Sélectionner les matieres d’ceuvre

Choix précis + ajustements liés au colt (grug,
chantilly)

Gérer les techniques selon la
fabrication

Techniques multiples : sablé, crémeux, caramel,
chantilly, montage

Communiquer et valoriser la
production

PLV + fiche vente + argumentaire pour personnel

Planifier sa production

Planning complet sur 6 jours

Suivre et analyser la production

Etude du codt, tests, ajustements

Maitriser hygiéne, sécurité et gestion
durable
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Refroidissements, cuissons contrélées, gestion
économique




