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Chiffre rond ! Saluons cette 50e édition qui 
est à l’image des 50 ans : l’âge de tous les 
possibles car celui de la pleine maturité, de la 
sagesse et également le juste milieu pour faire 
preuve de sagacité et de discernement dans les 
choix et les orientations personnels, choix et 
orientation aussi concernant la stratégie que le 
CFA, entreprise de formation à visée éducative 
et citoyenne doit porter.

Clé pour l’emploi des jeunes et de moins 
jeunes, atout pour l’entreprise, l’Apprentissage 
est une réponse moderne et adaptée pour 
la formation, la qualification et l’insertion. 
Fondé sur le transfert de compétences par le 
tutorat et les maîtres d’apprentissage, il offre, 
à ceux qui ont choisi cette voie de formation, 
un itinéraire garanti pour acquérir tout à la 
fois connaissances théoriques et aptitudes 
pratiques en 2 lieux, l’entreprise et le CFA, 
pour maîtriser un métier, pour comprendre 
l’entreprise, acquérir les savoir-faire et savoir 
être indispensables et accroître l’aptitude à 
être plus rapidement intégrés socialement et 
économiquement. En adoptant pleinement 
ce dispositif, l’entreprise s’ouvre au monde 
de notre jeunesse, exerce concrètement sa 
responsabilité sociale. Elle contribue à l’enjeu 
majeur de la qualification de génération à 
venir. Par leur engagement, les entreprises 
contribuent à renforcer le plan d’action des 
pouvoirs publics en faveur de l’apprentissage 
et permettent aux CFA d’exprimer leur savoir-

faire, leur talent en matière d’accompagnement, 
de pédagogie, de réussite des apprentis, 
futurs, pour nombre d’entre eux, créateurs ou 
repreneurs d’entreprises.

Réussites illustrées dans ce bulletin par les 
résultats aux concours d’apprentis avec 
des qualifications au niveau national, par la 
fréquentation des visiteurs lors des journées 
portes ouvertes au CFA, par les mobilités 
européennes mises en oeuvre, par les parcours 
d’anciens apprenti(e)s du CFA qui témoignent 
de ce que les salariés du CFA peuvent être 
fiers:  avoir pleinement contribué à l’expression 
de talents, d’envie et de passion autorisant un 
épanouissement professionnel et personnel de 
ces ‘’ancien(ne)s’’ diplomé(e)s.

ÉDITORIAL
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JOURNÉES PORTES OUVERTES

Plus de 1700 visiteurs en 4 jours

Afin de répondre à la demande des visiteurs chaque année plus nombreux, le CFA Interpro28 a proposé 4 journées portes ouvertes en 
2023 : le mercredi 8 février, le vendredi 24 et le samedi 25 mars puis le mercredi 12 avril.

Ce sont ainsi plus de 1700 visiteurs qui ont pu se renseigner sur l’apprentissage, les formations dispensées et visiter les plateaux 
techniques de l’établissement.

ÉVÈNEMENTS

Chaque journée Portes Ouvertes commence par une réunion 
d’information sur l’apprentissage en amphithéâtre et se 
poursuit par une visite des plateaux techniques. Guidés par 
les coordinateurs de secteur et les chargés de relation client, 
les visiteurs ont pu découvrir les installations, constater 
la qualité du matériel mis à la disposition des apprentis et 
chacun a pris le temps d’échanger sur les particularités des 
formations et des métiers.

Les visiteurs avaient également la possibilité de se renseigner 
sur les services de restauration et d’hébergement, les 
solutions de financement des loyers avec Sabrina POULAIN 
d’Action Logement, les solutions bancaires proposées par la 
Société générale ou encore de rencontrer Caroline REMONT, 
référente handicap au CFA Interpro28 et les représentantes 
du CFAS (Centre de formation d’apprentis spécialisé).

Ces journées portes ouvertes ont été l’occasion de rappeler 
aux visiteurs l’importance de rechercher rapidement une 
entreprise formatrice et pour cela, les informer également 
sur les missions du CFA et plus particulièrement celles du 
service Relation Client. À ce titre, le CFA organise, entre 
mars et juin, des ateliers CV et lettre de motivation ainsi que 
des jobdatings (forum apprentissage) afin d’accompagner 
les candidats vers la signature d’un contrat d’apprentissage. 
Informations et réservation sur le site Internet du CFA 
Interpro 28 : https://cfainterpro28.com
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FABRICE COTTEZ
Jeudi 24 mars, Fabrice COTTEZ, créateur de la chaine Youtube « Boulangerie 

Pas à Pas », est intervenu dans le groupe de brevet professionnel première 

année lors d’une journée de travaux pratiques encadrée par Benoit Rohard. 

Cette animation était organisée en partenariat avec la société TECHNODIF 

représentée par son directeur commercial Laurent GOMEZ.

À l’occasion de cette journée d’échanges et de formation, les apprenants en 

boulangerie ont pu allier savoir-faire traditionnel et utilisation des réseaux 

sociaux. 

Effectivement, après une présentation de ses méthodes de travail, 

Fabrice COTTEZ a sensibilisé les jeunes boulangers à l’utilisation des 

réseaux sociaux en les accompagnant dans la mise en valeur de leurs 

travaux par la vidéo.

Au fil de cette manifestation, brioches, croissants, pains aux céréales, 

pains de tradition et autres délices de la boulangerie se sont retrouvés 

captés par les objectifs des smartphones pour être valorisés sur des 

applications mobiles comme « Tiktok et Instagram ».

DELPHINE SABA, LA PÂTISSERIE 
VEGAN
Lundi 3 avril, le groupe de formation continue CAP pâtissier encadré par Yann Roquillet accueillait en cours de technologie Delphine 

Saba, gérante du salon de thé et pâtisserie végane « Le très superbe » à Chartres. 

La pâtissière est venue à la rencontre des stagiaires de la formation continue pour présenter les matières premières utilisées pour la 

réalisation de pâtisseries véganes.

Pour illustrer cette thématique, Delphine Saba a présenté une gamme de pâtisseries traditionnelles comme la tarte citron, le cookie, les 

meringues et la tarte chocolat où les œufs étaient remplacés par des substituts végétaux comme le Tofu ou le Yumgo blanc.

ÉVÈNEMENTS
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En 2020, Alexis quitte le Bristol pour se consacrer à la préparation 

de la sélection française du Mondial des Arts Sucrés. Ce concours 

mixte unique rassemble des candidats de 14 nationalités. Il fait 

équipe avec Florence Lesage, Cheffe Pâtissière de l’hôtel The 

Westin Paris-Vendôme, vice-championne du monde de pâtisserie-

confiserie et médaillée d’argent lors 

de la compétition Worldskills en 

2015 à São Paulo.

Ensemble, ils remportent la 

sélection française en mai 2020 

grâce à une superbe pièce 

représentant un appareil photo des 

années 60 en chocolat. Pendant 

deux ans, ils se préparent presque 

quotidiennement pour la finale. 

Alexis confie avoir fait de nombreux 

sacrifices personnels pour assumer 

ces heures d’entraînement.

En raison de la crise sanitaire, la 

date du concours est repoussée et 

la finale n’a lieu qu’en octobre 2022.

Le thème imposé pour cette finale 

du Mondial des Arts Sucrés est 

l’interprétation de la biodiversité et son évolution au cours des 

prochaines décennies.

Pour répondre à ce thème, les représentants français créent un 

concept autour de la nature urbaine en 2050 : Naturbana. Les 

ingrédients sont travaillés en fonction du thème, avec une attention 

particulière portée aux détails et à la mise en valeur des saveurs. 

Leur pièce finale met en scène un pissenlit, fleur inhabituellement 

utilisée en pâtisserie et facilement 

trouvée en ville. C’est lors d’un 

jogging que Florence Lesage a 

l’idée de travailler avec l’image 

du pissenlit, remplaçant ainsi le 

champignon initialement envisagé.

