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les mouvements

Durant ['année 2019, il y a eu les mouvements de personnels suivants:

Arrivée d'Herve WESPISER, chef de cuisine, depuis le 23 avril 2013
Arrivée de Samuel CORIOL, chef de partie, depuis le b mai 2013

Jonathan KASPAR, Cuisinier, appelé & d'autres fonctions depuis le Il avril 2013
Danielle STAUFFER. Employée de restauration, départ a la retraite depuis le 31 mai 2013



| es formations suivies en 2019

Réginald JEYARAY

23/01/2019
Thomas ACKER

Formation Bonnes Pratiques Hygiene Dorothée HELMER

27/02/2019

Hervé WESPISER

Gilbert MAHLER 16/04/19

. Thomas ACKER
Formation HACCP Jérémy WERST 29/05/2019




Les approvisionnements Alsaciens




les approvisionnements Alsaciens en 2019  &I0]

\:0&‘ Achats hors stock t?)ogxlll:

Rétrospective
Fournisseurs Fournisseurs Total des % des achats % des achats
nationaux locaux Achats locaux 2019 locaux 2018

Janvier 11566 € 13043 € 24 609 € 53 % 67,3%
Février 10 566 € 12 404 € 22970 € 54 % 58,8 %
Mars 13537 € 13 006 € 26 543 € 49 % 44,3 %
Avril 10755 € 16 822 € 27577 €
Mai 9761 € 14 046 € 23 806 €
Juin 10731 € 15442 € 26174 €
Juillet 9439 € 14 763 € 24202 €
Aolit 8776 € 12 629 € 21405 €
Septembre 12984 € 17 211 € 30195 €
Octobre 11500 € 17 988 € 29488 €
Novembre 12416 € 17 146 € 29562 €
Décembre 12578 € 11611 € 24 189 €
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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 souilles, blister, papier cuisson ....)

Rl

Le retour a |3 terre de vos biodéchets




le cadre du contrat

Quantité de déchets 2018 Quantité de déchets 2019
Poids Poids
Biodéchets (en kg) 12 450 Biodéchets (en kg) 16 200
soitl45g / Chiffres donnés par Recybio et non Soit 180g /
personne contrélables par API personne
PEHD flaconnage (en kg) 1170 PEHD flaconnage (en kg) 1775
Huile végétale (bac 120I) 3 Huile végétale (bac 120I) 3
Emballage acier (en kg) 930 Emballage acier (en kg) 1160
Calieiie e Al e L) 230 Canette acier alu (en kg) 160

ADEME
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En 2019, nous avons organisé une semaine de pesées des déchets.
Cette action a été realisée du Il au 1o mars 2019 sur le restaurant de ['Hatel du Département.

convives |déchets midien| répartition de
midi KG déchets

déchets convives lundi 18,12 42 %
Déchets cuisine lundi 20,2 47 %
déchets invendus excédents lundi 5,12 12%
TOTAL lundi 43,44

POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES 96

déchets convives mardi 24,4
déchets cuisine mardi 33,5
déchets invendus excédents mardi 7,4
TOTAL mardi

POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES 129

déchets convives mercredi
déchets cuisine mercredi 31,95 64 %
Mercredi déchets invendus excédents mercredi 16,4 33%
TOTAL mercredi 292 49,95
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES 171
déchets convives jeudi 17,42 24 % 4 H
déchets cuisine jeudi 30,58 43 % La ITIEIYEHI'IE dE dEEhEtS par JDUF
Jeudi déchets invendus excédents jeudi 23,2 33% H
TOTAL jeudi 423 71,20 En kI|DgPE|mmE est EIE EBZ' kg
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES 168 . ,
déchets convives vendredi 10,21 12% EEEI FEDFESEHtE
déchets cuisine vendredi 39,76 46 % 57 . | | ,
Vendredi  |déchets invendus excédents vendredi 36,2 42 % rEpaS gaspl BES
TOTAL vendredi 296 86,17
POIDS PAR CONVIVE EN GRAMMES




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



Adapter au plus juste les quantités servies notamment pour la Réfléchir a un approvisionnement évolutif qui tienne compte des
garniture en accompagnement du plat principal 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 étre réutilisés car pas de service le week-end

Poursuivre la bonne pratique de réadaptation des excédents pour le
lendemain

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 Fréquentation et les taux de prise
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Convives extérieurs
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Moyenne de repas servis par jour

Comparatit 2018-2018
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Nombre de repas par catégories culinaires

* Entrées : 27 978
® Plats : 74 818

W Dessert + fromage : 77 006

janvier février mars juin aolt septembre  octobre novembre décembre

Taux de prise (en %) par catégories culinaires

853 845 842 872 g5 860
——— - g

= Entrées
= P|ats

_/\ ‘/’-\ —Dessert +
28,5 — 372 fromage
31,9 31,6 30,6 31:3 30:7 26’7 26,8 27,9

31,7 32,9

janvier février mars avril mai juin juillet aolt septembre octobre novembre décembre



Nombre de repas bio

¥ Plats bio :
11358

B~ B~ O R

® Dessert +
fromage
bio: 713

juin juillet aout septembre octobre novembre  décembre

janvier février mars

Taux de prise repas bio (en %)

W
13,1 13,9 13,7 10,6 14,5 10,1 13,8 13,8 13,1 12,7 11,7 13,5 ——Plats bio

Dessert +
fromage bio

janvier février mars avril mai juin juillet aolt septembre octobre novembre  décembre



Nombre de Vente & Emporter

¥ VAE 2018 : 8404
® VAE 2019 : 8599

Taux de prise (en%) de Vente & Emporter

——_ L — — ~ —\/AE 2018

9,8 12,1 11,1 11,9 9,6 10 10,4 9,3 9,1 83 VAE 2019

janvier février mars avril mai juin juillet aolt septembre octobre novembre  décembre



Codt plateau moyen
personnel de ['Hatel du Département

Admissions 2019 3,420 € 3,600 €

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

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



1an

de la prestat

B

La qual




l'enquéte satisfaction
Une enquéte de satisfaction a été réalisée aupres des convives de |'Hatel du Département les I3 et [4 mai 2019

70 questionnaires ont &té renseignés par les convives.
Les résultats se traduisent par un taux de satisfaction élevé sur ['ensemble des points.

METHODOLOGIE UTILISEE

=g
C Les convives du restaurant de I'Hotel du Département B7 a Strasbourg
Cibles

Recueil Papier crayon, les 13 et 14 mai 2019

NB. Les caissigres ont été en charge de la distribution des questionnaires
Méthodologie

o 17,8% (70 questionnaires retournés sur 400 questionnaires mis & disposition)

Taux de retour




La prestation au global satisfait prés
de 7 clients sur 10

89%0 9% 1%

Annexe | : Enquéte de satisfaction complete



la sécurite alimentaire

Notre service d'Hygiene Alimentaire définit un plan de prélavement par restaurant.
Ce dernier précise le nombre d'échantillons de produits fabriqués par nos soins qui sera prélevé par |e laboratoire AGROBID.

Le résultat des analyses des échantillons est communiqué par le 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 [a qualité du nettoyage.

Nombre % des

d’analyses Résultats satisfaisants
Analyses produits 23 100 %
Prélevements de surfaces 4 100 %




15/07/2019

AUDITS LOCAUX ET FONCTIDNNEMENT
|'audit est une analyse qui a lieu une fois par an par le laboratoire AGROBID et qui reprend tous les points concernant

les locaux et 'HACCP

REMARQUES

Audit fonctionnement

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

Quelques points a améliorer ont cependant été relevés comme le
port de bijoux ainsi que 2 sacs dans la réserve seche n’ayant pas
de date d’ouverture

Audit locaux

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’étre prises en compte. Il
s’agit de divers carreaux de faience qui manquent ou sont cassés, de
portes en bois abimées ainsi que de taches d’éclaboussures
présentes sur les murs et les plafonds.

