[image: image4.wmf]FORMATIONS PRATIQUES

PERFECTIONNEMENTS

                    FORMATIONS A THEME

SEMAINES

Formation Pratique 

au Métier de Crêpier

   (70 heures)

Formation Pratique 

au Métier de 

Pizzaïolo

  (70 heures)



CRÊPERIE                        

(35 heures)



PIZZERIA                                  

(35 heures)



SALADERIE         

(24 H -3 jours)

GAUFRES                 

(3 jours - 24 H)

Pâtes Fraîches à 

l'Italienne & 

Garnitures 

Cuisinées                      

(24 H - 3 jours)

02/07 - 06/07/07

09/07 - 13/07/07

16/07 - 20/07/07

23/07 - 27/07/07

27/08 - 31/08/07

03/09 - 07/09/07

10/09 - 14/09/07

17/09 - 21/09/07

24/09 - 28/09/07

01/10 - 05/10/07

08/10 - 12/10/07

15/10 - 19/10/07

22/10 - 26/10/07

GASTRO

29/10 - 02/11/07*

05/11 - 09/11/07

12/11 - 16/11/07

19/11 - 23/11/07

26/11 - 30/11/07

03/12 - 07/12/07

10/12 - 14/12/07

17/12 - 21/12/07

*

Amplitude différente 

Possibilité de participer 

successivement

 aux deux formations Pizzéria <---> Crêperie.

Des formations spécifiques telles que "Quicherie et Tarterie" peuvent être mises en place à votre demande (sous réserve d'un nombre suffisant de participants).
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CALENDRIER DES FORMATIONS PROPOSÉES PAR LES ECOLES TREBLEC
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Maure-de-Bretagne, le 06/07/2007

PROFESSIONNELS 

DE LA CRÊPERIE
Vous souhaitez : 
Vous démarquer de votre concurrence




Optimiser les atouts de votre entreprise




Valoriser vos prestations

 


Séduire vos clients
Par la création : 
De saveurs nouvelles


 

De garnitures originales


 

De présentations attrayantes

L’ECOLE TREBLEC de Crêperie est votre interlocuteur

Rejoignez la formation « Perfectionnement CRÊPERIE » organisée dans notre Ecole spécialisée de Maure-de-Bretagne.
Pour votre inscription, contactez le Secrétariat au :

(  : 02.99.34.86.76
Fax : 02.99.34.53.36
Au plaisir d’une prochaine rencontre

ECOLES TREBLEC

Crêperie – Pizzéria
66 rue de Guer – 35330 MAURE DE BRETAGNE

Tél. : 02.99.34.86.76 – Fax : 02.99.34.53.36 – Site web : www.ecole-maitre-crepier.com – e-mail : info@ecole-maitre-crepier.com 

N° de TVA Intracommunautaire FR 07432266401 R.C.S. RENNES B 432 266 401 CODE APE – NAF 802 C –S.A. au Capital de 40 000 €
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FORMATION PERFECTIONNEMENT CRÊPERIE

Année 2007

PUBLIC CONCERNE : Professionnels de la Crêperie et de la Restauration classique

DUREE :


35 heures 

LIEU :

ECOLE TREBLEC de Crêperie




66 rue de Guer




35330 MAURE-DE-BRETAGNE




Contact : Florence NIRENNOLD – Sophie HAMON

( : 02.99.34.86.76

COÛT DE LA FORMATION : 1 208,90 Euros TTC (Hors Hébergement)
Cette formation peut être prise en charge par votre Fonds d’Assurance-Formation.

Par exemple :

FAFIH pour les salariés

AGEFICE pour les non salariés

La demande doit être adressée un mois environ

avant la date d’entrée en formation.

Pour les demandeurs d'emploi, possibilité d'aide au financement par l'ANPE.

Pour toute précision, contacter notre Secrétariat. 

