
Type: ❑ Classe 3 

Brunswick 
Approvisionnement en eau : 	❑ Prive 	Municipal 

VC'lasse 4 ❑ Classe 5 

14inspection ❑ Nouvelle licence 	❑ Plainte 	❑ Inspection de suivi 
pour maladie transmissible 

Numero de permis : 

Categorie : 	❑ Periodique 

Nom de l'etablissement : 

Exploitant : 

Adresse : 

CR Remarques 

NiCtert 

❑ Jaune pale 	❑ Jaune fonce 

❑ Rouge rays 	❑ Rouge 

Reinspection 
equise : 

Si oui, date : 

❑ oui 

Date de correction MA MI Element N° 

frl 

Date e 'inspection : 

FORMULAIRE D'INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS 

Element 
N° 

N.O. S I Element 
Element 

N° 
N.O. S I Element 

Element 

N° 
N.O. S I Element 

Element 

N° 
N.O. S I Element 

1.0 ALIMENTS 3.3 Methodes de conservation 7.0 USTENSILES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES 10.2 Murs - construction et entretien 

1.1 Sources approuvees 3.4 Methodes de refroidissement 7.1 
1....."/ Equipement alimentaire - conception, 

construction, installation et entretien 
10.3 Plafonds - construction et entretien 

1.2 Achats et reception 3.5 Methodes de rechauffage 7.2 Surfaces de contact avec les aliments 11.0 
APPROVISIONNEMENT EN EAU ET 

ELIMINATION DES DECHETS 

1.3 Etiquetage et contenants acceptables 3.6 Methodes de manipulation 7.3 Mechanical Dishwashing 11.1 Eau - qualite et quantite 

2.0 ENTREPOSAGE DES ALIMENTS 4.0 PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS 7.4 Lavage manuel de la vaisselle 11.2 Evacuation et epuration des eaux usees 

2.1 
Entreposage des aliments 
potentiellement dangereux 

4.1 Methodes de presentation 7.5 Ustensiles de table et vaisselle 11.3 Manutention des dechets solides 

2.2 Chambre de produits congeles 4.2 Preparation a l'avance 8.0 NETTOYAGE ET DESINFECTION 12.0 ECLAIRAGE ET VENTILATION 

2.3 Temperature d'entreposage frigorifique 5.0 TENUE DE DOSSIERS & RAPPEL 8.1 Nettoyage et desinfection 12.1 Eclairage 

2.4 Methodes d'entreposage frigorifique 5.1 Tenue de dossiers 8.2 
Utilisation et entreposage des 
detergents et 
des produits chimiques 

12.2 Ventilation 

2.5 Aire d'entreposage frigorifique 5.2 Rappel d'aliments 9.0 INSTALLATIONS SANITAIRES 13.0 GENERAL 

2.6 Entreposage a sec 6.0 PERSONNEL 9.1 Toilettes 13.1 Permis 

2.7 
Entreposage d'aliments pour le 

personnelle 
6.1 Connaissances etablies 9.2 Lavabo(s) 13.2 ve) ContrOle des insectes et rongeurs 

3.0 PREPARATION DES ALIMENTS 6.2 Sante des employes 10.0 PLANCHERS, MURS ET PLAFONDS 13.3 Autres infractions / Risques 

3.1 Methodes de decongelation 6.3 Pratiques d'hygiene personnelle 10.1 Planchers - construction et entretien 

3.2 Methodes de cuisson N. 0. - Non observe; S - Satisfaisant; I - Insatisfaisant; MI - Infraction mineure; MA - Infraction majeure; CR - Infraction critique 

Blanc- bureau; Jaune - exploitant; Bleu - copie a expedier 
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