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  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

  
إضѧѧافة إلѧѧى شѧѧروط السѧѧلامة المعمѧѧول بهѧѧا وإلѧѧى الشѧѧروط المتعلقѧѧة         _  140  الفصــل

 71، 70، 69بمخازن المواد الغذائيѧة والمحѧلات والتجهيѧزات والعملѧة المنصѧوص عليهѧا بالفصѧول        
، تخضѧѧع المطѧѧاعم )أنظѧѧر الملحѧѧق( هѧѧذا القѧѧرارمѧѧن  83و 82، 81، 80، 79، 78، 77، 76 ،75، 74

  : 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 
مѧن   %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 

  
 

 منفصѧلا يكѧون   مѧن المسѧاحة الجمليѧة    %5 مرآب صحي مخصص للعملة يغطي   - ه 
بين بينهمѧا فѧراغ ويحتѧوي علѧى حجѧرة ملابѧس مجهѧزة        عن بقية أجزاء المحل ببѧا 

وأدواش مجهѧѧزة بالمѧѧاء  تبخѧѧزائن بالعѧѧدد الكѧѧافي ودورات ميѧѧاه مجهѧѧزة بطѧѧرادا  
 .الساخن وأحواض لغسل اليدين

يكѧѧون  مѧѧن المسѧѧاحة الجمليѧѧة %10 مرآѧѧب صѧѧحي مخصѧѧص للحرافѧѧاء ويغطѧѧي     - و 
ن منعѧѧزلا عѧѧن قاعѧѧة التحضѧѧير ومنفصѧѧلا عѧѧن الجѧѧزء المخصѧѧص للحرفѧѧاء ببѧѧابي     

  الجمهورية التونسية
   والتنمية المحلية وزارة الداخلية
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  بالمطاعـم

  

  1993ديسمبر  24المؤرخ في  تيب الصحية لمدينة تونسقرار الترا



 )المجازر(بمحلات بيع اللحوم  روط حفظ الصحة المتعلقةـش

بينهمѧѧا فѧѧراغ مجهѧѧز بحѧѧوض لغسѧѧل اليѧѧدين ويحتѧѧوي علѧѧى دورات ميѧѧاه للرجѧѧال     
  .وأخرى للنساء مجهزة بطرادات مياه 

  

يجب أن يحتوي الجزء المعد للحرفاء على طѧاولات وآراسѧي بالعѧدد     _  142  الفصــل
    ѧع هѧى أن يوضѧاء علѧذا الكافي مع المحافظة على نظافتها وصيانتها باستمرار وتجديدها عند الاقتض

صѧѧنتمترا علѧѧى الأقѧѧل لتسѧѧهيل تنقѧѧل العملѧѧة   40الأثѧѧاث بشѧѧكل يسѧѧمح بتѧѧرك ممѧѧرات خاليѧѧة عرضѧѧها   
  .والحرفاء والقيام بعمليات التنظيف

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

  
  

يحѧѧب أن يحتѧѧوي الجѧѧزء المعѧѧد للتحضѧѧير والطѧѧبخ علѧѧى التجهيѧѧزات       _  143  الفصــل
  : التاليةة الخصوصي

ثلاثة أحواض آبيرة الحجم للغسѧل بالمѧاء الجѧاري السѧاخن ولتشѧليل وتطهيѧر الأدوات        
 .والأواني والأجهزة المستعملة في عمليات التحضير والطبخ

آما يتعين ربط قنوات هذه الأحواض بجهاز لحصر الشحوم مصادق عليه مѧن طѧرف   
 .الديوان القومي للتطهير

اد الأوليѧѧة آالخضѧѧر واللحѧѧوم والأسѧѧماك والبѧѧيض مѧѧع  أحѧѧواض لتنظيѧѧف وتطهيѧѧر المѧѧو 
 .الحرص على تنظيفها وتطهيرها بعد آل استعمال

أو مغلفة بمعدن غيѧر فابѧل   ) رخام(طاولات للتحضير بالعدد الكافي من المواد الصلبة  
 .للصدإ يتم تنظيفها وتطهيرها بعد آل استعمال

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

 .وأن تكون مجهزة من الفوق بمصاصة من شأنها تأمين استمرار السحب
حاويѧѧات سѧѧميكة محكمѧѧة الغلѧѧق لجمѧѧع الفضѧѧلات توضѧѧع بمكѧѧان منعѧѧزل عѧѧن مسѧѧاحات   

