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কপিরাইট 

 

জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ, 

প্রধান উিদদষ্টার কার্াৃলয় । 

১১-১২ তলা, পিপনদয়াগ ভিন  

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

ইদেইল: ec@nsda.gov.bd 

ওদয়িসাইট: www.nsda.gov.bd 

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

 

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

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

রকে িপরিতনৃ িা িপরোজৃন করদত িারদি না।  

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

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

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

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

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

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

 

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

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

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

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

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

প্রদয়াজন তা এই েপডউদল অন্তর্ভকৃ্ত রদয়দে।   

 

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

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

এসি কার্কৃ্রদের িাোিাপে সাংপেষ্ট অনুেীলন ও সিন্ন করদত হদি।   

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

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

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

সক্ষেতা অজৃন অনুেীলদনর শরাডম্যাি পহসাদি কাজ কদর। 

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

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

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

িত্র' শদখুন। 

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

আিনার নতুন জ্ঞান কাদজ লাগাদত িারদিন।   

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

ফযাপসপলদটটরদক প্রশ্ন করদত সাংদকাচ করদিন না।  

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

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

োন এর একটি শচকপলস্ট্ শদওয়া হদয়দে। এই তথ্যটি শকিলোত্র আিনার পনদজর জন্য।  
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েপডউল কদন্টন্ট 

  

ইউ ও পস পেদরানাে  শকক উৎিাদন এিাং প্রস্তুত করা । 

ইউ ও পস শকাড OU-TH-BPP-05-L3-V1 

েপডউল রিখরানা  শকক উৎিাদন এিাং প্রস্তুত েরণ। 

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

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

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

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

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

নপেনাল সেয় ৭০ ঘন্টা 

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

১.OHS আনুসরন েরখত পারখব । 

২. উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত েরখত পারখব । 

৩. শকক ব্যাটার ততপর করদত িারদি। 

৪. শকক শিক করদত িারদি। 

৫. শকক পফপলাংস প্রস্তুত এিাং ব্যিহার করদত িারদি। 

৬. শকক সাজাদনা, উিস্থািন এিাং সাংরক্ষন করদত িারদি। 

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

  

অযাদসসদেন্ট ক্রাইদটপরয়া: (Assessment Criteria) 

 

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

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

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

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

5. সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করা হদয়দে। 

6. শরপসপি প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উিাদান িপরোি করা হদয়দে। 

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

গলাদনা/কপন্ডেপনাং পনপিত করা হদয়দে। 

8. উিাদানগুপল পেেদণর জন্য পেক্সাদর শঢদল শদওয়া হদয়দে। 

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

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

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

হদয়দে। 

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

13. িণ্য পনপদষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওদভন পপ্রপহট করা হদয়দে। 

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

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

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

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

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

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

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

স্লাইস িা শলয়ার েঞ্জ একপত্রত করা হদয়দে। 

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

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

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

শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর সপিত করা হদয়দে। 

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

ব্যিহার করা হদয়দে। 

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

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

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

করা হদয়দে। 

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

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

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

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

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

বজায়  রাখা  হদর্ দে 

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

অনুর্ার্ ী  PPE পরা  হদর্ দে 

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

হদর্ দে 

িত ৃও ররখসাস ৃ

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

2. ডস ডবএলএম 

3. হযান্ডআউ টস 

4. ল্যাপ টপ 

5. মাডিড মডি য়া প্র দজ ক্টর 

6. কাগ জ, কলম, ক পডিল, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনট সুডবধ া 

8. কহায় াইট  কব া ি ৃও  ম াক ৃার 

9. অডিও  ডভড িও ডভভা ইস 

রবষয়বস্তু 

1. খাদ্য  উৎ পা দদনর  মান 

2. ব্যডিগত  স্বাস্থ্ যড বডধ 

3. স্বাস্থ্ যডবডধ  অ নুর্ার্ ী  পডরষ্কার  উ প কর ণ 

এপিপভটি 

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

বজায়  রাখুন 

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

PPE পডরধ ান করু ন 

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

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

 

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

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

 

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

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

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “OSH অনুসরণ েরখত পারখব।” 

এর রিক্ষা উপেরণ প্রদান েরখব 

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

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর 

প্রদান েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ 

র রিখয় রনরিত হখত হখব।  

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

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

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

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

টািেীট-1.১: OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কেদৃক্ষদত্র 

খাদ্য উৎিাদদনর োন িজায় রাখা  

টািেীট 1.2: ব্যপক্তগত স্বাস্থযপিপধ িজায় শরদখ OSH 

প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE িপরধান করুন  

টািেীট 1.3: উৎিাদন সরঞ্জাে ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

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

 

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

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

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান 

1.2. ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি 

1.3. স্বাস্থ্যরবরি অনুর্ায়ী পররষ্কার উপেরণ 

 

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান  

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

িণ্যটির গুণগত োন, সুরক্ষা, ও উিদর্াপগতা পনধাৃরণ কদর।  

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

িায়: 

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

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

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

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

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

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

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

ের়্দা িা পচপন স্থানীর়্ভাদি উৎিাপদত হদল শসগুপল সঠিক োদনর হওয়া প্রদয়াজন। 

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

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

প্রপেক্ষণ, ও কেসৃ্থদল সঠিক িপরদিে িজার়্ রাখার প্রদর়্াজনীর়্তা রদয়দে। 

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

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

িা কে উিকরণ ব্যিহাদরর কারদণ িদণ্যর গুণগত োন ক্ষপতগ্রস্ত হদত িাদর। 

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

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

উৎিাদন প্রপক্রয়া র্তটা সম্ভি িপরদিেিান্ধি হদত হদি। 

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

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

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

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

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

ও শস্ট্াদরদজর সেয় শকান ধরদনর দুঘটৃনা িা ক্ষপত না ঘটায়। 

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

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

 

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

প্রদচষ্টা শক শিাঝায় ।  

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

 

 

1.2. ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি  
 

োদ্য উৎপাদন এবং প্রস্তুতোখি ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি অনুসরণ েরা জরুরর: 
 

 

 

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

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

উরেত। 

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

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

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

অংিগ্রহণ েরা উরেত নয়। 
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হাত কিায়া চুি ও কপািাে 

 

 

PPE-

এর না  

ছরব োর্েৃাররতা সঠিে ব্যবহার 

কিফ 

জযাখেে 

 

উচ্চ তাপ াত্রার 

কতি রছেখে 

পড়া কর্থখে দগ্ধ 

হওয়া কর্থখে 

রক্ষা েখর, 

রাসায়রনে 

স্প্ল্যাি কর্থখে 

ত্বে রক্ষা েখর, 

দাগ সহখজ 

প্রোি েখর। 

সবস য় পররষ্কার রােখত হখব। 

রান্না শুরুর আখগ পরখত হখব ও 

কিখষ খুখি রােখত হখব। 

কিফ টুরপ 

 

চুি োবাখর পড়া 

করাি েখর,  ার্থা 

ও োনখে তাপ 

কর্থখে রক্ষা 

েখর, কিখফর 

পররেয় প্রোি 

েখর। 

সবস য় পররষ্কার রােখত হখব। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 

গিার 

রু াি 

 

ঘা  কিাষণ 

েখর, গিাখে 

শুষ্ক রাখে। 

প্ররতরদন পররবতনৃ েরখত হখব। 

রনরাপদ 

জুতা 

 

ছুরর, পাত্র 

ইতযারদ িারাখিা 

রজরনস কর্থখে 

পাখয়র রক্ষা 

েখর, রপছিাখনা 

করাি েখর। 

সবস য় পররষ্কার রােখত হখব। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 
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এপ্রন 

 

কতি, আগুন ও 

অন্যান্য তরি 

কর্থখে িরীর 

রক্ষা েখর। 

দাগ হখি তাড়াতারড় পররষ্কার 

েরখত হখব। 

রেখেন 

োওয়াি 

 

হাত ও পাত্র 

মুছখত ব্যবহৃত 

হয়। 

প্ররতরদন পররবতনৃ েরখত হখব। 

হাত 

ক াজা 

 

রাসায়রনে 

কর্থখে হাত রক্ষা 

েখর। 

এেবার ব্যবহাখরর পর কফখি 

রদখত হখব। 

েি া 

 

কোেখে রছেখে 

পড়া তরি 

কর্থখে রক্ষা 

েখর। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 

 

1.3. স্বাস্থ্যরবরি অনুর্ায়ী পররষ্কার উপেরণ  

 

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

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

সরঞ্জােগুপলর নাে উদেখ করা হদলা: 
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িপরষ্কার উিকরণ  

 

ক্রে উিকরদণর নাে েপি ব্যিহার 

১ পডসইনদফকট্যান্ট 

 

তন্তু িা শর্দকাদনা িপরসদরর জীিাণু 

ধ্বাংস করদত 

২ পডটারদজন্ট 

 

েয়লা িা শতদলর দাগ দূর করদত 

ব্যিহৃত হয় 

৩ এপসড পিনার 

 

েক্ত েয়লা, খপনজ দাগ িপরষ্কার 

করদত 

৪ স্যাচুদরদটড সল্ট 

 

িাপন িপরষ্কার এিাং শসলফ-

পডেইনদফকেদনর জন্য 

৫ শিপকাং শসাডা 

 

নরে দাগ িপরষ্কার করদত ব্যিহার 

করা হয় 

৬ পভপনগার 

 

ন্যাচারাল পিপনাং এিাং সুগপন্ধ উন্নত 

করদত 

৭ জীিাণুনােক (হযান্ড 

স্যাপনটাইজার) 

 

হাদত জীিাণু দূর করার জন্য 
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িপরষ্কার সরঞ্জাে  

 

ক্রে সরঞ্জাদের নাে েপি ব্যিহার 

১ েি (Mop) 

 

শেদঝ এিাং পসঙ্ক িপরষ্কার করদত 

২ স্ক্রাি ব্রাে 

 

শেট, শে এিাং অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 

৩ স্যাপনদটেন শে 

 

জীিাণুনােক শে করদত 

৪ পডে ওয়াে িথ 

 

শিপকাং শে এিাং শকক প্যান িপরষ্কার করদত 

৫ পসঙ্ক এিাং স্নান 

ঝপড় 

 

র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুক্ত করদত 

৬ পডেওয়াোর 

 

িড় িপরসদর উিকরণ ও র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 

৭ পস্ট্ল ও কাদের 

স্ক্রযািার 

 

গরে িাত্র িা শে শথদক েয়লা সপরদয় 

শফলদত 

৮ হযান্ড ব্রাে 

 

শোট ও সাংকীণ ৃজায়গায় িপরষ্কার করদত 
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৯ িালপত 

(Bucket) 

 

িাপন িা পিপনাং সপলউেন রাখার জন্য 

১০ টাওদয়ল / ডাস্ট্ার 

 

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

 

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

 

 

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

উত্তর:  

 

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

উত্তর:  

 

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

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

 

 

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

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

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

 

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

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

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

 

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

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

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

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

বজায় রাো 

 

কাটজি ্াম OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ েখর ে খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর  ান বজায় 

রাো 

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

প্রম্পিয়া ও েম্পিটেশ সুিম্পেত িাখা ও খাটদ্যি মা্ েজায় িাখা। 

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

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

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

উম্পচত বে্ খাদ্য ম্প্িােদ থাটক। 

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

বধায়া ও স্যাম্প্টেশ্ রুটি্ োল্ কিা অেম্পিহাে ন। 

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

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

তােমাো ইতযাম্পদ)। 

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

ম্প্ম্পিত করু্ বে্ বকা্ ধিট্ি স্বাস্থযঝুঁম্পক ততম্পি ্া হয়। 

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

দূম্পিত ্া হয় ও মা্ েজায় থাটক। 

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

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

PPE পররিান েরুন 

কাটজি ্াম ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি বজায় করখে OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE 

পররিান েরুন 

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

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

কমীটদি ম্প্িােত্তা, স্বাস্থয ও খাদ্য উৎোদ্ মা্ েজায় থাটক। 

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

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1.  স্বাস্থযপিপধ িালন: 

• কেীরা সঠিকভাদি হাত ধুদয় িা স্যাপনটাইজার ব্যিহার কদর িপরষ্কার করদিন। 

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

কেী কাদজ আসদত না িাদর। 

2.  পিপিই িপরধান: 

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

এপ্রন, ও োি িপরধান করদত হদি। 

2. কাদজর িপরদিদে শসফটি শু িপরধান পনপিত করদত হদি। 

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

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

কাটজি ্াম উৎপাদন সরঞ্জা  ও স্বাস্থ্যরবরি প্রখয়াজনীয়তা জন্য পররষ্কার েরুন 

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

ম্প্িােত্তা ম্প্ম্পিত হয় ও উৎোদ্ কাে নিম সুষ্ঠুোটে চলটত োটি। 

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

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1. স্বাস্থযপিপধ অনুসরণ: 

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

কদর িপরষ্কার করুন। 

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

ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও শসফটি শু। 

2. র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার: 

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

প্রদয়াজনীয় পিপনাং সািান, পডটারদজন্ট ও স্যাপনটাইজার ব্যিহার করুন। 

• সরঞ্জােগুদলা ভাদলাভাদি ধুদয় ও শুপকদয় ব্যিহার করার আদগ শসগুপলর সঠিক 

অিস্থাদন রাখুন। 

3. িপরদিে িপরষ্কার করা: 

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

করুন। 

• দূপষত িা অপ্রদয়াজনীয় উিকরণ সপরদয় শফলুন, র্াদত শকাদনা ধরদনর পিিদ িা 

সাংক্রেণ েপড়দয় না িদড়। 

4. পিপিই ব্যিহার ও পনরািিা পনপিতকরণ: 

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

োভস, োি ও এপ্রন ব্যিহার পনপিত করুন। 

• শসফটি শু িপরধান করা গুরুত্বপূণ ৃর্াদত ঝুঁপকপূণ ৃউিকরণ িা ক্ষপতকর িদাথ ৃ

োটিদত িদড় না র্ায় ও কেীর িা পনরািদ থাদক। 

5. র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে সঠিকভাদি সাংরক্ষণ: 

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

ভপিষ্যদত পনরািদদ ও সহদজ ব্যিহার করা র্ায়। 

6. স্বাস্থযপিপধ শপ্রাদটাকল অনুসরণ: 

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

কদর র্খন তারা িপরষ্কার করার কাজ শুরু কদর। 

2. কেসৃ্থদল সঠিক হাইপজন িজায় রাখদত স্বাস্থযপিপধ পনয়োিপল অপিলদম্ব িালন 

করুন। 

7.  পরদিাটিাৃং ও েপনটপরাং: 

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

সরঞ্জাে ও িপরদিে সঠিকভাদি িপরষ্কার হদয়দে। 

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

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

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. পখের প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উপাদানগুরি রনরিত েরা হখয়খছ এবং প্রস্তুত 

েরা হখয়খছ। 

2. সরঞ্জা  ব্যবহার েরার জন্য র্াোই েরা হখয়খছ। 

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

'রফরিংখয় ব্যবহাখরর জন্য উপাদানগুরি গিাখনা/েরন্ডিরনং রনরিত েরা 

হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. উপাদান রনরিত েরা 

2. ব্যবহাখরর জন্য সরঞ্জা  পরীক্ষা ও প্রস্তুরত রনরিত করা 

3. উপাদাশনর পরর াপ  

4. পূি-ৃপ্রস্তুরতর োজগুরি রনরিত েরা 

এপিপভটি 
1. শকক ততপরর জন্য প্রখয়াজনীয় উপাদান পে প্রস্তুত করুন 

2. সরঞ্জা  ব্যবহার েরার জন্য র্াচাই েরুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

 

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

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

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা   উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “উপাদান এবং সরঞ্জা  প্রস্তুত েরা” 

কিোর উপেরণ প্রদার েরখবন 

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

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

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

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

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

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

টািেীট-2.১: শকক ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিাদান িণ্য 

প্রস্তুত করুন  

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

 

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

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

 

২.1 উপাদ ান  ডনডি ত  ক র া 

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

২.3 উপাদ াব্ি পডর মাপ   

২.4 পূে ন-প্র স্তুডতর  কাজগু ডল ডনডি ত  কর া 

2.1. উিাদান পনপিত করা 

 

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

জন্য ব্যিহৃত উিাদানগুপল শদয়া হদলা: 

 

উিাদানসমূহ 

 

উিাদান েপি পিিরণ 

আটা (Flour) 

 

শকদকর প্রধান উিাদান। শকদকর সঠিক গেন 

শিদত সঠিক আটা ব্যিহৃত হয়। 

লিণ (Salt) 

 

সাোন্য লিণ শকদকর স্বাদ িাড়াদত সাহায্য 

কদর। 

পচপন (Sugar) 

 

শকদকর পেষ্টতা পদদত পচপন ব্যিহৃত হয়। 
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খাপের (Yeast) 

 

শকক ফুপলদয় শতালার জন্য খাপের ব্যিহৃত 

হয়। 

সয়া শতল 

(Soybean Oil) 

 

শোলাদয়েতা এিাং স্বাদ িাড়াদনার জন্য সয়া 

শতল ব্যিহৃত হয়। 

োখন (Butter) 

 

শককদক পস্নগ্ধ এিাং সুস্বাদু কদর। 

পডে (Egg) 

 

শকদকর গেন এিাং স্বাদ উন্নত করদত পডে 

ব্যিহৃত হয়। 

দুদধর গুুঁদড়া (Milk 

Powder) 

 

শকদকর শোলাদয়েতা এিাং স্বাদ িাড়াদত 

দুদধর গুুঁদড়া ব্যিহৃত হয়। 

িাপন (Water) 

 

সেস্ত উিাদান পেোদত সাহায্য কদর। 
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শব্রড ইম্প্রুভার 

(Bread 

Improver) 

 

শকদকর গেন উন্নত করদত ব্যিহৃত হয়। 

ভযাপনলা এদসি 

(Vanilla 

Essence) 

 

শকদকর সুগন্ধ এিাং স্বাদ িাড়াদত ব্যিহৃত হয়। 

শিপকাং িাউডার 

(Baking 

Powder) 

 

শকক ফুপলদয় শতালার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

শিপকাং শসাডা 

(Baking Soda) 

 

শকদকর শফালাদনা এিাং গন্ধ বৃপদ্ধর জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 

শকাদকা িাউডার 

(Cocoa 

Powder) 

 

চদকাদলট শকদকর জন্য ব্যিহৃত হয়। 
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চদকাদলট পসরাি 

(Chocolate 

Syrup) 

 

চদকাদলট শকদকর স্বাদ এিাং রঙ িাড়াদনার 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

কুপকাং চদকাদলট 

(Cooking 

Chocolate) 

 

চদকাদলদটর স্বাদ আনার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

হুইিড পক্রে 

(Whipped 

Cream) 

 

শকদকর ওির সাজাদনার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

ফুড কালার (Food 

Color) 

 

শকদকর রঙ িপরিতনৃ করদত ব্যিহৃত হয়। 

আইপসাং পচপনর গুুঁদড়া 

(Icing Sugar) 

 

শকদকর ওির আইপসাং ততপরদত ব্যিহৃত হয়। 
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ব্রাউন সুগার 

(Brown 

Sugar) 

 

শকদকর গা dark ়় পেপষ্টতা আনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 

শুকদনা পেপেত ফল 

এিাং িাদাে (Dry 

Mixed Fruits 

& Nut) 

 

শকদকর েদে সুস্বাদু উিাদান পহদসদি ব্যিহৃত 

হয়। 

োজৃাপরন 

(Margarine) 

 

শোলাদয়েতা এিাং স্বাদ িাড়াদনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 

কনলৃাওয়ার (Corn 

Flour) 

 

শকদকর শোলাদয়েতা বৃপদ্ধ কদর। 

 

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

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

হদলা: 

 

নাে েপি পিিরণ 

োখন কুপক 

(Butter 

Cookies) 

 

োখন পদদয় ততপর পেপষ্ট কুপক। এটি নরে ও খাস্তা হয় 

এিাং সাধারণত চা িা কপফর সদে খাওয়া হয়। 
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ইাংপলে শব্রড 

(English 

Bread) 

 

সাধারণ সাদাোটা শব্রড র্া প্রাতঃরাে িা স্যান্ডউইচ 

ততপরর জন্য ব্যিহার করা হয়। এটি নরে এিাং েসৃণ 

হয়। 

িাগাৃর িান 

(Burger 

Bun) 

 

এটি একটি নরে রুটি, র্া িাগাৃদরর জন্য উিযুক্ত। এটি 

সাধারণত শগালাকার হয় এিাং পভতদর োাংস িা সিপজ 

রাখা হয়। 

শডানাট 

(Doughnut) 

 

পেপষ্ট এিাং শগালাকৃপতর শডজাট,ৃ র্া সাধারণত শতদল 

ভাজা হয় এিাং েকৃরা িা চকদলট পদদয় সাজাদনা হয়। 

ইাংপলে ফ্রুট শকক 

(English 

Fruit 

Cake)  

এই শককটি প্রচুর শুকদনা ফল এিাং েেলা পদদয় ততপর 

হয় এিাং এটি পিদেষ কদর িড় পদন িা উৎসদির সেয় 

খাওয়া হয়। 

োপফন 

(Muffin) 

 

শোট এিাং নরে শকক, র্া সাধারণত পেপষ্ট িা সাদাোটা 

স্বাদদ ততপর হয়। এটি সাধারণত শব্রকফাস্ট্ িা স্নযাকস 

পহদসদি খাওয়া হয়। 

জন্মপদন শকক 

(Birthday 

Cake) 

 

সাধারণত সুস্বাদু শকক র্া জন্মপদদনর উদর্ািন করদত 

ততপর হয়। এটি পিপভন্ন ধরদনর ফ্রপস্ট্াং এিাং টপিাং পদদয় 

সাজাদনা হয়। 

িাফ শিপি 

(Puff 

Pastry) 

 

এক ধরদণর িাতলা, খাস্তা শিপি র্া সাধারণত পেপষ্ট িা 

লিণাক্ত িণ্য পহদসদি ততপর হয়। এটি শভতদর পক্রে িা 

োাংস শরদখ শসভ কদর খাওয়া হয়। 

পচদকন িাই 

(Chicken 

Pie) 

 

একটি োাংদসর শিপি, র্া মুরপগর োাংস এিাং সস পদদয় 

ভরা হয়। এটি একটি স্নযাকস িা হালকা খািাদরর িণ্য 

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

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

কদর, প্রস্তুপত পনপিত করদত হয়। 

সরঞ্জাে, র্ন্ত্রিাপত এিাং টুলস 

 

র্ন্ত্রিাপত/টুল েপি পিিরণ 

শডক ওদভন 

(Deck 

Oven) 

 

শিপকাংদয়র জন্য ব্যিহৃত হয়, পিদেষ কদর শকক, 

শব্রড, শিপি ইতযাপদ শিক করার জন্য। 

শডা পেপক্সাং 

শেপেন 

(Dough 

Mixing 

Machine) 

 

পেেণ ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়, পিদেষত শডা 

পেোদত র্া িরিতীদত শকক িা শিপি ততপরদত 

ব্যিহার হয়। 

পক্রে পেপক্সাং 

শেপেন 

(Cream 

Mixing 

Machine) 

 

পক্রে িা অন্যান্য পেেণ প্রস্তুত করদত ব্যিহৃত হয়, 

শর্েন শকদকর ফ্রপস্ট্াং িা পক্রে। 

পচলার এিাং 

পফ্রজ (Chiller 

and 

Freezer) 

 

উিাদান সাংরক্ষদণ সাহায্য কদর, পিদেষ কদর দুধ, 

োখন, ফল িা অন্য পকছু র্াদত তা সঠিকভাদি 

সাংরপক্ষত থাদক। 
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চাঁেপন 

(Sieves) 

 

আটা িা পেেণ োঁকদত ব্যিহৃত হয়, র্াদত 

অপ্রদয়াজনীয় উিাদানগুপল সপরদয় শফলা র্ায় এিাং 

পেেণটি একরকে হয়। 

শস্ট্ইনদলস পস্ট্ল 

ওয়াপকৃাং শটপিল 

(SS 

Working 

Table) 

 

প্রস্তুপতর জন্য সুরপক্ষত এিাং িপরষ্কার একটি শটপিল, 

শর্খাদন উিাদানগুপল শেোদনা, কাটাদনা িা ততপর 

করা হয়। 

টান ৃ শটপিল 

(Turn 

Table) 

 

শকক সাজাদনার সেয় শককটি শঘারাদনা জন্য ব্যিহৃত 

হয়, র্াদত সহদজ শকক সাজাদনা র্ায়। 

োদির োি 

(Measuring 

Scale) 

 

উিাদাদনর িপরোণ সঠিকভাদি োিদত ব্যিহৃত হয়, 

র্াদত শকক িা অন্যান্য িণ্য সঠিকভাদি ততপর হয়। 

োদির কাি 

(Measuring 

Cup) 

 

তরল িা শুকদনা উিাদান োিদত ব্যিহৃত হয়, শর্েন 

দুধ, িাপন, আটা, পচপন ইতযাপদ। 
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োদির চােচ 

(Measuring 

Spoon) 

 

শোট িপরোণ উিাদান োিদত ব্যিহৃত হয়, শর্েন 

শিপকাং িাউডার, স্যাল্ট, েসলা ইতযাপদ। 

ওদভন শে 

(Oven 

Tray) 

 

শকক িা অন্য শিপকাং িণ্য শিক করার জন্য ব্যিহৃত 

শে। এটি সাধারণত শেটাল িা অযালুপেপনয়াে শথদক 

ততপর হয়। 

স্ক্রযািার 

(Scraper) 

 

উিাদান িপরষ্কার িা পেেণ েপড়দয় শদওয়ার জন্য 

ব্যিহৃত হয়, পিদেষ কদর শিাদলর প্রান্ত শথদক পেেণ 

তুদল আনদত। 

েযাচুলা 

(Spatula) 

 

পেেণ শনদড় শদওয়ার জন্য ব্যিহৃত হয়, শর্েন 

শকদকর ব্যাটার শেোদনার সেয়। 

শিাল (Bowl) 

 

উিাদান শেোদনার জন্য ব্যিহৃত িড় িাত্র। এটি 

পিপভন্ন আকাদর িাওয়া র্ায়। 
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শরাপলাং পিন 

(Rolling 

Pin) 

 

েয়দা শিদল শনয়ার জন্য ব্যিহৃত হয়, র্াদত তা 

সোনভাদি িাতলা হয়। 

পিস্কুট কাটার 

(Biscuit 

Cutter) 

 

পিস্কুট িা কুপক কাটদত ব্যিহৃত হয়। সাধারণত এটি 

শগালাকার িা অন্য পিপভন্ন আকৃপতদত থাদক। 

শিপকাং শে 

(Baking 

Tray) 

 

শিপকাংদয়র জন্য ব্যিহার করা হয়, শর্েন পিিা, 

কুপক িা শকক শিক করদত। এটি সাধারণত শেটাল িা 

অযালুপেপনয়াে হদত িাদর। 

শিপকাং শিিার 

(Baking 

Paper) 

 

শিপকাংদয়র সেয় উিাদানগুপল শিক না হদয় 

তাড়াতাপড় সদর আসদত সাহায্য কদর। এটি শিিাদরর 

েদতা থাদক এিাং এদক এদক িণ্য রাখদত ব্যিহৃত 

হয়। 

শব্রড, শকক এিাং 

িাই শোল্ড 

(Bread, 

Cake, and 

Pie Mould) 

 

শকক িা শব্রড ততপর করার জন্য ব্যিহৃত পিপভন্ন 

শোল্ড। এটি পিপভন্ন আকাদরর হদত িাদর শর্েন 

শগালাকার, আর়্তাকার িা িাই আকাদর। 

ইদলকপেক পডে 

পিটার 

(Electric 

Egg 

Beater) 

 

পডে পিটাদনার জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি দ্রুত পডদের 

শফনা ততপরদত সহায়ক। 
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শিপি ব্রাে 

(Pastry 

Brush) 

 

শিপি সাজাদনার জন্য ব্যিহৃত হয়, শর্েন শিপি িা 

শকদকর উিদর োখদনর স্তর প্রদয়াগ করদত। 

শব্রড চাকু 

(Bread 

Knife) 

 

শব্রড কাটার জন্য ব্যিহৃত পিদেষ চাকু, র্া শব্রদডর 

শসাজা এিাং েসৃণ কাটায় সহায়ক। 

শব্রড কাটার 

(Bread 

Cutter) 

 

শব্রড িা রুটি কাটা র্ন্ত্র, র্া শব্রদডর স্লাইস সঠিকভাদি 

কাটা পনপিত কদর। 

িাইপিাং ব্যাগ ও 

শনাজল 

(Piping Bag 

and 

Nozzle) 

 

শকক সাজাদনার জন্য ব্যিহৃত, র্া শকদকর উিদর 

ফ্রপস্ট্াং িা শডদকাদরেন করার জন্য পিপভন্ন ধরদনর 

শনাজল ( nozzle) এর সাহাদয্য কাজ কদর। 

শকক শিাড ৃ

(Cake 

Board) 

 

শকক সাজাদত ব্যিহৃত একটি েক্ত েযাটফে,ৃ শর্খাদন 

শকক শরদখ সাজাদনা হয় এিাং িপরদিেন করা হয়। 

কুপলাং র্াৃক 

(Cooling 

Rack) 

 

শকক োন্ডা করার জন্য ব্যিহৃত, র্াদত শকদকর শভতর 

শথদক তাি শির হদত িাদর এিাং শকক সঠিকভাদি 

োন্ডা হয়। 
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পসপলকন ম্যাট 

(Silicon 

Mat) 

 

শিপকাংদয়র জন্য ব্যিহৃত হয়, পিদেষ কদর শডা িা 

শিপি শিলদত সাহায্য কদর। পসপলকন ম্যাট শিপকাং 

শিিাদরর পিকল্প হদত িাদর। 

 

2.3. উিাদাদনর িপরোি 

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

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

িপরোণ োিার পনয়ে শদওয়া হল: 

 

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

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

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

পেষ্টতা িাপড়দয় শদয় িা স্বাদ িপরিতনৃ করদত িাদর। 

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

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

িজায় রাখদত সাহায্য কদর। 

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

িা স্বাদ কেদত িাদর। 

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

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

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

করদল শকক ফুদল শর্দত িাদর িা শফদট শর্দত িাদর। 

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

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

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

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

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

গেন এিাং স্বাদ ঠিক থাকদি। 

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

ইতযাপদ িপরষ্কার এিাং প্রস্তুত করা উপচত। 

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

র্াদত শকক সঠিকভাদি শিক হয়। 

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

র্ায় এিাং সহদজ শির করা র্ায়। 

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

করা ইতযাপদ। 

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

 

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

 

1. শকদকর প্রধান উিাদান শকানটি? 

উত্তর:  

 

2. শকদকর স্বাদ িাড়াদনার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

উত্তর:  

 

3. শকক ফুপলদয় শতালার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

উত্তর:  

 

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

উত্তর:  

 

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

উত্তর:  

 

6. শকক ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় সরঞ্জাদের একটি উদাহরণ কী? 

উত্তর:  

 

7. শকক ততপরর পূদি ৃকী প্রস্তুপত পনদত হয়? 

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

 

1. শকদকর প্রধান উিাদান শকানটি? 

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

 

2. শকদকর স্বাদ িাড়াদনার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

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

 

3. শকক ফুপলদয় শতালার জন্য শকান উিাদান ব্যিহৃত হয়? 

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

 

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

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

 

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

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

 

6. শকক ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় সরঞ্জাদের একটি উদাহরণ কী? 

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

 

7. শকক ততপরর পূদি ৃকী প্রস্তুপত পনদত হয়? 

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

 

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

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

পনপিদৃে চলদত িাদর। 

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

2. পনধাৃপরত সরঞ্জাে গুপল সঠিক স্থাদন সপিত করুন 

3. সেস্ত সরঞ্জাে িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুক্ত করুন 

4. প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্ট চালু ও প্রস্তুত করুন 

5. কাদজর জায়গায় পনরািিা পনপিত করুন 

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

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

১ শহডকভার টুকরা ১ 

২ োভস শজাড়া ১ 

৩ োি টুকরা ১ 

৪ এপ্রন টুকরা ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

১ পেক্সার টুকরা ১ 

২ োিার কাি টুকরা ১ 

৩ িাটী টুকরা ৩ 

৪ শিপকাং শে টুকরা ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ পপ্রপহদটড ওদভন টুকরা ১ 

২ শিপকাং শেপেন টুকরা ১ 

৩ হযান্ড শেন্ডার টুকরা ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ েয়দা শকপজ ১ 

২ পচপনর িাউডার শকপজ ১ 

৩ পডে টুকরা ৬ 

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

কাটজি ্াম স রঞ্জাম ব্যবহার  কর ার জন্য োচাই করু ন 

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

শসগুপল ব্যিহাদরর জন্য প্রস্তুত করা। 

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

2. সরঞ্জােগুপলর িপরষ্কারতা ও স্যাপনদটেন িরীক্ষা করুন। 

3. সরঞ্জােগুপলর শেকাপনকযাল িা ইদলকপেকযাল কার্কৃ্ষেতা িরীক্ষা করুন। 

4. শর্দকাদনা ক্ষপত িা ফাটল সনাক্ত করুন এিাং তা শেরােত করুন 

5. সরঞ্জােগুপলর সঠিক িপরোদণ শতল িা গ্রীস ব্যিহার পনপিত করুন 

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

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

১ শহডকভার টুকরা ১ 

২ োভস শজাড়া ১ 

৩ োি টুকরা ১ 

৪ এপ্রন টুকরা ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

১ পেক্সার টুকরা ১ 

২ োিার কাি টুকরা ১ 

৩ িাটী টুকরা ৩ 

৪ শিপকাং শে টুকরা ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ পপ্রপহদটড ওদভন টুকরা ১ 

২ শিপকাং শেপেন টুকরা ১ 

৩ হযান্ড শেন্ডার টুকরা ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ েয়দা শকপজ ১ 

২ পচপনর িাউডার শকপজ ১ 

৩ পডে টুকরা ৬ 

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

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

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

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

রনরীক্ষণ অন্তুি েরা হখয়খছ। 

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

সংখিািনমূিে ব্যবস্থ্া কনওয়া হখয়খছ 

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

প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সাজাখনা হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. র শ্রণ প্ররক্রয়া 

2. গাঢ়ত্ব, অনুভূরত এবং কেক্সোর। 

3. অগ্রহণখর্াগ্য কেে ব্যাোর 

4. কেখের  ছাঁে 

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

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

 

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

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

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

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

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “খেে ব্যাোর ততরর েরা” কিোর 

উপেরণ প্রদার েরখবন 

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

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

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

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

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

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

জি েীট-3.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক 

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

 

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

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

 

1.1. পেেণ প্রপক্রয়া 

1.2. গাঢ়ত্ব, অনুভূপত এিাং শটক্সচার। 

1.3. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার 

1.4. শকদকর োঁচ 

 

 

3.1. পেেণ প্রপক্রয়া 

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

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

 

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

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

 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

প্রাথপেক ধাি র্া শকদকর সােপগ্রক গুণোন পনধাৃরণ কদর। 

 

3.3. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার 

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

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

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

 

সেস্যা সোধান 

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

হদি, র্াদত ব্যাটার সঠিক গাঢ়ত্ব িায়। 

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

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

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

উিাদানগুদলা সঠিকভাদি একপত্রত হয়। 
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শিপকাং িাউডার িা শসাডার 

িপরোণ র্ভল  

সঠিক িপরোদণ শিপকাং িাউডার িা শসাডা ব্যিহার করদত হদি, 

শর্েন শরপসপি অনুর্ায়ী। 

তািোত্রার সেস্যা  পডে, োখন িা অন্যান্য উিাদানগুদলা রুে তািোত্রায় আসা 

পনপিত করুন। অপতপরক্ত োন্ডা িা গরে উিাদান ব্যিহার করদিন 

না। 

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

নরে এিাং সঠিক শটক্সচার িায়। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটার পচপিত করা ও সোধান: 

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

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

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

 

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

আদে পকনা। 

 

3.4. শকদকর  োঁচ 

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

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

শিপকাং প্রপক্রয়ার জন্য পিদেষভাদি পনধাৃপরত হয়। 

 

শকদকর োঁদচর প্রকারদভদ: 

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

জনপপ্রয় শকদকর োঁদচর প্রকার শদওয়া হদলা: 

োঁদচর নাে েপি পিিরণ 

রাউন্ড 

(Round 

Mould) 

 

সাধারণত শগালাকার শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত 

হয়। জন্মপদন শকক িা অন্যান্য অনুষ্ঠাদনর জন্য 

আদে।ৃ 
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িয়ার 

(Square 

Mould) 

 

চতুর্ভজৃ আকৃপতর শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

এটি িাউন্ড শকদকর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

লম্বা (Loaf 

Mould) 

 

সাধারণত লম্বা আকৃপতর শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত 

হয়। িাউন্ড শকক িা শিদনট িানাদনার জন্য 

জনপপ্রয়। 

িাই শোল্ড 

(Pie 

Mould) 

 

িাই িা শিপি ততপরর জন্য ব্যিহৃত োঁচ। সাইড 

এিাং পনদচ একটি স্তর থাদক। 

শব্রড শোল্ড 

(Bread 

Mould) 

 

শব্রড িা লম্বা শকক ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

শস্ট্ইনদলস পস্ট্ল িা অযালুপেপনয়াে শথদক ততপর 

হয়। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য শকক োঁচ 

 

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

করদত িাদর। 

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

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

 

োঁচ িপরষ্কার রাখা 

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

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

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

 

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

 

1. শকক ব্যাটার ততপর করদত প্রথদে কী করা হয়?  

উত্তর:  

 

2. শকক ব্যাটাদরর গাঢ়দত্বর ওির কী পনভরৃ কদর?  

উত্তর:  

 

3. ব্যাটাদরর অনুভূপত কীভাদি পনপিত করা হয়?  

উত্তর:  

 

4. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটাদরর প্রধান সেস্যা কী?  

উত্তর:  

 

5. শকদকর োঁচ শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর:  

 

6. শকক োঁদচ ব্যাটার ঢালার আদগ কী করদত হয়?  

উত্তর:  

 

7. শকক োঁচ িপরষ্কার রাখার গুরুত্ব কী?  

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

 

 

1. শকক ব্যাটার ততপর করদত প্রথদে কী করা হয়?  

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

করা হয়। 

 

2. শকক ব্যাটাদরর গাঢ়দত্বর ওির কী পনভরৃ কদর?  

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

 

3. ব্যাটাদরর অনুভূপত কীভাদি পনপিত করা হয়?  

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

 

4. অগ্রহণদর্াগ্য শকক ব্যাটাদরর প্রধান সেস্যা কী?  

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

 

5. শকদকর োঁচ শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

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

কদর। 

 

6. শকক োঁদচ ব্যাটার ঢালার আদগ কী করদত হয়?  

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

করুন। 

 

7. শকক োঁচ িপরষ্কার রাখার গুরুত্ব কী?  

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

কাটজি ্াম ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বকক ব্যাোি ততম্পি করু্ 

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

িপরদিেনদর্াগ্য ও খািাদর আনন্দদায়ক হদি। 

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

শিপকাং িাউডার, ভযাপনলা এদসি, দুধ, োখন)। 

2. সেস্ত উিকরণ িপরোি কদর সঠিক িপরোদণ প্রস্তুত রাখুন। 

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

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

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

েসৃণ ব্যাটার ততপর হয়। 

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

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

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

শকাদনা শিপসক উিাদান অপতপরক্ত না হদয় থাদক। 

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

ততপর করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 মুদখাে পিস ১ 

3 শু কভার শজাড়া ১ 

4 শহডকভার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

3 েযাচুলা পিস ১ 

4 োিার কাি/চােচ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 শটিাদরচার শগজ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা গ্রাে ৫০০ 

2 পচপন গ্রাে ৩০০ 

3 পডে পিস ৪ 

4 শিপকাং িাউডার গ্রাে ১০ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ১০ 

6 দুধ পেপল ২০০ 

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

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. পে রনরদষৃ্টেরণ অনুর্ায়ী ওখভন রপ্ররহে েরা হখয়খছ। 

2. আউেপুে প্রখয়াজন অনুর্ায়ী সঠিে ব্যবস্থ্ার ওখভন রনবাৃেন োরিত এবং 

পররোিনা েরা হখয়খছ। 

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

েরা হখয়খছ। 

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

(রবরভন্ন কেে পে প্রস্তুত েরা হখয়খছ৷ 

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

সংখিািন েরা হখয়খছ। 

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

েরা হখয়খছ। 

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

েরা হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. রপ্ররহটিং ওখভন 

2. অপাখরটিং ওখভন 

3. ওয়ারিং অর্থবা কগ্লরজং 

4. রবরভন্ন ধরদনর কেে  

5. কবরেং রনরীক্ষণ েরা 

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

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

 

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

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

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 
ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

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

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “খেে কবে েরা” কিোর উপেরণ 

প্রদার েরখবন 

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

7. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

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

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

8. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

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

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

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

 

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

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

 

4.1. পপ্রপহটিাং ওদভন 

4.2. অিাদরটিাং ওদভন 

4.3. ওয়াপোং অথিা শেপজাং 

4.4. পিপভন্ন ধরদনর শকক  

4.5. শিপকাং পনরীক্ষণ করা 

 

 

4.1. পপ্রপহটিাং ওদভন 

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

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

করা হয় র্াদত ওদভন পনপদষৃ্ট তািোত্রায় শিৌুঁোয়। 

 

 

পপ্রপহটিাং ওদভদনর উদেশ্য 

 

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

এটি পনপিত করা হয়। 

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

জরুপর। 

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

গেন ও শটক্সচাদরর জন্য ক্ষপতকর হদত িাদর। 
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পপ্রপহটিাংদয়র পনয়ে 

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

• তািোত্রা পনধাৃরণ করদত ওদভদনর তািোত্রা শসটিাংস ব্যিহার করদত হদি। 

• পপ্রপহটিাংদয়র ির ওদভদন শকক ঢালা হয়। 

4.2. অিাদরটিাং ওদভন 

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

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

 

অিাদরটিাং ওদভদনর কার্িৃদ্ধপত 

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

শকদকর ধরন অনুর্ায়ী। 

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

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

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

 

অিাদরটিাং ওদভদনর পকছু িদ্ধপত 

 

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

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

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

4.3. ওয়াপোং অথিা শেপজাং 

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

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

প্রস্তুপত শদয়। 
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ওয়াপোং এিাং শেপজাং এর ধরন: 

 

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

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

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

 

ওয়াপোং িা শেপজাং এর উদেশ্য: 

 

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

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

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

 

4.4. পিপভন্ন ধরদনর শকক  

 

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

শকদকর নাে েপি পিিরণ 

ফ্রুট শকক (Fruit Cake) 

 

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

Cake) 

 

েয়দা, োখন, পচপন এিাং পডে সোন 

িপরোদণ ব্যিহার করা হয়। 

চদকাদলট শকক 

(Chocolate Cake) 

 

শকাদকা িাউডার ও চকদলদটর পেেণ 

পদদয় ততপর হয়। 

ভযাপনলা শকক (Vanilla 

Cake) 

 

ভযাপনলা এদসি পদদয় ততপর হদয় পেপষ্ট 

স্বাদ আদন। 

েঞ্জ শকক (Sponge 

Cake) 

 

হালকা এিাং শফােযুক্ত শকক র্া সাধারণত 

সহজ ও তাজা থাদক। 

 

শকদকর ধরন ও প্রস্তুপত: 

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

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

4.5. শিপকাং পনরীক্ষণ করা 

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

তদি শটক্সচার িা স্বাদদ সেস্যা হদত িাদর। 
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শিপকাং পনরীক্ষদণর িদ্ধপত: 

 

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

িরীক্ষা করা উপচত। 

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

সঠিকভাদি শিক হদয়দে। 

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

তদি শকক শিক হদয়দে। 

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

 

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

 

1. পপ্রপহটিাং ওদভন কী? 

উির:  

 

2. পপ্রপহটিাংদয়র উদেশ্য কী? 

উির:  

 

3. অিাদরটিাং ওদভদনর কার্িৃদ্ধপত কী? 

উির:  

 

4. কনদভকেন ওদভন কীভাদি কাজ কদর? 

উির:  

 

5. শেপজাং িা ওয়াপোং শকন করা হয়? 

উির:  

 

6. ফ্রুট শকক কীভাদি ততপর হয়? 

উির:  

 

7. শকক শিপকাং পনরীক্ষদণর িদ্ধপত কী? 

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

 

1. পপ্রপহটিাং ওদভন কী? 

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

পেপনট গরে করা হয়। 

 

2. পপ্রপহটিাংদয়র উদেশ্য কী? 

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

 

3. অিাদরটিাং ওদভদনর কার্িৃদ্ধপত কী? 

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

 

4. কনদভকেন ওদভন কীভাদি কাজ কদর? 

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

 

5. শেপজাং িা ওয়াপোং শকন করা হয়? 

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

 

6. ফ্রুট শকক কীভাদি ততপর হয়? 

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

 

7. শকক শিপকাং পনরীক্ষদণর িদ্ধপত কী? 

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

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

কাটজি ্াম ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বকক বেক করু্ 

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

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

িাউডার, ভযাপনলা এদসি, দুধ, োখন) 

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

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

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

ব্যাটার ততপর করুন। 

5. পেক্সার িা হযান্ড পেক্সার ব্যিহার কদর ভাদলাভাদি পেপেত করুন। 

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

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

শসলপসয়াদস ২৫-৩০ পেপনট শিক করুন। 

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

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

সম্পূণরৃূদি শিক হদয় শগদে। 

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

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

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

করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 মুদখাে পিস ১ 

3 শু কভার শজাড়া ১ 

4 শহডকভার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

3 েযাচুলা পিস ১ 

4 শিিার শোল্ড পিস ১ 

5 োিার কাি/চােচ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 কুপকাং শস্ট্াভ/ওদভন পিস ১ 

2 কুপলাং র্াৃক পিস ১ 

3 পেক্সার পিস ১ 

4 শটিাদরচার শগজ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা গ্রাে ৫০০ 

2 পচপন গ্রাে ৩০০ 

3 পডে পিস ৪ 

4 শিপকাং িাউডার গ্রাে ১০ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ১০ 

6 দুধ পেপল ২০০ 

7 োখন গ্রাে ১০০ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৫ : কেে রফরিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার েরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

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

হখয়খছ। 

2. কেেগুরি স্ট্যান্ডাড ৃ কররসরপ কেরসরফখেিন, এন্টারপ্রাইজ অনুিীিন এবং  

গ্রাহখের প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী স্লাইস বা কিয়ার েঞ্জ এেরত্রত েরা হখয়খছ 

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

রনবাৃেন েরা হখয়খছ। 

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

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. রফরিংস প্রস্তুত এবং রনবাৃেন েরা হয় 

2. স্লাইস বা শলয়ার েঞ্জ 

3. আবরণ এবং সাইরডং 

4. অগ্রহণখর্াগ্য উপাদান বা রফরিংস 

এপিপভটি 1. রডখেইি িাপ অনুসরন েখর কেে রফরিং প্রস্তুত েরুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

 

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

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

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 
ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

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

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “খেে রফরিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার 

েরা” কিোর উপেরণ প্রদার েরখবন 

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

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

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

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

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

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

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

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

 

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

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

 

5.1. রফরিংস প্রস্তুত এবং রনবাৃেন েরা হয় 

5.2. স্লাইস বা শলয়ার েঞ্জ 

5.3. আবরণ এবং সাইরডং 

5.4. অগ্রহণখর্াগ্য উপাদান বা রফরিংস 

 

5.1. রফরিংস প্রস্তুত এবং রনবাৃেন েরা হয় 

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

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

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

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

 

রফরিংখয়র িরন উপাদান ব্যবহার 

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

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

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

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

েেখিে গানাি েেখিে, রক্র  েেখিে কেে, ট্রাফি 

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

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

 

ম্পফম্পলিংস প্রস্তুটতি েদ্ধম্পত 

 

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

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

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

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

 

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

• ম্পফম্পলিংটসি বেক্সচাি মসৃে এেিং সুস্বাদু হওয়া উম্পচত। 

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

 

5.2. স্লাইস বা শলয়ার েঞ্জ 

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

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

ো বলয়াি েঞ্জ বকটকি ম্পেতটিি ম্পফম্পলিংস সুন্দিোটে সাজাট্াি জন্য ব্যেহৃত হয়। 

 

স্লাইস ো বলয়াি েঞ্জ প্রস্তুম্পতি েদ্ধম্পত 

1. েঞ্জ শকক প্রস্তুত করা: শককটি 

সঠিকভাদি শিক কদর তার 

উিদরর অাংে শগালাপি িা 

শসানালী হদত হদি। 

 

 

2. স্লাইস করা: শকক োন্ডা হদল, 

একটি ধারাদলা চাকু পদদয় েঞ্জ 

শককটিদক সোনভাদি স্লাইস 

করদত হদি। 

 

 

3. শলয়ার ততপর করা: শকদকর 

স্লাইসগুদলাদক এদকর ির এক 

সাজাদনা হয় এিাং প্রপতটি স্তদর 

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

শকদকর শটক্সচার এিাং স্বাদ 

িরীক্ষা করা উপচত র্াদত এটি 

সঠিকভাদি প্রস্তুত হয়। 

 

 

5.3. আবরণ এবং সাইরডং 

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

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

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

 

 

আেিে এেিং সাইম্পডিং কিাি েদ্ধম্পত 

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

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

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

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

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

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

উিযুক্ত নয় িা শকদকর প্রপক্রয়ায় সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর। 

 

 

অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাংস পচপিত করার িদ্ধপত 

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

করা উপচত নয়। 

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

তদি তা শকক ততপরদত ব্যিহার না করাই ভাদলা। 

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

তাহদল তা অগ্রহণদর্াগ্য িদল গণ্য হদি। 

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

গেন িা স্বাদ ঠিক থাকদি না। 
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অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাংস ঠিক করা 

 

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

করা উপচত। 

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

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

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

 

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

 

1. শকদকর পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির:  

 

2. িাটারপক্রে পফপলাং পকদসর জন্য ব্যিহৃত হয়? 

উির:  

 

3. ফল পফপলাং পকভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির:  

 

4. েঞ্জ শকক স্লাইস করার িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

5. শকদকর আিরণ িা সাইপডাং কীভাদি করা হয়? 

উির:  

 

6. অগ্রহণদর্াগ্য পফপলাংস কীভাদি পচপিত করা হয়? 

উির:  

 

7. অগ্রহণদর্াগ্য পফপলাংস ঠিক করার িদ্ধপত কী? 

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

 

1. শকদকর পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

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

 

2. িাটারপক্রে পফপলাং পকদসর জন্য ব্যিহৃত হয়? 

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

 

3. ফল পফপলাং পকভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

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

 

4. েঞ্জ শকক স্লাইস করার িদ্ধপত কী? 

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

 

5. শকদকর আিরণ িা সাইপডাং কীভাদি করা হয়? 

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

 

6. অগ্রহণদর্াগ্য পফপলাংস কীভাদি পচপিত করা হয়? 

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

 

7. অগ্রহণদর্াগ্য পফপলাংস ঠিক করার িদ্ধপত কী? 

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

কাটজি ্াম পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শকক পফপলাং প্রস্তুত করুন 

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

উিদর ব্যিহার করা র্াদি। 

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

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

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

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

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

পেেণ ততপর করুন। 

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

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

সঠিক ঘনদত্ব আদস। 

7. চদকাদলট গপলদয় অথিা ফলগুদলা শকদট পেেদণর েদে ভাদলাভাদি পেপেদয় 

পদন। 

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

এদসি শর্াগ করুন। 

9. পফপলাংটি শকদকর পভতদর িা উিদর ব্যিহার করার জন্য প্রস্তুত। 

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

এিাং পনরািদ থাদক। 

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

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

প্রস্তুত করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

2 মুদখাে পিস ১ 

3 শু কভার শজাড়া ১ 

4 শহডকভার পিস ১ 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

3 েযাচুলা পিস ১ 

4 শকক পফপলাং পিদিট পিস ১ 

5 পিদিট/িাইপিাং ব্যাগ পিস ১ 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 কুপকাং শস্ট্াভ/হট শেট পিস ১ 

2 কুপলাং র্াৃক পিস ১ 

3 পেক্সার পিস ১ 

4 শস্ট্াদরজ িক্স পিস ১ 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পচপন গ্রাে ৫০০ 

2 পক্রে পেপল ৩০০ 

3 চদকাদলট গ্রাে ২০০ 

4 ফল গ্রাে ২০০ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ১০ 

6 শজলাটিন গ্রাে ১০ 

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

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

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

গ্রাহখের প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর কিপ, আইরসং ব্যবহার েখর সরিত েরা 

হখয়খছ। 

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

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

েরা হখয়খছ। 

4. পররখষবার প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর পররখষবার সরঞ্জা  রনবাৃেন ও ব্যবহার 

েরা হখয়খছ। 

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

কস্ট্াখরজ পদ্ধরত রেরিত ও সংরক্ষণ েরা হখয়খছ৷ 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

1. কেে সরিত েরা 

2. উপযুি আইপসাং এবং সিা 

3. কেে উপস্থ্াপন েরা 
4. পররখষবা সরঞ্জা  

5. কস্ট্াখরজ পদ্ধরত  

এপিপভটি/টাি/জি 

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

গ্রাহখের প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর কিপ, আইরসং ব্যবহার েখর সরিত েরুন 

2.  ানসম্মত কররসরপ অর্থবা এন্টারপ্রাইজ  ানদন্ড এবং গ্রাহখের পছন্দ অনুর্ায়ী 

উপযুি আইরসং এবং সিা ব্যবহার েরুন 

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

েরুন 

4. সারভরৃসংএর প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর সারভরৃসং সরঞ্জা  রনবাৃেন ও ব্যবহার 

েরা েরুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 
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অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

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

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

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা  উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

3. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “খেে সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং 

সংরক্ষন েরখত পারখব।” কিোর উপেরণ প্রদার েরখবন 

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

েরখত পারখব। 

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

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

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

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

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

টািেীট-6.1:  শকক িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড 

অনুর্ায়ী অথিা এন্টারপ্রাইজ োন এিাং/অথিা গ্রাহদকর 

প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর 

সপিত করুন 

টািেীট-6.2: োনসম্মত শরপসপি অথিা এন্টারপ্রাইজ 

োনদন্ড এিাং গ্রাহদকর িেন্দ অনুর্ায়ী উিযুক্ত আইপসাং 

এিাং সিা ব্যিহার করুন  

টািেীট-6.3: শককগুপল গ্রাহদকর প্রতযাো ও প্রপতপষ্ঠত 

োনদন্ড ও িদ্ধপত অনুসাদর উিস্থািন করুনটািেীট-

6.4: সাপভপৃসাংএর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর সাপভপৃসাং 

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

পারখব। 

 

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

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

 

6.1. কেে সরিত েরা 

6.2. উপযুি আইপসাং এবং সিা 

6.3. কেে উপস্থ্াপন েরা 

6.4. পররখষবা সরঞ্জা  

6.5. কস্ট্াখরজ পদ্ধরত 

 

 

6.1. কেে সরিত েরা 

 

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

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

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

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

 

1. ম্পিম িম্পটিং ব্যেহাি: বকটকি 

উেটি ম্পিম িম্পটিং মসৃেোটে 

লাগাট্া হয় এেিং েছন্দমত 

ম্পডজাই্ কিা হয়। 

 

2. ফল ব্যেহাি: বকটকি উেটি 

তাজা ফল বেম্ িটেম্পি, 

ব্লুটেম্পি, ো ম্পকউই সাজাট্া 

হয়। 

 

3. চটকাটলে বশম্পেিং: চটকাটলে 

বশম্পেিং ো চটকাটলে বগ্লজ 

বকটকি উেটি লাম্পগটয় একটি 

চকচটক ম্পফম্প্ম্পশিং বদওয়া হয়। 

 

4. ক্টফকশ্ ব্যেহাি: ম্পমম্পি 

ক্টফকশ্ ো ম্পচম্প্ি টুকটিা 

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

বেট ম্পদটয় সুন্দিোটে সম্পিত 

কিা হয়। 

 

 

 

6.2. উপযুি আইপসাং এবং সিা 

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

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

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

 

 

 

আইম্পসিংটয়ি ধিে 

 

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

আইম্পসিং ম্পিগ্ধ ও মসৃে হয়। 

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

ততম্পি হয়। 

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

বেক্সচাি এেিং স্বাদ বোগ কটি। 

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

হয়, ম্পেটশিত বডটকাটিশ্ ম্পডজাইট্। 
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6.3. কেে উপস্থ্াপন েরা 

 

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

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

েিিং েম্পিটেশ্ কিা, বকটকি প্যাটকম্পজিং এেিং েম্পিটেশও গুরুত্বপূে ন। 

 

 

বকক উেস্থােট্ি েদ্ধম্পত 

 

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

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

প্রটফশ্াল। 

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

স্বাদ ও বসৌন্দে ন অক্ষুণ্ণ থাটক। 

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

 

6.4. পররখষবা সরঞ্জা  

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

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

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

সুন্দি হয়। 

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

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

 

েম্পিটিো সিঞ্জাম ব্যেহাটিি উটেশ্য 

• বকক সঠিকোটে েম্পিটেশ্ কিটত সহায়তা কিা। 

• েম্পিটেশ্ সময় সুন্দি ও প্রটফশ্াল েম্পিটেশ সৃম্পি কিা। 

 

6.5. কস্ট্াখরজ পদ্ধরত 

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

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

অনুোয়ী আলাদা হটত োটি। 
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বটাটিজ েদ্ধম্পত 

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

বিম্পিজাটিেটি সিংিেে কিা উম্পচত। 

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

িাখটল তাজা থাকটে। 

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

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

 

বটাটিটজি উটেশ্য 

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

• েম্পিটেশ্ কিাি পূটে ন বককটক তাজা এেিং সুস্বাদু িাখা। 

 

 

 

 

 



 

79 
 

 

কসিফ কেে (Self Check)- ১:  উৎিাদন এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত েরা 

 

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

 

1. শকক সপিত করার উদেশ্য কী? 

উির:  

 

2. শকক সিার িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

3. আইপসাংদয়র ধরণ কী কী? 

উির:  

 

4. শকক উিস্থািদনর িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

5. শকক উিস্থািদনর উদেশ্য কী? 

উির:  

 

6. িপরদষিা সরঞ্জাদের ধরন কী? 

উির:  

 

7. শকদকর শস্ট্াদরজ িদ্ধপত কী কী? 

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

 

 

1. শকক সপিত করার উদেশ্য কী? 

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

জন্য উিযুক্ত কদর। 

 

2. শকক সিার িদ্ধপত কী? 

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

 

3. আইপসাংদয়র ধরণ কী কী? 

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

 

4. শকক উিস্থািদনর িদ্ধপত কী? 

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

হয়। 

 

5. শকক উিস্থািদনর উদেশ্য কী? 

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

 

6. িপরদষিা সরঞ্জাদের ধরন কী? 

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

 

7. শকদকর শস্ট্াদরজ িদ্ধপত কী কী? 

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

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

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

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

প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসাটি বলে, আইম্পসিং ব্যেহাি কটি সম্পিত করু্ 

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

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

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

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

শকক স্ট্যান্ড)। 

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

ঠিকভাদি িদস। 

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

পেপেদয় একটি েসৃণ এিাং একরঙা পেেণ ততপর করুন। 

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

করুন। 

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

শকদকর পৃদষ্ঠ শলি সঠিকভাদি িদস। 

7. আইপসাং েযাটুলা পদদয় শকদকর পৃষ্ঠ সোন করুন। 

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

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

চাপহদা িা শরপসপি অনুসাদর। 

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

থাদক। 

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

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

হদয়দে। 

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

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

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

সপিত করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

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

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং েযাটুলা পিস ১ 

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

3 শটিাপরাং েযাটুলা পিস ১ 

4 পিপিাং ব্যাগ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ স্ট্যান্ড পিস ১ 

3 শকক শডদকাদরটিাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং (চদকাদলট/ভযাপনলা) শকজ ০.৫ 

2 ফ্রপস্ট্াং েকৃরা (শুগার িাউডার) শকজ ০.৫ 

3 রাং (ফুড কালার) পেপল ১ 

4 কযাপন্ড িা চদকাদলট শডদকার পিস ১০০ 

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

অনুর্ায়ী উিযুক্ত আইপসাং এিাং সিা ব্যিহার করুন 

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

আইম্পসিং এেিং সিা ব্যেহাি করু্ 

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

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

োনসিন্ন হয়। 

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

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

প্রস্তুত করুন। 

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

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

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

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

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

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

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

চাপহদা অনুসাদর। 

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

এিাং উিকরণ ব্যিহার করুন। 

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

অনুর্ায়ী সিা করুন। 

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

হদয়দে এিাং শককটি গ্রাহদকর চাপহদা পূণ ৃকদর। 

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

পফ্রদজ)। 

 

 

 

 



 

84 
 

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

োনদন্ড এিাং গ্রাহদকর িেন্দ অনুর্ায়ী উিযুক্ত আইপসাং এিাং সিা ব্যিহার করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

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

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং েযাটুলা পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ পিস ১ 

3 শটিাপরাং েযাটুলা পিস ১ 

4 শকক শডদকাদরটিাং টুল পকট শসট ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ স্ট্যান্ড পিস ১ 

3 শকক শডদকাদরটিাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং (চদকাদলট/ভযাপনলা) শকজ ০.৫ 

2 ফ্রপস্ট্াং েকৃরা (শুগার িাউডার) শকজ ০.৫ 

3 ফুড কালার (র্পদ প্রদয়াজন হয়) পেপল ১ 

4 কযাপন্ড, চদকাদলট শডদকার পিস ১০০ 

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

উিস্থািন করুন 

কাটজি ্াম শককগুপল গ্রাহদকর প্রতযাো ও প্রপতপষ্ঠত োনদন্ড ও িদ্ধপত অনুসাদর 

উিস্থািন করুন 

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

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

োনসিন্ন হদয় থাদক। 

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

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

প্রস্তুত করুন। 

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

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

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

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

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

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

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

চাপহদা অনুসাদর। 

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

এিাং উিকরণ ব্যিহার করুন। 

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

অনুর্ায়ী সিা করুন। 

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

হদয়দে এিাং শককটি গ্রাহদকর চাপহদা পূণ ৃকদর। 

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

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

োনদন্ড ও িদ্ধপত অনুসাদর উিস্থািন করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

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

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং েযাটুলা পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ পিস ১ 

3 শটিাপরাং েযাটুলা পিস ১ 

4 শকক শডদকাদরটিাং টুল পকট শসট ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

2 পিপিাং ব্যাগ স্ট্যান্ড পিস ১ 

3 শকক শডদকাদরটিাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং (চদকাদলট/ভযাপনলা) শকজ ০.৫ 

2 ফ্রপস্ট্াং েকৃরা (শুগার িাউডার) শকজ ০.৫ 

3 ফুড কালার (র্পদ প্রদয়াজন হয়) পেপল ১ 

4 কযাপন্ড, চদকাদলট শডদকার পিস ১০০ 

5 ফুল এিাং অন্যান্য শডদকাদরটিাং উিকরণ পিস ১০ 
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টািেীট (Task Sheet) -6.4: সাপভপৃসাংএর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর সাপভপৃসাং সরঞ্জাে পনিাৃচন ও 

ব্যিহার করা করুন 

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

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

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

শেটুলা, শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড)। 

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

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

পনিাৃচন করুন)। 

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

িা সাপভাৃং শেটুলা)। 

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

করুন)। 

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

করুন। 

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

অথিা সাপভপৃসাং কাগজ)। 

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

সাংরক্ষণ করুন। 

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

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

সাপভপৃসাং সরঞ্জাে পনিাৃচন ও ব্যিহার করা করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

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

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 সাপভাৃং শে পিস ১ 

2 শকক সাপভাৃং স্লাইসার পিস ১ 

3 সাপভাৃং শেটুলা পিস ১ 

4 পসলভার িা োপস্ট্দকর শকক শটিাপরাং স্ট্যান্ড পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকক সাপভাৃং শেট পিস ১ 

2 শকক শো-দকস পিস ১ 

3 পসলভার িা োপস্ট্দকর শে পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 শকদকর িক্স (দটকআউট িা সাপভপৃসাং) পিস ৫ 

2 শকক সাপভাৃং কাগজ পিস ১০০ 

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

বজায় রাোখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

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

কর া হদয় দে। 

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

অনুর্া য়ী  ডর দ পাট  ৃক র া হবয়টছ। 

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

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ে খৃক্ষখত্র অর্থবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএিএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রডয়া প্রখজক্টর 

6. োগজ, েি , কপরন্সি, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. কহায়াইে কবাড ৃও  ােৃার 

9. অরডও রভরডও রভভাইস 

রবষয়বস্তু 

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

েরন 

2. বজৃয ব্যিস্থািনা ও পররষ্কাখরর পদ্ধরত 

3. োখজর এিাো হাউসরেরপং  ানদন্ড পূরখণর জন্য বজায় রাো। 

4. বজৃয রনষ্পরত্ত প্ররক্রয়া 

এপিপভটি/টাি/জি 

1. উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যরবরি প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  এবং উৎপাদন 

এিাো পররষ্কার েরুন 

2. ে খৃক্ষখত্রর পদ্ধরত অনুর্ায়ী বজৃয রনষ্পরত্ত েরুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

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

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

রিেন োর্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপেরণ / রবখিষ রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্ররিক্ষার্থীগন     কোন রিক্ষা  উপেরণ 

ব্যবহার েরখব কস সম্পখেৃ প্ররিক্ষখের 

রনেে জানখত োইখব 

1. প্ররিক্ষে প্ররিক্ষণার্থীখদর “সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এিাো 

পররষ্কার পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো” কিোর উপেরণ প্রদার 

েরখবন 

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

পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

3. কসিফ কেখে প্রদত্ত প্রশ্নগুখিার উত্তর প্রদান 

েরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ র রিখয় 

রনরিত হখত হখব।  

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

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

4. জব/টাি রিে ও কেরসরফখেিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন েরুন। 

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

টািেীট-7.১: উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করা। 

টািেীট-7.2: কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয 

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

ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

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

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

 

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

7.2. বজৃয ব্যিস্থািনা ও পররষ্কাখরর পদ্ধরত 

7.3. োখজর এিাো হাউসরেরপং  ানদন্ড পূরখণর জন্য বজায় রাো। 

7.4. বজৃয রনষ্পরত্ত প্ররক্রয়া 

 

 

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

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

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

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

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

 

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

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

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

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

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

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

এিাং একটি স্বাস্থযকর ও পনরািদ কাদজর িপরদিে প্রদান করদি। 

 

7.2. বজৃয ব্যিস্থািনা ও পররষ্কাখরর পদ্ধরত 

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

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

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

পনষ্পপি করা আিশ্যক। 

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

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

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

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

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

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

অিস্থায় পনষ্পপি করদত হদি। 

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

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

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

িপরদিে সুস্থ ও পনরািদ থাদক। 

 

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

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

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

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

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

পূরণ করার জন্য পনম্নপলপখত পিষয়গুপল লক্ষয রাখদত হদি: 

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

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

হদি, র্াদত এদত শকাদনা ধরদনর েয়লা িা দূষণ না থাদক। 

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

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

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

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

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

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

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

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

উৎিাদদনর জন্য প্রদয়াজনীয় পনয়োিলী শেদন চলা। 

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

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

েপড়দয় না িদড়। 

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

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

সুরক্ষা এিাং কেীদদর স্বাস্থয পনপিত করদত সাহায্য করদি। 

 

7.4. বজৃয রনষ্পরত্ত প্ররক্রয়া 

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

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

িজৃয পনষ্পপি প্রপক্রয়া পনপিত করদত পনম্নপলপখত িদদক্ষিগুপল অনুসরণ করা উপচত: 

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

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

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

দরকার, র্াদত িদর তা িপরদিেিান্ধি উিাদয় পনষ্পপি করা র্ায়। 

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

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

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

র্ায়। 

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

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

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

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

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

স্থানগুদলাদত িাোদনা উপচত। 

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

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

এই প্রপক্রয়া শেষ করার জন্য একটি পনপদষৃ্ট সেয়সীো রাখা উপচত। 

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

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

প্রদয়াজদন সাংদোধনী ব্যিস্থা গ্রহণ করা র্াদি। 

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

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

 

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

 

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

উির:  

 

2. িজৃয সাংগ্রদহর িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

3. িজৃয পনষ্পপি পকভাদি করদত হদি? 

উির:  

 

4. কাদজর এলাকা িপরষ্কার রাখার গুরুত্ব কী? 

উির:  

 

5. হাউসপকপিাং োনদন্ড কীভাদি পূণ ৃকরদত হদি? 

উির:  

 

6. িজৃয পনষ্পপি প্রপক্রয়ায় কীভাদি েপনটপরাং করা উপচত? 

উির:  

 

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

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

 

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

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

মুক্ত এিাং পনরািদ হয়। 

 

2. িজৃয সাংগ্রদহর িদ্ধপত কী? 

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

পনষ্পপি করা র্ায়। 

 

3. িজৃয পনষ্পপি পকভাদি করদত হদি? 

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

পরসাইপিাংদয়র জন্য আলাদা করদত হদি। 

 

4. কাদজর এলাকা িপরষ্কার রাখার গুরুত্ব কী? 

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

প্রপক্রয়ায় গুণগত োন কপেদয় পদদত িাদর। 

 

5. হাউসপকপিাং োনদন্ড কীভাদি পূণ ৃকরদত হদি? 

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

স্বাস্থযপিপধ অনুসরণ করদত হদি। 

 

6. িজৃয পনষ্পপি প্রপক্রয়ায় কীভাদি েপনটপরাং করা উপচত? 

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

করা উপচত। 

 

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

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

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

উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করা। 

কাটজি ্াম উৎোদ্ এেিং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজ্ীয়তা অনুোয়ী সিঞ্জাম এেিং উৎোদ্ এলাকা 

েম্পিষ্কাি কিা। 

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

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

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

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

করুন। 

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

উিকরণ প্রস্তুত করুন। 

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

িপরষ্কার করুন। 

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

িাত্রগুদলা ভাদলাভাদি িপরষ্কার করুন। 

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

করুন। 

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

8. শেদঝ এিাং অন্যান্য শখালাদেলা জায়গাগুদলাদত পিদেষভাদি ব্রাে এিাং েঞ্জ 

ব্যিহার করুন। 

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

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

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

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

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

2 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

3 স্যাপনটাপর শু কভার শিয়ার ১ 

4 স্যাপনটাপর শহডকভার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 ব্রাে পিস ২ 

2 স্ক্রযািার পিস ১ 

3 েঞ্জ পিস ৩ 

4 িালপত/শধায়ার ড্রাে পিস ১ 

5 িাইি (র্তটুকু প্রদয়াজন) পেটার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 গরে িাপন সরিরাহ পসদস্ট্ে শসট ১ 

2 জীিাণুনােক শে পিস ১ 

3 সুযট/শুকদনা রুে শসট ১ 

4 কািড়/ শতায়াদল পিস ৩ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 জীিাণুনােক (হালকা িপরষ্কার করার জন্য) পলটার ১ 

2 সািান পিস ১ 

3 িাপন (গরে) পলটার ২ 

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

কাটজি ্াম কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি করুন 

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

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

এিাং পনরািদ থাদক। 

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

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

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

করুন। 

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

কাগজ, ইতযাপদ) র্াদত শসগুপল সঠিকভাদি পনষ্পপি করা র্ায়। 

5. খাদ্য িজৃয এিাং অন্যান্য িজৃযদক পৃথকভাদি সাংরক্ষণ করুন। 

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

করুন। 

7. জীিাণুনােক পদদয় সেস্ত িজৃয পনষ্পপির স্থানটি িপরষ্কার করুন। 

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

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

িদর তা িপরিার করা হদয়দে। 

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

শকাদনা েয়লা িা িজৃয না রাখুন। 

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

করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাপর োভস শজাড়া ১ 

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

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 স্ক্রযািার পিস ১ 

2 ডাস্ট্প্যান পিস ১ 

3 কাগজ িা োপস্ট্ক ব্যাগ পিস ১ 

4 িালপত/ভযাকুে পিনার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 িজৃয সাংগ্রহকারী ড্রাে পিস ১ 

2 িজৃয পনষ্পপি িাত্র পিস ১ 

3 িপরদিেিান্ধি িজৃয ব্যাগ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 জীিাণুনােক পলটার ১ 

2 পিপনাং সপলউেন (প্রাকৃপতক) পলটার ১ 

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

 

 

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

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

ে দৃক্ষতা মূল্যায়খনর  ানদন্ড  হযাঁ  না  

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

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

3. সরঞ্জাে উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা জন্য িপরষ্কার করা হদয়দে   

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

5. সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করা হদয়দে।   

6. শরপসপি প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উিাদান িপরোি করা হদয়দে।   

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

উিাদানগুপল গলাদনা/কপন্ডেপনাং পনপিত করা হদয়দে। 

  

8. উিাদানগুপল পেেদণর জন্য পেক্সাদর শঢদল শদওয়া হদয়দে।   

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

করা হদয়দে।  

  

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

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

শনওয়া হদয়দে। 

  

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

হদয়দে। 

  

13. িণ্য পনপদষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওদভন পপ্রপহট করা হদয়দে।   

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

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

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

করা হদয়দে। 

  

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

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

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

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

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

অনুর্ায়ী স্লাইস িা শলয়ার েঞ্জ একপত্রত করা হদয়দে। 

  

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

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

প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর সপিত করা হদয়দে। 

  

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

এিাং সিা ব্যিহার করা হদয়দে। 

  

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

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

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

ও সাংরক্ষণ করা হদয়দে। 

  

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

30. রক্ষণাদিক্ষদণর প্রদয়াজনীয়তা পচপিত এিাং কেদৃক্ষদত্রর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী পরদিাট ৃ করা 

হদয়দে। 

  

31. কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয পনষ্পপি করা হদয়দে।   

 

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

 

 

 

স্বাক্ষর ও তাপরখঃ          প্রপেক্ষদকর স্বাক্ষর ও তাপরখঃ 
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ডসড বএলএম প্রন য়ন 

 

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

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

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

 াখস প্রণয়ন েরা হখয়খছ।  

 

ক্রর ে 

নং 

না  ও ঠিোনা পদরব ক াবাইি নম্বর ও ইখ ইি  

০১ 
আফদরাজা খানে সপন কিেে 

০১৯২৮২৯৫৭৬২ 

afrozasony988@gmail.com 

০২ সাদলহ মুহাম্মদ সাগর সম্পাদে 01914859946 

salehmd1166@gmail.com 

০৩ োন ক াহাম্মদ  াহমুদ হাসান  কো – অরডখৃনের ০১৭৪০-৮৭৮৯৭ 

kmmhasan@gmail.com  

০৪ ক া: ক াফাখিি কহাখসন রররভউয়ার ০১ ৭ ২২ ৮৭৫ ৫৩ ৯ 

nsda.mofajjel@gmail.com 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

জ াত ীয়  দ ক্ষত া উ ন্নয় ন  কর্তপৃক্ষ 

প্রধ ান  উ পদ দ ষ্টার কার্াৃল য়,  

গণ প্রজাতন্ত্র ী বাাংল াদদ শ সরকার 

কম্পিটেম্পি বেজড লাম্প্ নিং ম্যাটেম্পিয়ালস (ম্পসম্পেএলএম) 
 

বেকাম্পি এন্ড বেম্পি প্রডাকশ্ 

বলটেল - ০৩ 

 

 

মডি উল ড শদরানামঃ  কুম্পকজ উৎোদ্ এেিং প্রস্তুত করণ 

(Module: Preparing and Producing Cookies) 

ম ডি উল কক াি: CBLM-OU-TH-BPP-04-L3-V1 



 

 
 



 

i 

কপিরাইট 

 

জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ, 

প্রধান উিদদষ্টার কার্াৃলয় । 

১১-১২ তলা, পিপনদয়াগ ভিন  

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

ইদেইল: ec@nsda.gov.bd 

ওদয়িসাইট: www.nsda.gov.bd 

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

 

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

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

রকে িপরিতনৃ িা িপরোজৃন করদত িারদি না।  

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

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

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

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

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

শলদভল-৩ শকাদসরৃ দক্ষতা পভপিক প্রপেক্ষণ িাস্তিায়দনর জন্য এ পসপিএলএেটি ব্যিহার করদত িারদি।   



 

ii 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

iii 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

----------------------- তাকরখে অনুকিত ------------ির্তপৃক্ষ সভায় অনুখ াকদত। 

  



 

iv 

  



 

v 

সক্ষেতাপভপিক পেখন উিকরণ ব্যিহার কনখদকৃিিা 

 

এই মম্পডউটল প্রম্পশক্ষণ উেকিণ ও প্রম্পশক্ষণ কার্ নক্রম সিটকন েলা হটয়টে। এই কার্কৃ্রমগুটলা প্রম্পশক্ষণ ার্থীটক সিন্ন 

কিটত হটে। এই মম্পডউল সফলোটে বশষ কিটল আেম্প্ কুডক জ উৎ পাদন  এবাং  প্র স্তুত  কর ার জন্য ক মৌডলক  জ্ঞান অজন্ 

কিটত োিটেন।  এছা ড়া ও OHS , অনুসিণ, উোদা্ এেিং সিঞ্জাম সিংগ্রহ, কুম্পকজ খাম্পমি ততম্পি, কুম্পকটজি আকাি 

আকৃম্পত প্রদা্ কিা, কুম্পকজ বেক কিা, কুম্পকজ  সাজাট্া, উেস্থাে্ এেিং সিংিক্ষণ কিা, সিঞ্জাম এেিং উোদা্ এলাকা 

েম্পিষ্কাি কিা এেিং িক্ষাণাটেক্ষণ কিটত োিটেন।  একজ্ দক্ষ বেকাটিি জন্য কর্ প্রটয়াজ্ীয় জ্ঞা্ ও ইম্পতোচক 

মট্াোে প্রটয়াজ্ তা এই মম্পডউটল অন্তর্ভ নক্ত িটয়টে।   

 

এই মম্পডউটল েম্পণ নত ম্পশখ্ফল অজনট্ি জন্য আে্াটক ধািাোম্পহকোটে ম্পশক্ষা কার্ নক্রম সিন্ন কিটত হটে। এইসে 

কার্ নক্রম একটি ম্প্ম্পদ নষ্ট বেণীকটক্ষ ো অন্যত্র সিন্ন কিা বর্টত োটি। েম্পণ নত ম্পশখ্ফল তর্থা জ্ঞা্ ও দক্ষতা অজনট্ি জন্য 

এসে কার্ নক্রটমি োশাোম্পশ সিংম্পশষ্ট অনুশীল্ ও সিন্ন কিটত হটে।   

ম্পশখ্ কার্ নক্রটমি ধািা জা্াি জন্য "ম্পশখ্ কার্ নক্রম" অিংশটি অনুসিণ করু্। ধািাোম্পহকোটে জা্াি জন্য সূম্পচেত্র, 

তথ্যেত্র, কার্ নক্রম েত্র, ম্পশখ্ কার্ নক্রম, ম্পশখ্ফল এেিং উত্তিেটত্র পৃষ্ঠা ্ম্বি ব্যেহাি কিা হটয়টে। ম্প্ম্পদ নষ্ট োটেি সাটর্থ 

সঠিক সহায়ক উোদা্ সিটকন জা্াি জটন্য ম্পশখ্ কার্ নক্রম অিংশটি বদখটত হটে। এই ম্পশখ্ কার্ নক্রম অিংশ আে্াি 

সক্ষমতা অজন্ অনুশীলট্ি বিাডম্যাে ম্পহসাটে কাজ কটি। 

তথ্যেত্রটি েড়ু্। এটত কার্ নক্রম সিটকন সঠিক ধািণা এেিং সুম্প্ম্পদ নষ্টোটে কাজ কিাি ধািণা োওয়া র্াটে। 'তথ্যেত্রটি' 

েড়া বশষ কটি 'টসলফ বচক শীে' এ উটেম্পখত প্রশ্নগুটলাি উত্তি প্রদা্ করু্। ম্পশখ্ গাইটডি তথ্যেত্রটি অনুসিণ কটি 

'টসলফ বচক ম্পশে' সমাপ্ত করু্। 'টসলফ বচক' শীটে বদয়া প্রশ্নগুটলাি উত্তি সঠিক হটয়টে ম্পক ্া তা জা্াি জন্য 'উত্তি 

েত্র' বদখু্। 

জব শ ী দে ম্প্টদ নম্পশত ধাে অনুসিণ কটি র্ােতীয় কার্ ন সিাদ্ করু্। এখাট্ই আেম্প্ ্তু্ সক্ষমতা অজনট্ি েটর্থ 

আে্াি ্তু্ জ্ঞা্ কাটজ লাগাটত োিটে্।   

এই মম্পডউল অনুর্ায়ী কাজ কিাি সময় ম্প্িােত্তা ম্পেষয়টি সিটকন সটচত্ র্থাকটে্। বকাট্া প্রশ্ন র্থাকটল 

ফযাম্পসম্পলটেেিটক প্রশ্ন কিটত সিংটকাচ কিটে্ ্া।  

এই ম্পশখ্ গাইটড ম্প্টদ নম্পশত সকল কাজ বশষ কিাি েি অম্পজনত সক্ষমতা মূল্যায়্ কটি ম্প্ম্পিত হটে্ বর্, আেম্প্ েিেতী 

মূল্যায়ট্ি জন্য কতটুকু উেযুক্ত। প্রটয়াজ্ীয় সে সক্ষমতা অজন্ হটয়টে ম্পক্া তা জা্াি জন্য মম্পডউটলি বশটষ সক্ষমতা 

মা্ এি একটি বচকম্পলস্ট বদওয়া হটয়টে। এই তথ্যটি বকেলমাত্র আে্াি ম্প্টজি জন্য।  
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মম্পডউল কটেে 

  

ইউ ও ম্পস ম্পশটিা্াম  কুম্পকজ উৎোদ্ এেিং প্রস্তুত কি 

ইউ ও ম্পস বকাড OU-TH-BPP-04-L3-V1 

মম্পডউল ডশ দরানা ম কুকিজ উৎপাদন এবং প্রস্তুত িরণ 

মম্পডউটলি েণ ন্ া কুডকজ উৎোদন  এবাং  প্র স্তুত ক রার জন্য প্রটয়াজ্ীয় জ্ঞান দক্ষ তা ও আচরণ (ককএ 

এস) স ম্পডক ৃত  ক াজ গুদলা  এই  ম দিদল অন্ত র্ভকৃ্ত  ক র া  হটয়টে । এদ ত OSH অনুস রণ, 

উপাদ ান এব াং স রঞ্জ াম  সিংগ্রহ, কুম্পকটজি খা ডমর ততম্পি, কুম্পকটজি আকাি ও আকৃম্পত 

প্রদা্, কুম্পকজ কবক কিা, কুম্পকজ স াজাব্া, উ পস্থ াপন এব াং সিংিক্ষ্ কিা, স রঞ্জা ম  

এবাং উৎোদন এলাকা পডরষ্ক ার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা ব জায় রাখ দত োিাি দক্ষ ত া অন্ত র্ভকৃ্ত  

রদয়দছ। 

্ম্পম্াল সময় ৬০  ঘো 

ম্পশখ্ফল 1. OSH অ নুস রণ করবত োিটে। 

2. উপাদ ান এব াং স রঞ্জা ম সিংগ্রহ কিটত োিটে। 

3. কুম্পকটজি খা ডমর ততম্পি কিটত োিটে। 

4. কুম্পকটজি আকাি ও আকৃম্পত প্রদা্ কিটত োিটে। 

5. কুম্পকজ কবক কিটত োিটে। 

6. কুম্পকজ স াজাব্া, উ পস্থ াপন  এব াং সিংিক্ষ্ ক রবত োিটে। 

7. স রঞ্জাম এব াং উৎোদন এলাক া পডরষ্ক ার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা ব জায় রাখ দত 

োিটে।  

  

অযাটসসটমে ক্রাইটেম্পিয়া: (Assessment Criteria) 

 

1. OSH প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসিণ কটি কম নটক্ষটত্র খাদ্য উৎোদট্ি মা্ েজায় িাখা হটয়টে 

2. ব্যম্পক্তগত স্বস্থযম্পেম্পষ েজায় িাখা হটয়টে এেিং OSH প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী PPE েিা হটয়টে 

3. সিঞ্জাম উৎোদ্ এেিং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজ্ীয়তা জন্য েম্পিষ্কাি কিা হটয়টে 

4. কুম্পকজ ততম্পিি জন্য প্রটয়াজ্ীয় উোদা্ েণ্য প্রস্তুত কিা হটয়টে। 

5. সিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই কিা হটয়টে। 

6. বিম্পসম্পে প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী উোদা্ েম্পিমাে কিা হটয়টে। 

7. কুম্পকি ধি্ অনুর্ায়ী বেম্পকিং বে প্রস্তুত কিা হটয়টে। 

8. ম্পমেণ সিঞ্জাম বসেআে কিা এেিং বিম্পসম্পে প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী েম্পিচাম্পলত হটয়টে। 

9. উোদা্গুম্পল ম্পমেটণি জন্য ম্পমক্সাটি বেটল বদওয়া হটয়টে। 

10. ম্পমেণ প্রম্পক্রয়া েম্পিচাম্পলত ও ম্প্িীক্ষণ কিা হটয়টে। গাঢ়ত্ব, গে্ এেিং বেক্সচাি এেিং অন্যান্য বেম্পিটয়েটলি এি 

জন্য কুম্পকজ খাম্পমি ম্প্িীক্ষণ অন্তর্ভ নক্ত কিা হটয়টে।  

11. অগ্রহণটর্াগ্য খাম্পমি ম্পচম্পিত কিা ও সিংটশাধ্ কিা হটয়টে। 

12. খাম্পমিি প্রটয়াজ্ীয়তা পূিণ কটি তা ম্প্ম্পিত কিাি জন্য প্রটয়াজ্ীয় সিংটশাধ্মূলক ব্যেস্থা ব্ওয়া হটয়টে। 

13. বিম্পসম্পে অনুর্ায়ী কুম্পকটজি খাম্পমি বিম্পিজাটিেটি িাখা হটয়টে। 

14. ম্পিজ বর্থটক কুম্পকটজি বেস্ট সিংগ্রহ কিা হটয়টে এেিং ততম্পিি জন্য কাটজি বেম্পেটল িাখা হটয়টে। 

15. কুম্পকটজি বেস্ট বিম্পসম্পেি প্রটয়াজ্ অনুর্ায়ী কাটজি বেম্পেটল িাখা হটয়টে। 

16. কুম্পকটজি বেস্ট বগালাকৃম্পত ও আকৃম্পতি েণ্য প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী প্রদা্ কিা হটয়টে। 
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17. ততম্পি কুম্পকজগুম্পল বেক কিাি জন্য বেটত িাখা হটয়টে। 

18. েণ্য ম্প্ম্পদ নষ্টকিণ অনুর্ায়ী ওটে্ ম্পপ্রম্পহে কিা হটয়টে। 

19. বেগুম্পল কািখা্াি প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসাটি ওটেট্ স্থাে্ কিা হটয়টে। 

20. ওটে্ েণ্য বেম্পসম্পফটকশ্ অনুর্ায়ী বেম্পকিং জন্য েম্পিচাম্পলত হটয়টে। 

21. খাদ্য ম্প্িােত্তা এেিং মাট্ি প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী কুম্পকজ বেক কিা হটয়টে। 

22. কম বেকড ো বেম্পশ বেকড েণ্য ম্পচম্পিত কিা এেিং সিংটশাধ্ কিা হটয়টে। 

23. ম্পস্টম ই্টজকশ্ প্রম্পক্রয়া বেম্পকিং ের্ নটেক্ষণ কিা হটয়টে। 

24. িঙ, চকচটক, আকৃম্পত এেিং আকাটিি র্াচাই কটি বেম্পকিং সমাপ্ত কিা হটয়টে। 

25. কুম্পকজ েণ্যগুম্পল বিম্পসম্পে মা্দন্ড অনুর্ায়ী অর্থো এোিপ্রাইজ মা্ এেিং/অর্থো গ্রাহটকি প্রটয়াজ্ীয়তা 

অনুসাটি বলে, আইম্পসিং ব্যেহাি কটি সম্পিত কিা হটয়টে। 

26. কুম্পকজ েণ্যগুম্পল এোিপ্রাইজ মা্দন্ড অনুর্ায়ী উেস্থাম্পেত/প্রদম্পশ নত হটয়টে। 

27. কুম্পকজ েণ্য সঠিক তােমাত্রা এেিং বস্টাটিজ শটতন সিংিক্ষণ কিা হটয়টে। 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ িরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. OSH প্র দর্ াজনী য়তা  অনুস রণ  কদর  ক মদৃক্ষ দ ে  খাদ্য  উৎ পা দদন র  মান ব জায়  

রাখা  হদর্ দছ 

2. ব্যডক্তগত  স্বস্থযড বডি  ব জায়  রাখা  হদর্ দছ  এবাং  OSH প্র দর্ াজনী য়তা অনুর্া য়ী  

PPE পরা  হ দর্ দছ 

3. স রঞ্জাম উৎ পা দন  এব াং স্ব াস্থযডবড ধ  প্র দর্ াজনী য়তা  জন্য  পডরষ্কার  ক র া হদর্ দছ 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক মদৃক্ষ দে  অথ ব া প্র ডশ ক্ষণ  পডরদবশ 

2. ডস ডবএলএম 

3. হযান্ডআউ েস 

4. ল্যাপ েপ 

5. মাডিড মডি য়া প্র দজ ক্টর 

6. কাগ জ, কলম, ক পডিল, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনে সুডবধ া 

8. কহায় াইে  কব া ি ৃও  ম াক ৃার 

9. অডিও  ডিড িও ডিিা ইস 

কবষয়বস্তু 

1. খাদ্য  উৎ পা দদনর  মান 

2. ব্যডক্তগত  স্বাস্থ যড বডধ 

3. স্বাস্থ যডবডধ  অ নুর্ায়ী  পডর ষ্কার  উ প কর ণ 

এপিপভটি 

1. OSH প্র দ য়াজন ী য়ত া  অ নুস র ণ  ক দর  ক মদৃক্ষ দ ে খ াদ্য  উৎ পা দদ ন র  মান  ব জ ায়  

রাখুন 

2. ব্যডক্তগত  স্বাস্থ যডবডধ  বজা য়  কর দখ  OSH প্র দয় াজনী য়তা  অ নুর্ায়ী PPE 

পডরধ ান করু ন 

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

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 

 

 

  



 

4 
 

কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) : OSH অনুসরণ িরখত পারখব। 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

 

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

• প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “OSH অনুসরণ িরখত পারখব।” 

এর কিক্ষা উপিরণ প্রদান িরখব 

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

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর 

প্রদান িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ 

ক কলখয় কনকিত হখত হখব।  

• সসল্ফ-খেি পেট ১ -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র ১ -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

• কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-1.১: OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কেদৃক্ষদে 

খাদ্য উৎিাদদনর োন িজায় রাখা  

টািেীট 1.2 : ব্যপিগত স্বাস্থযপিপধ িজায় শরদখ OSH 

প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE িপরধান করুন  

টািেীট 1.3 : উৎিাদন সরঞ্জাে ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

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

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

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

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান 

1.2. ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি 

1.3. স্বাস্থ্যকবকি অনুর্ায়ী পকরষ্কার উপিরণ 

 

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান  

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

িণ্যটির গুণগত োন, সুরক্ষা, ও উিদর্াপগতা পনধাৃরণ কদর।  

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

িায়: 

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

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

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

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

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

জীিাণুমুি করা, ও খাদ্য সুরক্ষার অন্যান্য প্রপিয়া অন্তর্ভিৃ। 
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3. োনসম্মত উিকরণ ব্যিহার: খাদ্য উৎিাদন প্রপিয়ার েদে ব্যিহৃত উিকরণগুপল তাজা ও পনপদষৃ্ট 

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

ের়্দা িা পচপন স্থানীর়্ভাদি উৎিাপদত হদল শসগুপল সঠিক োদনর হওয়া প্রদয়াজন। 

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

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

প্রপেক্ষণ, ও কেসৃ্থদল সঠিক িপরদিে িজার়্ রাখার প্রদর়্াজনীর়্তা রদয়দে। 

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

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

িা কে উিকরণ ব্যিহাদরর কারদণ িদণ্যর গুণগত োন ক্ষপতগ্রস্ত হদত িাদর। 

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

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

উৎিাদন প্রপিয়া র্তটা সম্ভি িপরদিেিান্ধি হদত হদি। 

7. সঠিক শিপকাং প্রপিয়া: শিপকাংদয়র সেয় উিকরণগুদলাদক সঠিক তািোোয় ও সঠিক সেদয় শিক 

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

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

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

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

ও শস্ট্াদরদজর সেয় শকান ধরদনর দুঘটৃনা িা ক্ষপত না ঘটায়। 

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

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

 

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

প্রদচষ্টা শক শিাঝায় ।  

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

 

 

1.2. ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি  
 

োদ্য উৎপাদন এবং প্রস্তুতিাখল ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি অনুসরণ িরা জরুকর: 
 

 

 

• হাত সিায়া: সপকি োক র প্রস্তুখতর আখগ এবং পর হাত ভাখলাভাখব সিায়া উকেত। এছাড়া রান্নার 

স য় ঘখরায়া বাকহযি সংক্র ণ সরাখি পকরষ্কার হাখতর পকরিান (খর্ ন গ্লাভস) ব্যবহার িরা 

উকেত। 

• চুল ও সপািাি: রান্নার স য় চুখল হালিা টুকপ বা স্কাফৃ পরা উকেত র্াখত োবাখরর  খে চুল না 

পড়খত পাখর। এছাড়া সঠিি ও পকরচ্ছন্ন সপািাি পকরিান িরা উকেত। 

• সুস্থ্তা: র্কদ সিউ অসুস্থ্ র্থাখি (খর্ ন সকদ-ৃিাকি, জ্বর ইতযাকদ), তাখদর োদ্য প্রস্তুকতর িাখজ 

অংিগ্রহণ িরা উকেত নয়। 
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হাত সিায়া চুল ও সপািাি 

 

 

PPE-

এর না  

ছকব িার্িৃাকরতা সঠিি ব্যবহার 

সিফ 

জযাখিট 

 

উচ্চ তাপ াত্রার 

সতল কছটখি 

পড়া সর্থখি দগ্ধ 

হওয়া সর্থখি 

রক্ষা িখর, 

রাসায়কনি 

স্প্ল্যাি সর্থখি 

ত্বি রক্ষা িখর, 

দাগ সহখজ 

প্রিাি িখর। 

সবস য় পকরষ্কার রােখত হখব। 

রান্না শুরুর আখগ পরখত হখব ও 

সিখষ খুখল রােখত হখব। 

সিফ টুকপ 

 

চুল োবাখর পড়া 

সরাি িখর,  ার্থা 

ও িানখি তাপ 

সর্থখি রক্ষা 

িখর, সিখফর 

পকরেয় প্রিাি 

িখর। 

সবস য় পকরষ্কার রােখত হখব। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 

গলার 

রু াল 

 

ঘা  সিাষণ 

িখর, গলাখি 

শুষ্ক রাখে। 

প্রকতকদন পকরবতনৃ িরখত হখব। 

কনরাপদ 

জুতা 

 

ছুকর, পাত্র 

ইতযাকদ িারাখলা 

কজকনস সর্থখি 

পাখয়র রক্ষা 

িখর, কপছলাখনা 

সরাি িখর। 

সবস য় পকরষ্কার রােখত হখব। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 
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এপ্রন 

 

সতল, আগুন ও 

অন্যান্য তরল 

সর্থখি িরীর 

রক্ষা িখর। 

দাগ হখল তাড়াতাকড় পকরষ্কার 

িরখত হখব। 

কিখেন 

টাওয়াল 

 

হাত ও পাত্র 

মুছখত ব্যবহৃত 

হয়। 

প্রকতকদন পকরবতনৃ িরখত হখব। 

হাত 

স াজা 

 

রাসায়কনি 

সর্থখি হাত রক্ষা 

িখর। 

এিবার ব্যবহাখরর পর সফখল 

কদখত হখব। 

েি া 

 

সোেখি কছটখি 

পড়া তরল 

সর্থখি রক্ষা 

িখর। 

রান্নার স য় সবস য় পরখত 

হখব। 

 

1.3. স্বাস্থ্যকবকি অনুর্ায়ী পকরষ্কার উপিরণ  

 

 স্বাস্থযপিপধ পনপিত করার জন্য শিকাপর এিাং শিপি প্রস্তুপতর শক্ষদে সঠিকভাদি িপরষ্কার ও জীিাণুমুি 

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

এিাং সরঞ্জােগুপলর নাে উদেখ করা হদলা: 

িপরষ্কার উিকরণ  

 

িে উিকরদণর নাে েপি ব্যিহার 

১ পডসইনদফকট্যান্ট 

 

তন্তু িা শর্দকাদনা িপরসদরর জীিাণু 

ধ্বাংস করদত 
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২ পডটারদজন্ট 

 

েয়লা িা শতদলর দাগ দূর করদত 

ব্যিহৃত হয় 

৩ এপসড পিনার 

 

েি েয়লা, খপনজ দাগ িপরষ্কার 

করদত 

৪ স্যাচুদরদটড সল্ট 

 

িাপন িপরষ্কার এিাং শসলফ-

পডেইনদফকেদনর জন্য 

৫ শিপকাং শসাডা 

 

নরে দাগ িপরষ্কার করদত ব্যিহার 

করা হয় 

৬ পভপনগার 

 

ন্যাচারাল পিপনাং এিাং সুগপন্ধ উন্নত 

করদত 

৭ জীিাণুনােক (হযান্ড 

স্যাপনটাইজার) 

 

হাদত জীিাণু দূর করার জন্য 

 

িপরষ্কার সরঞ্জাে  

 

িে সরঞ্জাদের নাে েপি ব্যিহার 

১ েি (Mop) 

 

শেদঝ এিাং পসঙ্ক িপরষ্কার করদত 
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২ স্ক্রাি ব্রাে 

 

শেট, শে এিাং অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 

৩ স্যাপনদটেন শে 

 

জীিাণুনােক শে করদত 

৪ পডে ওয়াে িথ 

 

শিপকাং শে এিাং শকক প্যান িপরষ্কার করদত 

৫ পসঙ্ক এিাং স্নান 

ঝপড় 

 

র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুি করদত 

৬ পডেওয়াোর 

 

িড় িপরসদর উিকরণ ও র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 

৭ পস্ট্ল ও কাদের 

স্ক্রযািার 

 

গরে িাে িা শে শথদক েয়লা সপরদয় 

শফলদত 

৮ হযান্ড ব্রাে 

 

শোট ও সাংকীণ ৃজায়গায় িপরষ্কার করদত 

৯ িালপত 

(Bucket) 

 

িাপন িা পিপনাং সপলউেন রাখার জন্য 

১০ টাওদয়ল / ডাস্ট্ার 

 

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

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

 

1. সপকি োক র উৎপাদন স য় োদ্য কনরাপত্তা িীভাখব কনকিত িরা র্ায়? 

উত্তর:  

 

2. সপকি োক র ততকরর স য় ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি িীভাখব পালন িরা উকেত? 

উত্তর:  

 

3. সপকি োক র ততকরর উপিরণ সিন সঠিিভাখব পকরষ্কার ও শুিখনা রাো উকেত? 

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

 

 

1. সপকি োক র উৎপাদন স য় োদ্য কনরাপত্তা িীভাখব কনকিত িরা র্ায়? 

উত্তর: োদ্য কনরাপত্তা কনকিত িরখত হখব সঠিি তাপ াত্রায় রান্না, উপিরণ সঠিিভাখব সংরক্ষণ এবং 

সঠিিভাখব সব সরঞ্জা  পকরষ্কার সরখে োবাখরর সংক্র ণ বা দূষণ এড়াখত হখব। 

 

2. সপকি োক র ততকরর স য় ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি িীভাখব পালন িরা উকেত? 

উত্তর: ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি অনুসরণ িরখত হখব হাত ভাখলাভাখব সিায়া, সঠিি এবং পকরচ্ছন্ন সপািাি পরা, 

এবং চুল সেখি রাো উকেত। অসুস্থ্ র্থািখল োদ্য প্রস্তুকতর িাখজ অংিগ্রহণ িরা উকেত নয়। 

 

3. সপকি োক র ততকরর উপিরণ সিন সঠিিভাখব পকরষ্কার ও শুিখনা রাো উকেত? 

উত্তর: উপিরণ সঠিিভাখব পকরষ্কার এবং শুিখনা রােখল ব্যািখটকরয়া বৃকদ্ধ সপখত পাখর না এবং এটি 

োবাখরর কনরাপত্তা এবং গুণগত  ান বজায় রাখে। কভখজ উপিরখণ ব্যািখটকরয়া দ্রুত বৃকদ্ধ সপখত পাখর, র্া 

োদ্য সুরক্ষার জন্য ঝুঁকি ততকর িখর। 
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টািেীট (Task Sheet) 1.১: OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ িখর ি খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর  ান 

বজায় রাো 

 

কাটজি ্াম OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ িখর ি খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর  ান বজায় 

রাো 

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

প্রম্পক্রয়া ও েম্পিটেশ সুিম্পক্ষত িাখা ও খাটদ্যি মা্ েজায় িাখা। 

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

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

2. স্বাস্থয েিীক্ষা: কমীটদি ম্প্য়ম্পমত স্বাস্থয েিীক্ষা (বর্ম্ তােমাত্রা েম্পিমাে) কিা 

উম্পচত বর্্ খাদ্য ম্প্িােদ র্থাটক। 

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

বধায়া ও স্যাম্প্টেশ্ রুটি্ োল্ কিা অেম্পিহার্ ন। 

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

ম্প্য়ন্ত্রটণি মাধ্যটম খাটদ্যি মা্ ম্প্ম্পিত করু্ (বর্ম্, িান্নাি তােমাত্রা, ম্পিটজি 

তােমাত্রা ইতযাম্পদ)। 

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

ম্প্ম্পিত করু্ বর্্ বকা্ ধিট্ি স্বাস্থযঝুঁম্পক ততম্পি ্া হয়। 

6. ম্প্িােদ সঞ্চয়: খাদ্য উেকিণ ও প্রস্তুত খাোি সঠিকোটে বস্টাি করু্ র্াটত বসগুম্পল 

দূম্পষত ্া হয় ও মা্ েজায় র্থাটক। 

7. ই্টেকশ্: ম্প্য়ম্পমত খাদ্য মাট্ি ের্ নটেক্ষণ ও ই্টেকশ্ চাম্পলটয় র্া্, র্াটত 

সমস্যা বদখা ম্পদটল তা অম্পেলটম্ব সমাধা্ কিা র্ায়। 
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টািেীট (Task Sheet) 1.2: ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি বজায় সরখে OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE পকরিান িরুন 

কাটজি ্াম ব্যকিগত স্বাস্থ্যকবকি বজায় সরখে OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE 

পকরিান িরুন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটত্র ব্যম্পক্তগত স্বাস্থযম্পেম্পধ ও OSH (Occupational Safety and Health) 

প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসিণ কটি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ ম্প্ম্পিত কিা, র্াটত কমীটদি 

ম্প্িােত্তা, স্বাস্থয ও খাদ্য উৎোদ্ মা্ েজায় র্থাটক। 

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

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1.  স্বাস্থযপিপধ িালন: 

• কেীরা সঠিকভাদি হাত ধুদয় িা স্যাপনটাইজার ব্যিহার কদর িপরষ্কার করদিন। 

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

কেী কাদজ আসদত না িাদর। 

2.  পিপিই িপরধান: 

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

এপ্রন, ও োি িপরধান করদত হদি। 

2. কাদজর িপরদিদে শসফটি শু িপরধান পনপিত করদত হদি। 

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

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

কাটজি ্াম উৎপাদন সরঞ্জা  ও স্বাস্থ্যকবকি প্রখয়াজনীয়তা জন্য পকরষ্কার িরুন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটত্র সিঞ্জাম, র্ন্ত্রোম্পত ও েম্পিটেশ েম্পিষ্কাি িাখা, র্াটত কমীটদি স্বাস্থয ও 

ম্প্িােত্তা ম্প্ম্পিত হয় ও উৎোদ্ কার্ নক্রম সুষ্ঠুোটে চলটত োটি। 

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

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1. স্বাস্থযপিপধ অনুসরণ: 

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

কদর িপরষ্কার করুন। 

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

ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও শসফটি শু। 

2. র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার: 

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

প্রদয়াজনীয় পিপনাং সািান, পডটারদজন্ট ও স্যাপনটাইজার ব্যিহার করুন। 

• সরঞ্জােগুদলা ভাদলাভাদি ধুদয় ও শুপকদয় ব্যিহার করার আদগ শসগুপলর সঠিক 

অিস্থাদন রাখুন। 

3. িপরদিে িপরষ্কার করা: 

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

করুন। 

• দূপষত িা অপ্রদয়াজনীয় উিকরণ সপরদয় শফলুন, র্াদত শকাদনা ধরদনর পিিদ িা 

সাংিেণ েপড়দয় না িদড়। 

4. পিপিই ব্যিহার ও পনরািিা পনপিতকরণ: 

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

গ্লাভস, োি ও এপ্রন ব্যিহার পনপিত করুন। 

• শসফটি শু িপরধান করা গুরুত্বপূণ ৃর্াদত ঝুঁপকপূণ ৃউিকরণ িা ক্ষপতকর িদাথ ৃ

োটিদত িদড় না র্ায় ও কেীর িা পনরািদ থাদক। 

5. র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে সঠিকভাদি সাংরক্ষণ: 

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

ভপিষ্যদত পনরািদদ ও সহদজ ব্যিহার করা র্ায়। 

6. স্বাস্থযপিপধ শপ্রাদটাকল অনুসরণ: 

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

কদর র্খন তারা িপরষ্কার করার কাজ শুরু কদর। 

• কেসৃ্থদল সঠিক হাইপজন িজায় রাখদত স্বাস্থযপিপধ পনয়োিপল অপিলদে িালন 

করুন। 

7.  পরদিাটিাৃং ও েপনটপরাং: 

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

সরঞ্জাে ও িপরদিে সঠিকভাদি িপরষ্কার হদয়দে। 

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

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

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. কুকিজ ততকরর জন্য প্রখয়াজনীয় উপাদান পণ্য প্রস্তুত িরা হখয়খছ। 

2. সরঞ্জা  ব্যবহার িরার জন্য র্াোই িরা হখয়খছ। 
3. সরকসকপ প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উপাদান পকর াপ িরা হখয়খছ। 

4. কুকির িরন অনুর্ায়ী সবকিং সে প্রস্তুত িরা হখয়খছ। 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. পখণ্যর জন্য উপাদান ততকর িরা 

2. কুকির প্রিারখভদ। 

K. ছঁে কৃত কুকিজ 

L. লবণাি কুকিজ 

M. জযা  কুকিজ 

N. বাদা  কুকিজ 

O. রি কুকিজ 

এপিপভটি/টাি/জি 
1. কুম্পকজ ততম্পিি জন্য প্র দয় াজনী য়  উপা দান পণ্য  প্রস্তুত করু্ 

2. স রঞ্জাম ব্যবহার  কর ার জন্য র্াচাই করু ন 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

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

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “উপাদান এবং সরঞ্জা  প্রস্তুত িরা” 

সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

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

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট ২ -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 2 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-2.১: কুপকজ ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিাদান িণ্য 

প্রস্তুত করুন 

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

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

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

 

2.1. পখণ্যর জন্য উপাদান ততকর িরা 

2.2. কুকির প্রিারখভদ। 

 

 

2.1. িদণ্যর জন্য উিাদান ততপর করা 

কুপকজ ততপরর জন্য সঠিক উিকরণ পনিাৃচন এিাং প্রস্তুপত খুিই গুরুত্বপূণ।ৃ এই ির্াৃদয়, প্রপতটি উিকরণ সঠিক 

িপরোদণ এিাং র্থার্থভাদি প্রস্তুত করা হয়, র্াদত কুপকদজর গুণগত োন এিাং স্বাদ পনপিত করা র্ায়। 

সাধারণত, প্রপতটি উিকরদণর একটি পনপদষৃ্ট ভূপেকা থাদক এিাং শসগুদলার পেশ্রণ কুপকদজর শটক্সচার, স্বাদ 

এিাং গেন পনধাৃরণ কদর। 

 

Ingredients (উিকরণ) 

 

কুপকজ ততপরর জন্য উিকরণগুপলর সঠিক িপরোণ এিাং োন অদনক গুরুত্বপূণ।ৃ উিকরণগুদলা োডা় কুপকজ 

প্রস্তুপত সম্ভি নয়। 

 

K. Basic Ingredients (মূল উিকরণ) 

 

Flour (েয়দা) 

 

কুপকদজর শিস উিকরণ র্া শটক্সচার 

এিাং গেন প্রদান কদর। সাধারণত 

সাধারণ েয়দা ব্যিহার করা হয়, তদি 

কখনও কখনও শেোল লাওয়ারও 

ব্যিহৃত হয়। 

Icing 

Sugar 

(আইপসাং পচপন) 

 

কুপকদজর ওির প্রদলি িা শটক্সচার 

শদয়। পেপষ্ট এিাং নরে ততপর হয়। 
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Brown 

Sugar (ব্রাউন 

পচপন) 

 

কুপকদজর জন্য গভীর পেপষ্ট স্বাদ এিাং 

শোলাদয়েতা প্রদান কদর। এটি 

সাধারণত চদকাদলটি িা কযারাদেল স্বাদ 

প্রদান কদর। 

Sugar and 

Shortening 

(পচপন এিাং 

েদটপৃনাং) 

 

কুপকদজর গেন ততপর করদত ব্যিহৃত 

হয়, এর ফদল কুপকজটি পিপে এিাং 

িাপি হয়। 

Eggs (পডে) 

 

পডে কুপকদজর গেন এিাং শটক্সচারদক 

পনধাৃরণ কদর। এটি েয়দার সদে পেদে 

কুপকদজর শোলাদয়েতা ততপর কদর। 

 

L. Leavens (উদিজক) 

Baking 

Powder 

(দিপকাং িাউডার) 

 

কুপকদজর প্যাপফাং এিাং ফুদল ওোর 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

Baking 

Soda (শিপকাং 

শসাডা) 

 

প্যাপফাং িা বুদবুদ ততপর কদর এিাং 

কুপকদজর শটক্সচার উন্নত করদত 

সহায়তা কদর। 
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M. Flavorings (শলভপরাংস) 

Spices (েসলা) 

 

দারপচপন, এলাচ ইতযাপদ েসলা 

কুপকদজ স্বাদ এিাং সুগন্ধ শর্াগ কদর। 

Extracts 

(এক্সেযািস) 

 

ভযাপনলা, শলবু, আেন্ড, ম্যািল, 

িদিপর, চদকাদলট ইতযাপদ এক্সেযাি 

কুপকদজ স্বাদ এিাং গন্ধ িাড়ায়। 

Milk (দুধ) 

 

কুপকদজর শটক্সচার এিাং স্বাদ িাড়াদত 

দুদধর ব্যিহার খুিই প্রদয়াজনীয়। 

 

N. Fillers (পফলাস)ৃ 

Chocolate 

Chips 

(চদকাদলট 

পচিস) 

 

কুপকদজর েদে চদকাদলট পচিস 

শেোদল পেপষ্ট এিাং িাপি পফপলাং 

আদস। 

Dried 

Fruits 

(ড্রাইড ফল) 

 

পকসপেস, শখজুর, িাদাে ইতযাপদ 

শেোদনা হয় কুপকদজ, র্া স্বাদ এিাং 

শটক্সচার উন্নত কদর। 
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O. Toppings (টপিাংস) 

Frosting 

(ফ্রপস্ট্াং) 

 

কুপকদজর ওির প্রদলি পহদসদি 

ব্যিহৃত হয়। এটি শদখদত আকষণৃীয় 

এিাং পেপষ্ট কদর শতাদল। 

Glaze 

(দগ্লজ) 

 

কুপকদজ চদকাদলট িা অন্য পেপষ্ট 

িদাদথরৃ িাতলা প্রদলি পহদসদি 

ব্যিহৃত হয়। 

Sprinkles 

(পেঙ্কলস) 

 

কুপকদজর ওির রপঙন শোট শোট 

ডদটর েদতা সাজাদনা হয়, র্া তাদক 

আকষণৃীয় কদর শতাদল। 

Fondants 

(ফন্ডান্টস) 

 

কুপকদজর উির শোল্ড করা এিাং 

সাজাদনার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

 

 

Equipment (র্ন্ত্রিাপত)   

কুপকজ প্রস্তুপতর জন্য সঠিক র্ন্ত্রিাপতর ব্যিহার প্রদয়াজন। 

 

Mixer and 

Attachments (পেক্সার 

এিাং অযাটাচদেন্টস) 

 

পেক্সার র্দন্ত্রর সাহাদয্য 

কুপকদজর উিকরণগুদলা 

শেোদনা সহজ হয়। পিপভন্ন 

অযাটাচদেন্ট কুপকজ প্রস্তুত 

করার শক্ষদে আরও কার্কৃরী 

ভূপেকা িালন কদর। 
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Paddle (প্যাডল) 

 

কুপকজ পেপশ্রত করদত এটি 

ব্যিহৃত হয়। 

Beater Attachment 

(পিটার অযাটাচদেন্ট) 

 

কুপকদজর পেশ্রণ আরও 

ভাদলাভাদি এিাং দ্রুত শেোদত 

এটি ব্যিহার হয়। 

Baking Trays (শিপকাং 

শে) 

 

কুপকজ শিক করার জন্য শে 

প্রদয়াজন হয়। এটি কুপকদজর 

সঠিক আকার এিাং আভযন্তরীণ 

তািোো ধদর রাখদত সাহায্য 

কদর। 

Dry Ingredient 

Containers (শুকদনা 

উিকরণ সাংরক্ষদণর িাে) 

 

শুকদনা উিকরণ শর্েন েয়দা, 

পচপন ইতযাপদ সঠিকভাদি 

সাংরক্ষণ করার জন্য। 

Refrigerated 

Ingredient 

Containers (েীতল 

উিকরণ সাংরক্ষদণর িাে) 

 

কুপলাং উিকরণ শর্েন পডে, 

োখন ইতযাপদ সাংরক্ষদণর জন্য। 
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Mixing Bowls (পেশ্রণ 

িাটি) 

 

েয়দা এিাং অন্যান্য উিকরণ 

শেোদনার জন্য ব্যিহার করা 

হয়। 

Equipment Used to 

Melt Chocolate 

(চদকাদলট গলাদনার র্ন্ত্রিাপত) 

 

চদকাদলট গলাদনার জন্য 

প্রদয়াজনীয় পিদেষ র্ন্ত্রিাপত। 

 

Tools and Utensils (টুলস এিাং ইউদটনপসলস) 

Hand Whisks (হযান্ড 

হুইি) 

 

কুপকদজর পেশ্রণ রসাদলা এিাং 

হালকা করদত হুইি ব্যিহার করা 

হয়। 

Hand Spoons (হযান্ড 

চােচ) 

 

উিকরণ পেশ্রণ িা িপরদিেদনর 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

Biscuit and Pastry 

Cutters (পিস্কুট এিাং 

শিপি কাটার) 

 

কুপকদজর আকার ততপর করার 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 
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Rolling Pins (শরাপলাং 

পিন) 

 

েয়দা িাতলা করার জন্য এটি 

ব্যিহৃত হয়। 

Flour Brushes 

(লাওয়ার ব্রাে) 

 

েয়দা িা অন্যান্য উিকরণ 

ঘরাপনর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

Flour Container 

(লাওয়ার কদন্টইনার) 

 

েয়দা সাংরক্ষদণর জন্য। 

Egg Wash 

Brushes (এগ ওয়াে 

ব্রাে) 

 

কুপকদজ সুরপক্ষত োইন আনদত 

ব্যিহৃত হয়। 

Piping Bags (িাইপিাং 

ব্যাগ) 

 

কুপকদজ সৃজনেীল পডজাইন এিাং 

ফ্রপস্ট্াং ব্যিহার করদত ব্যিহৃত 

হয়। 
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Piping Nozzles 

(িাইপিাং শনাজল) 

 

কুপকদজ প্রদলি পদদত এিাং 

সাজাদত ব্যিহৃত হয়। 

1.4. কুকির প্রিারখভদ। 

কুপকর প্রকারদভদ েপি িণনৃা 

ছঁচ কৃত কুপকজ 

 

এই কুপকজ সাধারণত ছঁচ পদদয় ততপর হয় 

এিাং এদত একটি সূক্ষ্ম, পেপষ্ট এিাং পিসপি 

শটক্সচার থাদক। 

লিণাি কুপকজ 

 

লিণ িা অন্যান্য স্বাদযুি উিকরদণর 

সাংপেশ্রদণ ততপর এই কুপকজ, পেপষ্টর 

পিিরীদত লিণাি স্বাদদর হয়। 

জযাে কুপকজ 

 

এই কুপকদজর েদে জযাে িা ফদলর শিস্ট্ 

ভপত ৃথাদক, র্া তাদদর আরও সুস্বাদু কদর 

শতাদল। 

িাদাে কুপকজ 

 

িাদাে, শর্েন আখদরাট িা কােিাদাে, পদদয় 

ততপর কুপকজ, র্ার ফদল এটি একটি নরে 

এিাং পেপষ্ট স্বাদদ পূণ ৃহদয় ওদে। 

রক কুপকজ 

 

এই কুপকদজ একাপধক উিাদান থাদক এিাং 

এগুপল একটু েি হদয় থাদক, র্া সাধারণত 

পিপভন্ন আনারস িা চদকাদলদটর েদতা টুকরা 

থাদক। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ২:  উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত িরা 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. কুপকজ ততপরর জন্য উিকরদণর ভূপেকা কী? 

উত্তর:  

 

2. কুপকদজ ব্যিহৃত প্রধান উিকরণ কী কী? 

উত্তর:  

 

3. শিপকাং িাউডার এিাং শিপকাং শসাডার ভূপেকা কী? 

উত্তর:  

 

4. কুপকদজর পফলাস ৃএিাং টপিাংস কীভাদি ব্যিহার করা হয়? 

উত্তর:  

 

5. কুপকজ ততপরর জন্য কী কী র্ন্ত্রিাপত প্রদয়াজন? 

উত্তর:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)-2:  উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত িরা 

 

1. কুপকজ ততপরর জন্য উিকরদণর ভূপেকা কী? 

উত্তর: কুপকজ ততপরদত সঠিক উিকরদণর িপরোণ এিাং গুণগত োন অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এগুদলা 

কুপকদজর শটক্সচার, স্বাদ এিাং গেন পনধাৃরণ কদর। 

 

2. কুপকদজ ব্যিহৃত প্রধান উিকরণ কী কী? 

উত্তর: প্রধান উিকরণগুপলর েদে েয়দা, পচপন, োখন, পডে, শিপকাং িাউডার এিাং শলভপরাং উিকরণ শর্েন 

ভযাপনলা িা এলাচ অন্তর্ভিৃ। 

 

3. শিপকাং িাউডার এিাং শিপকাং শসাডার ভূপেকা কী? 

উত্তর: শিপকাং িাউডার এিাং শিপকাং শসাডা কুপকদজর প্যাপফাং এিাং ফুদল ওো পনপিত কদর, ফদল কুপকদজর 

শটক্সচার উন্নত হয়। 

 

4. কুপকদজর পফলাস ৃএিাং টপিাংস কীভাদি ব্যিহার করা হয়? 

উত্তর: চদকাদলট পচিস, ড্রাইড ফল িা িাদাে কুপকদজর পফলাস ৃপহদসদি এিাং ফ্রপস্ট্াং, শগ্লজ, পেঙ্কলস 

কুপকদজর টপিাংস পহদসদি ব্যিহার করা হয়। 

 

5. কুপকজ ততপরর জন্য কী কী র্ন্ত্রিাপত প্রদয়াজন? 

