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FORMATIONS COLLECTIVES ET PERSONNALISEES
BOULANGERIE - VIENNOISERIE - PATISSERIE - SNACKING + GESTION - VENTE -
HYGIENE - MANAGEMENT - INTELLIGENCE ARTIFICIELLE - RESEAUX SOCIAUX



NOS FORMATEURS

FRANCK FORTIER MATHIEU PAULMERY NICOLAS WINDEL LUCAS BEUSSE
Champion du Monde Champion de France Formateur atelier m'alice Formateur atelier m'alice
Boulangerie 2024 Viennoiserie 2021
et formateur atelier m'alice et formateur atelier m'alice

DAMIEN LECOT MATTHIEU POIDRAS OLIVIER COQUELIN FREDERIC KERBERENES
Formateur atelier m'alice Compagnon du Devoir Formateur atelier m'alice Champion de France
et formateur atelier m'alice Boulanger 2013

e

JONATHAN MOUGEL MATHIEU BLANDIN YAXIONG WEN QUENTIN BERTHONNEAU
MOF Patissier Confiseur 2019 Champion du Monde Formateur et consultant Formateur en Boulangerie
des Arts Sucrés 2013 international

100% levains

DIMITRI BECHEZ PEYO NOBRE AURELIEN LE MOUILLOUR MAELIG GEORGELIN
Chef Patissier formateur Formateur en Boulangerie MOF Boulanger 2023 Chef Patissier formateur
et en Snacking '<
-/
A\

”

©,

JOEL SCHWALBACH NADEGE HOUD YOHAN FERRANT OLIVIER MAGNE
MOF Boulaggaesais Formatrice RH et avocate Directeur de la BAKING MOF Boulanger 2015
spécialisée en droit du travail SCHOOL BARCELONA

UNE EQUIPE
Ly D'EXPERTS

/. POUR VOUS FORMER!
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VIVEZ LEXPERIENCE

ATELIER M'ALICE
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ENGAGEMENT 12 ANS

en competences didies chéatives et cotification &%m

Une question sur les moyens que nous mettons en place pendant nos formations ?
N'hésitez pas a nous contacter !

contact@atelier-malice.fr - 02 51 718 718

satisfaction moyenne

des participants heures de formation participants

Résultats issus d'une étude menée du 1° juillet 2023 au 30 juin 2024

De belles découvertes, de beaux
echanges.
Benjamin LEMARCHAND

Formation lArt de la viennoiserie - Avril 2024

Les 3 points a garder absolument : le livre
de recettes complet et tres bien détaillé,
ainsi que la globalité de la journée, la
bonne humeur globale et des formateurs,
la diversité des produits réalises.

Matthias ANTIER

Formation Snacking rationalisé - Mai 2024

Trés bonne formation. Un grand merci a
toute l'eéquipe d'atelier m'alice pour sa
gentillesse et son professionnalisme tout
au long du stage.

Frédéric MICHAUD
Formation Levains & Tradition - Juin 2024




NOTRE CALENDRIER DE

FORMATIONS COLLECTIVES 2025

EN NORMANDIE P7

MANAGEMENT NIVEAU Il - GESTION DES CONFLITS- MARS
par Nadege Houd

GALETTES ET VIENNOISERIES - AVRIL
par Franck Fortier

.......................................................................

P10 ....................................................

