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NOS FORMATIONS

lectif), le Grenade est un groupement d'entreprises qui
placent leur impact social et écologique au cceur de leur dé-
veloppement.

Notre expérience est celle de la création et la gestion d’activi-
tés dont le modele économique vertueux se fonde sur des
pratiques professionnelles écologiques et démocratiques.

DES SERVICES POUR ENTREPRENDRE
ET GERER SON ENTREPRISE AUTREMIENT :

Depuis 2018, nous avons a coeur de partager nos convictions
écologiques et démocratiques et ainsi batir une autre écono-
mie.

Petites entreprises et associations engageées, entrepreneurs
de demain et collectifs de travail, le Grenade vous accom-
pagne dans votre transition et votre développement : ser-
vices administratifs, formations, prestations de conseil sur-
mesure ou facilitation.

Nous souhaitons aussi accompagner les professionnels dans
leur parcours : nos bilans de compétences sont spéciale-
ment congus pour les personnes qui ont connu une expé-
rience professionnelle dans une structure collective.

) -

-@‘

- Batissons ensem
I'alternative ec

LE GRENADE,
UN GROUPEMENT COOPERATIF :

Sous la forme d’'une SCIC (société coopérative d'intérét col-

UNE EXPERTISE FONDEE SUR NOS EXPERIENCES
QUOTIDIENNES DE TRAVAIL :

Nos formateurs et consultants ont acquis leurs expertises respectives, grace a leurs ex-
périences professionnelles en tant qu'associé-es-salarié-es de I'une des SCOP du grou-
pement. lls et elles ont suivi des formations de formateurs et suivent régulierement des
formations pour parfaire leurs connaissances.

En ayant créé puis travaillé durant plusieurs années dans des petites entreprises collec-
tives, nos intervenant-es ont une connaissance fine des enjeux, forces et écueils de ce
type d'organisations.

UNE METHODOLOGIE
NON-DOGMATIQUE ET PRAGMATIQUE :

Nous empruntons nos outils et méthodes a divers “modeles” d’organisation collective et
a nos analyses de terrain, en encourageant les équipes a inventer les modes de fonction-
nement et outils qui seront les meilleurs pour elles.

De plus, nous sommes formé-es a la formation et a la facilitation, et assurons donc des
prestations d’accompagnement sur-mesure, empruntant parfois a la facilitation d'intelli-
gence collective, au partage d’expériences ou a I'apport de connaissances et conselils.

ACCESSIBILITE :

Nos formations peuvent étre adaptées aux besoins des personnes handicapées. Faites-nous
part de votre situation et de vos besoins, lors de votre prise de contact.



NOS TARIFS & FINANCEMENTS

DES INTERVENTIONS QUI S’ADAPTENT A
VOS BESOINS ET MOVYENS : COMMENT FINANCER VOTRE FORMATION ?

Le Grenade a regu la certification Qualiopi pour ses actions de formations.

» FORMATION CATALOGUE, SUR INSCRIPTION : Vous pouvez donc faire valoir vos droits a la formation pour financer tout ou
= Formation 1 jour : 425 € nets de taxes / personne partie du colt de votre formation :
= Formation 2 jours : 850 € nets de taxes / personne (sauf in- = Si vous étes salarié-e, vous pouvez demander une prise en charge

financiere auprés de 'OPCO de votre organisation : renseignez-vous
_ _ aupres de votre employeur ou directement auprés de votre OPCO (pour
= Formation 3 jours : 1 275 € nets de taxes / personne le connaitre, repérez le N° IDCC sur votre fiche de paie et rendez-vous

E E ite).
» FORMATION INi SITU, AUPRES DE VOTRE EQUIPE : el _. |
= Créateurs d’activités, vous pouvez mobiliser un financement auprés de

* Entre 1 et 5 jours (7H/jour) France Travail. Parlez-en avec votre conseiller ou conseillére.
= Entre 3 et 15 personnes

= Tarif : 1200 € HT / jour (hors frais de déplacements et frais

dication contraire)

= Les indépendant-es et dirigeant-es non-salarié-es se rapprocheront
de leur Fond Assurance Formation (FAF), selon leur activité : FIFPL,

de sejour éventuels) AGEFICE ou FAFCEA.,
Enfin, organisations employeuses de I'ESS, vous pouvez demander a
\\\ l'// bénéficier d’un DLA (Dispositif Local d’Accompagnement) qui vous permet
~ -

de nous faire intervenir gratuitement aupres de votre organisation. Rensei-
gnez-vous aupres du-de la chargé-e de mission DLA de votre département
et sur le site DLA de France Active.

ANOTER :

Les membres du Grenade bénéficient d'une réduction de 20%
sur les tarifs des formations (& I'exception de celles menées en

partenariat avec Label(le) Bralerie). Quqliopi »
PARTENARIAT AVEC GRAP (GROUPEMENT REGIONAL ALIMENTAIRE DE processus certifié
PROXIMITE) : E 3 REPUBLIQUE FRANGAISE
LeS membl’es du GRAP bénéflClent de 100/0 de réduction sur La certification qualité a été délivrée
certaines formations : «organiser la démocratie », «la fonction AU lls CRp calcuEnes et o :
employeur dans une entreprise autogérée » et «faciliter des temps BILANS DE COMPETENCES

de travail collectifs ».

Les membres du Grenade peuvent également accéder a cer-
taines formations du GRAP a tarifs privilégiés. Retrouvez leur
catalogue ici.



https://quel-est-mon-opco.francecompetences.fr/
https://www.franceactive.org/centre-de-ressources-dla-financement/dla/
https://nuage.grap.coop/s/j5AXzy3pXA9cYFp

UNE EQUIPE ISSUE DU TERRAIN

NOS FORMATEUR-ICES

DEVINA AZIS

Co-fondatrice en 2015 du bar-restaurant Bieristan,
Dévina y développe ses talents de cheffe de cuisine,
tout en participant a la structuration de I'’équipe auto-
gérée. En 2020, elle rejoint I'équipe salariée du Gre-
nade pour accompagner les entreprises du groupe-
ment dans leurs problématiques en ressources hu-
maines, sociales et financiéres.

EMILIE CARLIN

Salariée-associée de l'atelier de torréfaction La-
bel(le) Bralerie depuis septembre 2021, Emilie est
une barista hors-pair et une torréfactrice passionnée.
Elle a également connu plusieurs expériences pro-
fessionnelles dans 'industrie et le milieu du café.

FLORIE BRUNET

Aprés un BTS viticulture-oenologie, Florie a tra-
vaillé trois ans sur un domaine du lyonnais ou
entre vignes, vinification et commerce, elle
croise le chemin de nombreux acteurs de la
gastronomie. En 2018, elle monte son propre
domaine en bio dans le Bugey, le Domaine d’lci
La, puis poursuit son chemin dans le vin en
2024.

HELOISE MOR

Cofondatrice du bar-restaurant le Central Vapeur a
Crest dans la Dréme, Héloise a acquis de puis 2016
une expérience variée, tant au service et au bar qu’en
cuisine, ainsi qu'une vision compléte de la gestion
d'un bar restaurant coopératif. Au sein de la forma-
tion «service et barista», elle transmet sa passion
pour le métier et les reperes acquis au fil des ans.
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JULIE DAMON-LEYDIER

Co-fondatrice du bar-restaurant Le Court-Circuit,
Julie a aussi participé a la création du Bieristan et du
Grenade. Actuelle responsable administrative et fi-
nanciére du groupement, elle accompagne au quoti-
dien les entreprises membres du Grenade dans leur
gestion économique et financiére.

