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CAP ATMFC – Mise en œuvre du CCF

	EP1 : Service aux familles

	Objectif de l’épreuve : 

Vérifier les compétences professionnelles et les savoirs associés liés aux activités professionnelles suivantes exercées au domicile privé des familles :

· Activités liées à l’alimentation

· Activités d’entretien du cadre de vie

· Activités d’entretien du linge et des vêtements


	Evaluation en établissement de formation :

( Partie pratique :

· l’évaluation s’appuie sur un contexte professionnel emprunté au domicile familial

· la durée de l’évaluation est  comparable à la durée d’une intervention en milieu familial

· l’évaluation est construite autour de plusieurs activités

( Partie orale :

il sera demandé au candidat de rendre compte de ses activités : organisation du travail, choix technologiques, qualité du travail et des résultats, prise d’autonomie … . 


	On évaluera les compétences spécifiques de l’unité :

· C41.F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

· C42.F Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial

· C43.F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial

· C44.F Entretenir le logement et les espaces de vie privée 

· C45.F Entretenir le linge, les vêtements personnels et les accessoires vestimentaires en milieu familial

On évaluera les compétences organisationnelles et relationnelles nécessaires en milieu familial :

· C21 Elaborer le plan de travail 

· C 51 Etablir des relations interpersonnelles avec les usagers, les autres professionnels dans le respect des règles de savoir-vivre et de la discrétion professionnelle

On peut évaluer les autres compétences :

· C 11 Prendre les consignes de travail

· C 12 Dresser l’état des lieux du contexte de travail, des contraintes, des ressources, des risques liés aux activités

· C13 Apprécier l’autonomie l’initiative dans le travail et l’incidence de la présence de l’usager, de la famille, d’autres professionnels

On évaluera les savoirs:

Spécifiques de l’unité :

· S7. F Connaissances des milieux d’activités (domicile privé des personnes)

· S8. F Technologies du logement

Transversaux :

· S1. Hygiène professionnelle

· S2. Sciences de l’alimentation 

· S3. Produits et matériaux communs

· S4. Organisation du travail

· S5. Communication professionnelle

· S6. Qualité des services

La proposition de note résultant de l’évaluation en établissement peut être  éventuellement pondérée par la prise en compte des appréciations relatives à la formation en milieu familial effectuée en 2ème année.



	Pour mémoire, l’épreuve ponctuelle prévoit :

· Durée 4 h max. dont 0 h30 pour rendre compte oralement  des activités réalisées

· Dans le cas de préparations culinaires, on se limitera à 4 personnes maximum.


	


	EP2 : Service en collectivités

	Objectif de l’épreuve : 

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


	Evaluation en établissement de formation :

L’évaluation s’appuie sur une situation professionnelle relevant du contexte collectif.
Dans le cas des préparations culinaires, on se limitera à 8 personnes maximum et à 2 réalisations.

Le candidat est amené à renseigner des documents de gestion (mouvement des stocks, qualité…) et à conduire des autocontrôles relatifs au déroulement et aux résultats de ses activités. 

Au cours de l’évaluation, les candidats sont interrogés sur les aspects scientifiques et technologiques en relation avec les compétences mises en oeuvre et les activités conduites 

Evaluation en structures collectives :

Le candidat est évalué par son tuteur au cours des activités réalisées au cours de sa formation dans la structure collective en deuxième année.

	Evaluation en établissement de formation :

On évaluera les compétences spécifiques de l’unité :

· C41.C Mettre en œuvre les techniques de conservation, de conditionnement des denrées périssables, des préparations culinaires élaborées à l’avance, des repas en collectivité

· C42.C Mettre en œuvre des techniques de préparations culinaires en collectivité 

· C45.C Entretenir le linge en collectivité

· C46.  Conduire une autoévaluation du déroulement et des résultats de ses activités pour mettre en œuvre des solutions de remédiation 

On peut évaluer les autres compétences :

· C22 Mettre en place les moyens nécessaires aux activités

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

On évaluera les savoirs:

Spécifiques de l’unité :

· S7.C Connaissances des milieux d’activités (structures collectives)

· S8.C Technologies des locaux en structures collectives

Transversaux :

· S1. Hygiène professionnelle

· S2. Sciences de l’alimentation 

· S3. Produits et matériaux communs

· S4. Organisation du travail

· S5. Communication professionnelle

· S6. Qualité des services

Evaluation en structures collectives :
L’évaluation est faite à partir d’un document d ‘évaluation fourni par l’établissement de formation ; elle porte, en particulier, sur les compétences suivantes :

· C 31     S’adapter à une organisation différente, à une situation imprévue 

· C 43 C Assurer le service des repas, des collations en collectivités

· C 44 C Assurer l’entretien courant des locaux collectifs 

· C 52    Transmettre des informations à caractère professionnel



	Pour mémoire, l’épreuve ponctuelle prévoit : 
· Une partie de 4 h max : Préparation et distribution alimentaire + autocontrôle(s) + docs à renseigner + entretien avec le jury
· Une partie de 2 h max : Entretien du linge + autocontrôle(s) + docs à renseigner + entretien avec le jury