EN BRETAGNE OUEST

SNACKING : LES FORMULES DU BOULANGER - MARS
par Lucas Beusse

ENTREMETS ET TARTES - AVRIL
par Maélig Georgelin

TETE A TETE VIENNOISERIES - MAI
par Mathieu Paulmery

TETE A TETE VIENNOISERIES - NOVEMBRE
par Mathieu Paulmery

1
EN BRETAGNE EST o Sl A R e ‘\-

MES SPECIALITES AUX LEVAINS - MARS
par Franck Fortier

SNACKING SUCRE - JUIN

par Peyo Nobre

GALETTES ET PRODUITS FEUILLETES - OCTOBRE
par Aurélien Le Mouillour

EN PAYS DE LA LOIRE

LEVAINS ET TRADITION - MARS

par Fréderic Kerberenes

MAITRISE DES PRE FERMENTATIONS : GOUTS & NUTRITION - MAI
par Olivier Coquelin

ENTREMETS - MAI

par Mathieu Blandin

TECHNIQUES DE VIENNOISERIES - JUIN
par Yaxiong Wen

PANETTONE - SEPTEMBRE

par Quentin Berthonneau

BUCHES MODERNES & DE SAISON - OCTOBRE
par Dimitri Bechez

P20 |

VIENNOISERIES - JUIN
par Yohan Ferrant

LEVAINS ET TRADITION - OCTOBRE
par Fredéric Kerberenes




R < < ¢ NG EN ILE DE FRANCE P22

ENTREMETS ET TARTES - MARS
par Jonathan Mougel
VIENNOISERIES - AVRIL

par Joél Schwalbach

PAINS ET VIENNOISERIES - SEPTEMBRE
par Olivier Magne

P25

..............

- PAINS AUX LEVAINS : IMMERSION - MARS
ITTEVILLE par Matthieu Poidras

BAR A BRIOCHES ET A BISCUITS - AVRIL
par Matthieu Poidras

PAINS ET SNACKING - 2tME SEMESTRE
par Matthieu Poidras

.
...................................

P28 |

MES SPECIALITES AUX LEVAINS - 1°R SEMESTRE
par Franck Fortier

VIENNOISERIES ET GATEAUX DE VOYAGE - MARS

par Mathieu Paulmery

SNACKING : LES FORMULES DU BOULANGER - MARS
par Lucas Beusse

! TETE ATETE VIENNOISERIES - SEPTEMBRE
K par Nicolas Windel

EN PROVENCE-ALPES-COTE D'AZUR

PAINS AUX LEVAINS - 15® SEMESTRE
par Lucas Beusse

PAINS ET VIENNOISERIES - AVRIL
par Frédeéric Kerberenes

VIENNOISERIES CREATIVES - MAI
par Damien Lecot




FINANCEMENTS

& INSCRIPTIONS

DELAID'INSCRIPTION : au plus tard, deux semaines avant le début de la formation ou selon les places disponibles.
ILest preférable d'anticiper pour effectuer les démarches de financement aupres de lOPCO/FAF.

MODE D’'INSCRIPTION : inscrivez-vous par mail (contact@atelier-malice.fr) ou sur notre catalogue en ligne
(www.atelier-malice.com) ou par teléphone (02.51.718.718). Une confirmation vous sera renvoyee par email.

Atelier m'alice est un organisme de formation certifi@¢ QUALIOPI, et a ce titre, nos formations peuvent étre
financées par des dispositifs publics.

ATELIER M'ALICE
LEFAIT
POUR VOUS !

Vous étes artisan, conjoint collaborateur, associée, salarie
ou demandeur d'emploi ? Atelier m'alice est un organisme certifie
QUALIOPI, votre formation peut étre prise en charge.

| FINANCEMENT : INFORMATIONS A NOUS COMMUNIQUER

9 POUR LES SALARIES

Les salaries de la boulangerie dépendent le plus
souvent de 'OPCO EP. Nous pouvons réaliser la
demande de prise en charge pour vous, il suffit de
nous communiquer :

- Nom

+ Prénom

+ Email

- N* de sécurité sociale

- Date de naissance

- Type de contrat

+ Niveau de dipléome

- Categorie socio-professionnelle

» POUR LES CHEFS D’ENTREPRISE

Pour connaitre le fond de formation dont vous
dépendez, demandez a votre comptable une
attestation URSSAF de Contribution a la Formation
Professionnelle (CFP).

+ FAFCEA (Si vous étes inscrit au Repertoire des Métiers)
www.fafcea.com

+ AGEFICE (Si vous étes inscrit au Registre du commerce
et des sociétés) communication-agefice.fr

INFORMATIONS PRATIQUES :
Atelier m'alice est un organisme de formation enregistre sous le n” de déeclaration d'activite 52440654344 aupres
du prefet des Pays de la Loire.

