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Fréquentation du restaurant en 2018
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Comparatif de la fréquence annuelle en 2017 et 2018
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Moyenne de repas servis par jour

Lomparatit 2017-2013
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Nombre de repas par catégories culinaires
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Taux de prise par catégories culinaires (en %)
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Nombre de Vente a Emporter
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Les approvisionnements Alsaciens




les approvisionnements Alsaciens en 2018
Achats hors stock

Fournisseurs . .
. Fournisseurs locaux| Total des Achats Mois
nationaux

Janvier 8100 € 16 656 € 24756 € 67,3 %
Février 11296 € 16 138 € 27435 € 58,8 %
Mars 22 720€ 18 096 € 40817 € 44,3 %

avil | ssse | wsosie | 2719e | e73%
Mai | seme | 13seee | 2107€ | 613%
in | tompe | wrssae | 2si0ee | 619%
et | oaose | 37e3€ | 23201€ | 594%
ot | omoe | wosoe | 119 | 7%

9 353€ 14773 € 24124 € 61,2 %

10883 € 22742¢€ 33625 € 67,6 %
12159 € 18 562 € 30721€ 60,4 %

Décembre 10587 € 11517 € 22104 €
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La gestion des déchets




le cadre du contrat

Nous prenons en charge |a gestion des déchets suivants avec notre partenaire RECYRIO :

-Boites métalliques

-Films de suremballage

-Bio déchets

-Déchets Non Dangereux DND

(plastiques souillés, blister, papier cuisson ....)




le cadre du contrat

Quantité de déchets 2017

Biodéchets (en kg)

PEHD flaconnage (en kg)

Huile végétale (bac 100l)

Emballage acier (en kg)

Canette acier alu (en kg)

665

1655

65

CONSEIL DEPARTEMENTAL
T BasrHIn

Quantité de déchets 2018

Biodéchets (en kg)

PEHD flaconnage (en kg) 1170
Huile végétale (bac 120I) 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 realisée du 12 au |6 février sur le restaurant de ['Hatel du Département.

convives |déchets midien| répartition de
midi KG déchets

déchets convives lundi 10 22%
déchets cuisine lundi 46%
déchets invendus excédents lundi 15 32%
TOTAL lundi

POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES
déchets convives mardi

déchets cuisine mardi

déchets invendus excédents mardi
TOTAL mardi

POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES

déchets convives mercredi
déchets cuisine mercredi 45,6 65%

Mercredi  |déchets invendus excédents mercredi 16 23%
TOTAL mercredi 365 70,6
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES 193 ,
déchets convives jeudi 9 16% I_a mDyEﬂnE dE dEEhEtS pa[‘
déchets cuisine jeudi 38,9 67%

Jeudi déchets. invt?ndus excédents jeudi 10 17% JDL“" en k||ugr‘amme ESt dE

TOTAL jeudi :¥1] 57,9
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES 135 5 E 5 8 kg
déchets convives vendredi 9 19% ' '
déchets cuisine vendredi 11 23% H 2

Vendredi  |déchets invendus excédents vendredi 28 58% EEBI PEDFESEHtE 87 FEDES
TOTAL vendredi 331 48 1l 2
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES QESW“ES.




La qualité de la prestation




La qualité des mets reste satisfaisante La quantité des mets reste satisfaisante
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v' e réapprovisionnement du pain a été revu avec '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 |a qualité se maintient sur les entrées et les desserts

B °1% v" Nouveau Chef depuis le I*" aodt

v" Accompagnement de notre
Conseiller Culinaire Loic
Ackermann de 'equipe de cuisine
(10 jours en septembre)
Plat du jour 5% [ 24% 49,

v" Nouvelle vaisselle depuis juillet




La sécurité alimentaire




Notre service d'Hygiene Alimentaire définit un plan de prélevement par restaurant.

Ce dernier précise le nombre d'échantillons de produits fabriqués par nos soins qui sera préleve par le laboratoire AGROBIC.
Le résultat des analyses des échantillons est communiqué par |e laboratoire au responsable de restaurant.

Un prélevement de surface par trimestre est également

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

er a Décembre 2018
Nombre % des
d’analyses Résultats satisfaisants
Analyses produits 24 100 %

Préléevements de surfaces 4 100 %




AUDITS LOCAUX ET FONCTIONNEMENT
|'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'HAGCP

REMARQUES

Audit fonctionnement Audit locaux

L'audit effectué le 3 mai s’est déroulé dans de bonnes conditions | |’audit effectué le 3 mai a permis de constater le bon état général

eta permis d? constater le bgn fo’nct[onnlement d'e la ?msme.ADes des locaux de production. Des non-conformités ont toutefois été
non-conformités ont toutefois été décelées et nécessitent d’étre

prises en compte, c’est tout particulierement le cas des non
conformités suivantes :

- La présence de stockage au sol en chambre froide négative - Présence d’affaires personnelles hors des armoires dans les
vestiaires femmes

décelées et nécessitent d’étre prises en compte. Cest tout
particulierement le cas des non conformités suivantes :

03/05/2018
- La présence d’'un plateau d’entrée non filmé en chambre

froide positive 2. La présence de faiences cassées au dessus de I'armoire électrique

induisant un risque de contamination des dentées passant en
dessous.

Annexe 3 : Les audits locaux et fonctionnement




les animations




Depuis janvier 2018, les thematiques ont &té les suivantes :

- o février 2018 Nouvel an chinais

- e juin 2018 Célebration des deux ans de contrat (jeu concours)

- |3 juin 2018 Journée mondiale contre |a faim =

- Juin 2018 Jeu concours coupe du monde b

- 7B juin 2018 Sculpture sur fruits

- Jau7sept.Z0I8 Les vendanges ¥

- 30 octobre 2018 Halloween = T
14 novembre 2018 Raclette

27 novembre 2018 Journée du Chef Olivier NASTI

4 decembre 2018 Vente de chocolats (action AFM Teléthon)
B décembre 2018 Desserts solidaires

113, 20 dec. 18 Atelier Foie Gras

|8 decembre 2018 Repas de Nogl

Annexe 4 : Les animations
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Jérémy WERST

depuis e 01/08 1" 1 L 1 1) 1

Star Thomas KOEHREN
tanislag LEFEBVRE depuis le 17/09
Employée Administrative EDR EDR EDR
Dorothée HELMER Sounthaline NGO Isabelle PESAVENTO Danielle STAUFFER
- / EOR ] 4 Apprenti EDR \ EDR Contrat de réinsertion
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les mouvements




Durant ['année 2018, il y a eu les mouvements de personnels suivants:

Embauche de Jonathan KASPAR, cuisinier, depuis le 15" mai 2018

Embauche de Dorothée HELMER, employée administrative, depuis le [ juillet 2018
Embauche de Jerémy WERST, chef gérant, depuis le 1" aont 2018

Embauche de Reginald JEAYRAY, employé de restauration, depuis |e |7 septembre 2018
Embauche de Thomas ACKER, apprenti EDR, .depuis le |e" 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 [el3 aodt 2018

Initissar BEGLI, apprentie employée de restauration, en fin de contrat d'apprentissage le 3l aodt 2018

Fabrice LE GUILLOUX, Chef gérant, appelé a d'autres fonctions au sein de |a société depuis |e =" septembre 2018




la formation




Nom de la cession Collaborateur formé

Technique et maitrise des cuissons du
poisson

Stanislas LEFEBVRE 21/03/2018

Réginald JEYARAY
23/01/2019
Thomas ACKER
Formation Bonnes Pratiques Hygiéne Dorothée HELMER 27/02/2019
Southaline NGO 15/04/19
Gilbert MAHLER 16/04/19
Thomas ACKER
Jérémy WERST 29/05/2019
Formation HACCP Isabelle PESAVENTO
Stanislas LEFEBVRE
26/06/2019
Martine ZAHN
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Le bilan économique




Nombre de jour ouvrés 249 _
Total ventes nettes H.T. 653227 € _

Achats denrées - 309535 €
Total marge brute 343692 € _
Frais de personnel - 352905 €