উত্তর: পেক্সার, শিপলাং পিন, শিপকাং শে এিাং কুপক কাটারসহ নানা সরঞ্জাে কুপকজ ততপরর জন্য প্রদয়াজন, র্া 

পেশ্রণ ততপর, আকার শদওয়া এিাং শিপকাং প্রপিয়া সহজ কদর। 
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টািেীট (Task Sheet)-2.১: কুপকজ ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিাদান িণ্য প্রস্তুত করুন 

 

কাটজি ্াম কুম্পকজ ততম্পিি জন্য প্রটয়াজ্ীয় উোদা্ েণ্য প্রস্তুত করু্ 

কাটজি উটেশ্য কুপকজ উৎিাদন প্রপিয়ার জন্য সেস্ত সরঞ্জাে এিাং উিকরণ প্রস্তুত করা, র্াদত পনরািদ 

এিাং সঠিকভাদি কুপকজ ততপর করা র্ায়। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রথদে সেস্ত সরঞ্জাে (দর্েন পেক্সার, শিপকাং শে, কুপক কাটার, োদির কাি) শচক 

করুন, র্াদত এগুদলা িপরষ্কার এিাং কাজ করার উিদর্াগী থাদক। 

2. র্পদ শকাদনা সরঞ্জাে নষ্ট হদয় থাদক, তা শেরােত করুন িা প্রপতস্থািন করুন। 

3. সি সরঞ্জােদক জীিাণুমুি কদর ভাদলাভাদি ধুদয় িপরষ্কার করুন। 

4. েয়লা িা শতলযুি সরঞ্জােগুদলা শুষ্ক কািড় পদদয় মুদে পনন। 

5. প্রদয়াজনীয় উিকরণ শর্েন েয়দা, পচপন, োখন, পডে ইতযাপদ িপরোি করুন এিাং 

আলাদা আলাদা িাদে রাখুন। 

6. কুপকজ ততপরর জন্য প্রদর়্াজনীর়্ অপতপরি উিকরণ শর্েন চকদলট পচিস, িাদাে িা 

পকেপেেও প্রস্তুত রাখুন। 

7. শিপকাং শেগুদলাদক র্থার্থভাদি গ্রীস করুন িা প্যাচদেন্ট শিিার পিপেদয় পদন, র্াদত 

কুপকজ সহদজ শির হয় এিাং শলদগ না র্ায়। 

8. কাদজর িপরদিে িপরিার এিাং সুষ্ঠু রাখুন র্াদত শকাদনা শিাকাোকড় িা ধুদলািাপল 

প্রদিে না কদর। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 2.1:  কুপকজ ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিাদান 

িণ্য প্রস্তুত করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 কুপক কাটার পিস ১ 

3 োদির কাি পিস ১ 

4 শিপকাং শে পিস ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 েযাটুলা পিস ১ 

3 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 োখন শকপজ ০.৫ 

4 পডে পিস ২ 

5 চকদলট পচি শকপজ ০.২৫ 
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টািেীট (Task Sheet)-2.2:  সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করুন 

 

কাটজি ্াম সিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই করু্ 

কাটজি উটেশ্য ১. কুপকজ উৎিাদন এলাকায় স্বাস্থযপিপধ িজায় রাখদত সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা 

িপরষ্কার করা।  

২. উৎিাদন এলাকার স্যাপনদটেন পনপিত করা। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. এলাকা িপরষ্কার করার জন্য জীিাণুনােক ব্যিহার করা। 

2. জীিাণুমুি করার ির িপরষ্কার কািড় পদদয় মুো। 

3. সরঞ্জােগুদলা িপরষ্কার করার ির শুকদনা কািদড় মুদে শনওয়া 

4. সঠিকভাদি শস্ট্াদরদজ সরঞ্জাে রাখদত হদি। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 2.2:  সরঞ্জাে ব্যিহার করার জন্য র্াচাই করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 কুপক কাটার পিস ১ 

3 োদির কাি পিস ১ 

4 শিপকাং শে পিস ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 েযাটুলা পিস ১ 

3 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 োখন শকপজ ০.৫ 

4 পডে পিস ২ 

5 চকদলট পচি শকপজ ০.২৫ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৩: কুকিখজর োক র ততকর িরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. কজন সরা সসটআপ িরা এবং রকস প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ারী পকরোকলত হখয়খছ 

2. উপাদানগল ক শ্রখণর জন ক্্ ্াখর সেল সদওয়া হখয়খছ 

3. ক  করয়া পকরোকলত ও কনরীক্ষণ িরা হখয়খছ। গাি়, গঠন এবং টসসোর এবং 

অনান্য সভকরখয়বখলর এর জন্য কুকিজ োক র কনরীক্ষণ তু িরা হখয়খছ 

4. অগ্রহণখর্াগ্য োক র কেকিত িরা ও সংখিািন িরা হখয়খছ। 

5. োক রর প্রখয়াজনীয়তা পূরণ িখর তা কনকিত িরার জনা প্রখয়াজনীয় 
সংখিািনমূলি ব্যবস্থ্া সনওয়া হখয়খছ 

6. সরকসকপ অনুর্াীকুকিখজর োকসর সরকিজাখরটর রাো হখয়খছ 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. ক শ্রণ সরঞ্জা  

2. ক শ্রণ প্রকক্রয়া 
3. অগ্রহণখর্াগ্য োক র 

4. সংখিািনমূলি ব্যবস্থ্া 

5. কুকিশজর োক র 

এপিপভটি/টাি/জি 1. ডিদেই ল ধা প ডি দেই ল অনুস রন  কদর কুম্পকটজি খা ডমর ততম্পি করু্ 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) -৩ : কুকিখজর োক র ততকর িরা 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

 

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “কুকিখজর োক র ততকর িরখত 

পারখব।” সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন কিট 3 : কুকিখজর োক র ততকর িরখত পারখব। 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট 3 -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 3 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-3.1:  পডদটইল ধাি পডদটইল অনুসরন কদর কুপকদজর 

খাপের ততপর করুন  
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) ৩ : কুকিখজর োক র ততকর িরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

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

 

3.1. পেশ্রণ সরঞ্জাে 

3.2. পেশ্রণ প্রপিয়া 

3.3. অগ্রহণদর্াগ্য খাপের 

3.4. সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা 

3.5. কুপকদজর খাপের 

 

 

3.1. পেশ্রণ সরঞ্জাে 

 

কুপক প্রস্তুপতর জন্য পিপভন্ন ধরদনর পেশ্রণ সরঞ্জাে ব্যিহৃত হয়, র্া উিকরণগুদলাদক সঠিকভাদি শেোদত এিাং 

কাপিত শটক্সচার অজৃন করদত সাহায্য কদর। পিপভন্ন ধরদনর পেশ্রণ সরঞ্জাে ব্যিহার কদর কুপক শিদস্ট্র 

গুণোন এিাং শটক্সচার পনধাৃরণ করা র্ায়। 

 

পনদচ পকছু গুরুত্বপূণ ৃপেশ্রণ সরঞ্জাে এিাং তাদদর ব্যিহার উদেখ করা হল: 

 

সরঞ্জাে িণনৃা ব্যিহার েপি 

হযান্ড পেক্সার 

(Hand 

Mixer) 

এটি একটি ইদলকপেক 

পেপক্সাং পডভাইস, র্া দ্রুত 

পেশ্রণ করদত ব্যিহৃত হয়। 

এটি োখন, পচপন, পডে 

ইতযাপদ পেশ্রণ করদত খুি 

কার্কৃর। 

শোট শিস্ট্ পেশ্রদণর জন্য 

ব্যিহৃত হয়। দ্রুত পেশ্রণ 

করদত সহায়তা কদর। 

 

স্ট্যান্ড পেক্সার 

(Stand 

Mixer) 

একটি ইদলকপেক পেক্সার 

র্া িড় িপরোদণ উিকরণ 

পেশ্রণ করদত ব্যিহৃত হয়। 

এটি ম্যানুয়াল পেপক্সাংদয়র 

তুলনায় সহজ এিাং দ্রুত। 

িড় িপরোদণ কুপক শডা 

প্রস্তুত করার জন্য 

ব্যিহার করা হয়। 
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শডা হুক 

(Dough 

Hook) 

এটি একটি পিদেষ ধরদনর 

হুক র্া স্ট্যান্ড পেক্সাদর 

ব্যিহৃত হয় এিাং েয়দা িা 

কুপক শডা শেোদত সাহায্য 

কদর। 

েয়দা িা শডা শেোদনার 

জন্য ব্যিহৃত হয়, র্াদত 

শডা েসৃণ ও ভালভাদি 

শেোদনা র্ায়। 

 

িাটার িযাি 

(Butter 

Scraper) 

এটি একটি শলপক্সিল 

োপস্ট্ক িা পসপলকন 

েযাচুলা, র্া োখন িা 

অন্যান্য উিকরণ স্ক্রযাি 

করদত ব্যিহৃত হয়। 

োখন, পচপন, পডে 

ইতযাপদ ভাদলাভাদি 

স্ক্রযাি কদর পেশ্রণ 

ততপরদত ব্যিহৃত হয়। 

 

হযান্ড িীটার 

(Hand 

Beater) 

এটি একটি ম্যানুয়াল িীটিাং 

সরঞ্জাে র্া হাত পদদয় 

শঘারাদনা হয়। 

কুপক পেশ্রণ, োখন ও 

পচপন পেোদনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 

 

ফকৃ (Fork) সাধারণত ম্যানুয়াল পেশ্রণ 

সরঞ্জাে পহদসদি ব্যিহার 

হয়। এটি পেশ্রণদক একটি 

প্রাথপেক ির্াৃদয় শেোদত 

সহায়তা কদর। 

সহজ পেশ্রণ, পিদেষত 

র্খন শোট িপরোদণ 

উিকরণ থাদক। 

 

শিাল (Bowl) সাধারণ পেশ্রণ শিাল 

শর্খাদন উিকরণগুপল 

একপেত করা হয়। এটি 

পেশ্রণ িা শডা প্রস্তুত করার 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

উিকরণ পেশ্রণ, প্রস্তুপত 

এিাং শিস্ট্ ততপর করদত 

ব্যিহৃত হয়। 

 

েযাচুলা 

(Spatula) 

এটি একটি দীঘ ৃ

হাতলপিপেষ্ট সরঞ্জাে র্া 

পেশ্রণ কনদটইনার শথদক 

উিকরণ সপরদয় পনদত 

ব্যিহৃত হয়। 

কুপক শডা শথদক উিকরণ 

স্ক্রযাি িা পেশ্রণ 

সোনভাদি পেোদত 

ব্যিহৃত হয়। 
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শিপকাং শেট 

(Baking 

Mat) 

একটি পসপলকন িা তাোর 

ম্যাট র্া শিপকাং েীদট 

ব্যিহৃত হয় র্াদত কুপক িা 

অন্য পকছু সঠিকভাদি 

পেশ্রণ ও শিক করা র্ায়। 

কুপক শডা প্রস্তুত করদত 

এিাং শসগুপল শিক করদত 

ব্যিহৃত হয়। 

 

 

3.2. পেশ্রণ প্রপিয়া 

কুপকজ িা অন্যান্য শিকড িণ্য ততপরর জন্য পেশ্রণ প্রপিয়া একটি অতযন্ত গুরুত্বপূণ ৃধাি। সঠিকভাদি উিকরণ 

পেপেদয় কুপকর কাোদো, স্বাদ এিাং শটক্সচার পনপিত করা হয়। পেশ্রণ প্রপিয়া সঠিকভাদি অনুসরণ না করদল 

কুপক কঠিন, নরে িা অসোন আকাদরর হদত িাদর। এই প্রপিয়াটি মূলত উিকরণগুদলাদক একপেত কদর 

একটি ভাল গেন এিাং শটক্সচার ততপর করার প্রপিয়া। 

 

পেশ্রণ প্রপিয়া: ধািগুদলা 

 

ধাি িণনৃা েপি 

১. 

উিকরণ 

প্রস্তুপত 

প্রথদে সেস্ত উিকরণ 

শর্েন েয়দা, পচপন, 

োখন, পডে, শিপকাং 

িাউডার/দসাডা ইতযাপদ 

একটি শটপিদল প্রস্তুত 

কদর পনন। উিকরণগুপল 

সঠিক িপরোদণ োিা 

এিাং একপেত করা 

গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

২. োখন 

এিাং 

পচপন 

শেোদনা 

োখন এিাং পচপন 

একসাদথ ভালভাদি 

পেোদত হদি। োখন 

নরে এিাং েসৃণ হদল 

পচপন সহদজই পেদে 

র্াদি। এটি কুপকর স্বাদ 

এিাং শটক্সচার উন্নত 

করদত সাহায্য করদি। 

সাধারণত োখন এিাং 

পচপন ভাদলাভাদি 

পেপেদয় শফাোদলা 

(fluffy) পেশ্রণ ততপর 

করা হয়। 
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৩. পডে 

এিাং 

ভযাপনলা 

এদসি 

শর্াগ 

করা 

োখন এিাং পচপন 

পেোদনার ির পডে এিাং 

ভযাপনলা এদসি শর্াগ 

করদত হদি। পডে কুপকর 

আোদলা গেন ততপর 

কদর এিাং ভযাপনলা স্বাদ 

উন্নত কদর। এদত 

পেশ্রণটি আরও একীভূত 

হয়। 

 

৪. শুষ্ক 

উিকরণ 

একপেত 

করা 

আলাদা একটি িাদে 

েয়দা, শিপকাং িাউডার 

িা শিপকাং শসাডা এিাং 

অন্যান্য শুষ্ক উিকরণ 

একপেত কদর পনন। এই 

উিকরণগুদলা শেোদনার 

ির কুপকর আকার এিাং 

কাোদো ঠিক রাদখ। 

 

৫. শুষ্ক 

উিকরণ 

োখন-

পচপন 

পেশ্রদণ 

শর্াগ 

করা 

শুষ্ক উিকরণগুদলা ধীদর 

ধীদর োখন-পচপন-পডে 

পেশ্রদণ শর্াগ করদত 

হদি। অপতপরি েয়দা 

না শেোদনার শচষ্টা 

করুন, কারণ এদত 

কুপকর শটক্সচার েি 

হদয় শর্দত িাদর। 

পেশ্রণটি একসাদথ 

শেোদত হদি র্াদত 

উিকরণগুদলা পুদরাপুপর 

একপেত হয়। 

 

৬. 

অপতপরি 

উিকরণ 

শর্াগ 

করা 

কুপকর স্বাদ এিাং 

তিপচেয আনার জন্য 

পিপভন্ন উিকরণ শর্াগ 

করা শর্দত িাদর, শর্েন 

চদকাদলট পচিস, িাদাে, 

পকসপেস, নারদকল 

ইতযাপদ। এগুদলা 

পেশ্রদণর সাদথ 

ভাদলাভাদি শেোদত 

হদি।  
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৭. শডা 

ততপর 

করা 

সেস্ত উিকরণ একপেত 

হওয়ার ির, এটি একটি 

নরে, নরে এিাং সঠিক 

আোদলা কুপক শডা ততপর 

করদি। এটি হাত িা 

েযাচুলা ব্যিহার কদর 

শোট শোট িল িা িাদে 

আকার শদওয়া শর্দত 

িাদর। 

 

৮. শডা 

পফ্রদজ 

রাখা 

(র্পদ 

প্রদয়াজন 

হয়) 

পকছু শক্ষদে, কুপক শডা 

োন্ডা করার জন্য পফ্রদজ 

রাখা প্রদয়াজন। 

পিদেষত, র্পদ শডা খুি 

নরে হয় তদি এটি পকছু 

সেয় পফ্রদজ শরদখ 

আকার শদয়া সহজ হদি। 

 

 

3.3. অগ্রহণদর্াগ্য খাপের 

কুপক প্রস্তুপতদত খাপের একটি গুরুত্বপূণ ৃউিাদান, র্া কুপকর গেন, শটক্সচার এিাং স্বাদ পনধাৃরণ কদর। তদি, 

কখদনা কখদনা খাপের সঠিকভাদি ততপর না হদল তা অগ্রহণদর্াগ্য হদয় উেদত িাদর। এটি কুপকর কাোদো, 

আকার এিাং স্বাদদ শনপতিাচক প্রভাি শফদল। 

অগ্রহণদর্াগ্য খাপেদরর প্রধান কারণগুদলার েদে অপতপরি িা অনুিযুি উিকরণ ব্যিহার, পেশ্রদণর র্ভল 

প্রপিয়া, অথিা পেশ্রণ অপতপরি িা অির্াৃপ্ত িপরোদণ হওয়া অন্যতে। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য খাপেদরর কারণসমূহ 

কারণ িণনৃা 

অপতপরি েয়দা েয়দা অপতপরি হদল খাপের েি হদয় র্ায় এিাং কুপক খুি শুকদনা হদয় শর্দত 

িাদর। এটি কুপকর কাোদো কঠিন এিাং অিেন্দনীয় করদত িাদর। 

অপতপরি োখন িা 

পচপন 

অপতপরি োখন িা পচপন খাপেরদক খুি নরে িা পভদজ কদর শতাদল, র্ার ফদল 

কুপক সঠিকভাদি শিক হয় না এিাং পিষ্ট হদয় শর্দত িাদর। 

অপতপরি শিপকাং শসাডা 

িা িাউডার 

শিপকাং শসাডা িা শিপকাং িাউডার শিপে হদল কুপক শিপে শফালাদনা িা ফুদল পগদয় 

অস্বাভাপিক আকার ধারণ কদর, র্া স্বাদদ িপরিতনৃ ঘটায়। 

পডদের অপতপরি 

ব্যিহার 

অপতপরি পডে ব্যিহার করদল খাপের খুি আোদলা হদয় শর্দত িাদর, র্ার ফদল 

কুপকর শটক্সচার কঠিন হদত িাদর এিাং সঠিকভাদি শিক হয় না। 

অনুিযুি তািোো োখন িা অন্যান্য উিকরণ সঠিক তািোোয় না হদল খাপের সঠিকভাদি ততপর 

হয় না। এটি কুপকর শটক্সচার এিাং আকাদরর সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর। 
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খাপের কে পেশ্রণ উিকরণগুদলা সঠিকভাদি পেপশ্রত না হদল খাপের অসোন হদয় শর্দত িাদর, ফদল 

কুপকর আকার, রঙ এিাং গেন সোন হদি না। 

ওভার পেপক্সাং অপতপরি পেপক্সাংদয়র ফদল গ্লুদটন শিপে ততপর হয়, র্ার ফদল কুপক েি এিাং 

কঠিন হদয় র্ায়। 

অির্াৃপ্ত পেশ্রণ উিকরণগুদলা একপেত না হদল খাপের অসোন এিাং ভঙ্গুর হদয় শর্দত িাদর, র্া 

কুপকর শটক্সচার এিাং গুণোদনর জন্য খারাি। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য খাপেদরর প্রভাি 

 

1. শটক্সচার এিাং গেন: অপতপরি েয়দা িা োখন খাপেদরর শটক্সচার কঠিন িা শভদঙ িড়া করদত 

িাদর। এর ফদল কুপক খুি শুকদনা িা খুি নরে হদত িাদর। 

2. আকাদরর সেস্যা: অপতপরি শিপকাং শসাডা িা িাউডার কুপকর আকার অসােঞ্জস্যপূণ ৃকদর পদদত 

িাদর, পকছু কুপক িড় এিাং পকছু শোট হদত িাদর। 

3. স্বাদদ িপরিতনৃ: অপতপরি পচপন িা োখন কুপকর স্বাদদ খারাি প্রভাি শফলদত িাদর, এটি খুি পেপষ্ট 

িা অতযন্ত শতলযুি হদত িাদর। 

4. শফালাদনা সেস্যা: শিপকাং শসাডা িা িাউডার অপতপরি হদল কুপক অপতপরি ফুদল পগদয় তার 

কাোদো হারাদত িাদর, র্ার ফদল কুপক সঠিকভাদি শিক হয় না। 
 

3.4. সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা 

শিপকাং প্রপিয়ায় শকাদনা সেস্যা িা ত্রুটি শদখা পদদল, তা দ্রুত এিাং সঠিকভাদি সোধান করার জন্য 

সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা গ্রহণ করা জরুপর। এই ব্যিস্থা গ্রহদণর োেদে, খাপেদরর গুণগত োন, শটক্সচার, 

আকার এিাং স্বাদ সাংদোধন করা সম্ভি। সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা শকিল শিপকাংদয়র সেয়ই নয়, উিকরণ 

পেশ্রদণর সেয়ও প্রদয়াজন হদত িাদর। 

সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা: 

সেস্যা সম্ভাব্য কারণ সাংদোধনমূলক ব্যিস্থা 

খাপের অতযপধক 

েি িা ভাঙা 

অপতপরি েয়দা িা 

োখন ব্যিহার, পেশ্রণ 

প্রপিয়া র্ভল করা, 

অপতপরি গ্লুদটন 

ততপর হওয়া। 

1. েয়দা এিাং োখন িপরোণ সঠিকভাদি ব্যিহার করুন।  

2. অপতপরি পেশ্রণ শথদক পিরত থাকুন।  

3. শডাটি রুে তািোোয় শরদখ পুনরায় পেক্স করুন। 

খাপের অপতপরি 

নরে িা আোদলা 

োখন িা পচপন 

অপতপরি ব্যিহার, 

গরে িপরদিদে োখন 

িা পডে রাখা। 

1. োখন এিাং পচপন সঠিক িপরোদণ ব্যিহার করুন।  

2. োখন এিাং পডে রুে তািোোয় রাখুন।  

3. খাপেরদক োন্ডা কদর িা পফ্রদজ শরদখ পুনরায় পেশ্রণ 

করুন। 

কুপক খুি কঠিন িা 

শুকদনা 

অপতপরি েয়দা, 

গ্লুদটন বৃপদ্ধ, সঠিক 

িপরোদণ োখন িা 

পচপন ব্যিহার না 

করা। 

1. েয়দার িপরোণ সঠিকভাদি ব্যিহার করুন।  

2. োখন এিাং পচপন সোনভাদি পেপেদয় পনন।  

3. োখদনর তািোো সঠিক রাখুন। 
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কুপক শফদট র্াওর়্া 

িা শভদঙ র্াওর়্া 

কে োখন, অল্প পডে, 

অপতপরি েয়দা িা 

শিপকাং িাউডার। 

1. োখন এিাং পডে র্থার্থ িপরোদণ ব্যিহার করুন।  

2. খাপেদর খুি শিপে েয়দা শর্াগ না করুন।  

3. শডাদক পকছু সেয় পফ্রদজ শরদখ পদন। 

কুপক শফালাদনা িা 

ফুুঁদস র্াওয়া 

অপতপরি শিপকাং 

শসাডা িা িাউডার 

ব্যিহার, অপতপরি 

োখন িা পচপন। 

1. শিপকাং শসাডা িা িাউডার িপরোদণ ব্যিহার করুন।  

2. োখন ও পচপন সঠিক িপরোদণ শর্াগ করুন।  

3. শিপকাং সেয় এিাং তািোো সঠিকভাদি পনপিত 

করুন। 

কুপকর স্বাদ 

অস্বাভাপিক িা খুি 

পেপষ্ট 

অপতপরি পচপন, র্ভল 

পেশ্রণ প্রপিয়া, িা 

ব্যিহৃত উিকরদণর 

তািোো সঠিক না 

হওয়া। 

1. পচপন সঠিক িপরোদণ ব্যিহার করুন।  

2. উিকরণগুদলার তািোো সঠিকভাদি রাখুন।  

3. পেশ্রণ প্রপিয়া র্থার্থভাদি অনুসরণ করুন। 

কুপকর রঙ 

uneven 

(অসােঞ্জস্যপূণ)ৃ 

শিপকাংদয়র সেয় িা 

তািোোয় সেস্যা, 

অপতপরি োখন িা 

শতল ব্যিহার। 

1. তািোো এিাং শিপকাং সেয় সঠিকভাদি অনুসরণ 

করুন।  

2. কুপকর উিদরর অাংদে এককভাদি শতল িা োখন 

ব্যিহার করুন।  

3. ফে ৃিা প্যাদন কুপক সোনভাদি রাখুন। 

3.5. কুপকদজর খাপের 

কুপকদজর খাপের হল শসই পেশ্রণ র্া কুপক ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি পেপষ্ট, নরে, শোলাদয়ে এিাং 

শিপকাংদয়র ির কুপকর কাোদো এিাং শটক্সচার পনধাৃরণ কদর। কুপকদজর খাপের ততপর করার সেয় সঠিক 

উিকরদণর ব্যিহার এিাং তাদদর সঠিক িপরোণ অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ খাপেদরর গুণগত োনই শেষদেে 

কুপকর গুণগত োন পনধাৃরণ কদর। 

 

কুপকদজর খাপের ততপর করার প্রপিয়া 

1. উিকরণ প্রস্তুত করা: প্রথদে সেস্ত উিকরণ (েয়দা, োখন, পচপন, পডে, শিপকাং শসাডা/িাউডার, 

লিণ, ভযাপনলা এদসি) প্রস্তুত কদর রাখুন। োখন র্পদ খুি োন্ডা হয়, তাহদল তা রুে তািোোয় এদন 

নরে কদর পনন। 

2. োখন ও পচপন পেশ্রণ: একটি িড় িাটিদত োখন এিাং পচপন একসাদথ পেপেদয় পনন। এই প্রপিয়ায় 

োখন এিাং পচপন একটি সুপেষ্ট এিাং শোলাদয়ে পেশ্রদণ িপরণত হদি। এটি কুপকর শটক্সচার নরে 

এিাং িাপি ততপর করদত সাহায্য করদি। 

3. পডে শর্াগ করা: োখন ও পচপন পেশ্রদণর েদে পডে শর্াগ করুন এিাং ভালভাদি শেোন। পডে কুপকর 

গেনদক েপিোলী কদর এিাং কুপক সঠিক আকার িায়। 

4. শুকদনা উিকরণ শেোদনা: আদরকটি িাটিদত েয়দা, শিপকাং শসাডা িা শিপকাং িাউডার এিাং লিণ 

একপেত করুন। এই পেশ্রণ ধীদর ধীদর োখন-পচপন-পডদের পেশ্রদণ শর্াগ করুন। খুি শিপে না 

শেোদনার শচষ্টা করুন, র্াদত গ্লুদটন শিপে না ততপর হয়, এিাং কুপকর শটক্সচার সঠিক থাদক। 

5. ভযাপনলা শর্াগ করা: ভযাপনলা এদসি িা অন্য শকান গন্ধযুি উিকরণ শর্াগ করুন, র্াদত কুপকর স্বাদ 

আরও উন্নত হয়। 

6. পেশ্রণ ততপর: সি উিকরণ ভাদলাভাদি পেপশ্রত হদয় শগদল খাপের ততপর হদয় র্াদি। খাপের র্পদ শিপে 

নরে িা আোদলা হদয় র্ায়, তদি অপতপরি েয়দা শর্াগ করদত হদি। 

7. পফ্রদজ শরদখ োন্ডা করা: খাপেরটি পকছু সেদয়র জন্য পফ্রদজ শরদখ পদন। এটি কুপক ততপরর আদগ 

খাপেরদক আরও েি এিাং সঠিক আকাদর গেন করদত সাহায্য করদি। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ৩ : কুকিখজর োক র ততকর িরা 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. কুপক প্রস্তুপতর জন্য পেশ্রণ সরঞ্জাে কীভাদি সাহায্য কদর?  

উত্তর:  

 

2. স্ট্যান্ড পেক্সার শকাথায় ব্যিহার হয়?  

উত্তর:  

 

3. কুপকর খাপেদরর প্রধান উিকরণ কী কী?  

উত্তর:  

 

4. খাপের অতযপধক েি হদল কী ব্যিস্থা শনওয়া উপচত?  

উত্তর:  

 

5. কুপক শফালাদনা সেস্যা সোধান কীভাদি করা র্াদি?  

উত্তর:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৩ : কুকিখজর োক র ততকর িরা 

1. কুপক প্রস্তুপতর জন্য পেশ্রণ সরঞ্জাে কীভাদি সাহায্য কদর?  

উত্তর: পেশ্রণ সরঞ্জাে কুপক উিকরণগুদলা সঠিকভাদি শেোদত সাহায্য কদর, র্ার ফদল কাপিত শটক্সচার 

অপজৃত হয়। 

 

2. স্ট্যান্ড পেক্সার শকাথায় ব্যিহার হয়?  

উত্তর: স্ট্যান্ড পেক্সার িড় িপরোদণ কুপক শডা প্রস্তুত করদত ব্যিহৃত হয় এিাং এটি দ্রুত পেশ্রণ পনপিত কদর। 

 

3. কুপকর খাপেদরর প্রধান উিকরণ কী কী?  

উত্তর: কুপকর খাপেদরর প্রধান উিকরণ হদলা েয়দা, োখন, পচপন, পডে, শিপকাং শসাডা/িাউডার, এিাং ভযাপনলা 

এদসি। 

 

4. খাপের অতযপধক েি হদল কী ব্যিস্থা শনওয়া উপচত?  

উত্তর: েয়দা ও োখদনর িপরোণ সঠিকভাদি ব্যিহার করুন এিাং অপতপরি পেশ্রণ শথদক পিরত থাকুন। 

 

5. কুপক শফালাদনা সেস্যা সোধান কীভাদি করা র্াদি?  

উত্তর: শিপকাং শসাডা িা িাউডার িপরোদণ ব্যিহার করুন এিাং শিপকাং সেয় ও তািোো সঠিকভাদি পনপিত 

করুন। 
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টািেীট (Task Sheet)-3.1:  পডদটইল ধাি পডদটইল অনুসরন কদর কুপকদজর খাপের ততপর করুন 

 

কাটজি ্াম ডিটেইল ধাপ ডিটেইল অনুসরন কটর কুডকটের খাডির তৈডর করুন 

কাটজি উটেশ্য কুপকদজর সঠিক খাপের ততপর করা র্াদত সঠিক শটক্সচার, স্বাদ এিাং গেন িাওয়া র্ায়। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রথদে একটি িাটিদত োখন এিাং পচপন ভাদলাভাদি শেোদত হদি, র্াদত পেশ্রণটি 

শফাোদলা হদয় ওদে। 

2. পচপন পেোদনার সেয় োখন শর্ন পুদরাপুপর েসৃণ হদয় র্ায় এিাং শকাদনা ঘনত্ব না 

থাদক তা পনপিত করুন। 

3. এরির পডে এিাং ভযাপনলা এদসি শর্াগ কদর ভাদলাভাদি পেশ্রণটি একপেত করুন। 

4. পডে কুপকর আোদলা গেন এিাং শটক্সচার উন্নত করদি। 

5. আলাদা একটি িাটিদত েয়দা এিাং শিপকাং িাউডার একপেত কদর, তা ধীদর ধীদর 

োখন-পচপন-পডে পেশ্রদণ শর্াগ করদত হদি। 

6. েয়দা খুি শিপে না শেোদল কুপক েি হদয় শর্দত িাদর, আিার শিপে শেোদল কুপক 

শিপে পুরু হদত িাদর। 

7. চকদলট পচিস, িাদাে, পকেপেে িা িেন্দেদতা উিকরণ শর্াগ করুন। 

8. এসি উিকরণ কুপকর স্বাদ, রঙ এিাং শটক্সচারদক তিপচেযপূণ ৃকদর শতাদল। 

9. কুপক শডা প্রস্তুত হদল, তা শোট িল িা অন্যান্য আকৃপতদত রূিান্তপরত করদত হদি। 

10. শডা খুি গরে িা নরে হদল পকছু সেয় পফ্রদজ শরদখ শডা োন্ডা করা শর্দত িাদর, 

র্াদত শেপিাং আরও সহজ হয়। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 3.1:  পডদটইল ধাি পডদটইল অনুসরন কদর 

কুপকদজর খাপের ততপর করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 কুপক কাটার পিস ১ 

3 োদির কাি পিস ১ 

4 শিপকাং শে পিস ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 েযাটুলা পিস ১ 

3 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 োখন শকপজ ০.৫ 

4 পডে পিস ২ 

5 চকদলট পচি শকপজ ০.২৫ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৪: কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান িরখত পারখব 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. িাকর সর্থখি কুকিখজর সপস্ট সংগ্রহ িরা হখয়খছ এবং ততকরর জনর্ িাখছর 

সটকবখল রাো হখয়খছ 

2. কুকিখজর সপস্ট সরকসকপর প্রখয়াজন অনুর্ার়ী িাখজর সটকবখল রাো হখয়খছ 

3. কুকিখজর সপস্ট সগালাকৃকত ও আকৃকতর পর্থ প্রখয়াজনীয়তা অনুর্াী ্ রদান 

িরা হখয়খছ 

4. ির কুকিজগুকল সবি িরার জন্য সত রাো হখয়খছ 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. কুকিজ গঠন 

2. কুকিজ সপস্ট 

K. তত েখিাখলট সপস্ট 

L. িার র্ভভলস 

M. কেকনকুকি 

N. ওক /ওউকসল কিিক ি 

O. বাদাখ র সািন 

P. সিি বাটার 

Q. বরাউকন বাটার 

R. দুখের সপস্ট 

এপিপভটি/টাি/জি 1. ডিদেই ল ধা প অনুস রন  কদর  কুম্পকটজি আকাি ও আকৃম্পত প্রদা্ করু্ 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) -4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান  

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান” 

সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন কিট 4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট 4 -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 4 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-4.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকদজর আকার ও 

আকৃপত প্রদান করুন  
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) -4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

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

 

4.1. কুকিজ গঠন 

4.2. কুকিজ সপস্ট 

 

4.1. কুপকজ গেন 

 

কুপক ততপরর প্রপিয়া একটি সূক্ষ্ম পিজ্ঞান এিাং পেল্প, শর্খাদন সঠিক উিকরদণর সাংপেশ্রণ এিাং গেন প্রপিয়া 

িদণ্যর গুণগত োন পনধাৃরণ কদর। কুপক গেন প্রপিয়া কার্কৃরভাদি িপরচালনা করদল, আিপন সঠিক 

শটক্সচার, স্বাদ এিাং আকৃপত শিদত িারদিন। এটি কুপকর শলভার, শটক্সচার, এিাং আকার পনধাৃরণ করদত 

সাহায্য কদর। 

 

 

কুপক গেদনর কদয়কটি গুরুত্বপূণ ৃধাি 

 

কুপক শডা (Cookie Dough) প্রস্তুপত 

কুপক গেদনর প্রথে ধাি হল কুপক শডা ততপর করা। শডা-এর গেন অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি কুপকর শটক্সচার 

এিাং গুণোন পনধাৃরদণ প্রধান ভূপেকা িালন কদর। কুপক শডা সাধারণত োখন, পচপন, পডে, েয়দা এিাং 

অন্যান্য উিকরণ পদদয় ততপর হয়। 
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কুপক শডা ততপর করদত শর্সি উিকরণ প্রদয়াজন 

• োখন: কুপক শডা এর জন্য োখন অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি কুপকর শটক্সচার নরে কদর এিাং 

শসানাপল রঙ প্রদান কদর। 

• পচপন: সাদা পচপন িা ব্রাউন সুগার কুপকর স্বাদ এিাং রঙ পনধাৃরণ কদর। ব্রাউন সুগার সাধারণত কুপকর 

স্বাদ আরও গা dark ় ়এিাং আর্দ্তৃা িাড়াদত সাহায্য কদর। 

• পডে: পডে কুপক শডার িাঁধনী েপি প্রদান কদর এিাং শটক্সচার উন্নত কদর। 

• েয়দা: েয়দা কুপকর প্রধান উিকরণ। এটি কুপকর কাোদো ততপর কদর এিাং শটক্সচার পস্থর কদর। 

• শিপকাং িাউডার/দিপকাং শসাডা: কুপকর আকার এিাং সঠিক ফুদল ওোর জন্য প্রদয়াজনীয়। 

• সাধারণ উিকরণ: চদকাদলট পচিস, শিস্তা, িাদাে, পকেপেে ইতযাপদ কুপকর স্বাদ ও রুপচ অনুর্ায়ী 

শর্াগ করা হয়। 

 

শডা পেশ্রণ প্রপিয়া 

• প্রথদে োখন এিাং পচপন পেপেদয় পিে করুন, র্াদত োখন হালকা ও শফােযুি হয়। 

• তারির পডে এিাং ভযাপনলা একসাদথ শর্াগ করুন এিাং ভাদলাভাদি পেপেদয় পনন। 

• িরিতীদত েয়দা এিাং শিপকাং িাউডার/দসাডা একসাদথ শেোন এিাং ধীদর ধীদর োখন পেশ্রদণ শর্াগ 

করুন। 

• প্রদয়াজন হদল, অপতপরি উিকরণ শর্েন চদকাদলট পচিস িা িাদাে শর্াগ করুন। 

 

শডা শরাপলাং (Dough Rolling) 

শডা প্রস্তুপতর ির, কুপক গেন করার িরিতী ধাি হদলা শডা শরাপলাং িা আকৃপত শদওয়া। এই ধাদি শডা শোট 

শোট অাংদে ভাগ কদর এিাং প্রপতটি অাংদের সঠিক আকার শদওয়া হয়। 
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শডা শরাপলাংদয়র ধাি 

▪ শডা োিা: শোট শোট িল ততপর করুন, র্াদত কুপকর আকার সোন হয়। সাধারণত এদক প্রায় ২.৫ 

শসপন্টপেটার ব্যাসাদর শরাল করা হয়। 

▪ শিলন ব্যিহার: পকছু কুপক, শর্েন কাট-out কুপক (দর্গুপল আকার কাটার জন্য হয়), শসগুদলার 

জন্য শডাটি শিদল পনপদষৃ্ট আকার শদওয়া হয়। 

▪ আঁকাআঁপক: কুপক কাটার জন্য পিপভন্ন আকাদরর কাটার শোল্ড িা কুপক কাটার ব্যিহার করদত 

িাদরন। 

 

কুপক গেন িা শেপিাং (Shaping the Cookie) 

কুপক গেদনর প্রপিয়ায়, শডাদক সঠিক আকার শদওয়া হয়। পকছু কুপক শগালাকার, পকছু িগাৃকার িা পিদেষ 

আকৃপতর হদত িাদর, র্া কুপক প্রস্তুপতর ির তাদদর আকৃপত ও আকাদর একটি িপরপচপত ততপর কদর। 

 

 

কুপক শেপিাংদয়র ধাি 

▪ শগালাকার কুপক: সাধারণত কুপক োিার জন্য শোট শোট িল ততপর করা হয় এিাং শসগুপল শেদট রাখা হয়। 

শেদট রাখার আদগ, পকছু পচপন পদদয় কুপকর িাইদর একধরদনর চকচদক শটক্সচার ততপর করা র্ায়। 

▪ কাট-আউট কুপক: কাটার শোল্ড িা োঁদচর োেদে কুপক গেন করা হয়। এটি পিদেষত পিসোস িা 

তাত্ক্ক্ষপণক আকৃপতর কুপক ততপরদত ব্যিহৃত হয়। 

▪ শেপিাং টিিস: 

▪ অপতপরি গরে না করা: অপতপরি গরে শডা কাদজর সেয় কুপকর আকার িপরিতনৃ করদত িাদর, তাই 

শডাদক পফ্রদজ পকছু সেয় শরদখ শেপিাং করা উপচত। 

▪ আিশ্যকতা অনুসাদর শোল্ড ব্যিহার: পিদেষ আকৃপতর কুপক ততপরর জন্য শোল্ড ব্যিহার করা শর্দত িাদর। 
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শিপকাং প্রপিয়ায় গেন  

 

কুপক গেন এর ির, শিপকাং প্রপিয়াটি শডা’র গেন পনপিত কদর। শিপকাংদয়র সেয় কুপক তার 

আকাদর শসট হদয় র্ায় এিাং উঁচু হয়। সঠিক তািোো এিাং সেদয়র েদে শিক করদল কুপক 

শগালাকার, সুন্দর আকৃপত এিাং শসানাপল রঙ ধারণ কদর। 

 

 

শিপকাং িরিতী গেন 

 

• শসানাপল রদঙর িাইদরর অাংে: কুপকর িাইদরর অাংদে শসানাপল িা িাদােী রঙ ততপর হওয়া 

কুপকর সঠিক শিক হওয়া পনদদেৃ কদর। 

• শটক্সচার: কুপকর িাইদরর অাংে েচেদচ হদি এিাং পভতদরর অাংে নরে এিাং েয়দায় পূণ।ৃ 

 

কুপক গেদন সেস্যাগুপল 

 

পকছু কুপক গেদনর সেস্যাও হদত িাদর। শর্েন: 

 

• পিকৃত আকৃপত: অপধক গরে শডা িা অপতপরি শিপকাংদয় কুপক পিকৃত হদয় শর্দত িাদর। 

• অস্বাভাপিক আকার: অপনয়পেত আকাদরর কুপক র্পদ সঠিকভাদি শিক না হয়, তদি তারা 

অস্বাভাপিক হদত িাদর। 

 

কুপক গেন একটি অতযন্ত গুরুত্বপূণ ৃপ্রপিয়া র্া কুপকর শটক্সচার, আকৃপত, স্বাদ এিাং উিস্থািনায় 

প্রভাি শফদল। সঠিক উিকরণ, সঠিক আকার শদওয়া, এিাং সঠিক শিপকাং সেয় কুপকর গেন 

সফলভাদি পনধাৃরণ করদত সাহায্য কদর। 
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4.2. Cookies Paste (কুপকজ শিস্ট্) 

কুপক শিস্ট্ িা কুপক শডা (Cookie Dough) হল কুপক ততপর করার জন্য ব্যিহৃত প্রধান পেশ্রণ। এটি 

কুপক গেদনর প্রথে ধাি, শর্খাদন পিপভন্ন উিকরণ একপেত হদয় কুপকর কাোদো ততপর কদর। কুপক শিদস্ট্র 

সঠিক প্রস্তুপত কুপকর শটক্সচার, স্বাদ, আকার এিাং গুণোদনর জন্য অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

কুপক শিস্ট্ প্রস্তুত করার জন্য প্রধান উিকরণ: 

 

উিকরণ েপি িণনৃা 

োখন  
 

 

কুপক শিদস্ট্ োখন িা োজৃাপরন প্রধান 

উিকরণ পহদসদি ব্যিহৃত হয়, র্া কুপকর 

শটক্সচার নরে এিাং েচেদচ কদর শতাদল। 

পচপন  

 

সাদা পচপন িা ব্রাউন সুগার কুপকর রঙ এিাং 

স্বাদদক প্রভাপিত কদর; ব্রাউন সুগার কুপকর 

আর্দ্তৃা িাড়ায়। 

পডে  

 

পডে কুপকর গেন এিাং িাঁধনী েপি প্রদান 

কদর; কুপকর শটক্সচার এিাং গন্ধ উন্নত কদর। 

েয়দা  

 

েয়দা কুপকর কাোদো ততপর কদর এিাং 

কুপকর আকার িজায় রাখদত সাহায্য কদর। 

শিপকাং 

িাউডার / 

শিপকাং শসাডা  

 

কুপকর ফুদল ওোর জন্য প্রদয়াজনীয়, র্া 

কুপকদক নরে এিাং হালকা কদর শতাদল। 

অপতপরি ব্যিহাদর স্বাদ পতি হদত িাদর। 
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ভযাপনলা 

এদসি / 

অন্যান্য পেপষ্ট 

এদসি  

 

কুপকর স্বাদ উন্নত করদত ভযাপনলা এদসি িা 

অন্যান্য শলভার শর্েন িদিপর, চকদলট, 

নারদকল, িা িাদাে শর্াগ করা র্ায়। 

শতল  

 

পকছু কুপক শরপসপিদত োখন িা োজৃাপরদনর 

সাদথ শতল ব্যিহার হয়, র্া কুপকর আর্দ্তৃা 

এিাং শটক্সচার উন্নত কদর। 

 

 

কুপক শিস্ট্ ততপর করার প্রপিয়া: 

 

ধাি িণনৃা েপি 

১. োখন 

এিাং 

পচপন 

শেোদনা 

প্রথদে োখন এিাং 

পচপন একটি িাটিদত 

ভাদলাভাদি শেোদত 

হদি। োখন নরে হদল 

পচপন সহদজ শেোদনা 

র্ায় এিাং োখদনর 

পেশ্রণটি শফাোদলা হদয় 

র্াদি। 

 

২. পডে 

শর্াগ 

করা 

পডে এিাং ভযাপনলা 

এদসি শর্াগ কদর 

পেশ্রণটি ভাদলাভাদি 

একপেত করুন। পডদের 

শর্াগফল হল কুপকর 

আোদলা গেন এিাং 

শটক্সচার। 
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৩. েয়দা 

এিাং 

শিপকাং 

িাউডার 

শেোদনা 

েয়দা এিাং শিপকাং 

িাউডার/দসাডা আলাদা 

িাটিদত একপেত কদর 

ধীদর ধীদর োখন-

পচপন-পডে পেশ্রদণ শর্াগ 

করদত হদি। পেশ্রণটি 

একসাদথ শেোদনা 

প্রদয়াজন। 

 

৪. 

অপতপরি 

উিকরণ 

শর্াগ 

করা 

চকদলট পচিস, িাদাে, 

পকেপেে িা 

িেন্দেদতা উিকরণ 

শর্াগ করুন। এগুদলা 

কুপকর স্বাদ, রঙ এিাং 

শটক্সচারদক তিপচেযপূণ ৃ

কদর শতাদল। 

 

৫. শডা 

ততপর 

করা 

কুপক শডা প্রস্তুত হদল, 

তা শোট িল িা 

অন্যান্য আকৃপতদত 

রূিান্তপরত করুন। শডা 

খুি গরে হদল পফ্রদজ 

শরদখ োন্ডা করদত 

িাদরন। 

 

 

 

কুপক শিদস্ট্র গেন প্রভাি: 

 

▪ শটক্সচার: কুপক শিদস্ট্র পেশ্রণ সঠিকভাদি ততপর হদল, কুপক িাইদর েচেদচ এিাং পভতদর নরে 

থাদক। োখন এিাং পচপন সঠিক অনুিাদত হদল কুপক উঁচু এিাং ফুদল ওদে। 

▪ স্বাদ: েয়দা, পচপন, োখন এিাং অন্যান্য উিকরদণর ভারসাম্য কুপকর স্বাদ ততপর কদর। অপতপরি 

োখন কুপক নরে কদর, পচপন কুপকর পেষ্টতা ঠিক রাদখ এিাং শিপকাং িাউডার িা শসাডা কুপকদক 

পকছুটা উঁচু কদর। 

▪ গেন: কুপক শিস্ট্ সঠিকভাদি পেপশ্রত হদল, কুপক আকাদর ঠিক থাকদি। অতযপধক োখন িা পচপন 

কুপকর আকার পিির্সৃ্ত করদত িাদর। শতদলর ব্যিহার পকছু কুপক শডাদক েসৃণ কদর শতাদল। 
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কুপকজ শিস্ট্ েপি উিকরণ ব্যিহার 

Chocolate Paste 

(চদকাদলট শিস্ট্) 

 

চদকাদলট, োখন, 

েয়দা, পচপন, পডে 

চদকাদলট 

কুপকজ 

ততপর 

করদত 

ব্যিহৃত। 

Snickerdoodle 

(পস্নকারডুডল) 

 

েয়দা, পচপন, 

দারপচপন, োখন, 

পডে, শিপকাং শসাডা 

পেপষ্ট 

এিাং 

েসলাযুি 

কুপকজ 

ততপরদত 

ব্যিহৃত। 

Sugar Cookie 

(শুগার কুপকজ) 

 

েয়দা, পচপন, োখন, 

পডে, শিপকাং 

িাউডার 

সাধারণ 

পেপষ্ট 

কুপকজ 

ততপরর 

জন্য। 

Oatmeal/Oatmeal 

Raisin 

(ওটপেল/ওটপেল শরপসন) 

 

ওটপেল, েয়দা, 

পচপন, োখন, 

পকসপেস, পডে 

স্বাস্থযকর 

কুপকজ 

ততপরর 

জন্য 

ব্যিহৃত 

হয়। 

Peanut Butter 

(পিনাট িাটার) 

 

পিনাট িাটার, 

েয়দা, পচপন, োখন, 

পডে 

পিনাট 

িাটার 

কুপকজ 

ততপরদত 

ব্যিহৃত। 

Cake Batter (শকক 

ব্যাটার) 

 

শকক পেক্স, েয়দা, 

পচপন, োখন, পডে 

নরে ও 

পেপষ্ট 

কুপকজ 

ততপরর 

জন্য 

ব্যিহৃত 

হয়। 
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Brownie Batter 

(ব্রাউপন ব্যাটার) 

 

চদকাদলট, োখন, 

েয়দা, পচপন, পডে 

চদকাদলটি 

এিাং গা 

dark 

়় কুপকজ 

ততপরর 

জন্য। 

Milk Paste (পেল্ক 

শিস্ট্) 

 

দুধ, েয়দা, পচপন, 

োখন 

পেপষ্ট, 

নরে 

কুপকজ 

ততপরর 

জন্য। 
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সসলফ সেি (Self Check)- -4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. কুপক গেন প্রপিয়া কীভাদি হয়? 

উির:  

 

2. কুপক শডা ততপরর প্রধান উিকরণ কী কী? 

উির:  

 

3. কুপক শেপিাং কীভাদি করা হয়? 

উির:  

 

4. কুপক শিস্ট্ প্রস্তুত করার জন্য শকান উিকরণগুপল প্রদয়াজন? 

উির:  

 

5. কুপক শিদস্ট্র গেন কীভাদি প্রভাপিত হয়? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- -4 : কুকিখজর আিার ও আকৃকত প্রদান 

 

1. কুপক গেন প্রপিয়া কীভাদি হয়? 

উির: কুপক গেন একটি সূক্ষ্ম পিজ্ঞান, শর্খাদন সঠিক উিকরদণর পেশ্রণ এিাং প্রপিয়া কুপকর শটক্সচার, স্বাদ 

এিাং আকৃপত পনধাৃরণ কদর। সঠিক উিকরণ ও প্রপিয়া কুপকর গুণোন পনধাৃরদণ গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

2. কুপক শডা ততপরর প্রধান উিকরণ কী কী? 

উির: কুপক শডা ততপরর জন্য োখন, পচপন, পডে, েয়দা এিাং শিপকাং িাউডার/শসাডা প্রধান উিকরণ পহদসদি 

ব্যিহৃত হয়। এরা কুপকর শটক্সচার এিাং গেন ততপর কদর। 

 

3. কুপক শেপিাং কীভাদি করা হয়? 

উির: কুপক শেপিাংদয়র জন্য শডাদক শোট শোট িল আকাদর গেন করা হয় িা কাটার শোল্ড ব্যিহার কদর 

পিদেষ আকৃপত ততপর করা হয়। এভাদি কুপকর আকৃপত পনধাৃরণ করা হয়। 

 

4. কুপক শিস্ট্ প্রস্তুত করার জন্য শকান উিকরণগুপল প্রদয়াজন? 

উির: কুপক শিস্ট্ প্রস্তুত করদত োখন, পচপন, পডে, েয়দা, শিপকাং িাউডার/শসাডা, ভযাপনলা এদসি এিাং 

অপতপরি উিকরণ শর্েন চদকাদলট পচিস িা িাদাে ব্যিহার করা হয়। 

 

5. কুপক শিদস্ট্র গেন কীভাদি প্রভাপিত হয়? 

উির: কুপক শিদস্ট্র সঠিক পেশ্রণ কুপকর শটক্সচার, স্বাদ এিাং আকাদর প্রভাি শফদল। োখন এিাং পচপন সঠিক 

অনুিাদত কুপক উঁচু, েচেদচ এিাং নরে হদয় ওদে। 
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টািেীট (Task Sheet)-4.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকদজর আকার ও আকৃপত প্রদান করুন 

কাটজি ্াম ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি কুম্পকটজি আকাি ও আকৃম্পত প্রদা্ করু্ 

কাটজি উটেশ্য কুপকর সঠিক আকার এিাং আকৃপত শদওয়া, র্াদত তা শিপকাংদয়র জন্য প্রস্তুত হয় এিাং 

ভাল ফলাফল িাওয়া র্ায়। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. কুপক শডা প্রস্তুত হওয়া ির, তা সঠিকভাদি োি ও আকার শদওয়ার জন্য প্রস্তুত 

থাকদত হদি। 

2. শডা েসৃণ এিাং নরে হওয়া উপচত, র্াদত সহদজ আকার শদওয়া র্ায়। 

3. শোট শোট িল ততপর কদর কুপক শেপিাং করদত হদি। আকার পনধাৃরদণ একটি োদির 

কাি ব্যিহার করা শর্দত িাদর। 

4. শেপিাং করার সেয় শডা খুি শিপে পচিদক না র্ায়, এেনভাদি আোদলা থাকদত হদি। 

5. কুপক শেি শদওয়ার ির, তা শিপকাং শেদত সঠিকভাদি িসান। কুপকর েদে একটু 

জায়গা থাকদত হদি র্াদত তারা শিক হওয়ার সেয় এদক অিদরর সাদথ লাগদি না। 

6. প্রপতটি কুপকর শেি একরকে রাখা উপচত র্াদত প্রপতটি কুপক সোনভাদি শিক হয়। 

7. কুপক শেি শদওয়ার ির, ওদভদন শঢাকাদনার পূদি,ৃ শেটি সঠিকভাদি শসট করা এিাং 

প্রস্তুত থাকা প্রদয়াজন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 4.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকদজর 

আকার ও আকৃপত প্রদান করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 কুপক কাটার পিস ১ 

2 োদির কাি পিস ১ 

3 েযাটুলা পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 শিপকাং শে পিস ২ 

2 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 োখন শকপজ ০.৫ 

4 পডে পিস ২ 

5 চকদলট পচি শকপজ ০.২৫ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৫ : কুকিস সবি িরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. ওখভন পণ্য সেকসকফখিিন অনুর্ায়ী সবকিং জনর্ পকরোকলত হখয়খছ 

2. োদ্য কনরাপত্তা এবং  াখনর প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী কুকিজ সবি িরা হখয়খছ 

3. ি  সবিি বা সবকি সবিি পণ্য কেকিত িরা এবং সংখিািন িরা হখয়খছ 

4. স্টী  ইনখজিিন প্রযুকি ব্যবহার িখর সবকিং পর্খৃবক্ষণ িরা হখয়খছ: 

5. রঙ, েিেখি, আকৃকত এবং আিাখরর র্াোই িখর সবকিং মূল্যায়ন িরা 

হখয়খছ 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. ওখভন কপ্রকহটিং 

2. ওখভন সবি িরার জন্য োকলত করা 

3. কুকিজ সবি িরা 
4. পিপভন্ন প্রিাখরর কুকি পশণ্যর জন্য সবকিং প্যারাপেটার 

5. কে সবিি বা সবকি সবিি পখণ্যর 

6. সবকিং প্রকক্রয়া পর্খৃবক্ষণ িরা 
7. রঙ, েিেখি, আকৃকত এবং আিাখরর অকভন্নতা। 

এপিপভটি/টাি/জি 1. ডিদেই ল ধা প অনুস রন  কদর  কুম্পকজ বেক করু্ 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৫ : কুকিস সবি িরা 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “কুকিস সবি িরা” সিোর উপিরণ 

প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন কিট 5 : কুকিস সবি িরা 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট 5 -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 5 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

জিেীট-5.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকজ শিক করুন 
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) ৫ : কুকিস সবি িরা 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

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

 

 

5.1. ওখভন কপ্র কহটিং 

5.2. ওখভন সবি িরার জন্য োকলত িরা 

5.3. কুকিজ সবি িরা 

5.4. কভকভন্ন  প্রিাখরর কুকি পখণ্যর জন সবকিং ্ র্ারাকসটার 

5.5. ি  সবিি বা সবকি সবিি পখগ্যর 

5.6. সবকিং প্রকক্রয়া পর্খৃবক্ষণ িরা 

5.7. রঙ, েিেখি, আকৃকত এবং আিাখরর অকভন্নতা। 

 

 

5.1. ওদভন পপ্র পহটিাং 

 

ওদভন পপ্রপহটিাং হল রান্নার পূদি ৃওদভনটিদক পনপদষৃ্ট তািোোয় গরে করা, র্াদত রান্নার প্রপিয়া সঠিকভাদি 

শুরু হদত িাদর। পিদেষ কদর কুপকজ শিক করার শক্ষদে, পপ্রপহটিাং গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ কুপক র্পদ পনপদষৃ্ট 

তািোোয় রান্না না হয়, তদি তা সঠিকভাদি শিকদি না। 
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ধািসমূহ: 

1. ওদভন চালু করা: প্রথদে, ওদভনটিদক চালু করুন। এটি গ্যাস িা ইদলকপেক উভয় ধরদনর হদত 

িাদর। 

2. প্রথদে তািোো পনধাৃরণ করুন: কুপকজ শিক করার জন্য সাধারনত ১৭৫°C (৩৫০°F) 

তািোো পনধাৃরণ করা হয়। তদি, আিপন শর্দকাদনা পনপদষৃ্ট শরপসপি অনুর্ায়ী তািোো শসট করদত 

িাদরন। 

3. ওদভন পপ্রপহটিাং শুরু করুন: তািোো সঠিকভাদি পনধাৃরণ করার ির, ওদভনটি পপ্রপহট করার জন্য 

১০-১৫ পেপনট অদিক্ষা করুন। এই সেদয়র েদে ওদভনটি পনপদষৃ্ট তািোোয় শি ুঁোদি। পপ্রপহটিাং 

শেষ হওয়ার িরই কুপক শিক করার জন্য প্রস্তুত হদয় র্াদি। 

4. তািোো িরীক্ষা করা: পপ্রপহটিাংদয়র সেয়, অদনক সেয় ওদভদনর পভতদর একটি তািোো প্রদেকৃ 

থাদক। এদত আিপন পনপিত হদত িাদরন শর্ ওদভন সঠিক তািোোয় শি ুঁদেদে। 

 

5.2. ওদভন শিক করার জন্য চাপলত করা 

ওশভন শিপকাংদয়র জন্য সঠিকভাদি শসট করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ সঠিক তািোো এিাং সঠিক সেয় 

অনুর্ায়ী শিপকাং না হদল খািাদরর গেন, রঙ এিাং শটক্সচার সঠিকভাদি হয় না। এই ধাদি ওদভন চালু করার 

ির সঠিক শিপকাং প্যারাপেটারগুপলর অনুসরণ করা হয় র্াদত কুপক িা অন্যান্য শিকড িণ্য সঠিকভাদি 

প্রস্তুত হয়। 

 

 

ধািসমূহ: 

 

1. ওদভন প্রস্তুত করা: প্রথদে, পনপিত করুন শর্ ওদভনটি িপরষ্কার এিাং প্রস্তুত আদে। র্পদ শকাদনা 

খািার িা েয়লা থাদক, তা িপরষ্কার কদর পনন, র্াদত রান্নার সেয় শকাদনা সেস্যা না হয়। 

2. ওদভদনর তািোো শসট করা: কুপক শিক করার জন্য সাধারনত ১৭৫°C (৩৫০°F) তািোো 

ব্যিহৃত হয়। পকন্তু, পিপভন্ন ধরদনর কুপকর জন্য তািোো পভন্ন হদত িাদর। উদাহরণস্বরূি: 
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o চদকাদলট পচি কুপক: ১৭৫°C (৩৫০°F) 

o শসাফট কুপক: ১৮০°C (৩৫৬°F) 

o পিপে কুপক: ১৭৫°C (৩৫০°F) 

3. ওদভন পপ্রপহটিাং: 

ওদভন চালু করার ির, পপ্রপহটিাং পনপিত করুন। পপ্রপহটিাংদয়র সেয় সাধারণত ১০-১৫ পেপনট 

অদিক্ষা করদত হয়, র্াদত ওদভন সঠিক তািোোয় শি ুঁদে। 

4. প্যান সঠিকভাদি সাজাদনা: 

কুপক শডা িা পেশ্রণ প্যাদন সঠিকভাদি সাজাদনা উপচত। প্যাদন কুপক শডাগুপলদক সোনভাদি 

েপড়দয় পদন এিাং ির্াৃপ্ত দূরত্ব শরদখ সাজান, র্াদত তারা এদক অিদরর সাদথ পেদে না র্ায়। 

5. শিপকাং শুরু করা: 

ওদভনটি পপ্রপহট হদয় শগদল, কুপক প্যানটি ওদভদন রাখুন। োঝাপর র যাক ব্যিহার করা ভাল, 

কারণ এদত তাি সোনভাদি প্রপতটি কুপক ির্নৃ্ত শি ুঁোদি। 

6. সঠিক সেয় পনধাৃরণ: 

কুপক শিক করদত সাধারণত ১০-১৫ পেপনট সেয় লাদগ। তদি, সেয় কুপকর ধরন এিাং আকাদরর 

ওির পনভরৃ কদর সােঞ্জস্য করা শর্দত িাদর। কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল হদল এিাং শভতদরর 

অাংে নরে হদল, এটি সঠিকভাদি শিক হদয় শগদে িদল ধরা হয়। 

7. ওদভদনর দরজা খুদল ির্দৃিক্ষণ করা: 

শিপকাংদয়র োঝাোপঝ সেদয়, কুপকর অগ্রগপত ির্দৃিক্ষণ করুন। ওদভদনর দরজা খুি শিপে 

শখালার প্রদয়াজন শনই, তদি ৭-৮ পেপনট ির ির কুপকর রঙ এিাং আকার ির্দৃিক্ষণ করা শর্দত 

িাদর। 

5.3. কুপকজ শিক করা 

 

কুপক শিক করার প্রপিয়া একটি সুপনপদষৃ্ট এিাং সঠিক িদ্ধপত অনুসরণ করা প্রদয়াজন র্াদত কুপক সঠিকভাদি 

শিক হদয় আদে ৃআকার, শটক্সচার এিাং স্বাদ িায়। এই প্রপিয়া কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল হওয়া এিাং 

শভতদরর অাংে নরে থাকার জন্য গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

ধািসমূহ: 

1. কুপক শডা প্রস্তুপত: প্রথদে কুপক শডা িা পেশ্রণ 

প্রস্তুত করুন। এটি োখন, পচপনর িপরোণ, েয়দা, 

শিপকাং িাউডার, স্যাচাপরন িা চকদলট পচি, 

পকাংিা শকাদনা অপতপরি উিকরণ পদদয় ততপর 

করা হয়। কুপক শডা প্রস্তুত করার ির, পেশ্রণটি 

সঠিকভাদি পেপেদয় পনন র্াদত শকাদনা গুুঁড়া িা 

িন্ধ হদয় র্াওয়া উিাদান না থাদক।  
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2. প্যান প্রস্তুত করা: কুপক প্যাদন পপ্রপহদটড 

ওদভদনর তািোোর জন্য প্যাদন শিপকাং শিিার 

িা পসপলকন ম্যাট ব্যিহার করুন র্াদত কুপক 

প্যান শথদক সহদজ উদে আদস এিাং শিাড়া না 

হয়। প্যাদন কুপক শডা রাখার জন্য র্দথষ্ট জায়গা 

রাখুন র্াদত কুপক এদক অিদরর সাদথ পেদে না 

র্ায়। সাধারণত কুপক গুপলদক ৫ শসপন্টপেটার (২ 

ইপি) দূরদত্ব রাখা হয়। 

 

3. ওদভদন কুপক রাখুন: কুপক প্যানটি পপ্রপহদটড 

ওদভদন রাখুন। সাধারণত কুপক শিক করদত ১০-

১৫ পেপনট সেয় লাদগ, তদি এটি কুপকর প্রকার 

ও আকাদরর উির পনভরৃেীল। র্পদ কুপকর 

িাইদরর অাংে শসানাপল এিাং হালকা িাদােী হয় 

এিাং পভতদরর অাংে নরে থাদক, তদি বুঝদত 

হদি কুপক ঠিকেদতা শিক হদয়দে।  

4. ওদভদনর তািোো েপনটর করা: কুপক শিক 

হওয়ার সেয়, ওদভদনর তািোো েপনটর 

করুন। কুপক র্পদ খুি তাড়াতাপড় পুদড় র্ায় িা 

আন্ডারদিক হদয় র্ায়, তদি তািোো সােঞ্জস্য 

করদত হদি। র্পদ খুি তাড়াতাপড় শসানাপল হয়, 

তদি তািোো পকছুটা কোন। 

 

5. কুপক ির্দৃিক্ষণ করুন: শিপকাংদয়র প্রথে ৮-

১০ পেপনট ির কুপক ির্দৃিক্ষণ করুন। র্পদ 

কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল হদয় ওদে এিাং 

কুপক প্যান শথদক সহদজ উদে আদস, তদি এটি 

শিক হদয় শগদে। তদি, র্পদ কুপক েীতল হওয়া 

ির্নৃ্ত আদরা পকছুটা সেয় লাগদল, শসগুপলর 

সতকৃভাদি শচক করুন। 

 

6. ওদভন শথদক কুপক শির করা: কুপক র্খন 

শসানাপল রঙ ধারণ করদি এিাং প্রাদন্ত 

দৃশ্যোনভাদি েি হদয় র্াদি, তখন ওদভন 

শথদক শির কদর োন্ডা হদত পদন। কুপকর পভতর 

পকছুটা নরেতা থাকদি র্া োন্ডা হওয়া ির 

আদরা দৃঢ় হদয় র্াদি। 
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7. কুপক োন্ডা করা: কুপক ওদভন শথদক শির 

করার ির, প্যাদন পকছু সেয় োন্ডা হদত পদন 

এিাং তারির কুপলাং র যাদক স্থানান্তর করুন। এদত 

কুপক পনদজদক পনপদষৃ্ট আকাদর প্রপতপষ্ঠত করদত 

সাহায্য িায় এিাং সঠিক শটক্সচার িাওয়া র্ায়। 

 

 

5.4. কবপভন্ন  প্রকাদরর কুপক িদণ্যর জন শিপকাং প্যারাপেটার 

কুপকর প্রকার অনুর্ায়ী শিপকাং প্যারাপেটার (দর্েন তািোো এিাং সেয়) িপরিপততৃ হয়। কুপকর ধরন ও 

উিকরদণর পভপিদত, সঠিক তািোো এিাং শিপকাং সেয় অনুসরণ করা গুরুত্বপূণ।ৃ এটা কুপকর শটক্সচার, রঙ 

এিাং গেন সঠিকভাদি শিদত সহায়তা কদর। পনদচ পকছু সাধারণ কুপকর প্রকার এিাং তাদদর শিপকাং 

প্যারাপেটার শদওয়া হদলা: 

 

কুপকর 

নাে 

তািোো শিপকাং 

সেয় 

শিপকাং পনদদেৃনা 

চকদলট 

পচি কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

১০-১২ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে হালকা শসানাপল হদল এিাং পভতদরর অাংে 

নরে থাকদল সঠিকভাদি শিক হদয়দে। 

সুগার 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

৮-১০ 

পেপনট 

হালকা শসানাপল রঙ ধারণ কদর এিাং িাইদরর অাংে একটু 

পিপে হয়। শিপে িাদােী হদল আরও কে সেয় শিক করুন। 

ওদিরা 

কুপক 

১৬৫°C 

(৩৩০°F) 

১২-১৫ 

পেপনট 

শভতর নরে এিাং িাইদরর অাংে েি ও শসানাপল হদয় র্ায়। 

সঠিক নরে শটক্সচার শিদত পকছুটা শিপে সেয় পনদত হদত 

িাদর। 

পিপে 

কুপক 

১৮০°C 

(৩৫৬°F) 

১২-১৫ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে শসানাপল এিাং পিপে হদি। সঠিক শসানাপল 

রঙ শিদত এিাং শভতদরর অাংে শুপকদয় না র্াওয়ার জন্য 

সেদয়র প্রপত েদনাদর্াগ পদন। 

োখন 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

১০-১২ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে পিপে এিাং শভতদরর অাংে নরে থাদক। 

শসানাপল হদয় শগদল দ্রুত ওদভন শথদক শির করুন র্াদত 

অপতপরি শিক না হয়। 

শলেন 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

১০-১২ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে শসানাপল হদয় উেদল এিাং শভতদরর অাংে নরে 

থাকদল কুপক সঠিকভাদি শিক হদয় শগদে। 

পজঞ্জার 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

১০-১২ 

পেপনট 

েসলাদার স্বাদদর এিাং িাইদরর অাংে ডাকৃ রঙ ধারণ কদর। 

শসানাপল িাদােী হদল ওদভন শথদক শির করুন। 

স্যান্ডউইচ 

কুপক 

১৭৫°C 

(৩৫০°F) 

৮-১০ 

পেপনট 

িাইদরর অাংে শসানাপল এিাং পিপে, পকন্তু শভতদরর অাংে 

নরে থাদক। িদর দুটি কুপক পনদয় স্ট্াফ করুন। 

 

5.5. কে শিকড িা শিপে শিকড িদগ্যর 

কুপক িা শিকড িণ্য শিক করার সেয় সঠিক তািোো এিাং সেয় অনুসরণ না করদল িণ্যটি কে শিকড 

(Under-baked) অথিা শিপে শিকড (Over-baked) হদত িাদর। এই দুই অিস্থাই কুপকর 

গুণগত োন এিাং স্বাদদ প্রভাি শফদল। পনদচ কে শিকড এিাং শিপে শিকড িদণ্যর তিপেষ্টয এিাং শসগুপল 

শথদক কীভাদি এড়াদনা র্ায়, তা আদলাচনা করা হদলা। 
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কে শিকড (Under-baked) িণ্য 

কে শিকড িণ্য সাধারণত সেয় িা তািোো কে হওয়ায় সম্পূণভৃাদি শিদকপন। এর ফদল কুপক িা 

অন্যান্য িণ্য পভতদর কাঁচা িা নরে থাকদত িাদর। 

 

কে শিকড িদণ্যর তিপেষ্টয: 

 

K. শভতদরর অাংে কাঁচা: কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল হদত িাদর, পকন্তু পভতদরর অাংে নরে, 

আোদলা এিাং কাঁচা থাদক। 

L. সাধারণভাদি নরে শটক্সচার: কুপক িা িণ্যটি িাইদরর পদদক পকছুটা েি হদলও শভতদরর অাংে 

নরে এিাং আোদলা থাদক। এেন িণ্য মুদখ সহদজ শভদঙ র্ায় না এিাং পগদল খাওয়া কঠিন হদত 

িাদর। 

M. স্বাদদ িপরিতনৃ: কে শিকড িণ্য পকছুটা অপ্রস্তুত িা কাঁচা স্বাদ পদদত িাদর, র্া শখদত অস্বপস্তকর 

হদত িাদর। 

N. আকৃপতর সেস্যা: িণ্যটি সঠিক আকাদরর না হদয় পকছুটা পিকৃত হদত িাদর। 

 

কে শিকড িণ্য এড়াদনার উিায়: 

 

▪ তািোো সঠিকভাদি পনয়ন্ত্রণ করুন: তািোো খুি কে হদল শিপকাং প্রপিয়া সম্পূণ ৃহদি না। 

সঠিক তািোোয় শিক করার জন্য ওদভন পপ্রপহটিাং পনপিত করুন। 

▪ শিপকাং সেয় র্থার্থভাদি পনধাৃরণ করুন: কুপকর ধরন অনুর্ায়ী শিপকাং সেয় পুদরাপুপর োনদত 

হদি। সাধারণত কুপক শিক করদত ১০-১৫ পেপনট সেয় লাদগ, তদি পনপদষৃ্ট শরপসপি অনুসরণ করা 

উপচত। 

▪ অভযন্তরীণ শটিাদরচার িরীক্ষা করুন: একটি শটিাদরচার শগজ ব্যিহার কদর কুপকর শভতদরর 

তািোো িরীক্ষা করুন, র্া পনপিত করদত সাহায্য করদি শর্ কুপক ঠিকেদতা শিক হদয়দে। 

 

শিপে শিকড (Over-baked) িণ্য 

 

শিপে শিকড িণ্য অপতপরি তািোো িা দীঘ ৃশিপকাং সেদয়র কারদণ অপতপরি শুপকদয় এিাং পুদড ়র্ায়। 

এদত কুপকর িাইদরর অাংে অপতপরি েি, শুকদনা িা শিাড়া হদয় শর্দত িাদর। 

 

শিপে শিকড িদণ্যর তিপেষ্টয: 

 

K. অপতপরি েি ও শুকদনা: কুপকর িাইদরর অাংে অপতপরি েি এিাং কড় কড়া হদয় র্ায়। 

শভতদরর অাংেও খুি শিপে শুপকদয় র্ায় এিাং নরে থাদক না। 

L. দীঘ ৃশিপকাং সেয়: শিপে শিকড কুপক অদনক সেয় ধদর ওদভদন থাদক এিাং তাদদর িাইদরর অাংে 

কাদলা িা শিাড়া হদত শুরু কদর। 

M. স্বাদদ িপরিতনৃ: শিপে শিকড কুপক স্বাদদ পতি িা শিাড়া হদত িাদর, র্া কুপকর আসল স্বাদ শথদক 

আলাদা হয়। এটি শখদত একটু খারাি লাগদত িাদর। 
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N. আকৃপতর িপরিতনৃ: অপধক সেয় শিক করার ফদল কুপক িা িণ্যটি খুি শোট হদয় শর্দত িাদর 

এিাং এর আকার িপরিপততৃ হদত িাদর। 

 

শিপে শিকড িণ্য এড়াদনার উিায়: 

 

▪ শিপকাং সেয় ঠিকেদতা োনুন: শিপকাং সেয় পনধাৃরদণ খুি সতকৃ থাকদত হদি। অপতপরি সেয় 

শিক করদল কুপক িা অন্যান্য িণ্য শুপকদয় র্াদি। 

▪ ওদভদনর তািোো সঠিকভাদি শচক করুন: ওদভদনর তািোো অপতপরি শিদড় শগদল, খািার খুি 

দ্রুত শিাদড় র্াদি। এজন্য তািোো পনয়ন্ত্রদণ রাখুন। 

▪ প্যাদনর অিস্থান: প্যাদন কুপক খুি কাোকাপে রাখা উপচত না, কারণ এদক অিদরর সাদথ পেপলত 

হদয় ভাদলাভাদি শিক হয় না এিাং োদঝর অাংদে তাি কে শি ুঁোয়। এর ফদল িণ্য অপতপরি 

শিক হদয় শর্দত িাদর। 

 

5.6. শিপকাং প্রপিয়া ির্দৃিক্ষণ করা 

শিপকাং একটি সূক্ষ্ম প্রপিয়া, শর্খাদন সঠিক সেয় এিাং তািোোর েদে সােঞ্জস্য িজায় রাখা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 

শিপকাং প্রপিয়া ির্দৃিক্ষণ করা পনপিত কদর শর্ কুপক িা অন্যান্য শিকড িণ্য সঠিকভাদি প্রস্তুত হদচ্ছ এিাং 

রান্নার প্রপতটি ধাি সঠিকভাদি হদচ্ছ। 

 

 

শিপকাংদয়র সেয় লক্ষয রাখার পকছু গুরুত্বপূণ ৃিদ্ধপত এিাং উিায়: 

 

শিপকাং প্রপিয়া ির্দৃিক্ষদণর ধািসমূহ: 

 

K. ওদভদনর তািোো শচক করা: প্রথদেই, ওদভদনর তািোো পনপিত করা প্রদয়াজন। তািোো র্পদ 

সঠিক না হয়, তদি কুপক িা িণ্য সঠিকভাদি শিক হদি না। পকছু ওদভন তািোো সঠিকভাদি শদখাদত 

নাও িাদর। তাই, একটি ওদভন থাদোৃপেটার ব্যিহার করা শর্দত িাদর র্াদত সঠিক তািোো িাওয়া 

র্ায়। 
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L. শিপকাং সেয় ির্দৃিক্ষণ: পনপদষৃ্ট শিপকাং সেয় ির ির কুপকর অগ্রগপত িরীক্ষা করুন। পকছু কুপক প্রথদে 

ঠিকেদতা শিক হদত িাদর, পকন্তু অপতপরি সেয় শিক করদল তারা শুপকদয় িা শিাড়া হদয় শর্দত 

িাদর। Timer ব্যিহার কদর সঠিক সেয় শেদন চলুন এিাং সেদয়র েদে কুপক িা িণ্য ির্দৃিক্ষণ 

করুন। 

M. ওদভদনর দরজা শখালার সেয়: খুি শিপে সেয় ির ির ওদভদনর দরজা শখালা উপচত নয়, কারণ এদত 

তািোো কদে র্াদি এিাং শিপকাং প্রপিয়া ব্যাহত হদত িাদর। তদি, কুপকর অিস্থা ির্দৃিক্ষণ করদত 

দরজা শখালার প্রদয়াজন হদত িাদর। ৭-৮ পেপনট ির ির কুপক িা শিকড িণ্য িরীক্ষা করুন র্াদত 

আিপন বুঝদত িাদরন তা সঠিকভাদি শিকদে পক না। 

N. কুপকর রঙ ির্দৃিক্ষণ: কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল রঙ ধারণ করদল এিাং এর প্রান্তগুদলা একটু েি 

হদল, তখন কুপক প্রায় প্রস্তুত হদয় র্ায়। তদি, পকছু কুপক পকছুটা শিপে সেয় নরে থাকদত িাদর। 

কুপকর রঙ খুি dark রদঙ িপরণত হদল, এটি শিপে শিকড হদয় শগদে। অতএি, তািোো এিাং 

সেদয়র প্রপত েদনাদর্াগ পদন। 

O. কুপকর গেন িরীক্ষা করা: কুপক শিক হদত শুরু করার ির, তার গেন (আকৃপত) ির্দৃিক্ষণ করুন। 

সঠিকভাদি শিক হওয়া কুপকর িাইদরর অাংে পিপে এিাং পভতদরর অাংে পকছুটা নরে থাকদত হদি। 

িণ্যটি র্পদ খুি েি িা অস্বাভাপিকভাদি শভদঙ র্ায়, তাহদল এটি অপতপরি শিক হদয়দে। 

P. শটিাদরচার শগজ ব্যিহার করা: পকছু কুপকর শভতদরর অাংদের তািোো িরীক্ষা করদত একটি 

তািোো শগজ ব্যিহার করুন। এর োেদে পনপিত হদত িারদিন শর্ পভতদরর অাংে সঠিকভাদি শিক 

হদয়দে পক না। উদাহরণস্বরূি, চকদলট পচি কুপক র্পদ ৯০-৯৫°C তািোোয় শি ুঁোয়, তদি তা 

সঠিকভাদি শিক হদয়দে িদল ধদর শনওয়া র্ায়। 

Q. সুগন্ধ এিাং স্বাদ িরীক্ষা করা: শিপকাং প্রপিয়া চলাকালীন, সুগন্ধ খুি গুরুত্বপূণ ৃএকটি লক্ষণ। কুপক িা 

অন্যান্য শিকড িদণ্যর সুগন্ধ আিনাদক জানান পদদত িাদর শর্ শসগুপল সঠিকভাদি শিক হদচ্ছ পক না। 

শিপকাংদয়র শেষ মুহূদত,ৃ িণ্যটি োন্ডা হদয় র্াওয়ার ির, স্বাদ িরীক্ষা করুন। অপতপরি পতিতা িা 

শিাড়া স্বাদ শিপকাংদয়র সেয় অপতপরি হওয়া পনদদেৃ কদর। 

 

5.7. রঙ, চকচদক, আকৃপত এিাং আকাদরর অপভন্নতা। 

 

 কুপক িা অন্যান্য শিকড িদণ্যর রঙ, চকচদক, আকৃপত এিাং আকাদরর অপভন্নতা সঠিকভাদি শিপকাংদয়র 

প্রোণ পহদসদি কাজ কদর। এই সি তিপেষ্টয িদণ্যর গুণগত োন পনপিত করদত সাহায্য কদর এিাং িণ্যটির 

উিস্থািন ও স্বাদদও িড় ভূপেকা রাদখ। পনদচ এই চারটি গুরুত্বপূণ ৃপদক সিদকৃ পিস্তাপরত আদলাচনা করা 

হদলা: 
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K. রঙ (Color) 

রঙ কুপক িা িদণ্যর প্রস্তুপতর অন্যতে প্রধান লক্ষণ। এটি কুপকর সঠিকভাদি শিক হওয়ার 

পনদদেৃক। র্থার্থ তািোোয় এিাং সেদয়র েদে শিক করা কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল, 

হালকা িাদােী িা লালদচ রঙ ধারণ কদর। অপতপরি শিক করদল কুপকর রঙ গা dark হদয় 

শর্দত িাদর, এিাং কে শিক করদল এটি হালকা থাদক, এেনপক পভতদর কাঁচা হদয় শর্দত িাদর। 

 

সঠিক রদঙর তিপেষ্টয: 

• শসানাপল িা হালকা িাদােী রঙ: সাধারণত একটি ভাদলা শিকড কুপকর িাইদরর অাংে 

শসানাপল িা হালকা িাদােী রঙ ধারণ কদর। 

• একই রদঙর অভযন্তরীণ অাংে: পভতদরর অাংেও সঠিকভাদি শসানাপল রঙ ধারণ কদর 

এিাং নরে থাদক। 

 

শিপকাং প্রপিয়া ির্দৃিক্ষণ 

• কুপক িা িদণ্যর রঙ ১০-১২ পেপনট ির শচক করুন। র্খন িাইদরর অাংে শসানাপল হদয় 

আদস এিাং পকছুটা েি হয়, তখন এটি সঠিকভাদি শিক হদয়দে। 

 

L. চকচদক (Shine) 

কুপকর উির চকচদক ভাি একটি গুরুত্বপূণ ৃ সূচক র্া কুপকর সঠিকভাদি প্রস্তুত হওয়ার কথা 

জানায়। এটি সাধারণত োখন, পচপন অথিা চদকাদলট এর উিপস্থপতর কারদণ ঘদট, র্া কুপকর 

িাইদরর অাংদে চকচদক এিাং েসৃণ স্তর ততপর কদর। 

 

চকচদক িদণ্যর তিপেষ্টয: 

• কুপকর উির চকচদক স্তর সাধারণত সুস্বাদু এিাং েসৃণ পফপনপোং প্রাপ্ত হয়। 

• চকচদক কুপক শদখদত আরও আকষণৃীয় এিাং সুস্বাদু েদন হয়, এিাং এটি িদণ্যর 

উিস্থািন আরও উন্নত কদর। 

 

শিপকাংদয়র সেদয় লক্ষয রাখা: 

• সঠিক শিপকাং তািোো এিাং সেয়: শিপে তািোোয় শিক করদল চকচদক ভাি কে 

হদত িাদর। সঠিক তািোোয় শিক করা উপচত র্াদত কুপকর উির চকচদক স্তর 

ভাদলাভাদি ফুদট ওদে। 

• সঠিক উিকরদণর ব্যিহার: োখন িা পেপষ্ট পসরাি ব্যিহার করদল চকচদক এিাং 

আকষণৃীয় প্রভাি িাওয়া র্ায়। 
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M. আকৃপত (Shape) 

কুপক িা শিকড িদণ্যর আকৃপত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ আকৃপতর সাদথ সিপকৃত থাদক তার প্রস্তুপত 

এিাং োন। অপতপরি সেয় শিক করদল কুপকর আকৃপত পিকৃত হদত িাদর, আিার কে শিক 

করদল আকৃপত সঠিকভাদি দাঁড়ায় না। কুপকর আকার সোন না হদল, তাদদর শিক হওয়ার 

সেদয়ও সেস্যা হদত িাদর। 

 

সঠিক আকৃপতর তিপেষ্টয: 

• কুপকর আকৃপত এক ধরদনর শগালাকার িা িগাৃকার িা প্রস্থদচ্ছদ (desired 

shape) পনভরৃ কদর। তদি শসগুপলর আকৃপত সোন এিাং সুন্দরভাদি দাঁপড়দয় থাকদত 

হদি। 

• কুপকর আকার প্রাকৃপতক এিাং শকানওভাদি অস্বাভাপিক িা পিকৃত হওয়া উপচত নয়। 

এর আকার সাধারণত 3-4 শসপন্টপেটার িপরপধর েদে হদয় থাদক। 

 

আকৃপতর সঠিকতা: 

• কুপকর আকার পনপিত করার জন্য, শডা (dough) একপেত করার সেয় এটি 

সোনভাদি ভাগ করদত হদি। প্রপতটি কুপকর আকার এিাং িপরোণ একই হদত হদি। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ৫ : কুকিস সবি িরা 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. ওদভন পপ্রপহটিাং কী?  

উির:  

 

2. কুপক শিক করার সঠিক তািোো কী?  

উির:  

 

3. কুপক শিক করার সেয় কতটুকু ির্দৃিক্ষণ করা উপচত?  

উির:  

 

4. কে শিকড কুপকর তিপেষ্টয কী?  

উির:  

 

5. শিপে শিকড কুপকর তিপেষ্টয কী?  

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৫ : কুকিস সবি িরা 

 

 

1. ওদভন পপ্রপহটিাং কী?  

উির: ওদভন পপ্রপহটিাং হল রান্নার পূদি ৃওদভনটিদক পনপদষৃ্ট তািোোয় গরে করা, র্া রান্নার প্রপিয়া সঠিকভাদি 

শুরু করদত সাহায্য কদর। কুপক শিক করার শক্ষদে এটি অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

2. কুপক শিক করার সঠিক তািোো কী?  

উির: কুপক শিক করদত সাধারনত ১৭৫°C (৩৫০°F) তািোো ব্যিহার করা হয়, তদি পকছু কুপকর জন্য 

তািোো পভন্ন হদত িাদর। 

 

3. কুপক শিক করার সেয় কতটুকু ির্দৃিক্ষণ করা উপচত?  

উির: কুপক শিক করার সেয় ৭-৮ পেপনট ির ির রঙ এিাং আকার ির্দৃিক্ষণ করুন র্াদত সঠিকভাদি শিক 

হদচ্ছ পকনা পনপিত করা র্ায়। 

 

4. কে শিকড কুপকর তিপেষ্টয কী?  

উির: কে শিকড কুপকর পভতদরর অাংে নরে ও আোদলা থাদক এিাং িাইদরর অাংে শসানাপল হদত িাদর, পকন্তু 

এটি পুদরাপুপর শিদকপন। 

 

5. শিপে শিকড কুপকর তিপেষ্টয কী?  

উির: শিপে শিকড কুপকর িাইদরর অাংে অপতপরি েি, শুকদনা এিাং শিাড়া হদত িাদর, এিাং এর স্বাদ পতি 

হদয় শর্দত িাদর। 
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জিেীট (Job Sheet) -5.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকজ শিক করুন 

 

কাদজর নাে পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকজ শিক করুন 

কাদজর উদেশ্য কুপকজদক সঠিক তািোোয় শিক কদর শসানাপল রঙ ও নরে শটক্সচার ততপর করা। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. কনরাপদ িাখজর জন্য প্রখয়াজনীয় ব্যকিগত সুরক্ষা সরঞ্জা  (কপকপই) পরুন। 

2. প্রথদে ওদভন ১৮০°C (৩৫০°F) তািোোয় পপ্রপহট করদত হদি। 

3. কুপক শডা প্রস্তুত হদয় শগদল, কুপকর আকার শদওয়ার ির, শসগুদলা শিপকাং শেদত 

রাখুন। 

4. প্রপত কুপকর েদে ১ ইপি ফাঁকা রাখা উপচত র্াদত তারা এদক অিদরর সাদথ লাগদি 

না। 

5. শিপকাং শেদত শিপকাং শিিার িা পসপলকন পেট ব্যিহার করুন, র্াদত কুপক শলদগ না 

র্ায়। 

6. কুপক শে ওদভদন ঢুপকদয় ১০-১২ পেপনট শিক করুন। কুপকর িাইদরর অাংে শসানাপল 

হদয় উেদি এিাং পভতদরর অাংে নরে থাকদি। 

7. সেদয়র ওির েদনাদর্াগ পদন র্াদত কুপক শিপে না শিাদড়। 

8. শিপকাং শেদষ কুপক শে শথদক শির কদর পকছু সেয় োন্ডা হদত পদন। এরির, কুপক 

গুদলাদক একটি কুপলাং র্াৃদকর ওির রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 5.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর কুপকজ শিক 

করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  

িে পিপিই এর নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  সহয়ারখনট োবার কনরাপত্তার  ান অনুর্ায়ী কপস 1 

2.  এপ্রন পাকন প্রকতখরািি, পকরষ্কারখর্াগ্য কপস 1 

3.  হযান্ড গ্লাভস এিবার ব্যবহারখর্াগ্য, োবার সগ্রি সজাড়া 1 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস  

িে টুলস এর নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  েযাচুলা কসকলিন বা রাবার কপস 1 

2.  কুকিস োন্সফার টুল কসকলিন বা রাবার কপস 1 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইপখ ন্টস 

িে নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  
ওখভন তবদুযকতি, তাপ াত্রা কনয়ন্ত্রণখর্াগ্য কপস 1 

2.  
কুকলং র্াৃি স টাল, কবকভন্ন সাইজ কপস 2 

 

 

প্রখয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  কুকিখসর োক র প্রস্তুত, আিার ও আকৃকত সদওয়া সিকজ 1 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন িরখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. কুকিজ পণ্যগুকল সরকসকপ  ানদন্ড অনুর্ায়ী অর্থবা এন্টারপ্রাইজ  ান 

এবং/অর্থবা গ্রাহখির প্রখয়াজনীয়তা অনুসাখর সলপ, আইকসং ব্যবহার িখর 

সকিত িরা হখয়খছ। 

2. কুকিজ পণ্যগুকল এন্টারপ্রাইজ  ানদন্ড অনুর্ায়ী উপস্থ্াকপত্/প্রদকিতৃ হখয়খছ। 
3. কুকিজ পণ্য সঠিি তাপ াত্রা এবং সস্টাখরজ িখত ৃসংরক্ষণ িরা হখয়খছ। 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. কুকিজ পখণ্যর সাজসিা 

2. কুকিজ পণ্য উপস্থ্াপন/প্রদিনৃ 

3. কুকিজ পণ্য সঠিি তাপ াত্রা এবং সস্টাখরখজর িখত ৃসংরক্ষণ 

এপিপভটি/টাি/জি 

1. কুম্পকজ পণ্য গুডল  করডস ড প মানদন্ড অনুর্ ায়ী অথবা  এন্টারপ্র াই জ মান 

এবাং/অথবা  গ্রা হদকর প্রদ য়াজনী য়তা অনুস াদর কল প, আই ডস াং ব্য বহার কদর  

স ডিত  করু ন 

2. কুম্পকজ পণ্য গুডল  এন্টারপ্র াই জ ম ানদন্ড অনুর্ায়ী উপস্থ া ডপত / প্র দড শ তৃ  করু ন 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন 

িরা। 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং 

সংরক্ষন িরা” সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 
2. ইনফরখ িন কিট ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং 

সংরক্ষন িরা 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট ৬ -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র ৬ -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-6.১: কুপকজ িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী অথিা 

এন্টারপ্রাইজ োন এিাং/অথিা গ্রাহদকর প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর 

শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর সপিত করুন  

টািেীট-6.2: কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড 

অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন িরা। 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

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

 

6.1. কুডকজ পদণ্য র সাজস িা 

6.2. কুডকজ পণ্য  উ পস্থ াপন / প্র দশ ৃ্  

6.3. কুডকজ পণ্য  স ঠি ক  ত া পমাে া এ ব াং কট াদর দজর  শ দত  ৃস াংর ক্ষ ণ 

 

 

6.1. কুপকজ িদণ্যর সাজসিা 

কুপকজ িদণ্যর সাজসিা (Cookie Decoration) অতযন্ত গুরুত্বপূণ ৃ একটি ধাি, কারণ এটি 

কুপকদজর আকষণৃীয়তা ও শস ন্দর্ ৃবৃপদ্ধ কদর এিাং িণ্যটির উিস্থািদনও ভূপেকা রাদখ। সঠিক সাজসিা 

কুপকজদক আরও আকষণৃীয় এিাং গ্রাহদকর কাদে সহজলভয কদর শতাদল। এখাদন কুপকজ সাজাদনার জন্য 

পকছু সাধারণ িদ্ধপত এিাং উিকরণ সিদকৃ পিস্তাপরত আদলাচনা করা হদলা: 

 

আইপসাং ব্যিহার 

(Icing 

Decoration) 

 

 

আইপসাং পদদয় কুপকদজ রপঙন পডজাইন এিাং 

পডদটইল ততপর করা হয়। কুপকদজর উির 

শরাপলাং আইপসাং িা িাটারপিে আইপসাং 

ব্যিহার করা র্ায়। আইপসাংদয়র োেদে 

কুপকদজর আকৃপত, পচহ্ন িা পিপভন্ন রদঙর 

পডজাইন ততপর করা সম্ভি। Flooding 

technique ব্যিহার কদর আইপসাং 

কুপকদজর পুদরা পৃদষ্ঠ েসৃণভাদি সাজাদনা 

হয়। 

 

চদকাদলট শগ্লজ িা 

ফ্রপস্ট্াং 

(Chocolate 

Glaze or 

Frosting) 

 

চদকাদলট শগ্লজ িা ফ্রপস্ট্াং ব্যিহার কদর 

কুপকদজর উির েসৃণ, চকচদক এিাং সুস্বাদু 

পৃষ্ঠ ততপর করা হয়। চদকাদলট শগ্লজ 

সাধারণত কুপকদজর উিদর ঢালা হয় এিাং 

িদর শসট হদত শদওয়া হয়। 

 

ফনডযান্ট সাজসিা 

(Fondant 

Decoration) 

ফনডযান্ট হল একটি নরে এিাং শোল্ড করা 

র্ায় এেন সুস্বাদু কুপকজ সাজাদনার 

উিকরণ। এটি কুপকদজর উির শেি িা 

পডজাইন ততপর করার জন্য ব্যিহার করা হয়। 

পিপভন্ন আকৃপত ও রদঙর ফনডযান্ট কুপকদজর 

উির স্থািন করা শর্দত িাদর, র্া শসগুদলাদক 

আরও সুন্দর এিাং পিদেষ কদর শতাদল। 
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পেঙ্কলস 

(Sprinkles or 

Sugar 

Decorations) 

পোংদকলস িা রপঙন পচপনর েসুক কুপকদজ 

পেটিদয় সাজাদনা র্ায়। এটি কুপকদজর 

শচহারাদক আরও প্রাণিন্ত ও আকষণৃীয় কদর 

শতাদল। পজঞ্জারদব্রড কুপকজ িা চদকাদলট 

কুপকজ এর উির পোংদকলস ব্যিহার করা 

জনপপ্রয়।  

িাদাে ও চদকাদলট 

পচি (Nuts and 

Chocolate 

Chips) 

কুপকদজর উিদর িাদাে (শর্েন: শিকান, 

আখদরাট) িা চদকাদলট পচি সাজাদনা র্ায়। 

এটি কুপকদজর স্বাদ বৃপদ্ধ কদর এিাং 

সাজসিায় প্রাকৃপতক উিাদান শর্াগ কদর। 

 

েি আইপসাং িা 

শগ্লদজর সাদথ প্যাটান ৃ

ততপর 

(Decorative 

Patterns 

with Hard 

Icing or 

Glaze) 

েি আইপসাং িা শগ্লজ ব্যিহার কদর কুপকদজ 

সুন্দর প্যাটান ৃ এিাং পডজাইন ততপর করা 

শর্দত িাদর। এই প্যাটানগৃুদলা সাধারণত 

কুপকদজর চারিাদে অথিা োঝখাদন স্থািন 

করা হয়। 

 

ফল িা ফদলর রস 

(Fruits or 

Fruit Juice) 

পকছু কুপকদজ প্রাকৃপতক রঙ এিাং স্বাদ শর্াগ 

করদত ফল িা ফদলর রস ব্যিহার করা হয়। 

উদাহরণস্বরূি, ব্লুদিপর িা িদিপর কুপকদজর 

উির পদদয় সাজাদনা হদত িাদর। 

 

এপডিল শগাল্ড িা 

পসলভার েীট 

(Edible Gold 

or Silver 

Sheets) 

পকছু পিদেষ কুপকদজ শস ন্দর্ ৃ বৃপদ্ধ করদত 

এপডিল শগাল্ড িা পসলভার েীট ব্যিহার করা 

হয়। এটি কুপকজদক আরও পিলাসী এিাং 

আকষণৃীয় কদর শতাদল। 
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6.2. কুপকজ িণ্য উিস্থািন/প্রদেনৃ 

কুপকজ িণ্য উিস্থািন/প্রদেনৃ (Cookie Presentation/Display) অতযন্ত গুরুত্বপূণ ৃ একটি ধাি, 

কারণ এটি গ্রাহকদদর আকষণৃ করার িাোিাপে িদণ্যর প্রদফেনাপলজে এিাং োন বৃপদ্ধদত সাহায্য কদর। 

সঠিকভাদি কুপকজ িণ্য উিস্থািন করার োেদে আিপন শুধু এদক সুস্বাদু নয়, আপভজ্ঞাপনকভাদি আকষণৃীয়ও 

কদর তুলদত িারদিন। কুপকজ প্রদেনৃ করার জন্য পকছু গুরুত্বপূণ ৃিদ্ধপত এিাং শক েল এখাদন শদয়া হদলা: 

 

 

1. প্যাদকপজাং (Packaging) 

o কুপকজ িদণ্যর প্যাদকপজাং একটি গুরুত্বপূণ ৃঅাংে র্া িদণ্যর গুণগত োন এিাং আকষণৃীয়তা 

বৃপদ্ধ কদর। সঠিক প্যাদকপজাং ব্যিহার করদল িণ্যটি আরও প্রদফেনাল এিাং গ্রাহকদদর 

কাদে আকষণৃীয় হদয় ওদে। 

o প্যাদকপজাংদয়র পিপভন্ন ধরন হদত িাদর:  

▪ শে/িক্স প্যাদকপজাং: কুপকজগুদলা শে িা িদক্স সুন্দরভাদি সাজাদনা হয়। এটি পগফট 

পহদসদি উিহার পদদত িা শদাকাদন প্রদেনৃ করদত উিযুি। 

▪ িপলপথন ব্যাগ িা শসদলাদফন ব্যাগ: সাধারণত শোট িপরোদণ কুপকজ পিপির 

জন্য এই িদ্ধপত ব্যিহার করা হয়। স্বচ্ছ ব্যাদগর োেদে কুপকদজর সুন্দর রঙ ও 

আকার সহদজই শদখা র্ায়। 

▪ পগফট প্যাদকপজাং: পিদেষ উৎসদি কুপকজদক সুন্দর পগফট প্যাদকদজ সাজাদনা 

হয়। শর্েন, ভযাদলন্টাইন, পিসোস, িা পনউ ইয়াদরর সেয় কুপকজ পগফট 

পহদসদি শদওয়া হদত িাদর। পগফট প্যাদকপজাংদয়র েদে ফুল িাইিস, সাটিন 

পরিন এিাং পসজনাল পথদের সাজসিা ব্যিহার করা হয়। 
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2. প্রদেনৃী শে (Display Trays) 

o তদ্বত স্তদরর শে: প্রদেনৃ করদত ব্যিহৃত একটি জনপপ্রয় উিকরণ হদলা তদ্বত স্তদরর শে। এই 

শে দুটি স্তদরর োেদে কুপকদজর পিপভন্ন প্রকার িা শলভার সুন্দরভাদি সাজাদনা হয়। এটি 

কুপকদজর িপরোণ শিপে প্রদেনৃ করদত সাহায্য কদর। 

o স্ট্যান্ড িা েযাটার: কুপকজ পিপভন্ন আকার ও শলভাদর সাজাদনার জন্য একটি সুন্দর স্ট্যান্ড 

িা েযাটার ব্যিহার করা হয়। এদত কুপকজ সুন্দরভাদি প্রদপেতৃ হয় এিাং গ্রাহক সহদজই 

শিদে পনদত িাদর। 

3. পসজনাল পথে (Seasonal Themes) 

o পিদেষ পসজনাল অথিা উৎসদির সেয় কুপকদজর সাজসিা এিাং প্রদেনৃ পভন্ন হদত িাদর। 

উদাহরণস্বরূি:  

▪ পিসোস পথে: পিসোদসর সেয় কুপকজদক পিপভন্ন আকৃপতদত সাজাদনা হয়, 

শর্েন পিসোস পে, সান্তা িদজর মুখ, শিল, শস্নাদলক ইতযাপদ। 

▪ ভযাদলন্টাইন পথে: ভযাদলন্টাইদন কুপকজ হৃদদয়র আকাদর, শরড িা পিঙ্ক 

আইপসাং পদদয় সাজাদনা হয়। 

o এই পথে অনুসাদর প্যাদকপজাং, শে এিাং প্রদেনৃও পসজনাল পথদে সাজাদনা হয়। 

4. উিস্থািনা স্ট্াইল (Presentation Style) 

o কুপকজগুদলা উিস্থািন করার সেয় তার আকার, রঙ এিাং স্ট্াইদলর প্রপত েদনাদর্াগ পদদত 

হদি। সুন্দরভাদি সাজাদনা কুপকজ গ্রাহদকর দৃপষ্ট আকষণৃ করদি। 

o ফদটা শে িা শডিটি পডসদে: শদাকাদন কুপকজ প্রদেদৃনর জন্য শে িা শটপিদলর উির 

সুন্দরভাদি সাজাদনা কুপকজ িপরিাটি শদখদত হদি। 

o কুপকদজর উিদর পিপভন্ন আইপসাং, চদকাদলট পচি, িাদাে, এিাং েসুক পদদয় সাজাদনা হদত 

িাদর, র্া কুপকদজর আকষণৃ িাপড়দয় তুলদি। 

5. সঠিক িপরোদণ প্রদেনৃ (Correct Quantity Displayed) 

o কুপকদজর িপরোণও সঠিকভাদি প্রদেনৃ করা উপচত। খুি শিপে কুপকজ একপেত কদর 

রাখদল তা অদগাোদলা শদখাদি। কুপকজ এদক অিদরর শথদক পকছুটা জায়গা শরদখ 

সাজাদনা উপচত র্াদত কুপকজগুদলার আকার ও রঙ েষ্টভাদি শদখা র্ায়। 

6. িাজাদরর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী প্রদেনৃ (Market-Specific Display) 

o হালকা িপরদিে: কুপকজ র্পদ শকানও উৎসি িা পিদেষ উিলদক্ষ পিপির জন্য ততপর হয়, 

তদি তার িপরদিদে হালকা আদলা ব্যিহার করা শর্দত িাদর। শর্েন, শডদকাদরটিভ 

লাইটিাং। 

o প্রদেনৃ শেদত সাজাদনা: র্পদ শদাকাদন িা শিকাপরদত পিপি করা হয়, তদি কুপকজদক 

আকষণৃীয়ভাদি প্রদেনৃ শে িা গ্লাস কনদটইনাদর রাখুন র্াদত গ্রাহকরা সহদজ পনিাৃচন 

করদত িাদর। 
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6.3. কুপকজ িণ্য সঠিক তািোো এিাং শস্ট্াদরদজর েদত ৃসাংরক্ষণ 

কুপকজ িণ্য সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক তািোো এিাং শস্ট্াদরজ েত ৃখুিই গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি িদণ্যর গুণোন 

এিাং সদতজতা পনপিত কদর। কুপকদজর পিপভন্ন উিাদান এিাং প্রস্তুপতর উির পভপি কদর সাংরক্ষদণর িদ্ধপত 

পকছুটা িপরিপততৃ হদত িাদর, তদি সাধারণভাদি পনম্নপলপখত িদ্ধপতগুপল অনুসরণ করা হয়: 

 

 

কুপকদজর তািোো সাংিান্ত পনয়ে 

কুপকদজর সঠিক তািোোয় সাংরক্ষণ পনপিত করা গুরুত্বপূণ,ৃ র্াদত তাদদর শটক্সচার, স্বাদ এিাং গন্ধ ঠিক 

থাদক। তািোো খুি শিপে িা খুি কে হদল কুপকদজর গুণোন নষ্ট হদত িাদর। 

• কুপকজ োো হওয়া: শিপকাংদয়র িদর কুপকজগুদলাদক োো করদত হদি। গরে কুপকজ তাড়াহুদড়া 

কদর শেদট রাখা উপচত নয়, কারণ তাদির কারদণ তারা এদক অিদরর সাদথ শলদগ শর্দত িাদর। 

সাধারণত কুপকজ সঠিকভাদি োো হওয়ার জন্য 15-20 পেপনট সেয় প্রদয়াজন। োো হওয়ার 

িরই কুপকজ সাংরক্ষণ করা উপচত। 

• রুে তািোোয় সাংরক্ষণ: সাধারণত কুপকজ রুে তািোোয় (প্রায় ১৮-২০ পডপগ্র শসলপসয়াস) 

সাংরক্ষণ করা র্ায়। এ শক্ষদে কুপকজ সদতজ থাদক এিাং তাদদর স্বাদ এিাং শটক্সচার দীঘ ৃসেয় 

ধদর ঠিক থাদক। 

• েীতল স্থাদন সাংরক্ষণ: পকছু পিদেষ ধরদনর কুপকজ (দর্েন চকদলট পচি কুপকজ, পিে কুপকজ) 

োো িা েীতল স্থাদন সাংরক্ষণ করদল তারা দীঘসৃেয় সদতজ থাদক। 

 

কুপকজ শস্ট্াদরদজর উিকরণ এিাং িদ্ধপত 

িদ্ধ কদন্টইনাদর সাংরক্ষণ (Airtight Containers): 

• কুপকজ সাংরক্ষদণর জন্য এয়ারটাইট কদন্টইনার ব্যিহার করা উপচত। এটি কুপকদজর সদতজতা 

িজায় রাখদত সাহায্য কদর এিাং িাইদরর আর্দ্তৃা িা িায়ু প্রিাহ শথদক রক্ষা কদর। 
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• কুপকজগুদলা এদক অিদরর সাদথ শলদগ না র্াওয়ার জন্য কদন্টইনাদর একটি িাচদৃেন্ট শিিার িা 

োপস্ট্ক েীট রাখদল ভাদলা। 

 

লো শেয়াদী শস্ট্াদরজ (Long-Term Storage) 

• র্পদ কুপকজ শিপে সেয় সাংরক্ষণ করদত হয়, তদি পফ্রজ িা পফ্রজার ব্যিহার করা শর্দত িাদর। 

তদি পফ্রদজর েদে কুপকজ রাখার আদগ, কুপকজগুদলাদক োপস্ট্ক র যাি িা পফ্রজার ব্যাগ পদদয় 

ভাদলাভাদি মুপড়দয় রাখদত হদি, র্াদত তারা পফ্রদজর েদে জদে না র্ায়। 

• পফ্রদজ সাংরপক্ষত কুপকজ সাধারণত ৬-৮ সপ্তাহ ির্নৃ্ত ভাদলা থাদক। 

 

পিিদয়র জন্য শস্ট্াদরজ (Storage for Sale) 

• র্পদ কুপকজ শিকাপর িা শদাকাদন পিিদয়র জন্য প্রস্তুত হয়, তদি শসগুদলাদক দূরত্ব িজায় শরদখ 

শেদত সাপজদয় রাখদত হদি এিাং সঠিক তািোো পনয়ন্ত্রদণর োেদে কুপকজগুদলা র্াদত সদতজ 

থাদক, শসপদদক শখয়াল রাখদত হদি। 

• কুপকদজর প্যাদকপজাংদয়র উিরও পনভরৃ কদর তাদদর শস্ট্াদরজ। প্যাদকজ করা কুপকজ সাধারণত 

কদয়ক পদন ির্নৃ্ত রুে তািোোয় ভাদলা থাদক, তদি শখালার ির খুি দ্রুত খাওয়া উপচত। 

 

কুপকদজর সদতজতা িজায় রাখা (Maintaining Freshness) 

 

অগাৃপনক উিাদান সাংরক্ষণ 

• কুপকদজ র্পদ দুধ, পিে িা অন্যান্য দৃপষ্টদত িচনেীল উিাদান থাদক, তদি শসগুদলাদক পফ্রদজ 

সাংরক্ষণ করা উপচত। 

• চকদলট কুপকজ িা ওটপেল কুপকজ সাধারণত ১ সপ্তাহ ির্নৃ্ত রুে তািোোয় সঠিকভাদি সাংরক্ষণ 

করা র্ায়। তদি চকদলট কুপকজ গরে িপরদিদে দ্রুত গদল শর্দত িাদর, তাই এগুদলা েীতল স্থাদন 

সাংরক্ষণ করাই ভাদলা। 

িাতাদস প্রিাহ 

• কুপকজ সাংরক্ষদণর জায়গায় িাতাদসর প্রিাহ এড়াদত হদি। িাতাদস প্রিাহ কুপকদজর গুণগত োন 

নষ্ট কদর পদদত িাদর। তাই, এয়ারটাইট কদন্টইনার িা োপস্ট্ক ব্যাগ ব্যিহার করুন। 

 

কুপকদজর গুণোন পচপহ্নতকরণ 

• শটক্সচার িরীক্ষা করা: সঠিক শস্ট্াদরদজ কুপকদজর শটক্সচার িজায় থাদক। কুপকদজর শখালস 

েচেদচ এিাং পভতদরর অাংে নরে থাকদত হদি। 

• গন্ধ িরীক্ষা করা: কুপকদজর গন্ধ সদতজ এিাং পেপষ্ট থাকদত হদি। শকাদনা অস্বাভাপিক গন্ধ িা িাদজ 

গন্ধ শিদল বুঝদত হদি শর্ কুপকদজর গুণোন নষ্ট হদয় শগদে। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন িরা। 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1. কুপকদজর সাজসিা শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

2. আইপসাং ব্যিহার কীভাদি কুপকজ সাজাদনার জন্য সাহায্য কদর? 

উির:  

 

3. কুপকদজর সঠিক তািোোয় সাংরক্ষণ শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

4. কুপকজ প্যাদকপজাং শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

5. কুপকদজর সদতজতা িজায় রাখার জন্য পক উিকরণ ব্যিহার করা উপচত? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৬ : কুকিজ সাজাখনা, উপস্থ্াপন এবং সংরক্ষন িরা। 

 

1. কুপকদজর সাজসিা শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: কুপকদজর সাজসিা তার আকষণৃীয়তা ও শস ন্দর্ ৃবৃপদ্ধ কদর, র্া গ্রাহকদদর কাদে িণ্যটিদক আরও 

সহজলভয কদর শতাদল। 

 

2. আইপসাং ব্যিহার কীভাদি কুপকজ সাজাদনার জন্য সাহায্য কদর? 

উির: আইপসাং পদদয় কুপকদজর উির রপঙন পডজাইন ও পডদটইল ততপর করা হয়, র্া তাদদর আকৃপত ও 

শস ন্দর্ ৃিাড়ায়। 

 

3. কুপকদজর সঠিক তািোোয় সাংরক্ষণ শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: সঠিক তািোোয় কুপকজ সাংরক্ষণ করদল তাদদর স্বাদ, শটক্সচার এিাং গন্ধ ঠিক থাদক এিাং গুণোন নষ্ট 

হয় না। 

 

4. কুপকজ প্যাদকপজাং শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: সঠিক প্যাদকপজাং কুপকদজর গুণোন বৃপদ্ধ কদর এিাং িণ্যটি আরও প্রদফেনাল এিাং আকষণৃীয় কদর 

শতাদল। 

 

5. কুপকদজর সদতজতা িজায় রাখার জন্য পক উিকরণ ব্যিহার করা উপচত? 

উির: কুপকদজর সদতজতা িজায় রাখদত এয়ারটাইট কদন্টইনার ব্যিহার করা উপচত, র্াদত িাইদরর আর্দ্তৃা 

িা িায়ু প্রিাহ শথদক শসগুদলা রক্ষা িায়। 
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টািেীট (Task Sheet)-6.১: কুপকজ িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী অথিা এন্টারপ্রাইজ োন 

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

 

কাদজর নাে কুপকজ িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী অথিা এন্টারপ্রাইজ োন এিাং/অথিা গ্রাহদকর 

প্রদয়াজনীয়তা অনুসাদর শলি, আইপসাং ব্যিহার কদর সপিত করুন 

কাদজর উদেশ্য কুপকজ িণ্যগুদলাদক শরপসপি োনদে িা গ্রাহদকর চাপহদা অনুর্ায়ী শলি এিাং আইপসাং 

ব্যিহার কদর সুন্দরভাদি সপিত করা, র্াদত িণ্যটি শদখদত আকষণৃীয় এিাং গ্রাহদকর 

েদনাদর্াগ আকষণৃ করদত িাদর। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রথদে, আইপসাং প্রস্তুত করদত হদি। এর জন্য, পচপন, িাপন, োখন এিাং শর্দকাদনা 

প্রদয়াজনীয় রাং িা শলভার শেোদত হদি। 

2. আইপসাংদয়র শটক্সচার সঠিক রাখদত, িপরোণ অনুর্ায়ী উিকরণ ব্যিহার করদত 

হদি। 

3. কুপক শিক হদয় র্াওয়ার ির, আইপসাং পদদয় কুপকর উির প্রদয়াজনীয় পডজাইন িা 

প্যাটান ৃআঁকুন। 

4. আিপন চাইদল আইপসাংদয়র ওির পেপষ্ট গুুঁদড়া, কনদফটি, অথিা চদকাদলট পচিস 

পদদয় আরও সপিত করদত িাদরন। 

5. আইপসাং োড়াও, শলদির োেদে কুপকদজর উির একাপধক টপিাংস শদওয়া শর্দত 

িাদর, শর্েন চদকাদলট, িাদাে, িা কনদফটি। 

6. কুপকর উিদরর শলি সঠিকভাদি এিাং সোনভাদি পদদত হদি। 

7. গ্রাহদকর চাপহদা অনুর্ায়ী কুপকদজর পডজাইন এিাং সিা সােঞ্জস্য করদত হদি। 

শর্েন, র্পদ পিদেষ শকাদনা অনুষ্ঠান িা উৎসি থাদক, তার সদে পেপলদয় কুপক 

সাজাদত হদি। 

8. আইপসাং এিাং শলি সঠিকভাদি শসট হদত পকছু সেয় োন্ডা হদত পদদত হদি, র্াদত 

আইপসাং শুপকদয় র্ায় এিাং সিা স্থায়ী থাদক। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.1:  কুপকজ িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী 

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

সপিত করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং কনদটইনার পিস ১ 

2 আইপসাং েযাটুলা পিস ১ 

3 শডদকাদরটিাং টুল পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 শিপকাং ওদভন পিস ১ 

3 কুপলাং র্াৃক পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 আইপসাং পচপন শকপজ ০.৫ 

2 খাদ্য রাং গ্রাে ১০ 

3 চদকাদলট পচিস শকপজ ০.২৫ 

4 কনদফটি গ্রাে ৫০ 
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টািেীট (Task Sheet) -6.2: কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ 

করুন 

 

কাদজর নাে কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

কাদজর উদেশ্য • কুপকজ িণ্যগুদলাদক এন্টারপ্রাইদজর োনদে অনুর্ায়ী সুন্দরভাদি উিস্থািন িা 

প্রদেনৃ করা, র্াদত তা গ্রাহকদদর কাদে আকষণৃীয় এিাং গুণগত োন িজায় থাদক। 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. কুপকজ শিক হদয় র্াওয়ার ির, প্রপতটি কুপকর গুণগত োন িরীক্ষা করদত হদি। 

শর্েন: আকার, সাইজ, রঙ এিাং আইপসাং সঠিকভাদি ব্যিহার হদয়দে পকনা। 

2. কুপক সঠিকভাদি শিক হদয়দে পক না তা পনপিত করুন। 

3. কুপকদজর উিস্থািদনর জন্য প্যাদকপজাং পনিাৃচন করুন র্া িণ্যটির পনরািিা এিাং 

গুণগত োন িজায় রাদখ। 

4. িপরিহণ ও সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক প্যাদকপজাং ব্যিহার করুন। 

5. কুপকজ সুন্দরভাদি সাপজদয় রাখদত হদি র্াদত তা প্রদেনৃীদত আকষণৃীয়ভাদি 

শদখায়। 

6. প্রদেনৃী এলাকা িা কদন্টইনার সাজাদনার জন্য এদক টপিাংস িা সুগপন্ধ পদদয় আদরা 

শোপভত করা শর্দত িাদর। 

7. গ্রাহদকর চাপহদা অনুর্ায়ী কুপকজ প্রদেনৃ করা, শর্েন পিদেষ পডজাইন িা পথে 

অনুর্ায়ী প্যাদকপজাং করা। 

8. শর্ কুপকজ গ্রাহক িা িাজাদর জনপপ্রয় তা সঠিকভাদি উিস্থািন কদর অগ্রাপধকার 

পদন। 

9. প্যাদকপজাংদয়র উিদর সঠিক পনদদেৃনা ও শেয়াদপূপতরৃ তাপরখ উদেখ করদত হদি, 

র্াদত গ্রাহক িণ্যটির সঠিক ব্যিহাদরর জন্য সুেষ্ট ধারণা িায়। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.2:  কুপকজ িণ্যগুপল এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড 

অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 প্যাদকপজাং কনদটইনার পিস ১ 

2 শডদকাদরটিাং টুল পিস ১ 

3 পডসদে র যাক পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 শসলফ-সাপভসৃ পডসদে পিস ১ 

2 প্যাদকপজাং শেপেন পিস ১ 

3 শিপকাং র যাক পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 প্যাদকপজাং ব্যাগ পিস ৫০ 

2 পেপষ্ট গুুঁড়া শকপজ ০.২৫ 

3 ফুড শগ্রড কনদটইনার পিস ১০ 

4 পস্ট্কার / শলদিল পিস ২০ 
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পেেনফল (Learning Outcome)- ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার পকরচ্ছন ব্যবস্থ্া 

বজায় রাোখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যকবকি প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  এবং উৎপাদন 

এলািা পকরষ্কার িরা হখয়খছ৷ 

2. রক্ষণাখবক্ষখণর প্রখয়াজনীয়তা কেকিত এবং ি খৃক্ষখত্রর প্রখয়াজনীয়তা 
অনুর্ায়ী  করখপাট ৃিরা হখয়খছ। 

3. ি খৃক্ষখত্রর পদ্ধকত অনুর্ায়ী বজৃয কনষ্পকত্ত িরা হখয়খছ। 

িত ৃও করখসাস ৃ

1. প্রকৃত ি খৃক্ষখত্র অর্থবা প্রকিক্ষণ পকরখবি 

2. কসকবএলএ  

3. হযান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5.  াকিক কিয়া প্রখজক্টর 

6. িাগজ, িল , সপকন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনট সুকবিা 

8. সহায়াইট সবাি ৃও  ািৃার 

9. অকিও কভকিও কভভাইস 

কবষয়বস্তু 

1. স্বাস্থ্যকবকি  ানদন্ড পূরখণর জন্য সরঞ্জা , পাত্র ও উৎপাদন এলািা পকরষ্কার 

িরন 

2. বজৃয ব্যিস্থািনা ও পকরষ্কাখরর পদ্ধকত 

3. িাখজর এলািা হাউসকিকপং  ানদন্ড পূরখণর জন্য বজায় রাো। 

4. বজৃয কনষ্পকত্ত প্রকক্রয়া 

এপিপভটি/টাি/জি 

1. উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যকবকি প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  এবং উৎপাদন 

এলািা পকরষ্কার িরুন 

2. ি খৃক্ষখত্রর পদ্ধকত অনুর্ায়ী বজৃয কনষ্পকত্ত িরুন 

প্রকিক্ষণ পদ্ধকত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মার্থাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধকত 

 

1. ডলডখত অিীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্র শ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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কিক্ষণ/প্রকিক্ষণ িার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার 

পকরচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

এই কিেনফল অজৃখনর লখক্ষয কিেনফখল অন্তর্ভিৃ কবষয়বস্তু এবং পারফরম্যান্স ক্রাইখটকরয়া অজৃখনর জন্য কনম্নকলকেত 

িার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন িরুন। িার্কৃ্র গুখলার জন্য বকণতৃ করখসাসসৃমূহ ব্যবহার িরুন।  

কিেন িার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপিরণ / কবখিষ কনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রকিক্ষণার্থীগণ       সিান কিক্ষা  উপিরণ 

ব্যবহার িরখব সস সম্পখিৃ প্রকিক্ষখির 

কনিট জানখত োইখব 

1. প্রকিক্ষি প্রকিক্ষণার্থীখদর “উপাদান এবং সরঞ্জা  প্রস্তুত িরা” 

সিোর উপিরণ প্রদার িরখবন 

2. ইনফরখ িন কিট পড়খত হখব। 2. ইনফরখ িন কিট 7 : উপাদান এবং সরঞ্জা  প্রস্তুত িরা 

3. সসলফ সেখি প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

িরুন এবং উত্তরপখত্রর সাখর্থ ক কলখয় 

কনকিত হখত হখব।  

3. সসল্ফ-খেি পেট 7 -এ সদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান িরুন।   

    উত্তরপত্র 7 -এর সাখর্থ কনখজর উত্তর ক কলখয় কনকিত িরুন।  

4. জব/টাি কিট ও সেকসকফখিিন কিট 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন িরুন। 

4. কনখম্নাি জব/টাস্ক পেট অনুর্ায়ী জব/টাস্ক সম্পাদন িরুন 

টািেীট-7.১: উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

টািেীট-7.2: কেদৃক্ষদের িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয 

পনষ্পপি করুন  
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ইনফরখ িন কিট (Information Sheet) ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার পকরচ্ছন 

ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

ডশ খন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটড় ডশক্ষণাথীগণ ডনদ নাক্ত ডবিয় গুদল া 

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

 

7.1. স্বাস্থ যডবডধ  মানদন্ড পূ রদণর  জন্য  স রঞ্জাম, পাে  ও উৎ পা দন এলা কা পডর ষ্কার কর্ 

7.2. ব জৃয ব্যেস্থাে্া ও পডর ষ্কাদরর পদ্ধডত 

7.3. কাদজর এ লাকা হাউসডকড পাং মা নদন্ড পূ রদণর  জন্য বজা য় রাখ া। 

7.4. ব জৃয ডন ষ্পডি  প্র ডি য়া 

 

 

7.1. স্বাস্থযপিপধ োনদন্ড পূরদণর জন্য সরঞ্জাে, িাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করন 

 

শিকাপর ও শিপি শপ্রাডাকেদন স্বাস্থযপিপধ িজায় রাখা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ এটি শুধু খাদ্য পনরািিার জন্য 

প্রদয়াজনীয় নয়, িরাং িদণ্যর গুণগত োন এিাং শিতার আস্থা িজায় রাখার জন্যও জরুপর। উৎিাদন এলাকা 

এিাং সরঞ্জাে িপরষ্কার করার প্রপিয়া একটি গুরুত্বপূণ ৃ িদদক্ষি র্া পনয়পেত অনুসরণ করদত হয়। পনদচ 

স্বাস্থযপিপধ োনদে পূরদণর জন্য সরঞ্জাে, িাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করার জন্য অনুসরণদর্াগ্য 

পকছু গুরুত্বপূণ ৃধাি শদওয়া হল: 
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সাপিকৃ িপরচ্ছন্নতা পনপিত করা  

 

• উৎিাদন এলাকা: উৎিাদন এলাকা, শর্খাদন কুপকজ প্রস্তুত করা হয়, তা িপরষ্কার রাখা 

িােতামূলক। এ এলাকায় শতল, েয়লা, িা শর্দকাদনা ধরদনর দাগ িা আিজৃনা শর্ন না থাদক, 

শসপদদক শখয়াল রাখদত হদি। 

• শলার ও শদয়াল িপরষ্কার রাখা: উৎিাদন স্থানটি শলার এিাং শদয়ালসহ পনয়পেত িপরষ্কার করদত 

হদি। শলাদর শকাদনা ধরদনর েয়লা িা শতল থাকদল তা পিদিদজর কারণ হদত িাদর, র্া দুঘটৃনা 

ঘটাদত িাদর। 

 

সরঞ্জাে এিাং িাে িপরষ্কারকরণ  

 

• শেপেন ও পেক্সার: সেস্ত পেক্সার, শিটার, প্যাডল, পিপিাং ব্যাগ, কাটার, এিাং অন্যান্য শেপেন িা 

র্ন্ত্রিাপত প্রপতিার ব্যিহাদরর িদর িপরষ্কার করা প্রদয়াজন। এটি শুধুোে স্বাস্থযপিপধ োনদে পূরদণর 

জন্য নয়, িরাং শেপেদনর কার্কৃাপরতা িজায় রাখার জন্যও গুরুত্বপূণ।ৃ 

o তথ্য: পেক্সার িা শিপকাং শেপেদন খাদ্য কণা আটদক শর্দত িাদর, র্া দীঘপৃদন না িপরষ্কার 

করদল ব্যাকদটপরয়া িা েোদকর পিস্তার ঘটাদত িাদর। তাই, িপরষ্কার করার সেয় এটি 

সঠিকভাদি ধুদয় শফলদত হদি এিাং শুকদনা হদত পদদত হদি। 

• শিপকাং শে, িাে ও কুপকজ কাটার: শিপকাং শে িা িােদক জীিাণুমুি করার জন্য গরে িাপন ও 

সািান ব্যিহার করুন। োপস্ট্ক িা শেটাল িােগুদলাও িপরষ্কার করদত হদি এিাং শকাদনা ধরদনর 

খাদ্য কণা শর্ন আটদক না থাদক, তা পনপিত করদত হদি। 

• পিপিাং ব্যাগ ও টিউি: কুপকদজর আইপসাং িা পফপলাং ততপরর জন্য ব্যিহৃত পিপিাং ব্যাগ পনয়পেত 

িপরষ্কার করদত হদি। এগুদলার েদে আইপসাং িা অন্য শকাদনা উিাদান আটদক থাকদল, তা 

িরিতী ব্যিহারদক িাধাগ্রস্ত করদত িাদর। পিপিাং ব্যাদগর পভতর এদকিাদর শুকদনা এিাং িপরষ্কার 

রাখা উপচত। 

 

স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী স্যাপনদটেন  

 

• পডটারদজন্ট ও জীিাণুনােক ব্যিহার: সেস্ত িপরষ্কার করার জন্য স্বাস্থযপিপধ োনদে পূরণ করার 

জন্য উিযুি পডটারদজন্ট এিাং জীিাণুনােক ব্যিহার করা উপচত। জীিাণুনােকগুপল খাদ্য শথদক 

দূদর রাখা উপচত, তদি ব্যিহৃত সরঞ্জােগুপলর জীিাণুমুিকরদণর জন্য এগুপল ব্যিহার করা 

প্রদয়াজনীয়। 

• শুধুোে খাদ্য গ্রহণদর্াগ্য পিপনাং িণ্য: শর্সি িণ্য িা পিপনাং টুলস ব্যিহৃত হদচ্ছ, শসগুদলার খাদ্য 

সিপকৃত স্বাস্থযপিপধ োনদে অনুর্ায়ী অনুদোপদত হদত হদি। শসগুপল োনুদষর স্বাস্থয িা িদণ্যর 

োদনর ক্ষপত করদি না, এেন পনপিতকরণ প্রদয়াজন। 
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পনরািদ সাংরক্ষণ ও সিয়  

 

• শিি ও শটপিল িপরষ্কার: কুপকজ ততপরর জন্য ব্যিহৃত শিি িা শটপিলগুপল পনয়পেত িপরষ্কার 

করদত হদি, পিদেষত শর্সি জায়গায় শিপকাং উিকরণ িা কাঁচাোল রাখা হয়। এসি স্থাদন খাদ্য 

কণা িা েয়লা র্াদত জদে না থাদক, তা পনপিত করদত হদি। 

• আিজৃনা ব্যিস্থািনা: উৎিাদন এলাকা এিাং কুপকজ প্রস্তুত করার সেয় শকাদনা ধরদনর আিজৃনা 

িা প্যাদকপজাং উিকরণ শফদল রাখদল তা সাংিােক জীিাণুর জন্ম পদদত িাদর। তাই সি সেয় 

কাঁচাোল িা প্রস্তুত িণ্য সাংরক্ষদণর জন্য উিযুি স্থাদন আিজৃনা শফলদত হদি। 

 

স্বাস্থযপিপধ োনদে অনুর্ায়ী শস্ট্াদরজ  

 

• কুপকদজর সঠিক শস্ট্াদরজ: কুপকজ প্রস্তুত করার ির, তাদদর সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক িাে িা 

কদন্টইনার ব্যিহার করা প্রদয়াজন। পিদেষ কদর, কুপকদজর তাজাতা িজায় রাখার জন্য তাদদর 

এয়ারটাইট কদন্টইনার িা িদ্ধ প্যাদকপজাং পসদস্ট্দে রাখা উপচত। 

• শস্ট্াদরজ এলাকা: শস্ট্াদরজ এলাকা শর্ন সুশৃঙ্খল এিাং িপরষ্কার থাদক। শকাদনা ধরদনর দূষণ িা 

অস্বাস্থযকর িপরদিে শর্ন না থাদক, তা শখয়াল রাখদত হদি। খািাদরর িণ্য সাংরক্ষদণ হাইপজদনর 

োন িজায় রাখাও গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

স্বাস্থযপিপধ ও পনরািিা োনদদের প্রপেক্ষণ  

 

• কেীদদর স্বাস্থযপিপধ এিাং পনরািিা োনদে সিদকৃ পনয়পেত প্রপেক্ষণ প্রদান করদত হদি, র্াদত 

তারা িপরষ্কার-িপরচ্ছন্নতা এিাং সঠিক িদ্ধপত অনুসরণ কদর কাজ করদত িাদর। 

• পিদেষ কদর, কেীদদর ব্যপিগত স্বাস্থযপিপধ শর্েন, হাত শধায়া, হযান্ড শগ্লাভস ব্যিহার, শহড কভার 

ব্যিহার এিাং সঠিক শিাোক িপরধান করার পিষদয় সদচতন করদত হদি। 

7.2. িজৃয ব্যিস্থািনা ও িপরষ্কাদরর িদ্ধপত 

 

শিকাপর িা শিপি উৎিাদন ইউপনদট িজৃয ব্যিস্থািনা ও িপরষ্কাদরর িদ্ধপত অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি খাদ্য 

পনরািিা, িপরদিে সাংরক্ষণ এিাং স্বাস্থযপিপধ োনদে পনপিত করদত সহায়তা কদর। অিাপিত খাদ্য িজৃয, 

শিপকাং উিকরদণর অিপেষ্টাাংে এিাং অন্যান্য অিচনেীল উিাদানগুদলাদক সঠিকভাদি িপরচালনা না করদল তা 

িপরদিে দূষণ সৃপষ্ট করদত িাদর এিাং িদণ্যর গুণোন নষ্ট হদত িাদর। তাই, কার্কৃর িজৃয ব্যিস্থািনা এিাং 

িপরষ্কাদরর িদ্ধপত অনুসরণ করা খুিই গুরুত্বপূণ।ৃ 
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িজৃয ব্যিস্থািনার গুরুত্ব  

িজৃয ব্যিস্থািনার প্রধান উদেশ্য হদলা: 

• খাদ্য পনরািিা িজায় রাখা 

• িপরষ্কার এিাং স্বাস্থযকর িপরদিে সৃপষ্ট করা 

• িপরদিে দূষণ শরাধ করা 

• িদণ্যর গুণোন পনপিত করা 

 

