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Pour toute information, vous pouvez contacter monsieur David Dubé, adjoint à la 
responsable de l’accès à l’information, par courrier électronique à 
accesinformation@mapaq.gouv.qc.ca. 
 
Veuillez agréer, Monsieur, l’expression de nos sentiments les meilleurs. 

David Dubé 
Substitut à la Responsable de la Loi sur l’accès 
 

 



 
 

Loi sur l’accès aux documents des organismes publics et sur la protection des 
renseignements personnels 

(Chapitre A-2.1) 
Article 23 
Un organisme public ne peut communiquer le secret industriel d'un tiers ou un 
renseignement industriel, financier, commercial, scientifique, technique ou syndical de 
nature confidentielle fourni par un tiers et habituellement traité par un tiers de façon 
confidentielle, sans son consentement. 
 
Article 24 
Un organisme public ne peut communiquer un renseignement fourni par un tiers lorsque 
sa divulgation risquerait vraisemblablement d’entraver une négociation en vue de la 
conclusion d’un contrat, de causer une perte à ce tiers, de procurer un avantage 
appréciable à une autre personne ou de nuire de façon substantielle à la compétitivité de 
ce tiers, sans son consentement. 
 
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 santé animale et à 

l’inspection des aliments

Date: 2025-12-15 Heure d'arrivée: 14:10 Numéro du rapport d'inspection: 3953295

Exploitant: 9352-0906 QUEBEC INC.

Établissement: GRIZZLY'S

Bannière: Sans objet

Responsable: BENOIT BROPHY , ERIC LESSARD, ADAM LESSARD, CATHERINE

Adresse de l'établissement: 1421 CHEMIN GASCON,  1, TERREBONNE, J6X4L9, (Québec)

Raison de la visite: Insp. régulière (01)

Numéro de dossier: 2498968 - 1

Numéro spécifique: Sans objet

ÉVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Moyenne Charge de risque actuelle: Élevé

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 contrôle des risques reliés à ses opérations.

Avis:

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 congelés les produits aquatiques fumés ou utiliser des 

emballages qui permettent l’échange adéquat d’oxygène.

Méthode inadéquate de décongélation des 

poissons fumés dans un emballage étanche à 

l'air / Les  sacs de thon fumé ne sont pas 

perforés lors de la décongélation / Emballages 

ouverts

1 *

S'assurer que les équipements ainsi que les appareils de contrôle de 

ces équipements sont fonctionnels et en bon état.

Malfonctionnement d'un équipement / Le 

réfrigérateur de la tablette froide en face de la 

plaque de cuisson coule et des contenants 

baignent dans de l'eau non potable. / Situation 

corrigée

Entretien inadéquat / Table rouillé en face du 

lavabo lavage des mains,

État inadéquat de l’équipement / pince verte 

donc le revêtement est décollé, des insertions  

transparente dans la table froide fissurées ( ex: 

champignon, basilic)

2 *
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Garder le lieu ou le véhicule exempt d'insectes, de vermine  et de toute 

espèce d'animaux comme de leurs excréments.

Présence d’insectes très nuisibles / Présence 

de blattes mortes et vivantes (adultes, 

moyennes, bébés) à plusieurs endroits dont en 

arrière du réfrigérateur blanc, dans un moniteur 

proche du lave-vaisselle, dans un piège 

en-dessous de la table froide à tartare

et dans un piège en arrière de la table à soupe.

3 *

Nettoyer et assainir avec des outils et des appareils propres Tampon métallique4

S'assurer que le personnel affecté à la préparation des aliments, au 

lavage ou au nettoyage du matériel et de l'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 / 

montre

5

Garder propres les équipements et ustensiles servant à la préparation, 

au conditionnement, à l'entreposage, au transport, à l'étiquetage et à la 

distribution des produits.

Équipements malpropres / Les étagères de 

vaisselles propres dans le corridor sont 

poussiéreuses, tiroirs réfrigérés à viande, 

boutons de contrôle, mélangeur -batteur, grille 

de ventilation, ouvre-boîte, chariot, four 

carbonisé, etc.