 .التحضير
  

  
حѧѧب أن يحتѧѧѧوي الجѧѧѧزء المعѧѧѧد خصيصѧѧѧا لغسѧѧѧل الأدوات والأوانѧѧѧي  ي _  144  الفصــل

  : التاليةالمقدمة للحرفاء على التجهيزات الخصوصية 
ثلاثѧѧة أحѧѧواض للغسѧѧل بالمѧѧاء الجѧѧاري السѧѧاخن ولتشѧѧليل وتطهيѧѧر الأدوات والأوانѧѧي       

 .المقدمة للحرفاء 
ف آما يتعين ربط قنوات هذه الأحواض بجهاز لحصر الشحوم مصادق عليه مѧن طѧر   

 .الديوان القومي للتطهير
 . مساحة مجهزة بمقطرة لإستنضاب الأدوات والأواني 

  

يحѧب أن يحتѧوي الجѧزء المعѧد للخѧزن علѧى التجهيѧزات الخصوصѧية          _  145  الفصــل
  : التالية

 .رفوف لوضع المواد الأولية مع الحرص على عدم الخلط بين الخضر وبقية المواد 
دراجѧات مائويѧة فѧوق الصѧفر      4اوز درجة حرارتهѧا  أجهزة تبريد بالعدد الكافي لا تتج 

 .لحفظ المواد الغذائية سريعة التعفن مع الحرص على عدم الخلط بين مختلف المواد
درجة مائوية تحت الصѧفر لخѧزن المѧواد     18أجهزة تجميد لا تقل درجة حرارتها عن  

 .الأولية المجمدة

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

تنظيف المѧواد الأوليѧة الملوثѧة علѧى حѧدة مѧع الحѧرص علѧى تطهيѧر الخضѧر والبѧيض             
دقيقة في الماء الممزوج بماء الجفال التجѧاري بمقѧدار معلقѧة أآѧل فѧي       15بغمسها مدة 

 .لترات ماء 5

 .المكان الملوث إلى المكان النظيفالتدرج في التحضير من  



 )المجازر(بمحلات بيع اللحوم  روط حفظ الصحة المتعلقةـش

الفصل بين الأغذية النيئة والأغذيѧة المطبوخѧة اجتنابѧا لتسѧرب الجѧراثيم إلѧى الأطعمѧة         
 .الجاهزة في مختلف مراحل الخزن والتحضير

 . تفريغ المصبرات في أواني خاصة بالمواد الغذائية 
 .ستيك غير الغذائيعدم استعمال المعدات والأواني المصنوعة من الألمنيوم أو البلا 
درجѧات   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 

  

خѧѧѧѧدمات الذاتيѧѧѧѧة والمطѧѧѧѧاعم الجماعيѧѧѧѧة يحѧѧѧѧب أن تخضѧѧѧѧع مطѧѧѧѧاعم ال _  147  الفصــل
  :ومطاعم النزل إلى الشروط الصحية الإضافية التالية 

تخصѧѧيص أمѧѧاآن مجهѧѧزة بѧѧأحواض آبيѧѧرة الحجѧѧم لتنظيѧѧف وتطهيѧѧر الخضѧѧر والغѧѧلال   
 .والبيض وتحضير اللحوم والدجاج والأسماك في الجزء المعد للطبخ والتحضير

درجѧات مائويѧة فѧوق     4رارتهѧا  تخصيص تجهيزات عرض مبردة لا تتجاوز درجة ح 
درجѧѧة مائويѧѧة فѧѧوق الصѧѧفر   65الصѧѧفر وأخѧѧرى مسѧѧخنة لا تقѧѧل درجѧѧة حرارتهѧѧا عѧѧن  

 .لعرض الأطعمة الجاهزة في ظروف تضمن حمايتها من التلوث والتعفن
  

يجѧѧب علѧѧى أصѧѧحاب هѧѧذه المحѧѧلات تنظيѧѧف وتطهيѧѧر المحѧѧل وجميѧѧع    _  148  الفصــل
جانѧѧب القيѧѧام بتنظيѧѧف شѧѧامل ودقيѧѧق للمحѧѧل ولجميѧѧع   أداوات العمѧѧل فѧѧي نهايѧѧة آѧѧل حصѧѧة عمѧѧل إلѧѧى   

