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Dans mon parcours, j'ai toujours fait le choix de conjuguer entreprise et impact social
en proposant aux plus demunis une opportunite a saisir en pensant que nul n'est
inemployable et que notre confiance peut sauver leur avenir. La réussite consiste a
reunir au ceeur de cette entreprise une equipe de femmes et dhommes ouverts au
monde et de créer avec elles et eux des lieux uniques ou 'économie devient le moteur

de ce projet social et socictal.

Avec la création du restaurant Les Jardins du Cloitre, nous avions cette ambition de
prouver quune entreprise classique pouvait contribuer a lefforc dinsertion
professionnelle pour les plus demunis, sans avoir recours a des subsides publics. Nous
avons faconne ce modele de sorte a ce qu'il soit inspirant pour le plus grand nombre et

qu’ﬂ puisse etre essaime par tout entrepreneur qui souhaiterait s’engager.

Arna Ud CASTAG N E D E Le choix de la restauration est apparu comme une evidence au vu de la situation du

marche de 'emploi et du besoin en competences du territoire marseillais dans ce
Colfsmdaens e direcmeur din resmamirami secteur tres represente. Clest dans ce contexte que Les Jardins du Cloitre a fonde sa
. A A . / / /
: I : raison d’étre : étre un restaurant indépendant, éco-responsable et engage dans la
Les Jardins du Cloitre de Marseille T R FCOTIESpOTRARTE &8 CH6%
transition alimentaire qui participe a la formation echique et I'insertion professionnelle
des jeunes du territoire marseillais (en majorite issus des QPV) vers les metiers de la

restauration durable.

Et pour incarner cette cuisine innovante et engagée, c’est tout naturellement que
Michel PORTOS s'est associe a la creation du restaurant. Lui qui, tout au long de sa
carriere de chef croile, a maintenu son implication a I'egard des plus démunis en

assurant des interventions régulieres en milieu carceral, aupres des détenus.

Etre socicte a mission est un symbole fort pour notre restaurant. Cette reconnaissance
permet de prouver nos engagements mais surtout de les mesurer et de les evaluer de

maniere indépendante €t en toute transparence, que ce soit par le comité de mission ou

Porganisme tiers qui nous audite.




2016 - La genese

Vincent ROBERT, president de la Fondation du
Bayon, implantee a Angkor au Cambodge et qui
agit pour la qualification des femmes dans le
metier de la  pacisserie, sollicite Arnaud
CASTAGNEDE, fondateur d’ActaVista et de
Bao Formation pour créer un pole d'innovation
cconomique et sociale a  Marseille.  Leur
rencontre avec Bruno GALY, a 1’époque
directeur regional PACA d’Apprentis d’Auteuil,
et avec des dirigeants engages au sein de TONG
Ashoka, leur permet d’envisager ensemble le
projet du Cloitre sur l'un des sites de la

Fondation, au coeur du territoire nord de
Marseille.

2017-20I18 - La rénovation

Rénovation des 4000 m2 sur les 6000 mz2
du batiment qui compose le Cloitre. D'un
domaine de 6 ha a létat de friche, on

\ .
commence a entrevolr 16 renouveau.

Le Cloitre, fort de son histoire, devient un
liecu hybride ou tous ses acteurs s'engagent
dans la formation et linsertion des jeunes
du territoire, en majorité issus  des

Quartiers prioritaires de la politique de la

Ville (QPV).

Michel PORTOS

Cofondateur des Jardins du Cloitre

Qui sommes-nous ?

2019 - L'ouverture

Louverture du restaurant Les Jardins du Cloitre
est marquée par 1’intégration de 6 apprentis
via les dispositifs de formation et d'insertion
professionnelle des Apprentis d’Auteuil.

Toutes et tous engagent leur parcours de
formation et de qualification professionnelle
dans le restaurant. Leur arrivee marque le

debut d'une formidable aventure !

Entreprise
a Mission

20722 - La révélation

En mai 2022, Les Jardins du Cloitre
inscrit sa raison d’étre dans ses
statuts juridiques et devient societe
a mission. Ses eNngagements font

o . /
son identite.

Clest sous limpulsion du marseillais Michel PORTOS, chef deux fois ctoile, chef de Pannée Gaulc&Millau 2012, et d’Arnaud

CASTAGNEDE, entrepreneur social, que lensemble des cofondateurs du Cloitre décident de créer le restaurant Les Jardins du Cloitre

cn 2019.

L'ambition, developper une place bistronomique au sein du Cloitre, ou une cuisine saine eco-responsable et abordable allait rimer avec

Papprentissage des jeunes Apprentis d’Auteuil pour preparer les générations de futurs professionnels a devenir les ambassadeurs d'une

cuisine ¢thique et durable.

En tant qu'acteur gastronomique installe au cceur du territoire nord de Marseille, c’est aupres des jeunes qui y vivent et issus des

quartiers prioritaires de la politique de la Ville que le restaurant recrute ses futurs talents.



ROle et enjeux :

Le comité de mission

L'entreprise Les Jardins du Cloitre choisit des engagements quelle prend vis-a-vis de la societe
toute entiere et le role du comité de mission est d’assurer le suivi de leur realisation. Le comité
de mission est ¢galement amen¢ a proposer des actions complementaires ainsi que des
suggestions concernant les indicateurs de performance pertinents pour le suivi des
engagements et des actions mises en place par les Jardins du Cloitre en tant que societe a mission.

Il s'agit d'une nouvelle gouvernance qui Compléte la gouvernance existante de I'entreprise.

Les enjeux

Les differentes actions realisees au cours du temps et les indicateurs permettant de justifier et

. / o/ « \ . . o) /
mesurer leur impact sont repertories dans un “modele de mission”, plus couramment nomme
feuille de route. Chaque annce, le comite de mission se reunit plusieurs fois pour verifier
Pavancee de la realisation des objectifs et redige, en fin de cycle, son rapport de mission, sorte

de bilan annuel.

Qu'est ce qu'une société
a mission ?

Nouveau cadre juridique introduit par la loi PACTE
en 2019, la societe a mission deéfinit une entreprise dont
la  finalite concilie recherche de performance

économique et contribution a lintéret général.

