
فیلم الرسوم المتحركة لرحلة   –) المعني بسلامة الغذاء SafeConsumeبرنامج سیف كونسیوم (
 نص وصفي  –المستخدم 

 المرئیات  الصوتیات  التوقیت 
 شعار برنامج سیف كونسیوم  لا یوجد تسجیل صوتي 0:00-0:02
یوجد على سطح الطعام الملایین من مختلف الكائنات الحیة   0:02-0:10

الدقیقة. على الرغم من أن معظم ھذه الكائنات الحیة الدقیقة  
غیر ضارة، إلا أن بعض الأنواع یمكن أن تسبب لنا 

 المرض

طبق یحتوي على اللحوم والخضراوات. 
توُضع عدسة مكبرة فوق الطبق، تظُھر  
البكتیریا الموجودة على الطعام، وتسُمى  

 السلمونیلا والعطیفة
نرى كیف یمكنك بسھولة الوقایة من الأمراض التي  دعونا  0:10-0:15

تنتقل عن طریق الأغذیة في المنزل من خلال تبادل أطراف  
 الحدیث مع أسر مختلفة

 –وضعت إمیلي حقیبتي تسوق على المنضدة  لقد رأینا إمیلي وھي تفرغ حقیبة التسوق لإعداد وجبة اللیلة.  0:16-0:20
  حقیبة خضراء تحتوي على الخضراوات

 وأخرى حمراء تحتوي على اللحوم
غالبًا ما یكون الدجاج النيء ملوثاً بالبكتیریا التي تنقلھا   0:20-0:27

الأغذیة، ویجب أن یتم تغلیفھ بشكل منفصل عن  
 الخضراوات والأطعمة الأخرى 

أخذت إمیلي الدجاجة النیئة من الحقیبة المغلفة 
لھا، ووضعت فوق الدجاجة عدسة مكبرة،  

 توضّح البكتیریا على السطح
السلطة التي سأتناولھا اللیلة لیست ملوثة ببكتیریا العطیفة،  0:28-0:31

 شكرًا جزیلاً لكم
 توجد علامة الصلیب الأحمر فوق كیس السلطة

یظھر داخل الثلاجة الخضراوات، والجبن،   لنتحدث عن التخزین  –الآن  0:31-0:34
 ین من الماءواللحوم النیئة، وبرطمان، وزجاجت

یجب تخزین الأطعمة المختلفة في مناطق منفصلة من  0:34-0:38
 الثلاجة 

تخُزن الخضراوات والجبن في الرف العلوي  
المدون علیھ "أطعمة طازجة" وتخُزن اللحوم  

النیئة في الرف السفلي المدون علیھ "لحوم  
 وأسماك نیئة"

لسفلي للثلاجة  یجب دائمًا وضع الدجاج النيء في الرف ا  0:38-0:45
 بعیداً عن الخضراوات لمنع انتقال العدوى 

تضع إمیلي الدجاج النيء في الرف السفلي  
 للثلاجة 

تضع إمیلي البیض في الرف العلوي للثلاجة   یجب دائمًا تخزین البیض في الثلاجة لمنع نمو المیكروبات  0:46-0:50
 وتغلق باب الثلاجة

الیدین قبل إعداد الطعام وطھیھ من الضروري غسل  0:51-1:00
تستخدمین كمیة جیدة من الصابون ماریا ، ونعم كنت قد  

 یحافظ الصابون على الأسطح نظیفة كذلك –حزرتم ذلك 

تغسل ماریا في المطبخ یدیھا بالصابون والماء 
 الجاري 

یساعد تنظیف الأیدي والأسطح بانتظام على تقلیل خطر  1:01-1:07
 فاظ على سلامة الطعام انتقال العدوى والح

توجد منشفتین بلونین مختلفین معلقتین بجانب  
ماریا مدون على أحدھما "منشفة للأیدي"،  

 والأخرى "منشفة للأسطح"
 یغسل تاماس الطماطم في الحوض تتضمن سلامة الأغذیة الجیدة أیضًا غسل الطعام 1:07-1:10
التخلص من  یساعد غسل الفاكھة والخضراوات على  1:10-1:15

 البكتیریا التي تعیش على الأسطح
تظھر لافتة "یجب غسل الفاكھة 

 والخضراوات" 
یرن ھاتف تاماس على المنضدة، وھو یمسك   ولكن تاماس لا تغسل الدجاج النيء 1:15-1:18

