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জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ, 

প্রধান উিদদষ্টার কার্াৃলয় । 

১১-১২ তলা, পিপনদয়াগ ভিন  

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

“ফিফ িং, িফ িং প্রস্তুত ও পেফি েণ্য পেক করণ” 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 হদয়দেই 

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 ফিখিফৃিকা 

 

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

করদত হদি। এই েপডউল সফলভাদি শেষ করদল আিপন ফিফ িং, িফ িং প্রস্তুত ও পেফি েণ্য পেক করার জন্য প ৌফ ক 

জ্ঞাি অজৃন করদত িারদিি। এছাড়াও এদতও OHS , অনুসরণ, উৎিাদন ও সরঞ্জাে সাংগ্রহ, শিপি পফপলাং ততপর, শিপি 

িণ্য পফপলাং ও আকৃপত প্রদান করা, শিপি িণ্য শিক করা, শিপি িণ্য সাজাদনা, উিস্থািন ও সাংরক্ষণ করা, সরঞ্জাে ও 

উিাদান এলাকা িপরষ্কার করা ও রক্ষাণাদিক্ষণ করদত িারদিি। একজন দক্ষ শিকাদরর জন্য পর্ 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 ও 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 ও 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। 

জে িী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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পেেিফল (Learning Outcome)- ৩: পেফি ফিফ িং ততফর করখত োরখে। ................................................................. 30 

ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -3 : পেফি ফিফ িং ততফর করা ......................................... 31 

ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ৩:  পেফি ফিফ িং ততফর করা .................................................... 32 

পস ি পেক (Self Check)- ৩:  পেফি ফিফ িং ততফর করা .......................................................................... 38 

উত্তরেত্র (Answer Key)-৩ পেফি ফিফ িং ততফর করা .............................................................................. 39 

টািেীট (Task Sheet)-3.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি পফপলাং ততপর করুন ................................... 40 

শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 3.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি পফপলাং ততপর করুন

 ....................................................................................................................................................... 41 

পেেিফল (Learning Outcome)- ৪: পেফি েণ্য ফিফ িং ও আকৃফত প্রিাি করখত োরখে । ............................................. 42 
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েপডউল কদন্টন্ট 

  

ইউ ও পস পেদরানাে ডিডলাং, িডমাৃং প্রস্তুত ও কপডি পণ্য কবক কি। 

ইউ ও পস শকাড OU-TH-FBP-03-L3-V1 

েপডউল ফিখরািা  ডিডলাং, িডমাৃং ও কপডি পণ্য কবক কিা। 

েপডউদলর িণনৃা ডিডলাং, িডমাৃং প্রস্তুত ও কপডি পণ্য কবক করার জন্য প্রটয়াজ্ীয় জ্ঞান দক্ষতা ও 

আচরণ (ককএ এস) সম্পডকৃত কাজগুদলা এই মদিদল অন্তর্ভকৃ্ত করা হটয়টে । এদত 

OSH অনুসরণ, উপাদান ও সরঞ্জাম সিংগ্রহ, কপডি ডিডলাং ততম্পি, বেডি পণ্য ডিডলাং 

ও আকৃম্পত প্রদা্ কিা, কপডি পণ্য কবক কিা, কপডি পণ্য সাজাব্া, উপস্থাপন ও 

সিংিক্ষ্ কিা, সরঞ্জাম ও উৎোদন এলাকা পডরষ্কার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা বজায় রাখদত 

োিাি দক্ষতা অন্তর্ভকৃ্ত রদয়দে। 

নপেনাল সেয় ৭০ ঘন্টা 

পেখনফল 1. OSH অনুসরণ করবত োিটে। 

2. উপাদান ও সরঞ্জাম প্রস্তুত কিটত োিটে। 

3. কপডি ডিডলাং ততম্পি কিটত োিটে। 

4. বেডি পণ্য ডিডলাং ও আকৃম্পত প্রদা্ কিটত োিটে। 

5. কপডি পণ্য কবক কিটত োিটে। 

6. কপডি পণ্য সাজাব্া, উপস্থাপন ও সিংিক্ষ্ করবত োিটে। 

7. সরঞ্জাম ও উৎোদন এলাকা পডরষ্কার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা বজায় রাখদত োিটে। 

  

অযাদসসদেন্ট ক্রাইদটপরয়া (Assessment Criteria) 

 

1. OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি েজায় রাো হখয়খছ 

2. ব্যফিগত স্বস্থ্যফেফি েজায় রাো হখয়খছ ও OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী PPE েরা হখয়খছ 

3. সরঞ্জা  উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা জন্য েফরষ্কার করা হখয়খছ 

4. পেফি ফিফ িং ততফরর জন্য প্রখয়াজিীয় উোিাি েণ্য প্রস্তুত করা হখয়খছ। 

5. সরঞ্জা  ব্যেহার করার জন্য র্াোই করা হখয়খছ। 

6. পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি েফর াে করা হখয়খছ। 

7. ফিফ িংখয় ব্যেহাখরর জন্য উোিািগুফ  গ াখিা/কফিিফিিং ফিফিত করা হখয়খছ। 

8. পেফি ফিফ িং পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী প্রস্তুত করা হখয়খছ। 

9. ব্যেহাখরর আখগ কাো ও রান্না করা ফিফ িংস েরীক্ষা করা হখয়খছ। 

10. অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িং ফেফিত করা হয় ও সিংখিািি করা হখয়খছ। 

11. পেফির োফ র ও ফিফ িংস প্রস্তুত করা হখয়খছ। 

12. পেফি ততফর ও ফিফ িং ভফত ৃকরার োত্র সিংগ্রহ ও সরঞ্জা  েরীক্ষা করা হখয়খছ। 

13. পেফি পগা াকৃফত ও আকৃফতর েণ্য প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী প্রিাি করা হখয়খছ। 

14. ফিফ িংস প্রস্তুত ও পরফসফে অনুর্ায়ী ব্যেহার করা হখয়খছ। 

15. পেফি েেস সফজজত করা ও প্রখয়াজিীয় ফহসাখে ফিফিস প্রখয়াগ করা হখয়খছ। 

16. প্রখয়াজি হখ  পেফকিং এর আখগ দুি ও ফিখ র প্রখ ে পিয়া হখয়খছ। 

17. অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য ফেফিত ও সিংখিািি করা হখয়খছ। 

18. েণ্য ফিফিষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওখভি ফপ্রফহে করা হখয়খছ। 
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19. ওখভি েণ্য আউেপুে অনুর্ায়ী পেফকিং জন্য েফরোফ ত হখয়খছ। 

20. োদ্য ফিরােত্তা ও  াখির প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী পেস্ট্ফ  পেক করা হখয়খছ। 

21. প্রখয়াজি হখ  পেক করার েখর পগ্রজ ও ফেফি প্রখয়াগ করা হখয়খছ। 

22. পেকি েণ্য তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেক করা হখয়খছ। 

23. ক  পেকি ো পেফি পেকি েণ্য ফেফিত করা হখয়খছ ও সিংখিািি করা হখয়খছ। 

24. পেকি েণ্য ওখভি পেখক িা াখিা হখয়খছ ও প্রখয়াজিীয় তাে াত্রায় ঠািা করা হখয়খছ। 

25. পেফি েণ্যগুফ  পরফসফে  ািিি অনুর্ায়ী সফিত ও ভরা হখয়খছ। 

26. পেফি েণ্যগুফ  উেযুি সরগ্রা  ব্যেহার কখর এন্টারপ্রাইজ  ািিি অনুর্ায়ী উেস্থ্াফেত প্রিফিতৃ হখয়খছ। 

27. েণ্য সঠিক তাে াত্রা ও পস্টাখরজ িখত ৃসিংরক্ষণ করা হখয়খছ। 

28. সখোৃচ্চ োওয়ার গুণ াি, পেহারা ও তাজাতা ফিল্প  াি অনুর্ায়ী েজায় রাো হখয়খছ। 

29. উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা হখয়খছ। 

30. রক্ষণাখেক্ষখণর প্রখয়াজিীয়তা ফেফিত ও ক খৃক্ষখত্রর প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী ফরখোে ৃকরা হখয়খছ৷ 

31. ক খৃক্ষখত্রর েদ্ধফত অনুর্ায়ী েজৃয ফিষ্পফত্ত করা হখয়খছ। 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ করখত োরখে। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি েজায় 

রাো হখয়খছ 

2. ব্যফিগত স্বস্থ্যফেফি েজায় রাো হখয়খছ ও OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE েরা হখয়খছ 

3. সরঞ্জা  উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা জন্য েফরষ্কার করা হখয়খছ 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. োদ্য উৎোিখির  াি 

2. ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি 

3. স্বাস্থ্যফেফি অনুর্ায়ী েফরষ্কার উেকরণ 

জে / োস্ক / এপিপভটি 

1. OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কমদৃক্ষদে খাদ্য উৎপাদদনর মান 

বজায় রাখুন 

2. ব্যডক্তগত স্বাস্থযডবডধ বজায় করদখ OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE পডরধান করুন 

3. সরঞ্জাম উৎোদন ও স্বাস্থযডবডধ প্রদয়াজনীয়তা জন্য পডরষ্কার করুন 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

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 েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) : OSH অনুসরণ করখত োরখে। 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যােহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রফিক্ষণােীগণ পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “OSH অনুসরণ করখত োরখে।” 

এর ফিক্ষা উেকরণ প্রিাি করখে 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে ১ :  OSH অনুসরণ করখত োরখে। 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর 

প্রিাি করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে 

ফ ফ খয় ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট ১ -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র ১ -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

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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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ১:  OSH অনুসরণ করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

1.1. োদ্য উৎোিখির  াি 

1.2. ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি 

1.3. স্বাস্থ্যফেফি অনুর্ায়ী েফরষ্কার উেকরণ 

 

 

1.1. োদ্য উৎোিখির  াি 

 

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। 

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 িজার়্ 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।ৃ 
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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।  

 

  

অকুদিেন শহলথ অযান্ড শসফটি অকুদিেন শহলথ অযান্ড শসফটি 
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1.2.  ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি 

 

PPE-

এর িা  

ছফে কার্কৃাফরতা সঠিক ব্যেহার 

পিি 

জযাখকে 

 

উচ্চ তাে াত্রার 

পত  ফছেখক 

েড়া পেখক িগ্ধ 

হওয়া পেখক 

রক্ষা কখর, 

রাসায়ফিক 

স্প্ল্যাি পেখক 

ত্বক রক্ষা কখর, 

িাগ সহখজ 

প্রকাি কখর। 

সেস য় েফরষ্কার রােখত হখে। 

রান্না শুরুর আখগ েরখত হখে ও 

পিখি খুখ  রােখত হখে। 

পিি টুফে 

 

চু  োোখর েড়া 

পরাি কখর,  াো 

ও কািখক তাে 

পেখক রক্ষা 

কখর, পিখির 

েফরেয় প্রকাি 

কখর। 

সেস য় েফরষ্কার রােখত হখে। 

রান্নার স য় সেস য় েরখত 

হখে। 

গ ার 

রু া  

 

ঘা  পিািণ 

কখর, গ াখক 

শুষ্ক রাখে। 

প্রফতফিি েফরেতিৃ করখত হখে। 

ফিরােি 

জুতা 

 

ছুফর, োত্র 

ইতযাফি িারাখ া 

ফজফিস পেখক 

োখয়র রক্ষা 

কখর, ফেছ াখিা 

পরাি কখর। 

সেস য় েফরষ্কার রােখত হখে। 

রান্নার স য় সেস য় েরখত 

হখে। 

এপ্রি 

 

পত , আগুি ও 

অন্যান্য তর  

পেখক িরীর 

রক্ষা কখর। 

িাগ হখ  তাড়াতাফড় েফরষ্কার 

করখত হখে। 
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ফকখেি 

োওয়া  

 

হাত ও োত্র 

মুছখত ব্যেহৃত 

হয়। 

প্রফতফিি েফরেতিৃ করখত হখে। 

হাত 

প াজা 

 

রাসায়ফিক 

পেখক হাত রক্ষা 

কখর। 

একোর ব্যেহাখরর ের পিখ  

ফিখত হখে। 

েি া 

 

পোেখক ফছেখক 

েড়া তর  

পেখক রক্ষা 

কখর। 

রান্নার স য় সেস য় েরখত 

হখে। 

 

 
1.3. স্বাস্থ্যফেফি অনুর্ায়ী েফরষ্কার উেকরণ 

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: 

িপরষ্কার উিকরণ  

 

ক্রে উিকরদণর নাে েপি ব্যিহার 

১ পডসইনদফকট্যান্ট 

 

তন্তু িা শর্দকাদনা িপরসদরর জীিাণু 

ধ্বাংস করদত 

২ পডটারদজন্ট 

 

েয়লা িা শতদলর দাগ দূর করদত 

ব্যিহৃত হয় 
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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 

 

িপরষ্কার সরঞ্জাে  

 

ক্রে সরঞ্জাদের নাে েপি ব্যিহার 

১ েি (Mop) 

 

শেদঝ এিাং পসঙ্ক িপরষ্কার করদত 

২ স্ক্রাি ব্রাে 

 

শেট, শে এিাং অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 
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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 

৯ িালপত 

(Bucket) 

 

িাপন িা পিপনাং সপলউেন রাখার জন্য 

১০ টাওদয়ল / ডাস্ট্ার 

 

েসৃণ পৃষ্ঠ িপরষ্কার করদত ব্যিহৃত হয় 
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পস ি পেক (Self Check) ১:  OSH অনুসরণ করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী সঠিক উিকরদণর ব্যিহার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর:  

 

2. খাদ্য উৎিাদন সেয় পনরািিা নীপতোলা শেদন চলা শকন জরুপর?  

উত্তর: 

 

3. সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর:  

 

4. িপরদিে িান্ধি উৎিাদন কীভাদি কার্কৃর হয়?  

উত্তর:  

 

5. সঠিক শিপকাং প্রপক্রয়া শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর:  
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উত্তরেত্র (Answer Key) ১ :  OSH অনুসরণ করা 

 

1. স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী সঠিক উিকরদণর ব্যিহার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর: স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী সঠিক উিকরণ ব্যিহার খাদ্য উৎিাদদনর গুণগত োন এিাং সুরক্ষা পনপিত কদর। এটি 

খাদদ্য ব্যাকদটপরয়া ও অন্যান্য জীিাণু বৃপদ্ধর ঝুঁপক কোয়। 

 

2. খাদ্য উৎিাদন সেয় পনরািিা নীপতোলা শেদন চলা শকন জরুপর?  

উত্তর:পনরািিা নীপতোলা শেদন চলদল কেীদদর দুঘটৃনা শথদক রক্ষা িাওয়া র্ায় এিাং সুরপক্ষত িপরদিদে কাজ 

করার সুদর্াগ িাওয়া র্ায়, র্া িদণ্যর োন ও কেীর স্বাদস্থযর জন্য গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

3. সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর: সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার করদল িদণ্যর গুণগত োন িজায় থাদক এিাং স্বাদ, আকার ও শটক্সচার 

সঠিকভাদি থাদক, র্া িণ্যটিদক আরও আকষণৃীয় কদর শতাদল। 

 

4. িপরদিে িান্ধি উৎিাদন কীভাদি কার্কৃর হয়?  

উত্তর: িপরদিে িান্ধি উৎিাদন িদ্ধপত খাদ্য উৎিাদদনর সেয় ক্ষপতকর উিকরদণর ব্যিহার কোয় এিাং প্রকৃপতর 

উির শনপতিাচক প্রভাি শফদল না, র্া খাদ্য সুরক্ষা ও িপরদিদের জন্য ভাদলা। 

 

5. সঠিক শিপকাং প্রপক্রয়া শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর: সঠিক শিপকাং প্রপক্রয়া সঠিক তািোত্রা এিাং সেয় ব্যিহাদর গুণগত োন িজায় রাখদত সাহায্য কদর, কারণ 

তািোত্রা ও সেদয়র সাোন্য ত্রুটি িদণ্যর স্বাদ এিাং গুণোদনর উির প্রভাি শফদল। 
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টািেীট (Task Sheet)-1.১: OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি 

েজায় রাো 

 

কাটজি ্াম OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি েজায় 

রাো 

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

প্রম্পিয়া ও েম্পিটেশ সুিম্পক্ষত িা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 েিীক্ষা: কমীটদি ম্প্য়ম্পমত স্বাস্থয েিীক্ষা (বেম্ তােমাো েম্পিমাে) কিা 

উম্পচত বে্ খাদ্য ম্প্িােদ থাটক। 

3. স্বচ্ছতা ও েম্পিস্কািতা: কম নটক্ষটেি সাি-সািাই 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 েে নটেক্ষে ও ই্টেকশ্ চাম্পলটয় ো্, োটত 

সমস্যা বদখা ম্পদটল তা অম্পেলটে সমাধা্ কিা োয়। 
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টািেীট (Task Sheet) 1.2: ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি েজায় পরখে OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE েফরিাি করুি 

কাটজি ্াম ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি েজায় পরখে OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী PPE 

েফরিাি করুি 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটে 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, বসিটি 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: 

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

এপ্রন, ও োি িপরধান করদত হদি। 

• কাদজর িপরদিদে শসফটি শু িপরধান পনপিত করদত হদি। 

• 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 উৎোিি সরঞ্জা  ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা জন্য েফরষ্কার করুি 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটে 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, বসিটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1. স্বাস্থযপিপধ অনুসরণ: 

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

কদর িপরষ্কার করুন। 

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

ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও শসফটি শু। 

2. র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার: 

• সেস্ত সরঞ্জাে, র্ন্ত্রিাপত ও টুলস িপরষ্কার ও 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 

গ্লাভস, োি ও এপ্রন ব্যিহার পনপিত করুন। 

• শসফটি শু িপরধান করা গুরুত্বপূণ ৃর্াদত ঝুঁপকপূণ ৃউিকরণ িা ক্ষপতকর িদাথ ৃ

োটিদত িদড় না র্ায় ও কেীর িা পনরািদ থাদক। 

5. র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে সঠিকভাদি সাংরক্ষণ: 

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

ভপিষ্যদত পনরািদদ ও সহদজ ব্যিহার করা র্ায়। 

6. স্বাস্থযপিপধ শপ্রাদটাকল অনুসরণ: 

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

কদর র্খন তারা িপরষ্কার করার কাজ শুরু কদর। 

• কেসৃ্থদল সঠিক হাইপজন িজায় রাখদত স্বাস্থযপিপধ পনয়োিপল অপিলদম্ব িালন 

করুন। 

7.  পরদিাটিাৃং ও েপনটপরাং: 

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

সরঞ্জাে ও িপরদিে সঠিকভাদি িপরষ্কার হদয়দে। 

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

করুন। 
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পেেিফল (Learning Outcome) ২ : উোিাি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করখত োরখে । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. পেফি ফিফ িং ততফরর জন্য প্রখয়াজিীয় উোিাি েণ্য প্রস্তুত করা হখয়খছ। 

2. সরঞ্জা  ব্যেহার করার জন্য র্াোই করা হখয়খছ। 

3. পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি েফর াে করা হখয়খছ। 

4. ফিফ িংখয় ব্যেহাখরর জন্য উোিািগুফ  গ াখিা/কফিিফিিং ফিফিত করা 

হখয়খছ। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত কমদৃক্ষে অর্থবা প্রডশক্ষণ পডরদবশ 

2. ডসডবএলএম 

3. হ্যান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5. মাডিডমডিয়া প্রদজক্টর 

6. কাগজ, কলম, কপডিল ও ইদরজার 

7. ইন্টারদনট সুডবধা 

8. কহ্ায়াইট কবাি ৃও মাকৃার 

9. অডিও ডভডিও ডভভাইস 

ফেিয়েস্তু 
1. কপডি ডিডলাং উপাদান (ডমডষ্ট ডিডলাং উপাদান ডিম, কনফৃ্লাওয়ার, ডমডষ্ট 

ডিডলাং শটডৃনাং, দুধ, ডচডন মাখন, ডিম) ইতযাডদ 

জে / োস্ক / এপিপভটি 
1. বেডি ম্পিম্পলিং ততম্পিি জন্য প্রদয়াজনীয় উপাদান পণ্য প্রস্তুত করু্ 

2. সরঞ্জাম ব্যবহ্ার করার জন্য োচাই করুন 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

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 েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -2 : উোিাি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যােহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা” 

পিোর উেকরণ প্রিার করখেি 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে ২ : উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট ২ -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র 2 -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

টািেীট-2.১: শরপসপি প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উিাদান 

িপরোি করা  
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) 2:  উিাদান ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

2.1. শিপি পফপলাং ততপরর উিকরণ 

2.2. র্ন্ত্রিাপত শচক করা 

2.3. উিকরণ িপরোি করা: 

2.4. উিকরণ প্রস্তুত করা 

 

 

2.1. শিপি পফপলাং ততপরর উিকরণ 

 

উিকরণ েপি িণনৃা 

পডে  

 

পডে পফপলাংদয়র গেন েপক্ত ও শটক্সচার শদয়। পডদের 

শপ্রাটিন ও ফযাট পফপলাংদয়র েদে সোনভাদি পেদে পগদয়, 

এটি পফপলাংদক েক্ত ও েসৃণ ততপর কদর। পডদের শহায়াইট 

অাংে পফপলাংদয়র গেন েক্ত করদত সাহায্য কদর, ও 

পডদের ইদয়াক অাংে শিপির শটক্সচার নরে ও পক্রপে কদর 

শতাদল। 

কনলৃাওয়ার  

 

কনলৃাওয়ার পফপলাংদয়র ঘনত্ব িাড়াদত ও সঠিক 

কনপসদস্ট্পি িাওয়ার জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি একটি সূক্ষ্ম 

িাউডার র্া মূলত র্ভট্টা শথদক প্রস্তুত করা হয়। কনলৃাওয়ার 

পফপলাংদয় পেপেদয় পদদল তা অপতপরক্ত তরল হদয় র্াওয়ার 

সেস্যা সোধান কদর ও পফপলাংদক ঘন ও েসৃণ কদর 

শতাদল। 

েদটপৃনাং  

 

