Ref. formation 202204128484

Formation Pizzaiolo

Financement

Formation professionnelle continue
Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et
contact

MA FORMATION PIZZAIOLO
Caumette Florent
06.51.63.35.63
formation@propizza.org

Acces ala formation

Publics visés :

Demandeur d'emploi
Jeune de moins de 26 ans
Personne handicapée
Salarié(e)

Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :
Entretien

Niveau d'entrée requis :
Sans niveau spécifique
Conditions d'acces :
Savaoir lire écrire et compter
Prérequis pédagogiques :
Non renseigné

Contrat de
professionnalisation
possible ?

Non

du 01/05/2022 au

0025587/ 03/07/2023

du 25/06/2023 au

GLESeest 15/09/2024

du 02/09/2024 au

00507102 31/01/2026

Objectif de la formation

Nous vous apprenons a faire des pizzas d'un point de vue visuel et gustatif trés au-dessus de la moyenne, ce qui vous permettra de
grandement vous différencier de vos concurrents et de développer votre activité. En plus de vous apprendre a faire des pizzas de qualité,
notre formation vous permet d'appréhender le métier de pizzaiolo sous tous ses angles: - Empatements - Boulage et étalage a la main - Choix
des ingrédients et des fournisseurs - Choix du matériel - Régles d'Hygiéne - Publicité - Gestion - Création de votre entreprise

Contenu et modalités d'organisation

Fabrication de la pate Boulage Fleurage Etalage Calzone Garnissage : Tomate Creme fraiche ingrédients Prise a la pelle Cuisson Choix du
materiel Creation d'entreprise : juridique fiscal social Toutes le matinés et aprés midi, cours théorique et pratique. Test final : Faire 3 pizzas en
compléte autonomie, chronométré.

Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Non renseigné
Commentaires sur la parcours personnalisable 35H sur 4 jours

Validation(s) Visée(s)

> Attestation de fin de formation

Et aprés ?

Suite de parcours

Non renseigné

Calendrier des sessions

. Non ‘
Nérac (47) éligible e

. Non ‘
Nérac (47) éligible s

. Non '
Neérac (47) éligible FrC