Les Jardins du Cloitre est societeé a mission depuis mai 2022.

| évaluation par un
Organisme Tiers
Indépendant i

Pour vérifier exécution des objectifs sociaux et
environnementaux.

L’OTI est Chargé de verifier le respect de chacun des objectifs statutaires a
partir de la declinaison de la mission dans les activites de I'entreprise (modele

de mission).

Il s’assure que le comité de mission a rempli ses obligations et que l'entreprise a
honore ses engagements (par sa composition, les travaux accomplis, les

documents sollicités, les outils d’évaluation utilises).

Pour l'accompagner dans sa demarche, Les Jardins du Cloitre a mandace le

Cabinet Ficorec Audit du Groupe Crowe charge de l'audit en tant quOTI.
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Etre une sociéteé a
mission, pourquoil ?

Le restaurant Les Jardins du Cloitre est devenu société a
mission en 2022 en inscrivant sa raison détre dans ses
statuts juridiques. Mais il est necessaire de remonter un
peu le temps, pour comprendre a quel point notre

“mission” fait partie de notre ADN.

Lorsque notre ctablissement voit le jour en 2019,
double

bistronomique et eco-responsable au coeur du territoire

I'ambition  est développer une table
nord marseillais, souvent delaissé, tout en formant les
jeunes de ce territoire, pour la plupart en situation de
decrochage, a devenir les generations futures de
professionnels d'une restauration durable. Six ans apres sa
creation, Les Jardins du Cloitre a grandi, forcement, et de 6
apprentis au depare, le restaurant en compte aujourd’hui
plus de 30 chaque annee dans ses rangs, engages dans des
parcours de formation pour apprendre leur metier au plus
pres des conditions reelles de travail et obtenir un diplome

reconnu par I'Etat.

Prevoir Pavenir de la restauration, c'est aussi concilier la
formation des generacions futures et la promotion d’une
e o . o/ \ / .
cuisine durable au coeur des enjeux lies a la preservation
de lI'environnement. Ainsi, Les Jardins du Cloitre, conscient
des responsabilites qui lui incombent, sest fixe des
a la transition

objectifs concrets pour participer

alimenctaire.

Devenir socicte a mission nous a permis d’expliciter nos intentions tout en fedeérant les équipes

. . ./ - . . o« o .
(actionnaires, salariés, fournisseurs, producteurs, partenan‘es) autour d'une ambition commune. Aussi, ce

scacut et le travail mis en place pour le maintenir nous a conduit a ameliorer notre image de marque en

affirmant notre raison d'etre aupres de toutes les parties prenantes.

La cuisine comme [[&Y%lEs
d'action durable plejiis
hommes et leu

environnement.

Les Jardins du Cloitre contribue indéniablement a
linteret general. Mieux encore, notre entreprise a
construit son identite forte autour de sa mission

. o / .
sociale, societale et environnementale.

La mise en pratique

o o A 2 /
Pour suivre notre raison d’étre, nous nous sommes fixes
deux objectifs prioritaires ou “statutaires” selon les termes

en Vigueur.

Premierement, nous nous sommes promis de contribuer a “
la transition alimentaire en proposant et en prénant une

cuisine de qualite, saine, locale, de saison et eco- Y]g -t
responsable a un cott abordable. M‘czi;gﬂ(

Deuxiemement, nous nous sommes engages a associer le
developpement  ¢conomique de notre restaurant a la
formation professionnelle ethique des generations futures
de la restauration tout en garantissant un equilibre entre

leur vie personnelle et professionnelle.

Page 6




Pour constituer son comite de mission, Les Jardins du Cloitre a souhaite que toutes les
facertes de sa mission soient représentées. Ainsi, Hugo CASTAGNEDE, référent sur le N t - t 2 d . .

volet RSE, a sollicite Valentin SMALL, chef executif du restaurant, pour incarner notre O r e CO m l e e m l S S l O n
engagement en faveur d’'une restauration durable. Puis, Céline YORDIKIAN et Cécilia
PURIFICATO, respectivement referentes formation et insertion professionnelle pour
notre entreprise, ont integre le comite pour personnifier 'engagement social et societal
du restaurant. Notre équipe se reunit au moins trois fois par an pour procéder a toute
verification qu'elle juge opportune et pour mettre en commun tout document necessaire

au suivi de l'execution de la mission.

Hugo CASTAGNEDE

Responsable du developpement durable
Président du comité de mission

Responsable de la communication et du
developpement durable aux Jardins du Cloitre, sa vision

a 3600 lui permet de présider notre comite de mission.

Valentin SMALL

Directeur de la restauration
Chef exécutif du restaurant

En tant quc I'GSpOIlSélblC des Commandes auprés d@ nos

Cécilia PURIFICATO

Responsable d'agence chez ID’EES INTERIM

fournisseurs references, de I'élaboration des cartes et de

la realisation des assiettes, il est le principal garant du

respect de mnos engagements éco—responsables. Sa Rouage indispensable de la mécanique positive des

casquette de chef executif le place aussi au plus proche Jardins du Cloitre, Cecilia s'occupe de l'identification et

des effectifs, ce qui lui confere un role pedagogique Cél i ne YO RD l Kl AN du recrutement des publics qui engagent leurs parcours

preponderant lors du processus d’apprentissage des d'apprentissage au restaurant. En plus de son role dans

A . .1 .
jeunes accompagnes au restaurant, que ce soit dans leur Responsable du pole formation pour Apprentis d’Auteuil PACA la formation des jeunes, elle les accompagne dans leur
formation technique comme dans leur sensibilisation Veritable specialiste de la formation, Céline est responsable du insertion professionnelle.
aux pratiques ¢co-responsables. pole regional de formation d’Apprentis d’Auteuil. Son regard

avise est essentiel dans I'elaboration du contenu pedagogique et

du suivi des parcours jusqu’au passage des certifications.
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Notre raison d'étre

Notre travail d’introspection mene lors de ces deux premieres annees en tant que societé a mission et en vue de la
préparation de notre premier qudit nous a permis de repenser ou plutét de mieux penser 1’6Xpressi0n de notre raison

d’étre. Nos reflexions ont meneé a la simpliﬁcation de la phrase que nous avions inscrite dans nos statuts il y a2 ans. Cet

ajustement est la premiere amelioration apportee dans le cadre de notre evaluation.

