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

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

 

 

 

 

 

 

LES « POP’UP STORY » 

Pop'up story by Cuisine Mode d'EmpIoi(s) est né d'une réflexion collective sur la nécessité 
d’attirer de nouveaux candidats à 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 façon structurelle une pénurie 
de personnels qualifiés. 

Il permet à des publics prioritaires (hors système 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 relavant un défi : créer en 2 semaines un restaurant éphémère et accueillir Ieurs premiers 
convives en s'initiant à toutes les facettes de la restauration. 

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

éphémère dont ils auront imaginé eux-

mêmes le nom, le positionnement, le décor 

✓ La prestation culinaire, accueil et 
service client le dernier jour de l'action 
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L’OBJECTIF ?  

Replacer les personnes dans une optique professionnelle. Durant ces 15 jours les 
bénéficiaires gagneront en estime de soi, pourront se découvrir une vocation et intégrer l'une 
des formations Cuisine Mode d’EmpIoi(s), un CFA, école ou entrer dans l'emploi et valoriser 
Ieur expérience dans Ieur CV et Iors d’entretiens professionnels 

« J'ai été capable en 15 jours de mener à bien à projet concret » Naïma, Montereau-Fault-
Yonne,  

Pop'up story a été expérimenté avec succès en 2024 sur les écoles de Paris, Clichy, Dijon, 
Marcq-en-Barœul et en itinérance à Montereau-Fault-Yonne. 

52 participants ont intégré le dispositif, 96% ont finalisé le parcours et 70% sont en sortie 
positive (intégration d'une formation Cuisine Mode d’Emploi(s) ou autre organisme, retour à 
l'emploi, reprise d'études). 

 

LES RESTAURANTS EPHEMERES AVEC FRANCE TRAVAIL 

Cette initiative innovante a permis à des demandeurs d’emploi de participer à un service 
complet au sein de nos restaurant d’application aux côtés de nos stagiaires et chefs 
formateurs. 

Le projet vise à permettre à des employeurs en recherche de collaborateurs de rencontrer 
en situation des demandeurs d’emploi prêts à se former et intégrer un poste.  

Par petits groupe, ils ont ainsi pu s’atteler à 
la préparation du menu (entrée / plat / 
dessert) mais aussi à la mise en place et au 
service en salle où des recruteurs étaient 
venus déjeuner pour l’occasion. 

A chaque table un manager ou conseiller 
entreprise France Travail étaient aussi 
présents pour parler des actions 
d’adaptation possibles pour recruter les 
candidats ayant peu ou pas d’expérience 
en restauration. 

L’après-midi était consacrée à un job dating 
entre candidats et restaurateurs. 

Cette journée a été l’occasion pour les candidats de se projeter dans un projet professionnel 
dans un secteur en tension. 
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LA SEMAINE DES METIERS DU TOURISME 

 

 

Cette année encore les écoles Cuisine Mode d’Emploi(s)® 

ont invité à plonger dans l’univers de la restauration à 

travers différents ateliers et journées portes ouvertes à 

l’occasion de la semaine des métiers du tourisme.  

La Semaine des métiers du tourisme, organisée par la 

Direction générale des Entreprises et portée par la Ministre 

déléguée chargée des entreprises, du tourisme et de la 

consommation a pour vocation de faire découvrir au grand 

public, et plus particulièrement aux jeunes et aux 

demandeurs d’emplois, la grande diversité des professions 

et formations du tourisme et les nombreuses opportunités de carrière et de montées en 

compétences possibles, via la rencontre avec des professionnels de la filière. 

