
Le FoodCub, premier incubateur culinaire de Marseille, permet à des demandeurs
et demandeuses d'emploi de structurer et de concrétiser leur projet d'entreprise
dans le secteur de la restauration qui évolue en permanence et été bousculé par
la crise sanitaire. Les participant-es bénéficient d’une formation théorique et
technique spécifique à la gestion d’une entreprise dans le secteur de la
restauration, d’un accompagnement de professionnels expérimentés, d’une mise
en réseau avec de grands acteurs économiques locaux.
En sortie de formation, ils pourront avoir un accès facilité à un espace de vente et
de production aux Docks Village ou au Monticole culinaire, après sélection. 

Le FoodCub a été imaginé par Constructa, les Apprentis d'Auteuil, l'Ecole Hôtelière
de Provence, le Carburateur et soutenu par Pôle Emploi.
Vous trouverez-ci-après le programme de formation. 

FOODCUB 3
INCUBATEUR CULINAIRE A MARSEILLE



Cette formation est à destination des entrepreneurs ou personne ayant un projet avancé
d’entreprise dans le secteur de la restauration, et ayant un besoin de maîtriser les
compétences entrepreneuriales et managériales associées.
⚠️ Si vous avez déjà créé votre activité dans le secteur de la restauration, vous n'êtes pas
éligible à cette formation.

Savoir adapter l'offre et la gestion d’une entreprise dans la restauration face aux
enjeux actuels : digitalisation, recrutement, approvisionnement, distribution...
Etre capable de concevoir une stratégie commerciale et de communication vis à-vis des
besoins identifiés
Maitriser les outils de gestion d'une entreprise dans la restauration 

PUBLIC CONCERNÉ

CRITERES D'ÉLIGIBILITÉ

PRÉREQUIS

Être disponible à 100% durant la période de formation  
Etre demandeur d'emploi 

Avoir un projet avancé de création d'entreprise dans la restauration 
Maitriser les savoirs de bases : lire, écrire, compter
Des connaissances en informatique

Durée de la formation :

Rythme :

300 heures

7 heures par jour ; 4 à 5 jours par semaine 

FORMATION ENTREPRENEURIALE

Candidatures ouvertes du 13 février au 15 mars 2023
Jury d'entrée en formation le 22 mars 2023
Démarrage de la formation le 2 Mai 2023 
Fin de la formation le 12 juillet 2023

CALENDRIER 

OBJECTIFS



PROGRAMME DE FORMATION

HACCP
Gérer les stocks et les
approvisionnements
Réaliser des fiches techniques
Construire son identité culinaire
Masterclass culinaire
Fixer ses prix avec OMNES
Cuisiner zéro déchet
Les nouveaux modes de distribution

Vision & Mission de l'entreprise
Analyser son marché
Le mix - marketing
Construire sa stratégie commerciale
Pitcher son entreprise
La check-list administrative
Monter son projet d'entreprise

La gestion des ressources humaines 
Management d'équipe
La Responsabilité environnementale
et sociétale des entreprises
Business plan financier
Financer son projet d’entreprise 
Construire son réseau : LinkedIn et
rencontres inspirantes 
Les outils de gestion dans la
restauration (logiciels caisse,
trésorerie, salle)

L’expérience client au cœur du service
proposé
Les nouvelles tendances marché en
restauration
Maîtriser le marketing digital : réseaux
sociaux, SEO, site internet...
Construire son identité visuelle

BLOC 1 : ENTREPRENEURIAT ET
STRATÉGIE D'ENTREPRISE 

BLOC 2 : IDENTITÉ ET ORGANISATION
DE L’OFFRE CULINAIRE

BLOC 3 : COMMUNICATION &
EXPÉRIENCE CLIENT

BLOC 4 : PILOTAGE ET PERFORMANCE
DE L’ENTREPRISE



Pour connaître les possibilités d'adaptation à une situation de handicap, contacter

notre référent handicap : Muriel BERNARD-REYMOND /

mbernard-reymond@le-carburateur.fr

Une réponse vous sera apportée 48h à la suite de votre demande.

ACCESSIBILITÉ HANDICAP

MODALITÉS D'ÉVALUATION

MÉTHODES PÉDAGOGIQUES

Les évaluations seront réalisées à l'entrée, pendant et la fin de la formation. Un

jury final permettra l'obtention d'une attestation de formation. Le stagiaire

présentera un projet d'entreprise dans la restauration suite à la formation (plan

de financement, business plan, identité visuelle, prévisionnel financier,

organisation culinaire, stratégie managériale …) 

Cette présentation validera l'acquisition des modules abordés pendant la

formation. 

Une évaluation intermédiaire du même format sera prévue à mi-parcours. 

La formation mêlera théorie, pratique, mise en situation et observations. Les

modules sont construits de façon dynamique, en fonction des besoins des

stagiaires. Les intervenants identifiés sont issus de la restauration. Plusieurs

évènements, tables rondes seront organisés avec la participation d’acteurs locaux

: restaurateurs, chefs étoilés, producteurs, start-ups. Un accompagnement

individuel par la référente pédagogique viendra compléter la formation théorique.

