Pizzaiolo et Crépier
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Objectifs

La formation doit permettre d'acquérir les techniques nécessaires a la réalisation de pizzas, de galettes et de crépes avec
garniture en restauration commerciale.

Alissue de la formation, les stagiaires seront en mesure de

Maitriser I'environnement de formation

Comprendre le fonctionnement d'un laboratoire Pizzeria et d'un laboratoire Créperie

Réaliser les patons de pizzas

Réaliser I'étalage et la cuisson des pizzas

Réaliser les patons de blé noir et de froment

Effectuer le tournage et la cuisson sur les crépieres

Réaliser des recettes de garnitures

Réaliser les principaux desserts italiens

Maitriser la réalisation des pizzas, des galettes et des crépes en respectant les étapes d'élaboration
Savoir effectuer une mise en place efficace

Approfondir des techniques de préparation spécifiques pour proposer des garnitures diversifiées

Programme

Accueil des stagiaires et présentation de la formation - Tour de table et présentation - Visite des locaux - Information sur
I'organisation, les regles d'hygiéne, le matériel

Crépier-35h

Les pates a crépes et a galettes - Types de pate de sarrasin et froment - Composantes/spécificités - Dérivés de produits «
crépier »

Techniques réalisation : Préparation pates - Techniques tournage, techniques cuisson/pliage - Organisation du travail -
Optimisation matériel - Travail plaques gaz, électriques. - Techniques culottage... Fabrication différentes familles de
garnitures et sucrées - Garnitures salées - Préparation pour garniture dite minute/ de mise en place - Préparation pour
garniture dite « d'assemblage »

Démonstration de produits créperie : Crépe dentelle, thermoformage salé sucré, tuiles...

Pizzaiolo - 35 h

Aspect pratique Fabrication de 2 empatements directs au pétrin

Aspect pratique Fabrication de la pate a pizza a la main (empatements) a courte maturation et a longue maturation
Utilisation de différentes farines francaises et Italiennes / de la levure fraiche - La panification et la fermentation (pointage,
maturation ...) - La fabrication des patons - L'utilisation des pelles a pizza - Les modes de cuisson et leur gestion : bois, gaz,
électrique - L'organisation du travail - La mise en place - La préparation des ingrédients - Les différentes recettes de pizzas -
Travail sur la vitesse de faconnage - Apprentissage et fabrication de la calzone, pizza traiteur, pizza dessert

A la fin de chaque journée : Remise en état des locaux et matériels ; Bilan en commun et en individuel ; Remédiation a



apporter
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Niveau CAP, BEP Sans niveau spécifique
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