	


	CAP ATMFC  

Épreuve EP1 « Service aux familles » 
CCF – Evaluation en établissement de formation
	Identification du candidat:


	COMPETENCES EVALUEES
	APPRECIATION
	NOTE

	C21 Elaborer le plan de travail

(planning d’organisation du travail)
	
	/5

	C 41F

Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

C42F 

Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation

C43F 

Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation
· Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie

· Organisation et maîtrise des techniques

· Qualité des réalisations


	
	/15



	C44F

Entretenir le logement et les espaces de vie privée

· Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie

· Organisation et maîtrise des techniques

· Qualité du résultat


	
	/15



	C45F

Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires

· Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie

· Organisation et maîtrise des techniques

· Qualité du résultat


	
	/15

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites


	
	/10

	TOTAL

Décimales autorisées
	/60

	Nom et émargement :

Professeur(s)






Professionnel(s)



	CAP ATMFC  

Épreuve EP2 « Service en collectivités »

1ère partie 
CCF – Evaluation en établissement de formation
	Identification du candidat:



	COMPETENCES EVALUEES 
	APPRECIATION 
	NOTE



	C42C 

Mettre en œuvre des techniques de préparation culinaires en collectivité

· Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie
· Organisation et maîtrise des techniques
· Qualité des réalisations

	1ère Préparation


	2ème Préparation


	/8

	C41C 
Mettre en œuvre les techniques de conservation, de conditionnement
Portionner et / ou dresser et / ou conditionner, tout ou partie des préparations.
· Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie
· Organisation et maîtrise des techniques
· Qualité des réalisations

Compléter un document contribuant à la qualité des productions culinaires.  


	
	
	/5

/1

	C46

Conduire une autoévaluation du déroulement et des résultats de ses activités 
Renseigner un document d’autoévaluation de sa prestation (avec analyse  des échecs et proposition de solutions). 
	
	/1

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites


	
	/5

	TOTAL

Décimales autorisées
	/20 

	Nom et émargement :

Professeur(s)






Professionnel(s)



	CAP ATMFC  

Épreuve EP2 « Service en collectivités »

2ère partie 
CCF – Evaluation en établissement de formation
	Identification du candidat:



	COMPETENCES EVALUEES 
	APPRECIATION 
	NOTE



	C45C 

Entretenir le linge en collectivité

· Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie
· Organisation et maîtrise des techniques
· Qualité des réalisations

	1èrer  tâche
/7
	2ème  tâche
/7

	/14

	C46

Conduire une autoévaluation du déroulement et des résultats de ses activités (à l’oral)


	
	/1

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites


	
	/5

	TOTAL

Décimales autorisées
	/20 

	Nom et émargement :

Professeur(s)






Professionnel(s)



	CAP ATMFC  

Épreuve EP2 CCF 
Evaluation de la formation en structures collectives
Structure :
Période du          au
	Identification du candidat:


	
	Compétences

évaluées
	Pas satisfaisant


	Moyennement satisfaisant


	Satisfaisant


	Très satisfaisant


	NOTE
ATTRIBUEE

	COMPETENCES RELATIVES :

    C 43C : AU SERVICE DES REPAS ET DES COLLATIONS EN         COLLECTIVITES :

· Vérifier et mettre en service les matériels assurant la conservation des préparations alimentaires pendant le service et le maintien au chaud des assiettes

· Mettre en place et desservir les espaces de distribution, les espaces de repas (salle à manger, chambre…)

· Conduire la remise en température des préparations culinaires élaborées à l’avance et conservées en liaison froide

· Maintenir en température les préparations culinaires élaborées à l’avance en liaison chaude 

· Approvisionner et réapprovisionner les espaces de distribution :

· en mets et boissons

· en matériels de service

· Distribuer les repas, les collations auprès des convives (à la table, au fauteuil, au lit ..)

· Assurer le devenir des excédents et l’élimination des restes
	
	0 à 1,5
	1,5 à 3
	3 à 4,5
	4,5 à 6
	/6



	C 44 C : A L’ENTRETIEN COURANT DES LOCAUX COLLECTIFS :
· Assurer le tri et le lavage manuel, le lavage mécanisé de la vaisselle et des ustensiles de cuisine

· Mettre en oeuvre les techniques de nettoyage des locaux collectifs et des équipements 

· Dépoussiérage manuel et  mécanique

· Lavage, séchage : *lavage manuel des vitres et des parois, des sols et des équipements ; *lavage mécanique *des sols et des surfaces par haute pression

· Protection des sols (pose d’émulsion et lustrage)

