণ  স্বাদ ম দ তা 

ম্পকসম্পমস  
১ বেম্পবল িা মি(র্ম্পদ ইদচ্ছ 

হয়) 

বফ্রশ ম্পক্রম   ১/৪ কাপ 

টক েই  ১/২ কাপ 

পম্পন র   ১/২ কাপ  (ম্পকউব কা ে) 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   
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5. বাোমগুদলাদক পাডনদত ডভডজদয় রাখদত হদব। 

6. স্ভজাদনা বাোম এর স্পট কদর ডনদত হদব। 

7. একটি প্যাদন স্তল ডনদয় এক টুকদ র া দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো লব ঙ্গ, ২-৩ ো এলাম্পি,  ম্পজর া এব াং ১ ো বতজপা তা 

ম্পদদ য়  ফ্রাই কদ র  ম্পনদ ত হদ ব।    

8. এর মদে স্েঁয়াজ কুুঁডি ডেদয় ডেদত হদব। 

9. স্পয়াজ োঊন হদত ডেদত হদব। 

10. টক েই স্ফদট ডনদত হদব। 

11. এরপর তার মদে স্পয়াজ োউন হদয় স্গদল বেঁয় াজবাো ম্পদদ য়  ২-৩ ম্পমম্পনে  কম্পষ দয়  ম্পন ন এবার  এর মদে 

আদাব াো, র সুনবাো স্ াগ করদত হদব।   

12. এরপর টক েই স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

13. সকল গুড়া মিলা ডেদয় ম্পমক্স করুন।  ম্পকছুক্ষণ কম্পষ দয় ম্পন দ ত হদ ব । 

14. এরপর প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

15. এখন সকল োঞ্চ করা সবডজ স্ াগ করদত হদব। 

16. পাডন স্ াগ কদর ঢা কন া  ম্পদদ য়  অ ে আদ ি সব ম্পজ হওয় া র  আগ  প র্নৃ্ত রা ন্ন া  করুন ।    

17. ঢাকনা উঠিদয় স্নদড় ডেদত হদব। 

18. বাোমগুদলাদক একটি প্যাদন ডনদয় অল্প স্তল ডেদয় স্েঁদজ ডনদত হদব। 

19. এ প াুদয় ডিম স্ াগ করুন। ভাঁজা বাোমগুদলা স্ াগ করুন। 

20. ভালভাদব ডমডিদয় অল্প আঁদি রান্না করদত হদব। 

21. এরপর সামান্য গর ম ম শলা ম্পেটি দয়  নাম্পমদয়  বফলুন । 

22. সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন । 

হ ায় াদ্র াব াম্পদ ম্পবফ দম ম্পবম্পর য় াম্পন  

সময়ঃ ২ ঘন্টা ৪০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।   

স্রডসডপ 

ম্পবফ  ১  বকম্পজ 

ব াসমম্পত রা ইস  ৫০ ০  গ্রা ম 

র সুন ব াো  ১  বেম্পব ল ি ামি 

আদাব াো   ২ বেম্পবল িা মি 

ফ্রাই অ ম্পনয় ন  ২ কাপ 

ম্পজর া পা উডার  ২ িা  ি ামি 

গর ম মশলা  ১  ি া িা মি 

না ে বম গ প াউডার   ২ ম্পিম টি 

ব দ য় ল পদ েটু  ৫০ ০  গ্রা ম  

ম্পঘ  ১/২ কাপ 

জাফরান  কা লার   পম্পর মা ণ মদ তা 

বকওড়া জল  ১  ি া িা মি 

েক দই  ১/২ কাপ 

ম্পমক্স ব াদাম  ১ ০ ০ গ্র াম 
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কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম স্পয়াজদক স্বদরস্তা কদর ডনদত হদব। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন একদত্র কদর ডনদত হদব। 

7. এখ ন এর  মদ ে আদাব াো, র সুনব াো, ম্পজর া প াউডার, না ে বম গ প াউডার, ম্পবম্পরয় াম্পন ম্পমক্স পা উডার  ও বপদপ 

ব া ো  ম্পদদ য় এব াং অ দধ কৃ প ম্পর ম া ণ ভা জা  বপয় া জ ও ভাজা  বতল ম্পদদ য়  বম ম্পর দ ন শন  কদ র  এক রা ত ম্পফ্রদ জ বর দখ  

ম্পদন।  অ থব া কমপদ ক্ষ ১  ঘণ্টা বমম্পরদনশন  কদ র  র াখদত হদ ব । 

8. এখ ন  অ ন্য  একটি সস প্যা দ ন র  মদ ে  প র্াৃ প্ত  প ম্পর ম া ণ প া ম্পন  গর ম  কদ র  এর  ম দে  দা রুম্পি ম্পন, এলাম্পি, বতজপা তা, 

লব ঙ্গ এবাং স্ট্ার  ম শলা ম্পদদ য়  িালগুদলাদক ৪০-৫০% ম্পসদ্ধ কদ র  প াম্পন ঝম্পরদ য় ১  ঘন্টা বমম্পরদনশদ নর  পর  

মা াংদসর  উ পর  ম্পদদয়  ম্পদদত হদ ব । 

9. এরপর অযাদসদম্বল করার উপাোনগুদলা প্রস্তুত কদর ডনদত হদব। 

10. একটি প্যাদন বতল গ রম কদ র  বাদামগুদ লা হালকা বেঁদজ ম্পন দ ত হদ ব । 

11. এরপর এখ ন একটি ভাম্পর নন ম্পস্ট্ক সস প্যান ম্পনন । প্রথদ ম বমম্পর দ নশন কর া মাাংস ম্পদন অ ে প ম্পরমাদ ণ প াম্পন 

তা র প র  এর উ প র বদ য় ল কর া  আলু  ম্পদন  এব ার  ম্পকছু  ভা জা  বপ য় া জ অদ ধ কৃ প ম্পরম া ণ ম্পঘ এব াং বর ম্পড কর া  ফুেন্ত 

ি া ল ম্পদন ।  তা র পর  ি াদ লর  উ প র  বা ম্পক অদ ধ কৃ প ম্পর ম াণ ম্পঘ, জাফরান, বকওড়া জল, ব াদাম, ধদ নপাতা ও 

পুম্পদনা  ে ম্পড়দয়  ম্পদন। 

12. এবার সস প্যানটির ঢাকনা খাডমদরর সাহাদে স্ঢদক ডেন এবং পাডতদলর ডনদি একটি সমতল ফ্রাই প্যান ডেদয় 

প্রেদম ১০ ডমডনট ঊচ্চ তাদপ এবং পদর মাঝাডর আঁদি ৫০ ডমডনট রান্না করুন। এব ার  ৫০  ম্পমম্পনে  পর ঢাকনা 

খুদ ল ি াল এব াং গরুর মা াংস ভা দ লাভা দব  ম্পম ক্স করুন।   

13. এরপর সা ম্পভসৃ বল দ ে গর ম  গ র ম  প ম্পর দ বশন  করুন ।    

ডিংডড় মালাই কাডর 

সময়ঃ ৫০ ডমডনট, ৮ জদনর জন্য।     

স্রডসডপ  

ব াগদা ম্পিাংম্পড়   ১ ২ -১ ৫ ম্পপ ে 

বতল  ৪ বেম্পবল িামি  

বেঁয় াজ বা ো  ১/৪ কাপ 

বতজপা তা  ২ো 

এলাম্পি  ৪ ো 

র সুন ব াো  ১  বেম্পব ল ি ামি 

শুকনা মডরি  ২ ো  

ম্পজর া পা উডার  ১/৪ িা  িাম ি  

লব ন এব াং ম্পিম্পন  স্বাদ ম দ তা 

গর ম মশলা প াউডার   ১/২ িা  ি ামি 

না ম্পরকল দু ধ  ২ কাপ   
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ম্পঘ  ২ িা  ি ামি   

টক েই  ২ বেম্পবল িাম ি   

হলুদ প াউডা র   ১/২ িা  ি ামি  

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম একটি  ব াটির  মদ ে ম্পিাংম্পড় ধুদয় পা ম্পন ঝম্পরদ য় ম্পনন । এব ার ম্পিাংম্পড়গুদলাদক প্যাদ ন বতল ম্পদদ য়  হালকা 

বেঁদ জ সাইদড উ ঠিদয়  র াখুন।    

6. এখ ন একটি  ফ্রাই প্যাদনর  মদ ে বতল গর ম কদ র  বতজপা তা, দারুম্পিম্পন, এলাম্পি, শুকনা  ম ম্পরি ও লবঙ্গ ম্পদদয়  

৩ ০-৬০  বসদ কি ভাজুন।  এব ার  এর মদে বপ য়াজবাো বর্াগ করুন । বপ য় াজ হালকা ব াদাম্পম হওয় ার প র র সুন 

ব াো  বর্াগ করুন । 

7. র সুদন র  কাি া বফ্ল্ভার  িদ ল বগদ ল ম্পজর া পা উডার, ধ ম্পনয় া পাউডার  ম্পদদয়  এক ম্পমম্পনে  কম্পষ দয়  ম্পনন।   

8. এর পর  অ ে অ ে কদ র ন াম্পরদ কদ লর  দুধ  ম্পদদয় কডষদয় ডনন। 

9. এরপর এদত টক েই স্ফটিদয় স্ াগ করুন। 

10. অ ে কদর না ম্পর দ কল দুধ  বর্াগ কদ র ৫-৭ ম্পমম্পনে  অ ে আদি  জাল ম্পদদয়  বগ্রম্পভ ততম্পর  কদ র ম্পন ন। 

11. র্খন  বগ্রম্পভ বথদ ক বতল ববর  হদয়  আসদব। 

12. তখন এদত বাডক না ম্পরদ কল দু ধ  বর্াগ করদত হদব । 

13. ভালভাদব কডষদয় ডনদত হদব। এরপর এদত প্রনগুদ লা ম্পদদ য়  অ ে আদ ি ঢাকন া ম্পদদয়  ৫-৭ ম্পমম্পনে র ান্না  করুন। 

৫-৭ ম্পমম্পনে পর  ঢাকন া খুদল গ র ম মশলা প াউডার , কাঁিা  ম ম্পরি  এব াং ম্পঘ ম্পদদ য় ম্পম ক্স কদর  ম্পনন। 

14. এখ ন  বেষ্ট বি ক কদ র  প ম্পরদব শন  প াদ ত্র  স্থ্ ান া ন্তর  করুন। এব া র  সা ম্পভসৃ বল দ ে ম্পস্ট্ম  র া ইদ সর  সা দ থ  ম্পি াংম্পড় ম া লা ই 

কাম্পর  প ম্পরদ ব শন করুন ।  

ডখচুডড়  

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।      

স্রডসডপ  

বপালাও ি াল  ২০০  গ্র াম 

মুগ ডাল এব াং মশুর  ডা ল  ২০০  গ্র াম 

লাল মম্পর ি গুদড়া  ১  ি া িা মি  

হলুদ গুড়া  ১  ি া িা মি  

আদাব াো  ও র সুনবাো   ১  বেম্পব ল ি ামি 

ম্পজর া পা উডার  ১  ি া িা মি  

কাঁিা মম্পর ি  ৪-৫ ো 

বেঁয় াজ  ১ কাপ  (স্লাইস কা ে) 

মের   ১ ০ ০ গ্র াম 

বতদল  ২০০  ম্পম ম্পল 
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লব ণ এবাং ম্পিম্পন   স্বাদ ম দ তা 

ফুলকম্পপ  
১  কাপ  (ম্পমম্পডয়াম 

ম্পকউব  কা ে) 

গাজর  
১/২ ম্পপে( ম্পমম্পডয়াম 

ম্পকউব  কা ে) 

আস্ত পা চঁপূরন   ১  ি া িা মি  

আলু  
১  কাপ  (ম্পমম্পডয়াম 

ম্পকউব  কা ে) 

বতজপা তা  ২ ো 

গর ম পা ম্পন  পম্পর মা ন ম দ তা 

সম্পরষ ার  বতল  ১ ০ ০ ম্পম ম্পল 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম িাল এবং স্েঁদজ রাখা িাল ধুদয় স্কালািাদ র  বর দ খ  ম্পদদত হদব । 

6. এরপর সবডজগুদলাদক ডমডিয়াম িাইস কদর স্কদট একটি প্যাদন স্তল ডেদয় সদত কদর ডনদত হদব। 

7. এর মদে সব মিলা, িাল এবং িাল ডেদয় ডকছুক্ষন স্ভদজ গরম পাডন ডেদয় কমপদ ক্ষ ১৫-২০ ম্পম ম্পনে র ান্ন া 

করুন । 

8. ম্পঘ ম্পদদ য়  ভা দ লাভাদ ব  ম্পম ম্পশদ য়  ম্পনন। স্বাদ বিক কদ র  ম্পনন ।  

9. ধ দ নপা তা এবাং ভা জা শুকদনা  ম ম্পরি ম্পদদ য়  পম্পর দব শন  করুন ।   

ডবফ স্তহারী  

সময়ঃ ১ ঘন্টা, ১০ ডমডনট, ৪ জদনর জন্য।       

স্রডসডপ  

ম্পজর া  ১  ি া িা মি 

ধ ম্পনয় া  ১  ি া িা মি 

দারুম্পিম্পন   ২-৩  টি(প্রম্পতটি  ২ ইম্পঞ্চ) 

এলাম্পি  ৩-৪ টি 

জায় ফল  ১/২ িা  ি ামি 

জয় ম্পত্র  ১/২ িা  ি ামি 

সম্পরষ ার  বতল  ৩/৪ কাপ 

বপয় াজ  ১  কা প (স্লাইস কা ে) 

গরুর  ম াাংস  ১  বকম্পজ (বোে টুকদর া কদর  কা ো) 

আদাব াো   ১  বেম্পব ল ি ামি 

র সুন ব াো  ২ িা  ি ামি  

েক দই  ১/২ কাপ 
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বতজ প াতা  ২ টি 

ব াসমম্পত িা ল  ৫০ ০  গ্রা ম 

পা ম্পন ৭৫০ ম্পমম্পল 

কাঁিা  ম ম্পরি   ৮-১ ০  টি 

লব ণ এবাং ম্পিম্পন   স্বাদ ম দ তা  

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম একটি  বাটির মদে মা াংস ধুদ য়  পাম্পন  ঝম্পরদয়  ম্পনন । এরপর  বম ম্পরদ নশদ নর সকল উ পা দান  ম্পদদয়  ম্পদন।  

সা দ থ  কাঁি া  ম ম্পরি  কুুঁ ম্পি। 

6. এর পর  এর মদ ে েক দই ম্পদদ য়  ভা লভাদব বম ম্পরদ নশ ন কদ র  ১  ঘণ্টা  বর দ খ ম্পদদত হদ ব । 

7. একটি প্যাদন স্তল ডনদয় দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো লব ঙ্গ, ৩-৪ ো এলাম্পি,  ম্পজর া এব াং ২ ো বতজপা তা ম্পদদয়  ফ্রাই 

কদ র  ম্পনদ ত হদ ব ।     

8. বপয় াজকুম্পি ম্পদদয়  হালকা ব্রাউন  কদর ম্পনন।      

9. এরপর মাংস ডেদয় কডষদয় ডনদত হদব।   

10. এর পর  এরমদ ে গরম  পা ম্পন বর্াগ করুন। 

11. র্খন  বগ্রম্পভ বথদ ক বতল ববর  হদয়  আসদব এবাং ম াাংস ম্পসদ্ধ হদ য়  র্াদ ব  তখন মাাংস আর  বগ্রম্পভ আলাদা কদ র 

ম্পনদ ত হদ ব । 

12. এখন একটি প্যাদন ডঘ এবং সডরষার স্তল ডনদয় ডনদত হদব। 

13. এরপর তার মদে স্পয়াজ স্বদরস্তা কদর িাল স্েঁদজ ডনদত হদব। এরপর মাংদসর আলাো কদর রাখা স্েডভ 

স্ াগ করুন।   

14. ভাদলাভাদব ডমে কদর ঢাকনা ডেদয় স্ঢদক ডেদত হদব। 

15. িাল ডসি হদয় আসদল ঢাকনা নাডমদয় রাখদত হদব। 

16. এরপর এর মদে মাংস স্ াগ করদত হদব। 

17. কাঁিা মডরি ডেদয় ডমে কদর ডনদত হদব। 

18. ডকছুক্ষণ েদম রাখুন। 

19. এরপর সাডভংু ডিদি কদর পডরদবিন 
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সরদষ ইডলি  

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৫ জদনর জন্য।         

স্রডসডপ  

 

প্রথ ম ধ াপ (বমম্পরদ নশ দনর  জ ন্য) 

ইম্পলশ ম াদ ের  ম্পপে (৪-৫ প্রম্পত ম্পপ ে ১ ১ ০ গ্র াম) 

ম্পিম্পল প াউডা র   ১/২ বেম্পবল িা মি  

হলুদ প াউডা র   ১  ি া িা মি  

বলবুর র স  ১  বেম্পব ল ি ামি 

লব ণ  স্বাদ ম দ তা 

বতল  ভাজার জন্য 

 

ম্পদ্বতীয়  ধ াপ (বগ্রম্পভর জন্য) 

সম্পরষ ার  বতল ১ ০ ০ ম্পম ম্পল 

সম্পরষ াব াো   ২ বেম্পবল িা মি 

বেঁয় াজবাো ১/৪ কাপ 

র সুন  ১/২ বেম্পবল িা মি  

ম্পিম্পল প াউডা র ১  ি া িা মি  

হলুদ প াউডা র   ১/২ িা  ি ামি  

ম্পজর া পা উডার  ১/২ িা মি 

ধ ম্পনয় া প াউডার   ১/২ িা  ি ামি  

গর ম পা ম্পন  পম্পর মা ন ম দ তা  

কাঁিা  ম ম্পরি   ৪-৫ ো 

ধ দ নপা তাকুম্পি গ া ম্পন দৃ সর  জন্য 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম একটি  বব্লিাদর হলুদ সম্পরষ া ১  বেম্পব ল িা মি , কাদ লা সম্পরষ া ২ বেম্পবল িামি, ৩ ো কাঁিা মম্পরি, লব ণ 

হাফ িা  ি াম ি এবাং প াম্পন  ম্পদদ য়  বব্লি করদত হদব । 

6. এখ ন একটি  বাটিদ ত বব্লি কর া বপস্ট্ এর সাদ থ হাফ ি া িামি  হলুদ, হাফ ি া িামি  কা ম্পিম্পর  লাল ম ম্পরদ ির 

গুড়া, ৪  বেম্পব ল ি ামি  বেঁয় াজ ব াো  এবাং ৩  বেম্পব ল িামি  সম্পরষ ার  বতল ম্পদদয়  ম্পমক্স কদর  ম্পনদ ত হদ ব । 

7. এখ ন একটি  ফ্রাই প্যাদনর  মদ ে এই ম্পমক্সারো ম্পদদ য়  ৩/৪ কা প পাম্পন  ম্পদদয় ম্পদদত হদব । 

8. এর পর  ধুদয়  র াখ া মা দের  ম্পপস গুদ লা ম্পদদ য়  ম্পদদত হদব। এব াং ৩ -৪ ো কাঁিা  মম্পর ি ম্পদদয়  ঢ াকনা  ম্পদদয়  ৬ 

