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	Informed Consent form in English 	
Questionnaire for participants
“Food Hygiene management among food handlers of Chitwan Nepal- Pre –Post Study Design’’
Introduction and permission
Namaste! My name is Gayatri Khanal. I am working in School of Public Health, Chitwan Mdical College, Tribhuwan University, Kailashnagar, Chitwan. I am conducting research on “Food Hygiene management among food handlers of Chitwan Nepal- Pre –Post Study Design. Since you will be the most knowledgeable in this area I want to ask you some questions which will take around 60 minutes and we will provide you relevant information regarding food hygiene.  The information provided by you is expected to be useful for the food hygiene program planning and implementation. This is to assure you that the information provided by you will be utilized for the study purpose only and will be confidential.
It is your decision to participate in the study. It is your right to withdraw from the study at any time. But I humbly request and hope for your support in this study.

If you have any questions regarding this study, you may ask ……………………………………
Are you interested to participate in the study?

Yes …………………………1
No ………………………….2
If yes, start interview
If no, greet and proceed for another respondent




Personal information
Id No of the participants. ……………………
Name of school ………………………..
Rural/Municipal name: ………………………












SECTION I: Socio-Demographic and cafeteria information
	SN
	Questions
	Response Categories
	Codes
	Skip

	1
	Age of the respondent  (completed years)
	
……
	
	

	2
	Sex 
	Male
Female
	1
2
	

	3
	Caste/ethnicity of the family
(As per HMIS)
	Dalit 
Janajati 
Madeshi 
Muslim 
Brahmin/ Chhetri
Thakuri, sanyasi
 Others(spe…..)
	1
2
3
4
5
6
	

	4
	Religion of the family 
	Hindu………………
Buddhism………….
Muslim…………….
Christianity……….
Other (Specify)…….
	1
2
3
4
5
	

	5
	Education(class/grade)  
	………….
	
	

	6
	Residence
	Urban
Rural 
	1
2
	

	7
	Salary 
	Below 10 thousand
10-to 20 thousand 
20 to 30 thousand
Above 30 thousand 
	1
2
3
4

	

	
	Cafeteria detail 

	8
	Types of cafeteria 
	Hospital 
College  

	1
2
	

	9
	Locality of cafeteria 	
	Near market or city 
Far from market or city
	1
2
	

	10
	Locality of School  
	Near market or city 
Far from market or city 
	1
2
	

	11
	Type of food available 
	Vegetarian
Non- Vegetarian 
Sweets 
	1
2
	

	12
	Registration 
	Yes
No
	1
2
	


Section 2: Food handlers’ details
	SN
	Questions
	Response Categories
	Codes
	Skip

	1
	Experience   (completed years)
	Below 1 years 
1 to 3 years 
3 to 5 years
Above 5 years

	1
2
3
4
	

	2
	Work duration  in a day 
	6-8 hours
9 to 12 hours 
More than 12 hours 
	1
2
3
	

	3
	Number Attended lecture/ seminar on food hygiene
	1
2
3
4
5
More than 5
	1
2
3
4
5
6
	

	4
	Work load  
	Light 
Average 
Heavy 
	1
2
3
	

	5
	Side job   
	Yes 
No
	1
2
	

	6
	Formal degree on food hygiene 
	Yes 
No
	1
2
	If no 

	
	From where have you learnt butchering
	Parents
Relatives/Friends/Self

	1
2
	

	7
	Taken Training / in-service education after joining  current job 
	Below 10 thousand
10-to 20 thousand 
20 to 30 thousand
Above 30 thousand 
	1
2
3
4

	

	
	Heard  of food hygiene before this 
	Yes 
No
	1
2
	



SECTION II:  Knowledge on food Hygiene  
	SN
	Questions
	Response Categories
	Codes
	Skip

	1
	Ever heard about food borne diseases
	Yes 
No
	1
2
	If no  

	2
	Food borne disease means 
	Illness  caused by bacteria or other toxins in food)

Illness  occur by accidents

Illness that occurs without reasons

Illness  caused by supernatural   



	1
2
3

4
	

	3
	What is the cause of food  borne diseases * Multiple responses   
	Chemicals	

Germs 

Supernatural power 

 
Don’t know 
	1
2

3
4
	

	3
	Source of food contamination * Multiple responses   
	 Infected food handlers
Infected food
Uncleansed equipment
Unmanaged and uncleansed setting  
 Improper storage of food 
Don’t know
	1         2
1         2
1         2
1         2
1         2
1         2

