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LA SOURCE EST LA PRENIERE ECOLE DE CUISINE CERTIFIANTE,
MILITANTE POUR LA TRANSITION SOCIALE ETALIMENTAIRE.

Ici, nous formons des professionnel-les capables de transformer la
restauration en profondeur. Pas seulement de s'y integrer, mais de
la faire évoluer. Notre projet est clair : repenser la formation de
cuisine pour repondre aux defis ecologiques, economiques et
humains du secteur. Ramener I'engagement au coeur des metiers
de bouche. Faire de la cuisine un levier de changement. Parce que
respecter le vivant, c’'est manger durablement.

A La Source, nous défendons une vision ou cuisine durable et
justice sociale avancent ensemble. Dans I'assiette, cela signifie
travailler le produit avec respect, privilégier la saisonnalité, la
proximite et des pratiques écoresponsables. Dans les equipes,
cela passe par l'éthique, linclusivite et des relations plus
horizontales.

Nos programmes, courts ou longs, préparent a exercer avec
exigence, lucidité et creativite. Pour des cuisiniers
Conscient.e.s. Confiant.e.s. Compétent.e.s. A La Source, on
apprend autrement. Moins de rigidite, plus de cooperation. Notre
pedagogle est ancree dans le reel, nourrie par le partage et
I'experimentation.

REVENIR A LA SOURCE, CEST FORMER DES CUISINIERES
ENGAGEES, CAPABLES D'INVENTER DES MODELES PLUS
DURABLES ET PLUS JUSTES POUR LA RESTAURATION DE DEMAIN.

L SOURCE
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X ~A20h de formation: En apprentisssage (sur une période de 12 nois) m en continu (avec un stage de 14 semaines)

Q@ PartoutenFrance &5\ RNCP38430

BLOC 0 — HYGIENE, SECURITE ET ORGANISATION

e Hygiéne personnelle et tenue professionnelle
e Sécurité des aliments : contrdle, stockage, tracabilité
e Organisation du poste de travalil

BLOCS 1A 6 — MAITRISE PROGRESSIVE DES TECHNIQUES CULINAIRES

Six blocs progressifs, des fondamentaux jusqu'aux situations proches
de I'examen:

e Entrées froides et chaudes, plats, desserts de restaurant et de
patisserie
 Evaluation corrigée a l'issue de chaque bloc (entrée - plat — dessert)

Chaque module associe recettes de référence CAP et recettes signature

La Source, avec une approche veégétale, éco-responsable et anti-
gaspillage.

PARCOURS RE(SOURCES) — BIBLIOTHEQUE TECHNIQUE

Vidéos et fiches accessibles tout au long de la formation : gestes de base,

cuissons, fonds et sauces, hygiene et réglementation, culture culinaire La
Source.

PARCOURS PARALLELES

e Nutrition et alimentation
e Fermentation et Iégumes lacto-fermentés
e Développement durable et cuisine éco-responsable

UnGAP Cuisine

FA

TECHNIQUE ET DE
DELA L'ENGAGEMENT

Choisir le CAP digital de La Source,
ce n'est pas seulement apprendrle a
maitriser un geste technique, C est
intégrer un laboratoire de
transmission durable. La ou les
formations traditionnelles se limitent
au référentiel officiel, nous Yy
injectons notre propre touche
sublimation du végétal, attention
constante au gaspillage alimentaire,
cuisine fermentée sourcing éthique.
A La Source, apprendre a_cuisiner,
c'est s'engager pour le vivant. En
plus des ’ competences
académiques, vous decouvrirez une
autre vision du métier, portee par
une culture de .I'lmp_act et un
management byenveﬂlant, qt|.l|
pousse l'apprentissage de Ila
restauration un cran plus loin.

NEW !

Apprendre en ligne, ce n'est pas
rester isolé face a son écran. A La
Source, nous croyons que c'est
ensemble que l'on pourra changer
les choses. Fort d'une communauté
de +600 alumni, nous portons une
attention particuliere au lien et 3 Ia
transmission. C'est pourquoi notre
CAP en ligne vous offre le meilleur
d’es deux mondes : la flexibilité
d avancer a votre rythme, et la force
du terrain grace a'la possibilité de
venir nous rencontrer sur les
campus de Paris et de Toulouse.



https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37859/

SE FORMER EN DISTANCIEL A LA SOURCE

Le CAP digital, a La Source, c'est plus de 420 heures de formation 100% La Source, conduites par

nos chef-fes. Recettes, techniques, matériel : tous les sujets essentiels seront abordés en suivant

un programme pédagogique original, dont la progression est fondée sur une série de six modules

innovants.

