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Demande de permis pour une cuisine à domicile dans le cadre 
d’une micro-entreprise 

Informations sur le demandeur/domicile 

Nom complet du propriétaire : 
Nom de famille Prénom Autre prénom 

 Oui     Non  Non 

 Adresse e-mail du propriétaire : 

Résidence principale ?  Oui      

Adresse du propriétaire :  

Numéro de téléphone du propriétaire :  

Animaux domestiques au domicile ? 

Date d’expiration du HOP :   

Certified Food Protection Manager (Responsable certifié de la protection 
des denrées alimentaires) 

Organisme de contrôle : 

No. de certificat de l’organisme :  Date de délivrance du certificat de l’organisme : 

No. de certificat délivré par le District de Columbia :  

Date du certificat délivré par le District de Columbia :  

Date d’expiration du certificat délivré par le District de Columbia : 

Informations sur l’exploitation à domicile 

Produits alimentaires préparés - Voir le Tableau 1 présentant les informations requises pour chaque denrée 
alimentaire. 

Informations sur le transport des aliments 

Comment les aliments seront-ils transportés jusqu'au site d'activité ?

Quelle est la durée estimée du trajet entre votre domicile et le site d'activité ? 

Nom de la personne certifiée en matière de sécurité alimentaire responsable de la manipulation des denrées 
alimentaires (une personne responsable doit être présente à tout moment) :  

Nombre de personnes chargées de la manipulation des denrées alimentaires : 

 Numéro du Permis d’occupation à domicile (HOP) du DOB : 

Environmental Health
Administration
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Toilettes 

Lieu des toilettes : 

Source approuvée et manipulation concernant l'eau/la glace 

• L'approvisionnement en eau du site doit être conforme à toutes les réglementations en vigueur.
• Toute la glace doit provenir de sources approuvées. La glace destinée à la consommation doit être

conservée dans son emballage d'origine avec l'étiquette du fabricant.

Liste des fournisseurs pour l’eau/la glace :  

De quelle quantité d'eau (en gallons) disposerez-vous pour faire la vaisselle et/ou cuisiner sur place ? 

Protection des aliments de la contamination 

• Tous les fruits et légumes doivent être maintenus à une température inférieure à 41 °F (5 °C), mesurée
avec un thermomètre de précision.

• Les aliments non emballés et exposés doivent être protégés par des écrans de protection alimentaire
agréés afin de réduire la contamination.

Comment les aliments non emballés, prêts à consommer seront-ils distribués et protégés de la 
contamination ? Décrire les dispositifs de protection alimentaire que vous utiliserez. (Fournir des fiches 
techniques ou des photos.) 

Comment les condiments seront-ils présentés ? 

Servez-vous des fruits ou des légumes ?   Oui     Non 

Où et comment laverez-vous les aliments ? 

Température de stockage des aliments 

• Les unités de réfrigération et de refroidissement doivent maintenir une température inférieure à 41 °F
(5 °C) et être équipées d’un thermomètre de précision.

• Tous les aliments nécessitant un contrôle de la température doivent être livrés sur le site désigné à
une température inférieure à 41 °F (5 °C) ou supérieure à 135 °F (57 °C).

• Les températures doivent être maintenues à tout moment.
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Température de stockage des aliments (suite) 

À quelle température transportez-vous/stockez-vous les aliments ? °F 

Quel équipement utiliserez-vous pour maintenir ces températures ? (Fournir des fiches techniques, 
des descriptions détaillées ou des photos). 

CUISSON, REFROIDISSEMENT ET RÉCHAUFFEMENT DES ALIMENTS 
• Toutes les parties des aliments réchauffés doivent atteindre au moins 165 °F (74 °C). Les réchauds

à combustible liquide ne doivent pas être utilisés pour réchauffer les aliments.
• Les aliments préparés avec des ingrédients à température ambiante, tels que les sandwichs froids ou

les salades, doivent être refroidis correctement et stockés à une température inférieure à 41 °F (5 °C).

