GRILLE D’ÉVALUATION «SERVICE DE NUTRITION ET D’ALIMENTATION»


	LA RÉCEPTION ET L’ENTREPOSAGE DES MARCHANDISES

	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	LIEUX

	Quai de réception éloigné des pièces servant à l’entreposage sec, réfrigéré et congelé et des lieux de préparation des aliments.
	
	
	

	Les marchandises propres ne côtoient pas les marchandises souillées.
	
	
	

	Espace de réception couvert d’un abri
	
	
	

	VOIES D’ACCÈS

	Non encombrées de matériel, d’équipement
	
	
	

	Permettent le côtoiement si requis de deux chariots
	
	
	

	Sans dénivellation qui représente une contrainte ou qui rende difficile l’utilisation des chariots
	
	
	

	Sans pente entraînant des difficultés à déplacer les chariots
	
	
	

	PLANCHERS

	Ne présentent pas de bris ni d’irrégularités
	
	
	

	Non encombrés par la présence d’objets, de débris, d’eau ou de glace
	
	
	

	Recouverts d’un revêtement antidérapant
	
	
	

	Sans dénivellation
	
	
	

	Sans pente
	
	
	

	Munis de drains localisés à des endroits appropriés
	
	
	

	Munis de drains en nombre suffisant
	
	
	

	Munis de drains fonctionnels (pas surélevés par rapport au sol)
	
	
	


	LA RÉCEPTION ET L’ENTREPOSAGE DES MARCHANDISES

SUITE




	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	PORTES

	Dimension des cadres de porte suffisante pour permettre un passage sécuritaire des chariots
	
	
	

	Emplacement et dimension des portes ne réduisant pas l’espace disponible dans la pièce ou le corridor
	
	
	

	Portes ne donnant pas sur des voies de circulation
	
	
	

	Munies de fenêtres permettant de surveiller ce qui se passe de l’autre côté
	
	
	

	Mécanisme d’ouverture manuel des portes fonctionne adéquatement
	
	
	

	Mécanisme d’ouverture automatique des portes fonctionne adéquatement
	
	
	

	ESPACE D’ENTREPOSAGE

	Espace de circulation devant les étagères non encombré de matériel qui y est rangé
	
	
	

	Rangement des chariots ne crée pas d’obstacle empêchant l’accès au matériel rangé sur les étagères
	
	
	

	ÉTAGÈRES

	Étagères stables
	
	
	

	Structure des étagères évitant les torsions.
	
	
	

	Étagères non surchargées
	
	
	

	Absence d’entreposage de matériel lourd dans les coins des tablettes
	
	
	

	Tablette la plus haute située à 1 524 mm et moins
	
	
	

	Empilement du matériel ne comble pas tout l’espace entre deux tablettes
	
	
	


	Les denrées lourdes d’usage courant sont entreposées à une hauteur située entre les genoux et les épaules.
	
	
	

	Les piles de matériel sont stables (exemple : boîtes de conserve non chancelantes).
	
	
	


	LA RÉCEPTION ET L’ENTREPOSAGE DES MARCHANDISES

SUITE



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	CONTENANTS DE DENRÉES

	Les contenants de denrées sont d’un poids qui ne dépasse pas      22 kg.
	
	
	

	Les contenants de denrées permettent de maintenir un empilement stable et de maintenir une prise solide.
	
	
	

	Les contenants de denrées sont munis d’orifices, de poignées ou d’arceaux permettant une prise solide.
	
	
	

	ESCABEAUX

	Des escabeaux sont disponibles et accessibles dans des endroits non encombrés.
	
	
	

	Les escabeaux sont stables, bien en appui au sol, et leurs pattes munies de caoutchoucs antidérapants adéquats (non usés ni brisés).
	
	
	

	La hauteur des escabeaux permet d’atteindre les denrées sur les dernières tablettes du haut.
	
	
	

	Les marches des escabeaux sont antidérapantes et en bon état.
	