Mais ce n'est pas tout : sur la plateforme, vous pourrez retrouver des QUIZZ, des EVALUATIONS
CORRIGEES par nos formateurs, des supports inédits et bien d'autres surprises encore.

Tout est mis en place pour garantir votre reussite au CAP Cuisine dans le respect de l'esprit La

Source : transmettre avec RESPECT, apprendre en EXPERIMENTANT et progresser vers plus

d'ECORESPONSABILITE et d'excellence.

. UNE COMMUNAUTE DE +600 ALUMNIS !
N DEGLon®

UN RESEAU DE PARTENAIRES
ENGAGES A NOS COTES

PACK AGGOMPAGNEMENT -7 T INHERSTON

P I\GK ESSE“TIEL B 100% financable 100 0/? g:; gab,e

Comprend la formation digitale

—

+ 2 jours en présentiel au campus Mation diqj
2 5.00 € 1 de Toulouse ou de Paris, pour 2 jours * <jours en Presentie] 2 Jtale
0% financablé o Toulouse + 9 ; a Paris oy
10070 d’examen blanc et de révisions. bri + 2 jours d'im

. . La
tion digitale
rend la forma digitale -

ggt?fe I'essentiel pour réussir v

CAP Cuisine !




E 12 mois (en apprentissage) m 3 mois (en continu)+ 2 mois (stage)
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MAITRISER LES TECHNIQUES DE CUISINE

e Acqueérir des techniques de base (taillage, cuissons,
préparations simples)

e Organiser son poste de travail et respecter la chaine de
production

ADOPTER LES BONS GESTES & COMPORTEMENTS EN CUISINE

o Appliquer les regles d’'hygiene et de sécurité alimentaire

(HACCP)
o Travailler en équipe au sein d'une cuisine
o Gérer son rythme et son stress en environnement professionnel

PRATIQUER AU RESTAURANT D'APPLICATION

o Développer de la rigueur, de la rapidité et de I'autonomie
o S'immerger en conditions réelles de production

o Participer a la réception et au stockage des marchandises
o Réaliser de préparations préliminaires et plats simples

AJOUTER DES COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

o Appréhender la patisserie pour étoffer son champs d‘actions
o Explorer la fermentation pour alimenter sa créativité et nourrir
ses connaissances

Q ParisGToulouse &\ RNCP37859

Les “plus”a ne pas raten

LE RESTAURANT D’APPLICATION

Un véritable terrain d'expérimentation ol les
apprenants affinent leurs techniques, développent
leur autonomie et integrent la rigueur du service
en conditions réelles. Une immersion totale dans
le quotidien d'une brigade, avec une montée en
responsabilité progressive.

‘

e

Etapres? , ,
Ouels sont les débouches?

Aide de cuisine | Commis de cuisine de collectivité
Commis de cuisine | Commis de cuisine tournant

L} Découvrez 1e Foodcanp Niveau 2 pour évoluer en tant que cuisiniere, pd


https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37859/

E 12 mois (en apprentissage) @ Paris 6 Toulouse

#alt #paris

huprogranie 4
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2senainaanedleole
s enentrepnise

MONTER EN RESPONSABILITES

o Réaliser des productions culinaires professionnelles

e Organiser et gérer son poste en autonomie

Appliquer les normes d’'hygiene, de securité et de qualite
Elaborer des plats selon les fiches techniques

Gérer les matieres premieres et les stocks

Travailler efficacement en eéquipe dans une cuisine
Respecter les exigences du secteur de la restauration

SE FORMER AU MANAGEMENT JUSTE

e Diriger avec sens et respect.
e Prendre en main une équipe avec efficacité et humanité.
e Organiser un service et instaurer un climat de confiance.

DEVELOPPER SA CREATIVITE CULINAIRE

e Maitriser les fondamentaux pour mieux innover tout en
respectant les produits.

e Sublimer des viandes, des poissons, des legumes et des
protéines végétales, en intégrant des techniques éco-
responsables et anti-gaspillage.

6 Prise en charge par 1'0PC0 de 1'entreprise

< RiCP36867

LES POP-UP!

