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  روط حفظ الصحة المتعلقةـش
  بالمطاعـم

  

  1993ديسمبر  24المؤرخ في  قرار التراتيب الصحية لمدينة تونس



 )المجازر(بمحلات بيع اللحوم  روط حفظ الصحة المتعلقةـش

      
  
  
  
  
  
  
  
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  من العنوان التاسع التاسعالباب 

  
  

 تعتبر مطاعم آل المؤسسات التي تقدم أطعمة مختلفة للحرفاء بما في _  139  الفصــل
  .ذلك مطاعم الخدمات الذاتية والمطاعم الجماعية ومطاعم النزل

  
ة         _  140  الفصــل روط المتعلق ى الش ا وإل ول به لامة المعم روط الس ى ش افة إل إض

ا بالفصول         ة المنصوص عليه زات والعمل ة والمحلات والتجهي  71، 70، 69بمخازن المواد الغذائي
ن  83و 82، 81، 80، 79، 78، 77، 76 ،75، 74 رارم ذا الق ق( ه ر الملح اعم )أنظ ، تخضع المط

  : إلى الشروط الخاصة المنصوص عليها بالفصول الموالية
  

  :يجب تجزئة المحل آما يلي  _  141  الفصــل
  

 .من المساحة الجملية %50ويغطي  للحرفاءالجزء المعد    - أ 
 .من المساحة الجملية %20ويغطي  للتحضير والطبخالجزء المعد    - ب 
من   %5ويغطي لغسل الأدوات والأواني المقدمة للحرفاء  المعد خصيصاالجزء    - ج 

 .صلا عن الجزء المعد للطبخفويجب أن يكون من المساحة الجملية
 .من المساحة الجملية %10 الجزء المعد لحزن المواد الأولية ويغطي   - د 

  
 

ة    %5 مرآب صحي مخصص للعملة يغطي   - ه   منفصلا يكون   من المساحة الجملي
ا  زة        عن بقية أجزاء المحل بب ى حجرة ملابس مجه وي عل راغ ويحت ا ف بين بينهم

رادا   زة بط اه مجه افي ودورات مي دد الك زائن بالع اء  تبخ زة بالم وأدواش مجه
 .الساخن وأحواض لغسل اليدين

اء ويغطي     - و  ة %10 مرآب صحي مخصص للحراف احة الجملي ن المس ون  م يك
ابي      اء بب زء المخصص للحرف ن الج ير ومنفصلا ع ة التحض ن قاع زلا ع ن منع

  الجمهورية التونسية
   والتنمية المحلية وزارة الداخلية

****  
 بلدية تونس

  

  روط حفظ الصحة المتعلقةـش
  بالمطاعـم

  

  1993ديسمبر  24المؤرخ في  تيب الصحية لمدينة تونسقرار الترا



 )المجازر(بمحلات بيع اللحوم  روط حفظ الصحة المتعلقةـش

ال      اه للرج ى دورات مي وي عل دين ويحت ل الي ز بحوض لغس راغ مجه ا ف بينهم
  .وأخرى للنساء مجهزة بطرادات مياه 

  

دد     _  142  الفصــل يجب أن يحتوي الجزء المعد للحرفاء على طاولات وآراسي بالع
ى أن يوضع ه     ذا الكافي مع المحافظة على نظافتها وصيانتها باستمرار وتجديدها عند الاقتضاء عل

ة عرضها    رات خالي رك مم مح بت كل يس اث بش ة   40الأث ل العمل هيل تنق ل لتس ى الأق صنتمترا عل
  .والحرفاء والقيام بعمليات التنظيف

  
 .آما يتعين أن تكون الأسمطة والمناديل في حالة جيدة من النظافة

  
  

زات       _  143  الفصــل ى التجهي بخ عل ير والط د للتحض زء المع وي الج ب أن يحت يح
  : التاليةة الخصوصي

ر الأدوات         ليل وتطهي اء الجاري الساخن ولتش ثلاثة أحواض آبيرة الحجم للغسل بالم
 .والأواني والأجهزة المستعملة في عمليات التحضير والطبخ