	
	

	Les mécanismes d’ouverture des escabeaux  fonctionnement adéquatement et ne présentent pas de signe d’usure ou de glissement.
	
	
	

	Les escabeaux de trois marches et plus sont munis de rampes de protection.
	
	
	

	VÊTEMENTS CHAUDS

	Des vêtements chauds sont disponibles.
	
	
	

	Les lieux de rangement des vêtements chauds sont identifiés,  connus et accessibles.
	
	
	

	Des gants sont disponibles.
	
	
	

	Les lieux de rangement des gants sont identifiés,  connus et accessibles.
	
	
	

	CHARIOTS À PLATE-FORME

	Plate-forme des chariots en bon état (pas de rebords coupants,  surface pleine et non ébréchée).
	
	
	


	LA RÉCEPTION ET L’ENTREPOSAGE DES MARCHANDISES

SUITE



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	Barres de poussée peuvent être engagées à l’une ou l’autre des extrémités du chariot.
	
	
	

	Diamètre des roues maximal de manière à fournir le minimum d’effort pour déplacer le chariot
	
	
	

	Roues propres et exemptes de charpie
	
	
	

	Bandes de roulement des roues en bon état (pas d’usure excessive ni bris)
	
	
	

	· Orientation des roues appropriée aux parcours dominants, parcours avec plusieurs virages à 90 degrés, roues directionnelles en avant, roues pivotantes en arrière.

· Parcours en ligne roues pivotantes en avant et les roues directionnelles en arrière.

· parcours dans des espaces restreints, quatre roues pivotantes avec possibilité de barrer une roue directionnelle à chaque extrémité du chariot.
	
	
	

	CHARIOTS D’UTILITÉ OU DE SERVICE

	Barres  de poussée,  tablettes et rebords en bon état (non écorchés ou brisés)
	
	
	

	Absence de rebords sur les trois tablettes si elles sont utilisées pour transporter et glisser du matériel.
	
	
	

	Barres de poussée aux deux extrémités de chaque chariot
	
	
	

	Roues propres et exemptes de charpie
	
	
	

	Bandes de roulement des roues en bon état (pas d’usure excessive ni bris)
	
	
	

	Roues directionnelles en avant, roues pivotantes en arrière.
	
	
	


	LA RÉCEPTION ET L’ENTREPOSAGE DES MARCHANDISES

SUITE



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	· Orientation des roues appropriée aux parcours dominants, parcours avec plusieurs virages à 90 degrés, roues directionnelles en avant, roues pivotantes en arrière.

· Parcours en ligne roues pivotantes en avant et les roues directionnelles en arrière.

· Parcours dans des espaces restreints, quatre roues pivotantes avec possibilité de barrer une roue directionnelle à chaque extrémité du chariot.
	
	
	

	Présence de freins efficaces (empêchant le chariot de bouger lorsqu’ils sont appliqués).
	
	
	

	AUTRES

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Vous avez répondu non à l’une de ces questions? 

Alors, vous devez apporter les correctifs nécessaires rapidement pour assurer la sécurité de vos travailleurs.


Date de vérification :___________                     Vérificateurs :____________________________

                                                                                                  ____________________________

	LA PRÉPARATION ET LA CUISSON



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	VOIES D’ACCÈS

	Libres de tout encombrement (chariots, poubelles).
	
	
	

	Suffisantes pour permettre une circulation de deux chariots en vis-à-vis sans se heurter.
	
	
	

	PLANCHER

	Ne présentant pas de bris ni d’irrégularités.
	
	
	

	Non encombré par la présence d’objets, de débris, d’eau et ne présentant pas d’obstacles qui  puissent nuire au bon fonctionnement des appareils.
	
	
	

	Recouvert d’un revêtement antidérapant.
	
	
	

	Nettoyé régulièrement.
	
	
	

	Muni de drains localisés à des endroits appropriés.
	
	
	

	Muni de drains en nombre suffisant.
	
	
	

	Muni de drains fonctionnels (pas surélevés par rapport au sol).
	