Nous vous invitons a consulter nos conditions générales de vente sur cgv.atelier-malice.fr et notre reglement intéerieur

sur notre site internet atelier-malice.com.




NOS WEBINAIRES

FORMEZ-VOUS A DISTANCE

DEPUIS VOTRE BOULANGERIE

DE LA FORMATION CONTINUE OPCO / FAF

par Marie Clidiere - responsable atelier m'alice
LE 24 FEVRIER 2025 A 14Hoo

GACHE & GRAIN GOURMAND

par Lucie Jousse - specialiste en analyse sensorielle
LE 31 MARS 2025 A 14Ho00

LES DIFFERENTES ETAPES

par Yannis Buet - ACTE
LE 28 AVRIL 2025 A 14H00

POUVOIR DES LEVAINS
DIGESTIBILITE, STRUCTURE DES PATES

par Caroline Masson - ingénieur en Sciences des aliments
LE 12 MAI 2025 A 14H00

OUTILS & METHODES RH

POUR LE RECRUTEMENT
EN BOULANGERIE ARTISANALE

par Julie Bourdet - ABC
LE 23 JUIN 2025 A 14H00

POUR VOUS INSCRIRE : Rendez-vous sur nos reseaux sociaux - rubrique «evenementss»
ou par telephone au 02.51.718.718 ou contact@atelier-malice.fr







PAR NADEGE HOUD
Formatrice RH et avocate
spécialiste droit du travail

PAR FRANCK FORTIER
Champion du Monde
Boulangerie 2024

10 MARS 2025

MANAGEMENT

NIVEAU 2
GESTION DES CONFLITS

2 AVRIL 2025
GALETTES

& VIENNOISERIES

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Identifier les differents biais, perception de soi et des
autres.

Eviter les pieges relationnels

Apprendre des outils permettant d'éviter et de mieux
gérer les conflits.

1 , A 230€ HT-276€TTC
ng?oLgrjelihOO @@ Repas du midi inclus
o

prise en charge possible

8 participants min. @ I
@ 12 participants max. . Lieu:lfs 14)

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Feuilletage et declinaisons de galettes feuilletees,
viennoiseries magasin (croffin, suisse strie..).

1i . @ ° 420€ HT - 504€ TTC
8{,103%r':]e12h30 o @ Repas du midi inclus
o

prise en charge possible

6 participants min. @ I
@ 12 participants max. ‘ Lieu:lfs 14)

NOS FORMATIONS EN NORMANDIE






PAR LUCAS BEUSSE "1_ ¥ PAR MAELIG GEORGELIN
Formateur atelier m'alice Chef Patissier

18 MARS 2025 28 AVRIL 2025

LES FORMULES DU BOULANGER

4 plats, 3 accompagnements et 3 desserts : Réalisation de plusieurs recettes dont :
Moussaka, pates aux legumes grillés feta, chili patate +  Entremets vanille caramel yuzu,
douce, dahl, bolognaise végétarienne, +  Citrus extréme,

Verrine chia abricot, muffin/moelleux, brioche perdue, +  Spécialités bretonnes.

Granola sale, gressin, flan pesto comte.

1 journée 420€ HT - 504€ TTC 1journée 450€ HT - 540€ TTC

B Repas du midi inclus B Repas du midi inclus
8h30 - 16h30 prise en charge possible 8h30 - 16h30 prise en charge possible

6 participants min.
10 participants max.

8 participants min.

12 participants max. Lieu : Rostrenen (22)

Lieu : Brest (29)



© Crédit photo : Paul S

PAR MATHIEU PAULMERY
: Champion de France
A/' Viennoiserie 2021
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PAR MATHIEU PAULMERY
5 Champion de France
A/' Viennoiserie 2021

19 & 20 MAI 2025

3 & 4 NOVEMBRE 2025

Une dizaine de recettes dont :
des produits regionaux : Le kouign-amann, ...
des incontournables : La brioche feuilletée,
les croissants, ...
des produits plaisirs : La Julia, l'étoile, ...

