


 
 

 
Loi sur l’accès 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 à leur divulgation; si 
cette personne est mineure, le consentement peut également être donné par le 
titulaire de l'autorité parentale; 

 
2° ils portent sur un renseignement obtenu par un organisme public dans 
l'exercice d'une fonction juridictionnelle; ils demeurent cependant confidentiels si 
l'organisme les a obtenus alors qu'il siégeait à 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 à 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 à 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°  à 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 à une loi applicable au Québec; 
4°  à une personne à qui cette communication doit être faite en raison d’une situation 
d’urgence mettant en danger la vie, la santé ou la sécurité de la personne concernée; 
5°  à une personne qui est autorisée par la Commission d’accès à l’information, 
conformément à l’article 125, à utiliser ce renseignement à des fins d’étude, de 
recherche ou de statistique; 
6°  (paragraphe abrogé); 
7°  (paragraphe abrogé); 
8°  à une personne ou à un organisme, conformément aux articles 61, 66, 67, 67.1, 
67.2, 68 et 68.1; 
9°  à une personne impliquée dans un événement ayant fait l’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 même 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’être 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 à l'article 49. 
 
La décision doit être 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 III du chapitre IV et indiquant notamment le délai pendant lequel il peut être 
exercé. 
 
Article 135 
Une personne dont la demande écrite a été refusée en tout ou en partie par le 
responsable de l'accès aux documents ou de la protection des renseignements 
personnels peut demander à la Commission de réviser cette décision. 
Une personne qui a fait une demande en vertu de la présente loi peut demander à la 
Commission de réviser toute décision du responsable sur le délai de traitement de la 
demande, sur le mode d'accès à un document ou à un renseignement, sur l'application 
de l'article 9 ou sur les frais exigibles. 
 
Ces demandes doivent être 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 à une demande. La Commission peut toutefois, pour un motif raisonnable, 
relever le requérant du défaut de respecter ce délai. 
 



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

à l’inspection et à la santé animale

Date: 2026-04-02 Heure d'arrivée: 14:40 Numéro du rapport d'inspection: 3993907

Exploitant: METRO RICHELIEU INC.

Établissement: SUPER C (25938)

Bannière: SUPER C (METRO)

Responsable: M. JOSE VIEIRA

Adresse de l'établissement: 2801 BOUL. DES PROMENADES,  500, SAINTE-MARTHE-SUR-LE-LAC, J0N1P0, (Québec)

Raison de la visite: Insp. suivi de maîtrise (02)

Numéro de dossier: 390523 - 142

Numéro spécifique: Sans objet

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

REMARQUES

Suivi concernant les non-maîtrises constatées lors de la dernière inspection.

L’établissement retient les services d’une entreprise d’extermination, ABELL, laquelle effectue des visites hebdomadaires. 

L’examen des rapports d’extermination indique qu’aucune capture n’a été enregistrée lors des deux dernières visites, soit celles 

des 23 et 30 mars 2026. Il a toutefois été observé que plusieurs pièges mécaniques et collants supplémentaires ont été 

installés dans l’établissement.

Selon les informations fournies par M.¿José, un nettoyage en profondeur a été effectué dans l’ensemble de l’établissement, 

notamment dans les aires d’entreposage et au niveau des étagères de l’épicerie.

Une vérification quotidienne des pièges est effectuée chaque matin afin de détecter la présence éventuelle de vermine.

La situation est maintenant conforme.

MESSAGE D'INTÉRÊT GÉNÉRAL

______________________________________________________________________________________________________

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptômes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée, 

jaunisse, etc.) devrait être retiré du milieu de travail. Il peut réintégrer ses tâches 48 heures après l'arrêt complet de ses 

symptômes 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
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RAPPORT D'INSPECTION
Sous-ministériat à la salubrité alimentaire, 

à l’inspection et à la santé animale

Date: 2026-02-13 Heure d'arrivée: 09:00 Numéro du rapport d'inspection: 3975111

Exploitant: METRO RICHELIEU INC.

Établissement: SUPER C (25938)

Bannière: SUPER C (METRO)

Responsable: M. DAVID MAINVILLE

Adresse de l'établissement: 2801 BOUL. DES PROMENADES,  500, SAINTE-MARTHE-SUR-LE-LAC, J0N1P0, (Québec)

Raison de la visite: Insp. plainte (04)

Numéro de dossier: 390523 - 142

Numéro spécifique: Sans objet

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-être des animaux. Veuillez sans plus tarder prendre toutes les mesures 

nécessaires pour vous assurer que les règles décrites ci-dessous sont respectées.

