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= PROGRAMME

e Relation client et production culinaire en pizzéria

o Accueil des clients, prise de la commande et encaissement

o Préparation et cuisson des pizzas, en respectant les regles de sécurité au travail et

en appliquant les regles d’hygiene alimentaire

* Réceptionner et stocker des marchandises
o Réception des produits et participation a 'approvisionnement des marchandises a
partir des documents administratifs et en réalisant le suivi des mouvements de
stocks
o Rangement des produits en tenant compte de méthode de stockage et en

respectant les régles d’hygiéne sanitaire et de sécurité au travail
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@& PROGRAMME DETAILLE

e Relation client et production culinaire en pizzéria

o Accueil des clients, prise de la commande et encaissement
» Prendre la commande en adoptant une posture d'accueil et une communication appropriée,
afin de réaliser la vente
s Préparer et effectuer les opérations d'encaissement sans erreur auprés des clients afin de
finaliser la prestation

o Préparation et cuisson des pizzas, en respectant les regles de sécurité au

travail et en appliquant les regles d’hygiene alimentaire

» Préparer et nettoyer son poste de travail avant, pendant et aprés la production culinaire afin
de garantir I'hygiene alimentaire

» Appliquer les regles de sécurité et de santé au travail afin de veiller & sa sécurité et a celle

des autres

» Préparer la pate a pizza, a la main ou au pétrin, et les ditférents composants utilisés dans la
confection des pizzas (sauces, viande, l[égumes, etc...) afin de répondre a la production tout
en limitant le gaspillage alimentaire

s Confectionner et cuire la pizza, en respectant la recette, les temps de cuisson afin de

satisfaire le client

e Réceptionner et stocker des marchandises
o Réception des produits et participation a [‘approvisionnement des
marchandises a partir des documents administratifs et en réalisant le suivi des

mouvements de stocks

» Réceptionner les marchandises en tenant compte des exigences réglementaires et
contractuelles afin de contrdler les produits

» Participer a l'approvisionnement des marchandises en estimant les produits nécessaires a la
production afin de limiter le gaspillage

o Rangement des produits en tenant compte de méthode de stockage et en

respectant les régles d’hygiéne sanitaire et de sécurité au travail

» Ranger les marchandises en appliquant des méthodes de stockage, de tracabilité et de
gestion des déchets

» Appliquer les regles de sécurité et d’hygiene alimentaire lors du stockage des marchandises
afin d'assurer la conformité sanitaire des produits

» Appliquer les regles de sécurité et santé au travail lors de la manipulation des marchandises
afin de veiller a sa sécurité et celle des autres

LIEU & CONTACT :
SEMEAC (65) :

e 0562453493

e Patricia ARTIGUES : patriciaartiguesecatalyse.fr




OBJECTIFS DE LA FORMATION : MODALITES D'ORGANISATION

RESULTATS ATTENDUS

PREREQUIS

Certificat de Qualification

Pour chaque statut, des prérequis sont nécessaires : Professionne"e PIZZA’I'OLO

e Contrat de professionnalisation : étre dgé de 18 a 25 ans
validé par : CERTIFICATIONS et SERVICES -
TOURISME HOTELLERIE RESTAURATION LOISIRS

(des possibilités existent pour les plus de 26 ans).

Demandeur d’emploi : sans condition d'dge (parcours
individualisé). .
Publics concernés : peu ou pas qualifiés, souhaitant LE SUIVI PERSONNALISE
réactualiser leurs compétences professionnelles ou changer de

secteur. Un accompagnement individuel est réalisé par un
Conditions : Avoir validé son projet professionnel de Pizzaiolo formateur rétérent unique tout au long de lo

Prédispositions : golt réel pour les métiers de [|'Hotellerie formation, pour suivre et réajuster le parcours de

restauration, étre organisé, sens du contact, souhait de travailler formation aux besoins de la personne.

en équipe, créativité et bonne résistance physique.

Un positionnement préalable effectué en amont, ainsi
qu'un entretien individuel avec le formateur référent
handicap. Des aménagements pédagogiques, matériels ou permettent d'analyser le parcours antérieur et les
organisationnels peuvent étre proposés aprés analyse des acquis de la personne, d'échanger sur les objectifs de la
formation et de proposer un parcours de formation
individualisé.

Formation accessible aux personnes en situation de

besoins.
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