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quipment and Utensils/Matériel et ustensiles
A. Food dispensing utensils available for use by patrons/Ustensiles de service des aliments mis & la disposition de la clientéle
B. Proper storage of clean utenstis/Entreposage correct des ustensiles propres
C. Single-service utensils properly stored and dispensed/Ustensiies jetables sntreposés et distribués correctement ... ... .. P -
D. Thermometers to verify food preparation and storage temperatures/Thermométras pour vérifier les temperatures de préparation et d'entreposage des
aliments
E. Food contact surfaces properly designed, constructed, instalied, located, (smooth, non-absorbent, cleanable, cotrosion resistant and non-toxic)/La
conception, la construction, linstallation et l'emplacement des surfaces avec lesquelies les aliments viennent en contact sont convenables {lisses, non
absorbantes, lavables, non corrosives et non toxiques)
£ Non-foed contact surfaces and equipment properly designed, construcied, instalied, maintained, {accessible for cieaning)/La conception, ia construction,
finstaliation et Fentretien des surfaces et du matériel avec lesquels les aiiments ne viennent pas en contact sont convenables (accessibles pour le net-
toyage)
Foodhandler Hygiene and Activities/Hygiéne et activités des préposé(e)s & la manutention des aliments
A. Clean outer garments/Vétements de dessus propres
B. Prohibited use of tobacco/smoking/finterdiction de fumer / d'utiliser dutabac . ...
C. Hair suitably confined/Cheveux convenablement FECOUVES . .. .. .. . ittt e s e e a et e
D. Washing hands thoraughty before and after handling food/Les préposé(e)s se lavent les mains avec soin avant et aprés toute manipulation d'aliments
Equipment and Utensils Sanitation/Désinfection du matériel et des ustensiles
A. Mechanical dishwashing:/Lavage de la vaisselle a la machine : Wash-rinse water clean/Lavage-ringage a l'eau propre
Proper water temperature/Tempeérature convenable de 'eau
Proper timing of cycles/Cycles de lavage bienrégiés . ... .. ... ... .
Sanitizer for low temperature/Emploi d'un désinfectant pour les lavages & basse température .
B. Manual dishwashing: wash-rinse sanitize technique/Lavage de la vaisselie & ia main : Lavage-ringage - technique de désinfection .................
C. Sanitize test kitthermometer readily avaitable for verifying dishwashing and sanitizing temperatures/Trousse de désinfection / thermometre pour verifier
les températures de lavage de la vaisselle st de désinfection disponibles surplace .. ... ..
D. Food contact surfaces washed-rinsed-sanitized after each use and following any operations when contamination may have occurred/Les surfaces de
contact avec les aliments sont lavées, rincées et désinfectées aprés chague usage et aprés foute opération comportant un risque de contamination . .
E. Wiping cloths handled properly (sanitizing solution used)/Les essuie-mains sont convenablement laves (en utilisant une solution désinfectante)
Sanitary Facilities and Controls/Instaliaticns et mesures de contréle sanitaires
A. Approved municipal/private sewage disposal provided where required/Muni d'un systéme d'égout municipal / prive approuve, 1 ol requis
B. Separate handwashing basin in each preparation area with the required suppiies/Evier séparé pour se laver les mains dans chague aire de préparation
des aliments avec les fournitures requises
C. Sanitary maintenance of and provision of required supplies in stafi/public washroom facilities/Entretien et quantite suffisante des fournitures requises
dans les tollettes du persennel / du public, conformémeant aux NOMMES SaMTEIres ... ... ... ...
Garbage and Waste Management/Gestion des déchets et des ordures
A. insect and vermin-proof containers provided where required/Munis de récipients a I'épreuve des insectes et de la vermine, la ol requis
B. Frequency of garbage removal adequate to maintain the premises in a sanitary condition/Fréquence appropriée de Ventevement des ordures pour main-
tenir la salubrité des leux
C. Liquid wastes handied and coltected in sanitary manner/Déchets liquides traités et enlevés conformément aux normes sanitaires
Pest Control/Contréle des insectes et des animaux nuisibles
A. Adequate protection against the entrance of insects, vermin, rodents, dust and fumes/Protection appropriée pour empecher Uentrée des insectes, de la
vermineg, des rongeurs, de la poussiére et des emanations
Sanitary Maintenance and Construction of Establishment/Entretien et construction sanitaires de {'établissement
A. Floor, walls, and ceiling clean/in good repair/Planchers, murs et plafonds propres / en bon état
B. Mechanical ventilation operable where required/Systeme de ventilation mécanique en état de fonctionner, sliyalieu ... oo
C. Lighting adequate for food preparation and cleaning/Eclairage suffisant pour la préparation des aliments et le nettoyage
D. General housekeeping satisfactory/Entretien général satisfaisant ............... .. .. ... S
E. Exclusion of live animals on the premises, subiect to exemplions/Usux interdits aux animaux vivants, sauf exception
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C - in compliance/conforme N - not observed/non observé X - not in compliance/non conforme

