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 مصلحة حماية المستهلك و قمع الغش
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تتوفر المحلات التجارٌة  أن ٌجب
ى ـــالسمك علالمخصصة لبٌع 

التجهٌزات و المقاٌٌس التقنٌة التً 
 تتضمن شروط الصحة منها :

 س أماكـــــن المـــاء ـــهٌــــز و تلبٌـــتج
 .و الجدران بالفسٌفساء

 .توفٌر وسائل التنظٌف و التطهٌر 

  الحٌازة على شهادات بٌطرٌة تثبت
صلاحٌة السمك للاستهلاك وتحدٌد 

نوعٌـــــة السمك ع حسب ـــات البٌـساع
لا ٌتجاوز  فمثلا و الظروف المناخٌة

بٌع السمك الأزرق الساعة العاشرة 
صباحا لكونه مفتوحا حساسا و سرٌع 

 .التلف

  توفر غرف التبرٌد على مستوى
المحلات لحفظ الأسماك مع توفر الثلج 

 .عند عملٌة عرض و بٌع السمك

  إلزامٌة عرض و بٌع الأسماك المجمدة
 المجمد.داخل 

 

 الدواجـــــــن  

للقرار الوزاري المشترك المإرخ  طبقا
 62/50/6552فً 

 

  ٌجب أن تجرى عملٌة نزع الأحشاء
 .على مستوى المذبح مباشرة بعد الذبح

  لا توضع رهنالاستهلاك إلا الدواجن
وعة الأحشاء التً المذبوحة و المنز

 .أسابٌع كحد أدنى 50ٌبلغ سنها سبعة 

  المذبوحة والمنزوعة تحفظ الدواجن
ع ــل هٌاكل أو قطـــالأحشاء على شك
 .و كذلك الأحشاء

  ٌجب أن تكون درجة الحرارة الداخلٌة
 .م( 54و+ 5) للمنتوج مابٌن

 ة ـــبوحالمذ نــع عرض الدواجـــٌمن
/أو على أو بٌعها فً الهواء الطلق و

 الطرٌق العمومً ولو كانت معلقة.

 
 الجدٌدة:وسم الدواجن المذبوحة 

 تسمٌة الفصٌلة الحٌوانٌة 
  رقم اعتماد المذبح تسلمه المصالح

 البٌطرٌة الرسمٌة.
  اسم أو التسمٌة التجارٌة و عنوان

 المذبح الموضب.
 .تارٌخ الذبح 
 .درجة حرارة الحفظ 
  تارٌخ نهاٌة الاستهلاك ٌعبر عنه

 ببٌان "ٌستهلك قبل ...".

 

 البيــــض و مشتقـــاتــه

  م(.52)+  أجهزة تبرٌدفً حفظ البٌض 

 م شراء البٌض من خارج المحـلات عد

 المعروض تحت تؤثٌر أشعة الشمس.و

 .غسل البٌض مباشرة قبل الاستعمال 

 

 

 

 

 

  حفظ مادة الماٌونٌز فً درجة حرارة

 م(.54)+ ملائمة 

 وسم مادة الماٌونٌز قبل اقتنائها  مراقبة

 لاسٌما تارٌخ نهاٌة الصلاحٌة.

 

 صحـتـنا في غـذائنا

 

 
حافظوا على سلامة 

 المستهلك

 إعداد: مصلحة حماية المستهلك و قمع الغش

 مكتب ترقية الجودة و العلاقات مع الحركة الجمعوية
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 الحليـــــب و مشتقــــاتـــــه

: )الٌاوورت، اللبن، الزبدة،  منها
 الأجبان...(.

  ٌجب عرض هذه المواد فً شروط
 2) ل المبرداتــــحفظ ملائمة أي داخ

 .م( 5

   خارج عدم عرض الحلٌب و مشتقاته
 .المحل

  فً عدم عرض هذه المنتجات
 الأسواق الشعبٌة تحت أشعة الشمس.