Raison d'étre 2022 :

La volonte de tous les actionnaires et des equipes de la societe Les Jardins du
Cloitre est d’associer le developpement ¢conomique du restaurant et/ou de
'hotel a la formation professionnelle echique des generations futures de la
restauration ou de I'hotellerie et de contribuer a la transition alimentaire grace a
une cuisine de qualice, saine et ¢co-responsable a un cotut abordable et d’en
essaimer le modéle dans une démarche de Qualit¢ de Vie au Travail et
d'amenagement des organisations et notamment des plannings, pour une
meilleure prise en compte de l'equilibre entre vie professionnelle et vie

personnelle.

Raison d'étre 2024 :

Etre un restaurant indépendant, éco-responsable et engage dans la
transition alimentaire, qui participe a la formation ethique et
linsertion professionnelle des jeunes du territoire marseillais (en

majorite issus des QPV) vers les métiers de la restauration

durable.
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Nos objectifs statutaires

Contribuer a la transition alimentaire en adoptant une demarche
éco—responsable et en sensibilisant le plus grand nombre aux

bienfaits d'une cuisine saine, locale et durable.

Former les jeunes du territoire marseillais aux
metiers de la restauration selon un modele de
formation ethique, sain et inclusif. Contribuer a
leur insertion professionnelle dans un secteur en
tension pour qu'ils deviennent les ambassadeurs

d'une restauration durable.
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Répondre aux enjeux £k

environnementaux L‘aver) ne
se preyyelp

L'alimentation a un impact considerable sur 'environnement. La premiere cause de cet impact est sa paS, ll SE€

non-durabiliteé. | p l"é p d k& '

Déréglement

climatique

Pollution de Dair

Pertes et gaspillage

b -

Atteinte au ,
L , Impacts sur la sance
bien-étre animal

humaine
\\//,/
| Mauvaises
de la conditions de Erosion de la
I . , . , : -
cohésion sociale travail et atteintes biodiversité
Epuisement des au droit du travail
ressources
energetiques et AN
t/ . &’ \y =
materiank Insecurite Non-atteinte d’'un
L)
alimentaire % niveau de vie décent

Y7 ilfs
Inegalites .
Les 14 problémathues de la

socio—économiques —
i non-durabilité de I'alimentation

Degradation de la Source : BASIC 2021 - WWF

ressource en cau

e Aol |

Z
pr
7

Les émissions de gaz

\ L’utilisation des terres N La consommation d’eau iy Les dechets alimentaires
a effet de serre

\ ! 4 e [/ . . . . .
s de 40% des terres ¢émergées sont utilisées L'agriculeure est I'un des plus grands consommateurs Environ un tiers de toute la nourriture produite dans
. . \ .
L'agriculture contribue a environ 24% des

pour lagriculture. La deforestation lice a d'eau, utilisant environ 70% des ressources mondiales le monde est perdue ou gaspillee, ce qui contribue

émissions mondiales de gaz a effet de serre, \ . . . , : . , . 1 T e \ .
1expar151on agrlcole €st une source importante en eau douce. Des pratiques agrlcoles durables aux emissions de gaz a effet de serre et a la pression

principalement sous forme de meéthane et de d 1e biod; . , ) ibuer » Tisati lus efficace d los T )

o e perte de biodiversite. peuvent contribuer a une utilisation plus efficace de sur les ressources.

protoxyde d'azote provenant du berail et des ,

y 'eau.
pratiques agricoles.
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Répondre aux enjeux

Une alimentation durable génére des solutions concretes face aux enjeux environnementaux en favorisant des modes de

production agricole, de transformation des produits, de distribution et de consommation qui protegent la biodiversite

et les ecosystemes et respectent les droits humains.

Plus precisement, I'alimentation durable favorise la reduction de T'empreinte carbone et des emissions de gaz a effec de serre, la

preservation de la biodiversite et la gestion responsable des ressources naturelles. Elle contribue egalement a minimiser les dechets

alimentaires et favorise des pratiques agricoles respectueuses de 1'écosystéme.

Avec Taccroissement des preoccupations lices a I'environnement, a la sante¢ publique et aux inegalites sociales dans le domaine de
alimentation, le concept de transition alimentaire, fruit d'une evolution collective de discours academiques, institutionnels et militants
sur les systemes alimentaires, a progressivement emerge. Il symbolise aujourd’hui cette époque charniere que nous traversons et qui doit

nécessairement s’accompagner dC changements dans nos Comportements alimentaires pour répondre aux anCUX contemporains comme

la durabilite environnementale, la sante publique ou encore la justice sociale.

En tant que restaurant, ayant lie son avenir avec celui des jeunes du territoire, dans la deuxieme plus grande ville de France, nous avons le

[ ] [ ] [ ] [ ] . [ ] ‘ ‘ [ ] [ ] [ ] [ ]
devoir mais aussi le pouvoir de participer concretement a cette transition alimentaire !

Ainsi, Les Jardins du Cloitre s'est fixe comme ligne directrice de proposer a ses clients une cuisine maison realisce a partir de produits frais,

[ alimentation durable

pour construire 'avenir

Parce qu’ﬂ est impossible d’envisager Pavenir des jeunes
sans le concilier avec la préservation de leur
environnement, Les Jardins du Cloitre a fond¢ sa raison
d'¢cre sur I'éco-responsabilite avec la ferme volonte de
participer activement a la transition alimentaire. Ainsi,
en 2020, le restaurant Les Jardins du Cloitre a signé la
charte d’engagement Ecotable et adopté un cahier des
Charges strict régissant 'ensemble des bonnes pratiques

en matiere d’alimentation durable.

@ écotable

locaux, de saison et dont les conditions de production ou d’¢levage sont respectueuses du vivant.

