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Pains spéciaux et viennoiseries

Mon best of pains et viennoiseries
Tradition, pains spéciaux et aromatiques
Tendances boulangeres

Les nouvelles tendances du levain
Viennoiseries maison : un créneau porteur !
Viennoiseries d'exception

Optimisation : gagner en efficacité en production

du 08/02 au 10/02
du 15/02 au 17/02
du 22/02 au 24/02
du 09/03 au 11/03
du 15/03 au 17/03
du 17/03 au 19/03
du 12/04 au 14/04
du 19/04 au 21/04

Cyrille VAN DER STUYFT / MoF
Yohan FERRANT

Olivier MAGNE 7 MoF
Jean-Marie LANIO
Jean-Marie LANIO
Jean-Marie LANIO

Franck DEPERIERS 7 MoF
Sébastien CHEVALLIER 7 MoF
Thomas SUBRIN 7 MoF du 26/04 au 28/04
Philippe HERMENIER 7 M°F du 03/05 au 05/05
Philippe HERMENIER 7 M%F.3intervenants du 25/05 au 27/05
Matthieu ATZENHOFFER 7 M°F du 31/05 au 02/06
Aurélien LE MOUILLOUR du 07/06 au 09/06
Jean-Marie LANIO du 30/08 au 01/09
Jean-Marie LANIO du 06/09 au 08/09
Cyrille VAN DER STUYFT 7 MoF du 20/09 au 22/09
Cyrille VAN DER STUYFT 7 MoF du 23/09 au 24/09
Mickaél CHESNOUARD 7 MoF du 27/09 au 29/09
Joél SCHWALBACH 7 MoF du11/10au13/10
Joél DEFIVES 7 MoF du 18/10 au 20/10
Sébastien CHEVALLIER 7 MoF du 25/10 au 27/10
Aurélien LE MOUILLOUR du 02/11 au 04/11
Philippe HERMENIER 7 MoF du 08/11 au 10/11
Olivier MAGNE 7 MoF du15/11 au17/11
Phlllppe HERMENIER 7 M°F.3intervenants du 22/11 au 24/11

Spécial enseignants en boulangerie-patisserie

Plusieurs intervenants du 28/06 au 01/07

La boulangerie des experts MOF
La boulangerie des experts MOF
La boulangerie des experts MOF
La boulangerie des experts MOF

Matthieu ATZENHOFFER 7 MoF du 01/03 au 03/03
Joél SCHWALBACH / MoF du 17/05 au 19/05
Thomas MARIE 7 M°F du 13/09 au 15/09
Cyrille VAN DER STUYFT 7 MoF du 04/10 au 06/10

Snacking printemps été
Snacking formule compléte

Démarrer une activité de snacking
Snacking automne hiver
Plats a emporter du boulanger

Ambiance Paques 2021
La boutique réactions et actions (spécial salari¢)
La boutique au coeur de I'action (spécial artisan)

Ambiance Noél 2021

Pascal TANGUY / MoF
Pascal TANGUY /7 MoF
Frédéric PIERRAIN, Janick LETOUSEY
Pascal TANGUY / MoF
Pascal TANGUY /7 MoF
Pascal TANGUY /7 MoF

du 01/03 au 03/03
du 26/04 au 28/04

du 17/05 au 21/05
du 18/10 au 20/10
du15/11 au 17/11

Fabienne MOUILLET

Fabienne MOUILLET, Florian DULCHE
Fabienne MOUILLET,

Julie GARNIER, Florian DULCHE
Fabienne MOUILLET

du 15/02 au 17/02
du 26/04 au 28/04
du 14/06 au 16/06

du11/10 au 13/10

INITIATION

/RECYCLAGE
2021

INFO/INSCRIPTION i!\

Initiation / Recyclage en boulangerie viennoiserie
Initiation / Recyclage en boulangerie viennoiserie

Initiation / Recyclage en patisserie

Initiation / Recyclage en patisserie

Initiation / Recyclage en glacerie

Initiation / Recyclage en chocolaterie confiserie
Initiation / Recyclage en vente

du 22/03 au 02/04
du 06/12 au 17/12
du 22/03 au 02/04
du06/12 au17/12
du 28/06 au 09/07
du 06/09 au 17/09
du 22/11 au 26/11
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BOULANGERIE ALINBP Rouen

COLLECTION PAINS ET VIENNOISERIES

3JOURS/2TH. =) 1025 €HT/1230€TTC

U ENVIRON 25 FABRICATIONS DONT :
08 FEV ] Passionné de créations de produits, Cyrille =
- AU ---- ® DQUC_eur,ChOCQ‘Crar_‘ber_ry : propose des techniques et recettes adaptées (o
Pain brioché sur levain de lait vanille-tonka et macaronade. aux entreprises. "Il faut du rationnel et que ca ‘{\, )
e Tartelette muffin : passe en boutique . Venez partager ses pains o
Sur base de péate sablée, lit de caramel et muffin. de tradition francaise, spéciaux ou rustiques, %\\ / J/MoF
e Sablé pauvre en gluten : ses viennoiseries, simples ou €laborées. Tra- CVRILLE
Sur base de farine 100% seigle, inclusions variées de fruits, de chocolat. vailsurlevains liquide etdur et sur levain de lait. VAN DER STUYFT

Le plus : des tartelettes boulangéres.

LA BOULANGERIE AU NATUREL

3JOURS/21H. ) 1025€HT/1230€TTC
ENVIRON 25 FABRICATIONS DONT :

"Un programme en trois phases. Nous abor-
5 derons la science des levains (dur, liquide,
- AU - e Pain au blé dur 100% levain naturel pateux, lievito madre), leurs usages, propri¢-
TS5 e Pain aux blés de population, au miel et porridge tés et applications. Nous travaillerons des
100% levain naturel produits de boulangerie sur farine de blé bio,

° ancien et moderne, en évoquant avantages et

et
U

e Panettones classiques, aux pralines, flan parisien, inconvénients. Nous fabriquerons des vien- VOLAN
croissants droits et courbés sur levain liquide noiseries sur levain. Techniques et passion FERRANT
a partager!"

VIENNOISERIES D'EXCEPTION

3JOURS/21H. ) 1025€HT/1230€TTC

ENVIRON 15 FABRICATIONS DONT : ) o
“Les viennoiseries offrent un large champ

g Al e Tsarine a la vanille: de créativité et de plaisir. Elles sont non seu-
24 FEV ( Alliant pate & croissant et pate a chous. lement l'expression du savoir-faire et de la
¥ e Cuillere praliné-mangue : maitrise technique du boulanger, mais aus-

Sur base de pate levée feuilletée. si le reflet d'une personnalité. Cette remar- //MoF
e Toupie cassis-citron : quable gamme de viennoiseries séduira les OLIVIER
A base de pate & brioche aromatisée. amateurs du beau, du bon et de ['exception. MAGNE

Tout simplement "

VIENNOISERIES PRESTIGE ET TENDANCE

3JOURS/2TH. =) 1025 €HT/1230€TTC
ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :

“ee AU === @ Robe chocolat-exotique : viennoiserie bicolore composée de “Principal objectif de ce stage : se faire
11 MARS brownie chocolat, compotée exotique et zeste de citron vert. plaisir en découvrant les nombreux univers
2024 e Eclair bicolore : Viennoiserie briochée enfermant un financier de la viennoiserie. Des viennoiseries prestige
L ¥ pistache-myrtille recouvert de pate a cigarette bicolore. plus techniques aux viennoiseries tendance { =
; e Fleur cerise-pistache : viennoiserie feuilletée délicatement plus rationnelles, je vous propose un tour JEAN-MARIE
croustillante composée de créme brilée pistache et créme cerise. dh ?,r 1zon de cette facette de notre beau LANIO
metier.