েদটপৃনাং একটি শস্নহযুক্ত উিাদান। এটি সাধারণত পনদরট 

শতল িা ফযাট শথদক ততপর হয়, শর্েন সয়া শতল, িাে 

শতল িা শকাদকানাট শতল। েদটপৃনাং শিপি িা পফপলাংদয় 

ব্যিহৃত হদল, এটি পফপলাংদক েসৃণ ও শলাভনীয় কদর 

শতাদল। 

দুধ  

 

দুধ পফপলাংদয়র গেন ও স্বাদ উন্নত করদত ব্যিহৃত হয়। 

দুদধর পেপষ্ট স্বাদ ও পক্রপে শটক্সচার পফপলাংদক আদরা েসৃণ 

ও সুস্বাদু কদর শতাদল। এটি পফপলাংদয়র সঠিক 

কনপসদস্ট্পি িজায় রাখদত সাহায্য কদর, কারণ দুধ 

শিপিদত নরে ও পক্রপে গেন ততপর করদত সহায়তা কদর। 
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পচপন  

 

পচপন পেপষ্টর িপরোণ ঠিক রাখদত ও স্বাদ বৃপদ্ধর জন্য 

ব্যিহৃত হয়। এটি পফপলাংদয়র স্বাদদক পেপষ্ট ও সুষে কদর 

শতাদল, র্া শিপি িা শকদকর স্বাদদ একটি সুস্বাদু, পেপষ্ট 

ভারসাম্য শর্াগ কদর। পচপন পফপলাংদয় পেদে শগদল তা 

একটি পসপি, েসৃণ শটক্সচার ততপর করদত সাহায্য কদর, র্া 

শখদত আরও আনন্দদায়ক হয়। 

োখন 

 

োখন পফপলাংদক পক্রপে ও েসৃণ কদর, ও এটি স্বাদ ও 

গুণোন উন্নত করদত সহায়তা কদর। োখদনর চপি ৃ

পফপলাংদয়র শটক্সচারদক হালকা ও েসৃণ কদর শতাদল, র্া 

শখদত শিে নরে ও েসৃণ হয়। এটি শিপি িা শকদকর েদে 

একটি পিলাসী, পরচ পফপলাং ততপর করদত সাহায্য কদর। 

পক্রে  

 

পক্রে পফপলাংদক আদরা পক্রপে ও পেপষ্ট করার জন্য ব্যিহৃত 

হয়। এটি পফপলাংদয় একটি পসপি, েসৃণ শটক্সচার প্রদান 

কদর, র্া শখদত অতযন্ত নরে ও শলাভনীয় হয়। পক্রদের স্বাদ 

ও গেন শিপি িা শকদকর পফপলাংদয় সমৃদ্ধতা শর্াগ কদর 

ও পফপলাংদক আরও পক্রপে ও পেপষ্ট কদর শতাদল। 

শেে পক্রে 

 

শেে পক্রে এটি হালকা ও পেপষ্ট হয়, র্া পফপলাংদয়র েদে 

শোলাদয়েতা আদন। এটি সাধারণত কে চপিযৃুক্ত ও পক্রপে 

শটক্সচার থাদক, র্া শিপি িা শকদকর পফপলাংদক আরও 

নরে, হালকা ও েসৃণ কদর শতাদল। শেে পক্রে পফপলাংদক 

একটি পস্নগ্ধ ও সুস্বাদু স্বাদ প্রদান কদর, র্া শখদত খুিই 

আরােদায়ক হয়। 

ফল  

 

শেৌসুপে ফল, শর্েন িদিপর, আদিল, িীচ ইতযাপদ 

পফপলাংদয় ব্যিহৃত হয়, র্া পফপলাংদক সুস্বাদু ও তাজা কদর 

শতাদল। ফদলর প্রাকৃপতক পেষ্টতা ও শটক্সচার পফপলাংদক 

একটি নতুন ও সদতজ স্বাদ প্রদান কদর, র্া শিপি িা 

শকদকর স্বাদদক আরও আকষণৃীয় ও স্বাভাপিক কদর 

শতাদল। 

জাে  

 

ফদলর জাে পফপলাংদয় ব্যিহৃত হয়, র্া পেপষ্ট ও তাজা স্বাদ 

শর্াগ কদর। জাে শিপি িা শকদকর পফপলাংদয় এক ধরদনর 

গভীর পেপষ্টতা ও ফদলর প্রকৃত স্বাদ আদন। এটি সাধারণত 

ঘন ও সদসর েদতা শটক্সচার ততপর কদর, র্া পফপলাংদক 

আরও সুপেষ্ট ও সুস্বাদু কদর শতাদল। 

ফল রাং  

 

ফল রাং পফপলাং িা শিপির রঙ ও শসৌন্দর্ ৃিাড়াদনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। এটি শিপি িা শকদকর উিদরর অাংদে একটি 

প্রাণিন্ত ও আকষণৃীয় রঙ আদন, র্া দৃপষ্টনন্দন হদয় ওদে। 

ফল রাং সাধারণত প্রাকৃপতক ফদলর রঙ শথদক প্রাপ্ত হয় 
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অথিা খাদ্য রঙ ব্যিহার করা হয়, র্া শিপির শসৌন্দর্ ৃও 

তিপচত্রয িাড়ায়। 

দারপচপন গুুঁদড়া  

 

দারপচপন গুুঁদড়া পেপষ্ট ও েসলাদার গন্ধ ও স্বাদ শর্াগ কদর। 

এটি শিপি িা শকদকর পফপলাংদয় একটি গা dark ়়, 

উষ্ণ ও সুগপন্ধ স্বাদ আদন, র্া খািাদরর এক নতুন োত্রা 

শর্াগ কদর। দারপচপন গুুঁদড়া ব্যিহাদর পফপলাংদয় একটি 

পিদেষ পেপষ্ট-েসলাদার টুইস্ট্ ততপর হয়, র্া শখদত অতযন্ত 

আনন্দদায়ক। 

পসরাি  

 

পসরাি পফপলাংদক স্যাচুদরদটড ও শোলাদয়ে কদর, ও এটি 

পেপষ্ট স্বাদ শর্াগ কদর। পসরাদির ঘন ও আোদলা শটক্সচার 

পফপলাংদক একটি ভরাট ও পস্নগ্ধ গেন শদয়, র্া খািাদরর 

েদে একটি গভীর পেপষ্ট স্বাদ ততপর কদর। এটি সাধারণত 

ফদলর পসরাি, েকৃরা িা েধুর পসরাি হদত িাদর, র্া 

শিপি িা শকদকর পফপলাংদয় ব্যিহৃত হয়। 

কাস্ট্াড ৃ 

 

কাস্ট্াড ৃএকটি শোলাদয়ে ও সুস্বাদু শটক্সচার প্রদান কদর। 

এটি সাধারণত পডে, দুধ ও পচপন পদদয় ততপর হয় ও 

পফপলাংদয়র েদে একটি পক্রপে ও পসপি শটক্সচার আনদত 

ব্যিহৃত হয়। কাস্ট্াড ৃপফপলাংদয় একটি সমৃদ্ধ ও পেপষ্ট স্বাদ 

শর্াগ কদর, র্া শিপি িা শককদক অতযন্ত সুস্বাদু ও 

শোলাদয়ে কদর শতাদল। 

স্ট্াচ ৃ 

 

স্ট্াচ ৃ পফপলাংদয়র ঘনত্ব িাড়াদত ব্যিহৃত হয়, র্া এদক 

পস্থপতেীল রাদখ। এটি সাধারণত গে, র্ভট্টা িা আলু শথদক 

প্রস্তুত করা হয় ও পফপলাংদয় একটি সঠিক কনপসদস্ট্পি 

িজায় রাখদত সাহায্য কদর। স্ট্াচ ৃপফপলাংদক ঘন ও েসৃণ 

কদর শতাদল, র্াদত পফপলাংটি দীঘকৃ্ষণ সঠিক আকাদর 

থাদক ও শকাদনাভাদি গদল না র্ায়। 

 

 

2.2. র্ন্ত্রিাপত শচক করা 

শিপি িণ্য ততপরর জন্য সঠিক র্ন্ত্রিাপত ও টুলস ব্যিহার করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ র্ন্ত্রিাপত ও টুলস ব্যিহাদরর পূদি ৃ

শসগুদলা ভাদলাভাদি িরীক্ষা করদত হদি, র্াদত প্রপতটি উিকরণ সঠিকভাদি কাজ করদত িাদর ও শকান ত্রুটি না 

ঘদট। 
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র্ন্ত্রিাপত, উিকরণ ও টুলস: 

 

No. Equipments Picture Usage 

1. পেক্সার (Mixers) 

 

উিকরণ পেপেত করার জন্য ব্যিহার 

করা হয়, পিদেষ কদর পক্রে, কাস্ট্াড ৃিা 

শডা শেোদনার জন্য। 

2. শরপেজাদরটর (Refrigerator) 

 

েসৃণতা ও দীঘসৃ্থায়ীদত্বর জন্য পফপলাং 

সাংরক্ষদণ শরপেজাদরটদরর প্রদয়াজন। 

3. পেজার (Freezer) 

 

পকছু উিকরণ োন্ডা কদর িা জপেদয় 

রাখদত ব্যিহৃত হয় শর্েন পেপষ্ট পফপলাং 

িা পক্রে। 

4. চাঁেপন (Sieves) 

 

উিকরদণর েয়লা িা িড় অাংে আলাদা 

করার জন্য ব্যিহৃত হয়। েয়দা চাঁেদল 

তা আরও েসৃণ হয়। 

5. ওজন োিার শিল ও োিার টুলস 

(Weighing scale and 

measuring tools) 

 

উিকরণ সঠিক িপরোদণ িপরোি 

করার জন্য ব্যিহৃত হয়, র্া সঠিক 

শরপসপি অনুসরণ করদত সহায়তা কদর। 

6. শে (Tray) 

 

শিপি, শকক, িা অন্যান্য শিকড 

আইদটে সাপজদয় রাখার জন্য ব্যিহৃত 

হয়। 

7. কুপলাং র্াৃক (Cooling rack) 

 

শিকড আইদটে োন্ডা করার জন্য 

ব্যিহৃত হয়, র্াদত তাদদর কাোদো 

ঠিক থাদক। 

8. শোল্ড (Mould) 

 

শিপি িা শকদকর আকার পনধাৃরণ 

করদত ব্যিহৃত হয়। 
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9. সসপ্যান (Saucepan) 

 

কাস্ট্াড ৃিা অন্যান্য তরল পফপলাং প্রস্তুত 

করদত সসপ্যান ব্যিহার করা হয়। 

10. োইপ্যান (Frypan) 

 

পকছু শিপি িা অন্যান্য খািাদরর 

পপ্রিাদরেন প্রপক্রয়ায় োইপ্যান ব্যিহার 

হয়। 

11. প্যাদলট নাইফ (Palette knife) 

 

শিপি পফপলাং গুদলা সোনভাদি েপড়দয় 

শদওয়ার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

12. হযান্ড উইি (Hand whisk) 

 

শেোদনা িা শফাপোং করার জন্য হযান্ড 

উইি ব্যিহৃত হয়। 

13. িাইপিাং ব্যাগ (Piping bag) 

 

শিপি পফপলাং, কাস্ট্াড ৃ িা পক্রে 

সাজাদনার জন্য িাইপিাং ব্যাগ ব্যিহার 

করা হয়। 

15. ফল ছুপর (Fruit knife) 

 

ফল কাটা িা োঁস োড়াদনা কাদজ 

ব্যিহৃত হয়। 

16. ওয়াপকৃাং শটপিল (Working 

table) 

 

শিপি প্রস্তুত করদত একটি িপরষ্কার ও 

সুশৃঙ্খল শটপিল প্রদয়াজন। 

17. চপিাং শিাড ৃ (Chopping 

board) 

 

ফল িা অন্যান্য উিকরণ কাটার জন্য 

এটি ব্যিহার করা হয়। 

18. শিপি ব্রাে (Pastry brush) 

 

শিপি িা শিকড আইদটদে োখন িা 

অন্য পকছু ব্রাে কদর লাগাদনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 
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20. ফুড থাদোৃপেটার (Food 

thermometer) 

 

শিকড আইদটদের তািোত্রা িরীক্ষা 

করদত ফুড থাদোৃপেটার ব্যিহৃত হয়। 

21. শরালার কাটার (Roller cutter) 

 

শিপি শডা কাটা িা সোন আকাদর 

সাজাদনার জন্য শরালার কাটার ব্যিহৃত 

হয়। 

 

 

2.3. উিকরণ িপরোি করা: 

 

শিপি ততপরর জন্য সঠিক িপরোণ উিকরণ ব্যিহার করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ একটি সঠিক িপরোি, পিদেষ কদর 

শিপকাংদয়, উিকরদণর ভারসাম্য ও সঠিক পেেণ পনপিত কদর, র্া শসরা গুণোদনর শিপি ততপর করদত সাহায্য 

কদর। উিকরদণর অপতপরক্ত িা কে িপরোণ পফপলাংদয়র শটক্সচার, স্বাদ ও শিপির গেনদক প্রভাপিত করদত িাদর। 

শিপকাংদয়র শক্ষদত্র, পনপদষৃ্ট িপরোদির গুরুত্ব অদনক শিপে, কারণ একটি সঠিক িপরোদির োেদে উিকরণগুদলা 

একপত্রত হদয় সঠিকভাদি কাজ কদর, ও প্রপতটি শিকড িণ্য সঠিকভাদি ওদে িা সঠিক আকাদর পুষ্ট হয়। সঠিক 

িপরোদির জন্য এক্সটানাৃল শিল িা শেজাপরাং কাি ব্যিহার করা প্রদয়াজন, র্াদত প্রপতটি উিকরদণর সঠিক িপরোণ 

পনপিত করা র্ায় ও শিপির গুণোন িজায় থাদক। 

উদাহরণ: 

ধরা র্াক, আিপন একটি শিপি ততপর করদেন, শর্েন ভযাপনলা পক্রে িাফ। এর জন্য প্রদয়াজন কদয়কটি উিকরণ: 

1. েয়দা – ২০০ গ্রাে 

2. োখন – ১০০ গ্রাে 

3. পচপন – ৫০ গ্রাে 

4. পডে – ২টি 

5. দুধ – ১৫০ পেপল 

 

এখন, সঠিক িপরোদণ উিকরণ িপরোি করা প্রদয়াজন। উদাহরণস্বরূি: 

 

▪ েয়দা: েয়দা িপরোি করার জন্য একটি োির্ন্ত্র (দর্েন শিল) ব্যিহার করদত হদি, র্াদত েয়দার িপরোণ 

সঠিক হয়। ২০০ গ্রাে েয়দা পনপিত করদত হদল োিসই শিল ব্যিহার করা উপচত, র্াদত শিপকাংদয় সঠিক 

ভারসাম্য থাদক। 

▪ োখন: োখন িপরোি করার সেয় র্পদ আিপন পস্ট্ক োখন ব্যিহার কদরন, তাহদল একটি োিসই চােচ 

িা শিল পদদয় সঠিক িপরোণ োখন ব্যিহার করদত হদি (১০০ গ্রাে)। 

▪ পডে: পডদের সাংখ্যা পনধাৃরণ করা সহজ, তদি এর আকার অনুর্ায়ী িপরোণ একটু কে িা শিপে হদত 

িাদর। সাধারণত, একটি িড় পডে ৫০-৬০ গ্রাে হদয় থাদক। তাই ২টি পডে ব্যিহার করদল সঠিক িপরোদণ 

শপ্রাটিন ও ফযাট িাওয়া র্াদি। 
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এইভাদি, সি উিকরদণর সঠিক িপরোি পনপিত করদল, আিপন শর্ শিপি ততপর করদিন, তা সঠিকভাদি ফুটদি 

ও তার শটক্সচার ও স্বাদও উিযুক্ত হদি। 

 

সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহাদরর গুরুত্ব: 

▪ গুণোন উন্নপত: শরপসপি অনুর্ায়ী সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহাদর শিপি িা পফপলাংদয়র গুণোন ভাদলা 

হয়। শর্েন, অপতপরক্ত োখন িা পচপন ব্যিহার করদল শিপি অপতপরক্ত পেপষ্ট হদয় শর্দত িাদর িা পফপলাং 

অপতপরক্ত তরল হদয় শর্দত িাদর, র্া তার কাোদো নষ্ট করদত িাদর। 

▪ স্বাদ ও শটক্সচার: এদক অিদরর সাদথ সঠিক িপরোদণ উিকরণ পেোদল সঠিক স্বাদ ও শটক্সচার িাওয়া 

র্ায়। শর্েন, খুি শিপে িা কে দুধ ব্যিহার করদল শিপির শটক্সচার িপরিপততৃ হদত িাদর, তা অপতপরক্ত 

েক্ত িা নরে হদয় শর্দত িাদর। 

 

অপতপরক্ত িা কে িপরোদির প্রভাি 

 

▪ অপতপরক্ত উিকরণ: শর্েন র্পদ খুি শিপে োখন িা পচপন ব্যিহার করা হয়, তাহদল পফপলাং িা শিপি খুি 

শিপে নরে িা পলকুইড হদয় শর্দত িাদর, র্া শতেন আকষণৃীয় শদখায় না ও শখদত ভাদলাও লাদগ না। 

▪ কে উিকরণ: র্পদ উিকরণ কে িপরোদণ ব্যিহার করা হয়, তদি শিপি িা পফপলাংদয় স্বাদ িা কাোদোর 

অভাি হদত িাদর। শর্েন, কে েয়দা িা পডে ব্যিহার করদল শিপির শডা আটদক র্াদি না িা ঠিকেদতা 

শফালদি না, র্ার ফদল পফপলাং সঠিকভাদি সপিত হদি না। 

 

উিকরণ িপরোদির িদ্ধপত 

▪ সঠিক র্ন্ত্র ব্যিহার: উিকরদণর িপরোি করার জন্য পিদেষভাদি পডজাইন করা র্ন্ত্রিাপত শর্েন কাদচর 

োদির কাি, পেটার শিল, চােচ, িা িাউন্ড শিল ব্যিহার করা উপচত। এদত িপরোি সঠিকভাদি করা 

সম্ভি। 

▪ পুঙ্খানুপুঙ্খ িপরোি: প্রপতটি উিকরদণর িপরোণ সঠিকভাদি োিা উপচত, পিদেষ কদর পলকুইড ও ড্রাই 

উিকরণ। পেপষ্ট পফপলাংদয়র জন্য শর্েন পচপনর িপরোণ সঠিক হওয়া উপচত, শতেপন েসলাদার পফপলাংদয়র 

জন্য োাংস িা োকসিপজ সঠিক িপরোদণ োিা প্রদয়াজন। 

 

2.4. উিকরণ প্রস্তুত করা 

শিপি িা পফপলাং ততপরর সেয় উিকরণগুদলার সঠিক প্রস্তুপত খুিই গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ সঠিকভাদি প্রস্তুত না করদল 

শিপির গুণোন ও স্বাদ নষ্ট হদত িাদর। পনদচ পিস্তাপরত িদদক্ষি শদওয়া হদলা: 

 

তািোত্রা পনয়ন্ত্রণ  

• োন্ডা উিকরণ: শিপি ততপরর আদগ পকছু উিকরণ শর্েন োাংস, ফল িা পক্রে োন্ডা রাখা প্রদয়াজন। োন্ডা 

উিকরণ সঠিক গেন ও শটক্সচার িজায় রাখদত সাহায্য কদর।  

o োাংস: পফপলাং ততপরর আদগ োাংস সঠিকভাদি শসদ্ধ িা কাঁচা অিস্থায় োন্ডা করা উপচত। এটি 

োন্ডা না রাখদল পফপলাংটি র্থার্থভাদি জদে না পগদয় িাতলা িা আোদলা হদয় শর্দত িাদর। 
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o ফল: শেৌসুপে ফলগুদলা ভাদলাভাদি ধুদয়, শুপকদয় ও প্রদয়াজন হদল কাটা উপচত। শর্েন, আদিল 

িা িীচ শসদ্ধ কদরও পফপলাং ততপর করা র্ায়। 

o পক্রে: পক্রে োন্ডা রাখদত পেদজ রাখদত হদি, র্াদত এটি েসৃণ হয় ও শিপির পফপলাং পহদসদি 

সঠিকভাদি কাজ কদর। 

 

কপন্ডেপনাং প্রপক্রয়া  

• পকছু উিকরণ শর্েন কাস্ট্াড,ৃ োাংস িা ফদলর পসরাদির জন্য সঠিক কপন্ডেপনাং প্রদয়াজন। সঠিক 

তািোত্রায় রাখা হদল উিকরণগুদলা এদক অিদরর সাদথ ভাদলাভাদি পেদে ও শিপির স্বাদ ও শটক্সচার 

উন্নত হয়।  

o কাস্ট্াড ৃিা পক্রে: এগুদলা োন্ডা করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ র্াদত পফপলাং েসৃণ থাদক ও সঠিক গেন 

িজায় থাদক। 

o ফল িা োাংস: এগুদলা সঠিক তািোত্রায় িপরদিেন করদল তাদদর স্বাদ ও গুণোন ঠিক থাদক, 

ফদল পফপলাংদয়র গুণগত োন ভাদলা হয়। 

 

পেজ িা পেজাদরর ব্যিহার  

• পফপলাং ততপরর আদগ োাংস, ফল িা পক্রেদক োন্ডা করদত পেজ িা পেজার ব্যিহার করা শর্দত িাদর। 

তদি, এগুদলা পেদজ রাখার আদগ সঠিকভাদি প্যাদকজ করদত হদি, র্াদত তািোত্রা িজায় থাদক ও 

উিকরদণর গুণোন নষ্ট না হয়।  

o পেদজ রাখা: উিকরণগুদলা োন্ডা রাখার জন্য সঠিকভাদি প্যাদকজ করা উপচত, র্াদত তারা এদক 

অিদরর সাদথ পেদে পগদয় অর্াপচত গন্ধ িা শটক্সচার িপরিতনৃ না কদর। 
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পস ি পেক (Self Check)- 2:  উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. শিপির পেপষ্ট পফপলাংদয়র জন্য কী উিকরণ ব্যিহৃত হয়? 

