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يت�ضمن هذا الكتيب مجموعة من الإر�شادات على هيئة 

��سؤال وجواب عن مختلف مراحل �سلامة الغذاء بدءً من 

الت�سوق ل�شراء الأغذية ثم نقلها للمنزل وكيفية التعامل 

وتجهيز  غ�سل  من  متكاملة  غذائية  وجبة  لإع��داد  معها 

و�إعداد وطهي وتقديم والتعامل مع الأغذية المتبقية.

في  الأغ��ذي��ة  مع  المتعاملين  جميع  الكتيب  وي�ستهدف 

المنازل والمن�ش�آت الغذائية المختلفة.
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عند التسوق من البقالات أو الأسواق المركزية

ه��ل يمكن تعبئة ال��دج��اج ال��ط��ازج وال�برج��ر الخام 

والخ���������ض����راوات الم��خ��ت��ل��ف��ة م��ث��ل ال���ك���رن���ب والج����زر 

والبطاط�س والأغذية المعب�أة في حقيبة واحدة؟

 � تعب�أ في حقيبة واحدة.

� يعب�أ الدجاج الطازج والبرجر 

والخ�������������ض������راوات  ح���ق���ي���ب���ة  في 

والأغذية المعب�أة في �أخرى.

� يعب�أ الدجاج الطازج والأغذية 

والخ�ضراوات  حقيبة  في  المعب�أة 

في حقيبة �أخرى.
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بعد التسوق

�أن���ك في حاجة  ت��ذك��رت  للمنزل  ال��ع��ودة  في ط��ري��ق 

ل�شراء حذاء جديد، ماذا تفعل؟

� تذكر �أن الأغذية التي قمت 

بت�سوقها تحتاج للتبريد حتى 

لا تتلف و�أرجىء �شراء الحذاء 

لوقت لاحق.

� قم ب�شراء الحذاء ب�سرعة قبل 

�أن ترتفع درجة حرارة الأغذية 

في ال�سيارة.

المتجر  � اق�ضي وق��ت ممتع في 

وتناول الآي�س كريم.
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في المنزل

ما الذي يجب �أن تتبعه بعد تجهيز الدجاج لل�شواء 

وقبل تجهيز ال�سلاطة؟

� قم بتقطيع الخ�ضراوات.

� اغ�سل يديك بالماء وال�صابون.

� اغ�سل الخ�ضراوات.
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ما هي الخطوة التالية عند إعداد السلطة؟

� قم بتقطيع الخ�ضراوات.

� اغ�سل يديك بالماء وال�صابون.

� اغ�سل الخ�ضراوات.
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�إذا ك����ان ل���دي���ك ل����وح ت��ق��ط��ي��ع واح�����د وت���رغ���ب في 

الذي  ما  وخ�ضراوات،  دجاج  تقطيع  في  ا�ستخدامه 

يجب عليك اتباعه؟

اللوح  �أوج���ه  �أح��د  ا�ستخدم   �

في تقطيع وتجهيز الدجاج ثم 

�أدره وا�ستخدم وجهه الآخر في 

تقطيع وتجهيز الخ�ضراوات.

� قم بغ�سل لوح التقطيع جيداً 

من  للتخل�ص  وال�صابون  بالماء 

التلوث.

� ا�ستخدم نف�س اللوح في تقطيع 

وتجهيز الدجاج والخ�ضراوات.
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ترك ال�سلطات المبردة على درجة حرارة الغرفة لمدة 

تزيد عن �ساعتين!!

المبردة  ال�سلطات  ت�ترك  لا   �

�أبداً على درجة حرارة الغرفة 

���س��اع��ت�ني ويف�ضل  لأك�ث�ر م��ن 

دائماً الاحتفاظ بها باردة.

� زيادة المدة عن �ساعتين

    لا ي�ؤثر على �سلامتها.

�أي  على  بال�سلطات  احتفظ   �

�إحكام  ب�����ش��رط  ح������رارة  درج�����ة 

تغطيتها.
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ت�ت�رك فيها الأغذية  �أق�����ص��ى م���دة زم��ن��ي��ة  م��ا ه��ي 

المطهية على درجة حرارة الغرفة العادية؟

� ع�شرون دقيقة.

� �ساعتين.

� �أربع �ساعات.
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كيف يمكنك الت�أكد من تمام طهي اللحوم؟

� عند اكت�ساب �سطحها 

الخارجي للون البني 

الداكن

� عند اختفاء اللون 

الوردي من مركز 

اللحم

� و�ــصول درجـــة حـرارة 

م
º
مركز قطع اللحم �إلى 75
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� تخزينها في الثلاجة.

� ا�ستهلاكها في وقت لاحق.

� التخل�ص منها فوراً.

الأغذية  مع  للتعامل  ال�صحيحة  الطريقة  هي  ما 

المتبقية؟
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