
খাদ� কম� বা পিরেসবক (Food Handler) �ইজ:

�� ১: অ�ালািজ� ঘ�ত খাদ� �ব� (allergens) স�েক� 'খাদ� তথ� আইন' (Food Information Law) কী
বেল?
(A) স�াব� অ�ালািজ� স�েক� আমােদর অবশ�ই �াহকেদর (customers) অবিহত করেত হেব।
(B) খাদ� �ব��েত এর উৎেসর �দেশর নাম িনেদ� িশত থাকেব।
(C) পণ��িলর নাম অবশ�ই িবিভ� ভাষায় �লখা থাকেত হেব।
(D) িকছুই করার �েয়াজন �নই।

�� ২: খাদ� কম� বা খাদ� পিরেসবক (food handler) �িশ�ণ স�িক� ত িন�িলিখত িববিৃত�িলর মেধ�
�কান� স�ক?
(A) খাদ� িনেয় কাজ করা সবার জন� এ� বাধ�তামলূক (mandatory).
(B) এ� িনরাপদ খাদ� (safe food) উৎপাদন করেত সাহায� কের।
(C) দ�ু উ�রই স�ক।
(D) �কান উ�রই স�ক নয়।

�� ৩: �য কেয়ক� ��ে� আপনােক আপনার হাত ধুেত হেব:
(A) যখন আপিন টয়েলেট (toilet)-এ �েবশ করেবন।
(B) টয়েলট �শষ করার পর আপনার হাত �ধায়া বাধ�তামলূক (mandatory).
(C) যখন �ত বা সংি�� কােজর িবরিত (break) িনেবন।
(D) �কান�ই স�ক নয়।

�� ৪: শীতল শ�ৃল (cool chain) �ভেঙ �গেল:
(A) িহমায়ন ক��িলেক (refrigeration chamber) �ভািবত করার মত �িত হেব।
(B) খাবােরর অপিরবত� নীয় (irreversible) �িত হেব ।
(C) পের খাবার� িহম (freeze) কের রাখেল িকছুই হেব না।
(D) িকছুই ঘটেব না।

�� ৫: �য কারেণ �স-দষূণ (cross-contamination) ঘেট:
(A) একই �চ�ার (chamber)-এ একসােথ �লটুস এবং ি�উড মাংস (stewed meat) সংর�ণ করেল।
(B) একই কা�ং �বাড� (cutting board)-এ শাক-সবিজ এবং তারপর মাংস কাটা হেল ।
(C) উপেরর দ�ু কারেণই �স-দষূণ ঘেট।
(D) উপেরর �কান�র কারেণই �স-দষূণ ঘেটনা।

�� ৬:আবজ� না ধারক (garbage can)-এর �য সব িনিদ�� �বিশ�� থাকেত হেব:
(A) এর অবশ�ই এক� ব�াগ থাকেত হেব যা আমরা পুনরায় ব�বহার (reuse) করেত পাির।
(B) এর অবশ�ই এক� ঢাকনা (lid) এবং এক� প�ােডল (pedal) থাকেত হেব যােত হাত ব�বহার না কের এ�
�খালা �যেত পাের।
(C) পির�ার এবং খািল অব�ায় এ� খাবার রাখার বা সংর�ণ (store)-এর জন� ব�বহার করা �যেত পাের।



(D) এ�েলা অেনক বড় হেত হেব।

�� ৭: িন�িলিখত কম�েদর মেধ�, খাদ� কম� বা খাদ� পিরেসবক (food handler) �ক?
(A) একজন ওেয়টার (waiter).
(B) একজন খাদ� পিরবাহক/ পিরবহনকারী (transporter).
(C) উভয়ই খাদ� কম� িহসােব িবেবিচত।
(D) �কউই খাদ� কম� িহসােব িবেবিচত নয়।

�� ৮: COVID -19 এর ল�ণ হওয়ার ��ে� �কান কম� বা �িমক (worker)-এর িক করা উিচত?
(A) িকছুই না, যত�ণ না ল�ণ�িল (symptoms) হালকা (mild) থােক।
(B) কােজ না যাওয়া এবং যত তাড়াতািড় স�ব তার সং�া (company) এবং �া�� কতৃ� প�েক (health
authorities) অবিহত করা।
(C) উভয় উ�রই স�ক।
(D) �কান উ�রই স�ক নয়।

�� ৯: খাদ�জিনত �রাগ (foodborne disease) সৃি� হয়:
(A) �চুর খাবার �খেল।
(B) স�া খাবার �খেল।
(C) খারাপ খাবার �খেল।
(D) ভােলা খাবার �খেল।

�� ১০: আমরা যিদ HACCP [এইচ.এ.িস.িস.িপ. বা হ�াজাড� অ�ানালাইিসস ি��কাল কে�াল পেয়�
(Hazard Analysis Critical Control Point))] িসে�ম� স�কভােব �েয়াগ কির:
(A)আমরা িনরাপদ খাদ� পাব।
(B)আমরা আরও �দখেত ভাল খাবার পাব।
(C)আমরা আরও �বশী খাদ� পাব।
(D)আমরা আরও �বশী রা�া করা খাবার পাব।

�� ১১: 'হট ফুড �জান' (Hot Food Zone) হ'ল:
(A) ৫০ িডি� �সি�ে�ড (0C)/ ১২২ িডি� ফােরনহাইট (0F) এবং তার উপের ।
(B) ৫৫0C/ ১৩১0F এবং তার উপের ।
(C) ৬০0C/ ১৪০0F এবং তার উপের ।
(D) ৭০0C/ ১৫৮0F এবং তার উপের ।

�� ১২: তাপমা�া িবপদ অ�ল (Temperature Danger Zone)-এ থাকা স�াব� িবপ�নক খাবার�িল কত
সময় পের অবশ�ই �ফেল িদেত হেব (dispose):
(A) ৩০ িমিনট
(B) ১ ঘ�া।
(C) ২ ঘ�া।



(D) ৩ ঘ�া।

�� ১৩: জীবাণনুাশকীকরেনর (sanitizing) উে�শ� কী?
(A) অণজুীেবর (microorganism) সংখ�া িনরাপদ �ের �াস করা।
(B) পির�ার করা ব� �থেক িডটারেজ� (detergent) অপসারণ করা।
(C) সম� দশৃ�মান ময়লা, মা�, অবিশ�াংশ (residues) এবং অ�ালােজ� ন (allergens) অপসারণ করা।
(D) সম� পচা খাবার (rotten foods) অপসারণ করা (remove).

�� ১৪: জীবাণনুাশকীকরেনর (sanitizing) এক� সাধারণ প�িত �কান�?
(A) রাসায়িনক (Chemical) জীবাণনুাশকীকরন।
(B) িডটারেজ� (Detergent) জীবাণনুাশকীকরন।
(C) ঠা�া পািন িদেয় জীবাণনুাশকীকরন।
(D) তরল জীবাণনুাশকীকরন।

�� ১৫: �কান ল�ণ থাকেল খাদ� কম�েক (food handler) অবশ�ই কাজ করা ব� করেত হেব:
(A) হাঁটুর ব�থা।
(B) মাথা ব�থা।
(C) �র।
(D) শরীের ব�থা।

�� ১৬ িন�িলিখত িববিৃত�িলর মেধ� �কান� সত�? গ�র নীেচর িদেকর কাঁচা মাংস (raw ground beef)
�শ� করার পের ���পূণ� হে�:
(A) জীবাণনুাশক (sanitizer) �দওয়া কাপড় িদেয় হাত �মাছা।
(B) হােত জীবাণনুাশক ব�বহার করা।
(C) হাত �ধায়া।
(D) এক বালিত জীবাণনুাশেক হাত ডুবােনা।

�� ১৭: কখন অবশ�ই আপনার হাত �ধায়া উিচত?
(A) হাঁিচ বা কািশ �দওয়ার পের।
(B) কাঁচা মাংস (raw meat)�শ� করার পের।
(C) খাওয়ার পের।
(D) A. এবং C.

�� ১৮: স�ক হাত �ধায়া িক?
(A) সাবান ব�বহার, �বািহত পািন (running water) ব�বহার এবং ১৫-২০ �সেক� হাত ঘষােনা
(scrubbing)।
(B) জীবাণনুাশক (sanitizer) ব�বহার, �বািহত পািন ব�বহার এবং ১৫-২০ �সেক� হাত ঘষােনা।
(C) সাবান ব�বহার, �বািহত পািন ব�বহার এবং ১৫-১০ �সেক� হাত ঘষােনা ।
(D) জীবাণনুাশক ব�বহার, �বািহত পািন ব�বহার এবং ১৫-১০ �সেক� হাত ঘষােনা।



�� ১৯: িডসেপােজবল �াভস (diusposable gloves) পরার ��ে� �কান� �ক:
(A) টাকা এবং খাবার ধরার জন� একই �াভস ব�াবহার করা।
(B) �থেম হাত ধুেয় �াভস পরা এবং িবিভ� কােজর মঝখােন �াভস�িল �ফেল �দওয়া বা পিরবত� ন করা।
(C) �াভস�িল কেয়ক ঘ�ার মেধ� অথবা িদেন অ�তঃ একবার �ফেল �দওয়া বা পিরবত� ন করা।
(D) সহেজ পড়ার জন� �থেম �াভস ফুিলেয় �নওয়া।

�� ২০:আপনার গলা ব�থা বা ডায়িরয়া হেল আপনার উিচত:
(A) কাজ করেত যান এবং আপনার সহকম�েদর (coworkers)আপনার চারপােশ সতক� থাকেত বলনু।
(B)আপনার বসেক �ফান ক�ন এবং িরেপাট� ক�ন �য আপিন অসু�।
(C) ল�ণ�িল (symptoms) থামােত ও কােজ �যেত ঔষধ �হণ ক�ন।
(D) কাউেক িকছু না বেল কাজ চািলেয় যান।

২১ ��: খাবােরর তাপমা�া যাচাই করার সেব�া�ম উপায় হ'ল:
(A) ইন�া-�রড থােম�ািমটার (infrared thermometer) ব�বহার করা।
(B) ওেভন থােম�ািমটার (oven thermometer) ব�বহার করা।
(C) এক� খাবােরর থােম�ািমটার (food thermometer) ব�বহার করা।
(D) এক� ি�জ থােম�ািমটার (refrigerator thermometer) ব�বহার করা।

�� ২২: কেয়ক ঘ�া আেগ ��তকৃত খাদ� অিনরাপদ (unsafe) হেত পাের কারণ:
(A) খাবােরর তাপমা�া ভুল হেল ব�াক�িরয়া উৎপ� হেত পাের।
(B) খাবার�িল তােদর �াদ, রঙ এবং সাধারণ মান হারােত পাের।
(C) খাবার�িল তােদর পুি�মান হারােত পাের।
(D) �রি�জােরটর �বিশ খাবার ধারণ করেত পারেবনা।

�� ২৩: স�ালাড বার (salad bar)-এ খাবার ঠা�া রাখেত বা খাবােরর �দশ�েনর জন� ব�ব�ত বরফ হওয়া
দরকার:
(A) প�ান বা থালার িভতেরর খাবােরর উপেরর �র পয��।
(B) খাবােরর পাে� পুেরা �দেঘ��র নীচ পয��।
(C) এ� গেল যােত খাবার ঠা�া রাখেত পাের।
(D) খাবােরর অপচয় �রাধ করার জন� পানীয় �েব�র সােথ ব�ব�ত হয়।

�� ২৪: িন�িলিখত িববিৃত�িলর মেধ� �কান� সত�:
(A) িডটারেজ� (detergent) রাখার এক� পির�ার পা� �বিশরভাগ খাবার রাখার জন� ব�বহার করা �যেত
পাের।
(B) খাবার পা� রাখার জন� িডজাইন করা এক� নতুন বাস টব (bus tub) �বিশরভাগ খাবার রাখার জন�
ব�বহার করা �যেত পাের।
(C) �বিশরভাগ খাবার রাখেত এক� নতুন আবজ� না ধারক (garbage container) ব�বহার করা �যেত
পাের।



(D) এক� খাদ�-উপেযাগী ধারক (food-grade container) �বিশরভাগ খাবার রাখার জন� ব�বহার করা
�যেত পাের।

�� ২৫: টক ি�ম (sour cream), শাইভস (chives) এবং মাখেনর �খালা পা�:
(A) এক �াহক (customer)-এর �টিবেল ব�বহার কের পের অন� �টিবেল িনেয় যাওয়া �যেত পাের।
(B) অবশ�ই রা�াঘের িফিরেয় আনেত হেব এবং অন� �াহকেদর মেধ� �দওয়ার মাঝখােন ি�েজ �রেখ িদেত
হেব।
(C) �কান �াহক এ� ব�বহার করার পের তা �ফেল িদেত (discard) হেব।
(D) উপেরর �কান�ই স�ক নয়।

�� ২৬: কা�ং �বাড� (cutting board) �ধায়া-�মাছার (wash and rinse) পের স�ািনটাইজ (sanitize)
করার সবেচেয় ���পূণ� কারণ হ'ল:
(A) অন�ান� খাবাের যােত এ� �থেক গ� �েবশ করেত না পাের।
(B) কা�ং �বাড� � যােত আরও ভাল �দখায় এবং দীঘ��ায়ী হয়।
(C) এক খাবার �থেক যােত অন� খাবাের দষূণ (contamination) �রাধ হয়।
(D) রসুন বা �পয়ঁােজর রস এবং �াদ যােত অন�ান� খাবাের না �যেত পাের।

�� ২৭: খাবারেক সুরি�ত রাখেত বা� �টিবেল (steam table) খাবার� �কান তাপমা�ায় রাখা উিচত?
(A) গরম: ১৪০0F.
(B) গরম: ১৩০0F.
(C) গরম: ১২০0F.
(D) গরম: ১৬৫0F.

