


























RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat a la santé animale et a
linspection des aliments

Date: 2021-05-13 Heure d'arrivée: 08:45 Numeéro du rapport d'inspection:3332507
Raison de la visite: visite suivi-autre (14)

Exploitant: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE CHOMEDEY LTEE

Etablissement: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de I'établissement: 4627 BOULEVARD SAMSON, LAVAL, H7W2H5, (Québec)

Numeéro de dossier: 281441 - 1

Numéro spécifique: 67PREM70410418

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29)

REMARQUES

La présente intervention a pour but de vérifier le respect concernant la décision de suspension de permis émise par le ministre et
signifiée par Huissier le 29 avril 2021, & 10h40am.

La porte avant est barrée avec une affiche mentionnant que I'établissement est fermé et est barricadée avec des équipements de
cuisine (échelles) a l'intérieur. La porte arriére de la boulangerie est ouverte et une personne se trouve a l'intérieur. Je me suis
donc présenté a la porte et 'employé m’a ouvert afin que je puisse constater I'inactivité des opérations ainsi que les rénovations
et le nettoyage en cours. Le Monsieur sur place m’explique qu’il est a I'établissement t6t le matin, soit 5h00am, et ce jusqu’a

midi afin de faire des taches de nettoyage et I'aprés-midi est couvert par d’autres personnes du personnel, mais n’est pas en
mesure de m’expliquer les taches qu'ils font.

J’ai pu faire une légére inspection dans tout I'établissement et aucune activité en lien avec la préparation d’aliments n’est en
cours en ce moment.

MESSAGE D'INTERET GENERAL

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptdmes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée,
jaunisse, etc.) devrait étre retiré du milieu de travail. Il peut réintégrer ses taches 48 heures aprés I'arrét complet de ses
symptémes ou, s'il y a lieu, selon 'avis du médecin.

Lorsqu’un prélévement d’échantillons est réalisé pendant une visite d’inspection, les résultats qui en découlent vous seront
communiqués seulement s'ils se révélent non conformes aux critéres analytiques établis.

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

« Pour de plus amples informations concernant les mesures de prévention de la COVID-19 dans votre milieu de travail, veuillez
consulter la trousse d'outils COVID-19 disponible au www.cnesst.gouv.qc.ca ou composer le 1-844-838-0808. »
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AVIS D’INTENTION

Direction des services aux clientéles

PAR HUISSIER

Québec, le 25 mars 2021

Boulangerie Meilleure Qualité Chomedey Ltée
4627, boulevard Samson
Laval (Québec) H7W 2H5

Objet : Préavis de suspension de permis de détaillant
Permis n° 0281441-0001-01

Monsieur,

Conformément a [larticle 16 de la Loi sur les produits alimentaires
(RLRQ, chapitre P-29), la présente est pour vous aviser de I'intention du ministre de
I'’Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation de suspendre, en vertu de I'article
15 b.2 de la Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29), pour une période
de trente (30) jours, le permis portant le numéro 0281441-0001-01 autorisant
Boulangerie Meilleure Qualité Chomedey Ltée a exploiter un lieu ou s’effectue la
préparation d’aliments aux fins de I'exercice de I'activité de détaillant pour la période
du 11 février 2021 au 10 février 2022.

Il a en effet été constaté, lors des inspections effectuées entre le 30 octobre 2019 et
le 4 février 2021 a I'établissement situé au 4627, boulevard Samson a Laval
(Québec), que de facon répétitive Boulangerie Meilleure Qualité Chomedey Ltée n’a
pas respecté la Loi sur les produits alimentaires, et ce, tel qu’il appert des rapports
d’'inspection portant les numéros 3161097, 2907606, 3255043, 3276685 et 3296383
ainsi que des rapports d’infraction portant les numéros 361823, 362163, 362445,
362520 et 362620, lesquels rapports sont joints au présent avis.

Aux fins du présent avis, les non-respects allégués sont les suivants :

" Il a été constaté le 30 octobre 2019 que les lieux, équipements, matériaux et
ustensiles servant a la préparation ou au conditionnement, a I'entreposage, a
I'étiquetage ou au service des produits n’étaient pas propres ainsi que les autres
installations ou locaux sanitaires (article 2.2.1 du Réglement);

. Il a été constaté le 8 avril 2020 que le matériel ou les installations étaient en
mauvais état de fonctionnement, qu'ils étaient congus, construits, fabriqués,
entretenus et disposés de maniéere a fonctionner selon 'usage prévu, en permettre le
nettoyage et la désinfection de toutes les surfaces et de maniére a ne pas contaminer
les produits (1¢" alinéa de l'article 3.2 de la Loi) ;

" Il a été constaté les 8 octobre 2020, 20 novembre 2020 et 4 février 2021 que
I'exploitant n’a pas empéché que 'aménagement des installations ou de I'équipement
soient susceptibles d’affecter la salubrité des produits ou les conditions sanitaires de
I'exploitation (2¢ alinéa de I'article 3.1 de la Loi).

Conformément a larticle 16 de la Loi sur les produits alimentaires, nous vous
accordons un délai de dix (10) jours a compter de la notification de la présente pour
présenter vos observations et, s’il y a lieu, pour produire des documents au ministre
avant qu’il ne rende une décision. Ces observations et documents devraient, par
exemple, permettre de démontrer au ministre qu’il n’a pas tenu compte des bons
éléments en vue de rendre une décision, que des éléments qui lui ont été fournis sont
erronés ou qu’il a été induit en erreur lorsqu’il a étudié votre situation.

200, chemin Sainte-Foy, 11¢ étage
Québec (Québec) G1R 4X6
Téléphone : 418 380-2100 poste 3365



A cet effet, vous pouvez faire valoir vos observations et fournir les
renseignements ou les documents que vous estimez pertinents, le cas échéant,
a I’'attention du soussigné aux coordonnées suivantes :

200, chemin Sainte-Foy, 11¢ étage

Québec (Québec) G1R 4X6

Courriel : demandes.juridiques.SMSAIA@mapaq.gouv.qc.ca

Pour toute information supplémentaire, veuillez communiquer avec :
Monsieur Olivier Goderre

Téléphone : 418 380-2100, poste 3365
Courriel : demandes.juridiques.SMSAIA@mapag.gouv.qc.ca

PRENEZ NOTE DE L’INTENTION DU MINISTRE ET VEUILLEZ AGIR EN
CONSEQUENCE.

