FICHE FORMATION - CQP Pizzaiolo — Niveau 3

P Informations officielles

Typologie : Certification de branche (titre professionnel)

Titre exact : Certificat de Qualification Professionnelle Pizzaiolo

Code RNCP : 37868

Date d’enregistrement : 19/07/2028

Certificateur : Commission Paritaire Nationale de la Restauration Rapide (CPNE/IH),
CERTIDEV

Organisme habilité : CFI Méditerranée

® Durée et acces

Dureée totale : 210 heures

Modalités : Alternance : 1 a 2 jours / semaine en CFA et 3 a 4 jours /semaine en
entreprise

Lieu de formation : Marseille 13006

Dates / délais d’acceés : Entrées réguliéres, selon disponibilités

Accessibilité handicap : Oui — accompagnement individualisé sur demande

Cette formation peut également étre suivie en formation continue individuelle, en
dehors du contrat d’apprentissage ou de professionnalisation.

Elle se déroule sur 175 heures, réparties comme suit :

105 heures en centre de formation

70 heures en stage pratique en entreprise

Ce format court est idéal pour les personnes ayant déja une expérience dans le métier
et souhaitant valider rapidement leurs compétences par une certification reconnue.

& Public visé

Demandeurs d’emploi

Salariés en reconversion ou professionnalisation
Jeunes en apprentissage

Entrepreneurs souhaitant ouvrir une pizzeria

* Prérequis

Niveau 3 souhaité
Savoir lire, écrire, compter



 Aimer les métiers de la restauration rapide / traditionnelle
o Etre apte au travail debout et en environnement chaud

@ Langue

o Formation dispensée en francais (niveau Al requis)

Tarifs et financements

e Tarif indicatif : 2940 € HT, (2625 euros HT pour une formation en continue )
e Financements possibles : CPF, OPCO, Pble emploi, Région, autofinancement,
contrat pro, financement personnel

' Modalités d’inscription

o Test de positionnement
« Entretien de motivation
o Dossier complet avec projet professionnel

@ Obijectifs pédagogiques

o Réaliser une pate a pizza artisanale selon les normes

o Garnir, cuire et présenter des pizzas dans le respect des régles de qualité
« Maitriser les techniques de pétrissage, fermentation, étalage, cuisson

e Appliquer les regles d’hygiéne, sécurité et tracabilité

1 Compétences visées

« Produire une péate a pizza selon differents protocoles (directe, indirecte, levain)
o Réaliser les pesées, les fermentations, le boulage, le fagonnage

o Maitriser la cuisson sur four a sole, électrique ou a bois

o Gérer les garnitures selon des standards ou créations

e Travailler en autonomie tout en respectant les regles d’hygiéne HACCP



1 Blocs de competences (organisation par CFI)

[RNCP37868BC02] Réceptionner et stocker des marchandises.
[RNCP37868BC01] Relation client et production culinaire en pizzéria

% Programme de formation

o Pates classiques, pate napolitaine, pate a fermentation longue

e Techniques d'étalage manuel et utilisation du laminoir

« Différents types de cuissons : four a bois, électrique, gaz

o Garnitures traditionnelles et créatives (italienne, végétale, sucrée)
« Organisation du poste, hygiéne, nettoyage, tracabilité

« Notions de vente additionnelle, gestion du co(t matiére

=+ Le plus du programme

« Formation pratique intensive
o Recettes du monde (calzone, focaccia, pizza sucrée)
e Préparation aux exigences d’ouverture d’un commerce de restauration rapide

TJell Modalités pédagogiques

e Formation en présentiel

« Pratique en laboratoire pizza

e Suivi individuel par formateurs expérimentés
o Four abois et four électrique professionnel

EH Modalités techniques



o Plan de travail individuel, pétrins, chambres de pousse
« Ingrédients fournis

M Modalités d*évaluation
« Evaluation continue en situation réelle
« Epreuve finale : production de plusieurs pizzas selon cahier des charges + examen par

bloc sur la plateforme CERTIDEV
« Validation des compétences par un jury professionnel

/Conditions d’obtention
e Présence effective a 90 % minimum

e Validation de I’ensemble des blocs de compétences
o Jury validant la certification CQP délivrée par la branche professionnelle

B Remise de certification

o CQP délivré par la CPNE/IH , CERTIDEV
o Attestation de compétences pour les blocs partiels validés

W& Suivi des certifiés

o Enquéte d’insertion a 6 mois
e Aide a I’insertion ou a la création d’entreprise

# Débouchés et passerelles

e Metiers visés : Pizzaiolo, chef pizzaiolo, cuisinier de restauration rapide
o Passerelles : CAP Cuisine, TFP Cuisinier, Mention complémentaire traiteur

2 Indicateurs de performance (2024)

e Taux de réussite : 100%
e Taux d’insertion a 6 mois : 100 %
o Taux de satisfaction : 100%



& Accessibilité handicap

e Oui — référent handicap déesigne
« Aménagements pédagogiques possibles selon les besoins identifiés

& Effectif par session

e 8 participants maximum
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