VIENNOISERIES PRESTIGE ET TENDANCE

3JOURS/21H.©)1025€HT/1230€TTC

Y

i ]SI\DAUARS\ ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :
PO\ @ Robe chocolat-exotique : Viennoiserie bicolore composée de “Principal objectif de ce stage : se faire
17 MARS \ brown{e chf)co/at, compotée exotique et zeste de citron vert. plaisir en découvrant les nombreux univers
2024 L @ Eclair bicolore : viennoiserie briochée enfermant un financier de la viennoiserie. Des viennoiseries prestige

L 3 pistache-myrtille recouvert de pate a cigarette bicolore. plus techniques aux viennoiseries tendance { =
e Fleur cerise-pistache : viennoiserie feuilletée délicatement plus rationnelles, je vous propose un tour JEAN-MARIE
croustillante composée de créme brilée pistache et créme cerise. dh ?,r 1zon de cette facette de notre beau LANIO
metier.

PAINS SPECIAUX ET AROMATIQUES

3JOURS/2TH. ©) 1025 €HT/1230€TTC

# v ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :
17 MARS . . .
A . e Pain aux fruits :
19 MARS Farif)e de trac.lit.ion, de seigle et large mélange de fruits secs. “En trois jours, je vous propose de décou-
2024 : ¢ Pain nutritionnel : vrir une large gamme de pains adaptée &
- Huile de pépins de courge, cranberries et graines de courge. votre entreprise, afin de vous permettre de ] —
e Pain de mie asiatique aux graines varier réguliérement votre offre en magasin. JEAN-MARIE

Un pain de mie trés moelleux associé 2 un mélange de graines savoureux. AU Programme : pains aux ingrédients, nutri- LANIO
tionnels, pains de mie asiatiques moelleux.

LA BOULANGERIE BIO : UNE AFFAIRE QUI MARCHE

3JOURS/2TH. =) 1025 €HT/1230€TTC
ENVIRON 25 FABRICATIONS DONT :

ST, - R Pain coeur de Loire: N “L'objectif est de réaliser en 3 jours ce que
14 AVR Des graines de lin et de tournesol et une forme originale. pourrait étre la production journaliére d'une

2021 ¢ Tourte a la farine de meule : boulangerie tournée vers le bio : pains, vien- N A
Traditionnelle mais incontournable dans une gamme bio. noiseries, gateaux et biscuits. Nous travail- \ " .
e Pain figue-chataigne-noisette : lerons  différentes  préfermentations. Nous FRANCK
Un bon rustique dautomne. aborderons la réglementation. Venez profiter DEPERIERS

de mon expérience d'artisan.”
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PIECES PLAISIR ET CONCOURS

3 JOURS/ 2TH.

1025€HT/1230€TTC

PIECES ET SUJETS SUR THEMES VARIES : "Ce stage a pour particularité de réunir débu-

e Travail de différentes pates de couleurs

e Pate au sirop : découverte et perfectionnement

e Techniques de découpe, de cuisson
et d'assemblage

tants et expérimentés. Mon expertise pédago-
gique, notamment aupres d'un public jeune,
me permet d'accompagner chacun, a son
rythme. Passionnés du décor, je vous ferai
progresser en techniques, de sorte a ce que
vous puissiez passer des idées a la concréti-
sation de votre piece. Un stage plaisir dans un
climat propice a la création."

MES UNIVERS BOULANGERS

3 JOURS/ 2TH.

e Nid acidulé : produit proposé au Concours MOF.

Péte levée feuilletée et mélange fruité de cassis et mandarine.

e Tourte de seigle . Produit régional indémodable.

1025€HT/1230€TTC

ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :

Farine de seigle et uniquement préfermentation (sans levure).

e Pains au lait : produits Proposés aux restaurants gastronomiques.
Hydratés 100% au lait, un moelleux assuré tout au long du repas.

"Depuis mes débuts, j'ai découvert plusieurs
univers en boulangerie. Pendant cette forma-
tion, nous allons partager et naviguer au tra-
vers de trois thémes : les produits boulangers
de boutique, les produits boulangers de I'h6-
tellerie et les produits boulangers de concours.
Nous verrons que des liens forts les relient.
A bientot "

PAINS 100% MAISON LEVAINS DUR ET LIQUIDE

3JOURS/ 21H.

1025€HT/1230€TTC

ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT : "Nous retravaillerons ensemble une gamme

e Pain aux céréales :

Mélange de farines associé a des flocons de céréales et graines.

e Pain aux fruits exotiques :

Association d'ananas, de papaye, de mangue et de cranberry.

e Baguette oméga :

Farine de tradition, farine écrasée a la meule de pierre et graines de chia.

de pains classiques, a partir de mélanges de
farines faits par nos soins. Pour aller plus loin
et vous permettre de vous démarquer plus
encore, nous fabriquerons aussi des pains
spéciaux et fantaisie, aux formes variées. Je
vous apprendrai a bien maitriser, avec facilité,
les levains pour un goUt unique. Fabrications
en différé sont au programme."

OPTIMISATION : GAGNER EN EFFICACITE EN PRODUCTION

3JOURS/ 2TH.

pain de mie de bonne conservation.

@ Viennoiserie : Brioche de bonne conservation, croissant, pain choco-
lat et mini viennoiseries en congélation et pré-poussé surgelé.

e Patisserie : Optimisation de la fabrication des éclairs, flan sans pate,

tartes et tartelettes finies et semi-finies.

TRADITION ET INNOVATION

T025€HT/1230€TTC
ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT

3JOURS/ 21H.

e Le citron:

Brioche fraiche aux saveurs intenses.
e L'arc-en-ciel :

Sandwich traiteur sur base de brioche.

e Le pain nutritionnel :
Un pain riche en acides gras essentiels.

T025€HT/1230€TTC

ENVIRON 12 FABRICATIONS DONT :

® Boulangerie . Pains spéciaux en précuisson 24 et 48 h, pointage
retardé en 24 et 48 h, 3 cuissons dans la journée en poussé bloqué,

goulangerf
~de France

Optimiser la fabrication maison dans l'esprit
"Boulanger de France". Lever les a priori sur des
techniques comme le précuit, privilégier le pé-
trissage peu intense et la fermentation lente, ga-
gner en efficacité au fournil, trouver le bon équi-
libre entre qualité et rationalité en patisserie : des
résultats économiques sur les produits phare
du métier, dans le respect de la réglementation.

“Lors de ce stage, nous aborderons des
classiques de la boulangerie frangaise en
mettant en avant différentes préfermenta-
tions. Je vous présenterai aussi des produits
innovants : l'accent sera mis sur le goUt et
le visuel.”

