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farm Bascule

Pour une boucherie, une charcuterie, une fromagerie ou un traiteur qui conditionne déja ses
produits a la demande du client, une premiére étape facile vers le zéro déchet est d’afficher a
I’entrée de I’établissement que les clients peuvent venir avec leur propre contenant. De
plus, vous pouvez vendre des contenants réutilisables a vos clients : encouragez-les a réutiliser
leurs contenants lors de leurs prochains achats. Vous économiserez de cette maniére :
e Les papiers plastifiés jetable pour emballer la viande et le fromage : 0,07€ par emballage
jetable évité.
o Les barquettes ou contenants jetables en plastique pour emballer la viande ou les plats
préparés : 0,1 a 0,5€ par contenant jetable évité.

Pour un commerce alimentaire qui démarre son activité ou qui vend uniquement des produits
conditionnés dans des emballages jetables pré-emballés, une démarche zéro déchet demande
certains investissements (voir mise en ceuvre — 1. Aménager votre comptoir). De plus, un
comptoir nécessite la présence d’'un employé pour découper et servir les produits. Afin de

donner une deuxieme vie a du matériel encore en bon état et de réduire vos colts
d’investissement, cherchez sur clicpublic.be ou 2ememain.be.

Sur base d’une étude comparative sur 13 fromages différents (BEES Coop., 2018), la vente
ala découpe a permis de réduire le prix de vente final de 26%. Si les stocks sont correctement
gérés, les pertes de produits seront minimes. Notez que la conservation des produits découpés
sur place et emballés dans les contenants réutilisables des clients sera moins longue que dans un
contenant pré-emballé ou sous-vide.

Un comptoir permet de mettre en avant visuellement des produits locaux de qualité : votre
assortiment donnera envie au client de golter et d’acheter vos produits. Le comptoir
demande une gestion sur-mesure des commandes auprés de vos fournisseurs pour éviter le
gaspillage alimentaire et prévoir 'assortiment des produits au comptoir.

Demandez a vos fournisseurs s’il est possible de vous livrer dans des contenants
réutilisables que vous lui rendrez a son prochain passage. L’idéal est de vous faire livrer dans
des contenants que vous pouvez directement mettre en rayon (pour les fromages frais, par
exemple).
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https://www.cenpac.fr/emballage-alimentaire/papier-contact-alimentaire/pap-alim-blanc-enduit-1f-ft/p02215
https://www.cenpac.fr/emballage-alimentaire/papier-contact-alimentaire/pap-alim-blanc-enduit-1f-ft/p02215
https://www.clicpublic.be/
https://www.2ememain.be/
http://www.pagesvertes.be/alimentation/supermarche-bio/farm-bascule-s617.html
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MISE EN CEUVRE

1. Aménager votre comptoir traiteur, fromagerie, charcuterie et boucherie

Pour proposer des plats préparés en comptoir (pour remplacer les produits préemballés) et/ou des
fromages, de la viande et des charcuteries a la découpe :

» Choisissez le meilleur endroit dans votre établissement pour y installer votre comptoir.

» Selon la place disponible, choisissez et commandez les équipements ainsi que les contenants
nécessaires a I'achalandage des produits au comptoir.

» Prévoyez du personnel pour tenir votre comptoir traiteur-charcuterie-boucherie-fromagerie,

ainsi que pour gérer le nettoyage des consignes.

Equipements

Colt

d’investissement

(HTVA)

