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L'ACTIVITE DES ECOLES CUISINE

MODE D'EMPLOI(S)®

L’association PANORAMA crée et gére depuis 2012 des centres de formation aux
meétiers de la restauration et plus largement des métiers de bouche dénommeés
« Cuisine Mode d’Emploi(s)® ».

Ces formations sont destinées a des publics éloignés de I'emploi et en situation de
précarité économique et sociale : demandeurs d’emploi de longue durée,
bénéficiaires du RSA, jeunes sortis du systeme scolaire sans qualification,
personnes placées sous-main de justice, bénéficiaires de la protection
internationale, personnes en situation de handicap.

Chaque session integre entre 8 a 12 stagiaires sélectionnés sur la base de la
motivation et la cohérence de leur projet professionnel par un jury composé de
professionnels des métiers de bouche et de la restauration et de linsertion
professionnelle.

L'ensemble de nos écoles dispose de potager et/ou verger adapté a la
configuration des lieux et entretenu par les stagiaires. Ces potagers en bac ou
pleine terre selon les possibilités respectives des écoles représentent un véritable
outil pédagogique et participent a la sensibilisation a I'éco-responsabilité et aux
circuits courts.

Notre implantation territoriale

N . .
W' ecoles perennes

° formations itinérantes

» Paris - 3/7 rue Albert Marquet 75020
« Grigny - 4 place Henri Barbusse 91350 \
+ Clichy-sous-Bais - 58 allée Auguste Genevieve 93390 = .
« Champigny-sur-Marne - 1 avenue Danielle Casanova 94500 e
+ Marcg-en-Barceul - 6 rue Hector Berlioz 59700 . N 1 oo
+ Dijon - Place Fontaine d'Ouche 21000 X

+ Besancon - 4J chemin de Palente 25000 '
« Nice - 13 avenue Simone Veil 06200
« Toulouse - 200 avenue des Etats-Unis 31200
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LES TEMPS FORTS DE 2022

Les 10 ans du dispositif Cuisine Mode d'Emploi(s)®

A cette occasion, un tour de France de I'ensemble des
ecoles a été organise tout au long du mois du juillet afin
de célébrer avec nos partenaires et nos stagiaires cet
anniversaire. Ce 10e anniversaire a été I'occasion pour
les équipes de Cuisine Mode d’Emploi(s)® de mettre a
I’honneur les parcours et la réussite des anciens
stagiaires ayant suivi nos formations a travers des
téemoignages et des vidéos mais aussi I'édition d'un
guide recensant les créateurs d’'entreprises.

Le développement de deux formations expéerimentales

Pour répondre aux besoins d’'une plus grande diversité de publics et s’adapter aux
évolutions du secteurs, Cuisine Mode d'Emploi(s)® développe régulierement de
nouveaux programmes.

Ce fut le cas en 2022 avec deux nouvelles offres de formation :

Cuisine nomade a Clichy-sous-Bois avec 'apprentissage des
gestes et techniques fondamentales de la cuisine, régles
HACCP mais aussi modules de marketing, gestion de la
relation client et bases du management et gestion de petite
structure.

~ommis de patisserie a Dijon avec I'apprentissage des gestes
et techniques de base, de fiches-recettes, regles et normes
d’hygiéne, notions sur la gestion des colts, vente et relation
client.
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LES TEMPS FORTS DE 2022

Installation dans de nouveaux locaux

Déménagement de |'école de Nice (provisoirement
installée au cceur du Parc d’Activités Logistiques) au
sein du Campus régional de I'apprentissage de Nice
(Campus Sud des Meétiers). Merci a Dominique
Familari, Relais de la Fondation GRDF en région Sud
Est et parrain pour CME de sa présence a nos cotes.

Déeménagement de I'ecole de Marcg-en-Barceul dans
des locaux flambants neufs au 6 rue Hector Berlioz,
toujours dans le quartier de la Briqueterie.

