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খাদ� (Food):
খাদ� �কান জীেবর পুি� সহায়তা �দােনর জন� ব�ব�ত �কান পদাথ�। খাদ� সাধারণত উি�দ, �াণী বা

ছ�াক �থেক উৎপ� হয় এবং এ�িলেত শক� রা, চিব�, ��া�ন, িভটািমন বা খিনজ�িলর মেতা �েয়াজনীয় পুি�
উপাদান থােক।

�� ১: খাবার িনরাপদ রাখেত ৫� সাধারণ ঝঁুিকর
কারণ�িল িচি�ত ক�ন:
(ক) ি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�া।
(খ) 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।
(গ) 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।
(ঘ) 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।

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

�� ৩: ��তকৃত খাবার সংর�েণর জন� সবেচেয়
িবপ�নক তাপমা�া অ�ল হল:
(ক) ৪১°F �থেক ১৩৫°F।
(খ) ৫০°F-এর উপের।
(গ) িহমাে�র (freezing) উপের।

(ঘ) ৩২°F �থেক ১০০°F।

�� ৪: উ� ঝঁুিকযু� খাবােরর কেয়ক� উদাহরণ
িক?
(ক) মাংস, িডম, দ�ুজাত খাদ�।
(খ) �শলিফস (shellfish), সবজু শাক।
(গ) রা�া করা চাল বা ভাত।
(ঘ) উপেরর সব�িল (ক, খ এবং গ)।

�� ৫: িহমািয়ত মরুিগর মাংস (frozen
chicken) কত সময় তার আসল �মাড়েক
(original packaging) তাজা (fresh) থাকেত
পাের?
(ক) ছয় মাস।
(খ) দইু মাস
(গ) �মাড়েকর �ময়াদ �শষ হওয়ার তািরখ পয��।
(ঘ) এক বছর।

�� ৬: যিদও সম� খাদ� ন� হওয়ার ঝঁুিকেত
থােক, �কান খাবার� ব�াক�িরয়া দষূেণর জন�
"উ�-ঝঁুিকপূণ�" খাবার িহসােব িবেবিচত হয় না?
(ক) তরমজু।
(খ) ��।
(গ) িডম।
(ঘ) রা�া না করা মরুিগ।

�� ৭: এর মেধ� �কান� িপএইচএফ [PHF
(Potentially Hazardous Food বা স�াব�
�িতকারক খাদ�)] িহসােব িবেবিচত হয় না?
(ক) িডম।
(খ) ��।
(গ) মরুিগ।
(ঘ) পিনর।
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�� ৮: আপিন কতবার অবিশ� খাবার
(leftovers) পুনরায় গরম করেত পােরন?
(ক) যতবার আপনার ই�া।
(খ) দইুবার।
(গ) চারবার।
(ঘ) আপনার �ধু একবারই অবিশ� খাবার
পুনরায় গরম করা উিচত।

�� ৯: সত� বা িমথ�া: রা�াঘেরর কাউ�াের
(counter) বা িসে� (sink) িহমািয়ত মরুিগর
মাংস এবং গ�র মাংেসর মেতা ন� হওয়ার মত
(perishable) খাবার�িল নরম করা/ গলােনা
(thaw) �ক আেছ:
(ক) সত�.
(খ) িমথ�া।

�� ১০: িন�িলিখত িববিৃত�িলর মেধ� �কান�
স�ক:
(ক িডটারেজ� (detergent) রাখার এক�
পির�ার পা� �বিশরভাগ খাবার রাখার জন�
ব�বহার করা �যেত পাের।
(খ) খাবার পা� রাখার জন� িডজাইন করা এক�
নতুন বাস টব (bus tub) �বিশরভাগ খাবার
রাখার জন� ব�বহার করা �যেত পাের।
(গ) �বিশরভাগ খাবার রাখেত এক� নতুন
আবজ� না ধারক (garbage container) ব�বহার
করা �যেত পাের।
(ঘ) এক� খাদ�-উপেযাগী ধারক (food-grade
container) �বিশরভাগ খাবার রাখার জন�
ব�বহার করা �যেত পাের।

�� ১১: সালাদ কীভােব দিূষত (contaminated)
হেত পাের ?
(ক) এেত যখন �রি�জােরট না করা
(unrefrigerated) রা�া করা চাল বা ভাত থােক।
(খ) এেত যখন কাঁচা িডম িদেয় �তির ��িসং
(dressing) অ�ভু� � থােক।
(গ) যখন সালােদর শাক-সবিজ �ধায়া না হয়।
(ঘ) উপেরা� সব�েলা।

�� ১২: পের পিরেবশেনর জন� (later service)
অিধক পিরমাণ খাবার �তরী করেত আপনােক যা
করা উিচত:
(ক) একবাের সব �তির ক�ন এবং তারপের
�রি�জােরট (refrigerate) ক�ন।
(খ) একবাের সব �তির ক�ন, তারপের ঢা�ন
এবং কাউ�াের �রেখ িদন।
(গ) একবাের িকছু �তির ক�ন, তারপের ঢা�ন
এবং কাউ�াের �রেখ িদন।
(ঘ) একবাের িকছু �তির ক�ন, তারপের ঢা�ন
এবং �রি�জােরট ক�ন।

�� ১৩: খাদ� পুনরায় গরম করার (reheating)
সময় িন�িলিখত প�িত�িলর মেধ� আপনার
�কান� করা উিচত?
(ক) িতনবােরর �বিশ খাবার পুনরায় গরম না
করা।
(খ) গরম রাখার পাে� (hot-holding
equipment) পুনরায় গরম করা।
(গ) দইু ঘ�ার মেধ� কমপে� ৭৪°C (১৬৫°F)-এ
১৫ �সেকে�র জন� খাবার� পুনরায় গরম করা।
(ঘ) িদেনর পুরােনা গ�র মাংেসর সু�প এবং �ু
(stews) কমপে� ৬৮°C (১৫৫°F)-এ কমপে�
১৫ �সেকে�র জন� পুনরায় গরম ক�ন।

�� ১৪: তাজা মােছর এক� প�ােকেজ (package)
মােছর উপর এক� বড় শ� বরেফর অথ� হল:
(ক) এ� গেল িগেয় (thawed) আবার িহমািয়ত
(refrozen) হেয়েছ।
(খ) এ� স�কভােব প�াক হেয়েছ।
(গ) এ� �বিশ দামী বা ব�য়ব�ল।
(ঘ) এ� বািণিজ�কভােব উৎপািদত হেয়েছ।

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

�� ১৬: ফল এবং সবিজ ধুেয় �নওয়ার পের
আপনার কী করা উিচত?
(ক) �খেয় �ফলা।
(খ) �কােনা।
(গ) �মাম �দওয়া।

(ঘ) িভেনগােরর মেধ� ডুবােনা।

�� ১৭: খাবােরর �লেবেল (food label) �কান
অংশ� অবশ�ই থাকেত হেব?
(ক) খাবােরর নাম এবং �ময়ােদা�ীেণ�র
(expiration) তািরখ।
(খ) স�াব� অ�ালািজ� এবং �ময়ােদা�ীেণ�র তািরখ।
(গ) খাবােরর নাম এবং স�াব� অ�ালািজ� র নাম।
(ঘ) উপাদান এবং �ময়ােদা�ীেণ�র তািরখ।

উ�র (খাদ�):
১. (খ), ২. (ক), ৩. (ক), ৪. (ঘ), ৫. (খ), ৬. (খ), ৭. (খ), ৮. (ঘ), ৯. (খ), ১০. (ঘ), ১১. (ঘ), ১২. (ঘ), ১৩.

(গ), ১৪. (ক), ১৫. (খ), ১৬. (খ), ১৭. (ক)।

খাদ� দষূণ (Food Contamination):
খাদ� দষূণ বলেত �বাঝায় �য �কানও িকছু খাবােরর মেধ� ঢুেক পেড় যা �সখােন থাকা উিচত নয়।

ফেল, খাবার� খাওয়া অিনরাপদ হেয় যায়। অেনক�িল খাদ� সুর�া িবপি� রেয়েছ যা খাদ� দষূেণর কারণ হেত
পাের। এ�িলর �বিশরভাগই িতন� িবভােগর মেধ� পেড়: �জিবক (biological), পদাথ�গত (physical) বা
রাসায়িনক (chemical) দষূণ।

�জিবক দষূণ: যখন খাবার জীিবত জীব বা তােদর উৎপািদত পদােথ�র �ারা দিূষত হয়।

পদাথ�গত দষূণ: যখন �কান ব�গত উপাদান খাদ� উৎপাদন বা ��িত �ি�য়ার �কান পয�ােয় খােদ� �েবশ
কের, পদাথ�গত দষূণ ঘেট।
রাসায়িনক দষূণ: �কান রাসায়িনক পদাথ� খাবােরর সং�েশ� আসেল বা িবষা� রাসায়িনক পদাথ� খাবােরর
মেধ� �তির হেল, রাসায়িনক দষূণ হয়।

�� ১: খাবােরর দষূণ িতন ধরেণর হয়, যথা:
(ক) সংখ�াগত (numerical), পদাথ�গত
(physical) এবং �জিবক (biological)।

(খ) পদাথ�গত, রাসায়িনক (chemical) এবং
�জিবক।
(গ) রাসায়িনক, ফাম�ািসউ�ক�াল
(pharmaceutical) এবং �জিবক।
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(ঘ) শারীিরক, রাসায়িনক এবং �জিবক।

�� ২: একজন ��তা বা অিতিথ (guest) তার
খাবাের ব�া�-এইড (band-aid) বা ব�াে�েজর
টুকরা খুেঁজ পান। এ�েক কী ধরেণর দষূণ িবেবচনা
করা হেব?
(ক) �াথিমক (Primary)।
(খ) রাসায়িনক (Chemical)।
(গ) পদাথ�গত (Physical)।
(ঘ) �স (Cross)।

�� ৩: খাদ� কম�রা �কন কৃি�ম �চােখর পাপিড়
পরা উিচত নয়?
(ক) এ�িল দিৃ�র বাধা সৃি� করেত পাের।
(খ) এ�িল পদাথ�গত দষূক (physical
contaminant) হেয় উঠেত পাের।
(গ) এ�িলেত জীবাণু আ�য় িনেত পাের।
(ঘ) এ�িল অন�ান� কম�েদর িব� সৃি� করেত
পাের।

�� ৪: িনেচর �কান� পদাথ�গত দষূেণর উদাহরণ?
(ক) �াহেকর (customer) সালােদ কােঠর টুকেরা
পাওয়া।
(খ) খাবােরর সােথ মিরচ পিরেবশন (serve)
করা।

(গ) রা�া ও পিরেবশেনর আেগ মাংেসর কাটা অংশ
�থেক এক� হাড় সরােনা।
(ঘ) ��তকৃত খাবােরর থালায় জীবাণনুাশক
(disinfectant) তরল ছিড়েয় পড়া।

�� ৫: ��তকৃত খাবােরর থালায় পির�ারক
(cleaning) তরল ছিড়েয় পড়া �কান ধরেনর
দষূণ?
(ক) পদাথ�গত।
(খ) রাসায়িনক।
(গ) �জিবক।
(ঘ) �স-দষূণ।

