Ministére
de I'Agriculture,
des Pécheries
et de I’Alimentation
P
Quebec

Bureau du sous-ministre

Québec, le 4 aolt 2026

Objet : Demande d’accés aux documents
N/Réf : 2026-07-17-009 (Restaurant sushi hoshi)

Monsieur,

La présente fait suite a votre demande d’accés aux documents recue par courriel le 17
juillet dernier concernant les rapports d’inspection et d’infraction général ainsi que les
photos lors des visites ayant mené aux jugements de I'entreprises 9343-7416 Québec Inc.

A cet égard, il appert de I'analyse du dossier que nous ne pouvons y répondre que
partiellement. En conséquence, vous trouverez ci-jointes les informations accessibles en
vertu de la Loi sur 'accés aux documents des organismes publics et sur la protection des
renseignements personnels (chapitre A-2.1) ci-aprés « Loi sur 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, 54 et 59 de la Loi sur I'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.

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.

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

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

David Dubé
Substitut a la Responsable de la Loi sur 'accés

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



Loi_sur ’accés aux documents des organismes publics et sur la protection des
renseignements personnels

(Chapitre A-2.1)

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 59

Un organisme public ne peut communiquer un renseignement personnel sans le
consentement de la personne concernée.

Toutefois, il peut communiquer un tel renseignement sans le consentement de cette
personne, dans les cas et aux strictes conditions qui suivent:

1° au procureur de cet organisme si le renseignement est nécessaire aux fins d’'une
poursuite pour infraction a une loi que cet organisme est chargé d’appliquer, ou au
Directeur des poursuites criminelles et pénales si le renseignement est nécessaire aux
fins d’'une poursuite pour infraction a une loi applicable au Québec;

2° au procureur de cet organisme, ou au procureur général lorsqu’il agit comme
procureur de cet organisme, si le renseignement est nécessaire aux fins d’'une procédure
judiciaire autre qu’'une procédure visée dans le paragraphe 1°;

3° a un organisme qui, en vertu de la loi, est chargé de prévenir, détecter ou réprimer le
crime ou les infractions aux lois, si le renseignement est nécessaire aux fins d’'une
poursuite pour infraction a une loi applicable au Québec;

4° a une personne a qui cette communication doit étre faite en raison d’'une situation
d’'urgence mettant en danger la vie, la santé ou la sécurité de la personne concernée;

5° a une personne qui est autorisée par la Commission d’accés a linformation,
conformément a l'article 125, a utiliser ce renseignement a des fins d’étude, de recherche
ou de statistique;

6° (paragraphe abrogé);
7° (paragraphe abrogé);

8° a une personne ou a un organisme, conformément aux articles 61, 66, 67, 67.1, 67.2,
68 et 68.1;

9° a une personne impliquée dans un événement ayant fait I'objet d’un rapport par un
corps de police ou par une personne ou un organisme agissant en application d’une loi
qui exige un rapport de méme nature, lorsqu’il s’agit d’'un renseignement sur l'identité de
toute autre personne qui a été impliquée dans cet événement, sauf s’il s’agit d’'un témoin,
d’'un dénonciateur ou d’'une personne dont la santé ou la sécurité serait susceptible d’étre
mise en péril par la communication d’un tel renseignement.



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.



RAPPORT D'INSPECTION
Sous-ministériat a la salubrité alimentaire,

a l'inspection et a la santé animale

Date: 2026-05-13 Heure d'arrivée: 11:00 Numéro du rapport d'inspection: 4009713
Raison de la visite: Insp. réguliére (01)

Exploitant: 9343-7416 QUEBEC INC.

Etablissement: RESTAURANT SUSHI HOSHI

Banniére: Sans objet

Responsable: CHI HOUA (DANNY) TAM, YING CHI HSIEH

Adresse de I'établissement: 500 BOULEVARD DES LAURENTIDES, SAINT-JEROME, J7Z4M2, (Québec)

Numéro de dossier: 2423492 - 1

Numeéro spécifique: Sans objet

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 I'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 Constatation de non-conformité(s) et action(s)

Reégle(s) ) i
exécutée(s)

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

Présence d'excréments / de rongeurs ( sur les structures
des tables de préparation, derriére le batteur mélangeur au
niveau du sol, plancher et sur une étagére d'entreposage
dans la piéce du riz a sushi, salle entreposage des
vétements et soulier du personnel / Nettoyage de toutes
les surfaces commenceé et exterminateur appelé.

