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

114129

1010 Rue Sherbrooke Ouest
Local 74
Montréal, Québec
H3A 2R7

Établissement #
SAC WICH Exploitant :

Dossier :
9336-7936 QUEBEC INC.
2406537-0001

ÉVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Charge de risque actuelle :

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

Moyen élevéMoyen

SÉCURITÉ DES ALIMENTS

AUTRES REMARQUES

1 Le titulaire d'un permis doit l'afficher dans l'établissement, la conserverie, le lieu ou le
véhicule à un endroit où il peut facilement être vu du public. 

Le permis a été renouvelé mais il n'est pas affiché.
Metre celui-ci à la vue du public lors de sa livraison

Avis:

Le produit altérable à la chaleur à l'exception des fruits et légumes frais entiers doit
être refroidi sans retard et maintenu constamment à une température interne et
ambiante ne dépassant pas 4C jusqu'à sa livraison au consommateur.

Garder propres les lieux, l'équipement, le matériel et les ustensiles servant à la
préparation, au conditionnement, à l'entreposage, au transport, à l'étiquetage et à la
distribution des produits.

Les surfaces du matériel, de l'équipement, des ustensiles et des contenants qui
entrent en contact direct avec les produits doivent être faites d'un matériau qui ne
peut être corrodé, résistant aux opérations de lavage, de nettoyage ou de
désinfection, non toxique et non en état ou en voie de putréfaction, non absorbant
et imperméable, inaltérable par les produits et fabriqué de façon à ne pas altérer les
produits. Ces surfaces doivent être exemptes de particules détachables et de
fissures.

La température ambiante du réfrigérateur en libre
service des laits, yogourts et fromages était de
10.7°C.
Dans le bas du réfrigérateur en l bre service, il y avait
9 contenants de yogourt de format de 100 gr et de
différentes saveurs.  Un des contenants était à une
température interne de 11.7°C.
Juste à côté, il y avait 4 contenants de yogourt de
format de 175gr et de différentes saveurs.  Un des
contenants de yogourt était à une température interne
de 9.6°C

Les comptoirs sont pousiièreux.  Les apparels sont
graisseux.  Les bacs sont crasseux.  L'intérieur de
certains appareils (réfrigérateurs, chambre froide,
table chaude et micro-ondes) sont sales.  Les portes
des chambres froides et congélateur sont sales.  Les
murs sont parsemés de poussière.  Vous devez faire
un nettoyage général des lieux et de tout ce qui s'y
trouve
cold rooms and freezer are dirty. The walls are dotted
with dust. You have to do a general cleaning of the
places and all that is there

Equipement fissuré, ébréché, craqué, usé, corrodé ou
rouillé.

Action prise :
Produits retirés

1 *

2

3

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 règles décrites ci-dessous sont respectées.

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

No Règle(s)
Constatations de non-conformités

et actions exécutées

No Règle(s)
Constatations de non-conformités

et actions exécutées
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Rapport d'inspection

114129

1010 Rue Sherbrooke Ouest
Local 74
Montréal, Québec
H3A 2R7

Établissement #
SAC WICH Exploitant :

Dossier :
9336-7936 QUEBEC INC.
2406537-0001

ÉVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Charge de risque actuelle :

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

MoyenMoyen élevé

SÉCURITÉ DES ALIMENTS

AUTRES REMARQUES

Avis:

Réchauffer les aliments potentiellement dangereux qui sont cuits, refroidis et
réchauffés pour être gardés chauds à 60°C de manière à ce que toutes les parties de
l'aliment atteignent en moins de 2 heures une température d'au moins 74°C durant
15 secondes ou 63°C durant 3 minutes.

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 à au moins 43°C additionnée de détergent; rincer à l'eau chaude;
assainir avec un assainisseur chimique ou par immersion dans de l'eau à 77°C ou
plus pendant au moins 30 secondes et laisser sécher à l'air l bre.

Garder propres les lieux, l'équipement, le matériel et les ustensiles servant à la
préparation, au conditionnement, à l'entreposage, au transport, à l'étiquetage et à la
distribution des produits.

