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Module 1 : LES PÂTES A PIZZA 
 

*Garantissez une offre quotidienne pour optimiser la fidélisation de votre clientèle 

 

Durée : 24 heures sur 4 jours  

 

OBJECTIFS 

A l’issue de la formation, les apprenants seront en mesure de : 

• Organiser et développer le chiffre d’affaires de votre activité 

• Construire une offre de choix et de qualité quotidienne à votre clientèle 

• Réaliser des recettes traditionnelles, adaptées à vos contraintes et exigences 

 

POUR QUI : Managers de rayon et équipe de fabrication. 

LES PREREQUIS : aucun 

Effectif : 1 à 5 participants en situation de non production. 

 

ENCADREMENT PEDAGOGIQUE : Formateur spécialisé en Grande distribution, expérience en 

Artisanat. 

 

PROGRAMME 

• Gestion des fabrications et coûts 

• Fabrication des produits en laboratoire 

• Actualisation des supports de production 

 

*POINTS FORTS 

La motivation des équipes par le biais de nouvelles pratiques. 

La garantie de l’offre à proposer une gamme bien diversifiée  

La cohésion d’un savoir-faire commun au sein de l’équipe 

Accompagnement individualisé et personnalisé : cas pratiques réalisés pendant la formation et avec 

le formateur 

 

MOYEN PEDAGOGIQUE : méthode démonstrative et interrogative 

La mise en pratique est privilégiée afin de garantir l’atteinte des objectifs  

 

SUPPORT CONTRACTUEL : 

• Convention de formation 

• Feuille d’émargement, attestation de fin de formation. 

• Fiche recette 

• Compte rendu : Bilan d’entrée et bilan des acquis en sortie de formation 

• Évaluation de l’action de formation des stagiaires 

 

MODALITES DE DEROULEMENT : en présentiel intra-entreprise 

 

TARIF : sur devis  

CONTRIBUER A LA FIDELISATION DE VOTRE CLIENTELE 

RAYON PIZZERIA 
Action de formation (Article L. 6313-1). 
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CONTRIBUER A LA FIDELISATION DE VOTRE CLIENTELE 

RAYON PIZZERIA 
Action de formation (Article L. 6313-1) 

 

Module 2 : LES PIZZAS VEGETARIENNES ET LES PIZZAS LOCAL 
 

*Mettez en œuvre des recettes originales pour améliorer l’offre et générer une dynamique 

commerciale. 

 

Durée : 24 heures sur 4 jours  

 

OBJECTIFS 

A l’issue de la formation, les apprenants seront en mesure de : 

• Organiser et développer le chiffre d’affaires de votre activité 

• Générer efficacement de nouveaux besoins à votre clientèle 

• Réaliser des recettes originales, adaptées à vos contraintes 

 

POUR QUI : Managers de rayon et équipe de fabrication. 

LES PREREQUIS : aucun 

Effectif : 1 à 5 participants en situation de non production. 

 

ENCADREMENT PEDAGOGIQUE : Formateur spécialisé en Grande distribution, expérience en 

Artisanat. 

 

PROGRAMME 

• Gestion des fabrications et coûts 

• Fabrication des produits en laboratoire 

• Actualisation des supports de production 

 

*POINTS FORTS 

La motivation des équipes par le biais de nouvelles pratiques  

De nouvelles créations qui pérennisent une image de qualité  

La cohésion d’un savoir-faire commun au sein de l’équipe 

Accompagnement individualisé et personnalisé : cas pratiques réalisés pendant la formation et avec 

le formateur 

 

MOYEN PEDAGOGIQUE : méthode démonstrative et interrogative 

La mise en pratique est privilégiée afin de garantir l’atteinte des objectifs  

 

SUPPORT CONTRACTUEL : 

• Convention de formation 

• Feuille d’émargement, attestation de fin de formation. 

• Fiche recette 

• Compte rendu : Bilan d’entrée et bilan des acquis en sortie de formation 

• Évaluation de l’action de formation des stagiaires 

 

MODALITES DE DEROULEMENT : en présentiel intra-entreprise 

 

TARIF : sur devis  
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CONTRIBUER A LA FIDELISATION DE VOTRE CLIENTELE 

RAYON PIZZERIA 
Action de formation (Article L. 6313-1) 

 

Module 3 : LES PRODUITS AU RAYON TRADITIONNEL (vente assistée) 
 

*Mettez en œuvre des recettes originales pour améliorer l’offre et la fidélisation de votre clientèle 

 

Durée : 24 heures sur 4 jours  

 

OBJECTIFS : 

A l’issue de la formation, les apprenants seront en mesure de : 

• Réaliser une gamme pour se différencier de la concurrence 

• Réaliser efficacement la fabrication d’une gamme de produits élaborés 

• Réaliser des recettes adaptées à votre activité 

 

POUR QUI : Managers de rayon et équipe de fabrication. 

LES PREREQUIS : aucun 

Effectif : 1 à 5 participants en situation de non production. 

 

ENCADREMENT PEDAGOGIQUE : Formateur spécialisé en Grande distribution, expérience en 

Artisanat. 

