FORMULAIRE D’INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS

Nom de I'établissement :

CeNGr Sectorve Restonwrzchorne

Adresse :

28w du )5 amd

e

Numéro de permis :
Type :
Catégorie :

O4-00030

l:' Classe 3
m/ériodique
I:] Prlve

Approvnsnonnement en eau:

Msse 4

|:| Réinspection

unicipal

I:l Classe 5

D Nouvelle licence

[:l Autre

s

ew. & Nouveau
Briinswick

C ANADA

8 Elément : B v
1.0 ALIMENTS 3.3 Méthodes de conservation 7.0 USTENSILES ET ENTS ALIMENTAIRES Murs — construction et entretien
- l} quipement alimentaire — conception, \/ . "
14 { Sources approuvées 34 \/ Méthodes de refroidissement 7.4 \// construction, installation et entretien 103 Plafonds — construction et entretien
o K v Achats et réception a5 \/ e Méthodes de réchauffage 72 Surfaces de contact avec les aliments 1100 APPROVISJ@!EMENT ENEAU ET ELIMINATION DES DECHETS
& (I PSCT [y
453 \/ Etiquetage et contenants acceptables o R A Vv Méthodes de manipulation fr e 2 1/1 Lavage de la vaisselle a la machine 114 . /] Eau — qualité et quantité
20 ENTREPOSAGE DES ALIMENTS ’ 40 PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS 74 Lavage manuel de la vaisselle 112 v Evacuation et épuration des eaux usées
2.1 \[ 52:;%23:?"1:? : :;g?gzsx 4.1 \// Méthodes de présentation 7.5 \/ Ustensiles de table et vaisselle 11.3 Manutention des déchets solides
2.2 v Chambre de produits congelés 4.2 v Préparation a 'avance 8.0 NETTOYAGE ET DE’S}NFECTION 12,0 ECLAIRAGE ET, VENTILATION
23 (V4 Température d'entreposage frigorifique 5.0 TENUE DE DOSSIERS & RAPPEL 8.1 Nettoyage et désinfection 121 v Eclairage
. Lo . Utilisation et entfreposage des détergents et -
24 ‘// Méthodes d'entreposage frigorifique 5.1 ‘/ Tenue de dossiers 8.2 V des produits chimiques 12.2 \/ Ventilation
25 V/ Aire d'entreposage frigorifique 5.2 \/ Rappe! d'aliments 9.0 INSTALLATIONS SANITAIRES 13.0 GENERAL /
26 % Entreposage a sec 6.0 PERSONNEL, 9.1 (V4 - Toilettes 13.1 ‘// Permis
2.7 l/ Entreposage d' ahments pour le personnel 6.1 \/ Connaissances établies 9.2 |74 Lavabo(s) 13.2 v Y Controle des insectes et rongeurs
30 PREPARATIQN DES ALIMENTS - : B 162 N 4 Santé des employés 10.0 PLANCHERS, MURS ET PLAFONDS - 133 v Autres infractions / Risques
¥ / |/ Méthodes de décongélation e vV Pratiques d'hygiéne personnelle 10 | | Planchers — construction et entretien i
3.2 \4 Méthodes de cuisson N. O. - Non observé; S - isfai: I-1 isfai Mi - Infraction mineure; MA - Infraction majeure; CR - Infraction critique

R

” &QSOW\ de ng

Yol ‘mad'u/uzaf/\lauz ‘M-QK’MS(M‘LQ«M{O()HT«:\ ‘M

[pemaine

Muacag - ﬂvld-o-g\

Vil monTn, tireirs \oumeires . Folgttes |

£ %cla,wes

log solichimo d'assainissemont dovent. (G uhusw covidpr merkentt G 10 STeu e, nknmd/u%

Sur |'c 'HCIL-.I(-@

e tzelon cand.. (coN ten Frextectre fﬂI)’ J@U’CZU\

has olemchos & ol[(w .&%Q:hWS Qorvend  (Gtre' plavgs Losrnd 4Pl \/Mu,‘h/,tﬁée§

—‘!—zéb&rﬂca;ww

he mﬁoﬁ dus (mofbiz/mmo,rc oot e wuyoss /J/é‘[fccemmh’zcﬁm

s Saes

Tan.

/
MVert
[J Jaune péle ] Jaune foncé

[1 Rouge

[ Rouge rayé
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Réinspection
requise :

Date &e) ‘inspection :

\ Si oui, date :

ya

1 Oui m<on :

Blanc- bureau; Jaune — exploitant; Bleu — copie a expédier

Procédures opérationnelles normalisée:

Locaux destinés aux aliments