Annexe 4: Les audits locaux et fonctionnement



les actions et animations




Durant 'année 2019, les thématiques ont été les suivantes :

-Du 4 au 8 fevrier 2019
-Avril 2019

-4 juin 2019

-20 juin 2018

-2 au b septembre 2013
-2 octobre 2013

-9 octobre 2019
-17 octobre 2019
-30 octobre 2019
-7 novembre 2019
-a décembre 2019
-Décembre 2013
-17 decembre 2013

Semaine chinoise

Jeu concours Pagues
Célebration des 3 ans de contrat
Vente de fromages Haxaire
Vendanges

Journée du Chef Nasti

Raclette

Menu spécial Chef
Halloween

Menu du Chambard
Desserts solidaires
Atelier foie gras
Repas de Nogl

Annexe 0 : Les animations



Le bilan économique




Nombre de jour ouvrés 249 _
Total ventes nettes H.T. 686 817 € _

Total marge brute 372023 € _
Frais de personnel - 345192 €

Frais généraux 31 806,90 €
Amortissement 9061,80 €
Impots, taxes, frais financier 5560 €

Total charges

RESULTAT NET -19597,70 €



Annexes




Annexe |

L'Enquéte satistfaction




Enquéte de SATISFACTION
MAI 2019 |

Hotel du département

Service Restauration

Résultats de I’énquéte de satisfaction
réalisée les 13 et 14 mai 2019

70 questionnaires renseignés par les convives




Sommaire

Objectifs et méthodologie

Satisfaction vis-a-vis de la variété des menus

Satisfaction vis-a-vis de la qualité des mets
Satisfaction vis-a-vis de la quantlte des mets
Satlsfactmn vis-a-vis de la présentation des plats
Samsfactmn vis-a-vis de la quahte du servlce
Satisfaction vis-a-vis de la prestation
Satisfaction globale

Commentaires / Questions ouvertes




Cette enquéte a pour objectif de mesurer la satisfaction des convives qui
fréquentent votre restaurant afin d’améliorer les prestations et répondre
encore mieux aux attentes des convives. '

Cible : .
Les convives du restaurant de I'Hétel du Département.

Questionnaire : Questionnaire distribué dans le restaurant et rempili
librement par le convive.

Traitement des questionnaires recueillis :

1) Affiches convives : pour informer les convives des principaux
indicateurs (format A3).

2) Traitement . par restaurant portant sur I'ensemble des
~ questionnaires regus.

3) Résultats sous forme de graphiques reprenant I'ensemble des
- guestions fermées des questionnaires. Pour une meilleure lisibilité
des graphiques, les résultats sont exprimés en pourcentages, en
prenant comme base les convives ayant répondu a la question.




VARIETE DES MENUS

Bl TRES SATISFAISANT ET SATISFAISANT I MovenNEMENT saTisFaisanT [l Pas saTisraisanT

HORS D'OEUVRE PLAT DU JOUR FROMAGE

DESSERT : PAIN BOISSON
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Bl vRes saTisFAISANT ET sATisFAIsANT [l MOYENNEMENT saTisraisanT [l pas saTisFaisanT

HORS D'OEUVRE PLAT DU JOUR FROMAGE

DESSERT PAIN BOISSON
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QUANTITES

Bl Tres saTisFaisANT ETsaTisFaisanT [l MOYENNEMENT satisraisanT [l Pas saTisFaisanT

HORS D'OEUVRE PLAT DU JOUR FROMAGE

DESSERT PAIN BOISSON




R
e

—— ol ) 2 = Sa —

PRESENTATION DES PLATS

Il vres samisraisant ETsatisraisant [l MovenneMenT saTisraisanT [l pas saTisFaisanT

HORS D'OEUVRE ET :
DESSERT - PLAT DU JOUR




QUALITE DU SERVICE

I TRES SATISFAISANT ET SATISFAISANT I MOYENNEMENT SATISFAISANT [l PAs saTisFaisanT

ACCUEIL RAPIDITE TEMPERATURE REPAS
DES PLATS A THEME

NETTETE DES TENUES PROPRETE 'PROPRETE VAISSELLE
DU PERSONNEL DE LA SALLE _ ET COUVERTS




SATISFACTION GLOBALE
VIS A VIS DE LA PRESTATION

Il TRES SATISFAISANT ET SATISFAISANT B MoYENNEMENT sATiSFAISANT [l PAs saTisraisanT
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REMARQUES ET SUGGESTIONS

| REMARQUES POSITIVES
- La salle de restaurant n'est pas bruyante
- Les smoothies sont une bonne idée
- Qualité trés convenable pour un restaurant administratif
- Le personnel est trés agréable -
- Plats nettement meilleurs depuis guelques semaines
- Excellent travail .
- Bravo pour le buffet crudités
- Merci pour votre sourire, votre patience et pour le soin apporté a chaque plat
|
REMARQUES NEGATIVES
- Attente trop longue, mais c'est la rangon du succes
- Penser & remettre plus souvent du pain aux céréales
- Mettre et mieux signaler les allergénes / Eviter la déco allergéne
- Pates souvent trop cuites et souvent trop de sauce (viande ou poisson noyés)
- Service trop lent, file d'attente énorme
- Les portions de poisson sont de plus en plus petites
- Les repas bio ou végétariens sont souvent répétitifs nl
- Le restaurant est ouvert jusqu'a 14h en arrivant 3 13h15 il h'y a plus aucun choix (surtout viandes, légumes et poisson)
- Attention a I'augmentation des prix '
- Certains légumes, notamment les haricots verts et les coco plats ne sont parfois pas cuits. Les pates sont souvent trop
graisseuses, les entrées a base d'avocat peuvent &tre gachées du fait que les avocats ne sont pas mdirs.

‘ - SUGGESTIONS
- Proposer plus de plats traditionnels
- Proposer davantage de plats & theme de type paélla, couscous, chandeleur, raclette {refaire la journée raclette) |
- Proposer les plats de la veille a -50%
‘ - Proposer after work sur la terrasse -
- Pour une personne végétarienne, il est difficile d'avoir son équivalent en protéines
- Possibilité d'acheter un chocolat pour finir son repas
- Présenter les plats avant les garnitures pour accelerer le service
| - Proposer des laitages au lait de brebis ou de chévre
I - Proposer plus de produits bio
- Revair I'organisation des entrées et desserts (sous forme d'ilot?)




Annexe 7

Les analyses microbiologiques




AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
eroure 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
2019.01.02.0092.0001

Bar le duc, le 14 janvier 2019

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Identification de 'échantillon :LEGUMES SAUCE TOMATE
Heure de Prélévement : 11H00
Lieu de Préléevement : CASSEROLE ZONE DE PREPARATION CHAUDE
Analyses a réaliser : SA_7.1b
Date de fabrication : 07/01/2019

Prise en charge :
Prélévement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 07/01/2019 (78.2 °C)
Date (température) de réception : 08/01/2019 (3.2 °C)
Date d'analyse : 08/01/2019

Site de prélevement : 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
Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN ISO 7932*) 100 <100

Conclusion :

'm = critere Reglement GE 207 3/2005 OU Gritare revue de corlral S| pracise.

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

mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 11 janvier 2019
arian | oL
v g one A2 Rasraiaire

»

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

cofr : . d )
L] 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 rapporl d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé pholographique intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par I'accréditation idenlifié par le

L symbole*, Ce rapport d'essai ne concerne que les objets sournis & I'essai, La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
Accrédilation N°1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par 'accréditation.
Page 1/1

disponible sur www cofrac.fr
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A G R OB ’ O, Bar le duc, le 14 janvier 2019

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualte_ch API RESTAURATION
s e DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

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

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

Identification de 'échantillon :CREME PATISSIERE AMANDE CERISES

RAPPORT D'ESSAI Analyses a réaliser : SA_9.1.3.4

Lieu de Prélévement : RAMEQUIN CHAMBRE FROIDE POSITIVE
Température du meuble : 3.0 °C
Heure de Prélévement : 11H02

N° Dossier Date de fabrication : 07/01/2019
2019.01.02.0092.0002 Prise en charge :

Préléevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 07/01/2019 (6.2 °C})
Date (température) de réception : 08/01/2019 (3.2 °C)
Date d'analyse : 08/01/2019

Site de prelevement : 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 ISO 16649-2%) 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
Clostridium perfringens / g (NF EN I1SO 7937*) 10 <10 .
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF ISO 15214*) 10 000 <100
Levures /g (-) - <1000
Moisissures / g (-) - <1000
Denombrement de Levures et Moisissures / g (NF V08-059%) 10 000 . <1000
Bacillus cereus présomptifa 30°C / g (NF EN ISO 7932%) 10 000 <100

m = critere Reglement Ck 207372005 ou critére revue de contral &1 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 14 janvier 2019

Sandrine VIARD'
Responsable administrative

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

Légende : (ST) = Analyses sous-iraitéas / (CT) = Analyses co-traitées par un labaratoira 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 alteste uniquement de la compétence technigque des laboratoires pour les essais couverts par l'accréditation identifid par le
S symbaole®. Ca rapport d'essai ne concemne que les objets soumis & 'essai. La conclusion.est couverte par I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  datermination n'est pas couverte par 'accréditation,
disponible sur www cofrac fr Page 171



Bar le duc, le 8 février 2019

AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
eroure 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)3 29 79 96 10

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

RAPPORT D'ESSAI

Identification de l'echantillon :SAUTE DE DINDE POIVRONS
Heure de Prélévement : 8H50
Lieu de Prélevement : SAUTEUSE ZONE DE PREPARATION CHAUDE
Température du meuble : 90.0 °C
Analyses a réaliser : SA_7.1b

N° Dossier Date de fabrication : 04/02/2019

2019.01.29.0025.0001 Prise en charge :

Prélevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 04/02/2019 (82.5 °C)
Date (température) de réception : 05/02/2019 (2.4 °C)
Date d'analyse : 05/02/2019

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 a 30°C / g (NF EN ISO 7932*) 100 < 100

Conclusion :

m = critére Réglement CE 2072/2005 bu crilére ravue de contial 51 précise.

