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 القواعد البسيطة للقضاء على التسممات الغذائية
 

 

 

 

 

 

 

 

 

I- الاحتياط والوقاية : 
 
 . انغذائٛخ انًؼجأح ٔشزٔط حفظٓب ٔ اسزؼًبنٓب اَزجٕٓا إنٗ ربرٚخ اَزٓبء صلاحٛخ انًٕاد -
 .رجُجٕا اقزُبء انًٕاد انغذائٛخ انًجبػخ ػهٗ انطزٚق انؼًٕيٙ ٔ انًؼزضخ نهشًس -
. لا رقزُٕا انًٕاد انغذائٛخ انًجٕٓنخ انٕٓٚخ ٔانزٙ لا رحزٕ٘ ػهٗ انٕسى -
 .اَزجٕٓا إنٗ اَقطبع سهسهخ انزجزٚذ ػُذ شزاء انًٕاد انغذائٛخ انًجزدح أٔ انًجًذح -
 
 
 

 
 
 

I - Précaution et prévention : 
 

 Faites attention à la date de péremption et aux conditions de conservation 
et d’utilisation des denrées alimentaires préemballées. 

 Evitez impérativement d’acquérir des denrées alimentaires vendues sur la 
voie publique et exposées au soleil. 

 N’achetez pas les denrées alimentaires anonymes et qui ne contiennent pas 
un étiquetage. 

 Faites attention à la rupture de la chaîne de froid en achetant des denrées 
alimentaires réfrigérées ou congelées.  

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

II -فيالتنظ :
 

اغسهٕا دائًب الأٚذ٘ ٔاغسهٕا الأٔاَٙ ٔكذا انًسبحبد انًخصصخ نهطجخ ثبنصبثٌٕ ٔانًبء - 
 .انسبخٍ قجم اسزؼًبل الأغذٚخ،  ثطزٚقخ يزكزرح أثُبء انزحضٛز ٔ أخزٖ ػُذ  انُٓبٚخ

 . طٓزٔا انطبٔلاد، أنٕاح انزقطٛغ ٔ الأٔاَٙ  ثًحهٕل يكٌٕ يٍ  يبء جبفٛم ٔ يبء-
. ٚجت أٌ رغسم انفٕاكّ ٔ انخضز انطبسجخ ثبنًٛبِ انجبرٚخ انؼذثخ قجم   اسزٓلاكٓب أٔ طٓٛٓب- 
 
 
 

 
 

 

II - Nettoyage : 
 

 

 Lavez-vous toujours les mains et lavez les ustensiles ainsi que les surfaces 
de travail avec du savon et de l’eau chaude avant de manipuler les aliments, 
de manière répétée pendant et à la fin de la préparation.  

 Désinfectez les comptoirs, les planches à découper et les ustensiles avec 
une solution diluée d’eau de javel et d’eau.  

 Les fruits et les légumes frais doivent être lavés à l’eau courante fraîche 
avant la consommation ou la cuisson. 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

- IIIالفصل: 
 
 احزفظٕا ثجؼض الأغذٚخ كبنهحٕو ٔانًُزٕجبد انهحًٛخ ثؼٛذا ػٍ الأغذٚخ الأخزٖ أثُبء انحفظ               -

. ٔانزحضٛز
 . اسزؼًهٕا أنٕاح قطغ يخزهفخ نهحٕو انُٛئخ ٔ انخضز-

 .احزفظٕا دائًب ثبلأغذٚخ يغطبح- 
 
 
 

   
 

 

III - Séparation : 
 

 Gardez certains aliments, comme les viandes et les produits carnés, à 
l’écart des autres aliments pendant la conservation et la préparation. 

 Utilisez des planches à découper différentes pour les viandes crues et les 
légumes.  

 Gardez toujours les aliments couverts. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-VIالطهي: 
 
.        حضزٔا الأغذٚخ ثسزػخ، اطْٕٓب فٙ درجخ انحزارح انًطهٕثخ ٔقذيْٕب فٕرا-

   لا رززكٕا الأغذٚخ رحذ درجبد حزارح يلائًخ نًُٕ انجكزٛزٚب رحذد درجبد انحزارح انخطٛزح ثٍٛ- 
 .و ° 60ٔ  ° و4
 
 

   
 
 

IV - Cuisson : 
 

 Préparez les aliments rapidement, faites les cuire à la température requise 
et servez-les immédiatement. 

 Ne laissez pas traîner des aliments à des températures favorables au 
développement des bactéries. La plage de températures critiques se situe 
entre 4 °C et  60 °C. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

- Vالتبريد: 
 
 . ثزدٔا أٔ جًذٔا انًٕاد انطبسجخ،  الأغذٚخ انًحضزح ٔثقبٚب انًأكٕلاد فٙ أجم يذرّ سبػزٍٛ-

 ° 18-و ػهٗ الأقم ٔ درجخ انًجًذ يضجٕطخ  فٙ ° 4رأكذٔا يٍ أٌ درجخ انًجزد يضجٕطخ فٙ - 
.  و
 
 
 

 
 

V - Réfrigération : 
 

 Réfrigérez ou congelez les produits frais, les aliments préparés et les restes 
de table dans un délai de (02) deux heures.  

 Assurez-vous que la température du réfrigérateur est réglée à 4 °C au moins 
et celle du congélateur à -18 °C. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
  

 .ٌمكه أن تساهم هذه القواعد البسٍطة بفعالٍة فً الحد مه التسممات الغذائٍة

 

 نكم يؼهٕيبد إضبفٛخ ، انزقزة يٍ انًذٚزٚخ انٕلائٛخ نهزجبرح ٔجًؼٛبد حًبٚخ انًسزٓهك 
  

CES QUELQUES REGLES SIMPLES PEUVENT CONTRIBUER GRANDEMENT  
A REDUIRE LE RISQUE D’INTOXICATIONS ALIMENTAIRES. 

 

Pour toute information complémentaire, rapprochez vous de Direction de Wilaya du 
Commerce et des Associations de Protection des Consommateurs. 


