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ALIMENTS 3.3 Méthodes de conservation 7.0 USTENSILES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES . Murs — construction et entretien
1.1 Sources approuvées 34 Méthodes de refroidissement 7.1 Equlpemt.ant ghmenta}re - concegtion, 10,3 Plafonds — construction et entretien
construction, instaliation et entretien
1.2 Achats et réception 35 Méthodes de réchauffage 7.2 Surfaces de contact avec les aliments 11.0 APPROVISIONNEMENT EN EAU ET ELIMINATION DES DECHETS - - |
A3 Etiquetage et contenants acceptables RBs Méthodes de manipulation T3 o] Lavage de la vaisselle 4 la machine AL Eau — qualité et quantité
2,0 ENTREPOSAGE DES ALIMENTS. - - : 4.0 PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS = =~ = 7.4 Lavage manuel de la vaisselle 11.2 Evacuation et épuration des eaux usées
2.1 Egtt;':.:ﬁzg;gte 3::5;?2@ 4.1 Méthodes de présentation 7.5 Ustensiles de table et vaisselle 11.3 Manutention des déchets solides
2.2 i Chambre de produits congelés 4.2 Préparation a l'avance 8.0 NETTOYAGE ET DESINFECTION 12.0 ECLAIRAGE ET VENTILATION
2.3 v Température d'entreposage frigorifique 5.0 TENUE DE DOSSIERS & RAPPEL 8.1 Nettoyage et désinfection 121 Eclairage
24 Méthodes d'entreposage frigorifique 51 Tenue de dossiers 8.2 g:gs;t:)zzi?st gﬁiﬁgz:ge des détergents et 12.2 Ventilation
2.5 Aire d'enfreposage frigorifique 5.2 Rappel d’aliments 9.0 INSTALLATIONS SANITAIRES 13.0 GENERAL
26 Entreposage a sec 6.0 PERSONNEL 9.1 Toilettes 13.1 Permis
2.7 Entreposage d'aliments pour le personnel 8.1 Connaissances établies 9.2 Lavabo(s) 13.2 Contréle des insectes et rongeurs
3.0 PREPARATION DES ALIMENTS ; e 6.2 Santé des employés 10.0 - | PLANCHERS, MURS ET PLAFONDS - j . . 13.3 Autres infractions / Risques
. Méthodes de décongélation 63" Pratiques d'hygiéne personnelle 10450 I | Vl Planchers ~ construction et entretlen :
Méthodes de cuisson N.O. - Non observé; S - Satisfai: 1-1 isfai: MI - Infraction mineure; MA - Infraction majeure; CR - Infraction crmque
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[ Rouge rayé [ Rouge l Date dé}I'inspection : l Si oui, date :
Blanc- bureau; Jaune - exploitant; Bleu — copie a expédier

Locaux destinés aux aliments
Procédures opérationnelles normalisées Remplace la version 5.1



