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Résumé 

Les développements récents et rapides dans le 
domaine de l'alimentation à toutes les étapes de la 
chaîne alimentaire ont porté une attention 
particulière à la protection des consommateurs 
basée sur l'évaluation et la gestion des risques 
alimentaires, que les sources de risque soient 
biologiques, chimiques ou naturelles, et sur ce le 
législateur algérien et comme d’autres législateurs, 
a fixé des conditions d’hygiène et d’hygiène des 
denrées alimentaires pendant le processus de mise 
à la consommation humaine par le décret exécutif 
n ° 17-140, par lequel les établissements sont tenu 
à garantir l’hygiène et la sécurité des denrées 
alimentaires selon les principes du système 
d'analyse des risques et de maîtrise des points 
critiques (HACCP). 
 
Mots clés  denrées alimentaires, sécurité 
alimentaire, hygiène alimentaire, établissements 
alimentaires, chaîne alimentaire. 

 

 

Abstract 

The recent and rapid developments in the field of 
food at all stages of the food chain have made 
attention to consumer protection based on 
assessing and managing risks in food, whether 
the sources of risk are biological, chemical or 
natural, therefore, the Algerian legislator and like 
other legislators has set conditions for hygiene 
and hygiene of foodstuffs during the process of 
placing them for human consumption through 
Executive Decree No. 17-140, where by food 
facilities are required to ensure the hygiene and 
safety of foodstuffs based on the principles of the 
Hazard Analysis and Critical Control Points 
(HACCP) system 

Keywords: foodstuffs, food safety, food 
hygiene, food security, food facilities, food chain 
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إن التطورات الحدیثة و المتسارعة  في مجال الأغذیة  في كل مراحل 
السلسلة الغذائیة، جعل الاھتمام بحمایة المستھلك  یرتكز على تقییم و 
إدارة المخاطر في الأغذیة، سواء كانت مصادر الخطر بیولوجیة أو 

زائري و كغیره من كیمیائیة أو طبیعیة ، و على ھذا ذھب المشرع الج
التشریعات إلى وضع ضوابط و شروط النظافة و النظافة الصحیة 
للمواد الغذائیة  أثناء عملیة وضعھا للاستھلاك البشري من خلال 

، بحیث ألزم المنشآت أن تكون 140-17المرسوم التنفیذي رقم 
النظافة الصحیة و أمن المنتجات الغذائیة مبنیة على مبادئ نظام تحلیل 

 ). HACCPخطار و نقاط المراقبة الحرجة (الأ
أمن  ، نظافة الأغذیة،المواد الغذائیة، سلامة الأغذیة :المفتاحیةالكلمات 
 .السلسلة الغذائیة الغذائیة،لمنشآت ا الأغذیة
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I - مقدمة 
یعتبر الغذاء أھم عنصر في حیاة الإنسان بحیث لا یمكن الاستغناء عنھ، و على ذلك 

مراض المنقولة بواسطة الغذاء، وھذا یتحقق وجب حمایة ھذا الأخیر من الإصابة بالأ
 ه المختلفة الكیماویة، الإحیائیةبتحقق سلامة الأغذیة و ذلك بحمایتھا من التلوث بصور

الفیزیائیة و الإشعاعیة، بالإضافة إلى أي مخاطر صحیة أخرى قد تنتج عن استھلاك 
 الغذاء.

غذیة و توفیرھا في كل و قد ظھرت تقنیات حدیثة جدا و متطورة من أجل إنتاج الأ
، و كذا استخدام تقنیة 1وقت، ومن أھم ھاتھ التقنیات إنتاج الأغذیة المحورة جینیا

وغیرھا من التقنیات، بالإضافة إلى مختلف المواد المضافة إلى  ........2تشعیع الأغذیة
 الأغذیة، دون أن ننسى أن التلوث البیئي أصبح لھ دور كبیر في تلوث الغذاء بالعدید

 .الخ..من الملوثات الخطیرة كالمبیدات الحشریة، مشتقات المواد البتیرو كیمیائیة....
ولتحقیق السلامة الغذائیة اھتمت جل الدول بسن التشریعات و إجراء مختلف الدراسات 
و البحوث، و الجزائر و كغیرھا من الدول تسعى لأن تواكب ھاتھ التطورات في سن 

، رغم أن 3و حمایة المستھلك خلال السلسلة الغذائیة ذائیةقوانین تتعلق بالسلامة الغ
 140-17ذلك یظھر بوثیرة بطیئة، و ھذا ما یظھر جلیا بصدور المرسوم التنفیذي رقم 

  ھذا دون أن ننسى القانون الذي جاء متأخرا مقارنة مع دول أخرى، 2017في أفریل 
عن السلامة الغذائیة في  الذي تحدث 4المتعلق بحمایة المستھلك و قمع الغش 09-03

، بالإضافة إلى مجموعة من 08إلى المادة رقم  04الفصل الأول من المادة رقم 
 المراسیم التنفیذیة الأخرى المتفرقة.

الذي من خلالھ سنقوم بقراءة لشروط  140-17و بالرجوع إلى المرسوم التنفیذي رقم 
لاستھلاك البشري و التي أوجب النظافة و النظافة الصحیة أثناء عملیة وضع الأغذیة ل

المشرع أن تكون مبنیة على مبادئ نظام تحلیل الأخطار و نقاط المراقبة الحرجة 
)HACCP(5،  حیث یجب  خلال سلسلة إنتاج الغذاء توفیر غذاء آمن للمستھلك بقدر

 .6الإمكان 
 و من أجل ذلك طرحنا الإشكالیة التالیة: 
رھا من أجل تحقیق النظافة و النظافة الصحیة ماھي الشروط و الضوابط الواجب تواف

 للمواد الغذائیة أثناء مراحل السلسة الغذائیة؟.
 و ضعنا الخطة التالیة: الإشكالیةومن أجل الإجابة على ھاتھ 

 المبحث الأول: شروط سلامة الأغذیة و نظافتھا
 المطلب الأول: شروط سلامة الأغذیة في تكوینھا و تركیبھا

 الشروط المطبقة على المواد الغذائیة و المعالجة الحراریة لھا المطلب الثاني:
 المبحث الثاني: الشروط المطبقة على المنشآت و التجھیزات و المستخدمین

 المطلب الأول: الشروط المطبقة على المنشآت و التجھیزات
 المطلب الثاني: الشروط المطبقة على المستخدمین 

 
 ذیة و نظافتھاالمبحث الأول: شروط سلامة الأغ

تتحقق سلامة الأغذیة وجودتھا بتعزیز ثقافة السلامة الغذائیة الإیجابیة، وتطبیق 
 مختلف الضوابط و الشروط بین المنشآت الغذائیة في كل مراحل السلسة الغذائیة.

ھذا و وجب على تشریعات دول العالم أن تسعى جاھدة إلى حمایة المستھلكین طوال 
یة، و الحمایة الكاملة لن تتحقق  إلا إذا كانت جمیع قطاعات مراحل السلسلة الغذائ

الأغذیة فعالة، و  السلسلة الغذائیة تعمل بطریقة متكاملة و كانت نظم الرقابة على
السالف ذكره وضع  140-17المشرع الجزائري ومن خلال المرسوم التنفیذي رقم 
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وینھا و تركیبھا و كذا مجموعة من الضوابط و الشروط من أجل سلامة الأغذیة في تك
 المعالجة الحراریة لھا.

 المطلب الأول: شروط سلامة الأغذیة في تكوینھا و تركیبھا
التھدیدات عدیدة على السلامة الغذائیة بسبب التغیرات في أنماط الغذاء مادة أولیة و إن 

 مصنعة، كذلك التغیرات البیئیة مثل ظھور أنماط جدیدة من البكتیریا المرضیة ذات
العلاقة بالأغذیة، بالإضافة إلى المخاطر الكیماویة التي أخدت في الارتفاع نتیجة للتقدم 
العلمي، و الاندفاع للاستعمال المفرط للمواد الكیماویة في المحاصیل الزراعیة، فضلا 
عن سوء استعمال الھرمونات و المضادات الحیویة للماشیة والدواجن مما سبب بانتقال 

في الأغذیة و منھا للإنسان مسببة ظھور أنماط غیر متوقعة من  و تراكم المواد
، ھذا و لا ننسى المضافات الغذائیة و سوء استعمالھا في الصناعات 7الأمراض

أمراض خطیرة تؤدي إلى الموت أو إلى الأمراض المزمنة  ھتنجر عنالغذائیة والذي 
 الغذائیة  خاصة أنھا تلامسبالإضافة إلى المواد التي یتم بھا تعبئة و تغلیف المواد 

و الطریقة التي یتم بھا تسلیم المادة الغذائیة و عرضھا  ھاتھ الأخیرة بصفة مباشرة،
 للاستھلاك. 
 شروط سلامة الإنتاج الأولي:-الفرع الأول

: تعرف على أنھا المنتوجات الناتجة عن الإنتاج الأولي مفھوم المنتوج الأولي -أولا
ربة و تربیة الحیوانات و الصید البري و البحري، علما أن بما في ذلك منتوجات الت

یعرف على أنھ مراحل السلسلة الغذائیة التي تشمل على الخصوص  الإنتاج الأولي
، و 8جمع المحصول و الذبح و الحلب و تربیة الحیوانات و الصید البحري و البري

لغش فانھ لا یعطي المتعلق بحمایة المستھلك و قمع ا 03-09بالرجوع إلى القانون 
تعریف خاص بالمنتوج الأولي حیث أدرجھ في تعریف المادة الغذائیة حیث نصت 

" المادة الغذائیة كل مادة معالجة أو معالجة جزئیا أو خام المادة الثالثة منھ على 
موجھة لتغذیة الانسان أو الحیوان، بما في ذلك المشروبات و علك المضغ، وكل 

