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

Bureau du sous-ministre

Québec, le 14 octobre 2026

Objet : Demande d’accés aux documents
N/Réf : 2026-10-05-008

Monsieur,

La présente fait suite a votre demande d’accés aux documents recue par courriel le
2 octobre dernier concernant I'ancien restaurant Prohibition situé au 32 boulevard
Blainville Ouest a Blainville.

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

Sabrina Marino
Secrétaire générale
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.



Agriculture, Pécheries
et Alimentation RAPPORT D'INSPECTION

4 b Sous-ministériat a la salubrité alimentaire,
Ue ec a 'inspection et a la santé animale

Date: 2025-04-16 Heure d'arrivée: 15:15 Numeéro du rapport d'inspection: 3847543
Raison de la visite: Insp. réguliére (01)

Exploitant: PROHIBITION BAR A BIERE INC

Etablissement: PROHIBITION BAR A BIERE

Banniére:

Responsable: SEBASTIEN LEROI

Adresse de ['établissement: 32 BLAINVILLE OUEST, SAINTE-THERESE, J7TE1W9, (Québec)

Numeéro de dossier:_

Numeéro spécifique: Sans objet

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Moyen-faible Charge de risque actuelle: Moyen-faible

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 contréle des risques reliés a ses opérations.

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

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

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

No Regle(s
gle(s) exécutée(s)

Garder propres les équipements et ustensiles servant a la | Equipements malpropres / Tels que: évier et douchette de
. préparation, au conditonnement, a I'entreposage, au | laplonge, grille-panini et intérieur machines a glace
transport, a I'étiquetage et a la distribution des produits.

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

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

MESSAGE D'INTERET GENERAL

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

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec PROHIBITION BAR A BIERE
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2025-04-16 15:15:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 1 sur2 Rapport d'inspection No 3847543



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

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec PROHIBITION BAR A BIERE
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2025-04-16 15:15:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 2 sur 2 Rapport d'inspection No 3847543



Agriculture, Pécheries
et Alimentation RAPPORT D'INSPECTION

4 b Sous-ministériat a la salubrité alimentaire,
Ue ec a 'inspection et a la santé animale

Date: 2022-04-07 Heure d'arrivée: 10:45 Numeéro du rapport d'inspection: 3399357
Raison de la visite: Insp. réguliére (01)

Exploitant: PROHIBITION BAR A BIERE INC

Etablissement: PROHIBITION BAR A BIERE

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de ['établissement: 32 BLAINVILLE OUEST, SAINTE-THERESE, J7TE1W9, (Québec)

Numeéro de dossier:_

Numeéro spécifique: Sans objet

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Moyen-faible Charge de risque actuelle: Moyen-faible

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 contréle des risques reliés a ses opérations.

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

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

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

Reégle(s) | )
exécutée(s)
1 Entreposer et maintenir les aliments a [I'abri de toute | Causes d'introduction de microorganismes pathogénes / La
source de contamination. pelle & glace est en contact direct avec les glagcons

Garder propres les équipements et ustensiles servant a la | Equipements malpropres / Tels que: douchette, évier et
2 préparation, au conditionnement, a I'entreposage, au | grille-panini
transport, a I'étiquetage et a la distribution des produits.

Utiliser des équipements, des ustensiles et des | Etat inadéquat de I'équipement / Les planchers & découper
contenants qui sont en contact direct avec les aliments | sont fissurées et noircies.
3 fabriqués d'un matériel qui est imperméable et non
absorbant et qui est exempt de particules détachables,
d'aspérités ou de fissures.

