ارشادات جمعية المستهلك- لبنان للمطاعم اللبنانية 

ارشادات خاصة بالمستهلك: 

اولاً ، الفاتورة:

1- تأكد من تفاصيل الفاتورة ( اي عدد ومضمون الطلبات).

2- مراجعة المجموع العام في الفاتورة. 
3- تأكد من تطابق السعر بين لائحة الطعام والفاتورة .
4- انتبه الى ان السعر يشمل الخدمة والضريبة المضافة اولاً.
5- مطابقة مكونات الطلب والطلب المقدم. 
ثانياً ، النظافة العامة:
1- انتبه ايها المستهلك الى النظافة العامة للمطعم( الارض، الزجاج ، الطاولات، المراحيض...) بالاضافة الى نظافة السرفيس/ خدمة الطاولة (الصحون، الاكواب،الملاعق والشوك والسكاكين).
2- وجوب تغيير الاطباق مع تعدد اصناف الطعام.

3- حسن الطهو للاطباق الساخنة(اللحوم المشوية/المطبوخة) اضافة للتأكد من نوعية الخضار الغير محضرة (النيئة) يجب ان تكون طازجة ، براقة ، خالية من الشوائب والحشرات.
4- اطلب فتح عبوات المشروبات على انواعها مباشرة امامك على الطاولة(الرجاء الانتباه الى الختم). 

5- عند تناولك الطعام من خلال “open bar” ، الرجاء التأكد من سلامة الطعام بسبب وضعه خارج البراد لفترة من الوقت ( خاصة اللحوم والصلصات على انواعها). 
6-  استلام طعام ال “take away” محفوظاً جيداً في العبوات المخصصة لحفظ الطعام مع وجود اشارة خاصة بذلك.  
ارشادات خاصة بالمطاعم: 
اولاً: المواد الغذائية: 

1- شراء المواد الخام /الاولية الطازجة والسليمة من مصادر موثوقة.

2- مراقبة حرارة البرادات (اقل من 5 درجات مئوية) لحفظ المواد الحساسة مثل الالبان والاجبان واللحوم الخ....
3- عند تخزين اي نوع من المواد الاولية اتبع مبدأ المستعملة اولاً هي التي تنتهي صلاحيتها اولاً 1st expired , 1st out. 
4- تخصيص مكان محدد لتحضير كل صنف من الاطعمة والالتزام بإستعمال الادوات الخاصة بذلك.
5- صحة طهو الاطعمة ضمن الحرارة المطلوبة (اكثر من 75 درجة مئوية).
6- فحص المياه المستعملة دورياً للتأكد من سلامتها واستعمال مركبات الكلور لغسل وتعقيم الخضار والفاكهة.
7- يجب طهو الاطعمة المثلجة الخاضعة للتبريد وعدم اعادة تثليجها.
8- عدم حفظ بقايا الطعام في البراد لأكثر من يوم واحد. 
9- تعقيم وتطهير الادوات المستعملة في الطبخ بالمياه الساخنة (اكثر من 74 درجة مئوية) والصابون الصناعي الخالي من الرائحة. 
ثانياً: النظافة الشخصية: 

1- حيازة جميع العاملين في تحضير وتقديم الطعام على شهادة صحية رسمية.

2- المحافظة على حسن المظهر من خلال النظافة الشخصية(نظافة الثياب، الاستحمام اليومي ، قص الشعر والاظافر، الحلاقة ، الخ...) اضافة الى عدم ارتداء المجوهرات والساعات وما الى هنالك.
3- ارتداء القفازات (الكفوف) ذات الاستعمال الواحد وتغطية الشعر بال bonnet وارتداء الثوب المخصص والنظيف دائماً.
4- غسل اليدين على الدوام ولمدة 20 ثانية على الاقل بالماء والصابون في المغاسل المخصصة لذلك.
5- عدم التدخين نهائياً في كافة ارجاء المطبخ واماكن تداول الطعام.
6- على العامل ابلاغ الادارة في حالات المرض(اسهال/رشح/التهابات مختلفة..) والاصابات(الجروح/الحروق...) تفادياً لتلوث الطعام. 
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