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ELIOR & DERICHEBOURG

UN LEADER DE LA RESTAURATION COLLECTIVE ET DES MULTISERVICES

AU PLUS PROCHE DES TERRITOIRES

090

)
Fruit de Punion des forces d’Elior Group et de ‘ I : ﬂj IE
Derichebourg Multiservices, Elior Derichebourg

est un leader de la restauration et des

multiservices, devenant un acteur incontournable 5 . 7 1 3 3 0 0 0 9

auprées des entreprises, des collectivités, des o pays
) . . ) milliards d’€ collaborateurs
etablissements scolaires et de sante.

France
Espagne
Royaume-Uni

Au travers de la complémentarité des savoir-faire,
du maillage géographique renforcé et d’un

Allemagne
Portugal
Italie

actionnariat familial pérenne, nous répondons aux

besoins essentiels de nos clients et convives,

partout et a tous les ages de la vie.



ELIOR & DERICHEBOURG
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ELIOR RESTAURATION FRANCE

ELIOR, ACTEUR MAJEUR DE LA RESTAURATION COLLECTIVE EN FRANCE

@ 22,8% rsq%v— 14 700

de part de marché en ||

Elior est la référence des solutions de collaborateurs
restauration personnalisées adaptées a tous restauration collective en
les ages et a tous les moments et lieux de 2022

consommation.

« Elior est ’animateur d’une restauration restaurants directions
sociale en mouvement, qui place le bien au et points de vente régionales

service du bon. »

|E\Tﬁ/ﬂi| 1.1 million

de convives
chaque jour




ELIOR RESTAURATION FRANCE

ELIOR, NOURRIR AU QUOTIDIEN AVEC RESPONSABILITE ET BIENVEILLANCE

RESPONSABILITE ENVIRONNEMENTALLE

Face a l'urgence climatique, nous sommes conscients de 'impact et des
enjeux de notre activité de restaurateur sur la planéte. Le climat est un
axe prioritaire, au cceur de notre stratégie RSE.

Notre responsabilité est d’avoir un impact positif sur ’environnement.
Par nos actions, nous contribuons a ’atteinte de cet objectif, partagé avec
nos clients, d’une restauration durable.

« Grace a des compétences expertes internalisées, Elior mesure
annuellement son bilan carbone sur les 3 scopes »

Notre mission est de garantir des repas équilibrés et variés pour
tous, chaque jour.

Nous ceuvrons pour une restauration go(teuse et vertueuse qui se
doit de rester toujours sociale en assurant un juste rapport qualité-
prix.

Cette mission est portée avec Fierté par nos équipes qui n’ont qu’un
objectif : Faire plaisir.



ELIOR RESTAURATION FRANCE

ELIOR, NOURRIR AU QUOTIDIEN AVEC RESPONSABILITE ET BIENVEILLANCE

f\ DIMIENSION COLLECTIVE : METIER DE SERVICE
' ’ | r

Nous accueillons et prenons soin & travers lalimentation Grace a Uesprit d’équipe et a la force du collectif des femmes et des
des enfants a Uécole, des adultes sur leur lieu de travail hommes’ . d’Elior,' nous ~ proposons avant tout
ou bien des patients et résidents dans les établissements de une expérience humaine et singuliere.
santé. Proximité, savoir-étre et considération des  besoins
de chacun de nos convives et de nos  équipes
« Bien grandir, bien vivre sont nos fondamentaux.

et bien vieillir ensemble »
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ELIOR RESTAURATION FRANCE

AU PLUS PRES DE VOTRE TERRITOIRE, POUR CONSTRUIRE
UNE RESTAURATION REPONDANT AUX ENJEUX SOCIETAUX ET ENVIRONNEMENTAUX

et sociaux
Réduire la consommation d’énergie et de fluides
Favoriser la mobilité douce et les lessiviels éco-labellisés

GARANTIR UN MODELE CIRCULAIRE

Lutter contre le gaspillage alimentaire
Valoriser les biodéchets grace au
compostage et a la méthanisation
Cesser 'utilisation de plastique

et dejetable

"UERURENRNNNS
AANANRARAAN W

-

ASSURER LES MEILLEURES
CONDITIONS DE TRAVAIL

Assurer le bien-étre des collaborateurs
Garantir la sécurité pour les collaborateurs

11

Soutenir le développement économique du territoire
Mettre a disposition des outils pour suivre nos engagements

PRESERVER L’ENVIRONNEMENT O CONTRIBUER A LA DYNAMIQUE TERRITORIALE
Assurerun approvisionnement responsable ) o Favoriser 'emploi en région
Choisir nos fournisseurs selon des critdres environnementaux ‘ Avoir un ancrage territorial fort avec une organisation de proximité

LUTTER CONTRE LE
CHANGEMENT CLIMATIQUE

/ Proposer des recettes moins
carbonées

Diversifier les protéines dans I'assiette
Proposer des produits frais, de saison

et de proximité

DEVELOPPER LES TALENTS

_ Favoriser la mobilité interne
Equiper et former les équipes






~ DIRECTION REGIONALE PACA

DIRECTION BASEE A MARSEILLE

Nos chiffres-clés

% ‘}_qn ||i E i
144 747
couverts/jour restaurants collaborateurs

Direction Régionale PACA a Marseille

+ 1 Agence a Antibes




DIRECTION REGIONALE PACA

FORGANIGRAMME

Rémi FLORIT

Directeur Régional PACA

Sophie ESPINOSA
Azzistante Direction Régionale

Valentin SEMERIA

Vincianne LAMPRAI
Azzistante de Direction

CARLOS MACEIRA

Facturation

Julia CERVERA
Apprentie COG

Chef de Projets RSE
Hugues LANGLOIS
Angélique GREGOIORE | [T T T TTTTT Resp. Régional Achats
Recouvrament 1
...................................... Isabelle GARMIER | Kenza PINTO
Céline EYRAUD Responsable RH | Apgprentie RH
Responsable CDG I—
------------------------------------- ! Eva CASTERA | Laura
Catherine KRIEF | Respansable RH . Apprentie RH
Référert=Hygigne [ "~~~ “~"~+ e
___________ Guillaume PLASSE
Marion CHAVE B Resp. Hygiene S&curité
Chargée de recrutement S T
mtéim | Ca}la MUSSO
Chargés de recrutement
Thlbau!t CHEV'E“_JER ________________________ En cours de recrutement
Resn, Projets strategiques Chargée de formation
Périmétre Opérationnel
[ I I ]
Stéphane LAMIRE Amanda BOITARD Mickael DUHAMEL Claude LOPEZ Nicolas LIGNON
Responsable de Secteur Responsable de Secteur 13/24 Rezponzable de Secteur 06 Responsakble de Secteur 06 Responsable d'Exploitations,
Airbus J Secteur de I'Armés Reférent Prim’ Appro PACA
- - & Chef Exscutif UNIVI
Julien GOUSSOT Alexandra AMAR Vincent MENARDO Michel GIROUDIERE
Responsable de Secteur Responsable de Secteur 13/83 Responsable de Secteur Responssble de Secteur 06
13/24/04 Monaco /06
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RAPPORT EUROFINS

&% eurofins |
Fug ro-Analyses

e Rapport d'analyse

Ligne b8, directe: 09 69 37 0102

ELRES
AT Bar T S
15 Rue Jean Roche Foyer a Topelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LA MER.

W dm rmppor: AR-TI-M-T1 G070

Cania chers el 7 [AGOES H0LE)
Aralyse neabsés sur ke Sie de Wolnny

Ropu aw laboradodre le 21002027
Dware de mise & analyse | 2100700

L3734

Echantillon N° 654-2022 00799281 : FJTV-262-B0001 - PAVE DE HOCKI

Donpdes Togmies par ke clent
Fabrigui Je : SE: v
Déconditionnd e - 190972022 Acheminamen © Emvol cois - frais du iaboraioie
Condidionmemant b inox Cribedvas © 02 - Kon
Echanillon crithpua: o Eiar sy priddv ament En cours de refoidssement
Lioi o Db BTNt 17 - Cellue de mefrokdzsement Code WVisire - RWOL1377C-200209
Type T anaiyse | Arecapgon Tipa ey amian © 01 - Pacsage rigullar piante
Données de prébévement Méthods Valeurs
= Mode de préfévement Prfeve
Date et heura de prasavement 1970972022 09:35:00
Préjeveur FJTV : Léa Wacogne
Tempeérature du prodult ["C} 137
Paramétres Méthode Résultats Critbre Comins
Burcpdens it chenl
Ribgl 3TTAIO08 rockid
Inalcateurs des
= Flore aérobie mésophlle (30°C) ufcg e ] =20 000 10a0 om0
W Bactéries laciques masophlles (30°C) ufcig M50 1SHAGPIRAL =2 000
= Rafio Fone TotakeFiore Lactque [ Man caloue 1o
(=) Eschenichia coll B-glucuronidase positive ufcig Migods iwme mcacrie 10 o
! ] ﬂ-g NSO 102 = =
(§) STEPNYCOQUES & COBQUIASE POSIVE (37 C) Ut Mashode iwwme aceceie 100 o
5= ! ! 4 M EN 150 8308 DT ont = -
. 30
(=] Clostridium periringens wilg e Mame: wiphle =10
W samonella 259 AR IR O Mon detects Non detscts

8 PR S Pt SETTATE 38 [ohaTi BT i TTANIE. LN MprScTion o 8 SROT CTRNE TR SUTSris Jul B Il intigrais.  corpons 7 pagein

Fage 12
wofrac
Eurofins Agro-Analyses
40 route de Rombas SAS & captal e 150,000 €
RCS Metz TT 339 875 617
57140 Wolpgy TVA FR 32 339 B7S 8177 JESSAIE
[



RAPPORT EUROFINS

<= eurofins

Agro-Analyses

Jyolrs contact service cllent,
sevsceicAguitae Rapport d'analyse
ELRES
MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-
O TR e

W rapport. AR-X1-FRAALI 288001 i
15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade

13460 LES SAINTES MARIE DE LAMER
Codecient  : RWD4137 (ADDI2613SX2E)
Analyse reallsee U7 12 Elte de Wolppy
Regu au laborarolre fe 27002022 00:27 a8 3.4°C
Diate de muse an analyse : Z1/00/2022

Echantillon N° 654-2022-00799282 : FJ7V-262-50001 - PLANCHE A DECOUPER BLANCHE

Données foumies par le clent

Achemmement - Envol colis ; frals du laboratoire
Surface en conm@ct almenmire 01 - Oul Diate 61 heurs du demisr NSNoyags - 1SMDSV2E22 D8:40-00
Echanillon criique: o Familla de surface peifis matériels &t contenants
Code VIsima - RWOIM13T/C-202209 Type de prédévement da sUrTace - Lame de surface
Type Inmervenon - 01 - Passage reguiier panma Zone : plongs
Données de prélévement Méthode Valeurs
< Mode de prélévement Fréleve
Date et heure de prélévement 12/02/2022 09:32:00
Préleveur FJ7V : Léa Wacogne
s . P Critsrec Crrerec
Paramétres Méthade Résultats e ——
Flig 2UTA005 o
Coliformes totaux (37°C) ufc/10 cm® Bilarrn icate 0 0
Flore aérobie (37°C) ufe/10 em* Biara gicade > 100 25

Déclaration de conformité :
Résultat insatisfaisant.
Deéclamation de conformid non couverts par raccredeation

A ‘ficipoy, le 23082022
™, = Isabele Dom
. = Techriclenne valdation

e " elior @

o P o i o AT (L ARl S d Manafvie. Lo reevocketis S on ianoont Midadel 1l sultele oo S0l & e Vg 1 compote 2 Segeil



RAPPORT EUROFINS

<% eurofins

W e gt AR-FL-RWLOSTSBE01

Code clent

Agro-Analyses

sanvicecleniEHA @eurofins.com
Ligne el direte: 09 63 37 01 02

2 RWMDL1 3T (ADDI2EA33X2E)

Analyss réallses sur e slte de Wolppy

Regu au Iabovaroire le 04022023 00:30 & 3.8°C
Date de misa 6n analyse - 04022023

ELRES

Rapport d'analyse

MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-

{008437)

15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13480 LES SAINTES MARIE DE LAMER

Echantillon N° 654-2023-00041500 : FJ7V-034-L0001 - CERVELAS

Dionniges fournies par le chent

Fabngue Je D2/02r2023
Decondroanng be DX02r2023 Achemmnameant - Enval colls © frals du laboratoire
Condmonnemant - bamuetie fermée sous aimosphére Craches - 02 - Non
DLC/DLIAD prod. fini: DSin2i2023 Echanuiion crimgue - o
Erar au prélévement - Réfrigéra Lieu de prédévemant - 12 - Réfrigérateur
Code Visite - RWO413T/D-202210 Typea d'analyse - ADLC
Type Inervenmon 01 - Passage réguiler planiié
Données de prélévement Méthode Valeurs
' Mode de prélévement Prelewe
Date et heure de prélévement 03/02/2023 02:35:00
Préleveur FJ7V - Léa Wacogne
Température du produit {*C) 45
. - P Crithree Critiree
Parameétres Méthode Resultats Europsanc cpesiiquas olisnt
Pl 0TACO0S rats
Indicateurs de sécurité sanitaire
& |isteria monocytogenes 37°C /25 g BHR 23001102 Mon détects Hon detecte

o ragrreet s v e e Flhantion soumis d Canatyse. La mevodrtion da ce senpord el ne ek g s s e indgreie 1§ someute 3 pagws)

elior @



RAPPORT EUROFINS

& eurofins‘_.