Durant votre formation, vous aurez deux projets

pop up : un défi grandeur nature ou les apprenants

ité uni ter leur cre
ortunité unique de tester
ggfer les commandes, la creation de recettes et un

servicede AaZ.

UN PARTENARIa TQUIFAIT SENS

Mmieux

Cette formation n'est ouverte qu‘aux personnes diplémées en cuisine (CAP, TFP,

BAC PRO) OUjustifiant de minimum 3 ans d'expérie

Etapres?

nce

Ouels sont les débouches?

L—} Découvrez notre progranne RPHS, p. 10


https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37867/
https://www.mouvement-restaure.com/

E 420h dont 84h de présentiel / 12 mois (en apprentissage) Q Paris

flu progranne

DIRIGER UNE STRUCTURE AVEC UNE EQUIPE

e Développer une vision systémique de la structure dans son
environnement

 |nscrire la structure dans son territoire

e Manager et animer une équipe

METTRE EN CEUVRE L'OBJET SOCIAL DE LA STRUCTURE

e Adapter I'offre de la structure a la demande
» Organiser et développer la diffusion de l'offre
e Organiser la production

ETABLIR ET PRESENTER UN RAPPORT D'ACTIVITE DE LA STRUCTURE

e Analyser le bilan de la structure
e Analyser le compte de résultat de la structure
e Rédiger le rapport d'activité de la structure

€ 44500TTC S RNCP3BSTS

Le“plus” ane pas rater

LA SPECIALISATION “RES TAURATION"

Développer des compétences clé
es pour piloter un
établissement de restauration : managementpd ‘eéquipe,

gestion des flux, qualité de service, renta
hygiéne alimentaire. bilite et

— Une spécialité 100 % métier avec cas .
mises en situation. pratiques et

Toon sur Les 4200

o BELNETESGETCIREISCEIBET T et tutorat sur 1a plateforme
digitale dediee.

o LLNEITEEGER GL LR s 16 avee des professionnels de 1a
restaurationalaSource.

« Une période de PALNEITERC ST AR R it est obligatoire
pour se présenter a 'exanen.
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Uue%s sont les débouchés?

Directeur.rice adjoint.e | Directeur.rice

L—} Envie d'approfondir vos connaissances en cuisine, passez votre CAP en Ligne, p.6

Délégué.e général.e.


https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38575/




DEBUTANT

La formation fermentation est un cycle
pensé pour s'initier, en cing jours, aux
fondamentaux des fermentations
naturelles, a travers une approche a la
fois théorique et pratique.
Lactofermentation de légumes, levain,
kimchis, yaourts, boissons fermentées,
miso et koji sont explorés en profondeur.
Un module complet pour apprendre a
cuisiner avec le vivant.

. : o
Cetlte formation N est ouvert

rogramme
sujets suivants

yaourts.

. levain, lactoferme

Dans cette formation intensive, qui fait
suite au programme du Cycle 1, les
participants explorent des techniques
complexes comme la fabrication de pains
au levain a faible ensemencement, de
fromages fermentes, de tempeh, de
garums animaux et végeétaux ainsi que
des procédés comme la fumaison douce
et la déshydratation dans loptique de
preparer de la charcuterie vegetale.

€3 2666.66 1T
Q Paris § Toulouse
X 5 jours (8h-17h)

nnes ayant
nt de bases SO

chi, boissons

qu'aUXd. Perzg
. : t ou dispoS
Fermentation Débutan ntation, kKIM

X 5jours (8h-17h) @ ParisGToulouse G 208336 HT

LES OBJECTIFS ?

e Comprendre les bonnes  pratiques ]
d’hygiéne & les principes - 1
physicochimiques de la fermentation En\lle d’allel‘ p]-us 101“ '
naturelle

o Maitriser les techniques de
lactofermentation, levain, boissons

Approfondissez vos
connaissances gréce au
programne Fernentation
fvance!

fermentées, miso, koiji...