Autres charges 37290€
Amortissement 9516 €
Impots, taxes, frais financier 5336 €

Total charges

RESULTAT NET -61355€
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AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO

eroupe Qualtech

— GROUPE

Bar le duc, le 12 janvier 2018

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: http://www.qualtech-groupe.com
- Idgnt'[ﬁggtign de |'échantillon :CALAMAR SAUCE TOMATE OIGNONS
RAP PORT D ESSAI Heure de Prélévement : 11H30
Lieu de Prélévement : SAUTEUSE ZONE DE PREPARATION CHAUDE
Température du meuble : 90.0 °C -
. Analyses & réaliser : SA_7.1b
N° Dossier Date de fabrication : 08/01/2018
2018.01.02.0143.0001 Prise en charge :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 08/01/2018 (78.3 °C)
Date (température) de réception : 09/01/2018 (1.8 °C})
Date d'analyse : 09/01/2018
Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG -
COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résuitats
Micro-organismes aérobies & 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 ISO 7937*) 30 <10
Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN ISO 7932*) 100 <100
m = gritére Réglement CE 207372005 ou crilére revue de contral si precise,
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 l'incertitude associée au résultat.
Validé le 12 janvier 2018
Sandrine VIARD
Responsable administrative
PO
;\-_ek-'ﬁ' T
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-traitées par un laboralsire du groupe Quallech
La reproduction 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 attasta uniguement de la compétance technique des laboratpires pour les essais colverts par l'accréditalion identifié parle
. i A symbole*. Ce rapport d'essai ne concemia fus les objels soumis & I'essai. La conclusion est couverte par l'accréditation 'sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par 'accraditation. Page 1/1
a

disponible sur www.cofrac.fr



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

GROUPE

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

Bar le duc, le 12 janvier 2018

APl RESTAURATION

DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

|dentification de I'échantillon :CHOU VERT

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2018.01.02.0143.0002

Heure de Prélévement :
Analyses a réaliser :

Lieu de Prélevement :
Température du meuble :
Date de fabrication :

11H35
SA_7.1b

POELEON SUR PLAQUE
90.0 °C

08/01/2018

Prise en charge :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport :

AGROBIO

Date (température) de prélévement : 08/01/2018 (91.4 °C)

Date (température) de réception
Date d'analyse :

09/01/2018 (1.8 °C)
09/01/2018

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 a 30°C / g (NF EN 1SO 4833-1%)
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*)
Clostridium perfringens / g (NF EN 1SO 7937%)

Bacillus cereus présomptif a 30°C / g (NF EN SO 7932%)

300 000 1000 ne (< 4 000)

10
30
100

<10
<10
<100

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 l'incertitude associée au résultat.

m = cntere Réglament CE 2073/2005 ou cnigre revue de ponlrat s| precise.

Validé le 12 janvier 2018

Sandrine VIARD

Responsable administrative

- i\;.._g)_‘-'t' =

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-lraitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La mproduction de ce rapport d'essal n'est autorisée que sous forme de fac-similé pholographique Intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAILS du COFRAC atlesis uniquement de |a compétence lechnique des |aboraloires pour les essais couverts par l'accréditation idenlifié par le
symbole®. Ce rapport d'essal ne concerna que les objets soumis & I'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une

Accrédilation N*1-1803 portée  datermination n'est pas couverte par 'accrédilation.

disponible sur www.cofrac.fr

Page 1/1



AGROBIO,

Laboratoires AGROBIO

eroure 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: http://www.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2018.01.30.0097.0001

Bar le duc, le 9 février 2018

APl RESTAURATION

DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR

|dentification de I'échantillon :ENDIVE ROTIE
Heure de Prélévement : 10H18

Analyses a réaliser : SA_7.1b

Lieu de Prélévement : BAC GASTRO ETUVE CHAUDE

Température du meuble : 90.0 °C
Date de fabrication : 05/02/2018

Prise en charge :

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

Date (température) de prélévement : 05/02/2018 (80.3 °C)
Date (température) de réception : 06/02/2018 (2.8 °C)
. Date d'analyse : 06/02/2018

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 a 30°C / g (NF EN ISO 4833-17) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN IS0 7837*) 30 <10
Bacillus cereus présomptiféa 30°C / g (NF EN IS0 7932%) 100 <100
m = gritare Re 1t CE 2073/2005 ou critére revue de contrat si pragisa,

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 9 février 2018
rAGTION EOTigNe
aclraictenne de lzhorateire

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

cofrac ; . . )
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 aulorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Seclion Essais

ESSALS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboraloires pour les essais couverts par I'accréditation identifié par le
symbole*. Ce rapport d'essai ne concerne que les objets soumis a |'essai. La conclusion est couverte par l'accréditation sauf si au moins une

Accrédilation N*1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par I'accréditation

disponible sur www.cofrac.fr

Page 1/1



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
croure Qualtech

Pole 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://www.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2018.03.05.0061.0001

Bar le duc, le 19 mars 2018

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Identification de I'échantillon :PATE DE CAMPAGNE SUPERIEUR VP

Heure de Prélévement :
N°'d'agrément :

Numeéro de lot :
Température du meuble :
Marque :

Lieu de Prélevement :
Analyses a réaliser :
Fournisseur :

DLC/DDM :

Prise en charge :

Préléevement :
Transport :

Date (température) de préléevement :
Date (température) de réception :

Date d'analyse :

9H40 :
FR 56 140 006 CE

052 SL2340713 -

3.0°C

JEAN FLOCH

CHAMBRE FROIDE POSITIVE

F1D6d

BRAKE

04/04/2018

AGROBIO (DELABERRURIERE P)
AGROBIO

13/03/2018 (3.4 °C)

14/03/2018 (2.2 °C)

14/03/2018

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

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Clostridium perfringens / g (NF EN iSO 7937%) 30 <10
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN ISO 4833-1*) 1 000 000 <100 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF ISO 15214*) - <10 000
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 = crilére Réglement CE 2073/2005 ou crilére revus de contral si préciss.

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. L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 19 mars 2018

f ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
corrac : ; g .
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-lraitdes 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'accrédilalion de {a Section Essais
ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couveris par |'accréditation identifié par le
symbole*. Ce rapport d'essai ne concerne que les objels soumis a I'essai. La conclusion est couverte par I'accréditation sauf si au moins une

Accréditation N°1-1803 portée  gétermination n'est pas couverte par accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr
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HAi_GROB’OVd I Bar le duc, le 19 mars 2018

Laboratoires AGROBIO
GROUPE an!teqt; 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 2979 96 10

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

Identification de I'echantillon :THON MAYONNAISE
RAPPORT D'ESSAI Heure de Prélévement : 9H52
Lieu de Prélevement : SALADIER FILME CHAMBRE FROIDE POSITIVE
Température du meuble : 3.0 °C
Analyses a réaliser : SA_5.2dL

N° Dossier Date de fabrication : 13/03/2018
2018.03.05.0061.0003 Prise en charge :

Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 13/03/2018 (4.7 °C)
Date (température) de réception : 14/03/2018 (2.2 °C)
Date d'analyse : 14/03/2018

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

67964 STRASBOURG
A
COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Reésultats
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937*) 10 <10
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 16649-2*) 10 <10
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 1 000 000 1 000 ne (< 4 000)
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF ISO 15214%) - <100
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2*) 100 <10
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10

m = critere Réglemant CE 207372005 ou critéra revue de conirat 5] précisa

Conclusion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité mlcroblologlque est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformlte a la spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat, L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 19 mars 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

frac

i 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 Quallech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographigue intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS du COFRAC atieste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par 'accréditation identifié par le

. " i symbole*. Ca rapport d'essai ne concerne gue les objets soumis & I'essai. La conclusion est couverte par laccréditation sauf si au moins une
Accreditation N°1-1803 portée  ggtermination nest pas couverte par Paccréditation,
Page 1/1

disponible sur www.cofrac.fr



AGROB’O{ Bar le duc, le 19 mars 2018

Laboratoires AGROBIO
GROUPE Qualtech APl RESTAURATION
B e 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 79 96 10
email: barleduc@gqualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com
Identification de I'echantillon :SALADE RIZ CAROTTES OEUF CHAMPIGNONS
RAPPORT D'ESSAI JAMBON VINAIGRETTE
Lieu de Prélevement : SALADIER FILME CHAMBRE FROIDE POSITIVE
Température du meuble : 3.0 °C
Analyses a réaliser : SA_5.2.3b
N° Dossier Heure de Prélévement : 9H50
Date de fabrication : 13/03/2018
2018.03.05.0061.0002
Prise en charge :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 13/03/2018 (3.6 °C)
Date (température) de réception : 14/03/2018 (2.2 °C)
Date d'analyse : 14/03/2018
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 ISO 4833-1*) 10 000 000 10 000 ne (< 40 000)
Bacteries lactiques a 30°C / g (NF 1SO 15214*) - <1000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) ) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937*) 10 <10
Staphylocoques a coagulase positive & 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2*) 100 <10
Bacillus cereus préesomptif a 30°C / g (NF EN ISO 7932*) 100 <100
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence

m = critére Reglement CE 2073/2005 ou critére 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 été tenu explicitement compte de !'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 19 mars 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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-lraitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboraloire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'sst autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral, L'accréditation de la Seclion Essais
ESSAIS du COFRAC atleste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par I'accrédilation identifié par le
- h symbole*. Ce rapport d'essai ne concerne que les objels soumis & I'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
Accrédilation N°1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par I'accrédilation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 1/1