Olivier Goderre, directeur par intérim

p.j. 11



PAR HUISSIER

LE MINISTRE DE L’AGRICULTURE,
DES PECHERIES ET DE L’ALIMENTATION
200, CHEMIN SAINTE-FOY, 12¢ ETAGE
QUEBEC (QUEBEC) G1R 4X6

A:
Boulangerie Meilleure Qualité Chomedey Ltée
4627, boulevard Samson
Laval (Québec) H7W 2H5

DECISION SUR LA SUSPENSION D’UN PERMIS

ATTENDU QUE

ATTENDU QUE

ATTENDU QUE

Loi sur les produits alimentaires
(RLRQ, chapitre P-29, art. 15)

Boulangerie Meilleure Qualité Chomedey Ltée est titulaire
du permis portant le numéro 0281441-0001-01 par lequel
elle est autorisée pour la période du 11 février 2021 au
10 février 2022, a exploiter un lieu ou s’effectue la
préparation d’aliments en vue de leur vente au détail;

des inspections ont été effectuées a son établissement
situé au 4627, boulevard Samson a Laval (Québec), au
cours de la période du 30 octobre 2019 au 4 février 2021;

lors de ces inspections, il a été constaté que, de fagon
répétitive, Boulangerie Meilleure Qualité Chomedey Ltée
n’a pas respecté la Loi sur les produits alimentaires (RLRQ,
chapitre P-29) et le Réglement sur les aliments (RLRQ,
chapitre P-29, r. 1), ci-aprés respectivement nommeés la
« Loi » et le « Réglement », tel qu’il appert des rapports
d’'inspection portant les numéros 3161097, 2907606,
3255043, 3276685 et 3296383 ainsi que des rapports
d’infraction portant les numéros 361823, 362163, 362445,
362520 et 362620; le non-respect de la Loi et du
Réglement porte notamment sur la disposition suivante :

= L’article 2.2.1 du Réglement. Il a été effectivement
constaté que les lieux, équipements, matériaux et
ustensiles servant a la préparation ou au
conditionnement, a I'entreposage, a I'étiquetage ou au
service des produits n’étaient pas propres ainsi que
les autres installations et locaux sanitaires;

= Le premier alinéa de l'article 3.2 de la Loi. Il a été
effectivement constaté que le matériel ou les
installations  étaient en mauvais état de
fonctionnement, qu'ils étaient congus, construits,
fabriqués, entretenus et disposés de maniére a
fonctionner selon l'usage prévu, en permettre le
nettoyage et la désinfection de toutes les surfaces et
de maniére a ne pas contaminer les produits;
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= Le deuxiéme alinéa de l'article 3.1 de la Loi. Il a été
effectivement constaté que I'exploitant n’a pas
empéché que 'aménagement des installations ou de
I'équipement soient susceptibles d’affecter la salubrité
des produits ou les conditions sanitaires de
I'exploitation.

ATTENDU QU'UN préavis de la suspension du permis a été signifié a
Boulangerie Meilleure Qualité Chomedey Ltée le 1°" avril
2021;

ATTENDU QUE conformément a la Loi, Boulangerie Meilleure Qualité
Chomedey Ltée a bénéficié d’'un délai d’au moins dix
(10) jours afin de présenter ses observations ou
commentaires avant la prise de décision;

ATTENDU QUE je n'ai recu aucune observation ou aucun commentaire de
la part de Boulangerie Meilleure Qualité Chomedey Ltée;

ATTENDU QUE je constate que, de fagon répétitive, Boulangerie Meilleure
Qualité Chomedey Ltée n’a pas respecté la Loi et le
Réglement.

EN CONSEQUENCE, en vertu des pouvoirs qui me sont conférés par
l'article 15 de la Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29),

JE SUSPENDS, pour une durée de trente (30) jours, le permis portant le numéro
0281441-0001-01 par lequel [l'entreprise Boulangerie Meilleure Qualité
Chomedey Ltée est autorisée, pour la période du 11 février 2021 au 10 février
2022, a exploiter un lieu ou s’effectue la préparation d’aliments en vue de leur
vente au détail.

La présente décision prend effet a compter de la date de sa notification.

Conformément a I'article 17 de la Loi sur les produits alimentaires, vous pouvez
contester cette décision dans les trente (30) jours de sa notification en vous
adressant au Tribunal administratif du Québec. Le numéro de téléphone sans
frais du Tribunal administratif du Québec est le 1 800 567-0278. Il est également
possible de contester cette décision en ligne sur le site Internet du Tribunal au
www.taq.gouv.qc.ca.

Québec, ce 23 avril 2021

Le ministre de I'’Agriculture,
des Pécheries et de I'Alimentation

ANDRE LAMONTAGNE



RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat a la santé animale et a
linspection des aliments

Date: 2021-02-04 Heure d'arrivée: 08:45 Numeéro du rapport d'inspection:3296383
Raison de la visite: visite réguliere (01)

Exploitant: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE CHOMEDEY LTEE

Etablissement: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de I'établissement: 4627 BOULEVARD SAMSON, LAVAL, H7W2H5, (Québec)

Numeéro de dossier: 281441 - 1

Numeéro spécifique: 67PREM70410418

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Elevé Charge de risque actuelle: Moyenne élevée

Avis: L’évaluation de la charge de risque actuelle est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de
'inspection. L'exploitant est responsable en tout temps du contréle des risques reliés a ses opérations.

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29)

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

No Reégle(s) Constatation de non-conformité(s) et
action(s) exécutée(s)

1 Eliminer tout aliment altéré et devenu impropre a la consommation Aliment altéré / Présence de taches de
humaine. moisissures sur une poche a patisserie ainsi
gue dans sac de fromage rapé congelé.
2 Conserver les aliments dans des emballages bien fermés. Aliment non protégé / dans les congélateur et
réfrigérateur en général.
3 Utiliser les méthodes de nettoyage et d'assainissement en suivant les Méthode de nettoyage et d'assainissement
instructions du fabricant ou reconnues par le MAPAQ. inadéquate / L'eau de Javel (assainisseur) est
mélangée avec le mélange de savon.
4 S'assurer que le personnel affecté aux opérations alimentaires posséde Absence de personnel qualifié / comme
les qualifications lIégalement requises nécessaire pour assurer la gestionnaire d'établissement alimentaire.
salubrité des aliments.
5 Garder propres les équipements et ustensiles servant a la préparation, Equipements malpropres / tels que : l'intérieur
au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a I'étiquetage et a la et les contours des réfrigérateurs, les tirroirs, le
distribution des produits. poignées en général, les planches de bois,

contenants d'ustensiles, moules,
batteur-mélangeur, rebord de la table de travail,
boutons de contrble des équipements,
équipements a boulangerie, tablettes en acier
inoxydable, four, contenants d'aliments,
congélateur tombeau, etc.

Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec
www.mapag.gouv.qc.ca Numéro sans frais : 1 800 463-5023
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Utiliser des équipements, des ustensiles et des contenants qui sont en
contact direct avec les aliments fabriqués d'un matériel qui est
imperméable et non absorbant et qui est exempt de particules
détachables, d'aspérités ou de fissures.

Etat ou nature inadéquat / La grande spatule en
bois ainsi que les planches en bois sont
fissurée et noircies avec particules détachables.
Les étagéres a pain de la section avant sont
endommagées.

Utiliser des équipements, des ustensiles et des contenants qui sont en
contact direct avec les aliments fabriqués de fagon a ce que chacun
des éléments soit accessible de maniére a en permettre le nettoyage,
I'assainissement et l'inspection. Aussi, I'équipement et le matériel
doivent étre démontables pour permettre ces opérations.

Conception ou utilisation inadéquate /
Réutilisation d'emballages et de pellicule de
plastique pour recouvrir les aliments.

Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de
fagon a prévenir la contamination microbiologique.

Sources de contamination microbiologique /
Présence d’eau qui dégolte de l'unité
réfrigérante de la chambre de congélation dans
une chaudiére entreposée a proximité de boites
d'aliments de fagon a pouvoir renverser sur les
aliments entreposés en dessous.

La tuyauterie du plafond au sous-sol coule a
plusieurs endroits.

Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de
fagon a prévenir la contamination physique, chimique ou
microbiologique.

Insalubrité des locaux / Le plafond ou se situe le
puits de lumiére est craqué avec des morceaux
détachables ainsi qu'au-dessus d'une tablette
de rangement a proximité.

Entreposage péle-méle dans les aires de
préparation en général (table de travail utilisée
aussi comme bureau, soulier dans un armoire a
bonbons et a décoration a gateaux, effets
personnel, etc.).

Accumulation de rédisus sur le plancher de la
chambre froide en dessous des étagéres et
certaines places sont corrodées.

10

Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de
fagon a prévenir la contamination physique.

Sources de contamination physique / Utilisation
d'attaches de type «punaise» sur un tableau de
liege positionné dans un corridor dans I'aire de
préparation.

REMARQUES

Le dossier sera soumis a la Direction pour évaluer la possibilité de poursuites par le ministere de la Justice.
Des photos ont été prises.

Cette inspection a conjointement été réalisée avec mon collegue Martin Poirier, Inspecteur.

MESSAGE D'INTERET GENERAL

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptémes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée,
jaunisse, etc.) devrait étre retiré du milieu de travail. Il peut réintégrer ses taches 48 heures aprés l'arrét complet de ses
symptémes ou, s'il y a lieu, selon I'avis du médecin.
Lorsqu’un prélévement d’échantillons est réalisé pendant une visite d’'inspection, les résultats qui en découlent vous seront
communiqués seulement s'ils se révelent non conformes aux critéres analytiques établis.

Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat a la santé animale et a
linspection des aliments

Date: 2020-11-20 Heure d'arrivée: 10:45 Numeéro du rapport d'inspection:3276685
Raison de la visite: visite suivi de maitrise (02)

Exploitant: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE CHOMEDEY LTEE

Etablissement: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de I'établissement: 4627 BOULEVARD SAMSON, LAVAL, H7W2H5, (Québec)

Numeéro de dossier: 281441 - 1

Numéro spécifique: 67PREM70410418

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29)

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

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

No Reégle(s) Constatation de non-conformité(s) et
action(s) exécutée(s)

1* | Eliminer tout aliment dont I'innocuité (sécurité de I'aliment) n'est pas Aliment dont l'innocuité est non assurée / Des
assurée. pommes de terres ont été battues avec les
équipements du batteur-mélangeur qui ont été
entreposés directement sur le plancher au
préalable.

Des péatisseries sont atteind d'eau stagnante en
provenance du systéme de refroidissement de la
chambre de congélation. / Aliment détruit
volontairement par I'exploitant

Aliment altéré / Présence de moisissures sur de
la pates a patisserie.

2* |Entreposer et maintenir a I'abri de toute source de contamination le Causes d'introduction de microorganismes
matériel, I'¢quipement ou I'emballage qui entre en contact avec des pathogénes / Les équipements du
aliments. batteur-mélangeur ainsi que plusieurs

contenants d'aliments sont entreposés sur le
plancher. / Surface contaminée nettoyée et
assainie

Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec
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Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de
fagon a prévenir la contamination physique, chimique ou
microbiologique.

Sources de contamination microbiologique /
Présence d’eau stagnante et d'amas de glace
sur le plafond qui coule goute a goute sur le
plancher sur les aliments et a proximité des
aliments dans la chambre de congélation. /
Mesures provisoires instaurées

Entreposage péle-méle sur une table de travail
(table de travail utilisée aussi comme bureau :
crayons, factures, diachilon, bloc-note, etc.).
Plusieurs contenants mono-usages sont encore
entreposé au sous-sol ou la tondeuse et un
bidon de gaz sont entreposés a proximité.

La tuyauterie du plafond au sous-sol coule a
plusieurs endroits sur le plancher et dans des
contenants.

La fenétre (moustiquaire) de réception du
sous-sol n'est pas étanche.

Insalubrité des locaux / Présence
d'éclaboussures et de coulisses a I'entour du
lavabo dans la salle du fond.

4 Garder propres les équipements et ustensiles servant a la préparation, Equipements malpropres / Tels que : les
au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a I'étiquetage et a la balances, le laminoir, les étagéres en général,
distribution des produits. emportes piéces, le batteur-mélangeur, les

contenants d'aliments, les ustensiles propres, la
cuisiniére, le malaxeur, les congélateurs
tombeaux, les systémes de refroidissement,
etc.

5 Utiliser du matériel et de I'équipement qui sont en bon état, congus, Entreposage inadéquat des équipements ou
construits, fabriqués entretenus et disposés de maniére a fonctionner emballages courants / Une forte odeur
selon l'usage prévu dans l'industrie alimentaire. nauséabonde se dégage d'un ancien

congélateur servant d'entreposage
d'équipements. Les équipements a l'intérieur
sont tachés de saletés et de I'humidité est
visible.