Entreposer et maintenir les aliments a labri de toute

2 Aliment non protégé / dans plusieurs équipements de
source de contamination. maintien froid
Décongeler les aliments potentiellement dangereux selon | Décongélation hors réfrigération. / Caisse de poulet laissé
3 des meéthodes qui en assurent linnocuité et qui sont | alatempérature ambiante toute la nuit
reconnues par le MAPAQ.
Garder propres les équipements et ustensiles servant & la | Equipements malpropres / Tels que: machine & glace,
préparation, au conditionnement, a I'entreposage, au |réchaud a riz ( couvercle et intérieur), réchaud, tablettes
4 transport, a I'étiquetage et a la distribution des produits. sous les comptoirs, extérieur des contenants secs,
intérieur et extérieur des équipements de cuisson,

couvercle de la table froide etc

Ministere de I’Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec
WWW mapaq gouv gc 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 inadéquat de
fissurées

I’équipement / Planches a découper

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
I'industrie alimentaire.

Etat inadéquat de I'équipement / corrosion sur les étagéres
de la chambre froide, joints a la plonge et bois brut exposé,
bois brut exposé sur quelques comptoirs, aluminium en
mauvais état

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

Malpropreté d'un ou des locaux ou installations / Tout le
plancher et muret en général, structures d'entreposages (
étageres, tablettes), sous la section plonge, bas des murs

7 et plancher derrieres les équipements de cuisson et
certains réfrigérateurs, hotte

Sources de contamination physique / Plusieurs trous dans
les murs ( section plonge, section machine a glace,
section avant sous lavabos

REMARQUES

Visite suite a la réception d'une plainte concernant la présence de blattes, de drosophiles ainsi que la propreté des lieux. Par le
fait méme, l'inspection réguliére a été effectuée avec ma collégue , cheffe d'équipe, Eliza Opazo.

Durant l'inspection, le responsable ma fournit les derniers rapport d'exterminateur pour les blattes.
Des photos ont été prises.
Un constat d’infraction est remis.

Un suivi aura lieu.

AVIS DE NON-CONFORMITE No 1095605

En vertu de la loi : Loi sur les produits alimentaires (RLRQ, chapitre P-29) Amende minimale
Article : 3.1 5000%+frais

En vertu du Réglement ou de I'ordonnance

R.1 - REGLEMENT SUR LES ALIMENTS, Article : 2.2.1 500%+frais

R.1 - REGLEMENT SUR LES ALIMENTS, Article : 6.7.1.16 al.1(a) 500%+frais

3.1. L’exploitant d’'une conserverie ou d'un établissement, d'un lieu ou d'un véhicule ou l'on prépare, conditionne, transforme, emballe,
entrepose, débarque, recgoit, donne a des fins promotionnelles, met en vente ou vend des produits ou détient des produits en vue de la
vente ou de la fourniture de services moyennant rémunération ou du don a des fins promotionnelles ainsi que d'un lieu ou se trouvent
des animaux dont les produits sont destinés a la consommation humaine ou d'un lieu ou l'on effectue de Il'abattage, doit maintenir la
conserverie, I'établissement, le lieu, les locaux, le véhicule et le matériel propres.

Cet exploitant doit empécher que [I'état ou I'aménagement des installations, I'exécution
conditionnement ou de transformation des produits, leur entreposage ou I'exécution de
matériel soient susceptibles d’affecter la salubrité des produits ou les conditions sanitaires de I'exploitation.

des opérations de
toute autre opération ou

préparation, de
I'utilisation du

1990, c. 80, a. 3; 2000, c. 26, a. 5; 2021, c. 292021, c. 29, a. 41
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2.21. Les lieux, véhicules, équipements, matériaux et ustensiles servant a la préparation au conditionnement, a I'entreposage, au
transport, a I'étiquetage et au service des produits, ainsi que les autres installations et locaux sanitaires, doivent étre propres.
R.R.Q., 1981, c. P-29,r. 1, a. 2.2.1; D. 1573-91, a. 21.