	
	

	 ESPACES DE CIRCULATION

	Voies de circulation dégagées (non encombrées d’équipements).
	
	
	

	Absence d’ouverture donnant directement sur les appareils (exemple : porte d’une chambre réfrigérée qui s’ouvre sur la trancheuse).
	
	
	


	LA PRÉPARATION ET LA CUISSON

SUITE



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	HAUTEUR DES ÉQUIPEMENTS

	Hauteur des équipements (four,  bol du malaxeur) pas plus bas que la taille
	
	
	

	Hauteur des chaudrons sur les surfaces de travail pas plus hautes que le niveau des épaules (1 524 mm)
	
	
	

	Hauteurs des plans de travail compatibles entre elles (exemple : chariots,  plaques de cuisson, fours, etc.) permettant de glisser plutôt que de soulever les charges d’un plan à l’autre
	
	
	

	Profondeur des plans de travail pas plus grande que la portée optimale des bras
	
	
	

	RANGEMENTS

	Espace de rangement des équipements et du matériel suffisant (chariots de service, plaques de cuisson, tôles, ustensiles, chaudrons, etc.)
	
	
	

	Rangement des couteaux approprié, c’est-à-dire non éparpillé et  localisé de manière à ne pas représenter une source de danger (exemple: au bout du comptoir  donnant sur une voie de circulation)
	
	
	

	CHALEUR, HUMIDITÉ

	Parois de la hotte excèdent les appareils de cuisson
	
	
	

	Absence d’eau et de gras au sol
	
	
	

	Hotte nettoyée régulièrement
	
	
	

	RÉCIPIENTS DE CUISSON ET CHAUDRONS

	D’une largeur (dans le sens de la prise) de 356 mm ou moins avec une limite supérieure de 508 mm
	
	
	

	D’une longueur de 483 mm ou moins avec une limite supérieure de 610 mm
	
	
	

	D’une profondeur de 127 mm ou moins
	
	
	

	Chaudrons d’un volume de 20 litres ou moins
	
	
	

	Munis de poignées avec une bonne prise
	
	
	


	LA PRÉPARATION ET LA CUISSON

SUITE



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	Remplis de manière à éviter les déversements lors des déplacements
	
	
	

	FOURS

	Grilles situées au-dessus de la hauteur des genoux
	
	
	

	Grilles situées au-dessous de la hauteur des épaules
	
	
	

	Grilles munies de crans d’arrêt  permettant de glisser les contenants en toute sécurité
	
	
	

	L’ouverture de la porte ne suscite pas de contraintes posturales (flexion et torsion du tronc).
	
	
	

	Portes du four amovibles permettant un nettoyage avec un minimum de contraintes posturales
	
	
	

	Utilisation d’une brosse à long  manche pour le nettoyage du four
	
	
	

	MALAXEUR

	Le bol du malaxeur est d’un poids ne dépassant pas 23 kg lorsqu’il est plein.
	
	
	

	Le malaxeur est muni d’un protecteur grillagé limitant l’accès aux pièces mobiles.
	
	
	

	Le mécanisme de fixation du bol sur le malaxeur est fonctionnel.
	
	
	

	Freins d’urgence fonctionnels
	
	
	

	Présence d’un socle sur roulettes sous le bol du malaxeur
	
	
	

	Hauteur du socle sur roulettes ajustable en hauteur
	
	
	

	MARMITES DE CUISSON

	Marmites de cuisson basculantes
	
	
	

	Mécanisme de bascule fonctionnel
	
	
	

	Position du contrôle du robinet de vidange ne requiert pas de se pencher
	
	
	

	Le nettoyage se fait avec l’aide d’une brosse munie d’un long manche pour éviter l’adoption de postures de flexion du tronc.
	