 Apprendre a integrer les fermentations dans
une approche culinaire créative et durable

e Développer une autonomie technique et
une capacité d'analyse gustative

« Concevoir des recettes a base de produits
fermentés et les valoriser dans des assiettes

déja suivi le
T
fermentees,

AVANCE

MONTEREN NIVEAU, APPROFONDIR
SES CONNAISSANCES

» Approfondir les connaissances acquises en fermentation naturelle

» Maitriser des techniques avancées : pains au levain, fromages fermentés, tempeh,
garums...

e Explorer de nouveaux ferments et procédés complexes (fumaison, déshydratation,
infusions)

o Comprendre les interactions entre textures, saveurs et fermentations multiples
e Développer une autonomie dans la création de produits fermentés complexes



La formation « Cuisine Végétale » est un module de montée en competence du métier de
cuisinier et aborde de facon pratique les techniques et les préparations issues du travail des
produits végétaux. Plus largement, elle permet de mieux apprehender la notion d'équilibre
alimentaire de I'assiette, tout en valorisant une vision plus moderne et engagée de la cuisine.

E 3jours (20 heures) Q) Paris § Toulouse e 8256 HT

MAITRISER LES BASES...

e Connaitre et comprendre la composition d'un menu vegétal equilibre
e Savoir réaliser un menu végeéetal equilibré
e Connaitre les protéines végéetales (oeufs, fromages) et végan (Tofu, tempeh, chanvre, Iégumineuses)

POUR MIEUX PASSER A L'ACTION'!

e Maitriser les différentes techniques d'applications des protéines végétales et vegan
Réaliser un menu vegétal équilibré

Realiser des sauces et jus vegetaux integrant 'umami

Reéaliser différentes cuissons des legumes - techniques sous-vide, en croute, ballotine et farce, fume.
Maitriser différentes techniques de patisserie végétale.

Envied'aller plusloin?

— Suivez notre GAP Guisine en Ligne, p6
— Fornez-vous al'entrepreneuriat dans 1arestauration avec le progranne RPHS, p10
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FOODGAMP NIV. 1

Paris (Bercy) & Toulouse

Paris (Bercy) & Toulouse
(Les Halles de la Cartoucherie)

(Les Halles de la Cartoucherie)

Titre a Finalité Professionnelle - Commis de Cuisine
Niveau 3, eéquivalent CAP, reconnu par I'Etat
et la branche professionnelle CHR

12 semaines de formation

+ 8 semaines de stage 12 mois en apprentissage

e Avoir +de18ans;
 Réussir I'entretien de positionnement préalable.

9990 €
paiement possible en 12 fois

Rémunération du stage
au-dela de 2 mois

FOODGAMP NIV. 2

Paris (Bercy) & Toulouse
(Les Halles de la Cartoucherie)

Titre a Finalité Professionnelle -
Cuisinier
Niveau 4, reconnu par I'Etat et la
branche professionnelle CHR

12 mois en apprentissage

e Avoir+de18ans ;

 Avoir une formation commis de
cuisine (TFP, BAC PRO ou CAP)
OU avec une expérience
professionnelle significative de
plusieurs années en cuisine ;
Réussir I'entretien de
positionnement préalable.

100% pris en charge par I'OPCO (AKTO)
Pas de reste a charge

Variable, en fonction de I'adge et
du niveau d'étude de I'apprenti

RIS

Distanciel + Masterclass a Paris

Titre professionnel - Responsable
de petite ou moyenne structure
Niveau 4, diplome d'Etat.

12 mois en apprentissage

e Avoir+dei8ans ;

e Entretien de motivation ;

o Maitrise dufrancais al'écritet a
loral ;
Avoir validé un bac ou diplome de
hiveau4;
Etre équipé d'un ordinateur et
d'une connexion internet.

Formation continue : 4 550€ TTC
Formation en apprentissage : Pris
en charge par I'OPCO

Variable, en fonction de I'age
et du niveau d'étude de
I'apprenti




«uzzv APPROFONDIR VOS CONNATSSANGES ?

GUISINE ™ FERMENTATION" “FERNENTATION
VEGETALE

Paris (Bercy) & Toulouse
(Les Halles de la
Cartoucherie)

EE 2 Jours (20 heures)

Paris (Bercy) & Toulouse
(Les Halles de la
Cartoucherie)

Paris (Bercy) & Toulouse
(Les Halles de la
Cartoucherie)

e Optionnel : Avoir suivi
Fermentation Débutant ou
justifier  dune  pratique
réguliére de la fermentation

Aucun naturelle

Etre a l'aise avec les bases
techniques (levain,
lactofermentation, boissons
fermentées,...)

y A partir de 2083.33 € HT [} A partir de 2666.6666 € HT
m 825 € HT (2500 € TTC) (3200 € TTC)




SE FORNER
EN APPRENTISSAGE

Le contrat d'apprentissage est un contrat de travail, établi par le CFA. Il est signé par
I'employeur, I'apprenti.e et son représentant Iégal s'il est mineur. Ce contrat de travail est
a durée déterminée, assorti d'une période d’'essai de 45 jours de présence en entreprise.
Sa durée varie de 6 mois a 3 ans selon le cycle de formation.

