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Introduction 

Competency-based training curriculum (CBC)  

A Competency - Based Curriculum (CBC) is a framework or guide for the subsequent detailed 

development of competencies, associated methodologies, training and assessment resources. The 

CBC specifies the outcomes which are consistent with the requirements of the workplace as 

agreed through the industry and community consultations. It contains specifications of the course 

a trainee will undertake to attain workplace competencies. The Competency Based Curriculum is 

an official document that describes the content of a particular programme which is developed 

based on the national competency standards accepted by the industry. It is used by the 

teachers/trainers as a base on which to build instructional activities such as classroom lessons, 

workshop/field activities, assignments, tests, etc.  

Thus, a Competency Based Curriculum is a very important document and probably the first 

document a new teacher/trainer should refer to in order to get prepared for training and leaning 

process. Competency Based Curriculum development thus aims at providing a bridge between 

competency standards and actual delivery of the training/teaching programme and hence is an 

important source in the development of Trainer’s and Learner's Guides. Units of competency, 

performance criteria and knowledge and understanding developed under the competency 

standards document provides basis for development of competency-based curriculum. 
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Course design 

Course Name: Bakery and Pastry Production 

Qualification Level: National Skill Certificate (NSC), L-3 

Nominal duration: 360 hours 

 Course Description 

The course is designed to develop technically skilled individuals with the knowledge skills, 

and positive attitude and work values in accordance with the prevailing competency standards 

in the Skills sector required to plan, deliver and assess qualifications/training programmes 

under the NSQF/BNQF. 

It is a skill-based training curriculum designed to inculcate the knowledge, skills and 

workplace attitudes required for Bakery and Pastry Production, L-3 work. The curriculum 

covers various skills such as Install and Configure Windows Client Environment, Install and 

Prepare Windows Server Environment on Bare Metal Serv er, Manage Windows Roles and 

Features, Implement Network and Server services for Windows, Install Windows Server in 

Virtual Environment and Interpret Cloud Services 

Trainees’ entry requirements:   

The entry requirements for the National Skill Certificate in Bakery and Pastry Production, L-3 

are: Secondary School Certificate (SSC) or equivalent certificate with one year experience of relevant 

workplace; or National Skill Certificate in Bakery and Pastry Production, L-2  

List of Units of Competence 

Generic Units of Competencies 

1. Work in a Team Environment 

2. Develop Entrepreneurship Skills  

Sector Specific Units of Competencies 

3. Work in Tourism & Hospitality Industry 

4. Follow Food Safety, Hygiene and HACCP Management 

Occupation Specific Units of Competencies 

5. Prepare and Produce Bread 

6. Prepare and Produce Pastry Dough 

7. Prepare Filling, Forming and Bake Pastry Product 

8. Prepare and Produce Cookies 

9. Prepare and Produce Cake 
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Course Structure 

Generic Competencies 

SL Code 
Unit of 

competency 
Elements of Competency 

Duration 

(hours) 

1.  GU-08-L2-V1 
Work in a team 

environment 

1. Identify team goals and 

processes 

2. Communicate and cooperate 

with team members 

3. Work as a team member                    

4. Solve problems as a team 

member 

15 

2.  GU-15-L4-V1 

Develop 

Entrepreneurship 

Skills  

1. Recognize concept of 

Entrepreneurship   

2. Explain functions of 

Entrepreneur    

3. Explain role of Entrepreneur in 

Economic Development  

4. Plan for Business and marketing  

5. Explain small business 

6. Interpret reasons of failure and 

success in small business  

15 

Sub Total hours 30 

 

 

Sector Specific Competencies 

SL Code 
Unit of 

competency 
Elements of Competency 

Duration 

(hours) 

1  
SU-TH-01-L1-

V1 

Work in Tourism & 

Hospitality 

Industry 

1. Identify job roles and 

responsibilities in the tourism & 

hospitality industries.  

2. Identify and observe OSH in 

the tourism & hospitality 

industries.  

3. Plan work activities.  

4. Work with others.  

10 
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2  
SU-TH-04-L3-

V1 

Follow Food 

Safety, Hygiene 

and HACCP 

Management 

1. Practice personal hygiene and 

good grooming standards 

2. Follow safe food handling and 

sanitation practices 

3. Participate in a Hazard 

Analysis and Critical Control 

Points (HACCP) team 

4. Monitor quality of work 

outcome 

5. Identify and act on quality 

deficits and / or food safety 

hazards 

20 

Sub Total hours 30 

 

Occupation Specific Competencies  

SL Code 
Unit of 

Competency 
Elements of Competency 

Duration 

(hours) 

1.  
OU-TH-BPP-01-

L3-V1 

Prepare and 

Produce Bread 

1. Follow OSH 

2. Prepare to mix bread dough 

3. Produce bread dough 

4. Scale and mould for 

intermediate proof 

5. Conduct final mould and 

proof  

6. Bake bread 

7. Decorate, present and store 

bread products 

8. Clean and maintain 

equipment and production 

area 

70 

2.  
OU-TH-BPP-02-

L3-V1 

Prepare and 

Produce Pastry 

Dough 

1. Follow OSH 

2. Prepare ingredients and 

3. equipment 

4. Produce pastry dough 

5. Block and laminate pastry as 

required 

6. Clean and maintain 

equipment and production 

area 

30 
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3.  
OU-TH-BPP-03-

L3-V1 

Prepare Filling, 

Forming and Bake 

Pastry Product 

1. Follow OSH 

2. Prepare equipment and 

ingredients 

3. Produce Pastry Filling 

4. Form and Fill pastry product 

5. Bake Pastry Products 

6. Decorate, present and store 

pastry products 

7. Clean and maintain 

equipment and production 

area 

70 

4.  
OU-TH-BPP-04-

L3-V1 

Prepare and 

Produce Cookies 

1. Follow OSH 

2. Prepare equipment and 

ingredients 

3. Produce cookies dough 

4. Form and Shape cookies 

product 

5. Bake cookies 

6. Decorate, present and store 

cookies products 

7. Clean and maintain 

equipment and production 

area 

60 

5.  
OU-TH-BPP-05-

L3-V1 

Prepare and 

Produce Cake 

1. Follow OSH 

2. Prepare equipment and 

ingredients 

3. Produce cake batter 

4. Bake cakes 

5. Prepare and use Cake fillings 

6. Decorate, present and store 

cake products 

7. Clean and maintain 

equipment and production 

area 

70 

Sub Total hours 300 

Total Hours 360 
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Competency Analysis 

Generic Units of Competencies Module Number 

1. Work in a Team Environment 01 

2. Develop Entrepreneurship Skills 01 

Total 02 

 

Sector Specific Units of Competencies Module Number 

1. Work in Tourism & Hospitality Industry 01 

2. Follow Food Safety, Hygiene and HACCP Management 01 

Total 02 

 

Occupation Specific Units of Competencies Module Number 

3. Prepare and Produce Bread 01 

4. Prepare and Produce Pastry Dough 01 

5. Prepare Filling, Forming and Bake Pastry Product 01 

6. Prepare and Produce Cookies 01 

7. Prepare and Produce Cake 01 

Total 05 

 

Course delivery 

1. Face to face 

2. Self-Paced Learning 

3. On the job 

4. off the job 

5. Blended 

 

Course Training Methodology 

A variety of methods can be applied to course training depending on the students' learning 

interests and abilities. Instructors should select appropriate methods to train students. Some of 

the common methods used during skills training are: 

1. Lecture 

2. Presentation 

3. Discussion 

4. Demonstration 

5. Guided Practice 

6. Individual Practice 

7. Project Work 

8. Problem Solving 

9. Brainstorming 
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Trainers Qualification 

For National Skill Certificate in Bakery and Pastry Production, L-3, a trainer: 

• Must be a holder of NSC in Bakery and Pastry Production, L-3  

• Must be CBT&A Methodology Level 4 certified 

• Must be physically and mentally fit 

 

Module Of Instruction: 

Generic Competencies 

Sector Specific Competencies 

Occupation Specific Competencies 
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Generic Module 

Unit of Competency Work in a Team Environment 

Unit Code GU-08-L2-V1 

Module Title Working in a Team Environment 

Module Description This unit covers the knowledge, skills and attitudes required to work 

in a team environment. It specifically includes identifying team goals 

and processes, communicating and cooperating with team members, 

working as a team member and solving problems as a team member.                            

Nominal Hours 15 Hours 

Learning Outcome Upon completion of this module, the learners will be able to:  

LO 1. Identify team goals and processes 

LO 2. Communicate and cooperate with team members 

LO 3. Work as a team member                    

LO 4. Solve problems as a team member 

 

 

 

Learning Outcome 1:  Identify team goals and processes 

 

Assessment Criteria 

 

1. Team goals and collaborative decision-making processes are 

identified.  

2. Role and common goals of the team are defined from 

available sources of information. 

3. Team structure, responsibilities and reporting relations are 

identified from team discussions and other external sources. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower) 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Organizational structures 

• Operations Manuals 

• Job description 
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• Standard operating procedures  

• Sources of information define 

• Team structure, role, and responsibility. 

• Individual member’s roles and responsibilities. 

Activity/Task/Job  Identify team goals and collaborative decision-making processes 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 2: Communicate and cooperate with team members 

 

Assessment Criteria 

 

1. Communication and negotiation skills are applied 

and maintained in all relevant situations. 

2. Constructive contributions are made to workplace 

discussions on such issues as production, quality 

and safety. 

3. Goals/ objectives and action plans undertaken in the 

workplace are communicated promptly. 

4. Information regarding problems and issues are 

organized coherently to ensure clear and effective 

communication.  

5. Dialogue is initiated with appropriate personnel.  

6. Communication problems and issues are raised  

7. Barriers to communication are identified and 

resolved 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower) 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

•  Coordination meetings  

• Toolbox discussion  

• Peer-to-peer discussion 

• Effective verbal communication methods 

• Communication flow and reporting structures. 

• Interpersonal communication skills. 

• Organization requirements for written and electronic 

communication methods  

• Communication problems and issues  

• Barriers in communication 

• Team planning. 

• Team meeting procedures. 

• Workplace etiquette  

Activity/Task/Job • Identify and resolve communication barriers 
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Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 3: Work as a team member                    
 

 

Assessment Criteria 

 

1. Effective forms of communication are used to interact 

with team members in discussing team activities and 

objectives. 

2. Mutual respect, empathy and active collaboration are 

demonstrated   

3. Communication channels are followed as per 

workplace context. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower) 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

•  Coach / members  

• Supervisor / manager 

• Peers / colleagues  

• Other members /Employee representative of the 

organization Team planning. 

• Team meeting procedures. 

• Workplace etiquette  

• National Laws and Statutes  

• Standard Operating Procedures 

• Workplace Rules and Regulations 
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• Negotiation and communication skills 

• Participating in team discussion. 

• Working as a team member. 

• Participating in a variety of workplace discussions  

Activity/Task/Job • Use channels of communication appropriate to the 

workplace context 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 4: Solve problems as a team member 

 

Assessment Criteria 

 

1.1 Current and potential problems faced by team are identified.  

1.2 Problems are investigated and analyzed.  

1.3 Potential solutions of problem are identified.  

1.4 Recommendations about possible solutions are developed, 

documented, ranked and presented to team members for 

decision. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower) 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Industry maintenance, service and helpdesk practices, 

processes and procedures  

• Industry standard diagnostic tools  

• Malfunctions and resolutions 

• Effective clarifying and probing skills  

• Identifying issues  

• Identifying current industry standard diagnostic tools  

Activity/Task/Job • Identify the team's current and potential problems 

• identify possible solutions to problems 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Unit of Competency 
Develop Entrepreneurship Skills    

Unit Code GU-15-L4-V1 

Module Title Developing Entrepreneurship Skills    

Module Description This unit covers the knowledge, skills and attitudes required to 

develop entrepreneurship skills.   

It specially includes the task of recognizing concept of 

entrepreneurship, functions of entrepreneur explaining role of 

entrepreneur in economic development, planning for business and 

marketing, explaining small business and Interpreting reasons of 

failure and success in small business. 

Nominal Hours 15 Hours 

Learning Outcome  Upon completion of this module, the learners will be able to:  

LO 1. Recognize concept of Entrepreneurship   

LO 2. Explain functions of Entrepreneur    

LO 3. Explain role of Entrepreneur in Economic Development  

LO 4. Plan for Business and marketing  

LO 5. Explain small business 

LO 6. Interpret reasons of failure and success in small business  
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Learning Outcome 1.  Recognize concept of Entrepreneurship   

Assessment Criteria 

 

1. Entrepreneurship is defined  

2. Advantages of entrepreneurship is discussed  

3. Strength, Weakness, Opportunity and Threat (SWOT) is 

analyzed for business  

4. Methods of operating salon in profitable manner is 

discussed 

5. Importance of controlling expenses and cost saving 

methods is discussed  

6. The units of sale for different types of services are 

Identified  

7. Future prospects of business are Identified 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

o Describe the methods of running salon on profitable 

manner.  

o Identify the cost saving methods.  

o List the services generally offered in salon 

Activity/Task/Job 
o Analyze Strengths, Weaknesses, Opportunities and 

Threats (SWOT) for the business 

o  Identify the future potential of the business 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 2:  Explain functions of Entrepreneur    

Assessment Criteria 

 

1. Important aspects of business including selection business 

place, services to render & monetary matters are discussed  

2. Different business situation and importance of compiling 

data regarding clients, income, expenses are discussed 

3. Goals for sales of business is identified  

4. Source and way of financing in small business is identified 

5. Method for building a professional team is discussed 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• List the services generally offered in salon.  

• Illustrate factors for forecasting of future market trends 

• Explain the planning techniques for services, rates and 

location identification for better business opportunities.  

Activity/Task/Job 
• Identify goals for business sales 

• Identify sources and methods of financing small 

businesses 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 3:  Explain role of Entrepreneur in Economic Development  
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Assessment Criteria 

 

1. Plan to play vital role to boost economy by creating an

d providing new job opportunities are discussed 

2. Method to develop hiring plan as per need of business a

nd importance of depositing contributions in governme

nt departments are discussed  

3. Methods to generate maximum profits and expansion 

plan of business is discussed 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

• Imaging Device (Digital camera, scanner etc.) 

• Integrated access controller 

Content 

 

• Explain the Importance of team building.  

• Explain the role of creating job opportunities in 

economy.  

• Explain the importance of appropriate and suitable   

work 

• force for the business, prevailing labor laws and 

prevailing taxes levied on the business.  

• Describe the important factors for expansion plan 

according  

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

• Portfolio 



 

18 
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Learning Outcome 4: Plan for Business and marketing  

 

Assessment Criteria 

 

1. Business plan is prepared as per market demands.  

2. Areas of business or services which are more profitable 

and popular in clients are identified  

3. Services and products offered by the competitors is 

analyzed and business strategy is made accordingly  

4. Estimate of finance is prepared for required business  

5. Methods for attaining knowledge of current market 

trends are discussed 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Describe the important factors for expansion plan 

according  

• to demand and supply position prevailing in market.  

• Explain market trends  

• Define profitable and popular services of business.  

• Describe the procedure of implementation of business 

and marketing plan.  

Activity/Task/Job 
•  Formulate business plan according to market demand 

• Identify areas of business or services that are more 

profitable and popular among clients 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 
• Written Test  

• Demonstration  
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• Oral Questioning  
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Learning Outcome 5: Explain small business 

Assessment Criteria 

 

1. Small business is defined 

2. Money management and cash flows are explained  

3. Importance of customer satisfaction is discussed  

4. Customers comfort policies is explained  

5. Importance of maintenance of record of purchases, sales, 

inventory and list of regular customers are explained  

6. Branding of business is explained  

7. Methods to build team of honest workers on long term 

basis are explained 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Explain market trends  

• Define profitable and popular services of business.  

• Describe the procedure of implementation of business 

and marketing plan.  

• Calculate Capital requirements for business. 

• State the possible sources of finance  

• Define the techniques of money management.  

• Describe the importance of customer’s satisfaction and 

demands of clients.  

• Explain the Importance of customer’s comfort level in 

terms of prices and services.  

• Illustrate the techniques of maintaining records of 

purchases, sales and client’s data.  

Method of Training  

 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 



 

22 
 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 6:  Interpret reasons of failure and success in small business 

Assessment Criteria 

 

1. Fields of business causing loss is identified  

2. Key factor for selection of proper suitable location of busine

ss place easily accessible is discussed for customers.  

3. Factors annoying customers by action of workers are Identif

ied 

4. Control of utility bills especially turning off extra lights and 

ACs when client is not in service discussed  

5. Importance to make purchases of best items keeping in view 

quality, quantity and prices are explained  

6. Communicate with the customers in effective conversation a

nd good relations are discussed  

7. Time schedule is prepared for self-workers and services 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Describe the major Fields of business causing loss.  

• Explain the importance of easily accessible location for 

setting up business.  

• Define the importance of good behavior of workers with 

the customers.  

• Explain the methods of cost saving steps in salon.  

• Illustrate method of purchases of materials 

competitively and cost efficiently 

• Describe the importance of pleasant communication 

skills.  

• Explain the importance of time management and the role 

of proper time 

Activity/Task/Job • Identify areas of the business as the cause of loss 
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• Identify the reasons why customers are annoyed by the 

actions of employees 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Sector Specific Module: 

Unit of Competency Work in the Tourism & Hospitality Industries 

Unit Code SU-TH-01-L3-V1 

Module Title Working in the Tourism & Hospitality Industries 

Module Description This unit covers the knowledge, skills and attitudes required to work 

in the Tourism & Hospitality Industries.  

It specifically includes the tasks of identifying job roles and 

responsibilities in the Tourism & Hospitality Industries, identifying 

and observing OSH in the Tourism & Hospitality Industries, 

planning work activities and working with others. 

Nominal Hours 10 Hours 

Learning Outcome Upon completion of this module, the learners will be able to:  

LO 1. Identify job roles and responsibilities in the  Tourism & 

Hospitality Industries 

LO 2. Identify and observe OSH in the Tourism & Hospitality 

Industries 

LO 3. Plan work activities 

LO 4. Work with others 
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Learning Outcome 1: Identify job roles and responsibilities in the Tourism & Hospitality 

Industries 

Assessment Criteria 

 

1. Job roles and responsibilities in the Tourism & 

Hospitality Industries are identified. 

2. Relationships within the Tourism & Hospitality 

Industries employees are identified. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Positive attitudes for work others. 

• Identify own task. 

• Food sector in Bangladesh. 

• Job opportunity. 

• Salary structure for food worker 

Activity/Task/Job 

• Identify job roles and responsibilities in the tourism and 

hospitality industry 

• Identify the relationships among workers in the tourism 

and hospitality industries 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 2:  Identify and observe OSH in the Tourism & Hospitality Industries 

Assessment Criteria 

 

1. Occupational Health and Safety (OSH) in the Tourism & 

Hospitality Industries is identified and observed. 

2. Safe work practices are followed when using equipment in 

the work environment. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

1. Written and oral language communication. 

2. Occupational Health and Safety (OSH). Creation of new 

user 

Activity/Task/Job 

1. Identify and Monitor Occupational Health and Safety 

(OSH) in the Tourism and Hospitality Industry 

2. Follow safe work practices when using equipment in the 

work environment 

Training Technique 

 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

• Portfolio 

 

Learning Outcome 3:  Plan work activities 

Assessment Criteria 

 

1. Common goals, objectives and tasks are identified and 

clarified with appropriate persons. 

2. Individual tasks are determined and agreed on according to 

workplace environment. 
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Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Common goals, objectives and tasks are identified and 

clarified with appropriate persons. 

• Individual tasks are determined and agreed on according 

to workplace environment. 

Training Technique 

 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

• Portfolio 
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Learning Outcome 4:  Work with others 

Assessment Criteria 

 

1. Effective interpersonal skills are applied to interact with 

others and to contribute to activities and objectives. 

2.  Assigned tasks are performed in accordance with job 

requirements, specifications and workplace environment. 

3. Work requirements are confirmed with colleagues. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

1. Basic listening and speaking skills 

2. Use of terminology and jargon 

3. Communicating and receiving feedback 

4. Interpretation of instructions, and basic principles of 

effective communication 

5. Requirements as directed in verbal modes or written in 

specification or procedures 

Training Technique 

 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

• Portfolio 
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Unit of Competency Follow Food Safety, Hygiene and HACCP Management 

Unit Code SU-TH-04-L3-V1 

Module Title Following Food Safety, Hygiene and HACCP 

Management 

Module Description This unit covers the knowledge, skills and attitudes required to follow 

food safety, hygiene and HACCP management.  

It specifically includes the tasks of practicing personal hygiene and 

good grooming standards, following safe food handling and 

sanitation practices, participating in a Hazard Analysis and Critical 

Control Points (HACCP) team, monitoring quality of work 

outcome, identifying and act on quality deficits and / or food safety 

hazards 

Nominal Hours 20 Hours 

Learning Outcome  Upon completion of this module, the learners will be able to:  

LO 1. Practice personal hygiene and good grooming standards 

LO 2. Follow safe food handling and sanitation practices 

LO 3. Participate in a Hazard Analysis and Critical Control Points 

(HACCP) team 

LO 4. Monitor quality of work outcome 

LO 5. Identify and act on quality deficits and / or food safety hazard 
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Learning Outcome 1:  Practice personal hygiene and good grooming standards 

 

Assessment Criteria 

 

1. Personal hygiene and good grooming are practiced in line 

with workplace health and safety requirements. 

2. Health conditions and/or illness are reported as required by 

the food safety program. 

3. Clothing and footwear are appropriate for the food 

handling task and meets the requirements of the food safety 

program. 

4. Movement around the workplace complies with the food 

safety program. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

• DNS 

Content 

 

•  Personal Hygiene and grooming Practice 

• Health Condition or illness 

• Clothing and Footwear 

• Purpose designed overalls or uniforms (Hair-nets, Beard 

snoods ,Gloves ,Overshoes) 

• Movment around the Workplace 

Activity/Task/Job • Practice personal hygiene and good grooming in 

accordance with workplace health and safety requirements. 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 
• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 2:  Follow safe food handling and sanitation practices 

Assessment Criteria 

 

1. Food handling requirements are identified. 

2. Safe food handling practices are followed in line with 

workplace sanitation regulations and the food safety 

code. 

3. The workplace is maintained in a clean and tidy order 

to meet workplace standards. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Food Handling Requirement 

• Safe food Handling Practice 

• Food Safety Code 

• Rules and regulations to produce quality and safety in 

food. 

• Maintaine the workplace in a clean and tidy order to 

meet workplace standards. 

Activity/Task/Job 
• Identify food handling requirements 

• Maintain the workplace in a clean and tidy order to meet 

workplace standards 

Training Technique 

 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning 

 

  



 

32 
 

Learning Outcome 3:  Participate in a Hazard Analysis and Critical Control Points 

(HACCP) team 

Assessment Criteria 

 

1. A HACCP team is formed following industry standard 

2. Potential sources of microbiological, chemical and 

physical hazards are identified 

3. Critical Control Points and critical limits for taking 

corrective action are set to prevent potential hazards 

4. Monitoring system is established according to standard 

operating procedures (SOP) 

5. Corrective action procedure and verification system are 

established according to standard procedures 

6. Paper work related to the HACCP system and all critical 

control points are recorded as per standard procedure. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

•  Food safety hazards. 

• Cleaning, sanitation and waste storage and disposal practices. 

• Food safety procedures. 

• HACCP team  

• SOP 

 

Activity/Task/Job 

• Identify potential sources of microbiological, chemical 

and physical hazards 

• Determine critical control points and critical limits to 

take corrective action to prevent potential hazards 

• Establish corrective action procedures and verification 

procedures according to standard procedures 
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Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

 

Learning Outcome 4:  Monitor quality of work outcome 

Assessment Criteria 

 

1. Quality requirements are identified. 

2.  Inputs are inspected to confirm capability to meet quality 

requirements. 

3.  Work is conducted and monitored to produce required 

outcomes. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker Content 

 

• Quality requirements 

• Monitor quality of work outcome. 

• Corrective Action 

Activity/Task/Job • Identify quality requirements 

• Inspect inputs to ensure ability to meet quality requirements 
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Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 5:  Identify and act on quality deficits and / or food safety hazards 

Assessment Criteria 

 

1. Work area, materials, equipment and product are routinely 

checked to ensure compliance with quality and / or food 

safety requirements. 

2. Processes, practices or conditions that are not consistent 

with quality standards or food safety program are identified. 

3.  Quality variations and / or food safety hazards are rectified 

or removed within the level of responsibility and in 

accordance with workplace procedures. 

4.  Quality variations and / or food safety outside the scope of 

individual responsibility are reported to appropriate 

personnel according to workplace reporting requirements. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Routinely checking of work area, materials, equipment 

and product  

• Compliance with quality and / or food safety 

requirements. 

• Processes, practices or conditions 

• Controlling the measures for minimizing food 

contamination for food safety  

• Rectification of food safety hazards  

• Performing waste collection, recycling, handling and 

disposal. 
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Activity/Task/Job 

• Check regularly work areas, materials, equipment and 

products to ensure compliance with quality and/or food 

safety requirements 

• Identify processes, practices, or conditions that do not 

conform to standards or food safety programs 

• Correct or remove quality variances and/or food safety risks 

within the level of responsibility and according to workplace 

procedures. 

Training Technique 

 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Occupation Specific Module: 

Unit of Competency Prepare and Produce Bread 

Unit Code OU-TH-BPP-01-L3-V1 

Module Title Preparing and Producing Bread 

Module Description This unit covers the knowledge, skills and attitudes required to 

prepare and produce bread. It specifically includes following OSH, 

preparing to mix bread dough, producing bread dough, scaling and 

moulding for intermediate proof, conducting final mould and proof, 

baking bread, decorating, presenting and storing bread products and 

cleaning and maintaining equipment and production area. 

