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Dans mon parcours, jai 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 coeur de cette
entreprise une equipe de femmes et d’hommes ouverts au monde et de creer avec elles et eux des

licux uniques ou I'economie devient le moteur de ce projet social et socieral.

Avec la creation du restaurant Les Jardins du Cloitre, nous avions cette ambition de prouver qu'une
entreprise Classique pouvait contribuer a leffort d’insertion professionnelle pour les plus
démunis, sans avoir recours a des subsides publics. Nous avons fagonné ce modele de sorte a ce
qu’il $OIt inspirant pour le plus grand nombre et qu’il puisse étre essaime par tout entrepreneur

qui souhaiterait s’engager.

Le choix de la restauration est apparu comme une evidence au vu de la situation du marche de
1’emp10i et du besoin en Compétences du territoire marseillais dans ce secteur tres représenté.

Clest dans ce contexte que Les Jardins du Cloitre a fonde sa raison d’étre : étre un restaurant

Arnaud CASTAGNEDE

indeépendant, cco-responsable et engage dans la transition alimentaire qui participe a la

Cofondarteur et directeur du restaurant formation echique et Iinsertion professionnelle des jeunes du territoire marseillais (en majorite
Les ]m‘dins‘ du Cloitre de Marseille issus des QPV) vers les métiers de la restauration durable.

Et pour incarner cette cuisine innovante et engagee, cest tout naturellement que Michel
PORTOS s'est associ¢ a la creation du restaurant. Lui qui, tout au long de sa carriere de chef
ctoile, a maintenu son implication a I'egard des plus demunis en assurant des interventions

/ o\ 09 o / \ /
regulieres en milieu carceral, aupres des detenus.

Etre société a mission est un symbole fort pour notre restaurant. Cette reconnaissance permet de
Y

prouver nos engagements mais surtout de les mesurer et de les évaluer de maniere indépendante

€t en toute transparence, que ce soit par le comité de mission ou 1’organisme riers qui nous

audirte.
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2016 - La genése

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  patisserie, sollicite  Arnaud
CASTAGNEDE, fondateur d’ActaVista et de Bao
Formation pour créer un péle d’innovation
cconomique et sociale a Marseille. Leur rencontre
avec Bruno GALY, a I'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 'un des sites de la Fondation, au coeur du

territoire nord de Marseille.

2017-20I8 - La rénovation

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

\ c
commence a entrevolr 16 renouveau.

Le Cloitre, fort de son histoire, devient un
lieu hybride ou tous ses acteurs s'engagent
dans la formation et I'insertion 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 marquee par l'integration de 6
apprentis via les dispositifs de formation et
d’insertion professionneﬂe des Apprentis
d’Auteuil.

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

début d’'une formidable aventure !

Entreprise
a Mission

2022 - La révélation

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

engagements font son identite.

Clest sous l’impulsion du marseillais Michel PORTOS, chef deux fois étoilé, chef de Pannée Gault&Millau 2012, et PArnaud CASTAGNEDE,

entrepreneur social, que Pensemble des cofondateurs du Cloitre decident de creer le restaurant Les Jardins du Cloitre en 2019.

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

9 ) - . _ . - 1 . . N )
L{pplentlssage dﬁb ]euneb Appl@ntlb dAUtGLlll pOUl pl@p&lel 165

éthique et durable.

5 o 5 / o o
En tant qu acteur gastronomlque 1HSt21H€ au coeur dU. terricoire

prioritaires de la pohtique de la Ville que le restaurant recruce ses futurs talents.

générations de futurs professionnels a devenir les ambassadeurs d'une cuisine

nord de Marseille, c’est auprés des jeunes qui y vivent et issus des quartiers
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Nouveau cadre juridique introduit par la loi PACTE en 2019, la societe
a mission definit une entreprise dont la finalite concilie recherche de

erformance économique et contribution a I'intéret general.
P q 8

Les Jardins du Cloitre est soci¢te a mission depuis mai 2022.

@?ws me [ iers 7~6Z'7wwgwf
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Le comité de mission

. . . . 9 . . . . , O O , O O O O
Lentreprise Les Jardins du Cloitre choisit des engagements qu'elle prend vis-a-vis de la socicte toute entiere Pour vérifier 'exécution des ()bJeCtlfS sOClauXx et
et le role du comite de mission est dassurer le suivi de leur realisation. Le comite de mission est egalement environnementaux.
amené a proposer des actions Complémentaires 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 / / :
’ N , .1 : \ L’OTTI est charge de verifier le respect de chacun des objectifs statutaires a partir de la
Clottre en tant que socicte a mission. Il sagit d’'une nouvelle gouvernance qui complete la gouvernance

: : : declinaison de la mission dans les activites de 'entreprise (modele de mission).
existante de l'entreprise.

s 1 it¢ de missi li bligati I ise a h /
[l s’assure que le comite de mission a rempli ses obligations et que l'entreprise a honore

ses engagements (par sa composition, les travaux accomplis. les documents sollicites, les
848 P P ) phs, )

Les enjeux outils d'évaluation utilisés).
. / o / o / o o o o (7D

Les differentes actions realisces au cours du temps et les indicateurs permettant de justifier et mesurer Pour Paccompagner dans sa démarche, Les Jardins du Cloftre a mandaté le Cabinet
. / ./ “ \ . . 9 / .

leur impact sont repertories dans un modele de mission”, plus couramment nomme feuille de route. Ficorec Audit du Groupe Crowe chargé de Paudit en tant quOTT.

Chaque annce, le comite de mission se reunit plusieurs fois pour verifier 'avancee de la realisation des

objectifs et redige, en fin de cycle, son rapport de mission, sorte de bilan annuel.
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Etre une société a
mission, pourquoi ?

Le restaurant Les Jardins du Cloitre est devenu société a
mission en 2022 en inscrivant sa raison d’étre 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 ¢tablissement voit le jour en 2019, I'ambition
est double : developper une table bistronomique et eco-
responsable au coeur du territoire nord marseillais, souvent
delaisse, 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 depart, le restaurant
en compte aujourdhui plus de 30 chaque annce 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.

Preévoir 'avenir de la restauration, clest aussi concilier la
formation des generations futures et la promotion d’une
cuisine durable au coeur des enjeux lics a la preservation de
'environnement. Ainsi, Les Jardins du Cloitre, conscient des
responsabilites qui lui incombent, s'est fixe des objectifs

concrets pour participer a la transition alimentaire.

/{W Cul§ine Comme /@ui,@r

Loition, a&m{/@ vr o
Z«mme/s ol owr wwmemf

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

. o [/ .
sociale, sociétale et environnementale.

/{w mrse ?zrv/omfugw

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

en Vigueur.

o\ . . \
Premierement, nous nous sommes promis de contribuer a
. . . . A
la transition alimentaire en proposant et en pronant une
o o . / . . /
cuisine de qualite, saine, locale, de saison et eco-

responsable a un cout abordable.

