MESURES DE CONTRÔLE DE L’HYGIÈNE


1.
Prévention des risques alimentaires :
a. empêcher la vente ou la livraison dans des locaux des services alimentaires de produits alimentaires n’ayant pas été préparés en conformité avec les lois et les règlements fédéraux, provinciaux ou municipaux;

b. conformément aux règlements des Forces canadiennes, signaler au commandant de la base les aliments ou les boissons qui, pour des raisons médicales ou sanitaires, ne devraient pas être offerts dans les établissements du MDN;

c. toute nourriture doit provenir d’un fournisseur soumis à des inspections par le gouvernement du Canada, la province, une autre province ou un territoire ou un organisme officiel de ces gouvernements dont les normes de salubrité des aliments sont établies et mises en œuvre;

d. identifier clairement et correctement toute la nourriture se trouvant dans les locaux des services alimentaires;

e. ne pas vendre, donner, fournir, préparer, transformer, emballer, montrer, servir ou distribuer de la nourriture contaminée ou impropre à la consommation humaine;

f. transformer la nourriture potentiellement à risque de façon à la rendre consommable;

g. pour éviter toute contamination, fournir aux employés des directives écrites sur la manipulation des aliments potentiellement à risque.


2.
Employés des services alimentaires : les employés peuvent devenir

des porteurs d’organismes pathologiques et contaminer les aliments si la situation n’est pas détectée rapidement et si un traitement médical n’est pas administré. Les mesures de contrôle suivantes aident à prévenir la contamination des aliments :

a. si un employé est enrhumé, a mal à la gorge, souffre de troubles gastro-intestinaux, d’éruption cutanée ou s’il présente une plaie infectée :

i. cet employé est obligé de signaler immédiatement son état au responsable des services alimentaires,

ii. le responsable doit prendre les mesures voulues pour que l’employé cesse toute manipulation d’aliments jusqu’à ce que les autorités médicales lui permettent de reprendre son travail normal; dans l’intervalle, l’employé peut remplir des tâches autres que la manipulation d’aliments;

b. pour empêcher la transmission de maladies infectieuses par les aliments, une hygiène personnelle rigoureuse est essentielle et l’employé doit :

i. porter des vêtements et des chaussures propres,

ii. éviter de manipuler les aliments avec les mains et utiliser des louches, des cuillères, des pinces ou des pelles,

iii. être propres et avoir une bonne hygiène personnelle,

iv. prendre des mesures pour éviter toute contamination des aliments par des cheveux,

v. s’abstenir de fumer là où des aliments sont préparés, transformés, emballés, rangés et là où la vaisselle est lavée,

vi. se laver les mains aussi souvent que nécessaire pour éviter la contamination des aliments et éviter tout comportement ou toute pratique pouvant entraîner la contamination des aliments;

c.
un employé détenant un certificat valide de formation en innocuité

des aliments prouve, de par la réussite d’un cours régulier, qu’il satisfait aux normes minimales requises pour servir les clients en toute sécurité :

i. les employés des services alimentaires qui préparent et servent des aliments potentiellement à risque doivent détenir un certificat attestant de la réussite d’un programme de formation sur la salubrité des aliments;

ii. les services alimentaires doivent toujours compter au moins un employé détenant un certificat de formation.

3.
Équipement et ustensiles :
a. utiliser de l’équipement, des ustensiles et des surfaces pour contact alimentaire convenant à l’usage prévu, durables, faciles à nettoyer,

exempts de substances indésirables, en bon état et dont le fonctionnement garantit la manipulation de la nourriture de façon sûre et hygiénique;

b. sceller ou installer sur pieds l’équipement fixe et conserver un espace d’au moins 15 cm par rapport au plancher;

c. remplacer les articles de plastique ou la vaisselle ainsi que les ustensiles ou l’équipement plus importants qui sont écaillés, fissurés ou qui sont difficiles à bien nettoyer en raison de leur surface endommagée.


4.
Nettoyage et désinfection : en général, la nourriture se contamine

facilement et il est donc essentiel :

a. de nettoyer et de désinfecter tout l’équipement alimentaire et les surfaces pour contact alimentaire ainsi que les ustensiles après chaque utilisation;

b. de gratter et de nettoyer chaque jour les surfaces de cuisson;

c. de nettoyer et de désinfecter l’équipement rangé ou les articles rarement utilisés avant utilisation;

d. d’empêcher toute nouvelle contamination en séchant à l’air l’équipement, les ustensiles et les surfaces pour contact alimentaire et de ranger les ustensiles désinfectés dans un endroit propre.


5.
Lavage et désinfection des contenants pour aliments et boissons et
de tout autre équipement :

a.
en cas d’utilisation d’un lave-vaisselle :

i. éliminer les débris d’aliments par prélavage ou par grattage,

ii. utiliser un détergent adéquat dans de l’eau à une température comprise entre 49 °C et 60 °C (120 °F et 140 °F),

iii. maintenir la température de l’eau de rinçage à au moins 82 °C (180 °F);

b. lavage de la vaisselle à la main. Normalement, un évier à trois compartiments ou des contenants hygiéniques sont fournis, mais si l’espace est compté, un évier à deux compartiments peut être utilisé avec l’autorisation du médecin-chef de la base. Procéder alors

comme suit :