�� ৬: খাদ� পিরেসবা পিরচালনায় (food
service operation) রাসায়িনক পদাথ�
(chemicals) �কাথায় সংর�ণ করা (stored)
উিচত?
(ক) খাদ� ��িতর এলাকায় (prep line)।
(খ) �রি�জােরটর (refrigerator) এবং ি�জার
(freezer)-এর উপের।
(গ) খাবার ��িতর জায়গা �থেক দেূর �কান
আলমাির (closet) বা তােক (shelving)।
(ঘ) থালা-বাসেনর সােথ।

উ�র (খাদ� দষূণ):
১. (খ), ২. (গ), ৩. (খ), ৪. (ক), ৫. (খ), ৬. (গ)।
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খাদ� সুর�া (Food Safety):
�য সব অনশুীলেনর মাধ�েম খাদ� দষূণ এবং খাদ�জিনত অসু�তা �িতেরাধ কের খাবােরর মান

সংর�ণ করা যায়, তাই খাদ� সুর�া। খাদ� সুর�ার মাধ�েম পুেরা খাদ� শ�ৃেলর মধ� িদেয় �ণগত মান এবং
সুর�া অ�ভু� � কের িনরাপদ খাদ� উৎপািদত হয়। ফেল, খাবােরর মােনর কারেণ �ভা�ার �িত হয় না।

�� ১: িনরাপেদ খাবার ��ত করা ���পূণ�
কারণ:
(ক) এ� খাবােরর দষূণ �িতেরােধ সহায়তা কের।
(খ) ��তকৃত খাবার আরও ভাল �দখায়।
(গ) ��তকৃত খাবােরর �াদ আরও ভাল হয়।
(ঘ) তৃি�র জন�।

�� ২: সত� বা িমথ�া: যিদ �কান খাবােরর বািহর
রা�া হয় তেব এর িভতরও রা�া হেব:
(ক সত�।
(খ) িমথ�া।

�� ৩: সংরি�ত খাবার িকভােব ব�বহার করা
উিচত?
(ক) �াি�তার �ম অনসুাের [�থেম �া�, �থেম
বািহর (first in, first out {FIFO বা িফেফা})]।
(খ) আকার অনসুাের।

(গ) �থেম নতুন খাবার�িল িনব�াচন কের।
(ঘ) খােদ�র ব�য় অনসুাের।

�� ৪: সত� বা িমথ�া: দধু এবং িডম �রি�জােরটর
(refrigerator)-এর দরজায় সংর�ণ করা �যেত
পাের:
(ক) সত�।
(খ) িমথ�া।

�� ৫: সত� বা িমথ�া: খাবােরর গ� িদেয় এ�
খাওয়া িনরাপদ িকনা তা আপিন বলেত পারেবন:
(ক) সত�।
(খ) িমথ�া।

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

�� ৭: সত� বা িমথ�া: কাঁচা খাবার এবং রা�া করা
খাবার আলাদা রাখুন:
(ক) সত�।
(খ) িমথ�া।

�� ৮: সত� বা িমথ�া: ফল এবং শাক-সবিজ ধুেয়
�ফলেত হেব, এমনিক যিদও আপিন �স�িল
ছুলেতেছন (peeling):
(ক) সত�।
(খ) িমথ�া।

�� ৯: সাধারণতঃ িদেনর আেলােত রা�াঘের
�তলােপাকা �দখার অথ� িক?
(ক) খুব ভাল রা�া হেয়েছ।
(খ) �চুর �তলােপাকা আেছ।
(গ) �কান ইঁদরু �নই।
(ঘ) খুব কম �তলােপাকা আেছ।

�� ১০: খাবার কত ঘ�া বাইের �রেখ �দওয়া
যায়?
(ক) ৩ ঘ�া
(খ) ৫ ঘ�া।
(গ) ১২ ঘ�া।
(ঘ) ২ ঘ�া।

�� ১১: িনেচর �কান� পা�রীকরণ
(pasteurization) স�েক� িমথ�া?
(ক) এ� দেুধর পুি�র মান �াস কের।
(খ) এ� �িতকারক ব�াকেটিরয়া�িলেক হত�া
কের।

(গ) দধু পা�রীকৃত হওয়া সে�ও দীঘ� সমেয়র জন�
এ� ি�েজর বাইের �রেখ �দওয়া িনরাপদ নয়।
(ঘ) উপেরর সব�েলা।
�� ১২: সহেজ িবন�েযাগ� খাবার (perishable
food) িকভােব গলােত/ নরম (thaw) করেত
হেব?
(ক) মাইে�াওেয়েভ।
(খ) ঠা�া �বািহত পািনর (cold running
water) িনেচ �রেখ।
(গ) �কান কাউ�ােরর উপের �রেখ।
(ঘ) গরম পািনেত ডুিবেয়।

�� ১৩: খাবার ঠা�া করার সময় �কান� স�ক
নয়?
(ক) �ত ঠা�া করার জন� ি�েজ গরম খাবার
রাখা।
(খ) ঠা�া করার জন� খাবার �ছাট, অগভীর প�ান
(pans)-এ �ানা�র করা।
(গ) রা�া করা খাবােরর পা� �ত ঠা�া করার
জন� অন� এক� পাে� বরফ িনেয় তার মেধ�
রাখা।
(ঘ) বড় বড় খাবার �ছাট �ছাট টুকরা কের �কেট
�নওয়া।

�� ১৪: খাদ� কম� বা খাদ� পিরেসবক (food
handler) কীভােব খাদ� দষূেণর ঝঁুিক �াস করেত
বা দরূ করেত পাের?
(ক) �র��ম ব�বহােরর পের হাত ধুেয়।
(খ) অসু� ব�ুর সােথ �দখা করার পের ওষুধ
�খেয়।
(গ) রা�াঘেরর সহজলভ� �ােন পির�ার করার
উপাদান (cleaning products) সংর�ণ কের।
(ঘ) ছুির�িল �ধায়া-�মাছা এবং কা�ং �বাড� �িল
(cutting boards) গরম পািন িদেয় ধুেয়।
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�� ১৫: কখন কম�েদর (staff) এক� খাবােরর
চালান (delivery) পিরদশ�ন (inspect) করা
উিচত?
(ক) সম� পণ� তােদর উপযু� সংর�ণ
(storage) এলাকায় রাখার পের।
(খ) কম�েদর যখন চালান� স�কভােব পিরদশ�ন
করার সময় হয়।
(গ) চালান� পাওয়ার সােথ সােথ।
(ঘ) চালান� তদারিকর জন� যখন িনিদ�� কম�
পাওয়া যায়।

�� ১৬: �লার (cooler) �থেক অ� সমেয়র মেধ�
আপিন �য পিরমাণ খাবার ��ত করেত পারেবন,

�কবলমা� �স পিরমাণ খাবার �নওয়ার পরামশ�
�দওয়া হয় �কন?
(ক) সময়-তাপমা�া অপব�বহার
(time-temperature abuse) �রাধ করার
জন�।
(খ) �স-দষূণ (cross-contamination) �রাধ
করার জন�।
(গ) অিতির� খাদ� অপচয় �রাধ করার জন�।
(ঘ) খাদ� ��িতর সময় জ�াল (clutter) এবং
িবশ�ৃলা (mess) �াস করেত।

উ�র (খাদ� সুর�া):
১. (ক), ২. (খ), ৩. (ক), ৪. (খ), ৫. (খ), ৬. (গ), ৭. (ক), ৮. (ক), ৯. (খ), ১০. (ঘ), ১১. (ক), ১২. (ক),

১৩. (ক), ১৪. (ক), ১৫. (গ), ১৬. (ক)।
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খাদ� কম� বা খাদ� পিরেসবক (Food handler):
খাবার ��িত (preparation), �ি�য়াজাতকরণ (processing), প�ােকটজাতকরণ (packaging),

পিরেসবা (service), স�য়ন বা সংর�ণ (storage) বা পিরবহণ (transportation)-এর সময় �য ব�ি�
খাবােরর পাে�র সােথ বা খাবােরর সং�েশ� আেসন, তােক খাদ� কম� বা খাদ� পিরেসবক বলা হয়।

�� ১: খাদ� কম� বা পিরেসবক অবশ�ই সব�দা
তােদর হাত ধুেয় �নওয়া উিচত:
(ক) তাজা বা কাঁচা (raw) খাবার িনেয় কাজ
করার পর।
(খ) টাকা-পয়সা নাড়া-চাড়া করার পর।
(গ) �র��ম (restroom)-এ �গেল।
(ঘ) কািশ বা হাঁিচ িদেল।
(ঙ) উপেরর সব�িল।

�� ২: �কান ল�ণ�িল (symptoms) থাকেল
খাদ� কম�েক অবশ�ই কাজ করা ব� করেত হেব:
(ক) গলা ব�থা।
(খ) বিম বিম ভাব।
(গ) ডায়িরয়া।
(ঘ) উপেরা� সব�িল।

�� ৩: �কান� খাদ� পিরেসবার (food
handling) ��ে� ভাল �া��িবিধর (hygiene)
অংশ িহসােব িবেবিচত হেব না?

(ক) হাত ধুেত না পারেল আপিন যখন হােতর
জীবাণনুাশক (hand sanitizer) ব�বহার
করেবন।
(খ) হাত �ধাওয়ার পের বাথ�েমর দরজা �খালার
জন� এক� কাগেজর �তায়ােল (paper towel)
ব�বহার করা।
(গ) আপনার বা� এবং হাত �ফনািয়ত (lather)
করেত সাবান ব�বহার করেবন।
(ঘ) হাত ধুেয় �ফলার পের কাগেজর �তায়ােল িদেয়
হাত �কােনা।

�� ৪: একজন খাদ� কম� িহমািয়ত (frozen)
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?
(ক) ম�ােনজারেক বলা।
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(খ) এ�িল �যমন আেছ �তমিন �রেখ �দওয়া কারণ
�কউ হয়ত নরম করা/ গলােনার জন� �রেখেছ।
(গ) ১৩৫ºF িডি�র উপেরর তাপমা�ায় এ�িল
রা�া করা।
(ঘ) এ�িল ি�েজ পুনরায় �রেখ �দওয়া।

�� ৫: একজন খাদ� কম� দইু িদন আেগ কম�ে�ে�
তার আঙুল� �কেটিছল এবং এখন এ� স�াঁতস�াঁেত
(oozing) এবং সং�ািমত (infected)। তার
উিচত:
(ক) 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।
(খ) তার আ�া� আঙুেলর উপের এক� ব�া�এইড
(bandaid), অ�াি�ব�াকেটিরয়াল মলম
(antibacterial ointment) এবং আঙুেলর খা�
(finger cot) রাখা।
(গ) তাৎ�িণকভােব জ�ির য� �কে� (urgent
care center) যাওয়া।
(ঘ) �কানও পিরচালকেক (manager) আঙুেলর
িবষেয় বলা এবং খাবােরর সােথ সরাসির যু� কাজ
না করা।

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

�� ৭: নীেচর �কান গহনা� �কান খাদ� কম�র
পে� কম�ে�ে� পিরধানেযাগ�?
(ক) সাধারণ িবেয়র চুড়ী বা ব�া� (wedding
band)।
(খ) আং� (ring)।
(গ) ��সেলট (bracelet)।
(ঘ) ধম�য় িব�ােসর �তীক িহসােব ব�ব�ত
আং�।