Dans le réchaud à soupe dont l'eau était au-dessus
de 60°C, il y avait deux soupe dont une à 22°C et
l'autre à 64°C.  La soupe à 22°C avait été préparée
vendredi le 2 mars et refroidie dans la chambre
froide.  Elle n'avait pas été réchauffée à 74°C avant
d'être placée dans le réchaud.

Aucune étape d'assainissement n'est effectuée.

Garder les lieux et équipements propres.  L'intérieur
du réchaud à soupe est maculé de croûtes friables
brunâtre qui sont en suspension dans l'eau.  Le
comptoir en dessous de ce réchaud est sale.  Le
plancher sous le four est sale.  Certains mur et porte
de la première chambre froide sont poussièreux.  La
zone de préparation (cuiseur, tablettes sous le
surface de travail, comptoir sur lequel les appareils
sont déposés, mur adjacent à cette zone) sont
maculés de graisse.
La section de lavage (intérieur du lave vaisselle,
intérieur des parois des éviers et plancher autour de
la trappe à graisse) sont sales.
La porte de sortie arrière, la barre de cette porte ainsi
que le plancher devant cette porte sont sales

Action prise :
Explication de la méthode de réchauffage.  La soupe a
été placée sur un petit appareil de cuisson pour
réchauffage et le responsable a utilisé sont
thermomètre au laser pour mesurer la température de
la soupe pendant le processus.

1

2

3

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 règles décrites ci-dessous sont respectées.

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

No Règle(s)
Constatations de non-conformités

et actions exécutées

No Règle(s)
Constatations de non-conformités

et actions exécutées

Rapport d'inspection #813787   2018-03-05 10:05
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Pour toute information concernant la Division de l'inspection des aliments de la Ville de Montréal, consultez notre site internet à l'adresse
suivante : www.ville.montreal.qc.ca/inspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.
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Rapport d'inspection

114129

1010 Rue Sherbrooke Ouest
Local 74
Montréal, Québec
H3A 2R7

Établissement #
SAC WICH Exploitant :

Dossier :
9336-7936 QUEBEC INC.
2406537-0001

ÉVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Charge de risque actuelle :

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

Moyen élevéMoyen élevé

SÉCURITÉ DES ALIMENTS

AUTRES REMARQUES

Avis:

Le produit altérable à la chaleur à l'exception des fruits et légumes frais entiers doit
être refroidi sans retard et maintenu constamment à une température interne et
ambiante ne dépassant pas 4C jusqu'à sa livraison au consommateur.

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 à au moins 43°C additionnée de détergent; rincer à l'eau chaude;
assainir avec un assainisseur chimique ou par immersion dans de l'eau à 77°C ou
plus pendant au moins 30 secondes et laisser sécher à l'air l bre.

Garder propres les lieux, l'équipement, le matériel et les ustensiles servant à la
préparation, au conditionnement, à l'entreposage, au transport, à l'étiquetage et à la
distribution des produits.

Les personnes affectées à la préparation des produits, au lavage ou au nettoyage du
matériel et de l'équipement doivent porter un bonnet ou une résille propre qui
recouvre entièrement les cheveux et porter un couvre-barbe propre qui recouvre
entièrement la barbe.

Le matériel, les équipements et les installations doivent être en bon état de
fonctionnement, conçus, construits, fabriqués, entretenus et disposés de manière à
fonctionner selon l'usage prévu, à permettre le nettoyage et la désinfection de toutes
les surfaces et de manière à ne pas contaminer les produits.

La température ambiante du réfrigérateur à
sandwichs et salades était 14 °C et l'unité de
réfrigération était recouvert de glace.
La température ambiante du réfrigérateur où les 500
ml de lait, lait au chocolat, yogourts et fromage était à
12°C
La température interne du yogourt était de 12.2°C

Aucune étape d'assainissement n'est effectuée.
L'employée lave la vaisselle avec de l'eau chaude et
savon mais elle ne fait pas l'étape d'assainissement.
Il n'y a aucun assainisseur sur place.  Voir a vous
procurez un assainisseur chimique ou faire réparer le
lave vaisselle.