LES NOUVELLES TENDANCES DU LEVAIN

3JOURS/ 2TH.

e Les grands classiques au levain :
Tradition, pain bio, pain aux céréales...

e Le levain réinterprété :
Pains moelleux, viennoiseries...

e Levains et farines anciennes retrouvées :

Pain ancestral.

T025€HT/1230€TTC
ENVIRON 25 FABRICATIONS DONT

“Du levain, des farines de qualité (bio, CRC...),
moins de sel, zéro additif et une bonne fer-
mentation donneront de la valeur ajoutée a
vos produits. Une gamme entiere vous est
proposée, simple a appliquer dans vos entre-
prises. Demain, dans votre boutique, des nou-
veautés pour dynamiser votre offre I"

VIENNOISERIES PRESTIGE ET TENDANCE

3JOURS/ 2TH.

@ Robe chocolat-exotique : viennoiserie bicolore composée de

brownie chocolat, compotée exotique et zeste de citron vert.

@ Eclair bicolore : viennoiserie briochée enfermant un financier

pistache-myrtille recouvert de péte a cigarette bicolore.

e Fleur cerise-pistache . Viennoiserie feuilletée délicatement
croustillante composée de créme brilée pistache et creme cerise.

1025€HT/1230€TTC
ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT

"Principal objectif de ce stage : se faire
plaisir en découvrant les nombreux univers
de la viennoiserie. Des viennoiseries prestige
plus techniques aux viennoiseries tendance
plus rationnelles, je vous propose un tour
d'horizon de cette facette de notre beau
métier."

SEBASTIEN
CHEVALLIER

\ / //moF

THOMAS
SUBRIN

/7 voF

PHILIPPE
HERMENIER

//voF

PHILIPPE HERMENIER

+ 3 INTERVENANTS :
PATISSERIE, REGLEMENTATION,
GESTION

MATTHIEU
ATZENHOFFER

AURELIEN
LE MOUILLOUR

>

JEAN-MARIE
LANIO

/5



PAINS SPECIAUX ET AROMATIQUES

3JOURS/2TH. ©) 1025 €HT/1230€TTC
ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :
e Pain aux fruits :
Farine de tradition, de seigle et large mélange de fruits secs.

e Pain nutritionnel :
Huile de pépins de courge, cranberries et graines de courge.

e Pain de mie asiatique aux graines :
Un pain de mie trés moelleux associé a un mélange de graines savoureux.

"En trois jours, je vous propose de décou-
vrir une large gamme de pains adaptée a
votre entreprise, afin de vous permettre de
varier régulierement votre offre en magasin.
Au programme : pains aux ingrédients, nutri-
tionnels, pains de mie asiatiques moelleux.”

COLLECTION PAINS ET VIENNOISERIES

3JOURS/2TH. ©) 1025 €HT/1230€TTC
ENVIRON 25 FABRICATIONS DONT :

e Douceur choco-cranberry :
Pain brioché sur levain de lait vanille-tonka et macaronade.

e Tartelette muffin :
Sur base de pate sablée, lit de caramel et muffin.

e Sablé pauvre en gluten :
Sur base de farine 100% seigle, inclusions variées de fruits, de chocolat.

GALETTES FEUILLETEES

2JOURS/ 14 H. ) 685 € HT /822 € TTC
ENVIRON 10 FABRICATIONS DONT :
e Galette myrtille fleur d'oranger
e Galette praliné noisette chocolat
o Galette semoule pomme vanille caramel

Passionné de créations de produits, Cyrille
propose des techniques et recettes adaptées
aux entreprises. "Il faut du rationnel et que ¢a
passe en boutique!". Venez partager ses pains
de tradition francgaise, spéciaux ou rustiques,
ses viennoiseries, simples ou élaborées. Tra-
vail surlevains liquide et dur et sur levain de lait.
Le plus : des tartelettes boulangéres.

"Elles font fondre vos clients, sont les incon-
tournables des rayons festifs et se déclinent
avec créativité pour décupler le plaisir de les
déguster. Croustillantes, fondantes, garnies
avec justesse et équilibre des saveurs, ces
galettes feuilletées, en plus d'étre délicieuses,
offrent un visuel soigné : votre meilleure
signature !"

PAINS SPECIAUX ET VIENNOISERIES

3JOURS/21H. =) 1025 €HT /1230 € TTC
ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :
e Pain pied de vigne :
Trés hydraté, sur base de levain de seigle.
@ Brioche fraicheur menthe-citron

e Couronne du soleil :
Brioche traiteur tomate confite, pavot et chorizo.

“Renouvelez votre offre afin d'étonner et de
fidéliser votre clientéle. Je vous enseignerai
des recettes simples et efficaces aux saveurs
agréables et variées. Revisitez les produits
de base en boulangerie et en viennoiserie,
en travaillant sur levain afin d'en renforcer la
qualité."

MON BEST OF PAINS ET VIENNOISERIES

3JOURS/2TH. =) 1025 €HT/1230€TTC

ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :

"Démarquez-vous de vos concurrents en pro-
posant des viennoiseries fourrées originales
tout en étant rationnelles. Donnez une vraie
signature a vos pains : c'est en travaillant vos
levains et vos mélanges de farine que vous y
parviendrez. Découvrez, a mes cotés, les pro-
duits qui font le succes de ma boutique, dans
un esprit de partage d'expérience."

TRADITION, PAINS SPECIAUX ET AROMATIQUES

3JOURS/2TH. ©) 1025 €HT/1230€TTC
ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :

e Pains aux graines

@ Brioche pistache :
Pate a brioche, pate sucrée, créme pistache, petits choux, brownie, praliné.
o Nid myrtille :

Pate a brioche, creme bralée, myrtilles, streusel.

@ Pain marin : Trés bonne conservation. Pain sous forme de tourte,
mélange de farine de meule, sarrasin et semoule de blé dur.

e Pain norvégien * Idéal pour la sandwicherie. A base de farine
d'épeautre et malt torréfié, enrichis d'un mélange de graines,
100% d’hydratation.

e Pain de partage aux fruits : coupe a la demande.

“Ce stage convient aux boulangers qui dé-
sirent travailler dans la tradition, avec une
pointe de créativité. Nous utiliserons diverses
farines bio et non bio, du levain naturel. Nous
appliquerons des méthodes de fermentation
variées. Je vous proposerai différentes formes
de pain. De quoi faire toute la différence "

TENDANCES BOULANGERES

3JOURS/2TH. =) 1025 €HT/1230€TTC
ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :

e Pavé bio sur farine T110 et sa déclinaison
En gros pains a la coupe et formes classiques.

e Coucher de soleil :

Brioche alliant creme citron et chocolat gianduja.
e Finger plaisir :

Focaccia et ses légumes confits a I'huile d'olive.

"Répondez aux attentes variées quel que soit
le moment de la journée, en diversifiant et
rationalisant. A partir de levains dur, liquide
ou pate fermentée, de farines bio ou non,
fabriquons des pains de tradition francaise,
des spéciaux et nutritionnels, aux formes
variées. Et pour compléter votre offre menu :
sandwiches, viennoiseries élaborées, tartes
et gateaux de voyage.”

