
Annexe 1 : fiche action « Saveurs et économie » 

Pôle Territorial Social / MASP PLAINE ORIENTALE 
Intitulé de l'action  « Saveurs et économies » 
descriptif de l'action Equilibrer les repas  

Eviter le gaspillage 
Réfléchir sur la consommation 
Les usagers repartent avec le repas préparé 

Thématique/champ 
d'intervention 

 Echanger les connaissances entre usagers 

Lieu  PLAINE ORIENTALE / Sites : MORIANI et GHISONACCIA 

Rayonnement territorial de 
l'action 

 PLAINE ORIENTALE 

Date de début  02/2019 Date de fin :   
budget annuel détaillé (postes 
de dépenses) 

2 000 € / an (achat de l’alimentation) 

Ressources et moyens 
nécessaires  internes et 
externes (humains, techniques, 
financiers) 

3 ou 4 agents de la Collectivité 
Salle d’activité 
Financement de la Collectivité 

Ressources et moyens à 
disposition  

Véhicule de service  
Salle d’activité  

Evaluation projet mis en œuvre/mesure de l'impact 
Indicateurs (de contexte, de 
résultat, de réalisation, d'impact, 
etc.) 

Sortir les usagers de l’isolement 
Apprendre à cuisiner avec peu de moyens 
Apprendre à cuisiner les produits de saisons 
Les usagers qui ont participé aux ateliers le 1er trimestre ont été satisfaits et  
ont participé volontiers.  Chaque usager est reparti avec le repas      
préparé afin de le faire découvrir à sa famille. Les retours ont été positifs 
car chaque participant apportait son savoir-faire.  A la fin de l’atelier, les 
animateurs mettaient à disposition des livres et des fiches de cuisine, et  
Nous programmions tous ensemble le thème de l’atelier suivant, et la liste 
des courses.  
Une des  participantes a souhaité animer des ateliers et nous faire  
découvrir sa culture. Les autres participantes  étaient d’accord et la  
nouvelle animatrice a été totalement investie dans son rôle. 
Pendant les vacances, nous avons également animé des ateliers avec  
la présence des enfants, qui se sont beaucoup impliqués dans leur rôle 
de « cuisinier ».            

Objectifs et progression 
(détail de mise en œuvre 
mois/mois ou année /année 
selon le projet et/ou objectif final 
visé type réplicabilité dans 
d'autres territoires, etc) 

 
Faire des ateliers sur les 2 sites : MORIANI et GHISONACCIA 
Travailler en lien avec la CESF et des professionnels de la santé 

points positifs Sortir de l’isolement 
Crér du lien 

points à améliorer Aspect financier  
 

Projet en cours d'élaboration 
étapes finalisées  Atelier créé sur MORIANI 
points à travailler Créer des ateliers sur GHISONACCIA 
bloquants  Mobilisation des usagers 



 

Calendrier prévisionnel de 
finalisation et de mise en 
œuvre 

 Ateliers 2 fois par mois 



ANNEXE 2 : action « Goffi mà cusi boni » 
 

RAPPORT D’ACTIVITE 2019 
 
Descriptif de l’action :  
 
« GOFFI mà cusi BONI » est une action collective qui a pour objectif de lutter contre 
le gaspillage alimentaire des fruits et légumes sur la région de la plaine orientale 
(région agricole). 
 
Action destinée à un public de personnes âgées en difficultés socio-économiques. 
 
De manière hebdomadaire, nous livrons des paniers de denrées alimentaires non 
commercialisables mais bons que nos partenaires agricoles nous remettent.  
 
Budget alloué :  
 6 000 € / an.  
 
Public visé :  
 
Personnes âgées qui nous sont orientées par le CLIC de Moriani et les travailleurs 
sociaux.  
 
Agents menant cette action : 4  
 
Partenaires fournisseurs sollicités           Localité                 Produits 
  
Coopérative de Moriani    Moriani                            fruits  
Producteur SPALETTI Mario   Vescovato  fruits et légumes 
Com Com producteurs    Ghisonaccia  fruits et légumes 
 
Autres Partenaires : 
 
CLIC de Moriani  
Association du Fiumalto pour la mise en paiement aux agriculteurs. 
 
Ressources et Moyens de l’action : 
 
Pour cette action il y a deux agents en plaine nord et deux en plaine sud ainsi que 
deux véhicules de service pour la livraison.  
 