িজৃয প্রকারদভদ  

শিকাপর িা শিপি উৎিাদদন িজৃয মূলত দুটি ধরদনর হদত িাদর: 

 

K. খাদ্য িজৃয (Food Waste) 

• অব্যিহৃত কাঁচাোল (দর্েন: েয়দা, পচপন, োখন, পডে)। 

• অিচয়কৃত কুপকজ িা শিপকাং িণ্য। 

• আটা, পচপনর অিপেষ্টাাংে িা োখদনর অপতপরি িপরোণ। 

 

L. অখাদ্য িজৃয (Non-Food Waste) 

• প্যাদকপজাং উিকরণ (দর্েন: োপস্ট্ক, শিিার, িপলপথন)। 

• োপস্ট্ক, কাঁচ িা শেটাল শিাতল িা িাক্স। 

• ব্যিহৃত পিপিাং ব্যাগ, ব্যাটাপর, িাে ও কদন্টইনাদরর অিপেষ্টাাংে। 
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িজৃয ব্যিস্থািনা িদ্ধপত  

 

িজৃয সাংগ্রহ ও পৃথকীকরণ  

• খাদ্য িজৃয এিাং অখাদ্য িজৃয আলাদা কদর রাখদত হদি। পৃথকীকরণ পনপিত করদল সঠিকভাদি 

পুনব্যৃিহার িা পনষ্কােন করা সম্ভি হয়। 

• এয়ারটাইট কদন্টইনার ব্যিহার কদর িজৃয সাংগ্রহ করা উপচত, র্াদত শসগুদলা তাড়াতাপড় অশুদ্ধ না হয়। 

• শখালাদেলা িজৃয চুলকাপন িা দুগদৃন্ধর সৃপষ্ট করদত িাদর, তাই শসগুদলা দ্রুত সাংরক্ষণ এিাং পনষ্কােন 

করদত হদি। 

 

িজৃয পনষ্কােন 

• কদিাপস্ট্াং: খাদ্য িজৃয শর্েন আটা, েয়দা, োখন ইতযাপদ কদিাস্ট্ করা শর্দত িাদর, র্াদত তা 

িপরদিদে ক্ষপতকর না হয় এিাং প্রকৃপতদত পুনব্যৃিহারদর্াগ্য হদয় ওদে। 

• পরসাইপিাং: প্যাদকপজাং উিকরণ িা োপস্ট্ক শিাতলগুদলা পরসাইপিাং কদর পুনরায় ব্যিহার করা শর্দত 

িাদর। এদত িপরদিে দূষণ কদে র্ায় এিাং পুনব্যৃিহারদর্াগ্য উিাদানগুপল পনরািদদ িপরদিদে 

পুনঃপ্রিাপহত হয়। 

 

িজৃয অিসারণ  

6. উৎিাদন স্থদল প্রপতপদন িজৃয অিসারণ করা উপচত। এটি পনপিত করদত হদি শর্ শকাদনা ধরদনর িজৃয 

শফদল রাখা না হয় এিাং অিসারণ প্রপিয়া সঠিকভাদি িপরচাপলত হয়। 

7. িজৃয অিসারদণর জন্য পনরািদ এিাং স্বাস্থযসম্মত িদ্ধপত অনুসরণ করদত হদি, র্াদত এটি িপরদিে 

এিাং স্বাস্থযগত সেস্যার সৃপষ্ট না কদর। 

 

িপরষ্কারকরণ িদ্ধপত  

 

িপরষ্কারকরণ জন্য িদ্ধপত ও সরঞ্জাে 

• পডটারদজন্ট এিাং জীিাণুনােক ব্যিহার: সেস্ত িপরষ্কারকরদণ উিযুি পডটারদজন্ট এিাং জীিাণুনােক 

ব্যিহার করদত হদি। এটি খাদ্য পনরািিা োনদে পূরদণর জন্য অিপরহার্।ৃ 

• পিদেষ িাে এিাং শিপসদনর ব্যিহাদরর সেয়: সঠিকভাদি িাে ও শিপসন িপরষ্কার করা, এিাং তারা 

শর্ন অন্য শকাদনা িদজৃযর সাদথ পেদে না র্ায়, তা পনপিত করদত হদি। 

 

শিপকাং সরঞ্জাে িপরষ্কার করা 

• শিপকাং শে, পেক্সার, পিপিাং ব্যাগ, কাটার, োিক র্ন্ত্র ইতযাপদ পনয়পেত িপরষ্কার করা উপচত। খাদ্য 

কণার অিপেষ্টাাংে শেপেদন িা সরঞ্জাদে আটদক থাকদল তা িদণ্যর গুণোন নষ্ট করদত িাদর এিাং 

ক্ষপতকর ব্যাকদটপরয়ার জন্ম পদদত িাদর। 
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শিপকাং এলাকা িপরষ্কার করা 

• উৎিাদন স্থান িা শিপকাং এলাকা, শর্খাদন কুপকজ িা িণ্য ততপর হয়, প্রপতপদন িপরষ্কার করা উপচত। 

শলার, শটপিল এিাং অন্যান্য সরঞ্জােগুদলা জীিাণুমুি করা উপচত। 

• শলাদরর শধাওয়া এিাং শুকাদনা খুিই গুরুত্বপূণ,ৃ র্াদত শকাদনা ধরদনর গন্ধ িা ক্ষপতকর োইদিা-

অগাৃপনজে না বৃপদ্ধ িায়। 

 

িপরষ্কারকরদণর সেয় পনধাৃরণ  

• িপরষ্কারকরণ সকাল এিাং সন্ধযায়, উত্ক্িাদদনর পূদি ৃএিাং িরিতী সেদয় পনয়পেতভাদি করা উপচত। 

• শিপকাং শেদষ সরঞ্জাে এিাং এলাকা িপরষ্কার কদর নতুন ব্যিহাদরর জন্য প্রস্তুত করা উপচত। 

 

স্বাস্থযপিপধ োনদে  

• কেীদদর স্বাস্থযপিপধ: কেীদদর সঠিক হাইপজন এিাং িপরচ্ছন্নতা োনদদে প্রপেক্ষণ শদওয়া উপচত। 

শর্েন- হাত শধায়া, শগ্লাভস ব্যিহার, এিাং সঠিক শিাোক িপরধান করা। 

• হালকা, তািোো পনয়ন্ত্রণ ও স্বাভাপিক িপরদিে: কেীরা শর্ন িপরষ্কার িপরচ্ছন্ন িপরদিদে কাজ করদত 

িাদরন, শসপদদক শখয়াল রাখা জরুপর। 

 

 

7.3. কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদন্ড পূরদণর জন্য িজায় রাখা। 

 

কেদৃক্ষদে হাউসপকপিাং োনদন্ড পূরদণর োেদে স্বাস্থয ও পনরািিা পনপিত করা র্ায়, র্া খািার উৎিাদদনর 

শক্ষদে অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ শিকাপর িা শিপি উৎিাদন স্থদল কাদজর এলাকা িপরষ্কার, সুস্থ এিাং পনরািদ রাখা 

উপচত। এর োেদে শুধু খািাদরর গুণোনই নয়, কেীদদর স্বাদস্থযর পনরািিা এিাং উৎিাদদনর কার্কৃাপরতাও 

পনপিত হয়। 

 

হাউসপকপিাং োনদদন্ডর গুরুত্ব 

কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদন্ড পূরণ করদল: 

 

• স্বাস্থয পনরািিা পনপিত হয়। 

• খাদ্য পনরািিা িজায় থাদক। 

• িদণ্যর গুণোন পনপিত হয়। 

• কেীদদর সুস্থতা এিাং উৎিাদনকার্িৃদের ধারািাপহকতা িজায় থাদক। 

• িপরদিে দূষণ এিাং ঝুঁপক কোদনা র্ায়। 
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কেসৃ্থদলর পনয়পেত িপরষ্কার করা: 

o শ্রপেকদদর সঠিক প্রপেক্ষণ: কেীদদর কাদজর িপরদিে িপরষ্কার রাখার জন্য প্রপেক্ষণ শদওয়া 

উপচত। 

o জীিাণুমুিকরণ: খািার প্রস্তুপতর স্থান এিাং সরঞ্জােগুদলার জীিাণুমুিকরণ জরুপর। 

2. শলার, শটপিল ও অন্যান্য কাদজর স্থান িপরষ্কার করা: 

o শলার: প্রপতপদন শলার শধায়া এিাং শুকাদনা জরুপর। শতল িা খাদ্য উিাদান িড়দল দ্রুত িপরষ্কার 

করদত হদি। 

o শটপিল ও ক countertop: প্রপতপদন জীিাণুমুি করা উপচত। 

3. েস্য, েয়দা িা পচপন/চদকাদলদটর অিপেষ্টাাংে িপরষ্কার করা: 

o শটপিল িা শেপেদন জদে থাকা অিপেষ্টাাংে দ্রুত িপরষ্কার করদত হদি, র্াদত ব্যাকদটপরয়া িা 

কীটিতে না িাদড়। 

4. পনরািদ িপরদিে িজায় রাখা: 

o শভজা শেদঝ িা পিি হওয়ার ঝুঁপক: জল িা তরল িদাথ ৃিড়দল দ্রুত িপরষ্কার করদত হদি। 

o শেপেন ও সরঞ্জাে িপরষ্কার করা: প্রপতপদন শেপেন িা র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার করদত হদি র্াদত 

খািাদরর অিপেষ্টাাংে আটদক না থাদক। 

o শিপকাং শে ও পিপিাং ব্যাগ: কাজ শেদষ সি সরঞ্জাে িপরষ্কার করদত হদি। 

5. িণ্য ব্যিস্থািনা ও শস্ট্াদরজ: 

o িদণ্যর সাংরক্ষণ স্থান িপরষ্কার রাখা: শস্ট্াদরজ রুদে খািাদরর দুগনৃ্ধ িা দূষণ হদত শদওয়া 

র্াদি না। 

o সঠিক তািোোয় সাংরক্ষণ: কুপকদজর িণ্যগুদলার গুণোন িজায় রাখদত সঠিক তািোোয় 

সাংরক্ষণ করা জরুপর। 

6. িজৃয ব্যিস্থািনা ও পনরািিা: 

o িজৃয ব্যিস্থািনা: শিকাপর এলাকা শথদক িজৃয সঠিকভাদি পনষ্কােন করদত হদি। 

o পনরািদ িপরিহন ও অিসারণ: পনয়পেতভাদি িজৃয অিসারণ করদত হদি, র্াদত িপরদিদে 

ক্ষপতকর না হয়। 

7. স্বাস্থয ও পনরািিা পনপিত করা: 

o হাউসপকপিাং োনদন্ড: স্বাস্থযকর এিাং পনরািদ িপরদিে পনপিত করার জন্য পনয়পেত 

িপরষ্কার এিাং কেীদদর প্রপেক্ষণ অতযন্ত জরুপর। 

 

7.4. িজৃয পনষ্পপি প্রপিয়া 

শিকাপর িা শিপি উৎিাদন এলাকায় িজৃয পনষ্পপি পনপিত করার জন্য সঠিক িদদক্ষি গ্রহণ করা অতযন্ত 

গুরুত্বপূণ।ৃ সঠিক প্রপিয়া অনুসরণ করা হদল খাদ্য পনরািিা এিাং কেীদদর স্বাস্থয রক্ষা করা সম্ভি হয়, 

িাোিাপে িপরদিেও সুরপক্ষত থাদক। িজৃয সঠিকভাদি অিসারণ না করা হদল তা খাদ্যর্দ্দব্যর গুণোন নষ্ট 

করদত িাদর, িপরদিদে দূষণ সৃপষ্ট করদত িাদর, এিাং কেীদদর স্বাস্থযঝুঁপক িাড়াদত িাদর। 
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িজৃয পনষ্পপির প্রপিয়া পনম্নপলপখত ধািগুদলা অনুসরণ কদর িাস্তিাপয়ত করা শর্দত িাদর 

 

1. িদজৃযর শশ্রণীপিভাগ: প্রথদে শিকাপর িা শিপি উৎিাদন এলাকায় সেস্ত িজৃযদক শশ্রণীিদ্ধ করদত 

হদি, শর্েন- খািার িজৃয, োপস্ট্ক, কাচ, ধাতু, এিাং রাসায়পনক িদাথ।ৃ 

2. িজৃয সাংগ্রদহর ব্যিস্থা: প্রপতটি ধরদণর িদজৃযর জন্য আলাদা সাংগ্রহব্যিস্থা থাকদত হদি। সঠিকভাদি 

শসগুপল আলাদা কদর রাখদল পুনঃব্যিহার িা পুনঃপ্রপিয়াকরণ সহজ হয়। 

3. িজৃয িপরিহন: িজৃয িপরিহন করার সেয় তা শর্ন িপরদিদে শকাদনা প্রভাি শফলদত না িাদর, 

শসপদদক পিদেষ নজর রাখদত হদি। িজৃয িপরিহনকারী ডাস্ট্পিন িা ট্যাদঙ্ক সিসেয় শঢদক রাখদত 

হদি। 

4. পরসাইপিাং এিাং পুনঃব্যিহার: শর্ সি িজৃয পুনঃব্যিহারদর্াগ্য িা পরসাইদকল করা সম্ভি, 

শসগুদলাদক আলাদা কদর িাোদনা উপচত। শর্েন োপস্ট্ক এিাং কাদচর শিাতল পরসাইপিাংদয়র জন্য 

িাোদনা শর্দত িাদর। 

5. অগাৃপনক িজৃয পনষ্পপি: খাদ্যর্দ্ব্য শথদক উদূ্ভত িজৃয (দর্েন শেঁয়াজ, আলু, পডদের শখাসা ইতযাপদ) 

কদিাপস্ট্াংদয়র োেদে িজৃযদক িপরদিেিান্ধিভাদি পনষ্পপি করা শর্দত িাদর। 

6. িজৃয পনষ্পপির পনয়পেত িপরদেনৃ ও মূল্যায়ন: িজৃয পনষ্পপি ব্যিস্থার কার্কৃাপরতা পনপিত করদত 

পনয়পেত িপরদেনৃ ও মূল্যায়ন করা জরুপর। 

এই ধরদনর একটি সঠিক িজৃয পনষ্পপি প্রপিয়া খাদ্য পনরািিা এিাং কেীদদর স্বাদস্থযর জন্য অিপরহার্।ৃ 

 

িদজৃযর শশ্রণীপিভাগ (Waste Segregation) 

 

িদজৃযর প্রকার পিিরণ 

তজি িজৃয (Organic 

Waste) 

খাদ্য উিাদান, শর্েন েয়দা, পচপন, পডদের শখাসা, ফদলর শখাসা 

ইতযাপদ। এগুপল দ্রুত িচনেীল এিাং সঠিকভাদি পনষ্পপি না করদল 

িপরদিদে সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর। 

অজজি িজৃয (Inorganic 

Waste) 

োপস্ট্ক, কাচ, ধাতু, এিাং প্যাদকপজাং উিকরণ (দর্েন োপস্ট্দকর 

ব্যাগ, িাে ইতযাপদ) র্া পুনব্যৃিহারদর্াগ্য হদত িাদর। এই ধরদনর 

িজৃয আলাদা কদর রাখা উপচত। 

পিিিনক িজৃয 

(Hazardous Waste) 

পিিিনক উিাদান শর্েন ব্যিহৃত রাসায়পনক, পিপনাং র্দ্ব্য, এিাং 

শকাদনা শিপকাং সরঞ্জাদের ক্ষপতপূরণ ইতযাপদ। এগুপল আলাদা কদর 

সঠিকভাদি পনষ্পপি করা প্রদয়াজন। 

 

িজৃয সাংগ্রহ (Waste Collection) 

পিষয় পিিরণ 

িজৃয সাংগ্রদহর জন্য সঠিক 

িাে পনিাৃচন 

খাদ্য প্রস্তুপত ও শিপকাং স্থান শথদক িজৃয সাংগ্রদহর জন্য সঠিক িাে 

ব্যিহার করা জরুপর। এসি িাে পনয়পেত িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুি 

করা উপচত র্াদত িজৃয শথদক শকাদনা ধরদনর িাজ িা দুগনৃ্ধ সৃপষ্ট না 

হয়। 
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িজৃয সাংগ্রদহর সের়্সূপচ 

পনধাৃরণ 

িজৃয অিসারদণর জন্য একটি পনপদষৃ্ট সেয়সূচী হওয়া উপচত। 

প্রপতপদন কাদজর শেদষ িজৃয অিসারণ পনপিত করদত হদি। 

িজৃয কপেদয় আনা 

(Waste 

Minimization) 

িদণ্যর উিাদানগুদলার িপরোণ সঠিকভাদি িপরোি কদর, অিচয় 

কোদনা শর্দত িাদর। শর্েন, েয়দা িা পচপন অপতপরি না 

ব্যিহাদরর শচষ্টা করা, অথিা অপ্রদয়াজনীয় প্যাদকপজাং িা অপতপরি 

রঙ িা আইপসাং ব্যিহার এপড়দয় চলা। 

 

 

িজৃয পনষ্পপির িদ্ধপত (Waste Disposal Methods) 

 

▪ কদিাপস্ট্াং (Composting): খাদ্য উিাদান িা তজি িজৃয কদিাপস্ট্াং প্রপিয়ায় ব্যিহার 

কদর তা সার পহদসদি ব্যিহার করা শর্দত িাদর। এটি িপরদিেিান্ধি এিাং কৃপষ কাদজ সাহায্যকারী 

হদত িাদর। 

▪ পরসাইপিাং (Recycling): োপস্ট্ক, কাচ, ধাতু এিাং অন্যান্য পুনব্যৃিহারদর্াগ্য িজৃয 

পরসাইপিাং-এর োেদে পুনঃব্যিহার করা শর্দত িাদর। এগুদলার সঠিক সাংগ্রহ ও পৃথকীকরণ 

পনপিত করদত হদি র্াদত িপরদিে দূষণ কদে র্ায়। 

▪ শফলার (Landfill): র্পদ িজৃয পুনব্যৃিহারদর্াগ্য না হয়, তদি শসগুদলা সঠিকভাদি শফলার 

জায়গায় পনষ্পপি করা উপচত। তদি এটি অিশ্যই পনয়পেত ির্দৃিক্ষণ এিাং িপরদিেগত আইন 

শেদন করা উপচত। 

▪ ইনপসনাদরেন (Incineration): পকছু প্রকাদরর িজৃয শর্েন রাসায়পনক িা পিিিনক িজৃয 

আগুদন শিাড়াদনার োেদে পনষ্পপি করা শর্দত িাদর। তদি এটি একটি পনয়পন্ত্রত িপরদিদে করদত 

হদি র্াদত তাদির কারদণ শকাদনা ধরদনর দূষণ িা পিষাি গ্যাস ততপর না হয়। 
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সসলফ সেি (Self Check)- ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার পকরচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

প্রকিক্ষণার্থীখদর জন্য কনখদিৃনা:- উপখরাি ইনফরখ িন িীট পাঠ িখর কনখের প্রশ্নগুখলার উত্তর কলখুন- 

 

1.  শিকাপর উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

2. শিপকাং সরঞ্জাে কীভাদি িপরষ্কার করদত হদি? 

উির:  

 

3. িজৃয ব্যিস্থািনার কী গুরুত্ব? 

উির:  

 

4. কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদে পূরদণর পক উিকাপরতা? 

উির:  

 

5. িজৃয অিসারদণর িদ্ধপত কীভাদি কার্কৃর করা র্ায়? 

উির:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৭ : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলািা পকরষ্কার পকরচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

1. শিকাপর উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: শিকাপর উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার রাখা খাদ্য পনরািিা এিাং িদণ্যর গুণোন িজায় রাখদত গুরুত্বপূণ।ৃ 

এটি শিতার আস্থা অজৃদন সহায়ক। 

 

2. শিপকাং সরঞ্জাে কীভাদি িপরষ্কার করদত হদি? 

উির: শিপকাং সরঞ্জাে, শর্েন পেক্সার এিাং শিপকাং শে, পনয়পেত িপরষ্কার করা উপচত র্াদত খাদ্য কণা জদে না 

থাদক এিাং ব্যাকদটপরয়া বৃপদ্ধ না িায়। 

 

3. িজৃয ব্যিস্থািনার কী গুরুত্ব? 

উির: িজৃয ব্যিস্থািনা খাদ্য পনরািিা িজায় রাখদত, িপরদিে দূষণ শরাধ করদত এিাং িদণ্যর গুণোন 

পনপিত করদত সাহায্য কদর। 

 

4. কাদজর এলাকা হাউসপকপিাং োনদে পূরদণর পক উিকাপরতা? 

উির: হাউসপকপিাং োনদে পূরদণর োেদে খািাদরর গুণোন, কেীদদর স্বাস্থয এিাং পনরািিা পনপিত হয় 

এিাং ঝুঁপক কোদনা র্ায়। 

 

5. িজৃয অিসারদণর িদ্ধপত কীভাদি কার্কৃর করা র্ায়? 

উির: িজৃয অিসারদণর জন্য সঠিক িাে ব্যিহার এিাং পনয়পেত সেয়সূচী অনুসরণ করা উপচত র্াদত 

িপরদিদে শকান প্রভাি না িদড়। 
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টািেীট (Task Sheet) -7.১: উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং 

উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

কাটজি ্াম উৎোদ্ এেিং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী সিঞ্জাম এেিং উৎোদ্ এলাকা 

েম্পিষ্কাি করু্ 

কাটজি উটেশ্য উৎিাদন এলাকা এিাং সরঞ্জােগুপল স্বাস্থযপিপধ োনদে শেদন িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুি 

করা, র্াদত খাদ্য পনরািিা পনপিত হয় এিাং কেিৃপরদিে স্বাস্থযকর থাদক। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. প্রদয়াজনীয় পিপিই িপরধান করুন (দর্েন গ্লাভস, োি, এপ্রন)। 

2. িপরষ্কাদরর জন্য পনরািদ এিাং উিযুি পিপনাং উিকরণ প্রস্তুত করুন। 

3. প্রথদে গরে িাপন পদদয় সরঞ্জাে ধুদয় িপরষ্কার করুন। 

4. সঠিক জীিাণুনােক ব্যিহার কদর জীিাণুমুি করুন। 

5. শটপিল, শেদঝ, শেলফ, শদয়াল এিাং অন্যান্য কাদজর স্থাদনর েয়লা িপরষ্কার করুন। 

6. গরে িাপন এিাং স্বাস্থযসম্মত পিনার ব্যিহার করুন। 

7. জীিাণুনােক িপরিার করার ির পনপিত করুন শর্ উিকরণগুদলা পনরািদ এিাং 

ক্ষপতকারক রাসায়পনক মুি। 

8. িপরষ্কার ও জীিাণুমুি সরঞ্জােগুদলা িরিতী ব্যিহার জন্য সুরপক্ষত স্থাদন রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.1:  উৎিাদন এিাং স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে এিাং উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 েঞ্জ পিস ২ 

2 ব্রাে পিস ১ 

3 িালপত পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 জীিাণুনােক পলটার ১ 

2 পিনার পলটার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 গরে িাপন পলটার ২ 

2 টিসুয প্যাদকট ১ 
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টািেীট (Task Sheet) -7.2: কেদৃক্ষদের িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি করুন 

 

কাটজি ্াম কম নটক্ষটত্রি েদ্ধম্পত অনুর্ায়ী েজনয ম্প্ষ্পম্পত্ত করু্ 

কাটজি উটেশ্য শিকাপর এিাং শিপি প্রডাকেদনর কেদৃক্ষদে উৎিাদন প্রপিয়া শথদক উৎিন্ন িজৃয 

পনরািদভাদি পনষ্পপি করা, র্াদত স্বাস্থয এিাং িপরদিদের ক্ষপত না হয় এিাং উৎিাদন 

এলাকা িপরষ্কার ও স্বাস্থযসম্মত থাদক। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. সঠিক িজৃয সাংগ্রহ িাদে কুপকজ উৎিাদদনর সেয় ব্যিহৃত িজৃয শর্েন, কাগজ, 

োপস্ট্ক, খািাদরর অাংে, এিাং অন্যান্য িজৃয একপেত করুন। 

2. পনপিত করুন শর্ িজৃয সাংগ্রদহর িােগুপল িপরষ্কার এিাং র্থার্থভাদি পসল করা 

আদে। 

3. িজৃযদক শিিার, োপস্ট্ক, শরপসপডউয়াল (অিপরষ্কার) এিাং িাদয়াপডদগ্রদডিল (খাদ্য 

অিদেষ) পহদসদি শশ্রণীিদ্ধ করুন। 

4. এই শশ্রণীপিভাদগর োেদে পিপভন্ন ধরদনর িজৃয পৃথক করা র্াদি এিাং তাদদর 

পনষ্পপি িদ্ধপত আলাদা হদি। 

5. িজৃয একপেত করার ির, তা পনরািদভাদি কেদৃক্ষে শথদক পনধাৃপরত পনষ্পপির 

জায়গায় িপরিহন করুন। 

6. িপরিহন িদ্ধপত সতকৃতার সাদথ পনপিত করুন র্াদত দুঘটৃনা িা দুগনৃ্ধ না হয়। 

7. িজৃয পনষ্পপি করার জন্য স্থানীয়ভাদি অনুদোপদত িদ্ধপত অনুসরণ করুন। 

8. অজজি িজৃয শর্েন োপস্ট্ক এিাং কাগজ পুনবৃ্যিহারদর্াগ্য িাদে শফলা, খাদ্য 

অিদেষ িা িাদয়াপডদগ্রদডিল িজৃয কেদিাপস্ট্াং িা পনপদষৃ্ট স্থাদন পনষ্পপি করুন। 

9. িজৃয পনষ্পপির ির সি িাে িপরষ্কার করুন এিাং আিার পনরািদদ ব্যিহারদর্াগ্য 

অিস্থায় রাখুন। 

10. িজৃয িপরিার করার সেয় প্রদয়াজনীয় পিপিই ব্যিহার করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.2:  কেদৃক্ষদের িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি 

করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

িে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 োি পিস ১ 

3 এপ্রন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

িে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 িজৃয সাংগ্রহ িাে পিস ১ 

2 শিিার ব্যাগ প্যাদকট ১ 

3 োপস্ট্ক ব্যাগ প্যাদকট ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

িে নাে একক িপরোণ 

1 কেদিাপস্ট্াং পডভাইস পিস ১ 

2 শিিার পুনঃব্যিহার র্ন্ত্র পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

িে নাে একক িপরোণ 

1 িজৃয ব্যাগ প্যাদকট ২ 

2 পুনঃব্যিহারদর্াগ্য কদন্টইনার পিস ৩ 
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• "Bread Science: The Chemistry and Craft of Making Bread" - Andrew R. Janes 

and Beth H. L. S. (2011) 

• "The Taste of Bread" - Raymond Calvel (1983) 
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দক্ষতা পর্াৃখলােনা (Review of Competency) 

 

 

প্রকিক্ষণার্থীর জন্য কনখদিৃনা: প্রকিক্ষণার্থী  কনখম্নাি দক্ষতা প্র াণ িরখত সক্ষ  হখল কনখজই ি দৃক্ষতা মূল্যায়ন িরখব 

এবং সক্ষ  হখল “হযাঁ” এবং সক্ষ তা অকজৃত না হখল “না” সবািি ঘখর টিিকেি কদন।   

ি দৃক্ষতা মূল্যায়খনর  ানদন্ড  হযাঁ  না  

1. OSH প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসিণ কটি কম নটক্ষটত্র খাদ্য উৎোদট্ি মা্ েজায় িাখা হটয়টে   

2. ব্যম্পক্তগত স্বস্থযম্পেম্পষ েজায় িাখা হটয়টে এেিং OSH প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী PPE েিা হটয়টে   

3. সিঞ্জাম উৎোদ্ এেিং স্বাস্থযম্পেম্পধ প্রটয়াজ্ীয়তা জন্য েম্পিষ্কাি কিা হটয়টে   

4. কুম্পকজ ততম্পিি জন্য প্রটয়াজ্ীয় উোদা্ েণ্য প্রস্তুত কিা হটয়টে।   

5. সিঞ্জাম ব্যেহাি কিাি জন্য র্াচাই কিা হটয়টে।   

6. বিম্পসম্পে প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী উোদা্ েম্পিমাে কিা হটয়টে।   

7. কুম্পকি ধি্ অনুর্ায়ী বেম্পকিং বে প্রস্তুত কিা হটয়টে।   

8. ম্পমেণ সিঞ্জাম বসেআে কিা এেিং বিম্পসম্পে প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী েম্পিচাম্পলত হটয়টে।   

9. উোদা্গুম্পল ম্পমেটণি জন্য ম্পমক্সাটি বেটল বদওয়া হটয়টে।   

10. ম্পমেণ প্রম্পক্রয়া েম্পিচাম্পলত ও ম্প্িীক্ষণ কিা হটয়টে। গাঢ়ত্ব, গে্ এেিং বেক্সচাি এেিং অন্যান্য 

বেম্পিটয়েটলি এি জন্য কুম্পকজ খাম্পমি ম্প্িীক্ষণ অন্তর্ভ নক্ত কিা হটয়টে।  

  

11. অগ্রহণটর্াগ্য খাম্পমি ম্পচম্পিত কিা ও সিংটশাধ্ কিা হটয়টে।   

12. খাম্পমিি প্রটয়াজ্ীয়তা পূিণ কটি তা ম্প্ম্পিত কিাি জন্য প্রটয়াজ্ীয় সিংটশাধ্মূলক ব্যেস্থা ব্ওয়া 

হটয়টে। 

  

13. বিম্পসম্পে অনুর্ায়ী কুম্পকটজি খাম্পমি বিম্পিজাটিেটি িাখা হটয়টে।   

14. ম্পিজ বর্থটক কুম্পকটজি বেস্ট সিংগ্রহ কিা হটয়টে এেিং ততম্পিি জন্য কাটজি বেম্পেটল িাখা হটয়টে।   

15. কুম্পকটজি বেস্ট বিম্পসম্পেি প্রটয়াজ্ অনুর্ায়ী কাটজি বেম্পেটল িাখা হটয়টে।   

16. কুম্পকটজি বেস্ট বগালাকৃম্পত ও আকৃম্পতি েণ্য প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী প্রদা্ কিা হটয়টে।   

17. ততম্পি কুম্পকজগুম্পল বেক কিাি জন্য বেটত িাখা হটয়টে।   

18. েণ্য ম্প্ম্পদ নষ্টকিণ অনুর্ায়ী ওটে্ ম্পপ্রম্পহে কিা হটয়টে।   

19. বেগুম্পল কািখা্াি প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসাটি ওটেট্ স্থাে্ কিা হটয়টে।   

20. ওটে্ েণ্য বেম্পসম্পফটকশ্ অনুর্ায়ী বেম্পকিং জন্য েম্পিচাম্পলত হটয়টে।   

21. খাদ্য ম্প্িােত্তা এেিং মাট্ি প্রটয়াজ্ীয়তা অনুর্ায়ী কুম্পকজ বেক কিা হটয়টে।   

22. কম বেকড ো বেম্পশ বেকড েণ্য ম্পচম্পিত কিা এেিং সিংটশাধ্ কিা হটয়টে।   

23. ম্পস্টম ই্টজকশ্ প্রম্পক্রয়া বেম্পকিং ের্ নটেক্ষণ কিা হটয়টে।   

24. িঙ, চকচটক, আকৃম্পত এেিং আকাটিি র্াচাই কটি বেম্পকিং সমাপ্ত কিা হটয়টে।   
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25. কুম্পকজ েণ্যগুম্পল বিম্পসম্পে মা্দন্ড অনুর্ায়ী অর্থো এোিপ্রাইজ মা্ এেিং/অর্থো গ্রাহটকি 

প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসাটি বলে, আইম্পসিং ব্যেহাি কটি সম্পিত কিা হটয়টে। 

  

26. কুম্পকজ েণ্যগুম্পল এোিপ্রাইজ মা্দন্ড অনুর্ায়ী উেস্থাম্পেত/প্রদম্পশ নত হটয়টে।   

27. কুম্পকজ েণ্য সঠিক তােমাত্রা এেিং বস্টাটিজ শটতন সিংিক্ষণ কিা হটয়টে।   

 

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

 

 

 

স্বাক্ষর ও তাপরখঃ          প্রপেক্ষদকর স্বাক্ষর ও তাপরখঃ 
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ডসড বএলএম প্রন য়ন 

 

“কুপকজ উৎিাদন এিাং প্রস্তুত করণ” (অকুখপিন: শিকাপর এন্ড শিপি প্রডাকেন) িীষিৃ ি কপখটকন্স সবসি লাকনংৃ 

ম্যাটাকরয়াল (কসকবএলএ ) টি – জাতীয়  দক্ষতা সনদায়খনর কনক ত্ত জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন ির্তপৃক্ষ ির্তিৃ স াহার 
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কপিরাইট 

 

জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ, 

প্রধান উিদদষ্টার কার্াৃলয় । 
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এই কপিদটপি শিজড লাপনাৃং ম্যাদটপরয়ালটির (পসপিএলএে) স্বত্ত্ব জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ (এনএসপডএ) এর 

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

রকে িপরিতনৃ িা িপরোজৃন করদত িারদি না।  

“ফিফ িং, িফ িং প্রস্তুত ও পেফি েণ্য পেক করণ” পসপিএলএেটি এনএসপডএ কর্তকৃ অনুদোপদত শিকাপর এন্ড শিপি 

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

এন্ড শিপি প্রডাকেন শলদভল-৩ স্ট্যান্ডাডটৃি িাস্তিায়দনর জন্য প্রদয়াজনীয় তথ্য সপন্নদিপেত হদয়দেই 

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

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

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

 

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

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

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

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

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

ইপতিাচক েদনাভাি প্রদয়াজন তা এই েপডউদল অন্তর্ভকৃ্ত রদয়দে।   

 

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

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

এসি কার্কৃ্রদের িাোিাপে সাংপেষ্ট অনুেীলন ও সিন্ন করদত হদি।   

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

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

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

সক্ষেতা অজৃন অনুেীলদনর শরাডম্যাি পহসাদি কাজ কদর। 

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

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

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

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

আিনার নতুন জ্ঞান কাদজ লাগাদত িারদিন।   

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

ফযাপসপলদটটরদক প্রশ্ন করদত সাংদকাচ করদিন না।  

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

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

োন এর একটি শচকপলস্ট্ শদওয়া হদয়দে। এই তথ্যটি শকিলোত্র আিনার পনদজর জন্য।  
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েপডউল কদন্টন্ট 

  

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

ইউ ও পস শকাড OU-TH-FBP-03-L3-V1 

েপডউল ফিখরািা  ডিডলাং, িডমাৃং ও কপডি পণ্য কবক কিা। 

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

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

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

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

সিংিক্ষ্ কিা, সরঞ্জাম ও উৎোদন এলাকা পডরষ্কার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা বজায় রাখদত 

োিাি দক্ষতা অন্তর্ভকৃ্ত রদয়দে। 

নপেনাল সেয় ৭০ ঘন্টা 

পেখনফল 1. OSH অনুসরণ করবত োিটে। 

2. উপাদান ও সরঞ্জাম প্রস্তুত কিটত োিটে। 

3. কপডি ডিডলাং ততম্পি কিটত োিটে। 

4. বেডি পণ্য ডিডলাং ও আকৃম্পত প্রদা্ কিটত োিটে। 

5. কপডি পণ্য কবক কিটত োিটে। 

6. কপডি পণ্য সাজাব্া, উপস্থাপন ও সিংিক্ষ্ করবত োিটে। 

7. সরঞ্জাম ও উৎোদন এলাকা পডরষ্কার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা বজায় রাখদত োিটে। 

  

অযাদসসদেন্ট ক্রাইদটপরয়া (Assessment Criteria) 

 

1. OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি েজায় রাো হখয়খছ 

2. ব্যফিগত স্বস্থ্যফেফি েজায় রাো হখয়খছ ও OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী PPE েরা হখয়খছ 

3. সরঞ্জা  উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা জন্য েফরষ্কার করা হখয়খছ 

4. পেফি ফিফ িং ততফরর জন্য প্রখয়াজিীয় উোিাি েণ্য প্রস্তুত করা হখয়খছ। 

5. সরঞ্জা  ব্যেহার করার জন্য র্াোই করা হখয়খছ। 

6. পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি েফর াে করা হখয়খছ। 

7. ফিফ িংখয় ব্যেহাখরর জন্য উোিািগুফ  গ াখিা/কফিিফিিং ফিফিত করা হখয়খছ। 

8. পেফি ফিফ িং পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী প্রস্তুত করা হখয়খছ। 

9. ব্যেহাখরর আখগ কাো ও রান্না করা ফিফ িংস েরীক্ষা করা হখয়খছ। 

10. অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িং ফেফিত করা হয় ও সিংখিািি করা হখয়খছ। 

11. পেফির োফ র ও ফিফ িংস প্রস্তুত করা হখয়খছ। 

12. পেফি ততফর ও ফিফ িং ভফত ৃকরার োত্র সিংগ্রহ ও সরঞ্জা  েরীক্ষা করা হখয়খছ। 

13. পেফি পগা াকৃফত ও আকৃফতর েণ্য প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী প্রিাি করা হখয়খছ। 

14. ফিফ িংস প্রস্তুত ও পরফসফে অনুর্ায়ী ব্যেহার করা হখয়খছ। 

15. পেফি েেস সফজজত করা ও প্রখয়াজিীয় ফহসাখে ফিফিস প্রখয়াগ করা হখয়খছ। 

16. প্রখয়াজি হখ  পেফকিং এর আখগ দুি ও ফিখ র প্রখ ে পিয়া হখয়খছ। 

17. অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য ফেফিত ও সিংখিািি করা হখয়খছ। 

18. েণ্য ফিফিষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওখভি ফপ্রফহে করা হখয়খছ। 
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19. ওখভি েণ্য আউেপুে অনুর্ায়ী পেফকিং জন্য েফরোফ ত হখয়খছ। 

20. োদ্য ফিরােত্তা ও  াখির প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী পেস্ট্ফ  পেক করা হখয়খছ। 

21. প্রখয়াজি হখ  পেক করার েখর পগ্রজ ও ফেফি প্রখয়াগ করা হখয়খছ। 

22. পেকি েণ্য তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেক করা হখয়খছ। 

23. ক  পেকি ো পেফি পেকি েণ্য ফেফিত করা হখয়খছ ও সিংখিািি করা হখয়খছ। 

24. পেকি েণ্য ওখভি পেখক িা াখিা হখয়খছ ও প্রখয়াজিীয় তাে াত্রায় ঠািা করা হখয়খছ। 

25. পেফি েণ্যগুফ  পরফসফে  ািিি অনুর্ায়ী সফিত ও ভরা হখয়খছ। 

26. পেফি েণ্যগুফ  উেযুি সরগ্রা  ব্যেহার কখর এন্টারপ্রাইজ  ািিি অনুর্ায়ী উেস্থ্াফেত প্রিফিতৃ হখয়খছ। 

27. েণ্য সঠিক তাে াত্রা ও পস্টাখরজ িখত ৃসিংরক্ষণ করা হখয়খছ। 

28. সখোৃচ্চ োওয়ার গুণ াি, পেহারা ও তাজাতা ফিল্প  াি অনুর্ায়ী েজায় রাো হখয়খছ। 

29. উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা হখয়খছ। 

30. রক্ষণাখেক্ষখণর প্রখয়াজিীয়তা ফেফিত ও ক খৃক্ষখত্রর প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী ফরখোে ৃকরা হখয়খছ৷ 

31. ক খৃক্ষখত্রর েদ্ধফত অনুর্ায়ী েজৃয ফিষ্পফত্ত করা হখয়খছ। 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ করখত োরখে। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি েজায় 

রাো হখয়খছ 

2. ব্যফিগত স্বস্থ্যফেফি েজায় রাো হখয়খছ ও OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE েরা হখয়খছ 

3. সরঞ্জা  উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা জন্য েফরষ্কার করা হখয়খছ 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. োদ্য উৎোিখির  াি 

2. ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি 

3. স্বাস্থ্যফেফি অনুর্ায়ী েফরষ্কার উেকরণ 

জে / োস্ক / এপিপভটি 

1. OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কমদৃক্ষদে খাদ্য উৎপাদদনর মান 

বজায় রাখুন 

2. ব্যডক্তগত স্বাস্থযডবডধ বজায় করদখ OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE পডরধান করুন 

3. সরঞ্জাম উৎোদন ও স্বাস্থযডবডধ প্রদয়াজনীয়তা জন্য পডরষ্কার করুন 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) : OSH অনুসরণ করখত োরখে। 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যােহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রফিক্ষণােীগণ পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “OSH অনুসরণ করখত োরখে।” 

এর ফিক্ষা উেকরণ প্রিাি করখে 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে ১ :  OSH অনুসরণ করখত োরখে। 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর 

প্রিাি করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে 

ফ ফ খয় ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট ১ -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র ১ -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

টািেীট-1.১: OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কেদৃক্ষদত্র 

খাদ্য উৎিাদদনর োন িজায় রাখা  

টািেীট 1.2: ব্যপক্তগত স্বাস্থযপিপধ িজায় শরদখ OSH 

প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE িপরধান করুন  

টািেীট 1.3: উৎিাদন সরঞ্জাে ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

জন্য িপরষ্কার করুন 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

5 
 

ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ১:  OSH অনুসরণ করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

1.1. োদ্য উৎোিখির  াি 

1.2. ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি 

1.3. স্বাস্থ্যফেফি অনুর্ায়ী েফরষ্কার উেকরণ 

 

 

1.1. োদ্য উৎোিখির  াি 

 

খাদ্য উৎিাদদনর োন পনপিত করার জন্য পকছু পনপদষৃ্ট নীপতোলা ও িদ্ধপত অনুসরণ করা আিশ্যক, র্া িণ্যটির 

গুণগত োন, সুরক্ষা, ও উিদর্াপগতা পনধাৃরণ কদর। শিকাপর ও শিপি প্রডাকেদন খাদ্য উৎিাদদনর োন পনপিত 

করদত পনম্নপলপখত পিষয়গুপল পিদেষভাদি গুরুত্ব িায়: 

1. গুণগত োন: শিকাপর ও শিপি িণ্য ততপরদত ব্যিহৃত সকল উিকরণ উচ্চ োদনর হদত হদি। িণ্যগুপলর স্বাদ, 

গন্ধ, রঙ, ও শটক্সচার ঠিক রাখদত হদি র্াদত গ্রাহদকর চাপহদা পূণ ৃহয়। প্রপতটি উিাদান শর্েন েয়দা, পচপন, 

শতল, োখন ইতযাপদ সঠিক িপরোদণ ও সঠিক োদন ব্যিহার করা উপচত। 

2. স্বাস্থযকরতা: খাদ্য উৎিাদন প্রপক্রয়া শুরু হওয়ার আদগ ও িরিতীদত সেস্ত সরঞ্জাে, র্ন্ত্রিাপত ও িপরদিদের 

িপরষ্কার-িপরচ্ছন্নতা পনপিত করদত হদি। এর েদে কেীদদর হাত শধায়া, রান্নাঘদরর জীিাণুমুক্ত করা, ও খাদ্য 

সুরক্ষার অন্যান্য প্রপক্রয়া অন্তর্ভকৃ্ত। 

3. োনসম্মত উিকরণ ব্যিহার: খাদ্য উৎিাদন প্রপক্রয়ার েদে ব্যিহৃত উিকরণগুপল তাজা ও পনপদষৃ্ট োনদদে 

হদত হদি। এদত িণ্যটির গুণগত োন পনপিত করা সম্ভি হয়। তাোড়া, পকছু উিাদান শর্েন ের়্দা িা পচপন 

স্থানীর়্ভাদি উৎিাপদত হদল শসগুপল সঠিক োদনর হওয়া প্রদয়াজন। 

4. পনরািিা নীপতোলা: খাদ্য উৎিাদদনর সের়্ পনরািিা পিপধ শেদন চলদত হদি। এদত কেীদদর পনরািিা 

পনপিত করদত শর্েন র্থার্থ শিাোক িপরধান, র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে ব্যিহাদরর সঠিক প্রপেক্ষণ, ও কেসৃ্থদল 

সঠিক িপরদিে িজার়্ রাখার প্রদর়্াজনীর়্তা রদয়দে। 

5. সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার: একটি শিকাপর িণ্য ততপরর শক্ষদত্র সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার খুিই 

গুরুত্বপূণ।ৃ এদত স্বাদ, শটক্সচার, আকার ও িদণ্যর সঠিকতা িজার়্ রাখা র্ায়। অপতপরক্ত িা কে উিকরণ 

ব্যিহাদরর কারদণ িদণ্যর গুণগত োন ক্ষপতগ্রস্ত হদত িাদর। 

6. িপরদিে িান্ধি উৎিাদন: খাদ্য উৎিাদদনর সের়্ িপরদিদের উির প্রভাি শফলদি এেন শকান উিকরণ 

ব্যিহার করা উপচত নয়। এটি খািাদরর সুরক্ষা ও িপরদিদের জন্যও উিকাপর। খাদ্য উৎিাদন প্রপক্রয়া র্তটা 

সম্ভি িপরদিেিান্ধি হদত হদি। 

7. সঠিক শিপকাং প্রপক্রয়া: শিপকাংদয়র সেয় উিকরণগুদলাদক সঠিক তািোত্রায় ও সঠিক সেদয় শিক করা 

জরুপর। তািোত্রা ও সেদয়র েদে সাোন্য শহরদফর হদলও িণ্যটির গুণগত োন নষ্ট হদত িাদর। এর জন্য 

সঠিক শিপকাং পনদদপৃেকা ও তািোত্রা পনধাৃরণ করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 
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8. িদণ্যর প্যাদকপজাং: প্রস্তুতকৃত শিকাপর িণ্যগুপলর প্যাদকপজাংও োনসিন্ন হওয়া উপচত। প্যাদকপজাংটি িণ্যটির 

সদতজতা, স্বাদ ও গুণগত োন ধদর রাখদত সাহায্য কদর। তা োড়া, প্যাদকপজাং শর্ন িপরিহন ও শস্ট্াদরদজর 

সেয় শকান ধরদনর দুঘটৃনা িা ক্ষপত না ঘটায়। 

এই োনগুপল শখয়াল শরদখ শিকাপর ও শিপি উৎিাদদনর শক্ষদত্র খাদ্য উৎিাদদনর োন পনপিত করা সম্ভি হদি। 

এর োেদে শকিলোত্র গ্রাহদকর সন্তুপষ্ট বৃপদ্ধ িাদি না, িরাং ব্র্যাদন্ডর সুনােও ততপর হদি। 

 

শিোগত স্বাস্থয ও সুরক্ষা োপরপরক ঝুঁপক, রাসায়পনক ঝুঁপক, তজপিক ঝুঁপক ও কাদজর দুঘটৃনা ঝুঁপক প্রপতদরাধ প্রদচষ্টা 

শক শিাঝায় ।  

শিোগত পনরািিা ও স্বাস্থয র লক্ষয শহাদলা -সকল শিোয় েপেদকর তদপহক, োনপসক ও সাোপজক পনরািিা।  

 

  

অকুদিেন শহলথ অযান্ড শসফটি অকুদিেন শহলথ অযান্ড শসফটি 
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1.2.  ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি 

 

PPE-

এর িা  

ছফে কার্কৃাফরতা সঠিক ব্যেহার 

পিি 

জযাখকে 

 

উচ্চ তাে াত্রার 

পত  ফছেখক 

েড়া পেখক িগ্ধ 

হওয়া পেখক 

রক্ষা কখর, 

রাসায়ফিক 

স্প্ল্যাি পেখক 

ত্বক রক্ষা কখর, 

িাগ সহখজ 

প্রকাি কখর। 

সেস য় েফরষ্কার রােখত হখে। 

রান্না শুরুর আখগ েরখত হখে ও 

পিখি খুখ  রােখত হখে। 

পিি টুফে 

 

চু  োোখর েড়া 

পরাি কখর,  াো 

ও কািখক তাে 

পেখক রক্ষা 

কখর, পিখির 

েফরেয় প্রকাি 

কখর। 

সেস য় েফরষ্কার রােখত হখে। 

রান্নার স য় সেস য় েরখত 

হখে। 

গ ার 

রু া  

 

ঘা  পিািণ 

কখর, গ াখক 

শুষ্ক রাখে। 

প্রফতফিি েফরেতিৃ করখত হখে। 

ফিরােি 

জুতা 

 

ছুফর, োত্র 

ইতযাফি িারাখ া 

ফজফিস পেখক 

োখয়র রক্ষা 

কখর, ফেছ াখিা 

পরাি কখর। 

সেস য় েফরষ্কার রােখত হখে। 

রান্নার স য় সেস য় েরখত 

হখে। 

এপ্রি 

 

পত , আগুি ও 

অন্যান্য তর  

পেখক িরীর 

রক্ষা কখর। 

িাগ হখ  তাড়াতাফড় েফরষ্কার 

করখত হখে। 
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ফকখেি 

োওয়া  

 

হাত ও োত্র 

মুছখত ব্যেহৃত 

হয়। 

প্রফতফিি েফরেতিৃ করখত হখে। 

হাত 

প াজা 

 

রাসায়ফিক 

পেখক হাত রক্ষা 

কখর। 

একোর ব্যেহাখরর ের পিখ  

ফিখত হখে। 

েি া 

 

পোেখক ফছেখক 

েড়া তর  

পেখক রক্ষা 

কখর। 

রান্নার স য় সেস য় েরখত 

হখে। 

 

 
1.3. স্বাস্থ্যফেফি অনুর্ায়ী েফরষ্কার উেকরণ 

স্বাস্থযপিপধ পনপিত করার জন্য শিকাপর এিাং শিপি প্রস্তুপতর শক্ষদত্র সঠিকভাদি িপরষ্কার ও জীিাণুমুক্ত উিকরণ এিাং 

সরঞ্জাে ব্যিহার করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ পনদচ স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী িপরষ্কার করার জন্য উিকরণ এিাং সরঞ্জােগুপলর 

নাে উদেখ করা হদলা: 

িপরষ্কার উিকরণ  

 

ক্রে উিকরদণর নাে েপি ব্যিহার 

১ পডসইনদফকট্যান্ট 

 

তন্তু িা শর্দকাদনা িপরসদরর জীিাণু 

ধ্বাংস করদত 

২ পডটারদজন্ট 

 

েয়লা িা শতদলর দাগ দূর করদত 

ব্যিহৃত হয় 
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৩ এপসড পিনার 

 

েক্ত েয়লা, খপনজ দাগ িপরষ্কার 

করদত 

৪ স্যাচুদরদটড সল্ট 

 

িাপন িপরষ্কার এিাং শসলফ-

পডেইনদফকেদনর জন্য 

৫ শিপকাং শসাডা 

 

নরে দাগ িপরষ্কার করদত ব্যিহার 

করা হয় 

৬ পভপনগার 

 

ন্যাচারাল পিপনাং এিাং সুগপন্ধ উন্নত 

করদত 

৭ জীিাণুনােক (হযান্ড 

স্যাপনটাইজার) 

 

হাদত জীিাণু দূর করার জন্য 

 

িপরষ্কার সরঞ্জাে  

 

ক্রে সরঞ্জাদের নাে েপি ব্যিহার 

১ েি (Mop) 

 

শেদঝ এিাং পসঙ্ক িপরষ্কার করদত 

২ স্ক্রাি ব্রাে 

 

শেট, শে এিাং অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 
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৩ স্যাপনদটেন শে 

 

জীিাণুনােক শে করদত 

৪ পডে ওয়াে িথ 

 

শিপকাং শে এিাং শকক প্যান িপরষ্কার করদত 

৫ পসঙ্ক এিাং স্নান 

ঝপড় 

 

র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুক্ত করদত 

৬ পডেওয়াোর 

 

িড় িপরসদর উিকরণ ও র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করদত 

৭ পস্ট্ল ও কাদের 

স্ক্রযািার 

 

গরে িাত্র িা শে শথদক েয়লা সপরদয় 

শফলদত 

৮ হযান্ড ব্রাে  শোট ও সাংকীণ ৃজায়গায় িপরষ্কার করদত 

৯ িালপত 

(Bucket) 

 

িাপন িা পিপনাং সপলউেন রাখার জন্য 

১০ টাওদয়ল / ডাস্ট্ার 

 

েসৃণ পৃষ্ঠ িপরষ্কার করদত ব্যিহৃত হয় 
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পস ি পেক (Self Check) ১:  OSH অনুসরণ করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী সঠিক উিকরদণর ব্যিহার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর:  

 

2. খাদ্য উৎিাদন সেয় পনরািিা নীপতোলা শেদন চলা শকন জরুপর?  

উত্তর: 

 

3. সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর:  

 

4. িপরদিে িান্ধি উৎিাদন কীভাদি কার্কৃর হয়?  

উত্তর:  

 

5. সঠিক শিপকাং প্রপক্রয়া শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর:  
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উত্তরেত্র (Answer Key) ১ :  OSH অনুসরণ করা 

 

1. স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী সঠিক উিকরদণর ব্যিহার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর: স্বাস্থযপিপধ অনুর্ায়ী সঠিক উিকরণ ব্যিহার খাদ্য উৎিাদদনর গুণগত োন এিাং সুরক্ষা পনপিত কদর। এটি 

খাদদ্য ব্যাকদটপরয়া ও অন্যান্য জীিাণু বৃপদ্ধর ঝুঁপক কোয়। 

 

2. খাদ্য উৎিাদন সেয় পনরািিা নীপতোলা শেদন চলা শকন জরুপর?  

উত্তর:পনরািিা নীপতোলা শেদন চলদল কেীদদর দুঘটৃনা শথদক রক্ষা িাওয়া র্ায় এিাং সুরপক্ষত িপরদিদে কাজ 

করার সুদর্াগ িাওয়া র্ায়, র্া িদণ্যর োন ও কেীর স্বাদস্থযর জন্য গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

3. সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর: সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার করদল িদণ্যর গুণগত োন িজায় থাদক এিাং স্বাদ, আকার ও শটক্সচার 

সঠিকভাদি থাদক, র্া িণ্যটিদক আরও আকষণৃীয় কদর শতাদল। 

 

4. িপরদিে িান্ধি উৎিাদন কীভাদি কার্কৃর হয়?  

উত্তর: িপরদিে িান্ধি উৎিাদন িদ্ধপত খাদ্য উৎিাদদনর সেয় ক্ষপতকর উিকরদণর ব্যিহার কোয় এিাং প্রকৃপতর 

উির শনপতিাচক প্রভাি শফদল না, র্া খাদ্য সুরক্ষা ও িপরদিদের জন্য ভাদলা। 

 

5. সঠিক শিপকাং প্রপক্রয়া শকন গুরুত্বপূণ?ৃ  

উত্তর: সঠিক শিপকাং প্রপক্রয়া সঠিক তািোত্রা এিাং সেয় ব্যিহাদর গুণগত োন িজায় রাখদত সাহায্য কদর, কারণ 

তািোত্রা ও সেদয়র সাোন্য ত্রুটি িদণ্যর স্বাদ এিাং গুণোদনর উির প্রভাি শফদল। 
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টািেীট (Task Sheet)-1.১: OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি 

েজায় রাো 

 

কাটজি ্াম OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি েজায় 

রাো 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটে ম্প্িােত্তা ও স্বাস্থয সিম্পকনত মা্ (OSH) ম্প্ম্পিত কটি খাদ্য উৎোদট্ি 

প্রম্পিয়া ও েম্পিটেশ সুিম্পক্ষত িাখা ও খাটদ্যি মা্ েজায় িাখা। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. ম্পেম্পেই েম্পিধা্: খাদ্য উৎোদট্ি পূটে ন সমস্ত শ্রম্পমকটদি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ 

ম্প্ম্পিত করু্ (হাটতি গ্লােস, মাস্ক, ফুড হযাে, এপ্র্ ইতযাম্পদ)। 

2. স্বাস্থয েিীক্ষা: কমীটদি ম্প্য়ম্পমত স্বাস্থয েিীক্ষা (বেম্ তােমাো েম্পিমাে) কিা 

উম্পচত বে্ খাদ্য ম্প্িােদ থাটক। 

3. স্বচ্ছতা ও েম্পিস্কািতা: কম নটক্ষটেি সাি-সািাই ম্প্ম্পিত করু্। সঠিকোটে হাত 

বধায়া ও স্যাম্প্টেশ্ রুটি্ োল্ কিা অেম্পিহাে ন। 

4. বেিাটিচাি কটরাল: খাদ্য উৎোদ্ ও েম্পিটেশ্ কিাি সময় সঠিক তােমাো 

ম্প্য়ন্ত্রটেি মাধ্যটম খাটদ্যি মা্ ম্প্ম্পিত করু্ (বেম্, িান্নাি তােমাো, ম্পিটজি 

তােমাো ইতযাম্পদ)। 

5. ম্প্িােদ েম্পিেহ্: খাদ্য উৎোদ্ ও েম্পিটেশ্াি মাটে ম্প্িােদ েম্পিেহ্ ব্যেস্থা 

ম্প্ম্পিত করু্ বে্ বকা্ ধিট্ি স্বাস্থযঝুঁম্পক ততম্পি ্া হয়। 

6. ম্প্িােদ সঞ্চয়: খাদ্য উেকিে ও প্রস্তুত খাোি সঠিকোটে বটাি করু্ োটত বসগুম্পল 

দূম্পিত ্া হয় ও মা্ েজায় থাটক। 

7. ই্টেকশ্: ম্প্য়ম্পমত খাদ্য মাট্ি েে নটেক্ষে ও ই্টেকশ্ চাম্পলটয় ো্, োটত 

সমস্যা বদখা ম্পদটল তা অম্পেলটে সমাধা্ কিা োয়। 
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টািেীট (Task Sheet) 1.2: ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি েজায় পরখে OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE েফরিাি করুি 

কাটজি ্াম ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি েজায় পরখে OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী PPE 

েফরিাি করুি 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটে ব্যম্পিগত স্বাস্থযম্পেম্পধ ও OSH (Occupational Safety and Health) 

প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসিে কটি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ ম্প্ম্পিত কিা, োটত কমীটদি 

ম্প্িােত্তা, স্বাস্থয ও খাদ্য উৎোদ্ মা্ েজায় থাটক। 

প্রটয়াজ্ীয় ম্পেম্পেই  
হাটতি গ্লােস, ফুড হযাে, মাস্ক, এপ্র্, বসিটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1.  স্বাস্থযপিপধ িালন: 

• কেীরা সঠিকভাদি হাত ধুদয় িা স্যাপনটাইজার ব্যিহার কদর িপরষ্কার করদিন। 

• কেীর তািোত্রা িপরোি ও স্বাস্থয িরীক্ষা করা উপচত, র্াদত শকানও অসুস্থ 

কেী কাদজ আসদত না িাদর। 

2.  পিপিই িপরধান: 

• সেস্ত কেী সঠিক পিপিই িপরধান করদি: প্রথদে হাদতর গ্লাভস, িদর ফুড হযাট, 

এপ্রন, ও োি িপরধান করদত হদি। 

• কাদজর িপরদিদে শসফটি শু িপরধান পনপিত করদত হদি। 

• র্পদ প্রদয়াজন হয়, সঠিক সুরক্ষা সরঞ্জাে (দর্েন চেো) িপরধান করদত হদি, 

পিদেষ কদর গরে িা ক্ষপতকর উিকরণ ব্যিহাদরর শক্ষদত্র। 
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টািেীট (Task Sheet) 1.3 : উৎিাদন সরঞ্জাে ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা জন্য িপরষ্কার করুন 

কাটজি ্াম উৎোিি সরঞ্জা  ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা জন্য েফরষ্কার করুি 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটে সিঞ্জাম, েন্ত্রোম্পত ও েম্পিটেশ েম্পিষ্কাি িাখা, োটত কমীটদি স্বাস্থয ও 

ম্প্িােত্তা ম্প্ম্পিত হয় ও উৎোদ্ কাে নিম সুষ্ঠুোটে চলটত োটি। 

প্রটয়াজ্ীয় ম্পেম্পেই  
হাটতি গ্লােস, ফুড হযাে, মাস্ক, এপ্র্, বসিটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1. স্বাস্থযপিপধ অনুসরণ: 

• কাজ শুরু করার আদগ ও িদর হাত সািান পদদয় ধুদয় িা স্যাপনটাইজার ব্যিহার 

কদর িপরষ্কার করুন। 

• সি কেীদদর সঠিকভাদি পিপিই িপরধান করদত হদি, শর্েন: হাদতর গ্লাভস, 

ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও শসফটি শু। 

2. র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার: 

• সেস্ত সরঞ্জাে, র্ন্ত্রিাপত ও টুলস িপরষ্কার ও জীিাণুমুক্ত করদত হদি। 

প্রদয়াজনীয় পিপনাং সািান, পডটারদজন্ট ও স্যাপনটাইজার ব্যিহার করুন। 

• সরঞ্জােগুদলা ভাদলাভাদি ধুদয় ও শুপকদয় ব্যিহার করার আদগ শসগুপলর সঠিক 

অিস্থাদন রাখুন। 

3. িপরদিে িপরষ্কার করা: 

• কেদৃক্ষত্র, শর্েন শটপিল, শলার, চুপে িা অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত সঠিকভাদি িপরষ্কার 

করুন। 

• দূপষত িা অপ্রদয়াজনীয় উিকরণ সপরদয় শফলুন, র্াদত শকাদনা ধরদনর পিিদ িা 

সাংক্রেণ েপড়দয় না িদড়। 

4. পিপিই ব্যিহার ও পনরািিা পনপিতকরণ: 

• সরঞ্জাে িপরষ্কার করার সেয় সঠিক পিপিই িপরধান করদত হদি। পিদেষ কদর 

গ্লাভস, োি ও এপ্রন ব্যিহার পনপিত করুন। 

• শসফটি শু িপরধান করা গুরুত্বপূণ ৃর্াদত ঝুঁপকপূণ ৃউিকরণ িা ক্ষপতকর িদাথ ৃ

োটিদত িদড় না র্ায় ও কেীর িা পনরািদ থাদক। 

5. র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে সঠিকভাদি সাংরক্ষণ: 

• িপরষ্কার ও জীিাণুমুক্ত করার ির সরঞ্জাে সঠিক স্থাদন সাংরক্ষণ করুন, র্াদত 

ভপিষ্যদত পনরািদদ ও সহদজ ব্যিহার করা র্ায়। 

6. স্বাস্থযপিপধ শপ্রাদটাকল অনুসরণ: 

• কেীদদর পনয়পেত স্বাস্থয িরীক্ষা ও তািোত্রা িপরোি পনপিত করুন, পিদেষ 

কদর র্খন তারা িপরষ্কার করার কাজ শুরু কদর। 

• কেসৃ্থদল সঠিক হাইপজন িজায় রাখদত স্বাস্থযপিপধ পনয়োিপল অপিলদম্ব িালন 

করুন। 

7.  পরদিাটিাৃং ও েপনটপরাং: 

• কাদজর শেদষ িপরষ্কার কার্কৃ্রে ির্াৃদলাচনা করুন ও পনপিত করুন শর্ সকল 

সরঞ্জাে ও িপরদিে সঠিকভাদি িপরষ্কার হদয়দে। 

• শকাদনা সেস্যা িা অব্যিস্থা শদখা পদদল তা পরদিাট ৃকরুন ও দ্রুত সোধান 

করুন। 
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পেেিফল (Learning Outcome) ২ : উোিাি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করখত োরখে । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. পেফি ফিফ িং ততফরর জন্য প্রখয়াজিীয় উোিাি েণ্য প্রস্তুত করা হখয়খছ। 

2. সরঞ্জা  ব্যেহার করার জন্য র্াোই করা হখয়খছ। 

3. পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি েফর াে করা হখয়খছ। 

4. ফিফ িংখয় ব্যেহাখরর জন্য উোিািগুফ  গ াখিা/কফিিফিিং ফিফিত করা 

হখয়খছ। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত কমদৃক্ষে অর্থবা প্রডশক্ষণ পডরদবশ 

2. ডসডবএলএম 

3. হ্যান্ডআউটস 

4. ল্যাপটপ 

5. মাডিডমডিয়া প্রদজক্টর 

6. কাগজ, কলম, কপডিল ও ইদরজার 

7. ইন্টারদনট সুডবধা 

8. কহ্ায়াইট কবাি ৃও মাকৃার 

9. অডিও ডভডিও ডভভাইস 

ফেিয়েস্তু 
1. কপডি ডিডলাং উপাদান (ডমডষ্ট ডিডলাং উপাদান ডিম, কনফৃ্লাওয়ার, ডমডষ্ট 

ডিডলাং শটডৃনাং, দুধ, ডচডন মাখন, ডিম) ইতযাডদ 

জে / োস্ক / এপিপভটি 
1. বেডি ম্পিম্পলিং ততম্পিি জন্য প্রদয়াজনীয় উপাদান পণ্য প্রস্তুত করু্ 

2. সরঞ্জাম ব্যবহ্ার করার জন্য োচাই করুন 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -2 : উোিাি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যােহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা” 

পিোর উেকরণ প্রিার করখেি 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে ২ : উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট ২ -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র 2 -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

টািেীট-2.১: শরপসপি প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উিাদান 

িপরোি করা  
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) 2:  উিাদান ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

2.1. শিপি পফপলাং ততপরর উিকরণ 

2.2. র্ন্ত্রিাপত শচক করা 

2.3. উিকরণ িপরোি করা: 

2.4. উিকরণ প্রস্তুত করা 

 

 

2.1. শিপি পফপলাং ততপরর উিকরণ 

 

উিকরণ েপি িণনৃা 

পডে  

 

পডে পফপলাংদয়র গেন েপক্ত ও শটক্সচার শদয়। পডদের 

শপ্রাটিন ও ফযাট পফপলাংদয়র েদে সোনভাদি পেদে পগদয়, 

এটি পফপলাংদক েক্ত ও েসৃণ ততপর কদর। পডদের শহায়াইট 

অাংে পফপলাংদয়র গেন েক্ত করদত সাহায্য কদর, ও 

পডদের ইদয়াক অাংে শিপির শটক্সচার নরে ও পক্রপে কদর 

শতাদল। 

কনলৃাওয়ার  

 

কনলৃাওয়ার পফপলাংদয়র ঘনত্ব িাড়াদত ও সঠিক 

কনপসদস্ট্পি িাওয়ার জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি একটি সূক্ষ্ম 

িাউডার র্া মূলত র্ভট্টা শথদক প্রস্তুত করা হয়। কনলৃাওয়ার 

পফপলাংদয় পেপেদয় পদদল তা অপতপরক্ত তরল হদয় র্াওয়ার 

সেস্যা সোধান কদর ও পফপলাংদক ঘন ও েসৃণ কদর 

শতাদল। 

েদটপৃনাং  

 

েদটপৃনাং একটি শস্নহযুক্ত উিাদান। এটি সাধারণত পনদরট 

শতল িা ফযাট শথদক ততপর হয়, শর্েন সয়া শতল, িাে 

শতল িা শকাদকানাট শতল। েদটপৃনাং শিপি িা পফপলাংদয় 

ব্যিহৃত হদল, এটি পফপলাংদক েসৃণ ও শলাভনীয় কদর 

শতাদল। 

দুধ  

 

দুধ পফপলাংদয়র গেন ও স্বাদ উন্নত করদত ব্যিহৃত হয়। 

দুদধর পেপষ্ট স্বাদ ও পক্রপে শটক্সচার পফপলাংদক আদরা েসৃণ 

ও সুস্বাদু কদর শতাদল। এটি পফপলাংদয়র সঠিক 

কনপসদস্ট্পি িজায় রাখদত সাহায্য কদর, কারণ দুধ 

শিপিদত নরে ও পক্রপে গেন ততপর করদত সহায়তা কদর। 
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পচপন  

 

পচপন পেপষ্টর িপরোণ ঠিক রাখদত ও স্বাদ বৃপদ্ধর জন্য 

ব্যিহৃত হয়। এটি পফপলাংদয়র স্বাদদক পেপষ্ট ও সুষে কদর 

শতাদল, র্া শিপি িা শকদকর স্বাদদ একটি সুস্বাদু, পেপষ্ট 

ভারসাম্য শর্াগ কদর। পচপন পফপলাংদয় পেদে শগদল তা 

একটি পসপি, েসৃণ শটক্সচার ততপর করদত সাহায্য কদর, র্া 

শখদত আরও আনন্দদায়ক হয়। 

োখন 

 

োখন পফপলাংদক পক্রপে ও েসৃণ কদর, ও এটি স্বাদ ও 

গুণোন উন্নত করদত সহায়তা কদর। োখদনর চপি ৃ

পফপলাংদয়র শটক্সচারদক হালকা ও েসৃণ কদর শতাদল, র্া 

শখদত শিে নরে ও েসৃণ হয়। এটি শিপি িা শকদকর েদে 

একটি পিলাসী, পরচ পফপলাং ততপর করদত সাহায্য কদর। 

পক্রে  

 

পক্রে পফপলাংদক আদরা পক্রপে ও পেপষ্ট করার জন্য ব্যিহৃত 

হয়। এটি পফপলাংদয় একটি পসপি, েসৃণ শটক্সচার প্রদান 

কদর, র্া শখদত অতযন্ত নরে ও শলাভনীয় হয়। পক্রদের স্বাদ 

ও গেন শিপি িা শকদকর পফপলাংদয় সমৃদ্ধতা শর্াগ কদর 

ও পফপলাংদক আরও পক্রপে ও পেপষ্ট কদর শতাদল। 

শেে পক্রে 

 

শেে পক্রে এটি হালকা ও পেপষ্ট হয়, র্া পফপলাংদয়র েদে 

শোলাদয়েতা আদন। এটি সাধারণত কে চপিযৃুক্ত ও পক্রপে 

শটক্সচার থাদক, র্া শিপি িা শকদকর পফপলাংদক আরও 

নরে, হালকা ও েসৃণ কদর শতাদল। শেে পক্রে পফপলাংদক 

একটি পস্নগ্ধ ও সুস্বাদু স্বাদ প্রদান কদর, র্া শখদত খুিই 

আরােদায়ক হয়। 

ফল  

 

শেৌসুপে ফল, শর্েন িদিপর, আদিল, িীচ ইতযাপদ 

পফপলাংদয় ব্যিহৃত হয়, র্া পফপলাংদক সুস্বাদু ও তাজা কদর 

শতাদল। ফদলর প্রাকৃপতক পেষ্টতা ও শটক্সচার পফপলাংদক 

একটি নতুন ও সদতজ স্বাদ প্রদান কদর, র্া শিপি িা 

শকদকর স্বাদদক আরও আকষণৃীয় ও স্বাভাপিক কদর 

শতাদল। 

জাে  

 

ফদলর জাে পফপলাংদয় ব্যিহৃত হয়, র্া পেপষ্ট ও তাজা স্বাদ 

শর্াগ কদর। জাে শিপি িা শকদকর পফপলাংদয় এক ধরদনর 

গভীর পেপষ্টতা ও ফদলর প্রকৃত স্বাদ আদন। এটি সাধারণত 

ঘন ও সদসর েদতা শটক্সচার ততপর কদর, র্া পফপলাংদক 

আরও সুপেষ্ট ও সুস্বাদু কদর শতাদল। 

ফল রাং  

 

ফল রাং পফপলাং িা শিপির রঙ ও শসৌন্দর্ ৃিাড়াদনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। এটি শিপি িা শকদকর উিদরর অাংদে একটি 

প্রাণিন্ত ও আকষণৃীয় রঙ আদন, র্া দৃপষ্টনন্দন হদয় ওদে। 

ফল রাং সাধারণত প্রাকৃপতক ফদলর রঙ শথদক প্রাপ্ত হয় 



 

20 
 

অথিা খাদ্য রঙ ব্যিহার করা হয়, র্া শিপির শসৌন্দর্ ৃও 

তিপচত্রয িাড়ায়। 

দারপচপন গুুঁদড়া  

 

দারপচপন গুুঁদড়া পেপষ্ট ও েসলাদার গন্ধ ও স্বাদ শর্াগ কদর। 

এটি শিপি িা শকদকর পফপলাংদয় একটি গা dark ়়, 

উষ্ণ ও সুগপন্ধ স্বাদ আদন, র্া খািাদরর এক নতুন োত্রা 

শর্াগ কদর। দারপচপন গুুঁদড়া ব্যিহাদর পফপলাংদয় একটি 

পিদেষ পেপষ্ট-েসলাদার টুইস্ট্ ততপর হয়, র্া শখদত অতযন্ত 

আনন্দদায়ক। 

পসরাি  

 

পসরাি পফপলাংদক স্যাচুদরদটড ও শোলাদয়ে কদর, ও এটি 

পেপষ্ট স্বাদ শর্াগ কদর। পসরাদির ঘন ও আোদলা শটক্সচার 

পফপলাংদক একটি ভরাট ও পস্নগ্ধ গেন শদয়, র্া খািাদরর 

েদে একটি গভীর পেপষ্ট স্বাদ ততপর কদর। এটি সাধারণত 

ফদলর পসরাি, েকৃরা িা েধুর পসরাি হদত িাদর, র্া 

শিপি িা শকদকর পফপলাংদয় ব্যিহৃত হয়। 

কাস্ট্াড ৃ 

 

কাস্ট্াড ৃএকটি শোলাদয়ে ও সুস্বাদু শটক্সচার প্রদান কদর। 

এটি সাধারণত পডে, দুধ ও পচপন পদদয় ততপর হয় ও 

পফপলাংদয়র েদে একটি পক্রপে ও পসপি শটক্সচার আনদত 

ব্যিহৃত হয়। কাস্ট্াড ৃপফপলাংদয় একটি সমৃদ্ধ ও পেপষ্ট স্বাদ 

শর্াগ কদর, র্া শিপি িা শককদক অতযন্ত সুস্বাদু ও 

শোলাদয়ে কদর শতাদল। 

স্ট্াচ ৃ 

 

স্ট্াচ ৃ পফপলাংদয়র ঘনত্ব িাড়াদত ব্যিহৃত হয়, র্া এদক 

পস্থপতেীল রাদখ। এটি সাধারণত গে, র্ভট্টা িা আলু শথদক 

প্রস্তুত করা হয় ও পফপলাংদয় একটি সঠিক কনপসদস্ট্পি 

িজায় রাখদত সাহায্য কদর। স্ট্াচ ৃপফপলাংদক ঘন ও েসৃণ 

কদর শতাদল, র্াদত পফপলাংটি দীঘকৃ্ষণ সঠিক আকাদর 

থাদক ও শকাদনাভাদি গদল না র্ায়। 

 

 

2.2. র্ন্ত্রিাপত শচক করা 

শিপি িণ্য ততপরর জন্য সঠিক র্ন্ত্রিাপত ও টুলস ব্যিহার করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ র্ন্ত্রিাপত ও টুলস ব্যিহাদরর পূদি ৃ

শসগুদলা ভাদলাভাদি িরীক্ষা করদত হদি, র্াদত প্রপতটি উিকরণ সঠিকভাদি কাজ করদত িাদর ও শকান ত্রুটি না 

ঘদট। 



 

21 
 

র্ন্ত্রিাপত, উিকরণ ও টুলস: 

 

No. Equipments Picture Usage 

1. পেক্সার (Mixers) 

 

উিকরণ পেপেত করার জন্য ব্যিহার 

করা হয়, পিদেষ কদর পক্রে, কাস্ট্াড ৃিা 

শডা শেোদনার জন্য। 

2. শরপেজাদরটর (Refrigerator) 

 

েসৃণতা ও দীঘসৃ্থায়ীদত্বর জন্য পফপলাং 

সাংরক্ষদণ শরপেজাদরটদরর প্রদয়াজন। 

3. পেজার (Freezer) 

 

পকছু উিকরণ োন্ডা কদর িা জপেদয় 

রাখদত ব্যিহৃত হয় শর্েন পেপষ্ট পফপলাং 

িা পক্রে। 

4. চাঁেপন (Sieves) 

 

উিকরদণর েয়লা িা িড় অাংে আলাদা 

করার জন্য ব্যিহৃত হয়। েয়দা চাঁেদল 

তা আরও েসৃণ হয়। 

5. ওজন োিার শিল ও োিার টুলস 

(Weighing scale and 

measuring tools) 

 

উিকরণ সঠিক িপরোদণ িপরোি 

করার জন্য ব্যিহৃত হয়, র্া সঠিক 

শরপসপি অনুসরণ করদত সহায়তা কদর। 

6. শে (Tray) 

 

শিপি, শকক, িা অন্যান্য শিকড 

আইদটে সাপজদয় রাখার জন্য ব্যিহৃত 

হয়। 

7. কুপলাং র্াৃক (Cooling rack) 

 

শিকড আইদটে োন্ডা করার জন্য 

ব্যিহৃত হয়, র্াদত তাদদর কাোদো 

ঠিক থাদক। 

8. শোল্ড (Mould) 

 

শিপি িা শকদকর আকার পনধাৃরণ 

করদত ব্যিহৃত হয়। 
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9. সসপ্যান (Saucepan) 

 

কাস্ট্াড ৃিা অন্যান্য তরল পফপলাং প্রস্তুত 

করদত সসপ্যান ব্যিহার করা হয়। 

10. োইপ্যান (Frypan) 

 

পকছু শিপি িা অন্যান্য খািাদরর 

পপ্রিাদরেন প্রপক্রয়ায় োইপ্যান ব্যিহার 

হয়। 

11. প্যাদলট নাইফ (Palette knife) 

 

শিপি পফপলাং গুদলা সোনভাদি েপড়দয় 

শদওয়ার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

12. হযান্ড উইি (Hand whisk) 

 

শেোদনা িা শফাপোং করার জন্য হযান্ড 

উইি ব্যিহৃত হয়। 

13. িাইপিাং ব্যাগ (Piping bag) 

 

শিপি পফপলাং, কাস্ট্াড ৃ িা পক্রে 

সাজাদনার জন্য িাইপিাং ব্যাগ ব্যিহার 

করা হয়। 

15. ফল ছুপর (Fruit knife) 

 

ফল কাটা িা োঁস োড়াদনা কাদজ 

ব্যিহৃত হয়। 

16. ওয়াপকৃাং শটপিল (Working 

table) 

 

শিপি প্রস্তুত করদত একটি িপরষ্কার ও 

সুশৃঙ্খল শটপিল প্রদয়াজন। 

17. চপিাং শিাড ৃ (Chopping 

board) 

 

ফল িা অন্যান্য উিকরণ কাটার জন্য 

এটি ব্যিহার করা হয়। 

18. শিপি ব্রাে (Pastry brush) 

 

শিপি িা শিকড আইদটদে োখন িা 

অন্য পকছু ব্রাে কদর লাগাদনার জন্য 

ব্যিহৃত হয়। 
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20. ফুড থাদোৃপেটার (Food 

thermometer) 

 

শিকড আইদটদের তািোত্রা িরীক্ষা 

করদত ফুড থাদোৃপেটার ব্যিহৃত হয়। 

21. শরালার কাটার (Roller cutter) 

 

শিপি শডা কাটা িা সোন আকাদর 

সাজাদনার জন্য শরালার কাটার ব্যিহৃত 

হয়। 

 

 

2.3. উিকরণ িপরোি করা: 

 

শিপি ততপরর জন্য সঠিক িপরোণ উিকরণ ব্যিহার করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ একটি সঠিক িপরোি, পিদেষ কদর 

শিপকাংদয়, উিকরদণর ভারসাম্য ও সঠিক পেেণ পনপিত কদর, র্া শসরা গুণোদনর শিপি ততপর করদত সাহায্য 

কদর। উিকরদণর অপতপরক্ত িা কে িপরোণ পফপলাংদয়র শটক্সচার, স্বাদ ও শিপির গেনদক প্রভাপিত করদত িাদর। 

শিপকাংদয়র শক্ষদত্র, পনপদষৃ্ট িপরোদির গুরুত্ব অদনক শিপে, কারণ একটি সঠিক িপরোদির োেদে উিকরণগুদলা 

একপত্রত হদয় সঠিকভাদি কাজ কদর, ও প্রপতটি শিকড িণ্য সঠিকভাদি ওদে িা সঠিক আকাদর পুষ্ট হয়। সঠিক 

িপরোদির জন্য এক্সটানাৃল শিল িা শেজাপরাং কাি ব্যিহার করা প্রদয়াজন, র্াদত প্রপতটি উিকরদণর সঠিক িপরোণ 

পনপিত করা র্ায় ও শিপির গুণোন িজায় থাদক। 

উদাহরণ: 

ধরা র্াক, আিপন একটি শিপি ততপর করদেন, শর্েন ভযাপনলা পক্রে িাফ। এর জন্য প্রদয়াজন কদয়কটি উিকরণ: 

1. েয়দা – ২০০ গ্রাে 

2. োখন – ১০০ গ্রাে 

3. পচপন – ৫০ গ্রাে 

4. পডে – ২টি 

5. দুধ – ১৫০ পেপল 

 

এখন, সঠিক িপরোদণ উিকরণ িপরোি করা প্রদয়াজন। উদাহরণস্বরূি: 

 

▪ েয়দা: েয়দা িপরোি করার জন্য একটি োির্ন্ত্র (দর্েন শিল) ব্যিহার করদত হদি, র্াদত েয়দার িপরোণ 

সঠিক হয়। ২০০ গ্রাে েয়দা পনপিত করদত হদল োিসই শিল ব্যিহার করা উপচত, র্াদত শিপকাংদয় সঠিক 

ভারসাম্য থাদক। 

▪ োখন: োখন িপরোি করার সেয় র্পদ আিপন পস্ট্ক োখন ব্যিহার কদরন, তাহদল একটি োিসই চােচ 

িা শিল পদদয় সঠিক িপরোণ োখন ব্যিহার করদত হদি (১০০ গ্রাে)। 

▪ পডে: পডদের সাংখ্যা পনধাৃরণ করা সহজ, তদি এর আকার অনুর্ায়ী িপরোণ একটু কে িা শিপে হদত 

িাদর। সাধারণত, একটি িড় পডে ৫০-৬০ গ্রাে হদয় থাদক। তাই ২টি পডে ব্যিহার করদল সঠিক িপরোদণ 

শপ্রাটিন ও ফযাট িাওয়া র্াদি। 
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এইভাদি, সি উিকরদণর সঠিক িপরোি পনপিত করদল, আিপন শর্ শিপি ততপর করদিন, তা সঠিকভাদি ফুটদি 

ও তার শটক্সচার ও স্বাদও উিযুক্ত হদি। 

 

সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহাদরর গুরুত্ব: 

▪ গুণোন উন্নপত: শরপসপি অনুর্ায়ী সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহাদর শিপি িা পফপলাংদয়র গুণোন ভাদলা 

হয়। শর্েন, অপতপরক্ত োখন িা পচপন ব্যিহার করদল শিপি অপতপরক্ত পেপষ্ট হদয় শর্দত িাদর িা পফপলাং 

অপতপরক্ত তরল হদয় শর্দত িাদর, র্া তার কাোদো নষ্ট করদত িাদর। 

▪ স্বাদ ও শটক্সচার: এদক অিদরর সাদথ সঠিক িপরোদণ উিকরণ পেোদল সঠিক স্বাদ ও শটক্সচার িাওয়া 

র্ায়। শর্েন, খুি শিপে িা কে দুধ ব্যিহার করদল শিপির শটক্সচার িপরিপততৃ হদত িাদর, তা অপতপরক্ত 

েক্ত িা নরে হদয় শর্দত িাদর। 

 

অপতপরক্ত িা কে িপরোদির প্রভাি 

 

▪ অপতপরক্ত উিকরণ: শর্েন র্পদ খুি শিপে োখন িা পচপন ব্যিহার করা হয়, তাহদল পফপলাং িা শিপি খুি 

শিপে নরে িা পলকুইড হদয় শর্দত িাদর, র্া শতেন আকষণৃীয় শদখায় না ও শখদত ভাদলাও লাদগ না। 

▪ কে উিকরণ: র্পদ উিকরণ কে িপরোদণ ব্যিহার করা হয়, তদি শিপি িা পফপলাংদয় স্বাদ িা কাোদোর 

অভাি হদত িাদর। শর্েন, কে েয়দা িা পডে ব্যিহার করদল শিপির শডা আটদক র্াদি না িা ঠিকেদতা 

শফালদি না, র্ার ফদল পফপলাং সঠিকভাদি সপিত হদি না। 

 

উিকরণ িপরোদির িদ্ধপত 

▪ সঠিক র্ন্ত্র ব্যিহার: উিকরদণর িপরোি করার জন্য পিদেষভাদি পডজাইন করা র্ন্ত্রিাপত শর্েন কাদচর 

োদির কাি, পেটার শিল, চােচ, িা িাউন্ড শিল ব্যিহার করা উপচত। এদত িপরোি সঠিকভাদি করা 

সম্ভি। 

▪ পুঙ্খানুপুঙ্খ িপরোি: প্রপতটি উিকরদণর িপরোণ সঠিকভাদি োিা উপচত, পিদেষ কদর পলকুইড ও ড্রাই 

উিকরণ। পেপষ্ট পফপলাংদয়র জন্য শর্েন পচপনর িপরোণ সঠিক হওয়া উপচত, শতেপন েসলাদার পফপলাংদয়র 

জন্য োাংস িা োকসিপজ সঠিক িপরোদণ োিা প্রদয়াজন। 

 

2.4. উিকরণ প্রস্তুত করা 

শিপি িা পফপলাং ততপরর সেয় উিকরণগুদলার সঠিক প্রস্তুপত খুিই গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ সঠিকভাদি প্রস্তুত না করদল 

শিপির গুণোন ও স্বাদ নষ্ট হদত িাদর। পনদচ পিস্তাপরত িদদক্ষি শদওয়া হদলা: 

 

তািোত্রা পনয়ন্ত্রণ  

• োন্ডা উিকরণ: শিপি ততপরর আদগ পকছু উিকরণ শর্েন োাংস, ফল িা পক্রে োন্ডা রাখা প্রদয়াজন। োন্ডা 

উিকরণ সঠিক গেন ও শটক্সচার িজায় রাখদত সাহায্য কদর।  

o োাংস: পফপলাং ততপরর আদগ োাংস সঠিকভাদি শসদ্ধ িা কাঁচা অিস্থায় োন্ডা করা উপচত। এটি 

োন্ডা না রাখদল পফপলাংটি র্থার্থভাদি জদে না পগদয় িাতলা িা আোদলা হদয় শর্দত িাদর। 



 

25 
 

o ফল: শেৌসুপে ফলগুদলা ভাদলাভাদি ধুদয়, শুপকদয় ও প্রদয়াজন হদল কাটা উপচত। শর্েন, আদিল 

িা িীচ শসদ্ধ কদরও পফপলাং ততপর করা র্ায়। 

o পক্রে: পক্রে োন্ডা রাখদত পেদজ রাখদত হদি, র্াদত এটি েসৃণ হয় ও শিপির পফপলাং পহদসদি 

সঠিকভাদি কাজ কদর। 

 

কপন্ডেপনাং প্রপক্রয়া  

• পকছু উিকরণ শর্েন কাস্ট্াড,ৃ োাংস িা ফদলর পসরাদির জন্য সঠিক কপন্ডেপনাং প্রদয়াজন। সঠিক 

তািোত্রায় রাখা হদল উিকরণগুদলা এদক অিদরর সাদথ ভাদলাভাদি পেদে ও শিপির স্বাদ ও শটক্সচার 

উন্নত হয়।  

o কাস্ট্াড ৃিা পক্রে: এগুদলা োন্ডা করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ র্াদত পফপলাং েসৃণ থাদক ও সঠিক গেন 

িজায় থাদক। 

o ফল িা োাংস: এগুদলা সঠিক তািোত্রায় িপরদিেন করদল তাদদর স্বাদ ও গুণোন ঠিক থাদক, 

ফদল পফপলাংদয়র গুণগত োন ভাদলা হয়। 

 

পেজ িা পেজাদরর ব্যিহার  

• পফপলাং ততপরর আদগ োাংস, ফল িা পক্রেদক োন্ডা করদত পেজ িা পেজার ব্যিহার করা শর্দত িাদর। 

তদি, এগুদলা পেদজ রাখার আদগ সঠিকভাদি প্যাদকজ করদত হদি, র্াদত তািোত্রা িজায় থাদক ও 

উিকরদণর গুণোন নষ্ট না হয়।  

o পেদজ রাখা: উিকরণগুদলা োন্ডা রাখার জন্য সঠিকভাদি প্যাদকজ করা উপচত, র্াদত তারা এদক 

অিদরর সাদথ পেদে পগদয় অর্াপচত গন্ধ িা শটক্সচার িপরিতনৃ না কদর। 
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পস ি পেক (Self Check)- 2:  উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. শিপির পেপষ্ট পফপলাংদয়র জন্য কী উিকরণ ব্যিহৃত হয়? 

উির:  

 

2. েসলাদার পফপলাং ততপরদত শকান উিকরণগুপল ব্যিহার করা হয়? 

উির:  

 

3. শকান র্ন্ত্রিাপত শিপি ততপরর জন্য সিদচদয় গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

4. শিপি পফপলাং ততপর করার সেয় উিকরদণর তািোত্রা শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির:  

 

5. শিপি িা পফপলাং ততপরদত সঠিক িপরোণ উিকরদণর ব্যিহার শকন প্রদয়াজন? 

উির:  
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উত্তরেত্র (Answer Key) 2:  উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

1. শিপির পেপষ্ট পফপলাংদয়র জন্য কী উিকরণ ব্যিহৃত হয়? 

উির: পেপষ্ট পফপলাংদয়র জন্য পডে, কনলৃাওয়ার, োখন, পচপন, পক্রে ও ফল ব্যিহার করা হয়। 

 

2. েসলাদার পফপলাং ততপরদত শকান উিকরণগুপল ব্যিহার করা হয়? 

উির: েসলাদার পফপলাং ততপরদত কাচা োাংস, োকসিপজ, পডে ও স্ট্াচ ৃব্যিহৃত হয়। 

 

3. শকান র্ন্ত্রিাপত শিপি ততপরর জন্য সিদচদয় গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: শিপি ততপরর জন্য পেক্সার, শরপেজাদরটর, পেজ, ওজন োিার শিল ও শোল্ড গুরুত্বপূণ ৃর্ন্ত্রিাপত। 

 

4. শিপি পফপলাং ততপর করার সেয় উিকরদণর তািোত্রা শকন গুরুত্বপূণ?ৃ 

উির: সঠিক তািোত্রায় উিকরণ রাখদল পফপলাংদয়র গেন, শটক্সচার ও স্বাদ ভাদলা থাদক। 

 

5. শিপি িা পফপলাং ততপরদত সঠিক িপরোণ উিকরদণর ব্যিহার শকন প্রদয়াজন? 

উির: সঠিক িপরোদণ উিকরণ ব্যিহার করদল শিপি িা পফপলাংদয়র স্বাদ, শটক্সচার ও গুণোন িজায় থাদক। 
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টািেীট (Task Sheet)-2.১: পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি েফর াে করা 

কাদজর নাে শিফি পফপলাং ততপরর জন্য প্রখয়াজিীয় উোিাি েণ্য প্রস্তুত করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি পফপলাং ততপরর জন্য সঠিক উিাদান প্রস্তুত করা  

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. উিকরদণর িপরোণ জানা: প্রপতটি শরপসপি অনুর্ায়ী উিকরদণর সঠিক িপরোণ 

জানা খুিই গুরুত্বপূণ।ৃ শর্েন, পেপষ্ট িা েসলাদার পফপলাং ততপর করদত পচপন, োখন, 

পডে িা অন্যান্য উিকরদণর িপরোণ সঠিকভাদি পনধাৃরণ করদত হয়। 

2. পিদেষ র্ন্ত্রিাপত ব্যিহার করা: 

 ঠিক িপরোদির জন্য োিার কাি, চােচ, ওজন োিার শিল িা পেটার শিল 

ব্যিহার করুন। এগুদলা পনপিত করদি শর্ আিপন সঠিক িপরোণ উিকরণ ব্যিহার 

করদেন। 

3. উিকরণ িপরোদির সঠিক িদ্ধপত অনুসরণ করা:  

K. েয়দা: কাি পদদয় েয়দা ভদর অপতপরক্ত েয়দা শঝদড় পদন। 

L. পচপন: কাি ভদর পচপন সেতল করুন। 

M. োখন: শোট টুকদরা কদর োখন িপরোি করুন। 

N. দুধ: তরল োিার কাি ব্যিহার কদর সঠিক িপরোণ দুধ োপুন। 

4. িপরোদির আদগর প্রস্তুপত: তরল ও পেে উিকরদণর িপরোি করার আদগ র্ন্ত্রিাপত 

িা কাি ভাদলাভাদি িপরষ্কার ও শুকদনা রাখুন, র্াদত োদির র্ভল না হয়। 

5. অপতপরক্ত িা কে উিকরণ িপরহার করা: অপতপরক্ত িা কে িপরোি উিকরদণর 

ভারসাম্য নষ্ট করদত িাদর, র্া শিপি িা পফপলাংদয়র স্বাদ, গেন ও শটক্সচারদক 

প্রভাপিত করদি। সঠিক িপরোদি উিকরণ ব্যিহার কদর শরপসপির শসরা ফলাফল 

পনপিত করুন। 

 

 



 

29 
 

শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 2.1:  পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি 

েফর াে করা 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

১ হাদতর গ্লাভস শজাড়া ১ 

২ ফুড হযাট পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ এপ্রন পিস ১ 

৫ শসফটি শু শজাড়া ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস  

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

১ োিার কাি (Measuring Cup) পিস ১ 

২ োিার চােচ (Measuring Spoon) পিস ১ 

৩ শিল (Scale) পিস ১ 

৪ চােচ (Spoon) পিস ১ 

৫ পেপক্সাং শিাল (Mixing Bowl) পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস  

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 ওদয়ট শিল (Weight Scale) পিস ১ 

2 পেপক্সাং েযাটুলা (Mixing Spatula) পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল  

ক্রে নাে একক িপরোণ 

১ েয়দা (Flour) শকপজ ১ 

২ পচপন (Sugar) শকপজ ১ 

৩ োখন (Butter) শকপজ ১ 

৪ পডে (Eggs) পিস ৩ 

৫ দুধ (Milk) পলটার ১ 

৬ শিপকাং িাউডার (Baking Powder) গ্রাে ১০ 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৩: পেফি ফিফ িং ততফর করখত োরখে। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. বেডি ম্পিম্পলিং করডসডপ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী প্রস্তুত কিা হ্বয়টে। 

2. ব্যবহ্াদরর আদগ কাঁচা ও রান্না করা ডিডলাংস পরীক্ষা করা হ্বয়টে। 

3. অগ্রহ্ণদর্াগ্য উপাদান বা ডিডলাং ডচডিত করা হ্য় ও সাংদশাধন করা হ্দয়দে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. পেফি ফিফ িংস 

2. পেফি ফিফ িংস প্রস্তুত 

3. কাঁো ও রান্না করা ফিফ িংস 

4. অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িংস 

জে / োস্ক / এপিপভটি 1. ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি কপডি ডিডলাং ততম্পি করু্ 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 

 



 

31 
 

ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -3 : পেফি ফিফ িং ততফর করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যােহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

5. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “খেফি ফিফ িং ততফর করা” পিোর 

উেকরণ প্রিার করখেি 

6. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে ৩ : পেফি ফিফ িং ততফর করা 

7. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট ৩ -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র ৩ -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

8. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

জি েীট-3.১: ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি কপডি 

ডিডলাং ততম্পি করু্  
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ৩:  পেফি ফিফ িং ততফর করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

3.1. পেফি ফিফ িংস 

3.2. পেফি ফিফ িংস প্রস্তুত 

3.3. কাঁো ও রান্না করা ফিফ িংস 

3.4. অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িংস 

 

 

3.1. পেফি ফিফ িংস 

 

পেফি ফিফ িংস হ  পসই উোিাি র্া পেফি, পকক, পেইফি, োে ৃইতযাফির ফভতখর পূণতৃা আখি। ফিফ িংখয়র 

ফেফভন্ন প্রকার হখত োখর: ফ ফষ্ট, স্যাফি, ো ফক্রফ , ও ফিফ িংটির পেক্সোর ও স্বাি পেফির সাখে সুন্দরভাখে 

ফ খি র্ায়।  

সািারণত ব্যেহৃত পেফি ফিফ িংখসর  খে রখয়খছ: 

• ফক্র  ফিফ িং:  ােি, ফি , দুি, ফেফি, ও অন্যান্য উোিাি ফিখয় ততফর। 

• ফ্রুে ফিফ িং: িখ র রস, ফেফি ও কিফৃ্লাওয়ার ো পজ াটিি ফিখয় ততফর। 

• েকখ ে ফিফ িং: েকখ ে,  ােি, ফক্র  ো দুি ফিখয় ততফর। 

• িেস ফিফ িং: োিা , পেস্তা, হযাখজ িাে, ো অন্য পকাি োিা  ফিখয় ততফর। 

 

  

ফক্র  ফিফ িং ফ্রুে ফিফ িং 
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েকখ ে ফিফ িং িেস ফিফ িং 

 

 

3.2. পেফি ফিফ িংস প্রস্তুত 

পেফি ফিফ িং প্রস্তুফতর েদ্ধফত ফেফভন্ন উোিাি ও তাখির কুফকিং পেকফিখকর উের ফিভরৃ কখর। সািারণত পেফি  

ফিফ িং প্রস্তুফতর েদ্ধফত: 

 

1. উোিাি সিংগ্রহ: স স্ত উোিাি পর্ ি ফি , ফেফি,  ােি, দুি, ো ফ্রুে পর্গুফ  ফিফ িং প্রস্তুত করখত 

হখে, তা প্রস্তুত করুি। 

2. ফিফ িং প্রস্তুফত: 

o  ােি ও ফেফি ফ ফিখয় ফক্রফ  পেক্সোর ততফর করুি। 

o ফি  ও দুি পর্াগ কখর ফ শ্রণটি গাঢ় কখর ফিি। 

o র্ফি ি  ো োিা  ব্যেহার করখত হয়, পসগুফ  আ ািাভাখে প্রস্তুত করুি। 

3. ফিফ িংখক ঠািা করা: ফিফ িংটি একটু ঠািা হখত ফিি র্াখত এটি পেফির  খে ব্যেহার করার জন্য 

সঠিক পেক্সোর োয়। 

4. ফিফ িংটি পেফিখত ভফত ৃকরুি: ততফর হওয়া ফিফ িং পেফির ফভতখর ঢালুি ও সঠিকভাখে িাকোর 

ততফর করুি। 
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েকখ ে োি পেফি 

 

উিকরণ:  শিপকাং শে, এক িাতা িাফ শিপি, চকদলট পচিস, একটি পডে, ও এক চােচ েয়দা িচদৃেন্ট শিিাদর। 

 

পনদদেৃনা: প্রথদে উিকরণগুদলা একপত্রত করুন ও এয়ার োয়ারদক 370°F তািোত্রায় পপ্র-পহট করুন। এরির, 

এই সহজ ধাদি ধাদি পনদদেৃনা অনুসরণ করুন। 

১. িাফ শিপিদক প্রস্তুত শেদত রাখুন, র্া িচদৃেন্ট শিিাদর 

লাইন করা ও পকছু েয়দা পেটাদনা। তারির, এটি ৬টি 

সোন আর়্তাকার টুকদরায় শকদট শফলুন। 

 

২. প্রপতটি আর়্তাকার িাফ শিপির োঝখাদন শসপে-সুইট 

চকদলট েদসলৃস রাখুন। শিপির দুই িাে ভাঁজ করুন। 

 

৩. শিপির প্রাদন্ত একটি চােচ পদদয় শচদি ধরুন। শিপি 

শডাদত দুইটি শোট পেদ্র করুন। 
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৪. শিপির উির পডে ওয়াে লাগান, র্াদত এটি শসানাপল 

িাদাপে হয়। 

 

 

৫. চকদলট ভরা ি puff pastry গুদলা এয়ার 

োয়ার শেদত হালকাভাদি শরদখ, পডে পদদয় ব্রাে করুন। 

১২-১৫ পেপনট ির্নৃ্ত িা শিপি পুদরাপুপর ফুদল শসানাপল 

িাদােী হওয়া ির্নৃ্ত এয়ার োয়াদর শিক করুন। 

 

 

 

6. শিপি গুদলা শসানাপল িাদাপে হদয় শগদল, শেদট তুদল 

পনদয় শসভ পদদয় কনদফকেনার সুগার পেটিদয় পদন। 

 

 

টিি: শিপির প্রাদন্ত সাোন্য িাপন ব্রাে করদল এটি ভাদলাভাদি পসল হদি ও চকদলট রান্নার সেয় িাইদর শিপরদয় 

র্াদি না। 

 

3.3. কাঁো ও রান্না করা ফিফ িংস 

 

কাঁো ফিফ িংস: কাঁো ফিফ িংগুফ  ততফর করখত পকাখিা রান্নার প্রফক্রয়া প্রখয়াজি হয় িা। এগুফ  সািারণত ঠািা 

ফিফ িংস হয় ও পেফির ফভতখর তাজা, হা কা ও ফক্রফ  স্বাি আখি। পর্ ি: 

• ফক্র  ফিফ িংস: ফক্র , ফেফি, ও ভযাফি া ফিখয় ততফর হয়। 

• ি  ফিফ িংস: কাঁো িখ র টুকরা ও সািা ফেফি ফিখয় ততফর হয়। 

 

রান্না করা ফিফ িংস: এগুফ  সািারণত উচ্চ তাে াত্রায় রান্না করা হয় র্াখত উোিািগুফ  একসাখে ফ খি ফগখয় 

একটি ঘি পেক্সোর ততফর হয়। এই িরখির ফিফ িংখসর  খে োখক: 

• পেফি ফক্র : ফি , দুি, ও  য়িা ো কিফৃ্লাওয়ার ফিখয় গর  কখর গাঢ় করা হয়। 

• েকখ ে ফিফ িংস: েকখ ে ও ফক্র  গর  কখর ফ ফিখয় প্রস্তুত করা হয়। 
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3.4. অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িংস 

 

শিপি িণ্য ততপরদত ব্যিহৃত পফপলাংদসর গুণগত োন অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ সঠিক পফপলাং িণ্যটির স্বাদ ও 

গুণগত োন পনধাৃরণ কদর। তদি, পকছু উিাদান িা পফপলাংস এেন হদত িাদর র্া িণ্য ততপরদত অগ্রহণদর্াগ্য ও 

শসগুপল িণ্যটির গুণগত োদনর উির শনপতিাচক প্রভাি শফলদত িাদর। অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাংস 

ব্যিহাদরর ফদল খাদ্য পনরািিা, স্বাদ ও স্বাস্থয সেস্যা সৃপষ্ট হদত িাদর। 

পনম্নপলপখত উিাদান িা পফপলাংস গুপল শিপি ততপরর জন্য অগ্রহণদর্াগ্য: 

1. দূপষত উিাদান: শর্ শকান ধরদনর উিাদান র্া দূপষত িা নষ্ট হদয় শগদে, তা ব্যিহার করা উপচত নয়। 

শর্েন, পুরদনা, িদচ র্াওয়া িা ফযাটি উিাদান র্া শরাগজীিাণু ধারণ করদত িাদর। উদাহরণস্বরূি, িদচ 

র্াওয়া ফল, পেপষ্ট শিস্ট্ িা োখন র্া সেদয়র সাদথ খারাি হদয় শগদে, তা অগ্রহণদর্াগ্য। 

2. অস্বাস্থযকর িা পিষাক্ত উিকরণ: শকাদনা ধরদনর পিষাক্ত উিকরণ িা রাসায়পনক র্া খাদ্য ততপরদত 

ব্যিহার করা শর্দত িাদর, শর্েন অযালাদজৃপনক উিাদান িা অবিধ খাদ্য সােগ্রী, তা শিপি পফপলাংদয় 

ব্যিহার করা র্াদি না। পকছু উিাদান শর্েন রাসায়পনক সাংরক্ষণকারী, র্া অস্বাস্থযকর হদত িাদর, তা 

অগ্রহণদর্াগ্য। 

3. সুদর্াদগর িাইদরর উিাদান: শর্ উিকরণগুপল খাদ্য প্রস্তুপতর জন্য প্রাকৃপতক িা সাধারণভাদি ব্যিহৃত 

হয় না, শর্েন উচ্চ োত্রায় অপতপরক্ত েেলা, অস্বাভাপিক রাসায়পনক িা কৃপত্রে রাং, এগুপল শিপি 

পফপলাং ততপরর জন্য অগ্রহণদর্াগ্য। এগুপল িদণ্যর স্বাদ ও গ্রাহদকর স্বাস্থয ক্ষপতগ্রস্ত করদত িাদর। 

4. অস্বাস্থযকর োাংস িা শপ্রাটিন: োাংদসর উিকরণ, পিদেষ কদর র্পদ তা সঠিকভাদি সাংরক্ষণ করা না 

হয় িা পনধাৃপরত তািোত্রায় রান্না না করা হয়, তদি এটি অগ্রহণদর্াগ্য। এটি ব্যাকদটপরয়া িা ভাইরাস 

দ্বারা দূপষত হদত িাদর ও খাদ্য পনরািিা সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর। 

5. িয়স প্রাচীন িা শভজাল উিাদান: পফপলাং ততপরর জন্য ব্যিহৃত উিকরণগুপল র্পদ সঠিকভাদি শস্ট্ার না 

করা হয় িা শিপে পুরদনা হদয় র্ায়, তাহদল তা িণ্যটির োন নষ্ট করদত িাদর। উদাহরণস্বরূি, শিপি 

পফপলাংদয় ব্যিহৃত পকছু শডইপর শপ্রাডাি র্পদ অপতপরক্ত পুরদনা হদয় র্ায়, তদি তা গ্রহণদর্াগ্য নয়। 

6. অপতপরক্ত শতল িা চপি:ৃ অপতপরক্ত িপরোদণ শতল িা চপি ৃব্যিহার করা শিপি পফপলাংদয় অগ্রহণদর্াগ্য। 

এটি খািাদরর স্বাদ নষ্ট করদত িাদর ও খাদ্য স্বাস্থযকর হদি না। পিদেষ কদর, র্পদ শতল িা চপি ৃশিপে 

োত্রায় ব্যিহার হয় তদি তা িণ্যটির শটক্সচার ও স্বাদদ শনপতিাচক প্রভাি শফলদত িাদর। 

7. অযালাদজৃপনক উিাদান: শিপি পফপলাংদয় পকছু অযালাদজৃপনক উিাদান শর্েন িাদাে, গ্লুদটন, শডইপর 

শপ্রাডাি, পডে ইতযাপদ থাকদত িাদর। র্পদ উিকরদণর েদে শকানও অযালাদজৃপনক উিাদান থাদক, 

তদি তা অিশ্যই সতকৃতার সদে ব্যিহার করদত হদি ও গ্রাহকদদর জন্য র্থার্থ সতকৃতা পনদদেৃ 

শদওয়া উপচত। এই ধরদনর উিাদানগুপল শকিল গ্রাহদকর অযালাপজৃ সেস্যা সৃপষ্ট করদত িাদর, িরাং 

খাদ্য পনরািিার ঝুঁপকও িাড়ায়। 

8. কৃপত্রে রঙ ও শকপেকযাল শলভার: কৃপত্রে রাং িা শকপেকযাল শলভার ব্যিহার করা শিপি পফপলাংদয়র 

জন্য অগ্রহণদর্াগ্য। এসি উিাদান স্বাস্থযঝুঁপক সৃপষ্ট করদত িাদর ও গ্রাহকদদর কাদে িণ্যটির 

গ্রহণদর্াগ্যতা কদে শর্দত িাদর। প্রাকৃপতক উিাদান ব্যিহার করাই শেয়, র্া িণ্যটির স্বাদ ও গুণগত 

োন িজায় রাদখ। 
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9. অিপরষ্কার িা অস্বাস্থযকর িাদত্র সাংরপক্ষত উিাদান: র্পদ পফপলাং ততপরর উিকরণ অিপরষ্কার িা 

অস্বাস্থযকর িাদত্র সাংরপক্ষত থাদক, তা িদণ্যর গুণোদনর উির শনপতিাচক প্রভাি শফলদত িাদর ও 

স্বাস্থয ঝুঁপক িাড়াদত িাদর। উিকরণগুদলাদক সঠিকভাদি শস্ট্ার ও িপরষ্কার রাখা অিপরহার্।ৃ 

 

এই সি অগ্রহণদর্াগ্য উিাদান িা পফপলাংস শথদক পিরত থাকার োেদে, শিকাপর ও শিপি িণ্যগুপল উচ্চ োদনর, 

স্বাস্থযকর ও পনরািদ হদি, র্া গ্রাহকদদর সন্তুপষ্ট পনপিত করদি ও ব্যিসাপয়ক সাফল্য অজৃদন সাহায্য করদি। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৩:  পেফি ফিফ িং ততফর করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. শিপি পফপলাংস কী? 

উির:  

 

2. শিপি পফপলাংদসর জন্য পকছু সাধারণ উিাদান কী কী? 

উির:  

 

3. শিপি পফপলাং প্রস্তুপতর িদ্ধপত কী? 

উির:  

 

4. কাঁচা পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির:  

 

5. রান্না করা পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির:  

 

6. শকান শকান উিাদান শিপি পফপলাংদস অগ্রহণদর্াগ্য হদত িাদর? 

উির:  
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উত্তরেত্র (Answer Key)-৩ পেফি ফিফ িং ততফর করা 

 

1. শিপি পফপলাংস কী? 

উির: শিপি পফপলাংস হল এেন উিাদান র্া শিপি, শকক, টাট ৃইতযাপদর পভতদর পূণতৃা আদন, ও এটি পেপষ্ট, 

স্যাপল্ট, িা পক্রপে হদত িাদর। 

 

2. শিপি পফপলাংদসর জন্য পকছু সাধারণ উিাদান কী কী? 

উির: শিপি পফপলাংদসর েদে সাধারণ উিাদান পহদসদি পক্রে পফপলাং, ফ্রুট পফপলাং, চকদলট পফপলাং, ও নটস 

পফপলাং অন্যতে। 

 

3. শিপি পফপলাং প্রস্তুপতর িদ্ধপত কী? 

উির: পফপলাং প্রস্তুত করদত উিকরণগুদলা শেোদনা হয়, িদর োন্ডা কদর শিপির পভতদর ভপত ৃকরা হয়, র্াদত 

সঠিক শটক্সচার িাওয়া র্ায়। 

 

4. কাঁচা পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির: কাঁচা পফপলাংস ততপর করদত রান্না করার প্রদয়াজন হয় না, এগুপল সাধারণত তাজা ও পক্রপে স্বাদ আদন, 

শর্েন পক্রে পফপলাং ও কাঁচা ফল পফপলাং। 

 

5. রান্না করা পফপলাংস কীভাদি প্রস্তুত করা হয়? 

উির: রান্না করা পফপলাংস উচ্চ তাদি ততপর হয়, শর্েন শিপি পক্রে িা চকদলট পফপলাংস, র্া গাঢ় ও একপত্রত 

শটক্সচার ততপর হয়। 

 

6. শকান শকান উিাদান শিপি পফপলাংদস অগ্রহণদর্াগ্য হদত িাদর? 