Y / \ o
Deuxiemement, nous nous sommes engages a associer le

/ / o \
developpement ¢conomique de notre restaurant a la

formation professionneﬂe éthique des générations futures

. . / <1
dC 121 restauration tout en garantlssant un €qL1111bl'€ entcre

1€L11' vie personneﬂe et pI’OféSSiOHHGHC

. ./ / \ . . . . . . . =~/ / .
Devenir societe a mission nous a permis d%XpllCltﬁ‘l’ Nnos mtentions tout en federant nos partles pl’CH’&Ht€S

. . ./ ~ . . o . .
(actmnnznres, salames, {:OUI'HISS€L11'S7 producteurs, lel'tﬁHlel’ﬁS) autour d’une zllleltl()H commune. Au551, Ce statut et

16 tl’élVZlﬂ mis en place pour 16 maintenir nous a COHdUit 21 améliorer notre image d€ marque cn afﬁrmant notre

. A
raison d'étre aux yeux de toutes et tous.




Notre comité de mission

Pour constituer son comite de mission, Les Jardins du Cloitre a souhaite que toutes les facettes de sa mission soient representees. Ainsi, Hugo CASTAGNEDE, referent sur le volet RSE, a sollicice Tom PADUANO, chef

executif du restaurant, pour incarner notre engagement en faveur d’'une restauration durable. Puis, Céline YORDIKIAN et Cecilia PURIFICATO, respectivement reférentes formation et insertion professionneﬂe
pour notre entreprise, ont intégré le comite pour personniﬁer 1’engagement social et sociétal du restaurant. Enfin, Alexa MATCHOULIAN, responsable de la Conciergerie Solidaire, prestataire majeur des ]ardins du
Cloitre, vient apporter sa vision de l'activite evénementielle du lieu. Notre équipe se reunit au moins trois fois par an pour procéder a toute verification qu’eﬂe juge opportune et pour mettre en commun tout

/ o o o / o o o
document nécessaire au suivi de l'exécution de la mission.

S

q[\"&.‘}

Hugo CASTAGNEDE Alexa MATCHOULIAN

Responsable du développement durable - Référent SO Responsable de la Conciergerie Solidaire - Réferente 1SO
President du comite de mission

Au plus prés de lactivite eveénementielle du Cloitre, de

Responsable de la communication et du developpement Porganisation en amont jusqu’au recueil des avis clients, Alexa
durable aux Jardins du Cloitre, sa vision a 360° lui permet de est sans doute la micux placee pour juger de la qualite des
presider notre comite de mission. prestations fournies et suggerer des pistes d’amelioration.

Tom PADUANO

Directeur de la restauration
Chef exécutif du restaurant

En tant que responsable des commandes aupres de nos

fournisseurs référenceés, de I'élaboration des cartes et de la

realisation des assiettes, il est le principal garant du respect de

P T
nos engagements ¢co-responsables. Sa casquette de chef e CeCl l Id PU RI F I CATO
exceutif le place aussi au plus proche des effectifs, ce qui lui Cel INnNe YO RDI Kl AN Responsable diagence chez ID'EES INTERIM

\ A / . / /
confere un role pedagogique preponderant lors du processus

d’apprentjssage des jeunes accompagnés au restaurant, que ce Responsable CZU péle formation pOM?" Apprentis d’Aut@uil PACA Rouage indispensable dC 13 mécanique positive dﬁS ]ardins du

sofie dams lewr formedion sedhigre comme cans lew Clottre, Cecilia s'occupe de I'identification et du recrutement

Veritable spécialiste de la formation, Céline est responsable du péle

. . ; .
sensibilisation aux pratiques éco—responsables. des pubhcs qui engagent leurs parcours dapprentlssage au

;o . 5 . 5 . .
regional de formation d’Apprentis d’Auteuil. Son regard avise est ) . .
restaurant. En plus de son role dans la formation des jeunes,

essentiel dans Iélaboration du contenu pédagogique et du suivi des . . |
clle les accompagne dans leur insertion professionnelle.

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

Notre travail d'introspection mene lors de ces deux premieres annees en tant que societe 4 mission et en vue de la preparation de
notre premier audit nous a permis de repenser ou plutot de mieux penser 'expression de notre raison d’¢cre. Nos reflexions ont mene
a la simpliﬁcation de la phrase que nous avions inscrite dans nos statuts il y a 2 ans. Cet ajustement est la premiére amelioration

apportée dans le cadre de notre évaluation.

Raison d'étre 2022 :

La volonte de tous les actionnaires et des équipes de la sociéte Les
Jardins du Cloitre est d’associer le développement économique du
restaurant et/ou de I'hotel a la formation professionnelle echique des
generations futures de la restauration ou de Thotellerie et de
contribuer a la transition alimentaire grace a une cuisine de qualite,
saine et ¢co-responsable a un cotr abordable et d’en essaimer le
modele dans une démarche de Qualité de Vie au Travail et
d’amenagement des organisations et notamment des plannings, pour
une meilleure prise en compte de I'equilibre entre vie professionnelle

et vie personnelle.

Raison d'étre 2024 :

Etre un restaurant indépendant, éco-responsable et engagé dans
la transition alimentaire, qui participe a la formation ¢thique et
linsertion professionnelle des jeunes du territoire marseillais

(en majorite issus des QPV) vers les métiers de la restauration

durable.




0s objectifs statutaires

Contribuer a la transition alimentaire en adoptant une démarche
cco-responsable et en sensibilisanc le plus grand nombre aux

bienfaits d'une cuisine saine, locale et durable.

O -

W

8h
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B T} ( A \ =
W \

&/ 4// I/
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Former les jeunes du territoire marseillais aux meéetiers
de la restauration selon un modele de formation
cthique, 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
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[’alimentation a un impact considerable sur lenvironnement. La premiére cause de cet impact est sa non-durabilite.
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Les émissions de gaz a effet de serre

L'agriculture contribue a environ 24% des
émissions mondiales de gaz a effet de serre,
principalement sous forme de méthane et
de protoxydc d'azote provenant du bétail

et des pratiques agricoles.

L utilisation des terres

Pres de 40% des terres émergées sont
utilisées pour l'agriculture. La
deforestation lice a 1’expansion agricole
est une source importante de perte de

biodiversite.

La consommation d’eau

L'agricu]turc est  lun  des p]us grzmds
consommateurs d'eau, utilisant environ 70% des
ressources mondiales en eau douce. Des pratiques
agricoles durables peuvent contribuer a une

utilisation plus efficace de l'eau.

Les déchets alimentaires

Environ un tiers de toute la nourriture produite
dans le monde est perdue ou gaspillee, ce qui
contribue aux émissions de gaz a effet de serre et a la

pTCSSiOﬂ Sur lCS ressources.
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Répondre aux enjeux
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. . Py . \ . . . . > o i A i o o \ R A : A
Une alimentation durable génere des solutions concretes face aux enjeux environnementaux en favorisant des modes de production agricole, de o / oo ZLrMVSl Z Lo W&M«&WQ/-

transformation des produits, de distribution et de consommation qui protegent la biodiversite et les ecosystemes et respectent les droits humains.