DATES DE FORMATION :

Cf. calendrier joint

HEBERGEMENT : Hôtels et Gîtes ruraux (liste indicative au verso).


 Logements chez l'habitant dont les coordonnées peuvent vous 

 être communiquées sur demande.

N° de déclaration d’existence : 53 35 07533 35
(effectuée auprès de la Préfecture de Région de Bretagne)


TSVP (
HÉBERGEMENT

HÔTEL DU CENTRE

1 rue de la Gare

35330 MAURE-DE-BRETAGNE

( 02.99.34.91.52
HÔTEL DES VOYAGEURS

12 rue de la Gare

35330 MAURE-DE-BRETAGNE

( 02.99.34.93.10

HÔTEL LA GIBECIERE

28 rue de la Poste

35550 LOHEAC

(10 km de Maure-de-Bretagne)

( 02.99.34.06.14
LOISIRS ACCUEIL GÎTES RURAUX

EN HAUTE-BRETAGNE

107 avenue Henri Fréville

35000 RENNES

( 02.99.22.68.68
PROGRAMME DE LA FORMATION : PERFECTIONNEMENT CRÊPERIE

CONFECTION ET FABRICATION

D’ENTREMETS SALES A BASE DE BLE NOIR ET FROMENT

· Mille-feuilles de froment aux petits légumes

· Croustillants de blé noir aux Saint-Jacques

· Ravioles de sarrasin aux coquillages

· Crêpes soufflées aux médaillons de sole

· Blinis de saumon marinés à l’aneth et au poivre rose

· Pannequets de volaille à la crème au citron

· Gâteau de blé noir arlequin

LA CRÊPE, BASE SUCREE, POUR REALISER

· Charlotte de crêpes de froment aux fruits rouges et son coulis

· Croustillant de crêpes sucrées au  chocolat fondant et aux abricots, 

sauce anglaise au Cognac

· Bûchette de froment, salpicon de fruits caramélisés et flambés au Rhum    blanc sauce créole marbrée chocolat

· Petites crêpes soufflées et meringuées au Grand Marnier et au nougat glacé   flambées sur assiette, sauce groseille semi-liquide

· Pommes rôties en cage, sauce aux 2 caramels à la crème et aux amandes

· Crépiaux aux fruits exotiques

· Pescajouns moelleux aux fruits, sauce liquide à l’orange

LES PETITS FOURS SALES APERITIF 

A BASE DE CRÊPES ET DE GALETTES

LES PRESENTATIONS : LE VISUEL AU SERVICE DU GOÛT

· Les idées de présentation

· Les volumes (moulage et mise en forme de crêpes et de galettes)

· Les associations de couleurs

· Les dispositions sur assiette
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PHOTO

 BULLETIN D'INSCRIPTION

« PERFECTIONNEMENT CRÊPERIE »

NOM : ……………………………………… PRENOM : …………………………………...
DATE DE NAISSANCE : ………………………………………..
ADRESSE : ……………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………...

TEL. : …………………………………
DATE RETENUE POUR LE STAGE :

(s’assurer des places disponibles auprès du Secrétariat)

Ci-joint un chèque de : ………………………….

A l’ordre de :


ECOLES TREBLEC
A adresser à : 

ECOLES TREBLEC

Crêperie-Pizzéria

66  rue de Guer

35330 MAURE-DE-BRETAGNE

Tél. : 02 99 34 86 76

Fax : 02 99 34 53 36

A …………………………………………….
Le …………………………

SIGNATURE

L’inscription ne sera effective qu’à réception du règlement.

