Perfectionnement crépier o

Découvrir de nouvelles saveurs, de nouvelles maniéres de
travailler la pates a crépe et galette

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES
— > Se démarquer de la concurrence,
——= Optimiser les atouts de son entreprise,
=, Valoriser ses prestations culinaires, séduire sa
clientele par la creation de saveurs nouvelles, de

garnitures originales et de prestations
attrayantes.

PROGRAMME

1.CONFECTION ET FABRICATION D’ENTREMETS SALES A BASE
DE BLE NOIR ET FROMENT

2. LA CREPE, BASE SUCREE, POUR REALISER

3. LES PRESENTATIONS : LE VISUEL AU SERVICE DU GOUT

Les idées de présentation

Les volumes (moulage et mise en forme de crépes et de galettes)

Les associations de couleur
Les dispositions sur assiette

Durée

Tarif

Pré-requis

Profil du stagiaire

Délai d'acces

Equipe pédagogique

Moyens pédagogiques et

techniques

Evaluation de la formation

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos
stagiaires (juin 2025 - juin
2026)




PROGRAMME =

5. Synthése de données
e Mise en forme d'un tableau
Mise a jour d'un tableau croisé dynamique
e Personnalisation d'un tableau croisé
6. Création de champs calculés
¢ Les champs de page
e Ajout et suppression de données
e Masquer et afficher les détails
7. Groupement d'éléments sélectionnés

¢ Groupement de dates
e Groupement de valeurs

8. Tri des éléments

e Consolidation de données provenant de plusieurs pages