উির:  

 

2. েসলাদার পফপলাং ততপরদত শকান উিকরণগুপল ব্যিহার করা হয়? 

উির:  

 

3. শকান র্ন্ত্রিাপত শিপি ততপরর জন্য সিদচদয় গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

4. শিপি পফপলাং ততপর করার সেয় উিকরদণর তািোত্রা শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

5. শিপি িা পফপলাং ততপরদত সঠিক িপরোণ উিকরদণর ব্যিহার শকন প্রদয়াজন? 

উির:  
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উত্তরেত্র (Answer Key) 2:  উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

1. শিপির পেপষ্ট পফপলাংদয়র জন্য কী উিকরণ ব্যিহৃত হয়? 

উির: পেপষ্ট পফপলাংদয়র জন্য পডে, কনলৃাওয়ার, োখন, পচপন, পক্রে ও ফল ব্যিহার করা হয়। 

 

2. েসলাদার পফপলাং ততপরদত শকান উিকরণগুপল ব্যিহার করা হয়? 

উির: েসলাদার পফপলাং ততপরদত কাচা োাংস, োকসিপজ, পডে ও স্ট্াচ ৃব্যিহৃত হয়। 

 

3. শকান র্ন্ত্রিাপত শিপি ততপরর জন্য সিদচদয় গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: শিপি ততপরর জন্য পেক্সার, শরপেজাদরটর, পেজ, ওজন োিার শিল ও শোল্ড গুরুত্বপূণ ৃর্ন্ত্রিাপত। 

 

4. শিপি পফপলাং ততপর করার সেয় উিকরদণর তািোত্রা শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: সঠিক তািোত্রায় উিকরণ রাখদল পফপলাংদয়র গেন, শটক্সচার ও স্বাদ ভাদলা থাদক। 

 

5. শিপি িা পফপলাং ততপরদত সঠিক িপরোণ উিকরদণর ব্যিহার শকন প্রদয়াজন? 

উির: সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার করদল শিপি িা পফপলাংদয়র স্বাদ, শটক্সচার ও গুণোন িজায় থাদক। 
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টািেীট (Task Sheet)-2.১: পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি েফর াে করা 

কাদজর নাে শিফি পফপলাং ততপরর জন্য প্রখয়াজিীয় উোিাি েণ্য প্রস্তুত করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি পফপলাং ততপরর জন্য সঠিক উিাদান প্রস্তুত করা  

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. উিকরদণর িপরোণ জানা: প্রপতটি শরপসপি অনুর্ায়ী উিকরদণর সঠিক িপরোণ 

জানা খুিই গুরুত্বপূণ।ৃ শর্েন, পেপষ্ট িা েসলাদার পফপলাং ততপর করদত পচপন, োখন, 

পডে িা অন্যান্য উিকরদণর িপরোণ সঠিকভাদি পনধাৃরণ করদত হয়। 

2. পিদেষ র্ন্ত্রিাপত ব্যিহার করা: 

 ঠিক িপরোদির জন্য োিার কাি, চােচ, ওজন োিার শিল িা পেটার শিল 

ব্যিহার করুন। এগুদলা পনপিত করদি শর্ আিপন সঠিক িপরোণ উিকরণ ব্যিহার 

করদেন। 

3. উিকরণ িপরোদির সঠিক িদ্ধপত অনুসরণ করা:  

K. েয়দা: কাি পদদয় েয়দা ভদর অপতপরক্ত েয়দা শঝদড় পদন। 

L. পচপন: কাি ভদর পচপন সেতল করুন। 

M. োখন: শোট টুকদরা কদর োখন িপরোি করুন। 

N. দুধ: তরল োিার কাি ব্যিহার কদর সঠিক িপরোণ দুধ োপুন। 

4. িপরোদির আদগর প্রস্তুপত: তরল ও পেে উিকরদণর িপরোি করার আদগ র্ন্ত্রিাপত 

িা কাি ভাদলাভাদি িপরষ্কার ও শুকদনা রাখুন, র্াদত োদির র্ভল না হয়। 

5. অপতপরক্ত িা কে উিকরণ িপরহার করা: অপতপরক্ত িা কে িপরোি উিকরদণর 

ভারসাম্য নষ্ট করদত িাদর, র্া শিপি িা পফপলাংদয়র স্বাদ, গেন ও শটক্সচারদক 

প্রভাপিত করদি। সঠিক িপরোদি উিকরণ ব্যিহার কদর শরপসপির শসরা ফলাফল 

পনপিত করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 2.1:  পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি 

েফর াে করা 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

১ হাদতর গ্লাভস শজাড়া ১ 

২ ফুড হযাট পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ এপ্রন পিস ১ 

৫ শসফটি শু শজাড়া ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস  

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

১ োিার কাি (Measuring Cup) পিস ১ 

২ োিার চােচ (Measuring Spoon) পিস ১ 

৩ শিল (Scale) পিস ১ 

৪ চােচ (Spoon) পিস ১ 

৫ পেপক্সাং শিাল (Mixing Bowl) পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস  

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 ওদয়ট শিল (Weight Scale) পিস ১ 

2 পেপক্সাং েযাটুলা (Mixing Spatula) পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল  

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ েয়দা (Flour) শকপজ ১ 

২ পচপন (Sugar) শকপজ ১ 

৩ োখন (Butter) শকপজ ১ 

৪ পডে (Eggs) পিস ৩ 

৫ দুধ (Milk) পলটার ১ 

৬ শিপকাং িাউডার (Baking Powder) গ্রাে ১০ 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৩: পেফি ফিফ িং ততফর করখত োরখে। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. বেডি ম্পিম্পলিং করডসডপ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী প্রস্তুত কিা হ্বয়টে। 

2. ব্যবহ্াদরর আদগ কাঁচা ও রান্না করা ডিডলাংস পরীক্ষা করা হ্বয়টে। 

3. অগ্রহ্ণদর্াগ্য উপাদান বা ডিডলাং ডচডিত করা হ্য় ও সাংদশাধন করা হ্দয়দে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. পেফি ফিফ িংস 

2. পেফি ফিফ িংস প্রস্তুত 

3. কাঁো ও রান্না করা ফিফ িংস 

4. অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িংস 

জে / োস্ক / এপিপভটি 1. ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি কপডি ডিডলাং ততম্পি করু্ 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

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 েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -3 : পেফি ফিফ িং ততফর করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যােহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

5. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “খেফি ফিফ িং ততফর করা” পিোর 

উেকরণ প্রিার করখেি 

6. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে ৩ : পেফি ফিফ িং ততফর করা 

7. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট ৩ -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র ৩ -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

8. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

জি েীট-3.১: ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি কপডি 

ডিডলাং ততম্পি করু্  
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ৩:  পেফি ফিফ িং ততফর করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

3.1. পেফি ফিফ িংস 

3.2. পেফি ফিফ িংস প্রস্তুত 

3.3. কাঁো ও রান্না করা ফিফ িংস 

3.4. অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িংস 

 

 

3.1. পেফি ফিফ িংস 

 

পেফি ফিফ িংস হ  পসই উোিাি র্া পেফি, পকক, পেইফি, োে ৃইতযাফির ফভতখর পূণতৃা আখি। ফিফ িংখয়র 

ফেফভন্ন প্রকার হখত োখর: ফ ফষ্ট, স্যাফি, ো ফক্রফ , ও ফিফ িংটির পেক্সোর ও স্বাি পেফির সাখে সুন্দরভাখে 

ফ খি র্ায়।  

সািারণত ব্যেহৃত পেফি ফিফ িংখসর  খে রখয়খছ: 

• ফক্র  ফিফ িং:  ােি, ফি , দুি, ফেফি, ও অন্যান্য উোিাি ফিখয় ততফর। 

• ফ্রুে ফিফ িং: িখ র রস, ফেফি ও কিফৃ্লাওয়ার ো পজ াটিি ফিখয় ততফর। 

• েকখ ে ফিফ িং: েকখ ে,  ােি, ফক্র  ো দুি ফিখয় ততফর। 

• িেস ফিফ িং: োিা , পেস্তা, হযাখজ িাে, ো অন্য পকাি োিা  ফিখয় ততফর। 

 

  

ফক্র  ফিফ িং ফ্রুে ফিফ িং 
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েকখ ে ফিফ িং িেস ফিফ িং 

 

 

3.2. পেফি ফিফ িংস প্রস্তুত 

পেফি ফিফ িং প্রস্তুফতর েদ্ধফত ফেফভন্ন উোিাি ও তাখির কুফকিং পেকফিখকর উের ফিভরৃ কখর। সািারণত পেফি  

ফিফ িং প্রস্তুফতর েদ্ধফত: 

 

1. উোিাি সিংগ্রহ: স স্ত উোিাি পর্ ি ফি , ফেফি,  ােি, দুি, ো ফ্রুে পর্গুফ  ফিফ িং প্রস্তুত করখত 

হখে, তা প্রস্তুত করুি। 

2. ফিফ িং প্রস্তুফত: 

o  ােি ও ফেফি ফ ফিখয় ফক্রফ  পেক্সোর ততফর করুি। 

o ফি  ও দুি পর্াগ কখর ফ শ্রণটি গাঢ় কখর ফিি। 

o র্ফি ি  ো োিা  ব্যেহার করখত হয়, পসগুফ  আ ািাভাখে প্রস্তুত করুি। 

3. ফিফ িংখক ঠািা করা: ফিফ িংটি একটু ঠািা হখত ফিি র্াখত এটি পেফির  খে ব্যেহার করার জন্য 

সঠিক পেক্সোর োয়। 

4. ফিফ িংটি পেফিখত ভফত ৃকরুি: ততফর হওয়া ফিফ িং পেফির ফভতখর ঢালুি ও সঠিকভাখে িাকোর 

ততফর করুি। 
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েকখ ে োি পেফি 

 

উিকরণ:  শিপকাং শে, এক িাতা িাফ শিপি, চকদলট পচিস, একটি পডে, ও এক চােচ েয়দা িচদৃেন্ট শিিাদর। 

 

পনদদেৃনা: প্রথদে উিকরণগুদলা একপত্রত করুন ও এয়ার োয়ারদক 370°F তািোত্রায় পপ্র-পহট করুন। এরির, 

এই সহজ ধাদি ধাদি পনদদেৃনা অনুসরণ করুন। 

১. িাফ শিপিদক প্রস্তুত শেদত রাখুন, র্া িচদৃেন্ট শিিাদর 

লাইন করা ও পকছু েয়দা পেটাদনা। তারির, এটি ৬টি 

সোন আর়্তাকার টুকদরায় শকদট শফলুন। 

 

২. প্রপতটি আর়্তাকার িাফ শিপির োঝখাদন শসপে-সুইট 

চকদলট েদসলৃস রাখুন। শিপির দুই িাে ভাঁজ করুন। 

 

৩. শিপির প্রাদন্ত একটি চােচ পদদয় শচদি ধরুন। শিপি 

শডাদত দুইটি শোট পেদ্র করুন। 
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৪. শিপির উির পডে ওয়াে লাগান, র্াদত এটি শসানাপল 

িাদাপে হয়। 

 

 

৫. চকদলট ভরা ি puff pastry গুদলা এয়ার 

োয়ার শেদত হালকাভাদি শরদখ, পডে পদদয় ব্রাে করুন। 

১২-১৫ পেপনট ির্নৃ্ত িা শিপি পুদরাপুপর ফুদল শসানাপল 

িাদােী হওয়া ির্নৃ্ত এয়ার োয়াদর শিক করুন। 

 

 

 

6. শিপি গুদলা শসানাপল িাদাপে হদয় শগদল, শেদট তুদল 

পনদয় শসভ পদদয় কনদফকেনার সুগার পেটিদয় পদন। 

 

 

টিি: শিপির প্রাদন্ত সাোন্য িাপন ব্রাে করদল এটি ভাদলাভাদি পসল হদি ও চকদলট রান্নার সেয় িাইদর শিপরদয় 

র্াদি না। 

 

3.3. কাঁো ও রান্না করা ফিফ িংস 

 

কাঁো ফিফ িংস: কাঁো ফিফ িংগুফ  ততফর করখত পকাখিা রান্নার প্রফক্রয়া প্রখয়াজি হয় িা। এগুফ  সািারণত ঠািা 

ফিফ িংস হয় ও পেফির ফভতখর তাজা, হা কা ও ফক্রফ  স্বাি আখি। পর্ ি: 

• ফক্র  ফিফ িংস: ফক্র , ফেফি, ও ভযাফি া ফিখয় ততফর হয়। 

• ি  ফিফ িংস: কাঁো িখ র টুকরা ও সািা ফেফি ফিখয় ততফর হয়। 

 

রান্না করা ফিফ িংস: এগুফ  সািারণত উচ্চ তাে াত্রায় রান্না করা হয় র্াখত উোিািগুফ  একসাখে ফ খি ফগখয় 

একটি ঘি পেক্সোর ততফর হয়। এই িরখির ফিফ িংখসর  খে োখক: 

• পেফি ফক্র : ফি , দুি, ও  য়িা ো কিফৃ্লাওয়ার ফিখয় গর  কখর গাঢ় করা হয়। 

• েকখ ে ফিফ িংস: েকখ ে ও ফক্র  গর  কখর ফ ফিখয় প্রস্তুত করা হয়। 
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3.4. অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িংস 

 

শিপি িণ্য ততপরদত ব্যিহৃত পফপলাংদসর গুণগত োন অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ সঠিক পফপলাং িণ্যটির স্বাদ ও 

গুণগত োন পনধাৃরণ কদর। তদি, পকছু উিাদান িা পফপলাংস এেন হদত িাদর র্া িণ্য ততপরদত অগ্রহণদর্াগ্য ও 

শসগুপল িণ্যটির গুণগত োদনর উির শনপতিাচক প্রভাি শফলদত িাদর। অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাংস 

ব্যিহাদরর ফদল খাদ্য পনরািিা, স্বাদ ও স্বাস্থয সেস্যা সৃপষ্ট হদত িাদর। 

পনম্নপলপখত উিাদান িা পফপলাংস গুপল শিপি ততপরর জন্য অগ্রহণদর্াগ্য: 

1. দূপষত উিাদান: শর্ শকান ধরদনর উিাদান র্া দূপষত িা নষ্ট হদয় শগদে, তা ব্যিহার করা উপচত নয়। 

শর্েন, পুরদনা, িদচ র্াওয়া িা ফযাটি উিাদান র্া শরাগজীিাণু ধারণ করদত িাদর। উদাহরণস্বরূি, িদচ 

র্াওয়া ফল, পেপষ্ট শিস্ট্ িা োখন র্া সেদয়র সাদথ খারাি হদয় শগদে, তা অগ্রহণদর্াগ্য। 

2. অস্বাস্থযকর িা পিষাক্ত উিকরণ: শকাদনা ধরদনর পিষাক্ত উিকরণ িা রাসায়পনক র্া খাদ্য ততপরদত 

ব্যিহার করা শর্দত িাদর, শর্েন অযালাদজৃপনক উিাদান িা অবিধ খাদ্য সােগ্রী, তা শিপি পফপলাংদয় 

ব্যিহার করা র্াদি না। পকছু উিাদান শর্েন রাসায়পনক সাংরক্ষণকারী, র্া অস্বাস্থযকর হদত িাদর, তা 

অগ্রহণদর্াগ্য। 

3. সুদর্াদগর িাইদরর উিাদান: শর্ উিকরণগুপল খাদ্য প্রস্তুপতর জন্য প্রাকৃপতক িা সাধারণভাদি ব্যিহৃত 

হয় না, শর্েন উচ্চ োত্রায় অপতপরক্ত েেলা, অস্বাভাপিক রাসায়পনক িা কৃপত্রে রাং, এগুপল শিপি 

পফপলাং ততপরর জন্য অগ্রহণদর্াগ্য। এগুপল িদণ্যর স্বাদ ও গ্রাহদকর স্বাস্থয ক্ষপতগ্রস্ত করদত িাদর। 

4. অস্বাস্থযকর োাংস িা শপ্রাটিন: োাংদসর উিকরণ, পিদেষ কদর র্পদ তা সঠিকভাদি সাংরক্ষণ করা না 

হয় িা পনধাৃপরত তািোত্রায় রান্না না করা হয়, তদি এটি অগ্রহণদর্াগ্য। এটি ব্যাকদটপরয়া িা ভাইরাস 

দ্বারা দূপষত হদত িাদর ও খাদ্য পনরািিা সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর। 

5. িয়স প্রাচীন িা শভজাল উিাদান: পফপলাং ততপরর জন্য ব্যিহৃত উিকরণগুপল র্পদ সঠিকভাদি শস্ট্ার না 

করা হয় িা শিপে পুরদনা হদয় র্ায়, তাহদল তা িণ্যটির োন নষ্ট করদত িাদর। উদাহরণস্বরূি, শিপি 

পফপলাংদয় ব্যিহৃত পকছু শডইপর শপ্রাডাি র্পদ অপতপরক্ত পুরদনা হদয় র্ায়, তদি তা গ্রহণদর্াগ্য নয়। 

6. অপতপরক্ত শতল িা চপি:ৃ অপতপরক্ত িপরোদণ শতল িা চপি ৃব্যিহার করা শিপি পফপলাংদয় অগ্রহণদর্াগ্য। 

এটি খািাদরর স্বাদ নষ্ট করদত িাদর ও খাদ্য স্বাস্থযকর হদি না। পিদেষ কদর, র্পদ শতল িা চপি ৃশিপে 

োত্রায় ব্যিহার হয় তদি তা িণ্যটির শটক্সচার ও স্বাদদ শনপতিাচক প্রভাি শফলদত িাদর। 

7. অযালাদজৃপনক উিাদান: শিপি পফপলাংদয় পকছু অযালাদজৃপনক উিাদান শর্েন িাদাে, গ্লুদটন, শডইপর 

শপ্রাডাি, পডে ইতযাপদ থাকদত িাদর। র্পদ উিকরদণর েদে শকানও অযালাদজৃপনক উিাদান থাদক, 

তদি তা অিশ্যই সতকৃতার সদে ব্যিহার করদত হদি ও গ্রাহকদদর জন্য র্থার্থ সতকৃতা পনদদেৃ 

শদওয়া উপচত। এই ধরদনর উিাদানগুপল শকিল গ্রাহদকর অযালাপজৃ সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর, িরাং 

খাদ্য পনরািিার ঝুঁপকও িাড়ায়। 

8. কৃপত্রে রঙ ও শকপেকযাল শলভার: কৃপত্রে রাং িা শকপেকযাল শলভার ব্যিহার করা শিপি পফপলাংদয়র 

জন্য অগ্রহণদর্াগ্য। এসি উিাদান স্বাস্থযঝুঁপক সৃপষ্ট করদত িাদর ও গ্রাহকদদর কাদে িণ্যটির 

গ্রহণদর্াগ্যতা কদে শর্দত িাদর। প্রাকৃপতক উিাদান ব্যিহার করাই শেয়, র্া িণ্যটির স্বাদ ও গুণগত 

োন িজায় রাদখ। 
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9. অিপরষ্কার িা অস্বাস্থযকর িাদত্র সাংরপক্ষত উিাদান: র্পদ পফপলাং ততপরর উিকরণ অিপরষ্কার িা 

অস্বাস্থযকর িাদত্র সাংরপক্ষত থাদক, তা িদণ্যর গুণোদনর উির শনপতিাচক প্রভাি শফলদত িাদর ও 

স্বাস্থয ঝুঁপক িাড়াদত িাদর। উিকরণগুদলাদক সঠিকভাদি শস্ট্ার ও িপরষ্কার রাখা অিপরহার্।ৃ 

 

এই সি অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাংস শথদক পিরত থাকার োেদে, শিকাপর ও শিপি িণ্যগুপল উচ্চ োদনর, 

স্বাস্থযকর ও পনরািদ হদি, র্া গ্রাহকদদর সন্তুপষ্ট পনপিত করদি ও ব্যিসাপয়ক সাফল্য অজৃদন সাহায্য করদি। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৩:  পেফি ফিফ িং ততফর করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. শিপি পফপলাংস কী? 

উির:  

 

2. শিপি পফপলাংদসর জন্য পকছু সাধারণ উিাদান কী কী? 

উির:  

 

3. শিপি পফপলাং প্রস্তুপতর িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

4. কাঁচা পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির:  

 

5. রান্না করা পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির:  

 

6. শকান শকান উিাদান শিপি পফপলাংদস অগ্রহণদর্াগ্য হদত িাদর? 

উির:  

 

 

  



 

39 
 

উত্তরেত্র (Answer Key)-৩ পেফি ফিফ িং ততফর করা 

 

1. শিপি পফপলাংস কী? 

উির: শিপি পফপলাংস হল এেন উিাদান র্া শিপি, শকক, টাট ৃইতযাপদর পভতদর পূণতৃা আদন, ও এটি পেপষ্ট, 

স্যাপল্ট, িা পক্রপে হদত িাদর। 

 

2. শিপি পফপলাংদসর জন্য পকছু সাধারণ উিাদান কী কী? 

উির: শিপি পফপলাংদসর েদে সাধারণ উিাদান পহদসদি পক্রে পফপলাং, ফ্রুট পফপলাং, চকদলট পফপলাং, ও নটস 

পফপলাং অন্যতে। 

 

3. শিপি পফপলাং প্রস্তুপতর িদ্ধপত কী? 

উির: পফপলাং প্রস্তুত করদত উিকরণগুদলা শেোদনা হয়, িদর োন্ডা কদর শিপির পভতদর ভপত ৃকরা হয়, র্াদত 

সঠিক শটক্সচার িাওয়া র্ায়। 

 

4. কাঁচা পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির: কাঁচা পফপলাংস ততপর করদত রান্না করার প্রদয়াজন হয় না, এগুপল সাধারণত তাজা ও পক্রপে স্বাদ আদন, 

শর্েন পক্রে পফপলাং ও কাঁচা ফল পফপলাং। 

 

5. রান্না করা পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির: রান্না করা পফপলাংস উচ্চ তাদি ততপর হয়, শর্েন শিপি পক্রে িা চকদলট পফপলাংস, র্া গাঢ় ও একপত্রত 

শটক্সচার ততপর হয়। 

 

6. শকান শকান উিাদান শিপি পফপলাংদস অগ্রহণদর্াগ্য হদত িাদর? 

