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Organisation : 3,8/ 4
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Théorie : 3,8/ 4 

80 
Pratique : 3,9/ 4 

di 
Général : 4,8/ 5 

Source : 30 questionnaires remplis

• « Besoin de plus de 
, 

formations comme

celle ci dans la 
... ;_ 

• profession »
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Laurent Moreno/
Le Bonheur Paris (10/2023)
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Christopher / La Mie Câline

(11/2023)
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« Excellente 
Une fois cette 

formation globale 
faite, proposer des 

formations plus 
ciblées sur certains 

types de produits. 
Sandrine est 

vraiment incollable 
sur ces produits ! 

Merci » 

X. Havard / Ferrandi (12/21)

« Formation très 
enrichissante. 
Formateur au top »
Société des Bains de Mer 
(03/23) 

« Nous étions 3 à 
suivre la formation et 
nous sommes sortis 
unanimes: une 
formation de très 
haute qualité, délivrée 
de façon magistrate 
par Sandrine . A 
recommander sans 
hésiter »
Muriel / The French Pâtissier 
(04/2023)
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« Personnes très 
aimables et à 

l'écoute ,ce qui est 
très appréciable . 

Bravo ! » 

« Une très belle 
journée passée..  

dans votre 
entreprise» 

B;Costes / compagnons du 
devoir (02/2019) 

« Très satisfait» 

Pâtisserie Chapuis
(06/2023)
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2024

13 Février 2024
5 Mars 2024
9 Avril 2024
21 Mai 2024
11 Juin 2024
9 Juillet 2024
6 Août 2024
3 Septembre 2024 
15 Octobre 2024
19 Novembre 2024 
10 Décembre 2024
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MASTERCLASS

23 & 24 Mai 2024 - École Ducasse à Meudon 
Atelier Glaces & Sorbets avec David Alves

2024

10 & 11 Octobre 2024 - EBP
Atelier Vegan avec Richard Hawke
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