ম্পমম্পনে  ম্পম ম্পডয়াম তাদপ র ান্না  করদত হদব । 
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9. এরপর মাে উদে ডেদয় আবারও ৫-৬ ডমডনট স্লা ডহদট স্ঢদক ডেদত হদব। স্টট কদর ডনদত হদব। 

10. গরম ভাদতর সাদে পডরদবিন করদত হদব।  

 

2.3 ম্পথ ম্পকম্পনাং এদ জন্ট এব াং সুম্পব ধ াজনক প ণ্য ম্পরদ কায় ার দমন্ট ম্পহস াদ ব ব্যব হ ার কর া।  

ম্পথম্পকম্পনাং এদ জন্ট একটি  পুরুকর ণ এদ জন্ট ব া  ঘন ক এম ন  একটি  প দা থ  ৃ র্া  তরদ লর  অ ন্যান্য  তব ম্পশষ্টযগুম্পলদ ক 

উ দ েখ দ র্া গ্যভা দ ব প ম্পর ব তনৃ ন া কদ র তা র সা ন্দ্রতা  বৃম্পদ্ধ কর দ ত প াদ র । বভা জয  ঘন ঘন  সস, সুযপ এব াং পুম্পডাংগুম্পলদ ক 

তা দ দর  স্বা দ প ম্পর ব তনৃ ন া কদ র ই ঘন  কর দ ত ব্যব হৃ ত হয় । কদ য় কটি ম্পথম্পকম্পনাং এদ জদ ন্টর নাম  বদয় া হদলা।  

▪ কন সৃ্ট্া ি ৃ(Arrowroot) 

▪ আলুর ম া ড় (Potato starch) 

▪ আগা র-আগার (Agar- Agar) 

▪ বজলটি ন (Gelatin) 

▪ র াউক্স (Roux)  

▪ ম য় দা (Flour) 

2.4 এ ম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাং লাদ দশী র ান্ন ার  স্বাদ, র ঙ এব াং ধ ার াব াম্পহ কতা মূল্যায় ন এব াং ম্পরদ কায় ার দ মন্ট অ নুর্ায় ী 

ত্রুটি গুদলা স না ক্ত ও স াংদশাধ ন । 

এ ম্পশয় া ন খ াব াদ র র  র ান্ন ার  স্বা দ 

এম্পশয় া ন র ন্ধনপ্র ণালী খুব ই জটি ল। এটিদ ত অ দ নকগুম্পল ম্পবম্পভন্ন স্তর রদ য়দ ে র্া খ াব ার দ ক ম্পবদ শষ স্বাদ বদয় । এগুদলা 

সাধ ার ণত ম্পমম্পষ্ট, বনান তা এব াং মশলাদার হদ য় থাদ ক । অ দ ন ক এম্পশয় া ন খ াব াদ র ম্পমম্পষ্ট এব াং বনানতা র সমন্ব য় র দ য়দ ে । 

ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব াদর র শম্পক্তশালী স্বাদ র দ য় দে এব াং এটি প্র া য় ই মশলাদার, ম্পমম্পষ্ট, বধাঁয় া দে এব াং 

মুখদ র ািক হয় । 

এ ম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাং লাদ দশী র ান্ন ার  ত্রু টি গুদলা স না ক্ত কর ার  জন্য ম্পব ম্পভন্ন পদ্ধম্প ত।  

K. স্বা দ মূল্যা য় ন 

মশলার  ভার স াম্য :  মশলা  কম  ব া  বব ম্পশ  হদ ল স্বাদদ ত্রু টি  বদখ া  ম্পদদ ত পাদ র । মশলার  সঠিক পম্পর মা ণ ম্পনম্পিত 

কর দ ত  ম্পনয় ম্পমত  বিদখ  বদখা  প্রদয়াজন। 

লব ণ:  লব ণ কম  বা  ববম্পশ  হদ ল র ান্ন ার  স্বাদ ন ষ্ট হয় ।  র ান্ন ার সময়  লবদ ণর  পম্পরমাণ সঠিকভাদ ব  মাপ া  জরুম্পর। 

অ ম্পত ম্পরক্ত  ব া কম মশলা :  প্রম্পতটি  রান্ন ার বরম্পসম্পপদ ত মশলার  সঠিক পম্পর মাণ বদওয় া  থাদ ক। বসগুম্পল বমদ ন িলা 

প্রদ য় াজন। 

উপ াদাদন র  তাজা  অ ব স্থ্া :  তাজা  উপ াদান  ব্যব হার  ন া কর দ ল স্বাদদ ত্রু টি বদখ া  ম্পদদত পা দ র। 

  



 

74 

 

L. র ঙ এব াং উপ স্থ্া পন া 

র দ ঙর  অ ম্পমল:  র ান্না র র ঙ সঠিক ন া  হদ ল তা বদখ দ ত অ প্রদ য় াজনীয়  ম দ ন হদ ত পা দ র।  মশলা  এব াং উপাদাদনর 

সঠিক ব্যব হার  ম্পনম্পিত কর দ ত  হদ ব । 

অ ম্পত ম্পরক্ত  ব া  কম  ভাজা:  রান্ন ার  সমদ য়  অ ম্পতম্পর ক্ত  ভাজা  হদ ল ব া  কম  ভাজা হদ ল র ঙ প ম্পর ব তনৃ  হদ ত পাদ র । 

গ া ম্পন মৃ্পশাং:  সঠিকভাদ ব গ া ম্পনশৃ ন া  কর দ ল খ াব াদর র  উপস্থ্া পন া সুির  হয়  না । 

M. ধ ার াব াম্পহ কতা 

র ান্ন ার  স ময় :  সঠিক সমদয় র ান্ন া ন া  হদ ল খাব াদ র র বেক্সিার  এব াং স্বাদদ ত্রু টি বদখ া  ম্পদদ ত  পা দর । 

তাপম াত্র া  ম্পনয় ন্ত্রণ:  রান্ন ার  সমদ য়  তাপমাত্র া  সঠিকভাদব  ম্পনয় ন্ত্রণ কর দ ত  হদ ব।  অ ম্পতম্পরক্ত  ব া  কম  তাপমা ত্র ায়  র ান্ন া 

হদ ল ত্রু টি  বদখ া  ম্পদদ ত পাদ র। 

র ান্ন ার  পদ্ধম্পত:  প্রম্পতটি  বর ম্পসম্পপর  র ান্ন ার  পদ্ধম্পত সঠিকভাদ ব  অ নুসরণ কর া  প্রদয়াজন। 

N. স্বাস্থ্য এব াং ম্পনর াপ িা 

পম্পর িা র - পম্পর চ্ছন্ন তা :  র ান্ন ার  সময়  এব াং  প দ র  পম্পরচ্ছন্নতা ব জায়  র াখ া  জরুম্পর।  অপম্পর চ্ছন্ন  উপাদান  ব্যব হার  কর দ ল 

স্বাদ এব াং স্বাদস্থ্ যর  ক্ষম্পত হদ ত পা দর । 

প্রম্পক্রয় াকর ণ :  উপা দাদনর  সঠিক প্রম্পক্রয় াকর ণ ন া  হদ ল র ান্ন ার স্বাদ এব াং স্বাদস্থ্ য  ত্রুটি  বদখ া  ম্পদদ ত পাদ র । 

O. প্রম্পত ম্পক্রয়া  স াংগ্রহ 

ম্প ফডব্যাক :  পম্পর ব ার, ব ন্ধু বা  গ্রা হকদ দর  কাে  বথদ ক ম্পফডব্যাক  বনওয়া  এব াং র ান্ন ার উন্ন ম্পত  কর ার  বিষ্টা  কর া। 

ম্পরম্প ভউ :  র ান্না র প র  ম্পব ম্পভন্ন  মা নুষ দ দর বথদ ক ম্পরম্পভউ  ম্পনদ য়  বসগুদলা  ম্পবদ িষ ণ করা। 
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বস লফ বিক (Self-Check)- ২: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাং লাদ দশী খ াব ার প্র স্তু ত কর ণ 

 

1. এ ম্পশয় া ন খ াব ার প্রস্তু ত কর ার জন্য র ান্ন ার পদ্ধম্প তগুদলা ম্পক ম্প ক?                                                                           

উির :  

 

 

 

2. তাপ স ঞ্চালদ ণর নীম্পত গুদলা ম্পক ম্পক?                                                                                                            

উির : 

 

 

 

 

3. কম্বা ইি/স ম্পম্মম্প লত র ান্ন ার পদ্ধম্প ত উদ েখ কদ র া?                                                                                               

উির : 

 

 

 

 

4. ব্লা ম্পঞ্চাং ম্পক?                                                                                                                                         

উির : 

 

 

 

5. র ান্ন ার ক দ য় কটি বমৌ ম্পলক পদ্ধম্প তর না ম ম্পলখ-                                                                                                          

উির : 

 

 

 

6. ম্পথ ম্পকম্পনাং এদ জন্ট ম্পক?                                                                                                                               

উির : 
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উির  পত্র (Answer Key)- ২:  এম্প শয় ান, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাং লাদ দশী খ াবার  প্র স্তু ত কর ণ 

1. এ ম্পশয় া ন খ াব ার প্রস্তু ত কর ার জন্য র ান্ন ার পদ্ধম্প তগুদলা ম্পক ম্প ক?                                                                           

উির: ম্পস্ট্র-ফ্রাইাং,ম্পস্ট্ম্পমাং,ম্পসমা ম্পরাং 

 

2. তাপ স ঞ্চালদ ণর নীম্পত গুদলা ম্পক ম্পক?                                                                                                            

উির :  

▪ কিাকশন/পম্পর ব হণ 

▪ কনদ ভকশন/পম্পরিলণ 

▪ বরম্পডদ য় শন/ম্পবম্পকর ণ  

 

3. কম্বা ইি/স ম্পম্মম্প লত র ান্ন ার পদ্ধম্প ত উদ েখ কদ র া?                                                                                               

উির: কম্বাইি র ান্নার পদ্ধম্পত স্টুইাং এব াং বরা ম্পস্ট্াং । 

 

4. ব্লা ম্পঞ্চাং ম্পক?                                                                                                                                         

উির : ব্লাম্পঞ্চাং হল ফুেন্ত জদ ল অ ে সমদ য় র জন্য ২০-৩ ০ বসদ কি  বরদখ তুদল শাকসবম্পজদ ক  খু ব োণ্ডা ব া ব রদ ফর 

জদ ল দ্রু ত, পুঙ্খানুপুঙ্খভাদব শীতল কর ার দ্বার া এনজাইদম র কা কুলাপ ধ্বংস হয়। ফুেন্ত জদ ল শাকসবম্পজদক 

এনজাইদম র কা কুলাপ ডনডিয় করার পিডতদক োডঞ্চং বদল। (োডঞ্চং তা পম াত্র া ৭০ বথদ ক ৯৫ ম্পডম্পগ্র 

বসলম্প সয় া স) 

 

5. র ান্ন ার ক দ য় কটি বমৌ ম্পলক পদ্ধম্প তর না ম ম্পলখ-                                                                                                          

উির :                                                                                                                                                                      

▪ ব দ য় ম্পলাং(Boiling)    

▪ বপাম্পি াং (Poaching)       

▪ স্টুম্পয়াং (Stewing)                

▪ ম্পস্ট্ম্পমাং (Steaming)  

▪ বব্রম্পসাং (Braising)          

▪ বরা ম্পষ্টাং(Roasting)        

▪ ম্পগ্রম্পলাং (Grilling)          

▪ ববম্পকাং (Baking)       

▪ শ্যা দ লা ফ্রাইাং (Shallow Frying)    

▪ ম্পডপ ফ্রাইাং (Deep Frying)       

▪ োডঞ্চং (Blanching)        

▪ সদতডয়ং (Sauteing) 

 

6. ম্পথ ম্পকম্পনাং এদ জন্ট ম্পক?                                                                                                                               

উির : ম্পথম্পকম্পনাং এদ জন্ট  একটি পুরুকর ণ এদ জন্ট ব া ঘনক এমন একটি প দাথ ৃর্া তর দ লর অন্যান্য তব ম্পশষ্টযগুম্পলদ ক 

উদ েখদ র্াগ্যভাদ ব প ম্পর ব তনৃ না কদর তার সান্দ্রতা বৃম্পদ্ধ কর দ ত পাদ র। বভাজয ঘন ঘন সস,সুযপ এব াং পুম্পডাংগুম্পলদ ক 

তাদদর স্বাদ প ম্পর ব তনৃ ন া কদ র ই ঘন কর দ ত ব্যবহৃ ত হয় ।   
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জব ডিট (Job Sheet) ২.১: এম্প শয়া ন, ইম্প ি য়ান  এবাং বাাংলাদ দশী  খা বার  প্রস্তুত  করুন।  

ম্পিদ কন নুডলস (Chicken Noodles)  

বরম্পস ম্পপ 

নুডুলস   ৩০ ০ গ্র া ম 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস   ২৫০ গ্রাম 

আদা কুম্পি   ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি  ১ বেম্পবল িামি 

ম্পসসাম্পম বতল   ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় া সস  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ডা ক ৃসয় া সস   ১ বেম্পবল িামি 

ওদ য় স্ট্ার সস   ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

ম্পিম্পল সস   ২ বেম্পবল ি া ম ি 

েদ মটু সস   ১ বেম্পবল িামি 

গাজর   ১ ০০ গ্রাম  

কযাপ ম্পসকাম   ১ ম্পপি (জুম্পলয় ান কাে) 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দ ব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হা দ র র জন্য ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

5. প্র থ দ ম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। 

7. একটি  সস প্যান  প র্াৃপ্ত  পম্পর মা ণ পাম্পন র মদে  লবন  ম্পদদ য়  ফুোন।  তার  মদ ে নুডলস বর্াগ করুন ।  ৮-১ ০ ম্পম ম্পনে 

ব দ য় ল করুন ।    

8. কল্যাি ার  ব্যব হার  কদ র  জল ঝম্পরদ য়  ম্পনন  এব াং োিা করুন । 

9. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য়  বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদর  ম্পন ন । এর  মদ ে  স্লাইস কর া  

ম্পিদ কন  ম্পদদ য় ২ -৩ ম্পমম্পনে   সদত করুন । 

10. এব ার  ম্পমক্স সব ম্পজগুদলা  বর্াগ করুন ।  

11. এখ ন  ব দয় ল কর া নুডলস এব াং ব াম্পক  উপ াদান গুদলা  বঢদল ম্পদন।  ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং 

ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন।  

12. বেষ্ট বিক  কদ র ম্পরাং অ ম্পনয় ন  ম্পদদ য় গ া ম্পন সৃ করদ ত হদব ।     

13. সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পর দব শন  করুন ।   

14. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদ না নীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব ।  
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বেম্পস ম্প ফদকশন  ম্প শে (Specification Sheet) ২. ১ : এম্প শয়া ন, ইম্প িয়া ন এব াং বা াংলাদদশী খ াবার  প্রস্তুত  

করু ন।    

কাদ জর ন াম- ম্পিদ কন নুডলস (Chicken Noodles) ততর ী করুন । 

বরম্পস ম্পপ/প্রদ য় াজনীয় উপাদান/ মা লাম া ল 

ক্র ম্পমক নাং উপ াদান এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
নুডুলস টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৩০ ০ গ্র া ম 

2.  
হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ২৫০ গ্র া ম 

3.  
আদা কুম্পি টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

4.  
র সুন কুম্পি টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

5.  
ম্পসসাম্পম বতল টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ২ বেম্পবল ি া ম ি 

6.  
সয় া সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ২ বেম্পবল ি া ম ি 

7.  
ডা ক ৃসয় া সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

8.  
ওদ য় স্ট্ার সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

9.  
ম্পিম্পল সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ২ বেম্পবল ি া ম ি 

10.  
েদ মটু সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

11.  
গাজর টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ১ ০ ০ গ্র া ম 

12.  কযাপ ম্পসকাম টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা 
১ ম্পপি (জুম্পলয় ান 

কাে) 

 

প্রদ য় াজনীয়  ম্পপম্পপই 

ক্র ম্পমক নাং ম্পপম্পপ ই এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
বশফ জযাদ কে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
এদ প্রা ন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
বশফ বনকার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  
বশফ সু টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  
ম্পকদি ন োওদয় ল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 
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প্রদ য় াজনীয়  টুলস ও ইউদ েম্পিলস 

ক্র ম্পমক নাং টু লস  এর না ম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
অ ক প্যান টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
বেচুলা টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
োঁকম্পন/কল্যাি ার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  
বষ্টইনদ লস ম্পস্ট্দ লর ব াটি টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  
সা ম্পভসৃ বলে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 

 

প্রদ য় াজনীয়   ইকুইপদ মন্ট 

ক্র ম্পমক নাং ইকুপদ মন্ট এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
গ্য া স ব া ন াৃর টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
ওয় া ম্পকৃাং বেম্পবল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 
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জব ডিট (Job Sheet) ২.১: এম্পশয়ান, ইম্পিয়ান এব াং  ব াাং লাদ দশী খাব ার প্রস্তুত করুন। 

ম্পিদ কন ম্পিম্প ল ওম্পনয় ন (Chicken Chili Onion) 

বরম্পস ম্পপ  

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস ৪০ ০ গ্র া ম(স্লাইস কাে) 

ম্পসসাম্পম বতল ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় া সস ১ বেম্পবল িা মি 

কাদ লা বগাল মম্পরদ ির গুড়া ১/২ ি া িামি 

কণ ৃফ্ল্াওয়ার ২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি ১ বেম্পবল িা মি 

ওম্পনয় ন ম্পকউব ১/২ কাপ 

কাি া মম্পরি স্লাইি ৫ বথদ ক ৬ ম্পপি 

ম্পিদ কন স্ট্ক ২ কাপ 

বতল পম্পর মা ন ম ত (ভাজার জন্য) 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধান কর দ ব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হাদ র র জন্য ম্পন ব াৃ িন করদ ব। 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়।  

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় োড়া মুরম্পগর মাাংশ, কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয় ার, ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদ ন শন কদর ১ ৫-২০ ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । 

7. স্পয়াজ, কাঁিামডরি এবং কযাপডসকাম ডকউব কদর স্কদট ডনদত হদব।  

8. কণেুাওয়ার পাডন ডেদয় ডমে কদর ডনদত হদব। 

9. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদর  ম্পন ন। 

10. এব ার  এর মদ ে স্লাইস করা ম্পিদ কন ম্পদদয়  ফ্রাই কদর  ম্পনদ ত হদ ব ।  

11. ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব।   

12. এরপর সব ম্পজগুদলা বর্াগ করুন।  এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ কাপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদল ম্পদন।   

13. ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

14. কণেুাওয়ার স্ াগ করদত হদব। 

15. ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় স্ফলদত হদব। 

16. সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন ।   

17. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদনান ীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব ।  
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বেম্পস ম্প ফদকশন  ম্পশে (Specification Sheet) ২. ১ : এম্প শয়ান, ইম্প িয়ান এ ব াং বা াংলাদদশী খ াবার প্রস্তুত  ক রু ন।   

কাদ জর ন াম- ম্পিদ কন ডিডল অডনয়ন (Chicken Chilli Onion) ততর ী করুন ।   

 