MAIA SOUVIRON

Apres s’étre formée a la facilitation de collectifs au-
prés de structures d'éducation populaire et avoir
travaillé dans plusieurs SCOP et SCIC, Maia ac-
compagne aujourd’hui pour le Grenade des entre-
preneurs dans la création et la gestion collective de
leur organisation. Elle est également facilitatrice d'in-
telligence collective.

MARLENE CHAMPAVERE

Marléne découvre le café de terroir au Québec en
2014. Elle multiplie ensuite les expériences barista
dans des coffee-shop pui se forme en torréfaction
chez Esperanza café a Paris. Elle cofonde Label(le)
Brilerie en 2018 et conseille depuis lors les porteurs
de projets dans leur aventure caféinée.

SYLVAIN BILLET

Apres avoir travaillé dans la recherche publique, Syl-
vain se reconvertit dans le monde de la biére. [l monte
et tient une cave a biere pendant 2 ans avant de
rejoindre une brasserie artisanale fraichement créée
dans laquelle il restera 7 années, assurant de nom-
breuses missions. En 2020 il cocréé au sein du
Grenade la brasserie artisanale la Machine qui lance
son premier brassin a I'automne, a Saint-Laurent-en-
Royans, au pied du Vercors.



CALENDRIER 2025

MARS

10+11

13+14
24425

AVRIL

10+11
16+17+18

17+18

MAI

19+20

JUIN

2+3
2+3
5+6
10+11
25+26+27

SEPTEMBRE

LA COMPTABILITE COURANTE 8+9 LA FONCTION EMPLOYEUR DANS UNE ENTREPRISE
DE SON ENTREPRISE AUTOGEREE AUTOGEREE
ORGANISER LA DEMOCRATIE AU TRAVAIL 15+16 ORGANISER LA DEMOCRATIE AU TRAVAIL
PILOTER SON ACTIVITE ECONOMIQUE 22+23 PILOTER SON ACTIVITE ECONOMIQUE

29+30 FACILITER DES TEMPS DE TRAVAIL COLLECTIFS
raciLiTer DEs TEMPs DE TRAVAIL coLLecis  OCTOBRE

BATIR SON PROJET D'ENTREPRENEURIAT 15+16+17 BATIR SON PROJET D'ENTREPRENEURIAT COLLECTIF
COLLECTIF
LA FONCTION EMPLOYEUR
DANS UNE ENTREPRISE AUTOGEREE NOVEM BRE
3+4 LA FONCTION EMPLOYEUR DANS UNE ENTREPRISE

ORGANISER LA DEMOCRATIE AU TRAVAIL

TABLES EN TRANSITION - MODULE 1
PILOTER SON ACTIVITE ECONOMIQUE
TABLES EN TRANSITION - MODULE 2
TABLES EN TRANSITION - MODULE 3
BATIR SON PROJET D'ENTREPRENEURIAT
COLLECTIF

10

AUTOGEREE
MAITRISER SON OFFRE DE BIERE ARTISANALE ET SA
TIREUSE

17+18 ORGANISER LA DEMOCRATIE AU TRAVAIL
24+25 PILOTER SON ACTIVITE ECONOMIQUE

Pour ne rien rater de nos actualités, inscri-
vez-vous a notre newsletter et suivez-nous
sur les réseaux sociaux !

©@ 0 @


https://www.instagram.com/scic_le_grenade/
https://www.facebook.com/grenade.groupement
https://www.linkedin.com/company/grenade-ess/
https://www.le-grenade.fr/sinscrire-a-la-newsletter-du-grenade/

RESTO
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21. rue des Fontaines 07440 Boffres
TO603957T 43

© Timothée Mathelin - Futurorg / Auberge de Boffres



Bf\J'IR SON PROJET D'ENTREPRENEURIAT COLLECTIF :
METHODOLOGIE ET MODELISATION ECONOMIQUE

Vous avez envie de créer un projet collectif
mais vous hésitez a vous lancer, ou vous avez
du mal a en définir les contours ? Vous étes
un collectif qui travaille sur un projet et vous
avez besoin de poser des bases solides ?

Le début d'un projet est un moment crucial,
a la fois excitant et exaltant. Tout est possible
et en méme temps il faut s’assurer de
prendre la bonne voie des le départ...

Cette formation a pour objectif de vous aider
a asseoir les bases de votre projet dans ses
dimensions humaines, juridiques et écono-
miques.

C'est un véritable pied a [I'étrier vers la
concrétisation de votre projet, qui vous don-
nera des outils pratiques pour construire
votre gouvernance autant que votre prévi-
sionnel économique. Vous aurez une vision
large des différentes étapes et temporalités
d’une création de projet, ce qui vous permet-
tra de travailler une feuille de route et un
rétroplanning ajusté.

CONTENU

1- Un projet, pour quoi faire ?
P Expliciter les raisons individuelles pour monter un projet et les différencier des ob-
jectifs du projet lui-méme
P Comment les activités répondent & la raison d'étre du projet ?

2- Imaginer la gouvernance et sa mise en ceuvre

P Les questions a se poser pour clarifier sa gouvernance
P Présentation des statuts coopératifs
P Statut n'est pas vertu : comment faire vivre la gouvernance au quotidien

3- Méthodologie de projet collectif
P Quelques éléments clefs de la réussite d'un projet
P Identifier les principales étapes et temporalités liées a la création de projet
4- Modéliser et chiffrer le projet
P Le modéle économique : composantes et in-
terdépendances

P Estimer sa masse salariale en lien avec I'orga-
nisation du travail

P Prévoir ses recettes et ses charges DE LA FORMATION

LES +

P Plan d'investissements et plan de finance- = Des repéres et une méthodologie

ments issus de notre expérience de mon-
P Le suivi de trésorerie tage de plusieurs entreprises col-
» Marge, codt de revient et seuil de rentabilité lectives

= Un pas de coté précieux pour lan-
cer votre projet sur des bases so-
lides

» Un cadre de réflexion, des outils et
de nombreux partages d'expé-
riences




OBIJECTIFS :

A l'issue de la formation, lella participant-e
sera en capacité de :

= Définir le socle collectif de son projet

= Maitriser les éléments clés de la métho-
dologie de projet

= |dentifier différents statuts juridiques et
les mettre en lien avec un projet de gou-
vernance

= Appréhender les enjeux d’estimation de
la masse salariale

= Repérer les éléments d'un preévisionnel
financier et leur interaction

= Etablir une premiére modélisation éco-
nomique du projet

T
.........
. .
. LN
.
“““
* .

100%
de nos stagiaires
tres satisfaits ou
satisfaits
par cette formation

»
. -
N o
., .
.....
-----------

METHODES PEDAGOGIQUES :

La formation alterne des temps participatifs et des
moments de partages et de retours d'expériences
des entreprises et des projets du Grenade depuis
2010.

Les participant-es seront amené-es a présenter leur
projet et a le travailler avec le groupe.

FORMATRICES :
Maia SOUVIRON & Julie DAMON LEYDIER

EVALUATION & SUIVI :

= Auto-évaluation
= Bilan oral et collectif
= Bilan écrit et individuel

PUBLIC:

personne porteuse d'un pro-
jet collectif de création d'en-
treprise.