�� ২৮: স�ালাড বার (salad bar)-এ ঠা�া খাবার অবশ�ই �কান তাপমা�ায় রাখেত হেব যােত খাবার
িনরাপদ থােক?
(A) ঠা�া: ৫১0F (িডি� ফােরনহাইট)।
(B) ঠা�া: ৬৫0F.
(C) ঠা�া: ৪১0F.
(D) ঠা�া: ৫৫0F.

�� ২৯: বা� �টিবল (steam table) বা বেুফ লাইন (buffet line)-এ রাখার আেগ খাবার� পুনরায় গরম
(reheating) করার সময় �কান তাপমা�ায় �পৗঁছােত হেব?
(A) পুনঃ তাপমা�া: ১৫৫oF).
(B) পুনঃ তাপমা�া: ১৪০oF.
(C) পুনঃ তাপমা�া: ১৬৫oF.
(D) পুনঃ তাপমা�া: ১৬০oF.

�� ৩০: নীেচর িদেকর গ�র মাংস (ground beef) পিরেবশেনর আেগ �কান ন�ুনতম (coldest) তাপমা�ায়
�পৗঁছােত হেব?



(A) �াউ� গ�র মাংস: ১৫৫oF).
(B) �াউ� গ�র মাংস: ১৫০oF.
(C) �াউ� গ�র মাংস: ১৪০oF.
(D) �াউ� গ�র মাংস: ১৩০oF.

�� ৩১: মরুিগর মাংস (chicken) পিরেবশন (serve)-এর আেগ �য ন�ুনতম (coldest) তাপমা�ায় �পৗঁছােত
হেব তা হল:
(A) িচেকন: ১৬০oF.
(B) িচেকন: ১৬৫oF.
(C) িচেকন: ১৫৫oF.
(D) িচেকন: ১৪০oF.

�� ৩২: পিরেবশেনর আেগ অন�ান� মাংস (other meat) এবং মাছ শীতলতম �কান তাপমা�ায় �পৗঁছােত
হেব?
(A) অন�ান� মাংস এবং মাছ: ১৩০oF.
(B) অন�ান� মাংস এবং মাছ: ১০৪oF.
(C) অন�ান� মাংস এবং মাছ: ১৪৫oF.
(D) অন�ান� মাংস এবং মাছ: ১৪০oF.

�� ৩৩: খাদ� সুর�া (food Safety) �কন ���পূণ�?
(A) খাদ�জিনত অসু�তা (foodborne illness) �িতেরাধ (prevent) ও থামােনা, দষূকেদর
(contaminants) খাবাের �েবশ এবং �াদভু� াব সৃি� �রাধ করেত।
(B) িবি� বা ব�বসার �িত না হওয়ার জন�।
(C) ব�বসার সুনাম বজায় রাখার জন�।
(D) উপেরা� সব�েলা।

�� ৩৪: খাবার িনরাপদ রাখেত ৫� সাধারণ ঝঁুিকর কারণ�িল িচি�ত ক�ন:
(A) িনরাপদ উৎস �থেক উপাদান (ingredients) �কনা, ভুল তাপমা�ায় খাবার রাখা, �া��কর প�িত
(hygiene practices) দবু�ল হওয়া, দিূষত সর�ামািদ ব�বহার করা, খাবােরর অনপুযু� রা�া।
(B) অিনরাপদ উৎস �থেক উপাদান �কনা, ভুল তাপমা�ায় খাবার রাখা, �া��কর প�িত দবু�ল হওয়া, দিূষত
সর�ামািদ ব�বহার করা, খাবােরর অনপুযু� রা�া করা।
(C) অিনরাপদ উৎস �থেক উপাদান �কনা, ভুল তাপমা�ায় খাবার রাখা, �া��কর প�িত দবু�ল হওয়া, দিূষত
সর�ামািদ ব�বহার কের স�কভােব খাবার রা�া করা।
(D) অিনরাপদ উৎস �থেক উপাদান �য় করা, স�ক তাপমা�ায় খাবার রাখা, �া��কর প�িত দবু�ল হওয়া,
দিূষত সর�ামািদ ব�বহার করা, খাবােরর অনপুযু� রা�া করা।

�� ৩৫: �কান খাদ� পিরেষবা কম� (food service worker) �য ব�ি�গত আচরণ�িল (personal
behaviors) পিরহার করেল খাদ� দিূষত হেত পাের, �স�েলা হ'ল:
(A) খাদ�জিনত �রাগ ছড়ােনা।



(B) খাদ� তািলকা �ণয়ন করা।
(C) যথাযথ ব�ি�গত �া��িবিধ (personal hygiene) অনশুীলন (practice) করা।
(D) সময় মেতা এবং কােজর জন� ��ত থাকা।

�� ৩৬: নীেচর �কান� হাত �ধায়ার স�ক �কৗশল:
(A) হাত ও বা� �ভজােনা, সাবান লাগােনা, হাত ও বা� ৩০ �সেকে�র জন� ঘষােনা (scrub), হাত ও বা�
�ধায়া, হাত ও বা� �কােনা।
(B) হাত ও বা� �ভজােনা, সাবান লাগােনা, হাত ও বা� ১০-১৫ �সেকে�র জন� ঘষােনা, হাত ও বা� �ধায়া,
হাত ও বা� �কােনা।
(C) সাবান লাগােনা, হাত ও বা� �ভজােনা, হাত ও বা� ১০-১৫ �সেকে�র জন� ঘষােনা, হাত ও বা� �ধায়া,
হাত ও বা� �কােনা।
(D) হাত ও বা� �ভজােনা, সাবান লাগােনা, হাত ও বা� ১০-১৫ �সেকে�র জন� ঘষােনা, হাত ও বা� �কােনা।

�� ৩৭: �স-দষূণ (cross-contamination)-এর কারেণ �য খাদ�জিনত �রাগ (foodborne illness) হেত
পাের (�েযাজ� সব�িল সনা� ক�ন):
(A) দিূষত উপাদান�িল �ফেল �দওয়া হেল এবং ব�বহার না করেল।
(B) খাবার সরবরাহ করার আেগ দিূষত পৃ��িলেক (contaminated surfaces)�শ� করেল।
(C) খাবার�িল স�কভােব সংর�ণ (store), রা�া (cook), পিরচালনা (handle) এবং পিরেবশন (served)
করা হেল।
(D) ময়লা আেধায়া �তায়ােল খাবার-স�ৃ� পৃ�তল (food-contact surfaces) পির�ার করেত ব�ব�ত
হেল।

�� ৩৮: �স-দষূণ (cross-contamination) হল:
(A) একই ��েট িবিভ� ধরেণর খাবার �দওয়া।
(B) িনি�ত হওয়া �য খাবার�িল স�কভােব সংর�ণ করা হেয়েছ।
(C) এক সর�াম (tool), খাদ� �ব� (food item) বা পৃ� (surface) �থেক অন��েত ব�াক�িরয়া বা
প�ােথােজন�িলর (pathogens) িব�ার।
(D) িবতরণকৃত (delivery) �ব�ািদ সিরেয় রাখেত সময় লাগা।

�� ৩৯: ৪১ িডি� ফােরনহাইট �থেক ১৩৫ িডি� ফােরনহাইট তাপমা�া অ�ল �য িহসােব পিরিচত:
(A) অ�েলর তাপমা�া (Temperature In-Zone).
(B) তাপমা�া িবপদ অ�ল (Temperature Danger Zone).
(C) তাপমা�া সুর�া অ�ল (Temperature Safety Zone).
(D) তাপমা�া খাদ� অ�ল (Temperature Food Zone).

�� ৪০: �কান খাবার তাপমা�া িবপদ অ�ল (Temperature Danger Zone)-এ থাকেল �স� হ'ল:
(A) সময়-তাপমা�ার অপব�বহার (Time-Temperature Abuse).
(B) িবপদ-তাপমা�ার অপব�বহার (Danger-Temperature Abuse).
(C) সময়-তাপমা�া অ�ল (Time-Temperature Zone).



(D) অ�ল-তাপমা�ার অপব�বহার (Zone-Temperature Abuse).

�� ৪১: যথাযথ স�ািনটাইেজশন (sanitization)-এর এক� উদাহরণ:
(A) পািন বাঁচােনার জন�, বাসন-প� (dishes) না �ধায়া।
(B) খাবােরর সং�েশ� আসা সব পৃ� (surface)-�ক ব�বহােরর মেধ� ও �েয়াজনানসুাের �ধায়া, পািন ঝরােনা
(rinsing) এবং জীবাণনুাশকীকরন (sanitizing).
(C) জীবাণনুাশকীকরন তরল (sanitizing solution)-এর পােশ �টিবেল জীবাণনুাশকীকরন �তায়ােল
(sanitizing towel) রাখা।
(D) জীবাণনুাশকীকরন তরেলর পিরবেত� গরম সাবান পািন ব�বহার করা।

�� ৪২: খাবােরর সং�েশ� আসা সব পৃ��িল (surface) �কান প�িত �ারা স�ািনটাইজ করা যায় (�েযাজ�
সব�িল সনা� ক�ন):
(A) গরম সাবান পািন িদেয় �াব করা (scrubbing).
(B) ৩০ �সেকে�র জন� কমপে� ১৭১ িডি� ফােরনহাইট পািনেত িনমি�ত রাখা (immersing).
(C) ��ািরন (chlorine), আেয়ািডন (iodine) বা �কাটস (quats) যু� অনেুমািদত (approved) রাসায়িনক
তরল (chemical solution) ব�বহার করা।
(D) ��ার ি�নার (floor cleaner) ব�বহার করা।

�� ৪৩: সালাদ কীভােব দিূষত (contaminated) হেত পাের ?
(A) এেত যখন �রি�জােরট না করা (unrefrigerated), রা�া করা চাল বা ভাত থােক।
(B) এেত যখন কাঁচা িডম িদেয় �তির ��িসং (dressing) অ�ভু� � থােক।
(C) যখন শাক-সবিজ �ধায়া হয় না।
(D) উপেরা� সব�েলা।

�� ৪৪: -১৮ িডি� �সঃে�ঃ (০ িডি� ফাঃহাঃ)-এ িহমশীতল (freezing) খােদ�র ��ে�:
(A) ব�াক�িরয়া মারা যােব।
(B) ব�াকেটিরয়া উৎপাদন ব� হেব।
(C) ব�াকেটিরয়া বিৃ� ধীর হেব।
(D) খাবােরর িবষা� পদাথ� দরূ হেব।

�� ৪৫: িনেচর �কান� �রাগ সৃি�কারী পরজীবীর (disease-causing parasite) উদাহরণ?
(A) টাইফেয়ড �র (Typhoid fever).
(B) সালেমােনলা (Salmonella).
(C) �াইেচেনলা �াইরািলস (Trichinella spiralis).
(D) ইেকালাব 01.57H7 (Ecolab 01.57H7).