بصدر الدجاج النیئ ویبدأ في وضعھ أسفل  
 الصنبور. تظھر لافتة "لا تغسل اللحم النيء" 

سھل أن یتشتت انتباھك عند التحدیق في ھاتفك ... أنت  من ال 1:18-1:24
 لا ترید نشر بكتیریا العطیفة في جمیع أنحاء المطبخ

أوقف تاماس صوت رنین ھاتفھ بوضعھ في  
 وضع صامت. تظھر لافتة مكتوب علیھا:

 "عند الطھي ضع في اعتبارك ما یلي:
 مصادر التشتیت  -
 ما الذي نلمسھ"  -

كن البدء في عملیة طھي الطعام، ویبدو أن بعد التنظیف، یم 1:24-1:29
 لوكاس مشغول في المطبخ

 یقطع لوكاس الطماطم في المطبخ 

استخدام ألواح تقطیع منفصلة وسكاكین مختلفة لكل من اللحم   1:30-1:35
 النيء، والخضراوات یمنع انتقال العدوى

یتم تمییز الطماطم باللون الأخضر على لوح  
تقطیع أخضر وسكین أخضر اللون، ویكون 



مدونًا علیھا كلمة "خضراوات"، أما اللحم  
النيء ممیز باللون الأحمر على لوح التقطیع  
وسكین أحمر اللون مدون علیھا كلمة "لحم  

 نيء"
 اللحم في مقلاةتطھو كاترینا  رائحة طیبة تنبعث من منزل كاترینا   1:35-1:38
طھي الطعام جیداً یقتل البكتیریا مثل بكتیریا العطیفة. لنلق   1:39-1:44

 نظرة ھنا 
لا توجد أجزاء وردیة اللون، كما أن العصارة صافیة،   1:44-1:50

 ودرجة حرارة الطھي مثالیة. أعطني شوكة من فضلك.
تحمل كاترینا قطعة من اللحم باستخدام ملعقة 

تظھر لافتة مكتوب علیھا "لا مسطحة، ثم 
یوجد أجزاء وردیة اللون والعصارة صافیة".  

یتم إدخال مسبار درجة حرارة الطعام في قطعة 
اللحم الموجودة في المقلاة، ثم تظھر لافتة 

مكتوب علیھا "استخدم مسبار درجة حرارة  
 الطعام"

یبدو أن كارمن كانت تطھو الطعام بكمیات كبیرة مرة   1:50-1:57
رى. من المھم حفظ بقایا الطعام بشكل صحیح في الثلاجة  أخ

 أو المجمد

تضع كارمن صندوق تخزین طعام بھ بقایا  
طعام في الثلاجة. تظھر لافتة مكتوب علیھا  

"احرص دائمًا على حفظ بقایا الطعام في 
 الثلاجة أو المجمد" 

درجات أو   4یجب ضبط درجة حرارة الثلاجة دائمًا على  1:58-2:04
 لمنع نمو المیكروبات  أقل

درجات   4تظھر قراءة درجة حرارة الثلاجة "
 مئویة" 

وھا نحن ذا قد نجحنا. أینما كنت، ومھما كانت وصفة  2:05-2:15
الطعام، وأیًا كان من تشاركھا معھ، احرص على أن تكون 

كل وجبة ممیزة وآمنة، وكن الأفضل في الحرص على  
 سلامة الغذاء

مختلفة من الطعام على ألواح توضع أطباق 
 التقطیع، یحمل كل منھا علم دولة مختلفة

لمعرفة المزید حول سلامة الغذاء، تفضل بزیارة الموقع  2:16-2:23
التابع لھیئة  e-Bugالإلكتروني لبرنامج سیف كونسیوم و

 الصحة العامة في إنجلترا  

تكُتب روابط المواقع الإلكترونیة التالیة بین 
 الأطباق: 

“www.safeconsume.eu” 
“www.e-Bug.eu” 

وبرنامج سیف  e-Bug یظھر شعار كل من لا یوجد تسجیل صوتي 2:24-2:30
كونسیوم أسفل علم الاتحاد الأوروبي مع  

"تلقى ھذا المشروع تمویلاً من  –العبارة التالیة 
المُقدم    2020 (Horizon)برنامج ھورایزون 

یل البحث بموجب  من الاتحاد الأوروبي لتمو
 " 727580اتفاقیة المنحة رقم 

 


