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	CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEUX 
FAMILIAL ET COLLECTIF


EP2 Evaluation en Centre de Formation

	EP2 : SERVICE EN COLLECTIVITES

Production alimentaire (4 h maximum) 

Entretien du linge et des vêtements (2 h maximum)
Coefficient 3




Fiche d'évaluation du CCF en centre de formation

Candidat

Nom : ……………………………………………………………………………………..

Prénom : …………………………………………………………………………………..

Etablissement de formation

Etablissement : ……………………………………………………………………………..

Adresse :…………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………………

Proposition de note EP2 totale en centre de formation : ………………. /60
	            Commission d'évaluation :                         Qualité (professionnel, enseignant)               Signatures

Production alimentaire
        - .............................................................          ..............................................

        - .............................................................          ..............................................

Entretien du linge et des vêtements

        - .............................................................          ..............................................

        - .............................................................          ..............................................


	Compétences et savoirs associés évalués
	Critères d’évaluation
	Barème indicatif 
	Proposition de répartition des points
	Observations 

	
	
	
	Production alimentaire
	Entretien du linge et des vêtements
	

	C.22 et S :…

Mettre en place les moyens nécessaires aux activités.
	· Respect du mode d’emploi des produits

· Pesées correctes

· Matériels vérifiés et opérationnels

· Organisation du poste de travail et maintien en ordre pendant l’activité-

· Entretien et rangement à l’issue de l’activité.

· Respect des règles d’hygiène, de sécurité et d’ergonomie.

· Comportement professionnel adapté 

· Respect des circuits et des consignes

· Tenue et hygiène corporelle 
	10

Dont 2
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	S : Identifier les savoirs associés mobilisés

	C.23 et S :… Gérer les stocks de produits alimentaires non périssables, de produits d’entretien, de consommables.
	-   Elimination des produits non conformes et signalement de la non conformité

-   Respect du plan de rangement 

-   Rangement rationnel
	3
	
	
	

	C.46 et S :… Conduire une auto 
évaluation du déroulement et 

des résultats de ses activités pour mettre en œuvre des solutions de remédiation.
	-   Bilan objectif de son activité et des résultats 

-   Solutions pertinentes proposées
	3
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	Voir proposition fiche d’auto- évaluation

	C.41C et S : …

 Mettre en œuvre les techniques de conservation et de conditionnement.
	· Respect des règles relatives au tri et à l’évacuation des déchets

· Denrées protégées

· Respect des températures/ durées

· Conditionnement propre, soigné

· Respect des protocoles

· Lecture et interprétation correctes des données fournies par les appareils de contrôle  ou étiquetages 
	23


	7
	
	

	 C.42C et S : …

 Mettre en œuvre les techniques de préparations  culinaires.


	· Respect des protocoles  (lavage, épluchage, taillage, traitement des déchets)

· Respect des grammages

· Respect des consignes, modes d’emploi, fiches techniques

-   Respect des techniques culinaires

· Conformité des qualités organoleptiques attendues

· Présentation  conforme, soignée, esthétique

· Mise en attente correcte des préparations en cours et terminées

· Respect du temps imparti
	
	16


	
	

	C.45C et S : …

Entretenir le linge en collectivités.
	· Respect des protocoles                     

     (tri, lavage, séchage, repassage, pliage, réfection, rangement, distribution)

· Résultats conformes aux attentes 
	11
	
	11
	

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites.

S 1 - hygiène professionnelle

S 2 - sciences de l’alimentation 

S 3 - produits et matériaux  communs

S 4 - organisation du travail

S 5 - communication professionnelle

S 6 - qualités de services en milieu      

          collectif       

S 7 - connaissance des milieux d’activité

S 8 - technologie des locaux
	· Réponses pertinentes

· Réponses précises
	10


	
	
	Justifications  à l’oral au cours de l’épreuve



	TOTAL EP2 (Centre de formation)
	                 / 60
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