Nominal Hours 70 Hours 

Learning Outcome Upon completion of this module, the learners will be able to:  

LO 1. Follow OSH 

LO 2. Prepare to mix bread dough 

LO 3. Produce bread dough 

LO 4. Scale and mould for intermediate proof 

LO 5. Conduct final mould and proof 

LO 6. Bake bread 

LO 7. Decorate, present and store bread products 

LO 8. Clean and maintain equipment and production area 
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Learning Outcome 1: Follow OSH 

Assessment Criteria 

 

1. Food production standards are maintained in the 

workplace following OSH requirements. 

2. Personal hygiene is maintained, and PPE is worn as per 

OSH requirements.   

3. Equipment is cleaned for production and hygiene 

requirements. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Food production standards 

• Personal hygiene 

• Cleaning of Equipment for hygiene requirement 

Method of Training 

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 2. Prepare to mix bread dough 

Assessment Criteria 

 

1. Necessary ingredients are selected, measured and 

weighed according to the recipe to make bread dough. 

2. Equipment is confirmed ready to use. 

3. Dough mixing equipment is set and made ready to mix 

the dough. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Necessary Ingredient 

• Recipe of bread dough 

• Dough mixing equipment 

• Basic principles of bread making  

• Ingredient characteristics and purpose in the dough  

Activity/Task/Job 

• Select, measure and weigh the ingredients needed to 

make the bread yeast according to the recipe 

• Prepare and ensure equipment is ready for use 

• Set up the kneading equipment and prepare to knead the 

dough 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 3.  Produce bread dough 

Assessment Criteria 

 

1. Ingredients are poured into the mixer for mixing. 

2. The mixing process is operated and monitored. It may include 

monitoring as per desired product characteristics and the 

other variables.       

3. The unacceptable dough is identified and rectified. 

4. Corrective action is taken as required to ensure dough meets 

the requirements. 

5. The unacceptable dough is reported. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Operation and monitoring of mixing process  

• Product characteristics and other variables 

• Identifying and rectifying the unacceptable dough  

• Corrective actions for unacceptable dough 

• Reporting of the unacceptable dough  

Activity/Task/Job • Prepare the  dough by following the detailed steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

  



 

41 
 

Learning Outcome 4:  Scale and mould for intermediate proof 

Assessment Criteria 

 

1. The dough is scaled for different types of bread. 

2. The dough is moulded to provide an initial shape. 

3. Fruits, nuts and other ingredients are added if required 

by the recipe. 

4. Errors in scaled and moulded dough are identified and 

removed or rectified, considering all factors, including 

the other variables. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Types of bread 

• Dough scaleing and moulding 

• Basic principles of dough making and proofing. 

Activity/Task/Job • Take measurements and make molds for primary 

proofing by following detailed steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 5:  Conduct final mould and proof 

Assessment Criteria 

 

1. The dough is shaped manually or mechanically by using 

rounding and moulding equipment. 

2. The dough is placed in tins or on baking trays as 

required. 

3. Conducive conditions including the temperature and 

time are maintained.  

4. The final proof is wetted or dried as per requirement. 

5. Errors in the final proofed dough are identified, 

removed or rectified. 

6. Finishing Methods are applied. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Windows Server ISO 

• Linux/Unix Server ISO 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Ingredient and environment characteristics and impact 

on dough making and proofing 

• Finishing Methods  

✓ Dusting 

✓ Cutting 

✓ Spraying 

✓ Toppings 

• Adjusting water temperature to meet final finished 

dough temperature requirements. 

• Monitoring the temperature and time to meet finished 

dough requirements 

Activity/Task/Job 

• Make the final proofing and mold by following the 

detailed steps 
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Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

Learning Outcome 6:  Bake bread 

Assessment Criteria 

 

1. Oven is preheated according to product specifications. 

2. Oven is loaded manually, trays placed or using slips and 

belts according to workplace equipment. 

3. Ovens are operated for baking according to product 

specifications. 

4. Bread is made according to techniques and conditions, 

and enterprise requirement and standard  

5. Bread is baked according to food safety and quality 

requirements. 

6. Under baked or over baked products are identified and 

rectified. 

7. Baking process is monitored on the basis of steam 

injection, 

8. Crust, colour, shine, uniformity of shape and size. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 
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Content 

 

• Product specifications. 

• Techniques and conditions 

• Oven temperature & preheat the oven 

•  Enterprise requirement and standard 

• Baking process 

• Monitoring baking process on the basis of steam 

injection, 

• Under baked or over baked products 

• Crust, colour, sheen, uniformity of shape and size. 

 Activity/Task/Job • Bake the bread by following the detailed steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 7:  Decorate, present and store bread products 

Assessment Criteria 

 

1. Bread products are decorated using coating, icing, and 

decorating according to standard recipes, enterprise 

standards, or customer requests. 

2. Bread products are presented/displayed using 

appropriate service equipment according to enterprise 

standards. 

3. Products are stored at the correct temperature and 

conditions of storage.   

4. Maximum eating quality, appearance and freshness are 

maintained according to industry standards. 
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Condition and Resource 
• Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Decoration of bread products  

• Presentation / display bread products  

• Conditions of product storage  

• Quality of products 

Activity/Task/Job 

• Decorate bread products using icing and decorate 

according to standard recipes, enterprise standards, or 

customer requests. 

• Present/display bread products according to enterprise 

standards using appropriate service equipment 

• Store products in proper temperature and storage 

conditions 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 8:  Clean and maintain equipment and production area 

Assessment Criteria 

 

1. Equipment and production area are cleaned to meet 

production and hygiene requirements 

2. Maintenance requirements are identified and reported 

according to workplace requirements. 

3. Waste is disposed according to workplace procedure. 
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Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Cleaning equipment, utensils and production area to 

meet hygiene standards 

• Waste handling and cleaning procedures 

• Waste disposing process 

Activity/Task/Job 

• Clean equipment and production area according to 

production and hygiene requirements 

• Dispose of waste according to workplace procedures 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Unit of Competency Prepare and Produce Pastry Dough 

Unit Code OU-TH-BPP-02-L3-V1 

Module Title Preparing and Producing Pastry Dough 

Module Description This unit covers the knowledge, skills and attitudes required to 

prepare and produce Pastry Dough. It specifically includes following 

OSH, preparing ingredients and equipment, producing pastry dough, 

blocking and laminating pastry as required and cleaning and 

maintaining equipment and production area. 

Nominal Hours 30 Hours 

Learning Outcome Upon completion of this module, the learners will be able to:  

LO 1. Follow OSH 

LO 2. Prepare ingredients and equipment 

LO 3. Produce pastry dough 

LO 4. Block and laminate pastry as required 

LO 5. Clean and maintain equipment and production area 

 

Learning Outcome 1:  Follow OSH 

Assessment Criteria 

 

1. Food production standards are maintained in the workplace 

following OSH requirements. 

2. Personal hygiene is maintained and PPE is worn as per OSH 

requirements. 

3. Equipment is cleaned for production and hygiene 

requirements. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Food production standards  

• Maintaining Personal hygiene  
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• Cleaning equipment for production and hygiene 

requirements. 

Activity/Task/Job 

• Maintain food production standards in the workplace by 

following OSH requirements 

• Wear PPE as per OSH requirements while maintaining 

personal hygiene 

• Clean equipment for production and hygiene 

requirements 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 2:  Prepare ingredients and equipment 

Assessment Criteria 

 

1. Ingredients are confirmed and arranged according to 

product requirements. 

2. Ingredients are measured according to the recipe. 

3. Equipment is checked to confirm ready to use. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Ingredients for product requirements. 

• Measuring ingredients according to the recipe. 

• Checking equipment to confirm ready to use. 

Activity/Task/Job • Collect material and equipment as per requirements 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 3:  Produce pastry dough 

Assessment Criteria 

 

1. Mixing equipment is set up and operated to meet 

recipe requirements. 

2. Ingredients are poured into the mixer for mixing. 

3. The mixing process is operated and monitored. 

4. Pastry dough is monitored for consistency, feel and 

texture, and the other variables.  

5. The unacceptable dough is identified and rectified. 

6. Corrective action is taken as required to ensure dough 

meets requirements. 

7. The dough is kept in the proofing cabinet as per the 

recipe. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Set up mixing equipment  

• Mixing process 

• Consistency of pastry dough 

• Other variables 

• unacceptable dough 

• Corrective action 

• proofing cabinet 

Activity/Task/Job 

• Produce the pastry dough following the detailed steps 
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Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 4:  Block and laminate pastry as required 

Assessment Criteria 

 

1. The pastry is blocked to meet recipe requirements. 

2. The pastry is laminated and folded to meet product 

requirements. 

3. The pastry is checked to ensure it meets food safety 

and quality standards. 

4. Pastry dough is kept in the refrigerator as per the 

recipe requirement. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Different type of Pastries 

• Block and laminate 

• Food safety and quality standards. 

• Food Standards Code including labelling, weights and 

measures legislation; and legislation covering food 

safety 

• Pastry dough keeping time and temperature  

Activity/Task/Job 

• Block pastry to meet recipe requirements 

• Layer and fold the pastry to meet product requirements 

• Test to ensure pastry meets food safety and quality 

standards 

• Refrigerate the pastry yeast as the recipe calls for 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Learning Outcome 5:  Clean and maintain equipment and production area 

Assessment Criteria 

 

1. Equipment and production area are cleaned to meet 

production and hygiene requirements. 

2. Maintenance requirements are identified and reported 

according to workplace requirements. 

3. Waste is disposed according to workplace procedure. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Cleaning equipment, utensils and production area to 

meet hygiene standards 

• Waste handling and cleaning procedures 

• Maintaining a work area to meet housekeeping 

standards. 

• Waste disposing process 

Activity/Task/Job 
• Clean equipment and production area according to 

production and hygiene requirements 

• Dispose of waste according to workplace procedures 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Unit of Competency Prepare Filling, Forming and Bake Pastry Product 

Unit Code OU-TH-BPP-03-L3-V1 

Module Title Preparing Filling, Forming and Bake Pastry Product 

Module Description This unit covers the knowledge, skills and attitudes required to 

prepare pastry filling, forming and bake pastry products. It 

specifically includes following OSH, preparing equipment and 

ingredients, producing Pastry Fill, forming and filling pastry 

products, baking Pastry Products, decorating, presenting and storing 

pastry products & cleaning and maintaining equipment and 

production area. 

Nominal Hours 70 Hours 

Learning Outcome Upon completion of this module, the learners will be able to:  

LO 1. Follow OSH 

LO 2. Prepare equipment and ingredients 

LO 3. Produce Pastry Filling 

LO 4. Form and Fill pastry product 

LO 5. Bake Pastry Products 

LO 6. Decorate, present and store pastry products 

LO 7. Clean and maintain equipment and production area 

 

Learning Outcome 1:  Follow OSH 

Assessment Criteria 

 

1. Food production standards are maintained in the 

workplace following OSH requirements. 

2. Personal hygiene is maintained and PPE is worn as per 

OSH requirements. 

3. Equipment is cleaned for production and hygiene 

requirements. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 
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Content 

 

• Food production standards  

• Maintaining Personal hygiene  

• Cleaning equipment for production and hygiene 

requirements. 

Activity/Task/Job 

• Maintain food production standards in the workplace by 

following OSH requirements 

• Wear PPE as per OSH requirements while maintaining 

personal hygiene 

• Clean equipment for production and hygiene 

requirements 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

 

Learning Outcome 2:  Prepare equipment and ingredients 

 

Assessment Criteria 

 

1. Pastry filling Ingredients are made available for 

product requirements.  

2. Equipment is checked to use. 

3. Ingredients are measured according to recipe 

requirements. 

4. Ingredients   for   use   in   fillings   are   prepared   to   

ensure thawing/conditioning. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 
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• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Pastry filling Ingredients (Sweet and Savory fillings 

ingredients) 

Activity/Task/Job 
• Prepare the necessary ingredient products for making 

the pastry filling 

• Verify to use the tool 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

Learning Outcome 3:  Produce Pastry Filling 

Assessment Criteria 

 

1. Pastry filling is produced according to recipe 

requirements. 

2. Raw and cooked fillings is checked before use. 

3. Unacceptable ingredients or fillings are identified and 

rectified. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Pastry fillings 

• Pastry fillings Producing process 

• Raw and cooked fillings 

• Unacceptable fillings 
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Activity/Task/Job • Make the pastry filling by following the detailed steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

Learning Outcome 4:  Form and Fill pastry product 

 

Assessment Criteria 

 

1. Pastry dough and fillings are made available 

2. Forming and filling utensils are made available and 

equipment are checked. 

3. The pastry is rolled and shaped to meet product 

requirements. 

4. Fillings are prepared and used according to the recipe. 

5. Pastry tops are decorated and finishes are applied as 

required. 

6. Milk and egg washes are applied prior to baking if 

required. 

7. Unacceptable products are identified and rectified. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Forming and filling utensils 

• Forming and filling process 

• Pastry topping 

• Milk and egg washes 

• Identifying and rectifying unacceptable products  
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Activity/Task/Job 
• Fill and shape the pastry product by following the 

detailed steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 5:  Bake Pastry Products 

 

Assessment Criteria 

 

1. The oven is preheated according to product 

specifications. 

2. Ovens are operated to meet required output. 

3. Pastry products are baked according to food safety and 

quality requirements.  

4. Glazes and sugar are applied after baking if required. 

5. Baked products are checked as per product 

characteristic 

6. Under baked or over baked products are identified and 

rectified. 

7. Baked products are removed from the oven and cooled 

to meet the required temperature. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Product specifications 

• Baking process of Pastry products  
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• Glazing and sugaring 

• Checking of Baked products as per product 

characteristic 

• Under baked or over baked products 

Activity/Task/Job • Bake the pastry products by following the detailed 

steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 6:  Decorate, present and store pastry products 

 

Assessment Criteria 

 

1. Pastry products are decorated and filled according to 

standard recipes   

2. Pastry products are presented/displayed to enterprise 

standards using appropriate equipment 

3. Products are stored at the correct temperature and 

conditions of storage.  

4. Maximum eating quality, appearance and freshness 

are maintained according to industry standards 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 
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Content 

 

• Decoration and filling of Pastry products (Icings, 

sprinkled icing sugar, Cocoa powder or chocolate 

powder, butter creams, ganache) 

• Presenting /displaying Pastry products  

• Maintaining maximum eating quality, appearance and 

freshness  

Activity/Task/Job 

• Identify the pastry products according to the recipe 

criteria 

• Present/display pastry products according to enterprise 

standards using appropriate equipment 

• Store products in proper temperature and storage 

conditions 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 7:  Clean and maintain equipment and production area 

 

Assessment Criteria 

 

1. Equipment and production area are cleaned to meet 

production and hygiene requirements 

2. Maintenance requirements are identified and reported 

according to workplace requirements. 

3. Waste is disposed according to workplace procedure. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 
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Content 

 

• Cleaning equipment, utensils and production area to 

meet hygiene standards 

• Waste handling and cleaning procedures 

• Maintaining a work area to meet housekeeping 

standards. 

• Waste disposing process 

Activity/Task/Job 
• Clean equipment and production area according to 

production and hygiene requirements 

• Dispose of waste according to workplace procedures 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Unit of Competency Prepare and Produce Cookies 

Unit Code OU-TH-BPP-04-L3-V1 

Module Title Preparing and Producing Cookies 

Module Description This unit covers the knowledge, skills and attitudes required to 

prepare and produce cookies.  It specifically includes following 

OSH, preparing equipment and ingredients, producing cookies 

dough, forming and shaping cookies products, baking cookies, 

decorating, presenting and storing cookies products and cleaning and 

maintaining equipment and production area. 

Nominal Hours 60 Hours 

Learning Outcome Upon completion of this module, the learners will be able to:  

LO 1. Follow OSH 

LO 2. Prepare equipment and ingredients 

LO 3. Produce cookies dough 

LO 4. Form and shape cookies product 

LO 5. Bake cookies 

LO 6. Decorate, present and store cookies products 

LO 7. Clean and maintain equipment and production area 

 

 

Learning Outcome 1:  Follow OSH 

 

Assessment Criteria 

 

1. Food production standards are maintained in the 

workplace following OSH requirements. 

2. Personal hygiene is maintained and PPE is worn as per 

OSH requirements. 

3. Equipment is cleaned for production and hygiene 

requirements. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 
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• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Food production standards  

• Maintaining Personal hygiene  

• Cleaning equipment for production and hygiene 

requirements. 

Activity/Task/Job 

• Maintain food production standards in the workplace by 

following OSH requirements 

• Wear PPE as per OSH requirements while maintaining 

personal hygiene 

• Clean equipment for production and hygiene 

requirements 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

 

Learning Outcome 2:  Prepare equipment and ingredients 

 

Assessment Criteria 

 

1. Ingredients are made available for product 

requirements. 

2. Equipment is checked for readiness 

3. Ingredients are measured according to recipe 

requirements. 

4. Baking trays are prepared as per the types of cookies. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 
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• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Making Ingredients for products  

• Checking Equipment for readiness 

• Types of cookies. 

✓ Moulded Cookies 

✓ Salted Cookies 

✓ Jam Cookies 

✓ Nut Cookies 

✓ Rock Cookies 

 

Activity/Task/Job 
• Prepare the required ingredients products for making 

cookies 

• Verify to use the tool 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 3:  Produce cookies dough 

 

Assessment Criteria 

 

1. Mixing equipment is set up and operated to meet 

recipe requirements. 

2. Ingredients are poured into the mixer for mixing. 

3. The mixing process is operated and monitored. This 

may include monitoring the cookies dough for 

consistency, feel and texture, and the other variables. 

4. The unacceptable dough is identified and rectified. 

5. Corrective action is taken as required to ensure dough 

meets the requirements. 

6. Cookie’s dough is kept in the refrigerator as per the 

recipe. 
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Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Mixing equipment 

• Mixing process 

• Unacceptable dough 

• Corrective action 

• Cookie’s dough 

Activity/Task/Job • Produce cookies dough following detail steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 4:  Form and shape cookies product 

 

Assessment Criteria 

 

1. Cookies paste is collected from the refrigerator for 

forming and placed on the working table. 

2. Cookies paste is kept on the working table as per 

recipe requirement. 

3. Cookies paste is rolled and shaped as per product 

requirements. 

4. Formed cookies are placed on the tray for baking. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 
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• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Forming of cookies 

• Cookies paste: 

✓ Chocolate paste 

✓ Snicker doodle 

✓ Sugar Cookie 

✓ Oatmeal/Oatmeal Raisin 

✓ Peanut Butter 

✓ Cake Batter 

✓ Brownie Batter 

✓ Milk paste 

Activity/Task/Job • Give the size and shape of the cookies by following the 

detail steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

 

Learning Outcome 5:  Bake cookies 

 

Assessment Criteria 

 

1. The oven is preheated according to product 

specifications. 

2. Trays are placed in the oven according to industry 

requirements. 

3. Ovens are operated for baking according to product 

specifications. 
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4. Cookies are baked according to food safety and quality 

requirements. 

5. Under baked or over baked products are identified and 

rectified. 

6. Baking process is monitored. This includes steam 

injection, crust, 

7. Colour, shine uniformity of shape and size. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Oven preheating 

• Cookies are baked 

• Baking parameters for cookie product types  

• Baking process is monitored. 

• Under baked or over baked products 

• Colour, shine, uniformity of shape and size. 

Activity/Task/Job • Bake cookies following the detail steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 6:  Decorate, present and store cookies products 
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Assessment Criteria 

 

1. Cookie’s products are decorated using coating, icing 

according to standard recipes and/or enterprise 

standards and/or customer requirements. 

2. Cookie’s products are presented/displayed according 

to enterprise standards. 

3. Cookie’s products are stored at correct temperature 

and conditions of storage. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Decoration of Cookie’s products  

• Cookie’s products are presented/displayed  

• Cookie’s products are stored at correct temperature and 

conditions of storage. 

Activity/Task/Job 

• Decorate the cookies products using coating, icing as per 

recipe standard or as per enterprise standard and/or 

customer requirements. 

• Present/display cookies products according to enterprise 

standards 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

 

Learning Outcome 7:  Clean and maintain equipment and production area 
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Assessment Criteria 

 

4. Equipment and production area are cleaned to meet 

production and hygiene requirements 

5. Maintenance requirements are identified and reported 

according to workplace requirements. 

6. Waste is disposed according to workplace procedure. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Cleaning equipment, utensils and production area to 

meet hygiene standards 

• Waste handling and cleaning procedures 

• Maintaining a work area to meet housekeeping 

standards. 

• Waste disposing process 

Activity/Task/Job 
• Clean equipment and production area according to 

production and hygiene requirements 

• Dispose of waste according to workplace procedures 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

  



 

70 
 

Unit of Competency Prepare and Produce Cake 

Unit Code OU-TH-BPP-05-L3-V1 

Module Title Preparing and Producing Cake 

Module Description This unit covers the knowledge, skills and attitudes required to 

prepare and produce Cookies. It specifically includes: following 

OSH, preparing equipment and ingredients, producing cake batter, 

baking cakes, preparing and use Cake fillings, decorating, presenting 

and storing cake products, cleaning and maintaining equipment and 

production area 

Nominal Hours 70 Hours 

Learning Outcome Upon completion of this module, the learners will be able to:  

LO 1. Follow OSH 

LO 2. Prepare equipment and ingredients 

LO 3. Produce cake batter 

LO 4. Bake cakes 

LO 5. Prepare and use Cake fillings 

LO 6. Decorate, present and store cake products 

LO 7. Clean and maintain equipment and production area 

 

Learning Outcome 1:  Follow OSH 

 

Assessment Criteria 

 

4. Food production standards are maintained in the 

workplace following OSH requirements. 

5. Personal hygiene is maintained and PPE is worn as per 

OSH requirements. 

6. Equipment is cleaned for production and hygiene 

requirements. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 
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Content 

 

• Food production standards  

• Maintaining Personal hygiene  

• Cleaning equipment for production and hygiene 

requirements. 

Activity/Task/Job 

• Maintain food production standards in the workplace by 

following OSH requirements 

• Wear PPE as per OSH requirements while maintaining 

personal hygiene 

• Clean equipment for production and hygiene 

requirements 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

 

Learning Outcome 2:  Prepare equipment and ingredients 

 

Assessment Criteria 

 

1. Ingredients are confirmed and made available for 

product requirements. 

2. Equipment is checked to confirm readiness for use. 

3. Ingredients are measured according to recipe 

requirements. 

4. Pre-preparation tasks are confirmed for use in fillings. 

This may include thawing or conditioning pre-

prepared ingredients. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 
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• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Ingredients for product requirements. 

• Measuring ingredients according to the recipe. 

• Checking equipment to confirm ready to use. 

Activity/Task/Job • Prepare the ingredients required for making the cake 

• Verify to use the tool 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 3:  Produce cake batter 

 

Assessment Criteria 

 

1. Ingredients are poured into the mixer for mixing. 

2. The mixing process is monitored. This may include 

monitoring batter consistency, feel and texture. 

3. The unacceptable cake batter is identified and 

rectified. 

4. Corrective action was taken as required to ensure cake 

batter requirements. 

5. The unacceptable cake batter is reported. 

6. The prepared cake batter is poured into the mould, 

finished and arranged to meet quality and product 

requirements. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 
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• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• The mixing process of cake better 

• Batter consistency, feel and texture. 

• unacceptable cake batter 

• Variety of cake mould and tray 

Activity/Task/Job • Make the cake batter by following the detailed steps 

 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

 

Learning Outcome 4:  Bake cakes 

 

Assessment Criteria 

 

1. Oven is preheated as per recipe the requirements 

2. Oven is operated and selected correct oven conditions 

to meet the required output. 

3. Washes and/or glazes are applied before baking as 

required Milk and egg washes are applied prior to 

baking if required 

4. Variety of Cakes are prepared according to recipe 

specifications, techniques and conditions and desired 

product characteristics. 

5. Baking is monitored.  under baked and over baked 

product is identified and rectified. 

6. Baked products are removed from the oven and cooled 

to meet the required temperature. 

7. Washes and/or glazes are applied after baking as 

required. 
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Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Preheating Oven  

• Washing and/or glazing 

• Variety of Cakes 

• Baking process monitoring 

• Identifying and rectifying under baked and over baked 

product  

Activity/Task/Job • Bake the cake by following the detailed steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 5:  Prepare and use Cake fillings 

 

Assessment Criteria 

 

1. Fillings are prepared and selected in accordance with 

required consistency and appropriate flavours. 

2. Slice or layer sponges and cakes are filled and 

assembled according to standard recipe specifications, 

enterprise practice and customer requirements. 

3. Slicing and coatings are selected according to the 

product characteristics and required recipe 

specifications. 
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4. Unacceptable ingredients or fillings are identified and 

rectified. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Cake Fillings  

• Slice or layer sponges 

• Coatings and Slicing 

• Unacceptable fillings 

Activity/Task/Job • Prepare the cake filling by following the detailed steps 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 6:  Decorate, present and store cake products 

 

Assessment Criteria 

 

1. Cakes are decorated suited to the product and occasion 

and in accordance with standard recipes and enterprise 

practices. 

2. Suitable icings and decorations are used according to 

standard recipes and/or enterprise standards and 

customer preferences. 

3. Cakes are presented in accordance with customer’s 

expectations and established standards and procedures 
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4. Service tools is selected and used in accordance with 

service requirements.  