Ateliers découverte d Besancon

Dans le cadre de la Cité de I'Emploi, notre école de Besangon a proposé 4
semaines de découverte des métiers de la restauration en immersion.

Ces ateliers de 5 jours entierement gratuits sont encadrés par des
professionnels et se sont déroulé tout au long de I'année 2022.

L’'occasion d’attirer des candidats au sein de nos formations certifiantes.

Certification Qualiopi

Quallopl» Ren‘ouvellement,de lla certlflcatloh qualité Qualiopi délivrée
au titre de la catégorie d’action suivante :
B B REPUBLIQUE FRANGAISE ACTIONS DE FORMATION

processus certifié
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LES TEMPS FORTS DE 2022

Le Printemps de Ila Gastronomie inclusive et
bienveillante dans le Val-de-Marne

T cyewses PUR RO Dans le cadre de I'Année de la Gastronomie, trois
Coup Pou acteurs engagés dans une démarche solidaire et

G Culsing pour une production locale, Altermarché, Cuisine

lm_%_'_ Mode d'Emploi(s)® et Les Paniers Bio du Val-de-

Marne se sont associés pour organiser trois
LAV 3 rencontres gourmandes et conviviales :

R - —

L'Année de la Gastronomie, pilotée par France Relance, a pour objectif de
promouvoir I'ensemble de la filiere autour de I'authenticité, du local et de I'humain.
L'opération Coup de Pousses en Cuisine fait partie des 60 projets lauréats
labellises pour la saison Printemps de la Gastronomie Inclusive et Bienveillante
par le Comité de sélection, présidé par Guillaume Gomez, représentant personnel
du Président de la République auprés des acteurs et réseaux de la gastronomie et
de I'alimentation.

Parmi les partenaires un focus particulier sera fait sur I'accompagnement de
GRDF et la Fondation GRDF qui a permis a la fois 'aménagement et I'équipement
de nos écoles au fur et a mesure de nos implantations depuis l'origine de Cuisine
Mode d’Emploi(s)® mais également le démarrage et le développement des
formations itinérantes a partir de 2018 sur des territoires identifiés conjointement
pour leur besoins tant en termes de formations que de disponibilités d’offres
d’emploi de la part des professionnels de la restauration.
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LES FORMATIONS

En 2022, cinqg filieres de formations qualifiantes courtes - cuisine, boulangerie,
service et relation clientele en restauration-option sommellerie, poissonnerie-
traiteur des produits de la mer, employé polycompétent de restauration (EPR) et
deux formations expérimentales : cuisine nomade et commis de péatisserie sont
proposeées au sein de 9 ecoles pérennes.

Les formations certifiantes

0é



LES FORMATIONS

Les formations certifiantes

Les formations expérimentales
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LES FORMATIONS

Le contenu des formations

Toutes les formations sont organisées selon deux périodes permettant
I'acquisition des gestes, techniques, postures et vocabulaires professionnels :

Huit semaines* en centre de formation
comprenant :

o |'apprentissage des gestes et techniques de
base (toutes formations)

e |'apprentissage de fiches-recettes (cuisine,
boulangerie, produits de la marée, EPR)

¢ |'initiation a la sommellerie (service)

e posture et savoir-étre (toutes formations)

e la réglementation et les normes d’hygiéne
(toutes formations)

¢ les notions sur la gestion des couts (toutes
formations).

(*dix semaines en centre pour la formation EPR)

Trois semaines* de stage en entreprise :

o L’entreprise d'accueil est fournie par Cuisine Mode
d’Emploi(s)®

e Un tuteur, nommément deésigné au sein de
I'entreprise accompagne et évalue chaque stagiaire.

(*quatre semaines en entreprise pour la formation EPR)
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LES FORMATIONS

Pendant leur formation, les stagiaires
realisent des prestations en condition réelle
d'exercice de leur futur metier qui sont
proposees a la vente au sein des
restaurants et boulangeries d’application ou
| lors d'événements pour des partenaires,

" associations, entreprises ou institutions.