Pour se préparer, les candidats sont 

accompagnés par deux coachs: 

Angelo Musa, Chef pâtissier de 

l’hôtel «Plaza Athénée» à Paris, 

Meilleur Ouvrier de France et 

Champion du Monde, et Nicolas 

Boussin, Meilleur Ouvrier de 

France et Chef Pâtissier de la 

«Maison de l’Excellence Savencia» 

à Versailles. De nombreux autres 

chefs pâtissiers les soutiennent 

tout au long de leur entraînement. 

Au total, la préparation leur coûte 

environ 25 000 euros. Bien que sponsorisés, Alexis et Florence 

investissent chacun environ 5 000 euros de leurs propres deniers.

ALEXIS BEAUFILS

C’est en 2008 qu’Alexis Beaufils commence son CAP Pâtissier au CFA Interpro28 en alternance chez M. Bernard Holder de La Maison 

Holder à La Loupe. Après l’obtention de son CAP, Alexis poursuit avec une mention complémentaire, choisissant un maître d’apprentissage 

parisien sur les conseils de M. Holder. Il poursuit ses études dans la région parisienne chez Dalloyau et obtient un Brevet Technique des 

Métiers Pâtissier à Versailles.

DU CAP À LA CONSÉCRATION MONDIALE : LE PARCOURS D’ALEXIS 
BEAUFILS

Au sein de la maison Dalloyau, Alexis rencontre le Chef Yann 

Brys, avec qui il noue des liens forts. Yann aide Alexis à préparer 

son premier concours régional à Chartres pour le titre de 

Meilleur Apprenti de France. Malheureusement, Alexis n’est 

pas sélectionné. Yann Brys, qui prépare également le concours 

du Meilleur Ouvrier de France, remporte ce titre prestigieux en 

2011 après deux ans d’entraînement. C’est durant cette période 

qu’Alexis acquiert de solides compétences techniques et se 

passionne pour les concours.

Malgré la déception lors de son premier concours, Alexis Beaufils 

persévère et enchaîne les compétitions. À ce jour, cette défaite 

est la seule enregistrée parmi les dix concours auxquels ce jeune 

passionné a participé.

Alexis poursuit sa carrière auprès du Chef de renom Thierry 

Marx, au Mandarin Oriental, pendant plus d’un an puis dans un 

restaurant 3 étoiles au Guide Michelin sur les Champs Élysées 

avec Yannick Alléno. 

Son parcours le mène ensuite au Bristol, célèbre palace parisien 

triplement étoilé au Guide Michelin. Alexis s’y perfectionne auprès 

de deux Meilleurs Ouvriers de France en cuisine, un champion 

du monde en pâtisserie et un Meilleur Ouvrier de France en 

salle. Il garde d’excellents souvenirs de son expérience dans cet 

établissement.



Les apprenants en chocolaterie ont eu la chance de travailler plusieurs heures le 10 février 2023 avec Alexis Beaufils et de 

reproduire un appareil photo des années 1900, pièce qui avait été présentée pour la sélection du concours et avait permis à 

Alexis et Florence de se qualifier pour le championnat du monde.

Les candidats des 14 nationalités disposent de 20 heures 

d’épreuve réparties sur deux jours pour réaliser :

• 1 pièce artistique en chocolat

• 1 pièce artistique en sucre

• 1 présentoir sucre et chocolat

• 22 desserts de restauration à l’assiette

• 3 sortes de 35 petits fours au chocolat

• 5 entremets à base de café

• 4 tartes glacées

Alexis et Florence proposent également un QR code permettant 

de visualiser leur pièce finale en 3D. Préparés mentalement et 

bien entraînés, ils terminent avec 30 minutes d’avance le jour J.

La notation de ce concours se fait sur 15 000 points, avec une 

pénalité de 10 points par minute de retard. La victoire pour la 

France s’est jouée à seulement 60 points de plus que le Japon, 

suivi de la Malaisie.

Cette victoire est une belle récompense pour Alexis Beaufils 

et Florence Lesage après de nombreux mois de travail. Elle 

s’accompagne d’une dotation financière de 17 000 euros. 

Alexis, qui rêvait depuis 10 ans de devenir champion du monde, 

est fier de son parcours et envisage d’ouvrir sa propre boutique 

à Chartres.

Depuis leur consécration aux Arts Sucrés, les champions du 

monde sont sollicités pour de nombreuses démonstrations 

aux quatre coins du globe, comme à Taïwan, aux Maldives, 

à Budapest, en Géorgie ou à Dubaï. Ce concours a 

considérablement changé leur vie et leur a ouvert de 

nombreuses portes.
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Après avoir été sélectionnée comme candidate Erasmus+ et ayant 

obtenu l’accord de son entreprise de formation, le Salon d’Annie à 

Bonneval, Charline PARIS (2CF21) a pu concrétiser son projet.

C’est en ainsi que, du 23 janvier au 05 février, Charline a pu réaliser 

son stage à Vérone en Italie, dans un salon de coiffure spécialisé 

dans la coloration végétale, lieu idéal pour développer de nouvelles 

techniques professionnelles et découvrir les attentes de la clientèle 

italienne.

C’est à la suite du projet Trans’Europe Italie mars 2022 dans le 

domaine de la coiffure que le CFA, en la personne de Mme MARTIN, 

référente mobilités, a pu tisser un nouveau partenariat dans ce pays.

Malgré la barrière de la langue avec la responsable du salon, Marika, 

qui parle uniquement italien, très peu le français, et Charline, ont pu 

toutes deux communiquer et se comprendre. La bienveillance de 

Marika et la motivation de Charline y ont contribué, sans oublier le 

téléphone portable pour la traduction.

ERASMUS+
CHARLINE PARIS EN ITALIE

Lors de ses congés, Charline a pu visiter la ville, (notamment les arènes 

et la célèbre maison de Juliette, héroïne de Shakespeare), goûter aux 

spécialités locales et mettre à profit ses connaissances en anglais. 

D’ailleurs, en amont du projet, elle avait bénéficié d’une préparation 

linguistique dispensée par l’une des formatrices en anglais, Mme Laure 

BEAUREPERE.

Ce stage a été riche d’enseignement professionnel mais aussi personnel. 

D’une personnalité assez réservée, Charline a su surmonter ses peurs et 

gagner en autonomie et en confiance en soi.

Elle souligne la gentillesse des habitants. Charline a eu la chance de 

profiter d’un temps très clément durant ces deux semaines.

L’entreprise d’accueil a dressé un bilan très positif de cette mobilité, 

qualifiant Charline de coiffeuse passionnée, intéressée aux nouveautés 

avec un très fort potentiel. Les clientes du salon ont beaucoup apprécié 

sa présence.

Charline peut être fière de ce retour. Elle a su montrer le meilleur d’elle-

même tout au long de ce programme. Nous lui souhaitons le meilleur 

pour l’obtention de son BP et dans son avenir professionnel.

Cette action a été permise grâce au soutien du Conseil régional et de 

l’opérateur de compétences des entreprises de proximité OPCO EP.

ÉVÈNEMENTS



En amont du projet, une préparation linguistique leur avait été proposée. 

Sur l’aspect linguistique, il est important de souligner qu’à la suite de 

l’évaluation de leur niveau d’anglais avant et au retour de cette mobilité 

sur la plateforme EU Academy, Théo et Valentin ont vu leur niveau 

augmenter d’un pallier. 

Ils sont très reconnaissants envers leurs entreprises de formation, Le 

Bergerac à Morancez pour Théo et Le Rétro Gourmand à Fontenay S/

Eure pour Valentin, d’avoir pu adhérer à ce dispositif.

Par le biais de ce stage, ils ont pris conscience, entre autres, de 

l’importance de la maîtrise d’au moins une langue étrangère. 

Le retour de l’entreprise d’accueil sur le travail de Théo et Valentin est 

très satisfaisant. Ils ont su s’adapter et s’investir très rapidement. Pascal 

Dupuy, l’employeur de la structure, leur a fait savoir que s’ils souhaitaient 

travailler à l’avenir en Norvège, ils seraient les bienvenus.

Nous leur souhaitons une belle réussite pour l’obtention de leur examen 

et dans leur avenir professionnel.

Cette action a été soutenue par le Conseil régional et l’opérateur de 

compétences AKTO.