Fournisseurs

Ustensiles

Colt d’achat

Fournisseurs

Frigo vitrine

A partir de 1.200€

Ice Shop
Ma Cave A

Vin
Expondo
Gastro Hero
Horeca

Bac en inox ou
porcelaine

De 4€ 4 20€

Horeca
Gastro Hero

Expondo
Vega

Comptoir
réfrigéré

==

A partir de 1.600€

Ice Shop
Ma Cave A

Vin
Horeca
Euroreca

Couteau a
fromage

A partir de
17€

Matériel
Fromage Pro
Couteau du
chef
Couteau
Sabatier

Trancheuse a

fromage ou
charcuterie

A partir de 340€

Horeca
Gastro Hero

Expondo
Cuisine des

pros

Planches a

decouper en bois,

bambou ou
polyéthyléne

En
bambou/bois :
a partir de
6,5€

En
polyéthyléne :
a partir de
15€

Horeca
Matériel
Fromage Pro
Euroreca
Cdiscount
Lidl

Balance avec
option de tarage

u

De 125€ a 280€

Gastro Hero
Horeca

Expondo
Metil

Plateau & fromage

A partir de
15€

Matériel
Fromage Pro
La boite du

fromager
Lidl

Pince en inox

A partir de 2€

Horeca

La Toque
d'or

La Boutique
Des Chefs
Meilleur du
chef
Ustensiles et

cuisine

®

BOUCHERIE
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https://www.ice-shop.be/fr/frigo-vitrine/271-armoire-frigo-refrigeree-vitre-640l-271.html
https://www.ma-cave-a-vin.fr/epicuriens/cave-a-chocolat-fromage-charcuterie/cave-a-charcuterie.htm
https://www.ma-cave-a-vin.fr/epicuriens/cave-a-chocolat-fromage-charcuterie/cave-a-charcuterie.htm
https://www.expondo.be/royal-catering-frigo-boisson-630-l-10010909
https://fr.gastro-hero.be/Froid/Armoires-r%C3%A9frig%C3%A9r%C3%A9es/Arri%C3%A8res-de-bar/R%C3%A9frig%C3%A9rateur-bar-Profi-305-litres---noir
https://fourniturehoreca.eu/fr/476-vitrines-refrigerees
https://www.ice-shop.be/fr/comptoir-frigo-professionnel/159-comptoir-frigo-datena-15-159.html
https://www.ma-cave-a-vin.fr/comptoir-refrigere-vitre-pour-fromages-charcuteries-viandes-ou-produits-frais-tecnox-art4311.htm
https://www.ma-cave-a-vin.fr/comptoir-refrigere-vitre-pour-fromages-charcuteries-viandes-ou-produits-frais-tecnox-art4311.htm
https://fourniturehoreca.eu/fr/578-comptoir-vitrine-refrig
https://www.euroreca.be/refrigeration/comptoir-de-preparation-refrigere-1/
https://www.materiel-horeca.com/fr/preparation/trancheuse-professionnelle/9171-366-trancheuse-a-viande-professionnelle.html#/152-dimension-220_mm
https://fr.gastro-hero.be/Pizzeria-et-Grills/Trancheuses?gclid=CjwKCAjwy7vlBRACEiwAZvdx9oPV6PY7TYWKCLQ-hX4ez_iOgAOUFgDHF40E6esp-vbnS5Rwg00lyhoCB7sQAvD_BwE&gclsrc=aw.ds
https://www.expondo.be/royal-catering-trancheuse-a-jambon-300-mm-max-15-mm-poignees-en-aluminium-10010174
https://www.cuisine-des-pros.com/trancheuse-a-jambon-professionnelle-a-courroie-rub_fr_121.html
https://www.cuisine-des-pros.com/trancheuse-a-jambon-professionnelle-a-courroie-rub_fr_121.html
https://fr.gastro-hero.be/Balance-ECO--division-de-2-g
https://www.fourniturehoreca.be/fr/balance-et-pesage/4675-balance-inox-10-kg.html
https://www.expondo.be/kern-kern-balance-poids-prix-blanche-15kg-2g-lcd-10140041
https://www.metil.be/fr/balance/balance-poids-prix.php
https://www.materiel-horeca.com/fr/214-bac-gn-inox
https://fr.gastro-hero.be/Bac-GN-2-4-APS-53-0-x-16-2-cm--profondeur-20-mm
http://www.expondo.be/
https://www.vega-direct.com/be-fr/bac-gn-1-3-alessia-125003
https://www.materiel-fromage-pro.com/couteaux-a-fromage-couteau-a-parmezan-2.htm
https://www.materiel-fromage-pro.com/couteaux-a-fromage-couteau-a-parmezan-2.htm
https://www.couteauxduchef.com/156-couteaux-a-fromage
https://www.couteauxduchef.com/156-couteaux-a-fromage
https://www.couteau-sabatier.fr/couteau-a-fromage.html
https://www.couteau-sabatier.fr/couteau-a-fromage.html
https://www.fourniturehoreca.be/fr/planches-de-decoupe/1841-planche-de-decoupe-pour-drsn-24drcs-24.html
https://www.materiel-fromage-pro.com/accueil-planches-a-decouper-en-bois.htm
https://www.materiel-fromage-pro.com/accueil-planches-a-decouper-en-bois.htm
https://www.euroreca.be/planches-a-decouper-et-racloirs/planche-a-decouper-haute-densite/
https://www.lidl-shop.be/fr-BE/search?query=planche+a+decouper
https://www.materiel-fromage-pro.com/accueil-plateaux-a-fromage-boska.htm
https://www.materiel-fromage-pro.com/accueil-plateaux-a-fromage-boska.htm
https://www.laboitedufromager.com/fromage/plateau-fromage-pivotant/
https://www.laboitedufromager.com/fromage/plateau-fromage-pivotant/
https://www.lidl-shop.be/fr-BE/ERNESTO-Plateau-a-fromage/p100234004
https://www.materiel-horeca.com/fr/preparation/7480-pince-a-sucre-olympia-5050984321696.html
https://www.latoquedor.com/pince-de-cuisine-et-de-service/357-pince-de-service-inox.html
https://www.latoquedor.com/pince-de-cuisine-et-de-service/357-pince-de-service-inox.html
https://www.laboutiquedeschefs.com/ustensiles/pinces-de-cuisine/pince-de-cuisine-multi-service-en-inox-longueur-30-cm
https://www.laboutiquedeschefs.com/ustensiles/pinces-de-cuisine/pince-de-cuisine-multi-service-en-inox-longueur-30-cm
https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/cuisine/ustensile/pince-cuisine/lte-pince-jumbo40.html
https://www.meilleurduchef.com/fr/achat/cuisine/ustensile/pince-cuisine/lte-pince-jumbo40.html
https://ustensiles-et-cuisine.fr/pinces-de-cuisine/1703-pinces-de-cuisine-en-inox.html
https://ustensiles-et-cuisine.fr/pinces-de-cuisine/1703-pinces-de-cuisine-en-inox.html
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2. Choisir et commander les contenants réutilisables proposés aux clients