6.7.1.16. Décongélation: Les viandes ou aliments carnés congelés soumis a un traitement de décongélation doivent:
a) étre décongelés a une température ambiante d'au plus 4 °C;

b) étre maintenus en cet état jusqu'a leur livraison au consommateur; et

c) porter directement ou sur leur emballage une indication a I'effet qu'il s'agit de produits décongelés.

R.R.Q., 1981, c. P-29,r. 1, a. 6.7.1.16; D. 725-94, a. 48.

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 ftravail. 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.

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

Vous conditionnez vos produits cuits dans des pots en verre ? Vous devez inscrire la mention « garder réfrigéré » sur I'étiquette
pour éviter toute confusion quant au mode d’entreposage. Seules les conserves qui ont subi une stérilisation, par exemple un
traitement thermique sous pression dans un autoclave, peuvent étre entreposées a la température ambiante.

Si vous devez apposer une étiquette sur les aliments préemballés destinés a la vente, informez-vous des exigences a respecter
en ce qui concerne I'étiquetage.

Nous vous invitons a consulter notre outii pour vous accompagner dans |’étiquetage des  produits
Québec.ca/étiquetage-aliments

Vous avez une machine a créme glacée molle, a barbotine (slush), a yogourt glacé, a lait frappé ou a dessert glacé végétalien?
Assurez-vous de [l'entretenir et de la nettoyer correctement. Pour en savoir plus sur les recommandations et les bonnes
pratiques a suivre, consultez notre page Web:
https://www.quebec.ca/sante/alimentation/salubrite-aliments-prevention-risques/etablissements-alimentaires/precautions-alimen
ts-dangereux/creme-glacee-molle

Ministere de I’Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec RESTAURANT SUSHI HOSHI
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IDENTIFICATION DE LINSPECTEUR

Nom de l'inspecteur: GENEVIEVE FORTIER

Adresse: 500 BOUL. DES LAURENTIDES LOC. 1645, SAINT-JEROME, J7Z4M2, (Québec)
Téléphone: 450 569-3005

Télécopieur: 450 569-3205

Courriel : Genevieve.Fortier@mapag.gouv.qc.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport produit le : 2026-05-13

Signature :

SIGNATURE DE L'EXPLOITANT

Le rapport d'inspection No 4009713 a été remis a Ying Chi Hsigh

L'exploitant ou son représentant reconnait avoir pris connaissance de ce rapport.

Signature :
Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation du Québec RESTAURANT SUSHI HOSHI
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2026-05-13 11:00:00
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RAPPORT D'INSPECTION

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

Date: 2024-05-16 Heure d'arrivée: 13:15 Numeéro du rapport d'inspection: 3723313
Raison de la visite: Insp. toxi-IBR (06)

Exploitant: 9343-7416 QUEBEC INC.

Etablissement: RESTAURANT SUSHI HOSHI

Banniére: Sans objet

Responsable: CHI HOUA (DANNY) TAM, YING CHI HSIEH

Adresse de I'établissement: 500 DES LAURENTIDES, SAINT-JEROME, J7Z4M2, (Québec)

Numeéro de dossier: 2423492 - 1

Numeéro spécifique: Sans objet

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* |Maintenir les aliments potentiellement dangereux réfrigérés a 4 °C ou Température interne des aliments
moins; maintenir les aliments potentiellement dangereux maintenus potentiellement dangereux / Plusieurs aliments
chaud a 60 °C et plus. maintenus dans un réfrigérateur de la cuisine

dont la température ambiante dans le
compartiment bas est de 11°C. La température
interne de ces aliments est: environ 300g de
beeuf cuit a 10,4°C, environ 350g féves germées
a12,3°C,

environ 200g crevettes cuite a 12,8°C. /
Aliments déplacés dans un équipement adéquat

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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2 * | Effectuer et vérifier les procédés de production, de préparation et de
transformation et d'entreposage de fagon a garantir l'innocuité des
aliments.