THÉO GUYON ET VALENTIN ROUSSEAU EN NORVÈGE

En mars dernier, Théo GUYON (BP Arts de la cuisine 2AC21) et 

Valentin ROUSSEAU (BP Arts du service et commercialisation 

en restaurant 2ASCR21) se sont envolés vers Oslo en Norvège 

pour effectuer un stage Erasmus+ de deux semaines, l’un en 

cuisine et l’autre en service.

L’entreprise d’accueil dispose de plusieurs établissements dans 

la ville. Cela a permis à Théo et Valentin de travailler dans des 

locaux différents, avec des  équipes diverses et de découvrir les 

habitudes alimentaires norvégiennes, bien différentes de celles 

des Français.

Chacun a développé de nouvelles compétences professionnelles 

comme l’organisation du travail, le dressage des assiettes, la 

vente à emporter, le vocabulaire spécifique de service en anglais. 

Ils dressent un bilan très positif de cette expérience, tant en 

termes professionnel, linguistique, culturel que personnel.

ERASMUS+
9ÉVÈNEMENTS
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Le 10 février 2023, les apprentis en BP première année en Arts de la Cuisine et Arts du Service et Commercialisation en Restauration 

sont allés à Paris dans le cadre de la sortie pédagogique organisée en amont du Trans Europe Madrid  qui s’est déroulé au mois de mars 

2023. Cette journée leur a permis de visiter des palaces parisiens ainsi que de découvrir «La Grande Epicerie du Bon Marché». Comme à 

chaque sortie, un déjeuner en lien avec le pays visité lors du Transeurope était organisé.

Divisés en trois groupes, les apprentis, encadrés par Isabelle Valade, Sylvain Veron et Pierre Fournier sont allés découvrir Le Bristol, Le 

Fouquet’s et L’hôtel Saint James.

Au Bristol, le groupe a été accueilli avec un buffet petit déjeuner dans le bar par l’assistant RH (qui s’occupe du recrutement des 

stagiaires, des apprentis, ainsi que des relations avec les CFA et les écoles). 

S’en est suivie une introduction par Mehdi LARBI, supervisor- assistant Maître 

d’Hôtel et ancien apprenti du CFA Interpro28 qui a parlé de son parcours. 

Après une présentation en vidéo de la société Oetker et Oetker Collection, 

propriétaire de nombreux palaces à travers le monde, les apprentis ont pu 

poser des questions. La visite a continué avec la découverte de la suite «Lune de 

miel», le spa/piscine, les restaurants, les offices, les cuisines (passage rapide car 

le service allait débuter). 

Avant de repartir le groupe a reçu un petit sac en cadeau avec bloc-notes, 

crayon, pastilles menthe et flyer QR code (site de recrutement), le tout aux 

couleurs du Bristol.

Le Fouquet’s, qui a fêté ses 120 ans en 2019, a accueilli les apprentis comme 

chaque année. Un assistant RH a reçu le groupe d’apprenants et a retracé 

l’historique de l’établissement (classé Monument Historique en 1990). La 

visite a commencé par les salons Marta, Alexandre, et Joy avec son jardin 

d’hiver enchanteur. Après un passage rapide par les offices et cuisines, ce 

sont des suites prestigieuses qui ont été dévoilées : chambre avec vue sur 

l’Arc de Triomphe et suite d’exception décorée sur le thème du 7ème Art en 

partenariat avec le studio Harcourt. Avant de quitter l’établissement, un 

temps d’échange a eu lieu portant sur les profils recherchés via le Journal 

SORTIE DANS LES PALACES 

des Palaces.

L’hôtel Saint James, niché au cœur du 16ème arrondissement, a reçu pour la première fois des apprentis du CFA Interpro28. C’est le 

directeur du restaurant Simon PESKINE qui a effectué la présentation et la visite de cet ancien club privé : cuisine d’été avec la terrasse, 

la salle de restaurant, ouverte le midi exclusivement aux adhérents du club, et le soir à tous.  Puis le groupe s’est dirigé vers le bar 

bibliothèque d’époque. C’est là que sont conservés de très beaux livres originaux reliés de cuir : un endroit feutré pour y déguster les 

nombreux cocktails proposés à la carte. Après un rapide passage par la cuisine, qui reçoit chaque jour ses légumes de saison issus du 

potager de l’hôtel, situé en banlieue parisienne, la découverte s’est poursuivie par la visite de deux chambres pouvant faire office de 

suite. Un échange de questions/réponses a clôturé cette matinée.

À l’issue de ces trois visites, le déjeuner s’est déroulé au restaurant El Sol, Rue de Ponthieu, spécialisé dans les tapas. Après une 

démonstration de découpe du Jambon ibérique, l’ensemble des participants a déjeuné avant de se diriger vers la Grande Épicerie du 

Bon Marché. 

ÉVÈNEMENTS



Les apprentis ont pris la route en bus le mercredi 8 mars à 8h. Une fois arrivés sur place, ils 

se sont rendus au Musée de la Résistance afin d’en apprendre davantage sur l’histoire de la 

Résistance et les conséquences des déportations. 

En sortant du musée, ils se sont rendus à l‘auberge où ils ont été accueillis chaleureusement.

Le jeudi 9 mars, après leur déjeuner, les apprentis ont visité le Musée Michelin. Le guide leur a 

présenté l’histoire de Michelin ainsi que les projets à venir de l’entreprise.

L’après-midi, ils se sont rendus au Puy-de-Dôme. Pour s’y rendre, ils ont embarqué dans un 

train, une guide les attendait tout en haut pour leur faire visiter le musée et leur présenter la 

vallée. 

En fin d’après-midi, ils ont eu  quartier libre afin de visiter un village et acheter des produits de 

la région et des souvenirs.

Le vendredi 10 mars, au petit matin, ils ont quitté leur auberge pour se rendre au Musée Baster, 

un musée dédié aux motos d’exception.

Nous avons adoré 
cette sortie et 

espérons en refaire 
d’autres !!

«

»
Alexy

À l’occasion d’une sortie pédagogique, les apprentis en Bac Pro Maintenance des Véhicules (PMAVA41, PMVA42) et Bac Pro Réparation 

des carrosseries (PCAR41) se sont rendus à Clermont-Ferrand pour une durée de 3 jours. 

Trois formateurs les ont accompagnés pendant le séjour : M. Guimier, formateur d’histoire/géographie, Mme Bajo, formatrice de PSE, et 

M. Foucher, formateur de mécanique.

SORTIE À CLERMONT-FERRAND
11ÉVÈNEMENTS



Du 19 au 25 mars dernier, les groupes de BP Arts de la cuisine et Arts du service et commercialisation en restaurant sont partis, dans 

le cadre d’un Trans ’Europe, à Madrid. Le voyage s’est effectué en avion au départ d’Orly, dimanche 19 mars, et pour un certain nombre 

d’apprentis, il s’agissait d’un baptême de l’air ! L’hébergement, une auberge de jeunesse dans le quartier de la Latina, était moderne, bien 

équipé et surtout proche du centre, ce qui a permis aux apprentis de se déplacer essentiellement à pied et en métro tout au long du 

séjour.

Le lundi 20 mars fut consacré à la visite des sites marquants et anciens de la ville, notamment le plus vieux restaurant du monde, le CASA 

BOTIN, datant de 1725.  Puis les deux groupes accompagnés de Mme Valade, Mme Martin et M. Lhomme, ont poursuivi leur parcours 

avec la découverte du marché San Miguel, marché gastronomique remarquable, pour finir par la visite de l’arène Las Ventas, troisième 

plus grande du monde, avec sa chapelle, son infirmerie, son abattoir, son musée. 

Le saviez-vous ? le taureau n’est pas attiré par la couleur de la cape mais par les mouvements de celle-ci, impulsés par les toréros, olé !

La matinée du mardi 21 mars était consacrée à la visite de l’école hôtelière 

privée, Le Cordon Bleu où les jeunes ont assisté à un TP très différent de ce 

qu’ils connaissent et pratiquent : les étudiants assistent à la démonstration 

vidéo du chef puis reproduisent la totalité de la recette, individuellement, dans 

le laboratoire de cuisine adjacent. Les jeunes préfèrent sans hésitation le mode 

d’apprentissage qu’ils connaissent en France, plus didactique, privilégiant l’esprit 

de brigade. Ils ont ensuite pu déguster la production du jour, à savoir un riz aux 

gambas et homard.

