Planning de production
Vendredi 28 Aolt 2026

ChocolLab

Taches

Ganaches

@ 08:30 Conditionnement — Créme patissiere vanille
Créme patissiére vanille — 5571 g - Camille

Enrobage & finition

@ 10:00 Conditionnement — Créme pétissiere vanille
Créme patissiére vanille — 5788 g - Léa

@ 10:00 Enrobage — Bonbon framboise
Bonbon framboise — 5743 g - Léa

Pesées a faire

Conditionnement — Creme péatissiére vanille — Créme patissiere vanille

Ingrédient A peser
Lait entier 3504 g
Jaune d'ceuf frais 701 g
Saccharose (sucre) 7019
Fécule de mais 315¢
Beurre doux 82 % 3509
Total 55719

Conditionnement — Créme péatissiere vanille — Créme pétissiére vanille

Ingrédient A peser
Lait entier 3640¢g
Jaune d'ceuf frais 728 g
Saccharose (sucre) 728 g
Fécule de mais 328 ¢
Beurre doux 82 % 364 g
Total 5788¢g

Enrobage — Bonbon framboise — Bonbon framboise

Ingrédient A peser
Creme 35 % MG 1103¢g
Sirop de glucose DE 38 184 g
Sucre inverti 53749
Couverture noire 70 % 24509
Beurre doux 82 % 4159
Sorbitol cristallisé 665 g
Purée de framboise 100 % 389¢g
Total 5743 ¢
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