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PROGRAMME DE FORMATION


Domaine de Formation :    SNACKING ET TRAITEUR SUCRÉ/SALÉ 

Objectifs de formation : 

· Conception de Produits Équilibrés : être capable de créer des produits de snacking sucrés et salés équilibrés sur le plan nutritionnel, en intégrant judicieusement des ingrédients pour répondre aux besoins et aux préférences des consommateurs. 

· Compétences Sensorielles Développées : développer leurs compétences d'évaluation sensorielle pour créer des produits qui offrent une expérience gustative et texturale agréable.
 
· Maîtrise des Techniques de Fabrication : acquérir une compréhension approfondie des techniques de fabrication et de transformation nécessaires pour produire des snacks sucrés et salés de haute qualité, tout en respectant les normes d'hygiène et de sécurité. 

· Créativité Culinaire et Innovation : être en mesure de générer des idées créatives et novatrices pour la conception de produits de snacking qui se démarquent sur le marché, tout en répondant aux nouvelles tendances et aux besoins des consommateurs. 

· Intégration du Marketing : comprendre comment positionner leurs produits sur le marché, en tenant compte des principes de branding, de communication et de marketing adaptés aux produits de snacking et traiteur sucré/salé.
Public concerne : 
Tous les responsables et/ou employés professionnels du secteur de la boulangerie-pâtisserie. Individus en charge de la production des produits de boulangerie. 
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Les personnes intéressées par cette formation et en situation de handicap sont invitées à nous joindre directement au : 06 87 98 42 53, afin de discuter des adaptations possibles pour participer à la formation. 
À savoir, Séverine GUSTAVE référent Handicap 

Niveau de compétence : 
Pas de prérequis
Débutants et professionnels du secteur, le programme et les méthodes pédagogiques seront adapter en fonction de votre niveau 
Formateur qui dispense la formation :  SAMUEL DENIS  

Gérant de la Boite sucrée depuis 2020 
Co-fondateur et gérants de l’attrape douceurs de jusqu’à 2020 Un des créateurs de l’association « Les Glukosés » Responsable cellule innovation pout traiteur de Paris à Renne. Chef pâtissier exécutif au Grand Hôtel de BORDEAUX * * * * * 
Nos intervenants sont des professionnels experts dans leur domaine.
Durée de la formation : 		24 Heures soit 3 jours
Méthodes Pédagogique : 
· Présentations Interactives : Utilisation de supports visuels et de présentations pour introduire les concepts clés, les tendances et les informations fondamentales de la formation.

· Ateliers Pratiques : Sessions pratiques où les participants travaillent activement pour créer des produits de snacking sucrés et salés, leur permettant d'appliquer les connaissances théoriques et de développer des compétences pratiques. 

· Études de Cas : Analyse de cas réels du secteur du snacking pour illustrer les défis, les solutions et les meilleures pratiques, encourageant ainsi l'apprentissage basé sur des exemples concrets. 

· Discussions en Groupe : Sessions de groupe pour favoriser l'échange d'idées, la réflexion collective et la discussion sur des sujets clés liés au snacking et au traiteur sucré/salé. 

· Démonstrations Culinaires : Présentations en direct d'experts culinaires montrant les techniques de préparation, de cuisson et de présentation de produits, offrant ainsi des exemples visuels et pratiques.
Moyen de suivi et d’appréciation des résultats : 
-  Feuille d’émargement de présence signée des stagiaires et formateur par 1/2 journée 

-  Auto-évaluation de positionnement par entretien ou questionnaire 

-  Auto-évaluation des acquis de la formation par entretien et/ou questionnaire amenant à une réflexion sur le plan d’action 
- Attestation de fin de formation 

- Suivi de formation dans les 3 à 6 mois après la formation avec l’envoi d’un questionnaire

Support de cours : 
· Livret d’accueil stagiaire, 
· Livre de Recettes, 
· Fiches techniques remises aux participants en début de formation. 
Contenu : 
· Introduction au Snacking et aux Concepts de Base
· Conception de Produits Snacking Sucrés
· Conception de Produits Snacking Salés



Déroulement de la formation : 

Jour 1 : Introduction au Snacking et aux Concepts de Base 
Durée : 8h00 - 17h00 

 Session du Matin (8h00 - 13h00) :  
· Accueil et présentation des participants. 
· Introduction à la formation, objectifs et programme. 
· Tendances actuelles du snacking et du traiteur sucré/salé. 
· Différenciation entre produits sucrés et salés : caractéristiques et opportunités. 

Session de l'Après-midi (14h00 - 17h00) :  
· Bases de la nutrition : macronutriments et besoins spécifiques liés au snacking. 
· Création de collations équilibrées sucrées et salées. 
· Facteurs clés dans la conception de produits attrayants pour les consommateurs. 
· Atelier pratique : développement de recettes équilibrées. 

Jour 2 : Conception de Produits Snacking Sucrés 
Durée : 8h00 - 17h00  

Session du Matin (8h00 - 13h00) :  
· Revue des connaissances du jour précédent. 
· Types de snacks sucrés : biscuits, gâteaux, barres, etc. 
· Ingrédients de base pour les produits sucrés : farines, sucres, graisses, agents levants, etc.
· Élaboration de recettes équilibrées et savoureuses. 

Session de l'Après-midi (14h00 - 17h00) :  
· Expérience sensorielle dans les produits sucrés : goût, texture, arômes. 
· Atelier pratique : création de recettes de snacks sucrés variés. 
· Présentation visuelle et emballage des produits sucrés. 

Jour 3 : Conception de Produits Snacking Salés 
Durée : 8h00 - 17h00 

Session du Matin (8h00 - 13h00) :  
· Revue des connaissances des jours précédents. 
· Exploration des snacks salés : chips, bouchées, crackers, etc. 
· Sélection d'ingrédients salés : céréales, légumes, protéines. 
· Gestion de la teneur en sel et des épices. 

Session de l'Après-midi (14h00 - 17h00) :  
· Emballage des snacks salés. 
· Atelier pratique : création de recettes innovantes de snacks salés. [image: page2image3630432]

[image: ]Une réclamation ? une suggestion ?
On vous écoute, on vous répond !
Nous attendons vos messages à : sg.formareclam@gmail.com 
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