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CAP   BOULANGER

ÉPREUVE  EP1 - Préparation d’une production

ÉPREUVE  EP2 - Production


SOMMAIRE

Ce dossier comprend :

Épreuve EP 1 -   PRÉPARATION D’UNE PRODUCTION

· Cadre de l’épreuve en C.C.F.

· Grille de notation 
· Fiche technique de la commande

· Questionnement

· Fiche technique de la commande

Épreuve EP 2 - PRODUCTION

· Cadre de l’épreuve en C.C.F.

· Livret de formation 

· Négociation et évaluation des périodes de formation en entreprise

· Grille d’évaluation de la situation d’évaluation en entreprise -  S 1

· Grille d’évaluation de la première situation d’évaluation en centre de formation -  S 2

· Grille d’évaluation de la deuxième situation d’évaluation en centre de formation -  S 3

· Fiche individuelle de synthèse des notes obtenues

ÉPREUVE  EP1  

PRÉPARATION D’UNE PRODUCTION

Organiser son travail à partir d’une commande

	CADRE DE L’ÉPREUVE EN CCF


	.Cadrage de l’épreuve
	Préparation d’une production

coefficient - 4

	Date préconisée  
	Premier semestre de l’année civile de l’examen

Fin avril /début mai (précédant l’examen)

	Durée préconisée
	Environ 2 heures

	Forme de l’épreuve

Support écrit
	Remise d’un dossier comprenant :

« A partir d’une commande de produits comprenant des pains (tradition française et/ou courants français), un pain  de campagne ou complet ou de seigle, des croissants et des pains au lait »

Le candidat doit :

· Présenter une fiche technique des commandes : 
8 points
· Exprimer des connaissances sur les Matières premières – S1
5 points
· Exprimer des connaissances sur les équipements – S3
1 points
· Exprimer des connaissances sur les Sciences appliquées – S4
(la moitié porte sur les aspects nutritionnels) : 
4 points
· Traiter simplement des documents commerciaux relatifs à la 
connaissance de l’entreprise et des éléments comptables – S5
1 point
· Répondre à des questions simples relatives à l’environnement
 économique, juridique, social de l’entreprise  – S5
1 point
* à l’exception de S 4.4 - hygiène et prévention

	Correcteurs
	· Professeurs ayant en charge une des parties en formation :


- Pratique


- Sciences


- Gestion

· Professionnels


· Une convocation écrite est remise au jeune afin d’indiquer la date des situations d’évaluations.

· Les travaux demandés sont remis par écrit ayant pour cadre une fiche technique.

· En cas d’absence à une situation d’évaluation, la note 0 est attribuée. Si l’absence est justifiée, on procède à une nouvelle évaluation, à une date ultérieure.

· Les évaluations  peuvent faire l’objet de conseils auprès des jeunes. Les notes proposées au jury doivent rester confidentielles et ne sont en aucun cas communicables.

· Une commission d’harmonisation académique peut étudier les supports d’évaluation mis en place ainsi que les critères d’évaluation et les notes proposées. Elle peut-être amenée à proposer au jury une modification des notes en vue d’une harmonisation académique.

	Académie




	Spécialité : CAP BOULANGER
	Session





	Épreuve EP1 : PRÉPARATION D’UNE PRODUCTION
	CCF


	GRILLE DE NOTATION

	80 points
	Nom du Candidat






	Fiche technique 
	/32 points

	
	

	Connaissances des matières premières :
	/20 points

	
	

	Connaissances sur les équipements :
	/4 points

	
	

	Sciences appliquées 
	16 points

	
	

	Traitement de documents commerciaux
	/4 points

	
	

	Environnement économique et juridique
	4 points

	
	

	TOTAL
	80 points


	Académie




	Spécialité : CAP BOULANGER
	Session





	Épreuve EP1 : PRÉPARATION D’UNE PRODUCTION
	CCF


	FICHE TECHNIQUE DE LA COMMANDE

	32 points
	Nom du Candidat






PAIN DE TRADITION FRANÇAISE

Réaliser la commande suivante :

Pétrissage :


Méthode de travail :


