
Sei maggiorenne
e in cerca di occupazione?

Hai conoscenze della lingua francerse?

Hai un titolo di studio o esperienza
nel settore Ristorazione, Alberghiero
o Agroalimentare?

Ti interessa fare uno stage gratuito
in Francia nel settore Pasticceria
e Gelateria?

Ti offriamo la possibilità di frequentare
un percorso formativo gratuito transfrontaliero
altamente professionalizzante, comprensivo di stage
in Francia, nel settore della Pasticceria e Gelateria.
Durante le attività formative potrai usufruire di
azioni di rinforzo dell’occupabilità e di
accompagnamento alla creazione di impesa.
Invia la tua candidatura entro il 31 ottobre 2018.
Scarica il bando e la scheda di candidatura dal sito
del progetto: www.vale-interreg.net
II EDIZIONE - CHIERI

Per informazioni:

CIOFS-FP Piemonte
C.F.P. “Istituto Santa Teresa”

Via Marconi 5, Chieri (TO)
Sportello apertura al pubblico

dal lunedì al venerdì
ore 10.00 -12.00

011.9436158
bilco.chieri@ciofs.net
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Parténaires du projet

V.A.L.E. est un projet transfrontalier qui a impliqué 
les territoires de Turin et de Nice, historiquement 
reconnus pour leur excellence dans l’art de la 
pâtisserie et de la glacerie.

L’objectif de V.A.L.E. il s’agissait de former des pro-
fessionnels de la pâtisserie capable de valoriser le 
territoire et de démarrer des activités commercia-
les, en utilisant des produits locaux typiques et en 
les transformant en produits artisanaux de qualité.

L’originalité de V.A.L.E. a été configurée dans la 
définition d’un profil professionnel transfron-
talier innovant et d’un parcours de formation 
alliant artisanat, innovation technologique, 
services spécifiques d’accompagnement au 
travail et création d’entreprise.



Communicat ion

Participation à 25 événements
40 000 personnes atteintes
Institutions, stakeholders, citoyens, médias 

Vidéos, publications et séminaires
“Regarder vers de nouveaux horizons”, “La qualité d’abord”
et “Manuel pour glacier et pâtissiers”

Format ion et  emploi

ÉDITIONS
DU PARCOURS :6 3 EN ITALIE 3 EN FRANCE

EMPLOYÉS DANS
LES PÂTISSERIES 
ET GLACIERS35%

EMPLOYÉS DANS LA RESTAURATION (CHEF PÂTISSIER)
28%

RETURN ENFORMATION

28%
CRÉATION

D’ENTREPRISE

4%
EN PLACEMENT

5%

PROFESSIONNELS
DE LA CONFISERIE FORMÉS69


