e 14 au 18 janvier

e 11 au 15 février 26 au 30 aolt

e 04 au 08 mars
e 08 au 12 avril
e 13 au 17 mai
® 24 au 28 juin

Festival des Pains vous propose a
travers ce stage de "réviser" ce qui
sera votre quotidien ! L'objectif est
de vous apporter conseils
techniques, astuces de vente,
connaissances en gestion afin
que vous démarriez sereinement
votre installation.

Cette formation est une étape
incontournable qui vous permettra
de mener a bien votre projet.

Le Stage Installation est destiné aux
couples qui souhaitent s'installer.
Boulangers et boulangéres sont
tous les deux concernés.

La formation est organisée sur une
semaine afin de vivre ensemble un
moment clé et pouvoir échanger sur
ses expériences.

Chacun aura son programme de
formation spécifique pour le fournil
et pour le magasin.

22 au 26 juillet

09 au 13 septembre
30 sept. au 04 oct.

04 au 08 novembre
02 au 06 décembre

LES FORMATEURS

QUI SERONT NOS FORMATEURS ?

EDDY PITMAN

Formateur Festival des Pains,
est notre Artiste du pain. Dans
la famille, c'était meunier ou
boulanger, il a choisi
boulanger. Aujourd'hui,
pétrissage, fagonnage, autolyse
et fermentation n'ont plus de
secret pour lui, et ¢c'est avec
passion qu'il vous transmet

FOURNIL son savoir-faire.

SYLVIE REYNAUD

Les métiers de bouche, elle
connait ! Née dans une famille
d’artisans charcutiers, Sylvie a
fait le choix de la boulangerie.
Installée pendant plus de 12 ans,
c’est tout naturellement
qu’aujourd’hui elle vous fait part
de son expérience et vous donne
une vision nouvelle du magasin.

RODOLPHE
CAILLAULT

: Expert-comptable, vous
L enseigne comment gérer
simplement votre affaire.
GESTION Avec lui, bilan et compte
de résultat ne seront plus
un mystére.




PROGRAMME

La formation, organisée sur une semaine, est
animeée par des formateurs qui enseigneront a
chacun un programme spécifique : |'aspect
technique pour les boulangers, les techniques de
vente et le magasin idéal pour les boulangéres et la
gestion d'un commerce pour les deux.

LES DATES
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. Jours de formation

FOURNIL :
> MERCREDI : EDDY PITMAN

LES VIENNOISERIES
ET GRIGNOTAGES SALES

® Révisez vos bases en viennoiserie N ' ‘ - -
traditionnelle et apportez une touche e 3 ¢ 14 au 18 janvier 22 au 26 juillet
d’‘originalité en créant des produits - : 5 e 11 au 15 février 26 au 30 aolt

innovants. e 04 au 08 mars 09 au 13 septembre

e Surprenez votre clientéle avec une : S . o 08.au 12 avril 30 sept. au 04 oct.
gamme de snacking aux saveurs . _ T : e 13 au 17 mai 04 au 08 novembre

variées : sandwichs, quiches, s 4 e 24 au 28 juin 02 au 06 décembre
tartines, grignotage sur le pouce... . R T

A VOUS DE CHOISIR !

Quelles sont les dates de stage 2019 ?

> Lo MAGASIN :

SYLVIE
LE PAIN, FESTIVAL & VOUS : REYNAUD
UNE BELLE AVENTURE !

@ Découvrez les pains Festival des Pains et apprenez a utiliser
les outils mis a votre disposition.

o Apprenez a parler du pain pour donner envie a vos clients.

© Déguster pour argumenter : une étape essentielle pour
mettre en avant vos produits ! Texture, odeur, saveur, le pain
n'aura plus de secret pour vous.

ORJECTIF : VOUS APPORTER AISANCE ET

SERTEUX DANS LE CONSEIL AUX CLIENTS.
> MARDI :

AGIR SUR SON ENVIRONNEMENT

» Rendez votre boulangerie attrayante pour
dynamiser votre image et donner envie
a vos clients de pousser la porte !

® Apprenez a organiser |'offre de votre OU
magasin en fonction des temps forts de la e
journée : le merchandising appliqué a la DE 16H A 184

boulangerie artisanale.

® Découvrez comment valoriser vos
produits en utilisant entre autres des
emballages adaptés.
OBJECTIF : VOUS DONNER TOUS
LES ATOUTS POUR ATTIRER LES CLIENTS
ET METTRE EN AVANT VOS PRODUITS.

> MERCREDI :

AGIR SUR L'HUMAIN ET
RESPECTER LA REGLEMENTATION

o Maitrisez les étapes de la vente et du conseil :
la vente en boulangerie, un métier passionnant !

o Appliquez vos connaissances a travers des sketches
de vente.

® Hygiéne, étiquetage, affichage obligatoire : maitrisez
les notions de réglementation.

ORJECTIF : AVOIR UNE EQUIPE DE VENTE
EFFICACE POUR VALORISER
VOS PRODUITS ET VOTRE IMAGE.

- GESTION :
| > JEUDI: RODOLPHE CAILLAULT

MA BOULANGERIE,
UNE VERITABLE ENTREPRISE

© |nitiez-vous a la lecture du bilan et du compte de résultat.
© Calculez le coiit de revient de vos produits.
o Découvrez les outils pratiques de gestion.

MANAGEMENT :

it SYLVIE
UN MANAGEMENT REYNAUD
EFFICACE

o Gérez votre personnel de maniéere optimale :
recrutement, organisation de travail, formation,
communication, motivation...

o Créez un véritable esprit d’équipe.



Pour une bonne
organisation de
votre stage, nous
coordonnons :

* ‘'envoi de votre dossier

® La prise en charge OPCALIM
pour les patrons salariés
et les salariés

* | a prise en charge FAF CEA
pour les patrons non salariés
et les conjoints collaborateurs

* \otre réservation d'hétel

¢ l'intendance de vos repas le
midi au Centre de Formation

STEPHANIE
PICHARD

ORGANISATION

e LIEU DE LA FORMATION

La formation se déroule au Centre Festival des Pains :
10 Rue de la Campagnarde a Lamotte Beuvron (41600)
(Le plan d'accés sera joint au dossier d'inscription)

o HEBERGEMENT

Lhébergement se fait a :
Hotel*** Le Parc, 8 Avenue d'Orléans 41300 SALBRIS
tel. 02.54.97.18.53 - www.leparcsalbris.com

* REPAS

Le repas du midi est prévu au centre de formation

e HORAIRES

* Le premier jour, I'accueil est a 8h30
* La formation se termine le vendredi a 14h

* MATERIEL A PREVOIR

e Une tenue de travail pour la boulangerie ou patisserie
* Un nécessaire pour prendre des notes et une calculatrice

ELSA
JEANNEAU