Surcharge ou mauvaise disposition des aliments
dans I'équipement / Saumon fumé maintenu
dans des contenants trés profonds créant une
zone trés compacte et sans oxygéne. /
Modification du procédé

Etape critique inadéquate de destruction ou de
contréle de microorganismes pathogénes /
Absence de recette d’acidification du riz validée,
vérification de pH sporadique et aucune tenue
de registre pour la pH vérifié. Lors de la visite pH
veérifié par I'exploitant conforme. / Modification
du procédé

3* |Effectuer les activités de préparation, de conditionnement ou de
transformation des produits, ainsi que I'entreposage ou tout autre
opération de fagon a prévenir l'introduction de contaminants de toute
nature, a garantir I'innocuité des produits et a respecter la
réglementation en vigueur.

Aliment non protégé / Contenant avec de la
glace destinée a la consommation humaine non
couvert placé sous l'installation de lavage des
mains (distributeur de papier). / Méthode de
travail modifiée

Causes d'introduction de contaminants
chimiques / Plaquette de type vapona
(insecticide) placé en haut d'une surface de
travail/entreposage/lavage des mains. / Méthode
de travail modifiée

Méthode d’entreposage inadéquate / Plateaux
avec sushi destinés a la cuisson, placés sur
une étagere, sous des viandes crues (chambre
froide). / Aliment replacés de facon sécuritaire

4 Maintenir les équipements contenant des aliments potentiellement
dangereux a une température de 4°C ou moins ou de 60°C ou plus.

Température ambiante d’une unité de
conservation par le froid hors norme. /
Réfrigérateur de la cuisine dont la température
ambiante dans le compartiment bas est de 11°C

5 S'assurer que le personnel affecté a la préparation des aliments, au
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.

Port de bijoux ou d'objets susceptibles de
tomber dans les aliments ou de les contaminer /
Objet / écouteurs sans fils.

6 Garder propres les équipements et ustensiles servant a la préparation,
au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a I'étiquetage et a la
distribution des produits.

Equipements malpropres / robot de cuisine,
intérieur de la machine a glace, robinets des
éviers, couvercles des autocuiseurs a riz_.

7 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 inadéquat de I'équipement / panier brisé,
planche a découper fissurée, rebord de table en
mélamine en mauvais état.

8 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 / Drosophiles

9 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 /
encombrement des chambres froides et de
congélation. Accumulation de glace sur 'unité
de ventilation du congélateur. Grilles de
ventilation de la chambre froide poussiéereuses.

REMARQUES

Autre exigence réglementaire en lien avec la salubrité des aliments :

Ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec
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-Le revétement du mur derriere la table de travail dont la peinture s’écaille.
Certaines tuiles de plafond sont en mauvais état.
-Plusieurs contenants d’aliments sont entreposés sur le sol des chambre s froides et de congélation ainsi qu’a I'entrepdt sec.

-Il est obligatoire pour le personnel affecté a la préparation des aliments, au lavage ou au nettoyage du matériel et de
I'équipement, de porter un bonnet ou une résille qui recouvre entiérement les cheveux; et un couvre-barbe qui recouvre
entierement la barbe : I'employé a la plonge ne porte pas de résille, I'employé faisant la préparation de riz a sushi ne porte pas
de couvre-barbe.

-Plusieurs contenants de plastique congus pour I'entreposage des déchets sont utilisé pour entreposer des denrées séches.
Les matériaux d’emballage qui entrent en contact avec les aliments doivent étre congues spécifiquement pour un usage
alimentaire.

Un document concernant l'acidification du riz a sushi (options disponibles) pour conservation a la température de la piece a été
remis en annexe a ce rapport.

Un constat d’infraction est remis en annexe a ce rapport d’inspection.

La visite d’inspection est effectuée suite a la réception d'un signalement de toxi-infection alimentaire,
Inspection effectuée conjointement avec ma colléegue Geneviéve Fortier, inspectrice.

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 '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.

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

Vous conditionnez vos produits cuits dans des pots en verre ? Vous devez inscrire la mention « garder réfrigéré » sur I'étiquette
pour éviter toute confusion quant au mode d’entreposage. Seules les conserves qui ont subi une stérilisation, par exemple un
traitement thermique sous pression dans un autoclave, peuvent étre entreposées a la température ambiante.

