FOODCUB

INCUBATEUR CULINAIRE A MARSEILLE

Le FoodCub, premier incubateur culinaire de Marseille, permet a des demandeurs et
demandeuses d'emploi de structurer et de concrétiser leur projet d'entreprise dans le
secteur de la restauration. Les participants bénéficient d’'une formation théorique et
technique spécifique a 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 ainsi que d'un espace de vente et de production aux Docks
Village, apres sélection.

Le FoodCub a été imaginé par Constructa, les Apprentis d'Auteuil, I'Ecole Hoteliere de
Provence, le Carburateur et soutenu par Péle Emploi.

Vous trouverez-ci-apres le programme de formation.
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Durée de la formation300 heures
Rythme7 heures par jour sur 2 mois

Dates envisagéesLundi 30 Mai 2022 - Vendredi 29 Juillet 2022

LES OBJECTIFS DE LA FORMATION

. Etre capable de concevoir une stratégie commerciale et de communication
vis a vis des besoins identifiés

- Maitriser les outils de gestion d'une entreprise dans la restauration, secteur
créateur d'emplois

- Savoir adapter I'offre et le pilotage d’une entreprise dans la restauration

face aux enjeux actuels (sociaux, environnementaux, économiques)

PUBLIC CONCERNE

Cette formation est a destination des personnes ayant développé un projet
avancé d’entreprise dans le secteur de la restauration, ayant un besoin de
maitriser les compétences entrepreneuriales et managériales associées.

CANDIDATS ELIGIBLES

Les criteres d’éligibilité sont les suivants :
Etre demandeur d’emploi
. Etre disponible a 100% pour la formation

PREREQUIS

. Avoir un projet avancé de création d'entreprise dans la restauration

. Avoir besoin de monter en compétences sur la posture entrepreneuriale et la
gestion d'une activité dans le secteur de la restauration, d'un
accompagnement individuel et de réseau
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INSCRIPTION A LA FORMATION

MODALITES D'INSCRIPTION

Pour participer au FoodCub, merci de compléter le questionnaire en ligne
suivant :
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScudfsNMjmtzo4dLQfgKnxAMdXrp
jvXmx2uB0JgEOhxeNocjw/viewform?usp=pp_url

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

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

JURY

Apres vérification de votre éligibilité et analyse de vos besoins de formation,
vous serez invité au Carburateur pour participer a un jury, composé des
partenaires du programme.

Une présentation de votre projet/parcours vous sera demandé et sera suivi d'un
temps de questions réponses.

Le jury d’entrée examinera :

La viabilité du projet entrepreneurial et I'originalité du concept

la.motivation du porteur

Les résultats seront communiqués par mail.
Le nombre maximum de participants retenus est 20.
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4 BLOCS DE COMPETENCES

BLOC 1: ENTREPRENEURIAT ET BLOC 3 : COMMUNICATION /IDENTITE
STRATEGIE COMMERCIALE VISUELLE/EXPERIENCE CLIENT

. Analyser son marché L’expérience client au coeur du
. Construire sa stratégie : le marketing service proposé

mix . Les nouvelles pratiques en
. Pitcher son entreprise restauration
. Construire sa stratégie commerciale . Maitriser le marketing digital

. Construire son identité visuelle

BLOC 2 : IDENTITE ET ORGANISATION BLOC 4 : PILOTAGE ET
DE L'OFFRE CULINAIRE PERFORMANCE DE L'ENTREPRISE

. HACCP . La gestion des ressources humaines

. Gérer les stocks et les . Manager son équipe et construire
approvisionnements son leadership

. Réaliser des fiches techniques . La Responsabilité

. Construire son identité culinaire environnementale et sociétale des

. Fixer ses prix avec OMNES entreprises

. Cuisiner zéro déchet . Maitriser la gestion financiere, outil

de pilotage d’une entreprise

. Les fondamentaux de la
comptabilité

. Financer son projet d’entreprise
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METHODES ET OUTILS PEDAGOGIQUES

La formation mélera théorie, pratique, mise en situation et observations.

Les modules sont construits de fagon dynamique, en fonction des besoins des
stagiaires. Les intervenants identifiés sont issus de la restauration.

Plusieurs événements, 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.

MODALITES D'EVALUATION

Les évaluations seront réalisées a I'entrée, durant et la fin de la formation. Un jury
final permettra I'obtention d'une attestation de formation. Le stagiaire présentera
un projet d'entreprise dans la restauration suite a la formation (plan de
financement, business plan, identité visuelle, prévisionnel financier, organisation

culinaire, stratégie managériale ...)

TARIFS

Formation gratuite destinée aux demandeurs et demandeuses d’emploi

ACCESSIBILITE HANDICAP

Pour connaitre les possibilités d'adaptation a une situation de handicap, contacter
notre référent handicap : Muriel BERNARD-REYMOND /
mbernard-reymond@Ie-carburateur.fr

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

CONTACTEZ NOUS

Pour plus d'informations sur la formation contactez
www.le-carburateur.fr / 04 43 42 23 70 / contact@Ie-carburateur.fr
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LA PRECEDENTE SESSION

ACQUISITION DES COMPETENCES

Des participants ont acquis I'ensemble des blocs de
85% compétences a la fin de la formation.

Organiser 'offre est le bloc de compétence a été acquis par
I'ensemble des participants lors de I'évaluation du

culinaire jury final.

TAUX DE SATISFACTION

des participants ont trouvé la formation satisfaisante 90 %

des participants ont trouvé que la formation s'adaptait a leurs
besoins
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