FORMATION TECHNIQUE (avec travaux pratiques) ebp-Services

MAITRISER L'INFLUENCE DES MATIERES SUCRANTES

EN BVP Qualiopi)),

B N REPUBLIQUE FRANGAISE

La certification qualité a été délivrée au titre de la catégorie d‘action suivante :

En présentiel dans les locaux de I'EBP

Cette formation d’une journée vous permettra de perfectionner vos connaissances sur 'origine des matiéres sucrantes
utilisées, de connaitre la fonctionnalité de chacune d’entre elles et de comprendre leurs influences précises sur le dé-
roulement des opérations

e  Perfectionner ses connaissances sur l'origine des

LES MATIERES SUCRANTES matiéres sucrantes utilisées

e Connaitre la fonctionnalité précise de chacune

. . .-\ by ’
1. Origine : betterave sucriére et canne a sucre d’entre elles
2. Propriétés : solubilisation, cristallisation, fermentation, e  Comprendre leurs influences précises sur le dé-
coloration roulement des opérations

3. Mode d’utilisation : poudre ou siro
P P e Comprendre et régler les différentes difficultés

liées a leurs modes d’incorporation et d’utilisation

1. Origine : hydrolyse du saccharose
Propriétés : anticristallisant, colorant, fermentescible
3. Le miel : origine, utilisation

N

1. Origine : hydrolyse de I'amidon
Classification : le Dextrose Equivalent
3. Fonctionnalités selon le D.E.

N

1. Les Polyols : intérét pour la conservation

; : dussite 202 ions FEBP : 100 9
2. Les édulcorants de synthese Taux de réussite 2024 aux formations FEBP : 100 %

Taux de satisfaction 2024 des candidats aux formations FEBP : 92 %

Travaux Pratiques Applicatifs En application des al.'ticles D5211-2 et suivants d.u Co.de du Travail,'nos
locaux sont accessibles aux personnes en situation de handicap

sur la Fonctionnalité de ces Ingrédients (Référent handicap : Wilson PIQUES - wpiques@febpf.fr).

Nos formations sont « non-certifiantes » et non accessibles via le CPF.

P . , ~ . . .
o Preparahon d’une pate viennoise avec sucre et sirop Prérequis spécifique : Uniquement maitrise de la langue frangaise (lire
de glucose bas DE et écrire)

e Comparaison entre le sirop de sucre et le sirop de
sucre inverti

e Essai de dissolution du sucre en poudre a différentes ebp-Services
concentrations

e Comparaison sur la cuisson du sucre nature et du sucre 34 quai de la Loire 75019 Paris
additionné de sirop de glucose bas DE Accés : Métro ligne 5 (Jaurés) ou ligne 7 (Stalingrad)

RER : Magenta/Gare du Nord

Référent pédagogique :
Sylvie LEMAITRE—slemaitre @febpf.fr
Evaluation, Bilan et conclusion du stage

www.entrepreneursboulangerie.org

Formateur : Ingénieur & Expert de la panification industrielle
Organisation :
Supports :

Durée : Tarifs : Adhérent Non-adhérent :



Bulletin d'inscription

N’hésitez pas a nous indiquer si vous étes une personne en situation de handicap. Nous prendrons égale-

ment conlact avee nolre intervenant pour prévoir une formation spécifique au type d’handicap concerné.

Nom de la forma-
tion:

Qucliopi»
processus certifié

B 3 REPUBLIQUE FRANCAISE N°d'activité FEBP SERVICES : 11754277975
- _ _ S Cerlification qualité : SGS n°00632
LAat;'FlrgfL(;tBJE ig;t;zﬁgiehweeau titre de la catégorie d'action suivante : /Vode SIRET" 784 ”790200059

Prénom / NOM

Fonection

Tél. : E-mail

Société

Adresse de la société



Les inscriptions aux formations organisées par FEBP SER-
VICES sont soumises aux présentes conditions générales de
participation. Une inscription implique I'adhésion pleine et
entiére du responsable de inscription et du participant a
ces conditions.

: Toule inseription a une formation peul étre
faite par écrit a I'aide du bulletin d’inscription diiment com-
plété ou sur  notre internet  (https://
www.entrepriseshoulangerie.org/). En cas de prise en
charge du paiement d’'une formation par un organisme
payeur extérieur, le responsable de l'inscription doit com-
muniquer, 3 FEBP SERVICES les coordonnées complétes de
celui-ci et & cet organisme tous les éléments nécessaires pour
en assurer le paiement, avant la date de formation.

site

: Les prix des formations sont indiqués sur chaque
programme en € HT et TTC (TVA de 20% applicable) et com-
prennent les frais de restauration par jour et par partici-
pant. Toute formation commencée est due en totalité.

: Nos factures sont payables comptant et sans
escomple, au plus tard a la date d’échéance figurant sur
celles-ci, par virement ou chéque a I'ordre de FEBP SER-
VICES.

En cas de prise en charge du paiement d’une facture par un
organisme payeur extérieur, le responsable de I'inscription
doit communiquer a cet organisme lous les éléments qui lui
sont indispensables pour assurer ce paiement et a FEBP SER-
VICES le numéro de dossier.

Si celui-ci n’était pas effectué, FEBP SERVICES serait fondé a
réclamer le montant de ce paiement a I'entreprise qui a réa-

: Ce sont les modalités de connexion et de suivi
de la formation qui seront adressées par mail.

A la fin de la formation, une fiche d’évaluation est remplie
par le participant et remise a 'animateur de la formation.

Dans le eas d’une formation a distance, un certificat de réali-
sation rempli par FEBP SERVICES sera joint a la facture,
conformément a la réglementation.

: Le client peut demander I'an-
nulation ou le report de sa participation a une formation,
sans frais, si la demande est formulée par écrit au moins 5
jours ouvrés avant la date de formation. L’annulation ou le
report est effectif aprés confirmation par FEBP SERVICES.

En cas d’annulation de participation par le client aprés le
Séme jour ouvré précédant la date de début de formation,
FEBP SERVICES facturera a I’entreprise le prix de la forma-
tion.

Toute formation commeneée est due en totalité.

Toutefois, lorsqu’un stagiaire ne peut réellement pas assis-
ter a une formation a laquelle il est inserit, il peut étre rem-
placé par un collaborateur de la méme entreprise. Le nom et
les coordonnées de ce nouveau stagiaire doivent étre trans-
mis au plus vite a FEBP Services.

FEBP SERVICES se réserve le droit d’annuler ou de reporter
les formations dont I'effectif serait insuffisant ou en cas de

34 quai de la Loire 75019 Paris

lisé I'inscription, solidairement débitrice a son égard. :
’ ebp-Services

P Tél. 0153 2070 38
E-mail : contact@febpf.fr
Aprés enregistrement de I'inscription a une formation, deux www.entrepriseshoulangerie.o
Prénom / NOM :
Fonetion :

Tél E-mail

Société

eccecccsccce