i. éliminer les débris d’aliments par prélavage ou par grattage,

ii. laver les ustensiles dans le premier évier ou contenant en utilisant un détergent adéquat et de l’eau à une température d’au moins 44 °C (110 °F),

iii. dans un évier à trois compartiments, utiliser le second compartiment ou contenant pour rincer les ustensiles à l’eau propre, en maintenant la température de cette eau à 44 °C (110 °F). Dans un évier à deux compartiments, le second compartiment sert au rinçage et à la stérilisation. La stérilisation se fait selon la méthode indiquée au sous-paragraphe c. ci-après;

c.
stérilisation dans le troisième compartiment ou contenant :

i. immerger les ustensiles pendant au moins deux (2) minutes dans de l’eau contenant au moins 100 ppm de chlore disponible (soit une demi-once d’hypochlorite de sodium à dix pour cent dans un gallon d’eau),

ii. maintenir la température de l’eau à au moins 82 °C (180 °F),

iii. stériliser les articles de grande taille et l’équipement électrique en utilisant une solution de chlore préparée selon les indications du paragraphe 5.c.1. précédent.

6.
Stockage des aliments : les aliments n’exigeant pas d’être réfrigérés ou

congelés sont conservés :

a. dans des lieux propres, bien aérés et inaccessibles aux rongeurs;

b. sur des tablettes ou des palettes se trouvant à au moins 15 cm du sol pour faciliter le nettoyage et les mesures de lutte antiparasitaire;

c. dans des emballages intacts ou des contenants fermés pour empêcher leur contamination par des insectes;

d. les produits chimiques, les détergents et les autres produits similaires doivent être conservés dans des contenants différents de la nourriture et bien étiquetés quant au contenu et de façon à empêcher toute contamination des aliments.


7.
Réfrigération et maintien chaud : tout l’équipement de réfrigération et

tous les appareils de cuisson doivent convenir aux besoins des services alimentaires. Il faut entretenir comme suit les réfrigérateurs, comme les appareils domestiques et les réfrigérateurs-chambres, les surgélateurs, les tables frigorifiques et les présentoirs à sandwiches :

a.
les surfaces intérieures, les tablettes et les bacs en métal résistant à

la corrosion doivent être gardés propres;

b. dégivrer régulièrement les serpentins des appareils non munis du dégivrage automatique;

c.
tout l’équipement de réfrigération et tous les appareils pour garder

les aliments chauds doivent comporter des thermomètres précis et en bon état;

d.
les aliments périssables, cuits ou non, lorsqu’ils ne sont pas utilisés

pour la préparation des repas ou lorsqu’ils ne sont pas servis, doivent être conservées aux températures suivantes :

i. fruits et légumes : entre 4 °C et 10 °C (39 °F et 50 °F),

ii. viandes : entre 0,5 °C et 4 °C (33 °F et 39 °F),

iii. produits laitiers : entre 1,5 °C et 3,5 °C (35 °F et 38 °F),

iv. aliments congelés : -18 °C ou moins (0 °F ou moins),

v. déchets : entre 1,5 °C et 3,5 °C (35 °F et 38 °F);

e. pendant la préparation des repas et le service, les mets froids doivent être conservés à moins de 7 °C (45 °F) et les mets chauds doivent être maintenus à une température d’au moins 60 °C

(140 °F);

f.
faire refroidir rapidement les restes à 7 °C (45 °F), couverts pour

éviter la contamination, puis réfrigérer. La période maximale de

conservation des restes doit être conforme aux normes recommandées dans l’industrie de la restauration.


8.
Conception des bâtiments : les locaux des services alimentaires sont

conçus et construits de sorte à éliminer les conditions néfastes pour les aliments et ce, en prévoyant des espaces adéquats pour le stockage et la préparation des aliments ainsi que pour le service. Les normes minimales de

sécurité sont les suivantes :

a. des planchers faits de matériaux durs, lisses, antidérapants, non absorbants, n’écaillant pas et ne se décollant pas;

b. des murs faits de matériaux durs, lisses, non absorbants, faciles à nettoyer et pouvant supporter des taux élevés d’humidité. Des joints étroits et scellés pour empêcher que des insectes s’y établissent;

c. un approvisionnement adéquat en eau chaude et en eau froide pour répondre aux besoins des services alimentaires;

d. des drains de sol scellés avec siphon et mise à l’air libre et les grilles doivent être amovibles pour permettre le nettoyage;

e. un système efficace d’évacuation des eaux usées relié à un réseau approuvé;

f. un système d’éclairage procurant une lumière assez intense dans tous les secteurs des services alimentaires et répondant aux besoins des activités de ces services;

g. un système de ventilation satisfaisant aux règlements du service d’incendie et conçu pour empêcher que des contaminants en provenance des évents ou des hottes entrent en contact avec les aliments ou les surfaces servant à les préparer. Le système doit être conçu pour empêcher que de la poussière, de la saleté ou des insectes pénètrent par les prises d’air. Les filtres doivent être amovibles et être tenus exempts de graisse et de poussière;

h. des toilettes et des casiers individuels ou les vestiaires physiquement isolés des lieux utilisés pour le stockage, la manipulation, la préparation des aliments ainsi que pour le service. Il faut des installations distinctes pour les hommes et les femmes;

i. un approvisionnement adéquat en eau chaude et en eau froide, en savon, en brosses à ongles et en essuie-tout jetables (ou un sèche-main approuvé) dans les toilettes du personnel.

