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  من العنوان التاسع الأولالباب 
  

نم       _  84  الفصــل ر والغ ع بالتفصيل للحوم البق تعتبر مجازر آل المؤسسات المعدة للبي
  .والمعاز والخيول والأحمرة والإبل

ة لطابع المسلخ    ويتعبن أن تكون هذه اللحوم بأنواعها معترفا بصلوحيتها للاستهلاك وحا   مل
  .كون الطابع سهل القراءةالبلدي على أن ي

  

زات والعمل        _  85  الفصــل المحلات والتجهي ة ب ة المتعلق ى الشروط العام  ةبالإضافة إل
ول  ا بالفص وص عليه رار 83و 82، 81، 80، 79، 78، 77، 76، 74المنص ذا الق ن ه ر ( م أنظ

  : تخضع المحلات المعدة لبيع اللحوم إلى الأحكام المنصوص عليها بالفصول الموالية، )الملحق
  

  :يجب تجزئة المحل آما يلي  _  86  الفصــل
  

  .من المساحة الجملية %60الجزء المعد للبيع ويغطي    - أ 
 3ويشتمل على من المساحة الجملية  %30الجزء المعد للتحضير ويغطي    - ب 

  .لغسل الأدوات والأواني وجهاز لحصر الشحومأحواض والماء الساخن 
من المساحة الجملية منفصل عن بقية أجزاء المحل  %10مرآب صحي يغطي    - ج 

  . ببابين بينهما فراغ مجهز بحوض لغسل اليدين
  

  
  :لتالية يجب أن تحتوي هذه المحلات على التجهيزات ا _  87  الفصــل

  
ا        ة    4خزانة مبردة آبيرة الحجم لخزن اللحوم لا تتجاوز درجة حرارته درجات مائوي

  من بعيد ومراقبته صفر مجهزة بمقياس حرارة تسهل قرائتهفوق ال
 .عند الاقتضاء

ردة   ات مب ةواجه ا  ومحكم ة حرارته اوز درج وم لا تتج ق لعرض اللح درجات  4الغل
 .مائوية فوق الصفر 
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ل ع      في قضيب جمعالق مثبتة   ا لا يق د عن الحائط بم ع    40ن ديدي يبع صنتمترا ويرتف
 .تسلمها  عند الأجزاء الكبيرة من اللحوم م لتعليق 1,80 عن أرضية المحل بنحو

د الحوض   ك لتزوي الجزء المخصص للتحضير وذل زه ب تم ترآي اء ي از لتسخين الم جه
 ،المعد لغسل الأواني والأدوات بالماء الساخن

ربط قنوات هذا الحوض بجهاز لحصر الشحوم مصادق عليه من طرف آما يتعبن 
  .الديوان القومي للتطهير

لتجزئة اللحوم يتم تنظيفه باستمرار بواسطة فرشاة وتطهيره بماء الجفال ) قرضة(وظم  
 .التجاري ثم وضع طبقة رقيقة من الملح يتحتم إزالتها قبل آل استعمال

 .على الأقل يتم غسلها وتطهيرها مرة في اليوم حاوية محكمة الغلق لجمع آل الفضلات 
  

ي   _  88  الفصــل ف الأدوات والأوان الق ومختل كاآين والمع ون الس ب أن تك يج
  .والأجهزة من المعدن غير القابل للصدأ

  
  :يجب أن تخضع اللحوم المعدة للبيع إلى الشروط التالية  _  89  الفصــل

  
 .ت بلورية مبردةأن تحفظ داخل خزانة مبردة وتعرض في واجها 
ل عن      ة تحت الصفر      18أن تحفظ اللحوم المجمدة في درجة حرارة لا تق درجة مائوي

 .وأن تحمل لفظة مواد مجمدة حتى لا يقع تجميدها من جديد إثر إزالة التجمد
 .أن يتم تفريغ الأحشاء وتنظيفها مسبقا قبل تعليقها بالخزانة المبردة 
 .لأحشاء في الورق الذي استعمل في الطباعةيحجر لف اللحوم ومشتقاتها وآذلك ا 

 
  : يجب أن يخضع فرم اللحوم إلى الشروط التالية _  90  الفصــل

  
ة       ين أن تجرى عملي ه ويتع يحجر تحجيرا باتا تحضير اللحم المفروم مسبقا والاحتفاظ ب

