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

Bureau du sous-ministre

Québec, le 16 octobre 2026

Objet : Demande d’accées aux documents
N/Réf : 2026-09-28-011

Monsieur,

En réponse a votre demande daccés aux documents recue par courriel le
28 septembre dernier, vous trouverez ci-joint les informations accessibles en vertu de
la Loi sur l'accés aux documents des organismes publics et sur la protection des
renseignements personnels (chapitre A-2.1) ci-aprés « Loi sur 'accés », concernant les
copies des rapports d'inspection et d'infraction générale visant la Boucherie-charcuterie
Renfell, située au 2800, chemin Bates, Montréal, Québec, H3S 1B1.

Dans les documents qui vous sont transmis, vous constaterez que certains
renseignements ont été caviardés conformément aux articles 53, 54 et 59 de la Loi sur
l'accés. Ces articles 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 I'accés, nous vous informons
que vous pouvez demander la révision de cette décision auprés de la Commission
d’'accés a l'information dans les trente jours de la présente décision. Vous trouverez
ci-joint les explications relatives a I'exercice de ce recours.

Pour toute information, vous pouvez contacter madame Marie-Josée Langlois, adjointe
a la responsable de [l'accés a [linformation, par courrier électronique a
accesinformation@mapag.gouv.gc.ca.

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

Secrétaire générale
Responsable de la Loi sur I'accés

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



Loi sur I'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
l'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 l'information,
conformément a larticle 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
exerce.

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 l'application
de l'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.
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Etablissement # 66791

BOULANGERIE CHARCUTERIE RENFELL Exploitant : 9006-9840 QUEBEC INC.
2800 Chemin Bates Dossier :  0591388-0002

Montréal, Québec

H3S 1B1

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

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

SECURITE DES ALIMENTS

Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées
1* | Le produit altérable a la chaleur a I'exception des fruits et légumes frais entiers doit m Dans le présentoir vitré non réfrigéré, des aliments
étre refroidi sans retard et maintenu constamment a une température interne et étaient maintenus a température ambiante (20C) et
ambiante ne dépassant pas 4C jusqu'a sa livraison au consommateur. avaient une température interne de :
-15 cheese puffs dont 3 unités a 20,2 °C, 20,0 °C et
19,5°C

-6 cheese bagels dont 2 unités a 20,1 °C
-10 salty cheese puffs dont 3 unités 20,0 °C, 19,9 °C
et 19,8 °C

m Dans un chariot a patisseries situé dans le couloir
derriere la section de vente, des aliments étaient
maintenus a température ambiante de 20C et avaient
une température interne de :

-19 salty cheese puffs dont 2 unités a 20,5 °C
-8 cheese puffs dont 1 unité a 20,6 °C

Action prise:
Les aliments ont été déplacés dans une installation

réfrigérée.
2 | Le lieu ou le véhicule doit étre exempt de contaminants, de polluants, de toute m Présence d'excréments de souris sur le plancher
espéce d'animaux y compris les insectes et les rongeurs ou de leurs excréments. sous l'évier, sur la section du bas d'une étagere pour

entreposer les moules a pain, dans le local
d'entreposage des boites d'emballages, en-dessous
de la caisse enregistreuse.

3 | Garder propres les lieux, I'équipement, le matériel et les ustensiles servant a la m Equipement malpropres en contact direct ou indirect
préparation, au conditionnement, a l'entreposage, au transport, a l'étiquetage et a la avec les aliments:
distribution des produits. -vous devez continuer a nettoyer vos équipements et
vos installations.
4 | Les surfaces du matériel, de 'équipement, des ustensiles et des contenants qui m -Partie métallique du mélangeur brisés.
entrent en contact direct avec les produits doivent étre faites d'un matériau qui ne -Lame d'un appareil de la boulagerie usée avec des
peut étre corrodé, résistant aux opérations de lavage, de nettoyage ou de parties de plastique manquantes.

désinfection, non toxique et non en état ou en voie de putréfaction, non absorbant
et imperméable, inaltérable par les produits et fabriqué de fagon a ne pas altérer les
produits. Ces surfaces doivent étre exemptes de particules détachables et de
fissures.