Ac

-Analyses (Woippy)

Rapport d'analyse

Echantillon n®

Rapport d'analyse n*®

€54-2023-00041501

Date

AR-23-RW-033316-01 / 654-2023-00041501

10/02/2023

Fage 1/2

Copie &: ROUSALD, M 2 responsabie

ELRES

MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1938}

{008137T)
Alattention de M le responsable

ELIOR ENSEIGNEMENT - PROVENCE ALPES COTED
15 Rue Jean Roche
13460 LES SAINTES MARIE DE LAMER

Rapport d'analyse

¥ eurofins |,

-Analyses (Woippy)

Echantillon n® 654-2023-00041501 Date

AR-23-RW-033316-01 / 654-2023-00041501

10/02/2023
Rapport d'analyse n®

Page 22|

Dwclaration de conformits des parametres meeurss

| (5Urla baze dex pArAMmAtTeS mEsUNES)

FRAMCE CONCLUSION
Lis pdfisdiech dndlySd 56 allait dins ks ciidies S6fnk
{1 - Limites de quais
Hotre référance - G54-2023-00041501  F AR-Z3-RW-038316-01 Type : EX
2] - Fiferencas oe Jukig
Diate 08 recspion : 40202023 0238
Diats te miss 5N anatyss © Dam2/0e3 SIGNATURE f
{  Fanmy Lombard
Températurs ds recaption [*C] 18 Dats st heurs de DTS 093700 d?me'dalwlur
pralevement B -
Prélaveur FJ7V - Léa Wacogne
Données fournies par le client Ftapport valkdé eeconiquement par Fanny Lombard
Retsrance client - FUTV-I34-CO001 WOTE EXPLICATIVE
- Demweﬂremulmﬁswma'Eﬁﬂ:sawmmr'eslancﬂséeq.remsamlm&gﬂa
Deecripéion de echantilion : Fobinet plonge batterle Les 25sals 2t r3ppons S0M MEalEes cONMMEmEnt 3 Nos condtions gEndrales 0e vante Isponiniss Sur gemands.
. . i
VOTa rafaranca commands - ECL UL~ vtre dats de commands - 22023 Lauedmmxmpﬁmseummmmelesmsmmpwr Eﬁql&SLﬂEwOﬁfﬂmem&Eﬁ
Analysse demandées - AAR: Eaux Chimie arnonge.
Pour déclarsr ou non ka conformie 2 la réglementaton en vigueur ou aux speclcations Befnies dans |2 cahlers des charges concemant les
TYPE DE MATRICE Eau e reszal Mods ds prelavemsnt e analyses physlco-chimiques, MNoertiucs associée au MesUitat sera AoUtes bU fetranches de Tacon & obtenir 53N CONSSt LN Fesultt opposabie
Type Intervention D1 - Passage reguiler panme MODE DE PRELEVEMENT Apres purges 2 fols 30 s2condas L SpACMCANoNS OU 3 1@ regiementaton & vigusur aNn de privieger |2 isque Cllent. Elis NS 5213 Pas prise en comple dans |2 cadrs ges
minlimum r&ferentels qul integrent o83 les Incertitudes de mesures ou s demande expilches du clent.
LIMPIDE SANS DEROT 174
ASPECT DEL EAU = w;l Les essals sont identiies par un code de 5 caracierss dont |a descripion precise ast dlsponiDle 5Ur demande.
Acheminsment Erval col - Trais du labaratoire Demontage O/ demaniage Impossiie Les e65als ilentes par le code 3 2 lettres X ont £t realises ar Je [abor3inim Eunans Hyomiogie Est (Mazevile). La 5Ymoole (3) identne les
Dealnfaction Lingeties deeinfacanies Point s prafevement Foaingt prestations couvenas par |'acoradiation COFRAC ESSAIS 1-0635.
Echantillon critiqus 0 Code Vislts RIWO13TI0-202210 Le Iaboraiolne et exDners o responsatilie dans & c35 JITTERons foumies Bar Ie clent et pouvant aecter 13 valdiie des recultas.
Data o mesphion D40Z2023 0839 Dans | 635 ol e Laboratoire M'est pas £ (arge de Metane dAchantilonnags, 1es resultats S appliquent 3 recnantlion =1 quil 3 &1 regu oU pris
EN charge.
FESUNEES jroscmute) aleurs guides
XDPR DX AMmonium (snNHE| Methods | NF 150 155231
(2l Ammonium (RN <COE mg MLl =01 {2) (AT 30N 2000}
OLE DX Chiors Total  Mthods | NF EN IS0 73332
Chione total 009 (002 mgCi
38 D Conductivites 25C  Mathods | NF EN 2TEES

Conducihviie 4 25°C

TEmpATItUE g MESUrE 02 3 COnCUCTVIS

X2HZ B
BH

450 (=85 WEm
123 [zimc

Maaurs ou pH  Mathods @ NF EN 130 10523

22 (=04 Unkes pH

200-19002) (A 30712/ 2022)

E.5-9 (2) (A 30D 2002)

Température: ge mEsune du pH 122 =10
Ea18 [© Turbidite  Methods © NF EN IS0 70271
fal  Turbidb 02 (=01)KFY <1 (<2y (1) (AT 30N T
Analyass compositionnelles RESUNELS jroarteus) Waleurs guides
2L [© Mifrates (en MOS)  Meods | NF EN IS0 10:304-1
ial  Nimies 7.6 [x1.1)mgNO31

<50 (1) (AT 3013 2007

Déclaration de conformits des parameééres mesurse




RAPPORT EUROFINS

<% eurofins

Agro-Analyses

Notrs contact servics cllsnt,
sanvicechentEHA@eurofns com
Ligne tel. diracte: 09 63 37 01 02

N oda rapeedl. AR-Z-RWCET120-01

Codechent  : RWO4137 (ADD32G1SSXIE}

Analysa réallsée sur e sihe de Wolppy

Regu au laborarure le 04022023 0039 4 3.8°C
Dare de misa en analyse - 04022023 2 1034

ELRES

Rapport d'analyse

MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-

(008137)

15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LAMER

Echantillon N° 654-2023-00041502 : FJ7TV-034-E0001 - ROBINET LEGUMERIE

Données fourmnles par le chant

<% eurofins

Agro-Analyses
Rapport : AR-33-RW-037120-01

Déclaration de conformité

Gualité satisfaisante selon le cahier des charges clients.
Deciaration de conformiss non couvers par faCCReMIton

La cécizration de condymi® prend seulsment &n compie ks résniars des COrRmATES pOUT lesguels Ln CrTSme a5t ¢t Pour declarer, ou non, i conformite 4 i soecification, §
m'a pas éfé feny expiiciement comple de NCETtiude aSSOCEE au REsuTar

Uine non-comimist a £58 gefecie pour feisi pammetre(s) Backdes colfbrmes, Entérocoques infestinaw, Eschenichia Goll [44°Cl, Microorganismes revivifaties 22°C, oan,
h e Fanalyse. lecnﬂs-mie\'\'i le(s) résuitadis) de ces) ﬂl’im!‘n!: nlesthe sont pas rendws) sous accrédiation et mesthe

Tont o prEsumes) canformels) au rersrenss) claccradkanion i Couvers) par ks apcords de FECONAASTance infemationac. Le présent rappor ne peuw &re mis 4 dispostion
gex ters [Fublic ou Autorfés).

Acheminement - Emvol colls - frals du laboratoine
Demonrzge - NON! demaontage Impossiole
Echanmion crogue : 0
Coda Visis - RWIL137/D-202210 TYPE DE MATRICE - Eau de réseau
PoinT e prafevament : Robinet
Type Inservenmon : - Passage réguiler planifié
Données de prélévement Mathode Valeurs
1 Mode de prélévement Cfnote de prelévement Preleve
Date et heure de prélévement 03/02/2023 02:38:00
Préeleveur FJ7V - Lea Wacogne
o Température de prelévement [*C) Cfnote de prélévement 18.4
ASPECT DE LEAU LIMPIDE SANS DEFOT
Désinfection Lingsttes désinfectantes
MODE DE PRELEVEMENT Aprés purges 2 fois 30 secondes minimum
Paramétres Méthode Résultats L Critéres _
Limites de quaiite Refenencas de
qualit
(1) Entérocoques intesfinaus ufc/100 ml NFEN IS0 Te 2 <1 =1
(1) Escherichia Coli (44°C) uic/100 mi NFEN 9 908 1.2000 <1 <
(1) Bactéries coliformes ufc/100 ml N EN IS0 3 £ 00 <1 =
'8 Speres d'anasrobies sulfito-réducteurs (38°C) ufc/100 ml NFEN 8412 <1 =
{1) Micreorganismes revivifiables 22°C, 68h ufc/ml NFENISO B2 =1
(1) Microorganismes revivifiables 36°C, 44h ufc/ml NF ENISO 6T =1

‘Wolppy. Ic 03022023
" Srederc Lopez
Tecrricien valdation

NOTE EXPLICATIVE

Seilas fus prastetions repins par

I et

Lom sasin

s o e cxde i 3 botvess (11 o b inaiiade (i i sberaiive Evlos Hyghine Slmantsite Sud-Est
L badotmtcdin et meondnd oo resporsatits ders e om i comabons fou ke pai e clent el pousen! affectar s valkdls des fiesies

(1] Livsn - povsferrrind o b0l cidtmctie. L daln ul haire
exiformen : D
24h Dbl Aermstf = 12
[EeHp—_—

oo st el chid o b

vivifiatsem 20, S - Do

e et wusiou! au deke
ol = 12 bwre , Moo gani

| Bavidie
on ol abien 3470,

18
van , Escharichin Col (44°C) | Dl rareat = 15
™

LERT Y

it & gl quers & Nbsharbion bl guTle b gl ou i e charge.

elior @



RAPPORT EUROFINS

<= eurofins

Agro-Analyses

Volrs contact servics cllsnf,
serviceclentiEHA@eurofins.com
Ligne tel. diracte: 09 63 37 01 02

B e rappert: AR-RABL01

Code chent : RWD4137 (ADDI2E199X2E)

Analyss reallsee sur le site de Wolppy

Regu au labovaroire e 040272023 05:39 & 1.5°C
Dare de mise en ana]yss - 08022023

ELRES

Rapport d'analyse

MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-

(008437)

15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LAMER

Echantillon N° 654-2023-00041503 : FJ7TV-034-B0001 - SALADE DE POIS CHICHE

Données foumies par ie client

<% eurofins

Agro-Analyses
Rapport : AR-23-RW-040180-01

Déclaration de conformité :
Gualité satisfaisante.

Qualité satisfaisante selon les critéres d’hygiéne de Interprofession.
Deéclamaton de comtymis non couvens par faccmeasation

La geciamton d= confmes prand SEUSMEA! 80 COMINE 5 FASTEAT 55 COrAMATES DOUT SQURIT LY CITARE 5T AT, Pour JEClaer, ou A0, I comtrmie 3 & soechicaton, §
n'a pas éfé feny expilciement compée de Nacertfude associée av suitat.

Fabngue ls D2p2r2023
Décandrmonnd e : D222023 Acheminement : Enwol colls : frals du laboratoire
Condrmannemeant : barquetts fermes sous atmosphére Créches - 02 - Non
DLC/DLUO prod. fin: DSM022023 Echanmiion croque = 1]
E1aT au préfévement : Refrigers Lisu die prélévement : 12 - Refrgeratzur
Code Wisite : RWDL137/C-202301 Type d'analyse - ADLC
Type Inervenmon : 01 - Passage reguiler planing
Données de prélévement Méthode Valeurs
' Mode de prélévement Frélavé
Date et heure de prélévement D3/02/2023 09:40:00
Préleveur FJ7V : Léa Wacogne
Ternpérature du produit {°C) 39
A = z Critres Crittrec
FParamétres Méthode Resultats = oe alent
iy 2TA0005 s
cateurs d'hygiéne des procédés
' Flore aérobie mésophile (30°C) ufcig 50 45 Epial =20000 1000 000
8 Bactéries lactiques mésophiles (30°C) ufelg NF IS0 1EAEPRAL <2000
' Ratio Flore Totale/Flore Lactique ks Non calcule 100
(=) Escherichia coli B-glucuronidase positive ufclg Mithccde idert adaptbs e =10 o
' N0 T
(§) Staph 3 I itive (37°C) ufc) intarra ad <100 100
(§) Staphylocoques a coagulase positive | ) ufcdg M"E‘:‘“ISIJ;;;S—.‘.{A::" da
(a) Bacill : ifs (30°C) ufc " ’ <100 500
(=) Bacillus cereus présomptifs | ) ufclg M:o;‘ulgu.:;g- adagibe de
 Salmonella 125 g KR ST 1011 Mon détects MNon détectd

Wolppy, le 100272023
= Frederic Lopez
Technicen valdation

NG TE EXPLICATIVE

Seulus len prestetions repsirias par fv sy Sl (a] sont efeciuies sous N couven! g Fecoriaftation.

