	 




		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 DIFFERENTS ASPECTS DE FABRICATION DE LA PÂTE

· PETRISSAGE (ordre d’incorporation des ingrédients, respects des températures, temps de pétrissage…).

1) Ordre d'incorporation des ingrédients dans un processus de fabrication classique et temps de pétrissage:

                 - l'eau
                 - levure désactivé ou fraiche
                 - farine
                 - (levure si active)
                 - sel à 3mn
                             - huile à 6mn *
                                  - fin de pétrissage à 12mn

* on peut également faire un mixe 50 % huile d'olive (pour le goût) et 50% huile de tournesol (pour le croquant et la couleur).

              2) Respects des températures:

                     - La température finale de la pâte après pétrissage doit être
                            Idéalement comprise entre 21°C et 23°C. Cependant, la base
                        de calcul pour la température de l’eau de coulage sera  
                        indexée sur une base de 56 au lieu d’une base 60 du fait qu’il 
                        faille compter la prise de 1C° par 3mn de pétrissage. 




              3) Température de l'eau de coulage (voir tableau en annexe).

                 - méthode de calcul pour la température de l'eau de coulage.
                     
Exemple:
Température de base d’un pétrissage : 55°C
Température ambiante:             22 °C
Température de la farine :           18 °C
 
La température de l’eau de coulage : 55 °c - (22 °C + 18 °C) = 15 °C.


              4) - Influence de la température de l’eau de coulage sur la pâte.

                         a) eau trop chaude ou/et trop dure
                                   - peut créer un excès de force, pâte très tenace
                                   - la pâte se déchire facilement
                                   - la pousse est ronde et lente

                        b) eau trop froide ou/et trop douce
                                     - peut créer un manque de force, pâte trop extensible
                                     - tendance au collage
                                     - pousse plate et rapide 
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· FABRICATION DE DIFFERENTS EMPATTEMENTS

1) empattement direct :

I. production journalière, sans utilisation du froid.
 
C’est un procédé que l’on peut utiliser en dépannage lorsque l’on est à court de pâtons sur un service et qui permet en 2 ou 3 heures d’avoir une pâte utilisable.

· De préférence, utiliser une farine de faible W (entre W180 à 220) 
· On n’augmente pas la quantité de levure mais en contrepartie, on ne ralentira pas le processus de la levure par un blocage au froid. On laisse à température ambiante dans des bacs adaptés et fermés, après le pointage (temps adapté a la t° du labo) et après boulage...la pate doit pouvoir être utilisée au bout de  2 à 3h (+ ou- en fonction de t° du labo).
· Pour activer le processus de fermentation, on préfèrera une eau tiède, entre 23°C à 25°C mais surtout on évitera l’eau froide qui ralentirai le processus de fermentation.


II. fermentation ralentie par utilisation du froid.

C’est le procédé standard que l’on utilise pour une fabrication classique avec une maturation qui peut varier de 24 à 72 heures, voir plus dans certains cas. Ce processus à pour avantage essentiellement de développer les arômes de la pâte mais aussi d’en augmenter la digestibilité.


2) Empâtement indirect :

II. L’autolyse.

L'autolyse désigne l'action qui se déroule lorsque l'on mélange la farine et l'eau avant le pétrissage, ce mélange doit être fait entre 30 minutes et 18 heures avant le pétrissage. L'autolyse doit se faire sur des farines qui ont une tendance au rétrécissement (farine forte) et sur des farines qui ont tendance au déchirement. Elle permet une modification biologique, qui donne une meilleure élasticité à la pâte, permet aussi à celle-ci un meilleur pétrissage ainsi qu'une meilleure texture de pâte.

Les avantages:

· gain d’élasticité : la pâte est plus souple et plus extensible
· la durée du pétrissage en est ainsi diminuée
· l'autolyse apporte de la souplesse ce qui confère un meilleur développement de la pâte
· [bookmark: _GoBack]moins de déchirement
· moins de rétrécissement à l’étalage
· réduction des temps de fermentation

.

