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Cycle Métier de la Chocolaterie 2010
Module Matieres Premiéres

CM Chocolaterie : Les matieres premieres de chocolaterie :
Le cacao

Les matiéres sucrantes

Le lait et les produits laitiers

Les fruits oléagineux

Les additifs

. Evaluation

Dates : 1 (a 11 h), 2 et 3 mars a Paris
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CM Chocolaterie : Les matieres grasses, émulsifiants, beurre de
cacao, édulcorants :

1. Les matiéres grasses : nature et utilisations en chocolaterie

2. Les émulsifiants

3. Le beurre de cacao : différents types, critere de qualité,
polymorphisme

4. Edulcorants : différents types, utilisation en chocolaterie

5. Evaluation

Dates : 2 (a9 h), 3 et 4 juin a Aix La Chapelle (Allemagne)

CM Chocolaterie - Les pates de chocolaterie :

1. La pate (ou masse) de cacao : process

2. La fabrication des poudres et du beurre de cacao

3. La péate de chocolat : mélange pétrissage, pré-broyage, broyage,
conchage

4. La pate a glacer : ingrédients, process

5. Les pates a tartiner : formulations, process

6. Evaluation

Dates : 6 (a 11 h), 7 et 8 septembre a Paris
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Cycle Métier de la Chocolaterie 2010
Module Produits Process

CM Chocolaterie - Le tempérage, I’enrobage et le moulage :

1. Le tempérage : principe de la pré cristallisation du chocolat, méthodes, installations de
tempérage

2. L’enrobage : différentes étapes, matériels,

3. Le moulage : installations, moulage one shot, procédés Frozen Cone, Frozen Schell,
installations rotatives, défauts

4. Evaluation

Dates : 3 (a 11 h), 4 et 5 mars a Paris

CM Chocolaterie - Les intérieurs et les fourrages :
1. Les truffes et les ganaches

2. Les intérieurs pralinés

3. Les intérieurs pates d’'amande

4. Les candy barres

5. Evaluation

Dates : 8 (2 14 h), 9 et 10 septembre a Paris

Stage du cycle métier de la confiserie ou
de la biscuiterie : un stage au choix pour traiter les intérieurs et les supports

Stage pratique :
- Rappels théoriques sur les matieres premieres et la fabrication du chocolat,
- Evaluation de féves de cacao,
- Evaluation de masse de cacao,
- Elaboration du chocolat,
- Tempérage manuel et fabrication de tablettes,
- Elaboration du praliné et de différents intérieurs,
- Elaboration de nougatine,
- Fabrication de coquilles pour des bonbons au chocolat,
- Enrobage des intérieurs,
Finition des bonbons de chocolat.
Dates : 12 (a9 h), 13, 14 et 15 janvier a Aix La Chapelle (Allemagne)

Association Loi du 1% juillet 1901
194 rue de Rivoli 75001 PARIS « Tel. 01 44 77 85 85 « Fax 01 42 61 95 34 « E-mail : alliance7services@alliance7.com
N° SIRET : 481 090 710 00015 « N° TVA Intracommunautaire : FR24481090710




