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Mise en contexte du projet

Création d'une entreprise de glace

artisanale

Parfum noble et simple                      Stracciatella

Nom de l'entreprise                            Glacé Mille

Type de produit                                  Rentable, de saison       



Démarche QQOQCCP

 Les zones balnéaires françaises seront

notre principale lieu d'activité,

spécifiquement dans la région

Nous choisirons des emplacements

stratégiques le long des plages ...

OU ?

Une équipe de 8 personnes motivées et

compétentes.

Chaque membre de l'équipe aura des

responsabilités spécifiques ...

QUI ?

Création d'une entreprise artisanale

de glace.

Utilisation d'un food truck comme

point de vente mobile...

QUOI ?

Notre activité sera saisonnière et se

déroulera pendant les mois d'été

Notre présence dépendra des périodes de

forte affluence touristique et des

événements locaux.

QUAND ?



Démarche QQOQCCP

Nous avons établi un budget de 5000 € .

Pots de glace entre 2,50 €et 3,50 € avec

1€ de consigne pour le pot en verre.

Analyse Financière approfondie pour

calculer la rentabilité

COMBIEN ?

Production de glaces Stracciatella artisanales de haute qualité.

Mise en place d'un food truck tout équipé 

Établissement d'un processus de production efficace pour répondre à la demande pendant les

heures de pointe.

Mise en place d'un système de commande et de paiement pratique pour les clients.

COMMENT ?

Offrir aux touristes et aux habitants une délicieuse

glace artisanale Stracciatella 

Profiter de la saison estivale et de la forte demande

de glaces dans les zones balnéaires pour développer

une entreprise rentable.

POURQUOI ?



 Objectifs du projet

Création d'un règlement intérieur et d'une

charte d'engagement

Section 1 : Dispositions générales            

Section 2 : Règles de conduite

Section 3 : Hygiène et sécurité...

Section 5 : Sanctions disciplinaires

10 engagements de l'entreprise 

Générosité

Authenticité

Engagement

Innovation...
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Planning/Diagramme de GANTT



Production
OBJECTIFS

Rédaction de fiche de poste, de réception 

Mettre en place les zones de production 

Réalisation d'une étiquette 

Zoé AUGEREAU - Gwaldys COMTE 



Mettre en place une zone de production 

Planning établi par les

responsables de production 

Remplir la grille de nettoyage 

 
 

Vérification par des responsables de production  

Veiller à ce la fiche de

fabrication et

d'enregistrement des

températures soit bien

rempli par l'opérateur 

_________________ 



Modifications: 

Ajout de tout le matériel nécessaire 

Rendre accessible une fiche de non-

conformité près du poste de travail 

Présentation d’une fiche de poste 
Objectif: Création de fiche de production complète 

Détailler plus précisément les

différentes étapes 



L’étiquette de Glacé Mille  

Permet une bonne traçabilité du produit 

Limiter les risques microbiologiques 

Informer le consommateur des allergènes 

Dénomination du produit 

Indique le lieu de fabrication 

Logo de l'entreprise 



R&D
OBJECTIFS

Créer la recette et le processus avec ses

modes opératoire

Tests d'échantillonnage 

Optimisation de la recette

Analyse sensorielle 

Inès Pillant, Milo Decleire



Recettes avec oeuf

250 mL de lait

250 mL de crème entière 

4 mL d’arôme vanille

13 g de sucre

8 g de sucre glace 

40 g de chocolat 

6 jaunes d'oeufs

Mettre à chauffer 250 mL de lait et 25 g de sucre pendant 2 min

Fouetter 250 mL de crème entière en chantilly 

Ajouter 15 g de sucre glace et 4 mL d’arôme vanille à la chantilly

Réfrigérer le lait 1h à 4°C

Mélanger mélanger 6 jaunes d'oeuf ou non au lait refroidi

Incorporer le lait avec la chantilly

Congeler le mélange 1h à -18°C

Découper 110 g de chocolat en copeaux et ajouter au mélange 

Conditionner 20 g dans chaque pot 

Congeler la glace pour 4h au minimum

Descriptif des tâches :

 