�� ৮: খাদ� কম� �িশ�ণ স�িক� ত িন�িলিখত
িববিৃত�িলর মেধ� �কান� স�ক?
(ক) খাদ� িনেয় কাজ করা সবার জন� এ�
�েয়াজনীয়।
(খ) এ� িনরাপদ খাদ� (safe food) উৎপাদন
করেত সাহায� কের।
(গ) দ�ু উ�রই স�ক।
(ঘ) �কান উ�রই স�ক নয়।

�� ৯: িন�িলিখত কম�েদর মেধ�, খাদ� কম� বা
খাদ� পিরেসবক �ক?
(ক) একজন ওেয়টার (waiter)।
(খ) একজন খাদ� পিরবাহক/ পিরবহনকারী
(transporter)।
(গ) উভয়ই খাদ� কম� িহসােব িবেবিচত।
(ঘ) �কউই খাদ� কম� িহসােব িবেবিচত নয়।

�� ১০: �কান ল�ণ থাকেল খাদ� কম�েক অবশ�ই
কাজ করা ব� করেত হেব বা বাড়ীেত থাকেত
হেব?
(ক) হাঁটুর ব�থা।
(খ) মাথা ব�থা।
(গ) �র।
(ঘ) শরীের ব�থা।

�� ১১: আপনার গলা ব�থা বা ডায়িরয়া হেল
আপনার উিচত:
(ক) কাজ করেত যান এবং আপনার সহকম�েদর
(coworkers) আপনার চারপােশ সতক� থাকেত
বলনু।
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(খ) আপনার বস বা ম�ােনজারেক �ফান ক�ন
এবং িরেপাট� ক�ন �য আপিন অসু�।
(গ) ল�ণ�িল (symptoms) থামােত ও কােজ
�যেত ঔষধ �হণ ক�ন।
(ঘ) কাউেক িকছু না বেল কাজ চািলেয় যান।

�� ১২: যখন খাবােরর চালান (shipment)
আেস, খাদ� কম�েদর উিচত:
(ক) সম� খাবার সংর�েণর (storing) আেগই
পরী�া করা।
(খ) �কবলমা� স�াব� ঝঁুিকপূণ� (potentially
hazardous) খাবার�িল পরী�া করা।
(গ) সবিকছু �রেখ িদেয় পের পরী�া বা পিরদশ�ন
(inspect) করা।
(ঘ) সবিকছু সু�রভােব সািজেয় ১২ ঘ�ার মেধ�
পরী�া বা পিরদশ�ন করা।

�� ১৩: খাদ� কম�েদর �কন কৃি�ম �চােখর পাপিড়
পরা উিচত নয়?
(ক) এ�িল দিৃ�র বাধা সৃি� করেত পাের।
(খ) এ�িল পদাথ�গত দষূণ (physical
contamination) ঘটােত পাের।
(গ) এ�িলেত জীবাণু আ�য় িনেত পাের।
(ঘ) এ�িল অন�ান� কম�েদর িব� সৃি� করেত
পাের।

�� ১৪: কম�েদর ব�াি�গত কাপড়-�চাপড় ইত�ািদ
�কাথায় রাখা উিচত?

(ক) খাবার ��িতর জায়গা �থেক দেূর �কান
আলমাির (closet) বা ঘের।
(খ) খাবার ��িতর জায়গা এবং কােজর �টিবেল।
(গ) ি�েজ।
(ঘ) �কেনা �ব�ািদ সংর�েণর (storage)
জায়গায়।

�� ১৫: একজন কম� কািশ, বিম-বিমভাব এবং
ডায়িরয়ার অিভেযাগ করেছন। এই পিরি�িত
িকভােব সামলােনা (handle) উিচত?
(ক) কম��েক তাৎ�িণকভােব বািড়েত পা�েয়
�দওয়া এবং কােজ িফের আসার আেগ ডা�ােরর
কাছ �থেক এক� ব�ব�াপ� বা �নাট (note)-এর
�েয়াজন।
(খ) কম��েক খাবার ��িতর পিরবেত� থালা বাসন
ধুেত বলা।
(গ) যত�ণ পয�� না ভাল �বাধ হয় তত�ণ পয��
কম��েক পির�ার করার কাজ�িল স�ূণ� করেত
বলা;
(ঘ) কম��েক কােজর সময় সব�দা �াভস
(gloves) এবং মেুখাশ বা মা� (mask) পরেত
বলা।

উ�র (খাদ� কম� বা খাদ� পিরেসবক):
১. (ঙ), ২. (ঘ), ৩. (ক), ৪. (ক), ৫. (ক), ৬. (গ), ৭. (ক), ৮. (ক), ৯. (গ), ১০. (গ), ১১. (খ), ১২. (ক),

১৩. (খ), ১৪. (ক), ১৫. (ক)।
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হাত �ধায়া (Washing hands):
ডায়িরয়া, আমাশয়, টাইফেয়ড �থেক �� কের সাধারণ �ু (flu), ভাইরাস �র - এ রকম অেনক

�রাগ-জীবাণু হােতর মাধ�েম ছড়ায়। হােতর �েক জীবাণু �লেগ থােক। �া��কর উপােয় হাত ধুেয় আমরা এসব
মারা�ক �রাগ �থেক অেনকটাই দেূর থাকেত পাির। তাই হাত �ধায়া অবশ�ই জ�ির এক� কাজ। িনয়িমত
হাত �ধায়ার অভ�াস পির�ার-পির��তা বা ব�ি�গত �া�� চচ� ার এক� �কৃ� উদাহরণ।

�কান �কান সময় হাত �ধায়া অিত আবশ�ক?
(১) খাদ� ��িতর আেগ এবং পের, (২) খাদ� �হেণর আেগ, (৩) �শৗচাগার ব�বহােরর পর, (৪)

ময়লা-আবজ� না ধরার পর, �যমন রা�াঘেরর ময়লার বালিত বা অপির�ার জতুা, (৬) হাত িদেয় মখু �ঢেক
হাঁিচ-কািশ �দওয়ার পর, (৭) কােজর িবরিতর পর, ইত�ািদ।
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হাত �ধায়ার স�ক প�িত:
স�ক ভােব হাত পির�ার করার ৫� প�িত হে�ঃ (১) পির�ার, �বািহত পািন (গরম বা ঠা�া) িদেয়

হাত িভিজেয় �নওয়া, (২) হােত সাবান �েয়াগ করা, (৩) সাবান িদেয় একসােথ হাত�িল হালকাভােব কমপে�
২০ �সেকে�র জন� ঘষােনা, (৪) পির�ার, �বািহত পািনর নীেচ হাত�িল ধুেয় �ফলা, (৫) ন�াপিকন (napkin)
বা কাগেজর �তায়ােল (paper towel) বা এয়ার �ায়ার (air dryer) ব�বহার কের হাত�িল �িকেয় �নওয়া।

�� ১: নীেচর �কান� হাত �ধায়ার স�ক �কৗশল:
(ক) হাত ও বা� �ভজােনা, সাবান লাগােনা, হাত ও
বা� ৩০ �সেকে�র জন� ঘষােনা (scrub), হাত ও
বা� �ধায়া, হাত ও বা� �কােনা।
(খ) হাত ও বা� �ভজােনা, সাবান লাগােনা, হাত ও
বা� ২০ �সেকে�র জন� ঘষােনা, হাত ও বা�
�ধায়া, হাত ও বা� �কােনা।
(গ) সাবান লাগােনা, হাত ও বা� �ভজােনা, হাত ও
বা� ১৫-২০ �সেকে�র জন� ঘষােনা, হাত ও বা�
�ধায়া, হাত ও বা� �কােনা।
(ঘ) হাত ও বা� �ভজােনা, সাবান লাগােনা, হাত ও
বা� ১০-১৫ �সেকে�র জন� ঘষােনা, হাত ও বা�
�কােনা।

�� ২: হাত �ধায়ার সময় ন�ূনতম কত সময়
আপনার হাত ঘষােনা (scrub) করা উিচত?
(ক) ১০ �সেক�।
(খ) ২০ �সেক�।
(গ) ৩০ �সেক�।
(ঘ) ১ িমিনট।

�� ৩: স�ক হাত �ধায়া িক?
(ক) সাবান ব�বহার, �বািহত পািন (running
water) ব�বহার এবং ১৫-২০ �সেক� হাত ঘষােনা
(scrubbing)।
(খ) জীবাণনুাশক (sanitizer) ব�বহার, �বািহত
পািন ব�বহার এবং ১৫-২০ �সেক� হাত ঘষােনা।
(গ) সাবান ব�বহার, �বািহত পািন ব�বহার এবং
১৫-১০ �সেক� হাত ঘষােনা ।
(ঘ) জীবাণনুাশক ব�বহার, �বািহত পািন ব�বহার
এবং ১৫-১০ �সেক� হাত ঘষােনা।

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

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

�� ৬: িন�িলিখত িববিৃত�িলর মেধ� �কান�
সত�? গ�র কাঁচা মাংস (raw ground beef)
�শ� করার পের ���পূণ� হে�:
(ক) জীবাণনুাশক (sanitizer) �দওয়া কাপড় িদেয়
হাত �মাছা।
(খ) হােত জীবাণনুাশক ব�বহার করা।
(গ) হাত �ধায়া।
(ঘ) এক বালিত জীবাণনুাশেক হাত ডুবােনা।
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�� ৭: কখন অবশ�ই আপনার হাত �ধায়া উিচত?
(ক) হাঁিচ বা কািশ �দওয়ার পের।
(খ) কাঁচা মাংস (raw meat) �শ� করার পের।
(গ) খাওয়ার পের।
(ঘ) ক. এবং গ.।

�� ৮: িন�িলিখত �কান অনশুীলন (practice)
খাদ�জিনত অসু�তা (foodborne illness)
�িতেরােধ সহায়তা করেব?
(ক) ঘন ঘন হাত �ধায়া।
(খ) এে�ান (apron) পিরধান করা।
(গ) ধূমপান ব� করা।
(ঘ) �হয়ারেনট (hair net) পরা।

�� ৯: কত�ণ আপনার হাত সাবান এবং গরম
পািনেত ধুেয় �নওয়া উিচত?
(ক) ১ িমিনট।
(খ) ২ িমিনট।
(গ) ২০ �সেক�।
(ঘ) ৫ িমিনট।

�� ১০: পুেরা হাত �ধায়ার �ি�য়ায় সব�িন�
কত�ণ সময় িনেত হেব?
(ক) ৪৫ �সেক�।
(খ) ১৫ �সেক�।
(গ) ৬০ �সেক�।
(ঘ) ২০ �সেক�।

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

�� ১২: কােজর জায়গায় আপনার হাত �ধায়ার
পের �কােনার সেব�া�ম উপায় হ'ল:
(ক) এক� সুিতর �তায়ােল ব�বহার ক�ন।

(খ) ঝাঁ�িন িদেয় অিতির� পািন দরূ ক�ন।
(গ) এক� এয়ার �ায়ার (air dryer) ব�বহার
ক�ন।
(ঘ) এক� কাগেজর �তায়ােল (paper towel)
ব�বহার ক�ন।

�� ১৩: জ�রী পিরি�িতেত আপনার কত িদেনর
জন� পািন স�য় কের রাখা উিচত?
(ক) ৩।
(খ) ১।
(গ) ১০।
(ঘ) ১৪।

