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Programme

INTITULE :
TARTES AUTOMNE-HIVER

FORMATEUR :
Monsieur Valéry AMELINE
Formateur Patissier
Ecole Christian VABRET

Du Lundi 17 au Mardi 18 Octobre 2022

DUREE :
16 heures de formation en 2 jours
Lundi: 09h00 - 12h00 / 13h30 - 18h30
Mardi: 08h00 - 12h00 / 13h30 - 17h30

Ecole Christian VABRET
Boulangerie | P&tisserie | Cuisine
Espace Pdatisserie
17 Avenue du Garric / Rue Condorcet
15000 AURILLAC

PUBLIC VISE :
Artisans boulangers ou pdétissiers, salariés en boulangerie-
pdatisserie, formateurs, démonstrateurs..professionnels de la
filiere patisserie

PRE-REQUIS :
Les candidats sont informés qu'il faut étre titulaire du niveau
CAP Pdtissier, pour suivre la formation

OBJECTIF DE LA FORMATION :

Valery AMELINE vous accompagnera dans la mise en place d'une gamme de tartes
originales et gourmandes pour votre vitrine de pdtisserie. Proposer a votre clientéle
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,' , I A Formateur Pétissier

Boulangerie.-Patisserie

Ecole Christian Vabret

— - “Cuis

un eventail large de tarte permet aux clients un choix attractif et nouveau qui
augmentera leur curiosite |
Produits :

e Tartelette mire / framboise / creme de cantal

e Tartelette exotique

o Tarte écureuil

e Tarte agrumes

e Tartelette Ring

o Tartelette Mont-blanc

o Tartelette soufflée arabella

Programme :

Lundi 17 Octobre 2022 :

Café & accueil et présentation des participants

Presentation du stage et de ses objectifs

Détermination des attentes des participants

Etude des produits proposés, argumentaires de vente

Etude des recettes proposées, de la technologie et des différentes
techniques de fabrication

Méethode de mise et organisation du travail
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A la fin de la premiere journée, discussion sur son contenu.

Mardi 18 Octobre 2022 :

Discussion de |'organisation de la journée
Montage des tartes

Montage des élements de decor

Finitions et decors

Préparation et présentation du buffet
Deégustation et analyse des produits finis
Synthése des 2 journées

Remise des attestations de suivi de stage
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LES MOYENS PEDAGOGIQUES :

Moyens techniques (locaux et matériels)

L’Ecole Christian Vabret — Boulangerie — Pdatisserie - Cuisine est constituee :

-d'une salle banalisee de technologie ou se déroulent les cours d'enseignement
théorique equipé d'un tableau numeérique connecte.

-d'un laboratoire équipé de 16 postes de travail et doté d'un matériel mis a sa
disposition par les plus grands fabricants d'équipements en boulangerie-Pdtisserie et donc
a la pointe de la technologie.

Le matériel se constitue :

- une bibliotheque de livres - cellule de refroidissement rapide
professionnels - chambre de fermentation

- un ordinateur connecteé - robot coupe

- fours a soles - gamme de moules silicone

- four ventilé - gamme de cercle et cadre

- batteur sur pied - moules

- batteur sur table individuel - batterie de cuisine

- laminoir - petit outillage de pdatisserie /

- tours réfrigerés chocolaterie / glacerie

- surgélateur / conservateur

Un livret de recettes et une présentation du parcours du formateur, seront donnés en début
de formation & chaque stagiaire.

LES MODALITES DU SUIVI :

I'Ecole Christian VABRET - Boulangerie - Pétisserie - Cuisine établira pour chaque stagiaire :

- Une attestation de présence - feuille d'émargement
- Une attestation de suivi de formation
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BULLETIN D’INSCRIPTION 2022

STAGES PROFESSIONNELS

LE STAGIAIRE SITUATION PROFESSIONNELLE

Omadame Cmonsieur UArtisan [ Conjoint collaborateur Formateur U
Nom___ _ _ __ _ _ o ______ Démonstrateur
Prénom U salarié en Boulangerie / Patisserie / Cuisine (dDemandeur

d’emploi

Adresse __ Avez-vous un dipldme professionnel ou un titre professionnel ?
Code postal vile Unon Qour  Lequel:

| Combien d’années d’expériences avez-vous dans le domaine ?
Portable____________ UBoulangerie __ans  Ppatisserie__ans  WCuisine
Email ___ ans

Quelles sont vos attentes ?