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de l'inspecteur: CECILIA AVRAM
Adresse: 33, JEAN-PROULX, BUR. 1.11 PORTE B, J8Z1X1

Téléphone: 819 777-1781 poste 2363
Télécopieur: 819 777-9674
Courriel : Cecilia.Avram@mapag.gouv.qc.ca

Suite a une vérification, le rapport d’inspection a été modifié.

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport produit le : 2024-05-16
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Signature :

SIGNATURE DE L'EXPLOITANT

Le rapport d'inspection No 3723313 a été remis @ M. HSIEH YING CHI, VICE-PRESIDENT

L'exploitant ou son représentant reconnait avoir pris connaissance de ce rapport.

Signature :
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www.mapaq.gouv.qc.ca Numéro sans frais : 1 800 463-5023
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Agriculture, Pécheries
et Alimentation RAPPORT D'INSPECTION

éb Ea Sous-ministériat a la salubrité alimentaire,
U €CCrmm: linspection et & la santé animale

Date: 2026-05-13 Heure d'arrivée: 11:00 Numéro du rapport d'inspection: 4009713
Raison de la visite: Insp. réguliere (01)

Exploitant: 9343-7416 QUEBEC INC.

Etablissement: RESTAURANT SUSHI HOSHI

Banniére: Sans objet

Responsable: CHI HOUA (DANNY) TAM, YING CHI HSIEH

Adresse de |'établissement: 500 BOULEVARD DES LAURENTIDES, SAINT-JEROME, J7Z4M2, (Québec)

Numéro de dossier: 2423492 - 1

Numéro spécifique: Sans objet

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 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 Régle(s) Constatation de n::éf:;f:(:’;\ité(s) et action(s)

Garder le lieu ou le véhicule exempt d'insectes, de | Présence dexcréments / de rongeurs ( sur les structures
vermine et de toute espéce danimaux comme de leurs | des tables de préparation, derriére le batteur mélangeur au
1+ | excréments. niveau du sol, plancher et sur une étagére d'entreposage
dans la piéce du riz a sushi, salle entreposage des
vétements et soulier du personnel / Nettoyage de toutes
les surfaces commencé et exterminateur appelé.

2 Entreposer et maintenir les aliments & l'abri de toute | Aliment non protégé / dans piusieurs équipements de
source de contamination. maintien froid

Décongeler les aliments potentiellement dangereux selon | Décongélation hors réfrigération. / Caisse de poulet laissé
3 des méthodes qui en assurent l'innocuité et qui sont | ala température ambiante toute la nuit
reconnues par le MAPAQ.

Garder propres les équipements et ustensiles servant a la | Equipements malpropres / Tels que: machine & glace,
préparation, au conditionnement, 2 [lentreposage, au |réchaud a riz ( couvercle et intérieur), réchaud, tablettes
4 transport, a I'étiquetage et & la distribution des produits. sous les comptoirs, extérieur des contenants secs,
intérieur et extérieur des équipements de cuisson,
couvercle de la table froide etc
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Utiliser des équipements, des ustensiles et des | Etat inadéquat de I'équipement / Planches a découper
contenants qui sont en contact direct avec les aliments | fissurées

5 fabriqués dun matériel qui est imperméable et non
absorbant et qui est exempt de particules détachables,
d'aspérités ou de fissures.

Utiliser du matériel et de I'équipement qui sont en bon | Etat inadéquat de I'équipement / corrosion sur les étagéres
6 etat, congus, construits, fabriqués entretenus et disposés | de la chambre froide, joints & la plonge et bois brut exposé,
de maniére & fonctionner selon [l'usage prévu dans | bois brut exposé sur quelques comptoirs, aluminium en
l'industrie alimentaire. mauvais état

Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et | Malpropreté d'un ou des locaux ou installations / Tout le
aménagés de fagon a prévenir la contamination physique, | plancher et muret en général, structures d'entreposages (
chimigue ou microbiologique. étagéres, tablettes), sous la section plonge, bas des murs
7 et plancher derrieres les équipements de cuisson et
certains réfrigérateurs, hotte

Sources de contamination physique / Plusieurs trous dans
les murs ( section plonge, section machine a glace,
section avant sous lavabos

REMARQUES

Visite suite a la réception d'une plainte concernant la présence de blattes, de drosophiles ainsi que la propreté des lieux. Par le
fait méme, l'inspection réguliére a été effectuée avec ma collégue , cheffe d'équipe, Eliza Opazo.