উির: অপতপরক্ত তরল উিাদান, অপতপরক্ত পেষ্টতা, অস্বাস্থযকর উিাদান, ও িচনেীল উিাদান শর্েন তাজা 

পক্রে িা পকছু ফল পফপলাংদয় ব্যিহাদরর জন্য অগ্রহণদর্াগ্য। 
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টািেীট (Task Sheet)-3.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি পফপলাং ততপর করুন 

কাদজর নাে পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি পফপলাং ততপর করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি পফপলাং প্রস্তুত করা র্া শিপি িা অন্যান্য শিকড িদণ্যর েদে ভদর ব্যিহার করা 

হদি, র্াদত সঠিক োন ও স্বাদ িজায় থাদক। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত K. শিপি পফপলাং ততপরর পূদি ৃকাদজর িপরদিেটি িপরষ্কার করুন। সেস্ত সরঞ্জাে ও 

িাত্র িপরষ্কার ও জীিাণুমুক্ত করদত হদি। 

L. প্রদয়াজনীয় উিকরণগুপল (শর্েন োখন, পচপন, পডে, েয়দা, ফল, পক্রে, চকদলট 

ইতযাপদ) প্রস্তুত কদর পনন। 

M. উিকরণগুপল সঠিক িপরোদণ িপরোি করুন। 

N. কাদজর শুরুদত সেস্ত পিপিই িপরধান করুন (গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, 

শসফটি শু) র্াদত সুরক্ষা পনপিত থাদক ও খািাদর শকাদনা ধরদনর অিাপিত িস্তু 

না র্ায়। 

O. শিপি পফপলাং ততপরর জন্য প্রথদে একটি উিযুক্ত িাদত্র োখন িা অন্যান্য ফযাট 

উিকরণ গরে করুন। 

P. র্পদ পক্রে িা কাস্ট্াড ৃ শিস প্রদয়াজন হয়, তদি শসই উিকরণগুপলদক িাদত্র 

ভাদলাভাদি শেোন ও সঠিক তািোত্রায় রান্না করুন। 

Q. োখন িা পক্রদের পেেদণ পচপন, পডে, ও অন্যান্য শর্দকাদনা তরল িা আদ্র ৃউিাদান 

(শর্েন ফদলর রস িা এদসি) শর্াগ করুন। 

R. ভাদলাভাদি পেেণটি শনদড় পনন, র্াদত শকাদনা ধরদনর শগালোল িা দানা ততপর 

না হয়। 

S. পফপলাং ততপরর ির এটি সঠিক শটক্সচাদর শিৌুঁদেদে পকনা তা িরীক্ষা করুন। 

পফপলাংটি শর্ন খুি িাতলা িা খুি ঘন না হয়, সঠিক িপরোদণ সঠিক কনপসদস্ট্পি 

থাকা জরুপর। 

T. র্পদ প্রদয়াজন হয়, তাহদল এদক শেঁদক িা পেপেদয় পনদয় শটক্সচার ঠিক করুন। 

U. পফপলাং প্রস্তুত করার সেয় তািোত্রা সঠিকভাদি পনয়ন্ত্রণ করা উপচত, র্াদত 

উিকরণগুপল ঠিকভাদি পেদে র্ায় ও িণ্যটি অপতপরক্ত গরে িা োন্ডা না হয়। 

V. শিপি পফপলাং র্পদ োো করদত হয় (শর্েন কাস্ট্াড ৃিা পক্রে পফপলাং), তদি তা 

তাড়াতাপড় োো করদত হদি। শিপি পফপলাংটি পেদজ শরদখ োো করার ির শসটি 

সহদজই ব্যিহৃত হদি। 

W. োো িা প্রস্তুত শিপি পফপলাং শিপি শেদলর েদে ভদর ব্যিহার করুন। এটি 

চেৎকার সাদ ও শটক্সচার পনপিত করদি। 

X. শিপি পফপলাং পিপভন্ন ধরদনর শিপি িা শিকড িণ্য শর্েন শক্রাইস্যান, টাট,ৃ িাফ 

শিপি ইতযাপদর জন্য প্রস্তুত করা শর্দত িাদর। 

Y. পফপলাং প্রস্তুপতর ির সেস্ত সরঞ্জাে, িাত্র, ও কাদজর এলাকা িপরষ্কার করদত 

হদি। র্াদত শকাদনা ধরদনর ব্যাকদটপরয়া িা দূষণ না হয়। 

Z. ব্যিহৃত গ্লাভস ও পিপিইগুপল পনরািদভাদি অিসারণ ও পনষ্পপি করদত হদি। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 3.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি পফপলাং 

ততপর করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 েযাচুলা পিস ১ 

3 চােচ পিস ১ 

4 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

5 িাত্র পিস ১ 

6 শস্ট্াভ/ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 পেজ/পেজার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পচপন শকপজ ১ 

2 িাটার শকপজ ০.৫ 

3 কাস্ট্ার শুগার শকপজ ০.৫ 

4 চকদলট (পচিস িা গুুঁড়া) শকপজ ০.৫ 

5 ফদলর পফপলাং শকপজ ০.৫ 

6 ভযাপনলা এদসি পেপল ১০ 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৪: পেফি েণ্য ফিফ িং ও আকৃফত প্রিাি করখত োরখে । 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. কপডিি খাডমর ও ডিডলাংস প্রস্তুত করা হ্বয়টে। 

2. বেম্পি ততডর ও ম্পিম্পলিং ভডত ৃকরাি পাে সিংগ্রহ ও সরঞ্জাম পরীক্ষা করা 

হ্বয়টে। 

3. বেডি বগালাকৃম্পত ও আকৃডতর পণ্য প্রদয়াজনীয়তা অনুোয়ী প্রদা্ কিা 

হ্বয়টে। 

4. ডিডলাংস প্রস্তুত ও করডসডপ অনুর্ায়ী ব্যবহ্ার করা হ্বয়টে। 

5. কপডি টপস সডিত করা ও প্রদয়াজনীয় ডহ্সাদব ডিডনস প্রদয়াগ করা হ্বয়টে। 

6. প্রদয়াজন হ্দল কবম্পকিং এি আদগ দুধ ও ডিবমি প্রটলে বদয়া হ্বয়টে। 

7. অগ্রহ্ণদর্াগ্য পণ্য ডচডিত ও সাংদশাধন করা হ্বয়টে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. পেফি োফ র ও ফিফ িংস 

2. িফ িৃং ও ফিফ িংস োত্র 

3. পেফি েেস 

4. দুি ও ফি  প্রখ ে 

5. অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য সিািকরণ ও সিংখিািি করা 

জে / োস্ক / এপিপভটি 1. ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য ডিডলাং ও আকৃম্পত প্রদা্ করু্ 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

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 েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৪ : পেফি েণ্য  ফিফ িং ও আকৃফত প্রিাি করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যেহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “খেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি 

করা” পিোর উেকরণ প্রিার করখেি 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে 4 : পেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি করা 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট 4 -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র 4 -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

োস্কিীে-4.১: ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য 

ডিডলাং ও আকৃম্পত প্রদা্ করু্ 
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) 4:  পেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

 

4.1. পেফি োফ র ও ফিফ িংস 

4.2. িফ িৃং ও ফিফ িংস োত্র 

4.3. পেফি েেস 

4.4. দুি ও ফি  প্রখ ে 

4.5. অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য সিািকরণ ও সিংখিািি করা 

 

 

4.1. পেফি োফ র ও ফিফ িংস 

শিপি খাপের হদলা শিপকাংদয়র অন্যতে প্রধান উিকরণ, র্া শিপি িণ্য ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি সাধারণত 

েয়দা, িাপন, োখন অথিা অন্যান্য চপি ৃ(দর্েন শতল) ও পকছুটা লিণ ও পচপন পদদয় প্রস্তুত করা হয়। শিপি খাপের 

ততপর করার প্রপক্রয়া খুিই গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ সঠিকভাদি ততপর খাপেরই ভাদলা গুণোদনর শিপি িণ্য পনপিত কদর। 

 

শিপি খাপেদরর তিপেষ্টয অনুর্ায়ী এটি আদ্র,ৃ খাস্তা ও তাজা হয়। এই খাপের শিপি িণ্য, শক্রাইস্যান, টাট,ৃ িাফ 

শিপি ইতযাপদর পভপি পহসাদি ব্যিহৃত হয়। 
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শিপি খাপের ততপরর প্রপক্রয়া 

 

1. উিকরণ প্রস্তুত: 

o শিপি খাপের ততপরর জন্য েয়দা, োখন, লিণ, িাপন ও র্পদ প্রদয়াজন হয়, পকছু পচপন িা পভপনগার 

প্রদর়্াজন। 

o েয়দা সঠিকভাদি ঝাড়া িা শচক করা উপচত র্াদত তাদত শকাদনা ধরদনর েয়লা িা অিাপিত 

উিাদান না থাদক। 

2. োখন িা চপি ৃপ্রস্তুপত: 

o োখন িা অন্যান্য চপি ৃপকউি আকাদর শকদট েয়দায় পেোদনা হদি। এই প্রপক্রয়ায় োখন িা চপিরৃ 

টুকরাগুপল েয়দায় ঠিকভাদি পেেদত হদি, র্াদত খাপেদরর েদে েীতলতা থাদক ও তাদত 

েসিদ্ধপতর তিপেষ্টয থাদক। 

3. েয়দা ও চপি ৃপেোদনা: 

o েয়দা ও োখন একসাদথ ভালভাদি শেোদত হদি, র্াদত েয়দায় োখন সম্পূণভৃাদি পেদে র্ায়। 

শেোদনার সেয় েয়দার েদে পকছুটা শিাঁটা িা শোট শোট টুকরা থাকদত িাদর, র্া খাপেদরর 

কাোদো ততপর করদত সাহায্য করদি। 

o হাদত িা িাদত্র েয়দা ও োখন পেোদনার সেয় খুি শিপে চািাদনা িা ঘষার শচষ্টা করা উপচত নয়, 

কারণ এর ফদল োখন গদল পগদয় খাপেদরর গেন নষ্ট হদত িাদর। 

4. িাপন শর্াগ করা: 

o িরিতী ির্াৃদয় ির্াৃপ্ত িপরোণ োো িাপন পেোদত হদি। িাপন শেোদনার ির, এটি আদস্ত আদস্ত 

শেোদনা উপচত। িাপন খুি শিপে না পদদত শচষ্টা করুন, কারণ অপতপরক্ত িাপন খাপেরটি thick হদত 

িাদর, র্া শিপি িদণ্যর োন নষ্ট করদত িাদর। 

o খাপেরটি োখাদনা হদল, েয়দা ও োখন/চপিরৃ সাদথ িাপন পেপেদয় একটি নরে পকন্তু েক্ত খাপের 

ততপর হদি। 

5. শিপি খাপেদর পিোে শদওয়া: 

o খাপেরটি ভাদলাভাদি শেোদনার ির শসটিদক পকছু সেয় পিোদে রাখদত হদি। খাপেরটিদক একটি 

োপস্ট্দকর শোড়দক মুদড় পেদজ রাখুন ৩০ পেপনট শথদক ১ ঘণ্টা। এটি োো হদয় শগদল োখদনর 

েসিদ্ধপত সঠিকভাদি কাজ করদি ও শিপি িণ্যগুপল খাস্তা হদি। 

6. শিপি খাপেদরর গেন: 

o র্খন খাপের পিোে পনদয়দে, তখন এটি খুি সতকৃভাদি শরাল করদত হদি র্াদত োখন খাপেদরর 

েদে সঠিকভাদি পিভাপজত হয় ও খাপেদরর েসিদ্ধপত উন্নত হয়। 

o শিপি খাপেরটি শরাল করার সেয়, োদঝ োদঝ আিার একটু োখন ও েয়দা শর্াগ কদর শরাল 

করদত হদি। এটি খাপেরদক সঠিকভাদি শফাল্ড কদর শভতদর েস ততপর করদত সাহায্য করদি। 

7. শিপি খাপের প্রস্তুপতর ির ব্যিহার: 

o শিপি খাপেরটি প্রস্তুত হদল, তা শিপি ততপরর জন্য ব্যিহার করা র্াদি। এর োেদে শিপি শেল, 

শক্রাইস্যান, টাট ৃঅথিা িাফ শিপি ততপর করা শর্দত িাদর। 

8. শিপি খাপের সাংরক্ষণ: 

o র্পদ খাপেরটি এককালীন ব্যিহার না হয়, তদি তা সঠিকভাদি শস্ট্ার করদত হদি। খাপেরটি পসল 

করা িাদত্র শরদখ পেদজ রাখা উপচত। োো রাখা খাপের পুনরায় ব্যিহাদরর জন্য প্রস্তুত হয়। 
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ফিফ িংস 

শিপি পফপলাংস হল শিপি িণ্য ততপরর একটি গুরুত্বপূণ ৃউিাদান, র্া শিপি শেদলর েদে ভরা হয়। পফপলাংগুপল 

শিপি িদণ্যর স্বাদ, গুণোন ও আকষণৃীয়তা পনধাৃরণ কদর। সঠিক শিপি পফপলাং ততপর করা িণ্যটির স্বাদ ও 

কাোদো সুসাংগত রাদখ। শিপি পফপলাংস পিপভন্ন ধরদনর হদত িাদর, শর্েন পক্রে পফপলাং, চকদলট পফপলাং, ফদলর 

পফপলাং, কাস্ট্াড ৃপফপলাং, িাদাে িা পেপষ্ট পফপলাং ইতযাপদ। 

 

শিপি পফপলাংস প্রস্তুপতর প্রপক্রয়া: 

 

1. উিকরণ প্রস্তুপত: 

o শিপি পফপলাংস ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিকরণগুপল আদগ শথদকই প্রস্তুত কদর পনন। সাধারণত 

পফপলাংস ততপরর জন্য ব্যিহার করা হয় োখন, পচপন, পডে, কাস্ট্াড,ৃ েয়দা, দুধ, ফল, শকাদকা 

িাউডার, িাদাে, েধু ইতযাপদ। 

o প্রপতটি পফপলাংদসর জন্য আলাদা আলাদা উিকরণ প্রদয়াজন হয়, তাই শসগুপলদক সঠিক 

িপরোদণ িপরোি করুন। 

2. পফপলাং ততপরর প্রাথপেক ধাি: 

o পকছু পফপলাংস শর্েন কাস্ট্াড ৃপফপলাং িা পক্রে পফপলাং, গরে কদর প্রস্তুত করা হয়। অন্যপদদক, 

পকছু পফপলাং শর্েন ফদলর পফপলাংস িা চকদলট পফপলাং সরাসপর পেপেদয় প্রস্তুত করা হয়। 

o প্রথদে উিকরণগুপল পেপেদয় একটি সঠিক পেেণ ততপর করুন, র্াদত পফপলাংদয়র শটক্সচার নরে, 

েসৃণ ও সুস্বাদু হয়। 

3. শিপি পফপলাংদসর গুণোন িরীক্ষা: 

o পফপলাংটি প্রস্তুত করার ির তার গুণোন িরীক্ষা করদত হদি। সঠিক শটক্সচার পনপিত করদত 

হদি শর্ন পফপলাংটি খুি শিপে িাতলা িা খুি শিপে ঘন না হয়। র্পদ পফপলাংটি খুি শিপে িাতলা 

হয়, তদি শসটিদত একটু েয়দা িা কনসৃ্ট্াচ ৃশর্াগ করা শর্দত িাদর। 

o র্পদ পফপলাংটি খুি শিপে ঘন হদয় র্ায়, তদি একটু দুধ িা িাপন শর্াগ করা শর্দত িাদর। 

4. পফপলাং োো করা: 

o র্পদ পফপলাংটি গরে প্রস্তুত করা হয় (দর্েন কাস্ট্াড ৃিা পক্রে পফপলাং), তদি তা োো হদত পদদত 

হদি। পফপলাংটিদক পেদজ শরদখ োো করা হদল, তা শিপি শেদলর েদে সহদজ ভরা র্াদি ও 

কাোদোটি সঠিক থাকদি। 

5. পফপলাং প্রস্তুত করার ির ব্যিহার: 

o পফপলাংটি োো িা প্রস্তুত হওয়ার ির, এটি শিপি শেল িা অন্যান্য শিকড িদণ্যর েদে ভদর 

পদদত হদি। শখয়াল রাখদত হদি শর্ পফপলাংটি সঠিক িপরোদণ ভরা হদচ্ছ, অপতপরক্ত পফপলাং 

শেদলর িাইদর শিপরদয় শর্দত িাদর। 

6. পফপলাংদয়র রঙ ও স্বাদ িরীক্ষা: 

o পফপলাংটির রঙ ও স্বাদ িরীক্ষা কদর শদখদত হদি। র্পদ পফপলাংদয় শকাদনা পেষ্টতা িা স্বাদ কে 

থাদক, তদি আরও পচপন িা অন্য উিকরণ শর্াগ করা শর্দত িাদর। 

o পফপলাংদয় অপতপরক্ত েেলা িা অস্বাভাপিক উিাদান না শদওয়া উপচত, কারণ তা িণ্যটির স্বাদ 

নষ্ট করদত িাদর। 

7. পফপলাং শস্ট্ার করা: 

o র্পদ পফপলাংটি একই পদন ব্যিহার না হয়, তদি তা সঠিকভাদি শস্ট্ার করদত হদি। পফপলাংটি 

পসল করা িাদত্র শরদখ পেদজ সাংরক্ষণ করুন, ও র্তটা সম্ভি তাড়াতাপড় ব্যিহার করুন। 
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প্রধান ধরদনর শিপি পফপলাংস 

1. কাস্ট্াড ৃপফপলাং: কাস্ট্াড ৃপফপলাং ততপর করদত দুধ, পচপন, পডে, েয়দা, ও ভযাপনলা একসাদথ রান্না করা হয়। 

এটি পেপষ্ট ও স্মুদ শটক্সচার ততপর কদর, র্া পিপভন্ন শিপি শেল ও িণ্যদত ব্যিহার করা হয়। 

2. পক্রে পফপলাং: পক্রে পফপলাং সাধারণত দুধ, পচপন, োখন ও হুইিড পক্রে পদদয় ততপর হয়। এটি পেপষ্ট ও হালকা 

পফপলাং পহদসদি শিপি িদণ্য ব্যিহৃত হয়। 

3. ফল পফপলাং: ফদলর শিপি পফপলাং ততপরর জন্য পিপভন্ন ধরদনর ফল (দর্েন আদিল, শিদানা, আঙুর, শিয়ারা) 

ব্যিহার করা হয়। ফদলর রস ও পেপষ্ট শর্াগ কদর পফপলাংটি ততপর করা হয়, র্া শিপি শেদলর েদে ভরা হয়। 

4. চকদলট পফপলাং: চকদলট শিপি পফপলাং সাধারণত চকদলট গপলদয়, োখন, কাস্ট্াড ৃিা পক্রদের সাদথ পেপেদয় 

প্রস্তুত করা হয়। এটি পিদেষত চদকাদলট-ভক্তদদর জন্য জনপপ্রয়। 

5. িাদাে িা েধুর পফপলাং: েধু, িাদাে (দর্েন শিস্তা, কােিাদাে) িা শুষ্ক ফলাপদ পদদয় ততপর পফপলাংগুপল শিপি 

শেদলর েদে ভদর স্নযাকস িা শডসাট ৃততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

 

 

4.2. িফ িৃং ও ফিফ িংস োত্র 

 

িফ িৃং: পেফি োফ রখক সঠিক আকাখর প্রস্তুত করার প্রফক্রয়া হ  িফ িৃং। এটি ফেফভন্ন আকাখর ততফর করা হখত 

োখর: 

 

▪ শরাপলাং: খাপেরদক পুরু িা িাতলা স্তদর শরাল করা হয়, র্াদত শিপি িণ্য ততপরর জন্য সঠিক আকার ও 

পুরুত্ব িাওয়া র্ায়। এই প্রপক্রয়া পনপিত কদর শর্ খাপেরটি সোনভাদি েপড়দয় িদড়দে, র্াদত শিপকাংদয়র 

সেয় এটি সঠিকভাদি শফালাদত িাদর ও খাস্তা হদয় ওদে। 

▪ কাটিাং: খাপেরদক পনপদষৃ্ট আকাদর িা শোট শোট টুকরা কাটার প্রপক্রয়া। এটি শিপির আকার ও রূি 

পনধাৃরণ কদর। কাটিাংদয়র োেদে শিপি িণ্যগুদলাদক আরও আকষণৃীয় ও প্রদর়্াজনীয় আকাদর ততপর 

করা হয়, শর্েন চক্রাকার িা পত্রর্ভজাকৃপতর টুকরা। 

▪ িাপনর আকাদর: খাপেরদক পিপভন্ন ধরদনর টাট ৃিা শিপি ততপরর জন্য পনপদষৃ্ট আকাদর গেন করা। এদত 

খাপেদরর আকার ও আকৃপত শিপি ততপরর জন্য উিযুক্ত হদয় ওদে, র্াদত পভতদর পফপলাংস ভরা শর্দত 

িাদর ও শিপকাংদয়র ির সঠিক আকার ও গেন িজায় থাদক। 
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পফপলাংস িাত্র: 

পফপলাংস িাত্র হদলা শসই ফে ৃিা উিকরণ র্া শিপিদত পফপলাংস রাখার জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি খাপেদরর পভতদর 

পফপলাং সপন্নদিে করার জন্য র্দথষ্ট জায়গা ততপর কদর। শিপি ততপরর সেয় সঠিক িাত্র পনিাৃচন করা অতযন্ত 

গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি শিপির গেন ও স্বাদদক প্রভাপিত কদর। 

 

▪ টাট ৃিাত্র: টাট ৃিাত্র সাধারণত শোট, শগাল িা চযাপ্টা আকৃপতর হয় ও এদত শিপি পফপলাং রাখা হয়। এটি 

