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Dans le cadre de notre engagement en faveur 
 du développement durable, notre bilan annuel a  

entièrement été réalisé sur du papier recyclé. 
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700 000 
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135 000 000 
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VOTRE RESTAURANT 
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AGENT CONSEIL DEPARTEMENTAL

2017 2016

Soit un total de couverts annuel de 86 235 

 
LA FREQUENTATION DE VOTRE RESTAURANT 

 de janvier à décembre 2017 
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AUTRES ADMINISTRATIONS
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CONVIVES EXTERIEURS
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Total des repas servis par mois 
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2017 2016

Soit un total de couverts annuel de 86 235 



Moyenne de repas servis par jour 
 sur votre restaurant 
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Moyenne de repas servis par jour

266 
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Vente a emporter Entrées Plats Fromages et desserts

Nombre des taux de prises  
par prestations culinaires 

Soit un total annuel de  
 

7 360 ventes à emporter 
28 502 entrées 

78 294 plats 
79 610 fromages et desserts 
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 pour les produits biologiques 



LES APPROVISIONNEMENTS ALSACIENS 
de janvier à décembre 2017 

Achats hors stock 
 

Mois 
Fournisseurs 
nationaux 

Fournisseurs  
locaux 

Total des 
Achats 

% des 
achats 
locaux 

Janvier 10 667 € 16 119 € 26 786 € 60,2 % 

Février  6 121 € 10 837 € 16 958 € 63,9 % 

Mars 9 613 € 18 028 € 27 641 € 65,2 % 

Avril 8 388 € 12 028 € 20 416 € 58,9 %  

Mai 20 671 € 16 538 € 37 209 € 44,4 % 

Juin 8 822 € 16 381 € 25 203 € 65,0 % 

Juillet 3 943 € 8 390 € 12 333 € 68,0 % 

Août 7 089 € 11 109 € 18 198 € 61,0 % 

Septembre 10 006 € 13 481 € 23 487 € 57,4 % 

Octobre 10 487 € 16 954 € 27 441 € 61,8 % 

Novembre  12 301 € 14 627 € 26 928 € 54,3 % 

Décembre  12 497 € 11 861 € 24 358 € 48,7 % 

Total des 
achats 120 603,82 € 166 353,65 € 286 957 € 58 % 
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Nous prenons en charge la gestion des déchets suivants avec notre 
partenaire RECYBIO : 
 
- Boites métalliques 
- Films de suremballage 
- Bio déchets 
- Déchets Non Dangereux DND  
     plastiques souillés, blister, papier cuisson ….) 

 
 
 

    

LA GESTION DES DECHETS 



La quantité de Bio déchets non-emballés  
de Janvier à Décembre 2017 

 
  

Année  Poids en Kg 

2017 13 290 

Poids 

Déchets ultime 
(bac 750 l) 

45 

PEHD flaconnage 
(en kg) 

665 

Huile végétale 
(bac 100l) 

4 

Emballage acier 
(en kg) 

1 655 

Canette acier alu 
(en kg) 

65 



Une enquête de satisfaction a été réalisée auprès des 
convives de l’Hôtel du Département, le 9 mars 2017. 
 
200 questionnaires ont été renseignés par les 
convives, sur 600 questionnaires distribués. 
 
Les résultats se traduisent par un taux de satisfaction 
élevé sur l’ensemble des points. 
 
 
 

LA QUALITE DE LA PRESTATION 

Voir annexe 1 : Enquête de satisfaction  

 



LES COMPTES RENDUS DU COMITE DES USAGERS 
 
 

Le comité des usagers s’est réuni le 30 novembre 2017 et est composé du 
personnel Api et de personnel représentant les usager de l’Hôtel du 
Département. 
 
Cette rencontre permet de faire le point sur la prestation alimentaire et les 
différents engagements contractuels. 
 

 
 
 

Annexe 2 : Compte rendu Comité des Usagers 

 



LA SECURITE ALIMENTAIRE 
 
 
  

  
Notre service d’Hygiène Alimentaire définit un plan de 
prélèvement par restaurant. 
 
Ce dernier précise le nombre d’échantillons de produits fabriqués 
par nos soins qui sera prélevé par le laboratoire AGROBIO. 
 
Le résultat des analyses des échantillons est communiqué par le 
laboratoire au responsable de restaurant. 
 
Un prélèvement de surface par trimestre est également 
réalisé sur le matériel, les plans de travail, les locaux,  
les chambres froides afin de vérifier la qualité du nettoyage. 

 

  
 
 
 

    



  
 
 
 

    

Annexe 3 : Les analyses microbiologiques 
Annexe 4 : Les prélèvements de surfaces 
 
 
 
 
 

    
Janvier à Décembre 2017 

Nombre  

d’analyses 

% des  

Résultats satisfaisants 

Analyses produits 24 100 % 

Prélèvements de surfaces 4 100 % 



  
 
 
 

    

AUDITS LOCAUX ET FONCTIONNEMENT 
 

 
L’audit est une analyse qui a lieu une fois par an par le laboratoire 
AGROBIO et qui reprend tous les points concernant les locaux et 
l’HACCP. 