AVIS DE NON-CONFORMITE No 932619

EN VERTU DE LA LOI SUR LES PRODUITS ALIMENTAIRES (L.R.Q., C. P-29) Amende

EN VERTU DU REGLEMENT OU DE L'ORDONNANCE

Loi P-29, r.1, art. 1.4.1, al. 2 Température de conservation, produits altérables a la chaleur 1,000% a 30,000%
m Un constat billet a été émis a ce jour.
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DESCRIPTION DETAILLEE DES ARTICLES PRECEDENTS

Loi P-29,r.1, art. 1.4.1, al. 2 Température de conservation, produits altérables a la chaleur

Le produit altérable a la chaleur a I'exception des fruits et [égumes frais entiers doit étre refroidi sans retard et maintenu constamment a une
température interne et ambiante ne dépassant pas 4C jusqu'a sa livraison au consommateur, sauf pendant le temps requis pour l'application d'un
procédé de fabrication ou d'un traitement reconnu en industrie alimentaire et qui exige une plus haute température.

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

NOTES

Des photos ont été prises.

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

Le rapport d'inspection a été remis a M. Abraham Schwamenfeld.

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de l'inspecteur : Mojgan Nouranian

Adresse : 827, boul. Crémazie Est, bureau 301
Montréal (Québec) H2M 2T8
Téléphone: 514 280-4300
Télécopieur: 514 280-4318

Courriel:  mojgan.nouranian@ville.montreal.qc.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport.

Signature

ACCOMPAGNATEUR(S)

Julie Laporte, Inspecteur

Pour toute information concernant la Division de I'inspection des aliments de la Ville de Montréal, consultez notre site internet a I'adresse
suivante : www.ville.montreal.qc.ca/inspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.
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Rapport d'inspection #930255 2025-04-28 09:40

Etablissement # 66791

BOULANGERIE CHARCUTERIE RENFELL
2800 Chemin Bates

Montréal, Québec

H3S 1B1

Exploitant : 9006-9840 QUEBEC INC.

Dossier :

0591388-0002

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

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

SECURITE DES ALIMENTS

No Regle(s)

Constatations de non-conformités
et actions exécutées

Le lieu ou le véhicule doit étre exempt de contaminants, de polluants, de toute
espece d'animaux y compris les insectes et les rongeurs ou de leurs excréments.

m Présence d'excréments de souris :
-Sur une plaque de feuilletés au fromagae cuits vers
8h30 ce matin.
-Dans plusieurs boites contenant des sacs en
plastique pour emballer les aliments et sur le dessus
de plusieurs boites d'emballage.
-Sur les rebords des échelles a patisseries (dans la
chambre froide et dans la section de cuisson)
-Sur le plancher de la chambre froide et de l'aire de
cuisson.
-Sur le plancher de deux fours dont un inutilisé.
-Sur le plancher sous I'évier de la plonge.

Action prise :
Les emballages et les aliments contaminés ont été
jetés volontairement.

2*

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

m Viennoiseries diverses cuites ce matin, maintenues a
une température interne supérieure a 4°C, situées a
une température ambiante de 19C. Il y avait présence
d'un chariot multi-étages avec plusieurs plateaux de
viennoiseries dont :

-un plateau de 14 feuilletés au fromage a 19.2C
-un plateau de 12 bagels au fromage a 20.4C

-un plateau de 8 feuilletés au fromage & 22.7C
-plateau de 35 feuilletés aux champignons a 23.3C
-un plateau de feuilletés en triangle aux légumes a
23.3C

m Viennoiseries diverses cuites hier soir et conservés a
température ambiante dans un présentoir vitré non
réfrigéré ayant une température interne supérieure a
4°C:

-7 brioches a la cannelle et au fromage a 20,2 °C
-12 patisseries "long cheese" a 20,3 °C
-12 patisseries "squere cheese" 4 19,7 °C

Action prise :

Tous les feuilletés qui ont été cuits ce matin ont été
transférés dans le réfrigérateur de l'air de service.
Les viennoiseries cuites hier soir ont été détruites
volontairement.

Explications données.

distribution des produits.

