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কপিরাইট 

 

জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ, 

প্রধান উিদদষ্টার কার্াৃলয় । 

১১-১২ তলা, পিপনদয়াগ ভিন  

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

ইদেইল: ec@nsda.gov.bd 

ওদয়িসাইট: www.nsda.gov.bd 

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

 

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

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

রকে িপরিতনৃ িা িপরোজৃন করদত িারদি না।  

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

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

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

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

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

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

 

এই েপডউদল প্রপেক্ষণ উিকরণ ও প্রপেক্ষণ কার্কৃ্রে সিদকৃ িলা হদয়দে। এই কার্কৃ্রেগুদলা প্রপেক্ষণাথীদক সিন্ন 

করদত হদি। এই েপডউল সফলভাদি শেষ করদল আিপন কেে উৎপাদন এবং প্রস্তুত েরার জন্য ক ৌরিে জ্ঞান অজৃন 

করদত িারদিন। এছাড়াও এদতও OHS , অনুসরণ, উৎিাদন এিাং সরঞ্জাে সাংগ্রহ, শকক ব্যাটার ততপর , শকক শিক 

করা, শকক পফপলাংস প্রস্তুত এিাং ব্যিহার, শকক সাজাদনা, উিস্থািন এিাং সাংরক্ষন করা, সরঞ্জাে এিাং উিাদান এলাকা 

িপরষ্কার িপরেন্ন ব্যিস্থা িজায় রাখদত িারদিন। একজন দক্ষ শিকাদরর জন্য কর্ প্রদয়াজনীয় জ্ঞান ও ইপতিাচক েদনাভাি 

প্রদয়াজন তা এই েপডউদল অন্তর্ভকৃ্ত রদয়দে।   

 

এই েপডউদল িপণতৃ পেখনফল অজৃদনর জন্য আিনাদক ধারািাপহকভাদি পেক্ষা কার্কৃ্রে সিন্ন করদত হদি। এইসি 

কার্কৃ্রে একটি পনপদষৃ্ট শেণীকদক্ষ িা অন্যত্র সিন্ন করা শর্দত িাদর। িপণতৃ পেখনফল তথা জ্ঞান ও দক্ষতা অজৃদনর জন্য 

এসি কার্কৃ্রদের িাোিাপে সাংপেষ্ট অনুেীলন ও সিন্ন করদত হদি।   

পেখন কার্কৃ্রদের ধারা জানার জন্য "পেখন কার্কৃ্রে" অাংেটি অনুসরণ করুন। ধারািাপহকভাদি জানার জন্য সূপচিত্র, 

তথ্যিত্র, কার্কৃ্রে িত্র, পেখন কার্কৃ্রে, পেখনফল এিাং উিরিদত্র পৃষ্ঠা নম্বর ব্যিহার করা হদয়দে। পনপদষৃ্ট িাদের সাদথ 

সঠিক সহায়ক উিাদান সিদকৃ জানার জদন্য পেখন কার্কৃ্রে অাংেটি শদখদত হদি। এই পেখন কার্কৃ্রে অাংে আিনার 

সক্ষেতা অজৃন অনুেীলদনর শরাডম্যাি পহসাদি কাজ কদর। 

তথ্যিত্রটি িড়ুন। এদত কার্কৃ্রে সিদকৃ সঠিক ধারণা এিাং সুপনপদষৃ্টভাদি কাজ করার ধারণা িাওয়া র্াদি। 'তথ্যিত্রটি' 

িড়া শেষ কদর 'দসলফ শচক েীট' এ উদেপখত প্রশ্নগুদলার উির প্রদান করুন। পেখন গাইদডর তথ্যিত্রটি অনুসরণ কদর 

'দসলফ শচক পেট' সোপ্ত করুন। 'দসলফ শচক' েীদট শদয়া প্রশ্নগুদলার উির সঠিক হদয়দে পক না তা জানার জন্য 'উির 

িত্র' শদখুন। 

জব িীখে পনদদপৃেত ধাি অনুসরণ কদর র্ািতীয় কার্ ৃসিাদন করুন। এখাদনই আিপন নতুন সক্ষেতা অজৃদনর িদথ 

আিনার নতুন জ্ঞান কাদজ লাগাদত িারদিন।   

এই েপডউল অনুর্ায়ী কাজ করার সেয় পনরািিা পিষয়টি সিদকৃ সদচতন থাকদিন। শকাদনা প্রশ্ন থাকদল 

ফযাপসপলদটটরদক প্রশ্ন করদত সাংদকাচ করদিন না।  

এই পেখন গাইদড পনদদপৃেত সকল কাজ শেষ করার ির অপজৃত সক্ষেতা মূল্যায়ন কদর পনপিত হদিন শর্, আিপন িরিতী 

মূল্যায়দনর জন্য কতটুকু উিযুক্ত। প্রদয়াজনীয় সি সক্ষেতা অজৃন হদয়দে পকনা তা জানার জন্য েপডউদলর শেদষ সক্ষেতা 

োন এর একটি শচকপলস্ট্ শদওয়া হদয়দে। এই তথ্যটি শকিলোত্র আিনার পনদজর জন্য।  
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িেন্দ অনুর্ায়ী উিযুক্ত আইপসাং এিাং সিা ব্যিহার করুন ............................................................................. 84 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ োর্কৃ্র  (Learning Activities) - ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এিাো পররষ্কার পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো
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টািেীট (Task Sheet) -7.১: উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা 

িপরষ্কার করা।.................................................................................................................................... 97 

শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.1:  কেড ততররর সরঞ্জা  পররস্কার েরা .................................. 98 

টািেীট (Task Sheet) -7.2: কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয পনষ্পপি করুন ............................................... 99 

শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.2:  কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয পনষ্পপি করুন ............. 100 

করফাখরন্স .................................................................................................................................................. 101 

দক্ষতা পর্াৃখিােনা (Review of Competency).................................................................................................. 102 

ডস ডবএ লএম প্রন য়ন ....................................................................................................................................... 104 

 





 

1 
 

েপডউল কদন্টন্ট 

  

ইউ ও পস পেদরানাে  শকক উৎিাদন এিাং প্রস্তুত করা । 

ইউ ও পস শকাড OU-TH-BPP-05-L3-V1 

েপডউল রিখরানা  শকক উৎিাদন এিাং প্রস্তুত েরণ। 

েপডউদলর িণনৃা শকক উৎিাদন এিাং প্রস্তুত করার জন্য প্রকয়াজনীয় জ্ঞান দক্ষতা ও আচরণ (দক এস) 

সিপকৃত কাজগুদলা এই েদডদলর অন্তর্ভকৃ্ত করা হদয়দে । এদতও OHS, অনুসরণ, 

উৎিাদন এিাং সরঞ্জাে সাংগ্রহ, শকক ব্যাটার ততপর, শকক শিক করা, শকক পফপলাংস 

প্রস্তুত এিাং ব্যিহার, শকক সাজাদনা, উিস্থািন এিাং সাংরক্ষন করা, সরঞ্জাে এিাং 

উিাদান এলাকা িপরষ্কার িপরেন্ন ব্যিস্থা িজায় রাখদত িারার দক্ষতা অন্তর্ভকৃ্ত রদয়দে। 

নপেনাল সেয় ৭০ ঘন্টা 

পেখনফল এই েপডউলটি সিন্ন করার ির প্রপেক্ষাথীরা পনম্ন িপণতৃ কাজ গুদলা করদত িারদিন। 

১.OHS আনুসরন েরখত পারখব । 

২. উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত েরখত পারখব । 

৩. শকক ব্যাটার ততপর করদত িারদি। 

৪. শকক শিক করদত িারদি। 

৫. শকক পফপলাংস প্রস্তুত এিাং ব্যিহার করদত িারদি। 

৬. শকক সাজাদনা, উিস্থািন এিাং সাংরক্ষন করদত িারদি। 

৭. সরঞ্জাে এিাং উিাদান এলাকা িপরষ্কার িপরেন্ন ব্যিস্থা িজায় রাখদত িারদি ।  

  

অযাদসসদেন্ট ক্রাইদটপরয়া: (Assessment Criteria) 

 

1. OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কেদৃক্ষদত্র খাদ্য উৎিাদদনর োন িজায় রাখা হদয়দে। 

2. ব্যপক্তগত স্বাস্থযপিপধ িজায় রাখা হদয়দে এিাং OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE িরা হদয়দে। 

3. সরঞ্জাে উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা জন্য িপরষ্কার করা হদয়দে। 

4. িদণ্যর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উিাদানগুপল পনপিত করা হদয়দে এিাং প্রস্তুত করা হদয়দে।  

5. সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করা হদয়দে। 

6. শরপসপি প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উিাদান িপরোি করা হদয়দে। 

7. পফপলাংদয় পূি-ৃপ্রস্তুপতর কাজগুপল ব্যিহাদরর জন্য পনপিত করা হদয়দে। পফপলাংদয় ব্যিহাদরর জন্য উিাদানগুপল 

গলাদনা/কপন্ডেপনাং পনপিত করা হদয়দে। 

8. উিাদানগুপল পেেদণর জন্য পেক্সাদর শঢদল শদওয়া হদয়দে। 

9. পেেণ প্রপক্রয়া পনরীক্ষণ করা হদয়দে। গাঢ়ত্ব, গেন এিাং শটক্সচার শকক ব্যাটার পনরীক্ষণ অন্তর্ভকৃ্ত করা হদয়দে।  

10. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার পচপিত করা ও সাংদোধন করা হদয়দে। 

11. শকক ব্যাটার প্রদয়াজনীয়তা পূরণ কদর তা পনপিত করার জন্য প্রদয়াজনীয় সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা শনওয়া 

হদয়দে। 

12. শকদকর ব্যাটারটি োঁদচ শঢদল প্রস্তুত করা হদয়দে। গুণোন ও িদণ্যর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সাজাদনা হদয়দে। 

13. িণ্য পনপদষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওদভন পপ্রপহট করা হদয়দে। 

14. আউটপুট প্রদয়াজন অনুর্ায়ী সঠিক ব্যিস্থার ওদভন পনিাৃচন চাপলত এিাং িপরচালনা করা হদয়দে। 
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15. প্রদয়াজন অনুর্ায়ী শিক করার আদগ পডে িা দুদধর প্রদলি অথিা শেজ প্রদয়াগ করা হদয়দে। 

16. শরপসপি শেপসপফদকেন, শকৌেল ও েত ৃএিাং তিপেষ্টয অনুর্ায়ী িেন্দসই পিপভন্ন শকক িণ্য প্রস্তুত করা হদয়দে। 

17. শিপকাং পনরীক্ষণ করা, কে শিকড িা শিপে শিকড িণ্য পচপিত করা এিাং সাংদোধন করা হদয়দে। 

18. শিকড িণ্য ওদভন শথদক নাোদনা হদয়দে এিাং প্রদয়াজনীয় তািোত্রা োন্ডা করা হদয়দে। 

19. প্রদয়াজন অনুসাদর শিক করার িদর পডে িা দুদধর প্রদলি অথিা শেজ প্রদয়াগ করা হদয়দে। 

20. প্রদয়াজনীয় গাঢ়ত্ব এিাং উিযুক্ত স্বাদ অনুর্ায়ী পফপলাংস প্রস্তুত ও পনিাৃচন করা হদয়দে। 

21. শককগুপল স্ট্যান্ডাড ৃ শরপসপি শেপসপফদকেন, এন্টারপ্রাইজ অনুেীলন এিাং গ্রাহদকর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী 

স্লাইস িা শলয়ার েঞ্জ একপত্রত করা হদয়দে। 

22. প্রদয়াজনীয় শরপসপি ও িদণ্যর তিপেষ্টয অনুর্ায়ী পনপদষৃ্ট আিরণ ও সাইপডাং পনিাৃচন করা হদয়দে। 

23.অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাং পচপিত করা এিাং সাংদোধন করা হদয়দে। 

24. শকক িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী অথিা এন্টারপ্রাইজ োন এিাং/অথিা গ্রাহদকর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর 

শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর সপিত করা হদয়দে। 

25. োনসম্মত শরপসপি অথিা এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড এিাং গ্রাহদকর িেন্দ অনুর্ায়ী উিযুক্ত আইপসাং এিাং সিা 

ব্যিহার করা হদয়দে। 

26. শককগুপল গ্রাহদকর প্রতযাো ও প্রপতপষ্ঠত োনদন্ড ও িদ্ধপত অনুসাদর উিস্থািন করা হদয়দে। 

27. িপরদষিার প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর িপরদষিার সরঞ্জাে পনিাৃচন ও ব্যিহার করা হদয়দে। 

28. শকক িণ্য সঠিক তািোত্রা ও প্রপতষ্ঠাদনর োনদন্ড এিাং িদ্ধপত অনুসাদর শস্ট্াদরজ িদ্ধপত পচপিত ও সাংরক্ষণ 

করা হদয়দে। 

29. উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করা হদয়দে। 

30. রক্ষণাদিক্ষদণর প্রদয়াজনীয়তা পচপিত এিাং কেদৃক্ষদত্রর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী পরদিাট ৃকরা হদয়দে। 

31. কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয পনষ্পপি করা হদয়দে। 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ েরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. OSH প্র দর্ া জনী য়তা  অনুস রণ  কদর  ক মদৃক্ষ দে  খা দ্য  উৎ পা দদন র  মান 

বজায়  রাখা  হদর্ দে 

2. ব্যডিগত  স্বস্থ্যডব ডি  ব জায়  রাখা  হদর্ দে  এব াং OSH প্র দর্ া জনী য়তা  

অনুর্ার্ ী  PPE পরা  হদর্ দে 

3. স রঞ্জাম উৎ পা দন  এব াং স্বাস্থ্ যডব ডধ  প্র দর্ াজনী য়তা  জন্য  পডর ষ্কার  ক র া  

হদর্ দে 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক মদৃক্ষ দে  অথ ব া প্র ডশ ক্ষ ণ  পডর দব শ 

2. ডস ডবএলএম 

3. হযান্ডআউ টস 

4. ল্যাপ টপ 

5. মাডিড মডি য়া প্র দজ ক্টর 

6. কাগ জ, কলম, ক পডিল, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনট সুডবধ া 

8. কহায় াইট  কব া ি ৃও  ম াক ৃার 

9. অডিও  ডভড িও ডভভা ইস 

রবষয়বস্তু 

1. খাদ্য  উৎ পা দদনর  মান 

2. ব্যডিগত  স্বাস্থ্ যড বডধ 

3. স্বাস্থ্ যডবডধ  অ নুর্ার্ ী  পডরষ্কার  উ প কর ণ 

এপিপভটি 

1. OSH প্র দ য়াজন ী য়ত া অনুস র ণ  ক দর  ক মদৃক্ষ দে খ াদ্য  উৎ পা দদন র  মান  

বজায়  রাখুন 

2. ব্যডিগত  স্বাস্থ্ য ডবডধ ব জায়  কর দখ  OSH প্র দয়াজনী য়তা অ নুর্ায়ী 

PPE পডরধ ান করু ন 

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

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

 

এই রিেনফি অজৃখনর িখক্ষয রিেনফখি অন্তর্ভিৃ রবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরিরেত 

োর্কৃ্র গুখিা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন েরুন। োর্কৃ্র গুখিার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার েরুন।  

 

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা   উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “OSH অনুসরণ েরখত পারখব।” 

এর রিক্ষা উপেরণ প্রদান েরখব 

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

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর 

প্রদান েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ 

র রিখয় রনরিত হখত হখব।  

3. কসল্ফ-খেে পেট ১ -এ কদয়া প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান েরুন।   

    উত্তরপত্র ১ -এর সাখর্থ রনখজর উত্তর র রিখয় রনরিত েরুন।  

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন েরুন 

টািেীট-1.১: OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কেদৃক্ষদত্র 

খাদ্য উৎিাদদনর োন িজায় রাখা  

টািেীট 1.2: ব্যপক্তগত স্বাস্থযপিপধ িজায় শরদখ OSH 

প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE িপরধান করুন  

টািেীট 1.3: উৎিাদন সরঞ্জাে ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

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

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাি ডবিয় গুদল া 

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

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান 

1.2. ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি 

1.3. স্বাস্থ্যরবরি অনুর্ায়ী পররষ্কার উপেরণ 

 

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান  

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

িণ্যটির গুণগত োন, সুরক্ষা, ও উিদর্াপগতা পনধাৃরণ কদর।  

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

িায়: 

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

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

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

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

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

জীিাণুমুক্ত করা, ও খাদ্য সুরক্ষার অন্যান্য প্রপক্রয়া অন্তর্ভকৃ্ত। 
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3. োনসম্মত উিকরণ ব্যিহার: খাদ্য উৎিাদন প্রপক্রয়ার েদে ব্যিহৃত উিকরণগুপল তাজা ও পনপদষৃ্ট 

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

ের়্দা িা পচপন স্থানীর়্ভাদি উৎিাপদত হদল শসগুপল সঠিক োদনর হওয়া প্রদয়াজন। 

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

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

প্রপেক্ষণ, ও কেসৃ্থদল সঠিক িপরদিে িজার়্ রাখার প্রদর়্াজনীর়্তা রদয়দে। 

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

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

িা কে উিকরণ ব্যিহাদরর কারদণ িদণ্যর গুণগত োন ক্ষপতগ্রস্ত হদত িাদর। 

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

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

উৎিাদন প্রপক্রয়া র্তটা সম্ভি িপরদিেিান্ধি হদত হদি। 

7. সঠিক শিপকাং প্রপক্রয়া: শিপকাংদয়র সেয় উিকরণগুদলাদক সঠিক তািোত্রায় ও সঠিক সেদয় শিক 

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

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

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

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

ও শস্ট্াদরদজর সেয় শকান ধরদনর দুঘটৃনা িা ক্ষপত না ঘটায়। 

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

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

 

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

প্রদচষ্টা শক শিাঝায় ।  

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

 

 

1.2. ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি  
 

োদ্য উৎপাদন এবং প্রস্তুতোখি ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি অনুসরণ েরা জরুরর: 
 

 

 

1. হাত কিায়া: কপরি োর র প্রস্তুখতর আখগ এবং পর হাত ভাখিাভাখব কিায়া উরেত। এছাড়া রান্নার 

স য় ঘখরায়া বারহযে সংক্র ণ করাখি পররষ্কার হাখতর পররিান (খর্ ন গ্লাভস) ব্যবহার েরা 

উরেত। 

2. চুি ও কপািাে: রান্নার স য় চুখি হািো টুরপ বা স্কাফৃ পরা উরেত র্াখত োবাখরর  খে চুি না 

পড়খত পাখর। এছাড়া সঠিে ও পররচ্ছন্ন কপািাে পররিান েরা উরেত। 

3. সুস্থ্তা: র্রদ কেউ অসুস্থ্ র্থাখে (খর্ ন সরদ-ৃোরি, জ্বর ইতযারদ), তাখদর োদ্য প্রস্তুরতর োখজ 

অংিগ্রহণ েরা উরেত নয়। 
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হাত কিায়া চুি ও কপািাে 

 

 

PPE-

এর না  

ছরব োর্েৃাররতা সঠিে ব্যবহার 

কিফ 

জযাখেে 

 

উচ্চ তাপ াত্রার 

কতি রছেখে 

পড়া কর্থখে দগ্ধ 

হওয়া কর্থখে 

রক্ষা েখর, 

রাসায়রনে 

স্প্ল্যাি কর্থখে 

ত্বে রক্ষা েখর, 

দাগ সহখজ 

প্রোি েখর। 

সবস য় পররষ্কার রােখত হখব। 

রান্না শুরুর আখগ পরখত হখব ও 

কিখষ খুখি রােখত হখব। 

কিফ টুরপ 

 

চুি োবাখর পড়া 

করাি েখর,  ার্থা 

ও োনখে তাপ 

কর্থখে রক্ষা 

েখর, কিখফর 

পররেয় প্রোি 

েখর। 

সবস য় পররষ্কার রােখত হখব। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 

গিার 

রু াি 

 

ঘা  কিাষণ 

েখর, গিাখে 

শুষ্ক রাখে। 

প্ররতরদন পররবতনৃ েরখত হখব। 

রনরাপদ 

জুতা 

 

ছুরর, পাত্র 

ইতযারদ িারাখিা 

রজরনস কর্থখে 

পাখয়র রক্ষা 

েখর, রপছিাখনা 

করাি েখর। 

সবস য় পররষ্কার রােখত হখব। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 
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এপ্রন 

 

কতি, আগুন ও 

অন্যান্য তরি 

কর্থখে িরীর 

রক্ষা েখর। 

দাগ হখি তাড়াতারড় পররষ্কার 

েরখত হখব। 

রেখেন 

োওয়াি 

 

হাত ও পাত্র 

মুছখত ব্যবহৃত 

হয়। 

প্ররতরদন পররবতনৃ েরখত হখব। 

হাত 

ক াজা 

 

রাসায়রনে 

কর্থখে হাত রক্ষা 

েখর। 

এেবার ব্যবহাখরর পর কফখি 

রদখত হখব। 

েি া 

 

কোেখে রছেখে 

পড়া তরি 

কর্থখে রক্ষা 

েখর। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 

 

1.3. স্বাস্থ্যরবরি অনুর্ায়ী পররষ্কার উপেরণ  

 

 স্বাস্থযপিপধ পনপিত করার জন্য শিকাপর এিাং শিপি প্রস্তুপতর শক্ষদত্র সঠিকভাদি িপরষ্কার ও জীিাণুমুক্ত উিকরণ 

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

সরঞ্জােগুপলর নাে উদেখ করা হদলা: 
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িপরষ্কার উিকরণ  

 

ক্রে উিকরদণর নাে েপি ব্যিহার 

১ পডসইনদফকট্যান্ট 

 

তন্তু িা শর্দকাদনা িপরসদরর জীিাণু 

ধ্বাংস করদত 

২ পডটারদজন্ট 

 

েয়লা িা শতদলর দাগ দূর করদত 

ব্যিহৃত হয় 

৩ এপসড পিনার 

 

েক্ত েয়লা, খপনজ দাগ িপরষ্কার 

করদত 

৪ স্যাচুদরদটড সল্ট 

 

িাপন িপরষ্কার এিাং শসলফ-

পডেইনদফকেদনর জন্য 

৫ শিপকাং শসাডা 

 

নরে দাগ িপরষ্কার করদত ব্যিহার 

করা হয় 

৬ পভপনগার 

 

ন্যাচারাল পিপনাং এিাং সুগপন্ধ উন্নত 

করদত 

৭ জীিাণুনােক (হযান্ড 

স্যাপনটাইজার) 

 

হাদত জীিাণু দূর করার জন্য 
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িপরষ্কার সরঞ্জাে  

 

ক্রে সরঞ্জাদের নাে েপি ব্যিহার 

১ েি (Mop) 

 

শেদঝ এিাং পসঙ্ক িপরষ্কার করদত 

২ স্ক্রাি ব্রাে 

 

শেট, শে এিাং অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 

৩ স্যাপনদটেন শে 

 

জীিাণুনােক শে করদত 

৪ পডে ওয়াে িথ 

 

শিপকাং শে এিাং শকক প্যান িপরষ্কার করদত 

৫ পসঙ্ক এিাং স্নান 

ঝপড় 

 

র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুক্ত করদত 

৬ পডেওয়াোর 

 

িড় িপরসদর উিকরণ ও র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 

৭ পস্ট্ল ও কাদের 

স্ক্রযািার 

 

গরে িাত্র িা শে শথদক েয়লা সপরদয় 

শফলদত 

৮ হযান্ড ব্রাে 

 

শোট ও সাংকীণ ৃজায়গায় িপরষ্কার করদত 
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৯ িালপত 

(Bucket) 

 

িাপন িা পিপনাং সপলউেন রাখার জন্য 

১০ টাওদয়ল / ডাস্ট্ার 

 

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

 

প্ররিক্ষণার্থীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীে পাঠ েখর রনখের প্রশ্নগুখিার উত্তর রিখুন- 

 

 

1. কপরি োর র উৎপাদন স য় োদ্য রনরাপত্তা েীভাখব রনরিত েরা র্ায়? 

