




		POURQUOI CE STAGE EST-IL UNE OPPORTUNITE ?


Le présent stage, optimisé sur 2 jours, à pour mission de détecter certains défauts et de réorganiser de mauvaises habitudes qui ce sont immiscées au fil du temps dans les methodes de travail. 

Ce stage a pour vocation de corriger les erreurs qui n’ont pu être déceler au sein de l’entreprise et qui impactent votre quotidien. 

Les instructeurs vous apporte cet “oeil neuf” car il est parfois difficile pour dire impossible de s’analyser d’une manière optimale et de porter l’oeil critique nécessaire à une remise en question.

Le présent module permettra à la fois de conforter les techniques que vous utilisez déjà, mais de vous proposer, également des évolutions, afin d’élargir vos propositions à la clientèle et confirmer les résultats financiers de votre activité.

Ce stage peut être totalement pris en charge par les organismes suivants :
· 
· 
· 
· 

Enfin, ce stage est orchestré par un de nos experts et agréé par la Fédération des Pizzaïolos de France.


Date de la formation :

Lieu de la formation :

Durée de la formation : 2 jours


		QUELS SONT LES THEMES ABORDES ?


I. TECHNIQUE


·  ETUDES DES FARINES, LEVURES ET LEVAINS

· FARINE FRANÇAISE, ITALIENNE, MIX, ADDITIFS 
· LES LEVURES SECHES (active ou désactivée)
· LES LEVURES FRAÎCHES
· LES LEVAINS


· LES DIFFERENTES ASPECTS DE FABRICATION DE LA PÂTE

· PETRISSAGE (temps, ordre d’incorporation des ingrédients,…)
· FABRICATION DE DIFFERENTS EMPATTEMENTS
· BOULAGE (partie importante qui déterminera la qualité du pâton)
· MATURATION (temps de maturation selon les types de farine)


· L’ÉTALAGE

· L’ÉTALAGE A LA MAIN
· LE LAMINOIR
· LA PRESSE


· LE GARNISSAGE

· DEFINIR LES QUANTITES DE CHAQUE ALIMENT
· ORDRE DES GARNITURES DANS LA CONFECTION D’UNE PIZZA
· A



· BIEN PREPARER ET CONSERVER SES ALIMENTS

· PREPARER ET CUIRE LES ALIMENTS FRAIS 
· QUEL EST LE DÉLAI DE CONSERVATION APRÈS CUISSON
· RESPECT DE LA CHAÎNE DU FROID
· DÉLAI DE CONSERVATION PAR TYPE D’ALIMENTS
· TEMPERATURE DE STOCKAGE PAR TYPE D’ALIMENTS
· A


· LA CUISSON

· A
· A
· A


II. ÉCONOMIQUE

· ÉLABORATION D’UNE FICHE TECHNIQUE
· A
· A
· A
· 


III. PRATIQUE

· ORGANISATION DE L’ESPACE DE TRAVAIL

· COMMENT IMPLANTER SON ESPACE
· QUEL MATERIEL CHOISIR ?






· GERER ET OPTIMISER LA LIVRAISON


· CRÉER UN TABLEAU PAR TRANCHE HORAIRE
· DETERMINER LE NOMBRE DE PIZZA REALISABLE PAR TRANCHE HORAIRE
· PROPOSER L’HEURE LA PLUS TOT POUR REMPLIR AU MIEUX SES CRENEAUX



· ELABORATION DE LA CARTE


· QUELLES TAILLES DE PIZZA PROPOSER ?
· BIEN NOMMER SES PRODUITS
· QUELS SONT LES CODES COULEURS QUI DETERMINENT L’IMPULSION D’ACHAT ?
· BIEN DETERMINER SES TARIFS PAR RAPPORT A LA CONCURRENCE
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* Module propriété de la Fédération lié à la formation professionnelle de pizzaïolos.
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