
 

 

 

 

د من درجة حرارة الثلاجة من وقت لأخر حتى نضمن عدم تضاعف المٌكروباتـالتأك.  

 أن وضع الطعام ساخناً بالثلاجة قد ٌؤدي الى رفع تبرٌد الطعام الساخن لٌوضع بالثلاجة حٌث

  .درجة حرارتها

تغطٌة جمٌع الأغذٌة الموضوعة بالثلاجة.  

 الفصل بٌن الأغذٌة النٌئة والأغذٌة المطبوخة بحٌث تكون الاطعمة النٌئة وخصوصاً اللحوم

وصول أي جزء فً العلٌا وذلك لضمان عدم  للأكلوالدجاج فً الرفوف السفلى والأطعمة الجاهزة 

من هذه الأطعمة النٌئة سواء كانت صلبة )كالأتربة( أو سائلة )كالعصارة( الى الأطعمة الجاهزة 

  .للأكل

 أٌام  5-3ألا تزٌد مدة تخزٌن الأطعمة المطبوخة والمحفوظة تحت شروط صحٌحة فً الثلاجة عن

  .حتى لا ٌبدأ النمو البكتٌري أو العفن بالظهور

لكثٌر من الأطعمة لترك مساحة كافٌة تسمح بمرور تٌار من الهواء البارد عدم ملأ الثلاجة با

  .للحفاظ على سلامة الطعام بداخلها

 الرف السفلً من الثلاجة ولٌس فً درجة حرارة الغرفةبوضعها فً إذابة الأطعمة.  

قبل وضعها فً  اتها سرٌعارتقسٌم الأطعمة المطبوخة فً أوانً صغٌرة لضمان انخفاض حر

 .ثلاجةال
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 تحت الرعاٌة السامٌة للسٌدة والً ولاٌة قالمة