_Ai__GROBIOP’ : Bar le duc, le 23 avril 2018

Laboratoires AGROBIO
GROUPE Qualtech API RESTAURATION
—————Roure 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@gqualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com

|dentification de I'échantillon :MOUSSE DE BETTRAVES CIBOULETTE
RAPPORT D'ESSA' Analyses a réaliser : SA_5.3.2b
Lieu de Prélévement : COUPELLE CHAMBRE FROIDE POSITIVE
Température du meuble : 4.0 °C
Date de fabrication : 17/04/2018

N° Dossier
Prise en charge :
2018.04.10.0035.0002 Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 17/04/2018 (12.4 °C)
Date (température) de réception : 18/04/2018 (3.0 °C)
Date d'analyse : 18/04/2018

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 a 30°C / g (NF EN I1SO 4833-1*) 50 000 00O 2 000 00O
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF 1SO 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 a coagulase positive a 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 100 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence
Bacillus cereus présomptif @ 30°C / g (NF EN ISO 7932*) 100 <100

m = critére Reglement GE 207 32005 ou criene revis ae contral 6 precise,

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 l'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 23 avril 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

cofrac ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < B 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'accréditalion de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couveris par l'accréditation identifié par le
e ° symbole*. Ce rapport d'essai ne concerne que les objets soumis a I'essai. La conclusion est couverte par l'accrédilalion sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  dglermination n'est pas couverte par I'accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 171



Bar le duc, le 23 avril 2018

AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
erourPe Qualtech

GROUPE

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 79 96 10
email: barleduc@gqualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com
Identification de I'échantillon :CHAMPIGNONS A LA TOMATE
RAPPORT D'ESSAI Heure de Prélévement : 8H55
Date de fabrication : 17/04/2018
Lieu de Prélévement : BAC GASTRO ZONE DE PREPARATION CHAUDE
Analyses a réaliser : SA_7.1b

N° Dossier
2018.04.10.0035.0001

Prise en charge :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

. Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 17/04/2018 (79.6 °C)
Date (température) de réception : 18/04/2018 (3.0 °C)
Date d'analyse : 18/04/2018

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 a 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 300 000 2 000 ne (< 4 000)
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g ('NF EN ISO 7937%) 30 <10
Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN ISO 7932*) 100 <100

m =cnlare Reglement CE 207372008 ou critére revue de conlral si precise.

Conclusion :

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'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 23 avril 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

S

' ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
<oTrac X ) A .
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-lraitées / (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 Section Essais
ESSALS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laborataires pour les essals couverts par I'accréditation identifié par le

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

symbole*. Ce rapport d'essai ne concerne que les objels soumnis & 'essai. La conclusion est colivarie par I'accheditation sauf si au moins une
déterminalion n'est pas couverle par I'accréditation.

Page 1/1



_Ai___GROB’Of Bar le duc, le 7 mai 2018

Laboratoires AGROBIO

GROUPE QUH'T@C APl 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)329 79 96 10

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

Identification de 'échantillon :CHILI CON CARNE

RAP PORT D'ESSAI Heure de Prélévement : 9H49

Lieu de Préléevement : BAC GASTRO COUVERT ETUVE CHAUDE
Température du meuble : 80.0 °C
Analyses a réaliser : SA_7.1b

N° Dossier Date de fabrication : 03/05/2018
2018.04.25.0154.0001 Prise en charge :

Préelévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 03/05/2018 (74.9 °C)
Date (température) de réception : 04/05/2018 (3.1 °C)
Date d'analyse : 04/05/2018

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP1 6705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germmes 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 ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937*) 30 <10
Bacillus cereus présomptif a 30°C / g (NF EN 1SO 7932*) 100 <100

m = critére Réglemant CE 2073/2005 ou critére revue de contral 51 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 l'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 7 mai 2018

Sandrins VIARD
Responsable administrative

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

cofrac : . 4 .
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitdes par un laboratoira du groupe Qualtech
La reproduclion de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé phatographique intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compéatence technigue des laboratoires pour les essais couvirts par l'accréditation identifié par le
> 0 3 symbola*. Ce rapipori d'essai ne concerne fue les objets soumis a I'essal. La conclusion est couverie par I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par 'accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 1/1



A_G_ROB’O{ | Bar le duc, le 12 juin 2018

Laboratoires AGROBIO
croupe Qualtech

GROUPE

API 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://www.qualtech-groupe.com

. Identification de I'échantillon :FROMAGE BLANC FRUITS ROUGES
RAPPORT D'ESSAI

Lieu de Prélevement : ZONE DE PREPARATION FROIDE
Analyses a réaliser : SA_9.3.4
Heure de Prélévement : 9H32
Date de fabrication : 06/06/2018

N° Dossier
2018.05.29.0137.0001

Prise en charge :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 06/06/2018 (2.8 °C)
Date (température) de réception : 07/06/2018 (3.2 °C)
Date d'analyse : 07/06/2018

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP] 06705)
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*) 3000 000 20 000 ne (< 40 000)
Bactéries lactiques & 30°C / g (NF ISO 15214*) - 1000 ne (<4 000) -
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 10 ne (< 40) .
Staphylocoques a coagulase positive & 37°C / g (NF EN SO 6888-2*) 100 <10
Bacillus cereus présomptif a 30°C / g (NF EN 1SO 7932*) 10 000 <100
Levures/ g (-) - <1000
Moisissures / g (-) = 1 000 ne (< 4 000)
Dénombrement de Levures et Moisissures / g (NF V08-059*) 10 000 1000 ne (< 4 000)
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence

m = critare Reglement GE 2073/2005 OU crilere revue de contral s praciss.

Conclusion :
Au vu des critéres mentionnés, Ia 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. L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 12 juin 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

cofrac : : > :
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Legende : (ST} = Analyses sous-raitées | (CT} = Analyses co-trailées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essal n'est aulorisée que sous forme de fac-similé photographicue intégral. L'accréditation de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC alteste uniquemant de In compélence lechrigua des jaboraloires pour |es essais colvers par 'accréditation identifié par le
symbola®. Ce rapport d'essai na concerne que les objets soumis 4 lessal. La conclusion est couverle par Maccréditation sauf si-au moins une

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

déterminalion n'est pas couverte par laccréditation

Page 1/1



Bar le duc, le 12 juin 2018

AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
croupe Qualtech

APl RESTAURATION

DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR

8762
Pole 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://www.qualtech-groupe.com
Identification de |'échantillon :GELE RHUBARBE FRAMBOISE CHANTILLY

Heure de Prélevement ;: 9H27
Lieu de Prélevement : COUPELLE CHAMBRE FROIDE POSITIVE
Température du meuble : 2.0 °C
Analyses a réaliser : SA_91234L
Date de fabrication : 05/06/2018

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier

2018.05.29.0137.0002 Prise en charge :

Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de préiévement : 06/06/2018 (2.8 °C)
Date (température) de réception : 07/06/2018 (3.2 °C)
Date d'analyse : 07/06/2018

Site de prelévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP1 06705)
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*) 3 000 000 <1000
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF ISO 15214%) = <100
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100. Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 16649-2*) 100 <10

' Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN I1SO 6888-2*) 100 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence
Clostridium perfringens / g (NF EN 1SO 7937*) 10 <10
Levures /g (-) - <1000
Moisissures / g (-) - <1000
Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN ISO 7932*) 10 000 <100
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10
Dénombrement de Levures et Moisissures / g (NF V08-059*) 10 000 <1000

m = critére Réglament CE 207 3/2005 ou crilere revue de coniral sl précisé,

Conclusion :

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, L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 12 juin 2018

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

ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par I'accréditalion identifié par le
L g . symbole*. Ce rapport d'essai ne concerne que les objels soumis a I'essai. La conclusion est couverie par I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  gétermination n'est pas couverte par 'accréditation
disponible sur www.cofrac.fr . Page 1/2



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
erouPe Qualtech

GROUPE

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)3297996 10 .

