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1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION




I- presentation de la qualification :

1. Branche professionnelle : Artisanat traditionnel

1. Dénomination de la qualification : Pizzaiolo 

1. Définition de la qualification :

Le pizzaiolo est le professionnel spécialisé dans la préparation de la pizza, du choix des ingrédients, la garniture et à la cuisson au four.


Tâcher : 

-  Préparer la pate de pizza
-   Garnir la pizza
-   Cuir la pizza

    
II- conditions de travail :

1. Lieu de travail :  

1.  fast food,
1.  Restaurant 
1. Pizzeria
1. restaurants-pizzeria
1.  pizzeria à emporter
1. hôtels


1. Eclairage :  

1. Naturel 
1. Artificiel 
1. Température et humidité :  

1. Température normale : /
1. Humidité : 

1. Bruits et vibrations :  


1. Bruits minimes 
      
Risques professionnels :  



· Maladies professionnelles : 

 	Les affections corporelles peuvent être de plusieurs sortes :
a) Pulmonaires, due aux différences de températures fréquentes (chaud et froid)
b) Nasales : dues à un local mal ventilé (atmosphère chargée en poussière)
c) Troubles provoqués par la sensibilité aux poussières (eczéma, asthme, allergies,...)


1. Risques d’accidents


Les accidents peuvent être causés de plusieurs manières :

· Utilisation des appareils mécaniques (pétrin, laminoir, broyeuse, façonneuse, etc.)
· Utilisation des appareils électriques (électrocutions diverses)
· Comportement général en situation de travail (maniement des couteaux et objets coupants, inattention ou somnolence, chutes, etc.)
· Brûlures (contacts avec des matériels, des liquides, etc.)




1. Contacts sociaux :  

1. Le pizzaiolo est en relations fonctionnelles internes  et externes avec la clientèle, ces relations exigent une aptitude à la communication.



III- exigences de la profession :

  Physique : La pratique de ce métier requiert :

Une résistance physique : à la température ambiante, à la station debout prolongée, à des horaires particuliers

Intellectuelles : Toute expérience professionnelle déjà acquise dans le domaine de l’alimentation ou de la restauration ne fait que favoriser l’assimilation des connaissances technologiques et pratiques de ce métier.


IV- responsabilité de l'opérateur :

Responsabilité matérielle :

1. Le pizzaiolo  a une responsabilité sur l’ensemble du matériel professionnel local mis à sa disposition.

Responsabilité décisionnelle : 


1. Cette responsabilité s’exerce de manière autonome en fonction des circonstances ou difficultés techniques pouvant être rencontrées, sans pour autant dépasser les limites hiérarchiques.
1. Il est donc responsable des productions qui lui sont confiées.

1. Responsabilités morales :

La qualité du produit doit être irréprochable et doit présenter toutes les garanties hygiéniques et gustatives pour les consommateurs.

1. Sécurité :

1. Respect de toutes les consignes d’hygiène et de sécurité





V- formation :

1. Conditions d’admission : Niveau scolaire réduit 

1. Durée de la formation : 03 mois 

1. Sanction de la formation : Certificat de qualification professionnelle













2. COMPETENCES LIEES A LA QUALIFICATION





Tableau représentatif des compétences nécessaires à la qualification


	Compétences professionnelles

	01
	1. Préparer la pate  

	02
	1. Garnir la pizza  

	03
	1. Cuir la pizza 

	Compétences complémentaires

	01
	1. Appliquer les notions de

	02
	1. Appliquer les règles d accueil






















FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES PROFESSIONNELLES




	
Énoncé de la compétence CP1 : 

1. Préparer la pate a pizza

          
Éléments de la compétence :

1. Identifier le type de pizza
1. Choisir le type de farine 
1. Gérer le dosage des ingrédients 
1. Manipuler la pate 
1. Déterminer le temps de lever 
1. Etaler la pate et verser la sauce tomate

Conditions de réalisation :

A partir de : 

1. Fiche technique ( Recette)

A l’aide de : 

1. Pétrin 
1. Récipient
1. Rouleau 
1. Planches en bois 
1. Pinceau
1. Farine 
1. Four
1. Levure de bière 
1. Ingrédient de garniture (sauce ; formage, olives ; champignons…..)

