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ماذا تعرف عن مهام 
أعوان قمع الغش؟



من أعوان قمع الغش يعتبر 
الموظفين المخوّل لهم قانونا 
بعض مهام الضبط القضائي 

من  14وفقا لأحكام المادة 
قانون الإجراءات الجزائية



أعوان قمع الغش تمّ تأىيل 
من  25بموجب أحكام المادة 

المؤرخ  03-09القانون رقم 
2009فبراير  25في 

  2009فبراير سنة  25: المؤرخ في  03-09القانون رقم : المرجع 
يتعلق بحماية المستهلك و قمع الغش



لأعوان تتمثل المهمة الأساسية 
في مراقبة مطابقة قمع الغش 

المنتوجات و الخدمات 
الموجهّة للمستهلك بالمقابل أو 
مجانا و في مختلف مراحل 
عملية وضعها للاستهلاك



من ىو المستهلك؟

 أو بمقابل يقتني معنوي أو طبيعي شخص كل
 للاستعمال موجهة خدمة أو سلعة ، مجانا
 تلبية أو الشخصية حاجتو تلبية أجل من النهائي
بو متكفل حيوان أو آخر شخص حاجة



ما ىي المادة الغذائية؟
 موجهة جزئيا، أو  كليّا  معالجة خامة مادة كل

 المواد جميع كذا  و الحيوانية أو البشرية لتغذية
 أو الغذائية المادة صناعة في المستعملة
.معالجتها أو تحضيرىا



؟التسمم الغدائيما ىو 
  تناول عن ناتجة الخطورة متفاوتة أعراض مجموعة ىو الغذائي التسمم   

. سامة مواد أو ،طفيليات ،فيروسات بكتيريا ،بجراثيم ةملوث ةطعمأ
  جماعية تكون ما غالبا ةالغذائي التسممات  
  
   



التسمم الغذائي نوعان
أنواع التسمم الغذائي



(:الجرثومي)الميكروبـــــــــي الغذائــــــــــيسمم الت-1

الأحيبباا اليقي ببة والبب   تسببههو 
عببببببببادة مببببببببا تو ببببببببي   الهي ببببببببة 
المحيطبة باابادة الغذائيبة ترال ببة 
والهببببببببببواا واابببببببببباا،   ببببببببببافة  لذ 

 مبببببا عبببببن الإنسبببببان وا،يبببببوان، 
طريببببببببببببببببأ تكاثرىببببببببببببببببا       أو 

.السموم ال  تفرزىا



 سممالت من النوع ىذا يحيث
  مادة أي وصول عني الغذائي
 ااادة  لذ سامة أو خطرة تريميائية
: مثل الغذائية

 الأسمية و ا،شرية ااهييات-
. الكيميائية

.والرصاص ترالزئهأ  الث يلة ااعادن-
. والأدوية اانزلية اانظفات -

:الغذائــــــــي الكيمـــــــــــــــاوي  تسممال-2



ما ىي أسباب 
التسمم الغذائي ؟



 بهعض الأمراض فيروسية تلوث أييي أو ملابس العاملين بالطعام أو  صابتهم
.تعفنيةأو 
 أواني غير نظيفة للري أو لغسل ااواد الغذائية أو ماا ملوث استعمال...   
 توا ي بعض ا،يوانات  ترالكلاب وال طط أو ال وارض وا،شرات   أماترن

                                                   تحضر أو تخزين الأغذية
 تحضير الطعام ساعات طويلة قهل ت ييمو وب ائو مكشوفا   غرفة در ة حرارتها

م °35م  لذ °25من 
عادة تسخين الطعام وتبرييه بطرق غير سليمة وأترل الطعام ااته ي منذ أيام .
تناول مواد مغشوشة ومجهولة ااصير أو منتهية الصلاحية.
والأسماك ،اليوا ن اللحوم لتجهيز ااستخذمة الطعام تحضير أصطح تلوث. 
التلف وسريعة ا،ساسة للمواد ا،فظ شروط مراعاة عيم.   
 ا،شرات اهييات عشوائي استعمال