· Nettoyer et décontaminer les locaux, les équipements et les ustensiles

· Remettre en état après utilisation et ranger les matériels d’entretien

· Ranger les espaces de vie collective et contribuer à leur mise en valeur

Assurer la collecte, le tri et l’évacuation des déchets ; maintenir en état les locaux à déchets, leurs matériels et les zones d’enlèvement
	
	0 à 2


	2 à 4
	4 à 6
	6 à 8
	/8



	AUTRES COMPETENCES :
· C31 S’adapter aux exigences du milieu, à une organisation différente, à une situation imprévue, …

· C52 Transmettre des informations à caractère professionnel
COMPORTEMENTS PROFESSIONNELS :
· est ponctuel(le) et assidu(e)

· est discret(e)

· est motivé(e) et enthousiaste

· fait preuve d’initiative, d’autonomie, d’anticipation

· est agréable, poli(e), a un registre de langage adapté

a une présentation et une attitude correctes
	0 à 1,5
	1,5 à 3
	3 à 4,5
	4,5 à 6
	/6

	Note proposée au jury      
	/20

	Nom et Émargement :

Professionnel-tuteur                                                                     Professeur



	Académie de Limoges
Etablissement 

	FICHE INDIVIDUELLE DE SYNTHÈSE

DES NOTES OBTENUES

	Session 


	

	Candidat :
NOM   : 

Prénom   : 

Date de naissance   :
	
	N° d’inscription :


	CAP 

Assistant(e) technique en milieu familial ou collectif


	Note obtenue, coefficientée
	Note proposée au jury
(en points entiers ou au ½ point et arrondie s’il y a lieu au ½ point supérieur)

	Épreuve EP1


	Évaluation en établissement de formation 

Note sur 60x2


	/120
	/ 20

	
	Vie sociale et professionnelle


	/20
	

	Épreuve EP2


	Évaluation en établissement de formation :

· Préparations culinaires

Note sur 20X2


	/40
	/ 20

	
	· Entretien du linge


	/20
	

	
	Évaluation en structures collectives

Note sur 20X3


	/60
	


	Académie de Limoges

Établissement :


	
	Année scolaire 200    - 200 



CCF -  EVALUATION EN ETABLISSEMENT DE FORMATION PROPOSITIONS  D’ORGANISATION 
	
	Groupe

Nombre d’élèves

Date

Horaire


	Évaluateurs

	
	
	Professeur(s)

	Professionnel(s)    

	( Épreuve EP1
	
	
	

	( Épreuve EP2

· Partie ( 
Préparations culinaires


	
	
	

	· Partie (
Entretien du linge

	
	
	


	Document à transmettre au plus tard 15 jours avant l’évaluation :




COMPLÉMENTS POUR L’ÉVALUATION DE EP2

« SERVICE EN COLLECTIVITES »
1ère Partie 
EP2 1ère Partie – Précisions sur le cahier des charges
Durée : 3 h30 (remise en état des locaux comprise) + temps complémentaire d’échange avec le jury, si nécessaire

A partir de la description d’une situation professionnelle relevant du contexte collectif, le candidat conduira des tâches mettant en œuvre  des techniques :

· de conservation et de conditionnement,

· de préparations culinaires.

Au cours de l’évaluation, le candidat sera interrogé sur les aspects scientifiques et technologiques en lien avec les compétences mises en œuvre et les activités conduites. 

Compétences évaluées :

	C42C

Mettre en œuvre les techniques de préparations culinaires en collectivités



	
	Réaliser pour 8 personnes max. :

· Une préparation sans cuisson : 

· une assiette de hors d’œuvre + assaisonnement
ou 

· une salade de fruits,

ou

· une pâtisserie, par assemblage.

(  Une préparation, avec cuisson, faisant appel aux techniques de base. 



	C41C

Mettre en œuvre les techniques de conservation et de conditionnement

	
	Portionner et / ou dresser et / ou conditionner, tout ou partie des préparations.
Compléter un document contribuant à la qualité des productions culinaires. 



	C46

Conduire une autoévaluation du déroulement et des résultats de ses activités 

	
	Renseigner un document d’autoévaluation de sa prestation (avec analyse  des échecs et proposition de solutions). 



