Nom de |'établissement :

FORMULAIRE D’INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS

[ Classe 3 NCIasse 4 [JClasse5
[J Inspection de suivi

b}
¥

Numéro de permis :

_b[~oxo|

Type:

Exploitant : e - Catégorie : Périodi Réinspection Nouvelle licen Plaint : b u
) . g ﬁ ériodigue [ Réinsp [] Nouvelle licence [ R et i A BIquw Z= §Nouvi£b
Adresse : l. q‘ - pﬂ erre Oo Approvisionnementeneau: [ | Privé Z’Munlmpai
Ca raguet
lément 1ément Iément lément
E - NG s ) Elément e NO. | S [ Elément N | NO- | s 1 Elément o NO. | & | 1 Elément
1.0 ALIMENTS 3.3 Y Méthodes de conservation . 7.0 USTENSILES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES 10.2 )'a Murs — construction et entretien
ik Equi nt alimentaira — concepti b
e 1 : Sources approuvées 3.4 Méthodes de refroidissement 71 K qunpem.e .I emare p.lon’ 10.3 Piafonds — construction et entretien
construction, installation et entretien
, . . ’ APPROVISIONNEMENT EN EAU ET

1.2 X Achats et réception 3.5 x Méthodes de réchauffage 7.2 x Surfaces de contact avec les aliments 11.0 ELIMINATION DES DECHETS

1.3 X Etiquetage et contenants acceptables 3.6 X Méthodes de manipulation 7.3 X Lavage de la vaisselle a la machine 11.1 )C Eau — gualité et quantité

2.0 | ENTREPOSAGE DES ALIMENTS 4.0 | PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS 7.4 x Lavage manuel de la vaisselle 11.2 X Evacuation et épuration des eaux usées

Entreposage des aliments . . ; ¥ ) i ) . !

2.1 x potentiellement dangereux 4.1 K Méthodes de présentation 75 x Ustensiles de table et vaisselle 11.3 )C Manutention des déchets solides

2.2 X Chambre de produits congelés 4.2 )( Préparation a l'avance 8.0 NETTOYAGE ET DESINFECTION 12.0 ECLA!HAQE ET VENTILATION

2.3 x Température d'entreposage frigorifique 5.0 TENUE DE DOSSIERS & RAPPEL 8.1 x Nettoyage et désinfection 1241 X Eclairage

i i Utilisation et entreposage des f
2.4 Méthodes d'entreposage frigorifique 5 X Tenue de dossiers 8.2 détergents et 22 x Ventilation
des produits chimiques
2.5 X Aire d'entreposage frigorifique 52 X Rappel d'aliments 9.0 | INSTALLATIONS SANITAIRES 13.0 | GENERAL
2.6 X Entreposage a sec 6.0 | PERSONNEL 9.1 X Toilettes 13.1 X Permis
L4 n AY
Enti ‘aliments I )
2.7 Atrepasage salimants parle 6.1 Connaissances établies 9.2 X Lavabo(s) 13.2 Contréle des insectes et rongeurs
personnelle .

3.0 PREPARATION DES ALIMENTS 6.2 x Santé des employés 10.0 | PLANCHERS, MURS ET PLAFONDS 13.3 Py, Autres infractions / Risques

3.1 M Méthodes de décongélation 6.3 X Pratiques d'hygiéne personnelle | Planchers — construction et entretien

3.2 x Méthodes de cuisson N. O. - Non observé; S - - msatrsfa:sant Ml - Infraction mmeure, MA - Infraction majeure; CR - Infraction critique
Elément N° Ml MA | CR Date de correction

—
Vert Réinspection e — 2
. requispee? [ oui P Non D>
[] Jaune pale (] Jaune foncé L aa& : CX il
s R i & S— N - e == | —

[] Rouge rayé [] Rouge de l'inspection : Si oui, date : Regu par : Signature de I'inspecteur :

Blanc- bureau; Jaune — exploitant; Bleu — & afficher

12/2013 revision




