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PETITS GATEAUX ET
ENTREMETS

Date: 05-07 Fevrier
Prix: 1428 €TTC
Durée : 3 jours / 23h

ICE-SCULPTURE : LA
SCUPTURE SUR GLACE
DANS TOUS SES ETATS
Date: 05- 07 Fevrier
Prix : 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

GLACETRONOMIE®
TECHNOLOGIE DE LA
GLACE Niveau 1
Date: 12 - 14 Fevrier
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

GLACETRONOMIE®
TECHNOLOGIE DE LA
GLACE Niveau 2
Date: 14 - 16 Fevrier
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours/23h

ENTREMETS ET PETITS
GATEAUX

Date: 19 - 21 Fevrier
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours/ 23h

PAQUES SUJETS ET
BONBONS CHOCOLAT
Date: 19 - 21 Fevrier
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours/ 23h

MONTAGES DE PAQUES ET

BONBONS CHOCOLAT
Date : 26 - 28 Fevrier
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

WEDDING CAKES /
WEDDING CROQ’
Date : 26 - 28 Fevrier
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

PETITS GATEAUX

Date: 04 - 06 Mars
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

MON SUCRE D’ART

Date: 04 - 06 Mars
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

DESSERTS A L'ASSIETTE
Date: 04 - 06 Mars
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

Ecole Ducasse - ENSP

ECOLEDUCASSE

ECOLE NATIDNALE

SUPEREEURE DE PATEESERE

BUFFET TRAITEUR
EVENEMENTIEL ET
SNACKING

Date: 11-13 Mars
Prix: 1632€TTC
Durée : 3 jours/23h

PAINS ET VIENNOISERIES
Date: 11-13Mars
Prix: 1428 €TTC
Durée : 3 jours/23h

ENTREMETS AU FIL
DES SAISONS

Date: 08 - 10 Avril
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours/23h

CREATIONS GLACEES POUR
BRISER LA

GLACE CET ETE!

Date: 08 - 10 Avril

Prix: 1428€TTC

Durée : 3 jours/23h

GLACES GOURMANDES
Date: 15-17avril
Prix: 1428€TTC
Durée : 3 jours/23h

CROQUEMBOUCHES
Date: 15-17avril
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

« admissionsfpc@ecoleducasse.com « +33(0)4 7165 79 64

PIECES ET ENTREMETS DE
PRESTIGE

Date : 22 - 24 Avril

Prix: 1428 €TTC

Durée : 3 jours / 23h

TARTES MODERNES ET
ELEGANTES

Date : 22 - 24 Avril
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

TECHNOLOGIE APPLIQUEE
GLACE

Date : 29 - 30 Avril

Prix: 996 € TTC

Durée : 2 jours / 16h

ENTREMETS ET
PETITS GATEAUX

Date: 13 - 15 Mai
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours/ 23h

CHOCOLAT ET CONFISERIE
Date: 13- 15 Mai

Prix: 1428 € TTC

Durée : 3 jours / 23h

SUCRE

Date: 21 -23 Mai

Prix: 1428 €TTC
Durée : 3 jours / 23h

CONFISERIE MODERNE
Date: 21 - 23 Mai
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

BEAN TO BAR Niveau 1
Date : 27 - 30 Mai
Prix:  1998€ TTC
Durée : 4 jours/31h

TARTES

Date : 27 - 29 Mai

Prix : 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

TARTES ENTREMETS
PETITS GATEAUX D’ETE
Date: 03 - 05 Juin
Prix: 1428 €TTC
Durée : 3 jours /23h

CONFISERIES TOUTE
SAISON

Date: 03 - 05 Juin
Prix: 1428 €TTC
Durée : 3 jours/ 23h

GATEAUX DE VOYAGE ET
PETITS FOURS

Date : 03 - 05 Juin
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours/ 23h

ecoleducasse.com

Ecole Nationale Supérieure de Patisserie, 125 allée du Chateau de Montbarnier, 43200 YSSINGEQUX

PIECES ARTISTIQUES
CHOCOLAT

Date: 10 - 12 Juin
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

PAINS ET VIENNOISERIES
Date: 10 - 12 Juin
Prix: 1428 €TTC
Durée : 3 jours/ 23h

BONBONS CHOCOLAT,
GOURMANDISES,
CONFISERIES ET
MONTAGES

Date: 10 -12 Juin
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

GATEAUX DE VOYAGE
Date: 17 - 19 Juin
Prix: 1428€TTC
Durée : 3 jours / 23h

BONBONS CHOCOLAT ET
SNACKING CHOCOLATE
Date: 17 -19 Juin

Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

PETITS GATEAUX

Date : 24 - 26 Juin
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours/ 23h



CONFITURES ET PATES DE
FRUITS

Date : 24 - 26 Juin

Prix: 1428 €TTC

Durée : 3 jours /23h

TARTES ET GATEAUX  DE
VOYAGE

Date : 24 - 26 Juin
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

PETITS GATEAUX

Date : 02 - 04 Septembre
Prix : 1428 € TTC
Durée : 3 jours /23h

LE CHOCOLAT DANS TOUS
SES ETATS

Date : 02 - 04 Septembre
Prix : 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

ENTREMETS D'AUTOMNE

Date: 09 - 11 Septembre
Prix : 1428 € TTC

Durée : 3 jours/ 23h

ENTREMETS ET BUCHES
DE NOEL

Date: 09 - 11 Septembre
Prix : 1428 € TTC

Durée : 3 jours/ 23h

SUJETS ET PRODUITS
CHOCOLATES DE NOEL
Date: 16 - 18 Septembre
Prix: 1428 € TTC

Durée : 3 jours / 23h

BEAN TO BAR Niveau 2
Date: 16 - 19 Septembre
Prix: 1998 € TTC

Durée : 4 jours/31h

PETITS GATEAUX ET TARTES
DE SAISON

Date: 16 - 18 Septembre
Prix: 1428 €TTC

Durée : 3 jours / 23h

MONTAGES DE NOEL ET
BONBONS CHOCOLAT
Date: 23 - 25 Septembre
Prix: 1428 €TTC

Durée : 3 jours / 23h

BUCHES ET ENTREMETS
DES FETES DE FIN D’ANNEE
Date: 23 - 25 Septembre
Prix: 1428 €TTC

Durée : 3 jours / 23h

COLLECTION DE
SUJETS DE NOEL ET
BONBONS CHOCOLAT
Date: 30 Septembre -
02 Octobre
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

Ecole Ducasse - ENSP

ECOLEDUCASSE

ECOLE NATIDNALE
SUPEREEURE DE PATISSERIE

L'UNIVERS DE LA
RESTAURATION

BOULANGERE
Date: 30 Septembre -
02 Octobre

Prix: 1632€TTC
Durée : 3 jours/23h

BUCHES ET ENTREMETS
DES FETES DE NOEL
Date: 07 - 09 Octobre
Prix: 1428 €TTC
Durée : 3 jours / 23h

GLACE: PREPAREZ LES
FETES AVENIR !

Date: 07 - 09 Octobre
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours/ 23h

BONBONS CHOCOLAT :
TECHNOLOGIE APPLIQUEE
ET EQUILIBRAGE

Date: 14 - 16 Octobre
Prix: 1428 € TTC

Durée : 3 jours/ 23h

BOCHES ET ENTREMETS DE
FETES

Date: 14 - 16 Octobre
Prix: 1428 € TTC

Durée : 3 jours / 23h

« admissionsfpc@ecoleducasse.com « +33(0)4 7165 79 64

CREATIONS GLACEES
POUR DES FETES DE FIN
D’ANNEE GIVREES !
Date: 21 - 23 Octobre
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

PATISSERIE SAINE ET
LEGERE

Date: 21 - 23 Octobre
Prix: 1428 € TTC

Durée : 3 jours / 23h

PIECES ARTISTIQUES
CHOCOLAT

Date: 28 - 30 Octobre
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours / 23h

PAINS AU LEVAIN

ET VIENNOISERIES
Date : 28 - 30 Octobre
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours /23h

LES DESSERTS A L'ASSIETTE
ET APRES DESSERTS

Date: 04 - 06 Novembre
Prix: 1428 €TTC

Durée : 3 jours/23h

GALETTES

Date: 04 -06 Novembre
Prix: 1428 € TTC
Durée : 3 jours/23h

ENTREMETS, TARTES ET
PETITS GATEAUX GLACES
Date: 12 - 14 Novembre
Prix: 1428 €TTC
Durée : 3 jours/ 23h

DESSERTS DE RESTAURANT
Date: 12 -14 Novembre
Prix: 1428 € TTC

Durée : 3 jours/23h

DESSERTS DE
RESTAURATION EN PALACE
Date: 18- 20 Novembre
Prix: 1428€TTC

Durée : 3 jours/23h

PATISSERIES RAFFINEES
SANS GLUTEN NI ADDITIFS
Date: 18 -20 Novembre
Prix: 1428 €TTC

Durée : 3 jours/ 23h

PATISSERIE
CONTEMPORAINE PLUS
LEGERE ET MOINS
CALORIQUE

Date: 25-27 Novembre
Prix: 1428 €TTC
Durée : 3 jours/ 23h

ecoleducasse.com

Ecole Nationale Supérieure de Patisserie, 125 allée du Chateau de Montbarnier, 43200 YSSINGEQUX

PATE EN CROUTE

Date: 25-27 novembre
Prix: 1632€TTC
Durée : 3 jours/23h
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<< Je me suis toujours efforcé de
transmettre ma vision de la cuisine

et de la patisserie. Je partage mon

savoir-faire et mes expertises
avec tous les jeunes désireux
d’apprendre, les personnes en
quéte d’une reconversion ou

les professionnels souhaitant
renforcer leurs compétences et ce
en ayant constamment a I'esprit :
la pratique de I'excellence. =

dLdIN DUCASSE




ECOLE NATIONALE SUPERIEURE NOS THEMATIQUES
DE PATISSERIE : DES FORMATIONS TECHNIQUES ET CREATIVES
D’EXCELLENCE POUR VOUS

PROFESSIONNELS

Depuis pres de quarante ans, 'Ecole Nationale Supérieure
de Patisserie est UEcole de référence, en France et a
Uinternational, pour les professionnels de la patisserie,
boulangerie, chocolaterie, confiserie et glacerie.