	Commande
	Masse cuite unitaire
	Masse unitaire de pâte
	Masse de pâte 
par catégorie

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	TOTAL
	


Indiquer les quantités de matières premières nécessaires et le procédé pour réaliser cette commande :

	Ingrédients
	Recette de base
	Coeff.
	Quantités à mettre en œuvre

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	Procédé de fabrication

	Températures
	Durées selon matériel

	de base
	°C
	1ère vitesse
	

	du fournil
	°C
	2ème vitesse
	

	de la farine
	°C
	Durée du pointage
	

	de l’eau
	°C
	Durée de l’apprêt
	

	de la cuisson
	°C
	Durée de cuisson
	


AUTRES PAINS (                             )

Réaliser la commande suivante :

Pétrissage :


Méthode de travail :


	Commande
	Masse cuite unitaire
	Masse unitaire de pâte
	Masse de pâte 
par catégorie

	
	
	
	

	TOTAL
	


Indiquer les quantités de matières premières nécessaires et le procédé pour réaliser cette commande :

	Ingrédients 
	Recette  de base
	Coeff.
	Quantités à mettre en œuvre

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	Procédé de fabrication

	Températures
	Durées selon matériel

	de base
	

°C
	1ère vitesse
	

	du fournil
	

°C
	2ème vitesse
	

	de la farine
	

°C
	Durée du pointage
	

	de l’eau
	

°C
	Durée de l’apprêt
	

	de cuisson
	

°C
	Durée de la cuisson
	


VIENNOISERIES

Indiquer ci-dessous les quantités de matières premières nécessaires pour réaliser cette commande :

	Pâte levée-feuilletée (à partir d’1 kg de farine) 

pétrissage mécanique.

	Matières premières
	Quantités
	Procédé de fabrication 

	
	
	Pétrissage

Durée en 1ère vitesse :


Durée en 2ème vitesse :


Durée de fermentation

A température ambiante :


Au froid :


Nombre de tours :


Durée de l’apprêt :


Durée de cuisson :


Température

de cuisson :


	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	TOTAL
	
	


	Pâte levée- (à partir d’1 kg de farine) 

pétrissage mécanique.

	Matières premières
	Quantités
	Procédé de fabrication 

	
	
	Pétrissage

Durée en 1ère vitesse :


Durée en 2ème vitesse :


Durée de fermentation

A température ambiante :


Au froid :


Durée de l’apprêt :


Durée de cuisson :


Température

de cuisson :


	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	TOTAL
	
	


ORGANISATION DU TRAVAIL

Impératif d’organisation :

Utiliser ce tableau pour établir votre travail à réaliser sur 7 heures

	
	
	
	
	1 h
	
	
	2 h
	
	
	3 h
	
	
	4 h
	
	
	5 h
	
	
	6 h
	
	
	7 h

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pain tradition
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Pains spéciaux
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Pâte levée feuilletée
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Pâte levée
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Légende : Suivant les habitudes du secteur ou : 

Bleu ou P
= pétrissage

Jaune ou Vert ou T
= manipulations (pesage, façonnage, tourage, détaillage)

Rouge ou C
= cuissons

* ou  ou F
= Froid

ÉPREUVE  EP2 - PRODUCTION

	CADRE DE L’ÉPREUVE EN CCF


	Cadrage de l’épreuve
	Préparation d’une production - Coefficient 12

3 situations d’évaluation :

· Évaluation en entreprise - S 1
· Évaluation en établissement de formation - S 2
· Évaluation en établissement de formation - S 3  

	Évaluation en entreprise S1 

Coefficient 2

40 points


	Candidat relevant de la voie scolaire : 16 semaines

Recommandations académiques :

· 8 semaines en première année (2 x 4) évaluation formative 
avec formulation de conseils aux jeunes.

· 8 semaines en deuxième année (2 x 4) évaluées pour l’examen.

Candidat sous statut apprentissage : durée du contrat :

Recommandations académiques :

· Une évaluation formative est effectuée au cours de la première année. L’évaluation pour l’examen s’effectue en deuxième année lors d’une ou deux évaluations.