Compliance Activities/Activités de conformité

These items must be completed by the expected date or before the next regular inspection
Ces points doivent étre achevés avani la date cible ou avant ia prochaine inspection de routine
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[] consuitation {1 HACCP audit {1 CCP monitoring [Ntood ] ice N - not observed immediate attention!
1. HRefrigerated and Frozen Storage of Hazardous Food C )J ¥ | temno. ltem/comment oonfgggee%ate
A. Cold NOIGING: 4°C (409F) OT 1888 . ... «.. vveeteseeeeeeeseaereeaee e neeaaeaee e Actaltemp:[..... 1 [l [ooon ] % HREN .
B. Freezing: —189C {09F) OF IBSS + .1+ ere e e e et e e Actualtemp:[..... 1 [...... 1 Lo ] O LA [ Esuce ol coddd brelchac unids
C. Freazing (before preparation and serving} -
Fish - Intended to be consumed raw 1o —20°C (—4°F) or fessfor 7days ......... Actualtemp: [. ... | I N PP 0GB mautbaua hazoreelnos, oods ot
10 —35°C (31°F) or less for 15 hours . ... .. Actual temp:{. ... | ST | I AP 11 O ] ~
D. Cooling: 80°C {140°F) to 20°C (68°F) within 2 hours {exclude large cufs of meat) ........ Actualtemp:[..... I FR | 2 P 1 D [:} Lf (_ oL Co “O} e ( e g
o . -
E. Cooling: 20°C {88°F) to 4°C (40°F) within 4 hours (exclude large cuts of meal) ...... e Actuatterap: ... I T [ i ] 3 ~ b o C e\EA b O o “{v? ce, <o }{- ,
2. Cooking/Hot Holding/Re-heating of Hazardous Food g s . i
A. Thermometers used to verify food preparation and storage temperatures . .. 3 /-1 0% 509’? ..................................... @’/é D — \‘ \Q Cooke « L ~e (:‘FE = h “ (\J
8. Thorough cooking to minimum inmernal food temperatures for at jeast 15 secondgv‘j
Whole POUHTY . ... oveneeennes TR 82°C (1809F) ... ouenn... Actualtempi [.....] [ ...... R 11 £l 0
POUMNY / GIOUNG POUHTY  + - <+ v eeeeeeeeeeeeen e 749G (1659F) ... e\vve. Actualtemp: [ ... [ -..... I 1| L ]
POrk / POMK PIOGUGES . .+« oo v es oo 719G (160°F) ... ..oooven. .. Actual temp: [ . .. .. 10, T 11 B ]
Ground meat (other than poullty) .. .........c.vieenennen. 719G (160°F) .. ............ Actualtemp:{..... I TR | [ PO 1| O L]
FISR .« e e e 70°C (158%F) .............. Actual temp: [ . ., \E«UIQ\F B I SV 1 | L ]
Other AZAIGOUS 100 - .. -+ e e eee oo eeeeeeieeeeeees 749G (165%F) . ............. Actual temp: | {/\r\% c?p ..... 1 [e.... N EERpITNN
C. Hot holding: minimum of 60°C (140°F) after cooking/rapid re-heating ................... Actual temp: [ .. ... I P [ GRROO B B %  S IR N
D. Re-heating: To at least minimum intemal cooking temperature within2 hours ............ Actual termp: | ..... ;I | ] [:} Q {___:l
3. Protection from Contamination by Food Handlers ;’\}C.‘}\‘QC\ %W %G\(Y\@ﬁ\ 'JTCL O'(:El o H\ GCC( 5 | /
A. Washing hands thoroughly beforg and afterhandlingfood . ... \Jvf_,} . 3 ...... E/ D E]
: B. Food handiers use proper utensils to minimize direct hand contact with cooked or preparedfoods ..o El//[.] D
. awo en lowev
4. Protection fro 01 and mminaﬂo-n — ‘2 st S&{ E {g/ /§:] [:}
A. Separate raw foods from ready-to-eat foods dpring storage and handling . ... ... T
8. Maintain separation of ready-io-eat foods from raw food preparation surfaces or tlensis ... i Q//E] D
C. Constant supply of hot and cold potable running waterwhere applicable . ... ... ... i @/’ D B
D. Food protected from potential contamination (e.g. food covered, labelled, off floor, sneezeguard) . ... [g/;[j D
E. Chemicals/pesticides to b SI0red SSPATAtElY frOM f00G - . ...+« —. < oe e \etitt e eeeeee s oo e 70 O
F. High acid food stored/prepared in conrosion resistant Containers or 8qUIDMENt . ....... ... .. it D E/ D
5. Food Safety Management (reserved)
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o gue durée I'entretien de I’établissement
% Establishment no. Risk assessment category Health unit/department Area/district Inspection due date (d/m/y) Re-inspection date (d/my)
Etablissement n° Catégorie d'évaluation des risques Bureaﬁwice de santé Région / district Date cible {pour Finspection) (m/a) | Date de réinspection (/msa)
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1. Equipmen and Utensils/Matériei et ustensiles -

