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Demandes  : 
 

BARRANCE Nathalie: Assistante administrative 

BOISSIER Amélie : Secrétaire 

DENAY Christelle : Employée polyvalente 

BRUN Christelle :  Secrétaire comptable 

PAZIENZA Fabrice :  Responsable sécurité  

LEDUC Sébastien :  Assistant comptable  

DEBEURME Aude :  Hôtesse d’accueil 

MOUTIER Samuel :  Employé administratif 

BENSAIDANE Nuria :  Commerciale acheteuse 

POQUERUS Corinne :  Comptable 

MARTINEZ Corine :  Secrétaire administrative 

VALENTINI Cathy :  Employée administrative 

MOUTIER Samuel :  Employé administratif 

MIOUSSET Sonia :  Secrétaire polyvalente 

TOUMI Malek :  Assistante de manager 

   Si l’un ou l’autre de ces profils vous intéresse 

   Les CV sont disponibles à l’accueil du M.I.N. 

Pensez à nous signaler vos éventuelles offres  

Pierre G. RIGAUD,                               
  P.-D.G.  du  M.I.N. 

Mouvements entreprises 

Août à Septembre 2011 

Arrivées :  

ANASTACIA         Bâtiment B 5 

CRÉATION ET NÉGOCE DE MAILLOTS DE BAINS  
 

SUD TP             Bâtiment H 1 

TRAVAUX PUBLICS 

Mutations :  

IMMOXIA           du bâtiment D 3 au D 2 

TRANSPORTS S.T.V.     du bâtiment H 1 au D 3 

Extension : 

GOOD PRICE Bât J 18 et  Bâtiment  V 6-7 

 DÉSTOCKAGE ALIMENTAIRE 

Départ :  

LO & SO TRAÎTEUR              Bâtiment S 9-10  

Préparation : 15 mn 

Cuisson : 55 mn 

Repos : 0 mn 

Temps total : 70 mn 

Pour 6 personnes 
 
1 kg de potiron 

200 g de cantal (ou gruyère) 

2  oignons 

1 cuillère à soupe de  

crème fraîche 

Persil 

150 g de farine complète 

80 g de beurre salé 

1. Préchauffez le four (180°C). Epluchez le potiron 
et coupez-le en gros cubes. Emincez finement les 
oignons puis disposez-les avec le potiron dans un 
plat à gratin.  
 

2. Versez un peu d'eau au fond, et faites cuire au 
four pendant 35 minutes (à la fin, les cubes de po-
tiron doivent pouvoir être écrasés à la fourchette). 
 

3. Pendant ce temps, confectionnez les miettes : 
mélangez du bout des doigts la farine et le beurre 
et émiettez-y 80g du fromage. 
 

4. Sortez le plat du four, écrasez le potiron, ajoutez 
la crème fraîche et le reste du fromage coupé en 
petits dés. Répartissez les miettes et parsemez de 
persil haché. Remettez dans le four chaud et lais-
sez cuire 20 minutes jusqu'à ce que la croûte soit 
bien dorée. Servez chaud. 
 

Fête des voisins du  M.I.N. 

  Le marché de l’emploi :  

AVIS DE DÉCÈS  
 

La S.M.I.N.A. a appris avec beaucoup de tristesse les 
décès de :  
 

Jacky BUIS   Administrateur du MIN, Vice -Président 
de GRAND AVIGNON et Maire de JONQUERETTES  

Jacques TONNAIRE  Producteur au M.I.N.  

Jeannot BLANC   Acheteur sur le M.I.N.  

et présente ses sincères condoléances aux familles 

Vendredi 23 septembre dernier, la  deuxième 
édition de la fête des voisins (locataires) du 
M.I.N. a encore été une belle réussite. 
Près de  70 entreprises se sont retrouvées 
autour d’un petit déjeuner  permettant ainsi 
des échanges autant conviviaux que profes-
sionnels.   
En présence  de  Pierre Germain RIGAUD, 
P.-D.G. de la S.M.I.N.A.  et  Didier AUZET,  
D.-G.D., Patrick TRALONGO, Directeur en a  
profité pour annoncer l’ouverture prochaine  
de  la  crèche  « Leï minots » et présenter sa 
Présidente, Pascale PIACENTILE. 
Une chose est sûre, l’échange de cartes de 
visite a parfaitement fonctionné.  
Pour les inconditionnels ou les absents, une 
prochaine édition est d’ores et déjà prévue 
début 2012. 