Fondée en 1984 parla Confédération des Patissiers, U'Ecole,
depuis reprise par Yves Thuriés et Alain Ducasse, n"a cessé
de grandir jusqu’a devenir une figure emblématique du

mondg patissier. Aujourd’hui, elle fait partie intégrante PAtisserie
de UEcole Ducasse, acteur incontestable en matiére )
d'excellence pédagogique dans le domaine des arts Chocolat et confiserie

culinaires et de la patisserie.

Bean to bar
En 2022, pres de 800 professionnels se sont formés
aupres d'Artisans comptant parmi les plus talentueux de Desserts de restaurant
leur profession. Grace a un enseignement d’excellence,
nous vous accompagnons au quotidien pour répondre a
Uexigence de vos métiers, valoriser votre talent et cultiver
votre identité.

Glace
Pains et viennoiseries

. . y : Pieces de présentation
Nos formations vous aideront a développer des produits

de grande qualité et a les mettre en valeur aupres de votre Piéces artistiques chocolat
clientele.
Sucre
Inspirez-vous des tendances et techniques de demain ! o
Cuisine
Snacking
Traiteur

Impression 3D

et autres thémes sur demande



NOS FORMATIONS
PROFESSIONNELLES CONTINUES

Concues et animées par des Artisans d’Excellence (Meilleurs
Ouvriers de France, Champions du Monde et Chefs Patissiers de
Palaces], nos formations de perfectionnement vous apporteront
conseils, astuces et techniques de grands Chefs. Ces derniers
vous feront découvrir des méthodes d’organisation et de travail
rationnelles quivous permettrontde gagnerdutempsetd optimiser
votre chiffre d'affaires.

NOS FORMATIONS « CATALOGUE »
d ’ECOLE NATIONALE
SUPERIEURE DE PATISSERIE

Participez a des formations directement
applicables dans votre entreprise, quel
que soit le type de votre établissement.

Les formations ont lieu au sein de U'Ecole Nationale Supérieure de
Patisserie, au Chateau de Montbarnier, demeure prestigieuse avec
ses treize laboratoires dotés d'un équipement de pointe pour chaque
spécialité, son salon, ses chambres et son restaurant.

Durant votre séjour, nul besoin de se déplacer : vous serez hébergé
et restauré sur place. Vous pourrez profiter d'un lieu de partage, de
rencontres et d'apprentissage ou tous les Chefs et professionnels
échangent et se cotoient.

NOS FORMATIONS
SUR MESURE EN ENTREPRISE

A votre demande, UEcole Nationale Supérieure de Patisserie met
en place un programme de formation dispensé directement sur
votre lieu de travail et mis en pratique immédiatement par vous
et vos équipes.

En s'adaptant a votre environnement technique et humain,
aux effectifs et aux compétences de vos collaborateurs, nos
professionnels mettent leur expérience a votre service et vous
proposent un projet personnalisé. C'est vous qui choisissez le
theme, le programme sera établi en fonction de vos besoins.

Profitez de formations sur mesure,
dispensées chez vous, par nos Experts.






-la-:;.

-~
PIERRE HENRI

ROULLARD

Pages 20/ 38

ALEXIS
BEAUFILS

Page 26

BASTIEN
GIRARD

Pages 32/ 45

PATISSERIE

S

FLORENCE
LESAGE

Page 22

PATRICE
IBARBOURE

Pages 29/ 39

THIERRY
BAMAS

Page 33

JULIEN
DUGOURD

Pages 24

JEROME
CHAUCESSE

Page 30

LucC
DEBOVE

Page 34

PATISSERIE

= =
22N

-

P

MICKAEL Loic
BOLAINGUE BEZIAT

Pages 37 / 40
Pages 36/ 42

JONATHAN AURELIEN
MOUGEL TROTTIER
Page 41

Page 44

THOMAS ROMAIN
SUBRIN CHALUMEAU
Page 48 Page 50

GABRIEL
LE QUANG

Page 38

LUC
BAUDIN

Page 46

JORDI
PUIGVERT

Page 51



CHOCOLAT ET CONFISERIE CHOCOLAT ET CONFISERIE

MATHIEU BERTRAND CLARA LUC XAVIER JOHAN
LE RENARD BALAY EROUTINE BAUDIN BERGER GIACCHETTI
Page 22 Page 23 Page 40 Page 42 Page 43

Page 30

DESSERTS DE RESTAURANT

PAUL REGIS FREDERIC ERIC MATTHIEU CHRISTOPHE
OCCHIPINTI BOUET HAWECKER VERBAUWHEDE CARLIN TULOUP
Pages 31/ 39 Page 49

Pages 32/ 41 Page 33 Page 25 Page 48
GLdCE
JEREMY VINCENT EDOUARD MICHAEL LUC STEPHANE
DELTEIL DURANT MORAND BARTOCETTI DEBOVE AUGE
Pages 35/ 45 Page 36 Page 37 Pages 20/ 29 Pages 21/ 27/ 46
Page 50



DAVID
ALVES

Page 27

A%

THOMAS
SUBRIN

Page 26

JEAN-PHILIPPE
WALSER

Page 23

GLACE

ALAIN
CHARTIER

Pages 44

PAINS/VIENNOISERIES

CYRIL
VIGOUROUX

Page 35

PIECES DE PRESENTATION

ALLAN
CARTIGNIES

Page 49

ANTOINE
PARIS

Pages 47

MICKAEL
BOLAINGUE

Page 28

PIECES ARTISTIQUES CHOCOLAT

ALEXIS
BEAUFILS

Page 34

JONATHAN
MOUGEL

Page 24

PIERRE
KOCH

Page 25

STEPHANE
LEROUX

Page 47

SUCRE

GABRIEL
LE QUANG

Page 31

TRAITEUR / SNACKING

PASCAL AURELIEN
TANGUY VIDAL
Page 43

Page 51

17






A34

PIERRE HENRI
ROULLARD

PETITS GATEAUX ET
ENTREMETS

LUC
DEBOVE

ICE-SCULPTURE : LA
SCUPTURE SUR GLACE
DANS TOUS SES ETATS

Lun. 05 - Mer. 07 février
23h

Confection d'une gamme de petits gateaux et
entremets créative et gourmande.

Mise en ceuvre de recettes et techniques rationnelles
pour vous apporter efficacité et productivité.

Travail de plusieurs parfums pour étre en mesure de
répondre a toutes les demandes, des plus classiques
aux plus tendance.

Travail de recettes signatures.

Lun. 05 - Mer. 07 février
23h

Réalisation de sculptures sur glace [collage,
inclusions, piéce artistique pour concours,
présentoir pour buffet).

Travail et réflexion sur la conception d’une sculpture
jusqu’'a la mafitrise et Lléquilibre des volumes
(réalisation de dessins et travail sur argile).

Apprentissage de toutes les méthodes pour réaliser
un bloc de glace et savoir quand et comment le
sculpter.

Acquisition de toutes les techniques de taille de la
glace.

Mafitrise des différents outils et de leur affGtage
(utilisationde latronconneuse, de lascie, des gouges
et ciseaux a glace, de fer, ponceuse et défonceuse).

20

STEPHANE
dUGE

GLACETRONOMIE®
TECHNOLOGIE DE LA GLACE
NIVEAU 1

STERHGNE
AUGE

GLACETRONOMIE®
TECHNOLOGIE DE LA GLACE
NIVEAU 2

Lun. 12 - Mer. 14 février
23h

« De la glace en théorie a une pratique raisonnée
et réfléchie »

Maitrise des techniques essentielles a la création
de glaces et sorbets, facilement reproductibles en
entreprise.

Fabrication d'une centaine de recettes afin
d'observer linfluence des ingrédients et des
différents parametres.

Rectification des défauts et rééquilibrage a travers
une analyse visuelle et gustative.

Mer. 14 - Ven. 16 février
23h

« Créations glacées sans limites »

Réalisation des recettes de glaces et sorbets de
votre choix.

Dégustation puis analyse des recettes pour en
définir les regles, établir leur composition et les
équilibrer si besoin.

Création de recettes de glaces et de sorbets de
qualité qui répondent aux nouvelles attentes des
consommateurs : vegan, sans lactose, sans sucre
ajouté, aindice glycémique bas, a base de stabilisant
fait maison ou autres...

21
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FLORENCE
LESAGE

ENTREMETS ET PETITS
GATEAUX

MATHIEU
LE RENARD

PAQUES : SUJETS, BONBONS
CHOCOLAT

Lun. 19 - Mer. 21 février
23h

Créationd’'unerondede petitsgateauxetd'entremets
aux saveurs variées, aux textures différentes et aux
formes originales pour plaire au plus grand nombre.

