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الربيع

.للعثور على أقرب سوق مزارعين، يرُجى زيارة الموقع الإلكتروني.



نصائح للحفاظ على سلامة الطعام
كيفية تجميد الأطعمة بأمان والاستفادة القصوى منها:

 قم باستخدام حاويات مناسبة للتجميد. للحفاظ على الطعام آمنًا، استخدم حاويات بلاستيكية مخصصة للتجميد أو أكياس 

 ذات جودة عالية. على عكس الحاويات أحادية الاستخدام )مثل عبوات الزبدة القديمة(، فإن هذه الحاويات محكمة الإغلاق

.ومقاومة للرطوبة، مما يمنع احتراق التجميد/ تلف التجميد

 برد الطعام المطبوخ في الثلاجة قبل تجميده. يساعد تبريد الطعام قبل التجميد على منع تكوّن بلورات الثلج الكبيرة، مما يقلل 

.من خطر تلف الطعام بسبب احتراق التجميد

 خفض درجة حرارة المجمد/ الفريزر عند تجميد كميات كبيرة. عند تحضير عدة وجبات أو كمية كبيرة من الطعام مثل الحساء، 

.قم بخفض درجة حرارة المجمد حتى يتم التجميد بالكامل، لمنع ارتفاع درجة الحرارة والتأثير على الطعام المخزن مسبقًا

 ضع ملصقات على الأطعمة المجمدة تتضمن اسم الطعام وتاريخ التعبئة. تساعد متابعة مدة تخزين الطعام المجمد في الحفاظ 

.على جودته وضمان استهلاكه في الوقت المناسب

ھة
اك

لف
ا

ت
روا

ضى
لخ

ا

ى
خر

أ

قائمة تسوق سوق المزارعین

 ھذه المعلومات مدعومة من خلال منحة تدریب وتعلیم سلامة الغذاء ومنحة المحاصیل المتخصصة المقدمة من وزارة الزراعة والتنمیة الریفیة في

.ولایة میشیغان


