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  من العنوان التاسع العاشرالباب 

  
  

ة بمخاز       _  149  الفصــل ى الشروط المتعلق ا وإل ن إضافة إلى شروط السلامة المعمول به
ا       ة المنصوص عليه زات والعمل ة والمحلات والتجهي ، 77، 76، 74 71، 70، 69 الفصول  المواد الغذائي

رار  83و 82، 81، 80، 79، 78 ذا الق ن ه ق ( م ر الملح ة    )أنظ روط الخاص ى الش اهي إل ع المق ، تخض
  : المنصوص عليها بالفصول الموالية

  

  :يجب تجزئة المحل آما يلي  _  150  الفصــل
  

 .من المساحة الجملية %75ويغطي  للحرفاءمعد الجزء ال   - أ 
 .من المساحة الجملية %10 لخزن المشروبات والمواد الأولية ويغطيالجزء المعد    - ب 
ة  %5جزء مخصص للعملة يغطي    - ج  ى حجرة ملابس      من المساحة الجملي وي عل ويحت

 . مجهزة بخزائن بالعدد الكافي
ة من المساحة الجم   %10 ويغطيمرآب صحي مخصص للحرفاء    - د  يكون منفصلا    لي

دين          ل الي وض لغس ز بح راغ مجه ا ف ابين بينهم اء بب زء المخصص للحرف ن الج ع
 .ويحتوي على دورات مياه للرجال وأخرى للنساء مجهزة بطرادات مياه

  

زات         _  151  الفصــل ى التجهي اء عل ع والحرف د للبي زء المع وي الج ب أن يحت يج
  :الخصوصية التالية 

ثة أحواض للغسل بالماء الجاري الساخن ولتشليل وتطهير مبسط استهلاك يحتوي على ثلا 
 .الأدوات والأواني المستعملة والمقدمة للحرفاء

 .آما يتعين أن لا تكون هذه الأدوات والأواني من الأليمنيوم أو البلاستيك غير الغذائي
 .بلورية محكمة الغلق لعرض المرطبات الجافة واجهة 
ديها      طاولات وآراسي بالعدد الكافي مع  ا وصيانتها باستمرار وتجي المحافظة على نظافته

 .عند الاقتضاء
 .بالعدد الكافي على ذمة الحرفاء) منفضات(رمادات  

  الجمهورية التونسية
   مية المحليةوالتن وزارة الداخلية
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 .سلات بالعدد الكافي في متناول الحرفاء لجمع الفضلات 
 .حاوبات سميكة محكمة الغلق مع العمل على تنظيفها وتطهيرها باستمرار 

   

ذه         في حالة إعداد   _  152  الفصــل ى أصحاب ه ديم الشيشة يجب عل عصير الغلال أو تق
ر الغلال     المحلات توفير مكان خاص يحتوي على أحواض مجهزة بالماء الجاري الساخن لغسل وتطهي

  .والأجهزة والشيشة
  

يجب على أصحاب هذه المحلات القيام بالتنظيف والتطهير الشامل في  _ 153 الفصــل
مل يتولى خصيصا تنظيف المحل ودورات المياه باستمرار نهاية آل يوم علاوة على تكليف عا
  .  ويحجر عليه تداول المواد الغذائية
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ل ع _  69  الفصــل ازن عن  يجب أن لا يق ذه المخ و سقف ه م وأن لا تشرف 2.80ل
  .مباشرة على الأدواش ودورات المياه

  

ع      _  70  الفصــل لات البي ة بمح ب المتعلق نفس التراتي ازن ل ع المخ ث   تخض ن حي م
  .التهيئة والصيانة

ى رفوف أو في          ا عل ل يجب حفظه ى الأرض ب لا يجوز وضع المواد الغذائية مباشرة عل
  .أدراج أو في حاويات محكمة الغلق خاصة بالمواد الغذائية

ا          ة حرارته اوز درج د لا تتج زة تبري ي أجه تعفن ف ة لل ة القابل واد الغذائي ظ الم تم حف  4ي
  .درجات مائوية فوق الصفر

  .يتم التخلص من المواد المتعفنة في الإبان
ادي       واء وتف د اله ى تجدي اعد عل ة تس فة آافي واة بص لات مه ذه المح ون ه ب أن تك يج

  .الرطوبة
  

ية         _  71  الفصــل ن الأرض ة ع ة مرفوع ى منص ة عل واد الغذائي فيف الم ب تص يج
د    صنتيمترا على الأقل مما يسهل عملية التنظيف وي 40وبعيدة عن الجدران بـ  ة وتوال جنب الرطوب
  .القوارض والحشرات

يتحتم استعمال المطهرات والمبيدات المصادق عليها من طرف المصالح الصحية المختصة 
بصفة دورية وآلما اقتضت الضرورة ذلك مع أخذ الإحتياطات اللازمة تجنبا لتلويث المواد 

  .الغذائية
  

  :الشروط الواجب توفرها بالمحلات  _ 74 الفصــل
  

ب   ن    لا أن 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 يجب أن تكون أرضيتها من المواد الصلبة غير المنفذة للسوائل يق
اه التنظيف ن      ة   اليوم على الأقل ويتم توجيه انحدارها بصفة تسمح بسيلان مي حو فوه

 .مجاري المياه المؤدية لشبكة المياه المستعملة تكون مجهزة بممص وحاجز مشبك
   
   
ه    في حالة عدم ربط هذه المحلات بهذه الشبكة، يجب توفير نمط للتطهير مصادق علي

 ).إلخ... خندق، خزان(من طرف المصالح المختصة 
تخلص   ذه المحلات وال ة به ة الكافي وير والتهوئ وفير التن روائح يجب ت بسرعة من ال