Annexe 5 : Les audits locaux et fonctionnement 
Annexe 6 : résultats audits 2017 
 
 

Dates  
Remarques  

Audit locaux Audit fonctionnement 

06/07/17 

L’audit effectué le 6 juillet s’est déroulé 
dans de bonnes conditions et a permis de 
constater le bon fonctionnement de la 
cuisine. Des non-conformités ont toutefois 
été décelées et nécessitent d’être prises 
en compte : 

La présence de produits finis stockés en 
chambre froide positive viandes et ovo 
produits ; 

 

La présence d’un produit d’épicerie 
entamé dont la date d’ouverture n’est 
pas mentionnée. 

  

  

L’audit effectué le 6 juillet a permis de 
constater le bon état général des locaux de 
production. Des non-conformités ont 
toutefois été décelées et nécessitent d’être 
prises en compte. C’est tout 
particulièrement le cas des non conformités  
suivantes :  

- Présence d’affaires personnelles et 
professionnelles hors des armoires dans les 
vestiaires femmes ; 

- Absence du plan de lutte contre les 
nuisibles en cuisine ; 

- Manque de place en chambre froide 
positive pour le stockage des produits 
finis. 



  
 
 
 

    

 9 janvier  
 La galette des rois 
 
 23 janvier  
 Journée Franco Allemande 
 
 14 février   
 Saint Valentin 
 
 6 avril 2017   
 Pâques 
  
 1er juin 
 1 an d’Api à l’Hôtel du Département 
  
 26 au 30 juin  
 Animation sur les îles 
 
 septembre 2017 
 La rentrée 
  
 20 au 24 novembre 
 Jeu concours pâtes Grand mère 
 
 novembre 
 Vente de bredeles 
 
 7 décembre 
 Dessert solidaire 
 
 21 décembre 
 Repas de Noël  

 
 

Annexe 7 : 
 Les  animations 
 
 

LES ANIMATIONS 
 
 

Depuis janvier 2017, les thématiques ont été les suivantes :  





Les projets d’animations 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

En 2018, les projets d’animations sur l’Hôtel du 
Département son les suivants :  
 
 
- 2ème Promotion Olivier NASTI  
       Table de Prestige 
 
- Pâques 

 
- Coupe du monde de football juin 18 

 
- Sculpture sur fruits et légumes avec            

Olivier HERBOMEL 
 
 



Prochainement 
 

 

 
 

Olivier Herbomel, 
champion du monde de 
sculpture sur fruits et 

légumes, vous fera une 
démonstration de son 

talent. 

http://2.bp.blogspot.com/-nbGMgQ17Mlg/VFqny8gRnuI/AAAAAAAAKt4/3JPvKcSdd1Q/s1600/IMG_9394.jpg
http://4.bp.blogspot.com/-OqDa0R3xJmM/VJNNx6QpwEI/AAAAAAAAKvU/EkG5c0BfiNo/s1600/dossier+logo+olivier+herbomel88.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-bYyHnkAaegI/UmROVZI6m1I/AAAAAAAAKq0/ASDBiQedXz4/s1600/dossier+logo+olivier+herbomel66.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-HgkmPsvL8X8/Uaz_0jw2wzI/AAAAAAAAKps/2_pLAaq0oPY/s1600/dossier+logo+olivier+herbomel58.jpg


Olivier 
NASTI 
Meilleur ouvrier de 
France 2007 

Formation des 
Chefs API par 
Olivier NASTI  
 

12 chefs API, dont Stanislas 
LEFEBVRE. 
1 semaine de formation et d’immersion 
totale au Restaurant Le Chambard  à 
Kaysersberg 
 
Présence d’Olivier NASTI dans 
votre restaurant API ! 
       

 
 
 
 
 
 





Danièle 
STAUFER 

Employée de 
restauration 

Franck WURTZ 

Southaline NGO 
Employée de 
restauration 

Fatiha 
GHOMARI 

EDR 

Martine 
ZAHN 

Employée de 
restauration 

Constant 
MARX 

Chef de cuisine 

Isabelle 
PESAVENTO 
Employée de 
restauration 

Stanislas 
LEFEBVRE 

Chef gérant 

Intissar 
BEGUI 

Apprentie EDR 



LES MOUVEMENTS 

Durant l’année 2017, il y a eu les mouvements de personnels suivants:  
 
 
 
♦ Umintra DEISS, employée de restauration, sortie des effectifs pour inaptitude          

médicale le 6/10/2017 
 

♦ Constant MARX, chef de cuisine, retraité depuis le 31/12/2017 



Etienne ANTOINE est votre formateur API Cuisiniers d’Alsace 
 
Les domaines d’expertise de l’INFRES sont : 
 

• l’hygiène et HACCP en Restauration 
• L’équilibre alimentaire et la Nutrition 
• les techniques culinaires et techniques d’accueil  du 
public du restaurant 
• l’écoute et l’accueil du convive 
• la sécurité en Restauration 
• le management d’équipe 
• Le Développement Durable 
• L’audit et le conseil 

 
 

NOTRE PERSONNEL EST FORMÉ 
 

chaque année par une formation Métier.  
C’est un de nos engagements. 

