Ecole Bourgeois Fréres
Impasse du Moulin

77510 Verdelot e
Email: formation@ecolebourgeoisfreres.com ECOLE

Tel: 01 64 04 82 75 BOURGEOIS
Frerecs

UTILISER L'INTELLIGENCE ARTIFICIELLE EN BOULANGERIE

Durée : 7.00 heures (1 jour)

Profils des apprenants
Toute personne souhaitant utiliser I'intelligence artificielle en boulangerie patisserie artisanale

Prérequis
e Savoir se servir d’internet
e Avoir un ordinateur portable

Accessibilité
Nos ateliers et formations peuvent étre accessibles aux personnes en situation de handicap.

Les aspects, I'accessibilité et le type de handicap au regard des modalités d’accompagnement pédagogiques
sont a évoquer impérativement au cours de I’entretien préalable a toute contractualisation afin de pouvoir
orienter ou accompagner au mieux les personnes en situation de handicap.

Référente handicap : Christelle BASTIDE (christelle.bastide@ecolebourgeoisfreres.com)

Modalités d'acces
Mail : formation@ecolebourgeoisfreres.com
Tél: 01 89 53 49 88

Délais d'acces
Le planning des ateliers et formations est disponible sur notre site internet et sur demande.

Les inscriptions sont possibles, en fonction des disponibilités, jusqu’a 72 heures avant le début de
I’atelier ou de la formation.

Objectifs pédagogiques

o Découvrir les bases de I'intelligence artificielle et différents logiciels
e Mettre en application des cas concrets en boulangerie/patisserie adaptés aux besoins des apprenants
(communication, gestion, finances, RH, juridique...)
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Contenu de I'atelier

e Accueil des apprenants
o Présentation des apprenants et du déroulé de la journée
o Echange sur les besoins des apprenants
e Déroulé de 'atelier
o L'intelligence artificielle : avantages, risques, limites
o Les outils sur le marché : ChatGpt, Claude, Bard, Surviven Midjourney, Dall-e ...
o Mise en place des outils avec le formateur
o Utilisation des outils adaptés a la boulangerie artisanale pour :
- sa communication quotidienne
- des interrogations juridiques (RH, social...), sur la lecture de son bilan, la recherche de
financements, d’aides...
- créer ses cartes de fétes, événements annuels...
o Utilisation de I'lA pour diminuer sa casse, recycler ses produits, créer de nouvelles recettes...
e Fin de I'atelier
o Débriefing, échange et questions sur I'atelier réalisé
o Cloéture de I'atelier avec évaluation

Organisation de I’atelier

Equipe pédagogique
L'atelier sera réalisé par un(e) intervenant(e) de I'équipe pédagogique de Red Pepper Consulting.

Moyens pédagogiques et techniques
e Documents supports de 'atelier
e Exposés théoriques
e Etudes de cas concrets adaptés aux besoins des apprenants
Dispositif de suivi de I'exécution de I'évaluation des résultats de 'atelier
e Feuille de présence
e Exercices/travaux pratiques
e Formulaire d'évaluation de I’atelier

Prix HT : 75,00€
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