New & Nouveau

FORMULAIRE D’INSPECTION D’UN ETABLISSEMENT DE SERVICES ALIMENTAIRES Brunswick

Ny Health/Santé
“_ /
Type: Etablissement de restauration, __ Boulangerie,  Atelier de traiteur, Cantine mobile, ___ Etablissement de services alimentaires institutionnel, Distributeur autornatique

Catégorie %odique, __Reéinspection, __ Plainte, __Nouvet établissement, _ Inspection de suivi pour maladie transmissible

Nombre d'employés : 7“ Nombre de places : —— Approvisionnement en eau ; Privé Municipal

TEBRRNOTE [T TEEAT | el ROI BT TR
Mo i lﬁ.ﬂm;?I;RO\H;ISNNEMEJT ENEAU.
1.0 ALIMENTS 34 v Méthodes de refroidissement 6.4 Lavage manuel de la vaisselle et des casseroles ELIMINATION DES DECHETS
1.1 « Sources approuvées 35 Méthodss de réchauffage 6.5 L Ustensiles de table et vaisselle 10.1 L Eav - qualité et quantité
1.2 d Achats et réception 36 t/ Méthodes de manipulation 7.0 NETTOYAGE ET DESINFECTION 10.2 “ Evacuation et épuration des eaux usées
13 “ Eliguetage et contenants acceptables | 4.0 PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS 7.1 v Présence du calendrier de nettoyage 10.3 L Manutenlion des déchels solides
2.0 ENTREPOSAGE DES ALIMENTS 41 & | | Méthodes de presentation 72 ]| Ges o amaposage des détergents et 11.0 ECLAIRAGE ET VENTILATION
24 v EQi;i';’.‘;ﬁ:ﬁ:;ﬁ?Z:r!g;?;’Li 42 - Préparation & Iavance 8.0 INSTALLATIONS SANITAIRES 1.1 « Eciairage
22 </ Chambre de produits congeiés 5.0 PERSONNEL 8.1 11.2 ~ Ventilation
23 v Temperature d'entreposage frigorifique | 5.1 Vg Connalssances établies 8.2 + Toilettes publiques 12.0 GENERAL
24 4 Méthodes d'entreposage frigorifique 52 Ll Santé des employés 83 & Lavabo(s} 121 r Permis
25 7 Aire d'entreposage frigorifigue 53 l/ Pratiques d'hygiéne personnelle 8.4 v Evierfévier réservé au service d'entretien 12.2 e Coentrole des insectes et rongeurs
26 v Entreposage & sec 8.5 o Vestiaire du personnel 12.3 bl Autres infractions / Risques
3.0 PREPARATION DES ALIMENTS 6.0 USTENSILES ET EQUI PEMENTS ALIMENTAIRES 9.0 PLANCHERS, MURS ET PLLAFONDS
31 v Méthades de décongelation 6.1 V ilig?;ﬁgtin:;n;? ulei:ti;ti::'rme  eoncepton, constiuction, 9.1 L Planchers — construction et entretien
32 L Méthodes de cuisson 6.2 s Surfaces de contact avec les aliments 9.2 v Murs - construction et entretien
lﬁ v Méthodes de conservation 6.3 |/ Lavage de ia vaisselle 4 la machine 93 Plafonds — construction et entretien

N. O.-Non observé, 8- Satisfaisant, I- Insatisfaisant, Mi-Infraction mineure, MA- Infraction majeure, CR- Infraction critique
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Rouge pale : , Rouge foncé :

Jaune pale : ,Jaune foncé :
Si oui, date : -
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