التجهيزات مرة في الأسبوع على الأقل مع استعمال مبيدات لمقاومة الحشرات والقوارض مصѧادق  
عليهѧѧا مѧѧن طѧѧرف المصѧѧالح الصѧѧحية المختصѧѧة وأخѧѧذ الإحتياطѧѧات اللازمѧѧة تجنبѧѧا لتلويѧѧث المѧѧواد          

  .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
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م وأن لا تشѧѧرف 2.80لѧѧو سѧѧقف هѧѧذه المخѧѧازن عѧѧن  يجѧѧب أن لا يقѧѧل ع _  69  الفصــل
  .مباشرة على الأدواش ودورات المياه

  

تراتيѧѧب المتعلقѧѧة بمحѧѧلات البيѧѧع مѧѧن حيѧѧث     تخضѧѧع المخѧѧازن لѧѧنفس ال   _  70  الفصــل
  .التهيئة والصيانة

لا يجوز وضع المواد الغذائية مباشѧرة علѧى الأرض بѧل يجѧب حفظهѧا علѧى رفѧوف أو فѧي         
  .أدراج أو في حاويات محكمة الغلق خاصة بالمواد الغذائية

 4يѧѧتم حفѧѧظ المѧѧواد الغذائيѧѧة القابلѧѧة للѧѧتعفن فѧѧي أجهѧѧزة تبريѧѧد لا تتجѧѧاوز درجѧѧة حرارتهѧѧا         
  .درجات مائوية فوق الصفر

  .يتم التخلص من المواد المتعفنة في الإبان
يجѧѧب أن تكѧѧѧون هѧѧذه المحѧѧѧلات مهѧѧواة بصѧѧѧفة آافيѧѧѧة تسѧѧاعد علѧѧѧى تجديѧѧد الهѧѧѧواء وتفѧѧѧادي      

  .الرطوبة
  

لغذائيѧѧة علѧѧى منصѧѧة مرفوعѧѧة عѧѧن الأرضѧѧية     يجѧѧب تصѧѧفيف المѧѧواد ا   _  71  الفصــل
صنتيمترا على الأقل مما يسهل عملية التنظيف ويجنѧب الرطوبѧة وتوالѧد     40وبعيدة عن الجدران بـ 
  .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
  

م وأن تكѧѧون الجѧѧدران مغطѧѧاة   2.80يقѧѧل علѧѧو سѧѧقف هѧѧذه المحѧѧلات عѧѧن    لا يجѧѧب أن  
 ).م 1.80(بالخزف أو مطلية بمادة غير منفذة للسوائل 

المنفذة للسѧوائل يقѧع تنظيفهѧا مѧرة فѧي       يجب أن تكون أرضيتها من المواد الصلبة غير 
اليوم على الأقل ويتم توجيه انحدارها بصѧفة تسѧمح بسѧيلان ميѧاه التنظيѧف نحѧو فوهѧة        

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

 ).إلخ... خندق، خزان(من طرف المصالح المختصة 
يجѧѧب تѧѧوفير التنѧѧوير والتهوئѧѧة الكافيѧѧة بهѧѧذه المحѧѧلات والѧѧتخلص بسѧѧرعة مѧѧن الѧѧروائح   

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

سѧطوح المبѧاني الأآثѧر علѧوا      أمتѧار مѧن   3عѧن   يجѧب أن لا يقѧل ارتفѧاع هѧذه المѧداخن      
متѧرا مѧن آѧل جهѧة وأن تكѧون مجهѧزة مѧن الفѧوق بمصاصѧة           25والمتواجدة في دائرة 

 .من شأنها تأمين استمرار السحب
 .يجب توفير الماء الجاري الصالح للشراب بهذه المحلات 
دوات وتشѧѧليل وتطهيѧѧر الأ السѧѧاخنيجѧب تѧѧوفير ثلاثѧѧة أحѧѧواض للغسѧѧل بالمѧѧاء الجѧѧاري   

 .والأواني والأجهزة المستعملة في مختلف عمليات التحضير
آمѧѧا يتعѧѧين ربѧѧط قنѧѧوات هѧѧذه الأحѧѧواض بجهѧѧاز لحصѧѧر الشѧѧحوم، مصѧѧادق عليѧѧه مѧѧن      

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

  قــلحـالم
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اءات الكفيلѧѧة لتفѧѧادي يحѧѧب علѧѧى أصѧѧحاب هѧѧذه المحѧѧلات أو وآلائهѧѧا اتخѧѧاذ آѧѧل الإجѧѧر  
تسرب الحشرات والقوارض وذلك بتجهيز المنافѧذ بناموسѧيات والعمѧل عنѧد الاقتضѧاء      
علѧѧى اسѧѧتعمال المبيѧѧدات المѧѧرخص فيهѧѧا مѧѧع أخѧѧذ آѧѧل الاحتياطѧѧات اللازمѧѧة لاجتنѧѧاب     

