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Demandeur d'emploi
Chef d'entreprise
Salarié
Professionnel des métiers de 
bouche

Aucun mais il est préférable 
de savoir lire et écrire

1 jour soit 7 heures

8h30-12h 13h-16h30

Nous consulter

Leilla, Cheffe VG

LE CACAO CRU SUCRÉ ET SALÉ

1) Découvrir l’histoire du cacao, notamment à La Réunion.

2) Assimiler les bases du cacao (produits, qualités, usages, 
accords).

3) Savoir utiliser le cacao en cuisine à travers des recettes 
sucrées et salées.

CODE RNCP : 

À partir de 300 € (financement sur fonds 
propres). Nous consulter pour les 
possibilités de prise en charge et les 
montants associés.

5 minimum et 10 maximum

 ✅ Cours en présentiel : sessions en face à face avec le formateur, favorisant les 
échanges et l’interaction.

✅ Mises en situation et application pratique dans une cuisine pédagogique 
entièrement équipée
: réalisation en autonomie avec accompagnement/corrections du formateur.

✅ Support utilisé:  des présentations et documents vidéoprojetés , des vidéos 
et photos;  des quiz et des exercices d’application format papier

● Feuilles de présence et certificat de réalisation

● Evaluation des acquis en fin de formation

● Évaluation de la satisfaction en fin de formation

● Remise d'attestation individuelle en fin de formation
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De 15 jours à 2 mois en fonction 
du financement demandé.

LE CACAO CRU SUCRÉ ET SALÉ

Module 1 – Fondamentaux

Cours théorique

- Le cacao un superaliments
- L'histoire du cacao sur l'île de la réunion
- L'utilisation en cuisine

Module2- Atelier pratique en cuisine

• Tartare de betteraves en cacao
• Sauce au vin* et sauce mole à la fève de cacao
• Chutney mangue et fève de cacao
• Friandises au cacao cru
• Dôme cacao et fruits de saison

* sans alcool pendant l’atelier

Note qualité globale : *
Note atteinte des 
objectifs:*
Note reussite examen:*

Nombre de session: *
Nombre de participant:*
*Nouveau Programme
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✅ Formation 
intra-entreprise

✅ Formation 
inter-entreprise

Une session organisée  pour les salariés 
d’une entreprise.
Lieu:  soit dans les locaux de l’entreprise 
(salle conforme), soit dans une salle louée 
pour l’occasion.
Date: en fonction des disponibilités des 
salariés.
Le programme peut être adapté au contexte 
et modifié en fonction des attentes. 

Le contenu ,la date, le lieu et le prix de 
formation sont fixes (voir planning).
La salle de formation sera louée à un 
prestataire respectant les dispositions en 
matière d’accessibilité des personnes en 
situation de handicap
Un mode de formation qui facilite le partage 
d’expérience entre les stagiaires issus de 
plusieurs entreprises et secteurs d’activité.

✅ En présentiel
✖ En distanciel

✅ En présentiel
✖ En distanciel

✅ En continu
✖ En discontinu

✅ En continu
✖ En discontinu

Voir les différents financements possibles sur le site: https://helloacademie.re/financement/ 

https://helloacademie.re/financement/