JEAN-MARIE
LANIO
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3JOURS/21H.©)1025€HT/1230€TTC

=
bu ENVIRON 25 FABRICATIONS DONT :
02 NoV , . .
" e Les grands classiques au levain :

B e
Tradition, pain bio, pain aux céréales...

04 NOV
2021 e Le levain réinterprété :
Pains moelleux, viennoiseries...

e Levains et farines anciennes retrouvées :
Pain ancestral.

3JOURS/21H.©)1025€HT /1230 €TTC

ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :

e Croissant :
Sélection des matiéres premiéres, préfermentations, maitrise technique.

e Brioche feuilletée aux agrumes :
Pate a brioche feuilletée, zestes d'orange et de citron.

e Fleur exotique :
Pate a croissant, créme brilée, palet gélifié, fruit exotique.

=== AU ----

10 NOV
2021

3JOURS/21H.©)1025€HT/1230€TTC

| ENVIRON 15 FABRICATIONS DONT :

e Tsarine a la vanille :
Alliant pate a croissant et pate a choux.
o Cuillere praliné-mangue :
Sur base de pate levée feuilletée.

e Toupie cassis-citron :
A base de péte & brioche aromatisée.

A )

17 NOV
2021

3JOURS/21H.©)1025€HT/1230€TTC

ENVIRON 12 FABRICATIONS DONT :

® Boulangerie : Pains spéciaux en précuisson 24 et 48 h, pointage
retardé en 24 et 48 h, 3 cuissons dans la journée en poussé bloqué,
pain de mie de bonne conservation.

@ Viennoliserie : Brioche de bonne conservation, croissant, pain choco-
lat et mini viennoiseries en congélation et pré-poussé surgelé.

e Patisserie : Optimisation de la fabrication des éclairs, flan sans pate,
tartes et tartelettes finies et semi-finies.

DU -~
22 NOV

SeSL AU ---

24 NOV
S 2021

3JOURS/ 21H.

SPECIAL |
~ ENSEIGNANTS |
EN BOULANGERIE |

B AN -

01 JUIL
2021

PATISSERIE

35JOURS/25H. 1137,50€HT/1365€TTC
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01 MARS
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03 MARS

MATTHIEU
ATZENHOFFER

- Le rendez-vous annuel immanquable -

Pratique, pédagogie, expertise métier...
Demandez-nous
le programme de formation complet.

INBP-CR

LOGICIEL DE COUT DE REVIENT

avec CommisSoft

LA BOULANGERIE
DES EXPERTS MOF

1025€HT/1230€TTC

bu
17 MAI

—emm ) ==

LES NOUVELLES TENDANCES DU LEVAIN

“Du levain, des farines de qualité (bio, CRC...),
moins de sel, zéro additif et une bonne fer-
mentation donneront de la valeur ajoutée a
vos produits. Une gamme entiére vous est
proposée, simple a appliquer dans vos entre-
prises. Demain, dans votre boutique, des nou-
veautés pour dynamiser votre offre "

VIENNOISERIES MAISON : UN CRENEAU PORTEUR !

"Un seul objectif : la viennoiserie maison.
Parce qu'elle est appréciée et réclamée par
les clients, il convient de renouer avec les
bonnes pratiques de fabrication, de retrouver
les bons gestes et une bonne organisation.
Mon programme reprend les produits in-
contournables de notre métier et s'ouvre aux
nouvelles tendances de la viennoiserie telles
que les brioches feuilletées.”

VIENNOISERIES D'EXCEPTION

“Les viennoiseries offrent un large champ
de créativité et de plaisir. Elles sont non seu-
lement I'expression du savoir-faire et de la
maitrise technique du boulanger, mais aus-
si le reflet d'une personnalité. Cette remar-
quable gamme de viennoiseries séduira les
amateurs du beau, du bon et de I'exception.
Tout simplement !"

OPTIMISATION : GAGNER EN EFFICACITE EN PRODUCTION

goulangerf
~zde France
Optimiser la fabrication maison dans l'esprit
“Boulanger de France". Lever les a priori sur des
techniques comme le précuit, privilégier le pé-
trissage peu intense et la fermentation lente, ga-
gner en efficacité au fournil, trouver le bon équi-
libre entre qualité et rationalité en patisserie : des
résultats économiques sur les produits phare
du métier, dans le respect de la réglementation.

Une formation ouverte a tous les professionnels qui souhaitent
faire évoluer leurs techniques et s'approcher de I'excellence.

bu
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Calculez vos codts
pour fixer les justes prix
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www.inbp.com
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SNACKING PRINTEMPS ETE

3JOURS/2TH. =) 1025 €HT/1230€TTC

ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT :

DU !
01 MARS &% ., . “Incontournable, le snacking répond a de
- AU - e Sandwich jambon asperge sauce ciboulette nombreuses exigences. Venez bénéficier de

03 MARS & e Wrap crudités sauce tomate basilic mon expérience de MOF traiteur et de chef
2021 _ e L ) i i :
Il @ Gl = (e Crganation, sélecion et assenbiage des - "4
inai i ! { - es n- ’ //MoF
et vinaigrette maison grédients, conservation, emballage, praticité.. PASCAL
> Pas de fabrication de pain durant ce stage  pour une consommation nomade en lien avec TANGUY
les saisons. "

SNACKING FORMULE COMPLETE

. 3JOURS/21H.©)1025€HT/1230€TTC

ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT : " ; ; N
Trois expertises pour une formule compléte

e Coté snacking : et gagnante. Spécialistes de la boulangerie,
- Sandwich ou burger : volaille sauce béarnaise maison, tajine d'abricot.. du snacking et de la patisserie s'associent
e Coté boulangerie : pour vous faire bénéficier, en trois jours, de
- Burger, demi-baguette de tradlition, pain ciabatta. techniques et d'une vision sur le snacking  paSCAL TANGUYZ/wor
e Coté patisserie : d'aujourd'hui. Parce qu'il y a concurrence, FREDERIC PIERRAIN
- Eclair cacahuéte, verrine baba, x) ,:aouvte rdfs offres adaptees a vos clients et |0k LETOUSEY

DEMARRER UNE ACTIVITE DE SNACKING

5JOURS/35H. =) 1680 €HT /2016 €TTC

- > : ENVIRON 25 FABRICATIONS DONT :

« 17 MAI . . “Venez acquérir les fondamentaux du
o e Sandwichs et burgers chauds et froids snacking enq 5 jours, et en comprendre les

21 MAI % e Salades et ses vinaigrettes contours : attentes d'une clientéle pressée,

2021 . . , ' ; : N ) PN
e Tourtes, tartes salées, quiches, entremets salés modes dorganisation, regles d'hygiene et de /
stockage, politique d'achat des matiéres pre- : /w0

e Plats a emporter A > al S
P mieres, étiquetage, conditionnement, mise en PASCAL

> Pas de fabrication de pain durant ce stage ~avant dQS PrOdL{/?S, tra/tement des invendus. TANGUY
Fabrications variées et rationnelles.”