Plus precisement, Palimentation durable favorise la réduction de empreinte carbone et des emissions de gaz a effet de serre, la préservation de la —
F p o : p o

biodiversité et la gestion responsable des ressources naturelles. Elle contribue également a minimiser les dechets alimentaires et favorise des pratiques : ' K }.,;-*Ei

agricoles respectueuses de l'écosystéme.

Avec l'accroissement des preoccupations lices a I'environnement, a la sante publique et aux inegalites sociales dans le domaine de I'alimentation, le conceprt
de transition alimentaire, fruit d'une evolution collective de discours academiques, insticutionnels et militants sur les systemes alimentaires, a
progressivement emerge. 1l symbolise aujourd’hui cette epoque charniere que nous traversons et qui doit necessairement s'accompagner de changements
dans nos comportements alimentaires pour repondre aux enjeux contemporains comme la durabilite environnementale, la sante publique ou encore la

justice sociale.

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

. . . . \ \ P . .
aussi 16 pouvoilr de part1c1per concrerement a cetee transition ahmentan'e '

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, locaux, de saison

ct dOHt 1€S COHditiOHS d€ pl’OdUCtiOﬂ ou d’élevage sont 1'€Sp€CtU,€U,S€S du vivant.

. ; f:'- \
.
@@, Partenariats avec des fournisseurs durables k \// - »
. . RS Nl Collaborer avec des fournisseurs engages dans des
L’ahmentatlon durable &\\:&]’- pratiques durables pour garantir que les ingredients utilises : ; Lo \
pour construire l’avenir \\/’\ respectent des normes environnementales ¢levées. Choix des ingrédients
Opter pour des produits locaux, de saison et e 4‘ / /
‘_ durables pour reduire l'empreinte carbone et gt
Parce quil est impossible d’envisager I'avenir des jeunes sans le p soutenir les producteurs locaux 4 — /

concilier avec la preservation de leur environnement, Les Jardins R :
Sensibilisation des clients

du Cloitre a fonde sa raison d’etre sur 'eco-responsabilice avec la

=~ / . . . \ .. e " : e o . ~ . " et
ferme volonte de participer activement a la transition Informer les clients sur les choix durables, les prariques
agricoles responsables et les impacts environnementaux

e —

alimentaire. Ainsi, en 2020, le restaurant Les Jardins du Cloitre a

i i Se——

: , : our encourager des habitudes alimentaires plus
signe la charte d’engagement Ecotable et adopte un cahier des P 5 P - -
, . : , conscientes. Mettre en place des strategies pour minimiser le
Charges strict regissant I'ensemble des bonnes pratiques en : e : :

: gaspillage  alimentaire, comme des portions
matiere d’alimentation durable.

I

adaptces, des programmes de dons ou la mise en

i

Des options Végétariennes place de pratiques de stockage efficaces.

Proposer un menu diversific avec des options vegerariennes

g _ I . / . g
. éCOtO b le@ et Vegetahennes pour ICdUll'G 1a pression sur ICS ressources

et offrir des choix plus durables.




Répondre aux enjeux De bo frrche ol fourchelle |

ey W&mf o)

En 2024, Les Jardins du Cloitre s'est dote de sa propre ferme agroccologique nourriciere a

Chateau Gombert, a quelques kilometres seulement de ses cuisines. Cette ferme urbaine !

de pres de 14 ha dont 12 ha de terres agricoles dedices a des exploitations e

agroccologiques (apiculture, agroforesterie, maraichage, ferme florale, viniculture, ]2 h

pastoralisme) permet la production des denrces alimentaires neccessaires a
lapprovisionnement du restaurant. 2y s

PE dédiés a
agroécologie
Avec la ferme de La Bétheline, Les Jardins du Cloitre ¢courte plus encore le chemin de la

fOllI'ChC 2:1 la fourchette €C assure une tragabﬂité hOl’S C],U commun.

Les cultures expérimentales déll’lS une ferme urbaine jOUGl’lt un 1'616 Clé C].’&IlS

ﬁ Padaptation des pratiques agricoles aux defis specifiques du milieu urbain, tout en
BATIMENTS

2 500 m?

de batis agricoles et , , ,
de batiments techniques bio-intensives adaptees au contexte mediterranéen et au Changement

soutenant l'innovation et la durabilité.
A La Betheline, des espaces tests ont ¢te delimites pour developper des experiences et

Climatique.

laB3étheline

. TERRE DEFFERVESCENCE

) Des etablissements et des services d’aide par le travail qui interviennent sur le domaine pour Iinsertion d’un

public en situation de handicap.

¢ Les dispositifs de formation et d’inclusion de la Fondation Apprentis d’Auteuil pour accompagner les jeunes

du territoire vers les métiers de lagriculture et de la restauration.

o Un Atelier du Gotr pour sensibiliser le grand public et notamment des groupes scolaires aux bienfaits de

lagriculture et de 'alimentation durables pour les Hommes et leur environnement.




Répondre aux enjeux

enyur Wm@nf I

Compost des biodéchets : une boucle vertueuse

En fevrier 2025, le restaurant fait appel a l'entreprise Les Alchimistes pour assurer le traitement de ses dechets organiques. La particularite de
cette entreprise est qu'elle recolte la matiere organique a vélo pour la traiter dans son centre de tri et la transformer ensuite en compost qui

-/ ‘1\1 . .] . \ { -\_ \} /_- _\ 0 i -\_ . . . l_- _\ 0
repona a la norme NF U44’OSI relative a un taux dae matiere secne supcrieur a 30 /% CC un taux dec martiere o1 ganique supcerieur a 20 %.

2515 kg 454 kg 251 m?2

de biodéchets collectés” de compost produit” de terres amendées”
*Céééms caloulis L. 1/06 /2025 o 30/06 /2026,

. . . . / . \ . A . / ~
Une pzu‘tle d,u COHlpOSt prodult est 1"Cd15tl'1bU€€ aux ngl'lCUltGUfS 1OC21UX et notamment a cerctains 111211’211Ch€l‘5 mstaﬂes sur notre ](?61'1116

nourriciere de La Betheline qui nous fournit en fruits et legumes : la boucle est bouclee.

Alichimistes Qéjwixf@, réwd i// vser, recycler !

Creee en 2016, Les Alchimistes est une entreprise solidaire d'urtilité sociale (agrément ESUS). Le réseau est
implance dans plus de 20 territoires francais. Au-dela des bienfaits de son action pour I'environnement,
lactivite cree en moyenne 6 postes par 1 000 tonnes traitees, principalement destines aux personnes

éloignées de I'emploi ou en insertion professionnelle.