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

mesure est disponible sur simple demande.

cofrac

%

ESSALS

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

Validé le 8 février 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

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

La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de: fac-similé photoaraphigue intégral. L'accréditation de la Section Essais
du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par I'accréditation identifié par le
symbole*, Ce rapport d'essai ne conceme que fes objets soumis & I'essai. La conclusion est couverte par |'accréditation sauf si au meins une
détermination n'est pas couverte par I'accréditation

Page 1/1



A GROB’OJ Bar le duc, le 4 mars 2019

———

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
e R 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@gqualtech-groupe.com
web: http:/www.qualtech-groupe.com

Identification de I'echantillon :ROSETTE DE LYON 500 GRS

RAPPORT D'ESSAI Numéro de lot : 0011692332

Température du meuble : 3.0 °C
Marque : BRAKE
Heure de Prélévement : 10H08

N° Dossier N° d'agrément : FR 69 238 010 CE
Lieu de Prélévement : CHAMBRE FROIDE POSITIVE
2019.02.18.0083.0003 . Analyses a réaliser : FID7

Fournisseur : BRAKE
DLC/DDM : 12/05/2019

Prise en charge :
Prélevement (nom du préleveur) : AGROBIO (DELABERRURIERE P)

Transport : AGROBIO
Date (température) de prélevement : 01/03/2019 (3.4 °C)
Date (température) de réception : 02/03/2019 (2.7 °C)
Date d'analyse : 02/03/2019

Site de prélevement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (APl 06705)
67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Criteres (m) Résultats
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Salmonelles / 25 g (BRD 07/11 - 12/05*) Absence Absence
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2*) 500 <100

m = cntére Reéglement CE 207 2/2005 OU Crilere revue de cofual 5| preciss.

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 4 mars 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

cofrac ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, <8 000 ... : le microorganisme est présent
z 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 |aborattire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisés gL sous forma da fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais
ESSALS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par |'accréditation identifié par le
R . symbole* Ce rapport d'essai ne concerme que les objets soumis & 'essai. La conclusion est couverte par I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  gatermination n'est pas couverte par I'accréditation
disponible sur www.cofrac.fr .
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Bar le duc, e 5 mars 2019

AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

GROUPE

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Péle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

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

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

RAPPORT D'ESSAI

Identification de I'échantillon :BOULGOUR NATURE
Lieu de Préléevement : BAC GASTRO ETUVE CHAUDE

Température du meuble : 100.0 °C
Analyses a réaliser : SA_7.1bL
Heure de Prélévement : 10HO7
Date de fabrication : 01/03/2019

N° Dossier
2019.02.18.0083.0002 Prise en charge -

Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 01/03/2019 (65.3 °C)
Date (température) de réception : 02/03/2019 (2.7 °C)
Date d'analyse : 02/03/2019

8762

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

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Bacillus cereus présomptif &4 30°C / g (NF EN ISO 7932%) 100 <100
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*) 300 000 1 000 ne (< 4 000)
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10

Conclusion :

m = critere Reglement CE 207372005 ou crilere revue de conirat si pracise

Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité a la spécification, il na pas été tenu explicitement compte de l'incertitude associée au résultat. L'évaluation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

cofrac

2

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

Validé le 5 mars 2019
Aarion lorgue
avlnin’zeqe de lsoarsi sire

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-iraitées / (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
du COFRAC afieste uniquement de |a compétence technique des |abioratoires pour les essais couverts par [accréditation identifié par le
symbole*, Ce rapport d'essai ne concerne que [es. objets soumis & I'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
détermination n'est pas couverte par |'accréditation.

Page 1/1



e

AGROB,O—.’ ~ Barleduc, le 5 mars 2019

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API 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

Identification de I'échantillon :MIJOTE CALAMAR LEGUMES

RAPPORT D'ESSAI . Analyses a réaliser : SA_7.1b

Lieu de Prélévement : BAC GASTRO ETUVE CHAUDE
Température du meuble : 100.0 °C
Heure de Prélévement : 10H04
N° Dossier Date de fabrication : 01/03/2019
2019.02.18.0083.0001 i arge :
Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 01/03/2019 (67.8 °C})
Date (température) de réception : 02/03/2019 (2.7 °C)
Date d'analyse : 02/03/2019

Site de prélevement : 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 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 Y <100

m = entera Reéglement CE 2073/2005 ou critére revue de contral 51 préciss.

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 5 mars 2019
ari@n |l oibine

ackain’znng de legarcisira

i 3 —
-—/
s
f ne ; nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
OTrag H X - o
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral, L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technigue des laboratoires pour les essais couverts par l'accréditation identifié par le
—_— % symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme gue les objets soumis 4 I'essai, La conclusion est couverte par I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  géterminalion n'est pas couverte par I'accréditation i
disponible sur www,cofrac fr Page 171




AGROBIO Bar le dl;lC, le 4 avril 2019

—— :xﬁ-—-—w

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualte_ch API RESTAURATION
i 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://iwww.qualtech-groupe.com

: Identification de Ichantilion :TOMME DU PERE ANTOINE AU LP
RAPPORT D'ESSAI Lieu de Prélévement : PLATEAU FILME CHAMBRE FROIDE POSITIVE

Température du meuble : 3.0 °C
Analyses a réaliser : SA_8.2
Date de déconditionnement : 28/03/2019

N° Dossier Heure de Prélévement : 9H19
2019.03.24.0010.0002 Prise en charge :

Prelevement (nom du préleveur) : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélevement : 01/04/2019 (4.3 °C)
Date (température) de réception : 02/04/2019 (3.2 °C)
Date d'analyse : 02/04/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Criteres (m) Résultats
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 100 <10
Staphylocoques a coagulase positive @ 37°C / g (NF EN I1SO 6888-2*) 100 <10
Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*) Non Détecté Non Détecté

m = chtére Reglement CE 207372003 ou cntére revus de contral 51 précisa

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 4 avril 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

»

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

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral L'accréditation de la Section Essais
du COFRAC atteste uniquement de la'compétence technique des laboratsiras pour les essais couverts par I'accréditation identifié par le

cofrac

§ E 5$ BA Is symbole®. Ce rapport d'essal ne concerne gue les objets soumis 4 I'essaj, La conclusion est couverte par |'accréditalion sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  détermination nest pas couverte par l'accréditation
disponible sur www. cofrac.fr Page 1/1



A GROB,O Bar le duc, le 5 avril 2019

et

Laboratoires AGROBIO

GROUPE QUﬂlt@Ch API RESTAURATION
R 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@quaitech-groupe.com
web: http:/www.qualtech-groupe.com

ldentification de I'échantillon :BLE EBLY

RAPPORT D'ESSAI Lieu de Prélévement : BAC GASTRO ETUVE CHAUDE

Température du meuble : 80. °C
Heure de Prélévement : 9H15
Analyses a réaliser : SA_7.1b

N° Dossier Date de fabrication : 01/04/2019
2019.03.24.0010.0001 Prise en charge

Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 01/04/2019 (68.7 °C)
Date (température) de réception : 02/04/2019 (3.2 °C)
Date d'analyse : 02/04/2019

Site de prélevement : 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 I1SO 4833-1*) 300 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 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 Réglement CE 2073/2005 ou critare revus de contral sj précise.

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

Validé le 5§ avril 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

M~
\_2

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 laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé pholographique intégral L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboraloires pour les assais couverts par 'accréditation identifié par le
symbole*. Ce rapport d'assai ne conceme que les objets sournis & I'essai. La conclusion est couverte par. I'accréditation sauf si au moins une

Accréditation N*1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par l'accréditation
disponible sur www.cofrac fr Page 1/1



Bar le dug, le 27 mai 2019

AGROBIO/

i S——s

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

THIPE

AP| 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:/mww.qualtech-groupe.com
' Identification de I'échantillon :SALADE DE CHAMPIGNONS CRU FROMAGE BLANC
RAPPORT D'ESSAI VINAIGRETTE

N° Dossier
2019.05.09.0237.0001

Heure de Prélévement :
Lieu de Prélévement :
Température du meuble :
Date de fabrication :

Conditionnement :
Analyses a réaliser :

09H45
CHAMBRE FROIDE JOUR
50°C

: 22/05/2019

SALADIER
SA_5.2.3

Prise en charge :
Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 22/05/2019 (12.7 °C)
Date (température) de réception : 23/05/2019 (3.1 °C)
Date d'analyse : 23/05/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Gemmes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN 1SO 4833-1*) 10 000 000 70 000 ne
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF ISO 15214*) - 1 000 ne (< 4 000)
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 1SO 7937*) 10 <10
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 100 <10
Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*) Non Détecté Non Détecté

m = critére Réglement CE 2073/2005 ol critére révue de contrat 5l précisa.