L’après-midi s’est poursuivie par la visite du mythique stade Santiago Bernabeu.

Mercredi 22 mars, les groupes ont découvert différents marchés alimentaires, puis ont 

relevé un défi lancé par leurs formateurs : il s’agissait pour eux, divisés en trois équipes 

distinctes, de se « débrouiller » pour obtenir la visite d’un palace et ainsi s’exprimer en 

anglais ou en espagnol, tout ça en tenue professionnelle, claro que sí!

Défi relevé avec succès puisqu’ils purent visiter le Ritz ainsi que le palacio de Los 

Duques, qui leur a fait forte impression.

Ce soir-là, dîner traditionnel au restaurant avec dégustation de la paëlla dite de 

Valencia puis d’un millefeuille, le tout précédé par de copieuses assiettes de tapas.

Jeudi 23 mars : visite de la gare Atocha et du mémorial des attentats du 11 

mars 2004, puis l’après-midi fut dédié à un jeu de piste dont le but était de 

développer l’autonomie et la prise d’initiatives en prenant des photos de 

groupe dans des établissements et sites typiques.

Enfin, vendredi 24 mars, la journée débuta par la visite du temple de Debod, temple 

nubien de l’Egypte antique datant du IIème siècle avant notre ère, pour se poursuivre 

par la visite d’une école hôtelière publique où les apprentis ont déjeuné après avoir 

visité l’ensemble des lieux d’application : restaurant, laverie, hôtellerie, espace 

piscine…

L’après-midi fut dédié à un quartier libre qui permit à tous de faire du shopping 

« souvenirs », tout en dégustant un chocolat chaud avec churros dans le célèbre 

établissement San Ginés. Les apprentis et leurs accompagnateurs prirent leur dernier 

repas à l’auberge vendredi soir, pour repartir samedi matin et arriver à l’aéroport 

d’Orly dans l’après-midi. Un séjour dense et riche dont ils garderont un excellent 

souvenir !  Hasta luego, Madrid...

Cette action a pu être réalisée grâce au soutien financier du Conseil régional.
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CLÔTURE DES ATELIERS BOCUSE
Pour la deuxième année consécutive, une seconde session de dix ateliers autour 

des métiers des arts de la cuisine et des arts de la table des ateliers Paul Bocuse 

s’est tenue au pôle restauration. Elles ont été animées par M. Veron, formateur en 

restaurant, M. Lhomme et M. Dermouche, formateurs en cuisine.

En partenariat avec la Fondation Paul Bocuse, ces ateliers réunissent dix collégiens 

d’Eure-et-Loir en classe de 4ème et de 3ème.

Ils ont pour objectif de faire découvrir les métiers de la restauration à des jeunes 

envisageant l’apprentissage, soit par intérêt pour la cuisine ou simplement par 

curiosité. 

Cette session a débuté le mercredi 1er février 2023 pour se terminer le mercredi 

3 mai. À l’issue de ce dernier atelier, les « jeunes Bocuse » ont préparé des petits 

fours secs et des cocktails de jus de fruits pour la cérémonie de clôture au cours de 

laquelle un diplôme et des cadeaux offerts par la Fondation Paul Bocuse leur ont 

été remis. Plusieurs jeunes ont émis le souhait de renouveler cette expérience l’an 

prochain.

La prochaine session débutera en octobre 2023 et sera l’occasion de fêter le dixième anniversaire de la création des Ateliers Bocuse au 

CFA Interpro28 de Chartres.

13ÉVÈNEMENTS



14

Semaine des Services de 
l’Automobile et de la Mobilité
À l’initiative de l’ANFA, la 8ème édition de la SSAM s’est déroulée 

du 28 janvier au 4 février 2023.

L’objectif de cette SSAM était de mettre en avant le secteur 

automobile, ses métiers et ses formations en priorité auprès 

des jeunes et des entreprises.

À ce titre, l’ANFA avait mis en place toute une communication  

spécifique : diffusion de spots TV, publicité sur les radios, 

présence renforcée sur les réseaux sociaux et des relations 

presse intensifiées …

Par ailleurs, plus de 500 établissements se sont mobilisés 

cette année pour assurer des actions mettant en avant le 

secteur automobile.

À cette occasion, le CFA Interpro28 a organisé trois actions :

• Chroniques radio

Diffusion de chroniques radio de 3 minutes environ par Radio Intensité chaque jour de la semaine du 30 janvier 2023 au 3 février 2023. 

Cette année les enregistrements au studio de Châteaudun ont été réalisés avec la participation du président départemental Mobilians 

M. Renou, d’un apprenti ayant la double formation maintenance auto (Bac pro et BTS) et carrosserie-peinture (Bac pro réparation des 

carrosseries en cours), d’un représentant du CFA Interpro28.

Les chroniques ont permis d’aborder la situation des entreprises du secteur auto (actualités, évolutions, perspectives) et de mettre en 

avant les formations par alternance (caractéristiques dont l’aspect qualitatif et l’insertion).

• Visites des ateliers du secteur auto par des collégiens

Le matin du 1er février, 23 collégiens de l’Insititution Notre Dame ont eu l’opportunité de visiter les ateliers du secteur automobile tant 

au niveau de la maintenance auto que de la carrosserie-peinture. ls ont pu voir les ateliers vivants (avec des jeunes en formation).

Une présentation des matériels, des projets en cours ou réalisés leur a été effectuée ainsi que les diverses formations envisageables.

• Ateliers découverte des métiers du secteur auto

L’après-midi du 1er février, neuf collégiens en 4ème ou 

3ème ont participé à un atelier découverte des métiers 

en carrosserie.

Sous le contrôle d’un formateur technique, ces jeunes 

intéressés par les métiers de l’automobile ont pu 

réaliser du démontage-remontage d’éléments, utiliser 

un tire-clous pour effectuer du redressage et se sont 

vus présenter l’utilisation d’un marbre électronique 

par les apprentis en formation Bac pro réparation des 

carrosseries.

ÉVÈNEMENTS



Les apprentis ont appris à protéger leur environnement et à 

anticiper la cybermalveillance : 

• En repérant les mails frauduleux,

• En exigeant la double authentification 

• En changeant régulièrement leurs mots de passe

• En naviguant sur des sites sécurisés

• En paramétrant leur consentement sur les données 

personnelles

• En bannissant l’usage des clés USB

• En vidant régulièrement leur corbeille

• En effectuant les mises à jour des logiciels …

Le partage d’expériences a été riche et dense. Les vidéos de la 

hack academy ou la carte mondiale des cyberattaques entre les 

continents les ont impressionnés.

Un rappel sur le RGPD (Règlement Général sur la Protection des 

Données) et la CNIL (Commission nationale de l’informatique 

et des libertés) a été fait en lien avec leur module de formation 

en droit-économie encadré par Mmes Le Calvez et Valade. La 

règlementation impose de nombreuses contraintes aux entreprises 

qui gèrent leurs fichiers fournisseurs, clients, salariés. Les apprentis 

ont découvert le site cybermalveillance.gouv.fr et le 3018 en cas de 

cyberharcèlement. Une attestation de formation a été remise par 

l’intervenant à chacun des apprentis.

Le défi majeur actuel est l’investissement dans la mise en place d’un 

système informatique mature dans les entreprises et la formation 

des salariés pour une bonne pratique des usages.

CYBERSÉCURITÉ
HACKING, PHISHING, SNIFFING... ÊTES-VOUS PRÊTS ?

La cybersécurité, c’est LE sujet dont tout le monde parle : particuliers, entreprises, institutions, collectivités, États.  Les économies du 

monde entier basculent dans l’ère du numérique. Elles abordent le virage d’une nouvelle révolution, celle du digital, en multipliant les 

flux et la gestion des données personnelles.

À VOUS DE JOUER !

