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	Session 20

	Date :
	CONTROLE EN COURS DE FORMATION  EN CENTRE DE FORMATION
 Partie écrite et pratique 

	NOM du candidat :                                                                             Prénom :

	Contexte professionnel commun EP1/EP2 n°1
Vous effectuez votre PFMP dans la crèche  « les Bambins » sous la responsabilité d’une auxiliaire de puéricultrice. Cette crèche accueille 35 enfants de 2 mois à 3 ans.


	Situation professionnelle  EP1

	Ce jour, vous êtes affecté à la biberonnerie. Comme chaque matin, à son arrivée, le responsable de la biberonnerie relève la température du réfrigérateur. Puis il constate que des biberons sont en attente de stérilisation et vous en informe. Au cours de votre journée vous devrez participer à la préparation des biberons pour les enfants.

	Compétences visées  

	
	Contexte D 
	Contexte S 

	
	C 212,

C311 ou  C313,

C362
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Citer et justifier les différentes étapes de la stérilisation des biberons 
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (entretien)

	Justifier les précautions à prendre pour conserver la valeur  nutritionnelle des aliments
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (repas ou collation)

	Identifier sur l’étiquette de la boite de lait de Maximilien le constituant alimentaire majoritaire et préciser son rôle dans l’organisme
	Nutrition - Alimentation

	Expliquer  le rôle du froid sur la multiplication des micro-organismes
	Sciences médicosociales   Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez :

· Confectionner le biberon de Maximilien 

· Stériliser 3 biberons 
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	NOM du candidat :                                                                             Prénom :

	Vous effectuez votre PFMP dans la crèche  « les Bambins » sous la responsabilité d’une auxiliaire de puéricultrice. Cette crèche accueille 35 enfants de 2 mois à 3 ans.



	Situation professionnelle  EP1

	Aujourd’hui vous êtes affecté à la cuisine de la crèche afin de participer à la préparation du goûter des enfants. Vous êtes également chargé d’aider à la remise en état de la salle du goûter.
	Compétences visées  

	
	Contexte D 
	Contexte S 

	
	C 212,

C311 ou  C313,

C362
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Indiquez le type de produit utilisé pour réaliser votre opération de bionettoyage  et justifier votre choix.
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (entretien)

	Citer et justifier les précautions à prendre pour conserver la valeur nutritionnelle et organoleptique de la compote de pomme
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (repas ou collation)

	Indiquer 2 constituants alimentaires apportés par les pommes ; citer le  rôle de chacun d’eux
	Nutrition - Alimentation

	Noter sur le schéma, les différents organes de l’appareil digestif
	Sciences médicosociales   Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez :

· Confectionner une compote de pommes
· Bionettoyer la chaise haute de Lucas  
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	NOM du candidat :                                                                             Prénom :

	Contexte professionnel commun EP1/EP2 n°3
Vous effectuez votre PFMP, sous la responsabilité d’une des auxiliaires de puériculture, au multi accueil de votre ville qui reçoit les enfants de 3 mois à 4 ans, selon un contrat personnalisé adapté aux besoins des familles.


	Situation professionnelle  EP1

	Cette semaine pendant la sieste des enfants, vous êtes chargé de la préparation de la collation de 16 heures et de l’entretien des biberons. 
A 17 heures un des enfants est pris de vomissements
	Compétences visées  

	
	Contexte D 
	Contexte S 

	
	C 212,

C311 ou  C313,

C362
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Indiquer l’objectif du nettoyage des biberons en précisant son incidence sur les micro-organismes
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (entretien)

	Préciser le rôle du plat témoin de votre préparation
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (repas ou collation)

	Indiquer l’intérêt nutritionnel de la semoule au lait en précisant les constituants principaux apportés
	Nutrition - Alimentation

	Indiquer trois causes de vomissements
	Sciences médicosociales   Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez :

· Confectionner une semoule au lait
· Réaliser le nettoyage des biberons du déjeuner
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	Contexte professionnel commun EP1/EP2 n°4

Vous effectuez votre PFMP, sous la responsabilité d’une des auxiliaires de puériculture, au multi accueil de votre ville qui reçoit les enfants de 3 mois à 4 ans, selon un contrat personnalisé adapté aux besoins des familles.

	Situation professionnelle  EP1

	Aujourd’hui votre tutrice vous demande de l’aider à la préparation des biberons et lors de la sieste des enfants de réaliser l’entretien hebdomadaire des jouets

	Compétences visées  

	
	Contexte D 
	Contexte S 

	
	C 212,

C311 ou  C313,

C362
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Indiquer deux règles de sécurité concernant le rangement des produits d’entretien.
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (entretien)

	Justifier l’importance de l’étiquette de traçabilité collée sur les biberons
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (repas ou collation)

	Préciser le rôle  du lait maternel dans le domaine de la prévention à la santé
	Nutrition - Alimentation

	Annoter le schéma de l’appareil digestif
	Sciences médicosociales   Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez :

· Confectionner le biberon pour  Alice de 3 mois.
· Réaliser le nettoyage et la désinfection des jouets.
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	NOM du candidat :                                                                             Prénom :

	Contexte professionnel commun EP1/EP2 n°5
La maison de retraite Le Patio dispose d’un service d’accueil de jour qui reçoit chaque jour de 8h à 17h 25 personnes âgées afin de leur proposer des activités de maintien de l’autonomie.



	Situation professionnelle  EP1

	A l’occasion du carnaval, on vous demande de préparer avec un petit groupe de personnes âgées des crêpes pour le goûter puis de remettre en état la salle à manger.
	Compétences visées  

	
	Contexte D 
	Contexte S 

	
	C 212,

C311 ou  C313,

C362
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Définir le bionettoyage
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (entretien)

	Indiquer et justifier les règles de sécurité à observer lors de la cuisson des crêpes
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (repas ou collation)

	Citer deux constituants alimentaires des crêpes et indiquer leur rôle.
	Nutrition - Alimentation

	Compléter le schéma de l’appareil digestif.
	Sciences médicosociales   Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez :

· Préparer  des crêpes et les présenter pour le goûter de 16 h

· Réaliser le bionettoyage d’une table.
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 Partie écrite et pratique 
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	Contexte professionnel commun EP1/EP2 n°6
La maison de retraite Le Patio dispose d’un service d’accueil de jour qui reçoit chaque jour de 8h à 17h 25 personnes âgées afin de leur proposer des activités de maintien de l’autonomie.


	Situation professionnelle  EP1

	Cet après midi, pendant les activités mis en place dans la salle d’animation, vous aider en cuisine à la préparation du goûter des personnes accueillies.
	Compétences visées  

	
	Contexte D 
	Contexte S 

	
	C 212,

C311 ou  C313,

C362
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Justifier le type d’entretien choisi pour le plan de travail utilisé lors de la préparation des collations.
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (entretien)

	Indiquer les avantages des produits semi-élaborés et les limites de leur utilisation.
	Techniques professionnelles  Pôle 3 (repas ou collation)

	Justifier l’intérêt nutritionnel de servir un tel entremet
	Nutrition - Alimentation

	Justifier la nécessité de bien sécher le plan de travail après avoir réaliser le bionettoyage.
	Sciences médicosociales   Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez :

· Préparer  des entremets 
· Réaliser le bionettoyage du plan de travail

	


