
SUIVI DES MODIFICATIONS

Proposition de grilles du LP Louis Guilloux, Rennes (22 juin 2009)
Juillet 2009 : commentaires, modifications proposées par Denis Herrero

· Avis général : les grilles reprennent le modèle proposé pour le CAP Pâtissier, elles sont explicites et se veulent claires. Elles sont au format « paysage », sur 5 pages. Pourquoi un tel format ? Proposition de maintenir un format « portrait » (sur 3 pages). 
Analyse :

· Travail écrit : 
Une proposition d’évaluer le travail écrit sur 3 critères, avec un sous total sur 15. 
Il parait délicat de proposer une évaluation sur 15 alors que le total doit être sur 20 (ce qui suppose des calculs pour donner une équivalence sur 20, et le risque d’erreurs …). Il manque dans les critères d’évaluation la partie sur le temps  (extrait du référentiel : « la pertinence de l’organisation et de la durée des étapes de transformation et de fabrication »). De même, la partie boulangerie nécessite des calculs préalables à la fabrication.
· Phase pratique :

L’indication de numéro de compétences dans les grilles horaires : je pense qu’ils peuvent être supprimés. 

Les critères pour évaluer le comportement professionnel ne prennent pas en compte la gestion des énergies et des fluides, l’utilisation rationnelle des matières premières. Il faudrait les intégrer dans la grille ….
La grille propose d’évaluer 5 critères pour le comportement professionnel, 13 critères en boulangerie et 12 critères en pâtisserie, soit au total : 30 critères. 

Proposition : 9 critères pour le comportement professionnel (sur 30 points de même), 8 en boulangerie (sur 40) et 8 en pâtisserie (sur 40), soit au total 25 critères.  Nous sommes sans doute d’accord pour dire que le nombre de critères est encore important … à voir si d’autres ont des idées pour les réduire, tout en respectant les indications du référentiel. 

La grille propose deux critères pour évaluer la conduite du commis, ce qui est une bonne idée (l’un porte sur la communication avec le commis, l’autre porte sur les tâches confiées au commis), pour un total de 14 points. 

Mais des points doivent être trouvés pour prendre en compte les critères indiqués dans le référentiel et non indiqués dans la grille … proposition de maintenir une évaluation importante pour la conduite du commis (10 sur 30 points).  

Des critères identiques sont proposés pour la boulangerie et la pâtisserie (exemple : choix des matériels, pesées – mesures, conduite des cuissons, conduite des fermentations, maintien en état du poste de travail ….) : une seule fois suffit il nous semble, ce qui est conforme au métier (boulanger pâtissier). 

Les grilles indiquent des points par exemple 0 – 2 – 4 – 6 : l’absence de points « intermédiaires » ne pose-t-il pas de problèmes ?
La grille propose une évaluation sur 80 points pour la pâtisserie (ramenée ensuite à 40 en divisant par 2) et sur 60 pour la boulangerie : dans un souci d’équité, il serait préférable d’avoir le même nombre de points entre la boulangerie et la pâtisserie, et de préférence, sans calcul supplémentaire ….
La grille propose d’évaluer la garniture traiteur : le faut-il (alors que ce critère n’apparait pas dans la partie traiteur de la pâtisserie) ? Elle n’indique pas l’évaluation des techniques de boulage et de façonnage : faut-il indiquer ce critère ? 

Par contre, la grille propose d’évaluer les techniques gestuelles ce qui est une bonne idée me semble-t-il …
La grille ne propose pas d’évaluation du montage de l’entremets … faut-il l’indiquer puisque cette indication est portée dans le référentiel ?
Elle indique l’évaluation du décor et des finitions en dernier, soit pour toutes les fabrications ce qui est une bonne idée me semble-t-il ….pour autant, ce critère est repris en phase de « présentation » (proposition de cibler le décor et la finition pour l’entremets en phase pratique). 

· Phase Présentation :

La grille porte sur le respect de la commande (sur 4), l’exploitation du thème (sur 8) et la présentation – valorisation (sur 8). Or, le référentiel indique pour cette partie : 

· le respect de la commande

· le respect des règles de présentation - analyse et remédiations en matière de disposition et d’étiquetage,

· la qualité des finitions et des présentations des fabrications,

· l’exploitation du thème (créativité, originalité)

Proposition de prendre en compte la dimension commerciale, la qualité des finitions pour les fabrications de boulangerie et de pâtisserie. 

· Phase « Dégustation » : 

La grille fait apparaitre des évaluations en ½ points …. ce qui peut être délicat à gérer ensuite. Les critères choisis sont conformes (aspect commercial, appréciation sensorielle). Proposition : un critère (sur 5 point) pour chaque fabrication dégustée (boulangerie, pâtisserie). 

· Phase « Argumentation commerciale » : 

La grille n’indique pas de répartition de points (oubli). 

La grille propose un critère intéressant « Présentation et comportement face à un client » ; faut-il en faire état ainsi quand il est indiqué dans le référentiel que le titulaire … peut être amené à être en contact avec la clientèle ? Proposition : différencier l’analyse de chaque fabrication (est-ce pertinent ?), l’aptitude à communiquer et l’argumentation, chaque critère sur 5 (pour un total de 20 points). 