 FLASHEZ CE QRCODE POUR 
RÉALISER UN QUIZZ SUR LA 

CYBERSÉCURITÉ

Les apprentis en BAC Pro MCV (Métiers du Commerce et de la Vente) ont suivi une conférence sur la cybersécurité, animée par Arnaud 

Villadère du groupe AEGIS-CIVIS le 14 février 2023, destinée à les sensibiliser aux enjeux de la transformation numérique au sein de 

leur entreprise et dans leur usage personnel. En effet, via les Nouvelles Technologies de l’Information et de la Communication (PC, 

tablettes, smartphones, réseaux …), nombre d’établissements et de particuliers sont victimes de cybermalveillance avec, parfois, de 

lourdes conséquences.
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« LE PASSÉ A TOUJOURS UN FUTUR »

RÉTROMOBILE, LE SALON DES 
VOITURES ANCIENNES

Le jeudi 2 février 2023, tous les apprentis en Première Bac 

pro du secteur auto ainsi que les apprentis en CAP peinture 

en carrosserie et les stagiaires PRF peinture en carrosserie 

ont passé une journée en immersion dans le monde de la 

restauration automobile au salon Rétromobile organisé à Paris, 

porte de Versailles.

Cette journée a permis :

• de recueillir des technologies liées à la restauration à 

travers l’exposition d’outillage et de pièces spécifiques ;

• une prise de conscience du marché de la voiture ancienne 

dans le SAV ;

• la comparaison entre les processus d’intervention des 

années 50 et d’aujourd’hui (évolutions technologiques) ;

• l’éveil de vocations potentielles chez certains jeunes ;

• des échanges avec la profession spécialisée et des prises de 

contacts.

Au final, une journée riche qui sera certainement reconduite en 

2024.

ESCAPE GAME CPAM
Pour communiquer et s’adapter au mieux à son public, 

l’assurance maladie a créé son propre Escape Game à 

destination des étudiants. 

Afin de sensibiliser de façon ludique les apprenants, 

l’équipe de la caisse primaire de l’Assurance Maladie 

d’Eure-et-Loir s’est installée le 16 février dernier du CFA 

Interpro28.

L’objectif était d’aider Amélie à se souvenir de ce qu’elle a 

fait la veille, en soirée… 

Pendant la soirée, Amélie n’a pas bu que de l’eau, n’a pas 

mangé que des gâteaux et sa dernière rencontre était loin 

d’être un cadeau.

Les participants, projetés dans la peau d’Amélie, devaient 

relever différents défis et résoudre des énigmes pour 

l’aider à sortir de situations compliquées.

Les différents groupes, très impliqués dans l’activité, ont été sensibilisés 

sur de nombreuses causes, ont pu obtenir des conseils de prévention et 

découvrir les bons réflexes administratifs.
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WORLDSKILLS AUTOMOBILE
Le CFA Interpro28 a organisé sur son site pour la deuxième fois les concours des sélections régionales des Worldskills (ex. olympiades 

des métiers) en technologie automobile les 20 et 21 janvier 2023, en tôlerie-carrosserie et en peinture en carrosserie le 20 janvier 2023.

En provenance de divers établissements de la région Centre (LP et CFA), vingt-quatre jeunes avaient candidaté (12 en technologie auto, 

6 en tôlerie-carrosserie et 6 en peinture automobile).

Ces concours qui mettent en avant les métiers et visent 

l’excellence sont d’un niveau très relevé avec une intensité, un 

volume d’épreuves conséquents :

6h00 pour la peinture avec trois épreuves :

• réalisation d’un spot repair sur un élément plastique rayé ;

• raccord noyé sur une porte en teinte métallisée avec pose 

de mastic ;

• réalisation d’un décor de surface sur un capot pré-peint 

(avec pose de pochoir).

6h pour la tôlerie-carrosserie pour cinq épreuves :

• mesure et diagnostic d’une coque ;

• réparation par collage bi- composants de déchirures sur 

un pare chocs en thermoplastique ;

• restructuration, découpage et soudage d’un longeron sur 

établi ;

• redressage d’une porte ;

• restructuration sur une aile avant (greffe d’une nouvelle 

partie).

6h30 pour la mécanique automobile pour six épreuves :

• métrologie ;

• quatre épreuves de diagnostic : électrique, injection 

essence,  freinage et mécanique ;

• train roulant.

Le vainqueur de chaque concours représentera la région Centre- 

Val de Loire lors du concours national qui se déroulera à Lyon en 

septembre 2023.  En cas de victoire au concours national, tout 

lauréat représenterait la France au concours international prévu 

également à Lyon en septembre 2024.

Le CFA Interpro28 remercie tous les acteurs de ces concours 

tant au niveau technique qu’administratif ainsi que les financeurs 

en premier lieu la région Centre Val de Loire, ainsi que l’ANFA 

(Association Nationale pour la Formation Automobile) ainsi que 

les partenariats techniques avec les sociétés Indasa, Anest Iwata, 

De Beer et la société Comptoir Auto de Dreux pour la carrosserie 

et la peinture, remerciements également à l’ensemble des jurys qui 

ont contribué à la bonne réalisation de ces concours.

Les Lauréats des concours :

En technologie automobile : Louis Merveaux, apprenti au garage 

Peugeot Aguilar de Chartres en 1ère année BTS Maintenance 

des Véhicules Particuliers (au CFA Interpro28) avec une moyenne 

supérieure à 16 sur l’ensemble des épreuves.

En tôlerie-carrosserie : Enzo Vauquelin, apprenti en formation 

Titre à Finalité Professionnelle Carrossier Peintre au CFA de 

Châteauroux.

En peinture automobile : Arthur Champeil, actuellement apprenti 

en formation Titre à finalité professionnelle Carrossier Peintre 

dans l’entreprise Garage Marolles à Mainvilliers et au CFA de 

Châteauroux après un bac pro réparation des carrosseries préparé 

au CFA Interpro28.



MAF BOUCHERIE

MAF BOULANGER

Mercredi 8 mars, 4 apprentis du CFA Interpro28, participaient à 

la sélection régionale MAF Boulanger 2023 organisée par le lycée 

Notre Dame du Château des Vaux.

Les participants devaient réaliser divers produits de panification, 

des viennoiseries à base de pâte levée et levée feuilletée ainsi 

qu’une pièce décor sur le thème du rugby.

À l’issue de 8 heures d’épreuve, présentation comprise, 3 jeunes 

du CFA ont été récompensés par une médaille. Alexandre AVERT 

a obtenu une médaille d’argent, Arthur DONTENVILLE BRUNET 

et Flavien PRENANT une médaille de bronze. 

Lundi 9 janvier 2023 s’est tenue la sélection départementale du 

MAF au laboratoire boucherie. Huit apprentis étaient en lice. Les 

candidats devaient réaliser la préparation et la présentation d’un 

gigot d’agneau, d’un rôti dans la macreuse et d’un rôti de veau, 

ainsi que l’élaboration de trois paupiettes de bœuf.

Le jury, constitué de Gaëtan Boix, Yanis Coren et David Fonck, a 

désigné Mohamed Kouyate comme lauréat du titre de Meilleur 

Apprenti Départemental en Boucherie. Nos sincères félicitations 

à Mohamed pour cette remarquable réalisation

Le règlement de ce concours départemental accepte la participation de tous les apprentis, mais reste fermé aux apprentis de la grande 

distribution pour les concours régionaux et nationaux. C’est donc Killian Bercher arrivé deuxième qui a été qualifié pour la finale régionale 

Hervé Tessereau, directeur du CFA, a félicité les huit participants, lors de l’annonce du résultat par Alexandre Charron, président du 

Syndicat départemental de la boucherie, aux côtés de Jean-Lucien Nino, coordinateur du secteur hôtellerie-restauration, de Sylvain 

Thery et Frédéric Cochelin, formateurs en boucherie au CFA Interpro28

Le palmarès : 

Première place : Mohamed Kouyate, Intermarché les 3 ponts

Deuxième place : Kilian Bercher, Boucherie Bercher, Châteauneuf en Thymerais

Troisième place : Nathan Ruffray, Boucherie Trion, Pierres
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MAF COIFFURE
QUALIFICATION POUR LA FINALE NATIONALE DE 
2 APPRENTIES DU CFA INTERPRO28

Madame Annick GUILLAUME-IPCAR, Meilleur Ouvrier de France en 

Coiffure et Présidente déléguée des Meilleurs Ouvriers de France 

pour du département, a fait remarquer au public venu saluer les 

concurrents à la fin des épreuves, la grande motivation des candidats 

tant pour leur métier que pour le concours. Les heures d’entraînement 

ont été récompensées ! La qualité du travail a été perçue par le jury 

au travers des réalisations à la fois techniques et créatives qu’ont pu 

produire ces jeunes coiffeurs.