Réduire les dechets Recycler la matiere organique localement Fertiliser durablement les cultures maraicheres Un amendement naturel

En decournant des poubelles des milliers de Le compost est produit a Marseille meme, Le compost issu de ce recyclage alimente le sol des Notre ferme nourriciere beéneficie dun
kilos de biodéchets chaque anneée, nous ¢vitant  ainsi ]’importation de matieres terres cultivables de la ferme de La Bétheline, situce a amendement naturel, riche en humus,
limitons fortement les volumes emmenes fertilisantes venues de l'extérieur. quelques kilometres du restaurant. nutriments et micro-organismes benefiques.

au centre denfouissement, tout en
. . A / . . o/
diminuant les colits et les émissions liés au

transport.
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notre impact environnemental
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@ scotoble

2021-2022

Le restaurant Obtient I macaron Ecotable

Le diagnostic réalisé par Ecotable établit que Les Jardins du Cloitre remplit les

criteres suivants :

Le restaurant obtient une note Resto-Score A,B ou C.

Au moins 15% des produits servis par le restaurant sont issus de I'agriculture

biologique ou de filieres durables.

. . = . /
Le restaurant T(?SP(TC'E(? striccement 1€S SA1S01NSs pour 165 ffultS et 1€gUHl€S

cultivables en France.

Le restaurant bannit les ceufs et ovoproduits issus de poules ¢levees en cage (code 2 ou 3).

Le tri selectif est systématiquement effectue.

Le restaurant propose au moins un plat vegetarien.

Tous les plats sont elabores sur place a partir de produits brues et frais.
Sur place, les clients sont servis dans de la vaisselle reutilisable.

Le restaurant propose un doggy bag pour les clients ne terminant par leur

assiette.

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

ct/ou possibilite de venir avec son propre contenant).

@ écotable

I /awaL ngg ap@m/o/ ore ./ (

ot -Ecotable

(

X cesvaIRation o

G,
o [s
N %

Etablissement trois écotables

notre impact environnemental

@ écotable
wew ecotable.fr @ ccotable

www. reste-score.ir

2023-2026

Le restaurant obtient 3 macarons Ecotable

Le diagnostic réalisé par Ecotable établit que Les Jardins du Cloitre remplit les

o« . o« ! .
criteres suivants (en plus des criteres du niveau 1) :

@

&

¢ © & & ¢ &6 ¢ & ©&¢ & ©

Le restaurant obtient une note Resto-Score A,B ou C.

Au moins 50% des produits servis par le restaurant sont issus de I'agriculcure

biologique ou de filieres durables.

Le restaurant realise des recettes zero-gaspillage.

Les viandes servies sont 100% Frangaises et issues de filieres durables.

Le restaurant privilegie des viandes a faible impact carbone (volaille, pore, etc.)
Au moins 50% de 'approvisionnement du restaurant est d'origine vegetale.

Le restaurant communique sa démarche a ses clients et son personnel.

Le restaurant n'a aucune espece de poisson menacee a sa carte.

Le restaurant n'utilise aucun produit alimentaire ultra transforme (hors boisson).
Le restaurant trie et valorise ses biodéchets.

Le restaurant utilise des produits d’entretien ecologiques.

Le restaurant souscrit a un fournisseur d’¢nergies renouvelables.

Le restaurant développe l"aspect social dans son etablissement.

@ écotable Page 14



Indicateurs et résultats

Dstail

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

Volet environnemental / Enjeu 1 : réduire les pollutions

Trier les flux
principaux : carton,
papier, verre,

plastique

Recycler les déchets

organiques

Valoriser le surplus et
limiter le gaspillage

alimentaire

o plastique a usage

unique

Optimisation des

¢nergies

Limiter 1'impact
carbone de notre

appr0V1510nnement

Déchets : Taux de déchets valorisés /

tous déchets

Biodécherts : Taux de décherts
valorisés / tous déchets (Quantité de
compost produit / Surface de terre

/
amendée "

Nombre de repas du personnel.

Suivi des dons a l'association

Vendredi 13.

. ! .
Quantité de vaisselle et autres
contenants en maticre recyclee /

quantit¢ de vaisselle plastique

Taux d’énergie verte/ énergie globale

utilisée.

O gaz

Quantite de CO, genere chaque mois
par la production et I'acheminement

de nos denrées.

PRINCIPALES REALISATIONS EN 2023

Le restaurant n'utilise pas de plastique a usage unique

(hormis le film plastique).

Le restaurant composte tous ses dechets organiques. Une
fois compostée la matiere est donnée aux jardiniers du
Cloitre (Conciergerie) et au Paysan Urbain pour en faire

du terreau ecologique, sans engrais ni pesticide.

Le restaurant engage une socicté de récupération des

déCthS recyclables qu1 S¢ charge de 13 COHGCEC.

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 l'association
Vendredi 13 pour une distribution aupres des ¢cudiants

precaires du territoire nord marseillais.

Le restaurant n'utilise pas de plastique a usage unique

(hormis le film plastique).

Refection complete des cuisines et installation de
plaques a induction pour remplacer le gaz, de bacs de
rétention d'huile, de robinets économiseurs d'eau et une

plonge automatique.
Les espaces locarifs sont équipés de 3 fontaines a eau

pour encourager les clients a utiliser des gourdes ou

autres contenants reutilisables.

7 432 kg CO, eq (audit 3/01/2023; ¢chantillon 1 mois)

PRINCIPALES REALISATIONS EN 2024

Le restaurant engage l'entreprise solidaire d'utilité
sociale Les Alchimistes pour le traitement de ses dechets
organiques. La particularite de cette entreprise est qu'elle

récolte la matiere a velo pour la transformer ensuite en
compost qui répond a la norme NF Ug4-051 relative au
taux de matiere seche superieur a 30 % et un taux de
matiere organique supérieur a 20 %. Une partie du
compost produit est donné aux agriculteurs locaux et
notamment a Vincent Duvochel, maraicher installé a la
ferme de La Betheline qui nous fournit en fruits et

legumes : la boucle est bouclée.

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 precaires de Marseille nord.

Le restaurant bannit completement le polystyrene des
livraisons de son fournisseur de poissons et produits de
la mer RM Marée.

Reéfection complete des cuisines et installation de
plaques a induction pour remplacer le gaz, de bacs de
rétention d'huile, de robinets économiseurs d'eau et une

plonge automatique.

8 181 kg CO, eq (audit 28/02/2024; ¢chantillon 1 mois)

PRINCIPALES REALISATIONS EN 2025

Dechets : 5,7% de matiere valorisee (20,17 tonnes de
dechets recuperes en 2025 au cours de 332 collectes (1,14 ¢t
de papiers et cartons; 15,15 t de déchets résiduels; 3,88 ¢
d'encombrants). Eau ¢conomisée 55 m3. Energie

¢conomisée 12 MWh)

Biodechets : 5,5 % de matiere valorisée (2682 kg de
biodechets tries, 484 kg de compost produit, 268 m2 de

surface de terre amendée)”

Nous valorisons nos invendus en les reutilisant pour
/- .
realiser les repas du personnel et lors d'evénements
d'envergure, et quand le surplus le permet, nous realisons

des portions pour des dons a Vendredi 13.