Le contexte économique nous 
amène  à « recalibrer » certains 
de nos projets et ce, malgré ma 
volonté affirmée de faire évoluer 
le MIN. 
Le projet de création  de  salles 
de réceptions en 2ème ®tage du 
Bâtiment H 2 ne verra pas le jour, 
du moins à court terme. 
L’immeuble D 5, dont seul le rez
-de-chaussée est entièrement 
réservé, pourrait être construit en 
deux phases :  R + 1 puis R + 2 
avec des plateaux nus livrés 
prêts à être aménagés. 
Le Bâtiment J 1 - 2 est en bonne 
voie de reconstruction. 
Par ailleurs, la  SMINA  a une 
opportunité  exceptionnelle     
d’agrandir le MIN de plus d’un 
hectare,  laissant augurer une 
importante opportunité écono-
mique. 
Dans cette période instable, la  
priorité  est  donn®e au  foncier  
avec  l’achat de terrain afin de 
consolider l’avenir du MIN et  
avoir ainsi une vision à long 
terme. 
La  crèche  ç Leï Minots »  
construite sur un terrain mis à 
disposition par le MIN, ouvre ses 
portes dans les délais prévus (cf. 
article ci-contre).  

Ouverture de la crèche du  M.I.N. 
Le 10 octobre 2011 

Lundi 10 octobre  est  la  date des  premières  adaptations  pour  les  
enfants de la crèche dite atypique du M.I.N.. Crèche atypique  par ses 
horaires d’ouvertures 5 h 30 - 19 h 30 et par ses repas réalisés sur 
place avec uniquement des produits frais, des fruits et légumes BIO, des 
poissons péchés (et non d’élevage) et bien d’autre bonnes choses…. en 
résumé que du bon pour ces petits bouts. 
Lauréat du concours  « jeunes talents » pour la région PACA dans 
la catégorie « économie, social et solidaire », le projet vient combler 
un manque en matière de structure d’accueil de la petite enfance. 
Trente familles ont déjà fait des réservations de berceaux, mais il reste 
encore quelques places disponibles. 
 

   Renseignements 
auprès de la crèche  

« Leï Minots »  : 
04 90 27 18 80  

ou 
Pascale PIACENTILE  

06 82 21 28 34  



 

 
 
 
Bâtiment D 2 :           
 

æ Bureaux  152 m² R + 1 
æ Bureaux  152 m² R + 2 
 

 

Bâtiment D 3 :  
 

æ Bureaux    73 m² R + 1  
 
 

Bâtiment D 4 :  
 

æ Bureaux    15 m² R d C 
æ Bureaux    24 m² R d C 
 

 

Bâtiment U :  
 

æ Bureaux   323 m² R d C 
æ Bureaux   300 m² R + 1  
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   Le M.I.N. a été cité : 
Un faux plafond s’affaisse à PROMOCASH 

« La Provence » du 20 juillet 2011 

Au M.I.N. à bord d’une voiture, vous participez à un 

spectacle de danse 

« La Provence » du 24 juillet 2011 

Coup de projecteur sur un spectacle au M.I.N. 

« Le Dauphiné Libéré » du 28 juillet 2011 

« Lei Minots » une crèche sur mesure 

pour les parents salariés 

« La Provence » du 2 septembre 2011 

L’insertion, fruit de la solidarité 

« La Provence » du 13 septembre 2011 

Emballés par le nouvel atelier d’insertion 

« Le Dauphiné libéré »du 13 septembre 2011 

Voisins en fête au M.I.N.  

« Le Dauphiné libéré  » du 24 septembre 2011 

Les patrons des entreprises du M.I.N. ne sont plus des 

voisins qui s’ignorent 

« Le Dauphiné libéré  » du 24 septembre 2011 

 

ċ Locaux gérés par la 
S M I N A  Ď 

 
 

 Disponibles au M.I.N.                

