
•  Vous choisissez vous-même votre période d’entrée en 
formation.

•  Formule en contrat de professionnalisation, avec 450 
à 900 heures de formation en centre soit une semaine 
de formation à l’Institut Saint Christophe toutes les 4 
semaines.

•  La durée de la formation et le nombre d’heures dispensées 
sont modulables en fonction de votre niveau initial et de 
sa progression tout au long de la formation.

•  En fin de formation, une semaine intensive de révision 
est prévue pour la préparation à l’examen final.

•  Formation en entreprise: 3 semaines sur 4 chez un 
patron en contrat de professionnalisation.

 Une partie des critères techniques y est évaluée.

Centre de formation

    Clauses pratiques

Centre de formation
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Saint     Christophe

C.A.P
«CUISINE»

C.A.P
«RESTAURANT»

PRÉPARATION INDIVIDUALISÉE &
À ENTRÉE PERMANENTE

À TOUT MOMENT

www.institut-st-christophe.com
st-christophe@wanadoo.fr
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• Suivi personnalisé du candidat.
• Cours théoriques.
• Exercices et travaux pratiques individualisés.
• Interventions de professionnels.
• Travaux de groupes.
• Mise à disposition du parc informatique.

Méthodes pédagogiques

Institut Saint Christophe
Doma ine  de  Be l l i a rd
3 2 1 4 0  M a s s e u b e
Tél. : 05 62 66 98 20
Fax : 05 62 66 15 96

Accéder
à un métier de 
proximité grâce 
à une formation 

diplômante.

Rythme de la formation

Coût de la formation
•  Formation gratuite et rémunérée
•  Possibilités d’hébergement et de restauration
 sur place, au choix:
  - Régime externe
  - Régime 1/2 pensionnaire
  - Régime pension complète

TOUS LES JOURS :
- Masseube et son secteur
- Samatan - Lombez
- Mirande
- Auch

EN DÉBUT ET FIN DE SEMAINE :
- AUCH place de la Mairie
-  COLOMIERS 
 l’Isle Jourdain, Léguevin, Pibrac
- CONDOM
  Pavie, Auch, St Jean Poutge, Vic-Fezensac, Condom, 

Castéra-Verduzan
- MONTAUBAN
  Simorre, Saramon, boulaur, Pontéjac, Aurimont, Gimont 

Aubiet, St Sauvy, Mauvezin, Solomiac, Gimat, Beaumont de 
Lomagne)

- PAU 
  St Michel, Miélan, Villecomtal/arros, Rabastens de Big, 

Tarbes
- PORTET SUR GARONNE
  Rieumes, Seysses, Muret
- SAINT GAUDENS
  Castelnau magnoac, Lannemezan, Montréjeau
- SAINT SEVER
  Mirande, Marciac, Beaumarchés, Plaisance du Gers, Riscle, 

Barcelone du Gers, Aire/Adour
- SAINT LYS
  l’Isle en Dodon, Lombez, Samatan, Ste Foy de Peyrolières) 
- TOULOUSE gare routière

Transports scolaires
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Les candidats devront remplir les conditions 
suivantes:
 •  Avoir entre 16 et 25 ans sans qualification 

professionnelle (niveau  3ème conseillé)
 
 •  Ou être demandeur d’emploi de 26 ans et 

plus (inscription à l’A.N.P.E)

Centre de formation

    Conditions d’admission

Centre de formation

    
Contenu
de la formation
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Saint   Christophe
Une autre vision de l’éducation

Centre de formation

    
Au service des 
autres, des métiers
au cœur de la vie

15 ans d’expérience dans la formation initiale en :
 « Services aux Personnes» et «en milieu rural».

Un réseau de 150 partenaires entreprises ou associations 
de professionnels.

Un conseil personnalisé dans les domaines sanitaires et sociaux 
et alimentation / nutrition / hygiène, pour des formations
de perfectionnement,
réalisées par des intervenants spécialistes dans leur domaine 
professionnel.

Préparer les C.A.P. «cuisine» et «restaurant»
Former des professionnels compétents pour la préparation 
de repas et le service en salle, dans le secteur de la 
restauration traditionnelle et gastronomique.
 
 • en contribuant à leur éducation et à leur
  développement,
 •  au travers d’un partenariat entre les entreprises
  locales et l’institut Saint Christophe.

Nos objectifs

• Sciences appliquées.
• Vie sociale et professionnelle. 
• Droit et économie
•   Technique culinaire ou technique de service suivant la 

spécialité choisie.
• Restaurant d’application (cuisine et service).

Programme de la formation aux domaines professionnels

Admissibilité

• Français.
•  Histoire/ géographie 
•  Mathématiques et sciences
• Langues (ateliers d’anglais professionnel)

Programme de la formation aux domaines généraux

Votre rémunération

• Salaire variable en fonction de votre âge:
 de 55% à 80% du SMIC

Auprès de l’établissement, à tout moment de 
l’année scolaire.

Retrait des dossiers

Nous vous accueillons à tous moments de l’année 
scolaire, sur dossier et entretien.

Sélection et inscription