সাধারণত শখালাদেলা হদয় থাদক, শর্খাদন শিপি পফপলাং শদখাদনা র্ায় ও এটি খাস্তা হদয় ওদে। টাট ৃ

িাত্রগুদলাদত সাধারণত ফল, কাস্ট্াড ৃিা পক্রে পফপলাং থাদক। 

▪ পক্রে িাফ : পক্রে িাফ খাপেদরর েদে পক্রে ভপত ৃকরার প্রপক্রয়া। শিপি খাপের ব্যিহার কদর খাস্তা ও 

হালকা িাফ ততপর করা হয় ও িদর এর েদে পক্রে, চকদলট িা পেপষ্ট পফপলাং ভরা হয়। এটি শোট 

আকাদরর শিপি িণ্য পহদসদি উিদভাগ করা হয়। 

 

 

 

4.3. পেফি েেস 

 

পেফি েেস হ  পেফি ো পকখকর িীখিরৃ সিা ো উোিাি। এর  খে োকা ফকছু প্রিাি উোিাি: 

শগ্লপজাং: শগ্লপজাং হদলা শিপি িা শকদকর েীদষ ৃশগ্লজ িা 

আইপসাং লাগাদনার প্রপক্রয়া। এটি শিপি িা শককদক 

আরও আকষণৃীয় ও চকচদক কদর শতাদল, িাোিাপে 

শখদত পেপষ্ট হয়। শগ্লজ িা আইপসাং শিপির উিদর 

একটি পসপি িা চকচদক স্তর ততপর কদর, র্া স্বাদদ ও 

শদখদতও সুরুপচপূণ।ৃ শগ্লপজাং সাধারণত সুগপন্ধ িা 

ফদলর রস, পচপন, িা শেপরিল পদদয় ততপর হয়। 
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শডদকাদরটিভ পপ্রন্টস: শডদকাদরটিভ পপ্রন্টস হদলা শিপি 

িা শককদক পিপভন্ন শেি, প্যাটান ৃিা অক্ষদরর োেদে 

সপিত করার প্রপক্রয়া। এই সিাটি শিপির শসৌন্দর্ ৃ

বৃপদ্ধ কদর ও শিপির উিদরর অাংদে পিপভন্ন পডজাইন 

ততপর করা হয়। এটি শিপির তিপচত্রয ও আকষণৃীয়তা 

িাড়ায় ও কাস্ট্ে পডজাইন, শফপস্ট্ভাল পথে িা পিদেষ 

উিলদক্ষ ব্যিহৃত হদত িাদর। 

 

শগাদল্ডন টি: শগাদল্ডন টি হদলা শিপির টদি শসানাপল 

িা েধুর োইন আনার জন্য শসদকন্ড শলয়ার প্রদয়াগ 

করার প্রপক্রয়া। সাধারণত এটি একটি শসানালী রঙ িা 

পেপষ্ট শগ্লজ র্া শিপির উিদরর অাংদে শফদল পদদত 

হয়। এটি শিপির এক্সো শটক্সচার ও সুন্দর োইন প্রদান 

কদর, র্া শিপি িা শকদকর শচহারাদক আরও 

আকষণৃীয় ও উজ্জ্বল কদর শতাদল। 
 

 

 

4.4. দুি ও ফি  প্রখ ে 

দুধ ও পডে প্রদলি একটি িাতলা প্রদলি র্া শিপি িা শকদকর েীদষ ৃলাগাদনা হয়। এটি এক ধরদনর োপজৃপনাং 

প্রপক্রয়া পহদসদি কাজ কদর ও খািাদরর গেন ও স্বাদদক আরও সুন্দর কদর শতাদল। 

 

 

ফাাংেন: 

1. োইন সৃপষ্ট: দুধ ও পডে প্রদলি শিপি িা শকদকর উির চকচদক পফপনে আদন, র্া িণ্যটির শদখদনা 

আরও আকষণৃীয় কদর শতাদল। 

2. শগাদল্ডন পফপনে: এটি শিপি িা শককদক শসানালী িা ত্বকী রঙ শদয়, ফদল খািারটি েসৃণ ও সুস্বাদু 

শদখায়। 

3. োপজৃপনাং: প্রদলিটি খাপের িা শিপির সীোনা েক্ত ও শসাজা কদর শদয়, র্া শিপির আকৃপত সঠিকভাদি 

ততপর করদত সাহায্য কদর। 
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প্রস্তুত প্রণালী: 

1. পডে ও দুধ পেোদনা: প্রথদে একটি পডে ভাদলাভাদি শফটিদয় পনন। তারির এদত পকছু দুধ পেপেদয় 

একটি প্রদলি ততপর করুন। 

2. প্রদলি লাগাদনা: প্রস্তুত প্রদলিটি একটি ব্রাদের সাহাদয্য শিপি িা শকদকর েীদষ ৃভাদলাভাদি লাগান। 

 

এটি শিপকাংদয়র আদগ প্রদলি শদওয়া হয় র্াদত শিপি িা শকক শসানালী ও চকচদক হদয় উেদি। 

 

4.5. অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য সিািকরণ ও সিংখিািি করা 

 

অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য হল এেন িণ্য র্া োন অনুর্ায়ী উিযুক্ত নয় িা খাদ্য পনরািিা পিপধ অনুসাদর ব্যিহার উিদর্াগী 

নয়। এগুদলা সনাক্ত করা গুরুত্বপূণ ৃর্াদত সঠিক সোধান ও সাংদোধন করা র্ায়। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য সনাক্তকরদণর িদ্ধপত: 

 

1. লযাট ও মুচমুদচ না হওয়া: র্পদ শিপি মুচমুদচ না হদয় লযাট িা সোনভাদি না ফুদল, তাহদল িণ্যটি 

অগ্রহণদর্াগ্য হদত িাদর। 

2. অস্বাভাপিক গন্ধ: র্পদ শিপি িা পফপলাংদয় দুগনৃ্ধ থাদক, তাহদল এটি পনরািদ ও গ্রহণদর্াগ্য নয়। 

3. অপনয়পেত আকৃপত: শিপির আকৃপত র্পদ সঠিক না হয়, শর্েন অসোন আকার িা শভদঙ র্াওয়া, তদি তা 

অগ্রহণদর্াগ্য। 

4. খাদ্য তািোত্রা: িণ্য র্পদ সঠিক তািোত্রায় রান্না না হদয় থাদক অথিা োন্ডা হদয় শগদে, তাহদল তা 

অগ্রহণদর্াগ্য হদত িাদর। 

 

সাংদোধন িদ্ধপত: 

 

1. তািোত্রা িরীক্ষা করুন: শিপি িা িণ্যটি সঠিক তািোত্রায় রান্না করদত হদি। এদত সঠিক ফলাফল 

আসদি। 

2. সঠিক উিাদান ব্যিহার: সঠিক উিাদান পদদয় পুনরায় প্রস্তুপত পনন ও অপ্রদয়াজনীয় উিাদানগুদলা সপরদয় 

শফলুন। 

3. আকৃপত ও আপেক সাংদোধন: শিপির আকৃপত সঠিক করদত হদি ও র্পদ প্রদয়াজন হয়, ফপোৃং িা শিপি 

প্রপক্রয়াটি পুনরায় করুন। 

এই িদ্ধপতগুপল প্রদয়াগ কদর িণ্যটিদক উিযুক্ত করা র্ায় ও খাদ্য োন ও পনরািিা পনপিত করা র্ায়। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৪:  পেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. শিপি খাপের কী? 

উির:  

 

2. পফপলাংস পক ও এর গুরুত্ব কী? 

উির:  

 

3. ফপোৃং প্রপক্রয়া কীভাদি হয়? 

উির:  

 

4. দুধ ও পডে প্রদলদির উদেশ্য কী? 

উির:  

 

5. অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য সনাক্তকরদণ কী কী িদ্ধপত আদে? 

উির:  
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উত্তরেত্র (Answer Key)-৪:  পেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি করা 

1. শিপি খাপের কী? 

উির: শিপি খাপের হদলা েয়দা, োখন, িাপন ও অন্যান্য উিাদান পদদয় ততপর একটি পেেণ, র্া শিপি িা 

শকদকর শিস পহদসদি ব্যিহৃত হয়। 

 

2. পফপলাংস পক ও এর গুরুত্ব কী? 

উির: পফপলাংস হল শিপি খাপেদরর পভতদর ব্যিহৃত উিাদান, র্া স্বাদ ও শটক্সচার বৃপদ্ধ কদর, শর্েন পক্রে, 

ফল িা চকদলট পফপলাংস। 

 

3. ফপোৃং প্রপক্রয়া কীভাদি হয়? 

উির: ফপোৃং হদলা শিপি খাপেরদক সঠিক আকাদর প্রস্তুত করার প্রপক্রয়া, শর্েন শরাপলাং, কাটিাং িা িাপন 

আকাদর গেন করা। 

 

4. দুধ ও পডে প্রদলদির উদেশ্য কী? 

উির: দুধ ও পডে প্রদলি শিপি িা শকদকর েীদষ ৃচকচদক ও শসানালী পফপনে আদন, র্া োপজৃপনাং ও আকৃপত 

সঠিক রাখদত সাহায্য কদর। 

 

5. অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য সনাক্তকরদণ কী কী িদ্ধপত আদে? 

উির: অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য সনাক্ত করদত লযাট িা মুচমুদচ না হওয়া, অস্বাভাপিক গন্ধ, অপনয়পেত আকৃপত ও 

র্ভল তািোত্রার েদতা ত্রুটি শদখা শর্দত িাদর। 
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টািেীট (Task Sheet)-4.১:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য পফপলাং ও আকৃপত প্রদান করুন 

 

কাদজর নাে পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য পফপলাং ও আকৃপত প্রদান করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি পফপলাং প্রস্তুত করা র্া শিপি িা অন্যান্য শিকড িদণ্যর েদে ভদর ব্যিহার করা 

হদি, র্াদত সঠিক োন ও স্বাদ িজায় থাদক। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রখয়াজিীয় ফেফেই েফরিাি করুি। 

2. প্রখয়াজিীয় টু স ও ইকুইেখ ন্টস প্রস্তুত করুি। 

3. পরফসফে অনুর্ায়ী উোিািগুফ  ফিফিষৃ্ট েফর াখণ েফর াে করুি। 

4. প্রফতটি উোিাি সঠিকভাখে  াোর ের ফ ফক্সিং পো  এ রাখুি। 

5.  াো উোিািগুখ া ফুি প্রখসসর ফিখয় ফ ক্স করুি। 

6. প্রখয়াজিীয় পক্ষখত্র হযাি ফ ক্সার ব্যেহার করুি। 

7. ফ ফশ্রত ফিফ িং পেফি ব্যাখগ ভরুি। 

8. পেফকিং িীখে রাো পেফির  খে ফিফ িং ইিখজক্ট করুি। 

9. ফিফ িং ইিখজক্ট করা পেফি ওখভখি রাখুি। 

10. ফিিাৃফরত তাে াত্রা ও স য় অনুর্ায়ী পেক করুি। 

11. পেক করা পেফি িীত  করখত ফিখজ রাখুি। 

12. স স্ত টু স ও ইকুইেখ ন্টস েফরষ্কার কখর র্োস্থ্াখি রাখুি। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 4.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য 

পফপলাং ও আকৃপত প্রদান করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  

ক্রে পিপিই এর নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  হাত প াজা একোর ব্যেহারখর্াগ্য, ফিিাই  ো ফভিাই ,  পজাড়া ১ 

2.   াস্ক 
সাফজৃকা   াস্ক, 3-প্লাই, ো N95  াস্ক (র্ফি 

প্রখয়াজি হয়) 
ফেস ১ 

3.  পহি কযাে একোর ব্যেহারখর্াগ্য, িি-উভয়,  ফেস ১ 

4.  এপ্রি একোর ব্যেহারখর্াগ্য, প্লাফস্টক ো িযাফিক,  ফেস ১ 

5.  জুতা কভার একোর ব্যেহারখর্াগ্য, িি-উভয় পজাড়া ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস  

ক্রে টুলস এর নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  
েফর াখের কাে ফেফভন্ন আকার (¼ কাে, ½ কাে, 1 কাে 

ইতযাফি) 

পসে 1 পসে 

2.  
েফর াখের ো ে ফেফভন্ন আকার (¼ ো ে, ½ ো ে, 1 ো ে 

ইতযাফি) 

পসে 1 পসে 

3.  ওজি পতা ার পস্ক  ফিফজো , সখোৃচ্চ ওজি িারণ  ফেস 1 ফেস 

4.  
ফ শ্রখণর োটি পস্টইিখ স ফস্ট , ফেফভন্ন আকার ফেস [প্রখয়াজিীয় 

েফর াণ] 

5.  
েযাচু া ফসফ কি ো পস্টইিখ স ফস্ট  ফেস [প্রখয়াজিীয় 

েফর াণ] 

6.  পেফ িং ফেি কাঠ ো ফসফ কি ফেস 1 ফেস 

7.  কাোর ফেফভন্ন আকার ও ফিজাইখির পসে 1 পসে 

8.  ফ ক্সার (ঐফিক) ইখ কফিক, ফেফভন্ন গফতর ফেস 1 ফেস 

9.  
প্রুফিিং েক্স প্লাফস্টক ো পস্টইিখ স ফস্ট  ফেস [প্রখয়াজিীয় 

েফর াণ] 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইেখ ন্টস 

ক্রে নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  
ওখভি তাে াত্রা ফিয়ন্ত্রণ  ফেস 1-2 ফেস 

2.  
পরফিজাখরের তাে াত্রা ফিয়ন্ত্রণ ফেস 1-2 ফেস 

3.  
ফিজার তাে াত্রা ফিয়ন্ত্রণ ফেস 1 ফেস 
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4.  
ফ ক্সার ইখ কফিক, ফেফভন্ন আট্যােখ ন্ট সহ ফেস 1-2 ফেস 

 

 

প্রখয়াজিীয় ম্যাদটপরয়াল 

 

ক্রে নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  
আো অ -োরোস, পিি ফ্লাওয়ার, ো অন্য 

পকাখিা িরখির আো 

পকফজ [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

2.  োফ র সুন্দরী োফ র ো ইিস্টযান্ট োফ র গ্রা  [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

3.  ফেফি গুুঁখি া ফেফি গ্রা  [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

4.   েি আখয়াফিিযুি  েি গ্রা  [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

5.  
দুি পূণ ৃেফেযৃুি, আিংফিক েফেযৃুি, ো ফস্ক ি 

দুি 

ফ ফ ফ োর [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

6.  ফি  মুরফগর ফি  ফেস [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

7.   ােি অিসখিি ো সখিি গ্রা  [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

8.  পত  পভফজখেে  অখয়  ফ ফ ফ োর [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৫ : পেফি েণ্য পেক করখত োরখে । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. পণ্য ডনডদষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওদভন ম্পপ্রম্পহে কিা হটয়টে। 

2. ওদভন পণ্য আউটপুট অনুর্ায়ী কবডকাং জন্য পডরচাডলত হ্বয়টে। 

3. খাদ্য ডনরাপত্তা ও মাদনর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী বেম্পি কবক করা হ্বয়টে। 

4. প্রদয়াজন হ্দল কবক করার পদর বগ্লজ ও ডচডন প্রদয়াগ করা হ্বয়টে। 

5. কবকি পণ্য তবডশষ্টয অনুর্ায়ী কচক করা হ্বয়টে। 

6. কম কবকি বা কবডশ কবকি পণ্য ডচডিত করা হ্বয়টে ও সাংদশাধন করা 

হটয়টে। 

7. কবকি পণ্য ওটে্ কর্থদক ্ামাট্া হটয়টে ও প্রদয়াজনীয় তাপমাোয় ঠান্ডা 

করা হ্বয়টে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. েখন্যর ফেেরণ / েণ্য তেফিষ্টয 

2. পেফি েণ্য পেফকিং প্রফক্রয়া 

3. পেফজিং ও সুগাফরিং 
4. েখণ্যর তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেকি েণ্য েরীক্ষা করা 

5. ক  পেকি ো পেফি পেকি েণ্য 

জে / োস্ক / এপিপভটি 1. ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য কবডকাং করু্ 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

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 েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৫ : পেফি েণ্য পেক করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যেহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “খেফি েণ্য পেক করা” পিোর 

উেকরণ প্রিার করখেি 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে ৫ : উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট ৫ -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র ৫ -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

জি িীে-5.১: ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য 

কবডকাং করু্ 
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ৫ : পেফি েণ্য পেক করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

5.1. েখন্যর ফেেরণ েণ্য তেফিষ্ট 

5.2. পেফি েণ্য পেফকিং প্রফক্রয়া 

5.3. পগ্রজ ও সুগাফরিং 

5.4. েখণ্যর তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেকি েণ্য েরীক্ষা করা 

5.5. ক  পেকি ো পেফি পেকি েণ্য 

 

 

5.1. েণ্য ফেেরণ / েণ্য তেফিষ্টয 

পেফি েখণ্যর তেফিষ্টয সািারণত তার স্বাি, গঠি, পেক্সোর, রঙ, ও গখের উের ফিভরৃ কখর। েণ্যটি সঠিকভাখে 

পেক হওয়া উফেত র্াখত এটি তার ফিফিষৃ্ট তেফিষ্টয েজায় রােখত োখর। ফকছু সািারণ তেফিষ্টয: 

 

 

তিপেষ্টয পিিরণ 

স্বাদ শিপি িা শিকড িণ্য শর্েন শকক, প্যাপি, টাট ৃইতযাপদ পেপষ্ট িা স্যাভপর হদত িাদর। এটি 

পিপভন্ন পফপলাং ও টপিাং দ্বারা প্রভাপিত হয়। 

শটক্সচার শিপির শটক্সচার মুচমুদচ, নরে িা ঝরঝদর হদত িাদর, র্া খাপের প্রস্তুপত ও শিপকাং িদ্ধপতর 

উির পনভরৃ কদর। 

রঙ সঠিক শিপকাংদয়র ফদল িণ্য শসানাপল িা গা dark রদঙর হদত িাদর। শগ্লপজাং িা প্রদলদির 

জন্য এটি আরও আকষণৃীয় হদত িাদর। 

গন্ধ িণ্যটি সুগপন্ধত হদত হদি, শর্েন োখন, ভযাপনলা, িা পেপষ্ট গন্ধ র্া ভাদলাভাদি ফুদট ওদে। 
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5.2. পেফি েণ্য পেফকিং প্রফক্রয়া 

পেফি েণ্য পেফকিং প্রফক্রয়াটি ফকছু ফিফিষৃ্ট িাে অনুসরণ কখর সম্পন্ন হয়: 

 

Step 1: একটি িড় িাটিদত ২২৫ গ্রাে/plain 

ের়্দা ও এক পচেটি লিণ শচদল পনন। এরির ১২৫ 

গ্রাে োন্ডা োখন পকউি আকাদর শকদট ের়্দার 

েদে পদন ও আঙুল পদদর়্ ভাদলাভাদি োখুন 

র্তক্ষণ না এটি রুটি ের়্দার েদতা হদর়্ র্ার়্। 

 

 

Step 2: এখন, প্রথদে ১ শটপিল চােচ োন্ডা 

িাপন শর্াগ করুন। একটি শগালাকার ছুপর পদদর়্ 

পেেণটি একসাদথ পনদর়্ আসুন, তারির হাদত 

পনদর়্ তা একত্র করুন। িাপন খুি শিপে শদদিন না, 

কারণ এদত শিপি নরে হদর়্ র্াদি ও মুচমুদচ হদি 

না। শিপিটি িাটির প্রান্ত শথদক আলাদা হদর়্ র্াদি 

ও িাটি িপরষ্কার থাকদি। শগাল আকাদর গদড় পনন 

ও র্পদ সের়্ থাদক, ৩০ পেপনদটর জন্য পেদজ 

শরদখ পদন িা তৎক্ষণাত ব্যিহার করুন। 
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Step 3: একটি হালকা ের্দ়া েডা়দনা শিাদড ৃ

শিপি শিদল পনন। র্খন শিলদিন, পিনটি হালকা 

ের়্দা পদদর়্ গুুঁপড়দর়্ পনন। অপতপরক্ত ের়্দা ব্যিহার 

করদিন না, কারণ এটি শিপিদক শুপকদর়্ পদদত 

িাদর। 

 

 

Step 4: আিনার টাট ৃিাদত্র শিপি িসান, 

অথিা…দিপিটি শরাপলাং পিদন রাখুন ও 

আলদতাভাদি টাট ৃিাদত্র পদন। আিনার আঙুল 

পদদর়্ শিপিটি িাদত্রর পদদক শেদল পদন ও িাদত্রর 

প্রাদন্ত োিসই করুন। এরির শরাপলাং পিন পদদর়্ 

িাদত্রর উির পদদর়্ শরাল করুন র্াদত প্রান্তটি 

িপরষ্কার হর়্। একটি কাঁটা চােচ পদদর়্ শিপির 

উির পেদ্র করুন। ৩০ পেপনদটর জন্য পেদজ রাখুন 

র্াদত শিপি শুপকদর়্ না র্ার়্। র্খন শিক করদিন, 

িাদত্র িাচদৃেন্ট শিিার রাখুন ও শিপকাং পিনস 

পদন। তারির ওদভদন গ্যাস োকৃ ৬/২০০°C 

(ফযান ওদভদন ১৯০°C) শত ১৫-২০ পেপনট শিক 

করুন, অথিা শিপির প্রান্ত শসানাপল না হওর্া় 

ির্নৃ্ত। শিিার ও পিনস শির কদর শিপির েদে ২-

৩ পেপনট শিক করুন ও তারির শিপি পফপলাং 

পদন। 
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Step 5: ...আিনার িাই েীদষ ৃপদন 

