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English ربيع 

Allergy Aware Scheme Educational Video – Script  َبالحساسيةَالوعيَلبرنامجَتعليميَفيديوَصن 

Allergy UK, Allergy Aware Scheme, Educational Video َمؤسسةAllergy UK،َتعليميَفيديوَبالحساسية،َالوعيَبرنامج 

Hi, my name is Andy Benn I'm a food Development 

Manager for Bidvest Foodservice. You’re watching 

this video because your catering establishment is 

taking part in the Allergy Aware Scheme. As part of 

this scheme you’re required to watch this short 

video, so thank you for your attention. 

َفيَالطعامَتطويرلَمديركَأعملَبين،َآنديَاسميَبكم،َمرحبًا

َلأنَالفيديوَهذاَتشاهدونَ.Bidvest Foodserviceَمؤسسة

َفيَتُشاركَبكمَالخاصةَوالمشروباتَالأطعمةَتوريدَمؤسسة
َممنكَيُطلبَالبرنامج،َهذاَمنَوكجزءَ.بالحساسيةَالوعيَبرنامج
 .اهتمامكمَحسنَعلىَنشكركم،َلذاَالقصيرَالفيديوَهذاَمشاهدة

As you know, the Food Information Regulations 

covering allergen information came into effect in 

December 2014. From this, national charity Allergy UK 

have launched the Allergy Aware Scheme. This is to 

help catering outlets understand the regulations, and 

put practical measures into place to ensure maximum 

support is given to the allergy sufferer. 

َوالتيَالأغذيةَبمعلوماتَالخاصةَاللوائحَدخلتَتعلمون،َماك
َهرشَفيَالتنفيذَزيَ حَالحساسيةَمثيراتَعنَالمعلوماتَتُغطي

َالخيريةَالمؤسسةَأطلقتَالتاريخ،َذلكَومنذَ.2014َعامَديسمبر

Allergy UKََمساعدةَمنهَوالهدفَ.بالحساسيةَالوعيَبرنامج

َووضعَاللوائح،َفهمَعلىَوالمشروباتَالأطعمةَتوريدَمنافذ
َالدعمَدرجاتَأقصىَتحقيقَلضمانَنصابهاَفيَعمليةَإجراءات

 .الحساسيةَمرضىَإلى

The regulations mean that you have to inform 

customers if any of the top 14 food allergens are 

contained in any of your dishes. 

َأيَتواءاحَحالةَفيَالعملاءَإخبارَعليكَيتعينَأنهَباللوائحَويُقصد
مهاَالتيَالأطباقَمن َعشرَالأربعةَالحساسيةَمثيراتَعلىَتُقدِّ

 .الأطعمةَمنَالأبرز

The Top 14 Allergens الأبرزَعشرَعةالأربَالحساسيةَمثيرات 

These include familiar ingredients such as milk, 

eggs, fish, nuts, peanuts, soya, gluten containing 

grains, mustard, celery, crustaceans, sesame as well 

as more unusual ones such as lupin, molluscs and 

sulphites, which are commonly found in wine and 

vinegar. 

َالحليب،َمثلَللجميعَمعروفةَمكوناتَالمثيراتَهذهَتتضمن
َلتياَوالحبوبَوالصويا،َالسوداني،َوالفولَوالمكسرات،َوالبيض،
َرية،القشَوالحيواناتَوالكرفس،َ،الخردلوَغلوتين،الَعلىَتحتوي

َمثلَمعروفةَغيرَأخرىَمكوناتَإلىَبالإضافةَهذاَوالسمسم،
َلنبيذاَفيَتُوجدَماَعادةًََوالتيَوالكبريتيت،َوالرخويات،َالترمس،
 .والخل

As a catering establishment you must be able to 

inform your customers as to where they can find out 

about allergen information.  

َارإخبَعليكمَيجبَومشروبات،َأطعمةَتوريدَمؤسسةَوبصفتكم
َعنَمعلوماتَعلىَالحصولَفيهَيُمكنهمَالذيَبالمكانَعملائكم
 .الحساسيةَمثيرات

You can talk this through with customers, provide 

information on your menus or even have it on a 

chalk board. However you must be able to provide 

written information upon request to back this up. 

