Pizzas

Durée

i - Tarif
Cette formation vous permettra d’apprendre les bases du métier de

pizzaiolo et la fabrication d’une pizza.
Pré-requis
OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

— Acquérir les connaissances, les techniques et les savoirs faire de Profil du stagiaire
base nécessaires au métier de Pizzaiolo.

———=, Découvrir les différentes méthodes de réalisation de pates Délai d'acces 3 la formation
traditionnelles Italiennes.

———= Découvrir, réaliser les différentes sauces tomates, garnitures,
spécialités ltaliennes.

Equipe pédagogique

Moyens pédagogiques et

techniques

PROGRAMME

Histoire de la Pizza Italienne
e Découverte de I'histoire de la pizza

Les matieres premieres Evaluation de la formation
e Les farines.
e Les levures.
e L'eau.
e Lesel
e L’huile d’olive.
¢ Le Fromage.
e Le basilic

Elaborer des pates a la main et au robot
e 3 pates a pizzas avec différentes farines : pétrissage direct, avec
poolish, biga.
e Points critiques a respecter pour réaliser les pates.

Le matériel
o Le petit matériel.
e Les fours a bois, au gaz et électrique

Technique a acquérir
e Le pétrissage.
e Le boulage.
¢ La fermentation.
¢ Lefaconnage.
e [’enfournement.
e La cuisson.
e Le défournement
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Les sauces tomates, les garnitures et les spécialités
¢ 3 sauces tomates Italiennes.
¢ Les garnitures traditionnelles
o 3 spécialités Italiennes et desserts italiens

e Les bonnes pratiques d'hygiéne en pizzeria
Les locaux adaptés.

Le stockage des produits.

La mise en place pour la production.

La sécurité.

Le nettoyage

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos

stagiaires (juin 2025 - juin

2026)




