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2025, une année structurante

L’année 2025 marque une étape clé pour le groupe GOLOCAL avec sa 
transformation en Société à Mission et l’intégration de la RSE au cœur de sa 
gouvernance. 

Cette évolution s’inscrit dans la continuité de convictions historiques, déjà 
présentes dans notre ADN, qui se structurent désormais autour d’une raison 
d’être et d’engagements clairs inscrits dans nos statuts. 

Cette structuration nous a déjà permis de fédérer nos équipes autour d'une 
mission commune et de renforcer le dialogue avec l'ensemble de nos 
partenaires. Elle pose les bases d'une dynamique durable et collective.

En 2026, nos priorités s'articulent autour de quatres axes majeurs :

● La consolidation de notre gouvernance : préparer et réussir notre 
premier audit de société à mission et lancer notre comité de mission.

● Le déploiement des engagements : mettre en place des actions 
concrètes sur l’ensemble de nos activités.

● La définition d’indicateurs de suivi clairs : validation de notre modèle 
de mission et réalisation d’un bilan carbone groupe pour être en 
mesure de définir une trajectoire.

● Mobilisation des collaborateurs : ancrer le lien entre les métiers et nos 
engagements et animer une communauté d’ambassadeurs pour faire 
remonter des idées et besoins terrain.
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Passage en Société à Mission

Certification EcoVadis
Travail sur notre raison d’être et 
formalisation de nos engagements.

1 -
2 -

1er passage de la certification EcoVadis, 
obtention d’une note de 70/100 (bronze).

3 - Formalisation de nos politiques
Création de politiques de mécénat, RH, achats, 
lanceur d’alerte pour cadrer nos processus.

Nos 10 principales actions de 2025
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4 -
5 -

6 - Formation des managers

Formation au management de la 
majorité des managers du groupe.

Intervention d’un ergonome
Intervention d’un ergonome sur 22 postes 
dans nos ateliers de fabrication et mise en 
place d’actions pour améliorer les conditions 
de travail.

Renforcement de l’engagement des 
collaborateurs
Mise en place de boites à idées, d’un dispositif de 
cooptation, enquête RSE, lancement communauté 
d’ambassadeurs.

Nos 10 principales actions de 2025

Investissement dans un 
convoyeur à rognures pour 
améliorer l’ergonomie du poste
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Nos 10 principales actions de 2025

7 -

8 -

Développement de véhicules 
de livraison électriques

Déploiement de véhicules de livraison électriques 
dans le cadre du renouvellement de la flotte BPA. 

Amélioration du tri
Amélioration du tri sur notre site de Soprauvergne et 
étude de nouvelles solutions chez BPA.
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Nos 10 principales actions de 2025

Adaptation de notre offre aux 

besoins clients

Innovations régulières et notamment 
lancement des plats en format individuel 
“tout en 1” chez Patifrais avec 
l’accompagnement d’un chef cuisinier.

10 - Valorisation de nos 
savoir-faires et engagements

Lancement d’un site web, nombreuses 
animations clients, passage de BPA sur M6, 
prix des “Lionnes du Territoire”...

BPA sur M6

Salons, animations, visites d’usines…

9 -

Prix du territoire et  

Patifrais dans le 

magazine Challenges  
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Nos 10 projets principaux
à porter en 2026

Alimentation responsable 

Gouvernance  

- Lancement du comité de mission, validation de notre 
modèle de mission.

- Animation de la communauté d’ambassadeurs pour 
travailler sur des idées & améliorations.

- Réalisation d’un bilan carbone au niveau groupe et 
définition d’une trajectoire.

- Travailler sur nos achats, mieux comprendre comment 
progresser sur le sujet.

- Déploiement des nouveaux processus de tri sur 
l’ensemble des sites BPA et travail sur le gaspillage 
alimentaire.
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Nos 10 projets principaux
à porter en 2026

Ancrage territorial 

Femmes & hommes de l’entreprise 

- Lancement d’une enquête qualité de vie au travail annuelle.
- Travail sur le renforcement de la marque employeur.

- Développement de partenariats avec les collectivités 
locales pour Patifrais.

- Mise en place d’un appel à projets mécénats pour les 
collaborateurs lancé sur tous les sites.

Service au plus proche
des besoins clients 

- Amélioration des gammes produits : restructuration des 
gammes BPA & déploiement de nouveaux formats 
Patifrais.
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Qui sommes-
nous ?
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Notre raison d’être

Renforcer le lien social et le dynamisme 
sur nos territoires par une alimentation 
responsable et source de plaisir.

Nous sommes convaincus que le bien-être et l’engagement de nos 
collaborateurs associés à l’agilité de nos organisations nous permettent 
d’agir au plus proche de nos clients. Nous unissons des acteurs de 
proximité qui offrent des produits et services de qualité et valorisent les 
savoir-faire régionaux, les circuits-courts et les pratiques respectueuses 
pour l’écosystème.

La raison d’être explique à quoi l’entreprise contribue, quel impact positif elle veut avoir sur la 
société, l’environnement ou ses parties prenantes (clients, salariés, partenaires, etc.). Elle a pour 
objectif d’être la boussole de l’entreprise.

Cette raison d’être et nos valeurs ont été construites sur base :
- d’ateliers avec le COPIL RSE
- d’une consultation de nos parties prenantes 

Un questionnaire distribué à tous les collaborateurs du groupe a permis de confirmer l’adhésion 
à cette raison d’être et à ces valeurs. 

Nos valeurs

RENDRE SERVICE 

CONVIVIALITÉ 

PROXIMITÉ

SAVOIR-FAIRE

RÉACTIVITÉ 
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Nos engagements statutaires Nos valeurs

RENDRE SERVICE 

CONVIVIALITÉ 

PROXIMITÉ

SAVOIR-FAIRE

RÉACTIVITÉ 

S’appuyer sur notre ancrage territorial pour faire vivre nos 3 engagements et, 
aux côtés de nos partenaires, être acteur de la vie de nos territoires pour 

favoriser leur vitalité économique, sociale et environnementale

ANCRAGE TERRITORIAL

UN ENVIRONNEMENT DE 
TRAVAIL SAIN, SÉCURISÉ ET 
CONVIVIAL
Créer un environnement de travail 
sain, sécurisé et convivial où 
chaque collaborateur peut s’
épanouir, prendre sa place et 
contribuer à la mission de 
l'entreprise

Agir au plus proche des 
besoins de nos clients en 
s’appuyant sur nos 
savoir-faire et un service 
centré sur l’humain pour 
proposer des solutions 
uniques de qualité

Offrir une alimentation 
responsable qui valorise les 
savoir-faire régionaux, les 
circuits-courts et les 
pratiques respectueuses pour 
l’écosystème 

AU PLUS PROCHE DE NOS 
CLIENTS

UNE ALIMENTATION 
RESPONSABLE
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Production de produits de boulangerie et pâtisserie 
et livraison en logistique directe et quotidienne pour 
la restauration collective et commerciale dans un 
rayon de 70km autour des ateliers et la GMS.

