FORMULAIRE D’'INSPECTION DE LOCAUX DESTINES AUX ALIMENTS

.

- 7 _ | / / / =
Nom de I'établissemant : DY\ lw s ( ;’1 raor?(,x@‘% Numéro de permis : 7Y aall Type: (Rf Classe 3 ‘g(slasse 4 [JClasses
: i TR " , ] Inspection de suivi
Catégorie : m Périodique [ Réinspection [] Nouvellelicence [ Plainte BT iialagib HanSmisSibiS BNew e~ oNouveauk

runswicC

Exploitant :

Adresse : /E)f %‘)L V)c:’(‘ re C) Approvisionnement en eau : [0 Prive Jﬂ)Municipal
CZ/:Z( Mutﬁj-

. . ent Flémant nt
F’ﬁ;“fm NO. | 8 | 1 “Etément s RO LR 1R Elément e (S R Elément F{E’N"f NO. | s | 1 Elément
1.0 | ALIMENTS 3.3 )6 Méthodes de conservation 7.0 | USTENSILES ET EQUIPEMENTS ALIMENTAIRES 10.2 )(j Murs — construction et entretien
T D 2 ¢ 3 A ¢
. i E t al taire — conception,
1.1 Sources approuvées 34 )ﬂ Méthodes de refroidissement 7&]| quem?n a_imen . p on 10.3 k Piafonds — construction et entretien
construction, installation et entretien
o P APPROVISIONNEMENT EN EAU ET
Achats et récepti 35 Méthodes de réchauffage 7.2 / Surfaces de contact avec les aliments 11.0

e ZQ e A g /K’ e ELIMINATION DES DECHETS
1.3 )( Etiquetage et contenants acceptables 3.6 N Méthodes de manipulation A ﬂ Lavage de la vaisselle a la machine 1151 \( Eau - qualité et quantité
2.0 ENTREPOSAGE DES ALIMENTS 4.0 PRESENTATION ET SERVICE DES ALIMENTS 7.4 K Lavage manuel de la vaisselle 11.2 )C Evacuation et épuration des eaux usées

z T

5 Entreposage des aliments )C 4 p ; ] £ ol [ ] - ]
21 X potentiellement dangereux 4.1 Méthodes de présentation 75 : Ustensiles de table et vaisselle 1.3 X Manutention des déchets solides
22 K Chambre de produits congelés 4.2 ! Préparation & 'avance 8.0 NETTOYAGE ET DESINFECTION 12.0 ECLAIRAGE ET VENTILATION
23 ‘X Température d'entreposage frigorifique 5.0 TENUE DE DOSSIERS & RAPPEL 8.1 3( Nettoyage et désinfection 12.1 X Eclairage
f r Utilisation et entreposage des =
24 X Méthodes d'entreposage frigerifique 5.1 i Tenue de dossiers 8.2 X détergents et 12.2 X Ventilation
des produits chimiques
2.5 K Aire d'entreposage frigorifique 5.2 X Rappel d'aliments 9.0 INSTALLATIONS SANITAIRES 13.0 GENERAL
26 X Entreposage & sec 6.0 | PERSONNEL 9.1 b Toilettes 13.1 %) Permis
= ; {
! I . . v
i )(. Entreposage d'aliments pour le 6.1 }( Connaissances établies 92 i Lavabo(s) 13.2 k Contrdle des insectes et rongeurs
personnelle I

3.0 | PREPARATION DES ALIMENTS 6.2 X Santé des employés 10.0 | PLANCHERS, MURS ET PLAFONDS 13.3 X Autres infractions / Risques
3.1 M Méthodes de décongélation 6.3 {y Pratiques d'hygiéne personnelle 10.1 ] )(/T J Planchers — construction et entretien
3.2 )G‘ Méthodes de cuisson i N. O. - Non observé; S - Satisfaisant; | - Insatisfaisant; M - Infraction mineure; MA - Infraction majeure; CR - Infraction critique

MA | cR Remarques ' :  Date de correction

Elément N° i
9.4 | X Le [awpo & ppins Aot Sre ilce | o ‘f_—?Q@mc [ @warj(.v < ol ébyﬂ“\fi"

— —
B;Ven . Réinspection , SZ’ = o .
[] Jaune pale (] Jaune foncé #Qq ﬁﬂfﬁgﬁ _/q requise : [] Oui Non )( t:: g | — il
[] Rouge rayé ] Rouge Date de I'inspection : Si oui, date : Fars & ST PRy
P e
Blanc— bureau; Jaune — exploitant; Bleu — a afficher /’ 12/2013 révision




