Lieu:.

Découvrir le métier de la pizza

Savoir réaliser des recettes simples

Connaitre le bon matériel et les matieres premieres a utiliser
Créer sa carte de pizzas

Organisation et lecture de fiches techniques

Réalisation de recettes simples

Découvrir et maitriser la fabrication de différentes pates
Analyse sensorielle autour des réalisations

Rappel des regles d’hygiéne

Tests organoleptiques sur les recettes réalisées
Techniques de montage et cuisson

Apport fiches théoriques et fiches pratiques

Dégustation des productions avec votre équipe

Travaux dirigés en équipes pour la bonne réalisation des fiches techniques
Livret de fiches techniques remis aux stagiaires

Personnel de cuisine et de patisserie

Personnel de cuisine ayant les notions ou connaissances de base

1 a 3 jours de formation (de 7 a 21 heures)

1000,00 € HT par jour de formation en entreprise
490,00 € HT par jour de formation et par stagiaire dans nos locaux
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