
N°1 DE L’HACCP DIGITALISÉE

TRAÇABILITÉ AUTOCONTRÔLES SÉCURITÉ ALIMENTAIRE HYGIÈNE

L’innovation HACCP qui 
change la vie en cuisine !



Gestion des 
non-conformités

et actions 
correctives

Alertes
automatiques

Des objets 
connectés

pour automatiser
vos relevés

Consultation
et accessibilité

des données 24/7

Votre métier, c’est de cuisiner.
Le nôtre, c’est de vous accompagner

dans votre démarche HACCP.
Avec ePack Hygiene, vous optez pour la Solution la plus complète de 
l’HACCP digitalisée, déjà approuvée par plus de 55 000 utilisateurs. Vous 
réalisez enfin votre PMS, sans compromis entre simplicité et conformité !

Véritable outil métier, ePack Hygiene répond à vos enjeux sanitaires. 
À chaque univers sa Solution sur-mesure !

VOTRE PMS EN QUELQUES CLICS

ARTISANS DES

M
ÉTIERS DE BOUC

H
E



EPACK PRO 10’’

Légère et peu 
encombrante, cette 

tablette vous suit partout 
dans votre cuisine !

EPACK PRO 15’’

Fixé au mur, votre écran 
est toujours à portée 

de clics !

EPACK PRO 18’’

Son grand écran 
étanche aux projections 
d’eau vous apporte un 

vrai confort d’utilisation.

ePack Hygiene nous 
permet un suivi rigoureux 

de notre traçabilité.
Nous savons ce que nous avons 

à faire et quand : nous n’avons plus 
qu’à suivre le planning des tâches. 

On gagne du temps. L’objectif du 
zéro papier dans notre cuisine est en 

bonne voie ! - Broche & Poule Aillée (28)

LES OFFRES EPACK PRO*

DES MODULES EN OPTION*

TÉMOIGNAGES DE NOS CLIENTS

C’est un outil pratique, 
rapide et ludique !
C’est un produit innovant, qui 
simplifie la vie au niveau de la 
démarche HACCP. En tant que 
traiteur, je dois maîtriser toute 
la chaîne du froid jusqu’au lieu de 
réception : c’est chose faite avec ePack 
Hygiene ! - Denis Chanoit Traiteur (29)

La Solution ePack Hygiene 
est un outil pratique 
et rapide d’utilisation.
En quelques clics, nous 
réalisons l’ensemble de nos 
tâches quotidiennes. Toute l’équipe 
s’est très vite adaptée à l’outil ! Nous 
l’avons déjà recommandé à nos 
confrères. Novotel (76)

L’outil est intuitif et 
facile d’utilisation !

La traçabilité, les contrôles, 
les prises de températures : tout 

est reporté sur la tablette. Plus de 
problème d’autocontrôles ! Nous 

sommes tous très contents de cette 
solution ! - M. Dauphin, Chef de cuisine 

- Lycée Camille Pissarro (95)

Tablette de saisie

Outil nomade 
permettant l’extension 
d’une Solution 
ePack Pro 15’’ ou 18’’.

Traçabilité interne 
facilitée et harmonisée.

Étiquetage

*A
bo

nn
em

en
t d

e 
36

 m
oi

s.



Gérer plusieurs 
sites est possible !
ePack Manager vous 
permet de gérer et 
piloter, à distance,  

le PMS d’un ou 
plusieurs sites.

SERVICES EPACK :
ABONNEMENT TOUT INCLUS

Envie d’une démonstration ? 
 Envie d’optimiser votre démarche HACCP ?

CONTACTEZ-NOUS !

+33 (0)2 29 62 64 40

60, avenue Baron Lacrosse 29850 Gouesnou
contact@epack-hygiene.fr - www.epack-hygiene.fr

Une Solution 
100% tactile

Vos enregistrements 
obligatoires du PMS 
réalisés en quelques 

clics seulement !
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Traçabilité 
sans effort ! 

Une Solution fiable 
pour être toujours 

en conformité 
vis-à-vis de la 

réglementation.

Zéro papier ! 
Un seul outil pour 

enregistrer, stocker 
et archiver tous les 

documents de votre 
PMS !

Préparation et paramétrage 
sur-mesure de votre Solution,

Livraison chez vous,

Installation par un technicien 
agréé,

Formation sur site,

Accompagnement aux paramétrages 
ultérieurs, sur site si besoin,

Mises à jour du logiciel,

Sauvegarde quotidienne des 
données sur nos serveurs sécurisés,

Garantie matérielle / Assurance Bris 
de machine incluses (voir conditions 
applicables).

Télémaintenance 7J/7 de 8h à 18h,

Audit préalable réalisé par l’un  
de nos experts HACCP,


