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L'Ecole
VALRHONA

Chocolaterie

PUBLIC VISE PAR LA FORMATION MOYENS D’ENCADREMENT

Artisans chocolatiers ; gérants et salariés Chef pétissier formateur, assistant pétissier + équipe Ecole

PRE-REQUIS NOMBRE DE BENEFICIAIRES PAR SESSION
Niveau Débutant DE FORMATION

Inscription individuelle sur des laboratoires pouvant
accueillir entre 8 et 12 stagiaires

MODALITES DE SUIVI

Feuville d’émargement, attestation de présence z
. eneep MODALITES D’EVALUATION
Contréle continu pendant toute la durée de la
formation
OBJECTIFS

Comprendre et mieux maitriser la fabrication de bonbons de chocolat par la technologie « One Shot ».

CONTENU

* Présentation de la technologie « One Shot ».
* Travail sur les tables analytiques et I'équilibrage des recettes.
* Réalisation de recettes de bonbons de chocolat et autres produits dérivés via cette technologie innovante.

METHODE PEDAGOGIQUE
- Méthode active permettant un apport théorique et pratique applicable immédiatement
par chacun des participants
- Création et réalisation de recettes

COUT ET DUREE
Coit total HT (Prix public) Coit horaire HT Co0t total TTC
1100¢€* 78,57 € 1320 €

* 10% de remise sur prix public pour tout client Valrhona

G Durée de la formation : 14 heures

N° SIRET - 435 480 520 000 12
N°® Déclaration d'existence :
827 500 518 26
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