	Évaluation en établissement S2 

Coefficient 3

60 points

Période : Nov/dec année terminale

Au cours d’un T.P.

Temps de réalisation : 4 h 30

Pause : Aucune


	Le support de l’évaluation est une commande permettant la mise en œuvre de différentes fabrications simples et un enchainement des tâches à accomplir. 

( L’évaluation porte sur :

· La réalisation de croissants (1 kg de farine minimum)
26 points
· La réalisation de produits en pâte de pain au lait 
(1kg de farine minimum) 
18 points
· Le respect des règles d’hygiène et de sécurité -
L’organisation et l’entretien du poste de travail
6 points
Conditions de réalisation :

· Pétrissage mécanique

· Façonnage manuel

Évaluateur :
· Un professeur de boulangerie, un professionnel
( L’évaluation porte également sur : 

· Les connaissances de sciences
appliquées à la profession, évaluées oralement
10 points
Évaluateur : 

· Un professeur de sciences appliquées à la profession, un professionnel
Condition de réalisation :
· Le questionnement porte sur le point S 4.4.1 du référentiel - Hygiène et prévention : microbiologie appliquée.

· Prévoir environ 2 à 3 questions posées oralement à l’élève pendant sa réalisation (environ 10 mn maximum)
· L’interrogation ne débute qu’après que le jeune ait débuté sa production à un moment qui ne nuit pas à sa production.




	Évaluation en établissement S3 

Coefficient 7

140 points

Période : Avril/mai année terminale

Temps de réalisation : Environ 7 h maximum.

Pause 15 min. Maximum


	Le support de l’évaluation est une commande permettant la mise en œuvre de différentes fabrications simples et un enchainement des tâches à accomplir. 

( L’évaluation porte sur :

· La réalisation de pains de tradition française 
(8 kg de farine environ sur pré fermentation)  
60 points
· La réalisation de pains de campagne  (3 kg de farine environ)  
40 points
· Le respect des règles d’hygiène et de sécurité -
L’organisation et l’entretien du poste de travail
10 points
Conditions de réalisation :
· Pétrissage mécanique

· Façonnage manuel

Évaluateurs : 

· Un professeur de boulangerie, un professionnel
( L’évaluation porte également sur : 

· Les connaissances des méthodes 
de fabrication appliquées, évaluées oralement
20 points
Évaluateurs : 

· Un professeur de boulangerie, un professionnel
Conditions de réalisation :
· Prévoir environ 3 à 4 questions posées oralement à l’élève pendant sa réalisation (environ 10 mn maximum)

· L’interrogation ne débute qu’après que le jeune ait débuté sa production à un moment qui ne nuit pas à sa production.

( L’évaluation porte enfin sur : 

· Les connaissances en sciences appliquées
à la profession, évaluées oralement
10 points
Évaluateurs : 

· Un professeur de sciences appliquées, un professionnel

Conditions de réalisation :
· Le questionnement porte sur les points S 4.4.2 et S 4.4.3. du référentiel - Hygiène et prévention : transformation biochimique dues aux micro-organismes – intoxication et toxicité alimentaire origine intrinsèque.
· Prévoir environ 3 à 4 questions posées oralement à l’élève pendant sa réalisation (environ 10 mn maximum)

· L’interrogation ne débute qu’après que le jeune ait débuté sa production à un moment qui ne nuit pas à sa production.



· Une convocation écrite est remise au jeune afin d’indiquer la date des situations d’évaluations en entreprise

· Les travaux demandés sont remis par écrit ayant pour cadre une fiche technique.

· En cas d’absence à une situation d’évaluation, la note 0 est attribuée. Si l’absence est justifiée, l’évaluation sera refaite si possible à une date ultérieure.

· Les évaluations  peuvent faire l’objet de conseils auprès des jeunes. Les notes proposées au jury doivent rester confidentielles et ne sont en aucun cas communicables.

· Une commission d’harmonisation académique peut étudier les supports d’évaluation mis en place ainsi que les critères d’évaluation et les notes proposées. Elle peut-être amenée à proposer au jury une modification des notes en vue d’une harmonisation académique.

