
 غذا اس مشرعه تا سفزه سالایمنی 

 اصول نگهداری مواد غذایی

 در یخچال ًگِ داری ًکٌین کیسِ پلاستیکیداخل  سعی کٌین هیَُ ّا را. 

 ًگْذاری کٌیذیخچال  در پارچِ ای تویش  داخلرا اتتذا تشَئین ٍ سپس آًْا را  سثشی ّا. 

 ذهقاتل آفتاب خَدداری کٌی، آب لیوَ، سیة سهیٌی ٍ پیاس در قزاردادى رٍغي هایع اس. 

 ذ.تزشی ّا را در ظزف ّای فلشی ًگِ داری ًکٌی 

 هحل خٌک ٍ خشک ٍ دٍر اس ًَر  غذایی کِ در تْیِ ی آًْا اس رٍغي استفادُ شذُ است را در رٍغي ّا ٍ هَاد

 .ذًگْذاری کٌی

 ًگْذاری در یخچال ًیست، ًیاس تِ ذسیة سهیٌی، پیاس ٍ سیز را در خای خٌک، تاریک ٍ تا تَْیِ َّا ًگِ داری. 

 تا رطَتت ٍ ارسش غذایی آًْا  ذ هیَُ ای در کیسِ ّای پالستیکی ًگِ داری سثشیدات تزگی را در قسوت خا

 .حفظ شَد

 ذٍ تعذ داخل خا هیَُ ای قزار دّیذ قارذ ّای فلِ را درٍى پاکت کاغذی تگذاری. 

 اشذ کِ تایذ در یخچال ًگْذاری شًَذهزکثات در دهای اتاق خَب هی هاًٌذ هگز ایٌکِ َّا خیلی گزم ت. 

 ذهَس ّا را تایذ در اتاق تا َّای خشک ًگْذاری کٌی. 

 هاّی را فقط تزای هذتی کَتاُ ٍ آى ّن در یلی سٍد فاسذ هی شًَذ هاًٌذ گَشت، هزغهَاد غذایی کِ خ ،

 .ذیخچال ًگْذاری کٌی

 دقت کٌین ذاری کٌین ٍ قثل اس اًثار کزدى، حثَتات را در دهای اتاق ًگْ، تزًحغذایی خشک هثل گٌذم هَاد ،

 .کِ حشزُ یا کپک ًذاشتِ تاشٌذ

 تخن هزغ ّای شکستِ را حتوا اس یخچال خارج ٍ تقیِ را در ظزف درب دار ًگِ داری کٌین. 

  ذشذُ را تِ ّواى صَرت در فزیشر ًگِ داری کٌی هٌدوذگَشت تعذ اس خزیذ. 

 ار ًذّین سیزا هَخة اًتقال آلَدگی اس غذای خام تِ غذای پختِ غذاّای پختِ شذُ را در کٌار غذاّای خام قز

 .هی شَد

 غذایی تاعث اًتشار کپک تِ رٍی سایز هَادکزدُ تزای ایٌکِ غذایی کپک سدُ در یخچال را سزیعاً خارج  هَاد  

 .هی شَد

 ذل غذای داغ تِ یخچال خَدداری کٌیاس اًتقا. 

 ذاری کٌیذًگْ غذایی پختِ شذُ را حتواً در ظزف ّای درب دار ٍ در یخچال هَاد. 
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