Ministére

de I'Agriculture,

des Pécheries

et de I'Alimentation

Ouébec

E3 3

Bureau du sous-ministre

Québec, 9 mai 2022

Objet : Demande d’accés aux documents
N/Réf : 2022-04-20-021

Maitre,

La présente fait suite a votre demande d’accés aux documents regue par courriel le
20 avril dernier, concernant I’entreprise Place Ste-Héléne inc.

A cet égard, 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 I'accés aux documents des organismes publics et sur la protection des
renseignements personnels (chapitre A-2.1) ci-aprés « Loi sur I'accés », détenues par le
ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation.

Dans les documents qui vous sont transmis, je vous informe que certains renseignements
ont été caviardés en application des articles 53 et 54 de la Loi sur 'accés. En effet, ces
dispositions ne nous permettent pas de donner accés a certaines informations puisqu’elles
renferment des renseignements personnels, lesquels sont confidentiels au sens de cette loi.

De plus, nous refusons 'accés a des documents en application de l'article 28 de la Loi sur
'accés, qui oblige un organisme public a refuser, dans certaines circonstances, de
confirmer I'existence de renseignements obtenus par un organisme qui en vertu de la loi,
est chargé notamment de prévenir et détecter les infractions aux lois. Suivant cette
disposition, nous ne pouvons vous confirmer l'existence de renseignements visés par
votre demande puisque cette seule confirmation ou non risquerait d’entrainer I'une des
conséquences prévues par cette disposition.

Enfin, conformément aux articles 51 et 135 de la Loi sur 'accés, nous vous informons que
vous pouvez demander la révision de cette décision auprés de la Commission d’accés a
information dans les trente (30) jours de cette décision. Vous trouverez ci-joint les
dispositions de la Loi sur 'accés mentionnées dans la présente.

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



Pour toute information, vous pouvez contacter monsieur David Dubé, adjoint a la
responsable de l'accés a linformation, par téléphone au 418 380-2136 ou par courrier
électronique a accesinformation@mapag.gouv.qgc.ca.

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

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



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 ministére
de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation applique de fagon intégrale le
Reglement 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
mapaqg.gouv.gc.ca/accesinformation.

Article 28

Un organisme public doit refuser de confirmer l'existence ou de donner communication
d'un renseignement contenu dans un document qu'il détient dans l'exercice d'une
fonction, prévue par la loi, de prévention, de détection ou de répression du crime ou des
infractions aux lois ou dans l'exercice d'une collaboration, a cette fin, avec une personne
ou un organisme chargé d'une telle fonction, lorsque sa divulgation serait susceptible:

1° d'entraver le déroulement d'une procédure devant une personne ou un organisme
exergant des fonctions juridictionnelles;

2° d'entraver une enquéte a venir, en cours ou sujette a réouverture;

3° de révéler une méthode d'enquéte, une source confidentielle d'information, un
programme ou un plan d'action destiné a prévenir, détecter ou réprimer le crime ou les
infractions aux lois;

4° de mettre en péril la sécurité d'une personne;

5° de causer un préjudice a une personne qui est I'auteur du renseignement ou qui en est
I'objet;

6° de révéler les composantes d'un systéme de communication destiné a l'usage d'une
personne chargée d'assurer |'observation de la loi;

7° de révéler un renseignement transmis a titre confidentiel par un corps de police ayant
compétence hors du Québec;

8° de favoriser I'évasion d'un détenu; ou
9° de porter atteinte au droit d'une personne a une audition impartiale de sa cause.

Il en est de méme pour un organisme public, que le gouvernement peut désigner par
réglement conformément aux normes qui y sont prévues, a I'égard d'un renseignement
que cet organisme a obtenu par son service de sécurité interne, dans le cadre d'une
enquéte faite par ce service et ayant pour objet de prévenir, détecter ou réprimer le crime
ou les infractions aux lois, susceptibles d'étre commis ou commis au sein de I'organisme
par ses membres, ceux de son conseil d'administration ou de son personnel ou par ceux
de ses agents ou mandataires, lorsque sa divulgation serait susceptible d'avoir I'un des
effets mentionnés aux paragraphes 1° a 9° du premier alinéa.




