
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   

 

 

 
  

 للتسمم الغذائي

 -بالحي الإداري لولاية مستغام الكائنة  - مديرية التجارة من تقربوا : للمزيد من المعلومات 

 حلوياتحضير التالممارسات السليمة في قاعات 

  قاعة التحضيرمظھر  
  

 يجب أن يضمن المحل وقاية كافية من كل أشكال التلوث.  
 ياتـالأرض(ا ـداخلي افة المحلـالحرص على نظ 

 .و خلوه من الحشرات و القوارض) اولات و الحماماتـو الط    
  داخل المحل توجود الحيوانايمنع.  
 طفأة حريقتزويد المحل بحقيبة صيدلانية و م.  
 ضمان تھوية كاملة و إنارة جيدة. 
 ة دورةنѧѧѧة ب ظافѧѧѧاه الملحقѧѧѧيرالميѧѧѧة التحضѧѧѧاث  قاعѧѧѧدم انبعѧѧѧو ع

 .روائح منھا
 اه و قاعة التحضير الفصل بين دورة المي. 
تعملةѧѧѧѧاه المسѧѧѧѧات الميѧѧѧѧة لخزانѧѧѧѧروط النظافѧѧѧѧاة شѧѧѧѧب مراعѧѧѧѧيج 

  مالسلوكيات الع
 المستمر على النظافة الجسمية رصالح  
  تقليم الأظافر و قص الشعر  
 مآزر نظيفة ارتداء  
 تغطية الرأس منعا لسقوط الشعر  
 خدوش, عدم ملامسة المواد الغذائية عند الإصابة بالجروح ,

  وزكامسعال 
  و بعد لمس أي مادة أو اتساخھاغسل اليدين قبل العمل وعند 

 .ملوثسطح 
   رالتحضييمنع التدخين و إستعمال التبغ في أماكن. 
                غسل اليدين بالماء و الصابون السائل بعد الخروج

 .مع وضع ملصقة فوق الباب للتذكير بذلك من دورة المياه   
 06(كل ستة أشھر ادوري يع للفحص الطبوالخض(  

  حفظ و مراقبة المواد     
  

 ةѧѧي الثلاجѧѧة فѧѧواد الحساسѧѧظ المѧѧيض( حفѧѧالب , 
 ... ).الزبدة , الكريمة

 مراقبة تاريخ الإنتاج و تاريخ  نھاية 
  الصلاحية للمواد المستعملة للتحضير

 عزل النفايات عن مساحات التحضير 
 عزل بين المواد المطھية و النيئةال 
 إستعمال القفازات عند الضرورة. 
  إبقاء المواد في تعبئتھا الأصلية حفاظا على

 .مصدرھا
  عدم تجميد العجينة المحضرة 
 عدم وضع الحلويات على الأرضية. 
  الحلويات ةد لملامسإستعمال الجرائيمنع. 

  التجھيزات و المعدات 
  
 ئم للتجھيزات بعد إستعمالھاالتنظيف الدا.  
  المساحات  تطھيرإستعمال ماء جافيل للتنظيف و 

 .و التجھيزات   
 إستعمال الماء الساخن لإزالة الدھون. 
 
 

ةـة  الشعبيـة الديمقراطيـالجزائريةــالجمھوري

  ارةـــزارة التجو  
              مديريــة التجـــارة

 مستغاتملولاية    