C - in compliance/conforme N - not observed/non observé X - not in compliance/non conforme
. Food dispensing wtensils available for use by patrons/Ustensiles de service des aliments mis & la dispositionde laclientéle ......... ... ... ...

Establishment information
Renseignements gurk

7

Compliance Activities/Activités de conformité

-
s

B. Proper storage of clean utensiis/Entreposage correct des ustensiles Dropres ... ... i
C. Single-service utensiis properly stored and dispensed/Ustensiles jetables entreposés et distribués correctement ... oL ] These items must be completed by the expected date or before the next reqular inspection

D. Thermometers to verify food preparation and storage temperatures/Thermométres pour vérifier les températures de préparation et d'enireposage des D Ces points doivent étre achevés avant 1a date cible ou avant la prochaine inspection de routine

aliments ...l RS R R e R SRRERRRE fterm no. . ) Expected compliance

E. Food comact surfaces properly designed, constructed, installed, located, (smooth, non-absorbent, cleanable, corrosion resistant and non-toxici/La EE Point n® ltem/comment /Point / commentaire fiafe/DafEfcibfi pour la
contarmne.
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conception, ia construction, linstaliation et l'emplacement des surfaces avec lesquelies les aliments viennent en contact sont convenables fisses, non
absarbantes, lavahles, Non comosives B NOM LOXIUEE) .. ... i e e
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F. Non-food contact surfaces and equipment properly designed, constructed, installed, maintained, (accessible for cleaning)/La conception, la construction,
finstallation et Fentretien des surfaces et du matériel avec lesguels les aliments ne viennent pas en contact sont convenables {accessibles pour le net- s 6“: 0‘5}{ lf\.; a\c{gggg g:\{g . \(3(;,\{“‘ nw
{ Lo 13 1=3 IR S i \J s ST
2. Foodhandler Hygiene and Activities/Hygiéne et activités des préposé(e}s & la manutention des aliments [l :c\f‘? s I
A. Clean outer garments/VEtements da deSSUS PIOPIBS . ..o ot et ettt e e . . s € -~ > ¢ Q\)“
—Aiccessed tiles ondec snll