উির: অপতপরক্ত তরল উিাদান, অপতপরক্ত পেষ্টতা, অস্বাস্থযকর উিাদান, ও িচনেীল উিাদান শর্েন তাজা 

পক্রে িা পকছু ফল পফপলাংদয় ব্যিহাদরর জন্য অগ্রহণদর্াগ্য। 
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টািেীট (Task Sheet)-3.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি পফপলাং ততপর করুন 

কাদজর নাে পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি পফপলাং ততপর করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি পফপলাং প্রস্তুত করা র্া শিপি িা অন্যান্য শিকড িদণ্যর েদে ভদর ব্যিহার করা 

হদি, র্াদত সঠিক োন ও স্বাদ িজায় থাদক। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত K. শিপি পফপলাং ততপরর পূদি ৃকাদজর িপরদিেটি িপরষ্কার করুন। সেস্ত সরঞ্জাে ও 

িাত্র িপরষ্কার ও জীিাণুমুক্ত করদত হদি। 

L. প্রদয়াজনীয় উিকরণগুপল (শর্েন োখন, পচপন, পডে, েয়দা, ফল, পক্রে, চকদলট 

ইতযাপদ) প্রস্তুত কদর পনন। 

M. উিকরণগুপল সঠিক িপরোদণ িপরোি করুন। 

N. কাদজর শুরুদত সেস্ত পিপিই িপরধান করুন (গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, 

শসফটি শু) র্াদত সুরক্ষা পনপিত থাদক ও খািাদর শকাদনা ধরদনর অিাপিত িস্তু 

না র্ায়। 

O. শিপি পফপলাং ততপরর জন্য প্রথদে একটি উিযুক্ত িাদত্র োখন িা অন্যান্য ফযাট 

উিকরণ গরে করুন। 

P. র্পদ পক্রে িা কাস্ট্াড ৃ শিস প্রদয়াজন হয়, তদি শসই উিকরণগুপলদক িাদত্র 

ভাদলাভাদি শেোন ও সঠিক তািোত্রায় রান্না করুন। 

Q. োখন িা পক্রদের পেেদণ পচপন, পডে, ও অন্যান্য শর্দকাদনা তরল িা আদ্র ৃউিাদান 

(শর্েন ফদলর রস িা এদসি) শর্াগ করুন। 

R. ভাদলাভাদি পেেণটি শনদড় পনন, র্াদত শকাদনা ধরদনর শগালোল িা দানা ততপর 

না হয়। 

S. পফপলাং ততপরর ির এটি সঠিক শটক্সচাদর শিৌুঁদেদে পকনা তা িরীক্ষা করুন। 

পফপলাংটি শর্ন খুি িাতলা িা খুি ঘন না হয়, সঠিক িপরোদণ সঠিক কনপসদস্ট্পি 

থাকা জরুপর। 

T. র্পদ প্রদয়াজন হয়, তাহদল এদক শেঁদক িা পেপেদয় পনদয় শটক্সচার ঠিক করুন। 

U. পফপলাং প্রস্তুত করার সেয় তািোত্রা সঠিকভাদি পনয়ন্ত্রণ করা উপচত, র্াদত 

উিকরণগুপল ঠিকভাদি পেদে র্ায় ও িণ্যটি অপতপরক্ত গরে িা োন্ডা না হয়। 

V. শিপি পফপলাং র্পদ োো করদত হয় (শর্েন কাস্ট্াড ৃিা পক্রে পফপলাং), তদি তা 

তাড়াতাপড় োো করদত হদি। শিপি পফপলাংটি পেদজ শরদখ োো করার ির শসটি 

সহদজই ব্যিহৃত হদি। 

W. োো িা প্রস্তুত শিপি পফপলাং শিপি শেদলর েদে ভদর ব্যিহার করুন। এটি 

চেৎকার সাদ ও শটক্সচার পনপিত করদি। 

X. শিপি পফপলাং পিপভন্ন ধরদনর শিপি িা শিকড িণ্য শর্েন শক্রাইস্যান, টাট,ৃ িাফ 

শিপি ইতযাপদর জন্য প্রস্তুত করা শর্দত িাদর। 

Y. পফপলাং প্রস্তুপতর ির সেস্ত সরঞ্জাে, িাত্র, ও কাদজর এলাকা িপরষ্কার করদত 

হদি। র্াদত শকাদনা ধরদনর ব্যাকদটপরয়া িা দূষণ না হয়। 

Z. ব্যিহৃত গ্লাভস ও পিপিইগুপল পনরািদভাদি অিসারণ ও পনষ্পপি করদত হদি। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 3.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি পফপলাং 

ততপর করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পেপক্সাং শিাল পিস ১ 

2 েযাচুলা পিস ১ 

3 চােচ পিস ১ 

4 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

5 িাত্র পিস ১ 

6 শস্ট্াভ/ওদভন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 পেজ/পেজার পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পচপন শকপজ ১ 

2 িাটার শকপজ ০.৫ 

3 কাস্ট্ার শুগার শকপজ ০.৫ 

4 চকদলট (পচিস িা গুুঁড়া) শকপজ ০.৫ 

5 ফদলর পফপলাং শকপজ ০.৫ 

6 ভযাপনলা এদসি পেপল ১০ 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৪: পেফি েণ্য ফিফ িং ও আকৃফত প্রিাি করখত োরখে । 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. কপডিি খাডমর ও ডিডলাংস প্রস্তুত করা হ্বয়টে। 

2. বেম্পি ততডর ও ম্পিম্পলিং ভডত ৃকরাি পাে সিংগ্রহ ও সরঞ্জাম পরীক্ষা করা 

হ্বয়টে। 

3. বেডি বগালাকৃম্পত ও আকৃডতর পণ্য প্রদয়াজনীয়তা অনুোয়ী প্রদা্ কিা 

হ্বয়টে। 

4. ডিডলাংস প্রস্তুত ও করডসডপ অনুর্ায়ী ব্যবহ্ার করা হ্বয়টে। 

5. কপডি টপস সডিত করা ও প্রদয়াজনীয় ডহ্সাদব ডিডনস প্রদয়াগ করা হ্বয়টে। 

6. প্রদয়াজন হ্দল কবম্পকিং এি আদগ দুধ ও ডিবমি প্রটলে বদয়া হ্বয়টে। 

7. অগ্রহ্ণদর্াগ্য পণ্য ডচডিত ও সাংদশাধন করা হ্বয়টে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. পেফি োফ র ও ফিফ িংস 

2. িফ িৃং ও ফিফ িংস োত্র 

3. পেফি েেস 

4. দুি ও ফি  প্রখ ে 

5. অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য সিািকরণ ও সিংখিািি করা 

জে / োস্ক / এপিপভটি 1. ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য ডিডলাং ও আকৃম্পত প্রদা্ করু্ 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৪ : পেফি েণ্য  ফিফ িং ও আকৃফত প্রিাি করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যেহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “খেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি 

করা” পিোর উেকরণ প্রিার করখেি 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে 4 : পেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি করা 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট 4 -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র 4 -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

োস্কিীে-4.১: ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য 

ডিডলাং ও আকৃম্পত প্রদা্ করু্ 
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) 4:  পেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

 

4.1. পেফি োফ র ও ফিফ িংস 

4.2. িফ িৃং ও ফিফ িংস োত্র 

4.3. পেফি েেস 

4.4. দুি ও ফি  প্রখ ে 

4.5. অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য সিািকরণ ও সিংখিািি করা 

 

 

4.1. পেফি োফ র ও ফিফ িংস 

শিপি খাপের হদলা শিপকাংদয়র অন্যতে প্রধান উিকরণ, র্া শিপি িণ্য ততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি সাধারণত 

েয়দা, িাপন, োখন অথিা অন্যান্য চপি ৃ(দর্েন শতল) ও পকছুটা লিণ ও পচপন পদদয় প্রস্তুত করা হয়। শিপি খাপের 

ততপর করার প্রপক্রয়া খুিই গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ সঠিকভাদি ততপর খাপেরই ভাদলা গুণোদনর শিপি িণ্য পনপিত কদর। 

 

শিপি খাপেদরর তিপেষ্টয অনুর্ায়ী এটি আদ্র,ৃ খাস্তা ও তাজা হয়। এই খাপের শিপি িণ্য, শক্রাইস্যান, টাট,ৃ িাফ 

শিপি ইতযাপদর পভপি পহসাদি ব্যিহৃত হয়। 
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শিপি খাপের ততপরর প্রপক্রয়া 

 

1. উিকরণ প্রস্তুত: 

o শিপি খাপের ততপরর জন্য েয়দা, োখন, লিণ, িাপন ও র্পদ প্রদয়াজন হয়, পকছু পচপন িা পভপনগার 

প্রদর়্াজন। 

o েয়দা সঠিকভাদি ঝাড়া িা শচক করা উপচত র্াদত তাদত শকাদনা ধরদনর েয়লা িা অিাপিত 

উিাদান না থাদক। 

2. োখন িা চপি ৃপ্রস্তুপত: 

o োখন িা অন্যান্য চপি ৃপকউি আকাদর শকদট েয়দায় পেোদনা হদি। এই প্রপক্রয়ায় োখন িা চপিরৃ 

টুকরাগুপল েয়দায় ঠিকভাদি পেেদত হদি, র্াদত খাপেদরর েদে েীতলতা থাদক ও তাদত 

েসিদ্ধপতর তিপেষ্টয থাদক। 

3. েয়দা ও চপি ৃপেোদনা: 

o েয়দা ও োখন একসাদথ ভালভাদি শেোদত হদি, র্াদত েয়দায় োখন সম্পূণভৃাদি পেদে র্ায়। 

শেোদনার সেয় েয়দার েদে পকছুটা শিাঁটা িা শোট শোট টুকরা থাকদত িাদর, র্া খাপেদরর 

কাোদো ততপর করদত সাহায্য করদি। 

o হাদত িা িাদত্র েয়দা ও োখন পেোদনার সেয় খুি শিপে চািাদনা িা ঘষার শচষ্টা করা উপচত নয়, 

কারণ এর ফদল োখন গদল পগদয় খাপেদরর গেন নষ্ট হদত িাদর। 

4. িাপন শর্াগ করা: 

o িরিতী ির্াৃদয় ির্াৃপ্ত িপরোণ োো িাপন পেোদত হদি। িাপন শেোদনার ির, এটি আদস্ত আদস্ত 

শেোদনা উপচত। িাপন খুি শিপে না পদদত শচষ্টা করুন, কারণ অপতপরক্ত িাপন খাপেরটি thick হদত 

িাদর, র্া শিপি িদণ্যর োন নষ্ট করদত িাদর। 

o খাপেরটি োখাদনা হদল, েয়দা ও োখন/চপিরৃ সাদথ িাপন পেপেদয় একটি নরে পকন্তু েক্ত খাপের 

ততপর হদি। 

5. শিপি খাপেদর পিোে শদওয়া: 

o খাপেরটি ভাদলাভাদি শেোদনার ির শসটিদক পকছু সেয় পিোদে রাখদত হদি। খাপেরটিদক একটি 

োপস্ট্দকর শোড়দক মুদড় পেদজ রাখুন ৩০ পেপনট শথদক ১ ঘণ্টা। এটি োো হদয় শগদল োখদনর 

েসিদ্ধপত সঠিকভাদি কাজ করদি ও শিপি িণ্যগুপল খাস্তা হদি। 

6. শিপি খাপেদরর গেন: 

o র্খন খাপের পিোে পনদয়দে, তখন এটি খুি সতকৃভাদি শরাল করদত হদি র্াদত োখন খাপেদরর 

েদে সঠিকভাদি পিভাপজত হয় ও খাপেদরর েসিদ্ধপত উন্নত হয়। 

o শিপি খাপেরটি শরাল করার সেয়, োদঝ োদঝ আিার একটু োখন ও েয়দা শর্াগ কদর শরাল 

করদত হদি। এটি খাপেরদক সঠিকভাদি শফাল্ড কদর শভতদর েস ততপর করদত সাহায্য করদি। 

7. শিপি খাপের প্রস্তুপতর ির ব্যিহার: 

o শিপি খাপেরটি প্রস্তুত হদল, তা শিপি ততপরর জন্য ব্যিহার করা র্াদি। এর োেদে শিপি শেল, 

শক্রাইস্যান, টাট ৃঅথিা িাফ শিপি ততপর করা শর্দত িাদর। 

8. শিপি খাপের সাংরক্ষণ: 

o র্পদ খাপেরটি এককালীন ব্যিহার না হয়, তদি তা সঠিকভাদি শস্ট্ার করদত হদি। খাপেরটি পসল 

করা িাদত্র শরদখ পেদজ রাখা উপচত। োো রাখা খাপের পুনরায় ব্যিহাদরর জন্য প্রস্তুত হয়। 
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ফিফ িংস 

শিপি পফপলাংস হল শিপি িণ্য ততপরর একটি গুরুত্বপূণ ৃউিাদান, র্া শিপি শেদলর েদে ভরা হয়। পফপলাংগুপল 

শিপি িদণ্যর স্বাদ, গুণোন ও আকষণৃীয়তা পনধাৃরণ কদর। সঠিক শিপি পফপলাং ততপর করা িণ্যটির স্বাদ ও 

কাোদো সুসাংগত রাদখ। শিপি পফপলাংস পিপভন্ন ধরদনর হদত িাদর, শর্েন পক্রে পফপলাং, চকদলট পফপলাং, ফদলর 

পফপলাং, কাস্ট্াড ৃপফপলাং, িাদাে িা পেপষ্ট পফপলাং ইতযাপদ। 

 

শিপি পফপলাংস প্রস্তুপতর প্রপক্রয়া: 

 

1. উিকরণ প্রস্তুপত: 

o শিপি পফপলাংস ততপরর জন্য প্রদয়াজনীয় উিকরণগুপল আদগ শথদকই প্রস্তুত কদর পনন। সাধারণত 

পফপলাংস ততপরর জন্য ব্যিহার করা হয় োখন, পচপন, পডে, কাস্ট্াড,ৃ েয়দা, দুধ, ফল, শকাদকা 

িাউডার, িাদাে, েধু ইতযাপদ। 

o প্রপতটি পফপলাংদসর জন্য আলাদা আলাদা উিকরণ প্রদয়াজন হয়, তাই শসগুপলদক সঠিক 

িপরোদণ িপরোি করুন। 

2. পফপলাং ততপরর প্রাথপেক ধাি: 

o পকছু পফপলাংস শর্েন কাস্ট্াড ৃপফপলাং িা পক্রে পফপলাং, গরে কদর প্রস্তুত করা হয়। অন্যপদদক, 

পকছু পফপলাং শর্েন ফদলর পফপলাংস িা চকদলট পফপলাং সরাসপর পেপেদয় প্রস্তুত করা হয়। 

o প্রথদে উিকরণগুপল পেপেদয় একটি সঠিক পেেণ ততপর করুন, র্াদত পফপলাংদয়র শটক্সচার নরে, 

েসৃণ ও সুস্বাদু হয়। 

3. শিপি পফপলাংদসর গুণোন িরীক্ষা: 

o পফপলাংটি প্রস্তুত করার ির তার গুণোন িরীক্ষা করদত হদি। সঠিক শটক্সচার পনপিত করদত 

হদি শর্ন পফপলাংটি খুি শিপে িাতলা িা খুি শিপে ঘন না হয়। র্পদ পফপলাংটি খুি শিপে িাতলা 

হয়, তদি শসটিদত একটু েয়দা িা কনসৃ্ট্াচ ৃশর্াগ করা শর্দত িাদর। 

o র্পদ পফপলাংটি খুি শিপে ঘন হদয় র্ায়, তদি একটু দুধ িা িাপন শর্াগ করা শর্দত িাদর। 

4. পফপলাং োো করা: 

o র্পদ পফপলাংটি গরে প্রস্তুত করা হয় (দর্েন কাস্ট্াড ৃিা পক্রে পফপলাং), তদি তা োো হদত পদদত 

হদি। পফপলাংটিদক পেদজ শরদখ োো করা হদল, তা শিপি শেদলর েদে সহদজ ভরা র্াদি ও 

কাোদোটি সঠিক থাকদি। 

5. পফপলাং প্রস্তুত করার ির ব্যিহার: 

o পফপলাংটি োো িা প্রস্তুত হওয়ার ির, এটি শিপি শেল িা অন্যান্য শিকড িদণ্যর েদে ভদর 

পদদত হদি। শখয়াল রাখদত হদি শর্ পফপলাংটি সঠিক িপরোদণ ভরা হদচ্ছ, অপতপরক্ত পফপলাং 

শেদলর িাইদর শিপরদয় শর্দত িাদর। 

6. পফপলাংদয়র রঙ ও স্বাদ িরীক্ষা: 

o পফপলাংটির রঙ ও স্বাদ িরীক্ষা কদর শদখদত হদি। র্পদ পফপলাংদয় শকাদনা পেষ্টতা িা স্বাদ কে 

থাদক, তদি আরও পচপন িা অন্য উিকরণ শর্াগ করা শর্দত িাদর। 

o পফপলাংদয় অপতপরক্ত েেলা িা অস্বাভাপিক উিাদান না শদওয়া উপচত, কারণ তা িণ্যটির স্বাদ 

নষ্ট করদত িাদর। 

7. পফপলাং শস্ট্ার করা: 

o র্পদ পফপলাংটি একই পদন ব্যিহার না হয়, তদি তা সঠিকভাদি শস্ট্ার করদত হদি। পফপলাংটি 

পসল করা িাদত্র শরদখ পেদজ সাংরক্ষণ করুন, ও র্তটা সম্ভি তাড়াতাপড় ব্যিহার করুন। 

 



 

47 
 

প্রধান ধরদনর শিপি পফপলাংস 

1. কাস্ট্াড ৃপফপলাং: কাস্ট্াড ৃপফপলাং ততপর করদত দুধ, পচপন, পডে, েয়দা, ও ভযাপনলা একসাদথ রান্না করা হয়। 

এটি পেপষ্ট ও স্মুদ শটক্সচার ততপর কদর, র্া পিপভন্ন শিপি শেল ও িণ্যদত ব্যিহার করা হয়। 

2. পক্রে পফপলাং: পক্রে পফপলাং সাধারণত দুধ, পচপন, োখন ও হুইিড পক্রে পদদয় ততপর হয়। এটি পেপষ্ট ও হালকা 

পফপলাং পহদসদি শিপি িদণ্য ব্যিহৃত হয়। 

3. ফল পফপলাং: ফদলর শিপি পফপলাং ততপরর জন্য পিপভন্ন ধরদনর ফল (দর্েন আদিল, শিদানা, আঙুর, শিয়ারা) 

ব্যিহার করা হয়। ফদলর রস ও পেপষ্ট শর্াগ কদর পফপলাংটি ততপর করা হয়, র্া শিপি শেদলর েদে ভরা হয়। 

4. চকদলট পফপলাং: চকদলট শিপি পফপলাং সাধারণত চকদলট গপলদয়, োখন, কাস্ট্াড ৃিা পক্রদের সাদথ পেপেদয় 

প্রস্তুত করা হয়। এটি পিদেষত চদকাদলট-ভক্তদদর জন্য জনপপ্রয়। 

5. িাদাে িা েধুর পফপলাং: েধু, িাদাে (দর্েন শিস্তা, কােিাদাে) িা শুষ্ক ফলাপদ পদদয় ততপর পফপলাংগুপল শিপি 

শেদলর েদে ভদর স্নযাকস িা শডসাট ৃততপরর জন্য ব্যিহৃত হয়। 

 

 

4.2. িফ িৃং ও ফিফ িংস োত্র 

 

িফ িৃং: পেফি োফ রখক সঠিক আকাখর প্রস্তুত করার প্রফক্রয়া হ  িফ িৃং। এটি ফেফভন্ন আকাখর ততফর করা হখত 

োখর: 

 

▪ শরাপলাং: খাপেরদক পুরু িা িাতলা স্তদর শরাল করা হয়, র্াদত শিপি িণ্য ততপরর জন্য সঠিক আকার ও 

পুরুত্ব িাওয়া র্ায়। এই প্রপক্রয়া পনপিত কদর শর্ খাপেরটি সোনভাদি েপড়দয় িদড়দে, র্াদত শিপকাংদয়র 

সেয় এটি সঠিকভাদি শফালাদত িাদর ও খাস্তা হদয় ওদে। 

▪ কাটিাং: খাপেরদক পনপদষৃ্ট আকাদর িা শোট শোট টুকরা কাটার প্রপক্রয়া। এটি শিপির আকার ও রূি 

পনধাৃরণ কদর। কাটিাংদয়র োেদে শিপি িণ্যগুদলাদক আরও আকষণৃীয় ও প্রদর়্াজনীয় আকাদর ততপর 

করা হয়, শর্েন চক্রাকার িা পত্রর্ভজাকৃপতর টুকরা। 

▪ িাপনর আকাদর: খাপেরদক পিপভন্ন ধরদনর টাট ৃিা শিপি ততপরর জন্য পনপদষৃ্ট আকাদর গেন করা। এদত 

খাপেদরর আকার ও আকৃপত শিপি ততপরর জন্য উিযুক্ত হদয় ওদে, র্াদত পভতদর পফপলাংস ভরা শর্দত 

িাদর ও শিপকাংদয়র ির সঠিক আকার ও গেন িজায় থাদক। 
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পফপলাংস িাত্র: 

পফপলাংস িাত্র হদলা শসই ফে ৃিা উিকরণ র্া শিপিদত পফপলাংস রাখার জন্য ব্যিহৃত হয়। এটি খাপেদরর পভতদর 

পফপলাং সপন্নদিে করার জন্য র্দথষ্ট জায়গা ততপর কদর। শিপি ততপরর সেয় সঠিক িাত্র পনিাৃচন করা অতযন্ত 

গুরুত্বপূণ,ৃ কারণ এটি শিপির গেন ও স্বাদদক প্রভাপিত কদর। 

 

▪ টাট ৃিাত্র: টাট ৃিাত্র সাধারণত শোট, শগাল িা চযাপ্টা আকৃপতর হয় ও এদত শিপি পফপলাং রাখা হয়। এটি 

সাধারণত শখালাদেলা হদয় থাদক, শর্খাদন শিপি পফপলাং শদখাদনা র্ায় ও এটি খাস্তা হদয় ওদে। টাট ৃ

িাত্রগুদলাদত সাধারণত ফল, কাস্ট্াড ৃিা পক্রে পফপলাং থাদক। 

▪ পক্রে িাফ : পক্রে িাফ খাপেদরর েদে পক্রে ভপত ৃকরার প্রপক্রয়া। শিপি খাপের ব্যিহার কদর খাস্তা ও 

হালকা িাফ ততপর করা হয় ও িদর এর েদে পক্রে, চকদলট িা পেপষ্ট পফপলাং ভরা হয়। এটি শোট 

আকাদরর শিপি িণ্য পহদসদি উিদভাগ করা হয়। 

 

 

 

4.3. পেফি েেস 

 

পেফি েেস হ  পেফি ো পকখকর িীখিরৃ সিা ো উোিাি। এর  খে োকা ফকছু প্রিাি উোিাি: 

শগ্লপজাং: শগ্লপজাং হদলা শিপি িা শকদকর েীদষ ৃশগ্লজ িা 

আইপসাং লাগাদনার প্রপক্রয়া। এটি শিপি িা শককদক 

আরও আকষণৃীয় ও চকচদক কদর শতাদল, িাোিাপে 

শখদত পেপষ্ট হয়। শগ্লজ িা আইপসাং শিপির উিদর 

একটি পসপি িা চকচদক স্তর ততপর কদর, র্া স্বাদদ ও 

শদখদতও সুরুপচপূণ।ৃ শগ্লপজাং সাধারণত সুগপন্ধ িা 

ফদলর রস, পচপন, িা শেপরিল পদদয় ততপর হয়। 
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শডদকাদরটিভ পপ্রন্টস: শডদকাদরটিভ পপ্রন্টস হদলা শিপি 

িা শককদক পিপভন্ন শেি, প্যাটান ৃিা অক্ষদরর োেদে 

সপিত করার প্রপক্রয়া। এই সিাটি শিপির শসৌন্দর্ ৃ

বৃপদ্ধ কদর ও শিপির উিদরর অাংদে পিপভন্ন পডজাইন 

ততপর করা হয়। এটি শিপির তিপচত্রয ও আকষণৃীয়তা 

িাড়ায় ও কাস্ট্ে পডজাইন, শফপস্ট্ভাল পথে িা পিদেষ 

উিলদক্ষ ব্যিহৃত হদত িাদর। 

 

শগাদল্ডন টি: শগাদল্ডন টি হদলা শিপির টদি শসানাপল 

িা েধুর োইন আনার জন্য শসদকন্ড শলয়ার প্রদয়াগ 

করার প্রপক্রয়া। সাধারণত এটি একটি শসানালী রঙ িা 

পেপষ্ট শগ্লজ র্া শিপির উিদরর অাংদে শফদল পদদত 

হয়। এটি শিপির এক্সো শটক্সচার ও সুন্দর োইন প্রদান 

কদর, র্া শিপি িা শকদকর শচহারাদক আরও 

আকষণৃীয় ও উজ্জ্বল কদর শতাদল। 
 

 

 

4.4. দুি ও ফি  প্রখ ে 

দুধ ও পডে প্রদলি একটি িাতলা প্রদলি র্া শিপি িা শকদকর েীদষ ৃলাগাদনা হয়। এটি এক ধরদনর োপজৃপনাং 

প্রপক্রয়া পহদসদি কাজ কদর ও খািাদরর গেন ও স্বাদদক আরও সুন্দর কদর শতাদল। 

 

 

ফাাংেন: 

1. োইন সৃপষ্ট: দুধ ও পডে প্রদলি শিপি িা শকদকর উির চকচদক পফপনে আদন, র্া িণ্যটির শদখদনা 

আরও আকষণৃীয় কদর শতাদল। 

2. শগাদল্ডন পফপনে: এটি শিপি িা শককদক শসানালী িা ত্বকী রঙ শদয়, ফদল খািারটি েসৃণ ও সুস্বাদু 

শদখায়। 

3. োপজৃপনাং: প্রদলিটি খাপের িা শিপির সীোনা েক্ত ও শসাজা কদর শদয়, র্া শিপির আকৃপত সঠিকভাদি 

ততপর করদত সাহায্য কদর। 
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প্রস্তুত প্রণালী: 

1. পডে ও দুধ পেোদনা: প্রথদে একটি পডে ভাদলাভাদি শফটিদয় পনন। তারির এদত পকছু দুধ পেপেদয় 

একটি প্রদলি ততপর করুন। 

2. প্রদলি লাগাদনা: প্রস্তুত প্রদলিটি একটি ব্রাদের সাহাদয্য শিপি িা শকদকর েীদষ ৃভাদলাভাদি লাগান। 

 

এটি শিপকাংদয়র আদগ প্রদলি শদওয়া হয় র্াদত শিপি িা শকক শসানালী ও চকচদক হদয় উেদি। 

 

4.5. অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য সিািকরণ ও সিংখিািি করা 

 

অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য হল এেন িণ্য র্া োন অনুর্ায়ী উিযুক্ত নয় িা খাদ্য পনরািিা পিপধ অনুসাদর ব্যিহার উিদর্াগী 

নয়। এগুদলা সনাক্ত করা গুরুত্বপূণ ৃর্াদত সঠিক সোধান ও সাংদোধন করা র্ায়। 

 

অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য সনাক্তকরদণর িদ্ধপত: 

 

1. লযাট ও মুচমুদচ না হওয়া: র্পদ শিপি মুচমুদচ না হদয় লযাট িা সোনভাদি না ফুদল, তাহদল িণ্যটি 

অগ্রহণদর্াগ্য হদত িাদর। 

2. অস্বাভাপিক গন্ধ: র্পদ শিপি িা পফপলাংদয় দুগনৃ্ধ থাদক, তাহদল এটি পনরািদ ও গ্রহণদর্াগ্য নয়। 

3. অপনয়পেত আকৃপত: শিপির আকৃপত র্পদ সঠিক না হয়, শর্েন অসোন আকার িা শভদঙ র্াওয়া, তদি তা 

অগ্রহণদর্াগ্য। 

4. খাদ্য তািোত্রা: িণ্য র্পদ সঠিক তািোত্রায় রান্না না হদয় থাদক অথিা োন্ডা হদয় শগদে, তাহদল তা 

অগ্রহণদর্াগ্য হদত িাদর। 

 

সাংদোধন িদ্ধপত: 

 

1. তািোত্রা িরীক্ষা করুন: শিপি িা িণ্যটি সঠিক তািোত্রায় রান্না করদত হদি। এদত সঠিক ফলাফল 

আসদি। 

2. সঠিক উিাদান ব্যিহার: সঠিক উিাদান পদদয় পুনরায় প্রস্তুপত পনন ও অপ্রদয়াজনীয় উিাদানগুদলা সপরদয় 

শফলুন। 

3. আকৃপত ও আপেক সাংদোধন: শিপির আকৃপত সঠিক করদত হদি ও র্পদ প্রদয়াজন হয়, ফপোৃং িা শিপি 

প্রপক্রয়াটি পুনরায় করুন। 

এই িদ্ধপতগুপল প্রদয়াগ কদর িণ্যটিদক উিযুক্ত করা র্ায় ও খাদ্য োন ও পনরািিা পনপিত করা র্ায়। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৪:  পেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. শিপি খাপের কী? 

উির:  

 

2. পফপলাংস পক ও এর গুরুত্ব কী? 

উির:  

 

3. ফপোৃং প্রপক্রয়া কীভাদি হয়? 

উির:  

 

4. দুধ ও পডে প্রদলদির উদেশ্য কী? 

উির:  

 

5. অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য সনাক্তকরদণ কী কী িদ্ধপত আদে? 

উির:  
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উত্তরেত্র (Answer Key)-৪:  পেফি েণ্য  ফিফ িং  ও আকৃফত প্রিাি করা 

1. শিপি খাপের কী? 

উির: শিপি খাপের হদলা েয়দা, োখন, িাপন ও অন্যান্য উিাদান পদদয় ততপর একটি পেেণ, র্া শিপি িা 

শকদকর শিস পহদসদি ব্যিহৃত হয়। 

 

2. পফপলাংস পক ও এর গুরুত্ব কী? 

উির: পফপলাংস হল শিপি খাপেদরর পভতদর ব্যিহৃত উিাদান, র্া স্বাদ ও শটক্সচার বৃপদ্ধ কদর, শর্েন পক্রে, 

ফল িা চকদলট পফপলাংস। 

 

3. ফপোৃং প্রপক্রয়া কীভাদি হয়? 

উির: ফপোৃং হদলা শিপি খাপেরদক সঠিক আকাদর প্রস্তুত করার প্রপক্রয়া, শর্েন শরাপলাং, কাটিাং িা িাপন 

আকাদর গেন করা। 

 

4. দুধ ও পডে প্রদলদির উদেশ্য কী? 

উির: দুধ ও পডে প্রদলি শিপি িা শকদকর েীদষ ৃচকচদক ও শসানালী পফপনে আদন, র্া োপজৃপনাং ও আকৃপত 

সঠিক রাখদত সাহায্য কদর। 

 

5. অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য সনাক্তকরদণ কী কী িদ্ধপত আদে? 

উির: অগ্রহণদর্াগ্য িণ্য সনাক্ত করদত লযাট িা মুচমুদচ না হওয়া, অস্বাভাপিক গন্ধ, অপনয়পেত আকৃপত ও 

র্ভল তািোত্রার েদতা ত্রুটি শদখা শর্দত িাদর। 
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টািেীট (Task Sheet)-4.১:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য পফপলাং ও আকৃপত প্রদান করুন 

 

কাদজর নাে পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য পফপলাং ও আকৃপত প্রদান করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি পফপলাং প্রস্তুত করা র্া শিপি িা অন্যান্য শিকড িদণ্যর েদে ভদর ব্যিহার করা 

হদি, র্াদত সঠিক োন ও স্বাদ িজায় থাদক। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রখয়াজিীয় ফেফেই েফরিাি করুি। 

2. প্রখয়াজিীয় টু স ও ইকুইেখ ন্টস প্রস্তুত করুি। 

3. পরফসফে অনুর্ায়ী উোিািগুফ  ফিফিষৃ্ট েফর াখণ েফর াে করুি। 

4. প্রফতটি উোিাি সঠিকভাখে  াোর ের ফ ফক্সিং পো  এ রাখুি। 

5.  াো উোিািগুখ া ফুি প্রখসসর ফিখয় ফ ক্স করুি। 

6. প্রখয়াজিীয় পক্ষখত্র হযাি ফ ক্সার ব্যেহার করুি। 

7. ফ ফশ্রত ফিফ িং পেফি ব্যাখগ ভরুি। 

8. পেফকিং িীখে রাো পেফির  খে ফিফ িং ইিখজক্ট করুি। 

9. ফিফ িং ইিখজক্ট করা পেফি ওখভখি রাখুি। 

10. ফিিাৃফরত তাে াত্রা ও স য় অনুর্ায়ী পেক করুি। 

11. পেক করা পেফি িীত  করখত ফিখজ রাখুি। 

12. স স্ত টু স ও ইকুইেখ ন্টস েফরষ্কার কখর র্োস্থ্াখি রাখুি। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 4.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য 

পফপলাং ও আকৃপত প্রদান করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  

ক্রে পিপিই এর নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  হাত প াজা একোর ব্যেহারখর্াগ্য, ফিিাই  ো ফভিাই ,  পজাড়া ১ 

2.   াস্ক 
সাফজৃকা   াস্ক, 3-প্লাই, ো N95  াস্ক (র্ফি 

প্রখয়াজি হয়) 
ফেস ১ 

3.  পহি কযাে একোর ব্যেহারখর্াগ্য, িি-উভয়,  ফেস ১ 

4.  এপ্রি একোর ব্যেহারখর্াগ্য, প্লাফস্টক ো িযাফিক,  ফেস ১ 

5.  জুতা কভার একোর ব্যেহারখর্াগ্য, িি-উভয় পজাড়া ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস  

ক্রে টুলস এর নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  
েফর াখের কাে ফেফভন্ন আকার (¼ কাে, ½ কাে, 1 কাে 

ইতযাফি) 

পসে 1 পসে 

2.  
েফর াখের ো ে ফেফভন্ন আকার (¼ ো ে, ½ ো ে, 1 ো ে 

ইতযাফি) 

পসে 1 পসে 

3.  ওজি পতা ার পস্ক  ফিফজো , সখোৃচ্চ ওজি িারণ  ফেস 1 ফেস 

4.  
ফ শ্রখণর োটি পস্টইিখ স ফস্ট , ফেফভন্ন আকার ফেস [প্রখয়াজিীয় 

েফর াণ] 

5.  
েযাচু া ফসফ কি ো পস্টইিখ স ফস্ট  ফেস [প্রখয়াজিীয় 

েফর াণ] 

6.  পেফ িং ফেি কাঠ ো ফসফ কি ফেস 1 ফেস 

7.  কাোর ফেফভন্ন আকার ও ফিজাইখির পসে 1 পসে 

8.  ফ ক্সার (ঐফিক) ইখ কফিক, ফেফভন্ন গফতর ফেস 1 ফেস 

9.  
প্রুফিিং েক্স প্লাফস্টক ো পস্টইিখ স ফস্ট  ফেস [প্রখয়াজিীয় 

েফর াণ] 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইেখ ন্টস 

ক্রে নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  
ওখভি তাে াত্রা ফিয়ন্ত্রণ  ফেস 1-2 ফেস 

2.  
পরফিজাখরের তাে াত্রা ফিয়ন্ত্রণ ফেস 1-2 ফেস 

3.  
ফিজার তাে াত্রা ফিয়ন্ত্রণ ফেস 1 ফেস 
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4.  
ফ ক্সার ইখ কফিক, ফেফভন্ন আট্যােখ ন্ট সহ ফেস 1-2 ফেস 

 

 

প্রখয়াজিীয় ম্যাদটপরয়াল 

 

ক্রে নাে শেপসপফদকেন একক িপরোণ 

1.  
আো অ -োরোস, পিি ফ্লাওয়ার, ো অন্য 

পকাখিা িরখির আো 

পকফজ [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

2.  োফ র সুন্দরী োফ র ো ইিস্টযান্ট োফ র গ্রা  [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

3.  ফেফি গুুঁখি া ফেফি গ্রা  [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

4.   েি আখয়াফিিযুি  েি গ্রা  [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

5.  
দুি পূণ ৃেফেযৃুি, আিংফিক েফেযৃুি, ো ফস্ক ি 

দুি 

ফ ফ ফ োর [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

6.  ফি  মুরফগর ফি  ফেস [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

7.   ােি অিসখিি ো সখিি গ্রা  [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 

8.  পত  পভফজখেে  অখয়  ফ ফ ফ োর [প্রখয়াজিীয় েফর াণ] 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৫ : পেফি েণ্য পেক করখত োরখে । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. পণ্য ডনডদষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওদভন ম্পপ্রম্পহে কিা হটয়টে। 

2. ওদভন পণ্য আউটপুট অনুর্ায়ী কবডকাং জন্য পডরচাডলত হ্বয়টে। 

3. খাদ্য ডনরাপত্তা ও মাদনর প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী বেম্পি কবক করা হ্বয়টে। 

4. প্রদয়াজন হ্দল কবক করার পদর বগ্লজ ও ডচডন প্রদয়াগ করা হ্বয়টে। 

5. কবকি পণ্য তবডশষ্টয অনুর্ায়ী কচক করা হ্বয়টে। 

6. কম কবকি বা কবডশ কবকি পণ্য ডচডিত করা হ্বয়টে ও সাংদশাধন করা 

হটয়টে। 

7. কবকি পণ্য ওটে্ কর্থদক ্ামাট্া হটয়টে ও প্রদয়াজনীয় তাপমাোয় ঠান্ডা 

করা হ্বয়টে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. েখন্যর ফেেরণ / েণ্য তেফিষ্টয 

2. পেফি েণ্য পেফকিং প্রফক্রয়া 

3. পেফজিং ও সুগাফরিং 
4. েখণ্যর তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেকি েণ্য েরীক্ষা করা 

5. ক  পেকি ো পেফি পেকি েণ্য 

জে / োস্ক / এপিপভটি 1. ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য কবডকাং করু্ 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৫ : পেফি েণ্য পেক করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যেহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

1. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “খেফি েণ্য পেক করা” পিোর 

উেকরণ প্রিার করখেি 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে ৫ : উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট ৫ -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র ৫ -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

জি িীে-5.১: ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য 

কবডকাং করু্ 
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ৫ : পেফি েণ্য পেক করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

5.1. েখন্যর ফেেরণ েণ্য তেফিষ্ট 

5.2. পেফি েণ্য পেফকিং প্রফক্রয়া 

5.3. পগ্রজ ও সুগাফরিং 

5.4. েখণ্যর তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেকি েণ্য েরীক্ষা করা 

5.5. ক  পেকি ো পেফি পেকি েণ্য 

 

 

5.1. েণ্য ফেেরণ / েণ্য তেফিষ্টয 

পেফি েখণ্যর তেফিষ্টয সািারণত তার স্বাি, গঠি, পেক্সোর, রঙ, ও গখের উের ফিভরৃ কখর। েণ্যটি সঠিকভাখে 

পেক হওয়া উফেত র্াখত এটি তার ফিফিষৃ্ট তেফিষ্টয েজায় রােখত োখর। ফকছু সািারণ তেফিষ্টয: 

 

 

তিপেষ্টয পিিরণ 

স্বাদ শিপি িা শিকড িণ্য শর্েন শকক, প্যাপি, টাট ৃইতযাপদ পেপষ্ট িা স্যাভপর হদত িাদর। এটি 

পিপভন্ন পফপলাং ও টপিাং দ্বারা প্রভাপিত হয়। 

শটক্সচার শিপির শটক্সচার মুচমুদচ, নরে িা ঝরঝদর হদত িাদর, র্া খাপের প্রস্তুপত ও শিপকাং িদ্ধপতর 

উির পনভরৃ কদর। 

রঙ সঠিক শিপকাংদয়র ফদল িণ্য শসানাপল িা গা dark রদঙর হদত িাদর। শগ্লপজাং িা প্রদলদির 

জন্য এটি আরও আকষণৃীয় হদত িাদর। 

গন্ধ িণ্যটি সুগপন্ধত হদত হদি, শর্েন োখন, ভযাপনলা, িা পেপষ্ট গন্ধ র্া ভাদলাভাদি ফুদট ওদে। 
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5.2. পেফি েণ্য পেফকিং প্রফক্রয়া 

পেফি েণ্য পেফকিং প্রফক্রয়াটি ফকছু ফিফিষৃ্ট িাে অনুসরণ কখর সম্পন্ন হয়: 

 

Step 1: একটি িড় িাটিদত ২২৫ গ্রাে/plain 

ের়্দা ও এক পচেটি লিণ শচদল পনন। এরির ১২৫ 

গ্রাে োন্ডা োখন পকউি আকাদর শকদট ের়্দার 

েদে পদন ও আঙুল পদদর়্ ভাদলাভাদি োখুন 

র্তক্ষণ না এটি রুটি ের়্দার েদতা হদর়্ র্ার়্। 

 

 

Step 2: এখন, প্রথদে ১ শটপিল চােচ োন্ডা 

িাপন শর্াগ করুন। একটি শগালাকার ছুপর পদদর়্ 

পেেণটি একসাদথ পনদর়্ আসুন, তারির হাদত 

পনদর়্ তা একত্র করুন। িাপন খুি শিপে শদদিন না, 

কারণ এদত শিপি নরে হদর়্ র্াদি ও মুচমুদচ হদি 

না। শিপিটি িাটির প্রান্ত শথদক আলাদা হদর়্ র্াদি 

ও িাটি িপরষ্কার থাকদি। শগাল আকাদর গদড় পনন 

ও র্পদ সের়্ থাদক, ৩০ পেপনদটর জন্য পেদজ 

শরদখ পদন িা তৎক্ষণাত ব্যিহার করুন। 
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Step 3: একটি হালকা ের্দ়া েডা়দনা শিাদড ৃ

শিপি শিদল পনন। র্খন শিলদিন, পিনটি হালকা 

ের়্দা পদদর়্ গুুঁপড়দর়্ পনন। অপতপরক্ত ের়্দা ব্যিহার 

করদিন না, কারণ এটি শিপিদক শুপকদর়্ পদদত 

িাদর। 

 

 

Step 4: আিনার টাট ৃিাদত্র শিপি িসান, 

অথিা…দিপিটি শরাপলাং পিদন রাখুন ও 

আলদতাভাদি টাট ৃিাদত্র পদন। আিনার আঙুল 

পদদর়্ শিপিটি িাদত্রর পদদক শেদল পদন ও িাদত্রর 

প্রাদন্ত োিসই করুন। এরির শরাপলাং পিন পদদর়্ 

িাদত্রর উির পদদর়্ শরাল করুন র্াদত প্রান্তটি 

িপরষ্কার হর়্। একটি কাঁটা চােচ পদদর়্ শিপির 

উির পেদ্র করুন। ৩০ পেপনদটর জন্য পেদজ রাখুন 

র্াদত শিপি শুপকদর়্ না র্ার়্। র্খন শিক করদিন, 

িাদত্র িাচদৃেন্ট শিিার রাখুন ও শিপকাং পিনস 

পদন। তারির ওদভদন গ্যাস োকৃ ৬/২০০°C 

(ফযান ওদভদন ১৯০°C) শত ১৫-২০ পেপনট শিক 

করুন, অথিা শিপির প্রান্ত শসানাপল না হওর্া় 

ির্নৃ্ত। শিিার ও পিনস শির কদর শিপির েদে ২-

৩ পেপনট শিক করুন ও তারির শিপি পফপলাং 

পদন। 
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Step 5: ...আিনার িাই েীদষ ৃপদন 

শিপি িাদত্র আিনার িাই পফপলাং পদন। শিপিটি 

িাই িাদত্রর শচদর়্ িড় শিদল পনন, তারির ৫ 

শসপে/২ ইপি প্রেস্ত ও িাদত্রর চারিাদে পফট 

করার েদতা তদদঘযৃ কাটুন। টাট ৃিাদত্রর প্রাদন্ত িাপন 

লাগান, তারির শিপি টুকরা পদদর়্ িাদত্রর 

চারিাদে শেঁদথ পদন। এখন এটি আিার িাপন পদদর়্ 

পভপজদর়্ িাপক শিপিটি ওির শথদক রাখুন ও 

পনরািদ করুন। প্রান্তগুদলা শকদট পদন ও পসল করার 

জন্য পচদি পদন, তারির উিদর এর়্ার শহাল ততপর 

করুন। পিটাদনা পডে ব্রাে করুন ও গ্যাস োকৃ 

৬/২০০°C (ফযান ওদভদন ১৯০°C) শত ৩০-৪০ 

পেপনট শিক করুন, অথিা িাইটি শসানালী িাদােী 

না হওর্া় ির্নৃ্ত। 

 

 

5.3. পেফজিং ও সুগাফরিং 

পেফজিং: পেজ হ  একটি োত া স্তর র্া পেফির উের প্রফ প্ত করা হয় র্াখত এটি েকেখক ও আকিণৃীয় পিোয়। 

পেজ সািারণত ফ ফষ্ট ো িখ র রস পেখক ততফর হয়, ও এটি পসািাফ  রখঙ সফিত হখত োখর। 

 

চকদলট গনাে ততপর  

চদকাদলট ও পক্রদের অনুিাত তার ব্যিহাদরর ওির পনভরৃ কদর িপরিপততৃ হদত িাদর। তদি সাধারণ পনয়ে 

হদলা, সোন িপরোণ পক্রে ও চদকাদলট ব্যিহার করা। 

 

 

গরে গনাে শকক িা শটাদটরৃ ওির ঢালদল এটি েসৃণ ও চকচদক শগ্লইজ ততপর হয়। পেদজ রাখা গনাে েপস্ট্াং 

পহদসদি ব্যিহার করা শর্দত িাদর িা োফলস ততপর করদত ব্যিহার করা র্ায়। রুে শটিাদরচাদর থাকা গনাে 

শেড করা র্ায় ও শকদকর পফপলাং পহদসদি দারুণ কাজ কদর। 

 

শস্ট্ি 

 

1: প্রথদে ২৫০ পেপলপলটার (৯ আউজ) পক্রে একটি সসিদট পদন ও গরে হদত পদন। ২৫০ গ্রাে (৯ আউজ) ডাকৃ 

চদকাদলট কুপচ কদর একটি িাটিদত রাখুন। 
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2: পক্রেটি চদকাদলদটর ওির ঢালুন ও এক পেপনদটর জন্য শরদখ পদন। তারির খুি ধীদর ধীদর শনদড় শেোন, 

র্তটা সম্ভি িাতাস না শঢাকাদনার শচষ্টা করুন। পেেণটি গলাদনার ির গনাে একটু োন্ডা হদত পদন, তারির 

শকদকর ওির ঢালুন। 

 

 

3: শককটি একটি র যাদকর ওির শরদখ, একটি শেদত রাখুন। গনাে শকদকর োঝখাদন ঢালুন ও একটি লম্বা শেটাল 

েযাচুলা পদদয় পুদরা শকদকর ওির গনাে সোনভাদি েপড়দয় পদন। গনাে শকদকর পদক শথদক পনদচ নােদি ও 

পুদরা শকক শঢদক শফলদি। 
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4: শর্দকাদনা িাপক গনাে শেঁদক পুনরায় ব্যিহার করা শর্দত িাদর।  

 

 

সুগাপরাং: পচপন পদদয় শকক িা কুপকদজর উির শর্ পেপষ্ট আর চকচদক একটা আিরণ শদওয়া হয়, শসটাদকই িদল 

সুগাপরাং। এটা শুধু শদখদত সুন্দর না, শখদতও পেপষ্ট লাদগ। পচপন আর সাোন্য জল পদদয়ই এটা করা র্ায়।  

 

 

শর্েন একটা শকদকর উদাহরণ পদপচ্ছ: 

 

র্া র্া লাগদি: 

• ১ কাি পচপন 

• ১/৪ কাি জল 

• শিক করা শকক (োো কদর শনওয়া) 
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শর্ভাদি করদিন: 

১. পচপনর পসরাি ততপর: একটা শোট সসপ্যাদন পচপন আর জল পেপেদয় পনন। োঝাপর আঁদচ চুলায় িসান। 

২. গরে করুন আর শেোন: পচপন পুদরাপুপর না গলা ির্নৃ্ত অনিরত নাড়দত থাকুন। র্খন ফুদট উেদি, তখন আঁচ 

কপেদয় পদন। শজাদর ফুটাদিন না, হালকা ঘন আর িপরষ্কার একটা পসরাি হদলই হদি। এটা করদত ৫-৭ পেপনট 

লাগদত িাদর। 

৩. শগ্লজ লাগাদনা: শগ্লজ লাগাদনার কদয়কটা পনয়ে আদে: 

শঢদল শদওয়া: োো শককটা একটা তাদরর স্ট্যাদন্ডর উির রাখুন, পনদচ একটা শিপকাং পেট পদন র্াদত িাড়পত 

পসরািটা িদর র্ায়। গরে পচপনর পসরািটা আদস্ত আদস্ত শকদকর উির শঢদল পদন, চারিাদে েপড়দয় পদন। একটা 

েযাচুলা পদদয় সোন কদর পদদত িাদরন। 

ে করা: র্পদ আিপন হালকা শগ্লজ চান িা শিপে কদরাল চান, তাহদল একটা শিপি ব্রাে পদদয় পসরািটা শকদকর 

উির আর চারিাদে লাগান। 

 

৪. জোট িাঁধাদনা: শগ্লজ লাগাদনা শককটা ১৫-২০ পেপনদটর জন্য রুে তািোত্রায় শরদখ পদন, র্তক্ষণ না এটা 

জদে র্ায় আর আোদলা ভািটা চদল র্ায়। পচপনটা একটু জদে পক্রস্ট্াল হদয় র্াদি, শদখদত সুন্দর লাগদি আর 

হালকা একটা ক্রাপি ভািও থাকদি। 

 

এটা পকভাদি কাজ কদর: 

পচপন আর জল গরে করদল একটা সাধারণ পসরাি ততপর হয়। পসরািটা র্খন োো হয়, তখন পচপন শিপে ঘন 

হদয় র্ায় আর পক্রস্ট্াল হদয় র্ায়, এদতই চকচদক, পেপষ্ট একটা আিরণ ততপর হয়। 

 

 

5.4. েখণ্যর তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেকি েণ্য েরীক্ষা করা 

পেকি েণ্য েরীক্ষা করার স য় েণ্যটির ফেফভন্ন তেফিষ্টয অনুসরণ করখত হয়। এোখি ফকছু েরীক্ষা ও উোয় 

রখয়খছ: 

• ক  পেকি েণ্য: 

ক  পেকি েণ্য পেফির ফভতখর অখিকৃ রান্না হখত োখর ও এটি সািারণত ির  ও আঠাখ া হয়। 

o েরীক্ষা: র্ফি পেফি ফভতখর পেঁকা িা োখক ো ফভতখরর অিংিটি আঠাখ া ো কাঁো  খি হয়, 

তখে তা ক  পেকি। 

• পেফি পেকি েণ্য: 

পেফি পেকি েণ্য সািারণত অফতফরি পসািাফ  হখয় র্ায় ও ফকছু স য় অফতফরি শুকখিা ও িি হখয় 

পর্খত োখর। 

o েরীক্ষা: অফতফরি গা dark    রঙ, সুি  িা হওয়া পেক্সোর, ও অফতফরি োস্তা পেফি 

বুঝায় পর্ এটি পেফি পেকি হখয় পগখছ। 

 



 

65 
 

েখণ্যর তেফিষ্টয েরীক্ষা করার েদ্ধফত: 

 

• পেক্সোর েরীক্ষা: পেফি র্ফি মুেমুখে, হা কা ও ঝরঝখর হয়, তখে তা সঠিকভাখে পেকি হখয়খছ। 

• রঙ েরীক্ষা: পেফি পসািাফ  ও均 িয়, অফতফরি সুরিীি ো পুখড় িা র্াওয়ার জন্য রঙ  ক্ষয করুি। 

• তাে াত্রা েরীক্ষা: পেকি েণ্যটি ঠািা হওয়ার ের র্োর্ে তাে াত্রায় োকা উফেত। পেফি র্ফি ঠািা 

হখয় ফগখয় পেফি িি হয় তখে তা অফতফরি পেকি। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৫ : পেফি েণ্য পেক করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. শিপির স্বাদ কীভাদি প্রভাপিত হয়? 

উির:  

 

2. শিপির শটক্সচার পকভাদি হদত িাদর? 

উির:  

3. শিপি শিক করার সেয় রঙ শকেন হওয়া উপচত? 

উির:  

 

4. শিপির গন্ধ শকেন হওয়া উপচত? 

উির:  

 

5. গনাে ততপর করার ির শসটি শকাথায় ব্যিহার করা র্ায়? 

উির:  
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উত্তরেত্র (Answer Key)- ৫ : পেফি েণ্য পেক করা 

 

1. শিপির স্বাদ কীভাদি প্রভাপিত হয়? 

উির: শিপির স্বাদ পফপলাং ও টপিাং দ্বারা প্রভাপিত হয়। এটি পেপষ্ট িা স্যাভপর হদত িাদর। 

 

2. শিপির শটক্সচার পকভাদি হদত িাদর? 

উির: শিপির শটক্সচার মুচমুদচ, নরে িা ঝরঝদর হদত িাদর, র্া খাপের প্রস্তুপত ও শিপকাং িদ্ধপতর ওির 

পনভরৃ কদর। 

 

3. শিপি শিক করার সেয় রঙ শকেন হওয়া উপচত? 

উির: সঠিক শিপকাংদয়র ফদল শিপি শসানাপল িা গা dark ় ়রদঙর হদত িাদর, র্া আকষণৃীয় শদখায়। 

 

4. শিপির গন্ধ শকেন হওয়া উপচত? 

উির: শিপির গন্ধ োখন, ভযাপনলা িা পেপষ্ট গদন্ধ ভরা হওয়া উপচত, র্া সুগপন্ধত হদত হয়। 

 

5. গনাে ততপর করার ির শসটি শকাথায় ব্যিহার করা র্ায়? 

উির: গনাে গরে হদল শকক িা শটাদট ৃচকচদক শগ্লইজ পহদসদি ব্যিহার করা র্ায়, আর পেদজ রাখদল েপস্ট্াং 

িা োফলস িানাদনার জন্য ব্যিহার করা র্ায়। 
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জি েীট (Task Sheet)-5.১: পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য শিপকাং করুন 

কাদজর নাে ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেডি পণ্য কবডকাং করু্ 

কাদজর উদেশ্য শিপি িণ্য শিক করার োেদে সঠিক োদনর শিপি ততপর করা, র্াদত স্বাদ, গেন ও 

উিাদাদনর িপরোণ িজায় থাদক। শিপকাং প্রপক্রয়া সঠিকভাদি সিন্ন করার োেদে 

শিপি িণ্য প্রস্তুত করা হয়। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্রখয়াজিীয় ফেফেই েফরিাি করুি। 

2. প্রখয়াজিীয় টু স ও ইকুইেখ ন্টস প্রস্তুত করুি। 

3. পরফসফে অনুর্ায়ী উোিািগুফ  ফিফিষৃ্ট েফর াখণ েফর াে করুি। 

4. প্রফতটি উোিাি সঠিকভাখে  াোর ের ফ ফক্সিং পো  এ রাখুি। 

5.  াো উোিািগুখ া ফুি প্রখসসর ফিখয় ফ ক্স করুি। 

6. প্রখয়াজিীয় পক্ষখত্র হযাি ফ ক্সার ব্যেহার করুি। 

7. ফ ফশ্রত ফিফ িং পেফি ব্যাখগ ভরুি। 

8. পেফকিং িীখে রাো পেফির  খে ফিফ িং ইিখজক্ট করুি। 

9. ফিফ িং ইিখজক্ট করা পেফি ওখভখি রাখুি। 

10. ফিিাৃফরত তাে াত্রা ও স য় অনুর্ায়ী পেক করুি। 

11. পেক করা পেফি িীত  করখত ফিখজ রাখুি। 

12. স স্ত টু স ও ইকুইেখ ন্টস েফরষ্কার কখর র্োস্থ্াখি রাখুি। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 5.1:  পডদটইল ধাি অনুসরন কদর শিপি িণ্য 

শিপকাং করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 শিপকাং েীট পিস ১ 

2 ফুড প্রদসসর পিস ১ 

3 শিপি ব্যাগ পিস ১ 

4 হযান্ড পেক্সার পিস ১ 

5 েযাচুলা পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 ওদভন পিস ১ 

3 পেজ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েয়দা শকপজ ১ 

2 পচপন শকপজ ০.৫ 

3 িাটার শকপজ ০.৫ 

4 কাস্ট্ার শুগার শকপজ ০.৫ 

5 পফপলাং (ফল িা চকদলট) শকপজ ০.৫ 

6 ভযাপনলা এদসি পেপল ৫ 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করখত োরখে। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. কপডি পণ্যগুডল করডসডপ মানদন্ড অনুর্ায়ী সডিত ও ভরা হ্বয়টে। 

2. কপডি পণ্যগুডল উপযুক্ত সরঞ্জাম ব্যবহ্ার কদর এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড অনুোয়ী 

উপস্থাডপত/প্রদডশতৃ হ্বয়টে। 

3. পণ্য সঠিক তাপমাো ও কটাদরজ শদত ৃসাংরক্ষণ করা হটয়টে। 

4. সদবাৃচ্চ খাওয়ার গুণমান, কচহ্ারা ও তাজাতা ডশল্প মান অনুর্ায়ী বজায় রাখা 

হ্বয়টে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. সিা ও পেফি েণ্য ভরাে 

2. পেফি েণ্য উেস্থ্ােি / প্রিিিৃ করা 

3. আইফসিং, ফছটিখয় আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার 

4.  ােি ফক্র , গািাে, িখিন্টস 

জে / োস্ক / এপিপভটি 

1. কপডি পণ্যগুডল করডসডপ মানদন্ড অনুর্ায়ী সডিত করুন 

2. কপডি পণ্যগুডল উপযুক্ত সরঞ্জাম ব্যবহ্ার কদর এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড অনুোয়ী 

উপস্থাডপত/প্রদডশতৃ করুন 

3. পণ্য সঠিক তাপমাো ও কটাদরজ শদত ৃসাংরক্ষণ করুন 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ 

করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যেহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 
1. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “খেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও 

সিংরক্ষণ করা” পিোর উেকরণ প্রিার করখে 

2. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 
2. ইিিরখ িি ফিে 6 : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও 

সিংরক্ষণ করা 

3. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট 6 -এ পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও 

সিংরক্ষণ করা 

    উত্তরেত্র 6 - পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করা 

4. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

টািেীট-6.১: শিপি িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী 

সপিত করুন  

টািেীট-6.2: শিপি িণ্যগুপল উিযুক্ত সরঞ্জাে ব্যিহার 

কদর এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ 

করুন  

টািেীট-6.3: িণ্য সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃ

সাংরক্ষণ করুন  
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

6.1. সিা ও পেফি েণ্য ভরাে 

6.2. পেফি েণ্য উেস্থ্ােি / প্রিিিৃ করা 

6.3. আইফসিং, ফছটিখয় আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার 

6.4.  ােি ফক্র , গািাে, িখিন্টস 

 

6.1. সিা ও পেফি েণ্য ভরাে 

পেফি েখণ্যর সিা ও ভরাে হ  েণ্যটির চূড়ান্ত আকিণৃীয় ও সুন্দর হখত ততফর করা প্রফক্রয়া। এটি েখণ্যর 

উেফস্থ্ফত ও োওয়ার অফভজ্ঞতা উন্নত কখর। 

 

সিা: পেফি সিা সািারণত পকক ো পেফির িীখি ৃফেফভন্ন আইফসিং, পেজ, ফ ফষ্ট িামুক, ি , েখকাখ ে,  ােি, 

কুুঁফে করা োিা , ো ফ ফষ্ট েীখজর  ােখ  করা হয়। 

 

পেঙ্কলস পদদয় শকক শডদকাদরটিাং  

ধাি ১: শকক প্রস্তুত ও কাদজর জায়গা প্রস্তুত 

করা 

র্খন আিনার শককটি শেষ স্তদরর িাটারপক্রে 

পদদয় কভার করা হয়, তখন আিপন কাদজর 

জায়গা প্রস্তুত করদত িাদরন। পেঙ্কলস 

ব্যিহার করার আদগ শককটি টানদৃটপিদল রাখুন 

ও পনদচ একটি িড় েীট প্যান রাখুন। এর ফদল 

পেঙ্কলস সহদজ িপরষ্কার করা র্াদি ও 

অপতপরক্ত পেঙ্কলস নষ্ট হদি না। 

এোড়া, পেঙ্কলস একসাদথ না িদড় র্াওয়ার 

জন্য একটি িাটিদত শসগুদলা শরদখ ভালভাদি 

পেপেদয় পনন। 

 

ধাি ২: পেঙ্কলস িাড়াদনা 

শকদকর নীদচর পদদক অদনক পেঙ্কলস শর্াগ 

করার জন্য, হাদতর তালুদত পকছু পেঙ্কলস 

পনদয়, শসগুদলা শকদকর িাদের পদদক ধীদর ধীদর 

চাি পদদয় লাগাই। 

এভাদি পুদরা শকদকর পনদচ পেঙ্কলস লাগাদনা 

শেষ করুন।  

আিপন চাইদল িড় পেঙ্কলসও শর্াগ করদত 

িাদরন ও ফাঁকা জায়গাগুদলা পূণ ৃকরদত 

িাদরন। এই সেদয় র্পদ পেঙ্কলস েপড়দয় 
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িদড়, তদি টানদৃটিদলর অপতপরক্ত পেঙ্কলস 

িপরষ্কার করদত একটি শিপি ব্রাে ব্যিহার 

করুন। 

ধাি ৩: একক পেঙ্কলস শর্াগ করা 

এখন, শকদকর একপদদক পেঙ্কলস লাগাদনার 

ির, শলাটিাং প্যাটান"ৃ নাদে একটি স্ট্াইল ততপর 

করদত প্রপতটি পেঙ্কলস আলাদা আলাদা কদর 

হাদত তুদল শকদকর িাদে লাগাই। 

আিনার আঙুদলর পফোরপ্যাড পদদয় 

পেঙ্কলস লাগাদনা সিদচদয় ভাদলা, কারণ 

এদত পফোরদনইল শকদকর পৃদষ্ঠ গত ৃততপর 

কদর না। আিপন চাইদল টুইজাস ৃিা আঙুদলর 

ডগাও ব্যিহার করদত িাদরন, তদি সািধান 

থাকদত হদি শর্ন পেঙ্কলদসর িদয়ন্ট শকদকর 

উির চাি না শদয়। 

একটি শভজা কাগদজর শতায়াদল কাোকাপে 

রাখদল সাহায্য হয়, শকননা আঙুদলর উির 

পেঙ্কলস রাখার সেয় তা সহদজ শলদগ থাদক। 

 

ধাি ৪: শডদকাদরেন চাপলদয় র্ান 

এই পডজাইদনর জন্য, আপে শকদকর িাদের 

পেঙ্কলস লাগাদনার ির শকদকর উিদরর 

অাংদে কাজ শুরু কপর। র্পদ শকদকর উির 

গনাে পড্রি যুক্ত করদত চান, তদি ধাি ১ ও ২ 

শেষ করার ির গনাে পড্রি করুন, তারির ধাি 

৩ ও ৪ অনুসরণ করুন। 

এভাদি শকদকর পেঙ্কলস পদদয় সুন্দরভাদি 

সাজান ও সম্পূণ ৃকরুন!  

 

ভরাে: 

পেফির ফভতখর সুস্বাদু ফিফ িংস পূণ ৃকরা হয় পর্ ি িাটারপক্রে, কাস্টাি,ৃ ফক্র , েকখ ে, জা , ফ্রুে কম্পে, ো 

ফেফভন্ন োিা  ও েখকাখ ে ফক্র । 

 

িাটারপক্রে আইপসাং 

আিনার শকক, কািদকক, ও কুপকদজর জন্য শসরা িাটারপক্রে প্রদয়াজন। তাই শদাকাদনর শকনা িাটারপক্রে িাদ 

পদদয় পনদজই িাপড়দত িাটারপক্রে িানান। এই শরপসপি, র্া Allrecipes কপেউপনটি শথদক ১,৫০০টিরও শিপে 

পরপভউ শিদয়দে, শসরা িাটারপক্রে ততপরর একটি অসাধারণ উিায়। এখাদন আিনাদক জানাদত হদি িাটারপক্রে 

ততপর, সাংরক্ষণ, পেদজ রাখা ও শসরা িাটারপক্রে ততপরর িদ্ধপত: 
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িাটারপক্রে কী? 

িাটারপক্রে একটি পেপষ্ট ও ফুলফুল েপস্ট্াং র্া োখন ও পচপন শেোদনার োেদে ততপর করা হয়। অন্যান্য সাধারণ 

উিকরদণ দুধ (দটক্সচার ততপর করদত) ও ভযাপনলা (সাধারণ ও েজাদার স্বাদ) থাদক। 

ভযাপনলা িাটারপক্রদের সিদচদয় জনপপ্রয় স্বাদ, তদি চকদলট িা ফদলর স্বাদদও িাটারপক্রে িাওয়া র্ায়। 

িাটারপক্রদের জন্য খািার রাংও শর্াগ করা হয় র্াদত এটি শদখদত আকষণৃীয় হয়। 

আিপন িাটারপক্রে ব্যিহার করদত িাদরন েপস্ট্াং, শডদকাদরেন, িা পফপলাং পহদসদি। শকদকর উির িাটারপক্রে 

েপড়দয় পদন, কািদকদকর উির ডলি পদন, অথিা িাইপিাং ব্যাগ পদদয় শডদকাদরটিভ প্যাটান ৃততপর করুন। 

 

উিকরণ 

• ½ কাি অ-unsalted োখন, রুে শটিাদরচাদর 

• ২ কাি কনদফকেনার’স সুগার (পচপন), শেঁদক শনওয়া 

• ১ ½ চা চােচ ভযাপনলা এক্সেযাি 

• ২ শটপিল চােচ দুধ 

• ৩ শফাঁটা ফুড কালাপরাং (ইচ্ছােদতা) 
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প্রস্তুত প্রণালী 

 

 

1. উিকরণগুদলা একত্র করুন। 

 

2. স্ট্যান্ড পেক্সাদরর িাটিদত োখন 

পদদয় ভাদলাভাদি শফাোদনা 

(ফুলফুল করা) করুন। 

 

3. ধীদর ধীদর কনদফকেনার’স 

সুগার শর্াগ করুন, শেোদনা না 

হওয়া ির্নৃ্ত পিট করুন। 

 

4. ভযাপনলা এক্সেযাি শর্াগ করুন। 

 

5. দুধ শর্াগ কদর ৩-৪ পেপনট পিট 

করুন। 

 

6. র্পদ রাং চান, ফুড কালাপরাং 

শর্াগ করুন ও ৩০ শসদকন্ড পিট 

করুন র্তক্ষণ না এটি েসৃণ হয় িা 

কাপঙ্খত রঙ আসদত থাদক। 

 

7. এখন এটি ব্যিহার করুন অথিা 

একটি িায়ুদরাধী কনদটইনাদর ৩ 

পদন ির্নৃ্ত রুে শটিাদরচাদর 

সাংরক্ষণ করুন। 
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6.2. পেফি েণ্য উেস্থ্ােি / প্রিিিৃ করা 

পেফি েণ্য প্রিিিৃ করার স য় েণ্যটির আকিণৃীয়তা ও স্বািখক আরও একিাে এফগখয় ফিখয় পর্খত হয়। সঠিক 

উেস্থ্ােি পক্রতাখির আকৃষ্ট করখত সহায়ক হখত োখর। 

• েখণ্যর সাজাখিা: 

পেফিখক আকিণৃীয়ভাখে সাজাখিা গুরুত্বপূণ।ৃ 

 

1. পেফে  সাজাখিা: পেফি েণ্য একটি সাি ও স্টাইফ ি োখত্র সাজাি, র্াখত আকিণৃীয়ভাখে প্রিফিতৃ 

হয়। 

2. ি  ো ফু  ফিখয় সিা: উেখরর সিার সাখে ফু  ো প ৌসুফ  ি  ফিখয় েণ্যখক আরও আকিণৃীয় 

কখর পতা া। 

3. অিংিফেখিি আ ািা করা: আ ািা েণ্যগুখ ার  াখঝ প্রখভি পরখে তাখির র্োর্েভাখে সাজাখিা। 

• প্রিিিৃী েফরখেিি: 

পেফিগুফ  ফেখিি কখর প্যাখকফজিংখয় সুন্দরভাখে উেস্থ্ােি করা হয়। 

1. প্যাখকফজিং: পেফি ো পকখকর জন্য প্রখিিিা  প্যাখকফজিং ব্যেহার করা উফেত র্াখত এটি োজাখর 

ভা ভাখে প্রফতস্থ্াফেত হয়। 

2. ট্যাগ ও প খেফ িং: েখণ্যর িা , িা , ও অন্যান্য ফেেরণযুি সঠিক প খে  ব্যেহৃত হওয়া উফেত। 

 

6.3. আইফসিং, ফছটিখয় আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার 

আইফসিং ও সিা উোিাি পেফির স্বাি ও পেহারার একটি গুরুত্বপূণ ৃঅিংি। আইফসিং ো েকখ ে োউিাখরর ব্যেহার 

পেফি েখণ্যর ফিফিফিিং ও সুস্বাদু হওয়ার পক্ষখত্র অেফরহার্।ৃ 

 

K. আইফসিং (Icing): আইফসিং হ  একটি ফ ফষ্ট প্রখ ে র্া সািারণত গ্লুখকাজ, ফেফি ও োফি ফিখয় ততফর হয়। 
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প্রকারখভি: 

 

প্রকারদভদ িণনৃা 

কনদফকেনাপর 

আইপসাং 

এটি শকােল ও ঝরঝদর হদয় থাদক ও শকক িা শিপির উিদর লাগাদনার জন্য ব্যিহার 

হয়। 

েপস্ট্াং এটি একটি ঘন আইপসাং র্া োখন িা পক্রে পদদয় ততপর হয়। 

 

প্রফক্রয়া: 

1. পসাজা প্রখ ে পিওয়ার জন্য আইফসিং প্রস্তুত করুি। 

2. পেফির উেখর ঝরঝখর প্রখ ে ছফড়খয় ফিি। 

 

L. আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার ফছোখিা: 

আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার ফছোখিা পেফি ো পকখকর উেখর একটি সুন্দর ফিফিফিিং প্রভাে ততফর কখর। 

 

 

প্রফক্রয়া: 

1. পেফির উেখর সা ান্য আইফসিং সুগার ো েখকাখ ে োউিার ফছটিখয় ফিি। 

2. ে ৎকার িকিা ততফর করখত েখকাখ ে পিফভিং ো ফ ফষ্ট ি  পর্াগ করুি। 

 

6.4.  ােি ফক্র , গািাে, িখিন্টস 

এই উোিািগুখ া পেফি েখণ্যর গুণগত  াি উন্নত করখত ব্যেহৃত হয় ও পেফির স্বাি ও পেহারার উন্নয়ি কখর। 

 ােি ফক্র  (Butter Cream): 

 ােি, ফেফি, ও অন্যান্য উোিাি ফিখয় ততফর এক িরখির ফক্র  র্া পেফি সিায় ব্যেহৃত হয়। এটি ঘি ও 

 সৃণ পেক্সোর ততফর কখর ও পেফির উেখর সহখজই ছফড়খয় র্ায়। 
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প্রফক্রয়া: 

1.  ােি ও ফেফি একসখে প িাি ও ফক্র ম্যাে করুি। 

2. ফক্র টিখক পেফির উের  সৃণভাখে ছফড়খয় ফিি। 

 

গািাে (Ganache): েখকাখ ে ও ফক্রখ র ফ শ্রণ র্া সািারণত পকক ো পেফির িীখি ৃব্যেহার করা হয়। 

এটি েখকাখ খের তীি স্বাি পিয় ও একটি সুগফে স্তর ততফর কখর। 

 

প্রফক্রয়া: 

1. েখকাখ ে গফ খয় তাখত ফক্র  প িাি। 

2. সুরুফেপূণভৃাখে পেফির উের গািাে প্রখ ে ফিি। 
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িখিন্ট (Fondant): িখিন্ট একটি ফ ফষ্ট, গর  ও প াল্ডখর্াগ্য িকৃরা র্া পেফি ো পকখকর আিািি 

ফহখসখে ব্যেহৃত হয়। এটি পেফির গঠি েজায় রােখত ও একটি ফসফি ফিফিি ততফর করখত সাহায্য কখর। 

 

 

প্রফক্রয়া: 

1. িখিন্ট গর  কখর প াল্ড ততফর করুি। 

2. পেফির োরোখি ো িীখি ৃপসে করুি। 

3. ফিখু ুঁত ফিফিফিিংখয়র জন্য ফসফি ও  সৃণ স াফপ্ত ফিফিত করুি। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

 

1. পরফসফে অনুর্ার্ ী পেফি েণ্য সফিত ও ভরাে করার সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃকারণ কী?  

(ক) েখণ্যর িা  োড়াখিা  

(ে) েখণ্যর স্বাি, পিো ও গুণ াি ফিফিত করা  

(গ) রান্নাকখরর িক্ষতা পিোখিা  

(ঘ) পকে  পিোর জন্য আকিণৃীয় করা  

 

2. রয্য া  আইফসিং পকাি কাখজ সেখেখয় উেযুি?  

(ক) পকখকর উের ফুখ র ফিজাইি ততফর করা  

(ে) কােখকখকর উের  সৃণ আেরণ পিওর্ া  

(গ) িাখি  ততফর করা  

(ঘ) োই ফিফ িং ফহসাখে ব্যেহার করা  

 

3. গািাে সািারণত পকাি উোিাি ফিখয় ততফর হয়?  

(ক)  ােি, ফেফি ও ফিখ র হলুি  

(ে) েকখ ে ও ফক্র   

(গ) ি  ও ফেফি  

(ঘ) েফির ও ফক্র   

 

4. পেফি েখণ্যর তাজা রাোর জন্য সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃকী?  

(ক) সূখর্রৃ আখ াখত রাো  

(ে) উষ্ণ তাে াত্রায় রাো  

(গ) সঠিক তাে াত্রা ও েফরখেখি রাো  

(ঘ) আর্দ্ ৃেফরখেখি রাো  

 

5. পেফি সিার জন্য পকাি র্ন্ত্রোফত ব্যেহৃত হয়?  

(ক) পকে  ো ে  

(ে) পেফি ব্যাগ ও পিাজ   

(গ) পকে  হাত  

(ঘ) পকাখিা র্ন্ত্রোফত ব্যেহার করা হয় িা  
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উত্তরেত্র (Answer Key)- ৬ : পেফি েণ্য সাজাখিা, উেস্থ্ােি ও সিংরক্ষণ করা 

 

1. পরফসফে অনুর্ার্ ী পেফি েণ্য সফিত ও ভরাে করার সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃকারণ কী?  

(ক) েখণ্যর িা  োড়াখিা  

(ে) েখণ্যর স্বাি, পিো ও গুণ াি ফিফিত করা  

(গ) রান্নাকখরর িক্ষতা পিোখিা  

(ঘ) পকে  পিোর জন্য আকিণৃীয় করা  

উত্তর: (ে) েখণ্যর স্বাি, পিো ও গুণ াি ফিফিত করা 

 

2. রয্য া  আইফসিং পকাি কাখজ সেখেখয় উেযুি?  

(ক) পকখকর উের ফুখ র ফিজাইি ততফর করা  

(ে) কােখকখকর উের  সৃণ আেরণ পিওর্ া  

(গ) িাখি  ততফর করা  

(ঘ) োই ফিফ িং ফহসাখে ব্যেহার করা  

উত্তর: (ক) পকখকর উের ফুখ র ফিজাইি ততফর করা 

 

3. গািাে সািারণত পকাি উোিাি ফিখয় ততফর হয়?  

(ক)  ােি, ফেফি ও ফিখ র হলুি  

(ে) েকখ ে ও ফক্র   

(গ) ি  ও ফেফি  

(ঘ) েফির ও ফক্র   

উত্তর: (ে) েকখ ে ও ফক্র  

 

4. পেফি েখণ্যর তাজা রাোর জন্য সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃকী?  

(ক) সূখর্রৃ আখ াখত রাো  

(ে) উষ্ণ তাে াত্রায় রাো  

(গ) সঠিক তাে াত্রা ও েফরখেখি রাো  

(ঘ) আর্দ্ ৃেফরখেখি রাো  

উত্তর: (গ) সঠিক তাে াত্রা ও েফরখেখি রাো 

 

5. পেফি সিার জন্য পকাি র্ন্ত্রোফত ব্যেহৃত হয়?  

(ক) পকে  ো ে  

(ে) পেফি ব্যাগ ও পিাজ   

(গ) পকে  হাত  

(ঘ) পকাখিা র্ন্ত্রোফত ব্যেহার করা হয় িা  

উত্তর: (ে) পেফি ব্যাগ ও পিাজ  
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টািেীট (Task Sheet)-6.১: শিপি িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী সপিত করুন 

কাদজর নাে শিপি িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী সপিত করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি িণ্যগুপল সঠিকভাদি শরপসপি অনুর্ায়ী সপিত করা, র্াদত তাদদর শচহারা ও স্বাদ 

উিদভাগদর্াগ্য হয় ও খাদ্যোন িজায় থাদক। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. সঠিক পিপিই িপরধান করুন শর্েন হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি 

শু। 

2. পূদি ৃশিক করা শিপি িণ্যগুদলা প্রস্তুত রাখুন। 

3. শিপি সাজাদনার জন্য প্রদয়াজনীয় উিকরণ শর্েন েপস্ট্াং, আইপসাং, ফল, চকদলট, 

িাউডার সুগার, ইতযাপদ প্রস্তুত করুন। 

4. শরপসপি অনুর্ায়ী শিপি িণ্যগুদলার উির েপস্ট্াং িা আইপসাং পদন। প্রদয়াজদন ফল 

িা অন্যান্য সাজাদনা উিকরণ ব্যিহার করুন। 

5. প্রপতটি শিপির উির সঠিক সাজাদনার উিকরণ প্রদয়াগ পনপিত করুন, র্াদত 

িণ্যগুপল সুন্দর ও আকষণৃীয় হয়। 

6. সপিত শিপি প্রস্তুত রাখুন ও তা িপরদিেদনর জন্য প্রস্তুত করুন। 

7. শিপি সপিত করার ির সেস্ত টুলস, র্ন্ত্রিাপত ও ব্যিহৃত উিকরণ িপরষ্কার করুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.১: শিপি িণ্যগুপল শরপসপি োনদন্ড অনুর্ায়ী 

সপিত করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 েযাচুলা পিস ১ 

2 আইপসাং েট পিস ১ 

3 শিপি ব্যাগ পিস ১ 

4 পিদিট পিস ১ 

5 সিা করার েঙ্কা পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 ওদভন পিস ১ 

3 পেজ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েপস্ট্াং শকপজ ০.৫ 

2 আইপসাং সুগার শকপজ ০.৫ 

3 চকদলট শকপজ ০.৫ 

4 ফল (শর্েন শিদানা, িদিপর) শকপজ ০.৫ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ৫ 
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 টািেীট (Task Sheet)-6.2: শিপি িণ্যগুপল উিযুক্ত সরঞ্জাে ব্যিহার কদর এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড 

অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

কাদজর নাে শিপি িণ্যগুপল উিযুক্ত সরঞ্জাে ব্যিহার কদর এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী 

উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি িণ্যগুদলা সঠিকভাদি এন্টারপ্রাইদজর োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থািন িা প্রদেনৃ করা, 

র্াদত গ্রাহক সন্তুপষ্ট পনপিত হয় ও িণ্যটি িাজাদর আকষণৃীয় হদয় ওদে। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. সঠিক পিপিই িপরধান করুন, শর্েন হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, 

শসফটি শু। 

2. পূদি ৃপ্রস্তুত করা শিপি িণ্যগুদলা পনদয় আসুন, শসগুদলার সঠিক উিস্থািন িা 

প্রদেদৃনর জন্য প্রস্তুত করুন। 

3. শিপিগুদলার সাজাদনা ব্যিস্থা পনপিত করুন, শর্েন সঠিক আকার, েপস্ট্াং, 

আইপসাং ও অন্যান্য সাজাদনার উিকরণ ব্যিহার কদর শিপির আকষণৃ বৃপদ্ধ 

করুন। 

4. শিপি প্রদেদৃনর জন্য উিযুক্ত স্ট্যান্ড িা েযাটফে ৃপনিাৃচন করুন র্া িণ্যগুদলাদক 

সুন্দরভাদি উিস্থািন করদি। 

5. সপিত শিপি সঠিকভাদি স্ট্যান্ড িা পডসদেদত রাখুন র্াদত তা সিার নজর 

কাদড়। 

6. শিপি িদণ্যর িপরচ্ছন্নতা, সুস্বাদু শচহারা ও আকষণৃীয় প্রদেনৃ পনপিত করুন 

র্াদত গ্রাহকরা এগুদলার পদদক আগ্রহী হন। 

7. প্রদেনৃ ও উিস্থািদনর ির ব্যিহৃত টুলস, সরঞ্জাে ও উিকরণ িপরষ্কার করুন 

ও র্থাস্থাদন রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.2: শিপি িণ্যগুপল উিযুক্ত সরঞ্জাে ব্যিহার 

কদর এন্টারপ্রাইজ োনদন্ড অনুর্ায়ী উিস্থাপিত/প্রদপেতৃ করুন 

 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 েযাচুলা পিস ১ 

2 আইপসাং েট পিস ১ 

3 শিপি ব্যাগ পিস ১ 

4 পিদিট পিস ১ 

5 সিা করার েঙ্কা পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেক্সার পিস ১ 

2 ওদভন পিস ১ 

3 পডসদে স্ট্যান্ড িা েযাটফে ৃ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েপস্ট্াং শকপজ ০.৫ 

2 আইপসাং সুগার শকপজ ০.৫ 

3 চকদলট শকপজ ০.৫ 

4 ফল (শর্েন শিদানা, িদিপর) শকপজ ০.৫ 

5 ভযাপনলা এদসি পেপল ৫ 
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টািেীট (Task Sheet)-6.3: িণ্য সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃসাংরক্ষণ করুন 

কাদজর নাে িণ্য সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃসাংরক্ষণ করুন 

কাদজর উদেশ্য শিপি ও শিকাপর িণ্যগুদলা সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃসাংরক্ষণ করা, র্াদত 

িণ্যগুদলার গুণগত োন িজায় থাদক ও খাদ্য সুরক্ষা পনপিত হয়। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. সঠিক পিপিই িপরধান করুন শর্েন হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও 

শসফটি শু। 

2. শিপকাং িা প্রস্তুপতর ির িণ্যগুদলা দ্রুত সঠিক তািোত্রায় এদন সাংরক্ষণ করুন। 

শর্েন, শিপি িণ্যগুদলাদক তাজা রাখদত সঠিক পেজ তািোত্রায় রাখুন। 

3. িণ্য সাংরক্ষদণর জন্য সঠিক িপরদিে ও শস্ট্াদরজ েত ৃপনপিত করুন। এটি 

তািোত্রা, আদ্রতৃা ও আদলা পনয়ন্ত্রদণ সহায়ক হদি। 

4. িণ্যগুদলাদক পেজ, পেজার িা শেলদফ রাখুন র্া সঠিক তািোত্রা িজায় রাদখ। 

5. শস্ট্াদরজ অিস্থায় িণ্যটির গুণগত োন ও তাজত্ব িরীক্ষা করুন ও র্পদ শকাদনা 

সেস্যা শদখা শদয় তদি তা সাংদোধন করুন। 

6. িণ্য শস্ট্াদরজ েত ৃও তািোত্রা পনর়্ন্ত্রদণর জন্য শরকড ৃরাখুন ও পনয়পেত 

েপনটপরাং করুন। 

7. ব্যিহৃত টুলস, সরঞ্জাে ও উিকরণ িপরষ্কার কদর র্থাস্থাদন রাখুন। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 6.3: িণ্য সঠিক তািোত্রা ও শস্ট্াদরজ েদত ৃ

সাংরক্ষণ করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 থাদোৃপেটার পিস ১ 

2 কুপলাং র যাক পিস ১ 

3 শস্ট্াদরজ ব্যাগ পিস ১ 

4 শস্ট্াদরজ শেলফ পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পেজ/পেজার পিস ১ 

2 শরপেজাদরটর পিস ১ 

3 কুপলাং প্যাদনল পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 প্যাপকাং শেটিপরয়াল পিস ১ 

2 ফুড শগ্রড োপস্ট্ক ব্যাগ পিস ১ 

3 শস্ট্াদরজ িক্স পিস ১ 
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পেেিফল (Learning Outcome)- ৭ : সরঞ্জা  ও উোিাি এ াকা েফরষ্কার করা ও রক্ষাণাখেক্ষণ 

করার িক্ষতা অন্তর্ভিৃ োরখে । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ািিি 

 

1. উৎপাদন ও স্বাস্থযডবডধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাম ও উৎপাদন এলাকা 

পডরষ্কার করা হ্দয়দে। 

2. রক্ষণাদবক্ষদণর প্রদয়াজনীয়তা ডচডিত ও কমদৃক্ষদের প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী 

ডরদপাট ৃকরা হ্বয়টে। 

3. কমদৃক্ষদের পদ্ধডত অনুর্ায়ী বজৃয ডনষ্পডত্ত করা হ্বয়টে। 

িত ৃও ফরখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অেো প্রফিক্ষণ েফরখেি 

2. ফসফেএ এ  

3. হযািআউেস 

4. ল্যােেে 

5.  াফিফ ফিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, ক  , পেফি , ইখরজার 

7. ইন্টারখিে সুফেিা 

8. পহায়াইে পোি ৃও  াকৃার 

9. অফিও ফভফিও ফভভাইস 

ফেিয়েস্তু 

1. স্বাস্থ্যফেফি  ািিি পূরখণর জন্য সরঞ্জা , োত্র ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার 

করি 

2. েজৃয ব্যেস্থ্ােিা ও েফরষ্কাখরর েদ্ধফত 

3. কাখজর এ াকা হাউসফকফেিং  ািিি পূরখণর জন্য েজায় রাো। 

4. েজৃয ফিষ্পফত্ত প্রফক্রয়া 

জে / োস্ক / এপিপভটি 
1. উৎপাদন ও স্বাস্থযডবডধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাম ও উৎপাদন এলাকা 

পডরষ্কার করুন 

2. কমদৃক্ষদের পদ্ধডত অনুর্ায়ী বজৃয ডনষ্পডত্ত করুন 

প্রফিক্ষণ েদ্ধফত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট েদ্ধফত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নিম্পলও (Portfolio) 
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ফিক্ষণ/প্রফিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৭ : উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

এই ফিেিি  অজৃখির  খক্ষয ফিেিিখ  অন্তর্ভিৃ ফেিয়েস্তু ও োরিরম্যাি ক্রাইখেফরয়া অজৃখির জন্য ফিম্নফ ফেত 

কার্কৃ্র গুখ া ের্াৃয়ক্রখ  সম্পািি করুি। কার্কৃ্র গুখ ার জন্য েফণতৃ ফরখসাসসৃমূহ ব্যেহার করুি।  

ফিেি কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊেকরণ / ফেখিি ফিখিিৃিা 

(Resources / Special instructions) 

5. প্রফিক্ষণােীগণ       পকাি ফিক্ষা  উেকরণ 

ব্যেহার করখে পস সম্পখকৃ প্রফিক্ষখকর 

ফিকে জািখত োইখে 

1. প্রফিক্ষক প্রফিক্ষণােীখির “উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা” 

পিোর উেকরণ প্রিার করখেি 

6. ইিিরখ িি ফিে েড়খত হখে। 2. ইিিরখ িি ফিে 7 : উৎোিি ও সরঞ্জা  প্রস্তুত করা 

7. পস ি পেখক প্রিত্ত প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি 

করুি ও উত্তরেখত্রর সাখে ফ ফ খয় 

ফিফিত হখত হখে।  

3. পসল্ফ-খেক পেট 7 -এ পিয়া প্রশ্নগুখ ার উত্তর প্রিাি করুি।   

    উত্তরেত্র 7 -এর সাখে ফিখজর উত্তর ফ ফ খয় ফিফিত করুি।  

8. জে/টাি ফিে ও পেফসফিখকিি ফিে 

অনুর্ায়ী জে সম্পািি করুি। 

4. ফিখম্নাি জে/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জে/োস্ক সম্পািি করুি 

টািেীট-7.১: উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

টািেীট-7.2: কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয 

পনষ্পপি করুন 
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ইিিরখ িি ফিে (Information Sheet) ৭:  সরঞ্জা  ও উোিাি এ াকা েফরষ্কার করা ও 

রক্ষাণাখেক্ষণ করার িক্ষতা অন্তর্ভিৃ োরখে । 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্িিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

7.1. স্বাস্থ্যফেফি  ািিি পূরখণর জন্য সরঞ্জা , োত্র ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করি 

7.2. েজৃয ব্যেস্থ্ােিা ও েফরষ্কাখরর েদ্ধফত 

7.3. কাখজর এ াকা হাউসফকফেিং  ািিি পূরখণর জন্য েজায় রাো। 

7.4. েজৃয ফিষ্পফত্ত প্রফক্রয়া 

 

7.1. স্বাস্থ্যফেফি  ািিি পূরখণর জন্য সরঞ্জা , োত্র ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা 

স্বাস্থ্যফেফি  ািিি পূরখণর জন্য সরঞ্জা  ও উৎোিি এ াকা সঠিকভাখে েফরষ্কার করা জরুফর, ফেখিি কখর 

োোখরর উৎোিি সিংক্রান্ত পক্ষখত্র। েফরষ্কার-েফরিন্নতা ফিফিত করখ  দূিণ ও ক্রস কন্টাফ খিিি প্রফতখরাি করা 

সম্ভে হয়। 

 

প্রফক্রয়া: 

• সরঞ্জা  েফরষ্কার করা: 

1. সক  সরঞ্জা  পর্ ি, ফ শ্রণকারী, পেফকিং পি, কুফকিং েে, পেফি কাো পেি ইতযাফি েফরষ্কার 

করখত হখে। 

2. গর  োফি ও স্যাফিোফর ফিোরখজন্ট ফিখয় ভাখ াভাখে ধুখয় পিলুি। 

3. েফরষ্কাখরর েখর, শুকখিা কােড় ফিখয় মুছুি ও সঠিকভাখে প ফিি ো সরঞ্জা গুখ া সিংরক্ষণ 

করুি। 

4. পসিটি োভস ব্যেহার করুি র্াখত হাখতর  ােখ  েখণ্য পকাখিা ব্যাকখেফরয়া িা র্ায়। 

• উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা: 

1. প্রফতফিি উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা উফেত। 
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2. োোখরর  খে পকাখিা দূিণ ো অন্যান্য রাসায়ফিখকর ফ শ্রণ এড়াখত রাসায়ফিক ফিিার ব্যেহার 

করা উফেত। 

3. োোখরর প্রফক্রয়া শুরু করার আখগ, োোখরর প্রস্তুফত ও েফরখেিি এ াকা পুখরাপুফর েফরষ্কার 

করা প্রখয়াজি। 

 

7.2. েজৃয ব্যেস্থ্ােিা ও েফরষ্কাখরর েদ্ধফত 

েজৃয সঠিকভাখে ব্যেস্থ্ােিা ও ফিষ্পফত্ত করা প্রফতটি োদ্য উৎোিি প্রফতিাখি অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ সঠিক েজৃয 

ব্যেস্থ্ােিা োদ্য ফিরােত্তা েজায় রােখত সাহায্য কখর। 

প্রফক্রয়া: 

• েজৃয সিংগ্রহ: 

1. োোর উৎোিখির স য় পর্ পকাখিা েজৃয দ্রুত সিংগ্রহ করুি (খর্ ি, োোখরর অেফিষ্টািংি, 

প্লাফস্টক ো কাগখজর প্যাখকফজিং)। 

2. েজৃয সিংগ্রখহর জন্য সঠিকভাখে োঁিাখিা ব্যাগ ো েক্স ব্যেহার করুি র্াখত দুগেৃ িা হয় ও দুঘেৃিা 

এড়াখিা র্ায়। 

• েফরষ্কারক েদ্ধফত: 

1. সঠিকভাখে েজৃয েফরষ্কার করখত ওর্ াফিিং পস্টিি প্রস্তুত রাখুি। 

2. স্যাফিোফর পস্টিি পেখক োোখরর েজৃয সফরখয় দ্রুত সঠিকভাখে ফিষ্পফত্ত করুি। 

3. েজৃয জায়গায় একফত্রত করখেি িা, দ্রুত সফরখয় ফিি। 

 

7.3. কাখজর এ াকা হাউসফকফেিং  ািিি পূরখণর জন্য েজায় রাো 

স্বাস্থ্যফেফি ও ফিরােত্তার জন্য কাখজর এ াকা সঠিকভাখে েফরষ্কার ও সফিত রাো জরুফর। এটি োদ্য সুরক্ষা ফিফিত 

করার জন্য সেখেখয় গুরুত্বপূণ ৃিাে। 

প্রফক্রয়া: 

• পেঞ্চ ও পেফে  েফরষ্কার করা: 

1. কাজ করার আখগ ও েখর সে ক সৃ্থ্াি েফরষ্কার করুি। 

2. পেফকিং ো কুফকিং েণ্য ততফরর জন্য ব্যেহৃত স্থ্ািগুখ া সম্পূণ ৃেফরষ্কার ও জীোণুমুি করুি। 

• োর্ ়ুে াে  ব্যেস্থ্া: 

1. কাখজর এ াকা সঠিকভাখে োয়ুে াে  করখত হখে র্াখত দুগেৃ ো পর্খকাখিা দূফিত েিাে ৃ

সহখজ পের হখয় র্ায়। 

2. ফিফিষৃ্ট স্থ্াি পর্োখি স্যাঁতখেঁখত কাজ োখক, পসোখি পেখিজ ফসখস্ট  ফিফিত করা উফেত। 

• ব্যফিগত স্বাস্থ্যফেফি েজায় রাো: 

1. ক ীখির ফেফেই (োখসাৃিা  পপ্রাখেকটিভ ইকুইেখ ন্ট) সঠিকভাখে েফরিাি ফিফিত করুি। 

2. ক ীরা ফিয়ফ ত হাত ধুখয় কাজ শুরু করখেি ও োোখরর প্রফক্রয়ায় হাখতর সুরক্ষা ফিফিত হখে। 
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7.4. েজৃয ফিষ্পফত্ত প্রফক্রয়া 

েজৃয ফিষ্পফত্ত একটি গুরুত্বপূণ ৃ প্রফক্রয়া, পর্োখি োোখরর উৎোিি েফরখেখির োইখর পর্খকাখিা িরখির েজৃয 

ফিরােিভাখে ফিষ্পফত্ত করা হয়। 

প্রফক্রয়া: 

• তজে ও অজজে েজৃয আ ািা করা: 

1. তজে েজৃয (খর্ ি, োোখরর অেফিষ্টািংি) ও অজজে েজৃয (প্লাফস্টক, কাঁে, ইতযাফি) আ ািা কখর 

রাখুি। 

2. েজৃয দ্রুত সঠিকভাখে ফিষ্পফত্তর জন্য ব্যেস্থ্ােিা ফিফিত করুি। 

• ফিরােি ফিষ্পফত্ত: 

1. েজৃয েফরোটি ও সুরফক্ষতভাখে প্যাখকজ করুি। 

2. ফিয়ফ ত েজৃয অেসারখণর জন্য একটি ফিফিষৃ্ট স য়সূফে ঠিক করুি র্াখত পকািও দুঘেৃিা িা 

ঘখে। 

3. েজৃয সিংগ্রহ ও ফিষ্পফত্তর জন্য েফরখেিোেে েদ্ধফত ব্যেহার করুি, পর্ ি ক খোফস্টিং ো 

পুিঃব্যেহারখর্াগ্য েদ্ধফত। 
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পস ি পেক (Self Check)- ৭:  উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

 

প্রফিক্ষণােীখির জন্য ফিখিিৃিা:- উেখরাি ইিিরখ িি িীে োঠ কখর ফিখের প্রশ্নগুখ ার উত্তর ফ খুি- 

প্রশ্ন ১: সরঞ্জা  েফরষ্কার করা পকি জরুফর? 

ক. োদ্য ফিরােত্তা ফিফিত করার জন্য 

ে. েখণ্যর গুণগত  াি েজায় রাোর জন্য 

গ. সরঞ্জাখ র আর্ ়ু োড়াখিার জন্য 

ঘ. উেখরাি সেগুখ া 

 

প্রশ্ন ২: সরঞ্জা  েফরষ্কাখরর েদ্ধফতর পকাি িােটি প্রেখ  ো ি করখত হয়? 

ক. সরঞ্জা  পেখক োোখরর অেফিষ্টািংি সফরখয় ফিি 

ে. গর  োফি ও ফিোরখজন্ট ব্যেহার 

গ. সরঞ্জা  পো া জায়গায় পরখে হাওয়ায় শুকাখিা 

ঘ. েফরষ্কার পতায়াখ  ফিখয় সরঞ্জা  মুখছ পিওয়া 

 

প্রশ্ন ৩: প্লাফস্টখকর সরঞ্জা  েফরষ্কাখরর স য় পকািটি ব্যেহার করা উফেত িয়? 

ক. গর  োফি 

ে. হা কা ফিোরখজন্ট 

গ. তীি ফিোরখজন্ট 

ঘ. েফরষ্কার পতায়াখ  

 

প্রশ্ন ৪: উৎোিি এ াকা েফরষ্কার রাোর একটি প্রিাি কারণ কী? 

ক. উৎোিি েরে ক াখিা 

ে. ক েৃারীখির স্বাস্থ্য সুরক্ষা 

গ. কাস্ট ার আস্থ্া 

ঘ. উেখরাি দুটি 

 

প্রশ্ন ৫: উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করার প্রস্তুফতর স য় পকাি েিখক্ষেটি ো ি করখত হয় িা? 

ক. উৎোিি েে করা 

ে. পফ্লার পেখক আেজৃিা সরাখিা 

গ. সরঞ্জাখ র অিংি খু ুঁফড়খয় র্াওয়া েরীক্ষা করা 

ঘ. েফরষ্কাখরর জন্য প্রখয়াজিীয় সরঞ্জা  পজাগাড় করা 
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উত্তরেত্র (Answer Key) ৭ :  উৎিাদন ও সরঞ্জাে প্রস্তুত করা 

প্রশ্ন ১: সরঞ্জা  েফরষ্কার করা পকি জরুফর? 

ক. োদ্য ফিরােত্তা ফিফিত করার জন্য 

ে. েখণ্যর গুণগত  াি েজায় রাোর জন্য 

গ. সরঞ্জাখ র আর্ ়ু োড়াখিার জন্য 

ঘ. উেখরাি সেগুখ া 

উত্তর: ঘ. উেখরাি সেগুখ া 

 

প্রশ্ন ২: সরঞ্জা  েফরষ্কাখরর েদ্ধফতর পকাি িােটি প্রেখ  ো ি করখত হয়? 

ক. সরঞ্জা  পেখক োোখরর অেফিষ্টািংি সফরখয় ফিি 

ে. গর  োফি ও ফিোরখজন্ট ব্যেহার 

গ. সরঞ্জা  পো া জায়গায় পরখে হাওয়ায় শুকাখিা 

ঘ. েফরষ্কার পতায়াখ  ফিখয় সরঞ্জা  মুখছ পিওয়া 

উত্তর: ক. সরঞ্জা  পেখক োোখরর অেফিষ্টািংি সফরখয় ফিি 

 

প্রশ্ন ৩: প্লাফস্টখকর সরঞ্জা  েফরষ্কাখরর স য় পকািটি ব্যেহার করা উফেত িয়? 

ক. গর  োফি 

ে. হা কা ফিোরখজন্ট 

গ. তীি ফিোরখজন্ট 

ঘ. েফরষ্কার পতায়াখ  

উত্তর: গ. তীি ফিোরখজন্ট 

 

প্রশ্ন ৪: উৎোিি এ াকা েফরষ্কার রাোর একটি প্রিাি কারণ কী? 

ক. উৎোিি েরে ক াখিা 

ে. ক েৃারীখির স্বাস্থ্য সুরক্ষা 

গ. কাস্ট ার আস্থ্া 

ঘ. উেখরাি দুটি 

উত্তর: ঘ. উেখরাি দুটি 

 

প্রশ্ন ৫: উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করার প্রস্তুফতর স য় পকাি েিখক্ষেটি ো ি করখত হয় িা? 

ক. উৎোিি েে করা 

ে. পফ্লার পেখক আেজৃিা সরাখিা 

গ. সরঞ্জাখ র অিংি খু ুঁফড়খয় র্াওয়া েরীক্ষা করা 

ঘ. েফরষ্কাখরর জন্য প্রখয়াজিীয় সরঞ্জা  পজাগাড় করা 

উত্তর: গ. সরঞ্জাখ র অিংি খু ুঁফড়খয় র্াওয়া েরীক্ষা করা 
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টািেীট (Task Sheet)-7.১: উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন 

এলাকা িপরষ্কার করুন 

কাদজর নাে উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার 

করুন 

কাদজর উদেশ্য খাদ্য উৎিাদদনর পনরািিা ও স্বাস্থযপিপধ পনপিত করদত সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকার 

সঠিক িপরষ্কারকরণ করা, র্াদত ক্রস-কিযাপেদনেন ও অন্যান্য স্বাস্থয ঝুঁপক এড়াদনা 

র্ায়। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, ও শসফটি শু িপরধান করুন। 

2. িপরষ্কাদরর জন্য সেস্ত সরঞ্জাে ও উিকরণ প্রস্তুত করুন, শর্েন পিপনাং সপলউেন, 

ব্রাে, েঞ্জ, ইতযাপদ। 

3. উৎিাদন এলাকার িড় েয়লা, খাদ্য অিপেষ্টাাংে, ও অিাপিত িস্তুগুদলা িপরষ্কার 

করুন। 

4. সেস্ত স্যাপনটাপর িদয়ন্ট ও এলাকা শর্েন েখ, পসঙ্ক, শড্রন, ও খাদ্য প্রপক্রয়াকরণ 

এলাকা িপরষ্কার করুন। 

5. সেস্ত ব্যিহৃত সরঞ্জাে ও র্ন্ত্রিাপত শর্েন শিপকাং শে, পেক্সার, োিার সরঞ্জাে 

ইতযাপদ িপরষ্কার করুন। 

6. সেস্ত পৃষ্ঠ ও শকাণ শর্খাদন েয়লা জো হদত িাদর শসগুদলা িপরষ্কার কদর শুকদনা 

কািড় পদদয় মুছুন। 

7. সেস্ত িপরষ্কারকৃত সরঞ্জাে ও উিকরণ শুপকদয় পনদয় র্থাস্থাদন রাখুন। 

8. িপরষ্কার করার ির স্বাস্থযপিপধ পনয়ে অনুর্ায়ী হযান্ড ওয়াপোং ও স্যাপনটাইদজেন 

করুন। 

9. উৎিাদন এলাকা ও সরঞ্জােগুদলা পুনরায় ির্াৃদলাচনা করুন র্াদত পনপিত করা র্ায় 

শর্, সি পকছু সঠিকভাদি িপরষ্কার হদয়দে ও শকাদনা ক্ষপতকারক উিাদান অিপেষ্ট 

শনই। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.1:  উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 পিপনাং ব্রাে পিস ১ 

2 েঞ্জ পিস ২ 

3 স্ক্রযািার পিস ১ 

4 িপরষ্কার কািড় পিস ৩ 

5 রািার শেট পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পিপনাং ওয়াপোং শস্ট্েন পিস ১ 

2 স্যাপনটাইজার শডভাইস পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 পিপনাং পডটারদজন্ট পলটার ১ 

2 স্যাপনটাইপজাং শে পলটার ১ 

3 িাপনর ট্যাঙ্ক পলটার ১০ 
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টািেীট (Task Sheet)-7.2: কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজযৃ পনষ্পপি করুন 

কাদজর নাে কেদৃক্ষদত্রর িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয পনষ্পপি করুন 

কাদজর উদেশ্য কেদৃক্ষদত্র উৎিাপদত িজৃয (দর্েন খািাদরর অিপেষ্টাাংে, োপস্ট্ক, কাগজ, গ্লাস, িা 

অন্যান্য িজৃয) সঠিকভাদি সাংগ্রহ, পনষ্পপি ও পুনব্যৃিহার পনপিত করা, র্াদত িপরদিদের 

ওির ক্ষপতকর প্রভাি কোদনা র্ায় ও স্বাস্থযপিপধ রক্ষা করা র্ায়। 

প্রদয়াজনীয় পিপিই  হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন, শসফটি শু 

কাদজর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. হাদতর গ্লাভস, ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও শসফটি শু িপরধান করুন, র্াদত কেদৃক্ষদত্র 

সুরক্ষা পনপিত করা র্ায়। 

2. িজৃয সাংগ্রদহর জন্য সঠিক ব্যাগ, ডাস্ট্পিন, িা পরসাইপিাং কদন্টইনার প্রস্তুত করুন। 

3. খাদ্য অিপেষ্টাাংে, োপস্ট্ক, কাগজ, গ্লাস, শেটাল, ও অন্যান্য িজৃয আলাদা কদর 

সাংগ্রহ করুন। স্বাস্থযপিপধ ও িপরদিদের জন্য প্রদয়াজনীয় িদ্ধপত অনুর্ায়ী িজৃয 

আলাদা করা জরুপর। 

4. আলাদা করা িজৃযগুদলা পনপদষৃ্ট িদ্ধপত ও প্রপতষ্ঠাদনর পনদদেৃনা অনুর্ায়ী পনষ্পপি 

করুন। শর্েন, িপরদিেিান্ধি িদ্ধপতদত িজৃয শফলার জন্য র্থার্থ ডাপিাং সাইদট িা 

পরসাইপিাং শসন্টাদর িাোন। 

5. িজৃয পনষ্পপি করার ির কাদজর এলাকা িপরষ্কার ও স্যাপনটাইজ করুন, র্াদত 

শকাদনা অিপেষ্টাাংে না থাদক। 

6. িজৃয পনষ্পপির জন্য ব্যিহৃত সরঞ্জাে, শর্েন ডাস্ট্পিন, ব্যাগ, কদন্টইনার, িপরষ্কার 

করুন ও র্থাস্থাদন রাখুন। 

7. িজৃয পনষ্পপি করার ির স্যাপনটাইদজেন ও হাত শধায়ার োেদে স্বাস্থযপিপধ রক্ষা 

করুন। 

8. িজৃয পনষ্পপি ও পুনব্যৃিহার সিপকৃত তথ্য নপথর্ভক্ত করুন, শর্েন পনষ্পপির তাপরখ, 

িদ্ধপত, ও িপরোণ। 
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শেপেপফদকেন পেট (Speficification Sheet) 7.2:  উৎিাদন ও স্বাস্থযপিপধ প্রদয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী সরঞ্জাে ও উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করুন 

প্রদয়াজনীয় পিপিই: 

ক্রে পিপিই এর নাে একক িপরোণ 

1 হাদতর গ্লাভস শিয়ার ১ 

2 ফুড হযাট পিস ১ 

3 োি পিস ১ 

4 এপ্রন পিস ১ 

5 শসফটি শু শিয়ার ১ 

 

প্রদয়াজনীয় টুলস: 

ক্রে টুলস এর নাে একক িপরোণ 

1 ডাস্ট্পিন পিস ১ 

2 পরসাইপিাং কদন্টইনার পিস ১ 

3 িপলপথন ব্যাগ পিস ৫ 

4 পিপিাং ব্যাগ পিস ২ 

 

প্রদয়াজনীয় ইকুইিদেন্টস: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 েপল পিস ১ 

2 ওয়াপোং শস্ট্েন পিস ১ 

 

প্রদয়াজনীয় ম্যাদটপরয়াল: 

ক্রে নাে একক িপরোণ 

1 স্যাপনটাইজার পলটার ১ 

2 পডটারদজন্ট পলটার ১ 

3 পরসাইপিাং ব্যাগ পিস ৫ 
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িক্ষতা ের্াৃখ ােিা (Review of Competency) 
 

 

প্রফিক্ষণােীর জন্য ফিখিিৃিা: প্রফিক্ষণােী  ফিখম্নাি িক্ষতা প্র াণ করখত সক্ষ  হখ  ফিখজই ক িৃক্ষতা মূল্যায়ি করখে ও 

সক্ষ  হখ  “হযাঁ” ও সক্ষ তা অফজৃত িা হখ  “িা” পোিক ঘখর টিকফেি ফিি।   

ক িৃক্ষতা মূল্যায়খির  ািিি  হযাঁ  িা  

OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎোিখির  াি েজায় রাো হখয়খছ 
  

ব্যফিগত স্বস্থ্যফেফি েজায় রাো হখয়খছ ও OSH প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী PPE েরা হখয়খছ 
  

সরঞ্জা  উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা জন্য েফরষ্কার করা হখয়খছ   

পেফি ফিফ িং ততফরর জন্য প্রখয়াজিীয় উোিাি েণ্য প্রস্তুত করা হখয়খছ।   

সরঞ্জা  ব্যেহার করার জন্য র্াোই করা হখয়খছ।   

পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী উোিাি েফর াে করা হখয়খছ।   

ফিফ িংখয় ব্যেহাখরর জন্য উোিািগুফ  গ াখিা/কফিিফিিং ফিফিত করা হখয়খছ।   

পেফি ফিফ িং পরফসফে প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী প্রস্তুত করা হখয়খছ।   

ব্যেহাখরর আখগ কাো ও রান্না করা ফিফ িংস েরীক্ষা করা হখয়খছ।   

অগ্রহণখর্াগ্য উোিাি ো ফিফ িং ফেফিত করা হয় ও সিংখিািি করা হখয়খছ।   

পেফির োফ র ও ফিফ িংস প্রস্তুত করা হখয়খছ।   

পেফি ততফর ও ফিফ িং ভফত ৃকরার োত্র সিংগ্রহ ও সরঞ্জা  েরীক্ষা করা হখয়খছ।   

পেফি পগা াকৃফত ও আকৃফতর েণ্য প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী প্রিাি করা হখয়খছ।   

ফিফ িংস প্রস্তুত ও পরফসফে অনুর্ায়ী ব্যেহার করা হখয়খছ।   

পেফি েেস সফজজত করা ও প্রখয়াজিীয় ফহসাখে ফিফিস প্রখয়াগ করা হখয়খছ।   

প্রখয়াজি হখ  পেফকিং এর আখগ দুি ও ফিখ র প্রখ ে পিয়া হখয়খছ।   

অগ্রহণখর্াগ্য েণ্য ফেফিত ও সিংখিািি করা হখয়খছ।   

েণ্য ফিফিষৃ্টকরণ অনুর্ায়ী ওখভি ফপ্রফহে করা হখয়খছ।   

ওখভি েণ্য আউেপুে অনুর্ায়ী পেফকিং জন্য েফরোফ ত হখয়খছ।   

োদ্য ফিরােত্তা ও  াখির প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী পেস্ট্ফ  পেক করা হখয়খছ।   

প্রখয়াজি হখ  পেক করার েখর পগ্রজ ও ফেফি প্রখয়াগ করা হখয়খছ।   

পেকি েণ্য তেফিষ্টয অনুর্ায়ী পেক করা হখয়খছ।   

ক  পেকি ো পেফি পেকি েণ্য ফেফিত করা হখয়খছ ও সিংখিািি করা হখয়খছ।   

পেকি েণ্য ওখভি পেখক িা াখিা হখয়খছ ও প্রখয়াজিীয় তাে াত্রায় ঠািা করা হখয়খছ।   

পেফি েণ্যগুফ  পরফসফে  ািিি অনুর্ায়ী সফিত ও ভরা হখয়খছ।   

পেফি েণ্যগুফ  উেযুি সরগ্রা  ব্যেহার কখর এন্টারপ্রাইজ  ািিি অনুর্ায়ী উেস্থ্াফেত প্রিফিতৃ হখয়খছ।   
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েণ্য সঠিক তাে াত্রা ও পস্টাখরজ িখত ৃসিংরক্ষণ করা হখয়খছ।   

সখোৃচ্চ োওয়ার গুণ াি, পেহারা ও তাজাতা ফিল্প  াি অনুর্ায়ী েজায় রাো হখয়খছ।   

উৎোিি ও স্বাস্থ্যফেফি প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  ও উৎোিি এ াকা েফরষ্কার করা হখয়খছ।   

রক্ষণাখেক্ষখণর প্রখয়াজিীয়তা ফেফিত ও ক খৃক্ষখত্রর প্রখয়াজিীয়তা অনুর্ায়ী ফরখোে ৃকরা হখয়খছ৷   

ক খৃক্ষখত্রর েদ্ধফত অনুর্ায়ী েজৃয ফিষ্পফত্ত করা হখয়খছ।   

 

আপে (প্রপেক্ষণাথী) এখন আোর আনুষ্ঠাপনক শর্াগ্যতা মূল্যায়ি করদত পনদজদক প্রস্তুত শিাধ করপে।  

 

 

 

স্বাক্ষর ও তাপরখঃ          প্রপেক্ষদকর স্বাক্ষর ও তাপরখঃ 
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ডসডবএলএম প্রনয়ন 
 

“ফিফ িং, িফ িং প্রস্তুত ও পেফি েণ্য পেক করণ” (অকুখেিি: শিকাপর এন্ড শিপি প্রডাকেন) িীিকৃ ক ফেখেফি পেসি 

 াফিিৃং ম্যাোফরয়া  (ফসফেএ এ ) টি – জাতীয়  িক্ষতা সিিায়খির ফিফ ত্ত জাতীয় িক্ষতা উন্নয়ি কর্তেৃক্ষ কর্তকৃ 

স াহার কিসা খেন্টস ফ : এর সহায়তায় প্যাখকজ SD-9C (তাফরে: 15 জানুয়ারী 2024) এর অফিখি 2024 এর 

আগষ্ট  াখস প্রণয়ি করা হখয়খছ।  

 

ক্রফ ক 

িিং 

িা  ও ঠিকািা েিফে প াোই  িম্বর ও ইখ ই   

০১ 
আফদরাজা খানে সপন প েক 

০১৯২৮২৯৫৭৬২ 

afrozasony988@gmail.com 

০২ সাদলহ মুহাম্মদ সাগর সম্পািক 01914859946 

salehmd1166@gmail.com 

০৩ োি প াহাম্মি  াহমুি হাসাি  পকা – অফিখৃিের ০১৭৪০-৮৭৮৯৭ 

kmmhasan@gmail.com  

০৪ কমা: কমািাদিল কহ্াদসন ফরফভউয়ার ০১৭২২ ৮৭৫৫৩৯ 

nsda.mofajjel@gmail.com 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তপৃক্ষ 

প্রধান উপদদষ্টার কার্াৃলয়,  

গণপ্রজাতন্ত্রী বাাংলাদদশ সরকার 

কম্পিটেম্পি বেজড লাম্প্ নিং ম্যাটেম্পিয়ালস (ম্পসম্পেএলএম) 
 

বেকাম্পি এন্ড বেম্পি প্রডাকশ্ 

বলটেল - ০৩ 

 

 

মডিউল ডশদরানামঃ পপডি খাডমর উৎপাদন এবাং প্রস্তুত করণ 

(Module: Preparing and Producing pastry Dough) 

মডিউল পকাি: CBLM-OU-TH-BPP-02-L3-V1 



 

 
 



 

i 

কপিরাইট 

 

জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ, 

প্র ধান  উপদ েষ্টার কার্াৃলয় । 

১১-১২ তলা, পিপনয়য়াগ ভিন  

ই-৬/পি, আগারগাঁও, শের-ই-িাাংলা নগর, ঢাকা-১২০৭ 

ইয়েইল: ec@nsda.gov.bd 

ওয়য়িসাইট: www.nsda.gov.bd 

ন্যােনাল পিলস শিাটাৃল: http:\\skillsportal.gov.bd 

 

এই কপিয়টপি শিজড লাপনাৃং ম্যায়টপরয়ালটির (পসপিএলএে) স্বত্ত্ব জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তিৃক্ষ (এনএসপডএ) এর 

পনকট সাংরপক্ষত। এনএসপডএ-এর র্থার্থ অনুয়োদন ব্যতীত অন্য শকউ িা অন্য শকান িক্ষ এ পসপিএলএেটির শকান 

রকে িপরিতনৃ িা িপরোজৃন করয়ত িারয়ি না।  

“প প স্ট্রি  খ াস্ট্রি র  উৎ পা েন  এব ং প্র স্তুত  ক র ণ” পসপিএলএেটি এনএসপডএ কর্তকৃ অনুয়োপদত শিকাপর এন্ড শিপি প্রডাকেন 

শলয়ভল-৩ অকুয়িেয়নর কপিয়টপি স্ট্যান্ডাড ৃও কাপরকুলায়ের পভপিয়ত প্রণয়ন করা হয়য়য়ে। এয়ত শিকাপর এন্ড শিপি 

প্রডাকেন শলয়ভল-৩ স্ট্যান্ডাডটৃি িাস্তিায়য়নর জন্য প্রয়য়াজনীয় তথ্য সপন্নয়িপেত হয়য়য়েই 

এ ডকুয়েন্টটি সাংপিষ্ট পিয়েষজ্ঞ প্রপেক্ষক/শিোজীিীর দ্বরা এনএসপডএ কর্তকৃ প্রণয়ন করা হয়য়য়ে।  

এনএসপডএ স্বীকৃত শদয়ের সকল সরকাপর-শিসরকাপর-এনপজও প্রপেক্ষণ প্রপতষ্ঠায়ন শিকাপর এন্ড শিপি প্রডাকেন 

শলয়ভল-৩ শকায়সরৃ দক্ষতা পভপিক প্রপেক্ষণ িাস্তিায়য়নর জন্য এ পসপিএলএেটি ব্যিহার করয়ত িারয়ি। 
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--- ---- ----- ---- ---- ---  ত াস্ট্ররদখ  অনুস্ট্রিত  - ---- ----- --ক র্ত পৃক্ষ  সভ ায়  অ নুদ িাস্ট্র ে ত । 
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সক্ষেতাপভপিক পেখন উিকরণ ব্যিহার স্ট্রনদ েসৃ্ট্রিকা 

 

এই েপডউয়ল প্রপেক্ষণ উিকরণ ও প্রপেক্ষণ কার্কৃ্রে সিয়কৃ িলা হয়য়য়ে। এই কার্কৃ্রেগুয়লা প্রপেক্ষণ াথীয়ক সিন্ন 

করয়ত হয়ি। এই েপডউল সফলভায়ি শেষ করয়ল আিপন প পপি খাস্ট্রির উৎিােন  এবং  প্র স্তুত কর ার জন্য প্রয়য়াজনীয় 

জ্ঞান েক্ষত া ও আ চরণ (পকএ এস) স ম্পস্ট্রক ৃত  ক াজ গুদো এই িদেদে অন্ত র্ভকৃ্ত ক র া হয়য়য়ে । এদত OSH অ নুস রণ, 

উপাে ান এব ং স রঞ্জা ি প্র স্তুত ক রা, পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্রর কর া, প্র দয়াজন অনুস াদর  প পস্ট্রি  ব্লক  ক রা এবং  পেস্ট্র িদনট  কর া  

এবং স রঞ্জা ি এবং  উৎিােন এ োকা প স্ট্ররষ্কার  কর া এব ং রক্ষণ া দবক্ষণ  কর ার েক্ষ ত া অ ন্তর্ভ কৃ্ত র দয়দে । 

 

এই েপডউয়ল িপণতৃ পেখনফল অজৃয়নর জন্য আিনায়ক ধারািাপহকভায়ি পেক্ষা কার্কৃ্রে সিন্ন করয়ত হয়ি। এইসি 

কার্কৃ্রে একটি পনপদষৃ্ট শেণীকয়ক্ষ িা অন্যত্র সিন্ন করা শর্য়ত িায়র। িপণতৃ পেখনফল তথা জ্ঞান ও দক্ষতা অজৃয়নর জন্য 

এসি কার্কৃ্রয়ের িাোিাপে সাংপেষ্ট অনুেীলন ও সিন্ন করয়ত হয়ি।   

পেখন কার্কৃ্রয়ের ধারা জানার জন্য "পেখন কার্কৃ্রে" অাংেটি অনুসরণ করুন। ধারািাপহকভায়ি জানার জন্য সূপিিত্র, 

তথ্যিত্র, কার্কৃ্রে িত্র, পেখন কার্কৃ্রে, পেখনফল এিাং উিরিয়ত্র পৃষ্ঠা নম্বর ব্যিহার করা হয়য়য়ে। পনপদষৃ্ট িায়ের সায়থ 

সঠিক সহায়ক উিাদান সিয়কৃ জানার জয়ন্য পেখন কার্কৃ্রে অাংেটি শদখয়ত হয়ি। এই পেখন কার্কৃ্রে অাংে আিনার 

সক্ষেতা অজৃন অনুেীলয়নর শরাডম্যাি পহসায়ি কাজ কয়র। 

তথ্যিত্রটি িড়ুন। এয়ত কার্কৃ্রে সিয়কৃ সঠিক ধারণা এিাং সুপনপদষৃ্টভায়ি কাজ করার ধারণা িাওয়া র্ায়ি। 'তথ্যিত্রটি' 

িড়া শেষ কয়র 'য়সলফ শিক েীট' এ উয়েপখত প্রশ্নগুয়লার উির প্রদান করুন। পেখন গাইয়ডর তথ্যিত্রটি অনুসরণ কয়র 

'য়সলফ শিক পেট' সোপ্ত করুন। 'য়সলফ শিক' েীয়ট শদয়া প্রশ্নগুয়লার উির সঠিক হয়য়য়ে পক না তা জানার জন্য 'উির 

িত্র' শদখুন। 

জব ি ী দট পনয়দপৃেত ধাি অনুসরণ কয়র র্ািতীয় কার্ ৃসিাদন করুন। এখায়নই আিপন নতুন সক্ষেতা অজৃয়নর িয়থ 

আিনার নতুন জ্ঞান কায়জ লাগায়ত িারয়িন।   

এই েপডউল অনুর্ায়ী কাজ করার সেয় পনরািিা পিষয়টি সিয়কৃ সয়িতন থাকয়িন। শকায়না প্রশ্ন থাকয়ল 

ফযাপসপলয়টটরয়ক প্রশ্ন করয়ত সাংয়কাি করয়িন না।  

এই পেখন গাইয়ড পনয়দপৃেত সকল কাজ শেষ করার ির অপজৃত সক্ষেতা মূল্যায়ন কয়র পনপিত হয়িন শর্, আিপন িরিতী 

মূল্যায়য়নর জন্য কতটুকু উিযুক্ত। প্রয়য়াজনীয় সি সক্ষেতা অজৃন হয়য়য়ে পকনা তা জানার জন্য েপডউয়লর শেয়ষ সক্ষেতা 

োন এর একটি শিকপলস্ট্ শদওয়া হয়য়য়ে। এই তথ্যটি শকিলোত্র আিনার পনয়জর জন্য।  
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মম্পডউল কটেে 

  

ইউ ও ম্পস ম্পশটিা্াম পপম্পি খাডমর উৎোদন এবাং প্রস্তুত কি। 

ইউ ও ম্পস বকাড OU-TH-BPP-02-L3-V1 

মম্পডউল ডশদরানাম পপম্পি খাডমর উৎোদন এবাং প্রস্তুত করণ 

মম্পডউটলি ের্ ন্ া পপম্পি খাডমর উৎোদন এবাং প্রস্তুত করার জন্য প্রটয়াজ্ীয় জ্ঞান দক্ষতা ও আচরণ 

(পকএ এস) সম্পডকৃত কাজগুদলা এই মদিদল অন্তর্ভকৃ্ত করা হটয়টে । এদত OSH 

অনুসরণ, উপাদান এবাং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা, পপডি খাডমর ততডর করা, প্রদয়াজন 

অনুসাদর পপডি ব্লক করা এবাং পলডমদনট করা এবাং সরঞ্জাম এবাং উৎোদন এলাকা 

পডরষ্কার করা এবাং রক্ষণাদবক্ষণ করাি দক্ষতা অন্তর্ভকৃ্ত রদয়দে। 

্ম্পম্াল সময় ৩০ ঘন্টা 

ম্পশখ্ফল 1. OSH অনুসরণ করবে োিটে। 

2. উপাদান এবাং সরঞ্জাম প্রস্তুত কিটে োিটে। 

3. বেডিি খাডমর উৎোদন করবে োিটে। 

4. প্রবয়াজন অনুর্ায়ী বেম্পি ব্লক এবাং ল্যাডমদনট কিটে োিটি। 

5. সরঞ্জাম এবাং উৎোদন এলাকা পডরষ্কার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা বজায় রাখদত 

োিটে। 

  

অ্যাটসসটমে ক্রাইটেম্পিয়া: (Assessment Criteria) 

 

1. OSH প্র দয়াজনী য়ত া  অনুস রণ  ক দর  ক িদৃক্ষ দত্র  খাদ্য  উৎ প ােদনর  িান  বজ ায়  রাখা  হদয়দে। 

2. ব্যস্ট্রক্তগত  স্বাস্থ্ যস্ট্র বস্ট্রধ  বজ ায়  রাখা  হদয়দে  এব ং OSH প্র দয়া জনী য় তা  অনু র্ায়ী  PPE পরা  হদয়দে। 

3. স রঞ্জাি উৎ পা েন  এব ং স্ব াস্থ্যস্ট্রবস্ট্র ধ  অনুর্ ায়ী  পস্ট্ররষ্কার  ক র া হদয় দে। 

4. পদে র  প্র দয়া জনী য়তা  অনুস াদর  উপাে ানগুস্ট্রে  স্ট্রনস্ট্রি ত  এবং  স াজা দনা  হদ য়দে। 

5. পরস্ট্রস স্ট্রপ  অনু র্ায়ী  উপা োন  পস্ট্রর ি াপ ক র া  হদ য়দে। 

6. ব্যবহাদরর জন্য  স্ট্রনস্ট্রি ত  কর দত  স রঞ্জাি পরী ক্ষা  কদর  প্র স্তুত  কর া হদয় দে। 

7. পরস্ট্রস স্ট্রপ  অনু র্ায়ী  স্ট্রি শ্রণ  স রঞ্জ াি  পস টআ প এবং পস্ট্রর চাস্ট্রেত  হদ য় দে। 

8. স্ট্রিশ্র দণর  জন্য  উপ াোন গুস্ট্রে  স্ট্রি ক্স াদর  প েও য়া হ দয়দে। 

9. স্ট্রিশ্রণ  প্র স্ট্রক্রয়া  প স্ট্ররচা স্ট্রেত  এব ং স্ট্রনর ী ক্ষণ  ক র া হদ য়দে। 

10. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  স াি ঞ্জস্য, অ নুভূস্ট্রত  এবং  পট ক্সচা র  এব ং অন্য ান্য  প ভ স্ট্ররদয়বদের  জন্য  স্ট্রনর ী ক্ষণ  ক র া হদয়দে। 

11. অগ্রহণদ র্াগ্য খ াস্ট্রির  স্ট্র চস্ট্রিত  কর া এবং  স ংদি াধন  ক র া  হদ য়দে। 

12. খাস্ট্রির  প্র দ য়াজনী য়তা  পূ রণ  কদর  ত া স্ট্রনস্ট্রি ত  কর ার  জন্য  প্র দয়া জ নী য়  স ংদি াধন মূেক  ব্যবস্থ্ া  পনও য়া হদ য়দে। 

13. পরস্ট্রস স্ট্রপ  অনু র্ায়ী  খ াস্ট্রির  প্রু স্ট্রফ ং কযাস্ট্রবদনদ ট রাখা  হদ য়দে। 

14. পরস্ট্রস স্ট্রপ  প্র দয়াজনী য়তা  পিট াদত  প পস্ট্রি  ব্লক  ক র া হ দয়দে। 

15. পপস্ট্রি টি  পদে র  প্র দ য়াজনী য়তা  পূ রদণর  জন্য  স্তস্ট্ররত  এবং ভাঁজ ক রা  হদ য়দে। 

16. পপস্ট্রি  খ াদদ্যর  স্ট্রনর াপত্ত া  এবং  গু নগ ত  িান  পূ রণ  ক দর  ত া  স্ট্রনস্ট্রি ত  কর ার  জন্য  পরী ক্ষা  ক র া হ দয় দে। 

17. পরস্ট্রস স্ট্রপর  প্র দয়া জন  অনুর্া য়ী  প পস্ট্র ি  খাস্ট্রির  পরস্ট্র িজাদর টদর  রাখা  হদয়দে। 

18. উৎ পােন  এবং  স্বাস্থ্ যস্ট্রবস্ট্রধ  প্র দ য়া জনী য়তা  অনুর্া য়ী  স রঞ্জা ি এব ং  উৎ পা েন  এে াকা  পস্ট্ররষ্কার  ক র া  হদয়দে। 

19. রক্ষণ াদবক্ষদণর  প্র দয় াজনী য়তা  স্ট্র চস্ট্রিত  এবং  ক িদৃক্ষ দ ত্রর  প্র দয় াজ নী য়তা  অনু র্ায়ী  স্ট্রর দপ াট ৃকর া হদ য়দে। 

20. ক িদৃক্ষ দত্রর  পদ্ধস্ট্রত  অ নুর্ায়ী  ব জৃ য স্ট্রনষ্প স্ট্রত্ত  ক র া হদয়দে। 
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পেখনফল (Learning Outcome)- ১  :  OSH অ নু সরণ কর দত পার দব। 

 

অযা দস স দিন্ট িানেন্ড 

 

1. OSH প্র দয়াজনী য়তা  অনুস রণ  কদর  ক িদৃক্ষ দত্র  খা দ্য  উৎ পা েদন র  িান বজা য় 

রাখা  হদ য়দে 

2. ব্যস্ট্রক্তগত  স্বস্থ্যস্ট্রবস্ট্রি  বজা য় রাখা  হদয়দে  এবং  OSH প্র দয়াজনী য়তা অনুর্া য়ী  

PPE পরা  হদ য়দে 

3. স রঞ্জাি উৎ পা েন  এব ং স্ব াস্থ্যস্ট্রবস্ট্র ধ  প্র দয়াজনী য়তা  জন্য  পস্ট্ররষ্ক ার  ক র া হদয় দে 

ি ত  ৃও স্ট্রর দস াস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক িদৃক্ষ দত্র  অথ ব া প্র স্ট্রি ক্ষ ণ  পস্ট্রর দব ি 

2. স্ট্রস স্ট্রবএেএি 

3. হযান্ডআউ টস 

4. ল্যাপ টপ 

5. িাস্ট্রিস্ট্র িস্ট্রে য়া প্র দজ ক্টর 

6. কাগ জ, কেি, প পস্ট্রিে, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনট সুস্ট্রবধ া 

8. পহায় াইট  পব া ে ৃও  ি াক ৃার 

9. অস্ট্রেও  স্ট্রভস্ট্র েও স্ট্রভভা ইস 

স্ট্রবিয়বস্তু 

1. খাদ্য উৎপা েদনর  িান 

2. ব্যস্ট্রক্তগত  স্বাস্থ্ যস্ট্র বস্ট্রধ 

3. স্বাস্থ্ যস্ট্রবস্ট্রধ  অনুর্ায়ী পস্ট্রর ষ্কার উ প কর ণ 

অ্যাম্পিম্পেটি/োস্ক/জে 

1. OSH প্র দয়াজন ী য়ত া অনুস র ণ  ক দর  ক িদৃক্ষ দত্র খ া দ্য  উৎ পা েদন র  িান  ব জা য় 

রাখুন 

2. ব্যস্ট্রক্তগত  স্বাস্থ্ যস্ট্রবস্ট্রধ  বজা য় প রদখ  OSH প্র দয়া জনী য়তা অ নুর্ায়ী PPE 

পস্ট্ররধ ান করু ন 

3. স রঞ্জাি উৎিােন এব ং স্ব াস্থ্যস্ট্রবস্ট্র ধ প্র দয়াজনী য়তা  জন্য পস্ট্ররষ্ক ার করু ন 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ পদ্ধস্ট্রত 

 

1. আটলাি্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশে অ্নুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বেন্ত্র অ্নুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজি ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযা দস স দিন্ট পদ্ধস্ট্রত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. পমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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স্ট্র িক্ষ ণ/প্রস্ট্র িক্ষ ণ কা র্ কৃ্র ি (Learning Activities) : OSH অ নু সরণ কর দত পা রদব । 

 

এই স্ট্রি খ ন ফে  অজৃদন র  েদক্ষ য  স্ট্র ি খ ন ফদে অন্ত র্ভ কৃ্ত স্ট্রব ি য়ব স্তু  এ ব ং পার ফর ম্য াি  ক্র াই দটস্ট্রর য়া  অ জৃদন র  জন্য  স্ট্রন ম্নস্ট্রে স্ট্রখ ত  

ক ার্কৃ্র ি গুদো পর্াৃ য়ক্র দ ি স ম্পা েন  ক রু ন ।  ক ার্কৃ্র িগু দোর  জন্য  ব স্ট্রণ তৃ  স্ট্রর দস াস সৃ মূহ  ব্যাব হ ার করু ন ।   

স্ট্রি খ ন  ক ার্ কৃ্র ি 

(Learning Activities) 

ঊ পকর ণ / স্ট্রব দি ি  স্ট্রন দেিৃ ন া 

(Resources / Special instructions) 

1. প্র স্ট্রি ক্ষণাথী গণ  পকান  স্ট্রি ক্ষা   উ পকর ণ  

ব্যব হার  ক র দব  পস  স ম্পদক ৃ  

প্র স্ট্রি ক্ষদকর  স্ট্রনক ট জানদত  চাই দ ব 

1. প্র স্ট্রি ক্ষক  প্র স্ট্রি ক্ষাথীদের “OSH অ নুস রণ কর দত পারদব।” 

এর স্ট্রিক্ষা উপকর ণ প্র োন করদ ব 

2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট প ড়দত হ দব । 2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট ১ :  OSH অনুস রণ করদত  পার দব। 

3. পস েফ প চদক প্র েত্ত প্র শ্ন গুদোর উত্ত র 

প্র োন করু ন এবং উত্ত র পদত্রর স াদথ 

স্ট্রিস্ট্রেদ য় স্ট্রনস্ট্রি ত হদত হদব ।  

3. পস ল্ফ-দ চক পেট ১  - এ পে য়া প্র শ্ন গুদোর উত্ত র প্র োন  করু ন।    

    উত্ত রপ ত্র ১ -এর সাদথ স্ট্রনদজ র উত্ত র স্ট্র িস্ট্রেদ য় স্ট্রনস্ট্রি ত  করু ন।   

4. জব/টাি স্ট্রি ট ও পেস্ট্রস স্ট্র ফদকি ন স্ট্রি ট 

অনুর্া য়ী জব স ম্পােন করু ন । 

4. স্ট্রনদম্না ক্ত জব/ টাস্ক পেট অনুর্া য়ী  জব/টাস্ক  স ম্পােন  করু ন 

টাস্কি ী ট-1 . ১ : OSH প্র দ য়াজন ী য়তা  অনুস রণ  কদর  ক িদৃক্ষ দত্র  

খাদ্য  উৎ পা েদনর  িান  বজা য় রা খার  টাস্ক  প েদক্ষ প 

টাস্কি ী ট-1 . 2: ব্যস্ট্রক্তগত  স্বাস্থ্ য স্ট্রবস্ট্রধ  বজা য় পরদখ  OSH 

প্র দয়াজনী য়তা  অনু র্ায়ী  PPE প স্ট্ররধ ান  ক র া 

টাস্কি ী ট-1 . 3: স রঞ্জাি  উ ৎ পােন  এব ং স্ব াস্থ্যস্ট্রবস্ট্রধ  

প্র দয়াজনী য়তা  জন্য  পস্ট্ররষ্কার  কর া 
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ই নফরদি িন স্ট্র িট (Information Sheet) ১:  OSH অ নু স রণ করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা 

ব্যাখ্যা করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

1.1. খাদ্য উৎপােদন র িান 

1.2. ব্যস্ট্রক্তগ ত স্বাস্থ্যস্ট্রব স্ট্রধ 

1.3. স্বাস্থ্য স্ট্রবস্ট্রধ অনুর্ায়ী পস্ট্ররষ্ক ার উপকরণ 

 

 

1.1. খাদ্য উ ৎপাে দনর  িান  

খাদ্য উৎিাদয়নর োন পনপিত করার জন্য পকছু পনপদষৃ্ট নীপতোলা ও িদ্ধপত অনুসরণ করা আিশ্যক, র্া িণ্যটির 

গুণগত োন, সুরক্ষা, ও উিয়র্াপগতা পনধাৃরণ কয়র।  

শিকাপর ও শিপি প্রডাকেয়ন খাদ্য উৎিাদয়নর োন পনপিত করয়ত পনম্নপলপখত পিষয়গুপল পিয়েষভায়ি গুরুত্ব 

িায়: 

1. গুণগত োন: শিকাপর ও শিপি িণ্য ততপরয়ত ব্যিহৃত সকল উিকরণ উচ্চ োয়নর হয়ত হয়ি। িণ্যগুপলর স্বাদ, 

গন্ধ, রঙ, ও শটক্সিার ঠিক রাখয়ত হয়ি র্ায়ত গ্রাহয়কর িাপহদা পূণ ৃহয়। প্রপতটি উিাদান শর্েন েয়দা, পিপন, 

শতল, োখন ইতযাপদ সঠিক িপরোয়ণ ও সঠিক োয়ন ব্যিহার করা উপিত। 

2. স্বাস্থ্যকরতা: খাদ্য উৎিাদন প্রপক্রয়া শুরু হওয়ার আয়গ ও িরিতীয়ত সেস্ত সরঞ্জাে, র্ন্ত্রিাপত ও িপরয়িয়ের 

িপরষ্কার-িপরচ্ছন্নতা পনপিত করয়ত হয়ি। এর েয়ে কেীয়দর হাত শধায়া, রান্নাঘয়রর জীিাণুমুক্ত করা, ও খাদ্য 

সুরক্ষার অন্যান্য প্রপক্রয়া অন্তর্ভকৃ্ত। 
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3. োনসম্মত উিকরণ ব্যিহার: খাদ্য উৎিাদন প্রপক্রয়ার েয়ে ব্যিহৃত উিকরণগুপল তাজা ও পনপদষৃ্ট োনদয়ে 

হয়ত হয়ি। এয়ত িণ্যটির গুণগত োন পনপিত করা সম্ভি হয়। তাোড়া, পকছু উিাদান শর্েন ের়্দা িা পিপন 

স্থ্ানীর়্ভায়ি উৎিাপদত হয়ল শসগুপল সঠিক োয়নর হওয়া প্রয়য়াজন। 

4. পনরািিা নীপতোলা: খাদ্য উৎিাদয়নর সের়্ পনরািিা পিপধ শেয়ন িলয়ত হয়ি। এয়ত কেীয়দর পনরািিা পনপিত 

করয়ত শর্েন র্থার্থ শিাোক িপরধান, র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে ব্যিহায়রর সঠিক প্রপেক্ষণ, ও কেসৃ্থ্য়ল সঠিক 

িপরয়িে িজার়্ রাখার প্রয়র়্াজনীর়্তা রয়য়য়ে। 

5. সঠিক িপরোয়ণ উিকরণ ব্যিহার: একটি শিকাপর িণ্য ততপরর শক্ষয়ত্র সঠিক িপরোয়ণ উিকরণ ব্যিহার খুিই 

গুরুত্বপূণ।ৃ এয়ত স্বাদ, শটক্সিার, আকার ও িয়ণ্যর সঠিকতা িজার়্ রাখা র্ায়। অপতপরক্ত িা কে উিকরণ 

ব্যিহায়রর কারয়ণ িয়ণ্যর গুণগত োন ক্ষপতগ্রস্ত হয়ত িায়র। 

6. িপরয়িে িান্ধি উৎিাদন: খাদ্য উৎিাদয়নর সের়্ িপরয়িয়ের উির প্রভাি শফলয়ি এেন শকান উিকরণ ব্যিহার 

করা উপিত নয়। এটি খািায়রর সুরক্ষা ও িপরয়িয়ের জন্যও উিকাপর। খাদ্য উৎিাদন প্রপক্রয়া র্তটা সম্ভি 

িপরয়িেিান্ধি হয়ত হয়ি। 

7. সঠিক শিপকাং প্রপক্রয়া: শিপকাংয়য়র সেয় উিকরণগুয়লায়ক সঠিক তািোত্রায় ও সঠিক সেয়য় শিক করা জরুপর। 

তািোত্রা ও সেয়য়র েয়ে সাোন্য শহরয়ফর হয়লও িণ্যটির গুণগত োন নষ্ট হয়ত িায়র। এর জন্য সঠিক শিপকাং 

পনয়দপৃেকা ও তািোত্রা পনধাৃরণ করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ 

8. িয়ণ্যর প্যায়কপজাং: প্রস্তুতকৃত শিকাপর িণ্যগুপলর প্যায়কপজাংও োনসিন্ন হওয়া উপিত। প্যায়কপজাংটি িণ্যটির 

সয়তজতা, স্বাদ ও গুণগত োন ধয়র রাখয়ত সাহায্য কয়র। তা োড়া, প্যায়কপজাং শর্ন িপরিহন ও শস্ট্ায়রয়জর 

সেয় শকান ধরয়নর দুঘটৃনা িা ক্ষপত না ঘটায়। 

এই োনগুপল শখয়াল শরয়খ শিকাপর ও শিপি উৎিাদয়নর শক্ষয়ত্র খাদ্য উৎিাদয়নর োন পনপিত করা সম্ভি হয়ি। 

এর োেয়ে শকিলোত্র গ্রাহয়কর সন্তুপষ্ট বৃপদ্ধ িায়ি না, িরাং ব্র্যায়ন্ডর সুনােও ততপর হয়ি। 

 

শিোগত স্বাস্থ্য ও সুরক্ষা োপরপরক ঝুঁপক, রাসায়পনক ঝুঁপক, তজপিক ঝুঁপক ও কায়জর দুঘটৃনা ঝুঁপক প্রপতয়রাধ প্রয়িষ্টা 

শক শিাঝায় ।  

শিোগত পনরািিা ও স্বাস্থ্য র লক্ষয শহায়লা -সকল শিোয় েপেয়কর তদপহক, োনপসক ও সাোপজক পনরািিা।  

 

 

1.2. ব্যস্ট্রক্তগ ত স্বাস্থ্যস্ট্রব স্ট্রধ  

 

খাদ্য উৎপা েন এব ং প্র স্তুতক াদ ে  ব্যস্ট্র ক্তগত  স্বাস্থ্ যস্ট্রবস্ট্রধ  অনুস রণ  কর া জরুস্ট্রর: 
 

 

 

K. হ াত পধা য়া: পপস্ট্রি  খা স্ট্রির  প্র স্তুদ তর  আদগ এব ং পর হাত ভ াদো ভাদব পধায়া  উস্ট্র চত।  এো ড়া  রান্না র সিয়  

ঘদরায়া  বাস্ট্রহ যক সংক্র িণ পরাদধ  পস্ট্ররষ্কার  হাদতর  পস্ট্ররধ ান (দর্ িন গ্লাভস )  ব্যবহার  কর া উস্ট্রচত । 

L. চু ে  ও  প পািাক: র ান্নার  স ি য় চুদ ে হােক া  টু স্ট্রপ  ব া  স্ক াফ ৃ পর া উস্ট্র চত  র্াদত  খ াব াদর র  ি দে  চুে ন া  প ড়দত  

পাদর। এোড়া  স ঠিক  ও  পস্ট্ররচ্ছ ন্ন  পপ ািাক  পস্ট্ররধ ান করা  উস্ট্র চত । 

M. সু স্থ্ তা: র্স্ট্রে পক উ অ সুস্থ্  থ াদক  ( দর্িন  স স্ট্র ে-ৃকাস্ট্রি, জ্বর  ইত যাস্ট্র ে), তাদের  খাদ্য প্রস্তু স্ট্রতর  কাদ জ 

অংিগ্রহণ  কর া  উস্ট্র চত নয় । 



 

6 
 

  

হাত পধা য়া চুে ও প পািাক 

 

 

PPE-

এর  নাি 

েস্ট্রব কার্কৃা স্ট্রর ত া সঠিক ব্যবহার 

পিফ 

জয াদকট 

 

উচ্চ তাপিাত্রার 

পত ে স্ট্রেটদক 

পড়া পথদক েগ্ধ 

হওয়া পথদক 

রক্ষা কদর, 

রাসায় স্ট্রনক 

স্প্ল্য াি পথদক 

ত্ব ক রক্ষা কদর, 

োগ সহদজ 

প্রকাি কদর। 

সবসিয় পস্ট্ররষ্কার রাখদত  হদব। 

রান্না শুরুর আদগ পরদত হদব ও 

পিদি খু দে রাখদত  হদব। 

পিফ টুস্ট্রপ 

 

চুে খাবাদর পড়া 

পর াধ কদর, িাথা 

ও কানদক তাপ 

পথদক রক্ষা 

কদর, পিদফর 

পস্ট্ররচয় প্রকাি 

কদর। 

সবসিয় পস্ট্ররষ্কার রাখদত  হদব। 

রান্নার সিয় সবসিয়  পরদত 

হদব । 

গে ার 

রুিাে 

 

ঘাি পিািণ 

কদর, গে াদক 

শুষ্ক রাদ খ। 

প্রস্ট্রত স্ট্রেন  পস্ট্ররব ত নৃ কর দ ত হদব । 

স্ট্রনরাপে 

জুতা 

 

ছুস্ট্রর, পাত্র 

ইতয াস্ট্রে ধার াদো 

স্ট্রজস্ট্রনস পথদক 

পাদয়র রক্ষা 

কদর, স্ট্রপেোদনা 

পর াধ কদর। 

সবসিয় পস্ট্ররষ্কার রাখদত  হদব। 

রান্নার সিয় সবসিয়  পরদত 

হদব । 
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এপ্রন 

 

পত ে, আগুন ও 

অন্য ান্য তরে 

পথদক িরীর 

রক্ষা কদর। 

োগ হদে  তাড়াতাস্ট্রড় পস্ট্ররষ্কার 

করদত হদব। 

স্ট্রকদচন 

টাওয় াে 

 

হাত ও পাত্র 

মুে দত ব্যবহৃত 

হয় । 

প্রস্ট্রত স্ট্রেন  পস্ট্ররব ত নৃ কর দ ত হদব । 

হাত 

পিাজ া 

 

রাসায় স্ট্রনক 

পথদক হাত রক্ষা 

কদর। 

একবার ব্যবহাদর র পর পফদে 

স্ট্রেদত  হদব। 

চিিা 

 

পচাখদক স্ট্রেটদক 

পড়া তরে 

পথদক রক্ষা 

কদর। 

রান্নার সিয় সবসিয়  পরদত 

হদব । 

 

 

 

1.3. স্বাস্থ্য স্ট্রবস্ট্রধ অনুর্ায় ী পস্ট্ররষ্কার  উ পকরণ  

 

 স্বাস্থ্যপিপধ পনপিত করার জন্য শিকাপর এিাং শিপি প্রস্তুপতর শক্ষয়ত্র সঠিকভায়ি িপরষ্কার ও জীিাণুমুক্ত উিকরণ 

এিাং সরঞ্জাে ব্যিহার করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ পনয়ি স্বাস্থ্যপিপধ অনুর্ায়ী িপরষ্কার করার জন্য উিকরণ এিাং 

সরঞ্জােগুপলর নাে উয়েখ করা হয়লা: 

িপরষ্কার উিকরণ  

 

ক্রে উিকরয়ণর নাে পিত্র ব্যিহার 

১ পডসইনয়ফকট্যান্ট 

 

তন্তু িা শর্য়কায়না িপরসয়রর জীিাণু 

ধ্বাংস করয়ত 
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২ পডটারয়জন্ট 

 

েয়লা িা শতয়লর দাগ দূর করয়ত 

ব্যিহৃত হয় 

৩ এপসড পিনার 

 

েক্ত েয়লা, খপনজ দাগ িপরষ্কার 

করয়ত 

৪ স্যাচুয়রয়টড সল্ট 

 

িাপন িপরষ্কার এিাং শসলফ-

পডেইনয়ফকেয়নর জন্য 

৫ শিপকাং শসাডা 

 

নরে দাগ িপরষ্কার করয়ত ব্যিহার 

করা হয় 

৬ পভপনগার 

 

ন্যািারাল পিপনাং এিাং সুগপন্ধ উন্নত 

করয়ত 

৭ জীিাণুনােক (হযান্ড 

স্যাপনটাইজার) 

 

হায়ত জীিাণু দূর করার জন্য 

 

িপরষ্কার সরঞ্জাে  

 

ক্রে সরঞ্জায়ের নাে পিত্র ব্যিহার 

১ েি (Mop) 

 

শেয়ঝ এিাং পসঙ্ক িপরষ্কার করয়ত 
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২ স্ক্রাি ব্রাে 

 

শেট, শে এিাং অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করয়ত 

৩ স্যাপনয়টেন শে 

 

জীিাণুনােক শে করয়ত 

৪ পডে ওয়াে িথ 

 

শিপকাং শে এিাং শকক প্যান িপরষ্কার করয়ত 

৫ পসঙ্ক এিাং স্নান 

ঝপড় 

 

র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার এিাং জীিাণুমুক্ত করয়ত 

৬ পডেওয়াোর 

 

িড় িপরসয়র উিকরণ ও র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার 

করয়ত 

৭ পস্ট্ল ও কায়ের 

স্ক্রযািার 

 

গরে িাত্র িা শে শথয়ক েয়লা সপরয়য় 

শফলয়ত 

৮ হযান্ড ব্রাে 

 

শোট ও সাংকীণ ৃজায়গায় িপরষ্কার করয়ত 

৯ িালপত 

(Bucket) 

 

িাপন িা পিপনাং সপলউেন রাখার জন্য 

১০ টাওয়য়ল / ডাস্ট্ার 

 

েসৃণ পৃষ্ঠ িপরষ্কার করয়ত ব্যিহৃত হয় 
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পসেফ  পচ ক (Self Check)- ১:   OSH অ নু সর ণ করা 

 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ াথ ী দের  জন্য  স্ট্রন দেিৃ ন া :-  উপদর াক্ত  ইনফ রদিি ন িী ট  পা ঠ কদর স্ট্রনদচর  প্র শ্ন গুদোর  উত্ত র স্ট্রেখুন - 

 

 

1. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  উৎ পা েন স িয়  খা দ্য স্ট্রনরাপত্ত া  কী ভাদব  স্ট্রনস্ট্রি ত ক রা র্ায়? 