01صورة رقم 



02صورة رقم 















كيف أعرف أنني 
مصاب بتسمم 

!!غذائي ؟



قيا،  سهال، 
...و ع   الهطن

  الرأس، ارتفاع    ألد
در ة ا،رارة، ارتعاش، 

 غماا ...  دوخة، عرق
الوفاةقي يؤدي الذ 

احمرار، حكة،   
ترثرة  فرازات 
 الأعين والفم

شلل   العضلات 
يمكنو أن يمس الجهاز 
التنفسي و يؤدي الذ 

ااوت



:الأشخاص الأكثر عرضة للإصابة 



الممرضةالميكروبات 

.الفيروسات * 
.الهكتيريا * 
.الطفيليات * 
.الفطريات * 



:ت اوم الجراثيم عن طريأ 
.الطهي•
.التجميي •

:الجراثيم والتسمم 



بعض أنواع 
الميكروبات 
المسببة للتسمم





.يسهب تسمماً حاداً  ال ليل من السم
.من اامكن أن يكون قاتلًا 

.الأغذية ااعهأة باانزل قليلة ا،مضية 

(السجقي) تيلينيو البالتسمم 
botulinumCl.

السيطرة و الأغذية المعبأة بالمنزل، بعض يجب حظر 
على درجات الحرارة



.ا،اد التسمميسهب  كرو راميم (1)أقل من 
.اللحوم الهاردةو سلطات ال

. اللحوم
.ةالكريمب المحشوة عجائنال

.الأفراد ا،املين للعيوى

الذىبية ةالعنقودي بالمكوراتالتسمم 
aureusStaphylococcus

النظافة الشخصيةو التحكم بالوقت ودرجات الحرارة، 



.مسمتالعيوى تتسهب   ميكروبات (10)
.اللحم اافروم 
.عامل حرارياً ااا،ليب غير 

.الأفراد حاملي العيوى

ية القولونيةشيالأشر 
7:H0157E. Coli

، (الخلطية) الطهي، العدوى المتبادلة
النظافة الشخصيةو 



.من الهكتيريانوع  (20–15)
.مليون حالة   السنة(4 -2)

.اللحوم ، الي اج ، الهيض
. الأفراد حاملي العيوى

لمونيلاتساداء ال
SppSalmonella 

الطهي ، النظافة الشخصية



الطبيعية السموم
( .مثل سمك البأرنب)سموم الأسماك 

.سموم المحار
aflatoxins   : سموم الفطريات مثل 

التداول الآمن للأغذية،  النظافة الشخصية







 بسمكة أيضا تسمى فصيلة ىي،(Rabbitfish :بالإنجليزية) الأرنب سمكة
 اايبب الفم   مختلفة ولكنها أنواعها بعض   الفراشة أسماك تشهو وىي الثعلب

 سم 40 حتى الأرانب أسماك تنمو .ما نوعاً  الهارز الفم ذات الفراشة أسماك عن
  الهنيي المحيطين   الضحلة الأماترن و  اار انية الشعاب وسط منفردة وتعيش
   السامة أشواترها وتستخيم الخوف سريعة وىي ااتوسط الهحر وشرق والهادي
.خطر أي  ي نفسها عن اليفاع

ما الذي يجعلها خطيرة ؟
تحت الجلي، قرب ) تو ي مادة سامة بجميع أ زاا الجسم ما عادا اللحم ، 
.الأحشاا بجانب النخاع ترما أن ترهي ىذه السمكة سام

سمكة واحدة تكفي لقتل مائة شخص

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%84%D8%BA%D8%A9_%D8%A5%D9%86%D8%AC%D9%84%D9%8A%D8%B2%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B5%D9%8A%D9%84%D8%A9_(%D8%AA%D8%B5%D9%86%D9%8A%D9%81)
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%8A%D8%B7_%D8%A7%D9%84%D9%87%D9%86%D8%AF%D9%8A
http://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%88%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AD%D9%8A%D8%B7_%D8%A7%D9%84%D9%87%D8%A7%D8%AF%D9%8A&action=edit&redlink=1
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%AD%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AA%D9%88%D8%B3%D8%B7
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%AD%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AA%D9%88%D8%B3%D8%B7
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%D8%A8%D8%AD%D8%B1_%D8%A7%D9%84%D9%85%D8%AA%D9%88%D8%B3%D8%B7
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%85


و الكيماويات السامة الثقيلة المعادن
،  الزنك ، ال صيير ، الرصاص)الث يلة ااعادن 

( .النحاس ، الزئهأ
.  لخ ...اانظفات ، ااطهرات 

. الآفاتمهييات 



؟ما ىي سبل الوقاية
نظافة الجسم* 
نظافة المحيط وااكان *

 ودة ااواد الغذائية                     * 
نظافة الطعام                              * 
المحافظة على الطعام                        * 

            



؟كيف نحافظ على نظافة المحيط والمكان
في المنزل:

يلف ا اانزل عامة بصفة منتظمة وااطهخ خاصة باستعمال ماا نظافة* 
(              اغلاق صنيوق ال مامة)بطري ة صحية  الأزبالالتخلص من *  
ااضادة مع مراعاة تريفية  م اومة ا،شرات والف ران بااواد*  

                                                   استعمالها                                                      
: كل الأماكن التي تستعمل فيها المواد الغذائية  وفي المطاعم 

العاملين   ىذا ااييان بأهمية العناية بنظافة         تحسيس وال يام بتكوين *  
فيو    يشتغلونالمحيط الذي 

ال يام بحملات التفتيش اراقهة ومعاينة ىذه الأماترن *  
من طرف مختصين    



       جودة المواد الغذائية؟كيف نحافظ على 
طرية ... خضر واختيار فواترو * 
من  ومشت اتو ال  خضعت للمراقهة الهيطرية  وا،ليب  واقتناا اللحوم * 
متا ر تستعمل آلات التبريي للحفاظ على الجودة                                          
   
الانتهاه لتاريخ صلاحية ااواد الغذائية                                                     * 

      
                                                       ونتجنب الهاعة ااتجول* 
تجنب ااواد ااهربة                                                         * 
 ،الزيت،ا،لويات)تجنب شراا ااواد الغذائية ال  تهاع   لف غير أصلي * 
...(الأترياس ااستعملة،الجريية) أولا يليأ لتغليف الأترل...( الزبية   
    



الطعام؟كيف نحافظ على نظافة 
غسل المواد الغذائية قبل تحضيرىا باااا الصالح للشرب

أثناء تحضير الطعام ا،رص على التفريأ بين ااواد
...(  الأطهاق،الصحون،السكاترين)الطاز ة  والغير الطاز ة  

طهي الطعام  ييا   در ة تفوق 70°
(عادة حسنة شائعة عنينا وىاتو) 

                        



نحو غذاء 
آمـــــــــــن



: نحـــــــــــو غـــــــــــذاء آمـــــــــــن

تقليـــــل تـــــداول وملامســـــة 
ـــــدي كلمـــــا  ـــــة بالأي الأغذي

.أمكن ذلك



: نحـــــــــــو غـــــــــــذاء آمـــــــــــن

الفصـــل التـــام بـــين الغـــذاء 
 ســـــــــــــــتهلاكللاالمعـــــــــــــــد 

والأغذيــــــــة الخــــــــام غيــــــــر 
.المطهية



نحـــــــــــــو غـــــــــــــذاء آمـــــــــــــن

تبـــــــاع الطـــــــرق الصـــــــحية ا
ـــــــتخلص الآمـــــــن مـــــــن  وال
الفضــــــلات والمخلفــــــات 
والأغذيــــــة التالفــــــة وغيــــــر 

.صالحةال



: نحـــــــــــو غـــــــــــذاء آمـــــــــــن

نقل الأغذية في حاويـات 
.مغطاة



: نحـــــــــــو غـــــــــــذاء آمـــــــــــن

قيـــــــام متـــــــداول الأغذيـــــــة 
.بارتداء ملابس نظيفة



: نحــــــــــــــــــــــو غــــــــــــــــــــــذاء آمــــــــــــــــــــــن
ــــب الســــلوك الشخصــــي غيــــر  تجن

.صحي والمعيبال



: نحـــــــو غــــــــذاء آمــــــــن

ــــــاع  الحــــــرص علــــــى  تب
.قواعد النظافة العامة



: نحـــــــو غــــــــذاء آمــــــــن

مكافحــــــــة الحشــــــــرات 
.والقوارض



: نحـــــــو غــــــــذاء آمــــــــن

كســـر سلســـلة التلـــوث 
.الغذائي



ــــــن : نحــــــو غــــــذاء آم

كسـر سلسـلة التلــوث 
.الغذائي



ــــــن : نحــــــو غــــــذاء آم

ـــلان عـــن حـــا ت  الإب
.التسمم الغذائي



:ن نحـــــــــــــــــــــو غـــــــــــــــــــــذاء آمـــــــــــــــــــــ
ــــــــــــــوث  ــــــــــــــب التل  الخلطــــــــــــــيتجن

أثنــــاء  عــــداد وجبــــات ( المتبــــادل)
.الغذاء

ببكتيريــــا  الخلطــــيلتجنــــب التلــــوث 
ـــــذائي تخـــــزن الأغذيـــــة  التســـــمم الغ