كما عرف   تصنیع الأغذیة و تحضیرھا و معالجتھا...."المواد المستعملة في 
التشریع المغربي المنتوج الأولي بأنھ كل منتوج زراعي موجھ للاستھلاك البشري 
تمت زراعتھ أو قطفھ أو جنیھ، و كذا كل منتوج استخلص من الحیوانات كالحلیب أو 

لمعروضة في العسل أو إلي ضوم واد القنص و الصید أو قطف الأصناف البریة و ا
 .9السوق على حالتھا، دون استعمال وسائل خاصة للتھییئ من أجل حفظھا غیر التبرید

من  140-17: نظم المرسوم التنفیذي رقم ثانیا: الضوابط المطبقة على الإنتاج الأولي
مجموع الضوابط و الشروط المطبقة على  9 رقم إلى المادة 6 رقم خلال المواد من

 یجب: الإنتاج الأولي حیث
أن تكون المواد الأولیة محمیة من كل تلویث مع مراعاة خصائصھا عند تعرضھا  -

 .10لعملیات التحویل
 : 11اد كل التدابیر اللازمةخكما یجب على المتدخل في الإنتاج الأولي ات -

* لتجنب كل تلویث قادم من الھواء و التربة و الحشرات و القوارض و أغذیة 
دویة البیطریة ومواد الصحة النباتیة و المبیدات و كذا التخزین الحیوانات والأسمدة والأ

 و معاملة النفایات و التخلص منھا.
* كذلك اتخاد التدابیر اللازمة  المتعلقة بالصحة و كذا المحافظة على النباتات التي 
یمكن أن تتسبب في تأثیرات على الصحة البشریة، بما في ذلك برامج رصد و مراقبة 

 الحیوانیة و مصادر ھاتھ الأمراض.الأمراض 
*حمایة الإنتاج الأولي من التلوث البرازي، حیث وجب على المتدخلین حمایة المادة 

 الأولیة من كل تلوث قد یصیبھا من أي نوع من ھاتھ الفضلات.
 * اتخاد التدابیر اللازمة لمعالجة النفایات و تخزین المواد الضارة بطریقة ملائمة.

ابیر واحترامھا یمنع من وقوع أخطار تضر بالمنتوج الأولي و بالتالي وكل ھذه التد 
 بصحة المستھلك. ھبالصناعات الغذائیة ومن
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ھذا و یجب  أن تكون التجھیزات و المعدات و المحلات اللازمة لعملیات جمع المواد 
أو تحضیرھا أو معالجتھا أو توضیبھا مھیأة و مستعملة بطریقة  إنتاجھاالأولیة أو 

كما یجب أن تكون مكونة أو مغلفة بمواد مانعة ، لائمة من أجل تفادي أي بؤرة تلویثم
للتسرب، وملساء ومضادة للتعفن ومقاومة للصدمات والتآكل، وخاضعة لتنظیف شامل 

 53-91المرسوم التنفیذي النافذ رقم  إلىو بالرجوع ، 12و صیانة سھلة و مرضیة
عملیة عرض الأغذیة للاستھلاك اشترط  المتعلق بالشروط الصحیة المطلوبة عند

المشرع على المتدخل ضرورة أن تكون المواد الأولیة و عملیات جنیھا و تحضیرھا و 
منعت من  وإلانقلھا مطابقة للمقاییس المصادق علیھا  و للأحكام القانونیة و التنظیمیة، 

ذي في المادة ھذا و قد أضاف نفس المرسوم التنفی، 13في الصناعات الغذائیة إدخالھا
سواء  ،منھ على أن تكون المواد الأولیة محمیة من كل تلوث من أي مصدر كان 5رقم 

ذات الأصل البشري أو الحیواني، و یكون الماء المستعمل في سقي المناطق الزراعیة 
 خال من كل تلوث.

  و المرسوم التنفیذي رقم 53-91وھنا وبالمقارنة بین المرسوم التنفیذي النافذ رقم 
 فانھ في الشق المتعلق بالشروط الصحیة الواجب توفرھا في المواد الأولیة لا 17-140

الطفیفة، حتى أن  المرسوم التنفیذي  الإضافاتفي الصیاغة و بعض  إلایوجد اختلاف 
الأولي من نظام الھاسب المتعلق بتحلیل الأخطار  الإنتاجیستثني مرحلة  140-17رقم 

 و نقاط المراقبة الحرجة.
 الشروط المتعلقة بنسب المواد المضافة و الملوثات المسموح بھا: -الفرع الثاني

 عتمد أساسا على مكوناتھ و جودتھإن القیمة التغدویة للغذاء خاصة المصنع منھ ت
وكذلك خلوه من الملوثات و  ،ووجود المضافات الغذائیة في الحدود المصرح بھا

 .14سلامتھ من الغش 
 المضافة و الملوثات المسموح بھا: تعریف المواد -أولا

 إلىھناك عدة تعریفات للمضافات الغذائیة و بالرجوع تعریف المواد المضافة:  -1
" على أنھا  214-12المشرع الجزائري حیث عرفھا من خلال المرسوم التنفیذي رقم 

 كل مادة:
دة لا تستھلك عادة كمادة غذائیة في حد ذاتھا و لا تستعمل كمكون خاص بالما

 الغذائیة ،
 تحتوي أولا على قیمة غذائیة،-
تؤدي اضافتھا قصدا الى المادة الغذائیة لغرض تكنولوجي أو ذوقي عضوي في أي -

مرحلة من مراحل الصناعة أو التحضیر أو المعالجة أو التوضیب أو التغلیف أو النقل 
مشتقاتھا أو التخزین لھذه المادة الى التأثیر على خصائصھا و تصبح ھي أو أحد 

 .15اشرة أو غیر مباشرة مكونا لھذه المادة الغذائیة"ببطرقة م
وھو تعریف تقریبا مطابق للتعریف الدولي للمضافات الغذائیة مع تغییر طفیف في 

و الھدف من استخدام المضافات الغذائیة یتمثل في أربعة أھداف رئیسیة ، 16الصیاغة
 :17تتمثل في

حیث یؤدي  خاص بالمستھلك ، ھدفالأغذیةحفظ ، تحسین الغذاء، غدائيھدف  -
استخدام الإضافات الغذائیة إلى وقایة الغذاء، ورفع قیمتھ الغذائیة و الاستفادة منھا، و 

وبالرجوع إلى الملحق المنصوص علیھ في ، بالتالي تشجیع و تنشیط النمو والإنتاج
نقسم إلى نجد أن المضافات ت 13من خلال نص المادة  214-12المرسوم التنفیذي 

 أنواع وھي:
المستحلبات و  ،المواد المائعة ( المانعة للأكسدة) ،الملونات و المواد الحافظة -

المحلیات و مواد ، المواد الحمضیة و المحالیل المنظمة، المثبتات و مثخنات القوام
 النكھة و محسنات الطعم.
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 تعریف نسب الملوثات: -2
المستھلك، و  إلىدة في الغذاء الذي یصل تكون موجو الملوثات ھي مواد یجب أن لا

یحدث التلوث نتیجة ممارسات خاطئة فیما یتعلق باستخدام المواد المضافة، أو بسبب 
التلوث البیئي أو المیكروبي، وتنتج في الغذاء نفسھ بسبب تفاعل الغذاء مع مكونات 

أو مضادات  انتقال مواد التعبئة والتغلیف أو أن تكون متبقیات مبیدات العبوة، أو
وقد نص المشرع الجزائري على أنھ یمنع وضع مواد غذائیة ، حیویة....و غیرھا

الصحة البشریة و  إلىللاستھلاك تحتوي على ملوثات بكمیات غیر مقبولة، بالنظر 
 . 18الحیوانیة و خاصة فیما یتعلق بالجانب السام لھ

الملوثات المسموح بھا: الضوابط القانونیة لاستعمال المضافات الغذائیة و  -ثانیا
ھناك العدید من العوامل یجب أن تأخذ بعین، عند اتخاذ القرار الخاص بالمنع أو 

معادلة الضرر و المنفعة ،وتتمثل  ، و یعتمد علىالسماح باستخدام مادة مضافة لغذاء ما
 :19في
 مقدار الضرر المحتمل للمستھلك-
 ب من الناحیة العملیةحاجة و رغبات المستھلك وھي لیست دائما على صوا-
 متطلبات توفر الغذاء( الأمن الغذائي)-
 متطلبات منتجي و مصنعي الأغذیة و العوامل الاقتصادیة. -
 مدى توفر الطرق التحلیلیة لتنظیم عملیات الرقابة.-

فانھ یسمح باستخدام المضافات في حالات  20و بالاعتماد على معادلة الضرر و المنفعة
 214-12من المرسوم التنفیذي رقم  5زائري في المادة رقم نص المشرع الج و قد

 :21على شروط استعمال المضافات الغذائیة و تتمثل في
 الحفاظ على القیمة الغذائیة للمادة الغذائیة -
 اعتبارھا كمكون ضروري في أغذیة الحمیة-
لا تحسین حفظ أو تثبیت المادة الغذائیة أو خصائصھا الذوقیة العضویة، بشرط أن -

 تغیر من طبیعة المادة الغذائیة أو نوعیتھا بصورة من شأنھا تغلیط المستھلك.
 استعمالھا كمادة مساعدة في مرحلة معینة من عملیة الوضع للاستھلاك بشرط أن لا-

 یكون استعمال المادة الأولیة ذات نوعیة ردیئة أو مناھج تكنلوجیة غیر ملائمة.
ط المتعلقة بالمواد المضافة و الملوثات و المشرع الجزائري لم یتعرض للشرو

ربما على اعتبارھا مواد أولیة تدخل  140-17 رقم المسموح بھا في المرسوم التنفیذي
 .و تصنیع المادة الغذائیة، أو سھوا منھ إنتاجفي 

 الفرع الثالث: ضمان سلامة الأغذیة باتخاذ الاحتیاطات اللازمة
 تغلیف المادة الغذائیة و تسلیمھا وجب على المتدخل احترام شروط تعبئة و

