
fondationolo.ca – جميع الحقوق محفوظة

إلیكي بعض النصائح من اجل حفظ المأكولات لفترات أطول والوقاية من التسمم 
الغذائي فى مطبخك.

إليكي المزيد من النصائح

 ما هي أفضل طريقة لتخزين الطعام في الثلاجة؟

في الأعلى  
• أطعِمة جاهزة للاستهلاك

• الطعام المتبقي 
• الجبن والروب )الزبادي(

في الوسط 
• الحليب، والمشروبات النباتية 

• البيض
• التوفو

في الأسفل 

الأدراج 

باب الثلاجة 

4 درجات مئوية، على أن تكون  لا تنسي التأكد من درجة الحرارة بداخل البراد! يجب أن تتراوح درجة الحرارة داخل البراد ما بين 0 و
درجة حرارة الفريزر )المجمد( 18- أو أقل. 

تجنبي ترك باب البراد مفتوحاً لفترة طويلة وتأكدي من إغلاقه جيداً بعد الاستخدام حتى تظل المأكولات محفوظة في درجة الحرارة 
المناسبة.  

يجب تناول الطعام المحفوظ بالبراد منذ فترة طويلة أولًا مع تطبيق مبدأ تناول الطعام الأقدم فالأحدث.
تأكدي من أن الطعام لا يزال صالحاً للاستخدام بالاستعانة بالإرشادات الخاصة بالأقدم فالأحدث والدليل الحراري الذي أصدرته 

وزارة الزراعة، والصيد والأغذية بمقاطعة كيبك. 
يجب تنظيف البراد بشكل دوري.
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الخضراوات الطازجة 
)داخل الدرج(

الفاكهة الطازجة )داخل 
الدرج الأخر(

الزيوت، والزبدة، 
والصلصة، والتوابل، 

والمربى، وصلصة 
السلطة، وخلطات 

التتبيل
المشروبات الأخرى

اللحوم، والدواجن، 
والأسماك، والمأكولات البحرية

يجب وضع اللحوم والأسماك 
النيئة بداخل أوعية. بذلك نضمن 

عدم نزول أية سوائل على 
الأطعمة الأخرى.

•

https://fondationolo.ca/
https://fondationolo.ca/
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Thermoguide.pdf
https://www.mapaq.gouv.qc.ca/fr/Publications/Meilleuravant_Bonapres.pdf

