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Sculture en
chocolat

CHOCOLATIER

par Maél Rouillé 4D

Le chocolatier fabrique (préparation de la pate, la garniture ...) et
décore le chocolat puis le commercialise .

Il faut maitriser plusieurs techniques comme le tempérage
(50°C,37°C puis 40°C), trempage, enrobage et différentes
techniques de cuisson.

Le chocolatier peut utiliser son chocolat dans des gateaux, des sculptures ou des
bouchées.ll peut le mélanger avec des épices, des arachides ou des fruits.

Avantages et inconvénients :

Le chocolatier commence tot(entre 4h-6h), le week-end en plus des autres jours de la
semaine, pendant les fétes et I'été dans certaines régions touristiques.Les journées sont
trés longue. Il est constamment debout et trés habile.

Etudes :

» C.AP (certificat d'aptitude professionnelle) en 1 temps(2 ans de chocolatier-
confiseur).
* C.AP (certificat d'aptitude professionnelle) en 2 temps(1 an de patissier et 1 an de
chocolatier-confiseur).
Apres:
* B.T.M (brevet technique des métiers) qui permet un acces au concours du Meilleur
Ouvrier de France.
Ours en * B.M (brevet de maitrise) qui permet de s'installer a son compte en tant que Maitre-
ghecolat o Artisan.

Salaires :
* Début: 1100 a 1200 euros net
* 10 ans :1300 a 1600 euros net
* Ason compte : 3000 a 4000 euros net
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Chocolatier est un métier d'avenir car 2500 emplois se crées
-~ chaque année dans les péatisseries artisanales ou

Voiture en

chocolat e C.F.Achambre de métiers du Morbihan 56000 Vannes
* C.F.Ade la Chambre des métiers et de I'artisanat 22440 Ploufragan
 C.F.Ade la Chambre des métiers et de 'artisanat d’llle et Vilaine 35170 Bruz
* Lycée et section d’enseignement professionnel Saint Joseph Saint Marc
29900 Concarneau
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* Orientation pour tous
e Orientation-éducation
* Fiche métier
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