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Dans le cadre de notre engagement en faveur
du développement durable, notre bilan annuel a
entierement eté réalisé sur du papier recyclé.
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6500

clients

/700 000

convives
par jour

135 000 000

repas servis
par an
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Nos partenariats

et distinctions
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Conventions

Producteurs locaux

705

partenariats avec
des producteurs
locaux sur toute
la France

‘I 0 partenariats

avec des chambres
d’agriculiure
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7140

talents en 2017
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220

clients

20 256

convives
par jour

4 319 065

repas servis
par an
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d’affaires Régional
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VOTRE RESTAURANT




LA FREQUENTATION DE VOTRE RESTAURANT
de janvier a décembre 2017

AGENT CONSEIL DEPARTEMENTAL
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Total des repas servis par mois
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Moyenne de repas servis par jour
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Frequence des taux de prises
par prestations culinaires
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Frequence des taux de prises
par prestations culinaires

pour les produits biologiques
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LES APPROVISIONNEMENTS ALSACIENS

de janvier a décembre 2017
Achats hors stock

nationaux

locaux

Fournisseurs Fournisseurs Total des

Achats

% des
achats
locaux

Janvier 10 667 € 16119 € 26 786 €

Février 6121 € 10837 € 16 958 € 63,9 %
Mars 9613 ¢€ 18028 € 27 641 € 65,2 %
Avril 8388 € 12028 € 20 416 € 58,9 %
Mai 20 671 € 16538 € 37209 € 44,4 %
Juin 8822 € 16 381 € 25203 € 65,0 %
Juillet 3943 € 8390 € 12333 ¢ 68,0 %
Aodt 7089 € 11109 € 18198 € 61,0 %
Septembre | 10006 € 13481 € 23487 € 57,4 %
Octobre 10 487 € 16 954 € 27 441 € 61,8 %
Novembre 12 301 € 14 627 € 26 928 € 54,3 %
Décembre | 12497€ 11861 € 24 358 € 48,7 %
;‘lf;?ses 120 603,82 € | 166 353,65 € | 286957 € 58 %

Bas-RHIN




FANBVYHEHNO
LN3IWI4ddOTIIAIO
SIAILVILINI

HOVSTYP

SISTUTSI

ZAINOARS

==iingaul

(28) wiaysiauyas
Buipain awiay

{29) waysiabig
Haq21S SARI0N

(28) yewng
sunigaoesy

-

0'g $3nnz113 Sy

(gg) a1oanode]
1BUAI Sy

(19) 1eLIBpaIN
sduweys sap [e6ay

(28) wisyuspey
2. PURID

JIVSTV NOIDIY
FHNLININEIV.0 FHGNWHD

S3HIOLIYYTL™
S3ANLINJdlg9e

aswny va anbibojorg ainynonby,) -
ap ajauuelirajold wolonuobio

ases|y

{gglasnoyny
RLTTET]

{29) uayjoursap
BILIYISINY
siabaap,

{£g) unaysagay

{28) wiaysiamyog
Suosies
¥S8p uIpIEr NY

es|EyRY 0121V

Wz

{28) wiaybinog
Ienpu3

(gg) nefjeg
BER

NS (5) wisyzienssey .
- £9) UBPIRLU90H
amolanoyy o
! B 2p uosieyy e q.ﬁcﬁ: iy noyduwod

(2g) slonnode]
B awIay

(1) wiayisiag
uuewEy

(29) wisysia6a3
{4g9) uayoursan o 120215 salmon

Bunpag siabian ol

e,

(gg) nesjeg
(29) wistisieg ecp1
b uuBun By
{29) yarsyoiey
wisyusye
.EW»:;E.,EM (29) aiognoden uuew Iag
i JHIVHVH susyonog
susbewoiy £y ]
(28) parsuatay A
uuBLLIISY 2 {£9) wayuapey
susyonog (29) usssouse g puRID
Buiyaqsisbian
SRR 'y (48] uayousap ST
wabiy.p " i (29) 53185 {29) yEwnig
[LEEILLE Ry 7t ' wabiy.p suniy soesly
L ? IBA a1ayanog
(29) wayzjensaey (gs) aonnode
snoioncun JHIVHVH
o1 ap uoSIEN B1 susbewoay

(19) wsysiaq3 (28] wiayuayep,

Ziusny Sway

= =40 () weyzienssEp (1) wiBysIamya3
- anoasnoys suosies
Y Bl ap uosien e X ¥SapuIpIEr Ny

wepy awiay

(gg) Busja) rsauuBARYD
(noys,Bnoy) spned
susnoionoyy

salreusyed &
sinajonpoud

(£8) yewnig
SsUNI 20BS|Y

00T ®p shid



LA GESTION DES DECHETS

Nous prenons en charge la gestion des déchets suivants avec notre
partenaire RECYBIO :

- Boites métalliques
- Films de suremballage
- Bio déchets
- Deéchets Non Dangereux DND
plastiques souillés, blister, papier cuisson ....)

RECYBI,

Le retour a |a terre de vos biodéchets

(ONSEIL DEPARTEMENTAL

BdS-RHIN



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

Année Poids en Kg

2017 13 290
Poids

Déchets ultime 45

(bac 750 )

PEHD flaconnage 665

(en kg)

Huile végétale 4

(bac 100I)

Emballage acier 1 655

(en kg)

Canette acier alu 65

(en kg)

K|\

P ®
asswin RCC B0 .

Le retour a la terre de vos biodéchets et e b Htrce de Vemergle dALSACE




LA QUALITE DE LA PRESTATION

Une enquéte de satisfaction a été réalisée aupres des
convives de I’H6tel 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
éleveé sur I’ensemble des points.

Voir annexe 1 : Enquéte de satisfaction

Bas-RHIN




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 I’H6tel 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

Bas-RHIN




LA SECURITE ALIMENTAIRE

Notre service d’Hygiéne Alimentaire définit un plan de
prélevement 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 prélevement 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.

CONSEIL DEPARTEMENTAL

BdS-RHIN




Janvier a Décembre 2017

Nombre % des

d’analyses Résultats satisfaisants
Analyses produits 24 100 %
Prélevements de surfaces 4 100 %

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

CONSEIL DEPARTEMENTAL
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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
I"THACCP.

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’étre 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 juilet a permis de
constater le bon état général des locaux de
production. Des non-conformités ont
toutefois été décelées et nécessitent d’étre
prises en compte. C’est tout
particulierement le cas des nhon 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.

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

NSEIL DEPARTEME
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LES ANIMATIONS

Depuis janvier 2017, les thématiques ont été les suivantes :

Annexe 7 :
Les animations

9 janvier
La galette des rois

23 janvier
Journée Franco Allemande

14 février
Saint Valentin

6 avril 2017
Paques

1" juin
1 an d’Api a I’'H6tel du Département

26 au 30 juin
Animation sur les iles

septembre 2017
La rentrée

20 au 24 novembre

Jeu concours pates Grand mere






Les projets d’animations

En 2018, les projets d’animations sur I’HOtel du
Département son les suivants :

- 2éme promotion Olivier NASTI
Table de Prestige
- Paques
- Coupe du monde de football juin 18

- Sculpture sur fruits et Iégumes avec
Olivier HERBOMEL

CONSEIL DEPARTE

Bas-RHIN



Prochainement
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Olivier FCerbomel

champion du monde de
sculplure sur fruils el
legumes, vous fera une
démonstration de son
Lalent.
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able
P estlge

Olivier
NASTI

Meilleur ouvrier de
France 2007

Cuisiniers
dALSACE

Formation des
Chefs API par
Olivier NASTI

12 chefs AP|, dont Stanislas

LEFEBVRE.

1 semaine de formation et d'immersion
totale au Restaurant Le Chambard a
Kaysersberg

Présence d’Olivier NASTI dans
votre restaurant API !
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Daniele

Intissar Fatiha
STAUFER

BEGUI Employée de GHOMARI Constant

Apprentie EDR restauration EDR MARX
Chef de cuisine
Employée de LEFEBVRE
Martine restauration Chef gérant Isabelle

ZAHN PESAVENTO

Employée de \ / Employée de
' T restauration

restauration

Franck WURTZ
Chef gerannt

CONSEIL DEPARTEMENTAL
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LES MOUVEMENTS

Durant I’année 2017, il y a eu les mouvements de personnels suivants:

+ Umintra DEISS, employée de restauration, sortie des effectifs pour inaptitude
meédicale le 6/10/2017

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

CONSEIL DEPARTEMENTAL

BdS-RHIN




LES FORMATIONS
SUIVIES ET A VENIR

NOTRE PERSONNEL EST FORME

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

Deux centres de formation internes - I'INFRES

21 collaborateurs

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

* I’hygiéne et HACCP en Restauration
» L’équilibre alimentaire et la Nutrition
* les techniques culinaires et techniques d’accueil du
public du restaurant
* |’écoute et I’accueil du convive
* lasécurité en Restauration
* le management d’équipe
* Le Développement Durable
L’audit et le conseil




Les formations suivies par nos collaborateurs sur I’lannée 2017 :

Nom de la cession

Collaborateur formé

Date

Formation

Bonnes Pratiques Hygiene

Daniellle STAUFFER
Isabelle PESAVENTO
Martine ZAHN
Southaline NGO
Fatiha GHOMARI
Intissar BEGUI
Gilbert MAHLER

Stanislas LEFEBVRE

16 et 17/02/17

La patisserie d’assemblage avec DUCORTIEUX Franck WURTZ

Les formations a venir :

Nom de la cession

Collaborateur formé

Formation du paton a la pizza

Franck WURTZ

Technique de préparation et de cuisson
spécial poisson

Stanislas LEFEBVRE

La cuisine végétarienne

Stanislas LEFEBVRE




LE CONTRAT DE REINSERTION

.
-

Signature du deuxiéme contrat de réinsertion le 4 janvier 2017

En présence de Michele JAEGER (HDD), Patrick SCHIPFER,
Franck WURTZ (API) et Gilbert MAHLER.

= - _,H:
= -

CONSEIL DEPARTEMENTAL
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LE BILAN ECONOMIQUE

Nombre de jour ouvrés

Total ventes nettes H.T.

647 868

Achats denrées 278 364
Total marge brute 359 504

Frais de personnel 329 564
Autres charges 30519
Amortissement 10 279
Impots, taxes, frais financier 5455
Total charges

RESULTAT NET -6314 €

CONSEIL DEPARTEMENTAL
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NOS INVESTISSEMENTS

Fournitures diverses 2 041,57 €
Matériel et entretien 8984,38 €
Montant des

11 025, 95 €

investissements

Bas-RHIN



LE MATERIEL

Le matériel suivant a été vérifié:

Au niveau du froid

Le coupe légumes

Le batteur mélangeur
L’essoreuse
L’éplucheuse a légumes
La centrifugeuse

Le turbo broyeur

Le trancheur

Au niveau du chaud

Le cutter émulsionneur
La machine a pain

Le mixeur plongeant
La machine a pain

Annexe 8 : Faisons le tour matériel



LES ACTIONS 2017

Les actions menées sur I'année 2017 étaient les
suivantes :

= Premiére 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 ariz

= Mise en place de la démarche « Mon restau
responsable » (annexe 9)

CONSEIL DEPARTEMENTAL

BdS-RHIN



LES PROJETS

aménagement du self et &
ation de distribution. :

Projet de ré
. de l'organis

\_ Projef de (saménagement de la salle’

de restaurant

CONSEIL DEPARTEMENTAL
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Annexe 1

ENQUETE SATISFACTION



Engquéte de satisfaction HOtel du Département 67

Rapport d’analyse — Avril 2017

Contacts BVA Contact API :
e Corinne DROCHON-GALLAIS —01 71 16 88 29 » Nadia KEMPF - 03 89 72 65 08

e Bénédicte LAFFRAT - 01 71 16 87 54




Sommaire

%‘] Quelques éléments de contexte ...
@ La satisfaction de la prestation globale

La prestation dans le détail
La qualité du service
La présentation
La variété des menus
La quantité des mets

La qualité des mets

‘<D Les suggestions ou innovations deétaillées
q Les principaux enseignements

Annexes : Les suggestions ou innovations détaillées
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11
12
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15
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Contexte et objectifs de I'étude

¢ Au ler juin 2016, APl Restauration succede a EUREST et devient le prestataire de restauration de I’HOtel du
Département 67 a Strasbourg.