6 Utiliser des équipements, des ustensiles et des contenants qui sont en Etat ou nature inadéquat / Les plaques en bois
contact direct avec les aliments fabriqués d'un matériel qui est sont endommageés avec particules détachables.
imperméable et non absorbant et qui est exempt de particules
détachables, d'aspérités ou de fissures.

7 S'assurer que les équipements ainsi que les appareils de controle de Etat ou nature inadéquat / Les couvercles des
ces équipements sont fonctionnels et en bon état. congélateurs tombeaux sont brisés. De la laine

minérale est visible.

Présence de rouilles sur les étagéres de la
chambre froide ainsi que ceux du réfrigérateur
vitre.

8 Garder le lieu ou le véhicule exempt d'insectes, de vermine et de toute Présences d'insectes nuisibles / Présence de

espéce d'animaux comme de leurs excréments.

Tribuliums dans le laminoir, de quelque
Drosophiles dans I'air de préparation et de
mouches noires mortes sur des contenants
d'aliments dans les réfrigérateurs.

REMARQUES

Suivi concernant les non-maitrises constatées lors de la derniére inspection (Rapport d'inspection #3255043).
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat a la santé animale et a
linspection des aliments

Date: 2020-10-08 Heure d'arrivée: 09:00 Numeéro du rapport d'inspection:3255043
Raison de la visite: visite réguliere (01)

Exploitant: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE CHOMEDEY LTEE

Etablissement: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de I'établissement: 4627 BOULEVARD SAMSON, LAVAL, H7W2H5, (Québec)

Numeéro de dossier: 281441 - 1

Numeéro spécifique: 67PREM70410418

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Elevé Charge de risque actuelle: Elevé

Avis: L’évaluation de la charge de risque actuelle est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de
'inspection. L'exploitant est responsable en tout temps du contréle des risques reliés a ses opérations.

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29)

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

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

No Reégle(s) Constatation de non-conformité(s) et
action(s) exécutée(s)

1* | Eliminer tout aliment altéré et devenu impropre & la consommation Aliment contaminé / Plusieurs gateaux sont
humaine. atteind d'eau stagnante provenant de I'unité de
réfrigération. / Aliment détruit volontairement par
I'exploitant

Aliment altéré / Présence de moisissures sur
des fruits, des oeufs, des sauces, du fromage,
sur des contenants d'aliments, etc.

2 * |S'assurer que les équipements ainsi que les appareils de contrdle de Malfonctionnement d'un équipement / Présence
ces équipements sont fonctionnels et en bon état. d'eau stagnante en provenance de l'unité de
réfrigération du présentoir réfrigéré avec service.
L'eau tombre sur les produits (gateaux).
Aliments jetés et déplacés.

Etat ou nature inadéquat / Les couvercles des
congélateurs tombeaux sont brisés. De la laine
minérale est visible.
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Utiliser des équipements, des ustensiles et des contenants qui sont en
contact direct avec les aliments fabriqués d'un matériel qui est
imperméable et non absorbant et qui est exempt de particules
détachables, d'aspérités ou de fissures.

Etat ou nature inadéquat / Les plaques en bois
ainsi que la pelle a four sont endommagés avec
particules détachables.

Utiliser du matériel et de I'équipement qui sont en bon état, congus,
construits, fabriqués entretenus et disposés de maniére a fonctionner
selon l'usage prévu dans l'industrie alimentaire.

Entreposage inadéquat des équipements ou
emballages courants / Une forte odeur
nauséabonde se dégage d'un ancien
congélateur servant d'entreposage
d'équipements. Les équipements a l'intérieur
sont tachés de saletés et de I'numidité est
visible.

Etat ou nature inadéquat / Présence de rouilles
sur les étagéres de la chambre froide ainsi que
ceux du regrigérateur vitre.

Garder le lieu ou le véhicule exempt d'insectes, de vermine et de toute
espéce d'animaux comme de leurs excréments.

Présences d'insectes nuisibles / Drophiles sur
les équipements (fusils a couteaux, crochet a
pates, chaudron et contenants ayant des
aliments, rouleaux a pates, etc), sur les murs et
sur les tables de travail.

Mouches domestiques dans les aires de
préparation et sur les contenants d'aliments
dans la chambre froide ainsi sur des plaques a
l'intérieur du réfrigérateur vitré. / Correction et
prévention nécessaire effectuées par I'exploitant

Respecter la date de péremption déterminée par le fabricant.

Détention aliments périmés / tels que : laits
bombés, fromage a la créeme et du feta qui sont
en vente-libre service pour la clientéle dont la
date de péremption varie du 24 juillet au 3
octobre.

Utiliser les méthodes de nettoyage et d'assainissement en suivant les
instructions du fabricant ou reconnues par le MAPAQ.

Méthode d'assainissement inadéquate / L'eau
de javel est diluée de fagon approximative en
trop grande quantité pour les surfaces de travail
et est mélangée avec le savon pour la vaisselle
lavée manuellement.

Outils/appareils de nettoyage inadéquats /
Utilisation de tampons et de brosses
métaliques.

Appliquer les fréquences de nettoyage et d'assainissement des
équipement/surfaces en contact directes ou indirectes avec les
aliments, aussi souvent que cela est nécessaire, afin de prévenir la
contamination. Respecter la fréquence des activités de nettoyage et
d'assainissement conformément aux exigences prescrites par la
reglementation et celles reconnues par le MAPAQ.

Fréquence de nettoyage et d'assainissement
inadéquate / Fait en fin de journée seulement
pour les surfaces de travail.

S'assurer que le personnel affecté aux opérations alimentaires posséde
les qualifications lIégalement requises nécessaire pour assurer la
salubrité des aliments.

Absence de personnel qualifié¢ / comme
gestionnaire d'établissement en hygiéne et
salubrité.
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10 | Garder propres les équipements et ustensiles servant a la préparation, Equipements malpropres / Moisissures sur le

au conditionnement, a l'entreposage, au transport, a I'étiquetage et a la convoyeur, sur la balance, le laminoir ainsi que
distribution des produits. sur la majorité des plaques en bois pour les
échelles.

Saleté sur les étagéres en général, emportes
pieces, le batteur-mélangeur, les contenants
d'aliments, les ustensiles propres, la
cuisiniéres, le malaxeur, les congélateurs
tombeaux, les systémes de refroidissement des
réfrigérateurs, les poignées, etc.

