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PIZZA ET CRÊPE

  Modalités disponibles
Presentiel

  Durée de la formation
Durée de la formation : 21 heures. 

  Public
cuisiniers, débutants souhaitant acquérir les bases

 

  Prérequis
• Pas de prérequis techniques obligatoires
• Motivation et respect des règles d’hygiène
• Accessibilité : adaptations possibles

  Formateur
Professionnel confirmé dans l’exercice de ses fonctions, 
compétences pédagogiques à mettre en œuvre les 
formations.

  Méthodologie et moyens 
pédagogiques

• Pédagogie active : ateliers pratiques sur plateaux 
techniques, démonstrations 
• Apports théoriques illustrés
• Supports visuels et fiches techniques
-matériels et matières premières fournies

  Objectifs
- Apprendre l’essentiel des techniques de fabrication (de
la préparation à la cuisson)

  Suivi et évaluation
• Évaluation diagnostique : auto-positionnement en 
début de formation
• Évaluations formatives : observation en ateliers
• Évaluation sommative : Réalisation d’une  pizza et/ou 
d’une crêpe, QCM
• Délivrance d’une attestation de formation

  Financement
Tarif de la formation : 735,00 € HT soit 882,00 € TTC

  Satisfaction
Taux de satisfaction global : Non calculé
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  Contenu
1-Bases et organisation 

• Présentations des matières premières 
• Règles d’hygiènes et de sécurité alimentaire, 
organisation du poste
• les pâtes : hydratation, fermentation, élasticité
 
2-pâtes à pizza- préparation et pétrissage 

• Technique de pétrissage manuel et mécanique
• Pointage, division, boulage et détente
-Atelier pratique : réalisation de pâtes à pizza
 
3-Garnitures et cuisson pizza 

• Préparation des sauces et garnitures
• Gestion des températures et cuisson au four
-Atelier pratique : pizza classique et créatives
 
4-Crêpes – bases et techniques 

• préparation des pâtes à crêpes (sucrées, salées)
• Cuisson sur bilig
-Atelier pratique : Crêpes garnies et présentation
 
5-Pizzas et crêpes spéciales 

• pizzas à pâte fine, pâte épaisse, sans gluten
• Crêpes innovantes (farines alternatives, garnitures 
créatives)
-Atelier pratique : recettes personnalisées
 
6-Organisation et optimisation 

• planification des productions
• gestion des stocks et invendus
-dégustation et analyse sensorielle
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