C’est Océane PIONNIER, formatrice en coiffure au CFA, qui a eu la 

responsabilité d’entraîner les candidats et de les conseiller dans leurs 

choix. En effet, bien que ce concours permette aux concurrents de 

développer leurs compétences, les épreuves ne relèvent pas toutes 

des attentes de l’examen préparé. À quelques semaines du CAP, il leur 

a donc fallu développer de nouveaux acquis comme la création d’un 

chignon par exemple. C’est une façon de mesurer l’investissement 

important de ces jeunes professionnels pour leur métier.

À l’issue des délibérations et sous la présidence de madame Annick 

GUILLAUME-IPCAR, le jury composé de professionnels chevronnés - 

Florence DUPIN, Elodie DUTERTRE, Corinne PETUSSEAU, Meghann 

SERROR– a récompensé les concurrents de médailles pour la très 

belle qualité générale de leurs travaux.

Avec deux médailles d’or chacune, Flora CARCEL et Charlène DUVAL 

défendront donc les couleurs du CFA Interpro28 lors de la finale 

nationale qui se déroulera le 25 juin 2023 sous le soleil de Nice. En 

attendant ce grand moment, elles devront toutefois, comme leurs 

camarades, se préparer aux épreuves du CAP qui se dérouleront 

également au mois de juin. Elles méritent tous nos encouragements 

et notre soutien !

Nous adressons également toutes nos félicitations à l’ensemble 

des concurrents, ainsi qu’à tous ceux qui les ont accompagnés dans 

leur réussite, et leur souhaitons un brillant avenir dans ce métier 

passionnant qu’est la coiffure.

Cette année encore, le CFA Interpro 28 a eu l’honneur d’accueillir les candidats du concours de l’Un des Meilleurs Apprentis de France, 

pour les épreuves de sélection des métiers de la coiffure. Lundi 27 mars, les 8 candidats, actuellement en 2ème année de formation CAP, 

ont concouru afin de tenter de se qualifier pour la finale nationale, au cours de deux épreuves départementales et une troisième, de 

niveau régional :

• Épreuve I : « Montage technique artistique » sur tête malléable (1h00 + 5mn)

• Épreuve II : « Coupe Brushing créative » sur tête malléable (1H10)

• Épreuve III : « Coiffure de soirée » sur modèle féminin avec chevelure de 15 cm minimum sur les ¾ de la tête, vêtue et maquillée en 

adéquation avec le thème (1h00)
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WORLDSKILLS BOULANGERIE
UNE APPRENTIE DU CFA INTERPRO28 QUALIFIÉE 
POUR LA FINALE NATIONALE

Le 23 et 24 janvier le Campus des Métiers et de l’Artisanat du 

Loiret accueillait la sélection régionale des WORLDSKILLS 

2023. L’épreuve, d’une durée de 15 heures, se déroulait sur 

deux journées. 

Le premier jour était réservé à la réalisation des commandes 

de pain de tradition française, de pain campagne, de pain 

de nutrition ainsi qu’au pétrissage de certaines pâtes et les 

participants avaient la possibilité de faire des réalisations pour 

la pièce artistique.

Le second jour, les compétiteurs devaient réaliser la commande 

de viennoiseries, la commande de restauration boulangère 

et finaliser leur décor sur le thème « LYON son histoire et son 

patrimoine ».

Romane Deschamps brille une nouvelle fois en remportant les 

sélections régionales des Worldskills 2023 en boulangerie.

Après l’obtention du titre « un des Meilleurs Apprentis 

Boulangers de France », Romane, apprentie en brevet 

professionnel au CFA Interpro28, réaffirme ses motivations et 

démontre sa montée en compétences en obtenant la médaille 

d’or.

La prochaine étape de cette « compétition des métiers » sera la 

sélection nationale au mois de septembre à Lyon.
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MAF CHOCOLATIER-CONFISEUR
Le vendredi 24 mars s’est déroulée la sélection départementale MAF 

Chocolatier-confiseur.

Depuis cette année, cet évènement est organisé conjointement entre 

la Confédération des Chocolatiers et Confiseurs de France et la Société 

Nationale des MOF.

Au terme de 8 heures de travail, les dix chocolatiers confiseurs du CFA 

Interpro28 ont été évalués sur la réalisation d’une pièce artistique sur le 

thème de Pâques. Deux apprenants, Marie-Amélie MAUPU en formation 

à la chocolaterie Papion à Chécy et Gabriel BELVOIX en formation chez 

Alain Ducasse à Paris, ont réussi à se démarquer et participeront à la 

sélection régionale au mois de septembre accompagnés de Benjamin 

DUPUIS, apprentis à la manufacture Cluizel à Damville, en tant que 

suppléant.
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CONCOURS DU MEILLEUR 
CROISSANT AU BEURRE D’ISIGNY

Le samedi 4 mars se tenait au Campus des métiers de la Vienne  à Saint 

Benoît, la sélection régionale du concours du Meilleur Croissant au Beurre 

A.O.P d’Isigny. Cet événement est organisé, chaque année, par l’association 

nationale des professeurs de boulangerie en partenariat avec la Coopérative 

Isigny Sainte-Mère. Ce concours a pour but de mettre en valeur le beurre 

de tourage A.O.P d’Isigny spécialement conçu pour cette fabrication ainsi 

que les apprenants en formation. Cette année, 16 jeunes étaient réunis pour 

l’occasion.

Avec l’accompagnement du formateur Quentin Benoist, Nathan Fouché (à 

gauche sur la photo), apprenti en Mention Complémentaire Boulangerie 

Spécialisée et Mathéo Grondeux (à droite sur la photo) apprenti en première 

année de Brevet Professionnel Boulanger ont représenté le CFA Interpro28. 

Après deux heures de fabrications pour présenter 24 croissants, nos deux 

jeunes ont été classés 4ème ex aequo.

LE CONCOURS MAF
Le concours « Un des Meilleurs Apprentis de France » a été créé en 1985 à 
l'initiative de Paul LABOURIER, MOF enseignant du Morbihan, dans un 
premier temps au niveau départemental, puis régional et enfin national 
depuis 2001.
Ce concours connaît une croissance assez exceptionnelle sur l'ensemble 
du territoire national puisque plus de 5000 candidats s'inscrivent chaque 
année dans plus de 115 métiers. Il s'adresse aux jeunes âgés de moins de 
21 ans, en formation initiale (CAP, Bac Pro) provenant d'établissements 
publics ou privés, sous statut scolaire ou sous contrat d'apprentissage. Il 
est organisé par la Société nationale des Meilleurs Ouvriers de France 
sous l'égide du Ministère du Travail  et du Secrétariat d'état chargé du 
Commerce, de l'Artisanat et de la Consommation et de l'Économie 
Sociale.
Accompagner les nouvelles générations tient à cœur aux Meilleurs 
Ouvriers de France car elles constituent un réservoir potentiel de futurs 
MOF. C'est à travers cette solidarité intergénérationnelle que les MOF 
assurent la transmission de savoir-faire exceptionnels et la promotion du 
travail manuel.

source : https://www.meilleursouvriersdefrance.info/
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Océane Pionnier

Passionnée depuis toujours, Océane pratiquait déjà la coiffure à 10 ans. C’est donc tout 

naturellement qu’elle a choisi de suivre un CAP Métiers de la Coiffure en apprentissage. 

Selon elle, l’alternance constitue une excellente formule pour combiner les enseignements 

théoriques et pratiques dispensés au CFA et en entreprise.