Équipements malpropres / Les étagères vertes 

sont  couvertes de moisissures blanches dans 

la petite chambre réfrigérée, les étagères vertes 

dans la grande chambre réfrigéré sont moisit et 

rouillées, la machine à glace.

6

Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de 

façon à prévenir la contamination physique, chimique ou 

microbiologique.

Sources de contamination microbiologique / 

Petite chambre froide réfrigérée: grande 

accumulation de moisissures sur les murs, sur 

le distributeur et ligne de tuyaux de fûts), grande 

chambre réfrigérée : plancher

Sources de contamination physique / Mur 

derrière le lavabo pour lavage des mains est 

rouillé, tuiles de plafond manquantes et 

poussiéreuses, la peinture qui recouvre les 

tuiles de plafond s'écaillent, plancher de la 

chambre congélateur, plafond poussiéreux à la 

plonge,

7

REMARQUES

Des photos ont été prises.

Le dossier d’infraction sera soumis au ministère de la Justice pour que celui-ci évalue la possibilité d’engager des poursuites.

Un constat d’infraction est remis.

Un suivi aura lieu. 

Lors de la visite, je constate la présence de blattes mortes et vivantes (adultes, moyennes, bébés) à plusieurs endroits . Étant 

donné les observations notées, j’ai des motifs raisonnables de croire qu'il en résulte encore un danger imminent pour la vie ou 

pour la santé des consommateurs. Par conséquent, un avis d'intention d'ordonner de cesser les opérations  de l'établissement. 

Pendant la rédaction du rapport, tous les pièges ont été changés, un produit chimique a été rajouté au sol et le nettoyage est 

débuté. Un appel à l'exterminateur a été faite. Un traitement sera effectué demain par l'exterminateur.  Après vérification vers 

17h00 , aucune blatte vivante a été aperçu dans l'aire de production et dans l'aire de plonge. 

_______

L'inspection a été réalisée conjointement avec l'inspectrice Marie-Pierre Breault. 
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_________

Recommandations lorsqu'il y a présence de blattes dans un établissement: 

1. Vous devez contacter un exterminateur qui vous aidera à corriger la situation.

2. Par la suite, vous assurer de revoir les détails de la visite de l’exterminateur et vous assurez  de colmater les trous. 

Conservez le rapport de l’exterminateur sur place pour consultation de la part d’un inspecteur.

3. Le nettoyage des lieux, des équipements et de la vaisselle doit être fait.

4. L'élimination des aliments risquant d'avoir été en contact avec des blattes doit être faite également. 

5. Vous devez vérifier l’ensemble des emballages et éliminer ceux pouvant avoir été en contact. 

6. Par la suite, tous les aliments, vaisselles, contenants pour emporter (take-out) et équipements devront être conservés dans 

des contenants fermés (bacs de type Rubbermaid).

7. Pour les équipements ne pouvant pas être placés dans des contenants, prévoir un nettoyage et un assainissement avant 

chaque utilisation.

8. Les surfaces de travail doivent être nettoyées et assainies avant le début des opérations journalières et une vérification des 

lieux doit être faite à savoir s'il y a présence ou non de blattes. 

_________

Une facture a été remis.

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

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de l'inspecteur:  ANDREANNE BOIVIN

Adresse:  867, BOUL. L'ANGE-GARDIEN, S. 1.01, L'ASSOMPTION, J5W1T3, (Québec)

Téléphone:  450 589-1796 poste 5028

Télécopieur: 450 589-7812

Courriel : andreanne.boivin@mapaq.gouv.qc.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport produit le : 2025-12-15
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RAPPORT D'INSPECTION

Sous-Ministériat à la santé animale et à 

l’inspection des aliments

Date: 2024-01-26 Heure d'arrivée: 11:05 Numéro du rapport d'inspection: 3674249

Exploitant: 9352-0906 QUEBEC INC.