	

	
	How to transmit food borne diseases 
	faecal-oral 
Direct contact 
Droplet   
Don’t know

	1         2
1         2
1         2
1         2

	

	
	Symptoms of food borne diseases* Multiple responses   
	Diarrhea
Nausea and vomiting    Fever 
Headache   		
Malaise 
Abdominal cramp
Don’t know
	1         2
1         2
1         2
1         2
1         2
1         2
1         2
	

	4
	Condition for handwashing  by food handlers * Multiple responses   
	 before handling food
after visiting restroom
before preparing raw meat/poultry 
when changing task 
before putting  on gloves/ when changing gloves 
after handling money 
after sneezing/coughing 
after eating/drinking 
after taking a break
after touching face, hair, or clothes 
 
	1         2
1         2
1         2

1         2
1         2


1         2

1         2
1         2
1         2
1         2

	

	5
	Right way to prevent cross contamination * Multiple responses   


	Clean  and sanitize work surfaces , utensils, equipment 
Raw food separate from cooked food 
Use gloves to prevent bare hand contact
Work only with raw meat/ poultry until task is complete 
Flip cutting boards after using one side 
different cutting board can be used for raw and cooked foods
Raw in store in bottom and cooked in the top of the refrigerator 

	1         2


1         2

1         2

1         2


1         2

1         2



1         2

	

	
	Conditions to use gloves* Multiple responses   
	When in the kitchen or preparing food 
Preparing  raw meat /poultry 
Hands have cuts or scrates
	1         2

1         2

1         2
1         2

	

	
	Techniques to store food safe * Multiple responses   
	Don’t Leave cooked food at room temperature for more than 2 hours
Refrigerate promptly all cooked and perishable food (below 5 centigrade) 

Keep cooked food piping  hot  (more than 60 degree )  prior to serving 
Do not store food too long even in the refrigerator
Do not thaw frozen food at room temperature. 
	1         2


1         2




1         2



1         2


1         2

	



THANK YOU for participating in this survey.
If you have any queries regarding the study, please feel free to contact on 9845069800
Signature of the participants: ………………

सुसूचित अनुमति 
हामी जन-स्वाथ्य कर्मी हौ । हामी  चितवन मेडिकल कलेज बाट आएका हौ। हामी अहिले अनुसन्धान गर्न लागि रहेछौ र अनुसन्धानको श्रीसक छ “खानाको सरसफाई व्यवस्थापनको जानकारी खाना ह्याण्डरहरुमा: प्रि यन्ड पोस्ट टेस्ट अध्यन डीजाइन” बारे अनुसन्धान/ रिसर्च गर्दै छौ ।
हजुर यस अध्ययनक लागि चयन हुनुभएको छ | हजुरले दिनु भएको सम्पूर्ण सूचना, जानकारीहरु स-सम्मान  अत्यन्त गोप्य राखिनेछ र यी जानकारी अध्ययन प्रयोजनका लागि मात्र प्रयोग गरिने छ | यदि हजुर भाग लिन सहमति जनाउनु हुन्छ भने आफ्नो ६० मिनेट जति समय दिनुहुन अनुरोध गर्दछु | उत्तर भर्ने  क्रममा केहि समस्या परे मलाई सोध्न अप्ठ्यारो नमान्नुहोला र हजुरले सत्य जानकारी उपलब्ध गराई सहयोग गरिदिनु हुन्छ  भन्ने म अपेक्षा गर्दछु | 
यस अध्यनको लागि हजुरको विचार अत्यन्तै महत्वपूर्ण छ र यदि हजुर  सहभागी हुन सहमत हुनुभयो भने म आभारी हुनेछु | आशा गर्दछु कि हजुर मलाई सहयोग गर्नुहुन्छ | 
· म सहभागी हुन सहमत छु | 
· मा सहभागी हुन सहमत छैन |
उत्तरदाताको सही ........................................
तपाइको साथ र सहभागिताको लागि धेरै धन्यबाद |

प्रश्नावली
 (उत्तरखाता संख्या): .............
1. सामाजिक जनासंखिक प्रश्नावली
	उत्तरदाता को पुरा भएको  उमेर 
	    .............