�� ৪৬: এক� গরম স�াব� ঝঁুিকপূণ� খাবার রাখা উিচত:
(A) ৬০0C (১৪০0F).
(B) ৪৯0C (১২০0F).



(C) ৮৮0C (১৬৫0F).
(D) ২১0C (৭০0F).

�� ৪৭: পের পিরেবশেনর জন� (later service) ২০০ হ�াম স�া�উইচ (ham sandwiches) �তরী করেত
আপনােক যা করা উিচত:
(A) একবাের এ�িল �তির ক�ন এবং তারপের �রি�জােরট (refrigerate) ক�ন।
(B) একবাের এ�িল �তির ক�ন, তারপের ঢা�ন এবং কাউ�াের �রেখ িদন।
(C) একবাের �বশ কেয়ক� �তির ক�ন, তারপের ঢা�ন এবং কাউ�াের �রেখ িদন।
(D) একবাের �বশ কেয়ক� �তির ক�ন, তারপের ঢা�ন এবং �রি�জােরট ক�ন।

�� ৪৮: সালেমােনলা (Salmonella) খাদ�জিনত সং�মেণর (foodborne infection) কারণ হেত পাের:
(A) �পাি� (poultry).
(B) ক�প (turtles).
(C) �নাংরা হাত।
(D) উপেরর সব�েলা।

�� ৪৯: যিদ �কান �াহক (customer)-এর খাবােরর অ�ালািজ� থােক এবং এক� িনিদ�� �মনু আইেটেমর
উপাদান িজ�াসা কের,আপনার উিচত:
(A) �াহকেক পরামশ� �দওয়া �য, তথ�� �গাপনীয়।
(B) উপাদােনর তািলকা বলা।
(C) �াহকেক খাবােরর অ�ালািজ� রেয়েছ বেল িলিখত �মােণর জন� িজ�াসা করা।
(D) অন� িকছু খাওয়ার পরামশ� �দওয়া।

�� ৫০: খাদ�বািহত িবষি�য়া, �যমন �ািফেলাক�াস (Staphylococcus) হেত পাের যা �থেক:
(A) সং�ািমত কাটা (infected cuts), �পাড়া (burns) বা �ফাঁড়া (boils).
(B) ব�াক�িরয়া �ারা উৎপািদত িবষ (toxins).
(C) খাবােরর উপর কািশ এবং হাঁিচ �দওয়া।
(D) উপেরর সব�েলা।

�� ৫১: খাদ� উৎপাদন িনয়�ণ (Food Premises Regulation)আইন/ িনয়ম� হ'ল:
(A) �ােদিশক আইন (Provincial legislation).
(B) খাদ� িশে�র জন� গাইডলাইন (Guideline for the foodservice industry).
(C) �পৗরসভা উপ-আইন (Municipal by-law).
(D) �ফডারাল আইন (Federal legislation).

�� ৫২: খাদ� পুনরায় গরম করার (reheating) সময় িন�িলিখত প�িত�িলর মেধ� আপনার �কান� করা
উিচত?
(A) িতনবােরর �বিশ খাবার পুনরায় গরম না করা।
(B) গরম রাখার পাে� (hot-holding equipment) পুনরায় গরম করা।



(C) দইু ঘ�ার মেধ� কমপে� ৭৪ িডি� �সলিসয়াস (১৬৫ িডি� ফােরনহাইট)-এ ১৫ �সেকে�র জন� খাবার�
পুনরায় গরম করা।
(D) িদেনর পুরােনা গ�র মাংেসর সু�প এবং �ু (stews) কমপে� ৬৮ িডি� �সি�ে�ড (১৫৫ িডি�
ফােরনহাইট)-এ কমপে� ১৫ �সেকে�র জন� পুনরায় গরম ক�ন।

�� ৫৩: �-পয�েব�েণর HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) বা এইচ.এ.িস.িস.িপ.
(হ�াজাড� অ�ানালাইিসস ি��কাল কে�াল পেয়�) িসে�ম� খাদ� �ি�য়াজাতকরণ (food processing) বা
��িতর (preparation) িবপি��িল (hazards) িবে�ষণ করেত ব�বহার করা হয়। িন�িলিখত �কান
�ি�য়া� স�কভােব করা না হেল িবপ�নক িহসােব িবেবিচত হয়:
(A) পুনরায় গরম করা (reheating).
(B) ঠা�া করা (cooling).
(C) রা�া করা (cooking).
(D) উপেরর সব�েলা।

�� ৫৪: তাজা মােছর এক� প�ােকজ (package)-এ, মােছর উপর এক� বড় শ� বরেফর অথ� হল:
(A) এ� গেল িগেয় (thawed)আবার িহমািয়ত (refrozen) হেয়েছ।
(B) এ� স�কভােব প�াক হেয়েছ।
(C) এ� �বিশ দামী বা ব�য়ব�ল।
(D) এ� বািণিজ�কভােব উৎপািদত হেয়েছ।

�� ৫৫: খাবাের এমন ছাঁচ (moulds) রেয়েছ যা এর �াকৃিতক অংশ নয়, তা িক করেত হেব?
(A) ছাঁচ� �ছঁেচ (scrape) �ফলা হেল খাবার� �ক থাকেব।
(B) খাবার� বািতল করা বা �ফেল �দওয়া (Discard).
(C) ১০ িমিনেটর জন� ১৬৫ িডি� ফােরনহাইট (৭৪ িডি� �সলিসয়াস) তাপমা�ায় রা�া করা।
(D) িহমািয়ত করা (frozen).

�� ৫৬: িন�িলিখত খাবার�িলর মেধ� �কান� স�াব� ঝঁুিকপূণ� খাবার?
(A) রা�া করা চাল/ ভাত (cooked rice).
(B) �েবির জ�াম (strawberry jam).
(C) ��াকারস (crackers).
(D) �� (bread).

�� ৫৭: সাধারণ ভাইরাস�িল হ'ল:
(A) ব�াক�িরয়ার �চেয় বড়।
(B) ব�াকেটিরয়ার �চেয় �ছাট।
(C) ��র ছাঁচ বা �মা� (moulds)-এর জন� দায়ী।
(D) খািল �চােখ �দখা স�ব।

�� ৫৮: স�াব� ঝঁুিকপূণ� খাবার আপিন �কন �রি�জােরট (refrigerate) করেবন?



(A) ব�াকেটিরয়া�িলর পুন�ৎপাদনেক ধীর করেত।
(B) �য �কান প�ােথােজন (pathogens)�ংস করেত।
(C) এ�িলর ব�াকেটিরয়া সং�মণ �রাধ করেত।
(D) উপেরর সব�েলা।

�� ৫৯: যখন খাবােরর চালান (shipment)আেস, কম�চারীেদর (employees) উিচত:
(A) সম� খাবার সংর�েণর (storing)আেগই পরী�া করা।
(B) �কবলমা� স�াব� ঝঁুিকপূণ� (potentially hazardous) খাবার�িল পরী�া করা।
(C) সবিকছু �রেখ িদেয় পের পরী�া বা পিরদশ�ন (inspect) করা।
(D) ডক (dock)-এ সব সু�রভােব সািজেয় বা ��াক (stack) কের ১২ ঘ�ার মেধ� পরী�া বা পিরদশ�ন
করা।

�� ৬০: ব�াক�িরয়ার �বেঁচ থাকা ও সংখ�া বিৃ�র জন� িক �েয়াজন?
(A)আ��তা (Moisture).
(B) উ� তাপমা�া (Warm temperature).
(C) উ� ��া�ন খাদ� (High protein food).
(D) উপেরর সব�েলা।

�� ৬১: খুব কম বয়সী বা ইিতমেধ� দবু�ল বা অসু� হেয় পড়া �লােকরা খাদ�জিনত অসু�তার (foodborne
illness) ��ে� মারা�কভােব �মিকর মেধ� থাকার কারণ:
(A) �রােগর িব�ে� খুব ভালভােব লড়াই করেত পাের না।
(B) শি�শালী ওষুধ �হণ করেত পাের না।
(C) তােদর কী হেয়েছ তা ডা�ারেক বলেত পাের না।
(D) মামলা দােয়র করেত অ�ম।

�� ৬২: িফেফা (FIFO) প�িতেত খাবার�িল ব�বহার করা হয়:
(A) �াি�তার �ম অনসুাের (�থেম �া�, �থেম বািহর [first in, first out]).
(B)আকার অনসুাের।
(C) �থেম নতুন খাবার�িল িনব�াচন কের।
(D) খােদ�র ব�য় অনসুাের।

�� ৬৩: �রি�জােরশন (refrigeration)-এর উে�শ� হ'ল:
(A) খাবােরর �াদ বিৃ� করা।
(B) ব�াকেটিরয়ােক ঘুমােত �দওয়া।
(C) ব�াকেটিরয়ার বিৃ� ধীর করা।
(D) ব�াক�িরয়া �মের �ফলা।

�� ৬৪: খাদ�জিনত অসু�তা (foodborne illness)-এর ব�য়ব�লতার কারণ:
(A) �াহকেদর (customers) �িত।



(B) যারা অসু� তােদর কাছ �থেক মামলা হওয়া।
(C)আদালেতর মাধ�েম জিরমানা জাির।
(D) উপেরর সব�েলা।

�� ৬৫: পিরবিত� ত বায়ুম�েলর খাবার (Modified atmosphere foods [MAP বা এম.এ.িপ.]) এমন
খাবার যা:
(A) �াকৃিতক উপাদান�িলর �চেয় সব�দা িনরাপদ।
(B) অবশ�ই লাইেস�ধারী উৎপাদকেদর কাছ �থেক িকনেত হেব।
(C) �য়িলং (broiling) �ারা রা�া করা হয়।
(D) অন�ান� ধরেণর খাবােরর তুলনায় কম অি�েজনযু�।

�� ৬৬: সমােলাচনামলূক িনয়�ণ পেয়��িল (critical control points) হ'ল:
(A) কত�ণ সময় আপনার হাত অবশ�ই ধুেত হেব।
(B) আপনার �রিসিপর (recipe) িবপদ�িল (hazards) িনমূ�ল (eliminate), �িতেরাধ (prevention) বা
�াস করার (reduce) িনিদ�� উপায়।
(C) থােম�ািমটােরর �কারেভদ।
(D) লগ বকু (log book) যােত আপিন আপনার সম� �রকড� রােখন।

�� ৬৭: ময়লা, ভা�া কাচ এবং প�ািকংেয়র ��াপল (staple)-�ক �কান ��িণব� করা হয়?
(A) রাসায়িনক িবপি� (Chemical hazards).
(B) পদাথ�ঘ�ত িবপি� (Physical hazards).
(C) ব�াক�িরয়াজিনত িবপি� (Bacterial hazards).
(D) ভাইরাসজিনত িবপি� (Virus hazards).

�� ৬৮: �বিশরভাগ প�ােথােজিনক ব�াকেটিরয়া (pathogenic bacteria) যা �ারা ন� হেয় যােব:
(A) �রি�জােরশন (refrigeration).
(B) অি�েজন �থেক তােদর অপসারণ (removing them from oxygen).
(C) �কােনা (drying).
(D) তাপ (heat).