3 | Garder propres les lieux, I'équipement, le matériel et les ustensiles servant a la
préparation, au conditionnement, a l'entreposage, au transport, a l'étiquetage et a la

m Accumulation de saleté graisseuse brun-noir calciné
sur les chariots et les moules a pain.
Accumulation de résidus cro(tés sur plusieurs
chariots a étage métalliques.
Accumulation de saleté grisatres sur les contenants
d'ingrédients secs.
Accumulation de résidus calcinés sur plusieurs
plaques a cuisson.

AUTRES REMARQUES

Imprimé le 2025-04-28 13:56
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Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées

1 | Nul ne peut préparer, recevoir, détenir, donner ou vendre tout produit destiné a la m 32 plateaux de pains en train de sécher a l'air libre
consommation humaine qui est impropre, altéré de maniére a le rendre impropre, sur des chariots étaient couverts d'une couche de
dont l'innocuité n'est pas assurée pour cette consommation ou qui n'est pas poussiere. Ces pains servent a faire de la chapelure.

conforme aux exigences de la présente loi et des reglements. ) .
Action prise :

Les pains ont été jetés volontairement.

AVIS DE NON-CONFORMITE No 930255

EN VERTU DE LA LOI SUR LES PRODUITS ALIMENTAIRES (L.R.Q., C. P-29) Amende

EN VERTU DU REGLEMENT OU DE L'ORDONNANCE

Loi P-29, r.1, art. 1.4.1, al. 2 Température de conservation, produits altérables a la chaleur 1,000$ a  30,000%

Loi P-29, r.1, art. 2.1.2, al. 1 Vermine, animaux, contaminants, polluants 1,000$ a  30,000%
m Une poursuite judiciaire sera recommandée.

DESCRIPTION DETAILLEE DES ARTICLES PRECEDENTS

Loi P-29, r.1, art. 1.4.1, al. 2 Température de conservation, produits altérables a la chaleur

Le produit altérable a la chaleur a I'exception des fruits et [égumes frais entiers doit étre refroidi sans retard et maintenu constamment a une
température interne et ambiante ne dépassant pas 4C jusqu'a sa livraison au consommateur, sauf pendant le temps requis pour l'application d'un
procédé de fabrication ou d'un traitement reconnu en industrie alimentaire et qui exige une plus haute température.

Loi P-29, r.1, art. 2.1.2, al. 1 Vermine, animaux, contaminants, polluants

Le lieu ou le véhicule doit étre exempt de contaminants, de polluants, de toute espece d'animaux y compris les insectes et les rongeurs ou de leurs
excréments.

Dans les circonstances, nous vous avisons de vous conformer immédiatement aux articles de la loi, du réeglement ou de I'ordonnance ci-
dessus. A défaut de ce faire, la Ville de Montréal prendra les mesures qui s'imposent et ce, sans autre avis.

NOTES

Raison de visite : suivi concernant la présence de vermine et la propreté.

Des photos ont été prises.

Le rapport a été envoyé par courriel comme convenu avec M. Abraham Schwamenfe!d ||| G

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

Le rapport d'inspection a été remis a M. Abraham Schwamenfeld par courriel.
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IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de I'inspecteur : Julie Laporte

Adresse : 827, boul. Crémazie Est, bureau 301
Montréal (Québec) H2M 2T8
Téléphone: 514 280-4300
Télécopieur: 514 280-4318

Courriel: julie.laporte@montreal.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport.

Signature

ACCOMPAGNATEUR(S)

Mojgan Nouranian, Inspecteur

Pour toute information concernant la Division de I'inspection des aliments de la Ville de Montréal, consultez notre site internet a I'adresse
suivante : www.ville.montreal.qc.ca/inspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.
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Rapport d'inspection #927613 2025-03-03 11:15

Etablissement # 66791

BOULANGERIE CHARCUTERIE RENFELL
2800 Chemin Bates

Dossier :

Montréal, Québec
H3S 1B1

Exploitant : 9006-9840 QUEBEC INC.
0591388-0002

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Moyen élevé

Avis:

Cette évaluation est une appréciation des conditions dans cet établissement au moment de cette inspection. L'exploitant est responsable en

tout temps du contrdle des risques reliés a ses opérations.