No

ÉVALUATION DU RISQUE À LA SANTÉ

Règle(s)
Constatation de non-conformité(s) et action(s) 

exécutée(s)

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

Présence d'excréments / Présence d’excréments de 
rongeurs à plusieurs endroits dans le commerce, 
notamment sous les rangées de l’épicerie, sur la tablette 
des pains pita, derrière les boîtes de fruits et légumes au 
sol, ainsi que dans la chambre froide des fruits et légumes, 
/ Nettoyage de toutes les surfaces commencé et 
exterminateur appelé.

dans la boulangerie et dans la section d’entreposage 
arrière.
 

1 *

REMARQUES

Inspection réalisée à la suite de la réception d’une plainte concernant la présence d’excréments de rongeurs et la présence de 

souris dans la section des pains de l’épicerie.

L’assistant directeur n’était pas au courant de cette plainte, mais il est informé de la problématique des rongeurs.

Le magasin fait affaire avec une compagnie d’extermination qui se rend sur place deux fois par semaine. J’ai consulté les 

rapports d’extermination; aucune capture n’aurait été rapportée. J’ai toutefois constaté que plusieurs pièges n’étaient pas actifs, 

soit parce qu’ils étaient trop abîmés pour être fonctionnels (collants très sales, plus adhésifs) ou parce que certains pièges 

étaient détrempés.

À la suite de mon inspection, le responsable de la salubrité alimentaire m ’a informée qu’ils sont sur ce dossier depuis environ 

trois mois. Durant cette période, deux grands nettoyages en profondeur de l ’entrepôt ont été effectués, mais ils n’ont pas été en 

mesure de trouver la source des rongeurs.
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Le lundi 16 février 2026, deux personnes du service d’ingénierie de la compagnie Metro, deux personnes de la compagnie 

d’extermination ABELL ainsi qu’un contracteur seront sur place afin de trouver la source du problème.

De plus, M. José m’informe qu’un grand ménage sera effectué sous les étagères dans l’épicerie, les coins de murs dans 

l'entrepôt et que les jours des portes à battant seront réparés.

---------------------------------

** Tous les matins, une tournée des pièges doit être effectuée afin de vérifier la présence de captures. En cas de capture, notez 

l’endroit, prenez une photo au besoin, puis remplacez le piège par un nouveau. Vous devez également vous assurer que le local 

est exempt d’excréments. Lors de votre tournée, vérifiez leur présence sur les planchers, et surtout sur les surfaces de travail 

et sur les contenants.**

De plus, avant de commencer les opérations, veuillez nettoyer et assainir les surfaces de travail. 

---------------------------

Un suivi sera effectué

--------------------------

Un constat d'infraction a été remis.

AUTRES CONSTATATIONS No 40467

Recommandations

Nettoyage en profondeur et assainissement :

Un nettoyage complet doit être effectué sur les éléments suivants :

- Vaisselles

- Surfaces de travail et équipements

- Étagères de rangement

- Locaux de rangement, linges à vaisselle et vaisselle à usage unique

- Planchers sous les équipements, dans la cuisine et dans l'entrepôt des produits secs

- Toilettes du personnel

Tous les matins, une tournée des pièges doit être effectuée afin de vérifier la présence de captures. En cas de capture, 

notez l’endroit, prenez une photo au besoin, puis remplacez le piège par un nouveau. Vous devez également vous assurer 

que le local est exempt d’excréments. Lors de votre tournée, vérifiez leur présence sur les planchers, et surtout sur les 

surfaces de travail et les contenants.

Contrôle des accès des nuisibles :

- Boucher tous les trous et points d'accès potentiels pour les nuisibles.

- Ne pas laisser de nourriture ou de vaisselle sale à la plonge à la fin de la journ ée afin d'éviter la compétition avec les 

rodenticides.

Gestion de l'eau et des déchets :

- Ne pas laisser d'eau stagnante (ex. : dans les chaudrons ou sur le sol).

- Vider les poubelles tous les soirs afin de restreindre l'accès aux sources de nourriture et d'eau.

