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Farsi  

   تعطيلاتدرنکات ايمنی غذايی 
FOOD SAFETY FACTS FOR THE HOLIDAYS 

 
غذا را در چه دمايی بايد نگهداری کنم؟.  1  

(At what temperature should I be storing food?) 
 

 درجه ی 4ی بين يعن ، بهتر است هميشه غذا را خارج از محدوده ی خطرناک حرارتی،پيشگيری از رشد باکتری های بيماريزا یبرا
 کافی است ،ين منظورای برا.  قرار دهيد،) درجه ی فارنهايت140( درجه ی سانتی گراد 60و )  درجه ی فارنهايت40(سانتی گراد 

 درجه ی سانتی 4 و غذاهای سرد را در دمای ،گرم)  درجه ی فارنهايت140( درجه ی سانتی گراد 60حداقل در دمای  غذاهای گرم را
  .  سرد نگه داريد،يا کمتر)  درجه ی فارنهايت40(گراد 

  
  ؟بايد رعايت شود چه نکاتی  ،غذاهای بوفه ایرو و سِی ساز آماده در.  2
)?What are some tips on preparing and serving holiday buffets(  
  
.  از مهمانان پذيرايی می کنيد،ت بوفه ایيادی غذا و يا بصور بخصوص وقتی که با مقدار ز،را به خاطر داشته باشيد"  ساعت2قانون "

  .   بيشتراز دو ساعت در محدوده ی خطرناک حرارتی باقی بمانند،نگذاريد غذاهای فاسدشدنی
  

 ، مثلاً در يخچال يا يخدان، يا بصورت سرد، يا قابلمهرفِ مثلاً در ، ظروف قابل تعويض يا غذاها را بصورت گرم،هنگام پذيرايی بوفه ای
  . نيدنگهداری ک

  
 لوازم پذيرايی ،به ياد داشته باشيد.  غذای جديدی اضافه نکنيد،درون ظرف هايی که بيش از دو ساعت در دمای اتاق باقی مانده اند

  . را هم عوض نماييد] و غيره، چنگال،قاشق[
  

 ،نند سبزيجات قطعه قطعه شده ما،(finger food)حتی غذاهای انگشتی .  قاشق و انبُرهای جداگانه درنظربگيريد،برای هر ظرف غذا
  .   جلوگيری شود، تا از انتقال آلودگی بين مهمانان،رو داشته باشندبايد لوازم سِنيز ) آجيل(مغزها  چيپس يا ناچو و ،آبنبات

  
   ؟بايد توجه داشته باشم به چه نکاتی ،برای حمل غذا در سفر.  3
)(What do I have to watch of for when traveling with food?  

 درجه ی 60  يا در ظروف عايق حمل کنيد تا حداقل در دمای،و حوله های سنگين بپيچيد ) فويل( کاغذ آلومينيوم درغذاها ی گرم را 
 (freezer pack)ی يخ يا بسته های منجمد دارا غذاهای سرد را در يخدان ،همچنين. باقی بمانند)  درجه ی فارنهايت140(سانتی گراد 
 درمقايسه با ،يخدان های پُر.  در مورد آنها حفظ شود،يا کمتر)  درجه ی فارنهايت40( درجه ی سانتی گراد 4د تا دمای نگهداری کني

 با اين ،به علاوه.  پُر کنيد، فضاهای خالی را به وسيله ی عايق بندی بيشتر، بنابراين، حرارت را بهتر نگه می دارند،يخدان های نيمه پُر
  .فتادن و نشت کردن ظروف غذا جلوگيری می شود ا، از ليزخوردن،کار

  
 می توانند سموم ،  اگر به درستی ذخيره نشوند، گياهان و ساير غذاهايی که در روغن نگهداری می شوند، سبزيجاتمن شنيده ام. 4

  آيا اين درست است ؟  .مضرّی توليد کنند که  بيماری های خطرناکی را موجب گردند
(I heard that vegetables, herbs and other foods stored in oil can cause harmful toxins that cause 

serious illness when stored inappropriately.  Is that true?) 
  