উত্ত র:  

 

2. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর স িয় ব্যস্ট্র ক্তগত  স্বাস্থ্ যস্ট্রবস্ট্রধ  কী ভাদব পােন  কর া উস্ট্র চত? 

উত্ত র:  

 

3. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর উ পকর ণ প কন  স ঠিক ভাদব পস্ট্ররষ্কার  ও শুক দনা রাখা উস্ট্র চত? 

উত্ত র:  
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উ ত্ত রপত্র (Answer Key) ১  :  OSH অ নু সরণ করা 

 

 

1. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  উৎ পা েন স িয়  খা দ্য স্ট্রনরাপত্ত া  কী ভাদব  স্ট্রনস্ট্রি ত ক রা র্ায়? 

উত্ত র: খাদ্য  স্ট্রনর াপত্ত া  স্ট্রনস্ট্রি ত ক রদত হদব স ঠিক  তাপ িাত্রা য় রা ন্ন া, উপকর ণ সঠি কভা দব সংরক্ষণ  এবং  

স ঠিক ভাদব স ব সর ঞ্জা ি পস্ট্ররষ্ক া র পরদখ  খাবাদরর  স ংক্রিণ  বা  দূ িণ এড়া দত হদব । 

 

2. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর স িয় ব্যস্ট্র ক্তগত  স্বাস্থ্ যস্ট্রবস্ট্রধ  কী ভাদব পােন  কর া উস্ট্র চত? 

উত্ত র: ব্যস্ট্র ক্তগত  স্বাস্থ্ যস্ট্রব স্ট্রধ অনু স রণ করদত  হদব  হাত ভাদো ভা দব পধা য়া, স ঠিক  এব ং পস্ট্ররচ্ছ ন্ন প পািাক  পরা, 

এবং চুে পেদক  রাখ া উস্ট্র চত।  অ সুস্থ্  থাকদে  খাদ্য  প্র স্তুস্ট্রতর  কাদ জ অ ংিগ্রহণ  কর া উস্ট্রচত  নয় । 

 

3. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর উ পকর ণ প কন  স ঠিক ভাদব পস্ট্ররষ্কার  ও শুক দনা রাখা উস্ট্র চত? 

উত্ত র: উ পকর ণ সঠি কভাদব  প স্ট্রর ষ্কার এব ং শুক দনা রাখদে ব্যাকদ টস্ট্ররয়া  বৃ স্ট্রদ্ধ পপদত  প াদর না  এবং  এটি  

খাবাদরর  স্ট্রনর া পত্ত া এব ং গুণগ ত িান বজ ায়  রাদখ।  স্ট্রভদজ  উ পকর দণ ব্যাকদ টস্ট্ররয়া  দ্রুত বৃস্ট্র দ্ধ প পদত  পাদর, র্া  

খ াদ্য  সুর ক্ষ ার  জন্য  ঝ ুঁস্ট্রক  ত ত স্ট্রর  ক দর । 
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টািেীট (Task Sheet)-1.১: OSH প্র দয়া জ নীয় তা  অ নু সরণ কদর ক িদৃক্ষদ ত্র খা দ্য উৎ পা েদ ন র 

িা ন বজা য় রাখা 

 

কাটজি ্াম OSH প্রদয়া জন ীয়তা  অ নু সর ণ কদর কি দৃক্ষ দত্র খা দ্য উৎ পা েদ নর িা ন বজা য় 

রা খা 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটেটত্র ম্প্িােত্তা ও স্বাস্থয সিম্পকনে মা্ (OSH) ম্প্ম্পিে কটি খাদ্য উৎোদট্ি 

প্রম্পক্রয়া ও েম্পিটেশ সুিম্পেে িাখা ও খাটদ্যি মা্ েজায় িাখা। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পে 1. ম্পেম্পেই েম্পিধা্: খাদ্য উৎোদট্ি পূটে ন সমস্ত শ্রম্পমকটদি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ 

ম্প্ম্পিে করু্ (হাটেি গ্লােস, মাস্ক, ফুড হযাে, এপ্র্ ইেযাম্পদ)। 

2. স্বাস্থয েিীো: কমীটদি ম্প্য়ম্পমে স্বাস্থয েিীো (বেম্ োেমাত্রা েম্পিমাে) কিা 

উম্পিে বে্ খাদ্য ম্প্িােদ থাটক। 

3. স্বচ্ছো ও েম্পিস্কািো: কম নটেটত্রি সাফ-সাফাই ম্প্ম্পিে করু্। সঠিকোটে হাে 

বধায়া ও স্যাম্প্টেশ্ রুটি্ োল্ কিা অ্েম্পিহাে ন। 

4. বেিাটিিাি কটরাল: খাদ্য উৎোদ্ ও েম্পিটেশ্ কিাি সময় সঠিক োেমাত্রা 

ম্প্য়ন্ত্রটর্ি মাধ্যটম খাটদ্যি মা্ ম্প্ম্পিে করু্ (বেম্, িান্নাি োেমাত্রা, ম্পিটজি 

োেমাত্রা ইেযাম্পদ)। 

5. ম্প্িােদ েম্পিেহ্: খাদ্য উৎোদ্ ও েম্পিটেশ্াি মাটে ম্প্িােদ েম্পিেহ্ ব্যেস্থা 

ম্প্ম্পিে করু্ বে্ বকা্ ধিট্ি স্বাস্থযঝুঁম্পক তেম্পি ্া হয়। 

6. ম্প্িােদ সঞ্চয়: খাদ্য উেকির্ ও প্রস্তুে খাোি সঠিকোটে বটাি করু্ োটে বসগুম্পল 

দূম্পিে ্া হয় ও মা্ েজায় থাটক। 

7. ই্টেকশ্: ম্প্য়ম্পমে খাদ্য মাট্ি েে নটেের্ ও ই্টেকশ্ িাম্পলটয় ো্, োটে 

সমস্যা বদখা ম্পদটল ো অ্ম্পেলটে সমাধা্ কিা োয়। 
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টািেীট (Task Sheet) 1.2 : ব্য স্ট্রক্তগ ত স্বা স্থ্যস্ট্রবস্ট্র ধ বজায় পরদখ  OSH প্রদয়া জনী য়তা  অ নু র্া য়ী 

PPE পস্ট্র রধান করু ন 

কাটজি ্াম ব্য স্ট্রক্তগ ত স্বা স্থ্যস্ট্রবস্ট্র ধ ব জায়  প রদখ OSH প্রদয়া জনী য়তা  অ নু র্া য়ী  PPE 

পস্ট্র রধা ন করু ন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটেটত্র ব্যম্পিগে স্বাস্থযম্পেম্পধ ও OSH (Occupational Safety and 

Health) প্রটয়াজ্ীয়ো অ্নুসির্ কটি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ ম্প্ম্পিে কিা, োটে 

কমীটদি ম্প্িােত্তা, স্বাস্থয ও খাদ্য উৎোদ্ মা্ েজায় থাটক। 

প্রটয়াজ্ীয় ম্পেম্পেই  
হাটেি গ্লােস, ফুড হযাে, মাস্ক, এপ্র্, বসফটি শু 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1.  স্বাস্থ্যপিপধ িালন: 

1. কেীরা সঠিকভায়ি হাত ধুয়য় িা স্যাপনটাইজার ব্যিহার কয়র িপরষ্কার করয়িন। 

2. কেীর তািোত্রা িপরোি ও স্বাস্থ্য িরীক্ষা করা উপিত, র্ায়ত শকানও অসুস্থ্ 

কেী কায়জ আসয়ত না িায়র। 

2.  পিপিই িপরধান: 

• সেস্ত কেী সঠিক পিপিই িপরধান করয়ি: প্রথয়ে হায়তর গ্লাভস, িয়র ফুড হযাট, 

এপ্রন, ও োি িপরধান করয়ত হয়ি। 

• কায়জর িপরয়িয়ে শসফটি শু িপরধান পনপিত করয়ত হয়ি। 

• র্পদ প্রয়য়াজন হয়, সঠিক সুরক্ষা সরঞ্জাে (য়র্েন িেো) িপরধান করয়ত হয়ি, 

পিয়েষ কয়র গরে িা ক্ষপতকর উিকরণ ব্যিহায়রর শক্ষয়ত্র। 

 

 



 

14 
 

টািেীট (Task Sheet) 1.3 : উৎিাদন সরঞ্জাে ও স্বাস্থ্যপিপধ প্রয়য়াজনীয়তা জন্য িপরষ্কার করুন 

কাটজি ্াম উৎ পােন সরঞ্জা ি ও  স্বা স্থ্যস্ট্রব স্ট্রধ  প্রদ য়াজ নীয় তা  জন্য পস্ট্রর ষ্কার করু ন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটেটত্র সিঞ্জাম, েন্ত্রোম্পে ও েম্পিটেশ েম্পিষ্কাি িাখা, োটে কমীটদি স্বাস্থয ও 

ম্প্িােত্তা ম্প্ম্পিে হয় ও উৎোদ্ কাে নক্রম সুষ্ঠুোটে িলটে োটি। 

প্রটয়াজ্ীয় ম্পেম্পেই  
হাটেি গ্লােস, ফুড হযাে, মাস্ক, এপ্র্, বসফটি শু 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত 
1. স্বাস্থ্যপিপধ অনুসরণ: 

1. কাজ শুরু করার আয়গ ও িয়র হাত সািান পদয়য় ধুয়য় িা স্যাপনটাইজার ব্যিহার 

কয়র িপরষ্কার করুন। 

2. সি কেীয়দর সঠিকভায়ি পিপিই িপরধান করয়ত হয়ি, শর্েন: হায়তর গ্লাভস, 

ফুড হযাট, োি, এপ্রন ও শসফটি শু। 

2. র্ন্ত্রিাপত িপরষ্কার: 

• সেস্ত সরঞ্জাে, র্ন্ত্রিাপত ও টুলস িপরষ্কার ও জীিাণুমুক্ত করয়ত হয়ি। 

প্রয়য়াজনীয় পিপনাং সািান, পডটারয়জন্ট ও স্যাপনটাইজার ব্যিহার করুন। 

• সরঞ্জােগুয়লা ভায়লাভায়ি ধুয়য় ও শুপকয়য় ব্যিহার করার আয়গ শসগুপলর সঠিক 

অিস্থ্ায়ন রাখুন। 

3. িপরয়িে িপরষ্কার করা: 

• কেয়ৃক্ষত্র, শর্েন শটপিল, শলার, চুপে িা অন্যান্য র্ন্ত্রিাপত সঠিকভায়ি িপরষ্কার 

করুন। 

• দূপষত িা অপ্রয়য়াজনীয় উিকরণ সপরয়য় শফলুন, র্ায়ত শকায়না ধরয়নর পিিদ িা 

সাংক্রেণ েপড়য়য় না িয়ড়। 

4. পিপিই ব্যিহার ও পনরািিা পনপিতকরণ: 

• সরঞ্জাে িপরষ্কার করার সেয় সঠিক পিপিই িপরধান করয়ত হয়ি। পিয়েষ কয়র 

গ্লাভস, োি ও এপ্রন ব্যিহার পনপিত করুন। 

• শসফটি শু িপরধান করা গুরুত্বপূণ ৃর্ায়ত ঝুঁপকপূণ ৃউিকরণ িা ক্ষপতকর িদাথ ৃ

োটিয়ত িয়ড় না র্ায় ও কেীর িা পনরািদ থায়ক। 

5. র্ন্ত্রিাপত ও সরঞ্জাে সঠিকভায়ি সাংরক্ষণ: 

• িপরষ্কার ও জীিাণুমুক্ত করার ির সরঞ্জাে সঠিক স্থ্ায়ন সাংরক্ষণ করুন, র্ায়ত 

ভপিষ্যয়ত পনরািয়দ ও সহয়জ ব্যিহার করা র্ায়। 

6. স্বাস্থ্যপিপধ শপ্রায়টাকল অনুসরণ: 

• কেীয়দর পনয়পেত স্বাস্থ্য িরীক্ষা ও তািোত্রা িপরোি পনপিত করুন, পিয়েষ 

কয়র র্খন তারা িপরষ্কার করার কাজ শুরু কয়র। 

• কেসৃ্থ্য়ল সঠিক হাইপজন িজায় রাখয়ত স্বাস্থ্যপিপধ পনয়োিপল অপিলয়ম্ব িালন 

করুন। 

7.  পরয়িাটিাৃং ও েপনটপরাং: 

• কায়জর শেয়ষ িপরষ্কার কার্কৃ্রে ির্াৃয়লািনা করুন ও পনপিত করুন শর্ সকল 

সরঞ্জাে ও িপরয়িে সঠিকভায়ি িপরষ্কার হয়য়য়ে। 

• শকায়না সেস্যা িা অব্যিস্থ্া শদখা পদয়ল তা পরয়িাট ৃকরুন ও দ্রুত সোধান 

করুন। 
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পেখনফল (Learning Outcome)- ২ : উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত করয়ত িারয়ি । 

 

অযা দস স দিন্ট িানেন্ড 

 

1. পদে র  প্র দয়া জনী য়তা  অনুস াদর  উপাে ানগুস্ট্রে  স্ট্রনস্ট্রি ত  এবং  স াজা দনা  হদ য়দে। 

2. পরস্ট্রস স্ট্রপ  অনু র্ায়ী  উপা োন  পস্ট্রর ি াপ ক র া  হদ য়দে। 

3. ব্যবহাদরর জন্য  স্ট্রনস্ট্রি ত  কর দত  স রঞ্জাি পরী ক্ষা  কদর  প্র স্তুত  কর া হদয় দে। 

ি ত  ৃও স্ট্রর দস াস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক িদৃক্ষ দত্র  অথ ব া প্র স্ট্রি ক্ষ ণ  পস্ট্রর দব ি 

2. স্ট্রস স্ট্রবএেএি 

3. হযান্ডআউ টস 

4. ল্যাপ টপ 

5. িাস্ট্রিস্ট্র িস্ট্রে য়া প্র দজ ক্টর 

6. কাগ জ, কেি, প পস্ট্রিে, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনট সুস্ট্রবধ া 

8. পহায় াইট  পব া ে ৃও  ি াক ৃার 

9. অস্ট্রেও  স্ট্রভস্ট্র েও স্ট্রভভা ইস 

স্ট্রবিয়বস্তু 

1. পদে র  প্র দয়া জনী য়তার  জন্য  উ প াোন। 

2. পরস্ট্রস স্ট্রপ  অনু র্ায়ী  উপা োন  পস্ট্রর ি াপ. 

3. স রঞ্জাদির  ব্যবহার  উ পদর্াগী  প রী ক্ষা 

অ্যাম্পিম্পেটি/োস্ক/জে 1. প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী উপাদান এবাং সরঞ্জাম সিংগ্রহ করু্ 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ পদ্ধস্ট্রত 

 

1. আটলাি্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশে অ্নুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বেন্ত্র অ্নুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজি ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযা দস স দিন্ট পদ্ধস্ট্রত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. পমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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স্ট্র িক্ষ ণ/প্রস্ট্র িক্ষ ণ কা র্ কৃ্র ি (Learning Activities) -2  :  উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত ক রা 

 

এই স্ট্রি খ ন ফে  অজৃদন র  েদক্ষ য  স্ট্র ি খ ন ফদে অন্ত র্ভ কৃ্ত স্ট্রব ি য়ব স্তু  এ ব ং পার ফর ম্য াি  ক্র াই দটস্ট্রর য়া  অ জৃদন র  জন্য  স্ট্রন ম্নস্ট্রে স্ট্রখ ত  

ক ার্কৃ্র ি গুদো পর্াৃ য়ক্র দ ি স ম্পা েন  ক রু ন ।  ক ার্কৃ্র িগু দোর  জন্য  ব স্ট্রণ তৃ  স্ট্রর দস াস সৃ মূহ  ব্যাব হ ার করু ন ।   

স্ট্রি খ ন  ক ার্ কৃ্র ি 

(Learning Activities) 

ঊ পকর ণ / স্ট্রব দি ি  স্ট্রন দেিৃ ন া 

(Resources / Special instructions) 

1. প্র স্ট্রি ক্ষণাথী গণ       পকান  স্ট্রি ক্ষা  উপকর ণ  

ব্যব হার  ক র দব  পস  স ম্পদক ৃ  প্র স্ট্র ি ক্ষ দক র 

স্ট্রনক ট জানদত  চ াইদব 

1. প্র স্ট্রি ক্ষক  প্র স্ট্রি ক্ষাথীদের “ উপ াে ান এবং স রঞ্জা ি  প্র স্তুত  ক র া”  

পি খার উ পকর ণ প্রোন  কর দবন 

2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট প ড়দত হ দব । 2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট ২ : উপা োন এবং স রঞ্জা ি  প্র স্তুত  ক র া 

3. পস েফ পচ দক প্র েত্ত প্র শ্নগুদ োর উ ত্ত র প্র োন 

করু ন এবং উত্ত রপদ ত্রর স াদ থ স্ট্রি স্ট্রেদয় 

স্ট্রনস্ট্রি ত হদত হদব ।  

3. পস ল্ফ-দ চক পেট ২  -এ প েয়া প্র শ্ন গুদোর উত্ত র প্র োন  করু ন।    

    উত্ত রপ ত্র 2  -এর  স াদথ স্ট্রনদ জ র উত্ত র স্ট্র িস্ট্রেদ য় স্ট্রনস্ট্রি ত  করু ন।   

4. জব/টাি স্ট্রি ট ও পেস্ট্রস স্ট্র ফদক ি ন স্ট্রি ট 

অনুর্া য়ী জব স ম্পােন করু ন । 

4. স্ট্রনদম্না ক্ত জব/ টাস্ক পেট অনুর্া য়ী  জব/টাস্ক  স ম্পােন  করু ন 

টাস্কি ী ট-2. ১ : প্র দ য়াজনী য়তা  অনুর্া য়ী  উপ াোন  এ বং 

স রঞ্জাি স ং গ্রহ  করু ন 
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ই নফরদি িন স্ট্র িট (Information Sheet) 2:  উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত ক রা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা 

ব্যাখ্যা করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

2.1. পদে র প্রদয় াজন ীয়তার জন্য  উপাোন। 

2.2. পর স্ট্রসস্ট্রপ অনুর্ায় ী উপাোন পস্ট্ররিাপ । 

2.3. সরঞ্জাদির ব্যবহার  উপদর্াগী পরীক্ষা 

 

 

2.1. পদে র প্রদয় াজন ীয় তার জন্য উ পাে ান 

পপস্ট্রি  খাস্ট্র ির তত স্ট্ররর জন্য  উপ াোন গু স্ট্রে খুব ই গুরু ত্ব পূ ণ,ৃ ক ার ণ  এটি  পদে র  গুণ গ ত  িান  স্ট্রন ধ াৃ র ণ  ক দর ।  প্র স্ট্রত টি 

উপাে াদন র  এক টি  স্ট্রন স্ট্রেষৃ্ট  ভূস্ট্র িক া  র দয়দে  র্া পপ স্ট্রি র  গ ঠন  এব ং  স্বাদে  প্র ভাব  পফ দে । 

K. ি য় ো: পপস্ট্রি  খ াস্ট্রিদ রর মূে উ পা োন, এটি  গঠন  ও ি াক চার প্র ো ন কদর । 

L. ি াখন:িাখন  প পস্ট্রি র ক্রাস্ট্র ি এব ং বাট াস্ট্রর পটক্স চার  তত স্ট্ররদত সাহ ায্য  কদর।  এটি  খ াস্ট্রিদর  ফ্লা স্ট্রকদন স  

(flakiness) পর্াগ কদর, র্ া র ফদে  প পস্ট্রি  বা  পক্র াইদস দন্টর স্তর তত স্ট্রর হয় । 

M. েবন: েবন  প পস্ট্রি র স্বাে  ভারস া ম্য বজায়  রাদখ  এবং  পব স্ট্রকং প্র স্ট্র ক্রয়ায়  স ঠিক  পু স্ট্রষ্টর িান ব জায়  রাখদত  

স াহায্য  কদর । 

N. স্ট্রচ স্ট্রন: স্ট্রচস্ট্রন অস্ট্রতস্ট্রর ক্ত স্বা ে পর্াগ  কদর, স্ট্রবদি ি কদর  স্ট্র িস্ট্রষ্ট পপস্ট্রি  তত স্ট্ররর জন্য । এটি  খাস্ট্র িদরর  নর ি 

গঠদনও সহা য়তা কদর । 

O. ঠ ান্ডা  প াস্ট্রন: পাস্ট্রন খাস্ট্র িদরর  গাঁ থুস্ট্র ন তত স্ট্রর করদত সাহ ায্য  কদর।  এ টি  খাস্ট্রিদরর  স্ট্র িশ্রণদক  একস্ট্রত্রত  কদর 

এবং িাখন দক আটদক  রাদখ, র্া দত প পস্ট্রি  ফ্লা স্ট্রক থাদক । 

P. প বস্ট্রক ং পাউ োর: র্স্ট্রে পপস্ট্রি  খাস্ট্র িরটি  একটু  ফুোদনা  বা োই ট হ দত হয়, তদব  পব স্ট্রকং পাউে ার প র্াগ 

কর া হয়। 

   

িয় ো িাখন েবন 
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স্ট্রচস্ট্রন ঠান্ডা পাস্ট্রন পবস্ট্রকং  পাউ োর 

 

 

2.2. পর স্ট্রসস্ট্রপ অনুর্ায় ী উপাে ান পস্ট্ররিাপ 

পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্রর কর ার স িয়  উপাে াদনর স ঠিক  পস্ট্রর িাপ  অতয ন্ত গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  র্ভে  পস্ট্রর িাদণ  উপ াে ান  ব্যব হার  ক র দে  

খাস্ট্রিদরর  গঠন  এব ং স্বাদ ে স ি স্যা হদত  পাদর । 

 

উ ো হরণস্বরূ প  প পস্ট্রি  খাস্ট্র িদরর  পরস্ট্রস স্ট্রপ : 

 

▪ ি য় ো: ২ কা প 

▪ ি াখন (ঠান্ডা): ১  কা প 

▪ েবন: ১/ ২ চা চা িচ 

▪ স্ট্রচ স্ট্রন: ১ চা  চাি চ (র্স্ট্র ে স্ট্রিস্ট্রষ্ট  প প স্ট্রি  তত স্ট্রর করদত চান ) 

▪ ঠ ান্ডা  প াস্ট্রন: ১/ ৪ কাপ (র্ত টুকু  খাস্ট্রির একস্ট্রত্রত  হয় ) 

▪ প বস্ট্রক ং পাউ োর: ১/ ২ চা চাি চ  (ঐস্ট্রচ্ছ ক) 

 

এই পস্ট্ররি াণগুদে া স াধারণত  ২ - ৩ জদনর  জন্য র্দ থষ্ট এব ং এক বাদরর পব স্ট্রকংদ য়র জন্য  উপ যুক্ত । 

 

2.3. সরঞ্জাদির ব্যবহার উ পদর্াগী পরীক্ষা 

পপস্ট্রি  খ াস্ট্র ির  ত ত স্ট্রর র  জন্য  স্ট্রন স্ট্র েষৃ্ট  স্ট্রক ছু  স র ঞ্জা ি ব্যব হ ার  ক র া  হয়, এবং এ গুদোর  স ঠিক  ব্যব হার স্ট্রনস্ট্রি ত কর া 

প্র দয়াজন । 

 

প্র দর্  াজনী য় স র ঞ্জা ি: 

 

K. বাটি  বা  স্ট্র িশ্র ণ পাত্র: িয় ো ও অ ন্য ান্য  উপা োন স্ট্র িস্ট্র শ্রত করার  জ ন্য । এটি বে  এব ং প্র ি স্ত  হও য়া উস্ট্রচত 

পর্ন খাস্ট্র িদরর  গাঁ থুস্ট্রন সহদ জ তত স্ট্রর হয় । 

L. প প স্ট্রি  প ব্লন্ডার  বা  দু টি  ছু স্ট্রর: িাখন  এবং িয় ো  একস দে  প িি াদন ার জন্য।  এটি  িাখন দক  ি য়ে ার িদে 

স ঠিক ভাদব স্ট্র িস্ট্রি দয়  ফ্লাস্ট্রক  পট ক্স চার ততস্ট্ররদত  স াহায্য  কদর । 
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M. প টস্ট্রব ে িাদুর: খাস্ট্রিরটি  স্ট্রিি াদনা র জন্য  পস্ট্ররষ্কার  জা য়গা প্রদ য়াজ ন।  পটস্ট্রব ে িাদুর  বা  কাউন্টার  ব্য বহার 

কদর খাস্ট্র ির িাখাদনা  এবং  গাঁ থুস্ট্র নর  কাজ কর া র্া য় । 

N. প রাস্ট্র েং  স্ট্র পন: খাস্ট্রিরদক পাতো কদর পরাে  কর ার  জন্য।  এটি  খাস্ট্র িদরর স্তর তত স্ট্রর  কদর র্ াদত পপস্ট্র ি  

আরও পাতো  ও সুস্ব াদু হয়। 

O. স্ট্র িজ  বা  স্ট্র িজা র: খাস্ট্রির ঠান্ডা  র াখার জন্য । ঠান্ডা কর া খাস্ট্র ির ফ্ল াস্ট্রক এবং  ক্রাস্ট্র ি হ য়, তাই  স্ট্রিদ জ  রাখা 

গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ 

   

বাটি  বা স্ট্র িশ্রণ  প াত্র পপস্ট্রি  পব্লন্ডার  বা দুটি  ছু স্ট্রর পটস্ট্রবে  িাদুর 

  

 

পরাস্ট্রেং  স্ট্র পন স্ট্রিজ ব া স্ট্র িজার  

 

স রঞ্জ াি  ব্য বহাদ রর উপদ র্াগী  পরী ক্ষা : 

 

K. প প স্ট্রি  প ব্লন্ডার: এটি  ব্যব হার  ক দ র  িাখ ন  এব ং িয় ো পিি াদন ার  স িয় িাখ ন  স্ট্র িস্ট্র শ্রত  হও য়া পর্নৃ্ত  পব্লন্ড ার  

বা ছুস্ট্রর  স্ট্র েদ য়  কাজ  কর দত  হদব।  র্স্ট্র ে  িাখন  স ঠিক ভাদব  স্ট্রিদি  ন া র্া য়, তদব  খ াস্ট্রিরটি  স ঠিক  গঠ ন প াদব  

ন া। 

L. প রাস্ট্র েং  স্ট্র পন: খাস্ট্রির  পরাে  কর া র সি য়  পরা স্ট্রেং  স্ট্র পনটি  স ঠিক ভ া দব ব্যব হার  কর া  উস্ট্র চত, র্াদত  খ াস্ট্রিদরর  

গঠন  এবং স্তর  ঠিক  থাদক। অস্ট্রতস্ট্র রক্ত চা প প্র দয় াগ না কর াই ভাে, কারণ  এদত খাস্ট্রি র চা দপ পড়দত পাদর । 

M. স্ট্র িজ: খাস্ট্রিদরর গাঁ থু স্ট্রন র্তটা ঠান্ডা কর া হ দব, পপস্ট্রি টি  তত ই  ভাদো হদয় উঠদব।  তা ই খাস্ট্র ি র প্র স্তুত  

হওয়ার  পর  তা স্ট্র িদজ  রাখদত  হ দব । 

 

র্ন্ত্র পাস্ট্রত   

 

No. Equipments Picture Usage 

1. পেক্সার (Mixers) 

 

উিকরণ পেপেত করার জন্য 

ব্যিহার করা হয়, পিয়েষ কয়র 

পক্রে, কাস্ট্াড ৃ িা শডা 

শেোয়নার জন্য। 
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2. শরপিজায়রটর (Refrigerator) 

 

েসৃণতা ও দীঘসৃ্থ্ায়ীয়ত্বর জন্য 

পফপলাং সাংরক্ষয়ণ 

শরপিজায়রটয়রর প্রয়য়াজন। 

3. পিজার (Freezer) 

 

পকছু উিকরণ োন্ডা কয়র িা 

জপেয়য় রাখয়ত ব্যিহৃত হয় 

শর্েন পেপষ্ট পফপলাং িা পক্রে। 

4. িাঁেপন (Sieves) 

 

উিকরয়ণর েয়লা িা িড় অাংে 

আলাদা করার জন্য ব্যিহৃত 

হয়। েয়দা িাঁেয়ল তা আরও 

েসৃণ হয়। 

5. ওজন োিার শিল ও োিার টুলস 

(Weighing scale and 

measuring tools) 

 

উিকরণ সঠিক িপরোয়ণ 

িপরোি করার জন্য ব্যিহৃত 

হয়, র্া সঠিক শরপসপি অনুসরণ 

করয়ত সহায়তা কয়র। 

6. শে (Tray) 

 

শিপি, শকক, িা অন্যান্য 

শিকড আইয়টে সাপজয়য় 

রাখার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

7. কুপলাং র্াৃক (Cooling Rack) 

 

শিকড আইয়টে োন্ডা করার 

জন্য ব্যিহৃত হয়, র্ায়ত 

তায়দর কাোয়ো ঠিক থায়ক। 

8. শোল্ড (Mould) 

 

শিপি িা শকয়কর আকার 

পনধাৃরণ করয়ত ব্যিহৃত হয়। 

9. সসপ্যান (Saucepan) 

 

কাস্ট্াড ৃ িা অন্যান্য তরল 

পফপলাং প্রস্তুত করয়ত সসপ্যান 

ব্যিহার করা হয়। 

10. িাইপ্যান (Frypan) 

 

পকছু শিপি িা অন্যান্য 

খািায়রর পপ্রিায়রেন প্রপক্রয়ায় 

িাইপ্যান ব্যিহার হয়। 
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11. প্যায়লট নাইফ (Palette knife) 

 

শিপি পফপলাং গুয়লা 

সোনভায়ি েপড়য়য় শদওয়ার 

জন্য ব্যিহৃত হয়। 

12. হযান্ড উইি (Hand whisk) 

 

শেোয়না িা শফাপোং করার 

জন্য হযান্ড উইি ব্যিহৃত হয়। 

13. িাইপিাং ব্যাগ (Piping bag) 

 

শিপি পফপলাং, কাস্ট্াড ৃ িা 

পক্রে সাজায়নার জন্য িাইপিাং 

ব্যাগ ব্যিহার করা হয়। 

15. ফল ছুপর (Fruit knife) 

 

ফল কাটা িা োঁস োড়ায়না 

কায়জ ব্যিহৃত হয়। 

16. ওয়াপকৃাং শটপিল (Working table) 

 

শিপি প্রস্তুত করয়ত একটি 

িপরষ্কার ও সুশৃঙ্খল শটপিল 

প্রয়য়াজন। 

17. িপিাং শিাড ৃ(Chopping board) 

 

ফল িা অন্যান্য উিকরণ 

কাটার জন্য এটি ব্যিহার করা 

হয়। 

18. শিপি ব্রাে (Pastry brush) 

 

শিপি িা শিকড আইয়টয়ে 

োখন িা অন্য পকছু ব্রাে কয়র 

লাগায়নার জন্য ব্যিহৃত হয়। 

20. ফুড থায়োৃপেটার (Food 

thermometer) 

 

শিকড আইয়টয়ের তািোত্রা 

িরীক্ষা করয়ত ফুড 

থায়োৃপেটার ব্যিহৃত হয়। 

21. শরালার কাটার (Roller cutter) 

 

শিপি শডা কাটা িা সোন 

আকায়র সাজায়নার জন্য 

শরালার কাটার ব্যিহৃত হয়। 
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পসেফ  পচ ক (Self Check)- 2 :   উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত ক রা 

 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ াথ ী দের  জন্য  স্ট্রন দেিৃ ন া :-  উপদর াক্ত  ইনফ রদিি ন িী ট  পা ঠ কদর স্ট্রনদচর  প্র শ্ন গুদোর  উত্ত র স্ট্রেখুন - 

 

1. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রিদর র জন্য  ি য়োর  ভূস্ট্র িকা কী? 

উত্ত র:  

 

2. িাখন  পপস্ট্রি র পট ক্সচা দর কী ভাদ ব প্রভাব পফদে? 

উত্ত র:  

 

3. ঠান্ডা পাস্ট্রন  ব্যব হার  ক র া পক ন  গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উত্ত র:  

 

4. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর জন্য স াধা রণত  কত টা িয় ো প্র দ য়াজন? 

উত্ত র:  

 

5. র্স্ট্রে স্ট্র িস্ট্রষ্ট  প পস্ট্রি  বান া দত চান, তদব কী  পর্াগ  কর দত হদব? 

উত্ত র:  

 

6. পপস্ট্রি  পব্লন্ডাদরর  প্র ধান  কা জ কী? 

উত্ত র:  

 

7. পর াস্ট্রেং  স্ট্র পন  ব্যব হার  ক র ার  স ি য় ক ী  স ত ক ৃত া অব েম্বন  ক র দত  হদব? 

উত্ত র:  

 

8. খাস্ট্রির প্রস্তু স্ট্রতর  পর  স্ট্রি দজ রাখা পকন  জরুস্ট্রর? 

উত্ত র:  
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উ ত্ত রপত্র (Answer Key)-2 :   উিাদান এিাং সরঞ্জাে প্রস্তুত ক রা 

1. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রিদর র জন্য  ি য়োর  ভূস্ট্র িকা কী? 

উত্ত র: ি য়ে া পপস্ট্রি র গ ঠন ও  ি াকচার প্র োন কদর । 

 

2. িাখন  পপস্ট্রি র পট ক্সচা দর কী ভাদ ব প্রভাব পফদে? 

উত্ত র: ি াখন  ক্রাস্ট্র ি ও  ফ্লাস্ট্রক  প ট ক্সচার  তত স্ট্রর কদর  এবং  স্তর  তত স্ট্র র করদত স হা য়তা কদর । 

 

3. ঠান্ড া পাস্ট্রন  ব্যব হার  ক র া পক ন  গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উত্ত র: ঠান্ড া পাস্ট্রন িাখন দক ঠান্ডা  রাখদত  এব ং খ াস্ট্রিরদক  একস্ট্রত্র ত করদত স হা য়তা কদর । 

 

4. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর জন্য স াধা রণত  কত টা িয় ো প্র দ য়াজন? 

উত্ত র: ২  কা প িয় ো প্র দ য়াজন । 

 

5. র্স্ট্রে স্ট্র িস্ট্রষ্ট  প পস্ট্রি  বান া দত চান, তদব কী  পর্াগ  কর দত হদব? 

উত্ত র: ১ চা  চা ি চ স্ট্র চস্ট্রন পর্াগ ক রদত হদব । 

 

6. পপস্ট্রি  পব্লন্ডাদরর  প্র ধান  কা জ কী? 

উত্ত র: ি াখন  এব ং িয় ো স ঠিক ভাদব পিি াদনা । 

 

7. পর াস্ট্রেং  স্ট্র পন  ব্যব হার  ক র ার  স ি য় ক ী  স ত ক ৃত া অব েম্বন  ক র দত  হদব? 

উত্ত র: অস্ট্রতস্ট্ররক্ত  চাপ  প্র দয়াগ  কর া র্াদব  না; এদত খা স্ট্রির  চা দপ  পর্দত পাদর । 

 

8. খাস্ট্রির প্রস্তু স্ট্রতর  পর  স্ট্রি দজ রাখা পকন  জরুস্ট্রর? 

উত্ত র: ঠান্ড া খাস্ট্র ির ফ্লাস্ট্রক এবং ক্রাস্ট্রি পপস্ট্রি  তত স্ট্রর  কদর । 
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টািেীট (Task Sheet)-2.১: প্রদয়াজ নীয় তা অ নু র্ায় ী উপাো ন এ বং সরঞ্জা ি স ং গ্রহ করু ন 

কায়জর নাে প্র দ য়াজনী য়তা  অ নুর্া য়ী  উপা োন এব ং স র ঞ্জাি  স ং গ্রহ  করু ন 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর জন্য পর স্ট্রস স্ট্রপ অনুর্া য়ী  উ পাে ান এব ং স রঞ্জ াদির তা স্ট্রেকা তত স্ট্রর  

করু ন। 

2. প্র দয়াজনী য় উপা োন পর্িন  ি য়ে া, িাখন, স্ট্রচস্ট্রন, েবণ, স্ট্রেি, পাস্ট্রন বা দু ধ ঠিকভা দব 

পস্ট্ররিা প ক দর সং গ্রহ করু ন। 

3. স রঞ্জাি স্ট্র হদসদব পরাস্ট্রে ং স্ট্র পন, স্ট্রিক্সার, পবস্ট্রকং পে, পস্কে ইত যাস্ট্র ে  স ঠিক ভাদব প্র স্তুত 

করু ন। 

4. স্ট্রপস্ট্রপ ই ( ব্যস্ট্রক্তগত  সুরক্ষা  স রঞ্জা ি)  পস্ট্ররধ ান  স্ট্রনস্ট্রি ত করু ন, পর্িন হাতদি াজা, 

অযাপ্র ন, পস ফটি  গ্লাভস  ইত যাস্ট্রে। 

5. উপাে ান এব ং স রঞ্জা ি গুস্ট্রে  স ঠি ক পস্ট্রর িাদণ ও অবস্থ্ ায়  স ংগ্র হ কর ার পর  প্র স্তুস্ট্রতর  

কাজ শুরু  কর দত  হদব। 
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শেপেপফয়কেন পেট (Specification Sheet) 2.1:  পপস্ট্রি খাস্ট্রিদর র জ ন্য উ পাোন পস্ট্র রিাপ  ও 

স্ট্রি শ্রণ 

প্র দ য় াজনীয়  স্ট্রপ স্ট্রপই 

ক্র ি স্ট্র পস্ট্রপই  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ অ য াপ্রন স্ট্রপস ১ 

২ পস ফ টি গ্লাভস পপয় ার ১ 

৩ িাস্ক স্ট্রপস ১ 

৪ হাতদ িাজা পপয় ার ১ 

 

প্র দ য় াজনীয়  টুেস 

ক্র ি টুেস  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ পরাস্ট্রেং  স্ট্রপন স্ট্রপস ১ 

২ িাপ পনওয় ার কা প স্ট্রপস ১ 

৩ পস্কে স্ট্রপস ১ 

৪ ব্রাি স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয়  ই কুই পদ িন্টস 

ক্র ি ন াি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্ট্রিক্সা র স্ট্রপস ১ 

২ ফুে প্রদ স স র স্ট্রপস ১ 

৩ পবস্ট্রকং পে স্ট্রপস ২ 

৪ স্ট্রহটিং পচম্বা র/ও দ ভন স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয়  ম্যাদ টস্ট্র রয় াে 

ক্র ি ন াি একক প স্ট্রর িাণ 

১ িয় ে া পকস্ট্রজ ১ 

২ িাখন পকস্ট্রজ ০. ৫ 

৩ স্ট্রচস্ট্রন পকস্ট্রজ ০. ৫ 

৪ েবণ গ্রাি ২ ০ 

৫ পাস্ট্রন/দুধ স্ট্রেটার ০. ২৫ 

৬ স্ট্রেি স্ট্রপস ১ 
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পেখনফল (Learning Outcome) ৩ : শিপি এর খাপের উৎিাদন করয়ত িারয়ি। 

 

অযা দস স দিন্ট িানেন্ড 

 

1. পরস্ট্রস স্ট্রপ  অনু র্ায়ী  স্ট্রি শ্রণ  স রঞ্জ াি  পস টআ প  এবং পস্ট্রর চাস্ট্রেত  হদ য় দে। 

2. স্ট্রিশ্র দণর  জন্য  উপ াোন গুস্ট্রে  স্ট্রি ক্স াদর  প েও য়া  হ দয়দে। 

3. স্ট্রিশ্রণ  প্র স্ট্রক্রয়া  প স্ট্ররচা স্ট্রেত  এব ং স্ট্রনর ী ক্ষণ  ক র া হদ য়দে। 

4. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  স াি ঞ্জস্য, অ নুভূস্ট্রত  এবং  পট ক্সচা র  এব ং অন্য ান্য  প ভ স্ট্ররদয়বদের 

5. জন্য  স্ট্রনর ী ক্ষণ  ক র া হদয় দে। 

6. অগ্রহণদ র্াগ্য  খ াস্ট্রির  স্ট্র চস্ট্রিত  কর া এবং  স ংদি াধন  ক র া  হদ য়দে। 

7. স ংদি াধন মূেক  ব্যবস্থ্ া পন ওয়া  হ দয়দে। 

8. পরস্ট্রস স্ট্রপ  অনু র্ায়ী  খ াস্ট্রির  প্রূ স্ট্রফ ং কযাস্ট্রবদনদ ট  রাখা  হদ য়দে। 

ি ত  ৃও স্ট্রর দস াস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক িদৃক্ষ দত্র  অথ ব া প্র স্ট্রি ক্ষ ণ  পস্ট্ররদবি 

2. স্ট্রস স্ট্রবএেএি 

3. হযান্ডআউ টস 

4. ল্যাপ টপ 

5. িাস্ট্রিস্ট্র িস্ট্রে য়া প্র দজ ক্টর 

6. কাগ জ, কেি, প পস্ট্রিে, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনট সুস্ট্রবধ া 

8. পহায় াইট  পব া ে ৃও  ি াক ৃার 

9. অস্ট্রেও  স্ট্রভস্ট্র েও স্ট্রভভা ইস 

স্ট্রবিয়বস্তু 

1. স্ট্রিশ্রণ  স রঞ্জা ি পস ট আপ 

2. স্ট্রিশ্রণ  প্র স্ট্রক্রয়া 

3. পপস্ট্র ি খা স্ট্রিদরর  স ািঞ্স্স্য 

4. অন্য ান্য  প ভস্ট্ররদয়ব ে 

5. অগ্রহণদ র্াগ্য  খ াস্ট্রির 

6. স ংদি াধন মূেক  কা জ 

7. প্লু স্ট্রফং ক যাস্ট্রবদন ট 

অ্যাম্পিম্পেটি/োস্ক/জে 1. ম্পডটেইল ধাে অ্নুসি্ কটি বেডিি খাডমর উৎোদন করুন 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ পদ্ধস্ট্রত 

 

1. আটলাি্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশে অ্নুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বেন্ত্র অ্নুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজি ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযা দস স দিন্ট পদ্ধস্ট্রত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. পমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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স্ট্র িক্ষ ণ/প্রস্ট্র িক্ষ ণ কা র্ কৃ্র ি (Learning Activities) -৩ :  শিপি এর খাপের উৎিাদন করা 

 

এই স্ট্রি খ ন ফে  অজৃদন র  েদক্ষ য  স্ট্র ি খ ন ফদে অন্ত র্ভ কৃ্ত স্ট্রব ি য়ব স্তু  এ ব ং পার ফর ম্য াি  ক্র াই দটস্ট্রর য়া  অ জৃদন র  জন্য  স্ট্রন ম্নস্ট্রে স্ট্রখ ত  

ক ার্কৃ্র ি গুদো পর্াৃ য়ক্র দ ি স ম্পা েন করু ন ।  ক ার্কৃ্র িগু দোর  জন্য  ব স্ট্রণ তৃ  স্ট্রর দস াস সৃ মূহ  ব্যাব হ ার করু ন ।   

স্ট্রি খ ন  ক ার্ কৃ্র ি 

(Learning Activities) 

ঊ পকর ণ / স্ট্রব দি ি  স্ট্রন দেিৃ ন া 

(Resources / Special instructions) 

1. প্র স্ট্রি ক্ষণাথী গণ       পকান  স্ট্রি ক্ষা  উপকর ণ  

ব্যব হার  ক র দব  পস  স ম্পদক ৃ  প্র স্ট্র ি ক্ষ দক র 

স্ট্রনক ট জানদত  চ াইদব 

1. প্র স্ট্রি ক্ষক  প্র স্ট্রি ক্ষাথীদের “ দপ স্ট্রি  এর  খাস্ট্রির  উৎ পা েন  ক র া”  

পি খার উ পকর ণ প্রোন  কর দবন 

2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট প ড়দত হ দব । 2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট 3 : প পস্ট্রি  এর  খাস্ট্রির  উৎ প ােন  কর া 

3. পস েফ পচ দক প্র েত্ত প্র শ্নগুদ োর উ ত্ত র প্র োন 

করু ন এবং উত্ত রপদ ত্রর স াদ থ স্ট্রি স্ট্রেদয় 

স্ট্রনস্ট্রি ত হদত হদব ।  

3. পস ল্ফ-দ চক পেট 3 -এ প েয় া প্র শ্ন গুদোর উত্ত র প্র োন  করু ন।    

    উত্ত রপ ত্র 3 -এ র সাদথ স্ট্রনদজ র উত্ত র স্ট্র িস্ট্রেদ য় স্ট্রনস্ট্রি ত  করু ন।   

4. জব/টাি স্ট্রি ট ও পেস্ট্রস স্ট্র ফদক ি ন স্ট্রি ট 

অনুর্া য়ী জব স ম্পােন করু ন । 

4. স্ট্রনদম্না ক্ত জব/ টাস্ক পেট অনুর্া য়ী  জব/টাস্ক  স ম্পােন  করু ন 

জব  ি ী ট-3 . ১ :  স্ট্রেদট ইে  ধাপ  অনুস রন  কদর  প পস্ট্রি র  

খাস্ট্রির  উৎ পা েন  করু ন 

পেস্ট্রি স্ট্র ফদকি ন  স্ট্রি ট 3. 1 :  চূড়া ন্ত প্রু স্ট্র ফং এর  জন্য  

পস্ট্ররিা প এবং  ে াঁ চ তত স্ট্রর  ক র া 
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ই নফরদি িন স্ট্র িট (Information Sheet) ৩:  শিপি এর খাপের উৎিাদন করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা 

ব্যাখ্যা করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

3.1. স্ট্রিশ্রণ সরঞ্জাি  পসট আপ 

3.2. স্ট্রিশ্রণ প্রস্ট্রক্র য় া 

3.3. পপস্ট্রি  খাস্ট্রিদর র সািঞ্স্স্য 

3.4. অন্য ান্য পভস্ট্ররদয় বে 

3.5. অগ্র হণদ র্াগ্য খাস্ট্রির 

3.6. সংদিাধনমূে ক কাজ 

3.7. প্লুস্ট্রফং  কযাস্ট্রবদন ট 

 

 

 

3.1.  স্ট্রিশ্রণ সরঞ্জাি প সট আপ 

পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  ত ত স্ট্রর র  জন্য  স ঠি ক  স র ঞ্জাি  পস ট  আ প ক র া অত য ন্ত গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  স ঠি ক  স র ঞ্জাি  এব ং প স ট আদ পর  িাে দ ি 

খাস্ট্রিদরর  গঠন, স্বা ে, এবং  প টক্স চার আরও ভাদো  হদব । 
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শিপি খাপের উৎিাদয়নর জন্য পেেণ সরঞ্জাে সঠিকভায়ি শসট আি করা অতযন্ত গুরুত্বপূণ,ৃ র্ায়ত খাপেয়রর গুণগত 

োন ঠিক থায়ক। এর োেয়ে শিপি খাপেয়রর উিাদানগুয়লার সঠিক পেেণ এিাং কার্কৃরী ফলাফল পনপিত করা 

র্ায়। 

এখায়ন পকছু মূল ধাি উয়েখ করা হয়লা: 

 

 

সরঞ্জায়ের সঠিক অিস্থ্ান পনপিত করা 

 

পেেণ সরঞ্জােগুপল শর্ন শেয়ঝ িা শটপিয়লর উিয়র সুরপক্ষত এিাং পস্থ্পতেীল অিস্থ্ায় থায়ক তা পনপিত করুন। পেেণ 

শেপেনটি শকায়না রকয়ের অপনয়পন্ত্রত িলািল এড়ায়নার জন্য পস্থ্পতেীল স্থ্ান পনিাৃিন করুন। 

 

উিকরণ প্রস্তুপত 

 

শিপি খাপের ততপরর জন্য প্রয়র়্াজনীর়্ উিকরণগুপল আয়গ শথয়কই প্রস্তুত রাখয়ত হয়ি। এর েয়ে রয়য়য়ে: 

• েয়দা, োখন, িানী, পিপনর েয়তা উিকরণ। 

• উিকরয়ণর িপরোণ সঠিকভায়ি োিা এিাং পেেণ প্রপক্রয়া শুরুর আয়গ প্রস্তুত রাখা। 

 

পেেণ প্রপক্রয়া শুরু করা 

পেেণ প্রপক্রয়া শুরু করার আয়গ, শেপেয়নর পেড ও কার্কৃ্ষেতা িরীক্ষা কয়র শদখুন। এয়ত শর্য়কায়না সেস্যা থাকয়ল 

শসটি আয়গ সোধান করা সম্ভি হয়ি। 

 

পনরািিা ব্যিস্থ্া 

সকল শেপেন এিাং সরঞ্জােগুয়লা পনয়পেত িপরষ্কার এিাং রক্ষণায়িক্ষণ করয়ত হয়ি র্ায়ত তা ব্যিহার করয়ত পনরািদ 

থায়ক। িাোিাপে, শেপেয়ন কাজ করার সেয় পনরািিা শিাোক এিাং গ্লাভস িপরধান করা উপিত। 

এভায়ি, পেেণ সরঞ্জাে সঠিকভায়ি শসট আি করয়ল শিপি খাপের উৎিাদন প্রপক্রয়া আরও কার্কৃর এিাং োনসম্মত 

হয়ি। 

 

 

3.2. স্ট্রিশ্রণ প্রস্ট্রক্রয় া 

পপস্ট্রি  খাস্ট্র ির স্ট্র িশ্রণ  প্র স্ট্রক্রয়া এ ি নভাদব হদত হদ ব র্াদত উ পা োন গুদো স ঠিক ভা দব স্ট্রি দি এবং খা স্ট্রিদরর গঠন  ঠিক  

থাদক । 

 

K. ি য় ো  ও  েবন  প িি াদন া: প্র থদি একটি  বাটি দত িয়ে া এব ং েবন  স্ট্রিস্ট্রি দ য় স্ট্রনন ।  র্স্ট্রে  স্ট্র চস্ট্রন ব্য বহা র 

কর দত চান, পস টাও  প িি ান । 

L. ি াখন  পর্ াগ কর া: ঠান্ডা িাখন  প োট পে াট টুক দরা কদর  ি য়ো য় স্ট্র িস্ট্রি দয়  স্ট্রেন।  প পস্ট্রি  প ব্লন্ডার বা  দু টি  

ছুস্ট্রর স্ট্রে দয়  িাখন  এবং  ি য়ো দক ভাদোভা দব স্ট্র িস্ট্রি দয়  স্ট্রনদত  হদব, র্তক্ষণ  না এটি  বালুর  িদতা  হদ য় 

র্ায়। 

M. ঠ ান্ডা  প াস্ট্রন পর্াগ  কর া: খুব আদ স্ত আদ স্ত ঠান্ডা পাস্ট্রন  পর্াগ  করু ন এবং স্ট্র িশ্রণটি  ি সৃণভা দব একস্ট্রত্র ত 

কর দত সাহায্য  করু ন।  পখয়াে  রা খুন প র্ পাস্ট্রন পর্ন খুব পবস্ট্রি  না  হ য়, কারণ  এদত  খাস্ট্র ির নর ি হদ য় 

পর্দত পাদর । 

N. স্ট্র িদ জ র াখা: খাস্ট্রির প্রস্তু ত হদে তা পেঁস্ট্র চদয়  প্ল াস্ট্রিক  র যা দপ  স্ট্র েদয়  স্ট্রিদ জ ৩ ০ স্ট্রিস্ট্রন ট পর দখ স্ট্র েন।  এটি  

িাখন দক ঠান্ডা রাখ দব এব ং খা স্ট্র িদরর গঠন  ফ্লাস্ট্রক  হদব । 
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িয় ো ও  েবন  পিি া দনা িাখন  পর্াগ করা 

  

ঠান্ডা পাস্ট্রন পর্াগ কর া স্ট্রিদজ  রাখা 

 

 

3.3. পপস্ট্রি  খাস্ট্রিদর র সািঞ্জস্য 

 

পপস্ট্রি  খ াস্ট্রিদ রর স া িঞ্জস্য এিন  হদত হদব  র্াদত  এটি  স ঠিক ভাদব  গঠন  হ য়, ি াখদন একটি  ফ্লাস্ট্রক পটক্স চার ততস্ট্রর  হ য়  

এবং খাস্ট্র িরটি  পভদ ে না  প দড় । 

 

▪ খাস্ট্রিদরর  প টক্স চার  বালুর  িদতা  হওয়া  উস্ট্র চত  এবং  র্খন  এটি  প চদ প ধর দ ে এটি  এক স্ট্রত্রত হদত  পাদ র, তদব  

এদক খুব  পবস্ট্রি  গুুঁদ ড়া  বা নর ি হ ওয়া উস্ট্রচত  নয় । 

▪ খাস্ট্রির খুব ি ক্ত বা  রাবস্ট্র ড় হদে, পাস্ট্রন  বা িাখন  পস্ট্রর িাণ বৃ স্ট্রদ্ধ  ক রা পর্দত  প াদর । 

▪ খাস্ট্রির খুব নর ি হদে, ি য়ে া বা  ঠান্ডা পাস্ট্রন ক ি পর্াগ করা  উস্ট্র চ ত । 

 

3.4. অন্য ান্য পভস্ট্ররদয় বে 

 

স্ট্রক ছু  পভ স্ট্রর দয়ব ে ব া  পস্ট্রর ব ত নৃ ি ী ে উপ াোন  প পস্ট্রি  খ াস্ট্র িদর র  গুণ গ ত  িাদন  প্র ভ াব  পফেদত  প াদর : 

 

K. তা প িাত্রা: খাস্ট্রিদরর  স ঠিক  গঠন  এবং  পট ক্সচা র বজ ায় র াখদত, উ পাোন গুদো  ঠান্ডা  থাকদত  হদব।  গর ি 

পস্ট্ররদবদি  খ াস্ট্রিদরর  ি াখন  গদে  পর্দত পাদর, র্া  খাস্ট্র িদরর স্তর ত তস্ট্রর করদত  বাধা  প েয় । 
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L. প াস্ট্রন: পাস্ট্রন পবস্ট্রি  স্ট্র েদে  খাস্ট্র ির নর ি হদ য় পর্দত পাদর, আবার কি স্ট্র েদে খ াস্ট্রির  একস্ট্রত্রত  হদত  

স িস্য ায় প ড়দব ।  ত া ই স ঠি ক  পস্ট্র র িাণ  পাস্ট্রন  খুব  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ 

M. ি াখন: িাখন  ঠ ান্ডা না  থাকদে  তা গদে স্ট্রগদ য় খা স্ট্রিদরর  গঠন  ন ষ্ট করদত পাদর। সঠি ক  তাপ িাত্র ায় 

িাখন  ব্যব হার কর া  েরক ার । 

 

3.5. অগ্র হণদ র্াগ্য খাস্ট্রির 

পপস্ট্রি  খাস্ট্র ির অগ্রহণদ র্াগ্য হদত  পাদর র্স্ট্র ে স্ট্রকছু উ পা োন র্ভে পস্ট্ররিা দপ ব্যবহার কর া হয় বা প্র স্ট্রক্রয়া স ঠিক ভাদ ব  

অনুস রণ না  কর া হ য় । 

 

অ গ্র হণ দর্ াগ্য খ াস্ট্র িদর র  উ পস গ :ৃ 

 

K. খা স্ট্রির  খুব ি ক্ত  বা  ি টর: র্স্ট্রে খ াস্ট্রির খুব ি ক্ত হ য়, তাহদ ে স ম্ভব ত পাস্ট্রন  বা িাখন  ক ি ব্যবহার  কর া 

হদয়দে। এটি  ফ্লাস্ট্রক  এব ং ক্রাস্ট্র ি হদব না । 

L. খা স্ট্রির  খুব ন রি  বা  আ ঠাদে া: খাস্ট্রির খুব নর ি ব া আ ঠাদো  হদে, এর কারণ হ দত পাদর পর্ পাস্ট্রন  পবস্ট্রি  

ব্যবহার কর া  হদ য়দে ব া খাস্ট্র ির অস্ট্রতস্ট্রর ক্ত গর ি  হদ য় পগদে । 

M. খা স্ট্রি দরর গন্ধ  খার াপ: র্স্ট্রে  খাস্ট্র ি দরর গন্ধ  খারা প হয়, তাহদ ে িয় ো বা  ি াখন  স ঠিক ভাদব  স স্ট্রিত হয়স্ট্রন 

অথবা খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর স িয় স ঠি ক তাপ িাত্রা  বজা য় রাখা  হ য়স্ট্রন । 

 

3.6. সংদিাধন মূে ক কাজ 

 

অগ্রহণদ র্াগ্য খ াস্ট্রিদ রর স িস্য া স িাধান  কর দত স ংদি াধন মূেক  পেদক্ষ প পনওয় া প্র দয় াজন । 

 

K. খা স্ট্রির  ি ক্ত হ দে: র্স্ট্রে খা স্ট্রির  খু ব িক্ত হদয়  র্ায়, তদ ব ঠ ান্ডা পাস্ট্র ন বা িাখন  পর্াগ কদর  স্ট্রি শ্রণটি দ ক 

নর ি করু ন।  খাস্ট্র িরটি  স্ট্রকছু টা স্ট্রব শ্রাি  স্ট্র েদে গ ঠনও ভ াদো  হদব । 

L. খা স্ট্রির  নর ি হদে: র্স্ট্রে খ াস্ট্রির  খুব নর ি হ য়, তাহদে  ি য়ে া কি াদত হদব।  এভাদব  খাস্ট্র িরটি  আর ও দৃঢ়  

এবং ভ াে হ দব । 

M. গদন্ধ র  স ি স্যা হদে: খাস্ট্রিদরর  গ ন্ধ খারাপ  হদে, নতু ন িয় ো  এব ং ি াখন  ব্যব হার কর দত  হদব  এ বং 

খাস্ট্রির ততস্ট্রর র  স ি য় স বস্ট্রকছু  স ঠিক ভাদব স ংরক্ষণ  কর দত হদব । 

 

3.7. প্লু স্ট্রফং কযাস্ট্রবদন ট 

 

প্লু স্ট্রফং ক যাস্ট্রব দন ট এক টি  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃর্ন্ত্র  র্া খ াস্ট্রির  প্র স্তু ত ক র দণ র  স িয় খ া স্ট্রিদর র  ফুে াদন ার  জন্য  ব্যব হৃ ত  হয় । 

 

প্লু স্ট্র ফং  কয াস্ট্রব দনদট র ব্যবহার : 

 

K. খা স্ট্রির  ফুোদন া: খাস্ট্রির প্রস্তু স্ট্রতর  পর, এটি  প্লু স্ট্র ফং  কয াস্ট্রবদনদট  রা খা হয়  র্াদত  এটি  স হদ জ ফুেদত  পাদর।  

এই ক যাস্ট্রব দন টটি  উষ্ণ  এব ং  আর্দ্  ৃপস্ট্রর দব ি  প্র োন  ক দর  র্া  খ াস্ট্র িদ র র  ফুোদন ার  জন্য  স হায়ক । 

L. ত া প িাত্রা  ও  আর্দ্তৃ া: কযাস্ট্রবদন টটি খাস্ট্র িদরর  জন্য  স ঠিক  তা প িাত্রা  (প্র ায়  ৩ ০ -৩৫°C) এব ং  আর্দ্তৃ া  

বজায়  রাদখ, র্া  খাস্ট্র িদরর গঠনদ ক উন্নত কদর  এবং  স ঠিক ভাদব  ফুোদত সহা য়তা  কদর । 
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পসেফ  পচ ক (Self Check) ৩:   শিপি এর খাপের উৎিাদন করা 

 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ াথ ী দের  জন্য  স্ট্রন দেিৃ ন া :-  উপদর াক্ত  ইনফ রদিি ন িী ট  পা ঠ কদর স্ট্রনদচর  প্র শ্ন গুদোর  উত্ত র স্ট্রেখুন - 

 

1. পকন  ঠান্ডা  স্ট্রি জ ব্যব হার  ক র া গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উত্ত র:  

 

2. িয় ো এব ং েবণ  প িি াদনার  পর  পকান  ধা দপ  ঠান্ডা  পা স্ট্রন প র্াগ ক রা হয়? 

উত্ত র:  

 

3. তাপিা ত্রা খা স্ট্রিদরর  প টক্সচ াদর  ক ী ভাদব প্র ভাব পফ দে? 

উত্ত র:  

 

4. নর ি বা  আঠা দো খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর  কারণ  কী? 

উত্ত র:  

 

5. ি ক্ত খাস্ট্র ির সং দিাধ ন করার  জ ন্য  কী  কর দত হদব? 

উত্ত র:  

 

6. প্লু স্ট্রফং ক যাস্ট্রবদন ট খা স্ট্রির  ফুো দ ত কী ভাদব স হা য়তা কদ র? 

উত্ত র:  
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উ ত্ত রপত্র (Answer Key)-৩:   শিপি এর খাপের উৎিাদন করা 

 

 

1. পক ন  ঠান্ড া  স্ট্রি জ ব্যব হার  ক র া গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উত্ত র: ি াখন  ঠ ান্ডা রাখদত  এবং  পপস্ট্রি র পট ক্সচার  ঠিক  রাখ দত। 

 

2. িয় ো এব ং েবণ  প িি াদনার  পর  পকান  ধা দপ  ঠান্ডা  পা স্ট্রন প র্াগ ক রা হয়? 

উত্ত র: ি াখদনর  স াদথ  প িি াদনার  পদর। 

 

3. তাপিা ত্রা খা স্ট্রিদরর  প টক্সচ াদর  ক ী ভাদব প্র ভাব পফ দে? 

উত্ত র: ঠান্ড া তা পিা ত্রায়  খাস্ট্র ির ফ্লাস্ট্রক থাদক, গর ি তা পি াত্রায়  িাখন  গদে  স্ট্রগদয়  গঠন  নষ্ট  হয় । 

 

4. নর ি বা  আঠা দো খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর  কারণ  কী? 

উত্ত র: অস্ট্রতস্ট্ররক্ত  প াস্ট্রন বা  গর ি  পস্ট্ররদবি । 

 

5. ি ক্ত খাস্ট্র ির সং দিাধ ন করার  জ ন্য  কী  কর দত হদব? 

উত্ত র: ঠান্ড া পাস্ট্রন বা  ি াখন  প র্া গ করদত  হদব । 

 

6. প্লু স্ট্রফং ক যাস্ট্রবদন ট খা স্ট্রির  ফুো দ ত কী ভাদব স হা য়তা কদ র? 

উত্ত র: এটি  উষ্ণ এব ং  আর্দ্  ৃপস্ট্রর দ ব ি  ত ত স্ট্রর  ক দর । 
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জ ব েীট ( Job Sheet)-3.১: স্ট্রে দটইে  ধাপ অনু সর ন কদ র পপস্ট্রি র খাস্ট্রির উৎপাে ন করু ন 

 

কায়জর নাে স্ট্রে দটইে  ধাপ অ নু সরন কদ র পপস্ট্রি র খাস্ট্রির উৎপােন করু ন 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. উিকরণ প্রস্তুত করা: 

2. একটি িপরষ্কার িড় িাটি পনন। 

3. সঠিকভায়ি েয়দা োঁকয়ত একটি োঁকপন ব্যিহার করুন। 

4. শেোয়নার জন্য েযাটুলা িা কায়ের িােি ব্যিহার করুন। 

5. েয়দা এিাং লিণ একটি িড় িাটিয়ত পনয়য় ভায়লাভায়ি পেপেয়য় শেঁয়ক পনন র্ায়ত 

েয়দায় শকায়না ধরয়নর গ্রপি না থায়ক। 

6. োখন শোট শোট টুকয়রা কয়র েয়দার েয়ে শর্াগ করুন। 

7. হাত পদয়য় িা শিপি কাটার পদয়য় োখন েয়দার সায়থ ভায়লাভায়ি শেোন, র্তক্ষণ 

না তা রগরয়গ (crumbly) শটক্সিার ততপর হয়। 

8. খুি ধীয়র ধীয়র োন্ডা িাপন শর্াগ করুন এিাং পেেণটি একপত্রত করুন, শখয়াল রাখয়িন 

শর্ িাপন শিপে না হয়। খাপের একসায়থ আসয়ল িাপন শদওয়া িন্ধ করুন। 

9. খাপেরটি একপত্রত হওয়া ির হাত পদয়য় খুি হালকা িাি পদয়য় েথন করুন, তয়ি 

খাপেরটি শিপে গুুঁড়া িা নরে হয়ত শদয়িন না। 

10. খাপেরটি একটি োপস্ট্য়কর কভায়র মুপড়য়য় পিয়জ ২০-৩০ পেপনয়টর জন্য রাখুন। 

এয়ত খাপের োন্ডা হয়য় র্ায়ি এিাং োখন জয়ে র্ায়ি। 

11. খাপেরটি শির কয়র শরাল করুন, তারির এয়ত োখন িা শতল লাপগয়য় প্যাঁি পদন। 

এটি কয়য়কিার করুন র্ায়ত খাপেয়র স্তর ততপর হয়। 

12. খাপেয়রর স্তর ততপর হয়য় শগয়ল আিার পিয়জ শরয়খ পদন। তারির শিপি ততপর করার 

জন্য খাপের ব্যিহার করুন। 
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শেপেপফয়কেন পেট (Specification Sheet) 3.1:  চূড়ান্ত প্রু স্ট্রফ ং এর জন্য পস্ট্র রিাপ এব ং ে াঁচ 

ত তস্ট্র র করা 

প্র দ য়াজনী য় স্ট্রপ স্ট্রপ ই  

ক্র ি স্ট্র পস্ট্র পই  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ অযাপ্র ন স্ট্রপস ১ 

২ পস ফটি  গ্লাভস পপয় ার ১ 

৩ িাস্ক স্ট্রপস ১ 

৪ হাতদিা জা পপয় ার ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু েস 

ক্র ি টুেস  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ পরাস্ট্রেং  স্ট্র পন স্ট্রপস ১ 

২ িাপ  পনও য়ার ক াপ স্ট্রপস ১ 

৩ পস্কে স্ট্রপস ১ 

৪ ব্র াি স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই পদ িন্টস 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্ট্রিক্সার স্ট্রপস ১ 

২ ফুে প্র দস স র স্ট্রপস ১ 

৩ পবস্ট্রকং  পে স্ট্রপস ২ 

৪ স্ট্রহটিং পচম্বা র/ ওদভন স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট স্ট্ররয় াে 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ িয় ো পকস্ট্রজ ১ 

২ িাখন পকস্ট্রজ ০. ৫ 

৩ স্ট্রচস্ট্রন পকস্ট্রজ ০. ৫ 

৪ েবণ গ্রাি ২০ 

৫ পাস্ট্রন/ দু ধ স্ট্রেটার ০. ২৫ 

৬ স্ট্রেি স্ট্রপস ১ 
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পেখনফল (Learning Outcome)- ৪  :  প্রয়য়াজনীয় অনুসরণ শিপি ব্লক করা  এিাং শলপেয়নট করদ ত 

পা রদব । 

 

অযা দস স দিন্ট িানেন্ড 

 

1. পরস্ট্রস স্ট্রপ  প্র দয়াজনী য়তা  পিট াদত  প পস্ট্রন্ট  ব্লক  ক র া হদয় দে। 

2. পপস্ট্রি টি  পদে র  প্র দ য়াজনী য়তা  পূ রদণর  জন্য  স্তস্ট্ররত  এবং ভীজ  ক রা  হদ য়দে। 

3. পপস্ট্রন্ট  খাদদ্যর  স্ট্রনর া পত্ত া  এব ং গু নগ ত  িান  পূ রণ  কদর  ত া  স্ট্রনস্ট্রি ত  কর ার  জন্য 

পরী ক্ষা  ক র া  হদয় দে। 

4. পরস্ট্রস স্ট্রপর  প্র দয়া জন  অনুর্া য়ী  প পস্ট্র ি  খাস্ট্রির  পরস্ট্র িজাদর টদর  রাখা  হদয়দে। 

ি ত  ৃও স্ট্রর দস াস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক িদৃক্ষ দত্র  অথ ব া প্র স্ট্রি ক্ষ ণ  পস্ট্রর দব ি 

2. স্ট্রস স্ট্রবএেএি 

3. হযান্ডআউ টস 

4. ল্যাপ টপ 

5. িাস্ট্রিস্ট্র িস্ট্রে য়া প্র দজ ক্টর 

6. কাগ জ, কেি, প পস্ট্রিে, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনট সুস্ট্রবধ া 

8. পহায় াইট  পব া ে ৃও  ি াক ৃার 

9. অস্ট্রেও  স্ট্রভস্ট্র েও স্ট্রভভা ইস 

স্ট্রবিয়বস্তু 

1. ম্পেম্পেন্ন ধিট্ি পপডি 

2. ব্লক এবাং ল্যাডমদনট 

3. খাদ্য ডনরাপত্তা ও মাদনর মানদন্ড। 

4. খাদ্য মানদন্ড পকািযুি পলদবডলাং, ওজন ও পডরমাপ আইন; এবাং খাদ্য 

ডনরাপত্তা আইন 

অ্যাম্পিম্পেটি/োস্ক/জে 

1. পরডসডপ প্রদয়াজনীয়তা পমটাদত পপডি ব্লক করুন 

2. পপডিটি পদের প্রদয়াজনীয়তা পূরদণর জন্য স্তডরত এবাং ভাঁজ করুন 

3. পপডি খাবদ্যি ডনরাপত্তা এবাং গু্গে মান পূরণ কদর তা ডনডিত করার 

জন্য পরীক্ষা করুন 

4. পরডসডপর প্রদয়াজন অনুর্ায়ী পপডি খাডমর পরডিজাদরটদর রাখুন 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ পদ্ধস্ট্রত 

 

1. আটলাি্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশে অ্নুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বেন্ত্র অ্নুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজি ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযা দস স দিন্ট পদ্ধস্ট্রত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. পমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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স্ট্র িক্ষ ণ/প্রস্ট্র িক্ষ ণ কা র্ কৃ্র ি (Learning Activities) -৪  :  প্রয়য়াজনীয় অ নু সাদ র শিপি ব্লক করা  এিাং 

শলপেয়নট করা 

 

এই স্ট্রি খ ন ফে  অজৃদন র  েদক্ষ য  স্ট্র ি খ ন ফদে অন্ত র্ভ কৃ্ত স্ট্রব ি য়ব স্তু  এ ব ং পার ফর ম্য াি  ক্র াই দটস্ট্রর য়া  অ জৃদন র  জন্য  স্ট্রন ম্নস্ট্রে স্ট্রখ ত  

ক ার্কৃ্র ি গুদো পর্াৃ য়ক্র দ ি স ম্পা েন  ক রু ন ।  ক ার্কৃ্র িগু দোর  জন্য  ব স্ট্রণ তৃ  স্ট্রর দস াস সৃ মূহ  ব্যাব হ ার করু ন ।   

 

স্ট্রি খ ন  ক ার্ কৃ্র ি 

(Learning Activities) 

ঊ পকর ণ / স্ট্রব দি ি  স্ট্রন দেিৃ ন া 

(Resources / Special instructions) 
1. প্র স্ট্রি ক্ষণাথী গণ       পকান  স্ট্রি ক্ষা  উপকর ণ  

ব্যব হার  ক র দব  পস  স ম্পদক ৃ  প্র স্ট্র ি ক্ষ দক র 

স্ট্রনক ট জানদত  চ াইদব 

1. প্র স্ট্রি ক্ষক  প্র স্ট্রি ক্ষাথীদের  “ প্র দয়া জনী য়  অনুস াদর  প পস্ট্রি  ব্লক  ক র া   

এবং পেস্ট্রি দনট কর া” পি খার উ পকর ণ প্রোন  কর দবন 

2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট প ড়দত হ দব । 
2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট ৪ : প্র দয়া জনী য়  অনুস াদর  পপ স্ট্রি  ব্লক  ক র া  এব ং  

পেস্ট্রি দনট ক র া 

3. পস েফ পচ দক প্র েত্ত প্র শ্নগুদ োর উ ত্ত র প্র োন 

করু ন এবং উত্ত রপদ ত্রর স াদ থ স্ট্রি স্ট্রেদয় 

স্ট্রনস্ট্রি ত হদত হদব ।  

3. পস ল্ফ-দ চক পেট ৪  -এ প েয় া প্র শ্ন গুদোর উত্ত র প্র োন  করু ন।    

    উত্ত রপ ত্র ৪  - এর সাদথ স্ট্রনদজ র উত্ত র স্ট্র িস্ট্রেদ য় স্ট্রনস্ট্রি ত  করু ন।   

4. জব/টাি স্ট্রি ট ও পেস্ট্রস স্ট্র ফদক ি ন স্ট্রি ট 

অনুর্া য়ী জব স ম্পােন করু ন । 

4. স্ট্রনদম্না ক্ত জব/ টাস্ক পেট অনুর্া য়ী  জব/টাস্ক  স ম্পােন  করু ন 

টাস্কি ী ট-4. ১ :  পরস্ট্রস স্ট্র প প্র দ য়াজ নী য়তা  প িটাদত  প পস্ট্রি  

ব্লক  করু ন 

টাস্কি ী ট-4.2 : পপস্ট্রি টি  পদে র  প্র দয়া জনী য়তা  পূ রদণর  

জন্য  স্তস্ট্ররত  এবং  ভাঁজ  ক র া 

টাস্কি ী ট 4.3 :   পপস্ট্রি  খ াদদ্যর  স্ট্রনর াপত্ত া  এবং  গু নগ ত 

িান  পূ রণ  কদর  ত া স্ট্রনস্ট্রি ত  কর া র  জন্য  পরী ক্ষা  ক র া 

টাস্কি ী ট-4.4 : পরস্ট্রস স্ট্রপর  প্র দয় াজন  অনুর্া য়ী  পপস্ট্রি  

খাস্ট্রির  পরস্ট্র িজাদর টদর  র াখা 
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 ইনফর দিি ন স্ট্র িট (Information Sheet) 4:  প্রয়য়াজনীয় অ নু সাদর শিপি ব্লক করা  এিাং শলপেয়নট 

ক রা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা 

ব্যাখ্যা করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

4.1. পিপভন্ন ধরয়নর পপস্ট্রি 

4.2. ব্লক এব ং ল্যাস্ট্রিদন ট 

4.3. খাদ্য স্ট্রনর াপত্তা ও িাদনর  িানদন্ড। 

4.4. খাদ্য িানদন্ড পকােযুক্ত পেদবস্ট্রেং, ওজন ও পস্ট্ররিাপ আইন; এবং খাদ্য স্ট্রনরাপত্তা আইন 

 

 

4.1. স্ট্রবস্ট্রভন্ন ধর দন র পপস্ট্রি 

পপস্ট্রি  হে পব ক ে খ াব া দর র  এক টি  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃপ শ্রণ ী, র্া ি য়ে া, িা খন, পাস্ট্রন এব ং িাদে িাদে অ ন্য ান্য  উপা োন 

স্ট্রেদর্  তত স্ট্রর  হ য়। এর  িদে  স্ট্রকছু  স াধারণ ধর দনর  প পস্ট্রি  র দয়দে : 

K. প ফ্লস্ট্রক  প পস্ট্রি: এই ধ র দন র  পপ স্ট্রি  ত ত স্ট্রর র  জন্য  িাখ ন  ব া অন্য ান্য  চস্ট্রব  ৃ উ পা োন  িয় োর  িদে  স্তর  স্ট্রহদস দব  

পর্াগ কর া হয়, র্া পপ স্ট্রি র পভতর  ফ্লাস্ট্রকদনস  (crispy layers) সৃস্ট্রষ্ট কদর।  উ োহরণ স্বরূপ, প ক্রাইদসন্ট 

এবং পপস্ট্রি  স্ন্ যাকস । 

L. প াই  প পস্ট্রি: পাই প পস্ট্রি  স াধারণ ত পাতো ও িাখদনর  স্ট্র ি শ্রণ হয়  এবং এর ি দে স্ট্রি স্ট্রষ্ট বা েবণা ক্ত স্ট্রফ স্ট্রেং  

রাখা হ য়। এটি সাধ ারণত  গর ি  বা ঠান্ডা  খাবাদর  ব্যবহৃ ত হ য়, প র্ িন প াই, ট ারট এবং স্ট্রপৎ জ া প প স্ট্রি । 

M. স্ট্রক্র স্ট্র ে প পস্ট্রি: এই ধর দনর  পপস্ট্র ি  খাস্ট্রি দরর স্তর গুস্ট্রে  অত যন্ত  পা তো ও  খা স্তা  হয়।  উ োহরণ স্বরূ প, স্ট্র ফদো  

পপস্ট্রি (র্ া প িি  কুুঁ স্ট্রচ  ব া স্ট্রগ্রক  পা দখ ার া ত ত স্ট্রর  ক র দত  ব্যব হৃ ত  হয় )। 

N. চ য াটিস্ট্রে  পপ স্ট্রি  (Choux Pastry): চয াটিস্ট্রে  প পস্ট্রি  একটি  আ োো  প্র কার, পর্খাদন  ি য়ো, পা স্ট্র ন, িাখন  

এবং স্ট্রে ি একস দে স্ট্রস দ্ধ  কদর প বক  কর া হ য়। এটি  স্ট্রবদি িভাদব ইদের্ ার এ বং প্র স্ট্র ফটদর াে তত স্ট্রর র জন্য 

ব্যবহৃ ত হয়।  

O. ি ট কৃ্র াি  প পস্ট্রি: ি টকৃ্র াি  প পস্ট্রি  স াধ ার ণ ত  িয় ো, িাখন  এবং  প াস্ট্রন স্ট্র েদয়  তত স্ট্রর  হয়, এবং  এটি  খু ব নরি  

এবং পভদ ে র্া ওর্ া  স হজ। এটি  স াধারণত পা ই ব া টার ট তত স্ট্ররর  জন্য ব্যবহৃ ত হ য় । 

 

  
   

পফ্লস্ট্রক  

পপস্ট্রি 

পাই 

 পপ স্ট্রি 

স্ট্রক্রস্ট্রে  

পপস্ট্রি 

চযাটিস্ট্রে  

পপস্ট্রি 

ি টকৃ্র াি  

পপস্ট্রি 
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4.2. ব্লক এব ং ল্যাস্ট্রিদনট 

 

ব্লক এবং  ল্য াস্ট্রিদন ট পপস্ট্রি  প্র স্তুত করার  দু টি  প িৌস্ট্র েক পদ্ধস্ট্রত: 

 

K. ব্লক  প পস্ট্রি: ব্লক  পপ স্ট্রি র  পক্ষ দত্র  িয় ো ও চস্ট্রব  ৃ( দর্িন  িাখ ন  ব া  ি াজৃাস্ট্রর ন )  এক স্ট্রত্রত  ক দর  এক টি  স্ট্র িশ্রণ  ত ত স্ট্রর  

কর া হ য়, এবং  এটি  একট ানা প রাে কর া  হ য়। এ ই  পদ্ধস্ট্রত দত প পস্ট্রি  এক  ধর দনর  প িাটা  গঠন  পায়।  এটি 

ি টকৃ্র াি  প পস্ট্রি তত স্ট্ররর জন্য ব্য বহৃ ত হয়। 

L. ল্য াস্ট্র িদন ট পপ স্ট্রি: ল্যাস্ট্রিদন ট প পস্ট্রি র  পদ্ধ স্ট্রত দত  ি য়ে া এব ং  চস্ট্রব  ৃ ( ি াখ ন  ব া িাজৃা স্ট্রর ন ) এক াস্ট্রধ ক  স্তদর  

পফাে াদনা হয়। এটি ফাইদে া ব া পক্রাইদসন্ট  প পস্ট্রি তত স্ট্ররর  জন্য ব্যবহৃ ত হয়।  ল্য াস্ট্রিদন ট প্র স্ট্রক্রর্ া য় িাখন  বা  

গ্রীস  িয় োর িদে স্তর স্ট্র হসাদব োো হয়  এবং  খাস্ট্র িরটি  বারব া র ভাঁজ কর া  হয়  র্াদত  এটি  প া তো এবং  

ফ্লাস্ট্রক হদ র্  ওদ ঠ । 

  

ব্লক পপস্ট্রি ল্যাস্ট্রি দনট পপ স্ট্রি 

 

 

4.3. খাদ্য স্ট্রনর াপত্তা ও িাদ নর িানে ন্ড 

 

খ াদ্য  স্ট্রন র া পত্ত া  এব ং  িান েন্ড  স্ট্রন স্ট্রি ত  ক র ার  জন্য  স্ট্রব স্ট্রভন্ন  জাত ী য় এব ং  আ ন্তজৃাস্ট্রত ক  স্ট্রন য়ি  ও স্ট্র ব স্ট্রধ  অনুস র ণ  

ক র দত  হয়।  খ াদ্য  প্র স্তু স্ট্রত র  পক্ষ দ ত্র স্ট্রন ম্নস্ট্র েস্ট্রখ ত  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃস্ট্রব ি য় গুদ ো স্ট্রন স্ট্রি ত  ক র দত  হদব : 

K. স্যা স্ট্রনদ টিন: স িস্ত খাদ্য প্র স্তুস্ট্রত র স্থ্ান  এবং  স রঞ্জা ি পস্ট্ররষ্কার  ও  স্যাস্ট্রনটা ইজে  থাকদত  হদব । 

L. তা প িাত্রা  স্ট্রন য়ন্ত্র ণ: খাবাদরর  প্রস্তুস্ট্রত এবং স ংরক্ষ দণর স ি য় স ঠিক  তাপিা ত্রা বজ ায় রাখ দত হ দব, র্াদত  

ব্যাক দটস্ট্রর র্ া বৃ স্ট্রদ্ধর  ঝ ুঁস্ট্রক  ক ি  থ া দক ।  র ান্নার  আদগ  এব ং  পদর  খ া ব াদর র  ত া পিাত্র া পস্ট্রর ি াপ  ক র া গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ 

M. ক্রস  কন্ট া স্ট্রি দনি ন প্র স্ট্রত দরাধ: খা দ্য উ পাে ান, র্ ন্ত্রপা স্ট্রত এবং  হাত  পস্ট্ররষ্কার  রাখদত  হ দব, র্া দত এক ধর দনর  

খাবাদরর  উ পা োন অন্য  খাবাদর  প্র বাস্ট্রহত না হ য়, স্ট্রব দি ি  ক দর  অ যাোদ জৃন স মূহ । 

N. প ভজ াে  মুক্ত  উপা োন  ব্যবহা র: খাদদ্য পকাদনা  ধর দনর  পভ জাে  ব া অসুস্থ্  উ পাোন  না  থাকদ ে খ াবা দরর িান 

উন্নত থাদক  এবং  এটি  গ্রাহকদ ে র জন্য  স্ট্রনর া পে  হ য় । 

 

4.4. খাদ্য িান ে ন্ড পকাে যুক্ত পেদ বস্ট্রেং, ওজন  ও পস্ট্ররিাপ আইন; এব ং খাদ্য স্ট্রনরাপত্তা আইন 

খাদ্য স্ট্রনর া পত্ত া  ও  িান েদে র উ পর স্ট্রভস্ট্রত্ত  কদর খ াদ্য পে দক  প কােযুক্ত  পে দবস্ট্রেং, ওজন, পস্ট্র রিাপ  এব ং 

আইন গ ত  স্ট্রন দ েিৃ ন া অ নুস র ণ  ক র দত  হয়। 

 

K. প কােযু ক্ত  প েদবস্ট্রে ং:  খাদ্য পে গুস্ট্রের পেদবদ ে পদে র নাি, উপ াোন, প্র স্তুতক ারী  প্র স্ট্রতি াদনর না ি এব ং  

ঠিক ানা, উৎ পা েন  ও  প িয়া ে  পি ি হও য়ার  তাস্ট্ররখ, পন ট  ওজন  এব ং  পক াদন া  স্বাস্থ্ য  স ত ক ৃত া  ( র্ স্ট্রে  থ াদক ) 

স ঠি ক ভাদব  উদ েখ  ক র া  উস্ট্র চত ।  এটি  খ াদ্য  স্ট্রন র া পত্ত া এব ং িান  উ ন্নয়দন র  জন্য  অত যন্ত  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ 
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L. ও জন ও পস্ট্রর িা প আইন: খ াদ্য  পে গুস্ট্রের  ওজন  এব ং  পস্ট্রর িা প  স ঠি ক ভাদব  স্ট্রন ধ াৃর ণ  ক র দত  হদ ব, র্াদত 

পক্রত া স ঠিক  প স্ট্ররিা দণ পে  প ায়। খাদ্য  পদে র উপর  স ঠিক  পস্ট্রর িাপ  স্ট্রনস্ট্রি ত কর া  আইন গত ভাদব  

বােত ামূেক । 

M. খা দ্য স্ট্রনর া পত্ত া  আ ইন: খাদ্য স্ট্রন রাপত্ত া আইন  অ নুর্ায়ী, খ াদ্য প্র স্তুতক ারকদের  স্ট্রনর াপ ে  খাদ্য  স রবর াদহর  

জন্য  স্ট্রন য়স্ট্র িত  পস্ট্রর েি নৃ  এব ং  স্ট্র ন র ী ক্ষ ণ  ক র দত  হয়।  খ াদ্য  ব্যব স ার্ ী  ব া প্র স্তু ত ক ার ক দক  স্বাস্থ্ য ও  স্ট্রন র াপত্ত া 

ন ী স্ট্রত িাো অ নুস র ণ  ক র দত  ব া ে  ক র া হয়।  এই আইদন র  অধ ী দন  প্র স্তু ত ক ার ী  প্র স্ট্রত ি ান গুদোদক  পস্ট্রর েি নৃ  

কদর তাদের  উৎ প াস্ট্রেত  খাদদ্যর  িান এব ং স্ট্রনর া পত্ত া স্ট্রনস্ট্রি ত কর দত হয় । 
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পসেফ  পচ ক (Self Check)- ৪ :   প্রয়য়াজনীয় অ নু সাদর শিপি ব্লক করা  এিাং শলপেয়নট করা 

 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ াথ ী দের  জন্য  স্ট্রন দেিৃ ন া :-  উপদর াক্ত  ইনফ রদিি ন িী ট  পা ঠ কদর স্ট্রনদচর  প্র শ্ন গুদোর  উত্ত র স্ট্রেখুন - 

 

1. পফ্লস্ট্রক পপস্ট্রি  কী ভাদব ফ্লাস্ট্রকদনস  তত স্ট্রর কদর? 

উত্ত র:  

 

2. পাই  প পস্ট্রি র প্রধ ান তবস্ট্রি ষ্ট য কী? 

উত্ত র:  

 

3. চযাটিস্ট্রে  প পস্ট্রি  স াধারণত  পকান  খাবার তত স্ট্ররদত ব্যবহৃ ত হ য়? 

উত্ত র:  

 

4. ি টকৃ্র াি  প পস্ট্রি র  গ ঠন  পক িন? 

উত্ত র:  

 

5. ব্লক পপস্ট্রির  মূে গ ঠন পক িন হ য়? 

উত্ত র:  

 

6. ল্যাস্ট্রি দনট পপ স্ট্রি  কী ভাদব  ফ্লাস্ট্রক  হয়? 

উত্ত র:  

 

7. স্যাস্ট্রনদটিদন র উ দেশ্য  কী? 

উত্ত র:  

 

8. ক্রস  কন্ট াস্ট্রিদনি ন কী ভাদ ব প্রস্ট্রত দরাধ করা র্ায়? 

উত্ত র:  

 

9. পক ােযু ক্ত প েদব স্ট্রে ং পক ন  গুরু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উত্ত র:  

 

10. খাদ্য স্ট্রনরা পত্ত া আ ইদনর  অধী দন কী  স্ট্রনস্ট্রি ত করা হয়? 

উত্ত র:  
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উ ত্ত রপত্র (Answer Key)-৪ :   প্রয়য়াজনীয় অ নু সাদর শিপি ব্লক করা  এিাং শলপেয়নট করা 

1. পফ্লস্ট্রক পপস্ট্রি  কী ভাদব ফ্লাস্ট্রকদনস  তত স্ট্রর কদর? 

উত্ত র: ি াখ ন  ব া  চস্ট্রব  ৃি য়ে ার  িদ ে  স্তর  স্ট্রহদস দব  পর্াগ  ক র া হ দে পপস্ট্রি র  পভত র  ফ্লাস্ট্রক দন স  ত ত স্ট্রর  হয় । 

 

2. পাই  প পস্ট্রি র প্রধ ান তবস্ট্রি ষ্ট য কী? 

উত্ত র: এটি  পাতো  এবং  ি াখন যু ক্ত হ য়, র্ার  িদে  স্ট্রি স্ট্রষ্ট বা  েবণ াক্ত স্ট্র ফস্ট্রে ং থা দক । 

 

3. চযাটিস্ট্রে  প পস্ট্রি  স াধারণত  পকান  খাবার তত স্ট্ররদত ব্যবহৃ ত হ য়? 

উত্ত র: ইদে র্ ার এ বং প্র স্ট্র ফটদর া ে তত স্ট্ররদত । 

 

4. ি টকৃ্র াি  প পস্ট্রি র  গ ঠন  পক িন? 

উত্ত র: এটি  খুব নর ি এ বং পভদ ে  র্াও য়া স হ জ । 

 

5. ব্লক পপস্ট্রির  মূে গ ঠন পক িন হ য়? 

উত্ত র: এটি  পি াটা  গঠন  তত স্ট্রর  কদ র । 

 

6. ল্যাস্ট্রি দনট পপ স্ট্রি  কী ভাদব  ফ্লাস্ট্রক  হয়? 

উত্ত র: ি াখন  ও  ি য়ো  একাস্ট্রধক  স্তদর পফা োদনা হয়, র্া  প াতো ও ফ্লাস্ট্রক  প টক্সচ ার ততস্ট্রর  কদর । 

 

7. স্যাস্ট্রনদটিদন র উ দেশ্য  কী? 

উত্ত র: খাদ্য  প্র স্তুস্ট্রতর  স্থ্ ান ও স র ঞ্জাি  পস্ট্রর ষ্কার রাখ া এব ং স্যা স্ট্রনটাইজ  কর া । 

 

8. ক্রস  কন্ট াস্ট্রিদনি ন কী ভাদ ব প্রস্ট্রত দরাধ করা র্ায়? 

উত্ত র: হাত, স রঞ্জ াি, এব ং উ পা োন পস্ট্ররষ্কার  পরদখ । 

 

9. পক ােযু ক্ত প েদব স্ট্রে ং পক ন  গুরু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উত্ত র: এটি  খ াদ্য পদে র সঠি ক তথ্য প্রোন ক দর এব ং স্ট্রনর া পত্ত া স্ট্রনস্ট্রি ত কদর । 

 

10. খাদ্য স্ট্রনরা পত্ত া আ ইদনর  অধী দন কী  স্ট্রনস্ট্রি ত করা হয়? 

উত্ত র: খ াদদ্য র  ি ান  ও  স্ট্রন র াপত্ত া  পস্ট্রর েি নৃ  এব ং স্ট্রনয়স্ট্র িত স্ট্রনরী ক্ষ দণর িাে দি  স্ট্রনস্ট্রি ত করা  হয় । 

 

 



 

43 
 

টািেীট (Task Sheet)-4.১: পরস্ট্রসস্ট্রপ প্রদ য়াজ নীয় তা পিটা দত পপস্ট্রি ব্লক করু ন 

 

কায়জর নাে স্ট্রে দটইে  ধাপ অ নু সরন কদ র পপস্ট্রি র খাস্ট্রির উৎপােন করু ন 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর জন্য উ পা োনগুস্ট্র ে র্থা র্থ পস্ট্ররি াদণ িাপু ন (দর্িন িয় ো, 

িাখন, পাস্ট্রন, স্ট্রচস্ট্রন, েবণ)। 

2. উপাে ানগুদে াদক এক দত্র স্ট্র ি শ্রণ কর ার জন্য  প্র স্তুত রাখুন । 

3. িয় ো এব ং িাখন  ভােভা দব স্ট্র িস্ট্র ি দয় ব্লক  তত স্ট্রর করুন । 

4. ব্লকটি  স্তস্ট্ররত ভ াদব তত স্ট্রর  করু ন, র্াদত পরবত ী  স িদ য় এটি  স ঠিক ভাদব ভাঁ জ কর া  

স ম্ভব হয়। 

5. ব্লকটি  র্থার্থ ভাদব স্তস্ট্ররত  করু ন । 

6. ব্লকটি র ভাঁজ  কর দত হ দব র্াদত  এটি  পেস্ট্র িদনদট ে প পস্ট্রি  খ াস্ট্রিদ র  পস্ট্ররণত  হয়।  প্র স্ট্রতটি  

স্তদরর িদে িাখন  ব া িাখন  স্ট্র ি শ্রণ ব্যব হার কর দত  হদব । 

7. স্তস্ট্ররত  প্র স্ট্রক্র য়া স ম্পন্ন  হও য়ার প র, তা স্ট্রনস্ট্রি ত করু ন পর্  ব্লকটি  স ঠিক ভাদব তত স্ট্রর 

হদয়দে এবং  পরবত ী  ধাদপর  জ ন্য  প্র স্তুত । 

8. ব্লকটি  তত স্ট্রর হ ওয়ার  পর  তা পরস্ট্র িজাদর টদর রা খুন।  এটি  স্ট্রকছু স িদয়র  জন্য ঠান্ডা 

হদত প েদব র্াদত িাখন  ব্লকটি  স ঠিক ভাদব ি ক্ত  হদ য় র্া য় এবং  খ াস্ট্রির ততস্ট্রর  কর দত 

সুস্ট্রবধ া হয়। 

9. প্র স্ট্রক্র য়া স ম্পূণ  ৃহও য়ার  পর, ব্লকটি দক পবস্ট্রকং দয়র  জন্য প্র স্তুত র া খুন । 
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শেপেপফয়কেন পেট (Specification Sheet)-4.1:  পরস্ট্রস স্ট্রপ প্রদয়া জনী য়তা পিটা দত পপস্ট্রি ব্লক 

করু ন 

প্র দ য়াজনী য় স্ট্রপ স্ট্রপ ই  

ক্র ি স্ট্র পস্ট্র পই  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ অযাপ্র ন স্ট্রপস ১ 

২ পস ফটি  গ্লাভস পপয় ার ১ 

৩ িাস্ক স্ট্রপস ১ 

৪ হাতদিা জা পপয় ার ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু েস 

ক্র ি টুেস  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ পরাস্ট্রেং  স্ট্র পন স্ট্রপস ১ 

২ পস্কে স্ট্রপস ১ 

৩ িাপ  পনও য়ার ক াপ স্ট্রপস ১ 

৪ ব্র াি স্ট্রপস ১ 

৫ েযা চুো স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই পদ িন্টস 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্ট্রিক্সার স্ট্রপস ১ 

২ ফুে প্র দস স র স্ট্রপস ১ 

৩ পবস্ট্রকং  পে স্ট্রপস ২ 

৪ স্ট্রহটিং পচম্বা র/ ওদভন স্ট্রপস ১ 

৫ পরস্ট্রিজ াদরটর স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট স্ট্ররয় াে 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্যাস্ট্রনটাই জার স্ট্রেটার ১ 

২ স াবান স্ট্রপস ১ 

৩ স্ট্রেস্ট্রন ং রাগ স্ট্রপস ২ 

৪ স্ট্রেটারদ জন্ট পকস্ট্রজ ০. ৫ 
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টািেীট (Task Sheet)-4.2: পপডিটি পদের প্রদয়াজনীয়তা পূরদণর জন্য স্তডরত এবাং ভাঁজ করা 

কায়জর নাে শিপিটি িয়ণ্যর প্রয়য়াজনীয়তা পূরয়ণর জন্য স্তপরত এিাং ভাঁজ করা 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. িয় ো, িাখন, স্ট্র চস্ট্রন, েবণ  ও  অ ন্য ান্য  উপা োনগুস্ট্র ে স্ট্র িশ্রণ  করু ন । 

2. উপাে ানগুস্ট্রে  একস দ ে স্ট্র িস্ট্রি দয়  একটি  ব্লক তত স্ট্ররর  জন্য প্র স্তুত ক রু ন । 

3. ব্লক টি দক  স িান  আক াদর  পর াে  ক রু ন  এব ং এটি  পর্াৃ প্ত আক াদর র  স্তদর  পস্ট্রর ণ ত  ক রু ন । 

4. স্তদরর িদে িাখন  ব া পতে ব্যব হার করু ন, র্াদত স্তর গুদো  এদক  অ পদরর িদে 

স্ট্রবস্ট্রচ্ছ ন্ন থাদক । 

5. স্তস্ট্ররত  প্র স্ট্রক্র য়া স ম্পন্ন  হও য়ার প র, ব্লকটি  পু নর ায় ঠান্ডা কর ার জ ন্য  পরস্ট্রি জাদরট দর 

রাখুন । 

6. স্তস্ট্ররত  খাস্ট্র িরটি  স্ট্রক ছু সি য় পর পবর কদর  স্ট্রনন  এব ং ভাঁ জ কর দত  শুরু  করু ন । 

7. প্র স্ট্রতটি  স্তর স ঠিক ভাদব  ভাঁজ  কর া উস্ট্র চত র্াদত  এটি  স ঠিক ভা দব প স াজা বা  পগাোক ার 

আকাদর ততস্ট্রর  হয়। 

8. ভাঁজ কর ার  স িয়  স্তর গুস্ট্রের  ি দ ে পতে বা িাখন  ঠিক ভ াদব স্ট্র িস্ট্র ি দয় স্ট্র েদত হদ ব । 

9. পপস্ট্রি র স্তস্ট্ররত  এবং  ভাঁজ  প্র স্ট্রক্রয় া স ঠিক ভাদব স ম্প ন্ন হদ য়দে স্ট্রকন া তা পরী ক্ষা করু ন । 

10. র্স্ট্রে পকাদনা  স্তর  পভদ ে  র্ায়  বা অস ািঞ্জ স্য থাদক, ত দব পুন রায়  স্তস্ট্ররত  এব ং ভাঁজ 

প্র স্ট্রক্রয়া করু ন । 

11. ভাঁজ কর া  প পস্ট্রি  খাস্ট্র িরটি  পবস্ট্রক ংদয়র  জন্য প্র স্তুত র াখুন । 

12. এটি  ঠান্ডা হদত স্ট্র েদত  হদব র্াদত  িাখন  ব্লক সঠি কভা দব িক্ত  হ য়  এবং  প্র স্ট্রক্রয়া  স ম্পন্ন 

হয়। 
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শেপেপফয়কেন পেট (Specification Sheet)-4.2:  পপস্ট্রিটি পদের প্রদ য়াজ নী য়তা পূরদণর জ ন্য 

স্ত স্ট্রর ত এবং ভাঁ জ করা 

প্র দ য়াজনী য় স্ট্রপ স্ট্রপ ই  

ক্র ি স্ট্র পস্ট্র পই  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ অযাপ্র ন স্ট্রপস ১ 

২ পস ফটি  গ্লাভস পপয় ার ১ 

৩ িাস্ক স্ট্রপস ১ 

৪ হাত  প িাজ া পপয় ার ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু েস 

ক্র ি টুেস  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ পরাস্ট্রেং  স্ট্র পন স্ট্রপস ১ 

২ পস্কে স্ট্রপস ১ 

৩ িাপ  পনও য়ার ক াপ স্ট্রপস ১ 

৪ ব্র াি স্ট্রপস ১ 

৫ েযা চুো স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই পদ িন্টস 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্ট্রিক্সার স্ট্রপস ১ 

২ ফুে প্র দস স র স্ট্রপস ১ 

৩ পবস্ট্রকং  পে স্ট্রপস ২ 

৪ স্ট্রহটিং পচম্বা র/ ওদভন স্ট্রপস ১ 

৫ পরস্ট্রিজ াদরটর স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট স্ট্ররয় াে 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্যাস্ট্রনটাই জার স্ট্রেটার ১ 

২ স াবান স্ট্রপস ১ 

৩ স্ট্রেস্ট্রন ং রাগ স্ট্রপস ২ 

৪ স্ট্রেটারদ জন্ট পকস্ট্রজ ০. ৫ 
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টািেীট (Task Sheet)-4.3: পপস্ট্রি খাদদ্য র স্ট্রনরা পত্তা  এব ং গু নগত  িান পূরণ কদর তা  স্ট্রনস্ট্রি ত 

ক রার জ ন্য পরীক্ষ া  করা 

কায়জর নাে পপস্ট্রি  খ াদদ্যর  স্ট্রনর াপত্ত া  এবং  গু নগ ত  িান  পূ রণ  ক দর  ত া  স্ট্রনস্ট্রি ত  কর ার  জন্য  পরী ক্ষা  

ক র া 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর আদগ, স ি স্ত উ পাে ান এব ং স রঞ্জা ি পরী ক্ষ া করু ন র্াদত  তারা 

খাদ্য স্ট্রনরা পত্ত া ি ানেে  অনুর্া য়ী  সুরস্ট্রক্ষত  থাদক । 

2. উপাে ানগুস্ট্রে  তাজ া এব ং স্ট্রনর া প ে স্ট্রকন া  তা স্ট্রনস্ট্রি ত  করু ন । 

3. উপাে ান গুস্ট্রে র  প্য াদক স্ট্র জং  এব ং  পি াদর জ ি ত াৃব েী  পর ী ক্ষ া  ক রু ন, পর্িন ত াপ িাত্রা  

এবং স ঠিক  পি াদরজ  অবস্থ্ ান । 

4. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  তত স্ট্ররর পর, ব্লকটি  পরী ক্ষা করু ন পর্  এটি  স ঠিক ভাদ ব স্তস্ট্ররত  ও ভাঁজ 

হদয়দে স্ট্রকন া। 

5. প্র স্ট্রতটি  স্তদরর িদে িাখন  বা প তে সঠি কভাদব স্ট্রবতর ণ হদ য়দে স্ট্রকন া তা র্ াচা ই 

করু ন । 

6. ব্লকটি র আকার ও গঠন  স ঠিক  স্ট্র কন া এবং  এটি  প পস্ট্রি  পে  তত স্ট্রর র জন্য  প্র স্তুত স্ট্রকন া  

তা স্ট্রনস্ট্রি ত করু ন । 

7. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  পব স্ট্রক ংদয় র  পূ দব  ৃ ত ার  ত াপ িাত্রা  পর ী ক্ষ া  ক রু ন । 

8. র্স্ট্রে পপস্ট্রি  খাস্ট্র ির পরস্ট্রি জাদরটদ র রাখা থ াদক, তদব তা প িাত্রা প রী ক্ষা কদর এটি 

স ঠিক ভাদব ঠান্ডা  হদ য়দে স্ট্রকন া স্ট্র নস্ট্রি ত করু ন । 

9. পবস্ট্রকংদ য়র আদগ খাস্ট্র িদরর  অব স্থ্ া পরী ক্ষা করু ন র্াদত এটি  স ঠিক ভাদব উদ ঠ এ বং 

গুনগ তভাদব ভাদো  থাদক । 

10. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির  এবং  প্র স্ট্রক্রয়া  স ম্প ন্ন হও য়ার পর, গুনগ ত  িান  ও স্ট্র নর াপত্ত া স্ট্রনস্ট্রি ত  

ক র দত  ফা ইন াে পস্ট্রর েি নৃ  ক রু ন । 

11. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রিদর র র ে, গ ন্ধ, আঠাদ োতা, এবং  কাঠিন্য  পরী ক্ষা  করু ন । 

12. র্স্ট্রে পকান  ত্রুটি  থাদক, তা  স ংদি াধন  করু ন এবং  প্র স্ট্রক্রয়াটি পুন রা য় করু ন । 
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শেপেপফয়কেন পেট (Specification Sheet)- 4.3:  পপস্ট্রি খাদ দ্যর স্ট্র নরাপ ত্তা  এবং গু নগত িা ন 

পূ রণ কদ র তা  স্ট্রনস্ট্র িত করার জন্য প রীক্ষা  করা 

প্র দ য়াজনী য় স্ট্রপ স্ট্রপ ই  

ক্র ি স্ট্র পস্ট্র পই  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ অযাপ্র ন স্ট্রপস ১ 

২ পস ফটি  গ্লাভস পপয় ার ১ 

৩ িাস্ক স্ট্রপস ১ 

৪ হাত  প িাজ া পপয় ার ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু েস 

ক্র ি টুেস  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ থ াদিাৃস্ট্র িটার স্ট্রপস ১ 

২ পস্কে স্ট্রপস ১ 

৩ পরাস্ট্রেং  স্ট্র পন স্ট্রপস ১ 

৪ পটস্ট্রি ং  স্ট্রেভা ইস স্ট্রপস ১ 

৫ স্ট্রিস্ট্রক্স ং েযা চুো স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই পদ িন্টস 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ ফুে প্র দস স র স্ট্রপস ১ 

২ পরস্ট্রিজ াদরটর স্ট্রপস ১ 

৩ স্ট্রহটিং পচম্বা র/ ওদভন স্ট্রপস ১ 

৪ পবস্ট্রকং  পে স্ট্রপস ২ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট স্ট্ররয় াে 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্যাস্ট্রনটাই জার স্ট্রেটার ১ 

২ স াবান স্ট্রপস ১ 

৩ স্ট্রেস্ট্রন ং রাগ স্ট্রপস ২ 

৪ স্ট্রেটারদ জন্ট পকস্ট্রজ ০. ৫ 
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টািেীট (Task Sheet)-4.4: পরস্ট্রসস্ট্রপ র প্রদয়া জন অ নু র্া য়ী  পপস্ট্রি খাস্ট্র ির পরস্ট্র িজা দরটদ র রাখা 

কায়জর নাে প রস্ট্রসস্ট্রপ র প্রদয়া জন অ নু র্া য়ী  পপস্ট্রি খাস্ট্রি র পরস্ট্র িজাদ রটদর রাখা 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. প্র থদি খাস্ট্র ির প্রস্তু ত  কর ার পর, খাস্ট্রিদরর  গঠন  ও  স্তর  পরী ক্ষা  ক রু ন র্াদত 

স্ট্রনস্ট্রি ত হও য়া র্ ায় পর্, এটি  র্থ ার্থভাদব  িাখা দনা এব ং স্তস্ট্ররত  হদয়দে । 

2. খাস্ট্রিদরর  গুণগ ত িান পরী ক্ষা ক রু ন, পর্িন আ ঠাদে াতা, িাখ দনর  স্তর এবং  

স াধারণ গন্ধ । 

3. খাস্ট্রিদরর  উপ দরর অংদি  স্ট্রকছু ি য়ো  স্ট্রেটি দয়  স্ট্রনন  র্া দত এটি পচ দ ে না র্ায় । 

4. খাস্ট্রিরদক  একটি  প স্ট্ররষ্কার  ও শু কদন া কদন্ট ইনাদর  রা খুন এব ং এ র উপদর  একটি  

স াউভদেপ  করু ন, র্াদত এটি  শুস্ট্র কদয় না  র্ায় । 

5. কদন্ট ইনারটি  পেদক  স্ট্রে দয়  পরস্ট্র ি জাদরটদর  রা খুন । 

6. পরস্ট্রিজ াদরটদরর  তা পিাত্র া স ঠি কভাদব ৪°C-এ থাকা  উস্ট্র চত । 

7. খাস্ট্রির পরস্ট্র িজাদর টদর র াখার স িয়, তা পিা ত্রা স্ট্রন য়স্ট্রিত  পরী ক্ষা  করু ন । 

8. খাস্ট্রির র াখার জন্য পর স্ট্রিজ াদরট দরর পি াদর জ পেদস র  পস্ট্ররচ্ছ ন্ন তা স্ট্রনস্ট্রি ত 

করু ন । 

9. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রির টি  েী ঘ কৃ্ষ ণ  ধ দর  ত া জা র াখ দত, পরস্ট্রি জাদর টদরর ের জা ি ক্ত ভাদব 

বন্ধ  রাখুন । 

10. খাস্ট্রির পরস্ট্র িজাদর টদর র াখার স িয়টি  উ দেখ  করু ন । 

11. পপস্ট্রি  খ াস্ট্রিরটি  র্তক্ষণ  ধদর  পরস্ট্র িজাদর টদর থ াকদব, তত  স িদ য় র পরবত ী 

পেদক্ষ দ পর  জন্য  এটি  পর্দৃব ক্ষ ণ  ক র দত  হদব । 
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শেপেপফয়কেন পেট (Specification Sheet)-4.4:  পরস্ট্র সস্ট্রপর  প্রদয়া জন  অনু র্া য়ী পপ স্ট্রি খাস্ট্র ির  

প রস্ট্রিজাদরটদ র রাখা 

প্র দ য়াজনী য় স্ট্রপ স্ট্রপ ই  

ক্র ি স্ট্র পস্ট্র পই  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ অযাপ্র ন স্ট্রপস ১ 

২ পস ফটি  গ্লাভস পপয় ার ১ 

৩ িাস্ক স্ট্রপস ১ 

৪ হাতদিা জা পপয় ার ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু েস 

ক্র ি টুেস  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ পস্কে স্ট্রপস ১ 

২ পটম্পাদ রচার  পগজ স্ট্রপস ১ 

৩ পরাস্ট্রেং  স্ট্র পন স্ট্রপস ১ 

৪ প্ল াস্ট্রিক  স্ট্রি ট স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই পদ িন্টস 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ পরস্ট্রিজ াদরটর স্ট্রপস ১ 

২ ফুে প্র দস স র স্ট্রপস ১ 

৩ পবস্ট্রকং  পে স্ট্রপস ২ 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট স্ট্ররয় াে 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ িয় ো পকস্ট্রজ ১ 

২ িাখন পকস্ট্রজ ০. ৫ 

৩ পাস্ট্রন স্ট্রেটার ০. ৫ 

৪ েবণ গ্রাি ৫ 

৫ স্ট্রচস্ট্রনর  স্ট্রস রাপ পকস্ট্রজ ০. ২ 
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পেখনফল (Learning Outcome)- ৫ :  সরঞ্জা ি এবং উৎপাে ন এো কা পস্ট্র রষ্কার পস্ট্র রচ্ছন্ন ব্য বস্থ্া 

ব জায়  রাখাদত পার দব । 

অযা দস স দিন্ট িানেন্ড 

 

1. উৎ পােন  এব ং  স্বাস্থ্ যস্ট্রবস্ট্রধ  প্র দয় াজনী য়তা  অ নুর্ায়ী  স রঞ্জা ি  এ বং উৎ পা েন  

এোকা পস্ট্ররষ্কার  ক র া হদয়দে। 

2. রক্ষণ াদবক্ষদণর  প্র দয়া জনী য়তা  স্ট্রচস্ট্রিত  এবং ক িদৃক্ষ দত্রর  প্র দয়াজনী য়তা  

অনুর্া য়ী  স্ট্রর দ পাট  ৃক র া হদয়দে। 

3. ক িদৃক্ষ দত্রর  পদ্ধস্ট্রত  অ নুর্ায়ী  ব জৃ য স্ট্রনষ্প স্ট্রত্ত  ক র া হদয়দে। 

ি ত  ৃও স্ট্রর দস াস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক িদৃক্ষ দত্র  অথ ব া প্র স্ট্রি ক্ষ ণ  পস্ট্রর দব ি 

2. স্ট্রস স্ট্রবএেএি 

3. হযান্ডআউ টস 

4. ল্যাপ টপ 

5. িাস্ট্রিস্ট্র িস্ট্রে য়া প্র দজ ক্টর 

6. কাগ জ, কেি, প পস্ট্রিে, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনট সুস্ট্রবধ া 

8. পহায় াইট  পব া ে ৃও  ি াক ৃার 

9. অস্ট্রেও  স্ট্রভস্ট্র েও স্ট্রভভা ইস 

স্ট্রবিয়বস্তু 

1. স্বাস্থ্ যস্ট্রবস্ট্রধ  িানদন্ড পূ রদণর  জন্য স রঞ্জাি, পাত্র ও উৎ পা েন এে া কা পস্ট্ররষ্ক ার 

ক রন 

2. ব জৃয ব্যিস্থ্ািনা ও পস্ট্রর ষ্কাদরর পদ্ধস্ট্রত 

3. কাদজর এ োকা হাউসস্ট্রকস্ট্র পং িা নদন্ড পূ রদণর  জন্য বজা য় রাখ া। 

4. ব জৃয স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত  প্র স্ট্রক্র য়া 

অ্যাম্পিম্পেটি/োস্ক/জে 

1. উৎপাদন এবাং স্বাস্থ্যডবডধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাম এবাং উৎপাদন 

এলাকা পডরষ্কার করুন 

2. কমদৃক্ষদের পদ্ধডত অনুর্ায়ী বজৃয ডনষ্পডত্ত করুন 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ পদ্ধস্ট্রত 

 

1. আটলাি্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশে অ্নুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বেন্ত্র অ্নুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজি ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযা দস স দিন্ট পদ্ধস্ট্রত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. পমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে নফম্পলও (Portfolio) 
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স্ট্র িক্ষ ণ/প্রস্ট্র িক্ষ ণ কা র্ কৃ্র ি (Learning Activities) -5 :  সরঞ্জা ি এবং উৎপাে ন এো কা পস্ট্ররষ্কা র 

পস্ট্র রচ্ছন্ন  ব্য বস্থ্া  বজায়  রাখা 

 

এই স্ট্রি খ ন ফে  অজৃদন র  েদক্ষ য  স্ট্র ি খ ন ফদে অন্ত র্ভ কৃ্ত স্ট্রব ি য়ব স্তু  এ ব ং পার ফর ম্য াি  ক্র াই দটস্ট্রর য়া  অ জৃদন র  জন্য  স্ট্রনম্নস্ট্রে স্ট্রখত  

ক ার্কৃ্র ি গুদো পর্াৃ য়ক্র দ ি স ম্পা েন  ক রু ন ।  ক ার্কৃ্র িগু দোর  জন্য  ব স্ট্রণ তৃ  স্ট্রর দস াস সৃ মূহ  ব্যাব হ ার করু ন ।   

স্ট্রি খ ন  ক ার্ কৃ্র ি 

(Learning Activities) 

ঊ পকর ণ / স্ট্রব দি ি  স্ট্রন দেিৃ ন া 

(Resources / Special instructions) 
1. প্র স্ট্রি ক্ষণাথী গণ       পকান  স্ট্রি ক্ষা  উপকর ণ  

ব্যব হার  ক র দব  পস  স ম্পদক ৃ  প্র স্ট্র ি ক্ষ দক র 

স্ট্রনক ট জানদত  চ াইদব 

1. প্র স্ট্রি ক্ষক  প্র স্ট্রি ক্ষাথীদের  “ স রঞ্জ াি  এবং  উৎ পা েন  এে াকা  

প স্ট্ররষ্ক ার  পস্ট্ররচ্ছ ন্ন  ব্যবস্থ্ া  বজ ায় র াখা ” পি খার উপকর ণ প্র োন  

কর দবন 

2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট প ড়দত হ দব । 
2. ইনফরদ িি ন স্ট্রি ট 5 : স রঞ্জ াি  এবং উৎ পা েন  এোকা  প স্ট্ররষ্কার  

পস্ট্ররচ্ছ ন্ন  ব্যবস্থ্ া বজ ায় রাখা 

3. পস েফ পচ দক প্র েত্ত প্র শ্নগুদ োর উ ত্ত র প্র োন 

করু ন এবং উত্ত রপদ ত্রর স াদ থ স্ট্রি স্ট্রেদয় 

স্ট্রনস্ট্রি ত হদত হদব ।  

3. পস ল্ফ-দ চক পেট 5 - এ পে য়া প্র শ্ন গুদোর উত্ত র প্র োন  করু ন।    

    উত্ত রপ ত্র 5 -এর সাদথ স্ট্রনদজ র উত্ত র স্ট্র িস্ট্রেদ য় স্ট্রনস্ট্রি ত  করু ন।   

4. জব/টাি স্ট্রি ট ও পেস্ট্রস স্ট্র ফদক ি ন স্ট্রি ট 

অনুর্া য়ী জব স ম্পােন করু ন । 

4. স্ট্রনদম্না ক্ত জব/ টাস্ক পেট অনুর্া য়ী  জব/টাস্ক  স ম্পােন  করু ন 

টাস্কি ী ট 5 . ১  : উৎ পা েন  এব ং  স্বা স্থ্ যস্ট্রবস্ট্রধ  প্র দ য়াজনী য়তা  অ নুর্ায়ী  

স রঞ্জাি এ বং উৎ পা েন  এোক া  পস্ট্ররষ্কার  ক র া 

টাস্কি ী ট 5. 2:  ক িদৃ ক্ষ দত্রর  পদ্ধ স্ট্র ত  অ নুর্ায়ী  ব জৃ য  স্ট্রনষ্পস্ট্রত্ত  

করু ন 
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ই নফরদি িন স্ট্র িট (Information Sheet) ৫  :  স রঞ্জাি  এব ং উৎপাে ন এো কা  পস্ট্র রষ্কার প স্ট্ররচ্ছন্ন 

ব্য বস্থ্া  ব জায়  রা খা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাক্ত ডবষয়গুদলা 

ব্যাখ্যা করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

5.1. স্বাস্থ্য স্ট্রবস্ট্রধ িানদন্ড পূরদণর জন্য সরঞ্জাি, পাত্র ও উৎপােন এোকা পস্ট্ররষ্কার করন 

5.2. ব জ ৃয ব্যিস্থ্ািনা ও পস্ট্ররষ্কাদর র পদ্ধ স্ট্রত 

5.3. কাদজর এোকা হাউসস্ট্রকস্ট্রপং িানদন্ড পূরদ ণর জন্য বজ ায় রাখা। 

5.4. ব জ ৃয স্ট্রনষ্পস্ট্রত্ত প্রস্ট্রক্রয় া 

 

 

5.1. স্বাস্থ্য স্ট্রবস্ট্রধ িানে ন্ড পূরদণ র জন্য সরঞ্জাি, পাত্র ও উ ৎপাে ন এে াকা পস্ট্ররষ্ক ার করা 

 

খ াদ্য  প্র স্তু ত ক ার ক  প্র স্ট্রত ি ান গু দো র  জন্য  স্বাস্থ্ যস্ট্রব স্ট্রধ  িান েে  পূ র ণ  ক র া অত যন্ত গুরু ত্ব পূ ণ,ৃ কারণ  এটি  খাদ্য সুরক্ষা এব ং 

িান স্ট্রনস্ট্রিত  কর ার পািা পাস্ট্রি খাদ্যর্দ্দব্যর পে গত  স্ব াে  এবং  গুণগ ত ি ান বজা য় র াদখ । 

 

প স্ট্ররষ্ক ার ক রার  প্র স্ট্রক্রয় া: 

 

K. স রঞ্জ াি  পস্ট্ররষ্ক ার ক রা: 

▪ স ব ধর দনর  পবস্ট্রক ং এব ং প্র স্তুস্ট্রত সর ঞ্জাি (দর্ িন স্ট্র ি শ্রণ প াত্র, পরা স্ট্র েং স্ট্র পন, প পস্ট্রি  প ব্লন্ডার, পবস্ট্রক ং পে, 

ছুস্ট্রর ইত যাস্ট্র ে)  অবশ্য ই পস্ট্ররষ্কার  এবং জীবা ণুমু ক্ত কর দত  হদব । 

▪ স রঞ্জাি পধায় ার জন্য  তাপ  পা স্ট্রন, স্ট্রেটারদজন্ট  এব ং জীবাণুন ািক  ব্যবহার  কর া উস্ট্রচত । 

▪ পে  ত ত স্ট্রর র  প দর  স র ঞ্জা িগু দো ভােভাদব  শু স্ট্রক দয় পফ ো উস্ট্র চত  র্াদত  পক ান ও  পা স্ট্রন  ব া আ র্দ্তৃ া প থ দক  

ব্যাকদটস্ট্রর য়া বৃ স্ট্রদ্ধ  না ঘ দট । 

L. প াত্র  এব ং উপকর ণ পস্ট্রর ষ্কার কর া: 

▪ খাবার প্র স্তুস্ট্রতর  জন্য  ব্যবহৃ ত পা ত্র ও  উ পকর ণগুস্ট্র েদক স ঠিক ভ াদ ব পস্ট্র রষ্কার  কর দত হদব, র্ াদত প কাদনা 

খাদ্যর্দ্ব্য বা  রাস ায় স্ট্রনদক র অবস্ট্র ি ষ্টাংি না থা দক । 

▪ পাত্র ব া বাটি দত  পকান ও  োগ  বা অস্ট্রতস্ট্রর ক্ত িয়ো  জ িদে  তা পস্ট্রর ষ্কার কর া  উস্ট্র চত । 

M. উৎ পা েন এোকা  পস্ট্ররষ্ক ার রাখা: 

▪ উৎ পােন এ োকা (দর্ িন পব স্ট্রক ং পি ি ন, রান্নাঘর, স্ট্রপ্র পাদরি ন  পটস্ট্রবে ) স ঠিক ভাদব  পস্ট্রর ষ্কার এবং 

স্যাস্ট্রনটাই জ কর া  প্র দয়া জন । 

▪ কযাস্ট্রবদনট, স্ট্রস স্ট্রেং, পফ্লার এবং ওয়াে  পস্ট্রর ষ্কার রাখ া উস্ট্র চত এব ং স্ট্রনয় স্ট্রিত  জীবাণু মুক্ত  কর দত হ দব । 

N. বা র্ ়ুচ োচ ে  ব্যবস্থ্ া: 

▪ খাবাদরর  প্র স্তুতক ারক  এ োকার  বায়ু চো চে  স ঠিক  থাকদত  হদ ব র্াদত  পকান  অ স্বাস্থ্ যকর  গন্ধ  বা  

ব্যাকদটস্ট্রর য়া স ংক্রিণ  না হ য় । 
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স রঞ্জাি পস্ট্ররষ্কা র  ক র া 

 

পাত্র এবং উপকর ণ  

পস্ট্ররষ্কার  কর া 

 

উৎ পােন  এোকা  পস্ট্রর ষ্কার 

রাখা 

 

বার্ ়ুচো চে  ব্যবস্থ্ া 

 

 

5.2. ব জ ৃয  ব্যবস্থ্ াপন া ও পস্ট্রর ষ্ক াদ রর  পদ্ধ স্ট্রত 

 

খ াদ্য  প্র স্তু স্ট্রত র  পক্ষ দত্র  ব জৃ য ব্যব স্থ্ াপন া  এক টি  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃ স্ট্রব ি য়, কা রণ এটি  স ঠিক ভাদব  প স্ট্ররচাস্ট্র েত না হদে  পস্ট্ররদব ি  

দূি ণ  এব ং  স্বাস্থ্ য ঝ ুঁস্ট্রক  ত ত স্ট্রর  হদ ত  পাদর । 

 

ব জৃয  ব্যব স্থ্ াপন া : 

 

N. ব জৃয  স ং গ্রহ: 

▪ খ াদ্য  উৎ পা েন  পথ দক  উৎ পন্ন ব জৃয ( দর্ িন  অব স্ট্রি ষ্ট  িয় ো, পু রদন া খাবার, প্ল াস্ট্রিক, কাগ জ, কাচ)  

স ঠিক ভাদব আো ো  কদর স ং গ্রহ  কর দত হদব । 

▪ ব জৃয স ংগ্রদহর  জন্য  পস্ট্রর ষ্কার এ বং সুরস্ট্রক্ষত  কদন্ট ইনার ব্যবহার  কর দত হদব । 

O. ব জৃয  পৃ থ ক ী ক র ণ: 

▪ ব জৃযদক  গৃ হস্থ্ াস্ট্রে, ক্ষ স্ট্রতক র (দর্ িন রাস া য়স্ট্রনক  র্দ্ব্য ), এবং  পু ন ব্যৃবহারদর্াগ্য  (দর্ িন  কাচ, প্ল াস্ট্র ি ক) 

এইভাদব  পৃথ ক করদত  হদব  র্াদ ত এগুদ ো স ঠিক ভাদ ব স্ট্রনষ্প স্ট্রত্ত  কর া র্ায় । 

P. ব জৃয  পস্ট্রর ষ্ক ার  ক র া: 

▪ উৎ পােন এোক া পথ দক  ব জৃয  স্ট্র ন য়স্ট্রিত  পস্ট্রর ষ্ক ার  ক র দত  হদব ।  এটি  খ াদ্য  স্ট্রন র াপত্ত ার  জন্য  অ ত যন্ত  

গুরু ত্ব পূ ণ,ৃ ক ার ণ  ব জৃয  স ঠি ক ভাদ ব  পস্ট্রর ষ্ক ার  ন া  ক র দে ত া জী ব াণু র  স্ট্রব স্তার  ঘ টা দত  পাদর । 

Q. ব জৃয  স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত: 

▪ ব জৃয স ঠি ক ভ াদব  স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত  ক র া  অত য ন্ত জরু স্ট্রর ।  ত জব  ব জৃ য ( দর্ ি ন  খ াব াদর র  ব জৃয )  ক িদ পাি  ব া  অন্য  

পকাথাও স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত কর া প র্দত পা দ র, এব ং অস্ট্রব শু দ্ধ ব া ক্ষ স্ট্রত ক র  ব জৃয ( দর্ িন  র াস ায়স্ট্রন ক  র্দ্ব্য) স্ট্রন র াপে 

উপাদ য় স্ট্রনষ্প স্ট্রত্ত  কর া উস্ট্রচত । 
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5.3.  কাদজর এে াকা হাউ সস্ট্রকস্ট্রপং িানে ে পূরদণ র জন্য বজ ায়  রাখা 

 

কাদজর এোকা স ঠিক ভ াদব হাউ স স্ট্রকস্ট্রপং িানেে  অনুর্া য়ী  বজা য় রাখদে, এটি  কিীদ ের স্বাস্থ্ য সুরক্ষার  প ািাপাস্ট্রি  

পদে র গুণগ ত ি ান এব ং খাদ্য  স্ট্র নর াপত্ত া স্ট্রনস্ট্রি ত  কর দত সাহ ায্য  কদর । 

হ াউসস্ট্রক স্ট্র প ং িান েে  ব জা য় র াখার  প্র স্ট্রক্র য়া : 

K. কা দজর  এে াকা  স াফ -সু তর া র াখা: 

▪ স্ট্রনয়স্ট্রিত  পিদে, পট স্ট্রবে, পকস্ট্রবদ নট, পি াদর জ  এোকা, এবং  অ ন্য ান্য  কাদজর  স্থ্ ান  প স্ট্ররষ্কার  রা খদত 

হদব । 

▪ পিদে বা পটস্ট্রবদ ে পক ান ধরদন র খাবার বা  অন্য ান্য  উপা োন পদ ড়  না থাকার  স্ট্রনস্ট্রি ত কর দত হদব । 

L. র্ন্ত্র পাস্ট্র ত ও স র ঞ্জাদ ির  স ঠিক  স ংরক্ষণ: 

▪ স ব স রঞ্জাি  এবং  র্ ন্ত্রপাস্ট্রত  স ঠি ক স্থ্ াদন এব ং স্ট্রন য়স্ট্রিত  প স্ট্ররষ্কার  কর া উ স্ট্রচত, র্া দত পকাদনা ধর দ নর 

জীবাণু সংক্র িণ না  হয়। 

▪ স রঞ্জাি ব্যবহাদরর  পদ র জীবাণু মুক্ত  কর দত হ দব এব ং র্থ ার্থ অবস্থ্ াদন সংরক্ষণ  কর দত হদব । 

M. ব্য স্ট্রক্তগত  স্যা স্ট্রনদটি ন: 

▪ কিীরা হ াত পধা য়া, স্ট্র পস্ট্র পই ব্যব হার কর া এবং  স ঠিক  প পািাক  পস্ট্ররধ ান কর ার  ি ােদি  স্যাস্ট্রনদ টিন  

িান বজ ায়  রাখদত  হদব । 

▪ পকান ও অ সুস্থ্  কিীদক  উৎ পা েন এোকায়  প্র দবি  কর দত পে ওর্ া উস্ট্রচত ন য় । 

N. অ প াদরি না ে স্ট্র নর াপত্ত া: 

▪ কাদজর এ োকায়  স ঠিক  স া ইদন জ, স ত ক ৃত ামূেক  স্ট্রচ ি এ ব ং  স্ট্র ন র াপে  পদ্ধ স্ট্রত  ব জায়  র াখ া  উস্ট্র চত ।  

এোড়াও, কা দজর  এোকা  পস্ট্রর ষ্ক ার রাখদত সুরক্ষা  স্ট্রবস্ট্রধ  এবং  স্ট্রন য়দির  স দে  িানান স ই  হদত  হদ ব । 

 

5.4. ব জ ৃয  স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত প্রস্ট্রক্র য় া 

 

ব জৃয স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত  প্র স্ট্রক্র র্ া খ া দ্য  স্ট্রন র া পত্ত া ও পস্ট্রর দব দি র  সুর ক্ষ ার  জ ন্য  অত য ন্ত গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  স ঠি ক  ব জৃ য  ব্যব স্থ্ াপন া ন া  হদে  

তা পস্ট্ররদ বি  দূিণ সৃস্ট্রষ্ট  কর দত প াদর এবং  জন স্বাদস্থ্যর  জন্য স্ট্রবপ জ্জন ক হদত পাদর । 
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ব জৃয  স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত  প্র স্ট্র ক্র য়া : 

 

K. বজৃয  স ংগ্রহ: খ াবাদ র র ব জৃয, কাঁ চািাে, প্ল াস্ট্রিক, কাগ জ, কাচ  এ বং  ধাতু জাতীয়  বজৃয  আ ে াে া আ ে াে া স ংগ্রহ  

করদ ত হদ ব। এগু স্ট্রের  জন্য উ পযুক্ত  কদ ন্টই নার থাকদ ত  হদ ব । 

L. কাচ, প্ল াস্ট্রিক এবং  ধ াতু পুনব্যৃবহা র: ক াচ, প্ল াস্ট্রিক এ বং ধ াতু জাতীয়  বজৃয  পুনব্য ৃবহ ারদ র্া গ্য হ দ ত প াদ র।  তাই  

এ ই  ধরদ নর ব জৃয  আ ে াে া কদ র  পুন ব্য ৃবহ াদ রর জন্য  পাঠ াদ না উ স্ট্রচত । 

M. ত জব বজৃয  ক িদ পাি: ত জব বজৃয  ( দ র্িন খ া বাদ র র অ বস্ট্র িষ্টাং ি) কিদ পাি ব া অ গাৃ স্ট্রনক ব জৃয  ব্য বস্থ্া পনা  প্রস্ট্রক্র য় ায়  

ব্য বহার কর া প র্দত প াদ র, র্া  পস্ট্র রদ বদ ির জন্য স্ট্রন রাপে  এ বং কৃ স্ট্রির জন্য উপকা রী হদ ত পাদ র । 

N. রাস ায় স্ট্রনক ও  স্ট্র বি াক্ত  বজৃয  স্ট্রনষ্পস্ট্র ত্ত: র াস ায় স্ট্রনক র্দ্ ব্য  বা  অ ন্যান্য স্ট্র বিা ক্ত উপাে ান  পস্ট্ররদ বদ ি পফ োর  আদ গ 

পস গুদ োর স্ট্রনরা পে  স্ট্রনষ্পস্ট্র ত্ত করদ ত  হদ ব। এর জন্য  স্ট্রবদ িি স্ট্রনষ্পস্ট্র ত্ত পদ্ধস্ট্রত, পর্ িন প ারস্ট্র িট  ব া ে াই দ স িধা রী বজৃয  

স্ট্রনষ্পস্ট্রত্ত পকন্দ্র ব্য বহার  কর া উস্ট্রচ ত । 

O. স্ট্রনরাপে  স্ট্রনষ্পস্ট্র ত্ত ব্য বস্থ্ া: বজৃয  স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্তর জন্য  স্থ্ ানীয়  পপৌ রস ভ া  বা  প স্ট্ররদ বি সু র ক্ষা  কর্তপৃদ ক্ষর  স্ট্রনয় িা ব ে ী 

অ নু স রণ করদ ত হদ ব। স্ট্রনষ্প স্ট্রত্তর  প দ্ধস্ট্রত অ বশ্যই  আই নস্ট্রসদ্ধ এবং স্ট্রন রা পে  হদ ত হদ ব । 
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পসেফ  পচ ক (Self Check)- ৫ :   চূড়ান্ত প্রু স্ট্রফ ং এ র জ ন্য পস্ট্র রিাপ এবং ে াঁচ  ততস্ট্র র করা 

 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ াথ ী দের  জন্য  স্ট্রন দেিৃ ন া :-  উপদর াক্ত  ইনফ রদিি ন িী ট  পা ঠ কদর স্ট্রনদচর  প্র শ্ন গুদোর  উত্ত র স্ট্রেখুন - 

 

1. স রঞ্জাি পস্ট্ররষ্কা র করার  প্র ধান  ধ াপগু দো কী? 

