
   : درمورد نگهداري موادغذايي در يخچالچند نكته مهم
  .دماي سردترين قسمت يخچال را بين صفر تا پنج درجه سانتي گراد نگهداريد -1
غذاهايي كه امكان فاسد شدن آنها بيشتر است مثل گوشت پخته را در سردترين قـسمت                 -2

  .غذايي بخريديخچال نگهداريدبه دفعات زيادتري خريد كنيد و هر بار ميزان كمي مواد 
  .غذاي داغ را مستقيماً در يخچال نگذاريد ، بلكه ابتدا بگذاريد خنك شود -3
روي مواد غذايي خام يا نپخته را بپوشانيد يا آنها را بسته بندي كنيد تا از تمـاس آنهـا بـا                       -4

  .ساير غذاها و آلودگي بعدي جلوگيري شود
 را در ظرفي خالي كنيـد و روي         پس از باز كردن در قوطي كنسرو ، مقدار استفاده نشده آن            -5

  .آن را بپوشانيد
غذاهايي كه تاريخ مصرفشان گذشته دور بريزيد ، در موقع خريد به تاريخ توليد و انقـضاء                  -6

  .حتماً توجه كنيد
اگر بر روي برچسب مواد غذايي نوشته شـده در يخچـال نگهـداري كنيـد حتمـاً غـذا در                      -7

  .يخچال نگهداري شود
  .نكنيديخچال را بيش از حد پر  -8
  .يخچال را نزديك اجاق گاز يا منبع حرارتي ديگر قرار ندهيد -9

برخلاف فريزر، كه هنگام پر بودن بهتر كار ميكند ، يخچال نبايد بيش از حد پـر شـود                    -10
وقتي زياد خريد ميكنيد     پربودن بيش از حد يخچال باعث توقف جريان هواي خنك ميشود          .

سعي كنيـد نوشـيدنيهايي از انـواع زيـر          .  دهيد مجبور ميشويد به زور آنها را در يخچال جا        
كه براي مصرف فوري احتياج     ) نوشابه هاي گازدار، آب ميوه پاكتي ، ماءالشعير، آب معدني         (

  .داريد در يخچال بگذاريد
بسياري از ظروف و شيشه هاي مربا ، سس و غيره را فقط پس از باز كـردن در آنهـا ،                       -11

  .بايد در يخچال نگهداري كرد
باز ماندن در يخچال براي مدت طولاني و خرابي لاستيك دور در يخچـال در افـزايش                  -12

  .دماي يخچال مؤثر است
تميز كردن مرتب كف و     . آلودگي كف يخچال معمولاً از ساير قسمتهاي آن بيشتر است            -13

  .سطوح داخلي يخچال ، با دستمال تميز و محلول رقيق جوش شيرين توصيه ميشود
  
  
  
  



  :د و ساده توصيه هاي مفي
  .تخم مرغ پس از خريد بايد در يخچال نگهداري شود

گوشت ، مرغ ، ماهي تميز شده را هميشه در سردترين قسمت يخچال ، حتماً در ظرف دربسته                  
  .نگهداريد و آنها را هرچه سريعتر مصرف يا در فريزر نگهداري كنيد

 درجـه   10در دمـاي بـالاتر از       بعضي از ميوه ها و سبزيها مانند ليمو ، گوجه فرنگي بهتراسـت              
  .سانتيگراد و بيرون از يخچال نگهداري شوند

  :خنك كردن غذاي داغ 
يخچال هنگامي در بهترين وضعيت كار ميكند كه غذا را پس از خنك كردن در آن قرار دهيـد،                   

  .زيرا غذاي داغ دماي يخچال را بالا ميبرد
  .اريد ساعت در دماي اتاق نگه ند2غذاي پخته را بيشتر از 

پس از رسيدن دماي غذا به درجه حرارت اتاق آن را در ظرف در بسته و در يخچال يـا فريـزر                      
  .بگذاريد

  :خريد مواد غذايي سرد
زيـرا بـا    .غذاي سرد را پس خريد هر چه سريعتر به منزل برسانيد و در يخچال نگهداري كنيد               

  .افزايش دما ميكروبها مي توانند رشد كنند 
ستي فروشگاه غذاهاي سرد را در كنار هم بگذاريد تا به سرد ماندن يكديگر              در زنبيل يا چرخ د    

  .كمك كنند
  .مقدار دفعات خريد مواد غذايي را زيادتر كنيد و هر بار به اندازه لازم خريداري نماييد

  
  
 


