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ALIMENTS Méthodes de conservation | USTENSILES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES 1,/ . Murs — construction et entretien
P . ] . o Equipement alimentairs — conception, d ) ]
; 1.1 / Sources approuvées .34 L/ Méthodes de refroidissement 71 ; L/ c:ns‘t) ruction, installation et entratien 14 Plafonds — construction et entretien
12 / Achats et réception 35 ;,/ i Méthodes de réchauffage 72 Surfaces de contact avec les aliments ’ APFROWS!ONNEMENT' EN FAUE’T:
- - ya L ELIMINATION DES DECHETS
3 1/ Etiquetage et contenants acceptables 36 d - Méthodes de manipulation 73 A Lavage de la vaisselle & la machine l; Eau — qualité et quantité
2.0 - | ENTREPOSAGE DES ALIMENTS e -l 40 | PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS ' 74 o Lavage manuel de la vaisselle e Evacuation et épuration des eaux usées
A : !/ § ) ngéigzﬁ:%ee:ﬁ:r]lgne?gzi . 4.1 +~ Méthodes de présentation 75 ,.-—-—-"““’//" Ustensiles de table et vaisselle 3 i Manutention des déchets solides
22 Chambre de produits congelés 42 P Préparation & l'avance 80 | NETTOYAGEETDESINFECTION | 120 | FCLAIRAGE ET VENTILATION '
23 P Température d'entreposage frigorifique | 50 | TENUEDEDOSSIERS&RAPPEL | B 7 Nettoyage et désinfection 121 o Eclairage
' . ' - Utilisation et entreposage des ' ‘
24 I/// Méthodes d'entreposage frigorifique 51 / Tenue de dossiers - 82 ; L/ détergentg et 122 / Ventilation
i . L g des produits chimiques : L
o5 2] Aire d'entreposage frigorifigue _fé Rappel d'aliments 90 | INSTALLATIONS SANITAIRES ' , 130 | GENERAL :
26 ’ Entreposage & sec NNEL o gy I Toilettes 131 Iy Permis
2.7 / Entreposage d'aliments pour le 'l// Connaissances établies 82 ,/ Lavabo(s) 132 / Contrdle des insectes et rongeurs
. personnelle L ’ 1
3.0 | PREPARATION DES ALIMENTS ; o 6. v Santé des employés ' 10.0 | PLANCHERS, MURSETPLAFONDS = 1133 Autres infractions / Risques
34 v - Méthodes de décongélation | 63 {/ Pratiques d'hygiéne personneile 101 [ | v | Planchers ~ construction et entretien : .
32 I Méthodes de cuisson N. O. - Non observé; S - Satisfaisant; | - Insatisfaisant; M - Infraction mineure; MA - Infraction majeure; CR - Infraction critique
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