FORMULAIRE D’INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS

Numéro de permis : - Type: []Classe3 Masse 4 [JClasses

Nom de ['établissement,
Exol ) ag\ . . . —— " : - [ Inspection de suivi
ploitant Catégorie : Périodique  [] Réinspection [] Nouvelle licence [] Plainte Fote Felactie trmarnissiis BNew Nouveauk

Adfesse"- w Approvisionnementeneau: [ Privé mmipal runSW1c

-~

* i 7 S & L = L E

10 | ALIMENTS , 3.3 /] Méthodes de conservation 7.0 | USTENSHLES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES 10.2 Murs — construction et entretien
] o Equipement alimentaire - conception, L~
7 a -
1.1 V’ Sources approuvées 3.4 l/ . Meéthodes de refroidissement 1 ‘/ mcion, siallatiaet entralion 10.3 [V Plafonds - construction et entretian
- ) 7 ) APPROVISIONNERENT EN EAU ET

34 Achats et réception 35 Méthodes de réchauffage 72 Surfaces de contact avec les aliments 1.0 i

£ | 1] 7 | Meosneirem vl yd e s L : ELIMINATION DES DECHETS
13 | Etiquetage et contenants acceptables 36 o Meéthodes de manipulation 73 v s Lavage de la vaisselle & la machine 11.1 VA, | Eau-qualité et quamite
20 Emﬂhosme DES ALIMENTS 40 | BRESENTATION EY SBRVICE DES ALIENTS 7.4 Lavage manuel de la vaisselle 12 ] | Evacuation et épuration des eaux usées

Entrepasage des aliments 7 3 / i : / ’ .
23 \4/ 7 poter dangoroux 4.1 ‘/ P Méthodes de présantation 75 Ustensiles de table et vaisselle 1.3 V Manutertion des déchets solides
22 v/ Chambre de produits congelés 42 [Ed Preparalion a l'avance 80 | NETTOYAGE ET BBSINFECTION 120 | BLLBIRAGEEJWV Afloll
23 i Tempeérature d'entreg frigorifique 5.0 | {ENUE DE DOSSIERS & RAPPEL 2 8.1 Netloyage et désinfection 121 VA Eclairage
/. L Utilisation et entreposage des
24 Vg Méthades d'entreposage frigoritique 51 L~ V Tenue de dossiers 8.2 ‘/ détergants et 122 l// Ventilation
p y des produits chimiques
2.5 Vv Aire d'entreposage trigerifique 52 [V Rappel d'aliments 9.0 | INSTALLATIONS SANITAIRES 130 | GENERAL
26 1y Entreposage & sac 60 PERSO‘NEI'. ¥ 91 v | Toilsttes 181 LA Parmis
Entreposage d'aliments pour le e 4 ) ¥ 4 %

7 1 Connaissances étabil 92 Lavabo Contrile d

27 \/ ol B 2R , Vv . tas B ; v (s) 132 ; /] e des insectes et rongeurs
30 | PREPARATIOEDES ALIENTS 6.2 Santé des employés 0.0 | PLANCHERS AfURS ET BLAFOfiDS 133 v Autres inlractions / Risques

3.1 1 f [ Méthodes de décongélation _ 63 Pratiques dhygiéne personnelle 101 \ | | Planchers — conslruction et enlretien | .
32 [ U [ Meéthodes de cuisson B N. 0. - Non observé; S - il Mi - Ineure; MA - fon majeure; CH.- Iifdctiop enfige.

7 wd y,
iz ZA—/ = 7, 7z
™ vert 01 Réinspection [ oui Mi AL Ve | F «— 77 1 N A ;
[] Jaune pate [] Jaune tence @ L requise : . P
[ rouge raye ] Rouge Date ¢ delmspectlon Si oul, date : reGu par - I y VSTi;l'atur‘e do I‘inspevcteur:

Blanc- bureau; Jaune — exploitant; Bleu — a afficher 12/2013 révision



