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	টাস্কশীট (Task Sheet)-1.১: OSH প্রয়োজনীয়তা অনুসরণ করে কর্মক্ষেত্রে খাদ্য উৎপাদনের মান বজায় রাখা
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	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.3 : উৎপাদন সরঞ্জাম ও স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা জন্য পরিষ্কার করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ২ : উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করতে পারবে ।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -2 : উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 2:  উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	সেলফ চেক (Self Check)- 2:  উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
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	টাস্কশীট (Task Sheet)-2.১: প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী উপাদান এবং সরঞ্জাম সংগ্রহ করুন
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	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৩:  পেষ্ট্রি এর খামির উৎপাদন করা
	সেলফ চেক (Self Check) ৩:  পেষ্ট্রি এর খামির উৎপাদন করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-৩:  পেষ্ট্রি এর খামির উৎপাদন করা
	জব শীট ( Job Sheet)-3.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে পেস্ট্রির খামির উৎপাদন করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) 3.1:  চূড়ান্ত প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করা

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৪ : প্রয়োজনীয় অনুসরণ পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৪ : প্রয়োজনীয় অনুসারে পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 4:  প্রয়োজনীয় অনুসারে পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করা
	সেলফ চেক (Self Check)- ৪:  প্রয়োজনীয় অনুসারে পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-৪:  প্রয়োজনীয় অনুসারে পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.১: রেসিপি প্রয়োজনীয়তা মেটাতে পেস্ট্রি ব্লক করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-4.1:  রেসিপি প্রয়োজনীয়তা মেটাতে পেস্ট্রি ব্লক করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.2: পেস্ট্রিটি পণ্যের প্রয়োজনীয়তা পূরণের জন্য স্তরিত এবং ভাঁজ করা
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-4.2:  পেস্ট্রিটি পণ্যের প্রয়োজনীয়তা পূরণের জন্য স্তরিত এবং ভাঁজ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.3: পেস্ট্রি খাদ্যের নিরাপত্তা এবং গুনগত মান পূরণ করে তা নিশ্চিত করার জন্য পরীক্ষা করা
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)- 4.3:  পেস্ট্রি খাদ্যের নিরাপত্তা এবং গুনগত মান পূরণ করে তা নিশ্চিত করার জন্য পরীক্ষা করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.4: রেসিপির প্রয়োজন অনুযায়ী পেস্ট্রি খামির রেফ্রিজারেটরে রাখা
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-4.4:  রেসিপির প্রয়োজন অনুযায়ী পেস্ট্রি খামির রেফ্রিজারেটরে রাখা

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৫ :  সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন্ন ব্যবস্থা বজায় রাখাতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -5 : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন্ন ব্যবস্থা বজায় রাখা
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	সেলফ চেক (Self Check)- ৫:  চূড়ান্ত প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) 5 :  চূড়ান্ত প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 5.১ : উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করা
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)- 5.১: উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 5.2: কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-5.2: কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন
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