Travail autour de plusieurs themes et collections,
afin de personnaliser davantage votre production.

Lun. 19 - Mer. 21 février
23h

Création de montages chocolat attractifs pour les
fétes de Paques.

Elaboration d'une gamme de bonbons chocolat et
mise en ceuvre des différentes techniques de travail,
de rationalisation pour une rentabilité optimisée.

Maitrise de la fabrication de pralinés, pates de
fruits, pates d’amandes et autres confiseries pour
vous permettre de créer vos propres associations
de saveurs.

22

BERTRAND
BALAY

MONTAGES DE PAQUES ET
BONBONS CHOCOLAT

JEAN - PHILIPPE
WALSER

WEDDING CAKES / WEDDING
CROQ’

Lun. 26 - Mer. 28 février
23h

Création d'une collection de montages de Paques et
de bonbons chocolat.

Apprentissage de techniques créatives pour vous
permettre de réaliser des sujets en chocolat,
des bonbons, des barres snacks et du grignotage
chocolaté.

Lun. 26 - Mer. 28 février
23h

Montage de wedding cake a la francaise mélangé au
croquembouche.

Apprentissage des bases de réalisation du
croquembouche et application de ces bases dans la
réalisation du wedding cake/wedding croq'.

Pour le croquembouche : maftrise de la réalisation
des différentes nougatines, du glacage de petits
choux et du montage [netteté et propreté du
montage).

Pour le wedding cake : maitrise des entremets a la
francaise recouverts de pate a sucre pour certains
et élaboration de différents glacages pour d'autres.

Travail du décor en chocolat, du sucre et en
particulier des décors artistiques en sucre (sucre
tiré, fleur, ruban) ainsi que du pastillage.

23
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JULIEN
DUGOURD

PETITS GATEAUX

JONdATHAN
MOUGEL

MON SUCRE D’ART

Lun. 04 - Mer. 06 mars
23h

Mise en ceuvre de techniques simples et adaptables
a tout type d'établissement.

Revisite de desserts de type boutique afin d'allier
excellence, créativité et efficacité.

Réalisation de différents petits gateaux haut de
gamme, a base de fruits ou chocolat.

Lun. 04 - Mer. 06 mars
23h

Montage d'une piece artistique en sucre d’art autour
d'un théme défini dans Uesprit d'une préparation de
concours en direct.

Mafitrise du pastillage et des techniques de sucre
tiré, soufflé, candi, patiné, paille et ruban.

Fabrication de moules minute et appréhension de la
technologie de cuisson des sucres.

24

ERIC
VERBAUWHEDE

DESSERTS
A L'ASSIETTE

PIERRE
KOCH

BUFFET TRAITEUR
EVENEMENTIEL ET SNACKING

Lun. 04 - Mer. 06 mars
23h

Echangesurleprocessusdecréationetd'élaboration
de desserts de restaurant.

Mise en ceuvre de plusieurs recettes inédites.

Compréhension de l'équilibre des textures et des
associations de saveurs chéres a la Maison comme
le thé, le café, les agrumes, les épices, les herbes
aromatiques, etc.

Maitrise des techniques au service de 'esthétique et
du golt, avec la réalisation de dressages singuliers
et harmonieux.

Lun. 11 - Mer. 13 mars
23h

Travailsurune offre, créative et cuisinée, de produits
snacking et de piéces cocktail qui s'adapte a votre
activité.

Création de recettes d’entrées et de plats cuisinés
pour la vente a emporter ou pour 'événementiel.

Acquisition de méthodologies qui permettent de
créer des synergies et d'optimiser le temps de
travail.

Echange sur les tendances du marché et sur le
sourcing de produits innovants.

25
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THOMAS
SUBRIN

PAINS ET VIENNOISERIES

dLEXIS
BEAUFILS

ENTREMETS AU FIL DES
SAISONS

Lun. 11 - Mer. 13 mars
23h

Confection d'une vingtaine de recettes : pains
classiques et originaux, viennoiseries, brioches,
snacks...

Travail de différents types de farine, de fermentation
[poolish, levain..) et de process [pousse lente,
pointage retardé...).

Echange surles méthodes de laboulangerie actuelle
et acquisition de nouvelles techniques.

Lun. 08 - Mer. 10 avril
23h

« Réalisation d’entremets sous le guide des
saisonnalités »

Mise en application des classiques de la Patisserie
Francaise dans le respect des fondamentaux.

Acquisition de méthodologies et de techniques
diversifiées pour créer des patisseries traditionnelles
et innovantes.

Confection d’'une gamme d’entremets avec mille et une
textures autour de l'univers sucré du Chef.

26

STERHGNE
AUGE

CREATIONS GLACEES POUR
BRISER LA GLACE CET ETE !

DAviD
dLVES

GLACES GOURMANDES

Lun. 08 - Mer. 10 avril
23h

Réalisation d'une douzaine de recettes associant
glaces réglementées, bases patissiéres
spécialement adaptées a la glacerie et créations
originales.

Valorisation d'une gamme adaptée a la saison
estivale : Exkimos® et cornets glacés, coupes
et verrines glacées, bacs gourmands, snacks et
entremets glacés...

Application de recettes clé en main pour une mise
en ceuvre immeédiate.

Acquisition des bases élémentaires pour équilibrer
les recettes de glaces et sorbets mais aussi pour les
rectifier afin d’améliorer la conservation et qualité
de la glace.

Lun. 15 - Mer. 17 avril
23h

Réalisation d’une collection de glaces gourmandes : glaces
tendance en pots, verrines avec différentes inclusions
(caramel, coulis, fruits secs, sablé), glaces moins grasses
et moins sucrées, glaces vegan...

Création d'une offre de produits diversifiés et modernes.

Apprentissage de méthodes et techniques directement
applicables en entreprise.

27
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LQ'I'C
BEZIAT

CROQUEMBOUCHES

MICKAEL
BOLAINGUE

PIECES ET ENTREMETS DE
PRESTIGE

Lun. 15 - Mer. 17 avril
23h

Confection de croquembouches avec différents
niveaux de difficulté, des plus productifs aux plus
prestigieux.

Acquisition de techniques de montages, allant des
plus traditionnelles aux plus innovantes.

Approche de multiples techniques de sucre d'art
pour mettre en valeur vos créations.

Lun.22 - Mer. 24 avril

Réalisation de belles pieces de réception pour le
plaisir de tous : croquembouches, pied central,
cascades d’entremets et confection de wedding
cakes retravaillés facon « Maison Lahrer » c'est a
dire réalisés a base d'entremets de la prestigieuse
Maison.

Création d'une gamme compléte d'entremets aux
saveurs et textures différentes.

Travail sur les socles en polystyréne des pieces pour
la présentation des entremets, sur les techniques
de montage, les décors (petits décors en sucre
commercial, travail de la pate a sucre et des fleurs
en pate a sucre...] et les glacages.

Rationalité et simplicité dans l'exécution du travail
et application de méthodes de travail adaptées a la
production boutique.
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PATRICE
IBARBOURE

TARTES MODERNES ET
ELEGANTES

LUC
DEBOVE

TECHNOLOGIE APPLIQUEE
GLACE

Lun.22 - Mer. 24 avril
23h

Réalisation de tartes modernes et élégantes.
Association de saveurs subtiles et généreuses.

Travail de différentes pates comme la pate sucrée,
pate sucrée cacao, pate feuilletée, pate brioche
feuilletée.

Au programme : de nouvelles techniques modernes
et surprenantes a s'approprier (telles que le sablé
reconstitué ou bien encore la tarte aux pommes
en cuisson sous vide..) pour de futures créations
personnelles.

Lun. 29 - Mar. 30 avril
16h

Maitrise de la technologie de la glace : travail autour
des textures et des golts, des températures de
consommationdesglaces, desdifférents stabilisants
selon les spécificités des produits utilisés.

Réalisation de recettes par tableau analytique suivie
d'une mise en pratique immédiate en laboratoire
pour observer les textures et rectifier selon les
produits et les machines.

Réalisation de glaces aux fruits, de sorbets aux
fruits, de sorbets plein fruits, de glaces au lait, de
cremes glacées, de glaces aux ceufs et de glaces a
l'alcool, dans le respect de la législation en vigueur
sur les pectines, les stabilisants et les gélifiants. .
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IDW

JEROME
CHAUCESSE

ENTREMETS ET PETITS
GATEAUX

CLARA
EROUTINE

CHOCOLAT ET CONFISERIE

Lun. 13 - Mer. 15 mai
23h

Méthodes de réflexion pour la conception d'une
gamme de desserts simples et efficaces dans un
souci de rationalité.

Réalisation de différentes recettes traditionnelles
mises au goGt du jour et de nouvelles créations.

Conseils techniques et échange d'idées afin
d'adapter lesrecettes du Chefavotre environnement
professionnel.

Lun. 13 - Mer. 15 mai
23h

Elaboration d'une gamme compléte de bonbons
chocolat et confiseries pour tout professionnel qui
cherche a développer son offre.

Création de ganaches, pralinés et pates d’amandes
pour la confection de bonbons chocolat.

Réalisation de confiseries en pot, caramels tendres,
pates de fruits, barres chocolatées et premieres
approches au « panning » (dragéifiés).
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GUBRIEL
LE QUANG

SUCRE

PAUL
OCCHIPINTI

CONFISERIE MODERNE

Mar. 21 - Jeu. 23 mai
23h

Réalisation d'une piéce artistique en sucre dans le
cadre de la préparation a un Concours.

