


Loi sur I'accés aux documents des organismes publics et sur la protection des
renseignements personnels
(Chapitre A-2.1)

AVIS IMPORTANT

Par souci déquité envers tous les demandeurs, depuis le 1°" avril 2017, le
ministere de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation applique de facon
intégrale le Réglement sur les frais exigibles pour la transcription, la reproduction et
la transmission de documents et de renseignements personnels (chapitre A-2.1, r.
3), pour toute demande de documents comportant 150 pages et plus et ce, sans
regard du mode de transmission exigé par le demandeur. Pour plus de détails,
consultez le mapag.gouv.gc.ca/accesinformation.

Article 53

Les renseignements personnels sont confidentiels sauf dans les cas  suivants:
1° la personne concernée par ces renseignements consent a leur divulgation; si
cette personne est mineure, le consentement peut également étre donné par le
titulaire de l'autorité parentale;

2°ils portent sur un renseignement obtenu par un organisme public dans
I'exercice d'une fonction juridictionnelle; ils demeurent cependant confidentiels si
l'organisme les a obtenus alors qu'il siégeait a huis-clos ou s'ils sont visés par
une ordonnance de non-divulgation, de non-publication ou de non-diffusion.

Article 54
Dans un document, sont personnels les renseignements qui concernent une personne
physique et permettent de l'identifier.

Article 51

Lorsque la demande est écrite, le responsable rend sa décision par écrit et en transmet
copie au requérant et, le cas échéant, au tiers qui a présenté des observations
conformément a l'article 49.

La décision doit étre accompagnée du texte de la disposition sur laquelle le refus
s'appuie, le cas échéant, et d'un avis les informant du recours en révision prévu par la
section Il du chapitre IV et indiqguant notamment le délai pendant lequel il peut étre
exerce.

Article 135

Une personne dont la demande écrite a été refusée en tout ou en partie par le
responsable de l'accés aux documents ou de la protection des renseignements
personnels peut demander a la Commission de réviser cette décision.

Une personne qui a fait une demande en vertu de la présente loi peut demander a la
Commission de réviser toute décision du responsable sur le délai de traitement de la
demande, sur le mode d'accés a un document ou a un renseignement, sur lI'application
de l'article 9 ou sur les frais exigibles.

Ces demandes doivent étre faites dans les trente jours qui suivent la date de la
décision ou de l'expiration du délai accordé par la présente loi au responsable pour
répondre a une demande. La Commission peut toutefois, pour un motif raisonnable,
relever le requérant du défaut de respecter ce délai.
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H2Y 1A6

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Moyen Charge de risque actuelle : Moyen

Avis: Cette évaluation est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de cette inspection. L'exploitant est responsable en
tout temps du contrdle des risques reliés a ses opérations.

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

Les situations marquées d'un astérisque (*) sont prioritaires et représentent un risque supérieur pour la santé des consommateurs. Veuillez
sans plus tarder prendre toutes les mesures nécessaires pour vous assurer que les regles décrites ci-dessous sont respectées.

SECURITE DES ALIMENTS

- Constatations de non-conformités
No Regle(s) et actions exécutées

1 | Les aliments non emballés et détenus pour fins de vente au détail, sauf les fruits et m Les aliments vendus au détail sont exposés a la
légumes frais et entiers et les aliments en vrac, doivent étre maintenus a l'abri des contamination du public.
manipulations du public.

2 | Maintenir les aliments potentiellement dangereux qui ne font pas l'objet d'une m Beaucoup des Aliments sont gardés inutilement a la
préparation immédiate a des températures inférieures ou égales a 4°C ou température de la piece.
supérieures ou égales a 60°C ou plus.

3 | Les personnes affectées a la préparation des produits, au lavage ou au nettoyage du | m Un Employé mange dans l'aire de préparation des
matériel et de I'équipement doivent s'abstenir de consommer des aliments dans les aliments.

locaux, aires ou véhicules utilisés pour la préparation des produits, le lavage ou le
nettoyage du matériel et de I'équipement.

