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	INSTITUT DES MÉTIERS 
DE LA CHAMBRE DE METIERS ET DE L’ARTISANAT
 DE LA GIRONDE
	



CERTICAT D’APTITUDE PROFESSIONNELLE

BOULANGER

Livret d'évaluation du C C F
(Contrôle en Cours de Formation)
1ère SITUATION

EVALUATION LIEE A LA FORMATION
 EN MILIEU PROFESSIONNEL

4 - SAVOIR-ETRE

	Critères d'évaluation
	oui
	peu régulier
	non

	- Fait preuve d'assiduité.
	
	
	

	- Respecte les horaires.
	
	
	

	- Porte une tenue propre et adaptée, soigne sa présentation.
	
	
	

	- Connaît et respecte les règles d'hygiène et de sécurité.
	
	
	

	- Pose des questions, fait preuve de curiosité, demande des conseils à bon escient.
	
	
	

	- Effectue les productions en respectant les instructions orales et écrites.
	
	
	

	- Fait preuve de motivation, de dynamisme, de rapidité, d'efficacité et d'initiative.
	
	
	

	- Sait résoudre un problème.
	
	
	

	- Organise son poste de travail.
	
	
	

	- Accepte les critiques et les conseils.
	
	
	

	- S'intègre au sein d'une équipe.
	
	
	


Observations du tuteur en entreprise :……………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………
1ère SITUATION

EVALUATION LIEE A LA FORMATION
 EN MILIEU PROFESSIONNEL

	Capacités
	Compétences terminales
	AC
	EA
	NA
	NE

	C1 ORGANISER


	C1.1 Réceptionner des

marchandises d'une livraison
	
	
	
	
	

	
	C1.2 Stocker
	
	
	
	
	

	
	C1.3 Mettre en place le poste de travail

	C1.3.1 Identifier les matières

premières.
	
	
	
	

	
	
	C1.3.2 Approvisionner.
	
	
	
	

	
	
	C1.3.3 Calculer les quantités
	
	
	
	

	
	
	C1.3.4 Peser, mesurer :

- Les quantités

- Les températures
	
	
	
	

	
	
	C1.3.5 Régler et disposer les

matériels
	
	
	
	

	
	
	C1.3.6 Planifier l'exécution d'une fabrication
	
	
	
	

	
	C1.4 Prendre les premières mesures de mise en sécurité
	
	
	
	
	

	
	C1.5 Favoriser les techniques qui

permettent de limiter les émissions de poussière.
	
	
	
	
	

	
	C1.6 Ranger les produits
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)

1ère SITUATION

EVALUATION LIEE A LA FORMATION
 EN MILIEU PROFESSIONNEL

	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	ENTREPRISE  A
C2 RÉALISER


	C2.1 Appliquer les règles d'hygiène et de sécurité du travail
	
	
	
	
	

	
	C2.2 Fabriquer des pains de

tradition française et des pains

courants français, des pains de

campagne, des pains complets

et des pains de seigle
	C2.2.1 Appliquer les dosages et les

techniques en fonction des

définitions des pains
	
	
	
	

	
	
	C2.2.2 Effectuer les mélanges de

farines
	
	
	
	

	
	
	C2.2.3 Pétrir une pâte d'une

consistance donnée (douce,

bâtarde, ferme)

- en pétrissage lent

- en pétrissage amélioré

- en pétrissage intensifié
	
	
	
	

	
	
	C2.2.4 Conduire les différentes

méthodes de fermentation

en température ambiante et

en pousse contrôlée
	
	
	
	

	
	
	C2.2.5 Peser, façonner, disposer en

vue de la cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.2.6 Enfourner (pelle ou tapis)

- scarifier

- surveiller les cuissons

- défourner (pelle ou tapis)
	
	
	
	

	
	
	C2.2.7 Assurer le ressuage
	
	
	
	

	
	
	C2.2.8 Présenter les produits à la

vente
	
	
	
	

	
	C2.3 Fabriquer les croissants et les

produits en pâte de pain au

lait
	C2.3.1 Effectuer les dosages et

appliquer les techniques en

fonction des produits
	
	
	
	

	
	
	C2.3.2 Pétrir une pâte d'une

consistance donnée

C2.3.3 Beurrer et tourer la pâte levée feuilletée
	
	
	
	

	
	
	C2.3.4 Peser, détailler et façonner
	
	
	
