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< ACTIVITES

* Relation client et production culinaire en pizzéria




‘@ PROGRAMME DETAILLE

e Accueil des clients, prise de la commande et encaissement

o Module 1- Relation client
= Les regles d'accueil, la communication professionnelle, les techniques de vente, les ventes
additionnelles.
» La prise de commande (sur place, téléphone, livraison), la gestion des réclamations.

o Module 2 - Encaissement
= Les moyens de paiement, utilisation d'une caisse, cléture de caisse.
= Erreurs fréquentes.

e Préparation et cuisson des pizzas

o Module 3 - Hygiéne et sécurité
= Les principes HACCP, la marche en avant, les températures, les contaminations.
= Le nettoyage.
= Les équipements de protection, les risques professionnels.

o Module 4 - Préparation des matiéres premieres
» Les ingrédients, préparation de la pate, préparation des garnitures.
= Organisation de la mise en place.
= Gestion des DLC, limitation du gaspillage.

o Module 5 - Fabrication des pizzas
» Techniques d'étalage, garnissage
= Cuisson, contréle Qualité
= Presentation

o Module 6 - Evaluation

= Mise en situation professionnelle, entretien technique

= Observations des gestes professionnels

LIEU & CONTACT :
SEMEAC (65) :

e 05624534935

e Patricia ARTIGUES : patriciaartiguesecatalyse.fr



OBJECTIFS DE LA FORMATION : MODALITES D'ORGANISATION

RESULTAT ATTENDU

Attestation de Bloc de compétences
du CQP de Niveau 3 : PIZZAIOLO

Relation Client et production culinaire en pizzéria

validée par : CERTIFICATIONS et SERVICES -
TOURISME HOTELLERIE RESTAURATION LOISIRS

PREREQUIS

LE SUIVI PERSONNALISE

Pour chaque statut, des prérequis sont nécessaires :

e Demandeur d’emploi : sans condition d'édge (parcours Un accompagnement individuel est réalisé par un

individualisé). formateur référent unique tout au long de la

Publics concernés : peu ou pas quadlifiés, souhaitant formation, pour suivre et réajuster le parcours de

, : , : formation aux besoins de la personne.
réactualiser leurs compétences professionnelles ou changer de

secteur.

Conditions : Avoir validé son projet professionnel de Pizzaiolo Un positionnement préalable effectué en amont, ainsi
Prédispositions : golt réel pour les métiers de ['Hotellerie qu'un entretien individuel avec le formateur référent
permettent d'analyser le parcours antérieur et les
acquis de la personne, d'échanger sur les objectifs de la

Formation accessible aux personnes en situation de  individualisé.

restauration, étre organisé, sens du contact, souhait de travailler

handicap. Des aménagements pédagogiques, matériels ou
organisationnels peuvent étre proposés aprés analyse des

besoins.

LIEU & CONTACT :
SEMEAC (65) :
e 0562453493
e Patricia ARTIGUES : patriciaartiguesecatalyse.fr
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