 .الفري بالمجازر بحضور المشتري
ه في     لا يفرى اللحم من قبل إلا إذا معدا لصنع المرقاز ب  اظ ب كافة أصنافه ويجب الاحتف

 .ساعة 24درجة من البرودة تساوي الصفر، على أن لا تتجاوز مدة الخزن 
دة          ين أن تكون اللحوم المع ا يتع ري آم ة الف يجب احترام قواعد حفظ الصحة عند عملي

دة     ة جي لهذا الغرض من الصنف الجيد وأن تكون الأمعاء المعدة لصنع المرقاز في حال
ال التجاري     يقع تنظي ادة الجف فها من الداخل ومن الخارج وتطهيرها بالماء الممزوج بم
 .وتمليحها

 .يجب تنظيف وتطهير جهاز فري اللحوم باستمرار وصيانته من الصدأ 
  

امل      _  91  الفصــل ر الش ف والتطهي بوع للتنظي ي الأس وم ف يجب تخصيص نصف ي
ة المخصصة ة البلوري ردة والواجه ة المب دقيق للخزان ى  وال ع أجزاء المحل إضافة إل للعرض وجمي

  .عمليات التنظيف اليومية
  . .ولا يجوز ذر النشارة على أرضية المحل
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  :الشروط الواجب توفرها بالمحلات :  74 الفصــل
  

ب أن  ن       لا يج لات ع ذه المح قف ه و س ل عل اة    2.80يق دران مغط ون الج م وأن تك
 ).م 1.80( بالخزف أو مطلية بمادة غير منفذة للسوائل

رة في            ا م ع تنظيفه ذة للسوائل يق ر المنف واد الصلبة غي يجب أن تكون أرضيتها من الم
ة             اه التنظيف نحو فوه ه انحدارها بصفة تسمح بسيلان مي تم توجي ل وي اليوم على الأق

 .مجاري المياه المؤدية لشبكة المياه المستعملة تكون مجهزة بممص وحاجز مشبك
ه      في حالة عدم ربط هذه ال  ر مصادق علي وفير نمط للتطهي محلات بهذه الشبكة، يجب ت

 ).إلخ... خندق، خزان(من طرف المصالح المختصة 
ة    وير والتهوئ وفير التن ة يجب ت روائح   الكافي ن ال رعة م تخلص بس لات وال ذه المح به

رتبط     والدخان والبخار  از م وفير جه ين ت مع ضمان السلامة الصحية للأجوار، آما يتع
 ،اص الدخان والبخاربمدخنة لامتص

داخن عن    ذه الم اع ه ل ارتف ن 3يجب أن لا يق ار م وا   أمت ر عل اني الأآث سطوح المب
وق بمصاصة من     25والمتواجدة في دائرة  مترا من آل جهة وأن تكون مجهزة من الف

 .شأنها تأمين استمرار السحب
 .يجب توفير الماء الجاري الصالح للشراب بهذه المحلات 
اري     اء الج ل بالم واض للغس ة أح وفير ثلاث اخنيجب ت ر الأدوات  الس ليل وتطهي وتش

 .والأواني والأجهزة المستعملة في مختلف عمليات التحضير
آما يتعين ربط قنوات هذه الأحواض بجهاز لحصر الشحوم، مصادق عليه من طرف 

  .الديوان القومي للتطهير
 .ولية اللازمةيجب توفير صندوق مجهز بمواد الإسعافات الأ 
ادي         ة لتف راءات الكفيل ل الإج اذ آ ا اتخ لات أو وآلائه ذه المح ى أصحاب ه ب عل يح

ز المناف      ك بتجهي وارض وذل د الاقتضاء     تسرب الحشرات والق ذ بناموسيات والعمل عن
اب تلويث    على استعمال المبيدات المرخص فيها مع أخذ آل الاحتياطات اللازمة لاجتن

 . المواد الغذائية
 ،ذر النشارة على أرضية المحلات حجري 
 .إلى هذه المحلاتيحجر دخول الحيوانات الأهلية  
 .يمنع استغلال هذه المحلات للسكنى أو آمستودعات 

  

  :الشروط الخاصة بالأدوات والأجهزة والأواني :  76 الفصــل
  

اء الساخن        ة بالم يجب تنظيف آل الأدوات والأواني المخصصة للطبخ وإعداد الأطعم
ا         الم راب وتطهيره الح للش اء الص ليلها بالم ا وتش ادق عليه ة مص ادة منظف زوج بم م