Apprentissage et maitrise de toutes les techniques
du travail du sucre : tiré, soufflé, coulé, ruban,
pastillage...

Travail autour de la conception, autour du collage et
du montaged’'unepiéce nette, légéreetharmonieuse
dans le cadre.

Mar. 21 - Jeu. 23 mai
23h

Découverte de lunivers de la confiserie francaise
avec des créations misesau goQtdujour (guimauves,
pates de fruits, nougat, Négus de Nevers, fourrés
aux fruits, roc, etc.).

Approche moderne de la confiserie avec des recettes
vegan, caramels purs fruits, sucettes tube, etc.
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IDW

REGIS
BOUET

BEAN TO BAR NIVEAU 1

BASTIEN
GIRARD

TARTES

Lun. 27 - Jeu. 30 mai
31h

Appréhension des étapes nécessaires a la fabrication du
chocolat au travers d'une multitude de procédés : achat
des feves, choix et optimisation du matériel, interactions
des matiéres premieres, évolution de la production.

Réalisation de votre propre chocolat, noir ou au lait,
atravers 12 recettes mises au point pour cet atelier
unique.

Compréhension des processus vous permettant de
choisir la composition de vos recettes.

Lun 27 - Mer. 29 mai
23h

Création d’'une gamme de tartes et tartelettes adaptée
a la production en boutique, facilement applicable et
rentable.

Travail sur les associations de go(ts et de textures.

Mise en application de multiples techniques : foncage,
pochage, glacage, décors, etc.
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THIERRY
BAMAS

TARTES, ENTREMETS ET
PETITS GATEAUX D’ETE

FREDERIC
HAWECKER

CONFISERIES TOUTE SAISON

Lun, 03 - Mer. 05 juin
23h

Création d'une nouvelle gamme en tenant compte
des problématiques liées a votre entreprise.

Approfondissement et maftrise de techniques
traditionnelles et aisément reproductibles.

Réalisation de tartes, entremets et petits gateaux
estivaux, rationnels et rentables.

Lun 03 -Mer. 05 juin
23h

Création d’'une gamme complete de confiseries afin
de boostervosventes additionnelles et saisonniéres.

Confection de nougats, caramels, guimauves,
pates de fruits (moulées, cadrées et bicouches],
caramels mous, fudges, réglisses, bonbons
gélifiés, fruits confits, liqueurs, sucres cuits (rocks,
praliné feuilleté, sucre paille], bonbons dragéifiés,
modelages en pate d'amandes.

Réalisationd’'une gammerationnelle et commerciale
facilement reproductible en entreprise.
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NIne

LUC
DEBOVE

GATEAUX DE VOYAGE ET
PETITS FOURS

dLEXIS
BEAUFILS

PIECES ARTISTIQUES
CHOCOLAT

Lun. 03 - Mer. 05 juin
23h

Création d'une nouvelle génération de gateaux
de voyage, petits fours et cakes qui sauront vous
démarquer, la biscuiterie revenant a la mode et étant
une véritable valeur ajoutée.

Réalisation de 10 sortes de gateaux de voyage et de
20 sortes de petits fours.

Travail sur les différentes textures : sablé, moelleux,
croquant, fondant...

Sablés (Sablés fourrés, Sablés glacés, Sablés
gommés, Sablés Viennois, Sablés Poche, Sablé sans

gluten..), Moelleux (Moelleux fourrés, Moelleux
glacés), Croquants (Croquant au chocolat, Croquant
aux fruits..), Cakes (Cakes fourrés, Cakes sans

gluten...), Biscuit aux fruits....

Lun. 10 - Mer.12 juin
23h

« Réalisation d'une piece 100 % chocolat »

Création d'une piece artistique en chocolat par
chaque participant.

Acquisition de différentes techniques de travail du
chocolat : chocolat modelé, sculpté, coulé, patiné,
travail de différentes textures.

Maitrise des méthodes de travail et astuces du Chef
dans le cadre de la préparation de Concours.
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CYRIL
VIGOUROUX

PAINS ET VIENNOISERIES

JEREMY
DELTEIL

BONBONS CHOCOLAT,
GOURMANDISES, CONFISERIES
ET MONTAGES

Lun. 10 - Mer. 12 juin
23h

Création de viennoiseries classiques mais aussi
modernes et originales pour diversifier votre gamme
de produits.

Réalisations a base de différentes pates [(levée
feuilletée, brioche, pate colorée).

Travail autour des pains spéciaux sur levain.

Echange et partage des méthodes et techniques
pour innover et créer des produits gourmands.

Lun. 10 - Mer. 12 juin
23h

Réalisation de ganaches, pralinés, snacks
gourmands, bouchées, dragées, caramels, pates de
fruits, nougats, etc.

Création de sujets commerciaux permettant
d’animer les vitrines tout au long de l'année.

Partage de méthodologies et nouvelles idées pour
faciliter la création de produits.
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NIne

MICKAEL
BOLAINGUE

GATEAUX DE VOYAGE

VINCENT
DURANT

BONBONS CHOCOLAT ET
SNACKING CHOCOLATE

Lun. 17 - Mer. 19 juin
23h

Production d’'une gamme de gateaux de voyage et fours
secs inspirés du savoir-faire de la « Maison Larher »
pour agrandir votre offre et répondre a l'expansion du
e-commerce.

Réalisation de cakes, pain de Génes, macarons et petits
fours secs.

Travail autour des produits de longue conservation et
autour de la facilité de transport

Lun. 17 - Mer. 19 juin
23h

Réalisation d'une large gamme de bonbons chocolat
et de snackings chocolatés.

Maitrise de différentes techniques de pralinés,
ganaches, pates d’amandes, massepain, pates de
fruits... afin de pouvoir les décliner et créer ses
propres associations.
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LQ'I'C
BEZIAT

PETITS GATEAUX

EDOUdRD
MORAND

CONFITURES ET PATES DE
FRUITS

Lun. 24 - Mer. 26 juin
23h

Confection d'une dizaine de produits tirés de grands
classiques et de créations originales.

Application de multiples recettes et techniques avec
en objectifs élégance et productivité.

Partage de méthodologies pour innover et créer des
patisseries modernes et authentiques.

Lun. 24 - Mer. 26 juin
23h

Création d'une gamme de confitures de fruits
de saison : classiques, allégées, originales ou
spécialités.

Connaissances des matiéres premieres et du choix
des ingrédients.

Compréhension de la technologie, des procédés de
fabrication et des méthodes de cuisson.

Connaissance de la législation, des contraintes
réglementaires et des techniques de conservation
(régles d’hygiéne, emballage et étiquetage...).

Réalisation de pates de fruits classiques et
revisitées.
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NIne

1d3s

PIERRE HENRI
ROULLARD

TARTES ET GATEAUX DE
VOYAGE

GdBRIEL
LE QUANG

PETITS GATEAUX

Lun. 24 - Mer. 26 juin
23h

Production d'une gamme de tartes modernes et
gourmandes, de cakes et go(ters divers.

Travail sur les golts, les textures et la finition tout
en gardant un c6té rationnel.

Travail des différentes recettes avec une adaptation
possible et propre a chacun en fonction de son
entreprise, son secteur et sa quantité de production.

Lun. 02 - Mer. 04 septembre
23h

Création et réinterprétation de grands classiques
de la patisserie avec un mélange de tradition et de
modernité autour de l'univers et de l'expérience du
Chef.

Réalisation de recettes de petits gateaux classiques
remises au godQt du jour.

Acquisition et mafitrise de techniques raffinées
[techniques de pochage, de montage...) mais aussi
de techniques rationnelles directement applicables
en entreprise.
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PAUL
OCCHIPINTI

LE CHOCOLAT DANS TOUS
SES ETATS

PATRICE
IBARBOURE

ENTREMETS D'’AUTOMNE

Lun. 02 - Mer. 04 septembre
23h

Réalisation de tous types d’intérieurs chocolatés :
ganache moussée, coulée, moulée, pochée, pralinée.

Création de confiseries chocolatées : fourrés
chocolat, nougats et caramels au chocolat.

Approche technologique pour calculer les intérieurs
destinés a la vente en boutique et a U'export.

Lun. 09 - Mer. 11 septembre
23h

Productiond’'unedouzained’entremetstraditionnels
et contemporains aux fruits, aux agrumes et au
chocolat, adaptés a la saison.

Travail autour de recettes abouties, élégantes et
gourmandes en petite et grande taille.

Mise en ceuvre de techniques et méthodes
rationnelles facilement reproductibles en
laboratoire.
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1d3s

ujc
BEZIAT

ENTREMETS ET BUCHES
DE NOEL

LUC
BAUDIN

SUJETS ET PRODUITS
CHOCOLATES DE NOEL

Lun. 09 - Mer. 11 septembre
23h

Confection d'une dizaine de bliches et entremets
tirés de grands classiques et de créations originales.

Application de multiples recettes et techniques avec
en objectifs élégance et productivité.

Partage de méthodologies pour innover et créer des
patisseries modernes et authentiques.

Lun. 16 - Mer. 18 septembre
23h

Création de sujets et montages commerciaux pour
les fétes de Noél pouvant étre réutilisés a toutes les
périodes de 'année.

Utilisation uniquement de colorants naturels,
poudres de fruits ou épices.

Fabrication de pralinés variés, ganaches et
confiseries permettant la réalisation de bouchées
chocolatées, truffes et barrestoutaulongdel'année.