L'intégralité des bénéfices issus de ces prestations contribue au financement des
formations et au développement des activités de I'association.

Les dipldmes

Les formations cuisine et service en restauration délivrent, a leur terme un Titre
professionnel ou un Titre a finalité professionnelle reconnus par la profession et par
'Etat puisqu’inscrits au Répertoire national des certifications professionnelles
(RNCP).

La formation boulangerie débouche sur une attestation de formation professionnelle
et/ou un Certificat de Qualification Professionnelle dipléome reconnu par la Fédération
du commerce et de la Distribution (FCD) permettant une mise a I'emploi en qualité
d’employé de boulangerie dans le secteur artisanale ou de la grande distribution.

La formation Produits de la mer délivre a son terme un Certificat de Qualification
Professionnelle diplédme reconnu par la fédération du commerce et de la Distribution
(FCD).

La formation Employé Polycompétent de Restauration délivre a son terme un
Certificat de Qualification Professionnelle reconnu par la profession et par I'Etat
puisqu’inscrit au Répertoire national des certifications professionnelles (RNCP).

Les formations cuisine nomade et commis de péatisserie délivrent a terme une
attestation de formation professionnelle.

A lissue de la période de formation, les nouveaux dipldmés bénéficient d'un
accompagnement vers I'emploi.
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LE DISPOSITIF 100% INCLUSION :

PAS DE QUARTIERS POUR L'ECHEC

Le succes de l'expérimentation d’'une formation itinérante menée a Fourmies en
2018 nous a conduit a développer l'offre de formations itinérantes en partenariat
avec la Fondation GRDF et dans le cadre de I'appel a projets « 100% inclusion »
(ministere de 'Emploi et Caisse des Deépdts).

Dans le cadre de ce méme appel a projets, nous avons également développé
depuis 2019 la formation « Prépa-CME ». Ce dispositif permet d’intégrer dans les
meilleures conditions possibles des publics plus fragiles ou plus en difficulté et
éloignés de l'emploi pour lesquelles une remise a niveau sur les savoirs
fondamentaux, la posture et la connaissance de l'univers professionnel s’avere
nécessaire avant d'intégrer une formation certifiante ou qualifiante.

Les formations itinérantes

Au cours de l'année 2022 ont été programmées des formations itinérantes Titre a
finalité professionnelle commis de cuisine sur 3 sites choisis soit du fait de la petite
taille du territoire et du déficit d'offre de formation adaptée a proximité soit en raison
d'une activité habituellement saisonniére avec un potentiel de débouches
professionnels averé ou encore pour satisfaire des besoins existants des
professionnels dans I'attente d’une installation pérenne.




LE DISPOSITIF 100% INCLUSION :

PAS DE QUARTIERS POUR L'ECHEC

¢ Valence du 14 mars au 27 mai 2022
* Vichy du 16 mai au 29 juillet 2022
e Limoges du 29 aolt au 11 novembre 2022

CUJSINE

DEAMCIS) .|

Les sessions de formation itinérantes, donc éphémeres, s’organisent selon trois
modalités différentes :

* Installation sur un plateau technique équipé disponible au sein d'un CFA ou lycée
hételier.

* |nstallation d’'un plateau technique au sein d'un local « nu » par envoi de modules
chauds, froids, neutres et matériels détenus par Cuisine Mode d’Emploi(s)®

» Installation d’'un plateau technique au sein d’un local « nu », sous-traitée a une
entreprise spécialisée.

Ces différentes modalités permettent d’adapter nos interventions aux ressources
techniques existantes sur les territoires et de pouvoir mener simultanément
I'organisation de formations sur plusieurs sites éphémeres.

Le sourcing des candidatures s’effectue
avec les acteurs locaux du service public
de I'emploi, la délégation territoriale de
GRDF conviés aux réunions
d'information collective et entretiens de
sélection.