SNACKING AUTOMNE HIVER

3JOURS/2TH. =) 1025 €HT/1230€TTC

ENVIRON 20 FABRICATIONS DONT : " . . N
Incontournable, le snacking répond a de

e Burger beeuf carotte nombreuses exigences. Venez bénéficier de
mon expérience de MOF traiteur et de chef

e Burger végétarien a la galette de lentille ! . : .
L d'entreprise en boulangerie. Tout compte :
e Sandwich jambon chou blanc lardon organisation, sélection et assemblage des in- /,,MDF
e Différentes quiches grédients, conservation, emballage, p(atlctté... PASCAL
> Pas de fabrication de pain durant ce stage Fe osusrau;g(e”;:sogsommatlon nomade en lien avec TANGUY

PLATS A EMPORTER DU BOULANGER

: 3JOURS/2TH. ©) 1025 €HT/1230€TTC

S s “Vos clients ont faim de petite restauration,

e Plats cuisinés rapides a base d'appareil a pizza : & déguster assis ou fagon nomade. Les plats
Lasagnes, moussaka... cuisines que je vous propose sont attrayants . §
e Différents parmentiers de volailles marinées : et réalisables par des ”OU‘C.L”S’”’HIS- De fa- L8 /
Volaille sauce moutarde et ses lentilles... gon astuctque, vous OPt’m’ser €z les couts . //MOF
de vos matieres premiéres, en détournant PASCAL
ar exemple vos produits de la gamme sand-
p pevosp J TANGUY

wiches dans ces plats a découvrir."

Préparez, en un temps réduit, vos diplomes ou titres a I'INBP  Toutes nos formations sur Q)
Renseignez-vous aussi sur les formules apprentissage du CFA BPF inbp.com @i

8\
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MONTAGES ET GOURMANDISES DE PAQUES

3JOURS/2TH. ©)1025€HT/1230€TTC

il "A Paques, vos clients s'attendent a une
grande féte du chocolat et misent sur votre
talent. Voici une gamme de montages élé-
gants, de gourmandises, de grignotages
et entremets. Mon secret : des techniques
de base et des assemblages bien exécu-
tés et l'utilisation de poudres de fruits aux
vertus colorantes et naturelles. Mon plaisir :
le partage de ma passion."

SPLENDEUR DES CROQUEMBOUCHES

3JOURS/2TH. ©)1025€HT/1230€TTC

e Montages chocolat :
Moulage, assemblage des éléments, finition.

e Gourmandises :
Barres chocolatées, sablés gourmands.

e Grignotages :
Carrés intenses, fruits secs turbinés.

T
e Coté patisserie
Péate a choux, nougatine et caramel.
e Coté finition
Maitrise de la coloration et du glagage.

e Coté design
Symbolisme, stylisme, décoration, assemblage.

"Pas de croquembouches, sans technique ni
maitrise des recettes. Ma pate a choux lisse
résiste a I'humidité, mon sucre garde une
méme coloration aprés réchauffages suc-
cessifs, mon pastillage se préte aux décors
fins. Des parfums toujours au rendez-vous.
En bonus : des solutions de transport.”

PATE A CHOUX ET TARTELETTES

3JOURS/2TH. =) 1025€HT/1230€TTC

P

. “Nous élaborerons une belle gamme de

@ Paris-Brest : Pate a choux, créme a la noisette, caramel tendre au pétisseries individuelles, axées autour de
beurre sale. la pate & choux ainsi que des tartelettes,
@ Tartelette citron meringuée : Pate sucrée aux amandes, confit  grands _classiques des boutiques. Origina-
de citron, créme au citron sans gélatine, meringue cuite au four. lité et facilité de mise en ceuvre, répondant

o Tartelette so fresh : pate sucrée cacao, cheesecake légerement au /rythtme des ,sa/tspns serontb?u ceeur des
citronné, gelée d'agrumes et de menthe fraiche. realisations executees e.nsem“ € avec soin

et passion, durant ces 3 jours.

PIECE ARTISTIQUE EN CHOCOLAT

3JOURS/21H. (/1025 €HT/1230€TTC "Dans un climat agréable, tout en étant
> rigoureux, nous deévelopperons plusieurs
techniques, afin de réaliser une piéce ar-
tistique, en trois jours ! Nous évoquerons
'organisation du cours, la méthodologie, puis
nous aborderons la fabrication d'un moule,
le polissage, le modelage et la pulvérisation.
Bienvenue a ceux qui veulent créer des pieces
de commercialisation et/ou a ceux qui visent
les concours prestigieux.”

e Fabrication de moules
e Modelage
e Pulvérisation et coloration.

DESSERTS DE SNACKING
3JOURS/2TH.©)1025€HT/1230€TTC
- "Peu d'ingrédients, du matériel simple, une
. exécution facile : ces desserts de snacking
e Assortiment de tartelettes : simples et gourmandes. sont a la croisée de la pétisserie de base et
e Verrines : de la biscuiterie. lls sont néanmoins remar-
Forét noire : biscuit moelleux chocolat, chantilly chocolat et vanille, griottes.  quables par leur go(t et leur praticité qui se
e Eclairs préte a la dégustation nomade. Ils viennent
Chocolat lait caramel : caramel tendre a la fleur de sel, ganache montée anctuer un repas pris Sur‘le pouce ou de-
i y——) viennent pause gourmande & tout moment de
la journée."

DEMARRER UNE ACTIVITE DE GLACERIE

3JOURS/21H.©)1025€HT/1230€TTC

" “Le royaume de la glace : c'est ici ! Au pro-
gramme : comprendre les glaces, cremes
glacées et sorbets, découvrir la technologie
pour mieux appréhender les réalisations de
recettes personnalisées et rectifier ou amé-
liorer les existantes, apprendre les techniques
de fabrication de mix, diversifier les parfums,
travailler coulis et inclusions, savoir présenter.
Sans oublier de déguster, tous ensemble."

MA PATISSERIE DE BOUTIQUE

3JOURS/21H.©)1025€HT/1230€TTC

e Assortiment de glaces en bacs
e Pots glacés snacking
e Montages glacés simples et rapides

S

e Nouvelle tarte chocolat :

3 . g ) “Ftablie dans un esprit boutique et empreinte
Pate sablée amandes, crémeux chocolat noir, mousse au chocolat.

de mon style, la gamme que j'ai sélectionnée
pour vous est diversifiée. Pate a choux, tartes,
babas, produits feuilletés : mes ingrédients
sont sélectionnés et travaillés avec rigueur.
Ma ligne : le goGt, des assemblages et formes
qui subliment les classiques avec simplicité."

@ L'abricot noix : croustillant aux noix, dacquoise aux noix,
compotée d'abricot, parfait aux noix.

@ Saint-honoré praliné passion :
Feuilletage inversé, créme praliné maison, créme légére passion.

JEAN-PIERRE
GODIER
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SUCRE D'ART COMMERCIAL ET ARTISTIQUE

3JOURS/21H. <) 1025€HT/1230€TTC

'\ﬁ
’

e "Je vous propose de revoir les bonnes bases
14JUIN 75" & . L , du travail du sucre, de la cuisson au satinage.
SOTERER @~ ¢ Entrainement sur des éléments de décor Nous exécuterons des éléments de décor
16 JUIN ¥ e Technique du pastillage qu'il s'agisse de fleurs ou de rubans, destinés

a des montages commerciaux. Nous réalise-
rons enfin une piéce de décor, spécial vitrine,
qui émerveille toujours les clients. Vous re-
produirez avec facilité chez vous, mes diffé-
rentes techniques."