840€ HT -1008€ TTC
Repas du midi inclus
prise en charge possible

2 jours
8h30 - 16h30

2 participants Lieu: Binic (22)

Une dizaine de recettes dont :
des produits régionaux : Le kouign-amann, ...
des incontournables : La brioche feuilletée,
les croissants, ...
des produits plaisirs : La Julia, l'étoile, ...

840€ HT -1008€ TTC
Repas du midi inclus
prise en charge possible

2 jours
8h30 - 16h30

2 participants Lieu : Binic (22)



FORMATIONS COLLECTIVES
EN

/Laf%m Cst

LES COORDONNEES
Minoteries du Chateau - PA de La Querminais :
53500 Ernée
02 51 718 718 : contact@atelier-malice.fr
Accessible par train (gare de Fougeres ou de Laval).

OU DORMIR ?

Hoétel Le Grand Cerf : Ernée : 02 43 05 13 09
Chateau du Bourg - St Denis de Gastines - 02 43 08 19 68

“ Les 3 points a garder absolument :
- les 2 jours, le fait que l'on participe,
que l'on soit acteur

- que l'on reparte avec des produits
- le debrief.”

Benoit HUCHET

Formation « Snacking Chaud »
par Peyo Nobre, avril 2024

© Crédit photo : Ludovic BECK
Pain nutritionnel par Franck FORTIER - Coupe du Monde de Boulangerie 2024




PAR FRANCK FORTIER
Champion du Monde
Boulanger 2024

PAR PEYO NOBRE
Formateur en Boulangerie
et en snacking

4 & 5 MARS 2025

MES SPECIALITES
AUX LEVAINS

2 & 3 JUIN 2025

SNACKING
SUCRE

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Réalisation de recettes établies par Franck Fortier :
Pains aux levains
Pains de concours (gamme de la Coupe du Monde
Boulangerie 2024)

o A 840€ HT -1008€ TTC
gé%%rs_ hoo @@ Repas du midi inclus
o

prise en charge possible

@ 5 participants Lieu: Ermneée (53)
NOS FORMATIONS EN BRETAGNE EST

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Réalisation d'une vingtaine de recettes dont :
Panna cotta Fruits Rouges
Riz au lait Mangue
Passionnément Agrumes
Profiteroles
Baba Exotique
Griottine

5 A 840€ HT -1008€ TTC
9%?;;% hoo g@@ Repas du midi inclus
o

prise en charge possible

8 participants min. @ S .
@ 12 participants max. ‘ Lieu: Emee (53)




PAR AURELIEN LE MOUILLOUR
MOF Boulanger 2023

6,7 OU 8 OCTOBRE 2025

GALETTES

& PRODUITS FEUILLETES

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Comparatif feuilletage classique et inverse

Galette frangipane au gout de mon enfance

Galette taille concours

Déclinaison de galettes dans les parfums et les
techniques

Produits a base de feuilletage comme le palmier ou la
paille

1 journée au choix (@) 420€HT-504€TTC
7h00 - 15h00 ) o@ Repas du midi inclus

prise en charge possible

6 participants min. @ N .
@ 10 participants max. ‘ Lieu: Ernee (53)

NOS FORMATIONS EN BRETAGNE EST






PAR FREDERIC KERBERENES
Champion de France
Boulanger 2013

PAR MATHIEU BLANDIN
~ Champion du Monde
y des Arts Sucrés 2013

DU 24 AU 26 MARS 2025

19, 20 OU 21 MAI 2025

DES PATISSERIES RATIONALISEES

Production d'une trés large gamme de produits
comprenant :

L' elaboration des levains,

Une gamme de pains speciaux,

Des viennoiseries et Brioches,

Une gamme de Panettone.

3jours 1260€ HT - 1512€ TTC

_ Repas du midi inclus
9hoo - 17h00 prise en charge possible

5 participants Lieu: Boussay (44)

Les recettes seront communiquées quelques semaines
avant la formation.

1journée au choix é50€ dHT '.24_0? TTC
_ epas du midi inclus
7h00 - 15h00 prise en charge possible

8 participants min.