Charge de risque actuelle : Moyen élevé

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

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

SECURITE DES ALIMENTS
N Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées

1 | Les surfaces du matériel, de I'équipement, des ustensiles et des contenants qui m Des brosses de travail, des tapis de certaines
entrent en contact direct avec les produits doivent étre faites d'un matériau qui ne machines et des plateaux ne sont plus en bon état:
peut étre corrodé, résistant aux opérations de lavage, de nettoyage ou de usés ou déchirés
désinfection, non toxique et non en état ou en voie de putréfaction, non absorbant
et imperméable, inaltérable par les produits et fabriqué de facon a ne pas altérer les
produits. Ces surfaces doivent étre exemptes de particules détachables et de
fissures.

2 | Recouvrir les aliments lors de leur entreposage de fagon a les protéger de toutes m Plusieurs aliments non recouverts lors de leur
sources de contamination. entreposage dans les chambres froides et aires

d'attente.

3 | Effectuer les activités de préparation, de conditionnement, de transformation et m Ustensiles propres en contact avec des surfaces
d'entreposage de fagon a prévenir la contamination des produits et de garantir leur souillées (murs ou dans des contenants sales)
innocuité.

4 | Garder propres les lieux, I'équipement, le matériel et les ustensiles servant a la m Equipement malpropre en contact direct ou indirect
préparation, au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a l'étiquetage et a la avec les aliments:
distribution des produits. Aire arriére (aire production, entreposages, attente,

chambres froides et plonge): Presque tous les
chariots, plateaux et tablettes de rangement, étuve,
équipements, parois et poignées d'ouverture,
surfaces de travail, contenants, unités de ventilation
etc etc.

m Aire arriére (aire production, entreposages, attente,
chambres froides et plonge) : Présence de saleté, de
crasse ou de résidus sur les plancher sous, entre et
derriére les équipements, sur des murs, plafonds,
unités de ventilation etc etc.

m Aire de service: coulisses des équipements de
présentation, tablettes de rangement et plancher

5 | Lelieu ou le véhicule doit étre exempt de contaminants, de polluants, de toute m Présence d'excréments de souris dans les aires de
espece d'animaux y compris les insectes et les rongeurs ou de leurs excréments. production et autres, en quantité considérable, sur les

planchers, murets, tablettes, structures etc etc

6 | L'exploitant doit maintenir le matériel et les équipements propres. m Savon ajouté a la solution d'eau de javel.

Respecter les étapes suivantes lors du nettoyage manuel: prérincer et récurer; laver ) .

dans l'eau chaude & au moins 43°C additionnée de détergent; rincer & l'eau chaude; | Action prise :

assainir avec un assainisseur chimique ou par immersion dans de l'eau a 77°C ou Voir & nettoyer les équipements et surfaces en 3
plus pendant au moins 30 secondes et laisser sécher a l'air libre. étapes:

-Savon - Ringage a l'eau- Assainir avec un

assainisseur de grade alimentaire

Imprimé le 2025-10-14 12:08
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7 | Dans un local ou véhicule utilisé pour la préparation de produits; les portes, murs et | m Portes, murs ou plafonds en mauvais état et difficiles
plafonds doivent étre lavables, lisses, non en état ou en voie de putréfaction et d'entretien.
exempts d'aspérités ou d'écailles.

8 | Dans un local ou véhicule utilisé pour la préparation de produits, les planchers m Plancher en mauvais état et difficiles d'entretien par
doivent étre non absorbants, lavables, sans fissures et exempts de bran de scie, de endroits: non lisses, ni lavables.
carton, de sel ou de toute matiere seche ou humide.

9 | Tout produit conditionné en vue de la vente doit porter en caractéres lisbles et m Absence d'étiquette sur des aliments préemballés,
apparents sur le récipient ou I'emballage qui le contient les inscriptions nécessaires offerts en vente.

pour révéler le nom usuel du produit (sa nature), I'état, sa composition (liste des ) .
ingrédients), l'utilisation, la quantité nette (poids/volume) et l'origine (nom et adresse | Action prise :

du fabricant ou de la partie responsable). Les documents d'étiquetage ont été envoyés par
courriel au responsable

AUTRES REMARQUES

Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées

1 | Le local, l'aire ou le véhicule utilisé pour la préparation de produits doit &tre muni d'un | m L'éclairage des chambres froide est insuffisant pour
systeme d'éclairage artificiel d'une intensité lumineuse, a un metre du plancher, d'au I'exécution des opérations.

moins 50 décalux et dans les locaux ou aires servant a I'entreposage des produits et
du matériel, ce systeme doit étre d'au moins 20 décalux.