বরম্পস ম্পপ/প্রদ য় াজনীয়  উ পাদান/ মা লাম া লঃ 

িডমক নং উপ াদান এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৪০ ০ গ্র া ম(স্লাইস কাে) 

2.  
ম্পসসাম্পম বতল টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ২ বেম্পবল ি া ম ি 

3.  
সয় া সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

4.  
কাদ লা বগাল মম্পরদ ির গুড়া টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১/২ ি া িামি 

5.  
কণ ৃফ্ল্াওয়ার টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ২ বেম্পবল ি া ম ি 

6.  
র সুন কুম্পি টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

7.  
ওম্পনয় ন ম্পকউব টযািুাি অনু ায়ী কাপ ১/২ কাপ 

8.  
কাি া মম্পরি স্লাইি টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ৫ বথদ ক ৬ ম্পপি 

9.  
ম্পিদ কন স্ট্ক টযািুাি অনু ায়ী কাপ ২ কাপ 

10.  
বতল টযািুাি অনু ায়ী ডমডল 

পম্পর মা ন ম ত (ভাজার 

জন্য) 

 

প্রদ য় াজনীয়  ম্পপম্পপই 

িডমক নং ম্পপম্পপ ই এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
বশফ জযাদ কে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
এদ প্রা ন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
বশফ বন কার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  
বশফ সু টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  
ম্পকদি ন োওদয় ল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

 

প্রদ য় াজনীয়  টুলস ও ইউদ েম্পিলস 

িডমক নং টু লস  এর না ম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 
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1.  
অ ক প্যান টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
বেচুলা টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
োঁকম্পন/কল্যাি ার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  
বষ্টইনদ লস ম্পস্ট্দ লর  ব াটি টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  
সা ম্পভসৃ বল ে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 

6.  
ফ্রাই প্যান টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 

প্রদ য় াজনীয়   ইকুইপদ মন্ট 

িডমক নং ইকুপদ মন্ট এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
গ্য া স ব া ন াৃর টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
ওয় া ম্পকৃাং বেম্পব ল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 
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জব ডিট (Job Sheet) ২.১: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং ব াাংলাদ দ শী খ াব ার  প্রস্তু ত করুন । 

কাদ জর না ম : এযাদ র াম্পমটিক িাইম্পনজ বভম্পজদ েব ল (Aromatic Chinese Vegetable) ততম্পর ক রুন । 

বরম্পস ম্পপ  

বতল ৩ বেম্পবল িা মি 

আদা কুম্পি ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি ১ বেম্পবল িা মি 

গাজর ১ ০ ০ গ্র া ম (স্লাইস 

ব াধ া কম্পপ ১ ০ ০ গ্র া ম 

কযাপ ম্পসকাম ১ ০ ০ গ্র া ম (ম্পকউব কাে) 

ম্পরাং ওম্পনয় ন পম্পর মা ন ম ত 

শ্যা লে ৫০ গ্রাম ম্পকউব কাে 

ম্পলক ১/২ বেম্পবল ি া ম ি (ি প) 

স্ট্ক ৩ কাপ 

সয় া সস ১ বেম্পবল িা মি 

ওদ য় স্ট্ার সস ১ বেম্পবল িা মি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া ১/২  ি া িামি 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক সুম্পব ধ াম্পদ 

ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব।) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দ ব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হা দ র র জন্য ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

5. প্রেদম একটি সস প্যাদ নর ম দ ে প র্াৃপ্ত পম্পর মান পা ম্পন ফুটিদ য় ম্পনন । এখন ফুেন্ত পা ম্পনদ ত ধ াপ অ নুর্ায় ী গাজর 

ব াধ াকম্পপ ব্লাঞ্চ কদ র োিা পা ম্পনদ ত বরদখ কল্যাি াদর র ম দ ে পা ম্পন ঝম্পরদ য় এক পা দ শ র াখুন। 

6. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য়  বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদর  ম্পন ন। 

7. স্পয়াজ, কাঁিামডরি স্ াগ করুন।  

8. এরপর সব ম্পজগুদলা বর্াগ করুন । 

9. এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ ক াপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদল ম্পদন। 

10. কণেুাওয়াদর পাডন ডেদয় ডমে কদর ডনদত হদব। 

11. কণেুাওয়ার স্ াগ করদত হদব। 

12. ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

13. ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় স্ফলদত হদব। সা ম্পভসৃ বল দ ে পম্পর দ ব শন করুন । 

14. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদ না নীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব ।  
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বেম্পস ম্প ফদকশন  ম্পশে (Specification Sheet) ২. ১ : এম্প শয়া ন, ইম্প িয়া ন এব াং বা াংলাদদশী খ াবার  প্রস্তুত  

করু ন।   

কাদ জ র নাম  : এয াদ রাম্প মটি ক িাইম্প ন জ বভম্প জদেবল  (Aromatic Chinese Vegetable) ত তম্প র  ক রু ন। 

বরম্পস ম্পপ/প্রদ য় াজনীয়  উ পাদান  

ক্র ম্পমক নাং উপ াদান  এর  না ম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  বতল টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ৩ বেম্পবল িা মি 

2.  আদা কুম্পি টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

3.  র সুন কুম্পি টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

4.  গাজর টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ১ ০ ০ গ্র া ম (স্লাইস 

5.  ব াধ া কম্পপ টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ১ ০ ০ গ্র া ম 

6.  কযাপ ম্পসকাম টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ১ ০ ০ গ্র া ম (ম্পকউব কাে) 

7.  ম্পরাং ওম্পনয় ন টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম পম্পর মা ন ম ত 

8.  শ্যা লে টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৫০ গ্রাম ম্পকউব কাে 

9.  ম্পলক টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১/২ বেম্পবল ি া ম ি (ি প) 

10.  স্ট্ক টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ৩ কাপ 

11.  সয় া সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

12.  ওদ য় স্ট্ার সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

13.  সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১/২  ি া িামি 

প্রদ য় াজনীয়  ম্পপম্পপই 

ক্র ম্পমক নাং ম্পপম্পপ ই এর  না ম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
বশফ জযাদ কে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
এদ প্রা ন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
বশফ বন কার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  
বশফ সু টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  
ম্পকদি ন োওদয় ল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 

 

 

প্রদ য় াজনীয়  টুলস ও ইউদ েম্পিলস 

ক্র ম্পমক নাং টু লস  এর না ম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
অ ক প্যান টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
বেচুলা টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 
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3.  
োঁকম্পন/কল্যাি ার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  বষ্টইনদ লস ম্পস্ট্দ লর  

ব াটি 
টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  
সা ম্পভসৃ বল ে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 

6.  
ফ্রাই প্যান টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 

 

প্রদ য় াজনীয়   ইকুইপদ মন্ট 

ক্র ম্পমক নাং ইকুপদ মন্ট এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
গ্য া স ব া ন াৃর টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
ওয় া ম্পকৃাং বেম্পব ল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 
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জব ডিট (Job Sheet) ২.১: এম্পশয়ান, ইম্পিয়ান এব াং  ব াাং লাদ দশী খাব ার প্রস্তুত করুন।  

কাদ জর না মঃ থা ই ম্পমক্স ফ্রাইড রাইস (Thai Mixed Fried Rice) ততম্পর করুন । 

সময়ঃ ১ ঘণ্টা, ২০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।    

বপালাও ি া ল   ৪ ০ ০ গ্র া ম   ওদ য় স্ট্ার সস  ১ বেম্পবল িা মি 

সয় াম্পব ন বতল   ১ বেম্পবল িা মি সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া   ১ ি া ি া ম ি 

পা ম্পন  প র্াৃ প্ত পম্পর মা ন সয় া সস  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ব াো র ২ বেম্পবল ি া ম ি বসম্পসম্পম ওদ য় ল  ১ বেম্পবল িা মি   

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস ২০০ গ্রাম বলবু এব াং ম্পিম্পন স্বাদ ম ত 

ম্পিাংড়ী   ১ ০ ০ গ্র া ম ম্পরাং ওম্পনয় ন ১/২ কাপ(স্লাইস কাে) 

থা ই আদা কুম্পি  ১/২ বেম্পবল ি া ম ি ম্পডম  ৩ ো  

র সুন কুম্পি ১ বেম্পবল িা মি থা ই বরড ম্পিম্পল বপস্ট্ ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

বলমন গ্র া স 

১ ইম্পঞ্চ পম্পর মা ন ৮দ থদ ক 

১ ০ টুকরা কাি া মম্পরি  

৩ বথদ ক ৪ ম্পপে (স্লাইস 

কাে)  

ম্পমক্স বভম্পজদ েব ল  ৩০ ০ গ্র ম (জুম্পলয় ান কাে)   

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক সুম্পব ধ াম্পদ 

ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম  (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দব । 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব  খন এটি 

ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় োড়া মুরম্পগর মাাংশ, কাদ লা বগাল মম্পরদ ির গুড়া, 

কন ফৃ্ল্া ওয় া র, ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদনশন কদ র ১ ৫-২০ ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । 

7. স্পয়াজ, কাঁিামডরি এবং কযাপডসকাম সহ সব স্কদট ডনদত হদব। এরপর একটি ব ড় সসপ্যাদ ন প র্াৃ প্ত পম্পর মান পাডন 

ও ১ বেম্পবল িা মি স্তল ও সাম ান্য লব ন ম্পদদ য় ফুেন আনুন। এর মদ ে বপা লাও ি া ল ম্পদন, ৭০ বথদ ক ৮০% ম্পসদ্ধ 

কদ র কাল্যািা দর পাম্পন ঝম্পরদ য় বের ম দ ে বমদ ল বফদনর ম্পনদ ি োিা কদ র এক পা দ শ র াখুন। 

8. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় প্রথদম  ম্পডম বেঁ দ জ স্ক্র্যা ম্বল কদ র  উ ঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।    

9. এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর ডিদকন ও উঠিদ য়  র াখদত হদ ব । 

10. স্সই প্যাদন ব াো র গরম কদ র  আদাকুম্পি এব াং র সুন কুম্পি ব্রা উন  কদ র  ম্পনন । সাদথ লাল মম্পর ি বর্াগ করুন। 

11. এরপর তার মদে সবডজ স্ াগ করদত হদব।   

12. এরপর রাইস স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

13. ডিদকন এবং ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

14. ডিম এবং প্রণ স্ াগ করুন। 

15. ম্পরাং ওম্পনয় ন এব াং বলমন  গ্রা স বর্াগ করুন । 

16. সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন । 

17. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদনান ীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব । 
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বেম্পস ম্প ফদকশন  ম্পশে (Specification Sheet) ২. ১ : এম্প শয়া ন, ইম্প িয়া ন এব াং বা াংলাদদশী খ াবার  প্রস্তুত  

করুন।  

কাদ জ র নাম ঃ থাই ম্প মক্স ফ্রাইড রাইস (Thai  Mixed Fried Rice) ততম্পর ক রুন । 

বরম্প স ম্প প/প্রদ য়াজনীয় উপ াদা ন 

ক্র ম্পমক  ন াং উপ াদান এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  বপালাও ি া ল টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ৪ ০ ০ গ্র া ম 

2.  সয় াম্পব ন বতল টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

3.  পা ম্পন টযািুাি অনু ায়ী ml প র্াৃ প্ত পম্পর মা ন 

4.  ব াো র টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ২ বেম্পবল ি া ম ি 

5.  হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ২০০ গ্রাম 

6.  ম্পিাংম্পড় টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম ১ ০ ০ গ্র া ম 

7.  থা ই আদা কুম্পি টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

8.  র সুন কুম্পি টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

9.  বলমন গ্র া স টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা 
১ ইম্পঞ্চ পম্পর মা ন 

৮দ থদ ক ১০ টুকরা 

10.  ম্পমক্স বভম্পজদ েব ল টযািুাি অনু ায়ী গ্র া ম 
৩০ ০ গ্র ম (জুম্পলয় ান 

কাে) 

11.  কাি া মম্পরি টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা 
৩ বথদ ক ৪ ম্পপে (স্লাইস 

কাে) 

12.  ওদ য় স্ট্ার সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

13.  সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ ি া ি া ম ি 

14.  সয় া সস টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ২ বেম্পবল ি া ম ি 

15.  ম্পসসাম্পম ওদ য় ল টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১ বেম্পবল িা মি 

16.  বলবুর এব াং ম্পিম্পন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা স্বাদ ম ত 

17.  ম্পরাং ওম্পনয় ন টযািুাি অনু ায়ী কাপ ১/২ কাপ(স্লাইস কাে) 

18.  ম্পডম টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ৩ ো 

19.  থা ই বরড ম্পিম্পল বপস্ট্ টযািুাি অনু ায়ী ি া ম ি ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

প্রদ য় াজনীয়  ম্পপ ম্পপই 

ক্র ম্পমক নাং ম্পপম্পপ ই এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
বশফ জযাদ কে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
এদ প্রা ন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
বশফ বন কার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  
বশফ সু টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  
ম্পকদি ন োওদয় ল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 
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প্রদ য় াজনীয়  টুলস ও ইউদ েম্পিলস 

ক্র ম্পমক নাং টু লস  এর না ম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
অ ক প্যান টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
বেচুলা টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  
োঁকম্পন/কল্যাি ার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  বষ্টইনদ লস ম্পস্ট্দ লর  

ব াটি 
টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  সা ম্পভসৃ বলে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 

6.  ফ্রাই প্যান টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 

7.  বে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

 

প্রদ য় াজনীয়   ইকুইপদ মন্ট 

ক্র ম্পমক নাং ইকুপদ মন্ট এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  
গ্য া স ব া ন াৃর টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  
ওয় া ম্পকৃাং বেম্পব ল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 
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অ যাম্পি ম্পভ টি  ডিট ২.৪:  এম্পশয় ান, ইম্পিয়ান এব াং  ব াাংল াদদ শী র া ন্নার  স্বাদ, র ঙ এব াং  ধার াবাম্প হক তা 

মূ ল্যায় ন  করুন  এ ব াং  কমদৃ ক্ষ দ ত্রর  মান  অ নু র্া র্ী ত্রু টিগু দ ল া সন াক্ত এ ব াং  সাং দ শা ধন  করুন ।   

অযাম্প িম্প ভটি নামঃ  এম্প শয়ান, ইম্প িয়ান এবাং বাাংলা দদ শী খাবার এর স্বাে, রঙ এবং ধারাবাডহকতা মূল্যায়ন।  

উদেশ্য এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এবাং ব াাংলাদ দশী খ াব ার  প্রস্তুদতর পদর স্বাে, রং এবং 

ধারাবাডহকতা মূল্যায়ণ সম্পদকু ডনদজদক পডরডিত করা। 

সাপ্লাইস/ম্যাটাডরয়ালস  কলম ও কাগজ।  

কাদজর ধাপ ডনদির েদক এম্পশয়ান, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী খ াবার  এর নাম স্েওয়া হলঃ 

তার স্বাে, রং এবং ধারাবাডহকতা মূল্যায়ণ সম্পদকু মন্তব্য ডলখুন।     

 

নামঃ          তাডরখঃ  

এ ম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং 

ব াাং লাদ দশী র ান্ন ার  নাম 

স্বাে রং মন্তব্য 

ম্পিদ কন  ম্পিম্পল অ ম্পনয় ন  

(Chicken Chili 

Onion) 

    

ম্পিদ কন  নুডলস 

(Chicken 

Noodles) 

   

সুগম্পন্ধ িা ইম্পনজ সব ম্পজ 

(Aromatic 

Chinese 

vegetable) 

   

থা ই ম্পমক্সড ফ্রাইড 

র াইস (Thai 

mixed Fried 

Rice) 

   

থা ই ফ্রাইড ম্পিদ কন  

(Thai fried 

chicken) 

   

জাফরাম্পন  বপালাও 

(Saffron polao) 

   



 

90 

 

ম্পিদ কন  টি ক্ক া মসালা  

(Chicken tikka 

masala) 

    

র াজমা  পম্পনর  মসালা  

(Razma paneer 

masala) 

   

বভম্পজদ েব ল নব রত্ন  

(Vegetable 

noboratno) 

   

ম্পিাংম্পড  মা লাই  কাম্পর  

(Chingri Malai 

Curry) 

   

ম্পখচুম্পড  

(Hotchpotch) 

   

ম্পবফ বতহাম্পর  (Beef 

Tehari) 

   

সম্পরষ া  ইম্পলশ 

(Shorshe Ilish) 
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অ যাম্পি ম্পভ টি (Activity Sheet)- ২.৪:  এম্পশয়ান, ইম্পিয়ান এব াং  ব াাংল াদদ শী র ান্নার  স্বাদ, র ঙ এব াং  

ধ ার াব াম্প হকতা মূ ল্য ায় ন করুন  এ ব াং  কমদৃক্ষ দ ত্রর  মান  অ নু র্ার্ী ত্রু টিগু দল া সন াক্ত এ ব াং  সাংদ শাধন  ক রুন ।   

অযাম্প িম্প ভটি নামঃ কমদৃক্ষ দ ত্রর মান অনুর্া য়ী  এম্পশয়ান, ইম্প িয়ান এবাং বা াংলাদদশী রান্নার ত্রুটিগুদ লা সনাক্ত এবাং 

সাংদশাধন করুন।    

উদেশ্য সাধারণত স্  ত্রুটিসমূহ হদয় োদক তা বুঝদত পারা এবং স্স অনু ায়ী 

সংদিাধনমূলক পিডত সম্পদকু ডনদজদক অবগত করা।    

সাপ্লাইস/ম্যাটাডরয়ালস  কলম ও কাগজ।  

কাদজর ধাপ ডনদির েদক এম্পশয়ান, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী র ান্ন ার  নাম স্েওয়া হলঃ তার 

ত্রুটিসমূহ, সংদিাধন পিডত এবং মন্তব্য ডলখুন।     

 

নামঃ          তাডরখঃ  

এ ম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং 

ব াাং লাদ দশী র ান্ন ার  নাম  

ত্রুটিসমূহ সংদিাধন পিডত মন্তব্য  

ম্পিদ কন  ম্পিম্পল অ ম্পনয় ন  

(Chicken Chili 

Onion) 

   

ম্পিদ কন  নুডলস 

(Chicken 

Noodles) 

   

সুগম্পন্ধ িা ইম্পনজ সব ম্পজ 

(Aromatic 

Chinese 

vegetable) 

   

থা ই ম্পমক্সড ফ্রাইড 

র াইস (Thai 

mixed Fried 

Rice) 

   

থা ই ফ্রাইড ম্পিদ কন  

(Thai fried 

chicken) 

   

জাফরাম্পন  বপালাও 

(Saffron polao) 
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ম্পিদ কন  টি ক্ক া মসালা  

(Chicken tikka 

masala) 

   

র াজমা  পম্পনর  মসালা  

(Razma paneer 

masala) 

   

বভম্পজদ েব ল নব রত্ন  

(Vegetable 

noboratno) 

   

ম্পিাংম্পড  মা লাই  কাম্পর  

(Chingri Malai 

Curry) 

   

ম্পখচুম্পড  

(Hotchpotch) 

   

ম্পবফ বতহাম্পর  (Beef 

Tehari) 

   

