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TECHNOLOGIE & PROCESS

LE CHOCOLAT

Le comprendre, le maitriser, le caractériser
et l'utiliser en formulation

W . Interpréter des résultats analytiques de maniére a . Lister les paramétres clés de la stabilité des
[ pouvoir identifier la qualité d’'un chocolat et anticiper matrices contenant des mélanges de matieres
lt.-) son vieillissement grasses (compatibilité, teneurs...) pour éviter les
rr] «  Identifier les concepts clés de formulation afin de phénomenes de déphasage, blanchiment
- P g 2 . e . . .
m maitriser la stabilité et la texture des ganaches et . Distinguer les principaux descripteurs et
(o] des fourrages méthodologies d’analyse sensorielle appliqués au
chocolat
Présentiel - 1650€ HT - Bordeaux : 3 et 4 décembre 2025
Beaucoup de produits alimentaires Jourd Jour2
(biscuits, gateaux, bonbons ou e - :
S i oy e s SOMPOSTION/PROCEDEDE, | COMPATIBIITE DESMATIERSS
ou du chocolat comme ingrédients.
Une formulation et/ou un procédé * Ingrédients et fonctionnalités « Application - Exercice en commun :
plus ou moins bien contrdlé peuvent * Procédeé de fabrication du chocolat formuler avec les matiéres grasses
parfois entrainer des phénoménes + Eléments réglementaires )
souvent incompris en particulier lors EMULSIONS & MOUSSES,
de la conservation et du vieillissement RELATION CRISTALLISATION, CONCEPTS-CLES ET
du produit. Cette formation visg a TEMPERAGE ET BLANCHIMENT FONDAMENTAUX
Ccr’;”Fr’rrlzgdlrjeeeéfpf”:;hﬁgdleersdéevrgﬁgfr:‘: * La cristallisation dans le chocolat
gesgmatri?:;es S bgse c?e Dot do cacnn + Blanchiments gras & sucrier : savoir les DES EMULSIONS AUX GANACHES
en relation avec les problemes souvent distinguer & FOURRAGES
s dans I dp e chocolatie  Détecter, anticiper, et maitriser le N o .
rencontrés dans l'industrie chocolatiére. blanchiment gras . Eﬂorgpl(,?moz et ,tn?(rtemems fonctionnels
* Modulation des textures
INTERUENANTS . . frati
Formation animée par les experts dAGIR, APPLICATION - TEMPERAGE Altérations des ganaches
spécialisé dans les produits sucrés. o : ) ALLER PLUS LOIN
» Mini atelier tempérage du chocolat et
PUBLIC vérification au tempere-metre
Ingénieurs et teqhnlczlens'des., services + Analyse sensorielle du chocolat APPLICATIONS - TEXTURATION
R&a 9: 'ai)oratowl,edd alppllcatlon DES GANACHES ET ANALYSES DES
souhaitant consolider leurs e
connaissances scientifiques sur les SENSORIALITE DU CHOCOLAT FO.U,RRF!GES
matrices chocolatées. + L’analyse sensorielle appliquée au 2 mlnl-atell_ers
. chocolat : tests et descripteurs * Modulation de la texture par la
pRE'REQUIS * Produits Spéciﬂques formulation et |’aj0ut de fibres
Avoir des connaissances de base  Caractérisation analytique de fourrages

en biochimie alimentaire et dans la
domaine du chocolat.

PEDAGOGIE

Alternance de sessions théoriques
et de démonstrations pratiques en
atelier (réalisations d’essais,
présentation et dégustation de produits).

EUALUATION

Evaluation finale des connaissances
(écrite, sous forme de questionnaire
ou d'étude de cas) et questionnaire de
satisfaction en fin de formation.

DUREE & HORAIRES
2 jours (14 heures)
9h00-12h30 / 14h00-17h30
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