Ref. formation 202311202150

Technique de péatisserie : chocolaterie - confiserie

Financement

Formation professionnelle continue
Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et
contact

CFPA ENILIA ENSMIC
Barbara LUCAS - ARGENTIERI
05.46.27.69.00
epl.surgeres@educagri.fr

Acces ala formation

Publics visés :

Demandeur d'emploi
Jeune de moins de 26 ans
Personne handicapée
Salarié(e)

Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :

Inscription directe ou par un conseiller
en insertion professionnelle
Niveau d'entrée requis :

Niveau 3 : CAP, BEP (Niveau 3
européen)

Conditions d'acces :

Avoir une expérience en patisserie, glacerie,
cuisine..

Prérequis pédagogiques :
Non renseigné

Contrat de
professionnalisation
possible ?
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Objectif de la formation

Se perfectionner en technique appliquée au chocolat

Contenu et modalités d'organisation

Apports théoriques et mise en situation réelle a I'atelier technologique : - Explication et courbe de température - Techniques de travail du
chocolat - Trucs et astuces afin de se faciliter le travail -Travail du chocolat: décors simples et plaquette -Ecriture au cornet -Présentation d'un
produit fini

Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Non renseigné

Validation(s) Visée(s)

> Attestation de fin de formation

Et aprés ?

Suite de parcours

Non renseigné

Calendrier des sessions

FPC

du 20/03/2024 au . Non
00414409 21/03/2024 Surgeres (17) éligible

FPC

du 24/06/2024 au R Non
00486250 25/06/2024 Surgeres (17) éligible



du 01/10/2025 au
30/11/2025

Surgeres (17)

ENILIA - ENSMIC -
LYCEE DE

L'ALIMENTATION -
CFA DU CAMPUS DE
L'ALIMENTATION

Non
éligible