َقوائمَحولَمعلوماتَوتقديمَلعملاء،لَبالتفصيلَذلكَشرحَيُمكنكم
َبيجَذلك،َومعَ.سبورةَعلىَكتابتهاَحتىَأوَبكمَالخاصةَالطعام

َحةصَلتدعيمَالطلبَعندَلتقديمهاَمكتوبةَنسخةَلديكمَتكونَأن
 .المعلوماتَهذه

It's a good idea to keep your allergen information 

somewhere central, that’s easily accessible. If you 

don’t know where your allergen information is, you 

should speak to your line manager after this video. 

َكانمَفيَالحساسيةَمثيراتبَالخاصةَالمعلوماتَإبقاءَالرائعَومن
َوجودَمكانَتعلمَتكنَلمَإذاوَ.إليهَالوصولَيسهلَمركزي،
َمعَالتحدثَفيُرجىَالحساسية،َمثيراتالخاصةَبَالمعلومات

 .الفيديوَهذاَمشاهدةَعقبَالمباشرَمديرك

So why are these regulations so important? Let’s see 

what they mean to someone with a food allergy… 

لَلماذاَوالآن، َتعنيهَالذيَماَلنرَ َكبيرة؟َأهميةَاللوائحَهذهَتُشكِّ
 ...طعامَبحساسيةَلمصابَاللوائحَهذه

I wish more restaurant's realised that when 

you’re eating out with a food allergy it actually is 

scary. Things can go seriously wrong and you’re 

not trying to be difficult your actually just trying 

to get the information you need, you’re trying to 

work with the restaurant and help the restaurant 

serve you safely, and if more restaurant's 

realised you’re not actually trying to be difficult 

َرَ أمَالخارجَفيَالطعامَتناولَبأنَالمطاعممزيدَمنََتعيَأنَأتمنى
َنحوَ َعلىَالأمورَتسوءَقدَ.الطعامَحساسيةَلمرضىَجدًاَمخيفَ 
بَأنَتحاولَلاَأنكَولتعلمَخطير، َفقطَتحاولَبلَالأمور،َتُصعِّ

َمعَالتعاونَوتحاولَتحتاجها،َالتيَالمعلوماتَعلىَالحصول
يزدادَعددََوعندما.َلكَآمنةَخدمةَلتقديمَومساعدتهَالمطعم

َماوإنَالأمور،َتصعيبَتحاولَلاَبالفعلَأنكَتعيالمطاعمَالتيَ
َكثرأَستصبحَالأمورَأنَأعتقدَسلامتك،َعلىَالحفاظَفقطَتحاول
َطعامَبحساسيةَمصابَشخصَأيأعرفََلاَ.للجميعَسهولة
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you’re just trying to be safe, that I think that 

would make it so much easier for everybody. I 

don’t know anybody with a food allergy who's 

demanding fifteen different dishes on the menu 

and wanting to be able to eat all the dishes. We 

just want to know what we can eat, and what we 

can eat safely. 

يرغبَفيَوَالطعامَقائمةَمنَطبقًاَعشرَخمسةَيطلبَأنيمكنهَ
َمعرفةَفيَفقطَنرغبَنحنَ.الأصنافَجميعَتناولَمنَالتمكن
 .أمانبَنتناولهَالذيَالأكلَونوعيةَالطعامَلتناولَالصحيحةَالكيفية

So how can you make sure that an allergic customer 

has all of the information they need to feel 

comfortable within your establishment?  

َديهلَبالحساسيةَالمصابَالعميلَأنمنََالتأكدَيمكنكَكيفَوالآن،
 منشأتك؟َداخلَبالراحةَللشعورَيحتاجهاَالتيَالمعلوماتَجميع

At the beginning of your shift check with 

management for any menu changes. (for example 

new dishes, or any specific requests from customers.)  

َقائمةَعلىَتغييراتَأيةَمنَالإدارةَمعَقتحقَ َ،دوامكَبدايةَفي
َخاصةَطلباتَأيةَأوَجديدة،َأصنافَالمثالَسبيلَعلى)َ.الطعام

 .(العملاءَمن

When someone with an allergy places an order, note it 

down. If you’re unsure, ask the chef to come and 

speak to the customer.  

