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Contrôle de formation


b.2 Fabriquer des fromages à pâte mi-dure

Évaluation personnelle de la compétence opérationnelle par la personne en formation

Mon opinion concernant mon savoir-faire de cette compétence opérationnelle 
 


Arguments:





Date:								Signature:


Évaluation par la personne en formation et par la formatrice / le formateur en entreprise

	Objectifs évaluateurs en entreprise

	Les technologues du lait sont capables d’appliquer les technologies spécifiques à la fabrication de différentes sortes de fromages à pâte mi-dure. Ils appliquent leurs connaissances aux propriétés des sortes de fromage en réglant l’influence des paramètres de fabrication. 

	Évaluation des objectifs de formation A = Atteint / 
B = pas encore atteint 

	
	

	
	

	
	

	b.2.1 Je prépare les matières premières et les auxiliaires technologiques nécessaires à la fabrication de fromages à pâte mi-dure, de même que les installations et les ustensiles.
	 
	 

	b.2.2 J’exécute les étapes de production de la fabrication du fromage selon les instructions valables dans l’entreprise: 
- traitement du lait 
- maturation
- adjonction d’eau
- coagulation
- décaillage
- repos du caillé
- délactosage
- chauffage du caillé
- brassage après le feu
- réglage de la température de sortie
- sortie du caillé
- pressage
- retournement des fromages.
	
	

	b.2.3 Je contrôle l’évolution de l’acidité dans le fromage selon les instructions de l’entreprise.
	
	

	b.2.4 Je procède au salage des fromages selon les instructions de l’entreprise.
	
	

	b.2.5 Je soigne les fromages selon les instructions de l’entreprise.
	
	

	b.2.6 Je surveille l’affinage des fromages selon les instructions de l’entreprise.
	
	

	b.2.7 Je juge la qualité des fromages produits sur la base des instructions de l’entreprise.
	
	

	b.2.8 Je propose des mesures d’amélioration de la qualité.
	
	

	Mesures / Remarques (par ex : contrôles supplémentaires)
	


 

	
	

	Date:                                                                                      Signature:





	[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]Nom / prénom

	


Évaluation du dossier de formation


b.2 Fabriquer des fromages à pâte mi-dure

Par la formatrice / par le formateur en entreprise

1) Évaluation de la présentation du rapport




Remarques:






2) Évaluation de la partie technique du rapport



Remarques:






Ce rapport a été contrôlé le: 				Signature:



© SMV /SSIL	Dossier de formation – édition 2020	Contrôle de formation		
image1.png
d9-0] eitfader ner_traduit V0.1 [Kompatibilitatsmg icrosof g‘_u

Start  Einfigen  Seitenlayout  Verweise  Sendungen | Uberprifen | Ansicht  Acrobat

g ABC % - 2 4 Abgeschlossen: Markups anzeigen - & Zurick
= a y E ~ } & Abg P g
v @ WE % @ oon ot w3 =

Anderungen Annehmen Ablefnen Vergleichen
nachverfolgen - [B] Uberarbeitungsbereich - B B - b

Dokumentprifung Sprache Kommentare Nachverfolgung Anderungen Vergleichen Schitzen

Rechtschreibung Recherchieren Thesaurus Worter | Ubersetzen Sprache | Neuer
und Grammatik zahlen - - Kommentar

Bearbeitung
einschr.

@1

— Quelles connaissances et quel savoir-faire dois-je développer pour étre encore plus efficace
lors d’une prochaine exécution?

»

Mise en forme

Dans le dossier de formation, les apprentis apprennent a mettre en forme des thémes
professionnels. lls décrivent avec leurs propres mots, esquissent, dessinent et photographient
pas a pas l'acquisition de leurs compétences professionnelles. Ainsi, une représentation congue
de maniére individuelle, illustrée et visuelle du processus d’apprentissage est créée tout au long
de la formation initiale. L'enseignement de la formation générale contribue considérablement a
sa réussite: dans ces cours les apprentis exercent les critéres qualitatifs et sont toujours
encouragés a optimaliser leur représentation verbale ou visuelle.

Autoévaluation de I'apprenti et réponse du formateur

Pendant la formation professionnelle initiale, les apprentis acquiérent la capacité de
lautocontréle et d'une appréciation réaliste. Il est recommandé d'organiser le dossier de
formation de maniére que les apprentis apprécient eux-mémes la qualité de chaque
contribution. L'échelle suivante peut étre utilisée.

Autoévaluation de 'apprenti: selon mon appréciation cette contribution est

Trés bien Bien Suffisant Insuffisant

A coté de lautoévaluation, pour la mise en place d’une image réaliste de soi, il est primordial
davoir I'appréciation des formateurs sur s trois lieux de formation. Les responsables de la

formation veilleront a donner des explications objectives, a s'orienter vers les ressources et B
apporter une adéquation individuelle. lls expliqueront pourquoi leur réponse correspond ou ne
correspond pas a lautoévaluation de 'apprenti. La premiére réponse se référe toujours a ce qui
est convaincant dans une contribution, ce n'est qua la fin que l'on ajoute les domaines ou °
'apprenti peut s'améliorer. =
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