	

	
	
	C2.3.5 Disposer sur un support de cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.3.6 Dorer et préparer en vue de la cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.3.7 Surveiller les cuissons et défourner
	
	
	
	

	
	C2.4 Nettoyer et désinfecter les

locaux, les équipements et les

matériels
	
	
	
	
	

	
	C2.5 Protéger, étiqueter les

Produits
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)

1ère SITUATION

EVALUATION LIEE A LA FORMATION
 EN MILIEU PROFESSIONNEL

	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	ENTREPRISE B
C2 RÉALISER


	C2.1 Appliquer les règles d'hygiène et de sécurité du travail
	
	
	
	
	

	
	C2.2 Fabriquer des pains de

tradition française et des pains

courants français, des pains de

campagne, des pains complets

et des pains de seigle
	C2.2.1 Appliquer les dosages et les

techniques en fonction des

définitions des pains
	
	
	
	

	
	
	C2.2.2 Effectuer les mélanges de

farines
	
	
	
	

	
	
	C2.2.3 Pétrir une pâte d'une

consistance donnée (douce,

bâtarde, ferme)

- en pétrissage lent

- en pétrissage amélioré

- en pétrissage intensifié
	
	
	
	

	
	
	C2.2.4 Conduire les différentes

méthodes de fermentation

en température ambiante et

en pousse contrôlée
	
	
	
	

	
	
	C2.2.5 Peser, façonner, disposer en

vue de la cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.2.6 Enfourner (pelle ou tapis)

- scarifier

- surveiller les cuissons

- défourner (pelle ou tapis)
	
	
	
	

	
	
	C2.2.7 Assurer le ressuage
	
	
	
	

	
	
	C2.2.8 Présenter les produits à la

vente
	
	
	
	

	
	C2.3 Fabriquer les produits en pâte de pain au lait
	C2.3.1 Effectuer les dosages et

appliquer les techniques en

fonction des produits
	
	
	
	

	
	
	C2.3.2 Pétrir une pâte d'une

consistance donnée
	
	
	
	

	
	
	C2.3.4 Peser, détailler et façonner
	
	
	
	

	
	
	C2.3.5 Disposer sur un support de cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.3.6 Dorer et préparer en vue de la cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.3.7 Surveiller les cuissons et défourner
	
	
	
	

	
	C2.4 Nettoyer et désinfecter les

locaux, les équipements et les

matériels
	
	
	
	
	

	
	C2.5 Protéger, étiqueter les

Produits
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)
1ère SITUATION

EVALUATION LIE A LA FORMATION
 EN MILIEU PROFESSIONNEL

	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C3

CONTRÔLER
	C3.1 Détecter les anomalies :

- Les dates limites

- Les températures
	
	
	
	

	
	C3.2 Contrôler visuellement :

- Le conditionnement

- L'état des produits
	
	
	
	

	
	C3.3 Conduire les différentes

méthodes de fermentation en

température ambiante et en

pousse contrôlée.
	
	
	
	

	
	C3.4 Conduire les différentes

méthodes de fermentation en

température ambiante et en

fabrication différée.
	
	
	
	

	
	C3.5 Contrôler le bon

fonctionnement des appareils

et des organes de sécurité
	
	
	
	

	
	C3.6 Repérer les anomalies
	
	
	
	

	
	C3.7 Contrôler la conformité des

principales matières premières:

- farines, levures, matières

grasses, ovo produits, produits laitiers
	
	
	
	

	
	C3.8 Contrôler la conformité des

produits fabriqués :

- appellations, poids et nombres

- hygiène : produit consommable

- qualité, aspect et régularité
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C4
COMMUNIQUER
	C4.1 Transmettre les anomalies :

- Les dates limites

- Les températures
	
	
	
	

	
	C4.2 Transmettre les caractéristiques techniques aux personnels de vente
	
	
	
	

	
	C4.3 Communiquer les anomalies repérées
	
	
	
	

	
	C4.4 Repérer les défauts tout au

long du processus de

production
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)

GRILLE DE NOTATION UP2

1ère SITUATION

EVALUATION LIE A LA FORMATION
 EN MILIEU PROFESSIONNEL

	C1
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	

	
	Cœff
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	= …. : 2 =…..


	C2
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	= …. : 2 =…..


	C3
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	= …. : 2 =…..