Conclusion :

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

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

Validé le 27 mai 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

f ne : nombre estimé. <40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
orrac : : ) )
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
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 |'accréditation identifié par le

s 4 symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis a I'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  gétermination nest pas couverte par I'accréditation

disponible sur www_cofrac fr

Page 1/1



GROBIO/

e e = T

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

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

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

Bar le duc, le 27 juin 2019

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

_Identification de I'échantillon :EMMENTALE AU LP

RAPPORT D'ESSAI

Lieu de Prélévement : CHAMBRE FROIDE JOUR
Température du meuble ;: 9.0 °C

8762

N° Dossier
2019.06.12.0137.0002

Heure de Prélevement : 08H45
Conditionnement : PLATEAU
Analyses a réaliser : SA_8.2L
Date de fabrication : 24/06/2019

Prise en charge :

Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)

Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)

Date (température) de prélévement : 24/06/2019 (9.8 °C)
Date (température) de réception : 25/06/2019 (3.9 °C)

Date d'analyse : 25/06/2019

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP1 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
Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*) Non Détecté Non Détecté
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 100 <10
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10

Conclusion :

m = gritére Reglement CE 2073/2005 ou cntéra revue de contral si precise.

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 27 juin 2019

Sandrine 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-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé pholographique intégral- L'accréditation de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC alteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par 'accréditation identifié par le
symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis a I'essai, La conclusion est couverte par I'accréditation sauf si au moins une

Accréditation N°1-1803 portée  gatermination n'est pas couverte par I'accréditation

disponible sur www cofrac fr

Page 1/1



Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Pdle 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:/iwww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

Identification d

N° Dossier
*2019.06.12.0137.0001

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

Numeéro de lot :
Température du meuble :
Marque :

Fournisseur :

DLC/DDM :

Bar le duc, le 28 juin 2019

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

I'echantillon :BOULE AU BOEUF

CHAMBRE FROIDE NEGATIVE
F10R9SL-7a

08H50

FR 76 278 001 CE

14/03/2019

-18.0 °C

GEWY

BRAKE .

14/09/2020

Prise en charge :
Prélévement (nom du préleveur) :

Transport :

Date (température) de prélevement :
Date (température) de réception :

Date d'analyse :

Site de preléevement :

AGROBIO (GRAF Mathilde)
AGROBIO (TRANSPORTEUR)
24/06/2019 (-18.0 °C)
25/06/2019 (3.9 °C)
25/06/2019

8762

HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (APl 06705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Salmonelies / 10g (BRD 07/11 - 12/05%)

Non Détecté

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN ISO 4833-1*) 500 000 62 000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 50 <10

Non Détecté

Conclusion :

m = critere R

Tt CE 207 412005 ou cxitre revue de conlrat-&i precise

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

mesure est disponible sur simple demande.

' ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
Ofrac : = ) s A
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-trailées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'sst autorisée gue sous forme de fac-simil& photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC alteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par |'accréditation identifié par le
symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis a I'essai. La conclusion est couverte 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

Validé le 28 juin 2019
Sandrine VIARD

Responsable administrative

Page 1/1



A GROBIOA; Bar le duc, le 28 juin 2019

Laboratoires AGROBIO

GROUPE QUGIJ[@Ch API 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

Identification de I'échantillon :SALADE DE CHOU BLANC VINAIGRETTE

RAPPORT D'ESSA' Heure de Prélévement : 08H40

Lieu de Prélevement : CHAMBRE FROIDE JOUR
Température du meuble : 9.0 °C
Conditionnement : SALADIER
N° Dossier Analyses a réaliser : SA_5.3.2

Date de fabrication : 24/06/2019
2019.06.12.0137.0003
Prise en charge :
Prélevement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 24/06/2019 (8.9 °C)
Date (température) de réception : 25/06/2019 (3.9 °C)
Date d'analyse : 25/06/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a4 30°C / g (NF EN ISO 4833-1*) 50 000 000 <100 000
Bactéries lactiques & 30°C / g (NF ISO 15214*) - <10 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) i 10 <10
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN [SO 6888-2*) 100 <10
Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*) Non Détecté Non Détecté

m = critére Réglement CE 207 312005 OU critére revue 08 contral 51 praciss.

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.

Vaiidé le 28 juin 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un jaboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport dessai n'est altorisée que sous forme de fac-similé photographigue intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS du COFRAC attests uniquemant de la compétenca technique des |aboraloires pour les essais couverts par I'accréditation identifié par le

N " symbole*. Ce rapport d'essai ne concemne que les objets soumis & I'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
Accreditation N°1-1803 portée  gétermination n'est pas couverte par 'accréditation
disponible sur www cofrac fr Page 171



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

GROUPE

Bar le duc, le 19 juillet 2019

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR

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:/Mvww.qualtech-groupe.com

8762

Identification de I'échantillon :RATATOUILLE MAISON

RAPPORT D'ESSAI

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

N° Dossier Conditionnement :
2019.07.09.0098.0001 5 Prise en char

Prélévement (nom du preleveur)

Transport :

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

Site de prélévement :

Lieu de Prélevement : ZONE DE PREPARATION CHAUDE

SA_7.1b
10H00
15/07/2019
BAC GASTRO

- AGROBIO (GRAF Mathilde)

AGROBIO (TRANSPORTEUR)
15/07/2019 (90.1 °C)
16/07/2019 (3.7 °C)

16/07/2019

HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (API 06705)

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Criteres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN I1SO 4833-1*) 300 000 27 000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF 1ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN |SO 7937*) 30 <10
Bacillus cereus présomptif & 30°C / g (NF EN ISO 7932%) 100 <100

m = critere Reglement CE 207372005 ou critéra revue de contral 1 precisé.

Conclusion :

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

Pour déclarer, ou non, la conformité a la spécification, il na 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 juillet 2019

Amandine Pierrel
Responsablo fochnique

le microorganisme est présent

cofrac ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, <8 000 ... :
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 rappart d'essai n'est autorisée que sous forme da fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Secllon Essais
ESSALS du COFRAC atteste uniguement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par 'accraditation identifié par le

o g symbole*, Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis A I'essai. La conclusion est couverte par I'accréditation sauf si au moins une
Accreditation N°1-1803 portée  gétermination n'est pas couverte par 'accréditation

disponible sur www cofrac fr

Page 1/1



AGROB’O Bar le duc, le 19 juillet 2019

— e TSR

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR
8762

P6le 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 :SALADE DE POIREAUX JAMBON A LA GRECQUE
RAPPORT D'ESSAI Heure de Prélévement : 10H05
Lieu de Prélévement : MAINTIEN AU FROID
Température du meuble : 6.0 °C
Conditionnement : SALADIER

N° Dossier : : Analyses a réaliser : SA_5.2.3
Date de fabrication : 15/07/2019
2019.07.09.0098.0002 _

Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)
Transport ;: AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélevement : 15/07/2019 (8.5 °C)
Date (température) de réception : 16/07/2019 (3.7 °C)
Date d'analyse : 16/07/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Gemmes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN ISO 4833-1*) 10 000 000 150 000
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF 1SO 15214*) - 4 000 ne
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 1SO 7937*) 10 ‘<10
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 100 <10
Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*) Non Détecté Non Détecté

M = citere Reqlenent GE 207 32005 ou cilére revue de contrat sl précisé.

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 juillet 2019

Amiandine Picrrol
Roesponsable technigque

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

ESSAIS du COFRAC alteste unlquemenl de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par |'accréditation identifié par le
o P\ symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis a [ essal La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  détermination nest pas couverte par l'accréditation
disponible sur www cofrac fr Page 1171



AG R OB ’ 0? Bar le duc, le 6 aoGt 2019
o =]

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qual‘[ech 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

PP ORT D'ESSAI Identification de 'échantillon :SALADE DE CAROTTES RAPEES NON
RA ASSAISONNEES ;
Heure de Prélévement : 11H15
Date de fabrication : 01/08/2019
Lieu de Prélevement : SALADE BAR
N° Dossier Analyses a réaliser : SA_5.3.2

Conditionnement : SALADIER
2019.07.15.0074.0001
Prise en charge :
Préléevement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR)
Date (température)} de prélévement : 01/08/2019 (9.1 °C)
Date (température) de réception : 02/08/2019 (2.5 °C)
Date d'analyse : 02/08/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherches (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN I1SO 4833-1*) 50 000 00O 38 000 000
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF ISO 15214*) = 1100 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) : 100 Non calculé
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF I1SO 16649-2*) 10 <10
Staphylocogues a coagulase positive a 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2*) 100 <10
Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*) Non Détecté Non Détecté

m = critere Reglement CE 2073/2005 ou critere revue de contrat S| précisa.

