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La  sécur i té  a l imenta i re  L ’ équ ipe  du  Res tauran t  



Chef Gérant 
Jérémy WERST 
depuis le 01/08 

Chef de partie 
Samuel CORIOL 

8 postes en temps plein 
3 postes en temps partiel 

EDR 
Sounthaline NGO 

EDR 
Isabelle PESAVENTO 

EDR 
Réginald JEAYRAY 

Apprenti EDR 
Thomas ACKER 

EDR 
Martine ZAHN 

EDR Contrat de réinsertion 
Gilbert MAHLER 

Employée Administrative 
Dorothée HELMER 



 
 
 
 
Durant l’année 2019, il y a eu les mouvements de personnels suivants:  
 
 
- Arrivée d’Hervé WESPISER, chef de cuisine, depuis le 23 avril 2019 
- Arrivée de Samuel CORIOL, chef de partie, depuis le 6 mai 2019 

 
 

- Jonathan KASPAR, Cuisinier, appelé à d’autres fonctions depuis le 11 avril 2019 
- Danielle STAUFFER. Employée de restauration, départ à la retraite depuis le 31 mai 2019 

 
 
 

L e s  m o u v e m e n t s  



Les formations suivies en 2019 

Formation  Bonnes Pratiques Hygiène 

Réginald JEYARAY 

Thomas ACKER 
23/01/2019 

Dorothée HELMER 
27/02/2019 

Hervé WESPISER 

Gilbert MAHLER 16/04/19 

Formation HACCP Thomas ACKER 
Jérémy WERST 29/05/2019 



Les  approv i s i onnements  A l sac iens  



Les  approv i s i onnements  A l sac iens  

L e s  a p p r o v i s i o n n e m e n t s  A l s a c i e n s  e n  2 0 1 9                      
A c h a t s  h o r s  s t o c k  

Fournisseurs 
nationaux 

Fournisseurs  
locaux 

Total des 
Achats 

% des achats 
locaux 2019 

Rétrospective     
% des achats 
locaux 2018 

 
Janvier 11 566 € 13 043 € 24 609 € 53 % 67,3 % 
Février  10 566 € 12 404 € 22 970 € 54 % 58,8 % 
Mars 13 537 € 13 006 € 26 543 € 49 % 44,3 % 
Avril 10 755 € 16 822 € 27 577 € 61 % 67,3 % 
Mai 9 761 € 14 046 € 23 806 € 59 % 61,3 % 
Juin 10 731 € 15 442 € 26 174 € 59 % 61,9 % 
Juillet 9 439 € 14 763 € 24 202 € 61 % 59,4 % 
Août 8 776 € 12 629 € 21 405 € 59 % 57 % 
Septembre 12 984 € 17 211 € 30 195 € 57 % 61,2 % 
Octobre 11 500 € 17 988 € 29 488 € 61 % 67,6 % 
Novembre  12 416 € 17 146 € 29 562 € 58 % 60,4 % 
Décembre  12 578 € 11 611 € 24 189 € 48 % 52,1 € 

Total des achats 134 609,54 € 176 110,51 € 310 720 € 56,7 % 59,5 % 



La  ges t i on  des  déche ts  



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

Nous prenons en charge la gestion des déchets suivants avec notre partenaire RECYBIO : 
 
-Boites métalliques 
-Films de suremballage 
-Bio déchets 
-Déchets Non Dangereux DND  
 (plastiques souillés, blister, papier cuisson ….) 



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

Quantité de déchets 2018 
 

Quantité de déchets 2019 
 

Poids 

Biodéchets (en kg) 12 450 
soit145g / 
personne 

PEHD flaconnage (en kg) 1 170 

Huile végétale (bac 120l) 3 

Emballage acier (en kg) 930 

Canette acier alu (en kg) 230 

Poids 

Biodéchets (en kg) 
Chiffres donnés par Recybio et non 
contrôlables par API  

16 200 
Soit 180g / 
personne 

PEHD flaconnage (en kg) 1775 

Huile végétale (bac 120l) 3 

Emballage acier (en kg) 1160 

Canette acier alu (en kg) 160 



En 2019, nous avons organisé une semaine de pesées des déchets. 
Cette action a été réalisée du 11 au 15 mars 2019 sur le restaurant de l’Hôtel du Département. 

