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Les  approv i s i onnements  A l sac iens  



Les  approv i s i onnements  A l sac iens  

L e s  a p p r o v i s i o n n e m e n t s  A l s a c i e n s  e n  2 0 1 8                      
A c h a t s  h o r s  s t o c k  

Fournisseurs 

nationaux 
Fournisseurs  locaux Total des Achats Mois 

Janvier 8100 € 16 656 € 24 756 € 67,3 % 

Février  11 296 € 16 138 € 27 435 € 58,8 % 

Mars 22 720€ 18 096 € 40 817 € 44,3 % 

Avril 8 858 € 18 251 € 27 109 € 67,3 %  

Mai 8 601 € 13 596 € 22 197 € 61,3 % 

Juin 10 722 € 17 384 € 28 106 € 61,9 % 

Juillet 9 408 € 13 793 € 23 201€ 59,4 % 

Août 9 110 € 12 059 € 21 169 € 57 % 

Septembre 9 353€ 14 773 € 24 124 € 61,2 % 

Octobre 10 883 € 22 742 € 33 625 € 67,6 % 

Novembre  12 159 € 18 562 € 30 721 € 60,4 % 

Décembre  10 587 € 11 517 € 22 104 € 52,1 % 

Total des achats 131 796,57 € 196 568,16 € 325 365 € 59,5 % 



La  ges t i on  des  déche ts  



L e  c a d r e  d u  c o n t r a t  

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

 

-Boites métalliques 

-Films de suremballage 

-Bio déchets 

-Déchets Non Dangereux DND  

 (plastiques souillés, blister, papier cuisson ….) 



L e  c a d r e  d u  c o n t r a t  

Quantité de déchets 2017 
 

Poids 

Biodéchets (en kg) 13 290 

PEHD flaconnage (en kg) 665 

Huile végétale (bac 100l) 4 

Emballage acier (en kg) 1 655 

Canette acier alu (en kg) 65 

Quantité de déchets 2018 
 

Poids 

Biodéchets (en kg) 12 450 

PEHD flaconnage (en kg) 1 170 

Huile végétale (bac 120l) 3 

Emballage acier (en kg) 930 

Canette acier alu (en kg) 230 



En 2018, nous avons organisé une semaine de pesées des déchets. 

Cette action  a été réalisée du 12 au 16 février sur le restaurant de l’Hôtel du Département. 

  

convives 
midi 

déchets midi en 
KG 

répartition de 
déchets 

Lundi 

déchets convives lundi   10 22% 
déchets cuisine lundi   21,2 46% 
déchets invendus excédents lundi   15 32% 
TOTAL lundi 441 46,2   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   105   

Mardi 

déchets convives mardi   13,5 22% 
déchets cuisine mardi   28,7 48% 
déchets invendus excédents mardi   18 30% 
TOTAL mardi 390 60   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   154   

Mercredi 

déchets convives mercredi   9 13% 
déchets cuisine mercredi   45,6 65% 
déchets invendus excédents mercredi   16 23% 
TOTAL mercredi 365 70,6   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   193   

Jeudi 

déchets convives jeudi   9 16% 
déchets cuisine jeudi   38,9 67% 
déchets invendus excédents jeudi   10 17% 
TOTAL jeudi 428 57,9   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   135   

Vendredi 

déchets convives vendredi   9 19% 
déchets cuisine vendredi   11 23% 
déchets invendus excédents vendredi   28 58% 
TOTAL vendredi 331 48   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   145   

TOTAL PAR 
SERVICE 

TOTAL semaine déchets convives   50,50 18% 
TOTAL semaine déchets cuisine   145,40 51% 
TOTAL semaine invendus/excédents   87,00 31% 
TOTAL déchets semaine tous confondus    282,90   
Moyenne poids des déchets par convives 1955 145   

La moyenne de déchets par 

jour en kilogramme est de 

56,58 kg, 

Ceci représente 87 repas 

gaspillés, 



La  qua l i t é  de  l a  pres ta t i on  



La qualité des mets reste satisfaisante 

b.110 

b.123 

b.142 

b.135 

b.150 

b.128 

b.115 

b.137 

b.140 

b.122 

b.131 

b.150 

La quantité des mets reste satisfaisante 

 Le réapprovisionnement du pain a été revu avec l’équipe  afin qu’il soit plus fréquent tout au long du service  



La présentation du plat du jour est moins satisfaisante qu’en 2017 mais la qualité se maintient sur les entrées et les desser ts 

 Nouveau Chef depuis le 1er août 

 

 Accompagnement de notre 

Conseiller Culinaire Loïc 

Ackermann de l’équipe de cuisine 

       (10 jours en septembre) 

 

 Nouvelle vaisselle depuis juillet 



La  sécur i té  a l imenta i re  La  sécur i té  a l imenta i re  



  

Notre service d’Hygiène Alimentaire définit un plan de prélèvement par restaurant. 

Ce dernier précise le nombre d’échantillons de produits fabriqués par nos soins qui sera prélevé par le laboratoire AGROBIO. 

Le résultat des analyses des échantillons est communiqué par le laboratoire au responsable de restaurant. 

Un prélèvement de surface par trimestre est également 

réalisé sur le matériel, les plans de travail, les locaux, les chambres froides afin de vérifier la qualité du nettoyage. 
 

