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@ CONTENU ET THEMES ABORDE

PIZZAIOLO i

CONNAITRE LES 5 INGREDIENTS PRINCIPAUX :
- Les céréales

- Les matieres grasses végetales

- La levure

+Leau

- Le sel

METTRE EN GEUVRE LES OPERATIONS TYPES DE LA
CREATION DE PIZZA :

- Le pétrissage ou lotissage

+ La fermentation

- Réalliser le travail sur la pate

- Base de pizza et garnissage

+ La cuisson

LA PRESENTATION :
- Créativité des présentation
- 'harmonisation des couleurs

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :

* Mdaitriser toute la chaine de fabrication de pizzas de
I'approvisionnement a la distribution

* Maitriser les bonnes pratique d’'hygiéne alimentaire (HACCP)
* Obtenir son permis d'exploitation

FORMATION PIZZAIOLO
PROFESSIONNEL

7%  PUBLIC

secteur, particuliers,
demandeurs d'emploi.

PRE-REQUIS

Aucun

En partenariat avec (*« [OO( | CONSULTIN G

S HYGIENE ALIMENTAIRE

RESPECTER LES BONNES PRATIQUES, METTRE EN PLACE

UN PMS (HACCP) :

- Le contexte réglementaire

+ Les notions de danger et risque

- La méthodologie HACCP

+ Les micro-organismes

+ Les bonnes pratiques d'hygiene générales

- Les bonnes pratiques et le plan de maitrise sanitaire associés
a l'activité de restauration

+ La gestion des produits non conformes :

- La tracabilité

- La gestion de crise

- La validation des connaissances

PERMIS D'EXPLOITATION

- Le cadre législatif et reglementaire

- Les conditions d'ouverture d'un débit de boissons
- Les obligations d'exploitation

+ Les fermetures administratives et judiciaires

- La reglementation locale

+ L'animation dans les établissements

VALIDATION :

Attestation de formation
Attestation de réussite aux
apprenants ayants satisfaits aux
epreuves techniques pizaaiolo.
Délivrance du CERFA Permis
d'exploitation du Ministére de
lintérieur. Attestation hygiéne
alimentaire - HACCP.

MAJ : 2021

Diagnostic : Quizz

METHODES & OUTILS PEDAGOGIQUES :

Cours pratique et théorique par un maitre pizzaiolo (2 fois champion du monde ). Pédagogie active
et participative. Echange encouragé entre les participants. Cuisine pédagogique équipée de : pétrin
mécanique, ustensiles de cuisine, chambre froides & + de 4°, four électrique, paperboard, meuble
gastronomique réfrigére, four electrique, video projecteur pour les cours théoriques.

EVALUATION :

Mise en situation : Quizz, Grille d'évaluation par compétence
Evaluation de la qualité permettant d'exprimer leur ressenti vis-a-vis de la formation.
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