উত্তর:  

 

2. কপরি োর র ততররর স য় ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি েীভাখব পািন েরা উরেত? 

উত্তর:  

 

3. কপরি োর র ততররর উপেরণ কেন সঠিেভাখব পররষ্কার ও শুেখনা রাো উরেত? 

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

 

 

1. কপরি োর র উৎপাদন স য় োদ্য রনরাপত্তা েীভাখব রনরিত েরা র্ায়? 

উত্তর: োদ্য রনরাপত্তা রনরিত েরখত হখব সঠিে তাপ াত্রায় রান্না, উপেরণ সঠিেভাখব সংরক্ষণ এবং 

সঠিেভাখব সব সরঞ্জা  পররষ্কার করখে োবাখরর সংক্র ণ বা দূষণ এড়াখত হখব। 

 

2. কপরি োর র ততররর স য় ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি েীভাখব পািন েরা উরেত? 

উত্তর: ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি অনুসরণ েরখত হখব হাত ভাখিাভাখব কিায়া, সঠিে এবং পররচ্ছন্ন কপািাে পরা, 

এবং চুি কেখে রাো উরেত। অসুস্থ্ র্থােখি োদ্য প্রস্তুরতর োখজ অংিগ্রহণ েরা উরেত নয়। 

 

3. কপরি োর র ততররর উপেরণ কেন সঠিেভাখব পররষ্কার ও শুেখনা রাো উরেত? 

উত্তর: উপেরণ সঠিেভাখব পররষ্কার এবং শুেখনা রােখি ব্যােখেররয়া বৃরদ্ধ কপখত পাখর না এবং এটি 

োবাখরর রনরাপত্তা এবং গুণগত  ান বজায় রাখে। রভখজ উপেরখণ ব্যােখেররয়া দ্রুত বৃরদ্ধ কপখত পাখর, র্া 

োদ্য সুরক্ষার জন্য ঝুঁরে ততরর েখর। 
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টািেীট (Task Sheet)-1.১: OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ েখর ে খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর  ান 

বজায় রাো 

 

কাটজি ্াম OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ েখর ে খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর  ান বজায় 

রাো 

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

প্রম্পিয়া ও েম্পিটেশ সুিম্পেত িাখা ও খাটদ্যি মা্ েজায় িাখা। 

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

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

2. স্বাস্থয েিীো: কমীটদি ম্প্য়ম্পমত স্বাস্থয েিীো (বেম্ তােমাো েম্পিমাে) কিা 

উম্পচত বে্ খাদ্য ম্প্িােদ থাটক। 

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

বধায়া ও স্যাম্প্টেশ্ রুটি্ োল্ কিা অেম্পিহাে ন। 

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

ম্প্য়ন্ত্রটেি মাধ্যটম খাটদ্যি মা্ ম্প্ম্পিত করু্ (বেম্, িান্নাি তােমাো, ম্পিটজি 

তােমাো ইতযাম্পদ)। 

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

ম্প্ম্পিত করু্ বে্ বকা্ ধিট্ি স্বাস্থযঝুঁম্পক ততম্পি ্া হয়। 

6. ম্প্িােদ সঞ্চয়: খাদ্য উেকিে ও প্রস্তুত খাোি সঠিকোটে বটাি করু্ োটত বসগুম্পল 

দূম্পিত ্া হয় ও মা্ েজায় থাটক। 

7. ই্টেকশ্: ম্প্য়ম্পমত খাদ্য মাট্ি েে নটেেে ও ই্টেকশ্ চাম্পলটয় ো্, োটত 

সমস্যা বদখা ম্পদটল তা অম্পেলটে সমাধা্ কিা োয়। 
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টািেীট (Task Sheet) 1.2 : ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি বজায় করখে OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE পররিান েরুন 

কাটজি ্াম ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি বজায় করখে OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE 

পররিান েরুন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটেটে ব্যম্পিগত স্বাস্থযম্পেম্পধ ও OSH (Occupational Safety and 

Health) প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসিে কটি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ ম্প্ম্পিত কিা, োটত 

কমীটদি ম্প্িােত্তা, স্বাস্থয ও খাদ্য উৎোদ্ মা্ েজায় থাটক। 

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

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1.  স্বাস্থযপিপধ িালন: 

• কেীরা সঠিকভাদি হাত ধুদয় িা স্যাপনটাইজার ব্যিহার কদর িপরষ্কার করদিন। 

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

কেী কাদজ আসদত না িাদর। 

2.  পিপিই িপরধান: 

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

এপ্রন, ও োি িপরধান করদত হদি। 

2. কাদজর িপরদিদে শসফটি শু িপরধান পনপিত করদত হদি। 

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

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

কাটজি ্াম উৎপাদন সরঞ্জা  ও স্বাস্থ্যরবরি প্রখয়াজনীয়তা জন্য পররষ্কার েরুন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটেটে সিঞ্জাম, েন্ত্রোম্পত ও েম্পিটেশ েম্পিষ্কাি িাখা, োটত কমীটদি স্বাস্থয ও 

ম্প্িােত্তা ম্প্ম্পিত হয় ও উৎোদ্ কাে নিম সুষ্ঠুোটে চলটত োটি। 

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

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1. স্বাস্থযপিপধ অনুসরণ: 

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

কদর িপরষ্কার করুন। 

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

ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও শসফটি শু। 

2. র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার: 

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

প্রদয়াজনীয় পিপনাং সািান, পডটারদজন্ট ও স্যাপনটাইজার ব্যিহার করুন। 

• সরঞ্জােগুদলা ভাদলাভাদি ধুদয় ও শুপকদয় ব্যিহার করার আদগ শসগুপলর সঠিক 

অিস্থাদন রাখুন। 

3. িপরদিে িপরষ্কার করা: 

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

করুন। 

• দূপষত িা অপ্রদয়াজনীয় উিকরণ সপরদয় শফলুন, র্াদত শকাদনা ধরদনর পিিদ িা 

সাংক্রেণ েপড়দয় না িদড়। 

4. পিপিই ব্যিহার ও পনরািিা পনপিতকরণ: 

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

োভস, োি ও এপ্রন ব্যিহার পনপিত করুন। 

• শসফটি শু িপরধান করা গুরুত্বপূণ ৃর্াদত ঝুঁপকপূণ ৃউিকরণ িা ক্ষপতকর িদাথ ৃ

োটিদত িদড় না র্ায় ও কেীর িা পনরািদ থাদক। 

5. র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে সঠিকভাদি সাংরক্ষণ: 

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

ভপিষ্যদত পনরািদদ ও সহদজ ব্যিহার করা র্ায়। 

6. স্বাস্থযপিপধ শপ্রাদটাকল অনুসরণ: 

1. কেীদদর পনয়পেত স্বাস্থয িরীক্ষা ও তািোত্রা িপরোি পনপিত করুন, পিদেষ 

কদর র্খন তারা িপরষ্কার করার কাজ শুরু কদর। 

2. কেসৃ্থদল সঠিক হাইপজন িজায় রাখদত স্বাস্থযপিপধ পনয়োিপল অপিলদম্ব িালন 

করুন। 

7.  পরদিাটিাৃং ও েপনটপরাং: 

1. কাদজর শেদষ িপরষ্কার কার্কৃ্রে ির্াৃদলাচনা করুন ও পনপিত করুন শর্ সকল 

সরঞ্জাে ও িপরদিে সঠিকভাদি িপরষ্কার হদয়দে। 

2. শকাদনা সেস্যা িা অব্যিস্থা শদখা পদদল তা পরদিাট ৃকরুন ও দ্রুত সোধান 

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

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. পখের প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উপাদানগুরি রনরিত েরা হখয়খছ এবং প্রস্তুত 

েরা হখয়খছ। 

2. সরঞ্জা  ব্যবহার েরার জন্য র্াোই েরা হখয়খছ। 

3. কররসরপ প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উপাদান পরর াপ েরা হখয়খছ। 
4. রফরিংখয় পূব-ৃপ্রস্থ্ুরতর োজগুরি ব্যবহাখরর জন্য রনরিত েরা হখয়খছ। 

'রফরিংখয় ব্যবহাখরর জন্য উপাদানগুরি গিাখনা/েরন্ডিরনং রনরিত েরা 

হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. উপাদান রনরিত েরা 

2. ব্যবহাখরর জন্য সরঞ্জা  পরীক্ষা ও প্রস্তুরত রনরিত করা 

3. উপাদাশনর পরর াপ  

4. পূি-ৃপ্রস্তুরতর োজগুরি রনরিত েরা 

এপিপভটি 
1. শকক ততপরর জন্য প্রখয়াজনীয় উপাদান পে প্রস্তুত করুন 

2. সরঞ্জা  ব্যবহার েরার জন্য র্াচাই েরুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

 

এই রিেনফি অজৃখনর িখক্ষয রিেনফখি অন্তর্ভিৃ রবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরিরেত 

োর্কৃ্র গুখিা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন েরুন। োর্কৃ্র গুখিার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার েরুন।  

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা   উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “উপাদান এবং সরঞ্জা  প্রস্তুত েরা” 

কিোর উপেরণ প্রদার েরখবন 

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

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. কসল্ফ-খেে পেট ২ -এ কদয়া প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান েরুন।   

    উত্তরপত্র 2 -এর সাখর্থ রনখজর উত্তর র রিখয় রনরিত েরুন।  

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন েরুন 

টািেীট-2.১: শকক ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিাদান িণ্য 

প্রস্তুত করুন  

      টািেীট-2.2: সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করুন 
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ইনফরখ িন রিে (Information Sheet) 2:  উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত েরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাি ডবিয় গুদল া 

ব্যাখ্য া করদ ত , ব ণ নৃ া করদ ত  ও তথ্য গুদলা কাদজ প্রদয় াগ করদ ত পারদব-  

 

২.1 উপাদ ান  ডনডি ত  ক র া 

২.2 ব্যবহাদরর জন্য  স রঞ্জা ম পরী ক্ষা  ও প্র স্তুডত  ডনডি ত কিা 

২.3 উপাদ াব্ি পডর মাপ   

২.4 পূে ন-প্র স্তুডতর  কাজগু ডল ডনডি ত  কর া 

2.1. উিাদান পনপিত করা 

 

শকক ততপর করদত শর্ সি উিাদান লাদগ, তা সঠিক িপরোদণ এিাং োনসম্মত হওয়া উপচত। পনদচ শকক ততপরর 

জন্য ব্যিহৃত উিাদানগুপল শদয়া হদলা: 

 

উিাদানসমূহ 

 

উিাদান েপি পিিরণ 

আটা (Flour) 

 

শকদকর প্রধান উিাদান। শকদকর সঠিক গেন 

শিদত সঠিক আটা ব্যিহৃত হয়। 

লিণ (Salt) 

 

সাোন্য লিণ শকদকর স্বাদ িাড়াদত সাহায্য 

কদর। 

পচপন (Sugar) 

 

শকদকর পেষ্টতা পদদত পচপন ব্যিহৃত হয়। 
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খাপের (Yeast) 

 

শকক ফুপলদয় শতালার জন্য খাপের ব্যিহৃত 

হয়। 

সয়া শতল 

(Soybean Oil) 

 

শোলাদয়েতা এিাং স্বাদ িাড়াদনার জন্য সয়া 

শতল ব্যিহৃত হয়। 

োখন (Butter) 

 

শককদক পস্নগ্ধ এিাং সুস্বাদু কদর। 

পডে (Egg) 

 

শকদকর গেন এিাং স্বাদ উন্নত করদত পডে 

ব্যিহৃত হয়। 

দুদধর গুুঁদড়া (Milk 

Powder) 

 

শকদকর শোলাদয়েতা এিাং স্বাদ িাড়াদত 

দুদধর গুুঁদড়া ব্যিহৃত হয়। 

িাপন (Water) 

 

সেস্ত উিাদান পেোদত সাহায্য কদর। 
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শব্রড ইম্প্রুভার 

(Bread 

Improver) 

 

শকদকর গেন উন্নত করদত ব্যিহৃত হয়। 

ভযাপনলা এদসি 

(Vanilla 

Essence) 

 

শকদকর সুগন্ধ এিাং স্বাদ িাড়াদত ব্যিহৃত হয়। 

শিপকাং িাউডার 

(Baking 

Powder) 

 

শকক ফুপলদয় শতালার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

শিপকাং শসাডা 

(Baking Soda) 

 

শকদকর শফালাদনা এিাং গন্ধ বৃপদ্ধর জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 

শকাদকা িাউডার 

(Cocoa 

Powder) 

 

চদকাদলট শকদকর জন্য ব্যিহৃত হয়। 
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চদকাদলট পসরাি 

(Chocolate 

Syrup) 

 

চদকাদলট শকদকর স্বাদ এিাং রঙ িাড়াদনার 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

কুপকাং চদকাদলট 

(Cooking 

Chocolate) 

 

চদকাদলদটর স্বাদ আনার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

হুইিড পক্রে 

(Whipped 

Cream) 

 

শকদকর ওির সাজাদনার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

ফুড কালার (Food 

Color) 

 

শকদকর রঙ িপরিতনৃ করদত ব্যিহৃত হয়। 

আইপসাং পচপনর গুুঁদড়া 

(Icing Sugar) 

 

শকদকর ওির আইপসাং ততপরদত ব্যিহৃত হয়। 
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ব্রাউন সুগার 

(Brown 

Sugar) 

 

শকদকর গা dark ়় পেপষ্টতা আনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 

শুকদনা পেপেত ফল 

এিাং িাদাে (Dry 

Mixed Fruits 

& Nut) 

 

শকদকর েদে সুস্বাদু উিাদান পহদসদি ব্যিহৃত 

হয়। 

োজৃাপরন 

(Margarine) 

 

শোলাদয়েতা এিাং স্বাদ িাড়াদনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 

কনলৃাওয়ার (Corn 

Flour) 

 

শকদকর শোলাদয়েতা বৃপদ্ধ কদর। 

 

2. Bakery & Pastry Products (শিকাপর ও শিপি িণ্য) 

শিকাপর এিাং শিপি প্রডাকেন পিপভন্ন ধরদনর িণ্য ততপর কদর থাদক। পনদচ পকছু সাধারণ িণ্য উদেখ করা 

হদলা: 

 

নাে েপি পিিরণ 

োখন কুপক 

(Butter 

Cookies) 

 

োখন পদদয় ততপর পেপষ্ট কুপক। এটি নরে ও খাস্তা হয় 

এিাং সাধারণত চা িা কপফর সদে খাওয়া হয়। 
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ইাংপলে শব্রড 

(English 

Bread) 

 

সাধারণ সাদাোটা শব্রড র্া প্রাতঃরাে িা স্যান্ডউইচ 

ততপরর জন্য ব্যিহার করা হয়। এটি নরে এিাং েসৃণ 

হয়। 

িাগাৃর িান 

(Burger 

Bun) 

 

এটি একটি নরে রুটি, র্া িাগাৃদরর জন্য উিযুক্ত। এটি 

সাধারণত শগালাকার হয় এিাং পভতদর োাংস িা সিপজ 

রাখা হয়। 

শডানাট 

(Doughnut) 

 

পেপষ্ট এিাং শগালাকৃপতর শডজাট,ৃ র্া সাধারণত শতদল 

ভাজা হয় এিাং েকৃরা িা চকদলট পদদয় সাজাদনা হয়। 

ইাংপলে ফ্রুট শকক 

(English 

Fruit 

Cake)  

এই শককটি প্রচুর শুকদনা ফল এিাং েেলা পদদয় ততপর 

হয় এিাং এটি পিদেষ কদর িড় পদন িা উৎসদির সেয় 

খাওয়া হয়। 

োপফন 

(Muffin) 

 

শোট এিাং নরে শকক, র্া সাধারণত পেপষ্ট িা সাদাোটা 

স্বাদদ ততপর হয়। এটি সাধারণত শব্রকফাস্ট্ িা স্নযাকস 

পহদসদি খাওয়া হয়। 

জন্মপদন শকক 

(Birthday 

Cake) 

 

সাধারণত সুস্বাদু শকক র্া জন্মপদদনর উদর্ািন করদত 

ততপর হয়। এটি পিপভন্ন ধরদনর ফ্রপস্ট্াং এিাং টপিাং পদদয় 

সাজাদনা হয়। 

িাফ শিপি 

(Puff 

Pastry) 

 

এক ধরদণর িাতলা, খাস্তা শিপি র্া সাধারণত পেপষ্ট িা 

লিণাক্ত িণ্য পহদসদি ততপর হয়। এটি শভতদর পক্রে িা 

োাংস শরদখ শসভ কদর খাওয়া হয়। 

পচদকন িাই 

(Chicken 

Pie) 

 

একটি োাংদসর শিপি, র্া মুরপগর োাংস এিাং সস পদদয় 

ভরা হয়। এটি একটি স্নযাকস িা হালকা খািাদরর িণ্য 

পহদসদি জনপপ্রয়। 
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2.2. ব্যিহাদরর জন্য সরঞ্জাে িরীক্ষা ও প্রস্তুপত পনপিত করা 

শকক প্রস্তুপতর জন্য পিপভন্ন সরঞ্জাে ব্যিহার করা হয়। এসি সরঞ্জাে সঠিকভাদি কাজ করদে পকনা তা িরীক্ষা 

কদর, প্রস্তুপত পনপিত করদত হয়। 

সরঞ্জাে, র্ন্ত্রিাপত এিাং টুলস 

 

র্ন্ত্রিাপত/টুল েপি পিিরণ 

শডক ওদভন 

(Deck 

Oven) 

 

শিপকাংদয়র জন্য ব্যিহৃত হয়, পিদেষ কদর শকক, 

শব্রড, শিপি ইতযাপদ শিক করার জন্য। 

শডা পেপক্সাং 

শেপেন 

(Dough 

Mixing 

Machine) 

 

পেেণ ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়, পিদেষত শডা 

পেোদত র্া িরিতীদত শকক িা শিপি ততপরদত 

ব্যিহার হয়। 

পক্রে পেপক্সাং 

শেপেন 

(Cream 

Mixing 

Machine) 

 

পক্রে িা অন্যান্য পেেণ প্রস্তুত করদত ব্যিহৃত হয়, 

শর্েন শকদকর ফ্রপস্ট্াং িা পক্রে। 

পচলার এিাং 

পফ্রজ (Chiller 

and 

Freezer) 

 

উিাদান সাংরক্ষদণ সাহায্য কদর, পিদেষ কদর দুধ, 

োখন, ফল িা অন্য পকছু র্াদত তা সঠিকভাদি 

সাংরপক্ষত থাদক। 
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চাঁেপন 

(Sieves) 

 

আটা িা পেেণ োঁকদত ব্যিহৃত হয়, র্াদত 

অপ্রদয়াজনীয় উিাদানগুপল সপরদয় শফলা র্ায় এিাং 

পেেণটি একরকে হয়। 

শস্ট্ইনদলস পস্ট্ল 

ওয়াপকৃাং শটপিল 

(SS 

Working 

Table) 

 

প্রস্তুপতর জন্য সুরপক্ষত এিাং িপরষ্কার একটি শটপিল, 

শর্খাদন উিাদানগুপল শেোদনা, কাটাদনা িা ততপর 

করা হয়। 

টান ৃ শটপিল 

(Turn 

Table) 

 

শকক সাজাদনার সেয় শককটি শঘারাদনা জন্য ব্যিহৃত 

হয়, র্াদত সহদজ শকক সাজাদনা র্ায়। 

োদির োি 

(Measuring 

Scale) 

 

উিাদাদনর িপরোণ সঠিকভাদি োিদত ব্যিহৃত হয়, 

র্াদত শকক িা অন্যান্য িণ্য সঠিকভাদি ততপর হয়। 

োদির কাি 

(Measuring 

Cup) 

 

তরল িা শুকদনা উিাদান োিদত ব্যিহৃত হয়, শর্েন 

দুধ, িাপন, আটা, পচপন ইতযাপদ। 
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োদির চােচ 

(Measuring 

Spoon) 

 

শোট িপরোণ উিাদান োিদত ব্যিহৃত হয়, শর্েন 

শিপকাং িাউডার, স্যাল্ট, েসলা ইতযাপদ। 

ওদভন শে 

(Oven 

Tray) 

 