Conclusion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, la conformité 4 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. y

Validé le 6 aoat 2019

Sandrins 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

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais

ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technigue des laboratoires pour les essais couverts par I'accréditation identifié par le

M " symbole*, Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis 4 I'essai. La conclusion est couverte par |'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par Iaccréditation
disponible sur www.cofrac fr Page 1/1



GROBIO/

e ——

A

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
2019.08.22.0043.0001

Bar le duc, le 9 septembre 2019

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Identification de I'échantillon :GRATIN DE CHOU FLEUR SAUCE BECHAMEL

Conditionnement :

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

BAC GASTRO
03/09/2019

10H40

MAINTIEN AU CHAUD.
85.0 °C

SA_7.1b

Prise en charge :
Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)

Transport :

AGROBIO

Date (température) de prélévement : 03/09/2019 (73.8 °C)
Date (température) de réception ; 04/09/2019 (2.8 °C)

Date d'analyse :

04/09/2019

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 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 = gritere Reg

Conclusion :

it CE 207312005 ou critéra revue de contral si précise,

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

mesure est disponible sur simple demande.

&5

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

Validé le 9 septembre 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

|

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

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

La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral, L'accréditation de la Section Essais
du COFRAC atteste uniguement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par I'accréditation identifié par le
symbole*, Ce rapport d'essai ne concerne que les objets soumis a I'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une
délerminalion n'est pas couverte par |'accréditation

Page 1/1



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

SROUPE

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar e Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

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

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

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2019.08.22.0043.0003

Identification de ['‘échantillon :FRITES SURGELEES
Fournisseur :

Heure de Prélévement :

Lieu de Prélévement :
Numéro de lot :

Température du meuble :
DLC/DDM :

Analyses a réaliser :

: POMONA

Marque

Prise en

Prélevement (nom du préleveur)

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Transport :
Date (température) de prélévement :

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

Bar le duc, le 9 septembre 2019

AP] RESTAURATION

DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR

POMONA
10H30

CHAMBRE FROIDE NEGATIVE

922705:30
-18.0°C
15/08/2021
F9API_1

: AGROBIO (GRAF Mathilde)

AGROBIO

03/09/2019 (-18.0 °C)
04/09/2019 (2.8 °C)

04/09/2019

8762

Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP106705)

67964 STRASBOURG

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats
Escherichia coli b glucuronidase positive [ g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN 1SO 4833-1%) 1 000 000 <10 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 Non calculé
Bactéries lactiques 4 30°C / g (NF 1SO 15214%) - <1000
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2*) 100 <10
Salmonelles / 25 g (BRD 07/11 - 12/05*) Non Détecté Non Détecté
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10
Bacillus cereus présomptif a 30°C / g (NF EN 1SO 7932%) 100 <100

m = enlere Régl

Conclusion :

it CE 20732005 ou critére revue de coniratl 51 precisa

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 9 septembre 2019

f ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, < 4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent
corrac . X o p
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légends : {(ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rappert d'essai n'est autorisée gue sous forme de fac-similé pholographique intégral. L'accréditation de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétenca technique des labaratoires pour |es essais couverts par I'accriditation identifié par le

Accréditation N°1-1803 portée  gstermination n'est pas couverts par I'accréditation,

dispohible sur www cofrac.fr

symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis & I'essai. La conclusion ast couverte par 'accréditation sauf si au moins une

Page 1/2




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@qualtech-groupe.com
web: http:/mwww.qualtech-groupe.com

Bar le duc, le 17 octobre 2019

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE DU CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Identification de I'echantillon :BRIE AU LP

Conditionnement :

Date de fabrication :

Heure de Prélévement :

Lieu de Préléevement :
Température du meuble :
Analyses a realiser :

Date de déconditionnement :

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2019.10.08.0322.0002

PLATEAU DE FROMAGE
14/10/2019

9H40

CHAMBRE FROIDE POSITIVE
4.0°C

SA_8.2

14/10/2019

8762

Prise en charge :
Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)
Transport : AGROBIO ({TRANSPORTEUR)
Date (température) de prélévement : 14/10/2019 (8.5 °C)
Date (température) de réception : 15/10/2019 (3.9 °C)
Date d'analyse : 15/10/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Criteres (m) Résultats
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 100 <10
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN 1SO 6888-2*) 100 <10
Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*) Non Détecté Non Détecté

m = critére Reéglement CE 20732005 ou critéra revue de contral 51 précise.

Conclusion :

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

Pour déclarer, ou non, la conformité & |a 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 17 octobre 2019

Aarion | avhgue
“@vienisizong de lzharoiaies

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

cofrac : h . S
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 pholographique intégral, L'accréditation de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC atteste uniguement de la compatence technique des laboratoires pour les essais couverts par 'accréditation identifié par le

=, " symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis & I'essai, La conclusion ast couverte par 'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°*1-1803 portée  gatermination n'est pas couverte par l'accréditation

disponible sur www cofrac fr
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AGROBIO/

e

Laboratoires 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@qualtech-groupe.com
web: http:/imwww .qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2019.10.08.0322.0001

Bar le duc, le 21 octobre 2019

API RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE DU CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

Identification ' illon :SALADE DE FRUIT MAISON

Conditionnement :

Date de fabrication :

Heure de Prélévement :

: CHAMBRE FROIDE JOUR
:4.0°C

Lieu de Prélevement
Température du meuble

Analyses a réaliser :

SALADIER
14/10/2019
09H35

SA_9.1.4

Erise en charge -

Prélevement (nom du préleveur)

Transport :

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

: AGROBIO (GRAF Mathilde)

AGROBIO (TRANSPORTEUR)
14/10/2019 (6.3 °C)

15/10/2019 (3.9 °C)

15/10/2019

8762

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 ISO 16649-2*) 10 <10
Staphylocoques & coagulase positive & 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 100 <10
Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*) Non Détecté Non Détecté
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF ISO 15214*) 10 000 2 000
Levures /g (-) - <1000
Moisissures / g (-} - - 1 000 ne {< 4 000)
Bacillus cereus présomptif a 30°C / g (NF EN 1SO 7932*) 10 000 <100
Dénombrement de Levures et Moisissures / g (NF V08-059*) 10 000 1 000 ne (< 4 000)

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.

&5

ESSAIS

Accréditation N°1-1803 portée  détermination n'sst pas couverte par I'accréditation

disponible sur www.cofrac fr

m = gritére Reglement CE 207372005 ou.cnitére revue de coniral si precise

Validé le 21 octobre 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

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

La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral, L'accréditation de la Section Essais
du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par I'accréditation identifié par le
symbole*. Ce rapport d'essai ne concermne que les objets soumnis & I'essai, La conclusion est couverte par I'accréditalion sauf si au moins une

Page 1/1



GROBIO/

e ——2

Laboratoires AGROBIO
eroure 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@qualtech-groupe.com
web: http:/Avww.qualtech-groupe.com

RAPPORT D'ESSAI

Identification de I'échantillon :FROMAGE BLANC FRAMBOISE
Conditionnement :

Date de fabrication :

Heure de Préléevement :

Lieu de Prélévement :
Température du meuble :
Analyses a réaliser :

Prise en charge :
: AGROBIO (GRAF Mathilde})

N° Dossier
2019.10.30.0223.0001

Prélévement (nom du préleveur)
Transport

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

Bar le duc, le 19 novembre 2019

API RESTAURATION

DR ALSACE

3 PLACE DU CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR

SALADIER
13/11/2019
09H40

5.0°C
SA_9.3.4c

: AGROBIO A
© 13/11/2019 (5.9 °C)
- 14/11/2019 (2.8 °C)
- 14/11/2019

CHAMBRE FROIDE POSITIVE

8762

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

67964 STRASBOURG

Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*)

Non Détecté

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Reésultats
Micro-organismes aérobies a 30°C / g (NF EN ISO 4833-1*) 3 000 00O 6 800 000
Bactéries lactiques a 30°C / g (NF 1SO 15214%) - 690 000
Rapport Flore mésophile / Flore lactique (Calcul) 100 9,9
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Staphylocogues a coagulase positive @ 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 100 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937*) 10 <10
Bacillus cereus présomptif 8 30°C / g (NF EN 1SO 7932*) 10 000 <100
Levures /g (-) - <1000
Moisissures / g (-) - <1000
Dénombrement de Levures et Moisissures / g (NF V08-059*) 10 000 <1000