Production de supports de snacking panifiés frais ou 
congelés pour les chaînes de restauration et les 
industriels.

Service de vente à domicile (sans commande 
préalable) par des camionnettes “magasins” 
commercialisant des produits cuisinés dans notre 
atelier Soprauvergne et des produits de 
fournisseurs locaux, en milieu rural et périurbain. 

431
collaborateurs 

18
sites 

Fournisseurs clés à 
moins de 

150 km  

des sites
de production

Une offre unique et sans concurrence directe sur la 
vente à domicile de produits frais en milieu rural

Leader Grand Ouest de la boulangerie fraîche pour la 
restauration collective & commerciale 

+200
véhicules sillonants  

35 
départements 

Cellule R&D et cuisine 
laboratoire pour la 

conception des 
recettes

+1700  
références

Elaboration et production des recettes Patifrais. 

Production de feuilletés et snacking surgelés à destination des grossistes RHF.

Leader français des feuilletés surgelés pour la RHF sur le segment de la 
restauration scolaire

3 activités complémentaires multilocales s’appuyant sur un service support groupe mutualisé 

45M€ 
de CA

Agence Patifrais
Site de production 
Soprauvergne (Diou) 
Sites de production BPA

14



19% de l’activité avec des
produits labellisés 

(Bio, Bleu-Blanc-Coeur)

BPA Angers labellisé PME+

45 véhicules livrant quotidiennement du 
pain et des viennoiseries à 1000 
professionnels de la restauration 

collective et commerciale dans un rayon 
de 70km couvrant 19 départements

Livraison 365j/365j

6 ateliers produisant 7j/7 du pain et des 
viennoiseries

+
de la pâtisserie à Angers

+
des spécialisations par site : 

pain de mie à Rennes, précuit à Nantes, pains 
pour sandwichs à Angers
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11 agences couvrant 35 départements en 
France dont 679 communes sans commerce

Des tournées quotidiennes en milieu rural et 
périurbain, permettant de lutter contre la 

disparition des commerces de proximité et 
d’accompagner le vieillissement de la 

population

+600 références produits

Un catalogue, renouvelé chaque mois, 
avec 100 références 

Revente de produits régionaux 
(charcuterie, crémerie, volailles…)

Un lien social fort avec les clients avec un 
passage bimensuel à domicile

41 000 clients

Âge moyen estimé à 72 ans

2 principaux critères d’achat : 
le service et le goût
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Production et livraison 5j/7 des agences 
Patifrais en produits frais

Entrées traiteur
Plats cuisinés

Pâtisseries
Viennoiseries 

Production de feuilletés surgelés en 
moyenne et grande série pour les 

grossistes RHF

Certification IFS niveau supérieur

60 nouvelles recettes/an

3131 tonnes de produits feuilletés/an
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Plus de 30 ans de développement au coeur des territoires

“J’ai commencé à travailler pour le groupe en 1986, juste après mon service militaire où 
j'avais obtenu mon permis poids lourd. J’avais 20 ans et livrais les agences Patifrais en 
camion. A l’époque, nous n’avions que 5-6 références ! 

En 1987, avec l'ouverture de l'usine de Diou, nous avons été plusieurs jeunes mutés sur le 
site, dont Laurence, qui est aujourd'hui responsable de production. J'ai occupé différents 
postes avant de devenir responsable de l'ordonnancement. J’ai ensuite pris la direction de 
l'établissement, et cela fait maintenant quinze ans que je suis directeur d'usine. 

Ce dont je suis le plus fier, c'est d'avoir vu l'entreprise évoluer, même après les difficultés 
du dépôt de bilan dans le début des  années 90. Aujourd’hui, nous sommes certifiés au 
plus haut standard de qualité IFS, avons une centaine de références Patifrais, sommes les 
leaders  sur le feuilleté surgelé pour les marchés RHF…, grâce à la vision de Monsieur 
Lemarchand, nous avons progressé chaque année, ensemble. Nous avons formé une vraie 
équipe, beaucoup d'anciens ont contribué au développement de cette société, et nous 
sommes tous fiers de ce qu'elle est devenue.” 

Fabien Côme - Directeur d’usine Soprauvergne

“Je suis rentrée chez BPA en 2003. Depuis la création de l’entreprise en 1996 par Pascal 
Gouvrion et Jean-Paul Bossard, le développement s’est fait de manière progressive. Au fils 
des années nous avons connu l’ouverture de plusieurs sites, à travers le rachat de 
boulangeries existantes, en intégrant les équipes déjà en place. Cette croissance a 
naturellement fait évoluer les activités et redistribué les rôles.
Pour ma part, j’ai commencé comme employée administrative sur le site du Mans. En 
2010, j’ai évolué pour consacrer la moitié de mon temps au volet commercial. Puis en 
2015, lors du départ à la retraite du responsable de site, on m’a confié son poste : la 
gestion de l’équipe, l’approvisionnement, l’organisation… En 2024, j’ai repris également la 
responsabilité du site de Tours.

On m’a fait confiance alors que je n’ai qu’un BTS en comptabilité et ce n’est pas un cas 
isolé dans le groupe. Ce que j’aime c’est que l’entreprise donne des chances de 
développement pas uniquement en fonction des diplômes mais surtout des valeurs de 
chacun. Ça n’a pas toujours fonctionné mais si tu as la motivation, tu as cette opportunité. 
Je ne pense pas que ça soit le cas dans toutes les entreprises”

Joëlle Fougeray - Responsable des sites de BPA Le Mans & Tours 

Création de 
Patifrais à 
Besançon

Ouverture  du site 
Soprauvergne à 
Diou

1980 1987 1995

Reprise de la 
société par la 
famille 
Lemarchand

2007

Ouverture de 6 
agences Patifrais 

Accélération de 
l’activité B2B 
feuilletés surgelés

2016-2021

Ouverture de 3 
agences Patifrais

Création du groupe 

et arrivée de Benjamin 
Blondeau et Stéphane 
de Jacquelot - PDGs

2022 2024

Rachat de 
BPA et 

redéfinition 
de l’identité 
du groupe 

Pascal Gouvrion et 
Jean-Paul Bossard 
reprennent une 
boulangerie et 
créent BPA

1996

Extension de l’activité avec 
l’ouverture de nouveaux ateliers 
au Mans, à Nantes, Rennes, Tours 
et lancement de l’activité 
pâtisserie en 2008 à Angers

1998

Ouverture du 
nouveau site de 
fabrication à Ste 
Gemmes sur Loire, à 
côté 
d’Angers(1500m²)

