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Catégories
d'établissements Types d’'établissements

Brasserie
Bar
Cafétéria
Cafétéria des institutions d’enseignement
Camp de vacances
Centre d'accueil
Centre de la petite enfance
Garderie
Hopital
Restaurant
Local de préparation d’aliments
Traiteur
Auberge de jeunesse
Restauration Gite touristique
Cabane a sucre — restaurant
Cantine mobile
Camp/pourvoirie
Casse-crodte
Restaurant a service rapide
Restaurant ot I'on prépare des mets a emporter
Résidence pour personnes ageées
Taverne
Centre d'accueil (de 4 a 9 résidents)
Ressource intermédiaire (de 4 a 9 résidents)
Ressource de type familial (de 4 a 9 résidents)
Responsable des services de garde (9 enfants et moins)
Etc.

Boucherie

Hypermarché

Epicerie-boucherie

Salle de coupe (abattoir de proximité)

Vente de viande a la ferme

Producteur agricole de produits de I'érable, de produits

apicoles qu'il vend au détail en dehors du site de son

exploitation

Producteur agricole qui prépare et vend des produits
Vente au détail (confiture, tarte, etc.)

Charcuterie/fromagerie

Bar laitier

Boulangerie/patisserie de dépot

Distributrice automatique

Distributeur vendeur de produits laitiers

Vendeur itinérant

Club vidéo qui vend du mais soufflé

Préparation de barbe a papa

Kiosque a bonbons

Etc.
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ANNEXE 6

Modeéle de registre

Option choisie Présence d'une personne formée en
tout temps sur place (heures d'activité)

Formation de 10% des membres du
personnel affecté a la préparation
d'aliments (nombre d’employés)

Nombre d’employés affectés a la préparation d'aliments
Exigences Nom et prénom N° d'attestation
Gestionnaire désigné

Type d'attestation G* M*

Personnel formé

* Cette lettre référe au type d'attestation de formation que posséde la personne, soit gestionnaire
d’établissement ou manipulateur d'aliments.

Vous pouvez annexer a ce registre la liste (nom et prénom) des employés affectés a la préparation
d'aliments. Vous devez toutefois vous assurer que cette liste est mise a jour des qu'il y a un
changement.

Le présent modeéle est fourni a titre d’exemple seulement. L'exploitant d’'un établissement
peut utiliser tout modéle de registre qui contient les renseignements exigés.
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La fierté

denvivre.

Leplaisir

de s’en nourrir.
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