EP2 1ère Partie – Harmonisation des difficultés

C42C 

( La préparation sans cuisson sera réalisée à partir de 2 ou 3 composants principaux et d’éléments de décoration en associant : 
· un lavage, épluchage et/ou un déconditionnement de produit appertisé, préparé ou de 4ème gamme 

· un taillage main et un taillage machine 
· un mélange des ingrédients et / ou un dressage séparé des différents composants

· des éléments de décoration

en tenant compte de la difficulté des techniques mises en œuvre (voir « Evaluation de la difficulté des préparations », page )

La préparation demandée devra totaliser 7 ou 8 (
On pourra demander au candidat de réaliser :
· une assiette de hors-d'œuvre :

· Carottes/Céleri, Carottes/Concombre, Macédoine/Tomates, Saucisson/Cornichons, …
ou

· une salade de fruits :

· à base de fruits frais et de fruits appertisés.
ou  

· un dessert par assemblage :

· Fromage blanc aux fruits, Mousses, Tarte Bourdaloue (à base de crème pâtissière réalisée à froid), Babas, Choux garnis, …
( La préparation avec cuisson fera appel aux techniques de base :

· Préparation et cuisson de pizzas, tartes salées ou sucrées,

· Réalisation de grillades, d’escalopes,

· Cuisson de riz, de pâtes,

· Réalisation de préparations à base de produits frais (Gratin dauphinois, …), de produits appertisés ou sous vide (Gratin de poireaux, …), de produits surgelés (Gratin de chou-fleur, …),

· Réalisation d’entremets et de desserts : Flan au caramel, Gâteau de semoule, Biscuits, …

elle sera de difficulté moyenne.

La préparation demandée devra totaliser 7 ou 8 (
Évaluation de la difficulté des préparations

	Fruits & légumes

de 1ère gamme
	Produits appertisés
	Produits surgelés
	Fruits et légumes de 4ème gamme
	Produits de 5ème gamme
	Produits préparés à froid
	Produits préparés à chaud

	carottes, concombres, salade verte, radis, tomates, persil, céleri, choux…

citrons, oranges, pommes, poires…
	bananes…
	Utilisés tels quels :

macédoine fruits/légumes, haricots vers, betteraves rouges cube
	Nécessitant un taillage :

pêches, poires…
	Utilisés sans décongélation préalable
	Nécessitant une décongélation
	salade
	Utilisés tels quels :

Pommes de terre cuites, en rondelles
	Nécessitant un taillage
	crème pâtissière, mousses, …

pâtes à crêpes, à gaufres
	crèmes pâtissières, flan…

gelée, sauces (béchamel, chasseur…)

	((
	(
	(
	((
	(
	((
	(
	(
	((
	((
	((


	produits prêts à l'emploi                        (1) si tranchage ou taillage
(2) si décor à la poche

	Produits à assembler pour entrée froide
	Produits à assembler pour

dessert
	Produits à assembler pour entrées chaude 
	Éléments de décor pour entrée

ou 

pour dessert

	charcuteries et viandes
	terrines de poissons ou de légumes
	œufs durs, produits appertisés : thon, saladettes…

sauces : vinaigrette,  ketchup…
	sauce mayonnaise
	pâtisserie à garnir : choux, tartelettes, Paris-Brest, babas, plaque de génoise
	crème anglaise

crème dessert, fromage blanc
	crème pâtissière
	croûte hôtelière à garnir

garniture pour bouchées appertisée
	cornichons

olives, câpres, herbes
	fruits confis, vermicelles

sucre glace, sauces ou coulis, glaçage, nappage, caramel

	(OU

(((1)
	((
	(
	(OU

(((2)
	((
	(
	(OU

(((2)
	(
	(OU

(((1)

	(


	TECHNIQUES DE CUISSON
	REALISATION D’UN APPAREIL OU D’UNE SAUCE

(à partir de produits de base)
	UTILISATION DE PATES PRETES A L’EMPLOI

	Cuisson à l'eau, dans un liquide
	c. à la vapeur
	cuisson au four
	cuisson au grill ou  plaque à snacker
	préparation salée
	préparation sucrée
	pâte sablée, brisée, feuilletée,  a pain

	cuire des légumes de 1ère, 3ème gamme

pocher des saucisses (knacks, Montbéliard…)

cuire des fruits au sirop

réaliser un caramel

cuire des produits céréaliers (riz, pâtes, semoule, blé)

cuire des œufs
	légumes de 1ère, 3ème gamme
	gratins complets (gratin Dauphinois) - gratins légers (g. choux-fleurs)

viandes (poulets, palettes, …) 

produits panés précuits (cordons bleus…)

frites au four

entremets : crème renversée, clafoutis

fruits (pommes au four)

tartes, gâteaux, pizzas, friands
	viande hachée

chipolatas, merguez

boudin blanc ou noir
	appareil à flan salé, pour quiche…

pâte à crêpes
	appareil à flan sucré, pour tarte à l'Alsacienne, pâte à clafoutis

pâte à crêpes, à gaufres
	étalée
	à étaler

	((
	((
	((
	((
	((
	((
	(
	((


EP2 1ère Partie – Maquette de présentation des sujets aux candidats

CAP Assistant(e) technique en milieu familial et collectif
  Évaluation de EP2

Evaluation en centre de formation 





    1ère Partie 

	Etablissement :


	Date :


	Identification

du candidat :
	N°


	
	Note obtenue :

/ 20

	
	Nom


	
	

	
	Prénom 


	
	