Le Foodcamp est un programme en alternance fondé sur un véritable partenariat entre
I'apprenti.e, I'entreprise via le "maitre d'apprentissage" et le CFA. Afin de permettre une
réelle mise en ceuvre de la pédagogie de l'alternance, la communication entre les différents
acteurs (apprenti.e, formateurs et maitre d'apprentissage) et la validation des compétences
acquises en entreprise et au CFA, sont réalisées a l'aide d'un outil dématérialisé : le livret
d'alternance.

A QUEL EMPLOYEUR S'ADRESSER ?

L'employeur doit étre autorisé a former des apprenti.es. Il devra, pour cela, effectuer la
formation "permis de former". La fonction de "maitre d'apprentissage" est assurée soit
par I'employeur, soit par un salarié qualifié, directement responsable de la formation de
I'apprenti.e. Plus d'infos dans le Guide du Maitre d'Apprentissage.

QUEL EST MON STATUT ?

L'apprenti.e est salarié, titulaire d'un contrat de travail soumis aux régles du Code du
Travail et de la Convention collective dont releve I'entreprise d'accueil. La période d'essai
est de 45 jours. La rémunération est fixée en pourcentage du SMIC. Pour calculer le coat
de la rémunération de I'apprentissage, cliquez ici.

QUEL EST LE COUT DE LA FORMATION ?

La formation au CFA est gratuite pour les apprenti.es et prise en charge par I'OPCO (ler
équipement inclus).

POURQUOT ACCUEILLIR UN.E APPRENTLE ?
————S

Nos apprenant.es sont des personnes qui ont fait le choix de se former au métier de la cuisine
mais avec une démarche responsable ; lls sont donc motivés et engagés pour apprendre a vos coétés.

La formation est financée par I'OPCO sans reste a charge.

aide de 5000 €/an

les contrats sont signes en 2026

QUELLES SONT LES ETAPES 2

Pour I'apprenant.e :
* Prise de contact entre I'apprenant.e et I'école
* Réalisation de I'entretien préalable de I'apprenant.e
* Recherche d'entreprises pour effectuer I'alternance

 Signature du contrat entre I'apprenant.e et I'entreprise

Pour I'entreprise d'accueil :
P,rlse de contact entre I'entreprise d'accuell, I'apprenant.e et
I'école
Remplissage du formulaire envoye par La Source

Constitution du CERFA et du contrat d'apprentissage
par La Source

Envpi dgs documents & I'OPCO par La Source
,?‘pres SIgnature des contrats, validation du dossier par
I'entreprise sur son espace AKTO


https://espaceformation.akto.fr/recherche?sort=searchScore-desc&location_level=country&offset=0&location=France&company_size=1&search=tuteur#!?sort=searchScore-desc&location_level=country&offset=0&location=France&search=tuteur&size=9
https://espaceformation.akto.fr/recherche?sort=searchScore-desc&location_level=country&offset=0&location=France&company_size=1&search=tuteur#!?sort=searchScore-desc&location_level=country&offset=0&location=France&search=tuteur&size=9
https://espaceformation.akto.fr/recherche?sort=searchScore-desc&location_level=country&offset=0&location=France&company_size=1&search=tuteur#!?sort=searchScore-desc&location_level=country&offset=0&location=France&search=tuteur&size=9
https://www.lasource-foodschool.com/wp-content/uploads/2023/05/AKTO_GUIDE_PRATIQUE_TUTEUR-MAITRE-DAPPRENTISSAGE.pdf
https://www.akto.fr/calcul-cout-contrat-apprentissage/
https://entreprendre.service-public.gouv.fr/vosdroits/F23556

SUPER FORMATION ! JAI FAIT PARTIE DE LA PROMO EN
ALTERNANCE DE 2022/2023, JE RECOMMANDE VIVEMENT A TOUTE
PERSONNE QUI SINTERESSE DE PRES OU DE LOIN A LA CUISINE
SANS OSER'Y METTRE VRAIMENT LES PIEDS :)