َعليكَطلب،َبأيَبالحساسيةَالمصابينَالعملاءَأحدَتقدمَإذا
َنمَاطلبَللطلب،َالصحيحَفهمكَمنَمتأكدَغيرَكنتَإذاَ.تدوينه
 .العميلَإلىَويتحدثَيأتيَأنَالطاهي

When a customer makes a booking either by phone or 

online you could ask if they have any dietary 

requirements. If they do, make a note on the 

reservation so that the kitchen have time to plan 

ahead.  

َعبرَأوَالهاتفَطريقَعنَسواءَحجزًاَءالعملاَأحدَيُجريَعندما
َ.غذائيةَمتطلباتَأيةَلديهَتكانماََإذاَسؤالهَيُمكنكَالإنترنت،

َىيتسنَوبالتاليَالحجز،َمعَنهادوَ َمتطلبات،َأيةَلديهَتكانَإذاو
 .مسبقًاَللإعدادَللمطبخَالكافيَالوقت

Your menu may have a coding system which indicates 

the 14 allergens – make sure you understand this. 

َيوضحَترميزَنظامَعلىَبكمَالخاصةَالطعامَقائمةَتحتويَقد
 .جيدًاَتفهمهَأنكمنََتأكدَ-َعشرَالأربعةَالحساسيةَمثيرات

I'm now going to discuss some of the practical 

measures that you need to put in place to ensure the 

safety of your allergic customers.  

َإلىَتحتاجَالتيَالعمليةَالإجراءاتَبعضَمناقشةبَالآنَسأقوم
 .بالحساسيةَالمصابينَعملائكَسلامةَمنَللتأكدَتطبيقها

If you work in a kitchen, there are many areas 

possible for cross-contamination of allergens. This is 

where, when handling different food stuffs such as 

fish for instance, you then go and touch another food 

stuff transferring the allergens from the fish onto the 

other food stuff. 

َؤديتََُأنَالمحتملَمنَكثيرةَأمورَفثمةَالمطبخ،َفيَتعملَكنتَإذا
َدماعنَذلكَيحدثَوقدَ.لمثيراتَالحساسيةَالتبادليَالتلوثَإلى

َثمَ،مثالالَسبيلَعلىَالسمكَمثلَمختلفةَغذائيةَموادَمعَتتعامل
َمنَالحساسيةَمثيراتَتنقلَوبذلكَأخرى،َغذائيةَمادةَتلمس
 .الأخرىَالغذائيةَالمادةَإلىَالسمك

You need to make sure that hand washing is 

paramount and that you regularly clean all of your 

utensils. Chopping boards, ladles, spoons, knives to 

avoid any cross-contamination from one food stuff 

to another. You also need to be very mindful when 

placing food on the pass for service that there are no 

spillages where cross-contamination could occur 

from one dish onto the other. 

َميعجَتنظيفمنَوَكيديَغسلالاهتمامَالبالغَبَمنَأنَتتأكدَعليك
َوالملاعق،َ،ارفوالمغَع،يقطتالَألواحَمنتظمة؛َبصفةَأدواتك

َليكعَ.لأخرىَغذائيةَمادةَمنَالتبادليَالتلوثَلتجنبَلسكاكينوا
َعندَانسكابَأيَيحدثَألاَعلىَالحرصَشديدَتكونَأنَأيضًا
َنمَتبادليَتلوثَيحدثَفقدَلتقديمه؛َصينيةَعلىَالطعامَوضع
 .لآخرَطبق

When collecting dishes from the pass, ensure that 

you’ve got the right order. Make sure you get the 

right dish for the right customer. Also be careful 

that there are no spillages and that you transfer an 

َتيبًاترَرتبتهاَأنكمنََتأكدَالصينية،َعلىَمنَالأطباقَرفعَوعند
َ.طلبهَالذيَالعميلَأمامَالصحيحَالطبقَضعمنَوَتأكدَ.صحيحًا

َمثيرَأيَقلتنفيَانسكابَأيَحتىَلاَيحدثَأيضًاَالحذرَتوخَ 
 .لآخرَطبقَ َمنَحساسية
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allergen from one plate to another. 

Also be mindful of garnishes, if the customer can’t 

have that certain type of garnish and you’ve place it 

on the plate don’t just remove it and send the plate, 

make sure that you redo the whole dish again. 