¢ Chaque année est realisée sur ce site une enquéte de satisfaction concernant la restauration (enquétes realisées par API
via I'intermédiaire de son prestataire indépendant BVA)

‘ | Dans ce contexte, API fait appel a notre
expertise pour mener de nouveau cette

, ) A ¢X il
année une enquéte de satisfaction

Recueillir,
de maniere i Identifier les points
. S, fiable, & forts/points faibles
afin de mesurer la quallte I’opinion © de la prestation

d’un maximum
de convives

percue de sa prestation
apres quelques mois de
collaboration

Mesurer
la satisfaction globale
et détaillée des
convives (et ce,
en évolution
vs I’an passé)

Déterminer ¥
les différences T =sa
de perception selon
les modes de gestion
et le profil des
convives



Méthodologie utilisée

Les convives du restaurant de I’H6tel du Département 67 a Strasbourg

Cibles

/

Recueil Papier crayon, le 9 mars 2017

XX
|

) _ NB. Les caissieres ont été en charge de la distribution des questionnaires
Meéethodologie

33%0 (200 questionnaires retournés sur 600 questionnaires mis a disposition)

Taux de retour

NB. Les évolutions significatives vs 2014 (sous contrat EUREST) sur les items comparables seront présentées : 7 ™ — ‘

RESTAURATION




La satisfaction de la prestat




La prestation au global satisfait la quasi-totalité des répondants.
Preés de la moitié des répondants sont particulierement enthousiastes.

Satisfaction
globale

Quelle est votre opinion sur la prestation globale ?

Satisfaction
détaillée

Base : 200

Suggestions

enseignements ou innovations

Trés satisfait Satisfait Moyennement Insatisfait a

satisfait 3

(&)

c

469067 519%6™ 305 ™ £
23% 2014 68% 2014 8% 2014

Annexes

e




La satisfaction de la prestat




Un service de qualité, la tenue du personnel, I'accueil ou encore la
proprete de la salle a manger donne particulierement satisfaction.
Attention a la temperature des plats — en retrait.

@ Trés satisfaisant

Quelle est votre opinion sur la qualité du service? ® satisfaisant

Moyennement satisfaisant

Satisfaction
globale

@ Insatisfaisant

ST Satisfait

Netteté des tenues du personnel 1% <0

ﬁ b.200

Satisfaction
détaillée

° [%)]

w== Accueil 3% S A7 S

b.200 2

[}

(@]

o e g’

UmUPropreté de la salle a manger 4% e 41% @
b.199

=@° Rapidité du service 2%5|° 43% 51% [REFARTG)
[ 4 .
% Repas a theme 1%‘1 S5060 31% RSISEXs)
b.193

Propreté de la vaisselle et des
0) =
j@| couverts b.197 20614% -0 PR S4.90

85% 2014

Température des plats 49 4996 25% @
m b.200 4 ™ ‘
83% 2014

015

Principaux
enseignements ou innovations

Annexes

e

RESTAURATION




La présentation des plats (hors d’ccuvres et dessert ou plat du jour)

obtient de tres bons scores de satisfaction. Attention toutefois, un

enthousiasme moins €levé en ce qui concerne la présentation du plat du jour (45% contre
61% pour les hors d’'oeuvre et desserts).

-~

@ Trés satisfaisant

Quelle est opinion sur la présentation? ® satisfaisant

Moyennement satisfaisant

Satisfaction
globale

@ Insatisfaisant

ST Satisfait\

Satisfaction
détaillée

Hors d'ceuvre et dessert 3% O7%90 -
c o
@ b.195 S%
» 73
o) C
o C
oc
()]
(o]
)
X5
3 £
20
25
= .G_)
o wn
c
()
I’I‘ﬁ Plat du jour 7% 93%0
== @
b.199 o
(O]
c
C
K / <

e




10

De tres bons taux de satisfaction des convives en ce qui concerne la variété des
menus. Un taux en retrait sur le pain, avec notamment une part d’'insatisfait un peu
plus elevee (6%).

@ Trés satisfaisant
@ Satisfaisant
Moyennement satisfaisant

Quelle est votre opinion sur la variété des menus ?

@ Insatisfaisant

ST Satisfait

& Plat du jour ()
- b.2oo ¥*

Boisson @
b.173 LA,

b.171
@’ Hors d'ceuvre 2% 55% 33% Relelde
). b.188
Dessert L711%  56% 32% Retel4s
b.193

Pain 6" 529 27%

RESTAURATION

Satisfaction Satisfaction
détaillée globale

Suggestions

enseignements ou innovations

Principaux

Annexes

e



Les quantités sont largement satisfaisantes, en particulier le pain et
les boissons.

@ Trés satisfaisant
@ Satisfaisant
Moyennement satisfaisant

Satisfaction
globale

Quelle est votre opinion sur la quantité des mets ?

ST Satisfait
Pain IN%23% 44%
b.188

@ Insatisfaisant

Satisfaction
détaillée

-

E Boisson 194 5 %

b.172 83

o C

o C

M 5

@’ Hors d'ceuvre 2y 1696 36% 57% 03950 ©
)‘ b.184 xg
5 o

55
QDessert Yo 45% 49% 0390 25

c

(&)

& Fromage 10/4 44% 49% 0390 ®

®a ] b.171 >

c

c

<

Plat du jour 2%| 40% 50% 89%0
k"""—_".-"'}"

b.200 =

RESTAURATION
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Quelle est opinion sur la qualité des mets ?

‘O’Hors d'ceuvre
’ b.185

Boisson
b.165

dsb Plat du jour
== b.200

| Fromage
(% b.172
Dessert

b.191

ST Satisfait

%

1%{ % 56% 38% [RSFARS
% 53% 41% 939%0

1%{ 5% 55% M O 300
1%: 6 51% 40% KeNEe=
89% 2014

L% 57% P 200

Une qualité des mets qui recueille des scores de satisfaction élevés.

@ Trés satisfaisant

@ satisfaisant
Moyennement satisfaisant

@ Insatisfaisant

api

RESTAURATION

Satisfaction Satisfaction
détaillée globale

Suggestions

Principaux
enseignements ou innovations

Annexes







Une plus grande variété et des produits plus gouteux sont attendus.

Suggestions ou innovations pour ameéliorer les services

Base : 56

14

¢ ST VARIETE

e suggestion ot,/})/) ST GOUT
Personnel trés agréable

Plus de repas a theme

ST INDICATION PRODUIT

Pates 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'acces

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

Quialité s'est détériorée
Trop d'attente dans la file

Confidential & Proprietary — Copyright BVA Group ® 2015 Remettre la centrifugeuse

I 32%
. 20%
N 18%
I 11%
P 9%
B 7%
B 7%
B 7%
B 5%
T 5%
4%
4%
4%
4%
2%
2%
2%
2%
2%

api

RESTAURATION

Satisfaction
globale

Principaux Sugggatlons Satisfaction
innovations détaillée

enseignements

Annexes
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La satisfaction

-~

\_

Des taux de
satisfaction élevés
sur 'ensemble des

points

~

/

Les principales suggestions

1
Qiéter une attention

particuliere a la
température des

plats
O,

Rendre les plats
plus gouteux

o,

Proposer une plus
grande variéeté de pain

¥

Vérifier la propreté
de la vaisselle et
des couverts

Suggestions Satisfaction Satisfaction
enseignements ou innovations détaillée globale

Principaux

Annexes

e
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Base : 56

18

estio
o 5199 no, .

Suggestions ou innovations pour améliorer les services

Personnel trés agréable

Qualité et variété du pain insuffisante

Plats sans go(Qt

Plus de repas a théme

Manque variété fromage

Fruits verts et sans goat

Pates 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'accés
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

Confidential & Proprietary — Copyright BVA Group ® 2015

I 1 8%

A
I 139
I 11%
I 7%
I 7%
I 7%
I 7%
I 7%
I 59
I 59,
I 59
I 59
I 59
4%
4%
4%
4%
4%
2%
2%
2%
2%
2%

api

RESTAURATION

Satisfaction Satisfaction
détaillée globale

Suggestions

enseignements ou innovations

Principaux

Annexes




ANhexe 2



COMITE DES USAGERS HDD - 30/11/2017

Présents : 21 personnes

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

1. L’équipe du restaurant (présenté par Franck)
«  Méme équipe / + 2 nouveaux plongeurs / 1 nouvelle apprentie
> Photo a réactualiser
«» Départ a la retraite de Constant a la fin de cette année
> Discuter avec Marie Collet de I'action @ mener car les usagers aimeraient marquer le coup et

célébrer son départ. : organiser un petit livre d’or + communiquer sur A5. Pot a 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 pres des 80% en frais pour le poisson

Patisserie : 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.

@,
0’0
@,
0’0

4, La gestion des déchets (présenté par Patrick)
¢ Quantité de déchets de janvier a octobre (@ modifier dans la présentation)
> Travail a fournir pour limiter les déchets car les déchets ont augmenté de 1559 par personne a

1769 par personne sur la période. Action nécessaire dans le cadre du stage de Clémence « Mon Restau
Responsable » : ceuvrer pour limiter les bio-déchets et se rapprocher de la moyenne nationale.

> Patrick se renseigne auprés de Recybio pour creuser les chiffres et comprendre I'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 a analyser les retours plateaux : travail de Clémence.

5. Fréquentation et taux de prise par plat (présenté par Patrick)
<+ Fréquentation similaire a N-1: 71923 repas servis de janvier a octobre 2017. On se rapproche de la
tranche haute & 7500 couverts / prévision a 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 a I'administration viennent déjeuner au self.

Pointe & 450 couverts / grosse journée lundi et mardi. Repas du 4¢ 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 'espace Vauban ?

> Réponse de Marie Collet : changement substantiel + aurait un impact sur I'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 intérét donc pour nous, on rend
simplement service.

Produits Bio : Entrées restent assez marginales, méme 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 déja trés en avance sur
le sujet Développement Durable. Ce projet nous permet d’avoir un suivi et contréle 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 a un dessert dressé au chocolat + le dessert bar (limiter les
fruits a coques et les sources d’allergénes). Franck propose de faire une animation en découpant le gateau
devant le client

++» Repas de Noél le 21 décembre 2017
menu de Noél a communiquer (vote & main levée sur la publication du menu effectué)
Organiser avec Marie Collet : détail du menu, prix, plan de communication. Point le 08/12 a 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 & nouveau
date de la journée a planifier sur le HDD : besoin de valider avec le secrétariat de la présidence.
Loic Ackermann doit impérativement revenir vers nous pour caler la date.



Suggestions et remarques clients :

Beaucoup de retours trés positifs ! Félicitations a Franck et son équipe !
o Tarte citron maison et coupe vosgienne : trés appréciés et demandés.
o Mail de félicitations adressé a I'équipe.

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

Gobelet plastique 5 cl pour I'eau aromatisée : Peut-on utiliser des verres en verre plutét que le plastique et
limiter le géchis ?

Attention, on ne peut dédier une personne au réassort de |a fontaine a 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 probleme de machine

Sera enraillé avec la nouvelle machine. Lave-vaisselle a livrer sur le restaurant par le département car
faisait partie des investissements 2017 a réaliser par le HDD : dossier en cours de traitement. Total
60 000€ a payer par le département. Petits investissements déja réalisés cette année : coupe-légumes et
éplucheuse. Mixeur en attente de livraison. Total 10 000€ d’investissements payés par le département.

Sauce pas toujours tres 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.

Probléme 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 : déja en rupture a 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 trés bonne méme si récemment gelée.
Vitrine a régler.

Température des plats : servis froids ces derniers jours

Faire intervenir notre bureau d'études pour réorganiser ce pdle de distribution car conception défectueuse
de la ligne de self. (Intervention de Stan expliquant le réchauffe des assiettes et maintien en températures
des plats)

Pates souvent trop cuites.
Revoir le mode de cuisson

Peut-on fournir pates 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 a riz
Faire un affichage et communiquer sur ce bar a riz.



Anhexe 3

LES ANAILYSES
MICROBIOLOGIQUES



AGR OB ’ O Bar le dug, le 27 janvier 2017

Laberatoires AGROBIO

GROUPE Qualtech AP| RESTAURATION
= DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Teél: +33 (0)3 28 79 96 00

Fax:+33 (0)3 29 79 86 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp://www.quallech-groupe.com

Identification de "échantillon :CHOU ROUGE CUIT ASSAISONNE

8762

RAPPORT D'ESSAI Lieu de Prélévement : CASSEROLE ZONE DE PREPARATION CHAUDE

Température du meuble : 20.0 °C
Analyses 4 réaliser : SA_7.1b
Heure de Prélévement : 10H45
N° Dossier Date de fabrication : 23/01/2017

2017.01.10.0107.0002 i :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (tempéralure) de prélévement : 23/01/2017 {76.2 °C)
Date (température) de réception : 24/01/2017 (3.2 °C)
Date d'analyse : 24/01/2017

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API §705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

L Germes racherchés (Méthodes) Critéres (m) Resultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 300 0G0 1 000 ne (< 4 000}
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 16649-2*} c 10 <10
Clostridiurmn perfringens / g (NF EN 180 7937%) 30 <10
Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN ISO 7932%) 100 <100

m = critére Raglement CE 2073/2005 ou critére revue de contral &f précise,

Conclusion :
Au vu des critéres mentionnés, ia qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déctarer, ou non, la conformité & la spécification, il n’a pas été tenu explicitement compte de lncertitude associée au résultat.

