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L'ACTIVITE DES ECOLES CUISINE

MODE D'EMPLOI(S)®

L'association PANORAMA crée et gére depuis 2012 des centres de formation aux
métiers de la restauration et plus largement des métiers de bouche dénommeés
« Cuisine Mode d’Emploi(s)® ».

Ces formations sont destinées a des publics éloignés de I'emploi et en situation de
précarité économique et sociale : demandeurs d'emploi de longue durée,
bénéficiaires du RSA, jeunes sortis du systéme scolaire sans qualification, personnes
placées sous-main de justice, bénéficiaires de la protection internationale, personnes
en situation de handicap.

Chaque session intégre entre 8 a 12 stagiaires sélectionnés sur la base de la
motivation et la cohérence de leur projet professionnel par un jury composé de
professionnels des métiers de bouche et de la restauration et de linsertion
professionnelle.

L'ensemble de nos écoles dispose de potagers adaptés a la configuration des lieux et
entretenus par les stagiaires. Ces potagers en bac ou pleine terre selon les
possibilités respectives des écoles représentent un véritable outil pédagogique et
participent a la sensibilisation a I'éco-responsabilité et aux circuits courts.

Notre implantation territoriale

"J?' écoles pérennes

o formations itinérantes

Coudekerque-Branche

N

« Paris - 3/7 rue Albert Marquet 75020

e Grigny - 4 place Henri Barbusse 91350

¢ Clichy-sous-Bois - 58 allee Auguste Genevieve 93390

« Champigny-sur-Marne - 1 avenue Danielle Casanova 94500
* Marcg-en-Barceul - 6 rue Hector Berlioz 59700

« [Dijjon - Place Fontaine d'Ouche 21000

e Besancon -4J chemin de Palente 25000

« Nice - 13 avenue Simone Veil 06200

« Toulouse - 200 avenue des Etats-Unis 31200
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LES TEMPS FORTS DE 2023

Gouvernance

Le Conseil d’administration de lI'association Panorama a procédé le 6 décembre 2023
a I'élection des membres du bureau dont le mandat était arrivé a son terme.

Thierry MARX Philippe CARRION
Président
, Julien BARGETON Jean DELAGRAVE Thierry DAGUZAN
/ Secrétaire Trésorier
Véronique CARRION
SUBVENTIONS
e | bebons
B.8% 1
Budget Focne
TAXE Y
APPRENTISSAGE
En 2023, le budget de Cuisine
Mode d’Emploi(s)® s’éleve a plus MECENAT ' Budget
de 4 millions d’euros ventilés de la ot
facon suivante :
PRESTATIONS FORMATION
EVENEMENTIELLES PROFESSIONNELLE
Koy Fythien
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LES TEMPS FORTS DE 2023

WA T MARY

Lancement de Pop'up story f:ﬂ%;?,{argj&i)z ot

Pop'up story by Cuisine Mode d’Emploi(s)® propose a des jeunes et adultes motivés
par les métiers de la restauration de relever un défi : créer en 2 semaines un nouveau
concept de restauration et accueillir leurs premiers convives.

La participation est totalement gratuite, le déjeuner proposé gratuitement sur place et
une attestation valorisant les compétences acquises est délivrée a l'issue des 15
jours.

En 2023 nous avons proposé ce dispositif au sein des écoles de Besancgon, Nice et

Dijon.

Une nouvelle formation : L'Ethique A Table

- . Afin de répondre aux besoins de formation et de recrutement
L'E] iR vs dans le secteur des métiers de la restauration induits par
A : o , :
'organisation des Jeux Olympiques et Paralympiques de
2024, Cuisine Mode d'Emploi(s) propose depuis octobre 2023
la formation L’'Ethique A Table (EAT) au sein de son école de

Paris.

