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FORMATIONS ET ATELIERS CULINAIRES

Notre offre BtoB

Notre offre pour les particuliers

Notre offre pour les particuliers et
(futurs) protessionnels du secteur

£

Notre offre pour les particuliers et
professionnels

Notre offre pour les professionnels
du secteur
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QUlI SOMMES-NOUS ?

e A PROPOS DE LA FARIC

La FABIC c’est un centre de formation et d’expérimentation culinaires permettant aux
particuliers de développer leurs compétences et aux professionnels de tester et faire
émerger leurs projets culinaires.
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A la Fabic, nous avons a coeur de transmettre
des compétences opérationnelles faciles a
mettre en ceuvre sur le terrain;

K

A la Fabic, on se tutoie, on se cotoie, on se
connait et on s’entraide. De La a dire que l'on
s’aime, il n’y a qu’un pas. Que l'on franchit
parfois.
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Nos chefs formateurs ont tous au moins 20 ans
de métier. Ils sont dotés d’une culture culinaire
et d’une ouverture d’esprit forgées au cours de
nombreux voyages.

Par nos formats de formation et le choix de nos
chefs formateurs, nous bousculons les codes

des métiers culinaires et facilitons 'émergence
de projets innovants.
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NOS TEAM BUILDING

NOTRE OFFRE TEAM RUILDING

Renforcez votre cohésion et esprit d’équipe a 'occasion d’un moment fun, convivial et
gourmand entre collegues'!

Ml Notre formule journée

TRAVAIL ET CUISINE

Passez une journée dans nos locaux pour un séminaire hors de
votre environnement habituel ponctué d'une touche de

Ml Notre formule 3 heures

100% CUISINE

Rendez-vous a la Fabic, dans notre cuisine aux c6tés d'un
Chef Cuisinier passionné, qui réalisera avec vous le menu de

gourmandise avec l'atelier cuisine aux c6tés de notre Chef votre choix

e Location d’une salle de réunion avec boissons comprises ¢ Le midiou en afterwork

e Atelier culinaire lors de votre pause déjeuner : préparation e 1coursde cuisine de 3 heures avec la réalisation du menu
d’un plat, Uentrée et le dessert seront cuisinés par le chef de votre choix : Entrée, Plat, Dessert

e Dégustation d’'un menu complet sur place dans un espace e Dégustation sur place dans un espace cosy et convivial

cosy et convivial

Q> e favorise l'entente des collaborateurs 0 booste la motivation o permet de décompresser et de sortir du cadre

© renforce la cohésion d'équipe € renforce le sentiment d'appartenance & diffuse une image positive et dynamique
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Mous avons découvert Fabic pour une sortie
dentreprise. Nous avons passé un moment génial

&

Christine
Directrice de la micro-créche
Les Petits Renards

WWW.FABIC.FR
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@ Ceux qui ont testé et approuvé!@

"Merci & Laure pour la préparation en amont de notre
événement Teambuilding Atelier Culinaire et sa
capacité dadaptation ainsi qu'ad Johanna et au chef
Francois pour le déroulé sur la journée. Recettes
excellentes, Organisation au top, Moment de partage
et de convivialité au rendez-vous dans des locaux trés
agreables et privatises pour notre plus grand plaisir, A
recommander sans limite et surtout & refaire sans
hesiter.”

&

Elodie
Directeur Régional KFC.
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NOS TEAM BUILDING

e« UNE JOURNEE EN EQUIPE
A LA FARIC : 09H—~13H

Arrivée de I'équipe, et direction la
salle de réunion pour travailler la
matinée (boissons incluses)

C'est I'neure de passer a l'atelier
culinaire! L'équipe va réaliser une
recette aux cotés d'un Chef Cuisinier

L'équipe passe a table pour déguster
les recettes réalisées pendant l'atelier
culinaire (vin en option)

Poursuivez votre journée dans la salle
de réunion

©
W
o
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e UN ATELIER CULINAIRE
DE 3 HEURES A LA FARIC

@ Arrivée de I'équipe (le midi ou en

afterwork), puis direction la cuisine

L'équipe va réaliser le menu de votre
f choix aux cétés d'un Chef Cuisinier
Apres la cuisine, place a la dégustation

Wﬂ de vos recettes (possibilité de repartir

directement apreés l'atelier en
emportant vos plats si souhaité)

fabic () sonsour@LAFABIC.FR (L) 06 69 34 73 42
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NOS ATELIERS CULINAIRES POUR PARTICULIERS

e PLUTOT TOP CHEF OU LE MEI(LLEUR PATISSIER ?

