GRIS CONSULTING — Académie Internationale de la Glace

PROGRAMME DE FORMATION

Préparation au Bloc de Compétences BC02

« Production et valorisation des desserts glaces »
CAP Glacier Fabricant — RNCP 37534

3 FORMULES AU CHOIX

ESSENTIEL CONFORT EXPERT
Distanciel 21 heures 21 heures 21 heures
Présentiel 3 jours (21h) 5 jours (35h) 10 jours (70h)
Durée totale 42 heures 56 heures 91 heures
Tarif 1800 € 2 500 € 4 500 €
Pour qui ? Vous avez déja des Vous voulez pratiquer ~ Vous partez de zéro et
bases en cuisine davantage pour étre a voulez une maitrise totale
l'aise

Les 3 formules préparent au méme dipléme (BC02 du CAP Glacier Fabricant). La différence : le temps de
pratique pour acqueérir les automatismes.

CERTIFICATION VISEE

Bloc de compétences BCO02 : « Production et valorisation des desserts glacés » du CAP Glacier
Fabricant

Code RNCP : 37534
Certificateur : Ministére de I'Education Nationale et de la Jeunesse
Date d'échéance : 31/08/2026

Passage de I'examen : Epreuve ponctuelle (écrit + pratique) en candidat libre auprés de
I'académie du candidat

OBJECTIFS DE LA FORMATION

A lissue de la formation, le stagiaire sera capable de :

» Planifier et organiser une production de glaces, sorbets et desserts glacés

* Préparer les matiéres premiéres et réaliser les mix a turbiner

* Fabriquer des glaces, crémes glacées et sorbets équilibrés

* Reéaliser des produits non turbinés (parfaits, mousses, biscuits glacés)

» Concevoir des desserts glacés de valorisation (entremets, vacherins, blches)
* Appliquer les régles d'hygiéne et de sécurité alimentaire (HACCP)

» Stocker, conserver et contréler la qualité des productions

» Se présenter a I'épreuve EP2 du CAP Glacier Fabricant en candidat libre

PUBLIC VISE ET PREREQUIS

Public visé : Toute personne souhaitant acquérir les compétences professionnelles de glacier
fabricant : porteurs de projet, artisans en reconversion, professionnels de I'agroalimentaire,
agriculteurs souhaitant valoriser leur production laitiére.

Prérequis : Maitriser les savoirs de base (lire, écrire, compter). Disposer d'un ordinateur avec
connexion internet pour la partie distancielle. Aucune expérience préalable en glacerie n'est
requise.
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Délai d'acceés : Inscription possible jusqu'a 14 jours avant le début de la session présentielle.

PARTIE 1 - FORMATION A DISTANCE (21 heures)
Commune aux 3 formules — Acces plateforme e-learning 24h/24 pendant 3 mois

Module 1 — Les fondamentaux de la glacerie (5h)
* L'histoire et I'évolution du métier de glacier
* Le code des pratiques loyales des glaces alimentaires
* Les catégories de produits : glaces, crémes glacées, sorbets, spécialités
* Les matiéres premiéres : lait, créme, sucres, fruits, arbmes, stabilisants
+ Controle et stockage des matieres premieres

Module 2 — L'équilibrage des glaces et sorbets (6h)
* Les parametres d'équilibrage : EST, ESNL, MG, sucres, PAC, POD
» Construction et lecture d'une fiche technique
* Calcul et équilibrage d'une recette de creme glacée
« Calcul et équilibrage d'une recette de sorbet
« Utilisation des outils de formulation

Module 3 — Hygiéne et sécurité alimentaire (5h)
* Réglementation et paquet hygiéne
* Les bonnes pratiques d'hygiéne (BPH)
+ Méthode HACCP appliquée a la glacerie
» Tracgabilité et gestion documentaire
+ Nettoyage et désinfection du laboratoire
* Hygiéne corporelle et vestimentaire

Module 4 — Organisation et environnement professionnel (5h)
* Le matériel de laboratoire : pasteurisateur, turbine, surgélateur
* Organisation du poste de travail et de la production
+ Gestion des stocks et des produits finis
+ Démarche environnementale et gestion des déchets
* Communication professionnelle
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FORMULE ESSENTIEL - 3 jours de présentiel (21h)

Lieu : Laboratoire de production de glaces artisanales équipé

JOUR 1 — Les sorbets (7h)

Matin (3h30)

* Accueil et présentation du laboratoire

* Organisation du poste de travail et contrdle hygiéne

* Préparation des matieres premiéres (fruits, sucres, stabilisants)
* Fabrication de sorbets aux fruits (2 parfums minimum)
Aprés-midi (3h30)

« Fabrication de sorbets techniques (chocolat, alcool)

» Turbinage et contréle qualité organoleptique

» Conditionnement et stockage

* Nettoyage et désinfection du matériel

JOUR 2 - Les crémes glacées (7h)

Matin (3h30)
* Planification de la production du jour

* Fabrication du mix : pasteurisation et maturation

* Réalisation de créemes glacées classiques (vanille, chocolat)
* Incorporation d'inclusions et de variegatos

Aprés-midi (3h30)

» Cremes glacées aux fruits et créations personnalisées

* Réalisation de produits non turbinés : parfait glacé
 Controle qualité et détection des anomalies

* Tracabilité et documentation de production

JOUR 3 - Valorisation et desserts glacés (7h)

Matin (3h30)
» Techniques de montage : entremets glacés

+ Réalisation d'un vacherin

« Eléments de patisserie du glacier (biscuit, meringue)
* Travail du décor et valorisation visuelle

Aprés-midi (3h30)

* Réalisation d'une bliche glacée

* Présentation et mise en valeur commerciale

« Evaluation pratique finale

* Bilan de formation et conseils pour I'examen
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FORMULE CONFORT - 5 jours de présentiel (35h)

Méme programme que la formule Essentiel, avec plus de temps de pratique pour acquérir les
automatismes.

