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وجود این که تاکنون هیچ مدرکی دال بر ارتباط غذا یا بسته هاا  غاذایی باا اات اال     با •

ویروس کرواا یافت اشده است، این احتمال وجود دارد که افراد در تماس با ساوو  یاا   

 .اشیاء آلوده به ویروس و سپس لمس صورت شان، به ویروس مبتلا شواد

خور زماای بیشتر می شود که افراد در تماس ازدیک با افراد دیگر در هنگاا  خریاد   این •

لاز  به ذکار  . اقلا  مورد ایاز و یا دریافت مواد غذایی ارسالی توسط پیک قرار می گیراد

است که به منظور پیشگیر  از بیمار  ها  با منشاء غاذایی، راایات اتاات بشداشاتی در     

 .است ضرور زمان تشیه و پخت مواد غذایی همواره 



: بهداشت مواد غذایی در دوران کرونا  





































 ...برای رعایت بهداشت مواد غذایی : بطور خلاصه

 .ثانیه بشویید 20از تهیه هر گونه غذا دست ها را بطور کامل با آب و صابون به مدت حداقل قبل •

 .در هنگام تهیه گوشت و ماهی پخته نشده از تخته آشپزی جداگانه استفاده کنید•

 .مواد غذایی را تا درجه حرارت توصیه شده بپزید•

 .در صورت امکان، مواد غذایی فاسد شدنی را در یخچال یا فریز نگهداری کنید و به تاریخ انقضاء مواد غذایی توجه کنید•

.  سعی کنید باقیمانده مواد غذایی را بازیافت کنید و یا به شیوه مناسب و بهداشتی بسته بندی کرده و سپس دور بریزید•
 .از انباشته کردن باقیمانده مواد غذایی در محیط آزاد که می تواند جاذب حشرات باشد، پرهیز کنید

ثانیه با آب و صابون بشویید و از کودکان هم بخواهید همین کار را  20قبل از غذا خوردن دست ها را حداقل به مدت •
 .انجام بدهند

 .همیشه از بشقاب و ظروف تمیز استفاده کنید•

 https://www.unicef.org/iran/stories:  منبع•
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