· Pour la situation d’évaluation n°3 (en entreprise), la grille porte sur l’attitude professionnelle (sur 30 points) avec une évaluation en A – B – C et D

	A
	Ne manifeste aucun intérêt

	B
	Ne satisfait pas au minimum

	C
	Satisfait conformes aux exigences

	D
	Fait preuve d’un comportement professionnel


	Attitude professionnelle
	A
	B
	C
	D

	· .Adopter une tenue et un comportement professionnel (propreté, respect du matériel…)
	0
	2
	4
	6

	· S’intégrer dans l’entreprise (Ecoute, esprit d’équipe, aptitude relationnelle, motivation, discrétion…)
	0
	2
	4
	6

	· Respecter les horaires de travail (ponctualité, assiduité…)
	0
	2
	4
	6

	·  Respecter les consignes (Dynamisme, initiative, Adaptabilité …)
	0
	2
	4
	6

	· Organiser son travail (respect des temps…)
	0
	2
	4
	6

	Totaux
	
	
	
	30


Puis une évaluation de toutes les tâches indiquées dans le RAP du référentiel (soit 45 critères pour un total de 300 points). Faut-il être aussi exhaustif, quand on sait toute la difficulté des professionnels de remplir ces grilles en entreprise ? Par contre, ce genre de grille est tout à fait approprié pour suivre la formation en entreprise et essayer d’articuler la formation entre l’établissement et l’entreprise. 

Il faudrait que le référentiel puisse tenir compte des indications du référentiel, et notamment pour la S3 : 

« Seront obligatoirement évalués :

- le comportement professionnel, l’intégration dans une équipe, l’autonomie,

- la mise en œuvre des préparations, des compositions, des fabrications,

- la capacité à contrôler et à proposer des améliorations, des solutions, des innovations,

- la capacité à gérer et à optimiser la production et l’équipe,

- la capacité à commercialiser les produits (dynamique de vente, argumentation, …) »
A voir la proposition faite dans ce document. 

8 août 2009 : commentaires, modifications proposées par Emmanuel Humblot (Académie de Nancy – Metz) 

· Proposition nouvelle répartition de points : 
	NOTES RECAPITULATIVES S1
	
	
	sous – total I
	Phase écrite d’organisation du travail et de gestion du commis → A mettre sur 10pts si on veut un total de points idem à l’EP, soit 20 au total
	/ 05

	Période (en centre de formation) :
	
	
	sous – total II
	Phase pratique de fabrication (avec commis)

→ A mettre sur 35pts si on veut un total de points idem à l’EP, soit 100 au total
	/ 40


Effectivement, il existe une différence dans la répartition des points entre le ponctuel et le CCF, mais cela est une volonté du groupe de travail. La différence a été reportée sur l’argumentation commerciale (en S3). 
· Ajout de 0 devant le 5 : modification effectuée 

· Changement des critères de performance pour tenir compte de la modification dans la grille de l’épreuve ponctuelle : 

	Respect de la commande 1pt
	 Des erreurs en nature et en quantité

sont constatées

0


	Les fabrications
 respectent la commande (nature, quantité)
1


	
	


· Prise en compte des propositions en rouge : 
En S1

	Analyse de la fabrication de boulangerie     3 pts
	L’analyse est très approximative

0


	L’analyse est peu structurée, et le vocabulaire employé est mal adapté

1


	L’analyse est structurée, le vocabulaire utilisé est professionnel et adapté

2


	L’analyse est pertinente, argumentée, et des remédiations sont proposées

3


	
	


	Argumentation

                    2 pts


	Argumentation superficielle, les choix ne choix ne sont pas justifiés
0


	Argumentation correcte, 

les choix sont justifiés systématiquement

1


	Argumentation riche et nourrie de références professionnelles
2


	
	


	Estimation et ordonnancement des étapes de préparation et de fabrication       3 pts
	Beaucoup d’étapes sont manquantes, les temps 

ne sont pas conformes aux réalités professionnelles
0


	Des étapes importantes sont  absentes, les temps sont approximatifs

1


	L’ordonnancement est globalement conforme et les temps sont estimés sans erreurs graves

2


	Temps et ordonnancement correspondent aux exigences professionnelles

3


	
	


En S2
	Ordonnancement des étapes de préparation et de fabrication       3 pts
	Beaucoup d’étapes sont manquantes, les temps 

ne sont pas conformes aux réalités professionnelles
0


	Des étapes importantes sont  absentes, les temps sont approximatifs

1


	Les étapes de fabrication sont présentes, l’ordonnancement est globalement conforme et les temps sont estimés sans erreurs graves
2


	Toutes les étapes sont présentes et correctement planifiées dans le temps
3


	Temps et ordonnancement correspondent aux exigences professionnelles → les notions de temps sont évaluées ci-après…

	


	Dimension commerciale, qualité des finitions (pâtisserie)  2 pts
	Des fabrications de boulangerie ne sont pas commercialisables

0


	Les fabrications 

sont commercialisables

1


	Toutes les fabrications sont commercialisables, et d’un haut niveau très professionnel 

2


	
	


	Analyse de la fabrication de pâtisserie 3 pts
	L’analyse est très approximative

0


	L’analyse est peu structurée, et le vocabulaire employé est mal adapté
1


	L’analyse est structurée, le vocabulaire utilisé est professionnel et adapté
2


	L’analyse est pertinente, argumentée, et des remédiations sont proposées

3


	
	


	Argumentation

2 pts


	Argumentation superficielle, les choix ne choix ne sont pas justifiés
0


	Argumentation correcte, 

les choix sont justifiés systématiquement

1


	Argumentation riche et nourrie de références professionnelles
2


	
	


En S3 :

	Volonté : Faire preuve de motivation et de dynamisme, de participation active, de rapidité  2 pts
	Choisit ses centres d’intérêt, manque de constance dans sa participation et de rapidité

0


	Attitude positive, 
réactive au travail, 
1


	Volontaire et dynamique, cherche à apprendre le métier au quotidien. Fait preuve d’initiative

2

	
	