2 | Le lieu doit étre muni de supports de rangement sur lesquels les récipients ou les m Les aliments sont entreposés directement sur le
contenants de produits doivent étre entreposés de fagcon a ne pas entrer en contact plancher.

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
amov bles.

AVIS DE NON-CONFORMITE No 927613

EN VERTU DE LA LOI SUR LES PRODUITS ALIMENTAIRES (L.R.Q., C. P-29) Amende

EN VERTU DU REGLEMENT OU DE L'ORDONNANCE

Loi P-29, r.1, art. 2.1.2, al. 1 Vermine, animaux, contaminants, polluants 1,000 a  30,000%
Loi P-29, r.1, art. 2.1.5, par. 1 Portes, murs et plafonds 500%$ a  15,000%
Loi P-29, r.1, art. 2.2.1 Propreté des lieux 500$ a 15,000%

m Une poursuite judiciaire sera recommandée.

DESCRIPTION DETAILLEE DES ARTICLES PRECEDENTS

Loi P-29, r.1, art. 2.1.2, al. 1 Vermine, animaux, contaminants, polluants

Le lieu ou le véhicule doit étre exempt de contaminants, de polluants, de toute espece d'animaux y compris les insectes et les rongeurs ou de leurs
excréments.

Loi P-29, r.1, art. 2.1.5, par. 1 Portes, murs et plafonds

Dans un local ou véhicule utilisé pour la préparation de produits; les portes, murs et plafonds doivent étre lavables, lisses, non en état ou en voie
de putréfaction et exempts d'aspérités ou d'écailles.

Loi P-29, r.1, art. 2.2.1 Propreté des lieux

Les lieux, véhicules, équipements, matériaux et ustensiles servant a la préparation au conditonnement, a I'entreposage, au transport, a I'étiquetage
et au service des produits, ainsi que les autres installations et locaux sanitaires, doivent étre propres.

Dans les circonstances, nous vous avisons de vous conformer immédiatement aux articles de la loi, du réglement ou de I'ordonnance ci-
dessus. A défaut de ce faire, la Ville de Montréal prendra les mesures qui s'imposent et ce, sans autre avis.
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NOTES

RAPPORT AMENDE ENVOYE PAR LA POSTE
RETRAIT DE LA POURSUITE JUDICIAIRE ART 2.1.2

Le contenu du rapport et les risques associés a la manipulation/production de cet établissement ont ét expliqués aux deux responsables du
commerce.

Des photos ont été prises

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

Le rapport d'inspection a été remis a Abraham Schwamenfeld.

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de I'inspecteur : Adrienne Guéméni

Adresse : 827, boul. Crémazie Est, bureau 301
Montréal (Québec) H2M 2T8
Téléphone: 514 280-4300
Télécopieur: 514 280-4318

Courriel:  adrienne.guemeni@montreal.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport.

Signature

ACCOMPAGNATEUR(S)

Vannessa Phanor Cantave, Inspecteur
Vannessa Phanor Cantave, Inspecteur

Pour toute information concernant la Division de I'inspection des aliments de la Ville de Montréal, consultez notre site internet a I'adresse
suivante : www.ville.montreal.qc.ca/inspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.
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Etablissement # 66791

BOULANGERIE CHARCUTERIE RENFELL Exploitant : 9006-9840 QUEBEC INC.
2800 Chemin Bates Dossier :  0591388-0002

Montréal, Québec

H3S 1B1

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente : Moyen élevé Charge de risque actuelle : Elevé

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

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

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

SECURITE DES ALIMENTS

Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées

1* | L'exploitant doit maintenir le matériel et les équipements propres. m Aucune étape d'assainissement n'est effectuée lors
Respecter les étapes suivantes lors du nettoyage manuel: prérincer et récurer; laver du lavage manuel de la vaisselle. Assainisseur
dans l'eau chaude a au moins 43°C additionnée de détergent; rincer a I'eau chaude; disponible.
assainir avec un assainisseur chimique ou par immersion dans de I'eau a 77°C ou . .
plus pendant au moins 30 secondes et laisser sécher a l'air libre. Action prise :

Il a été demandé d'assainir la vaisselle.

