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مسؤولية المستهلك عند شراء الأغذية
تراجع وعلب أو حاوٌات منتفخة أو تسرٌب

منتجات التعبئة والتغلٌف مع التالفة أو ناقص

البٌض متصدع أو القذرة

الأطعمة المبردة أو المجمدة التً تركت خارج الثلاجة

المنتجات التً هً المتسخة أو متعفن

جاهزة للأكل الأطعمة غادر كشف على العدادات

الطعام الساخن، مثل الوجبات السرٌعة، والتً لا تبخٌر 

الساخنة

.أي شًء حٌث كان لدٌك شكوك حول جودة

Dented, swollen or leaking cans or containers 
Products with damaged or imperfect packaging 
Cracked or dirty eggs 
Chilled or frozen foods that have been left out 
of the refrigerator 
Products that are soiled or mouldy
Ready-to-eat foods left uncovered on counters 
Hot food, like takeaways, which are not 
steaming hot 
Anything where you have doubts about the 
quality.



مسؤولية المستهلك عند شراء الأغذية

Raw and cooked meat, including poultry such as chicken and 
turkey, and foods containing these, such as casseroles, curries 
and lasagne
Dairy products, such as custard and dairy based desserts like 
custard tarts and cheesecake 
Eggs and egg products, such as quiche 
Smallgoods such as hams and salamis 
Seafood, such as seafood salad, patties, fish balls, stews 
containing seafood and fish stock 
Cooked rice and pasta 
Prepared salads like coleslaws, pasta salads and rice salads 
Prepared fruit salads 
Ready to eat foods, including sandwiches, rolls, and pizza that 
contain any of the food above.



الغذائية التسمّماتأسباب 

ٌكون حاملاً لعدد كبٌر جداً من البكتٌرٌا على  الانسان انوعدم الاهتمام بالنظافة الشخصٌة حٌث  الاهمال

.الطعام الىملابسه وربما تنتقل  اوشعره  اوجلده 

التبرٌد غٌر الكافٌة والتً لا تقضً على البكتٌرٌا المسببة للتسمم  اوالطهً  اوعملٌات التسخٌن  -

.الغذائً

.التحضٌر اوالتداول  اثناءتلوث الطعام بطعام آخر ملوث  -

.الغذاء الىغٌر نظٌفة  ادواتانتقال التلوث من  -

.التبرٌد الجٌد اوحفظ الطعام بشكل غٌر جٌد ٌضمن تكاثر البكتٌرٌا الممرضة مثل عدم التجمٌد  -

فً حدوث  الاكبربطرٌقة خاطئة وهذا قد ٌكون السبب  اواللحوم المجمدة بشكل غٌر كاف  تسٌٌح -

.من اللحوم والدواجن التسممات

.أكل الطعام الطازج بدون الغسل الجٌد كالخضروات والفواكه -

.الطعام الىانتقال المٌكروبات من شخص مصاب  -

.بهالوسط المحٌط  اوبقاء الطعام مكشوفاً فترة طوٌلة ٌعرضه للتلوث من الهواء   -

.المواد المستخدمة فً تحضٌر الغذاء اوالمحٌطة بالطعام كالطاولة  الاسطحتلوث  -

.الطعام وتحضٌره ٌكون غٌر مهٌأ ولا ٌتضمن الاشتراطات الصحٌة اعدادالمكان الذي ٌتم  -