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

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2018.05.29.0137.0003

Bar le duc, le 12 juin 2018

AP| RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Identification de I'échantillon :STEAK HACHE MARQUE CUIT 110 GRS

Numeéro de lot :
Température du meuble :
Marque :

Heure de Prélévement :
N° d'agrément :

Lieu de Prélevement :
Analyses a réaliser :
Fournisseur :

DLC/DDM :

79354700

-20.0 °C

CHARAL

9H24

FR 61 169 002 CE .
CHAMBRE FROIDE NEGATIVE
FO9R2cSL

BRAKE

22/02/2019

Prise en charge : )
Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 06/06/2018 (-20.0 °C)
Date (température) de réception : 07/06/2018 (3.2 °C)
Date d'analyse : 07/06/2018

Site de prelévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP! 06705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937*) 30 <10
Entérobactéries présumées a 37°C / g (NF V 08-054*) 100 <100
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN ISO 4833-1*) 10 000 <1000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF 1SO 15214*) - <100
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04%) Absence Absence
Staphylocogues a coagulase positive a 37°C / g (NF EN I1SO 6888-2*) 100 <10

m = critére Rég it CE 207372005 ou critére revue de contral 8| précise.

Conclusion :

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

Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il 'a pas été tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 12 juin 2018

f ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
orrac : - p p
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : {ST) = Analyses sous-traildes / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Cialtech
La reproduction de ce rapport d'essal n'est altorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC atteste uniguement da |a compétenca technique des |aboratoires pour les essals couverls par I'accréditation identifié par le

S i i symbole®. Ce rappart d'sssal ne concerne que les objets soumis & Fessal. La conclusion est couverte par ['accraditation sauf si au moins une
Accreditation N°1-1803 portée  gatarmination n'est pas couverte par I'acoréditation.

disponible sur www.cofrac.fr
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AGROBIOy

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtec

— GHROUPE

Bar le duc, le 20 juillet 2018

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)3 29 79 96 10
email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com
PPORT D'ESSAI Identification de I'échantillon :PAUPIETTE DE BOEUF LARD
R A Heure de Prélevement : 9H17
Date de fabrication : 16/07/2018 "
Lieu de Prélevement : BAC GASTRO ETUVE CHAUD
Température du meuble : 80.0 °C
N° Dossier ) Analyses a réaliser : SA_7.1
2018.07.09.0107.0002 Prise en charge : '
Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 16/07/2018 (63.6 °C)
Date (température) de réception : 17/07/2018 (3.2 °C)
Date d'analyse : 17/07/2018
Site de prelévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)
67964 STRASBOURG
- COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies 4 30°C / g (NF EN 1SO 4833-1%) 300 000 1 000 ne (< 4 000)
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937*) 30 <10

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

Pour déclarer, ou non, la conformité & la spécification, il n'a pas été tenu explicitement /compte de lincertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

m = critére Reglement CE 207372005 ou crilére revue de conlral si precise.

Validé le 20 juillet 2018
Sandrine VIARD

Responsable administrative

T

i\y&; =
e -

f ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, <8000 ... : le microorganisme est présent
COTrac : N g ho
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / {CT) = Analysas co-traitées par un |aboratoire du groupe Quallech
La reproduction de ce rapport d'essal m'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intéaral. L'acerdditation de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC altesle uniquement de la compétence lechnique des laboraloires pour les assais couverts par |'accreditalion idantifié par le
symbole®, Ce rappart d'assal ne concermne gue les objets soumis 4 'essal. La conclusion est couvarte par laccréditation sauf si au moins une

Accréditation N°*1-1803 portée  gatarmiriation mest pas couverls par laccreditation
disponible sur www.cofrac.fr
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A_._GROBIOf Bar le duc, le 20 juillet 2018

Laboratoires AGROBIO
GROUPE Qualtech API RESTAURATION
——————cRoure 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 79 96 10

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

" Identification de I'échantilion :TIAN DE LEGUMES
RAPPORT D'ESSAI Lieu de Prélévement : POELON ETUVE CHAUDE

Température du meuble : 80.0 °C
Analyses a realiser : SA_7.1b
Date de fabrication : 16/07/2018

N° Dossier Heure de Prélévement : 9H15
2018.07.09.0107.0001 Prise en charge :

Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 16/07/2018 (64.0 °C)
Date (température) de réception : 17/07/2018 (3.2,°C)
,Date d'analyse : 17/07/2018

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)
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 ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937%) 30 <10
Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN 1SO 7932*) 100 <100

m = critére Réglemant CE 207 3/2005 OU CHLSTE revue da contral s precise.

Conclusion :

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'incertitude associée au résultat. L’évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 20 juillet 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative
o
Nt

fr ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : e microorganisme est présent
ofragc : h . .
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-iraiiées / (CT) = Analyseas co-traitées par un laboratgire du groupe Qualtech .
La reproduction de ce rapport d'essai rv'ast autorisée que sous forme de fac-similg photographiqua intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS du COFRAC alleste uniquement de la compétence technique des labbratoires pour les essais couverts par l'accréditation dentifié par le
R - . symbale®. Ce rapport d'essai ne conceme que les objels soumis & l'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
Accreditation N*1-1803 portée  gatmrmination n'est pas couverte par [accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 1/1



AGROBIQ/

Lahoratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

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

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2018.07.31.0040.0001

Bar le duc, le 13 aoGt 2018

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE 'CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Identification de I'échantillon :SAUCE CREME CHAMPIGNONS

Date de fabrication : 07/08/2018

Heure de Prélévement

Analyses a réaliser

: 9HO02
Lieu de Prélévement : BAC GASTRO ZONE DE PREPARATION CHAUDE
:SA_7.1b

Prise en charge :

Prélévement

Transport :

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

: AGROBIO (DELABERRURIERE P)

AGROBIO (TRANSPORTEUR)
07/08/2018 (67.3 °C)
08/08/2018 (3.3 °C)
08/08/2018

8762

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP! 06705)

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 21 000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 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

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 l'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

cofrac

%5

ESSAIS

Légeride ; (ST) = Analyses so

1(CT) = Analysas

Accréditation N°1-1803 portée  dgiarmination n'est pas couvarls par laccréditation

disponible sur www.,cofrac.fr

m = critae Haglemant CE 20732005 ou cnitéra revue de contral 5| précise.

Validé le 13 aodit 2018

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

par un [aboratoire du groupe Qualtech

La raproduction de c rapport d'essai n'est auloriséa que sous farme de fac-similé photographivue Integral. L'accréditation de la Section Essais
du COFRAC alteste uniquement de la compélence technique des laboratoires pour les essais couverts par I'accréditation identifié parle
symbole. Ce mpport d'essal ne concame que les objets soumis a I'essai, La conclusion est couverte par l'accréditation sauf si au moins une

Page 1/1



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
GROUPE Qualteoh API RESTAURATION
————— oroure 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)3 29 79 96 10

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

. Identification de 'échantillon :RIZ BLANC AUX LEGUMES
RAPPORT D'ESSAI Date de fabrication : 05/09/2018

Heure de Prélévement : 8H37
Lieu de Prélévement : BAC GASTRO COUVERT ETUVE CHAUDE
Température du meuble : 160.0 °C

N° Dossier Analyses a réaliser : SA_7.1b
2018.08.29.0076.0001 Prise en charge :

Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de’prélévement : 05/09/2018 (86.2 °C)
Date (température) de réception : 06/09/2018 (2.0 °C)
Date d'analyse : 06/09/2018