B. Prohibited use of tobaccofsmoking/Interdiction de furner / d'utiliser dutabac ... oo oo e
C. Hair suitably confined/Cheveux convenablement FBCOUVEIS . .. ...ttt et s e e
D. Washing hands thoroughly before and after handling food/Les préposé(e)s se lavent ies mains avec soin avant et aprés toute manipulation d'aliments
3. Equipment and Utensils SanHation/Désinfection du matérie! et des ustensiles
A. Mechanical dishwashing:/Lavage de la vaisselle & la machine : Wash-rinse water cleanfiavage-ringage al'eaupropre ...........................
Proper water temperature/Température convenabledeleau ... ... ... ...,
Proper timing of cycles/Cycles de lavageblenréglés ............... ... .. ..
Sanitizer for low temperatire/Smplol d'un désinfectant pour les lavages a basse température .
B. Manual dishwashing: wash-rinse sanitize techmiquefLavage de la vaisselle a la main : Lavage-ringage - technigue de désinfection .................
C. Sanitize test kitthermometer readily available for verifying dishwashing and sanitizing temperatures/Trousse de désinfection / thermométre pour verifier
les températures de lavage de Ia vaisselle et de désinfection disponibles surplace . ... ... o
D. Food contact surfaces washed-rinsed-sanitized after each use and foliowing any operations when contamination may have occurred/Les surfaces de
contact avec les aliments sont lavées, rincées et désinfectées aprés chague usage et aprés toute opération comportant un risque de contamination . .
E. Wiping cloths handled properly {sanitizing solution used)/Les essuie-mains sont convenablement tavés (en utifisant une solution desinfectants) ... ...
4. Sanitary Facilities and Controlg/Instaliations et mesures de contrdle sanitaires
A. Approved municipal/private sewage disposal provided where required/Muni d’un systéme d’égout municipal / privé approuve, #aolirequis ...........
B. Separate handwashing basin in each preparation area with the required supplies/Evier séparé pour se laver les mains dans chaque aire de préparation
des aliments avec 188 FOUMITUIES TBOUISES . . .. .. ottt ettt it it ettt s et e e e
C. Sanitary maintenance of and provision of required supplies in staff/public washroom facilities/Entretien et guantité suffisante des fournitures reguises
dans les toifettes du personnel / du public, conformément aux NOMMEes SANTAITES ... ... .. i e
5. Garbage and Waste Management/Gestion des déchets et des ordures
A. insect and vermin-proof containars provided where required/Munis de récipients & I'épreuve des insectes el de lavermine, la olirequis ... ..
B. Frequency of garbage removal adequate 1o maintain the premises in a sanitary condition/Fréquence appropriee de 'entévement des ordures pour main-

M 18 SAILDIE GBS HBUX « o oottt et e e e e
C. Liquid wastes handied and collected in sanitary manner/Déchets liguides traités et enlevés conformément aux normes sanffaires ..................

6. Pest Control/Controle des insectes et des animaux nuisibles
A. Adequate protection against the entrance of insects, vermin, rodents, dust and fumes/Protaction appropriée pour empécher entrée des insectes, dela
verming, des rongeurs, de la poussiére 8l des manations ... .. .. . oo
7. Sanitary Maintenance and Construction of Establishment/Entretien et construction sanitaires de I'établissement
A. Fioor, walls, and ceiling clean/in good repair/Planchers, murs et plafonds propres /enbonétat ... ... ..o
8. Mechanical ventilation operable where reguired/Systéme de ventilation mécanique en atat de fonctionner, s'lyalieu ... . oo
C. Lighting adequate for food preparation and cleaning/Eclairage suffisant pour la préparation: des aliments et fe nettoyage ... ... ..
D. General housekeeping satisfactory/Entretien général satisfalsant .. ... .. .. .
E. Exclusion of live animals on the premises, subject to exemptions/Lieux interdits aux animaux vivants, sauf exception ......... e

8. Other/Autre
A
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Risk assessment category | Health unit/department
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__I__s_l_
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inspection due date (d/m/y)

