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Partie écrite et pratique

	NOM du candidat :                                                                             Prénom :

	Contexte professionnel commun EP1/EP2 Sujet n° 1 A
C’est l’automne, vous effectuez votre  PFMP à l’école maternelle Pasteur. La Directrice vous informe qu’il y a plusieurs cas de varicelle dans l’établissement. Le déjeuner est terminé et vous accompagnez les enfants aux toilettes, avec l’aide de l’ATSEM, pour la toilette du visage avant la sieste. 

Vous prenez en charge Manon, 3 ans, actuellement en petite section. 

Vous participerez ensuite à la préparation du goûter.

	Situation professionnelle  EP1

	Pendant la sieste des enfants, l’ATSEM , votre tutrice, vous demande de réaliser le  bionettoyage des tables d’activités en vue de préparer du fromage blanc aux fruits pour le goûter de 4 enfants.

	Compétences visées

	
	Contexte Structure

	· 
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Définir le bionettoyage.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager

(entretien)

	Citer deux conseils pour mettre en valeur une préparation culinaire destinée à un enfant.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager

(collation)

	Citer les différents constituants alimentaires  présents dans les fruits.
	Nutrition - Alimentation

	Indiquer le dysfonctionnement digestif d’un enfant qui refuse de manger des fruits et des légumes.
	Biologie – Microbiologie  

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

· du fromage blanc aux fruits,
· le bionettoyage de la table du goûter.

	


	Académie de Créteil 

Lycée Blaise Pascal

Villemomble

	BEP

Accompagnement, soins et services à la personne

EP1- TECHNIQUES DE SERVICE A L’USAGER
	Session 2012

	Date :
	CONTROLE EN COURS DE FORMATION  EN CENTRE DE FORMATION

Partie écrite et pratique
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	Contexte professionnel commun EP1/EP2 Sujet n° 2 A
Vous effectuez votre PFMP à la crèche les « coquelicots ». Votre tutrice, Auxiliaire de Puériculture, vous demande de préparer le goûter pour les grands pendant la sieste des petits et de prendre en charge Léa 6 mois à son réveil.

	Situation professionnelle  EP1

	C’est la semaine du goût et la crèche organise des ateliers qui montrent l’importance de consommer  cinq fruits et légumes par jour.

Pendant la sieste des petits, l’auxiliaire de puériculture vous demande de réaliser  une salade de fruits puis d’effectuer l’entretien d’une étagère du placard alimentaire.  


	Compétences visées

	
	Contexte Structure

	· 
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Donner la signification du symbole de danger du détergent désinfectant  utilisé en cuisine.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager

(entretien)

	Justifier l’utilisation du jus de citron sur les fruits.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager

(collation)

	Citer deux facteurs qui altèrent les vitamines lors de la préparation des fruits.
	Nutrition - Alimentation

	Citer deux aliments conseillés en cas de diarrhée chez l’enfant.
	Biologie – Microbiologie  

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

- une salade de fruits,
-  l’entretien d’une étagère du placard alimentaire.
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	Contexte professionnel commun EP1/EP2 sujet n°3 A

Vous êtes en PFMP en EHPAD «  La Roseraie », sous la responsabilité de Mme D. aide soignante. 

Dans le cadre d’un projet intergénérationnel, entre l’EHPAD et le centre de loisirs «  les petits lutins », vous participez à la semaine du goût organisée par les animatrices. 

Vous avez en charge Bastien, 4 ans et Mme Djamel, 90 ans.

	Situation professionnelle  EP1

	Votre tutrice vous demande de prendre en charge Mme DJAMEL , 90 ans qui participe à l’atelier « chaussons aux pommes ». Ces derniers seront distribués lors du goûter avec les enfants. 

Vous effectuerez par la suite, le bionettoyage de la table du goûter.
	Compétences visées

	
	Contexte Structure

	· 
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Donner la différence entre détergent et désinfectant.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager

(entretien)

	Donner deux mesures d’hygiène à respecter lors de la préparation des chaussons aux pommes permettant d’éviter les intoxications alimentaires.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager

(collation)

	Citer quatre sens mis en éveil lors de la dégustation du  chausson aux pommes.
	Nutrition - Alimentation

	Nommer les quatre types de dents. 
	Biologie – Microbiologie  

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

· des  chaussons aux pommes,

· le bionettoyage de la table du goûter.
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	Contexte professionnel commun EP1/EP2 sujet n° 4 A
La mairie de Villemomble organise pour les festivités de fin d’année une rencontre intergénérationnelle à la maison de retraite « les Cèdres » autour du thème « lecture de Noël » suivie d’un goûter entre les résidents et les élèves de l’école maternelle « Pasteur »

Vous êtes en PFMP à la maison de retraite sous la responsabilité de Martine, la gouvernante.

Dans le cadre de ce projet, vous avez la responsabilité de Mme Durand (85 ans, qui a des difficultés à se mouvoir) et de Thibaud 3 ans.



	Situation professionnelle  EP1

	Pendant la sieste des usagers, vous préparez des pommes hérisson pour le goûter, dans la cuisine de la maison de retraite, puis votre tutrice vous demande de réaliser l’entretien des portes de placard de la cuisine.
	Compétences visées  

	
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Citer le type de produit utilisé pour l’entretien des portes de placard de la cuisine.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager  (entretien)

	Citer 2 critères de qualité pour la préparation des pommes hérisson.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager 

 (collation)

	Citer le nom du glucide simple présent dans les pommes et préciser son rôle.
	Nutrition – Alimentation

	Citer deux conseils d’hygiène bucco-dentaire pour éviter la formation de caries.
	Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

·  2 pommes hérisson

· L’entretien des portes de placard de la cuisine
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	Contexte professionnel commun EP1/EP2 sujet n° 5 A

Vous êtes en PFMP dans le Multi-accueil « les bambins ». Votre tutrice, Auxiliaire de Puériculture, vous demande de prendre en charge Naïla âgée de 15 mois puis de participer à un atelier pâtisserie avec la section des grands.