শকক িা অন্য শিপকাং িণ্য শিক করার জন্য ব্যিহৃত 

শে। এটি সাধারণত শেটাল িা অযালুপেপনয়াে শথদক 

ততপর হয়। 

স্ক্রযািার 

(Scraper) 

 

উিাদান িপরষ্কার িা পেেণ েপড়দয় শদওয়ার জন্য 

ব্যিহৃত হয়, পিদেষ কদর শিাদলর প্রান্ত শথদক পেেণ 

তুদল আনদত। 

েযাচুলা 

(Spatula) 

 

পেেণ শনদড় শদওয়ার জন্য ব্যিহৃত হয়, শর্েন 

শকদকর ব্যাটার শেোদনার সেয়। 

শিাল (Bowl) 

 

উিাদান শেোদনার জন্য ব্যিহৃত িড় িাত্র। এটি 

পিপভন্ন আকাদর িাওয়া র্ায়। 
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শরাপলাং পিন 

(Rolling 

Pin) 

 

েয়দা শিদল শনয়ার জন্য ব্যিহৃত হয়, র্াদত তা 

সোনভাদি িাতলা হয়। 

পিস্কুট কাটার 

(Biscuit 

Cutter) 

 

পিস্কুট িা কুপক কাটদত ব্যিহৃত হয়। সাধারণত এটি 

শগালাকার িা অন্য পিপভন্ন আকৃপতদত থাদক। 

শিপকাং শে 

(Baking 

Tray) 

 

শিপকাংদয়র জন্য ব্যিহার করা হয়, শর্েন পিিা, 

কুপক িা শকক শিক করদত। এটি সাধারণত শেটাল িা 

অযালুপেপনয়াে হদত িাদর। 

শিপকাং শিিার 

(Baking 

Paper) 

 

শিপকাংদয়র সেয় উিাদানগুপল শিক না হদয় 

তাড়াতাপড় সদর আসদত সাহায্য কদর। এটি শিিাদরর 

েদতা থাদক এিাং এদক এদক িণ্য রাখদত ব্যিহৃত 

হয়। 

শব্রড, শকক এিাং 

িাই শোল্ড 

(Bread, 

Cake, and 

Pie Mould) 

 

শকক িা শব্রড ততপর করার জন্য ব্যিহৃত পিপভন্ন 

শোল্ড। এটি পিপভন্ন আকাদরর হদত িাদর শর্েন 

শগালাকার, আর়্তাকার িা িাই আকাদর। 

ইদলকপেক পডে 

পিটার 

(Electric 

Egg 

Beater) 

 

পডে পিটাদনার জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি দ্রুত পডদের 

শফনা ততপরদত সহায়ক। 



 

29 
 

শিপি ব্রাে 

(Pastry 

Brush) 

 

শিপি সাজাদনার জন্য ব্যিহৃত হয়, শর্েন শিপি িা 

শকদকর উিদর োখদনর স্তর প্রদয়াগ করদত। 

শব্রড চাকু 

(Bread 

Knife) 

 

শব্রড কাটার জন্য ব্যিহৃত পিদেষ চাকু, র্া শব্রদডর 

শসাজা এিাং েসৃণ কাটায় সহায়ক। 

শব্রড কাটার 

(Bread 

Cutter) 

 

শব্রড িা রুটি কাটা র্ন্ত্র, র্া শব্রদডর স্লাইস সঠিকভাদি 

কাটা পনপিত কদর। 

িাইপিাং ব্যাগ ও 

শনাজল 

(Piping Bag 

and 

Nozzle) 

 

শকক সাজাদনার জন্য ব্যিহৃত, র্া শকদকর উিদর 

ফ্রপস্ট্াং িা শডদকাদরেন করার জন্য পিপভন্ন ধরদনর 

শনাজল ( nozzle) এর সাহাদয্য কাজ কদর। 

শকক শিাড ৃ

(Cake 

Board) 

 

শকক সাজাদত ব্যিহৃত একটি েক্ত েযাটফে,ৃ শর্খাদন 

শকক শরদখ সাজাদনা হয় এিাং িপরদিেন করা হয়। 

কুপলাং র্াৃক 

(Cooling 

Rack) 

 

শকক োন্ডা করার জন্য ব্যিহৃত, র্াদত শকদকর শভতর 

শথদক তাি শির হদত িাদর এিাং শকক সঠিকভাদি 

োন্ডা হয়। 
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পসপলকন ম্যাট 

(Silicon 

Mat) 

 

শিপকাংদয়র জন্য ব্যিহৃত হয়, পিদেষ কদর শডা িা 

শিপি শিলদত সাহায্য কদর। পসপলকন ম্যাট শিপকাং 

শিিাদরর পিকল্প হদত িাদর। 

 

2.3. উিাদাদনর িপরোি 

শকক ততপর করদত ব্যিহৃত প্রপতটি উিাদান সঠিক িপরোদণ োিা উপচত। উিাদাদনর িপরোণ র্পদ সঠিক না 

হয়, তাহদল শকদকর গেন এিাং স্বাদ ব্যাহত হদত িাদর। এজন্য পনদচ পকছু গুরুত্বপূণ ৃউিাদান এিাং তাদদর সঠিক 

িপরোণ োিার পনয়ে শদওয়া হল: 

 

1. Flour (আটা) – সাধারণত শকদকর জন্য আটা সঠিকভাদি োিা প্রদয়াজন। অদনক সেয় আটা 

শসপে-গড়া িা শোটা হয়, তাই োিার সেয় আটা পসফট করা উপচত। 

2. Sugar (পচপন) – পচপনর িপরোণ সঠিকভাদি োিা দরকার, কারণ এর অপতপরক্ত িপরোণ শকদকর 

পেষ্টতা িাপড়দয় শদয় িা স্বাদ িপরিতনৃ করদত িাদর। 

3. Butter (োখন) – োখন সঠিক িপরোদণ ব্যিহৃত হদল শকদকর শটক্সচার এিাং স্বাদ সঠিক থাদক। 

4. Egg (পডে) – পডদের িপরোণও সঠিকভাদি োিা জরুপর, কারণ পডে শকদকর গেন এিাং আর্দ্তৃা 

িজায় রাখদত সাহায্য কদর। 

5. Milk powder (দুদধর গুুঁদড়া) – দুদধর গুুঁদড়ার িপরোণ সঠিক না হদল শকদকর শোলাদয়েতা 

িা স্বাদ কেদত িাদর। 

6. Baking powder (শিপকাং িাউডার) – শিপকাং িাউডাদরর িপরোণ পনপদষৃ্ট হওয়া উপচত, 

কারণ অপতপরক্ত িপরোদণ ব্যিহার করদল শকদকর গেন অস্বাভাপিক হদয় শর্দত িাদর। 

7. Yeast (খাপের) – খাপেদরর িপরোণ সঠিকভাদি োিা উপচত, কারণ অপতপরক্ত খাপের ব্যিহার 

করদল শকক ফুদল শর্দত িাদর িা শফদট শর্দত িাদর। 

8. Salt (লিণ) – লিণ খুিই সাোন্য িপরোদণ ব্যিহার করদত হয়। খুি শিপে লিণ শকদকর স্বাদ নষ্ট 

কদর পদদত িাদর। 
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2.4. পূি-ৃপ্রস্তুপতর কাজগুপল পনপিত করা 

শকক ততপরর পূদি ৃসেস্ত উিাদান এিাং সরঞ্জাদের প্রস্তুপত পনপিত করা জরুপর। র্পদ প্রাথপেক প্রস্তুপত সঠিকভাদি 

না করা হয়, তাহদল শকদকর ততপর প্রপক্রয়া িাধাগ্রস্ত হদত িাদর। এজন্য পকছু গুরুত্বপূণ ৃপ্রস্তুপতর কাজ হল: 

1. উিাদানগুপলর োি শনওয়া: শকক ততপরর উিাদানগুদলা র্থার্থ িপরোদণ োিা উপচত। এদত শকদকর 

গেন এিাং স্বাদ ঠিক থাকদি। 

2. সরঞ্জাে প্রস্তুপত: শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত সেস্ত সরঞ্জাে শর্েন পেক্সার, শোল্ড, েযাচুলা, শে, ওদভন 

ইতযাপদ িপরষ্কার এিাং প্রস্তুত করা উপচত। 

3. ওদভন পপ্রপহট করা: শকক শিক করার আদগ ওদভদনর তািোত্রা ঠিক েদতা পপ্রপহট করা প্রদয়াজন 

র্াদত শকক সঠিকভাদি শিক হয়। 

4. শতল িা োখন ব্যিহার করা: শকক শোদল্ড শতল িা োখন লাপগদয় পনদত হদি, র্াদত শকক আটদক না 

র্ায় এিাং সহদজ শির করা র্ায়। 

5. অন্যান্য উিকরণ প্রস্তুপত: শর্েন পডে শফটাদনা, োখন এিাং পচপন একসাদথ শেোদনা, েয়দা পসফট 

করা ইতযাপদ। 

এই পূি-ৃপ্রস্তুপতগুদলা সঠিকভাদি করদল শকক ততপর আরও সহজ এিাং সফল হদি। 
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কসিফ কেে (Self Check)- ১:  উৎিাদন এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত েরা 

 

প্ররিক্ষণার্থীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীে পাঠ েখর রনখের প্রশ্নগুখিার উত্তর রিখুন- 

 

1. শকদকর প্রধান উিাদান শকানটি? 

উত্তর:  

 

2. শকদকর স্বাদ িাড়াদনার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

উত্তর:  

 

3. শকক ফুপলদয় শতালার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

উত্তর:  

 

4. শকদকর শোলাদয়েতা বৃপদ্ধ করদত শকান উিাদান ব্যিহার করা হয়? 

উত্তর:  

 

5. শকদকর সুগন্ধ এিাং স্বাদ িাড়াদনার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

উত্তর:  

 

6. শকক ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় সরঞ্জাদের একটি উদাহরণ কী? 

উত্তর:  

 

7. শকক ততপরর পূদি ৃকী প্রস্তুপত পনদত হয়? 

উত্তর:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)-১:  উৎিাদন এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত েরা 

 

1. শকদকর প্রধান উিাদান শকানটি? 

উত্তর: শকদকর প্রধান উিাদান হদচ্ছ আটা, র্া শকদকর সঠিক গেন শিদত ব্যিহৃত হয়। 

 

2. শকদকর স্বাদ িাড়াদনার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

উত্তর: শকদকর স্বাদ িাড়াদনার জন্য লিণ ও পচপন ব্যিহৃত হয়। 

 

3. শকক ফুপলদয় শতালার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

উত্তর: শকক ফুপলদয় শতালার জন্য খাপের এিাং শিপকাং িাউডার ব্যিহৃত হয়। 

 

4. শকদকর শোলাদয়েতা বৃপদ্ধ করদত শকান উিাদান ব্যিহার করা হয়? 

উত্তর: শকদকর শোলাদয়েতা বৃপদ্ধ করদত সয়া শতল ও দুদধর গুুঁদড়া ব্যিহার করা হয়। 

 

5. শকদকর সুগন্ধ এিাং স্বাদ িাড়াদনার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

উত্তর: শকদকর সুগন্ধ এিাং স্বাদ িাড়াদনার জন্য ভযাপনলা এদসি ব্যিহৃত হয়। 

 

6. শকক ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় সরঞ্জাদের একটি উদাহরণ কী? 

উত্তর: শকক ততপরর জন্য শডক ওদভন একটি প্রদয়াজনীয় সরঞ্জাে র্া শিপকাংদয়র জন্য ব্যিহৃত হয়। 

 

7. শকক ততপরর পূদি ৃকী প্রস্তুপত পনদত হয়? 

উত্তর: শকক ততপরর পূদি ৃউিাদানগুপলর সঠিক িপরোণ োিা এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত করা প্রদয়াজন। 
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টািেীট (Task Sheet) -2.১: শকক ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিাদান িণ্য প্রস্তুত করুন 

 

কাটজি ্াম বকক ততম্পিি জন্য প্র দয়া জনী য় উ পাদান  পণ্য  প্রস্তুত করু্ 

কাটজি উটেশ্য ▪ শকক ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় সরঞ্জাে প্রস্তুত করা, শর্ন প্রস্তুপত ও উৎিাদন কার্কৃ্রে 

পনপিদৃে চলদত িাদর। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. শকক প্রস্তুপতর জন্য প্রদয়াজনীয় সি উিকরণ ও সরঞ্জাে পনধাৃরণ করুন 

2. পনধাৃপরত সরঞ্জাে গুপল সঠিক স্থাদন সপিত করুন 

3. সেস্ত সরঞ্জাে িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুক্ত করুন 

4. প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্ট চালু ও প্রস্তুত করুন 

5. কাদজর জায়গায় পনরািিা পনপিত করুন 

6. সকল উিকরণ সঠিক িপরোদণ প্রস্তুত করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 2.1:  কেে ততররর সরঞ্জা  প্রস্তুরত 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

১ শহডকভার টুকরা ১ 

২ োভস শজাড়া ১ 

৩ োি টুকরা ১ 

৪ এপ্রন টুকরা ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

১ পেক্সার টুকরা ১ 

২ োিার কাি টুকরা ১ 

৩ িাটী টুকরা ৩ 

৪ শিপকাং শে টুকরা ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ পপ্রপহদটড ওদভন টুকরা ১ 

২ শিপকাং শেপেন টুকরা ১ 

৩ হযান্ড শেন্ডার টুকরা ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ েয়দা শকপজ ১ 

২ পচপনর িাউডার শকপজ ১ 

৩ পডে টুকরা ৬ 

৪ িাটার শকপজ ০.৫ 
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টািেীট (Task Sheet) -2.2: সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করুন 

কাটজি ্াম স রঞ্জাম ব্যবহার  কর ার জন্য োচাই করু ন 

কাটজি উটেশ্য ▪ শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত সরঞ্জােগুপলর সঠিকতা ও কার্কৃাপরতা র্াচাই কদর 

শসগুপল ব্যিহাদরর জন্য প্রস্তুত করা। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. সরঞ্জােগুপলর সঠিক অিস্থান র্াচাই করুন। 

2. সরঞ্জােগুপলর িপরষ্কারতা ও স্যাপনদটেন িরীক্ষা করুন। 

3. সরঞ্জােগুপলর শেকাপনকযাল িা ইদলকপেকযাল কার্কৃ্ষেতা িরীক্ষা করুন। 

4. শর্দকাদনা ক্ষপত িা ফাটল সনাক্ত করুন এিাং তা শেরােত করুন 

5. সরঞ্জােগুপলর সঠিক িপরোদণ শতল িা গ্রীস ব্যিহার পনপিত করুন 

6. র্পদ শকানও ত্রুটি িাওয়া র্ায় তদি সরঞ্জােটি ব্যিহাদর না পগদয় ঠিক করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 2.2:  সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

১ শহডকভার টুকরা ১ 

২ োভস শজাড়া ১ 

৩ োি টুকরা ১ 

৪ এপ্রন টুকরা ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

১ পেক্সার টুকরা ১ 

২ োিার কাি টুকরা ১ 

৩ িাটী টুকরা ৩ 

৪ শিপকাং শে টুকরা ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ পপ্রপহদটড ওদভন টুকরা ১ 

২ শিপকাং শেপেন টুকরা ১ 

৩ হযান্ড শেন্ডার টুকরা ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ েয়দা শকপজ ১ 

২ পচপনর িাউডার শকপজ ১ 

৩ পডে টুকরা ৬ 

৪ িাটার শকপজ ০.৫ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৩ : কেে ব্যাোর ততরর েরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. উপাদানগুরি র শ্রখণর জন্য র ক্সাখর কেখি কদওয়া হখয়খছ। 

2. র শ্রণ প্ররক্রয়া রনরীক্ষণ েরা হখয়খছ। গাে়ত, গঠন এবং কেক্সোর কেে ব্যাোর 

রনরীক্ষণ অন্তুি েরা হখয়খছ। 

3. অগ্রহণখর্াগ্য কেে ব্যাোর রেরিত েরা ও সংখিািন েরা হখয়খছ। 
4. কেে ব্যাোর প্রখয়াজনীয়তা পূরণ েখর তা রনরিত েরার জন্য প্রখয়াজনীয় 

সংখিািনমূিে ব্যবস্থ্া কনওয়া হখয়খছ 

5. কেখের ব্যাোরটি ছাঁখে কেখি প্রস্তুত েরা হখয়খছ। গুণ ান ও পখের 

প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সাজাখনা হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. র শ্রণ প্ররক্রয়া 

2. গাঢ়ত্ব, অনুভূরত এবং কেক্সোর। 

3. অগ্রহণখর্াগ্য কেে ব্যাোর 

4. কেখের  ছাঁে 

এপিপভটি/টাি/জি 1. ডিদটই ল ধা প অনুস রন  কদর  বকক ব্যাোি ততম্পি করু্ 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ োর্কৃ্র  (Learning Activities) - 3 : কেে ব্যাোর ততরর েরা 

 

এই রিেনফি অজৃখনর িখক্ষয রিেনফখি অন্তর্ভিৃ রবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরিরেত 

োর্কৃ্র গুখিা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন েরুন। োর্কৃ্র গুখিার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার েরুন।  

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা  উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “খেে ব্যাোর ততরর েরা” কিোর 

উপেরণ প্রদার েরখবন 

2. ইনফরখ িন রিে পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন রিে 3 : কেে ব্যাোর ততরর েরা 

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. কসল্ফ-খেে পেট 3 -এ কদয়া প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান েরুন।   

    উত্তরপত্র 3 -এর সাখর্থ রনখজর উত্তর র রিখয় রনরিত েরুন।  

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন েরুন 

জি েীট-3.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক 

ব্যাটার ততপর করুন  
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ইনফরখ িন রিে (Information Sheet) 3 : কেে ব্যাোর ততরর েরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাি ডবিয় গুদল া 

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

 

1.1. পেেণ প্রপক্রয়া 

1.2. গাঢ়ত্ব, অনুভূপত এিাং শটক্সচার। 

1.3. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার 

1.4. শকদকর োঁচ 

 

 

3.1. পেেণ প্রপক্রয়া 

শকক ব্যাটার ততপর করদত প্রথদেই উিাদানগুদলা সঠিক িপরোদণ শনয়া হয় এিাং শেোদনা প্রপক্রয়া শুরু করা 

হয়। পেেণ প্রপক্রয়া একটি গুরুত্বপূণ ৃধাি, কারণ এটি শকদকর গেন এিাং শটক্সচার পনধাৃরণ কদর। 

 

উিাদান ঢালা (Pouring Ingredients into Mixer): প্রথদে েয়দা, পচপন, পডে, োখন িা শতল, 

শিপকাং িাউডার, এিাং অন্যান্য উিাদান সঠিক িপরোদণ শেপেদন ঢালা হয়। 

 

 

শেোদনার প্রপক্রয়া (Mixing Process): পেেণটি সঠিকভাদি শেোদনা জরুপর। এটি একটি স্বাভাপিক 

এিাং সোনভাদি পেপেত ব্যাটার ততপর করার জন্য গুরুত্বপূণ।ৃ শেোদনার সেয়, পিপভন্ন উিাদান এদক 

অিদরর সাদথ পেদে র্ায় এিাং শকদকর গেন ততপর হয়। 
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3.2. গাঢ়ত্ব, অনুভূপত এিাং শটক্সচার। 

▪ গাঢ়ত্ব (Consistency): শকক ব্যাটাদরর গাঢ়দত্বর উির অদনক পকছু পনভরৃ কদর। ব্যাটার খুি শিপে 

তরল হদল শককটি িাতলা হদয় র্াদি এিাং খুি শিপে গাঢ় হদল শকক ভাদলাভাদি উেদি না। শকদকর 

ব্যাটাদরর গাঢ়ত্ব এেন হদত হদি শর্ন এটি োঁদচ সহদজ ঢালা র্ায় এিাং শকক ঠিকভাদি শিক হয়। 

▪ অনুভূপত (Feel): ব্যাটাদরর অনুভূপত পনপিত কদর শর্ এটি সঠিকভাদি শেোদনা হদয়দে। র্পদ ব্যাটার 

খুি ঘন িা খুি িাতলা হয়, তাহদল শকদকর গুণগত োন প্রভাপিত হদি। 

▪ শটক্সচার (Texture): পেেণ সঠিক হদল, শকদকর শটক্সচার নরে, েসৃণ এিাং খাস্তা হদি। এটি শকদকর 

প্রাথপেক ধাি র্া শকদকর সােপগ্রক গুণোন পনধাৃরণ কদর। 

 

3.3. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার 

অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার পচপিত করা এিাং তা ঠিক করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ ৃএকটি িদদক্ষি, কারণ এটি শকদকর 

গুণগত োন পনপিত করদত সহায়ক। শকদকর ব্যাটার সঠিকভাদি ততপর না হদল শকদকর শটক্সচার, গাঢ়ত্ব এিাং 

স্বাদ র্থার্থ হদি না। পকছু সাধারণ কারণ এিাং তাদদর সোধান নীদচ উদেখ করা হদলা: 

 

সেস্যা সোধান 

খুি শিপে তরল ব্যাটার  ব্যাটার র্পদ খুি শিপে তরল হয়, তদি আরও েয়দা শর্াগ করদত 

হদি, র্াদত ব্যাটার সঠিক গাঢ়ত্ব িায়। 

খুি গাঢ় ব্যাটার  র্পদ ব্যাটার খুি গাঢ় হয়, তদি প্রদয়াজন েদতা তরল উিাদান 

(দর্েন, দুধ িা িাপন) শর্াগ করা উপচত, র্াদত ব্যাটার িাতলা হয়। 

অসম্পূণ ৃপেেণ  পেেণ অসম্পূণ ৃহদল, ব্যাটার ভাদলাভাদি শেোদত হদি, র্াদত 

উিাদানগুদলা সঠিকভাদি একপত্রত হয়। 
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শিপকাং িাউডার িা শসাডার 