Valideé le 27 janvier 2017

Sandrine VIARD
Responsable administrative

t

g

cofrac ne : nombre estime. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, § 000 ... microorganismes par gramme

Legends : {ST) = Analysas sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Quaitach
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'acceréditation de la Section Essais
ESSALS du COFRAC atteste uniquement de la compétence lechnique des laboratoires pour les essais couverts par Paccréditation identifié par le
i symbole”. Ce rapport d'assai ne conceme que les objets sournis & 'essai. La conclusion ast couverte par I'aceréditation sauf si au mains une
Accréditation N*1-1803 portée  determination nlest pas couverie par l'accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr
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AGR OB I o Bar le duc, le 27 janvier 2017

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
Groure DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +32 (0)3 2979 96 00

Fax:+33 (0)3 2979 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp:/fwww.qualtech-groupe.com

ldentification de 'échantillon :ESCALOPE DE PORC PANEE

RAPPORT D'ESSAI Analyses a réaliser : 8A_7.1b

Heure de Prélévement : 10H40
Lieu de Prélévement : ETUVE CHAUDE
Température du meuble : 102.0 °C
N° Dossier Date de fabrication : 23/01/2017

2017.01.10.0107.0001 i '
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 23/01/2017 (89.4 °C)
Date (température} de réception : 24/01/2017 (3.2 °C)
Date d'analyse : 24/01/2017

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (APl 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes} Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF I1SO 16649-2%) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISQ 7937%) 30 <10
Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN IS0 7232*) 100 <100

m = critéra Reglement CE 2073/2005 ou crilére revue de contrat si precise,

Congclusion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la confermilé a la spécification, il n’a pas &té tenu explicitement compte de I'incertitude associée au résultat.

Validé le 27 janvier 2017

Sandring VIARD
Responsable administrative

1

§ ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
orrag : ; f )
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microcrganismes par gramme
Légende ; (ST) = Analyses sous-traitées / (CT} = Analyses co-traitées par un laboratoire du graupe Qualtech
La reproduclion de ce rappont d'essal n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSALS du COFRAG atteste uniguement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par l'aceréditation identifié par le
o symbole®. Ce rapport d'essai ne concerne que les abjets soumis a I'essai. La conclusion est couverte par Faccréditation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  gatermination n'est pas couverte par laccréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 1/1




AGROBIO

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 2972 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp:/fwww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2017.02.01.0214.0001

Lieu de Prélévement
Température du meuble
Heure de Prélévement
Analyses & réaliser
Date de fabrication

Prélevement

Transport

Date (température) de prélévement
Date (température} de réception
Date d'analyse

Bar le duc, le 10 février 2017

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

.ESCALOPE DE DINDE
: BAC GASTRO FILME ETUVE CHAUDE
:80.0 °C

T 10H1T7

:SA_TA

: 06/02/2017

: AGROBIO (DELABERRURIERE P)
: AGROBIO (TRANSPORTEUR)

: 06/02/2017 (67.9 °C)

1 07/02/2017 (3.2 °C)

1 070212017

8762

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 300 000 <1 000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*} 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN 1SO 7937*%) 30 <10

Conclusijon :

Au vu des critdres mentionnés, la qualité microbioclogique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité 4 la spécification, il wa pas é1é tenu expliciterent compte de I'incertitude associée au résultat,

tofrac

™ = crilére Reglement GE 207372005 ol Cliléra revue de contral si pracise,

Validé le 10 février 2017

Marion KEIDEL
Techniclenne da laboratoire

ne : nombre estime, < 40, <400, <800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent

mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : {ST} = Analysas sous-traitéas f (CT) = Analyses co-traiiées par un laboratoira du groupe Qualtech
La reproduction de ce repport d'essal n'est autarisée que sous forme de fac-simils photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS

Accréditation N°1-1803 portée  gitermination n'est pas couverte par I'aceréditation.

disponible sur www,cofrac.fr

du COFRAC atleste uniquemant de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par facoréditation identifis par le
symbale®. Ce rapport d'essai na conceme que les objets soumis & 'essai. La conclusion est couverte par Faccréditation sauf si au moins une

Page 1/1




AGR OB ’ O Bar le duc, le 20 mars 2017

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
. DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Dug

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 29 79 96 10

email: barleduc@gqualtech-groupe.com
web: http.//www.qualtech-groupe.com

PPORT D'ESSAI Identification de I'échantillon :FILET DE BACON FUME
R A Numéro de lot : 7048
Température du meuble : 3.0 °C
Margue : TRANCHAGE DE LA JASSE
Lieu de Prélévement : CHAMBRE FROIDE POSITIVE

N° Dossier Analyses a réaliser : FID11
Heure de Prélévement : 10H10
2017.03.08.0277.0003 N° d'agrément : FR 12 063 025 CE

Fournisseur : BRAKE
DLC/DLUO : 18/05/2017

Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIC (TRANSPORTEUR)
Date (iempérature) de prélévement : 15/03/2017 (3.1 °C})
Date (température) de réception : 16/03/2017 (3.0 °C)
Date d'analyse : 16/03/2017

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherches (Méthodes) Critéres (m} Résultats
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06%) 100 <10
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 166498-2*) 100 <10
Micro-organismes aérobies 3 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 1 000 000 15 000 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul} 10 0,94
Bactéries lactigues a 30°C / g (NF ISO 15214} - 16 000 000
Recherche de Salmonelles (mobiles) / 10 g (AES 10/04 - 05/04) Absence Absence
Staphylocogues a coagulase positive & 37°C / g (NF EN [SO 6888-2*) 100 <100

m = critére Réglement CE 2073/2005 ou critére revue de contrat si précisa.

Conclusion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité a la spécification, il n'a pas 6té tenu explicilement compte de lincertilude associée au résultal.

Validé le 20 mars 2017

§ " ne: nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
£oITaC . : 8 A
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : {ST) = Analyses sous-traitées / {CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographigue intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSALS du COFRAC atteste uniquement de la cornpétence technique des laborataires pour les essais couverts par 'accréditation identifie par e
. ) symbole*. Ce rapport d'essai ne concemne que les objets soumis & l'essai. La conclusion est couverte par l'accréditation sauf si au moins una
Accréditation N*1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par l'accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page1/2



AG R OB ’ O Bar le duc, le 20 mars 2017

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
GROUPE DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR
8762

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Dug

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 2979 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com

ldentification de I'échantillon :GALETTE VEGETARIENNE OEUF BLE LEGUMES
RAPPORT D'ESSAI Analyses a réaliser : SA_7.1b
Heure de Prélévement : 10H15
Lieu de Prélévement : PLAQUE ETUVE CHAUDE
Temperature du meuble : 90.0 °C
N° Dossier Date de fabrication : 15/03/2017

2017.03.08.0277.0001 ;
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 15/03/2017 (78.3 °C)
Date {température) de réception : 16/03/2017 (3.0 °C)
Date d'analyse : 16/03/2017

Slte de prélévement ; HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1SO 16648-2*%) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937%) 30 <10
Bacillus cereus présomptif 4 30°C / g (NF EN I1SO 7932%) 100 <100

m = critére Reglement CE 2073/2805 ou critéré revue de contrat si préciss,

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, fa conformité a la spécification, il n°a pas été tenu explicitement compte de I'incertitude associée au résultat.

Validé le 20 mars 2017

Amandine Porrel
Rewponsablo tochnique

tofrag ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
: mais ave¢ moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légande : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-lraitées par un laboratoire du groupe Gualtech
La reproduction de ce rapport d'essei n'est autorisée que sous forme de Tac-similé photographigue intégral. L'aceréditation de ia Section Essais

ESSAIS du COFRAG atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couvarts par l'aceréditation identifié par le
; symbole*. Cs rapport d'essal ne concame que les objets soumis 4 I'sssal. La conclusion st couverte par l'accréditation sauf si au moins une

Accréditation N*1-1803 portée  gétermination n'est pas couverte par I'aceradilation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 1/1



Bar le duc, le 20 mars 2017

AGROBIO,

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

AP| RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Pdle Agroalimentaire
Chemin des Romains
55000 Bar le Duc
Tél: +33 (0)3 29 79 96 00
Fax:+33 (0)3 29 79 96 10
email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http://iwww qualtech-groupe.com
i illon :CAROTTES RAPEES ASSAISONNEES CITRON
RAPPORT D'ESSAI Heure de Prélévement ;: 10H20
Analyses a réaliser : SA_5.3.2dL
Lieu de Prélevement : SALADIER CHAMBRE FROIDE POSITIVE
Température du meuble ; 5.0 °C
N° Dossier Date de fabrication : 15/03/2017

2017.03.08.0277.0002 i :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température} de prélévement : 15/03/2017 (7.9 °C)
Date (température) de réception : 16/03/2017 (3.0 °C)
Date d'analyse : 16/03/2017

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (APt 6705)
67964 STRASBOURG :

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobles a 30°C / g (NF EN IS0 4833-1%) 50 000 000 200 000 ne (< 400 000)
Bactéries lactiques & 30°C / g (NF ISO 15214%) 230 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1SO 16649-2*) 10 <10
Staphylocogques 4 coagulase positive & 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2%) 100 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10

m = critére Raglement CE 207372005 ou critére revue de contral si précisa.

lusion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de lNincertitude associée au résultat.

Validé le 20 mars 2017

Arandine Picrel
Hewponsable technigque

4

+

cofrac ne : nombre estime. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende ; (ST) = Analysas sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La repraduction de ce rapport d'essai n'est autorisée gue sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais
ESSALS du COFRAG atleste uniguement da Ia compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par l'accréditation idantifié par ie
. symbola®. Ce rapport d'essai ne concerne que les objets soumis & l'essai. La conclusion est couverte par 'zccréditation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  datermination n'est pas couverte par Paccréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 1/1



AGROB'O Bar le duc, le 10 avril 2017

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech APl RESTAURATION
i o DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 2979 96 00
Fax:+33(0)3297996 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http:/f'www.qualtech-groupe.com

Identification de l'échantillon :GRATIN OEUFS CHOU FLEUR
RAPPORT D'ESSAI Lieu de Prélévement : COUPELLE ETUVE CHAUDE
Temperature du meuble : 90.0 °C
Analyses a réaliser : SA_T.1b
Heure de Prélévement : 10H20
N° Dossier Date de fabrication : 05/04/2017

2017.03.30.0001.0001 =
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température} de prélévement : 05/04/2017 (67.4 °C)
Date (température) de réception : 06/04/2017 (2.9 °C)
Date d'analyse : 06/04/2017

8762

Site de prélevement ;: HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP 6705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes agrobies 4 30°C / g (NF EN SO 4833-1%) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF I1ISO 16648-2%) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7837%) 30 <10
Bacillus cereus présomptif 4 30°C / g (NF EN ISO 7932%) 100 <100

m = critere Reglement CE 207372005 ou ctilére revue de contrat 51 pracise,

lusion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est | SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité 4 la spécification, il 'a pas été tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat,

Validé le 10 avril 2017

Sandrine VIARD
Respaonsable administrative

ol
b g
f ne : nombre estimé. < 40, <400, <800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
arrag : N " .
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légends : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai mest autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSALS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technigue des laboratoires pour les essais couverts par I'aceréditation identifié par le
symbole®. Ce rapport d'essai ne conceme qus les objets soumis  I'essai, La conclusion est couverte par laccréditation sauf si au moins une

Accréditation N°1-1803 portée  dtermination st pas couverte par Paccréditstion.
disponible sur www.cofrac.ir

Page1/1



Bar le duc, le 10 avril 2017

AGROBIO;

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)329 7996 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp:/www.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

Identification de I'échantillon :SALADE DE BETTRAVES CRUES ASSAISONNEE
Analyses a réaliser : SA_5.3.2
Lieu de Prélévement : SALADIER CHAMBRE FROIDE POSITIVE
Température du meuble : 3.0 °C
Heure de Prélévement : 10H25
N° Dossier Date de fabrication : 05/04/2017

2017.03.30.0001.0002

Prélévement : AGROBIO {DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO {TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 05/04/2017 (4.8 °C}
Date (lempérature) de réception : 06/04/2017 (2.9 °C)
Date d'analyse : 06/04/2017

Slie de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés {Méthodes) Critéres (m) Resultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1*} 50 000 000 100 000 ne (< 400 000)
Bactéries lactiques 4 30°C / g (NF I1SO 15214%) 10 000 ne (< 40 000)
Rappori Flore mésophile / Flore factique (Calcul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 16849-2*) 10 <10
Staphylocoques & coagulase positive @ 37°C / g (NF EN I1SO 6888-2*) 100 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence

m = critére Réglement CE 2073/2005 ou crilére revue de contrat si précise.