90% de la vaisselle et des contenants utilisés sont en

verre et/ou réutilisables.

Renouvellement du contrat chez Engie qui maintient le

pourcentage d’énergie verte él 93%

2734 kg CO, mensuels (moyenne) calcule lors de I'audit

2025 Ecotable

OBJECTIFS ET PLAN DE PROGRES 2026-27

Atteindre 6% da matiere valorisée
Organiser une visite au centre de tri pour sensibiliser encore plus les
sallaries (notamment les plus jeunes) a l'importance du tri et de la

valorisation des déchets.

Amcliorer la signalétique dans les espaces locatifs, a proximite des zones

de tri.
Supprimer les sacs poubelles noirs pour des sacs transparents et fournir
automatiquement des gants au personnel de la conciergerie si besoin de

retrier avant de jeter le sac.

Remplir apres chaque ¢vénement les fiches check (Conciergerie) pour

controler le tri des déchets.

Augmenter la fréquence des dons a I'association Vendredi 13 apres des

événements en cas de surplus alimentaire.

Atteindre 95% de vaisselle en verre et/ou reutilisable.

Déterminer un fournisseur unique pour tout besoin de vaisselle et autres

contenants.

Supprimer les mati¢res non-recyclables des emballages de dosettes cafés.

Maintenir 93% d'¢nergie verte en conservant le méme contrat chez notre

fournisseur Engie.

Mesurer la consommation d'énergie relative a l'activite du restaurant

uniquement.

Réaliser un bilan carbone.

Apporter plus de clarte sur la séparation de I'approvisionnement

restaurant / l'approvisionnement traiteur.
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Indicateurs et résultats

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 2023

Volet environnemcntal / Enjeu 2. proposcer unc alimentation plus vertueuse

PTOPOSGT dﬁS produits

sains et de saison

Sélectionner des
producteurs locaux
conformes a nos

valeurs

Contribuer au
developpement de la
ferme de La Bécheline

a 6 km du restaurant

% de produits bio ou non
conventionnels VS autres produits

Sur une Commande mensuel]e.

% de producteurs/fournisseurs situcs

a moins de 250 km du restaurant

% de fruits et legumes commandes
par rapport a notre
approvisionnement global en fruits et

legumes

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

chaque annce selon les criteres Ecotable.

Volet environnemental / Enjeu 3 : preserver les ressources et la biodiversice

Dstail

PRINCIPALES REALISATIONS EN 2024

Le restaurant renouvelle ses engagements pour une
cuisine ¢coresponsable et durable en maintenant ses

criteres d'exigence ce qui lui permet d'obtenir le label 3

macarons Ecotable pour 13 deuxiéme année consécutive.

PRINCIPALES REALISATIONS EN 2025

51% (moyenne)
52% de produits qualifies durables. 25% certifies
biologiques. 78% produits en circuits courts. 48%

produits en circuits courts (-250km)

La carte est renouvelce toutes les semaines pour garantir

la saisonnalite des produits.

92% (22/24 au dernier audit Ecotable)

Le restaurant a effectué ses premiers commandes de
fruics et legumes aupres des producteurs Lissa et La

Pepin'Hier de Demain installe a la Bécheline.

OBJECTIFS ET PLAN DE PROGRES 2026-27

Garantir >50% de nos produits issus de 'agro¢cologie ou de I'agriculcure BIO.

Garantir >90% de nos producteurs situ¢s a moins de 250 km du restaurant.

Faire en sorte que >10% de notre approvisionnement en fruits et légumes soit

issue de producteurs installes a la Becheline

Proposer
majoritairement
(+50%) des produits

d'origine végétale

Préserver les
ressources naturelles
en garantissant que
nos produits sont
majoritairement
(>50%) qualifies
durables,
majoritairement
certifiés BIO,
majoritairement
locaux
majoritairement
produits en circuits

courts

% de produits d'origine vegerale
versus autres produits dans notre
approvisionnement mensuel (+50%,
selon le diagnostic Ecotable sur un

mois référence).

% de produits issus d'une production
durable, biologique ou non
conventionnelle, locale et en circuits

courts.

Le restaurant signe la charte d’engagement Ecotable et
adopte un cahier des charges strict qui régit la sélection
de ses produits et donc de ses fournisseurs selon leurs
engagements cco-responsables et la tracabilite de tous
leurs produits. Ce cahier des charges est mis a jour

chaque annce selon les criteres Ecotable.

Le restaurant renouvelle ses engagements pour une
cuisine écoresponsable et durable en maintenant ses

criteres d'exigence ce qui lui permet d'obtenir le label 3

macarons Ecotable pour la deuxieme annce consccutive.

55% de notre approvisionnement est d'origine vegetale.

51% (moyenne)
52% de produits qualifies durables. 25% certifies
biologiques. 78% produits en circuits courts. 48%

produits en circuits courts (-250km).

Conserver une part majoritaire (+50%) d’approvisionnement d’origine

/ /
vegetale.

Conserver une part majoritaire (+50%) d’approvisionnement d’origine issus

de productions durables, biologiques, en circuits ultra courts.
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Indicateurs et résultats @:ta:/

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.

Avis du comité de mission :

En 2025, le restaurant a maintenu un haut niveau d’exigence en matiere d'ecoresponsabilite comme en atteste le renouvellement de la labellisation 3 Macarons Ecotable dont la charte d’engagement regit 'ensemble de nos
pratiques. En ¢tant, en 2025, selectionne pour la 5 eme année consecutive par le prestigicux Guide Michelin, Les Jardins du Cloitre prouve une fois de plus qu'il est possible de concilier le “bon” pour les papilles avec le “bon”
pour I'environnement. Le lancement de la Ferme de La Betheline marque egalement un tournant dans la politique environnementale du restaurant. Cette avancee permet a la fois de soigner plus encore 'empreinte carbone
de notre activite economique, d'impliquer nos producteurs dans la vie du restaurant en valorisant leurs pratiques agroccologiques et en assurant leur perennite, de developper notre modele vertueux entre sensibilisation-
formation-impact aupres des jeunes, au-dela de nos murs. Autre ¢tape majeure dans la structuration de sa politique de developpement durable, Les Jardins du Cloitre a entame une demarche de certification a la Norme 1SO

so121 relative a événementiel durable. L’accompagnement realise durant plusieurs mois aux coteés du cabinet Authentis a permis de préciser les différents objectifs opérationnels et, de fait, le plan d’actions.

Principaux objectifs et plan de progres

#Wv 2077

¢ Obtenir le Bib’ Gourmand en proposant un menu eco-responsable abordable et complet a moins de 40€.

¢ Augmenter les commandes de fruits et léegumes aupres des producteurs installes a la Bétheline a hauter de 10% de notre approvisionnement.
5 5 P p PP

() Mesurer spéciﬁquement la consommation énergétique du restaurant.
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Répondre aux enjeux

sociomx ef Jaoéélta/wp

L a restauration,
uUrn SeCteur c€n de Marseille, ou des entreprises s'installeraient pour developper leur activite, poussees par

Lorsque la fondation Apprentis d’Auteuil redonne vie au Cloitre de Marseille, le projet est de

restaurer un patrimoine historique pour en faire un lieu hybride, au cceur du territoire nord

tenSIOn I'ambition commune de former les jeunes a des métiers d’avenir.