2001-2015 2017

Arrivée de Jérôme 
Lebrun à la direction 
au côté de Pascal 
Gouvrion

1995-2001

Découvrez l’histoire à travers les yeux de collaborateurs historiques :

Passage en 
Société à 
mission

2025
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Mieux comprendre
nos engagements
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ANCRAGE TERRITORIAL

● Donner accès à des produits alimentaires du quotidien au coeur 
des territoires

● Contribuer à la vitalité des territoires dans lesquels nous sommes 
implantés 

● Mettre en place une gouvernance adaptée et s'engager avec les 
acteurs de notre écosystème pour amplifier notre impact

LES FEMMES & LES HOMMES DE L’ENTREPRISE

● Développer un climat social positif et inclusif en favorisant 
l’engagement, les échanges et la convivialité au sein de l’entreprise

● Offrir un développement professionnel en phase avec les métiers, les 
aspirations individuelles et notre raison d’être

● Mettre la santé et la sécurité de nos collaborateurs au cœur de nos 
priorités

UN SERVICE ADAPTÉ ET CENTRÉ SUR L’HUMAIN

● Mettre l'humain et la qualité de service au cœur de nos relations 
avec les clients

● Répondre aux besoins spécifiques de nos clients en offrant des 
produits sur-mesures et transparents

● Mettre la santé et la sécurité de nos consommateurs au cœur de 
nos priorités

UNE ALIMENTATION RESPONSABLE

● Valoriser les savoir-faire régionaux, les circuits-courts et entretenir 
des relations durables avec nos fournisseurs

● Mieux prendre en compte les enjeux environnementaux liés à la 
conception de nos produits 

● Mieux prendre en compte les enjeux environnementaux liés à la 
production et distribution de nos produits 

Objectifs associés à nos engagements 

Les objectifs de développement durable

Les ODD désignent les 17 priorités établies par les états membres des Nations Unies pour assurer la paix et la prospérité pour les peuples et la planète. 
Nos objectifs permettent de contribuer principalement à 11 d’entre eux.
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Méthodologie : comment avons-nous procédé pour définir 
nos engagements ? 
Afin de s’assurer d’avoir une feuille de route RSE la plus cohérente avec 
les enjeux du secteur et de notre groupe, nous avons réalisé une 
matrice de double matérialité en 2024, c’est à dire une analyse des 
enjeux environnementaux, sociaux et de gouvernance les plus 
importants pour l’entreprise en partant de :

- Nos impacts positifs et négatifs via l’exercice de notre activité
- Les risques et opportunités financières liés à ces enjeux

Pour commencer, nous avons réalisé une liste des enjeux en fonction 
des rapports sectoriels (ISSB Standards, GRI), experts, des remontées 
des collaborateurs en interne (14 échanges réalisés auprès de 
représentants des différents métiers de l’entreprise) et d’un atelier avec 
les membres du COPIL RSE.

Une fois ces enjeux validés, nous avons réalisés des ateliers pour définir les 
impacts, risques et opportunités (IROs) liés à ces enjeux, les coter et 
évoquer le niveau de maturité du groupe sur chacun des sujets. Ces ateliers 
de cotation nous ont permis de faire ressortir les IROs les plus matériels.

Enfin, afin de vérifier qu’aucun sujet n’ait été oublié et de mieux 
comprendre les attentes de nos parties prenantes, nous avons réalisé 9 
entretiens avec nos clients et fournisseurs clés et une sollicitation via un 
questionnaire en ligne interne. 

L’ensemble de ce travail nous a permis de prioriser les sujets prioritaires et 
définir nos engagements.

Cette analyse a été réalisé sur l’ensemble de notre chaîne de valeur :

BPA
Soprauvergne
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Matrice de double matérialité
Nos enjeux environnementaux, sociaux et de gouvernance les plus importants

IMPACT IMPACT & FINANCIER FINANCIER

Economie circulaire (ressources 
entrantes et sortantes et déchets)

Conditions de travail des travailleurs 
en amont de la chaîne de valeur

Gestion des relations fournisseurs
Bien-être animal

Changement climatique et énergie
Pollution 
Biodiversité et écosystèmes en amont de la 
chaîne de valeur

Conditions de travail des collaborateurs
Egalité de traitement et chances pour tous 
Accès à une information de qualité, santé et 
sécurité et inclusion sociale pour les 
consommateurs

Culture d’entreprise et conduite des affaires

Consommation d’eau en amont de la 
chaîne de valeur

Politiques publiques 

E

S

G
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Nos impacts, risques et opportunités 
Quelques exemples

IMPACTS RISQUES OPPORTUNITÉS
Émissions de GES liées principalement à nos 
achats de matières premières agricoles, aux 
fuites de gaz frigorigènes, au transport de 
nos produits et aux déchets.

Consommation d’énergie.

L’agriculture peut contribuer à la 
dégradation de la biodiversité et à la 
dégradation des milieux naturels.

Perturbation des approvisionnements liée à 
l’augmentation des aléas climatiques.

Investissements financiers importants pour le 
changement obligatoire des gazs 
frigorifiques.

Les réglementations autour de l’impact de 
l’agriculture et de l’utilisation des pesticides 
sont en constante évolution.

Achat de produits locaux et durables de plus 
en plus valorisés par les clients. 

Le renouvellement des installations de froid 
permet de baisser les coûts d’entretien.

Remplacer les emballages plastiques peut 
permettre de mieux valoriser nos produits 
visuellement et de diminuer les coûts de 
contribution à leur élimination. 

E

S

G

L’environnement de travail, le dialogue social 
permettent l’amélioration des conditions de 
travail et de valoriser les collaborateurs.

Notre service permet de lutter contre la 
perte des commerces de proximité, de 
renforcer le dynamisme des zones rurales et 
de créer du lien social.

La transparence sur nos produits permet aux 
consommateurs de faire des choix plus 
éclairés.

Désengagement des salariés, perte de 
productivité en cas d’arrêts, turnover 
important et difficultés de recrutement.

La perte de certification qualité peut nous 
faire perdre des marchés.

Fidélisation des collaborateurs dans le temps.

Lancer de nouvelles offres/produits adaptés 
à notre modèle de distribution et aux besoins 
de nos consommateurs.

Une marque engagée avec des informations 
fiables et des produits avec une liste 
d'ingrédients courte, est perçue positivement 
par les clients et consommateurs.

Des conditions d’achat responsables 
permettent de valoriser les matières 
premières et ont un impact positif sur nos 
fournisseurs.

Soutien des associations via du mécénat.

Les subventions existantes et octroyées par 
l'état ou différents organismes publics ont 
une influence sur les investissements.

Pratiques RSE de plus en plus valorisées par 
nos parties prenantes.

