Chocolatier-Confiseur @2 FORMATION

Le métier de chocolatier-confiseur ou chocolatieére-confiseuse consiste a créer, fabriquer et
vendre des produits a base de chocolat et de confiserie. Ce professionnel de la gourmandise
utilise des techniques précises et des ingrédients de qualité pour confectionner des chocolats,
des bonbons, des pralines, des caramels, des pates de fruits, et bien d'autres délices sucrés. Il

peut travailler dans des boutiques spécialisées, des patisseries, des grands magasins, ou méme
étre artisan indépendant.

Son role

» Création de chocolats artisanal
Le chocolatier maitrise I'art de la transformation du cacao en délicieuses créations. Il sélectionne les meilleurs
ingrédients, développe des recettes uniques et faconne des chocolats fins, pralinés, ganaches, et autres
douceurs pour ravir les papilles de ses clients. Son savoir-faire se traduit par une créativité et une précision
technique.

» Vente et relation client

En plus de la production, le chocolatier assure la vente de ses produits dans sa boutique ou via des canaux de
distribution. Il conseille les clients sur le choix des chocolats, propose des assortiments, et participe a la
fidélisation de la clientele par une offre personnalisée et un service de qualité.

» Innovation et événements
Le chocolatier participe a des concours, salons, et événements pour promouvoir ses créations et se tenir
informé des tendances du marché. Il innove en créant de nouveaux produits, en travaillant sur des

collaborations, ou en développant des éditions limitées, contribuant ainsi au dynamisme de son activité.



Qualites

Maitriser les techniques de préparation du chocolat et des confiseries, ainsi que les méthodes de cuisson et
de moulage.

Avoir un sens de I'innovation pour créer de nouvelles recettes et des présentations attractives.

Etre minutieux dans les mesures et les préparations pour garantir une qualité constante.

Avoir un ceil artistique pour les finitions et la décoration des produits.

Pouvoir travailler de longues heures debout et dans des environnements souvent chauds.

Se tenir informé des nouvelles tendances et techniques en chocolaterie et confiserie.

Savoir s’adapter aux changements réglementaires et aux nouvelles offres d’assurance.

Points forts personnels

> Je suis passionné par l'univers du chocolat et des confiseries

> J'aime travailler avec des ingrédients de qualité

> Je possede un sens artistique développé

> Je fais preuve de précision et j'ai une bonne condition physique

> Je suis capable de suivre les nouvelles tendances et innovations du secteur



Carrieres & opportunites

Chocolatier-confiseur indépendant
Ouvrir et gérer sa propre boutique de chocolaterie et confiserie, offrant une gamme variée de produits
artisanaux.

Chocolatier-confiseur salarié
Travailler dans des chocolateries spécialisées, patisseries, grands magasins ou hotels, en contribuant a la
production et a la vente de produits chocolatés.

Chef chocolatier
Exercer dans des restaurants, hotels de luxe ou traiteurs de prestige, en créant des desserts au chocolat haut
de gamme pour une clientéle exigeante.

Formateur et consultant
Enseigner les techniques de chocolaterie-confiserie dans des écoles ou centres de formation, ou collaborer

avec des marques en tant que consultant pour développer et promouvoir des produits chocolatés.






Se former au metier de Chocolatier-Confiseur, a Paris et en ile-

de-France

CAP Chocolaterie Confiserie BTM Patissier confiseur glacier

traiteur
Financé par OPCO, CPF

lan:420h Financé par OPCO
16 ans

a partirde 0 € 5 ans

a partirde 0 €



https://www.cma-idf.fr/metiers-et-formations/cap-chocolaterie-confiserie
https://www.cma-idf.fr/metiers-et-formations/btm-patissier-confiseur-glacier-traiteur

Certificat de Spécialisation CAP Patissier

Patisserie de boutique
Financé par OPCO

Financé par OPCO, CPF 15 ans

16 ans CAP en1an:420h & 490h / CAP en 2 ans : 840}
Tan: 420 heures 918h

apartirde 0 € a partirde 0 €

Certificat de Spécialisation

Techniques du tour en Boulangerie

et en Patisserie

Financé par OPCO
16 ans

Tan:420h

a partirde 0 €
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https://www.cma-idf.fr/metiers-et-formations/certificat-de-specialisation-patisserie-de-boutique
https://www.cma-idf.fr/metiers-et-formations/cap-patissier
https://www.cma-idf.fr/metiers-et-formations/certificat-de-specialisation-techniques-du-tour-en-boulangerie-et-en
https://www.cma-idf.fr/metiers-et-formations/chocolatier-confiseur