�� ৬৯: তাপমা�া িবপদ অ�ল (Temperature Danger Zone)-এর তাপমা�ার পিরসর (range) হল:
(A) ২৭ িডি� �সলিসয়াস (0C) এবং ১০০0C-এর মেধ� (৮০ িডি� ফােরনহাইট (0F) এবং ২১২0F-এর মেধ�)।
(B) ১৫0C এবং ৮০0C-এর মেধ� (৬০0F এবং ১৮০0F-এর মেধ�)।
(C) ৪0C এবং ৬০0C-এর মেধ� (৪০0F এবং ১৪০0F-এর মেধ�)।

�� ৭০: �রাগজীবাণজুিনত ব�াকেটিরয়া (Pathogenic bacteria )-�িলর কারেণ িক হেত পাের?
(A) ছাঁচ বা �মা� (mould).
(B) খাদ�জিনত অসু�তা (foodborne illness).
(C) খােদ�র ভা�ন হওয়া।



(D) ময়লা উৎপ� হওয়া।

�� ৭১: স�ািনটাইিজং পা��িল (sanitizing utensils) �কন ���পূণ�?
(A) এ� থালা-বাসন পির�ার কের।
(B) এ� আঙুেলর ছাপ সিরেয় �দয়।
(C) এ� প�ােথােজিনক অণজুীব (pathogenic micro-organisms)-এর �ানা�র �াস করেব।
(D) উপেরর �কান�ই নয়।

�� ৭২: িনে�র �কান �পাি� (poultry) বজ� ন করেত হেব?
(A) যার তাপমা�া ৪০ িডি� ফােরনহাইট (৪ িডি� �সি�ে�ড) এর �চেয় কম।
(B) যােত ইউএসিডএ (USDA) ��া� (stamp)আেছ।
(C) যােত সবজু বা �ব�িন দাগ (blotches) িবদ�মান।
(D) পািন িন�াশেনর ব�াব�াসহ বরেফর মেধ� প�াক করা হেয়েছ।

�� ৭৩: HACCP (এইচ.এ.িস.িস.িপ.) প�িতেত �িশ�েণ সাফেল�র মলূ মাপকা�� কী?
(A) খাবােরর মলূ�।
(B) খাদ� সুর�ায় (food safety) কােজর দ�তা (performance).
(C) কম�চারীর আনগুত�।
(D) পিরচালেকর সংখ�ার অনপুােত কম�চারীর সংখ�া।

�� ৭৪: িন�িলিখত �কান অনশুীলন (practice) খাদ�জিনত অসু�তা (foodborne illness) �িতেরােধ
সহায়তা করেব?
(A) ঘন ঘন হাত �ধায়া।
(B) এে�ান পিরধান করা।
(C) ধূমপান ব� করা।
(D) �হয়ারেনট পরা।

�� ৭৫: সাধারণতঃ িদেনর আেলােত �তলােপাকা �দখার অথ� িক?
(A) খুব ভাল রা�া হেয়েছ।
(B) �চুর �তলােপাকা আেছ।
(C) �কান ইঁদরু �নই।
(D) খুব কম �তলােপাকা আেছ।

�� ৭৬:আ�� ও উ� ��া�নযু� খাবাের ব�াকেটিরয়া খুব সহেজই বিৃ� �পেত পাের বেল এ�িল:
(A) পা�রীত (pasteurization) করা �েয়াজন।
(B) িশ�, বয়� এবং হাসপাতােলর �রাগীেদর জন� অেযাগ�।
(C) স�াব� ঝঁুিকপূণ� খাবার।
(D) দিূষত।



�� ৭৭: িপএইচ (PH) িকেসর পিরমাপক?
(A) অ�তা (acidity).
(B) ব�াক�িরয়া বিৃ�।
(C) পির�ারক।
(D) তাপমা�া।

�� ৭৮: �ড�ার �জান (Danger Zone)-এ ব�াকেটিরয়া সংখ�ায় ি��ণ হয়:
(A) �িতিদেন।
(B) কখেনাই না।
(C) �িত ঘ�ায়।
(D) ২০ িমিনেট।

�� ৭৯: ওয়াশ�েম অবশ�ই থাকেত হেব:
(A) বাইের বাতাস �বর করার জন� এ�� ফ�ান (exhaust fan).
(B) �বািহত গরম এবং ঠা�া পািন।
(C) সাবান এবং কাগেজর �তায়ােল (paper towels).
(D) উপেরর সব�েলা।

�� ৮০: ��াি�িডয়াম পারি�েজন (Clostridium perfringens) িনয়�েণ িন�িলিখত �কান �ি�য়া�
সবেচেয় ���পূণ�?
(A) ঘেরর তাপমা�ায় িহমািয়ত (frozen) মাংস না গলােনা (thaw).
(B) সু�প (soup) এবং �ু (stew)-�ত ব�ব�ত শাকসবিজ পুেরাপুির ধুেয় �ফলা।
(C) রা�া করা খাবার স�কভােব শীতলকরণ (chilling), সংর�ণ (holding) এবং পুনরায় গরম করার
(reheating) মাধ�েম ব�াক�িরয়া বিৃ� �রাধ করা।
(D) সম� কম�েদর ব�ি�গত �া��িবিধ অভ�াস তদারিক করা।

�� ৮১: �যসব অণজুীব �বিশরভাগ খাদ�জিনত �রােগর �াদভু� াব ঘটায় �স�েলা হল:
(A) ছাঁচ (moulds).
(B) ভাইরাস (viruses).
(C) ব�াক�িরয়া (bacteria).
(D) পরজীবী (parasites).

�� ৮২: গরম খাবার িহমায়ন (refrigerate) করেত হেল:
(A) ঠা�া করার জন� খাবার� �রি�জােরটর (refrigerator)-এ রাখুন।
(B) খাবার� সারারাত চুলার বাইের �রেখ িদন।
(C) বরফ-পািনেত খাবার� শীতল ক�ন, অগভীর পাে� রাখুন এবং তারপের এ� িহমায়ন ক�ন।
(D) �থম ি�জার (freezer)-এ খাবার� শীতল (coo) ক�ন।



�� ৮৩: সালেমােনলা (Salmonella) এক �কােরর:
(A) পরজীবী (parasite).
(B) পদাথ�ঘ�ত িবপি� (physical hazard).
(C) ভাইরাস (virus).
(D) ব�াক�িরয়া (bacteria).

�� ৮৪: প�ােথােজিনক (pathogenic) শে�র অথ�:
(A) �রাগ সৃি�কারী।
(B) পেঁচ যাওয়া।
(C) মাইে�াে�ােপর মাধ�েম �কান িকছু পয�েব�ণ করা।
(D) এক� িনিদ�� ব�াক�িরয়া।

�� ৮৫: সা�িতক বছর�িলেত, খাবার দিূষত হওয়ার স�াবনা �বেড়েছ কারণ:
(A) �লাকজন সব ধরেণর নতুন খাবার িনেয় পরী�া কের।
(B) খাবােরর সামি�ক মােনর �াস।
(C) �ফডােরল, �ােদিশক এবং �পৗর আইেনর অভাব।
(D) উৎপাদন �থেক চূড়া� �াহক পয�� সরবরােহর �চইন ধের খাবােরর পিরবহন বিৃ�।

�� ৮৬: কত�ণ আপনার হাত সাবান এবং গরম পািনেত ধুেয় �নওয়া উিচত?
(A) ১ িমিনট।
(B) ২ িমিনট।
(C) ২০ �সেক�।
(D) ৫ িমিনট।

�� ৮৭: মাংস স�কভােব রা�া করা িনি�ত করার জন� �কান প�িত� সবেচেয় ভাল?
(A) মাংেসর গ� �পেত হেব।
(B) মাংেসর থােম�ািমটার ব�বহার করেত হেব।
(C) মাংস �খালাভােব কাটা উিচত।
(D) টাইমার ব�বহার করা উিচত।

�� ৮৮: খাবার কত ঘ�া বাইের �রেখ �দওয়া যায়?
(A) ৩ ঘ�া
(B) ৫ ঘ�া।
(C) ১২ ঘ�া।
(D) ২ ঘ�া।

�� ৮৯: যিদ খাবার�িল স�কভােব ক�ান (canned) করা না হয় তেব �স�িলেত কী থাকেত পাের?
(A) অ�ান�া� (Anthrax).
(B) পরাগ (Pollen).



(C) ছাঁচ (Mold).
(D) �বাটুিলজম (Botulism).

�� ৯০: �ডিল িমট (deli meat) সেব�া� কত তাপমা�ায় সংর�ণ করা উিচত?
(A) ৪০ িডি� ফােরনহাইট (0F).
(B) ৫১0F.
(C) ৬০0F.
(D) ২১২0F.

�� ৯১: কীভােব ি�জার (freezer) �থেক মাংস বা �পাি� (poultry) নরম করা/ গলােনা (thaw) উিচত?
(A)আপিন এ� কাউ�ােরর উপর �রেখ �দওয়া উিচত।
(B)আপিন এ� এক বা� পািনেত রাখা উিচত।
(C) আপিন এ� �রি�জােরটর (refrigerator)-এ বা মাইে�াওেয়ভ (microwave)-এর মেধ� নরম করা/
গলােনা উিচত।
(D)আপিন এ� চুলােত নরম করা/ গলােনা উিচত।

�� ৯২: িডম �কাথায় রাখা উিচত?
(A) �রি�জােরটর (refrigerator).
(B) প�াি� (pantry).
(C) কাউ�ােরর উপর।
(D) ি�জার (freezer).

�� ৯৩: �ািগং (bulging) বা ড�াে�ড (dented) ক�ােনর খাদ� (canned foods) িক করা উিচত?
(A) এ�েলা ব�বহার করার জন� �ক আেছ।
(B) এ�েলা �ফেল �দওয়া উিচত।
(C) �ময়াদ উ�ীণ�তা (expiration) �দখা উিচত।
(D) এ�েলা দান (charity) কের �দওয়া উিচত।

�� ৯৪: �িতবছর কতজন মািক� ন নাগিরক খাদ� বািহত �রােগ মারা যায়?
(A) ৩০০০।
(B) ১২।
(C) ১০০।
(D) ৫০০।

�� ৯৫:আপিন �পাি� (poultry) বা সামিু�ক খােদ�র (seafood) ব�াকেটিরয়া িক ধুেয় দরু করেত পােরন?
(A) হ�াঁ, যিদ আপিন সাবান ব�বহার কেরন।
(B) হ�াঁ, যিদ এ� িহমশীতল (frozen) হয়।
(C) হ�াঁ, যিদ এ� তাজা (fresh) থােক।
(D) না,আপিন পারেবন না।



�� ৯৬: মানেুষর �কান খাবার� ��েরর কখনই খাওয়া উিচত নয়?
(A) চকেলট।
(B)আেপল।
(C) কলা।
(D)আলু িচপস।

�� ৯৭: ফল এবং সবিজ ধুেয় �নওয়ার পের আপনার কী করা উিচত?
(A) �খেয় �ফলা।
(B) �কােনা।
(C) �মাম �দওয়া।
(D) িভেনগােরর মেধ� ডুবােনা।

�� ৯৮: ন�ূনতম �কান অভ��রীণ তাপমা�ায় শকূেরর মাংস রা�া করা উিচত?
(A) ৯৮.৬ িডি� ফােরনহাইট (0F).
(B) ২১২0F.
(C) ৩২0F.
(D) ১৪৫0F.

�� ৯৯: কাঁচা গ�র মাংস (raw beef) কত িদন �রি�জােরটর (refrigerator)-এ রাখা �যেত পাের?
(A) ২ িদন।
(B) ৭ িদন।
(C) ১৪ িদন।
(D) ১০ িদন।

�� ১০০: িস� িডম (boiled eggs) কত দীঘ� সময় �রি�জােরটর (refrigerator)-এ থাকেত পাের?
(A) ১ স�াহ।
(B) ১ মাস।
(C) ১ বছর।
(D) ১ িদন।

�� ১০১: মরুিগর বেুকর মাংস (chicken breast) �কান তাপমা�ায় রা�া করা উিচত?
(A) ২১২ িডি� ফােরনহাইট (0F).
(B) ১৮০0F.
(C) ১১০0F.
(D) ৯০0F.

�� ১০২: কত�িল খাদ�জিনত �রাগ রেয়েছ?
(A) ১০�।



(B) ৫�।
(C) ২০০�।
(D) ১২�।

�� ১০৩: �চিরর �কান অংশ� আপনার কখনই খাওয়া উিচত নয়?
(A) কা� (stem).
(B) পাতা (leaves).
(C)আঁশ (pulp).
(D) িপট (pit).

�� ১০৪: রবাব� (rhubarb)-এর �কান অংশ� অখাদ�?
(A) পাতা (leaves).
(B) ডালপালা (stems).
(C) সবিকছু।
(D) ফুল (flower).

�� ১০৫: মাংেসর কত শতাংেশ �াগ �িতেরাধী ব�াক�িরয়া রেয়েছ?
(A) ১০০%।
(B) ১৫%।
(C) ১০%।
(D) ২৫%।

�� ১০৬:আপনার কী তাপমা�ায় শাক-স�ী (leatovers) রা�া করা উিচত?:
(A) ১৬৫ িডি� ফােরনহাইট (0F).
(B) ২১২0F.
(C) ৯০0F.
(D) ১৮০0F.