La Fabic vous accueille pour un cours de cuisine ou de patisserie de 3 heures pendant

® lequelvous cuisinerez une délicieuse recette aux cotés d’un Chef. Il vous dévoilera les

secrets des techniques de cuisine, patisserie, boulangerie ou de chocolaterie dans une
ambiance conviviale et chaleureuse, comme a la maison!

\& W Le cadeau idéal pour un fan de cuisine/patisserie W

Gilles et vraiment tres belle
expérience, n'étant pas novice en
@ Cours collectif de 3 heures cuisine, j'ai tout de méme pu

¥ Accessibles aux adultes et enfants apprendisides choses, astices;
techniques et ¢a je trouve que c'est

@ Pour les débutants et plus‘experlmentes i
¥ Repartez avec vos reéalisations l'écoute, passionné...

En petit comité avec maximum 9 participants et 1 poste de travail par personne | = CeelinEelelieEea il E e
c'est mieux qu'une séance chez le psy ;)

@ Pour les adultes @ Pour les enfants Bonjour, j'ai fait un cours avec le chef

e LES ATELIERS PRESTIGE

@ Le cadeau idéal pour les épicuriens @

Par personne

@ Le Grand Chef et MOF Gérard Cabiron vous invite a cuisiner a ses
cbtés pendant 3 heures, pour confectionner un menu
gastronomique complet.

¥ Encollaboration avec le Chateau La Salade de St Jean de Cucules
Dégustez vos réalisations sur place, accompagnées de 3 vins
s’accordant parfaitement aux plats préparés

2 .
WWW.FABIC.FR /(’(bf(i @ BONJOUR®@LAFABIC.FR @06 69 34 73 42


https://lafabic.fr/ateliers-culinaires-cuisine-patisserie-pour-adultes-et-ados/
mailto:bonjour@lafabic.fr
mailto:bonjour@lafabic.fr

NOS FORMATIONS

e NOS FORMATIONS PROFESSIONNALISANTES

FORMATION CAP CUISINE FORMATION CAP PATISSIER FORMATION CAP BOULANGER FORMATION CAP GLACIER

FORMATION CAP CHOCOLATIER FORMATION SANS GLUTEN FORMATION CAKE DESIGN

@ Des formations de 3 a 5 jours, pensées pour les personnes occupées

Animées par des Chefs Une trés belle expérience de

Idéal pour les futures candidats libres de 'épreuve du CAP formation boulangerie a la
v Idéal pour les passionnés FABIC, nous avons eu deux
W Accessible aux débutants et expérimentés formateurs qui ont a coeur

de transmettre leur passion

de la boulangerie. Les locaux
\Q} ) ainsi que les équipements
3 financable avec votre CPF sont vraiment au top.

financable avec Péle Emploi

Nos talentueux Chefs Fabic

Frangois, Chef Gilles, Chef cuisinier, Gérard, Chef et Meilleur Matthieu, Boulanger
cuisinier et patissier patissier, boulanger Ouvrier de France Glace Compagnon du Devoir

Frédéric, Chef cuisinier
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LA LOCATION DE NOTRE CUISINE

e NOTRE CUISINE MISE A DISPOSITION POUR VOUS

[11HLLLALI T [ ERERRREE
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e
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e Acces a tout le gros matériel :
Tables inox
7 plaques a induction
frigo
2 fours 4 niveaux
Cellule de refroidissement

e Acceés a tout le petit matériel :
Casseroles
Culs de poule
Ustensiles de cuisine
Vaisselle

- Consommables, matieres premieres ne sont pas fournis -
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L'ACCOMPAGNEMENT ET LES CONSEILS AUX PROFESSIONNELS

e« NOTRE EXPERTISE AV SERVICE DES
PROFESSIONNELS DU SECTEUR

Mise a disposition de chefs

Grace a son réseau, la FABIC peut vous mettre a disposition des chefs
expérimenteés en cuisine , en patisserie ou en boulangerie pour vous accompagner
dans la création de nouveaux produits.

