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La cuisine des Pots-sibles 
Labellisation Qualitropic – Novembre 2021 



Société de Restauration Collective 

• Créée en 2008 - 28 salariés 

• 1,8M de chiffre d’affaire 

• Cuisine centrale située au 

Port –agréement sanitaire 

• 42 clients – 82 sites livrés 

chaque jour en  liaison froide, 

sous-vide. 

UNE ENTREPRISE ENGAGEE 

DANS UNE DEMARCHE ECO-

RESPONSABLE 

… 

Par éthique personnelle des 

équipes 

Pour respecter les attentes des 

clients  
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Contexte du projet (2020 !) 

- Très forte utilisation du plastique 

a usage unique dans l’activité 

(150 000 poches par an) 

- Gaspillage alimentaire pour les 

repas servis en texture lisse 

- Difficulté de préparation 

manipulation interne 

- Difficulté d’utilisation clients  
Une initiative de 
Qualitropic… 



Le projet : conditionner les repas bébés 

en pots en verre réutilisable 

Pour les repas,en texture lisse 

52 crèches ou mirco-crèches livrées quotidiennement 

400 unités (200gr ou 100gr) par semaine. 

La cuisine 
des pots-

sibles 



La cuisine des pots-sibles 

1. Préparation – sélection à l’AMI  

2. Lancement Etude ACV sur 3 scénarios 
1. Poches plastic 
2. Bocaux de verre nettoyés chez Qualicarry 
3. Bocaux de verre nettoyés chez REUTILIZ 

3.  Lancement : tests sur 2 à 4 crèches – 
03/2021 

4. Lancement test généralisé sur les 52 
crèches – 07/2021 

5. Analyse des résultats 

Les 
étapes 

Le budget 

Fond propres 30% 
ADEME réemploi verre 70% 

• 102 000 € sur 8 mois 
• Investissement – 28 000€ 

• Etude – 11 000€ 

• Personnel – 14 000€ 

• Accomp et fonctionnement 
– 28 000€ 

• Charges connexes – 21 000€ 



La cuisine des pots-sibles :  

pas si simple… 

• Diagnostique crèches  - Observation utilisation et retours expériences  

• Approvisionnement pots  - Fournisseur : EMOKA Réunion pots et couvercles séparés  

• Tests techniques & bactériologique  - Mise sous vide, sertissage, réutilisation, 
lavage, DLC 

• Analyses Cycle de vie - Collecte de donnes, modélisation des scénarios et 
conclusions 

• Recherche de l’identité visuelle - Prestataire : Cabinet infographie MO, travail typo, 
couleurs  

• Optimisation suivi utilisation pot - Essais feuilles de retour pot, comptage avec 
couleur couvercles  

• Solution étiquetage - Essais différents papiers, colles, résistantes humidité, lavables  

• Stérilisation - Installation Autoclave  



Enjeux 

économiques 

• Optimiser les gestes en production 
- amélioration de la qualité 
- Amélioration de l’ergonomie 

• Allonger les DLC (dates limites de 
consommation) 

• Différentiation avec la concurrence 

• CA = 41 000 € = 2,4%  

 

 

Enjeux 
environnementaux 

- Réduction des taux de plastique 
dans l’entreprise 

- Choix d’un process de production 
environnemental performant 
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La cuisine des possibles 

Et puis, on s‘est  lancé !! 





Soutein Qualitropic 

Présentation a l’ADEME et 
selection du projet à l’AMI  



EN PARALLELE…L‘ETUDE ACV 



La cuisine des possibles 











La cuisine des possibles 



Les résultats 

- Engagement sociétal de l’entreprise avec des indicateurs de ACV 

- Choix unanime des crèches vis-à-vis des petits pots 

- Visibilité potentielle de l’entreprise  

- Ouverture vers des nouveaux marchés : hôpitaux non en sous-traitance mais en 
livraison de repas spécifiques pour bébés, concurrence… 

- Marque déposée : Ti Met’liss 

 

 



 

 

 

La cuisine des pots-sibles se poursuit… 

Merci de votre attention 

 

>> On se revoit pour les questions  

à poser dans l‘atelier n°2 

 

 