4 | Garder propres les lieux, I'équipement, le matériel et les ustensiles servant a la m Ily a 'accumulation des résidus alimentaire entre les
préparation, au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a l'étiquetage et a la équipements.
distribution des produits. Quelques tablettes d'entreposage sont poussiéreuses

Il'y a des bacs d'entreposage malpropres.

m Les effets personnels sont entreposés de fagon non
hygiénique.

5 | Les personnes affectées a la préparation des produits, au lavage ou au nettoyage du | m Une employée affecté a la préparation ne portait pas
matériel et de I'équipement doivent porter un bonnet ou une résille propre qui de résille ou de bonnet.

recouvre entierement les cheveux et porter un couvre-barbe propre qui recouvre
entierement la barbe.

AUTRES REMARQUES

Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées
1 | Le lieu doit étre muni de supports de rangement sur lesquels les récipients ou les m Congélateur : Les contenants d¢,aliments sont
contenants de produits doivent étre entreposés de fagon a ne pas entrer en contact entreposés directement sur le plancher.

avec le plancher. Les supports de rangement doivent étre a une hauteur minimale du
plancher de 10 cm dans le cas de supports fixes et de 8 cm dans le cas de supports
amov bles.

NOTES

La visite a été effectuée suite a une plainte du public qui signale la présence de vermine et des aliments périmés.

Agissons ensemble dans la lutte au gaspillage alimentaire! Pour en savoir plus visitez le www.mapag.gouv.qc.ca/gaspillage-alimentaire-conseils.
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Etablissement # 106194

CAFETERIA M KITSCHEN (CONSTRUCTION SANTE MONTREAL) Exploitant : 9248-2942 QUEBEC INC.
810 Rue Saint-Antoine Est Dossier:  2185164-0001

Montréal, Québec

H2Y 1A6

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Moyen élevé Charge de risque actuelle : Moyen

Avis: Cette évaluation est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de cette inspection. L'exploitant est responsable en
tout temps du contrdle des risques reliés a ses opérations.

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

Les situations marquées d'un astérisque (*) sont prioritaires et représentent un risque supérieur pour la santé des consommateurs. Veuillez
sans plus tarder prendre toutes les mesures nécessaires pour vous assurer que les regles décrites ci-dessous sont respectées.

SECURITE DES ALIMENTS

Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées
1 | Le lieu doit étre muni de supports de rangement sur lesquels les récipients ou les m Des petits contenants avec des aliments sont
contenants de produits doivent étre entreposés de fagon a ne pas entrer en contact entreposés directement sur le plancher du

avec le plancher. Les supports de rangement doivent étre a une hauteur minimale du congélateur.
plancher de 10 cm dans le cas de supports fixes et de 8 cm dans le cas de supports
amov bles.

2 | Les aliments non emballés et détenus pour fins de vente au détail, sauf les fruits et m Les muffins et des produits de boulangerie qui sont

légumes frais et entiers et les aliments en vrac, doivent étre maintenus a l'abri des vendus au détail sont exposés a la contamination du
manipulations du public. public.
Action prise :

Les aliments ont été protégés

3 | Les matériaux de bouchage des bouteilles, papiers, pellicules, tissus, enduits, m Les contenants en aluminium non couverts et du
matieres plastiques, et autre matieres servant a envelopper, couvrir ou protéger le papier pour emballage sont entreposés a cété de la
produit, des sacs ou emballages de papier, de tissu, de matiere plastique ou poubelle (le bac a poubelle et les matériaux
transparente doivent étre neufs et bactériologiquement propres. d'emballage partagent le méme espace de

rangement)
Action prise :

La poubelle a été déplacée, les premieres feuilles
d'emballage ont été jetées et les contenants en
aluminium ont été déplacés.

4 | Il est interdit d'utiliser la laine d'acier pour nettoyer les surfaces qui entrent en contact | m Usage de laine d'acier pour laver les surfaces en
avec les aliments. contact avec les aliments.

5 | Les personnes affectées a la préparation des produits, au lavage ou au nettoyage du | m Les employés affectés a la préparation ne portait pas
matériel et de I'équipement doivent porter un bonnet ou une résille propre qui de résille.

recouvre entierement les cheveux et porter un couvre-barbe propre qui recouvre
entierement la barbe.

