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ENTRETIEN PROFESSIONNEL : CHOCOLATIER




		NOM Prénom :
	

	POSTE OCCUPE :
	

	DATE D'EMBAUCHE :
	___/___/____

	ENTREPRISE :
	

	TYPE DE CONTRAT :
	

	TEMPS DE TRAVAIL/SEMAINE :
	



		
	

	
	

	FICHE RENSEIGNEE PAR :
	

	FICHE ETABLIE LE :
	___/___/____

	
	

	
	





[image: ]Lieux de travail
	Caractéristiques des lieux de travail
	Commentaires
	Points particuliers à rechercher

	atelier artisanal de chocolaterie
	
	inadaptation des locaux, états des sols (glissants, encombrés, sur plusieurs niveaux…), éclairage inadapté, chauffage

	rayon spécialisé de supermarché ou d'hypermarché
	
	- espace de travail avec sol glissant

	lieu de vente : local de stockage de magasin
	
	

	chambre froide
	
	température froide intérieure positive, température froide intérieure négative

	réserve en magasin de commerce
	
	éclairage artificiel, espace de travail avec sol encombré, pigeon, chat, espace de travail sousdimensionné, rongeur

	lieu de vente : boutique, magasin
	
	

	lieu de vente : centre commercial
	
	

	lieu de vente : marché, foire
	
	

	établissement d'enseignement
	
	

	autres :
	
	



[image: ]Organisation du travail
	Caractéristiques de l'organisation
	Commentaires
	Points particuliers à rechercher

	horaires de travail : à préciser
	
	

	multiplicité des tâches
	
	nuisances liées à la simultanéité des tâches

	tâches répétitives
	
	

	délais de livraison à respecter
	
	travail sous contrainte de temps imposee

	travail au sein d'une équipe
	
	contrainte relationnelle

	contact  avec les clients
	
	humeur des clients générant une charge mentale particulière, travail imposant un contrôle permanent ou excessif des émotions

	mise en place avant l'ouverture
	
	travail sous contrainte de temps imposee (travail a la chaine, cadence elevee, salaire au rendement,

	horaires réguliers de jour
	
	pas de nuisance liée à cette caractéristique

	très tôt le matin
	
	

	travail le week-end
	
	horaire generant une perturbation de la vie sociale, nuisances liées au travail les dimanches et jours fériés

	autres :
	
	



[image: ]Tâches
	Caractéristiques des tâches
	Commentaires
	Points particuliers à rechercher

	choisir les matières premières
	
	

	réceptionner et stocker les matières premières
	
	

	TACHES DU TORREFACTEUR DE FEVES DE CACAO
	
	

	torréfier les fèves
	
	posture debout, port de charge (déplacement horizontal), soulèvement de charge (déplacement vertical), mouvement répétitif du membre supérieur, température chaude intérieure, poussieres (cf produits)

	concasser, broyer les fèves
	
	mouvement répétitif du membre supérieur, posture du corps entier, posture du tronc en rotation, port de charge (déplacement horizontal), soulèvement de charge (déplacement vertical), température chaude intérieure

	presser la masse de cacao
	
	posture debout, soulèvement de charge (déplacement vertical), port de charge (déplacement horizontal)

	broyer finement le tourteau
	
	

	TACHES DU CHOCOLATIER
	
	

	mélanger les ingrédients pour obtenir le chocolat
	
	mouvement répétitif du membre supérieur, soulèvement de charge (déplacement vertical), posture debout avec piétinement, température et hygrométrie, utilisation de produits chimiques (lire chapitre ci dessous : public et produits)

	broyer finement et affiner et concher le chocolat
	
	utilisation de produits chimiques (lire chapitre ci dessous : public et produits), posture debout, soulèvement de charge (déplacement vertical), activité demandant une concentration soutenue, température chaude intérieure

	tempérer le chocolat
	
	mouvement répétitif poignet, main et doigt, posture debout

	sculpter le chocolat
	
	mouvement répétitif poignet, main et doigt, posture debout statique, éclairage artificiel, exigence mentale liée à l'activité