‘;2|750§31&IC}I®1® | ' I | I

Re-inspection date (d/my)

safaty strategy' ) - . . . . Sample taken C - in compliance
[] tood safety training (] re-inspection £ compliance inspection | [Jwater [Jswab L1 other X — not in compliance These items related to foodborne iliness and must receive
. ] consuttation ] HACCP audit "] CCP monitoring 7] food [ ice K — not observed immediate attention! %‘U{V‘!Eﬂ(}f qll %moe«" af‘dff’S
"{ erated and Frozen Storage of Hazardous Food é g X | itemno. Item/comment L{J\M: @Qe m&ﬁeﬁa&
d hOIGING: 49C (40PF) OF IBS - .. oe et ettt e et eiet e e e Actual temp: [... .. I T LI Y ] _ U § S S i
B. Froezing: —189C (0%F) 0T JESS . ... oo\\ . eeess e eeee e eenees e e e e e nenins Actualtemp: [.....1 [...... Pl 1O ad A C oo ¥e O\ ONONS !g}‘r@m pRpERC 17H°C
C. Freezing {before preparation and serving) . . e
Fish - Intended to be consumed raw 10 ~20°C (-4%F) o lessfor 7days ......... Actualtemp: [...... | PR Pl 11O 1 %’ ‘Q\Ox L \’\G* hbﬂsﬂ%_mﬁ__gﬂ_dbnﬂmg_mh
to ~359C (~31F) o less for 15 hours ...... Actualtemp:{.....] [...... 1 1L ]
D. Cooling: 60°C (140°F) to 209C (68°F) within 2 hours (exclude large cuts of meat) ........ Actual temp: . ... T [eeeenn | I 1 | L] [] * volyed G___._Ui'f’ixf ne o I8!
- E. Coofing: 20°C (88°F) to 4°C (40°F) within 4 hours {exclude large cuds of meal) .......... Actual temp: | . . ... 1 Leennn. 1 e 1 | O 1 ‘n DQQ. P o=~ Con '\'Cl\f\ S Oi,(S g de g
2. Cooking/Hot Hoiding/Re-heating of Hazardous Food O(E’ Goa \/ (’7\ (eSS qq\ . G ¢ s \3 <
A. Thermometers used 1o verify food preparation and SIOrage IeMPETAINES . . ... ..ottt ittt ia ittt it anes [:] D v Wer
B. Thorough cooking to minimum internal food temperatures for at feast 15 seconds: [ (] CO\QS Q Wl e \ a C C\‘\Q&SQ } (? ( . %‘\ vl xfve
WHOIE POLRIY . ..t reeiaieesiinearaaee e 820C (180°F) .............. Actual temp:{. .. .. | PR | I P ) 7 i
Poultry /ground POUTY . ... ..o 7400 (165%F) ... veiennnn s Actual temp: [ . ... | AP I QP RN [l — \Qﬁ”wt)\iﬁ i‘\?_m S «\0 (‘Of Oi "’\Q\d o
Pork /PORK Products .. ..ovvveeeniaeee e 710G (160°F) .. ... .. ... .. Actualtemp: [ ... Lo [ P 1 | O J
Ground meat (other than poullry} ......................... 719C (1609F) . ......ve. .. Actual temp: [ ... Pl [ ] S % l')Y\\l?'i £ L./ C ; mmpdqu@(/v
FIBN Lttt e e TOOC (1589F) .. ............ Actual termp: [ .. ... b | I (P R
Other ha‘zardo?:s_ 0005 . . B e 740(:7 {165°F) .......ouvnnnn Actual temp:; [C‘(\‘MS\Q@E—} [SS‘QQ;Q b ] _ ] - L G (‘} €. CON \‘GU nSlC A (: C\ CQ g a 7 C...
C. Hot holding: minimum of 60°C (140°F} after cooking/rapid re-heating ................... Actual temp: [4/5. C} {%(OQ} [ Y530 HEEN ﬁ
D. Re-heating: To at ieast minimum internal cooking temperature within 2hours ............ Actuattemp: [..... | 1 [-.... ] NN EN wd e Qgg ed DT‘O'DQ(“ O C)\ v(} ’Dm(»«m‘&}g
3. Protection from Contamination by Food Handlers k) C Q o i S ‘}O q C an /
(%
A. Washing hands thoroughly before and after handling 1000 .. .. ... e e g E [:] h %CO[ 7 /@ﬁ‘
_ B. Food handlers use proper utensils to minimize direct hand contact with cocked orpreparedfoods ... ... o o i iy D D //)(») JT a -‘\ é} @ C C)‘( h\ q h e (‘
. Protection from Adulteration and Contamination 0 0 [ m )’ﬂ@( [0 mt V
A. Separate raw foods from ready-to-eat foods during storage and handiing . ... ... .. ... . e
B. Maintain separation of ready-to-eat foods from raw food preparation surfaces orutensis . ... .. ... i i e D D
C. Constant supply of hot and cold potable running water where applicable ... ... . e D {j .
D. Food ;.Jrotected _fr-om potential contamination (e.g. food covered, iabelled, off floor, sneezeguard) .. ... ... ... .. i e g % @) m QL nm‘ : a a ( \ J’D Jax O{ 0 U % ‘%OOI<
E. Chemicals/pesticides to be stored separately from f00d .. .. ..o i i e e D I:] AN 17[ =3
F. High acid food stored/prepared in corrosion resistant containers or @quUIPMeNt . ... . .. e e e a
| ecther ah AT or colelin
5. Food Safely Management (reserved) P)(’j CH_ GJRC e . @ E E PE QT
Rl 1
6. Other D C] \_-/ /TE m

