#ICI C’ESTMA PLAcg

PIZZAIOLO

Secteur:

Insertion professionnelle :
> Hoétels, cafés, restaurants

Per tiv ‘évolution :
Affinité : erspectives d'évolutio
Le travail manuel

Niveau d'étude conseillé :
CAP

Maitre dans l'art de faire voler les pates, le pizzaiolo assure la fabrication de pizzas depuis 'approvisionnement des aliments jusqu’a

la distribution. Il prépare et cuit les pizzas au four a bois, & gaz ou électrique. Il congoit éventuellement de nouveaux produits et peut
effectuer le service ou la vente directe.

Les activités principales

Vv Approvisionnement et stockage des ingrédients

v Mise en place de son poste avec la réalisation de la pdte et la préparation des ingrédients

Vv Fabrication et cuisson au four des pizzas
Vv Réalisation de la distribution et de la vente aupres des clients

v Nettoyage et remise en état de son poste de travail

Le lieu de travail

Vv Restaurants (traditionnels, gastronomiques, brasseries..)

Les qualités requises
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https://icicestmaplace.akto.fr/hotels-cafes-restaurants/

ICIC’ESTMA PLACE

Vv Autonome
Vv Relation client
v Organisation

Vv Sens de la communication

Les formations possibles >

Niveau CAP
v CAP cuisine
Certifications

Vv CQP Pizzaiolo

Vv Titre & finalité professionnelle Commis de cuisine

Bonne nouvelle, ce métier est accessible sans expérience |
Les possibilités d’évolution >

Vv Cuisinier(ére)

Vv Chef(fe) de partie
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https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=CAP%20cuisine
https://www.certidev.com/liste-des-cqp-titres-finalit-professionnelle
https://www.certidev.com/liste-des-cqp-titres-finalit-professionnelle
https://www.akto.fr/campagne-alternance/cuisinier-hcr/
https://www.akto.fr/campagne-alternance/cheffe-de-partie/