Partenariats avec des fournisseurs durables

Collaborer avec des fournisseurs engages dans des
pratiques durables pour garantir que les ingrédients
utilises  respectent des mnormes environnementales

/ /
clevees.

Education des clients

Informer les clients sur les choix durables, les pratiques
agricoles responsables et les impacts environnementaux
pour encourager des habitudes alimentaires plus

conscientes.

. 4 ! .
=
Des options vegetariennes &%

o AN
PI’OPOS€1’ un menu dlvermfle avec des
. / / . / / .
OpthllS Vegetarlennes et Vegetahennes pOUl"
O O
/ . . " -
redulre 121 presswn sur 1€S ressources et Offl‘ll‘

des choix plus durables.

Participer
concretemejgise
la transition
alimentaire.

Opter pour des produits locaux, de saison et
durables pour reduire l'empreinte carbone et

soutenir les producteurs locaux.

Réduction du gaspillage alimentaire

Mettre en place des stratégies pour minimiser le gaspillage
O

alimentaire, comme des portions adaptées, des programmes
o . o PN ~otd 2 EYe W\ - ‘ I

de dons ou la mise en place de pratiques de stockage N\ 0 ¢ I

efficaces.
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Etablissement un écotable 3 : - U Etablissement trois écotables
notre impact environnemental n re Sta u ra nt a UX notre impact environnemental

[ )
@ écotable prath eS @ ccotable
vewrw ecotable Ir —_—

® ccotable l X ' www, scotable.fr @ :cotable
-Ecotable
Le restaurant obtient 1 macaron Ecotable Le restaurant obtient 3 macarons Ecotable
Le diagnostic realis¢ par Ecotable etablit que Les Jardins du Cloitre Le diagnostic realis¢ par Ecotable etablit que Les Jardins du Cloitre
remplit les criteres suivants : remplit les criteres suivants (en plus des criteres du niveau 1) :
Le restaurant obtient une note Resto-Score A,B ou C. © Le restaurant obtient une note Resto-Score A,B ou C.
Au moins 15% des produits servis par le restaurant sont issus de © Au moins 50% des produits servis par le restaurant sont issus de
Pagriculcure biologique ou de filieres durables. Pagriculture biologique ou de filieres durables.
Le restaurant respecte strictement les saisons pour les fruits et @ Le restaurant realise des recettes zero-gaspillage.

legumes cultivables en France. _ _ . _ L
@ Les viandes servies sont 100% Frangaises et issues de filieres durables.

Le restaurant bannit les ceufs et ovoproduits issus de poules elevées en cage (code 2 ou 3). o . o .
' © Le restaurant privilegie des viandes a faible impact carbone (volaille, porc, etc.)

Le tri selectif est systématiquement effectue. . - o o
© Au moins 50% de lapprovisionnement du restaurant est d'origine vegetale.

Le restaurant propose au moins un plat Végétarien. . , \ _
© Le restaurant communique sa demarche a ses clients et son personnel.

Tous les plats sont ¢laborés sur place a partir de produits bruts et frais. : . . A
© Le restaurant n'a aucune espece de poisson menacee a sa carte.

o o . 14 %
Sur place, les clients sont servis dans de la vaisselle reutilisable. © Le restaurant n'utilise aucun produit alimentaire ultra transformé (hors boisson).

QT « = Q O ’C ~ N 1 r 1 ’C . . .
Le restaurant propose un dobgy blg pour les clients ne terminant ©@ . restaurant trie et valorise ses biodéchets.

par leur assiette.
@ Le restaurant utilise des produits d’entretien écologiques.

(A emporter) le restaurant propose une alternative au tout jetable

o \ ° 9 4 .
(consigne et Jou possibilité de venir avec son propre contenant). © Le restaurant souscrit a un fournisseur d’energies renouvelables.

© Le restaurant developpe 'aspect social dans son ¢tablissement.

@ ccotable @ <cotable’




Indicateurs et résultats

ENJEUX

. A .
Garantlr, proner €t Incarner

une cuisine éco—responsable.

Sensibiliser les employés et

le grand public aux enjeux

d’'une alimentation durable
et de la transition

alimentaire.

INDICATEURS

L’obtention du label Ecotable

Le nombre de repas préparés et livrés
gratuitement par le restaurant dans le cadre de

son action Les Casseroles Solidaires

La participation, y compris financiere, a des
programmes de protection de I'environnement
et la mise en avant des initiatives ¢cologiques

par le restaurant.

La communication positive du restaurant sur
tous ses canaux au sujet d’'une alimentation

saine et durable.

Vel

PRINCIPALES REALISATIONS EN 2022

Le restaurant signe la charte Ecotable et remplit un certain nombre de

a9 5 o o 5/ e 7
criteres d CXlgCl’lCC €én matiere d eco—responsablhte.

Engagement : Contribuer a la transition alimentaire en adoptant une démarche éco-responsable et en sensibilisant le plus grand nombre aux bienfaits d'une cuisine saine, locale et durable.

PRINCIPALES REALISATIONS EN 2023

Le restaurant signe la charte d’engagement Ecotable et adopte un
cahier des charges strict qui regit la sclection de ses produits et donce de
ses fournisseurs selon leurs engagements ¢co-responsables et la
tracabilite de tous leurs produits. Ce cahier des charges est mis a jour

chaque année 56101’1 ICS critéres Ecotable.

La carte du restaurant est renouvelée tous les 10 jours pour garantir la saisonnalicé des produits.

Le restaurant est labellisé 1 macaron Ecotable et devient “un

établissement cngagé, avec une marge de progression”.

Aprés avoir préparés et livrés 160.000 repas gratuitement pendant la
crise Covid, le restaurant poursuit son action solidaire en livrant 50
repas par semaine a 'association Vendredi 13 pour une distribution

aupres des ¢tudiants précaires du territoire nord marseillais.

Le restaurant sensibilise et forme ses employés pour une meilleure
appreciation des enjeux environnementaux et notamment dans le
secteur de la restauration : affichage des calendriers de saisonnalite des
fruics et legumes, des fiches d'informations sur la péche responsable ou

sur les viandes a faible impact carbone.

