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LLe Centre Francais de Formation

I’art de maitriser ses compétences

PROGRAMME DE FORMATION — Chocolaterie
CONVENTION DE FORMATION PROFESSIONNELLE 14 Heures

| —Obijectifs du module

Alafin de la formation, les participants seront capables de :

1. Introduction : Fabrication de bases

Mattriser les techniques de mise au point des chocolats

Connaitre I'application

2
3
4. Maitriser les bases en hygiene
5

Information des allergénes

1l = Public et pré requis

o Taille des groupes : 10 participants maximum
¢ Typede public: Tout public
¢ Connaissances requises : Aucune

1l = Modalités techniques et pédagogiques

s Supports et matériels utilisés : Supports de stage en version électronique et/ou papier
o Modalités pédagogiques :
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Théories et exercices

Analyses, réflexions

Mises en pratique, simulations, jeux de roles

Autoscopie : Technique audiovisuelle de formation, reposant sur I'analyse en groupe de sa propre image
filmée.

Débrief, corrections et apports de I'animateur

0 Intervenant: ..............................

IV — Modalités de suivi, d’évaluation et de sanction

¢ Modalités de suivi : Feuilles de présence émargées par demi-journée par les stagiaires et le formateur

¢ Modalités d’évaluation : Questionnaire de positionnement, Mises en situation, entretiens,
questionnaires

¢ Modalités de sanction : Attestation de fin de formation individualisée mentionnant I’évaluation du
formateur
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V —Modalité de déroulement

Dates : A définir
Lieu : A définir
Durée : 14 heures
Horaires : A définir

VI — Contenu détaillé et séquencé de I’action

1. Introduction : historique du chocolat

- Fabrication de masses de base : les ganaches, les pralinés, les pates d’amande. Fabrication de confiseries
: pates de fruits, nougats, caramels.

- Maitrise du trempage manuel des bonbons et du moulage de sujets.

- Mise au point des techniques de décors et de montage.

2. Le chocolat

- Techniques de mise au point des chocolats : tempérage, cristallisation et stabilisation en fonction des
chocolats blanc, lacté et noir.

- Préparation mousses et ganaches.

- Moulage et décors en chocolat.

- Réalisation d'un entremet au chocolat.

3. Application

- Démonstrations et applications en laboratoire : les stagiaires réalisent eux-mémes les productions.
- Dégustation et analyse des productions.
- Apports théoriques, technologie appliquée.

4. Produits d’entretien

- Réceptionner déconditionner et entreposer les matieres premieres
- ldentifier les matériels et les produits d’entretien

- Préparer les matériels et les produits d’entretien

- Contréler I'état des stocks des matieres premieres

5. Allergénes

- Connaitre les allergenes
- Informer le client des substances allergisantes potentiels

PARIS FORMATION - 19 rue Bouchardon 75010 Paris - Organisme de formation inscrit au RCS Paris sous le
numéro 895398923
Numéro de Déclaration d'Activité : 11756205875 // QUALIOPI B01360