Quels aliments crus d'origine animale cuisinez-vous ? 

À quelle température et pour combien de temps les cuisez-vous ? 

Produit alimentaire _____________________    Température finale _____ °F  ______ heures ______ minutes

Produit alimentaire _____________________   Température finale _____ °F  ______ heures ______ minutes

Produit alimentaire _____________________   Température finale _____ °F  ______ heures ______ minutes

Produit alimentaire _____________________   Température finale _____ °F  ______ heures ______ minutes

Produit alimentaire _____________________   Température finale _____ °F  ______ heures ______ minutes

Température finale _____ °F  ______ heures ______ minutesProduit alimentaire _____________________    

Quel type de thermomètre utiliserez-vous ?  

Quels aliments allez-vous cuisiner, puis refroidir ? 

Quels aliments allez-vous réchauffer ?
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Informations sur le matériel de cuisine et son entretien 

Quel matériel de cuisine utilisez-vous ?

• Tout le matériel de cuisine doit être propre et en bon état à son arrivée sur le site désigné.
• Des ustensiles supplémentaires doivent être disponibles. Les ustensiles devront être remplacés toutes

les quatre (4) heures.

Fournir une description et la quantité de tout matériel de cuisine que vous apportez. 

Enceinte obligatoire 

Quel type de structure suspendue (tente, auvent) utiliserez-vous ? Fournir une description, des fiches 
techniques, et/ou des photos. 

De quels matériaux sont faits le plafond, les murs et le sol ?

Élimination des déchets 

Comment disposerez-vous des eaux usées ? 
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Élimination des déchets (suite) 

Si vous utilisez de l’huile de friture, comment sera-t-elle éliminée et recyclée ?

Décrire votre contenant pour les déchets.

Comment les déchets seront-ils éliminés ?

Tableau 1 
Description de la préparation des aliments 
Description du menu et de la préparation 

• Les melons, les tomates et les légumes à feuilles ne peuvent PAS être coupés sur place ; ils doivent être
préparés au domicile de la micro-entreprise

• La préparation des aliments doit être simple, avec un minimum de découpe ou de manipulation
des aliments.

Fournir une liste de tous les produits alimentaires et ingrédients qui seront servis. Décrire leur 
préparation et leur transport. La description doit indiquer les procédures de préparation, de cuisson 
et de réchauffement des aliments. Les températures des aliments doivent être indiquées. 

Produit 
alimentaire Ingrédients 

Préparé au 
domicile ou 
sur place 

Description du 
transport Description de la préparation 

Sandwich au 
poulet 
EXEMPLE 
UNIQUEMENT 

Blanc de poulet 
désossé, laitue, 
tomate, petit 
pain 

À domicile 

Poulet 
transporté sur 
de la glace à 
40 °F (4 °C). 
Laitue et tomate 
maintenues 
sur de la glace 
à 40 °F (4 °C) 
dans une 
glacière séparée. 
Petits pains 
entreposés dans 
des récipients. 

Le blanc de poulet est cuit au gril 
à 165 °F (74 °C) sur place. La laitue 
et les tomates sont nettoyées et 
coupées au domicile de la micro-
entreprise. Le poulet, la laitue et 
la tomate sont placées dans le petit 
pain, qui est ensuite enveloppé dans 
du papier aluminium, puis servi. 
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Tableau 1 (suite) 

Produit 
alimentaire Ingrédients 

Préparé au 
domicile ou 
sur place 

Description du 
transport Description de la préparation 

Steaks hachés 
EXEMPLE 
UNIQUEMENT 

Achetés déjà 
préparés chez 
Costco 

À domicile 
Les steaks 
hachés seront 
transportés et 
maintenus au 
chaud. 

Les steaks hachés sont cuits au four 
dans la cuisine de la micro-
entreprise à 375 °F (190 °C) pendant 
45 minutes. Placés dans un 
sac pour le maintien au chaud. 
Ils seront conservés au chaud 
dans un récipient isotherme. 
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