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DE BALAN

Centre de formation
aux metiers de bouche

ACQUERIR DES TECHNIQUES ET SAVOIR-
FAIRE DES ARTISANS CHOCOLATIER -
CONFISEUR

Le chocolatier confiseur participe a tous les stades de la fabrication de la chocolaterie ou de la
confiserie de sucre et peut avoir des activités liées au commerce. Il connait bien les familles
de matieres premieéres. En chocolaterie, il sait effectuer correctement les opérations de
tempérage, trempage, enrobage. En confiserie, il connait les techniques de cuisson, de fonte,
de fagonnage et de fourrage, etc .»

Connaissance des familles de matiéres premieéres.

En chocolaterie, savoir effectuer correctement les opérations de tempérage, trempage,
enrobage.

En confiserie, connaitre les techniques de cuisson, de fonte, de fagonnage et de fourrage,
etc.

Exercer dans des entreprises industrielles ou artisanales. Avec une solide expérience
professionnelle, devenir artisan commercant.

a
Le CAP Chocolatier s’adresse a des professionnels titulaires du CAP Patissier et / ou

du certificat de spécialisation patisserie de boutique qui souhaitent élargir leurs
compétences au domaine de la chocolaterie et de la confiserie
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PEDAGOGIE BASEE SUR L'ALTERNANCE ET L'EXPERIENCE VECUE EN STAGE

(& LV1 Anglais (4 Pratiques

(Y Education physique et sportive (% Culture professionnelle : matiéres premiéres,

techniques et matériel professionnel

(4 Sciences appliquées : hygiéne et sécurité

(4 Gestion appliquée : environnement économique et
juridique de 'entreprise approvisionnement et
commercialisation

(4 Arts appliqués

(4 Chef d'ceuvre

(J Gestion de l'alternance
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Colt pédagogique intégralement
pris en charge par les OPCO
partenaires.

& Cott de la pension compleéte :
102€ par semaine de formation

& Cott de la demi-pension :
30€ par semaine de formation

& Option transport: 10€/mois

’ en apprentissage

EXAMEN

L'évaluation se déroule dans le cadre habituel des enseignements (CCF) et en entreprise durant la
période de formation.

(4 Temps d’'accompagnement individualisés
& Equipements modernes et performants
@ Boutique pédagogique

(& Trophée et concours

& Pédagogie de l'alternance spécifique aux MFR et reposant sur le milieu socio-professionnel.
(4 Accompagnement social, scolaire et professionnel individualisé.

(& Infrastructure connectée, innovante, modulable et ergonomie adaptée aux personnes
handicapées.

(4 Etablissement aux normes PMR requises.

( Habilité H+

(¢ Aucune limite d'age

&4 cs Patisserie de boutique(1 an)
(& Autre CAP(1 an)
(¥ BTM Patissier ou chocolatier(2 ans)
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