Océane a effectué ses deux premières années d’apprentissage au salon Aurore Coiff’ à 

Châteaudun, puis elle a poursuivi avec un BP et un BTS au salon Jolies Mômes à Voves. Les 

aspects les plus marquants et gratifiants qu’elle a appréciés en tant qu’apprentie sont les 

différents concours que propose le CFA Interpro28. Ces compétitions lui ont permis de 

progresser et de vivre une expérience différente de celle d’un salon de coiffure traditionnel.

Vice-championne du monde de coiffure en 2019 et championne du monde en 2020, Océane 

retient des défis rencontrés lors des concours qu’ils ont été des sources d’enrichissement, quel 

que soit le résultat obtenu. Pour elle, on en ressort toujours gagnant !

Pour Océane, la coiffure n’est pas seulement un métier, c’est une véritable passion. Elle prend 

plaisir à transmettre son savoir-faire aux générations futures. Depuis deux ans, elle est 

formatrice en coiffure au CFA Interpro28 et a récemment ouvert son propre salon, O’BEAUTY, 

à Châteaudun. Gérant avec dynamisme ces deux activités complémentaires, elle investit 

énormément de temps et d’énergie. «Je ne compte pas mes heures, car de toute façon, c’est 

une réelle passion», confie-t-elle.

Jeune formatrice, Océane accompagne également les apprentis lors de concours tels que 

les Meilleurs Apprentis de France et les WorldSkills. Elle leur propose des entraînements 

hebdomadaires sur la base du volontariat, en dehors des heures de travail et des cours, afin 

de les aider à décrocher des médailles d’or. Grâce à son soutien, trois apprentis participeront 

prochainement à des compétitions nationales.

La patience, la détermination et le sens de la transmission sont des qualités qu’Océane a 

développés au cours de son apprentissage. Aujourd’hui, elles font partie intégrante de son 

métier en tant que formatrice.

L’apprentissage 
contribue 
énormément au 
développement 
personnel

«

»

QUE SONT-ILS DEVENUS ?

Convaincus que chaque parcours est unique et mérite d’être mis en lumière, nous 

avons choisi - à l’occasion de cette édition anniversaire - de donner la parole à 

d’anciens diplômés du CFA Interpro28. Ils ont la gentillesse de bien vouloir revenir 

sur leur parcours et témoigner de leur expérience.

Ces témoignages ne sont qu’un échantillon des nombreux parcours de réussite.
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Marie Bricault, une jeune entrepreneuse de 27 ans, a lancé sa micro-entreprise «Les deux 

mailles ensemble» en mai 2022. Spécialisée dans la vente d’articles de tricot et crochet, elle 

propose des kits complets pour réaliser des modèles précis, des cours et ateliers à domicile ou 

dans un salon de thé Chartrain. Actuellement, Marie recherche un petit local pour étendre son 

offre en dehors du centre-ville.

Marie hésitait entre poursuivre dans l’esthétique ou le commerce. Finalement, elle a choisi de 

suivre une formation en alternance au CFA Interpro28 pour obtenir un Bac Pro Commerce en 

2016. Grâce à cette formation, elle a acquis des compétences en gestion des stocks, calcul des 

prix, TVA, droit économique...

Marie a débuté son apprentissage dans l’entreprise Sub Deco, puis a travaillé dans plusieurs 

boutiques de prêt-à-porter. Sa dernière année d’apprentissage s’est déroulée chez Maxilaines 

et Maxifils, où elle a obtenu son Bac avec mention bien et a été embauchée par la suite.

Le CFA a joué un rôle clé dans la transformation personnelle de Marie. Timide et introvertie au 

début de sa formation, elle en est ressortie confiante et prête à affronter sa vie professionnelle. 

Forte de ses compétences acquises et de son expérience, elle a pu créer sa propre entreprise.

Marie souhaite développer «Les deux mailles ensemble» et former des apprentis à son tour. 

Convaincue que l’alternance est une voie formatrice et riche en opportunités, elle encourage 

les jeunes à se lancer dans cette voie. Grâce à son parcours au CFA, Marie est aujourd’hui fière 

de son entreprise et du métier qu’elle exerce depuis près de 8 ans.

Mahamadou Boune

Mahamadou Boune est arrivé en France du Mali à l’âge de 15 ans et a intégré le collège Gaston 

Couté de Voves. Accueilli par une famille d’accueil, il a dû en quelques mois s’adapter à la 

culture française, apprendre une nouvelle langue et envisager une carrière. Attiré par le monde 

de la cuisine sans avoir d’idée précise de son avenir professionnel, il décide de faire un stage en 

cuisine et service en salle.

Finalement, c’est le service qui a séduit ce jeune homme réservé. Mahamadou a commencé un 

apprentissage en CAP Commercialisation et services en hôtel, café et restaurant, au Quai Fleuri 

à Voves en alternance avec le CFA Interpro28. Il a rapidement compris qu’il pouvait compter 

sur de nombreux formateurs pour l’aider à réussir et a pris en compte tous les précieux conseils 

qui lui ont été transmis.

Pour perfectionner son français, Mahamadou a beaucoup lu et suivi des cours de Français 

Langues Étrangères (FLE) dispensés au CFA, en plus de ses cours réguliers. Séduit par le 

fonctionnement concret de l’apprentissage, Mahamadou s’est épanoui en salle, où il apprécie 

d’être à l’écoute de la clientèle et de créer une délicieuse expérience pour eux. 

Actuellement, Mahamadou réside à Chartres et travaille à l’Estocade, il est entouré d’amis et 

est resté en contact avec sa famille d’accueil. Cette année, il passe son Brevet Professionnel 

Arts du Service et commercialisation en restauration et souhaite, par la suite, trouver un poste 

stable, ce qui lui permettrait de réaliser ces projets personnels.

Marie Bricault

C’est ta profession 
qui va te permettre 
de t’intégrer dans la 
vie.

«

»
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Amandine Lang

Amandine nous a présenté son parcours atypique : elle a rencontré les bonnes personnes au 

bon moment et a su saisir sa chance.

Amandine Lang était une adolescente extrêmement timide, ne trouvant pas grand intérêt aux 

études. Elle s’est dirigée vers une filière en vente plutôt par hasard et a immédiatement trouvé 

sa place en boutique, donnant un réel sens à sa formation en apprentissage. En deuxième année 

de CAP Équipier polyvalent du commerce, démontrant un leadership naturel, elle a eu pour 

première mission la responsabilité de l’intégration des nouveaux apprentis au sein de l’équipe.

Employée en apprentissage chez Eure et Montres, Amandine a poursuivi ses études au CFA 

Interpro28 jusqu’au Bac Pro Métiers du commerce et de la vente. Pendant son apprentissage, 

elle a participé au concours général du commerce à la Sorbonne et a décroché la première 

place. Suite à cela, son maître d’apprentissage l’a nommée responsable de la boutique 

chartraine. À seulement 19 ans, Amandine a accepté cette responsabilité et a managé ses 

collègues, formant une équipe déjà constituée depuis quelques années. Elle garde d’excellents 

souvenirs de cette expérience.

Elle a continué ses études avec un BTS Management des Unités Commercial du Campus 

de la CCI et a pris la responsabilité de trois boutiques. L’une d’elles a dû être entièrement 

restructurée par Amandine, un défi qu’elle a adoré relever. Par la suite, elle a poursuivi sa 

carrière de responsable chez Guérin Joaillerie en région parisienne. Alors que l’enseigne 

était en réorganisation, Amandine Lang a été successivement responsable de six boutiques, 

qu’elle a restructurées pour les adapter à la nouvelle image de la marque. Au fil des années, 

son management s’est perfectionné et a évolué. Elle a ensuite continué son ascension chez 

Mauboussin, qui avait racheté Guérin, mais elle ne s’est pas trouvée en phase avec les valeurs 

de l’entreprise et a décidé de la quitter.

Elle a profité de son temps de réflexion pour se former à de multiples pratiques, comme 

l’astrologie, le coaching, l’hypnose, la PNL et le Feng Shui, dans le but d’avoir des outils concrets 

pour son rôle de manager. Amandine a créé son entreprise afin de proposer du coaching 

stratégique à destination des entrepreneurs, incluant la pratique du Feng Shui pour harmoniser 

l’environnement de travail.