Lo oo (b o b oo b loftves (1 ord Sl dhikade i o leboratore Evofire Hygltne Mlirmentsie SudEal
P e paredtes prividis du s § fanalse s 606 nfafake s ure seus diuon

Frour e paremdies pricidis o mgse © fanalvse & Ml rfafile s ure seue ol of ure ey Son
L lnbosratoda st amondih oo g btk dan b6 i Jirformations fourrkes pai le chent o pouan affectar |s valldih des nisuiat

Dvarms b e 2 o |nboraicivs Hesl pas an charge s Nitagse Céchantionnage, s nimutes & ecoliguent & Nichantlion tel gull @ ik regu ou pris en charge

. elior @



RAPPORT EUROFINS

+= eurofins

Agro-Analyses

Yoire contact service cllent r
sanvieeclaniEHA eurofins com Rappoﬁ dana!yse

Ligne tel. diracte: 09 63 37 01 02

ELRES
"I" |||||"I|” I" MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER [1958]-|

(DDB13T)
15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LAMER

W et et AR - RRACEERO001

Codeclent  : RIWD4137 (ADDIZE1SSHIE)
Analyse réallsée sur e sl de Wolppy

Regu au laboraroire fe 04023023 06:30 4 3.5°C
DaTe 08 MIS8 8N analyse : 04022023

Echantillon N° 654-2023-00041504 : FJTV-034-50001 - LAME GRAND COUTEAU MANCHE NOIR

Donnges fournles par le clant

Achemimament : Emval colls : frals du laboratoine
Surface en conmact almenzaire 01 - Oul Dare et heure du dermier nemoyage - DJO22023 DA:45:00
Echanmlion crimgue: 0 Famiile g surface : petis matenais &t cantenants
Code VISITs : RWI4137/C-202301 Type de Drédévament o8 SLTace - Chiffonnete
Type Ingervenmon - 0f - Passage réguier panims Zone - plange
Données de prélévement Methode Valeurs
< Mode de prélévemeant Prélevé
Diate et heure de prélévement 03/02/2023 09:42:00
Preleveur FJTV : Léa Wacogne
N - P Crithree Critbrec
Parametres Meéthode Resultats Euoplons e iand

LY y—
Indicateurs d'hygiéne des procédés
i@ Listeria monocytogenes 37°C [Surface BHR TR 102 Mon détects Mon détects

 Listeria spp 37°C (Surface BRR 500 TU02 Mon détects Mon détects

Déclaration de conformite -

Qualité satisfaisante.
Céclaranan de comtomes couvers par (acCrATEtCR

La geciaration de Confvmisd prend seulsmant £n COMOie jeS résufals des CaramATES DOUT JeSQUEls on CrTere S57 S, Pour sdciaer, oU Ao, B confbrmine & A speciication, §
n's pas & feny expilctiemeant compde Je Nncertfuce JTIOCES U rtsuitar

‘Wolppy, e 06/022023
Llze Laugustin
Techriclenne valdation

elior @



RAPPORT EUROFINS

<% eurofins

Agro-Analyses

oire contact servies ellenfy r
sarviceclianiEHA @ewroins. com Rappoff danﬂ;yse

Ligne t&l. dineche: 09 63 37 01 02

ELRES
I I"I" ”I”"II || I" EJ:;F:LET]DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-

W rappert AR -E-RAALEEI0T-01 .
15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade

134680 LES SAINTES MARIE DE LA MER
Codeclent RWDS137 (ADDI26135X2E)
Analyse realisee sur e sii2 o2 Wolppy

Regu au laboraroire fe 040272023 08:30 4 3.5°C
Dats de miss &n analyss - 0402/2023

Echantillon N° 654-2023-00041505 : FJ7V-034-50002 - PETITE PLANCHE A DECOUPER BLANCHE

Données foumies par le clant

Acheminement : Emwol colls ; frals du laboratoire
Surface en cON@ECT aWmen@Ewe  01-Cul Date 8T heure oU 0emier nemoyage : 030202023 09:45:00
Echanmilon crmqus: o Famiile de surtacs petiis matedels & contenants
Code VIsiTs - RWDL137/C-202301 Typs de prédéveament da S0Tacs - Chiffonnese
Type Inervenmon - 01 - Passage requier pianma Zone : plangs
Données de prélévement Méthode Valeurs
< Mode de prélévement Frélevé
Date et heure de prelévement 00212023 08:42:00
Preleveur FJ7V : Léa Wacogne
A B - Critdres Critteos
Paramétres Méthode Résultats o =

Pl 20730005 o
Indicateurs d'hypiéne des procédes

Listeria monocytogenes 27°C iSurface KR IS4 1103 Mon détectd Non détects
¥ Listeria spp 37°C /Surface BHR 3500 1102 Mon détecté Mon détectd

Déclaration de conformiteé :

Gualité satisfaisante.
Déclamaton de confemits couverne par Facoreasation

La déclaration de confomid prend seulsment £n compde jes résulals de5 AMAMATES DOUT leSQURIS L CITENE S5t 40iTE. Pour déclarer, ou non, ky conformind 4 i speciication, §
n'a pas &t feny sxpiciement comode de Nncerttuoe SSSOCiEe au rsuitar

Wolpgy, e 6022023
Lise Laugustin
Technicienne valdation

elior @



RAPPORT EUROFINS

a eurofins‘

Agro-Analyses

sanviceclientEHA @euronins. com
Ligne t&l. diracte: 09 63 37 0102

N cm napporl AR-X3-FA- IS0

Code clent I RWOL1 37 (ADDA2E1SSH2E)
Analyss réalisee sur e site d& Wolppy

Regu au laboratoirs fe 24052023 06:53 & 1.0°C
Dats 08 mis8 8n analyss : 201052023

Rapport d'analyse

ELRES

MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-

(008137)
15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LA MER

Echantillon N® §54-2023-00168390 : VOAG-143-B0002 - TARTE QIGNOM LARDONS

Donnees foumies par le chant

% eurofins

Agro-Analyses

Rappaort : AR-23-RW-162882-01

Déclaration de conformita :

Qualité satisfaisante.
Déclaration de conformits non couverie par Maccrédiation

La déclyration d= conformid prend seulsment an comple s réspials des paramaimes pour lecquels b criféne =5t doifd. Pour déclarer, ou non, ks confbrmitd d i spsclication, §

n'a pas été feny expilcisment compte de Mncerifuge associée au Ml

Fabngus le - 23082023
Achemumament - Enmwol colls ; frals du laboratoire
Condrmonnemant - bamquette fammiea Crachas - 02 - Non
DLC/DLLND prod. - 26/06/2023 Echanmiion crmgue ]
Erat au prélévement : Réfrigers Lisu de prédévement : 03 - Chamibre frolde posttive
Code Visime - RWIS137/C-202302 Typa d'anaiyse - ADLC
Type Inmervenmon - D1 - Fassage reguiler pianims
Données de prélévement Méthode Valeurs
' Mode de prélévement Prélevé
Date et heure de prélévement 23/05/2023 10:05:00
Fréleveur VBAG : Justin Bourlon
Température du produit {*C) 4
. . . Crithrec Critéeec
Paramétres Méthode Résultats Europsens wpeaitques olient
Pl 20TAD00 rracié
Indicateurs d'hygiéne des procédés
(a) Escherichia coli B-glucuronidase positive ufelg Mithode idete adapibe de =10 o
NFISD T2
(§) Staph 3 [ itive (37°C) uf| J« it i =100 100
(§) Staphylocoques a coagulase positive | ) ufie'g .wws’:-drgu::m dapiks e
( i : s | ! x v al <100 00
(=) Bacillus cereus présomptifs (30°C) ufclg _‘:;Tgu :;:;\ asdia o
: . : \ it it 30
(@) Clostridium perfringens ufely .wmsrgu ;\;:? daptks ca =10
W Salmanella 125 g 8KR 2901011 Mon détects Non détecté
ras )

NOTE EXPLCATIVE

Saitas bus prasfintions repdeles par K symbols (il sent efecis sous b oot 0 Meceridfitin,

Lok o bl o b i h oo 11 i aufrm Hygeane A

o i paraiied prlobois o aigie § [analye & 8 halaie S Urw el dkicn

P o paidd s ) s © ety & M6 rh il sl L el Lol f Low e e

L ot il cecrodih o nisporsa il care o com o rformatons fourries b chers ol pourvant ffecti i valkdlh dos risesha

Doarss b s oo b [t enl pi oh chaige da [ g0, bk o

Pl vl 7 @ g ok o i

‘Wioippy, e 30052023

— l 3 Laetiia Choumile
o ASM

elior @



RAPPORT EUROFINS

& eurofins‘

Agro-Analyses

=

oirs gontact servics cllent, ]
sarvicecisntEHA @euronns com Rapp@ﬁr l'fanaijr’se

Ligne tél. directe: 09 63 37 01 02

W da rapport. ARFAA-15A0 S0

Codeclent  RWD4137 (ADD3ZE1SSR2E)
Analysa reallsée sur e slte de Wolppy

Repu au laboramoire e 24052023 06:5F 2 1.0°C
Dare de mise en analyse - 24052023

ELRES
MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-

(D08437)
15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LAMER

Echantillon N* 654-2023-00168391 : VOAG-143-50002 - BAC GASTRO

Données foumies par le clant

Acheminement : Enval colls : frals du laboratoine
Surface en conm@ct alkmenzare 01 -Oul Date et heurs du GeMHer Nemoyage - ZNOS2023 10:00:00
Echanmillon crinqus: ] Famiile de surface - peifts materlels &1 contenants
Code Visime : FRWI4137/C-202302 Type de prédévement g9 sLTace - Lame de surface
Type Intervenman : 07 - Fassage reguier planfs Zone : plange
Données de prélévement Méthode Valeurs
% Mode de prélévement Preleve

Date et heure de prélévement

Préleveur

23/05/2023 10:07:00
WVEAG : Justin Bourlon

Paramétres Méthode Résultats E‘z‘:’:ﬁ c";:'nm
Flig) 20TADOOE prenihi
Coliformes tetaux (37°C) ufe10 cm® Bitarin phizide 0 0
Flore aérobie (37°C) ufcd10 cm® Biarie icae ] 25

Déclaration de conformité -
Résultat satisfaisant.
Deéclaation de conformié® non couverdes par Macorédiation

'Wolppy, le 25052023

I ‘_'} Last®a Choumlie
E— - A3M

elior @



RAPPORT EUROFINS

e eurofins‘

Agro-Analyses

Voirs contact service cllent
sarvicecleniEHA @eurofins.com
Ligne tel. directs: 09 63 37 01 02

WD

N i et AR-XFAL

Code clent
Analyss realises sur e sit2 o2 Wolppy

Repu au labovaroire le 24052023 05.53 4 1.0°C
Date de misa &n analyses - 26052023

 RWDL13T (ADDIIE3SR2E)

Rapport d'analyse

ELRES
MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-

(008137)
15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LA MER

Echantillon N° §54-2023-00168392 : VOAG-143-B0001 - PETITS POIS

Dionnées foumies par ie clhant

Fabngqué Ie : 23052023
Achemmnament : Envol colis : frals du laboratoire
Condimonnsmant - bamuette armiea Créchas - D2 - Non
DLC/DLWO prod. fn: 260572023 Echanmion crogus : o
EIaT U préfevement : Remgers Liau de prefevemant - 03 - Chambre froide postive
Code Visite : RWOIS137/C-202303 Type d'anaiyse : ADLC
Type Inwsrvenmon : 01 - Passage réguiler planifié
Deonnées de prélévement Méthode Valeurs
< Mode de prélévement Préleve
Diate et heure de prélévement 23/05/2023 02:57:00
Préleveur WAG : Justin Bourlon
Temperature du produit {"C) 4
Paramétres Méthode Résultats E‘f:p":‘m et
Pl 20TAC00 et
Indicateurs d'hygiéne des procédes
' Flare adrobie mésophile (30°C) ufcig P e <20 000 1000000
8 Bacteries lactiques mesophies (30°C) ufcly Mithae  ftere 0 SPIRAL <2000
4 MRS (WCLETTH
" Ratio Flore Totale/Flore Lactique Tk Non calculé 100
(=) Escherichia coli B-glucuronidase positive ufc'g Mithode infee adapiks de =10 o
' NE 1S5 1884
(§) Staphylocoques a coagulase positive (37°C) ufelg Mithaie s adasiks de <100 100
NF EN 150 8888 1ot
** (o) Bacillus cereus présomptifs (30°C) ufe/g Mithode e adapibe da <400 ° 500
N EN 150785
" Salmonella 125 g BHR 23710411 Mon detecte MNon détecte

<= eurofins

Agro-Analyses
Rapport : AR-23-RW-1628583-01

Declaration de conformite :
GQualité satisfaisante.

GQualité satisfaisante selon les critéres d*hygiéne de lnterprofession.
Déclamation de comfrmis® non couvene par Faccreatation

La géclaration de condmis prend seulsmant £n Compde 23 résuiars 5e5 SaramAIES BOUT SSQUELS on Crifine S57 A0TE. Pour ddclater, ou mon, I conformitd 4 i spécification,
n'a pas éie feny expilciement compie de Nnceritude associée au rsuital.

27

‘Wolppy, le 300572023
Lastia Choumlile

NOTE EXPLCATIVE

elior @



RAPPORT EUROFINS

&% eurofins

Agro-Analyses

senviceslentEHA@euronns. com
Ligne tél. dinacte: 09 &3 37 01 02

W dm nappont. AR 1SAI0A0 1

Code clent - RIWO4137 [ADD3Z61SSX2E)
Analyse reallsée sur e slte de Wolppy

Repu au laboraroire lo 24052023 08:53 3 1.0°C
Dams de misa en analyse : 24052023

ELRES

Rapport d'analyse

MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-

(008137)

15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LA MER

Echantillon N 654-2023-00168393 : VOAG-143-50001 - LAME DE COUTEAU

Données foumies par le clent

Achsmnament : Envol colls : frals du laboratolne
Surtace en conm@ct almenzare 01 - Oul Dats et heure au dBMWeT Nemoyage : 2052023 09:00:00
Echanmilion ervgue: o Famifle de surface peifis matériels & contenants
Code Visima - RWO2137/C-202303 Typa de prélévement da surface - Lame de surface
Type INtBrvenTon : D1 - Passage requiler panmsa Zone : sockage
Données de prélévement Methode Valeurs
< Mode de prélévement Préleve
Diate et heure de prélévement 23/05/2023 10:03:00
Freleveur WVEAS : Justin Bourlon
- - P critsres Crisras
Paramétres Méthode Résultats i aSques clsnt
Ryl 2070005 st
Coliformes totaux (37°C) ufe10 cm® Hiarin pieibe o 0
Flore afrobie {37°C) ufe/ 0 cm® [ 0 25

Déclaration de conformite :

Résultat satisfaisant.
Déclaration de confvmis non couverss par facoreaeation

Wolppy, le 25052023

I ‘_} Lastia Choumile
A -. ASM

elior @



RAPPORT EUROFINS

&® eurofins‘

Agro-Analyses

sanvicecheniEHAGeroins com
Ligne tel. dinache: 09 63 37 01 02

i gl AR-F- R 0804 01

Code chent D RWDL137 (ADDIZEASSXIE)

Analyss realisee sur le slt2 de Wolppy

Regu au laboratoirs fe 24/05/2023 06:53 4 1.0°C
Dare de mise en analyse : 2605/2023

Echantillon N° 654-2023-00168394 : VIAG-143-B0003 - RIZ CUIT

Données foumles par le chent

Rapport d'analyse

ELRES

MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-
(008137)

15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade

13460 LES SAINTES MARIE DE LAMER

< eurofins

Agro-Analyses
Rapport: AR-23-RW-162804-01

Fabngue Ie - ZIOS2023
Achemmement : Enval colis : frals du laboratoire
Condimonnement - bamuetts fames Créches : 0z - Non
DLC/DLUD prod. fimi: 26/052023 Echanmilon crugue - o
ETaT 3u prafévement : EN cours o2 refroidissement Lisu ds predevamsnt - 17 - Celluie e refroidissement
Code Visie - RWD4137/C-202304 Typa d'analyse : ADLC
Type Inmrvenmon : D1 - Passage requiler panifie
Données de prélévement Méthiode Valeurs
' Mode de prélévement Prélevé
Diate et heure de prélévement 23/05/2023 10:09:00
Préleveur VBAG : Justin Bouron
Température du produit {*C) 50
Paramétres Méthode Résultats il e
Rkl 20720005 o
Indicateurs d'hygiéne des proceédés
i Flore aérobie mésophile (30°C) ufclg P VOB <20000 1000000
‘sl Bactéries lactiques mésophiies (30°C) ufelg Mtk e 0 SPIRAL = 2000
4 MRS (WOLSTTR
" Ratio Flore Totale/Flore Lactique Cakat Non calculé 100
=) Escherichia coli B-glucurenidase positive ufe'g Mithoda et adapibs de =10 0
N 10 18802
(§) Staph 3 I itive (37°C) uficl) e ac o < 100 100
§) Staphylocogues a coagulase positive | } ufic'g ::‘s‘::sc::&:.v;:" ‘o
(o) Bacillus cereus présomptifs (30°C) ufc/g Mithiscks btarr acaptbs e <100 500
W EN 150 TRE
 galimonella 125 g SRR 231011 Mon détects Mon détects
05/06/2024 29

Déclaration de conformite :
Qualité satisfaisante.