لترات ماء وترآها تستنضب دون  4بواسطة ماء الجفال التجاري بمقدار ملعقة أآل في 
 .تنشيفها

 .يجب تعهد الأواني المصنوعة من النحاس أو من معدن مطلي بالقصدير بانتظام 
واد صلبة    يجب أن تكون طاولات العمل أو التحض       دن   ) رخام (ير من م ة بمع أو مغلف

 .غير قابل للصدإ وتنظيفها وتطهيرها بعد آل استعمال
 .لا يجوز استعمال المناضد والطاولات الخشبية إلا بالمخابز والمجازر 
انيك  ن الميك ط والعج رش والخل ة للج واض المخصص ون الأح ب أن تك واد  ييج للم

 .لا إذا استحال ذلك لأسباب فنيةالغذائية مغطاة حتى في أوقات اشتغالها إ
 .يجب توفير التجهيزات المبردة بالعدد الكافي لخزن المواد الغذائية سريعة التعفن 
 

  قــلحـالم
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ولى      :  77 الفصــل ا تكليف عامل يت يجب على أرباب هذه المؤسسات أو المتصرفين فيه
  .ند تداول المواد الغذائيةعويحجر ذلك  ،تنظيف المحل باستمرار

  

ـل  ا بالفصول من      : 78 الفصـ ام المنصوص عليه اة الأحك ى   325مع مراع من  334إل
ة أن يخضع           واد الغذائي ع الم دخل في دورة تحضير أو توزي مجلة الشغل يجب على آل شخص مت

  : لشروط حفظ الصحة الغذائية المنصوص عليها بالفصول الموالية
  

  :ط الصحية التاليةالمواد الغذائية إلى الشرو ايجب أن يخضع متداولو:  79 الفصــل
ة          ايجب أن يكون متداولو  الين من الأمراض المعدي دة، خ ة في صحة جي المواد الغذائي

 .تسبب التسممات الغذائيةالتي وخاصة منها 
ا      ة طبق دها بصفة دوري داب وتجدي د الانت ة الضرورية عن يجب إجراء الفحوص الطبي

 .للتراتيب الجاري بها العمل
ع أو        يجب إبعاد آل عامل أآدت ال  د عن دورة توزي ة إصابته بمرض مع فحوص الطبي

 .تحضير المواد الغذائية
إثر د الانقطاع عن العمل بسبب مرض أو يجب اشتراط الفحوص الطبية الضرورية عن 

 . حدوث تسمم غذائي جماعي
 

يجب على متداولي المواد الغذائية احترام الشروط الخاصة بحفظ الصحة    :  80 الفصــل
  :متمثلة في الجسدية وال

  
 .افر ولف الشعر وحلق اللحيةقص الأظ 
غسل اليدين والذراعين بالماء والصابون قبل مباشرة العمل وآذلك إثر ذهابه إلى دورة  

 .المياه وبصفة عامة آلما اتسخت يداه
دين      توى الي ي مس ة وخاصة ف روح جلدي د الإصابة بج ة عن واد الغذائي داول الم دم ت ع

 .و بالسعال أو بالإسهال حتى الشفاء التاموآذلك في حالات الزآام أ
  

ة        :  81 الفصــل اتح وقبع ون ف ة ذات ل بس بدل ة أن يل واد الغذائي يجب على آل متداول للم
  .نظيفتين قبل ابتداء العمل

  

ـل ل أو وآي   :  82 الفصـ احب المح ى ص ب عل دلات      يج ن الب افي م دد الك وفير الع ه ت ل
  .سنى لهم تغييرها آلما اقتضت الحاجة لذلكتي المباشرين للمواد الغذائية حتىلأعوانهم 

  

  :يجب على آل متداول للمواد الغذائية أثناء العمل اجتناب :  83 الفصــل
  

 .مسح اليدين وتنشيف الأواني والتجهيزات بمنديل قذر 
 .استعمال منديل واحد لكل الأغراض لاجتناب تنقل الجراثيم 
 .بواسطة ملاعق أو مقصاتتقديم المواد الغذائية مباشرة باليدين بل  
 .السعال أو العطس على مقربة من المواد الغذائية 
 ).اللعاب(توسيخ الأصابع بالريق  
 .التدخين عند تداول المواد الغذائية 
  .غسلها تذوق الأطعمة مرتين بنفس الملعقة دون 