Non Détecté

m = critere Réglement CE 20722005 ou crifére revue de coniral & 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 19 novembre 2019

f ne : nombre estimé. < 40, < 400, < 800, <4 000, < 8 000 ... : le microorganisme est présent.
corrac : ; . — .
mais avec moins de 40, 400, 800, 4 000, 8 000 ... microorganismes par gramme
Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
La reproduction de ce rapport d'essai n'est autorisée que sous forme de fac-similé photographique intégral. L'accréditation de la Section Essais
ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par |'accréditation identifié par le

Accréditation N°1-1803 portée  détermination n'est pas couverte par l'accréditation.
disponible sur www cofrac fr

symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis & I'essai La conclusion est couverte par l'accréditation sauf si au moins une
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AGROB'O Bar le duc, le 9 décembre 2019

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE DU 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:/mwww.qualtech-groupe.com

_ - Identification de I'échantillon :RISOTTO AUX LEGUMES
RAPPORT D ES SAI Conditionn.emgnt :BAC GASTRO

Date de fabrication : 04/12/2019
Heure de Prélévement : 10H0S
Lieu de Prélevement : ZONE DE PREPARATION CHAUDE

N° Dossier Analyses a réaliser : SA_7.1b
2019.11.26.0088.0003 Prise en charge :

Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélevement : 04/12/2019 (74.4 °C)
Date (temperature) de réception : 05/12/2019 (2.2 °C)
Date d'analyse : 05/12/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

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

m= critére Reglament CE 207 J/2005 oU cnilere revue de conlrat si precise,

Conclusion :

Au vu des critéres mentionnés, la qualité mlcroblologlque 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 9 décembre 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

cofrac ; : d )
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 rappart d'essai n'est autorisée que sous forma de fac-similé photographique Intégral, L'accrédilation de la Section Essais

ESSAILS du GOFRAC. atteste uriguement de la compstence technique des labaratoires pour les essais couverts par l'accréditation (dentifié par le
- . symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objsts soumis a |'essai. La conclusion est couverte pat I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N*1-1803 portée  datermination n'est pas couverte par I'accréditation
disponible sur www.cofrac fr Page 1/1



AGROB’O Bar le duc, le 9 décembre 2019

el

e

Laboratoires AGROBIO

GROUPE Qualtech APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE DU CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

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

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

Identification de I'échantillon :SALADE DE CELERI BRANCHE JAMBON CRU RADIS

RAPPORT D'ESSAI _ VINAIGRETTE

Conditionnement : SALADIER
Date de fabrication : 04/12/2019
Heure de Prélevement : 10H10

N° Dossier Lieu de Prélévement : CHAMBRE FROIDE JOUR
Température du meuble : 4.0 °C
2019.11.26.0088.0002 Analyses a réaliser : SA_5.1.3dL

Prise en charge :
Prélevement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde) .

* Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 04/12/2019 (9.3 °C)
Date (température) de réception : 05/12/2019 (2.2 °C)
Date d'analyse : 05/12/2019

Site de prélevement : 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 I1SO 4833-1*) 10 000 000 720 000
Bactéries 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 1ISO 16649-2*) 10 <10
Clostridium perfringens / g (NF EN ISO 7937*) 10 <10
Staphylocoques a coagulase positive a 37°C / g (NF EN ISO 6888-2*) 500 <10
Salmonelles / 25g (BIO 12/41 - 03/17*) Non Détecté Non Détecté
Dénombrement de Listeria monocytogenes / g (AES 10/5 - 09/06*) 100 <10

m = critere Reglemeant CE 207372005 ou cntére revue de contrat si 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 9 décembre 2019

Sandrine 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-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

ESSAIS du COFRAC atteste uniquement de la compétence technique des laboratoires pour les essais couverts par |'accréditation identifié par le
o " symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis A |'essai. La conclusion est couverte par I'accréditation sauf si au moins une
Accréditation N°1-1803 portée  gatermination n'est pas couverte par I'accréditation
disponible sur www cofrac.fr : Page 1/1



AGROBIO/

Bar le duc, le 20 décembre 2019

————

Laboratoires AGROBIO

GROUPE 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

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE DU CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

CHUPE

8762

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

RAPPORT D'ESSAI

N° Dossier
2019.11.26.0088.0001

Identification de |'échantillon :POLENTA SEMOULE DE MAIS
Numéro de lot : 02:33
DLC/DDM : 04/12/2020
Heure de Prélévement : 10H00
Marque : VIVIEN PAILLE
Lieu de Prélevement : ECONOMAT
Fournisseur : EPISAVEURS
Analyses a réaliser : F2API_5

Prise en charge :
Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 04/12/2019 (20.0 °C)
Date (température) de réception : 05/12/2019 (2.2 °C)
Date d'analyse : 05/12/2019

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 4 30°C / g (NF EN |SO 4833-1%) 50 000 <1000
Escherichia coli b glucuronidase positive / g (NF ISO 16649-2*) 10 <10
Moisissures / g (-) 5 000 <100
Levures /g (-) 5000 <100
Dénombrement des levures et moisissures a 5J / g (NF V08-036*) = <100
Bacillus cereus présomptifs 30°C / g (NF EN ISO 7932%) 1000 <100
Salmonelles / 25 g (BRD 07/11 - 12/05*) Non Détecté Non Détecté

Conclusion :

™ = critére Réglemant CE 207 3/2005 ou critéra revue de conlral si precise

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

5

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

Validé le 20 décembre 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

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

La rsproduction de ce rapport d'essal n'est autorisée gue sous forme da fac-similé photographigue intégral. Laccrédllallon de |a Section Essais
du COFRAC atteste uniquement de la compétence techrique des laboratoires pour les essais couverts par I accréditation identifié parle
symbole*. Ce rapport d'essai ne conceme que les objets soumis & I'essai. La conclusion est couverte par 'accréditation sauf si au moins une

détermination n'est pas couverte par |'accréditation
Page 1/1



Annexe 4

Les prélevements de surfaces




G R O_B LQ,‘; Bar le duc, le 7 février 2019

e —————

Laboratoires AGROBIO
GROUPE QUG'T@Ch AP| RESTAURATION
~—————amouee 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 'échantillon :INTERIEUR GRANDE CUILLERE APRES ND
RAP PORT D ESSAI Heure de Prélévement : 8H52
Date de nettoyage : 01/02/2019

Lieu de Préléevement : STOCKAGE USTENSILES PROPRE PREPARATION

CHAUDE
N° Dossier Analyses a réaliser : APL_LS
2019.01.29.0025.0002 Prise en charge :

Préléevement : AGROBIO (DELABERRURIERE P)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 04/02/2019 ()
Date (température) de réception : 05/02/2019 (2.4 °C)
Date d'analyse : 05/02/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats

Coliformes/ lame (Lame de surface) <1 0

Flore totale/ lame (Lame de surface) 25 3
m = gritére Réglement CE 207372005 ou cntére revue de conlrat 1 précise.

Conclusion :
Au vu des critéres mentionnés, la qualité microbiologique est : SATISFAISANTE
Pour déclarer, ou non, |a 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 7 février 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

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

Page 1/1



AGROBIO/

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech

GROUPE

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 27 mai 2019

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

Identification de ['échantillon :PLANCHE A DECOUPER VERTE APRES ND

RAPPORT D'ESSAI

Analyses & réaliser :
Heure de Prélevement :
Date de nettoyage :

N° Dossier

Lieu de Préléevement : CHAMBRE FROIDE JOUR

APIL_PSUL
09H45
21/05/2019

Prise en charge :

Prélevement (nom du préleveur) :
Transport :

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

2019.05.09.0237.0002

AGROBIO (GRAF Mathilde)
AGROBIO (TRANSPORTEUR)
22/05/2019 ()

23/05/2019 (3.1 °C)
23/05/2019

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

67964 STRASBOURG

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes)

Critéres (m) Résultats

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

Non Détecté

_ Non Détecté

m = critére Reglement CE 207 3/2005 ou cntére revus de

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

contrat si precisa,

Pour déclarer, ou non, ia conformité a 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 27 mai 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

2

=
-t

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 Quallech

Page 1/1



A_G ROB J;Qr! Bar le duc, le 5 aott 2019

Laboratoires AGROBIO
GROUPE QUaIteCh APl RESTAURATION
= DR ALSACE
3 PLACE CAPITAINE DREYFUS
68000 COLMAR

8762

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Teél: +33 (0)3 29 79 96 00

Fax:+33 (0)329 79 96 10

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

Identification de |'echantillon :BAC GASTRONOME APRES ND

RAPPORT D'ESS Al Lieu de Prélévement ;: ZONE DE RANGEMENT BATTERIE PROPRE

Analyses a réaliser : API_LS
Heure de Prélévement : 11H20
Date de nettoyage : 31/07/2019