» Choisissez un ou plusieurs types de contenants réutilisables adaptés a
VoS besoins :

Définissez les formats (petits, moyens ou grands; bols, raviers
compartimentés, ou pochettes en tissu...) et les matériaux (verre,
tissu enduit de cire d’abeille, inox...) de vos contenants les plus
pratiques pour vos clients: systéme d’ouverture/fermeture,
conservation, étanchéité, mode de nettoyage...

AFSCA : Le contenant doit étre adapté a I'utilisation que I’on va en
faire (contenant résistant pour emporter un repas, un aliment
chaud...) et approprié a I’emballage d’aliments.

Option _possible : personnalisez votre contenant! S’il est
personnalisé avec vos logos, le contenant véhiculera le nom de votre
commerce fera votre publicité sur place et chez le client.

La barquette en plastique pour les plats préparés, viandes ou
fromages, étant le déchet plus visible et encombrant pour un traiteur ou un commerce alimentaire,
I'alternative réutilisable sera un outil de communication efficace pour votre établissement (via le
contenant en lui-méme, des affiches, les réseaux sociaux, les explications au comptoir, le bouche
aoreilles...).

Pour une réduction maximale de vos colts, organisez des ‘appels a bocaux’ destinés a vos clients
(exemple : image ci-contre'). Cela vous permettra non seulement de récolter gratuitement des
contenants mais aussi de faire participer le client a I'engagement zéro déchet de votre
établissement !

recuclor

ecycict

cest el eux que |

» Optez pour un ou plusieurs modes de mise a disposition des contenants aux clients :

Vente de contenants : le client revient lui-méme avec son contenant propre (pas de gestion de
consignes). Sensibiliser le client pour qu’il revienne avec son contenant.

Systéme de consigne : implique le nettoyage et la gestion de stocks de contenants consignés.
Lorsque le client rapporte le contenant réutilisable, il récupére le montant de la consigne. S’il ne le
rapporte pas, I'établissement conserve ce montant en caisse. Vous pouvez nettoyer les contenants
au sein de votre établissement ou fonctionner avec un réseau de nettoyage de contenants.