Deux  centres de formation internes - l’INFRES  
21 collaborateurs 

LES FORMATIONS  
SUIVIES ET A VENIR 



Les formations à venir : 
 
 
 

Les formations suivies par nos collaborateurs sur l’année 2017 : 
 
 
 

Nom de la cession Collaborateur formé Date  

Formation  

Bonnes Pratiques Hygiène 

 

Daniellle STAUFFER 

Isabelle PESAVENTO 

Martine ZAHN 

Southaline NGO 

Fatiha GHOMARI 

Intissar BEGUI 

Gilbert MAHLER 

 

Stanislas LEFEBVRE 

 

16 et 17/02/17 

 

 

 

 

 

 

 

5/04/17 

La pâtisserie d’assemblage avec DUCORTIEUX Franck WURTZ 17/11/17 

Nom de la cession Collaborateur formé Date  

Formation du pâton à la pizza Franck WURTZ 

 

25/1/18 

Technique de préparation et de cuisson 
spécial poisson 

Stanislas LEFEBVRE 21/03/18 

La cuisine végétarienne Stanislas LEFEBVRE 26/06/18 



 
Signature du deuxième contrat de réinsertion le 4 janvier 2017  

 

En présence de Michèle JAEGER (HDD), Patrick SCHIPFER,  

Franck WURTZ (API) et Gilbert MAHLER. 

LE CONTRAT DE REINSERTION 



 
 

 
 
 



Nombre de jour ouvrés 249   

  CREDIT DEBIT 

Total ventes nettes H.T.  647 868    

Achats denrées   278 364 

Total marge brute 359 504   

Frais de personnel   329 564 

Autres charges   30 519 

Amortissement   10 279 

Impôts, taxes, frais financier   5 455 

Total charges     

RESULTAT NET   - 6 314 € 

LE BILAN ECONOMIQUE 



Descriptions 
Montant total des 

investissements TTC avec 
frais d’amortissements 

Fournitures diverses 2 041,57 € 

Matériel et entretien 8 984,38 € 

Montant des 
investissements 

11 025, 95 € 

NOS INVESTISSEMENTS 



LE MATERIEL 

Le matériel suivant a été vérifié: 
 
Au niveau du froid 
 
Le coupe légumes 
Le batteur mélangeur 
L’essoreuse 
L’éplucheuse à légumes 
La centrifugeuse 
Le turbo broyeur 
Le trancheur 
 
 
Au niveau du chaud 
 
Le cutter émulsionneur 
La machine à pain 
Le mixeur plongeant 
La machine à pain 

Annexe 8 :  Faisons le tour matériel 
 
 



Les actions menées sur l’année 2017 étaient les 
suivantes :  
 
 
 Première promotion 2017  « Table de Prestige » 

avec Olivier NASTI, Meilleur Ouvrier de France 
(MOF),  
12 chefs Api ont été sélectionnés pour ce 
projet 

 
  
 Mise en place du concept Weight Watchers 
 

 
 Mise en place du bar à riz 
 
 
 Mise en place de la démarche « Mon restau 

responsable » (annexe 9) 

LES ACTIONS 2017 



LES PROJETS 





 
 

 
 
 



Enquête de satisfaction Hôtel du Département 67 
Ra p p o r t  d ’ a n a l y s e  –  Av r i l  2 0 1 7  

 

Contacts BVA 

• Corinne DROCHON-GALLAIS – 01 71 16 88 29 

• Bénédicte LAFFRAT – 01 71 16 87 54 

Contact API : 

• Nadia KEMPF – 03 89 72 65 08 
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Quelques éléments de contexte …    3 
 

La satisfaction de la prestation globale    5 
 

La prestation dans le détail  : 
 La qualité du service     8 
 La présentation    9 
 La variété des menus    10 
 La quantité des mets    11 
 La qualité des mets    12 
  
Les suggestions ou innovations détaillées    13 
 

Les principaux enseignements    15 
 

Annexes : Les suggestions ou innovations détaillées    17 
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♦ Au 1er juin 2016, API Restauration succède à EUREST et devient le prestataire de restauration de l’Hôtel du 
Département 67 à Strasbourg. 
 
♦ Chaque année est réalisée sur ce site une enquête de satisfaction concernant la restauration (enquêtes réalisées par API 
via l’intermédiaire de son prestataire indépendant BVA) 

Recueillir,  
de manière  

fiable,  
l’opinion  

d’un maximum  
de convives  

Identifier les points 
forts/points faibles  

de la prestation 

 
Mesurer  

la satisfaction globale 
et détaillée des 
convives (et ce,  

en évolution  
vs l’an passé)  

Déterminer  
les différences  

de perception selon 
les modes de gestion 

et le profil des 
convives  

 
 

Dans ce contexte, API fait appel à notre 
expertise pour mener de nouveau cette 

année une enquête de satisfaction 
… 
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Cibles 

Méthodologie 

Taux de retour 

Les convives du restaurant de l’Hôtel du Département 67 à Strasbourg 

Recueil Papier crayon, le 9 mars 2017 
 
NB. Les caissières ont été en charge de la distribution des questionnaires 

33% (200 questionnaires retournés sur 600 questionnaires mis à disposition) 

NB. Les évolutions significatives vs 2014 (sous contrat EUREST) sur les items comparables seront présentées :  = 



La satisfaction de la prestation au global 
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Base : 200 

46% 51% 3% 

Très satisfait Satisfait Moyennement 
satisfait 

Insatisfait 3% 
97% 

 
Quelle est votre opinion sur la prestation globale ? 
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23% 2014 68% 2014 8% 2014 