	
	

	Rebord du drain de vidange suffisamment élevé pour éviter le débordement de liquide sur le plancher
	
	
	


	LA PRÉPARATION ET LA CUISSON

SUITE



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	ÉQUIPEMENTS ÉLECTRIQUES TRANCHANTS

	Munis de gardes protecteurs limitant l’accès aux lames
	
	
	

	Munis de mécanismes de fixation des pièces amovibles en bon état
	
	
	

	Dotés de mécanismes de fixation permettant une stabilité sur la surface de travail
	
	
	

	Équipés de mécanismes d’arrêt fonctionnels
	
	
	

	FOUR CUISEUR À LA VAPEUR OU AUTOCLAVE

	Caoutchouc du mécanisme de fermeture en bon état
	
	
	

	Mécanisme de fermeture en bon état
	
	
	

	Rebords des contenants ajustés adéquatement aux parois des glissières
	
	
	

	REFROIDISEUR ALTO SHAAM

	Caoutchouc du mécanisme de fermeture en bon état
	
	
	

	Mécanisme de fermeture en bon état
	
	
	

	Rebords des contenants ajustés adéquatement aux parois des glissières
	
	
	

	COUTEAUX

	Adéquats par rapport à l’usage requis
	
	
	

	Disponibles et accessibles en quantité suffisante
	
	
	

	Aiguisés régulièrement
	
	
	

	Manches recouverts d’un matériel « rugueux » et possédant une forme,  une longueur et une épaisseur assurant une prise solide
	
	
	

	Munis d’un garde pour éviter le contact direct avec la lame
	
	
	


	LA PRÉPARATION ET LA CUISSON

SUITE



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	Gants anticoupures disponibles et  portés particulièrement lors du découpage et du désossage de la viande
	
	
	

	USTENSILES

	Disponibles, adéquats et en quantité suffisante
	
	
	

	Ayant une longueur de manche  adéquate par rapport à la tâche (pas trop courte)
	
	
	

	Mitaines isolantes en quantité suffisante par rapport aux besoins
	
	
	

	Équipements de protection individuels requis lors de l’utilisation de produits dangereux  disponibles
	
	
	

	AUTRES

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Vous avez répondu non à l’une de ces questions? 

Alors, vous devez apporter les correctifs nécessaires rapidement pour assurer la sécurité de vos travailleurs.


Date de vérification : ___________                 Vérificateurs : _____________________________

                              




       _____________________________

	LE SECTEUR DE LA LAVERIE



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	ENVIRONNEMENT

	Voies d’accès dégagées
	
	
	

	Voies d’accès évitant le chevauchement du matériel propre et souillé
	
	
	

	Postes de travail localisés pour permettre une chaîne continue (non brisée) de travail
	
	
	

	Postes de travail dégagés
	
	
	

	La hauteur des plans de travail et des équipements favorise l’adoption de postures de travail sécuritaires.
	
	
	

	Matériel disposé devant les travailleurs
	
	
	

	Profondeur des plans de travail située dans la portée optimale des bras
	
	
	

	Hauteur des tablettes de rangement (inclinées ou horizontales) inférieure à 1 524 mm
	
	
	

	Plancher en bon état
	
	
	

	Plancher exempt d’eau ou de débris pouvant représenter un danger
	
	
	

	Plancher antidérapant
	
	
	

	Plancher sans dénivellation représentant un danger de trébucher
	
	
	

	Drains localisés aux endroits appropriés
	
	
	

	Drains en nombre suffisant
	
	
	

	Drains permettant un écoulement facile de l’eau
	
	
	

	Drains en creux par rapport au sol
	
	
	

	Vapeurs d’eau contenues à l’intérieur de la hotte
	
	
	

	Nettoyage et rangement des chariots de distribution se fait dans un environnement dégagé et non encombré
	
	
	


	LE SECTEUR DE LA LAVERIE

SUITE



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	La disposition des déchets minimise le soulèvement de charges pour accéder au local de disposition (par exemple à cause de la présence d’escaliers) ou pour jeter les déchets dans le compacteur.
	
	
	

	ÉQUIPEMENTS

	Les paniers contiennent la quantité de vaisselle prévue avec les séparateurs.
	