Durant l'inspection, le responsable ma fournit les derniers rapport d'exterminateur pour les blattes.
Des photos ont été prises.
Un constat d'infraction est remis.

Un suivi aura lieu.

AVIS DE NON-CONFORMITE No 1095605

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

Article : 3.1 5000%+frais

En vertu du Réglement ou de l'ordonnance

R.1-REGLEMENT SUR LES ALIMENTS, Article : 2.2.1 500$+frais

R.1 - REGLEMENT SUR LES ALIMENTS, Article : 6.7.1.16 al.1(a) 5008 +frais

3.1. L'exploitant d'une conserverie ou d'un établissement, d'un lieu ou d'un véhicule ou Fon prépare, conditionne, transforme, emballe,
entrepose, débarque, regoit, donne a des fins promotionnelles, met en vente ou vend des produits ou détient des produits en vue de la
vente ou de la foumiture de services moyennant rémunération ou du don a des fins promotionnelles ainsi que d'un lieu ou se trouvent
des animaux dont les produits sont destinés a la consommation humaine ou d'un lieu ou l'on effectue de labattage, doit maintenir la
conserverie, I'établissement, le lieu, les locaux, le véhicule et le matériel propres.

Cet exploitant doit empécher que I'état ou I'aménagement des instaliations, [I'exécution des opérations de préparation, de
conditionnement ou de transformation des produits, leur entreposage ou [I'exécution de toute autre opération ou [utilisation du

matériel soient susceptibles d'affecter la salubrité des produits ou les conditions sanitaires de I'exploitation.

1980, c. 80, a. 3; 2000, c. 26, a. 5; 2021, c¢. 292021, ¢. 29, a. 41
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2.21. Les lieux, vehicules, équipements, matériaux et ustensiles servant 2 la préparation au conditionnement, & I'entreposage, au
transport, a I'étiquetage et au service des produits, ainsi que les autres installations et locaux sanitaires, doivent étre propres.

R.R.Q, 1981,¢.P-29,r1. 1, a. 2.2.1; D. 1573-91, a. 21.

6.7.1.16. Décongélation: Les viandes ou aliments camés congelés soumis & un traitement de décongétation doivent:

a) étre décongelés a une température ambiante d'au plus 4 °C;

b) &tre maintenus en cet état jusqu'a leur livraison au consommateur; et

¢) porter directement ou sur leur emballage une indication a l'effet qu'il s'agit de produits décongelés.

R.R.Q., 1981, ¢. P-29,r. 1, a. 6.7.1.16; D. 725-94, a. 48.

Dans les circonstances, nous vous avisons de vous conformer immédiatement aux articles de la Loi , du réglement
ou de lordonnance 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 symptdmes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée,
jaunisse, etc.) devrait étre retiré du milieu de travail. Il peut réintégrer ses taches 48 heures apreés l'arrét complet de ses
symptdmes ou, s'il y a lieu, selon l'avis du médecin.

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

Vous conditionnez vos produits cuits dans des pots en verre ? Vous devez inscrire la mention « garder réfrigéré » sur ['étiquette
pour éviter toute confusion quant au mode d'entreposage. Seules les conserves qui ont subi une stérilisation, par exemple un
traitement thermique sous pression dans un autoclave, peuvent étre entreposées a la température ambiante.

Si vous devez apposer une étiquette sur les aliments préemballés destinés a la vente, informez-vous des exigences a respecter
en ce qui concerne 'étiquetage.

Nous wvous invitons a consulter notre outi pour vous accompagner dans |'étiquetage des produits
Québec.ca/étiquetage-aliments

Vous avez une machine a créme glacée molle, 2 barbotine (slush), & yogourt glacé, 2 lait frappé ou & dessert glacé végétalien?
Assurez-vous de l'entretenir et de la nettoyer correctement. Pour en savoir plus sur les recommandations et les bonnes
pratiques & suivre, consultez notre page Web:
https://www.quebec.ca/sante/alimentation/salubrite-aliments-prevention-risques/etablissements-alimentaires/precautions-alimen
ts-dangereux/creme-glacee-molle
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