FORMULAIRE D’INSPECTION DES LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS

Nom de I'établissement ,L_OL(LM‘M Type :

oy

Classe 1, __ Classe 2, Classe 3, Classe 4, _ Classe 5 BNew,c\ ,,Nouveauk
: Catégorie : Vériodi ue, _ Reinspection. _ Plainte, _ Nouvel établissement,  Inspection de suivi pour maladie transmissibie r L I I ls vy 1

Numéro de permis : m_ OOO M 9 v que, __ P _ — __Insp p / ..in this place « Etre...ici on le peut
Adresse : Nombre d'employés : :> Nombre de places : 20 Approvisionnement en eau : Privé Municipal

Elément NO.| 8 |1 Elément Elément|N.O. { S [ Elément Elément |NO.. 5 |1 Elément Elément INOJ S |t Elérment

o N° N°© Ne

1.0 ALIMENTS 3.3 Méthodes de conservation 7.0 USTENSILES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES 10.3 Plafonds — construction et entretien

] i N Equipement alimentaire — conception, 11.0  APPROVISIONNEMENT EN EAU -

1.1 ‘// Sources approuvées 3.4 Méthodes de refroidissement 7.1 construction, installation et entretien ELIMINATION DES DECHETS

12 I// Achats et réception 3.5 Méthodes de réchauffage 7.2 Surfaces de contact avec les aliments 111 Eau - qualité et quantité
13 / Etiquetage et contenants acceptables 36 Méthodes de manmiputation 7.3 / Lavage de la vaisselle & la machine 1.2 Evacuation et épuration des saux usées

2.0 ENTREPOSAGE DES ALIMENTS 4.0 PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS 74 Lavage manuel de la vaisselle 11.3 Manutention des déchets solides

Ent des aliments I : ‘ ‘

2.1 / , potentellement dangereus a1 ! i Méthodes de présentalion 75 Ustensites de table et vaisselle 120  ECLAIRAGE ET VENTILATION

2.2 ./t Chambre de produits congelés 42 ! Préparalion a l'avance 8.0 NETTOYAGE ET DESINFECTION 121 Ec\airage

2.3 / / Température d'enireposage frigorifique 8.1 Nettoyage et désinfection 12.2 Ventilation

. N Utilisation et entrepesage des dét ts et -

24 . Méthodes d'entreposage frigorifique | 5.0 TENUE DE DOSSIERS & RAPPEL 8.2 S des produite chiminue e % 1 130 GENERAL

2.5 Aire d'entreposage frigenfique 5.1 Tenue de dossiers 9.0 INSTALLATIONS SANITAIRES 13.1 Permis

2.6 Entreposage & sec 52 Rappel d'aliments 9.1 i Tollettes 13.2 Contrdle des insectes et rongeurs

E "ali

97 pg:gzacr)]seelalge d'aliments pour le 6.0 PERSONNEL 92 l Lavabo(s) 13.3 Autres infractions / Risques

3.0 PREPARATION DES ALIMENTS 6.1 Connaissances établies 10.0 PLANCHERS MURS ET PLAFONDS

31 1 Méthodes de decongélation 5.2 Santé des employés 161 lanchers — construction et entretien

32 l Méthodes de cuisson 8.3 Pratiques d'hygiéne personnelle 10.2 Murs - construction et entretien
N. O.- Non observé, §- Satisfaisant, I- Insatisfaisant, MI- Infraction mineure, MA- Infraction majeure, CR- Infraction critique

Etément (Ml {MA |CR REMARQUES Date de correction :
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Jaune pale : , Jaune fancé

Rouge pale : , Rouge fonceé :

Date de l'inspection :

4 rmas Zp1d

Réinspection requise: oui non_

Si oui, date : lq Y[W‘S 2{)}()
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page = exploitant
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