	Conseiller la clientèle 5 pts


	Argumentation non professionnelle

0


	Argumentation incomplète ou peu  professionnelle

1

2


	Argumentation assez précise et complète

3

4


	Pertinence du questionnement et réponse(s) adaptées aux besoins, argumentation précise et complète

5


	
	


Le terme « assez » est délicat … proposition de maintenir le critère « argumentation précise et complète ».
13 août 2009 : commentaires, modifications proposées par Yohann Gourdon (Académie d’Aix Marseille) 

· Page 1/7 : Note totale /180 et non /120 : OK 
· Page 3/7 : Critère « Conduite des fermentations et des cuissons » / Colonne Bien (2 pts): Est-ce normal que l’on évalue uniquement la cuisson et non la cuisson et la fermentation ? oubli réparé, indication « Applique et contrôle les conditions de fermentation et de cuisson »
· Page 4/7 : Critères « Ordonnancement des étapes de préparation et de fabrication » et « Estimation du temps de chaque étape » : Dans ces 2 critères, on évalue les temps de fabrication. Ce point a été déjà rectifié suite aux remarques d’Emmanuel Humblot.
· Page 5/7 : Critère « Dimension commerciale, qualité des finitions (pâtisserie) » / Colonne insuffisant (0 pt) : Je pense qu’il faut lire « Des fabrications de pâtisserie de sont pas commercialisables » et non « boulangerie » : correction faite
· Page 7/7 : Je pense qu’il sera très difficile d’évaluer l’élève sur les phases de présentation et d’argumentation commerciale au sein des entreprises artisanales : j’en prends note, comment faire ? Le référentiel indique pour la S3 : 

Seront obligatoirement évalués :

- le comportement professionnel, l’intégration dans une équipe, l’autonomie,

- la mise en œuvre des préparations, des compositions, des fabrications,

- la capacité à contrôler et à proposer des améliorations, des solutions, des innovations,

- la capacité à gérer et à optimiser la production et l’équipe,

- la capacité à commercialiser les produits (dynamique de vente, argumentation, …).
Par ailleurs, le tableau de répartition des points propose dans le référentiel 10 points pour la partie « Présentation » : il faut bien trouver des critères pour ces 10 points … une autre proposition ???
· Pour l’épreuve ponctuelle en boulangerie, on évalue le façonnage du pain de tradition française et du pain spécial ce qui n’est pas le cas pour l’évaluation en CCF. Je pense qu’il est nécessaire d’évaluer cette technique en CCF. La maîtrise du façonnage est primordiale pour exercer le métier de boulanger : vous avez raison, mais nous sommes souvent pris par le nombre de points entre l’EP et le CCF. Je propose de remplacer le critère suivant : 

	BOULANGERIE 

Techniques gestuelles, rapidité, dextérité

5 pts
	Les gestuelles sont inadaptées

0

1


	Les gestuelles sont maladroites, lentes

1

2


	Les gestuelles sont professionnelles, même si elles peuvent manquer d’aisance

3

4


	Les gestuelles sont professionnelles, assurées et rapides

5


	
	


par celui-ci : 

	Techniques de façonnage et de finition 5 pts
	Façonnages et finitions non conformes

0


	Absence d’homogénéité et de régularité

1

2


	Les façonnages sont professionnels

3

4


	Façonnages et finitions professionnels

5


	
	


· En ce qui me concerne, je trouve que les critères d’évaluation de la phase « pratique de fabrication » sont trop superficiels. Je pense que l’on devrait détailler davantage les fabrications par techniques (exemple pour un entremets : le biscuit / les garnitures : crème, crémeux, coulis gélifié insert, etc. / le montage / la finition / l’écriture au cornet). En effet, on dispense une formation de baccalauréat professionnel (niveau IV) pour des futurs professionnels très qualifiés maîtrisant les techniques professionnelles liées aux diverses activités du métier (Référentiel : champ d’activité / 1.1 Définition).

Si je comprends votre remarque, l’évaluation ne doit pas pour autant prendre en compte et des critères purs « pâtisserie » et des critères purs « boulangerie ». Le référentiel vise un boulanger pâtissier, voilà toute la difficulté … 

Le nombre de points pour évaluer la pratique est identique entre la partie boulangerie et la partie pâtisserie (40 points). 

Nous pouvons envisager de remplacer le critère 

	PATISSERIE 

Techniques gestuelles, rapidité, dextérité

5 pts
	Les gestuelles sont inadaptées

0

1


	Les gestuelles sont maladroites, lentes

1

2


	Les gestuelles sont professionnelles, même si elles peuvent manquer d’aisance

3

4


	Les gestuelles sont professionnelles, assurées et rapides

5


	
	


par celui-ci : 

	Finition / Décor

5 pts
	La finition et le décor sont non conformes au sujet et non  commercialisables

0


	La finition et le décor sont conformes mais manquent de soin, de finesse

1

2


	La finition et le décor sont conformes et soignés

3

4


	La finition et le décor sont conformes, soignés, recherchés

5


	
	


Qu’en pensez-vous ???
17 août 2009 : modifications proposées par Johny Meulewater (Académie de Nancy Metz), et commentées par Emmanuel Humblot (en bleu)
Page 1/1    en s2

Point  de vue perso : j’ai toujours du mal à faire la différence entre :

· Des étapes importantes sont  absentes, les temps sont approximatifs
l’ordonnancement est globalement conforme et les temps sont estimés sans erreurs graves 17 août 2009 : modifications proposées par Johny Meulewater (Académie de Nancy Metz), et commentées par Emmanuel Humblot 

Page 1/1    en s2

Point  de vue perso : j’ai toujours du mal à faire la différence entre :

· Des étapes importantes sont  absentes, les temps sont approximatifs
· l’ordonnancement est globalement conforme et les temps sont estimés sans erreurs graves 

