LP Louis Guilloux  Rennes Evaluation  PFMP (période de formation en milieu professionnel) 


Objectifs de formation

Grille d’évaluation du Baccalauréat Professionnel Boulanger/pâtissier en Période de Formation en Milieu Professionnel
1. Appréciation sur le  Savoir Etre 

	Attitude professionnelle
	1
	2
	3
	4

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

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

	· Respecter les horaires de travail (ponctualité, assiduité…)
	
	
	
	

	·  Respecter les consignes (Dynamisme, initiative, Adaptabilité …)
	
	
	
	

	· Organiser son travail (respect des temps…)
	
	
	
	

	Totaux
	
	
	
	


2. fonction approvisionnement STOCK. Réception des marchandises (préparer les espaces de travail)
	Evaluation des savoir-faire
	NE
	1
	2
	3
	4

	Vérification conformité

	· Identifier, reconnaître les matières premières et les produits.
	
	
	
	
	

	· Contrôler un approvisionnement (qualité, quantité…)
	
	
	
	
	

	Rangement des marchandises

	· Trier, classer, ordonner les produits livrés dans les zones de stockage adapté.
	
	
	
	
	

	Surveillance du stock

	· Constater et signaler l’état qualitatif et quantitatif du stock
	
	
	
	
	

	Totaux
	
	
	
	
	


3.  Fonction communication- commercialisation
	Evaluation des savoir-faire
	NE
	1
	2
	3
	4

	Contrôler la qualité des produits

	· Contrôler le bon fonctionnement des appareils et communiquer les anomalies repérées.
	
	
	
	
	

	· Conditionner et  identifier les matières premières, les fabrications intermédiaires, les produits finis : (protéger, étiqueter, ranger…)
	
	
	
	
	

	· Apprécier la conformité d’un produit fini et communiquer les anomalies repérées (taille, régularité…).
	
	
	
	
	

	· Apprécier la capacité à gérer et à optimiser la production.
	
	
	
	
	

	· Transmettre les caractéristiques techniques aux personnels de vente
	
	
	
	
	

	· Présenter, argumenter et vendre les produits
	
	
	
	
	

	Totaux
	
	
	
	
	


4. fonction production réalisation
	Evaluation des savoir-faire
	NE
	1
	2
	3
	4

	Hygiène et sécurité

	· Respecter les consignes de sécurité.
	
	
	
	
	

	· Respecter et appliquer les règles d’hygiène.
	
	
	
	
	

	Mettre en place 

	· Installer son plan de travail.
	
	
	
	
	

	· Préparer son matériel.
	
	
	
	
	

	· Rassembler et calculer  ses matières premières en fonction d’une fiche technique.
	
	
	
	
	

	· Respecter la marche en avant dans le temps et/ ou dans l’espace.
	
	
	
	
	

	· Planifier l’exécution d’une production.
	
	
	
	
	

	Réaliser des mélanges et appareils de base 

	· Maîtriser les techniques et gestuelles dans le respect des pratiques professionnelles.
	
	
	
	
	

	· Pétrir les pâtes (pains de tradition française et pains courants français)
	
	
	
	
	

	· Pétrir les pâtes (pains spéciaux, pâte à décors…)
	
	
	
	
	

	· Pétrir les pâtes (viennoiseries, pâtes friables, pâte feuilletée…)
	
	
	
	
	

	Mettre en œuvre- Assembler des produits 

	· Tourer les pâtons.
	
	
	
	
	

	· Abaisser les pâtons.
	
	
	
	
	

	· Peser et diviser.
	
	
	
	
	

	· Bouler.
	
	
	
	
	

	· Façonner à la machine.
	
	
	
	
	

	· Façonner des formes diverses ;
	
	
	
	
	

	· Foncer des tartes.
	
	
	
	
	

	· Réaliser des crèmes.
	
	
	
	
	

	· Crémer une préparation.
	
	
	
	
	

	· Dresser à la poche : (pâte à choux, meringues, petits fours…)
	
	
	
	
	

	· Monter un entremets, un petit gâteau…
	
	
	
	
	

	· Garnir, masquer…
	
	
	
	
	

	Conduire des fermentations

	· Conduire les différentes méthodes de fermentation.
	
	
	
	
	

	· Apprécier l’évolution de la fermentation.
	
	
	
	
	

	Conduire des cuissons

	· Apprécier la cuisson d’un sirop de sucre.
	
	
	
	
	

	· Apprécier la cuisson d’une préparation sur feux.
	
	
	
	
	

	· Préparer à la cuisson (dorer, scarifier, couper aux ciseaux…)
	
	
	
	
	

	· Mettre au four et assurer les cuissons.
	
	
	
	
	

	Conduire des mises au point

	· Réaliser une mise au point du chocolat de couverture
	
	
	
	
	

	· Mettre un nappage, un fondant au point
	
	
	
	
	

	Présenter et mettre en valeur des produits finis

	· Glacer  une préparation (pinceau, palette…)
	
	
	
	
	

	· Réaliser des petits décors en chocolat de couverture.
	
	
	
	
	

	· Décorer avec un aspect de créativité par rapport à un thème et écrire au cornet.
	
	
	
	
	

	Totaux
	
	
	
	
	


	TABLEAU RECAPITULATIF
	NE
	1
	2
	3
	4

	1. Appréciation sur le  Savoir Etre
	
	
	
	
	

	2. fonction approvisionnement STOCK. Réception des marchandises (préparer les espaces de travail)
	
	
	
	
	

	3.  Fonction communication- commercialisation
	
	
	
	
	

	4. fonction production
	
	
	
	
	

	Totaux
	
	
	
	
	


Le total des points obtenus X  










NE : Ne se fait pas en entreprise. Ne sera pas pris en compte dans la notation.

1 : très insuffisant (0 à5).                           2 : insuffisant (6 à 10).

3 : Satisfaisant  conforme aux exigences (11 à 15) .4 : point fort supérieur aux exigences (16 à20)