Travailler avec les fédérations et associations 
nous permet de nous développer, avoir plus 
d’impact, être plus robustes sur certains 
sujets…
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Ancrage territorial

S’appuyer sur notre ancrage territorial pour faire vivre 
nos 3 engagements et, aux côtés de nos partenaires, 
être acteur de la vie de nos territoires pour favoriser leur 
vitalité économique, sociale et environnementale

① Donner accès à des produits alimentaires du 
quotidien au coeur des territoires

② Contribuer à la vitalité des territoires dans 
lesquels nous sommes implantés 

③ Mettre en place une gouvernance adaptée et 
s'engager avec les acteurs de notre écosystème 
pour amplifier notre impact

Nos objectifs
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1. Donner accès à des produits alimentaires du quotidien au coeur des territoires

L’une des forces principale de notre groupe est de pouvoir assurer la livraison régulière de 
produits alimentaires frais faisant partie du quotidien des français en s’appuyant sur nos 
savoir-faire et un service de proximité très fort.

→ Du pain et des pâtisseries frais : 
Grâce à notre réseau de sites de production et camionnettes BPA, nous livrons 
quotidiennement 7 jours sur 7 du pain et des pâtisseries fraîches à des établissements 
comme les EHPAD, cantines scolaires, restaurants d’entreprises. 

→ Des plats traiteurs frais et des produits locaux : 
Notre réseau d’agence et de camionnettes Patifrais nous permettent d’assurer la livraison 
5 jours sur 7 de plats traiteurs frais cuisinés sur notre site de Diou, ou de produits 
régionaux. Ce service de passage régulier sans obligation d’achat,  répond à un besoin 
dans les zones rurales où les commerces de proximité sont de moins en moins nombreux. 
Nous permettons notamment à une clientèle agée et isolée d’accéder à une alimentation 
de qualité.

→ Des produits feuilletés surgelés pour les collectivités locales.

clients en zone rurales et périurbaines par le réseau 
Patifrais dont une majorité de personnes âgées41k

collectivités locales et entreprises livrées quotidiennement en pains frais par 

BPA soit ≈300 000 portions/jours1k

Ancrage territorial 

départements couverts par une flotte de +200 véhicules35

Indicateurs clés 2025

communes desservies sans commerce679
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2. Contribuer à la vitalité des territoires dans lesquels nous sommes implantés

Les entreprises du groupe contribuent à la dynamique économique et 
sociale des territoires où elles sont implantées. Grâce à notre réseau 
d’agences et sites de production répartis sur une large partie du territoire, 
nous participons à la création d’emplois stables et durables. 

Nous accordons une attention particulière à l’emploi des jeunes, en 
développant des opportunités de stages, d’alternances et d’emplois 
saisonniers mais aussi au maintien dans l’emploi de nos collaborateurs les 
plus âgés. 

Ancrage territorial 

Au-delà de l’emploi, nos choix d’achats permettent de soutenir les 
producteurs et fournisseurs locaux, et valoriser leur savoir-faire.

Enfin, nous nous engageons dans des actions de solidarité aux côtés des 
mairies, associations et acteurs locaux, à travers des dons de produits ou 
un soutien financier ponctuel.

Indicateurs clés
2025

 de dons en nature ou financiers99k€ 

431 salariés dont 95% de CDI

agences Patifrais11
sites de production7

petits fournisseurs dont les produits sont 
proposés dans notre catalogue Patifrais15 
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3. Mettre en place une gouvernance adaptée et s'engager avec les acteurs de notre 
écosystème pour amplifier notre impact

Pour garantir la continuité et l’efficacité de notre démarche RSE, nous 
avons mis en place une gouvernance dédiée. Les sujets RSE sont 
directement portés par Alexiane Ligneul, intégrée au comité de direction en 
2025 en tant que Responsable RSE, assurant ainsi leur pilotage 
stratégique.

Un temps est également systématiquement réservé lors de chaque Comité 
Stratégique du groupe pour suivre l’avancement des actions et définir les 
priorités. 

Ancrage territorial 

Nous sommes également convaincus que pour amplifier notre 
impact, il est essentiel de collaborer avec les acteurs de notre 
écosystème. Travailler ensemble permet de faire émerger des 
solutions partagées, d’anticiper les évolutions de notre secteur et de 
répondre collectivement aux défis environnementaux et sociaux.

C’est dans cet esprit que nous participons à des ateliers de travail 
interentreprises pour contribuer aux réflexions de filière, par exemple 
avec la Fédération des Entreprises de Boulangerie (FEB) dans un 
groupe de travail sur les emballages. Nous nous engageons 
également aux côtés de labels et démarches reconnues qui 
partagent nos valeurs et nous poussent à progresser au quotidien : 
“Produit en Anjou” ou Bleu-Blanc-Cœur pour certains produits, ou 
encore le label PME+ obtenu par notre site BPA Angers.

Enfin, nous aimons aller à la rencontre de nos parties prenantes : qu’il 
s’agisse d’animations/sensibilisations organisées avec nos clients ou 
de portes ouvertes, nous avons à cœur de transmettre la passion de 
nos métiers et de valoriser nos savoir-faire.
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Ancrage territorial 

Chaque année, le mois d’octobre est un temps fort de sensibilisation au dépistage du cancer du sein et de 
soutien à la recherche médicale.  Pour soutenir cette cause qui nous tient à coeur, nous soutenons l'Association 
Ruban Rose.

Dans le cadre de cette mobilisation, nos boulangeries BPA proposent une recette exclusive : le pain bun rose. Pour 
chaque unité vendue, 15 centimes sont reversés à l’association. Ce partenariat donne un sens concret à nos 
engagements : utiliser notre savoir-faire de boulanger et notre cœur de métier pour sensibiliser autrement, à 
travers un produit du quotidien.

Cette opération progresse chaque année avec 3 000 € collectés en 2023, 5 000 € en 2024 et 8440€ en 2025.

Les clubs du 3ème âge se réunissent avec leurs adhérents toutes les semaines ou tous les quinzes 
jours autour d’un goûter pour partager une activité conviviale comme la belote. 

Nous contribuons à l’organisation d’une cinquantaine de goûters par an sur le territoire en proposant 
nos produits (brioches aux pralines, entremets gourmet, …) et en assurant le service. 

En 2025, nous avons touché près de 2000 personnes âgées lors de l’organisation de ces goûtés. 

BPA s’est associé au CHU d’Angers dans le cadre des Virades de l’Espoir. 

Pendant la semaine de l’espoir, l’ensemble du personnel du CHU (environ 1500 repas par jour) s’est vu proposé des produits solidaires : 
pains, cookies, pâtisseries et divers produits locaux, fabriqués par BPA et sur lesquels 15% du chiffre d’affaires est reversé à l’association 
Virade de l’espoir d’Angers, qui soutient la recherche contre la Mucoviscidose et accompagne les malades et leurs familles. 

En 2025, ce sont 1231€ qui ont pu être reversés. 

