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SERVICE ACADÉMIQUE  

DE  

L'INSPECTION DE L'APPRENTISSAGE 
 

3, avenue Vercingétorix 
63033 Clermont-Ferrand cedex 1 
Affaire suivie par : Annie SOULIER 
Tél. : 04.73.99.35.13 Fax : 04.73.99.35.52 
Mél : annie.soulier1@ac-clermont.fr 

DEMANDE DE DEROGATION 
RELATIVE AU TRAVAIL DE NUIT 

DES JEUNES TRAVAILLEURS ET APPRENTIS 
DE MOINS DE 18 ANS 

(Application du décret n° 2006-42 du 13 janvier 200 6  

(articles L 6222-25, L 6222-86, L 3163-1à 3, R 3163-1 à 5, L 3164-1, R 3164-1 

du code du travail) 

 

 
  

NOM et Prénom :……………………………………………………………………………………………………………………….. 
du demandeur 
 
Adresse :                                                                                                                                                                                   
 
Code postal………………………………………..Ville : ……………………………………………………………………………… 
 
N° téléphone :……………………………………………………..n° d’habilitati on :……………………………………………….… 
 
En vue d’instruire votre demande, il est nécessaire que vous répondiez le plus exactement possible aux questions 
suivantes portant sur l’organisation de vos fabrications. Vous voudrez bien renvoyer cet imprimé dûment renseigné à 
l’adresse ci-dessus. Sans réponse dans un délai d’un mois, je serai dans l’obligation d’émettre un avis DEFAVORABLE. 
 

ACTIVITES DE L’ENTREPRISE  
 

Pains de tradition française :  
 
Si OUI : Nombre de pétrissées : …………….. 
 
                                                                                                                             Heures des pétrissées : ……….h…………  
 
                                                                                                                             Heures de cuisson       :………..h…………. 
 
Autres pains (courant….)  
 
Si OUI : Nombre de pétrissées :……………. 
 
Quelles méthodes de panification appliquez-vous ?  
 
Pain de tradition française :     Travail direct                                                       Pousse contrôlée  
 
Autres pains                       :     Travail direct                                                       Pousse contrôlée  
 

LES DIFFERENTES FABRICATIONS REALISEES ENTIEREMENT DANS L’ENTREPRISE  
 

Les pains à base de mélanges de farines : 
 

 Farines traditionnelles 
mélangées par vos 

soins 

Farines composées 
prêtes à l’emploi 

Heure de pétrissage Heure de cuisson 

Seigle  
 

    

Campagne  
 

    

Complet ou Son  
 

    

Viennois  
 

    

 
Autres :………………………………………………………………………………………………………………… ……………… 

O N rayer la mention inutile 

O N rayer la mention inutile 



 

Page 2 sur 2 

FO2v1 

 

  



 

Page 3 sur 2 

FO2v1 

 

    Heure de cuisson  :  
 
 
 
Les viennoiseries fabriquées dans l’entreprise  : 
 

  
 

Farine traditionnelle  

 
Farines composées 

prêtes à l’emploi 

 
 

Heure de pétrissage 

 
 

Heure de cuisson 
Pâte levée feuilleté :  
(croissant) 
 

    

Produits en pâte à  
Pain au lait  
 

    

 
 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
 
 

RENSEIGNEMENTS COMPLEMENTAIRES 
 
 

Jours de fermeture de l’entreprise :……………………………………… ………………………………………………………. 
 
Jours de congés de l’apprenti :…………………………………………………… ………………………………………………. 
(2 jours consécutifs obligatoires)  
 
Noms des formateurs autres que l’employeur : 
 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
 
 
Fait à…………………………………………………………………………..le………………………………………………………. 
 
 
              Cachet du demandeur,                                                               signature du demandeur 
 
 
 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

AVIS DU SERVICE ACADEMIQUE DE L’INSPECTION DE L’APP RENTISSAGE 
 
 

FAVORABLE 
 
 
 
 
 
 
DEFAVORABLE 
 
 
 
 
        Fait à CLERMONT-FERRAND le………………………………….. 
 
 
 Le Délégué Académique 0 la formation 
 Professionnelle Initiale et Continue 
 Michel RAGE 
   
 