Conclusion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il n"a pas &t& tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat.

Valide le 10 avril 2017

Ariandine Piomoed
Hosponsablo tochnigue

cofrac ne : nombre estimé. < 40, <400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-traftées / (CT} = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La repreduction de ce rapport d'eseal n'est autorisée que saus forma de fac-simité photographique intégral. L'accréditation de la Section Essals
ESSALS du COFRAC atleste uniquement de la compétence tachnique des laboratoires pour les essals couverts par I'accréditation identifié par le

Accréditation N°1-1803 poriée
disponible sur www.cofrac.fr

symbale®. Ca rapport d'essai ne concerne gue les objets soumis & I'essai, La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
déterminaticn n'est pas couverte par laccréditation.

Page 1/1



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
croupe Qualtech

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tel: +33 (0)3 29 7996 00

Fax:+33 (0)3 2979 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http:/fiwww.quallech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2017.04.25.0176.0001

Date (température) de prélévement :
Date (température) de réception :
Date d'analyse :

Lieu de Prélévement
Température du meuble
Analyses a réaliser
Heure de Prélévement
Date de fabrication

Prélévement
Transport

Bar le duc, le 9 mai 2017

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
§762

‘GRATIN DE LEGUMES BIO A LA TOMME
: COUPELLE ETUVE CHAUDE

:90.0 °C

:SA_T.th

: 9H50

: 03105/2017

: AGROBIO (DELABERRURIERE P}
: AGROBIO (TRANSPORTEUR)
03/05/2017 (72.3 °C)

04/05/2017 (3.5 °C)

04/05/2017

Sile de prelevement ;: HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (APl 6705}

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%} 300 000 <1000
Escherichia coli b glucurenidase positive / g (NF ISO 16649-2%) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937%) 30 <10
Bacillus cereus présomptif 4 30°C / g (NF EN (SO 7932%) 100 <100

m = critére Réglament CE 207 2/2005 o crlgre revue de conirat si praciss,

Conclusion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité a la spécification, il n’a pas ét& tenu explicitement compte de I'incertitude associée au résultat.

cofrac

25

ESSALS
Accréditation N®1-1603 portée
disponible sur www.cofrac.fr

Validé le 9 mai 2017
crigi Lgiise

g labearsioe

ne ; nombre estimé. < 40, <400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende ; (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech

La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accraditation de la Sectien Essais
du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour ies essais couverts par l'aceréditation identifié par le
symboale®. Ca rapport d'essai ne conceme que les objets soumis & V'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
détermination n'est pas couverle par I'accréditation.

Page 1 /1



AGROBIO;

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 29 79 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp://www.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

Identification de I'échantillon :MORCEAU DE JAMBON CHAUD

N° Dossier
2017.06.01.0068.0001

Bar le duc, le 12 juin 2017

APl RESTAURATION

DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR

Analyses a réaliser ; SA_7.1

Lieu de Prélévernent : ETUVE CHAUDE
Température du meuble : 90.0 °C
Heure de Prélévement ; 10H26

Date de fabrication ; 06/06/2017

Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)

Date (température) de prélévement : 06/06/2017 (65.2 °C)
Date (température) de réception : 07/06/2017 (3.2 °C)

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Date d'analyse : 07/06/2017

67964 STRASBOURG

8762

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP! §705)

L Germes recherchés {Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN 1SO 4833-1*) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN SO 7937*) 30 <10

m = critére Reglement CE 2073/2005 ou critére revue de conlral si précisé.

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il n°a pas été tenu explicitement compte de I'inceritude associge au résultat,

Validé le 12 juin 2017
Sandrine VIARD

Responsable administrative

cofrac ne : nombre estime. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : {ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech

La reproduction de ca rapport d'essai n'est autorisée gue sous forme de fac-similé photographique intégral. L'aceréditation de la Section Essais

ESSALS du COFRAC atteste uniquement de la compétance technigue des laboratoires pour les essais couverts par 'accréditation identifié par le
symbole®. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis a l'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une

Accréditation N°*1-1803 portée  datermination n'est pas couverta par I'accréditation.

disponible sur www.cofrac.fr

Page 1/1



AGROBIO;

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

58000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 29 79 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2017.06.01.0068.0003

Bar le duc, le 12 juin 2017

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Idenfification de 'échantiflon :STEAK HACHE 6KGS

Heure de Prélévement :
N° d'agrément ;

Numéro de ot ;
Température du meuble :
Margue :

Lieu de Prélévement :
Analyses 3 réaliser ;
Fournisseur ;

DLE/DLUO ;

Prélévement
Transport

Date (température) de prélévement :
Date {température) de réception :
: 07/06/2017

Date d'analyse

10H20

FR 61 109 002 CE

79319040

=20.0 °C

CHARAL

CHAMBRE FROIDE NEGATIVE
F9R9¢SL

BRAKE

281272017

- AGROBIO (DELABERRURIERE P)
: AGROBIOC (TRANSPORTEUR}

06/06/2017 {-20.0 °C)
07/06/2017 (3.2 °G)

8762

Site de prélévement . HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN {API 6705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m} Résuiltats
Clostridium perfringens / g {(NF EN 1SO 7937%) 30
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1SO 16649-2*) 10 <10
Micro-organismes aérobies 4 30°C / g (NF EN ISO 4833-1*} 100 000 <10 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Caleul) 10 Non calculé
Bacteries lactiques 4 30°C / g (NF I1SO 15214*) - <10 000
Recherche de Salmonelles mobiies / 25 g (AES 10/04 - 05/04*} Absence Absence
Staphylocogues & coagulase positive 4 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 100 <10

Conclusion ;
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE

Pour déclarer, ou non, la conformité a !a spécification, il n’a pas été tenu explicitement compte de lincertitude associée au résultat.

m = critere Reglement CE 207372005 ou critére revue de contral si pracise.

Validé le 12 juin 2017

Sandrine VIARD

Responsabls administrative

§ ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
L0Trac ; . A N
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légande : (ST) = Analyses sous-lraitées / (CT) = Analyses co-raitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ca rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de 1a Section Essais

ESSALS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour las essais couverts par 'accréditation idantifie par te
S " symbole®, Ce rapport d'essai ne concemne qua les objets soumis A I'essai. La conclusion est couverte par l'accraditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 poriée  détermination nest pas couverte par l'accréditation,

disponible sur www.cofrac.fr

Page 1 /1



AGROBIO;

L aboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 28 79 96 00

Fax:+33 (0)3 297996 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http:/iwww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

Lieu de Prélévement :
Température du meuble :

Analyses a réaliser :
Heure de Prélévement :
Date de fabrication :

N° Dossier
2017.06.01.0068.0002

Prélévement :
: AGROBIO (TRANSPORTEUR}

Transport

Date (température) de prélévement :
Date (température) de réception :
Date d'analyse :

Bar le duc, le 12 juin 2017

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

:PART DE CHEESECAKE
ASSIETTE CHAMBRE FROIDE POSITIVE
3.0°C

SA_9.3L

10H24

06/06/2017

AGROBIO {DELABERRURIERE P)
06/06/2017 (9.3 °C)

07/06/2017 (3.2 °C)
07/06/2017

Site de prélédvement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m} Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN I1SO 4833-1%) 1000 000 < 10 000
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF 1SQ 15214%) . <1000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul} 100 Non caleulé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16849-2"} 10 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence
Staphylocoques & coagulase positive 4 37°C / g (NF £EN 1S0O 6888-2%) 100 <10
Dénombrement de Listeria monocytegenes / g (AES 10/5 - 09/06%) 100 <10
m = critére Réglement CE 2073/2005 ou cntére revue de contrat §i précise.
Conclusion ;
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité a la spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de I'incertitude associée au résultat.
Validé le 12 juin 2017
Sandrine VIARD
Responsable administrative
L}
U Ty
B, s

§ ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
cOrrec : - . R
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microcrganismes par gramme
Légende : (8T) = Analyses sous-traitéas / {CT) = Analyses co-iraitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée qua sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de (2 Section Essais
ESSALS du COFRAC atteste uniguement de fa compélence technique des laborataires pour les essais couverts par I'accréditation identifié par le

s . R symbole®. Ce rapport d'essal ne concemne que les objets soumis 4 lessai. La conclusion est couverte par laceréditation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par I'accréditation.

disponible sur www.cofrac.fr

Page 1/1



AGR OB ’ Q'i‘f Bar le duc, le 12 juillet 2017

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtesgwtg API RESTAURATION

DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)32979 96 00

Fax:+33 (0)3 2979 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web; http://www .qualtech-groupe.com

K- illon .GALETTE DE POMME DE TERRE

RAPPORT D'ESSAI M%omomon

8762

Lieu de Prélevement : BAC GASTRO ZONE DE PREPARATION CHAUDE

Analyses a réaliser : SA_7.1b
Heure de Prélévement : 9H35

N° Dossier _
Brise en charge :
2017.06.27.0157.0002 Prélévement : AGROBIO {DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEURY}
Date (température) de prélévement : 06/07/2017 (67.4 °C)
Date (température) de réception : 07/07/2017 (3.5 °C)
Date d'analyse : 07/07/2017
Site de prélévement ; HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN {(AF1 6705)
67964 STRASBOURG
COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN IS0 4833-1%) 300 000 44 000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISQ 16649-2*) 10 <10
Clostridium periringens / g {NF EN [SO 7937*) 30 <10
Bacillus cereus présomptif 4 30°C / g (NF EN I1SO 7932*%) 100 <100
m = critéra Réglement CE 207372005 ou oritere revue de contral 5 précise,

Congclusion :

Au vu des criteres mentionnés, |a qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il m'a pas été tenu explicitement compte de I'incertitude associée au résultat.

Validé le 12 juiliet 2017

Sandrins VIARD

Responszable administrative

f ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
COTraC ; 5 . A
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : {ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Saction Essais

ESSALS du COFRAC alleste uniguement de la compétence technique ges laboratoires pour les essais couverts par i'aceréditation identifié parle

symbole®. Ce rapport d'essai na conceme gus les objets soumis 4 l'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une

Accréditation N°1-1803 poriée  gatermination n'est pas couverte par Paccréditation.
disponible sur www.cofrac.fr

Page 1 /1



AGR OB’ 0 Bar ie duc, le 11 aolt 2017

Laboratoires AGROBIO
GROUPE Qualtecgg APl RESTAURATION

DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR

8762
Péle Agroalimentaire
Chemin des Romains
55000 Bar le Duc
Tél: +33 (0)3 297996 00
Fax:+33 (0)3 29 7996 10
email: barfeduc@qualtech-groupe.com
web: http:/iwww.qualtech-groupe.com
Identification de |'4chantillon ;RONDELLES DE COURGETTES ROTIES
RAPPORT D'ESSAI Analyses 4 réaliser : SA_7.1b
Lieu de Prélévement : BAC GASTRO ETUVE CHAUDE
Température du meuble : 90.0 °C
Heure de Prélévement : 10H10
N°® Dossier Date de fabrication : 07/08/2017
2017.08.01.0042.0001 ; :
Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P}
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Dale (température) de prélévement : 07/08/2017 (66.7 °C)
Date (température} de réception : 08/08/2017 (3.4 °C)
Date d'analyse : 08/08/2017
Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP| 6705}

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobtes & 30°C / g (NF EN SO 4833-1%) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN 1SO 7937%) 30 <10
Bacillus cereus présomptif 4 30°C / g (NF EN ISO 7932%) 100 <100

m = critere Réglement CE 20732005 ou critére revue de contrat si précise.

lusion 3
AU vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, ta conformité & la spécification, il n’a pas &té tenu explicitement compte de l'ncertitude assaciée au résultat,

validé le 11 aoiit 2017

Armangine Pioyroel
Rosponsable iechnigue

i

cofrac ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, <8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 009 ... microorganismes par gramme

Légeande : (ST) = Analysas sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Quattech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégrai. L'accréditation de la Section Essais
ESSALS du COFRAC atteste uniqguement de la compétence technigue des laboratoires pour les essais couverts par 'accréditation identifie par le
- . symbole®. Ce rapport d'essal ne conceme que les objets soumis 4 Pessai, La conclusion est couverle par 'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  dgtermination n'est pas couverte par l'accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page1/1



AGROBIO

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Péle Agrocalimentaire

Chemin des Rornains

55000 Bar le Duc

Ték +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 20799610

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http:/iwww._qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2017.08.28.0112.0002

Bar le duc, le 8 septembre 2017

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Ldentification de 'échantillon :GASPACHO D AVQCAT

Heure de Prélévement
Lieu de Prélévement
Température du meuble
Analyses & réaliser
Date de fabrication

Prélévement
Transport

Date (température) de prélévement
Date {température) de réception

Date d'analyse

: 10H56

: COUPELLE CHAMBRE FROIDE POSITIVE

:4.0°C
:SA_6.3.2dL
- 04/09/2017

: AGROBIO (DELABERRURIERE P}
: AGROBIO (TRANSPORTEUR)

: 04/09/2017 (8.5 °C)

: 05/09/2017 (2.9 °C)

: 05/09/2017

8762

Slte de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (APl 6705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN SO 4833-1%) 50 000 000 1200 000
Bactéries lactiques 4 30°C / g (NF ISO 15214%) . 100 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique {Caleul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 16649-2%) 10 <10
Staphylocoques & coagulase positive & 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2*) 100 <10
Recherche de Salmonelles mobites / 25 g (AES 10/04 - 05/04%) Absence Absence
Dénombrement de Listeria monocytegenes / g (AES 10/5 - 09/08*) 100 <10

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE

Pour déclarer, ou non, la conformité 4 ia spécification, il n'a pas été tenu expficitement compte de Fincertitude associée au résultat,

Wi = crivere Reglemant CE 2073/2005 oU crilere fevile de Gonirat si préciss.