িপরোণ র্ভল  

সঠিক িপরোদণ শিপকাং িাউডার িা শসাডা ব্যিহার করদত হদি, 

শর্েন শরপসপি অনুর্ায়ী। 

তািোত্রার সেস্যা  পডে, োখন িা অন্যান্য উিাদানগুদলা রুে তািোত্রায় আসা 

পনপিত করুন। অপতপরক্ত োন্ডা িা গরে উিাদান ব্যিহার করদিন 

না। 

শতল িা োখদনর সেস্যা  সঠিক িপরোদণ শতল িা োখন ব্যিহার করদত হদি, র্াদত ব্যাটার 

নরে এিাং সঠিক শটক্সচার িায়। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার পচপিত করা ও সোধান: 

শকদকর ব্যাটার ততপরর সেয় র্পদ ব্যাটার অগ্রহণদর্াগ্য হদয় থাদক, তদি তা দ্রুত পচপিত করদত হদি। ব্যাটাদরর 

গাঢ়ত্ব, অনুভূপত, এিাং শটক্সচার ির্দৃিক্ষণ করা অতযন্ত জরুপর। এই সেস্যাগুদলা পচপিত করার ির দ্রুত সঠিক 

ব্যিস্থা পনদত হদি শর্েন উিাদান শর্াগ করা িা িপরোণ ঠিক করা, র্াদত শকদকর গুণগত োন িজায় থাদক। 

 

শকক ব্যাটার প্রস্তুত হওয়ার ির, এটি োঁদচ ঢালার আদগ শচক করদত হদি শর্ এটি সঠিক গেন এিাং শটক্সচার 

আদে পকনা। 

 

3.4. শকদকর  োঁচ 

শকক ততপর করার জন্য সঠিক ধরদনর শকদকর োঁচ (Cake Mould) পনিাৃচন করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 

শকদকর গেন এিাং সাজদগাজ ঠিক রাখদত সঠিক োঁদচর ব্যিহার প্রদয়াজন। োঁচ শকদকর আকার, গেন এিাং 

শিপকাং প্রপক্রয়ার জন্য পিদেষভাদি পনধাৃপরত হয়। 

 

শকদকর োঁদচর প্রকারদভদ: 

শকদকর পিপভন্ন ধরদণর োঁচ িাওয়া র্ায় এিাং এগুপল পিপভন্ন আকার এিাং ধরদনর হদত িাদর। পনদচ পকছু 

জনপপ্রয় শকদকর োঁদচর প্রকার শদওয়া হদলা: 

োঁদচর নাে েপি পিিরণ 

রাউন্ড 

(Round 

Mould) 

 

সাধারণত শগালাকার শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত 

হয়। জন্মপদন শকক িা অন্যান্য অনুষ্ঠাদনর জন্য 

আদে।ৃ 
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িয়ার 

(Square 

Mould) 

 

চতুর্ভজৃ আকৃপতর শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

এটি িাউন্ড শকদকর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

লম্বা (Loaf 

Mould) 

 

সাধারণত লম্বা আকৃপতর শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত 

হয়। িাউন্ড শকক িা শিদনট িানাদনার জন্য 

জনপপ্রয়। 

িাই শোল্ড 

(Pie 

Mould) 

 

িাই িা শিপি ততপরর জন্য ব্যিহৃত োঁচ। সাইড 

এিাং পনদচ একটি স্তর থাদক। 

শব্রড শোল্ড 

(Bread 

Mould) 

 

শব্রড িা লম্বা শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

শস্ট্ইনদলস পস্ট্ল িা অযালুপেপনয়াে শথদক ততপর 

হয়। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য শকক োঁচ 

 

• জারা িা ক্ষয়প্রাপ্ত োঁচ: শর্ শকান ধরদনর ক্ষয়প্রাপ্ত িা ক্ষপতগ্রস্ত োঁচ শকদকর গেন িা আকার নষ্ট 

করদত িাদর। 

• অ-নন পস্ট্ক (Non-stick না থাকা): র্পদ োঁদচর পভতর নন-পস্ট্ক শকাটিাং না থাদক, তাহদল 

শকক আটদক শর্দত িাদর, র্া সঠিকভাদি োঁচ শথদক শির করা সম্ভি নয়। 

 

োঁচ িপরষ্কার রাখা 

োঁচ পনয়পেত িপরষ্কার করা জরুপর র্াদত শকদকর উিাদান এিাং গদন্ধর শতেন শকান প্রভাি না িদড়। শতল িা 

োখন ব্যিহাদরর ির, োঁদচর অিপেষ্টাাংে িপরষ্কার করদত গরে িাপনদত ধুদয় পনন এিাং শুপকদয় রাখুন। 

সঠিক শকদকর োঁদচর ব্যিহার শকদকর গুণগত োন এিাং আকার পনপিত করদত অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 
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কসিফ কেে (Self Check)- 3 : কেে ব্যাোর ততরর েরা 

 

প্ররিক্ষণার্থীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীে পাঠ েখর রনখের প্রশ্নগুখিার উত্তর রিখুন- 

 

1. শকক ব্যাটার ততপর করদত প্রথদে কী করা হয়?  

উত্তর:  

 

2. শকক ব্যাটাদরর গাঢ়দত্বর ওির কী পনভরৃ কদর?  

উত্তর:  

 

3. ব্যাটাদরর অনুভূপত কীভাদি পনপিত করা হয়?  

উত্তর:  

 

4. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটাদরর প্রধান সেস্যা কী?  

উত্তর:  

 

5. শকদকর োঁচ শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর:  

 

6. শকক োঁদচ ব্যাটার ঢালার আদগ কী করদত হয়?  

উত্তর:  

 

7. শকক োঁচ িপরষ্কার রাখার গুরুত্ব কী?  

উত্তর:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- 3 : কেে ব্যাোর ততরর েরা 

 

 

1. শকক ব্যাটার ততপর করদত প্রথদে কী করা হয়?  

উত্তর: শকক ব্যাটার ততপর করদত প্রথদে উিাদানগুদলা সঠিক িপরোদণ শনয়া হয় এিাং শেোদনা প্রপক্রয়া শুরু 

করা হয়। 

 

2. শকক ব্যাটাদরর গাঢ়দত্বর ওির কী পনভরৃ কদর?  

উত্তর: শকক ব্যাটাদরর গাঢ়দত্বর ওির শকদকর গেন ও শিপকাং ফলাফল পনভরৃ কদর। 

 

3. ব্যাটাদরর অনুভূপত কীভাদি পনপিত করা হয়?  

উত্তর: ব্যাটাদরর অনুভূপত পনপিত করার জন্য তা সঠিকভাদি শেোদনা উপচত, র্াদত শকদকর গুণোন ঠিক থাদক। 

 

4. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটাদরর প্রধান সেস্যা কী?  

উত্তর: অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার হদত িাদর র্পদ তা খুি তরল িা গাঢ় হয়, িা পেেণ অসম্পূণ ৃথাদক। 

 

5. শকদকর োঁচ শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর: সঠিক শকদকর োঁচ শকদকর আকার, গেন এিাং শিপকাং প্রপক্রয়া ঠিক রাদখ, র্া শকদকর গুণোন পনপিত 

কদর। 

 

6. শকক োঁদচ ব্যাটার ঢালার আদগ কী করদত হয়?  

উত্তর: োঁদচ োখন িা শতল লাপগদয় তারির েয়দা েপড়দয় অপতপরক্ত েয়দা শঝদড় পদন, িা শিপকাং শিিার ব্যিহার 

করুন। 

 

7. শকক োঁচ িপরষ্কার রাখার গুরুত্ব কী?  

উত্তর: োঁচ িপরষ্কার রাখা জরুপর, র্াদত শকদকর গন্ধ এিাং উিাদান শথদক শকাদনা প্রভাি না িদড়। 
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জিেীট (Job Sheet) -3.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক ব্যাটার ততপর করুন 

কাটজি ্াম ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বকক ব্যাোি ততম্পি করু্ 

কাটজি উটেশ্য ▪ শকক ততপরর উদেশ্য হদলা একটি সুস্বাদু ও েজাদার শকক ততপর করা র্া 

িপরদিেনদর্াগ্য ও খািাদর আনন্দদায়ক হদি। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. শকক ব্যাটার ততপরর জন্য প্রদর়্াজনীর়্ সেস্ত উিকরণ সাংগ্রহ করুন (েয়দা, পচপন, পডে, 

শিপকাং িাউডার, ভযাপনলা এদসি, দুধ, োখন)। 

2. সেস্ত উিকরণ িপরোি কদর সঠিক িপরোদণ প্রস্তুত রাখুন। 

3. েয়দা, শিপকাং িাউডার এিাং পচপন একটি পেপক্সাং শিাল এ সঠিকভাদি শেোন। 

4. পডে, দুধ, ভযাপনলা এদসি এিাং োখন একটি আলাদা িাদত্র শেোন। 

5. েয়দার পেেদণ এই তরল উিকরণগুপল শর্াগ করুন এিাং ভাদলাভাদি শেোন র্াদত 

েসৃণ ব্যাটার ততপর হয়। 

6. পেক্সার িা হযান্ড পেক্সার ব্যিহার কদর ব্যাটারটি ভালভাদি পেপেদয় পনন, র্াদত শকাদনা 

দলা না থাদক এিাং একটি হালকা ও েসৃণ ব্যাটার ততপর হয়। 

7. ব্যাটারটি একটি েযাচুলা পদদয় িরীক্ষা করুন র্াদত তা সঠিক ঘনদত্ব রদয়দে এিাং 

শকাদনা শিপসক উিাদান অপতপরক্ত না হদয় থাদক। 

8. ব্যাটারটি শিপকাং শোদল্ড শঢদল প্রস্তুত করুন এিাং শিপকাং প্রপক্রয়ার জন্য প্রস্তুত রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 3.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক ব্যাটার 

ততপর করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 মুদখাে পিস ১ 

3 শু কভার শজাড়া ১ 

4 শহডকভার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

3 েযাচুলা পিস ১ 

4 োিার কাি/চােচ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 শটিাদরচার শগজ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা গ্রাে ৫০০ 

2 পচপন গ্রাে ৩০০ 

3 পডে পিস ৪ 

4 শিপকাং িাউডার গ্রাে ১০ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ১০ 

6 দুধ পেপল ২০০ 

7 োখন গ্রাে ১০০ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৪ : কেে কবে েরখত পারখব।। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. পে রনরদষৃ্টেরণ অনুর্ায়ী ওখভন রপ্ররহে েরা হখয়খছ। 

2. আউেপুে প্রখয়াজন অনুর্ায়ী সঠিে ব্যবস্থ্ার ওখভন রনবাৃেন োরিত এবং 

পররোিনা েরা হখয়খছ। 

3. প্রখয়াজন অনুর্ায়ী কবে েরার আখগ রড  বা দুখির প্রখিপ অর্থবা কগ্রজ প্রখয়াগ 

েরা হখয়খছ। 

4. কররসরপ কেরসরফখেিন, কেৌিি ও িত ৃ এবং তবরিষ্টয অনুর্ায়ী পছন্দসই 

(রবরভন্ন কেে পে প্রস্তুত েরা হখয়খছ৷ 

5. কবরেং রনরীক্ষণ েরা, ে  কবেড বা কবরি কবেড পে রেরিত েরা এবং 

সংখিািন েরা হখয়খছ। 

6. কবেড পে ওখভন কর্থখে না াখনা হখয়খছ এবং প্রখয়াজনীয় তাপ াত্রা ঠান্ডা 

েরা হখয়খছ। 

7. প্রখয়াজন অনুসাখর কবে েরার পখর রড  বা দুখের প্রখিপ অর্থবা কগ্রজ প্রখয়াগ 

েরা হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. রপ্ররহটিং ওখভন 

2. অপাখরটিং ওখভন 

3. ওয়ারিং অর্থবা কগ্লরজং 

4. রবরভন্ন ধরদনর কেে  

5. কবরেং রনরীক্ষণ েরা 

এপিপভটি/টাি/জি 1. ডিদটই ল ধা প অনুস রন  কদর  কক ক কবক  করু ন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ োর্কৃ্র  (Learning Activities) - ৪ : কেে কবে েরা 

 

এই রিেনফি অজৃখনর িখক্ষয রিেনফখি অন্তর্ভিৃ রবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরিরেত 

োর্কৃ্র গুখিা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন েরুন। োর্কৃ্র গুখিার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার েরুন।  

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 
ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
5. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা  উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “খেে কবে েরা” কিোর উপেরণ 

প্রদার েরখবন 

6. ইনফরখ িন রিে পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন রিে 4 : কেে কবে েরা 

7. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. কসল্ফ-খেে পেট 4 -এ কদয়া প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান েরুন।   

    উত্তরপত্র 4 -এর সাখর্থ রনখজর উত্তর র রিখয় রনরিত েরুন।  

8. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন েরুন 

জবিীে-4.১: ডিদট ইল ধা প অ নুস রন  কদর ককক  কবক  

করু ন 
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ইনফরখ িন রিে (Information Sheet) ৪ : কেে কবে েরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাি ডবিয় গুদল া 

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

 

4.1. পপ্রপহটিাং ওদভন 

4.2. অিাদরটিাং ওদভন 

4.3. ওয়াপোং অথিা শেপজাং 

4.4. পিপভন্ন ধরদনর শকক  

4.5. শিপকাং পনরীক্ষণ করা 

 

 

4.1. পপ্রপহটিাং ওদভন 

পপ্রপহটিাং িা ওদভন গরে করা হদলা শিপকাংদয়র পূি ৃ প্রস্তুপত। শকক শিক করার আদগ ওদভদনর তািোত্রা 

সঠিকভাদি শসট করা উপচত র্াদত শকক সঠিকভাদি শিক হদত িাদর। সাধারণত, পপ্রপহটিাং ১০-১৫ পেপনট ধদর 

করা হয় র্াদত ওদভন পনপদষৃ্ট তািোত্রায় শিৌুঁোয়। 

 

 

পপ্রপহটিাং ওদভদনর উদেশ্য 

 

1. তািোত্রা পনর্ভলৃতা: শকক শিক করার জন্য সঠিক তািোত্রা প্রদয়াজন, এিাং পপ্রপহটিাংদয়র োেদে 

এটি পনপিত করা হয়। 

2. শকদকর সোন শিপকাং: শকদকর ব্যাটার ঢালার ির একদে সোনভাদি শিক হওয়ার জন্য পপ্রপহটিাং 

জরুপর। 

3. শিপকাংদয়র সেয় পনধাৃরণ: পপ্রপহটিাং না করদল, শকক শুরুদত সঠিক তািোত্রায় শিক হয় না, র্া শকদকর 

গেন ও শটক্সচাদরর জন্য ক্ষপতকর হদত িাদর। 
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পপ্রপহটিাংদয়র পনয়ে 

• ওদভন শুরুদত ১৮০°C শথদক ২০০°C তািোত্রায় গরে করা হয়। 

• তািোত্রা পনধাৃরণ করদত ওদভদনর তািোত্রা শসটিাংস ব্যিহার করদত হদি। 

• পপ্রপহটিাংদয়র ির ওদভদন শকক ঢালা হয়। 

4.2. অিাদরটিাং ওদভন 

অিাদরটিাং ওদভন হদচ্ছ শিপকাংদয়র সেয় চলোন ওদভন শর্খাদন শকক শিক করা হয়। এটি সঠিক তািোত্রায় 

পনপদষৃ্ট সেয় ধদর কাজ কদর, র্াদত শকক সঠিকভাদি শিক হয় এিাং শভতর শথদক সুস্বাদু হদয় উদে। 

 

অিাদরটিাং ওদভদনর কার্িৃদ্ধপত 

1. তািোত্রা পনয়ন্ত্রণ: ওদভদনর তািোত্রা সঠিকভাদি শসট করদত হদি (দর্েন: ১৮০°C িা ২০০°C) 

শকদকর ধরন অনুর্ায়ী। 

2. সেয় ির্দৃিক্ষণ: শকদকর জন্য পনপদষৃ্ট সেয় পনধাৃরণ করা প্রদয়াজন, শর্েন সাধারণত ২৫-৩০ পেপনট। 

3. ওদভদনর পনয়পেত ির্দৃিক্ষণ: শকক শিপকাংদয়র সেয় োদঝ োদঝ শকদকর অিস্থা শদখদত হদি। তদি, 

ওদভদনর দরজা খুদল খুি শিপে না শদখদল ভাদলা, কারণ এদত তাি কদে শর্দত িাদর। 

 

অিাদরটিাং ওদভদনর পকছু িদ্ধপত 

 

• কনদভকেন ওদভন: এই ধরদনর ওদভদন িাতাস প্রিাপহত হয়, র্া শকদকর সোন শিপকাং পনপিত কদর। 

• শডক ওদভন: এই ধরদনর ওদভদন তাি উৎস পনচ শথদক আদস এিাং এটি িড় আকাদরর শিপকাংদয়র 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

4.3. ওয়াপোং অথিা শেপজাং 

শকক শিক করার ির শককদক সুন্দর এিাং আকষণৃীয় শদখদত শেপজাং িা ওয়াপোং করা হয়। শেপজাং শকদকর 

উিদরর অাংদে একটি শসানালী িা চকচদক স্তর ততপর কদর র্া শকদকর শসৌন্দর্ ৃিাড়ায় এিাং ফ্রপস্ট্াংদয়র জন্য 

প্রস্তুপত শদয়। 
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ওয়াপোং এিাং শেপজাং এর ধরন: 

 

1. অযাদেপজাং: শকদকর উিদর অল্প োখন িা পচপন োখাদনা হয় র্াদত শকদকর গাঢ়তা িাদড়। 

2. শজল িা শেপজাং: এটি শকদকর উিদর িা পভতদর ব্যিহার করা হয় র্া চকচদক স্তর ততপর কদর। 

3. চদকাদলট শেজ: চদকাদলট শেজ শকদকর উিদর শদওয়া হয় র্া চদকাদলদটর স্বাদ এিাং রঙ শর্াগ কদর। 

 

ওয়াপোং িা শেপজাং এর উদেশ্য: 

 

• সাজাদনা: শককদক আরও আকষণৃীয় এিাং সুন্দর করদত শেপজাং করা হয়। 

• রঙ এিাং শটক্সচার: শকদকর রঙ িাড়াদনার জন্য ওয়াপোং িা শেপজাং করা হয়। 

• সুস্বাদু উিাদান শর্াগ করা: শেপজাংদয়র োেদে শকদকর স্বাদ এিাং পেষ্টতা আরও িাড়াদনা হয়। 

 

4.4. পিপভন্ন ধরদনর শকক  

 

পিপভন্ন ধরদনর শকক পিপভন্ন উিকরণ এিাং প্রস্তুপতর োেদে ততপর হয়। পকছু সাধারণ শকদকর ধরন: 

শকদকর নাে েপি পিিরণ 

ফ্রুট শকক (Fruit Cake) 

 

শুকদনা ফল ও েেলা পদদয় ততপর হয়। 
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িাউন্ড শকক (Pound 

Cake) 

 

েয়দা, োখন, পচপন এিাং পডে সোন 

িপরোদণ ব্যিহার করা হয়। 

চদকাদলট শকক 

(Chocolate Cake) 

 

শকাদকা িাউডার ও চকদলদটর পেেণ 

পদদয় ততপর হয়। 

ভযাপনলা শকক (Vanilla 

Cake) 

 

ভযাপনলা এদসি পদদয় ততপর হদয় পেপষ্ট 

স্বাদ আদন। 

েঞ্জ শকক (Sponge 

Cake) 

 

হালকা এিাং শফােযুক্ত শকক র্া সাধারণত 

সহজ ও তাজা থাদক। 

 

শকদকর ধরন ও প্রস্তুপত: 

• শকদকর ধরন পনিাৃচন করা হয় শকদকর উিকরণ এিাং শকক ততপরর উদেশ্য অনুর্ায়ী। 

• পিপভন্ন শকদকর জন্য পিপভন্ন ধরদনর উিাদান এিাং শিপকাং িদ্ধপত ব্যিহার করা হয়। 

4.5. শিপকাং পনরীক্ষণ করা 

শিপকাংদয়র সেয় শকদকর অিস্থা পনয়পেত ির্দৃিক্ষণ করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ র্পদ শকক সঠিকভাদি শিক না হয়, 

তদি শটক্সচার িা স্বাদদ সেস্যা হদত িাদর। 
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শিপকাং পনরীক্ষদণর িদ্ধপত: 

 

1. ওদভদনর তািোত্রা: প্রথদে তািোত্রা সঠিকভাদি শসট করা গুরুত্বপূণ।ৃ প্রদয়াজদন তািোত্রা 

িরীক্ষা করা উপচত। 

2. শকদকর অিস্থা ির্দৃিক্ষণ: শকদকর উিদরর অাংে শগালাপি িা শসানাপল হদল, এটি সাধারণত 

সঠিকভাদি শিক হদয়দে। 

3. Tothpick শটস্ট্: শকদকর োঝখাদন একটি কাঠি ঢুপকদয় শদখুন, র্পদ কাঠি িপরষ্কার শির হয়, 

তদি শকক শিক হদয়দে। 

4. সেয় পনধাৃরণ: শকক শিক হওয়ার ির, শকদকর সেয় শেষ হদয় শগদে পকনা তা ির্দৃিক্ষণ করুন। 
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কসিফ কেে (Self Check)- ৪ : কেে কবে েরা 

 

প্ররিক্ষণার্থীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীে পাঠ েখর রনখের প্রশ্নগুখিার উত্তর রিখুন- 

 

1. পপ্রপহটিাং ওদভন কী? 

উির:  

 

2. পপ্রপহটিাংদয়র উদেশ্য কী? 

উির:  

 

3. অিাদরটিাং ওদভদনর কার্িৃদ্ধপত কী? 

উির:  

 

4. কনদভকেন ওদভন কীভাদি কাজ কদর? 

উির:  

 

5. শেপজাং িা ওয়াপোং শকন করা হয়? 

উির:  

 

6. ফ্রুট শকক কীভাদি ততপর হয়? 

উির:  

 

7. শকক শিপকাং পনরীক্ষদণর িদ্ধপত কী? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৪ : কেে কবে েরা 

 

1. পপ্রপহটিাং ওদভন কী? 