L'ensemble du programme a été congu sous le prisme
de I'éco-responsabilité afin de répondre aux enjeux de la
transition alimentaire. Plusieurs modules sont proposés
(cuisine, boulangerie, patisserie boulangére, snacking et
traiteur...) et integrent des impératifs de durabilité a
chaque étape (approvisionnements, préparation,
consommation, gestion des stocks et des surplus...).
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LES TEMPS FORTS DE 2023

La formation intéegre également des sorties pédagogiques, ateliers découvertes et
interventions de partenaires comme GRDF, Beesk...

Cette formation est proposée avec le Région Fo;qdabon
soutien de la Région lle-de-France et = :
de la Fondation GRDF. *ﬂedeFra“ce GDF

En 2024 cette formation sera a nouveau proposée courant mars en prévision des
besoins de recrutement induits par les JOP 2024. Un partenariat privilégié avec
Sodexo Live! est par ailleurs mis en place pour faciliter la mise a I'emploi des
stagiaires durant la période estivale.

Ateliers decouverte a Besangon M .. k.

Cette année encore dans le cadre de la Cité de I'Emploi, notre école de Besancgon a
proposé 4 semaines de découverte des métiers de la restauration en immersion.

Ces ateliers de 5 jours, entiérement gratuits, sont encadrés par des professionnels et
se sont déroulés tout au long de I'année 2023. L'occasion d’attirer des candidats au
sein de nos formations certifiantes. Ainsi sur les 38 participants, 16 se sont engagés
sur une formation certifiante Cuisine Mode d’Emploi(s)®.
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LES TEMPS FORTS DE 2023

Semaine des métiers du tourisme

A I'occasion de la Semaine des métiers du tourisme, les équipes
Cuisine Mode d’Emploi(s)® ont organisé des journées portes
ouvertes au sein des 9 écoles du 3 au 9 avril 2023.

L’'objectif de la semaine des métiers du tourisme ? Une mise en
lumiére du secteur touristigue a destination des jeunes et
demandeurs d’emploi.

Pour Cuisine Mode d'Emploi(s)® ces journées ont permis de présenter nos
formations a de potentiels candidats. Ces derniers ont eu pu échanger avec nos
formateurs et responsables de site mais également de « mettre la main a la pate »
lors d’ateliers. Une > bonne occasion de découvrir ou confirmer une vocation !

Les cuisines solidaires - La Releve

Les écoles Cuisine Mode d’Emploi(s)® étaient cette année encore mobilisées aux
cOtés de La Tablée des chefs pour I'événement solidaire « Les cuisines solidaires »
qui célébrait ses 10 ans. L'ensemble de nos stagiaires et équipes ont préparé et
conditionné plus de 800 repas pour des bénéficiaires de l'aide alimentaire.
Engagement, bonne humeur et solidarité étaient les mots d'ordre de cette journée !
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LES FORMATIONS

En 2023, quatre filieres de formations courtes et qualifiantes - cuisine, boulangerie,
service et relation clientéle en restauration-option sommellerie, employé

polycompétent de restauration (EPR) et trois formations expérimentales : I'Ethique A
Table (EAT), Prepa-CME (RECAPE) et commis de patisserie sont proposées au sein

de nos 9 écoles.

Les formations certifiantes
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LES FORMATIONS

Les formations expérimentales
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LES FORMATIONS

Le contenu des formations

Toutes les formations sont organisées selon deux périodes permettant I'acquisition des
gestes, techniques, postures et vocabulaires professionnels :

Huit semaines* en centre de formation comprenant :

» l'apprentissage des gestes et techniques de base
(toutes formations)

» I'apprentissage de fiches-recettes (cuisine,
boulangerie, EPR)

« l'initiation a la sommellerie (service)

« posture et savoir-étre (toutes formations)

 la réglementation et les normes d’hygiéne (toutes
formations)

« les notions sur la gestion des colts (toutes
formations).

(*dix semaines en centre pour la formation EPR et Prepa-CME)

Trois semaines* de stage en entreprise :

« L'entreprise d’accueil est fournie par Cuisine Mode
d’Emploi(s)®

« Un tuteur, nommément désigné au sein de I'entreprise
accompagne et evalue chaque stagiaire.

