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	60 points

	Candidat (
	NOM :
	
	Prénom :
	


	Période de formation du :
	
	
	/
	
	
	/
	2
	0
	
	
	au
	
	
	/
	
	
	/
	2
	0
	
	


	TI =
	Très Insuffisant
	I =
	Insuffisant
	B =
	Bien
	TB =
	Très Bien


	Pain de Tradition, Pain Courant et autres pains (
	
	/ 25

	
	TI 
	I
	B
	TB

	Pétrissage

(consistance, lissage, durée, température …)
	Pain Tradition, Courant
	
	
	
	

	
	Autre pain
	
	
	
	

	Techniques - gestuelles - régularité - dextérité

(nombre de morceaux et manipulation lors du pesage, mise en forme selon formes et produits)
	
	
	
	

	Façonnage

(régularité, déchirure, étranglement)
	Pain Tradition, Courant
	
	
	
	

	
	Autre pain
	
	
	
	

	Suivi et contrôle des fermentations
	
	
	
	

	Mise au four

(gestion du tapis, lamage, buée, …)
	
	
	
	


	Pâte levée feuilletée et ou pâte levée (
	
	/ 20
	
	Comportement professionnel (
	
	/ 5

	Pâte Levée Feuilletée
	TI
	I
	B
	TB
	
	
	TI
	I
	B
	TB

	Beurrage et Tourage
	
	
	
	
	
	Utilisation rationnelle des matériels, des fluides et des matières premières
	
	
	
	

	Détaillage
	
	
	
	
	
	Organisation et tenue du poste de travail
	
	
	
	

	Façonnage
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Disposition sur plaque et dorure
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Suivi et contrôle des fermentations
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pâte Levée
	TI
	I
	B
	TB
	
	Hygiène et sécurité alimentaire (
	
	/ 10

	Pétrissage (incorporation du beurre)
	
	
	
	
	
	
	TI
	I
	B
	TB

	Pesage / Détaillage
	
	
	
	
	
	Respect de l’hygiène et de la sécurité vestimentaire (Tenue de travail propre et complète)
	
	
	
	

	Façonnage
	Petites pièces
	
	
	
	
	
	Respect de l’hygiène des mains
	
	
	
	

	
	Grosses pièces
	
	
	
	
	
	Maintien en propreté et respect des matériels
	
	
	
	

	Suivi et contrôle des fermentations
	
	
	
	
	
	Manipulation des produits d'entretien

Manipulation des matières premières à risque
	
	
	
	

	Dorure, coupes et finitions
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	NOTE sur 60 points (
	
	
	
	
	


Observation pour toute note inférieure à 30 points
	NOM et Prénom du Maître d’Apprentissage

ou du Responsable du stage
	Émargement et cachet de l’entreprise

	
	


