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FORMULAIRE D’INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMEN S

Catégorie :

Approvisionnement en eau :

Méthodes de conservation

Sources approuvées

Méthodes de refroidissement

Achats et réception

Méthodes de réchauffage

O prive

Micipal

lasse 4

Eguipement alimentaire — conception,
construction, installation et entretien

[ Classe 5

[ Inspection de suivi
pour maladie transmissible

gNouveau

Brunswick

Murs — construction et entretien

U<

Surfaces de contact avec les aliments

Etiquetage et contenants acceptables

Entreposage des aliments
potentiellement dangereux

Méthodes de manipulation

Meéthodes de présentation

Chambre de produits congelés

Température d'entreposage frigorifique

Méthodes d'entreposage frigorifique

Préparation 4 I'avance

Tenue de dossiers

Aire d'entreposage frigorifique

Entreposage & sec

ersonnelle

Entreposage d'aliments pour le

Rap

Connaissances établies

iments

Santé des amployés

Lavage de la vaisselle & la machine

Plafonds — construction et entretien

Lavage manuel de 1a vaisselle

Nettoyage et désinfection

Ustensiles de table et vaisselle

| »~ | Eau—qualité et quantité
T Evacuation et épuration des eaux usées
>
- '/ Manutention des déchets solides

clairage

Litilisation et entreposage des
détergents et
des produits chimigues

Toilettes

Ventilation

Permis

Lavabo(s)

f/
. %4 Controle des insectes et rongeurs
v Aulres infractions / Risques

s >
Méthodes de décongelation 2/ Pratiques d*hygiéne personnelle Planchers — construction et entretien
Méthodes de cuisson N. Q. -Non observé S Satrsfa:sant I~ Insatistalsant: Ml - Infraction mineure; MA - Infraction majaure; CR - infraction critique
= -
Vert . Réinspection
Y o - |:l Qui Non
[ ] Jaune pale ] Jaune foncé ’Xb GQ requise :
"] Rouge rayé [] rouge Date de I'inspection : Si oui, date :
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