H

Adresse :

FORMULAIRE D’'INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS

Numéro de permis :

Prinee pate

- Nom de I'établissement : i P ‘{‘J £ Mﬁ.j‘o’[\a’ OLA)J"'A,\/

* Catégorie :

Y -001%94

[[] périodique

Approvisionnement en eau :

[] Réinspection B/Nouveile licence

[ prive ™ Municipal

Type: [ Classe3 E/Classe 4 [JClasses

] inspection de suivi
pour maladie transmissible

[ Plainte

o

New. 252 Nouveau

Murs — construction et entretien

ALIMENTS bl Méthodes de conservation USTENSILES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES
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23 T Température d'entreposage frigorifique | 5.0 | TENUE DE DOSSIERS & RAPPEL Nettoyage et désinfection e~ Eclairage
- - Utilisation et entreposage des
24 Méthodes d'entreposage frigorifique 51 Tenue de dossiers 82 détergents et Ventilation
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25 L~ Aire d'entreposage frigorifique 5D P Rappel d'aliments ) | INSTALLATIONS SANITAIRES ,
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