সম্পরষ া  ইম্পলশ 

(Shorshe Ilish) 
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ম্পশ খনফল  (Learning Outcome)- ৩: এম্পশয় ান, ইম্পিয়ান এব াং  ব াাংল াদদ শী খাবার  সাং র ক্ষণ কর দ ত 

পার দ ব ।  

অ যাদ স সদ মন্ট মা নদি 

 

1. ম্পবম্পভন্ন  বস্ট্াদ র জ অ ঞ্চদল তাপ মাত্র ার  জন্য ববস্ট্ প্রযাকটি স ব জা য়  র াখ দ ত সক্ষম 

হদ য় দ ে 

2. কদ োর  স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ অনু সর ণ কর দ ত সক্ষম  হদয় দ ে 

3. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার গুদলা মা ন অনু র্া র্ী সদ ব াৃ িম 

সদ তজতা এবাং গুণমান  বজা য়  বরদ খ সাংর ক্ষণ করদত সক্ষম হদ য় দ ে 

4. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং বাাংলাদ দশী র ন্ধনশশলীধা র াবাম্পহকতার  উপ যুক্ত মাদ নর 

জন্য  পুন গ েৃন  করদ ত সক্ষ ম  হদ য় দে 

শত ৃ ও ম্পর দ স াস ৃ

1. প্র কৃত কম দৃ ক্ষদ ত্র  অ থ বা  প্র ম্পশক্ষ ণ প ম্পর দ ব শ 

2. ম্পসম্পবএলএম 

3. হযাি আউেস 

4. ল্যাপ েপ 

5. মা ম্পিম্পমম্পডয় া প্রদ জির 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইদর জার 

7. ইন্টারদ নে  সুম্পবধ া 

8. বহা য় া ইে বব া ড ৃ ও ম া কাৃ র 

9. অ ম্পডও ম্পভম্পডও ম্পভভাইস 

ম্পবষ য় ব স্তু 1. তাপম াত্রার জন্য ববস্ট্ প্রযাকটি স ব জা য়  রাখ া 

2. কদ োর  স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ অনু সর ণ 

3. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এবাং ব াাংলাদ দশী খ া ব া র গুদ লা  ম ান  অ নু র্া র্ী সদ ব াৃ িম  

সদ তজতা এবাং গুণমান  বজা য়  র াখা 

4. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এবাং ব াাংলাদ দশী র ন্ধনশশলীধা র াব াম্পহকতার  উ পযুক্ত মাদ নর 

জন্য  পুন গ েৃন 

অ যাম্পিম্পভটি /োি /জব 
1. এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এবাং ব াাংলাদ দশী খ াব ার  সাংরক্ষণ করুন ।   

প্রম্পশক্ষ ণ পদ্ধম্পত 

 

1. আদলািন া (Discussion) 

2. উপ স্থ্া পন (Presentation) 

3. প্র দশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পন দ দমৃ্পশত অ নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রদ জি ওয় া কৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমা ধ ান (Problem Solving) 

8. মা থা খাো দনা  (Brainstorming) 

অ যাদ স সদ মন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পখত অ ভীক্ষা (Written Test) 

2. প্র দশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. স্পাটফুডলও (Protfolio) 
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প্রম্প শক্ষণ কার্ কৃ্র ম (Learning Activities) ৩: এম্প শয়ান, ইম্প িয়ান  এবাং  বা াংলাদদশী খ াবার  সাংরক্ষণ  করদত 

পারদ ব ।   

এই ম্পশখ ন ফল অ জৃদ ন র  লদক্ষ য  ম্পশখ ন ফদ ল অ ন্তর্ভ কৃ্ত  ম্পবষ য় বস্তু  এব াং প ার ফর ম্য া ি ক্রা ইদ েম্পর য় া  অ জৃদ নর  জন্য  ম্পন ম্নম্পলম্পখ ত 

কা র্কৃ্রম গুদ লা  প র্াৃয় ক্রদ ম সি াদন করুন ।  কা র্কৃ্রম গুদ লা র  জন্য  ব ম্পণতৃ ম্পর দ সা সসৃমূহ ব্যব হা র করুন ।   

ম্পশখ ন  কা র্কৃ্রম 

(Learning Activities) 

ঊপকর ণ / ম্পব দ শষ  ম্পন দ দশৃন া 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রম্পশক্ষণাথীগ ন বকান ম্পশক্ষা উপ কর ণ 

ব্যব হার করদ ব বস সি দ ক ৃ

প্রম্পশক্ষদ কর ম্পনকে জানদ ত িা ইদব । 

1. প্রম্পশক্ষক প্রম্পশক্ষণাথীদ দর “ এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এবাং ব াাংলাদ দশী 

খ াব ার  সংরক্ষণ কর দ ত পার দ ব’’বশখার  উ পকর ণ প্রদান  কর দব ন ।  

2. ইনফর দ মশন ম্পশে পড়দ ত হদ ব । 2. ইনফর দ মশন ম্পশে -৩ এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং বাাংলাদ দশী খ াব ার  

সংরক্ষণ  কর দ ত প ার দ ব।   

3. বসলফ বিদ ক প্রদি প্রশ্ন গুদলার উির 

প্রদান করুন এব াং উির পদত্র র সাদ থ 

ম্পমম্পলদ য় ম্পনম্পিত হদ ত হদ ব। 

3. বসল্ফ-দ িক  ম্পশে ৩  -এ বদয় া প্রশ্ন গুদলার উির প্রদান করুন । 

উির পত্র ৩  -এর  সাদথ ম্পনদজর উির ম্পমম্পলদ য় ম্পন ম্পিত করুন । 

4. জব/োি ম্পশে ও বেম্পসম্পফদ কশন 

ম্পশে অ নুর্ার্ ী জব সি াদন করুন । 

4. ম্পনদ ম্নাক্ত জব /োি ডিে অনুর্ায় ী জব/োি সি াদন করুন ।   

জব ডিট-৩: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী খ াব ার সাংরক্ষণ 

করুন।  

স্েডসডফদকিন ডিট-৩: এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাংলাদ দশী 

খ াব ার সাংরক্ষণ করুন। 
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ইন ফরদ মশন ম্পশে (Information Sheet) ৩: এম্পশয়ান, ইম্পিয়ান এবাং  ব াাংলাদ দশী খাব ার সাংর ক্ষণ 

কর দ ত পার দ ব ।  

ডিখন উদেশ্য (Learning Objective): এই ইনফরদমিন িীট পদড় ডিক্ষােীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যখ্যা করদত, 

বণনুা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব।  

3.1 তাপম াত্রার জন্য ববস্ট্ প্রযাকটি স ব জা য়  রাখা।  

3.2 কদ োর  স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ অনু সর ণ।   

3.3 এম্পশয়া ন,ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী খাবারগুদলা মান অনু ায়ী সদবাুত্তম সদতজটা এবং গুনমান বজায় রাখা।  

3.4 এম্পশয়া ন,ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী র ন্ধন শ শলীধ া র াব াম্পহকতা র  উ প যুক্ত  ম াদ ন র জন্য  পুন গ েৃন ।   

 

3.1 তাপম াত্রা র  জন্য বব স্ট্ প্রয াকটিস  ব জা য়  রাখা।  

তাপম াত্রার বব স্ট্ প্রয াকটি স ব জা য় র াখদ ত হদ ল তাপমা ত্র ার  ম্পন য় ন্ত্রদ ণর ধ ার ণা  সি দ কৃ র্থ া র্থ  জ্ঞ া ন থ া কদত হদ ব । 

ম্পনদ ম্ন তাপ মাত্র া ম্পন মন্ত্রদ ণর কদ য় কটি ম্পন য়ম উদ েখ  করা হদ লা। 

তাপম াত্র া ম্পন য়ন্ত্রণ ঃ 

▪ বরম্প ফ্রজাদ র শন ঃ প ি নশ ীল খ াদ্য দ্রব্য ৮ ম্পডম্পগ্র বসলম্পসয় াস এর বি দ য় কম তাপম াত্রা য় বরদ খ Kvh©Kixfv‡e 

ব্যাকদ েম্পর য়া র ব াংশ বৃম্পদ্ধ প্রম্পতহত কর া র্া য় । বরম্পফ্রজাদর ের এব াং ম্পিলাদর ৫ ম্পডম্পগ্র বসলম্পসয় াস অ থ ব া এর বি দয় 

কম  তাপমাত্র া ব্যব হার,করার জন্য সুপাম্পর শ কর া হয়। 

▪ ম্প ফ্রম্প জাং : ম্পহমা ম্পয় ত খ াদদ্যর তাপম াত্র া -১ ৮ ম্পডগ্রী বসলম্পসয় াস ব া তার  বিদ য় কদ ম বর দ খ ব্যা কদ েম্পর য় ার ব াংশ বৃম্পদ্ধ  

প্রম্পতহত কর া র্া য় ।   

▪ কুম্পক াং: ববশীর ভাগ ব্যব কদেম্পর য় া ৭৫ ম্পডগ্রী বসলম্পসয় াস ব া তার বি দয় ববশী তাপমা ত্র ায় ধ াংশ প্রাপ্ত হয় । আব ার 

কম তাপমা ত্রা য় র ান্না কর াোও স্বা স্থ্কর । র্াই বহাক উপ যুক্ত তাপমা ত্রা এব াং সম দ য়র তাম্পলকা কুম্পকাং হযাসাপ 

ি া দ ে ৃঅ নুর্া য় ী আমাদ দর ব্যব হার করদ ত হদ ব । 

▪ গর ম র াখ া : গর ম খ াদ দ্য ব্যাকদ েম্পর য়া র বৃম্পদ্ধ প্রম্পতহত কর দ ত ৬ ৩ ম্পডগ্রী বসলম্পসয় া দ সর ববশী তাদপ রাখ দ ত হদ ব । 

▪ ে া ি : োিা খ াদ্য দক র্ত দ্রুত সম্ভব োিা করদ ত হদব এব াং বরম্পফ্রজাদ র েদ র র াখদত হদ ব । বসদ ক্ষদ ত্র খাদ দ্য ম্পকছু 

অ ণুজীব থা কদ লও তাদদর ব াংশ বৃম্পদ্ধ বরা ধ কর া সম্ভব। 

▪ পু ণরৃ া য় তাপা য়ন : পূদব ৃ তাপা ম্পর্ ত সকল খ াদ্য র্া পুণরৃ া য় তাপা ম্পয় ত করদ ত হদ ব তা Aek¨B ৮২ ম্পডগ্রী 

বসলম্প সয় া স তাপম াত্র া  ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব । র্া খ াদদ্যর ম্পনর াপিা  ম্পনম্পিত কর দ ব ম্পকছু বক্ষদত্র তা আইনগ ত 

ভাদ ব স্বীকৃত । অ দ ন ক অ াংদ শই  উ ি তাপ মা ত্র া খাদ দ্যর গুণগতমা দ নর অ ব নম্পত ঘো য় । তাই উপ যুক্ত তাপম াত্র া 

এব াং সম দ য় র সমন্ব দ য়র মােদ ম খ াদ দ্যর ম্পনরাপিা ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব । উদাহরণ স্বরুপ ব লা র্া য় র্খন বকান 

খ াদ দ্যর বকদন্দ্রর তাপম াত্র া  ৭০ ম্পডগ্রী বসলম্পসয় াস তখন মাত্র ২ ম্পমম্পনে তাপ া ম্পয় ত কর াই র্দথ ষ্ট । 

▪ ম্পব প দ জনক এলাকা : এই তাপম াত্র সর াসম্পর ম্পব প দ জনক তাপমা ত্রর সাদ থ জম্পড়ত। ম্পব প দ জনক এলাকা য় খু ব 

অ ে সম দ য় ও ক্ষম্পতকর  অণুজীব প র্াৃ প্ত পম্পর মাদ ন জন্মাদ ত নাপা রদ লও তা স্বা দস্থ্র জন্য ঝ ুঁম্পকপূণ।ৃ স্বাভাম্পব ক 

ম্পন য় ম হদ চ্ছ, উ ি ঝম্পক সি ন্ন খ াদ্য ৫ ম্পডগ্রী বসলম্পস য় া স বথদ ক ৬ ০ ম্পডগ্রী বসলম্পসয় া স তাপম াত্র ায়  ৪ ঘন্টা প র্নৃ্ত 

র াখ া র্াদব । এই সম দ য় র প দ র তা অব শ্যই বফদ ল ম্পদ দ ত হদ ব । বর্মনঃ কাঁিা মাাংস র ান্ন া কর া হদ ল র ান্ন ার প র 
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বথদ ক সম দয় র ম্পহসাব কর দ ত হদ ব। ম্পনয় মটি হদ চ্ছ র্ম্পদ উ ি ঝম্পক সি ন্ন বকান র ান্ন া কর া খ াদ্য ৫ ম্পডগ্রী 

বসলম্প সয় া স বথদ ক ৬ ০ ম্পডগ্রী  বসলম্পসয় াস তাপম াত্র া য়  থা দ ক । 

▪ দু ই ঘন্টা তার বিদ য় কম সম য় হয় তদ ব এটি দ্রু ত বর ম্পফ্রজাদ র েদ র র াদ খ দ ত হদব অ ন্যথা য় দ্রু ত ব্যব হার কর দ ত 

হদ ব । 

▪ ি া র ঘন্টার বি দয় কম এব াং দু ই ঘন্টার বিদ য় বব শী সম য় হয় তদব এটি দ্রু ত বরম্পফ্রজাদ র েদর র াখ দ ত হদব অন্যথ ায় 

দ্রু ত ব্যব হার কর দ ত হদ ব। 

▪ ি া র ঘন্টা ব া তার ও বি দয় বব শী সম য় ইহা অব শ্যই বফদ ল ম্পদদ ত হদ ব । 

3.2 কদ োর স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ অ নুস র ণ  

স্বা স্থ্ য ম্পব ম্পধ  অ নু সর ণ কর দ ত হদ ল স্বা স্থ্ য ম্পব ম্পধ  সি দ কৃ র্থ া র্থ  জ্ঞ ান  থ া কা  আব শ্য ক।  ম্পন দ ম্ন স্বা স্থ্ য ম্পব ম্পধ  সি দকৃ সাংম্পক্ষ প্ত  

আদলািন া কর া হদ লা- 

স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ  

পম্পর ষ্কা র-পম্পরচ্ছন্ন তার না ম স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ । ম্পকছু অ বস্থ্া আর শদ তরৃ ম ে ম্পদদয় স্বাস্থ্য দ ক ব জা য় র াখ দ ত আর বরা গ  

বেকাদ ত ম্পবদ শষ ত পম্পর ষ্কার পম্পর চ্ছন্ন তার ম ে ম্পদদ য় বর্ পদ্ধাম্পত অ ব লম্বন কর া হয় তাদক স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ বদ ল। খ াব ার 

গ্রহদণর মা নুষ র্াদত অ সুস্থ্ ন া হয় তাই স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ র গুরুত্ব অ পম্পর সীম । 

স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ প্রাকারদভদ  

▪ ব্যম্পক্তগত স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ 

▪ কাদ জর বক্ষ দত্র স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ 

▪ খ াব াদ র র বক্ষদত্র স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ  

ব্যম্পক্তগতস্বাস্থ্যম্পব ম্পধ:  (ম্পশখনফল -১ এর ইনফর দমশন ম্পশে বদখুন) 

কাদ জর বক্ষদত্র স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ  

র ান্ন াঘদর র সদ ব াৃ িম স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ অ নুসরণ ম্পনম্পিত করার জন্য কী কর া উম্পিত? আপন ার র ান্নাঘর টি স্যাম্পনোইজড, 

পম্পর ষ্কা র এব াং জীব াণু মুক্ত র াখ ার জন্য ম্পনদি ৫টি গুরুত্ব পূণ ৃপ র া ম শ ৃতুদল ধর া হদ লা: 

▪ গ্যাদ স র চুলা: গ্যাদ সর চুলা এমন একটি জা য় গা বর্খাদ ন সম দ য়র সাদথ সাদ থ সাংক্রমদ ণর প্রজনন বক্ষত্র হদ য় 

উেদত পা দর । এজন্য ম্পবদ শষ জ্ঞর া র ান্নার পদর পাম্পন র সাদ থ সাব ান ব া ম্পডোরদ জদন্টর ম্পমেণ ম্পদদ য় চুলা পম্পরষ্কা র 

কর ার প র াম শ ৃ বদন । এই সাধ ার ণ অ নুশীলনটি রান্ন াঘদর র এব াং র ান্ন া কর া খ াব াদ রর পম্পরষ্কা র-পম্পরচ্ছন্ন তা ও 

স্বাস্থ্যম ান ম্পনম্পিত কর দব । 

▪ র ান্ন াঘর কাউন্টা র এব াং স্লযাব: র ান্ন াঘর কাউন্টা র এব াং স্লযাব হদ লা বর্খাদ ন শাকসবম্পজ, ফ ল এব াং অ ন্যান্য 

উপ াদানগুম্পল বধা য়ার আদগ র াখা হয় । রান্ন া কর ার পূদ ব ৃ জীব াণু সৃম্পষ্ট ও দূষণ বরা ধ কর ার জন্য র ান্নাঘদর র 

স্লযাব গুদলা পম্পরষ্কা র-পম্পর েন্ন কদ র বনওয়া উম্পিত । িম্পপাং বব া ড ৃ র ান্না র জন্য অতযন্ত আবশ্য কী য় প ণ্য। তাই এটি 

ম্পন য় ম্পমত পম্পর ষ্কা র করদ ত হদ ব । ভাদ লাভা দ ব পম্পরষ্কা দর র জন্য লব ণ এব াং বলবুর জদ লর ম্পমেণ ব্যব হার কর দ ত 

পা দ রন । 
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▪ শাকস ব ম্পজ ও ফ ল: র্খ ন খ াদ্য সুরক্ষার কথা আদস, তখন বকবল খাব াদ র র আদশপ াদ শর জা য় গাগুদলাই ন য়, 

খ াব ার  গুদলাও সদ ব াৃ ি মাদ নর ম্পকনা তা ম্পনম্পিত হওয় া উম্পিত । খ াব ার দূম্পষত হওয় া র ঝ ুঁম্পক বমাকা দ বলা য় 

শাকসবম্পজ খ াওয় া র আদগ আপন াদ ক সঠিকভাদ ব পম্পর ষ্কা র কদর প্রদ র্ াজনী য় সতকৃতা অ ব লম্বন কর ার পর া ম শ ৃ

বদওয় া হয় । ঘদর া য় া প্রম্পতকার  গুদ লা এ বক্ষদত্র কা র্কৃর না ও হদ ত পাদ র । এজন্য ম্পবদ শষ জ্ঞর া মানসম্মত ম্পিনা র 

ব্যব হাদ র র পর া ম শ ৃ বদন । ১ ০ ০% প্রাকৃম্পতক ভাদ ব প্রাপ্ত ফল এব াং শাকসবম্প জ ম্প িনজার বিাম্পর ন, অ যালদকাহল 

এব াং র াসায় ম্পনক ব্যব হার ো ড াই ৯৯.৯% জীব াণু, কীেন াশক এব াং বমাম তুল্য পদা থ ৃঅ পসার ণ কর দ ত সহায় তা 

কদ র ।  ভার দ তর পুম্পষ্টম্পবদ ম্পনম্পম্ম আগর ওয় া ল ব দ লদ েন, ‘ব তমৃ ান পম্পর ম্পস্থ্ম্পতদত আমর া স্বাস্থ্যকর খ াদ্য াভযাস, 