 
Disponibles à l’Hôtel 

d’Entreprises de la Croix Rouge 

Espace ouvert + 1 bureau   
æ 114 m²  R d C 
 

Lot 2 Bureaux + accueil 
æ 42 m²  2ème étage 

CAR + NET au bâtiment L 2 :  
 
Un  spécialiste  du lavage complet de véhicules  installé 
sur le M.I.N.  en sous-sol du bâtiment L 2 : 
 

è Aspiration de l’habitacle  
è Nettoyage des sièges 
è Nettoyage des vitres 
è Dégraissage et lustrage de la carrosserie  
 

le tout pour 50 €uros  
 

Toutes  les prestations  se font de préférence sur rendez- 
vous en demandant Luc Benoît  au  06 71 79 81 13  

 
CAR + NET propose de venir chercher votre véhicule 
sur le parking de vos bureaux ou à votre domicile et 
vous le rend environ 2 heures plus tard. 

 

Comme chaque été le M.I.N. d’Avignon a été un 
lieu d’accueil pour diverses manifestations :  
 
Ú Pour la première fois, le M.I.N. a accueilli dans le 
cadre du Festival OFF 2011 le spectacle : « DRIVE 
IN » qui s’est déroulé sous le carreau de production 
du 8 au 28 juillet.  
 
Ú La caravane publicitaire du Tour de France a 
fait une halte sur le M.I.N. d’Avignon. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Ú Et bien sûr comme chaque année, le M.I.N. est le 
lieu de départ et de retour pour près de 400 pèlerins 
à destination de Lourdes. Le site leur a permis de 
stationner près de 8 bus dont 5 médicalisés. 
 

Sur le M.I.N. cet été : MIFFEL 2011 : 
Salon de la filière Fruits et Légumes 

 
 

Le Centre Hospitalier d’Avignon, 
va doter le CESU 84  - un de ses 

services de Formation dédié à l’urgence » -  

d’un défibrillateur semi automatique 
Sa particularité en fait un auxiliaire précieux dans 
la prise en charge d’un arrêt cardiaque par les 
témoins sur les lieux de la détresse : « Toute 
personne, même non médecin, est habilitée à 
utiliser un Défibrillateur Automatisé Externe 
(qu’il soit semi ou entièrement automatique) » 
Journal Officiel du 5 mai 2007. 
En permanence dans les locaux du CESU 84, il 
pourra être demandé en cas d’arrêt cardiaque ou 
de détresse vitale : 

de jour, du lundi au vendredi 
appeler le 04 90 14 60 05. 

de nuit et durant les heures de fermeture 
appeler le 04 90 88 91 02 

De plus, le personnel en charge de la formation 
travaille à se rendre disponible, sur demande 
groupée, et en fonction de dates déterminées à 
l’avance, pour des séances de présentation et 
d’initiation à son utilisation.  
 

Contacter le secrétariat du CESU  84 : 
Tél : 04 90 14 60 05  

Mail : MFassi@ch-avignon.fr 

 

UN DEFIBRILLATEUR  
Grâce au CESU 84 Bâtiment U : 

IMAGINE  84 
« Les Jardins de la Méditerranée »  

 
Le 12 septembre dernier a eu lieu l’inauguration de 
l’Atelier d’Insertion du M.I.N. d'AVIGNON en présence 
de Monsieur François BURDEYRON, Préfet. « Les 

Jardins de la Méditerranée »  fournissent travail, 

fruits, légumes aux personnes en situation précaire. 
Jacques BONNEFILLE,  Président  d’Imagine 84,  
explique que le but de l’association est de récupérer 
une partie des 150 tonnes de fruits et légumes jetés 
chaque jour en VAUCLUSE de les trier, les conditionner 
puis les distribuer aux grands mouvements  nationaux 
d’aide alimentaire (Banques alimentaires, Croix 
Rouge, Restos du cœur…). Ce système fonctionne 
grâce à la participation de près de 30 entreprises du 
VAUCLUSE  et du Nord des BOUCHES DU RHÔNE qui 
donnent ces produits 
consommables - mais 
hors calibre ou légère-
ment abimés - ce qui 
les rend invendables. 
De plus, l’association a 
créé un chantier d’inser-
tion permettant un re-
tour à l’emploi et une 
formation qualifiante 
pour des       personnes 
en  situation de précarité. 
Cette association vit grâce à l’autofinancement, aux 
pouvoirs publics et au   mécénat.  Pour faire fonction-

ner l’Atelier des  Jardins de la Méditerranée, les 

dirigeants en appellent également au bénévolat. 