(*quatre semaines en entreprise pour la formation EPR)
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LES FORMATIONS

Pendant leur formation, les stagiaires
réalisent des prestations en condition réelle
| d’exercice de leur futur métier qui sont
proposées a la vente au sein des restaurants
et boulangeries d'application ou lors
d’'événements pour des partenaires,

associations, entreprises ou institutions.

L'intégralité des bénéfices issus de ces prestations contribue au financement des
formations et au développement des activités de I'association.

Les diplomes

Les formations cuisine et service en restauration délivrent, a leur terme un Titre
professionnel ou un Titre a finalité professionnelle reconnus par la profession et par I'Etat
puisqu’inscrits au Répertoire national des certifications professionnelles (RNCP).

La formation boulangerie débouche sur une attestation de formation professionnelle et/ou
un Certificat de Qualification Professionnelle diplébme reconnu par la Fédération du
commerce et de la Distribution (FCD) permettant une mise a I'emploi en qualité
d’employé de boulangerie dans le secteur artisanale ou de la grande distribution.

La formation Prépa-CME délivre a son terme une certification de Reconnaissance
d’Aptitude a 'Emploi (RECAPE).

La formation Employé Polycompétent de Restauration délivre a son terme un Certificat
de Qualification Professionnelle reconnu par la profession et par I'Etat puisqu’inscrit au
Répertoire national des certifications professionnelles (RNCP).

Les formations L’'Ethique A Table et commis de patisserie délivrent & terme une
attestation de formation professionnelle.

A lissue de la période de formation, les nouveaux diplomés bénéficient d’un
accompagnement vers I'emploi.



LES DISPOSITIFS INNOVANTS

Les formations itinérantes

Depuis 2018, avec une premiére édition menée avec succes a Fourmies, Cuisine Mode
d'Emploi(s)® développe une offre de formations itinérantes sur I'ensemble du territoire.

Au cours de I'année 2023 ont été programmeées des
formations itinérantes Titre a finalité professionnelle
commis de cuisine sur 2 sites choisis du fait de la
petite taille du territoire et du déficit d'offre de
formation adaptée a proximité et/ou en raison d’'une
activité habituellement saisonniére avec un potentiel
de débouchés professionnels avéré ou encore pour
satisfaire des besoins existants des professionnels
dans I'attente d’une installation pérenne.

ekerque-Branche (59) du 22 mai au 10 aolt 2023
27) du 25 octobre 2023 au 24 janvier 2024

Les sessions de formation itinérantes, donc éphémeéres,
s’organisent selon trois modalités différentes :

« Installation sur un plateau technique équipé disponible au
sein d'un CFA ou lycée hotelier.

« Installation d'un plateau technique au sein d’un local « nu »
par envoi de modules chauds, froids, neutres et matériels
détenus par Cuisine Mode d’Emploi(s)®

« Installation d’un plateau technique au sein d’un local « nu »,
sous-traitée a une entreprise spécialisée.




LES DISPOSITIFS INNOVANTS

Ces difféerentes modalités permettent d’adapter nos interventions aux ressources
techniques existantes sur les territoires et de pouvoir mener simultanément I'organisation
de formations sur plusieurs sites éphémeéres.

Le sourcing des candidatures s’effectue avec les acteurs locaux du service public de
I'emploi, la délégation territoriale de GRDF et les collectivités locales. Tous sont
conviés aux réunions d’information collective et entretiens de sélection avec un
représentant de Cuisine Mode d’'Emploi(s)®.

Le contenu et le process de formation sont totalement identiques a ceux déployés au
sein de nos écoles pérennes.

La Prepa-CME (RECAPE)

Depuis l'origine, Cuisine Mode d’Emploi(s)® s’est impliquée dans l'intégration au sein des
formations des publics éloignés de I'emploi - demandeurs d'emploi de longue durée,
jeunes sortis du systéme scolaire sans qualification, bénéficiaires de la protection
internationale, personnes suivies par le SPIP et bénéficiaires du RSA - en basant ses
critéres de sélection sur la motivation et la cohérence du projet professionnel.

