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(A) La cuisine et la distribution de bois-
sons en extérieur par un établissement
alimentaire sont autorisées dans le cadre
de I'exploitation lorsqu’elles sont effec-
tuées sur les lieux d’un établissement
alimentaire.Pf

(B) Il n’est pas nécessaire d’entourer d’une
enceinte les installations extérieures de
cuisine et de distribution de boissons, sauf
si cela est nécessaire pour protéger les
aliments contre la contamination. Les
installations extérieures de cuisine et de
distribution de boissons doivent étre
congues pour protéger les aliments, les
équipements, les ustensiles, les articles a
usage unique et autres articles de toute
contamination lorsqu’elles ne sont pas
utilisées.

(C) Les installations extérieures de cuisine
et de distribution de boissons doivent étre
équipées d’un évier pour le lavage des
mains ou situées a proximité de celui-ci.
Les installations extérieures de cuisine et
de distribution de boissons qui ne sont pas
construites de fagon permanente peuvent
étre dotées d’un systéme de lavage des
mains conforme aux exigences de l’article
5-203.11(C) si elles sont approuvées par
Tautorité de réglementation.?f

(D) La cuisine en plein air doit se limiter a
T'utilisation d’un barbecue, d’un four a
sole, d’un four tandoori, d’une fosse a
barbecue ou de tout autre équipement de
cuisine similaire. L’utilisation des équipe-
ments tels que des grils ou des plaques de
cuisson, des woks, des tables a vapeur ou
d’autres dispositifs de cuisson, de stockage
ou de maintien congus ou destinés a étre
utilisés a I'intérieur d’un établissement de
restauration n’est pas autorisée.f

(E) En dehors de la cuisson des aliments,
aucune préparation, aucun assemblage,
aucun stockage ou service d’aliments ne
peut étre effectué au niveau de I'installa-
tion extérieure de cuisine. Les condiments
non potentiellement dangereux (non STC)
peuvent étre distribués au niveau de
I'installation extérieure de cuisine.Pf

(F) Les employés ou les consommateurs
peuvent étre servis directement a partir de
I'installation extérieure de cuisine si les
aliments sont portionnés pour un service
immédiat. Les consommateurs ne peuvent
pas se servir eux-mémes dans une installa-
tion extérieure de cuisine.

(G) La distribution de boissons en plein air
peut inclure des boissons alcoolisées et
d’autres boissons. Les consommateurs
peuvent se servir eux-mémes a partir d’'un
équipement de distribution de boissons
qui répond aux exigences de 4- 204.13.
(H) Les installations extérieures de cuisine
et de distribution de boissons doivent étre
surveillées par des employés de services de
restauration.

(I) L’article 3-201.18 n’interdit pas de
servir aux consommateurs des aliments
préparés a l'intérieur de I'établissement
dans les zones de places assises
extérieures.

Ce que vous devez savoir sur le Code

De nombreux restaurants souhaitent
ajouter un élément de cuisine en
plein air a leur installation. Les
établissements de cuisine en plein
air appropriés comprennent les bar-
becues, les fours a sole, les fours tan-
doori, les fours a barbecue ou tout
autre équipement de cuisine
similaire.

La cuisine en plein air ne comprend
pas l'utilisation des équipements tels
que des grils ou des plaques de
cuisson, des woks, des tables a
vapeur ou d’autres dispositifs de
cuisson, de stockage ou de maintien
congus ou destinés a étre utilisés
a l'intérieur d’un établissement
de services de restauration.

L’objectif de la cuisine en plein

air n’est pas d’augmenter la ca-

pacité de production de I'instal-
lation en contournant les codes
applicables aux installations in-
térieures de cuisine.

Chaque installation agréée
doit informer les autorités
locales de santé publique

Cuisine en plein air

Les clients ne peuvent pas se
servir eux-meémes

Les condiments non poten-
tiellement dangereux (non STC)
peuvent étre distribués

Les installations extérieures de
cuisine doivent étre surveillées
par des employés de services de
restauration

Les installations extérieures de
cuisine doivent étre équipées
d’un évier pour le lavage des
mains ou situées a proximité de
celui-ci, sauf en cas de construc-
tion temporaire
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le transport et la cuisson a I'aide
de récipients couverts,
d’emballages, etc...




