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PROGRAMME

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Le titulaire du CAP Chocolatier_Confiseur acquiert une
expertise professionnelle, il est capable de travailler le
chocolat et le sucre afin de créer une vaste gamme de
produits, comme des bonbons au chocolat, des
patisseries, des confiseries et des piéces artistiques.

A la fin de ce programme de formation, le titulaire sera
capable de:

e Réaliser des produits de chocolaterie a partir de
matieéres premieres en respectant les regles
d’hygiéne et santé et sécurité au travail ainsi que les
préconisations liées au développement durable

e |dentifier les besoins en matiéres premieres et les
stocker

e Organiser sa production

e Contréler la qualité des produits au cours de la
fabrication (critéres organoleptiques)

e Présenter les produits finis

E% Public visé : &tre titulaire d'un CAP Patissier et avoir
moins de 30 ans

Lieu : UFA André Siegfried a Haguenau
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Apprentissage : 1 jour / semaine + 2 jours une
fois / mois

Diplome de I'Education Nationale (niveau 3)

Lc,cée des MECCOrS

Siegfried

Enseignement professionnel :

¢ Matiére professionnelle

e Arts appliqués et culture artistique
» Economie-gestion

POURSUITE DE PARCOURS

Entrée dans la vie active :
e Entrepreneur
e Chocolatier et confiseur

e Chef formateur
e Conception en chocolaterie et en confiserie

¢ Production en chocolat

CODE
POUR VOUS
PREINSCRIRE

Cynthia BLUMERT

Chargée de développement
0388734547
cynthia.blumert@cfa-academique.fr
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Découvrez I'ensemble de nos formations sur www.cfa-academique.fr