Qualité satisfaisante selon les critéres d'hygiéne de 'nterprofession.
Declaration da confomis non couveris par Maccridtation

La géciaration da confomits prand seulsmant an compis ks résufals des paramemes pour sguels on critde ect 4ot Pour déclarer, ou non, 3 conformité 3 la spécfization, ¢
n'a pas At teny expiiciement compte de [incertiude assoiée au Rt

‘Wolppy, I 30052023
Lastia Choumile

=

NOTE EXPLCATIVE

elior @



RAPPORT EUROFINS

<% eurofins

Agro-Analyse

=1

sanviceclantEHA@eurofns com
Ligne tal. dinecte: 09 69 37 01 02

W i Fappail AR LFIALTSTTAN01

Code chent  : RWD4137 (ADDI2E932K2E)

Analyss realises surle Sits oe Wolppy

Regu au laboraroire e 24052023 05:53 4 1.0°C
Dare de mise en analyse : 24052023

ELRES

Rapport d'analyse

MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER (1958)-

{008137)

15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LAMER

Echantillon N° 654-2023-00168395 : VAAG-143-50003 - PLANCHE A DECOUPER BLANCHE

Données foumies par e chant

Acheminament : Envol eolls : frals du laboratoire
Surface en CONMEGT AMeniEie 01 - Cul Dare &1 heure du demier NSmoyage : 23/05/2023 [9:00:00
Echanmilion crmgque: ] Famiile de sUracs petis materels &t contenants
Code VIsme - RWOS137C-202304 Type de prédévement de SLTacs - Chiffonnette
Type Inmrvenman 01 - Passage réguiler planifia Zone - sickage
Données de prélévement Méthode Valeurs
' Mode de prélévement Preleve
Date et heure de prélévement 2305/2023 10:11:00
Préleveur VBAG : Justin Bourlon
N - P Critsres [
Parametres Methode Resultats Européens dSques alent
Fhbgh 207A006 mruxdi
Indicateurs d'hypiéne des procédés
i@ Listeria monocytogenas 27°C [Surface BRR 29 1102 Mon détecté Non détects
" Listeria spp 37°C /Surface BRR 230 1002 Mon détects Mon détects

Déclaration de conformité :

Qualité satisfaisante.
Déclaration de comfmid couverde par Facorédiadion

n's pas e feny sxpiciemeant compde de Nncertfuce JSSoCee au rtsuitar

La gecigration d= condvmid prend seulement £n comple jo5 résuals oes paramATES DOUT AeSquels o Crifene 25T SaTe. Pour sdclaner, ou non, i conformite 4 i spechication, 1

A

'Wclppy, le 28052023
Lastma Choumile

elior @



RAPPORT EUROFINS

< eurofins

Hygiene Alimentaire

COMPTE RENDU
AUDIT HYGIENE RESTAURANT LIVRAISONS

Client MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER - [1958) - (008137)

15 Rue Jean Roche Foyer |a Tojelade
13450 LES SAINTES MARIE DE LA MER

Interlocuteur Mr Thielon
Date de "audit 15/09/2022 - 0E:20
Effectus par FI7V: Léa Wacogne
Critere satisfaisant: 5 Critere non evalue : NV
LEGENDE DF L8 GRILIE . .
['DRSFRVATION : Critere acceptable - A Critere sans objet : 50

Critére non satisfaisant: N

Historique de la note finale

.
HENT HIINT e 's |
F02ENTF HIETORIQUE
NOMBRE DE POINTS SATISFAISANTS 76 5 BE (1]
NOMBRE DE POINTS NOMN SATISFAISANTS 3 A 2 8
li (@
-
— 7 elior @




RAPPORT EUROFINS

% eurofins

L]

Rem

AT HYGIEME RESTAURAMT LIVRAISOMS

Resuitat
Vi
1022

WE-
020622

o2

Historigue

Mumeéro Visite

233

2ENT

IR F-W1

Diate visite

1amana

oEosz2

g3amAiaz

Heure visite

0&8:20

07:30

08:15

Heure fin

09:30

0B:55

09:30

TA

Type d'sudit |Standard ou Renforce)

Standard

Biandan

Standard

0101

VESTIAIRES

Proprete et rangement des vestiaires et sanitaires

0102

Approvisionnement des lave-mains

01.03

Plan de Nettoyage Desinfection

01.04

Tenue visibeur

i |k | Pl | P

ik e

Wlwn| |

wEw | E

0z.01

RECEFTION DES MATIERES PREMIERES

Proprete et rangement de |a zone de réception

02.02

Plan de Nettoyage Désinfection

02.03

Presence thermométre sonde ou infrarouge & visee laser

0z.04

Contriles lors de la reception

02.05

Contriles des DLC/DDM des matieres premigres 3 reception

02.06

Presence tableau de T°C & reception

0z.07

Contrile des températures des matires premigres 3 réception

wilwvlwlwv|wv v | W

LS LS I L L S

02,08

Delai d'attente prolongee des denrees 3 conserver 3 temperature

dirigée

Fud |G| el R RA | A | ek ) Pl

02.08

Tenue de travail

=

wl &

Wl W Awn|wnn|e | n|n

NV

03.01

STOCKAGE Produits (MATIERES PREMIERES, PRODUITS ENTAMES

ET PRODUITS FINIS)
Proprete des chambres froides et de l'economat

03.02

Plan de Nettoyage Desinfection

03.03

Protection des denrees

03.04

Ahszence de produits 3 DLC dépassee

03.05

Absence de produits 3 DDM depassee

03.06

Toutes les denrées sont identifites

03.07

Contrile des DLC des PCEA froides

03.08

Rangement dans les zones de stockage

03.05

Respect des conditions de décongelation

Wl | R | R | el | WA Pl | bR ) B

wrilwvi|vi|wi|wvi || e | wn

WA W Wn|E | W w W=

Ll S S S S S S S

03.10

Contrile des temperatures des enceintes refrigerées positives
{dont les distributeurs automatiques) et negatives

03.11

Verification temperature de stockage MP

03.12

Stockage des produits lessiviels

03.13

Stockape des barquettes et articles de conditionnement

03.14

Congélation

Pl | Pl | Bl | BT | RFF

wvilwvi v |w| W

Wil W] »

LSl Il L L
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RAPPORT EUROFINS

% eurofins

L]

oL.01

DECARTONMAGES DECONDITIONMEMENT/ DEBOITAGES LEGUMERIE

Proprete des zones de décartonnage | deconditionnement /
deboitage / legumerie et du materiel

Pl

Resuitot
wa-
190922 0H0e2Z o312

i

Wz -

(%]

Wi

04,02

Plan de Nettoyage Desinfection

0L.03

Approvisionnermnent des lave-mains

02,04

Tenue de travail

04,05

Respect de la procedure de deconditionnement/deboitage

0L.06

Separation des opérations

0L.07

Absence de conditionnements fournisseur en production

02,08

Bonnes pratiques dhygiene

0L.05

Eau de Javel

0L.10

Desinfection des fruits et legumes

02,11

Conservation des etiquettes Matieres Premitres

0L.12

Présence du registre de tragabilite viande bovine

Pk | WA | Pl | i | Bl | Pl | e | Bl | Pl | Pl | el

wwrlwvi|lwvi|lwvi|wvi|wvi|w ||| e

W W BB n BBk e K

(0 N g NN T S R S S AT

05.01

PREPARATIONS FROIDES

Proprete de la zone et du matériel et rangement de |z zone

05.02

Plan de Nettoyage Desinfection

05.03

Approvisionnermnent des lave-mains

05.04

Respect de |z zone de preparation froide

05.05

Tenue de travail et hygiene du personnel

05.06

Bannes pratiques d*hygiene en preparation froide

05.07

Presence des tableaus des durees de vie

WAL A LA LA | A LA

05.08

Contrile de température en fin de mixage 3 froid et actions
cormectives

WA | Bl | P |l | el | Bl | e B

E A EIEIR e

W WA n] A e

05.09

Contriile de température en fin de conditionnement des PCEA

froides

06.01

CUISSON/ REFROIDISSEMENT

Proprete des lecaux et des materiels domt les hottes

06.02

Plan de Nettoyage Desinfection

06.03

Approvisionnemnent des lave-mains

06.04

Tenue de travail et hygiene du personnel

06.05

Bonnes pratiques &n cuisson

LSl LS Ul L

06.06

Temperature de mixage 3 chaud et actions comectives

06.07

Contrile du refroidissement rapide

06.08

Caontrale de la surgelation

06.05

Contrile des DLC des PCEA issues de refroidissement

WA RN | R R | P | Bl | Bl | R R

w8 v [ ]| v ||| w
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RAPPORT EUROFINS

% eurofins

Lobel  Rem REsutet Historigue
vi- o owz- V-
190E22 0308z 03122
07 DISTRIBUTION/ SERVICE
07.01 Proprete de la zone, des matériels de distribution et de |2 vaisselle 2 5 5 5
07.02 Plan de Nettoyapge Desinfection 1 5 5 5
07.03 Approvisionnement des lave-mains 2 5 5 5
07.04 Tenue de travail 2 5 3 5
07.05 Cunttule_e':-enre-;lstrem:n':de:':emper:':ur\e: de distribution des 5 5 : N
denrees froides
T - m — —
07.06 Cunttulee.enn:-;l:trem:n.de:bemper:.ur\e: de distribution des 5 =0 = N
denrees chaudes
07.07 Contrale des huiles de friture 1 5 5 5
07.08 Informations du consommateur Viande Bovine 2 5 5 5
07.09 Information du consommateur allergénes 2 5 5 5
07.10 Gestion des invendus 5 5 5 5
07.11 Conservation des plats tEmoins et choix des prelévements 5 5 5 5
08  ALLOTISSEMENT/ MISE SUR PLATEAL
08.01 Proprete de la zone d'zllotissement et des materiels utilises 2 50 5 50
08.02 Plan de Nettoyage Desinfection 1 50 5 50
08.03 Approvisionnement des lave-mains z 50 5 50
08.04 Tenue de travail ] 50 5 50
T - m r— —
0E.05 Cantn:lee.e.nm.;lrtremun.de:bempera.ur\e: produits froids &n 5 =0 = 50
couwrs d"allotissement
al = i = mrgs i 5
08.06 Cuntn:llee.fnmgl:tremen.de:bemper:.ur\e: produits chauds en 5 =0 = c0
couwrs d"allotissement
08 LIVRAISON
. " P
ca0L Proprete et rangement du matériel de transport et des moyens de z 5 = c
transport
09.02 Protection et separation des denrees 2 5 5
a0 F’ul-'utrulee': fnn:-;l:trem.:n':des':emper:':ur\e: des PCEA en lizison 5 5 5 <
froide &t Sctions correctives
o041 Cunl:n::lee': enl.'e-a-lstrem:n::des':empera':ur\es des PCEA en lizison 5 50 5 5o
surgelée et actions correctives
0a.0s Controle et et.re-;lstrem:?':des':empera':ur\es des PCEA &n liaison 5 =0 : 50
chaude et actions comectives
10 REMISE EN TEMIPERATURE
10.01 Proprete et rmngement de |a zone =t du matériel 2 5 5 50
10.02 Bonnes pratiques de remise &n temperature 2 5 5 50
10,03 Contrale du couple temps/temperature de remise en temperature 5 = = =0

des PCEA
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RAPPORT EUROFINS

s curafins

Lobe!  Mem Aesuitat Historigue
Wa- Wz - Wl -
19022 O3D6e2E O3Mmia2

11 PLOMNGE BATTERIE/ PLONGE VAISSELLE

11.01 Proprete de |a zone =t rangement des materiels nettoyes 2 5 5 M
11.02 Temperatures des eaux prelavage. lavage et ringage 2 M 5 5
11.03 Gestion des dechets I 5 5 5
11.04 Stockage du materiel de nettoysze 1 5 5 5
12 DECHETS
12.01 Proprete du local dechets &t des containers 5
12.02 Poubelles i commande non manuell= 5
12.03 Evacuation des sacs 2 5 5 5
13 ELEMENTS DE PREUVE DES AUTOCOMNTROLES ET TRAITEMENT
COMNTRE LES MUISIELES
13.01 Présence des analyses, des sudits et des rapports de la DDPP 1 5 5 5
Presence des plans d'actions suite sux audits et analyses non
13.02 conformes et aux contriles de la DOPP z s s N
13.03 Traitement contre les nuisibles 2 5 5 5
HOMBRE DE POINTS NON SATISFAISANTS 3 z B
HOMBERE DE POINTS SATISFAISANTS 76 B8 68
TG MNOTE FINALE 1940 1566 1734
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RAPPORT EUROFINS

PLAN D'ACTIONS SUR LES NON-CONFORMITES
MAJEURES

UNITE : MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER QUALITICIEN : FJTV: Léa Wacogne

DATE : 1W09/2022

Zone n°ltem Libellé Observation Action Corrective Date |Responsable| OUINON Date
18092022 PREPARATIONS  |D5.05 |Tenue de fravail et hygiéne du |05.05-M8 - Bijoux, montre ou piercing en
FROIDES personmel production
05.05-M10 - Ongles longs. sales ou
VErmis

Présence de bracelst 21 vemnis.

