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.4 - § 4 & ¥
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construction, installation et entretien
APPROVISIONNEMENT EN EAU ET

e K Achats et récepti 4 3 z Z. Surf d tact [ li 1 11.

/ chats et réception 35 r Méthodes de réchauffage 2 K urfaces de contact avec les aliments 0 ELIMINATION DES DECHETS
1.3 K Etiquetage et contenants acceptables 3.6 b Méthodes de manipulation 7.3 x \ Lavage de la vaisselle a la machine 111 K Eau - qualité et quantité
2.0 | ENTREPOSAGE DES ALIMENTS 4.0 | PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS 74 4 \( Lavage manuel de la vaisselle 11.2 k] Evacuation et épuration des eaux usées

Entreposage des aliments y , ; i ; . ] 3 i

21 X potentiellement dangereux 4.1 ‘y Méthodes de présentation 7.5 Ustensiles de table et vaisselle 13 Manutention des déchets solides
22 X Chambre de produits congelés 4.2 /U Préparation a l'avance 8.0 NETTOYAGE ET DESINFECTION 12.0 ECLA!HI\GE ET VENTILATION
2.3 X Température d'entreposage frigorifique 5.0 | TENUE DE DOSSIERS & RAPPEL 8.1 X Nettoyage et désinfection 12.1 X Eclairage

H o Utilisation et entreposage des x
24 X Methodes d'entreposage frigorifique 5.1 k Tenue de dossiers 8.2 ,( détergents et 12.2 Ventilation
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2.5 X Aire d'entreposage frigorifique 5.2 X Rappel d'aliments 9.0 INSTALLATIONS SANITAIRES 13.0 GENERAL
26 )'d Entreposage a sec 6.0 | PERSONNEL 9.1 X Toilettes 13.1 X Permis
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3.1 K Méthodes de décongélation 6.3 X Pratiques d'hygiéne personnelle 10.1 | K | ‘ Planchers — construction et entretien 4
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