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Le titulaire du CAP Chocolatier Confiseur assure, dans le respect des régles d’hygiene et de sécurité, les opérations
d’approvisionnement. |l réalise des produits de chocolaterie, de confiserie et, éventuellement de patisserie spécialisée
a base de chocolat. Il en assure le conditionnement avant commercialisation. Il peut étre amené a étre en contact avec
la clientele.

Niveau du diplome
Dipléme national Education nationale de niveau 3

Numéro de la Fiche du Répertoire National des Certifications Professionnelles
RNCP37303
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37303/

Prérequis
Etre titulaire du CAP Patissier

Objectif général
Obtenir le Certificat d’Aptitude Professionnel Chocolatier confiseur

Objectifs de la formation
A l'issue de la formation, le titulaire de la formation devra :
- Maitriser I'approvisionnement et les techniques de production en chocolaterie, en confiserie et en patisserie
spécialisée (cristallisation et conservation du chocolat, les ganaches et pralinés)
- Maitriser I’histoire du cacao et les enjeux liés aux pays producteurs
- Connaitre les bases du monde de I'entreprise et de son environnement économique, juridique et social.

https://eduscol.education.fr/referentiels-professionnels/b170.html

Durée de la formation
400 h d’enseignement en 1 an

Matiéres enseignées
En complément de la formation en milieu professionnel, la formation au CFA comporte :
- Des enseignements technologiques et professionnels : lls se déroulent sous forme de cours, de travaux
pratiques et de travaux en ateliers pédagogiques et chef d’ceuvre.

Modalités d’évaluation

Examen ponctuel
Les épreuves et les coefficients sont détaillés dans le tableau ci-dessous.
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https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37303/
https://eduscol.education.fr/referentiels-professionnels/b170.html

CAF Chocalotier confivenr

REGLEMENT D'EXAMEN

Sonlamres Scalaires
{clablissements pubhcs el prives sous {clablissements praves hors conlraty
contral) Apprentis
Appreatis {CFA el sechons d'apprenlissage non
Certificat d'-ilFl'Ii.llel.‘ pmfcﬁﬁiunn.cll{* (CFA el sections d'apprenlissage habilines)
habilies) Formation professionnelle continue
Formation proafessionnelle continne (Etablissements privis)
e - . {clablissements publics) enscignement i distamce —
Chocolatier confiseur candidats lhras
Epreaves Umities | el Pl Ihwrise Muodes Darée
UNITES PROFESSIONNELLES
EPI = Approvisionnement . S L
rp UPl1 2 CCF ponctuclle fcrite 2h
et stockage
EF2 — Froduction et
valorisation des
icati ; — Ponctuelle
Gabricationade vP2 | 14 CCE - 11h
chocolaterie, confiserie et pratique et orale
pitisserie spécialisée &
hase de checolat
UNITES IMENSEIGNEMENT GENERAL
E(:1 — Expression [RL&] 2 ponctuelle écrite 2h ponctuelle écrite 2h
frangaise
E(:2 = Mathématigues 2 2 ponctuelle écrite 2h ponctuclle éerite 2h
ELS - "' i moinde ot U3 1 ponctuelle éorite 1 h ponctuelle éerite 1 h
professionnelle
BG4 — Edmention UGH | 1 CCE ponctucllc
physique et sportive
Epreuve facultative :
UF ponciuelle orale 20 mn ponciuclle orale 20 mn
Langue vivante (1)

{1} Seuls les poants au-dessus de 10 onl pris en comple pour ks débvrance du depliome.
Me sonl aulonsées que les langues vivanles Srmngéres emseignées dans 'scadiémie, sauf dérogation accordée par le
reclewr. Celle epreuye esl préctdoe d'un lemps égal de prépamtion.

Débouchés professionnels
Le titulaire du CAP Chocolatier confiseur peut accéder aux emplois de commis chocolatier confiseur ou de chocolatier
confiseur spécialisé en priorité dans des entreprises utilisant des techniques de production artisanales. Aprés une
expérience professionnelle, il pourra occuper un poste de chocolatier confiseur qualifié, de chef de laboratoire et de
responsable de production. S’il maitrise les techniques inhérentes a la gestion d’entreprise, il pourra prendre la
responsabilité d’un établissement.
Code ROME : D1104

Poursuite d’études
Brevet Technique des Métiers (BTM) Chocolatier confiseur (RNCP36049)
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