Approfondissement et maitrise des techniques
rapides liées au travail du chocolat (croquis, mise
au point, moulage, faconnage, pulvérisation, etc.).
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REGIS
BOUET

BEAN TO BAR NIVEAU 2

JONdATHAN
MOUGEL

PETITS GATEAUX ET TARTES
DE SAISON

Lun. 16 - Jeu. 19 septembre
31h

« Maftrise du travail de la féeve au chocolat »

Apreés la transformation de la féeve de

cacao en chocolat (Bean To Bar Niveau 1),
approfondissement de ces connaissances en
découvrant plus particulierement le travail des
feves.

Mise en valeur de vos féves de chocolat et travail de
la feve afin d’en tirer le meilleur et faire évoluer vos
recettes de chocolat.

Fabrication de chocolat et perfectionnement de vos
recettes de chocolat.

Analyse des fabrications, dégustation et rectification
sinécessaire. Au programme expériences poussées
et découvertes analytiques.

Lun. 16 - Mer.18 septembre
23h

Confection d'une dizaine de recettes.

Retour aux techniques fondamentales de la
patisserie de maniére nouvelle et innovante.

Application de méthodes de rationalisation et travail
poussé sur les textures et le goQt.
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1d3s

XAVIER
BERGER

MONTAGES DE NOEL ET
BONBONS CHOCOLAT

MICKAEL
BOLAINGUE

BUCHES ET ENTREMETS
DES FETES DE FIN D'’ANNEE

Lun. 23 - Mer. 25 septembre
23h

Création d'une gamme de montages de Noél
ludique, rationnelle, rentable, réalisable en série et
applicable en entreprise.

Réalisation d'une gamme de bonbons chocolat
classique mais aussi plus novatrice (ganaches,
pralinés, pates de fruits, pate d’'amandes...)

Lun. 23 - Mer. 25 septembre
23h

Découverte du savoir-faire historique de la « Maison
Lahrer » et de ses recettes uniques.

Réalisation d'une gamme de bliches et entremets
adaptés aux fétes de fin d'année.

Maitrise des jeux de textures et de saveurs et
application de méthodes de travail adaptées a la
production boutique.
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JOHAN
GIACCHETTI

COLLECTION DE
SUJETS DE NOEL
ET BONBONS CHOCOLAT

PASCAL
TANGUY

L'UNIVERS DE LA
RESTAURATION
BOULANGERE

Lun. 30 septembre - Mer. 02 octobre
23h

Création de petits montages commerciaux ludiques
sur le theme de Noél réalisables a partir de formes
telles que les sphéres ou les ceufs.

Créationd’'une gamme de bonbons chocolat axée sur
les saveurs de Noél (orange, agrumes, spéculoos...).

Apprentissage de multiples techniques du travail du
chocolat avec pour objectif une application directe
et rationnelle en entreprise.

Lun. 30 septembre - Mer. 02 octobre
23h

Création de produits Snacking afin de répondre a
une demande croissante de la clientéle Snacking
et augmenter votre panier moyen de vente.
- Sandwichs froids et chauds (différentes gammes :
sandwich végétarien, avec sauces personnalisées,
gamme pour rotation, permanente...)
- Burgers (mise en place froide, présenté fini au
magasin : végétarien, poisson, émincé de boeuf...)
- Paninis

Réalisation d'une gamme de plats cuisinés
attrayante, sans grande connaissance culinaire,
destinée a la restauration « nomade » ou assise.

Au programme : Pavé de saumon et pleurotes
au citron vert, Emincé de volaille a U'estragon,
Tranchette de beoeuf aux champignons, Gratin de
légumes, Pates...
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100

AURELIEN
TROTTIER

BUCHES ET ENTREMETS
DES FETES DE NOEL

dLdIN
CHARTIER

GLACE : PREPAREZ LES
FETES A VENIR !

Lun. 07 - Mer. 09 octobre
23h

Réalisation d’'une gamme compléte de blches et
produits festifs entre tradition et modernité.

Application de techniques de cuisson, assemblage,
glacage, pochage, tourage, etc.

Travail de produits gourmands et créatifs facilement
reproductibles en entreprise.

Lun. 07 - Mer. 09 octobre
23h

Création d'une gamme compléte de produits glacés
autour de moments forts de l'année : Noél, Saint-
Sylvestre, galette des rois et Saint-Valentin.

Maitrise et adaptation des méthodes de cuisson,
pasteurisation et turbinage selon les besoins et
régles en vigueur.
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JEREMY
DELTEIL

BONBONS CHOCOLAT :
TECHNOLOGIE APPLIQUEE
ET EQUILIBRAGE

BASTIEN
GIRARD

BUOCHES ET ENTREMETS DE
FETES

Lun. 14 - Mer.16 octobre
23h

Toutes les solutions et clés pour comprendre et
équilibrer vos ganaches.

Les différents points technologiques de réalisation
des ganaches seront abordés et mis en pratique.

Au programme :

- Technologie des ingrédients : les produits sucrants
et édulcorants ; les produits laitiers (le lait, la
créme, le beurre) ; les chocolats (les couvertures,
les chocolats ganaches) ; les liquides ; les additifs.

- L'équilibrage et la pratique des ganaches
équilibrer une ganache via logiciel ; influence de
UAW ; réalisations d'intérieurs vegan ; émulsion ;
chablonnage ; cadrage ; enrobage.

- Hygiéne et conservation : législation, congélation,
décongélation, point de rosée.

Lun 14 - Mer. 16 octobre
23h

Production de blches et entremets jouant sur les
textures et associations.

Déclinaison de biscuits, croustillants, crémeux et
mousses pouvant étre associés a linfini.

Application de multiples techniques : montage a
l'envers, pochage, glacage, décors, etc.
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100

STERHGNE
AUGE

CREATIONS GLACEES
POUR DES FETES DE FIN
D'ANNEE GIVREES !

LUC
BAUDIN

PATISSERIE SAINE ET
LEGERE

Lun. 21 - Mer. 23 octobre
23h

Réalisation d'une douzaine de recettes associant
glaces réglementées ou non, bases patissiéres
spécialement adaptées a la glacerie et création
également de recettes originales.

Valorisation d'une gamme adaptée a la saison :
Blches et entremets glacés, petits fours glacés,
bouchées salées glacées...

Application de recettes clé en main pour une mise
en ceuvre immeédiate.

Acquisition des bases élémentaires pour équilibrer
des recettes de glaces et sorbets selon les regles de
bases, pour rectifier des recettes afin d’améliorer
leur conservation et qualité et ainsi enrichir votre
offre.

Lun. 21 - Mer. 23 octobre
23h

Découverte d'une nouvelle péatisserie saine,
gourmande et esthétique, répondant a la demande
grandissante de la clientéle.

Utilisation des substituts naturels du sucre, de
farines riches en fibres naturelles et de matieres
grasses a acides gras insaturés.

Organisation d'une mise en place optimale pour
favoriser la fraicheur et le go(t des produits.
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STEPHANE
L EROUX

PIECES ARTISTIQUES
CHOCOLAT

ANTOINE
PARIS

PAINS AU LEVAIN ET
VIENNOISERIES

Lun. 28 - Mer. 30 octobre
23h

Réalisation d'une piéce artistique en chocolat de A
a Z et apartird'un croquis.

Valorisation des volumes et des couleurs, maitrise
des techniques de modelage et moulage.

Lun 28 - Mer. 30 octobre
23h

Création d'une gamme de pains au levain, aromatiques
ainsi que de viennoiseries pour le petit déjeuner et pour
le golter. Elaboration de produits simples et originaux a
la fois, de produits commerciaux qui correspondent aux
attentes des consommateurs

Au programme :

Pains : Pain de tradition au levain, pain aromatique
(graines de lin, de courges et baies de gojil, baguettes
aux graines, pain a la meule au levain, le tranchoir, pain
de campagne au levain, tourte de Seigle, pain tigré...

Viennoiseries : pate levée feuilletée, croissants, pains
au chocolat, couronne pistache framboise, croustillants
pomme et sésame, pains au chocolat praliné, feuilletés
au citron, croissant multicolore aux fruits rouges, carré
cassis bicolore, New York roll...

Brioches : Pate 3 brioche, brioches a tétes, tresses,
brioche feuilletée, brioche douceur passion et chocolat,
blchette bicolore...
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AON

MATTHIEU
CARLIN

LES DESSERTS
A L'ASSIETTE ET
APRES DESSERTS

Lun. 04 - Mer. 06 novembre
23h

Compréhension de Lélaboration d'un dessert
a lassiette en respectant la saisonnalité et les
produits.

Développement de votre créativité et découverte
d'associations originales autour des fruits, du
chocolat, des épices et des herbes.

Mafitrise de techniques simples pour sublimer les
golts et les textures des desserts a l'assiette et
libérer votre identité culinaire.

Conception et réalisation des aprés desserts pour
apporter de la fraicheur en fin de repas.

THOMAS
SUBRIN

GALETTES

Lun. 04 - Mer. 06 novembre
23h

Réalisation de galettes avec des bases différentes,
de la traditionnelle feuilletée aux amandes, a celle
aux fruits, en passant par la briochée et la séche.

Découverte de différentes techniques de tourage et
création d'une gamme variée pour votre magasin.
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dLLAN
CARTIGNIES

ENTREMETS, TARTES
ET PETITS GATEAUX GLACES

Mar. 12 - Jeu. 14 novembre
23h

« Comprendre pour maftriser »

Réalisation de produits glacés hivernaux (gateaux
glacés modernes et élégants, tartes, esquimaux ..
ainsi que de quelques produits sans gluten.

