Moulins Bourgeois (Seine-et-Marne) JANVIER 2026 FEVRIER 2026 MARS 2026
CALENDRIER 2 O 26 Ateliers Formations Ateliers Formations Ateliers Formations
ATELIERS& | i . D N 1S
FORMATIONS |1 SEMESTRE
2 V 2 L 2 L
3 S 3 M Brioche 3 M
BOURGEOIS freres :
FORMATIONS BOULANGERES 5 L 5 J PetltereStau 5 J
6 M | Epiphanie 6 V 6 V
Qual i0pi»
processus certifié / M 7 S 7 S
E 3 REPUBLIQUE FRANGAISE 8 J 8 D 8 D
I‘.‘a cc;]rgf:;n;gglg'l:a; 1e‘_:‘e‘):élivréeau titre de la catégorie d'action suivante : 9 V 9 L Entremets et 9 L
10 S 10 M petits gateaux 10 M
Les ﬂteliel's Des apprentissages, pour Tl D n M 1 M Cuisin(:z
les clients et prospects Moulins Bourgeois. 12 L 12 ) 12 J boulangére
13 M 13 V 13 V
Reprendre (Créer) une boulangerie (3 jours) 1 M 1 S 1 S
16 |V 16| | L 16 L
: : Reprendre (créer) Reprendre (créer)
Pains soft (1 jour) 17 S 7 M une boulangerie 7 M une boulangerie
18 D I R H I 18 M 18 M MOF B
o SIRHA ol o )
0 v | BAKE & SNACK | |2 v 20 |V
EUROPAIN PARIS 2026
Brioche sous toutes ses formes (7 jour) 21 M 21 5 21 5
22 | 22 D 22 D
Stimuler I'efficacité de votre équipe 23 V 23 L 23 L
(1jour)
. : 24 > 24 M Boulangerie 24 M
Développer ses ventes (7 jour) 25 D 25 M durable et 25 M Petite restau
engagée
26 | L Viennoiseries et 26 1|1) i 26 |) Petite restau
27 M brioches créatives 27 \V/ 27 V
Utiliser I'intelligence artificielle en 28 M : 28 S 28 S
boulangerie (1 jour) - 75 € ht 29 J Reprendre (créer) I ZONE A : Besancon, Bordeaux, Clermont-Ferrand, Dijon, Grenoble, 29 D
. . une boulangerie Limoges, Lyon, Poitiers
Créer du contenu pour les réseaux 30 \V I ZONE B : Aix-Marseille, Amiens, Lille, Nancy-Metz, Nantes, Nice, Normandie, 30 L
sociaux ('l jOUl’ ) -75€ht Orléans-Tours, Reims, Rennes, Strasbourg 100% levain
31 S I ZONE C : Créteil, Montpellier, Paris, Toulouse, Versailles 31 M O levure
Les formations 100% levain O levure (2jours) - Boulangerie durable et Premiers pas en boulangerie Viennoiseries et brioches Glaces et entremets glacés § Formation MOF |
Des techniques a forte valeur 690 € ht engagée (5 jours) - 1490 € ht (5jours) - 1490 € ht créatives (2 jours) - 690 € ht § (2 jours) - 790 € ht (2 jours) - 840 € ht

Cuisine boulangére [ Cakes et gateaux de Les essentiels de la
(2 jours) - 790 € ht voyage (3 jours) - 1185 € ht l§ Ppéatisserie (2 jours) - 790 € ht

ajoutée, éligibles aux fonds de S feui : : .
formation et ouvertes & tous Réussir un bon feuilletage Travail autour de la pizza Entremets et petits
: (2 jours) - 690 € ht (1jour) - 350 € ht gateaux (2 jours) - 790 € ht



Moulins Bourgeois (Seine-et-Marne)

