Le GRETA t'accompagne

Ex



Développer de nouvelles recettes en
fonction des goUts de sa clientéle et de

son imagination

Choisir les ingrédients aupres des
fournisseurs

Prépare des produits de patisserie en %
s'appuyant sur une parfaite maitrise des

recettes et des regles d'hygiéne et de sécurité
alimentaires



Les savoir-étre

3

Créativité, audace et
patience

Association et jeu des
saveurs

Rapidité et gestion de
son temps



Les compétences requises
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Formation:



aire moyen avec
ience : 2 500€ par




& Les évolutions

professionnelles
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