সুপার ফুদডর ব্যব হার এব াং ডা দ য় দে শাকসবম্পজ যুক্ত কম্পর । তদব আমাদ দর সব দ িদয় গুরুত্ব পূণ ৃপদদক্ষপ- খ াওয় ার 

আদগ তা ভাদ লাভা দ ব পম্পরষ্কা র কদ র বনওয়া । অ থ ি বসোই খুব ই হালকাভাদ ব গ্রহণ কম্পর । 

▪ পা ত্র এব াং স াংরক্ষদ ণর স্থ্ া ন: খ াদ্য সুরক্ষার একটি গুরুত্ব পূণ ৃম্পবষ য় হদ লা পা ত্র এবাং বর্ পাদ ত্র খ াদ্য সাংরক্ষণ কর া 

হয় । মসুর ডাল এব াং আো প্র ায় শই বপাকাম াক ড় দ্বারা সাংক্রাম্পমত হয় । র্া বরাগ এব াং সাংক্রমদ ণর কার ণ হদ ত 

পা দ র। তাই প্রম্পতব ার ব্যব হাদ র র প দ র পা ত্র সাব ান বা ম্পডোর দ জদ ন্টর সাহাদে ধুদয় বনওয়া প্রদ র্ াজন ।  এো ড াও 

খ াব াদ র প ি ন হ্রাস কর ার জন্য পা ত্র গুদলাদ ত উপ াদান র াখ ার আদগ এগুদলা অ বশ্যই সম্পূ ণ ৃশুকদন া র াখদ ত হদ ব । 

▪ স র ঞ্জ াম: বব্লিার, ম্পমক্সার, বর ম্পফ্রজাদ র ের, মা ইদক্রাওদ য়ভ, ওদ ভন, ম্পগ্রলস, বোস্ট্ার এব াং আরও র্া ম্পকছু র ান্ন াঘদ র র 

সর ঞ্জ াম ব্যব হার কর া হয়, এগুদলা হাদ তর সাহাদে ভাদ লাভা দ ব পম্পর ষ্কার কদ র ম্পনদত হদ ব । মা ইদ ক্রাওদ য় ভ প্র ায় শই 

অ দ গাোদলা এব াং বনাাংর া হদ ত পা দ র, তাই এটি ম্পন য়ম্পমত পম্পর ষ্কা র কর া উম্পিত। ম্পবদ শষজ্ঞর া ম্পভদনগ ার এব াং 

পা ম্পনম্পভম্পিক ম্পিনা র ব্যব হার কর ার প রা ম শ ৃবদন । ভাদ লাম দ তা পম্পর ষ্কাদ র র জন্য মা ইদক্রাও দ য়দ ভর ব াটিটি গর ম 

করুন এব াং দ্রু ত দাগ দূ র কর দ ত েঞ্জ ব্যব হার করুন । 

মূলকথা র ান্ন াঘর সব সম য় পম্পর ষ্কার-পম্পর চ্ছন্ন র াখুন । র ান্ন াঘদর র সরঞ্জ াম এব াং কাঁিা মা ল সদ ব াৃ ি স্যাম্পনদ েশন কদর 

র াখ দ ল, আপম্পন সব দৃা জীবাণু মুক্ত, স্বাস্থ্যকর র ান্না ঘর ম্পনম্পিত কর দ ত পা রদ ব ন। 

খ াবাদ রর স্বা স্থ্যম্প বম্প ধ 

খ াব াদ র র স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ ব লা হয় খ াদ দ্য ম্পব ষ ম্পক্র য় া বরাদধ র জন্য বর্ স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ অনুসরণ কর া হয় তাদ ক । ম্পব শ্ব সাস্থ্ য 

সাংস্থ্ার (WHO) ম দ ত খ াব াদ রর স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ র পাঁিটি িা ম্পবকা ঠি হলঃ 

▪ খ াদ দ্য র াসা য় ম্পনক ব্যব হার, মা নুষ ব া প্রা ণী বথদ ক বরাগ জীব াণু ম্পবস্তাদ র র মােদম খ াদ্য দূষ ণ বরাধ করুন । 

▪ কাঁিা এব াং র ান্ন া কর া খ াবার আলাদা র াখু ন র্াদত র ান্না কর া খ াব ার দূম্পষ ত ন া হয়। 

▪ জীব াণু বমদর বফলদ ত খ াবার উপ যুক্ত তাপম াত্র া য় প্রদ র্ াজনী য় সম য় র্াব ৎ র ান্ন া করুন । 

▪ খ াব ার উপ যুক্ত তাপ মাত্র া য় সাংরক্ষণ করুন । 

▪ ম্পনর াপ দ পা ম্পন এব াং কাঁিা মাল ব্যব হার করুন ।  

 

3.3 এম্প শয়ান,ইম্প িয়ান  এব াং  বা াংলাদদশী খাবারগুদলা মান অনু ায়ী সদবাুত্তম সদতজটা এবং গুনমান বজায় রাখা।  

ম্পনর াপ দ দ খ াদ্য র াখুন পি নশীল খ াবাদ রর সদ তজতা বজায় র াখ দ ত এব াং ক্ষম্পতকার ক ব্যাকদ েম্পরয় ার বৃম্পদ্ধ বরাধ কর দ ত 

সঠিকভাদ ব খ াব ার সাংরক্ষণ করুন । ম্পফ্রদ জ র াখ া খ াবার ৫ ম্পডগ্রী বসলম্পসয় াস ব া তার ম্পনদ ি এব াং ম্পহমা ম্পয় ত খ াব ার ১ ৮ 

ম্পডগ্রী বসলম্পসয় াস ব া তার ম্পনদ ি র াখুন । খাব াদ র র বময় াদ বশষ হওয় ার তাম্পরখগুম্পলদ ত মদনাদ র্াগ ম্পদন ।   

  

https://bn.wikipedia.org/wiki/%E0%A6%B0%E0%A6%BE%E0%A6%B8%E0%A6%BE%E0%A6%AF%E0%A6%BC%E0%A6%A8%E0%A6%BF%E0%A6%95_%E0%A6%AF%E0%A7%8C%E0%A6%97
https://bn.wikipedia.org/wiki/%E0%A6%AE%E0%A6%BE%E0%A6%A8%E0%A7%81%E0%A6%B7
https://bn.wikipedia.org/wiki/%E0%A6%AA%E0%A7%8D%E0%A6%B0%E0%A6%BE%E0%A6%A3%E0%A7%80
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3.4 এম্প শয়ান, ইম্প িয়ান এব াং বা াংলাদদশী রন্ধ নশশল ী ধারা বাম্প হকতা র উ প যু ক্ত মাদ নর জন্য পুণ গৃে ন।   

 

এ ম্পশয়া ন র ন্ধনশশলী ধ ার াব াম্পহকতার  পুণগৃ েন  

এশীয়  র ন্ধন শ শলী হদ চ্ছ  ম্পকছু  প্র ধ ান  আঞ্চম্পলক র ন্ধন শ শলী পূব  ৃ এশী য়  র ন্ধনশশলী, দম্পক্ষ ণ পূব  ৃ এশী য়  র ন্ধনশশলী, দম্পক্ষ ণ  

এম্পশয় া  র ন্ধনশশলী,মে  এশী য়, এব াং মে প্রা িয ী য়  রন্ধনশশলী ম্পন দ য়  গঠিত। রন্ধনশশলী হদ চ্ছ র ান্ন ার  অভযা স এব াং 

ঐম্পতদ হয র  সম্পম্ম লন  র্া  সা ধ া র ণত একটি  ম্পন ম্পদষৃ্ট স াংস্কৃ ম্প তর  সা দ থ  যুক্ত ।  বৃহিম  এব াং সব াৃ ম্পধ ক জন ব হুল ম হা দ দ শ এম্পশ য় া 

হদ চ্ছ অদ নক সাংস্কৃম্পতর  ব াসস্থ্া ন র্াদদর ম্পনজস্ব তব ম্পশদ ষ্টযর  র ন্ধনশশলী আদে। এম্পশ য় া   ম হা দ দদ শর  পূব  ৃ ও দম্পক্ষ ণপূব  ৃ

অ ঞ্চদলর ব হু সাংস্কৃম্পতর  মদে একই ধ র দনর  উপা দাদ নর  ব্যব হার  র দ য়দ ে বর্মন িাল, আদা, র সুন,, ম্পতল ব ীজ, ম্পিম্পন, 

শুকদন া বেঁয় া জ, সয় া, এবাং বতাফু। ভাজা, ম্পসদ্ধ ভাজা, কড া ভাজা এই অ ঞ্চদ লর  সাধ ার ণ র ান্ন ার  পদ্ধম্পত।দব ম্পশরভা গ 

এম্পশয় া ন  র ন্ধনশশলীর মদ ে িা দ লর  ব্যব হার  সাধ ার ণ। র্ম্পদও ম্পবম্পভন্ন  অ ঞ্চদল ম্পবম্পভন্ন  ধ র দনর  িাদ লর  জনম্পপ্র য় তা র দ য়দ ে। 

উপ মহাদদদশ  ব াসমম্পত িা ল জনম্পপ্র য়, জুুঁই ি া ল প্র া য় ই দম্পক্ষণ-পূদ ব রৃ  অ ঞ্চদ ল প া ওয় া  র্া য় ।  তদব িীদন লম্বা োনার িাল 

এবং জাপান ও স্কাডরয় া য় বোে দান ার িাল জনম্পপ্র য়।েডক্ষণ, প ম্পিম  ও দম্পক্ষ ণপূব  ৃ এম্পশয় ার  মদ ে তরকাম্পর  একটি 

সা ধ া র ণ প দ। তদ ব এটি  পূব  ৃ এম্পশয় া র র ান্না য় সির াির  বদখ া র্ায়  না । ভার ত ও অ ন্যান্য দম্পক্ষণ এশী য়  বদশগুম্পলর  

তরকা ম্পরদ ত দইদয় র  ব্যব হার  লক্ষয কর া র্ায়  এব াং দম্পক্ষণ-পূব  ৃও পূব াৃ ঞ্চলীয়  অঞ্চদল তরকা ম্পরদ ত সাধ ারনত না রদ কল  

দুধ দ ক তর কাম্পরর  ম্পভম্পি ম্পহসাদ ব  ব্যব হার  কদ র। 

 

ই ম্পিয়া ন  র ন্ধনশশল ী ধ ার াবাম্পহকতার  পুন গ েৃন 

ভার তীয় র সনা  ব া ভার তীয় র ন্ধনশশলী ব লদ ত ভার দ তর  ম্পবম্পভন্ন  আঞ্চম্পলক এব াং প্রথ াগত র ন্ধনশশলীর সমন্ব য়  ববা ঝা য় । 

মাটির ধরন, আবহাওয় া, সাংস্কৃম্পত, নৃদ গাষ্ঠ ী এব াং বপশা এই র সনা দ ক ম্পদ দ য় দে ব হুমা ম্পত্রক তব ম্পিত্র য। এসব  র ন্ধনশশলীদত 

স্থ্া নী য় ভাদ ব  পাও য় া  মশলা, গুল্ম, শাকসবম্পজ এব াং ফল ব্যব হৃ ত হ য় ।  ভারতীয়  র সন া  ধ ম  ৃ ম্পবদ শষ  কদর ম্পহন্দু এব াং  

মুসম্পলম  ধ ম  ৃ দ্ব ার া  ব্যাপ কভা দ ব  প্র ভা ম্পব ত হদয় দ ে।মুঘল শাসনাম ল বথদ ক ম্পবদ শষ  কদর  উির  ভার তী য়  র ন্ধনশশলীদত 

মে  প্রাি য এব াং মে  এম্পশয় া  প্রভ াব  ম্পবস্তার  কদর  আদ ে।  অ ন্যান্য  সাংস্কৃম্পতর  সাংদগ ভার তী য় সাংস্কৃম্পতর  বমলবন্ধন 

অ ব্যাহত থ াকা য় ভার তীয়  র সনা র  প ম্পর ম্পধ এখ নও ম্পবস্তৃত হদ চ্ছ।  

ব াাং লাদ দশী  র ন্ধনশশ লী  ধ া রা ব া ম্পহ কতা র  পুন গ েৃন   

ব াাংলাদ দশী র ন্ধনশশলী হদ লা র ান্ন ার  একো তশলী র্া ভার তী য়  উপ ম হা দ দদ শর পূব াৃ ঞ্চদ ল ব দ ঙ্গ উৎ প ম্পি লা ভ কদ র । 

প্র া ি ীন ব ঙ্গ অ ঞ্চল ব তমৃ া দন  বা াংলা দ দশ এব াং ভার দ তর  প ম্পিমব ঙ্গ, ম্পত্র পুর া এবাং আসাদ মর ব র াক ভযা লীদত ম্পবভক্ত 

হদ য়  প দ ড়দে।  এই অ ঞ্চদল প্রধ ান  খ াব ার  ভাত এব াং মা দ ের  সাদ থ মা াংস, সম্পি, ডাল ম্পদদ য়  সমৃদ্ধ হদ য় দ ে এর  খ াদ্য 

সম্ভার । সব  খ াঁটি  ব াঙাম্পল খাবা র ই এদ সদ ে ব াঙাম্পল র ন্ধনশ শলী বথ দ ক। 
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ব সল ফ বিক (Self-Check )- ৩: এম্পশয়ান, ই ম্পিয়ান এব াং ব াাংল াদদশ ী খাব ার সাংর ক্ষণ করদত পার দ ব ।  

 

1. ফু ড প য় জম্পনাং কাদ ক ব দ ল?                                                                                                                                                                                         

উির: 

 

 

 

 

2. খ াদ্য স াংরক্ষণ ব লদ ত ম্পক বু ঝ? খ াদ্য স াংরক্ষদ ণর পাঁিটি ম্পন য় ম ম্পলখুন-                                                                                     

উির: 

 

 

 

3. খ াব াদ র র বক্ষদত্র স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ ম্পক?                                                                                                                             

উির: 

 

 

 

 

4. কম দৃ ক্ষ দ ত্র পম্পর ষ্কার পম্পর িছুন্নতার প্র দ য় া জনী য় তা ম্পক?                                                                                                              

উির: 
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উির  পত্র (Answer Key)- ৩: এম্প শয়ান, ইম্প িয়া ন এব াং বা াংলাদদশী খ াবার স াংরক্ষণ করদত পারদ ব 

 

1. ফু ড প য় জম্পনাং কাদ ক ব দ ল?                                                                                                                                                                                         

উির: ফুড প য় জম্পনাং : ম্পবম্পভন্ন অ নুব ীক্ষম্পণক জীব দ্বা রা ন ষ্ট হদ য় র্াওয় া খ াদ্য বথদ ক খ াদ্যন ালী ও পা কস্থ্লীর 

তদন্ত্রর বর্  ম্পবষ ম্পক্রয় া ব া অ সুস্থ্তার সৃম্পষ্ট হয় তাদক খ াদ দ্য ম্পবষ ম্পক্রয় া ব া  ফুড প য় জম্পনাং ব দ ল। 

 

2. খ াদ্য স াংরক্ষণ ব লদ ত ম্পক বু ঝ? খ াদ্য স াংরক্ষদ ণর পাঁিটি ম্পন য় ম ম্পলখুন-                                                                                     

উির: খ াদ্যদ্রব্য বক ব্যাকদেম্পর য় া র আক্রমণ বথদ ক রক্ষা এব াং অ ন্যান্য অ নুজীদবর আক্রমণ বথদ ক র ক্ষা কদর 

এব াং খ াদ দ্যর জার ন ন া ঘেদ ত ম্পদদ য় এর প ি ন রুধ কদর খ াদ দ্যর স্বাদ ও গুণগত মা ন অ ক্ষু ন্ন র াখার প্রম্পক্রয় াদক 

খ াদ্য সাংরক্ষণ ব দ ল । বর্মন –                                                                                                                                                       

ম্পপদ কাম্পলাং: বতল ও ম্পশরকা য় সাংরক্ষণ ।                                                                                                                                                                                             

ড্রইাং ব া ï®‹ কর ন : বরাদ দ শুম্পকদয় সুাংর ক্ষণ ।                                                                                                                                                                 

ম্পফ্রম্পজাং ব া ম্পহমা ম্পর্ ত কর ণ:  ম্পবম্পভন্ন খাদ্য দ্রব্য  eøvwÂs কদ র পাম্পন শুম্পকদয় ম্পফ্রম্পজাং পদ্ধম্পতদত খ াদ্য সাংরক্ষণ কর া 

র্া য় ।                                                                                                                                                  

ম্পকউম্পরাং ব া আসমা ম্পসস পদ্ধম্পত :  মাে, এব াং মা াংস লব ণযুক্ত কর ণ কদ র ম্পকউম্পর াং পদ্ধম্পতদত সাংরক্ষণ করা 

র্া য় ।                                                                                                                                                   

কযাম্পন াং পদ্ধম্পত : জার ব া কযাদ ন সাংরক্ষণ প্রম্পক্রয় া র্া খ াদদ্যর গুণগত মা ন ব জা য় বরদখ এনজাইম ম্পনম্পি য় 

কদ র । 

 

3. খ াব াদ র র বক্ষদত্র স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ ম্পক?                                                                                                                             

উির: খ াব াদর র বক্ষদ ত্র স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ  : খ াদ্য দূষ ণ, খ াদদ্যর ম্পবষ ম্পক্রয় া ও খাদ্য বথদক ম্পবম্পভন্ন বরা গ ম্পবস্তার 

প্রম্পতদ র াধ কর ার জন্য বর্ প্রম্পক্রয় া অব লম্ভন  কর া হয় তাদক ফুড হাইম্পজন ব া খ াব াদ রর বক্ষদত্র স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ ব দ ল।  

উদাহর ণ- খ াব ার ততর ীর সদ ঙ্গ জম্পড ত ব্যম্পক্তদদর ব্যম্পক্তগত স্বাস্থ্যম্পব ধ ও পম্পর ষ্কার পম্পর চ্ছন্নতা বমদ ন িলা   টুলস 

এব াং ইউদেম্পিল পম্পর ষ্কা র পম্পর চ্ছন্ন র াখা   কাজ কর ার স্থ্ া ন কাদ জর আদগ ও পদ র পম্পর ষ্কা র ও জীব াণু মুক্ত কর া                                                                                                                                                            

 

 

4. কম দৃ ক্ষ দ ত্র পম্পর ষ্কার পম্পর িছুন্নতার প্রদ য় াজনী য় তা ম্পক?                                                                                                              

উির: কম দৃক্ষ দ ত্রর প্র থ ম ও প্রধ ান শত ৃহদ চ্ছ ম্পনদ জদ ক পম্পর ষ্কা র পম্পরচ্ছন্ন র াখ া, এব াং কম দৃ ক্ষ ত্র তথা কম দৃক্ষত্র 

ব্যব হৃ ত সর ঞ্জ াম াম্পদ পম্পর ষ্কার পম্পর চ্ছন্ন র াখ া কার ণ অ পম্পরষ্ক ার অ স্বাস্থ্যকর পম্পর দব দশ কাজ কর া মা দ নই ম্পনদ জদ ক 

ও িা র পা দ শর মা নুষদ ক অসুস্থ্ কদ র বতালা এব াং খ াদ দ্য ম্পবষ ম্পক্রয় া সৃম্পষ্ট কর া, এ জন্যই পম্পর ষ্কা র পম্পর েন্ন তা 