Prérequis : aucun.

LIEU :

Dans une salle adaptée a la
formation, a Lyon ou Valence.

FORMAT :

3 journées (21 heures), en
présentiel.

PRIX (NETS DE TAXES) :

Financement OPCO, CPF ou
employeur : 1 275€

Membre du Grenade -20%

Financement personnel :
nous contacter.

DATES :

16+17+18 AVRIL ALYONOU
25+26+27 JUIN A VALENCE,

15+16+17 OCT. HiyllE

INSCRIPTION
& RENSEIGNEMENITS :

07 69 50 60 22
olepresta@le-grenade.fr



mailto:contact@le-grenade.fr

ORGANISER LA DEMOCRATIE AU TRAVAIL :
EXPERIMENTER L'AUTOGESTION

Gouvernance partagée, autogestion, démocra- CONTENU :

tie... Comment définir une gestion collective

pour son entreprise ? Quels sont les enjeux 1- S’y retrouver et se positionner dans la “démocratie au travail”
théoriques et pratiques ? Comment articuler

lintention de démocratie et la réalité du travail eperes sur des mouvements de pensée de I'organisation du travail

quotidien ? Comment recruter et former des * Modes et modeles de gouvernance : écueils a considérer

moutons a 5 pattes ? = Le sens politique de I'organisation du travail

Si vous travaillez dans une entreprise collective ~ 2- Penser, construire et analyser son organisation du travail, a partir de 3 postulats
qui cherche a s’autogeérer, ces questions (et tant = Lexplicite et I'implicite : s'assurer que 'on parle de la méme chose

d'autres !) vous sont strement familieres. . * Le prescrit et le réel : articuler schémas de gouvernance et réalités du travail

Cette formation de deux jours vous permettra = Lindividuel et le collectif : faire la part des choses pour la pérennité du projet et la sé-
d’avoir une vision des différents enjeux de I'au- rénité de ses membres

togestion en entreprise, de faire le lien entre la ) . . . . .
théorie et la pratique et de vous outiller pourune 3= Construire une gouvernance fonctionnelle en adéquation avec le projet politique

mise en pratique au sein de votre entreprise ou = 3 questions simples et nécessaires : qui, quoi, comment
association. = Penser les différentes arénes de délibération de son collectif
= Zoom sur les statuts coopératifs

4- Eléments caractéristiques des structures autogérées : pourquoi, comment,
quels risques a considérer ?
= Répartir le travail : la polyvalence

LES -+ * Répartir les responsabilités et distribuer le pouvoir
= Délibérer et prendre des décisions
DE LA FORMATION = Informer et communiquer

. : . 100%
= Une pédagogie non-dogmatique § de nos stagiaires 3
= Des repéres issus de notre expé- HEE satisfa_its ou

: satisfaits
par cette formation

rience de |'autogestion depuis 14 ans

= Une formation pour batir la gouver-
nance qui vous ressemble, sans pla- B
quer un modele pré-congu

" .
. .
.
"tanamannt®
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OBJECTIFS PEDAGOGIQUES : METHODES PEDAGOGIQUES : PUBLIC :

A I’issyg de la formation, les participants seront en  La formation alterne des temps participatifs, des Salari¢-e et/ou gérant-e de
capacité de : temps de mise en pratique, des temps,d_ apport coopérative souhaitant faire
_ N o théorique et des présentations et expérimenta- . )
= Questionner le sens politique de I'organisation  tions d'outils. évoluer son fonctionnement
du travail o o interne vers plus de démocra-
B . _ L'objectif étant que les stagiaires repartent avec la fie.
= Identifier des outils méthodologiques pour  possibilit¢ de mettre immédiatement en applica- P e ——
penser et structurer sa gouvernance tion le contenu de la formation, les études de cas a : :
. . o . sur les situations concrétes des stagiaires seront
= Penser une répartition des missions en cohé-  f5yorisées.
rence avec le projet coopératif, les motivations et FORMAT :
les compétences de chacun-e. 2 journées (14 heures), en
= Repérer les avantages et les risques d'une or-  FORMATRICE : présentiel.
ganisation autogéree, et s'outiller pour les equili-  p12ia SOUVIRON
brer
. . o PRIX (NETS DE TAXES) :
* Maitriser les principes de base de l'animation .
de la participation et quelques outils. EVALUATION & SUIVI : Financement OPCO, CPF ou
employeur : 850€
" Auto-évaluation Membre du Grenade - 20%
_ . _ _ = Bilan oral et collectif Membre du GRAP : -10%
NB : si vous'étes un co//e"ct/f const/tué., il « Bilan écrit et individuel Financement personnel :
peut étre pertinent d'organiser une session nous contacter.
spécialement pour votre collectif.
Cela permettra d'adapter le contenu aux
2 pen P DATES & LIEUX :
spécificités de votre contexte, de vos be-
soins et de travailler plus en profondeur les 13+14 MARS ALYON OU
problématiques que vous traversez. 19+20 MAI A VALENCE,

SELON LES
SR A

N'hésitez pas a nous contacter pour en dis-
cuter.

INSCRIPTION
& RENSEIGNEMENTS :

07 69 50 60 22
olepresta@le-grenade.fr

-1-
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PILOTER SON ACTIVITE ECONOMIQUE :
INDICATEURS ET TABLEAUX DE BORD

Pour piloter son activité économique, il est essentiel de comprendre
et maitriser les différentes composantes de son modéle économique
et de sa rentabilité.

Cette formation vise a outiller les gestionnaires et créateurices
d’entreprises pour qu'ils puissent identifier et suivre au quotidien les
leviers de rentabilité de leurs activités.

Elle s'adresse tout particulierement aux personnes qui n'ont pas de
formation en gestion économique et financiere et aux collectifs qui
souhaitent piloter ensemble leurs leviers économiques et avoir des
connaissances et reperes leur permettant de prendre des décisions
éclairées sur le sujet de la rentabilité.

CONTENU :
1- Formuler son modéle économique

» Appréhender les dimensions d'un modéle économique (couple pro-
duit / marché, stratégie commerciale, organisation du travail, investisse-
ments, financements

= Reéflechir a son propre modéle et aux interactions entre ses différentes
dimensions
2- Compte de résultat et bilan
= |dentifier les données essentielles a extraire du compte de résultat et
du bilan
= Utiliser ces données brutes pour obtenir des ratios et des indicateurs
de la santé de son entreprise
3- Présentation des indicateurs de la gestion courante

= Calcul des seuils de rentabilité

= Calcul du prix de vente

= Contréle de la marge

= Suivi des objectifs de chiffres d'affaires

= [dentification des différents types de charges

4- Elaboration d’un tableau de bord

= Définir des indicateurs de gestion adaptés a son type d'activité, a son
stade de développement et au temps disponible pour la gestion

= Construire son tableau de bord en y intégrant ces indicateurs



OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :

A l'issue de la formation, les participants seront en
mesure de :

P Questionner les différents éléments constitu-
tifs de son modéle économique et comprendre
leur interdépendance

P Analyser dans les grandes lignes un compte
de résultat et un bilan, notamment grace au cal-
cul de quelques ratios clés

P Construire un tableau de bord et utiliser
quelques indicateurs clés pour suivre la rentabili-
té de son entreprise en cours d’'exercice comp-
table

LES +
DE LA FORMATION

= Pédagogique et accessible a
toutes et tous

* Des connaissances concretes et
éprouvees par I'expérience

= Des outils fournis, expliqués et
construits avec vous, durant la for-
mation

= En 2 jours seulement, toutes les
clés pour piloter, seul-e ou a plu-
sieurs

FORMATRICE :
Julie DAMON-LEYDIER

METHODES PEDAGOGIQUES :

La formation alterne des temps d'apports théo-
riques et d'acquisition du vocabulaire spécialisé,
avec des exercices d'application, des temps de tra-
vail en groupes et |'analyse des enjeux-clés des si-
tuations des participant-es.