	LIVRET DE FORMATION


FORMATION EN ENTREPRISE

CANDIDAT : 

Nom 

Classe 


Prénom

Établissement 


ENTREPRISE : 

Nom 


Adresse 


Téléphone 

Mail 


Nom du maître d’apprentissage ou tuteur 




	Académie




	Spécialité : CAP BOULANGER
	Session





	Épreuve EP2 : PRODUCTION
	CCF


	NÉGOCIATION ET ÉVALUATION DES PÉRIODES DE FORMATION EN ENTREPRISE

Annexe au contrat d’apprentissage ou à la convention

	Nom du Candidat 




	ACTIVITéS  A RéALISER

Indiquer par une croix la ou les périodes pendant laquelle l’activité sera abordée
	PÉRIODES

	1 - FONCTION PRODUCTION
	1
	2
	3
	4

	Réaliser des pains

	Pétrir
	
	
	
	

	Peser
	
	
	
	

	Façonner
	
	
	
	

	Maîtriser la fermentation
	
	
	
	

	Enfourner
	
	
	
	

	cuire
	
	
	
	

	Réaliser des pains spéciaux

	Pétrir
	
	
	
	

	Peser
	
	
	
	

	Façonner
	
	
	
	

	Maîtriser la fermentation
	
	
	
	

	Enfourner
	
	
	
	

	Cuire
	
	
	
	

	Réaliser des viennoiseries

	Pétrir
	
	
	
	

	Peser ou Tourer
	
	
	
	

	Détailler - Façonner
	
	
	
	

	Maîtriser la fermentation
	
	
	
	

	Enfourner
	
	
	
	

	Cuire
	
	
	
	

	Organisation, rapidité d’exécution 
	
	
	
	


	2 - FONCTION APPROVISIONNEMENT-STOCK 

	Identifier les matières premières et produits 
	
	
	
	

	Contrôler l’état et la conformité d’une livraison
	
	
	
	

	Ranger et classer les marchandises livrées
	
	
	
	

	Signaler l’état quantitatif et qualitatif d’un stock
	
	
	
	

	3 - FONCTION CONTROLE-QUALITé

	Contrôler l’état qualitatif des fabrications
	
	
	
	

	Apprécier la qualité gustative
	
	
	
	

	4 - FONCTION CONSERVATION

	Vérifier les températures, étiqueter ranger
	
	
	
	

	5 - FONCTION ENTRETIEN, HYGIèNE, SECURITé

	Respecter et appliquer les règles d’hygiène
	
	
	
	

	
- Hygiène corporelle
	
	
	
	

	
- Hygiène vestimentaire
	
	
	
	

	
- Hygiène des manipulations
	
	
	
	

	
- Hygiène du matériel
	
	
	
	

	Nettoyer et désinfecter son poste de travail
	
	
	
	

	Nettoyer et désinfecter l’outillage et les machines
	
	
	
	

	Respecter et appliquer les règles de sécurité dans le travail
	
	
	
	

	6 - COMMUNICATION

	Communiquer les anomalies repérées
	
	
	
	

	Repérer les défauts tout au long des productions
	
	
	
	


Nom de l’entreprise :
A

le 



Signature du tuteur ou maître d’apprentissage

	Académie




	Spécialité : CAP BOULANGER
	Session





	Épreuve EP2 : PRODUCTION
	CCF


	GRILLE D’ÉVALUATION DE LA SITUATION D’ÉVALUATION EN ENTREPRISE 
 S 1

	40 points
	Nom du Candidat






	Période du
	
	
	/
	
	
	/
	2
	0
	
	
	Au
	
	
	/
	
	
	/
	2
	0
	
	


	OBJECTIFS ET ÉVALUATION

	Comportement
	1
	2
	3
	4
	Production

	Attitude 

Comportement social
	
	
	
	
	Pains et pains spéciaux
	1
	2
	3
	4
	Viennoiseries
	1
	2
	3
	4

	Assiduité ponctualité
	
	
	
	
	Calcul des matières premières
	
	
	
	
	Calcul des matières premières
	
	
	