والمعــدة للاســتهلاك أعلــى  المطهيــة
فـــــــــــي  المطهيـــــــــــةالأغذيـــــــــــة غيـــــــــــر 

.المستودعات المبردة

اســـــــــــــتخدام نفـــــــــــــس الأدوات والمعـــــــــــــدات 
ـــة مختلفـــة مثـــل  والأســـطي فـــي تحضـــير أغذي
اللحـــوم والـــدواجن والأســـماك والخضـــراوات 

ببكتيريـــــا التســـــمم  الخلطـــــييـــــؤدي للتلـــــوث 
.الغذائي



: نحـــــو غـــــذاء آمـــــن

تــــــــــــداول الأغذيــــــــــــة 
 ســـتهلاكللاالجـــاىزة 

.مغلفـــة لمنـــع تلوثهـــا



: نحــــو غــــذاء آمــــن

تجهيـــز الحـــذر مـــن  
ســـلطة الخضـــراوات 
بالأيــدي المكشــوفة 
غيــــر النظيفــــة  ممــــا 

.يؤدي لتلوثها
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الحرص علـى تـداول  
الأســـــــماك والأغذيـــــــة 
ــــــــــة بأســــــــــلوب  البحري

.مناسب
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الحـــــــرص علـــــــى صـــــــهر  

الأغذيــــــــــــــة المجمــــــــــــــدة 
.بأسلوب مناسب

لتجنــــــب تكــــــاثر بكتيريــــــا 
التســمم الغــذائي وأمــراض 
العدوى الغذائية يجب أن 
تصــهر الأغذيــة المجمـــدة 

.بطريقة صحيحة

ثلاجــــــــــات أو  ســــــــــتعمالا. 11
: مستودعات التبريد

ـــــــة المجمـــــــدة 1 توضـــــــع الأغذي
المطلـــوب صـــهرىا علـــى درجـــة 

لمــدة   تقـل عــن  (م4º)حـرارة 
ساعات ثم تفحص للتأكـد  (8)

.نصهارا من تمام عملية 

:تيار مياه جارية مبردة ستعمالا.  2
توضع الأغذيـة المطلـوب صـهرىا داخـل أغلفتهـا فـي 
وعاء كبير نظيف تحت تيار مستمر من مياه مبردة   

ـــد درجـــة حرارتهـــا عـــن  مـــع تجنـــب رذاذ  (م10º)تزي
.  الماء حتى   يحدث تلوث للمنطقة المحيطة

: استعمال أفران الميكروويف. 3
.طريقة سريعة لصهر الأغذية المجمدة



:نحــــو غــــذاء آمــــن

ــــــالفحص   ــــــام ب القي
الــــــــدقيق للأغذيــــــــة 

.التي تم صهرىا

فحبببببص الأغذيبببببة للتأتربببببي مبببببن اترتمبببببال 
:اللحـومانصهارىا

ليونة قوامها وخلو أنسـجتها 
 بللــــوراتالداخليــــة مــــن أي 

ثلجيـــــــة وعـــــــدم خـــــــروج أي 
.سائل منفصل أحمر اللون

الدجاج:
ـــــــــوام وســـــــــهولة  ـــــــــة الق ليون
تحريــك الأجــزاء المفصــلية 
مثــــــل الأجنحــــــة والأرجــــــل 
وتوقـــــــف خـــــــروج الســـــــائل 

.المنفصل
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ضـــــــــــمان الطهـــــــــــي 
.الصحيي للغذاء

سيررخماو ولإضرررةرتسخيررمواسدةوأرراسةالرررواسو   رر سأ رر س
 ةأرركسفررلل س ضرردلاسةجررة سار ررغسارررورتسو  رر و س  رر س

.ار غسو    سو د لة غ
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المناشــــــــف  ســــــــتخداما
ـــــــــــــــب  ـــــــــــــــة وتجن الورقي

.المناشف المنسوجة
سبببتخيام ااناشبببف ال مببباش   تجفيبببف الأيبببيي والأدوات وااعبببيات ا ن 

سببببتهيالها اوالأسببببطح قببببي يببببؤدي لتلوثهببببا بالهكتيريببببا الضببببارة لببببذلك  ببببب 
..بااناشف الورقيةبااناشف الورقية
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الأدوات  ســــــــتعمالا 
المناســـبة فـــي تـــداول 
ـــــــــــــة  ـــــــــــــة الأغذي وتعبئ

والمعـــــــــدة  المطهيـــــــــة
يضــــــمن  ســــــتهلاكللا

.عدم تلوثها