�� ১৪: খাবার ��িত বা পিরেবশেনর সময়
আপনার হাত ধুেয় �ফলার পের �কােনার সবেচেয়
ভাল উপায় কী?
(ক) কাগেজর �তায়ােল (paper towels) ব�বহার
করা।
(খ) স�াঁতেসেঁত �তায়ােল ব�বহার করা।
(গ) �াকৃিতকভােব �িকেয় �নওয়া।
(ঘ) �ঝেড় �িকেয় �ফলা।

�� ১৫: সত� বা িমথ�া: খাবার দিূষত হওয়া
(contaminating) �রাধ করার অন�তম �সরা
উপায় হল আপনার হাত �ধায়া:
(ক) সত�।
(খ) িমথ�া।

�� ১৬: ওয়াশ�েম অবশ�ই থাকেত হেব:
(ক) বাইের বাতাস �বর করার জন� এ�� ফ�ান
(exhaust fan)।
(খ) �বািহত গরম এবং ঠা�া পািন।
(গ) সাবান এবং কাগেজর �তায়ােল (paper
towels)।
(ঘ) উপেরর সব�েলা।

�� ১৭: হাত �ধায়ার িস� (hand sinks) িক জন�
ব�বহার করা �যেত পাের?
(ক) �কবল হাত �ধায়ার জন�।
(খ) তাজা পণ� (fresh produce) �ধায়ার জন�।
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(গ) িহমািয়ত পণ� গলােনা/ নরম করার
(thawing) জন�।
(ঘ) বার-এর �তায়ােল (bar towels) এবং
জীবাণনুাশকীকরণ �তায়ােল (sanitizer towels)
�ধায়ার জন�।

উ�র (হাত �ধায়া):
১. (খ), ২. (খ), ৩. (ক), ৪. (ক), ৫. (খ), ৬. (গ), ৭. (ঘ), ৮. (ক), ৯. (গ), ১০. (ঘ), ১১. (খ), ১২. (ঘ), ১৩.

(ক), ১৪. (ক), ১৫. (ক), ১৬. (ঘ), ১৭. (ক)।

খাদ�জিনত অসু�তা (Foodborne illness):
দিূষত খাবার বা পানীয় �হেণর ফেল খাদ�জিনত অসু�তার সৃি� হয়। িবিভ� �রাগ সৃি�কারী অণজুীব

বা �রাগজীবাণু খাবারেক দিূষত করেত পাের। ফেল িবিভ� ধরেণর খাদ�জিনত অসু�তার সৃি� হেত পাের।
�বিশরভাগ খাদ�জিনত �রাগ িবিভ� ধরেণর ব�াক�িরয়া, ভাইরাস এবং পরজীবীর কারেণ সং�িমত হয়।

�� ১: �কান খাদ� পিরেসবা কম� (food service
worker) �য ব�ি�গত আচরণ�িল (personal
behaviors) পিরহার করেল খাদ� দিূষত হেত
পাের, �স�েলা হ'ল:

(ক) খাদ�জিনত �রাগ ছড়ােনা।
(খ) খাদ� তািলকা �ণয়ন করা।
(গ) যথাযথ ব�ি�গত �া��িবিধ (personal
hygiene) অনশুীলন (practice) করা।

16



17

(ঘ) সময় মেতা এবং কােজর জন� ��ত থাকা।

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

�� ৩: কারা খাদ�জিনত অসু�তার জন� সবেচেয়
�বিশ ঝঁুিকর মেধ� রেয়েছ?
(ক) �খেলায়াড়রা (Athletes)।
(খ) কৃষেকরা।
(গ) িশ�রা।
(ঘ) মােয়রা।

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

�� ৫: কত�িল খাদ�জিনত �রাগ রেয়েছ?
(ক) ১০�।
(খ) ৫�।
(গ) ২০০�।
(ঘ) ১২�।

�� ৬: িন�িলিখত �াহকেদর মেধ� কারা
খাদ�জিনত অসু�তার জন� ঝঁুিকপূণ�?
(ক) িকেশার, কৃষক, ��তারা।
(খ) অসু� মানষু, গভ� বতী মিহলা, িশ�, বয়�
ব�ি�।
(গ) উপেরর �কান�ই নয়।
(ঘ) উপেরর সব�িল।

�� ৭: নীেচর �কান� খােদ� িবষ ি�য়ার ল�ণ
নয়?
(ক) �ুর (flue) মেতা ল�ণ।
(খ) �পেট ব�থা।
(গ) কথা বলােত অসুিবধা হওয়া।
(ঘ) বিম বিম ভাব।

�� ৮: িবদ�ুৎ চেল �গেল আপনার স�ূণ� ি�জার�
(freezer) কত�ণ িহমািয়ত (frozen) থাকেব?
(ক) ১২ ঘ�া।
(খ) ২৪ ঘ�া।
(গ) ৪৮ ঘ�া।
(ঘ) ২ ঘ�া।

�� ৯: িসল করা পাে� (sealed container)
সংর�ণ করা থাকেল আপিন কত সময় পয�� ি�জ
(freeze)-এ ফল সংর�ণ করেত পারেবন?
(ক) একিদন।
(খ) এক স�াহ।
(গ) এক মাস।
(ঘ) এক বছর।

�� ১০: রা�া করার আেগ �পালি� (poultry) বা
হাঁস-মরুিগর মাংস �ধায়া/ পািন ঝরােনা এড়ােনা
(avoid) উিচত �কন?
(ক) এ� �াদ ন� কের।
(খ) এ� ব�াক�িরয়া ছড়ােত পাের।
(গ) �ভজা �পাি� �াইং প�ান ( frying pan)-এ
�তল িছ�েয় িদেত পাের।
(ঘ) এ� গ� ছড়ােত পাের।

�� ১১: খাদ� ��িতর ��ে� �কান� "িবষা�
ধাতু" িহসােব িবেবিচত হয় না?
(ক) �াস (Brass)।
(খ) ��ইনেলস ি�ল (Stainless steel)।
(গ) তামা (Copper)।
(ঘ) �ন (Tin)।
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�� ১২: সত� বা িমথ�া: গভ� বতী মিহলা, িশ�,
বয়� এবং দবু�ল �িতেরাধ ব�ব�া স�� �লাকেদর
খাদ�জিনত অসু�তার ঝঁুিক �বিশ।
(ক) সত�
(খ) িমথ�া।

�� ১৩: খাদ�জিনত �রাগ (foodborne
disease) সৃি� হয়:
(ক) �চুর খাবার �খেল।
(খ) স�া খাবার �খেল।
(গ) খারাপ খাবার �খেল।
(ঘ) ভােলা খাবার �খেল।

�� ১৪: িন�িলিখত খাবার�িলর মেধ� �কান�
স�াব� ঝঁুিকপূণ� খাবার?
(ক) রা�া করা চাল/ ভাত (cooked rice)।
(খ) �েবির জ�াম (strawberry jam)।
(গ) ��াকারস (crackers) বা িব�ুট।
(ঘ) �� (bread)।

�� ১৫: একই খাবার খাওয়ার পের কত �লাক
আ�া� হেল �সই অসু�তােক "খাদ�জিনত
মহামারী" (“foodborne outbreak”) িহসােব
িবেবচনা করা যােব?

(ক) ৫-এর �বিশ।
(খ) ২।
(গ) ১০।
(ঘ) ১০% �লাক যারা খাবার �খেয়েছন।

�� ১৬: খাদ� দিূষত (contaminate) করেত
পাের এবং খাদ�জিনত অসু�তার
(foodborne-illness) কারণ হেত পাের এমন চার
ধরেণর �রাগ-জীবাণরু নাম:
(ক) �নােরাভাইরাস (Norovirus), সালেমােনলা
টাইিফ (Salmonella Typhi), ই. কিল (E. Coli)
এবং �হপাটাই�স এ (Hepatitis A)।
(খ) ব�াক�িরয়া, ভাইরাস, পরজীবী (parasites)
এবং ছ�াক (Fungi)।
(গ) খািমর (yeast), ছাঁচ (mold), টি�ন
(toxins) এবং অ� (acid)।
(ঘ) ব�ািসলাস �সরাস (Bacillus cerus),
িল�ািরয়া মেনাকাইেটােজনস (Listeria
monocytogenes), ��াি�িডয়াম পারি�েজনস
(Clostridium perfringens) এবং ��াি�িডয়াম
�বাটুিলনাম (Clostridium botulinum)।

উ�র (খাদ�জিনত অসু�তা):
১. (গ), ২. (ক), ৩. (গ), ৪. (ক), ৫. (গ), ৬. (খ), ৭. (গ), ৮. (গ), ৯. (গ), ১০. (খ), ১১. (খ), ১২. (ক), ১৩.

(গ), ১৪. (ক), ১৫. (খ), ১৬. (খ)।
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ব�াকেটিরয়া (Bacteria):
ব�াকেটিরয়ােক জীবাণওু বলা হয়, যা খািল �চােখ �দখা যায় না। ব�াকেটিরয়া �দেহর িভতের এবং

বাইের উভয় জায়গায় থাকেত পাের এবং িবিভ� পিরেবেশ বাস করেত পাের। িকছু ব�াকেটিরয়া উপকারী এবং,
অন�রা িবিভ� অসু�তা, �যমন খাদ�জিনত অসু�তার জন� দায়ী।

�� ১: ব��েণ ব�াে�িরয়ার বিৃ�েত সহায়তা
করার জন� দরকার:
(ক) পািন।
(খ) খাবার।
(গ) উ� তাপমা�া।
(ঘ) উপেরা� সব�িল।

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

�� ৩: িন�িলিখত �কান খাবাের সব�ািধক
ব�াক�িরয়া রেয়েছ?
(ক) িহমািয়ত কাঁচা মরুিগর মাংস (frozen raw
chicken)।
(খ) সদ� রা�া করা মরুিগর মাংস।
(গ) �খালা ঠা�া (fizzy) পানীয়।
(ঘ) �বাতলজাত �মেয়ািনজ (mayonnaise)।

�� ৪: খাবাের ব�াকেটিরয়ার �ধান উৎস
�কান�?
(ক) সংরি�ত খাবার।
(খ) প�ােকটজাত খাবার।
(গ) মানষু।
(ঘ) খাদ� পিরবহন।

�� ৫: আপিন খাবােরর মােধ� �বিশরভাগ
ব�াক�িরয়া মারেত পােরন:
(ক) �রি�জােরট কের (refrigerating)।
(খ) ি�জ কের (freezing)।

(গ) �িকেয় (drying)।
(ঘ) এ�িলর �কােনাটাই নয়।

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

�� ৭: িন�িলিখত �কান� ব�াক�িরয়া বিৃ�র
জন� �েয়াজন:
(ক) িনরেপ� অ�তা (neutral acidity), খাদ�
(��া�ন), আ��তা (moisture)।
(খ) খাদ� (��া�ন), আেলা, িনরেপ� অ�তা।
(গ) আেলা, শা� পিরেবশ, আ��তা।
(ঘ) উপেরর �কান�ই নয়।

�� ৮: �রাগজীবাণজুিনত ব�াকেটিরয়ার
(pathogenic bacteria ) কারেণ িক হেত পাের?
(ক) ছাঁচ বা �মা� (mould)।
(খ) খাদ�জিনত অসু�তা (foodborne illness)।
(গ) খােদ�র ভা�ন হওয়া।
(ঘ) ময়লা উৎপ� হওয়া।