JAI APPRIS ENORMEMENT DE CHOSES, DANS UNE AMBIANCE EST
TRES FUN ET BIENVEILLANTE, TOURNEE VERS L'HUMAIN ET
L'ENVIRONNEMENT (J'EN SUIS MEME UN PEU NOSTALGIQUE 1)

MERCI POUR TOUT =2 m

ILS ONT MONTE LEyp PROVET

CHAMSAN
KITCHEN

Gieg Jearvete

47 FAUBDURG SAINT-DENIS
75010 - PARIS

TOUT==DAY

Planqué

J'Al FAIT L'ECOLE LA SOURCE EN ALTERNANCE EN

DANS LE CADRE D'UNE RECONVERSION, C'ETAIT UI\ZJICE)?I%ES
CHOUETTE FORMATION ! L'EQUIPE D'ADMINISTRATION ET
LES PROFS SONT BIENVEILLANT-E-S ET PRESENT-E-S POUR
NOUS. L'ECOLE EST ENGAGEE DANS UNE DEMARCHE
ECORESPONSABLE QUI M'A ATTIREE ET J'Al BEAUCOUP

APPRIS. JE RECOMMANDE !
ANNETTA

J'Al EU LA CHANCE DE FAIRE LA FORMATION DE LA SOURCE PENDANT 3 MOIS,
C'ETAIT UNE INCROYABLE EXPERIENCE HUMAINE ET PROFESSIONNELLE ! JE
RECOMMANDE CETTE ECOLE POUR LA QUALITE ET LA DIVERSITE DES COURS,
SON APPROCHE MODERNE ET ENGAGEE DE LA CUISINE ET DU MONDE DE LA
RESTAURATION, SON EQUIPE PEDAGOGIQUE BIENVEILLANTE ET ULTRA MOTIVEE
POUR FAIRE BOUGER LES CHOSES. ET JE RECOMMANDE AUSSI LE RESTAURANT
D'APPLICATION QUI EST UN EXCELLENT RAPPORT QUALITE / PRIX / SERVICE !

VIVE LA SOURCE!

Deli o addiotiod

SORNETTES




“

AVEC L'ECOLE
2 YPSELI FAIT

.

FUTURS P
NOTRE ECH

U
ROFESSIONNELS
ELLE, ALA TRANS

NOUS AVONS ACCUEILLI UNE APPRENANTE DE LA SOURCE ET CETTE EXPERIENCE
A ETE TRES POSITIVE. LES CANDIDATURES, ISSUES DE L'ECOLE, REUNISSENT DES
PROFILS RICHES, VARIES ET SOUVENT ISSUS DE PARCOURS DE RECONVERSION, CE
QUI A ETE PARTICULIEREMENT INTERESSANT POUR NOUS. CETTE DIVERSITE
APPORTE UNE REELLE RICHESSE AUX EQUIPES ET TEMOIGNE DE LA QUALITE DE
L'ACCOMPAGNEMENT PROPOSE PAR LA SOURCE.

7

CE QUI ME PLAIT AVEC LES APPRENTIS DE LA SOURCE, C'EST QU'ILS
ARRIVENT AVEC UNE VIE PROFESSIONNELLE DERRIERE EUX. CETTE
RECONVERSION APPORTE QUELQUE CHOSE DE RARE EN CUISINE : UNE VRAIE
MATURITE, UNE CURIOSITE DIFFERENTE, UNE FACON DE QUESTIONNER LES
CHOSES PLUTOT QUE DE JUSTE EXECUTER. C'EST ENRICHISSANT POUR
TOUTE L'EQUIPE, ET C'EST POURQUOI JE RENOUVELLE CE PARTENARIAT

CHAQUE ANNEE.

JUSTINE PILUSO



RE J OIGN EZ ‘N Ous ! 91 vous souhaitez nous rencontrer.

C'EST PARICI! Lo
ET Pl\RTl\GEZ NOTRE QUOTIDIEN! brls
@ i @ /5012 Paris
2 . ©)| filasource_paris
. mlasource toulouse
LA_S-.I;IEIR.CI;;ECULE lemande
renseignements,
ON EST AUSSI SUR
TIKTOK, YOUTUBE & LINKEDIN! '
Toulouse ~.
. 10,_place de la Charte des l
Libertes Communales,
Cr In ° 3130; Toulouse NINON@QLASOURGE-FOODSGHOOL.COM

06 15 76 83 30
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