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(A) La cuisson et la distribution
de boissons en extérieur par un
établissement alimentaire sont
autorisées dans le cadre de
I'exploitation lorsqu’elles sont
effectuées sur les lieux d'un
établissement alimentaire. P
(B) L'opération de cuisson et de
distribution de boissons en
extérieur doit étre congue pour
protéger les aliments, les
équipements, les ustensiles, les
articles a usage unique et autres
articles de toute contamination
lorsqu’elle n’est pas en cours.
(F) Les opérations de cuisson et
de distribution de boissons en
extérieur doivent étre surveil-
1ées par des employés de ser-
vices de restauration.

RAISONS DE SANTE
PUBLIQUE :

Le service de boissons en
extérieur peut augmenter le
risque de contamination des
aliments, des boissons et de
I’équipement par les insectes, la
poussiere, les oiseaux, les fuites
de plafond et d’autres
contaminants potentiels. Afin
de réduire le risque pour le
public, les services de boissons
en extérieur doivent étre
congus, construits et exploités
de maniére a respecter les
normes de protection des
aliments. Tous les aliments
doivent étre protégés de la
manipulation par les clients, de
la toux, des éternuements ou
d’autres contaminants au
moyen de pare-haleine,
d’écrans, de couvertures ou
d’autres barriéres efficaces
approuvées. L’établissement
doit avoir des programmes de
nettoyage et d’assainissement
fréquents et complets, un plan
pour réduire la quantité de
nuisibles, et une surveillance
continue par les employés de
services de restauration
pendant les heures d’ouverture.
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Ce que vous devez savoir sur le Code

Les bars en extérieur ont été large-
ment acceptés et fréquentés par le o
public qui aime profiter de la

chaleur de I’été et de 'atmosphere
informelle d’'un bar en extérieur. .
Cependant, certaines réglementa-
tions doivent étre suivies pour gar-
antir le respect des pratiques de
sécurité alimentaire nécessaires.

Deux options sont autorisées pour le

service de boissons a I’extérieur de

I’établissement alimentaire titulaire

d’une licence :

1. Un bar portable ou un chariot a
boissons, ou

2. Une installation extérieure con-
struite de fagcon
permanente qui
répond aux mémes
exigences que celles
a l'intérieur du res-
taurant.

Pour toute opération de
distribution en extéri-
eur, des plans doivent
étre soumis a l'autorité
locale de santé
publique avant la con-
struction. Ce type
d’activité ne peut étre
exercé qu’en conjonc-
tion avec un établissement de ser- .
vices de restauration titulaire d’'une
licence qui peut fournir des services

de soutien.

Ces types d’opérations sont con-
sidérés comme secondaires par rap-
port a I'exploitation de I’établisse-
ment de restauration principal et
fixe. La distribution de boissons est
uniquement destinée aux clients de
I’établissement, et non aux clients de
la rue.

Programme de prévention des maladies d’origine alimentaire Novembre 2014

Distribution de boissons en extérieur

Installation/Structure :

Toutes les surfaces doivent étre
lisses et facilement nettoyables, y
compris les revétements de sol.
Les sols en herbe et/ou en terre ne
sont pas autorisés.

La source d’eau doit étre approu-
vée ainsi que I’évacuation des eaux
usées.

La protection permanente du pla-
fond doit s’étendre au-dela de la
zone de restauration et étre con-
struite de maniére solide, durable,
non absorbante et facilement net-
toyable. Toutefois, un auvent est
autorisé pour une installation
temporaire.

(I

En dehors des heures d’ouverture,
le bar et tous les aliments, usten-
siles, équipements et autres arti-
cles doivent étre protégés de la
contamination.

Un lave-mains plombé est requis
pour les installations perma-
nentes. Une installation tem-
poraire de lavage des mains est
autorisée pour les bars portables.
Toutes les surfaces extérieures
doivent étre nettoyées quotidi-
ennement avant 'ouverture.




Distribution de boissons en extérieur (suite)

Préparation/
Service d’aliments :

Toute la préparation des
aliments doit étre effectuée dans
I’établissement de services de
restauration principal, titulaire
d’une licence, comme le décou-
page des citrons et autres garni-
tures.

L’ajout d’ingrédients aux bois-
sons, comme du lait pour un
Russe blanc ou des ingrédients
pré-coupés pour un smoothie,
serait autorisé.

Tout type de boisson peut étre
distribué a partir d’'un emplace-
ment extérieur, y compris les
boissons mélangées, les granités
et les expressos.

Les consommateurs peuvent se
servir eux-mémes a partir d uni-
tés de distribution de boissons
conformes au code, comme les
distributeurs de soda
(4-204.13).
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L’opération de distribution
doit étre surveillée par des
employés en tout temps.
Les réfrigérateurs/glacieres
ne sont pas autorisés.

Stockage :

Tous les aliments doivent étre
retirés du bar a la fin de la
journée, sauf si les unités de
réfrigération peuvent étre
sécurisées ou protégées.
L’équipement et les articles a
service unique peuvent rester
a l'extérieur s’ils sont dans des
armoires bien verrouillées, a
I’abri des intempéries et des
rongeurs.
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