
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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Partner del progetto

V.A.L.E. - Valore all’esperienza è un progetto tran-
sfrontaliero che ha coinvolto i territori di Torino e di 
Nizza, storicamente riconosciuti per la loro eccel-
lenza nell’arte della pasticceria e gelateria.

L’obiettivo di V.A.L.E. è stato quello di formare pro-
fessionisti dell’arte dolciaria capaci di valorizzare il 
territorio e di avviare attività di impresa, utilizzando 
i prodotti tipici locali e trasformandoli in prodotti ar-
tigianali di qualità.

L’originalità di V.A.L.E. si è configurata nella defi-
nizione di un profilo professionale transfronta-
liero innovativo e di un percorso formativo che 
ha coniugato artigianalità, innovazione tecno-
logica, servizi specifici di supporto al lavoro e 
all’autoimprenditorialità.



Comunicaz ione

Partecipazione a 25 eventi
40.000 persone raggiunte
Istituzioni, stakeholders, cittadini, media 

Video, Pubblicazioni e Seminari
“Guardare a nuovi orizzonti”, “Prima di tutto la qualità”
e “Manuale per gelatieri e pasticceri”

Formazione e  occupazione

EDIZIONI
DEL CORSO:6 3 IN ITALIA 3 IN FRANCIA

IMPIEGATI IN
PASTICCERIE
E GELATERIE35%

IMPIEGATI NELLARISTORAZIONE (PASTRY CHEF)
28%

RIENTRO IN FORMAZIONE

28%
CREAZIONE
DI IMPRESA

4%
IN JOBPLACEMENT

5%

PROFESSIONISTI
DELL’ARTE DOLCIARIA FORMATI69