Site de pré Iévg. ment : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)
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 ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937*) 30 <10
Bacillus cereus présomptif a 30°C / g (NF EN I1SO 7932*) 100 <100

m = cnitere Réglament CE 2073/2005 ou cfilére revie de conlal 81 precise,

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

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 10 septembre 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

cofrac ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganjsme 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 Quallech
La reproduclion de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme da fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Seclion Essais
ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la campélence technigue des laboratoires pour les essals couverts par 'accréditation dentifié parle . .
- : A symbola®, Ce rapport d'essal ne conceme que les objets soumis & l'essai. La conclusion est couverts par I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  détarmination n'est pas couverte par laccréditation. :
Page 1/1

disponible sur www.cofrac.fr



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)329 79 96 10

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

Bar le duc, le 10 septembre 2018

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Identification de I'échantillon :TRANCHES DE BRIE AU LP

RAP PORT D'ESSAI Heure de Prélévement

Lieu de Prélévement

Température du meuble

Analyses a réaliser

N° Dossier Date de déconditionnement

: 8H40
: PLATEAU FILME CHAMBRE FROIDE POSITIVE
:3.0°C

:SA_8.2L
: 03/09/2018 |

2018.08.29.0076.0002 Prise en charge :

Prélevement

Transport

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

: AGROBIO (DELABERRURIERE P)
: AGROBIO

: 05/09/2018 (4.1 °C)

: 06/09/2018 (2.0 °C)

: 06/09/2018

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 16649-2%) 100 10 ne (< 40)
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence
Staphylocogues a coagulase positive & 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 100 <10
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10

m = eritére Réglemsnt CE 207372005 ou cilére revue de conlral 51 precise.

Conclusion : :
Au vu des criteres 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. L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 10 septembre 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative
o
- ~
r\_r?‘: o

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

cofrac : h 4 :
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 labaratolre du groupe Qualtech
La reproduclion de cs rapport d'essai n'est aulorisée qua sous forme de fac-similé photographigue intégral. 'accréditation de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de |a compétence technique das laboratoires pour les sssais couverts par I'accréditation identifié par le
symbole®. Ce rapport d'essal ne concemea que les objels soumis & 'essal. La conclusion est couverie par ['accréditation sauf i au moins une

Accréditalion N*1-1803 portée  gatgrmination n'est pas couverte par 'accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr
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AGROB’O{ Bar le duc, le 10 septembre 2018

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
s e DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Teél: +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

Identification de I'échantillon :STEAKS HACHES SURGELES FACON BOUCHERE VBF
RAPPORT D'ESSAI 15 POURCENT MG 150 GRS
Fournisseur : POMONA
Heure de Prélévement : 8H30
Lieu de Préievement : CHAMBRE FROIDE NEGATIVE

N° Dossier Numéro de lot : 1223503
Température du meuble : -20.0 °C
2018.08.29.0076.0003 DLC/DDM : 28/05/2019

N° d'agrément : FR 12 223 001 CE
Analyses a réaliser : FIQR9-7a
Marque : ARCADIE SUD OUEST PE

Prise en charge :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 05/09/2018 (-20.0 °C)
Date (température) de réception : 06/09/2018 (2.0 °C)
Date d'analyse : 06/09/2018

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP1 06705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies & 30°C / g (NF EN 1SO 4833-1%) 500 000 22 000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 50 10 ne (< 40)
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06%) 100 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 10 g (AES 10/04 - 05/04") Absence Absence

m = critare Réglement CE 207372005 ou critére revue de conlrat 5| precise.

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. L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 10 septembre 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

cofrac ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, <8000 ... : le microorganisme est présent
g mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légends : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-lraitées par un laboraloire 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 Section Essais
ESSAIS du COFRAC attests unlquement de la compétence technique des latioratoires pour les essals couverts par 'accréditation idenlifié par le
R 3 ; symboie®, Ce rapport d'essal ne concerne que les objets soumis & |'essal. La conclusion est couverte par I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  datarmination West pas couverts par I'scerédilation
disponible sur www.cofrac.fr Page 1/1



_4 GROBIO{ Bar le duc, le 5 octobre 2018

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualteo API RESTAURATION
YRS 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://www.qualtech-groupe.com

= Idgmiﬁcaﬁoq de I'échgn[i.llon :EMINCE DE DINDE AU CURRY
RAP PORT D ESSAI Date de fabrication : 01/10/2018

Heure de Prélévement : 9H35
Lieu de Prélevement : BAC GASTROQ ETUVE CHAUDE
Température du meuble : 80.0 °C

N° Dossier Analyses a réaliser : SA_7.1b
2018.09.25.0033.0001 Prise en charge :

Préléevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de préléevement : 01/10/2018 (63.2 °C)
Date (température) de réception : 02/10/2018 (3.2 °C)
Date d'analyse : 02/10/2018

Site de prélevement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)

67964 STRASBOURG
COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résulitats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN IS0 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 a 30°C / g (NF EN 1SO 7932*) ) 100 <100

m = critera Reglament CE 207312005 ou critére revue de contral i préeciss.

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 l'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande. :

Validé le 5 octobre 2018

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

Légenda : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-fraitées par un laboraloire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé pholographique intégral, L'asccréditation de la Section Essais
du COFRAC atteste uniquemant de la compétence technique des laboraloires pour les essais couvers par 'accréaditation identifé par le

cofrac

. FS § 5‘ U8 A symbole®. Ce rapport d'essal ne concerria que les objels soumis & l'sssal. La conclusion est couverte par M'accréditation sauf sl au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  gatarmination n'est pas couverte par [accradilation.
disponible sur www.cofrac fr ' Page 1/1




A_GROB’O’ Bar le duc, le 5 octobre 2018

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
S 8 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)32979 96 10

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

o dentification de |'échantillon :FROMAGE BLANC FRAMBOISE
RAPPORT D'ESSAI Date de fabrication : 01/10/2018

Heure de Prélévement : 9H37
Lieu de Préléevement : SAMADIER CHAMBRE FROIDE POSITIVE

Température du meuble : 3.0 °C

N° Dossier Analyses a réaliser : SA_9.3¢
2018.09.25.0033.0002 Prise en charge :

Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 01/10/2018 (4.7 °C)
Date (température) de réception : 02/10/2018 (3.2 °C)
Date d'analyse : 02/10/2018

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aerobies a 30°C / g (NF EN ISO 4833-1%) 1000 000 80 000 ne
Bacteries lactiques a 30°C / g (NF 1SO 15214*) - <1000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Recherche de Salmonelles mobiles / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 100 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN 1SO 7937*) 10 <10

m = critére Reglement CE 2073/2005 ou crisre revue de conlral si pracisa,

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 l'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 5 octobre 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

cofra _ _ . \
- mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées | (CT) = Analyses co-lraitées par un |aboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essal n'esl aulorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS . du COFRAC atteste uniguement de fa compétence technique das laboratoires pour les essais couverts par l'accriditalion identifié par fe

., " symbole®, Ce rapport d'essai ne concemne gue les objels soumis & l'essal, La conclusion est couvers par I'sccréditation sauf si au molns une
Accrédilation N°1-1803 portée  gétaemination riest pas couverte par ['accraditation.
disponible sur www.cofrac.fr v Page 1/1



_AGROB’O/ | Bar le duc, le 9 novembre 2018

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
. . omue 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://www.qualtech-groupe.com

: Identification de I'échantillon :TRANCHE DE ROTI DE VOLLAILLE
RAPPORT D'ESSAI Date de fabrication : 05/11/2018

Heure de Préléevement : 9H40
Lieu de Prélévement : BAC GASTRO ETUVE CHAUDE
Température du meuble : 160.0 °C

N° Dossier Analyses a réaliser : SA_7.1
2018.10.28.0015.0001 Prise en charge :

Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
) Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 05/11/2018 (81.5 °C)
Date (température) de réception : 06/11/2018 (3.6 °C)
Date d'analyse : 06/11/2018

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)
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 ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN 1SO 7937%) 30 <10

m = critera Réglement CE 2073/2005 ou crilére ravie de coniral 81 précise,

Conclusion : ] ] .
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'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 9 novembre 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

—

=

ne : nombre estimé, < 40, < 400, < 800, <4 000, <8000 ... : 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 laboraleite du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autoriséa que sous forme de fac-similé pholographique intégral, L'accréditation de la Section Essais
du COFRAC atlests uniquemant de la compétence technigua des laboratoires pour les essais couverts par 'accréditation identifié par le

) _ES S GA 15 symbole”. Ce rapport d'essal ne concerne que les objets soumis & 'essai. La conclusion est couverte par I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  ggiarmination n'est pas couverte par 'aceraditation, -
disponible sur www.cofrac fr : Page 1/1



