Planning de production — semaine
10 Ao(t — 16 Aolt 2026

Chocolab

Lun. 10 Ao(t

Mar. 11 Aodt

Mer. 12 Aot

Jeu. 13 Aodt

Ven. 14 Aot

Sam. 15 Aot

Dim. 16 Aot

Ganaches

07:00 Turbinage — Glace
vanille
Glace vanille —2 030 g - Camille

07:30 Ganache de base —

grande cuve
Ganache de base noire — 6 000
g - Camille, Yanis

10:00 Turbinage — Truffe na-
ture

Truffe nature — 6 180 g - Léa
14:00 Fabrication — Truffe

nature
Truffe nature — 4 943 g - Camille

Enrobage & finition

07:30 Réception marchan-
dises — Laiterie du Vercors
Léa

Ganaches

08:00 Tempérage — couver-
ture noire 70 %
Camille

10:00 Enrobage — Bonbon
framboise

Bonbon framboise — 6 788 g --
Léa

14:00 Enrobage — Créme
patissiere vanille

Creme patissiére vanille — 3 782
g - Yanis

Enrobage & finition

08:00 Bonbons framboise —
coques

Bonbon framboise — 3000 g --
Léa

Ganaches

07:30 Bonbons framboise —
garnissage

Bonbon framboise — 3000 g --
Camille

10:30 Palets or — coulage
Palet or miel — 2 400 g - Yanis

Enrobage & finition

07:30 Nettoyage sol et plans
de travail

Léa

10:00 Moulage — Créme
patissiere vanille

Creme patissiére vanille — 2 412
g - Yanis

14:00 Moulage — Ganache
de base noire

Ganache de base noire — 5 299
g - Léa

14:00 Conditionnement —
Créme patissiere vanille
Creme patissiére vanille — 7 895
g - Yanis

Ganaches

08:00 Pesées — préparation
de vendredi
Camille

08:30 Enrobage — Truffe na-
ture
Truffe nature — 2 138 g - Camille

14:00 Enrobage — Bonbon
framboise

Bonbon framboise — 7 871 g --
Léa

Enrobage & finition

08:00 Truffes — roulage et
enrobage

Truffe nature — 4 000 g - Léa,
Yanis

14:00 Mise en ballotins —
Hotel des Trois Vallées

Léa

16:00 Vitrine — réassort du
jour

Camille

Ganaches

07:30 Ganache de base —
réassort

Ganache de base noire — 4 000
g - Camille

11:00 Palets or — condition-
nement
Palet or miel —2 400 g - Yanis

14:00 Fabrication — Glace
vanille
Glace vanille — 3366 g - Yanis

14:00 Conditionnement —
Palet or miel

Palet or miel — 4 706 g - Camille

Enrobage & finition

07:30 Etiquetage — com-
mande Epicerie Barnier
Léa

11:00 Formation gestes et

postures — rappel
Léa
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Enrobage & finition

08:30 Moulage — Palet or
miel

Palet or miel —4 979 g - Yanis

Ganaches

10:00 Enrobage — Truffe na-
ture
Truffe nature — 36359 - Camille

Aucune tache.