2 * | Organiser le travail du personnel de fagon a minimiser les déplacements entre des m Les personnes se déplacent entre des aires de

aires de niveaux sanitaires différents (zone contaminée a une zone aseptisée). niveaux sanitaires différents. Le personnel entre dans
Respecter scrupuleusement les régles d'hygiéne en matiére de sécurité des aliments la toilette avec leurs tabliers.

comme au retour d'une zone contaminée, et suivre strictement les consignes
relatives au lavage des mains et a ['utilisation exlusive des vétements de travail ) .
alimentaire. Action prise :

Il'a été demandé de rappeler aux employés d'enlever
leur tablier lorsqu'ils vont a la salle de toilette.

3 | Recouvrir les aliments lors de leur entreposage de fagon a les protéger de toutes m Tous les aliments dans la chambre de congélation ne
sources de contamination. sont pas recouverts lors de I'entreposage.

4 | S'assurer que tout local, toute aire ou véhicule utilisé pour la préparation des m Installation pour le lavage des mains incompléte.
aliments dispose d'un évier access ble et fonctionnel pour le lavage des mains, d'une Absence de savon dans le distributeur a I'évier de la
eau potable, chaude et froide, de distributeurs de savon liquide ou en poudre et de cuisine. Savon dispon ble.

serviettes individuelles jetables et que ce local, cette aire ou ce véhicule est muni
d'un systeme de récupération ou d'évacuation des eaux usees.

5 | Les personnes affectées a la préparation des produits, au lavage ou au nettoyage du | m Les vétements des employés ne sont pas utilisés

matériel et de I'équipement doivent porter des vétements propres utilisés exclusivement pour le travail. Les employés
exclusivement pour ce travail. travaillent avec leurs vétements personnels. Certains
employés portent des vétements sales.
6 | L'exploitant d'un lieu ou véhicule ou se fait la préparation de produits destinés a la m Aucune personne n'est titulaire de l'attestation de
consommation humaine ou ou est exercée l'activité de restaurateur, titulaire ou non gestionnaire.

d'un permis du MAPAQ, doit confier le contréle de I'hygiene et de la salubrité
alimentaires a un titulaire d'attestation de formation de gestionnaire d'établissement
alimentaire. Formation offerte par des formateurs autorisés par le MAPAQ, y compris
ceux de TRAINCAN et de la CRFA. www.mapaq.gouv.qc.ca/formateurs, 1-800-463-
5023
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Garder propres les lieux, I'équipement, le matériel et les ustensiles servant a la
préparation, au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a l'étiquetage et a la
distribution des produits.

Equipement malpropre en contact direct ou indirect
avec les aliments:

- Les contenants de plastique utilisés pour entreposer
les aliments sont souillés.

- Les plaques de cuisson sont brunies de résidus de
cuisson accumulés.

- Les glissieres des échelles sur roulette sont sales.

- Les moules a pain sont noircis de résidus d'aliment
calcinés.

- Les tablettes d'entreposage sont sales.

Environnement malpropre en contact direct ou
indirect avec les aliments:

- Les murs et le contour de la porte de la chambre
froide sont noircis de moisissure.

L'exploitant doit utiliser des lieux, locaux ou véhicules congus, construits et
entretenus de maniére a permettre I'exécution des opérations d'une fagon
hygiénique, a permettre le nettoyage et la désinfection de toutes les surfaces et de
maniére a ne pas contaminer les produits.

Une poubelle est utilisée comme support d'un
contenant d'aliments en cours de préparation.

Des produits d'entretien et des contenants de
peinture sont entreposés péle méle dans la salle de
production entre les échelles d'entreposage
d'aliments.

La section pour la plonge est encombrée et ne
permet pas d'effectuer les opérations de nettoyage
de facon sécuritaire.

Le lieu ou le véhicule doit étre exempt de contaminants, de polluants, de toute
espéce d'animaux y compris les insectes et les rongeurs ou de leurs excréments.