	C4
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	

	
	Nbre de croix
	….
	…..
	…..
	…..
	

	
	Cœff.
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	= …. : 2 =…..


	
	C1
	C2
	C3
	C4
	Note finale sur 40

	Notes intermédiaires
	…..
	…..
	…..
	…..
	…..


2ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION
(pâte levée feuilletée, pâte de pain au lait)

	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C1

Organiser
	C1.1 Réceptionner des marchandises d'une livraison
	
	
	
	
	

	
	C1.2 Stocker
	Ranger et stocker dans des lieux appropriés
	
	
	
	

	
	C1.3 Mettre en place le poste de travail :
	C1.3.1 Identifier les matières premières
	
	
	
	

	
	
	C1.3.2 Approvisionner
	
	
	
	

	
	
	C1.3.4 Peser, mesurer :

- les quantités

- les températures
	
	
	
	

	
	
	C1.3.5 Régler et disposer les matériels
	
	
	
	

	
	
	C1.3.6 Planifier l'exécution d'une fabrication
	
	
	
	

	
	C1.4 Prendre les premières mesures de mise en sécurité
	- Les consignes de sécurité - Les consignes, protocole,

plan, sont respectés
	
	
	
	

	
	C1.5 Favoriser les techniques qui permettent de limiter les émissions de poussière
	
	
	
	
	

	
	C1.6 Ranger les produits
	- Les produits sont conformes à la commercialisation
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


2ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION
(pâte levée feuilletée, pâte de pain au lait)
	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C2 RÉALISER
	C2.1 Appliquer les règles d'hygiène et de sécurité du travail
	
	
	
	
	

	
	C2.3 Fabriquer les croissants 
	C2.3.1 Effectuer les dosages et

appliquer les techniques en

fonction des produits
	
	
	
	

	
	
	C2.3.2 Pétrir une pâte d'une

consistance donnée
	
	
	
	

	
	
	C2.3.3 Beurrer et tourer la pâte levée feuilletée
	
	
	
	

	
	
	C2.3.4 Détailler et façonner
	
	
	
	

	
	
	C2.3.5 Disposer sur un support de cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.3.6 Dorer et préparer en vue de la cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.3.7 Surveiller les cuissons et défourner
	
	
	
	

	
	C2.4 Nettoyer et désinfecter les

locaux, les équipements et les matériels
	
	
	
	
	

	
	C2.5 Protéger, étiqueter les Produits
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)

2ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION
(pâte levée feuilletée, pâte de pain au lait)

	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C2 RÉALISER
	C2.1 Appliquer les règles d'hygiène et de sécurité du travail
	
	
	
	
	

	
	C2.3 Fabriquer les produits en pâte de pain au lait 
	C2.3.1 Effectuer les dosages et

appliquer les techniques en

fonction des produits
	
	
	
	

	
	
	C2.3.2 Pétrir une pâte d'une

consistance donnée
	
	
	
	

	
	
	C2.3.4 Peser, détailler et façonner
	
	
	
	

	
	
	C2.3.5 Disposer sur un support de cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.3.6 Dorer et préparer en vue de la cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.3.7 Surveiller les cuissons et défourner
	
	
	
	

	
	C2.4 Nettoyer et désinfecter les

locaux, les équipements et les matériels
	
	
	
	
	

	
	C2.5 Protéger, étiqueter les Produits
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)
2ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION
(pâte levée feuilletée, pâte de pain au lait)

	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C3

CONTRÔLER
	C3.1 Détecter les anomalies :

- Les dates limites

- Les températures
	
	
	
	

	
	C3.2 Contrôler visuellement :

- Le conditionnement

- L'état des produits
	
	
	
	

	
	C3.3 Conduire les différentes méthodes de fermentation en température ambiante et en pousse contrôlée.
	
	
	
	

	
	C3.4 Conduire les différentes méthodes de fermentation en

température ambiante et en fabrication différée.
	