�� ১০৭: �কান তাপমা�ায় তরল পদাথ� িহমশীতল (freeze) হয়?
(A) ২১২ িডি� ফােরনহাইট (F).
(B) ৩২ িডি� F.
(C) ০ িডি� F.
(D) ৪০ িডি� F.

�� ১০৮: কারা খাদ�জিনত অসু�তার জন� সবেচেয় �বিশ ঝঁুিকর মেধ� রেয়েছ?
(A) �খেলায়াড়রা (Athletes).
(B) কৃষেকরা।
(C) িশ�রা।
(D) মােয়রা।



�� ১০৯: দষূেণর কারেণ �কানও খাবার যখন বাজার �থেক তুেল �নওয়া হয়, তখন তােক িক বলা হয়?
(A) ছাড়প� (Clearance).
(B) অপ�রণ (Recall).
(C) অপসারণ (Removal).
(D)আবজ� না (Garbage).

�� ১১০:আপনার কা�ং �বাড� � কতবার পির�ার করা উিচত?
(A) �িতবার খাওয়া �শষ করার পের।
(B) �িতবার কাটার পের।
(C) �দখেত �নাংরা লাগার পের।
(D) �িত� খাবার �তরীর পের।

�� ১১১: ফােরনহাইেট মাছ কত তাপমা�ায় গরম হওয়া দরকার?
(A) ১৮০ িডি�।
(B) ৩২ িডি�।
(C) ১৪৫ িডি�।
(D) ২১২ িডি�।

�� ১১২: সস (sauce) পুনরায় গরম করার সময় (reheating), কতটা গরম হওয়া উিচত?
(A) সস ফুটেত (boil) হেব।
(B) সস বা� (steam) �তির করেত হেব।
(C) সস �শ�-গরম (warm to the touch) করা উিচত।
(D) পুনরায় গরম করার দরকার �নই।

�� ১১৩:আপিন �মিরেনট করার জন� খাবার �কাথায় রাখেত পােরন?
(A) ওেভেন �রেখ �দওয়া উিচত।
(B) ি�জ (freeze)-এ �রেখ �দওয়া উিচত।
(C) �রি�জােরটর (refrigerator)-এ �রেখ �দওয়া উিচত।
(D) কাউ�াের �রেখ �দওয়া উিচত।

�� ১১৪: �িত� রা�াঘেরর কত�িল কাটার-�বাড� (cutting board) থাকা উিচত?
(A) ৫।
(B) ১০।
(C) ১।
(D) ২।

�� ১১৫: জ�রী পিরি�িতেত আপনার কত িদেনর জন� পািন স�য় কের রাখা উিচত?
(A) ৩।



(B) ১।
(C) ১০।
(D) ১৪।

�� ১১৬: অপা�রীত (unpasteurized) পণ� �হেণর সময় �কান ব�াক�িরয়া উে�গজনক (concern)?
(A) িল�ািরয়া (Listeria).
(B) নেরাভাইরাস ( Norovirus).
(C) ইন�ুেয়�া (Influenza).
(D) িনউেমািনয়া (Pneumonia).

�� ১১৭: �সাডায় গড় কয় চা-চামচ থাকেত পাের ?:
(A) ২৩।
(B) ১২।
(C) ১০।
(D) ৪।

�� ১১৮: পির�ার করার এেজ� (cleaning agent) রা�াঘেরর �কাথায় রাখা উিচত?
(A) এ�িলেক িস�ক (sink)-এর নীেচ রাখা উিচত।
(B) এ�িলেক কাউ�াের (counter)-এর উপের রাখা উিচত।
(C) এ�িলেক আলাদা ঘের রাখা উিচত।
(D) এ�িলেক এক� অ�কার আলমাির (cupboard)-এ রাখা উিচত।

�� ১১৯:আপনার রা�াঘেরর �ছাট �ছাট িছটকা�িল (spills) িক িদেয় পির�ার করা উিচত?
(A) কাগেজর �তায়ােল (Paper towels).
(B) বাসেনর �তায়ােল (Dishtowels).
(C)��স (Sponges).
(D) ি�চ (Bleach).

১২০ ��: িবদ�ুৎিবহীন অব�ায় ি�জার (freezer)-এ খাবার কত�ণ রাখা যােব?
(A) ১২ ঘ�া।
(B) ৪৮ ঘ�া।
(C) ৭২ ঘ�া।
(D) ৩৬ ঘ�া।

�� ১২১: দষূণ িতন ধরেণর হয়:
(A) সংখ�াগত (Numerical), পদাথ�গত (Physical) এবং �জিবক (biological).
(B) পদাথ�গত, রাসায়িনক (chemical) এবং �জিবক।
(C) রাসায়িনক, ফাম�ািসউ�ক�াল (pharmaceutical) এবং �জিবক।
(D) শারীিরক, রাসায়িনক এবং �জিবক।



�� ১২২: িন�িলিখত �কান� ব�াক�িরয়া বিৃ�র জন� �েয়াজন:
(A) িনরেপ� অ�তা (neutral acidity), খাদ� (��া�ন),আ��তা (moisture).
(B) খাদ� (��া�ন),আেলা, িনরেপ� অ�তা।
(C)আেলা, শা� পিরেবশ,আ��তা।
(D) উপেরর �কান� নয়।

�� ১২৩: উ� ঝঁুিকযু� খাবােরর কেয়ক� উদাহরণ কী?
(A) মাংস, িডম, দ�ুজাত খাদ�।
(B) �শলিফস, সবজু শাক।
(C) রা�া করা চাল।
(D) উপেরর সব�িল (A, B এবং C)

�� ১২৪: িন�িলিখত�িলর মেধ� ঝঁুিকপূণ� �াহক �গা�ী�িল �কান�:
(A) িকেশার, কৃষক, ��তারা।
(B) অসু� মানষু, গভ� বতী মিহলা, িশ�, বয়� ব�ি�।
(C) উপেরর �কান�ই নয়।
(D) উপেরর সব�িল।

�� ১২৫: সাধারণ অ�ালােজ� েনর (allergens) অ�ভু� � �কান�:
(A) বাদাম, িডম।
(B) তরমজু।
(C) �শলিফশ, সয়া।
(D) A. এবং C.

�� ১২৬:আপিন যিদ সে�হ কেরন �য �কানও �াহক অ�ালািজ� র �িতি�য়ায় ভুগেছন, তাহেল িক করেবন?
(A) তােদর বািড়েত িগেয় িব�াম িনেত বলনু।
(B) তােদর ডা�ােরর সােথ পরামশ� করেত বলনু।
(C) বিম করান।
(D) আপনার পিরচালক (manager) বা সুপারভাইজারেক বলনু, তােদর অ�ালািজ� অ�াকশন ��ান (Allergy
Action Plan) রেয়েছ িকনা তা পরী�া ক�ন, 911-এ কল ক�ন।

�� ১২৭: খাদ� কম� বা পিরেসবক (food handler) অবশ�ই সব�দা তােদর হাত ধুেয় �নওয়া উিচত:
(A) কাঁচা (raw) খাবার িনেয় কাজ করার পর।
(B) টাকা-পয়সা নাড়া-চাড়া করার পর।
(C) �র��ম (restroom)-এ �গেল।
(D) কািশ বা হাঁিচ িদেল।
(E) উপেরর সব�িল।



�� ১২৮: �কান ল�ণ�িল (symptoms) থাকেল খাদ� কম� (food handler)-�দর অবশ�ই কাজ করা ব�
করেত হেব:
(A) গলা ব�থা।
(B) বিম বিম ভাব।
(C) ডায়িরয়া।
(D) উপেরা� সকল।

�� ১২৯: ি�ল (grill) �থেক নামােনার আেগ হ�ামবাগ�ার (hamburger)-এর িভতর কতটা গরম হওয়া
উিচত?
(A) ১০০0F (৩৮0C).
(B) ১৬০0F (৭১0C).
(C) ২১০0F (৯৯0C).

�� ১৩০: মিুদ �দাকান �থেক খাবার এেন তা �রি�জােরট (refrigerate) করা পয�� আপনার কতটা সময়
থাকেব?
(A) ৩০ িমিনট।
(B) দইু ঘ�া।
(C) িতন ঘ�া।
(D) বােরা ঘ�া।

�� ১৩১:আপনার ি�জ (freeze)-এর জন� সেব�া� িনরাপদ তাপমা�া কত?
(A) ৩২0F (০0C).
(B) ৩৬0F (২.২0C).
(C) ৪০0F (৪0C).

�� ১৩২: �বদ�ুিতক চুলার বান�ার কেয়ল কতটা গরম হেত পাের?
(A) ৭৫০0F (৩০০0C).
(B) ১,০০০0F (৫৩৮0C).
(C) ১,২৫০0F (৬৭৭0C).

�� ১৩৩: রা�াঘের �ীজ (grease) �থেক আ�ন লাগেল আপনার কী করা উিচত নয়?
(A) এেত যতটা স�ব পািন ঢালনু।
(B) শা� থা�ন।
(C) এক� অি� িনব�াপক য� িদেয় এ� িনয়�ণ ক�ন।
(D) �কান�ই নয়।

�� ১৩৪: খাবার নরম করা/ গলােনা/ বরফ ম�ু (defrost) করার সবেচেয় িনরাপদ জায়গা �কান�?
(A) মাইে�াওেয়ভ (microwave).
(B) কাউ�ােরর উপর।



(C) �রি�জােরটর (refrigerator).
(D) পািন।

�� ১৩৫: িশ�র �বাতল গরম করার সময় মাইে�াওেয়ভ এড়ােনা উিচত �কন?
(A) কারণ িশ�েদর জন� িবিকরেণর মা�া খুব �বিশ।
(B) কারণ এ� গরম দাগ (hot spots) �তির করেত পাের।
(C) কারণ �বাতল� িবে�ািরত হেত পাের।
(D) কারণ মাইে�াওেয়ভ� �িত�� হেত পাের।
�� ১৩৬: �লা-�পাড়া (burn) িনরামেয় আপিন �কান খাবার ব�বহার করেত পােরন?
(A) মাখন।
(B) কলা।
(C) মধু।
(D) দধু

�� ১৩৭: সত� বা িমথ�া: �াি�েকর পাে� মাইে�াওেয়ভ করা খাবার �িতকর �ব� (carcinogens) উৎপ�
করেত পাের:
(A) সত�.
(B) িমথ�া

�� ১৩৮:আপনার খাবােরর তাপমা�া কখন পরী�া করা উিচত (�েযাজ� সব�িল িনব�াচন ক�ন):
(A) শীতলকরণ (cooling), পুনরায় গরম করা (reheating).
(B) অবিশ�াংশ (leftovers) �ফলেত।
(C) নরম করেত/ গলােত (thawing), রা�া করেত (cooking).
(D) A. এবং C.

�� ১৩৯: স�ািনটাইেজশন (sanitizing)-এর জন� এক� সাধারণ প�িত হল:
(A) গরম পািনর স�ািনটাইিজং (Hot water sanitizing).
(B) িডটারেজ� স�ািনটাইিজং (Detergent sanitizing).
(C) ঠা�া পািনর স�ািনটাইিজং (Cold water sanitizing).
(D) �কােনা (Drying).

�� ১৪০: সত� বা িমথ�া: �রি�জােরটর (refrigerator)-এ �কান খাবােরর উপের সামান� ছাঁচ (mold) থাকেল
আপিন এ� �ফেল িদেয় বাকীটু� �খেত পােরন:
(A) সত�।
(B) িমথ�া।
(C) অেনক িকছুর উপর িনভ� র কের।

�� ১৪১: িহমািয়ত মরুিগ (frozen chicken) কত সময় তার আসল �মাড়েক (original packaging) তাজা
(fresh) থাকেত পাের?