والبخار والدخان مع ضمان السلامة الصحية للأجوار، آما يتعين توفير جهاز مرتبط 
 ،بمدخنة لامتصاص الدخان والبخار

داخن عن         ذه الم اع ه ل ارتف ار من   3يجب أن لا يق وا      أمت ر عل اني الأآث سطوح المب
وق         25والمتواجدة في دائرة  زة من الف ة وأن تكون مجه را من آل جه بمصاصة   مت

 .من شأنها تأمين استمرار السحب
 .يجب توفير الماء الجاري الصالح للشراب بهذه المحلات 
اء الجاري    ة أحواض للغسل بالم وفير ثلاث ر الأدوات  الساخنيجب ت ليل وتطهي وتش

 .والأواني والأجهزة المستعملة في مختلف عمليات التحضير
از لحصر     واض بجه ذه الأح وات ه ط قن ين رب ا يتع ن   آم ه م حوم، مصادق علي الش

  .طرف الديوان القومي للتطهير

  قــلحـالم
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 .يجب توفير صندوق مجهز بمواد الإسعافات الأولية اللازمة 
ادي     ة لتف راءات الكفيل ل الإج اذ آ ا اتخ ذه المحلات أو وآلائه ى أصحاب ه يحب عل

د الاقتضاء       ذ بناموسيات والعمل عن تسرب الحشرات والقوارض وذلك بتجهيز المناف
تع ى اس اب    عل ة لاجتن ات اللازم ل الاحتياط ذ آ ع أخ ا م رخص فيه دات الم مال المبي

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

  

  :ة والأواني الشروط الخاصة بالأدوات والأجهز _ 76 الفصــل
  

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

ة أآل في      دار ملعق ا تستنضب      4بواسطة ماء الجفال التجاري بمق اء وترآه رات م لت
 .دون تنشيفها

 .اني المصنوعة من النحاس أو من معدن مطلي بالقصدير بانتظاميجب تعهد الأو 
واد صلبة       دن   ) رخام (يجب أن تكون طاولات العمل أو التحضير من م ة بمع أو مغلف

 .غير قابل للصدإ وتنظيفها وتطهيرها بعد آل استعمال
  

 .لا يجوز استعمال المناضد والطاولات الخشبية إلا بالمخابز والمجازر 
ون ا   ب أن تك انيك   يج ن الميك ط والعج رش والخل ة للج واض المخصص واد  يلأح للم

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

 
ذه المؤسسات أو المتصرفين فيه       _ 77 الفصــل اب ه ى أرب ولى    يجب عل ا تكليف عامل يت

  .ند تداول المواد الغذائيةعويحجر ذلك  ،تنظيف المحل باستمرار
  

من مجلة  334إلى  325مع مراعاة الأحكام المنصوص عليها بالفصول من  _ 78 الفصــل
ة أن يخضع لشروط         واد الغذائي ع الم الشغل يجب على آل شخص متدخل في دورة تحضير أو توزي

  : منصوص عليها بالفصول المواليةحفظ الصحة الغذائية ال
  

  :يجب أن يخضع متداولوا المواد الغذائية إلى الشروط الصحية التالية _ 79 الفصــل
ة      ايجب أن يكون متداولو  الين من الأمراض المعدي المواد الغذائية في صحة جيدة، خ

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

 .للتراتيب الجاري بها العمل
ع أو      د عن دورة توزي يجب إبعاد آل عامل أآدت الفحوص الطبية إصابته بمرض مع

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

 . إثر حدوث تسمم غذائي جماعي
  

رام الشروط الخاصة بحفظ الصحة          _ 80 الفصــل ة احت واد الغذائي داولي الم يجب على مت
  :الجسدية والمتمثلة في 

  
 .افر ولف الشعر وحلق اللحيةقص الأظ 
ى              ه إل ر ذهاب ذلك إث ل مباشرة العمل وآ اء والصابون قب ذراعين بالم دين وال غسل الي

 .دورة المياه وبصفة عامة آلما اتسخت يداه
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دا    دين       عدم ت ة وخاصة في مستوى الي د الإصابة بجروح جلدي ة عن واد الغذائي ول الم
 .وآذلك في حالات الزآام أو بالسعال أو بالإسهال حتى الشفاء التام

  

  
  
  

ـل  ة             _ 81 الفصـ اتح وقبع ون ف ة ذات ل بس بدل ة أن يل واد الغذائي داول للم ى آل مت يجب عل
  .نظيفتين قبل ابتداء العمل

  

لى صاحب المحل أو وآيله توفير العدد الكافي من البدلات لأعوانهم  يجب ع _ 82 الفصــل
  .المباشرين للمواد الغذائية حتى يتسنى لهم تغييرها آلما اقتضت الحاجة لذلك

  

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

 .مسح اليدين وتنشيف الأواني والتجهيزات بمنديل قذر 
 .عمال منديل واحد لكل الأغراض لاجتناب تنقل الجراثيماست 
 .تقديم المواد الغذائية مباشرة باليدين بل بواسطة ملاعق أو مقصات 
 .السعال أو العطس على مقربة من المواد الغذائية 
 ).اللعاب(توسيخ الأصابع بالريق  
 .التدخين عند تداول المواد الغذائية 
  . غسلها ة دونتذوق الأطعمة مرتين بنفس الملعق 