_AGR OB , OJ Bar le duc, le 10 décembre 2018

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
T s 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://www.qualtech-groupe.com

Identification de I'échantillon :RIZ BASMATI 5 KGS
RAPPORT D'ESSAI -

Fournisseur : POMONA
Heure de Prélevement : 9H39
Lieu de Prélévement : ECONOMAT
Numéro de lot : 271020M 08:31

N° Dossier Température du meuble : 19.2 °C
DLC/DDM : 27/10/2020
2018.11.26.0144.0003 N° d'agrément : NC

Analyses a réaliser : F2APf_5
Marque : VIVIEN PAILLE

Prise en charge :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

. ] - Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 03/12/2018 (19.2 °C)
Date (température) de réception : 04/12/2018 (2.8 °C)
Date d'analyse : 04/12/2018

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)
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%) 50 000 <1000
Escherichia coli / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Moisissures / g (-) ' 5000 600 ne
Levures /g (-) 5 000 <100
Dénombrement des levures et moisissures & 5J / g (NF V08-036*) - 600 ne
Bacillus cereus présomptifs 30°C / g (NF EN iSO 7932*) 1 000 <100
Recherche de Salmonelles (mobiles) / 25 g (AES 10/04 - 05/04*) Absence Absence

m = critére Reglement CE 207372005 ou criére revue de coniral s| precise,

Conclusion :

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

Pour déclarer, ou non, la conformité a ia spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 10 décembre 2018

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 : (5T) = Analyses sous-iraitées [ (CT) = Analyses co-traltées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique inlégral. L'accréditation de la Seclion Essais
ESSAILS du COFRAC alteste uniquement de la compétance technique des laboratoires pour les sssais couverts par lacerédilation identifié par la

. 1 1 symbole*, Ce rapport d'essal ne concerne que les objals soumis 4 l'essal. La cohelusion est couverte par 'acoréditation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  datarmination n'est pas couvarte par laccréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 1/2




»

_A_GROBIO’ Bar le duc, le 10 décembre 2018

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
T e 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)3 29 79 96 10

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

' Identification de I'¢chantillon :AVOCAT CRUDITES MAYONNAISE ,
RAP PORT D ESSAI Date de fabrication : 03/12/2018

Heure de Prélevement : 9H37
Lieu de Prélévement : ASSIETTE CHAMBRE FROIDE POSITIVE

Température du meuble : 3.0 °C

N° Dossier Analyses a réaliser : SA_5.2.3L
2018.11.26.0144.0002 Prise en charge :

Prelevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 03/12/2018 (9.6 °C)
Date (température) de réception : 04/12/2018 (2.8 °C)
Date d'analyse : 04/12/2018

Site de prélevemnent : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN ISO 4833-17) 10 000 000 30 000 ne (< 40 000)
Bactéries lactiques & 30°C / g (NF ISO 15214%) - <1000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1SO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN 1SO 7937%) 10 <10
Staphylocoques a coagulase positive & 37°C / g (NF EN ISO 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 = Crtara Re CE 20732005 ou critéra revue de contral 51 precise.

Conclusion :

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

Pour déclarer, ou non, la conformité a ta spécification, il n'a pas été tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat. L'évaluation de ceétte incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 10 décembre 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, <8000 ... : le microorganisme est présent

cofrac : : g :
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Legende | (ST) = Analyses sous-raitées | (CT) = Analyses co-trailées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essal n'est autorisés que sous forme de fac-similé pholographigue intégral L'accréditation de |a Seclion Essais
ESSAIS du COFRAC atleste uniquemant de la compétence technique des taboratoires pour les essals couvers par l'accréditation identifié par fe

symbote®. Ca rapport d'essal ne conceme que les obiels soumis 4 l'essal, La conclusion es! couverta par l'accréditation sauf si au moins une

Accréditation N°1-1803 portée  yasarmination nest pas couvers laccréditation.
disponible sur www.cofrac.fr RIS PAs CRCvArE: par i Page 1/1



_Ai_GROB’Of Bar le duc, le 10 décembre 2018

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
s 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)3 29 79 96 10

email: barleduc@qualtech-groupe.com

web: http://www.qualtech-groupe.com’

e Identification de I'échantillon :TAJINE DE DINDE
RAPPORT D'ESSAI Date de fabrication : 03/12/2018

Heure de Prélevement : 9H35
Lieu de Préléevement : BAC GASTRO ZONE DE PREPARATION CHAUDE

Analyses a réaliser : SA_7.1

N° Dossier
Prise en charge : l
2018.11.26.0144.0001 Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
" Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 03/12/2018 (71.5 °C)
Date (température) de réception : 04/12/2018 (2.8 °C)
Date d'analyse : 04/12/2018

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)
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 1ISO 16648-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937%) 30 <10

m = crtere Réglement CE 207372005 ou Critére revue de contat s précise.

Conclusion :

Au vu des criteres 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. L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 10 décembre 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative
N D_
& __' =y
|\J){‘c‘§“‘:’_ ;

f ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, <8000 ... : le microorganisme est présent
corrac : h N .
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-fraitées | {CT) = Anal co-trajtées par un laboratolre du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est aulorisée que sous forme de fac-similé photographique Intégral. U'accréditation de [a Section Essais
ESSAIS du COFRAC atteste uniquernent de la compétence technique des labaratoiras pour les essais couverts par laccréditation (dentifié par e
iy i , symbole”. Ce rapport d'essai ne concerne que les objets soumis & I'essal. La conclusion est couveris par laceréditation sauf si au moins une
Accrédilation N°1-1803 portée  uatarmination nest pas couverte par l'accréditation.
disponible sur www.cofrac.fr Page 171



_AiGROBIO? Bar le duc, le 8 novembre 2018

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

8762

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

. Identification de I'échantillon :INTERIEUR BAC GASTRO APRES ND
RAP PORT D ESSAI Heure de Prélévement : 9H44
Lieu de Prélévement : ZONE DE STOCKAGE BAC PREPARATION CHAUDE

Date de nettoyage : 03/11/2018
Analyses a réaliser : API_PSUL

N° Dossier )
Prise en charge :

2018.10.28.0015.0002 Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)

Date (température) de prélévement : 05/11/2018 ()
Date (température) de réception : 06/11/2018 (3.6 °C)
Date d'analyse : 06/11/2018

Site de prelevement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP] 06705)
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 = crilare Reglement GE 207 3/2005 OU orlire revue de coniral 8] précise.

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

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 8 novembre 2018
FAarien [orhque
elminienne de lehoraioire

ne : nombre estimeé. < 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

Page 1/1



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
erouPe Qualtech

-GROUPE

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@gqualtech-groupe.com
web: hitp://mww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2018.07.31.0040.0002

Bar le duc, le 9 aolt 2018

API| RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Identification de I'échantillon :INTERIEUR BAC GASTRO APRES ND
Heure de Prélévement : 8H57
Lieu de Prélevement : ZONE DE PREPARATION CHAUDE
Date de nettoyage : 07/08/2018
Analyses a réaliser : APL_LS

Prise en charge : i
Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO (TRANSPORTEURY)
Date (température) de prélévement : 07/08/2018 ()
Date (température) de réception : 08/08/2018 (3.3 °C)
Date d'analyse : 08/08/2018

Site de prélevement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

8762

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

Conclusion :

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

mesure est disponible sur simple demande.

m = critare Reglement CE 207372005 ou crilére revue de coniral 51 precise.

Validé le 9 ao(it 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative
e ;..
Nzl o
‘-\.__?‘-?‘-- = )

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-lraitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech

Page 1/1



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

Pole Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Teél: +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

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2018.04.25.0154.0002

Bar le duc, le 7 mai 2018

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Identification de I'échantillon :PLANCHE A DECOUPER APRES ND

Date de nettoyage :
Lieu de Préléevement :
Analyses a réaliser :

02/05/2018
CHAMBRE FROIDE POSITIVE 2
API_PSUL i

Prise en charge :

Prélévement :
Transport :
Date (température) de prélévement :

AGROBIO (DELABERRURIERE P)
AGROBIO (TRANSPORTEUR)
03/05/2018 ()

Date (température) de réception : 04/05/2018 (3.1 °C)

Date d'analyse :

04/05/2018

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

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

Absence

Absence

Conclusion :

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'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.

m = critére Raglement CE 2073/2005 ou crilére revue de contral 5| precisa.

