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PRESERVE ABSOLUMENT TOUT

Défis actuels dans le secteur Avec les emballeuses sous vide
de la restauration. Sipromac, vous surmontez

facilement tous ces défis.
Augmentation du colt des aliments

Gaspillage alimentaire Et vous obtenez encore plus.

Colts de la main-d’ceuvre

Gestion des stocks Prolonger la durée de conservation
des aliments de 2 a 5 fois.

Assurer la sécurité alimentaire

en bloquant les contaminants.
Eliminer le gaspillage alimentaire

en pré-portionnant les aliments.
Gagner de I'espace dans le réfrigérateur
en réduisant la taille des emballages.
Gagner du temps

en optimisant la gestion des stocks.
Réduire les colts alimentaires.

Fini le gaspillage !

Les clients exigent plus de qualité
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En 2021, Bob a décidé d’'ajouter une emballeuse
sous vide a sa cuisine pour améliorer la fraicheur
de ses aliments et éviter de jeter de la
nourriture. Aprés plus d’'un an d'utilisation,

il affirme que c’est un indispensable dans le
secteur de la restauration.

d’économies sur le coit
des aliments chaque année

Cela semble élevé, mais avec I'élimination du gaspillage
alimentaire et le prix des aliments, cela fait une grande

différence a la fin de 'année.

économisés chaque
année

“Il est difficile de mettre un chiffre exact,
mais je peux dire que jéconomise pres
de 15 O00S de nourriture par an avec ma
machine sous vide. Ce nest pas rien !”,
déclare Bob.

Economies de
main-d’ceuvre

“Nous avions I'habitude de couper

un quart de béaton de salami et de dinde
a la fois. Maintenant, nous pouvons tout
couper en une fois, cela nous fait gagner
beaucoup de temps. Je peux sauver au
moins un employé sur la préparation des
aliments”

Lachat est
rentabilisé en

Une emballeuse sous vide commerciale
Sipromac colte ~ 5 500 $ et elle vous durera
plus de 25 ans. Avec les économies sur les
colts alimentaires, la machine peut étre
amortie en moins de 9 mois.

Qualité des aliments

“Lemballeuse sous vide a éliminé notre
probléme de bralure de congélation et notre
produit dure 3 a 4 fois plus longtemps. Il est
si frais quand on louvre, cest comme si nous
venions de le trancher.”
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Economies sur les aliments
consommation:

Cette catégorie comprend les aliments avant
qu’ils n‘arrivent dans l'assiette du client. Les
économies peuvent étre réalisées en
reconditionnant les aliments en vrac, en scellant
les articles ayant une durée de conservation plus
courte comme la viande et le poisson, et en
optimisant la préparation des aliments. Le
scellage sous vide permet de sauver de la
nourriture en prolongeant la durée de
conservation de 2 a 5 fois.

Economies sur les aliments
consommation:

Cette catégorie comprend les aliments

apres qu’ils aient atteint 'assiette du client.
Dans ce cas-ci, 'emballage sous vide permet
d’économiser de I'argent grace a la
standardisation et au contréle des portions.
Cela évite que trop de nourriture soit mise en
assiette et finisse non consommée. Ce sont
des économies qui vont directement dans

les poches.

Si vous souhaitez offrir la plus haute qualité a vos clients, lemballeuse sous vide Sipromac sera

votre meilleur choix.

Revenu (CAD)

5000008 1000000$ 2000000$ 3000000$

Co(t des aliments (35%) -175 000 -350 000 -700 000 -1050 000
Economies d'aliments pré-consommation
grace a 'emballage sous vide
(2% des colts alimentaires)* 3500 7000 14 000 21 000
Economies d'aliments
post-consommation grdce a I'emballage
sous vide
(2 % des colts alimentaires)** 3500 7000 14 000 21 000
Bénéfice brut 3320008 664000$ 13280008 19920008
Croissance de la marge brute 7000 $ 14 000 $ 28000 $ 42000 $
Codt - Emballeuse Sipromac 5500 $ 5500 $ 5500 $ 5500 $
Retour sur investissement (# de mois) 9 5 2 2
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SIPROMAC

Ecoutons Enzo, responsable
de la cuisine, nous en dire
plus sur sa machine
Sipromac.
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https://www.youtube.com/watch?v=XsEpOEc45oI
https://www.youtube.com/watch?v=XsEpOEc45oI