Le contenu et le process de formation
sont totalement identiques a ceux
deployés au sein de nos écoles
pérennes.




LE DISPOSITIF 100% INCLUSION :

PAS DE QUARTIERS POUR L'ECHEC

La Prépa-CME

Depuis l'origine, Cuisine Mode d’Emploi(s)® s’est impliquée
dans l'intégration au sein des formations des publics éloignés
de I'emploi - demandeurs d’emploi de longue durée, jeunes
sortis du systéme scolaire sans qualification, bénéficiaires de
la protection internationale, personnes suivies par le SPIP et
bénéficiaires du RSA - en basant ses critéres de sélection sur
la motivation et la cohérence du projet professionnel.

Afin de limiter des situations de décrochage de stagiaires entrants pour différentes
raisons - abandon ou exclusion a linitiative de Cuisine Mode d’Emploi(s)® qui
concernent majoritairement les publics les plus jeunes - de 18 a 22 ans — ou les plus
précarisés — détenus et personnes refugiées — qui ne disposant pas des
fondamentaux peinent a suivre valablement le parcours de formation.

Pourtant, ce sont précisément ces publics qui doivent nous mobiliser prioritairement
et pour lesquels Cuisine mode d’Emploi(s)® souhaite mettre en place des parcours
spécifiques qui leur permettent d’intégrer, valider une formation qualifiante et
déboucher sur 'emploi.

Nous avons donc congu pour ces derniers un parcours adapté incluant,
préalablement au parcours habituellement de 11 semaines, une période « Prépa-
CME » d'une durée de 8 semaines qui fournit aux candidats les plus « fragiles » les
armes pour aborder dans des conditions optimum la suite du parcours en limitant le
risque de décrochage et d’abandon.

Il s’agit, au-dela de I'acquisition de connaissances, de travailler avec ces publics sur
I'intégration et la cohésion nécessaires a leur intégration dans la formation et
I'insertion professionnelles proprement dites.



LE DISPOSITIF 100% INCLUSION :

PAS DE QUARTIERS POUR L'ECHEC

Placés dans des situations tres concrétes, les stagiaires
trouvent l'occasion de développer les différentes
compétences constitutives des « soft skills » soit
notamment : la confiance en soi et aux autres, la confiance
en l'avenir, la gestion des émotions et du stress, la gestion
du temps, I'empathie et le sens du collectif, la motivation et
I'envie d’entreprendre.

Le format du groupe est volontairement limité a un effectif
maximum de six a sept personnes par session afin de
permettre un encadrement efficace et personnalisable tout
en permettant un travail sur la cohésion de groupe.

Construite comme une période préparatoire a lintégration au sein d'une des
formations proposées par Cuisine Mode d’'Emploi(s)® pour des publics motivés mais
présentant des lacunes sur les savoirs fondamentaux et ou la connaissance de
I'univers professionnel et la posture adaptée, la Prépa-CME a élaboré un référentiel :

selon différents axes d’intervention :
* Savoirs fondamentaux
* Institutions et citoyenneté

* Environnement de travail et posture professionnelle

et des méthodes d’intervention adaptées :

Visites pédagogiques
Immersion en entreprise
Immersion en formation
Travail sur projet de groupe




LE DISPOSITIF 100% INCLUSION :

PAS DE QUARTIERS POUR L'ECHEC

A lissue de la Préepa-CME, les stagiaires
regoivent une attestation validant ce module
accompagné d'un « portefeuille » des
compeétences acquises.

lls intégrent a la suite les formations selon
les modalités habituelles aux cotés de nos
autres stagiaires soit 8 semaines de
formation en centre et 3 semaines de stage
en entreprise.

En 2022, 110 stagiaires ont été intégrés en
Prépa-CME sur les écoles de Besancon,
Dijon, Marcg-en-Barceul, Nice, Paris et
Toulouse. 96% d’entre eux sont en sortie
positive.