AUTRES REMARQUES

Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées

1 | Le local, I'aire ou le véhicule utilisé pour la préparation de produits doit étre muni d'un | m Endroit dont I'éclairage est insuffisant pour I'exécution
systeme d'éclairage artificiel d'une intensité lumineuse, a un metre du plancher, d'au des opérations.

moins 50 décalux et dans les locaux ou aires servant a I'entreposage des produits et
du matériel, ce systéeme doit étre d'au moins 20 décalux.

NOTES

Agissons ensemble dans la lutte au gaspillage alimentaire! Pour en savoir plus visitez le www.mapag.gouv.qc.ca/gaspillage-alimentaire-conseils.
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Etablissement # 106194

CAFETERIA M KITSCHEN (CONSTRUCTION SANTE MONTREAL) Exploitant : 9248-2942 QUEBEC INC.
810 Rue Saint-Antoine Est Dossier:  2185164-0001

Montréal, Québec

H2Y 1A6

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Moyen Charge de risque actuelle : Moyen élevé

Avis: Cette évaluation est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de cette inspection. L'exploitant est responsable en
tout temps du contrdle des risques reliés a ses opérations.

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

Les situations marquées d'un astérisque (*) sont prioritaires et représentent un risque supérieur pour la santé des consommateurs. Veuillez
sans plus tarder prendre toutes les mesures nécessaires pour vous assurer que les regles décrites ci-dessous sont respectées.

SECURITE DES ALIMENTS

Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées

1 | Nul ne peut préparer, recevoir, détenir, donner ou vendre tout produit destiné a la m Eliminer tout produit contaminé ou potentiellement

consommation humaine qui est impropre, altéré de maniére a le rendre impropre, contaminé par la vermine et ses excréments. Tous
dont l'innocuité n'est pas assurée pour cette consommation ou qui n'est pas les produits entreposés dans la salle d'entreposage
conforme aux exigences de la présente loi et des réglements. dans des emballages qui ne peuvent pas étre lavés

devront étre jetés. Laver tous les autres avant d'en
utiliser le contenu.

2 | L'établissement doit étre exempt de vermine et de leurs excréments. m Présence de nombreux excréments de souris sous
Nous vous recommandons de communiquer avec une compagnie d'extermination, I'évier de lavage des mains a l'avant ainsi que partout
protéger les aliments et contenants alimentaires, nettoyer et désinfecter les surfaces dans la salle d'entreposage a l'arriére.

alimentaires quotidiennement avant de débuter vos opérations, boucher les trous
dans les murs, bloquer tous les accés et faire le nécessaire afin de corriger la

situation.

3 | Garder propres les lieux, I'équipement, le matériel et les ustensiles servant a la m Laver et désinfecter a fond toutes les surfaces a
préparation, au conditonnement, a l'entreposage, au transport, a I'étiquetage et a la usage alimentaire au début de chaque journée de
distribution des produits. travail afin d'éviter tout risque contamination directe

ou indirecte des produits par la vermine.
m Laver a fond toutes les tablettes d'entreposage.

4 | Le produit altérable a la chaleur a I'exception des fruits et Iégumes frais entiers doit m Plusieurs assiettes de salades et autres mets

étre refroidi sans retard et maintenu constamment a une température interne et cuisinés sont préparées a l'avance sont disposées
ambiante ne dépassant pas 4C jusqu'a sa livraison au consommateur. sur un comptoir a la température de la piece de 24°C
pour étre choisi ultérieurement par les clients.

Action prise :
Aliments déplacés vers une installation conforme.

5 | S'assurer que tout local, toute aire ou véhicule utilisé pour la préparation des m Installation pour le lavage des mains incompléte en
aliments dispose d'un évier access ble et fonctionnel pour le lavage des mains, d'une 'absence de papier jetable.

eau potable, chaude et froide, de distributeurs de savon liquide ou en poudre et de
serviettes individuelles jetables et que ce local, cette aire ou ce véhicule est muni
d'un systéme de récupération ou d'évacuation des eaux usées.