Critères généraux de performance :

1. Choix approprié de la farine 
1. Choix approprie des ingrédients 
1. Utilisation adéquate des outils 
1. Respect de la méthode du travail 
1. Appliquer le processus de fabrication

FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES PROFESSIONNELLES




	
Énoncé de la compétence CP2: 

1. Garnir la  pizza


Éléments de la compétence :

1. Définir le type de garniture (sucré ou salé)
1. Préparer les ingrédients  de garniture 
1. Répartir les ingrédients sur la pizza


Conditions de réalisation :

A partir de : 

1. Pate 

A l’aide de : 

1. Tomate, le fromage et l'huile
1. Jambon, légumes, champignons, oignons, thon, etc. 

Critères généraux de performance :

1. Choix approprie des ingrédients de garniture  
1. Utilisation adéquate des outils 
1. Respect de la méthode de travail 


FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES PROFESSIONNELLES


	
Énoncé de la compétence CP3: 

1. Cuir la pizza 


Éléments de la compétence :

1. Choisir le type de four 
1. Surveiller le temps et température de cuisson 
1. Enfourner la pizza
1. Défourner  et napper la pizza d huiles o


Conditions de réalisation :

A partir de : 

1. Fiche  technique  
1.  Le model ( type de pizza )

A l’aide de : 

1. Four 


Critères généraux de performance :

1. Respect du temps de cuisson 
1. Réglage de la température de cuisson  approprie  au type de pizza 

FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES COMPLEMENTAIRES 





Énoncé de la compétence CC1 : 

1.  Accueillir et servir les clients

 
Éléments de la compétence :

-  Accueillir et installer le client
Rédiger et Transmettre les commandes
-   Préparer et Servir les commandes
-   Assurer les opérations d’encaissement 
Remettre en odore les lieux de travail en fin de service



Conditions de réalisation :

A l’aide :  

1. Situation réel

A partir :
 
-  Bon de commande
-   


Critères généraux de performance :

-   Utiliser un vocabulaire adapté, simple et spécifique 
-   Saluer et Souhaiter la bienvenue au client
-   Identifier les règles de déontologie réservées à l’accueil du client




FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES COMPLEMENTAIRES 






Énoncé de la compétence CC2 : 

1. Appliquer les règles d’hygiène et sécurité 


 
Éléments de la compétence :

1. Appliquer les notions de bases d’hygiène  alimentaire et corporelle
1. Appliquer les notions de bases de sécurité 
1. Entretenir le matériels et les lieux / locaux 



Conditions de réalisation :

A l’aide :  

1. Produits et matériels d’entretien 

A partir :
 
1. Notice technique du matériel 



Critères généraux de performance :

1. Application correcte des notions d’hygiène 
1. Respect des normes de sécurité 
1. Respect de la propreté des lieux / locaux 
1. Respect des normes de  l hygiène alimentaire et corporelle 



3. CONTENUS DE LA FORMATION



Structure de la formation



Intitulé de la Qualification : Pizzaiolo  
Durée : 240 h


	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	1. Préparation de la pate                
	96H

	MQ2
	1. Garniture de la pate                                     
	72H

	MQ3
	1. Cuisson  de  la pate     
	36H

	MC2
	1. Accueil et service client 
	24 H

	MC3
	1. Hygiène et sécurité
	12 H

	Total
	240H

















Répartition semestrielle et /ou trimestrielle des modules 






	Intitulés des modules
	Semestre ou trimestre

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total semestre ou trimestre

	MQ1
	00
	08
	08
	96 H

	MQ2
	00
	06
	06
	72 H

	MQ3
	00
	03
	03
	36 H

	MC1
	02
	00
	02
	24 H

	MC2
	01
	00
	01
	12H

	Totaux
	
	
	20heures
	240H







Fiche de présentation des modules




Module : Préparation de la pate a pizza
Code : MQ1
Durée : 96h 
Objectif modulaire