Le dispositif 100% inclusion est arrivé a terme le 31 décembre 2022. Le défi pour
I'année 2023 sera de mobiliser de nouvelles sources de financement pour continuer a
proposer ces deux dispositifs (formations itinérantes et Prépa-CME) qui ont su faire
démonstration de leur nécessite et efficacité.




LE SUIVI DE FORMATION ET LA

MISE A L'EMPLOI

A lissue de chaque session, les stagiaires sont convoqués a un bilan de fin de
session en présence d’'un conseiller Péle emploi et d’'un représentant de I'organisme
financeur (OPCOQO) qui permet de faire dans un premier temps un bilan collectif de la
formation puis un bilan individuel avec un point sur les perspectives d’emploi. Les
stagiaires sont orientés si nécessaires vers les offres d'emploi de Pdle emploi ou vers
les réseaux d'offres d’emplois spécialisés (le Journal des Palaces, le journal de
I'Hbtellerie-Restauration, le réseau HOSCO) et incités a s’affilier au groupe privé
Facebook Les anciens de Cuisine mode d’Emploi(s)® qui publie trés régulierement
des offres d’emploi proposées directement par des professionnels.

Depuis l'ouverture de la premiere formation en 2012 et a la date du 31 décembre

2022, CME a intégré 3858 stagiaires dans l'une de ses 5 filieres professionnelles, 2
filieres expérimentales ou en Prépa-CME dont 86% ont finalisé leur parcours
formation parmi lesquels 80% ont eu une sortie positive (CDD, CDI, Missions

d’intérim, Formation complémentaire, Création d’entreprise).

Total
2022 stagiaires
depuis 2012
Effectif intégré 622 3858
Finalisation 541 3302
et/ou validation
du dipléme 87% 86%
Abandon/ 81 556
exclusion 13% 14%
Non 21 73
disponibles
pour 'emploi 4% 2%
11 152
Sans info
2% 5%
Soriies 452 2805
pasiivas 84% 80%
145 1130
Dont CDD
30% 36%
157 1138
Dont CDI
32% 36%
Dont Formation 109 303
complementair
e 22% 10%
Dont Création 41 234
d'entreprise Q% 8%
Recherche 20 316
d'emploi 129 10%



LE SUIVI DE FORMATION ET LA

MISE A L'EMPLOI

En 2022, le taux de sorties positives est en deg¢a de

Taux de sorties positives I'année 2021 mais reste encore élevé : 84%, démontrant
p‘”;;‘ff‘ que les besoins de formation et de recrutement dans les
secteurs de la restauration sont toujours d’actualite.
Boulangerie 75%
Cuisine 83%
EPR 76% Cette legere baisse s’explique en partie par la baisse du
Palissevie 133;’: taux de sorties positives des stagiaires ayant suivi la
PDM 1
. . . o
Senics 100% formation boulangerie. Ainsi en 2022, seulement 75% des
PREPA-CME 96% stagiaires ayant cette formation sont aujourd’hui a 'emploi
contre 85% les années précédentes. En effet, la hausse
significative des colts matiéres et de I'énergie a laquelle
bon nombre de professionnels, et notamment les artisans
i ok e o L boulangers, ont di faire face au cours de l'année, a
formation empéché de nouveaux recrutements.
2022
Boulangerie 81% Le taux de finalisation de la formation et/ou de validation
Cuisine 89% . ia
EPR 1% du dipldme est en hausse en 2022 par rapport par rapport
Pitisserie 100% aux annees précedentes soit 87%. L'examen de fin de
:D”! ?3':’ session permet de valider soit I'intégralité soit certains des
ervice o i adi
PREPA_CME 91% blocs de compétences dans chacune des filieres de
formation.

L’accompagnement a lI'emploi a concerné tous les stagiaires qui ont finalisé la
formation qu’ils aient ou non validé par I'examen tout ou partie des blocs de
competences.