AFSCA : Les contenants consignés doivent étre nettoyés par le commerce dans le respect
des normes AFSCA.

Pour_encore plus de succeés : développez des partenariats avec d’autres commerces et Horeca
locaux pour mutualiser les achats des consignes et permettre aux clients de les utiliser dans
plusieurs établissements. Contactez I'association de commergants de votre quartier (via votre
commune) pour initier un projet ou rejoignez la Guilde des Restaurateurs Good Food pour intégrer
le réseau collaboratif bruxellois de contenants consignés.

» Contact : Victoria Lavenne - 0494/80.84.67 - victoria@boentjecafe.be
Pour le nettoyage des consignes sur place : installez un lave-vaisselle adapté au nombre de plats a
nettoyer chaque jour. Prévoyez un budget entre 940€ et 1.300€ pour un lave-vaisselle avec des
cycles de lavage de moins de 3 minutes et une capacité de nettoyage de 30 a 60 couverts par
heure.
Exemples de fournisseurs de lave-vaisselle Horeca : Matoreca ; 2émemain ; LP-Horeca ; fourniture
Horeca

> Définissez un prix de vente ou de consignation des contenants supérieur au colt d’achat.
Exemple : bocal acheté 1€ que vous consignez 1,5€.

! Day-by-Day Valenciennes (mars 2018), post Facebook « Appel a bocaux »

®
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https://www.facebook.com/FrancoisdedaybydayValenciennes/photos/a.1731556066901110/1751028301620553/?type=3&theater
mailto:victoria@boentjecafe.be
https://www.matoreca.be/lave-vaisselles-accessoires-305
https://www.2ememain.be/entreprise-commerce/transactions-professionnelles/mat%C3%A9riel-horeca/2/lave%20vaisselle%20professionnel/
http://www.lp-horeca.be/71-laves-vaisselle
https://www.fourniturehoreca.be/fr/
https://www.fourniturehoreca.be/fr/
https://www.facebook.com/FrancoisdedaybydayValenciennes/photos/a.1731556066901110/1751028301620553/?type=3&theater
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» Sur base de vos ventes et de la solution de vente ou de consigne choisie, estimez le nombre de

BN

contenants réutilisables a commander. Certains clients viendront automatiquement avec leur
contenant, d’autres accumuleront les consignes chez eux et les conservent ou les raménent toutes
en méme temps.

» Pensez a proposer des sacs réutilisables (en jute, en coton, cabas, etc.) pour que le client puisse
transporter ses achats. La plupart de ces fournisseurs peuvent imprimer les logos et graphismes
de votre enseigne sur les sacs : BeFre Reusable Bags ; BioPack ; Galand ; InterBergCo ; Joakim
Packaging ; Lambert Verpakkingen ; Marisan ; Papier Present.

CONTENANTS POUR VOS CLIENTS

» Votre bénéfice : 0,5€ a 5€ par contenant réutilisable vendu ou par consigne gardée par le

client

» Votre économie (égale au coit du contenant jetable) : 0,1€ a 0,5€ par contenant jetable évité

Prix de
; : . Coiit d’achat vente ou .
Solutions suggérées Critéres de choix . Fournisseurs
99 (HTVA) consighe
conseillés
Bocal Réutilisable a long terme et recyclable Vos clients (via un
en fin de vie R G 0,5a : ; ;
en ) L 0 a ~5€/unité s appel a bocaux’)
Pour plats froids de préférence 5,5€/unité
verre L X . Weck
Résistant au congélateur, four et micro- -
Plat ondes
en Nettoyage facile (résistant au lave- 3.5 & 10€/unité 534 _I(l;lea food
; ~ n
verre vaisselle) 8 UM 1 1g/unite Llogl
avec couvercle Couvercle hermétique (empilable)
Contenant en PBT . ]
(polytéréphtalate de Usure plus rapide (au moins 100
butyléne) et en PP réutilisations garanties) Fresh’n Go
(polypropyléne) Léger et avec couvercle hermétique 15€4 Ikea
Convient aux plats chauds et froids ~1 a 5€/unité ’ s K&G (empilable)
. 5,5€/unité
\ Nettoyage au lave-vaisselle Vollenbak
ol Résistant au micro-ondes (sans Verantwoord
' couvercle) et au congélateur
Couvercle hermétique personnalisable
Lunchbox en inox Résistant et réutilisable a l'infini (pas de
rouille)
Pour plats froids de préférence —20€/unité 20a Tiffin (Belgique)
Compartimentation du contenant 25€/unité Ah Table ! (France)
possible
Nettoyage au lave-vaisselle (sans
couvercle)
Solution écologique : tissu enduit de OBUZOO
cire d’abeille MyBeeWrap
Facilement transportable et léger . La Droguerie
< . . o 5a . )
Nettoyage a I'eau froide et au savon ~2 a 5€/unité o Ecologique (cire
18€/unité

