
 نكته هاي بهداشتي براي نگهداري و مصرف غذاها

به محض خنك شدن،آن را در داخل يخچال و در صورت اضافي بودن،  بهتر است غذا را به اندازه نياز تهيه كنيد*
  نگهداري بگذاريد

از گرم كردن و سرد كردن مكرر غذاها بپرهيزيد، زيرا اين كار علاوه بر ايجاد مسموميت در غذاها، باعث از بين رفتن *
  .خواص آن ها نيز مي گردد

. زمان فساد آن ها بستگي دارد ايجاد مسموميت به نوع مواد غذايي، طرز تهيه، مواد به كار رفته در آن ها و مدت*
  .بعضي از مواد غذايي فاسد شده بلافاصله بعد از مصرف، باعث بروز علائم شديد مانند اسهال و استفراغ مي گرند

ساعت بعد از مصرف مواد غذايي بروز مي كنند، مسموميت ها در بعضي از  24بعضي از علائم مسموميت طي مدت *
  .دين هفته بعد از مصرف غذا به وجود مي آيندغذاها مانند آسيب هاي كبدي، چن

اين ماده غذايي بعد از پخته شدن، مخصوصا به . تخم مرغ ماده غذايي مناسبي براي رشد ميكروب ها مي باشد*
  .صورت نيم پز، بايد بلافاصله مصرف شود و نبايد مصرف آن به زمان ديگري موكول كرد

جوشاندن، در صورت اتمام تاريخ انقضا پرهيز كنيد زيرا مي از مصرف شيرهاي پاستوريزه شده حتي در صورت *
  .توانند ايجاد مسموميت كنند 

زيرا ممكن است به سم بسيار قوي و . دقيقه جوشانده شوند 30الي  20تمام كنسروها بايد قبل از مصرف، به مدت*
  .كشنده بوتوليسم آلوده باشند

آلودگي محيط داخل يخچالمي گردد بنابراين بايد داخل نگهداري مواد غذايي به مدت طولاني در يخچال باعث *
همچنين از گذاشتن غذاها به مدت طولاني و ميوه وسبزي نشسته . يخچال به فواصل مشخص تميز گردد و شسته شود

  .در يخچال خودداري شود

مصارف بعدي از پياز پوست كنده شده، بايد سريعا و همان موقع پوست كردن استفاده كرد و نبايد ان را براي *
زيرا پياز پوست كنده شده ميكروب هاي محيط را به . استفاده كرد، حتي اگر آن را در يخچال نگهداري كرده باشيد

  .خود جذب مي كند 

 