Technologie appliquée aux recettes réalisées.

Compréhension des interactions moléculaires des
ingrédients pour maftriser et valoriser au mieux vos
produits glacés.

Maitrise des procédés de fabrication de la glace :
méthodes de cuisson, pasteurisation, turbinage.

Travail sur les textures, les parfums variés, les
techniques d'assemblage, de montages, sur les
finitions et décors.

CHRISTOPHE
TULOUP

DESSERTS DE
RESTAURANT

Mar. 12 - Jeu. 14 novembre
23h

Appréhension des différentes facettes de la
patisserie de restauration avec une gamme de 8 a
10 desserts axés sur les fruits de saison ou le
chocolat.

Découverte d'associations de saveurs et de textures
afin de concevoir vos propres desserts par la suite.

Application de techniques de dressage pour un
style élégant, adapté a 'assemblage minute ou aux
banquets.
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AON

MICHAEL
BARTOCETTI

DESSERTS DE
RESTAURATION
EN PALACE

ROMAIN
CHdJLUMEQU

PATISSERIES RAFFINEES
SANS GLUTEN NI ADDITIFS

Lun. 18 - Mer. 20 novembre
23h

Elaboration de desserts de restaurant et mise en
valeur des produits de saison.

Utilisation de la technique au service du godt pour
réaliser des desserts élégants et sublimer un
produit sans le dénaturer.

Conception de desserts avec précision, justesse
d'assaisonnement et de cuisson.

Mise en avant du sourcing des produits, de producteurs
et de finitions sans artifices dispensables.

Lun. 18 - Mer. 20 novembre
23h

Création de patisseries sans gluten, sans additifs,
parfois sans lactose, et minimisant l'usage du sucre.

Déclinaison de produits variés: entremets, tartes
modernes et revisitées, pains, gateaux de voyage,
pate a choux, etc.

Explications techniques et compréhension des
allergies ouintolérances au gluten, lactose et autres
allergenes.
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JORDI
PUIGVERT

PATISSERIE
CONTEMPORAINE
PLUS LEGERE ET
MOINS CALORIQUE

AURELIEN
VIDAL

PATE EN CROUTE

Lun. 25 - Mer. 27 novembre
23h

Créationd’une patisserie plus légére etfaible en calories.

Utilisation des sucres alternatifs (faibles en calories, a
faible pouvoir édulcorant) ainsi que d’autres ingrédients
(tels que les fibres destinées a remplacer totalement ou
partiellement les graisses, les protéines, les gélifiants,
les épaississants et amidons, les stabilisants, etc.) afin
de réduire la teneur en sucre et en matieres grasses.

Apprentissage et maitrise de la technologie des
ingrédients utilisés afin de pouvoir créer ses recettes
personnalisées et adaptées a lademande de sa clientéle.

Réalisation d’entremets et de petits gateaux mais aussi
de desserts a l'assiette avec des recettes rationnelles
pouvant étre applicables a la fois a la patisserie boutique
et aux desserts de restaurant.

Réalisation de quelques recettes végétaliennes et sans
certains allergénes tels que le lactose, les ceufs...

Lun. 25 - Mer. 27 novembre
23h

Conception et création d'une gamme de patés en
crofte.

Utilisation de toutes les techniques : Confection
de la pate, élaboration des farces et des gelées,
création et montage.

Réalisation de différentes recettes, du paté encrolte
classique au paté en crodte plus élaboré.

Préparation d’accompagnements.
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INSCRIPTION

ETAPE 1 : Linscription se fait a l'aide du document d'inscription présent dans le
catalogue et également téléchargeable sur notre site Internet (ecoleducasse.com]) :
bulletin d'inscription et fiche d’'évaluation des besoins.

Une fois complété, signé et tamponné, le document doit étre retourné des que
possible par e-mail a geraldine.dupuy@ecoleducasse.com ou par courrier a
« Ecole Nationale Supérieure de Patisserie, 125 Allée du Chateau de Montbarnier,
43200 Yssingeaux », accompagné du chéque de réglement (& Uordre de ENSP)
correspondant aux frais pédagogiques de la formation.

ETAPE 2 : Dés réception, nous enverrons a U'entreprise/la personne en charge du
dossier par mail ou courrier la convention de formation, le programme de la formation
choisie. Un exemplaire signé et tamponné de la convention doit étre impérativement
retourné a UENSP afin de pouvoir confirmer votre accées a la formation. Le document
devra étre apporté le jour de la formation.

ETAPE 3: Nos équipes vous conseillent sur les possibilités de prise en charge aupres
des organismes de financement.

Votre inscription ne sera définitive qu'a réception du bulletin d'inscription, du
réglement (correspondant aux frais pédagogiques de la formation) et de la convention
de formationsignée [sousréserve de place disponible et de lavalidation de l'évaluation
de vos besoins].

FORMATIONS PROFESSIONNELLES CONTINUES

PUBLIC VISE : Professionnels de la patisserie, chocolaterie, confiserie, boulangerie,
glacerie, traiteur, restauration, cuisine.

PREREQUIS : Aucun.
(ILappartient a Uentreprise de valider que le profil/niveau de la personne concernée
par le stage est adapté a la formation. Voir le programme de formation détaillé pour
plus d’informations)

NATURE DE LAFORMATION : Développementdes compétences/Acquisition, entretien
ou perfectionnement des connaissances/Perfectionnement dans U'emploi.

DELAIS ET MODALITES D’ACCES AUX FORMATIONS : L'inscription aux sessions se
fera en fonction de vos attentes et des places disponibles. Nous vous recommandons
de vous inscrire au plus tot, afin de vous assurer des places disponibles pour la/les
formation(s) souhaitée(s).
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Délai d’accés : 1 jour ouvré précédant le début de la formation.

Linscription et 'accés aux formations sont sous réserve de places disponibles et de
la validation de l"évaluation de vos besoins.

Nos formations peuvent étre accessibles aux personnes en situation de handicap.
Les aspects, laccessibilité et le type de handicap au regard des modalités
d’accompagnement pédagogique sont a évoquer avant toute contractualisation afin
de pouvoir orienter et accompagner au mieux le stagiaire. Veuillez contacter
le 04 71 6579 64 ou admissionsfpc@ecoleducassecom

OBJECTIFS GENERAUX : A lissue de toute formation, le stagiaire sera capable
de réaliser une gamme nouvelle et actuelle de produits correspondant au theme
et au programme de formation concerné. Il sera capable d'identifier et reproduire
les méthodes et techniques de travail rationnelles pour une rentabilité optimisée.

MODALITES PEDAGOGIQUES :

Méthode pédagogique :
Alternance entre théorie et pratique/Formation Action.

- Réalisation de différentes recettes par le stagiaire avec démonstration et explication
des procédés et techniques par le Chef formateur et mise en application pratique par
le stagiaire.

Moyens pédagogiques :
Un dossier de recettes est remis a chaque stagiaire en début de formation.

- Laboratoires trés bien équipés (machines et matériel].

- Latenue professionnelle compléte (veste, pantalon, chaussures de sécurité) est
exigée quelle que soit la formation suivie.

SUIVIDEL'EXECUTION,APPRECIATIONDES RESULTATS, MODALITES D’EVALUATION :

Tout au long de la formation, le Chef formateur porte attention a la bonne
intégration des connaissances, savoirs et techniques (apportant si nécessaire des
rectifications) et a la progression du stagiaire.

L'évaluation se fait au travers des échanges, observations, analyses critiques entre
le Chef formateur et le stagiaire.

En fin de formation :

- Dressage d'un buffet avec présentation des produits et dégustation finale.

- Evaluation du stagiaire a compléter par le Chef formateur sur l'attestation de fin de
formation nominative.

- Une attestation de fin de formation nominative est remise a chaque stagiaire
mentionnant l'évaluation par le Chef formateur des acquis de la formation.

- Fiche de satisfaction a compléter par le stagiaire et par le Chef formateur.

- Feuilles d’émargement signées par le stagiaire et le Chef formateur.

- Un certificat de réalisation de l'action de formation est remis a chaque stagiaire.

Post-formation :
Questionnaired’évaluationafroidaremplir parle stagiaireetparlechefd’entreprise.
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TARIFS FORMATIONS CATALOGUE

Les tarifs en vigueur sont ceux figurant sur notre calendrier et catalogue en
cours. Ils comprennent l'ensemble des frais de formation a U'exclusion des frais
d'hébergement, de restauration et de transport.

FRAIS PEDAGOGIQUES

Formation de 23h (sur 3 jours) :
1190 € HT /1428 € TTC

Formation de 23h (sur 3 jours) Snacking et Traiteur :
1360€ HT/1632€TTC

Formation de 16h (sur 2 jours) Technologie appliquée Glace :
830 € HT /996 € TTC

Formation de 31h (sur 4 jours) Bean to Bar :
1665€HT/1998€ TTC

Les frais d'hébergement, de restauration et de transport ne sont pas inclus
(voir tarifs pages 57 et 58).

FINONCEMENT

Chaque entreprise francaise a la possibilité de bénéficier d'une prise en charge pour
le financement de ses formations.

Merci de vous rapprocher de UENSP afin de connaitre toutes les informations
concernant les critéres de prise en charge et les remboursements des formations.

Votre entreprise est répertoriée sous la branche professionnelle de la Patisserie
(code NAF 1071D), Boulangerie/Patisserie (code NAF 1071C) (Entreprises
artisanales), Confiserie/Chocolaterie (code NAF 1082Z), Biscuiterie (Détaillants
et Détaillants-Fabricants)...

