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C. Freezing (before preparation and serving) 5i as
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Protection from Contamination by Food Handlers

A. Washing hands thoroughty before and after handling food
B. Food handlers use proper utensils to minimize direct hand contact with cooked or prepared foods
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Ministare de la Santé Direction de la santé publique Rapport d’inspection de services alimentaires - Points concernant ’hygiene, ia conception et
e i que durée I'entretien de I'établissement
Estabtishment information E:stablishment no. Risk assessment category Mealth umit/department Area/district inspection due date (d/m/y) Re-inspecticn date {d/m/}
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Equipment and Utensils/Matériel et ustensiles
A. Food dispensing utensils available for use by patrons/Ustensiles de service des aliments mis & la disposition delaclientéle .......................

B. Proper storage of ciean utensils/Entreposage correct des USIensiles Propres ... ..o e
C. Single-service wtensils properly stored and dispansadiUstensiles jetables enireposes et distribués correctement ........... ... e e
@Thermometers to verify food preparation an hermometres pour vérifier les températures de preparation et d'entreposage des
Fo T o= 1 1+ A oo T
E. Food contact surfaces properly designed, constructed, instafied, located, (smooth, non-absorbent, cleanabie, corrosion resistant and non-toxic)/La
conception, {a construction, linstallation et Pempiacement des surfaces avec lesquelles les aliments viennent en contact sont convenables {isses, non
absorbantes, favables, NN COMOSIVES &1 NOM E0XEGUES) . . . ...ttt ettt et e ot ettt e et ettt e e et e e e e

F. Non-food contact surfaces and equipment properly designed, constructed, instalied, maintained, (accessible for cleaning)/La conception, la canstruction,
I'instatlation et l'entretien des surfaces et du matériel avec lesquels ies aliments ne viennent pas en cantact sont convenables (accessibles pour ie net-
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Foodhandier Hygiene and Activities/Hygiéne et activités des préposé(e)s a la manutention des aliments
A. Clean outer garments/VEIemenis de deSSUS PrOPIBS . ... ... ..ttt ittt ot ettt e e e e e s
B. Prohibited use of tobacco/smoking/interdiction de fumer / d'utiliser duiabac ... e
C. Hair suitably confined/Chevels convenablement TECOUVEITS . .. .. ... .ttt ittt sttt a et e et e
D. Washing hands thoroughly before and after handling food/Les préposs(e)s se lavent ies mains avec soin avant st aprés toute rmanipulation d'aliments

Equipment and Utensils Sanitation/Désinfection du matériel et des ustensiles
A. Mechanical dishwashing:/Lavage de la vaisselle & ia machine : Wash-rinse water clean/Lavage-ringage a l'eaupropre ..................... ...
Proper water temperature/Température convenable delleau ... ... ... ...
Proper timing of cycles/Cycles dejavage bienrégiés . ... .......... .. ... oL
Sanitizer for low lemperature/Emploi d'un désinfactant pour les favages 4 basse lempérature .
B. Manual dishwashing: wash-rinse sanitize technique/Lavage de la vaisselle & ja main : Lavage-ringage - technique de désinfection .................
C. Sanitize test kitthermometer readily available for verifying dishwashing and sanitizing temperatures/Trousse de désinfection / thermometre pour vérifier
les températures de tavage de ia vaisselie et de désinfection disponibles BUr PIACe . ... . ... . L
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 chaque usage et aprés touts opération comportant un risque de contamination ..
“ENWiping cloths handled properly (sanitizing solution used)/Les essuie-mains sont convenablemnent laveés (en utilisant une solution désinfectants) ......
4. nitary Facilities and Controis/Instaliations et mesures de conirble sanitaires
A. Approved municipal/private sewage disposal provided where required/Muni d'un systéme d'égout municipat / privé approuvé, [z ol requis .. ....... ..
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 aves 185 TOUIMHILITES TEQUESES . ..\ cu ettt ettt ottt et e e e e et e a e e e o et e b e
C. Sanitary maintenance of and provision of required supplies in staff/public washroom faciliies/Entretien et gquantité suffisante des fournitures requises
dans les toilettes du personnel / du public, conformément aux NOIMES SANIMAITES . ... ... ... .. . i e
) rbage and Waste Management/Gestion des déchets et des ordures
A Jinsect and vermin-proof containers pravided where required/Munis de récipients & I'épreuve des insectes ot de ia vermine, 14 oUTEBgQUS .. ... ...,
E. Frequency of garbage removal adequate to maintain the premises in a sanitary condition/Fréquence appropriée de Penlévement des ordures pour main-
LERT 18 SAIUDIIE GBS BBUK . o o et ot e e e e e e e e e e e e
C. Liquid wastes handled and collected in sanitary manner/Déchets fiquides traités et enlevés conformement aux normes sanitaires ..................

6. Pest Control/Contréle des insectes et des animaux nuisibles
A. Adequate protection against the entrance of insects, vermin, rodents, dust and fumes/Frotection appropriée pour empécher entrée des insectes, de la
vermine, des rongeurs, de la poussigre e des émanations .. .. ... . .o i s P
%nitaw Maintenance and Construction of Establishment/Entretien et construction sanitaires de I'établissement

/ Fioor, walls, and ceiting clearyin good repair/Planchers, murs et plafonds propres/enbhonétat ... ... ...

B. Mechanical ventilation operable where required/Systéme de veniilation mécanique en état de fonctionner, sty alieu ...l

C. Lighting adequate for food preparation and cleaning/Eciairage suffisant pour la préparation des aliments «f ie nettoyage ....... N

D. General housekeeping satisfactory/Entretien général satisfaisant ... ... ... oo B

E. Exclusion of live animals on the premises, subject to exemptions/Lisux interdits aux animaux vivants, sauf exception ............ ................

8. Other/Autre
A.

B.
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C - in compliance/conforme N - not observed/non cbservé X - notin 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 avant la date cible ou avant Ia prochaine inspection de routine
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