La satisfaction de la prestation - détail 



Confidential & Proprietary – Copyright BVA Group ®  2015 

39% 

21% 

55% 

43% 
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49% 

61% 
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41% 
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1% 

3% 
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5% 
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2% 
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2% 

4% 

99% 
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96% 

94% 

86% 

84% 

74% 

Netteté des tenues du personnel

Accueil

Propreté de la salle à manger

Rapidité du service

Repas à thème

Propreté de la vaisselle et des
couverts

Température des plats

Très satisfaisant 
Satisfaisant 
Moyennement satisfaisant 
Insatisfaisant 

b.200 

b.200 

b.199 

b.200 

b.193 

b.197 

b.200 

 
Quelle est votre opinion sur la qualité du service? 
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36% 

48% 

61% 

45% 

3% 

7% 

97% 

93% 

Hors d'œuvre et dessert

Plat du jour

Très satisfaisant 
Satisfaisant 
Moyennement satisfaisant 
Insatisfaisant 

 
Quelle est opinion sur la présentation? 
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Quelle est votre opinion sur la variété des menus ? 
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Boisson

Fromage
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Dessert

Pain
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1% 

1% 

1% 

1% 

2% 

3% 

4% 

6% 
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6% 

10% 

44% 

47% 

36% 

45% 

44% 

40% 

53% 

49% 

57% 

49% 

49% 

50% 

96% 

96% 

93% 

93% 

93% 

89% 

Pain

Boisson

Hors d'œuvre

Dessert

Fromage

Plat du jour

 
Quelle est votre opinion sur la quantité des mets ? 

 

Très satisfaisant 
Satisfaisant 
Moyennement satisfaisant 
Insatisfaisant 
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b.194 
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4% 

5% 

7% 

6% 

8% 

8% 

1% 

1% 

1% 

3% 

51% 

56% 

53% 

55% 

51% 

57% 

44% 

38% 

41% 

38% 

40% 

32% 

96% 

94% 

93% 

93% 

91% 

89% 

Hors d'œuvre

Boisson

Plat du jour

Fromage

Dessert

Pain

Très satisfaisant 
Satisfaisant 
Moyennement satisfaisant 
Insatisfaisant 

 
Quelle est opinion sur la qualité des mets ? 
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b.165 
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Suggestions ou innovations 
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32% 
20% 

18% 
11% 

9% 
7% 
7% 
7% 

5% 
5% 

4% 
4% 
4% 
4% 

2% 
2% 
2% 
2% 
2% 

ST VARIETE

ST GOUT

Personnel très agréable

Plus de repas à thème

ST INDICATION PRODUIT

Pâtes et riz sont trop cuits

Faire des plats végétariens

Qualité s'est améliorée

Afficher le menu au DEBUT de la file d'attente

Buffet d'entrée mal disposé et difficile d'accès

Plats assez copieux

Supprimer le congelé

Le menu ne donne pas toute la liste des…

Prix des plats chers

Plats pas assez chauds

Faire plus de bio

Qualité s'est détériorée

Trop d'attente dans la file

Remettre la centrifugeuse

Base : 56 

 
Suggestions ou innovations pour améliorer les services 
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Des taux de 
satisfaction élevés 
sur l’ensemble des 

points 

Proposer une plus 
grande variété de pain 

Vérifier la propreté 
de la vaisselle et 

des couverts 

Prêter une attention 
particulière à la 
température des 

plats 

1 2  
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Rendre les plats 
plus gouteux 
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18% 
14% 

13% 
11% 

7% 
7% 
7% 
7% 
7% 

5% 
5% 
5% 
5% 
5% 

4% 
4% 
4% 
4% 
4% 

2% 
2% 
2% 
2% 
2% 

Personnel très agréable
Qualité et variété du pain insuffisante

Plats sans goût
Plus de repas à thème

Manque variété fromage
Fruits verts et sans goût

Pâtes et riz sont trop cuits
Faire des plats végétariens

Qualité s'est améliorée
Plus de variété dans la salade de fruits

Mettre la composition des salades
Plus de variété dans les crudités

Afficher le menu au DEBUT de la file d'attente
Buffet d'entrée mal disposé et difficile d'accès

Plats assez copieux
Supprimer le congelé

Manque d'indication sur les produits
Le menu ne donne pas toute la liste des plats … 

Prix des plats chers
Plats pas assez chauds

Faire plus de bio
Qualité s'est détériorée

Trop d'attente dans la file
Remettre la centrifugeuse

Base : 56 

 
Suggestions ou innovations pour améliorer les services 
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COMITE DES  USAGERS  HDD - 30/11/2017 

Présents : 21 personnes  
Chez Api : Stanislas Lefebvre, Franck Wurtz, Méryl Szpak, Marie Strauel, Patrick Schipfer, Clémence Marchand  
Hôtel du département : 15 personnes représentant les usagers dont Marie Collet  
 

1. L’équipe du restaurant (présenté par Franck)  
 Même équipe / + 2 nouveaux plongeurs / 1 nouvelle apprentie 

 Photo à réactualiser 
 Départ à la retraite de Constant à la fin de cette année 

 Discuter avec Marie Collet de l’action à mener car les usagers aimeraient marquer le coup et 
célébrer son départ. : organiser un petit livre d’or  + communiquer sur A5.  Pot à organiser sur 
réservation ? 