PETITS GATEAUX ET TARTES SANS GLUTEN ET VEGAN

3JOURS/21H.©)1025€HT/1230€TTC

e Techniques de collage et d'assemblage

S

DU ‘ “Venez profiter de mon expertise acquise a
21 JUIN A . l'international. Le but n'est pas uniquement
S e ' @ Tarte au citron : pate sucrée aux amandes (sans gluten/vegan), creme de créer un produit plus léger mais d'étre
23 JUIN d'amande (vegan), gelée de citron (vegan), crémeux citron (vegan). capable de proposer des saveurs et textures
2021 ‘ @ Tiramisu : Biscuit pate a choux café (sans gluten), innovantes, comme dans n'importe quelle
ganache aérienne café lactée, ganache aérienne mascarpone. autre patisserie, d'utiliser différents géli-
e Eclair au chocolat révisité : craquelin et pate a choux (sans ﬁa',"t‘,s et textqr@nts et ainsi repenser les in-
gluten/lactose), crémeux Li Chu 64% (vegan). grédients utilisés dans les recettes de base.
Ensemble questionnons nos acquis !"
\\ \ : 3JOURS/2TH. ) 1025€HT/1230€TTC
>~ U haad “Une gamme contemporaine de tartes,
20 SEPT : iand d . friands modernes, de cakes et aussi de clubs
By AU @ Frianc S et tartes de voyage:: sandwiches et burgers. Réalisation des ma-
22 SEPT eI 2 TG T A T ok tieres premiéres de base, de garnitures, injec-
ROZH Sl o Cakes fourrés : tion de confits, cakes fourrés avec infusions,
Cake citron, cake pistache-framboise... fruits déshydratés, confits et marmelades.
e Clubs et burgers sucrés : Les finitions sont rationnelles et colorées et
Club chocolat-caramel, burger fruits rouges... le dressage se fait en fonction des formes et
couleurs.”
3JOURS/21H. ) 1025€HT/1230€TTC
DU ~ “La conception d'une carte de Noél passe
27 SEPT 8 h . .. o _ par les choix et accords de parfums, le
---- AU ---- g 7 e Blche bIJYOU - Biscuit roulé, mousse chocolat, compotée de framboise,  contraste des textures et couleurs, les mon-
29 SEPT (@) crémeux vanille. tages, la fabrication des matiéres premiéres
zoal @ Biiche pina colada : pacquoise et créme citron vert, compotée et de base comme la pate de noisette, des bis-
poélée d'ananas, créme coco. cuits, croustillants, crémeux, suprémes et
e Blche élixir d'automne : pain de Génes et mousse légere aux compotées de fruits, enfin par les finitions et
martons) compotée dabricot coulis Cassis: décors. Maitrisez toutes vos techniques et
soyez autonomes !"
V 3JOURS/2TH. <) 1025 €HT /1230 €TTC “Je vous invite & mon stage de chocolaterie-
DU i confiserie signature, dans lequel nous abor-
04 OCT ] ) ) ) , derons des incontournables, présentés de
-=-= AU ---- ® Ganaches . Moulées, cadrées, mo'ussees, pur fruit. maniére classique avec des variantes mo-
06 OCT e Assortiment de gourmandises : Pralinés, giandua, caramels, ~ dernes. Leur fabrication se veut rationnelle.
2024 quimauves, pates de fruits. Nous compléterons cette gamme d'exception

e Spécial tendances actuelles : Ganaches végétales, caramels ~ 2VEC des produits de tendances actuelles.
pur fruit, produits vegan. De quoi séduire tous les gourmands, quels

que soient leurs modes alimentaires. Faire
plaisir avant tout !"

PATISSERIE DES CHEFS

3JOURS/21H. <) 1025€HT/1230€TTC

€5 b0 S
11 OCT —~ R . . L'esprit de ce stage est de partager toute
S AU e Buche roll cake forét noire: ) ‘ une signature de chef, ses valeurs et
130CT Biscuit moelleux chocolat, ganache montée vanille, compotée de griottes,  gas convictions qui lui tiennent & ceeur.
2021 B ganache montée chocolat, copeaux de chocolat noir. Le travail d'Etienne Leroy passe par uné
y e Entremets “La pomme et le sarrasin” : rigueur de l'exécution, la sélection des
Croustillant au sarrasin, biscuit amandes brutes et sarrasin, compotée de  matiéres premieres, le réglage millimétré
pomme tatin, creme légére sarrasin. des process afin d'apporter le meilleur aux
clients. Du réve, tout simplement !
3JOURS/2TH. <) 1025€HT/1230€TTC
v S "En trois jours, nous allons réaliser une
25 0CT gamme de bonbons chocolat et de confise-
e AU e Bonbons de chocolat : Praiinés a diverses épices, ganaches ries qui vous permettra d'animer vos maga-
270CT > cadre, bonbons moulés aux tendres textures.. sins, tout en gourmandise. Soyez rassurés,
Thad B8 o Confiseries aux fruits : pates de fruits au beurre, guimauves et €S produits gue je vous propose sont faciles
5 3 gommes aux fruits a réaliser dans vos entreprises. Pendant la
Wl fiseri d'” . ‘ formation, tout en fabriquant notre produc-
(1) 1%, e Confiseries de toujours : Caramels, nougats, pralines rouges, tion, je vous assurerai un échange perma-

pate d'amandes fagon calissons...

nent. Former, c'est partager !"
10\
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PATISSERIE DES CHEFS

3JOURS/2TH. ©)1025€HT/1230€TTC
o

e Baba yin & mang

o Entremets réveillon
e Tarte citron vanille

¢ Vanille amande doux

“l'innovation dans le respect de la tradition.
Découvrez un stage de petits gateausx, tartes,
entremets, goUters innovants avec pour focus
la maitrise des techniques de base, le travail
du gout, les textures et la rationalité. Le tout
avec des visuels modernes et épurés.”

DESSERTS DE RESTAURANT

3JOURS/2TH. ©)1025€HT/1230€TTC

T

e Dessert chocolat, jamaya, fleur de sel et caramel :

Crémeux chocolat, sablé cacao a la fleur de sel, gavotte et creme glacée a la

mascarpone.

e Dessert orange, noix de pécan et café : sablé alanoisette,
compotée d'orange, noix de pécan sablée, crémeux au café, creme glacée
mascarpone café.

"Ces desserts proposés en restaurant
gastronomique suivent trois tendances
desserts déstructurés, designés, aux sa-
veurs recherchées ponctuant un menu haut
de gamme, desserts fruités et légers conve-
nant aux adeptes du sans gluten enfin des-
serts-banquets rapides a dresser. Une variété
a découvrir et a gouter !

JONATHAN
MOUGEL

é
[

4

CHRISTOPHE
TULOUP

3JOURS/ 21H.

Soulangerz
~de France

AMBIANCE PAQUES 2021

3JOURS/21H. ) 800 € HT /960 € TTC

e Conception générale de I'ambiance

e Etalage et mise en scéne

e Fabrication de créations gourmandes a vendre
e Réglementation : étiquetage, affichage.