EVALUATION & SUIVI :

= Auto-évaluation
= Bilan oral et collectif
= Bilan écrit et individuel

100%
de nos stagiaires
tres satisfaits ou

satisfaits
par cette formation
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PUBLIC:

Porteur-euse de projet, asso-
cié-e ou gérant-e d'une TPE-
PME ou d'une association.
Prérequis : aucun.

FORMAT :

2 journées (14 heures), en

présentiel.

PRIX (NETS DE TAXES) :

Financement OPCOQO, CPF ou
employeur : 850€

Membre du Grenade -20%

Financement personnel :
nous contacter.

DATES 2025 :

24+25 MARS A LYON OU
2+3 JUIN A VALENCE,
22+23 SEPT. SELON LES
24+25 NOV. DEMANDES

INSCRIPTION
& RENSEIGNEMENTS :

07 69 50 60 22
olepresta@le-grenade.fr
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LA FONCTION EMPLOYEUR _ _
DANS UNE ENTREPRISE AUTOGEREE

Le paradoxe de la “fonction employeur” dans les structures autogérées est notable :
obligation légale, comment la mettre en ceuvre dans une entreprise ou les
associé-es sont tous co-employeurs ? Qui a le pouvoir d'exercer cette fonction et
d’ailleurs que recouvre-t-elle précisément?

Ces deux jours vous permettent d'acquérir le socle des connaissances juridiques
nécessaires a la gestion des ressources humaines : contrats de travail, congés payés,
durée légale du travail... autant d’éléments du droit qu'il est indispensable de connaitre
mais aussi de pouvoir interpréter en fonction des situations et adapter a son propre
fonctionnement.

En mélant apports juridiques, exemples pratiques et échanges sur les situations
des participant-es, cette formation a I'ambition de vous outiller pour rendre le droit a la
fois intelligible et applicable dans vos structures. Sont également abordées les théma-
tiques des entretiens individuels, du plan de formation et de la gestion de conflit, autant
d’éléments au cceur des questions d’organisation des ressources humaines mais aussi
plus largement d'une gouvernance sans hiérarchie.

LES +
DE LA FORMATION

= Pédagogique et accessible a
toutes et tous

* Des connaissances indispen-
sables sur le droit du travail

= Des sujets de fond, abordés avec
expérience, concernant toute orga-
nisation collective horizontale : la
politique salariale, la gestion de la
sanction, la notion de subordina-
tion...

-14 -

CONTENU :

1/ Les obligations et prérogatives de 'employeur
dans une organisation démocratique

P Connaissances des obligations et pouvoirs de la
fonction employeur

P Les enjeux d’une organisation horizontale, entre
hiérarchie, subordination et démocratie

2/ Lappréhension de son environnement juri-
dique

P Les sources du droit du travail

P La mise en place d'une veille juridique

3/ La mise en ceuvre et la gestion du contrat de
travail
P Le contrat de travail : de I'embauche a la rupture
P La gestion des congés payés et absences

4/ Vers une gestion plus humaine des salarié-es
P L'échelle des sanctions en droit du travail et une
approche revue de la discipline
P Les différents types d’entretiens salariés dans une
organisation plus démocratique
P La question de la formation : quelle organisation
en interne ?

» Eléments de réflexion pour une politique salariale
plus équitable



OBJECTIFS PEDAGOGIQUES : FORMATRICE : PUBLIC:

A l'issue de la formation, les participants seronten  Dévina AZIS

Personnes ayant en charge
mesure de :

P Rappeler les obligations légales liées a la
fonction employeur

P Identifier les spécificités de cette fonction
dans une organisation autogérée

P Se repérer dans I'arsenal juridique lié a la ges-
tion administrative du personnel dans une petite
entreprise

P Définir des axes d’amélioration ou gérer la
mise en ceuvre dans son organisation

P Réaliser une veille en matiére de droit du travail

P Développer les aspects plus larges de la ges-
tion des ressources humaines : entretiens, plan
de formation, gestion de conflits.

METHODES PEDAGOGIQUES :

La formation alterne des temps de présentation
théorique, des partages d'expériences et des
exemples d'applications a des situations réelles,
ainsi que des discussions autour des probléma-
tiques des participant-es.

EVALUATION & SUIVI :

= Auto-évaluation
= Bilan oral et collectif
= Bilan écrit et individuel

100% _
de nos stag_iawes
tres satisfaits par
cette formation
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tout ou partie de la gestion
administrative du personnel
dans leurs organisations
Prérequis : aucun.

FORMAT :

2 journées (14 heures), en

présentiel.

PRIX (NETS DE TAXES) :

Financement OPCO, CPF ou
employeur : 850€

Membre du Grenade -20%
Membre du GRAP -10%

Financement personnel :
nous contacter.

DATES :

17+18 AVRIL A LYON OU
16+17 JUIN A VALENCE,
8+9 SEPT SELON LES
3+4 NOV. DEMANDES

INSCRIPTION
& RENSEIGNEMENTS :

07 69 50 60 22
olepresta@le-grenade.fr
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TENIR LA COMPTABILITE COURANTE

DE SON ENTREPRISE AUTOGEREE

Au dela d'étre une obligation légale, la tenue de la comptabilité est
la premiére étape pour avoir des données fiables et actualisées sur
la situation économique de son entreprise et piloter ainsi efficace-
ment. La constitution de ces données essentielles est souvent
confiée a des prestataires externes.

Or, avoir dans son équipe une ou plusieurs personnes capables de
fournir rapidement ces données peut étre une vraie force. En outre,
tenir sa comptabilité courante est un bon moyen de s’approprier les
concepts et le vocabulaire du suivi de gestion.

Cette formation a pour but de donner des bases de comptabilité a
des entrepreneurs ou des équipes en autogestion, d'en comprendre
les principes généraux et de décider ensuite les taches qui seront
déléguées a une personne extérieure et celles qui seront réalisées
en interne.

CONTENU :

1- Role de la comptabilité dans la gestion de I'entreprise :

P Distinction comptabilité et gestion
P Distinction compte de résultat et bilan
P Lexpert-comptable : obligations et intérét

2- Principes généraux de la comptabilité :

P Double écriture et lettrage

P Les différents journaux et le plan comptable (comptes généraux, comptes
auxiliaires)

P Archivage des piéces comptables et saisie des opérations courantes

P Le choix du logiciel de comptabilité

3- Gestion de la caisse :

P Fonds de caisse, rouleaux de monnaie, dépots chéques et espéces, ou-
tils de suivi...