�� ৯: �যসব অণজুীব (microorganisms)
�বিশরভাগ খাদ�জিনত �রােগর �াদভু� াব ঘটায়
�স�েলা হল:
(ক) ছাঁচ (moulds)।
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(খ) ভাইরাস (viruses)।
(গ) ব�াক�িরয়া (bacteria)।
(ঘ) পরজীবী (parasites)।

�� ১০: ব�াক�িরয়া �রাধ করার জন� আপিন
কােঠর কা�ং �বাড� (cutting board) িসল
(seal) করেত কী ব�বহার করেত পােরন?
(ক) খিনজ �তল (mineral oil)।
(খ) উি�� �তল (vegetable oil)।
(গ) জলপাই �তল (olive oil)।
(ঘ) সূয�মখুী �তল (sunflower oil)।

�� ১১: -১৮°C (০°F)-এ িহমশীতল (freezing)
খােদ�র ��ে�:
(ক) ব�াক�িরয়া মারা যােব।
(খ) ব�াকেটিরয়া উৎপাদন ব� হেব।
(গ) ব�াকেটিরয়া বিৃ� ধীর হেব।
(ঘ) খাবােরর িবষা� পদাথ� দরূ হেব।

�� ১২: সাধারণ ভাইরাস�িল হ'ল:
(ক) ব�াক�িরয়ার �চেয় বড়।
(খ) ব�াকেটিরয়ার �চেয় �ছাট।
(গ) ��র ছাঁচ বা �মা� (moulds)-এর জন�
দায়ী।
(ঘ) খািল �চােখ �দখা স�ব।

�� ১৩: ব�াক�িরয়ার �বেঁচ থাকা ও সংখ�া বিৃ�র
জন� িক �েয়াজন?
(ক) আ��তা (moisture)।
(খ) উ� তাপমা�া (warm temperature)।
(গ) উ� ��া�ন খাদ� (high protein food)।
(ঘ) উপেরর সব�েলা।

�� ১৪: আ�� ও উ� ��া�নযু� খাবাের
ব�াকেটিরয়া খুব সহেজই বিৃ� �পেত পাের বেল
এ�িল:

(ক) পা�রীত (pasteurization) করা �েয়াজন।
(খ) িশ�, বয়� এবং হাসপাতােলর �রাগীেদর জন�
অেযাগ�।
(গ) স�াব� ঝঁুিকপূণ� খাবার।
(ঘ) দিূষত।

�� ১৫: মাংেসর কত শতাংেশ �াগ �িতেরাধী
ব�াক�িরয়া রেয়েছ?
(ক) ১০০%।
(খ) ১৫%।
(গ) ১০%।
(ঘ) ২৫%।

�� ১৬: িন�িলিখত �কান �ি�য়া� দেুধ
�িতকারক ব�াক�িরয়ােক �মের �ফেল?
(ক) জীবাণনুাশকীকরণ (sterilization)।
(খ) সংর�ণ (preservation)।
(গ) পা�রীকরণ (pasteurization)।
(ঘ) গাঁজন (fermentation)।

�� ১৭: সত� অথবা িমথ�া: খােদ�র �িতকারক
�রাগ সৃি�কারী ব�াক�িরয়া সব�দা �ােণর মাধ�েম,
�দেখ বা �াদ িনেয় বঝুেত পারা যায়।
(ক) সত�।
(খ) িমথ�া।

�� ১৮: মািছ (fly) �কান ধরেণর ব�াক�িরয়া
ছড়ােত পাের?
(ক) সালেমােনলা (Salmonella);
(খ) িশেগলা (Shigella);
(গ) ই �কািল (E. coli);
(ঘ) পরজীবী (Parasites)।

উ�র (ব�াকেটিরয়া):
১. (ঘ), ২. (ক), ৩. (গ), ৪. (গ), ৫. (ঘ), ৬. (ক), ৭. (ক), ৮. (খ), ৯. (গ), ১০. (ক), ১১. (খ), ১২. (খ),

১৩. (ঘ), ১৪. (গ), ১৫. (ঘ), ১৬. (গ), ১৭. (খ), ১৮. (খ)।
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�াভস (Gloves):
খাদ� ��িতর সময় হােত পরার জন� ব�ব�ত সুর�া বা িনরাপ�ামলূক সর�াম।

�� ১: িক জন� খাদ� কম�র �াভস পিরবত� ন
করার �েয়াজন?
(ক) খাদ�-কম�� ৪১°F (৫°C)-এর উপেরর
তাপমা�ায় কাঁচা সামিু�ক খাবার (raw seafood)
িনেয় কাজ করেল।
(খ) খাদ�-কম�� িছঁেড় যাওয়া �াভস পের থাকেল।
(গ) খাদ�-কম� এক ঘ�া ধের কাঁচা গ�র মাংস
(raw ground beef) িনেয় কাজ করেল।
(ঘ) খাদ�-কম�� হলদু কাটার �বােড� (cutting
board) কাঁচা মরুিগর মাংস (raw chicken)
��ত (prepping) করেছন।

�� ২: একক ব�বহােরর �াভস (single-use
gloves) বা িডসেপােজবল �াভস (disposable
gloves) পরার ��ে� �কান� �ক:
(ক) টাকা এবং খাবার ধরার জন� একই �াভস
ব�বহার করা।
(খ) �থেম হাত ধুেয় �াভস পরা এবং িবিভ�
কােজর মঝখােন �াভস�িল �ফেল �দওয়া বা
পিরবত� ন করা।
(গ) �াভস�িল কেয়ক ঘ�ার মেধ� অথবা িদেন
অ�তঃ একবার �ফেল �দওয়া বা পিরবত� ন করা।
(ঘ) সহেজ পড়ার জন� �থেম �াভস ফুিলেয়
�নওয়া।

�� ৩: �াভস পরা সহজ করার জন� �কান
খাদ�-কম�র িক করা উিচত?
(ক) স�ক আকােরর �াভস িনব�াচন করা।
(খ) �াভেস ময়দা িছটােনা।
(গ) �াভেস ফঁু �দওয়া।
(ঘ) �াভস ��েয় �নওয়া।

�� ৪: �কান পিরি�িতেত খাওয়ার জন� ��তকৃত
খাবার (ready-to-eat food) খািল হােত কখেনাই
পিরচালনা করা (handle) উিচত নয়?
(ক) �কান পিরি�িতেতই খাওয়ার জন� ��তকৃত
খাবার খািল হােত পিরচালনা করা উিচত নয়।
(খ) যখন উপযু� হাত �ধায়ার ��শন
(hand-washing station) পাওয়া যায় না।
(গ) যখন িশ� বা বয়�েদর মেতা উ� ঝঁুিকযু�
�লাকেদর (high-risk population) খাবার
পিরেবশন করা হয়।
(ঘ) যখন খাবার� কমপে� ১৪০˚F-এ রা�া করা
হয়।

উ�র (�াভস):
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১. (খ), ২. (খ), ৩. (ক), ৪. (গ)।

জীবাণনুাশকীকরন (Sanitization):
জীবাণনুাশক �ারা পির�ার-পির��তার এক� �ি�য়া যার মাধ�েম অণজুীেবর (microorganism)

সংখ�া িনরাপদ �ের �াস করা হয়।

�� ১: জীবাণনুাশকীকরেনর এক� সাধারণ প�িত
�কান�?
(ক) রাসায়িনক (Chemical) জীবাণনুাশকীকরন।
(খ) িডটারেজ� (Detergent)
জীবাণনুাশকীকরন।
(গ) ঠা�া পািন িদেয় জীবাণনুাশকীকরন।
(ঘ) তরল জীবাণনুাশকীকরন।

�� ২: জীবাণনুাশকীকরেনর উে�শ� কী?
(ক) অণজুীেবর সংখ�া িনরাপদ �ের �াস করা।
(খ) পির�ার করা ব� �থেক িডটারেজ�
(detergent) অপসারণ করা।
(গ) স� দশৃ�মান ময়লা, মা�, অবিশ�াংশ
(residues) এবং অ�ালােজ� ন (allergens)
অপসারণ করা।
(ঘ) সম� পচা খাবার (rotten foods) অপসারণ
করা (remove)।

�� ৩: যথাযথ জীবাণনুাশকীকরেনর এক�
উদাহরণ:
(ক) পািন বাঁচােনার জন�, বাসন-প� (dishes) না
�ধায়া।

(খ) খাবােরর সং�েশ� আসা সব পৃ�
(surface)-�ক ব�বহােরর মেধ� ও �েয়াজনানসুাের
�ধায়া, পািন ঝরােনা (rinsing) এবং
জীবাণনুাশকীকরন (sanitizing)।
(গ) জীবাণনুাশকীকরন তরল (sanitizing
solution)-এর পােশ �টিবেল জীবাণনুাশকীকরন
�তায়ােল (sanitizing towel) রাখা।
(ঘ) জীবাণনুাশকীকরন তরেলর পিরবেত� গরম
সাবান পািন ব�বহার করা।

�� ৪: খাবােরর সং�েশ� আসা সব পৃ��িল
(surface) �কান প�িত �ারা জীবাণনুাশকীকরন
করা যায় (�েযাজ� সব �িল সনা� ক�ন):
(ক) গরম সাবান পািন িদেয় ঘষােনা
(scrubbing)।
(খ) ৩০ �সেকে�র জন� কমপে� ১৭১ িডি�
ফােরনহাইট পািনেত িনমি�ত রাখা
(immersing)।
(গ) ��ািরন (chlorine), আেয়ািডন (iodine) বা
�কাটস (quats) যু� অনেুমািদত (approved)
রাসায়িনক তরল (chemical solution) ব�বহার
করা।
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(ঘ) �মেঝর পির�ারক (floor cleaner) ব�বহার
করা।

�� ৫: জীবাণমু�ুকরন �কন ���পূণ�?
(ক) এ� থালা-বাসন পির�ার কের।
(খ) এ� আঙুেলর ছাপ সিরেয় �দয়।
(গ) এ� প�ােথােজিনক অণজুীেবর (pathogenic
micro-organisms) �ানা�র �াস করেব।
(ঘ) উপেরর �কান�ই নয়।

�� ৬: পির�ার করার এেজ� (cleaning
agent) রা�াঘেরর �কাথায় রাখা উিচত?
(ক) এ�িলেক িসে�কর (sink) নীেচ রাখা উিচত।
(খ) এ�িলেক কাউ�ােরর (counter) উপের রাখা
উিচত।
(গ) এ�িলেক আলাদা ঘের রাখা উিচত।
(ঘ) এ�িলেক এক� অ�কার আলমািরেত
(cupboard) রাখা উিচত।

�� ৭: তাপ-জীবাণনুাশকীকরণ (heat
sanitizing)-এ সবিকছু অবশ�ই কমপে� কত

সমেয়র জন� কমপে� ১৭১˚F-এ উ�� পািনেত
ডুিবেয় রাখেত হেব?
(ক) ১০ �সেক�।
(খ) ২০ �সেক�।
(গ) ৩০ �সেক�।
(ঘ) ৬০ �সেক�।