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 I'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
I'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.



Montréal §f3 jorce de fenvirennement Rapport d'inspection

Rapport d'inspection #778838 2015-12-23 14:19

Etablissement # 109599

CRUDESSENCE Exploitant : CRUDESSENCE KOMUCHA INC.
4795 Boulevard Couture Dossier :
St-Léonard, Québec
H1R 3H7
NOTES

La responsable W m'informe que l'usine exporte partout au Canada. L'usine est sous inspection fédérale.
Aucune inspecti uis que la compagnie a déménagé a cette adresse.

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 I'inspecteur : Anne-Catherine Félix

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

Courriel: anne-catherine felix@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.

. ______________________________________________________________________________________________________________________ __ |
Imprimé le 2021-10-10 12:56 Page 1 de 1



Service de I'environnement

Inspection des aliments Rapport d' InSpeCtIOH

Rapport d'inspection #768069 2015-04-20 15:30

Etablissement # 109599

CRUDESSENCE Exploitant : CRUDESSENCE KOMUCHA INC.
4795 Boulevard Couture Dossier :
St-Léonard, Québec
H1R 3H7
NOTES

Formulaire de demande de licence d'exploitation
Direction des produits de santé naturels

5445 Avenue de Gaspé

Suite 906

Formulaire de rapport de l'assurance qualité

23 février 2012

Présentement, ils font des boissons en attendant la prochaine visite de I'ACIA pour connaitre leur catégorie de produits.

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_.

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de I'inspecteur : Chantal Biron

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

Courriel: inspectiondesaliments@ville.montreal.qc.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.ca/inspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.

Imprimé le 2021-10-09 19:33 Page 1de 1



Service de I'environnement
Inspection des aliments

Rapport d'inspection

Rapport d'inspection #859918 2020-12-09 13:40

Etablissement # 120717

LA BOULANGERIE ALTERNATIVE INEWA
4783 Boulevard Couture

Dossier :

St-Léonard, Québec
H1R 3H7

Exploitant : 9326-2285 QUEBEC INC.

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : 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.

Charge de risque actuelle : Moyen faible

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 surfaces du matériel, de I'équipement, des ustensiles et des contenants qui m Le tapis roulant d'une machine formeuse de pate
entrent en contact direct avec les produits doivent étre faites d'un matériau qui ne dans la grande aire de travail est usé et déchiré par
peut étre corrodé, résistant aux opérations de lavage, de nettoyage ou de endroit. Selon la personne responsable sur place, ce
désinfection, non toxique et non en état ou en voie de putréfaction, non absorbant | tapis va étre remplacé ce vendredi 11 Décembre
et imperméable, inaltérable par les produits et fabriqué de fagon a ne pas altérer les 2020.
produits. Ces surfaces doivent étre exemptes de particules détachables et de
fissures.

2 | Les personnes affectées a la préparation des produits, au lavage ou au nettoyage du | m Les vétements d'une employée affectée a la
matériel et de I'équipement doivent porter des vétements propres utilisés préparation des aliments ne sont pas utilisés
exclusivement pour ce travail. exclusivement pour le travail.

AUTRES REMARQUES
. Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées

1 | L'exploitant doit tenir un registre dans lequel il inscrit le nom de ceux qui sont m Aucun registre des titulaires d'une attestation de la
titulaires d'une attestation de formation de manipulateur d'aliments ou de formation obligatoire.
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
aprées qu'elles ont cessé de I'étre.

2 | Faire la promotion des mesures d'hygiéne des mains en mettant a la disposition des | m Pour votre information.
travailleurs le matériel nécessaire (eau courante, savon, solution hydro alcoolique,
poubelles sans contact, mouchoirs jetables, serviettes ou papier jetable, etc). Eviter
de porter les mains au visage et se laver les mains souvent, en particulier aprés avoir
manipulé des marchandies, des articles ou le terminal de paiement.