 

2. Contrat de réinsertion (présenté par Patrick) 
 2e contrat signé le 4 janvier 

 

3. Les achats (présenté par Patrick) 
 Poisson pas local certes mais fournisseur local  - plus près des 80% en frais pour le poisson  
 Pâtisserie : 20% fournies par les fournisseurs locaux / 80% faits maison sur place 
 Engagement de 55% avec les partenaires locaux – aujourd’hui, sur le restaurant, 59% des achats 
proviennent des fournisseurs locaux.  

  

4. La gestion des déchets (présenté par Patrick) 
 Quantité de déchets de janvier à octobre (à modifier dans la présentation) 

 Travail à fournir pour limiter les déchets car les déchets ont augmenté de 155g par personne à 
176g par personne sur la période. Action nécessaire dans le cadre du stage de Clémence « Mon Restau 
Responsable » : œuvrer  pour limiter les bio-déchets et se rapprocher  de la moyenne nationale. 
 Patrick se renseigne auprès de Recybio pour creuser les chiffres et comprendre l’origine des 
déchets 
 
Intervention d’un usager : normal d’avoir plus de bio-déchets car en cuisine, on travaille des produits bruts > bcp 
d’épluchage 
 ok mais reste à analyser les retours plateaux : travail de Clémence. 
 

5. Fréquentation et taux de prise par plat (présenté par Patrick) 
 Fréquentation similaire à N-1 : 71923 repas servis de janvier à octobre 2017. On se rapproche de la 
tranche haute à 7500 couverts / prévision à la baisse pour janvier du fait de la configuration calendaire.  
 Clients avec tickets restaurants comptabilisés dans agents du département  
 Enfants & conjoints sont comptabilisés en convives extérieurs  

 Demande du client de connaitre combien d’externes à l’administration viennent déjeuner au self. 
 
Pointe à 450 couverts / grosse journée lundi et mardi. Repas du 4e pas comptabilisés comme repas au restaurant 
car pas d’admissions. A la lecture du graphique, majorité de combinaison  1 plat et 1 dessert.  
 



Question de la part d’un usager : Peut-on vendre salades & sandwichs (VAE) sur l’espace Vauban ? 
 Réponse de Marie Collet : changement substantiel + aurait un impact sur l’activité Api. A envisager dans 
la prochaine DSP. Explication de Marie Collet du calcul de tranches et du principe d’admission.  
 Patrick explique que sur la VAE on ne pratique pas d’admission, aucun intérêt donc pour nous, on rend 
simplement service.  
 
Produits Bio : Entrées restent assez marginales, même tendance que sur les autres produits standards servis au 
self.  Petite erreur de calcul : calcul des pommes et poires apparaissent en fruits classiques et n’entrent pas dans 
le calcul des produits Bio  

 A modifier par le prestataire de caisse. 
 

6. Nouveau partenariat avec le Laboratoire d’analyse du Bas-Rhin  
 Demande du client de travailler avec des partenaires du Conseil départemental  

 ok fait 
 

7. Mon restau responsable (présenté par Clémence) 
Sensibiliser les équipes aux bonnes pratiques pour réduire les déchets. Sur le HDD, on est déjà très en avance sur 
le sujet Développement Durable. Ce projet nous permet d’avoir un suivi et contrôle de nos actions.  
 

8. Animations : (cf présentations pour la liste – ne sont notées que celles qui ont suscité 
remarques et débat)  
Objectif  cette année : faire une déco sur plusieurs jours afin que les usagers en profitent pleinement. 
 
 Dessert solidaire  

 Cette année, le nombre de desserts sera limité à un dessert dressé au chocolat + le dessert bar (limiter les 
fruits à coques et les sources d’allergènes). Franck propose de faire une animation en découpant le gâteau 
devant le client  
 
 Repas de Noël le 21 décembre 2017  

 menu de Noël à communiquer (vote à main levée sur la publication du menu effectué) 
 Organiser avec Marie Collet : détail du menu, prix, plan de communication. Point le 08/12 à 9h30 dans son 

bureau.  
4.20 € prix en charge par Api / 2€ exceptionnels pris en charge par le HDD.  
Prix du menu : 8.60€ - 2€ de subvention exceptionnelle  
2015 : 463 couverts / 2016 : 480 couverts / 2017 : base 550 couverts  
 
 Journée Olivier Nasti : journée initialement calée sur un mercredi : date pas optimale / besoin d’annuler et 

de la planifier à nouveau  
 date de la journée à planifier sur le HDD : besoin de valider avec le secrétariat de la présidence.  
 Loïc Ackermann doit impérativement revenir vers nous pour caler la date. 

 



9. Suggestions et remarques clients : 
 Beaucoup de retours très positifs ! Félicitations à Franck et son équipe !  

o Tarte citron maison et coupe vosgienne : très appréciés et demandés.  
o Mail de félicitations adressé à l’équipe.  

 
 Bar à soupes : peut-on amener son contenant ?  
 Pourquoi pas. Attention, API n’a pas vocation à développer la VAE, mais rend un service. 

