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Présentation de ’E2C et du parcours : « Un avenir sucré pour chaque apprenant »

HAUTS-DE-FRANCE

L’Ecole de la 2¢ Chance Grand Lille :
Un tremplin vers l'insertion professionnelle !

L'E2C Grand Lille accompagne chaque année plus de 600 jeunes de 16 a 25
ans dans la construction de leur avenir. Grace a une pédagogie individualisée
et innovante, chaque stagiaire bénéficie d’'un parcours sur mesure intégrant des
formations, des stages et des activités collectives.

Avec son programme « Graines de Patissier », I'E2C va encore plus loin en propo-
sant une immersion dans le monde de la patisserie en partenariat avec des acteurs
prestigieux tels que la Fondation Valrhona et des institutions locales comme le Ly-
cée Hotelier International de Lille (LHIL) ou encore la Chambre des Métiers et de
I’Artisanat (CMA de Tourcoing). Ce parcours de 4 mois allie formation technique,
expériences pratiques et rencontres avec des professionnels pour permettre aux
participants de valider leur projet professionnel et de développer leur réseau.

Engagée depuis plus de 18 ans, 'E2C Grand Lille incarne une passerelle vers
I'insertion professionnelle, avec un taux de réussite exemplaire de 60 % de sor-
ties positives vers 'emploi ou la formation qualifiante. A la fin de ce parcours
aura lieu un défi durant lequel le gagnant aura la chance de remporter 1 stage
avec un chef étoilé Valrhona.







Le référent pédagogique accompagne le jeune tout au long de son parcours.

Il 'aide a définir son projet professionnel, a rechercher des stages et réalise un entretien hebdomadaire pour suivre ses progres. Il as-
sure également le lien avec nos partenaires, en les tenant informés de I'évolution du projet et de la sortie vers I'emploi ou la formation.
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Protiy tpe

Jeunes en recherche
d’orientation professionnelle

® Profil : Jeunes de 16 a 25 ans, avec ou sans quali-
fication ni dipléme, mais motivés pour explorer une voie
professionnelle concrete.

® Objectif : Découvrir le métier de patissier tout en batissant
un projet solide grace a des stages et ateliers pratiques.

Jeunes passionnés par la patisserie
sans expérience formelle

® Profil : Personnes ayant une affinité naturelle pour la
patisserie (pratique amateur ou simple curiosité), mais
sans expérience professionnelle dans le secteur.

® Objectif : Transformer une passion personnelle en un
projet professionnel valorisé et reconnu.

Jeunes en reconversion

e Profil : Participants ayant une expérience dans
d’autres secteurs mais souhaitant découvrir une filiere
artisanale et créative.

® Objectif : Acquérir les bases techniques et comportemen-
tales nécessaires pour réussir dans leur nouvelle orientation.

Profils type des participants : « De la découverte au savoir-faire »

Jeunes se préparant
a une formation qualifiante

® Profil : Jeunes souhaitant intégrer un CAP Patisserie ou
d’autres formations dans le secteur artisanal.

® Objectif : Se préparer aux exigences de ces cursus en
développant des compétences techniques et une rigueur
professionnelle.

Jeunes en quéte de réinsertion
sociale et professionnelle

® Profil : Jeunes éloignés de 'emploi ou ayant des parcours
atypiques, cherchant une opportunité de retour vers I'emploi.
® Objectif : Bénéficier d’'un accompagnement bienveillant
et structuré pour construire un avenir stable.

Ce qui rassemble ces profils :







reliers

Ateliers techniques et stages : « Plonger dans le monde professionnel »

I'y a de la théorie mais aussi beaucoup de
pratique ! Et pour cause, une partie de la forma-
tion se déroule sur les plateaux techniques de
nos partenaires : le LHIL (Lycée Hételier Interna-
tional de Lille) pour les jeunes de 'E2C Lille, et la
CMA (Chambre des Métiers et de I'Artisanat) de
Tourcoing pour ceux de 'E2C Roubaix.

Travailler en laboratoire permet aux jeunes d’ac-
quérir les gestes techniques de base, d’élaborer
des recettes, de développer leur savoir-faire et
de rencontrer des professionnels du métier.

De plus, tout au long du parcours, six semaines
de stage en entreprise sont prévues, offrant aux
participants I'opportunité de mettre en pratique
leurs acquis dans des situations réelles.

Les stages se déroulent au sein d’entreprises
partenaires, bien informées du projet grace a
la Fondation Valrhona, et peuvent inclure des
secteurs variés tels que : traiteurs, artisans
boulangers, casinos, restaurants étoilés, salons
de thé, etc.




Le défi Valrhona

A la fin du parcours, un grand défi
est organise€, durant lequel les jeunes
soumettent a évaluation les créations
gu’ils ont réalisées, afin de valoriser les
compétences acquises devant un jury.

La cerise sur le gateau : apres le défi,
les jeunes prépareront un buffet au-
quel tous nos partenaires seront invi-
tés ! Le nom du gagnant du défi sera
également annonceé lors de cet événe-
ment, et il remportera un stage avec
un chef étoilé Valrhona.













Retrouvez toutes les informations
sur notre site web :

www.e2c-grandlille.fr