3 | Un nettoyage suivi d'une désinfection est recommandé pour tous les objets et les m Pour votre information.
surfaces fréquemment touchées par les travaiileurs ou les clients (comptoirs, tables,
chaises, poignées de portes, interrupteurs, appareils, téléphones, menus, terminal de
paiement) minimalement & chaque quart de travail ou entre chaque client. Laisser un
temps de contact suffisant au produit désinfectant pour inactiver le virus.

4 | Faire respecter la distance minimale de 2 métres entre toute personne (client, m Pour votre information.

travailleur) dans le commerce. Limiter le plus possible le nombre de clients qui sont
dans I'établissement en méme temps et dans les file d'attente extérieure. Installer
des repéres physiques au sol ou aux murs dans les files et aux caisses. Installer des
pancartes qui rappellent les mesures de distanciation. Laisser une caisse inoccupée
entre 2 caisses utilisées. Une personne responsable du déroulement.

Imprimé le 2021-10-02 23:52
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Rapport d'inspection #859918 2020-12-09 13:40

5 | Miminiser les nombre d'employés présents dans une méme piéce et maintenir une m Pour votre information.
stabilité des équipes. Eviter le partage des instruments de travail (ustensiles,
serviettes, linges). Sile 2 meétre ne peut pas étre respecté pour un 15 minutes
cumulatif et qu'une barriére physique ne peut pas étre installée, alors cela prend des
masques de procédure.

6 | Sile 2 métres ne peut pas étre respecté et qu'une barriére physique ne peut pas étre | m Pour votre information.
installé, alors les travailleurs doivent porter un masque de procédure certifie FDA
(chirurgical) et une protection oculaire (lunettes de protection ou visiére) s'ils sont
exposés au public. Pour les taches a l'abris du public (ex: en cuisine) les travailleurs
peuvent simplement tous porter le masque de procédure sans protection oculaire. S'il
fait trés chaud, la visére jusqu'au menton sans masque est tolérée.

NOTES

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 I'inspecteur : Pouchon Luma

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

Courriel: pouchon_ luma@montreal.ca

J' s 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.

____________________________________________________________________________________________________________________________ __ _ |
Imprimé le 2021-10-02 23:52 Page 2 de 2
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Rapport d'inspection #844460 2019-11-25 09:05

Etablissement # 120717

LA BOULANGERIE ALTERNATIVE INEWA Exploitant : 9326-2285 QUEBEC INC.
4783 Boulevard Couture Dossier :
St-Léonard, Québec
H1R 3H7
NOTES

Visite de suivi par rapport a la derniére inspection concernant I'assainissement des équipements, des ustensiles ainsi que les surfaces de travail.
Lors de cette visite, il y a des contenants d'assainisseurs dispon bles sur place (ANTIBAC BIO) et une bouteille vaporisatrice préte a étre utilisée est
aussi dispon ble.

Respecter les étapes suivantes lors du nettoyage manuel:

-Laver avec de l'eau chaude et du savon

-Rincer a l'eau chaude

-Assainir avec votre assainisseur.

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 : Pouchon Luma

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

Courriel: pouchon_luma@montreal.ca

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

Signature

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

____________________________________________________________________________________________________________________________ ____ |
Imprimé le 2021-10-03 21:49 Page 1 de 1



Service de I'environnement
Inspection des aliments

Rapport d'inspection

Rapport d'inspection #842084 2019-10-10 09:40

Etablissement # 120717

LA BOULANGERIE ALTERNATIVE INEWA Exploitant : 9326-2285 QUEBEC INC.
4783 Boulevard Couture Dossier :

St-Léonard, Québec

H1R 3H7

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

tout temps du contrdle des risques reliés a ses opérations.

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

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 ré

gles décrites ci-dessous sont respectées.