শিপি িাদত্র আিনার িাই পফপলাং পদন। শিপিটি 

িাই িাদত্রর শচদর়্ িড় শিদল পনন, তারির ৫ 

শসপে/২ ইপি প্রেস্ত ও িাদত্রর চারিাদে পফট 

করার েদতা তদদঘযৃ কাটুন। টাট ৃিাদত্রর প্রাদন্ত িাপন 

লাগান, তারির শিপি টুকরা পদদর়্ িাদত্রর 

চারিাদে শেঁদথ পদন। এখন এটি আিার িাপন পদদর়্ 

পভপজদর়্ িাপক শিপিটি ওির শথদক রাখুন ও 

পনরািদ করুন। প্রান্তগুদলা শকদট পদন ও পসল করার 

জন্য পচদি পদন, তারির উিদর এর়্ার শহাল ততপর 

করুন। পিটাদনা পডে ব্রাে করুন ও গ্যাস োকৃ 

৬/২০০°C (ফযান ওদভদন ১৯০°C) শত ৩০-৪০ 

পেপনট শিক করুন, অথিা িাইটি শসানালী িাদােী 

না হওর্া় ির্নৃ্ত। 

 

 

5.3. পেফজিং ও সুগাফরিং 

পেফজিং: পেজ হ  একটি োত া স্তর র্া পেফির উের প্রফ প্ত করা হয় র্াখত এটি েকেখক ও আকিণৃীয় পিোয়। 

পেজ সািারণত ফ ফষ্ট ো িখ র রস পেখক ততফর হয়, ও এটি পসািাফ  রখঙ সফিত হখত োখর। 

 

চকদলট গনাে ততপর  

চদকাদলট ও পক্রদের অনুিাত তার ব্যিহাদরর ওির পনভরৃ কদর িপরিপততৃ হদত িাদর। তদি সাধারণ পনয়ে 

হদলা, সোন িপরোণ পক্রে ও চদকাদলট ব্যিহার করা। 

 

 

গরে গনাে শকক িা শটাদটরৃ ওির ঢালদল এটি েসৃণ ও চকচদক শগ্লইজ ততপর হয়। পেদজ রাখা গনাে েপস্ট্াং 

পহদসদি ব্যিহার করা শর্দত িাদর িা োফলস ততপর করদত ব্যিহার করা র্ায়। রুে শটিাদরচাদর থাকা গনাে 

শেড করা র্ায় ও শকদকর পফপলাং পহদসদি দারুণ কাজ কদর। 

 

শস্ট্ি 

 

1: প্রথদে ২৫০ পেপলপলটার (৯ আউজ) পক্রে একটি সসিদট পদন ও গরে হদত পদন। ২৫০ গ্রাে (৯ আউজ) ডাকৃ 

চদকাদলট কুপচ কদর একটি িাটিদত রাখুন। 
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2: পক্রেটি চদকাদলদটর ওির ঢালুন ও এক পেপনদটর জন্য শরদখ পদন। তারির খুি ধীদর ধীদর শনদড় শেোন, 

র্তটা সম্ভি িাতাস না শঢাকাদনার শচষ্টা করুন। পেেণটি গলাদনার ির গনাে একটু োন্ডা হদত পদন, তারির 

শকদকর ওির ঢালুন। 

 

 

3: শককটি একটি র যাদকর ওির শরদখ, একটি শেদত রাখুন। গনাে শকদকর োঝখাদন ঢালুন ও একটি লম্বা শেটাল 

েযাচুলা পদদয় পুদরা শকদকর ওির গনাে সোনভাদি েপড়দয় পদন। গনাে শকদকর পদক শথদক পনদচ নােদি ও 

পুদরা শকক শঢদক শফলদি। 
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4: শর্দকাদনা িাপক গনাে শেঁদক পুনরায় ব্যিহার করা শর্দত িাদর।  

 

 

সুগাপরাং: পচপন পদদয় শকক িা কুপকদজর উির শর্ পেপষ্ট আর চকচদক একটা আিরণ শদওয়া হয়, শসটাদকই িদল 

সুগাপরাং। এটা শুধু শদখদত সুন্দর না, শখদতও পেপষ্ট লাদগ। পচপন আর সাোন্য জল পদদয়ই এটা করা র্ায়।  

 

 

শর্েন একটা শকদকর উদাহরণ পদপচ্ছ: 

 

র্া র্া লাগদি: 

• ১ কাি পচপন 

• ১/৪ কাি জল 

• শিক করা শকক (োো কদর শনওয়া) 
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শর্ভাদি করদিন: 

১. পচপনর পসরাি ততপর: একটা শোট সসপ্যাদন পচপন আর জল পেপেদয় পনন। োঝাপর আঁদচ চুলায় িসান। 

২. গরে করুন আর শেোন: পচপন পুদরাপুপর না গলা ির্নৃ্ত অনিরত নাড়দত থাকুন। র্খন ফুদট উেদি, তখন আঁচ 

কপেদয় পদন। শজাদর ফুটাদিন না, হালকা ঘন আর িপরষ্কার একটা পসরাি হদলই হদি। এটা করদত ৫-৭ পেপনট 

লাগদত িাদর। 

৩. শগ্লজ লাগাদনা: শগ্লজ লাগাদনার কদয়কটা পনয়ে আদে: 

শঢদল শদওয়া: োো শককটা একটা তাদরর স্ট্যাদন্ডর উির রাখুন, পনদচ একটা শিপকাং পেট পদন র্াদত িাড়পত 

পসরািটা িদর র্ায়। গরে পচপনর পসরািটা আদস্ত আদস্ত শকদকর উির শঢদল পদন, চারিাদে েপড়দয় পদন। একটা 

েযাচুলা পদদয় সোন কদর পদদত িাদরন। 

ে করা: র্পদ আিপন হালকা শগ্লজ চান িা শিপে কদরাল চান, তাহদল একটা শিপি ব্রাে পদদয় পসরািটা শকদকর 

উির আর চারিাদে লাগান। 

 

৪. জোট িাঁধাদনা: শগ্লজ লাগাদনা শককটা ১৫-২০ পেপনদটর জন্য রুে তািোত্রায় শরদখ পদন, র্তক্ষণ না এটা 

জদে র্ায় আর আোদলা ভািটা চদল র্ায়। পচপনটা একটু জদে পক্রস্ট্াল হদয় র্াদি, শদখদত সুন্দর লাগদি আর 

হালকা একটা ক্রাপি ভািও থাকদি। 

 

এটা পকভাদি কাজ কদর: 

পচপন আর জল গরে করদল একটা সাধারণ পসরাি ততপর হয়। পসরািটা র্খন োো হয়, তখন পচপন শিপে ঘন 

হদয় র্ায় আর পক্রস্ট্াল হদয় র্ায়, এদতই চকচদক, পেপষ্ট একটা আিরণ ততপর হয়। 

 

 

5.4. েখণ্যর তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেকি েণ্য েরীক্ষা করা 

পেকি েণ্য েরীক্ষা করার স য় েণ্যটির ফেফভন্ন তেফিষ্টয অনুসরণ করখত হয়। এোখি ফকছু েরীক্ষা ও উোয় 

রখয়খছ: 

• ক  পেকি েণ্য: 

ক  পেকি েণ্য পেফির ফভতখর অখিকৃ রান্না হখত োখর ও এটি সািারণত ির  ও আঠাখ া হয়। 

o েরীক্ষা: র্ফি পেফি ফভতখর পেঁকা িা োখক ো ফভতখরর অিংিটি আঠাখ া ো কাঁো  খি হয়, 

তখে তা ক  পেকি। 

• পেফি পেকি েণ্য: 

পেফি পেকি েণ্য সািারণত অফতফরি পসািাফ  হখয় র্ায় ও ফকছু স য় অফতফরি শুকখিা ও িি হখয় 

পর্খত োখর। 

o েরীক্ষা: অফতফরি গা dark    রঙ, সুি  িা হওয়া পেক্সোর, ও অফতফরি োস্তা পেফি 

বুঝায় পর্ এটি পেফি পেকি হখয় পগখছ। 
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েখণ্যর তেফিষ্টয েরীক্ষা করার েদ্ধফত: 

 

• পেক্সোর েরীক্ষা: পেফি র্ফি মুেমুখে, হা কা ও ঝরঝখর হয়, তখে তা সঠিকভাখে পেকি হখয়খছ। 

• রঙ েরীক্ষা: পেফি পসািাফ  ও均 িয়, অফতফরি সুরিীি ো পুখড় িা র্াওয়ার জন্য রঙ  ক্ষয করুি। 

• তাে াত্রা েরীক্ষা: পেকি েণ্যটি ঠািা হওয়ার ের র্োর্ে তাে াত্রায় োকা উফেত। পেফি র্ফি ঠািা 

হখয় ফগখয় পেফি িি হয় তখে তা অফতফরি পেকি। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৫ : পেফি েণ্য পেক করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. শিপির স্বাদ কীভাদি প্রভাপিত হয়? 

উির:  

 

2. শিপির শটক্সচার পকভাদি হদত িাদর? 

উির:  

3. শিপি শিক করার সেয় রঙ শকেন হওয়া উপচত? 

উির:  

 

4. শিপির গন্ধ শকেন হওয়া উপচত? 

উির:  

 

5. গনাে ততপর করার ির শসটি শকাথায় ব্যিহার করা র্ায়? 

উির:  
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উত্তরেত্র (Answer Key)- ৫ : পেফি েণ্য পেক করা 

 

1. শিপির স্বাদ কীভাদি প্রভাপিত হয়? 

উির: শিপির স্বাদ পফপলাং ও টপিাং দ্বারা প্রভাপিত হয়। এটি পেপষ্ট িা স্যাভপর হদত িাদর। 

 

2. শিপির শটক্সচার পকভাদি হদত িাদর? 

উির: শিপির শটক্সচার মুচমুদচ, নরে িা ঝরঝদর হদত িাদর, র্া খাপের প্রস্তুপত ও শিপকাং িদ্ধপতর ওির 

পনভরৃ কদর। 

 

3. শিপি শিক করার সেয় রঙ শকেন হওয়া উপচত? 

উির: সঠিক শিপকাংদয়র ফদল শিপি শসানাপল িা গা dark ় ়রদঙর হদত িাদর, র্া আকষণৃীয় শদখায়। 

 

4. শিপির গন্ধ শকেন হওয়া উপচত? 

উির: শিপির গন্ধ োখন, ভযাপনলা িা পেপষ্ট গদন্ধ ভরা হওয়া উপচত, র্া সুগপন্ধত হদত হয়। 

 

5. গনাে ততপর করার ির শসটি শকাথায় ব্যিহার করা র্ায়? 

উির: গনাে গরে হদল শকক িা শটাদট ৃচকচদক শগ্লইজ পহদসদি ব্যিহার করা র্ায়, আর পেদজ রাখদল েপস্ট্াং 

িা োফলস িানাদনার জন্য ব্যিহার করা র্ায়। 
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জি েীট (Task Sheet)-5.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য শিপকাং করুন 

কাদজর নাে ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য কবডকাং করু্ 

কাদজর উদেশ্য শিপি িণ্য শিক করার োেদে সঠিক োদনর শিপি ততপর করা, র্াদত স্বাদ, গেন ও 

উিাদাদনর িপরোণ িজায় থাদক। শিপকাং প্রপক্রয়া সঠিকভাদি সিন্ন করার োেদে 

শিপি িণ্য প্রস্তুত করা হয়। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রখয়াজিীয় ফেফেই েফরিাি করুি। 

2. প্রখয়াজিীয় টু স ও ইকুইেখ ন্টস প্রস্তুত করুি। 

3. পরফসফে অনুর্ায়ী উোিািগুফ  ফিফিষৃ্ট েফর াখণ েফর াে করুি। 

4. প্রফতটি উোিাি সঠিকভাখে  াোর ের ফ ফক্সিং পো  এ রাখুি। 

5.  াো উোিািগুখ া ফুি প্রখসসর ফিখয় ফ ক্স করুি। 

6. প্রখয়াজিীয় পক্ষখত্র হযাি ফ ক্সার ব্যেহার করুি। 

7. ফ ফশ্রত ফিফ িং পেফি ব্যাখগ ভরুি। 

8. পেফকিং িীখে রাো পেফির  খে ফিফ িং ইিখজক্ট করুি। 

9. ফিফ িং ইিখজক্ট করা পেফি ওখভখি রাখুি। 

10. ফিিাৃফরত তাে াত্রা ও স য় অনুর্ায়ী পেক করুি। 

11. পেক করা পেফি িীত  করখত ফিখজ রাখুি। 

12. স স্ত টু স ও ইকুইেখ ন্টস েফরষ্কার কখর র্োস্থ্াখি রাখুি। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 5.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য 

শিপকাং করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 শিপকাং েীট পিস ১ 

2 ফুড প্রদসসর পিস ১ 

3 শিপি ব্যাগ পিস ১ 

4 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

5 েযাচুলা পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 ওদভন পিস ১ 

3 পেজ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 িাটার শকপজ ০.৫ 

4 কাস্ট্ার শুগার শকপজ ০.৫ 

5 পফপলাং (ফল িা চকদলট) শকপজ ০.৫ 

6 ভযাপনলা এদসি পেপল ৫ 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করখত োরখে। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. কপডি পণ্যগুডল করডসডপ মানদন্ড অনুর্ায়ী সডিত ও ভরা হ্বয়টে। 

2. কপডি পণ্যগুডল উপযুক্ত সরঞ্জাম ব্যবহ্ার কদর এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড অনুোয়ী 

উপস্থাডপত/প্রদডশতৃ হ্বয়টে। 

3. পণ্য সঠিক তাপমাো ও কটাদরজ শদত ৃসাংরক্ষণ করা হটয়টে। 

4. সদবাৃচ্চ খাওয়ার গুণমান, কচহ্ারা ও তাজাতা ডশল্প মান অনুর্ায়ী বজায় রাখা 

হ্বয়টে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. সিা ও পেফি েণ্য ভরাে 

2. পেফি েণ্য উেস্থ্ােি / প্রিিিৃ করা 

3. আইফসিং, ফছটিখয় আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার 

4.  ােি ফক্র , গািাে, িখিন্টস 

জে / োস্ক / এপিপভটি 

1. কপডি পণ্যগুডল করডসডপ মানদন্ড অনুর্ায়ী সডিত করুন 

2. কপডি পণ্যগুডল উপযুক্ত সরঞ্জাম ব্যবহ্ার কদর এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড অনুোয়ী 

উপস্থাডপত/প্রদডশতৃ করুন 

3. পণ্য সঠিক তাপমাো ও কটাদরজ শদত ৃসাংরক্ষণ করুন 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

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 েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ 

করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যেহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “খেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও 

সিংরক্ষণ করা” পিোর উেকরণ প্রিার করখে 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 
2. ইিিরখ িি ফিে 6 : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও 

সিংরক্ষণ করা 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট 6 -এ পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও 

সিংরক্ষণ করা 

    উত্তরেত্র 6 - পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করা 

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

টািেীট-6.১: শিপি িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী 

সপিত করুন  

টািেীট-6.2: শিপি িণ্যগুপল উিযুক্ত সরঞ্জাে ব্যিহার 

কদর এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ 

করুন  

টািেীট-6.3: িণ্য সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃ

সাংরক্ষণ করুন  
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

6.1. সিা ও পেফি েণ্য ভরাে 

6.2. পেফি েণ্য উেস্থ্ােি / প্রিিিৃ করা 

6.3. আইফসিং, ফছটিখয় আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার 

6.4.  ােি ফক্র , গািাে, িখিন্টস 

 

6.1. সিা ও পেফি েণ্য ভরাে 

পেফি েখণ্যর সিা ও ভরাে হ  েণ্যটির চূড়ান্ত আকিণৃীয় ও সুন্দর হখত ততফর করা প্রফক্রয়া। এটি েখণ্যর 

উেফস্থ্ফত ও োওয়ার অফভজ্ঞতা উন্নত কখর। 

 

সিা: পেফি সিা সািারণত পকক ো পেফির িীখি ৃফেফভন্ন আইফসিং, পেজ, ফ ফষ্ট িামুক, ি , েখকাখ ে,  ােি, 

কুুঁফে করা োিা , ো ফ ফষ্ট েীখজর  ােখ  করা হয়। 

 

পেঙ্কলস পদদয় শকক শডদকাদরটিাং  

ধাি ১: শকক প্রস্তুত ও কাদজর জায়গা প্রস্তুত 

করা 

র্খন আিনার শককটি শেষ স্তদরর িাটারপক্রে 

পদদয় কভার করা হয়, তখন আিপন কাদজর 

জায়গা প্রস্তুত করদত িাদরন। পেঙ্কলস 

ব্যিহার করার আদগ শককটি টানদৃটপিদল রাখুন 

ও পনদচ একটি িড় েীট প্যান রাখুন। এর ফদল 

পেঙ্কলস সহদজ িপরষ্কার করা র্াদি ও 

অপতপরক্ত পেঙ্কলস নষ্ট হদি না। 

এোড়া, পেঙ্কলস একসাদথ না িদড় র্াওয়ার 

জন্য একটি িাটিদত শসগুদলা শরদখ ভালভাদি 

পেপেদয় পনন। 

 

ধাি ২: পেঙ্কলস িাড়াদনা 

শকদকর নীদচর পদদক অদনক পেঙ্কলস শর্াগ 

করার জন্য, হাদতর তালুদত পকছু পেঙ্কলস 

পনদয়, শসগুদলা শকদকর িাদের পদদক ধীদর ধীদর 

চাি পদদয় লাগাই। 

এভাদি পুদরা শকদকর পনদচ পেঙ্কলস লাগাদনা 

শেষ করুন।  

আিপন চাইদল িড় পেঙ্কলসও শর্াগ করদত 

িাদরন ও ফাঁকা জায়গাগুদলা পূণ ৃকরদত 

িাদরন। এই সেদয় র্পদ পেঙ্কলস েপড়দয় 
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িদড়, তদি টানদৃটিদলর অপতপরক্ত পেঙ্কলস 

িপরষ্কার করদত একটি শিপি ব্রাে ব্যিহার 

করুন। 

ধাি ৩: একক পেঙ্কলস শর্াগ করা 

এখন, শকদকর একপদদক পেঙ্কলস লাগাদনার 

ির, শলাটিাং প্যাটান"ৃ নাদে একটি স্ট্াইল ততপর 

করদত প্রপতটি পেঙ্কলস আলাদা আলাদা কদর 

হাদত তুদল শকদকর িাদে লাগাই। 

আিনার আঙুদলর পফোরপ্যাড পদদয় 

পেঙ্কলস লাগাদনা সিদচদয় ভাদলা, কারণ 

এদত পফোরদনইল শকদকর পৃদষ্ঠ গত ৃততপর 

কদর না। আিপন চাইদল টুইজাস ৃিা আঙুদলর 

ডগাও ব্যিহার করদত িাদরন, তদি সািধান 

থাকদত হদি শর্ন পেঙ্কলদসর িদয়ন্ট শকদকর 

উির চাি না শদয়। 

একটি শভজা কাগদজর শতায়াদল কাোকাপে 

রাখদল সাহায্য হয়, শকননা আঙুদলর উির 

পেঙ্কলস রাখার সেয় তা সহদজ শলদগ থাদক। 

 

ধাি ৪: শডদকাদরেন চাপলদয় র্ান 

এই পডজাইদনর জন্য, আপে শকদকর িাদের 

পেঙ্কলস লাগাদনার ির শকদকর উিদরর 

অাংদে কাজ শুরু কপর। র্পদ শকদকর উির 

গনাে পড্রি যুক্ত করদত চান, তদি ধাি ১ ও ২ 

শেষ করার ির গনাে পড্রি করুন, তারির ধাি 

৩ ও ৪ অনুসরণ করুন। 

এভাদি শকদকর পেঙ্কলস পদদয় সুন্দরভাদি 

সাজান ও সম্পূণ ৃকরুন!  

 

ভরাে: 

পেফির ফভতখর সুস্বাদু ফিফ িংস পূণ ৃকরা হয় পর্ ি িাটারপক্রে, কাস্টাি,ৃ ফক্র , েকখ ে, জা , ফ্রুে কম্পে, ো 

ফেফভন্ন োিা  ও েখকাখ ে ফক্র । 

 

িাটারপক্রে আইপসাং 

আিনার শকক, কািদকক, ও কুপকদজর জন্য শসরা িাটারপক্রে প্রদয়াজন। তাই শদাকাদনর শকনা িাটারপক্রে িাদ 

পদদয় পনদজই িাপড়দত িাটারপক্রে িানান। এই শরপসপি, র্া Allrecipes কপেউপনটি শথদক ১,৫০০টিরও শিপে 

পরপভউ শিদয়দে, শসরা িাটারপক্রে ততপরর একটি অসাধারণ উিায়। এখাদন আিনাদক জানাদত হদি িাটারপক্রে 

ততপর, সাংরক্ষণ, পেদজ রাখা ও শসরা িাটারপক্রে ততপরর িদ্ধপত: 
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িাটারপক্রে কী? 