11 Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de Sources de contamination microbiologique /
fagon a prévenir la contamination physique, chimique ou Présence d’eau stagnante et d'amas de glace
microbiologique. sur le plafond qui coule goute a goute sur le

plancher a proximité des aliments dans la
chambre de congélation.

Entreposage péle-méle sur une table de travail
(table de travail utilisée aussi comme bureau :
crayons, factures, diachilon, bloc-note, etc.).
Plusieurs contenants mono-usages sont encore
entreposé au sous-sol ou la tondeuse et un
bidon de gaz sont entreposés a proximité.

La tuyauterie du plafond au sous-sol coule a
plusieurs endroits sur le plancher et dans des
contenants.

La fenétre (moustiquaire) de réception du
sous-sol n'est pas étanche.

12 | Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de Insalubrité des locaux / Présence
fagon a prévenir la contamination microbiologique. d'éclaboussures et de coulisses a I'entour du
lavabo dans la salles du fond.

REMARQUES

Autres exigences reéglementaires :
* Présence d'une grande quantité de contenants d'aliments entreposés sur le sol.

Le dossier sera soumis a la Direction pour évaluer la possibilité de poursuites par le ministere de la Justice.
Des photos ont été prises.

Cette inspection a conjointement été réalisée avec ma collégue Jessica Taillefer-Rozon, inspectrice.

AVIS DE NON-CONFORMITE No 1028673

En vertu de la loi : Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29) Amende minimale

Article : 3 750% + Frais

3. Nul ne peut préparer, détenir en vue de la vente ou de la fourniture de services moyennant rémunération, recevoir, acheter pour
fins de revente, mettre en vente ou en dépdt, vendre, donner a des fins promotionnelles, transporter, faire transporter ou accepter pour
transport, tout produit destiné a la consommation humaine qui est impropre a cette consommation, qui est altéré de maniéere a le
rendre impropre a cette consommation, dont I'innocuité n’est pas assurée pour cette consommation ou qui n’est pas conforme aux
exigences de la présente loi et des reglements.

1974, c. 35, a. 3; 1981, c. 29, a. 4; 1990, c. 80, a. 2; 2000, c. 26, a. 4.
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat a la santé animale et a
linspection des aliments

Date: 2020-05-21 Heure d'arrivée: 09:15 Numeéro du rapport d'inspection:3228115
Raison de la visite: visite suivi de maitrise (02)

Exploitant: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE CHOMEDEY LTEE

Etablissement: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de I'établissement: 4627 BOULEVARD SAMSON, LAVAL, H7W2H5, (Québec)

Numeéro de dossier: 281441 - 1

Numéro spécifique: 67PREM70410418

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29)

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

No Reégle(s) Constatation de non-conformité(s) et
action(s) exécutée(s)

1 S'assurer que les équipements ainsi que les appareils de controle de Malfonctionnement d'un équipement / Présence
ces équipements sont fonctionnels et en bon état. d’eau stagnante provenant de l'unité de
réfrigération qui dégoutte dans le coin du
présentoir réfrigéré avec service. Aucun gateau
d'atteint puisqu'ils ont été entreposés plus loin.

2 Utiliser des équipements, des ustensiles et des contenants qui sont en Etat ou nature inadéquat / Les plateaux en bois
contact direct avec les aliments fabriqués d'un matériel qui est brute sont moisis. Les compartiments a pain
imperméable et non absorbant et qui est exempt de particules (avec service) se désagregent.

détachables, d'aspérités ou de fissures.

REMARQUES

Intervention suite a la réception d'une plainte concernant la fréquence insuffisante du lavage des mains.
Le suivi concernant les non-maitrises constatées lors de la derniére inspection (Rapport d'inspection #2907606) a aussi été fait.

* La responsable au service a la clientéle mentionne avoir été remplacée dernierement. L'employée concernée sera sensibilisée
quant au lavage des mains. Pour aujourd'hui, aucune problématique au niveau du lavage des mains n'a été faite : pour chaque
client, des gants et/ou un sac en plastique transparent sont mis sur les mains pour le service et la manipulation de la caisse.
Apres, un lavage de mains est fait instantanément.

Des recommandations (illustration distanciation et sens unique) concernant des bonne pratique pour une bonne gestion
d'achalandage en lien avec la Covid19 ont été données.
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat a la santé animale et a
linspection des aliments

Date: 2020-04-08 Heure d'arrivée: 08:45 Numeéro du rapport d'inspection:2907606
Raison de la visite: visite réguliere (01)

Exploitant: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE CHOMEDEY LTEE

Etablissement: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de I'établissement: 4627 BOULEVARD SAMSON, LAVAL, H7W2H5, (Québec)

Numeéro de dossier: 281441 - 1

Numeéro spécifique: 67PREM70410418

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Elevé Charge de risque actuelle: Elevé

Avis: L’évaluation de la charge de risque actuelle est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de
'inspection. L'exploitant est responsable en tout temps du contréle des risques reliés a ses opérations.

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29)

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

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

No Reégle(s) Constatation de non-conformité(s) et
action(s) exécutée(s)

1* | Eliminer tout aliment dont I'innocuité (sécurité de I'aliment) n'est pas Aliment dont l'innocuité est non assurée /
assurée. Plusieurs gateaux sont aspergés d'eau
stagnante provenant de I'unité de réfrigération. /
Aliment détruit volontairement par I'exploitant

2* |Se laver les mains aprés avoir fumé, mangé, bu, s'étre rendu aux Fréquence de lavage des mains inadéquate /
toilettes ou a une zone contaminée et apres s'étre mouché. Absence de lavage des mains aprés avoir
manipulé ses cheveux pour ensuite mettre une
résile ainsi qu'aprés avoir bu. / Lavage des
mains effectué

3* |Utiliser des équipements, des ustensiles et des contenants qui sont en Etat ou nature inadéquat / Les plateaux en bois
contact direct avec les aliments fabriqués d'un matériel qui est brute ainsi que la péle a pain se désagrégent et
imperméable et non absorbant et qui est exempt de particules sont moisis. Les compartiments a pain (avec
détachables, d'aspérités ou de fissures. service) se désagregent.
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S'assurer que les équipements ainsi que les appareils de controle de
ces équipements sont fonctionnels et en bon état.