SECURITE DES ALIMENTS

No Regle(s)

Constatations de non-conformités
et actions exécutées

1 | L'exploitant doit maintenir le matériel et les équipements propres.

Respecter les étapes suivantes lors du nettoyage manuel: prérincer et récurer; laver
dans l'eau chaude a au moins 43°C additionnée de détergent; rincer a I'eau chaude;
assainir avec un assainisseur chimique ou par immersion dans de I'eau a 77°C ou
plus pendant au moins 30 secondes et laisser sécher a l'air | bre.

m Aucune étape d'assainissement n'est effectuée pour
les équipements et ustensiles lavés manuellement
ainsi que les surfaces de travalil.

Respecter les étapes suivantes lors du nettoyage
manuel:

-Laver avec de l'eau chaude et du savon

-Rincer a I'eau chaude

-Assainir avec un assainisseur chimique approuvé
pour étre en contact avec des aliments ou par
immersion dans de I'eau chaude a 77°C ou plus
pendant au moins 30 secondes et laisser sécher a
I'air |bre. Pas de lave-vaisselle sur place.

Action prise :
Explication été donnée sur les étapes d'un bon
processus de nettoyage et d'assainissement.

2 | 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 systéme de récupération ou d'évacuation des eaux usées.

m Installation pour le lavage des mains incompléte &
I'évier de l'entrée de I'aire de préparation principale
car il n'y avait pas de savon & mains ni de serviettes
jetables pour s'essuyer les mains.

3 | Le lieu ou le véhicule doit étre exempt de contaminants, de polluants, de toute
espece d'animaux y compris les insectes et les rongeurs ou de leurs excréments.

m Présence de mouches de drains et de drosophiles
dans les aires de préparation.

4 | L'établissement doit étre exempt de vermine et de leurs excréments.

Nous vous recommandons de communiquer avec une compagnie d'extermination,
protéger les aliments et contenants alimentaires, nettoyer et désinfecter les surfaces
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.

m Vous devez respecter cette regle en tout temps.

AUTRES REMARQUES

No Regle(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 doivent porter un bonnet ou une résille propre qui
recouvre entierement les cheveux et porter un couvre-barbe propre qui recouvre
entierement la barbe.

m Un employé affecté a la préparation des aliments ne
portait pas de couvre-barbe.

Imprimé le 2021-10-04 19:50
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Rapport d'inspection #842084 2019-10-10 09:40

2 | L'exploitant doit tenir un registre dans lequel il inscrit le nom de ceux qui sont m Aucun registre des titulaires d'une attestation de la
titulaires d'une attestation de formation de manipulateur d'aliments ou de formation obligatoire.

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 l'étre.

3 | Le lieu doit étre muni de supports de rangement sur lesquels les récipients ou les m Sac de farine entreposé directement sur le plancher
contenants de produits doivent étre entreposés de facon a ne pas entrer en contact dans les aires de préparation.

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.

4 | En vertu de l'article 4 du réglement sur 'assainissement des eaux, tous les m Absence d'une trappe a graisses.
exploitants des établissements qui préparent des aliments suscept bles de contenir
des matiéres grasses, doivent s'assurer que toutes les eaux provenant de leur
établissement soient traitées par un piége a matiéres grasses (trappe a graisses)
avant d'étre déversées dans 'égout.

5 | L'utilisation d'appareils de refroidissement ou de climatisation utilisant I'eau potable m Pour votre information
sans boude de recirculation est interdite depuis le 1er janvier 2018 en vertu du
reglement RCG 13-011 de la Ville de Montréal. Les équipements existants doivent
étre remplacés. Pour de plus amples informations, consultez le site
ville.montreal.qc.ca/eaudemontreal (section réglements) ou appelez le 311.

NOTES

Documents remis:
-Trappe a graisse;
-Appareil de refroidissement utilisant de l'eau.

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 I'inspecteur : Pouchon Luma

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

Courriel: pouchon.luma@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.calinspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.

. __________________________________________________________________________________________________________________________________ __ _ |
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