Établissement: GRIZZLY'S

Bannière: Sans objet

Responsable: BENOIT BROPHY , ERIC LESSARD, ADAM LESSARD, CATHERINE

Adresse de l'établissement: 1421 CHEMIN GASCON,  1, TERREBONNE, J6X4L9, (Québec)

Raison de la visite: Insp. toxi-IBR (06)

Numéro de dossier: 2498968 - 1

Numéro spécifique: Sans objet

ÉVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Élevé Charge de risque actuelle: Élevé

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 contrôle des risques reliés à ses opérations.

Avis:

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)

Détenir des aliments non altérés, non contaminés, propres à la 

consommation humaine et dont l’innocuité est assurée.

Aliment contaminé / chambre congélateur: 

divers aliments non couvert présentes de la 

glace provenant de l'écoulement de l'eau 

contaminée de l'évaporateur / Aliment détruit 

volontairement par l'exploitant

1 *

Entreposer et maintenir à l'abri de toute source de contamination le 

matériel, l'équipement ou l'emballage qui entre en contact avec des 

aliments.

Méthode d’entreposage inadéquate / 3 couteaux 

entreposés entre deux surfaces non lavés, pelle 

à frite entreposé en-dessous du grill ou une 

accumulation de saletés est présente

Causes d'introduction de microorganismes 

pathogènes / brosse à grill entreposée au sol / 

Nettoyage et assainissement des ustensiles et 

de l’équipement

2 *

Entreposer et maintenir les aliments à l’abri de toute source de 

contamination.

Aliment non protégé / doigt pané, bouchée de 

chou fleur, aliments panés divers, sauces, 

crème glacée,

3 *
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Refroidir les aliments potentiellement dangereux de 60°C à 4°C 

(température interne) en moins de 6 heures, ce qui doit comprendre un 

refroidissement de 60°C´à 21°C (température interne) en moins de 2 

heures.

Refroidissement global inadéquat / de la sauce 

à spaghetti en grosse chaudière

4

Nettoyer et assainir les équipements/surfaces qui sont en contact avec 

les aliments à l'aide d'outils ou d'appareils appropriés à l'industrie 

alimentaire et qui respectent les exigences établies par le MAPAQ.

Outil inadéquat / brosse à grill, tampon 

métallique;  voir à utiliser un instrument non 

métallique résistant à la chaleur conçu pour cet 

usage et sans risque de contamination de la 

surface en contact direct avec les aliments

5

Garder propres les équipements et ustensiles servant à la préparation, 

au conditionnement, à l'entreposage, au transport, à l'étiquetage et à la 

distribution des produits.

Équipements malpropres / Chambre froide à vin: 

étagère grillagé verte. table froide à pizza: grille 

de ventilation, tuyau, Section cuisson: côté de 

friteuse, boutons de contrôle, cuisinière, 

dessous du grill, tiroirs réfrigérés, couteaux, 

caisson de plastique

Équipements malpropres / intérieurs des 

couvercles de tables froides, chariots, table à 

poêles, tables à chaudrons et passoire, 

robot-mélangeur, lame du bas du trancheur, 

ouvre-boîte, dessus de la tablette du passe-plat, 

imprimante à bon de commande,

Équipements malpropres / plusieurs manches 

de louches sont croutés; réutilisés de la veille

6

S'assurer que les équipements ainsi que les appareils de contrôle de 

ces équipements sont fonctionnels et en bon état.

État inadéquat de l’équipement / tablettes 

rouillées dans le réfrigérateur de la table froide à 

pizza, pelle à pizza en bois, joint de porte brisé 

du réfrigérateur vertical de marque Everest, 

paniers à lave-vaisselle

7

Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et aménagés de 

façon à prévenir la contamination physique, chimique ou 

microbiologique.

Sources de contamination physique / Bordure 

de porte de la chambre froide moisit, plafond et 

néon dans la section lave-vaisselle, tuyau 

poussiéreux en haut d'assiettes, de la friteuse 

et du réchaud à sauces.