Le restaurant a son propre potager face aux cuisines et collabore
ctroitement avec le Paysan Urbain dont les cultures sont egalement au

Cloitre a quelques metres du restaurant

Le restaurant obtient le 3 éme macaron, plus haut niveau d’exigence du

Label Ecotable et devient ainsi “Un restaurant aux pratiques exemplaires”.

Le restaurant développe son action Les Casseroles Solidaires en offrant, au
cours de I'année, 2 500 repas, issus de la carte du restaurant pour limiter
le gaspillage alimentaire, a I'association Vendredi 13 pour une

distribution aux ¢tudiants précaires de Marseille nord.

Le restaurant integre la Convention des Entreprise pour le Climat et
(! . . !
nomme deux référents pour assister aux ateliers et débats et adopter

une feuille d€ route concernant nos engagements environnementaux.

Le restaurant recrute un responsable du développement durable pour
soccuper du volet RSE. Ce salari¢ est ¢galement responsable de la
communication pour assurer la promotion de nos bonnes pratiques. 1l
preside le comite de mission et a ce titre dirige les différentes réunions

d'information.

Le restaurant se dote d'une nouvelle ferme nourriciere et pedagogique a
Chateau Gombert avec 'ambition de devenir les pionniers d'une
restauration a la fois saine, bonne et durable fondée sur I'agroccologie
méditerranéenne et périurbaine et sur la recherche et le développement
de techniques bio-intensives adaptées au contexte mediterrancen et

leurs impacts sur I'écosysteme urbain.

Le restaurant recrute Virginie Caruso, docteur en pharmacie et experte
en micronutrition pour cocréer la carte hebdomadaire avec notre chef

et partager un conseil nutrition aux clients.

Maintenir le niveau 3 Macarons Ecotable.

Impliquer plus encore nos fournisseurs dans notre démarche ¢éco-
responsable et Ecotable en les intégrant a notre comite de mission ainsi

qu’é nos projets de communication.

Instaurer les Jours Verts : chaque premier mardi du mois, le restaurant
propose une carte 100% vegetarienne pour diminuer sa consommation de
protéines animales et encourager ses clients a faire évoluer leurs

habitudes alimentaires vers une alimentation plus durable.

Définir des responsables du personnel en cuisine et en salle sur le volet
w ! ” . . [l a b
¢co-responsable” qui seraient les référents en maticere de respect de notre

engagement au quotidien.

Le restaurant integre le Club Entreprendre pour la Planete de WWE
France, premiére ONG de protection de 'environnement dans le Monde,
et finance le programme “Redonner du souffle a la Mediterranee” pour

contribuer a la protection des milieux naturels.

Réaliser une mini-série Loco Loco : a la rencontre de nos fournisseurs, pour
sensibiliser notre public a notre demarche ¢coresponsable, dans un

format accessible a tous.

Raccourcir la distance producteur/consommateur en développant notre
propre ferme agroccologique nourriciere a seulement quelques
kilometres du restaurant. Inclure une ferme pedagogique sur le domaine.
Allouer des parcelles de culture mutualisées avec d'autres restauraceurs

engagés du territoire pour les inciter a produire sain et 100% local.

Indiquer l'impact carbone des plats du restaurant sur nos cartes grace a

l'outil Ecotable. Réalisation d'un diagnostic carbone.



Indicateurs et résultats /gy

Engagement : Contribuer a la transition alimentaire en adoptant une démarche éco-responsable et en sensibilisant le plus grand nombre aux bienfaits d'une cuisine saine, locale et durable.

ENJEUX INDICATEURS PRINCIPALES REALISATIONS EN 2022 PRINCIPALES REALISATIONS EN 2023 OBJECTIFS ET PLAN DE PROGRES 2025

o film plastique €n cuisine en privilégiant les contenants

Le restaurant réduit considérablement son utilisation de plastique Le restaurant n'utilise pas de plastique a usage unique (hormis le réutilisables et les couvercles, en supprimant tous les autres
a usage unique. film plastique). plastiques g usage unique.

o . Les pratiques en matiere de recyclage des
Minimiser sa consommation ) o 9
. . dechets et d'utilisation de produits a fort
energetique et tendre vers le _ ' ) ) _ . ) N ) o ) _ '

I impact environnemental adoptees par le Le restaurant composte tous ses déchets organiques. Une fois compostée la matiere est donnée aux jardiniers du Cloitre (Conciergerie) et au
zéro déchet”.
restaurant. Paysan Urbain pour en faire du terreau ¢cologique, sans engrais ni pesticide.

Commander une réfection totale des cuisine dans l'optique de
réduire la consommation d’énergie de nos installacions et ainsi

prévoir une optimisation des flux. Et réaliser un diagnostic carbone.

Le restaurant a engagé une socicté de récuperation des déchets recyclables qui se charge de la collecte.

Avis du comité de mission :

Le diagnostic complet réalisé dans le cadre des audits de labellisation Ecotable nous a permis d’obtenir des indicateurs précis pour mesurer la tenue des objectifs que nous nous étions fixés sur le volet
restauration durable. L’obtention du 3¢me macaron Ecotable vient corroborer les preuves que nous avions pu réunir pour justifier le respect de nos engagements éco-responsables. Le comité de mission
a pu impliquer I'ensemble des employes en cuisine et en salle grace au chef Valentin SMALL, membre du comite, qui a veille a ce que les decisions prises avec le comite de mission soient honorees.
Notre ambition pour 2025 sera de maintenir les curseurs a un haut niveau d’exigence pour conserver nos labels, de reduire plus encore I'impact carbone du restaurant via la refection totale des

installacions et d'embarquer le plus grand nombre d'acteurs, notamment les fournisseurs et les clients, dans notre projet global de sensibilisation a 'alimentation saine et durable.

Principaux objectits et plan de progrés

#Wv 2075

La réfection torale des cuisines du rescaurant pour reduire la consommation énergétique de nos inscallations et optimiser les flux.