آما يتعين ربط قنوات هذه الأحواض بجهاز لحصر الشحوم مصادق عليه من طرف   
 .الديوان القومي للتطهير

و  ر الم ع  أحواض لتنظيف وتطهي يض م ماك والب وم والأس ة آالخضر واللح اد الأولي
 .الحرص على تنظيفها وتطهيرها بعد آل استعمال

ل   ) رخام(طاولات للتحضير بالعدد الكافي من المواد الصلبة   ر فاب أو مغلفة بمعدن غي
 .للصدإ يتم تنظيفها وتطهيرها بعد آل استعمال

ة  جهاز مرتبط بمدخنة لإمتصاص الدخان على أن لا يقل ا  رتفاع هذه المدخنة عن ثلاث
ة   25أمتار بداية من سطوح المباني الأآثر علوا والمتواجدة في دائرة  متر من آل جه

 .وأن تكون مجهزة من الفوق بمصاصة من شأنها تأمين استمرار السحب
احات    زل عن مس ان منع ع الفضلات توضع بمك ق لجم ة الغل ميكة محكم ات س حاوي

 .التحضير
  

  
ي  ي _  144  الفصــل ل الأدوات والأوان ا لغس د خصيص زء المع وي الج ب أن يحت ح

  : التاليةالمقدمة للحرفاء على التجهيزات الخصوصية 
ي        ر الأدوات والأوان ليل وتطهي اخن ولتش اري الس اء الج ل بالم واض للغس ة أح ثلاث

 .المقدمة للحرفاء 
ف آما يتعين ربط قنوات هذه الأحواض بجهاز لحصر الشحوم مصادق عليه من طر   

 .الديوان القومي للتطهير
 . مساحة مجهزة بمقطرة لإستنضاب الأدوات والأواني 

  

زات الخصوصية          _  145  الفصــل ى التجهي د للخزن عل وي الجزء المع يحب أن يحت
  : التالية

 .رفوف لوضع المواد الأولية مع الحرص على عدم الخلط بين الخضر وبقية المواد 
ا  أجهزة تبريد بالعدد الكافي لا تتج  وق الصفر      4اوز درجة حرارته ة ف دراجات مائوي

 .لحفظ المواد الغذائية سريعة التعفن مع الحرص على عدم الخلط بين مختلف المواد
واد     18أجهزة تجميد لا تقل درجة حرارتها عن   درجة مائوية تحت الصفر لخزن الم

 .الأولية المجمدة

  :شروط الصحية التاليةيحب على أصحاب هذه المحلات احترام ال _  146  الفصــل
 .انتقاء مواد أولية سليمة مستجلبة من مسالك توزيع مراقبة 

ر الخضر والبيض              ى تطهي ى حدة مع الحرص عل ة عل ة الملوث واد الأولي تنظيف الم
ة أآل في       15بغمسها مدة  دار معلق دقيقة في الماء الممزوج بماء الجفال التجاري بمق

 .لترات ماء 5

 .المكان الملوث إلى المكان النظيفالتدرج في التحضير من  



 )المجازر(بمحلات بيع اللحوم  روط حفظ الصحة المتعلقةـش

ة          ى الأطعم ا لتسرب الجراثيم إل ة المطبوخة اجتناب الفصل بين الأغذية النيئة والأغذي
 .الجاهزة في مختلف مراحل الخزن والتحضير

 . تفريغ المصبرات في أواني خاصة بالمواد الغذائية 
 .ستيك غير الغذائيعدم استعمال المعدات والأواني المصنوعة من الألمنيوم أو البلا 
درجات   4إزالة التجمد بالنسبة للمواد المجمدة داخل ثلاجة لا تتجاوز درجة حرارتها  

 .مائوية فوق الصفر مع الحرص على طبخها في الإبان
 .الحرص على تقريب إعداد الأطعمة من أوقات استهلاآها 
 .عدم الاحتفاظ ببقايا الأآل 

  

اعم ال _  147  الفصــل ع مط ب أن تخض ة يح اعم الجماعي ة والمط دمات الذاتي خ
  :ومطاعم النزل إلى الشروط الصحية الإضافية التالية 