	mouler le chocolat
	
	mouvement répétitif du membre supérieur, posture debout, port de charge (déplacement horizontal), soulèvement de charge (déplacement vertical)

	garnir les chocolats
	
	mouvement répétitif du membre supérieur, mouvement répétitif du poignet, posture debout statique, posture du membre supérieur, posture du tronc en flexion, exigence mentale liée à l'activité

	décorer les chocolats
	
	mouvement répétitif poignet, main et doigt, posture debout statique, exigence mentale liée à l'activité

	laisser refroidir
	
	

	démouler les chocolats
	
	mouvement répétitif du membre supérieur, posture debout, port de charge (déplacement horizontal), soulèvement de charge (déplacement vertical)

	disposer les chocolats en vitrine
	
	mouvement répétitif du membre supérieur, mouvement répétitif du tronc, posture debout, posture du cou, posture du membre supérieur, posture du tronc en rotation et antéflexion du rachis, mouvement répétitif poignet, main et doigt

	assister à des salons
	
	posture debout, soulèvement de charge (déplacement vertical), déplacement professionnel, espace de travail avec dimension contrainte, contact régulier avec le public, bruit continu

	démarcher les clients
	
	

	élaborer de nouvelles recettes
	
	

	conduire un véhicule utilitaire
	
	déplacement routier, contrainte de la conduite VL professionnelle, posture assise

	autres :
	
	



[image: ]Outils et équipements
	Caractéristiques des outils et équipements
	Commentaires
	Points particuliers à rechercher

	couteau de chocolatier
	
	instrument tranchant piquant coupant (hors milieu de soins), couteau non adapté

	fourchette à chocolat
	
	

	moule pour chocolat
	
	

	robot-mixeur chez le chocolatier
	
	instrument tranchant piquant coupant (hors milieu de soins), objet brulant

	tempéreuse
	
	objet brulant

	thermomètre culinaire
	
	

	cellule de refroidissement
	
	

	spatule et maryse
	
	

	marbre en agroalimentaire
	
	

	poche à douille
	
	

	balance
	
	

	peigne à chocolat
	
	

	presse hydraulique
	
	

	autres :
	
	



[image: ]Produits, matériaux et publics concernés
	Caractéristiques des produits utilisés ou des publics concernés
	Commentaires
	Points particuliers à rechercher

	chocolat
	
	

	poudre de cacao
	
	poussiere organique

	matière grasse
	
	

	sucre, sirop
	
	poussière, vapeur de sucre

	produit laitier
	
	

	fruit en chocolaterie
	
	

	fruit à coques
	
	allergènes en boulangerie/ chocolaterie

	céréale
	
	

	additif alimentaire dans le chocolat
	
	allergènes en boulangerie/ chocolaterie

	colorant alimentaire
	
	

	produit gélifiant
	
	

	pâte d'amande
	
	

	alcool utilisé en chocolaterie
	
	

	arôme artificiel
	
	

	colle alimentaire
	
	

	oeuf
	
	

	produits de nettoyage et désinfection en agroalimentaire
	
	nettoyant desinfectant alimentaire

	arôme naturel
	
	

	sel alimentaire
	
	

	fève de cacao
	
	

	autres :
	
	



[image: ] Tenue de travail
	Caractéristiques des tenues de travail
	Commentaires
	Points particuliers à rechercher

	veste et pantalon blancs
	
	

	vêtement de travail anti-statique et anti-feu
	
	

	tablier
	
	

	toque
	
	

	coiffe
	
	

	gants adaptés à l'activité
	
	

	chaussures confortables station debout prolongée
	
	

	autres :
	
	



	SYNTHESE :





	INFORMATIONS DONNEES /DOCUMENTS REMIS





Fiche d'entretien professionnel générée le 26/07/2026 issue de la FMP Chocolatier, consultable sur le site :
 
https://www.fmppresanse.fr
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