উির: পপ্রপহটিাং হদলা শিপকাংদয়র পূি ৃপ্রস্তুপত, শর্খাদন ওদভন সঠিক তািোত্রায় শিৌুঁোদনার জন্য ১০-১৫ 

পেপনট গরে করা হয়। 

 

2. পপ্রপহটিাংদয়র উদেশ্য কী? 

উির: পপ্রপহটিাংদয়র োেদে শকদকর সোন শিপকাং এিাং সঠিক তািোত্রা পনপিত করা হয়। 

 

3. অিাদরটিাং ওদভদনর কার্িৃদ্ধপত কী? 

উির: অিাদরটিাং ওদভদন তািোত্রা পনধাৃরণ ও সেয় ির্দৃিক্ষণ করদত হয়, র্াদত শকক সঠিকভাদি শিক হয়। 

 

4. কনদভকেন ওদভন কীভাদি কাজ কদর? 

উির: কনদভকেন ওদভদন িাতাস প্রিাপহত হদয় শকদকর সোন শিপকাং পনপিত কদর। 

 

5. শেপজাং িা ওয়াপোং শকন করা হয়? 

উির: শেপজাং িা ওয়াপোং শকদকর শসৌন্দর্ ৃিাড়ায় এিাং তার রঙ ও শটক্সচার উন্নত কদর। 

 

6. ফ্রুট শকক কীভাদি ততপর হয়? 

উির: ফ্রুট শকক শুকদনা ফল ও েেলা পদদয় ততপর হয়, র্া স্বাদদ সুস্বাদু এিাং পিপভন্ন উিলদক্ষ ব্যিহার হয়। 

 

7. শকক শিপকাং পনরীক্ষদণর িদ্ধপত কী? 

উির: শকদকর অিস্থা ির্দৃিক্ষণ করদত কাঠি শটস্ট্ িা শসানাপল রঙ শদদখ পনপিত হদত হয় শর্ শকক 

সঠিকভাদি শিক হদয়দে। 
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জিেীট (Job Sheet) -4.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক শিক করুন 

কাটজি ্াম ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বকক বেক করু্ 

কাটজি উটেশ্য ▪ সুস্বাদু, নরে এিাং েজাদার শকক ততপর করা র্া িপরদিেদন উিযুক্ত হদি। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. শকক শিক করার জন্য সেস্ত উিকরণ একপত্রত করুন। (েয়দা, পচপন, পডে, শিপকাং 

িাউডার, ভযাপনলা এদসি, দুধ, োখন) 

2. সেস্ত উিকরণ িপরোি করুন এিাং সঠিক িপরোদণ প্রস্তুত করুন। 

3. পেপক্সাং শিাল এ েয়দা, পচপন, শিপকাং িাউডার এিাং অন্যান্য শুষ্ক উিকরণ শেোন। 

4. পডে, দুধ, ভযাপনলা এদসি এিাং োখন শর্াগ কদর ভালভাদি পেপেদয় একটি েসৃণ 

ব্যাটার ততপর করুন। 

5. পেক্সার িা হযান্ড পেক্সার ব্যিহার কদর ভাদলাভাদি পেপেত করুন। 

6. শিপকাং শোদল্ড োখন লাপগদয় েয়দা েপড়দয় পদন িা শিপকাং শিিার ব্যিহার করুন। 

7. প্রস্তুত ব্যাটারটি শোদল্ড শঢদল পদন এিাং পপ্রপহট করা শস্ট্াভ/ওদভন-এ ১৮০ পডগ্রী 

শসলপসয়াদস ২৫-৩০ পেপনট শিক করুন। 

8. শকদকর উির শসানালী রাং আসা ির্নৃ্ত শিপকাং প্রপক্রয়া চাপলদয় র্ান। 

9. শকদকর েদে টুথপিক ঢুপকদয় শদখুন, র্পদ টুথপিক িপরষ্কার শির হয় তদি শকক 

সম্পূণরৃূদি শিক হদয় শগদে। 

10. শককটি সতকৃতার সাদথ ওদভন শথদক শির করুন এিাং কুপলাং র্াৃক এ োন্ডা হদত পদন। 

11. শকক শিপকাং শেষ হদল সেস্ত ব্যিহৃত সরঞ্জাে িপরষ্কার করুন এিাং কাদজর এলাকা 

িপরষ্কার রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 4.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক শিক 

করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 মুদখাে পিস ১ 

3 শু কভার শজাড়া ১ 

4 শহডকভার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

3 েযাচুলা পিস ১ 

4 শিিার শোল্ড পিস ১ 

5 োিার কাি/চােচ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 কুপকাং শস্ট্াভ/ওদভন পিস ১ 

2 কুপলাং র্াৃক পিস ১ 

3 পেক্সার পিস ১ 

4 শটিাদরচার শগজ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা গ্রাে ৫০০ 

2 পচপন গ্রাে ৩০০ 

3 পডে পিস ৪ 

4 শিপকাং িাউডার গ্রাে ১০ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ১০ 

6 দুধ পেপল ২০০ 

7 োখন গ্রাে ১০০ 



 

59 
 

পেেনফল (Learning Outcome)- ৫ : কেে রফরিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার েরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. প্রখয়াজনীয় গাে়ত্ব এবং উপযুি স্বাদ অনুর্ায়ী রফরিংস প্রস্তুত ও রনবাৃেন েরা 

হখয়খছ। 

2. কেেগুরি স্ট্যান্ডাড ৃ কররসরপ কেরসরফখেিন, এন্টারপ্রাইজ অনুিীিন এবং  

গ্রাহখের প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী স্লাইস বা কিয়ার েঞ্জ এেরত্রত েরা হখয়খছ 

3. প্রখয়াজনীয় কররসরপ ও পখের তবরিষ্টয অনুর্ায়ী রনরদষৃ্ট আবরণ ও সাইরডং 

রনবাৃেন েরা হখয়খছ। 

4. অগ্রহণখর্াগ্য উপাদান বা রফরিং রেরিত েরা এবং সংখিািন েরা হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. রফরিংস প্রস্তুত এবং রনবাৃেন েরা হয় 

2. স্লাইস বা শলয়ার েঞ্জ 

3. আবরণ এবং সাইরডং 

4. অগ্রহণখর্াগ্য উপাদান বা রফরিংস 

এপিপভটি 1. রডখেইি িাপ অনুসরন েখর কেে রফরিং প্রস্তুত েরুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ োর্কৃ্র  (Learning Activities) - ৫ : কেে রফরিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার েরা 

 

এই রিেনফি অজৃখনর িখক্ষয রিেনফখি অন্তর্ভিৃ রবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরিরেত 

োর্কৃ্র গুখিা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন েরুন। োর্কৃ্র গুখিার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার েরুন।  

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 
ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা   উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “খেে রফরিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার 

েরা” কিোর উপেরণ প্রদার েরখবন 

2. ইনফরখ িন রিে পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন রিে ৫ : কেে রফরিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার েরা 

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. কসল্ফ-খেে পেট ৫ -এ কদয়া প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান েরুন।   

    উত্তরপত্র ৫ -এর সাখর্থ রনখজর উত্তর র রিখয় রনরিত েরুন।  

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন েরুন 

োস্কিীে-5.১: ডিদট ইল  ধাপ  অ নুস রন  কদর ককক  ডিডল াং  প্র স্তুত 

করু ন 
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ইনফরখ িন রিে (Information Sheet) ৫ : কেে রফরিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার েরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাি ডবিয় গুদল া 

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

 

5.1. রফরিংস প্রস্তুত এবং রনবাৃেন েরা হয় 

5.2. স্লাইস বা শলয়ার েঞ্জ 

5.3. আবরণ এবং সাইরডং 

5.4. অগ্রহণখর্াগ্য উপাদান বা রফরিংস 

 

5.1. রফরিংস প্রস্তুত এবং রনবাৃেন েরা হয় 

বকটকি ম্পফম্পলিংস বকটকি বেতটি ো উেটি ব্যেহৃত হয় এেিং বকটকি স্বাদ এেিং বসৌন্দে ন োোটত সাহায্য 

কটি। বকটকি ম্পফম্পলিংস ম্প্ে নাচ্ কিা বকটকি ধি্ এেিং স্বাটদি ওেি ম্প্েনি কটি। ম্পফম্পলিংস সাধািেত 

ম্পিম, জযাম, চটকাটলে, ম্পমছম্পি, ো ম্পমম্পশ্রত ফল হটত োটি। বকটকি ম্পফম্পলিংস প্রস্তুত কিাি সময় ম্পকছু 

গুরুত্বপূে ন ম্পেিয় মাথায় িাখটত হয়, বেম্ সঠিক উোদা্ ব্যেহাি, ম্পফম্পলিংটসি বেক্সচাি এেিং েম্পিমাে। 

 

রফরিংখয়র িরন উপাদান ব্যবহার 

বাোররক্র  রফরিং বাোর, আইরসং শুগার, ভযারনিা রবরভন্ন িরখনর কেখের জন্য 

োস্ট্াড ৃরফরিং দুি, রড , রেরন, ভযারনিা রক্র  পফ, ইখেয়ার ইতযারদর জন্য 

হুইপড রক্র  রক্র , রেরন কেে, র রষ্ট, পাই ইতযারদর জন্য 

ফ্ররস্ট্ং বাোররক্র , রেজ রক্র , বারণরজযে ফ্ররস্ট্ং োপখেে, কেখের উপখরর অংি 

েেখিে গানাি েেখিে, রক্র  েেখিে কেে, ট্রাফি 

ফ্রুে রফরিং রবরভন্ন িরখনর ফি, রেরন, কজিাটিন ফ্রুে কেে, রেজখেে 

রক্র  রেজ রফরিং রক্র  রেজ, বাোর, পাউডার শুগার রেজখেে, রনউ ইয়েৃ রেজখেে 

 

ম্পফম্পলিংস প্রস্তুটতি েদ্ধম্পত 

 

1. ম্পিম ম্পফম্পলিং: প্রথটম হুইেড ম্পিম প্রস্তুত কিা হয় এেিং এটত ম্পচম্প্ ো চকটলে বমশাট্া হয়। 

2. ফল ম্পফম্পলিং: শুকট্া ফল, মধু এেিং ম্পচম্প্ ম্পদটয় ফটলি ম্পফম্পলিং প্রস্তুত কিা হয়। 

3. চটকাটলে ম্পফম্পলিং: চকটলে গম্পলটয় বকটকি মটধ্য ম্পফম্পলিং ম্পহটসটে ব্যেহাি কিা হয়। 

4. কাটাড ন ম্পফম্পলিং: কাটাড ন োউডাি এেিং দুধ ম্পমম্পশটয় কাটাড ন ম্পফম্পলিং ততম্পি কিা হয়। 
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ম্পফম্পলিংস ম্প্ে নাচট্ি েদ্ধম্পত: 

 

• বকটকি সাইজ এেিং স্বাদ অনুোয়ী ম্পফম্পলিংস ম্প্ে নাচ্ কিটত হটে। 

• ম্পফম্পলিংটসি বেক্সচাি মসৃে এেিং সুস্বাদু হওয়া উম্পচত। 

• বকটকি ধিটেি ওেি ম্প্েনি কটি বেক্সচাি এেিং স্বাটদ ম্পেন্নতা আ্টত হটে। 

 

5.2. স্লাইস বা শলয়ার েঞ্জ 

বকটকি েঞ্জটক স্লাইস কিা ো বলয়াি ততম্পি কিা খুেই গুরুত্বপূে ন, ম্পেটশি কটি েখ্ বকটকি মটধ্য ম্পেম্পেন্ন 

ম্পফম্পলিংস ব্যেহাি কিটত হয়। েঞ্জ বককটক সঠিকোটে স্লাইস কটি বসগুম্পলটক বলয়াটি সাজাট্া হয়। স্লাইস 

ো বলয়াি েঞ্জ বকটকি ম্পেতটিি ম্পফম্পলিংস সুন্দিোটে সাজাট্াি জন্য ব্যেহৃত হয়। 

 

স্লাইস ো বলয়াি েঞ্জ প্রস্তুম্পতি েদ্ধম্পত 

1. েঞ্জ শকক প্রস্তুত করা: শককটি 

সঠিকভাদি শিক কদর তার 

উিদরর অাংে শগালাপি িা 

শসানালী হদত হদি। 

 

 

2. স্লাইস করা: শকক োন্ডা হদল, 

একটি ধারাদলা চাকু পদদয় েঞ্জ 

শককটিদক সোনভাদি স্লাইস 

করদত হদি। 

 

 

3. শলয়ার ততপর করা: শকদকর 

স্লাইসগুদলাদক এদকর ির এক 

সাজাদনা হয় এিাং প্রপতটি স্তদর 

পফপলাংস শেোদনা হয়। 
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4. শটপস্ট্াং: শলয়ার ততপর করার ির 

শকদকর শটক্সচার এিাং স্বাদ 

িরীক্ষা করা উপচত র্াদত এটি 

সঠিকভাদি প্রস্তুত হয়। 

 

 

5.3. আবরণ এবং সাইরডং 

বকটকি আেিে ো সাইম্পডিং হটলা বকটকি োইটিি অিংটশ কোম্পিিং ততম্পি কিা। এটি বকটকি বসৌন্দে ন ও বেক্সচাি 

োোয়। সাধািেত বকটকি আেিটে ম্পিম, িম্পটিং, চটকাটলে ো মধু ব্যেহাি কিা হয়। সাইম্পডিংটয়ি জন্য ম্পিম 

ো আইম্পসিং ব্যেহাি কিা হয়, ো বককটক সুন্দি এেিং মসৃেোটে আবৃত কটি। 

 

 

আেিে এেিং সাইম্পডিং কিাি েদ্ধম্পত 

1. ম্পিম িম্পটিং: বকটকি উেি এেিং সাইটড মসৃেোটে ম্পিম ো িম্পটিং লাগাট্া হয়। 

2. চটকাটলে বগ্লম্পজিং: বকটকি ওেি চটকাটলে বগ্লজ লাম্পগটয় একটি চকচটক ম্পফম্প্ম্পশিং বদয়া হয়। 

3. বমম্পিিং: বমম্পিিং ো ম্পমম্পি িম্পটিং ম্পদটয় বকটকি সাইড এেিং উেম্পিোগ সাজাট্া হয়। 

4. বডটকাটিশ্: সাইম্পডিং বশটি বকটকি উেটি বশম্পডিং, ফল ো চটকাটলটেি টুকটিা ম্পদটয় সাজাট্া হয়। 
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5.4. অগ্রহণখর্াগ্য উপাদান বা রফরিংস 

শকদকর উিাদান িা পফপলাংস র্পদ সঠিকভাদি প্রস্তুত না হয়, তদি তা শকদকর স্বাদ, গেন িা স্বাস্থয জন্য ক্ষপতকর 

হদত িাদর। অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাংদসর েদে এেন উিাদান থাদক র্া শকদকর গুণগত োদনর জন্য 

উিযুক্ত নয় িা শকদকর প্রপক্রয়ায় সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর। 

 

 

অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাংস পচপিত করার িদ্ধপত 

1. অস্বাস্থযকর উিাদান: র্পদ পফপলাংস িা উিাদান শেয়াদদািীণ ৃিা অস্বাস্থযকর হয়, তাহদল তা ব্যিহার 

করা উপচত নয়। 

2. খারাি গন্ধ িা অস্বাভাপিক শটক্সচার: র্পদ পফপলাংস িা উিাদাদন অস্বাভাপিক গন্ধ িা শটক্সচার থাদক, 

তদি তা শকক ততপরদত ব্যিহার না করাই ভাদলা। 

3. অিযুক্ত পফপলাংস পেেণ: র্পদ পফপলাংস সঠিকভাদি পেপেত না হয় িা এর শটক্সচার েসৃণ না থাদক, 

তাহদল তা অগ্রহণদর্াগ্য িদল গণ্য হদি। 

4. অপতপরক্ত িা কে িপরোদণ পফপলাংস: পফপলাংদসর িপরোণ র্পদ শিপে িা কে হয়, তাহদল শকদকর 

গেন িা স্বাদ ঠিক থাকদি না। 
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অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাংস ঠিক করা 

 

• তাজা উিাদান ব্যিহার: সি উিাদান এিাং পফপলাংদসর জন্য তাজা এিাং োনসম্মত উিাদান ব্যিহার 

করা উপচত। 

• পিশুদ্ধ পফপলাংস প্রস্তুত: পফপলাংস সঠিকভাদি প্রস্তুত করা এিাং গুণগত োন িজায় রাখা উপচত। 

• িপরোণ সঠিক রাখা: শকদকর পফপলাংস সঠিক িপরোদণ এিাং সঠিকভাদি ব্যিহার করা উপচত র্াদত 

শকদকর গেন ও স্বাদ উন্নত হয়। 
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কসিফ কেে (Self Check)- ৫ : কেে রফরিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার েরা 

 

প্ররিক্ষণার্থীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীে পাঠ েখর রনখের প্রশ্নগুখিার উত্তর রিখুন- 

 

1. শকদকর পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির:  

 

2. িাটারপক্রে পফপলাং পকদসর জন্য ব্যিহৃত হয়? 

উির:  

 

3. ফল পফপলাং পকভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির:  

 

4. েঞ্জ শকক স্লাইস করার িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

5. শকদকর আিরণ িা সাইপডাং কীভাদি করা হয়? 

উির:  

 

6. অগ্রহণদর্াগ্য পফপলাংস কীভাদি পচপিত করা হয়? 

উির:  

 

7. অগ্রহণদর্াগ্য পফপলাংস ঠিক করার িদ্ধপত কী? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৫ : কেে রফরিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার েরা 

 

1. শকদকর পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির: পফপলাংস ততপর করদত সঠিক উিাদান ব্যিহার এিাং শটক্সচার ও িপরোণ পনয়ন্ত্রণ করা প্রদয়াজন। 

 

2. িাটারপক্রে পফপলাং পকদসর জন্য ব্যিহৃত হয়? 

উির: িাটারপক্রে পফপলাং পিপভন্ন ধরদনর শকদকর জন্য ব্যিহৃত হয়, র্াদত শকদকর স্বাদ ও শসৌন্দর্ ৃিাদড়। 

 

3. ফল পফপলাং পকভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির: শুকদনা ফল, েধু, এিাং পচপন পদদয় ফল পফপলাং প্রস্তুত করা হয়। 

 

4. েঞ্জ শকক স্লাইস করার িদ্ধপত কী? 

উির: শকক োন্ডা হদল ধারাদলা চাকু পদদয় সোন স্লাইস করা হয় এিাং পফপলাংস শেোদনা হয়। 

 

5. শকদকর আিরণ িা সাইপডাং কীভাদি করা হয়? 

উির: শকদকর উির পক্রে িা ফ্রপস্ট্াং েসৃণভাদি লাপগদয়, সাইদড চদকাদলট শেজ িা শেপরাং ব্যিহার করা হয়। 

 

6. অগ্রহণদর্াগ্য পফপলাংস কীভাদি পচপিত করা হয়? 

উির: শেয়াদদািীণ ৃিা অস্বাস্থযকর উিাদান এিাং খারাি গন্ধ িা শটক্সচার থাকদল তা ব্যিহার করা উপচত নয়। 

 

7. অগ্রহণদর্াগ্য পফপলাংস ঠিক করার িদ্ধপত কী? 