5. Storage methods are identified and Cake products are 

stored at the correct temperature and Conditions in 

accordance with the establishment’s standards and 

procedures. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server (Rack/Tower/Blade) 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Cakes decoration 

• Suitable icings and decorations 

• Cake presentation 

• Service tools and utensils 

• Storage methods of cake 

Activity/Task/Job 

• Decorate cake products using coating, icing as per recipe 

standards or as per enterprise standards and/or customer 

requirements 

• Use standard recipes or enterprise standards and 

appropriate icings and decorations according to customer 

preferences 

• Present cakes according to customer expectations and 

established standards and procedures 

• Select and use servicing equipment according to servicing 

requirements 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 



 

77 
 

Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  

 

Learning Outcome 7:  Clean and maintain equipment and production area 

 

Assessment Criteria 

 

1. Equipment and production area are cleaned to meet 

production and hygiene requirements 

2. Maintenance requirements are identified and reported 

according to workplace requirements. 

3. Waste is disposed according to workplace procedure. 

Condition and Resource • Actual workplace or training environment 

• CBLM 

• Handouts 

• Server Rack 

• Laptop/Desktop 

• Multimedia Projector 

• Paper, Pen, Pencil and Eraser 

• Internet Facilities 

• Whiteboard and Marker 

Content 

 

• Cleaning equipment, utensils and production area to 

meet hygiene standards 

• Waste handling and cleaning procedures 

• Maintaining a work area to meet housekeeping 

standards. 

• Waste disposing process 

Activity/Task/Job 

• Cleaning equipment, utensils and production area to 

meet hygiene standards 

• Waste handling and cleaning procedures 

• Waste disposing process 

Method of Training  

 

• Blended 

• Discussion 

• Presentation 

• Demonstration 

• Guided Practice 

• Individual Practice 

• Project Work 

• Problem Solving 

• Brainstorming 
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Methods of Assessment 

• Written Test  

• Demonstration  

• Oral Questioning  
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Glossary 

Assessment criteria 

The list of criteria by which the learning outcomes of a trainee are to be judged is called 

assessment criteria. It also provides guidance on the training methodology to be followed in the 

classroom, workshop and field. 

Assessment Procedures 

The technique followed to gather evidence for the purpose of recognizing a trainee for his or 

her specific competence is called an assessment method. It may include methods or techniques 

such as questionnaires, observations, third party reports, interviews, simulations and portfolios. 

Assessor 

A person certified by a certification authority to assess a trainee's competency for certification 

is called an assessor. 

Trainer 

  A trainer is a certified professional person who is capable of developing the competence of a 

trainee or a group of trainees in a particular occupation or trade. A trainer in skill development 

functions as a trainer, assessor, training designer and developer and training supervisor. 

National Certificate of Competency 

  A certificate of proficiency awarded to a trainee who has attained a qualification approved by a 

National Skill Development Authority for a particular level of the National Qualification 

Framework. 

Statement of Achievement 

Certificate issued by the Skill Development Authority to the trainee who has achieved 

proficiency in any one or more Unit of Competency in the assessment. 

Evidence 

Evidence is the single attainment document or determinant of a trainee's competency. This 

evidence is collected from multiple sources in multiple ways. 

Course Design 

It is the main component of Competency Based Curriculum. These include course and course 

descriptions, qualification levels, units of competence, learning outcomes, course structure, 

competency breakdowns, assessment methods, trainer and assessor qualifications and a list of 

all resources. 

Course Description 

Course description includes the relevance of the proposed course to industry, enterprise or 

community requirements and skill acquisition upon completion of training. 
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Course Learning Outcomes 

Course ``Learning'' describes the competencies students will acquire upon successful 

completion of the course modules. 

Course Structure 

It describes the modules sequentially. The nominal duration of each module is also specified in 

the course structure. 

Course Title 

The name of the course given from the competency analysis is the course title. It gives a clear 

idea of what is in the course. 

Course delivery 

The description of how a course will be delivered in a classroom or workshop is called course 

delivery. 

Face to Face training delivery 

Traditional classroom-based teaching-learning system where the instructor plays the main role. 

Learning Conditions 

The requirements under which the teaching-learning process and assessment will be conducted. 

These include tools and materials, training facilities, learning materials such as books, manuals, 

multi-media and other resources. It also specifies the scope or scope of tools and opportunities 

for conducting assessments. It deals with the range of variables of the competency standard. 

Competency Standards 

A competency standard is a detailed description of the knowledge, skills, and behaviors required 

of an employee to perform a job assigned to him in the actual workplace. Competency standards 

are developed based on learning outcomes. It is also called industry standard as this standard is 

made under the direct supervision of the concerned industrial organization according to the needs 

of the concerned industrial organization. 

Competency Analysis 

Describes how many modules there will be from each unit of competency. 

Elements of Competence 

An element of competency is an outcome-based described skill by which a person must be able 

to perform the assigned tasks described in the unit of competency to the standards specified in 

the workplace. 

Evidence 

Evidence that is collected to judge whether a learner has achieved a competency according to a 

competency standard. Evidence must be consistent with competency standards. 
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Skills 

Skills are the ability of an employee to apply the knowledge and skills required to perform a job 

assigned to him/her at work. 

Certification 

The process of awarding a certificate when a student successfully completes all the units of a 

prescribed qualification is called certification. 

Module Descriptor 

Module Descriptor Competency Standards relate to the Unit Descriptor and describe the overall 

purpose of the module with an emphasis on learning outcomes. 

Module Title 

Module titles correspond to competency units of Competency Standard-AA. However, this does 

not mean that there will be one module for each competency unit. The number of modules is 

determined based on the learning outcomes/components covered in the competency unit. In some 

cases a competency unit may consist of two training modules or sometimes two competency units 

may be combined to form one training module. The module must be given a proper name. The 

name of the module will reflect the group of components/learning outcomes that the training 

module belongs to. 

Learning Outcomes 

Learning outcomes relate to competency standard elements. It describes what skills, knowledge 

and behaviors students will learn to effectively apply in the workplace after training. Do for 

description of learning outcomes 



 

 



 

 

 Validation of Competency Based Curriculum (CBC) 

The Competency Based Curriculum for National Skills Certificate in Bakery and Pastry 

Production, Level-3 is validated by NSDA on 09 October, 2023.  

List of Members of the SCVC  

S/N Name and Address 
Position in the 

committee  

1.  

Masum Ahmed, Executive Pastry Chef, Awake Café & Restaurant, 

Basundhara, Dhaka.  Email: masumcarving@gmail.com,  

Mobile: 01913443227 

Member 

2.  

Razu Gomes, Master Chef, SHINEE School of Hospitality Integrated 

Education Epicenter, Dhaka.  Email: razu.gomes@gmail.com,  

Mobile: 01879133758 

Member 

3.  

Md. Shafiqul Islam, Pastry Chef, Le Meridien Hotel, Khilkhet, Dhaka 

Mob: +880 1920-814737,  

Email: Ovi71bd@yahoo.com 

Member 

4.  

Sanjida Haque Sushama, Riara kitchin, Mirpur-10, Dhaka. 

E-mail: Sushamagouripur@gmail.com  

Mobil: 01727452622 

Member 

5.  

Ms. Sultana Popy, Proprietor, Rangdhanu Academy, Mirpur-10, Dhaka. 

Email: rangdhanu.popy@gmail.com, 

 Mobile: 01675702530 

 

Member 

6.  

A. M. Zahirul Islam, Specialist-4, NSDA 

Mob:01740920809, 
 E-mail: zahir.nsda@gmail.com 

 

Member 
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জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তপৃক্ষ 

প্রধানমন্ত্রীি কার্াৃলয়, গণপ্রজাতন্ত্রী োাংলাটদশ িিকাি 
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জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তপৃক্ষ 

প্রধানমন্ত্রীি কার্াৃলয়, গণপ্রজাতন্ত্রী োাংলাটদশ িিকাি 
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কম্পপিাইে 

 

জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তেৃক্ষ, 

রধানমন্ত্রী কার্াৃলয় । 

১১-১২ তলা, রেরনয়য়াগ ভেন  

ই-৬/রে, আগািগাঁও, বশি-ই-োাংলা নগি, ঢাকা-১২০৭ 

ইয়মইল: ec@nsda.gov.bd 

ওয়য়েসাইট: www.nsda.gov.bd 

ন্যাশনাল রিলস বোটাৃল: http:\\skillsportal.gov.bd 

 

এ কারিকুলামটিি স্বত্ত্ব জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তেৃক্ষ (এনএসরডএ) এি রনকট সাংিরক্ষত। এনএসরডএ-এি 

র্থার্থ অ্নুয়মাদন ব্যতীত অ্ন্য বকউ ো অ্ন্য বকান েক্ষ এ কারিকুলামটিি বকান িকম েরিেতনৃ ো েরিমাজৃন 

কিয়ত োিয়ে না।     

এ কারিকুলাম এনএসরডএ কর্তকৃ অ্নুয়মারদত বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন, বলয়ভল-৩ অ্কুয়েশয়নি 

করিয়টরি স্ট্যান্ডাড ৃএি রভরিয়ত রণয়ন কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে। এয়ত বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন, বলয়ভল-

৩ স্ট্যান্ডাডটৃি োস্তোয়য়নি জন্য রয়য়াজনীয় তথ্য সরন্নয়েরশত হয়য়য়ে। এটি ররশক্ষক, অ্যায়সসি ও কারিকুলাম 

বডয়ভলোিয়দি জন্য গুরুত্বপূণ ৃসহায়ক ডকুয়মন্ট। 

এ ডকুয়মন্টটি সাংরিষ্ট খায়তি আইএসরসি ররতরনরধ/রশয়েি ররতরনরধ, একায়ডরময়া, কারিকুলাম বেশারলষ্ট, 

রেয়শষজ্ঞ ররশক্ষক ও বেশাজীেীি সহায়তায় এনএসরডএ কর্তকৃ রণয়ন কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে।  

এনএসরডএ স্বীকৃত বদয়শি সকল সিকারি-বেসিকারি-এনরজও ররশক্ষণ ররতষ্ঠায়ন বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি 

বপ্রাডাকশন, বলয়ভল-৩ বকায়সিৃ দক্ষতা রভরিক ররশক্ষণ োস্তোয়য়নি জন্য এ কারিকুলামটি ব্যেহাি কিয়ত 

োিয়ে।  
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ভূম্পমকা 

 

বদয়শি আথ-ৃসামারজক উন্নয়য়ন দক্ষতা রনভিৃ ররশক্ষয়ণি গুরুত্ব অ্েিসীম। উৎোদনশীলতা বৃরি, কমসৃাংস্থান সৃরষ্ট 

এোং দারিদ্র্য রেয়মাচয়নি জন্য চারহদা রভরিক দক্ষতা ররশক্ষণ একটি গুরুত্বপূণ ৃ বক্ষত্র।  োাংলায়দয়শ সিকারি ও 

বেসিকারি ের্াৃয়য় গয়ে ওঠা দক্ষতা উন্নয়ন সাংক্রান্ত ররশক্ষণ ররতষ্ঠানসমূহ োরণরজযকভায়ে দক্ষতা উন্নয়ন ররশক্ষণ 

রদান কিয়ে। এই সমস্ত ররশক্ষণ ররতষ্ঠায়ন  েরিচারলত ররশক্ষয়ণি সামরিক মান উন্নয়ন ও সমন্বয় সাধয়ন অ্কুয়েশন 

রভরিক অ্রভন্ন ররশক্ষণ কারিকুলাম থাকা জরুরি। জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তেৃক্ষ আইন, ২০১৮ এ রদি ক্ষমতােয়ল 

এনএসরডএ রেরভন্ন অ্কুয়েশয়ন/ বেয়ড বদশব্যােী েরিচারলত ররশক্ষণ কার্কৃ্রয়মি জন্য অ্রভন্ন কারিকুলাম রণয়ন 

কিয়ে। 

বদশীয় ও আন্তজৃারতক শ্রমোজায়িি চারহদা বমাতায়েক দক্ষ জনেল ততরিি লয়ক্ষয এনএসরডএ কর্তকৃ রেরভন্ন 

অ্কুয়েশয়নি (বলয়ভলরভরিক) করিয়টরি স্ট্যান্ডাড ৃরণয়ন কিা হয়ে।  

করিয়টরি স্ট্যান্ডাড ৃঅ্নুর্ায়ী ররশক্ষণ রদান ও অ্যায়সসয়মন্ট এি লয়ক্ষয দক্ষ ও ররশরক্ষত ররশক্ষক অ্েরিহার্।ৃ এই 

লয়ক্ষয সাংরিষ্ট খায়তি আইএসরসি/রশয়েি ররতরনরধ, একায়ডরময়া, কারিকুলাম বেশারলষ্ট, রেয়শষজ্ঞ ররশক্ষক ও 

বেশাজীেীি সমন্বয়য় গঠিত রেয়শষজ্ঞ করমটিি মাধ্যয়ম বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন, বলয়ভল-৩ এি কারিকুলাম 

রণয়ন কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে । এই কারিকুলায়ম রয়য়াজনীয় বকাস ৃ রডজাইন, বকাস ৃিাকচাি, ও বকাস ৃ বডরলভারি 

বমথড অ্ন্তর্ভকৃ্ত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে। এ োোও ররশক্ষণাথীয়দি অ্যায়সসয়মন্ট মানদণ্ড, অ্যায়সসয়মন্ট েিরত, বর্াগ্যতা 

স্তি ও সনদায়ন ররক্রয়া সরন্নয়েশ কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে। 

এ কারিকুলামটি এনএসরডএ কর্তকৃ অ্নুয়মারদত একটি ডকুয়মন্ট র্া রশয়েি চারহদারভরিক দক্ষতামান অ্নুসায়ি রণীত 

বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন, বলয়ভল-৩ এি ররশক্ষণ োস্তোয়য়নি সামরিক রেষয়েস্তু েণনৃা কয়ি। এটি বেকাম্পি 

অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন, বলয়ভল-৩ বকায়সিৃ ররশক্ষণাথীিা র্থার্থভায়ে অ্নুসিণ কয়ি রনয়জয়দিয়ক দক্ষ ও বর্াগ্য 

িারিক রডজাইন রিল্যািাি রহয়সয়ে গয়ে তুলয়ত োিয়ে।  

এ কারিকুলাময়ক অ্নুসিণ কয়িই ররশক্ষণাথীয়দি অ্যায়সসয়মন্ট টুলস, অ্যায়সসয়মন্ট এোং সনদায়ন কিা হয়ে। 
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িাংম্পক্ষপ্ত শব্দােলী 

1. এনএিম্পডএ (NSDA) ` – জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তপক্ষ 

2. ম্পিএি (CS)   – কম্পিটেম্পি স্ট্যান্ডাড ৃ 

3. আইএিম্পি (ISC)  – ইন্ডাম্পি ম্পিলি কাউম্পিল  

4. ম্পিম্পেএলএম (CBLM)   – কম্পিটেম্পি বেিড লাম্পণাৃং ম্যাটেম্পিয়াল 

5. ইউওম্পি (UoC)    – ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি  

6. রেরেই (PPE)   – োিয়সানাল রয়টকটিভ ইকুইেয়মন্ট  

7.  রজ রড এি (GDF)   – বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন 

 



 

 
 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

-------- ------------তাম্পিটে অ্নুম্পিত  

----- কার্মৃ্পনোৃহী কম্পমটিি িোয় অ্নুটমাম্পদত। 
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ফুড বসিটি, হাইরজন এোং HACCP ম্যায়নজয়মন্ট অ্নুসিণ কি । ...............................................................104 
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কুম্পকজ উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। ......................................................................................................... 132 
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বকাি ৃম্পডজাইন 

 

বকাটিিৃ নাম  : বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন  

বর্াগ্যতাি স্তি  : জাতীয় দক্ষতা িাটিমৃ্পফটকে (এনএিম্পি)-৩ 

নম্পমনাল  িময়কাল : ৩৬০ ঘন্টা 

 

ইউম্পনে অ্ফ কম্পিটেম্পিি তাম্পলকা 

বজয়নরিক 

1. দলগত েরিয়েয়শ কাজ কি। 

2. এন্টািটপ্রনািম্পশপ রিলস বডয়ভলে কি।  

বসক্টি বেরসরিক 

1. টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত কাজ কি। 

2. ফুড বসিটি, হাইরজন এোং HACCP ম্যায়নজয়মন্ট অ্নুসিণ কি। 

 

অ্কুটপশন বেম্পিম্পফক 

1.   বেড উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। 

2. বপরি োম্পমি উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। 

3. ম্পফম্পলাং, ফম্পমাৃং এোং বপম্পি পণ্য বেক কি। 

4. কুম্পকজ উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। 

5. বকক উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। 

 

বকাটিিৃ ম্পেেিণ 

এটি একটি দক্ষতা ম্পেম্পিক প্রম্পশক্ষণ পাঠ্যক্রম র্া বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন বপশাি কাটজ কাম্পিত জ্ঞান, দক্ষতা এোং 

কময়ৃক্ষয়ত্র র্থার্থ মটনাোে ততিীি  জন্য প্রণয়ন কিটত িক্ষম হটয়টে। পাঠ্যক্রমটিটত ম্পেম্পেন্ন দক্ষতা বর্মন, দলগত 

েরিয়েয়শ কাজ কিা, এন্টািটপ্রনািম্পশপ রিলস বডয়ভলে কিা, টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত কাজ কিা, ফুড 

বসিটি, হাইরজন এোং HACCP ম্যায়নজয়মন্ট অ্নুসিণ কিা, বেড উৎোদন এোং প্রস্তুত কিা, বপরি োম্পমি উৎোদন 

এোং প্রস্তুত কিা, ম্পফম্পলাং, ফম্পমাৃং এোং বপম্পি পণ্য বেক কিা, কুম্পকজ উৎোদন এোং প্রস্তুত কিা, বকক উৎোদন এোং প্রস্তুত 

কিা ম্পেষয়ক দক্ষতা অ্ন্তভূকৃ্ত িটয়টে। 

বকাটিিৃ ম্পশেনফল  

এ বকািটৃি িফলোটে িিন্ন কিা হটল জাতীয় বর্াগ্যতা কাঠাটমাি অ্ধীটন বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন,  বলটেল-৩ 

এ িনদায়ন কিা হটে। এোড়াও এ বকািটৃিি ম্পনম্নম্পলম্পেত কমমৃুেী, অ্র্নৃনম্পতক, ও িামাম্পজক ম্পশেনফল িটয়টে ।   
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কমমৃুেী ম্পশেনফল  

1 বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন অ্োয়িটি ম্পহটিটে দক্ষতাি িাটর্ কাজ কিটত পািটে। 

2 বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন কময়ৃক্ষয়ত্র তনরতক মান বময়ন চলয়ত সক্ষম হয়ে। 

অ্র্নৃনম্পতক ম্পশেনফল 

1 বদটশ ও ম্পেটদটশ বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন অ্োয়িটি ম্পহটিটে চাকম্পিি সুটর্াগ সৃম্পি হটে।  

2 দক্ষতা উন্নয়ন কমকৃাটন্ড অ্াংশগ্রহণ কটি আর্-ৃ িামাম্পজক উন্নয়টন অ্েদান িােটত পািটে। 

  

িামাম্পজক ম্পশেনফল 

1 ব্যম্পক্তগত উন্নয়ন িাধটনি মাধ্যটম িামাম্পজক  মর্াৃদা বৃম্পদ্ধ পাটে। 

2 পম্পিেতনৃশীল প্রযুম্পক্তি িটে িাংগম্পতপূণ ৃদক্ষ জনিিটদি অ্াংশীদাম্পিত্ব বৃম্পদ্ধ পাটে। 

3 িমাটজ দক্ষ ও প্রম্পশম্পক্ষত বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন উয়যাগতাি িাংখ্যা বৃম্পদ্ধ পাটে।  
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বকাি ৃকাঠাটমা 

বজটনম্পিক ইউরনট অ্ে কম্পিটেম্পি - ৩০ ঘন্টা 

ক্রম্পমক 

নাং 

ইউম্পনে অ্ে 

কম্পিটেম্পি 

মম্পডউল 

ম্পশটিানাম 
ম্পশেনফল 

নম্পমনাল 

িময় 

১ দলগত েরিয়েয়শ কাজ 

কি। 

দলগত েরিয়েয়শ 

কাজ কিা। 

 

1. দয়লি লক্ষয এোং ররক্রয়াগুটলা সনাক্ত 

কিয়ত োিয়ে 

2. দয়লি সদস্যয়দি সায়থ বর্াগায়র্াগ 

এোং সহয়র্ারগতা কিয়ত োিয়ে 

3. দয়লি সদস্য রহয়সয়ে কাজ কিয়ত 

োিয়ে 

4. দয়লি সদস্য রহসায়ে সমস্যাি সমাধান 

কিয়ত োিয়ে 

১৫  

২ এন্টািটপ্রনািম্পশপ রিলস 

বডয়ভলে কি। 

 

 

এন্টািটপ্রনািম্পশপ 

রিলস 

বডয়ভলেয়মন্ট 

কিা।  

1. উয়যাক্তাি ধািণায়ক স্বীকৃরত রদয়ত 

োিয়ে   

2. উয়যাক্তাি কার্াৃেলী ব্যাখ্যা কিয়ত 

োিয়ে   

3. অ্থনৃনরতক উন্নয়য়ন উয়যাক্তাি 

ভূরমকা ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে  

4. ব্যেসা এোং রেেণয়নি জন্য 

েরিকেনা কিয়ত োিয়ে  

5. বোট ব্যেসা ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে  

6. বোট ব্যেসায় ব্যথতৃা এোং সািয়ল্যি 

কািণগুটলা ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে  

১৫  
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বিক্টি বেম্পিম্পফক ইউরনট অ্ে কম্পিটেম্পি - ৩০ ঘন্টা 

ক্রম্পমক 

নাং 

ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি মম্পডউল 

ম্পশটিানাম 
ম্পশেনফল 

নম্পমনাল 

িময় 

১ 

টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি 

ইন্ডারিয়ত কাজ কি। 

টুরিজম অ্যান্ড 

হসরেটারলটি 

ইন্ডারিয়ত 

কাজ কিা।  

1. টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি 

ইন্ডারিয়ত চাকরিি ভূরমকা এোং 

দারয়ত্ব গুটলা রচরিত কিয়ত োিয়ে  

2. টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি 

ইন্ডারিয়ত ওএসএইচ সনাক্ত কিণ 

এোং ের্য়ৃেক্ষণ কিয়ত োিয়ে  

3. কায়জি েরিকেনা কিয়ত োিয়ে  

4. অ্ন্যয়দি সয়ে কাজ কিয়ত োিয়ে 

১০ 

২ ফুড বসিটি, হাইরজন এোং 

HACCP ম্যায়নজয়মন্ট 

অ্নুসিণ কি।  

 

 

 

 

ফুড বিফটি, 

স্বাস্থযরেরধ 

এোং 

এইচএরসরসরে 

ব্যেস্থােনা 

অ্নুসিণ কিা।  

 

1. ব্যরক্তগত স্বাস্থযরেরধ এোং ভাল 

সাজসজ্জাি মান অ্নুশীলন কিয়ত 

োিয়ে  

2. রনিােদ খায েরিচালনা এোং 

স্যারনয়টশন অ্নুশীলন গুটলা অ্নুসিণ 

কিয়ত োিয়ে  

3. একটি ঝুঁরক রেয়িষণ এোং 

সমায়লাচনামূলক রনয়ন্ত্রণ েয়য়ন্ট 

(এইচএরসরসরে) দয়ল অ্াংশ রনয়ত 

োিয়ে  

4. কায়জি িলািয়লি গুণমান রনিীক্ষণ 

কিয়ত োিয়ে  

5. গুণমায়নি ঘাটরত এোং / অ্থো ফুড 

বিফটি ঝুঁরক সনাক্ত কিণ এোং কাজ 

কিয়ত োিয়ে  

২০ 
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অ্কুটপশন বেম্পিম্পফক ইউরনট অ্ে কম্পিটেম্পি - ৩০০ ঘন্টা  

  

ক্রম্পমক 

নাং 
ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি 

মম্পডউল 

ম্পশটিানাম 
ম্পশেনফল 

নম্পমনাল 

িময় 

১. বেড উৎোদন এোং প্রস্তুত 

কি। 

বেড উৎোদন 

এোং প্রস্তুত 

কিা। 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. বেবডি োম্পমি জন্য রমশ্রণ প্রস্তুত কিবত 

োিয়ে। 

3. বেটডি োম্পমি উৎোদন কিবত োিয়ে। 

4. রাইমারি প্রুরিাং এি জন্য েরিমাে এোং 

োঁচ ততরি কিবত োিয়ে। 

5. চূড়ান্ত প্রুরিাং এোং োঁচ ততরি কিবত 

োিয়ে। 

6. বেড বেক কিবত োিয়ে। 

7. বেড পণ্য িাজাবনা, উপস্থাপন এোং 

সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

8. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি 

েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত োিয়ে। 

৭০ 

২. বপরি োম্পমি উৎোদন এোং 

প্রস্তুত কি। 

বপরি োম্পমি 

উৎোদন এোং 

প্রস্তুত কিা। 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ কিয়ত 

োিয়ে। 

3. বেম্পিি োম্পমি উৎোদন কিবত োিয়ে। 

4. প্রবয়াজন অ্নুর্ায়ী বেরি ব্লক এোং 

ল্যাম্পমটনে কিয়ত োিয়ি। 

5. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি 

েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত োিয়ে। 

৩০ 

৩.  ম্পফম্পলাং, ফম্পমাৃং এোং বপম্পি 

পণ্য বেক কি। 

ম্পফম্পলাং, ফম্পমাৃং 

এোং বপম্পি পণ্য 

বেক কিা। 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ কিয়ত 

োিয়ে। 

3. বপম্পি ম্পফম্পলাং ততরি কিয়ত োিয়ে। 

4. বেম্পি পণ্য ম্পফম্পলাং এোং আকৃরত রদান 

কিয়ত োিয়ে। 

5. বপম্পি পণ্য বেক কিয়ত োিয়ে। 

6. বপম্পি পণ্য িাজাবনা, উপস্থাপন এোং 

সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

7. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি 

েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত োিয়ে। 

৭০ 
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৪. কুম্পকজ উৎোদন এোং প্রস্তুত 