Prix moyen du panier :  
 
Le prix moyen d’un panier se situe entre 7€ et 8 € en tenant compte que nos 
partenaires font don de beaucoup de produits.  
 
Gratuités : 
 
Environ 350 à 400 paniers gratuits.  
 
Nombre de paniers distribués : 
 
Environ 900 dans l’année dont environ 350 en gratuité.  
 



Personnes aidées : 
 
Les personnes aidées sur la plaine orientale Nord sont au nombre de 11, sur la 
plaine orientale Sud au nombre de 18. 
 
Exposé de l’action : 
 
Commencée tardivement en raison des difficultés de mise en œuvre. Cette action se 
déroule correctement, malgré quelques aléas météorologiques.   
 
Le point positif de cette action c’est l’élargissement  à un petit public avec enfants 
mineurs sur la plaine orientale sud.  
 
Budget non soldé pour la raison décrite au-dessus (météo, gratuité) et du fait que c’est 
une action encore naissante et amenée à être encore peaufinée. 
 
Prévisionnel 2020 : 
 
Pour 2020, nous prévoyons d’élargir encore un peu notre action vers un public  de 
travailleurs pauvres ne rentrant pas dans nos dispositifs actuels ; et de renforcer le lien 
social pour notre public existant.  
 
Concernant ce dernier point, qui était également prévu dans notre projet initial, nous 
organiserons des rencontres (gouters, visites sur les exploitations) afin de rompre 
l’isolement des personnes âgées.  
 
Pour finir, nous prévoyons de distribuer environ 1 200 paniers sur l’année 2020.  
 
 







































































































 
 
 
 
 

 
LES RECETTES  
A PETIT PRIX 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
 
 

 
Des recettes simples, équilibrées et peu couteuses, proposées par des travailleurs 
sociaux de la Collectivité de Corse. 
 
 
 

Sommaire 

Plats : 

• Croque monsieur 
• Tartines salées 
• Gratin de macaroni au jambon 
• Croquette de poisson 
• Taboulé 
• Omelette 
• Salade de pois chiches 
• Feuilleté chèvre-épinards 
• Courgettes à la carbonara 
• Cake salé 
• Bouillon de légumes 

Desserts : 

• Pancake 
• Charlotte aux fruits 
• Cookies 
• Gâteau invisible aux pommes 

 

 

 

 

 



 
 

 

PLATS 
 

 

 

 

 

 



 

 

CROQUES MONSIEUR 

   

INGREDIENTS  / pour 2 personnes 

• 8 tranches de pain de mie 
• 4 tranches de jambon ou de blanc de dinde 
• Fromage râpé 
 
Pour la béchamel :  
• 40g de beurre 
• 40g de farine 
• 500g de lait 
• Sel et poivre 

PREPARATION : 

1 Pour la béchamel : faire fondre le beurre, ajouter ensuite la farine et mélanger avec un fouet pour obtenir une 

boule. Ajouter le lait, saler et poivrer et mélanger sans cesse pour obtenir une sauce épaisse, 

2 Préchauffer le four en mode Grill, 

3 Sur une de tranche de pain de mie mettre la moitié d’une tranche de jambon et recouvrir de béchamel. Mettre 

la seconde tranche de pain de mie, recouvrir à nouveau de béchamel puis du fromage râpé, 

4 Faire chauffer quelques minutes. 

 

S’il vous reste de la béchamel, vous pouvez répéter l’opération ou bien préparer un gratin de légumes 

 

C’est prêt !!!! 

 

 

 



 
 

TARTINES SALEES     

 

 
 
 
 
INGREDIENTS  / pour 2 personnes 

• Des tranches de pain 
• Sauce tomate 
• 2 tranches de jambon ou du blanc de dinde coupé en morceaux 
• Ou une boite de thon naturel égoutté 
• Du fromage au choix : râpé, mozzarella, roquefort… 
• 1 gousse d’ail, 
• La moitié d’un oignon coupé 
• Sel et poivre 
 

PREPARATION : 

1 Faire chauffer le four en mode Grill, 

2 Disposer le pain sur une plaque qui va au four, 

3 Préparer la sauce tomate avec l’ail, l’oignon, le sel et le poivre, 

4 Tartiner le pain avec la sauce, 

5 Ajouter le jambon ou le thon, 

6 Ajouter le fromage, 

7 Faire griller quelques minutes. 

 

C’est prêt !!!! 