 شروط التعبئة و التغلیف: -أولا
 التغلیف تعریف التعبئة و  -1

 :22على 484-05لقد نص المرسوم التنفیذي رقم 
وعاء: كل تعبئة غذائیة موجھة للتوزیع، كوحدة مفردة، سواء كانت ھذه التعبئة  -"

المستعملة للتعبئة، یمكن الوعاء ھا كلیا أو جزئیا، و یشمل ھذا التعریف الأوراق یتغط
 أن یحتوي على عدة وحدات أو أصناف التعبئة عند تقدیمھ للمستھلك،

 ".التعبئة المسبقة كل مادة مثبتة مسبقا في تعبئة أو وعاء لتقدیمھا للمستھلك-
و للتغلیف مجموعة من الوظائف من أھمھا حمایة و حفظ المنتوج و تسھیل الاستعمال 

جدب المستھلك.....وغیرھا من  إلىحمایة البیئة، بالإضافة و التوزیع وكذا 
 .23الوظائف

 الضوابط المطبقة على توضیب و تغلیف المواد الغذائیة: -2
المتعلق بحمایة المستھلك و قمع  03-09من القانون  07بالرجوع الى نص المادة رقم 

لغذائیة الغش التي نصت على ضرورة مراعاة شروط معینة أثناء تجھیز المادة ا
 لضمان سلامتھا، وتحدد عن طریق التنظیم أشكال و سعة تعبئة المواد الغذائیة.
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  یشترط 140-17 رقم المرسوم التنفیذي إلىأنھ و بالرجوع  إلا
تستجیب ، و أن أن لا تكون المواد المكونة لتغلیف المواد الغذائیة مصدر تلویث -

ذائیة للمتطلبات المحددة في التنظیم مكونات التغلیفات المعدة لكي تلامس المواد الغ
 .24 المعمول بھ و المتعلق بالمواد المعدة لكي تلامس المواد الغذائیة

أن تتم عملیات التوضیب والتغلیف بطریقة تسمح بتجنب كل تلویث للمواد  كما یجب
و یجب ضمان سلامة  الغذائیة، خاصة في حال استعمال علب حدیدیة وأوعیة زجاجیة،

التلویث  أن تخزن التغلیفات بطریقة تسمح بعدم تعرضھا لمخاطر، ونظافتھاالأوعیة و 
 وجب أن تكون لتوضیب المواد الغذائیةوفي حال وجھت لإعادة استعمالھا  و التلف

 .25 سھلة التنظیف و عند الاقتضاء سھلة التطھیر
 :احتیاطات نقل و تسلیم المادة الغذائیة و عرضھا للاستھلاك -ثانیا

یة تسلیم المواد الغذائیة المرحلة الأخیرة في عملیة وضع المنتوج الغذائي تعتبر عمل
للاستھلاك، حیث تخضع بدورھا لإلزامیة ضمان سلامتھا، و قد نص المرسوم 

:" اذا ما استثنینا الأغذیة المحفوظة طبیعیا بغلاف أو على 53-91التنفیذي النافذ رقم 
الغذائیة الجاھزة یجب أن یحمیھا من قشرة تنتزع قبل استھلاكھا، فان المنتجات 

جمیع التلوثات عند بیعھا غلاف ورزم، یكفل لھا الضمان الصحي وفقا للتنظیم في 
 .26مجال المواد الملامسة للأغذیة"

یجب أن تكون الأغذیة الجاھزة للبیع مخزونة أو معرضة للبیع حسب شروط تمنع ف-
ارة المثلى، و لا یجوز بأي حال أي فساد لھا، أو تلوث من خلال احترام درجة الحر

 .27من الأحوال أن تلامس الأغذیة الأرض ملامسة مباشرة و لا أن تلامس الأیدي
، و 28 كما یجب على المتدخل تسلیم المادة الغذائیة على النحو الذي یتفق و طبیعتھا -

 على قسم الاستلام و التخزین و التوزیع بالمصنع أو المعمل مسؤولیة استلام المواد
المنتجة و تخزینھا حسب طرق التخزین الجید للمواد الغذائیة كل حسب نوعھ، و 
توصیلھا الى التجار بوسائل مناسبة صحیة لحین وصولھا الى المستھلكین، ھذا و یجب 
ضبط عملیات التوزیع والحفاظ على الوثائق اللازمة لتسھیل عملیة استرجاع المنتج 

ت معدة إعدادا مناسبا من حیث المساحة و درجة الغذائي حسب الحاجة، و تكون المعدا
 .29 الحرارة و الرطوبة و الإضاءة بما یتناسب و احتیاجات تخزین المواد الغذائیة

فانھ حث على مجموعة من الضوابط  140-17المرسوم التنفیذي رقم  إلىو بالرجوع 
 لنقل المواد الغذائیة بحیث أوجب المشرع:

المواد الغذائیة مخصص حصریا لھذا الاستعمال، و یكون  أن یكون العتاد الموجھ لنقل-
 مزود بالتھییئات و التجھیزات الضروریة لضمان الحفظ الجید للمواد الغذائیة المنقولة

 .    30 مع احترام المواصفات القانونیة و التنظیمیة بصرامة في مجال النقل
 المطلوبة فیھ شروط الحفظتنظیم نقل المواد الغذائیة الآیلة للتلف على نحو تحترم  -

 .31مع الأخذ بعین الاعتبار درجة تجمدھا، أو نقلھا طازجة 
العتاد أو الوسیلة الموجھة لنقل المواد الغذائیة مصمما ومصنعا بطریقة تسمح بنظافتھ  -

و/أو تطھیره بصفة لائقة، ونظیفا و في حالة صیانة جیدة تسمح بحمایتھ من كل 
 .32  ئیة في شروط الحرارة و الرطوبة الملائمةتلویث، ویبقي المواد الغذا

العتاد أو وسیلة النقل الموجھ لنقل مواد غذائیة مختلفة ،وجب فصل ھاتھ الأخیرة من  -
نقل المواد الغذائیة في الحالات غیر المعبأة ، كما یتم 33أجل تفادي أي تلویث متقاطع

 أن ب طبیعتھا، علىفي حاویات مخصصة لھذا الغرض و ملائمة للمواد المعنیة بحس
تحمل ھاتھ الحاویات بیانا واضحا و مرئیا و غیر قابل للمحو باللغة العربیة بالإضافة 

لغات أخرى سھلة الفھم لدى المستھلك، یوضح فیھا بأنھا حصریا مخصصة لنقل  إلى
 .34 المواد الغذائیة المعنیة أو تحمل بیان " للمواد الغذائیة فقط"

 لمطبقة على المواد الغذائیة و المعالجة الحراریة لھاالمطلب الثاني: الشروط ا
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فقد نص المشرع الجزائري على مجموعة  140-17 رقم من خلال المرسوم التنفیذي
 من الشروط والضوابط في عملیة تصنیع الأغذیة و المعالجة الحراریة لھا.

 الضوابط المطبقة على المواد الغذائیة: -الفرع الأول
وزیع و بیع المواد الغذائیة محفوفة بمجموعة من المخاطر التي إن عملیة تصنیع و ت

تنجر عنھا تسممات غذائیة وعلى ھذا أوجب احترام مجموعة من الشروط اللازمة 
عدم قبول أي مكون أو مادة أولیة  لحفظ وتخزین الأغذیة، حیث یجب على المتدخلین

احترام ، و35ھلاك البشريملوثة من الممكن أن یجعل المنتوج النھائي غیر صالح للاست
كل  اتخاذكل الشروط اللازمة لحفظ المواد الغذائیة، و حمایتھا من التلف و الفساد، و 

كل التدابیر  اتخاذ، و كدا 36 التدابیر الصحیة اللازمة لأجل سحبھا من أجل تداولھا
لھا، الصحیة اللازمة في عملیات تبرید المواد الغذائیة أثناء عملیة المعالجة الحراریة 

عملیة إزالة التجمید من المواد الغذائیة تكون بطریقة ، و37أو أثناء مرحلة إنتاجھا
تقلص إلى حد أقصى من المخاطر الناجمة عن تكاثر الكائنات الدقیقة الممرضة، أو 
تشكیل السموم في ھذه المواد، مع وجوب عدم إخضاع المواد الغذائیة خلال عملیة 

رة تؤدي إلى مخاطر على الصحة، و التخلص من إزالة التجمید إلى درجات حرا
كما یمنع إعادة تجمید المواد الغذائیة المزال ، مختلف السوائل الناتجة عن ھاتھ المرحلة

عنھا التجمید الموجھة للمستھلك، مع الترخیص لمصانع تصنیع و تحویل المواد 
 .38 زمة لذلكالغذائیة ذات الأصل الحیواني بذلك بشرط احترام الشروط الصحیة اللا

تخزن المواد الغذائیة القابلة للتلف المبردة أو المجمدة أو المجمدة تجمیدا مكثفا وفقا و
للشروط المنصوص علیھا قانونا، على أن تعرض للبیع في واجھات زجاجیة مبردة و 

تخزن المواد الغذائیة الجاھزة و /أو ، على أن 39مجھزة و بنفس طریقة غرف التبرید
سب الشروط التي تمنع أي تلف أو تلویث، كما یمنع عرض المواد تعرض للبیع ح

الغذائیة خارج المحلات و المنشآت، و تكون المواد الغذائیة غیر المحمیة طبیعیا، أو 
غیر المبیعة مغلفة معزولة عن ملامسة الزبائن بواسطة واقیات زجاجیة أو حواجز 

كما یجب أن ، ات فعالیةمزودة بمشبك دقیق الثقوب أو بأي وسیلة فصل أخرى ذ
 .40تعرض المواد المحولة منفصلة عن تلك التي تكون في الحالة الخام

 الفرع الثاني:  الضوابط المطبقة على المعالجة الحراریة للمواد الغذائیة:
المعالجة الحراریة تعتبر من العملیات الفیزیائیة و /أو الكیمیائیة التي تعمل على حفظ 