9.
Élimination des déchets : il faut des poubelles approuvées, étanches,

non absorbantes, faciles à nettoyer et munies de couvercles fermant bien dans lesquelles seront placés des sacs à déchets en plastique afin d’en faciliter le nettoyage. Il faut des installations où laver et désinfecter les poubelles après chaque utilisation.

10. Lutte contre les ravageurs : pour éviter la présence d’insectes et de rongeurs dans les locaux des services alimentaires, la propreté est primordiale. L’entretien du bâtiment, l’élimination des déchets, le nettoyage et la désinfection ainsi que le stockage de la nourriture sont des éléments très importants pour éviter l’apparition et la propagation d’insectes et de rongeurs. 
11. Animaux : les animaux sont interdits dans les locaux des services alimentaires. Un animal d’assistance, comme un chien-guide, peut être permis, mais pas dans les lieux où des aliments sont manipulés, préparés, transformés, emballés ou stockés. Des poissons peuvent être conservés dans un aquarium.
SECTION 13

SERVICES ALIMENTAIRES – LISTE DE CONTRÔLE MENSUEL DE LA SANTÉ ET LA SÉCURITÉ AU TRAVAIL

Nom de l’installation : ______________
Nom du surveillant : ___________________

Date d’inspection : _________________
Inspecté par : ______
_____


AIRE DE RÉCEPTION DES ALIMENTS

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	a. 
	Le quai de chargement, les planchers et les escaliers sont-ils exempts de trous, d’obstacles, de glace et de neige?
	
	
	
	

	b. 
	Le quai de chargement et les aires de réception sont-ils exempts d’accumulations de déchets?
	
	
	
	

	c. 
	Les poubelles sont-elles étanches, tenues propres, munies d’un couvercle, assez nombreuses, de taille adéquate et d’accès facile pour les employés?
	
	
	
	

	d. 
	Les laveuses à pression ou à vapeur sont-elles utilisées de façon sûre pour nettoyer les poubelles?
	
	
	
	

	e. 
	Les rampes d’accès sont-elles sèches et antidérapantes?
	
	
	
	

	f. 
	Les lieux sont-ils bien éclairés?
	
	
	
	

	g. 
	La porte arrière est-elle à fermeture automatique?
	
	
	
	

	h. 
	Des problèmes structuraux touchent-ils les planchers, les murs et les plafonds?
	
	
	
	

	i. 
	Les chariots, les plateaux roulants et autre équipement divers sont-ils en bon état, exempts de surcharge et rapidement rangés après utilisation?
	
	
	
	

	j. 
	Des cales sont-elles utilisées pour immobiliser les chariots pendant le chargement et le déchargement?
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	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	k.
	Les employés s’y prennent-ils correctement pour déplacer/soulever divers contenants?
	
	
	
	

	j. 
	Les élévateurs et les dispositifs de levage sont-ils en bon état de marche?
	
	
	
	

	k. 
	Les outils adéquats pour ouvrir des caisses, des boîtes, des barils, etc. sont-ils présents et utilisés?
	
	
	
	

	l. 
	L’ouverture des caisses, des boîtes et des barils se fait-elle à l’écart des contenants de nourriture ouverts?
	
	
	
	

	m. 
	Les boîtes de carton d’expédition sont-elles intactes?
	
	
	
	


AIRE DE TRANSFORMATION DES ALIMENTS

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	a. 
	Les aliments froids sont-ils maintenus à moins de 7 °C (45 °F) pendant la préparation des repas (thermomètres utilisés)?
	
	
	
	

	b. 
	Les aliments chauds sont-ils maintenus à au moins 60 °C (140 °F) pendant la préparation des repas (thermomètres utilisés)?
	
	
	
	

	c. 
	Les aliments congelés sont-ils sortis du

congélateur la veille et mis au réfrigérateur pour dégeler?
	
	
	
	

	d. 
	De l’eau courante froide est-elle utilisée pour dégeler des aliments dans les éviers de préparation (thermomètres utilisés)?
	
	
	
	

	e. 
	Les éviers de préparation sont-ils nettoyés et désinfectés entre le dégel de différents produits et avant leur utilisation?
	
	
	
	

	f. 
	Des coussinets antidérapants sont-ils placés sous les planches à découper?
	
	
	
	

	g. 
	Toutes les surfaces pour contact alimentaire et les planches à découper sont-elles nettoyées et désinfectées au moment de passer d’aliments
	
	
	
	


SECTION 13

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	
	crus à des aliments cuits et après leur utilisation?
	
	
	
	

	h. 
	Les machines à glaçons sont-elles exemptes de moisissure?
	
	
	
	

	i. 
	L’huile à friture est-elle filtrée et remplacée?
	
	
	
	

	j. 
	Les surfaces à frire et l’espace entre et sous ces surfaces sont-ils nettoyés souvent pour éviter l’accumulation de particules?
	
	
	
	

	k. 
	Les hottes sont-elles exemptes d’égouttures d’huile et de poussière?
	
	
	
	

	l. 
	Des solvants ou des acides de nettoyage ininflammables sont-ils utilisés pour les hottes, les ventilateurs, les gaines et les dispositifs de dégraissage?
	
	
	
	

	m. 
	Les tablettes et les grilles de préparation sont-elles propres et bien entretenues?
	