উির: তাজা উিাদান ব্যিহার কদর, পফপলাংস সঠিক িপরোদণ এিাং সঠিকভাদি প্রস্তুত করদত হদি। 
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টািেীট (Task Sheet) -5.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক পফপলাং প্রস্তুত করুন 

কাটজি ্াম পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক পফপলাং প্রস্তুত করুন 

কাটজি উটেশ্য ▪ সুস্বাদু, েসৃণ এিাং স্বাভাপিক স্বাদদর শকক পফপলাং প্রস্তুত করা র্া শকদকর পভতদর িা 

উিদর ব্যিহার করা র্াদি। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. শকক পফপলাং প্রস্তুত করদত সেস্ত উিকরণ (পচপন, পক্রে, চদকাদলট, ফল, 

ভযাপনলা এদসি, শজলাটিন, গুুঁড়া দুধ ইতযাপদ) একপত্রত করুন। 

2. সেস্ত উিকরণ িপরোি করুন এিাং প্রস্তুপত কাদজর জন্য প্রস্তুত করুন। 

3. পেপক্সাং শিাল এ পচপন, পক্রে, গুুঁড়া দুধ, এিাং ভযাপনলা এদসি শর্াগ করুন। 

4. একটি হযান্ড পেক্সার ব্যিহার কদর সি উিকরণ ভালভাদি পেপেদয় একটি েসৃণ 

পেেণ ততপর করুন। 

5. পেেণটি একটি পিদিট িা িাইপিাং ব্যাদগ পনদয় ঘনত্ব িরীক্ষা করুন। 

6. র্পদ প্রদয়াজন হয় তদি পেেণটিদত িাপন িা পক্রে শর্াগ করুন র্তক্ষণ না এটি 

সঠিক ঘনদত্ব আদস। 

7. চদকাদলট গপলদয় অথিা ফলগুদলা শকদট পেেদণর েদে ভাদলাভাদি পেপেদয় 

পদন। 

8. পেেদণর স্বাদ শচক করুন এিাং র্পদ প্রদর়্াজন হর্,় একটু শিপে পচপন িা ভযাপনলা 

এদসি শর্াগ করুন। 

9. পফপলাংটি শকদকর পভতদর িা উিদর ব্যিহার করার জন্য প্রস্তুত। 

10. পফপলাংটিদক িপরদিেন করার জন্য সঠিকভাদি সাংরক্ষণ করুন, র্াদত এটি তাজা 

এিাং পনরািদ থাদক। 

11. পফপলাং প্রস্তুপত শেদষ সি সরঞ্জাে এিাং টুলস িপরষ্কার করুন এিাং িরিতী 

ব্যিহাদরর জন্য প্রস্তুত করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 5.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক পফপলাং 

প্রস্তুত করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 মুদখাে পিস ১ 

3 শু কভার শজাড়া ১ 

4 শহডকভার পিস ১ 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

3 েযাচুলা পিস ১ 

4 শকক পফপলাং পিদিট পিস ১ 

5 পিদিট/িাইপিাং ব্যাগ পিস ১ 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 কুপকাং শস্ট্াভ/হট শেট পিস ১ 

2 কুপলাং র্াৃক পিস ১ 

3 পেক্সার পিস ১ 

4 শস্ট্াদরজ িক্স পিস ১ 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পচপন গ্রাে ৫০০ 

2 পক্রে পেপল ৩০০ 

3 চদকাদলট গ্রাে ২০০ 

4 ফল গ্রাে ২০০ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ১০ 

6 শজলাটিন গ্রাে ১০ 

7 গুুঁড়া দুধ গ্রাে ১০০ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৬ : কেে সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন েরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. কেে পেগুরি কররসরপ  ানদন্ড অনুর্ায়ী অর্থবা এন্টারপ্রাইজ  ান এবং/অর্থবা  

গ্রাহখের প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর কিপ, আইরসং ব্যবহার েখর সরিত েরা 

হখয়খছ। 

2.  ানসম্মত কররসরপ অর্থবা এন্টারপ্রাইজ  ানদন্ড এবং গ্রাহখের পছন্দ অনুর্ায়ী 
উপযুি আইরসং এবং সিা ব্যবহার েরা হখয়খছ। 

3. কেেগুরি গ্রাহখের প্রতযািা ও প্ররতরিত  ানদন্ড ও পদ্ধরত অনুসাখর উপস্থ্াপন 

েরা হখয়খছ। 

4. পররখষবার প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর পররখষবার সরঞ্জা  রনবাৃেন ও ব্যবহার 

েরা হখয়খছ। 

5. কেে পে সঠিে তাপ াত্রা ও প্ররতিাখনর  ানদন্ড এবং পদ্ধরত অনুসাখর 

কস্ট্াখরজ পদ্ধরত রেরিত ও সংরক্ষণ েরা হখয়খছ৷ 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. কেে সরিত েরা 

2. উপযুি আইপসাং এবং সিা 

3. কেে উপস্থ্াপন েরা 
4. পররখষবা সরঞ্জা  

5. কস্ট্াখরজ পদ্ধরত  

এপিপভটি/টাি/জি 

1. শকক পেগুরি কররসরপ  ানদন্ড অনুর্ায়ী অর্থবা এন্টারপ্রাইজ  ান এবং/অর্থবা 

গ্রাহখের প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর কিপ, আইরসং ব্যবহার েখর সরিত েরুন 

2.  ানসম্মত কররসরপ অর্থবা এন্টারপ্রাইজ  ানদন্ড এবং গ্রাহখের পছন্দ অনুর্ায়ী 

উপযুি আইরসং এবং সিা ব্যবহার েরুন 

3. কেেগুরি গ্রাহখের প্রতযািা ও প্ররতরিত  ানদন্ড ও পদ্ধরত অনুসাখর উপস্থ্াপন 

েরুন 

4. সারভরৃসংএর প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর সারভরৃসং সরঞ্জা  রনবাৃেন ও ব্যবহার 

েরা েরুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 
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অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ োর্কৃ্র  (Learning Activities) - ৬ : কেে সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন 
েরখত পারখব। 

এই রিেনফি অজৃখনর িখক্ষয রিেনফখি অন্তর্ভিৃ রবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরিরেত 

োর্কৃ্র গুখিা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন েরুন। োর্কৃ্র গুখিার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যাবহার েরুন।  

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা  উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

3. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “খেে সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং 

সংরক্ষন েরখত পারখব।” কিোর উপেরণ প্রদার েরখবন 

2. ইনফরখ িন রিে পড়খত হখব। 
4. ইনফরখ িন রিে 6 : কেে সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন 

েরখত পারখব। 

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

5. কসল্ফ-খেে পেট 6 -এ কদয়া প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান েরুন।   

    উত্তরপত্র 6 -এর সাখর্থ রনখজর উত্তর র রিখয় রনরিত েরুন।  

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

6. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন েরুন 

টািেীট-6.1:  শকক িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড 

অনুর্ায়ী অথিা এন্টারপ্রাইজ োন এিাং/অথিা গ্রাহদকর 

প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর 

সপিত করুন 

টািেীট-6.2: োনসম্মত শরপসপি অথিা এন্টারপ্রাইজ 

োনদন্ড এিাং গ্রাহদকর িেন্দ অনুর্ায়ী উিযুক্ত আইপসাং 

এিাং সিা ব্যিহার করুন  

টািেীট-6.3: শককগুপল গ্রাহদকর প্রতযাো ও প্রপতপষ্ঠত 

োনদন্ড ও িদ্ধপত অনুসাদর উিস্থািন করুনটািেীট-

6.4: সাপভপৃসাংএর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর সাপভপৃসাং 

সরঞ্জাে পনিাৃচন ও ব্যিহার করা করুন 
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ইনফরখ িন রিে (Information Sheet) ৬:  কেে সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন েরখত 

পারখব। 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাি ডবিয় গুদল া 

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

 

6.1. কেে সরিত েরা 

6.2. উপযুি আইপসাং এবং সিা 

6.3. কেে উপস্থ্াপন েরা 

6.4. পররখষবা সরঞ্জা  

6.5. কস্ট্াখরজ পদ্ধরত 

 

 

6.1. কেে সরিত েরা 

 

বকক সম্পিত কিাি প্রম্পিয়া হটলা বকটকি উেম্পিোগ এেিং োটশি অিংটশ সুন্দিোটে সাজাট্াি কাজ। বকক 

সিা বকটকি বসৌন্দে ন বৃম্পদ্ধ কটি এেিং এটি উৎসে ো ম্পেটশি অনুষ্ঠাট্ আকি নেীয় কটি বতাটল। বকক 

সাজাট্াি জন্য ম্পেম্পেন্ন ধিট্ি আইম্পসিং, িম্পটিং, চটকাটলে, ফল, এেিং ম্পমম্পি উোদা্ ব্যেহাি কিা হয়। বকক 

সিা বকেলমাে োম্পহযক বসৌন্দে ন ্য়, এি মাধ্যটম বকটকি স্বাদও েম্পিপূে ন হয়। 
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বকক সম্পিত কিাি েদ্ধম্পত 

 

1. ম্পিম িম্পটিং ব্যেহাি: বকটকি 

উেটি ম্পিম িম্পটিং মসৃেোটে 

লাগাট্া হয় এেিং েছন্দমত 

ম্পডজাই্ কিা হয়। 

 

2. ফল ব্যেহাি: বকটকি উেটি 

তাজা ফল বেম্ িটেম্পি, 

ব্লুটেম্পি, ো ম্পকউই সাজাট্া 

হয়। 

 

3. চটকাটলে বশম্পেিং: চটকাটলে 

বশম্পেিং ো চটকাটলে বগ্লজ 

বকটকি উেটি লাম্পগটয় একটি 

চকচটক ম্পফম্প্ম্পশিং বদওয়া হয়। 

 

4. ক্টফকশ্ ব্যেহাি: ম্পমম্পি 

ক্টফকশ্ ো ম্পচম্প্ি টুকটিা 

ম্পদটয় বকক সাজাট্া হয়। 
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5. বমম্পিিং: বকটকি উেটি বমম্পিিং 

বেট ম্পদটয় সুন্দিোটে সম্পিত 

কিা হয়। 

 

 

 

6.2. উপযুি আইপসাং এবং সিা 

বকটকি সিা ও আইম্পসিং খুেই গুরুত্বপূে ন, কািে এি মাধ্যটম বকটকি োম্পহযক বসৌন্দে ন এেিং স্বাদ ম্প্ধ নাম্পিত 

হয়। আইম্পসিং হটলা একটি প্রম্পিয়া, োি মাধ্যটম বকটকি উেটি িম্পটিং, চকটলে ো ম্পমম্পি উোদা্ ব্যেহাি 

কিা হয়। আইম্পসিং বককটক মসৃে ো আঁকাোঁকা কিটত সাহায্য কটি এেিং ম্পেম্পেন্ন ম্পডজাইট্ সাজাট্া োয়। 

 

 

 

আইম্পসিংটয়ি ধিে 

 

1. োোিম্পিম আইম্পসিং: এটি সাদা ো বশড কালাটি প্রস্তুত হয় এেিং বকক সিাটত ব্যেহৃত হয়। এই 

আইম্পসিং ম্পিগ্ধ ও মসৃে হয়। 

2. গ্লাম্পসিং: বকটকি উেটি চকচটক গ্লাম্পসিং বদওয়া হয় ো সাধািেত োম্প্, ম্পচম্প্, এেিং বলবুি িস ম্পদটয় 

ততম্পি হয়। 

3. চটকাটলে আইম্পসিং: চটকাটলে বেোি ইটচ্ছমটতা বকটকি উেি প্রটয়াগ কিা হয়, ো চটকাটলটেি 

বেক্সচাি এেিং স্বাদ বোগ কটি। 

4. Royal Icing: এটি সাধািেত ম্পমম্পি এেিং শি আইম্পসিং হয় এেিং বকক সিাি জন্য ব্যেহৃত 

হয়, ম্পেটশিত বডটকাটিশ্ ম্পডজাইট্। 
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6.3. কেে উপস্থ্াপন েরা 

 

বকক উেস্থাে্ কিা হটলা বকটকি বসৌন্দে ন ও গুেগত মা্ প্রদশ ন্  কিা। বকক েখ্ উেস্থাে্ কিা হয়, তখ্ 

এটি দশ নকটদি কাটছ আকি নেীয় এেিং মধুিোটে উেম্পস্থত হওয়া প্রটয়াজ্। এটি বকেল বকটকি সিা ্য়, 

েিিং েম্পিটেশ্ কিা, বকটকি প্যাটকম্পজিং এেিং েম্পিটেশও গুরুত্বপূে ন। 

 

 

বকক উেস্থােট্ি েদ্ধম্পত 

 

1. বডটকাটিটিে বেটিিং: বকক সুন্দি বেটে সাম্পজটয় েম্পিটেশ্ কিা হয়। 

2. বপ্রটজটেশ্ েক্স: বককটক উেযুি োটক্স বিটখ েম্পিটেশ্ কিা হয়, ো বদখটত োটলা এেিং 

প্রটফশ্াল। 

3. সঠিক েম্পিটেশ্ সময়: বকক সঠিক সমটয় এেিং সঠিক েম্পিটেটশ েম্পিটেশ্ কিা উম্পচত োটত তাি 

স্বাদ ও বসৌন্দে ন অক্ষুণ্ণ থাটক। 

4. িম্পি্ উোদা্ ব্যেহাি: েম্পিটেশট্ িম্পি্ উোদা্ ো ম্পেম্পেন্ন েম্পেিং ব্যেহাি কিা হয়। 

 

6.4. পররখষবা সরঞ্জা  

বকক সঠিকোটে েম্পিটেশ্ কিাি জন্য েম্পিটিো সিঞ্জাটমি ব্যেহাি গুরুত্বপূে ন। েম্পিটিো সিঞ্জাম হটলা বসগুম্পল 

ো বকক েম্পিটেশ্ কিটত ব্যেহৃত হয়, বেম্ বেে, চামচ, বকক স্লাইসাি, এেিং েম্পিটেশ্ েক্স। 
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েম্পিটিো সিঞ্জাটমি ধি্ 

1. বকক স্লাইসাি: বকক সঠিকোটে স্লাইস কিটত ব্যেহৃত হয়, োটত বকটকি প্রম্পতটি টুকিা সমা্ এেিং 

সুন্দি হয়। 

2. বডটকাটিটিে বেে: বকক েম্পিটেশ্ কিাি জন্য েম্পিষ্কাি এেিং সুন্দি বেে ব্যেহাি কিা হয়। 

3. বকক প্যাটকম্পজিং: েম্পিটেশ্ ো বডম্পলোম্পিি জন্য বকক সঠিকোটে প্যাটকজ কিা হয়। 

 

েম্পিটিো সিঞ্জাম ব্যেহাটিি উটেশ্য 

• বকক সঠিকোটে েম্পিটেশ্ কিটত সহায়তা কিা। 

• েম্পিটেশ্ সময় সুন্দি ও প্রটফশ্াল েম্পিটেশ সৃম্পি কিা। 

 

6.5. কস্ট্াখরজ পদ্ধরত 

বকটকি মা্ এেিং গুেগত মা্ েজায় িাখটত সঠিক বটাটিজ েদ্ধম্পত অনুসিে কিা উম্পচত। বকক তাজা ও 

সুস্বাদু িাখটত সঠিক জায়গায় এেিং েম্পিটেটশ সিংিেে কিটত হয়। বটাটিজ েদ্ধম্পত বকটকি প্রকািটেদ 

অনুোয়ী আলাদা হটত োটি। 
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বটাটিজ েদ্ধম্পত 

1. বিম্পিজাটিেি বটাটিজ: বকক েম্পদ ম্পিম ো অন্যান্য েচ্শীল উোদা্ ম্পদটয় ততম্পি হয়, তাহটল তা 

বিম্পিজাটিেটি সিংিেে কিা উম্পচত। 

2. এয়ািোইে ক্টেই্াি: বকক েম্পদ সাধািে সাদামাো হয়, তটে তাটক এয়ািোইে ক্টেই্াটি 

িাখটল তাজা থাকটে। 

3. িীম্পজিং: দীর্ ন সময় ধটি বকক সিংিেে কিটত িীম্পজিং েদ্ধম্পত ব্যেহাি কিা বেটত োটি। 

4. বেিাটিচাি কটরাল: বককটক সঠিক তােমাোয় িাখটল তাি বেক্সচাি এেিং স্বাদ েজায় থাটক। 

 

বটাটিটজি উটেশ্য 

• বকটকি গুেমা্ ও স্বাদ দীর্ ন সময় ধটি অক্ষুণ্ণ িাখা। 

• েম্পিটেশ্ কিাি পূটে ন বককটক তাজা এেিং সুস্বাদু িাখা। 
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কসিফ কেে (Self Check)- ১:  উৎিাদন এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত েরা 

 

প্ররিক্ষণার্থীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীে পাঠ েখর রনখের প্রশ্নগুখিার উত্তর রিখুন- 

 

1. শকক সপিত করার উদেশ্য কী? 

উির:  

 

2. শকক সিার িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

3. আইপসাংদয়র ধরণ কী কী? 

উির:  

 

4. শকক উিস্থািদনর িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

5. শকক উিস্থািদনর উদেশ্য কী? 

উির:  

 

6. িপরদষিা সরঞ্জাদের ধরন কী? 

উির:  

 

7. শকদকর শস্ট্াদরজ িদ্ধপত কী কী? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)-১:  উৎিাদন এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত েরা 

 

 

1. শকক সপিত করার উদেশ্য কী? 

উির: শকক সিা শককদক আকষণৃীয় ও সুন্দর কদর শতাদল এিাং স্বাদ বৃপদ্ধ কদর, র্া উৎসি িা অনুষ্ঠাদনর 

জন্য উিযুক্ত কদর। 

 

2. শকক সিার িদ্ধপত কী? 

উির: পক্রে ফ্রপস্ট্াং, ফল, চদকাদলট শেপভাং, কনদফকেন, এিাং শেপরাং পদদয় শকক সপিত করা হয়। 

 

3. আইপসাংদয়র ধরণ কী কী? 

উির: িাটারপক্রে, োপসাং, চদকাদলট আইপসাং এিাং Royal Icing শকক সিায় ব্যিহৃত হয়। 

 

4. শকক উিস্থািদনর িদ্ধপত কী? 

উির: শকক সুন্দর শেদট সাপজদয় িপরদিেন করা, শপ্রদজদন্টেন িদক্স রাখাও উিযুক্ত িপরদিদে িপরদিেন করা 

হয়। 

 

5. শকক উিস্থািদনর উদেশ্য কী? 

উির: শকদকর শসৌন্দর্ ৃও স্বাদ উিদভাগদর্াগ্য কদর শতালা এিাং আনুষ্ঠাপনকভাদি িপরদিেন করা। 

 

6. িপরদষিা সরঞ্জাদের ধরন কী? 

উির: শকক স্লাইসার, শডদকাদরটিভ শেট, এিাং শকক প্যাদকপজাং িপরদষিা সরঞ্জাে পহদসদি ব্যিহৃত হয়। 

 

7. শকদকর শস্ট্াদরজ িদ্ধপত কী কী? 

উির: শরপফ্রজাদরটর, এয়ারটাইট কনদটইনার, ফ্রীপজাং এিাং শটিাদরচার কদরাল শকদকর সঠিক শস্ট্াদরজ 

িদ্ধপত। 
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টািেীট (Task Sheet) -6.1: শকক িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী অথিা এন্টারপ্রাইজ োন 

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

কাটজি ্াম বকক েণ্যগুম্পল বিম্পসম্পে মা্দন্ড অনুোয়ী অথো এোিপ্রাইজ মা্ এেিং/অথো গ্রাহটকি 

প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসাটি বলে, আইম্পসিং ব্যেহাি কটি সম্পিত করু্ 

কাটজি উটেশ্য ▪ শককদক আকৃষণীয় এিাং সুস্বাদু করদত শলি (আইপসাং) ব্যিহার কদর সঠিকভাদি 

সপিত করা র্াদত এটি গ্রাহক িা িাজাদরর োনদে এিাং চাপহদা অনুর্ায়ী হয়। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. পিপিই িপরধান করুন (োভস, মুদখাে, শু কভার, শহড কভার)। 

2. প্রদয়াজনীয় টুলস এিাং ইকুইিদেন্ট প্রস্তুত করুন (আইপসাং েযাটুলা, পিপিাং ব্যাগ, 

শকক স্ট্যান্ড)। 

3. শকক প্রস্তুত করুন এিাং সঠিক তািোত্রায় োো হদত পদন, র্াদত আইপসাং ও শলি 

ঠিকভাদি িদস। 

4. আইপসাং (চদকাদলট িা ভযাপনলা) প্রস্তুত করুন। আইপসাং এিাং েকৃরা সঠিক োদি 

পেপেদয় একটি েসৃণ এিাং একরঙা পেেণ ততপর করুন। 

5. ফ্রপস্ট্াং েকৃরা এিাং রাং (র্পদ প্রদয়াজন হয়) পেপেদয় প্রদয়াজনীয় রাং ও শটক্সচার ততপর 

করুন। 

6. শকদকর উিদর প্রাথপেক স্তর পহসাদি একটি িাতলা আইপসাং স্তর প্রদয়াগ করুন, র্াদত 

শকদকর পৃদষ্ঠ শলি সঠিকভাদি িদস। 

7. আইপসাং েযাটুলা পদদয় শকদকর পৃষ্ঠ সোন করুন। 

8. পিপিাং ব্যাগ পদদয় আইপসাং পদদয় শকদকর চারিাদে সুন্দর পডজাইন করুন। 

9. কযাপন্ড, চদকাদলট, ফুল িা অন্যান্য শডদকাদরটিাং উিকরণ পদদয় শকক সাজান, গ্রাহদকর 

চাপহদা িা শরপসপি অনুসাদর। 

10. শকদকর সিায় পিপভন্ন রদঙর আইপসাং ব্যিহার করদত িাদরন, র্পদ গ্রাহদকর চাপহদা 

থাদক। 

11. শকক সিা শেষ করার ির, সঠিকভাদি শসট হদয় র্াওয়ার জন্য পকছু সেয় পদন। 

12. শচক করুন শর্, আইপসাং সঠিকভাদি িদসদে এিাং শকদকর উিস্থািন সঠিকভাদি সিন্ন 

হদয়দে। 

13. সাজাদনা শককটি সঠিকভাদি িপরদিদে শরদখ সাংরক্ষণ করুন (শর্েন পফ্রদজ) র্াদত 

আইপসাং এিাং শলি ভাদলা থাদক। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.1: শকক িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী 

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

সপিত করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 হালকা পিপিই (মুদখাে, শু কভার, শহডকভার) শসট ১ শসট 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং েযাটুলা পিস ১ 

2 শকক টুল পকট (িাইপিাং ব্যাগ, শনাজল) শসট ১ 

3 শটিাপরাং েযাটুলা পিস ১ 

4 পিপিাং ব্যাগ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ স্ট্যান্ড পিস ১ 

3 শকক শডদকাদরটিাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং (চদকাদলট/ভযাপনলা) শকজ ০.৫ 

2 ফ্রপস্ট্াং েকৃরা (শুগার িাউডার) শকজ ০.৫ 

3 রাং (ফুড কালার) পেপল ১ 

4 কযাপন্ড িা চদকাদলট শডদকার পিস ১০০ 

5 শগালাি িািপড় িা শসলাইড ফুল পিস ১০ 
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টািেীট (Task Sheet) -6.2: োনসম্মত শরপসপি অথিা এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড এিাং গ্রাহদকর িেন্দ 

অনুর্ায়ী উিযুক্ত আইপসাং এিাং সিা ব্যিহার করুন 

কাটজি ্াম মা্সম্মত বিম্পসম্পে অথো এোিপ্রাইজ মা্দন্ড এেিং গ্রাহটকি েছন্দ অনুোয়ী উেযুি 

আইম্পসিং এেিং সিা ব্যেহাি করু্ 

কাটজি উটেশ্য ▪ গ্রাহদকর িেন্দ, িাজাদরর চাপহদা এিাং োনদে অনুর্ায়ী আইপসাং এিাং সিা 

ব্যিহার কদর শকক িা অন্যান্য িণ্য সপিত করা র্াদত এটি আকষণৃীয়, সুস্বাদু এিাং 

োনসিন্ন হয়। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রদয়াজনীয় পিপিই (োভস, মুদখাে, শু কভার, শহড কভার) িপরধান করুন। 

2. প্রদয়াজনীয় টুলস এিাং ইকুইিদেন্ট (আইপসাং েযাটুলা, পিপিাং ব্যাগ, শকক স্ট্যান্ড) 