Les créations d’entreprise représentent une moyenne globale de 8% de nos
stagiaires dans I'ensemble des secteurs liés a la restauration et métiers de bouche :
restauration classique, tables d’héte, salon de thé, boulangerie, chef a domicile...

En 2022, le taux de création d’entreprise se situe a 9%.

Les créateurs d’entreprise seront régulierement ajoutés a I'annuaire des créateurs
d’entreprise réalisé a I'occasion du 10e anniversaire de Cuisine Mode d’Emploi(s)®.
L’accompagnement et la formation des anciens qui se lancent dans la création
d'entreprise constitue une demande de plus en plus importante de la part de nos
stagiaires sur laquelle nous menons une réflexion et qui pourrait étre un des
développements de I'association.



LES RESTAURANTS DE

PROFESSIONNALISATION

Aider les publics les moins favorisés a s’insérer dans la vie active, telle est 'ambition
de Cuisine Mode d'Emploi(s)® depuis plus de 10 ans. En 2022, nous avons souhaité
aller plus loin avec I'ouverture de restaurants de professionnalisation qui permettent a
ces publics éloignés de I'emploi d'acquérir ou de perfectionner des compétences
professionnelles dans le domaine par une mise en situation réelle de travail en vue
d'une intégration durable dans I'emploi. Ces restaurants de professionnalisation
viennent compléter et prolonger nos actions de formation.

Le Bistrot du 7 chez Roole

Depuis leur déménagement, en janvier 2022, les collaborateurs de Roole (ex-club
Identicar) 1er club automobile de France peuvent profiter du « Bistrot du 7 », un
restaurant d’entreprise d’'un nouveau genre et premier de son espece, puisque son
chef et sa brigade sont issus de Cuisine Mode d’Emploi(s)®. Chaque jour, ils
concoctent des plats élaborés avec des produits frais et de saison, pour une centaine
de convives venant pour déjeuner ou petit-déjeuner.

Le chef et son directeur de salle sont secondés par une —
équipe composée d’'un chef de partie, de deux commis, et ‘f"-'
d’'un stagiaire, tous issus de Cuisine Mode d’Emploi(s)®. Le ¥ s L
restaurant d’insertion dépend de la SAS PANORAMA, agréé S
ESUS, filiale a 100% de I'association PANORAMA. v

La Salle d Manger au CSM

Le déménagement de notre de centre de formation de Nice au sein du Campus Sud
des métiers de Nice en septembre 2022 s'est accompagné de l'ouverture d'une
cuisine de production « La Salle a Manger » a démarche inclusive : la majorité des
salariés (managés par des salariés de I'association) sont en parcours d’insertion et
encadrés par des chefs professionnels.

Les équipes de la salle a manger proposent du lundi au
vendredi un déjeuner de qualité pour les plus pressés avec
des recettes 100% faites maison réalisées a partir de
produits frais et de saison.
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LES AXES DE DEVELOPPEMENT

DE CUISINE MODE D'EMPLOI(S)®

Une 10e école Cuisine Mode d'Emploi(s)® & Pau

Le quartier « Saragosse » fait I'objet d’'un renouvellement urbain dans lequel s'inscrit
le futur Péle Laherrére qui sera au coeur du quartier. L'objectif est de proposer une
offre de services renouvelés et innovants aux habitants, salariés, étudiants du quartier
mais aussi d’accompagner des dynamiques de transition dans les domaines de
I'emploi, de la formation et de I'entrepreneuriat.

Cuisine Mode d’Emploi(s)® participe de cette dynamique et s’installera au coeur du
pble Laherrére dans des locaux (595m2) loués a I'Agence nationale de la cohésion
des territoires (ANCT). Trois offres de formation seront proposées, cuisine,
boulangerie et service en restauration. Comme sur I'ensemble des écoles du réseau
Cuisine Mode d’Emploi(s)®, un restaurant et une boulangerie d’application seront
ouverts au public. Ouverture prévue au 2e semestre 2023.