 
 Gobelet plastique 5 cl pour l’eau aromatisée : Peut-on utiliser des verres en verre plutôt que le plastique et 

limiter le gâchis ? 
 Attention, on ne peut dédier une personne au réassort de la fontaine à eau durant le service. Mais on peut 

tester avec notre vaisselle  on revient vers vous car nécessite une organisation.  
 
 Remarque sur les plateaux qui sortent mouillés : lié au problème de machine  
 Sera enraillé avec la nouvelle machine. Lave-vaisselle à livrer sur le restaurant par le département car 

faisait partie des investissements 2017 à réaliser par le HDD : dossier en cours de traitement. Total 
60 000€ à payer par le département. Petits investissements déjà réalisés cette année : coupe-légumes et 
éplucheuse. Mixeur en attente de livraison. Total 10 000€ d’investissements payés par le département.  

 
 Sauce pas toujours très digeste  
 On propose toujours au client s’il veut ou non de la sauce + dans la conception des menus, toujours 4 

plats différents dont un sans sauce.  
 
 Lorsque tables réservées : nécessité de préciser un horaire d’arrivée car capacité de la salle limitée. 

 
 Problème du pain jeté chaque jour : choque et nécessité de limiter le gaspillage. Plan d’action de 

Clémence. 
 Idée – client : un seul morceau pour commencer et si on a encore faim, on peut se resservir. A définir. 

 
 Pain aux céréales : déjà en rupture à 12h05  Chaque convive doit se responsabiliser.  
 Servir le pain aux céréales une fois par semaine tout le service ?  
 Faire payer les tranches de pain supplémentaires + communiquer via un affichage en caisse ? 

 
 Lorsque plats servis dans les assiettes creuses, portions trop grosses 
  revoir taille des assiettes. 

 
 Besoin d’investir dans des carafes d’eau.  

. 
 Salade de fruits toujours très bonne même si récemment gelée. 
 Vitrine à régler.  

 
 Température des plats : servis froids ces derniers jours 
 Faire intervenir notre bureau d’études pour réorganiser ce pôle de distribution car conception défectueuse 

de la ligne de self.  (Intervention de Stan expliquant le réchauffe des assiettes et maintien en températures 
des plats) 

 
 Pâtes souvent trop cuites. 
 Revoir le mode de cuisson 

 
 Peut-on fournir pâtes et riz complets bio ? 
 A voir avec nos fournisseurs.  

 
 Mode de fonctionnement du micro-ondes complexe 
 Fournir un mode d’emploi. 

 



 Produits Bio : Peut-on préciser sur les plats Bio les proportions d’éléments Bio dans la composition du 
plat ?  

 Faire un affichage complémentaire au sujet des % de produits standards intervenant dans la préparation 
des produits Bio (huiles, condiments, …)  

 
 Composition manquante de la soupe  
 Faire un affichage.  

 
 Manque d’annonce sur le bar à riz  
 Faire un affichage et communiquer sur ce bar à riz.  

 



 
 

 
 
 



















































 
 

 
 
 











 
 

 
 
 



















 
 

 
 
 



Résultats N-1
Région : Ville :

Chef de secteur : 

Service : Midi x Soir r

Cuisine centrale : Liaison froide : r Liaison chaude : r

Repas mixé : Oui r Non x

Oui r Non x

400 Livrés : 0

Activité Date de l'audit :

CONFORME
PARTIELLEMt 

CONFORME

NON 

CONFORME

EC 1 x r r

CG/CS 2 x r r

EC 3 x r r

CS/C 4 r x r

F/EC
5

x r r

EC 6 x r r

EC 7 x r r

r x r

x r r

x r r

x r r

x r r

r r r

x r r

x r r

x r r

r r x

x r r

r r x

x r r

r r r

r r x

CS/CG x r r

EC 10 x r r

nc

 Légumerie/Déboitage

 Préparation Froide

 Préparation Chaude

Alsace

Formateur:

Existence d’un plan de nettoyage et de désinfection affiché et à jour

Consommés sur place : 

9

Nombre de repas fabriqués :

Présence du kit visiteur

Classeur Nutrition:

 Légumerie/Déboitage

 Préparation Froide

 Préparation Chaude

 Allotissement

 Plonge/Local Poubelle

Emargement du livret BPH

Entreprise 01/06/2017

EC

 Distribution

 Zones de stockage

 Zones de stockage

Hygiène du personnel 

Réalisation de la validation écrite du nettoyage

GRILLE

Nom du site: 

SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

Rangement et 

propreté : 

Etienne ANTOINE

N° de gestion : 

