LP Louis Guilloux  Rennes Evaluation  S1 BAC PRO Boulanger/Pâtissier

Proposition d’une grille d’évaluation S1 du deuxième trimestre de l’année de terminale professionnelle :

	CRITERES

D’évaluations
	TI
	I
	B
	TB
	Justification en cas de note inférieur à la moyenne
	NOTE

	Qualité du document écriture et présentation
	Document non exploitable
	Document mal présenté, manque de lisibilité
	Document exploitable mais qui manque de lisibilité
	Document net lisible exploitable
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	
	

	Déroulement des étapes de fabrication

Organigramme
	Aucune chronologie dans les étapes de fabrication


	Une ou plusieurs étapes de fabrication sont manquantes
	Les étapes de fabrication sont listées mais certaines mal ordonnées
	Rationalité de l’organigramme, étapes de fabrication dans un ordre logique
	
	

	
	0
	3
	6
	9
	
	

	Gestion du commis
	Aucune tache n’est planifiée
	Les taches confiées au commis ne sont pas en rapport avec ses capacités

	Quelles que  taches sont confiées et adaptée au niveau du commis

	Taches confiées au commis dans le respect de ses capacités
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	
	

	Phase d’organisation du travail écrit
	SOUS TOTAL I
	/ 15 

	Organigramme/5
	SOUS TOTAL I         : 3 =
	/ 5 

	Respect des règles d’hygiène et de sécurité

C1-1
	Ne respecte pas les règles d’hygiène, a une attitude dangereuse pour lui et à l’égard des personnes qui l’entourent
	Ne respecte pas les règles essentielles d’hygiène, manque de rigueur dans le respect des consignes de santé et de sécurité à son poste de travail
	Met en œuvre les mesures d’hygiène de santé et de mise en sécurité
	Mettre en œuvre et anticipe les risques liés à l’hygiène et à la sécurité 
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	
	

	Organisation du poste 

de travail 

C1-4
	Aucun respect dans la gestion du plan de travail


	Poste de travail ordonné adapté aux taches réalisées
	Conformité du poste de travail de la réception / déconditionnement /stockage / fabrication / conditionnement
	
	

	
	0
	2
	4
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	
	


	Communication avec le commis
	Aucune communication avec le commis
	Les consignes manquent de clarté et de précision
	Utilisation d’un vocabulaire professionnel adapté
	Communication et expression claire, précise, attitude professionnelle adaptée
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	
	

	Choix des matériels
	Le choix des matériels et équipements 

ne correspond pas aux fabrications


	Le choix des matériels n’est pas toujours approprié
	Utilisation judicieuse des matériels, équipements et outillages en fonction de la production
	
	

	
	0
	1
	2
	
	

	Pesées, mesures, quantités

C2. 4
	Les pesées et mesures sont fausses et ne correspondent pas à la fabrication


	Les pesées et mesures son précises
	Pesées et mesures sont précises et gestion rigoureuse du reste des fabrications
	
	

	
	0
	1
	2
	
	

	Techniques gestuelles

2. 5 .2
	Techniques gestuelles mal assurées


	Quelles que techniques sont mal assurées


	Maîtrise des techniques gestuelles dans le respect des pratiques professionnelles
	
	

	
	0
	2
	4
	
	

	Conduites des fermentations

C2. 5. 3
	Non respect du temps imparti.

Aucune maîtrise de la fermentation d’une pâte levée fermentée
	Respect des fiches techniques, temps imparti et des consignes


	Utilisation judicieuse des matériels en fonction de la production et de la commande
	Maîtrise de la fermentation en direct dans la fabrication d’une pâte levée fermentée

Respect du temps imparti
	
	

	
	0
	2
	4
	6
	
	

	Conduite des cuissons

C2.5.4
	Non respect du temps imparti et des températures de cuisson
	Temps de cuisson conforme mais non respect du temps imparti
	Exactitude des températures de cuisson en fonction de la quantité
	Techniques de cuisson dans le respect des pratiques professionnelles
	
	

	
	0
	2
	4
	6
	
	

	Fabrication du pain tradition
	Non respect de la commande et des consignes. Aucune régularité des formes et portions
	Produits irréguliers et manque de finesse
	Régularité des fabrications des formes et portions