িাটারপক্রে একটি পেপষ্ট ও ফুলফুল েপস্ট্াং র্া োখন ও পচপন শেোদনার োেদে ততপর করা হয়। অন্যান্য সাধারণ 

উিকরদণ দুধ (দটক্সচার ততপর করদত) ও ভযাপনলা (সাধারণ ও েজাদার স্বাদ) থাদক। 

ভযাপনলা িাটারপক্রদের সিদচদয় জনপপ্রয় স্বাদ, তদি চকদলট িা ফদলর স্বাদদও িাটারপক্রে িাওয়া র্ায়। 

িাটারপক্রদের জন্য খািার রাংও শর্াগ করা হয় র্াদত এটি শদখদত আকষণৃীয় হয়। 

আিপন িাটারপক্রে ব্যিহার করদত িাদরন েপস্ট্াং, শডদকাদরেন, িা পফপলাং পহদসদি। শকদকর উির িাটারপক্রে 

েপড়দয় পদন, কািদকদকর উির ডলি পদন, অথিা িাইপিাং ব্যাগ পদদয় শডদকাদরটিভ প্যাটান ৃততপর করুন। 

 

উিকরণ 

• ½ কাি অ-unsalted োখন, রুে শটিাদরচাদর 

• ২ কাি কনদফকেনার’স সুগার (পচপন), শেঁদক শনওয়া 

• ১ ½ চা চােচ ভযাপনলা এক্সেযাি 

• ২ শটপিল চােচ দুধ 

• ৩ শফাঁটা ফুড কালাপরাং (ইচ্ছােদতা) 
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প্রস্তুত প্রণালী 

 

 

1. উিকরণগুদলা একত্র করুন। 

 

2. স্ট্যান্ড পেক্সাদরর িাটিদত োখন 

পদদয় ভাদলাভাদি শফাোদনা 

(ফুলফুল করা) করুন। 

 

3. ধীদর ধীদর কনদফকেনার’স 

সুগার শর্াগ করুন, শেোদনা না 

হওয়া ির্নৃ্ত পিট করুন। 

 

4. ভযাপনলা এক্সেযাি শর্াগ করুন। 

 

5. দুধ শর্াগ কদর ৩-৪ পেপনট পিট 

করুন। 

 

6. র্পদ রাং চান, ফুড কালাপরাং 

শর্াগ করুন ও ৩০ শসদকন্ড পিট 

করুন র্তক্ষণ না এটি েসৃণ হয় িা 

কাপঙ্খত রঙ আসদত থাদক। 

 

7. এখন এটি ব্যিহার করুন অথিা 

একটি িায়ুদরাধী কনদটইনাদর ৩ 

পদন ির্নৃ্ত রুে শটিাদরচাদর 

সাংরক্ষণ করুন। 

  

 

 

 

 

 



 

76 
 

6.2. পেফি েণ্য উেস্থ্ােি / প্রিিিৃ করা 

পেফি েণ্য প্রিিিৃ করার স য় েণ্যটির আকিণৃীয়তা ও স্বািখক আরও একিাে এফগখয় ফিখয় পর্খত হয়। সঠিক 

উেস্থ্ােি পক্রতাখির আকৃষ্ট করখত সহায়ক হখত োখর। 

• েখণ্যর সাজাখিা: 

পেফিখক আকিণৃীয়ভাখে সাজাখিা গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

1. পেফে  সাজাখিা: পেফি েণ্য একটি সাি ও স্টাইফ ি োখত্র সাজাি, র্াখত আকিণৃীয়ভাখে প্রিফিতৃ 

হয়। 

2. ি  ো ফু  ফিখয় সিা: উেখরর সিার সাখে ফু  ো প ৌসুফ  ি  ফিখয় েণ্যখক আরও আকিণৃীয় 

কখর পতা া। 

3. অিংিফেখিি আ ািা করা: আ ািা েণ্যগুখ ার  াখঝ প্রখভি পরখে তাখির র্োর্েভাখে সাজাখিা। 

• প্রিিিৃী েফরখেিি: 

পেফিগুফ  ফেখিি কখর প্যাখকফজিংখয় সুন্দরভাখে উেস্থ্ােি করা হয়। 

1. প্যাখকফজিং: পেফি ো পকখকর জন্য প্রখিিিা  প্যাখকফজিং ব্যেহার করা উফেত র্াখত এটি োজাখর 

ভা ভাখে প্রফতস্থ্াফেত হয়। 

2. ট্যাগ ও প খেফ িং: েখণ্যর িা , িা , ও অন্যান্য ফেেরণযুি সঠিক প খে  ব্যেহৃত হওয়া উফেত। 

 

6.3. আইফসিং, ফছটিখয় আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার 

আইফসিং ও সিা উোিাি পেফির স্বাি ও পেহারার একটি গুরুত্বপূণ ৃঅিংি। আইফসিং ো েকখ ে োউিাখরর ব্যেহার 

পেফি েখণ্যর ফিফিফিিং ও সুস্বাদু হওয়ার পক্ষখত্র অেফরহার্।ৃ 

 

K. আইফসিং (Icing): আইফসিং হ  একটি ফ ফষ্ট প্রখ ে র্া সািারণত গ্লুখকাজ, ফেফি ও োফি ফিখয় ততফর হয়। 
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প্রকারখভি: 

 

প্রকারদভদ িণনৃা 

কনদফকেনাপর 

আইপসাং 

এটি শকােল ও ঝরঝদর হদয় থাদক ও শকক িা শিপির উিদর লাগাদনার জন্য ব্যিহার 

হয়। 

েপস্ট্াং এটি একটি ঘন আইপসাং র্া োখন িা পক্রে পদদয় ততপর হয়। 

 

প্রফক্রয়া: 

1. পসাজা প্রখ ে পিওয়ার জন্য আইফসিং প্রস্তুত করুি। 

2. পেফির উেখর ঝরঝখর প্রখ ে ছফড়খয় ফিি। 

 

L. আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার ফছোখিা: 

আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার ফছোখিা পেফি ো পকখকর উেখর একটি সুন্দর ফিফিফিিং প্রভাে ততফর কখর। 

 

 

প্রফক্রয়া: 

1. পেফির উেখর সা ান্য আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার ফছটিখয় ফিি। 

2. ে ৎকার িকিা ততফর করখত েখকাখ ে পিফভিং ো ফ ফষ্ট ি  পর্াগ করুি। 

 

6.4.  ােি ফক্র , গািাে, িখিন্টস 

এই উোিািগুখ া পেফি েখণ্যর গুণগত  াি উন্নত করখত ব্যেহৃত হয় ও পেফির স্বাি ও পেহারার উন্নয়ি কখর। 

 ােি ফক্র  (Butter Cream): 

 ােি, ফেফি, ও অন্যান্য উোিাি ফিখয় ততফর এক িরখির ফক্র  র্া পেফি সিায় ব্যেহৃত হয়। এটি ঘি ও 

 সৃণ পেক্সোর ততফর কখর ও পেফির উেখর সহখজই ছফড়খয় র্ায়। 



 

78 
 

 

 

প্রফক্রয়া: 

1.  ােি ও ফেফি একসখে প িাি ও ফক্র ম্যাে করুি। 

2. ফক্র টিখক পেফির উের  সৃণভাখে ছফড়খয় ফিি। 

 

গািাে (Ganache): েখকাখ ে ও ফক্রখ র ফ শ্রণ র্া সািারণত পকক ো পেফির িীখি ৃব্যেহার করা হয়। 

এটি েখকাখ খের তীি স্বাি পিয় ও একটি সুগফে স্তর ততফর কখর। 

 

প্রফক্রয়া: 

1. েখকাখ ে গফ খয় তাখত ফক্র  প িাি। 

2. সুরুফেপূণভৃাখে পেফির উের গািাে প্রখ ে ফিি। 
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িখিন্ট (Fondant): িখিন্ট একটি ফ ফষ্ট, গর  ও প াল্ডখর্াগ্য িকৃরা র্া পেফি ো পকখকর আিািি 

ফহখসখে ব্যেহৃত হয়। এটি পেফির গঠি েজায় রােখত ও একটি ফসফি ফিফিি ততফর করখত সাহায্য কখর। 

 

 

প্রফক্রয়া: 

1. িখিন্ট গর  কখর প াল্ড ততফর করুি। 

2. পেফির োরোখি ো িীখি ৃপসে করুি। 

3. ফিখু ুঁত ফিফিফিিংখয়র জন্য ফসফি ও  সৃণ স াফপ্ত ফিফিত করুি। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. পরফসফে অনুর্ার্ ী পেফি েণ্য সফিত ও ভরাে করার সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃকারণ কী?  

(ক) েখণ্যর িা  োড়াখিা  

(ে) েখণ্যর স্বাি, পিো ও গুণ াি ফিফিত করা  

(গ) রান্নাকখরর িক্ষতা পিোখিা  

(ঘ) পকে  পিোর জন্য আকিণৃীয় করা  

 

2. রয্য া  আইফসিং পকাি কাখজ সেখেখয় উেযুি?  

(ক) পকখকর উের ফুখ র ফিজাইি ততফর করা  

(ে) কােখকখকর উের  সৃণ আেরণ পিওর্ া  

(গ) িাখি  ততফর করা  

(ঘ) োই ফিফ িং ফহসাখে ব্যেহার করা  

 

3. গািাে সািারণত পকাি উোিাি ফিখয় ততফর হয়?  

(ক)  ােি, ফেফি ও ফিখ র হলুি  

(ে) েকখ ে ও ফক্র   

(গ) ি  ও ফেফি  

(ঘ) েফির ও ফক্র   

 

4. পেফি েখণ্যর তাজা রাোর জন্য সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃকী?  

(ক) সূখর্রৃ আখ াখত রাো  

(ে) উষ্ণ তাে াত্রায় রাো  

(গ) সঠিক তাে াত্রা ও েফরখেখি রাো  

(ঘ) আর্দ্ ৃেফরখেখি রাো  

 

5. পেফি সিার জন্য পকাি র্ন্ত্রোফত ব্যেহৃত হয়?  

(ক) পকে  ো ে  

(ে) পেফি ব্যাগ ও পিাজ   

(গ) পকে  হাত  

(ঘ) পকাখিা র্ন্ত্রোফত ব্যেহার করা হয় িা  
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উত্তরেত্র (Answer Key)- ৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করা 

 

1. পরফসফে অনুর্ার্ ী পেফি েণ্য সফিত ও ভরাে করার সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃকারণ কী?  

(ক) েখণ্যর িা  োড়াখিা  

(ে) েখণ্যর স্বাি, পিো ও গুণ াি ফিফিত করা  

(গ) রান্নাকখরর িক্ষতা পিোখিা  

(ঘ) পকে  পিোর জন্য আকিণৃীয় করা  

উত্তর: (ে) েখণ্যর স্বাি, পিো ও গুণ াি ফিফিত করা 

 

2. রয্য া  আইফসিং পকাি কাখজ সেখেখয় উেযুি?  

(ক) পকখকর উের ফুখ র ফিজাইি ততফর করা  

(ে) কােখকখকর উের  সৃণ আেরণ পিওর্ া  

(গ) িাখি  ততফর করা  

(ঘ) োই ফিফ িং ফহসাখে ব্যেহার করা  

উত্তর: (ক) পকখকর উের ফুখ র ফিজাইি ততফর করা 

 

3. গািাে সািারণত পকাি উোিাি ফিখয় ততফর হয়?  

(ক)  ােি, ফেফি ও ফিখ র হলুি  

(ে) েকখ ে ও ফক্র   

(গ) ি  ও ফেফি  

(ঘ) েফির ও ফক্র   

উত্তর: (ে) েকখ ে ও ফক্র  

 

4. পেফি েখণ্যর তাজা রাোর জন্য সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃকী?  

(ক) সূখর্রৃ আখ াখত রাো  

(ে) উষ্ণ তাে াত্রায় রাো  

(গ) সঠিক তাে াত্রা ও েফরখেখি রাো  

(ঘ) আর্দ্ ৃেফরখেখি রাো  

উত্তর: (গ) সঠিক তাে াত্রা ও েফরখেখি রাো 

 

5. পেফি সিার জন্য পকাি র্ন্ত্রোফত ব্যেহৃত হয়?  

(ক) পকে  ো ে  

(ে) পেফি ব্যাগ ও পিাজ   

(গ) পকে  হাত  

(ঘ) পকাখিা র্ন্ত্রোফত ব্যেহার করা হয় িা  

উত্তর: (ে) পেফি ব্যাগ ও পিাজ  
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টািেীট (Task Sheet)-6.১: শিপি িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী সপিত করুন 

কাদজর নাে শিপি িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী সপিত করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি িণ্যগুপল সঠিকভাদি শরপসপি অনুর্ায়ী সপিত করা, র্াদত তাদদর শচহারা ও স্বাদ 

উিদভাগদর্াগ্য হয় ও খাদ্যোন িজায় থাদক। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. সঠিক পিপিই িপরধান করুন শর্েন হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি 

শু। 

2. পূদি ৃশিক করা শিপি িণ্যগুদলা প্রস্তুত রাখুন। 

3. শিপি সাজাদনার জন্য প্রদয়াজনীয় উিকরণ শর্েন েপস্ট্াং, আইপসাং, ফল, চকদলট, 

িাউডার সুগার, ইতযাপদ প্রস্তুত করুন। 

4. শরপসপি অনুর্ায়ী শিপি িণ্যগুদলার উির েপস্ট্াং িা আইপসাং পদন। প্রদয়াজদন ফল 

িা অন্যান্য সাজাদনা উিকরণ ব্যিহার করুন। 

5. প্রপতটি শিপির উির সঠিক সাজাদনার উিকরণ প্রদয়াগ পনপিত করুন, র্াদত 

িণ্যগুপল সুন্দর ও আকষণৃীয় হয়। 

6. সপিত শিপি প্রস্তুত রাখুন ও তা িপরদিেদনর জন্য প্রস্তুত করুন। 

7. শিপি সপিত করার ির সেস্ত টুলস, র্ন্ত্রিাপত ও ব্যিহৃত উিকরণ িপরষ্কার করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.১: শিপি িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী 

সপিত করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 েযাচুলা পিস ১ 

2 আইপসাং েট পিস ১ 

3 শিপি ব্যাগ পিস ১ 

4 পিদিট পিস ১ 

5 সিা করার েঙ্কা পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 ওদভন পিস ১ 

3 পেজ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েপস্ট্াং শকপজ ০.৫ 

2 আইপসাং সুগার শকপজ ০.৫ 

3 চকদলট শকপজ ০.৫ 

4 ফল (শর্েন শিদানা, িদিপর) শকপজ ০.৫ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ৫ 
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 টািেীট (Task Sheet)-6.2: শিপি িণ্যগুপল উিযুক্ত সরঞ্জাে ব্যিহার কদর এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড 

অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

কাদজর নাে শিপি িণ্যগুপল উিযুক্ত সরঞ্জাে ব্যিহার কদর এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী 

উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি িণ্যগুদলা সঠিকভাদি এন্টারপ্রাইদজর োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থািন িা প্রদেনৃ করা, 

র্াদত গ্রাহক সন্তুপষ্ট পনপিত হয় ও িণ্যটি িাজাদর আকষণৃীয় হদয় ওদে। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. সঠিক পিপিই িপরধান করুন, শর্েন হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, 

শসফটি শু। 

2. পূদি ৃপ্রস্তুত করা শিপি িণ্যগুদলা পনদয় আসুন, শসগুদলার সঠিক উিস্থািন িা 

প্রদেদৃনর জন্য প্রস্তুত করুন। 

3. শিপিগুদলার সাজাদনা ব্যিস্থা পনপিত করুন, শর্েন সঠিক আকার, েপস্ট্াং, 

আইপসাং ও অন্যান্য সাজাদনার উিকরণ ব্যিহার কদর শিপির আকষণৃ বৃপদ্ধ 

করুন। 

4. শিপি প্রদেদৃনর জন্য উিযুক্ত স্ট্যান্ড িা েযাটফে ৃপনিাৃচন করুন র্া িণ্যগুদলাদক 

সুন্দরভাদি উিস্থািন করদি। 

5. সপিত শিপি সঠিকভাদি স্ট্যান্ড িা পডসদেদত রাখুন র্াদত তা সিার নজর 

কাদড়। 

6. শিপি িদণ্যর িপরচ্ছন্নতা, সুস্বাদু শচহারা ও আকষণৃীয় প্রদেনৃ পনপিত করুন 

র্াদত গ্রাহকরা এগুদলার পদদক আগ্রহী হন। 

7. প্রদেনৃ ও উিস্থািদনর ির ব্যিহৃত টুলস, সরঞ্জাে ও উিকরণ িপরষ্কার করুন 

ও র্থাস্থাদন রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.2: শিপি িণ্যগুপল উিযুক্ত সরঞ্জাে ব্যিহার 

কদর এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 েযাচুলা পিস ১ 

2 আইপসাং েট পিস ১ 

3 শিপি ব্যাগ পিস ১ 

4 পিদিট পিস ১ 

5 সিা করার েঙ্কা পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 ওদভন পিস ১ 

3 পডসদে স্ট্যান্ড িা েযাটফে ৃ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েপস্ট্াং শকপজ ০.৫ 

2 আইপসাং সুগার শকপজ ০.৫ 

3 চকদলট শকপজ ০.৫ 

4 ফল (শর্েন শিদানা, িদিপর) শকপজ ০.৫ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ৫ 
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টািেীট (Task Sheet)-6.3: িণ্য সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃসাংরক্ষণ করুন 

কাদজর নাে িণ্য সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃসাংরক্ষণ করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি ও শিকাপর িণ্যগুদলা সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃসাংরক্ষণ করা, র্াদত 

িণ্যগুদলার গুণগত োন িজায় থাদক ও খাদ্য সুরক্ষা পনপিত হয়। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. সঠিক পিপিই িপরধান করুন শর্েন হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও 

শসফটি শু। 

2. শিপকাং িা প্রস্তুপতর ির িণ্যগুদলা দ্রুত সঠিক তািোত্রায় এদন সাংরক্ষণ করুন। 

শর্েন, শিপি িণ্যগুদলাদক তাজা রাখদত সঠিক পেজ তািোত্রায় রাখুন। 

3. িণ্য সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক িপরদিে ও শস্ট্াদরজ েত ৃপনপিত করুন। এটি 

তািোত্রা, আদ্রতৃা ও আদলা পনয়ন্ত্রদণ সহায়ক হদি। 

4. িণ্যগুদলাদক পেজ, পেজার িা শেলদফ রাখুন র্া সঠিক তািোত্রা িজায় রাদখ। 

5. শস্ট্াদরজ অিস্থায় িণ্যটির গুণগত োন ও তাজত্ব িরীক্ষা করুন ও র্পদ শকাদনা 

সেস্যা শদখা শদয় তদি তা সাংদোধন করুন। 

6. িণ্য শস্ট্াদরজ েত ৃও তািোত্রা পনর়্ন্ত্রদণর জন্য শরকড ৃরাখুন ও পনয়পেত 

েপনটপরাং করুন। 

7. ব্যিহৃত টুলস, সরঞ্জাে ও উিকরণ িপরষ্কার কদর র্থাস্থাদন রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.3: িণ্য সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃ

সাংরক্ষণ করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 থাদোৃপেটার পিস ১ 

2 কুপলাং র যাক পিস ১ 

3 শস্ট্াদরজ ব্যাগ পিস ১ 

4 শস্ট্াদরজ শেলফ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেজ/পেজার পিস ১ 

2 শরপেজাদরটর পিস ১ 

3 কুপলাং প্যাদনল পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 প্যাপকাং শেটিপরয়াল পিস ১ 

2 ফুড শগ্রড োপস্ট্ক ব্যাগ পিস ১ 

3 শস্ট্াদরজ িক্স পিস ১ 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৭ : সরঞ্জা  ও উোিাি এ াকা েফরষ্কার করা ও রক্ষাণাখেক্ষণ 

করার িক্ষতা অন্তর্ভিৃ োরখে । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. উৎপাদন ও স্বাস্থযডবডধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাম ও উৎপাদন এলাকা 

পডরষ্কার করা হ্দয়দে। 

2. রক্ষণাদবক্ষদণর প্রদয়াজনীয়তা ডচডিত ও কমদৃক্ষদের প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী 

ডরদপাট ৃকরা হ্বয়টে। 

3. কমদৃক্ষদের পদ্ধডত অনুর্ায়ী বজৃয ডনষ্পডত্ত করা হ্বয়টে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. স্বাস্থ্যফেফি  ািিি পূরখণর জন্য সরঞ্জা , োত্র ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার 

করি 

2. েজৃয ব্যেস্থ্ােিা ও েফরষ্কাখরর েদ্ধফত 

3. কাখজর এ াকা হাউসফকফেিং  ািিি পূরখণর জন্য েজায় রাো। 

4. েজৃয ফিষ্পফত্ত প্রফক্রয়া 

জে / োস্ক / এপিপভটি 
1. উৎপাদন ও স্বাস্থযডবডধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাম ও উৎপাদন এলাকা 

পডরষ্কার করুন 

2. কমদৃক্ষদের পদ্ধডত অনুর্ায়ী বজৃয ডনষ্পডত্ত করুন 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

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 েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৭ : উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যেহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

5. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা” 

পিোর উেকরণ প্রিার করখেি 

6. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে 7 : উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা 

7. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট 7 -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র 7 -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

8. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

টািেীট-7.১: উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

টািেীট-7.2: কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয 

পনষ্পপি করুন 
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ৭:  সরঞ্জা  ও উোিাি এ াকা েফরষ্কার করা ও 

রক্ষাণাখেক্ষণ করার িক্ষতা অন্তর্ভিৃ োরখে । 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

7.1. স্বাস্থ্যফেফি  ািিি পূরখণর জন্য সরঞ্জা , োত্র ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করি 

7.2. েজৃয ব্যেস্থ্ােিা ও েফরষ্কাখরর েদ্ধফত 

7.3. কাখজর এ াকা হাউসফকফেিং  ািিি পূরখণর জন্য েজায় রাো। 

7.4. েজৃয ফিষ্পফত্ত প্রফক্রয়া 

 

7.1. স্বাস্থ্যফেফি  ািিি পূরখণর জন্য সরঞ্জা , োত্র ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা 

স্বাস্থ্যফেফি  ািিি পূরখণর জন্য সরঞ্জা  ও উৎোিি এ াকা সঠিকভাখে েফরষ্কার করা জরুফর, ফেখিি কখর 

োোখরর উৎোিি সিংক্রান্ত পক্ষখত্র। েফরষ্কার-েফরিন্নতা ফিফিত করখ  দূিণ ও ক্রস কন্টাফ খিিি প্রফতখরাি করা 

সম্ভে হয়। 

 

প্রফক্রয়া: 

• সরঞ্জা  েফরষ্কার করা: 

1. সক  সরঞ্জা  পর্ ি, ফ শ্রণকারী, পেফকিং পি, কুফকিং েে, পেফি কাো পেি ইতযাফি েফরষ্কার 

করখত হখে। 

2. গর  োফি ও স্যাফিোফর ফিোরখজন্ট ফিখয় ভাখ াভাখে ধুখয় পিলুি। 

3. েফরষ্কাখরর েখর, শুকখিা কােড় ফিখয় মুছুি ও সঠিকভাখে প ফিি ো সরঞ্জা গুখ া সিংরক্ষণ 

করুি। 

4. পসিটি োভস ব্যেহার করুি র্াখত হাখতর  ােখ  েখণ্য পকাখিা ব্যাকখেফরয়া িা র্ায়। 

• উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা: 