Annexe 1 : Les analyses microbiologiques 

Annexe 2 : Les prélèvements de surfaces 

 

 

 

 

 

   

 Janvier à Décembre 2018 

Nombre  

d’analyses 

% des  

Résultats satisfaisants 

Analyses produits 24 100 % 

Prélèvements de surfaces 4 100 % 



  

AUDITS LOCAUX ET FONCTIONNEMENT 

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

 les locaux et l’HACCP  

Annexe 3 : Les audits locaux et fonctionnement 

 

Dates  

REMARQUES 

Audit fonctionnement Audit locaux 

03/05/2018 

L’audit effectué le 3 mai s’est déroulé dans de bonnes conditions 
et a permis de constater le bon fonctionnement de la cuisine. Des 
non-conformités ont toutefois été décelées et nécessitent d’être 
prises en compte, c’est tout particulièrement le cas des non 
conformités suivantes :  

- La présence de stockage au sol en chambre froide négative 

- La présence d’un plateau d’entrée non filmé en chambre 
froide positive 2. 

L’audit effectué le 3 mai a permis de constater le bon état général 

des locaux de production. Des non-conformités ont toutefois été 

décelées et nécessitent d’être prises en compte. C’est tout 

particulièrement le cas des non conformités  suivantes :  

- Présence d’affaires personnelles hors des armoires dans les 

vestiaires femmes  

- La présence de faïences cassées au dessus de l’armoire électrique 

induisant un risque de contamination des dentées passant en 

dessous. 



La  sécur i té  a l imenta i re  Les  an imat ions  



Depuis janvier 2018, les thématiques ont été les suivantes : 

 

- 15 février 2018  Nouvel an chinois 

- 1er juin 2018  Célébration des deux ans de contrat (jeu concours) 

- 15 juin 2018   Journée mondiale contre la faim 

- Juin 2018   Jeu concours coupe du monde 

- 26 juin 2018   Sculpture sur fruits 

- 3 au 7 sept.2018  Les vendanges 

- 30 octobre 2018  Halloween 

- 14 novembre 2018  Raclette 

- 27 novembre 2018  Journée du Chef Olivier NASTI 

- 4 décembre 2018   Vente de chocolats (action AFM Téléthon) 

- 6 décembre 2018  Desserts solidaires 

- 11, 13, 20 déc. 18  Atelier Foie Gras 

- 18 décembre 2018  Repas de Noël       

 

  

 

Annexe 4 : Les animations 



L’EQUIPE ET SES RH 

2 



Chef Gérant 
Jérémy WERST 

depuis le 01/08 

Chef du 4e 
Thomas KOEHREN 

depuis le 17/09 

EDR 

Sounthaline NGO 

EDR 

Danielle STAUFFER 

EDR 

Isabelle PESAVENTO 

EDR 

Réginald JEAYRAY 

Apprenti EDR 

Thomas ACKER 
EDR 

Martine ZAHN 

9 postes en temps plein 

3 postes en temps partiel 

EDR Contrat de réinsertion 

Gilbert MAHLER 

Employée Administrative 

Dorothée HELMER 



La  sécur i té  a l imenta i re  Les  mouvements  



Durant l’année 2018, il y a eu les mouvements de personnels suivants:  

 

 

- Embauche de Jonathan KASPAR, cuisinier, depuis le 1er mai 2018 

- Embauche de Dorothée HELMER, employée administrative, depuis le 1er juillet 2018 

- Embauche de Jérémy WERST, chef gérant, depuis le 1er août 2018 

- Embauche de Réginald JEAYRAY, employé de restauration, depuis le 17 septembre 2018 

- Embauche de Thomas ACKER, apprenti EDR, ,depuis le 1er septembre 2018 

 

 

 

- Venaele BRILLANT, employée de restauration, sortie des effectifs le 22 janvier 2018 

-  Fatima GHOMARI, employée de restauration, sortie des effectifs le 27 juin 2018 

- Justine CHARDON, employée de restauration, sortie des effectifs le13 août 2018 

- Initissar BEGUI, apprentie employée de restauration, en fin de contrat d’apprentissage le  31 août 2018 

- Fabrice LE GUILLOUX, Chef gérant, appelé à d’autres fonctions au sein de la société depuis le 1er septembre 2018 

 

 

 



F O R M A I T O N 

La  sécur i té  a l imenta i re  La  format ion  



Nom de la cession Collaborateur formé Date  

Technique et maîtrise des cuissons du 
poisson 

 

Stanislas LEFEBVRE 

 

21/03/2018 

Les formations suivies en 2018 

Formation  Bonnes Pratiques Hygiène 

Réginald JEYARAY 

Thomas ACKER 
23/01/2019 

Dorothée HELMER 27/02/2019 

Southaline NGO 15/04/19 

Gilbert MAHLER 16/04/19 

Formation HACCP 

Thomas ACKER 
Jérémy WERST 

Isabelle PESAVENTO 
29/05/2019 

Stanislas LEFEBVRE 

Martine ZAHN 
26/06/2019 

Les formations à venir 



LA GESTION 

3 



La  sécur i té  a l imenta i re  Le  b i l an  économique  



Nombre de jour ouvrés 249   

  CREDIT DEBIT 

Total ventes nettes H.T.  653 227 € 

Achats denrées 309 535 € 

Total marge brute 343 692 € 

Frais de personnel 352 905 € 

Autres charges 37 290 € 

Amortissement 9 516 € 

Impôts, taxes, frais financier 5 336 € 

Total charges 

RESULTAT NET - 61 355 € 



La  sécur i té  a l imenta i re  Annexes  



La  sécur i té  a l imenta i re  

Annexe  1   

Les  ana l yses  m icrob io log iques  



La  sécur i té  a l imenta i re  

Annexe  2   

Les  pré lèvements  de  sur faces  



La  sécur i té  a l imenta i re  

Annexe  3   

Les  aud i ts  l ocaux  e t  fonc t i onnement  



La  sécur i té  a l imenta i re  

Annexe  4   

Les  an imat ions  
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