Cohérence avec le thème
	Respect de la commande et des consignes

Produits commercialisables
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	
	

	Fabrication du pain spécial
	Non respect de la commande et des consignes. Aucune régularité des formes et portions
	Produits irréguliers et manque de finesse


	Régularité des fabrications des formes et portions

Cohérence avec le thème
	Respect de la commande et des consignes

Produits commercialisables
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	
	

	Réalisation de la

Pâte levée feuilletée

ou

Pâte levée
	Non respect de la commande et des consignes. Aucune régularité des formes et portions
	Produits irréguliers et manque de finesse


	Régularité des fabrications des formes et portions

Cohérence avec le thème
	Respect de la commande et des consignes

Produits commercialisables
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	
	

	Fabrication traiteur
	Produit non commercialisable


	Manque de netteté et de finesse.

Manque de régularité


	Conformité des poids et des quantités

Cohérence avec le thème
	Maîtrise des techniques gestuelles dans le respect des pratiques professionnelles   Produits commercialisables
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	
	

	Garniture traiteur
	L’appareil n’est pas utilisable
	La technique n’est pas maîtrisée
	Respect des étapes de réalisation
	Respect des étapes de réalisation et gestion rigoureuse du reste des fabrications

Respect de la pasteurisation et du refroidissement 

(GBPH)
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	
	

	Pièce en pâte morte
	Aucun rapport avec le thème choisi


	Manque de finesse et de netteté


	Fabrication conforme avec le thème

Régularité netteté du montage
	Maîtrise des techniques gestuelles dans le respect des pratiques professionnelles

Créativité et Originalité
	
	

	
	0
	2
	4
	6
	
	

	Maintien en état le poste de travail

C2. 8
	Le maintien en état du poste de travail du matériel et des locaux et non conformes aux protocoles
	Maintien en états du poste de travail, matériels et locaux
	Rangement conforme respect des protocoles
	
	

	
	0
	1
	2
	
	

	Phase de transformation  - Fabrication
	SOUS TOTAL II
	/ 80

	Phase de transformation  - Fabrication
	SOUS TOTAL III        : 2 =
	/ 40 


	Respect de la commande
	Non respect de la commande
	Respect de la commande
	
	

	
	0
	2
	
	

	Exploitation du thème
	Non respect de la thématique
	Interprétation classique du thème
	Interprétation originale et appropriée du thème
	Sens particulièrement créatif du candidat
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	4
	
	

	Présentation -Valorisation

C2.6
	Buffet mal présenté 
	Disposition ordinaire
	Disposition rationnelle forme et couleur

Créativité
	Disposition soignée, buffet attractif mise en valeur des produits
	
	

	
	0
	1
	2
	3
	4
	
	

	Phase de présentation - Valorisation
	SOUS TOTAL III
	/ 15 

	Présentation –Valorisation /5
	SOUS TOTAL I II        : 2 =
	/ 5 

	Dégustation
	Aucune ou très peu d’expression 

Attitudes professionnelles inadaptées
	Expression pas claire et précise

Manque de pertinence, un vocabulaire mal adapté
	Argumentation précise, vocabulaire professionnel adapté


	Expression claire, précise, argumentation commerciale pertinente


	
	/5

	
	0
	1 
	2
	3 
	4
	5
	
	

	Argumentation commerciale

C2. 6
	Aucune ou très peu d’expression 

Attitudes professionnelles inadaptées
	Expression pas claire et précise

Manque de pertinence, un vocabulaire mal adapté
	Argumentation précise, vocabulaire professionnel adapté


	Expression claire, précise, argumentation commerciale pertinente


	
	/5

	
	0
	1
	2
	3 
	4
	5
	
	


Note récapitulative S 1
	Organigramme/5
	SOUS TOTAL I         : 3 =
	/ 5 

	Phase de transformation  - Fabrication/40
	SOUS TOTAL II        : 2 =
	/ 40 

	Présentation –Valorisation /5
	SOUS TOTAL III        : 2 =
	/ 5 

	Dégustation /5
	SOUS TOTAL IV        
	/ 5 

	Argumentation commerciale /5
	SOUS TOTAL V        
	/ 5 


	NOTE FINALE PROPOSEE AU JURY
	/ 60 