Projet d'ouverture d'une école d Meaux

Le Parc d’Activité du Pays de Meaux, p6le économique
majeur de I'est francilien se situe a proximité de I'aéroport
CDG et des parcs et villages Disney qui proposent de
nombreuses offres d’emploi dans la restauration.

Ces opportunités d’emploi seront amplifiées par les JO
2024 avec plusieurs sites en Seine-et-Marne.

Cuisine Mode d’Emploi(s)® ambitionne d’ouvrir sa 11e
école a horizon 2024 au sein d’'un ancien restaurant situé
dans le centre commercial Les saisons de Meaux a
Chauconin-Neufmontiers.

La formation cuisine y sera proposeée.



LES AXES DE DEVELOPPEMENT

DE CUISINE MODE D'EMPLOI(S)®

La ferme Buloyer & Magny-les-Hameaux

Au sein d’'une ancienne ferme fortifiee du Xllle siécle et plus
précisément dans I'ancien logis seigneurial, I'école Cuisine
Mode d’Emploi(s)® interviendra aux cbétés d’'une école de
production maraichére, déja installée sur le site.

Les stagiaires auront la chance de travailler les fruits et
légumes bio produits sur place. Un circuit on ne peut plus
court ! La formation cuisine y sera proposée en partenariat
avec les apprentis de la ferme-école de maraichage

Lancement du dispositif "Pop'up story"

Les jeunes entre 16 et 18 ans sont éligibles a la

CU|S|NE formation professionnelle et ne souhaitent pas
POP'UP toujours s'orienter vers des formations classiques
DEMPLOI[S] s‘rmv suite a du décrochage scolaire ou autre

interruption de parcours... Ces jeunes ne suivent
pas de formation et rencontrent des difficultés
d’accés a I'emploi durable.

Nous souhaitons proposer a ces jeunes et adultes motives par les metiers de la
restauration de relever un défi : créer en 2 semaines un restaurant éphémere et
accueillir leurs premiers convives.

Au programme : apprentissage des gestes, techniques et recettes, conception d’'une
carte, aménagement d’un restaurant éphémére, accueil des premiers clients.
L’objectif ? une entrée en formation ou en emploi.



LES AXES DE DEVELOPPEMENT

DE CUISINE MODE D'EMPLOI(S)®

Le projet de restaurant d'insertion
« Chateau de Maison Blanche » a Gagny

Le « Chateau de Maison Blanche », situé Place des Fétes a
Gagny et propriété de la commune de Gagny (Seine-Saint-
Denis) fait I'objet d'un programme de réhabilitation afin d'y
créer un tiers-lieu qui accueillera des espaces de co-working
dédiés a la creation de jeunes entreprises et des ateliers
d’artistes et un espace de restauration.

La Mission Patrimoine pour la sauvegarde du patrimoine en péril confiée a Stéphane
Bern, déployée par la Fondation du patrimoine et soutenue par le ministére de la
Culture et la Francaise des Jeux contribue a la sauvegarde du patrimoine francais
dans toute sa diversité. Le chateau de Maison Blanche fait d’ailleurs partie des 100
sites départementaux lauréats en 2022.

Ce tiers-lieu accueillera également un restaurant d’'insertion permettant a des publics
éloignés de I'emploi d’acquérir ou de perfectionner des compétences professionnelles
dans le domaine par la mise en situation réelle de travail en vue d'une intégration
durable dans I'emploi. Il complétera et prolongera nos actions de formation de I'école
de Clichy-sous-Bois.

Le restaurant d’insertion sera géré par la SAS agréée ESUS*, filiale a 100% de
I'association et doit permettre I'embauche de 5 salariés en contrat d’insertion.

*Entreprise solidaire d'utilité sociale
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