Initiatives BPA
Octobre Rose et Virades de l’Espoir 

Goûter clubs 
du 3ème âge 

avec Patifrais

Actions
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Créer un environnement de travail sain, sécurisé et 
convivial où chaque collaborateur peut s’épanouir, 
prendre sa place et contribuer à la mission de 
l'entreprise

① Développer un climat social positif et inclusif en 
favorisant l’engagement, les échanges et la 
convivialité au sein de l’entreprise

② Offrir un développement professionnel en phase 
avec les métiers, les aspirations individuelles et 
notre raison d’être

③ Mettre la santé et la sécurité de nos collaborateurs 
au cœur de nos priorités

Nos objectifs

de l’entreprise
Les femmes et les hommes 
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Indicateurs clés
2025

1. Développer un climat social positif et inclusif en favorisant l'échange, 
l’engagement et la convivialité au sein de l’entreprise

Le développement d’un climat social positif est au cœur de l’ADN des 
entreprises du groupe, historiquement familiales et fondées sur des relations de 
proximité. Cette identité se traduit par une attention particulière portée à l’
écoute et à l’échange grâce à un management accessible et de terrain, qui 
entretient un lien direct avec les équipes. 

Au delà des obligations légales et la mise en place de CSE dans certaines de 
nos structures, nous souhaitons réellement créer un espace où le dialogue est 
présent. C’est dans cette optique que l’organisation de moments de 
convivialité informels nous tient particulièrement à coeur. 

Un climat social positif est aussi étroitement lié à l’épanouissement des salariés 
dans le respect des singularités de chacun : égalité femme/homme dans un 
univers très masculin, niveau de formations,  parcours, origines, âge, situation 
de handicap…

Les femmes et les hommes de l’entreprise

431
salariés dont 96% en CDI

130 ETP femmes 301 ETP hommes

2,3% taux d’emploi de personnes handicapées

2 femmes sur 8 au CS

2 femmes sur 8 au CODIR

42 ans 
âge moyen
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Les femmes et les hommes de l’entreprise

“Dans l’agence, il y a vraiment un esprit d’entraide. ll n’y a pas de concurrence entre 
nous, chacun a son secteur. Chaque matin, on charge nos produits, et si jamais il y a 
un oubli ou une erreur de commande, on n’hésite pas à s’entraider, à dépanner un 
collègue. On se donne aussi des conseils, on partage ce qui marche. On aime aussi 
ajouter une petite dose de challenge entre nous, pour se motiver.” 

Alexia Vergne - Prospectrice Patifrais “Nous sommes un groupe où la direction est proche. Nous échangeons de vive voix 
régulièrement.  Nous sommes considérés, nous nous connaissons.  C’est une entreprise qui 
est à l’écoute des salariés, qui peut laisser du temps dans les moments plus difficiles sans 
forcément mettre une pression supplémentaire.”

Joëlle Fougeray - Responsable des sites de BPA Le Mans & Tours 

“On pense souvent que le poste de vendeur est  un poste individuel mais il y a un vrai esprit 
d’équipe. Par exemple, à Sens, on a mis en place collectivement une solution pour réduire 
nos pertes. Chaque matin, on s’échange les produits à date courte pour que ceux qui 
peuvent les vendre plus facilement les récupèrent. On a aussi créé un groupe WhatsApp 
avec un petit sondage avec les produits cibles pour suivre les ventes en direct. C’est ludique, 
motivant, et ça soude les équipes.”

Laël Chevalier - Responsable Agence Patifrais Sens

Actions

Moments d’échanges et convivialité

Atelier collectif

Entraide
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2. Offrir un développement professionnel en phase avec les métiers, les aspirations 
individuelles et notre raison d’être

Nous croyons que le développement professionnel de nos 
collaborateurs est un levier essentiel pour s’épanouir au quotidien 
et permettre à chacun de contribuer pleinement à la mission de 
l’entreprise. 

Concrètement, cela se traduit par des formations adaptées aux 
réalités du terrain, la valorisation de la promotion interne et des 
dispositifs d’écoute et de dialogue pour prendre en compte les 
aspirations de chacun.  Nous souhaitons donner à chaque 
collaborateur les moyens de se projeter, de progresser, et de 
trouver du sens dans son travail.

Cette démarche vise aussi à créer les conditions pour que 
chaque personne, quel que soit son poste, puisse agir avec 
autonomie et engagement au service de notre raison d’être.

Les femmes et les hommes de l’entreprise

Indicateurs clés
2025

1565 heures de formation dispensées sur l’année

163 collaborateurs ont suivi au moins une formation* 
soit 38% des collaborateurs

*Sont inclus les formations à distance, ou en présentiel, ou en e-learning, sous réserve de traçabilité (émargement, factures, etc.) ; sont exclus les processus de sensibilisation ou 
les formations informelles. Une même personne ayant suivi plusieurs formations sur l'année compte pour un.

9,5
ans d’ancienneté moyenne dans l’entreprise, 
dont 33% des collaborateurs présents depuis 
plus de 10 ans

6 personnes en stage et alternance
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“J’ai rejoint BPA il y a un an et demi en tant que cuiseur. 
Quand Pascal est parti et que le groupe GOLOCAL est arrivé, j’ai vu l’opportunité de 
pouvoir gagner en autonomie et de m’investir davantage dans l’entreprise. J’avais aussi 
envie d’aider Joëlle, la responsable du site de Tours, à améliorer certains processus 
internes. 

Ce que j’apprécie ici, c’est que si on est motivé, on peut vraiment évoluer. Les 
dirigeants sont à l’écoute, proches du terrain, et on m’a fait confiance. En décembre, je 
suis devenu chef de production.

Je viens d’une famille de boulangers, mes grands-parents tenaient trois boulangeries, 
et j’ai une formation en boulangerie et pâtisserie. Un projet qui me tenait à cœur était 
de pouvoir former les nouveaux arrivants et mes collègues à différents postes. Ca 
facilite aussi les remplacements et la gestion des plannings au quotidien.

Pour mes nouvelles missions, j’apprends directement sur le terrain avec Joëlle, qui me 
transmet son savoir : gestion des stocks, administratif, formation… J’ai aussi pu visiter 
plusieurs sites BPA pour voir comment ils travaillent, observer les réglages des 
machines, leurs méthodes… Ça nous permet de nous inspirer de ce qui fonctionne 
ailleurs et de l’adapter chez nous.”

Mathys Deforge - Adjoint de production BPA Tours

Les femmes et les hommes de l’entreprise

Découvrez le parcours 
de 2 jeunes collaborateurs

qui ont évolué dans l’entreprise

“Je suis arrivé chez Patifrais fin 2018, d’abord en tant que remplaçant pendant les 
étés. Puis en 2020, j’ai intégré l’équipe à plein temps en tant que vendeur à Bourges. A 
l’époque, c’était mon premier « vrai » métier.