  التعلٌب.مراقبة مدى مطابقة 
 لهذه وسم مدى مطابقةال مراقبة

لاسٌما تارٌخ  المنتوجات قبل اقتنائها
 .الإنتاج و نهاٌة الصلاحٌة

 
  

 

 اللـــحوم المفــــرومـــة

للقرار الوزاري المشترك المإرخ فً  طبقا
الذي ٌحدد قواعد تحضٌر  21/51/2111

 اللحوم المفرومة عند الطلب.

 تحضٌر اللحوم المفرومة عند  ٌجب
لك ــب من المستهـورا، بطلـــب فـــالطل

 و تحت رإٌته.

 اللحم مسبقا إلى قطع  قطع أجزاء ٌمنع
صغٌرة لغرض تحضٌر اللحوم 

 المفرومة.

  تحضٌر اللحوم المفرومة عند الطلب
فقط من لحوم البقر، الغنم، الماعز، 

 ة و السلٌمةـازجــل الطــل، الخٌـــالإب
 و الخالٌة من: 

 .الأحشاء و الأنسجة الدهنٌة 
 و بقاٌا تنقٌة  الأحشاء العضلٌة

 اللحوم و جروح النزف.

 ـزاء ذات الألٌــاف الـوترٌـة ـــالأجــ
 و لحم الرأس.

 باستعمال  حماٌة اللحوم المفرومة
غلاف أول أو حاو أول "ورق الشمع" 

 متصل مباشرة بالمادة.

 الأجهـــزة و الآلات ــون ٌجــب أن تكــ
و كل ما ٌستعمل فً عملٌة فرم 
اللحوم، مقاومة للتآكل و  فً حالة 
صٌانة جٌدة كما ٌجب تنظٌفها بصفة 

 .دائمة و بعناٌة بالماء الساخن
 
 

 

 المـــرقـــــــا ز 

للقرار الوزاري المشترك المإرخ  طبقا
و المتعلق بشروط  62/56/2110فً 

 تحضٌر المرقاز و تسوٌقه.
 

 أن ٌحفظ المرقاز بصورة غٌر  ٌجب
رارة تكون ــــمنقطعة فً درجة ح

ره ـــذ تحضٌــــــمنم58و م54+ ن ــبٌ

 و حتى وضعه رهن الاستهلاك.

  ٌمنع عرض المرقاز للبٌع فً الهواء
ة ــالطلق و / أو على الطرق العمومٌ

 و كذلك تعلٌقه على الكلالٌب.

  

  
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  للمستهلك فً ٌجب أن ٌسلم المرقاز
نفس ٌوم تحضٌره و بعد انقضاء هذا 
الأجل ٌجب أن تسحب هذه المواد من 

 الاستهلاك البشري.

 واد ــــٌسمح بتلوٌن المرقاز بواسطة م
ً ــــل الطبٌعـــــة ذات الأصــــــملون

و استثناء الملونات الأخرى، فً 
 الحدود المسموح بها عند الإنتاج.

  لا ٌجب أن ٌحتوي المرقاز على نسبة
 من مجموع المواد الدسمة. % 60

 

 اللحـــــوم الحمـــــراء

 ن طرفــإشرة مــٌجب أن تكون م 

 الطبٌب البٌطري.

 ٌجب تصنٌفها فً الواجهات المبردة 

حسب نوعٌة اللحوم مع وضع الأسعار  

 علٌها.

ب توفر الشروط الصحٌة ـٌج:ملاحظة 

بٌع ــة عند عرض والمطلوب و الوقائٌة

 هذه المادة :

  تجهٌز المحل بالبلاط سواء على

 الجدران أو الأرضٌة مع توفر الماء.

 زة ــل و الأجهـنظافة المح

ال مع ــو نظافة العمة ــالمستعمل

زر و توفر الشهادات آداء المـــارتـ

 .الطبٌة لدٌهم

 

 

 

 

 

 