- Silestagiaire est Chef d’entreprise non salarié : Mercide contacter UENSP pour toute
demande de prise en charge.

- Si le stagiaire est Chef d’entreprise salarié ou Salarié : Vous dépendez de
'OPCO EP. Votre demande de prise en charge se fait uniquement en ligne
sur le site www.opcoep.fr. Vous pouvez joindre un conseiller OPCO EP au
0153 0086 00/01 53 0086 01.
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Votre entreprise est répertoriée sous la branche professionnelle des entreprises
de UHotellerie, de la Restauration, des Loisirs et des activités de Tourisme (codes
NAFS correspondants (5510Z, 5610A, 5610B, 5630Z, 5629A et 5629B, 5621Z,
5590Z,9311Z, 96042)

- Si le stagiaire est Chef d’entreprise salarié ou salarié : Vous dépendez de AKTO.
Merci de consulter le site www.akto.fr. Sur le site, vous retrouverez toutes les
coordonnées et informations dans la rubrique "Entreprise”. Votre demande de
prise en charge se fait uniquement en ligne.

- Si le stagiaire est Chef d’entreprise non salarié : Vous dépendez de UAGEFICE
(TéL. 01 44 69 80 10). Merci de consulter le site www.communication-agefice.fr
sur lequel vous retrouvez les informations concernant votre demande de prise
en charge, les critéres de prise en charge et coordonnées de vos points d’accueil
suivant votre région.

Votre entreprise dépend d’un autre code NAF (branche professionnelle).

- Nous vous invitons a vous renseigner auprés de votre comptable ou de U'URSSAF pour
connaitre l'organisme financeur OPCO dont dépend votre branche professionnelle et
aupres duquel vous cotisez au titre de la formation professionnelle. N'hésitez pas a
consulter le site Internet de cet OPCO pour connaitre les criteres de prise en charge,
télécharger ou réaliser un dossier de prise en charge ou obtenir les coordonnées d'un
correspondant suivantvotre région. Vous trouverez tous les renseignements sur Internet.

HEBERGEMENT

Afinderendrevotreséjourleplusagréable possible, "ENSPvousoffre lapossibilité de
résider au sein du Chateau de Montbarnier, qui dispose de 24 chambres confortables
et modernes. Il est également possible de venir accompagné de votre conjoint/e.

Chambre individuelle :
58,34 € HT / 70 € TTC par nuit / par personne

Chambre twin / double (2 lits) :
50 € HT / 60 € TTC par nuit / par personne
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RESTAQURATION

Le restaurant de UENSP est ouvert a 'ensemble de nos stagiaires et vous accueille au
petit-déjeuner, déjeuner et diner dans une ambiance chaleureuse et familiale. Notre
Chef vous fera découvrir une cuisine savoureuse et généreuse, mettant a 'lhonneur des
produits frais et régionaux.

Petit-déjeuner : 8,63 € HT / 9,50 € TTC par personne / par repas
Déjeuner/Diner : 25,46 € HT / 28 € TTC par personne / par repas

SITUdTION

ADRESSE

Ecole Nationale Supérieure de Patisserie
125 Allée du Chateau de Montbarnier,
43 200 Yssingeaux

Saint-Etienne : 50 km (30 minutes environ)
Lyon: 110 km :
Clermont-Ferrand : 150 km Pag‘ls

TRANSPORT

Depuis Paris : .
TGV Paris Gare de Lyon/Saint-Etienne Lyon
Chéteaucreux/2h40 : voyages-sncf.com C°
ECOLE NATIONALE
; . ; SUPERIEURE DE
Vol Paris/Lyon : parisaeroport.fr T SR
Vol Paris Orly Sud/Le Puy-en-Velay
hexair.com

Depuis Lyon : )
TGV ou TER Lyon/Saint-Etienne

Chéateaucreux/30 minutes : oui.sncf

Un service de car ou de taxi peut étre assuré par
une entreprise yssingelaise a votre demande.
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CONTACT

Nos équipes sont a votre disposition pour toute question concernant les formations,
le financement ou pour toute demande de devis.

Formations a UENSP ou hors catalogue, sur mesure en Entreprise :
Contactez Géraldine Dupuy au +33 (0)6 61 11 89 03 / +33 (0)4 71 65 79 64
geraldine.dupuy@ecoleducasse.com / admissionsfpc@ecoleducasse.com

Hébergement, restauration ou transport:

Contactez l'accueil au +33 (0)4 71 65 72 58
accueil.ensp@ecoleducasse.com

QUELQUES CHIFFRES SUR L’ANNEE 2022

Formations a UENSP :
- 45 formations réalisées
- 362 stagiaires

Formations OFF SITE “ sur mesure en entreprise”
- 71 formations réalisées
- 446 stagiaires

En 2022 'ENSP a formé 808 stagiaires professionnels avec un taux de satisfaction global
de 94%.

LENSP EST UN éTABgISSEMENT PRIVE
D’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR TECHNIQUE.

LE CATALOGUE EST EGALEMENT TELECHARGEABLE
SUR NOTRE SITE INTERNET ECOLEDUCASSE.COM

POUR PLUS D'INFORMATIONS NOUS VOUS INVITONS Avous
REFERER A NOTRE SITE INTERNET ECOLEDUCASSE.COM
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NOS PARTENAIRES

Gris )
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S DEGRENNE

CONDITIONS GENERALES DE VENTE

Numéro de déclaration d’activité de formation auprés du Préfet de Région Auvergne Rhdne
Alpes - 83 43 03161 43 . Cet enregistrement ne vaut pas agrément de U'Etat.

N° TVA Intracommunautaire : FR 85 500 616 313

N° SIRET : 500 616 313 000 10

Code NAF : 8559 A

CLAUSE GENERALE

Touteinscriptionauneou plusieurs formationsimplique de votre part 'acceptation des présentes
conditions et le respect par le stagiaire du reglement intérieur de U'Ecole Nationale Supérieure
de Patisserie (ci-aprés dénommé ENSP) consultable avant la formation sur simple demande. De
ce fait, aucune clause contraire, additionnelle ou modificative ne pourra étre opposée a 'ENSP
sauf si UENSP l'a expressément acceptée.

OBJET

Les présentes conditions générales s'appliquent a une ou plusieurs formations dispensées par
les équipes de 'ENSP, sous forme de sessions destinées aux professionnels des métiers de
bouche et réalisées dans les locaux de UENSP. Il appartient a Uentreprise de valider le fait que
le profil/niveau de la personne concernée par le stage est adapté a la formation.

Formations « catalogue » : le contenu, la forme, les prix ainsi que les planifications de ces
formations sont définis dans le catalogue de formation de UENSP en vigueur au moment ou
il est procédé a linscription [sauf offres spéciales ponctuelles). Le contrat entre UENSP et
l'entreprise est constitué par les présentes conditions générales, le bulletin d'inscription, le
devis/la convention de formation signée des deux parties.

Formations « sur mesure/hors catalogue/intra-entreprises » : le contenu, la forme et les
prix des formations intra-entreprises feront l'objet de propositions particulieres de 'ENSP sur
demande expresse. Pour les formations hors catalogue, l'accord commercial entre 'ENSP et
l'entreprise sert de base a la contractualisation mais ne remplace pas le contrat. Le contrat
entre UENSP et l'entreprise est constitué par les présentes conditions générales, le bulletin
d’inscription, le devis/la convention de formation signée des deux parties et le programme de
formation qui précisent les modalités de la formation spécifique.

DUREE ET VALIDITE DE LA PROPOSITION

La validité des propositions de formations issues du catalogue est identifiée par les dates de
session de formation prévues pour chaque produit de formation dans ce support. Sauf stipulation
contraire dans la proposition commerciale, la durée de validité des propositions de UENSP pour
les formations hors catalogue est de 30 jours a compter de la date figurant sur la proposition.

PROCEDURES D’INSCRIPTION ET MODALITES DE REGLEMENT

Votre inscription ou celle d'un de vos collaborateurs sera effectuée a laide du bulletin
d’inscription et de la fiche d"évaluation des besoins. Le bulletin d’inscription constituant un bon
de commande devra étre retourné a 'ENSP, accompagné d’'un chéque d’acompte correspondant
au co(t pédagogique, au moins 30 jours avant le commencement de la formation (sauf cas
exceptionnel). L'école accusera réception de votre inscription et vous transmettra la convention
de formation et le programme de la formation choisie. Cet accusé de réception tiendra lieu de
convocation. La réception de 'acompte valide votre inscription (sous réserve de place disponible
et de la validation de 'évaluation de vos besoins].
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REPORT ET ANNULATION PAR LE STAGIAIRE

Si pour quelque raison que ce soit, vous étes obligé d’annuler votre réservation ou celle d'un

collaborateur, aucuns frais ne vous seront facturés si cette annulation intervient dans un délai

supérieur a 15 jours avant le début de la formation. A défaut, il vous sera facturé :

- 50 % du montant de la formation si U'annulation intervient moins de 15 jours avant le début
de la formation (pour les personnes ayant versé des acomptes, ceux-ci seront conservés),

- 100 % du montant de la formation si le stagiaire n'est pas présent le matin du début de la
formation.

En cas de force majeure ou présentation d’un certificat médical, U'intégralité de 'acompte versé

vous sera retournée. Toute formation commencée est facturée a plein tarif, y compris en cas

d'abandon de la formation par le stagiaire pendant sa durée pour quelque cause que ce soit.