Validé le 8 septembre 2017

Sandrine VIARD

Responsable administrative

f ne : nombre estime. < 40, < 400, < 800, <4 000, <8 000 ... : le microorganisme est présent
Orrec : : f :
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-traitéas / {CT) = Analyses co-traitdes par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'assai n'est aulorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSALS du COFRAC atlesta uniquement de ia compétence technique des laborataires pour les essais couverts par Paccréditation identifié par le
o - ymbole®. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis a I'essai, La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
Accraditation N°1-1803 portée  ggtermination n'ast pas couverte par l'accréditation,

disponible sur www.cofrac.fr

Page 1/1



AGROBIO,

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

65000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 2979 86 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http:/fiwww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N°® Dossier
2017.08.28.0112.0001

Date (température) de prélévement :
Date (température) de réception :
Date d'analyse :

Bar le duc, le 8 septembre 2017

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Identification de I'¢chantilion :SOLO DE HOKI MARQUE AU GRIL SAUCE GITRON

Numéro de lot :
Température du meuble :
Marque ;

Lieu de Prélévement ;
Analyses a réaliser ;
Heure de Prélévement :
N° d'agrément ;
Fournisseur :

DLC/DDM

Prélévement :

Transport

CRU SURGELE 150 GRS
7083222P

-21.0°C

BRAKE

CHAMBRE FROIDE NEGATIVE
F6R2d

10H58

FR 22 255 001 CE

BRAKE

. 28/102/2019

AGROBIO (DELABERRURIERE P)
- AGROBIO (TRANSPORTEUR)

04/09/2017 (-21.0 °C)
05/09/2017 (2.9 °C)
05/09/2017

Sile de prélévement ; HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN {API 6705}

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résuitats
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06%) 100 <10
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1SO 16649-2%) 10 <10
Staphylocoques & coagulase positive & 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2) 100 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence
Micrc-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 100 000 23 000

m = critére Réglement CE 207372005 ou critére revue de contrat si précise.

Conclysion ;
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, fa conformité & la spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de lincertitude associée au résultat.

cofruc

Validé le 8 septembre 2017

Sandrine VIARD
Responsable administrative

LS

ne : nombre estimé. < 40, <400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est present

mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : (ST) = Analyses sous-trailées / (CT} = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtach
La reproduction de o rappont d'essai n'est aulorisée que sous forme de fac-simile photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS
Accréditation N°1-1803 portée
disponible sur www.cofrac.ir

du COFRAC attaste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par l'accréditation identifié par le
symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme gque les objats soumis a l'essei. La conclusion est couverte par l'accréditation sauf si au moins une
détermination n'est pas couverte par 'sccréditation.

Page 1/1



AGR OB ’ O / Bar le duc, le 8 septembre 2017

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
e DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR
8762

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 2979 96 10

email: barleduc@aqualtech-groupe.com
web: http:/iwww.qualtech-groupe.com

Identification de I'échantillon :CUISSE DE POULET ROTIE
RAPPORT D'ESSAI Lieu de Prélavement : PLAQUE GASTRO ETUVE CHAUDE
Temperature du meuble : 90.0 °C
Heure de Prélévement : 10H55
Analyses a réaliser ; SA_7.1
N° Dossier Date de fabrication : 04/09/2017

2017.08.28.0112.0003 i '
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 04/09/2017 (66.2 °C)
Date (température) de réception : 05/09/2017 (2.9 °C)
Date d'analyse : 05/09/2017

Site de préléevement ; HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés {(Méthodes) Critéres {m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN 1SO 4833-1*) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2™) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISQ 7937%) 30 <10

m = critére Réglement CE 2073/2005 ou critére revue de conirat si précisa.

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il n’a pas été tenu explicitement compte de lncertitude associée au résultat.

Validé le & septembre 2017

Sandrine VIARD
Responsable administrative

<ofrac ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traltées par un laboratoire du groupe Qualiech

La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. U'accréditation de la Section Essais
ESSALS du COFRAC atteste uniquemant de la compétence technique des laborzatoires pour les essais couverts par laccréditation identifié par ls

symbole*, Ce rapport d'essai ne concame que les objets soumis a 'essai, La conclusion est couverte par l'accréditation sauf si au moins une

Accréditalion N°1-1803 porée  détermination n'est pas couverls par laccréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 1714



AGROBIO/

L aboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Bar le duc, le 8 septembre 2017

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 28 79 96 00

Fax:+33 (0)329 7996 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http:/fwww.qualtech-groupe.com

RAPP ORT D'E s S Al Identification de '"échantillon :FROMAGE BLANC AUX FINES HERBES

Heure de Prélévement : 9434
Lieu de Pralévement : COUPELLE CHAMBRE FROIDE POSITIVE
Température du meuble : 4.0 °C
Analyses 4 réaliser : $A_9.3
N° Dossier Date de fabrication : 06/07/2017

2017.06.27.0157.0001 | :
Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 06/07/2017 (9.8 °C)
Date (température) de réception : 07/07/2017 (3.5 °C)
Date d'analyse : 07/07/2017

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP] 6705}
67964 STRASEOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN I1SO 4833-1) 1.000 000 30 000 000
Bactéries lactiques & 30°C / g (NF IS0 15214) - 3000 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 10
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2%) 10 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Ahsence
Staphylocogues & coagulase positive a 37°C / g (NF EN I1SO 6888-2%) 100 <10

m = critére Réglement CE 207 3/2005 ou crilére revue de conlral &1 précise.

Canclysion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité 2 la spécification, il n’a pas été tenu explicitement compte de lincertitude associée au résultat.

cofrac

25

ESSAILS
Accréditation N*1-1803 portés
dispenible sur www.cofrac.fr

Validé le 8 septembre 2017

Arnanding Piormol
Responsable tochnigue

ne : nombre estimé. < 49, < 400, <800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-lrailéas par un Iaboratoire du groupe Qualtech

La rapreduction de ca rapporl d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'aceréditation de (a Section Essais
du COFRAC atteste uniguement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par l'accréditation identifié parle
symbole*, Ce rapport d'essai ne conceme qua les objets soumis & l'essai. La conclusion est couverte par l'accréditation sauf si au moins une
détermination n'est pas couverle par 'accréditation.

Page1/1



AGROBIO

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 29 79 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp://www.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2017.10.09.0206.0002

i i
Lieu de Prélévement
Température du meuble
Heure de Prélévement
Analyses a réaliser
Date de fabrication

Prélévement
Transport

Date (température} de prélévement :
Date (température) de réception :
Date d'analyse :

Bar le duc, le 20 octobre 2017

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

:SAUCE CHAMPIGNONS JAMBON
: BAC GASTRO COUVERT BAIN MARIE
:90.0 °C

- 10H57

:SA_T.1b

- 16/10/2017

: AGROBIO (DELABERRURIERE P)
: AGROBIO

16/10/2017 (63.4 °C)

17/10/2017 (2.6 °C)

17110/2017

8762

Site de prélevement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN {API 6705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes)

Critéres (m)

Résultats

Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISQ 4833-1%)
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2%)
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937*)

Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN ISO 7932*%)

300 000
10
30
100

1 000 ne (< 4 000)

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est ; SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la confarmité 4 |a spécification, il n'a pas &té tenu expliciternent compte de l'incertitude associde au résultat.

cofrac ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-raitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapporl d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais
ESSATS du COFRAC atlesie uniquement de la compétance technique des laboratoires pour las essais couverts par l'accréditation identifié par le
symbole®. Ca rapport d'essai ne concemne que les abjets soumis & I'essai. La conclusion est couverte par faccréditation sauf si au moins une

Accradilation N°1-1803 portée  ggtermination r'est nas couverts par 'accréditation.

disponible sur www.cafrac.fr

m = critere Raglement CE 2073/2005 ou critére revue de conlral si précise.

Validé le 20 octobre 2017

Sandrins VIARD

Responsablas administrative

Page 1/1



AGROBIO;

Laboratoires AGROBIO

eroupe Qualtech

Pdle Agroalimentaire
Chemin des Romains
55000 Bar le Duc

TélL +33 (0)3 297996 00
Fax:+33 (0)3 297996 10

DR ALSACE

Bar le duc, le 20 octobre 2017

APl RESTAURATION

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp:/fwww .qualtech-greupe.com

Identification de 'échantillon :SAUTE DE PORC SAUCE CURRY

RAPPORT D'ESSAI Heure de Prélévement : 10H50

Analyses a réaliser: SA_7.1

Lieu de Prélévement : BAC GASTRO COUVERT BAIN MARIE

Température du meuble : 90.0 °C

N° Dossier Date de fabrication : 16/10/2017

2017.10.09.0206.0001

Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 16/10/2017 (66.8 °C)
Date (température) de réception : 17/10/2017 (2.6 °C)
Date d'analyse : 17/10/2017

Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P}

8762

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (APl 6705}

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN ISO 4833-1*) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN {SO 7937*) 30 <10

Conclusion ;

m = critére Réglement CE 207372005 ou critére revue de contrat i précise,

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité a la spécification, il n'a pas été tenu expliciternent compte de lncertitude associée au résultat.

cofrac

ESSALS
Accréditation N°1-1803 portée
disponible sur www.cofrac.fr

Validé le-20 octobre 2017

Sandrine VIARD

Responsabls administrative

ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Legende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtach

La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé pholographique intégral, L'accraditation de la Saction Essais

du COFRACL atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par Paccréditation identifie par le

symbole®. Ce rapport d'essal ne conceme qua les objets soumis & I'essal. La condlusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une

détermination n'est pas couverte par I'accréditation.
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AGROB’O Bar le duc, le 20 novembre 2017

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech AP1 RESTAURATION
it DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 207996 00

Fax:+33 (0)3 207996 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com

Identification de I'échaptilion :OFUFS MAYONNAISE SALADE RADIS
RAPPORT D'ESSAI Heure de Prélévement : 10H47

Lieu de Prélévement : ASSIETTE CHAMBRE FROIDE POSITIVE
Température du meuble : 3.0 °C
Analyses a realiser : 8A_5.2.3
N° Dossier Date de fabrication : 15/11/2017

2017.11.07.0150.0001 I '
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 15111/2017 (5.8 °C)
Date (température) de réception : 16/11/2017 (2.3 °C)
Date d'analyse : 16/11/2017

Site de prélévernent ; HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (APl 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres {m} Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 10 000 000 760 000
Bactéries lactiques & 30°C / g (NF IS0 15214*) 22 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactigue (Calcul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISQ 7937%) 10 <10
Staphylocoques & coagulase positive 4 37°C / g (NF EN {S0O 6888-2*) 100 <10
Recherche de Salmonelies mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence

m = critere Reglement CE 207372005 cu chtére revue de conirat si précise.

Congclusion ;
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité a la spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de Fincertitude associée au résultat.