  
convives 

midi 
déchets midi en 

KG 
répartition de 

déchets 

Lundi 

déchets convives lundi   18,12 42 % 
Déchets cuisine lundi   20,2 47 % 
déchets invendus excédents lundi   5,12 12 % 
TOTAL lundi 451 43,44   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   96   

Mardi 

déchets convives mardi   24,4 37 % 
déchets cuisine mardi   33,5 51 % 
déchets invendus excédents mardi   7,4 11 % 
TOTAL mardi 508 65   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   129   

Mercredi 

déchets convives mercredi   1,6 3 % 
déchets cuisine mercredi   31,95 64 % 
déchets invendus excédents mercredi   16,4 33 % 
TOTAL mercredi 292 49,95   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   171   

Jeudi 

déchets convives jeudi   17,42 24 % 
déchets cuisine jeudi   30,58 43 % 
déchets invendus excédents jeudi   23,2 33 % 
TOTAL jeudi 423 71,20   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   168   

Vendredi 

déchets convives vendredi   10,21 12 % 
déchets cuisine vendredi   39,76 46 % 
déchets invendus excédents vendredi   36,2 42 % 
TOTAL vendredi 296 86,17   
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES   291   

TOTAL PAR 
SERVICE 

TOTAL semaine déchets convives   71,75 23 % 
TOTAL semaine déchets cuisine 155,99 49 % 
TOTAL semaine invendus/excédents   88,32 28 % 
TOTAL déchets semaine tous confondus    316,06   
Moyenne poids des déchets par convives 1970 160   

La moyenne de déchets par jour 
en kilogramme est de 63,21 kg, 

Ceci représente 
 97 repas gaspillés 



Résultat de la pesée :  

Poids moyen des déchets par convive 160 gr 

Poids total des déchets pendant 5 jours 316,06 kg 

Moyenne des déchets par jour  63,212 kg 

Extrapolation du poids des déchets par an  15,803 T 



Plan d’action court / moyen terme Plan d’action long terme 

Adapter au plus juste les quantités servies notamment pour la 
garniture en accompagnement du plat principal 

Réfléchir à un approvisionnement évolutif qui tienne compte des 
heures d’affluence du service afin d’adapter le choix et ainsi limiter les 
pertes alimentaires 

Poursuivre la vigilance sur la production du vendredi sachant qu’en 
moyenne il y a moins de convives et que les excédents de ce jour ne 
pourront être réutilisés car pas de service le week-end 

Poursuivre la bonne pratique de réadaptation des excédents pour le 
lendemain 

Objectifs de réduction 2020 
 
  Poids actuel de déchet par repas  160 g 

Objectif de poids moyen de déchets par repas 2020 : 145 g 

Objectif de réduction en % :  9,375 % 



La  Fréquenta t i on  e t  l es  taux  de  pr i se  



A g e n t s  C o n s e i l  D é p a r t e m e n t a l  

C o m p a r a t i f  a n n u e l  2 0 1 8  e t  2 0 1 9  



A u t r e s  A d m i n i s t r a t i o n s  

C o m p a r a t i f  a n n u e l  2 0 1 8  e t  2 0 1 9  



C o n v i v e s  e x t é r i e u r s  

C o m p a r a t i f  a n n u e l  2 0 1 8  e t  2 0 1 9  
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M o y e n n e  d e  r e p a s  s e r v i s  p a r  j o u r  
C o m p a r a t i f  2 0 1 8 - 2 0 1 9  



N o m b r e  d e  r e p a s  p a r  c a t é g o r i e s  c u l i n a i r e s  

T a u x  d e  p r i s e  ( e n  % )   p a r  c a t é g o r i e s  c u l i n a i r e s  



N o m b r e  d e  r e p a s  b i o  

T a u x  d e  p r i s e  r e p a s  b i o  ( e n  % )  



N o m b r e  d e  V e n t e  à  E m p o r t e r  

T a u x  d e  p r i s e  ( e n  % )  d e  V e n t e  à  E m p o r t e r  



C o û t  p l a t e a u  m o y e n   
p e r s o n n e l  d e  l ’ H ô t e l  d u  D é p a r t e m e n t  