4- Impdts commerciaux (TVA...) :

P Principes et obligations
P Méthode et périodicité

trés ¢ >l89ia
OUSS at sfaiz{;es
Par ¢ t’sfait ;
B Stte for,, > i
““ m a t[o n ::
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OBJECTIFS PEDAGOGIQUES : FORMATRICE : PUBLIC:

A l'issue de. la formation, les participants seront en  Julie DAMON-LEYDIER Toute personne qui souhaite
mesure de : mieux maitriser la comptabilité
P Identifier, collecter et archiver les différentes _ _ de son entreprise actuelle ou
iéces comptables METHODES PEDAGOGIQUES : f
P p uture.
P Saisir les écritures courantes Apports théoriques Prérequis : aucun.
» Remplir les déclarations de TVA Mise en application par binbme, notamment avec
. ) ) , des exercices de saisie FORMAT :
P Décider les opérations faites en interne et :
celles déléguées au cabinet comptable B 2 journées (14 heures), en
EVALUATION & SUIVI : présentiel.
= Auto-évaluation
= Bilan oral et collectif LIEU :

= Bilan écrit et individuel
A Lyon ou Valence.

PRIX (NETS DE TAXES) :

Financement OPCO ou em-
ployeur : 850€

Membre du Grenade -20%

LES +
DE LA FORMATION

= Pédagogique et accessible a toutes et
tous

Financement personnel :
nous contacter.

: L DATES :
= Les connaissances indispensables -
pour assurer soi-méme les taches cou- 10+11 MARS A LYON

rantes de sa comptabilité

= Des conseils pratiques pour garder la
main sur les données essentielles de son
activité

INSCRIPTION
& RENSEIGNEMENTS :

07 69 50 60 22
olepresta@le-grenade.fr

= Les concepts et le vocabulaire néces-
saires pour dialoguer sereinement avec
votre comptable ou expert-comptable

-17 -



mailto:contact@le-grenade.fr

FACILITER DES TEMPS DE TRAVAIL COLLECTIFS

Au sein des organisations collectives qui sou-
haitent une implication de leurs salarié-es
et/ou de leurs bénévoles sur certaines dis-
cussions et prises de décision, la question de la
facilitation se pose rapidement. En effet, sans
organisation de la discussion, sans régulation
de la parole, sans préparation et suivi adéquats,
les réunions peuvent étre : rébarbatives, épui-
santes, inconfortables, inefficaces, sources de
souffrance, frustrantes, lieu de domination et de
manipulation, désertées... (choix multiples et
liste non exhaustive).

Dans cette formation, nous proposons une in-
troduction a la démarche de facilitation et a
sa pratique. Elle s’adresse a toute personne
amenée a faciliter des temps de travail dans un
collectif formel ou informel.

LES +
DE LA FORMATION

= Des repéres pratiques éprouvés sur
le terrain

= Des temps de mises en pratique pour
s'exercer dans un cadre sécurisé

= Un pas de coté précieux, pour
construire son prochain séminaire
d'équipe ou temps de travail collectif

CONTENU :
1- Enjeux de la facilitation

= Formation, conseil, facilitation, accompagnement, médiation : similitudes et différences de
posture

* La facilitation, pour quoi faire (et contre quoi) ?
= Facilitation ou animation de réunion?
2- Contractualiser la mission
= Clarifier les attentes du groupe envers le / la facilitateur-ice (et inversement)
* Répondre a la commande ou faire émerger la demande ?
= Définir des objectifs clairs et atteignables a la délibération
= Comment faire lorsque I'on est a la fois facilitateur-ice et participant-e ?
3- Construire un déroulé et animer un temps de
facilitation

= Distinguer et ordonner les différentes étapes de la délibération en fonction de I'objectif
= Outils pour discuter / décider / s'exprimer...
= Trucs et astuces pour renforcer I'égalité et favoriser la participation

4- S’adapter aux spécificités et aux aléas

* Les éléments spécifiques au groupe a prendre en compte
= Identifier et considérer les comportements individuels qui freinent la coopération
= S’épargner les ennuis matériels

-18 -



OBJECTIFS PEDAGOGIQUES : METHODES PEDAGOGIQUES : PUBLIC :

A l'issue de la formation, les participants seront en  La formation alterne des temps participatifs, des Membres d’un collectif de
capacité de : temps de travail |nd|,V|dueI,_des temps d apport travail ou d’une organisation
- . théorique et des présentations et expérimenta- .
= Appréhender la posture de facilitateur-ice et tions d’outils. collective ; personnes ayant
les enjeux qui y sont liés o o de I'intérét pour la facilitation
L'objectif étant que les stagiaires repartent avec la Je
- . e o  Srayid : groupes.
= |dentifier les enjeux de la délibération et de la possibilité de mettre immédiatement en applica- Pré .
participation tion le contenu de la formation, les études de cas ISRl 6 sk
. , o , ) . sur les situations concrétes des stagiaires seront
* Etablir des objectifs clairs et atteignables aun  f5y0risées.
temps de travail collectif FORMAT :
= Construire un déroulé de réunion 2 journées (14 heures), en
FORMATRICE : présentiel.

= Mobiliser des outils et méthodes d’animation
Maia SOUVIRON

PRIX (NETS DE TAXES) :
EVALUATION & SUIVI : Financement OPCO, CPF ou
’ _ employeur : 850€
NB : cette formation apporte des éléments . Aluto—evaluatlon . Membre du Grenade - 20%
théoriques et pratiques qui vont nourrir la pra- Bilan oral et collectif Membre du GRAP -10%
tigue d'animation de réunions réguliéres, * Bilan écrit et individuel

Financement personnel :
nous contacter.

mais elle va aussi plus loin. Elle s’adresse
particuliérement aux personnes qui sont mo-
tivées pour apprendre a faciliter des temps de
travail plus longs ou sur des sujets spéci- DATES & LIEUX :
fiques.

ALYON OU
10+11 AVRIL A VALENCE,

29+30 SEPT. SELON LES
DEMANDES

Cette formation s'adresse également aux per-
sonnes qui souhaitent faciliter des temps de
travail en tant qu'intervenante exterieure a
une structure.

N’hésitez pas a nous contacter pour vérifier
I'adéquation de vos besoins avec notre pro-
position.

INSCRIPTION
& RENSEIGNEMENTS :

07 69 50 60 22
olepresta@le-grenade.fr
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BAR-RESTAURANT
DANS LA
TRANSITION



PARCOURS A LA CARTE : TABLES EN TRANSITION

POUR LES CREATEUR-ICES ET GERANT-ES DE CAFES-BARS-RESTAURANT, DESIREUX DE S'ENGAGER DANS LA TRANSITION ECOLO-

GIQUE ET SOCIALE

Grace au soutien de la Ville de Lyon, le Grenade propose aux entrepreneur-euses et restaurateur-ices un parcours unique d’accompagnement, pour
créer des lieux de convivialité engagés sur les aspects environnementaux et sociétaux. Ce parcours se constitue de 3 modules qui peuvent étre suivis
ensemble ou séparément : le modele économique de l'activité, une offre bio approvisionnée localement, vers une gouvernance partagée. Il est
accessible a tous et toutes, avec des tarifs préférentiels pour celles et ceux qui portent un projet implanté a Lyon ou sur la Métropole lyonnaise.

MODULE 1: i
CREER UNE OFFRE, A PARTIR DE PRODUITS
LOCAUX & DE SAISON, ISSUS DE PRODUC-
TEURS VERTUEUX

Dates : 2+3 juin 2025

P Aide a la création d‘une offre et d'une carte de
saison (techniques de conservation des aliments,
optimisation du temps de travail, outil de création de
menus...)