12 participants max. Lieu: Boussay (44)



PAR OLIVIER COQUEL
Formateur atelier m'alice

IN

PAR YAXIONG WEN
Formateur et consultant
international

13 & 14 MAI 2025

PLUS DE GOUTS & D'INTERET NUTRITIONNEL

Gamme de pains sur difféerentes pre-fermentation
comme le levain liquide, le levain dur, la poolish ou le

levain levure.

Blés anciens (Sorgho St Priest, Mars Ardennais, Rouge

de Morvan, Khorasan)

Graines et legumineuses pour différents pains

Dégustation comparative

2 jours
9ohoo - 17h00

6 participants min.
10 participants max.

840€ HT -1008€ TTC
Repas du midi inclus
prise en charge possible

Lieu: Boussay (44)

DU 16 AU 18 JUIN 2025

Production d'une vingtaine de produits sur 3 jours dont :
Le gateau roi tigre
La bouchée a la pomme
Le crumble framboise pomme

3jours 1260€ HT - 1512€ TTC

B Repas du midi inclus
9hoo - 17h00 prise en charge possible

10 participants min.

12 participants max. Lieu: Boussay (44)

Formation en anglais avec traduction simultanée de la
part d'Olivier Coquelin - Formateur atelier m'alice.



-,

PAR QUENTIN BERTHONNEAU
Consultant en Boulangerie

PAR DIMITRI BECHEZ
Chef Patissier formateur

DU 23 AU 25 SEPTEMBRE 2025

PANETTONE

EN FOURNIL ET EN SALLE

6,7 OU 8 OCTOBRE 2025

BUCHES MODERNES

& DE SAISON

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Formation basée sur la réalisation de produits comme :
- Le panettone Classico

Le panettone Chocolat Signature

Le panettone Cacio e Pepe

Le panettone Cacahuete

Le shokupan 2.0

La brioche Vendéenne 100% levain

iours A 1260€ HT - 1512€ TTC
géouor- 17h00 91@ Repas du midi inclus

prise en charge possible
10 participants min.
12 participants max.

Lieu: Boussay (44)

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Création de 4 recettes de blches dont :
Chaleur automnale
Noél
Fraicheur exotique
Choco-café

1journée auchoix (@) 450€ HT -540€ TTC
7h00 - 15h00 ) o@ Repas du midi inclus

prise en charge possible
8 participants min.
12 participants max.

Lieu : Boussay (44)

NOS FORMATIONS EN PAYS DE LA LOIRE






PAR YOHAN FERRANT
Directeur de la BAKING
SCHOOL BARCELONA

PAR FREDERIC KERBERENES
Champion de France
Boulanger 2013

2,3 0U 4, JUIN 2025

VIENNOISERIES

DU 7 AU 9 OCTOBRE 2025

LEVAINS &
TRADITION

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Balle de tennis praliné yuzu,
Carrément bon,

Smoking,

Goutte orange pamplemousse

1 journée au choix @ ) 420€-504€TTC
9h00 - 17h00 °o© Repas du midi inclus

prise en charge possible

6 parti(_:ipants min. @ Lieu: Bordeaux (33)
12 participants max.

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Production d'une trés large gamme de produits
comprenant :
- L' elaboration des levains,

Une gamme de pains speciaux,

Des viennoiseries et Brioches,

Une gamme de Panettone.

; @ ° 1260€ HT - 1512€ TTC
SPJ%L;E oo Repas du midi inclus
o

prise en charge possible

@ 6 participants Lieu : Bordeaux (33)

NOS FORMATIONS EN GIRONDE






| >4 PAR JONATHAN MOUGEL
; MOF Patissier Confiseur

PAR JOEL SCHWALBACH
MOF Boulanger 2013

17 ET 18 MARS 2025

& TARTES

28, 29 OU 30 AVRIL 2025

Plusieurs recettes dont :
Le Saint-Honore vanille et fruits rouges
La Joannes framboise
LLe Chou choc

2 jours 450€ HT - 540€ TTC

B Repas du midi inclus
7ho0 - 15h00 prise en charge possible

8 participants min.