Validé le 20 novembre 2017

Palierigsrs Lisikine

aslinizigsn s e Inisarsi aive

ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : {e microorganisme est présent

sofruc : : ' )
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un labaratoire du groupa Qualtech
La reproduction de ca rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographigue intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSALS du COFRAC atteste uniquement de la compétence lechnique des laboratoires pour les essais couverts par 'accréditation identifié par le
- i symbole”. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis a l'essal. La conclusion est couverte par I'accrédilation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  gétermination nest pas couverte par l'accréditation. _
disponible sur www.cofrac.fr Page 11



AGROBIO:

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Pole Agroalimentaire

Chemnin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 22 79 96 00

Fax:+33 (0)3 2907296 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http:/fiwww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

Température du meuble

N° Dossier
2017.11.27.0055.0002

Date {température) de prélévement
Date (température) de réception

Bar le duc, le 8 décembre 2017

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

k j :SALADE POIVRONS HARICOTS MUNGOQ VINAIGRETTE
Lieu de Prélévement : BAC GASTRO FILME CHAMBRE FROIDE POSITIVE
:2.0°C
Heure de Prélévement : 10H50
Analyses a réaliser : SA_5.3.2dL
Date de fabrication : 04/12/2017

Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
1 0412/2017 (1.2 °C)
105122017 (2.3 °C)
Date d'analyse : 05/112/2017
Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes agrobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 50 000 000 500 000 ne
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF ISO 15214*) <10 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Staphylocoques & coagulase positive 4 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2*) 100 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10

m = critére Réglement CE 2073/2005 ou crilére revue de conlral si précise.

Conclusion ;

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il na pas été tenu explicitenent compte de l'incertitude associée au résultat.

cofrac

&5

ESSALS
Accréditation N°1-1803 portée

détermination n'est pas couverte par l'accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr

Validé le 8 décembre 2017
PR i E

aatanisuErng o lefugraisd e

ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... ; le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech

La reproduction de ce rapport d'essai n'ast autorisée que sous forma de fac-similé phatographique intégral, L'accréditation de la Section Essals
du COFRAC altesie uniquement de la compétance tachnique des laboratairas pour les essais couverls par I'accréditation identifié par le
symbote®. Ce rapport d'essai ne conceme que las objets soumis & 'essai. La conclusion est couverte par accrédilation sauf si au moins une
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AGR OB I O Bar le duc, le 8 décembre 2017

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualteoh API RESTAURATION
‘ . DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Ted: +33 (0)3 20 7996 00

Fax:+33 (0)3289 7996 10

email: barteduc@qualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com

. Identification de I'éghantilion :GRATIN POTIMARON BLE CREME
RAPPORT D'ESSAI Analyses a réaliser : SA_7.1b

Heure de Prélévement : 10H55
Lieu de Prélévement : BAC GASTRO COUVERT BAIN MARIE
Température du meuble : 90.0 °C
N° Dossier Date de fabrication : 04/12/2017

2017.11.27.0055.0003 i :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 04/12/2017 (67.9 °C)
Date {température) de réception : 05/12/2017 (2.3 °C)
Date d'analyse : 05/12/2017

Site de prélévement ; HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g {(NF EN 1SO 4833-1%) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridiurn perfringens / g (NF EN |SO 7937%) 30- <10
Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN IS0 7932%) 100 <100

m = citére Reglement CE 2073/2005 ou critére revue de contral 51 précisa.

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il w'a pas ét6 tenu explicitement compte de l'incerlitude associée au résultat,

Validé le 8 décembre 2017
loricn oibue

"
sizignne de lEaraioiva

cofrac ne : nombre estimé. < 40, < 400, <800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitéas par un laboratoire du groupe Qualtech
La repraduction de cs rapport d'essai n'est autorisée que sous forme da fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais
ESSALS du COFRAG alteste uniquement de ta compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par 'accréditation identifié par le
e symbole®. Ce rapport d'essaf ne concerme que les objets soumis 4 I'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au mains une
Accréditation N°1-1803 poriée  ygtermination n'est pas couverte par I'accréditation,
disponible sur www.cofrac fr Page1/1




AGROBIO,

Laboratoires AGROBIO
croure Qualtech

Bar le duc, le 11 décembre 2017

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

TEl: +33 {0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 29 79 96 10

email: barleduc@gqualtech-groupe.com
web: hitp://www.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2017.11.27.0055.0001

Identification de '¢chantillon :PENNE RIGATE 3KG

Heure de Prélévement :
N° d'agrément :
Numéro de lot :

Température du meuble

Marque :

Lieu de Prélévement :
Analyses 4 réaliser :
Fournisseur :
DLC/DDM :

Prélévement
Transport

10H40

NC

171119
:20.0°C
GRAND MERE
20.0

F2AP|_5
POMONA
171M1/2019

: AGROBIO (DELABERRURIERE P)

: AGROBIO

Date (température) de prélévement : 04/12/2017 {20.0 °C)

Date (température) de réception
Date d'analyse

1 05/12/2017 (2.3 °C)

: 051212017

§762

Site de prélévement ; HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
l_ Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m} Résultats
Micro-organismes agrobies a 30°C / g (NF EN IS0 4833-17} 50 000 <1000
Escherichia coli / g (NF ISC 16649-2*) 10 <10
Moisissures / g (-) 5 000 400 ne
Levures /g [-) 5000 <100
Dénombrement des levures el moisissures & 5J / g (NF V08-036") - 400
Bacillus cereus présomptifs 30°C / g (NF EN 1SO 7932%) 1 000 <100
Recherche de Salmonelles (mobiles} / 25 g (AES 10/04 - 05/04%) Absence Absence

m = critere Réglement CE 2073/2005 ou critére revue de contrat si précisé.

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résuliat.

twofrac

%5

ESSAIS

Accréditaion N*1-1803 portée  datermination n'est pas couverte par 'accréditation,

disponibla sur www.cofrac.fr

Validé le 11 décembre 2017

Lsgenda : {ST) = Analyses sous-fraitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'sssai n'ast autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais
du COFRAC atteste uniqguement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par I'accréditation identifié par le
symbola®. Ce rapport d'sssai ne corcame gue les objets soumis & l'essai. La candlusion st couverta par 'accréditation sauf si au meins une

ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microcrganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
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ANnexe 4

LES PRELEVEMENTS
DE SURFACES




Laboratoires AGROBIO
croupe Qualtech

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 7996 00

Fax:+33 (0)3 29 7996 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http:/fwww.qualiech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2017.02.01.0214.0002

Bar le duc, le 8 février 2017

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Identification de I'échantillon :BAC GASTRO TROUE APRES ND
Lieu de Prélévement : ZONE DE STOCKAGE MATERIEL PROPRE

Anazlyses & réaliser : API_LS
Heure de Prélévement : 10H20
Date de nettoyage : 06/02/2017

Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE F)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR}

Date (température) de prélevement : 06/02/2017 ()
Date (température) de réception : 07/02/2017 (3.2 °C)

Date d'analyse : 07/02/2017

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Cotiformes/ lame (Lame de surface) <1 0
Flore totale/ lame (Lame de surface) 25 2

m = cntére Reglement CE 207372005 ol chitérs revue de contrat si precise.

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat,

Validé le 8 février 2017

Sandrine VIARD
Responsable adminlstrative

ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < & 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech

Page 1/1



AGROB’O Bar le duc, le 6 mai 2017

Laboratoires AGROBIO
GROUPE Qualtech API RESTAURATION
N DR ALSACE
3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 29 79 96 10

email: bareduc@qualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com

Identification de I'échantillon :ECUMOIRE APRES ND
RAPPORT D'ESSAI Lieu de Prélévement : ZONE DE STOCKAGE MATERIEL PROPRE
Analyses 4 réaliser : API_PSUL
Heure de Prélévement : 9H55
Date de nettoyage : 02/05/2017

8762

N° Dossier
Prge en charge :
2017.04.25.0176.0002 Préldvement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 03/05/2017 ()
Date (température) de réception : 04/05/2017 (3.5 °C)
Date d'analyse : 04/05/2017
Site de prelévement ; HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG
COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Recherche de Listeria monocytogenes (AES 10/3 - 09/00} Absence Absence
m = critere Reglement CE 2073/2005 ou crilére revue de contrat &1 précies,

Conclusion :

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est ; SATISFAISANTE
Pour déctarer, ou non, la conformité a |a spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat.

Validé le 6 mai 2017

Sandrine VIARD
Responsable administrative

ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Legende : (ST) = Analyses sous-lrailées / {CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
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AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
croupe Qualtech

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tal: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 20 7996 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp:/fwww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2017.08.01.0042.0002

Bar le duc, fe 9 ao(it 2017

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Identification de ['échantillen :PLAN DE TRAVAIL INOX APRES ND

Heure de Prélévement
Date de nettoyage
Lieu de Prélévement
Analyses a réaliser

Prélévement
Transport

Date d'analyse

T 10H15

- 07/08/2017

: ZONE DE PREPARATION CHAUDE
- API_LS

: AGROBIC (DELABERRURIERE P)
: AGROBIC (TRANSPORTEUR)

Date (température) de prélévement : 07/08/2017 ()
Date (température} de réception

: 08/08/2017 (3.4 °C)
: 08/08/2017

8762

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN {AP] 6705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes)

Critéres (m) Résultats

Coliformes/ lame {Lame de surface)
Flore totale/ lame (Lame de surface)

<1
25

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiolegique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité a la spécification, il n'a pas &té tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat.

m = critére Reglement CE 2073/2C05 ou crilére revue de cantrat si précisé.

Validé le 9 aodt 2017
Sandrine VIARD

Responsable administrative

*

ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / {CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
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AGROBIO;

Laboratoires AGROBIO
croure Qualtech

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (03329 7296 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp://www.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2017.11.07.0150.0002

Bar le duc, le 20 novembre 2017

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Identification de I'échantillon :PLAN DE TRAVAIL APRES ND
Lieu de Prélévement : ZONE DE PREPARATION FROIDE

Analyses & réaliser : API_PSUL
Heure de Prélévement : 10H50
Date de nettoyage : 15/11/2017

Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (lempérature) de prélévement : 15/11/2017 ()
Date (température) de réception : 16/11/2017 (2.3 °C}
Date d'analyse : 16/11/2017

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats

Recherche de Listeria monocytogenes (AES 10/3 - 09/00) Absence Absence

Conclusion :

m = critera Réglement CE 2073/2005 ou critére revue de contral si précise.

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité 3 la spécification, il n’a pas &té tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résuitat.

Validé le 20 novembre 2017

Sandrine VIARD
Responsable administrative

ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : (8T) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laborataire du groupe Qualtech

Page 1/1




AnNexe S

AUDIT LOCAUX ET
AUDIT FONCTIONNEMENT



AGROBIO:

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 22 79 96 00

Fax:+33 (0)32979 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http:/fwww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI
N° Dossier
2017.06.27.0159.0001
Resultats :
28 Réponses satisfaisantes sur 36
7 Réponses acceptables sur 36

1 Réponses non satisfaisantes sur 36
4 Points non applicables seit 10 %

Résultats de I'année précédente :

32 Réponses satisfaisantes sur 38
4 Réponses acceptables sur 38
2 Réponses non satisfaisantes sur 38
2 Points non applicables soit 5 %

Remarques :

1. LOCAUX
1.13. Capacité de stockage des locatx

1. LOCAUX

1.16. Propreié et rangement des locaux (Sols,

murs, plafonds, vitres)

Bar le duc, le 11 juillet 2017

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

8762
Réalisé par : DELABERRURIERE F
Date de réalisation : 06/07/2017
Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG
AUDIT LOCAUX
peints controlés soit 8%
points contrélés soit 19 %
points contrdlés soit 3%
points contrélés soit B4 %
points contrélés soit 1%
points contrélés soit 5%

- Capacité de la chambre froide positive pour les
produits finis insuffisante

-Présence de chaussures personnelles et

professionnelles hors des armoires dans les
vestiaires femme -propreté visuelle du plafond de la
zone de préparation chaude insuffisante (taches au
plafond)

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable

Page 1/3



AGROBIO HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN N° Dossier

2017.06.27.0158.0001

7. LOCAUX
1.2. Seciorisation des locaux - Absence de séparation (porte) entre les zones de
préparation chaudes et froides
1. LOCAUX
1.3. Aptitude au netioyage et 3 la desinfeciion - Plafond inadapté au nettoyage et & la désinfection
(dalles amovibles non lessivables)
7. LOCAUX
1.4. Maintenance des locaux -Présence de dalles amovibles manquantes au
plafond au niveau des chambres froides positives de
stockage
1. LOCAUX
1.6. Temperature des locaux - Température de la zone de préparation froide non
maitrisée
1. LOCAUX
1.7. Prévention de l'infroduction de nuisibles - Absence du contrat de sous traitance du plan de

lutte contre les nuisibles - Plan de lutte contre les
nuisibles non disponible en cuisine

2. EQUIPEMENTS

2.1. Posies lave-mains et autres équipements de -Présence d'un lave-mains encombré en zone
neiioyage et désinfeciion en nombre suffisant ef légumerie
approvisionnas

2. EQUIPEMENTS

2.23. Métrologie sur 'ensemble des sondes de - L'ensemble des thermosondes a été demandé au
lempérature de fa cuisine : Ecart superieur &8 +2°C personnel. Deux sondes ont été présentées. Toutes
Non Satisfaisant les sondes soni conformes.