تبطئ  فساده، و توقف نمو تكاثر المیكروبات الممرضة أو التي الأغذیة حیث تمنع أو 
تسبب التسمم الغذائي، حتى تبقیھ صالحا للاستھلاك الآدمي لفترة زمنیة محدودة، مع 

 .41 الحفاظ على القیمة الغذائیة و الصفات الفیزیائیة للمنتج
ركز  140-17و المشرع الجزائري في ھذا السیاق و من خلال المرسوم التنفیذي رقم 

على المعالجة الحراریة للمواد الغذائیة في مرحلة التحویل، حیث أنھ أوجب على 
المتدخل في مرحلة تحویل المنتج من مادتھ الخام إلى منتج نصف مصنع إلى احترام 
درجة الحراة المناسبة في زمن قصیر و محدد مع تجنب كل مخاطر التلوث، مع 

وان لم توجد فمواصفات متعارف علیھا على  احترام المواصفات الوطنیة في ذلك،
كما وجب التأكد من درجة الحرارة ، 42 المستوى الدولي في مجال المعالجة بالحرارة

 .43 و الختم و الحمولة الجرثومیة المسموح بھا اللازمة لفعالیة المعالجة بالحرارة
 : نالشروط المطبقة على المنشآت و التجھیزات و المستخدمی -المبحث الثاني

یعد الاھتمام بتصمیم المباني و تحدید موقعھا و تھیئتھا بما یحقق الاشتراطات الصحیة 
من النقاط المھمة لتجنب حالات أغذیة غیر صحیة، ھذا و یعمل التصمیم المناسب 
للآلات و المعدات المستخدمة في الإنتاج و التصنیع الغذائي حمایة لصحة الغذاء و 

بالإضافة إلى الاھتمام بنظافة و صحة العاملین في مجال بالتالي حمایة المستھلك، 
الأغذیة الذي یؤدي إلى التقلیل بنسبة كبیرة جدا من مختلف الأمراض المتنقلة و 

 الملوثات.
لقد أحاط المشرع  المطلب الأول: الشروط المطبقة على المنشآت و التجھیزات:
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خلال السلسلة الغذائیة بمجموعة الجزائري المنشأة و التجھیزات المستغلة و المستعملة 
من الشروط و الضوابط، باعتبارھا جزء أساسي في إعداد و تحضیر المواد الغذائیة 

 حتى تصل جاھزة للمستھلك. 
 تصمیم المنشآت و التجھیزات: -الفرع الأول

یعد الاھتمام بتصمیم المباني بما یحقق الاشتراطات الصحیة من النقاط  المنشآت: -أولا
لتجنب حدوث حالات أغذیة غیر صحیة، و تساعد في إنتاج غذاء صحي آمن و المھمة 

 تتمثل ھاتھ الاشتراطات في:
: ھناك مجموعة من الشروط أوجبھا المشرع الجزائري في إطار موقع المنشآت -1

یجب أن لا تقام  44 11، فحسب نص المادة رقم 140-17المرسوم التنفیذي رقم 
الملوثة و ذات النشاطات الصناعیة  في المناطق لأغذیةالمنشآت المعدة للتعامل مع ا

و التي تشكل خطرا على الأمن و النظافة الصحیة  ،المولدة لمصادر محتملة للتلویث
المعرضة للفیضانات إلا إذا  ، كما یجب أن لا تقام المنشآت في الأماكنللمواد الغذائیة

عرضة للآفات و القوارض و القابلة لأن تكون م الأماكن ، ووضعت أجھزة أمن كافیة
 .45 تخزن النفایاتالتي یمكن أن  كدا الأماكن ، والحیوانات الضارة الأخرى

ا ذیجب أن یكون حجم المبنى مناسباً لحجم العملیات التصنیعیة و ك  حجم المبنى:-2 
التعامل مع الأغذیة بحیث یتم تنفیذ ھذه العملیات بصورة انسیابیة ومریحة، وكذلك لكي 

ل العملیات التصنیعیة المختلفة بما یمنع حدوث التلوث من قسم لآخر بما یسمى یتم فص
ھذا و یجب أن تحوي المحلات و ملحقاتھا التي یتم ، 46التلوث المتقابل أو المعاكس

فیھا التعامل مع المواد الغذائیة على فضاءات منفصلة لتخزین المواد الأولیة و المواد 
المختلفة للمواد الغذائیة و التھیئات اللازمة لتأمین  المحولة، وتراعى فیھا الطبیعة

ضمان كاف ضد استقرار الحشرات و القوارض و الحیوانات الأخرى، و الملوثات 
یجب أن تكون ھاتھ ھذا و ، المنشآت یمنع ولوج الحیوانات إلى داخلكما  الخارجیة،
 .47ه بعیدة عن أماكن حفظ الملابس و المراحیض أو دورات المیاالأخیرة 

و تختلف باختلاف نوع المنتوج المصنع أو المحول و نوع أرضیة المنشأة الغذائیة: -3
مرحلة الإنتاج التي یمر فیھا الغذاء، و من الشروط الواجب توافرھا في أرضیات 

 :48المنشأة الغذائیة ما یلي
مقاومة لتأثیر مواد الغسل والتعقیم ، وأن تكون قادرة على تحمل وزن المعدات-

تكون غیر مسامیة بحیث لا تتسبب في ، و جات الحرارة المختلفة بصورة متكررةودر
یجب أن لا تسبب انزلاق المعدات ، كما تسرب الماء ومحالیل الغسل والتعقیم بداخلھا

خالیة من الشقوق والثقوب التي قد تتجمع فیھا ، و أو انزلاق العاملین أثناء حركتھم
 راعى أن یكون ھناك انحداراً في، و یدراً للتلوثالأحیاء المجھریة ومن ثم تصبح مص

لا سیما في قاعات التصنیع نحو فتحات الصرف بحیث یسھل التخلص من المنشأة 
 السوائل الناتجة من جراء العملیات التصنیعیة ویسھل عملیة غسلھا.

على ضرورة أن  140-17من المرسوم التنفیذي رقم  15و قد أشارت المادة رقم 
الأرضیة و أسطح الجدران مصانة جیدا، و سھلة التنظیف وعند الحاجة  تكون أغلفة

سھلة التطھیر و مصنوعة من مواد مانعة للتسرب، وغیر قابلة للامتصاص و قابلة 
 للغسل و غیر سامة .

ونفس الشيء بالنسبة لأسطح العمل بما في ذلك أسطح التجھیزات في المناطق التي یتم 
 .49 فیھا التعامل مع الأغذیة

من الاشتراطات المھمة فیھ تغطیتھا ببلاط  جدران وسقوف المنشأة الغذائیة: -4
 السیرامیك أو المصقول أو ألواح البلاستیك، وتتوفر على مجموعة من الشروط أھمھا

یتم طلاءھا أو كساءھا بمواد ، وأن تكون ملساء و غیر مسامیة بحیث یسھل تنظیفھا
تكون الزوایا ، و حظة الشوائب والأتربة فیھاأخرى بلون غیر داكن، بحیث یسھل ملا
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بین الجدران والأرضیة غیر قائمة الزوایا، و إنما ذات قوس خفیف بحیث یمكن 
تجنب استعمال الألواح ، كما یجب تنظیفھا بسھولة و لا تساعد على تجمیع الشوائب

ت و أن یكون ارتفاع السقوف مناسبا للآلا، و الخشبیة و المعدنیة لصعوبة تنظیفھا
 .50 وأن یتم طلاءھا بلون غیر داكن لإظھار الترسبات و التلوثات فیھا ،المعدات

على مجموعة من الشروط من خلال  140-17ھذا و قد نص المرسوم التنفیذي رقم 
 ، حیث فرض على المنشآت ھاتھ الشروط. 17و  16المادة رقم 

الحشرات و سھلة النزع  ستائر واقیة منیجب أن تكون مجھزة ب الأبواب و النوافذ: -5
من أجل تجھیزھا، كما یجب الإبقاء علیھا مغلقة أثناء تحضیر المواد الغذائیة لمنع 

 140-17من المرسوم التنفیذي رقم  19بالرجوع إلى نص المادة رقم ، و 51 التلویث
فانھ اشترط في الأبواب و النوافذ أن تكون مغلفة بمواد ملساء وغیر قابلة للامتصاص 

 التنظیف و التطھیر، مع بقاءھا دوما نظیفة. و سھلة
 كما یجب أن تكون: 

 غیر مجوفة نظرا لإمكانیة تعرضھا للرطوبة و البلل.-
 أن یكون الإطار المحیط بالأبواب و المثبت بالحائط من مواد معدنیة غیر قابلة للتآكل.-
حدود و یقصد بھا المساحات و المناطق الموجودة داخل  المساحات المحیطة: -6

 :52المنشآت الغذائیة و التي تحیط بالمرافق المختلفة للمنشآت، ویجب 
أن تكون المساحات الفارغة منھا مزروعة لتثبیت التربة مع العنایة بھا و تنسیقھا،  -

عدم المبالغة في تحسین یجب ، وحتى لا تكون مكانا لتجمع القوارض و الحشرات
أو النافورات حتى لا یسھم ذلك في تجمیع مظھر المنشآت بإنشاء أحواض میاه للزینة 

تكون الطرق داخل المنشآت نظیفة و معبدة لیسھل التنقل من و ، و الطیور و الحشرات
 إلى داخل المنشآت و أن لا تكون مصدرا لتجمع النفایات. 