Description de la situation professionnelle :
Vous disposez de 3 h30 (remise en état comprise) pour : 

(  Réaliser, à l’aide des fiches techniques, les 2 préparations culinaires suivantes :

· Préparation n°1 (sans cuisson) :

· Préparation n°2 (avec cuisson) :

(   Conditionner et thermosceller ou operculer, la préparation n° :…………

· Portionner, dresser et stocker la préparation n° : …………

( en récipients individuels

( en plats de ………. portions

· Renseigner un document contribuant à la qualité des productions culinaires : 

(   Relevés des températures de chambres froides

(  Enregistrement des températures et des temps de refroidissement

(   Contrôle et enregistrement de températures 

(   Etiquette de produit reconditionné

(   Etiquette de plat témoin
· Auto évaluer votre prestation en complétant le document fourni.

· Répondre aux questions du jury (pendant le temps de travail et/ou au cours d’un temps d’entretien complémentaire).
EP2 1ère Partie – Document d’auto évaluation
Vous venez d'effectuer 2 préparations culinaires. 

On vous demande : 
1. d'évaluer le niveau de qualité (présentation et goût) de vos 2 productions, en complétant le tableau ci-dessous :
	Niveau de qualité


	Cochez la case correspondante


	Si vous n’avez pas réussi, expliquez pour quelle(s) raison(s) et proposez des améliorations :

	Préparation n°1

	( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Pas commercialisable

	

	Préparation n°2


	( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Pas commercialisable

	


2.  d'évaluer votre prestation.
Cochez la case correspondant à l'appréciation de votre travail :

	Ai-je bien organisé mon travail ?

( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Insuffisant

	Ai-je bien respecté la sécurité ?

( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Insuffisant


	Ai-je bien respecté l’hygiène ?

( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Insuffisant

	Ai-je bien respecté l’ergonomie ?

( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Insuffisant



EP2 2ème Partie – Précisions sur le cahier des charges

Durée : 1 h30 (remise en état comprise) + temps complémentaire d’échange avec le jury, si nécessaire

Évaluation conduite en fin de 2ème année

Rappel du cahier des charges:
A partir de la description d’une situation professionnelle relevant du contexte collectif, le candidat conduira des tâches mettant en œuvre  des techniques :

· d’entretien du linge en collectivité.

La situation devra totalisée au  minimum 3 (.
Au cours de l’évaluation, le candidat sera interrogé sur les aspects scientifiques et technologiques en lien avec les compétences mises en œuvre et les activités conduites. 
Compétences évaluées :

	C45C

Entretenir le linge en collectivité



	
	Conduire des tâches relatives à 3 groupes de tâches suivants :

1. Tri du linge et/ou lavage et/ou séchage
2. Repassage du linge et/ou pliage et/ou rangement

3. Réfection



	C46

Conduire une autoévaluation du déroulement et des résultats de ses activités 

	
	Auto évaluer, à l’oral et à la demande du jury, sa prestation (avec analyse  des échecs et proposition de solutions). 




EP2 2ème Partie – Harmonisation des difficultés

C45 C Entretenir le linge en collectivité
	C45C

Entretenir le linge en collectivité :



	
	Activités
	Cotation

	Tri du linge et/ou lavage et/ou séchage

	Tri d’un lot de linge 

Lavage du linge en machine  

Détachage du linge
Séchage du linge en sèche linge


	(
(
((
(


	Repassage du linge et/ou pliage et/ou rangement


	Repassage du linge plat  (fer à repasser ou centrale vapeur)
Repassage linge en forme (fer à repasser ou centrale vapeur)
Repassage du linge plat à la calandre

Pliage du linge plat
Pliage du linge en forme

Stockage / rangement / inventaire du linge 

	(
((
((
(
((
(

	Réfection


	Marquage du linge
Mise en place d’un bouton

Réfection d’un ourlet

Mise en place d’attaches
Recoudre une poche

Réparation d’un accroc


	(
(
(
((
((
((


EP2 2ème Partie – Document d’auto évaluation
C46 C Conduire une autoévaluation du déroulement et des résultats de ces activités
Vous venez d'effectuer 3 tâches d’entretien du linge. 

On vous demande : 
1. d'évaluer le niveau de qualité de votre travail en complétant le tableau ci-dessous :
	Niveau de qualité


	Cochez la case correspondante


	Si vous n’avez pas réussi, expliquez pour quelle(s) raison(s) et proposez des améliorations :

	Tâche n°1

	( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Non conforme

	

	Tâche n°2


	( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Non conforme

	

	Tâche n°3

	( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Non conforme


	


2.  d'évaluer votre travail.
Cochez la case correspondant à l'appréciation de votre travail :

	Ai-je bien organisé mon travail ?

( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Insuffisant

	Ai-je bien respecté la sécurité ?

( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Insuffisant


	Ai-je bien respecté l’hygiène ?

( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Insuffisant

	Ai-je bien respecté l’ergonomie ?

( Satisfaisant

( Moyennement satisfaisant
( Insuffisant



EP2 2ème Partie – Maquette de présentation des sujets aux candidats

CAP Assistant(e) technique en milieu familial et collectif
  Évaluation de EP2

Evaluation en centre de formation 





    2ème Partie 

	Etablissement :


	Date :


	Identification

du candidat :
	N°


	
	Note obtenue :

/ 20

	
	Nom


	
	

	
	Prénom 


	
	


Description de la situation professionnelle :

Vous disposez de 1 h30 (remise en état comprise) pour : 

(  1er Groupe de tâches :

( 2ème groupe de tâches :

( 3ème groupe de tâches :

( Auto évaluer (oralement) votre prestation.
(Répondre aux questions du jury (pendant le temps de travail et/ou au cours d’un temps d’entretien complémentaire).
EP2 2ème Partie – Exemples de sujets 

Sujet N°1
CAP Assistant(e) technique en milieu familial et collectif
  Évaluation de EP2

Evaluation en centre de formation 





    2ème Partie 

	Etablissement :


	Date :


	Identification

du candidat :
	N°


	
	Note obtenue :

/ 20

	
	Nom


	
	

	
	Prénom 


	
	


Description de la situation professionnelle :

Vous travaillez à la lingerie d’une crèche. Vous devez effectuer l’entretien d’un lot de linge (triage, repassage et réfection).
Vous disposez de 1 h30 (remise en état comprise) pour : 

· 1er Groupe de tâches :

On vous demande de préparer un lot de linge en vue du lavage (draps, alèses, bavoirs tachés). Lors du tri, vous repérez un vêtement dont le code d’entretien est illisible. En proposez un au jury ?
( 2ème groupe de tâches :

Repasser et plier 3 draps plats et 4 serviettes de table, puis les ranger en fonction de la place dans une armoire.
( 3ème groupe de tâches :

Coudre 2 étiquettes de marquage sur 2 Blouses

( Auto évaluer (oralement) votre prestation.
(Répondre aux questions du jury (pendant le temps de travail et/ou au cours d’un temps d’entretien complémentaire).
EP2 2ème Partie – Exemples de sujets 

Sujet N°2
CAP Assistant(e) technique en milieu familial et collectif
  Évaluation de EP2

Evaluation en centre de formation 





    2ème Partie 

	Etablissement :


	Date :


	Identification

du candidat :
	N°


	
	Note obtenue :

/ 20

	
	Nom


	
	

	
	Prénom 


	
	


Description de la situation professionnelle :

Vous travaillez à la lingerie d’un Institut Médical et Educatif. Vous devez vérifier les stocks de la lingerie et signaler toute anomalie ainsi que de mettre en marche le sèche linge pour un lot de linge mouillé (grille d’inventaire fournie)
Vous disposez de 1 h30 (remise en état comprise) pour : 

· 1er Groupe de tâches :

Identifier et lister les éléments manquants et réaliser le séchage en machine du lot de linge mouillé.

( 2ème groupe de tâches :

Repasser à la calandre le lot de linge plat (torchons) se trouvant dans la panière et le plier.
( 3ème groupe de tâches :

Parmi le lot de torchons, vous repérez un torchon avec un ourlet défectueux, réaliser la réfection de ce torchon. 
( Auto évaluer (oralement) votre prestation.
(Répondre aux questions du jury (pendant le temps de travail et/ou au cours d’un temps d’entretien complémentaire).
EP2 2ème Partie – Exemples de sujets 

Sujet N°3
CAP Assistant(e) technique en milieu familial et collectif
  Évaluation de EP2

Evaluation en centre de formation 





    2ème Partie 

	Etablissement :


	Date :


	Identification

du candidat :
	N°


	
	Note obtenue :

/ 20

	
	Nom


	
	

	
	Prénom 


	
	


Description de la situation professionnelle :

Vous travaillez à la lingerie d’un établissement scolaire. On vous demande d’entretenir un lot de linge provenant de la cuisine de l’établissement.

Vous disposez de 1 h30 (remise en état comprise) pour : 

· 1er Groupe de tâches :

Préparer un lot de linge en vue de son lavage. A l’issue de ce tri, choisir un lot et sélectionner le programme adapté à son lavage en machine.

( 2ème groupe de tâches :

Repasser et plier 2 vestes et un pantalon de cuisine.
( 3ème groupe de tâches :

Recoudre un bouton manquant sur une veste de cuisine
( Auto évaluer (oralement) votre prestation.
(Répondre aux questions du jury (pendant le temps de travail et/ou au cours d’un temps d’entretien complémentaire).
COMPLÉMENTS POUR L’ÉVALUATION DE EP1

« SERVICE AUX FAMILLES »
EP1– Précisions sur le cahier des charges
Note au jury.

