MATA

Chambres de Métiers
et de l’Artisanat

Charente-Maritime

Pré-requis : Pas de niveau de qualification, expérience dans la restauration souhaitée
Sens de I'hygiéne
Accessible a tous (salariés, demandeurs d’emploi)

Durée de la Calendrier de formation sur mesure, souple et adapté
formation : De 6 a 24 mois en alternance majoritairement en entreprise
Description : Le pizzaiolo assure la chaine des opérations de fabrication. Il réalise et s’occupe

de la cuisson de la pizza. Il peut aussi faire le service ou la vente directe. Il peut
étre amené a concevoir de nouveaux produits.

Profil : Dynamisme, résistance physique, capacité d’adaptation

Voie d’acces : Contrat de professionnalisation, période de professionnalisation (CDI)
CIF/DIF Congé et Droit Individuel de Formation
VAE Validation des Acquis de I'Expérience (36 mois d’activité minimum)

Débouchés : Possibilité d’évolution de carriére
Possibilité de compléter sa formation par d’autres diplémes
Personnel qualifié trés recherché

Modalités Enseignement professionnel uniquement (approvisionnement et mise en place,
fabrication, distribution et vente, hygiéne, nettoyage et remise en état des locaux
et du matériel)

Suivi et accompagnement du candidat par un tuteur en entreprise et en centre
de formation

Evaluations réguliéres tout au long de la préparation du CQP
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