উত্ত র:  

 

2. উৎ পােন  এোকা  পস্ট্রর ষ্কার র াখা র কী  উপকা স্ট্ররতা? 

উত্ত র:  

 

3. ব ায়ুচো চে  ব্যব স্থ্ া পক ন  গুরু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উত্ত র:  

 

4. ব জৃয পৃ থ ক ী ক র ণ  ক ী ভ াদব  ক র া  হয়? 

উত্ত র:  

 

5. ব জৃয পস্ট্রর ষ্ক ার  ন া  র াখ দে  ক ী  ক্ষ স্ট্র ত  হদত  পাদর? 

উত্ত র:  

 

6. কাদজর এ োকা পস্ট্ররষ্কার  রাখার  প্র ধান  েক্ষয কী? 

উত্ত র:  

 

7. ব্যস্ট্রক্তগত  স্য াস্ট্রনদটিন  ব জায়  রা খার মূেনী স্ট্রত  কী? 

উত্ত র:  

 

8. র াস ায়স্ট্রন ক  ব জৃ য স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত  ক ী ভা দ ব  ক র া উ স্ট্রচত? 

উত্ত র:  

 

9. ত জব  ব জৃ য স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত দত  ক ী  ক র া  হ য়? 

উত্ত র:  

 

 

  



 

58 
 

উ ত্ত রপত্র (Answer Key) 5 :   চূড়ান্ত প্রু স্ট্রফ ং এ র জ ন্য পস্ট্র রিাপ এবং ে াঁচ  ততস্ট্র র করা 

1. স রঞ্জাি পস্ট্ররষ্কা র করার  প্র ধান  ধ াপগু দো কী? 

উত্ত র: স রঞ্জা ি তা প পাস্ট্রন, স্ট্রে টা রদজন্ট ও  জীবাণুন ািক  স্ট্রেদ য় ধুদ য় শুস্ট্রক দ য় স্ট্রনদত  হদব । 

 

2. উৎ পােন  এোকা  পস্ট্রর ষ্কার র াখা র কী  উপকা স্ট্ররতা? 

উত্ত র: এটি  খ াদ্য স্ট্রনর া পত্ত া স্ট্রন স্ট্রি ত কদর এব ং ব্য াকদটস্ট্রর য়া স ংক্র িণ প্রস্ট্রত দরাধ  কদর । 

 

3. ব ায়ুচো চে  ব্যব স্থ্ া পক ন  গুরু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উত্ত র: এটি  অস্ব াস্থ্যকর গন্ধ  ও ব্য াকদটস্ট্ররয় া স ংক্র িণ প্রস্ট্রত দরাধ  ক দর । 

 

4. ব জৃয পৃ থ ক ী ক র ণ  ক ী ভ াদব  ক র া  হয়? 

উত্ত র: গৃ হস্থ্াস্ট্রে, ক্ষস্ট্রতক র, এব ং পু ন বৃ্যব হার দর্াগ্য  ব জৃ য আে াো  ক র দত  হয় । 

 

5. ব জৃয পস্ট্রর ষ্ক ার  ন া  র াখ দে  ক ী  ক্ষ স্ট্র ত  হদত  পাদর? 

উত্ত র: এটি  জী ব াণুর  স্ট্র ব স্তার  ঘ টাদ ত  পাদর  এব ং  খ াদ্য  স্ট্রন র াপত্ত া  ঝ ুঁস্ট্র ক দত  প ফেদত  পাদর । 

 

6. কাদজর এ োকা পস্ট্ররষ্কার  রাখার  প্র ধান  েক্ষয কী? 

উত্ত র: কিী দের  স্বাস্থ্ য সুরক্ষা ও খাদদ্যর গুণগ ত িান  বজা য় র াখা । 

 

7. ব্যস্ট্রক্তগত  স্য াস্ট্রনদটিন  ব জায়  রা খার মূেনী স্ট্রত  কী? 

উত্ত র: হাত  পধা য়া, স্ট্র পস্ট্রপ ই ব্যবহা র এবং  স ঠিক  প পািাক  পস্ট্ররধ ান । 

 

8. র াস ায়স্ট্রন ক  ব জৃ য স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত  ক ী ভা দ ব  ক র া উ স্ট্রচত? 

উত্ত র: ো ইদস িধ ারী  স্ট্রনষ্পস্ট্রত্ত  পক দন্দ্রর িাে দি  স্ট্রনর াপ েভা দব স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত করা । 

 

9. ত জব  ব জৃ য স্ট্রন ষ্পস্ট্রত্ত দত  ক ী  ক র া  হ য়? 

উত্ত র: ত জব  ব জৃ য ক িদপা স্ট্রি ংদয় র  িােদ ি পু নব্যৃব হার কর া  হ য় । 
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টািেীট (Task Sheet) 5.১ : উৎপােন এবং স্বা স্থ্যস্ট্রব স্ট্রধ প্রদ য়াজ নীয়তা  অ নু র্া য়ী  স রঞ্জাি  এবং 

উৎ পােন এো কা  পস্ট্ররষ্কা র ক রা 

কায়জর নাে উৎ পােন এব ং স্বা স্থ্যস্ট্রবস্ট্রধ প্রদ য়াজ নীয়তা  অ নু র্া য়ী  সরঞ্জা ি এব ং উৎপাে ন 

এো কা  পস্ট্ররষ্কা র করা 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত ১. সরঞ্জাে িপরষ্কার করা 

ক. সরঞ্জাে পনিাৃিন: 

• প্রথয়ে, উৎিাদন ব্যিহৃত সেস্ত সরঞ্জাে শর্েন পেক্সার, িাটি, শরাপলাং পিন, 

েযাটুলা, কায়ের িােি ইতযাপদ প্রস্তুত রাখুন। 

খ. িপরষ্কার করার প্রপক্রয়া: 

• ধুয়য় শফলুন: প্রথয়ে সরঞ্জােগুয়লা গরে িাপনয়ত ভায়লাভায়ি ধুয়য় পনন। 

• শধায়ায়নার জন্য সািান িা পডটারয়জন্ট ব্যিহার করুন: সরঞ্জােগুয়লার উিয়র 

শকায়না েয়লা িা খািায়রর অিপেষ্টাাংে না থাকায় শসজন্য সািান িা 

পডটারয়জন্ট পদয়য় ধুয়য় পনন। 

• গরে িাপন ও িপরিার কািড়: শধায়ার িয়র গরে িাপনয়ত িপরষ্কার কািড় 

পদয়য় রগড়ুন। 

• শুকায়না: সি সরঞ্জাে ভায়লাভায়ি শুপকয়য় পনন, র্ায়ত শকায়না িাপন অিপেষ্ট না 

থায়ক। 

গ. জীিাণুনােক ব্যিহার: 

• িপরষ্কার করার ির জীিাণুনােক শে করুন, পিয়েষ কয়র পেক্সার এিাং িাটির 

েয়তা সরঞ্জােগুয়লার উির। 

২. উৎিাদন এলাকা িপরষ্কার করা 

ক. উৎিাদন এলাকা প্রস্তুপত: 

• প্রথয়ে সেস্ত অিপরষ্কার উিকরণ এিাং েয়লা সপরয়য় শফলুন, র্ায়ত শসগুয়লা 

িরিতী ধায়ির েয়ে আসয়ত না িায়র। 

খ. শেয়ঝ িপরষ্কার করা: 

• শেয়ঝ ভায়লাভায়ি ঝাড়ু পদন এিাং েি পদয়য় মুয়ে পনন। গরে িাপন এিাং 

স্যাপনটাপর পডটারয়জন্ট ব্যিহার করয়ত হয়ি। 

• শেয়ঝ শুকায়নার ির, িপরষ্কার কািড় পদয়য় মুছুন র্ায়ত শকায়না শভজাভাি না 

থায়ক। 

গ. স্যাপনয়টেন সরঞ্জাে ব্যিহার: 

• স্যাপনটাপর শগ্লাভস, োি, এিাং োথায় শহডকভার ব্যিহার কয়র িপরষ্কারকাজ 

করয়ত হয়ি। 

ঘ. জীিাণুনােক শে: 
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• উৎিাদন এলাকা ভায়লাভায়ি জীিাণুমুক্ত করয়ত জীিাণুনােক শে ব্যিহার 

করুন। 

ঙ. সতকৃতা: 

• িপরষ্কার করার ির, শকায়না খাদ্য িদাথ ৃর্ায়ত এলাকা এিাং সরঞ্জায়ের সায়থ 

শর্াগায়র্াগ না কয়র, তা পনপিত করুন। 
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শেপেপফয়কেন পেট (Specification Sheet)- 5.১: উৎপােন এ বং স্বা স্থ্যস্ট্র বস্ট্রধ প্রদয়া জনী য়তা  

অ নু র্া য়ী  সরঞ্জা ি এব ং  উৎপাে ন এো কা  পস্ট্ররষ্কার করা 

 

প্র দ য়াজনী য় স্ট্রপ স্ট্রপ ই  

ক্র ি স্ট্র পস্ট্র পই  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ অযাপ্র ন স্ট্রপস ১ 

২ পস ফটি  গ্লাভস পপয় ার ১ 

৩ িাস্ক স্ট্রপস ১ 

৪ হাত  প িাজ া পপয় ার ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু েস 

ক্র ি টুেস  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ পরাস্ট্রেং  স্ট্র পন স্ট্রপস ১ 

২ পস্কে স্ট্রপস ১ 

৩ িাপ  পনও য়ার ক াপ স্ট্রপস ১ 

৪ ব্র াি স্ট্রপস ১ 

৫ েযা চুো স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই পদ িন্টস 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্ট্রিক্সার স্ট্রপস ১ 

২ ফুে প্র দস স র স্ট্রপস ১ 

৩ পবস্ট্রকং  পে স্ট্রপস ২ 

৪ স্ট্রহটিং পচম্বা র/ ওদভন স্ট্রপস ১ 

৫ পরস্ট্রিজ াদরটর স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট স্ট্ররয় াে 

ক্র ি না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্যাস্ট্রনটাই জার স্ট্রেটার ১ 

২ স াবান স্ট্রপস ১ 

৩ স্ট্রেস্ট্রন ং রাগ স্ট্রপস ২ 

৪ স্ট্রেটারদ জন্ট পকস্ট্রজ ০. ৫ 
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টািেীট (Task Sheet) 5.2: কিদৃক্ষ দত্রর পদ্ধস্ট্রত অনু র্া য়ী ব জযৃ  স্ট্রনষ্পস্ট্র ত্ত করু ন 

কায়জর নাে কি দৃক্ষ দত্রর পদ্ধস্ট্রত অ নু র্া য়ী  ব জযৃ  স্ট্রনষ্পস্ট্র ত্ত করু ন 

কায়জর ধািসমূহ/িদ্ধপত 1. িজৃযয়ক তজি এিাং অজজি িয়জৃয ভাগ করুন। 

2. তজি িয়জৃযর জন্য শখালায়েলা িা িায়ু িলািলপূণ ৃিাত্র ব্যিহার করুন। 

3. অজজি িয়জৃযর জন্য পসল করা েক্ত িাত্র ব্যিহার করুন। 

4. প্রপতপদন িজৃয িাত্রগুয়লা খাপল করুন এিাং পনয়পেত পনষ্পপি করুন। 

5. তজি িজৃয কয়িাপস্ট্াং িা স্থ্ানীর্ ়িজৃয ব্যিস্থ্ািনা পসয়স্ট্য়ে িাোন। 

6. অজজি িজৃয পুনবৃ্যিহায়রর জন্য িাোন। 

7. তজি িজৃয কয়িাস্ট্ করুন িা সার পহয়সয়ি ব্যিহার করুন। 

8. অজজি িজৃয পরসাইপিাং শসন্টায়র িাোন। 

9. িজৃয িাত্র এিাং এলাকা জীিাণুমুক্ত করুন। 

10. কেীয়দর িজৃয পনষ্পপি িদ্ধপত সিয়কৃ প্রপেক্ষণ পদন। 

11. িজৃয পুনবৃ্যিহার এিাং কয়িাপস্ট্াংয়য়র োেয়ে িপরয়িেিান্ধি িদ্ধপত ব্যিহার করুন। 
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শেপেপফয়কেন পেট (Specification Sheet)-5.2: কিদৃক্ষ দত্র র পদ্ধস্ট্রত অ নু র্া য়ী  বজযৃ  স্ট্রনষ্প স্ট্রত্ত 

করু ন 

প্র দ য় াজনীয়  স্ট্রপ স্ট্রপই   

ক্র ি স্ট্র পস্ট্রপই  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ অ য াপ্রন স্ট্রপস ১ 

২ পস ফ টি গ্লাভস পপয় ার ১ 

৩ িাস্ক স্ট্রপস ১ 

৪ হাত পি াজা পপয় ার ১ 

 

প্র দ য় াজনীয়  টুেস 

ক্র ি টুেস  এর  না ি একক প স্ট্রর িাণ 

১ েয াি কয ান স্ট্রপস ১ 

২ বজৃয  স ংগ্রদ হ র ব্য াগ স্ট্রপস ১ 

৩ স্কুপ স্ট্রপস ১ 

৪ কাদ চর প বাতে স ং গ্রহক ারী স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয়  ই কুই পদ িন্টস 

ক্র ি ন াি একক প স্ট্রর িাণ 

১ বজৃয  স্ট্রনষ্পস্ট্র ত্ত ব ক্স স্ট্রপস ২ 

২ বজৃয  স্ট্রনষ্পস্ট্র ত্ত ে াক স্ট্রপস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয়  ম্যাদ টস্ট্র রয় াে 

ক্র ি ন াি একক প স্ট্রর িাণ 

১ স্যাস্ট্রনটাই জা র স্ট্রেটার ১ 

২ স াবান স্ট্রপস ১ 

৩ স্ট্ররস াই দ কে ব্যাগ স্ট্রপস ৩ 
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েক্ষ তা  পর্ াৃ দে া চ না (Review of Competency) 

 

 

প্র স্ট্রি ক্ষ ণ াথ ী র  জন্য  স্ট্রন দেিৃ ন া: প্র স্ট্রি ক্ষ ণ াথ ী   স্ট্রন দম্না ক্ত েক্ষ ত া প্র িা ণ  ক র দত  স ক্ষ ি হদে স্ট্রন দজ ই ক িেৃক্ষ ত া মূল্য ায়ন  ক র দব  

এবং স ক্ষি  হদে  “ হয াঁ”  এব ং স ক্ষ িত া অস্ট্রজৃত  ন া হদে “ ন া”  পবাধক  ঘদর টিক স্ট্র চি  স্ট্রেন।    

ক িেৃ ক্ষ ত া মূ ল্যা য়দন র  িান েন্ড   হয াঁ   না   

১.কাদজর প্রদয়াজন অনুর্ায়ী ওএইচএস ডনদদডৃশকা অনুসরণ করা হদয়দে   

২.কাদজর প্রদয়াজন অনুর্ায়ী ডপডপই পডরধান করা হদয়দে   

৩.কাদজর প্রদয়াজন অনুসাদর টুলস ও সরঞ্জাম সাংগ্রহ করা হদয়দে   

৪.কাদজর প্রদয়াজন অনুসাদর মালামাল সাংগ্রহ করা হদয়দে   

৫. বেম্পি খাম্পমি তেম্পিি জন্য প্রটয়াজ্ীয় উোদা্গুম্পল ম্প্ে নাি্, েম্পিসাদ এেিং বিম্পসম্পে অ্নুোয়ী-ওজা 

কিা হটয়টে। 

  

৬.সিঞ্জাম ব্যাহাটিি জন্য বসে ও ম্প্ম্পিে কিা হটয়টে।   

৭. বেম্পি খাম্পমি তেম্পিি জন্য প্রটয়াজ্ীয় উোদা্গুম্পল বমশাট্াি সজ্জাম বসে কিা এেিং বেম্পি খাম্পমি 

বমশাট্াি জন্য প্রস্তুে কিা হটয়টে। 

  

৮. সঠিক অ্েমাএি সঠিক ম্প্য়ন্ত্রর্ এি মাধ্যটম সঠিক োটে েণ্য তেম্পি কিা   

৯. সঠিক োটে সিংিশ্ কিটে োিাি দেো অ্ন্তভূি কিা হটয়টে।   

 

আপে (প্রপেক্ষণাথী) এখন আোর আনুষ্ঠাপনক শর্াগ্যতা মূল্য ায়ন করয়ত পনয়জয়ক প্রস্তুত শিাধ করপে।  

 

 

 

স্বাক্ষর ও তাপরখঃ          প্রপেক্ষয়কর স্বাক্ষর ও তাপরখঃ 
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ডসডবএলএম প্রনয়ন 
 

“স্ট্রফস্ট্রে ং, ফস্ট্র িং  প্র স্তুত ও  প পস্ট্রি  পে  পবক  কর ণ ” ( অকুদপিন : শিকাপর এন্ড শিপি প্রডাকেন) ি ী ি কৃ  কিস্ট্রপ দটস্ট্রি  পবস ে  

োস্ট্রন ংৃ ম্যা টাস্ট্রর য়াে  ( স্ট্রস স্ট্রবএেএ ি )  টি  –  জাতী য়   েক্ষত া  স ন ো য়দনর  স্ট্রনস্ট্র িত্ত  জ াতী য়  েক্ষত া উ ন্নয়ন  ক র্ত পৃক্ষ  ক র্ত কৃ  

স িাহার  কন স ােদ টন্টস  স্ট্রে : এ র  স হায়তায়  প্য াদকজ  SD-9C (তাস্ট্ররখ : 1 5 জানু য়ারী  2 024 ) এ র  অস্ট্রধদন  20 24  এর  

আগষ্ট  িা দস  প্র ণয়ন ক র া হদ য়দে।  

 

ক্রস্ট্র িক  

ন ং 

না ি ও ঠিক ানা প ে স্ট্রব প িা বাই ে ন ম্বর ও ইদ িইে   

০১ 
আফয়রাজা খানে সপন পেখক 

০১৯২৮২৯৫৭৬২ 

afrozasony988@gmail.com 

০২ সায়লহ মুহাম্মদ সাগর স ম্পাে ক 01914859946 

salehmd1166@gmail.com 

০৩ খান  প িাহাম্ম ে িাহ মুে  হাসান   পকা – অস্ট্রেদৃন টর ০১৭৪ ০- ৮৭৮৯৭ 

kmmhasan@gmail.com  

০৪ পিা: পিা ফাদজ্জে পহ াদসন স্ট্ররস্ট্রভউ য় ার ০১৭২২ ৮৭৫৫৩৯ 

nsda.mofajjel@gmail.com 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

জাতীয় দক্ষতা উন্নয়ন কর্তপৃক্ষ 

প্রধান উপদদষ্টার কার্াৃলয়,  

গণপ্রজাতন্ত্রী বাাংলাদদশ সরকার 

কম্পিটেম্পি বেজড লাম্প্ নিং ম্যাটেম্পিয়ালস (ম্পসম্পেএলএম) 
 

বেকাম্পি এন্ড বেম্পি প্রডাকশ্ 

বলটেল - ০৩ 

 

 

মডিউল ডশদরানামঃ বেড উৎোদ্ এেিং প্রস্তুত কি্ ।  

(Module: Preparing and Producing Bread) 

মডিউল ককাি: CBLM-OU-TH-BPP-01-L3-V1 



 

i 

 



 

ii 

 

কপ ির াই ট 

 

জাতী য় দক্ষত া উ ন্নয়ন ক র্ত িৃক্ষ, 

প্র ধান উিদ দষ্টার ক ার্াৃলয় । 

১ ১-১ ২ তল া, পিপন দয় াগ ভিন  

ই-৬/পি, আগার গাঁ ও, শে র-ই-িা াংলা ন গ র, ঢাক া-১ ২০ ৭ 

ইদে ইল: ec@nsda.gov.bd 

ওদয়িস াই ট: www.nsda.gov.bd 

ন্য ােন াল পিলস শ িা টাৃল: http:\\skillsportal.gov.bd 

 

এই ক পিদট পি শিজ ড লাপন াৃং ম্যাদটপরয় ালটির (পস পিএলএ ে) স্বত্ত্ব জাতী য় দক্ষত া উ ন্নয়ন ক র্ত িৃক্ষ (এনএস পডএ) এর 

পনক ট স াংরপক্ষত । এনএস পড এ-এর র্থার্থ অনুদ োদন ব্যতী ত অন্য শকউ ি া অন্য শকান িক্ষ এ পস পিএলএ েটি র শকান 

র ক ে িপর ি ত নৃ ি া িপর ো জৃন ক রদত িার দি ন া।  

“শে ড উৎপাদন এবং প্রস্তুত করা” পস পিএলএেটি এনএস পডএ ক র্ত কৃ অনুদ োপদত শিক াপর এন্ড শ িপি প্র ডাকে ন শলদভ ল-

৩ অকুদিেদনর কপি দটপি স্ট্ যা ন্ড াড ৃও কাপরকু লাদ ের পভপিদত প্র ণয়ন ক র া হদ য়দে । এদত শিক াপ র এন্ড শ িপি প্র ডাকে ন 

শলদভল-৩ স্ট্ যান্ড াডটৃি িা স্তিায়দ নর জন্য প্র দয়া জনী য় ত থ্য স পন্নদ িপে ত হদয়দে । 

এ ডকুদ েন্টটি স াংপ িষ্ট পি দেষ জ্ঞ প্র পে ক্ষক/শিে াজী িী র দ্বরা এনএ স পডএ ক র্ত কৃ প্র ণয়ন কর া হদ য়দ ে ।  

এনএস পডএ স্বীকৃত শ দদের স কল স রক াপর-শিস রক াপর-এনপ জও প্র পে ক্ষণ প্র পতষ্ঠ াদন শ িক াপ র এন্ড শ িপি প্র ডাকে ন 

শলদভল-৩ শক াদস রৃ দ ক্ষত া প ভপ ি ক প্র পে ক্ষণ িাস্তিা য়দনর জন্য এ পস পিএলএ েটি ব্যি হার কর দত িারদি । 



 

iii 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

iv 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

----------------------- তাররখে অনুরিত ------------কর্তপৃক্ষ সভায় অনুখ ারদত। 
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vi 

 

স ক্ষ েতাপ ভপিক  পে খন  উিকর ণ ব্যিহ ার রনখদরৃিকা 

 

এই ে পডউদল  প্র পে ক্ষ ণ  উ িক র ণ  ও প্র পে ক্ষ ণ  ক ার্কৃ্র ে স িদক ৃ  ি লা হদ য়দে ।  এ ই ক ার্কৃ্র ে গুদলা  প্র পে ক্ষণাথীদক  স িন্ন 

কর দত হদি।  এই  েপড উল স ফল ভাদি শে ষ কর দল  আ িপন এই  রিউলটিখত ব্রেি ততরর করার জন্য প্রস্তুরতমুলক কাজ 

এবং ব্রেি উৎপাদন জন্য প্রখয়াজনীয় জান, দক্ষতা এবং আচরণ (OSH) আনুসরন কখর ব্রেখির োর রর জন্য র শ্রন 

প্রস্তুত, ব্রেখির োর র উৎপাদন, প্রাই ারী প্রুর ং এর জন্য পরর ান এবং ছাচ ততরর, চূড়ান্ত প্রুর ং ছাচ ততরর, ব্রেি ব্রবক 

করা, ব্রেি সাজান, উথপাদন এবং সংরক্ষণ আখলাকপাত করা হখয়খছ।  

 

একজন দক্ষ  শিক াদরর জন্য ব্রর্ প্র দয়াজনী য় জ্ঞান ও ই পতিাচক  েদনাভাি  প্র দয়া জন তা এই  েপড উদল অর্ন্ৃ ভুক্ত  রদয়দে।    

এই ে পডউদল  ি পণ তৃ  পে খ ন ফল অজৃদন র  জন্য  আ িন াদক  ধ ার াি াপহক ভাদি  পে ক্ষ া ক ার্কৃ্র ে স ি ন্ন ক র দত  হদি ।  এইস ি  

ক ার্কৃ্র ে এক টি  পন প দষৃ্ট  শ েণ ী ক দ ক্ষ  ি া অন্য ত্র স িন্ন  ক র া শর্ দত  িাদর ।  ি পণ তৃ  পে খ ন ফল ত থ া জ্ঞা ন  ও দক্ষ ত া অজৃদন র  জন্য  

এস ি  ক ার্কৃ্র দের  ি াে ািাপে  স াংপ ে ষ্ট  অনুে ী লন  ও  স িন্ন কর দত হদি।   

পে খ ন  ক ার্কৃ্র দের  ধ ার া জান ার  জন্য  "পে খ ন  ক ার্কৃ্র ে " অাংে টি  অনুস র ণ  ক রু ন ।  ধ ার াি াপহক ভাদ ি  জান ার  জন্য  সূপ চিত্র ,  

ত থ্যিত্র , ক া র্কৃ্র ে  ি ত্র,  পে খ ন  ক ার্কৃ্র ে,  পে খ ন ফল এি াং  উি র ি দ ত্র পৃ ষ্ঠ া  ন ম্বর  ব্যি হার  ক র া  হদ য়দ ে ।  পন পদষৃ্ট  িাদে র  স াদথ  

স ঠি ক  স হায়ক  উিা দান  স িদক ৃ  জান ার  জদন্য  পে খ ন  ক ার্কৃ্র ে অাংে টি  শ দখ দত  হদি ।  এ ই পে খ ন  ক ার্কৃ্র ে অ াংে  আিন ার  

স ক্ষ েত া অজৃন  অনুে ী লদন র  শর া ডম্য াি প হস াদি  ক া জ ক দর । 

ত থ্যিত্রটি  ি ড়ুন ।  এদত  ক া র্কৃ্র ে  স িদক ৃ স ঠি ক  ধ ার ণ া এি াং সুপ ন পদষৃ্ট ভাদি  ক া জ ক র ার  ধ ার ণ া িাওয় া র্াদি ।  ' ত থ্য িত্রটি '  

িড়া শে ষ কদর ' দস লফ শ চক ে ী ট' এ উদেপখত  প্র শ্নগুদ লার উি র  প্র দান করু ন।  পে খন  গাইদডর তথ্যিত্রটি অ নুস রণ কদর  

' দস লফ শচক পে ট' স োপ্ত করু ন।  ' দস লফ শচক'  ে ী দট  শদ য়া প্র শ্ন গু দলার উি র স ঠিক  হদয়দে পক না  তা জানার  জন্য ' উি র 

িত্র'  শ দখুন। 

জব িীখে পন দদপৃে ত  ধ াি  অনুস র ণ  ক দর  র্াি ত ী য়  ক ার্  ৃ স িাদ ন  ক রু ন ।  এখ াদন ই  আ িপন  ন তু ন  স ক্ষ েত া  অজৃ দন র  িদথ  

আিনার  নতু ন জ্ঞান ক াদজ  লাগা দত িারদ িন ।   

এই েপ ডউল অনুর্া য়ী  ক াজ ক র ার  স েয় পন র া িি া পি ষ য় টি  স িদক ৃ স দচত ন  থ াক দি ন ।  শক াদন া প্র শ্ন থ াক দল  

ফযাপসপ লদট টরদক প্র শ্ন  কর দত স াংদকাচ  কর দিন  না।   

এই পে খ ন  গ া ইদড পন দদপৃে ত  স ক ল ক াজ শে ষ  ক র ার  ির  অপ জৃত  স ক্ষ েত া মূ ল্যা য়ন  ক দর  পন পি ত  হদি ন  শর্ , আিপন  ির ি ত ী  

মূল্যা য়দন র  জন্য  ক ত টু কু  উ িযুক্ত ।  প্র দয়াজন ী য় স ি  স ক্ষ েত া অজৃন  হদয়দে  পক ন া ত া জান ার  জন্য  েপ ডউদলর  শে দষ  স ক্ষ েত া  

োন এর  একটি  শচকপলস্ট্  শ দওয় া হদয় দে। এ ই তথ্যটি  শকি ল ো ত্র  আিনার  পনদজ র জন্য ।   
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েপডউ ল কদন্টন্ট 

  

ইউ  ও পস পেদর ানাে শেড উ ৎিাদ ন এিাং প্রস্তুত  করা 

ইউ ও  পস  শকাড OU-TH-BPP-01-L3-V1 

েপডউল রিখরানা  শে ড উৎ িা দন এি াং প্র স্তুত  কর া  

েপডউদলর  ি ণ নৃ া এই  রিউলটিখত ব্রেি ততরর করার জন্য প্রস্তুরতমুলক কাজ এবং ব্রেি উৎপাদন জন্য 

প্রখয়াজনীয় জান, দক্ষতা এবং আচরণ (OSH) আনুসরন কখর ব্রেখির োর রর জন্য 

র শ্রন প্রস্তুত, ব্রেখির োর র উৎপাদন, প্রাই ারী  প্রুর ং এর জন্য পরর ান এবং ছাচ 

ততরর ,চূড়ান্ত প্রুর ং ছাচ ততরর ,খেি ব্রবক করা, ব্রেি সাজান, উথপাদন এবং সংরক্ষণ 

আখলাকপাত করা হখয়খছ এবং  রক্ষণাখবক্ষণ ও সংরক্ষণ স িপক ৃত  দক্ষতাসমূহ 

অর্ন্ৃভূ ক্ত করা হখয়খছ। 

নপ েনাল  স েয় 7 0 ঘন্টা 

পে খন ফল এই েপডউলটি  স িন্ন ক র ার  ির  প্র পে ক্ষ াথ ী র া পন ম্ন ি পণ তৃ  ক াজ  গু দলা ক র দত  িার দি ন । 

1. OSH অনুসরণ করবত োিটে। 

2. কেদির খাডমরি জন্য ম্পমশ্রণ প্রস্তুত করবত োিটে। 

3. কেদির খাডমর উৎোদন করবত োিটে। 

4. প্রাইমাম্পি প্রুম্প িং এি জন্য েম্পিমাে এবাং ছাঁচ ততম্পি করবত োিটে। 

5. চূড়ান্ত প্রুম্প িং এবাং ছাঁচ ততম্পি করবত োিটে। 

6. কেি কবক করবত োিটে। 

7. কেি পণ্য সাজাব্া, উপস্থাপন এবাং সিংিক্ষ্ করবত োিটে। 

8. সরঞ্জাম এবাং উৎোদন এলাকা পডরষ্কার েম্পিচ্ছন্ন ব্যেস্থা বজায় রাখদত োিটে। 

  

অযা দস স দেন্ট ক্রা ইদট পরয়া: (Assessment Criteria) 

 

1. OSH প্র দয়াজনী য়ত া অনুস রণ কদর ক েদৃক্ষ দত্র খাদ্য উৎ ি াদদন র োন িজা য় রাখা হদ য়দে । 

2. ব্যপক্তগত স্বাস্থ্ যপ িপধ িজ ায় রাখা হদয়দে এি াং OSH প্র দয়া জনী য় তা অনু র্ায়ী PPE িরা হদয়দে । 

3. স রঞ্জাে উৎ িা দন এি াং স্ব াস্থ্যপিপ ধ প্র দয়াজনী য়তা জন্য িপরষ্ক ার ক র া হদয় দে । 

4. শে দডর খা পের তত পরর জন্য প্র দ য়াজনী য় উ িাদান গুপল পন ি াৃ চন, িপরো ি এিাং শরপস পি অনুর্া য়ী ওজন ক র া 

হদয়দে । 

5. স রঞ্জাে ব্যিহাদরর জন্য প্র স্তুত ও পনপি ত কর া হদ য়দে । 

6. েয় দা শেে াদনার স রঞ্জা ে শস ট ক র া এিাং ে য়দা শ েে াদনার জ ন্য প্র স্তুত ক র া হদ য়দে । 

7. উিাদ ানগুপল প েেদণ র জন্য পে ক্স াদর ঢালা হদ য়দে । 

8. পেেণ প্র পক্র য়া িপর চাপ লত এিাং প নর ী ক্ষণ ক র া হয় িেন্দ স ই িণ্য এিাং অন্য ান্য শ ভপরদয়ি ল তি পে ষ্টয অনু র্ায়ী 

ির্দৃি ক্ষ ণ কর া হদ য়দে । 

9. অগ্রহণদ র্াগ্য খ াপের প চপিত কর া এিাং স াংদে াধন ক র া হদ য়দে । 

10. খাপের প্র দ য়াজনী য়তা পূ রণ কদর ত া পনপি ত কর ার জন্য প্র দয়াজ নী য় স াংদে াধন মূলক ব্যিস্থ্ া শনও য়া হদ য়দে । 

11. অগ্রহণদ র্াগ্য খ াপের পর দ িাট ৃকর া হদয় দে । 

12. পিপভন্ন ধর দনর শে দডর জন্য খা প ের িপরে াি ক র া হ দয়দে । 

13. খাপের একটি প্র াথপেক আকৃপত প্র দান ক র া হদয়দে । 
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14. শরপস পি অনু র্ায়ী প্র দ য়াজন হদল ফল, িাদ াে এিাং অন্য ান্য উিা দ ান শর্াগ ক র া হ দয়দে । 

15. অন্য ান্য শভপরদ য়িল স হ স েস্ত ক ারণ পিদি চনা কদর শিল ক র া এ িাং োঁ চ কর া খা পেরর ত্রুটি গুপল প চপিত ক র া 

এিাং অিস ারণ ি া স াংদে াধন ক রা হদ য়দে । 

16. শগালাকার এিাং ে াঁ চ পন োৃণ স র ঞ্জাে ব্যিহা র কদর খাপ েরদক ম্যানুয়াপল ি া র্াপ িকভা দি আ কার শ দও য়া 

হদয়দে । 

17. খাপের টি ন ি া শিপকাং শেদত প্র দ য়াজন অনুস াদর স্থ্ ািন ক র া হ দয় দে । 

18. তািো ত্রা এি াং স েয় স হ অনুকূ ল অিস্থ্ া িজা য় রাখ া হদ য়দে । 

19. চূড়া র্ন্ প্র ে াণ প্র দয় াজন অনুর্া য়ী শ ভজা ি া শুক াদনা হদয় দে । 

20. চূড়া র্ন্ প্র ে াপণত খা পেরর ত্রুটি গুপ ল পচপ িত ক র া এিাং অ িস ারণ ি া স াংদে াধন ক র া হদয় দে । 

21. স োপপ্ত িদ্ধপত প্র দয়াগ ক র া হদ য়দ ে । 

22. িণ্য পন প দষৃ্ট ক র ণ অনুর্া য়ী ওদ ভ ন পপ্র পহট কর া হদ য়দে । 

23. ওদভন ম্য ানুয়া পল শলা ড কর া হদ য়দে, শ ে স্থ্ া িন ি া ক েদৃক্ষ দ ত্রর স রঞ্জাে অ নুর্ায়ী পি ি এিাং শি ল্ট ব্যিহ ার 

ক র া হদয় দে । 

24. ওদভন িণ্য শ েপস প ফদকে ন অনু র্ায়ী শি পকাং জন্য িপরচ াপলত হদ য়দে । 

25. শে ড তত পরর শকৌে ল এি াং ে ত াৃি লী, এন্টারপ্র াইদজর প্র দয়াজনী য় তা এিাং োন অ নুর্ায়ী তত পর ক রা হদ য়দে । 

26. খাদ্য পনর া িি া এি াং োদনর প্র দ য়াজনী য়তা অ নুর্ায়ী শে ড শিক ক র া হদয় দে । 

27. ক ে শিক ড ি া শিপে শিক ড িণ্য পচপ িত ক র া এিাং স াংদে াধন ক রা হদ য়দে । 

28. িাষ্প ই দঞ্জকে দনর প ভপিদত শিপ কাং প্র পক্রয়া ি র্দৃি ক্ষ ণ ক র া হদ য় দে । 

29. গেন, র ঙ, চক চদক, আকৃপত এি াং আকা দরর অপভন্নতা ক র া হদয় দে । 

30. শে ড িণ্য আইপস াং ব্যিহার কদর স পিত ক র া এিাং োনদন্ড শরপস প ি, এন্টারপ্র া ইজ ে ান, ি া গ্রা হদক র অনুদরাধ 

অনুর্া য়ী স পিত ক র া হদ য়দে । 

31. শে ড িণ্য এন্টারপ্র াই জ োন অনু র্ায়ী উ িযুক্ত ি পরদষি া স র ঞ্জাে ব্যিহার কদর উ িস্থ্ াপিত/প্র দপে তৃ হদয়দে । 

32. িণ্য স ঠিক তা িোত্র া এি াং শস্ট্ াদ রজ ে দত ৃস াংরক্ষণ ক র া হদয় দে । 

33. স দি াৃচ্চ খাও য়ার গুণ োন, শ চহারা এিাং তাজাতা পে ল্প ে ান অনুর্া য়ী িজা য় রাখ া হদ য়দে । 

34. উৎ িাদন এিাং স্বাস্থ্ যপিপধ প্র দ য়া জনী য়তা অনুর্া য়ী স রঞ্জা ে এি াং উৎ িা দন এল াকা িপরষ্কার ক র া হদয়দে । 

35. রক্ষণ াদিক্ষদণর প্র দয় াজনী য়তা প চপিত এিাং ক েদৃক্ষ দ ত্রর প্র দয় াজ নী য়তা অনু র্ায়ী পর দি াট ৃকর া হদ য়দে । 

36. ক েদৃক্ষ দত্রর িদ্ধপত অ নুর্ায়ী ি জৃ য পনষ্প পি ক র া হদয়দে । 
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প েেনফ ল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ করখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর  ান বজায় 

রাো হখর়্েখছ। 

2. ব্যরিগত স্বস্থ্যরবরি বজায় রাো হখর়্েখছ এবং OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ার়্েী 

PPE পরা হখর়্েখছ। 

3. সরঞ্জা  উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যরবরি প্রখয়াজনীয়তা জন্য পররষ্কার করা হখর়্েখছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অথবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএলএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, কল , ব্রপরন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. ব্রহায়াইে ব্রবাি ৃও  াকৃার 

9. অরিও রভরিও রভভাইস 

রবিয়বস্তু 

1. োদ্য উৎপাদখনর  ান 

2. ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি 

3. স্বাস্থ্যরবরি অনুর্ার়্েী পররষ্কার উপকরণ 

এপিপভটি/ টাি/জি 

1. OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুসরণ কদর কমদৃক্ষদে খাদ্য উৎপাদদনর মান 

বজায় রাখুন 

2. ব্যডিগত স্বাস্থযডবডধ বজায় করদখ OSH প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE 

পডরধান করুন 

3. সরঞ্জাম উৎোদন এবাং স্বাস্থযডবডধ প্রদয়াজনীয়তা জন্য পডরষ্কার করুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে ন ম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) : OSH অনুসরণ করখত পারখব। 

 

এই রিেন ল অজৃখনর লখক্ষয রিেন খল অন্তৃভুি রবিয়বস্তু এবং পার রম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরলরেত 

কার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন করুন। কার্কৃ্র গুখলার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার করুন।  

 

রিেন কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপকরণ / রবখিি রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. উপকরণপ্ররিক্ষাথীগন     ব্রকান রিক্ষা   

ব্যবহার করখব ব্রস সম্পখকৃ  

প্ররিক্ষখকর রনকে জানখত চাইখব 

1. প্ররিক্ষক প্ররিক্ষণাথীখদর “OSH অনুসরণ করখত পারখব।” 

এর রিক্ষা উপকরণ প্রদান করখব 

2. ইন রখ িন রিে পড়খত হখব। 2. ইন রখ িন রিে ১ :  OSH অনুসরণ করখত পারখব। 

3. ব্রসল  ব্রচখক প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর 

প্রদান করুন এবং উত্তরপখত্রর সাখথ 

র রলখয় রনরিত হখত হখব।  

3. ব্রসল্ফ-খচক পে ট ১ -এ ব্রদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান করুন।   

    উত্তরপত্র ১ -এর সাখথ রনখজর উত্তর র রলখয় রনরিত করুন।  

4. জব/টাি রিে ও ব্রেরসর খকিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন করুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন করুন 

টািে ী ট-1.১: OSH প্র দয়া জনী য়তা অনুস রণ কদর ক েদৃক্ষ দত্র 

খাদ্য উৎ িা দদনর োন িজা য় রা খুন  

টািে ী ট-1.2: ব্যপ ক্তগত স্বাস্থ্ যপিপধ িজা য় শর দখ OSH 

প্র দয়াজনী য়তা অনু র্ায়ী PPE ি পরধ ান করু ন  

টািে ী ট-1.3: স রঞ্জাে উ ৎ িাদন এি াং স্ব াস্থ্যপিপধ 

প্র দয়াজনী য়তা জন্য িপরষ্কার ক রু ন  
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ইন রখ িন রিে (Information Sheet) ১:  OSH অনুসরণ করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ িটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাি ডবষয়গুদলা 

ব্যাখ্যা করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান 

1.2. ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি 

1.3. স্বাস্থ্যরবরি অনুর্ায় ী পররষ্কার উপকরণ 

 

 

1.1. োদ্য উৎপাদখনর  ান  

খাদ্য উৎ িা দদনর োন পনপি ত কর ার জন্য পকছু পন প দষৃ্ট নী পতে া লা ও িদ্ধপত অ নুস রণ ক র া আি শ্যক, র্া 

িণ্য টি র গুণগ ত োন, সুরক্ষা, ও উিদর্াপগতা পন ধ াৃর ণ ক দর ।  

শিক াপর ও শিপি প্র ডাকে দন খা দ্য উৎ িা দদনর োন পনপি ত কর দত পনম্নপ লপখত পিষ য়গু পল পি দেষ ভাদি গুরু ত্ব 

িায়: 

1. গু ণগ ত োন: শিক াপর ও শ িপি ি ণ্য তত পরদত ব্যিহৃ ত স কল উ িকর ণ উচ্চ োদনর হদত হদি । িণ্য গু পলর স্ব াদ, 

গ ন্ধ, র ঙ, ও শটক্স চার ঠি ক রাখদ ত হদি র্ াদত গ্রাহদকর চা পহদা পূ ণ ৃহয়। প্র পতটি উি াদান শর্ েন ে য়দা, প চপন, 

শতল, োখন ইত যাপদ স ঠিক িপর োদণ ও স ঠিক োদন ব্যিহার ক রা উপ চত । 

2. স্ব াস্থ্য কর তা: খাদ্য উৎ িাদন প্র প ক্রয়া শু রু হও য়ার আদগ ও িরি তী দত স েস্ত স রঞ্জা ে, র্ িি াপত ও িপরদিদে র 

িপরষ্কার-িপরচ্ছ ন্নতা পনপি ত ক রদত হদি । এর েদে কেীদ দর হাত শধা য়া, রা ন্নাঘদরর জীিাণু মু ক্ত ক র া, ও 

খাদ্য সুরক্ষ ার অন্য ান্য প্র পক্রয়া অর্ন্ৃভু ক্ত। 
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3. ে ানস ম্মত উিকর ণ ব্য িহার: খাদ্য উৎ িা দন প্র পক্রয়ার েদে ব্যি হৃ ত উিকর ণগু পল তাজ া ও পন পদ ষৃ্ট োনদ দে 

হদত হদি । এদত িণ্য টি র গুণগ ত োন পনপি ত ক র া স ম্ভি হ য়। তাোড়া, পকছু উ িাদান শর্েন েয় দা ি া প চপন 

স্থ্ ানী য়ভাদি উৎ িাপদত হদল শস গুপল স ঠিক োদনর হও য়া প্র দ য়া জন । 

4. পনর ািি া নী পতে ালা: খাদ্য উৎ িাদদনর স েয় পনর া িি া পিপধ শ েদন চলদত হদি । এদত কেী দদ র পনর া িি া 

পনপি ত কর দত শর্ েন র্থা র্থ শ িাোক িপরধ ান, র্ িিা পত ও স র ঞ্জাে ব্যিহা দরর স ঠিক প্র পে ক্ষণ, ও ক েসৃ্থ্ দল 

স ঠিক িপরদিে ি জায় রাখার প্র দয়াজনী য়ত া রদয় দে । 

5. স ঠিক িপর োদণ উিক রণ ব্যিহার: একটি শিক াপর িণ্য তত পরর শক্ষ দত্র স ঠিক িপরে াদণ উিকর ণ ব্যিহ ার 

খুিই গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ এদত স্বা দ, শট ক্সচ ার, আকার ও িদণ্য র স ঠিক তা ি জায় রাখা র্ ায়। অ পতপরক্ত ি া ক ে উিকর ণ 

ব্যিহাদরর ক ারদণ িদণ্য র গুণগ ত োন ক্ষপতগ্র স্ত হদত ি াদর। 

6. ি পরদিে িান্ধ ি উৎ ি াদন: খাদ্য উৎ িাদ দনর স েয় িপরদ িদে র উির প্র ভাি শফ লদি এ েন শকা ন উিকর ণ 

ব্যিহার ক র া উপ চত ন য়। এটি খা িাদরর সুর ক্ষা ও িপর দিদে র জ ন্য ও উিকা পর । খাদ্য উৎ িা দন প্র পক্রয়া র্ত টা 

স ম্ভি িপরদিে িান্ধ ি হদত হদি । 

7. স ঠিক শিপক াং প্র প ক্রয়া: শিপকাংদ য়র স েয় উিকর ণ গুদল াদক স ঠি ক তািোত্রায় ও স ঠিক স েদ য় শিক ক র া 

জরুপর । তা িো ত্রা ও স েদয়র েদ ে স াোন্য শ হরদফর হদ লও িণ্য টি র গুণগ ত োন ন ষ্ট হদত িা দর । এর জন্য 

স ঠিক শিপকাং পন দদ পৃে ক া ও তা িোত্র া পন ধ াৃর ণ ক র া অতয র্ন্ গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ 

8. ি দণ্য র প্য াদকপ জাং: প্র স্তুতকৃ ত শিক াপর িণ্য গুপ লর প্য াদকপ জাং ও োনস িন্ন হও য়া উপচত । প্য াদকপজাংটি 

িণ্য টি র স দতজতা, স্বা দ ও গুণগ ত ে ান ধদর র াখদত স াহায্য কদ র । ত া ো ড়া, প্য াদক পজাং শর্ন ি পরিহন ও 

শস্ট্ াদরদজর স েয় শকান ধর দনর দু ঘ টৃন া ি া ক্ষ পত ন া ঘটা য়। 

এই োনগুপ ল শখয়াল শরদখ শিক া পর ও শি পি উৎ িা দদনর শক্ষদত্র খাদ্য উৎ িা দদনর োন পনপি ত ক র া স ম্ভি 

হদি । এর োেদ ে শকি ল োত্র গ্রা হদকর স ন্তুপষ্ট বৃ পদ্ধ িাদি ন া, ি র াং ব্র্যাদন্ডর সুনা েও তত পর হদি । 

 

শিে াগত স্বাস্থ্ য ও সুরক্ষা ে াপর প রক ঝ ুঁপক, রাস ায়পনক ঝ ুঁপক, তজ পিক ঝ ুঁপক ও কাদ জর দু ঘ টৃন া ঝ ুঁপক প্র পতদরাধ 

প্র দচষ্টা শক শ িাঝ ায় ।  

শিে াগত পনর া িি া ও স্বাস্থ্ য র ল ক্ষয শ হাদলা -স কল শ িে ায় েপ েদ কর তদপহক, োন পস ক ও স াে াপ জক পনর ািি া ।  

 

 

1.2. ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি  

 

োদ্য উৎপাদন এবং প্রস্তুতকাখল ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি অনুসরণ করা জরুরর: 
 

 

 

• হাত ব্রিায়া: ব্রপরি োর র প্রস্তুখতর আখগ এবং পর হাত ভাখলাভাখব ব্রিায়া উরচত। এছাড়া রান্নার 

স য় ঘখরায়া বারহযক সংক্র ণ ব্ররাখি পররষ্কার হাখতর পররিান (খর্ ন গ্লাভস) ব্যবহার করা উরচত। 

• চুল ও ব্রপািাক: রান্নার স য় চুখল হালকা টুরপ বা স্কা  ৃপরা উরচত র্াখত োবাখরর  খে চুল না 

পড়খত পাখর। এছাড়া সঠিক ও পররচ্ছন্ন ব্রপািাক পররিান করা উরচত। 

• সুস্থ্তা: র্রদ ব্রকউ অসুস্থ্ থাখক (খর্ ন সরদ-ৃকারি, জ্বর ইতযারদ), তাখদর োদ্য প্রস্তুরতর কাখজ 

অংিগ্রহণ করা উরচত নয়। 
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হাত ব্রিায়া চুল ও ব্রপািাক 

 

 

PPE-

এর না  

ছরব কার্কৃাররতা সঠিক ব্যবহার 

ব্রি  

জযাখকে 

 

উচ্চ তাপ াত্রার ব্রতল 

রছেখক পড়া ব্রথখক দগ্ধ 

হওয়া ব্রথখক রক্ষা কখর, 

রাসায়রনক স্প্ল্যাি 

ব্রথখক ত্বক রক্ষা কখর, 

দাগ সহখজ প্রকাি 

কখর। 

সবস য় পররষ্কার রােখত 

হখব। রান্না শুরুর আখগ 

পরখত হখব ও ব্রিখি খুখল 

রােখত হখব। 

ব্রি  টুরপ 

 

চুল োবাখর পড়া ব্ররাি 

কখর,  াথা ও কানখক 

তাপ ব্রথখক রক্ষা কখর, 

ব্রিখ র পররচয় প্রকাি 

কখর। 

সবস য় পররষ্কার রােখত 

হখব। রান্নার স য় 

সবস য় পরখত হখব। 

গলার 

রু াল 

 

ঘা  ব্রিািণ কখর, 

গলাখক শুষ্ক রাখে। 

প্ররতরদন পররবতনৃ করখত 

হখব। 

রনরাপদ 

জুতা 

 

ছুরর, পাত্র ইতযারদ 

িারাখলা রজরনস ব্রথখক 

পাখয়র রক্ষা কখর, 

রপছলাখনা ব্ররাি কখর। 

সবস য় পররষ্কার রােখত 

হখব। রান্নার স য় 

সবস য় পরখত হখব। 

এখপ্রান 

 

ব্রতল, আগুন ও অন্যান্য 

তরল ব্রথখক িরীর রক্ষা 

কখর। 

দাগ হখল তাড়াতারড় 

পররষ্কার করখত হখব। 
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রকখচন 

োওয়াল 

 

হাত ও পাত্র মুছখত 

ব্যবহৃত হয়। 

প্ররতরদন পররবতনৃ করখত 

হখব। 

হাত 

ব্র াজা 

 

রাসায়রনক ব্রথখক হাত 

রক্ষা কখর। 

একবার ব্যবহাখরর পর 

ব্র খল রদখত হখব। 

চি া 

 

ব্রচােখক রছেখক পড়া 

তরল ব্রথখক রক্ষা কখর। 

রান্নার স য় সবস য় 

পরখত হখব। 

 

 

 

1.3. স্বাস্থ্যরবরি অনুর্ায়ী পররষ্কার উপকরণ  

 

স্বাস্থ্ যপিপধ পন পিত কর ার জন্য শ িক াপর এিাং শ িপি প্র স্তুপতর শক্ষ দ ত্র স ঠিক ভাদি িপরষ্ক ার ও জীিাণু মুক্ত উ িকর ণ 

এিাং স রঞ্জা ে ব্যিহার কর া অ তযর্ন্ গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ পনদচ স্বাস্থ্ যপিপধ অনুর্া য়ী িপরষ্ক ার কর ার জন্য উিকর ণ এিাং 

স রঞ্জােগু পলর না ে উদেখ ক র া হদলা: 

ি পরষ্ক ার উিক রণ  

 

ক্র ে উ িকর দ ণর না ে েপ ি ব্য িহার 

১ পডস ইনদফকট্য ান্ট 

 

তন্তু িা  শর্দকা দনা িপরস দরর জীিাণু 

ধ্বাংস করদত 

২ পডটারদ জন্ট 

 

েয়লা  িা শতদলর  দাগ  দূর কর দ ত 

ব্যিহৃ ত হয় 
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৩ এপস ড পিন ার 

 

ে ক্ত ে য়লা , খপন জ দাগ িপরষ্কার  

কর দত 

৪ স্যাচুদরদ টড স ল্ট 

 

িাপন িপরষ্কার  এি াং শস ল ফ -

পডে ইনদফকে দনর  জন্য 

৫ শিপকাং  শস াডা 

 

নর ে দ াগ ি পরষ্কার  কর দত ব্যি হ ার 

কর া হয় 

৬ পভপনগ ার 

 

ন্য াচারাল  পিপন াং  এিাং  সুগপন্ধ  উ ন্নত 

কর দত 

৭ জীিাণুন ােক  (হয ান্ড 

স্যাপনটাই জার) 

 

হাদত জীিাণু  দূর  কর ার জন্য 

 

ি পরষ্ক ার স র ঞ্জা ে  

 

ক্র ে স রঞ্জ াদ ের না ে ে পি ব্য িহা র 

১ েি ( Mop ) 

 

শেদ ঝ এিাং পসঙ্ক  িপরষ্কা র করদ ত 

২ স্ক্রাি ো ে 

 

শেট,  শে এিাং  অ ন্যান্য র্িিাপত  িপ রষ্কার 

করদ ত 
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৩ স্যাপনদটেন শে 

 

জীিাণু না েক শে  করদ ত 

৪ পডে ও য় াে  িথ 

 

শিপকাং শে এিাং শকক প্যান িপরষ্ক া র করদ ত 

৫ পসঙ্ক  এিাং স্নান  

ঝ পড় 

 

র্িিাপত  িপরষ্ক ার এ িাং জী িাণু মু ক্ত করদ ত 

৬ পডেও য় াো র 

 

িড় িপ রস দ র উিক রণ ও  র্িিাপত  িপরষ্কার  

করদ ত 

৭ পস্ট্ল ও  কাদ ের 

স্ক্রয ািার 

 

গরে ি াত্র িা শে শথদক েয় লা স পর দ য়  

শফ লদ ত 

৮ হয ান্ড োে 

 

শোট  ও  স াংকীণ  ৃজায় গায়  িপরষ্ক া র করদ ত 

৯ িালপত   

 

িাপন িা  পিপনাং  স পলউেন  রাখ ার  জন্য 

১ ০ টাওদ য় ল / ডাস্ট্ার 

 

েসৃ ণ পৃ ষ্ঠ িপরষ্কা র ক রদ ত ব্য িহৃত  হয় 
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ব্রসল  ব্রচক (Self Check)- ১ :  OSH অনুসরণ করা 

 

প্ররিক্ষণাথীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইন রখ িন িীে পাঠ কখর রনখচর প্রশ্নগুখলার উত্তর রলখুন- 

 

 

1. ব্রপরি োর র উৎপাদন স য় োদ্য রনরাপত্তা কীভাখব রনরিত করা র্ায়? 

উত্তর:  

 

2. ব্রপরি োর র ততররর স য় ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি কীভাখব পালন করা উরচত? 

উত্তর:  

 

3. ব্রপরি োর র ততররর উপকরণ ব্রকন সঠিকভাখব পররষ্কার ও শুকখনা রাো উরচত? 

উত্তর:  
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উত্তরপত্র (Answer Key) ১ :  OSH অনুসরণ করা 

 

 

1. ব্রপরি োর র উৎপাদন স য় োদ্য রনরাপত্তা কীভাখব রনরিত করা র্ায়? 

 

উত্তর: োদ্য রনরাপত্তা রনরিত করখত হখব সঠিক তাপ াত্রায় রান্না, উপকরণ সঠিকভাখব সংরক্ষণ এবং 

সঠিকভাখব সব সরঞ্জা  পররষ্কার ব্ররখে োবাখরর সংক্র ণ বা দূিণ এড়াখত হখব। 

 

2. ব্রপরি োর র ততররর স য় ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি কীভাখব পালন করা উরচত? 

 

উত্তর: ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি অনুসরণ করখত হখব হাত ভাখলাভাখব ব্রিায়া, সঠিক এবং পররচ্ছন্ন ব্রপািাক পরা, 

এবং চুল ব্রেখক রাো উরচত। অসুস্থ্ থাকখল োদ্য প্রস্তুরতর কাখজ অংিগ্রহণ করা উরচত নয়। 

 

3. ব্রপরি োর র ততররর উপকরণ ব্রকন সঠিকভাখব পররষ্কার ও শুকখনা রাো উরচত? 

 

উত্তর: উপকরণ সঠিকভাখব পররষ্কার এবং শুকখনা রােখল ব্যাকখেররয়া বৃরদ্ধ ব্রপখত পাখর না এবং এটি োবাখরর 

রনরাপত্তা এবং গুণগত  ান বজায় রাখে। রভখজ উপকরখণ ব্যাকখেররয়া দ্রুত বৃরদ্ধ ব্রপখত পাখর, র্া োদ্য সুরক্ষার 

জন্য ঝুঁরক ততরর কখর। 
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টা িেীট (Task Sheet)-1 . ১:  OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর 

 ান বজায় রাো 

 

কাটজি ্াম OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুসরণ কখর ক খৃক্ষখত্র োদ্য উৎপাদখনর  ান বজায় 

রাো 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটে ম্প্িােত্তা ও স্বাস্থয সিম্পকনত মা্ (OSH) ম্প্ম্পিত কটি খাদ্য উৎোদট্ি 

প্রম্পিয়া ও েম্পিটেশ সুিম্পক্ষত িাখা ও খাটদ্যি মা্ েজায় িাখা। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. ম্পেম্পেই েম্পিধা্: খাদ্য উৎোদট্ি পূটে ন সমস্ত শ্রম্পমকটদি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ 

ম্প্ম্পিত করু্ (হাটতি গ্লােস, মাস্ক, ফুড হযাে, এটপ্রা্ ইতযাম্পদ)। 

2. স্বাস্থয েিীক্ষা: কমীটদি ম্প্য়ম্পমত স্বাস্থয েিীক্ষা (বেম্ তােমাো েম্পিমাে) কিা 

উম্পচত বে্ খাদ্য ম্প্িােদ থাটক। 

3. স্বচ্ছতা ও েম্পিস্কািতা: কম নটক্ষটেি সা -সা াই ম্প্ম্পিত করু্। সঠিকোটে হাত 

বধায়া ও স্যাম্প্টেশ্ রুটি্ োল্ কিা অেম্পিহাে ন। 

4. বেিাটিচাি কটরাল: খাদ্য উৎোদ্ ও েম্পিটেশ্ কিাি সময় সঠিক তােমাো 

ম্প্য়ন্ত্রটণি মাধ্যটম খাটদ্যি মা্ ম্প্ম্পিত করু্ (বেম্, িান্নাি তােমাো, ম্পিটজি 

তােমাো ইতযাম্পদ)। 

5. ম্প্িােদ েম্পিেহ্: খাদ্য উৎোদ্ ও েম্পিটেশ্াি মাটে ম্প্িােদ েম্পিেহ্ ব্যেস্থা 

ম্প্ম্পিত করু্ বে্ বকা্ ধিট্ি স্বাস্থযঝুঁম্পক ততম্পি ্া হয়। 

6. ম্প্িােদ সঞ্চয়: খাদ্য উেকিণ ও প্রস্তুত খাোি সঠিকোটে বটাি করু্ োটত বসগুম্পল 

দূম্পিত ্া হয় ও মা্ েজায় থাটক। 

7. ই্টেকশ্: ম্প্য়ম্পমত খাদ্য মাট্ি েে নটেক্ষণ ও ই্টেকশ্ চাম্পলটয় ো্, োটত 

সমস্যা বদখা ম্পদটল তা অম্পেলটে সমাধা্ কিা োয়। 
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টা িেীট (Task Sheet) 1.2 : ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি বজায় ব্ররখে OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী 

PPE পররিান করুন 

কাটজি ্াম ব্যরিগত স্বাস্থ্যরবরি বজায় ব্ররখে OSH প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী PPE 

পররিান করুন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটে ব্যম্পিগত স্বাস্থযম্পেম্পধ ও OSH (Occupational Safety and Health) 

প্রটয়াজ্ীয়তা অনুসিণ কটি সঠিক ম্পেম্পেই েম্পিধা্ ম্প্ম্পিত কিা, োটত কমীটদি 

ম্প্িােত্তা, স্বাস্থয ও খাদ্য উৎোদ্ মা্ েজায় থাটক। 

প্রটয়াজ্ীয় ম্পেম্পেই  
হাটতি গ্লােস, ফুড হযাে, মাস্ক, এটপ্রা্, বস টি শু  

কাদ জর ধ ািস মূ হ/িদ্ধপত 
1.  স্ব াস্থ্য পিপধ  িালন : 

• কেীরা স ঠিক ভাদি  হাত  ধুদয়  িা স্যাপনটাই জার ব্যিহার  কদর িপ রষ্কার করদিন । 

• কেীর তা িোত্র া িপরে াি  ও স্বা স্থ্ য িরী ক্ষা  কর া উপচত , র্ াদত শ কান ও অ সুস্থ্  

কেী কাদ জ আস দত  না িাদর। 

2.  প ি প িই  িপরধ ান : 

1. স েস্ত ক েী সঠি ক প িপ িই  িপরধ া ন করদি : প্র থদ ে হাদতর গ্লা ভস , িদর ফুড হ যা ট, 

এদপ্র ান , ও  ে াি িপরধ ান করদত  হদি। 

2. কাদজর িপরদিদে  শস ফটি  শু  ি প রধ ান পনপিত  কর দত  হদি। 

3. র্পদ প্র দ য়াজন  হয় , স ঠিক  সুরক্ষা  স রঞ্জাে  (দর্ েন চে ো)  ি পরধ া ন করদত  হদি , 

পিদে ষ কদর গর ে িা  ক্ষপতক র উিকর ণ ব্যিহাদরর  শক্ষদত্র। 
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টা িেীট (Task Sheet) 1.3: উৎিাদন স রঞ্জাে ও স্বা স্থ্যপিপধ প্রদ য়াজ নীয়তা জ ন্য িপরষ্কা র করু ন 

কাটজি ্াম উৎপাদন সরঞ্জা  ও স্বাস্থ্যরবরি প্রখয়াজনীয়তা জন্য পররষ্কার করুন 

কাটজি উটেশ্য 
কম নটক্ষটে সিঞ্জাম, েন্ত্রোম্পত ও েম্পিটেশ েম্পিষ্কাি িাখা, োটত কমীটদি স্বাস্থয ও 

ম্প্িােত্তা ম্প্ম্পিত হয় ও উৎোদ্ কাে নিম সুষ্ঠুোটে চলটত োটি। 

প্রটয়াজ্ীয় ম্পেম্পেই  
হাটতি গ্লােস, ফুড হযাে, মাস্ক, এটপ্রা্, বস টি শু  

কাদ জর ধ ািস মূ হ/িদ্ধপত 
1. স্ব াস্থ্য পিপধ  অ নুস রণ: 

▪ কাজ শুরু  কর ার  আদগ ও িদর হ াত সািান  প দদয়  ধুদয়  িা স্যাপনটা ইজার ব্যিহার  

কদর িপর ষ্কার করু ন। 

▪ স ি কেীদদর  স ঠিক ভাদি  পি পি ই  িপরধ ান  কর দত হ দি,  শর্ েন:  হা দতর গ্লাভস ,  

ফুড হ যাট , োি , এ দপ্র ান  ও শস ফ টি  শু। 

2. র্ ি ি াপত িপর ষ্কার : 

▪ স েস্ত স রঞ্জ াে, র্ িি াপত ও টুলস িপরষ্ক ার ও জীিাণু মু ক্ত কর দত হদি । 

প্র দয়াজনী য় পিপন াং স ািান, পডটা রদজন্ট ও স্যাপনট াইজ ার ব্যি হার করু ন । 

▪ স রঞ্জােগু দলা ভাদলা ভাদি ধুদয় ও শুপক দয় ব্যিহ ার কর ার আদগ শস গুপলর স ঠিক 

অিস্থ্ াদন রা খুন । 

3. ি পরদ িে  িপরষ্ক ার ক রা: 

▪ ক েদৃক্ষ ত্র, শর্ েন শটপি ল, শলা র, চুপে ি া অন্য ান্য র্ ি িাপত স ঠিক ভাদি িপরষ্কার 

করু ন । 

▪ দূপষত ি া অপ্র দ য়াজনী য় উিকর ণ স পরদয় শফ লুন, র্াদত শকাদনা ধ রদন র পিি দ ি া 

স াংক্রেণ েপ ড়দ য় ন া িদ ড়। 

4. প ি পি ই  ব্যিহ ার ও পনর া িি া পন পিত কর ণ : 

▪ স রঞ্জাে িপরষ্কা র কর ার স েয় স ঠিক পিপ িই িপরধ ান কর দত হদ ি । পিদে ষ কদর 

গ্লাভস, োি ও এদপ্র ান ব্যিহার প নপি ত করু ন । 

▪ শস ফটি শু িপরধ ান ক র া গুরু ত্ব পূ ণ ৃর্াদত ঝ ুঁপক পূ ণ ৃউ িকর ণ ি া ক্ষপ তক র িদ াথ ৃ

োটিদত িদড় ন া র্ ায় ও ক েীর িা পনর া িদ থাদক । 

5. র্ি িাপ ত ও স র ঞ্জাে  স ঠিক ভ াদি  স াং রক্ষণ : 

▪ িপরষ্কার ও জীিাণুমু ক্ত কর ার ি র স রঞ্জাে স ঠিক স্থ্ াদন স াংরক্ষণ করু ন, র্াদত 

ভপিষ্যদত পনর াি দদ ও স হদ জ ব্য িহার ক র া র্ায়। 

6. স্ব াস্থ্য পিপধ  শপ্র া দটাক ল অনুস রণ : 

▪ কেীদদর পনয়প েত স্বাস্থ্ য িরী ক্ষা ও তা িে াত্রা িপর োি পনপি ত করু ন, পিদে ষ 

কদর র্খন তারা ি পরষ্কার কর ার কাজ শু রু কদর । 

▪ ক েসৃ্থ্ দল স ঠিক হ াইপ জন িজ ায় রাখদত স্বাস্থ্ যপিপধ পনয় োিপল অ পিলদম্ব িালন 

করু ন । 

7.  প র দি াটি াৃং  ও  ে পন টপ র াং : 

▪ কাদজর শে দষ িপরষ্কার ক ার্কৃ্র ে ির্াৃদ লাচন া করু ন ও পনপি ত ক রু ন শর্ স কল 

স রঞ্জাে ও িপরদিে স ঠিক ভা দি িপরষ্কার হদ য়দে । 

▪ শকাদনা স েস্যা ি া অব্যিস্থ্ া শদখ া পদদ ল ত া পর দ িাট ৃকরু ন ও দ্রুত স োধান 

করু ন । 
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প েেনফ ল (Learning Outcome)- ২ : ব্রেখির োর র জন্য র শ্রণ প্রস্তুত করখত পারখব 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. কেবডর খাডমর ততডরর জন্য প্রদয়াজনীয় উপাদানগুডল ডনবাৃচন, পডরমাপ 

এবাং করডসডপ অনুর্ায়ী ওজন করা হবয়টে। 

2. সরঞ্জাম ব্যবহাদরর জন্য প্রস্তুত ও ডনডিত করা হবয়টে 

3. ময়দা কমশাদনার সরঞ্জাম কসট করা এবাং ময়দা কমশাদনার জন্য প্রস্তুত করা 
হবয়টে 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অথবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএলএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, কল , ব্রপরন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. ব্রহায়াইে ব্রবাি ৃও  াকৃার 

9. অরিও রভরিও রভভাইস 

রবিয়বস্তু 

1. প্রখয়াজনীয় উপাদান 

2. ব্রেখির োর র ব্রররসরপ 

3. োর র ব্র িাখনার সরঞ্জা  

4. ব্রেি ততররর ব্র ৌরলক নীরত এবং োর রর প্রকার 

5. োর র উপাদাখনর তবরিষ্ট্য এবং উখেশ্য ( য়দার গুণ ান এবং গখ র আোর 

উপাদানগুরল ব্রবাঝা সহ)। 

এপিপভটি 

1. কেবডর খাডমর ততডরর জন্য প্রদয়াজনীয় উপাদানগুডল ডনবাৃচন, পডরমাপ 

এবাং করডসডপ অনুর্ায়ী ওজন করুন 

2. সরঞ্জাম ব্যবহাদরর জন্য প্রস্তুত ও ডনডিত করুন 

3. ময়দা কমশাদনার সরঞ্জাম কসট করা এবাং ময়দা কমশাদনার জন্য প্রস্তুত করুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8. মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে ন ম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -2 : ব্রেখির োর র জন্য র শ্রণ প্রস্তুত করা 

 

এই রিেন ল অজৃখনর লখক্ষয রিেন খল অন্তৃভুি রবিয়বস্তু এবং পার রম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরলরেত 

কার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন করুন। কার্কৃ্র গুখলার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার করুন।  

 

রিেন কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপকরণ / রবখিি রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. উপকরণপ্ররিক্ষাথীগন     ব্রকান রিক্ষা   

ব্যবহার করখব ব্রস সম্পখকৃ  

প্ররিক্ষখকর রনকে জানখত চাইখব 

1. প্ররিক্ষক প্ররিক্ষণাথীখদর “খেখির োর র জন্য র শ্রণ প্রস্তুত 

করা” ব্রিোর উপকরণ প্রদার করখবন 

2. ইন রখ িন রিে পড়খত হখব। 2. ইন রখ িন রিে ২ : ব্রেখির োর র জন্য র শ্রণ প্রস্তুত করা 

3. ব্রসল  ব্রচখক প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর 

প্রদান করুন এবং উত্তরপখত্রর সাখথ 

র রলখয় রনরিত হখত হখব।  

3. ব্রসল্ফ-খচক পে ট ২ -এ ব্রদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান করুন।   

    উত্তরপত্র 2 -এর সাখথ রনখজর উত্তর র রলখয় রনরিত করুন।  

4. জব/টাি রিে ও ব্রেরসর খকিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন করুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন করুন 

টািে ী ট-2.1: শে দডর খ াপের ত তপরর জন্য প্র দয়াজনী য় 

উিাদ ানগুপল পন ি াৃ চন, ি পরো ি এিাং শরপস পি অনুর্া য়ী 

ওজন করু ন 

টািে ী ট-2.2: স রঞ্জাে ব্যিহ াদরর জন্য প্র স্তুত ও 

পনপি ত করু ন  

টািে ী ট-2.3: েয় দা শ েে াদনার স রঞ্জাে শস ট ক র া এি াং 

েয় দা শেে াদনার জন্য প্র স্তুত ক রু ন  
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ইন রখ িন রিে (Information Sheet) ২:  ব্রেখির োর র জন্য র শ্রণ প্রস্তুত করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ িটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাি ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

2.1. প্রখয়াজনীয় উপাদান 

2.2. ব্রেখির োর র ব্রররসরপ 

2.3. োর র ব্র িাখনার সরঞ্জা  

2.4. ব্রেি ততররর ব্র ৌরলক নীরত এবং োর রর প্রকার 

2.5. োর র উপাদাখনর তবরিষ্ট্য এবং উখেশ্য ( য়দার গুণ ান এবং গখ র আোর উপাদানগুরল ব্রবাঝা সহ)। 

2.1. প্রদয় াজন ীয় উিাদ ান 

 

শেড খাপ ের প্রস্তুপতর  জন্য  পিপভ ন্ন উিাদ ান প্রদ য় াজন, র্া খ াপেদ র র গু ণোন  এিাং স্বাদ দ ক প্রভাপ িত কদ র ।  এই  

উিাদ ানগুপলর  স ঠিক িপর োদ ণ ব্য ি হার পনপি ত করদ ল শ েদডর ে ান ভ াদ লা হয় । 

 

উ িাদ া ন: 

উ িাদ া ন প িি রণ 

েয় দ া ( স াদ া,  িাদ াপ ে,  এ িাং  পূণ  ৃ

েস্য) 

েয় দ া হদ লা শেড  খা পেদ রর  প্র ধান  উি াদ ান।  স াধা রণত  স াদ া  েয় দ া,  িাদ াপে  

েয় দ া এ িাং পূণ ৃেদ স্য র েয় দ া ব্য ি হৃত হ য় ,  র্া শেদ ডর গে ন এ িাং স্ব াদ  পনধাৃর ণ  

কদ র। 

পচপন শেদডর পেষ্টত া  এিাং  খাপ েদ রর  বৃপ দ্ধর জন্য  পচপন  ব্য িহৃত  হয় ।  এটি  খাপেদ রর  

কার্কৃ্র েও  ত্বরা পি ত কদ র। 

ই স্ট্ খাপেদ রর প্রা কৃপতক উ ৎস পহদ স দ ি ই স্ট্ ব্য িহৃত হয় , র্া শেদডর  শফ ালা দ না এিাং  

আঙু দ রর েদ তা শটক্স চার  ত তপর ক র দ ত স াহায্য কদ র। 

 

েয় দ া ( স াদ া,  িাদ াপ ে,  এ িাং  পূণ  ৃ

েস্য) 

 

পচপন 

 

ই স্ট্ 

 

লিণ ল িণ স্ব াদ  উ ন্নত  করদ ত  এ িাং  খ া পে দ রর ক ার্কৃ্ষ েতা  পনয় ি ণ  করদ ত  ব্য িহৃত  হ য় । 

এটি শেদডর শটক্সচ ারও  উ ন্নত কদ র । 

শেড ই ম্প্রু ভার শেদডর গুণোন  এিাং শটক্সচার  উন্ন ত করা র জন্য ব্য িহৃত পিপভন্ন  উ িাদ ান, র্ া  

শেডদক আদ রা ন রে এিাং  সু স্বাদু ক দ র শতাদ ল। 



 

19 

 

পডে শেদডর শটক্সচা র এিাং  রঙ  উন্ন ত  করদ ত পডে  ব্য িহৃত  হয় , পিদ েষ কদ র  

শোলাদ য় েতা  এিাং স মৃদ্ধ  রঙ  প্রাপপ্ত র জন্য। 

 

লিণ 

 

শেড ই ম্প্রু ভার 

 

পডে 

 

োখন শেদডর শ োলাদ য় েতা,  স্বাদ  এিাং গ ন্ধ  উন্নত  করদ ত  োখন  ব্য িহৃত  হয় , র্া  রুটিদ ক সু স্বাদু এ িাং  

নরে কদ র  শতাদ ল। 

দুদ ধর গুুঁদ ড়া দুদ ধর গুুঁদ ড়া খাপেদ রর  স ােপগ্রক  গুণোন এিাং শটক্স চার উন্নত ক রদ ত স হায় তা কদ র, এিাং 

শেদডর শে ালাদ য় েতা  িাড় ায় । 

শতল শভ পজদ ট িল  অ দ য় ল  শেদ ডর শোল াদ য় েতা এ িাং আ র্দ্ তৃা  িজ ায়  রাখ দ ত  স াহ ায্য  কদ র,  র্া শেডদ ক 

দ ীঘসৃ্থ্ায় ী রাদ খ । 

 

োখন 

 

দুদ ধর গুুঁদ ড়া 

 

শতল 

 

গদ ের েস্য গদ ের েস্য  প্রা কৃপতক  উিাদ া ন পহদ স দ ি শেদড শর্াগ  কর া হয় , র্া  স্বাদ  এিাং 

পুপষ্টর  জন্য ভ াদ লা। 

িাপন িাপন শ েড খাপ ের ত তপরদ ত অ ি পরহ ার্,ৃ  র্া েয় দ া এ িাং অ ন্য ান্য  উিক র দ ণর 

স াদ থ পেদ ে একটি উ িযুক্ত খা পের  ত তপর কদ র। 

শু কদ না ফ ল ( পকসপেস,  েরাব্ব া) শু কদ না ফ ল শর্েন পকসপেস এিাং েরাব্ব া শেদড পে ষ্টতা এিাং পিদ েষ স্বাদ  

শর্াগ কদ র,  র্া  শেডদক আদ রা  সু স্বা দু কদ র শত াদ ল। 

িাদ াে  ( আল েন্ড, কজু, প িস্তাপচও ) িাদ াে,  কজু এ িাং প িস্তাপচও  শেদড পুপষ্ট  এিাং স্ব াদ  শ র্াগ  কদ র, র্ া শেড দ ক 

একটি পিদ েষ এিাং  খাস  স্বাদ  শদ য় । 

 

গদ ের েস্য 

 

িাপন 

 

শু কদ না ফ ল ( পকসপেস,  

েরাব্ব া) 

 

িাদ াে  ( আল েন্ড, কজু, 

পিস্তাপচও ) 
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শ েড শডা 

শেড শডা  হল  েয় দ া এিাং  অ ন্যান্য উিাদ াদ নর পেে ণ, র্ া খা পের  প্রপক্র য় া শু রু করদ ত স হায় তা কদ র । প িপ ভন্ন ধরদ নর  

শেদডর জন্য পভন্ন পভন্ন শডা ত তপ র ক রা হয় । 

 

শ েদডর প্র ক ার প চত্র প িি রণ 

লীন- ই স্ট্ শডা (Lean-Yeast 

Dough) 

 

স াধারণ  খা পের  শড া, শর্খাদ ন  োখ ন ি া  

শতল কে থ াদ ক। 

পক্রে - ক্র াদ স্ট্ড শেড (Crisp-

Crusted Bread) 

 

শেড র্া র শখ াস া েক্ত এিাং খ াস্তা  হয় । 

স ফ ট -ক্র াদ স্ট্ড শেড (Soft-

Crusted Bread) 

 

শেড র্ ার  শখ াস া  নরে  এিাং  শ োল াদ য় ে 

হয় । 

রাই  শেড  /  পূণ  ৃগে  /  ো পল্ট -

শগ্রই ন / স্বাস্থ্য কর  শেড (Rye 

Bread / Whole Wheat / 

Multi-grain / Health 

Bread)  

পিপভন্ন ধরদ নর  গদ ের েয় দ া এিাং 

অ ন্যান্য েস্য ব্য িহা র কদ র ত তপ র শ েড। 

স াও য় ারদ ডা (Sourdough) 

 

সু য ট ( এলদ কাহল ) খাপের পদদ য়  ত তপর 

পিদ েষ ধ রদ নর খ াপের । 
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স ফ ট শডা (Soft Dough) 

 

শোলাদ য় ে শড া র্ া স হদ জ কাজ  করা  

র্ায় । 

শলাফ  এিাং ি ানস  (Loaf and 

Buns) 

 

শস াজা এ িাং শগ ালাকৃপ তর শেড। 

পরচ- ই স্ট্ শডা (Rich-Yeast 

Dough) 

 

োখন, পড ে এ িাং দুদ ধর  স েি দ য়  ত তপর 

ঘন এিাং সু স্বাদু খ াপে র। 

সু ই ট শডা (Sweet Dough) 

 

পেপষ্ট  স্বাদ দ র খ াপের  র্ া স া ধা রণত  

দ ানাদ ার িা  পেপ ষ্ট শেড  ত তপরদ ত ব্য িহৃত  

হয় । 

শরালড - ই ন শডা  / শলপেদ নদট ড 

শডা (Rolled-in Dough / 

Laminated Dough) 

 

পিদ েষ ধ রদ নর খা পের  র্া  ি া রিার  

শেলাদ না  এিাং  ভাঁ জ কর ার  ো েদ ে  ত তপর 

হয় । 

কুই ক শেড (Quick Bread) 

 

দ্রু ত প্রস্তুত করা র্ায়  এেন শেড, শর্ খাদ ন 

খাপেদ রর িদ দ ল শিপকাং িা উডার  

ব্য িহার হয় । 
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োপফন (Muffins) 

 

শোট আকাদর র, পে পষ্ট ধরদ নর শে ড র্া  

োপফন প্যাদন শ িক কর া হয় । 

েট দৃ কক (Shortcakes) 

 

একটি পিদ েষ ধরদ নর পে পষ্ট শেড, 

স াধারণ ত ফ ল এ িাং পক্রদ ের  স দ ে 

িপরদ িেন  কর া হয় । 

 

 

2.2. শেদড র খাপের শর পসপি 

 

শেদ ডর খ াপ ের ত তপ র কর া এ কটি  গু রু ত্বপূণ ৃিদ দ ক্ষি,  র্া  শেদ ডর  গু ণো ন এ িাং স্ব াদ  পনধ াৃরণ  কদ র। পনদ চ শ েদ ডর খ াপে র 

ত তপরর প িস্তাপ রত িদ দ ক্ষি শদ ও য় া হদ লা: 

 

উ িকর ণ: 

1. েয় দ া (Flour) -  50 0  গ্রাে  ( স াদ া েয় দ া) 

2. ই স্ট্ (Yeast) -  10  গ্রাে 

3. পচপন (Sugar) -  10  গ্রা ে 

4. লিণ (Salt)  -  8  গ্র াে 

5. িাপন (Water) - ২৫০ পেপল  ( গর ে িা পন) 

6. শতল ি া ে াখন (Oil or Butter)  -  30  গ্রা ে 

7. পডে (Egg) ( ঐপচ্ছ ক) -  1 টি  ( স্বা দ  এিাং শটক্সচ ার উ ন্নত  করা র জন্য) 
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2.3. খাপের শেোদন ার সরঞ্জাে 

 

খাপের  শে োদ ত প্রদ য় াজনীয়  পক ছু স রঞ্জ াে: 

স রঞ্জ াদ ের না ে প চত্র ি ণনৃ া 

শডা প েক্সা র 

(Dough 

Mixer) 

 

ম্যানু য় াপল িা শ েপেদ ন র ো েদ ে শ ডা শে োদ না র  

জন্য ব্য িহৃত  হয় । এটি  শডা  ত তপ র কর ার  জন্য  

খু িই  কার্কৃরী। 

পেপক্সাং শিাল  

(Mixing 

Bowl) 

 

উিাদ ানগুপলদ ক একদ ত্র  পে োদ ত  ি ড় ি াত্র।  এটি  

েয় দ া, িাপন, লি ণ, ই স্ট্ ই তয াপদ উিাদ ান  

পেোদ ন ার জন্য ব্য িহার  কর া হয় । 

হুক (Hook) 

 

ম্যানু য় াপল িা  শেপ েদ ন শডা শেে াদ ত  ব্য িহৃত হয় ।  

এটি েয় দ ার স াদ থ অ ন্যান্য  উি া দ ান শে োদ ত  

এিাং শডা  ত তপর  করদ ত স হায় তা ক দ র। 

ও দ য় টিাং শিল 

(Weighing 

Scale) 

 

স ঠিক িপরো ণ উ িাদ ান  ো িদ ত ব্য িহৃত হয় । 

এটি েয় দ া, ইস্ট্,  পচপন, লি ণ ই তয াপ দ র স ঠিক 

িপরে াণ োিদ ত  স াহায্য কদ র। 

শডা স্ক্রয ািা র 

(Dough 

Scraper) 

 

শডা প েেদ ণর  জন্য ব্য ি হৃত স রঞ্জ া ে । এটি শড াদ ক 

িাটি শথদক আলাদ া করদ ত  এিাং স োনভাদি 

শেোদ ত  স াহায্য কদ র । 

 

 

2.4. শেড ততপরর শেৌপল ক নীপত এিাং খাপেদর র প্রকার 

 

শেড ত তপরর  জন্য  পকছু  শেৌপলক নী প ত ও  খাপ েদ রর প্রকা র রদ য় দ ে, র্া  স ঠিকভাদি অ নু স রণ করা হদ ল ভাদ লা োদ নর  

শেড ত তপর  স ম্ভি।  পনদচ শেড ত তপর র শেৌপলক নীপত এ িাং খা পেদ রর  প্র কার পনদয়  প িস্তাপ রত আদ লাচন া ক রা হদ লা: 
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শ েড ত তপ রর  শ েৌপলক ন ীপত 

 

নী পত ি ণনৃ া 

উিাদ ান োি ার 

স ঠিকতা 

শেড ত তপর র  জন্য  উিাদ ানগুদ লা স ঠিক িপ রোদ ণ  ে ািা  অ তয র্ন্  জরুপ র । স ঠিক োদ ির  

েয় দ া, ইস্ট্,  িাপন, ল িণ ই তয াপদ শ েদডর গুণোন  পনপিত  কদ র। 

শডা প েোদ ন া শডা প েে াদ নাদ ত স ঠিক স েয়  এি াং দ ক্ষতা  প্রদ য় াজন । েয় দ া, িাপন,  ই স্ট্ ও  লিণ  

ভাদলাভাদ ি পে পেদ য়  একটি নর ে, শ োলাদ য় ে শড া ত তপর  করদ ত হদ ি। 

শডা গাঁ থা 

(Kneading) 

শডা গাঁ থা  খু িই  গু রু ত্বপূণ ।ৃ এ টি  শডার  গে ন েপক্ত োল ী  কদ র এ িাং  খ াপ েদ রর ক ার্কৃ্ষে তা  

বৃপদ্ধ কদ র। শডা  গাঁ থার স েয়  এর  শ োলাদ য় েতা  এিাং ন রেভাি  ি জায়  রাখদ ত হদ ি। 

শফ ালাদ না 

(Proofing) 

শডা শফ াল াদ নার  স েয়  খু িই  গু রু ত্ব পূণ,ৃ  ক ারণ  এ টি  খ াপ েদ রর  কার্ কৃ্ষ েতা  বৃপদ্ধ র  জন্য  

প্রদ য় াজন। শফ ালাদ নার  ির শডা অ দ ন ক শিপ ে আকাদর বৃ পদ্ধ ি ায়  এিাং ভা দ লাভাদি শিক  

হয় । 

শিপকাং তািে াত্রা শিপকাংদয় র জন্য স ঠিক তািে াত্রা  প্রদ য় াজন। অ পতপ রক্ত গরে ি া ক ে তািে াত্রায়  

শিপকাং ক রদ ল শেড স ঠিকভাদি ফুদ ট উেদ ি না। 

শেদডর স ঠিক আকার শেদডর আকার স ঠিক হও য় া উপচ ত।  অ তয াপধক িড়  িা  শে াট আকাদরর শ েদডর গুণোন  

কে হদ ত িাদ র । 

 

খ াপেদ র র প্র ক ার 

 

খ াপেদ র র প্র ক ার ি ণনৃ া 

পলন- ই স্ট্ শডা (Lean-

Yeast Dough) 

স াধারণ  খাপে র, র্ ার েদ ে ে াখন িা শ তল কে থ াদ ক। স াধ ারণ ত রু টি ত তপর 

করদ ত ব্য িহার  করা  হয় । 

পক্রে - কাস্ট্ শেড (Crisp-

Crusted Bread) 

এই  ধরদ নর শেদডর  শখাস া  েক্ত এি াং খাস্তা হয় । এটি  স াধার ণত শেঞ্চ শেড িা  

স াও রদ ডা শেদড ি াও য় া র্ায় । 

নরে- কাস্ট্ শ েড (Soft-

Crusted Bread) 

এ ই  ধরদ নর  শেদ ডর  শখ াস া ন রে  হ য়  এ িাং  আ র্দ্  ৃথাদ ক।  স াধ ারন ত শহ ায় া ই ট  শেড 

িা প েল্ক শেদড ি াও য় া র্ায় । 

রাই  শেড/দ হাল ও পয়ট /োপল্ট -

শগ্রই ন (Rye 

Bread/Whole 

Wheat/Multi-grain) 

পিপভন্ন  ধরদ নর  েস্য  শর্ েন রাই , গ ে এিাং  অ ন্যান্য েস্য ব্য িহা র কদ র ত তপর  

করা শেড । স্বা স্থ্য কর এিাং  পুপষ্টক র । 

স াও রদ ডা (Sourdough) সু য ট (এলদ কাহল ) খাপের পদদ য়  ত তপর শেড। এটি প্রাকৃ পতকভাদি শফ া লা এিাং  

স্বাদ দ  তীক্ষ্ণতা  থাদ ক। 

পরচ- ই স্ট্ শডা (Rich-Yeast 

Dough) 

এই  ধরদ নর খাপেদ র ে াখন, পডে এিাং দুধ থাদ ক। এটি স াধার ণত স্ন য াকস  িা 

পেপষ্ট শেড ত তপ র করদ ত  ব্য িহার ক রা হয় । 

পেপষ্ট শডা (Sweet 

Dough) 

পেপষ্ট  স্বাদ দ র খ াপে র, র্ া পিদ েষত  প েপষ্ট শেড িা  ডা পনে শি পি ত তপ রদ ত ব্য িহার  

করা হয় । 

শরালড - ই ন শডা  (Rolled-in 

Dough) 

এই  ধরদ নর খাপে র িা রিা র শেল াদ না এিাং ভাঁ জ করা র ো েদ ে ত তপর হয় । এটি 

শক্র ায় াস ান ি া অ ন্যান্য শলপেদ নদট ড শিপি  ত তপরদ ত ব্য িহ ার ক রা হয় । 

কুই ক শেড (Quick 

Bread) 

এই  শেড ত াড়া তাপড়  প্রস্তুত  কর া র্া য় , শর্গুদ লার েদ ে খা পেদ রর  িদ দ ল  শি পকাং 

িাউডা র ব্য িহার  করা  হয় । 
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োপফন (Muffins) শোট আক াদ রর  পে পষ্ট শেড, র্া  ে াপফন প্যাদ নর  েদ ে  শ িক ক রা  হ য় । এটি 

শেকফাস্ট্ িা  স্নয াকস  পহদ স দ ি জন প প্রয় । 

েট দৃ কক (Shortcakes) একটি পিদ েষ ধ রদ নর প েপষ্ট শেড, স াধার ণত ফ ল এিাং  পক্রদ ের স াদ থ ি প রদ িেন  

করা হয় । 

 

ত তপরর প্রপক্র য় ায়  স ঠিক উিাদ ান,  স ঠিক তাি োত্রা,  এ িাং স ঠিক স েদ য়  শডা প্রস্তু ত কর া খু িই  গু রু ত্বপূ ণ।ৃ পিপ ভ ন্ন 

প্রকাদ রর  খাপেদ র র ব্য িহা র শেদডর  স্বাদ , গেন এিাং  শটক্সচা র প নধাৃ রণ কদ র। 

 

2.5. খাপের উ িাদ াদনর তিপেষ্টয এিাং উ দেশ্য 

 

খ াপেদর র  প্র স্তু পত  এি াং শি পক াং  প্র পক্র য়া স ফল ক র ার  জন্য  পক ছু  গু রু ত্ব পূ ণ  ৃউিাদান  প্র দয়া জন ।  প্র পত টি  উিা দান  

শে দডর গেন , স্ব াদ  এিাং  পু পষ্ট পনপ িত  কর ার জন্য  পিপভন্ন  উদ েদ শ্য কাজ  কদর।  পনদ চ খ াপে দরর উিাদ াদনর 

তি পে ষ্টয এি াং উদ েশ্য পনদয়  পিস্ত াপরত আদল াচনা  কর া হদলা। 

উ িা দান তি পে ষ্টয উ দেশ্য 

েয় দা (Flour) েয় দা শে দডর প্র ধান  উ িাদা ন।  এটি  

স াধারণত  গদের েয় দা হ য়,  র্ া স াদা , 

ি াদাপ ে ি া  পূ ণ  ৃে স্য  হ দত  িাদর । 

শে দডর গেন  এি াং শটক্স চার পনপ িত  কর দত 

েয় দা ব্যিহার কর া হয়। এ দত থ াকা গ্লু দটন 

শে ডদক েপক্তো লী  এিাং  লাচ্ছা দা র কদর। 

ইস্ট্ (Yeast) ইস্ট্ একটি  প্র াকৃপতক  খাপ ের র্া গ্যাস  

উৎ িাদন কদর , র্ ার ে ােদ ে শড া 

শফাল াদত স াহায্য  কদর।  এটি  ফ া োদসর  

এক ধরদন র প্রজা পত। 

শে দডর শফালাদন ার জন্য  ইস্ট্ ব্য িহার করা  

হয়।  এটি  শডাদক  উ োদনার  জন্য গ্যাস  পন গ তৃ  

কদর, র্ার  ফদ ল শে ড  নর ে এ িাং হালক া 

হয়। 

িাপন 

(Water) 

িাপন েয় দার  স াদথ  শ েে াদন া হদল  

গ্লু দটদনর  গেন  হ য় এ িাং  শডাদক  

শোল াদয় ে কদর। 

শডা শেে া দত এি াং খ াপের  সৃপষ্টর জন্য িা পন  

অিপর হার্।ৃ  িাপন  ে া ড়া খ াপ ের  ত ত পর  ক র া 

স ম্ভি নয়। 

লিণ (Salt) লিণ খাপ েদরর  স্বা দ  িাড়া য়  এিাং  

খাপেদরর  গেন  ে ক্ত  ক দর।  এ টি  শড ার 

গেন  ে পক্তে ালী কদর এি াং খ াপেদরর  

গেন  পনয় িণ কদর। 

লিণ স্বা দ উ ন্নত কদর  এিাং  শ ডার গেন  

পনয়িদণ  স াহায্য  কদর।  এোড় া,  খাপ েদরর  

ক ার্কৃ াপর ত া পন য়িণ  ক দর । 

পচপন 

(Sugar) 

পচপন খাপ েরদক খাদ্য স রির াহ কদর, র্া  

ইস্ট্দক  স পক্রয় কদর।  এটি  শে দডর  স্বাদ দও  

প্র ভাি শ ফদল। 

ইদস্ট্ র  ক ার্কৃ া পর ত া ি াড়া দন ার  জন্য  প চপন  

প্র দয়াজন।  এটি  খাপ েদরর  প্র াকৃপতক  

ক ার্কৃ্র ে ত্ব র াপ িত  ক দর । 

োখন  

(Butter) 

োখ ন  এক টি  চপি যৃু ক্ত উিা দ ান , র্া  

শে দডর শ টক্সচ ার নর ে  এিাং  শ ে ালাদয় ে 

কদর। 

োখন  শে দডর  স্বা দ,  গন্ধ  এিাং  শে ালাদয় েতা  

ি াড়াদন ার  জন্য  ব্যি হৃ ত  হয়।  এ টি  আর্দ্তৃ া 

িজায়  রাদখ  এিাং  নর ে শে ড তত পর কর দত  

স হায়তা কদর। 

পডে (Eggs) পডে  শে দডর  শটক্স চার  নর ে  এ িাং র ঙ  

উন্নত কদর।  এটি  শে দডর স জীি তা এিাং  

পস্থ্ পতে ী লতা উন্নত কদর। 

পডে  শে দডর  গেন  উন্নত  কদর এি াং  

খাপেদরর  ে দে ে প ক্ত  শর্ াগ কদর।  এটি  

শে দডর শোল াদয় েতা  এিাং  স্বাদ  উন্নত  

কর দত সাহায্য  কদর। 
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দু ধ (Milk) দু ধ শে দডর গ েন শো লাদয় ে  এি াং স মৃদ্ধ  

কদর।  এটি  শে দডর  স্বা দ এি াং শটক্স চার  

উন্নত কদর। 

দু ধ শে দডর  শ োলাদ য়েত া িা ড়া য় এিাং স্বা দ  

উন্নত  ক দর ।  এটি  খ াপে দর র  েদ ে  আর্দ্তৃ া  

শর্াগ কদর। 

শিপকাং  

িাউডার  

(Baking 

Powder) 

শিপকাং  ি াউডার  একটি  রা স ায়পনক  

স ঞ্চালক, র্া  খাপ ের ো ড়াই শে দ ড গ্যাস  

উৎ িন্ন করদত  স াহায্য  কদর। 

শে দডর শ ফালাদন া এিাং  শস া নালী  রঙ  

আনদত  শি পকাং িাউ ডার ব্যিহার  কর া হ য়।  

এটি  শে ডদক স হ দজ আকাদর  আদন এি াং 

খাস্তা কদর। 

শভপজদ টিল  

অদয়ল  

(Vegetable 

Oil) 

এটি  স ান্দ্র ত া  এি াং  আ র্দ্তৃ া প্র দান  ক দর , র্া  

শে দডর শটক্স চার উন্নত কদর। 

শত ল শে ডদক  শ োলা দয় ে এি াং আর্দ্ ৃ র াদখ ,  

র্া দী ঘ  ৃ স েয় ির্ রৃ্ন্ ত ার  ত া জা অি স্থ্ া  

িজায়  রাখদত  স হা য়তা ক দর। 

ক্রী ে 

(Cream) 

ক্রী ে শে দডর  শট ক্সচার  স মৃদ্ধ  এিাং  

শোল াদয় ে কদর।  এটি  স্বাদ দও  উন্নপত  

আদন। 

ক্রী ে শে দডর শ লভার এি াং শ টক্স চার উন্নত  

ক দর ।  এটি  শে দডর  আর্দ্তৃ া  ি জায় র াদখ  

এিাং শে ডদক শ োল াদয় ে কদর। 

স াং দক্ষদ ি , খাপেদরর উি াদান গুদ লা শে ড তত পরর প্র পক্রয় ায় পি দেষ  ভূপেকা  িালন ক দর। ে য়দা গেন  এিাং  

শটক্স চার পনপি ত ক দর, ইস্ট্ শ ফ ালাদনার  জন্য স হা য়তা কদর , িা পন খাপের পে েণ তত পর কদর , এ িাং অন্য ান্য  

উিাদ ান শর্ েন লিণ , প চপন, ো খন  ইতযাপ দ স্ব াদ এ িাং গুণোন  িাড়াদত স াহ ায্য  কদর।  স ঠিক  ি পরোদণ এ ই 

উিাদ ানগুদল া ব্যি হার কর দল সু স্বাদু  এিাং  স ঠিক ভাদি  শিক  কর া  শে ড িাও য়া র্ ায়। 
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ব্রসল  ব্রচক (Self Check)- 2 :  ব্রেখির োর র জন্য র শ্রণ প্রস্তুত করা 

 

প্ররিক্ষণাথীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইন রখ িন িীে পাঠ কখর রনখচর প্রশ্নগুখলার উত্তর রলখুন- 

 

1. শে ড খাপ ের তত পরদত শকান উি া দানগুপ ল ব্যিহৃ ত হয়? 

উি র:  

 

2. ইদস্ট্ র ভূপ েকা ক ী? 

উি র:  

 

3. শে দডর শ টক্স চার উন্নত কর দত শ কান উিা দানটি ব্যিহৃ ত হয়? 

উি র:  

 

4. পরচ-ইস্ট্ শডা ক ী? 

উি র:  

 

5. শে দডর স্ব াদ িাড়া দত শক ান উ িা দানটি গুরু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র:  

 

6. কুইক শে ড কী ভাদি তত পর হয়? 

উি র:  

 

7. শে দডর শখ াসা ে ক্ত এিাং খা স্তা হ ওয়ার জন্য শক ান ধর দনর শডা ব্যিহৃ ত হয়? 

উি র:  

 



 

28 

 

উত্তরপত্র (Answer Key)-2 :  ব্রেখির োর র জন্য র শ্রণ প্রস্তুত করা 

 

1. শে ড খাপ ের তত পরদত শকান উি া দানগুপ ল ব্যিহৃ ত হয়? 

উি র: শে ড খাপ ের তত পরদত ে য় দা, পচ পন, ইস্ট্, লিণ, ে াখন, পড ে, শতল, এি াং িাপন ব্যিহৃ ত হ য় । 

 

2. ইদস্ট্ র ভূপ েকা ক ী? 

উি র: ইস্ট্ শে দডর শফ ালাদনার জন্য গ্যাস উৎ িাদন কদর, র্া শ ডাদক উঠিদ য় নর ে এি াং হ ালকা কদর । 

 

3. শে দডর শ টক্স চার উন্নত কর দত শ কান উিা দানটি ব্যিহৃ ত হয়? 

উি র: ে াখন শে দডর শ টক্স চার ন রে এি াং শোল াদয় ে কর দত স াহ ায্য কদর । 

 

4. পরচ-ইস্ট্ শডা ক ী? 

উি র: পর চ-ইস্ট্ শডা এেন একটি খাপের, র্া োখন, পড ে এি াং দু ধ পদদ য় তত পর হয় এিাং এটি সুস্ব াদু শে ড 

তত পরদত ব্যিহৃ ত হ য়। 

 

5. শে দডর স্ব াদ িাড়া দত শক ান উ িা দানটি গুরু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র: প চপন খা পেদরর ক ার্কৃ্র ে ত্ব রাপিত কদর এিাং শে দডর স্বাদ দ প েপষ্টতা শর্াগ কদর । 

 

6. কুইক শে ড কী ভাদি তত পর হয়? 

উি র: কুইক শে ড দ্রুত প্র স্তুত কর া র্ায়, শর্খাদন খাপ েদরর িপর ি দ ত ৃশিপকাং ি াউডার ব্যিহার হ য়। 

 

7. শে দডর শখ াসা ে ক্ত এিাং খা স্তা হ ওয়ার জন্য শক ান ধর দনর শডা ব্যিহৃ ত হয়? 