Première production
Objectif: Création des deux première recette  

Recette sans oeuf

250 mL de lait

250 mL de crème entière 

4 mL d’arôme vanille

13 g de sucre

8 g de sucre glace 

40 g de chocolat  

Résultats

 - Meilleure texture: recette sans œuf

 - Problème d'homogénéité: pépite de chocolat au fond et

démarcation de deux phase sur les deux échantillon 

 - Conservation de la recette avec les oeufs pour sa texture  



Optimisation:

Résultats 

- Conservation des paramètres: oeuf entier, plus de crème et moins de lait

Deuxième production
objectif: Test de piste d'amélioration de la recette avec oeufs  

- Problème d'homogénéité: pépite de chocolat au fond et démarcation de deux

phase sur les deux échantillons persistant mais plus léger 

 - Recette originale: condition optimale

 - Recette oeuf entier: corriger le problème d'homogénéité et limiter le gaspillage 

 - Recette plus de sucre: corriger l'aspect fade de la glace avec oeuf 

- Recette plus de crème et moins de lait: texture plus onctueuse



Optimisation:

Résultats 

- Notre glace a dépassé sur tout les points une glace industrielle 

- Objectifs atteints: glace homogène, onctueuse et pas fade

- Mix des paramètres de nos recettes précédentes: Plus de crème et moins de lait, 1

jaune d'oeuf et 1 oeuf entier et plus d'extrait de vanille.

- Conditionnement dans une zone froide

Mettre à chauffer 50 mL de lait et 13 g de sucre pendant 2 min

Fouetter 200 mL de crème entière en chantilly 

Ajouter 8 g de sucre glace et 4 mL d’arôme vanille à la chantilly

Réfrigérer le lait 1h à 4°C

Mélanger l’oeuf entier ainsi que le jaune d’oeuf au lait refroidi

Incorporer le lait avec la chantilly

Congeler le mélange 1h à -18°C

Découper 40 g de chocolat en copeaux et ajouter au mélange dans une zone froide

(chambre froide)

Conditionner 20 g dans chaque pot dans une zone froide (chambre froide)

Congeler la glace pour 4h au minimum

Recette:

Production finale



Diagramme de fabrication final



Qualtité
OBJECTIFS

Démarche HACCP  

Plan de maîtrise sanitaire 

Respecter la norme FCD et les critères

microbiologiques

Chloé ENGEL, Lise COUBETERGUES



HACCP 

Analyse des dangers 

CCP

PRPO 

Non conformité

Actions correctives 



Plan de maîtrise sanitaire

Marche en avant

Bonnes pratiques d'hygiène

Nettoyage journalier avec EPI

Enregistrement des températures

Plan de nettoyage



Norme FCD et critères microbiologiques

Analyses microbiologiques



Audits
OBJECTIFS

• Rédiger des questionnaires de suivi afin de faire

passer des audits aux différentes équipes.

• Rédiger des rapports d’audits.

• Inciter la direction à engager une évolution du

projet et une amélioration des documents.

Simon BODIN



Audits

Lames gélosées

POURQUOI ? 



Audits
Production n°2 : 

Une balance défaillante 

QUE FAIRE ? 



Direction
 TRS et Objectifs 

OBJECTIFS

Calcul du TRS et et son évolution

Respects et atteinte des objectifs ?

Jules BELLOC



TRS et son évolution

Calcul du TRS

Première Production                    TRS = 0,04 (4%)

Deuxième Production                   TRS = 0,40 (40%)

Troisième Production                   TRS = 0,56 (56%)         

Evolution constante du TRS 4% à 56%

Gain en efficacité avec une seule recette et objectifs de 30

pots par production réussi

Observation et analyses :



Respect des objectifs

BILAN DE FIN DE PROJET

Réalisation de trois productions industrielles de glaces  

Réalisation de toutes les analyses microbiologiques nécessaires

Respect du règlement intérieur et de toutes les règles d'hygiène

Bonne cohésion de groupe et répartition égale des tâches 

Travail personnel fourni pour l'ensemble de l'équipe

Un produit final réussi et excellent !       



Merci pour votre
attention


