
ভাত – কি ভাবে এটা নিয়ে নিরাপদে কাজ করা যায় 
ভাত রান্না করা ও মজুত রাখার সাথে সংশ্লিষ্ট যেসব ঝুঁকি আছে  

ব্যাসিলাস সেরেউস (Bacillus cereus) নামে এক ধরনের ক্ষতিকারক জীবাণুর স্পোরের 
(বীজগুটির) থেকে চালে দূষণ হতে পারে এবং এর থেকে খাদ্যে বিষক্রিয়া (ফুড পয়জনিং) হতে 
পারে। স্বাভাবিক ভাবে রান্না করলেও এই স্পোরগুলি বেঁচে থাকে এবং ভাত যদি যথেষ্ট তাড়াতাড়ি 
ঠান্ডা করা না হয় এবং / অথবা সঠিক ভাবে মজুত রাখা না হয়, তাহলে এই স্পোরগুলি খুব তাড়াতাড়ি 
বেড়ে যাবে ও বিষাক্ত জিনিষ উৎপাদিত হবে। এই উৎপাদিত বিষাক্ত জিনিষ খুব উঁচু তাপমাত্রা 
প্রতিরোধক্ষমতাসম্পন্ন এবং কাজেই, ভাল করে ভাত গরম করলেও এই বিষাক্ত জিনিষ ধ্বংস হবে না 
এবং তাহলেও ভাতের থেকে বিষক্রিয়া হতে পারে।

নিরাপদ রাখার বিষয় নিয়ন্ত্রণের ব্যবস্থা

মজুত রাখা

• সবসময় শুক্ নো, ঢাকনা দেওয়া, পোকামাকড় প্রতিরোধক্ষম পাত্রে চাল মজুত 
রাখবেন। 

• ধ্বংসকারী প্রাণীর আকর্ষিত হওয়া প্রতিরোধ করার উদ্দেশ্যে, কোন কিছু পড়ে 
গেলে তা সবসময় পরিষ্কার করে ফেলবেন।  

• ভাল রকম ভাবে মজুত রাখা জিনিষ ঘুরিয়ে ব্যবহার করবেন - ‘প্রথম যেটা আনা 
হয়েছে সেটা প্রথমে ব্যবহার করবেন’। 

তৈরী করা এবং রান্না 
করা 

• ব্যবহার করার আগে, তুষ, শ্বেতসার (কার্বোহাইড্রেট) এবং অন্যান্য দূষণ বের 
করে দেওয়ার জন্য ভাল করে ঠান্ডা জলে ধুয়ে নেবেন। 

• মনে রাখবেন যে মশলাপাতিও দূষণের উৎস হতে পারে। সুখ্যাত মশলা 
সরবরাহকারীদের ব্যবহার করবেন এবং যে ক্ষেত্রে সম্ভব সে ক্ষেত্রে পরিষ্কার 
বাসন  /  হাত ব্যবহার করে রান্নায় মশলা যোগ করবেন।  

• ভাত এবং চালের জন্য কখনও একই পাত্র ব্যবহার করবেন না। 
• যে ক্ষেত্রে সম্ভব সে ক্ষেত্রে টাট্ কা ভাত রান্না করবেন এবং সাথে সাথেই তা 

পরিবেশন করবেন। 
• যখন রান্না হচ্ছে, তখন সেই চালকে দূষিত করবেন না, যেমন, স্পর্শ করে, কেশে, 

কাছাকাছি হাঁচি দিয়ে, অথবা নোংরা বাসনপত্র, জামাকাপড় বা সরঞ্জাম ব্যবহার 
করে। 

• জমাট হয়ে যাওয়া চাল / ভাত ভাঙ্গার জন্য পরিষ্কার সরঞ্জাম ব্যবহার করবেন। 
কখনও হাত দেবেন না। 

• ভাত এবং ভাত রয়েছে এরকম কোন পদ যেন ভেতরটা সমেত সমস্তটাই খুব গরম 
(খুব কম করে ৭৫°C-এ বাষ্পের তাপে) থাকে এবং তার কোন জায়গা যেন ঠান্ডা না 
থাকে তা পরীক্ষা করে দেখবেন। 
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ঠান্ডা করা এবং মজুত 
রাখা 

• ভাত যদি আগে থেকে রান্না করে রাখতে হয়, তাহলে একবারে খুব বেশী পরিমাণ 
রান্না করবেন না, কারণ অনেক বেশী পরিমাণের ঠান্ডা হতে খুব বেশী সময় লাগে 
এবং তার ফলে খাদ্যের থেকে বিষক্রয়া হওয়ার জীবাণুগুলি অনেক গুণ বেড়ে যাওয়ার 
সুযোগ পায়। 