P Organisation d'un approvisionnement en local et
en circuit-court, aupreés de fournisseurs éthiques
(quels besoins et quels critéres de sélection, orga-
niser son réseau, anticiper les conséquences sur la
gestion des stocks et I'organisation du travail)

Maxime Jouve, en partenariat avec
GRAP (Groupement Régional Alimen-
taire de Proximité)

grap

= Acquérir les repéres nécessaires a la création
d'une offre approvisionnée en local, auprés de four-
nisseurs éthiques

MODULE2:

BATIR LE MODELE ECONOMIQUE DE SON
ACTIVITE, EN INCLUANT DES CRITERES
D'ACCESSIBILITE

Dates : 5+6 juin 2025

P Les éléments constitutifs d'un modéle écono-
mique et la répartition des colts dans le secteur de
la restauration

P Spécificités de la cuisine faite maison et des ap-
provisionnements en circuit court

P Réflexion sur des politiques tarifaires d'inclusion
sociale et chiffrage

P Repéres sur les leviers de rentabilité : suivi et pi-
lotage de son activité

Julie Damon-Leydier, responsable administrative
et financiére du Grenade

= Questionner les différents éléments constitutifs de
son modeéle économique et comprendre leur inter-
dépendance

= Batir une politique tarifaire accessible

-21-

MODULE 3 :
PENSER ET STRUCTURER UNE GOUVER-
NANCE DEMOCRATIQUE ET PARTAGEE

Dates : 10+11 juin 2025

P Intérét d'une gestion plus démocratique

P Eléments de méthodologie pour penser sa gou-
vernance : repéres sémantiques (sociocratie, hola-
cratie, autogestion...), outils méthodologiques et
aspects statutaires

P Eléments constitutifs d’une organisation horizon-
tale : polyvalence et partage des taches, distribution
du pouvoir et partage des responsabilités, délibéra-
tions et prises de décisions.

P Mise en ceuvre et évolution

Maia Souviron, formatrice et accompagnatrice au
Grenade

= |dentifier I'intérét d'une plus grande participation
des salarié-es dans les prises de décisions concer-
nant leur travail

= Repérer les différentes mises en ceuvres pos-
sibles d'une gestion démocratique



PUBLIC:

Chaque module du parcours est ouvert a tous les créateur-ices ou gérant-es de cafés-bars-restaurants,
désireux de s'engager sur les plans écologiques et sociaux.

Critéres de sélection :

> une envie de s’engager dans des pratiques écologiques ;
> |a volonté de rendre accessible socialement I'offre de restauration.

Les projets ayant la volonté de mettre en ceuvre une organisation ou les salarié-es participent a la prise
de décision seront plébiscités.
Aucun prérequis.

Accessibilité :
L'ensemble du parcours peut étre adapté aux besoins des personnes handicapées. Faites-nous part de votre
situation et de vos besoins, lors de votre prise de contact.

LIEU DE FORMATION : dans une salle adaptée a la formation, a Lyon.
FORMAT :

En présentiel. Chaque module dure 2 journées, de 9h a 17h, soit 14 heures de formation chacun.

TARIFS :

Ce parcours de formation est soutenu financiérement par la Ville de Lyon : les porteurs d'un projet lyonnais
ou sur le territoire de la Métropole de Lyon bénéficient d'un tarif préférentiel. Vous pouvez suivre tout ou
partie du parcours, sachant que les tarifs sont dégressifs selon le nombre de modules auxquels vous vous
inscrivez.

. ., . Projet ou établissement
Inscription a : Projet °|u etab_lls_sement sur la Métropole de Projet hors-métropole
yonnais : L
yon
1 module 250 € 500 € 850 €
2 modules 400 € 800 € 1 600 €
3 modules 500 € 1 000 € 2 300 €
FINANCEMENT :

Ce parcours est éligible aux dispositifs de financement de la formation professionnelle continue (OPCO)
ou de France Travalil.
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CANDIDATEZ IC|
W

RENSEIGNEMENTS :

Elise Courouble

polepresta@le-grenade.fr
07 69 50 60 22


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd77JiALvyp0uohPYJomtY8A5jzPtNPTFUQRsDyANeoAGw37Q/viewform?usp=sharing
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSd77JiALvyp0uohPYJomtY8A5jzPtNPTFUQRsDyANeoAGw37Q/viewform?usp=sharing
mailto:polepresta@le-grenade.fr

MAITRISER SON OFFRE DE
BIERE ARTISANALE ET SA TIREUSE

L'offre de biére artisanale a considérablement
augmenté ces dernieres années, pour ré-
pondre a une clientéle de plus en plus cu-
rieuse et a la recherche de produits de quali-
té. Cette formation s’adresse aux gérant-es et
salarié¢'es de bars ou restaurants, sou-
cieux-euses de malitriser les différents as-
pects de ce produit, pour pouvoir en parler
aux clients et offrir un service de qualité. Les
connaissances sur I'histoire et la fabrication
de la biere sont complétées par une ap-
proche commerciale autour de la construc-
tion d'une offre et de sa politique tarifaire.
Mais la particularité de cette formation est
d’'intégrer un volet pratique, permettant de
s’entrainer a bien gérer son outil de travail et
a faire face aux aléas techniques, notamment
avec la tireuse.

LES +
DE LA FORMATION

= Un formateur passionné, ayant
une expérience de plus de 15 ans,
tant dans la fabrication de la biére
artisanale, que dans sa commercia-
lisation et son service.

* En 1 journée, un regard a4 360°

sur la biére artisanale, pour mieux

échanger avec vos fournisseurs et
clients.

CONTENU :
1- La fabrication de la biére et ses ingrédients

» Présentation d'une salle a brasser professionnelle

» Les 4 ingrédients, leur mise en ceuvre et leur approvisionnement
P Les étapes du brassage, de la fermentation et du conditionne-
ment

2 - Culture biére : histoire et styles de biére

P Styles historiques a travers le monde et de nos jours

» Organisation par couleur / types de fermentation

P Les styles contemporains, IPA, barriques, biéres acides
» Dégustations, introduction a 'analyse sensorielle

3- économie autour de la biére artisanale en bar-restaurant

P Le marché et les acteurs de la biére

P Le prix de la biére artisanale, les calculs de marge

» Animation de la tireuse (cohérence, nouveautés, valeurs sires,
etc.)

4- Loutil de travail et la tireuse

» Un fat, une tireuse professionnelle
comment ga marche ?

» Entretien, sanitation et nettoyage

» Ca mousse ! Comprendre et diagnostiquer ses problemes

-23-

*
Q
0
Q
0

. a quoi ¢a ressemble et

..........
-----
.
.

1009

de nos Stagiajreg

0
.
v .
. .
- ..
TErmmmann®



OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :

A l'issue de la formation, le-la participant-e sera en
capacité de :

* Tenir un discours éclairé sur la biére artisa-
nale a sa clientéle

= Décrire une biére aprés I'avoir dégustée et
en détecter les défauts potentiels

= Calculer la rentabilité des ses biéres et éla-
borer une politique commerciale adaptée

= Comprendre les enjeux de production pour
construire de bonnes relations partenariales
avec ses fournisseurs.

FORMATEUR :
Sylvain BILLET

METHODES PEDAGOGIQUES :

La formation s'inscrit dans I'éducation populaire et
les méthodes de pédagogie active. Elle prend
appui sur les compétences et I'expérience des
participant-es, pour les rendre acteurs de leur ap-
prentissage.

