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FIERS DE NOS APPRENTIS

Depuis quelques semaines des jeunes estampillés Campus des Métiers de Moselle

font la fierté de la CMA 57. Issus des CFA de Metz, Forbach ou Thionville,

tous ont la passion de leur métier chevillée au corps.

Petit panorama de ces ambassadeurs de I'artisanat mosellan.

B La derniere session du Concours MAF (Meilleur Apprenti de France)
a permis de distinguer les coiffeuses Céleste GOUY (CFA de Metz®) et
Kelly GALLO (CFA de Forbach®) récompensées par une Médaille d'Or
régionale, mais aussi Joris REGNERI (Or - Réparation carrosserie auto -
CFA de Forbach®), Margot REMIER, Théo VELLA (Argent - Dessert de
restaurant - CFA de Metz), et Félicien FLORENTIN (Bronze - Dessert de
restaurant - CFA de Metz). De brillants résultats qui les ont conduits dans
les locaux du Département de la Moselle ou Patrick WEITEN (Président CD
57) et Liliane LIND (Présidente CMA 57) les ont mis a 'honneur et félicités.
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B Un grand coup de chapeau a Maxime
BECKER. Aprés avoir fait ses classes au
CFA de Metz de 2013 a 2017, le jeune patis-
sier attire rapidement l'attention de la pro-
fession. Vice-champion de France au MAF
Patissier 2017, il a fini 3° au sommet de la
gastronomie a Dijon 2018. Fin novembre, il a
regu le "Prix Rabelais des jeunes talents" qui
récompense le savoir-faire, I'investissement,
la créativité et 'audace d’apprentis issus
des métiers de bouche.

1200

C'est le nombre d’apprentis formés
chaque année par la CMA 57 et son
Campus des Métiers de Moselle dans
ses CFA de Metz, Forbach et Thionville.
80% des artisans ayant embauché
un(e) apprenti(e) se disent satisfaits.

83%

Cest le pourcentage dapprentis
inscrits au Campus des Métiers de
Moselle et qui réussissent leurs exa-
mens. A noter également que 78%
d’entre eux trouvent un emploi dans
les 6 mois qui suivent la fin de leur
formation.

L'apprentissage, un choix d'orientation
qui méne rapidement a l'insertion pro-
fessionnelle.
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UN PROJET

UNE BANQUE

Comme des milliers d'entrepreneurs

BENEFICIEZ
DE LA GARANTIE SOCAMA
POUR REALISER VOTRE
PROJET PROFESSIONNEL

UNE GARANTIE

*Sous réserve d’acceptation de votre dossier par la Banque Populaire et la Socama. §
Socama Alsace Lorraine Champagne - Société coopérative de caution mutuelle a capital variable régie par les dispositions du titre 1* du livre V du La caution

code monétaire et financier et I'ensemble des textes relatifs au cautionnement mutuel et aux établissements de crédit, affiliée a BPCE et agréée
collectivement par I'Autorité de Controle Prudentiel et de Résolution. Siége social : 3 rue Francois de Curel 57000 METZ - 369 800 347 RCS Metz

FIIYIN des professionnels

Banque Populaire Alsace Lorraine Champagne, Société Anonyme Coopérative de Banque Populaire a capital variable, régie par les articles L 512-2 et suivants
du Code Monétaire et Financier et I'ensemble des textes relatifs aux Banques Populaires et aux Etablissements de Crédit. Siege social : 3 rue Frangois de Curel,
57000 Metz. 356.801.571 R.C.S. METZ. Société de courtage et d'intermédiaire en assurances inscrite a I'ORIAS n® 07 005 127. Crédits photos : Fotolia www.socama.com
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B Apprentie coiffeuse en BP au CFA de For-
bach, Léa DELANDHUY réve de marcher
sur les pas de Caroline Jacques et Caroline
Schmitt, anciennes apprenties du Campus
des Métiers de Moselle qui avaient res-
pectivement décroché la Médaille d’'Or au
Championnat du Monde en 2008 et 2012.
Le 29 novembre dernier, Léa s'est rendue a
Caen pour la Finale nationale, encouragée
par son maitre d’apprentissage Alexandre
Schoettel de Dieding-Zetting, Champion du
monde de coiffure en 2014. Ca ne s'invente
pas...

H Ancien éléve du Campus des Métiers de
Moselle, Nicolas PACIELLO avait obtenu
son BTM au CFA de Metz en 2005. S’en
est suivi un parcours d’exception chez
Fauchon a Paris, puis au Crillon, avant de
rejoindre la brigade du médiatique Cyril
Lignac en qualité de Chef adjoint. Deux
ans plus tard, il devient Chef de la Réserve
avec son restaurant parisien doublement
étoilé au Guide Michelin. Aujourd’hui Chef
du restaurant du luxueux hétel Prince
de Galles situé sur I'avenue Georges-V
depuis 2017, Nicolas Paciello vient de pu-
blier son premier livre de recettes intitulé
« Carnet de recettes qui déchire ». Et dire
que cet ancien apprenti de Metz n'a que
33 ans!
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