19092022 PREFPARATIONS  |05.08 |Bonnes pratiques dhygiéne  |05.06-N7 - Pas de protection des
FROIDES en préparation froide denrées hors manipulations

Denrées préparé en attents en enceinte
froide non protégés.

150872022 | PLOMNGE 11.02 |Températures des eaux 11.02-N1 - Température < + 75°C
BATTERIE/ prélavage, lavage etringage  |(machine défaillants ou plonge
PLONGE manuelle) et absence de dégraissant/
WAISSELLE désinfactant.

Température eau de lavage 3 43.6.
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RAPPORT EUROFINS

we .
o eurofins
Hygiéne Alime
COMPTE RENDL
AUDIT HYGIENE RESTAURANT LIVRAISONS
cliant MAIRIE DES SAINTES MARIE DE L& MER - [1958) - (008137)
15 Rue Jean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE L& MER
Interlocuteur Mr Thizlon
Date de I'audit 03/02/2023 - 07-45
Effectué par FIFV: Léa Wacogne
LEGENDE DE LA GRILLE Critére satisfaisant : § Critére non evalue - NV
D'OBSERVATION - Critére acceptable : A Critére sans objet = 50
Critére non satisfsisant : N

Historigue de la note finale

1]
]
15 4
14 |
-
[ — 1w -
e
6
.
P
[ !
202ve 203303 22N 20231
20224 HISTORIQUE
n'uuml Evol. mz-valmz—vz|mzz—n| |
NOMBRE DE FOINTS SATISFAISANTS 79 7 76 58 &8
NOMBRE DE POINTS NON SATISEAISANTS z o 3 z P
ior @
elior @
MOTE FINALE 166 2 | 19.4 | 187 | 17.3 | | =




RAPPORT EUROFINS

5 euralins

Lobel  Kem Resmitat Historigue
Wl - W3- W2- W -
032733 19WEEZ 020e22 03m1Z2
ALDIT HYGIEME RESTAURANT LIVRAISONS
Mumero Visite DRI-VE 03293 BORRNE 2O3-WL
Date visite O3 1909722 02MeR2 0301/22
Heure visite 0745 0820 0730 DE:AS
Heure fin 0900 0930 0855 0930
TA Type d'sudit [Standard ou Renforce) Standad Standard Standard Standard
01 VESTIAIRES
01.01 Propret® et rangement des westizines et sanitaires 2 ] 5 5 N
01.02 Approvisionmement des lave-mains z 5 5 5 5
01.03 Plan de Nettoyage Desinfection 1 5 5 5 N
01.02 Tenue visiteur 1 5 5 5 5
02 RECEFTIOM DES MATIERES PREMIERES
02.01 Proprete et rangement de |z zone de reception z 5 5 5 5
0202 Plan de Nettoyage Desinfection 1 5 5 5 5
02.03 Presence thermometre sonde ou infrarouge 3 visée laser 5 5 5 5 5
0204 Contrdles lors de la reception 5 5 5 5 5
0205 Contrdles des DLC/DDM des matieres premitres 3 reception 5 5 5 5 5
0206 Préssnce tablesu de T°C & reception 1 5 5 5 5
02.07 Contrdle des temperatures des matigres premigres 3 réception 5 5 5 5 5
- D.'E!ai.d'atben:\e prolonges des denrees 3 conserver 3 température 2 w v - v
diriges
02.09 Tenue de travail 1 5 3 5 MV
- STOCKAGE Produits [MATIERES PREMIERES, PRODUITE ENTAMES
ET PRODUITS FINIS)
03.01 Proprete des chambres froides et de Meconomat z 5 5 i H
03.02 Plan de Nettoyage Desinfection 1 5 5 5 5
03.03 Protection des denrees 2 5 5 5 5
03.04 Absence de produits 3 DLC depasses 5 5 5 5 5
03.05 Absence de produits 3 DDM depassee 2 5 5 N 5
03.06 Toutes les denrees sont identifites 5 5 5 5 5
03.07 Contrdle des DLC des PCEA froides 5 5 5 5 5
03.08 Rangementdans les zones de stockage z 5 5 5 5
03.09 Respect des conditions de decongélation 5 5 5 5 5
Contrile des temperatures des enceintes refrigerees positiees
£3.10 {dont les di:tribuf:urs sutomatiques) et nég::w:: i 3 : 5 : s
03.11 Verification température de stockage MP 5 5 5 5 5
03.12 Stockage des produits kessiviels z 5 5 5 5
03.13 Stockage des barquettes et artickes de conditionnement 2 5 5 5 5
03.14 Congélation 2 5 5 5 13
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RAPPORT EUROFINS

<= euralins

Rem

DECARTONMAGES DECONDITIONNEMENT/ DEBOITAGES LEGUMERIE

Proprete des zones de decartonnage f deconditionnement
deboitage [ legumerie et du materiel

Reswitat
Wl -

i

W3-

(5]

WZ-

LS

Historigue
Wi
03M233 1970822 020627 00122

(=]

Plan de Nettoyage Desinfection

Approvisionnement des lave-mains

Tenue de travail

Bespect de |a procédure de déconditionnement/déboitage

Separation des opérations

Absence de conditionnements fournisseur en production

Bonnes pratigues dhygiene

Eau de Javel

Desinfection des fruits et lagumes

Conzervation des etiquettes Matieres Premieres

Présance du registre de tragabilit® viand= bovine

[0 NN WO Wl N VR T VR T Y

LS LS AL I S I L L O N ]

WA A i W\ n e e

Lo LS AL I I Ll L L U N

Wl | Z || s b e

PREPARATIONS FROIDES

Proprete de |z zone et du matériel et rangement de |z zone

Plan de Nettoyage Desinfection

Approvisionnement des lave-mains

Respect de |a zone de préparation froide

Tenue de travail et hygigne du personnel

Bonnes pratigues dhygiéne en préparation froide

Presance des tableaux des durees de vie

Pt [P [ s pa | | P

WIF|F|wWnwm|wk|wm

WAl A || w

Contrile de temp&rature &n fin de misage 3 froid =t actions
correctives

B [w]|w]=[w]w]w|w

50

LR L LS I Ll L L

Contrile de temp&rature en fin de conditionnement des PCEA
froides

CUES0N, REFROIDISSEMENT
Proprete des locaux et des materiels dont les hottes

D6.02

Plan de Nettoyage Desinfection

06.03

Approvisionnement des lave-mains

D602

Tenue de travail et hygiene du personnel

06.05

Bonnes pratigues en cuisson

WA A A

WA A ||

D606

Ternpersture de mixage 3 chaud et actions correctives

D6.07

Contrile du refroidissement rapide

D6.03

Contrile de la surgelation

D6.09

Contrile des DLC des PCEA issues de refroidissement

Wl | e e =] b

wE e | B e w] ] e

wi B | 8w [w] ]| w
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RAPPORT EUROFINS

5 eurafing

Lobel  Kem Resmitat Historigue
Wd - W3- W2- W -
03M223 15AEEE 020622 03miEe
07 DISTRIBUTION, SERVICE
07.01 Proprete de |a zone, des matériels de distribution et de la vaisselle 2 5 5 5 5
07.02 Plan de Nettoyage Desinfection 1 5 5 5 5
07.03 Approvisionmernent des lave-mains 2 5 5 5 5
07.02 Tenue de travail z 5 5 5 5
0705 Cunttule H:.enr\eglﬂn:ment des ternperatunes de distribution des 5 < 5 < "
denrées froides
0706 Cunttule et enregistrement des temperatures de distribution des 5 < = < "
denrées chaudes
07.07 Contrdle des huiles de friture 1 5 5 5 5
07.08 Informations du consommateur Viande Bovine 2 5 5 5 13
07.09 Information du consommateur allergénes z 5 5 5 5
07.10 Gestion des invendus 5 5 5 5 5
0711 Conservation des plats témoins et choix des prelevements 5 5 5 5 5
08 ALLOTISSEMENT/ MISE SUR PLATEAL
0801 Proprete de la zone dallotissement et des materiels utilises 2 50 50 5 50
0802 Plan de Nettoyage Desinfection 1 50 50 5 50
0803 Approvisionmernent des lave-mains 2 S0 50 5 50
08.02 Tenue de travail 2 30 0 5 30
0805 Contrale H:fnrq;lﬂn:ment des temperatures produits froids en 5 0 = z =0
cours d'allotissement
0505 Contrale H:fnrq;lﬂn:ment des températurnes produits chauds en 5 0 = z =0
cours d'allotissemeant
09 LWVRAIZON
o901 Proprete et ramgement du matériel de transport et des moyens de 3 z = z =
transport
09.02 Protection et séparation des denrees 2 5 5 5 5
0903 Cul.'utrule H:fnrq;lﬂn:m.ent des ternperaturnes des PCEA en lizison 5 < 5 < :
froide et actions comectives
0904 Cuntn::le H:enfq;lﬂn:mmf: des ternperaturnes des PCEA en lizison 5 o = < =
surgelée et actions comectives
0905 Contrale EtEI'.IrEEIEtI'EmEi-'It des ternperaturnes des PCEA en lizison 5 < = < =
chaude et actions correctives
10  REMISE EN TEMPERATURE
10.01 Proprete et rangement de |z zone =t du materiel 2 5 5 5 50
10,02 Bonnes pratigues de remise en température 2 5 5 5 S0
10.03 Contrale du couple temps/temperature de remise en temperature 5 < 5 < 50

des PCEA
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RAPPORT EUROFINS

s eumaling

Lzbel  Mem Reswitat Historigue
W - V- W2 - v -
03Mm2i33 190832 020622 03mi/ER

11 PLOMGE BATTERIES PLOMGE WAISSELLE

11.01 Proprete de la zone =t rangement des materiels nettoyes 2 5 5 5 H
11.0F Temperatures des eaun prelavage, lavage et ringage 2 5 K 5 5
1103 Gestion des dechets 2 5 5 5 5
1104 Stockage du materiel de nethoyage 1 5 5 5 5
12 DECHETS
1201 Proprete du locsl dechets et des containers 2
1202 Poubelles 3 commande non manuells 2
12.03 Evacuation des sacs 2 5 5 5 5
3 ELEMENTS DE PREUVE DES AUTOCONTROLES ET TRAITEMENT
COMTRE LES NUISIBLES
13.01 Pres=nce des analyses, des audits et des rapports de |2 DDPP 1 5 5 5 5
13.02 Presence des plans d :-l:tﬁru-n: suite sux audits &t analyses non 2 < 5 < N
conformes et aux contrales de la DDPP
13.03 Traitement contre les nuisibles 2 5 5 5 5
NOMBRE DE POINTS NON SATISFAISANTS Z 3 2 g
NOMBRE DE POINTS SATISFAISANTS 78 76 BE (2]
TG MOTE FINALE 1562 1940 1566 17.34
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RAPPORT EU

ROFINS

Commentaires de la visite du : 03/02/2023

Fane em

RECEPTION DES MA TIERES PREMIERES

208

Défal o' IIENTe DROfONges s DanTSas 3 CONSENYar 3 IeMpsraILIrs dinges
- Hion évalug

NE o2 jour.

ALLOTISSEMENTY MISE SUR PLATEAL

am

a0z

a0

a0

805

a.06

Froprate de L3 zone dalonSSement & des Mamels Lmisas

- 5ans Dbjet

Fas oe zone daliotssemant.

Pilan de Nemoyage Desmiacnon

- Sans Objet

Pas oa zone daliotesement.

ADDrovisiannemen; oas Iave-maims

- Sans Dbjet

Fas de zone daliofssement.

Tenua oe ravall

- 5ans Dbjet

Pas oe zone daliotssement.

MMEWEM WMMMMEHHDMM:
- Gans Objet

Fas de zone daliofssemant.

MMEWIM Wmﬂm B COUE 'Sl DD SENTHTT
- Sans Dbjet

Fas oe zone daliotssement.

42
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RAPPORT EUROFINS

PLAN D'ACTIONS SUR LES NON-CONFORMITES
MAJEURES

GUALITICIEN : FJTV: Léa Wacogne

UNITE : MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER

DATE : 0370272023

Zone n®ltem Libelle Observation Action Corrective Date |Responsable| GUINON Date
030212023 WVESTIAIRES 01.01 |Propreté et rangement des 01.01-N2 - Effets personnels etiou
vestiaires et sanitaires tenues de travail & 'exténeur des
Armoires

Présence de brosse a cheveux femme
&t chaussures sécurité 3 Mextéreur des
vestiaires.

