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MAINS DQEUVRES Lieu pour l'imagination artistique et citoyenne

L'association Mains d'CEuvres, fondée en 1998, est installée dans l'ancien Centre social et sportif des Usines Valeo, batiment de 4000
m?2. Lieu indépendant de création et de diffusion, lieu pour l'imagination artistique et citoyenne, l'association programme et accueille des
formes artistiques innovantes a travers des résidences d'artiste et des projets citoyens. Ancré dans le territoire et en recherche permanente
de croisements sensibles reliant l'art et la société, Mains d’CEuvres est résolument un lieu multiple, ou-vert a toustS. On trouve au sein du
batiment un espace bar-restauration avec un espace de convivialité, une salle de concert, une salle d’exposition, une salle de projection, une
salle de danse, des ateliers partagés, des studios de repétition et une cour extérieure.

Plus d'infos : https://www.mainsdoeuvres.org/

LA COUR DES MYRTILLES

Située a l'ancien emplacement des ateliers d'artistes plasticied®s qui ont bralé il y a 10 ans, la Cour des Myrtilles renait littéralement de ses

cendres avec l'ambition du bien commun et reprend vie a 'arrivée des beaux jours.
Au programme : concerts acoustiques, spectacles, jeux, ateliers ... mais aussi apéros et offre de restauration !
En 2024, la cour ouvrira de mai a septembre (ou octobre selon la météo) et sera rythmée par des rendez-vous réguliers et des temps forts.

LES RENDEZ-VOUS REGULIERS

- Mercredis - Récreéation ! : apres-midi ateliers manuels et créatifs, jeux de sociétés avec Ludi93...
- Jeudis & vendredis -Tout le monde dehors ! : programmation de concerts acoustiques, performances, théatre de rue, danse
- Samedis - Sieste autorisée : apres-midi detente : marché des créateur.ice.s, lectures partagées, initiations ...

LES TEMPS FORTS sous réserve de modification

2 mai : Ouverture de la cour (selon météo) ; 4 mai: Ouverture de la saison 24 carats ; 1er juin : Nuit Blanche ; 21 juin : Féte de la musique ; 25
juin : Festi Bauer; 28 & 29 juin : Féte de I'Ecole des Possibles ; 6 juillet : Starting Block ; 12 juillet : JO Scéne Poésie; 14 septembre : Kermesse
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https://www.mainsdoeuvres.org/

CAHIER DES CHARGES
IE LA RESIIENCE CULINAIRE

Dans le méme esprit que des résidences d'artistes, Mains d'CEuvres propose une résidence culinaire pour la période estivale dans la Cour

des Myrtilles. Elle doit offrir des conditions favorables pour tester, expérimenter et maturer un projet d’entreprenariat dans la restauration,
tout en respectant le cahier des charges établi par Mains d'CEuvres et adapté a ses publics.

Ce cahier des charges s’articule notamment autour de valeurs fortes comme le bien manger, le respect du vivant, l'alimentation durable, le
lien social, le partage des cultures, la réduction du gaspillage et des déchets ou encore la créativité culinaire.

ENVIRONNEMENT

CONFIGURATION PUBLICS
+ Superficie de la cour: 300m?2 - Artistes résident”s et équipe salariée de Mains d'CEuvres
« Capacite totale de la cour: 200 personnes - Adhérent®s de I'Ecole des Possibles (adultes et enfants)
« 40 couverts assis + Musicied®s des Studios musique
« Une centaine de personnes présentes lors des événements « Spectateurces lors des événements

réguliers « Voisires et personnes travaillant a proximite
HORAIRES / SERVICE

« Horaires de service du midi: 12h - 14h30 du mardi au samedi
« Horaires de service du soir: 18h - 23h du mardi au samedi



PRESTATIONS

Au vu de l'activité du lieu, vous serez amenées a réaliser différents types de prestations : restauration a destination des publics, restauration
dans le cadre de privatisations type séminaires ainsi que des catering pour les artistes et le staff les soirs d'événements.