Validé le 7 mai 2018

Sandrina 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

Page 1/1



AGROBQ/ Bar le duc, le 7 février 2018

Laboratoires AGROBIO
GROUPE Qualtec API RESTAURATION
——————goure 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 2979 96 10

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

Identification de ['échantillon :COUTEAU MANCHE NOIR APRES ND
RAPPORT D'ESSAI Lieu de Prélévement : ZONE DE STOCKAGE MATERIEL PROPRE
Analyses a réaliser : AP§_LS
Heure de Prélévement : 10H19
Date de nettoyage : 05/02/2018

8762

N° Dossier
Prise en charge :
2018.01.30.0097.0002 Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 05/02/2018 ()
Date (température) de réception : 06/02/2018 (2.8 °C)
Date d'analyse : 06/02/2018
Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG :
COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Coliformes/ lame (Lame de surface) <1 0
25 0

Flore totale/ lame (Lame de surface)

m = gritére Réglemant CE 2073/2005 ou critere revue da coniral s précise,

Conclusion :
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'incertitude associée au résultat.

Validé le 7 février 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative
)
Nl D
‘.;-_e"""'%_'f‘-":' =

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 laboraloire du groupe Qualtech

Pége 171



AGROB’O/ Bar le duc, le 16 mai 2018

Laboratoires AGROBIO
GROUPE Qualtech API RESTAURATION
—————goure 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)3 29 79 96 10
email: barleduc@qualtech-groupe.com
web: http://www.qualtech-groupe.com
™ Réalisé par : DELABERRURIERE P
RAPPORT D ESSAI Personne rencontrée : M. Lefebvre
Date de réalisation : 03/05/2018
Heure d'arrivée : 9h00
N° Dossier Heure de départ : 10h40
‘ Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
2018.04.25.0155.0001 HOELDUDERARTE
AUDIT DE FONCTIONNEMENT
Resultats :
38 Réponses satisfaisantes sur 39 points contrblés soit 97 %
0 Réponses acceptables sur 39 points contrdlés soit 0% .
1 Réponses non satisfaisantes sur 39  points contrdlés soit 3%
8 Points non applicables soit 17 %
Résultats de I'année précédente :
38 Réponses satisfaisantes sur 40 points contrdlés soit 95 %
2 Réponses acceptables sur 40 points contrélés soit 5%
0 Réponses non satisfaisantes sur 40 points contrdlés soit 0%
7 Points non applicables soit 15 %
Remarques :
2. BPH LIEES A LA MATIERE ET AUX METHODES
DE TRAVAIL
2.1. Etat de protection des produits et absence de -Présence d'un plateau d'entrée (macédoine) non
stockage au sol, Matieres premiéres en chambre filmé en chambre froidé positive 2 ovoproduits
froide positive, négative, produits semi-finis ou -présence dé stockage au sol en chambre froide
intermédiaires, produits finis négative -présence de deux boites de conserve de
tomates concassées au sol de la réserve séche
Conclusions :.

L'audit effectué le 3 Mai s'est deroulé dans de bonnes conditions et a permis de constater le bon fonctionnement

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

2018.04.25.0155.0001

de la cuisine. :

Des non-conformités ont toutefois été décelées et nécessitent d'étre prises en compte, c'est tout
particufiérement le cas des non conformités suivantes: o

La présence de stockage au sol en chambre froide négative;

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

Validé le 16 mai 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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AGROBIO, ~HOTEL DU DEPARTEMENTDUBASRHIN ~~ "~

Laboratoires AGROBIO

N° Dossier
2018.04.25.0155.0001

S A NS NA

1. BPH LIEES AU PERSONNEL
1.1. Hygiéne générale du personnel, presentatlon 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

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

X X

XX XX

XXX X X

3. MESURES DE SURVEILLANCE
3.1. Contrdle a la réception des marchandises effectué
3.2. Contrble des températures des installations frigorifiques effectué
3.3. Matériel de mesure en place et fonctionnel , sonde de température
3.4. Suivi cuisson-refroidissement effectué
3.5. Contrdle de la remise en température éffectué
3.6. Contrble des températures de dlstrlbutlon des plats effectué
3.7. Suivi des huiles de friture
3.8. Controle des températures d'expédition des plats eﬁectue
3.9. Validation du nettoyage et de la désinfection effectuée

XXX XXX XX

4. TRACABILITE
4 1. ldentification des produits
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 signalethue
4.6. Plats témoins 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

XX X

XX X

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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AGROBIO, HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN

N° Dossier
Laborstoires AGROBIO
2018.04.25.0155.0001
‘ S A NS NA
4.8. Respect des procédures de tracabilité X

5. VERIFICATION - GESTION NON CONFORMITE
5.1. Action corrective suite au contrdle des denrées & la réception
5.2. Action corrective suite au contréle a la distribution des plats effectué
5.3. Action corrective suite au contréle du au suivi cuisson-refroidissement effectué
5.4. Action corrective suite au contréle 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. Contrble de second niveau
5.9. Stockage de dépannage

XXX XXX

XX X

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

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

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

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2018.04.25.0156.0001

Resultats :

32 Réponses satisfaisantes sur 36
3 Réponses acceptables sur 36
1 Réponses non satisfaisantes sur 36
4 Points non applicables soit 10 %

Résultats de I'année précfadente X

28 Réponses satisfaisantes sur 36
7 Réponses acceptables sur 36
1 Réponses non satisfaisantes sur 36
4 Points non applicables soit 10 %

Remarques :

1. LOCAUX
1.13. Capacité de stockage des locaux

1. LOCAUX

1.16. Propreté et rangement des locaux (Sols,

murs, plafonds, vitres)

1. LOCAUX

Bar le duc, le 16 mai 2018

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Réalisé par : DELABERRURIERE P
Personne rencontrée : M. Lefebvre
Date de réalisation : 03/05/2018
" Heure d'arrivée : 9h00
Heure de départ : 10h40

Site de prélévement :

AUDIT LOCAUX

points contrblés soit
points contrblés soit
points contrdlés soit

points contrélés soit
" points contrélés soit
points contrblés soit

HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 6705)
67964 STRASBOURG

89 %
8%
3%

78 %
19 %
3%

Capacité de la chambre froide négative insuffisante

-Présence de tenues personnelles hors des armoires

dans les vestiaires femme (chaussures, sacs au sol)
-Tenues professionnelles propre non protégées
(posées sur une étagére ) -présence d'une raclette
au sol de la légumerie et de la zone de préparation

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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AGROBIO; HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN

Laboratoires AGROBIO

1.3. Aptitude au nettoyage et a la désinfection

1. LOCAUX
1.4. Maintenance des locaux

2. EQUIPEMENTS

2.23. Métrologie sur I'ensemble des sondes de
température de la cuisine : Ecart supérieur a +2°C

Non Satisfaisant

Conclusions :

N° Dossier
2018.04.25.0156.0001

Plafond inadapté au nettoyage et a la désinfection
(dalles amovibles non lessivables )

-Présence de faiences cassées au dessus de
I'armoire électrique induisant un risque de
contamination des denrées -présence de faiences
cassées en zone de plonge -joints des bas de portes
de la chambre froide positive 2 et chambre froide
négative dégradés

L'ensemble des thermosondes a été demandé au
personnel. Deux sondes ont été présentées. Toutes
les sondes sont conformes. :

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'étre prises en compte. C'est tout particuliérement le cas des non

conformités suivantes:

La présence d'affaires personnelles hors des armoires dans les vestiaires femmes;
La présence de faiences cassées au dessus de l'armoire électrique induisant un risque de contamination des

denrées passant en dessous.

Validé le 16 mai 2018

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

Laboratoires AGROBIO

1. LOCAUX

. Environnement et abords des locaux

. Sectorisation des locaux

. Aptitude au nettoyage et a.la désinfection

. Maintenance des locaux

. Circuits d'air, condensation des locaux

. Température des locaux

. Prévention de l'introduction de nuisibles

. Absence de nuisibles

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

. Evacuation des eaux usées

. Eclairage des locaux

. Capacité de stockage des locaux

. Absence de mauvaises odeurs

. Elimination des cartons et cageots

. Propreté et rangement des locaux (Sols, murs, plafonds, vitres)
. Stockage des produits d'entretien

[E N WL U . (L (P N W N L L WU L W N
DL AL Lo NORWN

NOOBRWN -0

2. EQUIPEMENTS

2.1. Postes lave-mains et autres équipements de nettoyage et désinfection en nombre

suffisant et approvisionnés

2.2. Systéme de controle 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. Propreteé de la ligne de distribution (Vitrine, etc..)