Impliquer et federer toutes les parties prenantes de la restauration marseillaise (fournisseurs, producteurs, restaurateurs, chefs) autour de projets communs de

valorisation de la cuisine durable : creation d’une serie vidéo d’information, exploitation d'un domaine agroecologique partage a Chateau Gombert.
P g glque partag

Retirer totalement le film plastique en cuisine en privilegiant les contenants reutilisables et les couvercles, en supprimant tous les autres plastiques a usage unique.




Répondre aux enjeux

soclaux et sociétaux

Lorsque la fondation Apprentis d’Auteuil redonne vie au Cloitre de

La restau ratlon Marseille, le projet est de restaurer un patrimoine historique pour en faire
LN SeCteur en ’ un lieu hybride, au coeur du territoire nord de Marseille, ou des

. entreprises s'installeraient pour développer leur activice, poussces par
tenSlon Pambition commune de former les jeunes a des métiers d’avenir.

En 2019, annce de l'ouverture de notre restaurant, les professions d’aide et apprenti de cuisine, de serveur et de
cuisinier figurent toutes dans le top 10 des métiers en tension (Erude Nouvelle Vie Professionnelle AEF, France, 2018).
Le secteur de la restauration fait face a une problématique de rtaille : le nombre d'emplois est superieur au nombre

de candidats et/ou les entreprises ont du mal a recrucer.

Cette situation conduit a une tres forte demande de la part des entreprises de restauration a Marseille, 3 eme
secteur le plus representé avec plus de 2 400 établissements recenses (Chiffres de 'INSEE). Cinq années plus tard, en
2023, la restauration est le 4eme secteur d’activite qui embauche le plus a Marseille avec 10 600 embauches et 2 970
offres d’emploi. Parallelement, les metiers de serveur en restauration, personnel de cuisine et personnel polyvalent
en restauration sont respectivement 4eme, 8eme et 1oeme au classement des métiers les plus recherches par les

demandeurs d’emploi de moins de 25 ans (Pole emploi, STMT, données brutes en France métropolitaine, septembre 2023).

En formant plus de 30 apprentis par an en situation reelle de travail et en les accompagnant a la validation d'un
titre professionnel de cuisinier ou serveur, veritable tremplin vers leur insertion, le restaurant Les Jardins du Cloitre
de Marseille prepare les jeunes du territoire marseillais a devenir de talentueux professionnels du metier, qualifies,

tout en repondant aux besoins du marche du travail a Marseille.

4eme
la restauration est le 4eme

secteur qui embauche le plus

a Marseille en 2023.
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APPRENTIS
D’AUTEVUIL

Former des jeunes en apprentissage aux métiers de la restauration

Grace aux dispositifs de formation d’Apprentis d’Auteuil, Les Jardins du Cloitre forme

depuis 2021 plus de 30 apprentis par an aux metiers de la restauration : cuisinier, serveur —I— O

et desormais maitre d’hotel depuis fin 2023. Les apprentis s'engagent dans un parcours de 3

formation d’environ 9 mois pour preparer 'obtention d’un titre professionnel de niveau apprentis formes
3 (equivalent CAP). En 2023, 18 jeunes ont obtenu leur diplome (partiel ou complet). cha que ann de

Le restaurant Les Jardins du Cloitre s'est egalement engage, en tant que resident du
Cloitre, a former les jeunes du territoire marseillais en majorité issus des quartiers
dns J J q
. prioritaires de la politique de la ville (QPV). Ainsi, sur les deux dernieres annees,
de moyenne d'age . ; . . A
les jeunes ayant entame un parcours de formation aux Jardins du Cloitre ont en

moyenne 25 ans. 50% d’entre eux étaient issus de QPV en 2022, 62% en 2023,

62%

Une formation inclusive basée sur d%S '%mes ?CCOmgagn%Sv en
’ . SONU ISSUS Aaes .
'apprentissage par le geste et en Q
situation réelle de travail.

En n'imposant aucun prerequis lors du recrutement qui se base uniquement sur des criteres de
motivation, en mettant gratuitement a disposition des apprentis le materiel professionnel
necessaire a lexercice de leurs fonctions (tabliers, pantalons, vestes, torchons, toques, couteaux,
etc), mais aussi et surtout en construisant le parcours d'apprentissage autour d'un modele
pedagogique de “Formation par le geste”, limitant le contenu theorique en faveur d'un
apprentissage pratique et en situation reelle de travail, le restaurant garantie une formation
cthique et inclusive. Le titre professionnel de niveau 3 est un diplome qui permet justement une
evaluation des competences techniques par un examen pratique dans la lignee de ce qui a ¢ce

enseigné aux jeunes durant leur parcours de formation.

Pour placer les employes dans les conditions de travail les plus confortables et securisces

possible, Les Jardins du Cloitre a instaure un modele de rotation des effectifs permettant a chaque

employe qui le souhaite de beneficier de 3 jours de repos pour 4 jours travailles. Les employes

realisent, pour la plupart, un service continu sous forme de bloc de 7h ou 8h sans coupure.




Accompagner les apprentis dans leur insertion professionnelle

Les Jardins du Cloitre s'engage, aux cotes d’'Id'Interim, a assurer un suivi complet du parcours
des jeunes accompagnés, de leur entrée en formation et passage de leur examen a leur arrivee

sur le marche de 'emploi.

Ainsi, Cécilia PURIFICATO, membre du comite de mission
et referente inclusion pour Les Jardins du Cloitre chez 28

Id'Interim, organise des ateliers de suivi aupres des jeunes

jeunes accompagnés

o focomle « réalisation de OV et | . ont trouvé un emploi
msertion profressionnelie © réa 1sation de ¢t lettres ¢ en 2022 et 2023

ayant été accompagnés au restaurant pour favoriser 16111”

motivation, aide aux démarches en ligne sur les plateformes

de recrutement, €tc.

Le restaurant partage également les candidatures de ses anciens apprentis auprés de son
reseau et les appuie lorsque c'est necessaire. Ces demarches portent leurs fruits puisque 14
jeunes accompagnés au restaurant ont pu trouver un emploi au cours de 'année 2022 et 14 en

2023.

Reduire le taux de decrochage et d'abandon en cours de formation notamment en haussant notre

niveau d'exigence quant a la motivation des candidats lors de leur entretien d'embauche.