Présence d'excréments de rongeurs:

- Sur le plancher sous I'évier de la plonge.

- Derriere la porte menant a I'évier pour le lavage des
mains.

- Sur le pied du malaxeur.

- Sur le plancher de la piece ou les pains cuits sont
entreposeés.

- Sur une tablette ou dessus des contenants d'huile
entreposeés.

- Sur une tablette dans la salle des machines ou des
contenants de miel sont entreposeés.

10

Le systéme d'éclairage doit étre pourvu, dans les locaux, aires ou véhicules de
préparation et dans les locaux ou aires d'entreposage de produits non emballés et
d'entreposage du matériel d'emballage, d'un dispositif protecteur empéchant la
contamination des produits ou du matériel d'emballage, en cas de bris des éléments
du systeme.

Les néons de la section de préparation ne sont pas
protégés en cas de bris.

AVIS DE NON-CONFORMITE No 905706

EN VERTU DE LA LOI SUR LES PRODUITS ALIMENTAIRES (L.R.Q., C. P-29) Amende

EN VERTU DU REGLEMENT OU DE L'ORDONNANCE

Loi P-29, r.1, art. 2.1.2, al. 1 Vermine, animaux, contaminants, polluants 1,000$ a 30,000%
m Une poursuite judiciaire sera recommandée.

DESCRIPTION DETAILLEE DES ARTICLES PRECEDENTS

Loi P-29, r.1, art. 2.1.2, al. 1 Vermine, animaux, contaminants, polluants

Le lieu ou le véhicule doit étre exempt de contaminants, de polluants, de toute espéece d'animaux y compris les insectes et les rongeurs ou de leurs
excréments.

Dans les circonstances, nous vous avisons de vous conformer immédiatement aux articles de la loi, du réglement ou de I'ordonnance ci-
dessus. A défaut de ce faire, la Ville de Montréal prendra les mesures qui s'imposent et ce, sans autre avis.
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NOTES

Des photos ont été prises.

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

Le rapport d'inspection a été remis a M. Abraham Schwamenfeld.

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de I'inspecteur : Pierre-Alexandre Caron

Adresse : 827, boul. Crémazie Est, bureau 301
Montréal (Québec) H2M 2T8
Téléphone: 514 280-4300
Télécopieur: 514 280-4318

Courriel:  pierre-alexandre.caron@montreal.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport.

Signature

ACCOMPAGNATEUR(S)

Gustavo Gonzalez, Inspecteur
Gustavo Gonzalez, Inspecteur

Pour toute information concernant la Division de I'inspection des aliments de la Ville de Montréal, consultez notre site internet a I'adresse
suivante : www.ville.montreal.qc.ca/inspectiondesaliments ou contactez-nous au numéro de téléphone 514 280-4300.
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Etablissement # 66791

BOULANGERIE CHARCUTERIE RENFELL Exploitant : 9006-9840 QUEBEC INC.
2800 Chemin Bates Dossier :  0591388-0002

Montréal, Québec

H3S 1B1

Loi sur les produits alimentaires (P-29)

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

SECURITE DES ALIMENTS

Constatations de non-conformités

No Regle(s) et actions exécutées

1 | Garder propres les lieux, I'équipement, le matériel et les ustensiles servant a la m Malpropreté générale des équipements, installations
préparation, au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a l'étiquetage et a la sanitaires, ustensiles, chambre froide, murs et
distribution des produits. plafond.

2 | Dans un local ou véhicule utilisé pour la préparation de produits; les portes, murs et | m Le plafond est en mauvais état et difficiles
plafonds doivent étre lavables, lisses, non en état ou en voie de putréfaction et d'entretien. Présence de peinture écaillée a plusieurs
exempts d'aspérités ou d'écailles. endroits sur le plafond de la section de préparation.

3 | S'assurer que tout local, toute aire ou véhicule utilisé pour la préparation des m Installation pour le lavage des mains incompléte,
aliments dispose d'un évier access ble et fonctionnel pour le lavage des mains, d'une dans l'évier de la section de préparation il manquait
eau potable, chaude et froide, de distributeurs de savon liquide ou en poudre et de du savon a mains.

serviettes individuelles jetables et que ce local, cette aire ou ce véhicule est muni
d'un systeme de récupération ou d'évacuation des eaux usees.

