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ALTERNATIVES RÉUTILISABLES AUX  

DOSETTES JETABLES 

Pour tout Horeca utilisant des condiments (sel, sucre, poivre, huile, 

vinaigre, etc.), des accompagnements (lait, sauce, biscuit, chocolat, 

sucrerie, etc.) 

Pour tout commerce alimentaire stimulant ses clients à l’utilisation 

d’aliments et de matériel ‘zéro déchet’ 

AVANTAGES POUR VOTRE ÉTABLISSEMENT 

1. REDUISEZ VOTRE IMPACT SUR L’ENVIRONNEMENT ET VOS COUTS 

Les dosettes - conditionnements offrant la quantité de produit nécessaire à une utilisation - 

sont très répandues dans les Horeca servant des préparations à emporter. De très petites 

tailles mais nombreux, ces emballages représentent une quantité importante de déchets 

(plastique, papier et aluminium). Pour une même quantité de produit, ces portions 

individuelles génèrent entre 2 et 7 fois plus de déchets qu'en grand conditionnement. Dans 

la majorité des cas, il y a une relation directe entre le prix et les quantités de déchets 

d'emballage : plus la quantité de déchets augmente, plus le prix s'élève.1 

2. AMELIOREZ VOTRE IMAGE ET FIDELISEZ VOS CLIENTS 

Proposer des condiments et accompagnements sans ces petits emballages aura un impact 

positif sur l’image environnementale de votre établissement.  

Le retrait des dosettes demande du temps avant que le client s’habitue à l’usage des 

contenants réutilisables. Cela dit, la présence de sucriers, de poivriers, d’huiliers et autres 

contenants réutilisables sera appréciée par le client : ces objets décorent votre 

établissement et peuvent valorisent un produit parfois local (exemple : lait), labellisé 

(Fairtrade/bio), artisanal (exemple : mayonnaise) ou fait-maison (exemple : biscuit). 

3. ANTICIPEZ LA RÉGLEMENTATION ET LA TENDANCE SECTORIELLE 

La Directive européenne sur l’interdiction des plastiques à usage unique2 prévoit de réduire 

significativement l’usage d’emballages alimentaires à usage unique. Plusieurs 

établissements bruxellois évitent déjà les dosettes : Stanhope Hotel Bruxelles 

(beurriers, pots à lait…), Boentje Café (sucriers), Le Local (huiliers), Makisu (pots à sauce). 

                                                      
 

1 Ecoconso (2013), Des pauses-café et des collations sans déchets 
2 Parlement Européen (2018) : « Directive européenne 2018/0172 COD - Réduction de l'incidence sur 

l'environnement de certains produits en plastique » 

Saviez-vous que : 

Recourir à des contenants réutilisables (sucrier, poivrier, pot à lait, etc.) permet d’éviter ces 

petits déchets. Lorsque l’Horeca ou le client condimente raisonnablement son plat ou sa 

boisson, le gaspillage alimentaire, la surconsommation de graisses et de sel se verront 

aussi diminuer. De plus, l’établissement pourra réduire ses coûts en réalisant une économie 

sur le prix unitaire des portions de lait, de sucre, de sel, de poivre, d’huile : les dosettes 

coûtent jusqu’à 8X plus cher à l’Horeca que les produits achetés en plus grand 

conditionnement (exemple du lait ci-dessous). 

 

https://www.ecoconso.be/fr/Des-pauses-cafe-et-des-collations
https://oeil.secure.europarl.europa.eu/oeil/popups/ficheprocedure.do?lang=fr&reference=2018/0172%28COD%29#technicalInformation
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Les alternatives aux dosettes sont multiples : le contenant à privilégier dépendra du 

produit contenu (liquide, solide, gras…). 

3 façons de mettre en œuvre les solutions : 

1. Les contenants réutilisables (sucriers, beurrier, huiliers, pots à ketchup…) sont 

fournis au client sur demande. Solution idéale pour limiter l’usage de 

condiments et accompagnements. 

2. Les contenants sont mis à disposition des clients dans un espace de libre-service. 

Communiquez sur la démarche zéro-déchet de l’enseigne et indiquez au client de 

se servir raisonnablement. 

Avantages : gestion facilitée (centralisation des contenants) et convivialité. 

Solution idéale pour faire participer le client au service. 

3. Les contenants nécessaires sont disposés à chaque table (salière, poivrier, etc.), 

le client ne doit pas se déplacer. Solution à privilégier pour les salles de 

restaurant. Un plus grand nombre de contenants sera nécessaire en suivant cette 

option. 