Maintien des conditions de propreté :
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Tant que l'activité des rongeurs et des insectes nuisibles persiste, il est impératif de suivre les recommandations suivantes :

Protection des Aliments :

- Recouvrir tous les aliments non protégés à la fin de chaque journée.

- Recouvrir tout matériel à découvert entreposé dans les locaux (aire de préparation, cuisine) en fin de journée.

Protection de la Vaisselle :

- Recouvrir toute la vaisselle, tant celle destinée aux consommateurs que celle utilisée pour la cuisine ou du mono-usage.

Nettoyage et assainissement des surfaces :

- Nettoyer et assainir les surfaces de travail tous les jours avant de commencer les op érations et chaque fois qu'il y a un 

risque de contamination.

Entreposage des aliments :

- Ne pas entreposer les aliments directement sur le sol, même si les sacs sont intacts.

Suivi et contrôle des nuisibles :

Inspection et suivi de l'exterminateur :

- Maintenir ou augmenter la fréquence des inspections de l’exterminateur pour s'assurer de l'efficacité des mesures prises.

Recommandations de l'exterminateur :

- Suivre  les recommandations de l'exterminateur, notamment en ce qui concerne le nettoyage, l ’assainissement, ainsi que 

les délai d'attente entre les traitements et le début des opérations.

Efficacité du traitement :

- Assurez-vous que le traitement est efficace et durable, par exemple en suivant les captures des nuisibles.

Installation de Pièges :

Installer des pièges datés et les remplacer dès qu'il y a des prises pour assurer un suivi constant de l'activité des nuisibles.

Ces actions doivent être appliquées de manière continue jusqu'à l'éradication complète des nuisibles, et des inspections 

régulières de la cuisine doivent être menées pour garantir l'efficacité des traitements

MESSAGE D'INTÉRÊT GÉNÉRAL

______________________________________________________________________________________________________

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptômes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée, 

jaunisse, etc.) devrait être retiré du milieu de travail. Il peut réintégrer ses tâches 48 heures après l'arrêt complet de ses 

symptômes ou, s'il y a lieu, selon l'avis du médecin.
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat à la santé animale et à 

l’inspection des aliments

Date: 2025-10-20 Heure d'arrivée: 14:35 Numéro du rapport d'inspection: 3927431

Exploitant: METRO RICHELIEU INC.

Établissement: SUPER C (25938)

Bannière: SUPER C (METRO)

Responsable: M. DAVID MAINVILLE

Adresse de l'établissement: 2801 BOUL. DES PROMENADES,  500, SAINTE-MARTHE-SUR-LE-LAC, J0N1P0, (Québec)

Raison de la visite: Insp. suivi de maîtrise (02)

Numéro de dossier: 390523 - 142

Numéro spécifique: Sans objet

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

REMARQUES

 

Visite de suivi suite à la présence des rats dans l’établissement. Il y a présence des excréments dans un seul coin (derrière 

une palette). De nouveaux pièges ont été positionnés à divers endroits. La situation est maîtrisée.

Veuillez nous parvenir les rapports de votre exterminateur de 2 prochaines visites. Veuillez suivre les recommandations 

indiquées dans le rapport pour éviter une infestation.

MESSAGE D'INTÉRÊT GÉNÉRAL

______________________________________________________________________________________________________

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptômes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée, 

jaunisse, etc.) devrait être retiré du milieu de travail. Il peut réintégrer ses tâches 48 heures après l'arrêt complet de ses 

symptômes 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 l’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 être entreposées à la température ambiante.

______________________________________________________________________________________________________

Si vous devez apposer une étiquette sur les aliments préemballés destinés à la vente, informez-vous des exigences à respecter 

en ce qui concerne l’étiquetage.

Nous vous invitons à consulter notre outil pour vous accompagner dans l’étiquetage des produits : 

Québec.ca/étiquetage-aliments
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat à la santé animale et à 

l’inspection des aliments

Date: 2025-08-29 Heure d'arrivée: 10:00 Numéro du rapport d'inspection: 3907123

Exploitant: METRO RICHELIEU INC.

Établissement: SUPER C (25938)

Bannière: SUPER C (METRO)

Responsable: JULIE GRESKO, DAVID MAINVILLE (DIRECTEUR DE MAGASIN)

Adresse de l'établissement: 2801 BOUL. DES PROMENADES,  500, SAINTE-MARTHE-SUR-LE-LAC, J0N1P0, (Québec)

Raison de la visite: Insp. plainte (04)

Numéro de dossier: 390523 - 142

Numéro spécifique: Sans objet

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

No

ÉVALUATION DU RISQUE À LA SANTÉ

Règle(s) Constatation de non-conformité(s) et 

action(s) exécutée(s)

Garder le lieu ou le véhicule exempt d'insectes, de vermine  et de toute 

espèce d'animaux comme de leurs excréments.