ر الخضر والغلال    م لتنظيف وتطهي رة الحج أحواض آبي زة ب اآن مجه تخصيص أم
 .والبيض وتحضير اللحوم والدجاج والأسماك في الجزء المعد للطبخ والتحضير

ا  تخصيص تجهيزات عرض مبردة لا تتجاوز درجة ح  وق     4رارته ة ف درجات مائوي
ا عن   ة حرارته ل درج خنة لا تق وق الصفر   65الصفر وأخرى مس ة ف ة مائوي درج

 .لعرض الأطعمة الجاهزة في ظروف تضمن حمايتها من التلوث والتعفن
  

ع    _  148  الفصــل ل وجمي ر المح ف وتطهي ذه المحلات تنظي ى أصحاب ه يجب عل
ى    ل إل ل حصة عم ة آ ي نهاي ل ف ع   أداوات العم ل ولجمي ق للمح امل ودقي ف ش ام بتنظي ب القي جان

التجهيزات مرة في الأسبوع على الأقل مع استعمال مبيدات لمقاومة الحشرات والقوارض مصادق  
واد           ث الم ا لتلوي ة تجنب ات اللازم ذ الإحتياط ة وأخ حية المختص الح الص رف المص ن ط ا م عليه

  .الغذائية
ا تنظيف المحل ودورات المياه باستمرار يجب تكليف عامل على الأقل يتولى خصيصآما 

  .  يحجر عليه تداول المواد الغذائية ولا يجوز ذر النشارة على أرضية هذه المحلات



 )المجازر(بمحلات بيع اللحوم  روط حفظ الصحة المتعلقةـش

  
  
  
  

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

  

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

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

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

  .الغذائية
  

  :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       يجب أن تكون أرضيتها من المواد الصلبة غير  ا م ع تنظيفه المنفذة للسوائل يق
ة         اه التنظيف نحو فوه اليوم على الأقل ويتم توجيه انحدارها بصفة تسمح بسيلان مي

 .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 
روائح    تخلص بسرعة من ال ذه المحلات وال ة به ة الكافي وير والتهوئ وفير التن يجب ت

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

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

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

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

  .طرف الديوان القومي للتطهير
 .يجب توفير صندوق مجهز بمواد الإسعافات الأولية اللازمة 

  قــلحـالم
  



 )المجازر(بمحلات بيع اللحوم  روط حفظ الصحة المتعلقةـش

ل الإجر   اذ آ ا اتخ ذه المحلات أو وآلائه ى أصحاب ه ادي يحب عل ة لتف اءات الكفيل
د الاقتضاء       ذ بناموسيات والعمل عن تسرب الحشرات والقوارض وذلك بتجهيز المناف
اب      ة لاجتن ات اللازم ل الاحتياط ذ آ ع أخ ا م رخص فيه دات الم تعمال المبي ى اس عل

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

  

  :الشروط الخاصة بالأدوات والأجهزة والأواني  _ 76 الفصــل
  

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

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

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

 .يرها بعد آل استعمالغير قابل للصدإ وتنظيفها وتطه
  

 .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

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

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

  .ند تداول المواد الغذائيةعويحجر ذلك  ،تنظيف المحل باستمرار
  

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

  : حفظ الصحة الغذائية المنصوص عليها بالفصول الموالية
  

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

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

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

 .ةتحضير المواد الغذائي
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 
ذراعين     دين وال ى          غسل الي ه إل ر ذهاب ذلك إث ل مباشرة العمل وآ اء والصابون قب بالم

 .دورة المياه وبصفة عامة آلما اتسخت يداه



 )المجازر(بمحلات بيع اللحوم  روط حفظ الصحة المتعلقةـش

دين           ة وخاصة في مستوى الي د الإصابة بجروح جلدي ة عن واد الغذائي داول الم عدم ت
 .وآذلك في حالات الزآام أو بالسعال أو بالإسهال حتى الشفاء التام

  

  
  
  

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

  

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

  

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

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


