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Les pates patissieres

Et poudres a lever en BVP

Qualiopi »

processus certifié

I 3 REPUBLIQUE FRANGAISE

Formation réalisée dans les locaux de la FEB - 10 stagiaires maximum

Cette formation vous permettra de maitriser le réle des matiéres premieres utilisées dans les pates, notamment les poudres a lever, de clas-

sifier les différentes pates patissiéres, d’expliquer les paramétres des procédés de fabrication et de pouvoir décrire les éléments nécessaires

a la maitrise des problemes ou dysfonctionnements rencontrés au quotidien.

Programme

La farine : composition et réle technologique
Les poudres levantes chimiques

Nature et role des matiéres grasses

Réles technologiques des ceufs

Nature et réle du sucre utilisé

Nature et role des produits d’addition utilisés

e Définition & composition
® |nteraction avec les matiéres premieres
e Equilibrage des formules employées

e Formulation des pates patissieres

e Organisation des opérations : pétrissage, mélange, crémage,
sablage

e Type de mélange : pétrissage, battage, foisonnement

e Matériel de mélange : batteur et pétrin

e Principe, déroulement et objectifs du fongage des pates sa-
blées et sucrées

e Principe, déroulement et objectifs du tourage des pates feuille-

tées
e Principe, déroulement et objectifs du dressage de la pate a
choux

En application des articles D5211-2 et suivants du Code du Travail, nos locaux sont acces-
sibles aux personnes en situation de handicap. Au besoin, notre référent handicap, se
tient i votre di pour or iser volre il et le déroule de Ia for
wpiquesalebpf.fr

Evaluation, bilan et conclusion du stage

Formateur:

Supports:

Durée:

Tarif adhérent :

= Indiquer le role des matiéres premiéres utilisées, notamment
les poudres a lever

—> Classifier les différentes pates patissieres
= Expliquer les paramétres des procédés de fabrication

—> Décrire les éléments nécessaires a la maitrise des problemes
ou dysfonctionnements rencontrés au quotidien

¢ Responsables en boulangerie-patisserie industrielle
L Chefs patissiers
. Dirigeants

Un autodiagnostic sera envoyé en amont de la formation aux parti-
cipants. Des mises en situation, des études de cas, des exercices
d’application ou des cas pratiques / quizz seront organisés tout au
long de la formation. Nos formations sont « non-certifiantes » et

FEDERATION DES ENTREPRISES DE BOULANGERIE

FEBP Services
34 quai de la Loire 75019 Paris
Aeeés : Métro lignes 5 (Jaures) ou
7 (Stalingrad / Gare du Nord RER)
Organisateur : Sylvie LEMAITRE—O06 74 70 78 87



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:

Qualiopily,  N°dactivité FEBP SERVICES : 1754277975
procesmscere Certification qualité : SGS n°00632

E N REPUBLIQUE FRANGAISE

Prénom / NOM

Fonection

Tél. : E-mail

Société

Adresse de la société



Les inscriptions aux formations organisées par FEBP SER-
VICES sonl 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, & 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-
lisé I'inscription, solidairement débitrice a son égard.

Aprés enregistrement de I'inscription a une formation, deux

Prénom /

: 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
S5éme 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
Tél. 01532070 38
E-mail : contact@febpf.fr

Boulangerie - Viennoiserie - Patisserie

www.entrepriseshoulangerie.o

FEDERATION DES ENTREPRISES DE BOULANGERIE

NOM

.o

Fonection

E-mail

Société
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