Amandine nous a confié que l’apprentissage a été une révélation pour elle et est très 

reconnaissante d’avoir été rapidement responsabilisée par ses formateurs et son employeur, 

ce qui lui a permis de gagner en autonomie.

Elle envisage bientôt de faire évoluer sa carrière dans un autre domaine, l’essentiel étant pour 

elle de conserver sa liberté... de performer.

Toute ma carrière 
s’est construite 
pendant mon 
apprentissage.

«

»

Amandine a également créé 

un réseau d’entrepreneurs 

nommé Slash, une 

association qui consiste à 

réunir des entrepreneurs 

de tous horizons pour 

des moments d’échange, 

de partage et d’ateliers 

business ou développement 

personnel.
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Valentin Ricois, aujourd’hui âgé de 27 ans, est coiffeur barbier au sein du salon Chopperhead 

situé dans le 8e arrondissement de Paris. 

Formateur chez Raphaël Perrier depuis plus de deux ans, il est également compétiteur en 

équipe de France de coiffure depuis plus de quatre ans. Il a remporté le titre de Champion 

de France en 2023, a terminé 4ème au championnat d’Europe et 3ème mondial par équipes, il 

ambitionne de devenir champion du monde et entraîneur de l’équipe de France.

Valentin a découvert la coiffure et le CFA Interpro28 lors de son stage de 3ème au salon O’studio 

avec Ludovic Borget à Dreux, où il a effectué son apprentissage. Il souligne la bienveillance des 

formateurs du CFA et leur accompagnement profond qui ont été très marquants pour lui. Sa 

participation aux premiers concours de coiffure a vraiment déclenché sa passion et son désir 

de se dépasser constamment tout en prenant du plaisir.

Valentin a également connu des périodes difficiles, mais cela l’a fait mûrir et lui a permis d’avoir 

un contact très différent envers les autres, ce qui a été très enrichissant pour lui. Durant sa 

formation, il a eu la chance d’intégrer l’équipe de France de coiffure et de participer à de 

nombreux concours. C’est ainsi qu’il a rencontré Raphaël Perrier et Maxime Redon, entraîneurs 

de l’équipe de France, avec qui il est désormais ami.

Grâce à la formation professionnelle qu’il a reçue au CFA Interpro28 et aux compétences qu’il 

a acquises, Valentin a développé une vision beaucoup plus naturelle du travail et pratique son 

métier avec plaisir et partage. Il transmet maintenant son savoir et les méthodes de Raphaël 

Perrier à travers la France et bientôt à l’international. Il a également eu la chance de coiffer 

des personnalités telles que le Prince héritier du Qatar, un DJ international, le producteur de 

Shy’m, entre autres.

Le conseil que Valentin peut donner, est de toujours croire en soi et de se dépasser constamment. 

Chaque période difficile peut être utilisée comme une force, permettant d’ouvrir des échanges 

profonds au travail. 

Valentin Ricois



JOYEUX 
ANNIVERSAIRE
C’est le 1er juin 2004 que sort le premier numéro du Bulletin 

d’information alors sous-titré «C’est Facile l’Actualité Interne 28». 

Né du désir d’informer les salariés, élus et partenaires, le bulletin 

d’information abordait en deux pages les thèmes suivants :

-Sortie pédagogique à Rungis des CAP cuisine et CAP/BEP lors de 

laquelle 3 apprentis cuisiniers s’étaient égarés dans les dédales du 

marché

-Nomination de Michèle Guedou au Pôle éducatif et social

-Annonce de l’assemblée générale consacrée à la présentation de la 

nouvelle équipe de direction

-Calendrier des examens

-Formation incendie des surveillants Michel BABU, Soline Girard, 

Céline Le Guidec, Natalia Lopes, Karine Paoletti et Stéphane 

Rousseau

-Journée d’action de prévention des accidents de la circulation

-Mise à jour du guide de l’apprenti en restauration par Sophie 

Herblot, Vincent Gouache et Damien Le Pestipon

-Élaboration d’une nouvelle plaquette de présentation de 

l’établissement

-Tournage d’une vidéo de promotion de l’alternance en 

collaboration avec la mission locale de Dreux.

26
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20 ANS DE 
CHANGEMENT
Si l’habillage du bulletin d’information a su s’adapter, les 

contenus aussi ont évolué et se sont étoffés, reflets de 

l’accroissement de la structure et de ses activités.

À l’origine le bulletin d’information était un bimestriel de deux 

pages. En 2008, il devient trimestriel puis double son contenu 

en 2010 avant d’atteindre les 8 pages en 2011 et 10-12 pages 

en moyenne dès 2013. En 2018, le rythme de publication 

devient semestriel et le magazine comporte alors 28 pages.

D’abord outil d’information interne, le bulletin d’info 

s‘est ensuite adressé à un public plus large (partenaires, 

institutionnnels, grand public via sa mise en ligne sur le site 

internet du CFA). 

Son nom a, lui aussi, évolué : à ses débuts le bulletin était 

sous-titré «C’est Facile l’Actualité Interne 28» , puis en 2008 il 

prend le nom de «L’Univers Cité». Aujourd’hui, il s’appelle plus 

sobrement le Bulletin d’info et ses contenus se divisent en deux 

grandes sections : évènements et concours.

ANNIVERSAIRE



En 2007, la première tranche des travaux du CFA Interpro28 

concernait le pôle administratif et les métiers de l’alimentaire 

(boucherie et charcuterie puis boulangerie et pâtisserie). Le 

site est alors traversé par une diagonale piétonne reliant le 

restaurant d’application et les différents pôles.

Deux ans plus tard, la deuxième tranche des travaux a permis 

de bénéficier de nouvelles salles informatiques, d’un centre 

de ressources et de salles de formation refaites à neuf. À la 

rentrée 2010, ce sont les secteurs de la vente et de la coiffure 

qui ont été équipés en nouveaux laboratoires et en matériels 

professionnels. En décembre de cette même année, de 

nouveaux parkings sont mis à la disposition de l’ensemble 

des apprenants et personnels.

La troisième tranche des travaux sera quant à elle dédiée au 

pôle automobile. Entre 2015 et 2016, un nouveau bâtiment 

consacré à la maintenance automobile voit le jour et le 

bâtiment destiné aux métiers de la carrosserie (réparation et 

peinture) fait peau neuve.

En 1980,  Jean Claude 

CHARNEY tourne une 2ème 

série du feuilleton «pause café». 

Il a choisi pour comédiens les 

jeunes apprentis de l’atelier 

de mécanique du CFA de 

CHARTRES qui s’est transformé 

en studio de tournage.

La vidéo est consultable sur le site de l’INA : https://www.ina.fr/ina-eclaire-
actu/video/caa8101844601/on-tourne-joelle-mazartou en suivant ce QR 
code
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20 ANS D’ENGAGEMENT

Mise en place d’une charte qualité relative au respect des 

règles d’hygiène et de sécurité rédigée par Sylvie Le Petillon et 

Michèle Guedou.

Bulletin n°2 - septembre-octobre 2004

LES ENGAGEMENTS CITOYENS, ENVIRONNEMENTAUX ET SOCIÉTAUX 
DEPUIS TOUJOURS AU COEUR DE LA VIE DU CFA.

Récupération des canettes en vue de leur recyclage à l’initiative 

de Soline Girard, de l’équipe éducative et en partenariat avec 

Chartres Métropôle.

Bulletin n°2 - septembre-octobre 2004

Réalisation d’un documentaire sur la mixité professionnelle 

et la lutte contre le sexisme par les apprentis coiffeurs et les 

apprenties carrossières en compagnie de leur formateur David 

Maily.

Bulletin n°25 - avril-juin 2012 Tri sélectif et compost végétal au pôle alimentaire.
Bulletin n°23 - septembre-décembre 2011
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20 ANS D’EXCELLENCE
LE CFA A TOUJOURS EU À COEUR D’ENCOURAGER LA PARTICIPATION 
AUX CONCOURS PROFESSIONNELS ET LES RÉSULTATS BRILLANTS 
ONT TRÈS SOUVENT ÉTÉ AU RENDEZ-VOUS.
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ON A TOUJOURS 20 ANS
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