জরুর ী । 
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জ ব ম্পশে- ৩: এম্প শয়ান, ইম্প ি য়ান এব াং বা াংলাদদশী খ াবার স াং রক্ষণ ক রু ন।   

জদ ব র  ন াম  : কাঁিা  ম াে–মাাংস  ম্প ফ্রদজ স াংরক্ষণ 

কাদ জর ধ ার া: 

(কাদ জর সম য় অব শ্যই রান্ন া ঘর/ম্পকদেদ নর িা ম্পহদানুর্ার্ ী ম্পনর াপ িা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া ঘর/ম্পকদ িদ নর ববম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ র্ াজন অ নুর্ার্ ী ব ম্পক্তগত সুরক্ষামূলক সর ঞ্জাম (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান করুন । 

2. কাঁিা মা ে ব া মা াংস ম্পফ্রদ জ বঢাকাদ নার আদগ ই ম্পফ্রজ পম্পরষ্ক ার কদ র ম্পনন । 

3. একটি ব্যব হৃ ত ববাদ ল কাঁিা মা ে ব া মাাংস ধুদয় ম্পনন । 

4. বধা য় ার পদ র একটি এয় ার োইে ব দ ক্স কাঁিা মা ে ব া মাাংস র াখু ন । 

5. সম্পু ন ৃকাজটি বশষ হদ ল ম্পডপ ম্পফ্রদ জ সাংরক্ষণ করুন । 

6. এভাদ ব মাে দু ই সপ্ত াহ, এবাং গ রু ও খ াম্পসর মা াংস েয় মা স প র্নৃ্ত ম্পডপ ম্পফ্রদ জ সাংরক্ষণ কদ র  র াখা র্া য়। 
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বেম্প শম্পফদ কশন ম্পশে- ৩: এম্প শয়ান, ইম্প ি য়ান এব াং বা াংলাদদশী খ াবার সাং রক্ষণ করু ন।  

জদ ব র  ন াম  : কাঁিা  ম াে–মাাংস  ম্প ফ্রদজ স াংরক্ষণ 

খ াদ্য সাংরক্ষণ কর ার জন্য ম্পবম্পভন্ন প্রম্পক্রয় া উি াম্পব ত হদয় দ ে ম্পকউম্পরাং,ম্পপকম্পলাং,ম্পহটি াং, কুম্পলাং এব াং ম্পফ্রম্পজাং ই তযাম্পদ খ াদ্য 

সাংরক্ষদ ণর জনম্পপ্র য়  কদ য়কটি প্রম্পক্রয়ার মদ ে বথদ ক ম্পফ্রম্পজাং প্রম্পক্রয় াটি তুদ ল ধ রা হদ লা । উদাহর ণ স্বরূপ কািা মাদ ে 

মা াংস ম্পফ্রদ জ সাংরক্ষণ- 

 

প্রদ য় াজনীয়  ম্পপ ম্পপই 

ক্র ম্পমক নাং ম্পপম্পপ ই এর  ন াম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  বশফ জযাদ কে টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  এদ প্রা ন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  বশফ বন কার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  বশফ সু টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  ম্পকদি ন োওদয় ল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ২ 

 

প্রদ য় াজনীয়  টুলস ও ইউদ েম্পিলস 

ক্র ম্পমক নাং টু লস  এর না ম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  ববা ল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

2.  ম্পলকুইড বসাপ টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  বফাম স্ক্র্াব ার টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  ম্পকদি ন োওয় াল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 
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ম্প শখ নফল  (Learning Outcome)- ৪:ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস পডরষ্কার এবং স্টার করদত 

পারদব।  

অ যাদ স সদ মন্ট মা নদি 

 

1 ইকু ইপ দ ম ন্ট এি  ইউ দেন ম্পসলস কম দৃ ক্ষ দ ত্রর  ম ান  অনু র্ার্ী প ম্পর ষ্ক া র করদ ত সক্ষ ম 

হদ য় দ ে 

2 বপ্রাডা ক শন  এম্পরয় া ম্পরদ কায় ার দমন্ট অ নুর্ায় ী পম্পর ষ্কার কর দ ত সক্ষম  হদয় দ ে 

3 ত্রুটি যুক্ত ইকুইপদ মন্ট, ইউদেন ম্পসলস এব াং টু লস পৃথ ক কর া হ য়  এব াং র্থার্থ 

কর্তপৃ দ ক্ষ র কা দ ে ম্পর দপ া ে ৃকর দ ত সক্ষ ম  হদয় দ ে 

4 ইকুইপদ মন্ট এি ইউদেনম্পসলস প্যাক কর া হ য়  এবাং ম্পন ধ াৃ ম্পর ত স্থ্া দ ন সাংর ক্ষ ণ 

কর দ ত সক্ষম  হদয় দ ে 

শত ৃ ও ম্পর দ স াস ৃ 1. প্র কৃত কম দৃ ক্ষদ ত্র  অ থ বা  প্রম্পশক্ষণ পম্পর দ ব শ 

2. ম্পসম্পবএলএম 

3. হযাি আউেস 

4. ল্যাপ েপ 

5. মা ম্পিম্পমম্পডয় া প্রদ জির 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইদর জার 

7. ইন্টারদ নে  সুম্পবধ া 

8. বহা য় া ইে বব া ড ৃ ও ম া কাৃ র 

9. অ ম্পডও ম্পভম্পডও ম্পভভাইস 

ম্পবষ য় ব স্তু 1. ইকুইপদ মন্ট এি ইউদেনম্পসলস প ম্পরি ার  করা 

2. বপ্রাডা ক শন  এম্পরয় া ম্পরদ কায় ার দমন্ট অ নুর্ার্ী পম্পরষ্কা র কর া 

3. ত্রুটি যুক্ত ইকুইপদ মন্ট, ইউদেন ম্পসলস এবাং টুল স পৃথ ক কর া হ য়  এব াং র্থার্থ 

কর্তপৃ দ ক্ষ র কা দ ে ম্পর দপ া ে ৃপ্র দা ন 

4. ইকু ইপ দ ম ন্ট এি  ইউ দ েন ম্পসলস প্যা ক কদ র  ম্পন ধ াৃ ম্পর ত স্থ্ া দ ন  সাংর ক্ষ ণ 

অ যাম্পিম্পভটি /োি /জব 
1. ইকুইপদ মন্ট, ইউদেন ম্পসলস  এব াং টুলস পম্পর ষ্কা র  ও বস্ট্ার  করুন ।   

প্রম্পশক্ষ ণ পদ্ধম্পত 

 

1. আদলািন া (Discussion) 

2. উপ স্থ্া পন (Presentation) 

3. প্র দশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পন দ দমৃ্পশত অ নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রদ জি ওয় া কৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমা ধ ান (Problem Solving) 

8. মা থা খাো দনা  (Brainstorming) 

অ যাদ স সদ মন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পখত অ ভীক্ষা (Written Test) 

2. প্র দশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. স্পাটফুডলও (Protfolio) 
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প্রম্পশক্ষ ণ কা র্কৃ্রম (Learning Activities) ৪: ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস পডরষ্কার এবং স্টার 

করদত পারদব।  

এই ম্পশখ ন ফল অ জৃদ ন র  লদক্ষ য  ম্পশখ ন ফদ ল অ ন্তর্ভ কৃ্ত  ম্পবষ য় বস্তু  এব াং প ার ফর ম্য া ি ক্রা ইদ েম্পর য় া  অ জৃদ নর  জন্য  ম্পন ম্নম্পলম্পখ ত 

কা র্কৃ্রম গুদ লা  প র্াৃয় ক্রদ ম সি াদন করুন ।  কা র্কৃ্রম গুদ লা র  জন্য  ব ম্পণতৃ ম্পর দ সা সসৃমূহ ব্যব হা র করুন ।   

ম্পশখ ন  কা র্কৃ্রম 

(Learning Activities) 

ঊপকর ণ / ম্পব দ শষ  ম্পন দ দশৃন া 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রম্পশক্ষণাথীগ ন বকান ম্পশক্ষা উপ কর ণ 

ব্যব হার করদ ব বস সি দ ক ৃ

প্রম্পশক্ষদ কর ম্পনকে জানদ ত িা ইদব । 

1. প্রম্পশক্ষক প্রম্পশক্ষণাথীদ দর  “ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস 

পডরষ্কার এবং স্টার করদত পারদব” বশখা র উ পকরণ প্রদান  

কর দ বন ।   

2. ইনফর দ মশন ম্পশে পড়দ ত হদ ব । 2. ইনফর দ মশন ম্পশে-৪ ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস পডরষ্কার 

এবং স্টার করদত পারদব।  

3. বসলফ বিদ ক প্রদি প্রশ্ন গুদলার উির 

প্রদান করুন এব াং উির পদত্র র সাদ থ 

ম্পমম্পলদ য় ম্পনম্পিত হদ ত হদ ব। 

3. বসল্ফ-দ িক ম্পশে ৪ -এ বদয় া প্রশ্ন গুদলার উির প্রদান করুন । 

উির পত্র ৪ -এর  সাদথ ম্পনদজর উির ম্পমম্পলদ য় ম্পন ম্পিত করুন । 

4. জব/োি ম্পশে ও বেম্পসম্পফদ কশন 

ম্পশে অ নুর্া য় ী জব সি াদন করুন ।   

4. ম্পনদ ম্নাক্ত জব /োি ডিে অনুর্ায়ী জব /োি  সিা দন করুন ।   

জব ডিট-৪: ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস পডরষ্কার এবং 

স্টার করুন।  

স্েডসডফদকিন ডিট-৪: ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস 

পডরষ্কার এবং স্টার করুন।  
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ইন ফরদ মশন ম্পশে (Information Sheet) ৪: ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস পডরষ্কার এবং 

স্টার করদত পারদব।   

ডিখন উদেশ্য (Learning Objective): এই ইনফরদমিন িীট পদড় ডিক্ষােীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যখ্যা করদত, 

বণনুা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব।  

4.1 ইকুইপদ মন্ট এি ইউদেনম্পসলস প ম্পরি ার  ক রা।   

4.2 বপ্রাডা ক শন  এম্পরয় া ম্পরদ কায় া র দমন্ট অ নুর্ায় ী পম্পর ষ্কার ক র া   

4.3 ত্রুটি যুক্ত ইকুইপদ মন্ট, ইউ দ েন ম্পসলস এব াং টুল স পৃথ ক কদ র  র্থা র্থ  কর্তপৃদ ক্ষ র কা দ ে  ম্পরদ প া ে ৃ প্র দান   

4.4 ইকুইপদ মন্ট, ইউ দ েন ম্পসলস  এব াং টুলস ম্পন ধ াৃ ম্পর ত স্থ্ া দন  সাংর ক্ষ ণ।   

 

4.1 ইকু ইপদ মন্ট  এ ি ইউদ ে নম্পস লস  পম্প রি ার  করা।   

ইকুইপদ মন্ট এব াং ইউদেন ম্পসলস পম্পর িা র  কর া ও বপ্রাডাক শন  এম্পরয় া পম্পর িার  ও স্যাদ নে াইজ কর ার  উদ েশ্য হদ লা 

র্াদত খ াব াদর র  ম দে ব্যাকদ েম্পর য় া বৃম্পদ্ধর  জন্য প্রদ য়াজনীয়  খাদ্য  অ পসার ণ  কর া এব াং উপম্পস্থ্ ত ব্যাকদেম্পর য় া দ ক 

বমদ র  বফলা, ম্পকদি দন/ওয় াকৃদ ল দ স সর ঞ্জ াম  এব াং র্ন্ত্রপ া ম্পত প ম্পর ষ্ক ার  এব াং স্যা ম্পনো ইজ কর া  ওই এলা কা য়  কম রৃ ত 

ব্যম্পক্ত র  কা দ জর  একটি  অ াংশ।  প্র ম্পতটি  কম রৃ ত ব্যম্পক্তর দ্ব া র া  ব্যবহৃ ত সর ঞ্জ া ম  এবাং র্ন্ত্রপ া ম্পত প্র ম্পতম্পদন  প ম্পর ষ্ক া র  কর া 

বসই ব্যম্পক্ত র  দা ম্পর্ দ ত্ব র  উ প র  ব তাৃ য়।পডরষ্কার করার অদনক কারণ আদে ডকন্তু সবদিবয়  গুরুত্ব পূণ ৃকার ণ হল খ া ব াদ র র 

সাংেদ শ ৃ আসা  সম স্ত সা র দ ফস এব াং র্ন্ত্রপ া ম্পত বর্ন  খ াদ দ্য ম্পব ষ ম্পক্র য় াকার ী ব্যাকদ েম্পর য়া  দ্বার া দূম্পষ ত না  হয়  তা 

ম্পনম্পিত কর া।  অ ন্যান্য কার ণগুম্পলর  মদ ে র দয় দ ে: কীেপতঙ্গ বর্মন ইঁদুর, মা ম্পে এবাং বতলাদ পা কা রান্ন াঘদর আকৃষ্ট 

হওয় া  বর া ধ কর দ ত র ান্ন া ঘর  প্র া ঙ্গণ এব াং সর ঞ্জ া ম পম্পর ষ্ক া র কর া অ দন ক কা র দণ গুরুত্ব পূণ।ৃ  প্র থম ত, এটি একটি 

স্বাস্থ্যকর  পম্পরদ ব শ ব জা য়  র াখ দ ত সাহাে কদ র, র্া ক্ষম্পতকারক ব্যাকদ েম্পর য় া এব াং ভাইরা দ সর  ম্পবস্তার বরা ধ  কর ার 

জন্য  অ প ম্পর হা র্।ৃ   

ম্পনদ ম্ন ইকুইপদ মন্ট এব াং ইউদেন ম্পসলস পম্পর িা র  কর ার  ও স্যাম্পনো ইম্পজাং কর ার  জন্য  ব্যব হৃ ত বকম্পমকযালস/ 

ম্য াদ েম্পরয় া লস ব্যব হার  উদেখ কর া হদ লা:  

না ম ম্পবব র ণ ও ব্যব হ ার 

▪ ম্পডোর দ জ ন্ট: ম্পিম্পনাং এর কাদ জ সব াৃ ম্পধ ক ব্যব হৃ ত হয় । ইহা পাম্পন র সাদ থ ম্পমদশ ম য় লা, ধুলাব াম্পল, গ্রীজ,বতল 

ইতযাম্পদ পম্পর িা র কদ র । 

▪ বসা প ব া স াব ান: ইহা একটি ব হুল প্রি ম্পলত ম্পিম্পনাং ম্য াদ েম্পরয় া লস র্া পা ম্পনর সাদ থ ম্পমদ শ ম য় লা, গ্রীজ, বতল 

ইতযাম্পদ পম্পর িা র কদ র । 

▪ ব িাম্পরন: ইহা একটি জীব ানু মুক্তকর ণ বকম্পমকযাল, র্া স্যাম্পনো ইম্পজাং কর ার জন্য ব্যব হৃ ত হয় । 

▪ অযাদমাডনয়াঃ ইহা একটি জীব ানুমুক্তকর ণ বকম্পমকযাল, র্া স্যাম্পনো ইম্পজাং কর ার জন্য ব্যব হৃ ত হয় । 

▪ েে ম্প িম্পনাং এদ জন্টস:  সাধ ার নত বকান কঠিন দাগ অ পসার ন কর ার জন্য ব্যবহৃ ত হয় । 

▪ এয় া র ব ফ্রসন ার: এম্পর য় া বথদ ক খ ার াপ গ ন্ধ দূ র কর ার জন্য ব্যব হৃ ত হয় । 

▪ উইনদ ডা ও গ্লা স ম্পিনা র: গ্রাস ম্পিন কর দ ত ব্যবহৃ ত হয় । 

▪ বমো ল পম্পলশার: বমোদ লর ব ম্পড পম্পলশ করদ ত কবহৃত হয় । 

▪ বপম্পস্ট্ স াইডস: বপাকা ও কীেপতঙ্গ ধ্বাংসকার ক বকম্পমকয ালস।   
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4.2 বপ্র াডাক শ ন এম্প রয়া ম্পরদ কা য় া রদম ন্ট অনুর্ায়ী  পম্প রষ্কার  করা।   

বপ্রাডা ক শন এ ম্পরয় া  পম্পর ষ্কার  কর ার  ম্পন য় ম 

সাধ ার ণত স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ, ম্পনর াপিা  এব াং গুণমা দনর  মান  ব জা য়  র াখ ার  জন্য কদ োর  বপ্র াদ োকল বমদ ন িদ ল। এই ম্পন য় ম 

প্র া য় ই অ ন্তর্ভ কৃ্ত।  

▪ ম্পন য় ম্পমত পম্পর ষ্কা দ র র স ম য়সূিী: ম্পবম্পভন্ন এলাকা পম্পর ষ্কার কর ার জন্য ম্পন ম্পদষৃ্ট সম য়স্থ্ া প ন কর া, বর্মন উৎপ াদদনর 

আদগ এব াং পদর । 

▪ পম্পর ষ্কা র কর ার পদ্ধম্পত: অনুদ মা ম্পদত ম্পিম্পনাং এদ জন্ট ব্যব হার কদর পৃষ্ঠতল, সরঞ্জ াম এব াং পাত্র পম্পর ষ্কার কর া । 

▪ স্যাম্পনো ইদজশন: ক্ষম্পতকারক ব্যাকদ েম্পরয় া এব াং দূষক দূ র কর ার জন্য পৃষ্ঠগুম্পল সঠিকভাদ ব স্যাম্পনে াইজ কর া 

হদ য় দ ে তা ম্পনম্পিত কর া। 

▪ ব্যম্পক্তগ ত সুরক্ষামূ লক স র ঞ্জ াম (ম্পপম্পপই): দূষ ণ বরাধ কর ার জন্য পম্পর ষ্কাদ র র কার্কৃ্রদ ম র সম য় উপ যুক্ত ম্পপম্পপই, 

বর্মন গ্লা ভস এব াং মাি ব্যব হার ব ােতামূলক কর া । 

▪ পম্পর ষ্কা দ র র স র ঞ্জ ামগুম্পলর পৃথকীকর ণ: ক্রস-দূষ ণ বরাধ করদ ত অন্যান্য এলাকায় ব্যবহৃ ত সর ঞ্জ ামগুম্পল বথদ ক 

উত্ পা দন এলাকা য় ব্যব হৃ ত পম্পর ষ্কাদ র র সর ঞ্জ াম এব াং সর ঞ্জ াম গুম্পলদ ক আলাদা কর া । 

▪ ডকুদ মদ ন্টশন: মান ম্পনয় ন্ত্রণ এব াং ম্পন য় ন্ত্রক সম্মম্পতর উদ েদশ্য তাম্পরখ, সময় এব াং অ নুসরণ কর া পম্পর ষ্কাদর র 

পদ্ধম্পতর ম্পবশদ সহ পম্পর ষ্কা দর র কা র্কৃ্রদম র বর কড ৃব জায় র াখ া । 

▪ প্রম্পশক্ষ ণ: কমিৃ া র ীদ দর সঠিক পম্পর চ্ছন্নতার বকৌশল, ম্পনর াপ িা বপ্রাদ োকল এব াং উৎ পা দন এলাকায় পম্পর চ্ছন্নতা 