Malfonctionnement d'un équipement / Présence
d’eau stagnante en provenance de l'unité de
réfrigération du comptoir réfrigéré avec service.
L’eau tombe sur les produits. / Retrait de
I'équipement

5 Conserver les aliments dans des emballages bien fermés. Aliment non protégé / dans les aires de
préparation, dans les réfrigérateurs ainsi que
dans le congélateur.

6 Utiliser les méthodes de nettoyage et d'assainissement en suivant les Méthode d'assainissement inadéquate /

instructions du fabricant ou reconnues par le MAPAQ. Absence d'assainissement pour la vaisselle
lavée manuellement et la dilution est fait de
facon approximative pour les surfaces de travail.

7 Appliquer les fréquences de nettoyage et d'assainissement des Fréquence d'assainissement inadéquate / Fait
équipement/surfaces en contact directes ou indirectes avec les en fin de journée seulement.
aliments, aussi souvent que cela est nécessaire, afin de prévenir la
contamination. Respecter la fréquence des activités de nettoyage et
d'assainissement conformément aux exigences prescrites par la
réglementation et celles reconnues par le MAPAQ.

8 Le matériel requis pour le lavage des mains (évier, eau chaude et froide, Absence du matériel requis / Absence de savon
savon et serviettes jetables) doit étre accessible et fonctionnel. a main a mon arrivée.

9 S'assurer que le personnel affecté a la préparation des aliments, au Port de bijoux ou d'objets susceptibles de
lavage ou au nettoyage du matériel et de I'équipement ne porte aucun tomber dans les aliments ou de les contaminer /
bijoux/objet susceptible de tomber dans les aliments ou des les Bague.
contaminer.

10 | S'assurer que le personnel affecté aux opérations alimentaires posséde Absence de personnel qualifié¢ / comme
les qualifications lIégalement requises nécessaire pour assurer la gestionnaire d'établissement.
salubrité des aliments.

11 Garder propres les équipements et ustensiles servant a la préparation, Equipements malpropres / tels que : les
au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a I'étiquetage et a la contenants d'aliments en général, les tiroirs,
distribution des produits. porte-couteaux mural, dessous de la table de

préparation centrale(toiles d'araignée), la porte
et le vérrou du convoyeur, contenants acier
inoxydable, le support & mitaine a four, etc.

12 | Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de Insalubrité des locaux / Chambre froide : Le

fagon a prévenir la contamination physique, chimique ou
microbiologique.

plancher est rouillé.

Sources de contamination microbiologique /
Présence d'effets personnels (breuvages)
entreposés sur une plaque au dessus de
patisseries non protégées.

Congélateur : Présence d'eau stagnante
(condensation) sur le plafond qui dégoutte sur
les aliments(emballés).

REMARQUES

Concernant 'aménagement du sous-sol, le ménage n’est toujours pas terminé, mais les responsables sur place mentionnent
que le tout devrait étre terminé d’ici deux semaines puisque, pour l'instant, la Paque juive les empéche de continuer. Par contre,
trés peu d’équipements s’y trouvent présentement.

Le dossier sera soumis a la Direction pour évaluer la possibilité de poursuites par le ministere de la Justice.
Des photos ont été prises.
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat a la santé animale et a
linspection des aliments

Date: 2019-12-18 Heure d'arrivée: 11:00 Numeéro du rapport d'inspection:3173907
Raison de la visite: visite suivi de maitrise (02)

Exploitant: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE CHOMEDEY LTEE

Etablissement: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de I'établissement: 4627 BOULEVARD SAMSON, LAVAL, H7W2H5, (Québec)

Numeéro de dossier: 281441 - 1

Numéro spécifique: 67PREM70410418

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29)

REMARQUES

Visite de suivi de maitrise concernant tous les points suivis d'un (*) mentionnés au dernier rapport d'inspection et de tout ce qui a
été discuté lors de la rencontre suite a I'avis administratif.

Le ménage est déja trés avancé, les travaux de construction seront entamés sous peu comme discuté aprés les fétes. Il ne
reste plus qu'une demi-douzaine de mouches a fruits qui ont été trouvées sur place et quelques contenants d'aliments avec des
moisissures dans les chambres froides. Le congélateur au sous-sol n'a pas encore été touché.

Voir a continuer sur cette voie, les travaux vont bon train.
L'inspection a été réalisée conjointement avec ma collégue Stéphanie Larocque, Chef d'équipe.

MESSAGE D'INTERET GENERAL

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptdmes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée,
jaunisse, etc.) devrait étre retiré du milieu de travail. Il peut réintégrer ses taches 48 heures aprés I'arrét complet de ses
symptémes ou, s'il y a lieu, selon 'avis du médecin.

Lorsqu’un prélévement d’échantillons est réalisé pendant une visite d’inspection, les résultats qui en découlent vous seront
communiqués seulement s'ils se révélent non conformes aux critéres analytiques établis.

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

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de l'inspecteur: ALEXIS MEURS

Adresse: 1041, BOUL. DES LAURENTIDES BUR.202, LAVAL, H7G2W2, (Québec)
Téléphone: 450 972-3020

Télécopieur: 450 972-3019

Courriel : Alexis.Meurs@mapagq.gouv.qc.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport produit le : 2019-12-18
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat a la santé animale et a
linspection des aliments

Date: 2019-10-30 Heure d'arrivée: 09:45 Numeéro du rapport d'inspection:3161097

Exploitant: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE CHOMEDEY LTEE

Etablissement: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de I'établissement: 4627 BOULEVARD SAMSON, LAVAL, H7W2H5, (Québec)
Raison de la visite : visite réguliere (01)

Numeéro de dossier: 281441 - 1

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Moyenne élevée Charge de risque actuelle: Elevé

Avis: L’évaluation de la charge de risque actuelle est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de
l'inspection. L’exploitant est responsable en tout temps du contrdle des risques reliés a ses opérations.

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29)

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

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

No Reégle(s) Constatation de non-conformité(s) et
action(s) exécutée(s)

1* | Eliminer tout aliment dont I'innocuité (sécurité de I'aliment) n'est pas Aliment dont I'innocuité est non assurée /
assurée. Présence d’'une quantité importante de
drosophile dans les aliments tels que : sirop de
cerise, chocolat, cerises au marosquins,
crémage, etc. / Destruction volontaire / Aliments

recouvert.
2* | Eliminer tout aliment altéré et devenu impropre a la consommation Aliment altéré / Une chaudiére d'aliments dont
humaine. I'aliment est recouvert de moisissure et

impossible a identifier, des fraises ainsi qu'une
pate a pain tacheté de moisissures.