	
	

	Les dispensateurs de rangement de vaisselle permettent le maintien d’une posture droite du tronc pour ranger la vaisselle.
	
	
	

	Cuves de trempage mobiles faciles à vidanger
	
	
	

	La profondeur des cuves de trempage ne dépasse pas 457 mm.
	
	
	

	Présence de convoyeurs motorisés ou à rouleaux
	
	
	

	Tables de travail en amont et en aval du lave-vaisselle sans angle à          90 degrés et d’une longueur appropriée.
	
	
	

	Lave-vaisselle à fonctionnement continu
	
	
	

	La vaisselle lavée ne comporte pas de tache.
	
	
	

	Présence d’une soufflerie intégrée au lave-vaisselle
	
	
	

	Contenants à poubelle sur socles roulettes
	
	
	

	Les contenants à poubelle permettent de retirer les sacs à déchets autrement qu’en les soulevant par-dessus le rebord de la poubelle.
	
	
	

	AUTRES

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Vous avez répondu non à l’une de ces questions? 

Alors, vous devez apporter les correctifs nécessaires rapidement pour assurer la sécurité de vos travailleurs.


Date de vérification :___________                        Vérificateurs :___________________________

                                                                                                     ___________________________

	SÉCURITÉ DES APPAREILS



	ÉLÉMENTS À VÉRIFIER
	Conformité
	LIEUX ET COMMENTAIRES

	
	Oui
	Non
	

	GRILLE GÉNÉRALE D’ÉVALUATION

	Les gardes protecteurs ou les dispositifs de protection sont installés en tout temps sur les appareils.
	
	
	

	INSTALLATION ET UTILISATION DE L’APPAREIL

	L’appareil est installé dans un endroit isolé de la circulation
	
	
	

	L’appareil est installé dans un endroit bien éclairé.
	
	
	

	L’appareil est installé sur un support solide et stable.
	
	
	

	Le fil électrique de l’appareil est en bon état.
	
	
	

	Le fil électrique de l’appareil est placé hors de la zone de circulation.
	
	
	

	L’utilisation de l’appareil permet d’adapter une bonne posture de travail.
	
	
	

	Seuls les travailleurs autorisés à le faire utilisent l’appareil.
	
	
	

	INFORMATION ET FORMATION

	Les travailleurs sont informés des risques liés à l’utilisation et à l’entretien de l’appareil.
	
	
	

	Les travailleurs sont informés des méthodes de travail sécuritaires
	
	
	

	Les travailleurs sont bien supervisés.
	
	
	

	MOYENS DE PROTECTION

	Les travailleurs portent les équipements de protection individuelle appropriés (par exemple : des gants en mailles métalliques).
	
	
	

	ENTRETIEN PRÉVENTIF ET NETTOYAGE

	L’appareil est arrêté et débranché avant son entretien.
	
	
	

	Les parties mécaniques et électriques de l’appareil sont vérifiées régulièrement par une personne qualifiée.
	
	
	

	Les lames sont aiguisées ou changées régulièrement.
	
	
	

	Le fonctionnement des dispositifs de sécurité est vérifié chaque jour
	
	
	

	Le nettoyage et le réglage de l’appareil se font selon les consignes de sécurité établies par le fabricant.
	
	
	

	Un registre d’entretien préventif est rempli sur les lieux de travail.
	
	
	

	SÉCURITÉ DES APPAREILS

 SUITE



	Seuls les travailleurs autorisés à le faire entretiennent l’appareil.
	
	
	

	TYPES D’APPAREILS À VÉRIFIER

	Mélangeur
	
	
	

	Tranche-viande
	
	
	

	Coupe légumes
	
	
	

	Vous avez répondu non à l’une de ces questions? 

Alors, vous devez apporter les correctifs nécessaires rapidement pour assurer la sécurité de vos travailleurs.


Date de vérification : ___________                       Vérificateurs :___________________________

                                                                                                    ___________________________

Vérification de prévention
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