یجب أن تكون موضوعة و  المحلات المؤقتة أو المتنقلة و الموزعات الآلیة: -ثانیا
و مبنیة و أن تحتوي على مرافق ملائمة، و بأبعاد كافیة بالنظر  مصممة و مصنعة 

لمختلف المواد الغذائیة المتعامل معھا كما یجب أن تكون منظفة و مصانة لتجنب كل 
تلویث للمواد الغذائیة، خاصة عن طریق الحیوانات و الطفیلیات و القوارض و 

النظافة یرتبط بھاتھ كما یجب التحكم في كل خطر في مجال ، الكائنات الضارة
 .53المنشآت لضمان أمن المواد الغذائیة و نظافتھا

ھي كل تجھیز أو عتاد أو أداة أو غیر ذلك من التجھیزات و المعدات و الأواني:-ثالثا
المواد أو المنتجات التامة الصنع، مھما كانت مادتھا الأصلیة المعدة بحكم استعمالھا 

، حیث لا تكتمل سلامة المادة الغذائیة إلا بسلامة 54 ةالمألوف لكي تلامس المادة الغذائی
من الضوابط و الشروط في التجھیزات و  ةوھناك مجموع ،المواد المعدة لملامستھا

المعدات و الأدوات المعدة لملامسة الأغذیة بحیث یجب أن لا تحتوي على المواد التي 
مین و أن تركب على أن تكون ذات مظھر و شكل ملائ كما یجب، 55 تؤدي إلى فسادھا

تكون المساحات الملامسة للمواد ، و نحو یسھل معھ صیانتھا و تنظیفھا و تطھیرھا
الغذائیة جد ملساء، و غیر سامة و غیر قابلة للتآكل و أن تصمد أمام عملیات الصیانة 

مصنوعة بمواد لیس لھا أي أثر سام ، ھذا و یجب أن تكون 56المتكررة و التنظیف
كما لا یجوز أن توضع مواد سبق ، 57 ذائیة، طبقا للتنظیم المعمول بھعلى المواد الغ

أن لامست منتوجات أخرى غیر غذائیة موضع ملامسة الأغذیة، إلا بترخیص صحیح 
 .58تمنحھ الجھات المختصة

أن تتوفر التجھیزات المخصصة لحفظ المواد الغذائیة القابلة للتلف على  ھذا و یجب
قابلة للتسرب و غیر قابلة للتعفن، وأن تكون مقاومة خاصیة صنعھا من مواد غیر 

للصدمات و أن لا تفسد المواد الغذائیة التي تلامسھا و أن تكون سھلة التنظیف و 
مھیأة لتسھیل تخزین المواد الغذائیة تخزینا محكما، و تسمح بمرور الھواء ، والتطھیر

تلف عناصر المواد الغذائیة بداخلھا و بالتوزیع المتساوي لدرجة حرارة المحیط بین مخ
مزودة بنظام تسجیل درجة الحرارة یوضع بصفة تسمح بالاطلاع ، و تكون المخزنة
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 . 59 علیھ بسھولة
 

ھناك  الشروط المطبقة على التزود بالماء و الإنارة و التھویة: -الفرع الثاني
فیما مجموعة من الشروط التي یجب توفرھا في منشآت التعامل مع المواد الغذائیة 

 یخص التزود بالماء و الإنارة و التھویة 
ھناك مجموعة من الشروط التي نص  الشروط المطبقة على التزود بالماء:–أولا 

أن  یجبو المطبقة على التزود بالماء، حیث  140-17علیھا المرسوم التنفیذي رقم 
ء الصالح تتوفر منشآت التعامل مع المواد الغذائیة و تحضیرھا كمیات كافیة من الما

الثلج الملامس للمواد الغذائیة ، و یكون للشرب وذلك إلزامیا لكل الاستخدامات
 مصنوعا من الماء الصالح للشرب و یتعامل معھ، و یخزن في شروط تقیھ من التلوث

لا یحتوي البخار المستعمل مباشرة لملامسة المواد الغذائیة أو مع أسطح العمل و أن 
لا یشكل الماء المستعمل في ، ھذا و لى صحة المستھلكعلى أي مادة تشكل خطرا ع

مكن استعمال ، و یتبرید الأوعیة الحاملة للمواد الغذائیة مصدرا لتلویث ھاتھ المواد
الماء غیر الصالح للشرب لإنتاج البخار و التبرید و مكافحة الحرائق و الصرف 

الأخرى المشابھة و لكن الصحي و التخلص من النفایات، وبقایا المیاه و الاستعمالات 
 رتبط بأنظمة الماء الصالح للشربدون أن یدخل في ملامسة المواد الغذائیة وأن لا ی

بالإضافة إلى ذلك أوجب أن تعلم و تفصل قنوات صرف الماء غیر الصالح للشرب  
 :60 التي ممكن أن تتدفق فیھا

عام على الأقل، و یتم تحلیل الخواص البیولوجیة و الكیمیائیة للمیاه مرة كل  كما یجب
تحدید نقاط سحب العینات و نطاق الاختبار و عدد المرات بناء على المخاطر، مع 
مراعاة مصدر المیاه و مرافق التخزین و التوزیع الموجودة في الموقع و تاریخ 

ضع رسم تخطیطي محدث لنظام توزیع المیاه داخل ، ووالعینات السابقة و استخداماتھا
 . 61 ذلك الخزانات و أنظمة معالجة المیاه و إعادة تدویرھاالموقع بما في 

 ثانیا: الضوابط المطبقة على الإنارة و التھویة:
 :62الشروط الواجب إتباعھا في الإنارة 1
أن یتم توزیعھا بانتظام و أن تكون غیر ساطعة، ومعلقة في الأسقف، و یتم إحاطتھا و -

رھا لا تتناثر الشظایا على العاملین أو تغلیفھا بإطار معدني بحیث أنھ في حالة كس
 تكون سھلة التغییر و التنظیف. الآلات و تدخل في المادة الأولیة و

على وجوب أن  140-17من المرسوم التنفیذي رقم  30ھذا و قد نصت المادة رقم 
 تكون المحلات و ملحقاتھا كافیة:

س من شأنھ تضلیل الإنارة بصفة طبیعیة أو اصطناعیة، وأن لا تكون مصدر لب -
 المستھلك حول حالة المادة الغذائیة.

 كما یجب أن تكون أجھزة الإنارة محمیة لأجل الوقایة من كل التلویثات الفیزیائیة. -
التھویة ثلاثة جوانب وھي تجدید تشمل  :الشروط الواجب إتباعھا في التھویة -2

  النسبیة في المنشآت الغذائیة الھواء و التحكم بدرجة الحرارة و التحكم بالرطوبة
وتلعب ھاتھ الأمور مجتمعة دورا ھاما في كفاءة العاملین و قدرتھم على الإنتاج و في 

ھا و المصنعة، فتجدید الھواء یساعد على التخلص من الروائح منالمادة الغذائیة الأولیة 
أنھا تساھم في  في المخازن، كما غیر المرغوبة و المتكونة أثناء التصنیع أو المتراكمة

 .63تقلیل فرص نمو الأحیاء المجھریة اللاھوائیة لا سیما الخطرة منھا
على مجموعة من الشروط في ھذا الشأن  140-17و قد نص المرسوم التنفیذي رقم 

منھ على ضرورة كفایة التھویة وبصفة ملائمة سواء أكانت  30حیث نصت المادة رقم 
 طبیعیة أو میكانیكیة.

على وجوب أن تكون أجھزة التكییف و التھویة مصممة  31دة رقم كما نصت الما



 2017أفریل  11المؤرخ في  140-17شروط وضع الأغذیة للاستھلاك البشري طبقا للمرسوم التنفیذي 
 

 139 

تضمن صرف الحرارة المفرطة و الدخان و الأبخرة أو الرذاذ الملوث، و كذا  بصفة
تجنب كل تسرب للھواء من منطقة ملوثة إلى منطقة نظیفة، و خصوصا منطقة التعامل 

كذا القطع الواجب تنظیفھا تسمح بسھولة الوصول للمرشحات و ، و مع المواد الغذائیة
 أو تغییرھا .
 النفایات: التنظیف و التطھیر و صرف ،الشروط المطبقة على الصیانة -الفرع الثالث

 التنظیف و التطھیر  ،الشروط المطبقة على الصیانة -أولا
یجب ن تكون المنشآت الغذائیة و تجھیزاتھا مصانة بشكل صحیح، وأن تكون في حالة 

وعلى المتدخل وضع برامج فعالة لأجل ضمان ذلك، وكذا العمل على  جیدة من النظافة
 .64 المواد الغذائیة مكافحة الآفات و القوارض و الأجسام الضارة بأمن و سلامة

عملیة تطھیر المحلات و ملحقاتھا بعد التوقف عن كل نشاط یجب أن تكون  ھذا و
ضافة إلى توفیر الحمایة سواء إنتاج أو تحویل أو تعامل أو توضیب أو تخزین، بالإ

الفعالة للمواد الغذائیة التي ما تزال في المحلات من كل مخاطر التلویث، كما یمنع 
 65منعا باتا الكنس الجاف و استعمال نجارة الخشب على أرضیات المحلات وملحقاتھا

 .66یجب إطلاق برنامج صیانة فعالة لمنع التلوث وتقلیل احتمال حدوث أعطالكما 
تستعمل مواد الصیانة و التنظیف مع توفیر جمیع الضمانات لتفادي كل و یجب أن 

مخاطر تلویث المواد الغذائیة، ضف إلى ذلك احترام تخزینھا في أماكن أو خزائن 
 .67مانعة للتسرب و تغلق بمفاتیح

 صرف النفایات: -ثانیا
خلص تعد الفضلات من مصادر التلوث أثناء عملیات تداول الأغذیة و علیھ یجب الت

ھناك عدد كافي من حاویات الفضلات لتتسع لكل ما تطرحھ  حیث یجب أن یكون، منھا
اختیار الحاویات البلاستیكیة ذات سمك ، و المنشآت الغذائیة من فضلات خلال الیوم

الحرص على تنظیف و تطھیر ، ومناسب أو الحاویات المعدنیة التي یسھل إحكام غلقھا
مضاعف من المواد المنظفة و المطھرة كلما دعت  استعمال تركیزبھاتھ الحاویات 

عدم ترك حاویات الفضلات أو القمامة في قاعات الإنتاج  إلى، بالإضافة الحاجة لذلك 
 .68أو المطبخ لأكثر من ثمانیة ساعات 