Convient pour emballer les sandwiches
et tartines
Ne pas exposer a la chaleur

pour la confection)
Merci Les Abeilles

Wrapi
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http://www.befre.be/en
http://www.biopack.be/WebShop/Fr/?http://www.biopack.be/Lid-Fr/Emballage_Classique/1/Emballage_Classique.aspx
https://www.galandsa.com/
https://interbergco.com/herbruikbare-draagtassen/
https://joakim.be/fr/home/510-accueil.html
https://joakim.be/fr/home/510-accueil.html
https://lambertverpakkingen.be/nl/product/ecologische-verpakking
https://www.marisan.be/nl/verpakkingen/ecologische-verpakkingen
https://www.papierpresent.be/nl/draagtassen-shoppers
https://www.facebook.com/boentjecafe/posts/1072509669613059
https://www.facebook.com/boentjecafe/posts/1072509669613059
https://www.mcm-europe.fr/fr/35-bocaux-weck%C2%AE
https://www.ikea.com/fr/fr/catalog/products/S89269071/
https://www.amazon.fr/GlassFood-R%C3%A9cipients-Rectangulaires-Sodium-Calcium-%C3%89cologique/dp/B07FQNPT23/ref=sr_1_fkmr2_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&keywords=bo%C3%AEte+pour+fromage+charcuterie+empilable&qid=1554471948&s=gateway&sr=8-1-fkmr2
https://www.cdiscount.com/maison/cuisson/curver-boite-hermetique-fresh-n-go-rectangulaire-2/f-117891209-all180700.html#mpos=1|cd
https://www.amazon.fr/dp/B07J3T1W5X/ref=sspa_dk_hqp_detail_aax_0?psc=1
http://vollenbakverantwoord.com/#welcome
http://vollenbakverantwoord.com/#welcome
https://tiffin.be/lunchbox-en-inox/
https://www.greenweez.com/ah-table-lunch-box-ronde-en-inox-2-1l-p22196
https://mercilesabeilles.com/c-est-quoi-un-beeswraps/
https://www.amazon.fr/OBUZOO-Abeille-Wrap-Enveloppes-dabeille/dp/B07KLYM59C/ref=sr_1_7?hvadid=80814142456113&hvbmt=bp&hvdev=c&hvqmt=p&keywords=beewrap&qid=1554706112&s=gateway&sr=8-7
https://www.amazon.fr/MyBeeWrap-Emballage-Alimentaire-R%C3%A9utilisable-plastique/dp/B07FQPRZMR/ref=sr_1_1?hvadid=80814142456113&hvbmt=bp&hvdev=c&hvqmt=p&keywords=beewrap&qid=1554706664&s=gateway&sr=8-1
https://la-droguerie-eco.com/cire-dabeille-en-pepites/
https://la-droguerie-eco.com/cire-dabeille-en-pepites/
https://la-droguerie-eco.com/cire-dabeille-en-pepites/
https://mercilesabeilles.com/categorie-produit/tissus-bio/
https://www.wrapi.be/
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3. Aménager I’espace de stockage et nettoyage dans votre établissement

Revoyez la mise en rayon de vos produits pour y associer les solutions de contenants
réutilisables a des endroits pratiques : les clients pourront facilement se servir, soit avec vos
contenants consignés, soit avec les contenants que vous vendez, soit avec leurs propres
contenants. Prévoyez également des contenants prés de I'entrée du magasin la ou se
trouve la balance pour tarer les contenants (avec une étiquette ou en indiquant le poids du
contenant a la main sur le contenant).