190902022 (PREFPARATIONS (0505 |Tenue de travail et hygiéne du [05.05-M8 - Bijoux, montre ow piercing en
FROIDES personnel production

Présence de bijoux type bagues et
boucles doreilles pendante.
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RAPPORT EUROFINS

<% eurofins

Hygiene Alimentaire

COMPTE RENDU
AUDIT HYGIENE RESTAURANT LIVRAISONS

[lient

Interlocuteur
Date de [Faudit
Effectus par

MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER - (1958) - (D08137)

15 Rue lean Roche Foyer la Tojelade
13460 LES SAINTES MARIE DE LA MER

mr Thielon
23/05/2023 - DE:45

WOAG: Justin Bourlon

Critere satisfaisant: §
Critére acceptable - &

Critére non satisfaisant: N

Crittre non evalus = NV
Critére sans objet= 50

Historique de la note finale

MWIAG I3

023

202N

WML

HISTORIQUE

m#-tlmz—ﬂ|mzm|mz—u‘1|

NOMBRE DE POINTS SATISFAISANTS

Fi: |

76

13

NOMBRE DE POINTS NON SATISFAISANTS

2

3

2

8

HOTE ANALE

|1&3|@|M|1§A|1&?|113|
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RAPPORT EUROFINS

a5 eurofins

Liz]

AUDIT HYGIEME RESTAURANT LIVRAISONS

Resuitot
WE -
3023

w4 -
LR T E]

W3-

1ammaz2

Historigue
Wz -
Ul i

oamiz2

MNumero Visite

IR IS

202294

DORENE

203252

J0RF-V1

Date visite:

23523

03moz3

190522

O20eR2

gamiiaz

Heure visite

0&:45

07:45

08:20

07:30

0815

Heure fin

10:00

05:00

09:30

0B:55

09:30

TA

Type d'sudit [Standard ou Renforce)

Standand

Sandard

Sxandard

Standard

01.01

VESTIAIRES

Proprete et rangement des westiaires et sanitaires

o102

Approvisionnement des lave-mains

01.03

Plan de Nettoyage Desinfection

01.04

Tenue visiteur

i | | bt [

[EREEREE N ]

A A A | 2=

Ll Rl L ]

[ERRE RN R

wlE|w|ZE

02.01

RECEFTION DES MATIERES PREMIERES

Proprete et rangement de la zone de réception

0z2.02

Plan de Nettoyage Desinfection

02.03

Presence thermométre sonde ou infrarouge 3 visee laser

02.04

Contriles lors de la reception

02.05

Contriles des DLC/DDM des matieres premigres 3 reception

0z.06

Presence tablesu de T°C & reception

02.07

Contrile des temperatures des matiéres premigres 3 réception

w e e || e

Wl Al | w || A

Ll Bl Ll Ll L Ll )

Wl e e | e

02.08

Delai d'atterte prolongee des denrees 3 conserver 3 température

diriges

0Z2.05

Tenue de travail

| Z | fw]eafw]afm

Wl b A e

NV

03.01

STOCKAGE Produits (MATIERES PREMIERES, PRODUITS ENTAMES

ET PRODUITS FINIS)
Proprete des chambres froides et de l'economat

03.02

Plan de Nettoyage Desinfection

03.03

Protection des denrées

03.04

Ahzence de produits 3 DLC depassee

03.05

Absence de produits 3 DDM depassee

03.06

Toutes les denrees sont identifiées

03.07

Contrile des DLC des PCEA froides

03.08

Rangement dans les zones de stockage

03.05

Respect des conditions de decongelation

Wb |G| WA | P | R | e | R

[ERRERIEARERAE RN RE AT

WlAa v | Wi A A K

LAl N Ll Bl Ll Ll U L

WAl | T w3

(N S S N N U R R

03.10

Contrile des temperatures des enceintes refrigerees positives
{dont les distributeurs automatiques) et negatives

03.11

Verification temperature de stockage MP

03.12

Stockage des produits lessiviels

03.13

Stockage des barquettes et articles de conditionne ment

03.14

Congelation

Fod | Bl | Bl | 1| R

Wil || s

Wl W] K

Lol Il Ll Ll

WA [ A

Ll Il Il S
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<% eurofins

(B

0201

DECARTOMMAGES DECONDITIONNEMENT/ DEBOITAGE/ LEGUMERIE

Proprete des zones de décartonnage § deconditionnement /
deboitage / legumnerie et du materiel

(=]

Resuftat
WE-

W -
IX0S23 DAOIT3 1990822 0DETZ 031232

(%]

W3-

i

Historigoe
VI -

A

LS

02,02

Plan de Nettoyage Désinfection

0203

Approvisionnement des lsve-mains

02,04

Tenwe de travail

02.05

Respect de |a procedure de deconditionnement/deboitage

02,06

Separation des operations

0207

Absence de conditionnements fournissewr en production

02.08

Bonnes pratiques dhygiene

02,05

Eau de Javel

04,10

Desinfection des fruits et legumes

0211

Conservstion des atiquettes Matiéres Premigres

0d.12

Présence du registre de tragabilize viande bovine

Pk | W0 | ol | e | Pl | Pl | b | Bl | Pl | B | e

W e e

Wil B\ (B K

LSOO LS L S S U LS L L L

Wlbalia|al vl wa e || A

LS I = T S S S

05.01

PREPARATIONS FROIDES
Proprete de la zone et du materiel st rangement de |2 zone

05.02

Plan de Nettoyage Désinfection

05.03

Approvisionnement des lave-mains

05.04

Respect de |a zone de preparation froide

05.05

Tenue de travail et hygiene du personnel

05.06

Bonnes pratiques d'hygiene en preparation froide

05.07

Présence des tablesux des durses de vie

W E|Z || e e

05.08

Contrile de température &n fin de mixage 3 froid et actions
cormectives

W | Pl | Pl | Bl | bl | Pl | el |

B |w|w|w]w|w]w]e.

B v |w]Z|w]|w|w]w

Wl v w s

B v w|w ]| w]w]|e

05.09

Contrdle de température en fin de conditionnement des PCE&
froides

L]

06.01

CUISSOM) REFROIDISSEMENT
Proprete des locsux et des materiels dont les hottes

06.02

Plan de Nettoyage Désinfection

06.03

Approvisionnement des lave-mains

06.04

Tenue de travail et hygiene du personnel

06.05

Bonnes pratiques &n cuisson

LSl U S N ]

Wl

06,06

Termpérsture de minsge 5 chaud et actions comrectives

06.07

Contrdle du refroidissement rapide

06.08

Contrdle de Iz surgelation

06.09

Controle des DILC des PCEA issues de refroidissement

WA | WA N Bl | Pl | Pl | e | Pl

|8 w8 || |w]ew

W |8 (e[ B ] |||

v [ w8 v w|w]wm|w
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RAPPORT EUROFINS

s eurofins

Lobel  Kem Resuitot Historigue
WE~- Wi - Lk Vi~ W -
IICER3 0TI 100822 D3OSR 03Mmia2
07 DISTRIBUTION/ SERVICE
07.01 I‘rupr\eté de |2 zone, des matériels de distribution et de |2 vaisselle 2 5 5 5 5 5
07.02 Plan de Nettoyage Desinfection 1 5 5 5 5 5
07.03 Approvisionnement des lave-mains z 5 5 5 5 5
07.04 Tenue de travail ] 5 5 5 5 5
0705 Canttule et.enr:.;lrtremmtde:bemper:tur\e:de distribution des 5 5 = 5 5 N
denrees froides
07.06 Cuntfule et enregistrement des temperatures de distribution des 5 < = s0 5 N
denrees chaudes
07.07 Contrdle des huiles de friture 1 5 5 5 5 5
07.08 Informations du consommateur Viande Bovine 2 5 3 5 3 5
07.08 Information du consommateur allergénes 2 5 5 5 5 5
07.10 Gestion des invendus E 5 5 5 5 5
07.11 Conservation des plats temoins et choix des prelévements 5 5 5 5 5 5
08  ALLOTISSEMEMNT/ MISE SUR PLATEAL
02.01 Proprete de la zone d’allotissement et des materiels utilisés 2 5 S0 50 5 50
08.02 Plan de Nettoyage Desinfection 1 5 50 50 5 50
08.03 Approvisionnement des lave-mains 2 5 50 50 5 50
08.04 Tenue de travail 2 5 S0 50 5 50
08.05 Controle etfnmglstrrmmtdcsbempcratur\es prosduits froids en 5 5 <0 50 5 50
cours d'allotissement
08.06 Controle :l:fnr:glstrlrm:ntd:sbemp:ratur\:s produits chauds en 5 5 <0 50 5 50
cours d'allotissement
08 LIVRAIZON
0901 Proprete et mngement du materiel de transport =t des moyens de 2 5 s s 5 <
fransport
09.02 Protection et separation des denrees 2 5 5 5 5 5
0903 Cul.'utrule el:fnrl:-;l:tre-m.entde:bemper:tur\e:d-e: PCES &n lizison 5 5 = 5 5 :
froide et actions correctives
0904 Cuntn::le el:enl.'l.-a-lstre-menf:de:bemper:tur\e:d-e: PCES &n lizison 5 =0 = 50 5 50
surgelée et actions correctives
0905 Caontrale el:et.r:.;lrtremevtde:bemper:tur\e:de: PCES &n lizison 5 5 = 50 5 50
chaude et actions correctives
10 REMISE EN TEMPERATURE
10.01 Proprete et rangement de |a zone et du materiel 2 5 5 5 50
10.02 Bonnes pratiques de remise en temperature z 5 5 5 50
10,03 Contrile du couple temps/temperature de remise en temperature 5 : c 5 <0

des PCEA

elior @



RAPPORT EUROFINS

= eurofins

Lobel  fem Resuttot Historigue
NE- v4- wa- VZ- Wi-
IE0S23 03MIE 129EeR2 00eE: 03amiaz
11 PLOMNGE BATTERIES PLOMGE WAISSELLE
11.01 Proprete de la zone et rangement des materiels nettoyes ] 5 5 5 5 N
11.02 Temperatures des eaus prefavage, lavage et ringage 2 5 5 N 5 5
11.03 Gestion des dechets 2 5 5 5 5 5
11.04 Stockage du mazeriel de nettoysge 1 5 5 5 5 5
12 DECHETS
12.01 Proprete du locsl dechess et des containers 5
12.02 Poubelles i commande non manuelle 2 5 5 5 5
1203 Evacuation des sacs ] 5 5 5 5
13 ELEMENTS DE PREUVE DES AUTOCOMNTROLES ET TRAITEMENT
COMNTRE LES MUISIBLES
13.01 Presence des analyses, des sudits et des rapports de la DDPP 1 5 5 5 5 5
13.02 Presence des plans d'ad:im: suite sux audits et analyses non : 5 z c < N
conformes et aux controles de la DDPP
13.03 Traitement contre les nuisibles 2 5 5 5 5 5
HOMERE DE POINTS MON SATISFAISANTS 1 2 3 2 B
MOMERE DE POINTS SATISFAISANTS 86 i 76 28 68
TGE MWOTE FINALE 19.82 156X 1940 16866 17.34

48

elior @



RAPPORT EUROFINS

Commentaires de la visite du : 23/05/2023

Zone Kem Note
CLISSON BEFROIDISS EMENT

808 Conmrdie 0 k3 SLrpaLETon B0
Mo conceme.

o Conmniie ST aNMegisTemen 06 TeMpSawes das PCEA an Naison SLNgeida 67 ICT0NE CHTECVas 50
Mo conceme.

PLAN D'ACTIONS SUR LES NON-CONFORMITES
MAJEURES

UNITE : MAIRIE DES SAINTES MARIE DE LA MER QUALITICIEN : VBAG: Justin Bourlon

DATE : 230512023

Zone n°lbem Libellé Observation Action Corrective Date |Responsable| OUINON Date

ZHOS2I STOCKAGE 03.01 |Propreté des chambres 03.01-M2 - Surfaces sales
Produits froides et de 'économat
(MATIERES Joints de refrigerateurs abimes ot sales.
FPREMIERES,
PRODUITS
EMNTAMES ET
PRODUITS FIMNIS)

s elior @
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ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Résultats
mQuét;go;gizv;s VILLE DES SAINTES MARIE DE LA MER -
vem
ENFANTS
Enfantsa table ELIOR RESTAURATION ENSEIGNEMENT
ou en self Direction régionale DR RSP SUD EST

Enquéte réalisée le 08/12/2022 elior @

i elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Présentation du document

| Ce rapport présente les résultats de '=nguéte de satisfaction ; VILLE DES SAINTESMARIE DE LA MER -ENFANTS
W T\me denguéte ; PAPTER -ENFANTS, COLLEGIENS ET INTERNATS
Pourrappel :
AR = &
&) OBJECTIFS [l METHODOLOGIE . CIBLE
Mesirer b satsfaction des comdves wis-dvis Crisiannares Papesrs siito-admreniés, Frlbais 5 =l o e self
des prestbans de restyumbon davess par bt rempls par b= convives.
ELIOR Cistribution surunes ou pussus joumnée(s)
[II LECTURE DES RESULTATS & SOMMAIRE
Excellence | M Satefaits = ARG -Crtdre 8 maintenin #1 Profl des convives avant particps a lengqudne
Slmrte O Satrefaits < B0% - CikEre 3 cpbmssr &n pria nke
£ 2 Resultats
ﬁ&mﬁm: 235 Annexes
W Beaobon T3Sk
=
Paipa 2 (06137 - VILLE [E5 SAMTESMARE DE LA WER - BTG - Sdsdilals Eriusis Domesss Moo 2022 E"Dr {E"

53 elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Profil des convives ayant participé a I'enquéte

Taux de participation Profil des répondants

a lenquéte

» il
,‘i Sexe % Niveau de fréquentation du restaurant
—_—F
Un gamgon @ 38% Wi des répondants fréquentent reguiisrement ke restavrant
59 Une fille : 63% Tous les jours ou presque 1 81%

Ly msins wne fois par semaine @ 105G

quiEstRHnn@ires oormphe s
Flus rarerment @ 105

par ks conyives
R’ o JO01 534
@I Classe
CP:25%
CE1 1 13%
CE2 ;2149
CM1 :20%
CHM2 1 21%

de partopgalion

el Tl AL ST

elior @
P 3 DOE13T — VALE [E5 SANTESMARE DE LA WES - BN - Sasuilph Brduaie Conmdess Movemion 2022 {-:-"
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ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Convives ELIOR : Satisfaction