�� ৮: ��ািরন জীবাণনুাশেকর (chlorine
sanitizers) জন� জীবাণনুাশেকর (sanitizers)
ঘনে�র (concentration) সীমা� কী?
(ক) ৫০-৯৯ িপিপএম (ppm)।
(খ) ৪০-৯৯ িপিপএম।
(গ) ৩০-৯৯ িপিপএম।
(ঘ) ৭০-৯৯ িপিপএম।

উ�র (জীবাণনুাশকীকরন):
১. (ক), ২. (ক), ৩. (খ), ৪. (খ) এবং (ঘ), ৫. (গ), ৬. (গ), ৭. (গ), ৮. (ক)।
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তাপমা�া (Temperature):
তাপমা�া বা উ�তা হে� �কােনা ব� কতটা গরম (উ�) বা ঠা�া (শীতল), তার পিরমাপ।

�� ১: খাবারেক িনরাপদ রাখেত বা� �টিবেল
(steam table) খাবার� �কান তাপমা�ায় রাখা
উিচত?
(ক) ১৪০°F।
(খ) ১৩০°F।
(গ) ১২০°F।
(ঘ) ১৬৫°F।

�� ২: সালােদর বাের (salad bar) ঠা�া খাবার
অবশ�ই �কান তাপমা�ায় রাখেত হেব যােত খাবার
িনরাপদ থােক?
(ক) ৫১°F।
(খ) ৬৫°F।
(গ) ৪১°F।
(ঘ) ৫৫°F।

�� ৩: বা� �টিবল (steam table) বা বেুফ
লাইন (buffet line)-এ রাখার আেগ ��তকৃত
খাবার পুনরায় গরম (reheating) করার সময়
�কান তাপমা�ায় �পৗঁছােত হেব?
(ক) ৫৫oF।
(খ) ১৪০oF।
(গ) ১৬৫oF।
(ঘ) ১৬০oF।

�� ৪: গ�র মাংস (ground beef) পিরেবশেনর
আেগ �কান ন�ুনতম (coldest) তাপমা�ায়
�পৗঁছােত হেব?
(ক) ১৫৫oF।
(খ) ১৫০oF।
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(গ) ১৪০oF।
(ঘ) ১৩০oF।

�� ৫: মরুিগর মাংস (chicken) পিরেবশেনর
(serve) আেগ �য ন�ুনতম তাপমা�ায় �পৗঁছােত
হেব তা হল:
(ক) ১৬০oF।
(খ) ১৬৫oF।
(গ) ১৫৫oF।
(ঘ) ১৪০oF।

�� ৬: খাওয়ার মাংস বা �ডিল িমট (deli
meats) সেব�া� কত তাপমা�ায় সংর�ণ করা
উিচত?
(ক) ৪০oF।
(খ) ৫১oF।
(গ) ৬০oF।
(ঘ) ২১২oF।

�� ৭: মরুিগর বেুকর মাংস (chicken breast)
�কান তাপমা�ায় রা�া করা উিচত?
(ক) ২১২oF।
(খ) ১৮০oF।
(গ) ১১০oF।
(ঘ) ৯০oF।

�� ৮: ��তকৃত খাবােরর অবিশ�াংশ বা
উি��াংশ কত তাপমা�ায় (leftovers) রা�া করা
উিচত?:
(ক) ১৬৫oF।
(খ) ২১২oF।
(গ) ৯০oF।
(ঘ) ১৮০oF।

�� ৯: ফােরনহাইেট মাছ কত তাপমা�ায় গরম
হওয়া দরকার?
(ক) ১৮০o।
(খ) ৩২o।
(গ) ১৪৫o।
(ঘ) ২১২o।

�� ১০: ি�ল (grill) �থেক নামােনার আেগ
বাগ�ােরর (burger) িভতর কতটা গরম হওয়া
উিচত?
(ক) ১০০°F (৩৮°C)।
(খ) ১৬০°F (৭১°C)।
(গ) ২১০°F (৯৯°C)।
(ঘ) ১৪০°F (৬০°C)।

�� ১১: আপনার ি�েজর (freeze) জন� সেব�া�
িনরাপদ তাপমা�া কত?
(ক) ৩২°F (০°C)।
(খ) ৩৬°F (২.২°C)।
(গ) ৪০°F(৪°C)।
(ঘ) ১০০°F (৩৮°C)।

�� ১২: �বদ�ুিতক চুলার বান�ার কেয়ল কতটা
গরম হেত পাের?
(ক) ৭৫০°F (৩০০°C)
(খ) ১,০০০°F (৫৩৮°C)
(গ) ১০০°F (৩৮°C)।
(ঘ) ১,২৫০°F (৬৭৭°C)।

�� ১৩: খাবােরর তাপমা�া কখন পরী�া করা
উিচত (�েযাজ� সব�িল িনব�াচন ক�ন):
(ক) শীতলকরণ (cooling) এবং পুনরায় গরম
করার (reheating) সময়।
(খ) অবিশ�াংশ বা উি��াংশ (leftovers)
�ফলেত।
(গ) নরম করেত বা গলােত (thawing) এবং রা�া
করেত (cooking)।
(ঘ) ক. এবং গ.।

�� ১৪: িহমশীতল খাবার (frozen food) রাখার
স�ক তাপমা�া� কী?
(ক) ০°C।
(খ) ১৫°C বা তার �চেয় কম।
(গ) -১৮°C বা তার �চেয় কম।
(ঘ) ২০°C বা তার �চেয় কম।
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�� ১৫: সত� বা িমথ�া: আপিন �য তাপমা�ায়ই
খাবােরর অবিশ�াংশ (leftovers) রা�া কেরন
তােত িকছু আেস যায় না, কারণ এ� ইিতমেধ�
রা�া করা হেয়েছ।
(ক) সত�
(খ) িমথ�া।

�� ১৬: �বিশরভাগ প�ােথােজিনক ব�াকেটিরয়া
(pathogenic bacteria) যা �ারা ন� হেয় যােব:
(ক) �রি�জােরশন (refrigeration)।
(খ) অি�েজন �থেক তােদর অপসারণ (removing
them from oxygen)।

(গ) �কােনা (drying)।
(ঘ) তাপ (heat)।

�� ১৭: গরম খাবােরর ��ে� তাপমা�া ____
িডি� ফােরনহাইেট বা তার �চেয় �বিশ তাপমা�া
বজায় রাখেত হেব:
(ক) ১০০।
(খ) ১২০।
(গ) ১৩৫।
(ঘ) ১৪০।

উ�র (তাপমা�া):
১. (ক), ২. (গ), ৩. (গ), ৪. (ক), ৫. (খ), ৬. (ক), ৭. (খ), ৮. (ক), ৯. (গ), ১০. (খ), ১১. (গ), ১২. (খ),

১৩. (ঘ), ১৪. (গ), ১৫. (খ), ১৬. (ঘ), ১৭. (ঘ)।

থােম�ািমটার (Thermometer):
তাপমা�া পিরমাপ ও িনেদ�শ করার জন� এক� য�, যােত সাধারণত সংকীণ� ও িচি�ত এক� ব�

কাঁেচর নল যার এক �াে� পারদ বা অ�ালেকাহলযু� এক� বা� থােক যা নল�েত উ�াপ এবং সংেকাচেনর
সােথ উ�াপ ও   শীতল হয়।

�� ১: খাবােরর তাপমা�া যাচাই করার সেব�া�ম
উপায় হল:
(ক) ইন�া-�রড থােম�ািমটার (infrared
thermometer) ব�বহার করা।
(খ) ওেভন থােম�ািমটার (oven thermometer)
ব�বহার করা।
(গ) এক� খাবােরর থােম�ািমটার (food
thermometer) ব�বহার করা।
(ঘ) এক� ি�জ থােম�ািমটার (refrigerator
thermometer) ব�বহার করা।

�� ২: মাংস স�কভােব রা�া করা িনি�ত করার
জন� �কান প�িত� সবেচেয় ভাল?
(ক) মাংেসর গ� �পেত হেব।
(খ) মাংেসর থােম�ািমটার ব�বহার করেত হেব।
(গ) মাংস �খালা ভােব বা �ছাট কের কাটা উিচত।
(ঘ) টাইমার ব�বহার করা উিচত।

�� ৩: �লার (cooler) এবং ি�জার (freezer)
থােম�ািমটার�িলর স�কতা (accuracy) কত
িড�ীর মেধ� হওয়া উিচত?
(ক) ±২˚F (বা ১˚C)।
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(খ) ±১˚F (বা ০.৫˚C)।
(গ) ±৩˚F (বা ১.৫˚C)।

(ঘ) ±4˚F (বা ২˚C)।

উ�র (থােম�ািমটার):
১. (গ), ২. (খ), ৩. (গ)।

�রি�জােরটর বা ি�জ (Refrigerator or Fridge):
৪০°F (৪°C) বা এর িনেচ খাবার সংর�েণর জন� �রি�জােরটর বা ি�জ ব�বহার করা হয়।

ি�জার (Freezer):
০°F (-১৮°C) -এ দীঘ�েময়ােদ খাবার সংর�েণর জন� ি�জার ব�ব�ত হয়।

�� ১: স�াব� ঝঁুিকপূণ� খাবার আপিন �কন
�রি�জােরট (refrigerate) করেবন?
(ক) ব�াকেটিরয়া�িলর পুন�ৎপাদনেক ধীর
করেত।
(খ) �য �কান জীবাণু বা প�ােথােজন (pathogens)
�ংস করেত।
(গ) এ�িলর ব�াকেটিরয়া সং�মণ �রাধ করেত।
(ঘ) উপেরর সব�েলা।

�� ২: �রি�জােরশন (refrigeration)-এর উে�শ�
হল:
(ক) খাবােরর �াদ বিৃ� করা।
(খ) ব�াকেটিরয়ােক ঘুমােত �দওয়া।
(গ) ব�াকেটিরয়ার বিৃ� ধীর করা।
(ঘ) ব�াক�িরয়া �মের �ফলা।
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�� ৩: গরম খাবার িহমািয়ত (refrigerate)
করেত হেল:
(ক) ঠা�া করার জন� খাবার� �রি�জােরটের
রাখুন।
(খ) খাবার� সারারাত চুলার বাইের �রেখ িদন।
(গ) বরফ-পািনেত খাবার� শীতল ক�ন, অগভীর
পাে� রাখুন এবং তারপের এ� িহমািয়ত ক�ন।
(ঘ) �থেম ি�জাের খাবার� শীতল (cool) ক�ন।

�� ৪: কীভােব ি�জার (freezer) �থেক মাংস বা
�পাি� (poultry) নরম করা/ গলােনা (thaw)
উিচত?
(ক) আপিন এ� কাউ�ােরর উপর �রেখ �দওয়া
উিচত।
(খ) আপিন এ� এক বা� পািনেত রাখা উিচত।
(গ) আপিন এ� �রি�জােরটের বা মাইে�াওেয়েভর
(microwave) মেধ� নরম করা/ গলােনা উিচত।
(ঘ) আপিন এ� চুলােত নরম করা/ গলােনা
উিচত।

�� ৫: িডম �কাথায় রাখা উিচত?
(ক) �রি�জােরটের।
(খ) প�াি� (pantry)।
(গ) কাউ�ােরর উপর।
(ঘ) ি�জাের।

�� ৬: কাঁচা গ�র মাংস (raw beef) কত িদন
�রি�জােরটের রাখা �যেত পাের?
(ক) ২ িদন।
(খ) ৭ িদন।
(গ) ১৪ িদন।
(ঘ) ১০ িদন।