12 participants max. Lieu : Itteville (91)

Plusieurs recettes dont ;
. Pain suisse

Brioche vanille mirabelle

Piccolo noisette

Fleur choco

Barre mande

Croissant courbé

1journée au choix 420€ HT - 504€ TTC

~ Repas du midi inclus
7h00 - 15h00 prise en charge possible

6 participants min.

10 participants masx. Lieu: Itteville (91)



PAR OLIVIER MAGNE

MOF Boulanger 2013

15,16 OU 17 SEPTEMBRE 2025

Une

dizaine de recettes dont :

Doéme fraise
Toupie cassis citron
Tzarin

Nid au chocolat

1 journée au choix
7ho0 - 15hoo

6 participants min.
10 participants max.

420€ HT - 504€ TTC
Repas du midi inclus
prise en charge possible

Lieu : Itteville (91)




FORMATIONS COLLECTIVES

Lowraine

LES COORDONNEES
Les Compagnons du Devoir - 25 rue Franche
Comté - 37099 Tours
02 51 718 718 - contact@atelier-malice.fr

“ Formation enrichissante qui m'a permis i
d'apprendre encore plus au niveau de mes
compétences.”

Grégoire VARVOUS

Formation « Immersion Pains aux levains »

par Matthieu Poidras, février 2024




t PAR MATTHIEU POIDRAS
! Compagnon du Devoir

t PAR MATTHIEU POIDRAS
! Compagnon du Devoir

10 & 11 MARS 2025 /7 & 8 AVRIL 2025

PAINS AUX LEVAINS BAR A BRIOCHES

IMMERSION ET ABISCUITS

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Une dizaine de recettes dont : Une dizaine de recettes dont :
- Tourte de meule sur levain dur, - Brioches : babka en cadre, gache,
- Lautrefois (miel noisettes raisin), - Crinckles, amarettos, crog'amour.

- Grand épeautre sur levain dur,
- Couronne bretonne sur levain dur,
- Ciabatta sur levain dur.

@ 2jours @o 840€ HT _.1908€ TTC @ 2 jours
8h30 - 16h30 °o© Repas du midi |nclusl 8h30 - 16h30

prise en charge possible

4 participants min. @ — 4 participants min.
@ 10 participants max. Lieu Tours (37) 10 participants max.

NOS FORMATIONS EN TOURAINE n

840€ HT -1008€ TTC
Repas du midi inclus
prise en charge possible

Lieu: Tours (37)



t PAR MATTHIEU POIDRAS
! Compagnon du Devoir

2FME SEMESTRE 2025

PAINS
ET SNACKING

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Une dizaine de recettes dont :
Foccacia sur plaque,
Palines,

Club Pave d'Arthur.

i A 840€ HT -1008€ TTC
S#g(;r? 16h30 @@ Repas du midi inclus
o

prise en charge possible

6 participants min. @ —
@ 10 participants max. ‘ Lieu Tours (37)

© Credit photo : Pal

NOS FORMATIONS EN TOURAINE



FORMATIONS COLLECTIVES EN

Cccitanie

LES COORDONNEES
08 80 28 76 36 : contact@atelier-malice.fr

“ Formation tres satisfaisante, de belles
idées a mettre en place.”

Baptiste DE OLIVEIRA - février 2024

Formation « Pains et Snacking »
par Franck Fortier




© Crédit photo : Ludovic BECK

4

é PAR FRANCK FORTIER

PAR MATHIEU PAULMERY
Champion de France
Viennoiserie 2021

Champion du Monde
Boulangerie 2024

15R SEMESTRE 2025

MES SPECIALITES
AUX LEVAINS

AVANT-GOUT DU PROGRAMME
Une dizaine de recettes dont :