(Approximatif  et pas grave) cela se rejoint : on est d’accord, cependant ce qui différencie le critère 1 de 2 : ce sont les étapes de fabrications…. D’autre part, je fais bien une différence entre approximatif : c’est par exemple le fait d’estimer le temps de préparation d’une génoise à 45 minutes, et grave : ce qui est le cas si la cuisson de cette génoise est estimée à 45 minutes (dans un four à 200°C). 
	Ordonnancement des étapes de préparation et de fabrication       3 pts
	Beaucoup d’étapes sont manquantes, les temps 

ne sont pas conformes aux réalités professionnelles
0


	Des étapes importantes sont  absentes, les temps sont approximatifs

1


	Les étapes de fabrication sont présentes, l’ordonnancement est globalement conforme et les temps sont estimés sans erreurs graves
2


	Toutes les étapes sont présentes et correctement planifiées dans le temps
3


	Temps et ordonnancement correspondent aux exigences professionnelles → les notions de temps sont évaluées ci-après…



Idem pour toutes les estimations du même style ! Je conçois que les termes peuvent prêter à confusion … à nous de clarifier tout cela pour faciliter la lecture de tous !
Page 4/11 : Qualités organoleptiques : pour ma part il est dommage de focaliser uniquement sur le gout, le gout du pain  ne changera pas beaucoup selon sa forme, son façonnage je suppose que les candidats   ont les même ingrédients voir le même levain. ►Attention toutefois à la cuisson, aux pesées, au pétrissage, aux temps de pousse…
Pour un pain, la vue, le toucher, l’ouïe, l’odorat  est aussi important ►Certes, et ils font aussi partie intégrante du goût (imagine manger quelque chose sans le voir (les yeux bandés) et sans entendre le bruit de la mastication : le gout que tu percevras sera déformé par rapport à tes perceptions habituelles…)
Idem pour la pâtisserie . 
A la (re)lecture, le terme peut prêter à confusion : or, le terme « goût » dépasse la « saveur » pour tenir compte également des autres sens (toucher, ouïe, …). Malgré tout, il semble intéressant de limiter les confusions. Nouvelle proposition : 
	Qualités organoleptiques de la fabrication de

boulangerie 2 pts
	La fabrication n’est pas commercialisable sur un plan gustatif après dégustation
0


	La fabrication correspond aux standards sur le plan gustatif professionnels
1


	La fabrication se différencie par un haut niveau de qualité organoleptique
2


	
	


S3 : Pour avoir fait quelques visites de stage, je pense qu’il est difficile de demander à un élève de gérer la production et l’équipe.

Ils ont déjà un mal fou à s’adapter et à être efficace en entreprise avant au moins trois semaines d’entreprise ! ►C’est vrai, mais il faudra mieux les préparer (élèves et tuteurs) à cet aspect car cela fait aussi partie du référentiel (d’où l’intérêt du travail avec les commis : ce qui demande par ailleurs un certain fonctionnement au niveau des ateliers…) et de ce que les professionnels attendent dans le futur de nos élèves ayant un niveau 4. Il sera certainement important de donner une dernière période de formation en entreprise suffisante pour cette évaluation (4 à 6 semaines). Il faudra aussi relativiser ce critère, en donnant des pistes aux jeunes en leur demandant par exemple de produire des spécialités qu’ils maitrisent parfaitement et qu’ils pourront se proposer de refaire en entreprise…
	ACADEMIE DE :


	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL
BOULANGER PATISSIER 
	SESSION : 

Date : 

 


	EVALUATION EN CONTROLE EN COURS DE FORMATION

	EPREUVE E2 

Coefficient : 9 


	CANDIDAT
	
	ETABLISSEMENT

	Nom :

Prénom :    
	 
	


	NOM des membres du jury
	FONCTION des membres du jury
	EMARGEMENT

	
	
	


	NOTES RECAPITULATIVES S1
	
	
	sous – total I
	Phase écrite d’organisation du travail et de gestion du commis 
	/ 05

	Période (en centre de formation) :
	
	
	sous – total II
	Phase pratique de fabrication (avec commis)
	/ 40

	Fin de la seconde année de formation
	
	sous – total III
	Phase de présentation
	/ 05

	Au plus tard premier semestre de l’année de terminale professionnelle
	
	sous – total IV
	Phase de dégustation
	/ 05 

	
	
	
	sous – total V
	Phase d’argumentation commerciale
	/ 05 

	
	
	
	
	NOTE FINALE S1 PROPOSEE AU JURY
	/ 60


	NOTES RECAPITULATIVES S2
	
	
	sous – total I
	Phase écrite d’organisation du travail et de gestion du commis
	/ 10

	Période (en centre de formation) :
	
	
	sous – total II
	Phase pratique de fabrication (avec commis et évaluation de sa conduite)
	/ 35

	Fin de la dernière année de formation
	
	sous – total III
	Phase de présentation
	/ 05

	
	
	
	sous – total IV
	Phase de dégustation
	/ 05

	
	
	
	sous – total V
	Phase d’argumentation commerciale
	/ 05

	
	
	
	
	NOTE FINALE S2 PROPOSEE AU JURY
	/ 60


	NOTES RECAPITULATIVES S3
	
	
	sous – total I
	Phase de fabrication
	/ 30

	Période (en entreprise) : 
	
	
	sous – total II
	Phase de présentation
	/ 10

	Au cours du dernier trimestre de la dernière année de formation
	sous – total III
	Phase d’argumentation commerciale
	/ 20

	
	
	
	
	NOTE FINALE S3 PROPOSEE AU JURY
	/ 60


	NOTE FINALE 

S1 + S2 + S3
	
	
	NOTE FINALE PROPOSEE AU JURY
	Note totale


	/ 180

	
	