L'ENTREPRISE

Nom de I'entreprise

Nombre de salariés dans I'entreprise_____________ DROIT A L'IMAGE - PROTECTION DES DONNEES

Adresse de I'entreprise Lors des stages, des photos et des vidéos seront prises et utilisées sur

des supports de communication (réseaux sociaux, presse, brochure,

Codepostal ._______ vile_ _____________

. pla-
T D Jautorise D Je n"autorise
Email _____________________________ Acceptez-vous de recevoir nos actualités et nos informations ?
Date d'entrée dans l'entreprise__ D Jautorise D Je n"autorise pas
RESTAURATION INSCRIPTION TARIFS

Les déjeuners sont compris dans le colt de la formation A COMPLETER ET A RENVOYER A
) p Accompagné de votre réglement BOULANGERIE - PATISSERIE - CUISINE

1 chéque par stage a l'ordre

; - - DUREE
HEBERGEMENT d’Ecole Christian Vabret
Encaissé la semaine précédent la 21H-3JOURS 16 H - 2 JOURS
Nous pouvons pré—réserver pour vous une chambre formation Du Lundi 9h au Mercredi 12h Du Lundi 9h-12h / 13h30 -
Adresse : ey TEhE
D Di D L - D . , . Du Mercredi 14h au Vendredi | Au mardi 8h-12h / 13h30 -
imanche undi Mardi Ecole Christian Vabret - -
. . . Boulangerie - Patisserie - Cuisine
WMercredi Weudi Wvendredi € -
ZAC de Baradel Il - 3. Rue Lavoisier TARIF TARIF
15000 Aurillac 1029 € 848 €
Tél : 04.71.63.48.02




NOSSTAGES|

ROFESSIONNELS 2022

DATE HEURES COCHER
DESSERT A L‘ASSIETTE BLES ANCIENS
14/15 Fé- i 04/06 i ‘\6
Formateur en pétisserie & IEcole Christian vrier Juillet Q‘*
Formateur International
Vabret
PREPARER PAQUES DANS VOS BOUTIQUES SNACKING & piATo s
21/22 Fé- 16 04/06 21
Formateur en pétisserie a I'Ecole Christian vrier Juillet
MOF Boulanger
Vabret
L’ART SUCRE BOULANGER & GOURMAND a PAINS AROMATIQUES ET NUTRITIONNELS
28 Fév 21 06/08 21
/02 Mars Juillet
MOF Boulanger MOF Boulanger
CHOCOLAT a NOUGATINE, NOUVELLE TENDANCE !
28 Fév 21 06/08 21
2 Mar i
MOF Chocolatier /o s MOF Glacier Juillet
SPECIAL TABLE D’HOTES N y
28 Février 4 TARTES BOULANGERES & GATEAUX DE VOYAGE 22 /24
Formateur en cuisine d FEcole Christian /04 Mars Aot 2
Vabret MOF Boulanger
SNACKING A 4 MAINS
BUCHES - COLLECTION 2022
03/05
MOF Charcutier traiteur 02/04 Mars 21 21
ol Octobre
MOF Padtissier
Formateur en boulangerie a I’Ecole Christian Vabret
LA GLACERIE DANS TOUS SES ETATS ! PAINS FESTIFS 03 / 05
02/04 Mars 21 21
. Octobre
MOF Glacier MOF Boulanger
CROQUEMBOUCHE & PIECES MONTEES TARTES AUTOMNE HIVER
17/18
o P o 14/15 Mars 16 ) / 16
Formateur en pdtisserie a I'Ecole Christian Formateur en pétisserie a I'Ecole Christian Octobre
Vabret Vabret
CAFEOLOGIE & PETITS GATEAUX
PAINS AU LEVAIN & PAIN PARTY
21/23 Mars 21 Q\a oD ol 24/25
‘* Formateur en pétisserie a I'Ecole Christian 16
MOF Boulanger ¢! Vabret Octobre
SPECIALTABLEIDIHCTES GALETTES & TARTELETTES BOULANGERES
21/25 Mars 31 24/26 2
isine & PE istic Octobre
Formateur en cuisine a I'Ecole Christian Vabret MOF Boulanger
SUCRE D’ART PETITS GATEAUX DE BOUTIQUE - NOUVELLE
28/30 Mars 21 GAMME 07/08 16
Chef Pdtissier Novembre
Formateur en ptisserie & I'Ecole Christian Vabret
CUISINEIDELCHED SCULPTURE SUR GLACE
25/26 Avril 16 14/15 16
Bocuse d’Or 2005 & 2 étoiles Michelin TR Novembre
ENTREMETS, TARTES & PETITS GATEAUX GLACES MAISON
13/15 Juin 21 21/23 27
MOF Glacier MOF Glacier | NOVEMbre
VIENNOISERIES DE PRESTIGE
28/30
21
Novembre

Cocher les stages que vous souhaitez effectuer

MOF Boulanger