3* |Garder le lieu ou le véhicule exempt d'insectes, de vermine et de toute Présences d'insectes nuisibles / Présence
espéce d'animaux comme de leurs excréments. d’insectes nuisibles (drosophiles) causant la
contamination évidente des aliments ou des
surfaces en contact direct avec les aliments. /
Correction et prévention nécessaire effectuées
par I'exploitant
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4 Fixer une date de péremption adéquate pour les produits fabriqués ou Gestion de la durée de conservation inadéquate
emballés. / Absence de la date de fabrication et/ou

d'expiration sur les produits fabrique sur place.

5 Effectuer une rotation appropriée des aliments. Détention aliments périmés / Le lait (mousser,
1%, 2% et chocolat) qui est en vente libre
service pour la clientéle dont la date de
péremption varie du 9 au 18 octobre.

6 Conserver les aliments dans des emballages bien fermés. Aliment non protégé / dans les aires de
préparation, dans les réfrigérateur ainsi que
dans le congélateur.

7 Entreposer et maintenir a |'abri de toute source de contamination le Entreposage inadéquat / Plusieurs contenants
matériel, I'¢quipement ou I'emballage qui entre en contact avec des mono-usage au sous-sol ne sont pas protégés.
aliments.

8 Utiliser les méthodes de nettoyage et d'assainissement en suivant les Méthode de nettoyage et d'assainissement
instructions du fabricant ou reconnues par le MAPAQ. inadéquate

9 Garder propres les équipements et ustensiles servant a la préparation, Equipements malpropres / tels que :
au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a I'étiquetage et a la réfrigérateurs vitrés (section avant), armoires
distribution des produits. portes coulissantes, contenants d'aliments en

général, contenants pour vaisselle propre,
équipements de cuisson, le c6té du laminoir,
les congélateurs, échelles, etc.

10 [Utiliser des équipements, des ustensiles et des contenants qui sont en Etat ou nature inadéquat / Présence de rouille
contact direct avec les aliments fabriqués d'un matériel qui ne peut étre sur les étagéres des chambres froides, sur les
corrodé et qui résiste aux opérations de lavage, de nettoyage ou portes du réfrigérateur avant, a l'intérieur du
d'assainissement. réfrigérateur 8 portes, sur des concerves servant

comme ustensils de protionnement et sur un
chariot.

11 Utiliser des équipements, des ustensiles et des contenants qui sont en Etat ou nature inadéquat / Les plateaux en bois
contact direct avec les aliments fabriqués d'un matériel qui est brute se désagregent et sont moisis.
imperméable et non absorbant et qui est exempt de particules Les compartiments a pain (avec service) se
détachables, d'aspérités ou de fissures. désagrégent.

12 | S'assurer que les équipements ainsi que les appareils de contrble de Malfonctionnement d'un équipement / Le
ces équipements sont fonctionnels et en bon état. systémes de refroidissement du réfrigérateur 8

portes coule.

13 | Utiliser du matériel et de I'équipement qui sont en bon état, congus, Entreposage inadéquat des équipements ou

construits, fabriqués entretenus et disposés de maniére a fonctionner
selon l'usage prévu dans l'industrie alimentaire.

emballages courants / Une forte odeur
nauséabonde se dégage d’'un ancien
congélateur servant d’entreposage d’
équipement. Les équipements a l'intérieur sont
taches de saletés et de I'humidité est visible.
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14 | Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de Insalubrité des locaux / Rez-de-chausseée :
fagon a prévenir la contamination physique, chimique ou Accumulation de poussiéere et de toiles
microbiologique. d’araignée sur les fenétres. La hotte est noircie
de poussiéres.

Chambre froide 1: le plancher est rouillé, les
murs sont moisis et accumulation de résidus en
dessous des étageres.

Chambre froide 2 : Le revétement du plafond est
rouillé et se désagrege.

Sous-sol : les plafonds ainsi que les murs ne
sont pas durs, lisses et lavables (plafond non
fermé et murs non finis, isolant seulement).
Accumulation de résidus sur les escaliers et
présence de nombreuses toiles d’araignées a
plusieurs endroits.

15 | Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de Sources de contamination microbiologique /
fagon a prévenir la contamination microbiologique. Rez-de-chaussée : Présence d’effets
personnels (cellulaire, pansement, sacs,
breuvages) sur une table de travail.
Congélateur : Présence d’eau stagnante
(condensation) sur la plafond qui dégoutte dans
le réfrigérateur.

REMARQUES

Autres exigences réglementaires :

*Présence d'aliments et/ou de contenants sur le sol.

RAPPEL :
Le nettoyage et I'assainissement sont deux étapes distinctes et indissociables d'un méme processus;

1° Nettoyer avec un dégraisseur
2° Rincer a I'eau claire
3° Assainir avec un assainisseur

TABLEAU DES DILUTIONS
Concentration initiale eau de JAVEL Volume d’eau (litre)  Volume eau de javel (ml)

2% 1 10
4% 1 5
6% 1 3,3
8% 1 2,5
12% 1 1,7

Le dossier sera soumis a la Direction pour évaluer la possibilité de poursuites par le ministére de la Justice.
Des photos ont été prises.

Cette inspection a conjointement été réalisée avec mon collégue Eric Simard, Inspecteur.
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat a la santé animale et a
linspection des aliments

Date: 2019-03-13 Heure d'arrivée: 10:15

Exploitant: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE CHOMEDEY LTEE
Etablissement: BOULANGERIE MEILLEURE QUALITE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de I'établissement: 4627 BOULEVARD SAMSON, LAVAL, H7W2H5, (Québec)

Raison de la visite : visite réguliere (01)
Numeéro de dossier: 281441 - 1

Numeéro du rapport d'inspection:3071929

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Elevé

Charge de risque actuelle: Moyenne élevée

Avis: L’évaluation de la charge de risque actuelle est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de

l'inspection. L’exploitant est responsable en tout temps du contrdle des risques reliés a ses opérations.

Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29)

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

No Reégle(s) Constatation de non-conformité(s) et

action(s) exécutée(s)

1 Conserver les aliments dans des emballages bien fermés. Aliment non protégé / prés de la caisse
(présemptoir) ainsi que dans les réfrigérateurs
de l'aire de service.

2 Entreposer et maintenir a I'abri de toute source de contamination le Entreposage inadéquat / Des boites de gateaux
matériel, I'équipement ou I'emballage qui entre en contact avec des pour emporter ne sont pas protégé au sous-sol.
aliments.

