ACADEMIE DE CRETEIL                                                                       BEP ASSP - SESSION : 
Centre de formation :

EP1- TECHNIQUES DE SERVICE A L’USAGER OPTION DOMICILE- CCF en centre de formation
NOM, Prénom du candidat : ………………………………………………………………………..

	PARTIE PRATIQUE

	C21 – ORGANISER LE TRAVAIL EN EQUIPE PROFESSIONNELLE
	Observations
	Points

	C212 – Planifier ses activités de travail
	Organisation respectant la priorité des activités (besoins des personnes, contraintes horaires et du service)
	
	

	                                                                                         Sous-total 1
	/1

	C31 – ASSURER L’HYGIENE DE L’ENVIRONNEMENT DE LA PERSONNE (cocher la technique évaluée)
	Observations
	6 Pts

	□ C311 - Mettre en œuvre des techniques de nettoyage
OU

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


	- Maitrise des gestes

-  Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Utilisation rationnelle des différents matériels et produits

- Respect des protocoles

- Respect du temps imparti 

- Qualité du résultat

- Tri du linge en fonction des salissures et du procédé de lavage

- Lavage (main ou machine)

- Repassage et pliage du linge en fonction de la demande

- Adaptation simple d’un vêtement à une perte d’autonomie ou au handicap

- Réfection courante du linge (bouton, ourlet)

- Respect des souhaits et des habitudes de la personne

- Qualité du résultat
	
	

	C36 – PREPARER DES COLLATIONS, DES REPAS EQUILIBRES ET AIDER A LA PRISE DES REPAS
	Observations
	6 Pts

	C362 – Préparer un repas
	- Maîtrise des techniques 

- Prise en compte des gouts, des potentialités et des habitudes socio-culturelles de la personne

- Respect des règles d’hygiène, d’hygiène alimentaire, d’économie et sécurité

- Résultats conformes aux critères organoleptiques

- Présentation soignée, adaptée à la personne
	
	

	

	AUTO EVALUATION
	- Auto-contrôle du travail effectué

- Proposition de solutions correctives
	
	2 Pts

	                                                                                         Sous-total 2
	/14

	PARTIE ECRITE (cocher les savoirs évalués – 4 questions))

	Savoirs associés – Nutrition/alimentation
	1,5

	Savoirs associés – Services à l’usager
	1,5

	Savoirs associés – Biologie et microbiologie
	1

	Savoirs associés – SMS
	1

	Sous-total 3
	/5

	TOTAL (1 + 2 + 3)                                                                                                                                      
	/20


Date :

Nom, qualité et signature   Le professionnel évaluateur


Le professeur d’enseignement professionnel

                                                                                                           Cachet du centre de formation                    

Académie de Créteil – Inspection SBSSA – Janvier 2012