REMARQUES

Voir @ nous faire parvenir une copie de la formation en hygiéne et salubrité alimentaires

Pour obtenir la liste des formateurs ou tout autre renseignement sur la formation en hygiéne et salubrité alimentaires, vous
pouvez téléphoner au 1 800 463-5023 ou visiter le site Internet du Ministére au :
http://www.mapaq.gouv.qc.ca/Fr/Transformation/Qualitedesaliments/Hygienesalubrite/Formateurs/Liste/Pages/Liste.aspx

Pour des informations sur la formation obligatoire vous pouvez consulter le site internet suivant :

www.mapag.gouv.qc.ca’hygiene

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec PROHIBITION BAR A BIERE
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2022-04-07 10:45:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 1 sur2 Rapport d'inspection No 3399357



Suite a l'adoption du projet de Loi 99 maintenant en vigueur, veuillez prendre note que les tarifs des amendes ont été
augmentés. Veuillez visiter le site internet du MAPAQ pour plus amples d'informations.
https://www.quebec.ca/nouvelles/actualites/details/modernisation-produits-alimentaires

MESSAGE D'INTERET GENERAL

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptéomes de gastroentérite (vomissements, diarrhée, nausée,
jaunisse, etc.) devrait étre retiré du milieu de travail. || peut réintégrer ses taches 48 heures aprés l'arrét complet de ses
symptémes 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.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 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 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 vous invitons & consulter notre outi pour vous accompagner dans |’étiquetage des produits
Québec.ca/étiquetage-aliments

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec PROHIBITION BAR A BIERE
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2022-04-07 10:45:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 2 sur 2 Rapport d'inspection No 3399357



Agriculture, Pécheries
et Alimentation RAPPORT D'INSPECTION

4 b Sous-ministériat a la salubrité alimentaire,
Ue ec a 'inspection et a la santé animale

Date: 2020-04-09 Heure d'arrivée: 10:10 Numeéro du rapport d'inspection: 2839020
Raison de la visite: Insp. autres (99)

Exploitant: PROHIBITION BAR A BIERE INC

Etablissement: Sans objet

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de ['établissement: 32 BLAINVILLE OUEST, SAINTE-THERESE, J7TE1W9, (Québec)

Numeéro de dossier: 2252280 - 1

Numeéro spécifique: Sans objet

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

REMARQUES

Le MSSS a sollicité la contribution de plusieurs ministéres afin de procéder a la vérification du respect de I'Arrété 2020-008 de
la ministre de la Santé et des services sociaux suspendant les activités de certains commerces. Le MAPAQ est chargé de
s'assurer du respect de cet arrété dans les commerces qui sont visés.

MESSAGE D'INTERET GENERAL

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptomes 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.

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 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 & consulter notre outi pour vous accompagner dans |'étiquetage des produits
Québec.ca/étiquetage-aliments

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec Sans objet
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2020-04-09 10:10:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 1 sur2 Rapport d'inspection No 2839020



IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec Sans objet
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2020-04-09 10:10:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 2 sur 2 Rapport d'inspection No 2839020



Agriculture, Pécheries
et Alimentation RAPPORT D'INSPECTION

4 b Sous-ministériat a la salubrité alimentaire,
Ue ec a 'inspection et a la santé animale

Date: 2018-10-12 Heure d'arrivée: 15:00 Numeéro du rapport d'inspection: 2811914
Raison de la visite: Insp. vérification de rappels (10

Exploitant: PROHIBITION BAR A BIERE INC

Etablissement: Sans objet

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de ['établissement: 32 BLAINVILLE OUEST, SAINTE-THERESE, J7TE1W9, (Québec)

Numeéro de dossier:_

Numeéro spécifique: Sans objet

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

REMARQUES

La présente inspection fait suite a une vérification de rappel concernant les produits de biére de la marque Castor. Les
employés sur place ne sont pas au courant. Le responsable contacté ne semble pas avoir été mis au courant. Par contre,
aucun produit faisant I'objet du rappel n'est vendu dans le menu et n'est présent dans l'inventaire de biére.

L'avis de rappel de I'aliments a été remis sur place.

MESSAGE D'INTERET GENERAL

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptomes 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.

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 étre entreposées a la température ambiante.

