FORMULAIRE D’'INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS
. 1 —
Nom do I'stablissement : AMMLMA_DLSJ_\L&_Z 1[ LBuméro de Wf? - S %Pﬂ [ Classe 3 Mge 4 [dclasses

o o o § I ) : [] Inspection de suivi
Exploitant : Catégorie : Périodique  [] Reinspecton [] Nouvelle licence [ Plainte ek mukelia trarsmis it
Rbfnicipal

BiARwR

- =
Adresse : P s o-vC:’ Appr teneau: [] Privé
o~
1.0 Méthodes de conservation 7.0 |} USTENSILES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES 0.2 b Murs — construction et entretien
- Equipement alimentaire - conception, 5 53 / i
5 4 idi 1 10 -
i1 Sources approuvées 3 V » Méthodes de refroidissement 7 \/ construction, installation et entretien 403 w1 Plafonds — construction et entretien
. APPROVISIONNEMENT EN EAU ET
1 i é : : i 10 |7 thisiy e
3.2 Achats et réception 35 l'/ Méthodes de rechauffage 7.2 \/ Surfaces de contact avec les aliments ELIMIN DES DECHETS .
13 Etiquetage et contenants acceptablas 36 Méthodes de manipulation 7.3 Lavege de la vaisselle a la machine 1.4 Vi Eau — qualité et quantité
20 | EN{REPDSAGE,igS ALIMENTS 40| PEESENTATION BT service oEs AulfinTs 74 A7 | Lavage manuel de la vaisselle 112 | Evacuation et épuration des eaux usées
¥ Enreposage des aliments 2 5 d i :
21 Vv oo f deatal 41 V] Miéthodes de présentation 75 Ustenslles de table ot vaisselle 13 g Manutention des déchels solides
22 v Chambre de prodults congelés 4.2 (¥4 Preparation  lavance ‘B0 | HETIOYAGE ET.DESINFEETION g | 120 | ECLAIRAGE ELVENTILATION
23 Température d'entreposage frigorifique 5.0 TENUG BE I}OSSIERS &: RAPPEL 81 r Netloyage et désinfection Nt Eclairage
/ / Utilisation et entreposage des 5 /
24 ‘/ Méthodes d'entreposage frigorifique 51 Tenue de dossiers B2 LA détergents et 122 vV Ventiiation
// I des produits chimiques
25 Aire d'antreposage frigorifique 52 | A Rappel d aliments 9.0 | WSTALLATIONS SANITAIRES 2 130 | GENGRAL .
25 A Entreposage a sec 64 | PERSONREL 91 | Toiettes 121 A Permis
i e et 1 WE S o 4
27 \/ E':r;cnneg:ed aliments pout ‘: B 6.1 \/ Connaissances établies 92 V Lavabo(s) 13.2 \_// Controle des insecles et rongeurs
30 | PREPARATIONBES ALIMENTS 52 Santé des employés 10.0 | PLANCHERS, BT Pparoled 133 | W Autres infractions / Risques
31 s | Methades de décongelation 6.3 P4 Pratiques d'hygiéne personnelie 0.1 N | Planchers — construction et entretien
32 I P 1 TR R Y ——" v N. O. - Non observe; S - Satisf: 1- t; Mi - Infract) ; MA - Infra majeure; CR - Infraction critique
&= SR RS R ZiEg
i 2 s /]
. 21 = = FF 11
[Wvert Rélnspecti [E/
poenen. [Cou Non
D Jaune pale L__| Jaune foncé red ° /
[] Rouge raye [[] Rouge Date de F'inspection : Si oui, date : .
Blanc- bureau; Jaune — exploitant; Bleu — a afficher (7 ( 12/2013 révision