	

	Initiative motivation
	
	
	
	
	Pétrir
	
	
	
	
	Pétrir
	
	
	
	

	Respect des consignes

Sécurité hygiène
	
	
	
	
	Peser
	
	
	
	
	Peser ou  tourer
	
	
	
	

	Approvisionnement stock
	
	Façonner
	
	
	
	
	Détailler-Façonner
	
	
	
	

	Contrôler, identifier les matières premières 

et les produits
	
	
	
	
	Maîtrise de la fermentation
	
	
	
	
	Maîtrise de la fermentation
	
	
	
	

	Constater, signaler l’état qualitatif et quantitatif
	
	
	
	
	Enfournement
	
	
	
	
	Enfournement
	
	
	
	

	Contrôle qualité
	
	Maîtriser les cuissons
	
	
	
	
	Maîtriser les cuissons
	
	
	
	

	Contrôle qualité des fabrications
	
	
	
	
	Communication

	Apprécier 

la qualité gustative
	
	
	
	
	Communiquer les anomalies repérées
	
	
	
	

	Conservation
	
	Repérer les défauts tout au long des productions
	
	
	
	

	Vérifier les températures

Étiqueter ranger
	
	
	
	
	

	Entretien
	
	A = Nombre d’évaluations
	
	B*20/C
	Note /20

	Désinfecter, ranger :

Outillage matériel locaux
	
	
	
	
	C = Total maximum de points * A
	
	
	

	Très insuffisant = 1
Insuffisant = 2

Satisfaisant = 3
Très bien = 4
	B = Total des points obtenus
	
	Note       /40


	Académie




	Spécialité : CAP BOULANGER
	Session





	Épreuve EP2 : PRODUCTION
	CCF


	GRILLE D’ÉVALUATION DE LA PREMIÈRE SITUATION D’ÉVALUATION EN CENTRE DE FORMATION 

S 2

	60 points
	Nom du Candidat






	1 - VIENNOISERIE 1 - Croissant
	Barème
	Note obtenue
	
	A
	B
	C
	D

	Pétrissage
	6
	
	
	6
	5-4
	2-1
	0

	Travail des pâtes
	10
	
	
	10-9
	8-6
	4-2
	1-0

	Aspect – présentation - goût
	10
	
	
	10-9
	8-6
	4-2
	1-0

	NOTE
	26
	
	


	2 - VIENNOISERIE 2 - Pain Au Lait
	Barème
	Note obtenue
	
	A
	B
	C
	D

	Pétrissage
	4
	
	
	4
	3
	1
	0

	Travail des pâtes
	7
	
	
	7-6
	5-4
	3-2
	1-0

	Aspect – présentation - goût
	7
	
	
	7-6
	5-4
	3-2
	1-0

	NOTE
	18
	
	


	3 – ORGANISATION -HYGIENE 
	Barème
	Note obtenue

	NOTE
	6
	

	
	
	

	4 - SCIENCES APPLIQUÉES À LA PROFESSION 
	Barème
	Note obtenue

	NOTE
	10
	


	LE TRAVAIL
	
	PRODUITS FINIS
	
	Total  
1



2



3



4


Note finale

/60

	Excellente maîtrise
	A
	Très bons produits
	
	

	Bonne maîtrise
	B
	Bons produits
	
	

	Maîtrise insuffisante
	C
	Produits non réussis
	
	

	Aucune maîtrise
	D
	Travail non exécuté
	
	


	Académie




	Spécialité : CAP BOULANGER
	Session





	Épreuve EP2 : PRODUCTION
	CCF


	GRILLE D’ÉVALUATION DE LA DEUXIEME SITUATION D’ÉVALUATION EN CENTRE DE FORMATION 

S3

	140 points
	Nom du Candidat






	1 - PAINS DE TRADITION
	Barème
	Note obtenue
	
	A
	B
	C
	D

	Pétrissage
	15
	
	
	15-13
	12-8
	7-4
	3-0

	Pesée
	10
	
	
	10-9
	8-6
	4-2
	1-0

	Façonnage
	15
	
	
	15-13
	12-8
	7-4
	3-0

	Aspect – présentation - goût
	20
	
	
	20-17
	16-11
	9-4
	3-0

	NOTE
	60
	
	
	