1. প্রফতফিি উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা উফেত। 
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2. োোখরর  খে পকাখিা দূিণ ো অন্যান্য রাসায়ফিখকর ফ শ্রণ এড়াখত রাসায়ফিক ফিিার ব্যেহার 

করা উফেত। 

3. োোখরর প্রফক্রয়া শুরু করার আখগ, োোখরর প্রস্তুফত ও েফরখেিি এ াকা পুখরাপুফর েফরষ্কার 

করা প্রখয়াজি। 

 

7.2. েজৃয ব্যেস্থ্ােিা ও েফরষ্কাখরর েদ্ধফত 

েজৃয সঠিকভাখে ব্যেস্থ্ােিা ও ফিষ্পফত্ত করা প্রফতটি োদ্য উৎোিি প্রফতিাখি অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ সঠিক েজৃয 

ব্যেস্থ্ােিা োদ্য ফিরােত্তা েজায় রােখত সাহায্য কখর। 

প্রফক্রয়া: 

• েজৃয সিংগ্রহ: 

1. োোর উৎোিখির স য় পর্ পকাখিা েজৃয দ্রুত সিংগ্রহ করুি (খর্ ি, োোখরর অেফিষ্টািংি, 

প্লাফস্টক ো কাগখজর প্যাখকফজিং)। 

2. েজৃয সিংগ্রখহর জন্য সঠিকভাখে োঁিাখিা ব্যাগ ো েক্স ব্যেহার করুি র্াখত দুগেৃ িা হয় ও দুঘেৃিা 

এড়াখিা র্ায়। 

• েফরষ্কারক েদ্ধফত: 

1. সঠিকভাখে েজৃয েফরষ্কার করখত ওর্ াফিিং পস্টিি প্রস্তুত রাখুি। 

2. স্যাফিোফর পস্টিি পেখক োোখরর েজৃয সফরখয় দ্রুত সঠিকভাখে ফিষ্পফত্ত করুি। 

3. েজৃয জায়গায় একফত্রত করখেি িা, দ্রুত সফরখয় ফিি। 

 

7.3. কাখজর এ াকা হাউসফকফেিং  ািিি পূরখণর জন্য েজায় রাো 

স্বাস্থ্যফেফি ও ফিরােত্তার জন্য কাখজর এ াকা সঠিকভাখে েফরষ্কার ও সফিত রাো জরুফর। এটি োদ্য সুরক্ষা ফিফিত 

করার জন্য সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃিাে। 

প্রফক্রয়া: 

• পেঞ্চ ও পেফে  েফরষ্কার করা: 

1. কাজ করার আখগ ও েখর সে ক সৃ্থ্াি েফরষ্কার করুি। 

2. পেফকিং ো কুফকিং েণ্য ততফরর জন্য ব্যেহৃত স্থ্ািগুখ া সম্পূণ ৃেফরষ্কার ও জীোণুমুি করুি। 

• োর্ ়ুে াে  ব্যেস্থ্া: 

1. কাখজর এ াকা সঠিকভাখে োয়ুে াে  করখত হখে র্াখত দুগেৃ ো পর্খকাখিা দূফিত েিাে ৃ

সহখজ পের হখয় র্ায়। 

2. ফিফিষৃ্ট স্থ্াি পর্োখি স্যাঁতখেঁখত কাজ োখক, পসোখি পেখিজ ফসখস্ট  ফিফিত করা উফেত। 

• ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি েজায় রাো: 

1. ক ীখির ফেফেই (োখসাৃিা  পপ্রাখেকটিভ ইকুইেখ ন্ট) সঠিকভাখে েফরিাি ফিফিত করুি। 

2. ক ীরা ফিয়ফ ত হাত ধুখয় কাজ শুরু করখেি ও োোখরর প্রফক্রয়ায় হাখতর সুরক্ষা ফিফিত হখে। 
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7.4. েজৃয ফিষ্পফত্ত প্রফক্রয়া 

েজৃয ফিষ্পফত্ত একটি গুরুত্বপূণ ৃ প্রফক্রয়া, পর্োখি োোখরর উৎোিি েফরখেখির োইখর পর্খকাখিা িরখির েজৃয 

ফিরােিভাখে ফিষ্পফত্ত করা হয়। 

প্রফক্রয়া: 

• তজে ও অজজে েজৃয আ ািা করা: 

1. তজে েজৃয (খর্ ি, োোখরর অেফিষ্টািংি) ও অজজে েজৃয (প্লাফস্টক, কাঁে, ইতযাফি) আ ািা কখর 

রাখুি। 

2. েজৃয দ্রুত সঠিকভাখে ফিষ্পফত্তর জন্য ব্যেস্থ্ােিা ফিফিত করুি। 

• ফিরােি ফিষ্পফত্ত: 

1. েজৃয েফরোটি ও সুরফক্ষতভাখে প্যাখকজ করুি। 

2. ফিয়ফ ত েজৃয অেসারখণর জন্য একটি ফিফিষৃ্ট স য়সূফে ঠিক করুি র্াখত পকািও দুঘেৃিা িা 

ঘখে। 

3. েজৃয সিংগ্রহ ও ফিষ্পফত্তর জন্য েফরখেিোেে েদ্ধফত ব্যেহার করুি, পর্ ি ক খোফস্টিং ো 

পুিঃব্যেহারখর্াগ্য েদ্ধফত। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৭:  উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

প্রশ্ন ১: সরঞ্জা  েফরষ্কার করা পকি জরুফর? 

ক. োদ্য ফিরােত্তা ফিফিত করার জন্য 

ে. েখণ্যর গুণগত  াি েজায় রাোর জন্য 

গ. সরঞ্জাখ র আর্ ়ু োড়াখিার জন্য 

ঘ. উেখরাি সেগুখ া 

 

প্রশ্ন ২: সরঞ্জা  েফরষ্কাখরর েদ্ধফতর পকাি িােটি প্রেখ  ো ি করখত হয়? 

ক. সরঞ্জা  পেখক োোখরর অেফিষ্টািংি সফরখয় ফিি 

ে. গর  োফি ও ফিোরখজন্ট ব্যেহার 

গ. সরঞ্জা  পো া জায়গায় পরখে হাওয়ায় শুকাখিা 

ঘ. েফরষ্কার পতায়াখ  ফিখয় সরঞ্জা  মুখছ পিওয়া 

 

প্রশ্ন ৩: প্লাফস্টখকর সরঞ্জা  েফরষ্কাখরর স য় পকািটি ব্যেহার করা উফেত িয়? 

ক. গর  োফি 

ে. হা কা ফিোরখজন্ট 

গ. তীি ফিোরখজন্ট 

ঘ. েফরষ্কার পতায়াখ  

 

প্রশ্ন ৪: উৎোিি এ াকা েফরষ্কার রাোর একটি প্রিাি কারণ কী? 

ক. উৎোিি েরে ক াখিা 

ে. ক েৃারীখির স্বাস্থ্য সুরক্ষা 

গ. কাস্ট ার আস্থ্া 

ঘ. উেখরাি দুটি 

 

প্রশ্ন ৫: উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করার প্রস্তুফতর স য় পকাি েিখক্ষেটি ো ি করখত হয় িা? 

ক. উৎোিি েে করা 

ে. পফ্লার পেখক আেজৃিা সরাখিা 

গ. সরঞ্জাখ র অিংি খু ুঁফড়খয় র্াওয়া েরীক্ষা করা 

ঘ. েফরষ্কাখরর জন্য প্রখয়াজিীয় সরঞ্জা  পজাগাড় করা 
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উত্তরেত্র (Answer Key) ৭ :  উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

প্রশ্ন ১: সরঞ্জা  েফরষ্কার করা পকি জরুফর? 

ক. োদ্য ফিরােত্তা ফিফিত করার জন্য 

ে. েখণ্যর গুণগত  াি েজায় রাোর জন্য 

গ. সরঞ্জাখ র আর্ ়ু োড়াখিার জন্য 

ঘ. উেখরাি সেগুখ া 

উত্তর: ঘ. উেখরাি সেগুখ া 

 

প্রশ্ন ২: সরঞ্জা  েফরষ্কাখরর েদ্ধফতর পকাি িােটি প্রেখ  ো ি করখত হয়? 

ক. সরঞ্জা  পেখক োোখরর অেফিষ্টািংি সফরখয় ফিি 

ে. গর  োফি ও ফিোরখজন্ট ব্যেহার 

গ. সরঞ্জা  পো া জায়গায় পরখে হাওয়ায় শুকাখিা 

ঘ. েফরষ্কার পতায়াখ  ফিখয় সরঞ্জা  মুখছ পিওয়া 

উত্তর: ক. সরঞ্জা  পেখক োোখরর অেফিষ্টািংি সফরখয় ফিি 

 

প্রশ্ন ৩: প্লাফস্টখকর সরঞ্জা  েফরষ্কাখরর স য় পকািটি ব্যেহার করা উফেত িয়? 

ক. গর  োফি 

ে. হা কা ফিোরখজন্ট 

গ. তীি ফিোরখজন্ট 

ঘ. েফরষ্কার পতায়াখ  

উত্তর: গ. তীি ফিোরখজন্ট 

 

প্রশ্ন ৪: উৎোিি এ াকা েফরষ্কার রাোর একটি প্রিাি কারণ কী? 

ক. উৎোিি েরে ক াখিা 

ে. ক েৃারীখির স্বাস্থ্য সুরক্ষা 

গ. কাস্ট ার আস্থ্া 

ঘ. উেখরাি দুটি 

উত্তর: ঘ. উেখরাি দুটি 

 

প্রশ্ন ৫: উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করার প্রস্তুফতর স য় পকাি েিখক্ষেটি ো ি করখত হয় িা? 

ক. উৎোিি েে করা 

ে. পফ্লার পেখক আেজৃিা সরাখিা 

গ. সরঞ্জাখ র অিংি খু ুঁফড়খয় র্াওয়া েরীক্ষা করা 

ঘ. েফরষ্কাখরর জন্য প্রখয়াজিীয় সরঞ্জা  পজাগাড় করা 

উত্তর: গ. সরঞ্জাখ র অিংি খু ুঁফড়খয় র্াওয়া েরীক্ষা করা 
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টািেীট (Task Sheet)-7.১: উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন 

এলাকা িপরষ্কার করুন 

কাদজর নাে উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার 

করুন 

কাদজর উদেশ্য খাদ্য উৎিাদদনর পনরািিা ও স্বাস্থযপিপধ পনপিত করদত সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকার 

সঠিক িপরষ্কারকরণ করা, র্াদত ক্রস-কিযাপেদনেন ও অন্যান্য স্বাস্থয ঝুঁপক এড়াদনা 

র্ায়। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, ও শসফটি শু িপরধান করুন। 

2. িপরষ্কাদরর জন্য সেস্ত সরঞ্জাে ও উিকরণ প্রস্তুত করুন, শর্েন পিপনাং সপলউেন, 

ব্রাে, েঞ্জ, ইতযাপদ। 

3. উৎিাদন এলাকার িড় েয়লা, খাদ্য অিপেষ্টাাংে, ও অিাপিত িস্তুগুদলা িপরষ্কার 

করুন। 

4. সেস্ত স্যাপনটাপর িদয়ন্ট ও এলাকা শর্েন েখ, পসঙ্ক, শড্রন, ও খাদ্য প্রপক্রয়াকরণ 

এলাকা িপরষ্কার করুন। 

5. সেস্ত ব্যিহৃত সরঞ্জাে ও র্ন্ত্রিাপত শর্েন শিপকাং শে, পেক্সার, োিার সরঞ্জাে 

ইতযাপদ িপরষ্কার করুন। 

6. সেস্ত পৃষ্ঠ ও শকাণ শর্খাদন েয়লা জো হদত িাদর শসগুদলা িপরষ্কার কদর শুকদনা 

কািড় পদদয় মুছুন। 

7. সেস্ত িপরষ্কারকৃত সরঞ্জাে ও উিকরণ শুপকদয় পনদয় র্থাস্থাদন রাখুন। 

8. িপরষ্কার করার ির স্বাস্থযপিপধ পনয়ে অনুর্ায়ী হযান্ড ওয়াপোং ও স্যাপনটাইদজেন 

করুন। 

9. উৎিাদন এলাকা ও সরঞ্জােগুদলা পুনরায় ির্াৃদলাচনা করুন র্াদত পনপিত করা র্ায় 

শর্, সি পকছু সঠিকভাদি িপরষ্কার হদয়দে ও শকাদনা ক্ষপতকারক উিাদান অিপেষ্ট 

শনই। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.1:  উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পিপনাং ব্রাে পিস ১ 

2 েঞ্জ পিস ২ 

3 স্ক্রযািার পিস ১ 

4 িপরষ্কার কািড় পিস ৩ 

5 রািার শেট পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পিপনাং ওয়াপোং শস্ট্েন পিস ১ 

2 স্যাপনটাইজার শডভাইস পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পিপনাং পডটারদজন্ট পলটার ১ 

2 স্যাপনটাইপজাং শে পলটার ১ 

3 িাপনর ট্যাঙ্ক পলটার ১০ 
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টািেীট (Task Sheet)-7.2: কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি করুন 

কাদজর নাে কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয পনষ্পপি করুন 

কাদজর উদেশ্য কেদৃক্ষদত্র উৎিাপদত িজৃয (দর্েন খািাদরর অিপেষ্টাাংে, োপস্ট্ক, কাগজ, গ্লাস, িা 

অন্যান্য িজৃয) সঠিকভাদি সাংগ্রহ, পনষ্পপি ও পুনব্যৃিহার পনপিত করা, র্াদত িপরদিদের 

ওির ক্ষপতকর প্রভাি কোদনা র্ায় ও স্বাস্থযপিপধ রক্ষা করা র্ায়। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও শসফটি শু িপরধান করুন, র্াদত কেদৃক্ষদত্র 

সুরক্ষা পনপিত করা র্ায়। 

2. িজৃয সাংগ্রদহর জন্য সঠিক ব্যাগ, ডাস্ট্পিন, িা পরসাইপিাং কদন্টইনার প্রস্তুত করুন। 

3. খাদ্য অিপেষ্টাাংে, োপস্ট্ক, কাগজ, গ্লাস, শেটাল, ও অন্যান্য িজৃয আলাদা কদর 

সাংগ্রহ করুন। স্বাস্থযপিপধ ও িপরদিদের জন্য প্রদয়াজনীয় িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয 

আলাদা করা জরুপর। 

4. আলাদা করা িজৃযগুদলা পনপদষৃ্ট িদ্ধপত ও প্রপতষ্ঠাদনর পনদদেৃনা অনুর্ায়ী পনষ্পপি 

করুন। শর্েন, িপরদিেিান্ধি িদ্ধপতদত িজৃয শফলার জন্য র্থার্থ ডাপিাং সাইদট িা 

পরসাইপিাং শসন্টাদর িাোন। 

5. িজৃয পনষ্পপি করার ির কাদজর এলাকা িপরষ্কার ও স্যাপনটাইজ করুন, র্াদত 

শকাদনা অিপেষ্টাাংে না থাদক। 

6. িজৃয পনষ্পপির জন্য ব্যিহৃত সরঞ্জাে, শর্েন ডাস্ট্পিন, ব্যাগ, কদন্টইনার, িপরষ্কার 

করুন ও র্থাস্থাদন রাখুন। 

7. িজৃয পনষ্পপি করার ির স্যাপনটাইদজেন ও হাত শধায়ার োেদে স্বাস্থযপিপধ রক্ষা 

করুন। 

8. িজৃয পনষ্পপি ও পুনব্যৃিহার সিপকৃত তথ্য নপথর্ভক্ত করুন, শর্েন পনষ্পপির তাপরখ, 

িদ্ধপত, ও িপরোণ। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.2:  উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 ডাস্ট্পিন পিস ১ 

2 পরসাইপিাং কদন্টইনার পিস ১ 

3 িপলপথন ব্যাগ পিস ৫ 

4 পিপিাং ব্যাগ পিস ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েপল পিস ১ 

2 ওয়াপোং শস্ট্েন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাইজার পলটার ১ 

2 পডটারদজন্ট পলটার ১ 

3 পরসাইপিাং ব্যাগ পিস ৫ 
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িক্ষতা ের্াৃখ ােিা (Review of Competency) 
 

 

প্রফিক্ষণােীর জন্য ফিখিিৃিা: প্রফিক্ষণােী  ফিখম্নাি িক্ষতা প্র াণ করখত সক্ষ  হখ  ফিখজই ক িৃক্ষতা মূল্যায়ি করখে ও 

সক্ষ  হখ  “হযাঁ” ও সক্ষ তা অফজৃত িা হখ  “িা” পোিক ঘখর টিকফেি ফিি।   

ক িৃক্ষতা মূল্যায়খির  ািিি  হযাঁ  িা  

OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি েজায় রাো হখয়খছ 
  

ব্যফিগত স্বস্থ্যফেফি েজায় রাো হখয়খছ ও OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী PPE েরা হখয়খছ 
  

সরঞ্জা  উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা জন্য েফরষ্কার করা হখয়খছ   

পেফি ফিফ িং ততফরর জন্য প্রখয়াজিীয় উোিাি েণ্য প্রস্তুত করা হখয়খছ।   

সরঞ্জা  ব্যেহার করার জন্য র্াোই করা হখয়খছ।   

পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি েফর াে করা হখয়খছ।   

ফিফ িংখয় ব্যেহাখরর জন্য উোিািগুফ  গ াখিা/কফিিফিিং ফিফিত করা হখয়খছ।   

পেফি ফিফ িং পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী প্রস্তুত করা হখয়খছ।   

ব্যেহাখরর আখগ কাো ও রান্না করা ফিফ িংস েরীক্ষা করা হখয়খছ।   

অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িং ফেফিত করা হয় ও সিংখিািি করা হখয়খছ।   

পেফির োফ র ও ফিফ িংস প্রস্তুত করা হখয়খছ।   

পেফি ততফর ও ফিফ িং ভফত ৃকরার োত্র সিংগ্রহ ও সরঞ্জা  েরীক্ষা করা হখয়খছ।   

পেফি পগা াকৃফত ও আকৃফতর েণ্য প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী প্রিাি করা হখয়খছ।   

ফিফ িংস প্রস্তুত ও পরফসফে অনুর্ায়ী ব্যেহার করা হখয়খছ।   

পেফি েেস সফজজত করা ও প্রখয়াজিীয় ফহসাখে ফিফিস প্রখয়াগ করা হখয়খছ।   

প্রখয়াজি হখ  পেফকিং এর আখগ দুি ও ফিখ র প্রখ ে পিয়া হখয়খছ।   

অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য ফেফিত ও সিংখিািি করা হখয়খছ।   

েণ্য ফিফিষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওখভি ফপ্রফহে করা হখয়খছ।   

ওখভি েণ্য আউেপুে অনুর্ায়ী পেফকিং জন্য েফরোফ ত হখয়খছ।   

োদ্য ফিরােত্তা ও  াখির প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী পেস্ট্ফ  পেক করা হখয়খছ।   

প্রখয়াজি হখ  পেক করার েখর পগ্রজ ও ফেফি প্রখয়াগ করা হখয়খছ।   

পেকি েণ্য তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেক করা হখয়খছ।   

ক  পেকি ো পেফি পেকি েণ্য ফেফিত করা হখয়খছ ও সিংখিািি করা হখয়খছ।   

পেকি েণ্য ওখভি পেখক িা াখিা হখয়খছ ও প্রখয়াজিীয় তাে াত্রায় ঠািা করা হখয়খছ।   

পেফি েণ্যগুফ  পরফসফে  ািিি অনুর্ায়ী সফিত ও ভরা হখয়খছ।   

পেফি েণ্যগুফ  উেযুি সরগ্রা  ব্যেহার কখর এন্টারপ্রাইজ  ািিি অনুর্ায়ী উেস্থ্াফেত প্রিফিতৃ হখয়খছ।   
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েণ্য সঠিক তাে াত্রা ও পস্টাখরজ িখত ৃসিংরক্ষণ করা হখয়খছ।   

সখোৃচ্চ োওয়ার গুণ াি, পেহারা ও তাজাতা ফিল্প  াি অনুর্ায়ী েজায় রাো হখয়খছ।   

উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা হখয়খছ।   

রক্ষণাখেক্ষখণর প্রখয়াজিীয়তা ফেফিত ও ক খৃক্ষখত্রর প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী ফরখোে ৃকরা হখয়খছ৷   

ক খৃক্ষখত্রর েদ্ধফত অনুর্ায়ী েজৃয ফিষ্পফত্ত করা হখয়খছ।   

 

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

 

 

 

স্বাক্ষর ও তাপরখঃ          প্রপেক্ষদকর স্বাক্ষর ও তাপরখঃ 
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ডসডবএলএম প্রনয়ন 
 

“ফিফ িং, িফ িং প্রস্তুত ও পেফি েণ্য পেক করণ” (অকুখেিি: শিকাপর এন্ড শিপি প্রডাকেন) িীিকৃ ক ফেখেফি পেসি 

 াফিিৃং ম্যাোফরয়া  (ফসফেএ এ ) টি – জাতীয়  িক্ষতা সিিায়খির ফিফ ত্ত জাতীয় িক্ষতা উন্নয়ি কর্তেৃক্ষ কর্তকৃ 

স াহার কিসা খেন্টস ফ : এর সহায়তায় প্যাখকজ SD-9C (তাফরে: 15 জানুয়ারী 2024) এর অফিখি 2024 এর 

আগষ্ট  াখস প্রণয়ি করা হখয়খছ।  
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িিং 

িা  ও ঠিকািা েিফে প াোই  িম্বর ও ইখ ই   
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০১৯২৮২৯৫৭৬২ 

afrozasony988@gmail.com 

০২ সাদলহ মুহাম্মদ সাগর সম্পািক 01914859946 

salehmd1166@gmail.com 

০৩ োি প াহাম্মি  াহমুি হাসাি  পকা – অফিখৃিের ০১৭৪০-৮৭৮৯৭ 

kmmhasan@gmail.com  

০৪ কমা: কমািাদিল কহ্াদসন ফরফভউয়ার ০১৭২২ ৮৭৫৫৩৯ 

nsda.mofajjel@gmail.com 
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