13 OU 14 MARS 2025

VIENNOISERIES

ET GATEAUX DE VOYAGE

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

La tourte de meule sur levain dur
[“autrefois (miel noisettes raisin)

le grand épeautre sur levain dur

LLa couronne bretonne sur levain dur
Le ciabatta sur levain dur

@ 1 journée au choix @ 2
8h30 - 16h30 °o©

420€ HT - 504€ TTC
Repas du midi inclus
prise en charge possible

Lieu: Narbonne (11)

Une dizaine de recettes dont :

La religieuse du boulanger

LLa babaka caramel

Le cruffin

La couronne cacao

Le kouign-amann

Les crinckles citron et déclinaisons chesters

420€ HT - 504€ TTC
Repas du midi inclus
prise en charge possible

1 journée au choix @ 2
8h30 - 17hoo °o©

Lieu : Montauban (82)

6 participants min. 6 participants min. @
10 participants max. 10 participants max.

NOS FORMATIONS EN OCCITANIE




PAR NICOLAS WINDEL

PAR LUCAS BEUSSE
Formateur atelier m'alice

Formateur atelier m'alice

31 MARS OU 1ER AVRIL 2025 29 & 30 SEPTEMBRE 2025

SNACKING TETE ATETE
LES FORMULES DU BOULANGER VI EN NOISERI Es

AVANT-GOUT DU PROGRAMME
Perfectionnement des classiques :

AVANT-GOUT DU PROGRAMME
4 plats, 3 accompagnements, 3 desserts :

Moussaka, pates aux legumes grillés feta, chili patate - Croissant,
douce, dahl, bolognaise vegétarienne , Chocolatine,
- Verrine chia abricot, muffin/moelleux, brioche perdue, - Brioche Grand-Mere.

- Granola salé, gressins, flan pesto comte.

840€ HT - 1008€ TTC

1journée au choix @é é20€ ';T',g_o,‘l? TTC 2 jours a du mich inel
_ o epas du midi Inctus _ o epas du midl Inctus
8h30 - 16h30 ° prise en charge possible 9hoo - 17h00 ° prise en charge possible
6 partl(_:lpants min. @ Lieu : Muret (31) @
10 participants max.

2 participants min.
3 participants max.

Lieu: Réalmont (81)

NOS FORMATIONS EN OCCITANIE
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PAR FREDERIC KERBERENES L PAR LUCAS BEUSSE

Champion de France ' Formateur atelier m'alice
boulanger 2013 r

29 AVRIL 2025 1ERSEMESTRE 2025

PAINS ET PAINS
VIENNOISERIES AUX LEVAINS

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

AVANT-GOUT DU PROGRAMME

Reéalisation d'une gamme de pains comprenant : Une dizaine de recettes dont :
Le travail des levains - Khorasan
Les viennoiseries et brioches - Petit épeautre
Le Panettone - Tourte aux alouettes

Tourte de seigle

@ 1_journée @ 2 420€ HT _5O4€ TTC @ 1journée au choix @ o 420€ HT - 504€ TTC
8h30 - 16h30 o°© Repas du midi inclus 8h30 - 16h30 0°© Repas du midi inclus

prise en charge possible prise en charge possible

6 participants min. @ I . 6 participants min. @ Lieu: region de Nimes
@ 10 participants max. . Lieu : Marseille (13) 10 participants max. (30)
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PAR DAMIEN LECOT
Formateur atelier m'alice

19, 20 MAI 2025

Une dizaine de recettes dont :
Framboise d'amour
Barre feuilletée striee
Big croissant

1journée au choix 420€ HT - 504€ TTC
8h30 - 16h30 Repas du midi inclus
prise en charge possible

6 participants min. o
10 participants max. Lieu: La Seyne sur Mer (83)




QUELQUES MOTS SUR

NOTRE DEMARCHE QUALITE

PUBLIC
VISE

Boulangers et employés polyvalents du secteur de la
boulangerie patisserie.

Accessibilité aux personnes en situation de handicap
apres entretien avec l'organisme de formation.

- Plus de 18 ans - Francais lu, écrit, parle,
+ Pas de prérequis exige.

A

MODALITES
PEDAGOGIQUES

- Les outils de production,
- Un livret avec les recettes et des zones d'annotation.