La refection complete des cuisines pour permettre a tous les employes, notamment ceux en situation

de handicap, de travailler dans des conditions de confort et de securice optimales.

Developper de nouvelles opportunites de formation et d’emploi grace a 'essaimage de notre modele et

la creation de nouveaux ctablissements (Les Jardins Sainte Victoire a Marignane, Le Domaine de la

Bétheline).

L=



Indicateurs et résultats

e

—

Engagement : Former les jeunes du territoire marseillais aux métiers de la restauration selon un modele de formation éthique, sain et inclusif. Contribuer a leur insertion professionnelle
dans un secteur en tension pour qu'ils deviennent les ambassadeurs d'une restauration durable.

ENJEUX

Former les jeunes du territoire
marseillais (en majorité issus
des Quartiers prioritaires de la
politique de la Ville) en
apprentissage, aux métiers de

cuisiniers et de serveurs.

Garantir une formation

I . .
ethlque et 1nc1u51ve

Accompagner les apprentis
dans leur insertion
. . ()
professionnelle jusqu'a leur

embauche finale.

INDICATEURS

Le nombre de jeunes ayant entame leur parcours
de formation aux Jardins du Cloitre
Le nombre de jeunes accompagnés ayant obtenu

leur titre professionnel.

La moyenne d'age des personnes engagées dans un

parcours de formation au restaurant.

La part du nombre de jeunes accompagnes issue

des quartiers prioritaires de la politique de la ville
de Marseille.

Le modele pedagogique qui caracteerise la

formation dispensée au restaurant.

Les chiffres d’equit¢ homme-femme au sein des

effectifs.

Les criteres de recrutement utilisés par Id'Interim.

La mise a disposition de I'ensemble du materiel
. / . \ 1y / .
professionnel nécessaire a 'execution de leurs

fonctions.

Le nombre de personnes accompagnees aux Jardins
du Cloitre ayant trouve un emploi au cours de

I'année.

Les actions de suivi des apprentis réalisées apres
leur parcours de formation jusqu'a leur insertion

professionnelle.

PRINCIPALES REALISATIONS 2022

67 jeunes ont entame un parcours de
formation aux Jardins du Cloitre.
13 jeunes ont obtenu leur titre professionnel
de niveau 3 (¢quivalent CAP) partiel ou

complet.

Les 67 personnes accompagnées en 2022 ont

€n moyenne 25 ans.

Sur les 67 apprentis ayant integre le

restaurant, 34 sont issus d'un QPV.

PRINCIPALES REALISATIONS 2023

66 jeunes ont entame un parcours de
formation aux Jardins du Cloitre.
18 jeunes ont obtenu leur titre professionnel
de niveau 3 (¢quivalent CAP) partiel ou

complet.

Les 66 personnes accompagnées €n 2023 ont

¢n moyenne 25 ans.

Sur les 66 personnes ayant ete

accompagneées, 41 sont issues d'un QPV.

Le parcours d'apprentissage est construit autour d'un modele pedagogique specifique appele

"Formation par le geste" limitant le contenu theorique en faveur d'un apprentissage pratique et en

situation reelle de travail.

Maintien d’une politique d’¢quit¢ homme-

femme au sein de nos effectifs dapprentis : 34

hommes / 35 femmes.

Maintien d’une politique d’¢quit¢ homme-
femme au sein de nos effectifs d’apprentis :

30 hommes / 36 femmes.

Le recrutement des jeunes par Id'Interim se fait uniquement sur des criteres de motivation afin

d'¢liminer toute discrimination a l'embauche.

Le restaurant fournit l'incégralice des ¢quipements professionnels aux employes (tabliers,

pantalons, vestes, torchons, toques, couteaux, etc)

14 personnes accompagnees aux Jardins du
Clottre ont trouve un emploi au cours de

I'année 2022.

14 personnes accompagnees aux Jardins du
Cloitre ont trouve un emploi au cours de

l'annce 2023.

La reférente inclusion du restaurant pour Id'Interim organise des ateliers de suivi aupres des

jeunes ayant ¢té accompagnés aux Jardins du Cloitre pour favoriser leur insertion professionnelle

(realisation de CV et lettres de motivation, aide aux demarches de ligne sur les plateformes de

recrutement, etc)

OBJECTIFS ET PLAN DE PROGRES 2025

Stabiliser le nombre d’apprentis engages dans des parcours de formation au

restaurant a hauteur de 65. Avec une tolérance de 10%.

Stabiliser la moyenne d'age des apprentis accompagnés a environ 25 ans ct
faire en sorte que la part de jeunes accompagneés issus des QPV soit supérieure

a 50%.

Reduire le taux de decrochage et d'abandon en cours de formation notamment
en haussant notre niveau d'exigence quant a la motivation des candidats lors

de leur entretien d'embauche. Passer sous la barre des ro abandons/an.

Developper la formation au métiers de maitre d'hocel.

Maintenir une politique d'¢quit¢ homme-femme au sein des effectifs en

limitant a un rapport 60%/40% le deséquilibre.

Refection des cuisines pour permettre a tous les employes, notamment ceux en
situation de handicap, de travailler dans des conditions de confort et de

sécurite optimales.

Du fait de son independance, Les Jardins du Cloitre est libre d'exporter son
modele. L'ambition est de développer de nouvelles opportunites d’emploi
grice a 'essaimage de notre modele et la création de nouveaux ¢rablissements

(Les Jardins Sainte Victoire a Marignane, Le Domaine de la Becheline).

Permettre a des apprentis engages dans des parcours de formations aupres
d'Apprentis d'Auteuil d'intégrer des ¢tablissements partenaires : Les Jardins

Sainte Victoire, le Domaine de la Bétheline, etc.

Page 18



Indicateurs et résultats /gy

Engagement : Former les jeunes du territoire marseillais aux métiers de la restauration selon un modele de formation éthique, sain et inclusif. Contribuer a leur insertion professionnelle dans un
secteur en tension pour qu'ils deviennent les ambassadeurs d'une restauration durable.

