
CMA FORMATION

3.5.147 - L'ART DE L'OEUF DE PAQUES :
MAITRISE ET NOUVELLES TENDANCES
(2 JOURS)

Public : Professionnel métier

Durée : 14h

Plages horaires : De 8h à 12h30 et de 13h à 17h30

Formateur.trice : Expert(e) du domaine

Effectif : 8 personnes maximum

Pour plus d’informations 

Moyens et méthodes pédagogiques : 
Démonstrations par le formateur.
Apports théoriques sur la technologie, les outils 
et les processus
Pratiques de difficulté croissante, sous contrôle 
individualisé.
Travail en autonomie pour la répétition des gestes.
Projets individuels pour l'application des 
compétences.

Modalité d’inscription
Toute l’année, jusqu’à 1 semaine avant le début de la 
formation, après entretien préalable et signature d’une 
convention de formation simplifiée.

Nos experts formations vous accompagnent dans :
La définition de vos besoins, L’établissement 
de votre parcours formation.
L’étude des modalités de prise en charge.

Nos formations sont adaptées aux particularités des TPE & PME : 
Accessibles quel que soit votre niveau.
Directement opérationnelles en entreprise.

Les + de votre CMA

Objectif général
Proposer des pièces de Pâques commerciales originales en 
chocolat, alliant rentabilité financière, maîtrise technique 
avancée et esthétisme contemporain.

Objectifs pédagogiques
    Sélectionner les courbes de tempérage optimales en 
fonction de la typologie des nouvelles matières premières 
    Maîtriser l'architecture d'une pièce en 3D par l'application de 
techniques d'assemblage complexes et d'équilibrage des 
masses sans rupture de matière.
    Appliquer trois nouvelles techniques de texturation et de 
finition de surface 
    Calculer le coût de revient d'une pièce d'apparat déclinable 
en gamme commerciale afin de maximiser le taux de marge 
brute en boutique.

Suivi et évaluation : 
Acquis mesurés en entrée et en fin de formation.
Attestation de formation.

Prérequis
CAP Pâtissier



Pour plus d’informations Rdv sur cmar-paca.fr/catalogues-des-formationsDirection Régionale Formation - 5 boulevard Pèbre, 13008 Marseille 
N° SIRET : 130.020.878.00240
Déclaration d’activité enregistrée sous le n° 93.13.15755.13 auprès du 
préfet de région PACA

CHAMBRE DE MÉTIERS ET DE L’ARTISANAT
PROVENCE-ALPES-CÔTE D’AZUR

Notre centre de contact : 
contact@cmar-paca.fr

Séquence 1 : 
Des fondamentaux vers l'innovation 

Séquence 2 : 
Techniques d'assemblage et architecture 3D

Chocolat de pâques : analyse des grandes tendances du marché de Pâques.
Physique-chimie de la cristallisation des nouveaux chocolats. 
Règles d'or du design commercial (poids, fragilité, transportabilité).
Courbes de tempérage comparatives (ensemencement et tablage). 
Coulage des bases, demi-coques et empreintes de structures.

Analyse des centres de gravité des pièces d'études
et des risques de rupture structurelle.
Techniques de collage à chaud, à froid (bombe de froid 
contrôlée), et joints invisibles, démonstration du formateur 
expert 
Ébavurage, calibrage et assemblage des structures principales 
des œufs de Pâques (pièces suspendues ou imbriquées).

Séquence 3 : 
Nouvelles tendances esthétiques et valorisation commerciale

Séquence 4 : 
Packaging, rentabilité 

Rappel des livrables du jour 1  et présentation de la palette 
chromatique éco-responsable du jour.
Utilisation du pistolet à peinture (effet velours, dégradés), 
application de poudres naturelles et techniques de pochoirs 
souples.
Application des techniques de flocage velours bicolore, 
brossage métallique et personnalisation des pièces.
Revue qualité des finitions sous différents angles d'éclairage 
(reproduction d'une vitrine de magasin).

Calcul du coût de revient (matières premières et temps de 
main-d'œuvre).
Optimisation du packaging anti-casse.
Finitions ultimes, soclage 
Shooting photo des pièces finales pour valorisation commerciale 
numérique.