َمنَالنوعَهذاَتناوللاَيَلعميلاَكانَإذافَالطعام،َلزينةَأيضًاَانتبه
َتكتفَ َلافَالطبق،َعلىَكنتَقدَوضعتهَبالفعلوَالطعامَزينة
جهيزَإعادةَتَمنَالتأكدَعليكبلََ،الطبقَوتقديمَفقطَالزينةَبإزالة
 .بالكاملَالطبق

The regulations apply to food and drink. If someone 

orders a coffee for example, and have already 

informed you that they have a milk allergy, the 

customer will feel reassured that you have understood 

their needs if you remember not to include milk or a 

biscuit on the side. Check with your manager if you 

offer a milk alternative. 

َامَشخصَطلبَإذا،َفوالمشروباتَالأطعمةَعلىَاللوائحَتنطبق
َنمَبحساسيةَمصابَأنهَبالفعلَوأخبركَالذكر،َسبيلَعلىَةًَقهو

َندماعَمتطلباتهَفهمتَقدَأنكمنََالعميلَسيتأكدَفحينهاَالحليب،
َكمديرَاسألَ.القهوةَبجانبَبسكويتَأوَحليبَوضعَعدمَتتذكر
 .للحليبَبديلَتقديمَبإمكانكَكانَإذاعماَ

If you cater for events, make sure that you label 

buffet foods, have a separate area to display food 

containing allergens and gather dietary requirements 

before the event. 

َوضعَمنَتأكدَلفعاليات،َومشروباتَأطعمةَستوردَكنتَإذا
َرضلعَمنفصلةَمنطقةَوتخصيصَالبوفيه،َأطعمةَعلىَملصقات
َاتالمتطلبَقمَبجمعوَحساسيةَمثيراتَعلىَتحتويَالتيَالأطعمة
 .الفعاليةَإقامةَقبلَالغذائية

If you have a deli counter, again make sure food 

containing allergens is clearly labelled. Also make 

sure separate spoons are supplied to prevent cross 

contamination. 

َوجودَمنأخرىَمرةًََتأكدَالفاخرة،َللأطعمةَقسمَلديكَكانَإذا
َ.حساسيةَمثيراتَعلىَتحتويَالتيَالأغذيةَعلىَواضحَملصق
 .التبادليَالتلوثَلمنعَمنفصلةَملاعقَتقديمَمنَأيضًاَوتأكد

Although your establishment should be allergy 

aware, this needs to be taken very seriously. Failure to 

comply with the regulations is not only illegal but 

could result in someone becoming seriously ill, worse 

cases scenario there could be a fatality. 

َؤكدنََُفإنناَبالحساسية،َوعيَعلىَتكونَأنَيجبَمؤسستكَأنَرغم
َفيَالإخفاقَيُعدَلاَ.تامةَبجديةَالأمرَهذاَمعَالتعاملَيجبَأنه

َىإلَيؤديَقدَولكنهَفحسب،َقانونيَغيرَأمرًاَباللوائحَالالتزام
َيُؤديَقدَأسوأَحالاتَ َوفيَخطيرة،َإصابةَإلىَبعضالَتعرض

 .الوفاةَإلى

“Restaurant owner charged with manslaughter over 

gross negligence” 

َالإهمالَبسببَمطعمَصاحبَإلىَالخطأَالقتلَتهمةَهتوُجَِّ"
 "الجسيم

“Restaurant owner charged with death of customer 

from peanut allergy” 

َنمعميلََوفاةبسببَمطعمََصاحبَإلىَالقتلَالخطأَتهمةَهتوُجَِّ"
 "السودانيَالفولَحساسيةاءَجرَ 

Anaphylaxis is the most severe form of allergic 

reaction. It is a medical emergency, and requires 

immediate treatment. Check with your manager what 

your procedure is where someone to have 

anaphylactic reaction.  

َالحساسية؛َتفاعلاتَمنَنمطَأسوأَهو(َالحساسيةَصدمة)َالتأق
َعنَمديركَاسألَ.فوريًاَعلاجًاَوتتطلبَطارئةَطبيةَحالةَفهو

 .تأقيَبتفاعلَشخصَإصابةَعندَاتخاذهَيجبَالذيَالإجراء

Anaphylaxis Procedure 

1. Stay with the person and call for help 

2. Lay person flat (if breathing is difficult, allow then 

to sit but do not let them stand or walk) 

3. Use the adrenaline auto-injector device, if 

available 

4. Call an ambulance (999) – use a mobile phone if 

available and state “anaphylaxis” 