Afin de limiter des situations de décrochage de stagiaires entrants pour différentes
raisons - abandon ou exclusion a l'initiative de Cuisine Mode d’'Emploi(s)® qui concernent
majoritairement les publics les plus jeunes - de 18 a 22 ans — ou les plus précarisés —
détenus et personnes réfugiées — qui ne disposant pas des fondamentaux peinent a
suivre valablement le parcours de formation.

Pourtant, ce sont précisément ces publics qui doivent nous mobiliser prioritairement et
pour lesquels Cuisine mode d’Emploi(s)® souhaite mettre en place des parcours
spécifiques qui leur permettent d’intégrer, valider une formation qualifiante et déboucher
sur I'emploi.




LES DISPOSITIFS INNOVANTS

F - En 2019 nous avons donc congu pour ces
) derniers un  parcours adapté incluant,
préalablement au parcours habituellement de 11
semaines, une période « Prépa-CME » d’une
durée de 8 semaines qui fournit aux candidats les
plus « fragiles » les armes pour aborder dans des
conditions optimum la suite du parcours en
limitant le risque de décrochage et d’'abandon.

Il s’agit, au-dela de I'acquisition de connaissances, de travailler avec ces publics sur
I'intégration et la cohésion nécessaires a leur intégration dans la formation et l'insertion
professionnelles proprement dites.

Placés dans des situations trés concrétes,
les stagiaires trouvent [l'occasion de
développer les différentes compétences
constitutives des « soft skills » soit
notamment : la confiance en soi et aux
autres, la confiance en l'avenir, la gestion
des émotions et du stress, la gestion du
temps, I'empathie et le sens du collectif, la
motivation et I'envie d’entreprendre.

Le format du groupe est volontairement limité a un effectif maximum de six a sept
personnes par session afin de permetire un encadrement efficace et personnalisable
tout en permettant un travail sur la cohésion de groupe.




LES DISPOSITIFS INNOVANTS

Construite comme une période préparatoire a I'intégration au sein d’'une des formations
proposées par Cuisine Mode d’Emploi(s)® pour des publics motivés mais présentant des
lacunes sur les savoirs fondamentaux et ou la connaissance de l'univers professionnel et
la posture adaptée, la Prépa-CME a élaboré un référentiel selon différents axes
d’intervention :

« Savoirs fondamentaux

« Institutions et citoyenneté

« Environnement de travail et posture
professionnelle

et des meéthodes d’intervention
adaptées :

Visites pedagogiques
Immersion en entreprise

« Immersion en formation
Travail sur projet de groupe

A l'issue de la Prépa-CME, les stagiaires regoivent une attestation validant ce module
accompagne d’'un « portefeuille » des compétences acquises.

lls integrent a la suite les formations selon les modalités habituelles aux cétés de nos
autres stagiaires soit 8 semaines de formation en centre et 3 semaines de stage en
entreprise.

En 2023, 58 stagiaires ont été intégrés en Prépa-
CME sur les écoles de Besangon, Dijon, Marcg-en-
Barceul, Nice, Paris et Toulouse. 93% d’'entre eux
sont en sortie positive.




LES DISPOSITIFS INNOVANTS

Pop'up story : un dispositif prometteur

Pop'up story by Cuisine Mode d'Emploi(s)® est né d'une réflexion collective a l'issue
de la crise sanitaire sur la nécessité d’attirer de nouveaux candidats a la formation
parmi les publics en rupture scolaire ou en recherche d'emploi, de remettre des
personnes en situation de projet professionnel et enfin de valoriser des métiers de la
restauration qui connaissent de fagon structurelle une pénurie de personnels
qualifiés.

Il permet & des publics prioritaires (hors systéme scolaire, hors formation, hors
emploi) de découvrir un métier, susciter ou valider une vocation et retrouver le
chemin vers une orientation positive et porteuse d'avenir.

