
 

 

 

 

 

 

 

MES PREMIERS PAS DANS 
LA TRANSITION ÉCOLOGIQUE 

 
 

LE SAVIEZ-VOUS ? 
• Le secteur de la boulangerie-pâtisserie est concerné 

par la loi anti-gaspillage pour une économie 
circulaire (loi AGEC) votée en 2020 : sortie de 
plastique à usage unique, lutte contre le gaspillage 
et pour le réemploi solidaire, information du 
consommateur … 

 

 
• Les boulangers et pâtissiers financent la fin de vie 

de leurs emballages via l’éco-organisme Adelphe. 

 

POINTS D’ATTENTION EN MATIÈRE DE TRANSITION ÉCOLOGIQUE 
 

MATIÈ RES  P RE M I È RE S  : 
 

• M’informer sur l’origine des 
produits (ex : privilégier une 
production locale) 

• M’informer sur le mode de 
p rodu ct i on  des mat ières  
premières (ex : certification des 
farines) et préférer des matières 
premières issues de l’agriculture 
biologique 

 

F A B RI C ATI O N : 
 

• Minimiser la consommation 
d’eau  et d’énerg ie (dont  
l’électricité) pour les postes 
de cuisson, de chauffage, de 
production de froid, de nettoyage 
et d’éclairage 

• Ne déverser aucun produit 
dangereux dans les canalisations 
et l’environnement. 

 

VENTE ET D I S T RI B UT I O N  : 
 

• Privilégier des emballages 
réutilisables et recyclables 

• L i m i t e r  les  emb a l l a g e s  
individuels 

• Informer les clients de l’origine d 
e s pro d ui ts et d e l e urs 
compositions 

 

FIN DE VIE : 
 

• Minimiser mes invendus en 
gérant au mieux ma production 

ÉVITE R  LE G ASP I LLAG E  : 

• Mettre  mes invendus en 
promotion 

• Donner des invendus à des 
associations locales de lutte 
contre la précarité et à des 
structures de l’économie sociale 
et solidaire 

• Utiliser des applications anti- 
gaspi (ex : Too good to go, Phénix) 

• Assurer le tri de mes déchets 
d’activité pour les valoriser 

• Com p os t e r  mes  dé ch e t s  
alimentaires

QUELQUES RECOMMANDATIONS 
SUR LE VOLET SOCIAL DE MA 
DÉMARCHE RSE : 

 
• Évaluer les risques professionnels 

en matière de santé (ex : risques 
d’allergies respiratoires liés aux 
farines) et sécurité au travail (ex : 

chutes, coupures) et mettre en place 
des actions de prévention. 

• Assurer l’accessibilité de ma 
boulangerie aux personnes en 
situation de handicap. 

 

POUR ALLER PLUS LOIN... 

• Le pôle d’innovation de la 
boulangerie-pâtisserie a édité le 

« Guide des bonnes pratiques 
e n v i r o n n e m e n t a l e s  en  
bou l a n g e r i e -p â t i s ser ie  » 
téléchargeable sur le site inbp. 

 

• Loi AGEC : tout ce qu’il faut 
savoir en ligne sur le site de la 
Fédération des entreprises de 
boulangerie. 

 

 

 

https://www.adelphe.fr/votre-secteur-dactivite/secteur-boulangerie-patisserie-adelphe.html
https://toogoodtogo.fr/fr
https://wearephenix.com/nos-solutions/commerces-de-proximite/
http://www.inbpinnov.com/catalogue/guides-techniques/3431-guide-bonnes-pratiques-environnementales-en-boulangerie-patisserie.html
https://www.entreprisesboulangerie.org/actualite/loi-agec-tout-ce-quil-faut-savoir/
https://www.entreprisesboulangerie.org/actualite/loi-agec-tout-ce-quil-faut-savoir/

