
CQP PIZZAÏOLO



OBJECTIFS

Du 6 Janvier au 28 mars 2025
▪ 10 semaines en centre de formation
▪ 2 semaines de stage en entreprise

▪ Formation ouverte à tout public
▪ Avoir au moins 18 ans
▪ Maîtrise de la langue française
▪ Posséder un titre de séjour/visa valide

▪ Le Certificat de Qualification Professionnelle 
de Pizzaiolo, titre RNCP 37868 de niveau 3

▪ Attestation de suivi de formation délivrée par 
l’Ecole Christian Vabret 

Pour qui ? Pour les adultes en reconversion professionnelle
Le but ? Préparer au métier de pizzaïolo
La durée ?  10 semaines en centre de formation et 2 semaines en entreprise

Les objectifs de la formation sont : 
▪ Accueil et relation avec les clients
▪ Réceptionner et stocker des marchandises
▪ Acquérir les gestes et techniques professionnels pour la production culinaire en pizzéria.
▪ Exercer le métier de pizzaïolo tout en respectant rigoureusement les règles de sécurité au travail et 

en appliquant les règles d’hygiène alimentaire.
▪ Savoir gérer sa carte

▪ Frais d’inscription :                         80€

▪ Enseignement technologique et pratique : 
                  Demandeur d’emploi                  4 935 €
                  Autre statut                  5 936 €

CONDITIONS D’ADMISSION DURÉE DE LA FORMATION

COÛT DE LA FORMATION

CQP PIZZAÏOLO 
en formation continue

Ecole Christian Vabret
3 rue Lavoisier
15000 AURILLAC
www.efbpa.fr
Contact : Nathalie BREUIL n.breuil@efbpa.fr 
Tel. +33 (0)4 71 63 48 02

LIEU DE LA FORMATION

en partenariat avec :  

Région Auvergne Rhône Alpes

VALIDATION

http://www.efbpa.fr/
mailto:n.breuil@efbpa.fr


DÉTAILS DE LA FORMATION  

Tous les cours se déroulent :
au campus de la CCI du Cantal et 
à l’École Christian Vabret 

REFERENTIEL CQP PIZZAIOLO

BLOC 1 : RELATION CLIENT ET PRODUCTION 
CULINAIRE EN PIZZÉRIA

A.1 Accueil des clients, prise de commande et encaissement

A.2 Préparation et cuisson des pizzas, en respectant les 
règles de sécurité au travail et en appliquant les règles 
d’hygiène alimentaire.

STAGE PRATIQUE EN ENTREPRISE                                

TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE 

▪ 2 semaines obligatoires
▪ Possibilité d’allonger la période d’application 

en entreprise
▪ 12 semaines 350 €
▪ 4 semaines  175 €

Du rêve à la réalité !!!
Nous mettons à votre disposition notre réseau national d’entreprises partenaires

▪ Le matériel
▪ Les matières premières 
▪ Les différentes farines
▪ Utilisation de l’eau
▪ La levure
▪ Les différentes méthodes de fermentation ( levain, 

poolish… )
▪ Les différents composants utilisés dans la confection 

des pizzas(sauce, viandes, légumes, etc… )
▪ Les différentes méthodes de fabrication de la pâte
▪ Pétrissage à la main
▪ Pétrissage au pétrin/batteur
▪ Les différentes pâtes
▪ Les méthodes de fermentation
▪ Le façonnage au rouleau
▪ Le façonnage à la main
▪ Les différents modes de cuisson
▪ Gestion des cuissons

PRATIQUE PROFESSIONNEL

▪ Préparer et nettoyer son poste de travail avant, pendant et 
après la production culinaire afin de garantir l’hygiène 
alimentaire

▪ Appliquer les règles de sécurité et de santé au travail afin 
de veiller à sa sécurité et celles des autres

▪ Préparer la pâte à pizza, à la main ou au pétrin, et les 
différentes garnitures et ingrédients utilisés dans la 
confection des pizzas (sauces, viande, légumes, etc…) afin 
de répondre à la production tout en limitant le gaspillage 
alimentaire

▪ Confectionner et cuire la pizza (y compris calzone), en 
respectant la recette, les temps de cuisson afin de satisfaire 
le client

▪ Réceptionner les marchandises en tenant compte des 
exigences réglementaires et contractuelles afin de 
contrôler les produits

▪ Participer à l'approvisionnement des marchandises en 
estimant les produits nécessaires à la production afin de 
limiter le gaspillage

▪ Ranger les marchandises en appliquant des méthodes de 
stockage, de traçabilité et de gestion des déchets

▪ Appliquer les règles de sécurité et d’hygiène alimentaire 
lors du stockage des marchandises afin d’assurer la 
conformité sanitaire des produits

BLOC 2 : RECEPTIONNER ET STOCKER DES 
MARCHANDISES
A.5 Réception des produits et participation à 
l’approvisionnement des marchandises à partir des 
documents administratifs et en réalisant le suivi des 
mouvements de stocks.
A.6. Rangement des produits en tenant compte de méthode 
de stockage et en respectant les règles d’hygiène sanitaire 
et de sécurité au travail.

MOYENS PEDAGOGIQUES                                

▪ Des apports théoriques appuyés par des applications sur site
▪ Des entrainements accompagnés et encadrés par le formateur
▪ Débriefing en fin de chaque journée de formation

https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/
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•

Demande de prise en charge financière

•

•

•

Que faire après la formation ?

Logement

Accessibilité du centre aux personnes en situation 
de handicap 

Ecole Christian Vabret
Boulangerie | Pâtisserie | Cuisine

Espace Boulangerie - 3 rue Lavoisier 
– 15000 Aurillac

Tél : 04 71 63 48 02 
Mail : n.breuil@efbpa.fr

Suivez nos actualités en cliquant sur les logos 
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mailto:n.breuil@efbpa.fr
https://www.linkedin.com/company/24426849/admin/
https://www.instagram.com/ecolechristianvabret_off/
https://www.facebook.com/EcoleChristianVabret/
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