	लिङ्ग 
	· १.महिला
· २. पुरुष
· ३. अन्य

	 धर्म 
	· १.हिन्दु
· २.बौद्ध
· ३. इशाई
· ४. मुस्लिम 
· ५. अन्य  भये ब्यक्त गर्नुहोस............

	जात
	· १. ब्राह्मण
· २. दलित
· ३. जनजाति
· ४. मधेसि
· ५. अन्य  भये बेक्त गर्नुहोस............ 

	शिक्षाको अवस्था
	· १. असाक्षर
· २. सामान्य लेखपढ गर्ने 
· ३. बिद्यालय गएको 
· ४. यस यल सी पास
· ५. कलेज सम्म वा सो भन्दा माथि

	प्रति महिना तलब
	· १. दस हजार भन्दा कम
· २. दस देखि बिस हजार 
· ३. एक्काइस देखि ३० हजार 
· ४. एकतिस देखि ५० हजार 
· ५. एकाउन्न हजार भन्दा माथि

	क्याफेको जानकारी 

	क्याफेको इलाका
	· १. मार्केट अथवा सहरको नजिक
· २. मार्केट अथवा सहर भन्दा टाडा

	क्याफेमा पाइने खानाको प्रकार
	· १. शाहाकारी
· २. मंसाहारी
· ३. दुवै

	क्याफेको दर्ता
	· १. छ
· २. छैन 

	सेक्शन २ :  खाना  ह्यान्डलरहरू


	अनुभव (पुरा गरेको बर्ष)  
	· १. १ बर्ष भन्दा कम
· २. १ देखि तिन बर्ष
· ३. ३ देखि ५ बर्ष
· ४. ५  बर्ष भन्दा माथि 

	एक दिन मा कम गर्नु पर्ने समय
	· १. ६ देखि ८ घण्टा
· २. ९ देखि १२ घण्टा
· ३. १२ घण्टा भन्दा माथि

	खानाको सरसफाइको बारेमा भाग लिएका क्लास, सेमिनार  वा   तालिमको संख्या
	· १. जिरो
· २.  १ देखि ३ सम्म
· ३. ३ भन्दा माथि


	कामको बोझ 
	· १.. हल्का
· २.. औसत
· ३. धेरै

	साइड काम (खान ह्यान्डल बाहेक)  
	· १. छ
· २.  छैन

	खानाको  स्वाथ्य सम्बधी औपचारिक शिक्षा  लिएको  
	· १. छ
· २. छैन

	खानाको  स्वथ्य सम्बधी औपचारिक शिक्षा  लिएको  नभए , खानाको  स्वथ्य सम्बधी जानकारी  कहाबाट प्राप्त भयो ?
	· १. परिवारबाट
· २. नातेदार तथा सथिभाइबाट 
· ३. आफै सिक्दै  गएको 


	अहिलेको जागिरमा आइसकेपछि कुनै तालिम वा इन- सेर्वीस एजुकेसन लिनु भएको छ?
	· १. छ
· २.  छैन





2. खानाको  स्वथ्य सम्बधी ज्ञान 
	के तपाइले कहिल्यै खानाजन्य रोगको बारेमा सुन्नुभएको छ? 
	· १. छ
· २.  छैन   

	खानाजन्य बिरामी/ रोगको भनेको  के हो? 
	· १.खानामा भएको किटाडु या बिषले गराउने बिरामी हो
· २. दुर्घटनाको कारणले हुने बिरामी हो
· ३. कुनै पनि कारण बिना हुने रोग हो
· ४. आलौकिक सक्तिको कारणले हुने बिरामी हो 

	 खानाजन्य बिरामी/ रोगको गराउने कारण के हो? बहु उत्तर सम्भावित
	· १. रासायेनिक तत्वले
· २. किटाडुहरुले 
· ३. अलौकिक  सक्तिले 
· ४. थाहा भएन

