Ministére

de I'Agriculture,

des Pécheries

et de I’Alimentation

P
Québec e

Bureau du sous-ministre

Québec, le 21 juin 2021

Objet : Demande d’acces aux documents
N/Réf : 2021-06-04-026

Madame,

En réponse a votre demande daccés aux documents recue par courriel le
4 juin dernier, il appert de I'analyse du dossier que nous ne pouvons y répondre que
partiellement. En conséquence, vous trouverez ci-joint les informations accessibles en
vertu de la Loi sur 'accés aux documents des organismes publics et sur la protection
des renseignements personnels (chapitre A-2.1) ci-aprés « Loi sur l'accés »,
concernant I'entreprise Immeuble 900 de Maisonneuve Inc.

Dans les documents qui vous sont transmis, vous constaterez que certains
renseignements ont été caviardés conformément aux articles 53 et 54 de la Loi sur
'accés. Ces articles ne nous permettent pas de donner accés a certaines informations
puisqu’elles renferment des renseignements personnels, lesquels sont confidentiels au
sens de cette loi.

Enfin, conformément aux articles 51 et 135 de la Loi sur I'accés, nous vous informons
que vous pouvez demander la révision de cette décision auprés de la Commission
d’accés a linformation dans les trente jours de la présente décision. Vous trouverez
ci-joint les explications relatives a I'exercice de ce recours.

Pour toute information, vous pouvez contacter madame Edith Couture, adjointe a la
responsable de l'accés a I'information, par téléphone au 418 380-2136 ou par courrier
électronique a accesinformation@mapadg.gouv.gc.ca.

Veuillez recevoir, Madame, I'expression de nos sentiments les meilleurs.

Marie-Odile Koch
Secrétaire générale et directrice de la coordination ministérielle
Responsable de la Loi sur 'accés

200, chemin Sainte-Foy, 12¢ étage
Québec (Québec) G1R 4X6
Téléphone : 418 380-2136
Télécopieur : 418 380-2171



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

AVIS IMPORTANT

Par souci d’équité envers tous les demandeurs, depuis le 1¢" avril 2017, le
ministere de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation applique de fagon
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 indiquant notamment le délai pendant lequel il peut étre
exercé.

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 I'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.



Agriculture, Pécheries

et Alimentation
P 4§ A
Québec PERMIS

0052353-1306-01

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29, a. 9, 1er al., par. m ou n)
Nature RESTAURATEUR

Catégorie PREPARATION GENERALE AVEC BUFFET

periode 2020-09-11 au 2021-09-10

Lieu ou véhicule exploité

MAISON MANUVIE #1220

900, BOUL. DE MAISONNEUVE O.
MONTREAL, (Qc)

H3A 0AS

Exploitant ARAMARK QUEBEC INC.

Tél. : 1 800 463-6210

Permis alimentaires
200, chemin Sainte-Foy, 11e étage

André Lamontagne

Quidhac (Quabeac) AR AX8 Ministre de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation
Le permis doit étre affiché a la vue du public
et il n'est ni remboursable ni transférable
a/s MICHEL TURCOTTE

ARAMARK QUEBEC INC.
MAISON MANUVIE #1220
2425, 46E AVENUE
MONTREAL, (Qc)

H8T 3C9




4 Service de I'environnement
Montreal % Inspection des aliments

Rapport d'inspection

Rapport d'inspection #819884 2018-07-11 14:00

Etablissement # 116754
MAISON MANUVIE #1220

900 Boulevard De Maisonneuve Ouest

Montréal, Québec
H3A 0A8

Exploitant : ARAMARK QUEBEC INC.
Dossier: 0052353-1306

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 régles décrites ci-dessous sont respectées.

SECURITE DES ALIMENTS

No

Reégle(s)

Constatations de non-conformités
et actions exécutées

1 | Les personnes affectées a la préparation des produits, au lavage ou au nettoyage du
matériel et de I'équipement ne doivent pas porter du vernis a ongles, de montres, de
bagues, de boucles d'oreilles ou d'autres bijoux.

= Le manipulateur d'aliments affecté a la préparation
portait un collier.

NOTES

Visite a titre d'information : Pas de vermine sur place

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

Le rapport d'inspection a été remis é_.