التأكد دائما من احكام غلق حاویات الفضلات و إبعادھا عن مخازن الأغذیة  كما یجب
لخاصة بحمایة البیئة و منع التلوث البیئي وجب معاملة و نظرا لصدور القوانین ا

الفضلات قبل التخلص منھا في شبكات الصرف الصحي، حیث تفصل الفضلات 
الصلبة عن المیاه العادمة و كذالك المواد العالقة، حیث یمكن حرق ھاتھ الفضلات أو 

لجتھا دفنھا تحت الأرض و تحویلھا إلى سماد، أما الفضلات السائلة فیتم معا
بالمیكروبات الھوائیة التي تحتاج إلى كمیة كبیرة من الأكسجین و ھو ما یعرف بعملیة 
تثبیت الفضلات السائلة، وبعد ھاتھ المرحلة یمكن صرفھا في شبكات الصرف 

 .69الصحي
وقد وضع المشرع الجزائري مجموعة من الضوابط المطبقة على صرف النفایات 

ملائمة لتخزین الفضلات وأن تكون مصممة و حیث أوجب توفر أجھزة أو ھیاكل 
مصنعة بطریقة یسمح بتنظیفھا و تطھیرھا و بقائھا نظیفة، و تسمح بتجنب كل مخاطر 
التلوث، مع وجوب صرف النفایات و المنتوجات الثانویة الغیر قابلة للاستھلاك في 

ت أقرب وقت من محلات تواجد المواد الغذائیة، بالإضافة إلى عدم ترك الفضلا
 . 70الناتجة عن المواد الغذائیة في أماكن التوقف 

یعتبر متداولو  المواد الغذائیة أو  المطلب الثاني: الشروط المطبقة على المستخدمین :
المتدخل في عملیة وضع الأغذیة للاستھلاك عنصرا جوھریا و أساسیا في أمن 

 الشروط . وسلامة الأغذیة، و على ھذا أوجب المشرع فیھم توفر مجموعة من
ھناك مجموعة من الشروط المتعلقة بنظافة  ضوابط نظافة المستخدمین: -الفرع الأول

الاعتناء  المستخدمین و لھا علاقة وطیدة بصحتھم الشخصیة و المھنیة، حیث وجب
بالنظافة الشخصیة حیث أن الید الملوثة تحمل العدید من الأحیاء الدقیقة، وعند 
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قل العدید من المیكروبات للغذاء مما یزید الحمل المیكروبي ملامستھا للغذاء فإنھا تتن
وبذلك یكون غسل الأیدي عند الحاجة و تطھیرھا فعالا ومنتظما قبل التعامل مع المواد 

 .71الغذائیة، خصوصا بعد استعمال المراحیض
یجب منع العاملین المصابین بجروح  متعفنة أو طفح جلدي أو بثور أو اسھال من كما 

الغذاء وكذا الحاملین لمرض متنقل مع المواد الغذائیة العمل في المنشأة  ملامسة
ن یلبس المستخدمون الذین یعملون في منطقة التعامل مع المواد أ و یجب، الغذائیة

 الغذائیة بدلة ملائمة، وأن یكونوا على مستوى عال من النظافة الجسدیة والھندام.
ھم التعامل مع الأغذیة للفحوصات الطبیة ھذا ویجب أن یخضع المستخدمون المنوط ب

فرض تدابیر و ، والدوریة و التكمیلیة كل ستة أشھر على الأقل، وكدا لعملیات التطعیم
 قواعد النظافة على المستخدمین في مناطق التعامل مع الأغذیة.

تنظیم دخول الأشخاص الأجانب عن المنشآت إلى الأماكن المخصصة بالإضافة الى 
 .72 ذائیة، و تحدید إجراءات النظافة المطبقةللمواد الغ

 :73بالإضافة إلى ذلك وجب
المنع في مواقع تداول الأغذیة القیام بأي تصرف شخصي قد ینتج عنھ تلویث  -

الأغذیة مثل الأكل أو التدخین أو المضغ (مضغ اللبان و العیدان و البذور و التبغ 
 اطق تداول الأغذیة مثل: البصق.وغیرھا)، كما تمنع الممارسات غیر الصحیة في من

إذا استخدمت القفازات في تداول المنتجات الغذائیة فیجب المحافظة علیھا سلیمة و -
نظیفة و ضمن اشتراطات الشؤون الصحیة، كما أن ارتداء القفازات لا یغني العامل 

 عن غسل یدیھ جیدا، و یجب أن تكون القفازات مصنوعة من مادة غیر منفذة.
ح فیجب منعھ من الاستمرار في تداول الأغذیة أو ملامسة وب شخص بجرإذا أصی-

الأسطح التي ستلامس الأغذیة، حتى تتم حمایة موضع الإصابة  بشكل تام بواسطة 
غطاء مقاوم للماء و ذي لون متمیز و یثبت بشكل محكم، كما یجب توفیر الإسعافات 

 الأولیة المناسبة لھذا الغرض.
 نظافة التي بجب كذلك أخذھا بعین الاعتبارھذا و من متطلبات ال

ارتداء المجوھرات باستثناء خاتم الزفاف البسیط أو سوار ، وحظر ارتداء ساعات الید-
( المجوھرات التي تحمل معلومات طبیة ھامة  الزفاف أو مجوھرات التنبیھ الطبیة

الأجزاء یحظر ارتداء الأقراط العادیة أو البریمة في ، كما خاصة بمن یرتدیھا)
الحفاظ على قصر و ، و یجب الظاھرة من الجسم مثل الأذن أو الأنف أو الحاجب

نظافة الأظافر و عدم استخدام طلاء الأظافر أو وضع الأظافر الاصطناعیة ( المركبة) 
حضرات مابعد الحلاقة لا یجب استخدام العطر أو مست، كما أو زینة الأظافر البارزة

 .74 تفتیش بشكل دوري على الالتزام بھذه المتطلباتھذا ویجب ال، بكمیة مفرطة
 ضوابط تكوین المستخدمین:-الفرع الثاني

فانھ یضع  140-17من المرسوم التنفیذي رقم  56بالرجوع إلى نص المادة رقم 
مجموعة من الشروط الخاصة بتكوین المستخدمین، حیث أوجب على كل المتدخلین 

 ھلاك السھر على :في عملیة عرض المواد الغذائیة للاست
أن یكون المتداولون للمواد الغذائیة مؤطرین و متحصلین على تكوینات أو تعلیمات  -

 في مجال النظافة الغذائیة تتلاءم مع العملیات المكلفین للقیام بھا.
 5أن یكون الأشخاص المسؤولون عن تطبیق الإجراء و المحددین وفق المادة رقم  -

قد تحصلوا على تكوین مسبق ملائم فیما یخص تطبیق من نفس المرسوم التنفیذي 
وقواعد  –نظام الھاسب  -مبادئ نظام تحلیل المخاطر و التحكم في النقاط للحرجة 

 النظافة المحددة في ھذا المرسوم.
وضع أنظمة یقظة لضمان بقاء المتعاملین مع المواد الغذائیة على علم دائم بكل -

 التطورات التي تحدث.
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ظام الھاسب یجب أن تتیقن المنشأة أن جمیع الموظفین الذین یؤدون أعمالا وتطبیقا لن
تؤثر على سلامة المنتج أو جودتھ أو قانونیتھ مؤھلون بكل تأكید لتنفیذ الأنشطة، و ذلك 
من خلال التدریبات أو الخبرات المھنیة أو المؤھلات، ھذا و یجب أن تراعى كفاءات 

أن تقدم التدریبات الضروریة متى دعت الحاجة الموظفین بشكل روتیني، كما یجب 
 .75 لذلك، و قد یكون ذلك في صورة تدریبات تنشیطیة أو خبرات وظیفیة عملیة

ھذا و من الضروري أن یكون العاملون على وعي صحي و تصنیعي كاف بطبیعة 
العملیات التي یقومون بھا خاصة في منشآت الصناعات الغذائیة، و على وعي بطبیعة 

خلال البیئة إلیھم و إلى  من وثات  التي یمكن أن تنتقل إلى الغذاء من خلالھم أوالمل
الغذاء، ویتم ذلك من خلال تطبیق برامج تدریبیة بصورة دوریة للعاملین و انتقاء 
العاملین الأكثر وعیا في حلقات التصنیع، لا سیما الأكثر تماسا مع الغذاء، مع إعطائھم 

 .76 ویةالحوافز المادیة و المعن

 الخاتمة:

من خلال ھاتھ الدراسة حاولنا أن نسلط الضوء على مجموعة الضوابط و الشروط 
المتعلقة بالنظافة و النظافة الصحیة للمواد الغذائیة أثناء عملیة عرضھا للاستھلاك 
البشري، حیث وجدنا أن المواد الغذائیة من أجل وصولھا في صورة آمنة و سلیمة و 

تلف الملوثات و الأخطار یجب تطبیق كل الشروط خلال مراحل نظیفة خالیة من مخ
السلسلة الغذائیة، بالإضافة إلى أنھ شروط النظافة لیست متعلقة بالمادة الغذائیة في حد 
ذاتھا بل یجب احترام شروط النظافة لكل عنصر یدخل و یستعمل من أجل الوصول 

المنشآت بكل لواحقھا أو التجھیزات إلى مادة غذائیة قابلة للاستھلاك سواء تعلق الأمر ب
و كدا كل المتعاملین و المستخدمین مع المواد الغذائیة  ،و المعدات بما فیھا وسائل النقل

و من أجل مواكبة التطورات السریعة و الحدیثة في مجال تصنیع و تحضیر المواد 
ایة المستھلك المتعلق بحم 03-09الغذائیة جاء المشرع الجزائري بالإضافة إلى القانون 

   و قمع الغش و نصوص تشریعیة كثیرة في مجال الأغذیة بالمرسوم التنفیذي رقم
على المتدخل تطبیق شروط النظافة و النظافة الصحیة للمواد  فیھ ، حیث ألزم17-140