	
	
	

	n. 
	Les appareils électriques sont-ils bien mis à la terre, munis de protecteurs et inspectés régulièrement par un électricien?
	
	
	
	

	o. 
	Les appareils sont-ils éteints avant l’ajout d’ingrédients, le retrait de produits ou le nettoyage?
	
	
	
	

	p. 
	Les commutateurs sont-ils faciles d’accès en cas d’urgence?
	
	
	
	

	q. 
	Tout l’équipement et tous les ustensiles sont-ils en bon état (non brisés, écaillés, fissurés) et fonctionnent-ils correctement?
	
	
	
	

	r. 
	Les torchons sont-ils conservés dans une solution désinfectante?
	
	
	
	

	s. 
	Les planchers sont-ils propres, secs, exempts de produits renversés et bien entretenus (vadrouille passée quotidiennement, surface antidérapante au besoin et carreaux défectueux remplacés)?
	
	
	
	

	t. 
	Les employés ramassent-ils les produits renversés et nettoient-ils les traces de ces incidents?
	
	
	
	


SECTION 13

	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	u. Les interrupteurs sont-ils placés de façon que les 
employés ne puissent les actionner tout en touchant des articles métalliques?
	
	
	
	

	v. Les employés savent-ils bien utiliser les machines et sont-ils au fait des risques qu’elles peuvent présenter?
	
	
	
	

	w. Est-ce que seuls les employés autorisés et bien formés utilisent l’équipement?
	
	
	
	

	x. Est-ce des poussoirs ou des pilons sont utilisés pour alimenter les hachoirs à viande?
	
	
	
	

	y. Les malaxeurs sont-ils en parfait état de marche?
	
	
	
	

	z. Les fouets malaxeurs sont-ils bien entretenus pour éviter que des morceaux de métal brisé causent des blessures et que des corps étrangers contaminent la nourriture?
	
	
	
	

	aa. Une trousse de premiers soins est-elle à portée de la main et clairement indiquée en cas d’urgence?
	
	
	
	

	bb. La trousse de premiers soins répond-elle aux exigences en termes de quantité et de qualité?
	
	
	
	

	cc. Les accidents et les blessures sont-ils tous signalés immédiatement au surveillant?
	
	
	
	

	dd. Des panneaux portatifs sont-ils mis en place pour indiquer les planchers mouillés ou autres risques temporaires?
	
	
	
	

	ee. Les fours à micro-ondes ont-ils fait l’objet d’une

vérification technique de la part du Tech Med Prev au cours de la dernière année?
	
	
	
	

	ff.
Les fours à micro-ondes sont-ils propres et en

bon état, surtout les portes et les joints?
	
	
	
	

	gg. La ventilation est-elle adéquate, les fenêtres et les portes sont-elles masquées et conçues pour empêcher les contaminants provenant des évents et des hottes d’atteindre la nourriture ou les surfaces de préparation des aliments?
	
	
	
	

	hh. Les appareils d’éclairage sont-ils propres et adéquats?
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	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	ii.
Les contenants vides sont-ils rapidement sortis

des lieux?
	
	
	
	

	jj.
Les filtres au-dessus des friteuses sont-ils

nettoyés régulièrement et exempts de dépôts de graisse?
	
	
	
	

	kk. Les couteaux sont-ils correctement utilisés, rangés et affûtés?
	
	
	
	

	ll.
Les employés utilisent-ils des poignées pour

manipuler les marmites?
	
	
	
	

	mm.Les manches des poêles utilisées sont-ils hors de l’espace de circulation?
	
	
	
	

	nn. Les manches des ustensiles de cuisine sont-ils bien serrés?
	
	
	
	

	oo. Les lames des ouvre-boîtes sont-elles propres et en bon état?
	
	
	
	

	pp. Les employés sont-ils formés à la « double vérification » pour s’assurer que tous les appareils de cuisson sont éteints à l’approche de la fermeture?
	
	
	
	

	qq. L’équipement est-il éteint lorsqu’il ne sert pas ou si personne ne se trouve à proximité?
	
	
	
	

	rr.
Les poubelles sont-elles tenues fermées?
	
	
	
	


AIRE DE SERVICE ET COIN REPAS

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	a. 
	Les tables à vapeur sont-elles nettoyées chaque jour et régulièrement entretenues?
	
	
	
	

	b. 
	La soupape de sûreté fonctionne-t-elle bien?
	
	
	
	

	c. 
	Les comptoirs, tables et chariots de service ainsi que les chaises sont-ils exempts de pièces brisées, d’éclats de bois ou de métal et d’aspérités?
	
	
	
	

	d. 
	Le matériel est-il exempt de coins aigus?
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	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	e. 
	Les autres accessoires de service sont-ils en bon état?
	
	
	
	

	f. 
	La verrerie, la porcelaine, la coutellerie, les ustensiles de plastique et l’équipement sont-ils régulièrement vérifiés?
	
	
	
	

	g. 
	Les contenants employés pour des liquides brûlants et pour servir, les dispositifs de chauffage à vapeur et les lampes infrarouges sont-ils utilisés correctement?
	
	
	
	

	h. 
	La proportion correcte de sirop et d’eau gazéifiée est-elle maintenue dans les distributrices de boissons gazeuses (trousse de vérification)?
	
	
	
	

	i. 
	Les buses pour boissons gazeuses et les parties adjacentes sont-elles nettoyées chaque jour?
	