(A) ছয় মাস।
(B) দইু মাস
(C) �মাড়ক (packaging)-এর �ময়াদ �শষ হওয়ার তািরখ পয��।
(D) এক বছর।

�� ১৪২: সালেমােনলা (Salmonella) এবং ই.�কািলর (E.Coli) মেতা খাদ�জিনত �রাগ �িতেরােধর জন�
িনেচর �কান� িনরাপদ অনশুীলন (practice) নয়?
(A) িডম বা কাঁচা মাংস ধরার পর সে� সে� হাত ধুেয় �নওয়া।
(B) রানিসেডর (rancid) গ� পাওয়া যায় এমন খাবার�িল অিবলে� �ফেল �দওয়া (dispose).
(C) িসল না করা (unsealed) কােঠর কা�ং �বাড� (cutting board) ব�বহার করা।
(D) টয়েলট (toilet) ব�বহােরর পের হাত �ধায়া।

�� ১৪৩: িন�িলিখত �কান খাবার� ি�জার (freezer)-এ সংর�ণ করা উিচত নয়?
(A) ফল।
(B) িডম।
(C) ��।
(D) �িকজ।

�� ১৪৪: ব�াক�িরয়া �রাধ করার জন� আপিন কােঠর কা�ং �বাড� (cutting board) িসল (seal) করেত কী
ব�বহার করেত পােরন?
(A) খিনজ �তল (Mineral oil).
(B) উি�� �তল (Vegetable oil).
(C) জলপাই �তল (Olive oil).
(D) সূয�মখুী �তল (Sunflower oil).

�� ১৪৫: নীেচর �কান� খােদ� িবেষি�য়ার ল�ণ নয়?
(A) �ুর (flue) মেতা ল�ণ।
(B) �পেট ব�থা।
(C) কথা বলােত অসুিবধা হওয়া।
(D) বিম বিম ভাব।

�� ১৪৬: ধারােলা ছুির ব�বহােরর জন� �থম িনয়ম� িক?
(A) ভাল ফলাফেলর জন� তাড়াতািড় কাটা।
(B) ছুির শরীর �থেক দেূর �রেখ কাটা।
(C) ছুিরর বাঁট (handle) নীেচর িদেক িদেয় িডশওয়াশার (dishwasher)-এ ছুির রাখা।
(D) ছুির� তােকর মেধ� রাখা।

�� ১৪৭: িবদ�ুৎ চেল �গেল আপনার স�ূণ� ি�জার� (freezer) কত�ণ িহমািয়ত (frozen) থাকেব?
(A) ১২ ঘ�া।



(B) ২৪ ঘ�া।
(C) ৪৮ ঘ�া।
(D) ২ ঘ�া।

�� ১৪৮: িসল করা পাে� (sealed container) সংর�ণ করা থাকেল আপিন কত�ণ ি�জ (freeze)-এ ফল
সংর�ণ করেত পারেবন?
(A) একিদন।
(B) এক স�াহ।
(C) এক মাস।
(D) এক বছর।

�� ১৪৯: �কান তাপমা�ায় ব�াক�িরয়া সবেচেয় ভাল �জনন কের:
(A) ৪০ �থেক ১৪০ িডি� ফােরনহাইেটর মেধ� (৪ িডি� �থেক ৬০ িডি� �সলিসয়াস)।
(B) ৩২ �থেক ১৪০ িডি� ফােরনহাইেটর মেধ� (০ িডি� �থেক ৬০ িডি� �সলিসয়াস)।
(C) ৪০ �থেক ১৩২ িডি� ফােরনহাইেটর মেধ� (৪ িডি� �থেক ৫৬ িডি� �সলিসয়াস)।

�� ১৫০: রা�া করার আেগ �পালি� (poultry) �ধায়া/ পািন ঝরােনা এড়ােনা (avoid) উিচত �কন?
(A) এ� �াদ ন� কের।
(B) এ� ব�াক�িরয়া ছড়ােত পাের।
(C) �ভজা �পাি� �াইং প�ান ( frying pan)-এ �তল িছ�েয় িদেত পাের।
(D) এ� গ� ছড়ােত পাের।

�� ১৫১: ন�ূনতম কত সময় আপনার হাত ঘষােনা (scrub) করা উিচত?
(A) ১০ �সেক�
(B) ২০ �সেক�।
(C) ৩০ �সেক�।
(D) ১ িমিনট।

�� ১৫২: �কান� খাদ� পিরেসবার (food handling) ��ে� ভাল �া��িবিধর (hygiene) অংশ িহসােব
িবেবিচত হেব না?
(A) হাত ধুেত না পারেল আপিন যখন হাত-স�ািনটাইজার (hand sanitizer) ব�বহার করেবন।
(B) হাত �ধাওয়ার পের বাথ�েমর দরজা �খালার জন� এক� কাগেজর �তায়ােল (paper towel) ব�বহার
করা।
(C)আপনার বা� এবং হাত �ফনািয়ত (lather) করেত সাবান ব�বহার করেবন।
(D) হাত ধুেয় �ফলার পের কাগেজর �তায়ােল িদেয় হাত �কােনা।

�� ১৫৩: ��তকৃত খাবার সংর�েণর জন� সবেচেয় িবপ�নক তাপমা�া অ�ল হল:
(A) ৪১°F �থেক ১৩৫°F.
(B) ৫০°F-এর উপের।



(C) িহমাে�র (freezing) উপের।
(D) ৩২°F �থেক ১০০°F.

�� ১৫৪: অিলিভয়া িহমািয়ত মরুিগর বেুকর মাংেসর (chicken breasts) এক� �ছাট বা� ি�জােরর
(freezer) বাইের কাউ�ােরর উপর ল�� কেরেছ যা নরম হেত/ গলেত (thaw) �� কেরেছ। তার �কান
পদে�প �নওয়া উিচত?
(A) ম�ােনজারেক বলা।
(B) এ�িল �যমন আেছ �তমিন �রেখ �দওয়া কারণ �কউ হয়ত নরম করা/ গলােনার জন� �রেখেছ।
(C) ১৩৫ºF িডি�র উপেরর তাপমা�ায় এ�িল রা�া করা।
(D) এ�িল ি�েজ পুনরায় �রেখ �দওয়া।

�� ১৫৫: একজন �াহক অধ�িস� (rare) ��ক অড� ার কের। এ� রা�া করার উপযু� তাপমা�া িক হেব?
(A) ১৩৫ºF.
(B) ১৮০ºF.
(C) ১২৫ºF.
(D) ১৬০ºF.

�� ১৫৬: এর মেধ� �কান� হাত �ধায়ার ��ে� সত� নয় ?:
(A) হাত �ধায়ার জন� অবশ�ই অ�াি�ব�াকেটিরয়াল (antibacterial) সাবান ব�বহার করা উিচত।
(B) হাত ঘষােনা (scrubbing) কমপে� ১০-১৫ �সেকে�র জন� হওয়া উিচত।
(C) হাত �ধায়ার জন� গরম পািন ব�বহার করা উিচত।
(D) হাত �কােনার জন� হ�া� �ায়ার (hand dryer) বা কাগেজর �তায়ােল (paper towel) উভয়ই
�হণেযাগ�।

�� ১৫৭: মাইক দইু িদন আেগ কম�ে�ে� তার আঙুল� �কেটিছল এবং এখন এ� স�াঁতস�াঁেত (oozing) এবং
সং�ািমত (infected)। তার উিচত:
(A) এ�েক �কানও আব� আবরণ �যমন এক� ব�াে�জ বা আঙুেলর খা�র (finger cot) সাহােয� �ঢেক রাখা
এবং তারপের আ�া� হােত একক-ব�বহােরর ��াভ (single-use glove) পরা।
(B) তার আ�া� আঙুেলর উপের এক� ব�া�এইড (bandaid), অ�াি�ব�াকেটিরয়াল মলম (antibacterial
ointment) এবং আঙুেলর খা� (finger cot) রাখা।
(C) তাৎ�িণকভােব জ�ির য� �কে� (urgent care center) যাওয়া।
(D) �কানও পিরচালক (manager)-�ক আঙুেলর িবষেয় বলা এবং খাবােরর সােথ সরাসির যু� কাজ না
করা।

�� ১৫৮: খাবােরর �লেবল (food label)-এ �কান অংশ� অবশ�ই থাকেত হেব?
(A) খাবােরর নাম এবং �ময়ােদা�ীেণ�র (expiration) তািরখ।
(B) স�াব� অ�ালািজ� এবং �ময়ােদা�ীেণ�র তািরখ।
(C) খাবােরর নাম এবং স�াব� অ�ালািজ� র নাম।
(D) উপাদান এবং �ময়ােদা�ীেণ�র তািরখ।



�� ১৫৯: যিদও সম� খাদ� ন� হওয়ার ঝঁুিকেত থােক, �কান খাবার� ব�াক�িরয়া দষূেণর জন�
"উ�-ঝঁুিকপূণ�" খাবার িহসােব িবেবিচত হয় না?
(A) তরমজু।
(B) ��।
(C) িডম।
(D) রা�া না করা মরুিগ।

�� ১৬০: কখন একজন খাদ� কম� বা পিরেসবক (food handler)-এর �াভস পিরবত� ন করার সময় নয়?
(A) নতুন �কান কাজ ��র আেগ।
(B) খাওয়ার জন� ��ত খাবার পিরেবশেনর পের।
(C) এ�িল �নাংরা হেল বা িছঁেড় �গেল।
(D) �িত চার ঘ�া পের।

�� ১৬১: �কান তািলকা� এক� পৃে�র (surface) জন� উপযু� স�ািনেটশন (sanitation) উপ�াপন কের ?
(A) পৃ�� স�ািনটাইজ (sanitize) করা, পৃ�� পির�ার করা, পৃ�� ধুেয় �নয়া, �তায়ােল িদেয় পৃ�� �কােনা।
(B) পৃ�� পির�ার করা, পৃ�� স�ািনটাইজ করা, পৃ�� ধুেয় �ফলা, পৃ�� বাতােস �কােত �দওয়া।
(C) পৃ�� পির�ার করা, পৃ�� ধুেয় �ফলা, পৃ�� স�ািনটাইজ করা, পৃ�� বাতােস �কােত �দওয়া।
(D) পৃ�� পির�ার করা, পৃ�� ধুেয় �ফলা, পৃ�� স�ািনটাইজ করা, পৃ�� টাওেয়ল িদেয় �িকেয় �নওয়া।

�� ১৬২: এক� সু�েপর বা� ধুেয় �দওয়া হেয়েছ তেব স�কভােব �ধায়া হয়িন এবং পরবত� অিতিথর কােছ
পিরেবশন করার সময় বা��র পৃে� িকছু সাবান �লেগিছল। এ� �কান ধরেণর খাদ� দষূণ (food
contamination) িহসােব িবেবিচত হেব?
(A) পদাথ�গত/ ব�গত (Physical).
(B) �জিবক (Biological).
(C) স�ািনেটশন (Sanitation).
(D) রাসায়িনক (Chemical).

�� ১৬৩: পুেরা হাত �ধায়ার �ি�য়ায় সব�িন� কত�ণ সময় িনেত হেব?
(A) ৪৫ �সেক�।
(B) ১৫ �সেক�।
(C) ৬০ �সেক�।
(D) ২০ �সেক�।

�� ১৬৪: খাবার ��ত করার সময় নীেচর �কান� পরা যায়?
(A)আঙুেলর উপর এক� সাধারণ িবেয়র চুিড় (wedding band ).
(B) কি�েত �মিডেকল সতক� তা ��সেলট (medical alert bracelet).
(C) নেখর �পািলশ (fingernail polish).
(D) কৃি�ম নখ।



�� ১৬৫: �ক�ল তৃ�াত� এবং তার পানীয়� কােছ রাখেত চায়। �স িকভােব এবং �কাথায় এ� রাখেত পাের?
(A) �কানও পিরি�িতেত খাবার ��িতর জায়গায় ব�ি�গত পানীেয়র অনমুিত �নই।
(B) পানীয়� অবশ�ই �লেবলযু� কের খাবােরর ��িতর জায়গায় (prep area) এক� িনিদ�� �ােন সংর�ণ
করেত হেব।
(C) পানীয়� অবশ�ই � (straw) সহ ঢাকা পাে� থাকেত হেব এবং খাবােরর ��িতর জায়গার বাইের
(non-food prep area) রাখেত হেব।
(D) যত�ণ পানীয়� যথাযথভােব ঢাকা এবং �লেবলযু� থােক, তত�ণ এ� সুিবধাজনক �কানও জায়গায়
রাখা �যেত পাের।

�� ১৬৬: স�কতার জন� থােম�ািমটার সব�িন� কতবার পরী�া করা উিচত?
(A) �িত স�ােহ একবার।
(B) �িত িশফট (shift)-এ একবার।
(C) �িতবার ব�বহােরর পের।
(D) �িতিদন একবার।

�� ১৬৭: খাদ� ��িতর ��ে� �কান� "িবষা� ধাতু" িহসােব িবেবিচত হয় না?
(A) �াস (Brass).
(B) ��ইনেলস ি�ল (Stainless steel).
(C) তামা (Copper).
(D) �ন (Tin).