কি। 

কুম্পকজ উৎোদন 

এোং প্রস্তুত 

কিা। 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ কিয়ত 

োিয়ে। 

3. কুরকয়জি োম্পমি ততরি কিয়ত োিয়ে। 

4. কুরকয়জি আকাি ও আকৃরত রদান 

কিয়ত োিয়ে। 

5. কুরকজ বেক কিয়ত োিয়ে। 

6. কুরকজ িাজাবনা, উপস্থাপন এোং 

সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

7. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি 

েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত োিয়ে। 

৬০ 

৫.  বকক উৎোদন এোং প্রস্তুত 

কি। 

বকক উৎোদন 

এোং প্রস্তুত 

কিা। 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ কিয়ত 

োিয়ে। 

3. বকক ব্যাটাি ততরি কিয়ত োিয়ে। 

4. বকক বেক কিয়ত োিয়ে। 

5. বকক ম্পফম্পলাংি প্রস্তুত এোং ব্যেহাি 

কিয়ত োিয়ে। 

6. বকক িাজাবনা, উপস্থাপন এোং 

সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

7. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা 

পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় 

িােটত োিয়ে। 

৭০ 
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কম্পিটেম্পি ম্পেটেষণ 

বজটনম্পিক ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি মম্পডউল 

িাংখ্যা 

1. দলগত েরিয়েয়শ কাজ কি। ০১ 

2. এন্টািটপ্রনািম্পশপ রিলস বডয়ভলে কি।  ০১ 

বিক্টি বেম্পিম্পফক ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি  

1. টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত কাজ কি। ০১ 

2. ফুড বসিটি, হাইরজন এোং HACCP ম্যায়নজয়মন্ট অ্নুসিণ কি। ০১ 

অ্কুটপশন বেম্পিম্পফক ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি   

1. বেড উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। ০১ 

2. বপরি োম্পমি উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। ০১ 

3. ম্পফম্পলাং, ফম্পমাৃং এোং বপম্পি পণ্য বেক কি। ০১ 

4. কুম্পকজ উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। ০১ 

5. বকক উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। ০১ 

বমাট ০৯ 
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বকাি ৃবডম্পলোিী 

১. বফি টু বফি 

২. বিলফ বপিড লাম্পনাৃং (Self-Paced Learning) 

৩. অ্ন দ্য জে 

৪. অ্ফ দ্য জে 

 

বকাি ৃপ্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

ম্পশক্ষার্ীটদি বশোি আগ্রহ এোং ক্ষমতাি উপি ম্পনেিৃ কটি বকাি ৃপ্রম্পশক্ষটণ ম্পেম্পেন্ন ধিটণি পদ্ধম্পত প্রটয়াগ কিা বর্টত 

পাটি। ম্পশক্ষার্ীটদি দক্ষ কিটত প্রম্পশক্ষকটদি উপযুক্ত পদ্ধম্পত ম্পনোৃচন কিা উম্পচত। দক্ষতা প্রম্পশক্ষটণি িময় ব্যেহৃত 

কটয়কটি িাধািণ পদ্ধম্পত হটলা: 

 

1. েিৃতা (Lecture) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. আটলাচনা (Discussion) 

4. প্রদশনৃ (Demonstration) 

5. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

6. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

7. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

8. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

9. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

 

 

মম্পডউলি অ্ে ইিট্রাকশন 

✓ বজটনম্পিক 

✓ বিক্টি বেম্পিম্পফক, এোং  

✓ অ্কুটপশন বেম্পিম্পফক  
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বজটনম্পিক মম্পডউল 

 

ইউরনট অ্ে করিয়টরি দলগত েরিয়েয়শ কাজ কি। 

ইউরনট বকাড GU-08-L2-V1 

মরডউল রশয়িানাম দলগত েরিয়েয়শ কাজ কিা। 

মরডউল রডসরক্রেশন এই মম্পডউলটি একটি দয়লি েরিয়েয়শ কাজ কিাি জন্য রবয়াজনীয় জ্ঞান, দক্ষতা 

এোং ময়নাভােগুটলা অ্ন্তর্ভকৃ্ত িয়য়য়ে। এয়ত িয়য়য়ে দয়লি লক্ষয এোং ররক্রয়াগুটলা 

সনাক্ত কিা, দয়লি সদস্যয়দি সায়থ বর্াগায়র্াগ এোং সহয়র্ারগতা কিা, দয়লি সদস্য 

রহসায়ে কাজ কিা এোং দয়লি সদস্য রহসায়ে সমস্যাি সমাধান কিা।  

নরমনাল সময় ১৫ ঘন্টা 

রশখনিল মরডউলটিি অ্নুশীলন বশষ কিাি েি ররশক্ষণাথীিা রনম্নেরণতৃ কাজগুয়লা কিয়ত 

সমথ ৃহয়ে 

1. দয়লি লক্ষয এোং ররক্রয়াগুটলা সনাক্ত কিয়ত োিয়ে 

2. দয়লি সদস্যয়দি সায়থ বর্াগায়র্াগ এোং সহয়র্ারগতা কিয়ত োিয়ে 

3. দয়লি সদস্য রহয়সয়ে কাজ কিয়ত োিয়ে 

4. দয়লি সদস্য রহসায়ে সমস্যাি সমাধান কিয়ত োিয়ে 

 

রশখনিল -১: দয়লি লক্ষয এোং ররক্রয়াগুটলা সনাক্ত কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. দয়লি লক্ষয এোং সহয়র্ারগতামূলক রসিান্ত িহয়ণি ররক্রয়াগুটলা রচরিত 

কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2. দয়লি ভূরমকা এোং সাধািণ লক্ষযগুটলা তয়থ্যি রাপ্ত উত্স বথয়ক সাংজ্ঞারয়ত 

কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

3. দয়লি গঠন, দারয়ত্ব এোং রিয়োটিাৃং সিকৃগুটলা দলগত আয়লাচনা এোং 

অ্ন্যান্য োরহযক উত্স বথয়ক সনাক্ত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে। 

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

1. রসরেএলএম 

2. হযান্ডআউটস 

3. ল্যােটে 

4. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

5. কাগজ, কলম, বেরিল ও িাোি 

6. ইন্টািয়নট সুরেধা 

7. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

8. অ্রডও এোং রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  

 

1. দয়লি লক্ষয এোং সহয়র্ারগতামূলক রসিান্ত িহয়ণি ররক্রয়াগুটলা রচরিতকিণ 

2. দয়লি ভূরমকা এোং সাধািণ লক্ষযগুটলা 

3. তয়থ্যি রাপ্ত উত্স 

- সাাংগঠরনক কাঠায়মা 
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- অ্োয়িশন ম্যানুয়াল 

- কায়জি রেেিণ 

- স্ট্যান্ডাড ৃঅ্োয়িটিাং েিরত  

4. দয়লি গঠন, দারয়ত্ব এোং রিয়োটিাৃং সিকৃগুটলা দলগত আয়লাচনা এোং 

অ্ন্যান্য োরহযক উত্স বথয়ক সনাক্তকিণ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. দয়লি লক্ষয এোং সহয়র্ারগতামূলক রসিান্ত িহয়ণি ররক্রয়াগুটলা রচরিত করুন 

 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning) 

 

রশখনিল -২: দয়লি সদস্যয়দি সায়থ বর্াগায়র্াগ এোং সহয়র্ারগতা কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. বর্াগায়র্াগ এোং সময় াতাি দক্ষতা সমস্ত রাসরেক েরিরস্থরতয়ত রবয়াগ এোং 

িক্ষণায়েক্ষণ কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2. উৎপাদন, গুণমান এোং সুিক্ষাি ময়তা রেষয়গুটলাবত কময়ৃক্ষয়ত্রি আয়লাচনায় 

গঠনমূলক অ্েদান িাখয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

3. কময়ৃক্ষয়ত্র গৃহীত লক্ষয/ উয়েশ্য এোং কমেৃরিকেনা অ্রেলয়ে জানায়ত সক্ষম 

হয়য়য়ে  

4. েষ্ট এোং কার্কৃি বর্াগায়র্াগ রনরিত কিাি জন্য সমস্যা এোং সমস্যা 

সিরকৃত তথ্য সুসাংগঠিত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে 

5. র্থার্থ কমীয়দি সায়থ সাংলাে শুরু কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে 

6. বর্াগায়র্ায়গি সমস্যা এোং সমস্যা উত্থােন কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

7. বর্াগায়র্ায়গি োধাগুটলা রচরিত এোং সমাধান কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে 

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল ও িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  1. বর্াগায়র্াগ এোং সময় াতাি দক্ষতা সমস্ত রাসরেক েরিরস্থরতয়ত রবয়াগ এোং 

িক্ষণায়েক্ষণ 
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2. কময়ৃক্ষয়ত্রি আয়লাচনা 

- সমন্বয় সভা  

- টুলেক্স আয়লাচনা  

- রেয়াি-টু-রেয়াি আয়লাচনা 

 

3. কময়ৃক্ষয়ত্র গৃহীত লক্ষয/ উয়েশ্য এোং কমেৃরিকেনা অ্রেলয়ে জানায়না 

4. েষ্ট এোং কার্কৃি বর্াগায়র্াগ রনরিত কিাি জন্য সমস্যা এোং সমস্যা 

সিরকৃত তথ্য সুসাংগঠিত কিা  

5. র্থার্থ কমীয়দি সায়থ সাংলাে শুরু  

6. বর্াগায়র্ায়গি সমস্যা এোং সমস্যা উত্থােন কিা  

7. বর্াগায়র্ায়গি োধাগুটলা রচরিত এোং সমাধান  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. বর্াগায়র্ায়গি োধাগুটলা রচরিত এোং সমাধান করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. বেইনস্ট্রমাৃং (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

রশখনিল -৩: দয়লি সদস্য রহয়সয়ে কাজ কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. বর্াগায়র্ায়গি কার্কৃি িমগৃুটলা দয়লি রক্রয়াকলাে এোং উয়েশ্যগুটলা রনয়য় 

আয়লাচনা কিাি জন্য দয়লি সদস্যয়দি সায়থ বর্াগায়র্াগ কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2. োিেরিক শ্রিা, সহানুভূরত এোং সরক্রয় সহয়র্ারগতা রদশনৃ কিয়ত সক্ষম 

হয়য়য়ে  

3. কময়ৃক্ষয়ত্রি বরক্ষােট অ্নুর্ায়ী বর্াগায়র্াগ এি চযায়নলগুটলা অ্নুসিণ কিয়ত 

সক্ষম হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল ও িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রভভাইস 

রেষয়েস্তু 1. দয়লি রক্রয়াকলাে এোং উয়েশ্যগুটলা রনয়য় আয়লাচনা কিাি জন্য দয়লি 

সদস্যয়দি সায়থ বর্াগায়র্াগ  
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- বকাচ / সদস্য  

- সুোিভাইজাি / ম্যায়নজাি 

- সহকমী / সহকমী  

- ররতষ্ঠায়নি অ্ন্যান্য সদস্য/কমচৃািী ররতরনরধ। 

2. োিেরিক শ্রিা, সহানুভূরত এোং সরক্রয় সহয়র্ারগতা রদশনৃ 

3. কময়ৃক্ষয়ত্রি বরক্ষােট অ্নুর্ায়ী বর্াগায়র্াগ এি চযায়নলগুটলা 

- জাতীয় আইন ও সাংরেরধ  

- স্ট্যান্ডাড ৃঅ্োয়িটিাং েিরত 

- কময়ৃক্ষয়ত্রি রনয়ম কানুন 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. কময়ৃক্ষয়ত্রি বরক্ষােট অ্নুর্ায়ী বর্াগায়র্াগ এি চযায়নলগুটলা ব্যেহাি করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

রশখনিল -৪: দয়লি সদস্য রহসায়ে সমস্যাি সমাধান কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. দয়লি েতমৃান এোং সম্ভাব্য সমস্যাগুটলা রচরিত কিটত িক্ষম হটয়টে  

2. সমস্যাগুয়লা তদন্ত ও রেয়িষণ কিটত িক্ষম হটয়টে  

3. সমস্যাি সম্ভাব্য সমাধান রচরিত কিটত িক্ষম হটয়টে  

4. সম্ভাব্য সমাধান সিয়কৃ সুোরিশগুটলা রেকাশ, নরথর্ভক্ত, র্াৃরকাং এোং 

রসিায়ন্তি জন্য দয়লি সদস্যয়দি কায়ে উেস্থােন কিা হয় 

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল ও িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রভভাইস 
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রেষয়েস্তু 1. দয়লি েতমৃান এোং সম্ভাব্য সমস্যাগুটলা রচরিতকিণ 

2. সমস্যাগুয়লা তদন্ত ও রেয়িষণ 

3. সমস্যাি সম্ভাব্য সমাধান রচরিতকিণ 

4. সম্ভাব্য সমাধান সিয়কৃ সুোরিশগুটলা রেকাশ, নরথর্ভক্ত, র্াৃরকাং এোং 

রসিায়ন্তি জন্য দয়লি সদস্যয়দি কায়ে উেস্থােন  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. দয়লি েতমৃান এোং সম্ভাব্য সমস্যাগুটলা রচরিত করুন  

2. সমস্যাি সম্ভাব্য সমাধান রচরিত কিটত িক্ষম হটয়টে  

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  
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ইউরনট অ্ে করিয়টরি এন্টািটপ্রনািম্পশপ রিলস বডয়ভলে কি  

ইউরনট বকাড GU-15-L4-V1 

মরডউল রশয়িানাম এন্টািটপ্রনািম্পশপ রিলস বডয়ভলেয়মন্ট কিা। 

মরডউল রডসরক্রেশন এই মম্পডউলটি উয়যাক্তা দক্ষতা রেকায়শি জন্য রবয়াজনীয় জ্ঞান, দক্ষতা এোং 

ময়নাভােয়ক অ্ন্তর্ভকৃ্ত কয়ি।  

এটি রেয়শষভায়ে উয়যাক্তাি ধািণায়ক স্বীকৃরত বদওয়াি কাজ, অ্থনৃনরতক উন্নয়য়ন 

উয়যাক্তাি ভূরমকা ব্যাখ্যা কয়ি উয়যাক্তাি িাাংশন, ব্যেসা এোং রেেণয়নি জন্য 

েরিকেনা, বোট ব্যেসা ব্যাখ্যা কিা এোং বোট ব্যেসায়ব্যথতৃা এোং সািয়ল্যি 

কািণগুটলা ব্যাখ্যা কিাি কাজ অ্ন্তর্ভকৃ্ত কয়ি। 

নরমনাল সময় ১৫ ঘন্টা 

রশখনিল মরডউলটিি অ্নুশীলন বশষ কিাি েি ররশক্ষণাথীিা রনম্নেরণতৃ কাজগুয়লা কিয়ত সমথ ৃ

হয়ে 

1. উয়যাক্তাি ধািণায়ক স্বীকৃরত রদয়ত োিয়ে   

2. উয়যাক্তাি কার্াৃেলী ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে   

3. অ্থনৃনরতক উন্নয়য়ন উয়যাক্তাি ভূরমকা ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে  

4. ব্যেসা এোং রেেণয়নি জন্য েরিকেনা কিয়ত োিয়ে  

5. বোট ব্যেসা ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে  

6. বোট ব্যেসায় ব্যথতৃা এোং সািয়ল্যি কািণগুটলা ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে  

 

রশখনিল -১: উয়যাক্তাি ধািণায়ক স্বীকৃরত রদয়ত োিয়ে   

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. উয়যাক্তা সাংজ্ঞারয়ত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2. উয়যাক্তাি উেকারিতা রনয়য় আয়লাচনা কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

3. ব্যেসায়য়ি জন্য শরক্ত, দুেলৃতা, সুয়র্াগ এোং হুমরক (SWOT) রেয়িষণ 

কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

4. লাভজনক েিরতয়ত বসলুন েরিচালনাি েিরত রনয়য় আয়লাচনা কিয়ত সক্ষম 

হয়য়য়ে  

5. ব্যয় রনয়ন্ত্রয়ণি গুরুত্ব এোং খিচ সাশ্রয় েিরত রনয়য় আয়লাচনা কিয়ত সক্ষম 

হয়য়য়ে  

6. রেরভন্ন ধিয়ণি েরিয়ষোি জন্য রেক্রয় ইউরনটগুটলা রচরিত কিয়ত সক্ষম 

হয়য়য়ে  

7. ব্যেসায়য়ি ভরেষ্যত সম্ভােনা রচরিত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে/করিউটাি 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও এোং রভরডও রডভাইস 
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রেষয়েস্তু  

 

1. উয়যাক্তা সাংজ্ঞারয়ত  

2. উয়যাক্তাি উেকারিতা রনয়য় আয়লাচনা  

3. ব্যেসায়য়ি জন্য শরক্ত, দুেলৃতা, সুয়র্াগ এোং হুমরক (SWOT) রেয়িষণ কিা  

4. লাভজনক েিরতয়ত বসলুন েরিচালনাি েিরত রনয়য় আয়লাচনা 

5. ব্যয় রনয়ন্ত্রয়ণি গুরুত্ব এোং খিচ সাশ্রয় েিরত রনয়য় আয়লাচনা  

6. রেরভন্ন ধিয়ণি েরিয়ষোি জন্য রেক্রয় ইউরনটগুটলা রচরিতকিণ 

7. ব্যেসায়য়ি ভরেষ্যত সম্ভােনা রচরিতকিণ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. ব্যেসায়য়ি জন্য শরক্ত, দুেলৃতা, সুয়র্াগ এোং হুমরক (SWOT) রেয়িষণ 

করুন 

2. ব্যেসায়য়ি ভরেষ্যত সম্ভােনা রচরিত করুন 

 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning) 

 

রশখনিল -২: উয়যাক্তাি কার্াৃেলী ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. ব্যেসায়য়ি স্থান রনোৃচন, বিন্ডাি ব ি েরিয়ষো এোং আরথকৃ রেষয়সহ 

ব্যেসায়য়ি গুরুত্বপূণ ৃরদকগুটলা রনয়য় আয়লাচনা কিা হয়  

2. রেরভন্ন ব্যেসারয়ক েরিরস্থরত এোং ক্লায়য়ন্ট, আয়, ব্যয় সিরকৃত বডটা 

সাংকলয়নি গুরুত্ব রনয়য় আয়লাচনা কিা হয় 

3. ব্যেসা রেক্রয়য়ি জন্য লক্ষয রচরিত কিা হয়  

4. ক্ষুদ্র্ ব্যেসায় অ্থাৃয়য়নি উৎস ও উোয় রচরিত কিা হয় 

5. একটি বেশাদাি দল গঠয়নি েিরত আয়লাচনা কিা হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  1. ব্যেসায়য়ি স্থান রনোৃচন, বিন্ডাি এি েরিয়ষো এোং আরথকৃ রেষয়সহ 

ব্যেসায়য়ি গুরুত্বপূণ ৃরদকগুটলা রনয়য় আয়লাচনা  
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2. রেরভন্ন ব্যেসারয়ক েরিরস্থরত এোং ক্লায়য়ন্ট, আয়, ব্যয় সিরকৃত বডটা 

সাংকলয়নি গুরুত্ব রনয়য় আয়লাচনা  

3. ব্যেসা রেক্রয়য়ি জন্য লক্ষয রচরিতকিণ 

4. ক্ষুদ্র্ ব্যেসায় অ্থাৃয়য়নি উৎস ও উোয় রচরিতকিণ 

5. একটি বেশাদাি দল গঠয়নি েিরত আয়লাচনা  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. ব্যেসা রেক্রয়য়ি জন্য লক্ষয রচরিত করুন 

2. ক্ষুদ্র্ ব্যেসায় অ্থাৃয়য়নি উৎস ও উোয় রচরিত করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. বেইনস্ট্রমাৃং (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

রশখনিল -৩: অ্থনৃনরতক উন্নয়য়ন উয়যাক্তাি ভূরমকা ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে  

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. নতুন কমসৃাংস্থায়নি সুয়র্াগ সৃরষ্ট ও রদায়নি মাধ্যয়ম অ্থনৃীরতয়ক চাো কিয়ত 

গুরুত্বপূণ ৃভূরমকা োলয়নি েরিকেনা রনয়য় আয়লাচনা কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2. ব্যেসাি ম্পিটকায়ািটমন্ট অ্নুসায়ি রনবয়াগ েরিকেনা রেকায়শি েিরত এোং 

সিকািী রেভাগগুটলাবত অ্েদান জমা বদওয়াি গুরুত্ব রনয়য় আয়লাচনা কিয়ত 

সক্ষম হয়য়য়ে  

3. সোৃরধক মুনািা অ্জৃয়নি েিরত এোং ব্যেসায়য়ি সম্প্রসািণ েরিকেনা রনয়য় 

আয়লাচনা কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  1. নতুন কমসৃাংস্থায়নি সুয়র্াগ সৃরষ্ট ও রদায়নি মাধ্যয়ম অ্থনৃীরতয়ক চাো কিয়ত 

গুরুত্বপূণ ৃভূরমকা োলয়নি েরিকেনা রনয়য় আয়লাচনা  

2. ব্যেসাি ম্পিটকায়ািটমন্ট অ্নুসায়ি রনবয়াগ েরিকেনা রেকায়শি েিরত এোং 

সিকািী রেভাগগুটলাবত অ্েদান জমা বদওয়াি গুরুত্ব রনয়য় আয়লাচনা  

3. সোৃরধক মুনািা অ্জৃয়নি েিরত এোং ব্যেসায়য়ি সম্প্রসািণ েরিকেনা রনয়য় 

আয়লাচনা  
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ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

রশখনিল -৪: ব্যেসা এোং রেেণয়নি জন্য েরিকেনা কিয়ত োিয়ে  

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. োজায়িি চারহদা অ্নুর্ায়ী ব্যেসারয়ক েরিকেনা রণয়ন কিটত িক্ষম হটয়টে  

2. ক্লায়য়ন্টয়দি ময়ধ্য আিও লাভজনক এোং জনররয় ব্যেসা ো েরিয়ষোগুটলাি 

বক্ষত্রগুটলা রচরিত কিা হয়  

3. ররতয়র্াগীয়দি দ্বািা রদি েরিয়ষো এোং েণ্যগুটলা রেয়িষণ কিা হয় এোং 

বসই অ্নুর্ায়ী ব্যেসারয়ক বকৌশল ততরি কিা হয়  

4. রবয়াজনীয় ব্যেসাি জন্য অ্য়থিৃ রাক্কলন রস্তুত কিা হয়  

5. েতমৃান োজায়িি রেণতা সিয়কৃ জ্ঞান অ্জৃয়নি েিরতগুটলা আয়লাচনা কিা 

হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  1. োজায়িি চারহদা অ্নুর্ায়ী ব্যেসারয়ক েরিকেনা রণয়ন কিা  

2. ক্লায়য়ন্টয়দি ময়ধ্য আিও লাভজনক এোং জনররয় ব্যেসা ো েরিয়ষোগুটলাি 

বক্ষত্রগুটলা রচরিতকিণ 

3. ররতয়র্াগীয়দি দ্বািা রদি েরিয়ষো এোং েণ্যগুটলা রেয়িষণ কিা এোং 

ব্যেসারয়ক বকৌশল ততরি কিা 

4. রবয়াজনীয় ব্যেসাি জন্য অ্য়থিৃ রাক্কলন রস্তুত  

5. েতমৃান োজায়িি রেণতা সিয়কৃ জ্ঞান অ্জৃয়নি েিরতগুটলা আয়লাচনা  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. োজায়িি চারহদা অ্নুর্ায়ী ব্যেসারয়ক েরিকেনা রণয়ন করুন 



 

97 

 

2. ক্লায়য়ন্টয়দি ময়ধ্য আিও লাভজনক এোং জনররয় ব্যেসা ো েরিয়ষোগুটলাি 

বক্ষত্রগুটলা রচরিত করুন 

3. ররতয়র্াগীয়দি দ্বািা রদি েরিয়ষো এোং েণ্যগুটলা রেয়িষণ করুন এোং বসই 

অ্নুর্ায়ী ব্যেসারয়ক বকৌশল ততরি করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

রশখনিল -৫: বোট ব্যেসা ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. বোট ব্যেসা সাংজ্ঞারয়ত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2. অ্থ ৃব্যেস্থােনা এোং নগদ রোহ ব্যাখ্যা কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

3. িাহক সন্তুরষ্টি গুরুত্ব রনয়য় আয়লাচনা কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

4. িাহকয়দি স্বােন্দ্য নীরত ব্যাখ্যা কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