	
	
	

	j. 
	Les pompes à condiments sont-elles démontées et nettoyées chaque jour? Une brosse est-elle disponible pour les nettoyer?
	
	
	
	

	k. 
	Les ustensiles sont-ils rangés manches au haut?
	
	
	
	

	l. 
	Les verres sales sont-ils placés au lave-vaisselle, et non sur les grilles où se trouvent des verres propres?
	
	
	
	

	m. 
	Les clients sont-ils protégés de l’équipement servant à garder les aliments chauds?
	
	
	
	

	n. 
	Les glissières des plateaux sont-elles adéquates et réglées pour éviter que les plateaux se détachent ou tombent en fin de course ou sur les coins?
	
	
	
	

	o. 
	Les planchers sont-ils propres et en bon état (matériau antidérapant au besoin et aucun carreau endommagé)?
	
	
	
	

	p. 
	Si des liquides ou d’autres produits sont renversés sur les planchers, ceux-ci sont-ils immédiatement nettoyés?
	
	
	
	

	q. 
	Des panneaux portatifs sont-ils mis en place pour indiquer les planchers mouillés ou autres risques temporaires?
	
	
	
	


SECTION 13

	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	r. La circulation est-elle prévue de façon que les clients et les employés ne risquent pas d’entrer en collision alors qu’ils transportent des plateaux ou se servent de la nourriture?
	
	
	
	

	s. Les plateaux et les chariots sont-ils surchargés?
	
	
	
	

	t. Les portes de l’aire de service sont-elles clairement indiquées?
	
	
	
	

	u. Les appareils d’éclairage sont-ils propres et adéquats?
	
	
	
	

	v. Les évents sont-ils maintenus propres?
	
	
	
	

	w. Les porte-plateaux et les chariots de service sont-ils en bon état et à l’écart de la circulation?
	
	
	
	

	x. Les employés évitent-ils de surcharger les plateaux ou les chariots à vaisselle?
	
	
	
	

	y. Les chaises et les tables brisées, branlantes ou instables sont-elles rapidement réparées?
	
	
	
	

	z. Les accessoires électriques sont-ils bien mis à la 
terre?
	
	
	
	

	aa. Les issues de secours sont-elles bien indiquées?
	
	
	
	


AIRE DE LAVAGE DE LA VAISSELLE

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE 
DE SUIVI

	a. 
	Toute la plomberie est-elle en bon état?
	
	
	
	

	b. 
	La méthode suivante de lavage de la vaisselle est-elle respectée :

Prélavage ou grattage

Eau de lavage entre 49 et 60 °C (120 – 140 °F) Eau de rinçage à au moins 82 °C (180 °F)
	
	
	
	

	c. 
	Les buses de rinçage, les bras de lavage, les rideaux, etc. sont-ils en place et en bon état?
	
	
	
	

	d. 
	Les produits de nettoyage et les desséchants sont-ils correctement utilisés?
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	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE 
DE SUIVI

	e. 
	Les détergents, les desséchants et les produits désinfectants sont-ils rangés à l’écart des aliments et des autres produits chimiques?
	
	
	
	

	f. 
	La méthode suivante de lavage de la vaisselle à la main est-elle respectée :

Prélavage ou grattage;

Utilisation d’un évier à 3 compartiments;

Lavage dans le 1er compartiment, avec détergent et eau à au moins 44 °C (110 °F);

Rinçage dans le 2e compartiment avec de l’eau claire à au moins 44 °C (110 °F);

Stérilisation dans le 3e compartiment avec de l’eau claire à au moins 82 °C (180 °F), ou immersion des ustensiles pendant au moins 2 minutes dans une solution aqueuse renfermant au moins 100 ppm de chlore disponible.
	
	
	
	

	g. 
	La vaisselle et l’argenterie sont-elles correctement rangées?
	
	
	
	

	h. 
	Y a-t-il un contenant réservé aux verres brisés et marqués à cet effet?
	
	
	
	

	i. 
	Les planchers sont-ils raisonnablement exempts d’eau et de produits renversés?
	
	
	
	

	j. 
	Les carreaux du plancher sont-ils bien entretenus et en bon état (ni usés ni brisés)?
	
	
	
	

	k. 
	Les appareils électriques sont-ils tous bien mis à la terre?
	
	
	
	

	l. 
	Les commutateurs sont-ils faciles d’accès en cas d’urgence?
	
	
	
	

	m. 
	Des gants de caoutchouc adéquats sont-ils disponibles?
	
	
	
	

	n. 
	Les paniers à vaisselle sont-ils en bon état (s’ils sont en métal, exempts de coins aigus pouvant infliger des blessures)?
	
	
	
	

	o. 
	Ces paniers sont-ils ailleurs que sur le plancher pour éviter les chutes?
	
	
	
	

	p. 
	Y a-t-il un plateau d’égouttement adéquat ou une autre surface de séchage pour éviter que les employés aient à empiler les marmites et les
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	chaudrons sur le plancher avant et après leur lavage?
	
	
	
	

	q. 
	Si la vaisselle est retirée sur des paniers portatifs ou des chariots, ceux-ci sont-ils en bon état?
	
	
	
	

	r. 
	L’éclairage et la ventilation sont-ils adéquats?
	
	
	
	

	s. 
	Des couteaux et des lames sont-ils laissés dans les éviers remplis?
	
