FORMULAIRE D’INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS

/( /m;ﬂ ~ Numéro de permis : QfZ‘ (G oe) Z.S Type: [ Classe3 Eﬁ)!asse 4 []Classe 5 &

. o . . . . (] Inspection de suivi
_ Catégorie: [ ] Peériodique Eﬁ%emspectlon [l Nouvelle licence  [1 Plainte pour maladie transmissible

Adresse : Séi && 57" chn/ Approvisionnementeneau: [ ] Privé municipal

Nom de I'établissement :

1.0 ALIMENTS ; : o : 33 Méthodes de conservation 7.0 | USTENSILES ETEQUIPEMENTS ALIMENTAIRES Vv Murs — construction et entretien
14 Sources approuvées 34 Méthodes de refroidissement 74 Equ:pemtant élsmenta}re - concep‘hon, ' 103 V v Plafonds — construction et entretien
- - [ ; construction, installation et entretien : ; ’ ; ; _
. ) : ] . ) ; : APPROVISIONNEMENT EN EAU ET
1.2 ‘ Achats et réception 3.5 Méthodes de réchauffage 72 ] Surfaces de contact avec les aliments 1.0  ELIMINATION DES DECHETS ’
13 Etiquetage et contenants acceptables 36 Méthodes de manipulation 7.8 Lavage de la vaisselle a la machine i1 Eau — qualité et quantité
2.0 | ENTREPOSAGE DES ALIMENTS Ll 40 : PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS . | 74 ‘ Lavage manuel de la vaisselle ’ 2 Evacuation et épuration des eaux usées
24 Egtt;izc;ﬁ:%eegtezg?;;gi k ; ’4.,1‘ . Méthodes de présentation 75 Ustensiles de table et vaisselle ; 118 Manutention des déchets solides
20 Chambre de produits congelés 42 Préparation a l'avance 80 | NETTOYAGE ET DESINFECTION - : : | 120 | ECLAIRAGE ET VENTILATION ‘
23 Température d'entreposage frigotifique | 5.0 | TENUEDEDOSSIERS & RAPPEL . e v Nettoyage et désinfection 121 Eclairage
o - Utilisation et entreposage des e
24 Méthodes d'entreposage frigorifique B Tenue de dossiers 82 détergents et 122 Ventilation
. ) | des produits chimiques
25 v Aire d'entreposage frigorifique : Rappel d'aliments 9.0 | INSTALLATIONS SANITAIRES L . : 13.0 | GENERAL
26 V4 Entreposage a sec  PERSONNEL - L 91 Toilettes 131 Permis
27 Entreposage daliments pour le Connaissances établies 9.2 Lavabo(s) ﬁ'3.2 , Controle des insectes et rongeurs
Gk personneile G :
20 | PREPARATION DES ALIMENTS Santé des employés 10.0 | PLANCHERS, MURS ETPLAFONDS = S qsa Autres infractions / Risques
31 Méthodes de décongélation ‘ Pratiques d'hygiéne personnelle 10t | | v | | Planchers — construction et entretien [ -
3o Méthodes de cuisson N. O. - Non observé; S - Satisfaisant; | - Insatisfaisant; Ml - Infraction mineure; MA - Infraction majeure; CR - Infraction critique

B’Vert Réinspection I:l Oui m n
[_] Jaune pale [] Jaune foncé Doefe = | ;— requise : '
il Rouge rayé O Rouge Date de l'inspection : Si oui, date :

Blanc- bureau; Jaune — exploitant; Bleu — a afficher 12/2013 révision