L'ensemble des apprentissages pratiques est
réalisé au sein du laboratoire de production (fournil)
en alternant des phases de démonstration assurees
par le formateur et des phases de travail personnel.

- Matériel : tenue de travail, pas de bijoux, chaussures
de seécurité obligatoires, telephone type smartphone
avec connexion internet pour remplir les documents
en ligne.

MODALITES D'EVALUATION
& DE SUIVI

- Méthode d'évaluation formative par exercice pratique,

+ Autoévaluation par questionnaire avant et apres la
formation,

- Emargement des présences,
- Questionnaire de satisfaction a chaud et a froid,
+ Questionnaire a l'entreprise.

Une question sur les moyens que nous
mettons en place pendant nos formations ?

N'hésitez pas a nous contacter !

.
.
R
..................

oo

.....

OBJECTIFS DE NOS FORMATIONS
TECHNIQUES COLLECTIVES

A lissue de la formation, le participant maitrisera
un socle de connaissances et compeétences en
boulangerie, en patisserie ou en snacking selon le
theme, afin d'étre capable de:

- Acqueérir de nouvelles techniques de travail ou les
mettre a jour,

- Optimiser l'organisation de la production,

+ Jouer la carte de la differenciation,

+ Animer une gamme de produits.

r.
.
.

NOTRE

ENGAGEMENT
VERS VOTRE

SUCCES

.....
.........



DECOUVREZ
NOTRE GAMME

BOOSTEZ

vorTREBOULANGERIE

LIEU
Sur site ou a distance

INFOS PRATIQUES
couT
sur devis

PRISE EN CHARGE
Voir page 6

DEVELOPPEMENT DU CHIFFRE D'AFFAIRES

Mettre en ceuvre les différentes phases de la vente
Appréehender les differents profils et les motivations
d'achat du client

Maitriser les techniques de l'entretien commercial

VENTE ADDITIONNELLE

Maitriser le langage verbal et le langage non-verbal
Maitriser la vente complémentaire

Maitriser la vente non-complémentaire

Maitriser la montée en gamme

........................................

GESTION

+ Gérer vos prix de revient

- |dentifier des sources d'eéconomie
+ Analyser un bilan

- Connaitre des aides sur l'électricite

......................................

RESEAUX SOCIAUX

SAVOIR-FAIRE & FAIRE-SAVOIR

+ Réalisation de photos et videos
- Astuces et bonnes pratiques

......................................

COMMENT PARLER A NOS CONSOMMATEURS ?

- Parler des qualités nutritionnelles des pains
+ Mettre en valeur l'impact de la panification

« Présenter les nutriments

- Rassurer les clients sur les ingredients

- Les 4 types de management
- La communication par les couleurs
- Déléeguer et responsabiliser ses equipes

INTELLIGENCE
ARTIFICIELLE

COMMENT L'UTILISER ?

« Communiquer au quotidien

+ Avoir des réponses juridiques
- Rechercher des financements
« Créer des cartes de prix

POUR EN SAVOIR +

www.atelier-malice.com_}
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atelerm’alice

PARTAGEONS NOS SAVOIR-FAIRE

en ie » Patisserie * Vi iserie * Snacking

06 80 28 76 36
contact@atelier-malice.fr
www.atelier-malice.com

RETROUVEZ
TOUTES LES INFOS
SUR NOTRE SITE WEB

Qualiopi »

processus certifié

= = REPUBLIQUE FRANCAISE

La certification qualite a été delivrée au
titre de la categorie d'action suivante :

ACTIONS DE FORMATION

L'ACCESSIBILITE
DE NOS FORMATIONS

AUX PERSONNES EN SITUATION DE HANDICAP

Si vous pensez étre en situation de handicap, merci de
contacter Marie Clidiere. notre référent handicap, en
amont de la formation. Disponible au au 06 80 28 76 36
ou a contact@atelier-malice.fr elle travaillera a vous
accueillir, vous accompagner/former ou vous orienter
tout en veillant a sécuriser votre parcours de formation
grace a notre réseau d'experts.