ব জা য় র াখ ার গুরুত্ব সি দক ৃপ্রম্পশক্ষণ প্রদান কর া । 

▪ কীেপতঙ্গ ম্পন য় ন্ত্রণ: কীেপতদ ঙ্গর উপ দ্রব বরাধ কর ার জন্য ব্যব স্থ্া গুম্পল ব াস্তবা য় ন কর া, বর্মন প্রদবদ শর 

প দ য় ন্টগুম্পল ম্পসল করা, ফাঁদ এব াং বোপ ব্যব হার কর া এব াং কীেপতদ ঙ্গর জন্য খাদ দ্যর উত্ স ম্পন মূলৃ করার জন্য 

পম্পর ষ্কা র-পম্পরচ্ছন্ন তা ব জা য় র াখ া। 

▪ স র ঞ্জ াম র ক্ষণাদব ক্ষণ: সঠিক কা র্কৃা ম্পর তা ম্পনম্পিত কর দ ত এব াং সর ঞ্জ াদমর ত্রু টি ব া অ ব নম্পতর কারদ ণ দূষ ণ 

বরা ধ কর দ ত উত্ পা দন সরঞ্জ াম গুম্পলর জন্য ম্পন য় ম্পমত র ক্ষণাদব ক্ষদ ণর সময় সূিী স্থ্ া প ন করা । পম্পরচ্ছন্ন তার ম্পন য় ম 

এব াং বপ্রাদ োকলগুম্পলদ ত এই অ ম্পতম্পর ক্ত ম্পবদ ব িনা গুম্পল অ ন্তর্ভ কৃ্ত কর ার মােদ ম, সাংস্থ্াগুম্পল স্বাস্থ্যম্পব ম্পধ মা নগুম্পলদ ক 

আরও উন্ন ত কর দ ত পা দ র, দূষ দ ণর ঝ ুঁম্পক হ্রাস কর দ ত পাদ র এব াং একটি ম্পনর াপ দ এব াং অ নুগত উত্ পা দন পম্পর দব শ 

ব জার্ র াখদ ত পাদ র । 

▪ ডকুদ মদ ন্টশন এব াং অ ম্পডে: পম্পর ষ্কাদ র র লগ, প ম্পর দশনৃ ম্পর দ পা ে,ৃ এব াং পম্পরচ্ছন্নতার বপ্রাদোকল বথদ ক বকান ও 

ম্পবচুযম্পতর প্রম্পতম্পক্রয় া ম্পহসাদ ব গৃহীত সাংদশাধ নমূলক পদদ ক্ষপ সহ পম্পর ষ্কা দর র কা র্কৃ্রদ ম র ম্পবস্তাম্পর ত বর কড ৃবজা য় 

র াখ া ।  

▪ ম্পন য় ন্ত্রক মা নগুম্পলর স াদ থ স ম্মম্পত: ম্পনম্পিত কর া বর্ পম্পর ষ্কা র কর ার বপ্রা দ োকলগুম্পল ম্পশে-ম্পন ম্পদষৃ্ট প্রম্পব ধান এব াং 

মা ন, বর্মন গুড ম্য ানুফযাকিা ম্পরাং প্রযাকটি স (GMP), ম্পবপ দ ম্পব দ িষ ণ এব াং সমা দ লাি নামূলক ম্পন য় ন্ত্রণ প দয় ন্ট 

(HACCP), এব াং খ াদ্য ম্পনর াপ িা আধুম্পনকীকর ণ আইন (FSMA) প্রদ র্ াজনী য় তার সাদ থ 

সাম্পর ব দ্ধ । ব্যাকদ েম্পরয় া ততম্পর হওয় া বরা ধ কর দ ত এবাং তাদদর গুণমা ন ব জা য় রাখ দ ত প্রম্পতটি ব্যব হাদর র পদর 

র ান্ন াঘদর র সরঞ্জ াম এব াং পাত্র পম্পরষ্কা র কর দ ত র্ভ লদ বন ন া ।  

▪ ম্প ফডব্যাক বমকাম্পন জম: কম িৃ া র ীদ দর পম্পর ষ্কার কর ার প্রম্পক্র য় া এব াং উৎ পা দন এলাকা য় পম্পর চ্ছন্ন তা সাংক্রান্ত বর্ 

বকাদন া সমস্যা ব া উদদ্বদ গর ম্পবষদ য় প্রম্পতম্পক্রয় া প্রদাদনর জন্য িযাদনল স্থ্া পন কর া, র্াদত ক্রমা গত উন্ন ম্পত 

হয় । পম্পর চ্ছন্ন তার ম্পন য়ম এবাং বপ্রাদ োকলগুম্পলদ ত এই অ ম্পতম্পর ক্ত ম্পবদ ব িনা গুম্পল অ ন্তর্ভ কৃ্ত কদ র, সাংস্থ্াগুম্পল উত্ পাদন 

এলাকা য় পম্পর চ্ছন্ন তা, স্বাস্থ্যম্পবম্পধ এব াং সুরক্ষা ব জা য় রাখ ার জন্য একটি ম্পবস্তৃত কাোদম া ততম্পর কর দ ত পাদ র । 
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এই ম্পন য় মগুম্পল ম্পশে, ম্পন ম্পদষৃ্ট উ ত্ পা দন  প্র ম্পক্রয়া  এব াং ম্পনয়ন্ত্রক প্রদ র্ াজনীয় তা র  উ প র ম্পন ভরৃ  কদ র  প ম্পর ব ম্পততৃ হদ ত প া দ র। 

সাংস্থ্ া গুম্পলর  জন্য  তা দ দর  ম্প ন ম্পদষৃ্ট প্র দ র্ া জদ ন র  সা দ থ  সা ম ঞ্জ স্যপূণ ৃ ব্যা প ক প ম্পর চ্ছ ন্নতা র  বপ্র া দ ো কল ত তম্পর  করা  এব াং 

প দ ণ্যর  গুণম ান  এব াং ম্পন র াপ িা  ম্পন ম্পিত করা র  জন্য  কদ ো র ভা দব  তা দ দর বম দ ন ি লা  অ প ম্পর হা র্।ৃ 

 

4.3 ত্রুটিযু ক্ত ইকু ইপদ মন্ট, ইউদ েনম্প স লস  এবাং টুলস  পৃথক ক রা হ য় এব াং র্থ া র্ থ  কর্ত পৃ দ ক্ষ র কাদ ে ম্প রদ প াে ৃ

প্রদান। 

ত্রুটি যুক্ত ইকুইপদমন্ট, ইউদেন ম্পসলস এব াং টুল স পৃথক কর া হ য় এব াং র্থ া র্থ  কর্তপৃ দ ক্ষ র কা দ ে ম্পর দপ া ে ৃ প্রদা ন  ি া র 

ভাদ ব  কর দ ত পা ম্পর- 

ক) ত্রু টি পূণ ৃ সর ঞ্জ াম  সন া ক্তকর ণ 

খ) পৃথকীকর ণ প্র ম্পক্র য় া 

গ) কর্তপৃ দক্ষ র  কাদ ে  ম্পরদ প াে ৃ প্র দা ন 

ঘ) প্রম্পতদ র াধ মূলক ব্যব স্থ্া 

 

ত্রু টি পূণ ৃ স র ঞ্জ া ম  স ন া ক্ত করণ  

মসৃণ ম্পক্রয় া কলাপ  এব াং কমীদ দর  ম্পনর াপিা  ম্পনম্পিত কর দ ত বর্ বকানও 

ম্পশদ ে ত্রু টি পূণ ৃ সর ঞ্জ াম  সন া ক্ত  কর া  অ তয ন্ত গুরুত্ব পূণ।ৃ ত্রু টি পূণ ৃ র্ন্ত্রপ া ম্পত 

দু ঘেৃন া, আঘাত, এমনম্পক প্রা ণহাম্পন র  কার ণ হদ ত পা দর  র্ম্পদ শন াক্ত করা 

ন া  হয়  এব াং দ্রুত সমাধ ান  কর া হ য় ।  ত্রুটি পূণ ৃসর ঞ্জ া ম সন া ক্ত কর ণ ম্পন র া প িা, 

দক্ষতা, এব াং সঠিক ফলা ফদ লর  জন্য  অ তয ন্ত গুরুত্ব পূণ।ৃ  এখ া দ ন  সম স্যা 

ম্পিম্পিত কর ার  ম্পকছু উ পায়  র দ য়দ ে ।   

 

ি া ক্ষু ষ  প ম্পর দশনৃ 

▪ সাধ ার ণ সদ িহভাজনদ দর সন্ধান করুন: ফােল, বডন্ট, আলগা ব া অ নুপম্পস্থ্ ত নব, ম্পিপ ড বব্লড এব াং ম্পমক্সার, 

স্লাইসার এব াং গ্রা ইিাদ র জীণ ৃগ্যাসদকে । 

▪ বরম্পফ্রজাদ র ের, ম্পডশওয় া শার এব াং আইস বমম্পশদ ন প া দ য় র পা তার বমা জাম্পব দ শষ ম্পলক হদ য় দ ে ম্পকনা পর ীক্ষা 

করুন । 

▪ ওদ ভন এব াং ফ্রাইয় া দর, ক্ষম্পত ব া ম্পব ব ণতৃা র লক্ষণগুম্পলর জন্য গর ম কর ার উপ াদান, পাইলে লাইে এব াং 

থ া দ ম াৃ স্ট্য া েগুম্পল প ম্পর দশনৃ করুন । 

কম কৃ্ষ ম তা  স ম স্যা 

▪ ওদ ভদ ন বা ম্পগ্রডদ ল অ সম রান্ন ার তাপম াত্র া একটি ত্রু টিপূণ ৃগর ম কর ার উপ া দান বা তাপস্থ্ াপক ম্পনদ দশৃ কদ র। 

▪ বর্ ম্পফ্রজার গুম্পল সঠিক তা পম াত্রা ব জা য় র াদ খ ন া বসগুম্পল খ াব ার ন ষ্ট করদ ত পাদ র ব া ম্পনর াপ িার ঝ ুঁম্পক ততম্পর 

কর দ ত পাদ র।  

▪ কম পাওয় া র ব া অ স্বাভাম্পব ক শব্দ সহ গ্রা ইিার ব া ম্পমক্সারগুম্পলর ম্পনদ স্তজ বব্লড, জীণ ৃ ববি বা বমাের সমস্যা 

থা কদ ত পাদ র।  

▪ বর্ ম্পডশওয় া শার গুম্পল কা র্কৃর ভা দ ব থা লা-ব াসন পম্পরষ্কা র ব া শুকা য় ন া বসগুম্পল আেদক থা কা বজে, ত্রুটি পূণ ৃপাি 

ব া একটি ত্রুটি পূণ ৃগরম করার উপাদান থা কদ ত পাদ র। 

অ স্বাভাম্পবক অ িতুতা 

▪ জ্বলন্ত তার ব া অ ম্পতম্পর ক্ত উিপ্ত বমােদ র র মদ তা অ িুত গদ ন্ধর ম্পদদ ক মদ নাদ র্াগ ম্পদন ।  
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▪ এটি তব দুয ম্পতক সমস্যা ব া অ ভযন্তরীণ উপ াদান ব্যথ তৃা ম্পন দ দশৃ করদ ত পাদ র । 

▪ ওদ ভন বা ম্পগ্রল বথদ ক আসা অ তযম্পধক বধাঁয়া গর ম কর ার উপ াদানগুম্পলর ত্রু টি ব া গ্রীস ততম্পরর ম্পদদ ক মদ নাদর্াগ 

ম্পদন ।  

র ক্ষণাদব ক্ষণ 

▪ আপন ার ম্পশে র ান্ন াঘদ র র র্ন্ত্রপাম্পতগুম্পলর জন্য সর ঞ্জ াম ম্যানু য় া ল এব াং র ক্ষণাদব ক্ষণ লগ বুকগুম্পল প র্াৃ দ লাি ন া 

করুন । অ ম্পতম্পর ক্ত র ক্ষণাদবক্ষণ ব া পুন রাবৃি সমস্যা গুম্পলর জন্য বদখুন র্া একটি উ ন্ন য় নশ ীল ত্রুটি র পর া ম শ ৃম্পদদ ত 

পা দ র। 

পৃথকীকর ণ প্র ম্পক্রয় া 

একব া র  ত্রুটি পূণ ৃ আইদ েম সন া ক্ত  কর া  হদ ল, এটি অ পা দর শন াল 

এলা কা  বথ দ ক পৃথ ক করা  প্র দ র্ া জন ।  ত্রুটি পূণ ৃ আইদ েম গুম্পলর  জন্য  

ম্পবদ শষ ভাদ ব  একটি ম দনা নীত স্থ্া ন ততম্পর করুন, েষ্টভাদ ব  ম্পিম্পি ত 

এব াং কা র্কৃর ী সর ঞ্জা ম বথ দ ক আলা দা । এটি  ম্পন ম্পিত কদ র বর্ 

ত্রু টি পূণ ৃ আইদ েম গুম্পল র্ভ লব শত ব্যব হা র  কর া  হদব ন া, সম্ভাব্য 

দু ঘেৃন া  বরা ধ  কদ র  ব া  খ া দদ্য র  গুণম াদ ন  আপ স করা  হয়  ।   

ব জৃয  ম্পব ভা গ:  

▪ খ াব াদ র র ব জযৃ: স্ক্র্যাপ, বখ াসা, অ ব ম্পশষ্ট খ াব ার। 

▪ পু ণবৃ্যব হ ারদ র্াগ্য: কা ডদৃব াড,ৃ কাগজ, লা ম্পস্ট্দ কর ববাতল, ধ াতব কযান (ম্পন ম্পদষৃ্ট আইদ েমগুম্পলর জন্য স্থ্া নী য় 

ম্পন য় মগুম্পল পর ীক্ষা করুন)। 

▪ কদ ি াদ স্ট্ব ল: ফল এব াং উম্পিজ্জ স্ক্র্যাপ, কম্পফ গ্র া উ ি, ম্পডদম র বখাসা (র্ম্পদ আপন ার সুম্পব ধ ার কদি াম্পস্ট্াং ক্ষম তা 

থা দ ক)। 

▪ ল্যাি ম্প ফল ব জযৃ: লা ম্পস্ট্দ কর বমা ড় ক, দূম্পষ ত খ াবাদ রর পা ত্র এব াং ভাঙা পা দত্র র মদতা অ-পুণবৃ্যব হা রদ র্া গ্য  

উপ কর ণ।   

কর্তপৃ দ ক্ষ র  কা দ ে  ম্পর দপ া ে ৃপ্রদান 

র্থ া র্থ  কর্তপৃ দ ক্ষর  কা দে  ত্রু টি পূণ ৃ সর ঞ্জ া ম, পা ত্র  ব া সর ঞ্জ াদ মর  প্রম্পতদ ব দন 

কর া বকবল একটি  দাম্পর্ ত্ব ন য়  ব র াং একটি ম্পনরাপদ কাদ জর  প ম্পর দ ব শ ব জায় 

র াখ ার  প্রম্পতশ্রুম্পত। বকা দ না ত্রু টি পূণ ৃ আইদ েম  সিদকৃ অ ম্পব লদ ম্ব আপ ন ার  

সুপার ভাইজার  বা ম্য াদ নজার দ ক অ ব ম্পহত করুন ।  ত্রুটি র প্রকৃম্পত, অব স্থ্া ন, এব াং 

এটি র  সম্ভা ব্য ঝ ুঁম্পকগুম্পল  স হ ম্পব স্তা ম্পর ত ন ম্পথ র্ভ ক্ত  করুন ।   এই ডকু দ ম দ ন্টশন 

ভম্পব ষ্যদ ত প ম্পর দশদৃ নর  জন্য  একটি  বর ফা দ র ি  ম্পহসা দ ব  কা জ কদর  এব াং 

সম য় মত প্রম্পতস্থ্াপন  ব া বমর াম ত ম্পনম্পিত কদ র । 

 

4.4 ইকু ইপদ মন্ট, ই উ দ েনম্প স লস  এ বাং  টুল স  ম্প নধ াৃম্প রত  স্থ্াদ ন  স াংরক্ষ ণ ।   

ইকুপদ মন্ট এি ইউদ েন ম্পসল প্যাক কদ র ম্পনধ াৃ ম্পর ত স্থ্াদ ন সাংরক্ষন এর ম্পন য় ম- 

ইকুপদ মন্ট এব াং ইউদেন ম্পসল প্যাক কর ার সঠিক ম্পনয় ম বমাতাদবক ম্পন ধ াৃ ম্পর ত স্থ্া দ ন সাংরক্ষন কর া হয় র্াদত তা 

সুরম্পক্ষত এব াং প্র দয় া জনী য় সম দ য় সহদ জ অ যাদ ক্সস কর া র্ায় । প্যাম্পকাং কর ার সম য় সঠিক বলদ ব ম্পলাং কর া উম্পিত 

র্াদত প্রদ য় াজদন বপ্রাডাি গুম্পলর খু ুঁটিন া টি সহদ জ বখাঁজা র্া য় । এো ড়া ও প্র দয় া জনী য় বপ্রসারা ইজ কদ র প্যাক করা উম্পিত 

র্াদত বমাো মুটি জা য় গার ভার সমা ন ভাদব ম্পবতর ণ হয় ।    

র্ম্পদ ইকুপদ মন্ট এব াং ইউদেন ম্পসল প্যাক কদ র ম্পনধ াৃ ম্পর ত স্থ্াদ ন সাংরক্ষন করদ ত ি া ন, তদব ম্পনম্নম্পলম্পখত প রা ম শগৃুম্পল 

বমদ ন িলা উম্পিত: 
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▪ প্যাম্পকাং কর ার আদগ সব ইকুপদ মন্ট এব াং ইউদেনম্পসল সি দ কৃ ধ র ন, পম্পর মা ণ, এব াং ব্যব হাদ র র প্রকৃম্পত সিদ ক ৃ

ভাদ লা ধ ার ণা থা কদ ত হদ ব। 

▪ প্রদ য় াজনীয় সম দয় ব্যব হার কর া সহজ হওয় া জন্য স ম য় ম ত বলদ ব ম্পলাং কর া উম্পিত। 

▪ অ যাদ ক্সস কর ার সুম্পব ধ াদ থ ৃপ্রদ য় াজদন বপ্রাডািগুম্পলর একটি তাম্পলকা ততম্পর কর া বর্দত পা দর । 

▪ বমাো মুটি জায় গ া র ভার সমা ন ভাদ ব ম্পব তরণ হদ ত ম্পনম্পিত হওয় া প্র দ য় া জনীয় ।   

▪ সাংরক্ষদ ণর স্থ্া দনর পম্পর দ বশন া স্বচ্ছ এব াং সুরম্পক্ষত হওয় া উম্পিত । 

টু লস এি ইউদেন ম্পসল এব াং ইকু দ য় পদমন্ট ম্পন ধ াৃ ম্পর ত স্থ্া দ ন স াংরক্ষন ম্পনয় ম  

ম্পকদি দ নর সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত অ তযন্ত প্রদ র্ াজনী য় র্া র ান্ন া, কাো, প্রস্তু ত, খাওয় া এব াং পম্পর দ ব শদ নর প্রদ র্ াজদ ন 