�� ১৬৮: খাদ� ��িতর জন� ব�ব�ত কা�ং �বাড� �িল (cutting boards) �তির করা উিচত:
(A) কাঠ বা রাবার িদেয়।
(B) শ� কাঠ বা ভারী �াি�ক িদেয়।
(C) �য �কানও কাঠ িদেয় যা �ধায়া �যেত পাের।
(D) নরম কাঠ িদেয়।

�� ১৬৯: এর মেধ� �কান� খাবার �তিরর সময় �স-দষূেণর (cross-contamination) কারণ হেত পাের?
(A) টেমেটা এবং মিরচ কাটার জন� (dicing) একই কা�ং �বাড� (cutting board) ব�বহার করা।
(B) কাঁচা মরুগী   এবং �লটুস ��ত করার জন� একই কা�ং �বাড� ব�বহার করা।
(C) দ�ু িবিভ� ধরেণর আঠা-ম�ু (gluten-free) ��র জন� একই কা�ং �বাড� ব�বহার করা।
(D) মরুিগর িবিভ� অংশ কাটার জন� একই কা�ং �বাড� ব�বহার করা।

�� ১৭০: খাবাের ব�াকেটিরয়ার �ধান উৎস �কান�?
(A) খাদ� স�য় করা।
(B) খাদ� প�ােকিজং।
(C) মানষু।
(D) খাদ� পিরবহন।



�� ১৭১: এর মেধ� �কান� িপএইচএফ [PHF (Potentially Hazardous Food বা স�াব� �িতকারক
খাদ�)] িহসােব িবেবিচত হয় না?
(A) িডম।
(B) ��।
(C) মরুিগ।
(D) পিনর।

�� ১৭২:আপিন খাবােরর মােধ� �বিশরভাগ ব�াক�িরয়া মারেত পােরন:
(A) �রি�জােরট কের (Refrigerating).
(B) ি�জ কের (Freezing).
(C) �িকেয় (Drying).
(D) এ�িলর �কােনাটাই নয়।

�� ১৭৩: ব�াকেটিরয়া পিরবহেন এই খাবার�িলর মেধ� কম স�াবনাময় হ'ল:
(A) এক� ঠা�া �বােলাগনা স�া�উইচ (bologna sandwich).
(B) এক �াস দধু
(C) এক �াস পািন।
(D) উ��ু মখুযু� (open-faced) �ািভ (gravy) সহ এক� গরম টািক� স�া�উইচ (turkey sandwich).

�� ১৭৪: আপিন একজন ব�ুর িপকিনেক িগেয় িকছু খাবার �থেক সালমেনলা (salmonella) আ�া� হন।
আপনােক অবশ�ই:
(A) �া�� কম�কত� ােদর কােছ এ� িরেপাট� করেত হেব।
(B) দিূষত খাবার �থেক িবরত থাকেত হেব।
(C) কােজ িফের আসার আেগ আপনার �রে�াঁরার ম�ােনজারেক বলেত হেব।
(D)আপনার �রে�াঁরার চাকরীেত চার িদন কােজর বাইের থা�ন।

�� ১৭৫: এর মেধ� �কান� খাদ� পিরেষবা (food service) সুর�া অনশুীলন (safety practices)-এর
ল�ন িহসােব িবেবিচত হেব?
(A) এক� গভীর পাে� (dipper well) �বািহত পািন (running water)-�ত আইসি�েমর চামচ (ice
cream scoop) সংর�ণ করা।
(B) পুনগ��ত (reconstituted) �কেনা দধু �রি�জােরট করা (Refrigerating).
(C) �াহকেদর (customers) �ত�ভােব মাখন পিরেবশন করা।
(D) পিরেবশেনর সুিবধােথ� একািধক কাট� ন (cartons) দধুেক এক� বড় পাে� �নয়া।

�� ১৭৬: �কান ধরেণর খাবার �তির করার সময় পা�রীকৃত িডেমর ব�বহার �েয়াজন?
(A) িস� িডম (boiled egg), �যমন �শেফর সালােদ (chef’s salad).
িব িসজার সালাদ (caesar salad) এবং হল�া�াইজ সস (hollandaise sauce).



(C) ��া�লড (scrambled) বা ভাজা িডম (fried egg).
(D)আমেলট (omelets).

�� ১৭৭: একজন খাদ�-পিরেষবা পিরদশ�ক (food-service inspector) আপনার ম�ােনজােরর অনপুি�িতেত
আপিন দািয়ে� থাকাকালীন অব�ায় অেঘািষতভােব আপনার কম�ে�ে� �পৗেছন। এে�ে� নীেচর �কান
�িতি�য়া� যথাযত হেব না?
(A) �েবেশর অনমুিত �দওয়ার আেগ পিরদশ�েকর পিরচয় এবং �শংসাপ��িলর (credentials) ব�াপাের
িজ�াসা ক�ন।
(B) পিরদশ�ক ���� (facility) পিরদশ�ন করার সময় সােথ সােথ চলনু।
(C)আপনার ম�ােনজার িফের না আসা পয�� তােদর �েবশ করেত িদেত অ�ীকার ক�ন।
(D) তারা সমস�া�িল উে�খ করার সােথ সােথ �নাট িনন।

�� ১৭৮: আপনার কম�ে�� (facility) বা কােজর জায়গায় ঘের �তির, প�ােকটজাত �ব�ািদ (prepackaged
items) �যমন ��াকড সালমন (smoked salmon) এবং িকউরড মাংস (cured meat) িবি� করেত চায়।
আপনার �থেম �কান� �পেত হেব?
(A) সাভ� েসফ ফুড �সফ� �শংসাপ� (ServSafe Food Safety certification).
(B) এক� িভ�তা বা �বকি�ক (variance) �শংসাপ�।
(C) এফ.িড.এ. [খাদ� ও ওষুধ �শাসন (FDA বা Food and Drug Administration)] অনেুমাদন।
(D) এক� ও.এস.এইচ.এ. [ব�বসািয়ক সুর�া এবং �া�� �শাসন (OSHA (Occupational Safety and
Health Administration] ব�িত�ম সংেশাধন।

�� ১৭৯: আপিন এক� প�ান (pan) পির�ার করেছন যােত �বকড-অন লাসাগন (baked-on lasagna)
রেয়েছ। এই কােজর জন� সবেচেয় ভােলা �কান� ?
(A) িড-�ীজার (degreaser) ব�বহার করা।
(B) িব�য়কর িকছু ব�বহার করা।
(C) এ� ৩০ �সেকে�র জন� ১৭১ িডি� ফােরনহাইট তাপমা�ার পািনেত িভিজেয় রাখা।
(D) এক� �য়কারী পির�ারক (abrasive cleaner) ব�বহার করা।

�� ১৮০: ক�ােরন এক� িববােহর িপকিনেকর জন� দপুুের �রি�জােরটর (refrigerator) �থেক বাঁধাকিপর
সালাদ (coleslaw) িনেয় �গল। খাদ� সুর�া (food safety) িনি�ত করেত খাবােরর অপসারণ
(remove)-এর সমেয়র সােথ �লেবিলং (labeling)-এর পাশাপািশ আর �কান সতক� তা অবল�ন করা উিচত?
(A) খাবার� ঘেরর তাপমা�ায় (room temperature) থাকার সময় ঢাকা আেছ বেল িনি�ত হওয়া।
(B) খাবার� এক� উ�াপযু� পাে� (insulated container) রাখা।
(C) িনি�ত হওয়া �য খাবােরর তাপমা�া কমপে� �িত ৪ ঘ�া পর-পর পিরমাপ করা হয়।
(D) খাবার� ৪১º বা তার িনেচর তাপমা�ায় রাখার ব�াব�া করা।

�� ১৮১: এক� �রে�াঁরা তােদর �-পিরেবশন ��শন (self-serve station)-এ ছয় ধরেণর ��িসং
(dressings) সরবরাহ কের। তােদর কত� চামচ (ladles) থাকেত হেব?
(A) চার।



(B)আট।
(C) ছয়।
(D) এক।

�� ১৮২: িহমশীতল খাবার (frozen food) রাখার স�ক তাপমা�া� কী?
(A) ০ িডি� �সলিসয়াস (0C).
(B) ১৫0C বা তার �চেয় কম।
(C) -১৮0C বা তার �চেয় কম।
(D) ২০0C বা তার �চেয় কম।

�� ১৮৩: কাঁচা মাংস (raw meat) �রি�জােরটর (refrigerator)-এর �কাথায় রাখা উিচত?
(A) উপের।
(B) মাঝখােন।
(C) নীেচ, অন�ান� সম� খাবােরর নীেচ।
(D) নীেচ, অন�ান� সম� খাবােরর উপের।

�� ১৮৪: নীেচর �কান গহনা� �কান খাদ� কম� বা পিরেসবক (food handler)-এর পে� পিরধানেযাগ�?
(A) সাধারণ িবেয়র চুড়ী বা ব�া� (wedding band).
(B) বা�েত আং� (arm ring).
(C) ��সেলট (bracelet).
(D) ধম�য় িব�ােসর �তীক িহসােব ব�ব�ত আং�।

�� ১৮৫: প�ােথােজন�িল বিৃ�র জন� আদশ� তাপমা�া �কান�?
(A) ১০0F (িডি� ফােরনহাইট)।
(B) ৩৭0F.
(C) ৫৫0F.
(D) ৯০0F.

�� ১৮৬:আপিন কতবার অবিশ� খাবার (leftovers) পুনরায় গরম করেত পােরন?
(A) যতবার আপনার ই�া।
(B) দইুবার।
(C) চারবার।
(D)আপনার �ধু একবারই অবিশ�াংশ�িল পুনরায় গরম করা উিচত।

�� ১৮৭: নীেচর �কান মাংস� �গালাপী বা কাঁচা অব�ায় খাওয়া িনরাপদ?
(A) মরুিগ (Chicken).
(B) �কর (Pork).
(C) িকমা মাংস (Minced meat).
(D) �মষ (Lamb).



�� ১৮৮: হাত �ধায়ার �াথিমক পদে�প�িল (basic steps) িক?
(A) পািন িদেয় ভালভােব ধুেয় িনন এবং �িকেয় িনন।
(B) সাবান �েয়াগ ক�ন, ভালভােব ধুেয় �ফলনু, পািন ঝিরেয় িনন এবং কাগেজর �তায়ােল (paper towel)
ব�বহার ক�ন।
(C) সাবান �েয়াগ ক�ন, ভালভােব ধুেয় �ফলনু।
(D) ভালভােব ধুেয় �ফলনু, পািন ঝরান এবং কাগেজর �তায়ােল ব�বহার ক�ন।

�� ১৮৯: হাত �ধায়ার পের �কােনার কারণ িক?
(A) যােত �কাথাও পািনর �ফাঁটা না পেড়।
(B) কারণ জীবাণু এবং ব�াকেটিরয়া�িল িভজা হােত সহেজ ছিড়েয় পেড়।
(C)আপনার হাত িভেজ িপি�ল হেয় �গেল রা�াঘেরর িজিনসপ� �কভােব ধের রাখেত পারেবন না।
(D) �ভজা হাত কােজর জন� উপযু� নয়।

�� ১৯০: ব�াক�িরয়া স�েক� িন�িলিখত �কান� সত�?
(A) ব�াক�িরয়া উ� পিরেবেশ ব��ণ এবং �ত বিৃ� পায়।
(B) ব�াক�িরয়া �েক থাকার জন� বাতােসর �েয়াজন।
(C) �িত ধরেণর ব�াকেটিরয়া মানেুষর খাবাের িবষ িদেত পাের।
(D) খাবার িহমািয়ত কের (freezing) ব�াকেটিরয়া �মের �ফলা যায়।

�� ১৯১:আপনার ি�জ (fridge)-এর আদশ� তাপমা�া কত হওয়া উিচত?
(A) ৪ - ১০ িডি� �সলিসয়াস (0C).
(B) ১ এবং ৪0C.
(C) ০ �থেক ৪0C.
(D) -২ �থেক ০0C.