	
	
	


ENTREPOSAGE FRIGORIFIQUE

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	a. 
	La rotation de tous les produits alimentaires est-elle assurée (premiers reçus, premiers utilisés)?
	
	
	
	

	b. 
	Tous les produits alimentaires se trouvent-ils dans des contenants fermés – pas d’aliments exposés?
	
	
	
	

	c. 
	Une date de péremption est-elle apposée sur les restes?
	
	
	
	

	d. 
	Les ventilateurs sont-ils propres et munis de protecteurs?
	
	
	
	

	e. 
	Les loquets des portes de secours sont-ils en bon état?
	
	
	
	

	f. 
	La ventilation est-elle adéquate?
	
	
	
	

	g. 
	Les appareils d’éclairage sont-ils adéquats et bien protégés?
	
	
	
	

	h. 
	Les joints et les bas des portes sont-ils propres et en bon état?
	
	
	
	

	i. 
	Les planchers sont-ils propres et exempts de glace – sous les étagères?
	
	
	
	

	j. 
	Les étagères portatives et fixes sont-elles en bon état (pas de tablettes brisées et déformées et pattes solides)?
	
	
	
	

	k. 
	Y a-t-il un mécanisme de secours permettant à un employé d’ouvrir la porte s’il est enfermé?
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	l. 
	Les articles lourds sont-ils placés sur les tablettes du bas et les articles plus légers sur celles du haut?
	
	
	
	

	m. 
	Les tablettes sont-elles adéquatement espacées pour éviter de se coincer les mains?
	
	
	
	


AIRE D’ENTREPOSAGE À SEC

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	a. 
	Les allées et les planchers sont-ils exempts de boîtes et de cartons, propres et secs?
	
	
	
	

	b. 
	Le plancher, les murs et le plafond présentent-ils des problèmes structuraux?
	
	
	
	

	c. 
	Les articles plus lourds sont-ils rangés sur des palettes ou des tablettes près du plancher (au moins 15 cm (6 po) au-dessus du plancher)?
	
	
	
	

	d. 
	L’empilage est-il entrecroisé pour éviter l’instabilité ou l’effet de bascule?
	
	
	
	

	e. 
	Les produits sur les tablettes sont-ils faciles d’accès et les articles d’appoint sont-ils correctement rangés?
	
	
	
	

	f. 
	Des escabeaux ou des échelles sont-ils utilisés pour atteindre les articles placés au-dessus de la hauteur des épaules?
	
	
	
	

	g. 
	La rotation des produits alimentaires est-elle assurée (vérifier les dates de péremption et jeter les produits inactifs)?
	
	
	
	

	h. 
	Tous les produits alimentaires se trouvent-ils dans des contenants fermés – pas d’aliments exposés?
	
	
	
	

	i. 
	Les cartons sont-ils rangés à l’abri de l’humidité qui les ferait s’affaisser?
	
	
	
	

	j. 
	Les outils adéquats pour ouvrir des caisses, des boîtes, des barils et autres contenants sont-ils présents et utilisés?
	
	
	
	


SECTION 13

	
	POINTS
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	DATE DE 
SUIVI

	k. 
	L’aire de stockage des boissons gazeuses est-elle propre?
	
	
	
	

	l. 
	Toutes les bouteilles d’air comprimé (boissons gazeuses) sont-elles bien fixées ou maintenues en place?
	
	
	
	

	m. 
	Les produits chimiques, les solvants, les caustiques, les pesticides, etc. sont-ils bien étiquetés, placées dans des contenants fermés et bien conservés à l’écart des aliments?
	
	
	
	

	n. 
	Les appareils d’éclairage sont-ils adéquats, propres et munis de protecteurs?
	
	
	
	

	o. 
	Y a-t-il un extincteur près de la porte?
	
	
	
	

	p. 
	Le système de ventilation est-il propre et adéquat?
	
	
	
	

	q. 
	Les articles brisés sont-ils rapidement et efficacement récupérés/jetés?
	
	
	
	


TOILETTES, COINS-REPAS, VESTIAIRES

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	a. 
	Le plancher des toilettes est-il propre et exempt de savon ou d’humidité?
	
	
	
	

	b. 
	Les lieux sont-ils exempts de déchets, de débris et de nourriture renversée?
	
	
	
	

	c. 
	L’éclairage et les appareils électriques fonctionnent-ils bien?
	
	
	
	

	d. 
	Le plancher est-il exempt d’articles de verrerie, de vaisselle ou d’autres articles susceptibles de causer des chutes?
	
	
	
	

	e. 
	Le dessus des casiers est-il exempt d’articles de verrerie, de vaisselle et d’objets lourds?
	
	
	
	

	f. 
	Des récipients de sécurité sont-ils en place dans les lieux où il est permis de fumer?
	
	
	
	

	g. 
	Le mobilier et l’équipement sont-ils en bon état?
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	h.
Les casiers sont-ils fixés au plancher ou au mur?
	
	
	
	


EXTÉRIEUR

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	a. 
	Les allées, les marches, les rampes et les autres lieux de circulation sont-ils en bon état et exempts de trous ou d’obstacles?
	
	
	
	

	b. 
	Les entrées, les sorties et le sens de la circulation sont-ils clairement indiqués dans les parcs de stationnement?
	
	
	
	

	c. 
	Les lieux sont-ils exempts de chariots, de boîtes, de canettes et de débris pouvant présenter un danger?
	