প্রস্তুত করুন। 

3. শকক প্রস্তুত এিাং োো হদত পদন র্াদত আইপসাং সঠিকভাদি িদস। 

4. আইপসাং প্রস্তুত করুন (চদকাদলট, ভযাপনলা িা গ্রাহদকর চাপহদা অনুর্ায়ী)। 

5. েকৃরা এিাং অন্যান্য উিাদান পেপেদয় সঠিক কপিদস্ট্পি ততপর করুন। 

6. রাং প্রদয়াদগর জন্য ফুড কালার ব্যিহার করুন, র্পদ গ্রাহদকর চাপহদা থাদক। 

7. আইপসাং প্রদয়াগ করুন: শকদকর উিদর একটি সোন স্তর আইপসাং লাগান। 

8. পিপিাং ব্যাগ পদদয় সুন্দর পডজাইন ততপর করুন (শর্েন ফুল, প্যাটান,ৃ িডাৃর)। 

9. কযাপন্ড, চদকাদলট িা অন্যান্য শডদকাদরটিাং উিকরণ পদদয় শকক সাজান, গ্রাহদকর 

চাপহদা অনুসাদর। 

10. শকদকর উিস্থািন এিাং সিার জন্য গ্রাহদকর িেন্দ এিাং চাপহদা অনুর্ায়ী আইপসাং 

এিাং উিকরণ ব্যিহার করুন। 

11. শর্েন, পনপদষৃ্ট রাং, পিদেষ পডজাইন িা পথে (শর্েন: পিদয়র শকক, িাথদৃড শকক) 

অনুর্ায়ী সিা করুন। 

12. শকদকর সিা ির্াৃদলাচনা করুন, পনপিত করুন শর্, সেস্ত পডজাইন সঠিকভাদি করা 

হদয়দে এিাং শককটি গ্রাহদকর চাপহদা পূণ ৃকদর। 

13. শকক প্রস্তুত এিাং সিা করার ির, সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক িপরদিদে রাখুন (শর্েন 

পফ্রদজ)। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.2:  োনসম্মত শরপসপি অথিা এন্টারপ্রাইজ 

োনদন্ড এিাং গ্রাহদকর িেন্দ অনুর্ায়ী উিযুক্ত আইপসাং এিাং সিা ব্যিহার করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 হালকা পিপিই (মুদখাে, শু কভার, শহডকভার) শসট ১ শসট 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং েযাটুলা পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ পিস ১ 

3 শটিাপরাং েযাটুলা পিস ১ 

4 শকক শডদকাদরটিাং টুল পকট শসট ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ স্ট্যান্ড পিস ১ 

3 শকক শডদকাদরটিাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং (চদকাদলট/ভযাপনলা) শকজ ০.৫ 

2 ফ্রপস্ট্াং েকৃরা (শুগার িাউডার) শকজ ০.৫ 

3 ফুড কালার (র্পদ প্রদয়াজন হয়) পেপল ১ 

4 কযাপন্ড, চদকাদলট শডদকার পিস ১০০ 

5 ফুল এিাং অন্যান্য শডদকাদরটিাং উিকরণ পিস ১০ 
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টািেীট (Task Sheet) -6.3: শককগুপল গ্রাহদকর প্রতযাো ও প্রপতপষ্ঠত োনদন্ড ও িদ্ধপত অনুসাদর 

উিস্থািন করুন 

কাটজি ্াম শককগুপল গ্রাহদকর প্রতযাো ও প্রপতপষ্ঠত োনদন্ড ও িদ্ধপত অনুসাদর 

উিস্থািন করুন 

কাটজি উটেশ্য ▪ শককগুপল গ্রাহদকর প্রতযাো, প্রপতপষ্ঠত োনদে এিাং প্রস্তুপতর িদ্ধপত অনুর্ায়ী 

সঠিকভাদি প্রস্তুত ও উিস্থািন করা র্াদত তা গ্রাহদকর সন্তুপষ্ট অজৃন কদর এিাং 

োনসিন্ন হদয় থাদক। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রদয়াজনীয় পিপিই (োভস, মুদখাে, শু কভার, শহড কভার) িপরধান করুন। 

2. প্রদয়াজনীয় টুলস এিাং ইকুইিদেন্ট (আইপসাং েযাটুলা, পিপিাং ব্যাগ, শকক স্ট্যান্ড) 

প্রস্তুত করুন। 

3. শকক প্রস্তুত এিাং োো হদত পদন র্াদত আইপসাং সঠিকভাদি িদস। 

4. আইপসাং প্রস্তুত করুন (চদকাদলট, ভযাপনলা িা গ্রাহদকর চাপহদা অনুর্ায়ী)। 

5. েকৃরা এিাং অন্যান্য উিাদান পেপেদয় সঠিক কপিদস্ট্পি ততপর করুন। 

6. রাং প্রদয়াদগর জন্য ফুড কালার ব্যিহার করুন, র্পদ গ্রাহদকর চাপহদা থাদক। 

7. আইপসাং প্রদয়াগ করুন: শকদকর উিদর একটি সোন স্তর আইপসাং লাগান। 

8. পিপিাং ব্যাগ পদদয় সুন্দর পডজাইন ততপর করুন (শর্েন ফুল, প্যাটান,ৃ িডাৃর)। 

9. কযাপন্ড, চদকাদলট িা অন্যান্য শডদকাদরটিাং উিকরণ পদদয় শকক সাজান, গ্রাহদকর 

চাপহদা অনুসাদর। 

10. শকদকর উিস্থািন এিাং সিার জন্য গ্রাহদকর িেন্দ এিাং চাপহদা অনুর্ায়ী আইপসাং 

এিাং উিকরণ ব্যিহার করুন। 

11. শর্েন, পনপদষৃ্ট রাং, পিদেষ পডজাইন িা পথে (শর্েন: পিদয়র শকক, িাথদৃড শকক) 

অনুর্ায়ী সিা করুন। 

12. শকদকর সিা ির্াৃদলাচনা করুন, পনপিত করুন শর্, সেস্ত পডজাইন সঠিকভাদি করা 

হদয়দে এিাং শককটি গ্রাহদকর চাপহদা পূণ ৃকদর। 

13. শকক প্রস্তুত এিাং সিা করার ির, সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক িপরদিদে রাখুন (শর্েন 

পফ্রদজ)। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.3:  শককগুপল গ্রাহদকর প্রতযাো ও প্রপতপষ্ঠত 

োনদন্ড ও িদ্ধপত অনুসাদর উিস্থািন করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 হালকা পিপিই (মুদখাে, শু কভার, শহডকভার) শসট ১ শসট 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং েযাটুলা পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ পিস ১ 

3 শটিাপরাং েযাটুলা পিস ১ 

4 শকক শডদকাদরটিাং টুল পকট শসট ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ স্ট্যান্ড পিস ১ 

3 শকক শডদকাদরটিাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং (চদকাদলট/ভযাপনলা) শকজ ০.৫ 

2 ফ্রপস্ট্াং েকৃরা (শুগার িাউডার) শকজ ০.৫ 

3 ফুড কালার (র্পদ প্রদয়াজন হয়) পেপল ১ 

4 কযাপন্ড, চদকাদলট শডদকার পিস ১০০ 

5 ফুল এিাং অন্যান্য শডদকাদরটিাং উিকরণ পিস ১০ 

 



 

87 
 

টািেীট (Task Sheet) -6.4: সাপভপৃসাংএর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর সাপভপৃসাং সরঞ্জাে পনিাৃচন ও 

ব্যিহার করা করুন 

কাটজি ্াম স াডভডৃস াংএর  প্র দ য়াজনী য়তা  অনু স াদর স াডভডৃস াং  স র ঞ্জা ম ডন ব াৃ চন  ও ব্যবহার কর া করু ন 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রদয়াজনীয় পিপিই (োভস, মুদখাে, শু কভার, শহড কভার) িপরধান করুন। 

2. সাপভপৃসাং সরঞ্জাে প্রস্তুত করুন (শর্েন সাপভাৃং শে, শকক সাপভাৃং স্লাইসার, সাপভাৃং 

শেটুলা, শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড)। 

3. শকদকর সাইজ এিাং িপরোদণর ওির পনভরৃ কদর উিযুক্ত সাপভপৃসাং সরঞ্জাে 

পনিাৃচন করুন (শর্েন, শকদকর আকার অনুর্ায়ী সাপভাৃং শেট িা শকদকর শো-শকস 

পনিাৃচন করুন)। 

4. শকক িপরদিেদনর জন্য উিযুক্ত টুলস পনিাৃচন করুন (শর্েন শকক সাপভাৃং স্লাইসার 

িা সাপভাৃং শেটুলা)। 

5. শকদকর সঠিকভাদি স্লাইপসাং করুন (শর্েন শকক স্লাইসার িা সাপভাৃং শেটুলা ব্যিহার 

করুন)। 

6. শককদক সঠিকভাদি িপরদিেন করদত সাপভাৃং শেট অথিা শকদকর শো-শকস ব্যিহার 

করুন। 

7. শকদকর উিস্থািনার জন্য সঠিক শেট পনিাৃচন করুন (শর্েন শটকআউট শকক িক্স 

অথিা সাপভপৃসাং কাগজ)। 

8. শকক িপরদিেন করার ির, শকক িদক্স অথিা অন্য সরঞ্জাদে সুরপক্ষতভাদি শকক 

সাংরক্ষণ করুন। 

9. সরঞ্জােগুদলা িপরষ্কার ও স্যাপনটাইজ করুন এিাং িরিতী ব্যিহাদরর জন্য প্রস্তুত 

করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.4:  সাপভপৃসাংএর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর 

সাপভপৃসাং সরঞ্জাে পনিাৃচন ও ব্যিহার করা করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 হালকা পিপিই (মুদখাে, শু কভার, শহডকভার) শসট ১ শসট 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 সাপভাৃং শে পিস ১ 

2 শকক সাপভাৃং স্লাইসার পিস ১ 

3 সাপভাৃং শেটুলা পিস ১ 

4 পসলভার িা োপস্ট্দকর শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকক সাপভাৃং শেট পিস ১ 

2 শকক শো-দকস পিস ১ 

3 পসলভার িা োপস্ট্দকর শে পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকদকর িক্স (দটকআউট িা সাপভপৃসাং) পিস ৫ 

2 শকক সাপভাৃং কাগজ পিস ১০০ 

3 শকদকর পডজাইন শিিার পিস ১০০ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এিাো পররষ্কার পররচ্ছন ব্যবস্থ্া 

বজায় রাোখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. উৎ পাদন  এবাং  স্বাস্থ্ যডবডধ অনুর্ া য়ী  স রঞ্জাম  এব াং উৎ পাদন  এলা কা পডর ষ্কার 

কর া হদয় দে। 

2. র ক্ষ ণ াদব ক্ষ দণ র  প্র দয় াজন ী য়ত া  ড চডিত  এব াং  ক মদৃক্ষ দ ের  প্র দয় াজ ন ী য়ত া 

অনুর্া য়ী  ডর দ পাট  ৃক র া হবয়টছ। 

3. ক মদৃক্ষ দের  পদ্ধডত  অ নুর্ায়ী  ব জৃ য ডন ষ্প ডি  ক র া হবয়টছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. স্বাস্থ্যরবরি  ানদন্ড পূরখণর জন্য সরঞ্জা , পাত্র ও উৎপাদন এিাো পররষ্কার 

েরন 

2. বজৃয ব্যিস্থািনা ও পররষ্কাখরর পদ্ধরত 

3. োখজর এিাো হাউসরেরপং  ানদন্ড পূরখণর জন্য বজায় রাো। 

4. বজৃয রনষ্পরত্ত প্ররক্রয়া 

এপিপভটি/টাি/জি 

1. উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যরবরি প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  এবং উৎপাদন 

এিাো পররষ্কার েরুন 

2. ে খৃক্ষখত্রর পদ্ধরত অনুর্ায়ী বজৃয রনষ্পরত্ত েরুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ োর্কৃ্র  (Learning Activities) - ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এিাো পররষ্কার 

পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

এই রিেনফি অজৃখনর িখক্ষয রিেনফখি অন্তর্ভিৃ রবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরিরেত 

োর্কৃ্র গুখিা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন েরুন। োর্কৃ্র গুখিার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার েরুন।  

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা  উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এিাো 

পররষ্কার পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো” কিোর উপেরণ প্রদার 

েরখবন 

2. ইনফরখ িন রিে পড়খত হখব। 
2. ইনফরখ িন রিে 7 : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এিাো পররষ্কার 

পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. কসল্ফ-খেে পেট 7 -এ কদয়া প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান েরুন।   

    উত্তরপত্র 7 -এর সাখর্থ রনখজর উত্তর র রিখয় রনরিত েরুন।  

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন েরুন 

টািেীট-7.১: উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করা। 

টািেীট-7.2: কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয 

পনষ্পপি করুন  
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ইনফরখ িন রিে (Information Sheet) ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এিাো পররষ্কার পররচ্ছন 

ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাি ডবিয় গুদল া 

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

 

7.1. স্বাস্থ্যরবরি  ানদন্ড পূরখণর জন্য সরঞ্জা , পাত্র ও উৎপাদন এিাো পররষ্কার েরন 

7.2. বজৃয ব্যিস্থািনা ও পররষ্কাখরর পদ্ধরত 

7.3. োখজর এিাো হাউসরেরপং  ানদন্ড পূরখণর জন্য বজায় রাো। 

7.4. বজৃয রনষ্পরত্ত প্ররক্রয়া 

 

 

7.1. স্বাস্থ্যরবরি  ানদন্ড পূরখণর জন্য সরঞ্জা , পাত্র ও উৎপাদন এিাো পররষ্কার েরন 

স্বাস্থযপিপধ োনদন্ড পূরদণর জন্য শিকাপর িা শিপি উৎিাদন এলাকায় ব্যিহৃত সেস্ত সরঞ্জাে, িাত্র এিাং উৎিাদন স্থান 

পনয়পেত িপরষ্কার রাখা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ সঠিকভাদি িপরষ্কার না করা হদল, এদত খাদ্য সুরক্ষা এিাং স্বাস্থযঝুঁপক সৃপষ্ট 

হদত িাদর। খাদ্য প্রস্তুত করার জায়গা র্পদ িপরষ্কার না থাদক, তদি এটি জীিাণু ও ব্যাকদটপরয়ার জন্য উিযুক্ত 

িপরদিে সৃপষ্ট করদত িাদর, র্া খাদ্যিাপহত শরাদগর কারণ হদত িাদর। 

 

পূণরায় সুরপক্ষত ও পনরািদ উৎিাদন পনপিত করদত, সকল সরঞ্জাে, িাত্র এিাং উৎিাদন এলাকা িপরিার করার জন্য 

গরে িাপন, স্বাস্থযসম্মত পিনার এিাং জীিাণুনােক ব্যিহার করা প্রদয়াজন। শর্দকাদনা িপরষ্কাদরর সেয় পনপিত করদত 

হদি শর্, ব্যিহৃত িপরষ্কার উিকরণ ক্ষপতকারক রাসায়পনক মুক্ত এিাং পনরািদ। এোড়া, উৎিাদন এলাকা শর্েন 

শটপিল, শেদঝ, শদয়াল এিাং কাদজর পৃষ্ঠগুদলা পনয়পেত িপরষ্কার করা উপচত র্াদত িপরদিে স্বাস্থযকর ও পনরািদ 

থাদক। 
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এোড়া, িপরষ্কার করার সেয় প্রপতটি সরঞ্জাে এিাং িাত্র র্থার্থভাদি জীিাণুমুক্ত করা এিাং এই সি উিকরণগুপল 

িরিতী খাদ্য উৎিাদদনর জন্য সুরপক্ষত রাখা উপচত। এই সি িদদক্ষি খাদ্য পনরািিা পনপিত করদত সহায়ক হদি 

এিাং একটি স্বাস্থযকর ও পনরািদ কাদজর িপরদিে প্রদান করদি। 

 

7.2. বজৃয ব্যিস্থািনা ও পররষ্কাখরর পদ্ধরত 

শিকাপর িা শিপি উৎিাদন এলাকায় সঠিক িজৃয ব্যিস্থািনা অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি স্বাস্থযকর িপরদিে 

িজায় রাখদত সাহায্য কদর এিাং িপরদিে দূষণ প্রপতদরাদধ কার্কৃর ভূপেকা িালন কদর। উৎিাদন কার্কৃ্রে 

চলাকালীন িা িরিতী সেদয় উৎিন্ন খাদ্য িজৃয এিাং অন্যান্য অব্যিহৃত উিকরণ সঠিকভাদি সাংগ্রহ এিাং 

পনষ্পপি করা আিশ্যক। 

িজৃয সাংগ্রহ: প্রথেত, সকল িজৃযদক আলাদা কদর সাংগ্রহ করা উপচত—শর্েন খাদ্য িজৃয, োপস্ট্ক, কাগজ, 

এিাং অন্যান্য অব্যিহৃত উিকরণ। খাদ্য িজৃয এিাং অন্যান্য প্রকার িজৃয শর্েন োপস্ট্ক ও কাগজ আলাদা 

কদর সাংগ্রহ এিাং সাংরক্ষণ করা প্রদয়াজন, র্াদত িদর সহদজ পনষ্পপি করা র্ায়। 

িপরষ্কার ও সঠিক পনষ্পপি: শিকাপর উৎিাদন এলাকার িদর, িজৃয পনষ্পপির জন্য উিযুক্ত িদ্ধপত অিলম্বন 

করা উপচত। খাদ্য িজৃযদক সঠিকভাদি পনষ্পপি করদত কেদিাপস্ট্াং িা অন্যান্য িপরদিেিান্ধি িদ্ধপত ব্যিহার 

করা শর্দত িাদর। োপস্ট্ক, কাগজ এিাং অন্যান্য উিকরণগুপল র্থার্থভাদি পরসাইপিাং িা পুনব্যৃিহারদর্াগ্য 

অিস্থায় পনষ্পপি করদত হদি। 

িপরষ্কাদরর িদ্ধপত: িজৃয িপরষ্কাদরর সেয়, উৎিাদন এলাকা এিাং সরঞ্জােগুপল িপরষ্কার করার জন্য 

জীিাণুনােক ব্যিহার করা উপচত, র্াদত িপরষ্কার করার িদরও শকাদনা ধরদনর জীিাণু িা অিপরষ্কার অাংে না 

থাদক। সেস্ত িপরষ্কাদরর প্রপক্রয়াগুদলার ির, পৃষ্ঠ এিাং সরঞ্জােগুদলার সুরক্ষা পনপিত করা প্রদয়াজন র্াদত 

িপরদিে সুস্থ ও পনরািদ থাদক। 

 

শিকাপর উৎিাদদনর ির সঠিকভাদি িজৃয িপরষ্কার এিাং পনষ্পপি করার োেদে একটি স্বাস্থযকর ও পনরািদ 

িপরদিে পনপিত করা সম্ভি, র্া উৎিাদন প্রপক্রয়ার সাদথ সিপকৃত স্বাস্থযঝুঁপক কপেদয় আদন। 
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7.3. োখজর এিাো হাউসরেরপং  ানদন্ড পূরখণর জন্য বজায় রাো। 

শিকাপর িা শিপি উৎিাদন এলাকায় হাউসপকপিাং োনদন্ড পূরণ করার জন্য পনয়পেত িপরষ্কার-িপরচ্ছন্নতা 

িজায় রাখা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ কাদজর এলাকা সঠিকভাদি িপরষ্কার না থাকদল, এটি স্বাস্থযঝুঁপক এিাং িপরদিে 

দূষদণর কারণ হদত িাদর, র্া খাদ্য উৎিাদন প্রপক্রয়ার গুণগত োনদক প্রভাপিত কদর। হাউসপকপিাং োনদন্ড 

পূরণ করার জন্য পনম্নপলপখত পিষয়গুপল লক্ষয রাখদত হদি: 

1. কাদজর এলাকা িপরষ্কার রাখা: কাদজর জায়গা শর্েন শটপিল, শেদঝ, কাউন্টার, শেলফ, এিাং অন্যান্য 

সিা পনয়পেত িপরষ্কার রাখদত হদি। উৎিাদন িপরদিে সিসেয় সুগপন্ধ, িপরষ্কার এিাং স্বাস্থযকর হদত 

হদি, র্াদত এদত শকাদনা ধরদনর েয়লা িা দূষণ না থাদক। 

2. উৎিাদন এলাকা সুরপক্ষত রাখা: উৎিাদন এলাকা সুরপক্ষত এিাং আর্দ্তৃা মুক্ত রাখদত হদি। শেদঝ এিাং 

অন্যান্য কাদজর স্থান পনয়পেত মুদে িপরষ্কার করদত হদি, পিদেষ কদর শর্খাদন খাদ্য িদাথ ৃিদড় শর্দত 

িাদর। উঁচু এিাং পনচু জায়গাগুদলার িপরষ্কারতা িজায় রাখদত পিদেষভাদি শখয়াল রাখদত হদি। 

3. সরঞ্জাে ও উিকরণ িপরষ্কার রাখা: সকল সরঞ্জাে, িাত্র, শেপেন, এিাং উিকরণ সঠিকভাদি িপরষ্কার 

এিাং সুরপক্ষত রাখদত হদি। ব্যিহৃত উিকরণ এিাং সরঞ্জাে শর্ন শখালাদেলা িা অপুষ্ট িপরদিদে রাখা না 

হয়, তা পনপিত করদত হদি। এর ফদল, উৎিাদন স্থান সিসেয় স্বাস্থযকর থাকদি। 

4. স্বাস্থযপিপধ পনপিত করা: হাউসপকপিাং োনদন্ড পূরদণর জন্য স্বাস্থযপিপধ পনপিত করদত হদি, শর্েন, কাজ 

করার সেয় ব্যপক্তগত স্যাপনদটেন িজায় রাখা, সঠিক শিাষাক িপরধান করা, এিাং পনরািদ খাদ্য 

উৎিাদদনর জন্য প্রদয়াজনীয় পনয়োিলী শেদন চলা। 

5. িজৃয পনষ্পপি: উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার রাখার সাদথ সাদথ িজৃয পনষ্পপি সঠিকভাদি করদত হদি। িজৃয 

সাংগ্রদহর জন্য পনপদষৃ্ট স্থান এিাং সেয় পনধাৃরণ করা উপচত, র্াদত েয়লা িা অব্যিহৃত উিকরণ িপরদিদে 

েপড়দয় না িদড়। 

এোড়া, কাদজর এলাকা পনয়পেত িপরদেনৃ এিাং েপনটপরাং করা উপচত, র্াদত হাউসপকপিাং োনদন্ড 