"Paques, ce rendez-vous particulierement
important représente un fort enjeu com-
mercial. C'est la féte du chocolat, source
de créativité sans limites. A cette occasion,
il faut savoir capter les attentes des clients.
La richesse de notre métier, c'est de pouvoir
s'adapter. Bienvenue dans cette formation qui
vous permettra d'exprimer efficacement votre
créativité."

LA BOUTIQUE REACTIONS ET ACTIONS speciaL saLARIE

3JOURS/21H. ) 800 € HT /960 € TTC

™

. ® Organisation . la boutique au quotidien et promotion des produits.

o Analyse de situation : étude de photos avant/ aprés.
¢ Mise en scéne . jeux de réle, exercices de communication.
e Réglementation : étiquetage, affichage.

"Ce stage s'adresse a tous les vendeurs et
vendeuses, y compris aux responsables de
boutique. Il permettra de résoudre des pro-
blématiques, de diverses natures, souvent
rencontrées dans les entreprises. Il permettra
aussi de clarifier des objectifs a partager avec
toute I'équipe de vente. Vous bénéficierez d'un
enseignement théorique et pratique, ainsi
que de l'expertise de formateurs passionnés
par le terrain.”

LA BOUTIQUE AU CCEUR DE L'ACTION spreciaL ARTISAN

3JOURS/21H. =) 800 €HT /960 € TTC

o

® Management . recrutement, motivation, organisation quotidienne.
e Animation : merchandising, opérations commerciales.

o Relations clients : approche marketing, jeux de réle.

o Réglementation : étiquetage, affichage.

AMBIANCE NOEL 2021

3JOURS/21H. =) 800 € HT /960 € TTC

-

e Conception générale de I'ambiance

e Choix des matieres, couleurs et structures

e Fabrication de créations gourmandes a vendre
e Réglementation : étiquetage, affichage.

"Responsables de magasin, vous gagnerez en
expertise en matiere d'organisation générale
et quotidienne et gagnerez en performance
concernant la gestion d'équipe. Vous appren-
drez a développer vos capacités d'animation,
de motivation et & communiquer plus effica-
cement. Vous réviserez des fondamentaux
du management et de la vente et bénéficierez
de retours d'expérience terrain de formateurs
passionnés.”

"Noél, la féte par excellence tant attendue !
Vos clients viennent chez vous chercher la
touche artisanale, tout en se régalant de vos
talents créatifs. En 2021, je vous propose
de mettre en valeur des matiéres naturelles
- pierre, terre - d'élaborer des présentations,
des conditionnements et emballages festifs
et recyclables. Noél 2021, un Noél qui honore
la planete.”

OPTIMISATION : GAGNER EN EFFICACITE EN PRODUCTION

1025€HT/1230€TTC

Avec PHILIPPE HERMENIER #7wor
+ 3 INTERVENANTS : PATISSERIE, REGLEMENTATION, GESTION

PLUS D'INFOS
SUR CE STAGE

EN PAGE 5

FABIENNE
MOUILLET

FABIENNE MOUILLET

FLORIAN DULCHE

FABIENNE MOUILLET
FLORIAN DULCHE
JULIE GARNIER

FABIENNE
MOUILLET
/1



INITIATION/RECYCLAGE ALINBP Rouen

STAGES OUVERTS A TOUT PUBLIC EN 1 OU 2 SEMAINES PROGRAMME DETAILLE SUR DEMANDE

INITIATION/RECYCLAGE
BOULANGERIE
VIENNOISERIE

1 SEMAINE /35H. =) 975 €HT/1170€TTC

- Grands débutants S 3 | ? 2 SEMAINES / 70H. ) 1810 € HT /2 172 € TTC
- Professionnels ,
cherchant a gagner ; ‘ ‘ INITIATION/RECYCLAGE
ST ' ' PATISSERIE
- Professionnels - = ' 1 SEMAINE / 35H. ©) 975 € HT /1170 € TTC
ayant interrompu : 2 SEMAINES / 70H. =) 1810 €HT /2 172 € TTC
quelque temps leur activité
P ;’fa‘;‘:’fogg projet INITIATION/RECYCLAGE
leur envie de reconversion < : G LAC E R | E
. . o 1 SEMAINE / 35H. ©) 975 €HT /1170 € TTC
- Commerciaux { : 2 SEMAINES / 70H. ©) 1810 € HT /2 172 € TTC
des entreprises de la filiere
gl AN INITIATION/RECYCLAGE
désireux de découvrir . ' N ! 1
ce savoir-faire frangais W ) CHOCOLATERIE
*Formation dispensée en frangais ( 17 QEPT C O N F I S E RI E
BT SR 1 SEMAINE / 35H. ©) 975 € HT /1170 € TTC
- Fassionnes ' , 2 SEMAINES / 70H. ©) 1810 € HT /2 172 € TTC
souhaitant approcher
I'univers professionnel
INITIATION/RECYCLAGE

VENTE

1 SEMAINE / 35H. =) 860 € HT /1032 € TTC

STAGES COURTS A INBP ROUEN

Pour toute correspondance :

INBP - Service Relation Client

150 boulevard de I'Europe - BP 1032 - 76171 Rouen cedex 1
Email : servicerelationclient@inbp.com
Pauline Gressent (responsable), Julie Garnier, Christelle Delamare, Quentin Pouchin

INFOS PRATIQUES

CONFIRMATION Quelques jours avant le stage, I'INBP vous adresse une lettre de confirmation et un plan d'acces.

ANNULATION En cas d'annulation, prévenir I'INBP, au plus tard, 15 jours avant le stage. L'INBP se réserve le droit
d'annuler en cas de force majeure.

LIEU ET EQUIPEMENT L'INBP dispose de fournils et de laboratoires pédagogiques bien équipés, bien agencés, pourvus
de matiéres premiéres sélectionnées, adaptées a chaque stage.

RESTAURATION Les déjeuners sont compris dans la formation.
HEBERGEMENT L'INBP peut vous réserver, selon la disponibilité, un studio dans la résidence Charpak en face
de I'INBP ou une chambre d'hétel.
A PREVOIR Une tenue professionnelle, le nécessaire pour la prise de notes et de photos.
IMPORTANT

Contactez-nous pour connaitre les possibilités de prise en charge financiére.
Le service relation client de I'[NBP vous accompagne dans vos démarches.

12\



Recu : OPCO :

Boulangerie
Patisserie
Chocolaterie
Traiteur

BULLETIN D’INSCRIPTION STAGE A ROUEN

Hétel : Convention : Cadre réservé a I'INBP

UNE SEULE INSCRIPTION PAR BULLETIN

MERCI DE VEILLER A BIEN COMPLETER TOUTES LES RUBRIQUES.

* L'INBP vous informe que ces informations sont susceptibles d'étre transmises aux OPCO, dans le cadre de la gestion de votre dossier.

Civilité (J Madame (J Monsieur

*NOM ...

*Prénom _.

Adresse .
Code postal . ~Ville
Pays

Tél.