	Situation professionnelle  EP1

	Pendant la sieste des enfants de petite et moyenne section, vous participez à un atelier pâtisserie  avec 2 enfants de la section des grands dans la cuisine de la crèche.

L’auxiliaire vous demande de préparer un riz au lait à partir d’une préparation instantanée puis de faire le bionettoyage du placard contenant les denrées alimentaires.

	Compétences visées  

	
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Citer les différentes étapes du bionettoyage.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager  (entretien)

	Donner deux conditions de réussite du riz au lait.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager 

 (collation)

	Citer les groupes alimentaires présents dans le riz au lait.
	Nutrition – Alimentation

	Définir la plaque dentaire.


	Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

· Un riz au lait à partir d’une préparation instantanée,

· Le bionettoyage du placard des denrées alimentaires.
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	Contexte professionnel commun EP1/EP2 sujet n° 6 A

Vous êtes en PFMP dans le service de maternité de l'hôpital intercommunal. Votre tutrice, l'aide soignante vous demande de prendre en charge Madame GONZALES, âgée de 34 ans et sa fille Mathilde née il y a deux jours.
Puis, à cause d’un manque d’effectif en cuisine, elle vous demande d’aller les aider à réaliser le dessert du midi.



	Situation professionnelle  EP1

	En fin de matinée, votre tutrice vous demande de participer à l’élaboration du dessert du repas du midi car la cuisine manque de personnel aujourd’hui.

Vous devez préparer une salade de fruits puis réaliser le bionettoyage de votre poste de travail.
	Compétences visées  

	
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Citer l’opération obligatoire à la fin du bionettoyage du poste de travail en cuisine.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager  (entretien)

	Citer deux règles de sécurité lors du taillage des fruits.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager 

 (collation)

	Citer la vitamine principale des fruits et son rôle.
	Nutrition – Alimentation

	Citer deux conseils d’hygiène bucco-dentaire
	Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

· Une salade de fruits,

· Le bionettoyage de votre poste de travail.



	


	Académie de Créteil
Lycée Blaise Pascal

Villemomble

	BEP 

Accompagnement, soins et services à la personne

EP1- TECHNIQUES DE SERVICE A L’USAGER 
	Session 2012

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

	NOM du candidat :                                                                             Prénom :



	Contexte professionnel commun EP1/EP2 sujet n° 7 A

Vous effectuez votre  PFMP dans le service de maternité d’un hôpital de Seine Saint Denis. Votre tutrice, l'infirmière coordinatrice, vous explique l’importance de la tenue professionnelle et du respect des règles d’hygiène en maternité. 

De plus elle vous propose de participer, en cuisine, à la réalisation d’un goûter dans le cadre d’une « journée aliments et santé ».


	Situation professionnelle  EP1

	Ce matin, votre tutrice, l’infirmière coordinatrice vous propose de participer,  avec l’aide de l’agent de cuisine, à l’élaboration du goûter qui sera réalisé à partir d’une préparation instantanée à base de lait et qui sera servi aux patientes du service.

À la fin de la préparation, vous effectuez l’entretien de la poubelle.
	Compétences visées  

	
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Citer deux précautions à prendre lors de l’entretien de la poubelle.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager  (entretien)

	Donner deux critères de qualité de la préparation réalisée. 
	Techniques professionnelles   Services à l’usager 

 (collation)

	Indiquer le rôle du calcium. 
	Nutrition – Alimentation

	Citer un dysfonctionnement digestif fréquent chez la femme enceinte. 
	Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

· Une préparation instantanée à base de lait,

· L’entretien de la poubelle.
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	Contexte professionnel commun EP1/EP2 sujet n° 8 A

Vous effectuez votre PFMP à l’hôpital Avicenne dans le service de chirurgie orthopédique.

Vous accompagnez l’aide soignante toute au long de ses activités. Elle vous informe de l’importance de la tenue professionnelle et du respect des règles d’hygiène ainsi que de l’alimentation des patients en retour d’opération.



	Situation professionnelle  EP1

	Aujourd’hui, votre tutrice, l’aide-soignante, vous demande de faire l’entretien de l’adaptable de Damien. Puis, elle vous demande d’aider l’agent de cuisine en participant à l’élaboration d’un potage qui sera servi au dîner aux patients qui souffrent de constipation parce qu’ils ont subi une opération chirurgicale.  
	Compétences visées  

	
	C 212,

C312, (C316),

C363.

	Partie écrite

	Citer deux règles d’ergonomie à respecter lors de l’entretien de l’adaptable.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager  (entretien)

	Citer et justifier le mode de cuisson le plus adapté lors de la préparation du potage.
	Techniques professionnelles   Services à l’usager 

 (collation)

	Citer deux rôles des fibres alimentaires.
	Nutrition – Alimentation

	Citer deux spécificités de l’appareil digestif de la personne âgée.
	Biologie – Microbiologie    

	Partie pratique

	Vous devez réaliser :

· Un potage,

· L’entretien de l’adaptable.



	


