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EVALUATIONS PONCTUELLES DES FINALISTES DU 

CONCOURS MAF 2021 
 

Pour la première fois, le salon Serbotel accueillera 6 

finales ponctuelles du concours Un des Meilleurs 

Apprentis de France. 
 

Les jeunes finalistes de la promotion 2021 ayant passé 

avec brio les épreuves départementales puis régionales et 

ayant obtenu une médaille d'or, seront évalués en direct par 

un jury d'exception composé de Meilleurs Ouvriers de 

France, de professionnels, de formateurs et d'anciens 

lauréats du concours. A l'issue de ces évaluations, 

plusieurs jeunes obtiendront le titre de Meilleur Apprenti de 

France. Ils seront par la suite récompensés lors d'une 

grande cérémonie de remise des médailles. 
 

Ces évaluations sont, la plupart du temps, évaluées 

séparément dans des établissements scolaires. La 

Société nationale des Meilleurs Ouvriers de France se 

réjouit de l'exposition qui lui sera offerte par la possibilité 

d'organiser ses finales sur le Serbotel, devant public. 
 
 
 
 
 
 
 

 

Société nationale des Meilleurs Ouvriers de France  

www.meilleursouvriersdefrance.info 



 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

BOULANGERIE 
 

Joël DEFIVES- MOF 2004 Boulangerie 

Pour l'organisation de cette finale, la Société nationale des Meilleurs Ouvriers de France s'est 

associée à la Confédération nationale de la Boulangerie Pâtisserie Française. 

 

LES FINALISTES  

13 candidats 
 

- ARNAULT Elise du CFA Européen Louis Prioux (55) 
 

- AUDEBERf Erwan du CFA Saint Michel Mont Mercure (84) 

 

- CLAVREUL Mathieu de l'URMA44 CIFAM (44) 
 

- CONDEMINE Raphaël de l'Institut des Métiers (63) 
 

- DESCHAMPSRomane du CFA de CHARTRES (28) 
 

- DURAND Margot du CFA des Métiers de !'.Artisanat (40) 

 

- MATHOUX Guillaume des Compagnons du Devoir (33) 

 
- MORVANV"mœntde l'Ifac Sup'Ifac Campus des métiers (29) 

 

 

LE SUJET 

 

Les candidats devront réaliser 

> Des pains de tradition française : 18 petits pains 

pesés à 60 g façonnés sous 3 formes • 12 baguettes 

non farinées pesées à 350 g d'une longueur de 55  
à 60 cm • 3 baguettes fantaisies pesées à 350 g • 2 

couronnes différentes pesées entre 700 g et 900 g. • 

12 pièces pesées à 550 g façonnés sous 3 formes 
 
> Un pain de campagne de deux formes différentes 

 

> Une pâte feuilletée à partir de laquelle seront 

fabriqués : 12 croissants de formes courbées 12 

pains au chocolat • 12 viennoiseries créatives 

garnies de crème et/ou de fruits 
 

 
- PENNANEACH Manon du Lycée des métiers Saint-Joseph (29) 

 

- RENARD Maxence du Campus Formation CMA (66) 
 

- VAY Marie de l'INBP (76) 
 

- WINTERSTAN Marine du Campus Formation CMA (66) 

/, � t-MOUTON Gaétan du Lycée Anne-Sophie PIC 

(83) 
 

s://we.tl/t-w9fY9mL4tw 

 
> Une pâte à brioche à partir de laquelle seront 

fabriqués : 10 brioches à tête de 50g en pâte • Une 

brioche tressée 400g en pâte • Une couronne 400g en 

pâte coupée aux ciseaux, avec le reste de la pâte : 

• Des navettes coupées aux ciseaux 
 

> Une pièce de décor à partir du thème « 

votre région» 

 

 Société nationaie des Meilleurs Ouvriers de France  



/ �;:.- www.meilleursouvriersdefrance.info 

/ w.'=�...;.., 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 



 