En 2019, annee de 'ouverture de notre restaurant, les professions d’aide et apprenti de cuisine, de serveur et de cuisinier figurent
toutes dans le top 1o des metiers en tension (Etude Nouvelle Vie Professionnelle AEF, France, 2018). Le secteur de la restauration fait

face a une problématique de taille : le nombre d’emplois est supérieur au nombre de candidats et/ ou les entreprises ont du mal a

recruter.

Cette situation conduit a une tres forte demande de la part des entreprises de restauration a Marseille, 3 eme secteur le plus
represente avec plus de 2 400 etablissements recenses (Chiffres de [INSEE). Cing annces plus tard, en 2023, la restauration est le
4éme secteur d'activité 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 roeme au classement des métiers les plus recherchés 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 ticre
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, qualiﬁés, tout en répondant aux besoins du

marche du travail a Marseille.

\
4eme
la restauration est le 4éme secteur
qui embauche le plus a Marseille.
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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 et deésormais maitre
d'hotel depuis fin 2023. Les apprentis s'engagent dans un parcours de formation d’environ 9 mois
pour preparer 'obtention d’un titre professionnel de niveau 3 (equivalent CAP). En 2025, 27 jeunes

ont obtenu leur diplome (partiel ou complet).

. ~7 A ! /
Le restaurant Les CITCZUQS du (,ZOIU’C’ sest e%lement cngage, ¢n
te) o

26 tant que resident du Cloitre, a former les jeunes du territoire 1
a nS marseillais issus des quartiers prioritaires de la pohtique de la
y A . ) . R 1 e " ‘1
de movenne d'age ville (QPV). En 2024, les jeunes ayant entame un parcours de . P
y g Jeunes accompagnes

~ o . ~ A
formation aux Jardins du Cloitre ont en moyenne 26 ans. 12 sur

en 2025

es 24 jeunes accueillis sont issus des C 2%).
les 34 ] 11 des QPV (42%)

12

Une formation inclusive basée sur jeunes accompagnes
, : : : sont issus des QPV.
apprentissage par le geste et en situation

réelle de travail.

LES JARDINS
DU CLOTTRE

En n'imposant aucun prérequis lors du recrutement qui se base uniquement sur des criteres de

motivation, en mettant gratuitement a disposition des apprentis le materiel professionnel necessaire

‘1 a l'exercice de leurs fonctions (tabliers, pantalons, vestes, torchons, toques, couteaux, etc), mais aussi

"l

5 % “Formation par le geste”, limitant le contenu theorique en faveur d'un apprentissage pratique et en
& . . - o~ o c / . . . / . . . .

13 m/ sicuation reelle de cravail, le restaurant garantit une formation cthique et inclusive. Le titre

professionnel de niveau 3 est un dipléme qui permet justement une evaluation des compétences

et surtout en construisant le parcours d’apprentissage autour d'un modele pédagogique de

-~

B APPRENTIS
D’AUTEVUIL

-

techniques par un examen pratique dans la hgnée de ce qui q été enseigné aux jeunes durant leur

parcours d€ formation.

Pour placer les employes dans les conditions de travail les plus confortables et securisees 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.




Indicateurs et résultats ¢t/

ENJEUX

INDICATEURS

PRINCIPALES
REALISATIONS 2023

Volet social / Enjeu 1 : assurer le bien-¢tre et la montee en compétences des parties inceressées

PRINCIPALES
REALISATIONS 2024

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.

PRINCIPALES REALISATIONS 2025

===

= ,’
—— [T | Il
T —
AL W g —

m:

OBJECTIFS ET PLAN DE PROGRES 2025

Participer a l'inclusion de

Marseillais éloignés de 1’emploi

Favoriser des conditions de
travail optimales pour les

o/
salariés

Participer a des projets locaux
d'ESS en accord avec nos valeurs

et engagements

Nombre de jeunes accompagnés chaque

année
% d'obtention du diplome

Taux d'insertion a l'issue du parcours de

formation au restaurant.

Résultats du questionnaire QVT
Compte rendu des entretiens individuels

annuels”

Nombre de diners caritatifs co-organises
Montants des fonds leves grace aux
événements

Nombre de participants

66 jeunes ont entamé un parcours de
formation aux Jardins du Cloitre en

2023.

18 jeunes ont obtenu leur titre
professionnel de niveau 3 (équivalent

CAP) partiel ou complet.
Moyenne d'age : 25 ans
Part issue des QPV : 66%

12 jeunes accompagnées aux Jardins du
Cloitre ont trouve un emploi au cours
de I'année.

6 CDI signes
5 CDD de moins de 6 mois

I en création d’activicé

67 jeunes ont entame un parcours de
formation aux Jardins du Cloitre en

2024.

32 jeunes ont obtenu leur titre
professionnel de niveau 3 (¢quivalent

CAP) partiel ou Complet. 10 ont

abandonn¢ avant ou pendant l'examen.

Moyenne d'age : 26 ans

Part issue des QPV : 42%

17 personnes ont répondu au
questionnaire de satisfaction 2023
Equilibre vie pro/vie perso : 76,47%
sont plutde ou totalement sacisfaits.
Reéuncration et avantages sociaux :
64,7% sont plutdt ou totalement
satisfaits.
Qualité des locaux et conditions de
travail : 58,8% sont plutdt ou

totalement satisfaits

78 jeunes ont intégré les effectifs, 34 ont suivi un parcours de

formation

27 ont obtenu leur titre pro (dont 4 résussite partielle) (+/- 80% de
réussite au total : 77% cuisine, 82% serveur)
Peu de lisibilite au sujet du taux d'insertion a lissue de la formation. Le

restaurant leur propose un contrat de 3 mois aprés leur formation.
Moyenne d'age : 26 ans

Part issue des QPV : 44%

Les entretiens de satisfaction n'ont pas éce realisés en 2025.

3 diners caritatifs ont écé co—organisés en 2025 :
Gala Ecole comestible : 7500€
Gala Correns : 45 ooo€
Gala Souvenir d'Enfance UNICEF : non précisé
Gala Vendredir3 : annule

Garantir la formation d’au moins 30 jeunes par an.
Atteindre de nouveau le cap des 80% taux de réussitea I'examen final.

tenir plus de visibilité sur le taux d'insertion.
Ob plus d bil

Realiser des entretiens individuels en bonne et due forme durant lesquels

est distribu¢ un questionnaire QV'T dont les réponses sont anonymisées.

Co-organiser au moins 5 diners caritatifs en 2026.
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Indicateurs et résultats @t/

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.