REALISATION : 
 

Difficulté           Facile 
Préparation      10 min 



 
 

GRATIN DE MACARONIS AU JAMBON 
(la recette peut se faire avec des coquillettes et du blanc de dinde) 

 

 

     

 

INGREDIENTS  / pour 2 personnes 

• 160g de pâtes 
• 80g de jambon blanc ou blanc de dinde 
• 200g = 1 pot de crème fraîche 
• Sel et poivre moulu 
• Fromage râpé 

PREPARATION : 
 

1 Mettre de l’eau à bouillir dans une casserole avec une cuillère à soupe de sel, 

2 Dès que l’eau bout, mettre les pâtes et respecter le temps de cuisson indiqué sur le paquet, 

3 Penser la cuisson des pâtes, couper le jambon en petits morceaux et mélanger la crème fraîche, saler puis 

poivrer, 

4 Egoutter les pâtes à la fin de la cuisson puis les mettre dans un plat qui va au four, 

5 Verser la préparation (jambon + crème fraîche) puis mélanger, 

6 Ajouter du fromage râpé, 

7 Mettre au four (si possible ou bien déguster comme cela) pendant environ 15 minutes, le temps que le plat 

gratine. 

REALISATION : 
 

Difficulté           Facile 
Préparation      30 min 



 
 

CROQUETTES DE POISSON 

     

INGREDIENTS  / pour 2 personnes 

• 2 filets de poisson blanc 
• 1 tranche de pain de mie ou de la mie de pain 
• 1 petit verre de lait 
• 1 gousse d’ail 
• Persil 
• Sel et Poivre 
• Chapelure maison en émiettant du pain rassis ou des biscottes 

• 1 oeuf  
• 1 huile pour la cuisson 

PREPARATION : 

Penser à laisser décongeler au frais les filets de poisson la veille de la recette, 

1 Verser le lait dans un bol ou une assiette 

creuse puis faire tremper le pain de mie ou la 
mie de pain, 

2 Emietter le poisson dans un saladier, 

3 Ajouter la gousse d’ail écrasé, 

4 Dans un verre, mettre le persil rincé puis le 

couper avec une paire de ciseaux. Le verser 
ensuite dans le saladier, 

5 Saler, poivrer, 

6 Essorer le pain et le mettre dans la 

préparation, 

7 Malaxer le tout avec les mains jusqu’à 

obtenir un mélange, 

8 Faire chauffer l’huile dans une poêle, 

9 Mettre dans une assiette l’œuf, dans une 

autre assiette la chapelure, 

10 Former des croquettes avec le poisson, 

11 Les tremper dans l’œuf puis dans la 

chapelure, 

12 Faire frire, 

13 Enlever le surplus d’huile en tapotant 

avec du sopalin. 

 

C’est prêt !!!! 

A déguster avec une salade, du riz 

REALISATION : 
 
Difficulté           Facile 
Préparation       min 
Cuisson             10 à 15 min 
Temps total 



 

 

TABOULE 

     INGREDIENTS  / pour 4 personnes 

• 200g de semoule de couscous 
• 4 tomates 
• 2 oignons 
• 1 citron 
• 250 ml d’eau 
• ½ cuillerée à café de curcuma 
• 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive 
• 1 cuillerée à soupe de menthe 

• 1 cuillerée à soupe de persil 
• 1 pincée de poivre moulu 
• 1 pincée de sel 

 

PREPARATION : 

1 Mettre la graine de couscous dans un saladier, mouiller avec l’eau tiède. Ajouter le curcuma. 

2 Laisser reposer 30 minutes en remuant de temps en temps avec une fourchette pour éviter que les 

grains ne collent entre eux. 

