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BEP Accompagnement, soins et services à la personne
Synthèse de l’évaluation en CCF

&
	
	EP1 : techniques de services à l’usager
	EP2 : soins, hygiène et confort

	Coefficient
	6 (+1 pour la PSE)
	6

	Objectifs de l’épreuve
	Vérifier les compétences professionnelles et les SA liés aux activités professionnelles dans le respect de l’autonomie de la personne :

· Préparation et service de repas et collations ou préparation de collations et service de repas et collations
· Maintien de l’hygiène des locaux, des équipements et des matériels
	Vérifier les compétences professionnelles et les SA liés aux activités professionnelles liées à l’hygiène, au confort de la personne et à la sécurisation :
· Aide à la toilette ou réalisation des soins d’hygiène corporelle

· Réfection et change de lit inoccupé

· Habillage, déshabillage

	Compétences évaluées
	Situation d’évaluation1 : en PFMP (coef.3)
	Situation d’évaluation 2 : en CF (coef.3)
	C121-Recueillir, sélectionner et ordonner des informations

C125-Transmettre les informations pour assurer la continuité de l’accompagnement

C241-Evaluer les besoins en produits et matériels

C333-Réaliser la toilette de l’enfant

C334-Aider à l’habillage et au déshabillage
C3351-Assurer la réfection d’un lit inoccupé

	
	C112-Créer une situation d’échange, favoriser le dialogue, l’expression de la personne, la coopération de la famille et de l’entourage

C211-S’inscrire dans une équipe pluriprofessionnelle 

C231-Repérer les personnels et instances chargées de la gestion et du contrôle qualité

C233-Participer à la mise en œuvre d’une démarche qualité

C321-Repérer les habitudes de vie, les attentes de la personne

C322-Identifier et évaluer les besoins et les capacités de la personne

C364-Distribuer des collations ou des repas

C366-Aider à la prise des repas 


	Domicile
	Structure


	

	
	
	C212-Planifier des activités de travail

C311-Mettre en œuvre de techniques de nettoyage

C313-Mettre en œuvre des techniques d’entretien du linge

C362-Préparer un repas
	C212-Planifier des activités de travail

C312-Mettre en œuvre des techniques de bionettoyage

C316-Assurer le tri et l’acheminement du linge, des matériels, des déchets

C363-Préparer des collations
	

	SA évalués
	Nutrition
	
	Constituants alimentaires

Groupes d’aliments

Modifications des constituants alimentaires

Qualité organoleptique et sanitaire des aliments
	

	
	Biologie et microbiologie 
	
	L’appareil digestif
	Organisation du corps humain, cellule, tissus

Peau

Diversité du monde microbien

Bactéries et leur pouvoir pathogène

Système immunitaire

Maladies infectieuses de l’enfant

	
	SMS
	
	Travail en équipe

Communication orale
	Besoins et attentes de la personne aux différents âges de la vie-rythmes de vie
Enfant, famille

Bientraitance-maltraitance

Ethique et déontologie

Formes, rôles et contexte de la communication

	
	Technologie et techniques professionnelles
	
	Services à l’usager :

· Entretien de l’environnement de la personne

· Préparation des collations et des repas

Ergonomie-soins : 
· matériels d’aide aux repas
	Services à l’usager :
· Gestion des stocks et matériels

Soins-ergonomie :

· Tenue professionnelle

· Lavage des mains

· Soins d’hygiène corporelle de l’enfant

· Habillage et déshabillage

· Réfection d’un lit inoccupé

· Différents lits, linge de lit

· Transmissions

	Le candidat doit être capable d’assurer 
	· Service des repas et des collations

· Aide à la prise des repas 
	· Réalisation d’un plat destiné à un repas pour 2 à 4 personnes ou d’une collation

· Entretien du linge et/ou des locaux et/ou des équipements ou la réalisation d’un bionettoyage
	· Réalisation d’un soin d’hygiène chez l’enfant
· Habillage ou déshabillage

· Réfection d’un lit inoccupé

	Période
	Fin de seconde bac pro 
	Avant la fin du 1er semestre de 1ère bac pro 
	Avant la fin du 1er semestre de 1ère bac pro 

	Durée et modalités
	Bilan en fin de PFMP
	2 heures : pratique + écrit
	2 heures : pratique + écrit


Cadrage des épreuves de contrôle en cours de formation en centre de formation

1. Rappel des modalités du contrôle en cours de formation 

Les situations d’évaluation sont élaborées et mises en œuvre par le professeur d’enseignement professionnel qui a la charge de l’enseignement des compétences évaluées dans l’épreuve pour la classe.
Le contrôle en cours de formation se déroule dans le cadre des activités ordinaires des cours. Les évaluations dans le cadre du CCF doivent être annoncées aux élèves comme les composantes de l’examen  du baccalauréat professionnel. 
Il est de la responsabilité du professeur de :

· Tenir à disposition de l’inspecteur (dans le centre de formation) un exemplaire de la situation d’évaluation 15 jours ouvrables avant le déroulement de l’évaluation.