Comment ? En leur proposant de relever un défi : créer en 2 semaines un restaurant
ephemere et accueillir leurs premiers convives en s’initiant a toutes les facettes de la
restauration.

Au programme de ce dispositif 100% gratuit : 10 jours de mise en situation aux cotés

de professionnels pour s’initier et découvrir en situation réelle :

» Les gestes, techniques et recettes de cuisine ou de boulangerie-snacking
« La conception d’'une carte
« L'aménagement d'un restaurant éphémere dont ils auront imaginé eux-mémes le

nom, le positionnement, le décor
- La prestation culinaire, accueil et service client le dernier jour de I'action




LES DISPOSITIFS INNOVANTS

L’objectif ? Replacer les personnes dans une optique professionnelle. Durant ces 15
jours les bénéficiaires gagneront en estime de soi : « J'ai été capable en 15 jours de
mener a bien a projet concret » , pourront se découvrir une vocation et intégrer l'une
des formations Cuisine Mode d’Emploi(s)®, un CFA, école ou entrer dans I'emploi et
valoriser leur expérience dans leur CV et lors d’entretiens professionnels

Le dispositif Pop'up story by Cuisine Mode d'Emploi(s)® a été expérimenté avec
succes en 2023 sur les ecoles de Besancon, Nice et Dijon.

30 participants ont intégré le dispositif,
100% ont finalisé le parcours et 83% sont
en sortie positive (intégration d'une
formation Cuisine Mode d’Emploi(s)® ou

autre organisme, retour a I'emploi, reprise | el | mg”m

d'études).

Pour 2024, nous avons I'ambition de faire rayonner ce dispositif encore plus fort au
sein de nos 9 écoles ou de nouveaux territoires.




LE SUIVI DE FORMATION ET LA

MISE A L'EMPLOI

A lissue de chaque session, les stagiaires sont convoqués a un bilan de fin de session
en presence d'un conseiller Péle emploi et d'un représentant de I'organisme financeur
(OPCO) qui permet de faire dans un premier temps un bilan collectif de la formation puis
un bilan individuel avec un point sur les perspectives d’emploi. Les stagiaires sont
orientés si nécessaires vers les offres d’emploi de Péle emploi ou vers les réseaux
d'offres d'emplois spécialisés (le Journal des Palaces, le journal de [|'Hotellerie-
Restauration, le réseau HOSCO) et incités a s'affilier au groupe privé Facebook Les
anciens de Cuisine mode d’Emploi(s)® qui publie trés regulierement des offres d’emploi
proposées directement par des professionnels.

Depuis l'ouverture de la premiére formation en 2012 et a la date du 31 décembre 2023,
CME a intégré 4514 stagiaires dans l'une de ses 5 filieres professionnelles et 2 filiéres
expérimentales dont 85% ont finalisé leur parcours formation parmi lesquels 90% ont eu
une sortie positive (CDD, CDI, Missions d’intérim, Formation complémentaire, Création
d’entreprise).

2023 Total
Effectif integre 656 4514
Finalisation et/ou 551 3853
validation du ) .
dipléme 84% 85%
105 661
Abandon/ exclusion
16% 15%
Non disponibles 29 102
pour I'emploi 50 30
. 23 175
Sans info
4% 5%
: = 430 3235
Sorties positives
86% 0%
163 1293
Dont CDD*
40% 35%
112 1250
Dont CDI*
27% 34%
Dont Formation 131 434
complémentaire* 32% 12%
Dont Création 24 258
d'entreprise* 6% 7%,
) 76 382
Recherche d'emploi
14% 11%