Email .
*Date de naissance

Portable

(J FAFCEA ([ OPCO (précisez)

(] Salarié en boulangerie-patisserie (] Salarié autres secteurs

(J Gérant salari¢ ([ Conjoint salarié

Emploi OCCUpé (3 Boulanger (3 Patissier (JVente (3 Traiteur (3 Autre (précisez) .

Catégorie 3 ouvrier non qualifi¢ (3 Ouvrier qualifiec (J Employé (3 Agent de maitrise/Technicien

(3 Ingénieur/Cadre

Nombre de salariés dans l'entreprise
*Nomde l'entreprise.....................................
* Adresse de l'entreprise

*Code postal
*Date d'entrée dans l'entreprise
*Tél. TR

*N° SIRET ou Registre des Métiers .

*Code NAFA
*Email

(J Autre (precisez)

(J Artisan

(3 Chef d’entreprise artisanale inscrit au Répertoire des Métiers
[ Régime micro-entreprise

(3 Conjoint collaborateur ou associé inscrit au Répertoire des Métiers

(J Demandeur d'emploi / N°IDE ,
(J Vient de I'étranger pour suivre la formation

C) Nous vous offrons un cadeau.
Votre taille : (JS (JM (JL OJXL CJXXL

Hébergement pendant le stage

Devons-nous vous réserver une chambre d'hétel ?
(3 Non

(3 Oui, précisez :
(3 de type Hotel Ibis
a 3 min. a pied
Choisissez :
() Dimanche (] Lundi

(3 Résidence INBP selon disponibilité

ou Hétel de classe économique

(O Jeudi

Conservez vos justificatifs
de frais d'hotel

(O Mardi  (J Mercredi

Vous réglerez
> directement a I'hétel >

Jatteste sur I'honneur I'exactitude des renseignements portés ci-dessus.
Le A

Signature du stagiaire
(Obligatoire)

Signature et cachet de I'employeur
(Obligatoire)

- Par chéque : ordre INBP.

- Par carte bancaire : sur place, dés l'arrivée.

- Par virement : obligatoirement au moins 1 semaine
avant I'entrée en stage (RIB sur demande).

Info TVA : en cas de changement de TVA, merci de recalculer le montant TTC
a partir de notre prix HT en appliquant le nouveau taux en vigueur

Droit a 'image - Avertissement
Pendant les stages, des photos et vidéos pourront étre prises puis utilisées sur des supports
variés (sites, réseaux sociaux, plaquettes, articles...) mettant en valeur les formations.

() Jaccepte (] Je n'accepte pas
Droit a I'information et protection des données

Dans le cadre du réseau INBP, acceptez-vous de recevoir nos informations et nos actualités ?
(J Jaccepte  [J Je n'accepte pas

QComment avez-vous connu UINBP 2 .

A adresser a:
INBP - Service Relation Client

150 boulevard de I’Europe

BP 1032 - 76171 Rouen Cedex 1
Email : servicerelationclient@inbp.com




Fz=d FORMATIONS EN ENTREPRISE

Construisons ensemble votre plan de formation a partir de ces thématiques. Nouveauté 2021

PAINS TRADITIONNELS

ET SPECIAUX

- Déclinaison autour de la tradition
- Pains de qualité 100% maison

- Tendance bio

- Pains spéciaux

- Pains moelleux

N ‘ VIENNOISERIES

- Code des usages de la viennoiserie
artisanale francgaise : techniques de
fabrication

- Viennoiseries gourmandes
- Brioches familiales

- Corbeille de mini-viennoiseries

SNACKING )
~__ ET PATISSERIES BOULANGERES

o Snacking du boulanger
- Grignotage pour ventes additionnelles
- Patisseries boulangeres

;de France

o Nouveauté 2021

Soulanger? Optimisatio

gagner en efficacité au fournil

LES INCONTOURNABLES

_ - Les grands classiques de vos boutiques

- Entremets en cadre

- Tartes actuelles

g - Mignardises

PATISSERIES
LONGUE CONSERVATION

. - Entremets et petits gateaux

longue conservation

- Gateaux de voyage gourmands

. - Petits fours secs, moelleux et macarons

| - Mini-moelleux en sachet - Innovation INBP

CHOCOLATS ET CONFISERIES

- Paques : montages simples et craquants

- Paques : montages en chocolat
Théme Pdques explorateur

- Paques : piece de vitrine en chocolat
Théme Pdques explorateur

- Bonbons chocolat

- Confiseries maison

SPECIAL FETES

@ Biches de Noél 2021
- Blches glacées
- Galettes des rois fondantes

- Pieces montées en toutes occasions

E:)) Au quotidien, nous vous conseillons et vous accompagnons.




PARTOUT EN FRANCE

Un formateur chez vous !
Financement et programme : nous consulter

- Les essentiels du snacking

’ 4 o Les plus grands succes
de nos recettes snacking

o Snacking printemps-été 2021
\ == 0 Snacking automne-hiver 2021
— Desserts de snacking

- Plats cuisinés

- Tourtes et patés

- Croques et tartines

- Présentation et emballage des produits

- Boutique au top toute la journée

0 Inspiration :
une boutique dynamique toute I'année

- Savoir vendre ses produits en
boulangerie-patisserie

- Les 5 sens au service de la vente

- Les mots, force de vente

ﬁ% \\Wl SPECIAL FETES

\
y 4! © vitrine de Paques 2021
| 0 Vitrine de Noél 2021

Ces thématiques sont dispensées directement
dans votre entreprise, a votre demande.

Elles peuvent étre aussi programmées
par votre groupement professionnel départemental
ou autres acteurs du secteur.

- Etiquetage et affichage en magasin :
Les obligations d'information du consommateur

- Document unique de sécurité (DUS)
Les obligations réglementaires en matiére
de santé et sécurité

- Hygiéne :

Application de la réglementation et du Guide
de bonnes pratiques d'hygiéne en patisserie

- Hygiéne, étiquetage, sécurité :
Synthése des exigences réglementaires
en boulangerie-patisserie

en boulangerie-patisserie

o Connaitre, savoir analyser les
performances et déterminer
le seuil de rentabilité de sa
boulangerie-patisserie

- Manager de proximité

- Intégration d'un nouveau collaborateur

alavente
(Livret d'accueil)

- Santé au travail :

de la gestion du stress a la performance
Formation congue et animée par Daniéle Crouzet

SERV|CE RELATION CLIENT Du lundi au vendredi, de 8h a 12h30 et de 13h30 4 17h
02 35 58 17 81 / servicerelationclient@inbp.com

Pauline Gressent (responsable), Julie Garnier, Christelle Delamare, Quentin Pouchin




Boulangerie
Patisserie
Chocolaterie
Traiteur

A VOTRE ECOUTE

Du lundi au vendredi, de 8h a 12h30 et de 13h30 a 17h

SERVICE RELATION CLIENT 02 3558 17 81
servicerelationclient@inbp.com

Boulanaeric Institut National de la Boulangerie Patisserie

Pétisse?ie 150, boulevard de |'Europe - BP 1032 - 76171 Rouen Cedex 1

Chocolaterie  Standard:023558 17 77 - Fax : 02 35 58 17 86

Traiteur Depuis I'étranger +332 3558 17 77 - Fax +33 23558 17 86
Email : bal@inbp.com

inbp.com Q=70

Site officiel INBP

@