  De Janvier à Mai De juin à décembre 

Admissions 2019 3,420 € 3,600 € 

Coût plateau moyen H.T. denrée personnel HDD 4,249 € 

Coût plateau moyen H.T.  avec admission 7,78 € 



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



Cibles 

Méthodologie 

Taux de retour 

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

Recueil Papier crayon, les 13 et 14 mai 2019 
NB. Les caissières ont été en charge de la distribution des questionnaires 

17,5% (70 questionnaires retournés sur 400 questionnaires mis à disposition) 

 
 

 
Une enquête de satisfaction a été réalisée auprès des convives de l’Hôtel du Département les 13 et 14 mai 2019 
 
70 questionnaires ont été renseignés par les convives. 
Les résultats se traduisent par un taux de satisfaction élevé sur l’ensemble des points. 
 
METHODOLOGIE UTILISEE : 
 

L ’ e n q u ê t e  s a t i s f a c t i o n  



La prestation au global satisfait près  
de 7 clients sur 10 

89% 9% 

Satisfaits Moyennement 
satisfait Insatisfait 

1% 

 
Annexe 1 : Enquête de satisfaction complète 



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

Annexe 2 : Les analyses microbiologiques 
Annexe 3 : Les prélèvements de surfaces 

 
 
 
 
 

   

 Janvier à Décembre 2019 

Nombre  

d’analyses 

% des  

Résultats satisfaisants 

Analyses produits 23 100 % 

Prélèvements de surfaces 4 100 % 

L a  s é c u r i t é  a l i m e n t a i r e  



  
 

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

 les locaux et l’HACCP  

Annexe 4: Les audits locaux et fonctionnement 
 

Dates  

REMARQUES 

Audit fonctionnement Audit locaux 

15/07/2019 

L’audit s’est déroulé dans de bonnes conditions et a permis de 
constater le bon fonctionnement de la cuisine. 

Quelques points à améliorer ont cependant été relevés comme le 
port de bijoux ainsi que 2 sacs dans la réserve sèche n’ayant pas 

de date d’ouverture 

L’audit s’est déroulé dans de bonnes condition et a permis de 
constater le bon état général des locaux. Des non-conformités ont 

toutefois été décelées et nécessitent d’être prises en compte. Il 
s’agit de divers carreaux de faïence qui manquent ou sont cassés, de 

portes en bois abîmées ainsi que de tâches d’éclaboussures 
présentes sur les murs et les plafonds. 



La  sécur i té  a l imenta i re  Les  ac t i ons  e t  an imat i ons  



 
Durant l’année 2019, les thématiques ont été les suivantes : 

 
 

-Du 4 au 8 février 2019  Semaine chinoise 
-Avril 2019  Jeu concours Pâques 
-4 juin 2019  Célébration des 3 ans de contrat 
-25 juin 2019  Vente de fromages Haxaire 
-2 au 6 septembre 2019  Vendanges 
-2 octobre 2019  Journée du Chef Nasti 
 

-9 octobre 2019  Raclette 
-17 octobre 2019  Menu spécial Chef 
-30 octobre 2019  Halloween 
-7 novembre 2019  Menu du Chambard 
-5 décembre 2019   Desserts solidaires  
-Décembre 2019  Atelier foie gras 
-17 décembre 2019  Repas de Noël    
  
 

  
 

Annexe 5 : Les animations 
 



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



Nombre de jour ouvrés 249   

  CREDIT DEBIT 

Total ventes nettes H.T.  686 817 € 

Achats denrées 314 794 € 

Total marge brute 372 023 € 

Frais de personnel 345 192 € 

Frais généraux 31 806,90 € 

Amortissement 9 061,80 € 

Impôts, taxes, frais financier 5 560 € 

Total charges 

RESULTAT NET - 19 597,70 € 



La  sécur i té  a l imenta i re  Annexes  



La  sécur i té  a l imenta i re  
Annexe  1   

L ’ Enquê te  sa t i s fac t i on  























La  sécur i té  a l imenta i re  
Annexe  2   

Les  ana l yses  m icrob io l og iques  

















































La  sécur i té  a l imenta i re  
Annexe  3   

Les  pré lèvements  de  sur faces  











La  sécur i té  a l imenta i re  
Annexe  4   

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



















La  sécur i té  a l imenta i re  
Annexe  5   

Les  an imat i ons  
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