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رکھیںمحفوظ کیسے  غذا کو    

ا، اور غذا کی تیاری  محفوظ طریقے سے 

 

ا، غذاسے  ذخیرہ، پکان

 

بہت ضروری میں ؤوالی بیماریوں سے بچاہونے کرن

ارے طور طریقے کہ غذا کو محفوظ  بنانے میں سمجھنا ضروری ہے کو۔اس ن ات ہے
م
بے حد ضروری  اور کردار ہ

ٰ
ذ
ہ

 

 ہیں، ل

ے

 ہیں، نہ سونگھ، اور نہ ہی چکھ سکت

ے

راثیم کو نہ تو دیکھ سکت
 
مندرجہ ذیل چار اہم  ا ہیں۔ چونکہ ہم مضر صحت ج

ظ بنان ا جا سکتا ہے۔نکات پر عمل کر کے خوراک کے کو محفو  

ا  اور کو  خوراک کی تیاری  سے قبل اپنے ہاتھوں

 

ےکو  تیار کرنے کی جگہ  کھان

 

ئ
 
ی
 
ج
کی 

۔ دھوئیے اور صاف   

راءکھانے کے لیئے تیار اور  کچے ن ا بغیر پکے ہوئے 

 

 
  کو علیحدہ اج

 

۔رکھئ  

ا پکا

 

۔ ئیے مناس  درجہ حرارت پر کھان  

ریج میں اور   کریں ٹھنڈاسےفوری طور کھانے کو 

 

ٰف

 

۔رکھئ   

 

:مختلف مواقع پر غذا کو کیسے محفوظ رکھا جائے  

ہاری ری 

 

   :ج

روزن

 

راب نہ ہونے  محفوظ شدہ ن ا ف

 

ہاری کے بعد  والیاشیاء ، جلد ج ری 

 

ہیںاشیاء کی ج ری 

 

اکہ ج

ے

 اشیاء  ان جلد کر پہنچ گھر ن

ریج دون ارہ کو

 

۔ سکیں رکھ میں ف  

ہیں نہ ءایسی اشیا ری 

 

۔  ہو رہی کر لیک ن ا ہو ہوئی پھٹی پیکنگ کی جن ج  

  

:ذخیرہ اندوزی  

ریج میں محفوظ کرلیں۔ 

 

راب ہو جانے والی خوراک کو ف

 

 دو گھنٹے کے اندر اندر  جلد ج

رر کا  40درجہ حرارت ریفریجریٹر کا 

 

ری 

 

 ن ا کم اور ف

ٹ

 

 

 ن ا کم رکھیں۔ 0ڈگری فارن ہائ

ٹ

 

 

ڈگری فارن ہائ  

 اور پولٹری کو اچھی طرح  لپیٹ کر محفوظ کر

ے
 

یں، اس سے نہ صرف کوالٹی محفوظ رہے گی بلکہ گوس

 

ے
 

۔گا لگے نہیںنوں پر دوسرے کھاکا ن انی گوس  

ر کریں تو اصل پیکنگ کےاوپر پلاسٹک ن ا فوائل لپیٹ کر رکھیں۔

 

ری 

 

 اگر کوئی چیز ف

 لگا ہو، پھٹے ہوئے ہوں، ن ا ٹوٹے ہوں پھینک دیں۔

 

 ایسے ڈبے جن پر زن

   

ا: 

 

ا ن ا غیر منجمد کرن

 

  پگھلان

ر

 

ریج میں رکھنا ف

 

رر  سے نکال کر ف

 

ری 

 

 کو محفوظ طریقے سے  پگھلانے کے مختلف طریقے ہیں۔ ف

ے
 

ر کیئے ہوئے گوس

 

ی 

لیک پروف پلاسٹک بیگ میں ٹھنڈے ن انی کے نیچے  رکھنا ن ا مائیکروویو  علاوہ کے اس س  سے محفوظ طریقہ ہے۔ 

اٰ

 

ر بھی کرن

 

ری 

 

ٰ ہوئے کیئے ف

ے
 

ر کےپگھلانے کو گوس

 

   ہیں طریقے موی

ے
 

پکا لینا   فورا۔ اگرچہ  مائیکروویو کیا ہوا گوس

ے۔

 

ئ
 
ی
 
ہ
 چا

  

  تیاری:

۔ 20خوراک کی ہینڈلنگ سے پہلے اور بعد میں ہاتھوں کو 

 

سیکنڈ گرم ن انی اور صابن سے دھوی   

 اور دیگر کھانےاشیاء کی آپس میں آلودہ  ہونے کے  

ے
 

کو اشیاء  کی کے خطرے کو کم کرنے کے لیئے کچے گوس

رتن، اورعلیحدہ ر  کاٹنے کے بعد کٹنگ بورڈ، ی 

ے
 

اپ کو گرم  کاؤنٹر کھیں۔کچا گوس

ٹ

سے  صابن اور ن انی ن

۔

 

 دھوی 

 کر رکھیں

 

ریج میں ڈھان

 

 اور پولٹری کو ف

ے
 

جہ لگے ہوئے کوس
ل
۔مصا  

 

 

 

ٹ

 
ی ہ

ٹ

                                                نیوٹریشن ای 

 

ا:

 

 پکان

 کو زن ادہ  درجہ حرارت پر پکائیں

ے
 

 ٹھنڈا اسے لیئے کے منٹ ۳ کم از پہلےکم سے کاٹنے ن ا کھانے اور  گوس

 ہوگا دیں ہونے

ے

 
ای

 

راثیم کو ختم کرنے میں معاون ن
 
 کے مضر صحت ج

ے
 

۔ یہ طریقہ گوس  

 

ا:

 

 پیش کرن

ا زن ادہ پر رکھیں۔ 60گرم کھانوں کو  ہ ن 

ٹ

ڈکری سینٹی گری   

ہ ن ا کم پر رکھیں۔ 4۔4ٹھنڈے کھانوں کو 

ٹ

ڈگری سینٹی گری   

راب ہو جانے والی خوراک کو دو گھنٹے سے زن ادہ کمرے کے د

 

رجہ حرارت پر نہ رکھیں۔جلد ج  

  

 بچ جانے والی خوراک: 

راب ہو جانے والی خوراک اگر دو گھنٹے سے زن ادہ کمرے کے درجہ حرارت پر رہ جائے تو ضا

 

کر  ئع جلد ج

 دیں۔

دن کے اندر استعمال کر لیں۔ 4پکی ہوئی خوراک   

رتن خوراک کو محفوظ کرنے کے لیئے کم گہرا  ری 

 

اکہ تیزی سے ف

ے

ر ہو سکے۔استعمال کریں ن

 

ی   

 

ا: 

 

 دون ارہ محفوظ کرن

 ہیں۔

ے

ر کیئے جا سکت

 

ری 

 

ریج میں پگھلان ا گیا ہو پکانے سے پہلے ن ا بعد میں دون ارہ ف

 

 اور پولٹری جسے ف

ے
 

  گوس
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