Très vite, j’ai eu l’opportunité d’évoluer :  j’ai endossé le rôle de prospecteur, puis on 
m’a proposé d’aller former de nouveaux collaborateurs sur l’agence de Sens. À l’issue 
de cette mission, on m’a confié la responsabilité de cette agence en 2023. En 2025, je 
vais prendre la direction de l’agence de Tours.

À l’origine, j’ai un diplôme en informatique, mais j’ai tout de suite accroché avec les 
valeurs de Patifrais : proposer des produits de qualité, artisanaux, valoriser les recettes 
régionales, et surtout, créer du lien social avec nos clients. On a aussi de l’autonomie en 
tant que vendeur : on gère son propre secteur, ses produits, son stock… Aujourd’hui, ce 
que j’aime particulièrement en tant que responsable d’agence, c’est transmettre toutes 
ces valeurs associées à notre métier.”

Laël Chevalier - Responsable Agence Patifrais Tours
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3. Mettre la santé et la sécurité de nos collaborateurs au coeur de nos priorités

Notre activité industrielle, combinée au transport quotidien de produits frais, 
expose nos équipes à des risques variés : accidents de travail, troubles 
musculosquelettiques (TMS) et risques psychosociaux (RPS) comme le stress ou 
l’isolement dans les métiers du transport.

Conscients de ces enjeux, nous avons mis en place une démarche structurée de 
prévention, qui repose notamment sur la mise à jour régulière de notre 
Document Unique d’Évaluation des Risques Professionnels (DUERP), l’analyse des 
situations à risque, la formation à la sécurité, et l’investissement dans des 
équipements adaptés. 

Nous suivons de près nos indicateurs : taux de fréquence et taux de gravité.

Par ailleurs, la protection des données personnelles de nos collaborateurs est 
également intégrée dans notre démarche de sécurité globale. 

Indicateurs clés
2025

taux de fréquence 
(moyenne boulangerie : 35.5 / Transport : 43.9) 23,8

unités de travail ayant fait l’objet d’une analyse 
ergonomique à date59

Les femmes et les hommes de l’entreprise

taux de gravité
(moyenne boulangerie : 2.3 / Transport : 3)1,2

Taux de fréquence = Combien d'accidents ? Il mesure la fréquence des accidents 
avec arrêt dans une entreprise.
Formule simple = Taux de fréquence = (Nombre d'accidents avec arrêt × 1 000 
000) ÷ Nombre d'heures travaillées

Taux de gravité = Quelle gravité ont les accidents ? Il mesure la gravité des 
accidents en fonction du nombre de jours d’arrêt de travail. 
Formule simple = Taux de gravité = (Nombre total de jours d’arrêt × 1 000) ÷ 
Nombre d'heures travaillées
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"Ça fait des années que je mène des expérimentations pour améliorer le confort au travail, d’abord pour répondre à mes propres 
douleurs au dos. J’ai été la première à tester les bras articulés sur les bureaux, puis nous avons introduit les bureaux assis-debout 
motorisés. C’est une vraie avancée : pouvoir alterner les positions dans la journée, ça fait vraiment du bien, même sur le plan du 
stress.
Nous avons organisé le déploiement progressivement en ciblant principalement les postes 100 % administratifs. Je fais des tests 
avec mes collègues, car tout le monde n’adhère pas forcément. Aujourd’hui, certains passent la moitié de leur journée debout et 
ne se plaignent plus du dos ! J’ai aussi piloté la mise en place des doubles écrans, qui a permis à la fois d’améliorer le confort et 
aussi de réduire de plus de 50 % les impressions papier, souvent faites juste pour pouvoir “fluoter””

Nathalie Meillouin - Responsable Administration des ventes et informatique BPA 

“Sur le site de production de BPA Angers, nous avons 
déployé plusieurs éléments qui permettent l’amélioration des 
conditions de travail des pâtissiers comme une pompe de 
transfert pour remplir les bacs pour réduire la charge 
physique, ou encore le test d'un exosquelette qui n’a pas 
vraiment fonctionné. 

Les femmes et les hommes de l’entreprise

portées par nos collaborateurs
pour améliorer les conditions de travail

Découvrez quelques réalisations 

Sur la partie boulangerie, nous avons aussi travaillé sur des outils qui permettent de réduire la charge mentale 
comme une table d’accumulation qui tourne en rond qui permet de faire zone “tampon” et donne plus de temps 
aux opérateurs pour effectuer les différentes tâches, la mise en place de compteurs en entrée de trancheuse ou 
avec séparation automatique quand la cible est atteinte…”

Teddy Belouin - Responsable Technique BPA Angers & Le Mans
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S'appuyer sur nos savoir-faire et un service centré sur 
l'humain, pour apporter convivialité et plaisir en 
proposant des solutions uniques et sur-mesures

① Mettre l'humain et la qualité de service au cœur 
de nos relations avec les clients

② Répondre aux besoins spécifiques de nos clients 
en offrant des produits sur-mesures et 
transparents

③ Mettre la santé et la sécurité de nos 
consommateurs au cœur de nos priorités

Nos objectifs

Un service adapté 
et centré sur l’humain
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1. Mettre l'humain et la qualité de service au cœur de nos relations avec les clients

Depuis ses débuts, notre service repose sur une approche profondément humaine, construite dans la durée avec nos clients. 

Notre force réside aussi dans notre capacité à nous adapter : livraisons aux jours et horaires souhaités, dépannage en cas d’imprévus, réactivité 
face aux demandes, … Nos équipes  font preuve de disponibilité et de souplesse pour répondre au mieux aux attentes clients. 

Pour les équipes Patifrais présentes majoritairement en zones rurales, nous jouons un rôle bien au-delà de la simple livraison : pour de nombreuses 
personnes âgées isolées notamment, notre passage régulier crée un véritable lien social et nous permet de proposer de l’aide au quotidien. 

Cette relation de proximité, fondée sur l’écoute, la confiance et l’adaptabilité est pour nous une valeur essentielle.

Indicateurs clés
2025

de production et livraison BPA

de la clientèle Patifrais >60 ans85%

Un service adapté et centré sur l’humain

365j/365

taux de satisfaction97%
de livraison Patifrais255j/365
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Par exemple, diminuer la consommation de sel des Français est un enjeu majeur. 
Par un accord collectif en 2022, l’ensemble des acteurs de la filière de la 
boulangerie se sont engagés à réduire progressivement la teneur en sel dans les 
différents types de pain (1,,4 g de sel / 100 g de pain courant)

2. Répondre aux besoins spécifiques de nos clients en offrant des produits sur-mesures 
et transparents

Notre démarche de recherche et développement est guidée par une volonté simple : proposer des produits adaptés aux besoins concrets de nos clients 
et aux attentes de nos consommateurs. Nous développons ainsi une R&D à façon, capable de répondre à des demandes spécifiques.