Les chaudrons, dans lesquels il y a de la soupe en
train de chauffer, sont maculés de graisse jaunâtre.
La table sur laquelle il y a un des chaudrons de
soupe, est encrassée de saleté.  L'intérieur du lave
vaisselle est sale.  La fontaine à boisson gazeuse est
collante

L'employée avait une casquette mais ses cheveux
sortaient partout.

La planche de bois laminé entreposée sur le dessus
du lave vaisselle est en train de s'éffriter

Action prise :
Les aliments altérables à la chaleur ont été déplacés
dans un autre appareil fonctionnel.

1 *

2

3

4

5

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 règles décrites ci-dessous sont respectées.

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

No Règle(s)
Constatations de non-conformités

et actions exécutées

No Règle(s)
Constatations de non-conformités

et actions exécutées

Rapport d'inspection #804274   2017-07-31 10:40

Service de l'environnement
Inspection des aliments
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Rapport d'inspection

114129

1010 Rue Sherbrooke Ouest
Local 74
Montréal, Québec
H3A 2R7

Établissement #
SAC WICH Exploitant :

Dossier :
9336-7936 QUEBEC INC.
2406537-0001

ÉVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Charge de risque actuelle :

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

Moyen élevé

SÉCURITÉ DES ALIMENTS

AUTRES REMARQUES

Avis:

L'aliment périssable vendu chaud ou servi chaud au consommateur doit être gardé à
une température interne d'au moins 60ºC jusqu'à sa livraison au consommateur.

Réchauffer les aliments potentiellement dangereux qui sont cuits, refroidis et
réchauffés pour être gardés chauds à 60°C de manière à ce que toutes les parties de
l'aliment atteignent en moins de 2 heures une température d'au moins 74°C durant
15 secondes ou 63°C durant 3 minutes.

Utiliser et entreposer les torchons d'une façon hygiènique. Les laver et changer
régulièrement.

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 à au moins 43°C additionnée de détergent; rincer à l'eau chaude;
assainir avec un assainisseur chimique ou par immersion dans de l'eau à 77°C ou
plus pendant au moins 30 secondes et laisser sécher à l'air l bre.

Maintenir en bon état de fonctionnement les appareils de lavage mécanisé et suivre
les instructions du fabricant lors de leur utilisation. La température de l'eau de
rinçage doit atteindre au moins 82°C. Seuls les lave-vaisselle dits à basse
température qui effectuent un assainissement chimique et non thermique peuvent
atteindre une température de rinçage final d'au moins 24°C.

Garder propres les lieux, l'équipement, le matériel et les ustensiles servant à la
préparation, au conditionnement, à l'entreposage, au transport, à l'étiquetage et à la
distribution des produits.

La température ambiante du réchaud contenant
l'aliment près de la table froide  était de 51.7°C.
La température interne des portions de poulet, des
tranches de boeuf et des saucisses variait entre 11°C
et 20°C.

Les aliments sont mis directement dans le réchauffé
avant d'être maintenu chaud à 51.7°C.

Torchons utilisés de façon prolongée.

Aucune étape d'assainissement n'est effectuée.
Les surfaces en contact avec des aliments doivent
être nettoyées et assainies en trois étapes:
1) Laver avec de l'eau chaude et du savon.
2) Rincer avec de l'eau chaude.
3) Assainir avec produit assainisseur approuvé par
ACIA.

Le lave-vaisselle n'atteint pas 82°C au rinçage.
Aucun produit assainissant est utilisé avec le lave-
vaisselle.

Équipement malpropre en contact direct ou indirect
avec les aliments:
-Plancher du congélateur
-Tablettes et étagères de la chambre froide
-L'intérieur du lave-vaisselle
-Les murs autour du four à pizza

Action prise :
Les aliments ont été retirés de réchaud et mis dans la
table froide.
La température ambiante du réchaud a été ajusté à la
hausse à ma demande.
Remise d'un pictogramme sur les tempratures de
conservation des aliments chaud et froid.

1 *

2

3

4

5

6

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 règles décrites ci-dessous sont respectées.

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

No Règle(s)
Constatations de non-conformités

et actions exécutées

Rapport d'inspection #794248   2016-12-06 10:45
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