Avis du comité de mission :

. / / . \ 1 . / ) ) 9 9 / / . .
En 2025, le restaurant a integre au total 78 jeunes a ses effectifs et formes 34 d’entre eux durant un parcours d’accompagnement complet. Cest 2 de plus que 'annee passce. Aurtre satisfaction, le
taux de reussite global a Pexamen du Titre professionnel a ¢t¢ maintenu a hauteur de 80%. La moyenne d'age des apprentis est restee a 26 ans ce qui correspond aux objectifs fixes. La part des
. . 1 N PV' / 1 /d 0 ’\ 0 e e . '\ L . / 1 s e . . . / d ), . . ’{ . . . \ 1 . 1 . «1 Lo .
jeunes issus des QPV a evolue de 42% a 44% par rapport a 2024. Le comite de mission regrette, encore cette annee, de n'avoir que trop peu de retours suite a la prise de contact avec les jeunes
accompagnes a l'issue de leurs parcours aux Jardins du Cloitre, ce qui rend difficile 'evaluation du taux d'insertion post formation. Autre ¢tape majeure dans la structuration de sa politique de
developpement durable, Les Jardins du Cloitre a entame une démarche de certification a la Norme ISO 20121 relative a 'evenementiel durable. L’accompagnement realise durant plusieurs mois

aux cotes du cabinet Authentis a permis de preciser les differents objectifs operationnels et, de fait, le plan d’actions.

Principaux objectifs et plan de progrés

/3t 2007

() Limiter le raux de décrochage en cours de parcours pour augmenter le taux de réussite aux examens.

) Ameliorer la visibilite concernant le taux d'insertion des jeunes accompagnes aux Jardins du Cloitre a I'issue de leur parcours d’apprentissage.
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	Qu’est ce qu’une société à mission ?
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	Pour vérifier l’exécution des objectifs sociaux et environnementaux.
	L’OTI est chargé de vérifier le respect de chacun des objectifs statutaires à partir de la déclinaison de la mission dans les activités de l’entreprise (modèle de mission).
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	L’entreprise Les Jardins du Cloître choisit des engagements qu’elle prend vis-à-vis de la société toute entière et le rôle du comité de mission est d’assurer le suivi de leur réalisation. Le comité de mission est également amené à proposer des actions complémentaires 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 Cloître en tant que société à mission. Il s’agit d’une nouvelle gouvernance qui complète la gouvernance existante de l’entreprise.

	Les enjeux
	Les différentes actions réalisées au cours du temps et les indicateurs permettant de justifier et mesurer leur impact sont répertoriés dans un “modèle de mission”, plus couramment nommé feuille de route. Chaque année, le comité de mission se réunit plusieurs fois pour vérifier l’avancée de la réalisation des objectifs et rédige, en fin de cycle, son rapport de mission, sorte de bilan annuel.
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	Être une société à mission, pourquoi ?
	La cuisine comme levier d’action durable pour les hommes et leur environnement.
	La mise en pratique

	Notre comité de mission
	Pour constituer son comité de mission, Les Jardins du Cloître a souhaité que toutes les facettes de sa mission soient représentées. Ainsi, Hugo CASTAGNÈDE, référent sur le volet RSE, a sollicité Tom PADUANO, chef exécutif du restaurant, pour incarner notre engagement en faveur d’une restauration durable. Puis, Céline YORDIKIAN et Cécilia PURIFICATO, respectivement référentes formation et insertion professionnelle pour notre entreprise, ont intégré le comité pour personnifier l’engagement social et sociétal du restaurant. Enfin, Alexa MATCHOULIAN, responsable de la Conciergerie Solidaire, prestataire majeur des Jardins du Cloître, vient apporter  sa vision de l’activité événementielle du lieu. Notre équipe se réunit au moins trois fois par an pour procéder à toute vérification qu’elle juge opportune et pour mettre en commun tout document nécessaire au suivi de l'exécution de la mission.
	Alexa MATCHOULIAN
	Responsable de la Conciergerie Solidaire - Référente ISO

	Céline YORDIKIAN
	Responsable du pôle formation pour Apprentis d’Auteuil PACA

	Cécilia PURIFICATO
	Responsable d’agence chez ID’ÉES INTERIM
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	Président du comité de mission

	Tom PADUANO
	Directeur de la restauration
	Chef exécutif du restaurant


	Notre raison d’être
	et de faire ...
	Page 8
	Raison d’être 2022 :
	2022
	2024
	Raison d’être 2024 :
	Être un restaurant indépendant, éco-responsable et engagé dans la transition alimentaire, qui participe à la formation éthique et l’insertion professionnelle des jeunes du territoire marseillais (en majorité issus des QPV) vers les métiers de la restauration durable.


	Nos objectifs statutaires
	Page 9
	L‘avenir ne se prévoit pas, il se prépare !
	Les déchets alimentaires
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	Répondre aux enjeux
	environnementaux
	L’alimentation a un impact considérable sur l’environnement. La première cause de cet impact est sa non-durabilité.
	Les 14 problématiques de la non-durabilité de l’alimentation
	Source : BASIC 2021 - WWF

	Les émissions de gaz à effet de serre
	L’utilisation des terres
	La consommation d’eau
	Participer concrètement à la transition alimentaire.
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	Répondre aux enjeux
	environnementaux
	Une alimentation durable génère des solutions concrètes face aux enjeux environnementaux en favorisant des modes de production agricole, de transformation des produits, de distribution et de consommation qui protègent la biodiversité et les écosystèmes et respectent les droits humains.
	Plus précisément, l’alimentation durable favorise la réduction de l’empreinte carbone et des émissions de gaz à effet de serre, la préservation de la biodiversité et la gestion responsable des ressources naturelles. Elle contribue également à minimiser les déchets alimentaires et favorise des pratiques agricoles respectueuses de l'écosystème.
	Avec l’accroissement des préoccupations liées à l’environnement, à la santé publique et aux inégalités sociales dans le domaine de l’alimentation, le concept de transition alimentaire, fruit d’une évolution collective de discours académiques, institutionnels et militants sur les systèmes alimentaires, a progressivement émergé. Il symbolise aujourd’hui cette époque charnière que nous traversons et qui doit nécessairement s’accompagner de changements dans nos comportements alimentaires pour répondre aux enjeux contemporains comme la durabilité environnementale, la santé publique ou encore la justice sociale.
	En tant que restaurant, ayant lié son avenir avec celui des jeunes du territoire, dans la deuxième plus grande ville de France, nous avons le devoir mais aussi le pouvoir de participer concrètement à cette transition alimentaire !
	Ainsi, Les Jardins du Cloître s’est fixé comme ligne directrice de proposer à ses clients une cuisine maison réalisée à partir de produits frais, locaux, de saison et dont les conditions de production ou d’élevage sont respectueuses du vivant.

	L’alimentation durable pour construire l’avenir
	De la fourche à la fourchette !
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	Répondre aux enjeux
	environnementaux
	12 ha
	2 500 m²

	Horizon 2027
	Une ferme agroécologique inclusive

	Réduire, réutiliser, recycler !