La confirmation du stage étant liée au nombre de participants, l’Ecole TREBLEC de Crêperie se réserve le droit de modifier les dates mentionnées au calendrier.
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Des formations spécifiques telles que "Quicherie et Tarterie" peuvent être mises en place à votre demande (sous réserve d'un nombre suffisant de participants).

o

c

t

o

b

r

e

n

o

v

e

m

b

r

e

d

é

c

e

m

b

r

e

a

o

û

t

s

e

p

t

e

m

b

r

e

CALENDRIER DES FORMATIONS PROPOSÉES PAR LES ECOLES TREBLEC

2ème semestre 2007

j

u

i

l

l

e

t

C O N G É S    D ' É T É

_1222497126.xls
1er semestre

		CALENDRIER DES FORMATIONS PROPOSÉES PAR LES ECOLES TREBLEC

		1er semestre 2007

		(Dates du deuxième semestre au verso)

								FORMATIONS PRATIQUES				PERFECTIONNEMENTS				FORMATIONS A THÈME

				SEMAINES		Formation Pratique au Métier de Crêpier
    (70 heures)		Formation Pratique au Métier de Pizzaïolo                   (70 heures)		CRÊPERIE                        (35 heures)		PIZZERIA                                  (35 heures)		SALADERIE                               (24 H - 3 jours)		GAUFRES                          (24 H - 3 Jours)		Pâtes Fraîches à l'Italienne & Garnitures Cuisinées                      (24 H - 3 jours)

		janvier		02/01 - 05/01/07*

				08/01 - 12/01/07

				15/01 - 19/01/07

				22/01 - 26/01/07

		février		29/01 - 02/02/07

				05/02 - 09/02/07

				12/02 - 16/02/07

				19/02 - 23/02/07

		mars		26/02 - 02/03/07

				05/03 - 09/03/07

				12/03 - 16/03/07

				19/03 - 23/03/07

				26/03 - 30/03/07						GASTRO

		avril		02/04 - 06/04/07

				10/04 - 13/04/07*

				16/04 - 20/04/07

				23/04 - 27/04/07

		mai		30/04 - 04/05/07*

				07/05 - 11/05/07*

				14/05 - 18/05/07*

				21/05 - 25/05/07

		juin		28/05 - 01/06/07						MONDE

				04/06 - 08/06/07

				11/06 - 15/06/07

				18/06 - 22/06/07

				25/06 - 29/06/07

		*		Amplitude différente

		Des formations spécifiques telles que "Quicherie et Tarterie" peuvent être mises en place à votre demande (sous réserve d'un nombre suffisant de participants).





2ème semestre

		CALENDRIER DES FORMATIONS PROPOSÉES PAR LES ECOLES TREBLEC

		2ème semestre 2007

								FORMATIONS PRATIQUES				PERFECTIONNEMENTS				FORMATIONS A THEME

				SEMAINES		Formation Pratique au Métier de Crêpier
   (70 heures)		Formation Pratique au Métier de Pizzaïolo
  (70 heures)		CRÊPERIE                        (35 heures)		PIZZERIA                                  (35 heures)		SALADERIE         (24 H -3 jours)		GAUFRES                 (3 jours - 24 H)		Pâtes Fraîches à l'Italienne & Garnitures Cuisinées                      (24 H - 3 jours)

		juillet		02/07 - 06/07/07

				09/07 - 13/07/07

				16/07 - 20/07/07

				23/07 - 27/07/07

		août		C O N G É S    D ' É T É

				27/08 - 31/08/07

		septembre		03/09 - 07/09/07

				10/09 - 14/09/07

				17/09 - 21/09/07

				24/09 - 28/09/07

		octobre		01/10 - 05/10/07

				08/10 - 12/10/07

				15/10 - 19/10/07

				22/10 - 26/10/07						GASTRO

		novembre		29/10 - 02/11/07*

				05/11 - 09/11/07

				12/11 - 16/11/07

				19/11 - 23/11/07

		décembre		26/11 - 30/11/07

				03/12 - 07/12/07

				10/12 - 14/12/07

				17/12 - 21/12/07

		*		Amplitude différente

		Des formations spécifiques telles que "Quicherie et Tarterie" peuvent être mises en place à votre demande (sous réserve d'un nombre suffisant de participants).






