Formez-vous au CAP CUISINE au CIFA

Que des AVANTAGES !

' JAVANTAGE 1 : une formation gratuite et rémunérée !
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Année : de 18 a 5 D , . . . ;
deformation ~ |Monsdetdans i deotans ~ de2T@30ans "% J AVANTAGE 2 : une équipe pour vous aider a réussir
A B e S GG 15 0 GG S EHE Des formateurs et des professionnels passionneés...
Des concours culinaires régionaux et nationaux...
2 éme annee 37% du SMIC 49% du SMIC 61% du SMIC Un partenariat avec de «grands chefs»
3éme année 53% du SMIC 65% du SMIC 78% du SMIC

AVANTAGE 4 : Un recrutement facilitée

Une aide a votre recrutement grace a un
accompagnement personnalisé.

** AVANTAGE 3 : des équipements performants
Un laboratoire de cuisine et un restaurant modernes, Contactez Nora Mohamedi au 03 86 42 04 58.

ouvert au public, des moyens pédagogiques et un
environnement innovants pour vous faire ac-
céder a I’excellence.

«' AVANTAGE 5 : Depuis la rentrée 2017,
I’Apprentissage est ouvert jusqu’a 30 ans.

RENSEIGNEMENTS CIFA FORMATION CAP CUISINE : 03 86 42 04 58



87

QUELLE FORMATION ?

Ouverte aux personnes
agées de 16 a 30 ans maxi-
mum, la formation proposée est
le CAP Cuisine.

Centre Interprofessionnel de Formation d’Apprentis

Elle est mise en oeuvre sous
contrat d’apprentissage ou de
professionnalisation, et elle est

sanctionnée par un dipldbme de
I'Education Nationale de niveau V.

Cette formation qualifiante, A
diplobmante et rémunérée,
répond aux besoins de re-
crutement des chefs d’entre-

prise dans le domaine de la
restauration.

%Z) QUELS DEBOUCHES ?

*7% Apres le CAP, pas de probleme
d’emploi : en 2015, le métier de cui-
sinier arrive a la 3éme place des em-
plois les plus recherchés en France.

Avec votre dipldme, vous pourrez ac-
céder aux divers postes hiérarchisés
d'une brigade de cuisine dans une
brasserie, un restaurant, un restau-
rant de collectivitt¢ ou une chaine ho-
teliere (commis de cuisine, cuisinier,
chef de partie ou chef de cuisine...)

CAP obtenu, vous pourrez poursuivre
votre parcours en optant pour une
mention complémentaire (desserts de
restaurant...), un Bac Professionnel, un
Brevet professionnel Arts de la cuisine...
Le BP de cuisinier, qui se prépare en
deux ans apres un CAP, est une forma-
tion supérieure utile si I'on veut ouvrir
son restaurant car on y fait de la gestion.
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RENSEIGNEMENTS CIFA
3, rue Jean-Bertin Auxerre - Service recrutement 03 86 42 04 58 FORMATION CAP CUISINE : 03 86 42 04 58

Site : www.cifayonne.com - Facebook du CIFA 89