En plus des références fournisseurs ci-dessous, les contenants sont disponibles en 2ème 
Main et sur des marchés/brocantes. 

http://www.2ememain.be/
http://www.2ememain.be/
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Solution suggérée Critères de choix 
Coût d’achat des contenants et des 

produits (HTVA) 
Rentabilisation du matériel (TVAC) 

Fournisseurs 

de contenants 

 

Poivrier et 

salière 

Robustes 

Faciles à nettoyer 

Possibilité de valoriser un poivre bio 

Salière : de ~1,20 à 25 €/unité 

Sel fin en paquet (1kg) : ~3,8€/kg 

Poivrier : de ~1,20 à 25 €/unité 

Poivre en paquet (1kg) : ~30 €/kg 

Dosettes de sel (1g) : ~15€/kg 

Salière rentabilisée dès le 1er kg de sel 

utilisé 

Dosettes de poivre (0,2g) : ~160€/kg 

Poivrier rentabilisée dès le 1er kg de 

poivre utilisé 

Verre et couvert 

Blokker 

LP Horeca 

Ah ! Table ! 

Peugeot 

 

 

Huilier et 

vinaigrier 

Esthétique 

Possibilité de : 

- Réduire les déchets en achetant 

l’huile/vinaigre en vrac ou en consigne 

- Apporter les bouteilles d’huile/vinaigre 

telles quelles au client (réduction du 

travail de remplissage et de gestion des 

huiliers/vinaigriers) 

- Valoriser des huiles et vinaigres bio 

Huiliers et vinaigriers : à partir de 

~3€/unité 

Huile d’olive bio en bouteille (prix 

Bionaturels) : ~6,50€/L 

Vinaigre de vin blanc bio en vrac (prix 

Bionaturels) : ~2,60/L 

Dosettes d’huile d’olive (10ml) : ~15€/L 

Dosettes de vinaigrette (10g) : ~6€/kg 

Huilier/vinaigrier rentabilisé dès le 1er 

litre d’huile/vinaigre utilisé 

La Vaisselle au 

Kilo 

Verre et couvert 

 

Beurrier  

Pratique, bonne conservation du beurre 

Existe en petit et en grand formats 

Possibilité de valoriser un beurre local et/ou 

bio 

Petit beurrier : à partir de ~1€/unité 

Grand beurrier : ~5 à 20€/unité 

Beurre de ferme (1kg) : ~6,50€/kg 

Dosette de beurre (10g) : ~9,50€/kg 

Petit beurrier rentabilisé dès le 1er kg de 

beurre utilisé 

Grand beurrier rentabilisé dès le 2ème kg 

de beurre utilisé 

Kilner 

Vega-direct 

Pot à 

sauce ou 

distributeur 

de sauce 

réutilisable 

Existe en inox, céramique, porcelaine 

Possibilité de valoriser différents produits 

locaux/artisanaux (mayonnaise, tartare, etc.) 