• সাথে সাথেই যে ভাতটা ব্যবহার করা হচ্ছে না, সেটা যত তাড়াতাড়ি সম্ভব তত 
তাড়াতাড়ি ঘরের তাপমাত্রায় ঠান্ডা করে ফেলা উচিত। এটা করতে কখনও ১১ / 
২  ঘন্টার বেশী সময় লাগা উচিত না এবং আরও অনেক তাড়াতাড়ি এটা করা গেলে 
ভাল হয়। অপেক্ষাকৃত অল্প পরিমাণ রান্না করে, একটা পরিষ্কার, কম গভীর 
ট্রেতে ভাত ছড়িয়ে দিয়ে, প্রবহমান ঠান্ডা জলের তলায় ধরে, ভাতের পাত্রটা 
ঠান্ডা জল বা বরফের ওপর বসিয়ে রেখে অথবা অপেক্ষাকৃত বড় প্রতিষ্ঠানে 
ব্লাস্ট চিলার ব্যবহার করে এটা করা যায়।  

• ঠান্ডা হওয়ার জন্য ভাত রাইস কুকার, স্টীমার অথবা রান্নার পাত্রের মধ্যে রেখে 
দেবেন না।  

•  ঘরে তাপমাত্রায় ঠান্ডা হয়ে গেলে, ভাতটাকে ঢাকা দিয়ে, রেফ্রিজারেটারে ৮ °C 
অথবা তার কম তাপমাত্রায় (৫°C-এর কম তাপমাত্রা হলে আরও ভাল হয়) মজুত 
করে রাখবেন। 

আবার গরম করা ও 
গরম রাখা 

•  আগে নিরাপদ ভাবে ঠান্ডা করা হয়ে থাকলে এবং দরকার না হওয়া পর্যন্ত 
ফ্রিজে রাখা হয়ে থাকলে শুধু তাহলেই ভাত আবার গরম করবেন। 

•  যতটা দরকার শুধু ততটা ভাতের পরিমাণ ফ্রিজের থেকে বের করবেন। 
•  ভেতরের দিকটা সমেত পুরো ভাতটাকে ধোঁওয়া না বেরোনো পর্যন্ত খুব 

ভাল ভাবে গরম করবেন (সবচেয়ে কম হলে ৭৫°C পর্যন্ত)। এটা আপনি 
একটা টেম্পারেচার (তাপমাত্রার) প্রোব দিয়ে পরীক্ষা করে দেখতে 
পারেন। এটা ভাজা ভাতের (ফ্রায়েড রাইসের) ক্ষেত্রেও প্রযোজ্য।  

•  ভাত যদি মাইক্রোওয়েভে গরম করা হয়, তাহলে সেই পরিমাণের পক্ষে 
রান্না করার সময়টা যাতে যথেষ্ট হয় তা নিশ্চিত করবেন। (উৎপাদনকারীর 
নির্দেশ ভাল ভাবে মেনে চলবেন)।  

•  একবারের বেশী ভাত আবার গরম করবেন না। 
•   যদি কিছু সময় ভাত গরম রাখতে হয়, তাহলে নিশ্চিত করবেন যে সেটা যেন 

প্রথমে ৭৫°C বা তার বেশী তাপমাত্রায় রান্না করা হয় এবং তারপরে বাকী 
সময়টা ৬৩°C-এর বেশী তাপমাত্রায় মজুত রাখা হয়। আপনি যদি রাইস 
কুকারটা চালিয়ে রাখেন, তাহলে তার মধ্যে ভাত গরম রাখা যায়।  

ব্যক্তিগত 
পরিষ্কার 
পরিচ্ছন্নতা

•  রান্নাঘরে ঢোকার সময় এবং কোন খাবারে হাত দেওয়ার আগে সবসময় 
হাত ধোবেন (গরম জল ও সাবান দিয়ে)। 

•   যেসব কর্মচারীদের পেটখারাপ বা বমি হয়েছিল, তাদের ৪৮ ঘন্টা কোন 
লক্ষণ না থাকা পর্যন্ত তাদের কাজে ফিরে আসা উচিত নয়। 

আপনার নিজের ব্যবসায় ভাত নাড়াচাড়া করার ঝুঁকিগুলি বিবেচনা করে দেখবেন 
এবং সেগুলি যাতে যথেষ্ট পরিমাণে নিয়ন্ত্রণ করা হয় তা নিশ্চিত করবেন। আপনি 
নিয়ন্ত্রণের জন্য যা যা ব্যবস্থা করেছেন তা সেইফার ফুড বেটার বিজ্ নেস প্যাকের মত 
আপনার ফুড সেইফ্ টি ম্যানেজ্ মেন্ট সিস্টেমে লিখে রাখবেন এবং আপনার কর্মচারীদের 
এই পদ্ধতিগুলিতে প্রশিক্ষণ দেওয়া নিশ্চিত করবেন। 

http://www.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/pdfs/publication/chi-
rice-sfbb-0513.pdf ঠিকানায় ফুড স্ট্যান্ডার্ড এজেন্সীর ওয়েবসাইটের থেকে ভাত 
সংক্রান্ত নিরাপত্তার পৃষ্ঠাগুলি ডাউনলোড করা যাবে।  

আরও উপদেশ বা তথ্যের জন্য দয়া করে 01803 208025 (০১৮০৩ ২০৮০২৫) নম্বরে 
অথবা https://forms.torbay.gov.uk/ContactFood ঠিকানায় ফুড সেইফ্ টি টীমের সাথে 
যোগাযোগ করবেন।   