الغذائیة أثناء عملیة عرضھا للاستھلاك البشري وفقا لمبادئ نظام تحلیل المخاطر و 
) ، حیث یعتبر ھذا الأخیر نظام عالمي یجعل من HACCPجة (نقاط المراقبة الحر

عن المواد  الجزائر تواكب دول العالم في مجال حمایة المستھلك من الأخطار الناجمة
 .أثناء عملیة عرضھا للاستھلاك البشري الغذائیة

 ومن أجل ذلك خلصنا إلى بعض التوصیات تتمثل في:
طبیق مبادئ نظام تحلیل المخاطر و نقاط المشرع الجزائري ألزم على المتدخل ت -

) خلال مراحل السلسلة الغذائیة باستثناء مرحلة الإنتاج HACCPالمراقبة الحرجة (
الأولي، من أجل التأكد من النظافة الصحیة و أمن المواد الغذائیة،  رغم أن التطورات 

الأولیة خاصة   جعلت من المواد الغذائیة مرحلة الإنتاج الأوليالسریعة التي عرفتھا 
المھجنة و المعدلة وراثیا......وغیرھا و التي قد تكون بالخطیرة على المواد الغذائیة 

 .  من ھذا النظام المصنعة، فلا حبذا لو أن المشرع لم یستثني مرحلة الإنتاج الأولي
یجب على المتدخلین في عملیة وضع المواد الغذائیة للاستھلاك البشري أن یتلقوا -

ونقاط المراقبة الحرجة  من أجل تطبیق مبادئ نظام تحلیل المخاطرتكوین 
)HACCP مستخدمیھم خاصة أنھ یعتبر نظام جدید بالنسبة  إلى) ویلقنوه بدورھم

یجب  و لم یكن من قبل مفروض على المنشآت العاملة في الأغذیة ،للتشریع الجزائري
المستجدات التي قد تحدث  كل المتغیرات وبعلى تطلع مستمر  المتدخل یبقىكذلك أن 

 .في عرض المواد الغذائیة للاستھلاك
و  53-91تم إلغاء المرسوم التنفیذي رقم   140-17من خلال المرسوم التنفیذي رقم  -

المتعلق بالشروط الصحیة المطلوبة عند عملیة عرض الأغذیة للاستھلاك البشري  و 
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صوص المتخذة لتطبیق المرسوم تبقى نصوصھ التطبیقیة ساریة المفعول حتى حلول الن
، حیث كان من الأفضل على المشرع أن یبقي علیھ مع فرض 140-17رقم  التنفیذي

لم  53-91قیود خاصة، حیث أنھ توجد بعض الضوابط المنصوص علیھا في المرسوم 
 .140-17ینص علیھا في المرسوم التنفیذي رقم 

أوجب  140-17تنفیذي رقم من أجل تحقیق الھدف المرجو من تطبیق المرسوم ال -
تكثیف الرقابة سواء كانت دوریة أو مستمرة على منشآت المواد الغذائیة و التأكد من 

 مدى تطبیقھا للضوابط و الشروط المفروضة.
الاحتكاك و كسب الخبرات من دول طبقت مبادئ نظام تحلیل المخاطر و نقاط  -

حاولة تدارك النقائص و ) مند زمن و حققت نجاح، ومHACCPالمراقبة الحرجة (
 السلبیات الموجودة.

رغم المجھود المبذول وسعي المشرع الجزائري من أجل وضع منتوج غذائي آمن و 
سلیم و نظیف للمستھلك، إلا أن الواقع العملي لا یوجد فیھ تطبیق صارم لھاتھ القواعد 

 الآمرة، نبقى دائما نتساءل أین ھو الخلل؟.     
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تعرف الأغذیة المحورة جینیا : بأنھا أغذیة استخدمت فیھا مواد خام تم تطویرھا  1

 من خلال تقنیة الھندسة الوراثیة.
مبادئ سلامة الأغذیة.مكتبة الملك فھد الوطنیة للعلوم  أنظر فھد بن محمد الجساس.

 .123. ص2011التقنیة.سنة 
غذیة: عبارة عن تقنیة تستعمل لحفظ الأغذیة و یقصد بھا تعرض الغذاء تشعیع الأ 2

 إلى أحد مصادر الطاقة الإشعاعیة.
 .137أنظر فھد بن محمد الجساس.مبادئ سلامة الأغذیة. المرجع نفسھ. ص 

السلسلة الغذائیة : كل مراحل إنتاج المنتجات الغذائیة و مناولتھا و معالجتھا و  3
و نقلھا و خزنھا و توزیعھا و عرضھا للبیع أو  ا و توضیبھاتحویلھا و تلفیفھ

تصدیرھا انطلاقا، من إنتاج المنتجات الأولیة حتى عرضھا للبیع أو تسلیمھا إلى 
المستھلك النھائي، و تشمل أیضا استیراد المنتجات الأولیة أو المنتجات الغذائیة 

 المذكورة.
فیفري  11صادر في  1.10.08قم ظھیر شریف ر 12فقرة رقم  3أنظر المادة رقم 

 المتعلق بالسلامة الصحیة للمنتجات الغذائیة. 28.07بتنفیذ القانون رقم  2010
تعرف السلسلة الغذائیة بأنھا مجموعة العملیات التي تتعرض لھا المادة الغذائیة كما 

الأولیة بدایة من استلامھا و حتى الاستھلاك النھائي، وتشمل الاستلام، التخزین، 
 التجھیز، الطھي،الخدمة، وإدارة المخلفات.

أنظر عامر عبد الرحمان الشیخ ظاھر.صحة الغذاء .الجزء النظري. جامعة بغداد. 
 .24. ص 2018. سنة -قسم علوم الأغذیة-كلیة علوم الزراعة

.المتعلق بحمایة المستھلك وقمع 2009فیفري  25.المؤرخ في  03-09القانون  4
 .2009مارس  08ادرة في . الص15الغش. ج ر عدد 

الھاسب نظام رقابي متكامل لتحقیق السلامة المنشودة للأغذیة حیث یعتبر الأسلوب  5
الأمثل الذي یمكن تطبیقھ بنجاح في عملیات تصنیع و انتاج الأغذیة في المنشآت 
الغذائیة  و كامل السلسلة الغذائیة، كما یمكن تطبیقھ في جمیع المنشآت  الغذائیة 

نت صغیرة أو كبیرة،  و ھو نظام مقرر و معترف بھ  من الھیآت و سواء كا
 .المنظمات العالمیة المتخصصة

.الإدارة العامة لتصمیم و تطویر -الطھي -أنظر نظام الھاسب. تخصص إنتاج الطعام
المناھج .المؤسسة العامة للتدریب التقني و المھني. المملكة العربیة السعودیة .سنة 

 2.ص 2008
ر نظام الھاسب  برنامج وقائي یتعامل مع مصادر الخطر قبل وقوعھا وذلك و یعتبی

بتطبیق وسائل للتحكم في منع مصادر الخطرأو تقلیل تكرار حدوثھا،و یفضل على 
أسالیب التفتیش التقلیدیة التي تعتمد فقط  على اختبار المنتج النھائي، لھ سبع أساسیات 

التحكم الحرجة، تحدید الحدود الحرجة، تحدید تتمثل في: تحلیل المخاطر، تحدید نقاط 
 طریقة المراقبة و التتبع، تحدید الإجراءات التصحیحیة، تحدید طرق التحقق، التوثیق.
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أنظر  أشرف محمد عبد المالك.النظام الحدیث لسلامة الغذاء (الھاسب). مجلة أسیوط 

 .48ص  -40.ص  2008.جانفي  33للدراسات البیئیة. عدد 
) . وكالة الصحافة HACCPالنبي محمد. النظام الحدیث لسلامة الغذاء ( سید عبد 6

 26.ص  2019العربیة مصر. سنة 
عامر عبد الرحمان الشیخ ظاھر.صحة الغذاء .الجزء النظري.المرجع السابق.ص  7
4. 
 السالف ذكره . 140-17.المرسوم التنفیذي رقم  3أنظر المادة رقم 8
بتنفیذ  2010فیفري  11الصادر في  1.10.08یف رقم  .ظھیر شر3أنظر المادة رقم  9

 المتعلق بالسلامة الصحیة للمنتجات الغذائیة. 28.07القانون رقم 
 .المرجع السابق.140-17.مرسوم تنفیذي رقم  7أنظر المادة رقم  10
 .المرجع نفسھ.140-17.مرسوم تنفیذي رقم  8أنظر المادة رقم  11
 .المرجع نفسھ.140-17یذي رقم .مرسوم تنف 9أنظر المادة رقم  12
المتعلق بالشروط الصحیة  53-91.المرسوم التنفیذي النافذ رقم  3أنظر المادة رقم  13

 09فیفري . جر عدد  23المطلوبة عند عملیة عرض الأغذیة للاستھلاك. مؤرخ في 
 . 1991فیفري  27الصادرة في 

حیث المضافات  رمضان الصالحین وغیره.جودة بعض المنتجات الغذائیة من 14
 الغذائیة و الملوثات .

Alex. J. Fd. Sci. &Technol.Special Volume Conference, pp. 31. 
Mar. 2008 

 2012ماي  15.المؤرخ في 214-12من المرسوم التنفیذي 3أنظر المادة رقم  15
.الذي یحدد شروط و كیفیات استعمال المضافات الغذائیة في المواد الغذائیة الموجھة 

 . 2012ماي  16. الصادرة في 30ستھلاك البشري.ج ر عدد للا
عبد الحفیظ بقة. التنظیم القانوني للمضافات الغذائیة و السلامة الصحیة للمستھلك  16

 .453. ص 2017.مجلة الحقوق و الحریات. العدد الرابع. أفریل 
د العزیزللعلوم الإضافات الغذائیة. مجلة العلم و التقنیة الجزء الأول. مدینة الملك عب17

 .4.ص 2013.سنة 106التقنیة .عدد 
.المتعلق بحمایة المستھلك وقمع الغش.  03-09من القانون 5أنظر المادة رقم   18

 المرجع السابق.
علي كامل یوسف سعد. المضافات الغذائیة. قسم التغدیة .التصنیع الغذائي.كلیةا   19

 31. ص 2007.سنة2لزراعة.الجامعة الأردنیة.طبعة 
. التنظیم القانوني للمضافات الغذائیة  و السلامة الصحیة -عبد الحفیظ بقة  20

 461للمستھلك. المرجعالسابق.ص 
یحدد  2012ماي  15المؤرخ في  214-12مرسوم تنفیذي رقم  6أنظر المادة رقم  21

شروط و كیفیات استعمال المضافات الغذائیة في المواد الغذائیة الموجھة للاستھلاك 
 .2012ماي 16.الصادرة في  30ج ر عدد  البشري.