3 Lorsque toute l’eau est absorbée, arroser avec le jus de citron. Saler et poivrer. 

4 Ajouter la menthe et le persil hachés. Mélanger. 

5 Couper les tomates en dés. Eplucher les oignons et les hacher finement. Les ajouter au taboulé. 

6 Arroser d’huile d’olive et mélanger. 

7 Laisser reposer 2h au frais. 

 

 

REALISATION : 
Difficulté           Facile      
Préparation      15 min 
Repos                 2h30 
Temps total      2h45 



 

OMELETTE  

AUX POMMES DE TERRE & PERSIL 

     

INGREDIENTS  / pour 4 personnes 

• 750g de pommes de terre (environ 5) 
• 7  oeufs  
• 3 brins de persil 
• 4 cuillères à soupe d’huile d’olive 
• Sel 
•  Poivre 

 

 

PREPARATION : 

1 Eplucher les pommes de terre et les couper en fines rondelles ou petits dés.  

2 Faire chauffer l’huile d’olive dans une poêle et faire dorer les pommes de terre.  

3 Pendant ce temps, casser les œufs dans un saladier et les battre en omelette. Saler et poivrer. 

4 Laver, sécher, effeuiller et hacher le persil. L’ajouter dans les œufs battus. 

5 Lorsque les pommes de terre sont cuites, verser par-dessus les œufs battus et faire cuire à feu vif 

2 minutes. 

6 Retourner l’omelette et la faire cuire 2 minutes sur l’autre face. 

7 Faire glisser l’omelette sur un plat et servir chaud. 

 

 

 

REALISATION : 
 
Difficulté           Facile      
Préparation      5 min 
Cuisson             25 min 
Temps total      30 min 



 

SALADE DE POIS CHICHES 

     

 

 

 

 

 

INGREDIENTS  / pour 4 personnes 

• 400g de pois chiches secs 
• 1 oignon 
• 2 cuillères à café de cumin 
• 1 cuillère à café de paprika 
• 1 cuillère à café de harissa 
• 3 cuillères à soupe de vinaigre balsamique 
•  4 cuillères à soupe d’huile d’olive 
• ½ bouquet de persil ciselé 
• Sel et poivre 

PREPARATION : 

1 Faire tremper les pois chiches toute une nuit dans un saladier d’eau froide. 

2 Le lendemain, les égoutter, les rincer et les faire cuire pendant 30 minutes à la vapeur. 

3 Les laisser tiédir et enlever les peaux en les pinçant un par un entre les doigts.  

4 Dans un bol, mélanger la Harissa, l’huile d’olive, le vinaigre balsamique, le cumin, le sel et le poivre. 

5 Dans un saladier, mélanger les pois chiches, l’oignon finement émincé, le persil et arroser de la 

vinaigrette. Mélanger et laisser mariner 1 heure au frais avant de servir. 

 

TAGLIATELLES DE COURGETTES 

REALISATION : 
 
Difficulté           Facile      
Préparation      20 min 
Repos                12h 
Temps total      12h50 



 

 A LA CARBONARA 

     

 

 

 

 

 

INGREDIENTS  / pour 4 personnes 

• 5 courgettes 
• 1 boîte de lardons nature 
• 1 oignon 
• Crème fraîche 
• Sel 
• Poivre 

PREPARATION : 

1 Couper les courgettes dans la longueur en très fines lamelles (en forme de tagliatelle).  

2 Emincer l’oignon.  

3 Faire revenir les courgettes dans un filet d’huile d’olive 3 à 5 minutes pour qu’elles ramollissent 

mais ne se cassent pas. 

4 Placer les courgettes dans un égouttoir. 

5 Faire revenir l’oignon et les lardons jusqu’à ce qu’ils dorent. 

6 Ajouter les courgettes dans la même poêle et faire revenir le tout 1 ou 2 minutes. 

7 Ajouter de la crème fraîche, saler et poivrer. 

FEUILLETES CHEVRE & EPINARDS 

REALISATION : 
 
Difficulté           Facile      
Préparation     30 min 
Cuisson             10 min 
Temps total      40 min 



 
     

 

 

 

 

 

INGREDIENTS  / pour 4 personnes 

• 400g d’épinards (frais ou surgelés) 
• 1 pâte feuilletée 
• ½ bûche de chèvre 
• 1 gousse d’ail 
• 10cl de crème fraîche épaisse 
• 1 jaune d’œuf 
• 1 pincée de poivre 
• 1 pincée de sel 

PREPARATION : 

1 Préchauffer le four à thermostat 6 (180°C). 

2 Plier les feuilles d’épinards en deux et enlever la tige. Laver plusieurs fois les feuilles et les égoutter. 

3 Faire blanchir les épinards frais pendant une minute dans une casserole d’eau bouillante salée. 

Bien les égoutter, les hacher et ajouter la crème fraîche. 