Patrick SCHIPFER

400

Interlocuteur: Franck WURTZ

6705

Nombre de personnel API : 10

Respect de la sectorisation et de la marche en avant 

Présence de lave-mains correctement approvisionnés

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

NON CONFORMITE MINEURE

CONFORME

CONFORME

Conformité des locaux 

et du matériel 

 Distribution

CS/CG

NON CONFORMITE MINEURE

CONFORME

NON CONFORMITE MINEURE

CONFORME

MAJ 09/14

AUDIT QSE

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

BONNE PRATIQUE D'HYGIENE

CONFORME

 Vestiaires/Sanitaires

CONFORME

 Allotissement

8

 Plonge/Local Poubelle CONFORME

CONFORME

 Vestiaires/Sanitaires

NC

NON CONFORMITE MINEURE

Respect des protocoles spécifiques

CONFORME

NON CONFORMITE MINEURE

Hôtel du département du Bas-Rhin 

Strasbourg

NC

19,80



GRILLE

SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

MAJ 09/14

AUDIT QSE

CONFORME
PARTIELLEMt 

CONFORME

NON 

CONFORME

EC 11 x r r

EC
12

x r r

EC
13

x r r

EC 14 x r r

EC
15

x r r

EC
16

r r r

CONFORME
PARTIELLEMt 

CONFORME

NON 

CONFORME

Q/F

17

x r r

Q/F 18 r r x

RG
19

x r r

EC/CG
20

r r

EC/CG 21
r r

RG 22 x r r

CS/C
23

x r r

F/CS 24 x r r

F/CS/RG 25 r r x

Q/CS
26

x r r

Q/CS
27

x r r
Présence d'un plan de maintenance 

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

NC

Enregistrement du suivi des températures des enceintes réfrigérées

Enregistrement du contrôle en réception

Présence de la fiche d’indentification du site, et pour les cuisines 

centrales de la dérogation d’agrément ou l'attestation d'agrément 

Présence du plan HACCP (Diagramme + Analyse des risques adaptés 

au site)

Présence d'un PMS à jour 

 Présence des résultats d’analyses produits finis et prélèvements de 

surface 

Présence de l'analyse d'eau NON CONFORMITE MINEURE

CONFORME

Formation à l’hygiène datant de moins de deux ans

Enregistrement du contrôle des températures lors de la distribution 

des plats (chauds et froids) - (service sur place)

CONFORME

NC

NC

Enregistrement du contrôle systématique de suivi cuisson 

refroidissement 

CONFORME

CONFORME

Enregistrement du contrôle de la remise en température

Présence du cahier de linge avec nombre de tenues au porteur 

rendues (nombre de vestes, pantalons, tabliers et blouses)

Présence des bons de livraison hebdomadaire prestataire linge

Visite médicale du personnel à jour (certificats classeur suivi hygiène) 

ou convocation en cours

Enregistrement du contrôle des température lors de l’expédition

NON CONFORMITE MINEURE

HACCP

PMS

CONFORME

CONFORME

Présence du plan de lutte contre les nuisibles
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MAJ 09/14

AUDIT QSE

CONFORME
PARTIELLEMt 

CONFORME

NON 

CONFORME

EC
28

x r r

EC 29 x r r

EC 30 x r r

EC
31

x r r

EC 32 x r r

EC 33 x r r

EC 34 x r r

EC 35 x r

EC 36 x r

EC 37 x r r

EC 38 x r

EC 39 x r r

EC 40 x r r

CONFORME
PARTIELLEMt 

CONFORME

NON 

CONFORME

CS/CG 41 r r r

CS/CG
42

r r r

CS/CG 43 x r r

CS 44 r r r

Respect du grammage des repas témoins (80-100 gr)

CONFORME

Gestion des produits finis

Gestion des produits en cours de décongélation

Dépassement de DLUO

Dépassement de DLC 

Dépassement de DLC résiduelle

Gestion des produits entamés 

Repas témoins : présence des prélèvements pour chaque élément du 

menu sur les 5 derniers jours

TRACABILITE

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

Absence de produits auto congelés 

Identification des repas témoins 

Conservation et archivage correct  des éléments de traçabilité 

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

Vérification du PMS par tour d'horizon mensuel CONFORME

Archivage des rapports d'inspection DDPP NC

Présence du rapport d'audit de l'année n-1 NC

Contrôle et vérification

Information sur les allergènes CONFORME

Mise en place d'un plan d'action formalisé suite à l'audit n-1

NC

Information du consommateur sur l’origine des viandes
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AUDIT QSE

CONFORME
PARTIELLEMt 

CONFORME

NON 

CONFORME

CS
45

x r r

CS 46 x r r

CS 47 x r r

CS 48 x r r

CS/RG
49

x r r

C/CS/EC
50

x r r

x r r

x r r

x r r

x r r

x r r

x r r

x r r

x r r

x r r

x r r

CS/EC 53 x r r

ENVIRONNEMENT CONFORME
PARTIELLEMt 

CONFORME

NON 

CONFORME

C/CS 54 x r r

EC 55 x r r

Présence du compte-rendu causerie trancheur CONFORME

Bonne pratique 

d'utilisation des produits 

d'entretien

51

CG/EQ

Utilisation de fournisseurs référencés

Absence de DLU

Identification des produits et des 

emballages

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

LunettesEC/RG/CS

52

Chaussures de sécurité

Trépied

CONFORMEPrésence du compte-rendu causerie année en cours

Gants anti-chaleur

Valorisation des bio-déchets

Présence du document unique  (DU) signé de moins  d’un an sur le 

site

Présence des fiches techniques et données sécurité (FDS) des 

produits d'entretien

Gants anti-coupure

Conformité du matériel par tour d'horizon materiel

Présence des EPI :

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

Récupération des huiles et graisses alimentaires

Présence d’une trousse de secours à jour

Masque FFP2

Emargement de la fiche d'accueil et formation à la sécurité des 

salariés (vidéo SSE)

CONFORME

Gants de nettoyage CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

CONFORME

SECURITE



GRILLE

SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

MAJ 09/14

AUDIT QSE

N°

4.