6 | S'assurer que les personnes en contact avec les aliments ou le matériel se lavent les | m Il est interdit de faire usage de linges réutilisables
mains et les avant-bras avec de I'eau chaude et du savon liquide ou en poudre pour le lavage des mains.

provenant d'un distr buteur. Elles doivent le faire aprés: avoir fumé, mangé ou bu,
s'étre rendues aux toilettes ou dans une zone contaminée, s'étre mouchées, avoir
manipulé des aliments crus et avant de manipuler des aliments préts a consommer,
avant de commencer a travailler et chaque fois qu'il y a un risque de contamination.

7 | S'assurer d'entreposer et de préparer les aliments de fagon a prévenir la m Bacon cru en décongélation entreposé au dessus de
contamination croisée entre les produits crus d'origine animale et les aliments cuits légumes frais dans la chambre froide.
ou préts a consommer.
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Pour toute information concernant la Division de I'inspection des aliments de la Ville de Montréal, consultez notre site internet a I'adresse
suivante : www.ville.montreal.gc.ca/inspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.
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Etablissement # 106194

CAFETERIA M KITSCHEN (CONSTRUCTION SANTE MONTREAL) Exploitant : 9248-2942 QUEBEC INC.
810 Rue Saint-Antoine Est Dossier:  2185164-0001

Montréal, Québec

H2Y 1A6

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Charge de risque actuelle : Moyen

Avis: Cette évaluation est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de cette inspection. L'exploitant est responsable en
tout temps du contrdle des risques reliés a ses opérations.

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

Les situations marquées d'un astérisque (*) sont prioritaires et représentent un risque supérieur pour la santé des consommateurs. Veuillez
sans plus tarder prendre toutes les mesures nécessaires pour vous assurer que les regles décrites ci-dessous sont respectées.

SECURITE DES ALIMENTS

Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées

1* | Le produit altérable a la chaleur a I'exception des fruits et légumes frais entiers doit m Aliments maintenus a une température interne de
étre refroidi sans retard et maintenu constamment a une température interne et 15.2°C (sandwich au jambon fromage sur le dessus
ambiante ne dépassant pas 4C jusqu'a sa livraison au consommateur. du réfrigérateur).

Action prise:
Les sandwiches ont été placées dans le réfrigérateur

2 | L'exploitant doit utiliser des lieux, locaux ou véhicules congus, construits et m Lieu encombré, ne permet pas I'exécution des
entretenus de maniére a permettre I'exécution des opérations d'une fagon opérations d'une facon hygiénique (balai et porte-
hygiénique, a permettre le nettoyage et la désinfection de toutes les surfaces et de ordure a c6té d'aliments sur des tablettes a la
maniére a ne pas contaminer les produits. plonge).

3 | Garder propres les lieux, I'équipement, le matériel et les ustensiles servant a la m Equipement malpropre en contact indirect avec les
préparation, au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a I'étiquetage et a la aliments. Voir a nettoyer le plancher de la chambre
distribution des produits. froide .

4 | Le systeme d'éclairage doit étre pourvu, dans les locaux, aires ou véhicules de m Néon ou autre dispositif d'éclairage non protégé en
préparation et dans les locaux ou aires d'entreposage de produits non emballés et cas de bris.

d'entreposage du matériel d'emballage, d'un dispositif protecteur empéchant la
contamination des produits ou du matériel d'emballage, en cas de bris des éléments

du systeme.
AUTRES REMARQUES
. Constatations de non-conformités
No Regle(s) et actions exécutées
1 | Le lieu doit étre muni de supports de rangement sur lesquels les récipients ou les m Les aliments sont entreposés directement sur le
contenants de produits doivent étre entreposés de fagon a ne pas entrer en contact plancher dans le congélateur.

avec le plancher. Les supports de rangement doivent étre a une hauteur minimale du
plancher de 10 cm dans le cas de supports fixes et de 8 cm dans le cas de supports
amov bles.

NOTES

Agissons ensemble dans la lutte au gaspillage alimentaire! Pour en savoir plus visitez le www.mapag.gouv.qc.ca/gaspillage-alimentaire-conseils.

Le rapport d'inspection a été remis a_
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