Sources de contamination physique / tasse à 

café, briquet sur la table de préparation, 

présence d'un jour dans le bas de la porte

8

REMARQUES

 

Raison de la visite : inspection de plainte concernant une toxi-infection alimentaire.

Les responsables n'étaient pas au courant de la plainte et n'ont pas reçu de plainte similaire récemment.

Voir à nous faire parvenir par courriel la facture de service de nettoyage des lieux si vous choisissez cette option.

L'inspection a été réalisée conjointement avec l'inspecteur Michel Wong.

Nous avons rencontré M. Eric Lessard se présentant comme le père du propriétaire M. Adam Lessard, qui n'était pas présent 

lors de l'inspection  ainsi que Mme. Catherine, gérante. 

Des photos ont été prises. 

Un rapport d’infraction pour l'insalubrité  sera rédigé et transmis au ministère de la justice. 
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Refroidissement / Information : - Il est très important que le refroidissement soit effectué à l'intérieur des délais prescrits, soit de 

60°C à 4°C en moins de 6 heures , comprenant une durée maximale de 2 heures pour le refroidissement de 60°C à 21°C. Cette 

exigence s'applique à tous les aliments. Voici des recommandations pour le refroidissement : - Diviser les aliments en portions 

et les réfrigérer ; - Utiliser de grands contenants peu profonds dont le matériau favorise un transfert thermique pour la 

réfrigération ; - Placer les récipients d’aliments dans un bain d’eau glacée et remuer régulièrement ; - Ne pas fermer 

hermétiquement les contenants durant le refroidissement pour favoriser l ’évacuation de la chaleur ; - Utiliser un thermomètre 

pour vérifier la température des aliments, pour s’assurer de respecter le délai de refroidissement

AVIS DE NON-CONFORMITÉ No 1066075

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

Article : 3.2 al.1(1) 500$+ frais

En vertu du Règlement ou de l'ordonnance

R.1 - REGLEMENT SUR LES ALIMENTS, Article : 2.2.4.1 500$+ frais

3.2. L’exploitant visé à l’article 3.1 doit :

1° utiliser du matériel ou des installations en bon état de fonctionnement conçus, construits, fabriqués,

entretenus et disposés de manière à fonctionner selon l’usage prévu, à permettre le nettoyage et la désinfection

de toutes les surfaces et de manière à ne pas contaminer les produits ;

2° utiliser des lieux, locaux ou véhicules conçus, construits et entretenus de manière à permettre

l’exécution des opérations d’une façon hygiénique, à permettre le nettoyage et la désinfection de toutes les surfaces et de manière à 

ne pas contaminer les produits ;

3° aménager et entretenir les abords de la conserverie, de l’établissement ou du lieu de manière à ce que

les locaux, le matériel ou les produits ne soient pas contaminés.

2000, c. 26, a. 6.

_____________________________

2.2.4.1. L’exploitant d’un lieu ou d’un véhicule où se fait la préparation de produits destinés à la consommation humaine en vue de la 

vente ou de la fourniture de services moyennant rémunération ou où est exercée l’activité de restaurateur doit confier le contrôle de 

l’hygiène et de la salubrité alimentaires dans ce lieu ou véhicule à un titulaire d’une attestation de formation de gestionnaire d’

établissement alimentaire.

D. 454-2008, a. 2.

Dans les circonstances, nous vous avisons de vous conformer immédiatement aux articles de la Loi , du règlement 

ou de l'ordonnance ci-dessus. À défaut de ce faire, le ministère prendra les mesures qui s'imposent et ce, sans 

autre avis.

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.

__________________________________________________________________________________________________

Lorsqu’un prélèvement d’échantillons est réalisé pendant une visite d’inspection, les résultats qui en découlent vous seront 

communiqués seulement s’ils se révèlent non conformes aux critères analytiques établis.
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