Si pour quelque raison que ce soit, vous étes obligé de reporter votre réservation, aucuns frais

ne vous seront facturés si ce report intervient plus de 15 jours avant le début de la formation.

REPORT ET ANNULATION PAR L'ECOLE NATIONALE SUPERIEURE DE PATISSERIE

L'école se réserve le droit d’annuler ou de reporter une formation dans la semaine qui précede
la date de démarrage de la formation, lorsque le nombre de stagiaires est jugé insuffisant. En
cas de force majeure ou d'annulation tardive d'un client entrafnant un nombre insuffisant de
stagiaires, UTENSP se réserve le droit d"annuler la formation. En cas d’annulation par UENSP, tout
acompte recu pour le paiement de la formation sera restitué et en cas de report de la formation,
l'entreprise pourra maintenir son inscription pour une date ultérieure. Cette annulation ou ce
report seront clairement notifiés par courrier a Uentreprise en expliquant les raisons de cette
annulation ou de ce report.

CONTENU DE LA FORMATION

Les formations sont non contractuelles. Les formateurs se réservent le droit de modifier le
contenu de leur cours. Les réalisations effectuées au cours de formations restent la propriété
de UENSP.

TARIFS

Les tarifs en vigueur sont ceux qui figurent sur notre programme de formation en cours au
moment de votre inscription a la formation (sauf offres spéciales ponctuelles). Les paiements
doivent étre effectués en euros (€). Ils comprennent Uensemble des frais de formation a
l'exclusion des frais d’hébergement, de transport et des frais de repas. En formation hors
catalogue et / ou intra-entreprises, le prix facturé est celui de la proposition commerciale qui
sert de base a la contractualisation.

MODALITES DE REGLEMENT

Les frais de formation s’acquittent uniquement en euros (€]). Le réglement peut s'effectuer
par cheque, carte bancaire ou virement bancaire. Les réglements en espéces ne sont pas
acceptés. L'acompte que vous avez versé a la réservation sera déduit du montant total de la
facture-convention-attestation. Le solde devra étre réglé a la fin de la formation. Si UENSP
a recu, au préalable, une prise en charge de la formation, elle établira la facture des codts
pédagogiques aupres de U'organisme financeur. Dans tous les cas, les frais liés a 'hébergement
et a la restauration doivent étre réglés a l'issue de la formation. Conformément aux articles L.
441-6, L. 441-3 et D. 441-5 du code de commerce, des pénalités de retard, au taux annuel de 20
%, et une indemnité de 40 € sont dues a défaut de reglement le jour suivant la date de paiement
figurant sur la facture.

CERTIFICAT DE REALISATION

L'ENSP remet a chaque stagiaire, a lissue de la formation, un certificat de réalisation de l'action de
formation.

HEBERGEMENT-BAGAGES

L'hébergement peut étre assuré par 'ENSP dans la limite des places disponibles. Au-dela, les
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stagiaires pourront étre hébergés dans un hotel proche. Les chambres sont mises a disposition
des clients a 19 heures le jour de leur arrivée. Elles doivent étre libérées a 11 heures le jour du
départ ; sitel n'est pas le cas, une nuit supplémentaire sera facturée. Pour les séjours de longue
durée, la chambre ne sera pas faite aprés 12 heures. Toute dégradation faite par le client dans
la chambre ou les espaces communs lors de son séjour sera facturée. Toute clé non restituée
sera facturée au prix de remplacement. L'hdtel ne pourra étre tenu responsable de vol, perte ou
détérioration de bagages entreposés par les clients dans les parties communes de U'hétel, dans
lachambre non fermée a clef ou dans lavoiture sur le parking. Les animaux ne sont pas acceptés.

PROPRIETE INTELLECTUELLE

Le dossier de recettes comprenant notamment les recettes effectuées pendant la formation est
remis en début de formation et n'est édité qu’en un seul exemplaire. En cas de perte ou de vol,
aucun autre exemplaire ne sera fourni. LENSP reste détentrice, sauf clause contraire, des droits
patrimoniaux de la conception de la formation (documents, logiciels, réalisations matérielles,
etc.). Le stagiaire et / ou U'entreprise dont il dépend ne pourra utiliser le nom « ENSP » que
pour informer éventuellement les tiers qu’il a suivi une formation auprés de UENSP. Toute
reproduction, modification ou divulgation a des tiers de tout ou partie de ces formations ou
documents, sous quelque forme que ce soit, est interdite sans l'accord préalable écrit de UENSP.

RESPONSABILITE

L'obligation souscrite par TENSP dans le cadre de ses formations est une obligation de moyens
et non une obligation de résultats. LENSP ne pourra en aucun cas étre tenue responsable si un
dommage corporel intervient lors des exercices pratiques effectués au sein des formations et
dont un stagiaire serait victime. De plus, UENSP ne sera pas responsable de tout dommage, vol,
détérioration ou perte des objets et effets personnels apportés par les stagiaires.

RESOLUTION DES LITIGES

Les présentes conditions sont régies par la loi francaise. Tout litige relatif a leur interprétation
ou a leur application sera de la compétence du Tribunal de Commerce du Puy-en-Velay, méme
en cas de pluralité des défendeurs.

CESSION DU DROIT D'IMAGE

Par le présent contrat, le stagiaire cede a 'ENSP les droits qu’il détient sur son image telle que
reproduite sur les photographies et vidéos réalisées dans le cadre de la formation, et ce, sans
contrepartie financiére, sans aucune limitation de durée et dans le monde entier.

En conséquence, le stagiaire autorise UENSP a fixer, reproduire, communiquer et modifier par
tout moyen technique les photographies et films réalisés dans le cadre du présent contrat.
Les photographies pourront étre reproduites en partie ou en totalité sur tout support (papier,
numérique, magnétique, tissu, plastique, etc.) et intégrées a tout autre matériel (photographie,
dessin, illustration, peinture, vidéo, animations, etc.) connu et a venir.

Les images filmées pourront étre diffusées dans le cadre de tout reportage et / ou séquence
que UENSP serait amenée a produire et / ou a diffuser. Le stagiaire autorise UENSP a exploiter
ou a autoriser Uexploitation de ces enregistrements, en tout ou partie, tant dans le secteur
commercial que non commercial, public que privé, par tous modes et procédés connus ou
inconnus a ce jour, analogique et / ou numérique, notamment par diffusion sur Internet, mais
aussi par télédiffusion (voie hertzienne, satellite, etc.), en vue de la réception dans les lieux
privés et / ou publics, quels que soient les récepteurs de visualisation (téléviseurs, téléphones
mobiles, ...] par communication au public par tous réseaux numériques interactifs ou non, par
télécommunication, par reproduction a des fins commerciales ou non sur tous supports connus
ou inconnus a ce jour (vidéocassettes, DVD, CD-ROM, etc.].

Le stagiaire autorise l'utilisation de son image dans tous les contextes liés a la présentation ou
promotion des formations au sein de UENSP. Le stagiaire reconnait par ailleurs qu’il n’est lié a
aucun contrat exclusif sur l'utilisation de son image ou de son nom.

Toutefois, le stagiaire peut a tout moment se rétracter sur la cession de son droit a l'image. Pour
se faire, il doit adresser une demande écrite par e-mail admissionsfpc@ecoleducasse.com ou
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par courrier a Ecole Nationale Supérieure de Patisserie, 125 Allée du Chateau de Montbarnier,
43200 Yssingeaux en précisant sa demande et la date de la formation.

DROITS APPLICABLES ET JURIDICTION

L'ENSP s’interdit expressément de procéder a une exploitation des images susceptible de porter
atteinte a la vie privée du stagiaire ou a sa réputation, ou d'utiliser les images dans tout support
a caractére pornographique, raciste, xénophobe ou toute exploitation préjudiciable. Le stagiaire
renonce a toute actional'encontre de LENSP du fait des exploitations visées ci-dessus en tout ou
partie quelle qu’en soit la date ou la forme. Toute contestation relative a U'interprétation et/ ou
l'exécution des dispositions du présent contrat sera exclusivement portée devant les tribunaux
compétents du Puy-en-Velay statuant en droit francais.

CONFIDENTIALITE

Conformément a la loi « Informatique et libertés » n°78-17 du 06 janvier 1978, tout stagiaire
dispose d'un droit d'acces, de rectification des informations nominatives le concernant, et
d'opposition a l'utilisation des données personnelles a des fins de prospection. Pour exercer
ces droits, le stagiaire peut s'adresser a I'Ecole Nationale Supérieure de Patisserie, 125 Allée
du Chateau de Montbarnier, 43200 Yssingeaux, France.
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RETROUVEZ NOTRE CATALOGUE SUR NOTRE SITE
INTERNET AVEC ACCES dU DOCUMENT D’INSCRIPTION

RETROUVEZ NOS VIDEOS SUR
NOTRE CHAINE YOUTUBE

ECOLE NATIONALE
SUPERIEURE DE PATISSERIE

125 dllée du Chateau de Montbarnier
43200 Yssingeaux, France

+33 (0)4 7165 79 64 / +33 (0)6 61 11 89 03
geraldine.dupuy@ecoleducasse.com

admissionsfpc@ecoleducasse.com

ecoleducasse.com

V 08.2023

CREDITS PHOTOS : LUC OLIVIER, LUDOVIC PUISSOCHET, FRANCOISE QUINTIN


https://www.youtube.com/playlist?list=PLSDTpuSkDR7tAy_eJgjzkjilD3q3EsAP5
https://www.ecoleducasse.com/professionnels
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