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LOGISTIQUE: faire évoluer les pratiques	

– De manière générale, nous cherchons à limiter les déplacements par la 

mise en place d’une organisation logistique optimale.	

– Transport des ingredients en caisse isotherme respectant scrupulesement 

la chaîne du froid 

ENGAGEMENT HUMAIN  Bien être = Productivité

– Développer et améliorer la communication dans l’entreprise.

– Surveiller et améliorer les conditions de travail et de sécurité. 

– Réduire les risques de glissades, de chutes, d’incendies, de  déplacement

– Eviter les stress au travail pour accroitre équilibre et productivité

– Former aux règles d’hygiène alimentaires et suivre un rappel de formation 

chaque année

GESTION DE L’ENERGIE ET DES DECHETS

– Tri du carton des emballages, verre, papier, renvoi des toners et cartouches 

d’imprimantes

– Sensibiliser son personnel à la consommation excessive de film étirable, 

essuie-tout…

– Recycler ses huiles usagées et fait appel à une entreprise extérieure.

– Acheter et utiliser des piles rechargeables

– Contrôler le rejet des détergents:

– Sensibilisation du personnel aux méthodes de nettoyage pour limiter l’utili-

sation de produits d’entretien inutiles ou en excès.

Sustainable development

Nous nous engageons dans une politique de développement durable. Aujourd’hui, 

l’objectif de l’entreprise est de garantir sa politique dans ses principaux secteurs 

d’activités, par une démarche environnementale.

– LIMITATION ET GESTION DES DECHETS

– ENGAGEMENT HUMAIN

–  SAUVEGARDE ET RESPECT DE L’ENVIRONENMENT

– ACHAT RESPONSABLE

ACHAT RESPONSABLE

– Sélection de productions locales ou fournisseurs locaux

– Utilisation optimale de produits du commerce équitable

– Choix de fournisseurs certifiés	            

– Chef Bruno Bonnier privilégie des achats sans emballages individualisés (à l’ex-

ception du sucre pour des questions d’hygiène) afin de limiter la production de 

déchets.

– Chef Bruno Bonnier propose des fruits et des légumes de saisons et de proximité.

– Produits secs (graines, épices...) provenant du commerce équitable et au détail

LES EMBALLAGES

– Utilisation d’emballages biodégradables : (Norme Européenne EN NF 13432, pour 

la valorisation des emballages par le compostage et la biodégradation).

– Emballages Marriage et Traiteur Bio Line 100% biodégradable (bambou, cannes à 

sucre, bois, carton…)	  

– La gestion de la chaîne du froid pour les denrées périssables répond à des régle-

mentations strictes qui mettent en jeu diverses technologies.

ECO-RESPONSABILITÉ
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RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

– Respecte la ressource en eau : consommation

– Optimiser l’utilisation de l’électricité:

– Sensibilisation du personnel à l’arrêt des éclairages

– fournisseurs locaux favorisés

– Incite au covoiturage

CHEF BRUNO BONNIER ET L’AVENIR

– Le développement de l’entreprise s’inscrit clairement dans une démarche 

de haute qualité environnementale:

– Organisation, déplacement, choix des matériaux, recyclage des éléments 

pour un impact environnemental positif

– La recherche de nouvelles recettes tient compte:

– Du choix des matières premières (commerce équitable, produits issus de 

l’agriculture biologique, production locale,…)

– Des nouvelles attentes de nos clients

– D’une volonté de surprendre encore