উি র: পক্র ে-ক্রাদস্ট্ ড শে দডর শ খাস া ে ক্ত এিাং খ াস্তা হয়, র্া স া ধারণ ত শে ঞ্চ শে দড শ দখা র্ায়। 
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টা িেীট (Task Sheet) -2.1: শেদড র খাপের ত তপর র জন্য প্রদ য়াজ নীয় উিাদা নগুপল পন িাৃ চ ন, িপরোি 

এি াং শরপস পি অ নু র্া য়ী ও জন করু ন 

 

কাটজি ্াম বেটডি খাম্পমি ততম্পিি জন্য প্রটয়াজ্ীয় উোদা্গুম্পল ম্প্ে নাচ্, েম্পিমাে এেিং বিম্পসম্পে 

অনুোয়ী ওজ্ করু্ 

কাটজি উটেশ্য 1. শে দডর  খ াপ ের  ত ত পর র  জন্য  উিা দান গুপ লর  স ঠি ক  পন ি াৃ চন  এি াং িপর ো ি ক র া। 

2. শরপস পি  অনু র্ায়ী  উিা দান গুপলর স ঠিক  িপরে াণ পনপি ত  কর া র্ া দত খাপে দরর 

গুণোন  এিাং  শ টক্স চার সঠিক  হয় । 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. শে দডর  খ াপ েদর র  জন্য  প্র দয় াজন ী য় উ িাদ ান গুপল  পন ি াৃ চন  ক র া , শর্ েন  ে য়দ া,  ইস্ট্ ,  

পচপন,  লিণ , শত ল,  িাপন  ইত যাপ দ । 

2. উিাদ ানগুপল  অিশ্যই  তাজা  এি াং ভা দলা োদনর  হদত হদি। 

3. প্র পতটি  উিা দাদনর স ঠিক  িপর ো ণ িপর োি  কর া , শর্েন  ে য়দা  ১  শকপজ , ইস্ট্ ২০  

গ্রাে , প চপন ১ ০  গ্রা ে,  লিণ ৫  গ্রা ে ইত যাপ দ। 

4. িপরো দির  জন্য স ঠিক  র্ি িাপত  (দর্েন  শিল , কা ি,  চ াে চ)  ব্যি হার কর া। 

5. পন ি াৃপচত  উিা দান গুপল স ঠি ক ভ াদ ি  ওজন  ক র া র্া দত  শ র পস পি  অনু স াদর  স ঠি ক  

িপরোণ  ি াওয় া র্া য়। 

6. স কল উিা দান একস া দথ শেে াদ নার  আদগ তা দদর  স ঠিক  িপর ো ণ পনপিত  কর া। 

7. উিাদ ানগুপল র সঠি ক িপরে াণ প নপি ত হওয় ার ির,  তা খা পের  তত পরর জন্য  প্র স্তুত 

কর া এিাং  পে েণ  তত পরর প্র পক্রয় া  শুরু  কর া। 
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শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet) ২.1:  শেদড র খাপের ততপর র জন্য প্রদ য়াজ নীয় 

উ িাদানগুপল পন িাৃ চ ন, িপ রোি এি াং শরপসপ ি অ নু র্া য়ী ও জ ন করু ন 

প্র দ য়াজনী য় পি পি ই 

ক্র ে প িপ িই এর না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজা ড়া ১ 

২ এদপ্র ান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফটি গগ লস পিস ১ 

৫ শস ফটি শু শজা ড়া ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু লস 

ক্র ে টুলস এর না ে একক ি পর োণ 

১ শিল পিস ১ 

২ োদির কা ি পিস ১ 

৩ চাে চ পিস ১ 

৪ পেপক্স াং শিাদল পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই িদ েন্টস 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ পেক্সার পিস ১ 

২ শে পিস ১ 

৩ অদটা দেটি ক শিল পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট পরয় াল 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ েয় দা শকপজ ১ 

২ ইস্ট্ গ্রাে ২০ 

৩ পচপন গ্রাে ১ ০ 

৪ লিণ গ্রাে ৫ 

৫ শতল পেপল ১ ০ 

৬ িাপন পলটার ০.৫ 
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টা িেীট (Task Sheet)-2.2: সরঞ্জা ে ব্য িহাদ রর জ ন্য প্রস্তুত ও পনপ িত করু ন 

 

কাটজি ্াম সরঞ্জাম ব্যবহাদরর জন্য প্রস্তুত ও ডনডিত করুন 

কাটজি উটেশ্য 1. শিপকাংদ য়র জন্য প্র দয়া জনী য় স র ঞ্জাে  এিাং  র্ি িাপত  স ঠিক ভাদি প্র স্তুত করা। 

2. স রঞ্জােগু দলা িপরষ্ক ার,  সুর পক্ষত  এিাং  ক ার্কৃ্ষ ে  থ াক ার  জন্য  িপ র দে নৃ  ও প্র স্তু ত  

কর া। 

3. স র ঞ্জাে ব্যি হাদর র  পূ দি  ৃস ঠি ক  প ন র ািি া ব্যি স্থ্ া  পন পি ত  ক র া। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. শিপকাংদ য়র জন্য প্র দয়া জনী য় স র ঞ্জাে গুপল  শর্ েন প েক্সার , শিল,  প্য ান, শ ে ইত যাপ দ 

িপর দে নৃ  ক রু ন । 

2. স রঞ্জােগু দলা স ঠিক  অিস্থ্ া য় আ দে পক না  তা র্ াচা ই করু ন এ িাং শকাদনা ক্ষ পত িা  

ত্রুটি  থাকদল  তা শেরা েত করু ন। 

3. স রঞ্জােগু দলা ভালভ াদি িপরষ্কার  এিাং  স্যাপনটা ইজ  করু ন র্াদত  শ কাদনা ধরদন র 

ক্ষপতক র ব্যাকদ টপরয় া িা  ে য়লা না থাদক। 

4. িপরষ্কার  কর ার জন্য স ঠিক  পিপ নাং টুলস  এি াং স্যা পনটাই জার  ব্য িহার করুন । 

5. স র ঞ্জাে ব্যি হাদর র  পূ দি  ৃপন র া ি ি া ব্যি স্থ্ া পন পি ত  ক রু ন । 

6. স র ঞ্জােগু পলর  স ঠি ক  ক ার্কৃ াপর ত া ও পন র ািি া  ির ী ক্ষ া  ক দর  পন প ি ত  হদয়  ব্যি হার  

শুরু  করু ন। 

7. প্র দয়াজনী য় স র ঞ্জাে  প্র স্তুত করা র ির  তা সঠি কভাদি  ব্যিহ ার শু রু  করু ন এিাং শে দডর 

খাপের প্রস্তু পতর  প্র পক্রয়া  স িন্ন করু ন। 

 



 

32 

 

শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet) ২.2:  সরঞ্জা ে ব্য িহাদর র জন্য প্রস্তুত ও পনপিত 

করু ন 

প্র দ য় াজনীয় পি পিই 

ক্র ে প িপিই এ র না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজাড় া ১ 

২ এদ প্রান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফ টি গগলস পিস ১ 

৫ শস ফ টি শু শজাড় া ১ 

 

প্র দ য় াজনীয় টুলস 

ক্র ে টুলস এ র না ে একক ি পর োণ 

১ পেক্সা র পিস ১ 

২ শিল পিস ১ 

৩ োদ ির ক াি পিস ১ 

৪ চােচ পিস ১ 

৫ পেপক্সাং শিাদ ল পিস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয় ই কুই িদ েন্টস 

ক্র ে ন াে একক ি পর োণ 

১ অ দ টাদেটিক শিল পিস ১ 

২ শিপকাং শে পিস ১ 

৩ পহটিাং পসদ স্ট্ে (ও দ ভন) পিস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয় ম্যাদ টপ রয় াল 

ক্র ে ন াে একক ি পর োণ 

১ েয় দ া শকপজ ১ 

২ ই স্ট্ গ্রাে ২ ০ 

৩ পচপন গ্রাে ১ ০ 

৪ লিণ গ্রাে ৫ 

৫ শতল পেপল ১ ০ 

৬ িাপন পলটার ০.৫ 
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টা িেীট (Task Sheet)-2.3: েয়দা শেোদনা র সরঞ্জা ে শসট করা এিাং েয়দা শে োদনা র জন্য প্রস্তুত 

করু ন 

 

কাটজি ্াম ময়দা কমশাদনার সরঞ্জাম কসট করা এবাং ময়দা কমশাদনার জন্য প্রস্তুত করুন 

কাটজি উটেশ্য 1. েয় দা শেে াদনার  জন্য প্র দ য়াজনী য় স রঞ্জা ে প্র স্তুত কর া। 

2. েয় দা শেে াদনার  জন্য পনর ািি া  এিাং স্বাস্থ্ যপিপধ  পনপি ত ক দর,  েয় দা শেে াদনার  

ক ার্কৃ্র ে স িন্ন  ক র া। 

3. েয় দা শেে াদনার  প্র পক্রয়া  স ঠিক ভাদি স িন্ন  কর দত সঠি ক র্ি ি াপত ও  উিকর ণ  

ব্যিহার পনপি ত  কর া। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. েয় দা শেে াদনার  জন্য প্র দ য়াজনী য় স রঞ্জা ে শর্েন  পে ক্সার,  শি াল,  ে যাটুলা , শিল 

ইত যাপ দ িপর দে নৃ  ক রু ন । 

2. স রঞ্জােগু দলা িপরষ্ক ার এি াং স ঠি ক অিস্থ্ া য় আদে  পকন া  তা শচক  করু ন। 

3. েয় দা শেে াদনার  স রঞ্জা ে িপরষ্ক ার ও স্যাপনটা ইজ  করু ন। 

4. েয় দা শেে াদনার  শিা ল এি াং প ে ক্সার ি পরষ্কার  ও শুক দনা  থাকা  প নপি ত করু ন। 

5. েয় দা শেে াদন ার  পূ দি  ৃপন র া িি া ির ী ক্ষ ার  োে দে  স র ঞ্জা েগু দলার  ক ার্কৃ্ষ েত া  র্া চাই  

করু ন। 

6. পনর ািি া শপ্র াদটাকল  অ নুস রণ ক দর সরঞ্জা ে স ঠিক ভাদি  প্র স্তুত ক রু ন। 

7. েয় দা,  িা পন, পচপন , লিণ , ইস্ট্ ই তযাপদ  উ িাদান  একপত্রত  করু ন এিাং শেে াদনা  শুরু  

করু ন। 

8. পেেণটি  স ঠিক ভাদি পেদে পনপি ত হওয় ার ির েয় দার প্রস্তুপত  স িন্ন করুন । 
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শে পেপফদক েন প েট (Specification Sheet) ২.3:  ে য়দা শে োদনা র সরঞ্জা ে শসট ক রা এি াং 

ে য়দা শেোদ নার জ ন্য প্রস্তুত করু ন 

 

প্র দ য় াজনীয় পি পিই 

ক্র ে প িপিই এ র না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজাড় া ১ 

২ এদ প্রান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফ টি গগলস পিস ১ 

৫ শস ফ টি শু শজাড় া ১ 

 

প্র দ য় াজনীয় টুলস 

ক্র ে টুলস এ র না ে একক ি পর োণ 

১ পেক্সা র পিস ১ 

২ শিল পিস ১ 

৩ চােচ পিস ১ 

৪ পেপক্সাং শিাদ ল পিস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয় ই কুই িদ েন্টস 

ক্র ে ন াে একক ি পর োণ 

১ অ দ টাদেটিক পেক্সার পিস ১ 

২ শিপকাং শে পিস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয় ম্যাদ টপ রয় াল 

ক্র ে ন াে একক ি পর োণ 

১ েয় দ া শকপজ ১ 

২ ই স্ট্ গ্রাে ২ ০ 

৩ পচপন গ্রাে ১ ০ 

৪ লিণ গ্রাে ৫ 

৫ শতল পেপল ১ ০ 

৬ িাপন পলটার ০.৫ 
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প েেনফ ল (Learning Outcome)- ৩:  ব্রেি এর োর র উৎপাদন করখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. উপাদানগুরল র শ্রখণর জন্য র ক্সাখর োলা হখয়খছ। 

2. র শ্রণ প্ররক্রয়া পররচারলত এবং রনরীক্ষণ করা হয় পছন্দসই পণ্য এবং 

3. অন্যান্য ব্রভররখয়বল তবরিষ্ট্য অনুর্ায়ী পর্খৃবক্ষণ করা হখয়খছ। 

4. অগ্রহণখর্াগ্য োর র রচরিত করা এবং সংখিািন করা হখয়খছ। 

5. োর র প্রখয়াজনীয়তা পূরণ কখর তা রনরিত করার জন্য প্রখয়াজনীয় 

সংখিািনমূলক ব্যবস্থ্া ব্রনওয়া হখয়খছ। 

6. অগ্রহণখর্াগ্য োর র ররখপাে ৃকরা হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অথবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএলএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, কল , ব্রপরন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. ব্রহায়াইে ব্রবাি ৃও  াকৃার 

9. অরিও রভরিও রভভাইস 

রবিয়বস্তু 

1. পখণ্যর তবরিষ্ট্য এবং অন্যান্য ব্রভররখয়বল 

2. অগ্রহণখর্াগ্য োর র সনাি করা এবং সংখিািন করা 
3. অগ্রহণখর্াগ্য োর রর জন্য প্রখয়াজনীয় সংখিািনী 

এপিপভটি 1. ম্পডটেল ধাে অনুসি্ কটি খাম্পম ততম্পি করু্ 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে ন ম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -3 : ব্রেি এর োর র উৎপাদন করা 

 

এই রিেন ল অজৃখনর লখক্ষয রিেন খল অন্তৃভুি রবিয়বস্তু এবং পার রম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরলরেত 

কার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন করুন। কার্কৃ্র গুখলার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার করুন।  

 

রিেন কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপকরণ / রবখিি রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. উপকরণপ্ররিক্ষাথীগন     ব্রকান রিক্ষা   

ব্যবহার করখব ব্রস সম্পখকৃ  

প্ররিক্ষখকর রনকে জানখত চাইখব 

1. প্ররিক্ষক প্ররিক্ষণাথীখদর “ব্রেি এর োর র উৎপাদন করা” 

ব্রিোর উপকরণ প্রদার করখবন 

2. ইন রখ িন রিে পড়খত হখব। 2. ইন রখ িন রিে 3 : ব্রেি এর োর র উৎপাদন করা 

3. ব্রসল  ব্রচখক প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

করুন এবং উত্তরপখত্রর সাখথ র রলখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. ব্রসল্ফ-খচক পে ট 3 -এ ব্রদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান করুন।   

    উত্তরপত্র 3 -এর সাখথ রনখজর উত্তর র রলখয় রনরিত করুন।  

4. জব/টাি রিে ও ব্রেরসর খকিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন করুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন করুন 

টািে ী ট-3.১:  পড দটল ধ াি অ নুস রন কদর খাপে তত পর 

করু ন  
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ইন রখ িন রিে (Information Sheet) 3: ব্রেি এর োর র উৎপাদন করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ িটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাি ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

3.1. পখণ্যর তবরিষ্ট্য এবং অন্যান্য ব্রভররখয়বল 

3.2. অগ্রহণখর্াগ্য োর র সনাি করা এবং সংখিািন করা 

3.3. অগ্রহণখর্াগ্য োর রর জন্য প্রখয়াজনীয় সংখিািনী 

 

3.1. িদণ্য র তিপেষ্টয এি াং অন্য ান্য শভপরদ য় িল 

 

ি দণ্য র  তি পে ষ্টয 

 

শে ড খ াপ েদর র  প্র স্তু পত দত  পক ছু  প ন পদষৃ্ট  ত ি পে ষ্ট য  থ াদক , র্ া শে দডর  গুণ োন  এি াং  স্বা দদক  প্র ভ াপি ত  ক দর ।  

শস গুপল  হল : 

 

1. রঙ:  শে দডর  রঙ  খাপ েদরর  উি াদ ান ও শিপক াং প্র পক্রয় া দ্ব ারা প্র ভা প িত  হয়।  স ঠিক  তা িো ত্রায়  শিপ কাং 

ক র দল শে দডর  র ঙ  উজ্জ্ব ল  এি াং  আক ষ ণৃ ী য় হ য়। 

2. একদঘদয়প ে এি াং শ টক্স চার: শে দ ডর শট ক্সচার  এিাং একদঘদয় পে তার েয় দার গুণে ান, িাপন িপর োণ,  

এি াং খ া পেদর র  ব্যি হাদর র  ওির  পন ভরৃ  ক দর ।  ন র ে ও শোল াদয় ে শে ড ত ত পর র  জন্য  স ঠি ক  পে ে ণ  

এিাং প েেণ  শক ৌেল প্র দয়া জন। 

3. আর্দ্তৃ া িপর োণ :  শে দডর  আর্দ্তৃ া  পন ভরৃ  ক দর  ব্যি হৃ ত  উিা দান  এি াং শি পক াং  প্র পক্র য়ার  উির ।  শি ে ী 

আর্দ্তৃ া শে দডর  ন র েত া  ও শে ৌপ লক ত া ি জা য় র াদখ , ত দি  অ পত পর ক্ত আ র্দ্তৃ া শে দডর  গুণ োন  হ্র া স 

কর দত িাদর। 

4. মুদখর অনু ভূপত  এিাং  খাও য়ার  ত িপে ষ্টয:  শে দডর  শ টক্স চার,  প েষ্টত া, এিাং  খাস্ত া অথিা  নর েত া মুদ খ 

খাওয়ার  অ নুভূপত  তত রী  কদর।  এ র ফদল  ে ানুদষর শে ড খা ওয়ার  অপভ জ্ঞতা পনপি ত  হয়। 

5. শদখদত  শক েন: শে দডর আকৃপত , র ঙ এি াং উিস্থ্ া িনা খা দ্য প্র পক্রয়াদত ত ার গ্রহণদর্াগ্যত া এ িাং 

জন পপ্র য়ত া ত ত পর  ক র দত  স াহ ায্য  ক দর ।  আক ষ ণৃ ী য়  শে ড  স ি স েয়  গ্রাহক দ দর  ক াদে  জন পপ্র য়। 

 

অ ন্য ান্য  শভ পরদ য়িল 

 

শে ড খ াপ ের  ত ত পর র  প্র পক্র য়াদত  অদন ক  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃশভপর দয়ি ল  আদ ে , শ র্গুপ ল শে ষ  িদণ্য র  গুণ োদন র  ওির  

প্র ভাি শ ফদল। 

 

1. িাপন  ত াি োত্রা  র্ া  চূ ড়ার্ন্  প্র স্তু ত  শ ডা  ত াি োত্রা  পূ ণ  ৃ ক র দি :  খ াপ ের  প্র স্তু পত র  স েয়  িাপন  ত াি ো ত্রা 

স ঠিক ভাদি পন য়িণ  কর া  জরুপর,  র্াদত  শডা -এর  শফা লাদনা  এিাং  ফারদে দন্টে ন প্র পক্র য়া  স ঠিক ভাদ ি 

স িন্ন হয়। 

2. শডা  শডদ ভলিদ েন্ট  / ি ড়  িপ রোণ ফারদ েদন্টে ন স েয় : শ ডা প্র স্তুপতর  স ে য় ফারদ েদন্ট ে ন 

র্থার্থভাদি  স িন্ন হদল শে দডর  শট ক্সচার  এি াং স্ব াদ  উন্নত হয়। 
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3. শডা  আকার/ স াইদ জর  প্র ভাি  চূ ড়া র্ন্ িদণ্য র উির : শডা - এর আকার  ও স াই জ  শে দডর  গেন  এিাং  শিপ কাং 

শে দষ তার স্বা দ এি াং শটক্স চারদ ক প্রভাপিত  কদর। 

4. শডা শ ডদভল ি কর ার উদ েশ্য এি াং স েয় : শড া র্থার্থ ভাদি শডদভ লি কর দত পকছু স েয় দরক ার,  র্া 

খাপেদরর  স্বা ভাপিক বৃপদ্ধর  জন্য প্র দয়াজন। 

5. প্রু ফড শড ার প্র দয়া জনী য় তি পে ষ্ট য  শর্েন  আকার , উ চ্চতা এি াং উ িস্থ্ ািনা : প্রু ফড  শডা - র আকার  ও 

উচ্চত া শে দডর  স্বাদ  এি াং  শ টক্স চা দর  প্র ভাি  শফদ ল,  এি াং  স ঠি ক ভাদ ি  প্রু পফাং  হদল  শে ড  পন খু ুঁত  হয়। 

6. শি পক াংদ য়  স েয় ,  ত াি োত্রা  এি াং  আর্দ্তৃ ার  প্র ভ াি :  শে ড  শ ি পক াংদ য়র  স ে য় স ঠি ক  ত া িোত্র া ও আর্দ্তৃ া 

পন য়িণ  ক র া অত য র্ন্ গুরু ত্ব পূ ণ ,ৃ ক ার ণ  এটি  শে দডর  গুণ োদন র  জন্য  প্র ভাি  শফদল। 

7. শডা তি পে ষ্ট য শর্েন  আকার/ স া ই জ এি াং ত্ব ক গ েন: শডা - এর আ কার, স া ইজ  এিাং  তার ি াইদরর  ত্ব ক 

শে দডর গুণোদনর  ও ির ি ড় প্র ভ াি শফদল। 

8. ইদস্ট্ র  ক ার্কৃ ল াদির  প্র ভাি  চূ ড় ার্ন্ িদণ্য র  ওির : ইদস্ট্ র  ক ার্ কৃ লাি শে দডর  শফ ালাদন ার  প্র পক্র য়া 

পন ধ াৃর ণ  ক দর ,  র্া  শে দডর  ন র েত া এি াং  গ েন দক  প্র ভ াপি ত  ক দর । 

 

 

শে দডর  খাপ ের  উৎ ি াদন   

শে দডর খাপ ের উৎ িা দন একটি  স ঠিক  প্র পক্রর্ া অ নুস রণ করার  প িষ য়। সঠি ক উ িাদ ান,  িপর োণ এিাং প্র স্তুপত  

প্র পক্রর্ া অ নুস রণ কদর শে দডর খ া পের ততপর  কর া র্ া য়। পনদচ  খাপ ের উৎ িাদদনর  পিস্ত াপরত ধা ি শ দওয়া  

হদলা: 

 

আ টাদন া (Kneading) 

আটা োখা  পিপভ ন্নভাদি  কর া র্ া য় –  হাদত  িা  পে ক্সাদর। এ র উদ েশ্য হ ল আ টা ে ক্ত এি াং েসৃণ  কর া, র্া দত 

রু টি  ভাদলাভা দি ততপর  হ য়। 

 

হ াদত আট াদনা 

হাদত োখদল একটু  স ে য় শিপে  লাগদি, পকন্তু এটি  খু ি ভা দলাভা দ ি কাজ ক দর। প্র থদ ে ে য় দা পনদ র্  হালকা  

েয় দা েড া দনা জায়গ া য় রা খুন।  তারির আটা  পনদজ  পদদক  ভাঁজ  কদর, হ াত প দদর্  শে লুন। এদক  এ দক 

অদনক িার কর দত হদি  র্তক্ষণ  না আটা  ে সৃণ হ য়। 
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আ দরাহন  (Rising) 

আটা োখার  ির , শস টি  একটি  শ তল লাগাদন া  িাদ ত্র শঢদল শঢদক  রাখুন।  এটি  পকছু সে দর্ র জন্য িড  হদি।  এই  

স েদর্  খাপ ের আটা  িড়  কর দত থাদক, আর গ্য াস তত পর হ য়। র্খ ন আটা  পদ্ব গুণ আক াদর শিদড়  র্া দি, তখ ন 

এটি  প্র স্তুত। 

 

 

ি াপ ঞ্চাং  ডা উন (Punching Down) 

আটা র্ত টা ি ড়  হদয় দে,  তত টা আক্রেণাত্মক  না হদয় , শস টা আি ার পনদচ  শ চদ ি প দন।  এটি  কর ার কারদণ 

আটা তা জা থাদক এিাং খ াপের  স োনভাদি ক াজ কর দত থাদক। 
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আকৃ পত শ দওর্ া (Shaping) 

এিার আ টা শর্ রূদ ি চান , তা  পদ ন – শর্েন  শরা ল িা  শল াফ  আকা দর। 

 

 

 

 

প দ্বতী য়  আদর াহন  (Second Rising) 

এখন  পদ্বতী য়িার  আট া পকছু  স ে য় িা ড়দত প দন।  এ ই স েয় আটা  স ঠিক ভাদি উপ িত হদি , র্াদত রু টি  ভাদলা  

হয়। এর ির আিপন  রু টি র ও ির োখন  িা  পড ে লাগা দত িাদরন,  িা সী ড পদ দয় স া জাদত  িাদরন। 

 

ধা ি ি ণ নৃ া 

ধাি ১ : উ িা দান প্রস্তু ত প্র থদে স ি  উি াদান গুপল  প্র স্তুত কদর পনন । এই  উি াদান গুপলর  েদে র দয়দে  

েয় দা, ইস্ট্, িাপন , লিণ,  পচ প ন, শতল ি া োখন , এি াং শর্ দ কাদনা অন্য ান্য  

উিাদ ান। 

ধাি ২:  ইস্ট্ সপক্র য় 

ক র া 

গর ে ( স্বাভা পিক ত াি োত্রার )  িা পন (৫ ০ - ৬০ প েপল )  পনদ য় ত াদত  পচপন  প েপে দয়  

ইস্ট্ (প্র ায়  ৭ -১০  গ্র াে ) শর্াগ  করু ন।  পে েণটি  ৫ -১ ০ পেপন ট শরদখ প দন র্াদত  ইস্ট্  

স পক্রয় হদ য় ওদে  এিাং  এটি  শফন া তত পর করদত  শুরু  কদর। 

ধাি ৩ : েয় দা শেে াদনা িড় একটি  িাটি দত েয় দা  (৩৫ ০ -৪০০  গ্রা ে)  প দদয়  তার  েদে  ল িণ (৫  গ্রা ে )  

শর্াগ করু ন।  ি রিত ীদত স পক্র য়  ই দস্ট্ র প েেণ  এি াং  গর ে  ি াপন (প্র া য় ২ ০০  প েপল )  

ধী দর ধী দর পেপে দ য় শডা  তত পর ক রু ন। 
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ধাি ৪:  শড া শেে াদনা  ও 

গুুঁড়া  কর া 

শডা শ েে াদনা শুরু  করু ন এি াং হা দত িা শডা  পে ক্সার প দদয়  ে য়দা শ েে ান।  শডা টা  

শস াজা  হদয়  র্া ওয়ার  আগ  ির্ রৃ্ন্ এটি  শ েে াদত  থ াকু ন ।  র্খ ন  শডা  শোল াদয় ে ও  

নর ে হদয়  র্া দি,  তখ ন  তাদত  ১ -২  শট পিল  চা ে চ শতল  িা  োখন  শর্ াগ কর দত 

িাদরন। 

ধাি ৫ :  শড া পকপ িাং  

(Proofing) 

শেে াদনা  শড াটি একটি  পিন  িাদ ত্র শরদখ ,  তার উ িদর  স্যাপর  কা ি ড় প দদয়  শঢদক  

১ -২  ঘ ণ্ট া  ির্ রৃ্ন্  শর দখ  প দন ।  শড াটা  শ ফালাদত  শু রু  ক র দি ।  এই  স েদয়র  ে দে  

শডাটি তার  আকার  পদ্ব গুণ হদত  ি াদর। 

ধাি ৬ : শডা  হালকা  

শে ি শদও য়া 

শডাটি হা লকাভাদি  ি াঞ্চ কদর  বু দবু দ শির কদর  পদন  এিাং  তার ি দর এটি  আি ার 

ভাদলাভা দি গ েদনর  জন্য হাত  প দদয়  শ ো ল্ড করু ন।  এরির  চু লা শ িপকাংদয়র  জন্য  

প্র স্তুত করু ন। 

ধাি ৭ : শিপকাং  এর 

জন্য প্র স্তুপত 

প্রু পফাং  হও য়ার  ি দর,  শডাটি  এক টি  শিপক াং  শেদত  স ঠিক ভা দি শর দখ প দন।  র্পদ  

চাইদ ল শডাটির  ওির ে াে প দদয়  োখন  িা শত ল লাগাদত িাদরন।  তারির, চুলা  

১৮০ পডগ্রী  শস লপস য়া দস  গর ে  ক দর, ২৫ -৩০  প েপনট শিক  করু ন। 

ধাি ৮ : রু টি  শিপকাং শিপকাং স েয় পনপি ত  করু ন শর্ শ ে দডর উিদরর অ াংে শস ানালী  হদ য় শগদে  এ িাং  

এটি  পু দরাপু পর শিক  হদয়  উদ েদে।  রু টি  তত পর হদল , শির কদর  ে ান্ডা  হও য়ার জন্য 

পকছু সেয়  রা খুন। 

 

শে দডর  খ াপের  ত ত পর র  প্র পক্র য় া  ধ ী র , পক ন্তু  এটি  এক টি  অত যর্ন্  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃপ্র পক্র য়া।  স ঠি ক  উি াদান  এি াং িপর োদণ র  

ব্যিহার এি াং স ে য় েদতা শডা  শ ফালাদনা  পনপি ত কদ র একটি  সু স্বাদু  এিাং  ভা ল গুণো দনর  শে ড  িাওয় া স ম্ভি। 

 

3.2. অগ্র হণদ র্াগ্য খাপের সনাক্ত করা এি াং সাংদোধন করা 

 

শে ড তত পরর খাপ ের র্পদ  স ঠিক ভ াদি প্র স্তুত না হয় , তদি  তা অগ্রহ ণদর্াগ্য হদত  িা দর এি াং শে দডর গুণোন  নষ্ট  

হদত  িাদর ।  খ াপে দর র  অ গ্রহণ দ র্াগ্যত া স ন াক্ত ক র া  এি াং ত া  স াংদে াধ ন  ক র া অত যর্ন্ গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  পন দচ  

অগ্রহণদ র্াগ্য খ াপের  স নাক্ত  কর া র িদ্ধপত  এিাং  স াংদে াধন  ব্যিস্থ্ া  পিস্তা পরতভাদি  তুদল ধরা  হদল া: 

 

অ গ্র হণদর্ াগ্য খ াপ ের সন া ক্তকর দণর  পচ িস মূহ 

অ গ্র হণদর্ াগ্য খ াপ েদরর  

লক্ষ ণ 

কার ণ 

1 .  খাপেরটি  শফাদ লপন - ইস্ট্ পুর াদনা  িা শে র্ াদ  শে ষ। 

- অপতপর ক্ত  োে া ি া গর ে িাপন ব্যিহার। 

- উিা দান  ির্াৃপ্ত  ন া হওর্ া। 

2. খাপ ের েক্ত  হদ য় শগদে - ে য়দার  অ পতপরক্ত  পে েণ। 

- োখন  িা শতদলর অপতপর ক্ত িপ রোণ। 

3.  খাপের  খুি  শিপে  আে াদলা - অপতপর ক্ত  িাপন  ব্যিহ ার করা। 

- ে য়দার  গুণ োন খ ারাি। 

4. খাপ েদর ে ক্ত গন্ধ - অপতপর ক্ত  িা ক ে স ে দর্  প্রু প ফ াং (Fermentation) কর া। 

- খাপে দরর সাদথ  তাজা  উ িাদান  ব্যিহার  না করা। 
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5.  খাপেদর বু দবু দ িা শফনা  

শনই 

- খাপে দরর ি য়স  শিপে  িা ইস্ট্ স পক্র য় ন য়। 

- িাপন  তাি োত্রা  ভু ল। 

6.  খাপ ের অস্বা ভাপিক রদ ঙর - খ াপের  অপত পর ক্ত  ত া ি ি া  আর্দ্ তৃ ায় র াখ া  হদ য়দে । 

- উিা দান গুপলর অদর্ াগ্য গুণে ান। 

7. খাপ ের ঝ া িস া িা  

একপত্রত  না হওর্ া 

- ে য়দা  শ েে াদনার স ে য়  কোদন া অথি া অপতপর ক্ত শেে াদনা। 

 

অ গ্র হণদর্ াগ্য খ াপ ের স াংদে াধদন র  ি দ্ধপত 

 

o ইস্ট্  িরী ক্ষা  ক রা:  ইস্ট্ স পক্রয়  পকন া তা  ি রী ক্ষা কর দত ,  পকছু  ইস্ট্ গর ে  িাপনদত  প েপে দয়  শ দদ খ 

শফন া  ত ত পর  হদচ্ছ  পক ন া।  শফন া  ত ত পর  ন া হ দল,  ইস্ট্ টি  িপর ি ত নৃ  ক রু ন । 

o ি াপন তাি ো ত্রা স ঠিক  রাখা : গরে িা পন (৩৫ -৪০° C ) ব্যি হার কদর খাপের স পক্র য় করু ন।  অপতপ রক্ত 

গর ে িা  োে া িাপন  ব্যিহার  কর দল খাপ ের সঠি কভাদ ি কাজ  কর দি না। 

o শ ডা  প্রু প ফাং  ি র্দৃি ক্ষ ণ  ক র া :  প্রু পফাং স েয়  খুি  শিপে  িা ক ে হও য়া উ পচৎ  ন য়। স াধারণত  ১ -২  ঘ ণ্টা 

প্রু পফাং  কর দত হয় , পক ন্তু  ে ী তক াদল িা  গর ে  ি পরদিদে  স েয়  ক ে িা  শ িপে  হ দত িাদর।  স েয়  এ িাং 

তািো ত্রা স ঠিক ভাদি  পনয় িণ  করু ন। 

o উ িা দান  স ঠিক ভাদি  ব্যিহা র  কর া :  েয়দা,  িাপন,  লিণ,  প চপন,  ই স্ট্  ইত যাপদ  স ঠিক  ি পরো দণ ব্যি হার 

ক রু ন ।  শক াদন া উিা দান  ক ে ি া  শি পে  হদল  খ াপ ের  ক া র্কৃ র ী  হদি  ন া। 

o স া েঞ্জস্য  িজা য়  রাখ া:  খাপেদরর শোপ ল্ডাং  এি াং  রাউপন্ড াং  প্র পক্রয়া  স ঠিক ভাদি িপর চালনা  কর দত  হদ ি । 

অপতপর ক্ত শ েে াদনা  িা কা দজর জায়গা শনাাংর া হদ ল খাপ েদরর  গু ণোন ক েদত িাদর। 

o শ তল  এি াং  ে াখন  শর্ াগ  কর া :  শতল িা  োখন  অপতপর ক্ত  ব্যিহ ার কর দল খা পের  অদনক  শিপে  আে া দলা 

হদত িাদর , র্া  শে দডর গুণে াদন প্রভাি শফ দল। স ঠিক  িপর োদণ োখন  িা শতল ব্যিহ ার কর দত হ দি। 

 

অগ্রহণদ র্াগ্য খ াপেদ রর স েস্য াগুপ ল স নাক্ত ক দর,  স ঠিক  উ িাদান  এিাং স ে য় শেদন  তা স াংদে াধন  কর া স ম্ভি।  

স ঠিক  িদ্ধপত এিাং পনয় োিলী  অনুস রণ করদল , খ াপেদ রর গুণে ান িজা য় রাখা  স ম্ভি এি াং শে দড র উৎিা দন 

স ফল হদত  িা দর। 

 

3.3. অগ্র হণদ র্াগ্য খাপেরর জ ন্য প্রদয় াজন ীয় সাংদোধন ী 

 

খাপের তত পরর প্র পক্র য়ায় র্ পদ শ কাদনা স েস্যা িা অগ্র হণদর্াগ্যত া শদখা শদ য়,  তদি তা স াংদে াধন  কর দত পকছু 

পিদে ষ ব্যিস্থ্ া গ্রহণ  কর া প্র দয়া জ ন।  পনদচ অগ্রহণদ র্াগ্য খাপ েদরর জন্য পকছু স াধারণ স েস্যা  এিাং স াংদে াধন ী র 

পিস্তাপরত  তুদল ধরা  হদলা : 

 

অগ্রহণদ র্াগ্য খ াপেদ রর স াধারণ স েস্যা এি াং স াংদে াধন ী র িদ্ধপত 

 

স েস্যা কার ণ স াং দোধ নী র িদ্ধপ ত 

খাপের খুি শিপে  

আোদলা 

• অপতপর ক্ত িাপন ব্যিহৃ ত হও য়া। 

• খাপের তত পরর স েদ য় েয় দার 

িপরোণ ক ে ি া শিপে হওয় া। 

✓ িাপন িপরে াণ ক োন । 

েয় দার গুণ োন র্ াচা ই করু ন এিাং 

স ঠিক িপরে াদণ ব্যিহার করু ন । 
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✓ শডা শেে াদনা র স ে য় স ত ক ৃ থ াকুন, 

র্াদত ত া শিপে আো দলা ন া হদ য় র্ায়। 

খাপের  স ঠিক ভাদি  

শফাদ লপন 

• পু রাদনা ি া অক ার্কৃ র ইস্ট্ 

ব্যিহার। 

• িাপন তাি োত্রা ভুল। 

উিাদ াদনর অনু িযুক্ত ি পরোণ । 

✓ ন তু ন ইস্ট্ ব্যিহার করু ন এি াং ত া 

স ঠিক ভাদি িরী ক্ষা করু ন (গর ে 

িাপনদত পেপে দ য় শফনা তত পর হদ চ্ছ 

পকন া । 

✓ িাপন তা িে াত্রা স ঠিক রাখুন (৩ ৫-

৪ ০°C)। 

✓ স ঠিক িপরে াদণ উ িা দান ব্য িহা র 

করু ন । 

খাপের ে ক্ত হদয়  

শগদে 

• েয় দা শিপে শ েে াদনা । 

• অপতপর ক্ত শত ল ি া োখন 

ব্যিহৃ ত হওয় া । 

✓ েয় দা শ েে াদনার স েয় স ত ক ৃ থ াকুন, 

অপতপর ক্ত শেে া দনা শথদক প িরত 

থাকুন । 

✓ শতল ি া োখদনর স ঠিক ি প রোণ 

ব্যিহার করু ন । 

✓ খুি শিপে স ে য় শ েে াদনা ন া হদ ল 

খাপের ে ক্ত হ দি ন া। 

খাপেদর অস্ব াভাপিক  

গ ন্ধ 

• অপতপর ক্ত স ে য় প্রু প ফাং ক র া। 

• পু রাদনা উিা দান ি া শেে 

উিাদ ান ন া ব্যিহার ক র া। 

✓ খাপেরদক র্থাস েদ য় প্রু প ফাং করু ন । 

✓ শেে উি াদান ব্য িহার করু ন এিাং 

প্র পক্রয়া তাড় াহুদড় া ন া কদর ত ধ র্ ৃ

স হকাদর স িন্ন করু ন । 

খাপেদর  বু দবু দ  িা 

শফনা  শনই 

• ইদস্ট্ র অিস্থ্ া খারা ি হ ওয়া। 

• িাপনর তা িে াত্রা খুি গর ে ি া 

োে া হও য়া। 

✓ শেে ইস্ট্ ব্যিহা র করু ন এি াং 

িরী ক্ষা করু ন, শ ফনা উ েদে পকন া । 

✓ িাপন তা িে াত্রা ৩৫-৪ ০°C শত 

রাখুন, অপত পরক্ত গর ে ি া োে া িাপন 

ব্যিহার কর দিন ন া। 

খাপের জো ট হদয়  

শগদে 

• প্রু পফাং স েয় ক ে ি া শিপে 

হওয়া। 

• িপরদিে খুি োে া ি া গর ে 

হওয়া। 

✓ প্রু পফাং স েয় স ঠিক ভাদি পনন (১-২ 

ঘ ণ্ট া)। 

✓  প্রু পফাং ি পরদিে ে ী তল এি াং উ িযুক্ত 

তািো ত্রায় রাখুন । 

✓ অপতপর ক্ত ে াে া ি া গর ে িপরদি দ ে 

খাপেদরর ক ার্কৃ াপর ত া কদে শ র্দ ত 

িাদর । 

খাপের সঠি কভ াদি 

শেে াদনা  হয়পন 

• পেে দণর স ে য় উ িা দান 

পেে াদনা হয়পন । 

✓ পেে দণর স ে য় স ত ক ৃ থ াকুন এি াং 

স ঠিক িপরে াদণ উ িা দান শেে ান । 
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• স ঠিক িপরে াদণ িাপন ি া েয় দা 

ব্যিহার ন া ক র া। 

✓ িাপন এি াং েয় দা স ঠিক ভ াদি 

পেপে দয় পনন । 

খাপেদরর  স্বা ভাপিক 

রঙ শনই 

• স ঠিক িপরে াদণ োখন ি া শতল 

ব্যিহার ন া ক র া। 

• উিাদ ানগুপল র গুণোন খারা ি। 

✓ স ঠিক িপরে াদণ োখন ি া শতল 

ব্যিহার করু ন । 

✓ গুণগ ত উ িাদান ব্যিহ ার পনপি ত 

করু ন । 

 

অ গ্র হণদর্ াগ্য খ াপ ের স াংদে াধন  কর া র অন্য ান্য  িদ্ধ পত 

 

▪ নতু ন  ইস্ট্  ব্যিহা র  করু ন:  খাপের র্প দ  স ঠিক ভাদি  শ ফাদল পন,  ত দি নতু ন  এিাং  শেে  ইস্ট্  ব্যিহা র 

কর া উপ চত।  পু রাদনা  ইস্ট্ িা  খা রাি ইস্ট্ খ াপ ের দক  ক া র্কৃ র ভাদ ি  শফ ালাদত  স ক্ষ ে হদি  ন া। 

▪ তা ি োত্রা  ঠিক  রাখ া:  খ াপের  ত ত পর র  জন্য  িাপন  ি া িপর দি দে র  ত াি োত্রা  অত যর্ন্  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  

অপত পর ক্ত গ র ে  ি া  োে া িাপন  ব্যি হাদর র  ক ার দণ  খ া পেদর র  ক া র্কৃ াপর ত া ক দ ে র্ ায়। 

▪ স ঠিক  িপ রো দণ উি াদান  ব্যি হার  করু ন:  েয়দা, িাপন , ইস্ট্ , লি ণ, প চপন ইতযাপ দর িপর োণ স ঠি ক 

হদত হদি।  র্পদ  উ িাদ ানগুদল া স ঠিক  িপর োদণ না  হ য়,  তদি খা প ের সঠি কভাদি  কাজ  কর দি না। 

▪ প্রু প ফাং  ির্দৃি ক্ষ ণ  ক রু ন :  প্রু পফাং-এর স ে য় স ঠিক ভা দি পনদত  হ দি , র্ াদত খা পের  অপতপর ক্ত িা  ক ে 

প্রু ফ না হয়।  স াধারণত  ১ -২  ঘ ণ্টা প্রু পফাং  স েয়  প্র দয়াজন , তদি  তািোত্রা ও িপরদিে  অনুস াদ র 

পকছুটা প ভন্ন হদত িাদর। 

▪ প্র পতটি  উি াদ ান িরী ক্ষা করু ন: খাপের তত পরর  আদগ প্র পতটি  উ িাদান  (ইস্ট্ , িাপন , ে য় দা,  পচ প ন 

ইতযাপ দ)  িরী ক্ষা কদর  পনন ।  প্র পত টি  উিা দান  র্প দ স ঠিক  না হয়  তদ ি তা  খাপে দরর গুণ োদনর  ওির  

প্র ভাি শ ফলদি। 

 

অগ্রহণ দ র্াগ্য খ াপের  স াংদে াধ ন  ক র ার  জন্য  খ া পের  ত ত পর র  স ে য় পক ছু  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃ িদদক্ষ ি এি াং পন য়ে  িালন  

কর া উ পচত।  স ঠিক  িপর োদণ  উিাদ ান,  িপরদিে ,  এি াং  স েদ য়র েদে  ভ ারস াম্য ি জা য় রাখ দল খা পেদরর  

গুণোন  পনপি ত করা  স ম্ভি। 
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ব্রসল  ব্রচক (Self Check)- ৩:  ব্রেি এর োর র উৎপাদন করা 

 

প্ররিক্ষণাথীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইন রখ িন িীে পাঠ কখর রনখচর প্রশ্নগুখলার উত্তর রলখুন- 

 

1. শে দডর র ঙ পক দস প্র ভ াপিত হয়? 

উি র:  

 

2. শে দডর শ টক্সচ ার পকভ াদি পন ভ রৃ ে ী ল? 

উি র:  

 

3. শে দড আর্দ্তৃ া িপর োদণ র প্র ভ াি ক ী? 

উি র:  

 

4. শে দডর আকৃপত এি াং রদঙ র গু রু ত্ব ক ী? 

উি র:  

 

5. খা পের তত পর র জন্য িাপন তা িো ত্রার গু রু ত্ব ক ী? 

উি র:  

 

6. খা পের ে ক্ত হ দয় শগ দল ক ী কর দত হদি? 

উি র:  

 

7. খা পের শফ াদলপন হ দল ক ী স েস্যা হদত িাদর? 

উি র:  
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উত্তরপত্র (Answer Key) - ৩:  ব্রেি এর োর র উৎপাদন করা 

1. শে দডর র ঙ পক দস প্র ভ াপিত হয়? 

উি র: শে দডর র ঙ খাপ েদরর উি া দান ও শিপক াং প্র পক্র য়া দ্বারা প্র ভ াপিত হয়। স ঠিক তা িো ত্রায় শিপ কাং কর দল 

শে দডর র ঙ উজ্জ্ব ল এি াং আক ষ ণৃ ী য় হয়। 

 

2. শে দডর শ টক্সচ ার পকভ াদি পন ভ রৃ ে ী ল? 

উি র: শে দডর শ টক্স চার েয় দার গুণোন, িাপন িপর োণ, এি াং খা পেদরর ব্যিহাদরর ও ির পন ভরৃ কদর । নর ে 

শে দডর জন্য স ঠিক পে েণ এিাং শকৌে ল প্র দয় াজন । 

 

3. শে দড আর্দ্তৃ া িপর োদণ র প্র ভ াি ক ী? 

উি র: শি পে আর্দ্তৃ া শে দডর নর েতা ি জায় রাদখ, তদি অপত পর ক্ত আ র্দ্তৃ া গুণোন হ্রাস কর দত িাদর। 

 

4. শে দডর আকৃপত এি াং রদঙ র গু রু ত্ব ক ী? 

উি র: আকৃপত, র ঙ, এি াং উ িস্থ্ া িনা শে দডর গ্র হণদর্াগ্যতা এি াং জনপপ্র য়তা তত পরদত স াহায্য কদ র । আক ষ ণৃ ী য় 

শে ড শিপে জনপপ্র য় । 

 

5. খা পের তত পর র জন্য িাপন তা িো ত্রার গু রু ত্ব ক ী? 

উি র: ি াপন তা িে াত্রা স ঠিক ভা দ ি পনয় িণ ক র া জরুপর, র্া দত শ ড া শ ফালাদনা এিাং ফ ারদে দন্টে ন স ঠিক ভাদি 

হয়। 

 

6. খা পের ে ক্ত হ দয় শগ দল ক ী কর দত হদি? 

উি র: ে য়দ ার অপতপর ক্ত প ে েণ ি া োখন ও শতদলর শিপে িপর ে াদণ ব্যিহ ার কর দল খাপ ের ে ক্ত হদয় শর্দত 

িাদর। স ঠিক িপর োদণ পে েণ এ িাং শত ল ব্যি হার কর দত হদি । 

 

7. খা পের শফ াদলপন হ দল ক ী স েস্যা হদত িাদর? 

উি র: ইস্ট্ পু রাদনা ি া শ ের্ া দ শ ে ষ হদল, অ পতপরক্ত োে া ি া গর ে িাপন ব্যিহাদরর কারদণ খ াপে র শফ াদলপন 

হদত ি াদর। 
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টা িেীট (Task Sheet)-3. ১:   পড দটল ধাি অ নু সরন কদ র খাপে ত তপ র করু ন 

 

কাদজর না ে পডদটল ধাি অ নুস রন কদর খা পে তত পর করু ন 

কাদজর উ দেশ্য 1. শে ড িা শি পি  প্র স্তুপতর  জন্য স ঠি ক উিা দান ব্যিহার  কদর খা পে  তত পর করা। 

2. েয় দা,  ইস্ট্,  ি াপন এি াং অন্য ান্য  উিাদ ান সঠি কভাদি  শ েে াদনা,  গুুঁ থাদনা এি াং প্রু প ফাং 

স িন্ন করা। 

3. শে দডর গুণগ ত োন  পনপি ত কর ার জন্য  খা পের  প্র স্তুত করা। 

কাদজর ধা িস মূহ/িদ্ধপত 1. স ঠিক  িপরে াদণ েয় দা,  ইস্ট্ , প চপ ন, লিণ  এিাং  িা পন সাংগ্র হ করু ন । 

2. েয় দা ও  ইদস্ট্ র  িপর োণ  স ঠিক ভাদি িপরে াি  করু ন। 

3. েয় দায়  লিণ এি াং পচপন  শ েে ান। 

4. পেে দণ ইস্ট্  এিাং  তাি োত্রা য় িা পন শর্াগ  করু ন। 

5. ভালভাদি  পে পে দয়  একপত্রত  করু ন। 

6. খ াপের টি  েসৃণ  ও  এক রূ ি  ন া হ ও য়া ির্রৃ্ন্  গুুঁথ াদন া। 

7. খাপেরটি  আরও েসৃণ  এি াং প্র ফু ে হ ওয়ার  জন্য ৫ -১ ০ প েপনট  গুুঁ থাদত হদি। 

8. গুুঁথাদনা  খাপে রটি  একটি  তা িে া ত্রাযুক্ত  জা য়গায় ১ ঘণ্টা  শরদখ  প দ ন, র্াদত  এটি  ভ দর 

ওদে। 

9. খাপেদরর  আকার  পদ্ব গুণ হদ য় শগদ ল তা প্রস্তুত । 

10. খাপেরটি  আকার প দন এি াং শস টি  প্রু পফাং দয়র  জন্য আি ার শরদখ প দন। 

11. প্রু পফাং প্র পক্র য়ায়  খ াপ ের টি  স ম্পূণ  ৃপ্র স্তু ত  হদি । 
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শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet) 3.1:  পড দটল ধাি অ নু সরন কদ র খাপে ত তপর করু ন 

 

প্র দ য়াজনী য় পি পি ই 

ক্র ে প িপ িই এর না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজা ড়া ১ 

২ এদপ্র ান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফটি গগ লস পিস ১ 

৫ শস ফটি শু শজা ড়া ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু লস 

ক্র ে টুলস এর না ে একক ি পর োণ 

১ পেক্সার পিস ১ 

২ শিল পিস ১ 

৩ চাে চ পিস ১ 

৪ পেপক্স াং শিাদল পিস ১ 

৫ েযাটু লা পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই িদ েন্টস 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ অদটা দেটি ক প েক্সা র পিস ১ 

২ শিপকাং শে পিস ১ 

৩ প্রু পফাং ি াক্স পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট পরয় াল 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ েয় দা শকপজ ১ 

২ ইস্ট্ গ্রাে ২০ 

৩ পচপন গ্রাে ১ ০ 

৪ লিণ গ্রাে ৫ 

৫ িাপন পলটার ০.৫ 
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প েেনফ ল (Learning Outcome)- ৪: প্রাই ারর প্রুর ং এর জন্য পরর াপ এবং ছাঁচ ততরর করখত 

পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. রবরভন্ন িরখনর ব্রেখির জন্য োর র পরর াপ করা হখয়খছ। 

2. োর র একটি প্রাথর ক আকৃরত প্রদান করা হখয়খছ। 

3. ব্রররসরপ অনুর্ায়ী প্রখয়াজন হখল  ল, বাদা  এবং অন্যান্য উপাদান ব্রর্াগ করা 

হখয়খছ। 

4. অন্যান্য ব্রভররখয়বল সহ স স্ত কারণ রবখবচনা কখর ব্রস্কল করা এবং ছাঁচ করা 

5. োর রর তুটিগুরল রচরিত করা এবং অপসারণ বা সংখিািন করা হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অথবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএলএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, কল , ব্রপরন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. ব্রহায়াইে ব্রবাি ৃও  াকৃার 

9. অরিও রভরিও রভভাইস 

10. প্রখয়াজনীয় টুলস এবং ইকুইপখ ন্ট  
11. উপকরণ  

রবিয়বস্তু 
1. কেদির প্রকারখভদ 

2. োর র ততরর এবং প্রুড াং এর সাধািণ নীডত। 

এপিপভটি 
1. ম্পডটেল ধাে অনুসি্ কটি প্রাইমাম্পি প্রুম্প িং এি জন্য েম্পিমাে ম্প্্ এবাং ছাঁচ 

ততম্পি করুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে ন ম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৪ : প্রাই ারর প্রুর ং এর জন্য পরর াপ এবং 

ছাঁচ ততরর  করা। 

 

এই রিেন ল অজৃখনর লখক্ষয রিেন খল অন্তৃভুি রবিয়বস্তু এবং পার রম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরলরেত 

কার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন করুন। কার্কৃ্র গুখলার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার করুন।  

 

রিেন কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপকরণ / রবখিি রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 

1. উপকরণপ্ররিক্ষাথীগন     ব্রকান রিক্ষা   

ব্যবহার করখব ব্রস সম্পখকৃ  

প্ররিক্ষখকর রনকে জানখত চাইখব 

1. প্ররিক্ষক প্ররিক্ষণাথীখদর “প্রাই ারর প্রুর ং এর জন্য পরর াপ 

এবং ছাঁচ ততরর  করা” ব্রিোর উপকরণ প্রদার করখবন 

2. ইন রখ িন রিে পড়খত হখব। 
2. ইন রখ িন রিে 4 : প্রাই ারর প্রুর ং এর জন্য পরর াপ এবং 

ছাঁচ ততরর  করা 

3. ব্রসল  ব্রচখক প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

করুন এবং উত্তরপখত্রর সাখথ র রলখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. ব্রসল্ফ-খচক পে ট 4 -এ ব্রদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান করুন।   

    উত্তরপত্র 4 -এর সাখথ রনখজর উত্তর র রলখয় রনরিত করুন।  

4. জব/টাি রিে ও ব্রেরসর খকিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন করুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন করুন 

জি ে ী ট- 4.1:  পডদ টল ধ াি অনুস রন কদর প্র াই োপর 

প্রু পফাং এর জন্য িপর ো ি পনন এ িাং ে াঁ চ তত পর করু ন  
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ইন রখ িন রিে (Information Sheet) 4: প্রাই ারর প্রুর ং এর জন্য পরর াপ এবং ছাঁচ ততরর 

করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ িটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাি ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

4.1. ব্রেখির প্রকারখভদ 

4.2. োর র ততরর এবং প্রুর ং এর স া ধারণ নীরত। 

 

 

4.1. শেদড র প্রকারদভদ 

 

শে দডর পিপ ভন্ন প্র কারদ ভদ  থাদক , শর্গুপ ল তাদ দর উিা দান , প্র স্তুত  প্র পক্রয়া , এি াং গুণে াদনর ও ির  পভপি কদর 

পিভক্ত। 

 

S o ft Br ead  ( নর ে শে ড) 

এই ধর দনর  শে ড স াধারণত  নর ে  এিাং  হালকা  হয় , র্া শখদত সুস্ব াদু এিাং শে ালাদ য়ে। 

শে দডর  প্র কার পচ ত্র ি ণ নৃ া 

স াদা শে ড  

 

এটি  স িদচদয়  স াধারণ এিাং  জনপ প্র য় শে ড। স াধারণত  

স াদা েয় দা  প দদয়  তত পর  হয়  এিাং এটি  সুস্বাদু ,  

সুরু পচপূ ণ  ৃ এি াং ন র ে হয়। 

পস নােন শে ড   

 

এদত দ ারপচ পনর  প েপষ্ট  পে েণ  থাদ ক, র্া  শে দডর  েদে  

একটি  পিদে ষ স্ব াদ  শর্াগ  কদর । এই শে ডটি  প েপষ্ট  

এিাং সুগপন্ধ  হ য়। 

দু ধ শে ড  

 

দু দধর  স াদথ তত পর এ ই শে ডটি  খুি ই নর ে , শোল াদয় ে  

এিাং সুস্ব াদু হ য়। এটি  খািাদর  প ে ষ্টতা এিাং  শটক্স চার  

বৃ পদ্ধ কদর। 

শরইপজন  শে ড   

 

এদত পে পষ্ট শরইপ জন (পকে পেে )  শর্াগ কর া হ য়,  র্া  

একটি  অ পতপরক্ত  প েষ্টতা  ও  গন্ধ  শ দয়।  স াধারণত  এটি  

স কাদলর নাস্তা  পহদসদি  জনপপ্র য় । 
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ফল শে ড  

 

এদত পিপভন্ন  ধর দনর  শুক দনা  ফল শর্েন আদি ল,  

শিয় ারার টুক দরা অথিা  অন্য ান্য  ফল শ র্াগ কর া হ য়।  

এই শে ডটি  সু স্বাদু  এি াং পু পষ্টকর । 

পে ওে শে ড  

 

এটি  একটি  ফরা পস  পেপ ষ্ট শে ড , র্া স াধারণত  িা টার  

ও পড ে  প দদয়  তত পর  হয়।  এ ই  শে ডটি  শ োলা দয় ে,  

পেপষ্ট এিাং  শখদত  অত যর্ন্  সু স্বাদু । 

শডানাট   

 

শে দডর একটি  প িদে ষ প্রক ার  র্ া োই  কর া  হ য়  এিাং  

পিপভন্ন প েপষ্ট পস রা ি িা প চপন প দদয় স া জাদনা হ য়।  

এটি  স াধারণত  প েপষ্ট এি াং খ াস্তা । 

পিিা  

 

পিিা  শে ড  হালকা  এি াং পক্রপ ে হয় , এিাং  এদত  

পিপভন্ন ধর দনর  ট পি াং শ দওয় া হয়  শর্েন িপনর , স স ,  

োাংস  ি া স িপজ। 

 

 

Crusty Bread ( খাস্ত া শে ড) 

এই ধর দনর  শে দডর িাইদরর  অ াং ে  খুিই  খাস্ত া ও  মু চ মুদচ  হয় , র্া  অদনদক র  পপ্র য়। 

 

পন দচ আর ও পক ছু  শে দডর  প্র ক ার  এি াং ত াদ দর  পি স্তাপর ত  ি ণ নৃ া শদ ওয়া হদলা : 

 

শে দডর  প্র কার পচ ত্র ি ণ নৃ া 

ে াউন শে ড  

(Brown 

Bread) 

 

এটি  ে াউন ে য়দা পদদ য় তত প র হয় , র্া  

স্বাস্থ্ যকর  এিাং  শিপে  ফা ইিার  স মৃদ্ধ। এ ই 

শে ডটি  হজদ ে স হা য়ক  এি াং পু পষ্ট দত  পূ ণ ।ৃ 
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োপল্ট-দ গ্রন শে ড  

(Multi-grain 

Bread) 

 

একাপধক  ধর দণর  ে দস্যর পে েণ প দদয়  তত পর 

শে ড, র্া  স্বাস্থ্ যকর  এি াং পু পষ্ট কর । এদত 

পিপভন্ন ধর দনর  ে স্য থাদক,  র্া  স ারা প দদনর  

জন্য েপক্ত  শ দয়। 

শলা প জআই  শে ড  

(Low GI Bread) 

 

এটি  কে  গ্লাইদসপ েক ইনদডক্স  স হ শে ড , র্ া 

ে রী দরর জন্য স হদ জ হ জে দ র্াগ্য এি াং 

সুস্থ্ । ডা য়াদিটি স  শ রাগ ী দদর জন্য  উিযু ক্ত। 

রাই শে ড (Rye 

Bread) 

 

রাই আ টা পদদ য় তত পর  এই  শে ড টি  পিদে ষ 

ধর দনর  শট ক্সচ ার ও  স্ব াদ  প্র দান  কদর।  এটি  

পকছুটা ভারী  এি াং খা স্তা হয়। 

স াওরদডা  শে ড  

(Sourdough 

Bread) 

 

এই শে দড প্র াকৃপতক  ইদস্ট্ র স াহা দয্য  খাপের  

তত পর করা হয়, র্ া একটি  টক স্ব াদ ও গেন  

শদয়।  এটি  অদনক  স েয়  খা স্তা এিাং সুগপন্ধ  

হয়। 

ফরাপস  শে ড  

(French 

Bread) 
 

ফরাপস  শে ড খাস্ত া,  িাইদরর  প দক ে ক্ত এি াং  

শভতদরর  অাংে নর ে হ য়। এটি  স াধারণত  

স্যান্ড উইচ তত পর করদত  ব্যিহৃ ত  হয়। 

গ্লু দটন -পে  শে ড  

(Gluten-free 

Bread) 

 

এই শে ডটি  গ্লু দ টন -মু ক্ত  ে য়দা  প দদয়  তত পর  

হয়,  র্া গ্লু দ টন স াংদি দনে ী ল ব্য পক্তর জন্য 

উিযু ক্ত। এটি  অদনক  ধর দনর  ে স্য ব্যি হার  

কদর তত পর হ য়। 

4.2. খাপের ততপর এি াং প্রুপফাং এ র সাধারণ নীপত 

 

খ াপের  প্র স্তু পত  এ ি াং প্রু প ফাং হল শে ড প্র স্তু পত র  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃ ধ াি।  স ঠি ক ভাদি  প্রু পফ াং ন া হ দল শে দড র  গুণ ে ান  ক দে  

শর্দত িাদর। 
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1. খা পের  তত পর : 

o উ িা দান স ঠিক  িপর ো দণ ব্যি হার :  েয়দা, িাপন, ইস্ট্, প চপন , লিণ , এিাং অন্য ান্য  উি াদান গুপল  

স ঠিক  িপরে াদণ প েপে দয়  খাপ ের  তত পর করা  হয়। 

o প েে ণ ও গ েন:  েয়দা  এিাং  ি াপ নর  স ঠিক  িপর োদণর  েদে  স ে িয় শরদখ খা পের  গেন  কর া  

হয় র্া দত এটি নর ে এিাং শে ালা দয়ে  হয়। 

o প িট াদনা  ও  গাঁ থা :  পেেদণর  ির  শ ডা ভা দলাভা দি প েপে দয়  গাঁ থা  হয় , র্া দত খাপ ের  শ ফালাদনার  

জন্য প্র স্তুত থাদক। 

 

2. প্রু প ফাং  ( Pr o ofi ng ) : 

o প্র াথ পেক  প্রু প ফাং  (Primary Proofing): এটি  খ াপের  ত ত পর  ক র ার  ির  প্র থ ে  ি র্াৃদয়  হ য়।  

শডা এ ক্সপ্যান্ড  (পি স্তার)  হদত  স া হায্য কদর এি াং তার  আকার  বৃ প দ্ধ িা য়। 

o গর ে িপর দিে :  প্রু পফাং-এর জ ন্য  খাপেরদক  একটি  গর ে স্থ্ াদ ন রাখদল এটি  স ঠিক ভাদি  

শফাল াদত  িাদর ।  ত াি োত্রা  এি াং  আর্দ্তৃ া  স ঠি ক ভাদি  পন য়িণ  ক র া জরু পর । 

o স েয় :  স ঠি ক  স েয়  ি র্রৃ্ন্  প্রু পফ াং  ক র া ন া  হদ ল  শে দডর  গুণ োন  ক্ষ প ত গ্রস্ত  হদত  িাদর ।  স াধ ার ন ত  

১ ঘণ্টা স েয়  প্রু পফাং -এর জন্য র্দ থষ্ট। 

o িা িপল সৃ পষ্ট  (Bubbles formation): প্রু পফাংদয়র স ে য় খা পেদর গ্যাস  উৎ িন্ন হদ য় শো ট  

শোট িািপল  তত পর হ য়,  র্া শে দড র শে ালাদ য়েতা  ও  হালকা  স্বা দ সৃপষ্ট কদর। 

o  

3. োঁ চ  তত পর: 

o শ ডা  োঁ দচ  শঢাক াদন া:  প্র াথপেক প্রু প ফাং  স িন্ন  হও য়ার  ির  শডা  িা  খ াপেরদক  োঁ দচ  প দদ য় পদ্বতী য়  

প্রু পফাং (final proofing) কর া হয়। 

o আক ষ ণৃ ী য় আক ার  ত ত পর :  শে দডর আকৃপত এিাং আকার স ঠিক ভাদি তত পর কর া হ য়, র্ াদত  

িদণ্য র তিপে ষ্টয  ঠিক  থ াদক। 

 

এভাদি খা পের  তত পর এি াং প্রু প ফ াং প্র পক্রয়া  স িন্ন  হদল , িরিত ী ধাদি শে দডর শিপকাং  শুরু  কর া হ য়। 
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ব্রসল  ব্রচক (Self Check)- ৪:  প্রাই ারর প্রুর ং এর জন্য পরর াপ এবং ছাঁচ ততরর করা 

 

প্ররিক্ষণাথীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইন রখ িন িীে পাঠ কখর রনখচর প্রশ্নগুখলার উত্তর রলখুন- 

 

1. নর ে শে ড শক েন হয়? 

উি র:  

 

2. পস না েন শে দড ক ী পে পে ত থ াদক? 

উি র:  

 

3. ফ ল শে দড ক ী শর্াগ ক র া হ য়? 

উি র:  

 

4. ে াউন শে ড পক ভাদ ি তত পর হ য়? 

উি র:  

 

5. ে াপল্ট-শ গ্রন শে দডর উ িকাপ রত া ক ী? 

উি র:  

 

6. প্রু প ফাং এর স ে য় ক ী ঘ টদত থাদক? 

উি র:  

 

7. খা পের তত পর কর া র জন্য ক ী উি া দান প্র দ য়া জন? 

উি র:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৪:  প্রাই ারর প্রুর ং এর জন্য পরর াপ এবং ছাঁচ ততরর করা 

1. নর ে শে ড শক েন হয়? 

উি র: নর ে শে ড স াধারণত হা ল কা, শোল াদয় ে এি াং শখদত সু স্বা দু হয়। এটি স াধারণত স া দা েয় দা প দদয় তত পর 

হয়। 

 

2. পস না েন শে দড ক ী পে পে ত থ াদক? 

উি র: পস নােন শে দড দার পচপনর পেপষ্ট পে েণ থা দক, র্া একটি পি দেষ স্বা দ এি াং সুগন্ধ শ দয়। 

 

3. ফ ল শে দড ক ী শর্াগ ক র া হ য়? 

উি র: ফ ল শে দড পিপ ভন্ন ধর দনর শুক দনা ফ ল শর্েন আদ িল, শ ি য়ারার টুক দর া শ র্াগ ক র া হয়, র্া সু স্বাদু এি াং 

পু পষ্টকর । 

 

4. ে াউন শে ড পক ভাদ ি তত পর হ য়? 

উি র: ে াউন শে ড ে াউন েয় দা প দদয় তত পর হ য়, র্া স্বাস্থ্ যকর এি াং শি পে ফা ইিার স মৃদ্ধ। 

 

5. ে াপল্ট-শ গ্রন শে দডর উ িকাপ রত া ক ী? 

উি র: ে াপল্ট-শ গ্রন শে ড একাপধক ে দস্যর প েেণ পদ দয় তত পর হ য়, র্া স্বাস্থ্ যকর এি াং পু পষ্টকর । 

 

6. প্রু প ফাং এর স ে য় ক ী ঘ টদত থাদক? 

উি র: প্রু পফ াংদ য়র স ে য় খা পেদর গ্যাস উৎ িন্ন হদ য় শে াট শোট িা িপল তত পর হয়, র্া শে দডর শ োলা দয়েতা ও 

হালকা স্বাদ সৃ পষ্ট কদর । 

 

7. খা পের তত পর কর া র জন্য ক ী উি া দান প্র দ য়া জন? 

উি র: খাপ ের তত পর কর ার জন্য েয় দা, িা পন, ইস্ট্, পচ পন, লিণ এিাং অন্য ান্য উ িাদ ান স ঠিক িপ রোদণ 

পেপে দয় তত পর ক র া হ য়। 
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জব েীট (Job Sheet)- 4.1:  পড দটল ধাি অ নু সরন ক দর প্রাইোপ র প্রু পফ াং এর জন্য ি পরোি প নন 

এি াং ে াঁচ ততপ র করু ন 

 

কাদজর না ে পডদটল ধাি অ নুস রন কদর প্র া ই োপর প্রু প ফাং এর জন্য িপরে াি প নন এিাং োঁ চ তত পর করু ন 

কাদজর উ দেশ্য 1. খাপের প্রস্তু পতর  ির  প্র াই োপর  প্রু প ফাং এর জন্য  উি যুক্ত  িপর ো ি এিাং োঁ চ তত পর 

কর া। 

2. খাপেরদক  স ঠিক  িপর োদণ  এিাং  আকাদর  োঁ দচ  স্থ্ ানার্ন্র  কদর প্রু প ফাং প্র পক্র য়া শুরু  

কর া। 

3. খাপেদরর  আকার  স ঠিক  হও য়া প নপি ত করদত প্র াই োপর  প্রু পফ াং এর সেয়  

র্থার্থভাদি  নজর  রাখা। 

কাদজর ধা িস মূহ/িদ্ধপত 1. খাপেদরর  িপর োণ অনু র্ায়ী  স ঠি ক িপর োি  করু ন। 

2. খাপেদরর  গুণগ ত োন িজা য় রা খদত, স ঠিক  িপর োদণ েয় দা , ই স্ট্  এিাং অন্য ান্য  

উিাদ ান ি পরো ি করু ন। 

3. ে াঁ দচর  আক ার  ও  ধ র ন  পন ি াৃ চন  ক রু ন । 

4. োঁ চগুপল দক িপরষ্কার  এিাং  শতল  অথিা োখন  পদদ য় গ্রীস  করু ন র্ াদত খাপ ের সহদ জ 

শির হ য়। 

5. স ঠিক  িপরে াদির  ি দর খাপ েরটি  োঁ দচ  স্থ্ ানার্ন্র করু ন। 

6. খাপেরটি  োঁ দ চ স ঠিক ভা দি িসাদ না এিাং  োঁ দচর  েদে  স োন ভাদি  পিস্তৃত হওয় া 

পনপি ত করু ন। 

7. খাপেরদক  প্রু পফাং  িাদ ক্স িা  উষ্ণ  স্থ্ াদন শরদখ  প্র াথপেক  প্রু পফ াং প্র প ক্রয়া স িন্ন  করু ন। 

8. খ াপের টি  আক াদর  বৃ পদ্ধ  ি াওয়া র  জন্য  প্র পক্র য়াটি  স ম্পূণ  ৃহদত  অ দি ক্ষ া ক রু ন । 

9. প্র াইোপর  প্রু পফ াং শে দষ খাপ েরটি  স ঠিক  আকাদর এি াং গুণে াদন র দয়দে পকনা  িরী ক্ষা  

করু ন। 

10. িরিত ী শি পকাং িা প্রস্তুপত র  জন্য  খাপেরটি  প্র স্তুত রা খুন। 
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শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet) 4.1:  পড দটল ধাি অ নু সরন কদ র প্রাইোপর প্রু পফ াং 

এ র জন্য িপ রোি পন ন এিাং ে াঁচ ততপ র করু ন 

 

প্র দ য়াজনী য় পি পি ই 

ক্র ে প িপ িই এর না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজা ড়া ১ 

২ এদপ্র ান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফটি গগ লস পিস ১ 

৫ শস ফটি শু শজা ড়া ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু লস 

ক্র ে টুলস এর না ে একক ি পর োণ 

১ শিল পিস ১ 

২ োদির চাে চ পিস ১ 

৩ পেপক্স াং শিাদল পিস ১ 

৪ েযাটু লা পিস ১ 

৫ ে াঁ চ পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই িদ েন্টস 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ প্রু পফাং ি াক্স পিস ১ 

২ শিপকাং শে পিস ১ 

৩ তািো ত্রা পন য়িক পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট পরয় াল 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ েয় দা শকপজ ১ 

২ ইস্ট্ গ্রাে ২০ 

৩ পচপন গ্রাে ১ ০ 

৪ লিণ গ্রাে ৫ 

৫ িাপন পলটার ০.৫ 
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প েেনফ ল (Learning Outcome)- ৫: চূড়ান্ত প্রুর ং এবং ছাঁচ ততরর করখত পারখব । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. ব্রগালাকার এবং ছাঁচরন াৃণ সরঞ্জা  ব্যবহার কখর োর রখক ম্যানুয়ারল বা 

র্ারিকভাখব আকার ব্রদওয়া হখয়খছ। 

2. োর র টিন বা ব্রবরকং ব্রেখত প্রখয়াজন অনুসাখর স্থ্াপন করা হখয়খছ৷ 

3. তাপ াত্রা এবং স য় সহ অনুকূল অবস্থ্া বজায় রাো হখয়খছ। 
4. চূড়ান্ত প্র াণ প্রখয়াজন অনুর্ায়ী ব্রভজা বা শুকাখনা হখয়খছ। 

5. চূড়ান্ত প্র ারণত োর রর বুটিগুরল রচরহত করা এবং অপসারণ বা সংখিািন 
করা হখয়খছ। 

6. স ারন্ত পদ্ধরত প্রখয়াগ করা হখয়খছ৷ 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অথবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএলএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, কল , ব্রপরন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. ব্রহায়াইে ব্রবাি ৃও  াকৃার 

9. অরিও রভরিও রভভাইস 

রবিয়বস্তু 

1. উপাদান ও পররখবখির তবরিষ্ট্য এবং োর র ততরর ও প্রুর ং উপর এর প্রভাব 

2. ধুলাবারল 

3. কাো 

4. ব্রে করা 

5. েরপংস 

6. চূড়ান্ত স াপ্ত োর রর তাপ াত্রা প্রখয়াজনীয়তা পূরণ করার জন্য জখলর 

তাপ াত্রা সা ঞ্জস্য করা। 

7. স াপ্ত োর রর প্রখয়াজনীয়তা পূরখণর জন্য তাপ াত্রা এবং স য় পর্খৃবক্ষণ 

করা 

এপিপভটি 1. ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি চূোন্ত প্রুম্প িং এবাং ছাঁচ ততম্পি করু্ 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে ন ম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৫ : চূড়ান্ত প্রুর ং এবং ছাঁচ ততরর করা 

 

এই রিেন ল অজৃখনর লখক্ষয রিেন খল অন্তৃভুি রবিয়বস্তু এবং পার রম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরলরেত 

কার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন করুন। কার্কৃ্র গুখলার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার করুন।  

 

রিেন কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপকরণ / রবখিি রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. উপকরণপ্ররিক্ষাথীগন     ব্রকান রিক্ষা   

ব্যবহার করখব ব্রস সম্পখকৃ  

প্ররিক্ষখকর রনকে জানখত চাইখব 

1. প্ররিক্ষক প্ররিক্ষণাথীখদর “চূড়ান্ত প্রুর ং এবং ছাঁচ ততরর করা” 

ব্রিোর উপকরণ প্রদার করখবন 

2. ইন রখ িন রিে পড়খত হখব। 2. ইন রখ িন রিে 5 : চূড়ান্ত প্রুর ং এবং ছাঁচ ততরর করা 

3. ব্রসল  ব্রচখক প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

করুন এবং উত্তরপখত্রর সাখথ র রলখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. ব্রসল্ফ-খচক পে ট 5 -এ ব্রদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান করুন।   

    উত্তরপত্র 5 -এর সাখথ রনখজর উত্তর র রলখয় রনরিত করুন।  

4. জব/টাি রিে ও ব্রেরসর খকিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন করুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন করুন 

টািে ী ট-5.১:  পডদ টইল ধা ি অনুস রন কদর চূড় ার্ন্ 

প্রু পফাং এিাং ে াঁ চ তত পর করু ন   
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ইন রখ িন রিে (Information Sheet): 5: চূড়ান্ত প্রুর ং এবং ছাঁচ ততরর করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ িটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাি ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

5.1. উপাদান ও পররখবখির তবরিষ্ট্য এবং োর র ততরর ও প্রুর ং উপর এর প্রভাব 

5.2. ধুলাবারল 

5.3. কাো 

5.4. ব্রে করা 

5.5. েরপংস 

5.6. চূড়ান্ত স াপ্ত োর রর তাপ াত্রা প্রখয়াজনীয়তা পূরণ করার জন্য জখলর তাপ াত্রা সা ঞ্জস্য করা। 

5.7. স াপ্ত োর রর প্রখয়াজনীয়তা পূরখণর জন্য তাপ াত্রা এবং স য় পর্খৃবক্ষণ করা 

 

 

5.1. উ িাদ ান ও িপরদিদের তিপেষ্টয এি াং খাপের ততপর ও প্রুপফাং উ ির এ র প্রভাি 

 

শে ড ত ত পর র  শক্ষ দত্র উ িা দান  এি াং িপর দি দে র  ত ি পে ষ্ট য অ দন ক  গু রু ত্ব পূ ণ  ৃ ভূপেক া িালন  ক দর ।  স ঠি ক  িপর দি ে  

এিাং উ িা দানগুপ ল শে দডর গুণো নদক  প্র ভাপিত কদর। 

 

উ িা দান :  

▪ ে য় দা :  েয়দার গুণ োন শে দড র স্বাদ ও শ টক্সচ াদর প্র ভাি শফদ ল। উচ্চ ো দনর  ে য়দা  ব্যিহাদর  শে দ ডর 

গেন  ও স্বাদ  ভা ল হ য়। 

▪ ইস্ট্ :  ইদস্ট্ র  ক ার্কৃ াপর ত া  খ াপ ে র  শ ফালাদন ার  জন্য  অত যর্ন্  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  ভাদলা  োদন র  ইস্ট্  ব্যি হার  

কর দল খাপ ের সঠি কভাদ ি শ ফাল াদত স াহায্য  কদর। 

▪ ি াপন :  শে দডর খাপের তত পর কর া র জন্য িা পন স ঠিক  িপর োদণ ব্য িহার কর া জরুপর।  অ পতপরক্ত  িা পন 

িা কে  িা পন খাপ েদরর গুণ োন কপেদয়  পদ দত িাদর। 

 

ি পরদি দের  তি পে ষ্টয :  

• তা ি োত্রা :  তািোত্রা খা পেদরর  শ ফালাদনার  গপত দক প্র ভাপিত ক দ র।  স ঠিক  তািোত্রায়  খাপ ের প্রু প ফাং 

কর দত সাহায্য  কদর। 

o আ র্দ্তৃ া :  আর্দ্তৃ া খ াপেদর র  গ েন  এি াং প্রু পফ াং প্র পক্র য়ার  উির  প্র ভাি  শফদ ল।  অ পত পর ক্ত  

আর্দ্তৃ া খ াপ েদর র  আক ার  ি ড়  হদ ত  ি াধ া প দদত  িাদর । 
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5.2. ধু লাি াপল  

 

শে ড তত পরর প্র পক্রয়ায় ধু লািাপল এিাং ে য়লা পিদে ষ ভাদি খারা ি প্র ভাি শফল দত িাদর। ধু লািাপল প্রু পফাং , পে েণ  

এি াং অন্য ান্য  প্র স্তু পত মূলক  ক াদ জর  জন্য  ব্যি হৃ ত  এলাক া  এি াং উিক র ণ  ি পর ষ্কার  র াখ া  অত যর্ন্ গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  র্পদ  

ধুলািাপল উ িকর দণ িা  িপরদ িদ ে  থাদক, তদি ত া শে দডর গুণ ো দনর  উির শনপত িা চক প্র ভাি শ ফলদত িাদর, 

শর্েন  স্বাদ দ িপর ি ত নৃ ,  শ টক্স চার  খ ার াি হওয় া অথ ি া অ স্বাস্থ্ যক র  অি স্থ্ ার  সৃপষ্ট  হদত  িা দর । 

এোড়া , ধুলাি াপল উিকর দণ  পগদ য় শে দডর  উৎ ি াদন প্র পক্র য়াদক ধী র কদর পদ দত ি াদর এি াং শক্র তাদদর জন্য 

অস্বাস্থ্ যকর  হদত  িাদর।  এ ই  কারদণ,  স ি স েয়  খাপ ের তত প র এিাং  শে ড শিপকাং  এর  আদ গ পনম্নপ লপখত 

পিষয়গুদ লার পদদক  শখ য়াল র াখদ ত হদি: 

 

1. ি পরষ্ক ার রা খুন : শেপে ন, িাত্র , এ িাং অন্য ান্য  স রঞ্জা ে ভা দলাভা দি  িপরষ্কার র াখুন র্ াদত ধুলািাপ ল িা 

েয়লা  না জদে। 

2. ি পরদিে  পন য়ি ণ করু ন : শর্খাদন শে ড তত পর  হদি  শস খা দন িাত াদসর  চল াচল  পন য়িণ  কর দত হ দি 

র্াদত ধুলািা পল না  আদস । প্রুপ ফাং  িা প েেণ  কর ার  স েয়  ি পরদিে  িপরষ্কার  এিাং  ে ী তল রা খুন। 

3. পন য়প েত িপর ষ্কার করু ন : কাদজর এলাকা পন য়প েত িপর ষ্কার রা খদত হদি র্া দত ধুলািাপ ল জ েদ ত না 

িাদর। 

4. উ িকর ণ  পনর ী ক্ষণ করু ন : শে ড তত পরর জন্য ব্যিহৃ ত উ িকর ণ শ র্েন ে য়দা , িাপনর শকৌটা , শেপ ে ন 

এিাং অন্য ান্য  উ িকর ণ সি স ে য়  িপরষ্ক ার ও  ধুলা মুক্ত  থাকা  জরুপ র। 

 

এটি  শে দডর  গুণে ান এিাং  পনর া িি া পনপি ত কর দত স া হায্য ক রদি,  এিাং  উৎ িাদন  প্র পক্র য়ার  শুদ্ধত া িজ ায়  

রাখদি। 

 

5.3. কাটা (Cutting) 

প্রু পফাং  শে ষ  হও য়ার  ির ,  শে দডর  স ঠি ক  গ েন  এি াং  আক ার  ি জ া য় র াখ দত  ক াটি াং  এক টি  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃ ি দদক্ষ ি।  

স ঠিক ভাদি কাটি াং  কর া হদল , শ ে ডটি  সুন্দরভা দি শিক  হদি  এি াং তার  িাইদরর  অাংে খ াস্তা  এ িাং শ ভতদরর  

অাংে শো লাদয় ে থাকদি। 
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ক াটি াংদ য়র  গু রু ত্ব পূ ণ  ৃ পি ষ য়স মূহ : 

 

1. ধার াদল া ছুপর  ব্যি হার  করু ন : কাটি াংদয়র  জন্য  একটি  ধারা দল া ছুপর  ব্যিহ ার কর া  উ পচত , র্ া দত 

প্র পক্রয়াটি স ঠিক ভাদি  এি াং স হ দ জ কর া  র্া য়। অ েসৃণ  িা  পনদষ্প পষত  ছুপর  শে দডর  গেন  নষ্ট  কর দ ত 

িাদর। 

2. কাটি াংদ য়র  স ে য় গ ভীর তা  লক্ষয  রা খুন : কাটি াংদয়র  স েয়  শে দড র উি দরর অাং দে র্থা র্থ গভী র তা 

থ াক া প্র দয়া জন , র্ াদত  এটি  শভত র  ির্রৃ্ন্  পু দর াপু পর  শফাল াদত  স াহা য্য  ক দর  এি াং শিপকাং  প্র পক্রয়া  স ঠিক  

হয়। 

3. কাটি াংদ য়র ধর ন : শে দডর ধর ন অ নুর্ায়ী  কাটি াং কর া  উ পচত।  শর্ েন , পকছু  শে দড  সুন্দর স্ট্ া ইপলে  কা টি াং 

প্র দয়াজন,  র্া  শিপকাং দয়  সুন্দরভ াদি প্র স াপরত  হদত  স াহায্য  কদ র।  উ দাহরণস্ব রূি , স া দা  শে ড  িা 

ফুলদে দড স াধারণ  কাটি াং  ব্যিহা র কর া হ য়,  পক ন্তু পকছু  পিদে ষ  শে দড সৃ পষ্টে ী ল কাটি াং  কর া হয় , শর্ েন 

টুইস্ট্ , ডা য়েন্ড  িা ক্রস  কাট। 

4. আক ার  িজা য়  রাখা : শে দডর আ কার কাটার  স ে য় স ঠিক ভাদি  িজায়  রাখদত  হদি,  র্াদত  প্র পতটি 

অাংে স োনভাদি  শিক  হয়।  কা টি াং শে দডর  শট ক্সচ ার এি াং আক া র পনয় িণ করদত  স াহায্য  কদর। 

5. ি পর োণ ও স্থ্ ান : শে ড কাটা র স েয় এটি  পনপি ত করদত হদি শর্ , প্র পতটি  কাটা  অ াংে ি পরোণ েদ তা 

এিাং উ িযু ক্তভাদি  শে দডর  অ াংদ ে র েদে স োনভাদি  পিভ ক্ত হয় । 

 

স ঠি ক  ক াটি াং  ন া হদল  শে দডর  গ ে ন  এি াং  স্বাদ  িপর ি পত তৃ  হদত  ি া দর ,  ত াই  ক াটি াং  প্র পক্র য় াটি  অত য র্ন্ েদন াদর্াগ  

পদদয়  কর দত হয়। 
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5.4. শ ে করা  

 

শে ড তত পরর প্র পক্রয়ায় শে  কর া র োেদ ে শে দডর গেন  এি াং শ টক্সচার  উন্নত কর া হ য়। পিদে ষ  কদর খাস্তা  

এি াং স্বা দযু ক্ত শে ড ত ত পর  ক র দ ত  শে  এক টি  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃ ি দদক্ষ ি।  এটি  শে দডর  ি াইদর র  অ াংদে  শস ান াপল ি া  

চকচদক  লুক  এদন শদ য়,  এিাং  এ কটি  সুস্বাদু  ক্রাস্ট্  তত পর  কর দত স াহা য্য  কদর। 

 

 

শ ে  কর ার প্রপ ক্রয়া : 

1. ি াপন  িা  পডদ ের  প েে ণ : শে  কর ার জন্য স াধারণত  িাপন িা প ডদের প ে েণ ব্যিহৃ ত হয়। প ডদ ের 

পেেণ  শে দডর  ি াই দর র  অ াংে দক  শস ান াপল  এি াং  চক চদক  ক র দত  স হায়ক ,  র্ া  শ দখ দত  আক ষ ণৃ ী য়  এ ি াং  

খািাদরর  স্বাদ  উন্নত ক দর। 

2. উ িকর দ ণর তি পে ষ্টয : িাপন শে  কর ার োেদ ে শে দডর িা ইদরর অাংদে  হা লকা পস্ন গ্ধতা আস দত ি াদর, 

র্া খাস্তা গেন  পনপি ত কদর। অ ন্য পদদক, পড দের প ে েণ শে দডর ওির একটি  গা dark  ়   শস ান াপল 

রাং এদন  শ দয় , র্া  খাও য়ার স েয়  সু স্বাদু  ে দন হ য়। 

3. শ ে  ক র ার  স ে য়  স ত ক ৃত া : শে  কর া উপ চত  অপত পরক্ত  নয় ,  শুধু  প্র দয়াজনী য়  িপরো দণ। অদনক  শিপ ে  

শে  কর দল শে দডর িাই দরর অ াংে পিপ ে িা অপতপর ক্ত শো টা হ দত িাদর , র্া স্বাদ দ প্র ভাি শফ ল দত 

িাদর। 

4. শ ে  ক রার  জন্য  স র ঞ্জাে : শে  কর ার  জন্য একটি  শে  শিাত ল িা  ে াে ব্যি হার  কর া হয়।  এটি 

শে দডর উ িদর  একরক ে  স্তর  তত প র কর দত স াহ ায্য  কদর , র্ া শিপক াংদয়র  স েয়  স ঠিক ভাদি  ক্রাস্ট্  তত পর 

হওয়ার  জন্য দরক াপর। 

5. শ ে  কর ার সুপি ধা: 

o এটি  শে দডর  ি াপহযক  পদদকর  গে ন উন্নত  কদর ,  শর্ েন  শে দডর  ও িদর  চক চদক,  সুন্দর  এি াং  

শোল াদয় ে শদখদত  স াহায্য  কদর । 

o এটি  শে দডর ি াপহ যক শ টক্স চার এ িাং খা স্তা গেন ও ি জায়  রাদখ। 

 

শে  কর া একটি  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃ অাংে , র্া শে দডর  সুন্দ র  শ চহার া এি াং  গুণ গ ত  ে ান  উন্নত  ক দর , এি াং  এর  স ঠি ক  

প্র স্তুপত শে দডর স্বাদ  এি াং উ িস্থ্ া িনা উন্নত  কর দত সা হায্য কদর। 
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5.5. টপিাংস  

শে দডর  উ িদর  পি পভ ন্ন ধ র দন র  টপ িাংস  শর্াগ  ক র ার  োে দ ে শে দড র  শস ৌন্দ র্  ৃএি াং স্বাদ  বৃ পদ্ধ  ক র া র্ ায়।  টপি াংস  

শে দডর  শখ াস া ি া ি া ইদর র  অাংদে  আক ষ ণৃ ী য় এি াং সুস্বাদু  গুণ াি পল শর্াগ  ক দর , র্ া শে দডর  শচহ ার া এ ি াং খ াি াদর র  

আনন্দ দক আর ও উন্নত  কদর। 

 

 

ট পি াংদস র  প্র কার : 

1. পচ পন  ( S ug ar) : শে দডর ওি র পচ পন েপ ড়দয়  প দদল  এটি  প েষ্ট তা ও  স্বা দ ি াড়া য়। স া দা  পচপন  িা 

ে াউন সুগার  ব্যিহার  কর া  শর্ দ ত িা দর,  র্া  শে দডর িাইদরর  অ াংেদক শস ানাপল  রঙ  শদ য় এিাং  এক 

প্র কার ক্রাপঞ্চ শট ক্সচার  তত পর কদ র। 

2. পস দ েন্ট  ( Ce ment) : পস দেন্ট , একটি  চকচ দক টপ িাং  পহদসদি  ব্যিহৃ ত হ য়,  র্া  শে দডর  ওির  এ কটি 

সুন্দর চকচ দক লুক  এদন শদ য়। 

3. শস ানাপ ল শতল ( G olden  Oi l ) : শস ানাপল শতল িা  শস ানাপ ল  োখন  পদদ য় শে দডর  উ ির হা ল কা 

শতল ে াে  কর দল  এটি  শস ানাপ ল রঙ শদ য়  এিাং  খা স্তা  গেন  তত পর  হ য়। এটি  শে দডর আউট ার ক্র া স্ট্ 

আরও সুস্বাদু  এিাং  রু পচকর  কদর  শতাদল। 

4. স া দা প তল ( W hi te Sesam e Seeds) : স াদা পতল শে দডর উির েপ ড়দ য় পদ দল এটি  শখা স ার 

শটক্স চারদক  উন্নত কদর  এি াং এ কটি  সুস্বাদু  নটটি  িা  িা দাপে  স্ব া দ শ র্াগ কদর। 

5. িা দা ে ( Nu ts ) : িাদাে শর্েন , শক চু,  কাজু  িা আখদরাট  শর্ াগ কর দল শে দড  অপত পরক্ত  পু পষ্ট এি াং 

স্বাদ  আদস ।  এোড় া িা দাদ ের শখ াসাও শে দডর  গেন দক  ে ক্ত  কদর  এিাং একটি  সু ন্দর ক্রা পঞ্চ অনু ভূপ ত 

প্র দান কদর। 

6. পকে পেে  ( R ais i ns) : পকে পেে  িা  শুক দনা ফল শে দড প েষ্টতা  এিাং  স্বা দ শর্াগ ক দর। এটি  শে দ ডর 

েদে একটি  পেপ ষ্ট, ফদলর  শ টক্স চ ার শদয় , র্া  শে দডর  স্বা দদ  তি পচত্র য আনদত  স হায়ত া কদর। 

7. আ লেন্ড ( Al m onds) : িাই স  কর া আলেন্ড িা পকে প েে  শে দড েপড়দ য় পদ দল এটি  একটি  ক্রাপ ঞ্চ 

শটক্স চার প্র দান কদর  এিাং  আর ও সু স্বাদু  হ দয়  ওদে। 
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ট পি াংস শর্াগ  কর া র িদ্ধপত : 

 

• প্র স্তুপত : প্র থদে  শে দডর  গাদ য়র উ ির পকছু োখন  িা  জল  েপ ড়দয়  প দন,  র্াদত  টপ িাংস  স হদজ  িদস  র্ ায়। 

• অ র্ন্ ৃভু ক্ত কর া : শর্  শকান ও  ধর দন র টপ িাংস  র্া  ব্যি হার  কর দত চ ান (দর্ েন প চপন , পস দেন্ট , ি াদা ে,  

পকে পেে , স া দা পতল)  স োনভ াদ ি শে দডর উিদর  েপ ড়দয়  পদন। 

• শ িপক াং : টপিাংদস র  িদ র শে ড শ ি ক কর দত প দন।  এটি  ট পি াংদস র পেষ্টতা এিাং  স্বা দদক  উজ্জ্বল  কদ র 

শতাদল। 

 

ট পি াংদস র  সু পিধ া : 

 

• শে দডর  শস ৌন্দ র্ ৃএি াং উ িস্থ্ ািন  উন্নত  ক দর । 

• খািাদরর  স্বাদদক  তি পচ ত্রয েয়  এি াং আর ও সুস্বাদু  ক দর শতাদল। 

• শে দডর  ি া ইদর র  অাংদে  এক টি  আক ষ ণৃ ী য় ক্র াপ ঞ্চ শ টক্স চার  ত ত পর  হয়। 

• পু পষ্টগুণ বৃপদ্ধ  িা য় (দর্ েন িা দা ে  িা পকে প েে  ব্যি হার কর দ ল)। 

 

স াপি কৃ ভাদি ,  শে দডর  উি দর  টপি াংস  শর্াগ  ক র া এক টি  সৃ জন ে ী ল প্র পক্র য়া র্া  শে দডর  স্বা দ এি াং গু ণ োন  উন্নত  

ক দর , এি াং এটি  আর ও  আক ষ ণৃ ী য় ও  সু স্বাদু  হ দয় ওদে। 

5.6. চূড়া র্ন্ সোপ্ত খাপেদর র তািোত্রা প্রদয় াজন ীয় তা পূরণ করার জ ন্য জ দ ল র তািোত্রা সােঞ্জস্য করা 

প্রু পফাং  ি া  খ াপ ের  শ ফালাদন ার  প্র প ক্র য়ায়  স ঠি ক  ত াি োত্রা  ি জায়  র াখ া অত য র্ন্  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  খ াপে দর র  স ঠি ক  বৃ প দ্ধ 

এি াং স ঠি ক  গ েন  শ িদত  িপর দি দ ে র  ত াি োত্রা  এি াং ব্যি হৃ ত  জদ লর  ত া িোত্র া স া েঞ্জস্য পূ ণ  ৃহও য় া উপ চত ।  র্পদ 

িাপন িা িপরদিদে র তা িে াত্রা অতযপধক গর ে িা োন্ডা হ য়, ত দি খাপেরটি  স ঠিক ভাদি  শ ফালাদ ত িাদর না  

এিাং এর  গুণগ ত  োদন  ব্যাঘ াত ঘটদত িাদর। তা ই, স ঠিক  তা ি োত্রার  ব্যিস্থ্ ািনা  পনপি ত  কর া প্র দয়াজন। 
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জ দলর  তা িে াত্রা  এি াং প্রু প ফ াংদ য়র  গু রু ত্ব 

 

▪ গর ে িা পন ( অতয পধক  তা ি োত্রা) :  র্পদ িা পন খুি গর ে (৫ ০° C িা  তার  শিপে ) হ য়,  তদি  এ টি 

খাপেরদক  শ েদর শফ লদত িাদর ,  র্ার  ফদল  খাপ ের শফ ালাদত  িা  বৃ পদ্ধ শিদত  স ক্ষে  হদি  না।  গ রে 

িাপন  খ া পেদর র  জী ি াণু  ধ্ব াংস  ক দ র  এি াং  খ াপে দর র  ক ার্ কৃ্ষ েত া  ক পেদয়  শ দয়। 

▪ ে ান্ডা  ি াপন:  র্পদ িাপন  োন্ড া ( ২০ ° C িা  তার পনদচ ) হয় , তদি  খা পেদরর  পিকাে  শিা  হদ য় র্ ায়  এি াং 

স ঠি ক ভাদি  শ ফালাদত  ব্যথ  ৃ হদত  িাদর ।  োন্ড া  িা পন  খ াপ েদর র  ক ার্কৃ লাি  ক পেদ য় শদ য়,  র্ার  ফদ ল 

শে দডর শটক্স চার এিাং গুণগ ত ো দন শনপত িা চক প্রভাি  ি দড়। 

▪ স ঠিক  ত াি োত্র া ( স্বাভা পিক ত াি ে াত্রা) :  খাপেদরর স ঠিক  গেন  এিাং গুণগ ত োন ি জায় র াখদ ত, 

জদলর তাি োত্র া ৩৫ ° C শ থদক  ৪৫ ° C েদে থাকা উপচত।  এ ই তাি োত্রা য় খাপ েদরর সঠি কভা দি 

ক ার্কৃ র ী  হওয় া স ম্ভ ি  এি াং শফ া লাদন ার  প্র পক্র য় া প্র াকৃ পত ক ভা দি  স িন্ন হয়। 

 

জ দলর  তা িে াত্রার  স ে িয়  কর া র উ িায় : 

 

1. তা ি োত্রা  র্াচ াই :  িাপন  ব্যি হাদর র  আদগ , ত াি োত্রা  এক টি  ত াি ো ত্রা োি ার  র্ি  ( থ াদ োৃপ েটার )  পদ দ য় 

িপর ো ি ক র া  উপ চত , র্ াদত  স ঠি ক  ত ািে াত্রা পন পি ত  ক র া র্ ায়।  আ িন ার  র্প দ থ াদ োৃপ েট ার  ন া 

থাদক,  তদি আঙ্গুল  প দদয়  িরী ক্ষাও কর া  শ র্দত িাদর  (অত যপ ধক  গর ে  িা োন্ডা  না হদল  স ঠিক  

তািো ত্রা েদন করা  হ য় )। 

2. গর ে িাপন  প্র পক্র য়া : িাপন গর ে কর ার জন্য হা লকা আঁদ চ গর ে করু ন িা গর ে িাপনর িাত্র  ব্যি হার 

করু ন।  গর ে কর ার  ির , িাপন খু ি শিপে  গর ে না  হদ য় র্া য়,  তা প নপি ত করু ন। 

3. ে ান্ডা িাপন  ব্যি হার : র্পদ িাপন োন্ডা হয় , তদি পকছু স েয়  গর ে  হদত পদন িা  স াধারণ তাি োত্রা য় 

আনদত  আইস  ব্যিহার  কর দত ি াদরন। 

 

স াপি কৃ ভাদি ,  খ াপ েদর র  ক া র্কৃ াপ র ত া পন পি ত  ক র দত  স ঠি ক  ত া ি োত্রা ি জা য় র াখ া  অ িপর হ ার্।ৃ 

 

5.7. সোপ্ত খাপেদর র তািোত্রা এিাং সেয়  

শে দডর  প্রু পফ াং স েয়  এি াং  ত াি ে াত্রা স ঠি ক ভাদি  ির্ দৃি ক্ষ ণ  ক র া  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ 

• তা ি োত্রা :  

o ত ািো ত্রা অনুর্ ায়ী ,  প্রু প ফাং  স েয়  িপর ি পত তৃ  হ দত  িাদর ।  স াধ ার ণ ত  প্রু পফ াংদয়র  জন্য  ২৫ -

৩০ প ডপগ্র  শস লপস য় াস তাি োত্র া উিযু ক্ত। 

• স েয় :  

o আ র্দ্ ৃ অি স্থ্ া য়:  ৩০ প েপনট  িা ত া র কে। 

o শুষ্ক  অিস্থ্ ায় :  ১ ঘণ্টা িা ত ার শি পে । 

স োপ্ত খাপ েদরর তা িে াত্রা এি াং  স েয় র্থ ার্থভা দি ি পরপূ রণ কর া প্র দয়াজন , র্াদত  প্রু পফ াং স ঠিক ভাদি হ য় 

এিাং শে ড স ঠিক ভাদি  শিক  হদত  িাদর। 
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ব্রসল  ব্রচক (Self Check)- ৫:  চূড়ান্ত প্রুর ং এবং ছাঁচ ততরর করা 

 

প্ররিক্ষণাথীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইন রখ িন িীে পাঠ কখর রনখচর প্রশ্নগুখলার উত্তর রলখুন- 

 

1. উ িা দাদন র গু ণ োন শে দডর উ ির কী ভাদ ি প্র ভ াি শফ দল? 

উি র:  

 

2. ি পরদি দের তি পে ষ্টয শে দডর প্রু পফাং প্র পক্র য়া য় কী ভাদি ভূ পেক া িালন কদর? 

উি র:  

 

3. ধুল ািাপ ল শে ড তত পরদত ক ী প্র ভাি শ ফদল? 

উি র:  

 

4. কাটি াংদ য়র স েয় ক ী পিষ য়গু দলা লক্ষয রাখা উ পচ ত? 

উি র:  

 

5. শ ে কর ার োে দে শে দ ডর গ েন কী ভাদ ি উ ন্নত হয়? 

উি র:  

 

6. ট পি াংস শে দডর স্বাদ ও শস ৌন্দ র্ ৃকী ভ াদি িা ড়ায়? 

উি র:  

 

7. খা পের তত পর র জন্য স ঠিক তা িে াত্রা শকন গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)-৫ :   চূড়ান্ত প্রুর ং এবং ছাঁচ ততরর করা 

 

1. উ িা দাদন র গু ণ োন শে দডর উ ির কী ভাদ ি প্র ভ াি শফ দল? 

উি র: ে য়দ া, ইস্ট্ এি াং িাপন শ ে দডর স্বা দ, গেন এি াং শটক্স চাদ র প্র ভাি শফদল । ভাদ লা োদনর উিাদ ান শে দডর 

গুণোন উন্নত ক দর । 

 

2. ি পরদি দের তি পে ষ্টয শে দডর প্রু পফাং প্র পক্র য়া য় কী ভাদি ভূ পেক া িালন কদর? 

উি র: তাি োত্রা এিাং আর্দ্তৃ া খাপের শফাল াদনার গপত এি াং গ েনদক প্র ভাপিত কদর, স ঠিক ি পরদিদে প্রু পফ াং 

কর দল শে দডর গুণ োন ভাদলা হ য়। 

 

3. ধুল ািাপ ল শে ড তত পরদত ক ী প্র ভাি শ ফদল? 

উি র: ধুলািাপল শে দডর স্ব াদ ও শটক্স চার ন ষ্ট কর দত িাদর এি াং অস্বাস্থ্ যকর িপ রদিে সৃপষ্ট কর দ ত িাদর, তাই 

িপরষ্কার িপর দিে প্র দয়া জন । 

 

4. কাটি াংদ য়র স েয় ক ী পিষ য়গু দলা লক্ষয রাখা উ পচ ত? 

উি র: স ঠিক গভী রত া এিাং ধার াদলা ছুপর ব্যিহা র ক দর শে দডর গেন িজ ায় রাখা উ পচত, র্াদত শ ে দডর িা ইদরর 

অাংে খা স্তা এিাং শভত দরর অাংে শে ালাদ য়ে হয়। 

 

5. শ ে কর ার োে দে শে দ ডর গ েন কী ভাদ ি উ ন্নত হয়? 

উি র: িাপন ি া পডদ ের পে েণ শ ে কর দল শে দডর িা ইদরর অ াংদ ে চক চদক শস ানাপল গেন তত পর হয় এিাং খা স্তা 

শটক্স চার পনপি ত হ য়। 

 

6. ট পি াংস শে দডর স্বাদ ও শস ৌন্দ র্ ৃকী ভ াদি িা ড়ায়? 

উি র: টপ িাংস শ র্েন প চপন, িাদ াে ি া পকে প েে শে দডর শস ৌন্দ র্ ৃ ও স্বা দ উন্নত কদর এি াং িাপ হয ক শটক্স চারদক 

সুন্দর ও সুস্বাদু ক দর শত াদল। 

 

7. খা পের তত পর র জন্য স ঠিক তা িে াত্রা শকন গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র: স ঠিক তাি োত্র ায় িাপন ব্যিহার ন া কর দল খা পের স ঠি কভাদি শ ফালা দত ি াদর ন া, র্া র ফদল শে দডর 

গুণোন কদে শর্ দত ি াদর। 
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টা িেীট - 5.১ :   পড দটইল ধাি অ নু সর ন কদর চূ ড়ার্ন্ প্রু পফ াং এি াং ে াঁচ ততপ র করু ন 

কাটজি ্াম পড দটইল ধাি অনুসরন কদর চূড়ার্ন্ প্রুপফাং এি াং োঁচ ততপর করুন 

কাটজি উটেশ্য 1. শে ড খাপ েদরর চূড় ার্ন্  প্রু পফাং  স িন্ন করা। 

2. চূড়া র্ন্ প্রু প ফাং  ির  খাপ েদরর আক ার বৃ পদ্ধ পনপি ত  কর া এিাং  স ঠিক ভাদি োঁ দ চ 

স্থ্ ানার্ন্র কর া। 

3. োঁ দচ স ঠিক ভাদি  শে ড  প্র স্তুপতর  জন্য খাপে দরর সঠি ক আকার পন পিত  কর া। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. প্র াথপেক প্রুপ ফাং  শে দষ,  খাপ েরটি দক চূ ড়ার্ন্  প্রু পফ াংদয়র  জন্য প্রু প ফ াং িাদ ক্স স্থ্ ানার্ন্র  

করু ন। 

2. প্রু পফাং ি াদক্স  খাপে দরর সঠি ক িপ রোণ এি াং তা িে াত্রা ি জায়  রা খদত পনপি ত করু ন। 

3. খ াপের টি  স ঠি ক  আক াদর  বৃ পদ্ধ  ি া দি  পক ন া ত া  ি র্দৃি ক্ষ ণ  ক রু ন । 

4. খাপেদরর  আকার  ও গ েন পনর ী ক্ষণ করু ন, র্া দত খাপ ের শভতর  স ঠিক ভাদি িাতাস   

প্র িাপহত হয়। 

5. চূড়া র্ন্ প্রু প ফাং  শে দষ খ াপেরটি  োঁ দ চ স্থ্ ানার্ন্র  করু ন। 

6. খাপেরটি  স ঠিক  আকাদর োঁদ চ  ি স াদনা এিাং  স ঠিক ভাদি পিস্তৃত হ ওয়ার প্রপক্র য়া 

পনপি ত করু ন। 

7. োঁ দচর আক ার পনপি ত  করু ন এ িাং শে ড  তত পরর জন্য উি যুক্ত  আকাদর োঁ চ প্র স্তুত 

করু ন। 

8. খাপেদরর  স োন আকার এিাং উঁ চুতা পনপি ত  করু ন, র্াদত শিপক াংদয়র  ির  স ঠিক  

আকাদর শে ড তত পর হয়। 

9. চূড়া র্ন্ প্রু প ফাং  শে দষ খ াপে দরর প্র প ক্রয়া এি াং আকার সঠি ক পকনা  িরী ক্ষা করু ন। 

10. িরিত ী শি পকাং িা প্রস্তুপত র  জন্য  খাপের  প্র স্তুত রা খুন। 
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শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet) 5.1:  পড দটইল ধাি অ নু সরন ক দর চূ ড়ার্ন্ প্রু পফ াং 

এি াং ে াঁচ ততপ র করু ন 

 

প্র দ য়াজনী য় পি পি ই 

ক্র ে প িপ িই  এর  না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজা ড়া ১ 

২ এদপ্র ান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফটি  গগ লস পিস ১ 

৫ শস ফটি  শু শজা ড়া ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু লস 

ক্র ে টুলস  এর  না ে একক ি পর োণ 

১ শিল পিস ১ 

২ োদির  চাে চ পিস ১ 

৩ পেপক্স াং শিাদল পিস ১ 

৪ েযাটু লা পিস ১ 

৫ ে াঁ চ পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই িদ েন্টস 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ প্রু পফাং ি াক্স পিস ১ 

২ শিপকাং  শে পিস ১ 

৩ তািো ত্রা পন য়িক পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট পরয় াল 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ েয় দা শকপজ ১ 

২ ইস্ট্ গ্রাে ২০ 

৩ পচপন গ্রাে ১ ০ 

৪ লিণ গ্রাে ৫ 

৫ িাপন পলটার ০. ৫ 
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প েেনফ ল (Learning Outcome)- ৬: ব্রেি ব্রবক করখত পারখব। 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. পণ্য রনদষৃ্ট্করণ অনুর্ায়ী ওখভন রপ্ররছে করা হখয়খছ। 

2. ওখভন ম্যানুয়ারল ব্রলাি করা হখয়খছ, ব্রে স্থ্াপন বা ক খৃক্ষখত্রর সরঞ্জা  

অনুর্ায়ী রিপ এবং ব্রবি ব্যবহার করা হখয়খছ। 

3. ওখভন পণ্য ব্রেরসর খকিন অনুর্ায়ী ব্রবরকং জন্য পররচারলত হখয়খছ। 

4. ব্রেি ততররর ব্রকৌিল এবং িতাৃবলী, এন্াারপ্রাইখজর প্রখয়াজনীয়তা এবং  ান 

অনুর্ায়ী ততরর করা হখয়খছ। 

5. োদ্য রনরাপত্তা এবং  াখনর প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী ব্রেি ব্রবক করা হখয়খছ৷ 
6. ক  ব্রবকি বা ব্রবরি ব্রবকি পণ্য রচরিত করা এবং সংখিািন করা হখয়খছ। 

7. বাষ্প ইখঞ্জকিখনর রভরত্তখত ব্রবরকং প্ররক্রয়া পর্খৃবক্ষণ করা হখয়খছ। 

8. গঠন, রঙ, চকচখক, আকৃরত এবং আকাখরর অরভন্নতা করা হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অথবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএলএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, কল , ব্রপরন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. ব্রহায়াইে ব্রবাি ৃও  াকৃার 

9. অরিও রভরিও রভভাইস 

রবিয়বস্তু 

1. পখন্যর রববরণ.. 

2. ব্রকৌিল এবং িতাৃবলী 
3. এন্টারপ্রাইখজর প্রখয়াজনীয়তা ও  ানদন্ড 

4. ক  ব্রবকি বা ব্রবরি ব্রবকি পণ্য 

5. ব্রবরকং প্ররক্রয়া 
6. বাষ্প ইখঞ্জকিখনর রভরত্তখত ব্রবরকং প্ররক্রয়া পর্খৃবক্ষণ করা 

এপিপভটি/টাি/ জি 1. ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি কেি কবক করু্ 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে ন ম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৬ : ব্রেি ব্রবক করা 

 

এই রিেন ল অজৃখনর লখক্ষয রিেন খল অন্তৃভুি রবিয়বস্তু এবং পার রম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরলরেত 

কার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন করুন। কার্কৃ্র গুখলার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার করুন।  

 

রিেন কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপকরণ / রবখিি রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. উপকরণপ্ররিক্ষাথীগন     ব্রকান রিক্ষা   

ব্যবহার করখব ব্রস সম্পখকৃ  

প্ররিক্ষখকর রনকে জানখত চাইখব 

1. প্ররিক্ষক প্ররিক্ষণাথীখদর “ব্রেি ব্রবক করা” ব্রিোর উপকরণ 

প্রদার করখবন 

2. ইন রখ িন রিে পড়খত হখব। 2. ইন রখ িন রিে 6 : ব্রেি ব্রবক করা 

3. ব্রসল  ব্রচখক প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

করুন এবং উত্তরপখত্রর সাখথ র রলখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. ব্রসল্ফ-খচক পে ট 6 -এ ব্রদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান করুন।   

    উত্তরপত্র 6 -এর সাখথ রনখজর উত্তর র রলখয় রনরিত করুন।  

4. জব/টাি রিে ও ব্রেরসর খকিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন করুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন করুন 

টািে ী ট-6.১: প ডদট ইল ধাি অ নুস রন কদর শে ড শিক 

করু ন 
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ইন রখ িন রিে (Information Sheet): 6: ব্রেি ব্রবক করা 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ িটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাি ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

6.1. পখন্যর রববরণ.. 

6.2. ব্রকৌিল এবং িতাৃবলী 

6.3. এন্টারপ্রাইখজর প্রখয়াজনীয়তা ও  ানদন্ড 

6.4. ক  ব্রবকি বা ব্রবরি ব্রবকি পণ্য 

6.5. ব্রবরকং প্ররক্রয়া 

6.6. বাষ্প ইখঞ্জকিখনর রভরত্তখত ব্রবরকং প্ররক্রয়া পর্খৃবক্ষণ করা 

 

 

6.1. িণ্য পিির ণ  

 

শে ড  হল এক ধর দনর  খাদ্য র্া প্র ধান ত েয়দা , িাপন,  ইস্ট্, এ িাং  অন্য ান্য  উিা দান প দদয়  তত পর হ য়। এটি  শিপক াং  

দ্বার া প্র স্তু ত  ক র া হ য় এি াং পি পভ ন্ন প্র ক াদর  িা ওয়া র্ায়।  শে ডদক  ে পক্ত, ক া দি াৃহা ইদেট , এি াং পু পষ্ট র  উৎ স  পহদস দি  

খাওয়া  হয় , এি াং স াধারণত  খাি াদরর সাদথ অথিা  একক ভা দি খ াওয়া  র্া য়। 

 

শে দডর পিপ ভন্ন প্র কার  রদয়দে , শ র্েন: 

 

1. স াদা শে ড: এটি  স াধারণত  স া দা েয় দা প দদয়  তত পর হয়  এিাং  শিে  নর ে ও প েপষ্ট  হয়। 

2. ে াউন শে ড:  ে াউন ে য়দ া প দদয়  ত তপর, এটি  স্বাদস্থ্ যর জন্য উ িকার ী  এিাং অপধক  ফা ইিার স মৃ দ্ধ। 

3. োপল্ট -দ গ্রইন শে ড:  একাপধক  ে দ স্যর  পে েণ পদদ য় তত পর , র্া  পু পষ্ট কর  এিাং  স্বাস্থ্ যকর । 

4. স াউদডা শে ড: প্র াকৃপতক  খাপ েদর র সাহাদয্য  তত পর , এটি  একটি  ট ক স্বা দযুক্ত  শে ড। 

 

শে দডর  গুণ োন  এি াং  রু পচ  উি াদা ন  এি াং প্র স্তু পত র  ও ির  পন ভরৃ  ক দ র । 
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6.2. শকৌেল এি াং েত াৃি ল ী (Techniques and Conditions) 

শে ড তত পরর পি পভন্ন  শকৌে ল  রদয় দে, র্া  শে দডর  গুণ োন  এিাং  পফ প নপে াং প্র ভাপিত ক দর: 

 

শে ড তত প রর 

 

Beating ( হালকা 

আঘাত শ দও য়া) 

 

উিকর ণগু দলাদক  একপত্রত  কর দ ত এিাং  

পেে দণর ে দে িাতাস   প্র িাপহ ত কর দত  

এই শকৌে ল ব্যি হার কর া  হ য়। 

Whisking 

(দফটাদনা ) 

 

পেেণ দক একদ ে শস াজা , হা ল কা এিাং  

লাপফ  কর দত ব্যিহৃ ত  হয়। 

Folding ( ভাঁজ 

কর া) 

 

খাপেদরর  েদে  িাতাস   ধদর  রাখ দত এি াং  

েসৃণতা  িজা য় রাখ দত ভাঁ জ কর া হয়। 

Rolling 

(দিলাদনা) 

 

েয় দাদক িাতলা  কদর  শি লা হ য়,  র্াদত  

িরিত ী ধাদ ি ভাদলা ভাদি ক া জ কর া  

র্ায়। 

Laminating 

(দলপেদনটি াং ) 

 

েয় দায়  শত ল ি া োখন  শর্ াগ কদর স্ত র  

তত পরর িদ্ধপত। 
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Creaming 

(পক্র পোং ) 

 

োখন  িা  ে াখন  ও  প চপন একস দে  

শেে াদনা , র্াদত হালকা ও পক্রপ ে শটক্স চার  

তত পর হয়। 

Kneading 

(গুুঁথাদনা ) 

 

েয় দাদক একপত্রত  ও েসৃণ  কর ার জন্য  

হাত পদ দয়  কাজ  কর া। 

Incorporating 

Fat ( শতল 

শেে াদনা ) 

 

েয় দায় শতল িা  োখন  শ েে াদনার  

প্র পক্রয়া, র্া  শে দডর  মু চমু দচ  গ েন এি াং  

স্বাদ  উন্নত কদ র। 

Make-up ( শেক -

আি) 

 

শে ড তত পরর  চূড়া র্ন্  প্র স্তুপত,  শর্খ াদন  

েয় দাদক  আকার  শ দওয় া এি াং প্রু প ফাং  

প্র পক্রয়া শুরু  কর া  হয়। 

 

 

Proofing 

 

Scaling ( শিপলাং) 

 

খাপের িা  প েেণটি  স ঠিক  িপর ে াদণ 

ভাগ করা। 
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Panning ( প্য াপনাং) 

 

শে ড প্র স্তুপতর  ির,  তা প্য ান  িা শে দত 

স্থ্ ানার্ন্র কর া  হয়। 

Appropriate Oven 

Temperature 

(অভয র্ন্রীণ  তা িোত্র া) 

 

শিপকাংদ য়র জন্য স ঠিক  তা িে াত্রা  

পন ধ াৃর ণ  ক র া , র্াদত  শ ে ড 

স ঠিক ভাদি শিক  হয়। 

Altitude Adjustments 

( উচ্চত ার  িপর ি ত নৃ ) 

 

উচ্চতাদভদ দ তা িে াত্রা এি াং স েয়  

স ােঞ্জস্য কর া। 

Fillings ( পফপলাংস ) 

 

শে দড পিপ ভন্ন ধর দনর  পফ পল াংস 

শর্েন ে াকস িপজ , ো াংস, ফল  

ইতযাপ দ শর্াগ করা  শ র্দত িাদর। 

 

6.3. এন্টারপ্রাইদজর প্রদয় াজনীয়ত া ও োনদ ে  

 

শে ড উৎ িা দদন র  শক্ষ দত্র  পক ছু  পন প দষৃ্ট  োন দে  এ ি াং প্র দ য়াজনী য়তা  অনুস রণ করদত  হয় : 

 

Scale to Correct Weight ( স ঠিক  ওজন 

পনপি ত করা) 

প্র পত টি  শে দডর  স ঠি ক  ও জন  পন ধ াৃ র ণ  ক র া। 

Colour ( রঙ) শে দডর স ঠিক  রঙ িজা য় রাখা , র্ া শে দডর তাজা এ িাং  

সুস্বাদু  হওয় ার ইপেত  শ দয়। 

Consistency ( পনর িপচ্ছ ন্নতা) শে দডর গ েন এিাং  শ টক্স চার  স ে ান এি াং পনর িপচ্ছ ন্ন  

থাকদত হদি। 

Texture ( শটক্সচার ) শে দডর  ে সৃণ  এি াং  পন খু ুঁত  শ টক্সচ া র  থ াক া উপচত । 

Moisture ( আর্দ্তৃ া) শে দডর  েদে  র্দথ ষ্ট  আ র্দ্তৃ া থ াক দত  হদি , র্ াদত  এটি  

েচ েদচ  এি াং সুস্বাদু  হয়। 



 

78 

 

Mouth Feel ( মুদখর অ নুভূপ ত) শে ড খা ওয়ার  স ে য়  এর  অ নুভূপ ত ভাদ লা  হদত  হদি ,  

শর্েন নর ে,  শ োলা দয় ে িা  খাস্ত া । 

Appearance ( শদখদত শক ে ন) শে দডর আকৃপত  এিাং  র ঙ সুন্দর হদত হদি। 

Sale Ability ( পিপক্রর  উিদর্ াপগত া) শে দডর গুণ োন এ েনভাদি তত পর  কর দত হদি, র্ াদত  

তা িাজাদ র পিপক্র  কর া র্ায়। 

Flavor and Aroma ( স্বাদ এিাং  গন্ধ ) শে দডর স্বা দ এি াং গন্ধ  অত য র্ন্ গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  এটি  ভাল  

হদত হদি  এিাং  গ্রা হকদক আকৃষ্ট  কর দত হদি। 

 

 

6.4. কে শি কড ি া শিপে শি কড িণ্য 

শে ড শি ক  ক র ার  শক্ষ দত্র স ঠি ক  স েয়  এি াং  ত া িো ত্রায়  শি ক  ক র া  খুি ই  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  ক ে শি ক ড  ি া  শ ি পে  শি ক ড 

শে ড উভ য়ই  এর  গুণ োদন ত্রুটি  সৃপষ্ট কর দত িাদর , র্া  স্ব াদ  এিাং  শট ক্সচা দরর ওির  প্র ভাি শফ লদ ি।  পনদচ  এ ই 

দু টি  স েস্য া স িদক ৃ  পি স্তা পর ত  আদলাচন া  ক র া  হদলা : 

 

ক ে শিক ড  শে ড  (Underbaked Bread): 

 

• লক্ষ ণ : কে শিক ড শে দডর প ভ তদরর  অ াংে আধা - িাকা  এিাং  শস দ্ধ হ দত ি াদর,  র্ার ফদল  এটি 

স ঠিক ভাদি শ ফালদত  িা দর না  এ িাং শ টক্স চার নর ে ও আ োদলা  থ াদক। 

• স েস্যা : কে শিক ড হদ ল শে দডর িাইদরর শখাস া ঠিক েত ে ক্ত হ দ য় উ েদি না , এিাং  পভতদরর  অ াং ে ও 

অির্ াৃপ্তভাদি  র ান্না  হদি , র্া র  ফদ ল এর  গ ন্ধ , স্বাদ  এি াং  সুরু প চ ক দ ে র্াদ ি । 

• কার ণ : র্পদ শিপকাং দয়র  স ে য় ক ে হয়  অথ িা ত াি োত্রা  র্দথষ্ট  ন া হ য়,  তদি  শে ড  স ঠিক ভাদি  শি ক 

হদত ি াদর না। 

• স োধান: স ঠিক  তাি োত্রা য়  র্দথ ষ্ট স ে য় ধদর  শে ড শিক  কর া উপচ ত র্াদত  পভতদ রর অাংে  পু দরাপু প র 

শিদক  র্ায়  এিাং  িা ইদরর শখাস া খাস্তা হয়। 

 

শ িপে  শিক ড  শে ড (Overbaked Bread): 

 

• লক্ষ ণ : শিপে  শিক ড শে ড অতযপ ধক  ে ক্ত এিাং শিা ড়া হদয় র্ায় । এর িাইদরর শখাস া পু দড  কা দ লা 

হদত ি াদর এি াং প ভতদরর  অাংে ও খুি  শুপক দয়  র্া য়। 

• স েস্যা : শিপে  শিক ড হদল শে দড র স্বাদ শতদতা হদত িাদর , শ টক্স চার ে ক্ত হ দয় র্া য় এি াং এটি  শখ দত 

অস্বপ স্তকর হ দয়  উেদত  িা দর। 

• কার ণ : র্পদ শে ড অপতপর ক্ত স ে য়  শিক  হয় অথিা  তাি োত্রা শিপে  থাদক, তদি শে দডর িা ইদরর অ াং ে 

খুি দ্রুত  স ঙ্কু পচত  হদ য় শিা ড়া  হদ য় শর্দত িাদর ,  এিাং  পভতদরর  অ াংে অ পতপরক্ত  শুপক দ য় শর্দত  িা দ র। 

• স োধান : শে ড স ঠিক  তাি োত্রা এিাং স ে য় অনুর্া য়ী  শিক  কর া উপচত।  অপতপর ক্ত শিপকাং এড াদ নার  

জন্য ওদভ দনর  তা িোত্র া েপনটর  কর া জরুপর। 
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স ঠিক  শি পকাংদ য়র  জন্য  টি িস : 

 

• শ িপক াং স েয়  ও  তা ি োত্র া : শে দডর  প্র ক ার  অনুর্া য়ী  স ঠি ক  স ে য় এি াং ত া িে াত্রা পন ি াৃচন  ক রু ন ।  

স াধারন ত, ১৮ ০- ২০ ০ প ডপগ্র  শস লপস য়াস তা িোত্র ায়  শে ড শিক  কর দত হয়। 

• শ িপক াং শচ ক কর া : শে ড শিক  হ ওয়ার প্র পক্র য়ায়  একটি  টুথপ িক িা িযা িার প দদ য় শে দডর  পভতদ রর 

অাংে িরী ক্ষা করু ন।  র্ পদ  এটি  ি পরষ্কারভাদি  শির  হদ য় আ দস , তদ ি শে ড ঠিক েত শিক  হদ য়দে। 

• ও দভন  েপনট পরাং : ওদভ দন র  দর জা খুি  শি পে  ন া  খুদ ল র াখুন , ক ার ণ  ত া িোত্র ার  িপর ি ত নৃ  শে দড র  

শিপকাং  স েয়  এিাং  গুণ োদন  প্র ভা ি শফ লদত িাদর। 

 

স ঠিক  স েয় এিাং তা িো ত্রায় শ িক  কর দল, শে দডর শখাস া খা স্ত া, পভতদরর অাংে নর ে ও শ ো লাদয় ে এিাং 

স্বাদদ  িপ র পূ ণ  ৃথ াদক । 

 

6.5. শি পকাং প্রপক্রয় া 

 

শে ড শিক  কর ার প্র পক্র য়াটি শিে  কদয়কটি  ধাদ ি স িন্ন  হয় : 

 

শে ড শিক  কর ার প্র পক্র য়া এক টি  সূক্ষ্ম এি াং ধী রপ্র িাপহত িদ্ধ পত, শর্খ াদন প্র পতটি  ধাদির ভূপ েকা অত যর্ন্  

গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  পন দচ  শে ড শি পক াং  প্র প ক্র য়ার  পি স্তাপর ত  ধ াি গুপলর  ব্যা খ্যা শ দও য়া হদলা : 

 

▪ পূ দি  ৃগ র ে ক র া: শে ড শিক কর ার আদগ ওদভনদক পূ দি ৃস ঠিক ত ািো ত্রায় গর ে ক র া অতয র্ন্ জরুপ র । 

স াধারণত, শে দডর জন্য ১৮ ০-২০ ০ পড পগ্র শস লপস য়াস তা িে া ত্রা প্র দর্াজ য। পপ্র পহটিাং দয়র ো েদে 

ওদভদনর অভ যর্ন্রীণ তাি োত্রা প ন পদষৃ্ট হ য়, র্া শে দডর স ঠিক শিপ কাংদয়র জন্য অি পর হার্।ৃ র্প দ ও দভন 

ির্াৃপ্তভা দি গর ে ন া থাদক, তদি শে ড স ঠিক ভাদি শ ফাল াদত িার দি ন া এিাং খা স্তা ক্রাস্ট্ তত পর হ দি 

ন া। 

 



 

80 

 

▪ খা পের  রাখ া: পপ্র পহটিাংদয়র ির, শ ে দডর খাপের স ঠিক ভা দি প্র স্তুত প্য ান ি া শেদত র াখা হ য়। এই ধ াদ ি 

শখয়াল রাখদত হ য় শ র্, খাপের প্য াদনর োঝখ াদন evenly িপরদিে ন ক র া উ পচত এিাং শে দডর 

আকৃপত ও আকার স ঠিক ভাদি ত তপর ক র া উপ চত । খাপ ের প্য ান ি া শে দত রাখ ার ির, এটি শিপক াংদ য়র 

জন্য প্র স্তুত হ য়। এখ াদন খাপ েদ রর আকার, আ োদল াতা এি াং প ক্রপে পৃদষ্ঠ র জন্য উি যুক্ত জা য়গা 

শদও য়া জরুপর । 

 

▪ শ িপক াং: শিপকাংদয়র স ে য়, স ঠি ক তাি োত্র ায় এি াং পন পদষৃ্ট স ে দয়র জন্য শে ডটি শিক ক র া হ য়। 

শে দডর শিপক াংদয়র স েয় খুি ই গুরু ত্ব পূ ণ,ৃ কারণ এটি স ঠিক ভাদি শস ানাপল র ঙ ধারণ কর দি এ িাং 

পভতদরর অ াংে স ঠিক ভাদি শি ক হদি । তা িো ত্রা স াধারণত ১ ৮০-২০ ০ পডপ গ্র শস লপস য়াস রাখ দত 

হয়, তদি এটি শে দডর প্র কার অ নুস াদর পকছু টা ি পর ি পত তৃ হদত িাদর। শে দডর িা ইদরর শখাস া ে ক্ত, 

খাস্তা এ িাং পভতদরর অ াংে নর ে ও শফা লা হ ওয়া উপ চত । 
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শ ি পক াং স েদ য়র  গু রু ত্ব পূ ণ  ৃপ দক : 

 

▪ শ টি াদরচ ার  েপনট পরাং : স ঠি ক  ত ািো ত্রা ি জায়  র াখ া  খুি ই গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  র্পদ ত া িে াত্রা খুি  শি পে  হয়,  

তাহদল শে ড দ্রুত পুদ ড় শর্দত  িাদ র, আর  র্প দ ক ে থা দক, ত াহদল  এটি  স ঠিক ভাদি শিক  হ দি না। 

▪ ও দভদনর  দর জা  শখালা  ন া  রাখা : শে ড  শিক  কর া র স েয়  ওদ ভদন র দর জা  খুি  শিপে  শখাল া ন া র া খা 

উপচত,  কারণ  এদত তা িে াত্রার তারত ম্য হদত িাদর  এিাং  শে ড  স ঠিক ভাদি শিক  হদি  না। 

▪ শ িপক াং টাই ে : প্র পতটি  শে দডর শি পকাং টা ইে  আলা দা হদত িাদর।  পকছু শে দডর  জন্য ২০ - ২৫  প েপন ট 

শিপকাং  র্দথষ্ট , আি ার পকছু  শে দ ডর জন্য  ৪ ০ প েপনট  িা ত ার শিপ ে  স েয় প্র দ য়াজন  হদত িাদর। 

 

এই পতন টি  ধাদ ির োেদ ে শে দ ডর শিপক াং প্র পক্রয় া স িন্ন  হয় , র্া একটি  সুস্বাদু  এিাং  সুগপন্ধ  শে দডর তত পর হ দত স হা য়তা 

কদর। 

 

6.6. িাষ্প ইদঞ্জকেদন র পভপিদত শিপকাং প্রপক্রয় া ির্দৃ ি ক্ষণ করা  

 

শে দডর  শি পক াং প্র পক্র য়ায়  ি া ষ্প ই দঞ্জক ে ন  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃভূ পেক া  িা লন  ক দর ,  পি দে ষ  ক দর  র্খ ন  ল ক্ষ য  থ াদক  

শে দডর িা ইদরর শখাস াদক খ াস্তা  ও শ োলাদ য়ে  কর া। এটি  শে দডর  স ঠিক  গেন  এিাং  শ টক্স চার পনপি ত করদত 

স াহায্য  কদর।  িা ষ্প ইদঞ্জকে দন র োেদ ে ি াইদরর  অ াংদে  এক টি  েসৃণ  এি াং চকচদক  ক্রাস্ট্  তত পর হয় , র্া 

শে ডদক  আর ও আক ষ ণৃ ী য়  ও  সু স্ব াদু  ক দর  শত াদল। 

 

 

িা ষ্প ইদ ঞ্জকে দনর  প্র পক্রয় া: 

 

1. িা দষ্পর  স ঠিক  ব্যিহ ার:  শিপকাং চুলার পভতদর িাষ্প  ইদঞ্জকে ন  স াধারণত  প্র থে ৫ -১ ০ পেপনদ টর 

জন্য  প্র দয়াগ  ক র া হ য়।  এ ই স ে য় টি  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃক ার ণ  ি া ষ্প শে দডর  ি াইদর র  স্তদর  আর্দ্তৃ া  সৃপষ্ট  ক দর ,  

র্ার  ফ দল শখ াস া ন র ে হ য় এি াং শফাল াদন ার  জন্য  ি র্াৃপ্ত গ্য াস  আ টদক  র াখ া  স ম্ভ ি  হ য়। 
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2. প্র থদ ে  িাষ্প  প্র দ য়াগ:  প্র থদে িা ষ্প ব্যিহ ার করার  স েয়  এটি  শে দডর ক্রাস্ট্দক  শুষ্ক  হও য়ার  আদগ  

আর্দ্ ৃর াদখ , র্ াদত  এটি  শ ফালাদত  িাদর  এি াং পভত দর র  ে য়দা  ত াড় াত াপড় পু দ ড  ন া  পগ দয়  স ঠি ক ভাদি  

রান্না হ য়। 

3. ি াো িাপে  শি পকাং :  িাষ্প ইদঞ্জক ে ন িন্ধ  হও য়ার ির,  চু লা খুদল শ ে দডর তাি োত্রা  পকছুটা  কপ েদয়  

শদয়।  এটি  শে দডর িা ইদরর  শখাস া ে ক্ত হদত স াহ ায্য  কদর,  র্াদত  খাস্তা এ িাং মু চমুদ চ স্বা দ তত পর 

হয়। 

4. িা দষ্পর  িপর োণ :  শিপে  িাষ্প প্র দ য়াগ করদল  শে দডর  িাইদর র অাং ে  অদনক  শিপে  নর ে হ দত ি াদর , 

র্ার ফদল শটক্স চার  ঠিক  না থাক দত িাদর।  তাই  িাদ ষ্পর িপরে াণ  এিাং  স েয়  স ঠিক ভাদি  পনয় িণ 

কর দত হয়। 

 

প্র ভা ি: 

 

• ক্রা দস্ট্ র গ েন:  িাষ্প ইদ ঞ্জকে ন শ ে দডর িাইদরর  অ াংদে র শো লাদয় েতা পনপি ত  কদর এিাং ি াইদর র 

স্তদরর খা স্তা  গেন  তত পর কর দত স াহায্য  কদর। 

• শে দডর  আকার :  িাষ্প শে দডর আ কার িজা য় রাখ দত সহা য়তা কদ র এিাং  শে দডর  শ ফালাদনার  গপত  

স ঠিক  রাদখ। 

• গন্ধ  ও স্বা দ :  িাষ্প ব্যিহাদরর ফ দল শে দডর  স্বা দ এিাং গন্ধ ও  উন্ন ত হয় , কারণ  এটি  প ভতদরর  

অাংে দক  আর ও  স ঠি ক ভাদি  শি ক  ক র দত  স হা য়ত া ক দর  এি াং  স ম্পূণ  ৃশে দডর  পে পষ্ট  এি াং স মৃ দ্ধ গ ন্ধ  

তত পর হয়। 

 

স াংদক্ষদি , িা ষ্প ইদঞ্জকে ন শে দড র পৃদষ্ঠ একটি  শস ানাপল , খা স্তা ক্র াস্ট্  তত পর করদত এিাং শভতদরর  অ াংেদক 

শোল াদয় ে ও  শ ফালা  র াখ দত  স হ ায়ক ।  এটি  শি পক াং প্র পক্র য় াদক  আ র ও ক ার্কৃ র ী  এি াং গুণ গ ত ভাদি  উন্নত  

কদর। 
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ব্রসল  ব্রচক (Self Check)- ৬:  ব্রেি ব্রবক করা 

 

প্ররিক্ষণাথীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইন রখ িন িীে পাঠ কখর রনখচর প্রশ্নগুখলার উত্তর রলখুন- 

 

1. শে ড কী ভ াদি তত পর হ য়? 