“Ensembie des formations a 'exception des ateliers découverre



LE SUIVI DE FORMATION ET LA

MISE A L'EMPLOI

Taux de validation de la En 2023, le taux de finalisation de la formation et/ou de
formation validation du dipléme est de 84%, légérement en dega par
2023
rapport en 2022.
Boulangerie 74%
Cuisine 23% ; ; sic i 3
== 5% Cette année le taux de sorties positives (86%) est a la
Phtissaris 33% hausse par rapport a 2022 ce qui démontre bien que les
Service 100% besoins de formation et de recrutement dans les secteurs de
EAT 83% la restauration sont toujours d’actualité.
PREPA-CME 93%
L’accompagnement a I'emploi a concerné tous les stagiaires
Taux de sorties positives qui ont finalisé la formation qu'ils aient ou non validé par
par filiéres I'examen tout ou partie des blocs de compeétences.
2023
Boulangerie 89%
Cuisine 87% Les créations d’entreprise représentent une moyenne
E?R, , 13334 globale de 7% de nos stagiaires dans I'ensemble des
atisserie (] . N " sk
: secteurs lies a la restauration et metiers de bouche
Service 4U%| _ ) . .
EAT 64% restauration classique, tables d’héte, salon de thé,
PREPA-CME 93%| boulangerie, chef a domicile...

Les créateurs d’entreprise seront régulierement ajoutés a l'annuaire des créateurs
d’'entreprise réalisé a I'occasion du 10e anniversaire de Cuisine Mode d’Emploi(s)®.
L’accompagnement et la formation des anciens qui se lancent dans la création
d’entreprise constitue une demande de plus en plus importante de la part de nos
stagiaires sur laquelle nous menons une réflexion et qui pourrait étre un des
développements de I'association.

Quelques chiffres supplémentaires concernant le profil de nos stagiaires pour I'année

2023 :
. Parlte observée : 0 CFI ! 51% Q
» Partde je aCCUBlHIS au sein de nos formatlons
. Habltants de Quartlers Politique de la Ville ( V): 2
Nweau general a Ientree en formation : 47% des stagiaires étaient sans diplome.

16% de niveau BAC (niveau 4)



LES AXES DE DEVELOPPEMENT

DE CUISINE MODE D'EMPLOI(S)®

Une 10e école Cuisine Mode d'Emploi(s)® & Pau

Le quartier « Saragosse » a fait I'objet d’un renouvellement urbain dans lequel s’inscrit le Péle
Laherrére. L’objectif est de proposer une offre de services renouvelés et innovants aux
habitants, salariés, étudiants du quartier mais aussi d'accompagner des dynamiques de
transition dans les domaines de I'emploi, de la formation et de I'entrepreneuriat.

Cuisine Mode d’Emploi(s)® participe de cette dynamique et s'installera au coeur du podle
Laherrére dans des locaux (5695m2) loués a I'Agence nationale de la cohésion des territoires
(ANCT). Comme sur l'ensemble des écoles du réseau Cuisine Mode d’Emploi(s)®, un
restaurant d'application sera ouvert au public.

Notre installation a Pau était initialement prévue 1er semestre 2023. Elle a été retardée par le
manque de visibilité et des difficultés de financements de nos formations par I'opérateur de

compétences branche hétellerie-restauration AKTO.

Nous prévoyons une ouverture courant 2024,

Hector le collector h eC t{} r

le collector

Le 1er janvier 2024, la réeglementation concernant le tri a la source des biodéchets s'est imposée
a tous. Elle fait suite a la directive cadre européenne sur les déchets et a la loi relative a la lutte
contre le gaspillage et a I'économie circulaire (loi AGEC) de 2020.

Afin de se mettre en conformité avec cette nouvelle réglementation les écoles Cuisine Mode
d’Emploi(s)® vont collaborer avec Hector le collector, service de collecte des biodéchets.

Concretement les biodéchets seront séparés des autres déchets, les equipes d'Hector le
collector récupéreront les bacs de tri pour les acheminer dans leurs centres de traitement
partenaires. Les biodéchets seront ensuite transformé en méthane, préts a étre utilisés pour
I'électricité et le chauffage.

Cette collaboration nous permettra d’agir sur 3 axes clés : m
 la gestion des stocks \{f‘—g
« la valorisation des déchets M A

)

« la sensibilisation au gaspillage