3 Utiliser les méthodes de nettoyage et d'assainissement en suivant les Méthode d'assainissement inadéquate /
instructions du fabricant ou reconnues par le MAPAQ. Utilisation d'un produit non adapté a son usage /

Javel pour textile.
Concentration du produit non respectée / fait de
facon approximative.

4 S'assurer que, sur le plan hygiénique, le personnel adopte un Comportement hygiénique inadéquat / Un
comportement s'accordant au sens commun et approprié a l'industrie manipulateur c'est essuyé le nez avec sont
alimentaire. tablier.

5 Se laver les mains et les avant-bras avec de I'eau chaude (43 oC ou Lavage des mains inadéquat / Les employés

plus) et avec du savon liquide ou du savon en poudre et s'assécher les
mains a l'aide de serviettes de papier jetables.

s’essuient les mains sur des tabliers.
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6 S'assurer que le personnel affecté a la préparation des aliments, au Bijoux / Bague
lavage ou au nettoyage du matériel et de I'équipement ne porte aucun
bijoux/objet susceptible de tomber dans les aliments ou des les
contaminer.

7 Garder propres les équipements et ustensiles servant a la préparation, Equipements malpropres / tels que : robinetterie
au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a I'étiquetage et a la du lavabo, ustensiles a pétisserie, les étagéres
distribution des produits. (entreposage et réfrigérateur), convoyeur,

poignées d’équipements en général,
batteur-mélangeur, congélateur tombeau,
interrupteur, réfrigérateur 8portes, la diviseuse a
pates, trancheuse a pain, contenants pour
aliments, etc.

8 Utiliser des équipements, des ustensiles et des contenants qui sont en Etat ou nature inadéquat / Les étagéres de la
contact direct avec les aliments fabriqués d'un matériel qui est chambre froide (rebord) sont rouillés et ce
imperméable et non absorbant et qui est exempt de particules désagreges.
détachables, d'aspérités ou de fissures.

9 Utiliser du matériel et de I'équipement qui sont en bon état, congus, Conception ou utilisation inadéquate / Utilisation
construits, fabriqués entretenus et disposés de maniére a fonctionner de boites de carton pour entreposer du pains a
selon l'usage prévu dans l'industrie alimentaire. chapelure et d'un linge pour recouvrir un

étagére.

10 |Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de Sources de contamination microbiologique /
fagon a prévenir la contamination physique, chimique ou Présence de nombreuses toiles d'araignées a
microbiologique. plusieurs endroits au sous-sol.

Présence de breuvages personnels sur les aires
de travail ainsi que des aliments personnels
(plusieurs pots) entreposés dans la chambre
froide avec les aliments pour la boulangerie dont
plusieurs sont périmés.

Sources de contamination physique / Absence
de protecteur pour les néons (ambouts
manquants) au sous-sol.

Présence de trous au plafond dans I'aire de
préparation a patisseries.

REMARQUES

Autres exigences réglementaires :

*Présence d'aliments et/ou de contenants sur le sol.
2.1.2.1. Dans un lieu ou un véhicule, les produits non emballés doivent étre placés dans des récipients ou contenants a
I'exception des fruits et [égumes frais lors de leur récolte.

Le lieu doit étre muni de supports de rangement sur lesquels les récipients ou contenants de produits doivent étre entreposés de
fagon a ne pas entrer en contact 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 amovibles.
Le dossier sera soumis a la Direction pour évaluer la possibilité de poursuites par le ministére de la Justice.

Des photos ont été prises.

Cette inspection a conjointement été réalisée avec ma collégue Brunelle Bazonguéla, Inspectrice.
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AVIS DE NON-CONFORMITE No 1198802

En vertu de la loi : Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29) Amende minimale

En vertu du Réglement ou de I'ordonnance

R.1- REGLEMENT SUR LES ALIMENTS, Article : 2.2.3 2509 + Frais

2.2.3. Les personnes qui sont en contact avec les produits ou avec le matériel et les équipements eux-mémes en contact avec les
produits, doivent se laver les mains et avant-bras avec de I'eau chaude et du savon liquide ou en poudre dispensé par un distr buteur,
aprés avoir fait usage de tabac, s'étre rendues aux salles de toilette, avoir manipulé des aliments crus, avant de commencer le travail
et chaque fois qu'il y a risque de contamination pour les produits

Dans un local, une aire ou un véhicule utilisé pour la préparation des produits, les mains doivent étre asséchées par des serviettes
individuelles qui doivent étre jetées aprés usage et en outre, personne ne peut y faire usage de tabac.

Les personnes affectées a la préparation des produits, au lavage ou au nettoyage du matériel et de I'équipement doivent:

1° porter un bonnet ou une résille propre qui recouvre enti€rement les cheveux;

2° porter un couvre-barbe propre qui recouvre entierement la barbe;

3° porter des vétements propres utilisés exclusivement pour ce travail;

4° (paragraphe abrogé);

5° ne porter aucun vernis a ongles, ni montres, bagues, boucles d'oreilles ou autres bijoux;

6° s'abstenir de consommer des aliments dans les locaux, aires ou véhicules utilisés pour la préparation des produits, le lavage ou
le nettoyage du matériel et de I'équipement.

R.R.Q., 1981, c. P-29,r. 1, a. 2.2.3; D. 1573-91, a. 22; D. 741-2008, a. 10.

Dans les circonstances, nous vous avisons de vous conformer immédiatement aux articles de la Loi , du réglement
ou de Il'ordonnance ci-dessus. A défaut de ce faire, le ministére prendra les mesures qui s'imposent et ce, sans
autre avis.

MESSAGE D'INTERET GENERAL

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptémes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée,
jaunisse, etc.) devrait étre retiré du milieu de travail. Il peut réintégrer ses taches 48 heures aprés l'arrét complet de ses
symptémes ou, s'il y a lieu, selon I'avis du médecin.

Lorsqu’un prélévement d’échantillons est réalisé pendant une visite d’'inspection, les résultats qui en découlent vous seront
communiqués seulement s'ils se révelent non conformes aux criteres analytiques établis.

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

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de l'inspecteur: ALEXIS MEURS
Adresse: 1041, BOUL. DES LAURENTIDES BUR.202, LAVAL, H7G2W2, (Québec)

Téléphone: 450 972-3020
Télécopieur: 450 972-3019
Courriel : Alexis.Meurs@mapag.gouv.qc.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport produit le : 2019-03-13
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