Pot à sauce : ~2€/unité 

Distributeur de sauce : ~0,90€/unité 

Ketchup bio (450ml) : ~3,50€/L 

Mayonnaise bio (600g) : ~6,60 €/kg 

Dosette de ketchup (10g) : ~7 €/kg 

Dosette de mayonnaise (10g) : ~7,50 €/kg 

Pot à sauce rentabilisé dès le 2ème litre 

de sauce utilisé 

Distributeur de sauce rentabilisé dès le 

1er litre de sauce utilisé 

Finarome 

Nisbets 

Matériel-Horeca 

https://www.greenweez.com/aquasel-sel-fin-1kg-p81147
https://www.concept-epices.fr/poivre-noir-grain-bio-1-kg-p-3571
https://fr.moonendirect.be/bte-750-sticks-sel-bleu-1g
https://fr.moonendirect.be/bte-750-sticks-poivre-noir-0-2g
http://www.verreetcouvert.be/fr/23-salle
https://www.blokker.be/fr/c/cuisine-et-arts-de-la-table/ustensiles-de-cuisine/moulins-a-poivre-et-a-sel/209237?idx=products_price_asc
http://www.lp-horeca.be/petit-materiel/2803-poivriere-et-saliere.html
https://sebio.be/fr/cuisine/21262-moulin-a-poivre-20-cm-en-bois.html?gclid=CjwKCAjwqLblBRBYEiwAV3pCJt2M9m5eFDDqxTexA6hN5cBYCj9sCrDxtNRDRQJ7P_n3DcTqMZIzYxoCBOkQAvD_BwE
https://boutique.peugeot.com/fr/boutique/_/pa311/tous-nos-moulins
http://www.littlebox-shop.fr/kits-de-limpieza/2456-huile-d-olive-vierge-en-monodose-10-ml.html
http://www.epicerie-pro.com/sauce-salade-doses-10-gr-lot-de-100-sticks-xml-309_320-1670.html
http://www.lavaisselleaukilo.be/catalogue/bouteille-huile-dolive/
http://www.lavaisselleaukilo.be/catalogue/bouteille-huile-dolive/
http://www.verreetcouvert.be/fr/23-salle
https://www.nevejan.eu/fr/beurre-frais-la-fermiere-1kg-bloc.html
https://www.nevejan.eu/fr/alimentation/produits-laitiers/beurre-margarine.html?botersoort=651&boterverpakking=652#isPage=2
https://www.kilner.be/beurrier-en-verre-kilner.html
https://www.vega-direct.com/be-fr/vaisselle/sucriers/?p=1&o=2&n=24#listing
https://www.greenweez.com/rapunzel-ketchup-tomate-doux-et-fruite-bio-450-ml-p92558
https://www.delhaize.be/fr-be/shop/Epicerie-salee/Sauces/Ketchup/Ketchup-Tomates-Bio/p/S2018042000051760000
https://www.rob-brussels.be/fr/e-sa-maaaa-1025.html
http://www.epicerie-pro.com/ketchup-doses-10-gr-lot-de-100-sticks-xml-309_320-1668.html
http://www.epicerie-pro.com/mayonnaise-doses-10-gr-100-sticks-xml-309_320-1667.html
https://www.finarome.com/vaisselle/7224-pots-a-sauce-a-poignee-en-porcelaine-blanche-olympia-35-ml-lot-de-12-5050984211409.html
https://www.nisbets.be/fr/distributeur-de-sauce-vogue-340ml-transparent/k657?vatToggle=incvat&cm_mmc=PLA-_-1525744471-_-69088846962-_-pla-641776446199&gclid=CjwKCAjw8e7mBRBsEiwAPVxxiAbC5FX2SpC5kCwRhTHyfG2ti0iJKLPisS8hEf0nLFmdKzWRWTXr6BoCqNwQAvD_BwE
https://www.materiel-horeca.com/fr/262-distributeur-de-sauce
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Sucrier ou pot 

avec du sucre 

fin ou en 

morceaux 

Contenants personnalisables et créatifs 

Robustes et facile à nettoyer 

Sucrier : à partir de ~4€/unité 

Sucre de betteraves bio (500g) : ~2,70 

€/kg 

Sucre de canne blond en vrac : ~3€/kg 

Dosette de sucre (4g) : ~3 €/kg 

Sucrier rentabilisé dès le 2ème kg de 

sucre utilisé 

LP Horeca 

Verre et couvert 

 

Pot à lait  
Existe en inox, céramique, porcelaine 

Possibilité de valoriser un produit local et de 

proposer plusieurs laits différents (lait entier, 

demi-écrémé, de soja, d’amande, etc.) 

Pot à lait : ~2,50 et 15€/unité 

Lait bio des Ardennes : ~1€/L 

Dosette de lait (7ml) : ~10€/L 

Pot à lait rentabilisé dès le 1er litre de 

lait utilisé 

LP Horeca 

The Bootik 

Chocolats, 

biscuits en 

jarre 

hermétique 

Possibilité d’acheter des produits en vrac, 

bio, artisanaux, fait-maison 

Présenter dans un contenant transparent ou 

décoré, fermé par un couvercle hermétique 

(pour la conservation) 

Jarre en verre : ~15€/unité 

Biscuits vegan/bio Les 

Boudines :~19€/kg 

Chocolats en vrac bio / Fairtrade / 

artisanaux Kako : ~47 à 70€/kg 

Biscuits individualisés : ~22€/kg 

Jarre rentabilisée dès le 2ème kg de 

biscuits utilisé 

Chiner 

Confiture et 

pâte 

à tartiner en 

vrac  

Possibilité de proposer des produits fait-

maison, acheté en grand conditionnement 

et/ou en pot consigné 

Confiture artisanale (225g) : ~10€/kg 

Pâte à tartiner Fairtrade (400g) : 

~5,50€/kg 

Dosette de confiture (20g) : ~4,70€/kg 

Dosette de pâte à tartiner (20g) : 

