CHlceP

FORMATION
Giré par

»
"+ CCI CAEN
@ NORMANDIE

P H pa

Certificat de Qualification Professionnelle

Pizzaiolo

Organisme certificateur : CERTIDEV - Certification de qualification professionnelle - Niveau 3
N° RNCP : RNCP37868, date d'échéance de I'enregistrement : 19/07/2026

Le/la pizzaiolo prépare, cuit et vend les pizzas qui sont consommées sur place ou en vente a emporter. ll/elle
maitrise les étapes et lestechniques de préparation de la pate a pizza et prépare lesingrédients conformément
aux consignes de production en privilégiant I'utilisation de produits frais et de saison.

lllelle réalise des opérations de réception et de stockage des marchandises, contréle la quantité et la
qualité des produits livrés et contrdle leurs conditions de stockage et de conservation. ll/elle respecte et
applique les conditions réglementaires d’hygiéne et de sécurité sanitaire relatives a la restauration lors de
toutes ces activités.
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Le/la titulaire du CQP Pizzaiolo sera capable de: @1-
- Accueillir, conseiller et vendre des produits et des services associés
OBJECTIFS - Réceptionner, contrdler et stocker la matiere premiere

- Maitriser les étapes de fabrication des pizzas
- Assurer I'entretien des locaux et du matériel et respecter les normes d’hygiéne
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DUREE ET La formation est dispensée sur un volume de 280 heures réparties
RYTHME DE sur plusieurs sessions
FORMATION Se renseigner aupreés de I'ICEP Formation pour connaitre les sessions

Pas de prérequis

PREREQUIS Un minimum de compétences de lecture, rédaction et compréhension
du francais est nécessaire pour le bon déroulement de la formation
Validation possible par blocs de compétences
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INSCRIPTION, Sur dossier et entretien de motivation 4
MODALITES ET ° !nscription possible tout au long de I'année
DELAIS D'ACCES ° Cette formation est accessible aux personnes en situation de handicap
- Dossier téléchargeable sur icepformation.com

METIERS VISEs ° Pizzaiolo o
- Gérant d'une pizzeria
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Le/la titulaire du CQP Pizzaiolo peut prétendre a une poursuite d'études

de niveau 4.

Equivalence du CQP Pizzaiolo : Dipldme de niveau 3

Poursuites d'études : BAC PRO Cuisine, BAC PRO Commercialisation et Service en
Restauration

PASSERELLES,

EQUIVALENCES

ET POURSUITES
D'’ETUDES

INDICATEL!RS Taux de réussite, rupture, satisfaction, insertion, poursuite d'étude...
QUALITE A consulter en ligne via ce lien ou en flashant ce QR code:

+] icepformation.com (+) 023146 75 52 (+) 8 rue Claude Bloch a Caen



https://view.genially.com/67039b866166619eabce02e7

(CONTENU DE LA FORMATION |

Enseignements professionnels :
Compétences visées

- Bloc 1: Approvisionnement, stockage - Bloc 2 : Commercialisation des fromages et
et mise en valeur des fromages et des des produits laitiers
produits laitiers

Enseighements généraux :

- Francais - Mathématiques et Physique-Chimie
- Histoire Géographie et . Anglais
Enseignement Moral & Civique - Education Physique et Sportive

Modalités, ressources et moyens pédagogiques

- Cours en présentiel et/ou distanciel - Interventions de professionnels

- Mise en situation professionnelle - Ateliers individualisés

- Plateaux techniques - Equipements informatiques et numériques
- Centre multi-ressources - Amphithéatre

Modalités d’évaluation

Epreuves ponctuelles
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EP1 - Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et produits laitiers - Coef 7,
forme : écrit, pratique et oral, durée : 5h30 dont 1Th de PSE

EP2 - Commercialisation des fromages et produits laitiers - Coef 7, forme : pratique et oral, durée : 3h

Epreuves générales

EG1 - Frangais, Histoire-Géographie et Enseignement Moral & Civique - coef 3,
forme : écrit et oral, durée : 2h25

EG2 - Mathématiques et Physique-Chimie - Coef 2, forme : écrit, durée : Th30
EG3 - Education physique et sportive - Coef 1

EG4 - Langue vivante - Coef 1, forme: écrit et oral, durée : 1Th0O6

Epreuve facultative - LVF, forme : oral, durée : 12 min

Possibilité de validation par blocs de compétences

Financements et tarifs

Statuts : Contrat d’'apprentissage ; Contrat de professionnalisation ; autres statuts (nous consulter)

Le colt de la formation peut étre pris en charge selon les modalités fixées par les OPCO, cette formation est
gratuite pour les bénéficiaires en contrat d'apprentissage ou de professionnalisation. Pour plus de précisions,
contactez-nous.