Un Drive partagé avec de la veille sectorielle permanente sera accessible.

PEDAGOGIE ET EVALUATION 

Pour plus d'informations sur la formation contactez

www.le-carburateur.fr / 04 43 42 23 70 / contact@le-carburateur.fr

CONTACTEZ-NOUS



Parce qu'une entreprise accompagnée multiplie ses chances de pérenniser son

activité, le Carburateur propose un accompagnement sur mesure aux

FoodCubers. Durant la formation, chaque FoodCuber peut solliciter un temps

d'accompagnement individuel chaque semaine. Ces rendez-vous permettent de

conseiller sur la stratégie d'entreprise et ont pour objectif de faire avancer chaque

entrepreneur sur les sujets inhérents à son activité : RH, communication,

financier, pilotage, commercial, marketing, organisation... 

ACCOMPAGNEMENT RENFORCÉ

RDVS INDIVIDUELS 

Véritable tremplin, le FoodCub est une occasion unique pour lancer son projet en
rencontrant des professionnels expérimentés, référents dans leur domaine.
Le dispositif prévoit des moments de témoignage, de rencontre et des tables
rondes avec des chefs issus de parcours divers : chefs de restaurant étoilé de la
région, serial entrepreneur, créateur de concept innovant, gérant de chaîne de
restauration... Au total 15 rencontres ont été réalisées entre 2021 et 2022. 
Aussi, les FoodCubers bénéficient d'un accès facilité au réseau de financement
local (IMM, France Active, banques...).

RENCONTRES INSPIRANTES ET MISE EN RÉSEAU  

INCUBATION SUR LES LIEUX PARTENAIRES
En se basant sur l'évaluation finale de la formation et les résultats du concours
culinaire organisé par les partenaires, les participants pourront avoir accès à des
espaces de production et de vente et d’un accompagnement durant un an : aux
DocksVillage (foodcourt) ou au Monticole culinaire du Plan d’Aou (cusine
partagée)



INSCRIPTION

Pour participer au FoodCub, merci de compléter le questionnaire en ligne suivant 
 :
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf7gYOcg9k5KYrbWPTuXBBw3XxCBgI
4IGS_pkGfXXyj4Aoi9Q/viewform?usp=pp_url

A NOTER : 1 QUESTIONNAIRE PAR PARTICIPANT-E ET NON PAR PROJET

Vous pouvez envoyer par mail à l'adresse landreotti@le-carburateur.Fr tout autre
élément permettant au jury d’apprécier votre candidature au regard des critères
énoncés (business plan, support de présentation de votre projet, CV...).

La viabilité du projet entrepreneurial 

la motivation du porteur 

Un jury se réunira après vérification de l'éligibilité du candidat et analyse des

besoins de formation. Il sera composé d ‘un des partenaires du programme et

d’un spécialiste de la restauration. 

Une présentation de votre projet/parcours vous sera demandé et sera suivi d'un

temps de questions réponses.

Le jury d’entrée examinera : 

Les résultats seront communiqués par mail. 

Le nombre maximum de participants retenus est 12.

JURY D'ENTRÉE EN FORMATION

INSCRIPTION À LA FORMATION

Formation gratuite destinée aux demandeurs et demandeuses d’emploi

TARIFS

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf7gYOcg9k5KYrbWPTuXBBw3XxCBgI4IGS_pkGfXXyj4Aoi9Q/viewform?usp=pp_url


"L'ambiance au Carburateur est SUPER,
je suis triste de la fin de ma formation,

j'aime garder les lien avec l'équipe et les
résidents du Carburateur, Merci pour la

positivité et la générosité"



Le taux de satisfaction
9

22 100%

Participant.es

Formateur·trices

Modules de cours

Des participants ont
trouvé la formation
très satisfaisante

Des stagiaires ont maitrisé le bloc de compétence
"Identité et organisation l'offre culinaire"

Des participants ont
trouvé que  la formation
s'adaptait à leurs besoins

chiffres obtenus grâce au questionnaire de satisfaction de
fin de formation

chiffres obtenus grâce aux résultats du jury final

87%Personnes ont ouvert leur restaurant 6

100%
Emplois crées sur
2022

12

"J'ai développé des compétences et du
réseau avec des personnes liées au

domaine et je réalise que la restauration
n'est pas seulement cuisiner mais manager,
avoir des compétences en marketing et en

gestion"





9

5 Rencontres réseaux

"Les intervenants sont très sympas,
très généreux pour donner de
l'information et nous aider à

comprendre et réaliser notre projet
d'entreprise"




SESSION 2022

29 participant-es,  21 entreprises créées,  30 emplois créés
Taux de satisfaction : 100% satisfait  

100% considèrent avoir acquis les compétences nécessaires pour 
créer une entreprise dans la restauration  

BILAN GENERAL 

Personne à abandonné la formation, pour une
réorientation professionnelle 1
Personnes sont en cours de création2

1 Concours culinaire