	
	
	

	d. 
	Les plates-formes extérieures, les marches et les parcs de stationnement sont-ils bien éclairés la nuit pendant les heures d’ouverture?
	
	
	
	

	e. 
	Les déchets et les autres articles inflammables sont-ils placés à l’écart du bâtiment?
	
	
	
	

	f. 
	Les bouteilles de gaz comprimé sont-elles bien supportées et correctement protégées de tout dommage?
	
	
	
	

	g. 
	Du sable est-il versé sur la glace ou la neige ou enlève-t-on rapidement la neige ou la glace des paliers, des marches, des allées et des passages ainsi que des parcs de stationnement?
	
	
	
	

	h. 
	Les parcs de stationnement sont-ils exempts de trous pouvant causer des chutes et des blessures?
	
	
	
	

	i. 
	Les affiches extérieures, les auvents et les autres accessoires extérieurs sont-ils solidement fixés?
	
	
	
	


SECTION 13

EMPLOYÉS – SERVICES ALIMENTAIRES

	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	a. 
	Les employés ont-ils reçu une formation d’initiation à l’emploi, une formation sur le SIMDUT de base et ont-ils été informés des risques en matière de santé et de sécurité associés à leur travail et à l’équipement?
	
	
	
	

	b. 
	Les employés sont-ils au fait des principes de base et de leurs responsabilités, selon les termes de la politique de l’ASPFC/FNP sur la santé et la sécurité au travail (SST)?
	
	
	
	

	c. 
	Les employés sont-ils informés, conseillés et rappelés à l’ordre par le biais de réunions sur la sécurité, de formation sur la prévention des accidents, d’affiches ou de bulletins?
	
	
	
	

	d. 
	Y a-t-il un babillard de SST sur lequel sont affichés les noms des membres du comité local de santé et sécurité au travail, les procès-verbaux des réunions, un exemplaire de la Partie II du Code canadien du travail, etc.?
	
	
	
	

	e. 
	Est-il interdit aux employés montrant des signes et des symptômes de rhume, d’éruption cutanée ou arborant des plaies de manipuler des aliments jusqu’à ce qu’un médecin leur permette de reprendre leur travail normal?
	
	
	
	

	f. 
	Les employés signalent-ils correctement les accidents ou les maladies?
	
	
	
	

	g. 
	Les employés sont-ils incités à signaler les risques et à suggérer des améliorations en matière de sécurité?
	
	
	
	

	h. 
	Les employés utilisent-ils les éléments protecteurs, les poussoirs, les pilons et les autres dispositifs de sécurité des appareils de coupe et de cuisson?
	
	
	
	

	i. 
	Les employés savent-ils comment soulever correctement des objets lourds?
	
	
	
	

	j. 
	Les employés refusent-ils d’utiliser des caisses ou des chaises pour atteindre les tablettes situées en hauteur?
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	k. 
	Les employés évitent-ils de déposer des couteaux ou d’autres objets affûtés dans les éviers?
	
	
	
	

	l. 
	Combien d’employés ont des certificats valides de RCR et de secourisme?
	
	
	
	

	m. 
	Combien d’employés détiennent le certificat « Smart Serve » ou l’équivalent?
	
	
	
	

	n. 
	Combien d’employés détiennent l’accréditation nationale en salubrité des aliments ou une accréditation équivalente?
	
	
	
	

	o. 
	Un employé détenant l’accréditation nationale valide en salubrité des aliments est-il toujours présent pendant les heures d’ouverture des services d’alimentation?
	
	
	
	

	p. 
	Les vêtements des employés sont-ils rangés à l’écart des produits alimentaires?
	
	
	
	

	q. 
	Les vêtements des employés sont-ils bien ajustés et exempts de rabats pouvant être source de danger à proximité de pièces mobiles du matériel?
	
	
	
	

	r. 
	Les employés portent-ils des chaussures adéquates, à talons bas, pour réduire au minimum les risques de chute?
	
	
	
	

	s. 
	Est-il interdit aux employés de porter des bijoux lâches ou des pendentifs à proximité de pièces mobiles ou pendant la manipulation des aliments?
	
	
	
	

	t. 
	Les employés aux cheveux longs portent-ils une résille ou l’équivalent pour éviter que leurs cheveux soient saisis par des pièces mobiles?
	
	
	
	

	u. 
	Les employés savent-ils comment utiliser les extincteurs?
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	a. 
	Les escaliers sont-ils propres, en bon état et les marches sont-elles solides?
	
	
	
	

	b. 
	Y a-t-il des bandes, des tapis d’escalier ou des bandes antidérapantes lâches?
	
	
	
	

	c. 
	Les rampes sont-elles en bon état, exemptes d’éclats et solides?
	
	
	
	

	d. 
	Les puits d’escaliers sont-ils exempts d’obstacles : déchets, boîtes, vadrouilles, balais?
	
	
	
	

	e. 
	Les puits d’escaliers sont-ils adéquatement éclairés (éclairage naturel ou artificiel)?
	
	
	
	

	f. 
	Au bas des escaliers, le plancher est-il propre, sec et exempt de trous ou d’autres sources de danger?
	
	
	
	

	g. 
	Les échelles et les escabeaux sont-ils solides, en bon état et correctement rangés?
	
	
	
	

	h. 
	Les échelles de métal sont-elles exemptes d’aspérités?
	