III. La poolish
 
La poolish est un terme de boulanger qui consiste à faire une pré-fermentation, c'est une réaction chimique avec les bactéries, les levures et le gluten.

La poolish est une pâte liquide composée de farine et d’eau en quantités égales, à laquelle on ajoute de la levure.
Ce mélange se prépare plusieurs heures à l'avance et s'intégrera au reste des ingrédients pour établir l'empâtement définitif. 
Faire le mélange et laisser reposer durant toute la nuit dans le pétrin. Quand la poolish commencera à faire des bulles et prendre du volume, elle sera prête à utiliser. Ce processus prend habituellement environ, entre 8 à 12 heures, et varie selon la température ambiante, il crée une fermentation lente.

Les avantages:

- Exhausteur de goût, elle offre une saveur supérieure à la méthode directe.
- Augmente l’élasticité et la tenue de la pâte.
- Permet de travailler avec une farine moins forte.
- Offre une pâte moins collante. 
- Offre une meilleure conservation.


3) Boulage 
(Partie importante qui déterminera la qualité du pâton)

4) Maturation (temps de maturation selon les types de farine)


· L’ÉTALAGE

· L’ÉTALAGE A LA MAIN
· LE LAMINOIR
Sortir des pâtons de 10 à 15 cm de diamètre et finir le disque à la main à la taille souhaitée de façon à avoir des rebords présentables.
· LA PRESSE



· LE GARNISSAGE

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



· 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


· LA CUISSON

· COMMENT BIEN SE SERVIR DE SON FOUR
1. Four à bois
· quel bois choisir ?
2. Four électrique
3. Four à gaz
4. Four mixte
5. Généralités

· APPRENDRE A NE PAS « SATURER » SON FOUR
· PLACEMENT DES PIZZAS 
· 



II. ÉCONOMIQUE

· ÉLABORATION D’UNE FICHE TECHNIQUE
· Apprendre à maîtriser les coûts
· Apprendre à établir les prix de revient
· Etablir le prix de vente



III. PRATIQUE

· ORGANISATION DE L’ESPACE DE TRAVAIL

· COMMENT IMPLANTER ET OPTIMISER SON ESPACE ?

· Afin de gagner un maximum de temps, il est nécessaire d’organiser son espace de façon à limiter les déplacements.
·  De prévoir assez de froid pour pouvoir accéder rapidement aux ingrédients nécessaires à la conception de la pizza et pouvoir y stocker les bacs de renouvellement d’ingrédients pour la saladette.
· Si possible avoir une cellule à part pour le stockage des pâtons de manière à pouvoir augmenter leur temps de conservation.
· Le four doit se situer à proximité de la table de préparation afin de pouvoir surveiller la cuisson des pizzas.

· LES ERREURS À NE PAS COMMETTRE
· Bien choisir son four, ne pas prendre un four bas de gamme c’est la pièce maitresse de votre entreprise.


· GERER ET OPTIMISER LE PLANNING DE FABRICATION


· CRÉER UN TABLEAU PAR TRANCHE HORAIRE
· Elaboration du tableau
· Les différentes astuces

· DETERMINER LE NOMBRE DE PIZZA REALISABLE PAR TRANCHE HORAIRE
- nombre de pizzas par ¼ d’heure

· 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


IV. JURIDIQUE


· SE METTRE EN CONFORMITE AVEC LES NORMES ERP
· 


V. STRATEGIQUE 

· COMMENT SE FAIRE CONNAÎTRE ? (Radios locales, presse locale, flyers, etc.)
· OPTIMISER LE TEMPS DE PRISES DE COMMANDES
· quel materiel téléphonique utiliser  (combiner, casque sans fil)?
· Idée: existe-t-il un logiciel de prise de commandes à reconnaissance vocale ?

· COMMENT FIDELISER LES CLIENTS ?
· la qualité du produit
· l’accueil
· le service
· les cartes de fidélisation
· promotion
· les cadeaux ponctuels



* Ce module reste la propriété de la Fédération des Pizzaïolos de France, il ne peut-être vendu, ni diffusé.
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La température de feau de coulage : 55 °c - (22°C +18°C) = 15 °C.
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