সঠিকভাদি অনুসরণ করা হদচ্ছ পকনা তা পনপিত করা র্ায়। এই ধরদনর সঠিক হাউসপকপিাং চচাৃ খািাদরর 

সুরক্ষা এিাং কেীদদর স্বাস্থয পনপিত করদত সাহায্য করদি। 

 

7.4. বজৃয রনষ্পরত্ত প্ররক্রয়া 

শিকাপর িা শিপি উৎিাদন এলাকায় উৎিন্ন িজৃয এিাং অব্যিহৃত উিকরণ সঠিকভাদি পনষ্পপি করা অতযন্ত 

গুরুত্বপূণ।ৃ এটি খাদ্য পনরািিা, িপরদিে সুরক্ষা এিাং স্বাস্থযঝুঁপক প্রপতদরাদধ গুরুত্বপূণ ৃভূপেকা িালন কদর। 

িজৃয পনষ্পপি প্রপক্রয়া পনপিত করদত পনম্নপলপখত িদদক্ষিগুপল অনুসরণ করা উপচত: 

1. িজৃয শেণীপিভাগ: প্রথেত, সেস্ত িজৃযদক সঠিকভাদি শেণীিদ্ধ করদত হদি। খাদ্য িজৃয, োপস্ট্ক, 

কাগজ, শেটাল এিাং অন্যান্য অব্যিহৃত উিকরণগুদলা আলাদাভাদি সাংগ্রহ এিাং সাংরক্ষণ করা 

উপচত। খাদ্য িজৃয শর্েন আটা, শতল, এিাং অন্যান্য উৎিাদন উিকরণ আলাদা কদর সাংরক্ষণ করা 

দরকার, র্াদত িদর তা িপরদিেিান্ধি উিাদয় পনষ্পপি করা র্ায়। 

2. িজৃয সাংগ্রহ: িজৃয সাংগ্রদহর জন্য উিযুক্ত িাত্র এিাং ডাস্ট্পিন ব্যিহার করদত হদি। এসি িাত্র 

সঠিকভাদি িন্ধ হদত হদি এিাং অপতপরক্ত েপড়দয় িড়া িা দূষণ শথদক রক্ষা করদত হদি। সাংগ্রদহর 

সেয় পনপিত করদত হদি শর্, শকাদনা ধরদনর রাসায়পনক িদাথ ৃিা ক্ষপতকর উিকরণ পেদে না 

র্ায়। 

3. িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুক্ত করা: িজৃয পনষ্পপির আদগ, শর্ সি িাত্র িা সরঞ্জাে িজৃয সাংগ্রদহর জন্য 

ব্যিহৃত হদি তা িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুক্ত করা উপচত। এটি পনপিত করদি শর্, িজৃয পনষ্পপি 

প্রপক্রয়া শেষ হওয়ার ির শকাদনা ধরদনর জীিাণু িা অপুপষ্ট উৎিাদন এলাকায় েপড়দয় িড়দি না। 
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4. িপরদিেিান্ধি পনষ্পপি: খাদ্য িজৃয ও অন্যান্য উিকরদণর র্থার্থ িপরদিেিান্ধি পনষ্পপি করদত 

হদি। কেদিাপস্ট্াং িা পুনব্যৃিহারদর্াগ্য িদ্ধপতদত পনষ্পপি করা শর্দত িাদর। োপস্ট্ক ও কাগদজর 

িজৃয পরসাইপিাংদয়র জন্য আলাদা করা উপচত এিাং এসি িজৃযদক পরসাইপিাং শকন্দ্র িা পিদেষ 

স্থানগুদলাদত িাোদনা উপচত। 

5. িজৃয পনষ্পপির সেয়সীো পনধাৃরণ: পনয়পেত সেদয় িজৃয পনষ্পপি করার জন্য পনপদষৃ্ট সেয়সূচী ততপর 

করা উপচত, র্াদত িজৃয জদে না থাদক এিাং উৎিাদন এলাকা অস্বাস্থযকর না হয়। উৎিাদন শেদষ 

এই প্রপক্রয়া শেষ করার জন্য একটি পনপদষৃ্ট সেয়সীো রাখা উপচত। 

6. িজৃয পনষ্পপির েপনটপরাং: িজৃয পনষ্পপি প্রপক্রয়ার সঠিক িাস্তিায়ন পনপিত করদত েপনটপরাং পসদস্ট্ে 

স্থািন করা প্রদয়াজন। এটি প্রপক্রয়ার গুণগত োন এিাং সেয়ানুিপততৃা পনপিত করদি, এিাং 

প্রদয়াজদন সাংদোধনী ব্যিস্থা গ্রহণ করা র্াদি। 

এই সি িদদক্ষিগুপল অনুসরণ করার োেদে শিকাপর িা শিপি উৎিাদন এলাকায় িপরদিে সুরক্ষা পনপিত 

করা র্ায়, র্া খাদ্য পনরািিা এিাং স্বাস্থয ঝুঁপক কোদত সহায়তা করদি। 
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কসিফ কেে (Self Check)- ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এিাো পররষ্কার পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

প্ররিক্ষণার্থীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীে পাঠ েখর রনখের প্রশ্নগুখিার উত্তর রিখুন- 

 

1. স্বাস্থযপিপধ োনদন্ড পূরদণর জন্য কী িপরষ্কাদরর উিকরণ ব্যিহার করদত হয়? 

উির:  

 

2. িজৃয সাংগ্রদহর িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

3. িজৃয পনষ্পপি পকভাদি করদত হদি? 

উির:  

 

4. কাদজর এলাকা িপরষ্কার রাখার গুরুত্ব কী? 

উির:  

 

5. হাউসপকপিাং োনদন্ড কীভাদি পূণ ৃকরদত হদি? 

উির:  

 

6. িজৃয পনষ্পপি প্রপক্রয়ায় কীভাদি েপনটপরাং করা উপচত? 

উির:  

 

7. কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদদন্ডর জন্য কী কী পিষয় লক্ষয রাখদত হদি? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এিাো পররষ্কার পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

1. স্বাস্থযপিপধ োনদন্ড পূরদণর জন্য কী িপরষ্কাদরর উিকরণ ব্যিহার করদত হয়? 

উির: গরে িাপন, স্বাস্থযসম্মত পিনার এিাং জীিাণুনােক ব্যিহার করদত হয়, র্াদত ক্ষপতকারক রাসায়পনক 

মুক্ত এিাং পনরািদ হয়। 

 

2. িজৃয সাংগ্রদহর িদ্ধপত কী? 

উির: খাদ্য িজৃয, োপস্ট্ক, কাগজ ইতযাপদ আলাদা কদর সাংগ্রহ এিাং সাংরক্ষণ করদত হয়, র্াদত সহদজ 

পনষ্পপি করা র্ায়। 

 

3. িজৃয পনষ্পপি পকভাদি করদত হদি? 

উির: কেদিাপস্ট্াং িা পুনব্যৃিহারদর্াগ্য িদ্ধপতদত িজৃয পনষ্পপি করদত হদি এিাং োপস্ট্ক, কাগজ 

পরসাইপিাংদয়র জন্য আলাদা করদত হদি। 

 

4. কাদজর এলাকা িপরষ্কার রাখার গুরুত্ব কী? 

উির: কাদজর এলাকা িপরষ্কার না রাখদল স্বাস্থযঝুঁপক ও িপরদিে দূষণ হদত িাদর, র্া খাদ্য উৎিাদন 

প্রপক্রয়ায় গুণগত োন কপেদয় পদদত িাদর। 

 

5. হাউসপকপিাং োনদন্ড কীভাদি পূণ ৃকরদত হদি? 

উির: পনয়পেত িপরষ্কার-িপরচ্ছন্নতা িজায় রাখদত হদি এিাং পনরািদ খাদ্য উৎিাদদনর জন্য প্রদয়াজনীয় 

স্বাস্থযপিপধ অনুসরণ করদত হদি। 

 

6. িজৃয পনষ্পপি প্রপক্রয়ায় কীভাদি েপনটপরাং করা উপচত? 

উির: িজৃয পনষ্পপির প্রপক্রয়া সঠিকভাদি িাস্তিাপয়ত হদচ্ছ পকনা, তা পনপিত করদত েপনটপরাং পসদস্ট্ে স্থািন 

করা উপচত। 

 

7. কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদদন্ডর জন্য কী কী পিষয় লক্ষয রাখদত হদি? 

উির: কাদজর স্থান, সরঞ্জাে, এিাং উিকরণ সঠিকভাদি িপরষ্কার ও সুরপক্ষত রাখা এিাং িজৃয পনষ্পপি 

সঠিকভাদি করদত হদি। 
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টািেীট (Task Sheet) -7.১: উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং 

উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করা। 

কাটজি ্াম উৎোদ্ এেিং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজ্ীয়তা অনুোয়ী সিঞ্জাম এেিং উৎোদ্ এলাকা 

েম্পিষ্কাি কিা। 

কাটজি উটেশ্য ▪ স্বাস্থযপিপধ ও পনরািিা োনদে শেদন উৎিাদন এলাকা এিাং সরঞ্জাে িপরষ্কার করা, 

র্াদত খাদ্য পনরািিা পনপিত হয় এিাং কেদৃক্ষত্র িপরচ্ছন্ন ও সুস্থ থাদক। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. পিপিই িপরধান করুন (মুদখাে, োভস, শু কভার, শহড কভার)। 

2. িপরষ্কাদরর জন্য প্রদয়াজনীয় সরঞ্জাে, টুলস, ইকুইিদেন্ট এিাং ম্যাদটপরয়াল প্রস্তুত 

করুন। 

3. কাদজর এলাকা এিাং সরঞ্জাে িপরষ্কার করার জন্য পনরািদ এিাং সুগপন্ধ িপরিার 

উিকরণ প্রস্তুত করুন। 

4. িপরদিদে িা জায়গায় শকাদনা ধরদনর েয়লা িা অিপেষ্ট খাদ্যাাংে না শরদখ সিপকছু 

িপরষ্কার করুন। 

5. গরে িাপন এিাং জীিাণুনােক পিপনাং সপলউেন ব্যিহার কদর সরঞ্জাে এিাং 

িাত্রগুদলা ভাদলাভাদি িপরষ্কার করুন। 

6. সেস্ত সঞ্জাল এিাং পৃষ্ঠগুদলাদত জীিাণু ধ্বাংস করার জন্য জীিাণুনােক শে ব্যিহার 

করুন। 

7. কাদজর স্থান, শেদঝ, শটপিল, এিাং অন্যান্য সিা িপরষ্কার করদত হদি। 

8. শেদঝ এিাং অন্যান্য শখালাদেলা জায়গাগুদলাদত পিদেষভাদি ব্রাে এিাং েঞ্জ 

ব্যিহার করুন। 

9. িপরষ্কারকরণ শেষ হওয়ার িদর কাদজর এলাকা শুকদনা করা পনপিত করুন। 

10. িপরষ্কৃত িাত্র এিাং সরঞ্জােগুদলা সঠিকভাদি রাখুন, র্াদত িরিতী ব্যিহাদরর জন্য 

প্রস্তুত থাদক। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.1:  কেড ততররর সরঞ্জা  পররস্কার েরা 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হালকা পিপিই (মুদখাে, হযান্ড োভস, স্যাপনটাপর অযাপ্রন) শসট ১ শসট 

2 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

3 স্যাপনটাপর শু কভার শিয়ার ১ 

4 স্যাপনটাপর শহডকভার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 ব্রাে পিস ২ 

2 স্ক্রযািার পিস ১ 

3 েঞ্জ পিস ৩ 

4 িালপত/শধায়ার ড্রাে পিস ১ 

5 িাইি (র্তটুকু প্রদয়াজন) পেটার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 গরে িাপন সরিরাহ পসদস্ট্ে শসট ১ 

2 জীিাণুনােক শে পিস ১ 

3 সুযট/শুকদনা রুে শসট ১ 

4 কািড়/ শতায়াদল পিস ৩ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 জীিাণুনােক (হালকা িপরষ্কার করার জন্য) পলটার ১ 

2 সািান পিস ১ 

3 িাপন (গরে) পলটার ২ 

4 স্যাপনটাপর পিপনাং সপলউেন পলটার ১ 
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টািেীট (Task Sheet) -7.2: কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি করুন 

কাটজি ্াম কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি করুন 

কাটজি উটেশ্য ▪ স্বাস্থযপিপধ এিাং িপরদিেগত োনদে অনুর্ায়ী কেদৃক্ষত্র শথদক উৎিাপদত িজৃয 

সঠিকভাদি পনষ্পপি করা, র্াদত িপরদিদের ক্ষপত না হয় এিাং কেদৃক্ষত্র িপরষ্কার 

এিাং পনরািদ থাদক। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. পিপিই িপরধান করুন (োভস, মুদখাে, শু কভার, শহড কভার)। 

2. িজৃয সাংগ্রদহর জন্য প্রদয়াজনীয় টুলস, ইকুইিদেন্ট, এিাং ম্যাদটপরয়াল প্রস্তুত করুন। 

3. কাদজর এলাকা শথদক সেস্ত িজৃয (খাদ্য িজৃয, োপস্ট্ক, কাগজ, ইতযাপদ) একপত্রত 

করুন। 

4. আলাদা আলাদা কদর পিপভন্ন ধরদনর িজৃয সাংগ্রহ করুন (খাদ্য িজৃয, োপস্ট্ক, 

কাগজ, ইতযাপদ) র্াদত শসগুপল সঠিকভাদি পনষ্পপি করা র্ায়। 

5. খাদ্য িজৃয এিাং অন্যান্য িজৃযদক পৃথকভাদি সাংরক্ষণ করুন। 

6. খাদ্য িজৃয, কাগজ, এিাং োপস্ট্ক িজৃযদক র্থার্থ িপরদিেিান্ধি িদ্ধপতদত পনষ্পপি 

করুন। 

7. জীিাণুনােক পদদয় সেস্ত িজৃয পনষ্পপির স্থানটি িপরষ্কার করুন। 

8. পনষ্পপি িরিতী সকল ব্যিহারদর্াগ্য সরঞ্জাে এিাং িাত্র িপরষ্কার করুন। 

9. পনপিত করুন শর্ িজৃয পনষ্পপির জন্য পনপদষৃ্ট িাত্র এিাং ব্যাগ ব্যিহৃত হদয়দে এিাং 

িদর তা িপরিার করা হদয়দে। 

10. িপরিার করার ির জীিাণুনােক শে ব্যিহার করুন এিাং িজৃয পনষ্পপির স্থাদন 

শকাদনা েয়লা িা িজৃয না রাখুন। 

11. িরিতী ব্যিহাদরর জন্য িপরষ্কার ও পনরািদ িপরদিে পনপিত করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.2:  কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি 

করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 হালকা পিপিই (মুদখাে, শু কভার, শহডকভার) শসট ১ শসট 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 স্ক্রযািার পিস ১ 

2 ডাস্ট্প্যান পিস ১ 

3 কাগজ িা োপস্ট্ক ব্যাগ পিস ১ 

4 িালপত/ভযাকুে পিনার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 িজৃয সাংগ্রহকারী ড্রাে পিস ১ 

2 িজৃয পনষ্পপি িাত্র পিস ১ 

3 িপরদিেিান্ধি িজৃয ব্যাগ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 জীিাণুনােক পলটার ১ 

2 পিপনাং সপলউেন (প্রাকৃপতক) পলটার ১ 

3 স্যাপনটাপর শে পিস ১ 
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দক্ষতা পর্াৃখিােনা (Review of Competency) 

 

 

প্ররিক্ষণার্থীর জন্য রনখদিৃনা: প্ররিক্ষণার্থী  রনখম্নাি দক্ষতা প্র াণ েরখত সক্ষ  হখি রনখজই ে দৃক্ষতা মূল্যায়ন েরখব 

এবং সক্ষ  হখি “হযাঁ” এবং সক্ষ তা অরজৃত না হখি “না” কবািে ঘখর টিেরেি রদন।   

ে দৃক্ষতা মূল্যায়খনর  ানদন্ড  হযাঁ  না  

1. OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কেদৃক্ষদত্র খাদ্য উৎিাদদনর োন িজায় রাখা হদয়দে   

2. ব্যপক্তগত স্বাস্থযপিপধ িজায় রাখা হদয়দে এিাং OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE িরা হদয়দে   

3. সরঞ্জাে উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা জন্য িপরষ্কার করা হদয়দে   

4. িদণ্যর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উিাদানগুপল পনপিত করা হদয়দে এিাং প্রস্তুত করা হদয়দে।    

5. সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করা হদয়দে।   

6. শরপসপি প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উিাদান িপরোি করা হদয়দে।   

7. পফপলাংদয় পূি-ৃপ্রস্তুপতর কাজগুপল ব্যিহাদরর জন্য পনপিত করা হদয়দে। পফপলাংদয় ব্যিহাদরর জন্য 

উিাদানগুপল গলাদনা/কপন্ডেপনাং পনপিত করা হদয়দে। 

  

8. উিাদানগুপল পেেদণর জন্য পেক্সাদর শঢদল শদওয়া হদয়দে।   

9. পেেণ প্রপক্রয়া পনরীক্ষণ করা হদয়দে। গাঢ়ত্ব, গেন এিাং শটক্সচার শকক ব্যাটার পনরীক্ষণ অন্তর্ভকৃ্ত 

করা হদয়দে।  

  

10. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার পচপিত করা ও সাংদোধন করা হদয়দে।   

11. শকক ব্যাটার প্রদয়াজনীয়তা পূরণ কদর তা পনপিত করার জন্য প্রদয়াজনীয় সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা 

শনওয়া হদয়দে। 

  

12. শকদকর ব্যাটারটি োঁদচ শঢদল প্রস্তুত করা হদয়দে। গুণোন ও িদণ্যর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সাজাদনা 

হদয়দে। 

  

13. িণ্য পনপদষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওদভন পপ্রপহট করা হদয়দে।   

14. আউটপুট প্রদয়াজন অনুর্ায়ী সঠিক ব্যিস্থার ওদভন পনিাৃচন চাপলত এিাং িপরচালনা করা হদয়দে।   

15. প্রদয়াজন অনুর্ায়ী শিক করার আদগ পডে িা দুদধর প্রদলি অথিা শেজ প্রদয়াগ করা হদয়দে।   

16. শরপসপি শেপসপফদকেন, শকৌেল ও েত ৃএিাং তিপেষ্টয অনুর্ায়ী িেন্দসই পিপভন্ন শকক িণ্য প্রস্তুত 

করা হদয়দে। 

  

17. শিপকাং পনরীক্ষণ করা, কে শিকড িা শিপে শিকড িণ্য পচপিত করা এিাং সাংদোধন করা হদয়দে।   

18. শিকড িণ্য ওদভন শথদক নাোদনা হদয়দে এিাং প্রদয়াজনীয় তািোত্রা োন্ডা করা হদয়দে।   

19. প্রদয়াজন অনুসাদর শিক করার িদর পডে িা দুদধর প্রদলি অথিা শেজ প্রদয়াগ করা হদয়দে।   

20. প্রদয়াজনীয় গাঢ়ত্ব এিাং উিযুক্ত স্বাদ অনুর্ায়ী পফপলাংস প্রস্তুত ও পনিাৃচন করা হদয়দে।   

21. শককগুপল স্ট্যান্ডাড ৃশরপসপি শেপসপফদকেন, এন্টারপ্রাইজ অনুেীলন এিাং গ্রাহদকর প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী স্লাইস িা শলয়ার েঞ্জ একপত্রত করা হদয়দে। 

  

22. প্রদয়াজনীয় শরপসপি ও িদণ্যর তিপেষ্টয অনুর্ায়ী পনপদষৃ্ট আিরণ ও সাইপডাং পনিাৃচন করা হদয়দে।   
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23. অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাং পচপিত করা এিাং সাংদোধন করা হদয়দে।   

24. শকক িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী অথিা এন্টারপ্রাইজ োন এিাং/অথিা গ্রাহদকর 

প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর সপিত করা হদয়দে। 

  

25. োনসম্মত শরপসপি অথিা এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড এিাং গ্রাহদকর িেন্দ অনুর্ায়ী উিযুক্ত আইপসাং 

এিাং সিা ব্যিহার করা হদয়দে। 

  

26. শককগুপল গ্রাহদকর প্রতযাো ও প্রপতপষ্ঠত োনদন্ড ও িদ্ধপত অনুসাদর উিস্থািন করা হদয়দে।   

27. িপরদষিার প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর িপরদষিার সরঞ্জাে পনিাৃচন ও ব্যিহার করা হদয়দে।   

28. শকক িণ্য সঠিক তািোত্রা ও প্রপতষ্ঠাদনর োনদন্ড এিাং িদ্ধপত অনুসাদর শস্ট্াদরজ িদ্ধপত পচপিত 

ও সাংরক্ষণ করা হদয়দে। 

  

29. উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করা হদয়দে।   

30. রক্ষণাদিক্ষদণর প্রদয়াজনীয়তা পচপিত এিাং কেদৃক্ষদত্রর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী পরদিাট ৃ করা 

হদয়দে। 

  

31. কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয পনষ্পপি করা হদয়দে।   

 

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

 

 

 

স্বাক্ষর ও তাপরখঃ          প্রপেক্ষদকর স্বাক্ষর ও তাপরখঃ 
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ডসড বএলএম প্রন য়ন 

 

“শকক উৎিাদন এিাং প্রস্তুত করণ।” (অকুখপিন: শিকাপর এন্ড শিপি প্রডাকেন) িীষেৃ ে রপখেরন্স কবসড িারনংৃ 

ম্যাোররয়াি (রসরবএিএ ) টি – জাতীয়  দক্ষতা সনদায়খনর রনর ত্ত জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন ের্তপৃক্ষ ের্তেৃ স াহার 

েনসািখেন্টস রি: এর সহায়তায় প্যাখেজ SD-9C (তাররে: 15 জানুয়ারী 2024) এর অরিখন 2024 এর আগষ্ট 

 াখস প্রণয়ন েরা হখয়খছ।  
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০২ সাদলহ মুহাম্মদ সাগর সম্পাদে 01914859946 

salehmd1166@gmail.com 
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kmmhasan@gmail.com  
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