4 Etaler la pâte feuilletée et la couper en 4. Répartir les épinards et ajouter une tranche de fromage 

de chèvre. Puis replier la pâte pour former un feuilleté. 

5 Badigeonner les feuilletés avec le jaune d’œuf. 

6 Mettre au four pendant 20 minutes à 180°C. 

 

CAKE SALE 

REALISATION : 
 
Difficulté           Facile      
Préparation      10 min 
Cuisson             20 min 
Temps total      30 min 



 

AU JAMBON, OLIVES & FROMAGE 

    INGREDIENTS  / pour 6 personnes 

• 200g de jambon coupé en dés 
• 150g d’olives vertes dénoyautées 
• 100g de gruyère râpé 
• 200g de farine 
• 3 œufs 
• 10 cl de lait  
• 10 cl d’huile d’olive 
• 1 sachet de levure 

• Poivre moulu 
• 1 pincée de sel 
• Beurre 

PREPARATION : 

1 Préchauffer le four à thermostat 6 (180°C). 

2 Dans un saladier, battre les œufs, puis ajouter la farine, la levure, le sel, le poivre et l’huile d’olive.  

3 Bien mélanger, puis ajouter le lait, le fromage râpé, les olives égouttées et coupées en petits 

morceaux et le jambon coupé en dés. 

4 Beurrer un moule à cake et y verser la préparation. 

5 Mettre au four 45 minutes environ en couvrant avec un papier aluminium à mi-cuisson si le cake 

dore trop vite. 

6 Laisser tiédir dans le moule et service tiède ou froid, accompagné d’une salade. 

 

 

 

 

BOUILLON CUBE 

REALISATION : 
 
Difficulté           Facile      
Préparation      15 min 
Cuisson             45 min 
Temps total      1h 



 

         INGREDIENTS  

• 2 oignons  
• 1 gousse d’ail  
• 1 échalote  

• 2 carottes  
• 1 poireau  
• 2 branches de céleri  
• 1 c. à s. d’huile d’olive  
• du persil ou du thym  
• sel et poivre  

 

PREPARATION : 

1 Coupez tous les légumes en brunoise et faites-les revenir dans une poêle avec l’huile d’olive. 

2 Ajoutez de l’eau à hauteur et ajoutez les épices et le sel. 

3 Laissez mijoter à feu doux pendant 25 à 30 minutes. 

4 Laissez refroidir, mixez le tout et versez la préparation dans des moules ou des bacs à glaçon. 

5 Placez-les au congélateur.  

 

C’est prêt! Vous pouvez ensuite les conserver 3 mois.  

 

 

 

 

 

 

REALISATION : 
 
Difficulté           Facile      
Préparation      40 min 
Cuisson             30 min 
Temps total      1h10 



 
 

 

DESSERTS 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

      



 
 

     PANCAKE 
     

INGREDIENTS  / pour environ 15 pancakes 

• 3 œufs 
• 200g de lait 
• 170g de farine 
• ½ sachet de levure chimique 
• 20g de sucre 
• 35g d’huile 
• Sel 
• Un peu de beurre 

 

PREPARATION : 

1 Mettre dans un saladier : les œufs et le lait puis mélanger, 

2 Ajouter la levure, la farine, le sucre, l’huile et la cuillère à café de sel, 

3 Mélanger,  

4 Faire chauffer une poêle avec un peu de beurre, 

5 Verser des petites louches de pâte, 

6 Lorsque des petites bulles apparaissent sur le pancake, le retourner. Il doit être doré. 

 

A déguster chaud avec du miel, de la confiture, de la pâte à tartiner, des bananes ou même nature. 

 

 

 

 

 



 

CHARLOTTE AUX FRUITS 

   

INGREDIENTS  

• 30 boudoirs 
• 600g de fruits au sirop 
• 200g de fromage blanc 
• 150g de sucre 
 

 
PREPARATION : 
 

Cette recette se prépare la veille de la dégustation. 