Satisfaction Satisfaction détaillée

<ATTEWTION: Solckallon WoOyonne Dolnu 5 L 16 M Consoligs
glu‘bale LI Sl e i RO D e SRR L
5 atibachion mzne de | Traicaber
Historigue (20 Satsfads)
. [offre alimentaire
- 10 i)
o6
88% o
98".&: .
» Léquipe restaurant
+1 O 2 e
% Satsfals - seul minimal viss :
B1% satisfaits Tarwer 2021 Nowembne 2019
Pl PAPER Reoued PAPDER
- b
space restaurant
* * ) Excellent =2y T
-_—
Page 4 DOE13T - WILE [ES SANTESMARE DE LA MES - BNRITS - Sédciitals Sripuie Cormsss Movemin 2022
55

93%o

100%0

9%

elior @
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ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Convives ELIOR : Recommandation

Mote de 04 10 donnée par le convive & son restaurant scolaire
@ 1w3! 0 recormmandent / » ,

l& restaurant & un collsgue/ ami

En moyenne, les enfants
donnent une note de

86°%0

9,5/10

a leur restaurantscolaire

@ Détracteurs (¥) Neutres  ()Promoteurs
{Notes de 0 & G) (Notes de 7 48)  (Motes de 9 4 10)

elior (@
Poagx 5 OOE13T - VILE [E5 SANTESMARE DE LA WES - BT - Sasiloh Brduas Comsss Mowamion 2032 {-:""

y elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

%‘ Convives ELIOR : Satisfaction détaillee - Offre alimentaire

Sy iatictaits § sedl el i BV e atishals - £ v | e S0STaTn = W0 B DU | e salisOnion < S

700 g 8%  SE8% O 9%

Les entrées Lesviandes Leslégumes, les pates, le iz Les desserts, les fromages
et las paissons et les pommes de terre et les vaourts

ME9%% @ %% S10% Jasg O

Les menus proposés Le renouvellerment La chaleur des plats ‘ . ® o
des meanus ol - M
q W e

97%0 4 98%

Les quantités servies La qualté des repas
d'animation
A
Padge & 00B137 - LLE [E5 SAMTESMARE DE LA WES - BNATS - Sdpiiliats Sraiaie Cormess Movamion 2022 E"Dr (E"-"

o elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

B DUGE | %0 salisolion £ S0

, Convives ELIOR : Satisfaction détaillée - Service

a O -
n U
100%o0 100%0

La rapidité
elior @

L'accueil

du personnel de service du service

Prage: 7 O0E13T - WLE [ES SANTESMARE [E LA WET - BNFNTS - Sdouiipls Braguie Qombess Moveming 2022

elior @
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ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

LN » ™ = - T
t23 Convives ELIOR : Satisfaction detaillee - Espace restaurant
‘SpSatictals | saul il visd B1Voda satislalls - S et G0 SeURECTON = S8 LG | eghe SalETInan £ S0
o. 4
98%o 96%0
La propreté Le confort
du restaurant du restaurant
5
Page & D0ET3T - VILE [ES SAMTESMARE DE LA MES - BRTS - Sdsulials Srguiie Coméess Movemion 2022 E"Dr {(_‘_!;,.

3 elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Convives ELIOR : Bilan de la prestation

a |
.!

AUCUNE
ACTION
PRIORITAIRE

Actions
secondaires

“rmpact Byl Fntie

+ P i tem identific

+ Lo guelte: des repos d”amemation (98% die

satksfaits)

+ Les oueniites sendes [(97%)

L e oS | 9% )

L wiamnes et bes possons (B8 )

+ Leslegumes, bes piites, be iz ot les pommes

e tesve (BEL)

+ Les entrées [#F de satisfaits)

e Salitals ! saud rnimelvisd 814 o Se0IRts - 50 war ! tede salEfolion = 408 S rouge | i de seGeaeTion < B0

Lacoweil du personnal de servdce (10004 de
satisfaibs)

La rapidité du servioa [ 100%0)

« La chaler des plats {100%)
» Lesdesserts, les fromages et les yaourts (58% }

L propretd du restaurank (98%.)

= Le renouvellement des mends {96%)

L& confort: du restaumant {9659 )

il
<

POINTS FORTS

St At mle e

Basigues
et abiar dkeide

Proge: D061 3T - VULE [E5 SANTES MARE DE LA MET - BT - Sdculiats Brauie Conmess Movarin 2022

60
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ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Convives ELIOR : Commentaires libres

Question ouverte posée aux convives

Qu'est-ce qui te plait ou te déplait
particuliérement dans ta cantine ?

Résultats disponibles
sur la plateforme BVA

elior (@
P 10 00B137 - VILLE [E5 SARTES MARE DE La WER - BRTE - Seeiials Eraguaie Coness Movemon 2022 (-::"'

. elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Convives ELIOR : Historique Janvier 2021 /Comparatif National

SATISFACTION GLOBALE

Réasultats
Howembne 20232

Vel tisfaits

Evalution

Historigue
Janveser 221

ApCatisfaits Comparatf

Cowmpaaratif NATIOMAL
Mowemibee 2022

La chakeur dies plats

La rpecité du service

Laowed du persoons de servics

La proprete du restaurant

La guaks d== repas d'anmation

Les desseri=s k== fromages et le=s yaourts
Les quanbbes servies

Le confort du restaurant

Le rencansermient 0es menus

Les FrienLes piro po sses

Les Egumnes, ks pates, le iz etles pommes da teme
Les sianches et ks poissons

Les enfrées

obatetaly r meud i v 2% de st - En vt T Soo'e sl

1 0H0 %
LM%
100
9g%
g%
8%
o0
G6%
D6%
6%

GEeEGERERREG

79%

LE O DO PR

ion = GG S mupe : Fole setiscion < 80%

oW W ¥ N

Prage 11 O0B137 - WILE [ES SAMTESMARE DE LA WES

- RS - Sdsanals Erdgueie Comaes Novamin 2022

62

LT " 75%
915 w 73%
97 % ¥ forl Y
97 % ¥ B5%
a7 % E 73%
91% o a3
91% E B
B2% ¥ rlics
91% ¥ 4%
80% L 9%
85%: L 52%
=LY " 9%
B4 L 51%%

+ Parfrmanme: supdrsure 4 d perrmanee Gichal MaThe

& Martmands s B SRR 08 B aerhimans Coda Manohd

¥ Peformanoe e Al parrmanre Gichal Marhe

elior @

elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Convives ELIOR : Historique Janvier 2021 /Comparatif National

s, o ComptuTioNL
Y Eatisfaits Evalution UCatisfaits Comparatf | GaSatisfaite
SATISFACTIONGLOBALE

La chabeur des plats gy 100 % A Q4% L 75%

La ragacktd du service gy 100 % E 1% L 73

Lacued du persorne de service n 1 (W0 Yy 97% " g

La propr=te du restavrant b GELy 97% " 65

La guakte de=s epas d'anmation e GELy 97% W 3%

Les desverts, les fromages et bes yaourts GEY% a 918% ' a7

Les; cquarThibss servies - G700 A 91%, W B

Le confort du restaurant g3 QS ] B2% ¥ Tl

Le rencaneleament des menus & QO A Q1% ' 4%

Les Menusproposes & LEY k] B0% ¥ 59%

Les Koumes, ks pates, ke rz etkes pommes de terme & B5% A5%h o B2%

Les viandes &t ks poissons = B5% To% o 9%

Les enfreéss = 9% E B o 51%

¥ fformange [updisT 4 @ parrmanee Glchal Mathe
&+ ertrmande s & Tovnne o B AT anes: Choba! Marohd

S Gatisialy - mel mibimal wed B pe salisits - B vent ;- eole sasBoinn = 505 Sen mope - oe satisicion < 80% #  Fevprmange FEeRLUTE 4 B pevormaoe Glzhal MaThe -"I
Page 11 O0B157 - VLE [ES SANTESMARE DE LA WER - BNRTS - Sésuillal Brdgusie Comess Movemins 2022 elior (E"'

. elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Convives ELIOR : Satisfaction détaillée selon le profil des répondants (% Satisfaits)

TOTAL CP CEl CE2 CML CMz
B a famidbl amtifabl Senltib  Cemfibh  Samibia
SATISFACTION GLOBALE 100% I00% 100%
Lo chateur des plats o 1000 I (1% ] (%
La mpidie duserdce pe 100G ! 0% RS | %% [ e
Lzoous du persanned de s=rvce [y 10 1% I O 1% I O
La proprets du restauraniyly  9E% (0% 100 ] 0%
Les desserts, le=s fromages et kes yagurts & SE Y 1 (% S2% 1 % IO
La qualite des repas danimation & 968% I (% 100" 1 0%
Les quanttss servies ﬁ 9 F gy 1% S2% 1% I QU0
Le renauvelement des menus & 96% o3¢ 100" ! %
e corfart du restaurankily  S6%s o3 I (MM i I (MM
Lun'u'usprnp-us'e:ﬁ iy 1% I QMg Lo I QMg
L Muimes, ks pates, ke iz ethes pommes de teme - 88% ] % 3% o 8%
L=x viandes et == possans & BE% 1% B3% B S2%
Les entrées 2 FO% 0% 8%

R o ST e g = e e =T T e ST = RN U SO SRRt 5 AU
- elior @
Paga 13 OOB137 - ILE [E5 SAMTESMARE [E LA WES - BRI - Sdcuiiats Srapaie Cormdess Novembng 2022 =ty

o elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Annexes : Evaluationglobale de la prestation par les convives

Nivealy d'8valuation convives définis selon resultats obtenus au niveau de (item « Satisfactionglobale =

Excellent

F5% - 80%%

satisfaits

elior (@
Page 14 0B 5T - VLLE [E5 SARTESMARE [E LA WES - BRNTE - Sécuiials Grusie Comssss Movamion 2022 {gf’

s elior @



ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

Annexes : Questionnaire

Ton aV|$ nous 'ntéresse ! Qu'est-co qui te plait ou te déplait particuliersment
damst b3 cantine 7
Brmna roms bon v pome tme o repen. X
ok @naes wadinr s precheies ey 7
Almas-tu venk manger - e
3 12 cantine ? @A =
Quelle note sor 10 dosnerais-tu b ta cantine 7 S scrrAvensass B R AT, @ = W
Fa 8 1V 3 LAl Ul 2. .10- 78 4 » Ames-ty... 7 2 b
@Ococodcoococoanoao®@ [ep— ) a
— Lo gt O a
> P [T o Q
Trouves-tu qua... ¥ N~ M
Fa e o e o Gy i G o Pour misux te connaitee
e 1 e E E e - B 1 ingen b Lo e
To st b b 0 O | [Toee— Oo 3 swevier sowrnse v
T oy by W, of by pesasoms U J (BT ™ O ) s monm seaduts por s
o B 1 MG, 4 S22 ) (8] O 3 ravsrmement
' I o o Do
B s e ] D O Oow
[PYSCTRRRTpIvIg Ve (o] =) Oe¢
Al e et r: o 3”
Fo M 101 angh e 0 3 Wee1 e : E 3
e
[T R P — =] =) Os
anele b meger o e e E D
o R Ao g Ko D 0 MESCI POUS TES REPONSES
T owon S0oos 108 vect mwvaw ool fem Turm b bmem |
L slessse ) ellor@ Banae B3 o jiutnie

elior @
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ENQUETE DE SATISFACTION ENFANTS

q.' Résultats Enquéte Convives Novembre 2022

Encore merci de votre participation

A étre satisfaits A recommander
des prestationsde votre restaurant
restauration proposées auncollégue/ami

Vous appréciez particulierement ... (% satisfaits)

»
S”I La chaleur des plats 100% é La rapidité du service 100%

. . o. 4 :
:atcue,ldu personnel 100% o . La proprete du 98%
e service Q restaurant

mais vous souhaiteriez une amélioration concernant

tep
Les entrées 79%

VILLE DES SAINTES MARIE DE LA MER -ENFANTS
Enfants a table ou en self

Enguéte réalisees le 08/12/2022 au format PAPIER avec 59 participants
- *“’
elior @
—

67
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Résultats

mtgebr(éogglzv%s VILLE DES SAINTES MARIE DE LA MER -
Seniorsen résidence SENIORS

ou foyer et portage a ELIOR RESTAURATION ENSEIGNEMENT
domicile Direction régionale DR RSP SUD EST

Enquéte réalisée du 05/12 au 08/12/2022 elior @

N elior @



ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Présentation du document

* Ce rapport présente |es résultats de I'enguéte de satisfaction : VILLE DES SAINTESMARITE DE LA MER -SENIORS

W Type denguéte : PAPIER - SENIORSEN EHPAD ou PORTAGE A DOMICILE

Pour rappel :
Friny = : :
N OBJECTIES ll METHODOLOGIE ﬂ_ CIBLE
Mesurer b satifaction des conwies ws-3Hds

Chesiannares FPapssrs Fto-adminestnes,
den prestations d= esturston déivesss par ibr=ment emps par s canvives.
ELIOR

Cembuban surune ou puseurs journees|s]

Senbis en risadenos ou foyer et portage 3
domicile

|:|_I LECTURE DES RESULTATS & SOMMAIRE

Excelence : %Saiisfais = 90F- Cittre 3 miainteni

#1 Profl des convives avantpamcps & languéte
Mlerte Ve Cabsfais o B0 - Chtere 3 apiImiser & proribs
2 Resultats
Pars il Festowriging dispondbile
235 Annexes
2
Prage 2 DOBTAT - VILLI [VS SARTS WAEE 00 LA Mifi - SiHIOES — TesuRams incpsdte Comeses bovamion 2022 E'"Dl' {g«'

70 elior @



ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Profil des convives ayant participé a l'enquéte

Taunx de participation
a lenguéte

P

queshionnaires oomphehes

par ks O ives

e partyain

Profil des répondants

P sex

Homme :d6%

Femme : 54%

i
" Régime alimentaire spécifique ?