	
	
	Note sur 20
	/ 20

	
	
	
	
	Note arrondie sur 20

(au ½ point supérieur)
	/ 20


	ACADEMIE DE :


	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

BOULANGER PATISSIER
	SESSION : 

Date : 

 


	EVALUATION EN CONTROLE EN COURS DE FORMATION

SITUATION D’EVALUATION N°1

	EPREUVE E2 

Coefficient : 9 


	FABRICATIONS 
	CANDIDAT
	ETABLISSEMENT

	
	Nom :      
Prénom :     
	


	NOM des membres du jury
	FONCTION des membres du jury
	EMARGEMENT

	
	
	


	NOTES RECAPITULATIVES S1
	
	
	sous – total I
	Phase écrite d’organisation du travail et de gestion du commis
	/ 05

	Période : 
	
	
	sous – total II
	Phase pratique de fabrication (avec commis)
	/ 40

	Fin de la seconde année de formation
	
	sous – total III
	Phase de présentation
	/ 05

	Au plus tard premier semestre de l’année de terminale professionnelle
	
	sous – total IV
	Phase de dégustation et d’argumentation commerciale
	/ 10 

	
	
	
	
	NOTE FINALE S1 PROPOSEE AU JURY
	/ 60


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Estimation et ordonnancement des étapes de préparation et de fabrication 3 pts
	Beaucoup d’étapes sont manquantes, les temps 

ne sont pas conformes aux réalités professionnelles
0


	Des étapes importantes sont  absentes, les temps sont approximatifs

1


	L’ordonnancement est globalement conforme et les temps sont estimés sans erreurs graves

2


	Temps et ordonnancement correspondent aux exigences professionnelles

3


	
	

	Gestion du commis 

1 pt
	Les tâches confiées au commis sont inadaptées

0


	Le commis est utilisé de manière optimale et professionnelle

1


	
	

	Calcul des quantités nécessaires 1 pt
	Des erreurs dans les calculs
 sont constatées

0


	Le mode de calcul et les résultats sont conformes

1


	
	

	PHASE écrite d’organisation du travail et de gestion du commis (TOTAL sur 5 points)
	SOUS-TOTAL I
	


	Organisation du poste de travail

2 pts
	Manque de constance dans l’organisation de son poste de travail

0


	Organise son poste de travail 

de manière logique 

1


	Le poste de travail est toujours ordonné,  rangé, adapté par rapport aux tâches réalisées

2


	
	

	Respect des règles d’hygiène, de santé et de sécurité

1 pt
	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

0


	Respecte les consignes et anticipe les risques liés à l’hygiène, la santé et à la sécurité à son poste de travail, pour lui et son commis

1


	
	

	Utilisation rationnelle des matières premières 1 pt
	Manque de constance dans la gestion des matières premières

0


	Utilise  la juste quantité nécessaire, optimise les produits à sa disposition

1


	
	

	Utilisation rationnelle des matériels et outillages  1 pt
	Le choix et l’utilisation des matériels et outillages sont inadaptés

0


	Maîtrise en autonomie le choix et l’utilisation des matériels et outillages nécessaires 

1


	
	

	Utilisation rationnelle des énergies et des fluides 1 pt
	Le choix et l’utilisation des énergies et des fluides sont inadaptés

0


	Utilise de manière rationnelle

 les énergies et les fluides 

1


	
	


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Conduite des fermentations et des cuissons 3 pts
	Ne respecte pas les conditions (temps, température, matériel)

0


	Applique les protocoles sans autonomie, espacement non respecté
1


	Applique et contrôle les conditions de fermentation et de cuisson

2


	Respecte et suit de manière professionnelle les protocoles

3


	
	

	Pesées, mesures, quantités 1 pt
	Des erreurs sont constatées sur les pesées, les mesures, les quantités 

0


	Les pesées,  les mesures, les quantités  

sont justes et appropriées

1


	
	

	Techniques de façonnage et de finition 5 pts
	Façonnages et finitions non conformes
0


	Absence d’homogénéité et de régularité

1

2


	Les façonnages sont professionnels
3

4


	Façonnages et finitions professionnels

5


	
	

	BOULANGERIE
Pain de tradition française
5 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	Pain spécial
5 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	Pâte levée feuilletée ou pâte levée
5 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	Produit traiteur de boulangerie
5 pts 
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	Pièce de décor en pâte levée et/ou en pâte morte 5 pts 
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	PHASE pratique de fabrication (TOTAL sur 40 points)
	SOUS-TOTAL II
	


	Respect de la commande 1pt
	 Des erreurs en nature, en quantité et en poids

sont constatées

0


	Les fabrications
 respectent la commande (nature, quantité)
1


	
	

	Dimension commerciale, qualité des finitions (boulangerie)  2 pts
	Des fabrications de boulangerie ne sont pas commercialisables
0


	Les fabrications 
sont commercialisables
1


	Toutes les fabrications sont commercialisables, et d’un haut niveau professionnel 

2


	
	

	Exploitation du thème   1 pt
	Aucune interprétation
 propre du thème

0


	Exploitation originale 
et appropriée du thème

1


	
	

	Mise en valeur (buffet)
1 pt
	La présentation est peu attractive,
 les fabrications peu valorisées
0


	Le buffet met en valeur 
les fabrications 
1


	
	

	PHASE de présentation des fabrications (TOTAL sur 5 points)
	SOUS-TOTAL III
	


	Qualités organoleptiques de la fabrication de

boulangerie 2 pts
	La fabrication n’est pas commercialisable après dégustation

0


	La fabrication correspond aux standards professionnels
1


	La fabrication se différencie par un haut niveau de qualité organoleptique
2


	
	

