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
	
	
	
	


	
	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?
	
	
	
	


	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?
	
	
	
	


	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?
	
	
	
	


	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?
	
	
	
	


	
	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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	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE 
DE SUIVI

	
	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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	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	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?
	
	
	
	


	
	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	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?
	
	
	
	


13-O-2-11/18
Août 2006

	POINTS
	O
	N
	COMMENTAIRES/ 
MESURE REQUISE
	DATE DE 
SUIVI

	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?
	
	
	
	


