FORMATION COURTE

PI1ZZAIOLO

Salariss, demandenrs & emprlsi

PREPAREZ LA FORMATION : PIZZAIOLO

pro][e,ss'wmmeﬁ,s,
FORMEZ VOTRE EQUIPE
A LA FORMATION : PIZZAIOLO
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i - Salarié(e) d’une pizzéria ou

i d’un restaurant (emploi saisonnier
i ou a long terme)
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FORMATION INTENSIVE /
DE 5 JOURS

« Développer, reprendre ou créer
sa propre entreprise

TAUX DE REUSSITE :

Retrouvez tous nos chiffres sur notre site internet.

« De petites promotiong pour
un accompagnement individuel

. Etablissement équipé
d’un laboratoire de fabncathn
et d’'une salle dédiée au service

(restaurant d’application)

. Formation de 35 heures du lundi
au vendredi

Site de formation accessible aux personnes a mobilité réduite. Formation accessible aux personnes en situation de handicap, disposant d’un correspondant handicap.



FORMATION COURTE

PIZZAIOLO

« LA FABRICATION : Le matériel
de fabrication, les critéres de choix -
la préparation de différents types de pates
a pizza : classique, italienne, a I'ancienne, briochée
- le fagonnage traditionnel a la main et au rouleau

« Formation ouverte aux étudiants,
salariés, demandeurs d’emploi

« Pas de niveau spécifique pour
intégrer la formation

« Admission sur dossier : La fiche
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- le fagonnage au laminoir - les garni-tures pour i
1
d'inscription est a retirer aupres :
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pizzas - I'harmonisation des saveurs, la créativité ]
dans la garniture, les tendances - la mise sur pelle i
et I'enfournement - la cuisson: dans un four a pizza i
1

électrique, directe sur sole réfractaire et sur grille - ]
la mise en place et I'organisation de la fabrication E
: faconnage, garniture et cuisson pour gagner H
1

en rapidité - la préparation d'entrées, desserts ]
1

1

de l'accueil. Envoi possible par mail
ou par courrier sur simple demande

« Formation en présentiel,
accessible en formation continue.
Non accessible par la VAE. Nos équipes
restent a votre disposition pour
étudier votre projet de formation.

- LA PRESENTATION : La créativité dans la présen- b e e e e e e "
tation - I'harmonisation des couleurs, la décoration (
et la finition des assiettes - I'utilisation des verrines
et le choix des assiettes selon leur forme et couleur

« LE SERVICE : La mise en place - la prise de com-
mande - le service et le débarrassage

« LA GESTION : Le calcul du prix de revient et des prix
de vente - la carte de la pizzéria, la créativité dans
les appellations - la réglementation du travail -
la vente de boissons (licences) - les regles d’hygiéne
en restauration sur place et en camion pizzas

PROGRAMME

Derths . ©) I Y. .
« Une attestation de réussite est remise aux stagiaires ayant S ECOIC des Ftab!nerei SRR S
satisfait aux épreuves techniques o Route de la Gorlandlere
85500 Les Herbiers
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é icati t en analyserez la qualité , 2
« Vous dégusterez vos fabrications et & ‘ bier .. | | -
9 (golt, présentation) . . :ecole.lesherbiers@etablieres.fr - . ' .. . °
« Vous disposerez d'une documentation reprenant R 'WWw,‘etahlleres‘.fr i S oy
les principaux acquis de la formation (recettes, matériel, ‘ ,‘ i 0970 808 221 ETEEE ‘non surtaxe) .
gestion, réglementation...) : e : ] : i i
est remis aux candidats ——

C COndlUOnS financieres :un devis
. . g ?
qu e SOUI aitent, ce qui leur PGHHEt de depose une de a“de

esd’ i financeur
de prise en charge aupres d’'un organisme

Mise a jour : 20/08/2021

Poursuite d'étude possible : CAP cuisine ou d'entrer directement sur le marché du travail.
-~ ) - Qualiopi
Validation de la formation compléte uniquement

processus certifié
Pas de possibilité d'acquérir des blocs de compétences selon le niveau d'entrée en formation I 3 REPUBLIQUE FRANGAISE

Pas déquivalences ou de passerelles possibles Lo
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