FORMULAIRE D’INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS

Nam da I'étahliasement :

Mamoie

Type :

Adresse : 435 ﬁ«u-édé’ < (@MLWC ‘ Catégorie :

(e S fere

Sources approuvées

Approvisionnement en eau :

Méthodes de conservation

Méthodes de refroidissement

Achats et réception

Méthodes de réchauffage

| ENTREPC

Etiquetage et oontenants acceptables
OSAGE DES ALIMENTS - .

Entreposage des allments
potentiellement dangereux

. Méthodes de manipulation
| PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS

Méthodes de présentation

Chambre de produits congelés

Préparation & 'avance

Température d'entreposage frigorifique

"TENUE DE DOSSIERS & RAPPEL

Méthodes d'entreposage frigorifique

Tenue de dossiers

Aire d'entreposage frigorifique

Rappel d'aliments

Entreposage & sec

_ PREPARATION DE

Entreposage d ahments pour Ie personnel

Methodes de deoongelatlon

Connaissances établies

Pratiques d'hygiéne personnelle

Méthodes de cuisson

N O. - Non observé; S - t -1

Santé des employés ~ PLANCHERS, MURS ET PLAFONDS

faisant; Mi - Infraction mineure; MA - Infractlon majeure; CR - Infraction critique

%f dé’ /4,{/1/1 o i Numéro de permis : ( ZL[«»QQ A4 C/
[ ] Classe 3 m 4 [] classe 5 1 Autre

D Périodigue Mspection D Nouvelle licence
[ prive B

USTENSILES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES

Equipement alimentaire — concep'uon
construction, installation et entretien

Surfaces de contact avec les aliments
Lavage de la vaisselle a la machine

nicipal

Lavage manuel de la vaisselle

Ustensiles de table et vaisselle

" DESINFECTION
Nettoyage et desmfectlon

Utilisation et entreposage des détergents et
des produits ch[m:ques

Tmlettes
Lavabo(s)

Planchers — construction et entretlen

e

ew.Z& ZNouveau
Briinswick

C AN ADA

Murs - construction et entretien

Plafonds — consfruction et entretien

Eau — quahte et quant!te

Evacuation et épuration des eaux usées

Manutention des déchets solides

Eclairage

Ventilation

Permis

Contréle des insectes et rongeurs

Autres infractions / Risques

~

/

E"(Iert

[1 Jaune péle

[] Rouge rayé

[[] Jaune foncé

[] Rouge

Lo i RO | s ™" Do Ao

1 Date dé~l!i’nspection: ‘ Si oui, date :

Blanc— bureau; Jaune — exploitant; Bleu — copie & expédier

Locaux destinés aux aliments
Procédures opérationnelles normalisées
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Remplace la version 5.1
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