	कुन कुन तरिकाले खान प्रदुषण हुन्छ? बहु उत्तर सम्भावित
	· १. सक्रमित खाना ह्याण्डलरबाट
· २. सक्रमित खाना बाट
· ३. राम्रो संग सफा नभएका समानबाट
· ४. अव्यवस्थित र सफा नगरिएको सेटिंग/ठाउँबाट
· ५. खानको अनुचित  भण्डारण बाट

	खानाजन्य रोगहरु कसरि सर्छ?
	· १. फिको –ओरल  रुटबाट
· २. प्रत्यक्ष सम्पर्कबाट
· ३. थुक तथा छिटा बाट
· ४. थाहा भएन

	खानाजन्य रोगहरुका लक्षणहरू * बहु उत्तर सम्भावित

· १. पखाला
· २. वाकवाक तथा उल्टी
· ३. जोरो
· ४. टाउको दुखने
· ५. अस्वथता
· ६. पेट दुखने
· ७. थाहा  भएन
	

· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन

	खाना ह्याण्डरले हात धुनु पर्ने अवस्था कुन कुन हुन्? बहु उत्तर सम्भावित
· १. खाना चलाउनु भन्दा अगाडी
· २.  चर्पीको प्रयोग गरिसकेपछि
· ३. काचो मासु पकाउनु भन्दा अगाडी 
· ४. ऐउटा खानाको काम बाट अर्को खानाको काम सुरु गर्दा
· ५. पन्जा लगाउनु र चेन्ज गर्नु भन्दा अगाडी
· ६. पैसा चलैसकेपछि
· ७. खोकी अथवा हाछिउ गरिसकेपछि
· ८. खाना अथवा पेय पदार्थ लिएपछि
· ९. ब्रेअक मा  गएर आएपछि
· १०.  आफ्नो अनुहार, कपाल अथवा कपडा छोएपछि  
	

· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन


	खानामा हुने क्रस कन्टामिनेसन्बाट बच्ने सहि तरिकरु (बहु उत्तर सम्भावित)
· १. सफा तथा सेनेटाइज गरिएको काम गर्ने ठाउँ, भाडा र सामानहरु
· २.  काचो र पकाएका खाने कुराहरु अलग्गै राखेर
· ३. पन्जा लगाएर मात्र खानी कुरा छुने ताकी खाली हातले  खाना नाछुनलाई  
· ४. ऐउटा खानाको काम बाट अर्को खानाको काम सुरु गर्दा
· ५. काचो मासुको काम गर्दा त्यो काम नसके सम्म अर्को काम सुरु नगर्ने
· ६. चपिंग बोडको एक  सइड प्रयोग भयेसी अर्को पट्टि पल्टाउने
· ७. काचो र पकाएका खाने कुराहरु काट्दा छुटाछुटै चपिंग बोड प्रयोग गर्ने
· ८. काचो खाने कुरा फ्रिजको तल्लो भागमा  र पकाएका खाने कुरा माथिल्लो भागमा राखने
	


· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन


· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन

	फूड ह्याण्डरले पन्जा लगाउनु पर्ने अवस्था हरु (बहु उत्तर सम्भावित)
· १. भान्सामा हुदा अथवा खाना बनाउने बेलामा 
· २. काचो मासु तयार गर्दा
· ३. हातमा काटेको छ या घाउ भाको बेलामा
	

· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन
· १. हो   २. होइन


	खानलाई सुरछित राखने तरिकाहरु ((बहु उत्तर सम्भावित)
· १. पकाएका खानी कुरा कोठामा दुइ घण्टा भन्दा बडी नछोडेर
· २.  पकाएका तथा बिग्रिने/ कुहिन खालका खानी कुरा फ्रिजमा राखेर(५ डिग्री भन्दा कम तापक्रममा)
· ३. पकाएका खानी कुरालाई ६० डिग्री भन्दा माथिको तापक्रम राखेर मात्र सर्ब गर्ने
· ४. खाने कुरालाई फ्रिजमा पनि लामो समय सम्म स्टोर गरेर नाराखेर
· ५. फ्रोजन फूड्लाई रूम तापक्रममा तातो हुन / पग्लन नदिएर
	
· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन


· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन

· १. हो   २. होइन
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