RESTAURATION A DESTINATION DU PUBLIC

- 5 jours/semaine midi et soir

« Carte réduite avec des propositions de saison et produits frais : 2
entrées + 2 plats + 2 desserts avec changement chaque semaine
ou 1 semaine sur 2

« Proposer des formules abordables avec : un menu entrée + plat
+ dessert ne dépas-sant pas 16 €; un menu entrée + plat ou plat
+ dessert ne dépassant pas 14 € ; un plat ne dépassant pas 10 €/
une entrée / dessert ne dépassant pas 5 €

« Toujours avoir une proposition végétarienne voir vegan et
parfois sans gluten

- Privilégier le circuit court et les commercant®s / artisares
locausles

- Service au comptoir

« Propositions a emporter avec vaisselle recyclable
+ Pas de vente de boisson possible, celles-ci sont proposées par le

RESTAURATION DIANS LE CAIIRE

DE PRIVATISTIONS

Vous serez également amené=s a fournir des menus (entrée + plat +
dessert) et buffets dans le cadre de privatisations (a titre informatif,
sur la saison estivale 2023, 300 couverts ont été proposeés par la
cuisine du lieu dans ce cadre) - modalités a préciser ensemble au
lancement de la résidence.

CATERING

Les soirs d'événements, I'équipe de production du lieu fera appel
a vos services pour la preparation de catering a destination des
artistes et du staff (environ 7 repas par soir) - modalités a préciser
ensemble




FICHE TECHNIQUE

Mains d'CEuvres dispose d'une cuisine semi-professionnelle.

Inventaire partiel du matériel mis a disposition dans la cuisine : Piano de cuisson : 4 foyers a induction + four professionnel + friteuse +

plancha + hotte,; Armoire réfrigerée, Lave-vaisselle avec adoucisseur et pompe de vidange, Evier plonge 2 bacs 160 x 60 cm, Evier plonge
1 bac supplémentaire, Saladette avec plan de travail marbre; Micro-onde professionnel,; Trancheuse, Grill a panini,; Four salamandre;
Plancha mobile; Blender, Set bacs gastro four, Set poéles et casseroles,; Sauteuse,; Verres doseurs, Ecumoire, Tamiseur, Set couteaux
(éminceur, office, filet, viande, pain, etc.),; Essoreuse a salade 10L, 2 bacs a huiles usagées




CONDITIONS FINANCIERES

15 % du chiffre d'affaire mensuel généré sera reversé a Mains d'CEuvres pour participer aux frais de fonctionnement du lieu (a définir selon

votre projet : prix du menu, masse salariale, etc.)

CONDITIONS ADMINISTRATIVES ET LOGISTIQUES

A notre charge:

Loyer

Fournisseurs d'énergie (eau, électricité, gaz)

Materiel et maintenance

Vaisselle

Investissement en communication et en relations avec les
publics

Possibilité d'une création visuelle avec le.la graphiste en
résidence + diffusion prise en partie a notre charge

A votre charge

Matieres premieres

Indication de la provenance des produits
Si vente a emporter : contenants adaptés
Formation HACCP

Licences adaptées

Assurance responsabilité civile

Charges salariales de son equipe

Tenue de la comptabilité (un accompagnement par Mains
d’CEuvres peut étre prévu en début d'activite)

TPE

Communication quotidienne sur les réseaux sociaux (menu du




CANDIDATURES

« Jusqu'au 24 mars 2024 par mail a lacantine@mainsdoeuvres.org

+ CV, lettre d'intention sur une page maximum, proposition(s) de menus et tarifs

+ Les candidatures s'adressent a des professionnelbs du secteur (jeunes diplomé=s ou ayant déja eu une expérience), ayant une structure
(possibilite de facturer) et sans limite d'age

« Les propositions seront étudiées entre le 25 mars et le 30 mars

« Ouverturede lacour le jeudi 2 mai

- Durée de la résidence : Avril a septembre (voir octobre en fonction de la météo) - Fermeture 3 semaines au mois d'aoUt
« Reconduction possible de la convention sous conditions