	Répondre aux enjeux
	environnementaux
	Compost des biodéchets : une boucle vertueuse
	2 515 kg
	454 kg
	251 m²
	de biodéchets collectés
	de compost produit
	de terres amendées
	*Chiffres calculés du 1/06/2025 au 30/06/2026.
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	“ Un restaurant aux pratiques exemplaires ! “
	2021-2022
	Le restaurant obtient 1 macaron Écotable
	Le diagnostic réalisé par Écotable établit que Les Jardins du Cloître remplit les critères suivants :


	-Écotable
	2023-2026
	Le restaurant obtient 3 macarons Écotable
	Le diagnostic réalisé par Écotable établit que Les Jardins du Cloître remplit les critères suivants (en plus des critères du niveau 1) :
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	Indicateurs et résultats
	Détail
	Engagement : Contribuer à 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 RÉALISATIONS EN 2023
	PRINCIPALES RÉALISATIONS EN 2024
	PRINCIPALES RÉALISATIONS EN 2025
	OBJECTIFS ET PLAN DE PROGRÈS 2026-27
	Volet environnemental / Enjeu 1 : réduire les pollutions
	Trier les flux principaux : carton, papier, verre, plastique
	Recycler les déchets organiques
	Valoriser le surplus et limiter le gaspillage alimentaire
	0 plastique à usage unique
	Optimisation des énergies
	Limiter l'impact carbone de notre approvisionnement
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	Indicateurs et résultats
	Détail
	Engagement : Contribuer à 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 RÉALISATIONS EN 2023
	PRINCIPALES RÉALISATIONS EN 2024
	PRINCIPALES RÉALISATIONS EN 2025
	OBJECTIFS ET PLAN DE PROGRÈS 2026-27
	Volet environnemental / Enjeu 2 : proposer une alimentation plus vertueuse
	Proposer des produits sains et de saison
	Sélectionner des producteurs locaux conformes à nos valeurs
	Contribuer au développement de la ferme de La Bétheline à 6 km du restaurant
	Volet environnemental / Enjeu 3 : préserver les ressources et la biodiversité

	Proposer majoritairement (+50%) des produits d'origine végétale
	Préserver les ressources naturelles en garantissant que nos produits sont majoritairement (>50%) qualifiés durables, majoritairement certifiés BIO, majoritairement locaux , majoritairement produits en circuits courts
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	Indicateurs et résultats

	Détail
	Engagement : Contribuer à 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.
	Page 17
	Avis du comité de mission :
	En 2025, le restaurant a maintenu un haut niveau d’exigence en matière d’écoresponsabilité comme en atteste le renouvellement de la labellisation 3 Macarons Ecotable dont la charte d’engagement régit l’ensemble de nos pratiques. En étant, en 2025, sélectionné pour la 5 ème année consécutive par le prestigieux Guide Michelin, Les Jardins du Cloître prouve une fois de plus qu’il est possible de concilier le “bon” pour les papilles avec le “bon” pour l’environnement. Le lancement de la Ferme de La Bétheline marque également un tournant dans la politique environnementale du restaurant. Cette avancée permet à la fois de soigner plus encore l’empreinte carbone de notre activité économique, d’impliquer nos producteurs dans la vie du restaurant en valorisant leurs pratiques agroécologiques et en assurant leur pérennité, de développer notre modèle vertueux entre sensibilisation-formation-impact auprès des jeunes, au-delà de nos murs. Autre étape majeure dans la structuration de sa politique de développement durable, Les Jardins du Cloître a entamé une démarche de certification à la Norme ISO 20121 relative à l’événementiel durable. L’accompagnement réalisé durant plusieurs mois aux côtés du cabinet Authentis a permis de préciser les différents objectifs opérationnels et, de fait, le plan d’actions.

	Principaux objectifs et plan de progrès

	Horizon 2027
	Répondre aux enjeux
	sociaux et sociétaux
	La restauration, un secteur en tension.
	4ème
	Page 18

	Former des jeunes en apprentissage aux métiers de la restauration

	26 ans
	de moyenne d’âge
	jeunes accompagnés en 2025
	Une formation inclusive basée sur  l’apprentissage par le geste et en situation réelle de travail.
	jeunes accompagnés sont issus des QPV.
	Pour placer les employés dans les conditions de travail les plus confortables et sécurisées possible, Les Jardins du Cloître a instauré un modèle de rotation des effectifs permettant à chaque employé qui le souhaite de bénéficier de 3 jours de repos pour 4 jours travaillés. Les employés réalisent, pour la plupart, un service continu sous forme de bloc de 7h ou 8h sans coupure.
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	Indicateurs et résultats
	Détail
	Engagement : Former les jeunes du territoire marseillais aux métiers de la restauration selon un modèle de formation éthique, sain et inclusif. Contribuer à leur insertion professionnelle dans un secteur en tension pour qu'ils deviennent les ambassadeurs d'une restauration durable.
	ENJEUX
	INDICATEURS
	PRINCIPALES RÉALISATIONS 2023
	PRINCIPALES RÉALISATIONS 2024
	PRINCIPALES RÉALISATIONS 2025
	OBJECTIFS ET PLAN DE PROGRÈS 2025
	Volet social / Enjeu 1 : assurer le bien-être et la montée en compétences des parties intéressées
	Participer à l'inclusion de Marseillais éloignés de l'emploi
	Favoriser des conditions de travail optimales pour les salariés
	Participer à des projets locaux d'ESS en accord avec nos valeurs et engagements



	Page 20
	Indicateurs et résultats
	Détail
	Engagement : Former les jeunes du territoire marseillais aux métiers de la restauration selon un modèle de formation éthique, sain et inclusif. Contribuer à leur insertion professionnelle dans un secteur en tension pour qu'ils deviennent les ambassadeurs d'une restauration durable.
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	Avis du comité de mission :
	En 2025, le restaurant a intégré au total 78 jeunes à ses effectifs et formés 34 d’entre eux durant un parcours d’accompagnement complet. C’est 2 de plus que l’année passée. Autre satisfaction, le taux de réussite global à l’examen du Titre professionnel a été maintenu à hauteur de 80%. La moyenne d’âge des apprentis est restée à 26 ans ce qui correspond aux objectifs fixés. La part des jeunes issus des QPV a évolué de 42% à 44% par rapport à 2024. Le comité de mission regrette, encore cette année, de n’avoir que trop peu de retours suite à la prise de contact avec les jeunes accompagnés à l’issue de leurs parcours aux Jardins du Cloître, ce qui rend difficile l’évaluation du taux d’insertion post formation. Autre étape majeure dans la structuration de sa politique de développement durable, Les Jardins du Cloître a entamé une démarche de certification à la Norme ISO 20121 relative à l’événementiel durable. L’accompagnement réalisé durant plusieurs mois aux côtés du cabinet Authentis a permis de préciser les différents objectifs opérationnels et, de fait, le plan d’actions.

	Principaux objectifs et plan de progrès
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