َالتأقَحالةَفيَالمتخذَالإجراء
َ

 المساعدةَواطلبَالمصابَمعَبقَ ا .1

َحالةَفي)َممددَوضعفيََالمصابيرقدَعلىَأنََاحرص .2
َلاَولكنَبالجلوس،َلهَاسمحَالتنفس،َفيَصعوبةَوجود
 (يمشيَأوَيقفَتتركه

 رًامتوفَكانَإذاَللأدرينالين،َالتلقائيَحقنالَجهازَاستخدم .3

َكانَإذاَالمحمولَالهاتفَاستخدمَ-(999َ)َالإسعافَاطلب .4

 "تأقَحالة"َعنَوأبلغَمتوفرًا
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Symptoms may include swelling and a red raised itchy 

rash anywhere on the body. Other symptoms may also 

rapidly develop.  

َيفَللحكةَامسببًََأحمرَاجلديًََاوطفحًََاتورمًََالأعراضَتتضمنَقد
َبسرعةَأخرىَأيضًاَأعراضَتظهرَوقدَ.الجسمَفيَمكانَأي

 .شديدة

These can include life-threatening breathing 

difficulties which can lead to collapse if not treated 

immediately. 

َدقَللحياةَمهددةَالتنفسَفيَصعوباتَالأعراضَهذهَتتضمنَوقد
 .الفورعلىََالعلاجبدءََعدمَحالةَفيَنهيارالاَإلىَتُؤدي

By embracing the Allergy Aware Scheme, you’re 

providing your allergic customers with the 

reassurance that you take food allergy seriously. This 

scheme shows that your outlet is operating at a gold 

standard and is going that extra mile for people with 

food allergies. 

َعملائكَتُطمئِّنَنكفإَبالحساسية،َالوعيَبرنامجَتبنيَعند
َ.يةجدبَالطعامَحساسيةَتتعاملَمعَأنكبَبالحساسيةَالمصابين

َأنهاوَيرَصارمةيالمعَوفقًاَتعملَمنشأتكَأنَالبرنامجَهذاَويُثبت
 .الطعامَةبحساسيَبالمصابينَللعنايةَواستثنائيةَخاصةَجهودًاَتبذل

As part of the scheme there are several allergy 

training level requirements that are your 

responsibility to keep up to date. Check with you line 

manager for further details. 

َبمستوياتَخاصةَمتعددةَمتطلباتَتوجدَالبرنامج،َمنَوكجزء
َاتقكعَعلىَالمسؤوليةَوتقعَالحساسيةَمعَالتعاملَعلىَالتدريب
 .افيةضالإَتفاصيلالَعنَالمباشرَمديركَاسألَ.بمستجداتهاَللإلمام

Allergy Aware Scheme Training Requirements: 

Management Staff 

Level 2 in Food Safety 

Level 2/3 in Food Allergy 

Non-Management Staff 

Level 1 in Food Allergy 

َ:بالحساسيةَالوعيَبرنامجَعلىَالتدريبَمتطلبات
َ

َالإدارةَموظفو
َ

َالطعامَسلامةَفيَالثانيَالمستوى
َ

َالطعامَحساسيةَفيَالثالث/الثانيَالمستوى
َ

َإداريينَغيرَموظفون
َ

 الطعامَحساسيةَفيَالأولَالمستوى

As a chef I think this is a great scheme. Not only are 

you catering for a very loyal customer base, but you’re 

also offering all of your customers a very positive 

dining experience. Thank you very much for watching 

this video.  

َفيَتنحصرَلاَمهمتكَ.رائعًاَجالبرنامَهذاَأرىَ،اطاهيًََبصفتي
َبدرجةَتتمتعَعملاءَقاعدةَلكسبَوالمشروباتَالأطعمةَتوريد
َجربةتَعملائكَجميعَمنحَإلىَأيضًاَتمتدَولكنهاَالولاء،َمنَكبيرة
 .الفيديوَهذاَمشاهدةَعلىَنشكركمَ.جدًاَإيجابيةَطعامَتناول

To find out more information about allergies, visit 

allergyuk.org.  

َيُرجىَالحساسية،َأنواعَحولَالمعلوماتَمنَمزيدَعلىَللاطلاع

 .allergyuk.org:َالتاليَالموقعَزيارة
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