En alternant des temps d’apports theoriques et de
mises en prathue la formation permettra a cha-
cun-e de s'approprier les connaissances trans-
mises et d’améliorer concrétement sa pratique
professionnelle.

EVALUATION & SUIVI :

= Auto-évaluation
= Bilan oral et collectif
= Bilan écrit et individuel

PUBLIC:

Porteur-euse de projet, asso-
cié-e, gérant-e ou salarié-e
d'un café-bar-restaurant sou-
haitant intégrer (ou ayant) de
la biére artisanale dans son
offre.

Prérequis : aucun.

FORMAT :

1 journée (7 heures), en pré-
sentiel.

LIEU :

Dans les locaux de la brasse-
rie la Machine, a Saint-
Laurent-en-Royans

PRIX (NETS DE TAXES) :

Financement OPCO ou em-
ployeur : 425 €

Membre du Grenade -20%

Financement personnel :
nous contacter.

DATES :

INSCRIPTION
& RENSEIGNEMENTS :

07 69 50 60 22
olepresta@le-grenade.fr
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CONSTRUIRE SON METIER DE SERVEUR-EUSE ET BARISTA

Aujourd’hui, de nombreux serveurs et CONTENU :

serveuses travaillant dans des bars-res-

taurants aux pratiques vertueuses ont en- 1- La technique du service (selon niveau initial des stagiaires)
vie de modifier la conception tradition-

nelle de leur métier. Comment assurer un P Dresser et débarrasser une table

service professionnel et efficace, tout en

sensibilisant les clients aux valeurs fortes P Ports de plateaux et d'assiettes

. o . . o
qui sont a l'ceuvre dans leurs assiettes ? P Marqueurs visuels et organisation mentale
Comment concilier les pratiques trés co- _ . .

difiées du secteur avec le désir de pré- P Service du vin et des boissons a table

senter son lieu aux clients et de partager

avec eux le projet de son entreprise ? P Bien rédiger un bon de commande

Cette formation vous invite & mener plu- 2- Comprendre les grands principes d’un service pour créer le
sieurs réflexions sur le rapport au client et sien a son image

la prise de commande, mais aussi sur

I'organisation pratique d'un service, pour P Les grandes étapes d'un service, les communications

le fagonner a votre image. Un module . .

Barista compléte cette formation sur le P Les roles/taches dans une salle de restaurant

service du cafe. P La relation a la clientéle : posture, discours d'équipe

+ MODULE BARISTA : _
EN PARTENARIAT AVEC LABEL(LE) BRULERIE

3- La préparation du café, le travail de barista

P Travail de I'extraction en espresso sur différents terroirs
» Choix de ses cafés et réglage de ses machines

P Création de la carte des boissons

P Exercices de préparation de boissons lactées

P La matériel de barista : choix, entretien

-25-




OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :

= Avoir l'aisance technique nécessaire a la bonne
exécution des taches de service

= Rendre le service plus fluide, efficace et agréable
pour les clients

= Transmettre au public les engagements et parti-
cularités de sa structure

» Créer sa carte de boissons chaudes

» Servir de bons cafés et boissons lactées (cap-
puccinos, etc.)

= Connaitre, entretenir et bien utiliser son matériel
de barista

LES +
DE LA FORMATION

= Des formatrices expérimentées,
désireuses de partager leur passion
du café de qualité

= Une formation courte pour acqué-
rir les fondamentaux de la caféolo-
gie, étre capable de créer sa carte
des boissons chaudes et servir a
ses clients des boissons de qualité

METHODES PEDAGOGIQUES :

* Présentation théorique
= Mise en situation et manipulation du matériel

= Partage d’expériences et recommandations
pratiques

FORMATRICES :

Héloise MOR
Emilie CARLIN

EVALUATION & SUIVI :

= Auto-évaluation
= Bilan oral et collectif
= Bilan écrit et individuel

100%
de nos stagiaires
trés satisfaits par
cette formation
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PUBLIC:

Serveur-euses ou gérant-es
dans un restaurant aux pra-
tiques vertueuses ; futur-es
restaurateur-ices en création
d'activité.

Prérequis : aucun.

LIEU :

A Lyon ou Valence, dans un
lieu adapte a la formation.

FORMAT :

1 journée (7 heures) en pré-
sentiel.

PRIX (NETS DE TAXES) :

Financement OPCO ou em-
ployeur : 425 €

Membre du Grenade -20%

Financement personnel :
nous contacter.

DATES :
SUR DEMANDE

INSCRIPTION
& RENSEIGNEMENTS :

07 69 50 60 22
olepresta@le-grenade.fr
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DEVENIR BARISTA _
AVEC LABEL(LE) BRULERIE

Cette formation compléte permet aux porteurs de projet et
aux salariés de cafés-restaurants, de s'immerger pendant 2
jours dans l'univers du café. De l'arbre a la tasse, les
stagiaires pourront pratiquer la préparation du café sous
diverses formes et mieux appréhender I'extraction en ser-
vice, de I'espresso aux boissons lactées en passant par les
méthodes douces (espresso, filtre, piston, V60, café glacé
etc). Les bases de la torréfaction seront également abor-
dées pour intégrer les multiples facettes de ce petit grain
voyageur.

LES +
DE LA FORMATION

= Des formatrices expérimentées,
désireuses de partager leur passion
du café de qualité

= Une formation courte pour acqué-
rir les fondamentaux de la caféolo-

gie, étre capable de créer sa carte
des boissons chaudes et servir a
ses clients des boissons de qualité

CONTENU :

-
DKULEHE Nous torréfions et distribuons des cafés de

-27 -

J 1009,
; € nos Stagiaijr,
A : es
trés Salisfajtg par
Cette formation

P Caféologie : a la découverte des terroirs et des origines
P Dégustation et découverte sensorielle

P Espressologie, comprendre la sur et la sous extraction
P Fondamentaux du réglage du moulin

P Les boissons lactées

P Observation d'une torrefaction

P Méthodes douces : tour du matériel et exercices pratiques

P Exercices en autonomie (latte art, espressologie, méthodes douces)
P Créer sa carte des boissons

P Budget et équipement

L bEL(Lf) Label(le) Brilerie est une torréfaction artisanale
0 de cafés biologiques, a Villeurbanne (69).

terroirs certifiés en agriculture biologique. Nous
nous approvisionnons, pour la majeure partie de
nos cafés, directement aupres de coopératives de
petits producteurs, via I|'association de
torréfacteurs Roasters United, dans une
démarche qui favorise les termes de I'échange
vis-a-vis des producteurs.

P

Nous accompagnons les porteurs de projets de
restauration ou coffeeshop, ainsi que de futurs
torréfacteurs en les formant aux métiers de la
préparation du café, de l'arbre a la tasse.




OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :

Comprendre la botanique et la notion de ter-

roir liées au café vert

Connaitre les différents traitements du café

vert dans les coopératives

Comprendre les enjeux environnementaux et

sociaux de la culture du café

Connaitre son matériel
Comprendre les principes de bases d'une ex-

traction

Créer sa carte des boissons
Ajuster ses paramétres d'extraction
Entretenir son matériel

Savoir mousser son lait

Conseiller les clients

© Label(le) Briilerie

METHODES PEDAGOGIQUES :

Présentation théorique

Dégustations

Analyse pratique d'une sur- et sous-extraction
Partage d'expériences pratiques
Manipulations

FORMATRICE :

Marléne CHAMPAVERE
ou
Emilie CARLIN

EVALUATION & SUIVI :

= Auto-évaluation
= Bilan oral et collectif
= Bilan écrit et individuel

PUBLIC:

Créateurs ou repreneurs de
cafés, dont le projet est avan-
cé, formation dispensée idéa-
lement quelques semaines
avant l'ouverture.
Salari¢'es ou demandeurs
d'emploi du secteur.