8.

9.

9.

OBSERVATIONS DIVERSES

Conformité des locaux et du materiel: En zone de réception, des placards en bois intégrés au 

mur sont gondolés sur la partie basse des portes et de la rouille est présente à certains 

endroits. Ces derniers sont peu voir pas utilisés. Le bois est interdit en restauration collective 

car c'est une matière poreuse et difficilement nettoyable. Veillez à effectuer des demandes de 

réparation afin de faire réaliser au minimum une remise en peinture.

Dans le local des produits d'entretien, 7 carreaux de carrelage au dessus de l'encadrement de 

porte sont enlevés. Veillez à effectuer une demande de réparation. 

Dans le local rangement vaisselle, la plaque en inox posée sur le bas de porte est décollée. 

Veillez à la faire remplacer.

Conformité des locaux et du materiel: Au dessus des chambres des préparations froides, des 

plaques au plafond sont enlevées. L'intrusion des nuisibles est alors facilitée, ainsi que le risque 

de contaminations résiduelles des denrées en préparation. Veillez au remplacement de ces 

plaques.

Deux maryses en zone de préparation froide sont à remplacer. Ces dernières sont abimées, Il y 

a alors un risque important de contamination par corps étrangers des denrées en préparation. 

NON CONFORMITE MINEURE

Rangement et propreté des vestiaires: Les tenues professionnelles sont stockées sur une 

étagère non protégée dans le local rangement vaisselle par manque de place. Il est nécessaire 

que cette étagère soit protégée afin de ne pas risquer de souiller les tenues propres.

NON CONFORMITE MINEURE

NON CONFORMITE MINEURE

NC Commentaire 

NON CONFORMITE MINEURE

Bonne pratique d'Hygiène

Présence de lave-mains correctement approvisionnés: Au niveau de la légumerie et de la zone 

de préparation chaude, aucune poubelle à commande non manuelle n'est présente à proximité 

des postes de lave mains.

Pour rappel, un poste de désinfection des mains est composé d'un lave-main à commande non-

manuelle, d'un distributeur de savon, d'un distributeur de papier à usage unique correctement 

approvisionnés, et une poubelle à commande non-manuelle. Veillez à effectuer une demande de 

dotation en poubelle auprès de votre client.
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Sécurité

Autres Observations 

Environnement

Contrôle et Vérfication 

NON CONFORMITE MINEURE

Traçabilité

Présence de l'analyse d'eau: Une copie de mail en date du 13/01 m'a été montrée concernant 

une demande d'analyses d'eau pour le site. En revanche, vous êtes en mesure de vous procurer 

par vous même une analyse d'eau de la ville datant de moins d'un an directement sur internet. 

Veillez à en archiver une copie dans le classeur suivi hygiène.

NON CONFORMITE MINEURE

PMS

Formation à l'hygiène de moins de deux ans: Une formation hygiène à été réalisée il y a moins 

de 2 ans. En revanche, à part pour Franck WURTZ, aucune attestation de formation BPH n'est 

archivée. Nous ne sommes donc pas en mesure de prouver que la formation a été réalisée. 

Nous vous rappelons que les attestations de formation seront à récupérer sur l'intranet et à 

archiver dans votre classeur suivi hygiène pour le personnel ayant suivi la formation.

HACCP

NON CONFORMITE MINEURE Conformité des locaux et du materiel: Dans le local poubelle, le plafond ne peut être nettoyé 

correctement, des tuyaux sont apparents. La pose d'un faux plafond doit être envisagée. Des 

réapartions doivent être envisagées afin de combler l'ancien trou de prise au mur. 

Faute de place au mur, certaines raclettes et quelques balais sont posés à même le sol. Ces 

derniers peuvent être souillés et doivent au minimum être surélevés sur caillebotis. En effet, 

nettoyer avec un balai ou une raclette souillée est inefficace et source de contaminations. 

En plonge, des plaques au plafond sont enlevées. L'intrusion des nuisibles est alors facilitée, ainsi 

que le risque de contaminations résiduelles de la batterie propre. Veillez au remplacement de 

ces plaques.
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C:CLIENT; CS: CHEF DE SECTEUR; EC: EQUIPE DE CUISNE; F: FORMATEUR; Q: SERVICE QSE; RG: AGENCE REGIONALE

Signature du chef de cuisine : Signature de l’auditeur :

Les points n°20 et 21 sont laissés non concernés car le prestataire pour le linge est l'Adapei.

Une copie de mail en date du 13/01 m'a été montrée concernant une demande d'analyse d'eau 

pour le site ainsi qu'une demande concernant les documents relatifs à la lutte contre les 

nuisibles.

La note de ce premier audit est trés satisfaisante. Les non conformités relevées sont mineures. 

Veillez à faire le nécessaire pour ameliorer au mieux la conformité des locaux.

Nous vous encourageons à poursuivre vos efforts pour maintenir au mieux l'hygiène et la 

propreté de la cuisine.



 
 

 
 
 



 

Pour fêter les Rois, un verre de cidre  

vous sera offert le lundi 9 janvier.  

LLuunnddii  99  jjaannvviieerr 

GGaalleettttee  ddeess  RRooiiss 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Jeudi 7 décembre  

dans votre 
Restaurant 
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