Les candidats(tes) disposent de quatre heures, réparties de la façon suivante :

*15 minutes pour rédiger le planning d’organisation (5points)

*3 heures 45 pour effectuer un certain nombre de tâches :

1) Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial, préparer tout ou partie d’un repas d’une collation, servir tout ou partie d’un repas, d’une collation (15 points).

2) Entretenir le logement et les espaces de vie privée (15 points).

3) Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires (15 points).

	C41.F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

C42.F Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial

C43.F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial



	
	Préparer et repartir les denrées.
Réaliser une préparation pour 4 personnes max. :

Portionner, dresser et servir tout ou partie de la préparation. 

	C44.F Entretenir le logement et les espaces de vie privée 



	
	Assurer le lavage et le rangement de la vaisselle et des matériels de cuisine.
Assurer le nettoyage des locaux, du mobilier, des équipements sanitaires et des équipements ménagers.

	C45.F Entretenir le linge, les vêtements personnels et les accessoires vestimentaires en milieu familial

	
	Effectuer des taches de lavage à la main ou en machine, repasser et plier le linge et les vêtements

et effectuer des travaux de réfection courants.

	C21Elaborer le plan de travail

	
	Renseigner le planning d’organisation du travail en respectant les consignes.


Pour chacun des trois domaines, il conviendra d’intégrer dans la notation, pour les trois domaines, les notions suivantes :

*respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie et d’ergonomie

*organisation et maîtrise des techniques

*qualité du résultat

Il nous a semblé plus facile de prévoir, au fur et à mesure du déroulement de l’épreuve les questions orales concernant la maîtrise des aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites (10 points). Ces questions ne sont que des exemples, libre à vous de les utiliser ou pas.

Enfin les sujets proposés sont bien évidemment modulables en fonction des possibilités matérielles et techniques de chaque établissement.

Epreuve EP1 « Service aux familles » Planning d’organisation. Durée : 15 minutes.

( A compléter par le candidat et à remettre au jury)

	Identification

du candidat :
	N°


	
	Note obtenue :

/ 5

	
	Nom


	
	

	
	Prénom 


	
	

	
	Première heure
	Deuxième heure
	Troisième heure
	Quatrième heure



	Tâches à réaliser
	
	
	15


	
	
	30


	
	
	45


	
	
	
	
	
	15


	
	
	30


	
	
	45


	
	
	
	
	
	15


	
	
	30


	
	
	45


	
	
	
	
	
	15
	
	
	30
	
	
	45

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Code couleur :     *Préparation et distribution des repas : rouge              *Entretien des locaux : vert                          *Entretien du linge et des vêtements : bleu

EP1 « Service aux familles »– Exemples de sujets
CAP ATMFC

Epreuve EP1 « Service aux personnes » Durée 4 heures.

Sujet N°1 :

Vous travaillez ce matin chez Mme Durand.

Vous devrez réaliser, en 3h45, un certain nombre de tâches, en vous organisant comme vous le souhaitez, mais en respectant le planning que vous aurez librement établi (en 15mn).

Au cours de l’épreuve vous répondrez aux questions du jury.

Enfin, il conviendra de respecter les règles de savoir vivre, de politesse et d’adopter une attitude professionnelle.

Tâches à effectuer :

C 41 F : Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial :

*Répartir des courses dans les différentes zones de stockage.

C 42 F : Préparer tout ou partie d’un repas, d'une collation

*Réaliser une tarte aux pommes pour quatre personnes.

C 43 F : Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Portionner la tarte, la servir à l’assiette et préparer une collation pour quatre personnes.

C44 F : Entretenir le logement et les espaces de vie privée :

*Entretien complet du poste de travail (vaisselle, plan de travail, évier…).

*Entretien de surfaces vitrées.

C45 F : Entretenir le linge, des vêtements, les accessoires :

*Tri d’un lot de linge sale.

*Mise en route d’une machine à laver.

*Lavage à la main d’une paire de collants en respectant les habitudes de l’usager.

CAP ATMFC

Epreuve EP1 « Service aux personnes » Durée 4 heures.

Sujet N°2 :

Vous travaillez ce matin chez Mme Martin.

Vous devrez réaliser, en 3h45, un certain nombre de tâches, en vous organisant comme vous le souhaitez, mais en respectant le planning que vous aurez librement établi (en 15mn).

Au cours de l’épreuve vous répondrez aux questions du jury.

Enfin, il conviendra de respecter les règles de savoir vivre, de politesse et d’adopter une attitude professionnelle.

Tâches à effectuer :

C 41 F : Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial :

*Déconditionner les boîtes de maïs et de thon.

*Conserver les restes alimentaires.

C 42 F : Préparer tout ou partie d’un repas, d'une collation

*Réaliser une salade composée et une vinaigrette pour quatre personnes 

C 43 F : Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Dresser la salade composée en assiettes individuelles puis la servir.