Cette capacité d’adaptation repose sur une écoute active des retours terrain, une veille continue des tendances de consommation, et un dialogue 
constant avec nos clients. 

Nous nous engageons également à suivre de près les évolutions réglementaires, notamment autour des taux de sel ou d’additifs, pour faire évoluer nos 
recettes. Enfin, nous veillons à assurer une forte transparence sur les étiquetages, afin que chacun puisse consommer en confiance, en connaissant 
précisément la composition des produits.

Un service adapté et centré sur l’humain

Indicateurs clés
2025

références Patifrais600

nouvelles recette par an - Patifrais

Notre cheffe Patifrais, Béatrice, 
passionnée par son métier, a à 
coeur de régaler nos clients et 
concocte 3 nouveaux plats ou 
desserts chaque mois !  

60

références BPA1000

références Soprauvergne100
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3. Mettre la santé et la sécurité de nos consommateurs au cœur de nos priorités

Assurer la sécurité sanitaire de nos produits est une responsabilité majeure, au cœur de nos engagements quotidiens. Dans le secteur 
agroalimentaire, un manquement peut avoir des conséquences graves : contaminations, intoxications, … autant de risques que nous devons prévenir 
avec la plus grande rigueur.

C’est pourquoi la qualité, la santé et la sécurité sont intégrées à tous nos processus de production. Nous déployons une démarche HACCP 
structurée, qui nous permet d’identifier et de maîtriser les points critiques à chaque étape de la chaîne de fabrication. Cette vigilance est renforcée 
grâce à des contrôles qualité internes réguliers.

Par ailleurs, l’activité de production de feuilletés de notre site Soprauvergne est certifiée IFS (International Featured Standards) depuis 2012, gage 
de conformité avec les normes les plus strictes en matière de sécurité des aliments et nécessitant l’implication d’une personne quasi à temps plein 
sur ce sujet.

Indicateurs clés
2025

score certification IFS, plus haut niveau de 
standard pour Soprauvergne

score Food Safety Culture pour Soprauvergne91,3
audits réalisés en interne32
taux de service (livraisons sans réclamation)98,5%

Un service adapté et centré sur l’humain

97,5

0 conservateur dans nos gammes de boulangerie
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Un service adapté et centré sur l’humain

“La relation qu’on tisse avec nos clients est très forte. Il y en a qu’on voit 24 fois par an, voire 
plus. Ce lien humain, c’est quelque chose de précieux. Notre métier, on l’exerce avec le sourire, 
de l’énergie, et surtout parce qu’on aime ce qu’on fait.  On leur rend un service de qualité, et ils 
nous le rendent bien. Quand j’ai eu ma fille il y a un an, certains clients ont pris des nouvelles, 
comme le ferait un proche.

La communication avec le terrain est fluide. On a beaucoup de retours, souvent positifs. Et 
quand il y a un souci, on sait réagir rapidement. La qualité des produits est vraiment reconnue 
et même dans notre offre de négoce, ce côté artisanal ressort. Nos clients apprécient le fait 
qu’on travaille avec des producteurs de différentes régions. On valorise les savoir-faire locaux et 
on contribue à faire vivre des petits fournisseurs.” 

Laël Chevalier - Responsable Agence Patifrais Sens

“Ce que j’aime dans ce métier, c’est le lien humain. Le relationnel est vraiment fort : nos clients 
nous attendent avec impatience, ils sont contents de nous voir. On sillonne les campagnes, et la 
grande majorité de nos clients sont des personnes âgées, souvent isolées. Pour eux, notre 
passage, c’est plus qu’une simple livraison : c’est une visite, un moment de gaieté dans leur 
journée.  Au fil du temps, des liens se créent, ils s’attachent au vendeur, apprécient sa présence, 
son écoute. Ils sont aussi attentionnés avec nous que nous le sommes avec eux.” 

Alexia Vergne - Prospectrice Patifrais

Le lien social 
au coeur des témoignages collaborateurs

“On livre des clients comme les écoles, les EHPAD, les hôpitaux ou les centres 
pénitentiaires. On met vraiment la main à la pâte pour que le système 
fonctionne correctement. Ça fait trois ans et demi que je suis là, et à force, on 
connaît les attentes des clients. On a même le temps d’échanger un peu avec 
certains et de créer un lien.”

Andy Leury - Chauffeur livreur BPA Rennes
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Offrir une alimentation responsable qui valorise les 
savoir-faire régionaux, les circuits-courts et les pratiques 
respectueuses pour l'écosystème 

① Valoriser les savoir-faire régionaux, les 
circuits-courts et entretenir des relations durables 
avec nos fournisseurs

② Mieux prendre en compte les enjeux 
environnementaux liés à la conception de nos 
produits 

③ Mieux prendre en compte les enjeux 
environnementaux liés à la production et 
distribution de nos produits 

Nos objectifs

Une alimentation 
responsable
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1. S'engager pour un approvisionnement responsable et entretenir des relations 
durables avec nos fournisseurs

Notre démarche d’approvisionnement s’inscrit dans une volonté forte de 
soutenir l’économie locale et de préserver les savoir-faire régionaux. 
Chaque fois que cela est possible, nous privilégions les circuits courts et 
travaillons en lien direct avec des fournisseurs de proximité. Ces 
relations, souvent historiques, sont fondées sur la confiance, la 
transparence et une vision partagée de la qualité.

Nous réalisons principalement des recettes régionales afin de valoriser le 
patrimoine culinaire et les spécificités locales. Bien-sûr le pain mais aussi 
le pâté aux prunes à Angers, le gâteau Nantais ou encore toutes les 
recettes traditionnelles proposées dans le catalogue Patifrais. Aux côtés 
de nos recettes, nous mettons également en avant des produits locaux. 

de farine de blé française (représentant 30% des 
achats MP, dont 19% de farine bio pour BPA)100%

Une alimentation responsable

Indicateurs clés

19%

44% d’achats locaux en 2024 (en CA, fournisseurs 
<150km, 2024)

des produits vendus labellisés (Bio, BBC) chez BPA

13 ans l’ancienneté moyenne de la relation avec nos 
fournisseurs de produits de négoce Patifrais
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La Minoterie Pelluau est un moulin familial tenu de père en fils et filles depuis plus de 100 ans. 
Elle est l'une des 5 dernières minoteries basées en Mayenne dans un contexte où de nombreux moulins 
disparaissent car ne sont pas repris. Elle ne fabrique que de la farine issue de blé 100% français et  au-delà 
du travail de minotier, propose du conseil, de l'accompagnement et de la formation pour les boulangers de nos 
régions. 