উি র:  

 

2. শে দডর প্র কার ক ী ক ী? 

উি র:  

 

3. শে ড তত প রর জন্য শকান শক ৌেল ব্য িহার ক র া হ য়? 

উি র:  

 

4. শে দডর গু ণোন কী ভা দি পনপি ত ক র া হ য়? 

উি র:  

 

5. ক ে শিক ড শে দ ডর স েস্যাগু দ লা ক ী? 

উি র:  

 

6. শ িপে শিক ড শে দডর ক ী লক্ষ ণ? 

উি র:  

 

7. শে ড শিক কর ার স ে য় ি াদষ্প র ভূ পে কা ক ী? 

উি র:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)  ৬ :  ব্রেি ব্রবক করা 

1. শে ড কী ভ াদি তত পর হ য়? 

উি র: শে ড ে য়দা, িাপন, ইস্ট্ ও অন্য ান্য উ িা দান প দদ য় তত পর হ য় এি াং শ িপকাং িদ্ধপত দত প্র স্তুত ক র া হয়। 

 

2. শে দডর প্র কার ক ী ক ী? 

উি র: শে দডর প্র ধান প্র কার হদলা স াদা শে ড, ে াউন শে ড, োপল্ট-শ গ্রইন শে ড এি াং স াউদড া শে ড । 

 

3. শে ড তত প রর জন্য শকান শক ৌেল ব্য িহার ক র া হ য়? 

উি র: শে ড তত পরর জন্য beating, whisking, folding, rolling, এিাং kneading 

শকৌে ল ব্যি হার ক র া হ য়। 

 

4. শে দডর গু ণোন কী ভা দি পনপি ত ক র া হ য়? 

উি র: শে দডর গুণ োন পনপি ত কর দত স ঠিক ওজন, র ঙ, শ টক্স চ ার, আর্দ্তৃ া এি াং স্বা দ িজ ায় রা খা জরুপর । 

 

5. ক ে শিক ড শে দ ডর স েস্যাগু দ লা ক ী? 

উি র: ক ে শিক ড শে দডর পভতদ রর অ াংে আধা-িাকা থাদক এি াং িা ইদরর শখাস া ে ক্ত হ য় ন া, র্ ার ফদ ল স্ব াদ 

ও শ টক্সচ ার খার াি হয়। 

 

6. শ িপে শিক ড শে দডর ক ী লক্ষ ণ? 

উি র: শি পে শিক ড শে ড অপত পর ক্ত ে ক্ত এি াং শ িা ড়া হদয় র্ায়, র্ার ফ দল স্বাদ শতদতা এি াং শ ট ক্সচার ক ঠি ন 

হদয় র্ ায়। 

 

7. শে ড শিক কর ার স ে য় ি াদষ্প র ভূ পে কা ক ী? 

উি র: িাষ্প ই দঞ্জকে ন শে দডর ি াইদরর শখাস াদক শে ালাদ য়ে ও খ াস্তা কর দত স াহায্য ক দর এি াং প ভতদরর 

অাংেদক স ঠিক ভ াদি শিক কর দ ত স হায়তা কদর । 
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টা িেীট (Task Sheet)-6 . ১:  পড দটইল ধাি অ নুস রন কদ র শ ে ড শিক করু ন 

 

কাটজি ্াম ম্পডটেইল ধাে অনুসি্ কটি বেড বেক করু্ 

কাটজি উটেশ্য 1. ব্রেড প্রস্তুত করতত উপযুক্ত মিশ্রণ ততমর করা, ব্রেমকিং ধাপ অনুসরণ কতর ব্রেড প্রস্তুত করা। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. প্র দয়াজনী য় উিকর ণ  স াংগ্রহ  করু ন 

2. পিপি ই িপরধ ান  করু ন 

3. একটি  িড় পে েণ িাটিদত  ে য়দ া,  পচপন , লিণ  এি াং ইস্ট্  স ঠিক  িপ রোদণ িপর োি  

কদর শ েে ান। 

4. িাপন ধী দর ধী দর  শর্ াগ করু ন, র্া দত পেেণটি একস াদ থ আসদত  শুরু  কদর। 

5. পেেণটি  একপত্রত  হদয়  একটি  নর ে শ ডা তত পর  করু ন। 

6. র্পদ দরক ার েদন  কদরন ,  পকছুট া শতল  িা োখন  শর্াগ কর দত িা দরন , র্া  শড াদক 

আরও নর ে এি াং েসৃণ  কর দি। 

7. শডাটি েথন  কর দত  আিন ার হা ত ব্যিহার  করু ন। 

8. একটানা েথন  কর দত  থাকুন ,  র্া দত শডাটি  ে সৃণ এি াং শকাে ল হদ য় র্া য়। 

9. স াধারণত  ৮-১০  প েপনট  েথন  ক রা উপ চত। 

10. শডা র্ পদ  খুি  শিপে  আো দলা হয় ,  পকছু েয় দা শর্াগ করু ন। 

11. েথন  কর া  শডাটি  একটি  গ্রীস  কর া িাটি দত রা খুন। 

12. িাটি টি  শঢদক  রা খুন র্ াদত শডাটি গর ে স্থ্ াদন ১ - ২ ঘ ণ্টা ফারদ েন্ট হয়। 

13. শডা ফুদল উেদল , শডাটি আিার ধ ী দর ধী দর থাপ েদয়  পদন। 

14. শডাটি শফাল াদনা হ দল,  তা শির কদর পনদয়  একস াদথ  শেঁদথ  তার আকৃপত প দন। 

15. আিপন র্া শে দডর আক ার চান তা পদদত  ি াদরন (দলা ফ , িল  িা অন্য  আকৃপত )। 

16. শে পিাং  শে দষ  শডাটি  শিপক াং প্য ান  িা শে পিাং  শ োদ ল্ড র াখুন। 

17. শে পিাং  কর ার ির , শডাটি আি ার  ৩০  পে পনট শথদক  ১ ঘণ্টা  শরদখ  পদন। 

18. এস েয় শডাটি আিার ফুদল  র্াদি  এিাং  প্র দয়াজনী য়  গেন  িাদি। 

19. শডাটি স ঠিক ভাদি  ফুদ ল শগদল,  শ িপকাংদয়র  জন্য প্র স্তুত। 

20. পপ্র -পহদটড  ওদভদন  শে ডটি  শিক  কর দত পদন। 

21. স াধারণত  ১৮০° C তা িে াত্রায়  ৩০-৪ ০ প েপনট  শিক  কর দত হদ ি, অথিা শে ডটি  

শস ান াপল র ঙ ধ া র ণ  ন া হওয় া ির্ রৃ্ন্। 

22. র্পদ প্র দ য়াজন  হয় , শে দডর উ ির জল শে  করু ন িা  পকছুটা  শতল  লাপগদয় পদন। 

23. শিপকাংদ য়র ির,  শে ডটি  ওদভন শ থদক শির  কদর োন্ডা হওয় ার জ ন্য  রাখুন। 

24. োন্ডা হ ওয়ার  ির , শে ডটি  িা ইস করু ন এিাং িপরদিে ন করু ন। 

25. শে দডর পভতর  শথ দক একটি হাল কা েব্দ আস দি র্খন  এটি  পু দরা পু পর শিক  হদয়  র্াদি। 

26. পভতরটি  শ দখদত উ জ্জ্বল এি াং শে ালাদয় ে হ ওয়া  উপ চত। 
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শে পেপফদক েন প েট (Specification Sheet) 6.1:  পড দটইল ধাি অ নুস রন কদ র শ ে ড শিক 

করু ন 

প্র দ য়াজনী য় পি পি ই 

ক্র ে প িপ িই  এর  না ে একক ি পর োণ 

১ হযান্ড গ্লা ভস শিয় ার ১ 

২ শিপকাং  হযা ট পিস ১ 

৩ এদপ্র ান পিস ১ 

৪ শস ফটি  শু শিয় ার ১ 

৫ োি পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু লস 

ক্র ে টুলস  এর  না ে একক ি পর োণ 

১ পেপক্স াং িাটি পিস ১ 

২ েথ ন  শি াড ৃ পিস ১ 

৩ পস পলকন  োতুল া পিস ১ 

৪ শিপকাং  প্য ান পিস ১ 

৫ শডা শিারার পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই িদ েন্টস 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ শিপকাং  ওদভন পিস ১ 

২ পেক্সার পিস ১ 

৩ তািো ত্রা িপরে ািক পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট পরয় াল 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ েয় দা শকপজ ১ 

২ ইস্ট্ গ্রাে ১ ০ 

৩ পচপন গ্রাে ২০ 

৪ লিণ গ্রাে ৫ 

৫ িাপন পেপল ৫ ০০ 

৬ শতল/ োখন গ্রাে ২০ 
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প েেনফ ল (Learning Outcome)- ৭: শেড  িণ্য সাজা ন, উপস্থ্াপন এিাং স াংরক্ষ ণ করদ ত 

িা রদি । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. ব্রেি পণ্য আইরসং ব্যবহার কখর সরিত করা এবং  ানদন্ড ব্রররসরপ, 

এন্টারপ্রাইজ  ান, ৰা গ্রাহখকর অনুখরাি অনুর্ায়ী সরভভত করা হখয়খছ। 

2. ব্রেি পণ্য এন্টারপ্রাইজ  ান অনুর্ায়ী উপযুি পররখিবা সরঞ্জা  ব্যবহার, কখর 

উপস্থ্ারপত প্রদরিতৃ হখয়খছ। 

3. পণ্য সঠিক তাপ াত্রা এবং ব্রটাখরজ িখত ৃসংরক্ষণ করা হখয়খছ। 
4. সখবাৃচ্চ োওয়ার গুণ ান, ব্রচহারা এবং তাজাতা রিল্প  ান অনুর্ায়ী বজায় রাো 

হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অথবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএলএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, কল , ব্রপরন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. ব্রহায়াইে ব্রবাি ৃও  াকৃার 

9. অরিও রভরিও রভভাইস 

রবিয়বস্তু 

1. ব্রেি পণ্য সভজা 

2. উপস্থ্াপনা / ব্রেি পণ্য প্রদিনৃ 

3. পণ্য ব্রটাখরজ িতাৃবলী 
4. পখণ্যর গুণ ান 

এপিপভটি 

1. কেি পণ্য  আইডসাং ব্যবহার কদর সডিত করা এবাং মানদন্ড করডসডপ, 

এন্টারপ্রাইজ মান, বা গ্রাহদকর অনুদরাধ অনুর্ায়ী সডিত করুন 

2. কেি পণ্য এন্টারপ্রাইজ মান অনুর্ায়ী উপযুি পডরদষবা সরঞ্জাম ব্যবহার 

কদর উপস্থাডপত/প্রদডশতৃ করুন 

3. পণ্য সঠিক তাপমাো এবাং কটাদরজ শদত ৃসাংরক্ষণ করুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে ন ম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) -৭ : শেড িণ্য সাজান, উপস্থ্াপন এিাং সাং রক্ষণ 

করা 

 

এই রিেন ল অজৃখনর লখক্ষয রিেন খল অন্তৃভুি রবিয়বস্তু এবং পার রম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরলরেত 

কার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন করুন। কার্কৃ্র গুখলার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার করুন।  

 

রিেন কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপকরণ / রবখিি রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. উপকরণপ্ররিক্ষাথীগন     ব্রকান রিক্ষা   

ব্যবহার করখব ব্রস সম্পখকৃ  

প্ররিক্ষখকর রনকে জানখত চাইখব 

1. প্ররিক্ষক প্ররিক্ষণাথীখদর “ব্রেি পণ্য সাজান, উপস্থ্াপন এবং 

সংরক্ষণ করা” ব্রিোর উপকরণ প্রদার করখবন 

2. ইন রখ িন রিে পড়খত হখব। 
2. ইন রখ িন রিে 7 : ব্রেি পণ্য সাজান, উপস্থ্াপন এবং 

সংরক্ষণ করা 

3. ব্রসল  ব্রচখক প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান 

করুন এবং উত্তরপখত্রর সাখথ র রলখয় 

রনরিত হখত হখব।  

3. ব্রসল্ফ-খচক পে ট 7 -এ ব্রদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান করুন।   

    উত্তরপত্র 7 -এর সাখথ রনখজর উত্তর র রলখয় রনরিত করুন।  

4. জব/টাি রিে ও ব্রেরসর খকিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন করুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন করুন 

টািে ী ট-7.১: শে ড িণ্য আইপ স াং ব্যিহার কদর স পিত ক র া 

এিাং োনদন্ড শর পস পি, এন্টারপ্র া ইজ োন, ি া গ্রা হদকর অনু দরাধ 

অনুর্া য়ী স পিত করু ন  

টািে ী ট-7.2: শে ড িণ্য এন্টা রপ্র াইজ োন অনুর্ ায়ী উিযু ক্ত 

িপরদষি া স রঞ্জাে ব্যিহ ার কদর উিস্থ্ াপিত/প্র দ পে তৃ করু ন 

টািে ী ট-7.3:  িণ্য স ঠিক তািো ত্রা এিাং শস্ট্ াদর জ ে দত ৃ

স াংরক্ষণ করু ন  
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ইন রখ িন রিে (Information Sheet)  7:  শেড  িণ্য সাজান, উপস্থ্াপন এি াং সাং রক্ষণ করা 

 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ িটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাি ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

7.1. ব্রেি পণ্য সভজা 

7.2. উপস্থ্াপনা / ব্রেি পণ্য প্রদিনৃ 

7.3. পণ্য ব্রটাখরজ িতাৃবলী 

7.4. পখণ্যর গুণ ান 

 

7.1. শেড িণ্য সাজাদনা  

 

শে ড িণ্য দক  আর ও  আক ষ ণৃ ী য়  এি াং সুস্বাদু  ক র দত  পি পভন্ন স া জা দন ার  উিক র ণ  ব্যি হ ার  ক র া  হয় : 

 

ট পি াংস/ স িা পচ ত্র ি ণ নৃ া 

শজপল  ও শগ্লজ 

 

শে দডর উির  স পিত  িা  টপ িাং  প হ স াদি 

শজপল ি া শগ্ল জ লাগাদনা  হয় , র্া  এটি  

চকচদক এিাং শলাভনী য় ক দর শ তাদল। 

শকাটি াং  

 

শে দডর িা ইদরর  অাংদে  পে প ষ্ট িা  

অন্য ান্য  উ িকর ণ  পদ দয়  শকাটি াং  কর া  

হয়,  শর্ েন চদকাদল ট িা  প চপনর  

শকাটি াং। 

শহি সৃ   

 

শে দডর  উি দর  পি প ভন্ন ধ র দন র  শ হি সৃ  

শর্েন  শরা জদেপর ,  থাই ে,  পস ল্যাদ রা  

ইতযাপ দ ব্যিহার  কর া  হয়  র্া  এর  স্বা দ  

ও গন্ধ দক বৃপদ্ধ  কদর। 
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স্বাদযু ক্ত  এিাং  র পঙন  

পচপন  

 

শে দড আলা দা আলা দা স্ব াদ ও  রঙ  

শর্াগ কর দত fl avor e d  িা 

color ed প চপন ব্যিহার  কর া  হয়। 

তাজা ও  

স াংরপক্ষত/ পক্রস্ট্ ালাই জড 

ফল  

 

শে দডর উ িদর  তাজ া িা  পক্রস্ট্ া লা ইজড  

ফল ব্যিহ ার কর া হ য়,  র্া স্বা দ ও  

গন্ধ দক উন্নত কদর। 

িী জ এিাং  িাদ াে   

 

স াঁ জাদন ার  জন্য  পত ল , সূর্ মৃুখ ী  ি ী জ,  

শি স্তা িা দাে , কাজু  িাদ াে , প কাংিা  

ি াদাদ ের  কুুঁ প চ ব্যি হার  ক র া হ য়,  র্া  

খাস্তা শটক্স চার  শ দয়। 

আইপস াং , আইপস াং  প চপনর  

গুুঁড়া  িা  চদকাদ লট  

িাউডার   

 

আইপস াং ি া চ দকাদলট  িা উডার পদদয়  

শে দডর উির  স িা  কর া  হয় ,  র্া  এটি  

আর ও  সু স্বাদু  এি াং  আক ষ ণৃ ী য়  ক দর  

শতাদল। 

 

7.2.  উ িস্থ্ ািনা / শেড িণ্য প্রদ েনৃ  

 

শে ড িণ্য দক  সুন্দ র ভা দি  প্র দে নৃ  ক র া খুি ই গুরু ত্ব পূ ণ ,ৃ ক ার ণ  এ টি  গ্রাহক দ দর  আক ষ ণৃ  ক দর  এ ি াং পি ক্র দ য়র  

স ম্ভািন া বৃ পদ্ধ িায় : 

 

উ িস্থ্ া িন া/ দে ড  িণ্য  প্র দে নৃ ি ণ নৃ া 

ব্যিস াপয়ক িপরদিে শিক াপর শদ াকাদন শে ড িণ্য গুপ ল সুন্দরভাদি  স াপ জদয়  রাখা  উপ চত।  

স ঠিক  আদলা, ি পরষ্কার  িপর দিে  এিাং স া জাদনা  পডস দে  

গ্রাহকদদ র আকৃষ্ট  কর দত সহা য় তা কদর। 
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শে দডর তিপে ষ্টয   প্র পত টি  িদণ্য র  স্ব াদ , আক ার ,  গ ন্ধ , এি াং র দ ঙর  স াদথ  স াে ঞ্জস্য পূ ণ  ৃ

এি াং আক ষ ণৃ ী য় উ িস্থ্ ািন া ক র দ ত  হদি ।  শর্ েন  স াদা শে ড, ে াউন  

শে ড, স াউ দডা শে ড এদক  অিদর র িাদে  সুন্দর ভাদি স া জাদনা। 

প্য াদকপজাং   র্পদ  িণ্য টি  প্য াদকজ  কর া  হয় ,  তদি স ঠিক  প্য া দকপজাং  ব্যিহার  

কর া উপ চত র্াদত  এটি  তা জা এি াং স্ব াদ িজা য় থাদক। 

7.3. িণ্য শস্ট্াদ রজ েত াৃি ল ী  

শে ড িদণ্য র  গুণ োন  ি জায়  র াখ দ ত  স ঠি ক  শস্ট্ াদর জ  ে ত াৃি লী  অনু স র ণ  ক র া অত যর্ন্  গুরু ত্ব পূ ণ :ৃ 

 

শে ড স াংরক্ষণ  পনয় ে ি ণ নৃ া 

তািো ত্রা  শে ড স াধারণত  ২০ - ২২  প ডপগ্র  শ স লপস য়াস তা িো ত্রায়  স াংরক্ষণ  কর া  উপ চত।  

অপধক  তা িে াত্রায়  এটি  দ্রুত  শুপ কদয় শর্দত িাদর  এিাং  নষ্ট  হদ য় শর্দত িাদর। 

আর্দ্তৃ া  খুি  শি পে  আর্দ্ ৃ িপর দি দে  শে ড িচন ে ী ল হদত  িাদর , তদি  খুি শুষ্ক িপরদিদে  

এটি  ে ক্ত হ দয়  শর্দত  িা দর ।  োঝ াপর  আর্দ্তৃ া  ি জ ায় র াখ া জরু পর । 

পস ল কর া কদন্ট ইনার  শে ড স াংরক্ষণ  কর দত  পস ল  কর া  কদন্ট ইনার ি া ি ক্স  ব্যিহার  কর া  উপচত,  র্ াদত 

এটি  তাজা  থাদক এিাং  িাইদর  শ থদক ধুলা ি া েয়লা  প্র দিে  না ক দর। 

পেদজ  স াংরক্ষণ  অপতপর ক্ত শে ড স াংর ক্ষণ কর ার জন্য পেদজ  রাখা শর্দত িাদর , তদি এটি  শিক  

কর ার ির  োন্ডা  কর দত হদি এি াং ি দর রীপহ ট কর া  হদি। 

 

7.4. িদণ্য র গুণ োন  

শে দডর গুণোন  পনপি ত করদত  প কছু শ েৌপলক উিা দান অনুস রণ  কর দত হয় : 

শে দডর  গু ণািলী ি ণ নৃ া 

শটক্স চার  শে ডটি  নর ে,  শ োলাদ য়ে  এিাং  খা স্তা হদত  হদি। এটি  অত যপধক  ে ক্ত িা খুি শিপে  

নর ে হদত  িা দর না। 

স্বাদ   শে দডর  স্বা দ খুি ই  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  এ টি  পে পষ্ট ,  শন ান ত া,  ি া  খ া স্তা  হও য়া  উপ চত ,  এি াং  

উিাদ ানগুদল া এদক  অিদরর  স াদ থ ভাল ভাদি পেদে থাকদত হ দি। 

শদখদত  শক েন  শে ডটি  শদখ দত  আক ষ ণৃ ী য় হদত  হ দি , এি াং এর  র ঙ স ঠিক ভাদ ি গদড় উেদত হ দি।  

এটি  স ঠিক ভাদি শিক  হ ওয়া  উপচত,  র্াদত  িাপহ যক অাংে  এ িাং অভয র্ন্রীণ  

অাংদে র েদে  স ঠিক  ব্যাল াি থা দক। 

জীিন কাল শে দডর shelf life ি া স্থ্ াপয়ত্ব  অত য র্ন্ গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ  শে ড ত াজা থ া ক দত  হদি  এি াং 

ত ার  প্য াদক পজ াং ি া  স াংর ক্ষ ণ  প্র পক্র য়া এটি  দী ঘ  ৃ স ে য় ধদর  র াখদত স হায়তা  

কর দি। 

 

এভাদি শে ড িণ্য  স াজাদন া,  উি স্থ্ ািন এিাং  স াংরক্ষণ  কর ার স ঠি ক িদ্ধপত  অ নুস রণ কদর আিপন  গুণগ ত ে ান 

িজায়  শরদখ  একটি  স ফল  শিক াপ র ব্যিসা চালাদত  ি ারদিন । 
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ব্রসল  ব্রচক (Self Check)- ৭:  শেড িণ্য সাজান, উপস্থ্াপন এ িাং সাং রক্ষণ করা 

 

প্ররিক্ষণাথীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইন রখ িন িীে পাঠ কখর রনখচর প্রশ্নগুখলার উত্তর রলখুন- 

 

1. শে ড স া জাদন ার জন্য ক ী ক ী উ িকর ণ ব্যি হার ক র া হ য়? 

উি র:  

 

2. শে দডর উ িস্থ্ ািন া কী ভ াদি ক র া উ পচ ত? 

উি র:  

 

3. শে ড িণ্য প্র দে দৃন ক ী গু রু ত্ব রদ য়দে? 

উি র:  

 

4. শে ড স াংরক্ষদণর জন্য শক ান ত াি ে াত্রা উ িযু ক্ত? 

উি র:  

 

5. শে ড স াংরক্ষদণর জন্য ক ী ধর দনর কদন্ট ইনার ব্যিহ ার ক র া উপচ ত? 

উি র:  

 

6. শে দডর গু ণো দনর জন্য ক ী ক ী উি া দান গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র:  

 

7. শে দডর গু ণোন পনপ িত কর দত কী ভ াদি প্য াদকপ জাং ক র া উ পচ ত? 

উি র:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৭:  শেড িণ্য সাজান, উপস্থ্াপন এ িাং সাং রক্ষণ করা 

 

1. শে ড স া জাদন ার জন্য ক ী ক ী উ িকর ণ ব্যি হার ক র া হ য়? 

উি র: শে ড স াজাদত শ জপল, শগ্ল জ, শহি সৃ, পচপন, ফল, িী জ ও ি াদ াে ব্য িহার কর া হ য়। 

 

2. শে দডর উ িস্থ্ ািন া কী ভ াদি ক র া উ পচ ত? 

উি র: শে ড িণ্য দক িপর ষ্কার িপ রদিদে সুন্দর ভাদি স া পজদ য় রাখ দত হয় এিাং প্য াদকপ জাংদ য়র ো েদে তা জা 

রাখা উপ চত । 

 

3. শে ড িণ্য প্র দে দৃন ক ী গু রু ত্ব রদ য়দে? 

উি র: শে ড িদণ্য র সুন্দর উ িস্থ্ া িনা গ্র াহকদ দর আক ষ ণৃ কদর এ িাং পিপক্রর স ম্ভািন া বৃ পদ্ধ ি ায়। 

 

4. শে ড স াংরক্ষদণর জন্য শক ান ত াি ে াত্রা উ িযু ক্ত? 

উি র: শে ড ২ ০-২ ২ পডপগ্র শস লপস য়াস তাি োত্র ায় স াংরক্ষণ ক র া উপচত, র্াদত এটি ন ষ্ট ন া হ য়। 

 

5. শে ড স াংরক্ষদণর জন্য ক ী ধর দনর কদন্ট ইনার ব্যিহ ার ক র া উপচ ত? 

উি র: শে ড পস ল ক র া কদন্ট ইনার ি া িদ ক্স স াংরক্ষণ ক র া উপচত, র্াদত ত া ত াজা থাদক । 

 

6. শে দডর গু ণো দনর জন্য ক ী ক ী উি া দান গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র: শে দডর শ টক্স চার, স্বা দ, আ কৃপত এিাং জীিন কাল স ি ই গুণ োন পনপি ত কর দত গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ 

 

7. শে দডর গু ণোন পনপ িত কর দত কী ভ াদি প্য াদকপ জাং ক র া উ পচ ত? 

উি র: প্য াদকপ জাংদ য়র োেদ ে শ ে দডর স্থ্ াপয়ত্ব িা ড়াদনা উপ চত, র্ াদত ত া দী ঘ ৃস ে য় ধদর তাজা থা দক । 
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টা িেীট (Task Sheet)-7. ১:  শ ে ড িণ্য আইপসাং ব্য ি হার কদ র সপি ত করা এি াং োন দন্ড শরপস পি, 

এন্টা র প্রাইজ োন, িা গ্রাহদক র অ নু দরাধ অ নু র্া য়ী সপিত করু ন 

 

কাটজি ্াম বেড েণ্য আইম্পসিং ব্যেহাি কটি সম্পিত কিা এেিং মা্দন্ড বিম্পসম্পে, এন্টািপ্রাইজ মা্, 

ো গ্রাহটকি অনুটিাধ অনুোয়ী সম্পিত করু্ 

কাটজি উটেশ্য 1. শে ড িদণ্য র  উি র আ ইপসাং  প্র দয়া গ এিাং স পিত  কর া। 

2. োনদে  অনুস রণ ক দর িণ্য টি র স ঠিক  উিস্থ্ ািন  পনপি ত কর া। 

3. গ্রাহদকর অনুদ রাধ িা  এন্টারপ্র াই দজর োন অনুস াদর  িণ্য  স া জাদ না। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. োনদে  শরপস পি  অনুস াদর আইপ স াং প্র স্তুত করু ন। 

2. আইপস াংদ য়র ঘনত্ব  ও র ঙ স ঠিক  রাখদত  িপর োণ োপুন । 

3. আইপস াং  শ দওয়া র  জন্য  শে ড িদ ণ্য র  উিযু ক্ত আক ার  এি াং রূ ি প ন ি াৃচন  ক রু ন । 

4. শে ড িণ্য টি  োন্ড া হওয় ার  জন্য  ির্াৃপ্ত স েয়  পদন  র্াদত  আই পস াং গ দল ন া র্া য়। 

5. শে ড িদণ্য র  উি র আ ইপসাং  স ঠিক ভাদি প্র দয় াগ করু ন। 

6. আইপস াং  প্র দয়াদগর  ির  প্র দয়াজন ী য় আড় াল িা  পড জাইন  তত পর ক রু ন, শর্ েন ফুল, 

প্য াটান ,ৃ ি া গ্রাহদক র  অনু দর াধ  অ নুর্ায়ী । 

7. শে ড িণ্য  স পি ত  ক র দত  গ্রাহদক র  ি া এন্ট ার প্র া ইদজর  পন ধ াৃপর ত  প ডজাইন  অনুস র ণ  

করু ন। 

8. র্পদ গ্রাহক  পন পদষৃ্ট  শক া দন া শে ি ি া পডজ াইন চা য়,  তা অনুস রণ ক দর সপি ত করু ন। 

9. আইপস াংদ য়র সঠি ক আকার এি াং  গুণ োন পনপিত  করু ন। 

10. িণ্য টি  োন দদে র সাদথ  পে পলদয়  িরী ক্ষা করু ন এি াং প্র দয় াজনী য়  স িা পনপিত  

করু ন। 

11. স পিত  শে ড িণ্য টি দক সাংরক্ষণ  িা িপর দিে দনর  জন্য প্র স্তুত  করু ন। 

12. র্পদ স ি া  ি া আইপস াং  শু ক াদন ার  প্র দয়াজন  হয় , ত দ ি  ি র্াৃপ্ত স েয়  পদন । 
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শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet)- 7.1.:  শেড িণ্য আ ইপসাং ব্য িহা র কদর 

সপ িত করা এি াং োনদ ন্ড শর পসপি, এন্টা র প্রাইজ োন, িা গ্রা হদক র অ নু দরাধ অ নু র্ায় ী সপিত করু ন 

 

প্র দ য়াজনী য় পি পি ই 

ক্র ে প িপ িই এর না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজা ড়া ১ 

২ এদপ্র ান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফটি গগ লস পিস ১ 

৫ শস ফটি শু শজা ড়া ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু লস 

ক্র ে টুলস এর না ে একক ি পর োণ 

১ আইপস াং শিগ পিস ১ 

২ েযাটু লা পিস ১ 

৩ স িা শস্ট্ পিল পিস ১ 

৪ শরাপলাং প িন পিস ১ 

৫ শিপকাং শে পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই িদ েন্টস 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ পেক্সার পিস ১ 

২ আইপস াং শ েপে ন পিস ১ 

৩ পেজ/কুপল াং ই উপনট পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট পরয় াল 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ আইপস াং সুগার শকপজ ০.৫ 

২ োখন গ্রাে ২০ ০ 

৩ ভযাপনলা এদসি পে.পল ১ ০ 

৪ িাপন পলটার ০.২৫ 

৫ খাদ্য র ঙ গ্রাে ১ ০ 
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টা িেীট (Task Sheet)-7.2: শেড িণ্য এন্টার প্রাইজ োন অ নু র্া য়ী উিযুক্ত িপ রদষ িা সরঞ্জা ে 

ব্য ি হার কদ র উিস্থ্াপি ত/প্রদপ েতৃ করু ন 

 

কাটজি ্াম বেড েণ্য এন্টািপ্রাইজ মা্ অনুোয়ী উেযুি েম্পিটিো সিঞ্জাম ব্যেহাি কটি 

উেস্থাম্পেত/প্রদম্পশ নত করু্ 

কাটজি উটেশ্য 1. শে ড িদণ্য র  স ঠিক  উ িস্থ্ ািনা  পন পিত  কর া। 

2. এন্ট ার প্র াইদজর  োন  অ নুর্ায়ী  িপ র দষ ি া স র ঞ্জা ে ব্য ি হার  ক দর  ি ণ্য  প্র দে নৃ  ক র া। 

3. গ্রাহদক র  জন্য  িণ্য টি র  আক ষ ণৃ ী য় উ িস্থ্ ািন া  ত ত পর  ক র া। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. িণ্য  উ িস্থ্ ািদন র  জন্য  উ িযু ক্ত িপর দষ ি া  স র ঞ্জাে  পন ি াৃ চন  ক রু ন , শ র্েন  শে ট , শ ে ি া  

শিক াপর স্ট্ যান্ড। 

2. এন্ট ার প্র াইদজর  োন  অ নুস াদর  িপ র দষ ি া স র ঞ্জা ে পন ি াৃ চন  ক র া উপ চত । 

3. শে ড িণ্য টি  স দত জ ও  আক ষ ণৃ ী য়  শদখ াদত  প্র স্তু ত  ক রু ন । 

4. িণ্য টি  স ঠিক ভাদি স পিত  কর দ ত আইপস াং  িা  অন্য  শকাদনা  স িার প্র দয়া জন হদল  তা 

প্র দয়াগ করু ন। 

5. িপরদষি া  স রঞ্জাদ ে শে ড িণ্য টি  উিস্থ্ ািন  করু ন। 

6. িপরদষি া  স রঞ্জাে  ি পরষ্কার  ও সু রপক্ষত  অিস্থ্ া য় রাখ া পনপি ত  ক রু ন, র্াদত  িণ্য টি  

স ঠিক ভাদি উ িস্থ্ ািন হয়। 

7. উিস্থ্ াপিত  িণ্য টি  শদখ দত  আক ষ ণৃ ী য় এি াং  িপর পূ ণ  ৃহও য়া উ পচত । 

8. গ্রাহদকর ক াদে িণ্য টি  প্র ভািো লী  ও স ঠিক ভাদি  ি পরদিে ন কর দত িপরদ িে নক ারী  

স হায়ক উ িকর ণ ব্যিহার করু ন । 

9. িপরদষি া  স রঞ্জাে গুপল  র্প দ িপর ষ্কার এি াং স ঠিক ভাদি  তত পর না  হয়,  তদি তা  পু নর ায়  

িপরষ্কার  করু ন িা ি দলান। 

10. িপরদিে ন করার  ির  স রঞ্জা েগুদ লাদক ি পরিার ক দর আি ার কাদ জ ব্যিহ ার করার  

জন্য প্র স্তুত করু ন। 
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শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet) 7.2.:  শেড িণ্য এন্টা রপ্রাই জ োন অ নু র্া য়ী 

উ িযুক্ত িপ রদষ িা সরঞ্জা ে ব্য ি হার কদ র উিস্থ্াপি ত/প্রদপ েতৃ করু ন 

প্র দ য়াজনী য় পি পি ই 

ক্র ে প িপ িই এর না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজা ড়া ১ 

২ এদপ্র ান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফটি গগ লস পিস ১ 

৫ শস ফটি শু শজা ড়া ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু লস 

ক্র ে টুলস এর না ে একক ি পর োণ 

১ িপরদষি া শে পিস ১ 

২ শে ট পিস ২ 

৩ শিক াপর স্ট্ যান্ড পিস ১ 

৪ আইপস াং শিগ পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই িদ েন্টস 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ শিক াপর কুপ লাং স্ট্ যান্ড পিস ১ 

২ পেক্সার পিস ১ 

৩ পেজ/কুপল াং ই উপনট পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট পরয় াল 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ শে ড িণ্য পিস ১ 

২ আইপস াং সুগার শকপজ ০.৫ 

৩ ভযাপনলা এদসি পে.পল ১ ০ 

৪ খাদ্য র ঙ গ্রাে ১ ০ 
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টা িেীট (Task Sheet)-7.3:  িণ্য সঠিক তািোত্রা এি াং শস্ট্াদর জ েদ ত ৃসাং রক্ষণ করু ন 

 

কাটজি ্াম েণ্য সঠিক তােমাো এেিং বটাটিজ শটতন সিংিক্ষণ করু্ 

কাটজি উটেশ্য 1. শে ড িদণ্য র  স ঠিক  তা িোত্র ায় এিাং স্বাস্থ্ যকর  িপরদি দে স াংর ক্ষণ করা। 

2. িদণ্য র তাজত্ব  িজা য় রাখ া এি াং  স ঠিক  অিস্থ্ া য় শস্ট্ াদরজ  পনপি ত করা। 

3. িণ্য দক  শ র্ শক াদন া ধ র দন র  ক্ষ পত , দু গ নৃ্ধ  ি া  গুণ গ ত োদন র  অি ন পত  শথ দক  র ক্ষ া ক র া। 

কাটজি ধােসমূহ/েদ্ধম্পত 1. শে ড িণ্য টি  স াংরক্ষদণর জন্য স ঠিক  তাি োত্রা  ও িপরদিে  তত পর  করু ন। 

2. তািো ত্রা পন য়িদণ  রাখদত  পে জ, েীজ ি া কুপল াং পস দস্ট্ ে ব্য িহা র করু ন। 

3. আর্দ্তৃ া এি াং ি াত া দস র  ি পর োণ  ির ী ক্ষ া ক দর  স ঠি ক  অি স্থ্ া য় স াং র ক্ষ ণ  পন পি ত  

করু ন। 

4. িণ্য টি  স াংর ক্ষ দণ র  আদগ  িপর দে নৃ  ক রু ন  এি াং  শক াদন া  প্র ক ার  ত্রুটি  ি া ত া জা ন া  হও য়া 

িণ্য  দূর  করু ন। 

5. িণ্য টি  িপর ষ্কার এি াং পনর াি দ অ িস্থ্ ায় স াংরক্ষণ  কর দত হ দি। 

6. িণ্য টি র সঠি ক প্যাদকপজ াং ব্যিহ ার করুন  র্াদত  এর গুণগ তোন  এিাং তা জত্ব 

দী ঘ সৃ্থ্ ায়ী  হ য়। 

7. প্য াদক পজাংটি  ভালভ াদি  ি ন্ধ  ক রু ন  র্াদত  শক াদন া ি াত াস  ি া  আর্দ্ তৃ া প্র ি াপহত  ন া  হয়। 

8. স ঠিক  জায়গা য়,  শর্ েন ে ান্ডা ও  শুক দনা স্থ্াদন িণ্য টি  রাখুন। 

9. িণ্য টি  র্থার্থ  স ঠিক  তা িোত্র া য় রাখার  জন্য পহটার  িা  এয়ার  কপন্ড ে নাদরর  িাদেও  

রাখদিন  না। 

10. প্র পত পদন  ত া িোত্র া এি াং আ র্দ্তৃ া  িপর োি  ক রু ন  র্াদত  স ঠি ক  ে দ ত  ৃস াংর পক্ষ ত  হ য়। 

11. শস্ট্ াদর জ শ েদস র  অি স্থ্ ান  পন য় প েত  ি র্দৃি ক্ষ ণ  ক রু ন । 

12. পন য়পেত  স েয়  ির  ির  িণ্য টি  ি পর দে নৃ  ক রু ন  এি াং স াংর ক্ষ ণ  ে দ ত  ৃশক াদন া  স েস্য া  

আদে পকন া  তা পনপি ত  করু ন। 
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শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet)-7.3.:  িণ্য সঠিক তািোত্রা এিাং শস্ট্াদ রজ 

ে দত ৃসাং রক্ষণ করু ন 

প্র দ য়াজনী য় পি পি ই 

ক্র ে প িপ িই এর না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজা ড়া ১ 

২ এদপ্র ান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফটি শু শজা ড়া ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু লস 

ক্র ে টুলস এর না ে একক ি পর োণ 

১ শস্ট্ াদরজ শে পিস ১ 

২ প্য াদকপজাং ব্যাগ পিস ১ 

৩ প্য াপকাং শস লাই শে পে ন পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই িদ েন্টস 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ পেজ/েীজ পিস ১ 

২ আর্দ্তৃ া িপরে ািক র্ি পিস ১ 

৩ তািো ত্রা িপরে ািক র্ি পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট পরয় াল 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ শে ড িণ্য পিস ১ 

২ প্য াদকপজাং ব্যাগ পিস ১ 
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প েেনফ ল (Learning Outcome)- ৮: সরঞ্জা ে এি াং উৎিা দন এলা কা িপরষ্কা র িপরচেন্ন িা িস্থ্া 

ি জায় রাখদত িা রদি । 

 

অযাখসসখ ন্ট  ানদন্ড 

 

1. উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যরবরি প্রখয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জা  এবং উৎপাদন 

এলাকা পররষ্কার করা হখয়খছ। 

2. রক্ষণাখবক্ষখণর প্রখয়াজনীয়তা রচরিত এবং ক খৃক্ষখত্রর প্রখয়াজনীয়তা 

অনুর্ায়ী ররখপাে ৃকরা হখয়খছ। 

3. ক খৃক্ষখত্রর পদ্ধরত অনুর্ায়ী বজৃয রনষ্পরত্ত করা হখয়খছ। 

িত ৃও ররখসাস ৃ

1. প্রকৃত ক খৃক্ষখত্র অথবা প্ররিক্ষণ পররখবি 

2. রসরবএলএ  

3. হযান্ডআউেস 

4. ল্যাপেপ 

5.  ারির রিয়া প্রখজক্টর 

6. কাগজ, কল , ব্রপরন্সল, ইখরজার 

7. ইন্টারখনে সুরবিা 

8. ব্রহায়াইে ব্রবাি ৃও  াকৃার 

9. অরিও রভরিও রভভাইস 

রবিয়বস্তু 

1. স্বাস্থ্যরবরি  ানদন্ড পূরখণর জন্য সরঞ্জা , পাত্র ও উৎপাদন এলাকা পররষ্কার 

করন 

2. বজৃয ব্যিস্থ্ ািনা ও পররষ্কাখরর পদ্ধরত 

3. কাখজর এলাকা হাউসরকরপং  ানদন্ড পূরখণর জন্য বজায় রাো। 

4. বজৃয রনষ্পরত্ত প্ররক্রয়া 

এপিপভটি 

1. উৎপাদন এবাং স্বাস্থযডবডধ প্রদয়াজনীয়তা অনুর্ায়ী সরঞ্জাম এবাং উৎপাদন 
এলাকা পডরষ্কার করুন 

2. কমদৃক্ষদের পদ্ধডত অনুর্ায়ী বজৃয ডনষ্পডি করুন 

প্ররিক্ষণ পদ্ধরত 

 

1. আটলাচ্া (Discussion)  

2. উেস্থাে্ (Presentation) 

3. প্রদশ ন্  (Demonstration) 

4. ম্প্টদ নম্পশত অনুশীল্ (Guided Practice)  

5. স্বতন্ত্র অনুশীল্ (Individual Practice)  

6. প্রটজক্ট ওয়াকন (Project Work)  

7. সমস্যা সমাধা্ (Problem Solving) 

8.  মাথাখাোট্া (Brainstorming) 

অযাখসসখ ন্ট পদ্ধরত 

 

1. ডলডখত অভীক্ষা (Written Test) 

2. প্রদশনৃ (Demonstration)  

3. কমৌডখক প্রশ্ন (Oral Questioning) 

4. বোে ন ম্পলও (Portfolio) 
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রিক্ষণ/প্ররিক্ষণ কার্কৃ্র  (Learning Activities) - ৮: সরঞ্জা ে এ িাং উৎিাদ ন এল াকা  িপরষ্কার 

পররছন্ন এর িািস্থ্া করা 

 

 

এই রিেন ল অজৃখনর লখক্ষয রিেন খল অন্তৃভুি রবিয়বস্তু এবং পার রম্যান্স ক্রাইখেররয়া অজৃখনর জন্য রনম্নরলরেত 

কার্কৃ্র গুখলা পর্াৃয়ক্রখ  সম্পাদন করুন। কার্কৃ্র গুখলার জন্য বরণতৃ ররখসাসসৃমূহ ব্যবহার করুন।  

 

রিেন কার্কৃ্র  

(Learning Activities) 

ঊপকরণ / রবখিি রনখদিৃনা 

(Resources / Special instructions) 
1. উপকরণপ্ররিক্ষাথীগন     ব্রকান রিক্ষা   

ব্যবহার করখব ব্রস সম্পখকৃ  

প্ররিক্ষখকর রনকে জানখত চাইখব 

1. প্ররিক্ষক প্ররিক্ষণাথীখদর “সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলাকা 

পররষ্কার পররছন্ন এর বাবস্থ্া করা” ব্রিোর উপকরণ প্রদার 

করখবন 

2. ইন রখ িন রিে পড়খত হখব। 
2. ইন রখ িন রিে 8 : সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলাকা পররষ্কার 

পররছন্ন এর বাবস্থ্া করা 

3. ব্রসল  ব্রচখক প্রদত্ত প্রশ্নগুখলার উত্তর 

প্রদান করুন এবং উত্তরপখত্রর সাখথ 

র রলখয় রনরিত হখত হখব।  

3. ব্রসল্ফ-খচক পে ট 8 -এ ব্রদয়া প্রশ্নগুখলার উত্তর প্রদান করুন।   

    উত্তরপত্র 8 -এর সাখথ রনখজর উত্তর র রলখয় রনরিত করুন।  

4. জব/টাি রিে ও ব্রেরসর খকিন রিে 

অনুর্ায়ী জব সম্পাদন করুন। 

4. রনখম্নাি জব/োস্ক পেে অনুর্ায়ী জব/োস্ক সম্পাদন করুন 

টািে ী ট-8.১: উৎ ি াদন এিাং স্বা স্থ্ যপিপধ প্র দয়াজনী য়তা অনু র্ায়ী 

স রঞ্জাে এ িাং উৎ িা দন এলাক া িপরষ্কার করু ন 

টািে ী ট-8.2: ক েদৃক্ষ দত্রর িদ্ধপ ত অনুর্ ায়ী ি জৃয পনষ্পপি করু ন 
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ইন রখ িন রিে (Information Sheet): 8: সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলাকা পররষ্কার পররচ্ছন 

ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

ডশখন উটেশ্য (Learning Objective): এই ই্ িটমশ্ শীে েটে ডশক্ষণার্থীগণ ডনদনাি ডবষয়গুদলা ব্যাখ্যা 

করদত, বণনৃা করদত ও তথ্যগুদলা কাদজ প্রদয়াগ করদত পারদব-  

 

8.1. স্বাস্থ্যরবরি  ানদন্ড পূরখণর জন্য সরঞ্জা , পাত্র ও উৎপাদন এলাকা পররষ্কার করন 

8.2. বজৃয ব্যিস্থ্ ািনা ও পররষ্কাখরর পদ্ধরত 

8.3. কাখজর এলাকা হাউসরকরপং  ানদন্ড পূরখণর জন্য বজায় রাো। 

8.4. বজৃয রনষ্পরত্ত প্ররক্রয়া 

 

8.1. স্বাস্থ্য পিপধ োনদ ন্ড পূরদণ র জন্য সরঞ্জাে, িাত্র ও উ ৎিাদ ন এল াকা িপরষ্কার িপরচ্ছন্নতা 

বেড উৎোদ্ এেিং অন্যান্য বেকাম্পি েটণ্যি প্রস্তুম্পতি বক্ষটে, স্বাস্থযম্পেম্পধ মা্দন্ড বমট্ চলা অতযন্ত গুরুত্বপূণ ন। 

এি মাধ্যটম খাোটিি গুণগত মা্ ম্প্ম্পিত কিা হয় এেিং সঠিকোটে ম্প্িােদ খাদ্য েম্পিটেশ্ কিা সম্ভে 

হয়। ম্প্টচ উটেম্পখত ম্পেিয়গুম্পল স্বাস্থযম্পেম্পধ মা্দন্ড পূিটণ সহায়ক: 

 

তােমাো, আটলা এেিং োতাস  প্রোটহি গুরুত্ব  

• তােমাো: সঠিক তােমাোয় উেকিণ ও সিঞ্জামগুম্পল সিংিক্ষণ কিটত হটে। অম্পধকািংশ বেকাম্পি 

েটণ্যি জন্য তােমাো ম্প্ধ নািণ কিা গুরুত্বপূণ ন, বেম্ খাম্পমি বমশাট্াি সময় উেযুি তােমাো 

েজায় িাখটত হটে। 

• আটলা: খাোটিি সুিক্ষা ম্প্ম্পিত কিাি জন্য উেকিণ এেিং খাোটিি উোদা্গুম্পল সঠিক আটলাি 

মটধ্য িাখা উম্পচত। খুে বেম্পশ আটলাটত খাদ্য দ্রুত ্ষ্ট হটত োটি, তাই মৃদু আটলা ব্যেহাি কিা 

উম্পচত। 

• োতাস  প্রোহ: কাটজি এলাকা এেিং সিঞ্জাটমি জন্য েে নাপ্ত োতাস  চলাচল ম্প্ম্পিত কিা প্রটয়াজ্, 

বে্ ময়লা ো আর্দ্ নতা জটম ্া থাটক। 

 

সঠিক োে ব্যেহাি  

• সটে নাত্তম োে: খাদ্য ও উেকিণ সিংিক্ষটণি জন্য সঠিক োে ব্যেহাি কিা প্রটয়াজ্। বেম্, খাদ্য 

োেগুটলা অেশ্যই খাদ্য ম্প্িােত্তা মা্দটন্ড মা্া্সই হওয়া উম্পচত, বে্ তা সঠিকোটে সিংিক্ষণ 

কিা োয়। 

• োটেি ম্পসম্পলিং: োেগুম্পলি ম্পসম্পলিং ঠিকোটে কিা উম্পচত, বে্ ম্পেতটি বকাট্া ধিট্ি আর্দ্ নতা ো 

ময়লা প্রটেশ ্া কটি। 

 

বলটেম্পলিং  

• উেকিণ বলটেল কিা: বেটকাট্া উেকিটণি প্যাটকটজ সঠিকোটে বলটেল থাকা উম্পচত োটত তাি 

্াম, উৎোদ্ তাম্পিখ, বময়াটদাত্তীণ ন তাম্পিখ এেিং অন্যান্য প্রাসম্পিক তথ্য থাটক। 
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• সা  বলটেম্পলিং: প্রম্পতটি খাোটিি েণ্য ো উেকিটণ েষ্ট এেিং সঠিক বলটেল থাকা উম্পচত, োটত 

েম্পিটেশ্কািী, গ্রাহক ো উৎোদ্কািী সহটজই উেকিণ সিটকন জা্টত োটি। 

 

ম্পডসটে বকম্পেট্েস  

 

• তােমাো ম্প্য়ম্পন্ত্রত ম্পডসটে বকম্পেট্েস: বেড এেিং অন্যান্য বেকাম্পি েণ্য প্রদশ নট্ি জন্য তােমাো 

ম্প্য়ম্পন্ত্রত বকম্পেট্ে ব্যেহাি কিা উম্পচত, ো খাোিটক তাজা িাটখ। 

• উত্তপ্ত ো শীতল ম্পডসটে: প্রটয়াজ্ীয় তােমাোয় খাোি িাখা গুরুত্বপূণ ন, োটত তাজাতা এেিং স্বাদ 

েজায় থাটক। তাজা বেটডি জন্য গিম ম্পডসটে এেিং ঠান্ডা সিংিক্ষণ কিাি জন্য ঠান্ডা ম্পডসটে 

বকম্পেট্ে ব্যেহৃত হয়। 

 

8.2. ি জ ৃয ব্যিস্থ্ ািনা ও িপরষ্কাদ রর িদ্ধ পত  

 

শি ক াপর  পে দল্প  ি জৃয  ব্যি স্থ্ া িন া এক টি  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃ পি ষ য়।  স ঠি ক ভ াদি  ি জৃ য পন ষ্প পি  ন া ক র দল  ত া  িপর দি দে র  

জন্য  ক্ষ পত ক র  হদত  িাদর  এি াং স্বাস্থ্ যঝ ুঁপক  ত ত পর  ক র দত  িা দর ।  ত াই শি ক াপর  প্র পত ষ্ঠ াদন  স ঠি ক  ি জৃয ব্যি স্থ্ া িন া,  

স ঠিক  িপরষ্কার - িপরচ্ছ ন্নতা  িদ্ধ প ত এিাং স ঠিক  স্থ্ াদন  ি জৃ য পন ষ্পপ ি  ক র া অত যর্ন্  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ 

 

 

ি জৃয  পন ষ্পপি 

• স ঠি ক  স্থ্ ান  পন ি াৃচ ন : শি ক াপর  ক েদৃক্ষ দত্র ি জৃয পন ষ্পপি র  জন্য  এ ক টি  পন পদষৃ্ট  স্থ্ ান  ি া ব্যি স্থ্ া থ া ক া 

প্র দয়াজন ,  শর্খ া দন  স েস্ত  ি জৃ য স ঠি ক ভাদি  র াখ া হদি ।  এর  োে দ ে ি পর দি দে র  সুর ক্ষ া এি াং িপর ষ্ক ার -

িপরচ্ছ ন্নতা পনপি ত করা  র্ায়। 

• পি পভন্ন ধ র দন র  ি জৃয : শি ক াপর  ক েদৃক্ষ দত্র খ াদ্য ি জৃয , শি পক াং উিক র দণ র  অি পে ষ্ট াাংে , ে াপস্ট্ ক , 

ক াগ জ, ধ াতু , ইত যা পদ  পি পভন্ন  ধ র দন র  ি জৃ য ত ত পর  হয়।  এস ি  ি জৃয দক  আ লাদা  আল াদা  ক দ র 

স ঠিক ভাদি পনষ্পপি  কর া প্র দ য়া জন। 
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ি জৃয  পন ষ্পপি  িদ্ধপ ত 

 

• ি জৃয  স াংগ্র হ: শি ক াপর  িদণ্য র  ি জৃয পন য় পেত ভ াদি  ডাস্ট্ পি ন  ি া পি দে ষ ভাদি  পন ধ াৃপর ত  ি জৃ য স াং গ্রহ 

িাদত্র র াখ ার  ব্যি স্থ্ া থ াক দত  হদ ি ।  এদত  ক দর  ি জৃ য দ্রুত  এি াং  সু ষ্ঠ ুভাদি  পন ষ্পপি  ক র া  স ম্ভ ি  হদি । 

• পরস াইদক ল ও  পু নঃ ব্যিহ ার:  শিক াপর স াংক্রা র্ন্ শর্স ি উ িকর ণ  পু নঃ ব্যিহারদর্াগ্য  শর্ েন কাগ জ, 

ে াপস্ট্ক  িা  পকছু  শি পকাং  উ িক রদণর  অিপে ষ্টাাংে ,  তা  স ঠিক ভাদি আলাদ া ক দর  পরস াইদকল  িা 

পু ন ঃ ব্যি হার দর্াগ্য  উিক র ণ  পহদ স দি  পন ধ াৃপর ত  স্থ্ াদন  িা োদন া  উপ চত । 

• স ঠিক  পনষ্প পি :  শর্স ি  ি জৃয পু ন ঃ ব্যি হার দর্া গ্য ন য় , শস গু পলদক  স ঠি ক  স্থ্ াদন  পন ষ্পপি  ক র দত  হদ ি , 

শর্েন  ি জৃ য িপর দে াধ ন  ি া পন পদ ষৃ্ট  ি জৃ য পন ষ্পপি  শকন্দ্র । এদত িপ রদিদে র উ ির শনপত িা চক প্র ভা ি 

কোদনা র্ ায়  এিাং  িদণ্য র  গুণ ো ন িজায়  রাখা  স ম্ভি হ য়। 

 

শি ক াপর  প্র পত ষ্ঠ াদন  স ঠি ক  ি জৃয  ব্যি স্থ্ া িন া  এি াং  িপর ষ্কার -িপ রচ্ছ ন্নতার ব্যিস্থ্ া  প্র পতপষ্ঠত  ক রদল শুধু োত্র  

স্বাস্থ্ যপি পধ  ি জা য় র াখ া র্া য় ন া , ি র াং এটি  ব্যি স ার  উ ন্নপত  এি াং িপর দি দে র  সুর ক্ষ ার  জন্য ও  গুরু ত্ব পূ ণ ।ৃ 

 

8.3. কাদজর এল াকা হাউ সপকপিাং োনদ ন্ড পূরদণ র জ ন্য িজায় রাখা  

শি ক াপর  ি া  খ াি ার  প্র স্তু পত র  শক্ষ দত্র ক াদ জর  এলাক া  িপর ষ্কার  র া খ া অত য র্ন্ গুরু ত্ব পূ ণ ,ৃ  ক ার ণ  এটি  স্বাস্থ্ যপি পধ  

োনদন্ড পূ রদণ স হা য়ক এি াং খা িাদরর গুণ োন িজ ায় রাখ দত স া হায্য কদর।  স ঠিক  হাউসপকপ িাং এর োেদ ে 

ঝ ুঁপক  ক োদন া স ম্ভ ি  এি াং িণ্য  উৎ িাদদন  স্বাস্থ্ য জপন ত  ঝ ুঁপক  দূর  ক র া র্ায়।  পন দ ম্ন ক াদজর  এ লা ক া িপর ষ্কার  

র াখ ার  জন্য  পক ছু  মূল পন দদেৃ ন া শদও য়া হদলা : 
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ি পরষ্ক ার িপর দিে 

• স ত ক ৃত া  অি লম্বন : কাদজর এলা কা সি স েয়  িপর ষ্কার রাখ া উপ চ ত, র্াদত  শস খাদন  শকান  ধর দনর  

েয়লা , দূষ ণ  ি া  ক্ষ পত ক র  উিা দা ন  ন া জদ ে।  খ াি াদর র  স াদ থ  স র া স পর  স িপক ৃত  শক াদন া র্ ি িাপত  

িা উিকর দণ র্প দ েয় লা থা দক,  তদি তা খাি াদরর োদনর ক্ষপত কর দত িাদর। 

• পন য়প েত িপর ষ্কার : ক েদৃক্ষ দত্র ক াজ ক র ার  স েয়  ি া  িদর  পন য়প ে ত  িপর ষ্ক ার  ক র া  উপ চত ,  শর্ েন  

শেদঝ , কাউন্টা র এি াং অন্য ান্য  স রঞ্জাে র্ াদত জীিাণু িা  ধূলা  জ েদত না  িাদ র। 

 

হ াউসপক প ি াং পন য় ে 

• স া জসি া:  শিক াপর িা কুপকাং  এ লাকা স ঠিক ভাদি  স পিত  থাকদ ত হদি,  র্াদত  স হদজ  িপর ষ্কার 

কর া র্ায়।  ব্যিহৃ ত উিকর ণ িা র্িিা পত অিশ্যই  স ঠিক  স্থ্ াদন র াখার ব্যিস্থ্ া  থাকদত হদি,  র্া  

িপরষ্কাদরর  কাজ দক সহজ  কদর। 

• শ েদঝ  এি াং  কাউন্ট ার িপর ষ্কার  রাখ া:  শেদঝ, কাউন্টার , শডক এি াং অন্য ান্য  সুর পক্ষত কাদ জর 

জায়গা গুদলা  পনয়প েত িপরষ্কার  কর া উপ চত।  পিদে ষ  কদর শর্খাদ ন খািার প্রস্তু পত  কর া হ য়,  শস গুপ ল 

জীিাণুমু ক্ত ও  ি পরষ্কার  রাখদত  হ দি। 

 

স াধা রণ হাউসপক পি াং 

• খা িাদরর  প্র স্তুপতর  ির:  শক াদন া ক ার্কৃ্র ে ি া খ াি া দর র  প্র স্তু পত  শে দষ  ক াদজর  স্থ্ ান  দ্রুত  িপর ষ্কার  

কর দত হদি। এদত কদর  নতু ন খ ািাদরর প্রস্তু পতর  জন্য জ ায়গা  প্র স্তুত থাদক এিাং আদগর  খা িাদর র 

অিপে ষ্টাাংে সর া দনা র্া য়। 

• ব্য িহৃ ত উ িকর ণ  ি পরষ্ক ার কর া: খািার প্র স্তুপতর  শে দষ  স ে স্ত ব্য িহৃ ত উিকর ণ শর্েন  ি াত্র,  পে ে ণ 

শিাল,  শড া প েক্সার  ইত যাপ দ িপর ষ্কার কর দত হদি। র্ াদত িরিত ী  ব্যিহাদরর  জন্য ত া পনর া িদ  

থাদক। 

• ক েীদ দর সদচ তন ত া:  স েস্ত ক েী দক  পন য়প েত  হ াউস পক পি াং স ি প ক ৃত  প্র পে ক্ষ ণ  প্র দান  ক র া  উপ চত  

র্াদত তারা  প্র পতপদদনর  কাদজর  স েয় স ঠিক  পনয়ে  শ েদন িপরষ্ক া র িপরচ্ছ ন্নতার  শক্ষ দত্র েদনাদর্াগ ী  

থাদক। 
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ক াদজর  এ লাক া িপর ষ্কার  র াখ া  শু ধু  খ াি াদর র  োন  ি াড়াদন া র  জ ন্য ই গুরু ত্ব পূ ণ  ৃন য় , এটি  খ াি াদর র  সুর ক্ষ া  এি াং  

স্বাস্থ্ যপি পধ  পন পি ত  ক র ার  জন্য ও  অ িপর হার্।ৃ  স ঠি ক  হা উস পক পি াং  িদ্ধপত  প্র দয়াগ  ক র দল উৎ িাদন  িপর দি ে  

আর ও পন র া িদ , সুস্থ্  এ ি াং ক ার্ কৃ র  হয়। 

 

8.4. ি জ ৃয পনষ্পপি প্রপক্র য় া  

 

শ িকা পর প্রপতষ্ঠা দন িজৃয  পন ষ্পপি প্রপক্র য়া  অ তয র্ন্ গু রু ত্বপূণ,ৃ কা রণ এ টি  স্ব া স্থ্য পিপধ িজা য় 

রা খদত এ িাং িপরদি দের সু রক্ষা  পনপিত করদ ত সা হা য্য কদর। সঠিকভা দি িজৃয  পনষ্পপি না  

করদল িপরদিে দূ পষত হদত  িাদর এিাং খাদ্য প্রস্তুপতদত অ স্বা স্থ্যকর িপরপস্থ্পত সৃপষ্ট  হদত 

িা দর। পনদচ  িজৃয  পনষ্পপি প্রপক্র য়া র মূ ল  উিা দা নগু দল া আদল া চ না  করা  হদল া: 

 

প নপদষৃ্ট  ি জযৃ  পনষ্পপ ি স্থ্া ন 

• সঠিক স্থ্া ন প নিাৃ চ ন:  শ িকা পর প্রপতষ্ঠা দন এ কটি  পনপদষৃ্ট  স্থ্া ন িা  ব্য িস্থ্া  থা কদত হদি 

শ র্ খা দন সকল  ধরদনর িজৃয  পনরা িদভা দি সাং রক্ষণ করা  র্ া দি। এ টি হদত িা দর এ কটি  

িজৃয  সাংরক্ষণ কক্ষ, র্ া  অ ন্যসি কা র্ কৃ্র ে শ থদক আল াদা  এ িাং স্যা পনট া পর িপরদিদ ে 

থাকদত হদি। 

• িপ রদ িেিান্ধ ি িদ্ধ পত:  িজৃয অ িসা রদণর জন্য িপরদ িেি া ন্ধ ি িদ্ধ পত ব্য িহা র করা  

উপচ ত। শ র্ েন, খা দ্য িজৃয  কদিা স্ট্ করা , পরসা ইপি াং িদ্ধ পত িা  অ ন্যা ন্য 

সা সদট ইদনিল  (দট কসই) িদ্ধ পতদত িজৃয  অ িসা রণ করা । 

• অ য া প্রু ভড  িজযৃ  ড া পিাং:  সাধা রণ িজৃয  এ িাং পিিি নক  িজৃয  আল া দা  কদর পনষ্পপি 

করা  উপচ ত। পিিিনক িজৃ য  শ র্ েন রা সা য়পনক িদা থ,ৃ প্য া দকপজাং িা  িপরষ্কা র করা র 

রা সা য়পনক িদা থ ৃ পিদেষভা দি অ িসা রদণর জন্য পনয়পে ত এ িাং অ নু দো পদত স্থ্া ন িা 

শসিা ব্য িহাদরর প্রদয়াজন। 

 

প্রপ তিন্ধক তা এিাং পু নঃব্য িহা র 

• পু নঃব্য ি হারদর্া গ্য উিক রণ আলাদা করা:  িজৃয অ িসারদণর সেদয় 

পুনঃব্য িহা রদর্ া গ্য উিক রণ  আল া দা  করা উপচ ত, শ র্ েন ো পস্ট্ক, কাচ  িা  কা ড দৃিাড।ৃ 

এগু দলা আিার পুনব্য ৃিহারদর্াগ্য হদত িাদর, র্া  িপরদিেদক সহায়তা করদি এিাং 

খরচও  কোদি। 

• পু নঃব্য ি হা রদর্ া গ্য িজযৃ  প নষ্পপ ি:  পুনঃব্য িহা রদর্ া গ্য িজৃয  শ র্ েন কা গজ িা  

োপস্ট্দকর শিাতল আলাদাভাদি পনষ্পপি করা উপচত এিাং শসগু দলার পুনব্য ৃিহাদরর 

জন্য পনপদষৃ্ট  প্রপক্র য়া  অ নু সরণ করা  উপচ ত। 
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• খা দ্য িজযৃ  ব্য িস্থ্া ি না :  খা দ্য িজৃয  শ র্ েন পুরদনা  শ কক, অ প্র দয়া জনীয় উিকরণ িা 

তা জা  খা িা দরর িজৃয  কদিা দস্ট্র ো েদে িপরদিদে শ ফ রা দনা  শ র্ দত িা দর। পকছু  

শ িকা পর পিদেষভা দ ি খা পের  িা  অ ন্যা ন্য খা দ্য িজৃয দক কদিা স্ট্ কদর, র্ া  শ িা ষণীয় 

উপিদ িা গাদে র জন্য উিকারী হদত িাদর। 

 

ি জযৃ  পন ষ্পপি র অ ন্যান্য পদক 

• ি জযৃ  পচ পি তক রণ ও  সাংরক্ষ ণ:  িজৃয  সাংগ্রদহর শ ক্ষদত্র এ কটি  িপরষ্কা র পচ পি তকরণ 

ব্য িস্থ্া  থা কদত হদি র্ া দত পভন্ন  পভন্ন  ধরদনর িজৃয  সহদজই পচ পি ত করা  র্ া য় এ িাং 

শসগু দলার র্থার্থ পনষ্পপি করা র্া য়। 

• প েক্ষা  এিাং প্রপেক্ষ ণ: শ িকা পর কেীদদর িজৃয  সঠিকভা দি  সাংগ্রহ, পৃথকীকরণ এ িাং 

পনষ্পপি করা র পিষদ য় পনয়প েত প্রপেক্ষণ প্রদা ন করা  উপ চ ত। িজৃয  ব্য িস্থ্া িনা র সঠিক 

িদ্ধপত পনপিত করার জন্য সিার সদচতনতা প্রদয়াজন। 

শ িকা পর প্রপতষ্ঠা দন িজৃয  পন ষ্পপি এ কটি  গুরু ত্বপূণ ৃ কা জ। সঠিকভা দি িজৃয  পনষ্পপি করদল  এ টি  

শকিল িপরদিে রক্ষায় সাহা য্য কদর না, িাোিাপে প্রপতষ্ঠানটির স্বা স্থ্যপিপধ এ িাং স্যাপনদটেন 

োনও উন্নত হয়। 
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ব্রসল  ব্রচক (Self Check)- ৮:  সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলাকা পররষ্কার পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

প্ররিক্ষণাথীখদর জন্য রনখদিৃনা:- উপখরাি ইন রখ িন িীে পাঠ কখর রনখচর প্রশ্নগুখলার উত্তর রলখুন- 

 

1. স্ব াস্থ্য পিপধ ে ানদন্ড পূ রদণ পক গুরু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র:  

 

2. তা ি োত্রা র গু রু ত্ব ক ী? 

উি র:  

3. শ কন িাদ ত্রর পস পল াং গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র:  

 

4. ি জৃয পন ষ্পপির স ঠিক িদ্ধপত ক ী? 

উি র:  

 

5. কা দজর এল াকা িপ রষ্কার রাখ া শকন গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র:  

 

6. শ িক াপর প্র পতষ্ঠ াদন কী ভাদি ি জৃয পরস া ইদকল ক র া হ য়? 

উি র:  

 

7. শ িক াপর প্র পতষ্ঠ াদন ি জৃয পন ষ্পপি শকন প্র দয় াজন? 

উি র:  
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উত্তরপত্র (Answer Key)- ৮:  সরঞ্জা  এবং উৎপাদন এলাকা পররষ্কার পররচ্ছন ব্যবস্থ্া বজায় রাো 

 

1. স্ব াস্থ্য পিপধ ে ানদন্ড পূ রদণ পক গুরু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র: শে ড উৎ িা দন ও শিক াপর িদণ্য র প্র স্তুপতর শক্ষদত্র স্বাস্থ্ যপিপ ধ োনদন্ড পূ রণ খাদদ্য র গুণগ ত োন পনপি ত 

কদর এিাং পনর া িদ খাদ্য িপরদি ে ন স ম্ভি হয়। 

 

2. তা ি োত্রা র গু রু ত্ব ক ী? 

উি র: স ঠিক তা িো ত্রায় উিকর ণ ও স রঞ্জ াে স াংরক্ষণ ক র া গুরু ত্ব পূ ণ,ৃ শর্েন খাপ ের শেে াদনা র স েয় উ িযু ক্ত 

তািো ত্রা ি জায় রাখা । 

 

3. শ কন িাদ ত্রর পস পল াং গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র: ি াত্রগু পলর পস প লাং স ঠিক ভ াদি ক র া উপচত, শর্ন প ভতদর আ র্দ্তৃ া ি া েয় লা প্র দিে ন া কদর এ িাং খাদ্য 

পনর ািদ থাদক । 

 

4. ি জৃয পন ষ্পপির স ঠিক িদ্ধপত ক ী? 

উি র: শিক াপর ক েদৃক্ষ দত্র ি জৃ য প নষ্পপি র জন্য পন পদষৃ্ট স্থ্ ান ি া ব্য িস্থ্ া থাকদত হ দি, এিাং আলা দা কদর 

স ঠিক ভাদি ি জৃ য পন ষ্পপি ক র া উ পচত । 

 

5. কা দজর এল াকা িপ রষ্কার রাখ া শকন গু রু ত্ব পূ ণ?ৃ 

উি র: ি পরষ্কার কাদজর এলাকা স্বাস্থ্ যপিপধ োন দন্ড পূ রদণ স হায় তা কদর এি াং খাি াদরর গুণে ান িজায় রাখদত 

স াহায্য কদর । 

 

6. শ িক াপর প্র পতষ্ঠ াদন কী ভাদি ি জৃয পরস া ইদকল ক র া হ য়? 

উি র: পু নঃ ব্যিহার দর্াগ্য উিক রণ শর্ েন কাগ জ ি া ে াপস্ট্ক আ লাদা ক দর পরস া ইপিাং িদ্ধ পতদত িা োদনা 

উপচত । 

 

7. শ িক াপর প্র পতষ্ঠ াদন ি জৃয পন ষ্পপি শকন প্র দয় াজন? 

উি র: স ঠিক ি জৃ য পনষ্পপি িপরদ িে সুরক্ষা এিাং স্বাস্থ্ যপিপধ ি জা য় রাখদত স াহায্য কদর, িাো িা পে খারাি 

িপরপস্থ্ পত সৃপষ্ট হদত প্র পতদর াধ কদর । 
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টা িেীট (Task Sheet)-8 . ১:   উৎ িাদন এিাং স্বা স্থ্যপিপধ প্রদ য়াজ নীয়তা অ নু র্া য়ী সরঞ্জাে এিাং 

উৎ িাদন এলা কা িপরষ্কা র করু ন 

 

কাদজর না ে উৎ িাদন এিাং স্বাস্থ্ যপিপধ প্র দ য়া জনী য়তা অনুর্া য়ী স রঞ্জা ে এি াং উৎ িা দন এল াকা 

িপরষ্কার করু ন 

কাদজর উ দেশ্য 1. উৎ িাদন  এলাকা  এিাং  স রঞ্জা ে িপরষ্কার  রাখা র্াদত খ াদ্য সুরক্ষ া এিাং  স্বাস্থ্ যপিপধ 

িজায়  থাদক। 

2. িণ্য  পনর া িদ  এিাং  স্বাস্থ্ যকর  িপ রদিদে  প্র স্তুত করা। 

3. উৎ িাদন  এলাকা  এিাং  স রঞ্জা েগু পলর র্থার্ থ িপরচ্ছ ন্নতা পনপি ত  কর া র্া দত শক াদনা 

ধর দনর  দূষণ না  হয়। 

4. ক েদৃক্ষ দত্র  স ঠি ক  স্বাস্থ্ যপি পধ  অনু স র ণ  ক দর  ি পর ষ্কার - িপরচ্ছ ন্নতা িজায়  রাখা। 

কাদজর ধা িস মূহ/িদ্ধপত 1. কাজ শুরু  কর ার  আদগ , পনপি ত  করু ন শর্ আ িনার  স েস্ত  প্র দয়া জ নী য় পিপ িই  

( িাদস াৃন াল শপ্র াদটকটি ভ  ইকু ইিদ েন্ট) িপরধ ান  কর া হদয়দে। 

2. স ি ধরদন র ক্ষপতকর  ি া অস্বাস্থ্ য কর  উিা দান সপর দয় শফ লুন,  র্াদ ত শকাদনা  দূষণ না  

হয়। 

3. স েস্ত শিপকাং  স রঞ্জা ে এি াং র্ ি িাপত িপরষ্কার  করু ন,  শর্ েন প ে েণক ারী , শে , শে লফ , 

ক াটি াং শি া ড ৃ ইত যাপ দ। 

4. গর ে ি াপন এি াং জীিাণুন ােক  ব্যিহার কদর  স রঞ্জা েগু পল ভ াল ভাদি িপরষ্কার  করু ন। 

5. শকাদনা ধরদন র  শতল  িা আো  থ াকদল তা িপরষ্ক ার করুন । 

6. পু দরা উৎ িা দন এল াকা িপরষ্কার  এিাং জীিা ণুমু ক্ত করু ন। 

7. শেদঝ , শ দয় াল এি াং কা উন্টার ট িগুপ লর েয়লা , গ্রীস  িা অন্য ান্য  েয়লা  ি পরষ্কার 

করু ন। 

8. খাদ্য প্রস্তু পতর জন্য ব্যিহৃ ত পৃদ ষ্ঠর  স ঠিক  িপর ষ্কাদরর জন্য জীি াণুনাে ক ব্যিহার  

করু ন। 

9. স ি  ধ র দণ র  ি জৃ য স পর দ য় শফ লুন  এি াং ডাস্ট্ পি ন  িপর ষ্কার  ক রু ন । 

10. ডাস্ট্ পি দন  উ িযুক্ত  ঢ াক ন া ল াগ াদ ন া পন পি ত  ক রু ন ,  র্াদত  দু গ নৃ্ধ  ি া দু গ নৃ্ধ  ে ড়াদত  ন া 

িাদর। 

11. আিনার  হাত স ঠিক ভা দি ধুদ য় প নন  এিাং স্য াপনটা ইজ করু ন। 

12. উৎ িাদন  এলাকার  আদেি াদে শ র্ শকাদনা  অস্বাস্থ্ যকর  ি পরপস্থ্ পত শনই তা  পনপি ত 

করু ন, শর্ েন:  শ িাকাে াকড়  িা অন্য ান্য  জীিাণু। 

13. ক াজ শে দষ , উৎ িা দন  এলাক া ও  স র ঞ্জাে গুপলর  ি পর দে নৃ  ক রু ন  এি াং পন পি ত  ক রু ন  

শর্ স িপকছু  িপর ষ্কার এি াং পনর া িদ। 
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শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet) 8.1:  উৎিাদন এি াং স্বাস্থ্যপ িপধ প্রদ য়াজ নীয় তা 

অ নু র্া য়ী সরঞ্জা ে এি াং উৎিাদ ন এলা কা িপরষ্কার করু ন  

প্র দ য়াজনী য় পি পি ই 

ক্র ে প িপ িই এর না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজা ড়া ১ 

২ এদপ্র ান পিস ১ 

৩ োি পিস ১ 

৪ শস ফটি শু শজা ড়া ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় টু লস 

ক্র ে টুলস এর না ে একক ি পর োণ 

১ পেেণক া রী (পে ক্সার) পিস ১ 

২ শে পিস ১ 

৩ শে লফ পিস ১ 

৪ কাটি াং শি া ড ৃ পিস ১ 

৫ েযা চুলা পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ইকুই িদ েন্টস 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ গর ে ি াপন স রির াহ পস দস্ট্ ে পিস ১ 

২ জীিাণুন ােক (পডস ইনদ ফদিন্ট) পিস ১ 

৩ েয় দা পস ফটার পিস ১ 

৪ ভযাকু য়াে পিন ার পিস ১ 

 

প্র দ য়াজনী য় ম্য াদট পরয় াল 

ক্র ে না ে একক ি পর োণ 

১ জীিাণুন ােক স পলউেন পলটার ১ 

২ হাত স্যাপন টাইজ ার পিস ১ 

৩ িপরষ্কার কাি ড় পিস ২ 

৪ গর ে ি াপন পলটার ২ 
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টা িেীট (Task Sheet)-8.2: কেদৃক্ষ দত্রর িদ্ধপত অ নু র্া য়ী িজযৃ পন ষ্পপি করু ন 

 

কাদজর না ে ক খৃক্ষখত্রর পদ্ধরত অনুর্ায়ী বজৃয রনষ্পরত্ত করুন 

কাদজর উ দেশ্য 1. উৎ িাদন  এলাক া  এি াং  িণ্য  প্র স্তু প ত র  ির , স ক ল ি জৃয  উ িযুক্ত  ি দ্ধপত  অ নুর্ায়ী  

পনষ্পপি  কর া। 

2. ি জৃয পন ষ্পপি  প্র পক্র য়ার  োে দ ে ক েদৃক্ষ দত্রর  িপর চ্ছ ন্নত া  ি জা য় র াখ া। 

3. স ঠিক  স্বাস্থ্ যপি পধ  এি াং িপর দি ে  সুর ক্ষ ার  জন্য  ি জৃ য স র া দন ার  ক া র্কৃ র ী  ব্যি স্থ্ া গ্র হণ  

কর া। 

4. িপর দি ে  দূষ ণ  এি াং স্ব াস্থ্ যঝ ুঁপক  ক োদত  ি জৃয  স ঠি ক ভাদি  পন ষ্পপ ি  ক র া। 

কাদজর ধা িস মূহ/িদ্ধপত 1. ক াজ শু রু র  আ দগ  প িপি ই ( িাদস াৃ ন াল শপ্র াদ টক টি ভ ই কু ইি দেন্ট ) িপর ধ ান  ক রু ন ,  

শর্েন গ্ল াভস,  োি , এদপ্র ান  ইত য াপদ। 

2. পন পি ত  ক রু ন  শর্  ি জৃ য পন ষ্পপি র  জন্য  র্থ া র্থ  স র ঞ্জ াে  প্র স্তু ত  র দ য়দে  ( দর্ েন :  ি জৃ য 

ব্যাগ, ড াস্ট্ পিন , িপরষ্ক ার উ িকর ণ ইতয াপদ )। 

3. উৎ িাদন  এলাক া  শথ দক  স ে স্ত অ প্র দয়াজন ী য় ি স্তু  এি াং ি জৃয  শর্ ে ন  ে াপস্ট্ ক , ক াগ জ , 

শিপকাং  উিকর দণর  খাপল  প্য াদক পজাং স াংগ্রহ  করু ন। 

4. ত র ল ি জৃ য এি াং ক ঠি ন  ি জৃয  আ লাদাভ াদি  স াং গ্রহ ক রু ন । 

5. খািার িা  কাঁ চা োদলর  অি পে ষ্টা াংে এিাং  অন্য ান্য  জীিাণু সৃপষ্ট  ক রদত িাদ র এ েন 

ি জৃয আলা দা ক দর  র া খুন । 

6. ি জৃয ডাস্ট্ পি ন  ি া  ব্যাদগ  স ঠি ক ভ াদি  প্য াদক জ  ক রু ন । 

7. িচন ে ী ল এি াং অপ্র চপ লত  ি জৃ য আলাদা  ব্যাদগ  র া খুন । 

8. শক াদন া ধ র দন র  শখ া লাদে লা প্য াদ ক পজাং শথ দক  ি জৃ য শি র  ন া হদয়  িপর দি ে  দূষ ণ  সৃপষ্ট  

কর দত িাদর , ত া পনপি ত  করু ন। 

9. স ক ল ি জৃয  পন প দষৃ্ট  পন ষ্প পি  স্থ্ াদন  িা োন  শর্খ াদন  শস গুপ ল পন র া িদ ভাদি  ির ি ত ী  

িদদক্ষদ ির জন্য প্র স্তুত হদি। 

10. জী ি াণুমু ক্ত ক র ার  জন্য  শক াদন া  ি জৃয জী ি াণুমু ক্ত  স পলউে ন  ব্যি হ ার  ক র া হদত  িাদর , 

পি দে ষ ত  খ াদ্য  উৎ িাদন  স্থ্ ান  শথ দক  শি র  হও য়া ি দ জৃযর  জন্য । 

11. পন ষ্পপি র  ির , ি জৃয  পন ষ্পপি  স্থ্ াদ ন  প্র পত পদদন র  পন য়প েত  িপর ষ্কার -িপরচ্ছ ন্নতা পনপি ত 

করু ন। 

12. স্বাস্থ্ য ও সুরক্ষা  পনপি ত করদত ,  পনষ্পপি র ির সঠি কভা দি হ াত ধুদয় স্যাপন টাই জ 

করু ন। 
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শে পেপফদক েন পেট (Specification Sheet)-8.1:  কেদৃক্ষ দত্রর িদ্ধপত অ নু র্া য়ী ি জযৃ 

প নষ্পপ ি করু ন 

প্র দ য় াজনীয়  পি পিই 

ক্র ে প িপিই  এর  না ে একক ি পর োণ 

১ গ্লাভস শজাড় া ১ 

২ োি পিস ১ 

৩ এদ প্রান পিস ১ 

৪ শস ফ টি শু শজাড় া ১ 

 

প্র দ য় াজনীয়  টুলস 

ক্র ে টুলস  এর  না ে একক ি পর োণ 

১ ডাস্ট্পিন পিস ১ 

২ িজৃয  ব্য াগ পিস ১ 

৩ ঝাড়ু ও  শো ি পিস ১ 

৪ জীিাণু না েক শে পিস ১ 

৫ স্ক্রয ািার পিস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয়  ই কুই িদ েন্টস 

ক্র ে ন াে একক ি পর োণ 

১ জীিাণু মু ক্ত করার  স পলউেন পলটার ১ 

২ িজৃয  কদ ি াস্ট্ার পিস ১ 

৩ েয় লা স রাদ নার  র্ি পিস ১ 

 

প্র দ য় াজনীয়  ম্যাদ টপ রয় াল 

ক্র ে ন াে একক ি পর োণ 

১ িজৃয  ব্য াগ পিস ৫ 

২ জীিাণু না েক স পলউেন পলটার ১ 

৩ স্যাপনটাই জা র পিস ১ 

৪ িপরষ্কার  কাি ড় পিস ৩ 
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দক্ষতা পর্াৃখলাচনা (Review of Competency) 

 

 

প্ররিক্ষণাথীর জন্য রনখদিৃনা: প্ররিক্ষণাথী  রনখম্নাি দক্ষতা প্র াণ করখত সক্ষ  হখল রনখজই ক দৃক্ষতা মূল্যায়ন করখব 

এবং সক্ষ  হখল “হযাঁ” এবং সক্ষ তা অরজৃত না হখল “না” ব্রবািক ঘখর টিকরচি রদন।   

ক দৃক্ষতা মূল্যায়খনর  ানদন্ড  হযাঁ  না  

1. OSH প্র দ য়াজনী য়তা অ নুস রণ কদর ক েদৃক্ষ দত্র খাদ্য উৎ ি াদদন র োন িজা য় রাখা হদ য়দে   

2. ব্যপক্তগত স্বাস্থ্ যপিপধ িজ ায় রাখা হদয়দে এি াং OSH প্র দয় াজনী য় তা অনুর্া য়ী PPE ির া হদয়দে   

3. স রঞ্জাে উৎ িা দন এি াং স্ব াস্থ্যপিপ ধ প্র দয়াজনী য়তা জন্য িপরষ্ক ার ক র া হদয় দে   

4. শে দডর খাপ ের তত পরর জন্য প্র দ য় াজনী য় উ িাদ ানগুপল পন ি াৃ চন, ি পরোি এি াং শর পস পি অনু র্ায়ী 

ওজন ক র া হদ য়দে । 

  

5. স রঞ্জাে ব্যিহাদরর জন্য প্র স্তুত ও পনপি ত কর া হদ য়দে   

6. েয় দা শেে াদনার স রঞ্জা ে শস ট ক র া এিাং ে য়দা শ েে াদনার জ ন্য প্র স্তুত ক র া হদ য়দে   

7. উিাদ ানগুপল প েেদণ র জন্য পে ক্স াদর ঢালা হদ য়দে ।   

8. পেেণ প্র পক্রয়া িপ রচাপ লত এি াং পনর ী ক্ষণ ক র া হ য় িেন্দ স ই ি ণ্য এিাং অন্য ান্য শ ভপরদ য়িল 

তি পে ষ্টয অনুর্া য়ী ির্ দৃি ক্ষ ণ ক র া হদয়দে । 

  

9. অগ্রহণদ র্াগ্য খ াপের প চপিত কর া এিাং স াংদে াধন ক র া হদ য়দে ।   

10. খাপের প্র দয় াজনী য়তা পূ রণ কদ র ত া পনপি ত কর ার জন্য প্র দয় াজনী য় স াংদে াধন মূ লক ব্যিস্থ্ া 

শনওয়া হদ য়দে । 

  

11. অগ্রহণদ র্াগ্য খ াপের পর দ িাট ৃকর া হদয় দে ।   

12. পিপভন্ন ধর দনর শে দডর জন্য খা প ের িপরে াি ক র া হ দয়দে ।   

13. খাপের একটি প্র াথপেক আকৃপত প্র দান ক র া হদয়দে ।   

14. শরপস পি অনু র্ায়ী প্র দ য়াজন হদল ফল, িাদ াে এিাং অন্য ান্য উিা দ ান শর্াগ ক র া হ দয়দে ।   

15. অন্য ান্য শভ পরদয়িল স হ স ে স্ত ক ারণ পিদি চনা কদর শিল কর া এ িাং ে াঁ চ ক র া খাপ েরর ত্রুটি গুপল 

পচপিত ক র া এ িাং অ িস ারণ ি া স াংদে াধন ক র া হ দয়দে । 

  

16. শগালাকার এিাং ে াঁ চপন োৃণ স রঞ্জ াে ব্যিহার কদর খা পেরদক ম্যা নুয়াপল ি া র্াপ িকভাদি আকার 

শদও য়া হদয়দে । 

  

17. খাপের টি ন ি া শিপকাং শেদত প্র দ য়াজন অনুস াদর স্থ্ ািন ক র া হ দয় দে ।   

18. তািো ত্রা এি াং স েয় স হ অনুকূ ল অিস্থ্ া িজা য় রাখ া হদ য়দে ।   

19. চূড়া র্ন্ প্র ে াণ প্র দয় াজন অনুর্া য়ী শ ভজা ি া শুক াদনা হদয় দে ।   

20. চূড়া র্ন্ প্র ে াপণত খা পেরর ত্রুটি গুপ ল পচপ িত ক র া এিাং অ িস ারণ ি া স াংদে াধন ক র া হদয় দে ।   

21. স োপপ্ত িদ্ধপত প্র দয়াগ ক র া হদ য়দ ে ।   

22. িণ্য পন প দষৃ্ট ক র ণ অনুর্া য়ী ওদ ভ ন পপ্র পহট কর া হদ য়দে ।   

23. ওদভন ম্যানু য়াপল শলাড ক র া হদ য় দে, শে স্থ্ ািন ি া ক েদৃ ক্ষ দত্রর স র ঞ্জাে অনুর্ ায়ী পি ি এি াং শিল্ট 

ব্যিহার ক র া হদ য়দে । 
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24. ওদভন িণ্য শ েপস প ফদকে ন অনু র্ায়ী শি পকাং জন্য িপরচ াপলত হদ য়দে ।   

25. শে ড তত পরর শকৌে ল এিাং ে ত াৃ ি লী, এন্টারপ্র াইদজর প্র দয়া জনী য়তা এি াং োন অনুর্া য়ী তত পর 

ক র া হদয় দে । 

  

26. খাদ্য পনর া িি া এি াং োদনর প্র দ য়াজনী য়তা অ নুর্ায়ী শে ড শিক ক র া হদয় দে ।   

27. ক ে শিক ড ি া শিপে শিক ড িণ্য পচপ িত ক র া এিাং স াংদে াধন ক রা হদ য়দে ।   

28. িাষ্প ই দঞ্জকে দনর প ভপিদত শিপ কাং প্র পক্রয়া ি র্দৃি ক্ষ ণ ক র া হদ য় দে ।   

29. গেন, র ঙ, চক চদক, আকৃপত এি াং আকা দরর অপভন্নতা ক র া হদয় দে ।   

30. শে ড িণ্য আ ইপসাং ব্যি হার কদ র স পিত কর া এিাং োন দন্ড শ রপস পি, এন্টারপ্র া ইজ োন, ি া 

গ্রাহদকর অনুদ রাধ অনুর্া য়ী স প িত ক র া হদ য়দে । 

  

31. শে ড িণ্য এন্টারপ্র াই জ ো ন অনুর্ ায়ী উ িযু ক্ত িপরদষ িা স রঞ্জা ে ব্যি হার কদ র 

উিস্থ্ াপিত/প্র দ পে তৃ হদ য়দে । 

  

32. িণ্য স ঠিক তা িোত্র া এি াং শস্ট্ াদ রজ ে দত ৃস াংরক্ষণ ক র া হদয় দে ।   

33. স দি াৃচ্চ খাও য়ার গুণ োন, শ চহারা এিাং তাজাতা পে ল্প ে ান অনুর্া য়ী িজা য় রাখ া হদ য়দে ।   

34. উৎ িাদন এিাং স্বাস্থ্ যপি পধ প্র দয়া জনী য়তা অ নুর্ায়ী স র ঞ্জাে এিাং উৎ িাদন এলাকা িপরষ্কার ক র া 

হদয়দে । 

  

35. রক্ষণ াদিক্ষদণর প্র দয়া জনী য়তা প চপিত এি াং ক ে দৃক্ষ দত্রর প্র দয় া জনী য়তা অ নুর্ায়ী পর দ িা ট ৃ ক র া 

হদয়দে । 

  

36. ক েদৃক্ষ দত্রর িদ্ধপত অ নুর্ায়ী ি জৃ য পনষ্প পি ক র া হদয়দে ।   

 

আপে  (প্র পে ক্ষণাথী ) এখন  আ ো র আনুষ্ঠাপনক  শর্া গ্যতা মূল্যায়ন কর দত পনদজদক  প্র স্তুত শি াধ কর পে।  

 

 

 

স্বাক্ষর ও  তাপরখ ঃ           প্র পে ক্ষদকর  স্বাক্ষর  ও  তাপরখ ঃ 
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০৩ োন ব্র াহাম্মদ  াহমুদ হাসান  ব্রকা – অরিখৃনের ০১৭৪০-৮৭৮৯৭ 

kmmhasan@gmail.com  

০৪ ব্র া: ব্র া াখিল ব্রহাখসন রররভউয়ার ০১৭২২ ৮৭৫৫৩৯ 

nsda.mofajjel@gmail.com 

 

 


	কপিরাইট
	সক্ষমতাভিত্তিক শিখন উপকরণ ব্যবহার নির্দেশিকা

	মডিউল কন্টেন্ট
	শিখনফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ১:  OSH অনুসরণ করা
	1.1. খাদ্য উৎপাদনের মান
	1.2. ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি
	1.3. স্বাস্থ্যবিধি অনুযায়ী পরিষ্কার উপকরণ

	সেলফ চেক (Self Check)- ১:  OSH অনুসরণ করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) ১ :  OSH অনুসরণ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-1.১: OSH প্রয়োজনীয়তা অনুসরণ করে কর্মক্ষেত্রে খাদ্য উৎপাদনের মান বজায় রাখা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.2 : ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি বজায় রেখে OSH প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী PPE পরিধান করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.3 : উৎপাদন সরঞ্জাম ও স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা জন্য পরিষ্কার করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ২ : উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করতে পারবে ।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -2 : উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 2:  উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	2.
	2.1. উপাদান নিশ্চিত করা
	2.2. ব্যবহারের জন্য সরঞ্জাম পরীক্ষা ও প্রস্তুতি নিশ্চিত করা
	2.3. উপাদানের পরিমাপ
	2.4. পূর্ব-প্রস্তুতির কাজগুলি নিশ্চিত করা

	সেলফ চেক (Self Check)- ১:  উৎপাদন এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-১:  উৎপাদন এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) -2.১: কেক তৈরির জন্য প্রয়োজনীয় উপাদান পণ্য প্রস্তুত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 2.1:  কেক তৈরির সরঞ্জাম প্রস্তুতি
	টাস্কশীট (Task Sheet) -2.2: সরঞ্জাম ব্যবহার করার জন্য যাচাই করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 2.2:  সরঞ্জাম ব্যবহার করার জন্য যাচাই করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৩ : কেক ব্যাটার তৈরি করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - 3 : কেক ব্যাটার তৈরি করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 3 : কেক ব্যাটার তৈরি করা
	1.
	2.
	3.
	3.1. মিশ্রণ প্রক্রিয়া
	3.2. গাঢ়ত্ব, অনুভূতি এবং টেক্সচার।
	3.3. অগ্রহণযোগ্য কেক ব্যাটার
	3.4. কেকের  ছাঁচ

	সেলফ চেক (Self Check)- 3 : কেক ব্যাটার তৈরি করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- 3 : কেক ব্যাটার তৈরি করা
	জবশীট (Job Sheet) -3.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কেক ব্যাটার তৈরি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 3.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কেক ব্যাটার তৈরি করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৪ : কেক বেক করতে পারবে।।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - ৪ : কেক বেক করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৪ : কেক বেক করা
	1.
	2.
	3.
	4.
	4.1. প্রিহিটিং ওভেন
	4.2. অপারেটিং ওভেন
	4.3. ওয়াশিং অথবা গ্লেজিং
	4.4. বিভিন্ন ধরনের কেক
	4.5. বেকিং নিরীক্ষণ করা

	সেলফ চেক (Self Check)- ৪ : কেক বেক করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৪ : কেক বেক করা
	জবশীট (Job Sheet) -4.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কেক বেক করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 4.1:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কেক বেক করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৫ : কেক ফিলিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - ৫ : কেক ফিলিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৫ : কেক ফিলিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার করা
	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	5.1. ফিলিংস প্রস্তুত এবং নির্বাচন করা হয়
	5.2. স্লাইস বা লেয়ার স্পঞ্জ
	5.3. আবরণ এবং সাইডিং
	5.4. অগ্রহণযোগ্য উপাদান বা ফিলিংস

	সেলফ চেক (Self Check)- ৫ : কেক ফিলিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৫ : কেক ফিলিংস প্রস্তুত এবং ব্যবহার করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) -5.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কেক ফিলিং প্রস্তুত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 5.1:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কেক ফিলিং প্রস্তুত করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৬ : কেক সাজানো, উপস্থাপন এবং সংরক্ষন করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - ৬ : কেক সাজানো, উপস্থাপন এবং সংরক্ষন করতে পারবে।
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৬:  কেক সাজানো, উপস্থাপন এবং সংরক্ষন করতে পারবে।
	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	6.1. কেক সজ্জিত করা
	6.2. উপযুক্ত আইসিং এবং সজ্জা
	6.3. কেক উপস্থাপন করা
	6.4. পরিষেবা সরঞ্জাম
	6.5. স্টোরেজ পদ্ধতি

	সেলফ চেক (Self Check)- ১:  উৎপাদন এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-১:  উৎপাদন এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) -6.1: কেক পণ্যগুলি রেসিপি মানদন্ড অনুযায়ী অথবা এন্টারপ্রাইজ মান এবং/অথবা গ্রাহকের প্রয়োজনীয়তা অনুসারে লেপ, আইসিং ব্যবহার করে সজ্জিত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 6.1: কেক পণ্যগুলি রেসিপি মানদন্ড অনুযায়ী অথবা এন্টারপ্রাইজ মান এবং/অথবা গ্রাহকের প্রয়োজনীয়তা অনুসারে লেপ, আইসিং ব্যবহার করে সজ্জিত করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet) -6.2: মানসম্মত রেসিপি অথবা এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড এবং গ্রাহকের পছন্দ অনুযায়ী উপযুক্ত আইসিং এবং সজ্জা ব্যবহার করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 6.2:  মানসম্মত রেসিপি অথবা এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড এবং গ্রাহকের পছন্দ অনুযায়ী উপযুক্ত আইসিং এবং সজ্জা ব্যবহার করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet) -6.3: কেকগুলি গ্রাহকের প্রত্যাশা ও প্রতিষ্ঠিত মানদন্ড ও পদ্ধতি অনুসারে উপস্থাপন করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 6.3:  কেকগুলি গ্রাহকের প্রত্যাশা ও প্রতিষ্ঠিত মানদন্ড ও পদ্ধতি অনুসারে উপস্থাপন করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet) -6.4: সার্ভিসিংএর প্রয়োজনীয়তা অনুসারে সার্ভিসিং সরঞ্জাম নির্বাচন ও ব্যবহার করা করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 6.4:  সার্ভিসিংএর প্রয়োজনীয়তা অনুসারে সার্ভিসিং সরঞ্জাম নির্বাচন ও ব্যবহার করা করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখাতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.
	7.1. স্বাস্থ্যবিধি মানদন্ড পূরণের জন্য সরঞ্জাম, পাত্র ও উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করন
	7.2. বর্জ্য ব্যবস্থাপনা ও পরিষ্কারের পদ্ধতি
	7.3. কাজের এলাকা হাউসকিপিং মানদন্ড পূরণের জন্য বজায় রাখা।
	7.4. বর্জ্য নিষ্পত্তি প্রক্রিয়া

	সেলফ চেক (Self Check)- ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	টাস্কশীট (Task Sheet) -7.১: উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করা।
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 7.1:  ব্রেড তৈরির সরঞ্জাম পরিস্কার করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) -7.2: কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 7.2:  কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন

	রেফারেন্স
	দক্ষতা পর্যালোচনা (Review of Competency)

	সিবিএলএম প্রনয়ন
	কপিরাইট
	সক্ষমতাভিত্তিক শিখন উপকরণ ব্যবহার নির্দেশিকা

	মডিউল কন্টেন্ট
	শিখনফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ১:  OSH অনুসরণ করা
	1.1. খাদ্য উৎপাদনের মান
	1.2. ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি
	1.3. স্বাস্থ্যবিধি অনুযায়ী পরিষ্কার উপকরণ

	সেলফ চেক (Self Check)- ১:  OSH অনুসরণ করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) ১ :  OSH অনুসরণ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.১: OSH প্রয়োজনীয়তা অনুসরণ করে কর্মক্ষেত্রে খাদ্য উৎপাদনের মান বজায় রাখা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.2: ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি বজায় রেখে OSH প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী PPE পরিধান করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ২: উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করতে পারবে ।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -2 : উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 2:  উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	2.1. পণ্যের জন্য উপাদান তৈরি করা
	1.4. কুকির প্রকারভেদ।

	সেলফ চেক (Self Check)- ২:  উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-2:  উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-2.১: কুকিজ তৈরির জন্য প্রয়োজনীয় উপাদান পণ্য প্রস্তুত করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-2.2:  সরঞ্জাম ব্যবহার করার জন্য যাচাই করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 2.2:  সরঞ্জাম ব্যবহার করার জন্য যাচাই করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৩: কুকিজের খামির তৈরি করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৩ : কুকিজের খামির তৈরি করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৩ : কুকিজের খামির তৈরি করা
	1.
	2.
	3.
	3.1. মিশ্রণ সরঞ্জাম
	3.2. মিশ্রণ প্রক্রিয়া
	3.3. অগ্রহণযোগ্য খামির
	3.4. সংশোধনমূলক ব্যবস্থা
	3.5. কুকিজের খামির

	সেলফ চেক (Self Check)- ৩ : কুকিজের খামির তৈরি করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৩ : কুকিজের খামির তৈরি করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-3.1:  ডিটেইল ধাপ ডিটেইল অনুসরন করে কুকিজের খামির তৈরি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 3.1:  ডিটেইল ধাপ ডিটেইল অনুসরন করে কুকিজের খামির তৈরি করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৪: কুকিজের আকার ও আকৃতি প্রদান করতে পারবে
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -4 : কুকিজের আকার ও আকৃতি প্রদান
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) -4 : কুকিজের আকার ও আকৃতি প্রদান
	4.1. কুকিজ গঠন
	4.2. Cookies Paste (কুকিজ পেস্ট)

	সেলফ চেক (Self Check)- -4 : কুকিজের আকার ও আকৃতি প্রদান
	উত্তরপত্র (Answer Key)- -4 : কুকিজের আকার ও আকৃতি প্রদান
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কুকিজের আকার ও আকৃতি প্রদান করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 4.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কুকিজের আকার ও আকৃতি প্রদান করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৫ : কুকিস বেক করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - ৫ : কুকিস বেক করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৫ : কুকিস বেক করা
	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	5.1. ওভেন প্রি হিটিং
	5.2. ওভেন বেক করার জন্য চালিত করা
	5.3. কুকিজ বেক করা
	5.4. বিভিন্ন  প্রকারের কুকি পণ্যের জন বেকিং প্যারামিটার
	5.5. কম বেকড বা বেশি বেকড পগ্যের
	5.6. বেকিং প্রক্রিয়া পর্যবেক্ষণ করা
	5.7. রঙ, চকচকে, আকৃতি এবং আকারের অভিন্নতা।

	সেলফ চেক (Self Check)- ৫ : কুকিস বেক করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৫ : কুকিস বেক করা
	জবশীট (Job Sheet) -5.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কুকিজ বেক করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 5.1:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে কুকিজ বেক করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৬ : কুকিজ সাজানো, উপস্থাপন এবং সংরক্ষন করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - ৬ : কুকিজ সাজানো, উপস্থাপন এবং সংরক্ষন করা।
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৬ : কুকিজ সাজানো, উপস্থাপন এবং সংরক্ষন করা।
	6.
	6.1. কুকিজ পণ্যের সাজসজ্জা
	6.2. কুকিজ পণ্য উপস্থাপন/প্রদর্শন
	6.3. কুকিজ পণ্য সঠিক তাপমাত্রা এবং স্টোরেজের শর্তে সংরক্ষণ

	সেলফ চেক (Self Check)- ৬ : কুকিজ সাজানো, উপস্থাপন এবং সংরক্ষন করা।
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৬ : কুকিজ সাজানো, উপস্থাপন এবং সংরক্ষন করা।
	টাস্কশীট (Task Sheet)-6.১: কুকিজ পণ্যগুলি রেসিপি মানদন্ড অনুযায়ী অথবা এন্টারপ্রাইজ মান এবং/অথবা গ্রাহকের প্রয়োজনীয়তা অনুসারে লেপ, আইসিং ব্যবহার করে সজ্জিত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 6.1:  কুকিজ পণ্যগুলি রেসিপি মানদন্ড অনুযায়ী অথবা এন্টারপ্রাইজ মান এবং/অথবা গ্রাহকের প্রয়োজনীয়তা অনুসারে লেপ, আইসিং ব্যবহার করে সজ্জিত করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet) -6.2: কুকিজ পণ্যগুলি এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড অনুযায়ী উপস্থাপিত/প্রদর্শিত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 6.2:  কুকিজ পণ্যগুলি এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড অনুযায়ী উপস্থাপিত/প্রদর্শিত করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখাতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	7.
	7.1. স্বাস্থ্যবিধি মানদন্ড পূরণের জন্য সরঞ্জাম, পাত্র ও উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করন
	7.2. বর্জ্য ব্যবস্থাপনা ও পরিষ্কারের পদ্ধতি
	7.3. কাজের এলাকা হাউসকিপিং মানদন্ড পূরণের জন্য বজায় রাখা।
	7.4. বর্জ্য নিষ্পত্তি প্রক্রিয়া

	সেলফ চেক (Self Check)- ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৭ : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	টাস্কশীট (Task Sheet) -7.১: উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 7.1:  উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet) -7.2: কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 7.2:  কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন

	রেফারেন্স
	দক্ষতা পর্যালোচনা (Review of Competency)

	সিবিএলএম প্রনয়ন
	কপিরাইট
	সক্ষমতাভিত্তিক শিখন উপকরণ ব্যবহার নির্দেশিকা

	মডিউল কন্টেন্ট
	শিখনফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ১:  OSH অনুসরণ করা
	সেলফ চেক (Self Check) ১:  OSH অনুসরণ করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) ১ :  OSH অনুসরণ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-1.১: OSH প্রয়োজনীয়তা অনুসরণ করে কর্মক্ষেত্রে খাদ্য উৎপাদনের মান বজায় রাখা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.2: ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি বজায় রেখে OSH প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী PPE পরিধান করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.3 : উৎপাদন সরঞ্জাম ও স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা জন্য পরিষ্কার করুন

	শিখনফল (Learning Outcome) ২ : উপাদান ও সরঞ্জাম প্রস্তুত করতে পারবে ।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -2 : উপাদান ও সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 2:  উপাদান ও সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	সেলফ চেক (Self Check)- 2:  উৎপাদন ও সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) 2:  উৎপাদন ও সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-2.১: রেসিপি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী উপাদান পরিমাপ করা
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 2.1:  রেসিপি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী উপাদান পরিমাপ করা

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৩: পেষ্ট্রি ফিলিং তৈরি করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -3 : পেষ্ট্রি ফিলিং তৈরি করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৩:  পেষ্ট্রি ফিলিং তৈরি করা
	সেলফ চেক (Self Check)- ৩:  পেষ্ট্রি ফিলিং তৈরি করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-৩ পেষ্ট্রি ফিলিং তৈরি করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-3.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে পেস্ট্রি ফিলিং তৈরি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 3.1:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে পেস্ট্রি ফিলিং তৈরি করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৪: পেষ্ট্রি পণ্য ফিলিং ও আকৃতি প্রদান করতে পারবে ।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - ৪ : পেষ্ট্রি পণ্য  ফিলিং ও আকৃতি প্রদান করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 4:  পেষ্ট্রি পণ্য  ফিলিং  ও আকৃতি প্রদান করা
	সেলফ চেক (Self Check)- ৪:  পেষ্ট্রি পণ্য  ফিলিং  ও আকৃতি প্রদান করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-৪:  পেষ্ট্রি পণ্য  ফিলিং  ও আকৃতি প্রদান করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.১:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে পেস্ট্রি পণ্য ফিলিং ও আকৃতি প্রদান করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 4.1:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে পেস্ট্রি পণ্য ফিলিং ও আকৃতি প্রদান করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৫ : পেষ্ট্রি পণ্য বেক করতে পারবে ।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৫ : পেষ্ট্রি পণ্য বেক করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৫ : পেষ্ট্রি পণ্য বেক করা
	সেলফ চেক (Self Check)- ৫ : পেষ্ট্রি পণ্য বেক করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৫ : পেষ্ট্রি পণ্য বেক করা
	জব শীট (Task Sheet)-5.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে পেস্ট্রি পণ্য বেকিং করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 5.1:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে পেস্ট্রি পণ্য বেকিং করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৬ : পেস্ট্রি পণ্য সাজানো, উপস্থাপন ও সংরক্ষণ করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৬ : পেস্ট্রি পণ্য সাজানো, উপস্থাপন ও সংরক্ষণ করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৬ : পেস্ট্রি পণ্য সাজানো, উপস্থাপন ও সংরক্ষণ করা
	সেলফ চেক (Self Check)- ৬ : পেস্ট্রি পণ্য সাজানো, উপস্থাপন ও সংরক্ষণ করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৬ : পেস্ট্রি পণ্য সাজানো, উপস্থাপন ও সংরক্ষণ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-6.১: পেস্ট্রি পণ্যগুলি রেসিপি মানদন্ড অনুযায়ী সজ্জিত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 6.১: পেস্ট্রি পণ্যগুলি রেসিপি মানদন্ড অনুযায়ী সজ্জিত করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-6.2: পেস্ট্রি পণ্যগুলি উপযুক্ত সরঞ্জাম ব্যবহার করে এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড অনুযায়ী উপস্থাপিত/প্রদর্শিত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 6.2: পেস্ট্রি পণ্যগুলি উপযুক্ত সরঞ্জাম ব্যবহার করে এন্টারপ্রাইজ মানদন্ড অনুযায়ী উপস্থাপিত/প্রদর্শিত করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-6.3: পণ্য সঠিক তাপমাত্রা ও স্টোরেজ শর্তে সংরক্ষণ করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 6.3: পণ্য সঠিক তাপমাত্রা ও স্টোরেজ শর্তে সংরক্ষণ করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৭ : সরঞ্জাম ও উপাদান এলাকা পরিষ্কার করা ও রক্ষাণাবেক্ষণ করার দক্ষতা অন্তর্ভুক্ত পারবে ।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৭ : উৎপাদন ও সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৭:  সরঞ্জাম ও উপাদান এলাকা পরিষ্কার করা ও রক্ষাণাবেক্ষণ করার দক্ষতা অন্তর্ভুক্ত পারবে ।
	সেলফ চেক (Self Check)- ৭:  উৎপাদন ও সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) ৭ :  উৎপাদন ও সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-7.১: উৎপাদন ও স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম ও উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 7.1:  উৎপাদন ও স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম ও উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-7.2: কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Speficification Sheet) 7.2:  উৎপাদন ও স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম ও উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করুন


	Reference
	দক্ষতা পর্যালোচনা (Review of Competency)
	সিবিএলএম প্রনয়ন
	কপিরাইট
	সক্ষমতাভিত্তিক শিখন উপকরণ ব্যবহার নির্দেশিকা

	মডিউল কন্টেন্ট
	শিখনফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ১:  OSH অনুসরণ করা
	সেলফ চেক (Self Check)- ১:  OSH অনুসরণ করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) ১ :  OSH অনুসরণ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-1.১: OSH প্রয়োজনীয়তা অনুসরণ করে কর্মক্ষেত্রে খাদ্য উৎপাদনের মান বজায় রাখা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.2 : ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি বজায় রেখে OSH প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী PPE পরিধান করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.3 : উৎপাদন সরঞ্জাম ও স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা জন্য পরিষ্কার করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ২ : উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করতে পারবে ।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -2 : উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 2:  উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	সেলফ চেক (Self Check)- 2:  উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-2:  উপাদান এবং সরঞ্জাম প্রস্তুত করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-2.১: প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী উপাদান এবং সরঞ্জাম সংগ্রহ করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) 2.1:  পেস্ট্রি খামিরের জন্য উপাদান পরিমাপ ও মিশ্রণ

	শিখনফল (Learning Outcome) ৩ : পেষ্ট্রি এর খামির উৎপাদন করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৩ : পেষ্ট্রি এর খামির উৎপাদন করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৩:  পেষ্ট্রি এর খামির উৎপাদন করা
	সেলফ চেক (Self Check) ৩:  পেষ্ট্রি এর খামির উৎপাদন করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-৩:  পেষ্ট্রি এর খামির উৎপাদন করা
	জব শীট ( Job Sheet)-3.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে পেস্ট্রির খামির উৎপাদন করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) 3.1:  চূড়ান্ত প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করা

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৪ : প্রয়োজনীয় অনুসরণ পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৪ : প্রয়োজনীয় অনুসারে পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 4:  প্রয়োজনীয় অনুসারে পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করা
	সেলফ চেক (Self Check)- ৪:  প্রয়োজনীয় অনুসারে পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-৪:  প্রয়োজনীয় অনুসারে পেষ্ট্রি ব্লক করা  এবং লেমিনেট করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.১: রেসিপি প্রয়োজনীয়তা মেটাতে পেস্ট্রি ব্লক করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-4.1:  রেসিপি প্রয়োজনীয়তা মেটাতে পেস্ট্রি ব্লক করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.2: পেস্ট্রিটি পণ্যের প্রয়োজনীয়তা পূরণের জন্য স্তরিত এবং ভাঁজ করা
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-4.2:  পেস্ট্রিটি পণ্যের প্রয়োজনীয়তা পূরণের জন্য স্তরিত এবং ভাঁজ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.3: পেস্ট্রি খাদ্যের নিরাপত্তা এবং গুনগত মান পূরণ করে তা নিশ্চিত করার জন্য পরীক্ষা করা
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)- 4.3:  পেস্ট্রি খাদ্যের নিরাপত্তা এবং গুনগত মান পূরণ করে তা নিশ্চিত করার জন্য পরীক্ষা করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-4.4: রেসিপির প্রয়োজন অনুযায়ী পেস্ট্রি খামির রেফ্রিজারেটরে রাখা
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-4.4:  রেসিপির প্রয়োজন অনুযায়ী পেস্ট্রি খামির রেফ্রিজারেটরে রাখা

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৫ :  সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন্ন ব্যবস্থা বজায় রাখাতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -5 : সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন্ন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ৫ :  সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন্ন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	সেলফ চেক (Self Check)- ৫:  চূড়ান্ত প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) 5 :  চূড়ান্ত প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 5.১ : উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করা
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)- 5.১: উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 5.2: কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-5.2: কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন


	Reference
	দক্ষতা পর্যালোচনা (Review of Competency)

	সিবিএলএম প্রনয়ন
	কপিরাইট
	সক্ষমতাভিত্তিক শিখন উপকরণ ব্যবহার নির্দেশিকা

	মডিউল কন্টেন্ট
	শিখনফল (Learning Outcome)- ১ : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) : OSH অনুসরণ করতে পারবে।
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ১:  OSH অনুসরণ করা
	সেলফ চেক (Self Check)- ১ :  OSH অনুসরণ করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) ১ :  OSH অনুসরণ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-1.১: OSH প্রয়োজনীয়তা অনুসরণ করে কর্মক্ষেত্রে খাদ্য উৎপাদনের মান বজায় রাখা
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.2 : ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি বজায় রেখে OSH প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী PPE পরিধান করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet) 1.3: উৎপাদন সরঞ্জাম ও স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা জন্য পরিষ্কার করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ২ : ব্রেডের খামির জন্য মিশ্রণ প্রস্তুত করতে পারবে
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -2 : ব্রেডের খামির জন্য মিশ্রণ প্রস্তুত করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) ২:  ব্রেডের খামির জন্য মিশ্রণ প্রস্তুত করা
	1.
	2.
	2.1. প্রয়োজনীয় উপাদান
	2.2. ব্রেডের খামির রেসিপি
	2.3. খামির মেশানোর সরঞ্জাম
	2.4. ব্রেড তৈরির মৌলিক নীতি এবং খামিরের প্রকার
	2.5. খামির উপাদানের বৈশিষ্ট্য এবং উদ্দেশ্য

	সেলফ চেক (Self Check)- 2 :  ব্রেডের খামির জন্য মিশ্রণ প্রস্তুত করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-2 :  ব্রেডের খামির জন্য মিশ্রণ প্রস্তুত করা
	টাস্কশীট (Task Sheet) -2.1: ব্রেডের খামির তৈরির জন্য প্রয়োজনীয় উপাদানগুলি নির্বাচন, পরিমাপ এবং রেসিপি অনুযায়ী ওজন করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) ২.1:  ব্রেডের খামির তৈরির জন্য প্রয়োজনীয় উপাদানগুলি নির্বাচন, পরিমাপ এবং রেসিপি অনুযায়ী ওজন করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-2.2: সরঞ্জাম ব্যবহারের জন্য প্রস্তুত ও নিশ্চিত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) ২.2:  সরঞ্জাম ব্যবহারের জন্য প্রস্তুত ও নিশ্চিত করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-2.3: ময়দা মেশানোর সরঞ্জাম সেট করা এবং ময়দা মেশানোর জন্য প্রস্তুত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) ২.3:  ময়দা মেশানোর সরঞ্জাম সেট করা এবং ময়দা মেশানোর জন্য প্রস্তুত করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৩:  ব্রেড এর খামির উৎপাদন করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -3 : ব্রেড এর খামির উৎপাদন করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 3: ব্রেড এর খামির উৎপাদন করা
	3.
	3.1. পণ্যের বৈশিষ্ট্য এবং অন্যান্য ভেরিয়েবল
	3.2. অগ্রহণযোগ্য খামির সনাক্ত করা এবং সংশোধন করা
	3.3. অগ্রহণযোগ্য খামিরর জন্য প্রয়োজনীয় সংশোধনী

	সেলফ চেক (Self Check)- ৩:  ব্রেড এর খামির উৎপাদন করা
	উত্তরপত্র (Answer Key) - ৩:  ব্রেড এর খামির উৎপাদন করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-3.১:  ডিটেল ধাপ অনুসরন করে খামি তৈরি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) 3.1:  ডিটেল ধাপ অনুসরন করে খামি তৈরি করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৪: প্রাইমারি প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৪ : প্রাইমারি প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি  করা।
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet) 4: প্রাইমারি প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করা
	4.
	4.1. ব্রেডের প্রকারভেদ
	4.2. খামির তৈরি এবং প্রুফিং এর সাধারণ নীতি

	সেলফ চেক (Self Check)- ৪:  প্রাইমারি প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৪:  প্রাইমারি প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ এবং ছাঁচ তৈরি করা
	জব শীট (Job Sheet)- 4.1:  ডিটেল ধাপ অনুসরন করে প্রাইমারি প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ নিন এবং ছাঁচ তৈরি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) 4.1:  ডিটেল ধাপ অনুসরন করে প্রাইমারি প্রুফিং এর জন্য পরিমাপ নিন এবং ছাঁচ তৈরি করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৫: চূড়ান্ত প্রুফিং এবং ছাঁচ তৈরি করতে পারবে ।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৫ : চূড়ান্ত প্রুফিং এবং ছাঁচ তৈরি করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet): 5: চূড়ান্ত প্রুফিং এবং ছাঁচ তৈরি করা
	5.
	5.1. উপাদান ও পরিবেশের বৈশিষ্ট্য এবং খামির তৈরি ও প্রুফিং উপর এর প্রভাব
	5.2. ধুলাবালি
	5.3. কাটা (Cutting)
	5.4. স্প্রে করা
	5.5. টপিংস
	5.6. চূড়ান্ত সমাপ্ত খামিরের তাপমাত্রা প্রয়োজনীয়তা পূরণ করার জন্য জলের তাপমাত্রা সামঞ্জস্য করা
	5.7. সমাপ্ত খামিরের তাপমাত্রা এবং সময়

	সেলফ চেক (Self Check)- ৫:  চূড়ান্ত প্রুফিং এবং ছাঁচ তৈরি করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)-৫ :   চূড়ান্ত প্রুফিং এবং ছাঁচ তৈরি করা
	টাস্কশীট-5.১:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে চূড়ান্ত প্রুফিং এবং ছাঁচ তৈরি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) 5.1:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে চূড়ান্ত প্রুফিং এবং ছাঁচ তৈরি করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৬: ব্রেড বেক করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৬ : ব্রেড বেক করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet): 6: ব্রেড বেক করা
	6.
	6.1. পণ্য বিবরণ
	6.2. কৌশল এবং শর্তাবলী (Techniques and Conditions)
	6.3. এন্টারপ্রাইজের প্রয়োজনীয়তা ও মানদণ্ড
	6.4. কম বেকড বা বেশি বেকড পণ্য
	6.5. বেকিং প্রক্রিয়া
	6.6. বাষ্প ইঞ্জেকশনের ভিত্তিতে বেকিং প্রক্রিয়া পর্যবেক্ষণ করা

	উত্তরপত্র (Answer Key)  ৬ :  ব্রেড বেক করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-6.১: ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে ব্রেড বেক করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) 6.1:  ডিটেইল ধাপ অনুসরন করে ব্রেড বেক করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৭: ব্রেড পণ্য সাজান, উপস্থাপন এবং সংরক্ষণ করতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) -৭ : ব্রেড পণ্য সাজান, উপস্থাপন এবং সংরক্ষণ করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet)  7: ব্রেড পণ্য সাজান, উপস্থাপন এবং সংরক্ষণ করা
	7.
	7.1. ব্রেড পণ্য সাজানো
	7.2.  উপস্থাপনা / ব্রেড পণ্য প্রদর্শন
	7.3. পণ্য স্টোরেজ শর্তাবলী
	7.4. পণ্যের গুণমান

	সেলফ চেক (Self Check)- ৭:  ব্রেড পণ্য সাজান, উপস্থাপন এবং সংরক্ষণ করা
	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৭:  ব্রেড পণ্য সাজান, উপস্থাপন এবং সংরক্ষণ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-7.১: ব্রেড পণ্য আইসিং ব্যবহার করে সজ্জিত করা এবং মানদন্ড রেসিপি, এন্টারপ্রাইজ মান, বা গ্রাহকের অনুরোধ অনুযায়ী সজ্জিত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)- 7.1.:  ব্রেড পণ্য আইসিং ব্যবহার করে সজ্জিত করা এবং মানদন্ড রেসিপি, এন্টারপ্রাইজ মান, বা গ্রাহকের অনুরোধ অনুযায়ী সজ্জিত করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-7.2: ব্রেড পণ্য এন্টারপ্রাইজ মান অনুযায়ী উপযুক্ত পরিষেবা সরঞ্জাম ব্যবহার করে উপস্থাপিত/প্রদর্শিত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) 7.2.:  ব্রেড পণ্য এন্টারপ্রাইজ মান অনুযায়ী উপযুক্ত পরিষেবা সরঞ্জাম ব্যবহার করে উপস্থাপিত/প্রদর্শিত করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-7.3:  পণ্য সঠিক তাপমাত্রা এবং স্টোরেজ শর্তে সংরক্ষণ করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-7.3.:  পণ্য সঠিক তাপমাত্রা এবং স্টোরেজ শর্তে সংরক্ষণ করুন

	শিখনফল (Learning Outcome)- ৮: সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচশন্ন বাবস্থা বজায় রাখতে পারবে।
	শিক্ষণ/প্রশিক্ষণ কার্যক্রম (Learning Activities) - ৮: সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিছন্ন এর বাবস্থা করা
	ইনফরমেশন শিট (Information Sheet): 8: সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	8.
	8.1. স্বাস্থ্যবিধি মানদন্ড পূরণের জন্য সরঞ্জাম, পাত্র ও উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন্নতা
	8.2. বর্জ্য ব্যবস্থাপনা ও পরিষ্কারের পদ্ধতি
	8.3. কাজের এলাকা হাউসকিপিং মানদন্ড পূরণের জন্য বজায় রাখা
	8.4. বর্জ্য নিষ্পত্তি প্রক্রিয়া

	সেলফ চেক (Self Check)- ৮:  সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-8.১:   উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet) 8.1:  উৎপাদন এবং স্বাস্থ্যবিধি প্রয়োজনীয়তা অনুযায়ী সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-8.2: কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)-8.1:  কর্মক্ষেত্রের পদ্ধতি অনুযায়ী বর্জ্য নিষ্পত্তি করুন

	রেফারেন্স
	দক্ষতা পর্যালোচনা (Review of Competency)

	সিবিএলএম প্রনয়ন