 

 

 

  

 

• Paris - 3/7 rue Albert Marquet 75020 

• Grigny - 4 place Henri Barbusse 
91350 

• C!ichy-sous-Bois - 58 allée Auguste 
Geneviève 93390 

• Champigny-sur-Marne - 1 avenue 
Danielle Casanova 94500 

• Marcq-en-BarœuI - 6 rue Hector 
Berlioz 59700 

• Dijon - Place Fontaine d'Ouche 
21000 

• Besancon - 4J chemin de Palente 
25000 

• Nice - 13 avenue Simone Veil 06200 

• Toulouse - 200 avenue des Etats-
Unis 31200 

 

 

https://www.economie.gouv.fr/actualites/semaine-metiers-du-tourisme-2024-evenements
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LES RECETTES : 4 189 809 € 

 

LES CHARGES : 4 156 317 € 

 

Fonds de la 

formation 

professionnelle

2529 558 € 

60%

Prestations 

événementiels

704 619 € 

17%

Mécénat

349 651 € 

8%

Subventions

274 050 € 

7%

Taxe 

d'apprentissag

e

127 871 € 

3%

Autres 

produits 

204 060 € 

5%

Salaires et 

charges

1636 334 € 

40%

Achats de 

matières et 

matériels

634 257 € 

15%

Locations 

immobilières et 

mobilières

608 252 € 

15%

Services 

extérieurs 

(honoraires, 

locations 

mobilières, 

déplacements)

402 477 € 

10%

Assurances

48 948 € 

1%

Dotation aux 

amortissements

371 351 € 

9%

Energie

180 944 € 

4%

Coût de 

certifications 

139 701 € 

3%

Impôts et taxes

37 809 € 

1%

Autres charges 

diverses 

96 244 € 

2%
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En 2024, trois filières de formations courtes et qualifiantes - cuisine, boulangerie, 

serveur en restauration et une formation préparatoire, la Prepa-CME aux métiers de la 

restauration. 

Depuis l'ouverture de la première formation en 2012 et à la date du 31 décembre 2024, CME 

a intégré 5067 stagiaires dans l'une de ses 3 filières professionnelles et 1 filière 

expérimentale dont 85% ont finalisé Ieur parcours formation parmi lesquels 90% ont eu une 

sortie positive (CDD, CDI, Missions d'intérim, Formation complémentaire, Création 

d'entreprise). 

 

 
 
Les formations  
 

 

     Paris 

Commis de cuisine  

Commis de boulangerie artisanale 

Prépa Métiers de la restauration 

 

    Nice 

Commis de cuisine  

Prépa Métiers de la restauration 

 

     Besançon 

Commis de cuisine  

Prépa Métiers de la restauration  

Serveur en restauration  

    Grigny  

Commis de cuisine  

Prépa Métiers de la restauration 

    Clichy-sous-Bois 

Commis de cuisine  

Prépa Métiers de la restauration 

    Champigny-sur-Marne 

Commis de cuisine  

Prépa Métiers de la restauration 

    Dijon  

Commis de boulangerie 

artisanale  

    Toulouse 

Commis de cuisine  

Prépa Métiers de la restauration 

Commis de boulangerie 

artisanale  

    Marcq-en-Barîul 

Titre à finalité professionnelle 

de Commis de cuisine  

Prépa Métiers de la restauration  

 

 

 

Taux de validation de la 
formation 2024 

Boulangerie 74% 

Cuisine 87% 

Service 70% 

PREPA-CME 93% 

Taux de sorties positives 

par filières 2024 

Boulangerie 83% 

Cuisine 89% 

Service 69% 

PREPA-CME 85% 
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A l'issue de chaque session, les stagiaires sont convoqués à un bilan de fin de session en 

présence d'un conseiller France Travail 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 France Travail ou vers 

les réseaux d'offres d'emplois spécialisés (le Journal des Palaces, le journal de l'HôteIIerie- 

Restauration, le réseau HOSCO) et incités à s'affilier au groupe privé Facebook Les anciens 

de Cuisine mode d’Emploi(s) qui publie très régulièrement des offres d'emploi proposées 

directement par des professionnels. 

En 2024, 554 stagiaires ont été intégrés au sein d’une de nos formations. Le taux de 

finalisation de la formation et/ou de validation du diplôme est de 86%, en légère augmentation 

par rapport en 2023. 