Présence d'excréments / Quelques traces 

d'excréments de rongeurs au sol le long de mur 

dans la section entreposage. / Rongeurs / 

Correction et prévention nécessaire effectuées 

par l'exploitant

1

REMARQUES

 

-Visite sur plainte rongeurs no 1215995.

--------------------------------------------------------------------------------

-L'exploitant est déjà en action à ce sujet. Même si çà semble en contrôle, les recommandations ci-dessous demeurent de 

mise. Principalement pour la section entreposage arrière et pour les rangées des craquelins/ pains. 

Nettoyage en profondeur et assainissement :

Un nettoyage complet doit être effectué sur les éléments suivants :

 - Vaisselles

- Surfaces de travail et équipements

- Étagères de rangement (dessous)

- Locaux de rangement, linges à vaisselle et vaisselle à usage unique

- Planchers sous les équipements, dans la cuisine et dans l'entrepôt des produits secs

- Toilettes du personnel

Tous les matins, une tournée des pièges doit être effectuée afin de vérifier la présence de captures. En cas de capture, notez 

l’endroit, prenez une photo au besoin, puis remplacez le piège par un nouveau. Vous devez également vous assurer que le local 

est exempt d’excréments. Lors de votre tournée, vérifiez leur présence sur les planchers, et surtout sur les surfaces de travail 

et les contenants.

Contrôle des accès des nuisibles :

 - Boucher tous les trous et points d'accès potentiels pour les nuisibles.
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- Ne pas laisser de nourriture ou de vaisselle sale à la plonge à la fin de la journ ée afin d'éviter la compétition avec les 

rodenticides.

 Gestion de l'eau et des déchets :

 - Ne pas laisser d'eau stagnante (ex. : dans les chaudrons ou sur le sol).

- Vider les poubelles tous les soirs afin de restreindre l'accès aux sources de nourriture et d'eau.

 Maintien des conditions de propreté :

 Tant que l'activité des rongeurs et des insectes nuisibles persiste, il est impératif de suivre les recommandations suivantes :

 Protection des Aliments :

 - Recouvrir tous les aliments non protégés à la fin de chaque journée.

- Recouvrir tout matériel à découvert entreposé dans les locaux (aire de préparation, cuisine) en fin de journée.

 Protection de la Vaisselle :

 - Recouvrir toute la vaisselle, tant celle destinée aux consommateurs que celle utilisée pour la cuisine ou du mono-usage.

 Nettoyage et assainissement des surfaces :

 - Nettoyer et assainir les surfaces de travail tous les jours avant de commencer les op érations et chaque fois qu'il y a un risque 

de contamination.

 Stockage des aliments :

 - Ne pas entreposer les aliments directement sur le sol, même si les sacs sont intacts.

 Suivi et contrôle des nuisibles :

 Inspection et suivi de l'exterminateur :

 - Maintenir ou augmenter la fréquence des inspections de l’exterminateur pour s'assurer de l'efficacité des mesures prises.

 Recommandations de l'exterminateur : 

- Suivre les recommandations de l'exterminateur, notamment en ce qui concerne le nettoyage, l ’assainissement, ainsi que les 

délais d'attente entre les traitements et le début des opérations.

 Efficacité du traitement : 

- Assurez-vous que le traitement est efficace et durable, par exemple en suivant les captures des nuisibles.

 

Installation de Pièges :

Installer des pièges datés et les remplacer dès qu'il y a des prises pour assurer un suivi constant de l'activité des nuisibles.

 Ces actions doivent être appliquées de manière continue jusqu'à l'éradication complète des nuisibles, et des inspections 

régulières de la cuisine doivent être menées pour garantir l'efficacité des traitements

MESSAGE D'INTÉRÊT GÉNÉRAL

______________________________________________________________________________________________________

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptômes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée, 

jaunisse, etc.) devrait être retiré du milieu de travail. Il peut réintégrer ses tâches 48 heures après l'arrêt complet de ses 

symptômes 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 l’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 être entreposées à la température ambiante.
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