	
	
	

	
	C3.5 Contrôler le bon fonctionnement des appareils et des organes de sécurité
	
	
	
	

	
	C3.6 Repérer les anomalies
	
	
	
	

	
	C3.7 Contrôler la conformité des principales matières premières:

- farines, levures, matières grasses, ovo produits, produits laitiers
	
	
	
	

	
	C3.8 Contrôler la conformité des produits fabriqués :

- appellations, poids et nombres

- hygiène : produit consommable

- qualité, aspect et régularité
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C4

COMMUNIQUER
	C4.1 Transmettre les anomalies :

- Les dates limites

- Les températures
	
	
	
	

	
	C4.2 Transmettre les caractéristiques techniques aux personnels de vente
	
	
	
	

	
	C4.3 Communiquer les anomalies repérées
	
	
	
	

	
	C4.4 Repérer les défauts tout au long du processus de production
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)

GRILLE DE NOTATION UP2

2ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION

	C1
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	PLF
	PL

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=….. ÷ 20 =…
	X 5
	=………
	

	
	
	
	
	
	
	
	X 4
	
	=……….

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C2

PLF
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	
	
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=….. ÷ 20 =…
	X  15 
	=……..
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C2

PL
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	
	
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=….. ÷ 18 =….…
	X  10
	
	=……..

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C3
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=……. ÷ 16 =…….
	X 5
	=………
	

	
	
	
	
	
	
	
	X 3
	
	=……….

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C4
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=…..... ÷ 8 =….…
	X 5
	=………
	

	
	
	
	
	
	
	
	X 3
	
	=……….

	Note finale PLF
	…../ 30
	

	Note finale PL
	
	…../ 20


3ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION
(pain de tradition, pain de campagne)
	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C1

Organiser
	C1.1 Réceptionner des marchandises d'une livraison
	
	
	
	
	

	
	C1.2 Stocker
	Ranger et stocker dans des lieux appropriés
	
	
	
	

	
	C1.3 Mettre en place le poste de travail :
	C1.3.1 Identifier les matières premières
	
	
	
	

	
	
	C1.3.2 Approvisionner
	
	
	
	

	
	
	C1.3.4 Peser, mesurer :

- les quantités

- les températures
	
	
	
	

	
	
	C1.3.5 Régler et disposer les matériels
	
	
	
	

	
	
	C1.3.6 Planifier l'exécution d'une fabrication
	
	
	
	

	
	C1.4 Prendre les premières mesures de mise en sécurité
	- Les consignes de sécurité - Les consignes, protocole, plan, sont respectés.
	
	
	
	

	
	C1.5 Favoriser les techniques qui permettent de limiter les émissions de poussière
	
	
	
	
	

	
	C1.6 Ranger les produits
	- Les produits sont conformes à la commercialisation
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


3ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION
(pain de tradition, pain de campagne)
	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C2 RÉALISER
	C2.1 Appliquer les règles d'hygiène et de sécurité du travail
	
	
	
	
	

	
	C2.2 Fabriquer des pains de tradition française.
.
	C2.2.1 Appliquer les dosages et les techniques en fonction des définitions des pains
	
	
	
	

	
	
	C2.2.3 Pétrir une pâte d'une consistance donnée (douce, bâtarde, ferme)

- en pétrissage lent

- en pétrissage amélioré

- en pétrissage intensifié
	
	
	
	

	
	
	C2.2.4 Conduire les différentes méthodes de fermentation en température ambiante et en pousse contrôlée
	
	
	
	

	
	
	C2.2.5 Peser, façonner, disposer en vue de la cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.2.6 Enfourner (pelle ou tapis)

- scarifier

- surveiller les cuissons

- défourner (pelle ou tapis)
	
	
	
	

	
	
	C2.2.7 Assurer le ressuage
	
	
	
	

	
	
	C2.2.8 Présenter les produits à la vente
	
	
	
	

	
	C2.4 Nettoyer et désinfecter les locaux, les équipements et les matériels
	
	
	
	
	

	
	C2.5 Protéger, étiqueter les Produits
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)

3ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION
(pain de tradition, pain de campagne)
	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C2 RÉALISER
	C2.1 Appliquer les règles d'hygiène et de sécurité du travail
	
	
	
	
	

	
	C2.2 Fabriquer des pains de campagne
	C2.2.1 Appliquer les dosages et les techniques en fonction des définitions des pains
	
	
	
	

	
	
	C2.2.2 Effectuer les mélanges de farines
	
	
	
	

	
	
	C2.2.3 Pétrir une pâte d'une consistance donnée (douce, bâtarde, ferme)

- en pétrissage lent

- en pétrissage amélioré

- en pétrissage intensifié
	
	
	
	

	
	
	C2.2.4 Conduire les différentes méthodes de fermentation en température ambiante et en pousse contrôlée
	