للحد من حدوث التسمم الغذائً اتباعهاالواجب  الاجراءات

 الاصابةالتً تحد من  الاجراءاتانه ٌجب على المستهلك القٌام ببعض  العتٌبًٌضٌف 

بالتسمم علماً انه هناك عدد عال من حالات التسمم تحدث داخل البٌوت وهً نتٌجة 

وعدم مراعاة الاشتراطات الصحٌة فً المطبخ واذكر بعض النصائح للمستهلك  الاهمال

: حتى ٌتم القٌام بها وهً

اختٌار الاطعمة من الاماكن المعروفة التً تخضع لرقابة البلدٌة ومستوفاة الشروط  -

.الصحٌة والانتباه الى تارٌخ انتاج وانتهاء الصلاحٌة

.تخزٌنها اماكنملاحظة درجة الحرارة التً تخزن علٌها المادة الغذائٌة ومدى نظافة  -

.وخاصة اللحوم2م 70طبخ الطعام جٌداً على درجة حرارة لا تقل عن  -

.التذوٌب الجٌد للحوم والدواجن قبل عملٌة الطهً -

.تناول الطعام بعد الطهً وعدم تركه لفترة طوٌلة -

.الغسل الجٌد للطعام الذي تتناوله طازجاً كالفواكه والخضروات -

.باستمرار قبل تناول أي طعام الاٌديغسل  -

.المستخدمة لتحضٌر وتقطٌع الطعام والاوانًالاهتمام بالنظافة العامة للمطبخ  -

.استعمال الماء النظٌف -

.الطعام واعدادتخزٌن  اماكنالمبٌدات الحشرٌة ومواد التنظٌف عن  ابعاد -

.تغطٌة الطعام بشكل جٌد -



الطرق السلمٌة عند حدوث حالات التسمم الغذائً 

المصابٌن  اسعاف اولاً انه ٌجب علٌنا  العتٌبً. أربما حدث تسمم غذائً ماذا ٌجب على المستهلك عمله فأجاب 

مستوصف صحً ثم اخذ العٌنات  اوانوه انه ٌعالج بسرعة وبأقرب مستشفى  ان احببسرعة وعلاجهم وهنا 

الفوري عن الحوادث  الابلاغ اٌضاً الظاهرة على المصابٌن وٌجب علٌنا  الاعراضاللازمة منهم وذلك حسب 

.فً بوفٌهات مطاعم اوسواء كانت منزلٌة 



تاريخ نهاية الصلاحية وتاريخ الصنع 

الموضبعنوان المنتج أو المستورد أو   واسم 

المحتويات والتركيبة 

الكميةاسم المنتوج

شروط الحفظ وكيفية الاستعمال    



المحافظة على النظافة1.
.بغسل اليدين جيداً بالداء والصابون قبل وأثناء تحضير الطعام

.بغسل اليدين جيداً بالداء والصابون بعد الخروج من الدرحاض وقبل البدء بتحضير الطعام
.بغســـل جميــع الأدوات والأواني الدستخدمة في تحضير الطعام جيداً بالداء والصابون قبل الاستخدام

.بتنظيف جميع السطوح التي يمكن أن تلامس الطعــــام أو تســـتخدم في تحضيره، كالطاولات وألواح التقطيع
عنو الدنزلية الحيوانات وإبعاد والقوارض، الحشرات ومكافحة محتوياتو، وجميع الدطبـــخ نظافـــة على بالمحافظـــة



فصل الطعام النيئ عن الطعام المطبوخ2.
 الخبز عليو يقطع الذي نفسو التقطيع لوح أو نفسها الطاولة على والأسماك والدواجــن اللحـوم تقطيع يجـوز لا

.نيئة تؤكل التي والخضار والفاكهة
 أن يمكن حيث تنظيفها، يصعب لا كي  الشقوق من خالية الطعام تقطيع في الدستخدمة السطوح تكون أن يجب
.الأمراض لنشر مصدراً  وتصبح الشقوق ىذه في الطعام بقايا تتًاكم
.إليها الدلوثات لوصول منعاً  الدغسولة غير والفواكو الخضروات أو النيئة اللحوم مع الجاىزة الأطعمة تماس يجوز لا

 نيئاً  يؤكل الذي الطعام إعداد في قبل، من استخدامها تم التي والسطوح، والأواني الأدوات اســتخدام إعــادة يجــوز لا
.جيد بشكل والصابون بالداء تنظيفها قبل



:طهي الطعام جيدا   3.
 .فيها الدرض مسببات على القضاء لضمان والبيض، والأسماك والدواجن اللحوم خاصة جيداً، الطعام طهي يجب
 أن يمكن التي الدرض مسببات جميع على القضاء لضمان كافية،  زمنية لفتًة والحساء ومشتقاتو الحليب غلي يجب
.(الأقل على دقائق 5 ـ 3) فيها تتواجد
 ذلك ويتم الحفظ، فتًة خلال تنمو أن الجراثيم لبعض يمكن حيث جيداً، الدطبوخة الأطعمة تسخين يجب
 أجزاء كافة  تصل حتى دقائق، خمس عن تقل لا كافية،  زمنية ولفتًة الدستمر التحريك مع التسخين عند بتغطيتها