Lieu : Laboratoire de production de glaces artisanales équipé

JOUR 1 — Les sorbets : démonstration et pratique guidée (7h)
* Accueil, présentation du laboratoire, organisation du poste

» Démonstration par le formateur : sorbets fruits et sorbets techniques

* Pratique guidée : réalisation de 3-4 parfums sous supervision

» Turbinage, conditionnement, stockage

JOUR 2 - Les sorbets : pratique autonome et perfectionnement (7h)
» Répétition en autonomie : le stagiaire refait seul les sorbets

* Corrections individuelles et ajustements

* Création d'un sorbet personnalisé (recette propre)

 Contréle qualité et analyse des résultats

JOUR 3 - Les crémes glacées : démonstration et pratique guidée (7h)
» Démonstration : fabrication du mix, pasteurisation, maturation

* Pratique guidée : crémes glacées classiques (vanille, chocolat)

* Incorporation d'inclusions et variegatos

* Réalisation d'un parfait glacé (produit non turbiné)

JOUR 4 - Les cremes glacées : pratique autonome et créations (7h)
» Répétition en autonomie : le stagiaire refait seul les cremes glacées

* Création de 2 parfums personnalisés

* Travail sur les textures et I'équilibrage en temps réel

» Détection des anomalies et corrections

JOUR 5 — Valorisation et évaluation finale (7h)

» Techniques de montage : entremets glacés

* Réalisation d'un vacherin et d'une blche glacée

+ Eléments de patisserie du glacier (biscuit, meringue, décors)
« Evaluation pratique finale

* Bilan de formation et conseils pour I'examen
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FORMULE EXPERT - 10 jours de présentiel (70h)

Formation complete avec répétition intensive. Vous repartez totalement autonome, prét a produire
seul dés le lendemain.

Lieu : Laboratoire de production de glaces artisanales équipé

JOURS 1-2 - Les sorbets : maitrise compléte (14h)

« Jour 1 : Démonstration + pratique guidée (4-5 parfums)

« Jour 2 : Répétition autonome jusqu'a maitrise parfaite

* Sorbets fruits, chocolat, alcool, créations personnelles

* Objectif : le stagiaire est capable de produire seul sans hésitation

JOURS 3-4 - Les cremes glacées : maitrise compléte (14h)
« Jour 3 : Démonstration + pratique guidée (vanille, chocolat, fruits)

» Jour 4 : Répétition autonome et créations personnalisées

* Travail approfondi sur I'équilibrage et les textures

* Objectif : maitrise totale du process de Aa Z

JOURS 5-6 — Les produits non turbinés (14h)
* Parfaits glacés (plusieurs parfums)

* Mousses glacées

* Biscuits glacés

* Pratique intensive avec répétition

JOURS 7-8 — Valorisation et desserts glacés (14h)
» Entremets glacés (plusieurs modéles)

» Vacherins classiques et modernes

* Blches glacées

« Eléments de patisserie : biscuits, meringues, décors

JOUR 9 — Révision compléte en autonomie (7h)
* Le stagiaire réalise une production compléte seul

» Sorbets + crémes glacées + dessert de valorisation

* Le formateur observe et corrige si nécessaire

« Simulation des conditions d'examen

JOUR 10 - Simulation d'examen et évaluation finale (7h)
« Epreuve pratique en conditions réelles (4h)

* Correction et analyse des points forts/faibles

* Conseils personnalisés pour I'examen officiel

* Remise de I'attestation de formation
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MOYENS PEDAGOGIQUES ET TECHNIQUES

Formation a distance :

* Plateforme e-learning accessible 24h/24

Vidéos pédagogiques et tutoriels

Supports de cours téléchargeables (PDF)

Quiz d'auto-évaluation par module

Accompagnement individuel par le formateur (visio, email)

Formation en présentiel :

» Laboratoire de production équipé (pasteurisateur, turbine, surgélateur, etc.)
* Matiéres premiéres professionnelles fournies

» Démonstrations par le formateur

* Travaux pratiques individuels supervisés

* Fiches techniques et recettes

MODALITES D'EVALUATION

* Quiz de validation a la fin de chaque module e-learning

+ Evaluation continue pendant les travaux pratiques

+ Evaluation pratique finale : réalisation d'un dessert glacé complet
* Questionnaire de satisfaction en fin de formation

SANCTION DE LA FORMATION
A lissue de la formation, le stagiaire recoit une attestation de fin de formation mentionnant les
compétences acquises.

Cette formation prépare au passage du Bloc de compétences BC02 « Production et
valorisation des desserts glacés » du CAP Glacier Fabricant (RNCP 37534). L'épreuve officielle
(EP2) se passe en candidat libre auprés de I'académie du candidat.

ACCESSIBILITE

Cette formation est accessible aux personnes en situation de handicap. Pour tout besoin
d'adaptation, contactez notre référent handicap : 07 44 73 00 00.

CONTACT

GRIS CONSULTING - Académie Internationale de la Glace
Chastrette — 43390 Saint-Hilaire

Tél: 07 44 73 00 00

Site : formation-glacier.fr

Déclaration d'activité : 84430382743
Certification Qualiopi : CERT_S1025_1217 (valide jusqu'au 23/11/2028)
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