Max. 3 participants.
Aucun prérequis.

LIEU :

Dans les locaux de Label(le)
Brulerie a Villeurbanne.

DUREE :

2 journées (14 heures) en
présentiel.

PRIX :
950 € (nets de taxes)

DATES :
SUR DEMANDE

INSCRIPTION :

contact@labellebrulerie.fr
07 66 74 07 88
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TORREFACTION

EN PARTENARIAT AVEC LABEL(LE) BRULERIE

Torréfacteur-rice est un métier de bouche qui requiert un savoir-faire,
du travail et de la matiére premiére : le café vert. Au fil de cette
formation, les stagiaires apprendront les différents types de terroirs et
l'impact en tasse du travalil effectué dans les coopératives.

Alternant théorie, torréfaction en autonomie et dégustation des essais,
les stagiaires partiront au bout des 2 jours et demi avec les bases de
la torréfaction leur permettant de torréfier leurs premieres broches en
autonomie.

CONTENU :
JOUR1:

= Caféologie : a la découverte des terroirs et des origines
= Dégustation et découverte sensorielle
= Torréfaction : principes théoriques de cuisson
= Observation d'une torréfaction
JOUR2:
= Torréfaction en groupe
= Cupping des profils torréfiés en grioupe
= Torréfaction en autonomie de deux origines
JOUR3:
= Cupping des profils torréfiés la veille et proposition d’amélioration
= Budget et équipement

= Plan de maitrise sanitaire
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DE LA FORMATION

* Une formation a 360° pour vous
lancer dans la torréfaction profes-
sionnelle

* Des formatrices, fondatrices et as-
sociées d'un atelier de torréfaction
artisanale, aux engagements et va-
leurs forts.




OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :

Café vert :

= Comprendre la botanique et la notion de
terroir liees au café vert

* Connaitre les différents traitements du café
vert dans les coopératives

= Comprendre les enjeux environnementaux
et sociaux de la culture du café

* Reconnaitre les défauts du café vert
* Savoir sélectionner ses grains

METHODES PEDAGOGIQUES :

= Présentation théorique

= Déguster les différents terroirs avec la mé-
thode du cupping

* Observation de torréfaction et compréhen-
sion de la cuisson

= Dégustation de différents profils de cuisson
= Torréfaction en autonomie sur 2 origines

= Analyse et propositions d'amélioration

PUBLIC:

Créateurs ou repreneurs dont
le projet est avancé, forma-
tion dispensée idéalement
quelques semaines avant
['ouverture. Aucun prérequis.

Max. 3 participants.

LIEU :

Dans les locaux de Label(le)

Torréfaction : Bralerie a Villeurbanne.

= Connaitre les éléments composants un tor- FORMATRICE :

réfacteur
= Comprendre les parametres de cuisson mis ~ Marléne CHAMPAVERE FORMAT :
en jeu lors d'une torréfaction ou 05 i ‘
. ,5 journées (17 heures) en

= Connaitre les étapes d'une torréfaction Emilie CARLIN présentiel.
= Savoir quels paramétres ajuster lors d'une
torréfaction et pourquoi =

Pom EVALUATION & SUIVI :

» Connaitre des notions de sécurité autour de
la torréfaction

= Savoir créer un profil de torréfaction
= Savoir stocker le café torréfié

= Savoir déguster ses broches et ajuster ses
prochaines production

= Organiser son atelier de production

= Auto-évaluation
= Bilan oral et collectif
= Bilan écrit et individuel

........
........
. v,
.
.
.

92%
de nos stag_nawes :
tres satisfaits par

cette formation

o’
ey
0
s ..
----------
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PRIX :
1 440€ (nets de taxes)

DATES :
SUR DEMANDE

INSCRIPTION :

contact@labellebrulerie.fr
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LES VINS BIO ET NATURE DANS LA RESTAURATION

Cette formation permet aux salarié-es et gérant-es de restaurant CONTENU
de découvrir le vin biologique et d’acquérir le vocabulaire et les
reperes nécessaires pour échanger avec des vignerons fournis-
seurs ou présenter sa carte a des client-es.

Connaitre le vin :

P Rappel des bases sur la conception du vin

La formation aborde donc les bases théoriques et techniques de P Le parcours du vin, de la vigne au verre

fabrication du vin, en distingant vin conventionnel, vin biologique P Principe des appellations dans le vin francais

et vin naturel. Elle réserve également une large place a la dégus- P Différences entre les vins “conventionnels”, bios, en biodynamie, na-
tation et a I'échange, pour acquérir une connaissance sensible ture...

de différents vins et le vocabulaire adapté pour proposer des P Points de vigilance lors de la sélection d’un vin

accords mets et vins a sa clientéle. . .
Déguster et parler du vin :
P Vocabulaire cenologique et sensibilités personnelles
P Déguster un vin “a I'aveugle”
P Retransmettre les traits d'un vin a la clientéle
P Les défauts dans le vin

Conseiller et servir un vin :

P Evolution des habitudes et attentes de la clientele
P Accords mets et vins, quelques repéres
P Service au verre et a la bouteille

LES + | —— ,
DE LA FORMATION

» Pédagogie et clarté, sur un 100%

temps court { de nos stagiaires

{ satisfaits ou

tres satisfaits par
cette formation

= Des apports théoriques ancrés

dans les réalités des profession- )

nel-les

= Une professionnelle, experte
dans son domaine

.
. .
s .
. .
LT PP LA
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OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :

A lissue de la formation, les participants seront en
capacité de :

= Communiquer clairement sur le vin avec sa
clientéle et ses fournisseur-euses

* Présenter un vin avec un vocabulaire adapté
* Proposer un accord en fonction de la com-
mande

METHODES PEDAGOGIQUES :

La formation alterne des temps d'apports théo-
riques, des démonstrations et des mises en pra-
tiques, ainsi que des dégustations commentées et
tours d'expressions.

FORMATRICE :
Florie BRUNET, vigneronne

EVALUATION & SUIVI :

= Auto-évaluation
= Bilan oral et collectif
= Bilan écrit et individuel

PUBLIC:

Salarié-es et gérant-es de
restaurants.
Aucun prérequis.

FORMAT :

1 journée (7 heures), en pre-
sentiel.

LIEU :

Dans un lieu adapté a Lyon.

PRIX (NETS DE TAXES) :

Financement OPCO ou em-
ployeur : 425 €

Membre du Grenade -20%

Financement personnel :
nous contacter.

DATES :
SUR DEMANDE

INSCRIPTION
& RENSEIGNEMENTS :

07 69 50 60 22
olepresta@le-grenade.fr
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grenade

SCIC SARL GRENADE
13 RUE JANGOT
69007 LYON

WWV\V.LE-GRENADE.FR

Quadliopi »

processus certifié

E B REPUBLIQUE FRANGAISE

Certification délivrée
au titre des catégories d'actions :
actions de formations,
bilans de compétences
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