�� ১৯২: িন�িলিখত �কান খাবাের সব�ািধক ব�াক�িরয়া রেয়েছ?
(A) িহমািয়ত কাঁচা মরুিগ (Frozen raw chicken).
(B) সদ� রা�া করা মরুিগ।
(C) �খালা ঠা�া (fizzy) পানীয়।
(D) �বাতলজাত �মেয়ািনজ (mayonnaise).

�� ১৯৩: খাবার ��িত বা পিরেবশেনর সময় আপনার হাত ধুেয় �ফলার পের �কােনার সবেচেয় ভাল উপায়
কী?
(A) কাগেজর �তায়ােল (paper towels) ব�বহার করা।
(B) স�াঁতেসেঁত �তায়ােল ব�বহার করা।
(C) �াকৃিতকভােব �িকেয় �নওয়া।
(D) �ঝেড় �িকেয় �ফলা।



�� ১৯৪: খােদ� িবষি�য়া ঘটােত পয�া� ব�াক�িরয়া আেছ িকনা আপিন কীভােব বলেত পােরন?
(A) গ� পাওয়া যােব।
(B) বঝুা যােব না, এ� �াভািবক �দখা যােব।
(C) এর িভ� রঙ হেব।
(D) এর �াদ িভ� হেব।

�� ১৯৫: পিরেবশগত �া�� আিধকািরকেদর (Environmental Health Officers) নীেচর �কান �মতা
�নই?
(A) �িত�ান (premises) ব� কের �দওয়া।
(B) ���ােরর �মতা।
(C) অনমুিত ছাড়া �িত�ান (premises)-এ �েবেশর কতৃ� �।
(D) খাবার বািতল করার �মতা।

�� ১৯৬: িনরাপেদ খাবার ��ত করা ���পূণ� কারণ:
(A) এ� খাবােরর িবষ �িতেরােধ সহায়তা কের।
(B) ��তকৃত খাবার আরও ভাল �দখায়।
(C) ��তকৃত খাবােরর �াদ আরও ভাল হয়।
(D) তৃি�র জন�।

�� ১৯৭: ব��েণ ব�াে�িরয়ার বিৃ�েত সহায়তা করার জন� দরকার:
(A) পািন।
(B) খাবার।
(C) উ� তাপমা�া।
(D) উপেরা� সব�িল।

�� ১৯৮: গ�র মাংেসর বাগ�ার (beef burger) স�কভােব রা�া করা হেয়েছ িকনা এবং এ� খাওয়া
িনরাপদ িকনা তা আপিন কীভােব জানেবন?
(A) এ� অেধ�ক কের কাটেল আপিন িভতর লাল �দখেল জানেবন �য এ� স�কভােব রা�া করা হেয়েছ।
(B)আপিন যিদ �দখেত পান �য এ� পুেড় �গেছ তেব জানেবন �য এ� িনরাপদ।
(C) আপিন যিদ �দখেত পান �য বাগ�ােরর বাইেরর অংশ� সমানভােব বাদািম হেয়েছ এবং আপিন এ�
মাঝখােন কাটেল �দখেত পান �য মাংস আর �গালাপী নয়।
(D) উপেরর �কান�ই নয়।

�� ১৯৯: কােজর জায়গায় আপনার হাত �ধায়ার পের �কােনার সেব�া�ম উপায় হ'ল:
(A) এক� সুিতর �তায়ােল ব�বহার ক�ন।
(B) ঝাঁ�িন িদেয় অিতির� পািন দরূ ক�ন।
(C) এক� এয়ার �ায়ার (air dryer) ব�বহার ক�ন।
(D) এক� কাগেজর �তায়ােল (paper towel) ব�বহার ক�ন।



�� ২০০: সত� বা িমথ�া: যিদ �কান খাবােরর বািহর রা�া হয় তেব এর িভতরও রা�া হেব:
(A) সত�।
(B) িমথ�া।

�� ২০১: সত� বা িমথ�া: রা�াঘেরর কাউ�াের (counter) বা িস� (sink)-এ িহমািয়ত মরুিগর মাংস এবং
গ�র মাংেসর মেতা ন� হওয়ার মত (perishable) খাবার�িল নরম করা/ গলােনা (thaw) �ক আেছ:
(A) সত�।
(B) িমথ�া।

�� ২০২: সত� বা িমথ�া: দ'ুঘ�ার মেধ� খাবার ি�জ (fridge) বা ি�জার (freezer)-এ �রেখ �দওয়া উিচত:
(A) সত�।
(B) িমথ�া।

�� ২০৩: সত� বা িমথ�া: দধু এবং িডম �রি�জােরটর (refrigerator)-এর দরজায় সংর�ণ করা �যেত পাের:
(A) সত�।
(B) িমথ�া।

�� ২০৪: সত� বা িমথ�া: খাবার দিূষত হওয়া (contaminating) �রাধ করার অন�তম �সরা উপায় হ'ল
আপনার হাত �ধায়া:
(A) সত�।
(B) িমথ�া।

�� ২০৫: সত� বা িমথ�া: খাবােরর গ� িদেয় এ� খাওয়া িনরাপদ িকনা তা আপিন বলেত পারেবন:
(A) সত�।
(B) িমথ�া।

�� ২০৬: সত� বা িমথ�া: কাঁচা খাবার এবং রা�া করা খাবার আলাদা রাখুন:
(A) সত�।
(B) িমথ�া।

�� ২০৭: সত� বা িমথ�া: ফল এবং শাক-সি� ধুেয় �ফলেত হেব, এমনিক যিদও আপিন �স�িল ছুলেতেছন
(peeling):
(A) সত�
(B) িমথ�া।

�� ২০৮: সত� বা িমথ�া: আপিন �য তাপমা�ায়ই খাবােরর অবিশ�াংশ (leftovers) রা�া কেরন তােত িকছু
আেস যায় না, কারণ এ� ইিতমেধ� রা�া করা হেয়েছ।
(A) সত�।
(B) িমথ�া।



�� ২০৯: সত� বা িমথ�া: ��ক অধ�িস� (rare) খাওয়া �যেত পাের:
(A) সত�।
(B) িমথ�া।

�� ২১০: সত� বা িমথ�া: গভ� বতী মিহলা, িশ�, বয়� এবং দবু�ল �িতেরাধ ব�ব�া স�� �লাকেদর খাদ�জিনত
অসু�তার ঝঁুিক �বিশ।
(A) সত�।
(B) িমথ�া।

খাদ� কম� বা পিরেসবক (Food Handler) �ইেজর উ�র:

১) A.; ২) A.; ৩) B; ৪) B.; ৫) C; ৬) B.; ৭) C; ৮) B; ৯) C; ১০) A.; ১১) C; ১২) C.; ১৩) A.; ১৪)
A.; ১৫) C; ১৬) C ১৭) D; ১৮) A.; ১৯) B.; ২০) B.; ২১) C.; ২২) A.; ২৩) A.; ২৪) D.; ২৫) C.; ২৬)
C.; ২৭) A.; ২৮) C.; ২৯) C.; ৩০) A.; ৩১) B.; ৩২) C.; ৩৩) D.; ৩৪) B.; ৩৫) C.; ৩৬) B.; ৩৭) B
এবং D.; ৩৮) C.; ৩৯) B.; ৪০) A.; ৪১) B.; ৪২) B এবং C.; ৪৩) D.; ৪৪) B.; ৪৫) C.; ৪৬) A.; ৪৭)
D.; ৪৮) D.; ৪৯) B.; ৫০) D.; ৫১) A.; ৫২) C.; ৫৩) D.; ৫৪) A.; ৫৫) B.; ৫৬) A.; ৫৭) B.; ৫৮) A.;
৫৯) A.; ৬০) D.; ৬১) A.; ৬২) A.; ৬৩) C.; ৬৪) D.; ৬৫) D.; ৬৬) B.; ৬৭) B.; ৬৮) D.; ৬৯) C.;
৭০) B.; ৭১) C.; ৭২) C.; ৭৩) B.; ৭৪) A. ৭৫) B. ৭৬) C.; ৭৭) A.; ৭৮) D.; ৭৯) D. ৮০) C.; ৮১) C.;
৮২) C.; ৮৩) D.; ৮৪) A.; ৮৫) D.; ৮৬) C.; ৮৭) B.;। ৮৮) D.; ৮৯) D.; ৯০) A.; ৯১) C.; ৯২) A.;
৯৩) B.; ৯৪) A.; ৯৫) D.; ৯৬) A.; ৯৭) B.; ৯৮) D.; ৯৯) A.; ১০০) A.; ১০১) B.; ১০২) C.; ১০৩)
D.; ১০৪) A.; ১০৫) D.; ১০৬) A.; ১০৭) D.; ১০৮) C.; ১০৯) B.; ১১০) D.; ১১১) C.; ১১২) A.; ১১৩)
C.; ১১৪) D.; ১১৫) A.; ১১৬) A.; ১১৭) C.; ১১৮) C.; ১১৯) A.; ১২০) B.; ১২১) B.; ১২২) A. ১২৩)
D.; ১২৪) B.; ১২৫) D. ১২৬) D.; ১২৭) E. ১২৮) D. ১২৯) B.; ১৩০) B.; ১৩১) C.; ১৩২) B.; ১৩৩)
A.; ১৩৪) C.; ১৩৫) B.; ১৩৬) C.; ১৩৭) B.; ১৩৮) D.; ১৩৯) A,; ১৪০) C.; ১৪১) B.; ১৪২) C.;
১৪৩) B.; ১৪৪) A.; ১৪৫) C.; ১৪৬) B.; ১৪৭) C.; ১৪৮) C.; ১৪৯) A.; ১৫০) B.; ১৫১) B.; ১৫২) A.;
১৫৩) A.; ১৫৪) A.; ১৫৫) A.; ১৫৬) A.; ১৫৭) A.; ১৫৮) A.; ১৫৯) B.; ১৬০) B.; ১৬১) C.; ১৬২) D.;
১৬৩) D.; ১৬৪) A.; ১৬৫) C.; ১৬৬) B.; ১৬৭) B.; ১৬৮) B.; ১৬৯) B.; ১৭০) C.; ১৭১) B.; ১৭২)
D.; ১৭৩) D.; ১৭৪) A.; ১৭৫) D.; ১৭৬) B. ১৭৭) C.; ১৭৮) B.; ১৭৯) D.; ১৮০) D.; ১৮১) C.; ১৮২)
C.; ১৮৩) C.; ১৮৪) A.; ১৮৫) B.; ১৮৬) D.; । ১৮৭) D.; ১৮৮) B.; ১৮৯) B.; ১৯০) A.; ১৯১) C.;
১৯২) C.; ১৯৩) A.; ১৯৪) A.; ১৯৫) B.; ১৯৬) A.; ১৯৭) D.; ১৯৮) C.; ১৯৯) D.; ২০০) B.; ২০১) B.;
২০২) A.; ২০৩) B.; ২০৪) A.; ২০৫) B.; ২০৬) A.; ২০৭) A.; ২০৮) B.; ২০৯) A.; ২১০) A.।

তথ�সূ�:

১। িশে�র জন� খাদ� সুর�া, �া�� কানাডা, কানাডা সরকার।



[Food Safety for Industry, Health Canada, The Government of Canada
(https://www.inspection.gc.ca/food-safety-for-industry/eng/1299092387033/1299093490
225)].

২। খাদ� হ�া�লােরর �শংসাপ�, অধ�য়ন গাইড, জন�া��। িপল অ�ল, কানাডা।
[Food Handler Certification, Study Guide, Public Health. Region of Peel, Canada].

৩। খাদ� হ�া�লার অনশুীলন পরী�া, কানািডয়ান খাদ� সুর�া ইনি��উট (িসআইএফএস)।

৪। https://food-handler.com/exam/

https://www.inspection.gc.ca/food-safety-for-industry/eng/1299092387033/1299093490225
https://www.inspection.gc.ca/food-safety-for-industry/eng/1299092387033/1299093490225
https://food-handler.com/exam/

