
CFA CM.CCI du Cher

149 - 151 rue de Turly
18000 BOURGES 

Tél. : 02 48 23 53 73
E-mail : cfa@cfa-bourges.fr
Site : www.cfa-bourges.fr
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Membres des réseaux 

Du CAP

BAC + 3
au

Centre de Formation

d’Apprentis

Avantages pour l ’ entrepr ise
L’entreprise formatrice qui accueille un apprenti peut 
bénéficier selon le type de contrat :

- d’une indemnité compensatrice versée par la Région
  Centre qui se compose :

•d’un soutien à l’effort de formation.
•d’une ou plusieurs majorations en fonction de l’en-
   treprise et de la situation de l’apprenti.

- du Crédit d’Impôt Apprentissage (Etat),

- d’éxonérations de charges salariales et patronales
  suivant la taille de l’entreprise,

- d’aides spécifiques pour l’emploi de public handicapé
  (AGEFIPH et ETAT).

    Dispositif susceptible de modifications.



•Voyages d’études dans les pays de l’Union 
Européenne

•Restaurant d’application

•Salon de coiffure & Institut de beauté

•Self

•Internat

•Local de musique

Nos format ions

- Diplôme Professionnel Responsable Manager de la Distribution
  BAC +3 
- Diplôme Professionnel Responsable Développement Commercial
  BAC + 3

- Diplôme Professionnel  d’Attaché Commercial BAC + 2

- BTS Assistant de Gestion PME-PMI à Référentiel Commun Européen

- BTS Management des Unités Commerciales
- BTS Négociation Relation Client
- BTS Banque (En relation avec le CFPB Centre de formation de la profession bancaire)

- Bac Pro Commerce (3 ans)
- CAP Employés de Vente Spécialisé (Produits Alimentaires ou d’Equipement Courants)

- BTM Pâtissier
- BP Boulanger
- MC Pâtissier - Glacerie - Chocolaterie - Confiseries Spécialisées
- CAP Boucher
- CAP Boulanger
- CAP Charcutier / Traiteur 
- CAP Pâtissier

- Diplôme Professionnel Assistant Manager Tourisme Hôtellerie
 Restauration BAC + 2

- BP Restaurant
- BP Cuisine
- CAP Restaurant
- CAP Cuisine
- CQP (Certificat de Qualification Professionnelle)

•Commis de Cuisine
•Agent de Restauration

- BP Coiffure
- CAP Coiffure

- BP Esthétique - Cosmétique - Parfumerie
- CAP Esthétique - Cosmétique - Parfumerie

- CAP Préparation et Réalisation d’Ouvrages Electriques
- CAP Agent d’Entreposage et de Messagerie (En lien avec Promotrans)

- BAC PRO Maintenance des Véhicules (3 ans)
- CAP Maintenance des Véhicules 

- CAP Réparation des Carrosseries

    * Le CFA est partenaire du FAFIH
  ** Le CFA est partenaire de l’ANFA
*** Diplôme reconnu par l’Etat RNCP

TERTIAIRE

ALIMENTAIRE

CUISINE - RESTAURATION * 

COIFFURE

INDUSTRIE

AUTOMOBILE **

du CAP au BAC + 3

***

***

***

***

Proposé également via L ’Ecole  Des  Mét iers

Proposé également via
 L ’Ecole  Des  Mét iers

ESTHETIQUEFormat ion en a lternance
•  Etre âgé de 15 ans ou plus pour ceux qui ont terminé

 la scolarité du 1er cycle du collège.

• Etre âgé de 16 ans ou plus et signer un contrat       
d’apprentissage ou de professionnalisation avec une

 entreprise.

D IMA 

Les objectifs de la formation
•Découvrir le monde professionnel, définir votre

orientation professionnelle.

Conditions d’accès
• Avoir 15 ans, au plus tard le 31 décembre de l’année

civile de rentrée scolaire.

• Conclure une convention de stage en alternance 
avec une entreprise d’accueil.

Format ion Profess ionne l l e Cont inue

Vous souhaitez vous réorienter, apprendre un métier,
nous vous proposons :

•un accompagnement dans la recherche de
  financements adaptés à votre profil et à votre statut.

•une individualisation de votre parcours de 
   formation en fonction de votre niveau.

D isposit i f aux Mét iers de l ’A l ternance

Et aussi . . .

•Propose des formations CAP et BP.

•L’équipe expérimentée vous accompagne
individuellement et vous permet de vous
professionnaliser grâce aux nombreux stages

 en entreprise.

•Parcours personnalisés. 

Tous les d ip lômes proposés par le CFA sont
 access ib les v ia la Format ion Cont inue .

L’Ecole  Des  Mét iers 
        Ecole pr ivée du CFA de Bourges 

•Tous publics. 

Coi f fure /  Esthét ique
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