~15,5€/kg 

Grands conditionnements moins chers 

Les Délices de 

Pinchart 

Carré Délices 

https://bioplanet.collectandgo.be/cogo/fr/detail_article/5430/Les-Sucres-De-Tirlemont--sucre-betteraves-bio-500g
https://www.greenweez.com/markal-sucre-blond-de-canne-5kg-p77484
https://fr.moonendirect.be/bte-1000-baton-de-sucre-fancy-blue-4gr
http://www.lp-horeca.be/petit-materiel/2842-sucrier-verseur-avec-bec.html
http://www.verreetcouvert.be/fr/23-salle
https://www.lacooperativeardente.be/french/lait-demi-ecreme-bio-1l.html
https://fr.discountoffice.be/p/puro-dosette-lait-puro-7ml-bt-200/?gclid=CjwKCAjwqLblBRBYEiwAV3pCJpFU_2zpXmVm9omufMpE7DRk7TC79d_eq80bCeWxJ-3CxxbXyqaHqBoCM4oQAvD_BwE
http://www.lp-horeca.be/recherche?controller=search&orderby=position&orderway=desc&search_query=pot+lait
http://www.thebootik.be/fr/vaisselles/petite-vaisselle/accompagnement-inox/pot-lait-15cl-inox.html
http://www.lesboudines.be/
http://www.lesboudines.be/
http://kako.be/
https://www.coffee-webstore.com/boite-distributrice/653-bonne-maman-petites-galettes-au-beurre-frais-en-boite-distributrice.html
https://www.amazon.fr/Chiner-Bocal-Biscotti-avec-Couvercle/dp/B07MW6HWZX/ref=sr_1_7?hvadid=80745417484890&hvbmt=bb&hvdev=c&hvqmt=b&keywords=bocal+a+biscuits&qid=1554735645&s=gateway&sr=8-7
http://www.lesfraisesdepinchart.be/content/confiture-4-fruits
https://www.oxfamfairtrade.be/fr/produits/petit-dejeuner/pates-a-tartiner/pate-a-tartiner-aux-noisettes/
https://dosettedecafe.fr/confitures/881-assortiment-confitures-barquette-25gr.html#/124-quantite-50_pieces
http://www.epicerie-pro.com/pate-tartiner-120-barquettes-de-20gr-xml-309_318-1501.html
http://www.lesfraisesdepinchart.be/
http://www.lesfraisesdepinchart.be/
http://carre-delices.com/
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MISE EN ŒUVRE 

1. Identifier les condiments et les accompagnements que vous servez en dosettes 

 Fournissez-vous en condiments et en accompagnements dans des 

conditionnements adaptés à vos besoins (les plus grands possibles). 

 Munissez-vous des contenants réutilisables adaptés aux produits identifiés. 

2. Aménager l’espace dans votre établissement 

Selon votre préférence, prévoyez un espace pour : 

 Un espace de libre-service. Disposer les condiments et accompagnements de 

manière centralisée à un endroit facile d’accès et pratique pour les clients. 

 Exemple : beurre et confiture sur le buffet ‘déjeuner’, sucre et lait près de la 

machine à café... 

 Une desserte. Préparer et ranger les condiments à placer sur les tables sur le 

chemin de passage des serveurs. 

 Placer les accompagnements (biscuits, chocolats ou bonbons pour accompagner 

les cafés ou thés) à ajouter aux boissons ou desserts préparés par votre 

personnel à proximité de l’endroit où ils sont préparés (derrière le comptoir, en 

cuisine).  

3. Former votre personnel pour qu’il devienne ambassadeur zéro déchet 

Formez votre personnel à la gestion : 

 De l’accès aux condiments et aux accompagnements : les contenants prévus 

doivent être remplis et accessibles (en salle pour les clients, au comptoir/sur la 

desserte pour le personnel) ; 

 Du nettoyage et du remplissage des contenants ; 

 Des commandes des condiments et/ou des petits accompagnements.  

4. Encourager vos clients à se servir uniquement des quantités dont ils ont besoin  

Communiquez auprès de votre clientèle sur les avantages écologiques et économiques des 

plus grands contenants : affiches dans l’établissement, dans l’espace de libre-service, dans 

le menu, dans les contacts avec les clients, publications sur le site internet et/ou les 

réseaux sociaux. Ainsi, vous sensibiliserez les clients à la thématique du (sur-)emballage et 

améliorerez leur manière de consommer. 

Afin d’éviter le gaspillage alimentaire et la surconsommation, accompagnez le client pour 

se servir une quantité adaptée. Par exemple : 

 Placez 1 cuillère à café dans un pot de sucre ; évitez les grandes cuillères 

de manière générale (exemple : Boentje Café) 

5. Recycler les contenants réutilisables lorsqu’ils sont trop usés ou cassés 

En fin de vie du contenant (lorsqu’il est fendu, percé, etc.), demandez à votre fournisseur 

de le recycler ou employez la filière de recyclage appropriée. 


