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APPRENEZ LES FONDAMENTAUX

De nos jours le chocolat est l’un 
des aliments les apprécié au 
monde. Le métier de chocolatier a 
pour but de mettre en valeur ce 
noble produit. Le chocolatier doit 
savoir comprendre la matière, la 
transformer, en exalter les saveurs.  
Que ce soit en tablette, en bonbon, 
en sucette, en pâtisserie ou en 
glace, le chocolatier a le pouvoir 
de le sublimer tout en   s’adaptant 
aux gouts de son temps et aux 
modes de consommation de son 
temps. Dans cette formation, 
Morgan te révèle toutes ses 
techniques.

MORGAN VOUS DONNE LES CLÉS

Avec lui, Toutes les techniques te 
seront expliquées à l’aide de 26 leçons 
en vidéo du support de cours de 135 
pages et validez vos acquis grâce aux 
cas pratiques à réaliser. L’encadrement 
pédagogique actif de nos experts 
vous permettra de monter en 
compétences

Formateur : MORGAN COSTA
Maître chocolatier
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A la fin de votre cursus de formation et après étude de vos résultats 
par nos experts pédagogiques, nous vous délivrons 

un Cértificat Supérieur de Formation Professionelle à distance.
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School Online University est une école en ligne de formations 
certifiantes reconnues par le milieu professionnel. Notre solution 
digitale innovante permet de travailler à distance et à votre 
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 de votre formation, vivez la comme si vous y étiez.
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