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec Sans objet
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2018-10-12 15:00:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 1 sur2 Rapport d'inspection No 2811914



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

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec Sans objet
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2018-10-12 15:00:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 2 sur 2 Rapport d'inspection No 2811914



Agriculture, Pécheries
et Alimentation RAPPORT D'INSPECTION

4 b Sous-ministériat a la salubrité alimentaire,
Ue eC a 'inspection et a la santé animale

Date: 2018-08-20 Heure d'arrivée: 15:15 Numeéro du rapport d'inspection: 3025941
Raison de la visite: Insp. suivi de maitrise (02)

Exploitant: PROHIBITION BAR A BIERE INC

Etablissement: Sans objet

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de ['établissement: 32 BLAINVILLE OUEST, SAINTE-THERESE, J7TE1W9, (Québec)

Numeéro de dossier:_

Numeéro spécifique: Sans objet

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

REMARQUES

Suivi concernant les non-maitrises constatées lors de la derniére inspection no. 3003301.
Tout est conforme.

MESSAGE D'INTERET GENERAL

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptéomes 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 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 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 'étiquetage.

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

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec Sans objet
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2018-08-20 15:15:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 1 sur2 Rapport d'inspection No 3025941



IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR

Ministére de I'’Agriculture, des Pécheries et de I’Alimentation du Québec Sans objet
www.mapag.gouv.qc.ca Visite du 2018-08-20 15:15:00
Numéro sans frais : 1 800 463-5023 Page 2 sur 2 Rapport d'inspection No 3025941



Agriculture, Pécheries
et Alimentation RAPPORT D'INSPECTION

4 b Sous-ministériat a la salubrité alimentaire,
Ue ec a 'inspection et a la santé animale

Date: 2018-06-13 Heure d'arrivée: 14:15 Numeéro du rapport d'inspection: 3003301
Raison de la visite: Insp. réguliére (01)

Exploitant: PROHIBITION BAR A BIERE INC

Etablissement: Sans objet

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de ['établissement: 32 BLAINVILLE OUEST, SAINTE-THERESE, J7TE1W9, (Québec)

Numeéro de dossier:_

Numeéro spécifique: Sans objet

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Moyen-faible Charge de risque actuelle: Moyen-faible

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

Reégle(s
gle(s) exécutée(s)

Maintenir les aliments potentiellement dangereux | Température interne des aliments potentiellement
1~ |refrigérés a 4°C ou moins; maintenir les aliments | dangereux / Le poulet cuit est a 8.1°C et le bacon est a
potentiellement dangereux maintenus chaud a 60°C et | 7.6°C

plus.

Maintenir les équipements contenant des aliments | Unité de conservation froide hors norme / Le comptoir
2 potentiellement dangereux & une température de 4°C ou | réfrigéré ou sont entreposé les viande 8.8°C
moins ou de 60°C ou plus.

Entreposer et maintenir a I'abri de toute source de | Entreposage inadéquat / Des couteaux sont entreposés en
3 contamination le matériel, I'équipement ou I'emballage qui | dessous du gril a panini qui est pleins de résidus
entre en contact avec des aliments. alimentés collés et séchés

Appliquer les fréquences de nettoyage et | Fréquence de nettoyage et d'assainissement inadéquate
d'assainissement des équipement/surfaces en contact
directes ou indirectes avec les aliments, aussi souvent
4 que cela est nécessaire, afin de prévenir la contamination.
Respecter la fréquence des activités de nettoyage et
d'assainissement conformément aux exigences prescrites
par la réglementation et celles reconnues par le MAPAQ.
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S'assurer que les équipements ainsi que les appareils de | Malfonctionnement d'un équipement / Grande accumulation
5 contréle de ces équipements sont fonctionnels et en bon | d'eau dans le fond du comptoir réfrigéré (section arriére)
état.

Utiliser des équipements, des ustensiles et des | Etat ou nature inadéquat / Les planches a découper sont
contenants qui sont en contact direct avec les aliments | fissurées et tachées, les paniers en tissus servant a mettre
6 fabriqués d'un matériel qui est imperméable et non | les sandwichs au four sont brisés et usés

absorbant et qui est exempt de particules détachables,
d'aspérités ou de fissures.