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de l'inspecteur : Jessica Tran

Adresse : 827, boul. Crémazie Est, bureau 301
Montréal (Québec) H2M 2T8
Téléphone: 514 280-4300
Télécopieur: 514 280-4318

Signature

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport.

Pour toute information concernant la Division de l'inspection des aliments de la Ville de Montréal, consultez notre site internet a I'adresse
suivante : www.ville.montreal.qc.cal/inspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.

Imprimé le 2021-06-07 07:56
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Service de I'environnement
Inspection des aliments

Rapport d'inspection

Rapport d'inspection #815232 2018-04-09 10:00

Etablissement # 116754

MAISON MANUVIE #1220 Exploitant : ARAMARK QUEBEC INC.
900 Boulevard De Maisonneuve Ouest Dossier ©°  0052353-1306
Montréal, Québec
H3A 0A8
EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE
Charge de risque précédente : Charge de risque actuelle : Moyen faible

tout temps du contrdle des risques reliés a ses opérations.

Avis: Cette évaluation est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de cette inspection. L'exploitant est responsable en

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

No Regle(s)

Constatations de non-conformités
et actions exécutées

1 | Décongeler les aliments potentiellement dangereux au réfrigérateur, entierement
submergé dans de I'eau potable maintenue a une température de 21°C ou moins, au
micro-ondes suivi d'une cuisson immmeédiate ou lors du processus de cuisson.

m Des mets a base de viande (sous vide) étaient dans
des chaudiéres d'eau stagnante. Température 9°C
(eau) et produits congelés.

Action prise:
Pour maintenir votre eau froide, ajouter de la glace et la
renouveler régulierement.

2 | Maintenir les aliments potentiellement dangereux qui ne font pas l'objet d'une
préparation immédiate a des températures inférieures ou égales a 4°C ou
supérieures ou égales a 60°C ou plus.

m Deux contenants avec des nouilles cuites dans une
étagere dans la cuisine. Fin de la cuisson a 9:00 et
'employé allait les utiliser (10:30). La température
interne était de 30°C.

Action prise:
Evitez de maintenir inutilement les produits altérables a
la chaleur a la température de la piéce.

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

m Quelques viennoisseries exposées sans protection
sur le comptoir.

Action prise :
Les pares haleine sont en commande. Les produits
retirés

4 | S'assurer que tout local, toute aire ou véhicule utilisé pour la préparation des
aliments dispose d'un évier access ble et fonctionnel pour le lavage des mains, d'une
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 systeme de récupération ou d'évacuation des eaux usées.

m Pas de distributeur a papier jetable. Les rouleaux
sont laissés sur des tablettes.

Action prise :
En commande

5 | Dans un local ou véhicule utilisé pour la préparation de produits, les planchers
doivent étre non absorbants, lavables, sans fissures et exempts de bran de scie, de
carton, de sel ou de toute matiere séche ou humide.

m Le plancher de la chambre froide est non conforme.
Il est en bois et difficlement lavable.

AUTRES REMARQUES

No Regle(s)

Constatations de non-conformités
et actions exécutées

1 | L'exploitant doit tenir un registre dans lequel il inscrit le nom de ceux qui sont
titulaires d'une attestation de formation de manipulateur d'aliments ou de
gestionnaire d'établissement alimentaire. Il doit conserver ce registre dans le lieu de
I'exploitation tant que ces personnes sont membres de son personnel et 12 mois
apres qu'elles ont cessé de I'étre.

m Aucun registre des titulaires d'une attestation de la
formation obligatoire.

Imprimé le 2021-06-07 07:56
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Montréal 8 s e iomres™ Rapport d'inspection

Rapport d'inspection #815232 2018-04-09 10:00

NOTES

La trappe a graisse est sous les cuves et I'exploitant est en processus avec les responsables de la batisse d'établir une juste fréquence d'entretien.
Les systémes de réfrigération sont conformes.
Les manipulateurs ok

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

Le rapport d'inspection a été remis é_.

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de l'inspecteur : Pierre Bilodeau

Adresse : 827, boul. Crémazie Est, bureau 301
Montréal (Québec) H2M 2T8
Téléphone: 514 280-4300
Télécopieur: 514 280-4318

Courriel: pierre.bilodeau@montreal.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport.

Signature

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.qc.cal/inspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.

. ____________________________________________________________________________________________________________________________ __ ____ |
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