AUTRES REMARQUES

. Constatations de non-conformités
No Regle(s) et actions exécutées

1 | Les personnes affectées a la préparation des produits, au lavage ou au nettoyage du | m Les employés affectés a la préparation ne portaient
matériel et de I'équipement doivent porter un bonnet ou une résille propre qui pas de résille ni de bonnet.

recouvre entierement les cheveux et porter un couvre-barbe propre qui recouvre
entierement la barbe.

2 | Le local, l'aire ou le véhicule utilisé pour la préparation de produits doit &tre muni d'un | m Section de cuisson (four), endroit dont I'éclairage est
systéeme d'éclairage artificiel d'une intensité lumineuse, a un metre du plancher, d'au insuffisant pour I'exécution des opérations.

moins 50 décalux et dans les locaux ou aires servant a I'entreposage des produits et
du matériel, ce systeme doit étre d'au moins 20 décalux.

AVIS DE NON-CONFORMITE No 903658

EN VERTU DE LA LOI SUR LES PRODUITS ALIMENTAIRES (L.R.Q., C. P-29) Amende

EN VERTU DU REGLEMENT OU DE L'ORDONNANCE

Loi P-29, r.1, art. 2.1.3 Eau potable chaude et froide, distributeur a savon, serviettes, ventilation 500$ a  30,000%
Loi P-29, r.1, art. 2.1.5, par. 1 Portes, murs et plafonds 500$ a  15,000%
Loi P-29, r.1, art. 2.2.1 Propreté des lieux 500$ a  15,000%

m Une poursuite judiciaire sera recommandée.

Loi P-29, r.1, art. 2.2.3, al. 3, par. 1, 2 Résille, couvre-barbe 500$ a  15,000%

DESCRIPTION DETAILLEE DES ARTICLES PRECEDENTS

Loi P-29, r.1, art. 2.1.3 Eau potable chaude et froide, distributeur a savon, serviettes, ventilation

Le lieu ou le véhicule doit étre aéré, ventilé et disposer: d'eau potable courante chaude et froide; d'un appareil distributeur de savon liquide ou en
poudre. La température de I'eau chaude doit étre d'au moins 60°C. Le local, I'aire ou le véhicule utilisé pour la préparation des produits doit, en plus,
disposer d'un évier, de serviettes individuelles jetables et étre muni d'un systéme de récupération ou d'évacuation des eaux usées.
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Loi P-29, r.1, art. 2.1.5, par. 1 Portes, murs et plafonds

Dans un local ou véhicule utilisé pour la préparation de produits; les portes, murs et plafonds doivent étre lavables, lisses, non en état ou en voie
de putréfaction et exempts d'aspérités ou d'écailles.

Loi P-29, r.1, art. 2.2.1 Propreté des lieux

Les lieux, véhicules, équipements, matériaux et ustensiles servant a la préparation au conditionnement, a I'entreposage, au transport, a l'étiquetage
et au service des produits, ainsi que les autres installations et locaux sanitaires, doivent étre propres.

Loi P-29, r.1, art. 2.2.3, al. 3, par. 1, 2 Résille, couvre-barbe

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

Dans les circonstances, nous vous avisons de vous conformer immédiatement aux articles de la loi, du réeglement ou de I'ordonnance ci-
dessus. A défaut de ce faire, la Ville de Montréal prendra les mesures qui s'imposent et ce, sans autre avis.

NOTES

Des photos ont été prises.

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

Le rapport d'inspection a été remis a M. Abraham Schwamenfeld.

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Nom de I'inspecteur : Pierre-Alexandre Caron

Adresse : 827, boul. Crémazie Est, bureau 301
Montréal (Québec) H2M 2T8
Téléphone: 514 280-4300
Télécopieur: 514 280-4318

Courriel:  pierre-alexandre.caron@montreal.ca

J'ai personnellement constaté les faits et posé les gestes mentionnés dans ce rapport.

Signature

ACCOMPAGNATEUR(S)

Gustavo Gonzalez, Inspecteur

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