Les plats préparés peuvent étre mis en rayon directement dans vos contenants vendus ou
consignés (pour les clients venus sans contenant) et/ou servis au comptoir dans les
contenants apportés par le client ou achetés neufs, directement en magasin, ou dans des
contenants consignés.

» Pour installer un comptoir réfrigéré en magasin, prévoyez les travaux
d’aménagement nécessaires dans votre établissement (prises électriques pour les
équipements, espace prévu pour l'acces et les files de clients...).

» Pour mettre en place un systéme de consignes avec nettoyage au sein de votre
établissement, prévoyez I'espace et les travaux nécessaires (arrivée d’eau et
d’électricité) a l'installation d’un lave-vaisselle professionnel pour un nettoyage rapide
et efficace. Prévoyez un espace pour stocker les consignes sales récupérées et un
espace pour les consignes propres avant leur remise en rayon.

4. Former votre personnel & la solution zéro déchet

L’équipe en magasin sera votre meilleure ambassadrice ‘zéro déchet’ pour :

¢ Faciliter 'adoption de la solution par le client en soutenant les intéréts
écologiques et économiques et encourager les clients a réutiliser leurs
contenants.

e Bien vendre les contenants et/ou le systéme de consignes
(encodage dans le systéme de caisse) en expliquant au client qu’il peut
rapporter ses consignes lors de son prochain passage en magasin.

e Tenir le comptoir et servir le client dans des contenants réutilisables
en déduisant le poids du contenant (sauf si le pesage se fait a la caisse).

» Veillez & bien tracer la date d’ouverture de chaque produit et a
respecter les dates limites de consommation pour garantir une
bonne qualité aux clients et éviter tous risques sanitaires.

» Pour les plats préparés, prévoyez un systeme de mesure des
portions. Par exemple : 2 louches de péates et 1 louche de sauce.
Les contenants apportés par les clients pourront étre de tailles
diverses, ce systéme vous permettra de garantir la vente d’une
portion définie.

» Si le pesage se fait a la caisse, peser les contenants remplis en
déduisant la tare.

e Parcours de nettoyage pour le systéme de consignes : prévoyez un
espace pour récupérer les consignes sales, une zone de nettoyage et de
stockage des consignes propres.

e Passer les nouvelles commandes de contenants.
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5.

Développez une communication inspirante et pratigue :
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Encourager vos clients a revenir avec les contenants réutilisables

Communiquez sur les avantages écologiques et économiques de la réutilisation des
contenants (affiches dans I'établissement, publications sur le site internet et/ou les
réseaux sociaux).

6.

Indiguez dans vos outils de communication (réseaux sociaux,
site web, dépliants, etc.) que les contenants des clients sont 2
bienvenus. g
Placez des affiches et autocollants aux endroits stratégiques du '
magasin afin que le client intégre la consigne. Apposez un
sticker _« contenants bienvenus » a lentrée de votre

établissement et sur vos outils de communication web et papier
pour rappeler a vos clients de revenir avec leur propre contenant. o o
Contactez ZeroWasteBelgium via stickers@zerowastebelgium.org pour '
vous inscrire et obtenir 'autocollant.

Mettez en avant la vente de contenants réutilisables ou le systéme de consigne
sur des affiches dans votre établissement.

Communiquez sur la réduction de déchets grace aux contenants
réutilisables. Exemple : « 5 kg de déchets plastiques évités chaque jour ».

Encouragez vos clients a revenir avec leur contenant et offrez-leur une
réduction sur leurs achats. Par exemple : 0,10€ ou 5% de réduction sur les
plats préparés, fromages, charcuteries ou viandes achetées.

AFSCA? : Le contenant mis & disposition (par le consommateur ou le vendeur)
doit étre propre.

Recycler le matériel réutilisable lorsqu’il est trop usé ou cassé

En fin de vie du contenant (lorsqu’il est fendu, percé, etc.), proposez a vos clients de le
ramener dans votre magasin (pour le recycler via votre fournisseur) ou d’employer la filiere
de recyclage appropriée.

2 AFSCA (2019) : Votre client apporte ses propres contenants (réutilisables) pour emporter ses achats
alimentaires ?
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