Depuis 2006, Mathieu Bouchard, artisan confiturier passionné, élabore des confitures d'exception au 
cœur du Morvan. Sa recette ? Des fruits rigoureusement sélectionnés, du sucre, de la pectine de fruits et 
des zestes de citron, le tout cuit dans des chaudrons en cuivre selon la tradition. Le résultat : des 
confitures savoureuses aux saveurs authentiques, qui révèlent le meilleur des fruits. 
Son savoir-faire et son exigence lui ont valu de nombreuses récompenses au Concours Général Agricole 
de Paris.

Le Domaine des Ballifays est une entreprise familiale créée en 1987 par Sylvie Renaud. L’exploitation 
surplombe de ses 390 mètres la commune de Germolles sur Grosne dans les monts du Charolais (71). 
Dans leur atelier, Aline et Ralph Marius transforment le lait cru et frais d’éleveurs situés à maximum 15km 
en fromages de chèvre. Nous sommes très heureux de pouvoir distribuer ces produits dans nos camions 
Patifrais. 

Une alimentation responsable

Découvrez quelques uns de nos fournisseurs historiques

La Minoterie Pelluau

Les confituriers du Morvan

Le domaine des Ballifays
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2. Mieux prendre en compte les enjeux environnementaux liés à la conception de nos 
produits 

L’amont de notre chaîne de valeur avec en particulier les matières 
premières agricoles, représente la principale source d’impact 
environnemental dans notre secteur. Empreinte carbone, biodiversité, 
usage de l’eau ou des sols : tout se joue en grande partie à cette étape. 
C’est pourquoi il est indispensable de focaliser une partie de nos efforts 
sur ce sujet. 

Nous avons encore beaucoup à progresser pour mieux comprendre 
l’impact environnemental lié à nos matières premières, mais quelques 
actions ont déjà été mises en place comme l’achat de produits locaux 
quand c’est possible, le développement de produits bio ou encore l’usage 
de margarine ségréguée (avec le plus haut niveau de certification 
environnemental) dans nos feuilletés. 

Une alimentation responsable

Soprauvergne + Patifrais pour 
18,2M€ de CA (données 2021)

Indicateurs clés
bilan carbone

Au delà de la composition de nos produits, la réduction de l’impact des 
emballages, notamment plastique est un enjeu majeur pour le groupe. Un 
travail sur la mise en place du vrac quand cela est possible (notamment 
sur le pain et les feuilletés surgelés) a déjà été entamé mais trouver une 
solution aux emballages individuels, notamment pour la livraison des 
plats traiteurs frais, restent encore un défis. Nous maintenons une veille 
technologique et entamerons une transition dès que possible.

Comprendre le bilan carbone

Le bilan carbone permet de mesurer les émissions de gaz à effet de serre 
(carbone, méthane, protoxyde d’azote, gaz fluorés…)  liées à notre  activité. 
Il est divisé en trois catégories :

- Scope 1 → les émissions directes de nos opérations : utilisation de 
carburant dans les véhicules de livraison, gazs consommés sur nos 
lieux de production, les émissions de gazs frigorifiques…

- Scope 2 → les émissions indirectes liées à l’énergie achetée, comme 
l’électricité utilisée dans les sites de production 

- Scope 3 →  tout le reste de la chaîne de valeur : les matières 
premières agricoles, le transport amont et aval, les emballages… 
Dans l’agroalimentaire, le scope 3 représente souvent la plus 
grande part des émissions.

Pour comparaison, un français émet en moyenne chaque année 10t de 
C02eq.

BPA pour 19M€ de CA 
(données 2023)

Une mise à jour du bilan carbone au niveau groupe sera faite en 2026.
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3. Mieux prendre en compte les enjeux environnementaux liés à la production et 
distribution de nos produits

Au delà de nos achats pour la conception de nos recettes, nous 
travaillons sur d’autres axes complémentaires liées à la fabrication et 
distribution de nos produits : 

- La gestion de l’énergie sur nos sites de production, avec une 
attention portée à l’optimisation des consommations 

- La gestion des gaz frigorifiques qui ont un fort pouvoir 
réchauffant et qui sont fortement impactés par les nouvelles 
réglementations

- Le tri des déchets
- Le transport quotidien lié à notre logistique basée  sur une 

livraison quotidienne essentielle répondant aux besoins clients

Tous ces sujets ont été notamment abordés lors d’ateliers carbone avec 
les équipes terrain pour réfléchir à des initiatives concrètes.

La récupération de la chaleur des fours, le travail sur le changement des 
gazs frigorifiques, le tri des déchets, l’optimisation des tournées, le 
renouvellement progressif de notre flotte (vers de l’électrique quand 
c’est possible), sont autant de leviers que nous mobilisons déjà mais de 
nombreuses actions peuvent encore être travaillées sur ces sujets.

Indicateurs clés
2025

kWh d’énergies non renouvelables consommées 
dont :

● 25% d’électricité
● 29% de gaz 
● 46% de carburant

17 940 002

Une alimentation responsable

tonnes de pain valorisés

m² de terrain couverts par nos différents bâtiments

Pour exemple avec 1 kWh, on peut faire fonctionner son réfrigérateur 
combiné pendant une journée et son congélateur de 200 litres 
pendant 2 jours. 

17 000
203

kwh d’électricité / T de produits fabriqués 523
kwh de gaz / T de produits fabriqués 605
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Liste des abréviations et acronymes 

BBC : Bleu-Blanc-Coeur
BTS : Brevet de Technicien Supérieur
CA : Chiffre d’Affaires
CHU : Centre Hospitalier Universitaire
C02eq. : Équivalent CO2
CODIR : Comité de Direction
COPIL : Comité de Pilotage
CS : Comité Stratégique
DUERP : Document Unique d’Evaluation des Risques Professionnels
EHPAD : Etablissement d’Hébergement pour Personnes Agées Dépendantes 
ERP : Enterprise Resource Planning - logiciel de gestion de l’entreprise
ESG : Environnemental, Social, Gouvernance
FEB : Fédérations des Entreprises de Boulangerie
GRI : Global Reporting Initiative - organisme de création de normes relatives au développement durable
HACCP : Hazard Analysis Critical Control Points - Analyse des risques et mesures de maîtrise pour la sécurité des aliments
IFS : International Featured Standard - standard d’audit pour l’agroalimentaire
IRO : Impact, Risque, Opportunité 
ISSB : International Sustainability Standards Board - organisme de création de normes financières relatives au développement durable
MP : matières premières, ingrédients utilisés pour la fabrication des produits
PME+ : Pour un Monde + Engagé, label RSE
GES : Gaz à Effet de Serre
GMS : Grande et Moyenne Distribution
R&D : Recherche et Développement
RH : Ressources Humaines
RHF : Restauration Hors Foyer
RPS : Risques Psycho-Sociaux
RSE : Responsabilité Sociétale des Entreprises
TMS : Troubles Musculo-Squelettiques
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Renforcer le lien social et 
le dynamisme sur nos 
territoires par une 
alimentation responsable 
et source de plaisir.
 

Société à mission  


