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geste de 'homme de 'art »

«Libérez vos équipes des taches répétitives, telle est la de-
vise qui m'a semblé la plus pertinente lorsque nous avons
démarré l'actwvité de MONO-France. Quatre ans aprés,
cefte idée est plus que jamais d'actualité ! En effet, la
main d'ceuvre dans la patisserie artisanale est a la fois, sa
richesse et sa faiblesse. Il n'y a pas une semaine oU nous
n'entendons pas de «patrons se désespérer du manque de
temps ; pour créer de nouveaux produits, pour prendre du
recul sur son organisation, pour étre pius présent en bou-
tique afin de dialoguer avec ses clients, etc. Voila ce qui
expligue en partie ces dernieres années, ['essor des ventes
d'éguipements d'automatisations telles que les dresseuses
a biscuit et les machines multifonctions. Ces équipements
permettent de redistribuer le temps précieux des person-
nels qualifiés vers des tiches & plus forte valeur ajoutée.
Lautre avantage de cette automatisation est qu'il permet
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« En patisserie, la machine reproduit le \
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aussi de gagner en régularité, en rentabilité et en qua-
Iite o’ hygrene. Certains opposeront a ces machines le fait
qu'elles nuisent a la formation d'apprentis. C'est faux |
Si 'employeur est motivé par la formation et la transmis-
sion de son savor, l‘automatisation de certaines produc-
tions lui dégagera aussi du temps pour fa formation de
ses apprentis. Fort de mon expénience dans la profession,
je connais quelgues exemples d'entreprises qui se sont
équipées de machines ces derniéres années et qui ont
également vu leurs apprentis se distinguer lors d'examens
ou de concours ! N'oublions pas que I'homme a créé la
machine pour reproduire son geste. En péatisserie comme
dans d'autres activités, la machine reproduit le geste de
'homme de l'arts.
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