5. ক্রয়, রেক্রয়, ইনয়ভন্টরি এোং রনয়রমত িাহকয়দি তারলকাি বিকড ৃ

িক্ষণায়েক্ষয়ণি গুরুত্ব ব্যাখ্যা কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

6. ব্যেসাি ব্র্যারন্ডাং ব্যাখ্যা কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

7. দীঘয়ৃময়াদী রভরিয়ত সৎ কমীয়দি দল গঠয়নি েিরতগুটলা ব্যাখ্যা কিয়ত সক্ষম 

হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে/করিউটাি 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও এোং রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  

 

1. বোট ব্যেসা সাংজ্ঞারয়ত  

2. অ্থ ৃব্যেস্থােনা এোং নগদ রোহ ব্যাখ্যা  

3. িাহক সন্তুরষ্টি গুরুত্ব রনয়য় আয়লাচনা কিা  

4. িাহকয়দি স্বােন্দ্য নীরত ব্যাখ্যা কিা  
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5. ক্রয়, রেক্রয়, ইনয়ভন্টরি এোং রনয়রমত িাহকয়দি তারলকাি বিকড ৃ

িক্ষণায়েক্ষয়ণি গুরুত্ব ব্যাখ্যা 

6. ব্যেসাি ব্র্যারন্ডাং  

7. দীঘয়ৃময়াদী রভরিয়ত সৎ কমীয়দি দল গঠয়নি েিরতগুটলা ব্যাখ্যা কিা  

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning) 

 

রশখনিল -৬: বোট ব্যেসায় ব্যথতৃা এোং সািয়ল্যি কািণগুটলা ব্যাখ্যা কিয়ত োিয়ে  

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. ক্ষরতি কািণ রহসায়ে ব্যেসাি বক্ষত্রগুটলা রচরিত কিা হয়  

2. সহয়জ অ্যায়ক্সসয়র্াগ্য ব্যেসারয়ক স্থায়নি র্থার্থ উেযুক্ত অ্েস্থান রনোৃচয়নি 

মূল িযাক্টিটি িাহকয়দি জন্য আয়লাচনা কিা হয়য়য়ে।  

3. কমীয়দি রক্রয়াকলাে দ্বািা িাহকয়দি রেিক্ত কিাি কািণগুটলা রচরিত কিা 

হয় 

4. ইউটিরলটি রেল রনয়ন্ত্রণ, রেয়শষ কয়ি ক্লায়য়ন্ট র্খন েরিয়ষোয় বনই তখন 

অ্রতরিক্ত লাইট এোং এরস েন্ধ কিা রনয়য় আয়লাচনা হয়য়য়ে  

5. গুণমান, েরিমাণ এোং দাম রেয়েচনা কয়ি বসিা আইয়টম ক্রয়য়ি গুরুত্ব ব্যাখ্যা 

কিা হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  1. ক্ষরতি কািণ রহসায়ে ব্যেসাি বক্ষত্রগুটলা রচরিতকিণ 

2. সহয়জ অ্যায়ক্সসয়র্াগ্য ব্যেসারয়ক স্থায়নি র্থার্থ উেযুক্ত অ্েস্থান রনোৃচয়নি 

মূল িযাক্টিটি িাহকয়দি জন্য আয়লাচনা কিা কমীয়দি রক্রয়াকলাে দ্বািা 

িাহকয়দি রেিক্ত কিাি কািণগুটলা রচরিতকিণ 

3. ইউটিরলটি রেল রনয়ন্ত্রণ রনয়য় আয়লাচনা  
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4. গুণমান, েরিমাণ এোং দাম রেয়েচনা কয়ি বসিা আইয়টম ক্রয়য়ি গুরুত্ব ব্যাখ্যা 

কিা  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 
1. ক্ষরতি কািণ রহসায়ে ব্যেসাি বক্ষত্রগুটলা রচরিত করুন 

2. কমীয়দি রক্রয়াকলাে দ্বািা িাহকয়দি রেিক্ত কিাি কািণগুটলা রচরিত করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. বেইনস্ট্রমাৃং (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

বসক্টি বেরসরিক মরডউল 

 

ইউরনট অ্ে করিয়টরি টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত কাজ কি । 

ইউরনট বকাড SU-TH-01-L3-V1 

মরডউল রশয়িানাম টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত কাজ কিা। 

মরডউল রডসরক্রেশন  এই মম্পডউলটি টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত কাজ কি কিাি জন্য 

রবয়াজনীয় জ্ঞান, দক্ষতা এোং ময়নাভােয়ক অ্ন্তর্ভকৃ্ত কয়ি।  

এি ময়ধ্য িয়য়য়ে টুযরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত চাকরিি ভূরমকা ও দারয়ত্ব 

রচরিতকিণ, টুযরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত ওএসএইচ সনাক্তকিণ ও 

ের্য়ৃেক্ষণ, কায়জি কার্কৃ্রম েরিকেনা এোং অ্ন্যয়দি সায়থ কাজ কিা। 

নরমনাল সময় ১০ ঘন্টা 

 

রশখনিল 

1. টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত চাকরিি ভূরমকা এোং দারয়ত্ব গুটলা 

রচরিত কিয়ত োিয়ে  

2. টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত ওএসএইচ সনাক্ত কিণ এোং ের্য়ৃেক্ষণ 

কিয়ত োিয়ে  

3. কায়জি েরিকেনা কিয়ত োিয়ে  

4. অ্ন্যয়দি সয়ে কাজ কিয়ত োিয়ে 

 

রশখনিল -১: টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত চাকরিি ভূরমকা এোং দারয়ত্ব গুটলা রচরিত কিয়ত োিয়ে 
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অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. টুযরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত চাকরিি ভূরমকা এোং দারয়ত্ব 

রচরিত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে । 

2. টুযরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিজ কমীয়দি ময়ধ্য সিকৃ রচরিত কিয়ত 

সক্ষম হয়য়য়ে। 

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রভভাইস 

রেষয়েস্তু 1. টুযরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত চাকরিি ভূরমকা এোং দারয়ত্ব 

রচরিতকিণ 

2. টুযরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিজ কমীয়দি ময়ধ্য সিকৃ 

রচরিতকিণ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. টুযরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত চাকরিি ভূরমকা এোং দারয়ত্ব 

রচরিত করুন 

2. টুযরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিজ কমীয়দি ময়ধ্য সিকৃ রচরিত 

করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. োস্তে কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ ররতষ্ঠায়ন এনএসরডএ কর্তক 

সনদরাপ্ত/ ময়নারনত অ্যায়সসি দ্বািা রনম্নরলরখত েিরতয়ত অ্যায়সসয়মন্ট 

সিারদত হয়ে - 

2. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

3. রদশনৃ (Demonstration)  

4. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning) 
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রশখনিল -২: টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত ওএসএইচ সনাক্ত কিণ এোং ের্য়ৃেক্ষণ কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1 টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত বেশাগত স্বাস্থয ও সুিক্ষা 

(ওএসএইচ) রচরিত এোং ের্য়ৃেক্ষণ কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2 কায়জি েরিয়েয়শ সিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি সময় রনিােদ কায়জি 

অ্নুশীলনগুটলা অ্নুসিণ কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1 রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2 রসরেএলএম 

3 হযান্ডআউটস 

4 ল্যােটে 

5 মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6 কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7 ইন্টািয়নট সুরেধা 

8 বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9 অ্রডও রভরডও রভভাইস 

রেষয়েস্তু 1. টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত বেশাগত স্বাস্থয ও সুিক্ষা 

(ওএসএইচ) রচরিতকিণ 

2. কায়জি েরিয়েয়শ সিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি সময় রনিােদ কায়জি 

অ্নুশীলনগুটলা অ্নুসিণ কিা 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

3. টুরিজম অ্যান্ড হসরেটারলটি ইন্ডারিয়ত বেশাগত স্বাস্থয ও সুিক্ষা 

(ওএসএইচ) রচরিত এোং ের্য়ৃেক্ষণ করুন 

4. কায়জি েরিয়েয়শ সিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি সময় রনিােদ কায়জি 

অ্নুশীলনগুটলা অ্নুসিণ করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1 আয়লাচনা (Discussion) 

2 উেস্থােন (Presentation) 

3 রদশনৃ (Demonstration) 

4 রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5 স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6 রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7 সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8 মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

োস্তে কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ ররতষ্ঠায়ন এনএসরডএ কর্তক সনদরাপ্ত/ ময়নারনত 

অ্যায়সসি দ্বািা রনম্নরলরখত েিরতয়ত অ্যায়সসয়মন্ট সিারদত হয়ে - 

1 রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2 রদশনৃ (Demonstration)  

3 বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning) 

 

রশখনিল -৩: কায়জি েরিকেনা কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. সাধািণ লক্ষয, উয়েশ্য এোং কাজগুটলা উেযুক্ত ব্যরক্তয়দি সায়থ সনাক্ত 

এোং েষ্ট কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2. কময়ৃক্ষয়ত্রি েরিয়েশ অ্নুর্ায়ী পৃথক কাজগুটলা রনধাৃরিত এোং সম্মত কিয়ত 

সক্ষম হয়য়য়ে  
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শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রভভাইস 

রেষয়েস্তু 1. সাধািণ লক্ষয, উয়েশ্য এোং কাজগুটলা উেযুক্ত ব্যরক্তয়দি সায়থ সনাক্তকিণ 

2. কময়ৃক্ষয়ত্রি েরিয়েশ অ্নুর্ায়ী পৃথক কাজগুটলা রনধাৃিণ 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

োস্তে কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ ররতষ্ঠায়ন এনএসরডএ কর্তক সনদরাপ্ত/ ময়নারনত 

অ্যায়সসি দ্বািা রনম্নরলরখত েিরতয়ত অ্যায়সসয়মন্ট সিারদত হয়ে - 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning) 

 

রশখনিল -৪: অ্ন্যয়দি সয়ে কাজ কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 

 

1. কার্কৃি আন্তঃব্যরক্তক দক্ষতা অ্ন্যয়দি সায়থ বর্াগায়র্াগ কিয়ত এোং 

রক্রয়াকলাে এোং উয়েশ্যগুটলাবত অ্েদান িাখয়ত রবয়াগ কিয়ত সক্ষম 

হয়য়য়ে  

2. রনধাৃরিত কাজগুটলা কায়জি রবয়াজনীয়তা, বেরসরিয়কশন এোং 

কময়ৃক্ষয়ত্রি েরিয়েশ অ্নুসায়ি সিাদন কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

3. সহকমীয়দি সায়থ কায়জি ম্পিটকায়ািটমন্ট রনরিত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রডও রভরডও রভভাইস 

রেষয়েস্তু ১. কার্কৃি আন্তঃব্যরক্তক দক্ষতা  

➔ বমৌরলক শ্রেণ এোং কথা েলাি দক্ষতা 
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➔ েরিভাষা এোং েরিভাষা ব্যেহাি 

➔ বর্াগায়র্াগ এোং ররতরক্রয়া িহণ 

➔ রনয়দশৃােলীি ব্যাখ্যা, এোং কার্কৃি বর্াগায়র্ায়গি বমৌরলক 

নীরতগুটলা 

২. রনধাৃরিত কাজগুটলা কায়জি রবয়াজনীয়তা, বেরসরিয়কশন এোং কময়ৃক্ষয়ত্রি 

েরিয়েশ অ্নুসায়ি সিাদন 

৩. সহকমীয়দি সায়থ কায়জি ম্পিটকায়ািটমন্ট রনরিতকিণ 

➔ বমৌরখক বমায়ড রনয়দরৃশত ো বেরসরিয়কশন ো েিরতয়ত রলরখত 

রবয়াজনীয়তা 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

োস্তে কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ ররতষ্ঠায়ন এনএসরডএ কর্তক সনদরাপ্ত/ ময়নারনত 

অ্যায়সসি দ্বািা রনম্নরলরখত েিরতয়ত অ্যায়সসয়মন্ট সিারদত হয়ে - 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning) 
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ইউরনট অ্ে করিয়টরি ফুড বসিটি, হাইরজন এোং HACCP ম্যায়নজয়মন্ট অ্নুসিণ কি ।  

ইউরনট বকাড SU-TH-04-L3-V1 

মরডউল রশয়িানাম ফুড বিফটি, স্বাস্থযরেরধ এোং এইচএরসরসরে ব্যেস্থােনা অ্নুসিণ কিা। 

মরডউল রডসরক্রেশন  এই মম্পডউলটি খায সুিক্ষা, স্বাস্থযরেরধ এোং এইচএরসরসরে ব্যেস্থােনা অ্নুসিণ 

কিাি জন্য রবয়াজনীয় জ্ঞান, দক্ষতা এোং ময়নাভােয়ক অ্ন্তর্ভকৃ্ত কয়ি।  

এি ময়ধ্য রেয়শষভায়ে ব্যরক্তগত স্বাস্থযরেরধ এোং ভাল সাজসজ্জাি মান অ্নুশীলন, 

রনিােদ খায েরিচালনা এোং স্যারনয়টশন অ্নুশীলনগুটলা অ্নুসিণ কিা, হযাজাড ৃ

অ্যানালাইরসস এোং রক্রটিকযাল কয়রাল েয়য়ন্টস (এইচএরসরসরে) দয়ল অ্াংশ 

বনওয়া, কায়জি িলািয়লি গুণমান ের্য়ৃেক্ষণ কিা, মায়নি ঘাটরত এোং / অ্থো 

খায সুিক্ষা ঝুঁরকগুটলা সনাক্ত কিণ এোং কাজ কিা অ্ন্তর্ভকৃ্ত িয়য়য়ে। 

নরমনাল সময় ২০ ঘন্টা 

 

 

 

রশখনিল 

মরডউলটিি অ্নুশীলন বশষ কিাি েি ররশক্ষণাথীিা রনম্নেরণতৃ কাজগুয়লা কিয়ত 

সমথ ৃহয়ে: 

1. ব্যরক্তগত স্বাস্থযরেরধ এোং ভাল সাজসজ্জাি মান অ্নুশীলন কিয়ত োিয়ে  

2. রনিােদ খায েরিচালনা এোং স্যারনয়টশন অ্নুশীলন গুটলা অ্নুসিণ কিয়ত 

োিয়ে  

3. একটি ঝুঁরক রেয়িষণ এোং সমায়লাচনামূলক রনয়ন্ত্রণ েয়য়ন্ট (এইচএরসরসরে) 

দয়ল অ্াংশ রনয়ত োিয়ে  

4. কায়জি িলািয়লি গুণমান রনিীক্ষণ কিয়ত োিয়ে  

5. গুণমায়নি ঘাটরত এোং / অ্থো ফুড বিফটি ঝুঁরক সনাক্ত কিণ এোং কাজ কিয়ত 

োিয়ে 

 

রশখনিল -১: ব্যরক্তগত স্বাস্থযরেরধ এোং ভাল সাজসজ্জাি মান অ্নুশীলন কিয়ত োিয়ে  

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 1. কময়ৃক্ষয়ত্রি বহলর্ এন্ড বিফটি রবয়াজনীয়তাি সায়থ সামঞ্জস্য বিয়খ ব্যরক্তগত 

স্বাস্থযরেরধ এোং ভাল সাজসজ্জা অ্নুশীলন কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2. স্বাস্থয এি অ্েস্থা এোং / অ্থো অ্সুস্থতা খায সুিক্ষা বরািাম দ্বািা রবয়াজনীয় 

রহসায়ে রিয়োট ৃকিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

3. বোশাক এোং জুতা খায হযান্ডরলাং কায়জি জন্য উেযুক্ত এোং খায সুিক্ষা 

বরািায়মি ম্পিটকায়ািটমন্ট পূিণ কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

4. কময়ৃক্ষয়ত্রি চািোয়শ চলাচল ফুড বিফটি কমসৃূরচি সায়থ সামঞ্জস্যপূণ ৃকিয়ত 

সক্ষম হয়য়য়ে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 
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8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রড ও রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  1. কময়ৃক্ষয়ত্রি বহলর্ এন্ড বিফটি রবয়াজনীয়তাি সায়থ সামঞ্জস্য বিয়খ ব্যরক্তগত 

স্বাস্থযরেরধ এোং ভাল সাজসজ্জা অ্নুশীলন কিা  

2. স্বাস্থয এি অ্েস্থা এোং / অ্থো অ্সুস্থতা খায সুিক্ষা বরািাম দ্বািা রবয়াজনীয় 

রহসায়ে রিয়োট ৃকিা  

3. বোশাক এোং জুতা  

➔ উয়েশ্য রডজাইন কিা সামরিক ো ইউরনিম ৃ

➔ চুয়লি জাল 

➔ দারড়ি  িায়না 

➔ গ্লাভস 

➔ ওভািশুয়তা 
৪. কময়ৃক্ষয়ত্রি চািোয়শ চলাচল ফুড বিফটি কমসৃূরচি সায়থ সামঞ্জস্যপূণ।ৃ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. কময়ৃক্ষয়ত্রি বহলর্ এন্ড বিফটি রবয়াজনীয়তাি সায়থ সামঞ্জস্য বিয়খ ব্যরক্তগত 

স্বাস্থযরেরধ এোং ভাল সাজসজ্জা অ্নুশীলন করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত 

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

রশখনিল -২: রনিােদ খায েরিচালনা এোং স্যারনয়টশন অ্নুশীলন গুটলা অ্নুসিণ কিয়ত োিয়ে 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 1. খায েরিচালনাি ম্পিটকায়ািটমন্ট রচরিত কিটত িক্ষম হটয়টে  

2. কময়ৃক্ষয়ত্র স্যারনয়টশন ররেধান এোং খায সুিক্ষা বকায়ডি সায়থ সামঞ্জস্য 

বিয়খ রনিােদ খায েরিচালনাি অ্নুশীলনগুটলা অ্নুসিণ কিটত িক্ষম হটয়টে  

3. কময়ৃক্ষয়ত্রি মান পূিয়ণি জন্য কময়ৃক্ষত্রটি একটি েরিষ্কাি এোং েরিেন্ন ক্রয়ম 

িক্ষণায়েক্ষণ কিটত িক্ষম হটয়টে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

1. রসরেএলএম 

2. হযান্ডআউটস 

3. ল্যােটে 

4. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

5. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

6. ইন্টািয়নট সুরেধা 

7. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

8. অ্রড ও রভরডও রডভাইস 
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রেষয়েস্তু  ১. খায েরিচালনা 

➔ কাঁচামাল 

➔ বভাগ্যেণ্য 

➔ আাংরশক ররক্রয়াজাত েণ্য 

➔ সমাপ্ত েণ্য 

➔ েরিষ্কাি-েরিেন্নতা উেকিণ 

২. রনিােদ খায েরিচালনাি অ্নুশীলনগুটলা অ্নুসিণ 

৩. কময়ৃক্ষত্রটি একটি েরিষ্কাি এোং েরিেন্ন ক্রয়ম িক্ষণায়েক্ষণ কিা  

 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. খায েরিচালনাি ম্পিটকায়ািটমন্ট রচরিত করুন 

2. কময়ৃক্ষয়ত্রি মান পূিয়ণি জন্য কময়ৃক্ষত্রটি একটি েরিষ্কাি এোং েরিেন্ন 

ক্রয়ম িক্ষণায়েক্ষণ করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত  

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

রশখনিল -৩: একটি ঝুঁরক রেয়িষণ এোং সমায়লাচনামূলক রনয়ন্ত্রণ েয়য়ন্ট (এইচএরসরসরে) দয়ল অ্াংশ রনয়ত োিয়ে  

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 1. একটি এইচএরসরসরে দল রশে মান অ্নুসিণ কয়ি গঠিত হয় 

2. মাইয়ক্রাোবয়ালরজকাল, িাসায়রনক এোং শািীরিক রেেয়দি সম্ভাব্য উত্সগুটলা 

সনাক্ত কিা হয় 

3. সম্ভাব্য রেেদ গুটলা বিাধ কিাি জন্য সাংয়শাধনমূলক েদয়ক্ষে িহয়ণি জন্য 

সমায়লাচনামূলক রনয়ন্ত্রণ েয়য়ন্ট এোং সমায়লাচনামূলক সীমা রনধাৃিণ কিা 

হয়য়য়ে 

4. মরনটরিাং রসয়স্ট্ম স্ট্যান্ডাড ৃঅ্োয়িটিাং েিরত (এসওরে) অ্নুর্ায়ী ররতরষ্ঠত হয় 

5. সাংয়শাধনমূলক কম ৃেিরত এোং র্াচাইকিণ ব্যেস্থা স্ট্যান্ডাড ৃেিরত অ্নুর্ায়ী 

ররতরষ্ঠত হয় 

6. এইচএরসরসরে রসয়স্ট্ম ব ি সায়থ সিরকৃত কাগয়জি কাজ এোং সমস্ত 

সমায়লাচনামূলক রনয়ন্ত্রণ েয়য়ন্টগুটলা স্ট্যান্ডাড ৃেিরত অ্নুসায়ি বিকড ৃকিটত 

িক্ষম হটয়টে  

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষয়ত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 



 

107 

 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রড ও রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  1. একটি এইচএরসরসরে দল গঠন 

2. মাইয়ক্রাোবয়ালরজকাল, িাসায়রনক এোং শািীরিক রেেয়দি সম্ভাব্য উত্সগুটলা 

সনাক্তকিণ 

3. সম্ভাব্য রেেদ গুটলা বিাধ কিাি জন্য সাংয়শাধনমূলক েদয়ক্ষে িহণ 

4. মরনটরিাং রসয়স্ট্ম স্ট্যান্ডাড ৃঅ্োয়িটিাং েিরত (এসওরে) অ্নুর্ায়ী ররতরষ্ঠত  

5. সাংয়শাধনমূলক কম ৃেিরত এোং র্াচাইকিণ ব্যেস্থা স্ট্যান্ডাড ৃেিরত অ্নুর্ায়ী 

ররতরষ্ঠত হয় 

6. এইচএরসরসরে রসয়স্ট্ম এি সায়থ সিরকৃত কাগয়জি কাজ এোং সমস্ত 

সমায়লাচনামূলক রনয়ন্ত্রণ েয়য়ন্টগুটলা স্ট্যান্ডাড ৃেিরত অ্নুসায়ি বিকড ৃকিা  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. মাইয়ক্রাোবয়ালরজকাল, িাসায়রনক এোং শািীরিক রেেয়দি সম্ভাব্য উত্সগুটলা 

সনাক্ত করুন 

2. সম্ভাব্য রেেদ গুটলা বিাধ কিাি জন্য সাংয়শাধনমূলক েদয়ক্ষে িহয়ণি জন্য 

সমায়লাচনামূলক রনয়ন্ত্রণ েয়য়ন্ট এোং সমায়লাচনামূলক সীমা রনধাৃিণ করুন 

3. সাংয়শাধনমূলক কম ৃেিরত এোং র্াচাইকিণ ব্যেস্থা স্ট্যান্ডাড ৃেিরত অ্নুর্ায়ী 

ররতরষ্ঠত করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত  

 

1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

রশখনিল -৪: কায়জি িলািয়লি গুণমান রনিীক্ষণ কিয়ত োিয়ে 

 

অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 1. মায়নি ম্পিটকায়ািটমন্ট রচরিত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2. মায়নি ম্পিটকায়ািটমন্ট পূিয়ণি ক্ষমতা রনরিত কিাি জন্য ইনপুটগুটলা 

ইনয়েকশন কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

3. রবয়াজনীয় িলািল উৎপাদন কিাি জন্য কাজ েরিচারলত এোং ের্য়ৃেক্ষণ 

কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  
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শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রড ও রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  1. মায়নি রবয়াজনীয়তা 

2. মায়নি ম্পিটকায়ািটমন্ট পূিয়ণি ক্ষমতা রনরিত কিাি জন্য ইনপুটগুটলা 

ইনয়েকশন  

3. রবয়াজনীয় িলািল উৎপাদন কিাি জন্য কাজ েরিচারলত এোং 

ের্য়ৃেক্ষণ  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. মায়নি ম্পিটকায়ািটমন্ট রচরিত করুন 

2. মায়নি ম্পিটকায়ািটমন্ট পূিয়ণি ক্ষমতা রনরিত কিাি জন্য ইনপুটগুটলা 

ইনয়েকশন করুন 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত  1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  

 

রশখনিল -৫: গুণমায়নি ঘাটরত এোং / অ্থো ফুড বিফটি ঝুঁরক সনাক্ত কিণ এোং কাজ কিয়ত োিয়ে  
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অ্যায়সসয়মন্ট মানদন্ড 1. গুণমান এোং / অ্থো খায সুিক্ষা রবয়াজনীয়তাি সায়থ সম্মরত রনরিত 

কিাি জন্য কায়জি বক্ষত্র, উেকিণ, সিঞ্জাম এোং েণ্য রনয়রমত বচক 

কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

2.  মান ো খায সুিক্ষা বরািায়মি সায়থ সামঞ্জস্যপূণ ৃনয় এমন ররক্রয়া, 

অ্নুশীলন ো শতগৃুটলা রচরিত কিয়ত সক্ষম হয়য়য়ে  

3. গুণমায়নি তেরচত্রয এোং / অ্থো ফুড বিফটি ঝুঁরকগুটলা দারয়য়ত্বি স্তয়িি 

ময়ধ্য এোং কময়ৃক্ষয়ত্রি েিরত অ্নুসায়ি সাংয়শাধন ো অ্েসািণ কিয়ত 

সক্ষম হয়য়য়ে  

4. গুণমায়নি তেরচত্রয এোং / অ্থো ব্যরক্তগত দারয়য়ত্বি আওতাি োইয়ি 

খায সুিক্ষা কময়ৃক্ষয়ত্রি রিয়োটিাৃং ম্পিটকায়ািটমন্ট অ্নুর্ায়ী উেযুক্ত 

কমীয়দি কায়ে রিয়োট ৃকিা হ 

শত ৃও রিয়সাস ৃ 1. রকৃত কময়ৃক্ষত্র অ্থো ররশক্ষণ েরিয়েশ 

2. রসরেএলএম 

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যােটে 

5. মারিরমরডয়া রয়জক্টি 

6. কাগজ, কলম, বেরিল, িাোি 

7. ইন্টািয়নট সুরেধা 

8. বহায়াইট বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্রড ও রভরডও রডভাইস 