Tres professionnel et pédagogue, ils vous transmettront leurs recettes a la fin de
la mission et pourront former votre personnel en internet pour gu’ils prennent le
relais.

Organisation de pool consommateurs

Quand on crée un nouveau produit, il est tres utile de le faire déguster aux
potentiels acheteurs pour avoir un retour concret et objectif . Vous pouvez ainsi
ameéliorer la recette pour vous adapter vraiment aux attentes de vos clients

De par son réseau, la FABIC peut mobiliser un grand nombre de consommateurs
qui correspondent vraiment a votre cible !

Etude de marché

Vous souhaitez connaitre les attentes et besoins de vos futurs acheteurs sur un
nouveau produit ? Vous ne savez pas ou distribuer votre nouveau produit ?

La FABIC peut vous accompagner dans la réalisation d’une étude de marché pour
valider les attentes des potentiels acheteurs (consommateurs, professionnels...),
identifier les canaux de distribution les plus adaptés, déterminer les éléments du
marketing mix (prix, communication...)...

En fonction de la complexité de 'étude de marché, la FABIC peut faire appel a des
cabinets de conseil extérieurs partenaires.

1l
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Mise en relation avec d'autres professionnels

Une fois le nouveau produit créé, il reste encore une phase trés importante, celle
de sa valorisation et de sa communication !
Grace a son réseau, la FABIC peut vous vous mettre en relation avec d’autres
professionnels permettant de mettre en valeur votre produit :
e photographe
agence de communication
développeur de site internet
designer
graphiste...
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L'ACCOMPAGNEMENT ET LES CONSEILS AUX PROFESSIONNELS

Nos atouts et valeurs

0 Innovation : nous sommes spécialisé dans 'accompagnement de projets alimentaires innovants : analyse des
tendances, création de recettes, études de marché...

e Synthése : l'équipe est constituée de consultants expérimentés aux profils variés et rompus a
accompagnement opérationnel et itératif des projets alimentaires.

0 Expertise : Une solide expertise sectorielle. Depuis sa création, la FABIC se positionne exclusivement sur
des projets alimentaires . Différentes missions ont été menées : études de filieres, accompagnements de
PME du territoire, études de marché pour des nouveaux produits, création de nouvelles recettes...

ﬂ Echange : Une approche méthodologique fortement participative et opérationnelle , avec une implication
des porteurs de projet dans la réalisation de U'étude.

e NOTRE METHODOLOGI(E

PHASE 1:

REALISATION DE RECETTES ET
ANALYSE DES PRODUITS
EXISTANTS PAR UN CHEF,
ANALYSE DES TENDANCES DU
MARCHE
PHASE 2:

PARTICIPATION D’UN POOL DE

3 CHEFS AUX ESSAIS, D'UNE
CELLULE D’EXPERTISE

PHASE 3:

CREATION DES RECETTES DE
BASE DES 4 PRODUITS A
DEVELOPPER

PHASE 4 :

ORGANISATION DE LA
PRODUCTION
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VOS AVIS

1 8.6 6 6 ¢

Un cours de patisserie avec le chef Francgois, c'est au top. Pédagogue, bienveillant,
attentionné les cours de ce chef sont trés intéressants. Réussite au rendez vous,
confection d'un super gateau digne de grand chef patissier. Un vrai régal a partager.

0.6 6 & ¢

Une tres belle expérience de formation boulangerie a la FABIC, nous avons eu deux
formateurs qui ont a coeur de transmettre leur passion de la boulangerie. Les locaux
ainsi que les équipements sont vraiment au top.

1 8.6 6 6 ¢

J'ai participé a un atelier Brioche+Babka le Samedi 28 Janvier avec le chef Gilles. J'ai
beaucoup apprécié ce moment. Méme en ayant un peu de connaissances de base sur
la confection des brioches l'atelier a été trés intéressant, j'ai appris de nouvelles
choses, et le chef a surendre ce moment trés convivial et sympathique. Pour en avoir
suivi a d'autres endroits je peux vous assurer que ce n'est pas toujours le cas.

Sivous aimez la patisserie/cuisine/boulangerie, n'hésitez pas a vous inscrire a l'un
des ateliers ou a en offrir a l'un de vos proches qui s'intéresse a ces domaines.

Et puis, partir avec ce qu'on a fait soi-méme ca fait toujours plaisir! Je me suis régalé
avec mes brioches!
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