	
	
	

	
	
	C2.2.5 Peser, façonner, disposer en vue de la cuisson
	
	
	
	

	
	
	C2.2.6 Enfourner (pelle ou tapis) - scarifier

- surveiller les cuissons

- défourner (pelle ou tapis)
	
	
	
	

	
	
	C2.2.7 Assurer le ressuage
	
	
	
	

	
	
	C2.2.8 Présenter les produits à la vente
	
	
	
	

	
	C2.4 Nettoyer et désinfecter les locaux, les équipements et les matériels
	
	
	
	
	

	
	C2.5 Protéger, étiqueter les Produits
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)
3ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION
(pain de tradition, pain de campagne)
	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C3

CONTRÔLER
	C3.1 Détecter les anomalies :

- Les dates limites

- Les températures
	
	
	
	

	
	C3.2 Contrôler visuellement :

- Le conditionnement

- L'état des produits
	
	
	
	

	
	C3.3 Conduire les différentes

méthodes de fermentation en

température ambiante et en

pousse contrôlée.
	
	
	
	

	
	C3.4 Conduire les différentes

méthodes de fermentation en

température ambiante et en

fabrication différée.
	
	
	
	

	
	C3.5 Contrôler le bon

fonctionnement des appareils

et des organes de sécurité
	
	
	
	

	
	C3.6 Repérer les anomalies
	
	
	
	

	
	C3.7 Contrôler la conformité des

principales matières premières:

- farines, levures, matières

grasses, ovo produits, produits laitiers


	
	
	
	

	
	C3.8 Contrôler la conformité des

produits fabriqués :

- appellations, poids et nombres

- hygiène : produit consommable

- qualité, aspect et régularité
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	Capacités
	Compétences terminales
	A
	EA
	NA
	NE

	C4

COMMUNIQUER
	C4.1 Transmettre les anomalies :

- Les dates limites

- Les températures
	
	
	
	

	
	C4.2 Transmettre les

caractéristiques techniques

aux personnels de vente
	
	
	
	

	
	C4.3 Communiquer les anomalies repérées
	
	
	
	

	
	C4.4 Repérer les défauts tout au

long du processus de

production
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


A : Acquis (compétence terminale maîtrisée)

EA : En voie d’acquisition (compétence terminale partiellement maîtrisée)

NA : Non acquis (compétence terminale non maîtrisée)

NE : Non évaluée (compétence terminale non développée dans l’entreprise)
GRILLE DE NOTATION UP2

3ème SITUATION

EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION

	C1
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	Pain de tradition
	Pain de campagne

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=….. ÷ 20 =…
	X 14
	=………
	

	
	
	
	
	
	
	
	X 5
	
	=……….

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C2

Pain de tradition
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	
	
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=….. ÷ 20 =…
	X  40 
	=……..
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C2

Pain de campagne
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	
	
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=….. ÷ 22 =….…
	X  30
	
	=……..

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C3
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=……. ÷ 16 =…….
	X 13
	=………
	

	
	
	
	
	
	
	
	X 5
	
	=……….

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C4
	Critères
	A
	EA
	NA
	NE
	
	
	

	
	Nbre de croix
	…..
	…..
	…..
	…..
	
	
	

	
	Cœff. 
	X 2
	X 1
	X 0
	X 0
	
	
	

	
	Total
	…..
	…..
	…..
	…..
	=…..... ÷ 8 =….…
	X 13
	=………
	

	
	
	
	
	
	
	
	X 5
	
	=……….

	Note finale Pain de tradition
	…../ 80
	

	Note finale Pain de campagne
	
	…../ 30







































































Version 1 du 9 06 2005
Equipe pédagogique de la boulangerie 
1/18
Version 1 du 9 06 2005


Equipe pédagogique de la boulangerie


2 / 17

[image: image1.emf][image: image2.emf][image: image3.emf] 

[image: image4.emf] 

_1180513392.doc
[image: image1.png]'GIA

Chambre de Métiers
et de I’Artisanat







_1180513394.doc
[image: image1.png]'GIA

Chambre de Métiers
et de I’Artisanat







_1180505955.doc
[image: image1.png]'GIA

Chambre de Métiers
et de I’Artisanat







_1180505957.doc
[image: image1.png]'GIA

Chambre de Métiers
et de I’Artisanat