	
	
	

	i. 
	Les échelles sont-elles munies de pattes ou d’embouts antidérapants?
	
	
	
	

	j. 
	Pour l’entretien des planchers, des cires ou des polis antidérapants sont-ils utilisés?
	
	
	
	

	k. 
	Les planchers et les allées sont-ils exempts de carreaux brisés et d’obstacles en saillie comme des clous, des bouts de tuyaux, des bosses, des trous?
	
	
	
	

	l. 
	Des panneaux portatifs sont-ils mis en place pour indiquer les planchers mouillés ou autres risques temporaires?
	
	
	
	

	m. 
	Les tapis, les caillebotis de bois, etc. sont-ils en bon état?
	
	
	
	

	n. 
	Les tapis présentent-ils des trous, des déchirures ou des fils susceptibles de causer des chutes?
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	o. En cas d’urgence, y a-t-il des trousses de premiers soins sur place?
	
	
	
	

	p. Les emplacements des trousses sont-ils clairement indiqués?
	
	
	
	

	q. Le contenu des trousses est-il affiché sur elles ou 
à proximité?
	
	
	
	

	r. La quantité de chaque article des trousses est-elle suffisante?
	
	
	
	

	s. Les articles qui se dégradent sont-ils remplacés régulièrement?
	
	
	
	

	t. Pour chaque quart de travail, y a-t-il au moins un 
employé ayant reçu une formation de secouriste?
	
	
	
	

	u. Les numéros de téléphone du service d’incendie et des autres services d’urgence sont-ils affichés bien en vue?
	
	
	
	

	v. Y a-t-il des exercices périodiques d’évacuation en cas d’incendie?
	
	
	
	

	w. Le nombre d’occupants du bâtiment respecte-t-il la limite prescrite?
	
	
	
	

	x. Les décorations sont-elles ignifuges ou ininflammables?
	
	
	
	

	y. Les extincteurs sont-ils tous bien étiquetés (classe de feu), bien installés, inspectés régulièrement, visibles et à portée de la main?
	
	
	
	

	z. Les systèmes de veille et la tuyauterie des gicleurs ont-ils été vérifiés au cours de la dernière année et sont-ils en bon état?
	
	
	
	

	aa. Le système automatique de lutte et de protection contre l’incendie se trouvant au-dessus des appareils de cuisson a-t-il été vérifié et entretenu par des personnes qualifiées au cours des six derniers mois?
	
	
	
	

	bb. Les rallonges électriques et les fiches multiples sont-elles en bon état et correctement utilisées pour éviter de surcharger les circuits?
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	cc. Est-il interdit d’utiliser des rallonges électriques en guise de câblage électrique fixe?
	
	
	
	

	dd. En cas d’urgence, les interrupteurs sont-ils à portée de la main (inutile de se pencher ou de toucher des articles métalliques pour les atteindre)?
	
	
	
	

	ee. Des interrupteurs de sécurité sont-ils utilisés pour éviter la mise en marche accidentelle d’appareils électriques?
	
	
	
	

	ff.
Les contacts et les prises électriques sont-ils

exempts de traces de graisse?
	
	
	
	

	gg. Les escaliers et les autres endroits dangereux sont-ils adéquatement éclairés?
	
	
	
	

	hh. Les prises et les interrupteurs sont-ils en bon état?
	
	
	
	

	ii.
L’équipement électrique est-il bien mis à la terre?
	
	
	
	

	jj.
Les couvercles des coffrets à fusibles et des

boîtiers d’interrupteurs sont-ils tenus fermés?
	
	
	
	

	kk. Les fusibles des circuits d’éclairage et des petits appareils électriques sont-ils de l’intensité requise?
	
	
	
	

	ll.
Dans les panneaux de distribution, les circuits

sont-ils bien identifiés?
	
	
	
	

	mm.
Les panneaux de distribution sont-ils faciles

d’accès?
	
	
	
	

	nn. Les appareils d’éclairage placés au-dessus des aires de préparation des aliments et de service, dans les présentoirs et dans les entrepôts sont-ils protégés pour éviter la chute de débris en cas de rupture?
	
	
	
	

	oo. Y a-t-il une étiquette d’identification sur la porte d’entrée?
	
	
	
	

	pp. Les couleurs appropriées sont-elles utilisées pour indiquer les risques?
	
	
	
	

	qq. Tout l’équipement est-il vérifié aux intervalles prescrits et en parfait état de marche?
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	rr.
Les courroies, les ventilateurs et les autres

pièces mobiles sont-ils munis de protecteurs et

les ventilateurs et registres sont-ils propres?
	
	
	
	

	ss. Les lieux sont-ils exempts de matériaux inflammables, d’articles brisés en attente de réparation et de produits excédentaires?
	
	
	
	

	tt.
Les machines sont-elles correctement fixées?
	
	
	
	

	uu. Les appareils de chauffage et de climatisation, y compris les cheminées, les appareils à gaz, les tuyaux, les conduits de fumée et les conduits d’air sont-ils tous en bon état et bien entretenus?
	
	
	
	

	vv. Les récupérateurs de chaleur et les appareils de contrôle de la qualité de l’air sont-ils entretenus et nettoyés selon les règles?
	
	
	
	

	ww. Les filtres sont-ils nettoyés et/ou remplacés aux intervalles prescrits?
	
	
	
	