 

PROGRAMME 

• Gestion des fabrications et coûts de revient 

• Fabrication des produits en laboratoire 

• Réalisation des supports de production 

 

*POINTS FORTS 

Différencier la gamme de votre rayon libre-service à celle du traditionnel  

De nouvelles créations qui pérennisent une image de qualité 

La cohésion d’un savoir-faire commun au sein de l’équipe 

Accompagnement individualisé et personnalisé : cas pratiques réalisés pendant la formation et avec 

le formateur 

 

MOYEN PEDAGOGIQUE : méthode démonstrative et interrogative 

La mise en pratique est privilégiée afin de garantir l’atteinte des objectifs  

 

SUPPORT CONTRACTUEL : 

• Convention de formation 

• Feuille d’émargement, attestation de fin de formation. 

• Fiche recette 

• Compte rendu : Bilan d’entrée et bilan des acquis en sortie de formation 

• Évaluation de l’action de formation des stagiaires 

 

MODALITES DE DEROULEMENT : en présentiel intra-entreprise 

 

TARIF : sur devis 
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CONTRIBUER A LA FIDELISATION DE VOTRE CLIENTELE 

RAYON PIZZERIA 
Action de formation (Article L. 6313-1) 

 

Module 4 : LES PRODUITS AU RAYON LIBRE-SERVICE 

*Mettez en œuvre des recettes originales pour améliorer l’offre et la fidélisation de votre clientèle 

 

Durée : 24 heures sur 4 jours 

  

OBJECTIFS : 

A l’issue de la formation, les apprenants seront en mesure de : 

• Construire une gamme cohérente à la structure de votre rayon 

• Maitriser efficacement la fabrication d’une gamme de produits élaborés 

• Réaliser des recettes adaptées à votre activité 

 

POUR QUI : Managers de rayon et équipe de fabrication. 

LES PREREQUIS : aucun 

Effectif : 1 à 5 participants en situation de non production. 

 

ENCADREMENT PEDAGOGIQUE : Formateur spécialisé en Grande distribution, expérience en 

Artisanat. 

 

PROGRAMME 

• Gestion des fabrications et coûts 

• Fabrication des produits en laboratoire 

• Réalisation des supports de production 

 

*POINTS FORTS 

Différencier la gamme de votre rayon libre-service à celle du traditionnel  

De nouvelles créations qui pérennisent une image de qualité 

La cohésion d’un savoir-faire commun au sein de l’équipe 

Accompagnement individualisé et personnalisé : cas pratiques réalisés pendant la formation et avec 

le formateur 

 

MOYEN PEDAGOGIQUE : méthode démonstrative et interrogative 

La mise en pratique est privilégiée afin de garantir l’atteinte des objectifs  

 

SUPPORT CONTRACTUEL : 

• Convention de formation 

• Feuille d’émargement, attestation de fin de formation. 

• Fiche recette 

• Compte rendu : Bilan d’entrée et bilan des acquis en sortie de formation 

• Évaluation de l’action de formation des stagiaires 

 

MODALITES DE DEROULEMENT : en présentiel intra-entreprise 

 

TARIF : sur devis 
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CONTRIBUER A LA FIDELISATION DE VOTRE CLIENTELE 

RAYON VIENNOISERIE 
Action de formation (Article L. 6313-1) 

 

Module 5 : LES PIZZAS CLASSIQUES ET LES PIZZAS NAANS 

*Mettez en œuvre des recettes originales pour améliorer l’offre et la fidélisation de votre 

clientèle 

 

Durée : 24 heures sur 4 jours  

 

OBJECTIFS 

A l’issue de la formation, les apprenants seront en mesure de : 

• Construire une gamme adaptée à une période précise 

• Réaliser des produits avec des matières premières et/ou produits de saison 

• Réaliser des recettes complémentaires à votre fond de rayon 

 

POUR QUI : Managers de rayon et équipe de fabrication. 

LES PREREQUIS : aucun 

Effectif : 1 à 5 participants en situation de non production. 

 

ENCADREMENT PEDAGOGIQUE : Formateur spécialisé en Grande distribution, expérience en 

Artisanat. 

 

PROGRAMME 

• Gestion des fabrications et coûts 

• Fabrication des produits en laboratoire 

• Réalisation des supports de production 

 

*POINTS FORTS 

La dynamique de votre rayon par le biais de produits de saison  

De nouvelles créations qui pérennisent une image de qualité 

La cohésion d’un savoir-faire commun au sein de l’équipe 

Accompagnement individualisé et personnalisé : cas pratiques réalisés pendant la formation et avec 

le formateur 

 

MOYEN PEDAGOGIQUE : méthode démonstrative et interrogative 

La mise en pratique est privilégiée afin de garantir l’atteinte des objectifs  

 

SUPPORT CONTRACTUEL : 

• Convention de formation 

• Feuille d’émargement, attestation de fin de formation. 

• Fiche recette 

• Compte rendu : Bilan d’entrée et bilan des acquis en sortie de formation 

• Évaluation de l’action de formation des stagiaires 

 

MODALITES DE DEROULEMENT : en présentiel intra-entreprise 

 

TARIF : sur devis 