· Ne pas communiquer aux élèves les notes du C.C.F. prises en compte pour l’obtention du diplôme, comme pour toute note d’examen. Cependant, une correction de l’évaluation est menée collectivement avec les élèves.
· De transmettre au jury d’examen les situations et grilles d’évaluation.
2. Organisation des épreuves EP1 et EP2 

Une situation d’évaluation commune aux deux épreuves EP1 et EP2 en centre de formation est à privilégier sous réserve de la disponibilité des plateaux techniques. Afin de faciliter cette organisation, il est préférable de prévoir dans l’emploi du temps des classes de première, une distribution en parallèle des cours relatifs au pôle 1-ergonomie, soins et au pôle 3 -services à l’usager.

La partie écrite de l’épreuve se déroule avant la partie pratique afin d’amener l’élève à analyser la situation et à justifier ses choix dans la réalisation de la technique. Lors de la partie pratique, l’élève réalise les activités énoncées dans la situation et s’autoévalue à la fin de sa prestation.
Un professionnel est associé à au moins une étape du processus de contrôle en cours de formation : élaboration des situations, évaluation, validation des situations.

3. Conception des  épreuves

La situation d’évaluation présente le contexte professionnel dans lequel s’inscrivent les activités à réaliser. Elle précise le positionnement de l’élève dans la limite des compétences d’un titulaire du BEP ASSP et une description brève de la ou des personne(s) aidée (s).
Pour la partie écrite, le questionnement doit permettre à l’élève de justifier les activités conduites en mobilisant ses connaissances (Cf. SA évalués dans l’épreuve). Les questions posées doivent être en rapport direct avec la technique visée selon la logique suivante :

	Compétence évaluée
	Savoir-faire visé
	SA technique professionnelle associée
	SMS/ Biologie/ Nutrition


	Contexte professionnel commun – EP1 – EP2
· Lieu

· Positionnement de l’élève, dans la limite des compétences d’un titulaire du BEP ASSP
· Description de la ou des personne(s) aidée(s)

	Situation professionnelle  EP1 CF
	Situation professionnelle  EP2

	·  Moment de la journée 

· 2 tâches à réaliser
· Personne aidée
	· Moment de la journée 

· 3 tâches à réaliser
· Personne aidée

	Compétences visées 

	Domicile
	Structure
	C 1.2.1

C 1.2.5

C 2.4.1

C 3.3.3

C 3.3.4

C 3.3.5.1.

	C 212,

C311 ou  C313,

C362
	C 212,

C312, (C316),

C363.
	

	Savoirs associés

	En lien avec C311 ou 313
	En lien avec C312
	(*
	En lien avec C333

	Techniques pro Services à l’usager (Q1)
	Techniques pro Services à l’usager

 (Q1)
	Techniques Pro Ergonomie - Soins ou Services à l’usager
+

SMS ( ou BIO (

	En lien avec C362
	En lien avec C363
	(*
	En lien avec C334

	Techniques pro Services à l’usager (Q2)

+

Nutrition (Q3)

+

SMS ou BIO (Q4)
	Techniques pro Services à l’usager (Q2)

+

Nutrition (Q3)

+

SMS ou BIO (Q4)
	Techniques Pro Ergonomie - Soins ou Services à l’usager
+

SMS ( ou BIO (**

	
	
	(*
	En lien avec C335.1

	
	
	Techniques Pro Ergonomie - Soins ou Services à l’usager
+

BIO ( ou SMS (**

	Q : question
	* cocher deux compétences sur les trois                                                                          ** obligatoirement une question de SMS et de BIO dans la partie écrite                                                                            


	Validation des situations d’évaluation

	
	77
	93
	94

	EP1 CF
	
	
	

	EP2 
	Virginie Rascle
	Michèle Casamitjana
	


	Académie de Créteil
Etablissement : 

	BEP 

Accompagnement, soins et services à la personne

EP 2 : TECHNIQUES DE SOINS, HYGIENE ET CONFORT
	Session

	Date :
	CONTROLE EN COURS DE FORMATION  

	NOM du candidat :                                                                             Prénom :

	Contexte professionnel commun EP1/EP2 n°..


	Situation professionnelle  EP2

	(Décrire la situation)

	Compétences visées  

	· 
	C 1.2.1

C 1.2.5

C 2.4.1
	C 3.3.3

C 3.3.4

C 3.3.5.1.

	Partie écrite

	
	Techniques professionnelles 

	
	Techniques professionnelles 

	
	Sciences médicosociales

	
	Biologie - Microbiologie

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

	


	Académie de Créteil
Etablissement : 

	BEP 

Accompagnement, soins et services à la personne

EP1- TECHNIQUES DE SERVICE A L’USAGER 
	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°..



	Situation professionnelle  EP1

	(Décrire la situation)


	Compétences visées  

	· 
	Contexte D (
	Contexte S (

	· 
	C 212,

C311 ou  C313,

C362
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	
	Techniques professionnelles   Services à l’usager 

(entretien)

	
	Techniques professionnelles   Services à l’usager 

(repas ou collation)

	
	Nutrition - Alimentation

	
	Sciences médicosociales  ( Biologie – Microbiologie    (

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

	