2.12. Propreté du matériel de la salle de restaurant (Mobilier, fontaines, distributeur de

sauces..)

2.13. Propreté 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

2.22. Propreté du matériel de livraison

N° Dossier
2018.04.25.0156.0001
S A NS NA
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X
X

2.23. Métrologie sur I'ensemble des sondes de température de la cuisine : Ecart supérieur X

a +2°C Non Satisfaisant

$ Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA Non Applicable
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Hatel du Département :
-~ Jeudi 15 février

Poulet au lait de coco

Pl Pl PPand. Ml Py, (Pt

Filet de poisson aux pousses de bambou,
champignons noirs et coriandre

B, P, o PP, Foned, Paed,

Fi3yves




2 Printemps
@5" de retour

Les oiseaux commencent a chanter, les journées se font
plus longues...le printemps est de retour !

A cette occasion, toute |'equipe du restaurant est
heureuse de vous proposer leur fontaine a eau
aromatisée, leur petit rafraichissement qui vous ouvrira
I'appétit en début de service.

Vous trouverez également situé au niveau du pain, un
bar a herbes pour agrémenter vos plats en herbes
fraiches.. Laissez libre cours a vos envies !

Enfin, faites le plein de vitamines en utilisant le bar a jus:
reveillez le petit alchimiste qui sommeille en vous et
élaborez les recettes selon vos humeurs.

‘ BON APPETIT !

A NP N

T ;;.J'W

. : ; DB A R CONSEIL DEPARTEMENTAL
~Luyisiniers e " PR ', T by f rJ, / 'I,?. Iy b ! " b . BasaHln -
| EL35G : 7S] i W ma




VENDREDI 1ER JUIN

JtU ANNIVERSAIRE

A l'occasion de notre deuxiéme année d'exploitation
au sein de votre restaurant, Api Cuisiniers d'Alsace .
est heureux d'organiser un tirage sort vous
permettant de remporter des paniers garnis
offerts par nos partenaires régionaux.
Tentez votre chance en remplissant le bon de
participation remis en caisse.
Bonne chance!
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Ensemble avec Api
ENGAGEONS- NOUS

pour lutter contre la faim

Api s'engage a reverser
le montant des desserts
solidaires vendus &
Action contre la Faim.
On compte sur vous !

Le principe est simple :
R Nas Scuipes ot culsing une potissanie & base de chocolat B du commece dquitatle.,

vandue au prix hablivel Lintégralhé das ventas de cos patissarics sem ravende
a4 Action conime kK Ralm

En & ons. APt Restourotion o reversd 290 000 euros & Achion contre la Faim. En cholsissond o pthssare
au chocolot équitclble. vous contricues & ossurar dies Intervertions de guolhé oupnds des populations
sousfrant de sous-nulriiion. )
‘ as paianaTn e
Retrouvez nos actions Dévelappament Durable | * ACTION
sur www.apl-restauration.com EIi)l CONTRE
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(sswm  Mardi 26 juin

4 Dans votre Restaurant

culoture sur

dALSACE
Au palmarés impressionnant *,
Olivier Herbomel, en partenariat avec
Api Cuisiniers d’Alsace, vous dédie sa
journée sur I'Hotel du département
du Bas-Rhin et réalisera sous vos yeux
des sculptures sur fruits.
Son talent marquera vos esprits et ses
créations ne vous laisseront pas de
marbre...

Cette journée s’annonce inoubliable, alors
a vos agendas, ne manquez pas cet événement !

* Membre de I’Académie Culinaire de France, membre de
I'Académie Nationale de Cuisine, Médaille d'or "culinary world
olympics" 2012, Médaille d'or expogast culinary world cup
2010. Formateur "un des meilleurs ouvriers de France fruitier
primeur”, Médaille d'or au championnat d’Europe de Prague
2009 (catégorie "sans limite de temps"), Iris d'Or 2009, Médaille
d'or "24h de sculpture sur courge"2009, Nagydobos (Hongrie).



DU 3 AU 7 SEPTEMBRE

LES
VENDANGES

Les vendanges s'invitent
dans votre restaurants:

A cette occasion, une spécialité
vigneronne vous sera présentee
chaquejour au menu.

api
7\

Cuisiniers
dAILSACE




Mdl‘dt 30 octobre

Hote( du Département /ll’
du Bas-Rhin

INLLEWINS

+ Mardi 30 octobre, votre Restaurant . @

. vous prapose son menu-d Halloween




api

&\

&

Cuisiniers e
dALSACE




'aJournee

duChef

OLIVIER NASTI, CHEF DU CHAMBARD
ET MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE,
SERA PRESENT SUR VOTRE RESTAURANT
POUR LA JOURNEE DU CHEF

Le 27 novembre 2018

AU MENU

Tartare de saumon mariné 1,64€
ou
Carpaccio de betterave
cuite en crolte de sel

ﬁ‘.‘;:’im:——— e 1’2 4€
e

Piece de boeuf basse température
sauce vin rouge 423€
Crémeux de pommes de terre
Légumes du moment glacés
ou
Filet de poisson fagon bonne femme 3,92€
\ Riz pilaf
Fondue de poireaux

Crémeux chocolat noisette 1,64€
ou
Verrine tout citron

LIVIER
NAST
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Dans votre restaurant administratif

MaRDI 4 Déce'MBRe (pendant la duré du
: urée lfswice)

AFMTELETHON
. PORCGERR 5 9

familles concernées
die neuromusculaire
r des momen ts

¢ ainsi rompre
l’occasion
anisés

au profit des
par une mala
afin de leur Offri
de convi vialité e
vec l'isolement, 3
de petits séjours 019
par 'AFM TELETHON

pélégation 67.

—
e Sl W -




Mardi 18 Décembre

Restaurant de ’H6tel du
Departement du Bas-Rhin




ATELIER FOIE GRAS

- L’equipe de votre Restaurant
- APl Cuisiniers d'Alsace
| ” » » vous propose un atelier de
=y | Fabrication de foie gras maison
pour vos fetes de fin d’années.

MARDI 11 DECEMBRE
JEUDI 13 DECEMBRE
JEUDI 20 DECEMBRE

Les cours débuteront a I7HOO0
et dureront environ 2h00.

LES THEMES ABORDES -

Comment bien choisir
son foie gras

Comment bien le
nettoyer et denerver

|’assaisonnement, |a
marinade et la cuisson

REPARTEL AVEC VOTRE
TERRINE DE 2506 REALISEE
PAR VOS SOINS APRES

LA CUISSON.
—




FOIE GRAS DE CANARD

LA RECETTE

’,

_ eplces (facul
5 cuilleres a cafe de Porto
2,5 cuilléres a cafe de Cognac

1 4 @ Ii. 1
| pincée de sucres o
o _{;9

3 Flréchauff:e,.rgvotre four a 70°C

ur 15 minutes av

‘_‘ Sortir le oie gras du réfrigépatet
o | de le travailler.

b
k3 = ¥

J Separer les lobes du foie gras et enlever les veiies

¥ al’aide d’'un couteau.

A=h

' mélange sel, poivre, épices, pui
~ alcools.

b

\ o |
@ Laisser mariner au réfrigérateur 48h.

Disposer le foi@gras dafisia terrine en pressant
bien, afin de: 3 Ies --rs’
Fermer la terrine a I'aide de son couvercle et placer- = &

=
la dans une plaque avec de 'eau (cuisson au bain-
marie).

Cuire 60 minutes a 70°C.

) . Presser le foie gras a I’aide d’un poids, et conserv
LE&“ ¢ au refrigérateur. (Cette action limitera les oche-s,,.”
4 Alsac g p

APY (msmiif; e de  graisse et facilitera la découpe). o e
VOus S0 P "
etes
bonnes f&tes

defind' annéet

Vins : Pinot Gris Vendange Tardive ou Muscat

;!lmlf-.pzn P(g; ,wu' s o a palREdt ) S e
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