রেষয়েস্তু  ১. কায়জি বক্ষত্র, উেকিণ, সিঞ্জাম এোং েণ্য রনয়রমত বচক  

২. মান মান ো খায সুিক্ষা বরািায়মি সায়থ সামঞ্জস্যপূণ ৃনয় এমন ররক্রয়া, 

অ্নুশীলন ো শতগৃুটলা রচরিতকিণ 

➔ খায িহণ ও সাংিক্ষয়ণি েিরত 

➔ খায রস্তুরত 

➔ িান্না 

➔ ধািণ 

➔ শীতল 

➔ ঠাণ্ডা কিা এোং পুনিায় গিম কিা 

➔ Packaging 

➔ রনষ্পরি 

 

৩. গুণমায়নি তেরচত্রয এোং / অ্থো ফুড বিফটি ঝুঁরকগুটলা দারয়য়ত্বি স্তয়িি ময়ধ্য 

এোং কময়ৃক্ষয়ত্রি েিরত অ্নুসায়ি সাংয়শাধন ো অ্েসািণ  

➔ সম্ভাব্য রেেজ্জনক শীতল খাোয়িি বডরলভারি তােমাত্রা 

েিীক্ষা কিয়ত ব্যথতৃা 

➔ তােমাত্রা-রনয়রন্ত্রত বস্ট্ায়িজ েরিরস্থরতয়ত তােমাত্রা-

সাংয়েদনশীল খাোি িাখয়ত ব্যথতৃা 

➔ রবয়াজয়ন হাত বধায়ায় ব্যথতৃা 

➔ অ্নুেযুক্ত উয়েয়শ্য কােয়ড়িি ব্যেহাি 
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৪. গুণমায়নি তেরচত্রয এোং / অ্থো ব্যরক্তগত দারয়য়ত্বি আওতাি োইয়ি খায 

সুিক্ষা কময়ৃক্ষয়ত্রি রিয়োটিাৃং  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. গুণমান এোং / অ্থো খায সুিক্ষা রবয়াজনীয়তাি সায়থ সম্মরত রনরিত 

কিাি জন্য কায়জি বক্ষত্র, উেকিণ, সিঞ্জাম এোং েণ্য রনয়রমত বচক 

করুন 

2.  মান ো খায সুিক্ষা বরািায়মি সায়থ সামঞ্জস্যপূণ ৃনয় এমন ররক্রয়া, 

অ্নুশীলন ো শতগৃুটলা রচরিত করুন  

3. গুণমায়নি তেরচত্রয এোং / অ্থো ফুড বিফটি ঝুঁরকগুটলা দারয়য়ত্বি স্তয়িি 

ময়ধ্য এোং কময়ৃক্ষয়ত্রি েিরত অ্নুসায়ি সাংয়শাধন ো অ্েসািণ করুন 

 

ররশক্ষণ েিরত 

 

1. আয়লাচনা (Discussion) 

2. উেস্থােন (Presentation) 

3. রদশনৃ (Demonstration) 

4. রনয়দরৃশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. রয়জক্ট ওয়াক ৃ(Project Work) 

7. সমস্যা সমাধান (Problem Solving) 

8. মাথাখাটায়না (Brainstorming) 

অ্যায়সসয়মন্ট েিরত  1. রলরখত পিীক্ষা (Written Test) 

2. রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌরখক রশ্ন (Oral questioning)  
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অ্কুটপশন বেম্পিম্পফক মম্পডউল 

ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি বেড উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। 

ইউম্পনে বকাড OU-TH-FBP-01-L3-V1 

মম্পডউল ম্পশটিানাম বেড উৎোদন এোং প্রস্তুত কিা। 

মম্পডউল ম্পডিম্পক্রপশন  বেড উৎোদন এোং প্রস্তুত কিাি জন্য রয়য়াজনীয় জ্ঞান দক্ষতা ও আচিণ (বকএ এস) 

িিম্পকৃত কাজগুটলা এই মটডটল অ্ন্তর্ভকৃ্ত কিা হয়য়য়ে । এটত OSH অ্নুিিণ, 

বেটডি োম্পমিি জন্য রমশ্রণ প্রস্তুত, বেটডি োম্পমি উৎোদন, রাইমারি প্রুরিাং এি জন্য 

েরিমাে এোং োঁচ ততরি, চূড়ান্ত প্রুরিাং এোং োঁচ ততরি, বেড বেক কিা, বেড পণ্য 

িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিবত োিাি দক্ষতা অ্ন্তর্ভকৃ্ত িটয়টে। 

নম্পমনাল িময় ৭০ ঘন্টা 

 

ম্পশেনফল 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. বেটডি োম্পমিি জন্য রমশ্রণ প্রস্তুত কিবত োিয়ে। 

3. বেটডি োম্পমি উৎোদন কিবত োিয়ে। 

4. রাইমারি প্রুরিাং এি জন্য েরিমাে এোং োঁচ ততরি কিবত োিয়ে। 

5. চূড়ান্ত প্রুরিাং এোং োঁচ ততরি কিবত োিয়ে। 

6. বেড বেক কিবত োিয়ে। 

7. বেড পণ্য িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

8. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত 

োিয়ে। 

 

ম্পশেনফল -১: OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাো হয়য়য়ে 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় িাো হয়য়য়ে এোং OSH প্রটয়াজনীয়তা 

অ্নুর্ায়ী PPE পিা হয়য়য়ে 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা জন্য পম্পিষ্কাি কিা হয়য়য়ে 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি / ইন্টাি যাম্পক্টে বোড ৃ 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • োদ্য উৎপাদটনি মান 

• ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ 

• স্বাস্থযম্পেম্পধ অ্নুর্ায়ী পম্পিষ্কাি উপকিণ 
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অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাখুন 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় বিটে OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী 

PPE পম্পিধান করুন 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা জন্য পম্পিষ্কাি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -২: বেডি োম্পমিি জন্য রমশ্রণ প্রস্তুত কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বেবডি োম্পমি ততম্পিি জন্য প্রটয়াজনীয় উপাদানগুম্পল ম্পনোৃচন, পম্পিমাপ এোং 

বিম্পিম্পপ অ্নুর্ায়ী ওজন কিা হবয়য়ে। 

2. িিঞ্জাম ব্যেহাটিি জন্য প্রস্তুত ও ম্পনম্পিত কিা হবয়য়ে 

3. ময়দা বমশাটনাি িিঞ্জাম বিে কিা এোং ময়দা বমশাটনাি জন্য প্রস্তুত কিা 

হবয়য়ে 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • প্রটয়াজনীয় উপাদান 

• বেবডি োম্পমি বিম্পিম্পপ 

• োম্পমি বমশাটনাি িিঞ্জাম 

• বেড ততম্পিি বমৌম্পলক নীম্পত এোং োম্পমিি প্রকাি 

• োম্পমি উপাদাটনি তেম্পশিয এোং উটেশ্য (ময়দাি গুণমান এোং গটমি আোি 

উপাদানগুম্পল বোঝা িহ)। 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. বেবডি োম্পমি ততম্পিি জন্য প্রটয়াজনীয় উপাদানগুম্পল ম্পনোৃচন, পম্পিমাপ এোং 

বিম্পিম্পপ অ্নুর্ায়ী ওজন করুন 

2. িিঞ্জাম ব্যেহাটিি জন্য প্রস্তুত ও ম্পনম্পিত করুন 
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3. ময়দা বমশাটনাি িিঞ্জাম বিে কিা এোং ময়দা বমশাটনাি জন্য প্রস্তুত করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৩: বেটডি োম্পমি উৎোদন কিবত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. উপাদানগুম্পল ম্পমশ্রটণি জন্য ম্পমক্সাটি ঢালা হয়য়য়ে। 

2. ম্পমশ্রণ প্রম্পক্রয়া পম্পিচাম্পলত এোং ম্পনিীক্ষণ কিা হয় পেন্দিই পণ্য এোং 

অ্ন্যান্য বেম্পিটয়েল তেম্পশিয অ্নুর্ায়ী পর্টৃেক্ষণ কিা হয়য়য়ে। 

3. অ্গ্রহণটর্াগ্য োম্পমি ম্পচম্পিত কিা এোং িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 

4. োম্পমি প্রটয়াজনীয়তা পূিণ কটি তা ম্পনম্পিত কিাি জন্য প্রটয়াজনীয় 

িাংটশাধনমূলক ব্যেস্থা বনওয়া হবয়য়ে। 

5.  অ্গ্রহণটর্াগ্য োম্পমি ম্পিটপাে ৃকিা হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • পটণ্যি তেম্পশিয এোং অ্ন্যান্য বেম্পিটয়েল 

• অ্গ্রহণটর্াগ্য োম্পমি িনাক্ত কিা এোং িাংটশাধন কিা 

• অ্গ্রহণটর্াগ্য োম্পমিি জন্য রয়য়াজনীয় িাংটশাধনী 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে রডয়টল ধাে অ্নুসিন কয়ি খারম ততরি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 
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8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   
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ম্পশেনফল -৪: রাইমারি প্রুরিাং এি জন্য েরিমাে এোং োঁচ ততরি কিবত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. ম্পেম্পেন্ন ধিটনি বেবডি জন্য োম্পমি েরিমাে কিা হয়য়য়ে। 

2. োম্পমি একটি প্রার্ম্পমক আকৃম্পত প্রদান কিা হবয়য়ে। 

3. বিম্পিম্পপ অ্নুর্ায়ী প্রটয়াজন হটল ফল, োদাম এোং অ্ন্যান্য উপাদান বর্াগ কিা 

হবয়য়ে। 

4. অ্ন্যান্য বেম্পিটয়েল িহ িমস্ত কািণ ম্পেটেচনা কটি বিল কিা এোং োঁচ কিা 

োম্পমিি ত্রুটিগুম্পল ম্পচম্পিত কিা এোং অ্পিািণ ো িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • বেটডি প্রকািটেদ 

• োম্পমি ততম্পি এোং প্রুম্পফাং এি সাধািণ নীম্পত। 

 1. রডয়টল ধাে অ্নুসিন কয়ি রাইমারি প্রুরিাং এি জন্য েরিমাে রনন এোং োঁচ 

ততরি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৫: চূোন্ত প্রুরিাং এোং োঁচ ততরি কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বগালাকাি এোং োঁচম্পনমাৃণ িিঞ্জাম ব্যেহাি কটি োম্পমিটক ম্যানুয়াম্পল ো 

র্াম্পন্ত্রকোটে আকাি বদওয়া হবয়য়ে। 

2. োম্পমি টিন ো বেম্পকাং বট্রটত প্রটয়াজন অ্নুিাটি স্থাপন কিা হবয়য়ে। 

3. তাপমাো এোং িময় িহ অ্নুকূল অ্েস্থা েজায় িাো হবয়য়ে। 

4. চূড়ান্ত প্রমাণ প্রটয়াজন অ্নুর্ায়ী বেজা ো শুকাটনা হবয়য়ে। 

5. চূড়ান্ত প্রমাম্পণত োম্পমিি ত্রুটিগুম্পল ম্পচম্পিত কিা এোং অ্পিািণ ো িাংটশাধন কিা 

হবয়য়ে। 
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6. িমাম্পপ্ত পদ্ধম্পত প্রটয়াগ কিা হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • উপাদান ও পম্পিটেটশি তেম্পশিয এোং োম্পমি ততম্পি ও প্রুম্পফাং উপি এি প্রোে 

• ধুলাোম্পল 

• কাো 

• বে কিা 

• েম্পপাংি 

• চূড়ান্ত িমাপ্ত োম্পমিি তাপমাো প্রটয়াজনীয়তা পূিণ কিাি জন্য জটলি তাপমাো 

িামঞ্জস্য কিা। 

• িমাপ্ত োম্পমিি প্রটয়াজনীয়তা পূিটণি জন্য তাপমাো এোং িময় পর্টৃেক্ষণ কিা 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে রডয়টইল ধাে অ্নুসিন কয়ি চূোন্ত প্রুরিাং এোং োঁচ ততরি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৬: বেড বেক কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. পণ্য ম্পনম্পদিৃকিণ অ্নুর্ায়ী ওটেন রররহট কিা হয়য়য়ে। 

2. ওটেন ম্যানুয়াম্পল বলাড কিা হটয়টে, বট্র স্থাপন ো কমটৃক্ষটেি িিঞ্জাম 

অ্নুর্ায়ী ম্পিপ এোং বেি ব্যেহাি কিা হয়য়য়ে। 

3. ওটেন পণ্য বেম্পিম্পফটকশন অ্নুর্ায়ী বেম্পকাং জন্য পম্পিচাম্পলত হবয়য়ে। 



 

117 

 

4. বেড ততরিি বকৌশল এোং শতাৃেলী, এন্টািপ্রাইটজি প্রটয়াজনীয়তা এোং মান 

অ্নুর্ায়ী ততম্পি কিা হবয়য়ে। 

5. োদ্য ম্পনিাপিা এোং মাটনি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী বেড বেক কিা হবয়য়ে। 

6. কম বেকড ো বেম্পশ বেকড পণ্য ম্পচম্পিত কিা এোং িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 

7. োষ্প ইটঞ্জকশটনি ম্পেম্পিটত বেম্পকাং প্রম্পক্রয়া পর্টৃেক্ষণ কিা হবয়য়ে। 

8. গঠন, িঙ, চকচটক, আকৃম্পত এোং আকাটিি অ্ম্পেন্নতা কিা হয়য়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • পবন্যি ম্পেেিণ. 

• বকৌশল এোং শতাৃেলী 

• এন্টািপ্রাইটজি প্রটয়াজনীয়তা ও মানদন্ড 

• কম বেকড ো বেম্পশ বেকড পণ্য 

• বেম্পকাং প্রম্পক্রয়া 

• োষ্প ইটঞ্জকশটনি ম্পেম্পিটত বেম্পকাং প্রম্পক্রয়া পর্টৃেক্ষণ কিা, 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে রডয়টইল ধাে অ্নুসিন কয়ি বেড বেক করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৭: বেড পণ্য িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বেড পণ্য  আইম্পিাং ব্যেহাি কটি িম্পিত কিা এোং মানদন্ড বিম্পিম্পপ, 

এন্টািপ্রাইজ মান, ো গ্রাহটকি অ্নুটিাধ অ্নুর্ায়ী িম্পিত কিা হবয়য়ে। 

2. বেড পণ্য এন্টািপ্রাইজ মান অ্নুর্ায়ী উপযুক্ত পম্পিটষো িিঞ্জাম ব্যেহাি 

কটি উপস্থাম্পপত/প্রদম্পশতৃ হবয়য়ে। 

3. পণ্য িঠিক তাপমাো এোং বস্ট্াটিজ শটত ৃিাংিক্ষণ কিা হয়য়য়ে। 
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4. িটোৃচ্চ োওয়াি গুণমান, বচহািা এোং তাজাতা ম্পশল্প মান অ্নুর্ায়ী েজায় 

িাো হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • বেড পণ্য িিা 

• উপস্থাপনা / বেড পণ্য প্রদশনৃ  

• পণ্য বস্ট্াটিজ শতাৃেলী 

• পটণ্যি গুণমান 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. বেড পণ্য  আইম্পিাং ব্যেহাি কটি িম্পিত কিা এোং মানদন্ড বিম্পিম্পপ, 

এন্টািপ্রাইজ মান, ো গ্রাহটকি অ্নুটিাধ অ্নুর্ায়ী িম্পিত করুন 

2. বেড পণ্য এন্টািপ্রাইজ মান অ্নুর্ায়ী উপযুক্ত পম্পিটষো িিঞ্জাম ব্যেহাি 

কটি উপস্থাম্পপত/প্রদম্পশতৃ করুন 

3. পণ্য িঠিক তাপমাো এোং বস্ট্াটিজ শটত ৃিাংিক্ষণ করুন 

 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৮: িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িাোবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন 

এলাকা পম্পিষ্কাি কিা হটয়টে। 

2. িক্ষণাটেক্ষটণি প্রটয়াজনীয়তা ম্পচম্পিত এোং কমটৃক্ষটেি প্রটয়াজনীয়তা 

অ্নুর্ায়ী ম্পিটপাে ৃকিা হবয়য়ে। 
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3. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি কিা হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • স্বাস্থযম্পেম্পধ মানদন্ড পূিটণি জন্য িিঞ্জাম, পাে ও উৎপাদন এলাকা পম্পিষ্কাি কিন 

• েজৃয ব্যেস্থােনা ও পম্পিষ্কাটিি পদ্ধম্পত 

• কাটজি এলাকা হাউিম্পকম্পপাং মানদন্ড পূিটণি জন্য েজায় িাো। 

• েজৃয ম্পনষ্পম্পি প্রম্পক্রয়া 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন 

এলাকা পম্পিষ্কাি করুন 

2. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি করুন 

 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

 

ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি বপরি োম্পমি উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। 

ইউম্পনে বকাড OU-TH-BPP-02-L3-V1 

মম্পডউল ম্পশটিানাম 1. বপরি োম্পমি উৎোদন এোং প্রস্তুত কিা। 
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মম্পডউল ম্পডিম্পক্রপশন  বপরি োম্পমি উৎোদন এোং প্রস্তুত কিাি জন্য রয়য়াজনীয় জ্ঞান দক্ষতা ও আচিণ 

(বকএ এস) িিম্পকৃত কাজগুটলা এই মটডটল অ্ন্তর্ভকৃ্ত কিা হয়য়য়ে । এটত OSH 

অ্নুিিণ, উপাদান এোং িিঞ্জাম প্রস্তুত কিা, বপম্পি োম্পমি ততম্পি কিা, প্রটয়াজন 

অ্নুিাটি বপম্পি ব্লক কিা এোং বলম্পমটনে কিা এোং িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা 

পম্পিষ্কাি কিা এোং িক্ষণাটেক্ষণ কিাি দক্ষতা অ্ন্তর্ভকৃ্ত িটয়টে। 

নম্পমনাল িময় ৩০ ঘন্টা 

 

ম্পশেনফল 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. উপাদান এোং িিঞ্জাম প্রস্তুত কিয়ত োিয়ে। 

3. বেম্পিি োম্পমি উৎোদন কিবত োিয়ে। 

4. প্রবয়াজন অ্নুর্ায়ী বেরি ব্লক এোং ল্যাম্পমটনে কিয়ত োিয়ি। 

5. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত 

োিয়ে। 
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ম্পশেনফল -১: OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাো হয়য়য়ে। 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় িাো হয়য়য়ে এোং OSH প্রটয়াজনীয়তা 

অ্নুর্ায়ী PPE পিা হয়য়য়ে। 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ অ্নুর্ায়ী পম্পিষ্কাি কিা হয়য়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি / ইন্টাি যাম্পক্টে বোড ৃ 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • োদ্য উৎপাদটনি মান 

• ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ 

• স্বাস্থযম্পেম্পধ অ্নুর্ায়ী পম্পিষ্কাি উপকিণ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাখুন 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় বিটে OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী PPE 

পম্পিধান করুন 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা জন্য পম্পিষ্কাি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   
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ম্পশেনফল -২: উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ কিয়ত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. পটণ্যি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিাটি উপাদানগুম্পল ম্পনম্পিত এোং িাজাটনা হবয়য়ে। 

2. বিম্পিম্পপ অ্নুর্ায়ী উপাদান পম্পিমাপ কিা হবয়য়ে। 

3. ব্যেহাটিি জন্য ম্পনম্পিত কিটত িিঞ্জাম পিীক্ষা কয়ি প্রস্তুত কিা হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • পটণ্যি প্রটয়াজনীয়তাি জন্য উপাদান। 

• বিম্পিম্পপ অ্নুর্ায়ী উপাদান পম্পিমাপ. 

• সিঞ্জায়মি ব্যেহাি উয়োর্গী েিীক্ষা 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে • প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৩: বেম্পিি োম্পমি উৎোদন কিবত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বিম্পিম্পপ অ্নুর্ায়ী ম্পমশ্রণ িিঞ্জাম বিেআপ এোং পম্পিচাম্পলত হবয়য়ে। 

2. ম্পমশ্রটণি জন্য উপাদানগুম্পল ম্পমক্সাটি বদওয়া হবয়য়ে। 

3. ম্পমশ্রণ প্রম্পক্রয়া পম্পিচাম্পলত এোং ম্পনিীক্ষণ কিা হটয়টে। 

4. বপম্পি োম্পমি িামঞ্জস্য, অ্নুভূম্পত এোং বেক্সচাি এোং অ্ন্যান্য বেম্পিটয়েটলি 

জন্য ম্পনিীক্ষণ কিা হবয়য়ে। 

5. অ্গ্রহণটর্াগ্য োম্পমি ম্পচম্পিত কিা এোং িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 

6. োম্পমি প্রটয়াজনীয়তা পূিণ কটি তা ম্পনম্পিত কিাি জন্য প্রটয়াজনীয় 

িাংটশাধনমূলক ব্যেস্থা বনওয়া হবয়য়ে। 

7. বিম্পিম্পপ অ্নুর্ায়ী োম্পমি প্রুম্পফাং কযাম্পেটনটে িাো হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • ম্পমশ্রণ িিঞ্জাম বিে আপ 

• ম্পমশ্রণ প্রম্পক্রয়া 

• বপম্পি োম্পমটিি িামঞ্জস্য 

• অ্ন্যান্য বেম্পিটয়েল 

• অ্গ্রহণটর্াগ্য োম্পমি  

• িাংটশাধনমূলক কাজ 

• প্রুম্পফাং কযাম্পেটনে 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. রডয়টইল ধাে অ্নুসিন কয়ি বেম্পিি োম্পমি উৎোদন করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৪: প্রবয়াজন অ্নুর্ায়ী বেরি ব্লক এোং ল্যাম্পমটনে কিয়ত োিয়ি। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বিম্পিম্পপ প্রটয়াজনীয়তা বমোটত বপম্পি ব্লক কিা হটয়টে। 

2. বপম্পিটি পটণ্যি প্রটয়াজনীয়তা পূিটণি জন্য স্তম্পিত এোং োঁজ কিা হবয়য়ে। 

3. বপম্পি োবযি ম্পনিাপিা এোং গুনগত মান পূিণ কটি তা ম্পনম্পিত কিাি জন্য 

পিীক্ষা কিা হবয়য়ে। 

4. বিম্পিম্পপি প্রটয়াজন অ্নুর্ায়ী বপম্পি োম্পমি বিম্পিজাটিেটি িাো হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • রেরভন্ন ধিয়নি বপম্পি 

• ব্লক এোং ল্যাম্পমটনে 

• োদ্য ম্পনিাপিা ও মাটনি মানদন্ড। 

• োদ্য মানদন্ড বকাডযুক্ত বলটেম্পলাং, ওজন ও পম্পিমাপ আইন; এোং োদ্য 

ম্পনিাপিা আইন 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. বিম্পিম্পপ প্রটয়াজনীয়তা বমোটত বপম্পি ব্লক করুন 

2. বপম্পিটি পটণ্যি প্রটয়াজনীয়তা পূিটণি জন্য স্তম্পিত এোং োঁজ করুন 

3. বপম্পি োবযি ম্পনিাপিা এোং গুনগত মান পূিণ কটি তা ম্পনম্পিত কিাি জন্য 

পিীক্ষা করুন 

4. বিম্পিম্পপি প্রটয়াজন অ্নুর্ায়ী বপম্পি োম্পমি বিম্পিজাটিেটি িাখুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৫: িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িাোবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন এলাকা 

পম্পিষ্কাি কিা হটয়টে। 

2. িক্ষণাটেক্ষটণি প্রটয়াজনীয়তা ম্পচম্পিত এোং কমটৃক্ষটেি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী 

ম্পিটপাে ৃকিা হবয়য়ে। 

3. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি কিা হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • স্বাস্থযম্পেম্পধ মানদন্ড পূিটণি জন্য িিঞ্জাম, পাে ও উৎপাদন এলাকা পম্পিষ্কাি কিন 

• েজৃয ব্যেস্থােনা ও পম্পিষ্কাটিি পদ্ধম্পত 

• কাটজি এলাকা হাউিম্পকম্পপাং মানদন্ড পূিটণি জন্য েজায় িাো। 

• েজৃয ম্পনষ্পম্পি প্রম্পক্রয়া 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন 

এলাকা পম্পিষ্কাি করুন 

2. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি ম্পফম্পলাং, ফম্পমাৃং প্রস্তুত এোং বপম্পি পণ্য বেক কি। 

ইউম্পনে বকাড OU-TH-FBP-03-L3-V1 

মম্পডউল ম্পশটিানাম ম্পফম্পলাং, ফম্পমাৃং এোং বপম্পি পণ্য বেক কিা। 

মম্পডউল ম্পডিম্পক্রপশন  ম্পফম্পলাং, ফম্পমাৃং প্রস্তুত এোং বপম্পি পণ্য বেক কিাি জন্য রয়য়াজনীয় জ্ঞান দক্ষতা ও 