Cette année le taux de sorties positives (87%) est également en légère hausse par rapport à 

2023 ce qui démontre bien que les besoins de formation et de recrutement dans les secteurs 

de la restauration sont toujours d'actualité. 

Parmi les sorties positives : 

- 46% de CDD 

- 33% de CDI 

- 12% de formation complémentaire  

- 9% de créations d’entreprise  

 

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

2024 : 

ω Parité observée : 49%/ 51% 
ω Part de jeunes accueillis au sein de nos formations : 41 % 
ω Habitants de Quartiers Politique de la Ville (QPV): 21 % 
ω Niveau général à l'entrée en formation : 47% des stagiaires 

étaient sans diplôme. 16% de niveau BAC (niveau 



 

 

LE CONTENU DES FORMATIONS 

Toutes les formations sont organisées sur huit semaines* en centre de formation 

permettant l’acquisition des gestes, techniques, postures et vocabulaires 

professionnels et notamment : 

¶  l'apprentissage des gestes et techniques de 

base (toutes formations) 

¶ l’apprentissage de fiches-recettes (cuisine, 
boulangerie) 

¶ l’initiation à la sommellerie (service) 

¶ posture et savoir-être (toutes formations) 

¶  la réglementation et les normes d’hygiène 
(toutes formations) 
 
 

 
 

*Les durées sont susceptibles de modification en fonction des besoins et demandes des organismes et partenaires financeurs. 

 

Pendant leur formation, les stagiaires réalisent des prestations en 
condition réelle d’exercice de leur futur métier qui sont proposées 
à 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 
l’association. 
 
A l’issue de la période de formation, les stagiaires bénéficient d’un 
accompagnement vers l’emploi. 
 
 
 

La Prépa-CME  
 

 

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

Le dispositif Prépa-CME a été conçu afin de limiter au maximum les situations de 
décrochage de stagiaires entrants pour différentes raisons - abandon ou exclusion à 
l’initiative de Cuisine mode d’Emploi(s)® qui concernent majoritairement les publics les 
plus jeunes - de 18 à 22 ans – ou les plus précarisés – détenus et personnes réfugiées 



 

 

– qui, ne disposant pas des fondamentaux peinent à 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 l’emploi.  

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

Placés dans des situations très concrètes, 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, l’empathie et le sens du collectif, la motivation et l’envie 
d’entreprendre… 

 

Le format du groupe est 
volontairement limité à un effectif 
maximum de huit à neuf 
participants par session afin de 
permettre un encadrement 
efficace et personnalisable tout en 
permettant un travail sur la 
cohésion de groupe. 

Construite comme une période 
préparatoire à l’intégration au sein 

d’une des formations proposées par Cuisine Mode d’Emploi(s)® ou un autre 
organisme de formation 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 méthodes d’intervention adaptées : 
 

¶ Visites pédagogiques 

¶ Immersion en entreprise 

¶ Immersion en formation 

¶ Travail sur projet de groupe 
 
          
A l’issue de la Prépa-CME, les stagiaires reçoivent une attestation validant ce module 
accompagné d’un « portefeuille » des compétences acquises. 



 

 

Ils intègrent à la suite les formations selon les modalités habituelles aux côtés de nos 
autres stagiaires soit 8 semaines de formation en centre et 3 semaines de stage en 
entreprise. 

En 2024, 29 stagiaires ont été intégrés en Prépa- CME sur les écoles de Besançon, 
Nice, Paris et Champigny. 85% d'entre eux sont en sortie positive et intègrent très 
majoritairement les formations certifiantes ou qualifiantes de Cuisine Mode 
d’Emploi(s). 