	Analyse de la fabrication de boulangerie 3 pts
	L’analyse est très approximative

0


	L’analyse est peu structurée, et le vocabulaire employé est mal adapté

1


	L’analyse est structurée, le vocabulaire utilisé est professionnel et adapté

2


	L’analyse est pertinente, argumentée, et des remédiations sont proposées

3


	
	

	Aptitude à communiquer

3 pts
	Communique de manière inappropriée aux contextes

0


	Communique mais ne fait pas preuve d’écoute active

1


	Communique avec hésitation mais fait preuve d’écoute active

2


	Communique avec aisance, très bonne écoute active

3


	
	

	Argumentation

2 pts


	Argumentation superficielle, les choix ne sont pas justifiés
0


	Argumentation correcte, 

les choix sont justifiés systématiquement

1


	Argumentation riche et nourrie de références professionnelles
2


	
	

	PHASE de dégustation et d’argumentation commerciale (TOTAL sur 10 points)
	SOUS-TOTAL IV
	


	ACADEMIE DE :


	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

BOULANGER PATISSIER
	SESSION : 

Date : 

 


	EVALUATION EN CONTROLE EN COURS DE FORMATION

SITUATION D’EVALUATION N°2
	EPREUVE E2 

Coefficient : 9 


	FABRICATIONS 
	CANDIDAT
	ETABLISSEMENT

	
	Nom :      
Prénom :     
	


	NOM des membres du jury
	FONCTION des membres du jury
	EMARGEMENT

	
	
	


	NOTES RECAPITULATIVES S2
	
	
	sous – total I
	Phase écrite d’organisation du travail et de gestion du commis
	/ 10

	Période (en centre de formation) :
	
	
	sous – total II
	Phase pratique de fabrication (avec commis et évaluation de sa conduite)
	/ 35

	Fin de la dernière année de formation
	
	sous – total III
	Phase de présentation
	/ 05

	
	
	
	sous – total IV
	Phase de dégustation et d’argumentation commerciale
	/ 10

	
	
	
	
	NOTE FINALE S2 PROPOSEE AU JURY
	/ 60


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Qualité du document (écriture, présentation) 2 pts
	Le document n’est pas du tout soigné, non exploitable

0


	La présentation du document n’est pas normalisée

1


	Le document est normalisé, soigné et écrit  avec un vocabulaire professionnel adapté

2


	
	

	Ordonnancement des étapes de préparation et de fabrication 3 pts
	Beaucoup d’étapes sont manquantes

0


	Des étapes importantes sont  absentes
1


	Les étapes de fabrication sont présentes, l’ordonnancement est globalement conforme 

2


	L’ordonnancement s’inscrit parfaitement  dans une réalité professionnelle 
3


	
	

	Estimation du temps de chaque étape  
3 pts
	Les temps de fabrication  et de préparation ne sont pas conformes aux réalités professionnelles

0


	Les temps de fabrication et de préparation sont approximatifs

1


	Toutes les étapes sont estimées en temps, avec quelques erreurs sans conséquence

2


	Les temps  sont estimés avec rigueur et correspondent aux exigences professionnelles

3

	
	

	Gestion du commis 

2 pts
	Les tâches confiées au commis sont inadaptées

0


	Les tâches confiées au commis 

sont conformes

1


	Le commis est utilisé de manière optimale et professionnelle

2

	
	

	PHASE écrite d’organisation du travail et de gestion du commis (TOTAL sur 10 points)
	SOUS-TOTAL I
	

	Organisation du poste de travail

2 pts
	Manque de constance dans l’organisation de son poste de travail

0


	Organise son poste de travail 

de manière logique 

1


	Le poste de travail est toujours ordonné,  rangé, adapté par rapport aux tâches réalisées

2


	
	

	Respect des règles d’hygiène, de santé et de sécurité

1 pt
	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

0


	Respecte les consignes et anticipe les risques liés à l’hygiène, la santé et à la sécurité à son poste de travail, pour lui et son commis

1


	
	

	Utilisation rationnelle des matières premières 1 pt
	Manque de constance dans la gestion des matières premières

0


	Utilise  la juste quantité nécessaire, optimise les produits à sa disposition

1


	
	

	Utilisation rationnelle des matériels et outillages  1 pt
	Le choix et l’utilisation des matériels et outillages sont inadaptés

0


	Maîtrise en autonomie le choix et l’utilisation des matériels et outillages nécessaires 

1


	
	

	Utilisation rationnelle des énergies et des fluides 1 pt
	Le choix et l’utilisation des énergies et des fluides sont inadaptés

0


	Utilise de manière rationnelle

 les énergies et les fluides 

1


	
	

	Conduite des cuissons 2 pts
	Ne respecte pas les conditions (temps, température, matériel)

0


	Applique et contrôle

 les conditions de cuisson 

1


	Respecte et suit de manière professionnelle les protocoles

2


	
	

	Conduite du commis 3 pts
	Aucune communication avec le commis

0


	Manque de constance, les consignes manquent de clarté et de précision

1


	Le commis est suivi, les consignes sont claires

2


	La conduite du commis est en tous points professionnelle

3


	
	

	PATISSERIE 

Biscuit 
3 pts 
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles

0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme

2


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles

3


	
	

	Crème et/ou garniture
3 pts 
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles

0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme

2


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles

3


	
	

	Entremets
3 pts
	La technique de montage n’est pas conforme

0


	La technique du montage est approximative 

1


	La technique du montage est conforme

2


	Conformité  du montage proportionnalité respectée

3


	
	

	Finition / Décor

3 pts
	La finition et le décor sont non conformes au sujet et non  commercialisables

