
 
 

 أخي المستهلك                           

  حفاظا على صحتك وسلامتك إحرص قبل شرائك لأي

سلعة التحقق من تاريــــــخ صلاحيتهـــــا  ومكوناتهـــــــا ومصدرها  

  . و مختلف البيانات الأخرى المدونة على غلاف السلعة

 

 

 

  إقتني اللحوم الحمراء من محلات القصابــــــة  التي تتوفـــر بها

الشروط الصحيـــــــة الخاصة بالنظافـــــة و الحفظ وتأكد من 

 .وجود الختم البيطري عليها

 

  ـــة ـــ ــــراء المـــــــواد الغذائيــ ـــ ـــــ تجنــــــب شـــ

عــــرض على الأرصفة و الطرقات وتكون عرضة للغبار  
ُ
التي ت

وغيره مما يعرضها للتلوث  وتكون 

 على صحتك وسلامتك 
ً
  .خطرا

 

 

  يجب عدم شراء أية أغذية

معلبة بها انتفاخ أو صدأ على 

  .العلبة من الخارج 

 

  تجنب وضع أرغفة الخبز في الأكياس

البلاستيكية السوداء لأنها تشكل خطرا 

 .على صحتك 
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 الجمهورية الجزائرية الديمقراطية الشعبية
 وزارة التجــــــــــــــــارة

مديريــــــــــــة التجـارة لولاية سوق أهراس     
 تنظــــــــــم

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

  غســـــــــــل  اليديــــــــن جيدا بالمـــــــــــاء الدافئ والصابـــــــون قبل وبعد

التعامل مع الأغذيــــــــة وأثنــــــــاء تحضيــــر ها وبعد كل تصرف من 

 .شأنه تلويث الطعام 

 

 

  استخدام المـــــاء الساخن والصابون لغسل الأوانــــــــي وألــواح

 .التقطيــــــــــع والأسطــــــــح  المستعملة في إعداد الطعـــــــــام وطهيه 

 

 

 

 

   ــــــاظ  بالأطعمــــــــــــــة النيئة منفصلـــــــة عن الأطعمة الجاهزة الاحتفــ

 .أثناء إعداد الطعام أو تخزينه

 

  غســل الفواكــه و الخضــــر الطازجــة بالميـــاه الجاريــــة العذبــــة قبل

 . استهلاكها أو طهيهــا 

 

  زمنية وحرارة  مدة خلال بطريقة سليمة  طهي الطعام جيدا و

 .لأن العديد من الجراثيم يتم القضاء عليها بالحرارة مناسبتين  

  عدم ترك الأغذية المطهيــة في درجة حرارة الغرفــة أكثر من

 .ساعتين 

   عدم تخزين الأطعمـــــة المطبـــــــــوخة مدة طويلة حتى لو كان ذلك

 .في الثلاجـــــــة 
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 . 

 

 

 معايير مطابقة قاعات الأفراح  

 من حيث شروط النظافـــــة   
 

     نظافـــة مختلـــف أقســـام قاعــــة الحفــــــــــــلات 

 ( .الأرضية ، الجدران ، السقف  )         

   تزويــد قاعــــــة الحفـــــــلات  بــدورة ميـــاه علــى حســب قــدرة

 .الاســتقبال وتوفير الماء الكافي و الصابون والمناشف الورقية 

    ضمـــــان التنظيــــف الدائم  لمختلــــف أماكن القاعــــــة بعد كل

 .استعمال 

    استعمـــال أوعيـــــة لجمــع الفضلات  تغلق بين كل عمليــــــة

استعمال لها مع وضعها بعيدا عن تــداول الأغذيـــة  على أن تفرغ  

 . في نهايــة العمـــل

    توفــــــر اجهــــــزة التبريــــد بالعــــدد الكافي. 

    أن تكون جميــــــع أنابيـــــب صرف المياه المستعملة وقنواتهــــــا

 . كتيمــــــة ومزودة بفتحات ملائمة

   توفر الإنـــــارة الجيــــدة و التهوئـــــة الكافيــــــــة. 

   أن تكون  القاعة مجهـــــزة  بالماء الجاري البارد و الساخن. 

   أن تتم  تهيئـــة القاعة و ملحقاتها  ضد مصادر  التلوثــات

 . الخارجيـة  و كذا  تسرب الغبار واستقرار الحشرات و القوارض 

 ماهي المواد الغذائية سريعة التلوث ؟

هي أغذية سريعـة التأثر بالعوامل الطبيعية المختلفة لاحتوائها على نسبة  

كاللحـوم والأسمــاك والحليب البروتين وتركيز عالي من الرطوبة عاليـة من 

والبيض وهذه الأغذيــة يفضل حفظهـــا في ظــروف حفــــظ مناسبــة حسب 

 (.المكثفالتبريد، التجميد، التجميد ) طبيعتهــا وآجال استهلاكها 

 

 
 

 

 نصائح من أجل أفراح بدون تسممات غذائية 
 

  إجتناب  استعمال اللحوم المجمدة في تحضير طبق الدولمة بل يجب إقتناء

 . اللحوم المفرومة  بوقت  قصير قبل التحضير 

  اقتنـاء اللحوم الحمراء ، اللحوم البيضاء و اللحوم المفرومة من المحلات

 . التي تنشط بصفة قانونية  بشرط خضوعها للمراقبة البيطرية

 تحضير الدجاج المتبل و حفظه مباشرة في الثلاجة حتى موعد الطهي. 

 

 

 

 

 

  ماهو التسمم الغذائي؟
 

التسمم الغذائي هو حالة مرضية تصيب الإنسان نتيجة تناوله طعاما 

ملوثا يحتوي على ميكروبات  أو مواد سامة تفرزها بعض الجراثيم ، 

حيث تنتقــل هذه الأخيـــرة إلى الغذاء عن طريق الإنسان أو الحيوان 

  .المريض ، الأواني و الأدوات الملوثة و الحشرات و القوارض
 

   متى تسمى الحالة بالتسمم الغذائي ؟ 

    شخصان أو اكثر ظهرت عليهم نفس الأعراض. 

   هذه المجموعة تناولت نفس الطعام. 

    يجــب أن يكـــون الغـــذاء هو المسبــب للتسمم  الغذائي و ذلك

 .لاحتوائه على الميكروبات

    مطابقــة نتائج  تحاليل عينــات الأغذيــة مع نتائج التحاليل الطبيـــة

 .للمصابين من  حيث نوع الميكـــروب المسبب للتسمم

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 
 

 من يسبب هذه التسممات الغذائية ؟  
 

إذا توفرت   سريعة التكاثر.هي كائنات حية غير مرئية بالعين المجردة

 .  الجراثيم ومن بينها البكتيرياتدعى لها بعض العوامل 