আচিণ (বকএ এস) িিম্পকৃত কাজগুটলা এই মটডটল অ্ন্তর্ভকৃ্ত কিা হয়য়য়ে । এটত 

OSH অ্নুিিণ, উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ, বপম্পি ম্পফম্পলাং ততরি, বেম্পি পণ্য 

ম্পফম্পলাং এোং আকৃরত রদান কিা, বপম্পি পণ্য বেক কিা, বপম্পি পণ্য িাজাবনা, 

উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিা, িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন 

ব্যেস্থা েজায় িােটত োিাি দক্ষতা অ্ন্তর্ভকৃ্ত িটয়টে। 

নম্পমনাল িময় ৭০ ঘন্টা 
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ম্পশেনফল 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. উপাদান এোং িিঞ্জাম প্রস্তুত কিয়ত োিয়ে। 

3. বপম্পি ম্পফম্পলাং ততরি কিয়ত োিয়ে। 

4. বেম্পি পণ্য ম্পফম্পলাং এোং আকৃরত রদান কিয়ত োিয়ে। 

5. বপম্পি পণ্য বেক কিয়ত োিয়ে। 

6. বপম্পি পণ্য িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

7. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত 

োিয়ে। 

 

ম্পশেনফল -১: OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাো হয়য়য়ে 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় িাো হয়য়য়ে এোং OSH প্রটয়াজনীয়তা 

অ্নুর্ায়ী PPE পিা হয়য়য়ে 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা জন্য পম্পিষ্কাি কিা হয়য়য়ে 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি / ইন্টাি যাম্পক্টে বোড ৃ 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • োদ্য উৎপাদটনি মান 

• ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ 

• স্বাস্থযম্পেম্পধ অ্নুর্ায়ী পম্পিষ্কাি উপকিণ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাখুন 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় বিটে OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী PPE 

পম্পিধান করুন 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা জন্য পম্পিষ্কাি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  
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3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -২: উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ কিয়ত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বেম্পি রিরলাং ততরিি জন্য প্রটয়াজনীয় উপাদান পণ্য রস্তুত কিা হয়য়য়ে। 

2. িিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই কিা হবয়য়ে। 

3. বিম্পিম্পপ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী উপাদান পম্পিমাপ কিা হবয়য়ে। 

4. ম্পফম্পলাংটয় ব্যেহাটিি জন্য উপাদানগুম্পল গলাটনা/কম্পন্ডশম্পনাং ম্পনম্পিত কিা হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • বপম্পি ম্পফম্পলাং উপাদান (ম্পমম্পি ম্পফম্পলাং উপাদান ম্পডম, কনফৃ্লাওয়াি, ম্পমম্পি ম্পফম্পলাং 

শেমৃ্পনাং, দুধ, ম্পচম্পন মােন, ম্পক্রম) ইতযাম্পদ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 
1. বেম্পি রিরলাং ততরিি জন্য প্রটয়াজনীয় উপাদান পণ্য রস্তুত করুন 

2. িিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৩: বপম্পি ম্পফম্পলাং ততরি কিয়ত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বেম্পি রিরলাং বিম্পিম্পপ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী রস্তুত কিা হবয়য়ে। 

2. ব্যেহাটিি আটগ কাঁচা ও িান্না কিা ম্পফম্পলাংি পিীক্ষা কিা হবয়য়ে। 

3. অ্গ্রহণটর্াগ্য উপাদান ো ম্পফম্পলাং ম্পচম্পিত কিা হয় এোং িাংটশাধন কিা হটয়টে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • বপম্পি ম্পফম্পলাংি 

• বপম্পি ম্পফম্পলাংি প্রস্তুত 

• কাঁচা ও িান্না কিা ম্পফম্পলাংি 

• অ্গ্রহণটর্াগ্য উপাদান ো ম্পফম্পলাংি 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. রডয়টইল ধাে অ্নুসিন কয়ি বপম্পি ম্পফম্পলাং ততরি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   
 

ম্পশেনফল -৪: বেম্পি পণ্য ম্পফম্পলাং এোং আকৃরত রদান কিয়ত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বপম্পিি োম্পমি ও ম্পফম্পলাংি রস্তুত কিা হবয়য়ে। 

2. বেরি ততম্পি ও রিরলাং েম্পত ৃকিাি পাে সাংিহ এোং িিঞ্জাম পিীক্ষা কিা 

হবয়য়ে। 

3. বেম্পি বগালাকৃরত ও আকৃম্পতি পণ্য প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী রদান কিা হবয়য়ে। 

4. ম্পফম্পলাংি প্রস্তুত ও বিম্পিম্পপ অ্নুর্ায়ী ব্যেহাি কিা হবয়য়ে। 

5. বপম্পি েপি িম্পিত কিা এোং প্রটয়াজনীয় ম্পহিাটে ম্পফম্পনি প্রটয়াগ কিা হবয়য়ে। 

6. প্রটয়াজন হটল বেরকাং এি আটগ দুধ ও ম্পডবমি রয়লে বদয়া হবয়য়ে। 

7. অ্গ্রহণটর্াগ্য পণ্য ম্পচম্পিত এোং িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • বপম্পি োম্পমি এোং ম্পফম্পলাংি 

• িরমাৃং ও রিরলাংস োত্র 

• বপম্পি েপি 

• দুধ এোং ম্পডম রয়লে 

• অ্গ্রহণটর্াগ্য পণ্য িনাক্তকিণ এোং িাংটশাধন কিা 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. রডয়টইল ধাে অ্নুসিন কয়ি বেম্পি পণ্য ম্পফম্পলাং এোং আকৃরত রদান করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৫: বেরি েণ্য বেক কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. পণ্য ম্পনম্পদিৃকিণ অ্নুর্ায়ী ওটেন রররহট কিা হয়য়য়ে। 

2. ওটেন পণ্য আউেপুে অ্নুর্ায়ী বেম্পকাং জন্য পম্পিচাম্পলত হবয়য়ে। 

3. োদ্য ম্পনিাপিা এোং মাটনি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী বেরি বেক কিা হবয়য়ে। 

4. প্রটয়াজন হটল বেক কিাি পটি বগ্লজ এোং ম্পচম্পন প্রটয়াগ কিা হবয়য়ে। 

5. বেকড পণ্য তেম্পশিয অ্নুর্ায়ী বচক কিা হবয়য়ে। 

6. কম বেকড ো বেম্পশ বেকড পণ্য ম্পচম্পিত কিা হবয়য়ে এোং িাংটশাধন কিা 

হয়য়য়ে। 

7. বেকড পণ্য ওয়ভন বর্টক নামায়না হয়য়য়ে এোং প্রটয়াজনীয় তাপমাোয় ঠান্ডা কিা 

হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • পবন্যি ম্পেেিণ / পণ্য তেম্পশিয 

• বপম্পি পণ্য বেম্পকাং প্রম্পক্রয়া 

• বেম্পজাং এোং সুগাম্পিাং 

• পটণ্যি তেম্পশিয অ্নুর্ায়ী বেকড পণ্য পিীক্ষা কিা 

• কম বেকড ো বেম্পশ বেকড পণ্য 

 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে রডয়টইল ধাে অ্নুসিন কয়ি বেম্পি পণ্য বেম্পকাং করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৬: বপম্পি পণ্য িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বপম্পি পণ্যগুম্পল বিম্পিম্পপ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী িম্পিত এোং েিা হবয়য়ে। 

2. বপম্পি পণ্যগুম্পল উপযুক্ত িিঞ্জাম ব্যেহাি কটি এন্টািপ্রাইজ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী 

উপস্থাম্পপত/প্রদম্পশতৃ হবয়য়ে। 

3. পণ্য িঠিক তাপমাো এোং বস্ট্াটিজ শটত ৃিাংিক্ষণ কিা হয়য়য়ে। 

4. িটোৃচ্চ োওয়াি গুণমান, বচহািা এোং তাজাতা ম্পশল্প মান অ্নুর্ায়ী েজায় িাো 

হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • িিা এোং বপম্পি পণ্য েিাে 

• বপম্পি পণ্য উপস্থাপন / প্রদশনৃ কিা 

• আইম্পিাং, ম্পেটিটয় আইম্পিাং সুগাি ো চটকাটলে পাউডাি 

• মােন ম্পক্রম, গানাচ, িয়ন্ডন্টস 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. বপম্পি পণ্যগুম্পল বিম্পিম্পপ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী িম্পিত করুন 

2. বপম্পি পণ্যগুম্পল উপযুক্ত িিঞ্জাম ব্যেহাি কটি এন্টািপ্রাইজ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী 

উপস্থাম্পপত/প্রদম্পশতৃ করুন 

3. পণ্য িঠিক তাপমাো এোং বস্ট্াটিজ শটত ৃিাংিক্ষণ করুন 

 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৭: িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িাোবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন 

এলাকা পম্পিষ্কাি কিা হটয়টে। 

2. িক্ষণাটেক্ষটণি প্রটয়াজনীয়তা ম্পচম্পিত এোং কমটৃক্ষটেি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী 

ম্পিটপাে ৃকিা হবয়য়ে। 

3. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি কিা হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • স্বাস্থযম্পেম্পধ মানদন্ড পূিটণি জন্য িিঞ্জাম, পাে ও উৎপাদন এলাকা পম্পিষ্কাি কিন 

• েজৃয ব্যেস্থােনা ও পম্পিষ্কাটিি পদ্ধম্পত 

• কাটজি এলাকা হাউিম্পকম্পপাং মানদন্ড পূিটণি জন্য েজায় িাো। 

• েজৃয ম্পনষ্পম্পি প্রম্পক্রয়া 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন এলাকা 

পম্পিষ্কাি করুন 

2. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

 

ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি কুম্পকজ উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। 

ইউম্পনে বকাড OU-TH-FBP-04-L3-V1 

মম্পডউল ম্পশটিানাম কুম্পকজ উৎোদন এোং প্রস্তুত কিা। 

মম্পডউল ম্পডিম্পক্রপশন  কুম্পকজ উৎোদন এোং প্রস্তুত কিাি জন্য রয়য়াজনীয় জ্ঞান দক্ষতা ও আচিণ (বকএ 

এস) িিম্পকৃত কাজগুটলা এই মটডটল অ্ন্তর্ভকৃ্ত কিা হয়য়য়ে । এটত OSH অ্নুিিণ, 

উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ, কুরকয়জি োম্পমি ততরি, কুরকয়জি আকাি ও আকৃরত 

রদান, কুরকজ বেক কিা, কুরকজ িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিা, িিঞ্জাম 

এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত োিাি দক্ষতা অ্ন্তর্ভকৃ্ত 

িটয়টে। 

নম্পমনাল িময় ৬০ ঘন্টা 
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ম্পশেনফল 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ কিয়ত োিয়ে। 

3. কুরকয়জি োম্পমি ততরি কিয়ত োিয়ে। 

4. কুরকয়জি আকাি ও আকৃরত রদান কিয়ত োিয়ে। 

5. কুরকজ বেক কিয়ত োিয়ে। 

6. কুরকজ িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

7. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত 

োিয়ে। 

 

ম্পশেনফল -১: OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাো হয়য়য়ে 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় িাো হয়য়য়ে এোং OSH প্রটয়াজনীয়তা 

অ্নুর্ায়ী PPE পিা হয়য়য়ে 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা জন্য পম্পিষ্কাি কিা হয়য়য়ে 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি / ইন্টাি যাম্পক্টে বোড ৃ 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • োদ্য উৎপাদটনি মান 

• ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ 

• স্বাস্থযম্পেম্পধ অ্নুর্ায়ী পম্পিষ্কাি উপকিণ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাখুন 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় বিটে OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী 

PPE পম্পিধান করুন 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা জন্য পম্পিষ্কাি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 
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 2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   
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ম্পশেনফল -২: উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ কিয়ত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. কুরকজ ততরিি জন্য প্রটয়াজনীয় উপাদান পণ্য রস্তুত কিা হয়য়য়ে। 

2. িিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই কিা হবয়য়ে। 

3. বিম্পিম্পপ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী উপাদান পম্পিমাপ কিা হবয়য়ে। 

4. কুম্পকি ধিন অ্নুর্ায়ী বেম্পকাং বট্র প্রস্তুত কিা হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • পটণ্যি জন্য উপাদান ততম্পি কিা 

• িিঞ্জাম প্রস্তুম্পতি জন্য পিীক্ষা কিা  

• কুম্পকি প্রকািটেদ। 

• োঁচ কৃত কুম্পকজ 

• লেণাক্ত কুম্পকজ 

• জযাম কুম্পকজ 

• োদাম কুম্পকজ 

• িক কুম্পকজ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. কুরকজ ততরিি জন্য প্রটয়াজনীয় উপাদান পণ্য রস্তুত করুন 

2. িিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই করুন 

 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৩: কুরকয়জি োম্পমি ততরি কিয়ত োিয়ে। 
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অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. ম্পমশ্রণ িিঞ্জাম বিেআপ কিা এোং বিম্পিম্পপ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী পম্পিচাম্পলত 

হবয়য়ে। 

2. উপাদানগুম্পল ম্পমশ্রটণি জন্য ম্পমক্সাটি বেটল বদওয়া হবয়য়ে। 

3. ম্পমশ্রণ প্রম্পক্রয়া পম্পিচাম্পলত ও ম্পনিীক্ষণ কিা হবয়য়ে। গাঢ়ত্ব, গঠন এোং বেক্সচাি 

এোং অ্ন্যান্য বেম্পিটয়েটলি এি জন্য কুম্পকজ োম্পমি ম্পনিীক্ষণ অ্ন্তর্ভকৃ্ত কিা 

হয়য়য়ে।  

4. অ্গ্রহণটর্াগ্য োম্পমি ম্পচম্পিত কিা ও িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 

5. োম্পমিি প্রটয়াজনীয়তা পূিণ কটি তা ম্পনম্পিত কিাি জন্য প্রটয়াজনীয় 

িাংটশাধনমূলক ব্যেস্থা বনওয়া হয়য়য়ে। 

6. বিম্পিম্পপ অ্নুর্ায়ী কুম্পকবজি োম্পমি বিম্পিজাটিেটি িাো হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • ম্পমশ্রণ িিঞ্জাম 

• ম্পমশ্রণ প্রম্পক্রয়া 

• অ্গ্রহণটর্াগ্য োম্পমি 

• িাংটশাধনমূলক ব্যেস্থা 

• কুম্পকবজি োম্পমি 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. ম্পডটেইল ধাপ ম্পডটেইল অ্নুিিন কটি কুরকয়জি োম্পমি ততরি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   
 

ম্পশেনফল -৪: কুরকয়জি আকাি ও আকৃরত রদান কিয়ত োিয়ে। 
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অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. ম্পিজ বর্টক কুম্পকবজি বপস্ট্ িাংগ্রহ কিা হবয়য়ে এোং ততম্পিি জন্য কাটজি 

বেম্পেটল িাো হবয়য়ে। 

2. কুম্পকবজি বপস্ট্ বিম্পিম্পপি প্রটয়াজন অ্নুর্ায়ী কাটজি বেম্পেটল িাো হবয়য়ে। 

3. কুরকয়জি বেস্ট্ বগালাকৃরত ও আকৃম্পতি পণ্য প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী রদান কিা 

হবয়য়ে। 

4. ততম্পি কুম্পকজগুম্পল বেক কিাি জন্য বট্রটত িাো হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • কুম্পকজ গঠন 

• কুম্পকজ বপস্ট্: 

✓ চটকাটলে বপস্ট্ 

✓ রিকাি ডুডলস 

✓ ম্পচম্পন কুম্পক 

✓ ওেম্পমল/ওেম্পমল ম্পকশম্পমশ 

✓ োদাটমি মােন 

✓ বকক ব্যাোি 

✓ োউম্পন ব্যাোি 

✓ দুটধি বপস্ট্ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. ম্পডটেইল ধাপ অ্নুিিন কটি কুরকয়জি আকাি ও আকৃরত রদান করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৫: কুরকজ বেক কিয়ত োিয়ে। 
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অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. পণ্য ম্পনম্পদিৃকিণ অ্নুর্ায়ী ওটেন রররহট কিা হয়য়য়ে। 

2. বট্রগুম্পল কািখানাি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিাটি ওটেটন স্থাপন কিা হবয়য়ে। 

3. ওটেন পণ্য বেম্পিম্পফটকশন অ্নুর্ায়ী বেম্পকাং জন্য পম্পিচাম্পলত হবয়য়ে। 

4. োদ্য ম্পনিাপিা এোং মাটনি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী কুরকজ বেক কিা হবয়য়ে। 

5. কম বেকড ো বেম্পশ বেকড পণ্য ম্পচম্পিত কিা এোং িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 

6. ম্পস্ট্ম ইনটজকশন প্রম্পক্রয়া বেম্পকাং পর্টৃেক্ষণ কিা হবয়য়ে। 

7. িঙ, চকচটক, আকৃম্পত এোং আকাটিি র্াচাই কয়ি বেরকাং সমাপ্ত কিা হয়য়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • ওটেন ম্পপ্রম্পহটিাং 

• ওটেন বেক কিাি জন্য চাম্পলত কিা 

• কুম্পকজ বেক কিা 

• রেরভন্ন প্রকাটিি কুম্পক পবণ্যি জন্য বেম্পকাং প্যািারমটাি 

• কম বেকড ো বেম্পশ বেকড পটণ্যি 

• বেম্পকাং প্রম্পক্রয়া পর্টৃেক্ষণ কিা 

• িঙ, চকচটক, আকৃম্পত এোং আকাটিি অ্ম্পেন্নতা। 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. ম্পডটেইল ধাপ অ্নুিিন কটি কুরকজ বেক করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৬: কুরকজ িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 
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অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. কুরকজ পণ্যগুম্পল বিম্পিম্পপ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী অ্র্ো এন্টািপ্রাইজ মান এোং/অ্র্ো 

গ্রাহটকি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিাটি বলপ, আইম্পিাং ব্যেহাি কটি িম্পিত কিা 

হবয়য়ে। 

2. কুরকজ পণ্যগুম্পল এন্টািপ্রাইজ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী উপস্থাম্পপত/প্রদম্পশতৃ হবয়য়ে। 

3. কুরকজ পণ্য িঠিক তাপমাো এোং বস্ট্াটিজ শটত ৃিাংিক্ষণ কিা হয়য়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • কুম্পকজ পটণ্যি িাজিিা 

• কুম্পকজ পণ্য উপস্থাপন/প্রদশনৃ 

• কুম্পকজ পণ্য িঠিক তাপমাো এোং বস্ট্াটিটজি শটত ৃিাংিক্ষণ  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. কুরকজ পণ্যগুম্পল বিম্পিম্পপ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী অ্র্ো এন্টািপ্রাইজ মান এোং/অ্র্ো 

গ্রাহটকি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিাটি বলপ, আইম্পিাং ব্যেহাি কটি িম্পিত করুন 

2. কুরকজ পণ্যগুম্পল এন্টািপ্রাইজ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী উপস্থাম্পপত/প্রদম্পশতৃ করুন 

 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৭: িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িাোবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন 

এলাকা পম্পিষ্কাি কিা হটয়টে। 

2. িক্ষণাটেক্ষটণি প্রটয়াজনীয়তা ম্পচম্পিত এোং কমটৃক্ষটেি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী 

ম্পিটপাে ৃকিা হবয়য়ে। 

3. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি কিা হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • স্বাস্থযম্পেম্পধ মানদন্ড পূিটণি জন্য িিঞ্জাম, পাে ও উৎপাদন এলাকা পম্পিষ্কাি কিন 

• েজৃয ব্যেস্থােনা ও পম্পিষ্কাটিি পদ্ধম্পত 

• কাটজি এলাকা হাউিম্পকম্পপাং মানদন্ড পূিটণি জন্য েজায় িাো। 

• েজৃয ম্পনষ্পম্পি প্রম্পক্রয়া 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন 

এলাকা পম্পিষ্কাি করুন 

2. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

 

 

ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি বকক উৎোদন এোং প্রস্তুত কি। 

ইউম্পনে বকাড OU-TH-FBP-05-L3-V1 

মম্পডউল ম্পশটিানাম বকক উৎোদন এোং প্রস্তুত কিা। 

মম্পডউল ম্পডিম্পক্রপশন  বকক উৎোদন এোং প্রস্তুত কিাি জন্য রয়য়াজনীয় জ্ঞান দক্ষতা ও আচিণ (বকএ এস) 

িিম্পকৃত কাজগুটলা এই মটডটল অ্ন্তর্ভকৃ্ত কিা হয়য়য়ে । এটত OSH অ্নুিিণ, 

উপাদান এোং িিঞ্জাম সাংিহ, বকক ব্যাটাি ততরি, বকক বেক কিা, বকক ম্পফম্পলাংি 

প্রস্তুত এোং ব্যেহাি, বকক িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিা, িিঞ্জাম এোং 

উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত োিাি দক্ষতা অ্ন্তর্ভকৃ্ত 

িটয়টে। 
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নম্পমনাল িময় ৭০ ঘন্টা 

 

ম্পশেনফল 

1. OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

2. উপাদান এোং িিঞ্জাম প্রস্তুত কিয়ত োিয়ে। 

3. বকক ব্যাটাি ততরি কিয়ত োিয়ে। 

4. বকক বেক কিয়ত োিয়ে। 

5. বকক ম্পফম্পলাংি প্রস্তুত এোং ব্যেহাি কিয়ত োিয়ে। 

6. বকক িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

7. িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িােটত 

োিয়ে। 
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ম্পশেনফল -১: OSH অ্নুিিণ কিবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাো হয়য়য়ে 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় িাো হয়য়য়ে এোং OSH প্রটয়াজনীয়তা 

অ্নুর্ায়ী PPE পিা হয়য়য়ে 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা জন্য পম্পিষ্কাি কিা হয়য়য়ে 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি / ইন্টাি যাম্পক্টে বোড ৃ 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • োদ্য উৎপাদটনি মান 

• ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ 

• স্বাস্থযম্পেম্পধ অ্নুর্ায়ী পম্পিষ্কাি উপকিণ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিিণ কটি কমটৃক্ষটে োদ্য উৎপাদটনি মান 

েজায় িাখুন 

2. ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ েজায় বিটে OSH প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী PPE 

পম্পিধান করুন 

3. িিঞ্জাম উৎোদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা জন্য পম্পিষ্কাি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -২: উপাদান এোং িিঞ্জাম প্রস্তুত কিয়ত োিয়ে। 
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অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. পটণ্যি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী উপাদানগুম্পল ম্পনম্পিত কিা হবয়য়ে এোং রস্তুত 

কিা হয়য়য়ে।  

2. িিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই কিা হবয়য়ে। 

3. বিম্পিম্পপ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী উপাদান পম্পিমাপ কিা হবয়য়ে। 

4. ম্পফম্পলাংটয় পূে-ৃপ্রস্তুম্পতি কাজগুম্পল ব্যেহাটিি জন্য ম্পনম্পিত কিা হটয়টে। 

ম্পফম্পলাংটয় ব্যেহাটিি জন্য উপাদানগুম্পল গলাটনা/কম্পন্ডশম্পনাং ম্পনম্পিত কিা 

হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • উপাদান ম্পনম্পিত কিা 

• ব্যেহাটিি জন্য িিঞ্জাম পিীক্ষা ও প্রস্তুম্পত ম্পনম্পিত কিা 

• উপাদাবনি পম্পিমাপ  

• পূে-ৃপ্রস্তুম্পতি কাজগুম্পল ম্পনম্পিত কিা 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. বকক ততরিি জন্য প্রটয়াজনীয় উপাদান পণ্য রস্তুত করুন 

2. িিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই করুন 

 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৩: বকক ব্যাটাি ততরি কিয়ত োিয়ে। 

 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. উপাদানগুম্পল ম্পমশ্রটণি জন্য ম্পমক্সাটি বেটল বদওয়া হবয়য়ে। 

2. ম্পমশ্রণ প্রম্পক্রয়া ম্পনিীক্ষণ কিা হবয়য়ে। গাঢ়ত্ব, গঠন এোং বেক্সচাি বকক ব্যাটাি 

ম্পনিীক্ষণ অ্ন্তর্ভকৃ্ত কিা হয়য়য়ে।  

3. অ্গ্রহণটর্াগ্য বকক ব্যাটাি ম্পচম্পিত কিা ও িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 
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4. বকক ব্যাটাি প্রটয়াজনীয়তা পূিণ কটি তা ম্পনম্পিত কিাি জন্য প্রটয়াজনীয় 

িাংটশাধনমূলক ব্যেস্থা বনওয়া হয়য়য়ে। 

5. বকটকি ব্যাোিটি োঁটচ বেটল প্রস্তুত কিা হয়য়য়ে। গুণমান ও পটণ্যি 

প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িাজাটনা হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল ও ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • ম্পমশ্রণ প্রম্পক্রয়া 

• গাঢ়ত্ব, অ্নুভূম্পত এোং বেক্সচাি। 

• অ্গ্রহণটর্াগ্য বকক ব্যাোি 

• বকটকি  োঁচ 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. ম্পডটেইল ধাপ অ্নুিিন কটি বকক ব্যাটাি ততরি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   
 

 

ম্পশেনফল -৪: বকক বেক কিয়ত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. পণ্য ম্পনম্পদিৃকিণ অ্নুর্ায়ী ওটেন রররহট কিা হয়য়য়ে। 