OBJECTIFS ET PLAN DE PROGRES 2025

ENJEUX INDICATEURS

Le restaurant a instaur¢ un modele de rotation des effectifs permettant a chaque employe

. . ! I (- . . . . /
qui le souhaite de beéneficier de 3 jours de repos pour 4 jours travailles. Generer plus de lien entre les ¢quipes des bureaux et les equipes en salle grace a des
Le planning de travail des apprentis. communications internes efficaces et plus de transparence dans les prises de
! « .
Les employes realisent, pour la plupart, un service continu sous forme de bloc de 7h ou decisions.
8h sans coupure.
Le restaurant finance les trajets retours en . o,
. ' \ _ Une indemnité transport de 120€ net est
taxi pour les apprentis apres leur service , . ,
. . ! / .
Les indemnites versées pour compenser les frais du soir versee chaque mois aux employés.
Instaurer un modele de travail supplémentaires engagés par les employés pour se La refection complete des cuisines pour une meilleure expérience et qualice de
deplacer jusqu'a leur lieu de travail et pour travail pour l'ensemble des employés en cuisine et en salle.

sain pour les employés afin de . . . . . .
p ploy Une indemnite de repas (journalier) de 7,10 € est integree a la paye des apprentis, en plus
manger.

. 14 o] e .
(SPIEEIGE Wil equlllbre SRS K du repas des employes le midi et le soir fourni par le restaurant.

professionnelle et vie

personnelle.

17 personnes ont repondu au
questionnaire de satisfaction 2023
Equilibre vie pro/vie perso : 76,47% sont

plutot ou totalement satisfaits.

La satisfaction des employés en matiere de Faire installer de nouveaux casiers pour que chaque employé puisse avoir un casier

! / . 3 A ®
Reuneration et avantages SOoc1aux : 4,7%)

Qualité de Vie au Travail. individuel lors de son service.

sont plutot ou totalement satisfaits.
Qualité des locaux et conditions de travail
: 58,8% sont plutodt ou totalement

satisfaits

Avis du comité de mission :

Le comité de mission a rencontré quelques difficulees lors du Chiffrage des apprentis accompagnés par le restaurant Chaque annce (civile) en raison d’'un important turn-over au sein
des effectifs et du faic que bon nombre de contrats couraient sur plusieurs annces civiles. Il a donc été érabli que ce suivi gagnerait en lisibilité en ajustant certains indicateurs.
Desormais les releves de situation seront effectues au rer janvier de I'annce suivant 'annee ctudice. Ainsi, nous nous sommes accordes sur le faic qu'il etait plus representacif
d’indiquer “le nombre d’apprentis ayant eté accompagnés au cours de l'année”, “le nombre d’apprentis ayant obtenu leur dipléme au cours de l'année” et enfin “le nombre d’apprentis ayant trouve un

emploi au cours de [année” pour representer 'impact de notre accompagnement sur la formation et I'insertion des publics accompagnes chaque annee.

Le comite se satisfait de la régularité certaine observée sur les deux derniéres années d’é¢tude concernant le nombre de jeunes accompagnés, le nombre de jeunes ayant eee diplémés,

le nombre de jeunes ayant trouve un emploi, leur age moyen, la parc de ces jeunes issue des QPV et I'equite homme-femme.

Au regard de I'ensemble des éléments de preuve fournis, nous estimons que le second objectif statutaire fixé est atteint.

|
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Avis de I'Organisme tiers indépendant

/» Crowe
Groupe Ficorec

En notre qualite d'Organisme Tiers Independant (« tierce partie ») dont la recevabilite operationnelle a ete admise par le COFRAC, activite verification sous le numero 3-2278, nous avons
mene des travaux visant a formuler un avis motive exprimant une conclusion d’assurance moderee sur les informations historiques lices a I'execution des objectifs sociaux et environnementaux
que votre entite s'est fixes sur le perimetre concerne par la qualice de societe a mission, telles que presentees dans le rapport du comite de mission et relatives a la periode allant du 19 mai 2022

au 31 decembre 2023, joint au rapport de gestion en application des dispositions de I'article L. 210-10 du code de commerce.

Conclusion

Sur la base des procedures que nous avons mises en ceuvre, telles que decrites dans la partie « Nature et etendue des travaux », et des elements que nous avons collectes, nous n’avons pas releve
d’anomalie significative de nature a remettre en cause, sur le perimetre concerne par la qualite de societe a mission et a la fin de la periode couverte par notre verification :
o le fait que l'entite ait atteint les objectifs operationnels quelle a definis, pour chaque objectif social ou environnemental retenu en application du 2° de T'article L. 210-10 et inscrit dans ses
statuts, et que,
e par consequent, la societe LES JARDINS DU CLOITRE DE MARSEILLE respecte chacun des objectifs sociaux et environnementaux qu'elle s'est donnee pour mission de poursuivre, en

/ . A .. . . .
COh@TGHC€ avec Sa 1a1son d’etre €t son acrivite au regard dC SCS CNjCux sOC1aux et environnementaux.

Commentaires

Sans remettre en cause la conclusion exprimee ci-dessus, nous formulons les commentaires suivants :

o La mission de la societe est singuliere au vu de son secteur. Elle est tournee vers la formation inclusive et 'eco-responsabilite.

o La societe structure son pilotage operationnel en lien avec sa qualite de societe a mission. Elle a construit sa declinaison operationnelle pendant ces 24 premiers mois de demarrage du
statut de socicte a mission. Ce travail et la redaction du rapport de mission a mis en lumiere la necessite de restructurer les engagements statutaires. Les statuts vont ainsi evoluer pour
tenir compte de cette nouvelle construction.

© Les engagements sont realisés par une équipe ivestie.

o La tragabilite des indicateurs permet une verification objectivee. Neanmoins, une stabilisation de certains objectifs est attendue.

o La socicte doit travailler sur une trajectoire pour que les indicateurs mis en place répondent a la mesure de ses ambitions. Les futures comparaisons annuelles permettront de verifier
que les actions mences vont dans la trajectoire voulue.

o Nous nous sommes assures que les moyens mis en place pendant cette periode permettent de repondre aux objectifs operationnels.
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