ব্যব হার হয় । তাই ইহার সঠিকভাদ ব hZœ বন য় া, র ক্ষণাদ ব ক্ষণ এব াং সাংরম্পক্ষত স্থ্া দ ন মজুদ কর া গুরুত্ব পূণ।ৃ ম্পকদ িদ নর 

সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পতগুদলা সাব ধ াদ ন সাংরক্ষণ কদর মজুদ কর দ ত হদ ব । 

ম্পকদি দ নর সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত সাংরক্ষণ কর ার জন্য, কদ য় কটি পদ্ধম্পত ব্যব হার কর া র্া য় - 

▪ অ ন-দ্য-কাউন্টার বস্ট্া দর জ (On-the-counter storage): কাজ কর ার 

সম য় বর্ কাউন্টা র ব া বস্ট্শদ ন কাজ সি ন্ন কর দব, বসখ াদ ন বস্ট্ার কর াদ ক 

অ ন-দ্য-কাউন্টার বস্ট্াদর জ (On-the-counter storage) ব দ ল। ম্পকদিদ নর 

সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পতগুদলা হাদ তর না গাদ লর মদ েই সাংরক্ষণ কর া বর্দত 

পা দ র। এদ ত সর ঞ্জ াম এবাংর্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা আলাদা, সাংগঠিত এব াং সহদ জই 

পা ওয় া র্া য়। এদ ত ববশী ডীপ ড্রয় া দর সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পতগুদলা র াখদ ত হয় 

ন া । কারন ববশী ডীপ ড্রয় াদর ছুম্পর ব া ধ ার াদ লা বকান ম্পকছুর মা েদ ম হাত বকদে 

র্াব ার ঝম্পক বথদ ক র্ায় ।    

 

▪ ড্রয় ার অ গ াৃ ন া ইজা র (Drawer organizers) : ড্রয় ার অগ াৃ ন া ইজা দ রর 

মা েদম সব আকাদর র সরঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পতগুদলা গুম্পে দ য় র াখার জন্য ব্যব হার 

কর া বর্দত পাদ র। এভাদ ব বস্ট্াদ র জ কর দ ল বসগুম্পলদ ক শুধু সাংগঠিত কর দ ত 

সাহাে কর দ ব না, র্াদ ত সঠিক সম দ য় সহদ জই খু ুঁদজ পা ওয় া র্া য় । এো ড াও 

বকান ধর দ নর ডযাদ মজ ও ব াঁকাদ না হদ ত র ক্ষা কদ র । 

 

 

▪ না ই ফ ব্লক (Knife block): অ ম্পতম্পর ক্ত সতকৃতা অব লম্বন কর ার জন্য নাইফ 

ব্লক কর দ ত পাম্পর । এই ধরদ নর না ইফ ব্লক ম্পডজাইন কর া হয় র্াদত ধ ার াদ লা 

বকান ম্পকছু বথদ ক আঘাত ব া দু ঘেৃন া বথদ ক র ক্ষা পাওয় া র্া য় । 
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বস লফ বিক (Self-Check)- ৪ ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস পডরষ্কার এবং স্টার করদত পারদব 

 

1. ইউদেন ম্পসল এব াং ইকু দ য় পদ মন্ট পম্পর িা র করা ও স্যাম্পনো ই জ কর ার ব্যব হৃ ত কদয় কটি কযাম্পম কযাদ লর না ম ম্প লখ?                                                                                                                                                                                         

উির: 

 

 

2. ব াণ ম্পজযক র ান্ন াঘর বকান বকান বকান স ম য় পম্পর িা র কর া উম্পিত ?                                                                                     

উির :   

 

 

3. পম্পর িা র পম্পর চ্ছন্ন তা ব লদ ত ম্পক ববা ঝ?                                                                                                                             

উির:  

 

 

4. বপশাগ ত ম্পনর াপ িা এব াং স্বাস্থ্যম্পব ষ য় ক মা নদি ব া ওএস এইি (OSH) স্ট্ য া ি াড ৃব লদ ত কী ববা ব া য়?                               

উন্তর: 

 

 

 

5. টু লস এি ইউদেন ম্পস দ লর স াংরক্ষন ম্পন য় ম গুদলা ম্পক ম্পক?                                                                             

উির: 

 

 

 

6. ত্রু টি পূণ ৃস র ঞ্জ াম কম্পভাদ ব ম্পিম্পিত কর দ ব ন?                                                                                                              

উির: 
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উির  পত্র (Answer Key)- ৪: ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস পডরষ্কার এবং স্টার করদত পারদব।  

 

1. ইউদেন ম্পসল এব াং ইকুদয় পদ মন্ট পম্পর িা র করা ও স্যাম্পনো ই জ কর ার ব্যব হৃ ত কদয় কটি কযাম্পম কযাদ লর না ম ম্প লখ?                                                                                                                                                                                         

উির:  ম্পডোরদ জন্ট, বসাপ ব া সাব ান, বিাম্পর ন, A¨v‡gvwbqv, েে ম্পিম্পনাং এদ জন্টস।   

 

2. ব াণ ম্পজযক র ান্ন াঘর বকান বকান বকান স ম য় পম্পর িা র কর া উম্পিত?                                                                                     

উির:  

▪ প্রম্পত ম্পশফদ ের আদগ   

▪ প্রম্পত ম্পশফদ ের সম য়  

▪ প্রম্পত ম্পশফদ ের পদ র  

▪ প্রম্পত ম্পশফদ ের সম য়  

▪ সপ্ত াম্পহক  

▪ মা ম্পসক                 

3. পম্পর িা র পম্পর চ্ছন্ন তা ব লদ ত ম্পক ববা ঝ?                                                                                                                             

উির: পম্পর ষ্কার-পম্পর চ্ছন্নতা হল জীব াণু , ম য় লা , আবজৃন া ব া ব জৃয বথদ ক পম্পর ষ্কার ও মুক্ত থা কার অ ব স্থ্া এব াং বসই 

অ ব স্থ্া অ জৃন ও ব জায় র াখার অ ভযাস। পম্পরচ্ছন্ন তা প্রায় শই পম্পর ষ্কাদ রর মােদম অ জৃন কর া হয়। 

 

4. বপশাগ ত ম্পনর াপ িা এব াং স্বাস্থ্যম্পব ষ য় ক মা নদি ব া ওএস এইি (OSH) স্ট্ য া ি াড ৃব লদ ত কী ববা ব া য়?                               

উন্তর: বপশাগ ত ম্পনর াপিা এব াং স্বাস্থ্যম্পবষ য় ক মা নদি বা ওএসএইি (OSH) হদ লা একটি আইন ও মা নদি । 

কম দৃ ক্ষ দত্র বপশাগত স্বাস্থ্য এব াং ম্পনর াপন্তাজম্পনত ঝ ুঁম্পক কমা দ ত এটি সব াই বমদ ন িলদ ত বাে । OSH মা নদদির 

লক্ষয হদ লা নুযন তম সুরক্ষা প্রদান কর া। র্া ক্ষ ত, অ সুস্থ্তা ব া মৃতুযর মদ তা ম্পবপদ বথদ ক র ক্ষা বপদ ত প্রদ তযক েম্পমক 

অ ব শ্য ই বমদ ন িলদব । 

 

5. টু লস এি ইউদেন ম্পসদ লর স াংরক্ষন ম্পন য় ম গুদলা ম্পক ম্পক?                                                                             

উির:   

▪ অ ন-দ্য-কাউন্টার বস্ট্াদর জ (On-the-counter storage)   

▪ ড্রয় ার অ গ াৃ না ইজা র (Drawer organizers)  

▪ না ইফ ব্লক (Knife block) 

 

6. ত্রু টি পূণ ৃস র ঞ্জ াম ম্পকভাদ ব ম্পিম্পিত কর দ ব ন?                                                                                                              

উির: ত্রু টি পূণ ৃসর ঞ্জাম ম্পিম্পিত কর ার ম্পন য়মগুদ লা হদলা-      

▪ িা ক্ষুষ প ম্পর দশনৃ   

▪ কম কৃ্ষ ম তা সমস্যা  

▪ অ স্বাভাম্পবক অিুততা   

▪ র ক্ষণাদব ক্ষণ  
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জ ব ম্প শে-৪: ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস পডরষ্কার এবং স্টার করুন।  

 

কাদ জর না ম: বলে পম্পর ষ্কার ও জীব াণু মুক্তকর ণ। 

কাদ জর ধ ার া: 

(কাদ জর সম য় অব শ্যই রান্ন া ঘর/ম্পকদেদ নর িা ম্পহদানুর্ার্ ী ম্পনর াপ িা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া ঘর/ম্পকদ িদ নর ববম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় া জন অ নুর্া য় ী ব ম্পক্তগত সুরক্ষামূলক সর ঞ্জাম (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধান করুন। 

2. একটি ব্যব হৃ ত বলে ম্পনন।   

3. বলেটি দ ত প্রব াম্পহত পা ম্পন ম্পদদ য় ভাদ লাভা দব ধু দয় ম্পনন। 

4. বধা য় ার পদ র ম্পলকুইড বসাপ ম্পমম্পেত বফাম ক্ক াব ার ম্পদদ য় এটি দ ক পম্পর ষ্কার করুন । 

5. উ ষ্ণ জল কল বে দ ড় ম্পদদ য় বলেটি দ ত পা ম্পন লাম্পগ দ য় ম্পনন ।(উ ষ্ণ জদ লর কল ন া থাকদ ল বকান পা ম্পন ঢালার পাত্র ম্পদদ য় 

উ ষ্ণ জল বঢদল ম্পদদ ত হদ ব ।) 

6. উ ষ্ণ পাডন পুঙখানু পুঙ্খভাদব ধুদ য় স্যাম্পনোইজ (জীব াণু মুক্তকর ণ) করুন। ঠিকমদ তা স্যাম্পনো ইম্পজাং দ য় র মা েদ ম 

উপ ম্পস্থ্ত ববম্পশর ভাগ ম্পবপ দজনক ব্যাকদ েম্পরয় া দূর হদব)। 

7. পম্পর ষ্কা র ম্পকদিন োওদয় ল ব া এয় া র ড্রাইাং ম্পদদ য় শুম্পকদ য় ম্পনন । 

8. সম্পু ন ৃকাজটি বশষ হদ ল ম্পন ধ াৃ ম্পর ত স্থ্া দন সাংরক্ষণ করুন । 
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বেম্প শম্পফদ কশন ম্পশে-৪ : ইকুইপদমন্ট, ইউদটনডসল এবং টুলস পডরষ্কার এবং স্টার করুন।  

প্রদ য় াজনীয়  ম্পপ ম্পপই  

ক্র ম্পমক নাং  ম্পপম্পপ ই এর না ম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  বশফ কযাপ টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা   ০ ১ 

2.  এযাদ প্রা ন টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  বশফ টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  ম্পকদি ন োওয় াল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

5.  সু টযািুাি অনু ায়ী বজাড়া ০ ১ 

6.  র াব ার হযাি  বগ্ল াভস টযািুাি অনু ায়ী বজাড়া ০ ১ 

 

প্রদ য় াজনীয় স রঞ্জ াম  ও উপাদান   

ক্র ম্পমক নাং  টু লস এর না ম বে ম্পসম্পফদকশন এ কক পম্পর মা ণ 

1.  ডলকুইি ডক্লনার  টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১   

2.  ডকদিন টাওয়াল টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

3.  মাজুডন/োি  টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 

4.  গরম পাডন  টযািুাি অনু ায়ী   প্রদয়াজন অনু ায়ী 

5.  এয়ার ড্রাইয়ার  টযািুাি অনু ায়ী সাংখ্যা ০ ১ 
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দ ক্ষ তা প র্াৃদ ল ািন া (Review of Competency) 
 

 

প্রম্পশক্ষ ণা থ ীর  জন্য  ম্পন দ দশৃন া :  প্র ম্পশক্ষ ণাথী ম্পনদ ম্নাক্ত দক্ষতা প্র মা ণ কর দ ত সক্ষ ম  হদ ল ম্পন দ জই কম দৃক্ষ তা  মূল্য া য় ন  কর দব  

এব াং সক্ষম  হদল “ হ যাঁ”  এব াং সক্ষ ম তা  অ ম্পজৃত ন া  হদল “ন া”  ববাধ ক ঘদ র  টি কম্পিি  ম্পদন।    

কম দৃক্ষ ত া মূ ল্যায়দ ন র ম ান দি  হয াঁ  না   

বপশাগ ত সুরক্ষা  ও স্বাস্থ্য (ওএস এইি) অ নুসরণ এব াং ব্যম্পক্তগত সুরক্ষা  সর ঞ্জ াম (ম্পপম্পপই) ব্যব হার  কর দ ত 

পারদব। 

  

প্রদ র্াজনীয়  ইকুইপদ মন্ট, ইউ দ েন ম্পসলস এব াং টুলস ম্পন ব াৃ ি ন  কর দ ত পারদব।    

এম্পশয়া ন, ইম্পি য় া ন এব াং ব াাংলা দ দশী খ া ব া র ব ণনৃ া  করদ ত পারদব।    

এম্পশয়া ন, ইম্পি য় া ন এব াং ব াাংলা দ দশী খ া ব া দর র  জন্য  উপ কর ণ ম্পন ব াৃি ন  কর দ ত পারদব।    

এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এবাং ব াাংলাদ দশী র ান্ন া প্রস্তু ত করার  জন্য র ান্নার  সময় এবাং পদ্ধম্পতগুদলা 

ম্পরদ কায় ার দমন্ট অ নুর্ার্ী বজায়  র াখদ ত পারদব। 

  

এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এবাং ব াাংলাদ দশী খ াব ার প্র দ র্াজনীয়  বম নু আইদ েদ মর উপর  ম্পভম্পি কদ র  প্রস্তু ত কর দ ত 

পারদব।  

  

ম্পথম্পকম্পনাং এদজন্ট এবাং সুম্প ব ধ াজনক পণ্য ম্পর দ কায় ারদমন্ট ম্পহসাদ ব  ব্যব হার  কর দত পারদব।    

এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এবাং ব াাংলাদ দশী র ান্ন ার  স্বাদ, র ঙ এব াং ধ ার াব াম্পহকতা মূল্যা য়ন এব াং ম্পরদ কায় ারদ মন্ট 

অ নুর্ার্ী ত্রু টি গুদ লা সনা ক্ত ও সাংদ শাধ ন করদ ত পারদব।  

  

ম্পবম্পভন্ন  বস্ট্াদ র জ অ ঞ্চদল তাপ মাত্র ার  জন্য বব স্ট্ প্রয াকটি স ব জায়  রাখদ ত পারদব।    

কদ োর  স্বাস্থ্য ম্পবম্পধ অনু সর ণ কর দ ত পারদব।    

এম্পশয়া ন, ইম্পি য় া ন এব াং ব াাংলা দ দশী খ া ব া র গুদ লা  ম ান  অ নু র্া র্ী সদ ব াৃ িম  সদ তজতা  এব াং গুণম া ন  ব জা য়  

বরদ খ  সাংর ক্ষণ করদ ত পারদব।  

  

এম্পশয়া ন, ইম্পি য় া ন এব াং ব াাংলা দ দশী র ন্ধন শ শলী ধ া র াবা ম্পহকতা র  উ প যুক্ত  ম াদ নর  জন্য  পুন গ েৃন  করদ ত 

পারদব।  

  

ইকু ইপ দ ম ন্ট এি  ইউ দ েন ম্পসলস কম দৃ ক্ষ দ ত্র র ম ান  অ নু র্া য় ী প ম্পরষ্ক া র কর দ ত পারদব।    

বপ্রাডা কশন  এম্পরয় া ম্পরদ কায় ার দমন্ট অ নুর্ায় ী পম্পর ষ্কার কর দ ত পারদব।    

ত্রুটি যুক্ত ইকুইপদ মন্ট, ইউ দেন ম্পসলস এব াং টুল স পৃথ ক কর া  হয়  এব াং র্থা র্থ  কর্তপৃ দ ক্ষ র কা দ ে ম্পর দপ া ে ৃ

কর দ ত পারদব।  

  

ইকু ইপ দ ম ন্ট এি  ইউ দ েন ম্পসলস প্যা ক কর া  হয়  এব াং ম্পন ধ াৃ ম্পর ত স্থ্ া দন  সাংর ক্ষ ণ কর দ ত পারদব।    

 

আডম (প্রডিক্ষণােী) এখন আমার আনুষ্ঠাডনক স্ াগ্যতা মূল্যায় ন করদত ডনদজদক প্রস্তুত স্বাধ করডে।  

 

 

 

স্বাক্ষর ও তাডরখঃ          প্রডিক্ষদকর স্বাক্ষর ও তাডরখঃ 
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ম্প সম্পবএ লএম প্রণয়ন (Development of CBLM) 

 

‘এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এব াং বাাং লাদ দশী খ াব ার প্রস্তু ত’ (অকু দপ শন: ফুড এ ি বব ভাদর জ বপ্র াডাকশ ন বল দভল - ০৩ )  শীষকৃ 

কম্প িদ েম্প ি  ব বজড ল াম্প নাৃং ম্য াদ েম্প রয়াল  (ম্প সম্প বএল এ ম ) -টি জাতীয় দক্ষত া সনদায়দনর ম্প নম্পম ি জাতীয় দক্ষত া 

উ ন্নয়ন কর্ত পৃ ক্ষ  কর্ত কৃ ম্পসদম ক ম্প সদস্ট্ম, ইম্প সএফ কনসালদ েম্পি  এবাং ম্প সদম ক ইনম্প স্ট্টিউে অফ বে কদনাদ লাম্প জ 

(দর্ৌথ  উদ দ্যাগ প্রম্প তষ্ঠান) এর সহায়তায় প্যাদকজ SD-9B (তাম্প রখ: ১ ৫ জানুয়ারী ২০২ ৪) প্রকদ ের অধ ীদ ন 

২০২ ৪ সদনর আগট মাদ স প্রণয়ন করা হদ য়দে।      

 

 

িডমক নং নাম ও ঠিকানা পদবী   বমাবা ইল  নাং ও  ইদ মইল 

০১ স্মাঃ ইয়াহইয়া স্িৌধুরী স্লখক ০১৭ ২০-৩২৮ ৮৯৯    

০২ আনন্দ ফাডলয়া সম্পােক ০১৭১৬-৭৫৪৮৫৮   

০৩ ইডঞ্জ: স্মা: জুদয়ল পারদভজ বকা -অ ম্প ডদৃ নের 01737-278906 

০৪ বমাঃ বমাফাদজ্জল বহ াদ সন ম্প রম্প ভউয়ার 01722-875539 
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স্রফাদরন্স 

1. https://asianinspirations.com.au/food-knowledge/assorted-sushi/ 

2. https://myheartbeets.com/navratan-korma-vegetable-korma/ 

3. https://food.ndtv.com/lists/10-best-hyderabadi-recipes-1442115 

4. https://bangla.bdnews24.com/lifestyle/article1052450.bdnews 

5. https:/www.refrigeratedfrozenfood.conyarticles/93129-use-care-maintenance-of-cleaning-

tools 

6. https:/www.tasteofhome.conyarticle/kitchen-safety-tips/ 

7. http:/foodtechnologyatmanorlakes.weebly.comshygiene-and-safety-in-the-kitchen.html 

https://asianinspirations.com.au/food-knowledge/assorted-sushi/