Oui : 11%a
Mo : B9 %

p=i N

Régime diabstique : 75
Régime sans sal 1 7%
Régime sans gratsse 74
Repas hachés ou minés ; 294
Butre régirme @ 2%

: .
== Age

Moinsde Mans: 12%
Entre 70 &L B0 ans | 35%
Plus de 80 ans : 53 %

el Type de service enquété

Portage & domicile : 59%
Residence / Salle & manger @ 41%

elior @

Prospa: 3 ODB13T - illi [vS S&RMS Keks O La Mif

SAMICHS — Ths ) Al Incpache Cofmesss Novamon 2022

71
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Convives ELIOR : Satisfaction

= - . . - . - - -

Satisfaction Satsfaction selon ¢ ype Satisfaction détaillée

2 service enguidts

i SATTIMION © Skl TOyenn Wl U (K VG N

g lobale Portage & domicile : 100% L s i igace o s e 1 —
Reézideros / Salke & manger : 100%
== [offre alimentaire
' L _— ookl

100%a

100-.
,! Léquipe restaurant I

o ks corencen)
Yo SEhsiEns - Saul mimimal v

¢4 = i 1
B % salisfals a0/

[ XN | ].:E
space restaurant
@ E:I:E“Ent w 19 rbemes. ook s | .

elior @
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Convives ELIOR : Recommandation

O
98..

Diricz-vous & un ami ou & un membre de votre famille, que les repas qui vous sont servis sont de qualité ¢

[ 2™
Portage 4 domicile 100%0
des convives diralent
a unamiowa un membre de
aur famille que les repas Résidents servis A table 50 50/,
senis sont de qualité /o

(w] Oui () Non
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

N ConvivesELIOR: Satisfaction détaillée - Offre alimentaire

ShRatictais | sewl mininal visd 6lYode satisalls - G vt | Saole SR = S EN FRUDE | o0 SAlTRiRohan £ S0

50000 g 0% SE% B 98%

Le godt des entrées Le golt des viandes Le godt des |égumes Le golt des desserts, des
et des poissons et des féculents fromages et des yaourts

08 100% 100% 7 100%

Les menus proposés Le choix au quatidien Le renouvellement
des menus

& 100% < 9%

L'équilibre alimentaire La chaleur des plats
des menus
5
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

’ Convives ELIOR : Satisfaction deétaillée - Service

‘b Satictals : feail inial wisd S0 0 satislails - G0 venT | SG0e SRTEECTON = 00BN FOUGE | e e saliafonian £ S0
Q “
100%0 100% ‘g‘n
L'accueil La rapidite
du personnel de service du service
.
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

23 Convives ELIOR: Satisfaction détaillee - Espace restaurant

4
o SN
D
100%

La propreté
du restaurant

“ipSatisiaits ; sell miimal visd G1%ode satistalts - C0 e fade

\

i,
100%

Le confort
du restaurant
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

ﬂ Convives ELIOR : Satisfaction détaillée - Portagea domicile

SipSaticiaits ; sl minimnal vissd B1% 0 saticlalls - 50 vt

Qs 100%

Lheure de livraison
des repas

&+ 100%

L'amabilité et le service
du livreur

97%0

Les contenants dans
lesquels sont servis les repas

g &%

Les indications portées
sur les étiquettes

-—

La fadilité a préparer et &
rechaufferles repas

s SSCRTRCTON = S0, & Fouge | % g salifaation < A0

2l

97%0

'
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Convives ELIOR : Bilan de la prestation

+ Pas ditem identifié + Léquilibre: alimentaire des mems [100FD de
satfaits)

+ L= wchoie oo quinticdien [ 100% )
+ Le renouselement des memes | 100%: )
 Les et proposes [ 1000 )

s Les oonteants dons kesouels sont senis les
AUCUNE regiess (97 %)

ACTION . Le gotit deskgumes /Fécuents (96%) R
PRIORITAIRE - Le goiit des enfrées (90%)
L godt des dandes [/ possons [ 90%:)

o |
'!

+ Pasd'itern identifié + Laoouell du pesonne de service [hors livialson)
[100R% de satisfaibs)

+ Lo propreté du restaurant { 1004)
+ Larapidite du semvics {100%)
v Leconfort du restaurant § 100% )

Actions -
secondaires + Lamabilibe et e sendcedu lvreur (100%:)
“rrpact bt Fvbie o Lheure de liviaisondes repas (1005 )
+ Lo godt des desserts, desfromages ot des
yaouts (9%}
v Lafadlits & prépaner et & réchauffer les repas
{97%)
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Convives ELIOR : Commentaires libres

Ouestion ouverte posée aux convives

Avez-vous des améliorations / suggestions
complémentaires & nous soumettre ?
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Convives ELIOR : Comparatif National

Resuliats Cosparatil NATTONAL
Mowemibre 2022

YeCatisfaits Comparanf _

SATISFACTIONGLOBALE

Usoousd du pemsonre | o senace (homs byraison) n 100 d Lt ]
Lamasbikes =kle srewe du InTeur " 100%% o A5
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L propreteh ol restaurant g 100%% d ik
La rapechbs o serace [T} 100% W a5y
Lo chob @i quicthdan ; 100%%0 & 3%
Le conkort: durestaurant 32 100%, ' ATy
L rencuelisment des marus g 100%% ¥ B1%
LS Ireies PG = 100% W A5
Lir gl dos dhossiorts, ches FOMages of das paoinis o G o Dy
La facitd & préparer et& rdchaufier le= repas & Ll J Qe
Les conberanis dare beequsls sork senas be= repas oo DT W 93%
La godt das Kgumas | Meculants & T ¥ 63
Lo chideur des plats By, ¥ 1%
L gk de= mnbrdes = ety d HEM,
L= gt ge= visnces (poizsons & DT 7T
Las indcabions porbbes o ke aiquattas W Bt A5%
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

ConvivesELIOR : Satisfaction détaillée selon le profil des répondants (/o Satisfaits)

SATISFACTION GLOBALE
Lacousl o pareorned de serics (hors Iraison) 1" 1 el
Lamabiitd atbe sendcs ou kv n L
L'équibre slmertans des menus -1 1 ey
Lheire da krekon ded repas 1w 1ol
La propiatd du restaurant gi; 1 (ertsty
Larapcitd b serdce gy Ty
Lar chok: @ quotidan 2 1 el
Ler corfort o restaurant i 1o
La rencudlemant s nenus 1Mt
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

ConvivesELIOR : Satisfaction détaillée selon le profil des répondants /o Satisfaits)

TOTAL Muxiiia de Esiire Pliss de e Pis de
Flams Tl et 81 ans &0 ans alimentaire régime

Basa 52 ceodilile  paerBisbe  BwdlBbe  cesffioe  ceserBrane =
SATISFACTION GLOBALE 100% 100% 100%
Uamatlité atle servioe du livieur o 10A0% 1 (1% LRI
Léguiibre almentaine des menus & 100% (0% 1M %
Lheure de=vasan des repas n j LIELEY IO IO 1 (h%s I O j UL
L= chion au guokidi=n = j LI L L 1 (h% L 1 (b0
Le renouvelement desmenus & 100% 1 (% 0%
Les menusproposds g L00% 1 00% 1 (W0 %
Le goilit des desserts, des fromages et das vaourts g 98% 100" F6% 1 (0% 6% 97
La fackté & preéparer ef & réchaufer kes repas & 97% 130 205 1 % TE
Les contenants dans kesquels sont sanisbes repas [ 97% F3% 10" 1 00% D6V
Le godt des lgumes (faculents & 96% F2% s 6% 97 %
La chakur des plats & 94% 495 ! % 7% PE
Le goilt des antrées &= 90% A8% ! % AA% B
Le godit des viandes /pokssons g 90% IO a8% s 3% B
Les mdmbans  portdss sur ks Stiqusttes |j B FE%% g% 1% 7% By
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Annexes : Evaluationglobale de la prestation par les convives

Niveaux o valuation convives definis selon résultats allenus au mveau de Iiem «Satsfactionglobale =

Bien
81%-89%

satisfalts satisfalts
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

Annexes : Questionnaire

Volre satisfaction reste notre priorité |
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MERCI D'AVOIR PARTICIPE A NOTRE ENQUETE.

Barne tn de pursde !
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ENQUETE DE SATISFACTION SENIORS

-'I:- Résultats Enquéte Convives Novembre 2022
'J

Encore merci de votre participation

Vous étes :

A étre satisfaits A recommander
des prestations de votre restaurant
restauration proposées 3 un collegue/ami

Vous appréciez particuliérement ... (% satisfaits)

A

Laccucil du personnel L'équilibre alimentaire
c.le service (hors 100% % des menus 100%
livraison)

L ]
H

. -
La propreté du 100% “ La rapidité du service 100%
restaurant

/N

$

VILLE DES SAINTES MARIE DE LA MER - SENIORS
Seniors en résidence ou foyer et portage a domicile

Enquéte réalisée du 05/12 au 08/12/2022 au format PAPIER avec 52 participants.
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SYNTHESE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Synthése du gaspillage - Menu : ECOLE PRINTEMPS 2024 -

Du 25/03/2024 au 31/03/2024 - Déjeuner

25Wars | 2oMars | 27Mare | 2aMars | 29Mars | 30Mars | 31 Mars Total Moyenne
& |Production totale (hors pain) 52,1kg 39,3 kg 10,4 kg 26,4 kg 383 kg 4,5kg 170,9 kg 28,5kg
f[ Retour distribution 1.5ka 10kg kg 0.8 kg 1,3kg kag 4.6 kg 0.8 kg
f]’ Retour assiette 34kg 26 kg kg 3.2kg 3.5kg kg 12,7 kg 21kg
# |Production pain 33kg 33kg kg 33kg 33kg kg kg 13,2 ko 22kg
f[ Pain jeté 0,5ka kg kg 0.8 kg 0,3kg kag kg 16 kg 0,3kg
X |Gaspillage total 54 kg 3,6 kg kg 4.8 kg 51kg kg 18,9 kg 3,2kg
€ |Dépense MP (hors pain) 22060 € 197,50 € 4835€ 178,05 € 20524 € MbE 884 28 € 147 38 €
€ |Dépense Pain 11,88€ 11,88 € € 1188 11,88€ £ € 4752 € TO92€
€ |Dépense gaspillée 2256 € 18,09 € € 2086 € 26,80 € € 9526 € 15,88 €
& |Carbone total 169 k-e-co2 116 k-e-co2 a7 k-e-co2 84 k-e-co2 146 k-e-co2 14 k-e-co2 626 k-e-co2 104 k-e-co2
& |Carbone gaspille 16 k-e-co2 11 k-e-co2 k-e-co2 13 k-e-co2 18 k-e-co2 k-e-co2 64 k-e-co2 11 k-e-co2
fah |Couverts prévus 107 107 21 107 107 13 462 T
#ah |Couverts réalisés 118 112 17 100 113 17 477 a0
f[ Production gaspillée au couvert 45849 3214a 4] 48049 4519 Q 39649
€ |Dépense gaspillée au couvert 0,1B€ 0,16 € € 028€ 0,23€ £ 0,20€
& |Carbone gaspillé au couvert 135 g-e-co2 95 g-e-co2 g-e-cod 128 g-e-co2 162 g-e-co2 g-e-co2 121 g-e-co2
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SYNTHESE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Consommation [ Gaspillage (Production totale = 184.1 kg)

[ Consommetion : 16582 kg
I Ga=pillage: 185 kg

Parn
gaspillee (10%)

Part
consommée (90%)
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SYNTHESE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

1 Invendus : 45 kg
I Retowr assiete 1 12,7 kg
I Fain jeté 1.6 kg

Refour assietie
(67%)

Pain jelé
(8%)
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SYNTHESE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

&0
L ———— _
B —
10% % 2%
g2 16% 12
Lun 25 Mar Mar 26 Mar Mer 27 Mar Jeu 228 Mar Ven 29 Mar Sam 20 Mar Dim 271 Mar

Preduction totale (kg) WM Gaspillage (kg
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SYNTHESE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

T
Lun 25 Mar Mar 26 Mar Mer 27 Mar Jeu 28 Mar Ven 29 Mar Sam 30 Mar Dirm 31 Mar

Efiectf S 2zlize Gaszpi (%
- [2] z prévus nonrezlizéz Il Gacpillage [4)
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SYNTHESE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Praduction ! Gaspillage (k|

60 —— 120
40 // 20
// 60
20 / 40
 — 20
10% . .
- = . K

T T I
Lun 25 Mar Mar 26 Mar Mer 27 Mar Jeu 28 Mar Wen 29 Mar Sam 30 Mar Dirn 37 Mar

Produciion totale (kg) WM Gaspillage(kg) = Couverts prévus == Copverts réalisés
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SYNTHESE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Gaspilage au couvert

Gaspillage au couvert par jour [ zone

80 aa
80 —MM &0
50.5gf cvi
47.7 gf vt
47 gl 44.9g/ cvt
40— 40
20— 20
00— 0

L_un 25 Mar

T
Mar 26 Mar Mer 27 Mar Jeu 28 Mar

WVen 25 Mar
I Retour distribution B Retour assiette Fainjeté = Riférence
94

T
Sam 30 Mar

T
Dim 371 Mar
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SYNTHESE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Gaspillage total

150 g / cvt

125 / cvt

100 g / cvt

75g [ cvt

50g [ cvt

25e [ cvt

Matrice des résultats

Surproduction Surproduction
+
Portion excessive

Site

Au top ! Portion excessive
ﬂ

Sg/evt 10g/cevt 15g/cwvt 20g/cevt 25p/cvt 30g/cevt 35g/cvt 40p/cvt 45g /cvt 50g /cvt

Retour assiette
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SYNTHESE DU GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Sur une année, cela représente

958 kg de déchets / an
soit le poids d'environ
0,2 elephant

4 726 €/ an
soit environ
1 680 repas jetes

2919 kg-eq CO2
soit environ
13 allers-retours Paris-Marseille
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Merci