Conclusions :

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'étre prises en compte.
C'est tout particulierement le cas des non-conformités suivantes ;

Frésence d'affaires personnelles et professionnelles hors des armoires dans les vestiaires femme:;
Absence du plan de lutte contre les nuisibles en cuisine;

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

Validé le 11 juillet 2017

Sandrine VIARD
Responsabls administrative

§ Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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AGROBIO HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN N° Dossier

2017.06.27.0159.0001

S NS NA

1. LOCAUX
1.1. Environnement et abords des locaux X
1.2. Sectorisation des locaux
1.3. Aptitude au nettoyage et a la désinfection

4. Maintenance des locaux

.5. Circuits d'air, condensation des locaux X

.6. Température des locaux

.7. Prévention de l'introduction de nuisibles X

8. Absence de nuisibles

9. Points d'eau, identification des différents circuits eau potable - eau non potable

XX XX

10. Approvisionnement en eau

11. Evacuation des eaux usées

12. Eclairage des locaux

13. Capacité de stockage des locaux

14. Absence de mauvaises odeurs

.15. Elimination des cartons et cageots

16. Propreté et rangement des locaux (Sols, murs, plafonds, vitres)
1

1
1
1
1
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1
1.
1.17. Stockage des produits d'entretien

X oOoOXX XXX X

2. EQUIPEMENTS
2.1. Postes lave-mains et autres équipements de nettoyage et désinfection en nombre X
suffisant et approvisionnés
2.2. Systéme de contrdle des équipements
2.3. Moyens matériels de maintien des températures
2.4. Equipements relatifs aux déchets
2.5. Maintenance des équipements
2.6. Présence de thermométres au niveau des chambres froides et autres enceintes
réfrigérées
2.7. Propreté des grilles de protection des ventilateurs
2.8. Propreté des grilles d'évacuation des siphons et des caniveaux
2.9. Propreté des hottes (Filtres, parois, ..)
2.10. Propreté du lave-vaisselle (Rideaux, buses, grilles, ..)
2.11. Propreté de la ligne de distribution (Vitrine, etc..)
2.12. Propreté du matériel de la salle de restaurant (Mobilier, fontaines, distributeur de X
sauces..)
2.13. Prapreté des plans de travail
2.14. Propreté des espaces de rangement (Tiroirs, étagéres, armoire a couteaux,..)
2.15. Propreté des appareils de cuisson (Steam, sauteuses, friteuses, four, grill, )
2.16. Propreté des armoires ou tables chaudes
2.17. Propreté et rangement des gros matériels (Trancheur, appareil de découpe, etc..)
2.18. Propreté et rangement des petits matériels (Balance, ouvre-boites, etc..)
2.19. Conformité du rangement du petit matériel et de la batterie
2.20. Conformité du rangement des consommables
2.21. Propreté du véhicule de livraison X
2.22. Propreté du matériel de livraison X
2.23. Métrologie sur 'ensemble des sondes de température de la cuisine : Ecart supérieur X
a +2°C Non Satisfaisant

HXKXK XX XXX XX

HKHE XK XXX

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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AGROBIO;

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3 2979 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: hitp:/fwww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D’ESSAI

N° Dossier
2017.06.27.0158.0001

Bar le duc, le 10 juillet 2017

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Réalisé par : DELABERRURIERE P
Date de réalisation : 06/07/2017

8762

Site de prélévernent : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)

67964 STRASBOURG

AUDIT DE FONCTIONNEMENT

Resultats :

38 Réponses satisfaisantes sur 40
2 Réponses acceptables sur 40
0 Réponses non satisfaisantes sur 40
7 Points non applicables soit 15 %

Résultats de I'année précédente :

46 Réponses satisfaisantes sur 47
1 Réponses acceptables sur 47
0 Réponses non satisfaisantes sur 47
0 Points non applicables soit 0 %

Remarques :

points contrélés soit
points controlés seit
points contrélés soit

points controlés soit
points contrélés soit
points contrdlés soit

2. BPH LIEES A LA MATIERE ET AUX METHODES

DE TRAVAIL

2.3. Seciorisation des denrées par catégorie, en
économat, en chambres froides ou auires

enceinies réfrigéréas

4. TRACABILITE
4. 1. ldentification des produils

95 %
5%
0%

98 %
2%
0%

-Présence de produits finis (salade, légumes

tranchés) en chambre froide positive ovoproduits et
viandes

-Présence d'un produit d'épicerie (riz) entamé dont la

date d?ouverture n7est pas mentionnée

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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AGROBIO HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN N° Dossier

2017.06.27.0158.0001

Conclusions :

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'étre prises en compte :

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

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

Validé le 10 juillet 2017

Sandrine VIARD
Responzabla administrative

L]

S Satisfaisant - A Acceplable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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AGROBIO HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN N° Dossier

2017.06.27.0158.0001

S NS NA

1. BPH LIEES AU PERSONNEL
1.1. Hygiéne générale du personnel, présentation générale, tenue professionnelle, port de
la coiffe ...
1.2. Absence de personnes étrangéres en cuisine sans tenue adaptée
1.3. Présence de kits visiteurs
1.4. Connaissance des BPH et du plan HACCP
1.5. Respect de l'interdiction de fumer
1.6. Procédures relatives a I'hygiéne du personnel
1.7. Plan de formation du personnel
1.8. Suivi médical du personnel

HHXXHHXXX X

2. BPH LIEES A LA MATIERE ET AUX METHODES DE TRAVAIL
2.1. Etat de protection des produits et absence de stockage au sol, Matiéres premiéres en X
chambre froide positive, négative,produits semi-finis ou intermédiaires, produits finis
2.2. Absence de rupture de la chaine du froid a la réception, stockage
2.3. Sectorisation des denrées par catégorie, en économat, en chambres froides ou X
autres enceintes réfrigérées

2.4. Conditions de décongélation des produits surgelés X
2.5. Absence d'auto-congélation (sauf Belgique) X
2.6. Présence et respect du protocole de décontamination des crudités X
2.7. Hygiéne de manipulation des conditionnements et des emballages X
2.8. Marche en avant, circuits denrées, personnel, déchets - respect des sectorisations X
froid / chaud, propres / souillées, stockage - absence de risques de contaminations
croisées
2.9. Respect des délais séjours & température ambiante en période de production X
2.10. Hygiéne de manipulation des denrées X
2.11. Port de gants & usage unique maitrisé X
2.12. Gestion des plats préparés non servis X
2.13. Respect des procédures de nettoyage et désinfection des structures - Plan de X
nettoyage et désinfection affiché, validation du nettoyage et de la désinfection effectuée

3. MESURES DE SURVEILLANCE
3.1. Contréle a la réception des marchandises effectué X
3.2. Contrdle des températures des installations frigorifiques effectué X
3.3. Matériel de mesure en place et fonctionnel , sonde de température X
3.4. 8uivi cuisson-refroidissement effectué X
3.5. Contrle de la remise en température effectué X
3.6. Contréle des températures de distribution des plats effectué X
3.7. Buivi des huiles de friture X
3.8. Contrile des températures d'expédition des plats effectué X
3.9. Validation du nettoyage et de la désinfection effectuée X

4. TRACABILITE
4_1. ldentification des produits X
4.2. Respect des DLC/DLUO - rotation des produits
4.3. Identification des produits entamés (avec date d'ouverture et étiquette d'origine
présente, pour les produits frais : présence de la DLC résiduelle), date de mise en
décongélation indiquée
4.4. Respect des DLC résiduelles
4.5. Présence de signalétique
4.8. Plats t&émoins mixés si présents, identifiés (dates et noms des plats composant le
menu et type de service), grammage respecté, stockage en chambre froide positive, cing
jours minimum (sauf Belgique)
4.7. Affichage des menus et tragabilité de la viande bovine X

x X

XK XX

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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AGROBIO HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN N° Dossier

2017.06.27.0158.0001

NS NA

> w

4.8. Respect des procédures de tragabilité

5. VERIFICATION - GESTION NON CONFORMITE
5.1. Action corrective suite au controle des denrées a la réception
5.2. Action corrective suite au contrdle 4 la distribution des plats effectué
5.3. Action corrective suite au contréle du au suivi cuisson-refroidissement effectué
5.4. Action corrective suite au contrdle de la remise en température effectué
5.5. Action corrective suite au controle des températures d'expédition des plats effectué
5.6. Actions correctives sur les opérations de maintenance
5.7. Gestion des analyses bactériologiques
5.8. Contréle de second niveau
5.9. Stockage de dépannage

XXX XXX

XXX

S Satisfaisant - A Acceplable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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Annexe 6

RESULTATS
AUDITS HYGIENE 2017



GRILLE MA) 09/14

AUDIT QS E SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT
N° de gestion : 6705 Nom du site: Hotel du département du Bas-Rhin Résultats N-1
Région : Alsace Ville : Strasbourg
Chef de secteur:  Patrick SCHIPFER Interlocuteur:  Franck WURTZ nc
Formateur: Etienne ANTOINE Nombre de personnel APl: |0
Service : Midi Soir d
Cuisine centrale: Liaison froide : 0 Liaison chaude: O
Repas mixé : Oui a Non | 9,80
Classeur Nutrition: Oui a Non
Nombre de repas fabriqués: 400 Consommeés sur place: 400 Livrés : 0
Activité Entreprise Date de l'audit : 01/06/2017
BONNE PRATIQUE D'HYGIENE conrorme | T e
EC | Emargement du livret BPH a
CG/CS | 2 Présence du kit visiteur a
EC 3 Respect de la sectorisation et de la marche en avant a
CS/C 4 Présence de lave-mains correctement approvisionnés 0 NON CONFORMITE MINEURE
F/EC 5 Existence d’un plan de nettoyage et de désinfection affiché et a jour
EC 6 Réalisation de la validation écrite du nettoyage

EC 7 Hygiéne du personnel

NON CONFORMITE MINEURE

8 Rangement et Vestiaires/Sanitaires
propreté : Zones de stockage

Légumerie/Déboitage

Préparation Froide

EC Préparation Chaude

Allotissement

Plonge/Local Poubelle

Distribution

9 Conformité des locaux | Vestiaires/Sanitaires
et du matériel Zones de stockage

Légumerie/Déboitage

NON CONFORMITE MINEURE

NON CONFORMITE MINEURE

CS/CG Préparation Froide

Préparation Chaude

Allotissement NC

Plonge/Local Poubelle NON CONFORMITE MINEURE
CSICG Distribution

EC 10 Respect des protocoles spécifiques

MIMOOXQMOAONNXNOX KX XQ kX
a|a(ajaja(ajaja(ajaja(aja(a|ajaxalal a
a|a(X|a|ja(x|a|xK{aja(a|ajaja|aja@ialja| a |aQaja|a




AUDIT QSE

GRILLE

MA) 09/14

SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

PARTIELLEMt NON
M CONFORME CONFORME CONFORME
EC || Enregistrement du controéle en réception 0
g P
12 Enregistrement du suivi des températures des enceintes réfrigérées
EC g P g
13 Enregistrement du contrdle systématique de suivi cuisson
Ec | '3 Enres ystematiq m|
refroidissement
EC 14 Enregistrement du controdle de la remise en température a
Enregistrement d ntréle d mpératures lors de la distribution
EC 15 egistrement ucot'oe estet pératures lors de la distributio J
des plats (chauds et froids) - (service sur place)
EC 16 Enregistrement du controle des température lors de I'expédition a O
PARTIELLEMt NON
Q CONFORME CONFORME CONFORME
17 Présence de la fiche d’indentification du site, et pour les cuisines
QI/F centrales de la dérogation d’agrément ou l'attestation d'agrément a a
Q/F I8 Formation a I'hygiéne datant de moins de deux ans 0
19 Visite médicale du personnel a jour (certificats classeur suivi hygiéne
RG ; P jour ( ygiene)
ou convocation en cours
20 Présence du cahier de linge avec nombre de tenues au porteur
EC/CG . a a
rendues (nombre de vestes, pantalons, tabliers et blouses)
EC/CG | 2! Présence des bons de livraison hebdomadaire prestataire linge 0 0
RG 22 Présence du plan de lutte contre les nuisibles 0
23 Présence du plan HACCP (Diagramme + Analyse des risques adaptés
cs/C . P (Diag y q p g
au site)
F/CS | 24 Présence d'un PMS 3 jour 0
F/ICS/IRG | 25 Présence de l'analyse d'eau d NON CONFORMITE MINEURE
26 Présence des résultats d’analyses produits finis et prélévements de
QICS ysesp P 0
surface
p ; -
QICs 27 Présence d'un plan de maintenance 0