 2005دیسمبر  22المؤرخ في  484-05المرسوم التنفیذي رقم  3أنظر المادة رقم  22
دیسمبر  25، الصادرة في 83المتعلق بوسم السلع الغذائیة و عرضھا. ج ر عدد 

 .367-90یعدل و یتمم المرسوم التنفیذي رقم 2005
بیئیة للتعبئة و التغلیف على صادرات الجزائر من سامیة سرحان. أثر المتطلبات ال  23

المنتجات الغذائیة.أطروحة مقدمة كجزء من متطلبات نیل شھادة دكتوراه علوم في 
. 1العلوم الاقتصادیة.كلیة العلوم الاقتصادیة و التجاریة و علوم التسییر.جامعة سطیف 

 .13إلى ص 11. ص2017-2016السنةالجامعیة 
 المرجع السابق. 140-17مرسوم تنفیذي رقم  51 أنظر المادة رقم  24



          جري روقیة، ھشام كلو
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 المرجع نفسھ. 140-17مرسوم تنفیذي رقم  52أنظر المادة رقم  25

فیفري  23المؤرخ في  53-91. المرسوم التنفیذي النافذ رقم 20أنظر المادة رقم   26
 9. المتعلق بالشروط الصحیة عند عملیة عرض الأغذیة للاستھلاك.ج ر عدد 1991

 .1991فیفري  27في  .الصادرة
 1999جویلیة  20. المؤرخ في 158-99من المرسوم التنفیذیرقم  42أنظر المادة   27

. المحدد لتدابیر حفظ الصحة و النظافة المطبقة عند عملیة عرض منتوجات الصعید 
 . 1999جویلیة  25. الصادر في 49البحري، ج ر عدد 

المتعلق بالشروط  53-91النافذ رقم  من المرسوم التنفیذي 21و  19و كذا المادتین 
 الصحیة المطلوبة عند عملیة عرض الأغذیة للاستھلاك السالف الذكر. 

محمد شكري سرور.مسؤولیة المنتج عن الأضرار  التي تسببھا  منتجاتھ  28
 .23.ص 1983الخطرة.دار الفكر العربي.القاھرة. سنة 

أنظر الموقع الالكتروني:   29
http://www.tvtc.gov.sa/Arabic/Departments/Departments/cdd1/Tr/boo1 

 السالف الذكر 140-17مرسوم تنفیذي رقم  34أنظر المادة رقم  30
 السالف الذكر 140-17مرسوم تنفیذي رقم  35أنظر المادة رقم  31
 السالف الذكر 140-17مرسوم تنفیذي رقم  36أنظر المادة رقم  32
 السالف الذكر 140-17رقم  مرسومتنفیذي  37أنظر المادة رقم   33
 السالف الذكر 140-17مرسوم تنفیذي رقم  38أنظر المادة رقم  34
 السالف الذكر 140-17مرسوم تنفیذي رقم  43أنظر المادة رقم  35
 .140-17مرسوم تنفیذیرقم   45أنظر المادة  36
 .140-17مرسوم تنفیذي رقم   46أنظر المادة    37
  140-17نفیذي رقم مرسوم ت 47أنظر المادة رقم  38
 السالف الذكر 140-17مرسوم تنفیذي رقم  48أنظر المادة رقم  39
 السالف الذكر 140-17مرسوم تنفیذي رقم 50أنظر المادة رقم  40
الصناعات الغذائیة. الجزء الأول. مجلة العلوم  الملك عبد العزیز للعلوم التقنیة.  41

 . 10. ص  2008. جویلیة 22العدد 
 السالف الذكر. 140-17مرسوم تنفیذي رقم  53ة رقم أنظر الماد 42
 السالف الذكر. 140-17مرسوم تنفیذي رقم  54أنظر المادة رقم  43
  www.fao.org/docrep//005y1579a02.htmكذلك أنظر الموقع الالكتروني  44
نقصد بمنشآت التعامل مع الأغذیة بأماكن تواجد المادة الغذائیة سواء محلات  45

 عالجة أو تحویل أو تخزین، تصنیع أو م
و قد تم تعریف المنشأة ( المحلات ة ملحقاتھا) بأنھا كل وحدة أو كل منطقة یتم فیھا 

 3التعامل مع المواد الغذائیة و كذا محیطھا التابع لنفس المتدخل أنظر المادة رقم 
 . المرجع السابق.140-17المرسوم التنفیذي رقم 

.كلیة الزراعة .قسم -جانب نظري–صحة الغذاء  عامر عبد الرحمان الشیخ ظاھر.46
 . 78.ص 2017علوم الأغذیة. جامعة بغداد..

  .السالف الذكر.140-17مرسوم تنفیذي  13أنظر المادة   47
.المرجع السالف -جانب نظري–عامر عبد الرحمان الشیخ ظاھر. صحة الغذاء  48

 .79الذكر.ص 
  المرجع نفسھ. 401-17مرسوم تنفیذي رقم  16أنظر المادة رقم  49
 المرجع نفسھ  140 -17.المرسوم التنفیذي رقم 17و  16أنظر المواد 50



 2017أفریل  11المؤرخ في  140-17شروط وضع الأغذیة للاستھلاك البشري طبقا للمرسوم التنفیذي 
 

 147 

                                                                                                                      
 .المرجع-جانب نظري–أنظر كذلك عامر عبد الرحمان الشیخ ظاھر. صحة الغذاء 

 .80الذكر.ص  السالف
 المرجع نفسھ. 140-17من المرسوم التنفیذي رقم  18أنظر المادة رقم  51 

.المرجعنفسھ. -جانب نظري–یخ ظاھر. صحة الغذاء عامر عبد الرحمان الش 52
 .81-80ص

 .السالف الذكر.140-17مرسوم تنفیذي رقم  22أنظر المادة رقم   53
المتعلق بحمایة المستھلك و قمع  03-09من القانون  2فقرة  7تنص المادة رقم   54

لعتاد و الغش السالف الذكر على ما یلي:" یجب أن لا تحتوي التجھیزات و اللوازم و ا
التغلیف، و غیرھا من الآلات المخصصة لملامسة المواد الغذائیة الا على اللوازم التي 

 لا تؤدي إلى فسادھا"
المتعلق بحمایة المستھلك و قمع  03-09فانون رقم  07أنظر المادة رقم  55

 الغش.المرجع السابق.
 ذكرالسالف ال140-17من المرسوم التنفیذي رقم  23أنظر المادة  رقم  56
المؤرخ  04-91من المرسوم التنفیذي رقم  5وھو ما نصت علیة كذلك المادة رقم   57

المتعلق بالمواد المعدة كي تلامس الأغذیة و بمستحضرات  1991جانفي  19في 
 .1991جانفي  23. الصادرة في 04تنظیف ھذه المواد.ج رعدد 

 لف الذكر.السا 04- 91من المرسوم التنفیذي رقم  6أنظر المادة رقم  58
 . المرجع السابق. 140-17مرسوم تنفیذي رقم  24أنظر المادة رقم  59
. المرجع 140-17من المرسوم التنفیذي رقم  29إلى رقم  25أنظر المواد من رقم  60

 نفسھ
أنظر المعیار العالمي لسلامة الغذاء. مجلة  بي آر سي غلوبال  ستاندردز. أوت   61

 .28. ص2018
 80الشیخ ظاھر.صحة الغذاء.جانب نظري.المرجع السابق.ص  عامر عبد الرحمان 62
جانب نظري.نفس المرجع نفسھ. –عامر عبد الرحمان الشیخ ظاھر.صحة الغذاء 63

 81.ص 
 المرجع السابق. 140-17مرسوم تنفیذي   39أنظر نص المادة  رقم   64
 المرجع نفسھ. 140-17من المرسوم التنفیذي  40أنر المادة رقم  65
المعیار العالمي لسلامة الغذاء، مجلة  بي آر سي غلوبال  ستاندردز. المرجع أنظر   66

 28السابق. ص
 المرجع السابق. 140-17.مرسوم تنفیذي رقم  41أنظر المادة رقم  67
.المرجع السابق -جانب نظري–عامر عبد الرحمان الشیخ ظاھر. صحة الغذاء  68

 .115.ص  
. دار المكتبة الوطنیة.سنة 1ة الأغذیة. ط علي كامل الساعد.ضبط و مراقبة جود  69

 .247-246. .ص 2000
 السالف الذكر. 140-17من المرسوم التنفیذي رقم  33و  32أنظر المواد رقم   70
فھد بن محمد الجساس. مبادئ سلامة الأغذیة. مكتبة الملك فھد الوطنیة للعوم   71

 .90.ص 2011التقنیة .الریاض. سنة 
 .140-17المرسوم التنفیذیرقم من  55أنظر المادة  72
 .240-239علي كامل الساعد، ضبط ومراقبة جودة الأغذیة .المرجع السابق.ص   73
 .48المعیار العالمي لسلامة الغذاء، المرجع السابق.ص  74
 .48المعیار العالمي لسلامة الغذاء، المرجع نفسھ.ص  75
.المرجع السابق -جانب نظري–عامر عبد الرحمان الشیخ ظاھر. صحة الغذاء  76

 .104.ص
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