 . 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 السѧاخن   
    ѧѧراب وتطهيرهѧѧالح للشѧѧاء الصѧѧليلها بالمѧѧا وتشѧѧادق عليهѧѧة مصѧѧادة منظفѧѧزوج بمѧѧا المم

لتѧرات مѧاء وترآهѧا تستنضѧب      4بواسطة ماء الجفال التجاري بمقѧدار ملعقѧة أآѧل فѧي     
 .دون تنشيفها

 .يجب تعهد الأواني المصنوعة من النحاس أو من معدن مطلي بالقصدير بانتظام 
أو مغلفѧة بمعѧدن   ) رخѧام (يجب أن تكون طاولات العمل أو التحضѧير مѧن مѧواد صѧلبة      

 .يرها بعد آل استعمالغير قابل للصدإ وتنظيفها وتطه
  

 .لا يجوز استعمال المناضد والطاولات الخشبية إلا بالمخابز والمجازر 
للمѧѧواد  ييجѧѧب أن تكѧѧون الأحѧѧواض المخصصѧѧة للجѧѧرش والخلѧѧط والعجѧѧن الميكѧѧانيك      

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

 
يجب علѧى أربѧاب هѧذه المؤسسѧات أو المتصѧرفين فيهѧا تكليѧف عامѧل يتѧولى           _ 77 الفصــل

  .ند تداول المواد الغذائيةعويحجر ذلك  ،تنظيف المحل باستمرار
  

من مجلة  334إلى  325مع مراعاة الأحكام المنصوص عليها بالفصول من  _ 78 الفصــل
لشغل يجب على آل شخص متدخل فѧي دورة تحضѧير أو توزيѧع المѧواد الغذائيѧة أن يخضѧع لشѧروط        ا

  : حفظ الصحة الغذائية المنصوص عليها بالفصول الموالية
  

  :يجب أن يخضع متداولوا المواد الغذائية إلى الشروط الصحية التالية _ 79 الفصــل
ة، خѧالين مѧن الأمѧراض المعديѧة     المواد الغذائية في صحة جيد ايجب أن يكون متداولو 

 .تسبب التسممات الغذائيةالتي وخاصة منها 
يجب إجراء الفحوص الطبية الضѧرورية عنѧد الانتѧداب وتجديѧدها بصѧفة دوريѧة طبقѧا         

 .للتراتيب الجاري بها العمل
يجب إبعاد آل عامل أآدت الفحوص الطبية إصابته بمرض معѧد عѧن دورة توزيѧع أو     

 .ةتحضير المواد الغذائي
يجب اشتراط الفحوص الطبية الضرورية عند الانقطѧاع عѧن العمѧل بسѧبب مѧرض أو       

 . إثر حدوث تسمم غذائي جماعي
  

يجب على متѧداولي المѧواد الغذائيѧة احتѧرام الشѧروط الخاصѧة بحفѧظ الصѧحة          _ 80 الفصــل
  :الجسدية والمتمثلة في 

  
 .افر ولف الشعر وحلق اللحيةقص الأظ 
بالمѧاء والصѧابون قبѧل مباشѧرة العمѧل وآѧذلك إثѧر ذهابѧه إلѧى          غسل اليѧدين والѧذراعين    

 .دورة المياه وبصفة عامة آلما اتسخت يداه



 )المجازر(بمحلات بيع اللحوم  روط حفظ الصحة المتعلقةـش

عѧدم تѧداول المѧѧواد الغذائيѧة عنѧد الإصѧѧابة بجѧروح جلديѧة وخاصѧѧة فѧي مسѧتوى اليѧѧدين          
 .وآذلك في حالات الزآام أو بالسعال أو بالإسهال حتى الشفاء التام

  

  
  
  

متѧداول للمѧواد الغذائيѧة أن يلѧبس بدلѧة ذات لѧون فѧاتح وقبعѧة         يجѧب علѧى آѧل     _ 81 الفصـѧـل 
  .نظيفتين قبل ابتداء العمل

  

يجب على صاحب المحل أو وآيله توفير العدد الكافي من البدلات لأعѧوانهم   _ 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 


