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8h - 10h  
Hygiène, réglementation et tenue vestimentaire 
dans un laboratoire (méthode HACCP) 
 
10 h – 12 h  
Cours théorique sur les matières premières 
sélectionnées (lait, crème, dextrose, glucose, 
trimoline, base, etc.) 
Pasteurisation d’une base neutre standard peu 
sucrée en respectant les étapes de fabrication 
 
12h00 - 14h Pause déjeuner 
 
14h – 17 h Fabrication de cinq parfums de glaces 
standards 
à partir du mélange de la base préparée le matin 
et les différents parfums choisis (Fleur de lait, 
yaourt, vanille, café et tiramisu) 
Préparation d’un pasteurisateur sur une base 
neutre sucrée pour la fabrication de la glace du 
lendemain (laissant une période de maturation de 
minimum 14h) 
Sélection des matières premières pour la 
fabrication des sorbets du lendemain. 
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8h-12h  
Réalisation d’un sirop individuel par sorbet 
(cuisson sur plaque à induction) 
Réalisation de trois sorbets aux fruits (citron, 
mangue, fraise et framboise) et d’un sorbet au 
chocolat (au choix) 
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8h-12h  
Fabrication de quatre parfums de glaces 
supplémentaires (noisette, Nutella, chocolat et 
pistache) pour constituer une vitrine de 16 
parfums Validation des connaissances acquises 
sur la fabrication de glaces 
 
12h00-14h Pause déjeuner 

14h-16h  
Calcul du prix de revient, présentation de la 
stratégie commerciale d’un glacier 
 
16h-17h  
Séance de questions/réponses 
 
17h  
Séance photo avec la vitrine de 16 Parfums  
réalisées 
Cahier de recettes remis. 
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12h00-14h Pause déjeuner  
 
14h-17 h  
Fabrication de glaces avec assemblage et 
Marbrage. 