0


	La finition et le décor sont conformes mais manquent de soin, de finesse

1


	La finition et le décor sont conformes et soignés

2


	La finition et le décor sont conformes, soignés, recherchés

3


	
	

	Pâte à choux  glacée au fondant
3 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles

0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme

2


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles

3


	
	

	Pâte à choux (autre déclinaison)
3 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles

0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme

2


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles

3


	
	

	Petits fours secs
3 pts
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles

0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme

2


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles

3


	
	

	Produit traiteur de pâtisserie (base pâte feuilletée ou pâte friable)

3 pts 
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles

0


	Les étapes de fabrication sont approximatives

1


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme

2


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles

3


	
	


	PHASE pratique de fabrication (TOTAL sur 35 points)
	SOUS-TOTAL II
	

	Respect de la commande 1pt
	 Des erreurs en nature et en quantité

sont constatées

0


	Les fabrications
 respectent la commande (nature, quantité)
1


	
	

	Dimension commerciale, qualité des finitions (pâtisserie)  2 pts
	Des fabrications de pâtisserie ne sont pas commercialisables

0


	Les fabrications 

sont commercialisables

1


	Toutes les fabrications sont commercialisables, et d’un niveau très professionnel 

2


	
	

	Exploitation du thème   1 pt
	Aucune interprétation
 propre du thème

0


	Exploitation originale 
et appropriée du thème

1


	
	

	Mise en valeur (buffet)  1 pt
	La présentation est peu attractive,
 les fabrications peu valorisées
0


	Le buffet met en valeur 
les fabrications 
1


	
	

	PHASE de présentation des fabrications (TOTAL sur 5 points)
	SOUS-TOTAL III
	


	Qualités organoleptiques de la fabrication de

Pâtisserie 2 pts
	La fabrication n’est pas commercialisable après dégustation
0


	La fabrication correspond aux standards 
professionnels
1


	La fabrication se différencie par un haut niveau de qualité organoleptique

2


	
	

	Analyse de la fabrication de pâtisserie 3 pts
	L’analyse est très approximative

0


	L’analyse est peu structurée, et le vocabulaire employé est mal adapté
1


	L’analyse est structurée, le vocabulaire utilisé est professionnel et adapté
2


	L’analyse est pertinente, argumentée, et des remédiations sont proposées

3


	
	

	Aptitude à communiquer

3 pts
	Communique de manière inappropriée aux contextes

0


	Communique mais ne fait pas preuve d’écoute active

1


	Communique avec hésitation mais fait preuve d’écoute active

2


	Communique avec aisance, très bonne écoute active

3


	
	

	Argumentation

2 pts


	Argumentation superficielle, les choix ne sont pas justifiés
0


	Argumentation correcte, 

les choix sont justifiés systématiquement

1


	Argumentation riche et nourrie de références professionnelles
2


	
	

	PHASE de dégustation et d’argumentation commerciale (TOTAL sur 10 points)
	SOUS-TOTAL IV
	


	ACADEMIE DE :


	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

BOULANGER PATISSIER
	SESSION : 

Date : 

 


	EVALUATION EN CONTROLE EN COURS DE FORMATION

SITUATION D’EVALUATION N°3

	EPREUVE E2 

Coefficient : 9 


	CANDIDAT
	
	ETABLISSEMENT

	Nom :   
Prénom :     
	
	


	NOM des membres du jury
	FONCTION des membres du jury
	EMARGEMENT

	
	
	


	NOTES RECAPITULATIVES S3
	
	sous – total I
	Phase de fabrication (y compris le comportement professionnel, l’intégration dans une équipe, l’autonomie, … mais aussi la capacité à gérer et à optimiser la production et l’équipe)
	/ 30

	Période (en entreprise) : 
	
	sous – total II
	Phase de présentation (y compris la capacité à contrôler et à proposer des améliorations, des solutions, des innovations, …)
	/ 10

	Au cours du dernier trimestre de la dernière année de formation
	
	sous – total III
	Phase d’argumentation commerciale (capacité à commercialiser les produits : dynamique de vente, argumentation, …)
	/ 20

	
	
	
	NOTE FINALE S3 PROPOSEE AU JURY
	/ 60


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Techniques gestuelles, rapidité, dextérité  5 pts
	Les gestuelles sont inadaptées

0


	Les gestuelles sont maladroites, lentes

1

2


	Les gestuelles sont professionnelles, mais manque d’aisance
3

4


	Les gestuelles sont professionnelles, assurées et rapides

5


	
	

	Capacité à gérer et à optimiser la production et l’équipe

5 pts
	Participe à la production sans parvenir à gérer la production et l’équipe

0


	Eprouve quelques difficultés à gérer la production et l’équipe

1

2


	Montre des aptitudes à gérer la production et l’équipe

3

4


	Montre des aptitudes à gérer et à chercher à optimiser la production et l’équipe

5


	
	


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Ponctualité : Respecter les horaires de travail, faire preuve de ponctualité 2 pts
	Retards et absences sont répétées et injustifiés

0


	Respecte

 l’horaire d’arrivée

1


	Est toujours à l’heure et en tenue à son poste de travail

2

	
	

	Amabilité – règles de savoir vivre :

Entretenir des bonnes relations avec autrui 2 pts
	A du mal à établir des relations avec d’autres personnes (quelques écarts de langage, attitudes déplacées, …)

0


	Fait des efforts pour susciter

 de la sympathie et rendre agréables

 les relations entre les personnes

1


	A un comportement exemplaire en terme de politesse, d’amabilité 

2


	
	

	Esprit d’équipe :