Comportement attendu :

A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de préparer la pate a pizza             


Conditions d’évaluation :

A partir de : 

1. Fiche technique  ( recette)

A l’aide de : 

1. Support technique et pédagogique 


Critères généraux de performance :

1. Choix approprié de la farine 
1. Choix approprie des ingrédients 
1. Utilisation adéquate des outils 
1. Respect de la méthode du travail 
1. Appliquer le processus de fabrication






	
Objectifs 
intermédiaires 
	Critères particuliers 
de performance
	Éléments contenus 

	

1. Identifier le type de pizza



 


-  Choisir le type de farine 



-   Gérer le dosage des ingrédients 



-  Manipuler la pate 



-   Déterminer le temps de lever 




-  Etaler la pate et verser la sauce tomate
	

1. Identification  juste des types de pizza






1. Choix approprie u type de farine 


1. Gérer correctement le dosage des ingrédients



1. Précision sur le travail effectué 


- Déterminer  correctement  le temps nécessaire de lever




- Respect des normes 





	

-  Histoire de la pizza
-   Types de pizza (industrielle ;carre ,light ;maison….)
-  Les différentes recettes de pizzas. 
-   Association des goûts et présentation. 
-   Pizzas dessert 
	- La conservation, 



-  Définition de la farine
-  Propriétés et composition de la farine
-  T types de farine

-  Les ingrédients 
 



- l’hydratation,
- La conservation

	




- la fermentation
 Définition et rôle
Tableau d utilisation de levure 
 

1. Techniques à maitriser pour étale la pate
1.  La sauce  et ses secrets
1. Les  types de sauce ( tomate ;blanche…)
ingrédients et préparation
 Conservation













Fiche de présentation des modules




Module : Garniture de la pizza
Code : MQ2
Durée : 72 h

Objectif modulaire

Comportement attendu :

A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de réaliser une garniture de pizza 


Conditions d’évaluation :
A partir de : 

1. Moule 

 A l’aide de : 

1. Ingrédients de garniture 


Critères généraux de performance :
1. Choix approprie des ingrédients de garniture  
1. Utilisation adéquate des outils 
1. Respect de la méthode de travail 





	
Objectifs 
intermédiaires 
	Critères particuliers 
de performance
	Éléments contenus 

	
-  Définir le type de garniture (sucré ou salé)


-  Préparer les ingrédients  de garniture 



- Répartir les ingrédients sur la pizza











	
-  Définir  correct  du type de garniture (sucré ou salé)


1. Préparer  correctement les garnitures



1. Précision  de répartition des ingrédients sur pizza











	
1. Types de garniture  



1. Les ingrédients de garniture pour différentes  pizza sale  et dessert 
  



-   Techniques  et méthode de répartition des ingrédients sur les différents types de pizza










Fiche de présentation des modules


Module : Cuisson de la pate   
Code : MQ3
Durée : 36 h

Objectif modulaire


Comportement attendu :

A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de préparer de cuir la pizza


Conditions d’évaluation :
A partir de : 

1. Fiche technique 
1. Le model (pizza)

A l’aide de : 

1. Support technique   pédagogique 
  

Critères généraux de performance :

-   Définir les types de four 
-   Identifier le fonctionnement du four 
-   Maitriser les procédures de cuisson- 



	
Objectifs 
intermédiaires 
	Critères particuliers 
de performance
	Éléments contenus 

	
-   Choisir le type de four 



-  Surveiller le temps et température de cuisson 

-   Enfourner la pizza
-   Défourner  et napper la pizza d huiles 



























	
1. Distinguer entre les différentes argiles 






















	
1. Les différents types  de four
     Four à bois 
     Four a gaz 
      Four électrique.
-    Les différents modes de cuisson