�� ৭: িস� িডম (boiled eggs) কত দীঘ� সময়
�রি�জােরটের থাকেত পাের?
(ক) ১ স�াহ।
(খ) ১ মাস।
(গ) ১ বছর।
(ঘ) ১ িদন।

�� ৮: আপিন �মিরেনট করার জন� খাবার
�কাথায় রাখেত পােরন?
(ক) ওেভেন (oven) �রেখ �দওয়া উিচত।
(খ) ি�েজ �রেখ �দওয়া উিচত।
(গ) �রি�জােরটের �রেখ �দওয়া উিচত।
(ঘ) কাউ�াের �রেখ �দওয়া উিচত।

�� ৯: িবদ�ুৎিবহীন অব�ায় ি�জাের খাবার
কত�ণ রাখা যােব?
(ক) ১২ ঘ�া।
(খ) ৪৮ ঘ�া।
(গ) ৭২ ঘ�া।
(ঘ) ৩৬ ঘ�া।

�� ১০: মিুদ �দাকান �থেক খাবার এেন তা
�রি�জােরট করা পয�� আপনার কতটা সময়
থাকেব?
(ক) ৩০ িমিনট।
(খ) দইু ঘ�া।
(গ) িতন ঘ�া।
(ঘ) বােরা ঘ�া।

�� ১১: িহমািয়ত খাবার নরম করা/ গলােনা/
বরফ ম�ু (defrost) করার সবেচেয় িনরাপদ
জায়গা �কান�?
(ক) মাইে�াওেয়ভ।
(খ) কাউ�ােরর উপর।
(গ) �রি�জােরটর।
(ঘ) পািন।

�� ১২: িন�িলিখত �কান খাবার� ি�জাের
সংর�ণ করা উিচত নয়?
(ক) ফল।
(খ) িডম।
(গ) ��।
(ঘ) �িকজ।

�� ১৩: স�কতার জন� থােম�ািমটার সব�িন�
কতবার পরী�া করা উিচত?
(ক) �িত স�ােহ একবার।
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(খ) �িত িশে� (shift) একবার।
(গ) �িতবার ব�বহােরর পের।
(ঘ) �িতিদন একবার।

�� ১৪: কাঁচা মাংস (raw meat) �রি�জােরটেরর
�কাথায় রাখা উিচত?
(ক) উপের।
(খ) মাঝখােন।
(গ) নীেচ, অন�ান� সম� খাবােরর নীেচ।
(ঘ) নীেচ, অন�ান� সম� খাবােরর উপের।

�� ১৫: আপনার ি�েজর আদশ� তাপমা�া কত
হওয়া উিচত?
(ক) ৪o �থেক ১০oC।
(খ) ১o এবং ৪oC।
(গ) ০o �থেক ৪oC।
(ঘ) -২o �থেক ০oC।

�� ১৬: সত� বা িমথ�া: দ'ুঘ�ার মেধ�
সরবরাহকৃত বা ��তকৃত খাবার ি�জ বা ি�জাের
�রেখ �দওয়া উিচত:

(ক) সত�।
(খ) িমথ�া।

�� ১৭: �রি�জােরটর (refrigerator)-এ রাখার
সময় �কান খাবার� বরেফ রাখেত হেব?
(ক) মাছ।
(খ) িচেকন।
(গ) শাক-সবিজ।
(ঘ) িডম।

�� ১৮: সত� বা িমথ�া: দধু এবং িডম
�রি�জােরটর (refrigerator)-এর দরজায়
সংর�ণ করা �যেত পাের:
(ক) সত�।
(খ) িমথ�া।

উ�র (�রি�জােরটর):
১. (ক), ২. (গ), ৩. (গ), ৪. (গ), ৫. (ক), ৬. (ক), ৭. (ক), ৮. (গ), ৯. (খ), ১০. (খ), ১১. (গ), ১২. (খ),

১৩. (খ), ১৪. (গ), ১৫. (গ), ১৬. (ক), ১৭. (ক), ১৮. (খ)।

তাপমা�া িবপদ অ�ল (Temperature Danger Zone):
৪০ িডি� ফােরনহাইট [°F] (৪ িডি� �সলিসয়াস [°C]) �থেক ১৪০°F (৬০°C) তাপমা�ার মেধ�

ব�াক�িরয়া সবেচেয় �ত বিৃ� পায় এবং ২০ িমিনেটর মেধ� সংখ�ায় ি��ণ হেয় যায়। তাপমা�ার এই
পিরসীমা�েক "তাপমা�া িবপদ অ�ল" বলা হয়।

�� ১: ৪০°F �থেক ১৪০°F তাপমা�া অ�ল �য
িহসােব পিরিচত:
(ক) অ�েলর তাপমা�া (Temperature
In-Zone)।
(খ) তাপমা�া িবপদ অ�ল (Temperature
Danger Zone)।

(গ) তাপমা�া সুর�া অ�ল (Temperature
Safety Zone)।
(ঘ) তাপমা�া খাদ� অ�ল (Temperature Food
Zone)।
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�� ২: �কান খাবার তাপমা�া িবপদ অ�েল থাকেল
�স� হ'ল:
(ক) সময়-তাপমা�ার অপব�বহার
(Time-Temperature Abuse)।
(খ) িবপদ-তাপমা�ার অপব�বহার
(Danger-Temperature Abuse)।
(গ) সময়-তাপমা�া অ�ল (Time-Temperature
Zone)।
(ঘ) অ�ল-তাপমা�ার অপব�বহার
(Zone-Temperature Abuse)।

�� ৩: �কান তাপমা�ায় ব�াক�িরয়া সবেচেয়
ভাল �জনন কের:
(ক) ৪০° �থেক ১৪০°F-এর মেধ� (৪° �থেক
৬০°C)।
(খ) ৩২° �থেক ১৪০°F-এর মেধ� (০° িডি� �থেক
৬০°C)।

(গ) ৪০° �থেক ১৩২°F-এর মেধ� (৪° িডি� �থেক
৫৬°C)।

�� ৪: ��তকৃত খাবার সংর�েণর জন� সবেচেয়
িবপ�নক তাপমা�া অ�ল হল:

(ক) ৪০°F �থেক ১৪০°F।
(খ) ৫০°F-এর উপের।

(গ) িহমাে�র (freezing) উপের।
(ঘ) ৩২°F �থেক ১০০°F।

�� ৫: তাপমা�া িবপদ অ�েল থাকা স�াব�
িবপ�নক খাবার�িল কত সময় পের অবশ�ই
�ফেল িদেত হেব (dispose):
(ক) ৩০ িমিনট
(খ) ১ ঘ�া।
(গ) ২ ঘ�া।
(ঘ) ৩ ঘ�া।

�� ৬: �ড�ার �জােন (Danger Zone)
ব�াকেটিরয়া সংখ�ায় ি��ণ হয়:
(ক) �িতিদেন।
(খ) কখেনাই না।
(গ) �িত ঘ�ায়।
(ঘ) ২০ িমিনেট।

উ�র (তাপমা�া িবপদ অ�ল):
১. (খ), ২. (ক), ৩. (ক), ৪. (ক), ৫. (গ), ৬. (ঘ)।

হট ফুড �জান বা গরম খাবােরর অ�ল (Hot food zone):
৬০ িডি� �সি�ে�ড (°C) / ১৪০ িডি� ফােরনহাইট (°F) এবং তার উপেরর তাপমা�া হট ফুড �জান

িহসােব পিরিচত। এক� সাধারণ িনয়ম িহসােব, খাবার সব�দা ৭৪°C/ ১৬৫°F বা তারও উপের রা�া করা
(cook) উিচত। তেব �দিশ�ত (display) বা পিরেবিশত (serve) হওয়ার সময় ৬০°C/ ১৪০°F-এর িনেচ
নামা উিচত নয়।

�� ১: 'হট ফুড �জান' হল:
(ক) ৫০°C/ ১২২°F এবং তার উপের ।
(খ) ৫৫°C/ ১৩১°F এবং তার উপের ।
(গ) ৬০°C/ ১৪০°F এবং তার উপের ।
(ঘ) ৭০°C/ ১৫৮°F এবং তার উপের ।

�� ২: এক� গরম স�াব� ঝঁুিকপূণ� খাবার রাখা
উিচত:
(ক) ৬০°C (১৪০°F)।
(খ) ৪৯°C (১২০°F)।
(গ) ৮৮°C (১৬৫°F)।
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(ঘ) ২১°C (৭০°F)।

উ�র (হট ফুড �জান): ১. (গ), ২. (ক)।

�স-দষূণ (Cross-contamination):
�িতকারক �ভাব সহ ব�াক�িরয়া বা অন�ান� অণজুীব�িল অজাে�ই এক� পদাথ� বা ব� �থেক অন�

পদাথ� বা বা ব�েত �ানা�িরত হয়। এমন �ি�য়া�েক �স-দষূণ বলা হয়।

�� ১: �য কারেণ �স-দষূণ ঘেট:
(ক) একই �চ�ার (chamber)-এ একসােথ �লটুস
এবং ি�উড মাংস (stewed meat) সংর�ণ
করেল।
(খ) একই কা�ং �বাড� (cutting board)-এ
শাক-সবিজ এবং তারপর মাংস কাটা হেল ।
(গ) উপেরর দ�ু কারেণই �স-দষূণ ঘেট।
(ঘ) উপেরর �কান�র কারেণই �স-দষূণ ঘেটনা।

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

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

�� ৪: এর মেধ� �কান� খাবার �তিরর সময়
�স-দষূেণর কারণ হেত পাের?
(ক) টেমেটা এবং মিরচ কাটার জন� (dicing)
একই কা�ং �বাড� (cutting board) ব�বহার
করা।

(খ) কাঁচা মরুগী   এবং �লটুস ��ত করার জন�
একই কা�ং �বাড� ব�বহার করা।
(গ) দ�ু িবিভ� ধরেণর আঠা-ম�ু (gluten-free)
��র জন� একই কা�ং �বাড� ব�বহার করা।
(ঘ) মরুিগর িবিভ� অংশ কাটার জন� একই কা�ং
�বাড� ব�বহার করা।

�� ৫: ময়লা, ভা�া কাচ এবং প�ািকংেয়র ��াপল
(staple)-�ক �কান ��িণব� করা হয়?
(ক রাসায়িনক িবপি� (Chemical hazards)।
(খ) পদাথ�ঘ�ত িবপি� (Physical hazards)।
(গ) ব�াক�িরয়াজিনত িবপি� (Bacterial
hazards)।
(ঘ) ভাইরাসজিনত িবপি� (Virus hazards)।

উ�র (�স-দষূণ):
১. (গ), ২. (খ) এবং (ঘ), ৩. (গ), ৪. (খ), ৫. (খ)।
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অ�ালািজ� (Allergy):
িকছু িকছু িনিদ�� পদাথ� �কােনা �কােনা ব�ি�র ��ে� সংেবদনশীলতাজিনত অ�াভািবক �িতি�য়া সৃি�

কের যােক অ�ালািজ� বলা হয়। িকছু িকছু খাবার, ধুলাবািল, িবিভ� ফুেলর �রণ,ু প�র �লাম ইত�ািদ অ�ালািজ�
সৃি� করেত পাের। অ�ালািজ� সৃি�কারী সুপিরিচত খাদ�সাম�ী হেলা দধু, িডম, িচংিড়, গম, কেয়ক �জািতর
মাছ, গ�র মাংস ইত�ািদ।

অ�ালািজ� সৃি�কারী ব� বা অ�ালােজ� ন (Allergens):
�কােনা �কােনা ব�ি�র ��ে� সংেবদনশীলতাজিনত অ�াভািবক �িতি�য়া সৃি�কারী িকছু িকছু িনিদ��

পদাথ�েক অ�ালািজ� সৃি�কারী ব�� বা অ�ালােজ� ন (allergen) বলা হয়। িকছু িকছু খাবার, ধুলাবািল, িবিভ�
ফুেলর �রণ,ু প�র �লাম ইত�ািদ পিরিচত ব���িল অ�ালােজ� েনর উদাহরণ।

�ধান খাদ� অ�ালােজ� ন (The main food allergen):
দধু; িডম; মাছ, �যমন: বাস (bass), �াউ�ার (flounder), কড (cod); �া�ািসয়ান �শলিফশ

(Crustacean shellfish), �যমন: কাঁকড়া (crab), গলদা িচংিড় (lobster), িচংিড় (shrimp); গাছ বাদাম,
�যমন: অ�ালম� (almonds), আখেরাট (walnuts), �পকান (pecans); িচনাবাদাম (peanuts); গম; সয়া।
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�� ১: যিদ �কান �াহেকর (customer) খাবােরর
অ�ালািজ� থােক এবং এক� িনিদ�� খাবােরর
উপাদান িজ�াসা কের, আপনার উিচত:
(ক) �াহকেক পরামশ� �দওয়া �য, তথ��
�গাপনীয়।
(খ) উপাদােনর তািলকা বলা।
(গ) �াহকেক খাবােরর অ�ালািজ� রেয়েছ বেল
িলিখত �মােণর জন� িজ�াসা করা।
(ঘ) অন� িকছু খাওয়ার পরামশ� �দওয়া।

�� ২: সাধারণ অ�ালােজ� েনর অ�ভু� � �কান�:
(ক) বাদাম, িডম।
(খ) তরমজু।
(গ) �শলিফশ (শামকু-িঝনকু, ইত�ািদ), সয়া।
(ঘ) ক. এবং গ.।

�� ৩: আপিন যিদ সে�হ কেরন �য �কানও �াহক
অ�ালািজ� র �িতি�য়ায় ভুগেছন, তাহেল িক
করেবন?
(ক) তােদর বািড়েত িগেয় িব�াম িনেত বলনু।
(খ) তােদর ডা�ােরর সােথ পরামশ� করেত বলনু।
(গ) বিম করান।
(ঘ) আপনার পিরচালেক (manager) বা
সুপারভাইজারেক (supervisor) বলনু।

�� ৪: অ�ালািজ� ঘ�ত খাদ� �ব� (allergens)
স�েক� িনেচর �কান� সত�?
(ক) স�াব� অ�ালািজ� স�েক� অবশ�ই �াহকেদর
(customers) অবিহত করেত হেব।
(খ) খাদ� �ব��েত এর উৎেসর �দেশর নাম
িনেদ� িশত থাকেব।
(গ) পণ��িলর নাম অবশ�ই িবিভ� ভাষায় �লখা
থাকেত হেব।
(ঘ) িকছুই করার �েয়াজন �নই।

�� ৫: সত� অথবা িমথ�া: দধু, িডম, মাছ,
�া�ািসয়ান �শলিফস (crustacean shellfish),
গাছ বাদাম, গম, চীনাবাদাম বা সয়ািবেনর
��া�েনর সং�েশ�র ফেল �বিশরভাগ খাবােরর

অ�ালািজ� হয়। এই জাতীয় খাবার�িল �হেণর
মাধ�েমই অ�ালািজ� র �িতি�য়া অনভূুত হয়।
(ক) সত�।
(খ) িমথ�া।

�� ৬: �কান খাবার� ৮০% অ�ালািজ� জিনত
মতুৃ�র কারণ (allergy-related fatalities)?
(ক) িডম।
(খ) শামকু-িঝণকু (shellfish)।
(গ) বাদাম (nuts)।
(ঘ) সয়া (soy)।

�� ৭: সাধারণত খাওয়ার কত সময় পের
অ�ালািজ� র �িতি�য়া সংগ�ত হয়।
(ক) কেয়ক িমিনট �থেক কেয়ক ঘ�া।
(খ) ১২ - ২৪ ঘ�া পের।
(গ) �িতি�য়ার সময় সবার জন� আলাদা।
(ঘ) সােথ-সােথ (immediately)।

�� ৮: �রে�াঁরায় পিরেবিশত খাবাের উপি�ত
স�াব� অ�ালােজ� ন (possible allergens)
স�েক� কােদর জানা উিচত?
(ক) রা�াঘেরর কম� (kitchen staff) এবং
পিরেসবা কম� (service staff)।
(খ) পিরেসবা কম� এবং দািয়ে� থাকা পিরচালক বা
ম�ােনজার (manager on duty)।
(গ) রা�াঘেরর কম� এবং দািয়ে� থাকা পিরচালক
বা ম�ােনজার।
(ঘ) রা�াঘেরর কম�, পিরেসবা কম� এবং দািয়ে�
থাকা পিরচালক বা ম�ােনজার।

�� ৯: কত�িল খাবার অ�ালািজ� র �িতি�য়া
(allergic reactions) সৃি� করেত পাের?
(ক) �ায় ১০০।
(খ) ১৬০-এর �বিশ।
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(গ) ২৫।
(ঘ) ৮।

�� ১০: �াহকেদর (customers) মেধ� খাবােরর
অ�ালািজ� র ি�য়া �াস করার এক� উপায় হল:
(ক) মাথা ঢাকার জন� িকছু পরা।
(খ) খাবার ��ত করার আেগ হাত �ধায়া।
(গ) িবিভ� উপাদান (ingredients)-যু� খাবার
�তিরেত িবিভ� সর�াম (equipment) ব�বহার
করা।

(ঘ) অসু� হেল কাজ করা �থেক িবরত থাকা
(refrain)।

উ�র (অ�ালািজ� ):
১. (খ), ২. (ঘ), ৩. (ঘ), ৪. (ক), ৫. (খ), ৬. (গ), ৭. (ক), ৮. (ঘ), ৯. (খ), ১০. (গ)।
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কা�ং �বাড� (Cutting board or Chopping board):
কা�ং �বাড� এক� �টকসই �বাড� যার উপর �কান িকছু �রেখ কাটা হয়। রা�াঘেরর কা�ং �বাড�

(kitchen cutting board) সাধারণত খাবার �তিরেত ব�ব�ত হয়।

�� ১: কা�ং �বাড� �ধায়া-�মাছার (wash and
rinse) পের জীবাণমু�ুকরন বা স�ািনটাইজ
(sanitize) করার সবেচেয় ���পূণ� কারণ হল:
(ক) অন�ান� খাবাের যােত এ� �থেক গ� �েবশ
করেত না পাের।
(খ) কা�ং �বাড� � যােত আরও ভাল �দখায় এবং
দীঘ��ায়ী হয়।
(গ) এক খাবার �থেক যােত অন� খাবাের দষূণ
(contamination) বা �স-দষূণ
(cross-contamination) �রাধ হয়।
(ঘ) রসুন বা �পয়ঁােজর রস এবং �াদ যােত অন�ান�
খাবাের না �যেত পাের।

�� ২: আপনার কা�ং �বাড� � কতবার পির�ার
করা উিচত?
(ক) �িতবার খাওয়া �শষ করার পের।
(খ) �িতবার কাটার পের।
(গ) �দখেত �নাংরা লাগার পের।
(ঘ) �িত� খাবার �তরীর পের।

�� ৩: �িত� রা�াঘেরর কত�িল কাটার-�বাড�
থাকা উিচত?
(ক) ৫।
(খ) ১০।

(গ) ১।
(ঘ) ২।

�� ৪: খাদ� ��িতর জন� ব�ব�ত কা�ং
�বাড� �িল (cutting boards) �তির করা উিচত:
(ক) কাঠ বা রাবার িদেয়।
(খ) শ� কাঠ বা ভারী �াি�ক িদেয়।
(গ) �য �কানও কাঠ িদেয় যা �ধায়া �যেত পাের।
(ঘ) নরম কাঠ িদেয়।

�� ৫: আপিন আপনার কা�ং �বােড� কাঁচা মরুিগ
(raw chicken) কাটা �শষ কেরেছন এবং
আপনার পরবত� কাজ� এক� কাঁচা সালােদর
(raw salad) জন� �পয়ঁাজ কাটা। কাঁচা �পয়ঁাজ
কাটার আেগ �কান পদে�প �নওয়া উিচত?
(ক) �স-দষূণ এড়ােত �বাড� � ঘুিরেয় িদন।
(খ) চলমান পািনেত �বাড� � ধুেয় �ফলনু।
(গ) �বােড� থাকা কাঁচা মরুিগর অংশ মেুছ �ফলনু।
(ঘ) কা�ং �বাড� � ধুেয়, মেুছ �ফলনু এবং
স�ািনটাইজ ক�ন।

উ�র (কা�ং �বাড� ):
১. (গ), ২. (ঘ), ৩. (ঘ), ৪. (খ), ৫. (ঘ)।
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আবজ� না ধারক (Garbage Bins/ Garbage Cans/ Trash Cans):
খাদ� �তিরর সময় অব�ব�ত বা �ত�াখ�াত অংশ এবং �কানও উৎস �থেক �য়�া� খাবার হল

আবজ� না, যা ধারণ বা বহেনর জন� সাধারণত �াি�ক বা ধাতু িনিম�ত আবজ� না ধারক ব�ব�ত হয়।

পুনব��বহারেযাগ� �ব�ািদ (Recycles):
পুনব��বহারেযাগ� �ব�ািদ হল �সসব বজ� � পদাথ� �য�িলেক নতুন উপকরণ এবং ব�েত �পা�র করা

যায়।

�� ১: আবজ� না ধারেকর �য সব িনিদ�� �বিশ��
থাকেত হেব:
(ক) এর অবশ�ই এক� ব�াগ থাকেত হেব যা
আমরা পুনরায় ব�বহার (reuse) করেত পাির।
(খ) এর অবশ�ই এক� ঢাকনা (lid) এবং এক�
প�ােডল (pedal) থাকেত হেব যােত হাত ব�বহার
না কের এ� �খালা �যেত পাের।
(গ) পির�ার এবং খািল অব�ায় এ� খাবার রাখার
বা সংর�ণ (store)-এর জন� ব�বহার করা �যেত
পাের।
(ঘ) এ�েলা অেনক বড় হেত হেব।

�� ২: পুনব��বহারেযাগ� �ব�ািদ রাখার ধারক�িল
(recycling containers) �কাথায় থাকা উিচত?
(ক) খাদ� ��িত এলাকায় (prep area)।
(খ) �কেনা �ব�ািদ সংর�েণর (storage)
এলাকায়।
(গ) পিরেসবা অ�েল (server station);
(ঘ) বাইের, আবজ� না ধারেকর পােশ।

উ�র (আবজ� না ধারক): ১. (খ), ২. (ঘ)।
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