Signature of owner/o

Signature of Pubiic Hea%

i
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and Long-Term Care N . . . : . , e .
Ministare de la Santé Direction de la santé publique Rapport d’inspection de services alimentaires - Pgints concernant ’hygiene, la conception et

Ontario Ministry of Health Public Health Branch Food Premises Inspection Report - Establishment Sanitation, Design and Maintenance ltems
oins de longue durée I'entretien de I'établissement

Establishment information Establishment ne. Risk assessment category Health unit/department Area/district Inspection due date {d/m/y} Re-inspection date (d/m/y)
Hepaeinneme yr Patah Etablissement n® Caté}ic)rle d'évaluation des risoues| Bureau / service de santé Région / district Date cible {pour Yinspection) {/my/a) | Date de réinspection (/my/a)
COB3% ‘ ARV S0 0O |
33%/ 3\'\ ) 10322006 L1

C - in compliance/conforme N - not abserved/non ohserve X - not in compliance/non conforme

quipment and Utensiis/Matériei et ustensiles
A. Food dispensing utensils available for use by patrons/Ustensiles de service des aliments mis 2 la disposition de laclientéle ........... ... ... .. ...
B. Proper storage of clean utensiis/Entreposage correct des ustenstlespropres ... o PP
C. Single-service utensils properly stored and dispensed/Ustensiles jetables entreposés et distribués correctement ...
D. Thermomaters to verify food preparation and storage temperatures/Thermometres pour vérifier les tempéra@ures %rﬁpﬂraﬁon et d’entreposage des
=L T2 =1 AT AN
E. Food contact surfaces properly designed, constructed, instalied, located, {smocth, non-absorbent, cieanable, corrosion résistant and non-toxic)/La
conception, la construction, installation et femplacement des surfaces avec lesquelies les aliments viennent en contact sont convenables (lisses, non
absorbantes, lavables, non comrosives et NOMIOXIQUES) .. ... ... i e e e e e
F. Non-foad contact surfaces and equipment properly designed, constructed, installed, maintained, (accessibie for cleaning)/La conception, ta construction,
Vinstaliation et 'entretien des surfaces et du matériel avec lesquels les aliments ne viennent pas en contact sont convenables (accessibles pour te net-