1. Technique d enfournement
1. Techniques de défournement 
1. Techniques de nappage
















Fiche de présentation des modules



Module : Accueil et installer du client 
Code : MC1
Durée : 24 H

Objectif modulaire


Comportement attendu :

A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d accueillir et installer le client  d

Conditions d’évaluation :

A partir :
 
1. Situation réelle 

A l’aide de :  

Support pédagogique  et technique sur les techniques et courtoisie d’accueil 


Critères généraux de performance :

-   Utiliser un vocabulaire adapté, simple et spécifique 
-   Saluer et Souhaiter la bienvenue au client
-   Identifier les règles de déontologie réservées à l’accueil du client






	Objectifs 
intermédiaires 
	Critères particuliers 
de performance
	Éléments contenus 

	 
Accueillir et installer le client



Rédiger et Transmettre les commandes


-  Préparer et Servir les commandes













 
-   Assurer les opérations d’encaissement 
 












	
1. Respect de la méthode d’exécution 
1. Résultats justes



1. Connaissance parfaite des tables de multiplication 















	     
Procédures d’accueil du client
- Règles de déontologie réservées à l’accueil du client
- Règles de vocabulaire et formules de base d’accueil
- Technique de communication 

1. Les tables de multiplication : 
0. Utilisation dans les exercices 

-   Bons de commande :
Définition et rôle
Classification
-  Différents bons de commande :
Bon de retour
Bon d’annulation
Bon de suite
Circuit des bons de commande :
* Original
* Double
* Triple
- Règles de prise de commande

-  Méthode de transmission des commandes

-  Définir une facture
-  Identifier les différents systèmes de facturation
-  Identifier les supports de vente
-  Identifier les règles de présentation de l’addition au client










Fiche de présentation des modules




Module : Appliquer les règles d’hygiène et sécurité
Code : MC2
Durée : 12 H
Objectif modulaire


Comportement attendu :

A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’appliquer les règles d’hygiène                 et sécurité.


Conditions d’évaluation :

A partir :
 
1. Notice technique du matériel

A l’aide de :  

1. Produits et matériels d’entretien


Critères généraux de performance :

1. Application correcte des notions d’hygiène 
1. Respect des normes de sécurité et d hygiène corporelle 
1. Respect de la propreté des lieux / locaux 
1. Respect des notices techniques du matériel






	Objectifs 
intermédiaires 
	Critères particuliers 
de performance
	Éléments contenus 

	 
1. Identifier et Appliquer les règles d’hygiène et de sécurité en milieu professionnel



 


-   Appliquer les règles d’hygiène corporelle 




1. Utiliser les règles personnelles concernant la santé 





1. Connaître les règles de sécurité et de premiers soins





	
1. Identification exacte des   
       les règles d’hygiène et de sécurité en milieu professionnel 







1. Respect des règles d’entretien et de rangement des locaux 




1. Prise de conscience des maladies professionnelles 
1. Prévention recommandée 
 




-  Maitrise des règles de sécurité et de premiers soins
	     
-   Notions élémentaires d’hygiène et de sécurité au travail
-   Définition les règles d’hygiène et de sécurité spécifiques au métier
-   Recommandations relatives à l’hygiène et la sécurité en milieu professionnel
-   Réglementation en matière d’hygiène et de sécurité


-   Décrire l'importance de la propreté et de l'hygiène
-   Définir et appliquer les règles d’hygiène
corporelle et vestimentaire liés au métier
-  Utiliser les produits d’hygiène corporelle 



1. Les différentes maladies professionnelles 
0. Problème oculaire
0. Problème de dos 
0. Problème de circulation sanguine 
1. Les préventions 

-   Règles de sécurité et les techniques des premiers soins
- Procédures d'utilisation des différents matériels de soin et de protection
- Trousse de premiers soins
- Extincteurs
- Plans d’évacuation
- Issues de secours
- Portes coupe-feu
- Manuel pratique des premiers soins