S’intégrer d’une manière active au sein de l’entreprise 2 pts
	Fait peu d’efforts

 pour s’intégrer

0


	Fait des efforts pour s’intégrer 

et communiquer

1


	S’intègre naturellement et rapidement, est capable de s’adapter rapidement aux différents rythmes de l’entreprise

2


	
	

	Respect : 

Respecter la santé et la sécurité de chacun  2 pts
	Manque de rigueur dans le respect des consignes de santé et de sécurité à son poste de travail

0


	Respecte les consignes 
de santé et de sécurité 
à son poste de travail

1


	Respecte les consignes et anticipe les risques liés à la santé et à la sécurité à son poste de travail

2

	
	

	Respect : Se présenter et avoir une tenue propre et adaptée au milieu professionnel 2 pts
	Des négligences trop fréquentes (tenue et/ou hygiène) 

0


	Tenue conforme,

de rares irrégularités

1


	Tenue et présentation professionnelle impeccables et irréprochables

2

	
	

	Respect : Respecter les règles d’hygiène
2 pts
	Ne respecte pas les règles essentielles d’hygiène

0


	Respecte les règles
 élémentaires d’hygiène

1


	Respecte les consignes et anticipe les risques liés à l’hygiène

2

	
	

	Respect : Faire preuve de respect de l’environnement (tri sélectif, économies des fluides et des énergies, …) 2 pts
	A du mal à respecter régulièrement l’environnement dans son travail 

0


	Agit en respectant
 régulièrement l’environnement 
dans son travail

1


	Agit en respectant au quotidien l’environnement dans son travail, anticipe les risques 

2

	
	

	Volonté : Faire preuve de curiosité professionnelle et demander conseil
2 pts
	Ne demande pratiquement pas de conseils, ne semble pas très intéressé, n’accepte pas les remarques

0


	Fait preuve de curiosité, 
s’intéresse à son travail. 
S’adapte aux remarques formulées
 (positives et négatives)

1


	Pose des questions pertinentes. Met toujours les conseils reçus en application
2

	
	

	Volonté : Faire preuve de motivation et de dynamisme, de participation active, de rapidité  2 pts
	Choisit ses centres d’intérêt, manque de constance dans sa participation et de rapidité

0


	Attitude positive, 
réactive au travail

1


	Volontaire et dynamique, cherche à apprendre le métier au quotidien. Fait preuve d’initiative

2

	
	

	Savoir être : 

Garder la maîtrise de soi  2 pts
	A du mal 
à se contrôler 

0


	Sait se contrôler 

1


	Est toujours maître de soi dans toutes les situations
2

	
	

	PHASE de fabrication (TOTAL sur 30 points)
	SOUS-TOTAL I
	


	Présenter,  valoriser
 les produits
3 pts

	Aucune implication dans la présentation et la valorisation des produits en vitrine

0


	Présentation et valorisation non conformes aux normes professionnelles

1


	Présentation et valorisation conformes aux normes professionnelles

2


	Apport d’une dimension personnelle et créative à la présentation et à la valorisation des produits

3


	
	

	Capacité à contrôler (les produits, les conditions de commercialisation et de facturation, …) 
2 pts
	Manque d’autonomie dans les pratiques  de contrôle 

0


	Exerce la compétence de contrôle avec professionnalisme (contrôle des matières premières et de leurs conditions de commercialisation,  la mise en place, le rangement, les fabrications, ….)

1


	Montre des aptitudes réelles dans l’exercice quotidien de contrôle dans l’entreprise

2


	
	

	Capacité à détecter des anomalies
2 pts
	Manque de prise de recul et d’’analyse dans l’exercice du métier

0


	Repère régulièrement 

 les anomalies 

en nature et en quantité

1


	Détecte et réagit rapidement et de manière adaptée aux anomalies 

2


	
	

	Capacité à proposer des améliorations, des innovations, des solutions, …
3 pts
	Manque de réalisme professionnel dans les propositions 

0


	Eprouve des difficultés à argumenter ses propositions

1


	Cherche à proposer des améliorations, des innovations, des solutions, ….

2


	Montre des aptitudes réelles à proposer des mesures d’optimisation

3


	
	

	PHASE de présentation (TOTAL sur 10 points)
	SOUS-TOTAL II
	


	Capacité à communiquer avec les personnels de vente, la clientèle

5 pts
	Rejette toutes sortes de communication avec les personnels de vente ou la clientèle

0


	Eprouve des difficultés à transmettre des informations

1

2


	Communique en respectant les normes  professionnelles et les usages internes

3

4


	Exploite ses capacités de communication à des fins commerciales

5


	
	

	Capacité à commercialiser les produits (dynamique de vente)  5 pts
	Eprouve des difficultés à participer et proposer des actions de commercialisation de produits

0


	Participe sans aucune autonomie aux actions de commercialisation des produits

1

2


	Participe à la commercialisation des produits en essayant d’être force de propositions

3

4


	Est force de propositions en matière de dynamique de vente (promotion, vente additionnelle, éléments de fidélisation, …)

5


	
	

	Conseiller la clientèle 5 pts


	Argumentation non professionnelle

0


	Argumentation incomplète ou peu professionnelle

1

2


	Argumentation précise et complète

3

4


	Pertinence du questionnement et réponse(s) adaptées aux besoins, argumentation précise et complète

5


	
	

	Communiquer à l’aide des technologies de l’information et de la communication

5 pts
	N’utilise pas les technologies de l’information et de la communication

0


	Utilise très rarement les technologies de l’information et de la communication

1

2


	Utilise de manière professionnelle les technologies

3

4


	Utilise à des fins commerciales les technologies

5


	
	

	PHASE d’argumentation commerciale (TOTAL sur 20 points)
	SOUS-TOTAL III
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