با   گوجه فرنگی خشک شده، قارچ، مانند سير،می شوند محصولات خانگی مانند ريحان و يا گياهان ديگری که در روغن نگهداری. بله
 بدون خطر ، فقط با افزودن ترکيبات دهيدراته شده،ستو  پِی آنتياتو س پِسُس فلفل و همچنين ،(sun dried tomatoes) ر خورشيدنو

  . نگداری کرد، بطوريکه می توان اين فرآورده ها را در دمای اتاق بدون آنکه فاسد شوند،محسوب می گردند
  

 بايد آنها ، يا سير تازه استفاده شده است، قارچ، فلفل، مانند ريحان،منجمد يا تازهواد  از م،اگر برای تهيه ی محصولات خانگی در روغن
به منظور نگهداری اين محصولات .  مگر آنکه به خوبی اسيدی شده باشند،را هميشه در يخچال نگه داشته و بعد از يک هفته دور بريزيد 

پس از آنکه يخ اين . ده های منجمد را در يخچال نگه داريد تا يخ آنها آب شودفرآور.  می توان آنها را منجمد نمود،به مدت طولانی تر 
 بايد آنها ، اگر اين فرآورده ها را دوباره منجمد نکرديد،  بايد آنها را هميشه در يخچال نگه داريد و بعد از يک هفته،محصولات ذوب شد

  .  را دور بريزيد
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  fits يا اين مواد را بصورت، تهيه شده از مواد تازه را از بازارمکاره يا بازار کشاورزان خريداری می کنندمشتريانی که فرآورده های
 بطور مکرر در ، بايد بررسی کنند که اين مواد چه زمانی تهيه شده اند و مطمئن شوند که اين مواد پس از آماده شدن،دريافت می نمايند

  . آنها را دور بريزيد،تر از يک هفته از عمر اين مواد می گذرداگر بيش. يخچال نگهداری شده باشند
  

 معمولاً بی خطر تلقی می ،يا نمک هستند) مانند سرکه( در داخل روغن آماده شده اند و حاوی نوعی اسيد ،محصولاتی که بطور صنعتی
  .  در يخچال نگهداری کنيد،اين محصولات را پس از بازکردن و نيز در فواصل مصرف. گردند

  
 ، و خوراکی های ديگری که دارای تخم مرغ خام يا نيمه پخته هستند (eggnog)برای نگهداری مخلوط زرده ی تخم مرغ و شير.  5

     چه پيشنهادی می کنيد؟
)?What are your suggestions on storing eggnog and other recipes with raw or lightly cooked eggs(  
  

  اِگ ناگ های تجاری و. وراکی های خوشمزه را صحيح و بدون خطر نگهداری و آماده کنيدمواظب باشيد اين خ
 اگر به درستی تهيه نشده ،اِگ ناگ های خانگی.  از تخم مرغ های پاستوريزه تهيه شده و نيازی به حرارت دادن ندارند،آماده ی مصرف

 موس و ساير موادی که دارای تخم مرغ خام يا ،مصرف انواع سُس درمورد ،همچنين.  ممکن است حاوی باکتری های مضر باشند،باشند
 ، يا اگر از اجاق های مايکروويو استفاده می کنيد،محصولات تخم مرغی پاستوريزه به کار ببريد.  بايد محتاط بود،نيمه پخته هستند

 درجه ی 165(درجه ی سانتی گراد  74 تا) درجه ی فارنهايت 160( درجه ی سانتی گراد 71مخلوط تخم مرغ را به حرارت يکنواخت 
  .  برسانيد)فارنهايت

  
   چيست؟(cider)نظرتان راجع به شراب سيب .  6

(What about the cider?) 
   

 مانند شراب سيب غيرپاستوريزه و نوشيدنی های ديگری که از شراب سيب پاستوريزه نشده تهيه ،نوشدنی های پُرطرفدار ايام تعطيلات
 يا شراب سيب ،از شراب سيب پاستوريزه استفاده کنيد.  خطرناک باشند،ست به دليل داشتن باکتری های مضر ممکن ا،شده اند

و افراد دارای دستگاه ايمنی سالمندان  ،اين موضوع بويژه درمورد کودکان.  بطور کامل بجوشانيد،غيرپاستوريزه را قبل از مصرف
  .استاهميت  یدارا ،ضعيف 

  
   کنم؟ چه را باقيمانده ی غذا.   7
)?What should I do with the leftovers after a large meal(  
  

 ولی بايد همه ی ،هرچند ممکن است وسوسه شويد بوقلمون و غذاهای ديگر را در دمای اتاق نگه داريد تا بعداً به آنها ناخنک بزنيد
وقتی که .  يخچال بگذاريد تا بسرعت خنک شوندغذاهای مانده را داخل ظروف کم عمق بدون درپوش ريخته و بلافاصله درون

يخچال را زياد پُر .  درپوش يا پوشش ظروف را شُل گذاشته و آنها را درون يخچال قرار دهيد تا در آن دما سرد شوند،بُخارغذاها تمام شد
  .گه داريدگوشت بوقلمون را جدا از ساير مواد و آب آن ن.  تا هوای خنک بتواند آزادانه درگردش باشد،نکنيد
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