1 Prendre un moule à charlotte ou un moule à gâteau haut mais pas large. 

2 Préparer le fromage blanc avec le sucre. 

3 Tremper les boudoirs dans le sirop des fruits. 

4 Les placer sur le fond du moule et tout autour. 

5 Ajouter une couche de fromage blanc sucré. 

6 Mettre une couche de fruits coupés. 

7 Faire de nouveau tremper les boudoirs dans le sirop. 

8 Ajouter le fromage blanc puis encore les fruits. 

9 Répéter ces étapes jusqu’à ce que vous n’ayez plus d’ingrédients. 

Conserver la préparation bien au frais. 

Démouler pour la dégustation. 

 



 

COOKIES 

INGREDIENTS  

 

• 250g de farine 
• ½ sachet de levure chimique 
• 125g de beurre coupés en morceaux 
• 100g de sucre 
• 1 sachet de sucre vanillé (facultatif) 
• 1 œuf 
• 90g de chocolat cassés en petits morceaux pour faire des pépites 
 

Préparation : 

1 Préchauffer votre four à 180°C, 

2 Mettre la farine, la levure et le beurre, 

3 Mélanger avec les doigts pour faire fondre le beurre, 

4 Ajouter le sucre, le sucre vanillé et l’œuf. Mélanger à nouveau, 

5 Ajouter les pépites de chocolat, 

6 Former des boules de pâte, un peu aplaties et les placer de manière espacée sur la plaque, 

7 Faire cuire environ 15min. 

 

 

 

 

 

 

 



 

GATEAU INVISIBLE AUX POMMES 

         
  

 
 
 
 
 
 
 
INGREDIENTS  

• 500g pommes 
• 2 œufs 
• 100 ml de lait demi-écrémé 
• 70g farine 
• 50g sucre roux 
• 20g de beurre 
• 1 sachet de levure 

PREPARATION : 

1 Préchauffer le four à 180° 

2 Fouetter les œufs, le beurre fondu et le lait dans un saladier. 

3 Ajouter le sucre, la farine et la levure. Bien mélanger pour obtenir une pâte lisse. 

4 Eplucher les pommes et les couper en tranches fines. Les déposer dans  un plat beurré. 

5 Verser le mélange sur les pommes. 

6 Laisser cuire 40 minutes. Servir tiède. 

  

REALISATION : 
 
Difficulté           Facile      
Préparation      20 min 
Cuisson             40 min 
Temps total      1h00 



 
 

 

 

 

 



































Sur le quatrième de couverture chaque PT précise les villages dans 
lesquels il y a des permanences  

Adresse du site 

Téléphone 

Boite mail générique 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PÔLE TERRITORIAL  de … 

Site de …. 

 

Ici mettre une carte du territoire 
couvert avec le nom des communes 

 

 

 
 

 



Le Pôle Territorial de … est un service de la 
Direction de l’action sociale de proximité au sein de la 
Direction générale adjointe des affaires sociales et 
sanitaires. 

L’action sociale de proximité s’adresse à tout 
public. Le service est composé de travailleurs sociaux et 
personnels administratifs qui sont à même de proposer un 
accompagnement individuel ou collectif. 

 
L’accueil du public a lieu du lundi au vendredi de 8h 

à 12h et de 13h à 17h (16h le vendredi) par téléphone ou 
dans les locaux. 

 
Pour le public non francophone, un interprète 

(arabe, italien, portugais) peut être présent sur certains 
territoires.  

 
Un rendez-vous dans le service ou une visite à 

domicile peut être proposé. 
 
Des permanences sont organisées dans différentes 

communes du territoire.  
 
De même, des partenaires institutionnels ou 

associatifs sont présents régulièrement dans nos locaux. 
 
Une permanence quotidienne permet de répondre 

aux situations d’urgence. 
 

Les MISSIONS du service social de polyvalence de la 
Collectivité de Corse sont : 

- l’accueil, 
- l’information, 
- l’orientation  

- l’accompagnement 
 
dans le cadre de : 

- la lutte contre les exclusions, 
- l’accès aux droits, 

- la protection de l’enfance  
- la protection des adultes vulnérables. 

 
Pour remplir ces missions, le travailleur social peut 
activer des dispositifs ou orienter vers des partenaires. 
Ces dispositifs sont régis par des règlements et les 
décisions prises en commission. 

 
 

 

Prévention 
expulsion 
locative Soutien à 

la 
parentalit

 

Actions collectives 

Surendettement 

Violences 
intra-familiales 

Information sur les 
droits 
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