2. আউেপুে প্রটয়াজন অ্নুর্ায়ী সঠিক ব্যেস্থাি ওটেন ম্পনোৃচন চাম্পলত এোং 

েরিচালনা কিা হবয়য়ে। 

3. প্রটয়াজন অ্নুর্ায়ী বেক কিাি আটগ রডম ো দুয়ধি রয়লে অ্র্ো বেজ প্রটয়াগ 

কিা হবয়য়ে। 

4.  বিম্পিম্পপ বেম্পিম্পফটকশন, বকৌশল ও শত ৃএোং তেম্পশিয অ্নুর্ায়ী পেন্দিই 

ম্পেম্পেন্ন বকক পণ্য প্রস্তুত কিা হবয়য়ে। 

5. বেম্পকাং ম্পনিীক্ষণ কিা, কম বেকড ো বেম্পশ বেকড পণ্য ম্পচম্পিত কিা এোং 

িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 
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6. বেকড পণ্য ওয়ভন বর্টক নামায়না হবয়য়ে এোং প্রটয়াজনীয় তাপমাো ঠান্ডা কিা 

হবয়য়ে। 

7. প্রটয়াজন অ্নুিাটি বেক কিাি পটি রডম ো দুয়ধি রয়লে অ্র্ো বেজ প্রটয়াগ 

কিা হবয়য়ে। 

শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • ম্পপ্রম্পহটিাং ওটেন 

• অ্পাটিটিাং ওটেন 

• ওয়াম্পশাং অ্র্ো বেম্পজাং 

• ম্পেম্পেন্ন ধিয়নি বকক  

• বেম্পকাং ম্পনিীক্ষণ কিা 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. ম্পডটেইল ধাপ অ্নুিিন কটি বকক বেক করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

 

ম্পশেনফল -৫: বকক ম্পফম্পলাংি প্রস্তুত এোং ব্যেহাি কিয়ত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. প্রটয়াজনীয় গাঢ়ত্ব এোং উপযুক্ত স্বাদ অ্নুর্ায়ী ম্পফম্পলাংি প্রস্তুত ও ম্পনোৃচন কিা 

হবয়য়ে। 

2. বককগুম্পল স্ট্যান্ডাড ৃবিম্পিম্পপ বেম্পিম্পফটকশন, এন্টািপ্রাইজ অ্নুশীলন এোং 

গ্রাহটকি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িাইি ো বলয়াি েঞ্জ একম্পেত কিা হবয়য়ে। 

3. প্রটয়াজনীয় বিম্পিম্পপ ও পটণ্যি তেম্পশিয অ্নুর্ায়ী ম্পনম্পদিৃ আেিণ ও িাইম্পডাং 

ম্পনোৃচন কিা হবয়য়ে। 

4. অ্গ্রহণটর্াগ্য উপাদান ো ম্পফম্পলাং ম্পচম্পিত কিা এোং িাংটশাধন কিা হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ 1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • ম্পফম্পলাংি প্রস্তুত এোং ম্পনোৃচন কিা হয় 

• িাইি ো বলয়াি েঞ্জ 

• আেিণ এোং িাইম্পডাং 

• অ্গ্রহণটর্াগ্য উপাদান ো ম্পফম্পলাংি 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 1. ম্পডটেইল ধাপ অ্নুিিন কটি বকক ম্পফম্পলাং প্রস্তুত করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

 

ম্পশেনফল -৬: বকক িাজাবনা, উপস্থাপন এোং সাংিক্ষন কিবত োিয়ে। 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. বকক পণ্যগুম্পল বিম্পিম্পপ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী অ্র্ো এন্টািপ্রাইজ মান এোং/অ্র্ো 

গ্রাহটকি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিাটি বলপ, আইম্পিাং ব্যেহাি কটি িম্পিত কিা 

হবয়য়ে। 

2. মানিম্মত বিম্পিম্পপ অ্র্ো এন্টািপ্রাইজ মানদন্ড এোং গ্রাহটকি পেন্দ অ্নুর্ায়ী 

উপযুক্ত আইম্পিাং এোং িিা ব্যেহাি কিা হবয়য়ে। 

3. বককগুম্পল গ্রাহটকি প্রতযাশা ও প্রম্পতম্পিত মানদন্ড ও পদ্ধম্পত অ্নুিাটি উপস্থাপন 

কিা হবয়য়ে। 

4. পম্পিটষোি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিাটি পম্পিটষোি িিঞ্জাম ম্পনোৃচন ও ব্যেহাি কিা 

হবয়য়ে। 

5. বকক পণ্য িঠিক তাপমাো ও প্রম্পতিাটনি মানদন্ড এোং পদ্ধম্পত অ্নুিাটি 

বস্ট্াটিজ পদ্ধম্পত ম্পচম্পিত ও িাংিক্ষণ কিা হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • বকক িম্পিত কিা 

• উপযুক্ত আইরসাং এোং িিা 

• বকক উপস্থাপন কিা 

• পম্পিটষো িিঞ্জাম 

• বস্ট্াটিজ পদ্ধম্পত  

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. বকক পণ্যগুম্পল বিম্পিম্পপ মানদন্ড অ্নুর্ায়ী অ্র্ো এন্টািপ্রাইজ মান এোং/অ্র্ো 

গ্রাহটকি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিাটি বলপ, আইম্পিাং ব্যেহাি কটি িম্পিত করুন 

2. মানিম্মত বিম্পিম্পপ অ্র্ো এন্টািপ্রাইজ মানদন্ড এোং গ্রাহটকি পেন্দ অ্নুর্ায়ী 

উপযুক্ত আইম্পিাং এোং িিা ব্যেহাি করুন 

3. বককগুম্পল গ্রাহটকি প্রতযাশা ও প্রম্পতম্পিত মানদন্ড ও পদ্ধম্পত অ্নুিাটি উপস্থাপন 

করুন 

4. িাম্পেমৃ্পিাংএি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুিাটি িাম্পেমৃ্পিাং িিঞ্জাম ম্পনোৃচন ও ব্যেহাি কিা 

করুন 

 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   

 

ম্পশেনফল -৭: িিঞ্জাম এোং উৎোদন এলাকা পম্পিষ্কাি েরিেন্ন ব্যেস্থা েজায় িাোবত োিয়ে। 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন এলাকা পম্পিষ্কাি কিা 

হটয়টে। 

2. িক্ষণাটেক্ষটণি প্রটয়াজনীয়তা ম্পচম্পিত এোং কমটৃক্ষটেি প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী 

ম্পিটপাে ৃকিা হবয়য়ে। 

3. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি কিা হবয়য়ে। 
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শত ৃও ম্পিটিাি ৃ
1. প্রকৃত কমটৃক্ষটে অ্র্ো প্রম্পশক্ষণ পম্পিটেশ 

2. ম্পিম্পেএলএম 

3. হযান্ডআউেি 

4. ল্যাপেপ 

5. মাম্পিম্পমম্পডয়া প্রটজক্টি 

6. কাগজ, কলম, বপম্পিল, ইটিজাি 

7. ইন্টািটনে সুম্পেধা 

8. বহায়াইে বোড ৃও মাকৃাি 

9. অ্ম্পডও ম্পেম্পডও ম্পেোইি 

ম্পেষয়েস্তু • স্বাস্থযম্পেম্পধ মানদন্ড পূিটণি জন্য িিঞ্জাম, পাে ও উৎপাদন এলাকা পম্পিষ্কাি কিন 

• েজৃয ব্যেস্থােনা ও পম্পিষ্কাটিি পদ্ধম্পত 

• কাটজি এলাকা হাউিম্পকম্পপাং মানদন্ড পূিটণি জন্য েজায় িাো। 

• েজৃয ম্পনষ্পম্পি প্রম্পক্রয়া 

অ্যারক্টরভটি/টাি/জে 

1. উৎপাদন এোং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজনীয়তা অ্নুর্ায়ী িিঞ্জাম এোং উৎপাদন এলাকা 

পম্পিষ্কাি করুন 

2. কমটৃক্ষটেি পদ্ধম্পত অ্নুর্ায়ী েজৃয ম্পনষ্পম্পি করুন 

প্রম্পশক্ষণ পদ্ধম্পত 

 

1. আটলাচনা (Discussion) 

2. উপস্থাপন (Presentation) 

3. প্রদশনৃ (Demonstration) 

4. ম্পনটদমৃ্পশত অ্নুশীলন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অ্নুশীলন (Individual Practice) 

6. প্রটজক্ট ওয়াকৃ (Project Work) 

7. িমস্যা িমাধান (Problem Solving) 

8. মার্াোোটনা (Brainstorming) 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

 

1. ম্পলম্পেত পিীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. বমৌম্পেক প্রশ্ন (Oral Questioning)   
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শব্দটকাষ 

 

অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড 

বকান প্রম্পশক্ষনার্ীি ম্পশেনফলিমূহ অ্ম্পজৃত হটয়টে ম্পক না তা’ বর্ সকল মান্দটন্ডি মাধ্যটম ম্পেচাি কিা হয়  বিগুটলাি 

তাম্পলকাটক অ্যাটিিটমন্ট মানদন্ড েটল।এ োড়াও বশ্রম্পণ কটক্ষ,কমশৃালায় এোং ম্পফটে কী প্রম্পশক্ষণ বমটর্াটডাটলাম্পজ অ্নুিিণ  

কিা হটে তাি ম্পনটদশৃনাও এটত বদয়া র্াটক।  

 

অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত 

বকাটনা প্রম্পশক্ষণার্ীটক তাি ম্পনম্পদিৃ বর্াগ্যতাি স্বীকৃম্পত প্রদাটনি লটক্ষয প্রমাণ িাংগ্রটহি জন্য অ্নুসৃত বকৌশলটক অ্যাটিিটমন্ট 

পদ্ধম্পত েটল।এি মটধ্য প্রশ্নােলী, পর্টৃেক্ষণ, র্ততীয় পটক্ষি প্রম্পতটেদন, িাক্ষাৎকাি, ম্পিমুটলশন এোং বপােটৃফাম্পলওি  মটতা 

পদ্ধম্পত ো বকৌশল অ্ন্তর্ভকৃ্ত র্াকটত পাটি। 

 অ্যায়সসি (Assessor)  

বকাটনা প্রম্পশক্ষণার্ীটক িনদায়টনি ম্পনম্পমটি তাি করিয়টরি অ্যাটিি (Assess) কিাি জন্য িনদায়ন কর্তপক্ষ কর্তকৃ 

িনদাম্পয়ত ব্যম্পক্তটক অ্যাটিিি েটল। 

প্রম্পশক্ষক  

 প্রম্পশক্ষক একজন িনদধািী বপশাদাি ব্যম্পক্ত ম্পর্ম্পন একজন প্রম্পশক্ষণার্ী অ্র্ো একদল প্রম্পশক্ষণার্ীি ম্পনম্পদিৃ বপশায় ো বট্রটড 

িক্ষমতা উন্নয়টন িক্ষম। দক্ষতা উন্নয়টনি বক্ষটে একজন প্রম্পশক্ষক একাধাটি প্রম্পশক্ষক, অ্যাটিিি, প্রম্পশক্ষণ ম্পডজাইনাি ও 

বডটেলপাি এোং প্রম্পশক্ষণ তত্ত্বােধায়ক ম্পহিাটে কাজ কটিন। 

জাতীয় দক্ষতা িনদ 

  জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তপৃক্ষ কর্তকৃ অ্নুটমাম্পদত বর্াগ্যতা অ্জৃনকািী বকাটনা প্রম্পশক্ষণার্ীটক জাতীয় বর্াগ্যতা কাঠাটমাি 

ম্পনম্পদিৃ বকাটনা স্তটিি জন্য প্রদি দক্ষতা িনদ। 

অ্জৃন-ম্পেেিণী (Statement of Achievement) 

আটিিটমটন্ট বকাটনা এক ো একাম্পধক কম্পিটেম্পিি একটক (Unit of Competency) দক্ষতা অ্জৃনকািী 

প্রম্পশক্ষণার্ীটক দক্ষতা উন্নয়ন কর্তপৃক্ষ কর্তকৃ প্রদি িনদপে। 

প্ররমাণক (Evidence)  

 একজন প্রম্পশক্ষণার্ীি কম্পিটেম্পিি একক অ্জৃন-িাংক্রান্ত দম্পলল ো ম্পনধাৃিক হটলা প্রমাণক। এই প্রমাণক একাম্পধক উপাটয় 

একাম্পধক উৎি বর্টক িাংগ্রহ কিা হটয় র্াটক। 

বকাি ৃম্পডজাইন 

এটি কম্পিটেম্পি বেজড কাম্পিকুলাটমি প্রধান উপাদান। এি মটধ্য বকাি ৃ ও বকাটিিৃ েণনৃা, বর্াগ্যতা স্তি,ইউম্পনত অ্ে 

কম্পিটেম্পি,ম্পশেন ফল,টকাি ৃিাকচাি, কম্পিটেম্পি ম্পেটিশন, অ্যাটিিটমন্ট পদ্ধম্পত, প্রম্পশক্ষক ও আটিিটিি বর্াগ্যতা এোং 

িকল ম্পিিটিিৃ তাম্পলকা র্াটক। 
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বকাটিিৃ ম্পেেিণ 

বকাটিিৃ ম্পেেিটণ ম্পশল্প, এন্টািপ্রাইি  ো িম্প্রদাটয়ি প্রটয়াজনীয়তা এোং  প্রম্পশক্ষণ বশষ হওয়াি পটি দক্ষতা অ্জৃটনি জন্য 

প্রস্তাম্পেত বকাটিিৃ প্রািম্পেকতা অ্ন্তর্ভকৃ্ত র্াটক। 

 

বকাি ৃম্পশেনফল 

বকাি ৃ̀  ম্পশেন   বকাি ৃ মম্পডউলিমূহ িফলোটে িমাপ্ত কিটল ম্পশক্ষার্ীিা িক্ষমতা অ্জৃন কিটে তা েম্পণতৃ র্াটক। 

বকাি ৃিাকচাি  

এটত  মম্পডউলগুটলা ধািাোম্পহকোটে েম্পণতৃ র্াটক। প্রম্পতটি  মম্পডউটলি নম্পমনাল িময়ও বকাি ৃিাকচাটি উটেে র্াটক। 

বকাি ৃম্পশটিানাম  

কম্পিটেম্পি ম্পেটেষণ বর্টক বকাটিিৃ বর্ নাম বদয়া হয় তাই বকাি ৃম্পশিনাম। এটি বকাটি ৃকী আটে তাি  একটি পম্পিষ্কাি ধািণা 

বদয়। 

বকাি ৃবডম্পলোম্পি 

বশ্রম্পণ কটক্ষ ো ওয়াকৃশটপ বকান  বকাি ৃকীোটে বডম্পলোম্পি কিা হটে তাি ম্পেেিণটক বকাি ৃবডম্পলোম্পি েলা হয়। 

বফি টু বফি বট্রম্পনাং বডম্পলোম্পি 

প্রর্াগত বশ্রম্পণ কক্ষ ম্পেম্পিক ম্পশক্ষণ-ম্পশেন ব্যেস্থা বর্োটন প্রম্পশক্ষক প্রধান ভূম্পমকা পালন কটিন। 

ম্পশেন শত ৃ 

বর্ প্রটয়াজনীয়তাগুটলাি অ্ধীটন ম্পশক্ষণ-ম্পশেন  প্রম্পক্রয়া এোং আটিটমন্ট কিা হটে। এি মটধ্য িটয়টে  িিঞ্জাম ও উপকিণ, 

প্রম্পশক্ষণ সুম্পেধা, লাম্পনাৃং বমোম্পিয়ালি  বর্মন েই, ম্যানুয়াল, মাম্পি-ম্পমম্পডয়া এোং অ্ন্যান্য িাংস্থানিমূহ। এটি আটিি ক কিাি 

জন্য িিঞ্জাম এোং সুটর্াগগুু্টলাি সুটর্াগ ো ব্যাম্পপ্তও ম্পনম্পদিৃ কটি। এটি কম্পিটেম্পি স্ট্ান্ডাড-ৃএি বিঞ্জ অ্ে বেম্পিটয়েলি এি 

িাটর্ িিম্পকৃত। 

কম্পিটেম্পি স্ট্ান্ডাড ৃ

বকান একজন কমীটক প্রকৃত কমটৃক্ষটে ম্পনধাৃম্পিত মাটন বকান কাজ িিাদটনি জন্য বর্ জ্ঞান, দক্ষতা ও আচিণ প্রটয়াজন 

হয় তাি ম্পেস্তাম্পিত ম্পেেিণটক কম্পিটেম্পি স্ট্যান্ডাড ৃেটল। কম্পিটেম্পি স্ট্যান্ডাড ৃম্পশেনফল ম্পেম্পিক ততিী কিা হয়। িাংম্পেি 

ম্পশল্প প্রম্পতিাটনি চাম্পহদা অ্নুিাটি িাংম্পেি ম্পশল্প প্রম্পতিাটনি িিািম্পি তিােধাটন এ স্ট্ান্ডাড ৃ ততিী কিা হয় েটল এটিটক 

ইন্ডাম্পি স্ট্ান্ডাডওৃ েলা হটয় র্াটক। 

কম্পিটেম্পি ম্পেটেষণ 

প্রম্পতটি ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পি বর্টক  কয়টি মম্পডউল হটে তা েণনৃা কটি। 

এম্পলটমন্ট অ্ে কম্পিটেি 

এম্পলটমন্ট অ্ে কম্পিটেম্পি হটলা ফলাফল ম্পেম্পিক  েম্পণতৃ দক্ষতা,  র্াি দ্বািা একজন ব্যম্পক্ত ইউম্পনে অ্ে কম্পিটেম্পিটত েম্পণতৃ  

ম্পনধাৃম্পিত কাজ   কমটৃক্ষে ম্পনটদমৃ্পশত মানদটন্ড িিন্ন কিটত িক্ষম হটত হটে। 

এম্পেটডি 

কম্পিটেম্পি স্ট্যান্ডাড ৃঅ্নুিাটি বকান ম্পশক্ষার্ীি দক্ষতা অ্ম্পজৃত হটয়টে ম্পকনা তা ম্পেচাি কিাি জন্য বর্ প্রমাণক িাংগ্রহ কিা 

হয়। এম্পেটডি অ্েশ্যই কম্পিটেম্পি স্ট্যান্ডাড-ৃএি িাটর্ িামঞ্জযিপূণ ৃহটত হটে। 
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ম্পিলি 

 বকান একজন কমীটক কমটৃক্ষটে ম্পনধাৃম্পিত মাটন বকান কাজ িিাদটনি জন্য বর্ জ্ঞান, ও দক্ষতা প্রটয়াজন হয় বি জ্ঞান, 

ও দক্ষতা প্রটয়াগ  কিাি িামর্টৃক ম্পিলি েটল। 

 

িনদায়ন 

বকান ম্পশক্ষার্ী ম্পনধাৃম্পিত বকান বর্াগ্যতাি িকল ইউম্পনে িফলোটে বশষ কিটল তাটক িনদ প্রদাটনি প্রম্পক্রয়াটক িনদায়ন 

েটল। 

মম্পডউল বডিম্পক্রপ্টি 

মম্পডউল বডিম্পক্রপ্টি কমম্পপটেম্পি স্ট্যান্ডাড ৃইউম্পনে বডিম্পক্রপ্টটিি িাটর্ িিম্পকৃত এোং ইহা ম্পশেনফটলি উপি বজাি 

ম্পদটয় মম্পডউটলি িাম্পেকৃ উটেশ্য েণনৃা কটি। 

মম্পডউল ম্পশটিানাম 

মম্পডউল ম্পশটিানাম কমম্পপটেম্পি স্ট্যান্ডাডটৃ-এি কম্পিটেম্পি ইউম্পনটেি িাটর্ িিম্পকৃত। তটে, এি অ্র্ ৃএই নয় বর্ 

প্রম্পতটি কম্পিটেম্পি ইউম্পনটেি জন্য একটি কটি মম্পডউল হটে। মম্পডউল-এি িাংখ্যা ম্পনধাৃম্পিত হয় কম্পিটেম্পি ইউম্পনটে 

অ্ন্তভূকৃ্ত ম্পশেনফল/ উপাদাটনি উপি ম্পেম্পি কটি।  ম্পকছু ম্পকছু বক্ষটে একটি কম্পিটেম্পি ইউম্পনটে দু’টি প্রম্পশক্ষণ মম্পডউল 

র্াকটত পাটি অ্র্ো কেনও আোি দু’টি কম্পিটেম্পি ইউম্পনে একম্পেত কটি একটি প্রম্পশক্ষণ মম্পডউল গঠন কিা বর্টত 

পাটি। মম্পডউটলি একটি র্র্ার্র্ নাম ম্পদটত হটে। মম্পডউটলি নাম উক্ত প্রম্পশক্ষণ মম্পডউটলি অ্ন্তগতৃ 

উপাদান/ম্পশেনফটলি গ্রুপটক প্রম্পতফম্পলত কিটে।  

ম্পশেনফল 

ম্পশেনফল কম্পিটেম্পি স্ট্ান্ডাড ৃএম্পলটমটন্টি িাটর্ িিম্পকৃত। এটি  িার্কৃোটে প্রম্পশক্ষণ বশটষ কমসৃ্থটল প্রটয়াগ কিটত 

ম্পশক্ষার্ীিা কী কী দক্ষতা, জ্ঞান এোং আচিণ ম্পশেটে তা েণনৃা কটি। ম্পশেনফল েণনৃাি জন্য কম ৃম্পক্রয়া )Action  

Verb(  ।য়ব্যেহাি কিা হ  ম্পশেনফটল অ্েশ্যই   কী কমিৃিাদন কিটত হটে  , কম ৃিিাদন  শত ৃ  ও মানদণ্ড 

অ্ন্তভূকৃ্ত র্াকটে। ম্পশেন ফটলি  ফলাফল ম্পহটিটে বকান পণ্য, বিো ো ম্পিদ্ধান্ত পাওয়া র্াটে। 

কমিৃিাদন মানদন্ড 

বর্ মানদটন্ডি  উপি ম্পেম্পি কটি বকান কমীটক কমটৃক্ষটে  কম ৃিিাদন কিটত  হয় বিটিই কম ৃিিাদন মানদন্ড 

র্া’ বদো ও পম্পিমাপ কিা র্ায়। কম্পিটেম্পি স্ট্ান্ডাটডিৃ প্রম্পতটি এটলটমটন্টি অ্ধীটন একাম্পধক কম ৃিিাদন মানদন্ড 

র্াটক। 

নম্পমনাল িময় 

প্রম্পতটি  ম্পশেনফটলি ম্পেপিীটত বর্ নামানুর্ায়ী িময় েিাে কিা হয় তাটক নম্পমনাল িময় েটল।ম্পিম্পেটি বত ম্পশেনফটলি 

গুরুত্ব এোং একজন ম্পশক্ষার্ীি  বিটি অ্জৃটনি ক্ষমতাি উপি ম্পশেনফটলি প্রকৃত িময় ম্পনেিৃ কটি।তাই দক্ষতাি িাটর্ 

ম্পশেনফল অ্জৃটনি উপি ম্পেম্পি কটি প্রকৃত  িময় ম্পহিাে কিা হয়।তাই প্রটদয় নম্পমনাল িময় ম্পশেনফল অ্জৃটন বতমন 

বকান গুরুত্ব েহন কটি না। 

ম্পিটিাৃি (Resource) 

বকাি ৃোস্তোয়টনি জন্য প্রটয়াজনীয় র্ন্ত্রপাম্পত,িিঞ্জাম,মালামাল ও অ্ন্নান্য বেৌত সুটর্াগ-সুম্পেধাম্পদ। 
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কম্পিটেম্পি বেজড কাম্পিকুলাম বেম্পলটডশন ওয়াকৃশে 

বেকাম্পি অ্যান্ড বপম্পি বপ্রাডাকশন, বলয়ভল -৩ 

(০৯-১০-২০২৩) 

 

বেম্পলটডশন ওয়াকৃশটপ অ্াংশগ্রহণকািী ম্পেটশষজ্ঞগটণি তাম্পলকা 

S/N Name and Address 
Position in the 

committee  

7.  

Masum Ahmed, Executive Pastry Chef, Awake Café & Restaurant, 

Basundhara, Dhaka.  Email: masumcarving@gmail.com,  

Mobile: 01913443227 

Member 

8.  

Razu Gomes, Master Chef, SHINEE School of Hospitality Integrated 

Education Epicenter, Dhaka.  Email: razu.gomes@gmail.com,  

Mobile: 01879133758 

Member 

9.  

Md. Shafiqul Islam, Pastry Chef, Le Meridien Hotel, Khilkhet, Dhaka 

Mob: +880 1920-814737,  

Email: Ovi71bd@yahoo.com 

Member 

10.  

Sanjida Haque Sushama, Riara kitchin, Mirpur-10, Dhaka. 

E-mail: Sushamagouripur@gmail.com  

Mobil: 01727452622 

Member 

11.  

Ms. Sultana Popy, Proprietor, Rangdhanu Academy, Mirpur-10, Dhaka. 

Email: rangdhanu.popy@gmail.com, 

 Mobile: 01675702530 

 

Member 

12.  

B. M. Zahirul Islam, Specialist-4, NSDA 

Mob:01740920809, 
 E-mail: zahir.nsda@gmail.com 

 

Member 

 

 

 

 

 

mailto:masumcarving@gmail.com
mailto:razu.gomes@gmail.com
mailto:Sushamagouripur@gmail.com
mailto:rangdhanu.popy@gmail.com
mailto:zahir.nsda@gmail.com