	
	
	


	2 - PAINS DE CAMPAGNE
	Barème
	Note obtenue
	
	A
	B
	C
	D

	Pétrissage
	10
	
	
	10-9
	8-6
	4-2
	1-0

	Travail, des pâtes
	10
	
	
	10-9
	8-6
	4-2
	1-0

	Aspect – présentation - goût
	20
	
	
	20-17
	16-11
	9-4
	3-0

	NOTE
	40
	
	
	
	
	
	


	3 – ORGANISATION -HYGIENE
	Barème
	Note obtenue

	NOTE
	10
	


	4 – CONNAISSANCES DES FABRICATIONS APPLIQUÉES

Forme orale
	Barème
	Note obtenue

	NOTE
	20
	


	5 – SCIENCES APPLIQUÉES À LA PROFESSION 

S 4.4.2 et S4.4.1  Forme orale
	Barème
	Note obtenue

	NOTE
	10
	


	LE TRAVAIL
	
	PRODUITS FINIS
	
	Total  
1



2



3



4



5


Note finale

/140

	Excellente maîtrise
	A
	Très bons produits
	
	

	Bonne maîtrise
	B
	Bons produits
	
	

	Maîtrise insuffisante
	C
	Produits non réussis
	
	

	Aucune maîtrise
	D
	Travail non exécuté
	
	


	Académie




	Spécialité : CAP BOULANGER
	Session





	Épreuve EP2 : PRODUCTION
	CCF


	FICHE INDIVIDUELLE DE SYNTHÈSE DES NOTES OBTENUES

EP2


	Candidat N° :

NOM :

Prénom :

Date de naissance :


	établissement de formation




	
	C.A.P.

	éVALUATIONS
	NOTES COEFFICIENTÉES

	S1 – Situation en entreprise
	/40

	S2 - Première situation en établissement de formation
	/60

	S3 - Deuxième situation en établissement de formation
	/140


	TOTAL
	
	CAP
	/240


	Note définitive EP2
	
	CAP
	/20


Seule la note finale est arrondie au ½ point supérieur




Formation sous statut scolaire





La formation en entreprise est d’une durée de 16 semaines  pouvant être fractionnée en périodes de 4 semaines. Elle se répartit sur les deux années. L’évaluation en première année a un caractère formatif et conduit à donner des conseils au jeune. Elle est menée par un membre de l’équipe pédagogique





En deuxième année une évaluation certificative est menée conjointement avec le tuteur en entreprise et l’enseignant en boulangerie.





Pour chaque période de formation en entreprise, une convention entre le chef d’entreprise et le chef d’établissement scolaire est établie.





Le document reproduit ci-après et intitulé « Négociation des périodes en entreprise » constitue l’annexe pédagogique jointe à la convention. Il récapitule les activités prévues et les compétences à mettre en œuvre pour chaque période de formation.





Ces périodes feront l’objet d’une évaluation  des compétences et attitudes professionnelles à partir de la grille d’évaluation 





Formation en apprentissage





La formation professionnelle est assurée essentiellement par l’entreprise, le centre de formation n’effectuant que compléments et synthèses. 





Le document reproduit ci-après et intitulé « Annexe au contrat d’apprentissage » est signé par le maître d’apprentissage qui s’engage à faire réaliser à l’apprenti(e), la majorité des activités prévues. Dans le cas où certains objectifs ne peuvent être atteints, il y a lieu de prévoir la signature d’une convention avec un autre organisme en vue d’un complément de formation.





Cette formation fera l’objet d’une évaluation  des compétences et attitudes professionnelles à partir de la grille d’évaluation, réalisée conjointement par le maître d’apprentissage et le formateur  en boulangerie du C.F.A.. 





En cas de rupture anticipée du contrat, le maître d’apprentissage s’engage à évaluer l’ensemble des activités réalisées par l’apprenti (e).














Notes confidentielles à ne pas communiquer au candidat





�
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