o= T =
Foodhandier Hygiene and Activities/Hygiéne et activités des préposé(e)s a la manutention des aliments
A, Clean outer garments/VAIements de dBSSUS PIOPIES . ...\ ittt ettt e et et et e
B. Prohibited use of tobacco/smoking/interdiction de fumer / d'utiliser dutabac .. ... o
C. Hair suitably confined/Cheveux convenablement TECOUVEIS .. ... .. it e et
D. Washing hands thoroughiy before and after handling food/Les préposé(e)s se laverit les mains avec soin avant et aprés toute manipulation d'aliments
3. Equipment and Utensiis Sanitation/Désinfection du matériel et des ustensiles
A. Mechanical dishwashing:/Lavage de la vaisselle a la machine : Wash-rinse water clean/Lavage-ringage afeaupropre ............. ...t
Proper water temperature/Température convenabledelPeau ... ... ... .. ...
Proper timing of cycles/Cycles de lavage bisnréglés .. ... . oo
Sanitizer for low temperature/Emplol d'un désinfectant pour les lavages a basse température .
B. Manual dishwashing: wash-rinse sanitize technique/Lavage de la vaisselle & la main : L.avage-ringage - technique de desinfection .................
C. Sanitize test kitthermometer readily avaifable for verifying dishwashing and sanitizing temperatures/Trousse de désinfection / thermomeétre pour vérifier
ies températures de lavage de la vaisselle et de désinfection disponibles surplace ... ool e
D. Food contact surfaces washed-rinsed-sanitized after each use and following any operations when contamination may have ocourred/Les surfaces de
contact avec les aliments sont lavées, rincées et désinfectées apres chague usage et aprés toute opération comportant un risque de contamination . .
E. Wiping cloths handled properly {sanitizing solution used)/L.es essuie-mains sont convenablement lavés (en utilisant une solution deésinfectante) ... ...
4. Sanitary Facilities and Controls/instaliations et mesures de contrdie sanitaires
A, Appraved municipaljprivate sewage disposal provided where required/Muni d'un systéme d'égout municipal / privé approuve, la olirequis ...........
B. Separate handwashing basin in each preparation area with the required supplies/Evier séparé pour se laver les mains dans chague aire de préparation
des aliments aver 188 TOUMITUNES FBOUISES .. .. .t ottt ittt e ettt et e e e e e
C. Sanitary maintenance of and provision of required supplies in stafifjpublic washroom facilities/Entretien et quantité suffisante des feurnitures requises
dans les tollettes du personnel / du public, conformément aux normes sanitaires ... ... e e e
Garbage and Waste Management/Gestion des déchets et des ordures
A. Insect and vermin-proof containers provided whera reguired/Munis de récipients & 'épreuve des insectes et de la verming, ldctrequis . .......... ..
B. Fraquency of garbage removal adequate to maintain the premises in a sanitary condition/Fréquence approprige de 'entgvement des ordures pour main-

tenir 1a salubite des BeUX .. vt s DN .
C. Liguid wastes handled and collected in sanitary mannet/Déchets liguides traités et enlevés conformement aux normes sanitaires ..................

6. Pest Controi/Controle des insectes et des animaux nuisibles
A. Adeguate protection against the entrance of insects, vermin, rodents, dust and fumes/Protection appropriée pour empécher 'entrée des insectes, de la

vermine, des rengeurs, de 1a poussigre Bt des SMAanations .. ... ... . i i

Compiiance Activities/Activités de conformité

M

These items must be completed by the expected date or before the next reguiar inspection
Ces points doivent étre achevés avant {a date cible ou avant fa prochaine inspection de routine

. . Expected compilance
Kemycomment /Point / commentaire date/Date cidle pour la

sonformite
Mo vecomamencAcchions
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7. Sanitary Maintenance and Construction of Establishment/Entretien et construction sanitaires de I'établissement 4
A. Floor, walls, and cefling clean/in good repair/Planchers, murs et plafonds propres /enbonétat ....... ... ... E:}
B. Mechanical ventilation operable where required/Systéme de ventilation mécanique en état de fonctionner. gilyalieu ... ... ... ... .. L
C. Lighting adequate for food preparation and cleaning/Eclairage suffisant pour la préparation des aliments et le neftoyage . ............. .. e /C]
D. General housekeeping satisfactory/Entretien général SAHSTRISANT .. ... .. . i i i e ra Date
£, Exclusion of live animals on the premises, subject to exemptions/lisux interdits aux animatux vivants, sauf exception ........... ... ... . ... m
8. Other/Autre o
A ] Daie
B. L] Y Jea 7/a
755015550

2735-B4 [99/08)