AUDIT QSE

GRILLE

MA) 09/14

SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

TRACABILITE oo | e | coume
EC 28 Repas témoins : présence des prélevements pour chaque élément du
menu sur les 5 derniers jours
EC 29 Respect du grammage des repas témoins (80-100 gr)
EC 30 Identification des repas témoins
EC 31 Conservation et archivage correct des éléments de tragabilité
EC 32 Gestion des produits entamés
EC 33 Gestion des produits en cours de décongélation
EC 34 Gestion des produits finis
EC 35 Dépassement de DLC
EC 36 Dépassement de DLC résiduelle
EC 37 Dépassement de DLUO
EC 38 Absence de produits auto congelés
EC 39 Information du consommateur sur I'origine des viandes
EC 40 Information sur les allergenes

Contrédle et vérification conrorE [ e
CS/CG | 41 Présence du rapport d'audit de I'année n-I ) m) NC
42 Mise en place d'un plan d'action formalisé suite a l'audit n-|
CSICG P P m| 0| o
NC
CS/CG | 43 Vérification du PMS par tour d'horizon mensuel 0 0
CS 44 Archivage des rapports d'inspection DDPP 0 0 0 NE




AUDIT QSE

GRILLE MA) 09/14

SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

SECURITE conome | 5 ronve | convonve
cs 45 P'résence du document unique (DU) signé de moins d’un an sur le a a
site
CS 46 Présence du compte-rendu causerie année en cours a0 d
CS 47 Présence du compte-rendu causerie trancheur a0 0
CS 48 Conformité du matériel par tour d'horizon materiel a0 d
49 Emargement de la fiche d'accueil et formation a la sécurité des
CSIRG sement 0| o
salariés (vidéo SSE)
50 Présence des fiches techniques et données sécurité (FDS) des
CICSIEC rce ces ien q (FD9) o | o
produits d'entretien
51 Bonne pratique Utilisation de fournisseurs référencés
pratiq 0| o
d'utilisation des produits
CGIEQ d'entretien Absence de DLU a a
Identification des produits et des
P 0| o
emballages
52 Présence des EPI : Gants anti-chaleur 0 0
Gants anti-coupure ] ]
Masque FFP2 0 0
EC/RG/CS Lunettes a a
Chaussures de sécurité a a
Gants de nettoyage ] ]
Trépied 0 0
CS/EC [ 53 Présence d’une trousse de secours 3 jour a0 a0
ENVIRONNEMENT conrorre | 20 e | conronme
C/CS | 54 Récupération des huiles et graisses alimentaires O O
EC 55 Valorisation des bio-déchets 0 0




GRILLE MAJ 09/14

AUDIT QSE

SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

OBSERVATIONS DIVERSES

Bonne pratique d'Hygiéne

No

NC

Commentaire

NON CONFORMITE MINEURE

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

de préparation chaude, aucune poubelle a commande non manuelle n'est présente a proximité
des postes de lave mains.

Pour rappel, un poste de désinfection des mains est composé d'un lave-main a commande non-
manuelle, d'un distributeur de savon, d'un distributeur de papier a usage unique correctement
approvisionnés, et une poubelle a commande non-manuelle. Veillez a effectuer une demande de

dotation en poubelle aupres de votre client.

NON CONFORMITE MINEURE

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

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

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

NON CONFORMITE MINEURE

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 a certains
endroits. Ces derniers sont peu voir pas utilisés. Le bois est interdit en restauration collective
car c'est une matiére poreuse et difficilement nettoyable. Veillez a 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 I'encadrement de
porte sont enlevés. Veillez a effectuer une demande de réparation.

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

Veillez a la faire remplacer.

NON CONFORMITE MINEURE

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 a remplacer. Ces derniéres sont abimées, Il y

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




GRILLE MAJ 09/14

AUDIT QSE

SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

NON CONFORMITE MINEURE

Conformité des locaux et du materiel: Dans le local poubelle, le plafond ne peut étre nettoyé
correctement, des tuyaux sont apparents. La pose d'un faux plafond doit étre envisagée. Des
réapartions doivent étre envisagées afin de combler I'ancien trou de prise au mur.

Faute de place au mur, certaines raclettes et quelques balais sont posés a méme le sol. Ces
derniers peuvent étre souillés et doivent au minimum étre 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.

HACCP

PMS

NON CONFORMITE MINEURE

Formation a I'nygiéne de moins de deux ans: Une formation hygiéne a été réalisée il y a moins
de 2 ans. En revanche, a 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 a récupérer sur l'intranet et a

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

25

NON CONFORMITE MINEURE

Présence de I'analyse d'eau: Une copie de mail en date du 13/0] m'a été montrée concernant

une demande d'analyses d'eau pour le site. En revanche, vous étes en mesure de vous procurer
par vous méme une analyse d'eau de la ville datant de moins d'un an directement sur internet.

Veillez a en archiver une copie dans le classeur suivi hygiéne.

Tracabilité

Controle et Vérfication

Sécurité

Environnement

Autres Observations




GRILLE MAJ 09/14

AUDIT QSE

SERVICE-QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

Les points n°20 et 2| sont laissés non concernés car le prestataire pour le linge est I'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 a la lutte contre les

nuisibles.

La note de ce premier audit est trés satisfaisante. Les non conformités relevées sont mineures.
Veillez a faire le nécessaire pour ameliorer au mieux la conformité des locaux.
Nous vous encourageons a poursuivre vos efforts pour maintenir au mieux I'hygiéne et la

propreté de la cuisine.

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 :
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LES ANIMATIONS



1( CONSEIL DEFHRTﬁElﬂTnM

Lundi 9 janvier

Galette des Rois




' CONSEIL DEPARTEMENTAL

Lundi 23 janvier Bas-RHIN
| née

& Franco-
P— - Allemande

Votre Restaurant vous
Dropose a cette occasion
des specialités allemandes .
Fiot
Rurrywurst de poiggon
au paprigq

crémensge

inder Briitie

ohnKASe
K“‘“Gn Bouet!
da Barﬂ i




Mardi 14 {guie
Menu de la Saint A\ellentin

Coppuctino de “Pefiron

atine de uUﬂQ‘{Ef Funé

Cowgmon 108 o “Pequ
Ricotto Lele
“eloute Nloilly “Prat

Giree Macamon <F heunboice
et o (Creme SLewille “Boudon




Jeudi 6 avril

llg flottante au paprika sar coulis de tomate
CEuf poch¢ dans son nid de egleri frit
Gravglag de saumon ¢t pain noir
Gigot d’agneau cuit au foin.a la erégme dail ¢t au cerfeuil
Pos de cabillaud aux 1¢gumes printaniers
Risotto aux ergvettes ¢t feves
Pain_dqz Péguegs maison
Tartelette péehe, migl ¢t romarin
doupg de fruite facon pina colada

Tarte chocolat mendiant




. CONSEIL DEPARTEMENTAL
T BasRrHIN

|\\

éi - Apl Cuisiniers d’Alsace
et 'Hotel du Département,

1 an déja !

A cette occasion,
tentez de
remporter

votre repas
en un coup

Obtenez un 421 en un

lancé de dés, et APl vous
offre votre repas

(entrée, plat, dessert)

Bonne chance !
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Une valisette de ﬁtes_
' Grand’Meére par jour a gagner

En plus de son jeu concours, API Cuisiniers d’Alsace vous
permet de gagner chaque jour une valisette garnie de
Pates Grand'Mere. Il vous suffit de glisser votre ticket de
| caisse dans I'urne prévue a cet effet et un tirage au sort

par jour désignera le gagnant.

TRy .. Yy -
U/l A
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Ensemble avec Api,
ENGAGEONS-NOUS

pour lutter contre la faim

's'engage IS
le montant des desserts
solidaires véndus
Action contre la Fai

On compte sur vous

isiniers

dALSACE

3

Jeudi 7 décembre
dans votre

Le principe est simple :
nos équipes ont cuisiné une pdatisserie d base de
chocolat issu du commerce équitable, vendue au prix

Loy
habituel. Lintégralité des ventes de ces patisseries sera QMIIM
reversée a Action contre la Faim. i A

/)

a Action contre la Faim | En choisissant la p&tisserie au chocolat /
équitable, vous contribuez & assurer des interventions de qualité.

Depuis 4 ans, le dessert solidaire a permis de reverser 22 593 euros

est partenaire de

Retrouvez nos actions Développement Durable
sur www.api-restauration.com

ap
i
=0
42



ﬁ%ﬁasde
¥ Noél

Jeudi 21 decembre

Aperitif

Foie gras de canard maison
et confits d'oignons 2,20 £
ou
Saumon fume Norvegien

1 r .E
et creme de citron vert LID

Magret de canard snacke,
purée de butternut au citron
Polenta grillée, salade de roquette

Sauce cassis 4,20 €

Déme passion au chocolat noir
facon tartelette 2,20 ©

[ ——

7 ] \F Hotel du Département
du Bas-Rhin
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FONDATION DE LA
NATURE ET DE L'HOMME



API RESTAURATION,
pARTENAIRE DE LA FONDATION

POUR LA NATURE
ETL'THOMME

R —— L SEY CUISINIER RESPONSABLE DEPUIS 1936, APY RESTAURATION
SRR 'ENGAGE TOUJOURS PLUS POUR UNE RESTAURATION
CUISINIER RESPONSABLE. = RS R, T
NOUS REAFFIRMONS AUJOURD'HUI _ BEERY  DURABLE EN SOUTENANT AUJOURD'HUI LA FONDATION
NOTRE VOLONTE D'ALLER PLUS / ' NICOLAS HULOT.

LOIN ET D'ETRE AU COFUR DV
CIANGEMENT AVJOURD'HUL At S

/4
POUH DEMMN !' / Soutenir la Fondation Nicolas Hulot, cest soutenir la transition
G . - écologique en marche ! Lutte contre le gaspillage alimentaire,
respect de la saisonnalité des fruits et légumes, limitation des impacts
de la restauration collective sur 'environnement, promotion des
circuits courts, respect du bien-étre de chacun,... autant d'actions et
d'ambitions qui nous inscrivent dans une dimension éco-consciente.

API, PARTENAIRE ET ACTEUR DU CHANGEMENT!

Sur la base d’une collaboration inédite, nous partageons des
expériences complémentaires, mutualisons des savoir-faire et des
bonnes pratiques autour d’'un objectif commun : protéger la planéte,
cultiver la vie |



ICIERD ,:“

\. responsable ."

& MEILLEUR DANS L'ASSIETTE
MEILLEUR POUR LA PLANETE

FORT DE CETTE NOUVELLE
COLLABORATION

DE SON ENGAGEMENT
ENVIRONNEMENTAL,

AP\ RESTAURATION DEPLOJE

AU SEIN DE PLUSIFURS
RESTAURANTS LA DEMARCHE

" MON RESTAU RESPONSABLE® *
CREEE PAR LA FONDATION
NICOLAS HULOT

ETLE RESEAU RESTAU'CO.

"MON RESTAU

/—-__—_\,_\

UNE RESTAURATION
COLLECTIVE PLUS RESPONSABLE,

CEST POSSIBLE |
REJOIGNET LE MOUVEMENT
" MON RESTAY RESPONSABLE "/

RESPONSABLE® : el

le pari de la restauration-
collective Responsable

MON RESTAU RESPONSABLE®,
UNE GARANTIE PARTICIPATIVE

eposant sur une démarche de progras, “ Mon Restau
Reposant d he de prog

Responsable®”, gratuit et accessible a tous, sappuie sur -

un volontarisme et une implication de |'entreprise et de ses
parties prenantes (collaborateurs AP, convives, producteurs,
clients....) gages d'une conscience collective “Responsable”.

UN OUTIL PORTEUR DE SENS .

Faire évoluer notre agriculture et notre manigre d'appréhender
I'alimentation, améliorer nos pratiques vers une cuisine plus
saine, de qualité et respectueuse de l'environnement... Tels
sont les défis que nous vous proposons de relever ensemble !

JUSQU'A 2 ANS

pour vous améliorer
et obtenir la garantie

Pour cela, API Restauration vous accompagne a chaque étape
vous menant a la garantie “ Mon Restau Responsable®”.

Plusieurs restaurants de tous les secteurs, de la creche a la
maison de retraite, se mobilisent d'ores et déja avec nous et

FONDATION
)‘“ NICOLAS HULOT
adoptent cette démarche. 4:%

POUR LA NATURE
ET LHOMME
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