Garder les lieux, les locaux ou les véhicules propres et | Sources de contamination microbiologique / Le mur et le
7 aménagés de facon & prévenir la contamination | plafond deriére les fours & sandwich sont trés poussiéreux
microbiologique. et accumulation de résidus sur le mur de la laverie

REMARQUES

Visite d'inspection réalisé avec ma collégue Alexis Meurs, Inspectrice

AVIS DE NON-CONFORMITE No 1183326

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

En vertu du Réglement ou de I'ordonnance

R.1 - REGLEMENT SUR LES ALIMENTS, Article : 1.4.1 250%

14.1. Température de conservation: Le produit doit étre maintenu a une température propre a en assurer la conservation.

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

Dans le cas d'un produit congelé, la température interne et ambiante doit étre d’au plus -18°C. Dans le cas d'un produit non congelé,
la température doit étre supérieure au point de congélation du produit.

Les aliments décongelés doivent, dans le cas de vente ou détention en vue de vente en cet état, porter directement ou sur leur
emballage une indication a I'effet qu’il s’agit d’aliments décongelés.

Le produit périssable vendu chaud ou servi chaud au consommateur doit étre gardé a une température inteme d’au moins 60 °C
jusqu’a sa livraison.
R.R.Q., 1981, c. P-29,r.1,a.1.4.1; D. 1573-91,a. 12.

Dans les circonstances, nous vous avisons de vous conformer immédiatement aux articles de la Loi , du réglement
ou de l'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
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Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptomes 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
symptoémes 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 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 vous invitons & consulter notre outi pour vous accompagner dans |'étiquetage des produits
Québec.ca/étiquetage-aliments

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR
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Agriculture, Pécheries
et Alimentation RAPPORT D'INSPECTION

4 b Sous-ministériat a la salubrité alimentaire,
Ue ec a 'inspection et a la santé animale

Date: 2014-06-11 Heure d'arrivée: 11:15 Numeéro du rapport d'inspection: 2607035
Raison de la visite: Insp. réguliére (01)

Exploitant: BAR LARNACK UNDERGROUND INC.

Etablissement: BAR L'ARNAK

Banniére: Sans objet

Responsable:

Adresse de ['établissement: 32 BLAINVILLE OUEST, SAINTE-THERESE, J7TE1W9, (Québec)

Numeéro de dossier:_

Numeéro spécifique: Sans objet

EVALUATION DE LA CHARGE DE RISQUE

Charge de risque précédente: Charge de risque actuelle: Moyen-faible

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 contréle des risques reliés a ses opérations.

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

EVALUATION DU RISQUE A LA SANTE

No Régle(s) Constatation de non-conformité(s) et action(s)
exécutée(s)
Effectuer une rotation appropriée des aliments. Gestion de la durée de conservation inadéquate / Absence
1 de dates sur les divers produits décongelés afin d'assurer

une bonne rotation

Réchauffer les aliments potentiellement dangereux de | Réchauffage au réchaud inadéquat/ Viande
2 facon a atteindre les couples température-temps suivants:
74°C-15 secondes, ou en excluant le réchauffage au four a
micro-ondes, 63°C -3 minutes en moins de 2 heures.

Utiliser les méthodes de nettoyage et d'assainissement | Méthode  d'assainissement inadéquate /  Absence
3 en suivant les instructions du fabricant ou reconnues par | d'assainissement/ Pour la vaisselle et les ustensiles
le MAPAQ.

Se laver les mains et les avant-bras avec de I'eau chaude | Lavage des mains inadéquat / Utilisation d'un torchon pour
4 (43 °C ou plus) et avec du savon liquide ou du savon en | s'essuyer les mains

poudre et s'assécher les mains a l'aide de serviettes de
papier jetables.

Utiliser des contenants qui préservent lintégrité des | Conception ou utilisation inadéquate / Utilisation d'éviers
5 aliments et qui les protégent contre toute contamination. | pour entreposer la glace de consommation au bar. La

lls doivent étre concus pour usage alimentaire. glace est en contact direct avec la tuyauterie des
boissons.
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MESSAGE D'INTERET GENERAL

Un manipulateur d'aliments présentant un ou plusieurs symptéomes 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
symptoémes 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 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 & consulter notre outi pour vous accompagner dans ['étiquetage des produits
Québec.ca/étiquetage-aliments

IDENTIFICATION DE L'INSPECTEUR
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