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 A compléter


	
	
	Session : 2014

	EP2 Service en collectivités- Evaluation en centre de formation

	· Production alimentaire 

· Entretien du linge et des vêtements
	6 heures maximum
	Coefficient 

3
	Situation n° 2014-01

	Analyse de la conformité de la situation d’évaluation


Objectif : L’EP2 a pour objectif de vérifier les compétences professionnelles et les savoirs associés liés aux activités professionnelles suivantes exercées en structures collectives :

· activités de production alimentaire
· activités d’entretien du cadre de vie

· activités d’entretien du linge et des vêtements
Conditions d’évaluation : 

· l’évaluation a lieu :

· au cours de la deuxième année : 


(
· en centre de formation 




(
· dans le cadre des activités habituelles


(
· les professionnels participent :

· à l’élaboration de la situation



(
· au choix des critères propres à chaque activité

(
· à l’évaluation 





(

Situation professionnelle relevant du contexte collectif ; ce contexte présente les éléments suivants : 
1. pour la partie Production alimentaire
· le nom de la structure collective est mentionné



(
· le temps de réalisation est précisé




(
· les réalisations attendues sont parfaitement précisées


(
· une préparation sans cuisson pour 6 à 8 personnes

(
· une préparation avec cuisson pour 6 à 8 personnes

(
· un conditionnement en parts individuelles


(
· un conditionnement multi-portions



(
· les fiches techniques des préparations




(
· une annexe « auto-évaluation » 





(








2. pour la partie Entretien du linge et des vêtements

· le nom de la structure collective




(
· le temps de réalisation





(
· les tâches suivantes :

· repassage






(
· pliage






(
· réfection courante




(
· autre (tirée au sort)




(
· une annexe






(
· les moments d’interrogation orale



(

	Mobiliser les connaissances scientifiques et savoirs technologiques associes
	Savoirs associés
	Ces savoirs associés en relation avec les compétences seront évalués selon la situation d’évaluation 
	Questions posées en rapport avec les compétences 

(se référer au tableau ci-dessous)

	
	S1 : hygiène professionnelle
	
	

	
	S2 : sciences de l’alimentation

	
	

	
	S3 : produits et matériaux communs
	
	

	
	S4 : organisation du travail
	
	

	
	S5 : communication professionnelle  
	
	

	
	S6 : qualité des services
	
	

	
	S7C : connaissances des milieux d’activités (structures collectives)
	
	

	
	S8C : technologies des locaux en structures collectives

	
	


	COMPETENCES TERMINALES
	SAVOIRS TECHNOLOGIQUES ASSOCIES

	
	S1
	S2
	S3
	S4
	S5
	S6
	S7C
	S8C

	C22
	Mettre en place les moyens nécessaires aux activités
	X
	X
	X
	X
	
	
	X
	X

	C23
	Gérer les stocks de produits alimentaires non périssables, de produits d’entretien, de consommables…
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	X

	C41C
	Mettre en œuvre les techniques de conservation, de conditionnement des denrées périssables, des préparations culinaires élaborées à l’avance, des repas en collectivités
	X
	X
	
	
	
	X
	X
	X

	C42C
	Mettre en œuvre des techniques de préparations culinaires en collectivités
	X
	X
	
	
	
	X
	X
	X

	C45C
	Entretenir le linge en collectivités
	X
	X
	
	
	
	X
	X
	X

	C46
	Conduire une auto-évaluation du déroulement et des résultats de ses activités pour mettre en place des solutions de remédiation
	X
	
	
	
	
	X
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	C.A.P. Assistant Technique en Milieux 

Familial et Collectif

Contrôle en cours de formation (CCF)
	Structure d’accueil :
A compléter

	
	
	Session : 2014

	EP2 Service en collectivités- Evaluation en structures collectives  Coefficient 3


Objectif : L’EP2 a pour objectif de vérifier les compétences professionnelles et les savoirs associés liés aux activités professionnelles suivantes exercées en structures collectives :

· activités de production alimentaire

· activités d’entretien du cadre de vie

	Compétences et savoirs 
mis en œuvre 
	Savoirs technologiques associes

	
	S1
	S2
	S3
	S4
	S5
	S6
	S7C
	S8C

	
	hygiène professionnelle
	sciences de l’alimentation
	produits et matériaux communs
	organisation du travail
	communication professionnelle
	qualité des services
	connaissances des milieux d’activités (structures collectives)
	technologies des locaux en structures collectives

	Compétences terminales
	
	
	
	
	
	
	
	

	C
	à évaluer
	évaluées
	
	
	
	
	
	
	
	

	C31
	S’adapter à une organisation différente, à une situation imprévue
	
	
	
	
	X
	
	
	X
	

	C43C
	Assurer le service des repas, des collations en collectivités
	
	X
	X
	
	
	
	X
	X
	X

	C44C
	Assurer l’entretien courant des locaux collectifs
	
	X
	
	X
	
	
	X
	X
	X

	C52
	Transmettre des informations à caractère professionnel
	
	
	
	
	
	X
	
	
	

	
	AUTRES COMPETENCES
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Propositions de remédiation en cas de non-conformité :





Propositions de remédiation en cas de non-conformité :








Propositions de remédiation en cas de non-conformité :








Remarque :