LES TEMPS FORTS DE 2023 

 

 

 

OPERATION CUISINE SOLIDAIRE AVEC LA TABLEE DES CHEFS 

« La Tablée des Chefs a pour 

mission de lutter contre la précarité 

alimentaire et s'appuie pour y 

parvenir sur l’éducation culinaire 

des générations futures. Ce projet 

est un véritable cercle vertueux où 

durabilité, générosité et solidarité 

se rencontrent. La relève en 

cuisine, ce sont des chefs engagés 

aujourd’hui et demain pour une 

cuisine durable et solidaire. »  

Comme chaque année, les 

écoles Cuisine Mode d’Emploi(s) 

participent à l’opération en 

produisant des repas complets 

collectés et distribués à des associations caritatives. ET toujours avec fierté et dans la bonne 

humeur. 

 

 

PROJET TREMPLIN A MADAGASCAR 

En partenariat avec l’Institut Européen de Coopération et de Développement, Cuisine Mode 

d’Emploi(s) s’engage dans le développement de projets à l’international, dans les domaines 

de l’éducation, de la formation, de l’insertion professionnelle et de l’entrepreneuriat. 

Ce partenariat se traduit concrètement par la mise en place d’échanges d’expériences entre 

les formateurs locaux des écoles de cuisine et les chefs de Cuisine Mode d’Emploi(s), avec 

pour objectif de renforcer les compétences techniques des formateurs. 

L’enjeu est de permettre aux jeunes qu’ils accompagnent de développer leurs savoir-faire, 

de gagner en compétences et d’améliorer leur employabilité sur le marché du travail. 

Par ailleurs, cette collaboration contribue à valoriser la gastronomie française en tant que 

référence dans la formation aux métiers de bouche. 

Un projet pilote est programmé début 2025 avec la présence à Madagascar d’un de nos 

chefs formateurs.  



LES TEMPS FORTS DE 2023 

 

 

L’ECOLE NAFASS A CASABLANCA 

Cuisine Mode d’Emploi(s) met son 

expérience et son savoir-faire au 

service de la création par le groupe 

SOS d’une école de formation bâtie 

autour d’une réelle innovation 

pédagogique adaptée aux 

personnes éloignées de l’emploi 

pour qui une formation courte et 

pratique serait un levier de réussite. 

L’école de formation professionnelle 

inclusive propose 16 semaines de 

formation qualifiante pour acquérir 

rapidement les compétences clés et multiplier les mises en situation professionnelles pour 

garantir l’employabilité.   

 

Au cours de l’année 2024, quatre premières sessions ont été réalisées et ainsi 86 jeunes ont 

pu bénéficier de la formation.  

 
 
 
LA CANTINE DE MARIUPOL 

 

Après le déclenchement de la guerre en Ukraine et la destruction au printemps 2022 de la 

ville de Marioupol, Cuisine Mode d’Emploi(s) a souhaité s’engager dans un projet solidaire 

en faveur des déplacés temporaires ukrainiens contraints de fuir leur ville.  

Du 23 septembre au 19 novembre 2024, 12 stagiaires ukrainiens ont suivi une formation 

dans notre école de Toulouse en cuisine, boulangerie et service en restauration afin 

d’envisager une reconversion 

professionnelle.  

Les participants ont été 

identifiés et accompagnés par 

l’ONG Stand With Ukraine, 

créée en 2022 en soutien à 

l’Ukraine et aux Ukrainiens 

affectés par les événements 

tragiques dans leur pays.  



LES TEMPS FORTS DE 2023 

 

 

De retour en Ukraine à l’issue de leur séjour toulousain, la plupart d’entre eux exerceront au 

sein du restaurant « La cantine de Marioupol », en réalité intégré au sein d’un programme 

d’hébergement pour les familles déplacées, situé à Dnipro à 300 kilomètres à l’est de 

Marioupol.  

Pour ces stagiaires, cette parenthèse toulousaine, initiée en partenariat avec l’association 

Stand With Ukraine, l’ambassade d’Ukraine en France, la mairie de Marioupol, est un moyen 

de guérir les traumatismes et d’envisager l’avenir. 

Une deuxième session de formation est d’ores et déjà programmée pour 2025.  

 