.أكثر أو مئوية درجة 70 حرارة درجة إلى الطعام



استخدام الماء النظيف واختيار المواد الغذائية الجيدة5.
.  يجب استخدام الداء النظيف في تحضير الطعام، ومعالجتو بالغلي قبل الاستخدام عند الشك بنظافتو

.يجب اختيار اللحوم والحبوب والخضار والفاكهة الطازجة أو المحفوظة بشكل صحيح
.يجب غسل الخضار والفاكهة جيداً بالداء والصابون قبل الاستخدام، وخاصة التي تؤكل نيئة

لا يجوز استخدام الأطعمة المحفوظة لفتًة زمنية طويلة أو الدعلَّبة بعد انتهاء فتًة صلاحيتها أو الدنتفخة أو الدتعرضة 
.لتغيرات في شكلها الخارجي



استخدام الماء النظيف واختيار المواد الغذائية الجيدة5.
.  يجب استخدام الداء النظيف في تحضير الطعام، ومعالجتو بالغلي قبل الاستخدام عند الشك بنظافتو

.يجب اختيار اللحوم والحبوب والخضار والفاكهة الطازجة أو المحفوظة بشكل صحيح
.يجب غسل الخضار والفاكهة جيداً بالداء والصابون قبل الاستخدام، وخاصة التي تؤكل نيئة

لا يجوز استخدام الأطعمة المحفوظة لفتًة زمنية طويلة أو الدعلَّبة بعد انتهاء فتًة صلاحيتها أو الدنتفخة أو الدتعرضة 
.لتغيرات في شكلها الخارجي



مسؤوليات المستهلك

:فً الأفعال التً ٌنبغً علٌك القٌام بها للتأكدمسؤوليات المستهلك تتمثل 
.  شراء منتج أو خدمةقبل حصلت على المعلومات الكافٌة بأنك قد

.  أن تحصل على قٌمة المال الذي تدفعه

.أن ٌتم حل أي مشكلة تتعلق بمنتج أو خدمة بسرعة وبشكل ٌرضٌك
:أنمسؤوليةبصفتك مستهلك، تقع على عاتقك 

  .الخدماتدقق فً مؤهلات مقدمو . وتستعملها كما ٌنبغً أن تُستعملالمنتجات تقرأ التعلٌمات على 

.  أطلب المعلومات التً تحتاجها

.  ثقف نفسك حول البضائع والخدمات التً تشترٌها بقراءة تقارٌر المستهلكٌن، ومتابعة الأخبار وطرح الأسئلة

.  بٌن البضائع والخدمات واتخذ القرارات المبنٌة على المعلومات الإختلافاتقارن بٌن الأسعار، وحاول أن تجد 

.  تكن راضٌاً عن مشترٌاتكلم حاول الإصرار على الحصول على صفقة عادلة ومعقولة إذا 

.  تضر البٌئةلا ساعد فً تطوٌر بٌئة صحٌة بالحفاظ على الموارد الطبٌعٌة واختٌار المنتجات التً 

.  حاول أن تجعل الشركات التً تبٌع البضائع والخدمات والحكومة على علم بحاجاتك وتوقعاتك
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فً الثلاجة أو الفرٌزر؛ اللحوم بالماء قبل حفظها  تغسليلا 

لأن الرطوبة تساعد فً نمو البكتٌرٌا، وٌمكنك غسلها قبل 

.الطهً مباشرة

 
     بتبرٌد اللحوم حفظ اللحوم في أكياس بلاستيك خاصة ٌجب

.لمنع فقدانها للرطوبة وتعرضها للجفاف

 
     ًعند حفظها فً اللحوم الطازجة في أواني عميقة ضع

.الثلاجة لمنع تساقط السوائل منها على الأطعمة الأخرى

 
     خمسة أيام، فً الثلاجة لمدة اللحوم الطازجة ٌمكن حفظ

كحد  يوم أو يومينفٌمكن حفظها لمدة اللحوم المفرومة أما 

.  أقصى