AVRIL 2026 MAI 2026 JUIN 2026
CALENDRIER 2 O 26 Ateliers Formations Ateliers Formations Ateliers Formations
ATELIERS & Développer 1 V Féte du travail 1
er
FORMATIONS | 1= SEMESTRE ses ventes
2 S 2 M
2 )
., 3 \Vi 3 D 3 M 100% levain
ECOLE 4 L 4 J O levure
BOURGEOIS Beres 4| ls
FORMATIONS BOULANGERES 5 D 5 M 5 V
. A 6 M Cuisine 6 S
Qualiopi» 6 L UL L 7 J boulangére 7 D
processus certifié 7 M Les essentiels de - :
I 3 REPUBLIQUE FRANGAISE la patisserie 8 V Victoire 1945 8 L Les essentiels de
La certification qualité a été délivrée au titre de la catégorie d'action suivante : 8 M P artenariat Bellouet Conseil Ia Patisserie
ACTIONS!DE EORMATION J 9 S 9 M partenariat Bellouet Conseil
E 10 D 10 M Travail autour de la pizza
10| |V T - -
Les ateliers pes apprentissages, pour - S T L Cukdes et gateaux n ) Reéseaux sociaux
. . . e voyage
les clients et prospects Moulins Bourgeois. 12 M partenariat Bellouet Conseil 12 \V
12 D formateur MOF
L Stimuler I'efficacité 13 M . 13 >
2 q . 1 imu i
Reprendre (Créer) une boulangerie (3 jours) 3 1 J aaea u D
14 M Brioche
] M Premiers pas en 15 v 15 L
> boulangerie 16 S 16 M Reprendre (créer)
16 J une boulangerie Boulangerie
Pains soft (1jour) 7 v 17 D 17 M durable'et
sl s 18 L 18 ) Petite restau Sl
]
19
20 | M 20 |S
20| | L mMorF N Reprendre (créer) D
Brioche sous toutes ses formes (1 jour) 1 M Joél Schwalbach 21 ) une boulangerie 21
22 M 22 v 22 L Glaces et
St.imuler I'efficacité de votre équipe 5 | Reprendre (créer) 23 S 23 M entremets glacés
(1jour) 3 une boulangerie 24 | D 24 | M Pains soft
: : 2 V
Développer ses ventes (1 jour) 2 < 25 |L | Lundide Pentecéte SRR Développer sesventes
25
56l D 26 | M Glaces et 26 |V
27 M entremets glacés 27 S
Utiliser I'intelli tificiell 27 ft MISRROISCHES St 28 | Petite restau 28 | D
i |Iser intelligence ar |hC|e een -8 M v e e T
boulangerie (1 jour) - 75 € ht - . 29 v Petite restau 29 L RéusSIr un
Créer du contenu pour les réseaux 29 M SEEEERESRE 30 |5 30 |M bon feuilletage
sociaux (1 jour) - 75 € ht 30 ||} Pains soft
31 D
(]
Les fOI'I'IIﬂtIOIIS 100% levain O levure (2 jours) - Boulangerie durable et Premiers pas en boulangerie Viennoiseries et brioches Glaces et entremets glacés §| Formation MOF B
Des techniques a forte valeur 690 € ht engagée (5 jours) - 1490 € ht (s jours) - 1490 € ht créatives (2 jours) - 690 € ht §§ (2 jours) - 790 € ht (2 jours) - 840 € ht
. - s 'Io . I f . . . . .
:‘j,::,t:;of‘ :gtlz:j::.::s ao ::z: © Réussir un bon feuilletage Travail autour de la pizza Entremets et petits Cuisine boulangére Cakes et gateaux de Les essentiels de la
: (2 jours) - 690 € ht (1jour) - 350 € ht gateaux (2 jours) - 790 € ht § (2 jours) - 790 € ht voyage (3 jours) - 1185 € ht l§ Ppéatisserie (2 jours) - 790 € ht




Moulingllrgeols (Seine-ct- e JUILLET 2026 AOUT 2026 SEPTEMBRE 2026
CALENDRIER 2 O 26 Ateliers Formations Ateliers Formations Ateliers Formations
ATELIERS& M A lE L -
FORMATIONS |2 SEMESTRE
2 ) 2 D 2 M Les essentiels de
la patisserie
3 \ 3 L 3 J partenariat Bellouet Conseil
ECOLE 2 [l's 2 lTw
4 \%
BOURGEOIS freres
FORMATIONS BOULANGERES 5 D 5 M 5 S
6 L 6 ) 6 D
Qual iopi»
processus certifié / M / v 7 L
E 3 REPUBLIQUE FRANGAISE 8 M 8 S 8 M
,L: ;;:gf::;ngg (;lg::'; Z 1e‘_:g ;i‘élivrée au titre de la catégorie d'action suivante : 9 J 9 D 9 M
10| |V 10| | L 10 |
Les ateliers Des apprentissages, pour 1 S 1 M 1 \V
les clients et prospects Moulins Bourgeois. 12 D 12 M 12 S
Bl L 3] 3 |D
Reprendre (Créer) une boulangerie (3 jours) 1 M | Féte Nationale 1 Vv 1 ] S
15 (|| M 15|ll|S | Assomption 5 | M bon feuilletage
Reprendre (créer)
16 ) une boulangerie 16 D 16 M = dre (créer)
eprendre (créer
Y v 7 - 17 ) une boulangerie
19)1/| D 9|l M 19 |S
21 M 21 V 21 L
Entremets et
Stimuler I'efficacité de votre équipe 22 M 22 > 22 M petits gateaux
(1jour) 231|11) 23111 D
23 M Petite restau
24 |) Petite restau
25 S 25 M
25 V Intelligence artificielle
Utiliser 'intelligence artificielle en 26}|1| D 26|} | M
boulangerie (1 jour) - 75 € ht >7 L 27 ] Reprendre (créer) 26 S
Créer du contenu pour les réseaux une boulangerie 27 D
sociaux (1 jour) - 75 € ht 28| | M 28111 V
M S 28 | L MoF W
29 29 29 M Olivier Magne
30|||) 30||l| D
30 M
31 V 31 L