N° Dossier
Pri n charge :
2019.07.15.0074.0002 Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)
Transport : AGROBIO (TRANSPORTEUR})
Date (température) de prélévement : 01/08/2019 ()

Date (température) de réception : 02/08/2019 (2.5 °C)
Date d'analyse : 02/08/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats

Coliformes/ lame (Lame de surface) <1 0

Flore totale/ lame (Lame de surface) ) 25 0
m = critere Reglement CE 207 W2005 ol Crilere revie de coniral 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. L’évaluation de cette incertitude de

mesure est disponible sur simple demande.
Validé le 5 aoGt 2019

Sandrina VIARD
Responsable administrative

T

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

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

Page 1/1



A GROB,O Bar le duc, le 18 novembre 2019

- ———

Laboratoires AGROBIO
GROUPE Quahech APl RESTAURATION
DR ALSACE
3 PLACE DU 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@gqualtech-groupe.com
web: http:/iwww.qualtech-groupe.com

. Identification de I"éc:.hanlillgn :BAC GASTRONOME APRES ND
RAPPO RT D ESSAI Heure de Prélévement : 09H45

Lieu de Prélévement : ZONE DE STOCKAGE MATERIEL PROPRE
Déte de nettoyage : 12/11/2019
Analyses a réaliser : API_PSUL

N° Dossier _
. Prise en charge : .
2019.10.30.0223.0002 Prélévement (nom du préleveur) : AGROBIO (GRAF Mathilde)
Transport : AGROBIO
Date (température) de prélévement : 13/11/2019 ()
Date.(température) de réception : 14/11/2019 (2.8 °C)
Date d'analyse : 14/11/2019

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

COMPTE-RENDU D'ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Germes recherchés (Méthodes) Critéres (m) Résultats

Recherche de Listeria monocytogenes (AES 10/3 - 09/00) Non Détecté Non Détecté
mi = critére Réglement CE 207 3/2005 ou cfitera revue de coriral si precise.

Conclusion :

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

Pour déclarer, ou non, la conformite & la spécification, il n'a pas été tenu expln:ltement compte de l'incertitude associée au résultat. L'évailuation de cette incertitude de
mesure est disponible sur simple demande.

Validé le 18 novembre 2019

Sandrine VIARD
Responsable administrative

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

Légende : (ST) = Analyses sous-traitées / (CT) = Analyses co-traitées par un laboratoire du groupe Qualtech
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Annexe 4

les audits locaux et fonctionnement




AGROB’OJ,r Bar le duc, le 3 septembré 2019

Laboratoires AGROBIO
eroure Qualtech | AP| RESTAURATION
—GROUPE 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 : GRAF Mathilde
RAPPORT D AUDIT Personne rencontrée : M Werst
Date de réalisation : 15/07/2019
Heure d'arrivée : 08h10
N° Dossier Heure de départ : 09h50
Site de prélévement : HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN (AP| 06705)
2019.07.09.0100.0001 O EARIL
AUDIT LOCAUX
Resultats :
32 Réponses satisfaisantes sur 38 points controlés soit 84 %
4 Réponses acceptables sur 38 points controlés soit 1%
2 Réponses non satisfaisantes sur 38 points contrdlés soit 5%
2 Points non applicables soit 5 %
Résultats de l'audit précédent :
32 Réponses satisfaisantes sur 36 points controlés soit 89 %
3 Réponses acceptables sur 36 points contrélés soit 8%
1 Réponses non satisfaisantes sur 36  points contrdlés soit 3%

" 4 Points non applicables soit 10 %

Remarques :

1. LOCAUX

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

Laboratoires AGROBIO

1.4. Maintenance des locaux

2. EQUIPEMENTS
. 2.5. Maintenance des équipements

2. EQUIPEMENTS
2.1. Postes lave-mains et autres équipements de
nettoyage et désinfection en nombre suffisant et
approvisionnés

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

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

1. LOCAUX
1.13. Capacité de stockage des locaux

1. LOCAUX

HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN

N° Dossier
2019.07.09.0100.0001

Non Satisfaisant
Portes des vestiaires hommes et femmes dégradées
en bas.
Faiences manquantes en réserve produits et matériel
d'entretien.
Faiences cassés au bas du mur entre le self et la
plonge.
Porte de la plonge en bois abimée.
Systéme de nettoyage jet pour le sol qui fuit en
plonge.
Présence de trous de pergage non rebouchés au mur
en zone de préparation chaude au dessus d'un plan
de travail.
Faiences cassées au dessus du plan de travail en
préparation chaude. ]
Présence de trous au plafond en zone de préparation
froide.

Acceptable
Joints de la chambre froide 4 porte de gauche décolle
en bas.

Acceptable
Présence de lave mains encombré en zone de
Iégumerie.

Satisfaisant
L'ensemble des thermosondes a été demandé au
personnel. 2 sorides ont été présentées. Toutes les
sondes sont conformes.

Non Satisfaisant
Présence de taches d'eclaboussures rouges et
jaunes au niveau du plafond de la légumerie.
Présence d'eclaboussures sous le meuble au dessus
du plan de travail avec robinet en zone de
préparation chaude.
Présence de taches rouges et oranges sur les murs
de la zone de préparation froide.

Acceptable
Capacité de la réserve produits et matériel d'entretien
insuffisante.
Capacité de la chambre froide positive Iégumes
insuffisante.

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA/E Non Applicable/Evalué
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AGROBIO, HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN N° Dossier
Leboratoires AGROBIO '
2019.07.09.0100.0001

1.3. Aplitude au nettoyage et & la désinfection Acceptable
Plafond inadapté au nettoyage et a la désinfection

(dalles amovibles)

Conclusions :

L'audit s'est deroulé dans de bonnes conditions et a permis de constater le bon état général des Ibcaux Des
non-conformités ont toutefois été décelées et nécessitent d'étre prlses en compte. Il s'agit de divers carreaux de
faience qui manquent ou sont cassés, de-portes en bois abimées ainsi que de taches d'éclaboussures présentes

sur les murs et les plafonds.

Validé le 3 septembre 2019
Parion Lorigue
ermicienne de lzlboratcire

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

Laboratoires AGROBIO

N° Dossier
2019.07.09.0100.0001

S A NS NA/E

1. LOCAUX

. Environnement et abords des locaux
. Sectorisation des locaux

. Aptitude au nettoyage et a la désinfection X

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

. Température des locaux

. Prévention de l'introduction de nuisibles

. Absence de nuisibles

. Points d'eavu, 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

.
JEL UL NI \JIE U (U (U (UL L U UL (UL (T L U QU

I NN o R o e E e X RN S S

N~NoohwN=2O
XXX XX XXX XXX

2. EQUIPEMENTS
2.1. Postes lave-mains et autres équipements de nettoyage et désinfection en nombre X
suffisant et approvisionnés
2.2. Systéme de contrdle des équipements
2.3. Moyens matériels de maintien des températures ’
2.4. Equipements relatifs aux déchets
2.5. Maintenance des équipements
2.6. Présence de thermométres au niveau des chambres froides et autres enceintes,
réfrigérées
2.7. Propreté des grilles de protection des ventilateurs
2.8. Propreté des grilles d'évacuation des siphons et des caniveaux
2.9. Propreté des hottes (Filtres, parois, ..)
2.10. Propreté du lave-vaisselle (Rideaux, buses, grilles, ..)
2.11. Propreté de la ligne de distribution (Vitrine, etc..)
2.12. Propreté du matériel de la salle de restaurant (Mobilier, fontaines, distributeur de
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 X
2.22. Propreté du matériel de livraison X
2.23. Métrologie sur I'ensemble des sondes de température de la cuisine : Ecart supérieur X
a +2°C Non Satisfaisant

HKXEXXXXXXX XXXXXX X XXX

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA/E Non Applicable/Evalué
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Laboratoires AGROBIO
eroupe Qualtech

Pdle Agroalimentaire

Chemin des Romains

55000 Bar le Duc

Tél: +33 (0)3 29 79 96 00

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

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

RAPPORT D'AUDIT

N° Dossier
+ 2019.07.09.0099.0001

Réalisé par
Personne rencontrée
Date de réalisation
Heure d'arrivée
Heure de départ

Bar le duc, le 3 septembre 2019

APl RESTAURATION
DR ALSACE

3 PLACE CAPITAINE DREYFUS

68000 COLMAR
8762

: GRAF Mathilde
: M Werst

: 15/07/2019

: 08h10

: 09h50

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

67964 STRASBOURG

AUDIT DE FONCTIONNEMENT

Resultats :

33 Réponses satisfaisantes sur 37
4 Réponses acceptables sur 37
0 Réponses non satisfaisantes sur 37

10 Points non applicables soit 21 %

Résultats de I'audit précédent :

38 Réponses satisfaisantes sur 39
0 Réponses acceptables sur 39
1 Réponses non satisfaisantes sur 39
8 Points non applicables soit 17 %

Remarques :

points controlés soit
points contrélés soit
points contrdlés soit

points contrélés soit
points controlés soit
points contrdlés soit

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 chambre
froide positive, négative,produits semi-finis ou

intermédiaires, produits finis

3. MESURES DE SURVEILLANCE

S Satisfaisant -

89 %
1%
0%

97 %
0%
3%

Acceptable

Présence d'une cagette plastique contenant des
couverts et pinces de service @ méme le sol sous une

étagére de boduteille plastique, avec des couverts a
méme le sol a coté, en réserve vaisselle.

Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA/E Non Applicable/Evalué
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AGROBIO/ HOTEL DU DEPARTEMENT DU BAS RHIN

Laboratoires AGROBIO

3.9. Validation du nettoyage et de la désinfection
effectuée

4. TRACABILITE
* 4.3. Identification des produits entamés (avec date
d'ouverture et étiquette d'origine presente pour
les produits frais : présence de la DLC résiduelle),
date de mise en décongélation indiquée

1. BPH LIEES AU PERSONNEL
1.1. Hygiéne générale du personnel, présentation
générale, tenue professionnelle, port de la coiffe

Conclusions ;

N° Dossier
2019.07.09.0099.0001

Acceptable
Enreglstrement des opérations de nettoyage fait en
avance (inscrit jusqu'au 19)

Acceptable
Présence en réserve séche d'un bac gastro de r|z
bas basmati sans date d'ouverture.
Présence d?un paquet de crozet entamé dont [a date
d?ouverture n?est pas mentionnée en réserve séche

Acceptable
Port de montre constaté en zone de legumerie.

Port de boucles d'oreilles en zone de préparation
froide.

L'audit s'est déroulé dans de bonnes conditions et a permis de constater le bon fonctionnement de la cuisine.
Quelques points & améliorer ont cependant été relevés comme le port de bijoux ainsi que 2 sacs dans la réserve

séche n'ayant pas de date d'ouverture.

Validé le 3 septembre 2019
Farfon Lariqae
gclinicienme Ne lrhoeraimire

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

Labaratoires AGROBO

N° Dossier
2019.07.09.0099.0001

S A NS NAE

1. BPH LIEES AU PERSONNEL
1.1. Hygiéne genérale du personnel, présentation générale, tenue professionnelle, port de X
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 & I'hygiéne du personnel

1.7. Plan de formation du personnel

1.8. Suivi médical du personnel

KX XXX XX

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 catégone en économat, en chambres froides ou
autres enceintes réfrigérées
2.4. Conditions de décongélation des produits surgelés
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 emballages
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
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

XXX X XX

XXX X

3. MESURES DE SURVEILLANCE
3.1. Contréle a Ia réception des marchandises effectué
3.2. Contréle 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. Contréle de la remise en température effectué
3.6. Contréle des températures de distribution des plats effectué
3.7. Suivi des huiles de friture
3.8. Contréle des températures d'expédition des plats effectué
3.9. Validation du hettoyage et de la désinfection effectuée X

XXX XXX XX

4. TRACABILITE
4 1. ldentification des produits
4.2 Respect des DLC/DLUO - rotation des produits
4.3. |dentification des produits entamés (avec date d'ouverture et étiquette d'origine X
présente, pour les produits frais : présence de la DLC résiduelle), date de mise en
. décongélation indiquée ¢
4.4. Respect des DLC résiduelles

x x

X
4.5. Présence de signalétique X
4.6. Plats témoins mixés si présents, identifiés (dates et noms des plats composant le X
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

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

438.

Respect des procédures de tragabilité

5. VERIFICATION - GESTION NON CONFORMITE

5.1.
. Action corrective suite au contréle a la distribution des plats effectué

. Action corrective suite au contréle du au suivi cuisson-refroidissement effectué

. Action corrective suite au contréle de la remise en température effectué

. Action corrective suite au contréle des températures d' expedition des plats effectué
. Actions correctives sur les opérations de maintenance

. Gestion des analyses baclénologlques

. Contrdle de second niveau

. Stockage de dépannage.

Action corrective suite au contrdle des denrées a la réception

S Satisfaisant - A Acceptable - NS Non Satisfaisant - NA/E Non Applicable/Evalué

N° Dossier

2019.07:09.0099.0001

S A NS NAE

X

XX XXX XXX
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les animations
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Yous souhaitez remporter un panier

garni de surprises de Paques ?

ESTIMEZ LE POIDS DU PANIER.

LA PERSONNE SE RAPPRI
LE PLUS REMPORTERA
GOURMANDISES DE PAQ

BONNE CHAN

CHANT
ES

- I

JES.

CE |



MARDI 4 JUIN

PUNCH
OFFERT

Cela fait 3 ans que
Api Cuisiniers d’Alsace
a le plaisir de vous
accompagner dans

votre pause déjeuner.
A cette occasion, un

punch d’apéritif sera

offert le mardi 4 juin.

Api Cuisiniers d’Alsace
VOus remercie pour
votre confiance.




MARDI 25 JUIN
DE 11HO0 A 14H00

La Fromagerie Haxaire sera

~ présente dans votre restaurant

pour une vente de ses
fromages au coeur alsacien.
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laJournée
duChef

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

Mercredi 2 octobre 2019

AU MENU

Gravlax de dorade en tartare, vinaigrette aux
agrumes et salade d’herbes

A P

Le cabillaud en nage de coquillage
au safran d’Alsace
Ou ;
La volaille d’Alsace en 2 facons,
le filet roti et la cuisse confite en cannelloni

\itg |

Gratin dauphinois a la tomme d’Alsace
Riz sauvage

e ; . ;
Pyl | | Légumes d’automne glacés
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MERCREDI 9 OCTOBRE

(et ket

dans votre restaurant
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Jeudi 7 novembre 2019

Votre restaurant vous propose son

Menu du
Chambard

La tartelette sablée au cepes

ol o O o = o 2

La truite de riviere
farcie aux petits légumes
ou
Le carré de porcelet cuit au fom )

et sa garniture au cumin =~ @ '

¢ .. Spaétzles a la chataigne ~
! Riz sauvage

“Les légumes d'automne glacés
La poire pochée au vin d'Alsace

, et son crémeux a la vanille
g/ N
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Godts
Ensemble avec Apn
ENGAGEONS- NOUS

pour lutter contre la fgim 4:‘;1

o~

Api sengage a reverser /
le montant des desserts

solidaires vendus @

Action contre la Faim.

On compte sur vous !

Le principe es! simple :
s &Quipi ont Cusingd Une DOTheate O DO B8 CHOCIT! is9y AU Cominerco Sauliabie,

/ vonous ou pid hatituel Uintégroitd 0os vortes de cos pOtineries 100 rovends
48 Achon contre o Fam

En $ ans. AP1 Restouration a roversé 290 000 euras & Action cordre io Faim. fn choisissord io pdthserte
ou chocolal équitabtie. mmmmommdmwmmmmwmo«mmom

WOUTFOre g sous-nutrfion

Retrouvez nos actions Dévelocppement Durable *AC‘DON
sur www. api-restaurction.com CONTRE

AN AP

Jeudi 5 déecembre t. -
dans votre Restaurant




L’équipe de votre Restaurant
. o API Cuisiniers d'Alsace
s P vous propose un atelier de
\ Fabrication de foie gras maison
pour vos fetes de fin d’annees.

MARDI 11 DECEMBRE
JEUDI 13 DECEMBRE
JEUDI 20 DECEMBRE

Les cours debuteront a I7HQO
et dureront environ 2Zh00.

ATELIER FOIE GRAS

LES THEMES ABORDES -

Comment bien choisir
son foie gras

Comment bien le
nettoyer et dénerver

|’assaisonnement, 13
marinade et la cuisson

—
REPARTEL AVEC VOTRE

TERRINE DE 2506 REALISEE
PAR VOS SOINS APRES
LA CUISSON.

| N

= _ oy
e Ti1 'l ke o s
sisiniers —

BT SACE
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Repayde Noé
mandi 17 décembre

Apéritif offert
Punch « Betty »

PNt Py (Nt Pt

Assiette de foie gras,
P Confiture d’oignons doux,
Mini navette briochée
Ou
Assiette de saumon fumé petit
beurre et pain toasté
Le filet de canette au miel et romarin,
Flan de légumes, écrasé de pommes
de terre a I'huile de truffe, jus corsé

Pt Nt Nt Pt

La douceur sucrée du Chef

e

3 _
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