Les formations Boulangerie durable et Baches Viennoiseries et brioches Formation MOF | Entremets et petits
. . engagée (5 jours) - 1490 € ht (2 jours) - 790 € ht creatives (2 jours)= 690 €Nty (2 jours) - 840 € ht gdteaux (2 jours) - 790 € ht
Des techniques a forte valeur

ey, Qg Ciin Lo e s Réussir un bon feuilletage § Travail autourdelapizza §| Cuisine boulangére | Cakes et gateaux de Les essentiels de la
formation et ouvertes a tous. (2 jours) - 690 € ht (1jour) - 350 € ht (2 jours) - 790 € ht voyage (3 jours) - 1185 € ht | Ppatisserie (2 jours) - 790 € ht



Moulins Bourgeois (Seine-et-Marne)

OCTOBRE 2026 NOVEMBRE 2026 DECEMBRE 2026

CALENDRIER 2026 Ateliers Formations Ateliers Formations Ateliers Formations
ATELIERS & 2&Me SEMESTRE 1 ) 1 D Toussaint 1 Olivier Magne
FORMATIONS g : g
2 V 2 L Les essentiels de 2 M Réseaux sociaux
la patisserie
3 S 3 M partenariat Bellouet Conseil 3 J
ECOLE
BOURGEOIS Pones  ——1> 4 M e
FORMATIONS BOULANGERES 5 L . 5 J brIOChescreatlves 5 S
6 M 6 |V 6 D
Qual iopi»
processus certifié / M c X e 7 S 7 L
I = REPUBLIQUE FRANCAISE 8 ) FRca 8 D 8 M Petite restau
;a ;;Irgfn:;n;;glg::az 1e‘_:‘e‘);i‘élivréeau titre de la catégorie d'action suivante : 9 V 9 L 9 M Pet ite restau
0o 1S 10 |M 10 |
Les ateliers Des apprentissages, pour N D 1 M | Armistice 1918 1 V
les clients et prospects Moulins Bourgeois. 1 L » 12 J 12 S
Cuisine
3 M boulangére 13 V 13 D
Reprendre (Créer) une boulangerie (3 jours) S 1 L
14 M Développer ses ventes 14 4 :
D ] M Reprendre (créer)
15 ) Tartes & flans 15 > une boulangerie
16 V 16 L 16 M
Tartes & flans 1
17 S 7 M Boulangerie 7.
Reprendre (créer) engagee 19 S
19 L Travail autour de la pizza 9 J une boulangerie
20 D
M Tartes & flans (7 jour) 20||/| M 20 |V
. M Reprendre (créer) 21 S 21 L
une boulangerie s D . M
Stimuler I'efficacité de votre équipe 22111 )
(1jour) 23 Vv 23 L Cakes et gateaux 23 M
> . de voyage
Développer ses ventes (1 jour) 24 S 24 M partenariat Be,,ougt Consal 24111 )
. 5 25 M formateur MOF 25 vV Noél
Utiliser I’intelligence artificielle en 26 L MOF =m 26 ) SDSSV ‘e;:_ﬁgtser 26 S
boulangerie (1jour) - 75 € ht .
Valentin Levrard 27 |V 27 D
Créer du contenu pour les réseaux 27 M
sociaux (1 jour) - 75 € ht A URY Y [ e e 1 28 | S 28|l L
29|l | ) Petite restau 29 D 29 M
ofl[[v o |L | vor m RNECIIEY
I ZONE A : Besancon, Bordeaux, Clermont-Ferrand, Dijon, Grenoble, Limoges, Lyon, Poitiers 31 J
3" S I ZONE B : Aix-Marseille, Amiens, Lille, Nancy-Metz, Nantes, Nice, Normandie, Orléans-Tours, Reims, Rennes, Strasbourg
| ZONE C : Créteil, Montpellier, Paris, Toulouse, Versailles

Les formations Boulangerie durable et Biches Viennoiseries et brioches Formation MOF | Entremets et petits
. . engagée (5 jours) - 1490 € ht (2 jours) - 790 € ht creatives (2 jours)= 690 €Nty (2 jours) - 840 € ht gdteaux (2 jours) - 790 € ht
Des techniques a forte valeur

ajoutée, éligibles aux fonds de Réussir un bon feuilletage § Travail autour de la pizza f§ Cuisine boulangére | Cakes et gdteaux de Les essentiels de la
formation et ouvertes a tous. (2 jours) - 690 € ht (1jour) - 350 € ht (2 jours) - 790 € ht voyage (3 jours) - 1185 € ht | Ppatisserie (2 jours) - 790 € ht