C44 F : Entretenir le logement et les espaces de vie privée :

*Entretien complet du poste de travail (vaisselle, plan de travail, évier…).

*Entretien de deux éléments sanitaires.

C45 F : Entretenir le linge, des vêtements, les accessoires :

*Recoudre un bouton (chemise).

*Repasser et plier la chemise en respectant les habitudes de l’usager.

CAP ATMFC

Epreuve EP1 « Service aux personnes » Durée 4 heures.

Sujet N°3 :

Vous travaillez ce matin chez Mme Dupond.

Vous devrez réaliser, en 3h45, un certain nombre de tâches, en vous organisant comme vous le souhaitez, mais en respectant le planning que vous aurez librement établi (en 15mn).

Au cours de l’épreuve vous répondrez aux questions du jury.

Enfin, il conviendra de respecter les règles de savoir vivre, de politesse et d’adopter une attitude professionnelle.

Tâches à effectuer :

C 41 F : Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial :

*Traitement des restes de lasagnes.

C 42 F : Préparer tout ou partie d’un repas, d'une collation

*Cuire puis maintenir en température un plat surgelé (lasagnes).

*Réaliser une salade de fruits pour quatre personnes.

C 43 F : Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Portionner les lasagnes.

*Dresser puis servir la salade de fruits dans des coupes individuelles.

C44 F : Entretenir le logement et les espaces de vie privée :

*Entretien complet du poste de travail (vaisselle, plan de travail, évier…).

*Dépoussiérage mécanique d’une surface.

C45 F : Entretenir le linge, des vêtements, les accessoires :

*Fraudage de linge humide.

*Séchage au sèche linge.

*Cirage de chaussures.

CAP ATMFC

Epreuve EP1 « Service aux personnes » Durée 4 heures.

Sujet N°4 :

Vous travaillez ce matin chez M et Mme Renaudie.

Vous devrez réaliser, en 3h45, un certain nombre de tâches, en vous organisant comme vous le souhaitez, mais en respectant le planning que vous aurez librement établi (en 15mn).

Au cours de l’épreuve vous répondrez aux questions du jury.

Enfin, il conviendra de respecter les règles de savoir vivre, de politesse et d’adopter une attitude professionnelle.

Tâches à effectuer :

C 41 F : Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial :

*Conservation d’une brique de lait entamé.

C 42 F : Préparer tout ou partie d’un repas, d'une collation

*Préparer une sauce Mornay à garnir puis assembler quatre croque monsieur que vous ferez ensuite gratiner.

*Réaliser un jus d’orange pour une personne.

C 43 F : Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Dresser à l’assiette les croque monsieur.

*Servir le jus d’orange.

C44 F : Entretenir le logement et les espaces de vie privée :

*Entretien complet du poste de travail (vaisselle, plan de travail, évier…).

*Dépoussiérage manuel d’une armoire.

C45 F : Entretenir le linge, des vêtements, les accessoires :

*Réfection d’un ourlet.

*Pliage et rangement de cinq torchons en respectant les habitudes de l’usager.

CAP ATMFC

Epreuve EP1 « Service aux personnes » Durée 4 heures.

Sujet N°5 :

Vous travaillez ce matin chez M et Mme Dupuy.

Vous devrez réaliser, en 3h45, un certain nombre de tâches, en vous organisant comme vous le souhaitez, mais en respectant le planning que vous aurez librement établi (en 15mn).

Au cours de l’épreuve vous répondrez aux questions du jury.

Enfin, il conviendra de respecter les règles de savoir vivre, de politesse et d’adopter une attitude professionnelle.

Tâches à effectuer :

C 41 F : Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial :

*Filmer les restes de charcuterie.

C 42 F : Préparer tout ou partie d’un repas, d'une collation

*Préparer une soupe pour quatre personnes à partir de trois légumes frais et un surgelé (cuisson à l’autocuiseur) puis la mouliner ou la mixer.

C 43 F : Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Dresser un plat de charcuterie.

*Servir quatre bols de soupe.

C44 F : Entretenir le logement et les espaces de vie privée :

*Entretien complet du poste de travail (vaisselle, plan de travail, évier…). 

*Réaliser une décoration florale.

C45 F : Entretenir le linge, des vêtements, les accessoires :

*Repasser et plier deux pantalons en respectant les habitudes de l’usager.

*Détacher un tee-shirt blanc.

CAP ATMFC

Epreuve EP1 « Service aux personnes » Durée 4 heures.

Sujet N°6 :

Vous travaillez ce matin chez M Chaput.

Vous devrez réaliser, en 3h45, un certain nombre de tâches, en vous organisant comme vous le souhaitez, mais en respectant le planning que vous aurez librement établi (en 15mn).

Au cours de l’épreuve vous répondrez aux questions du jury.

Enfin, il conviendra de respecter les règles de savoir vivre, de politesse et d’adopter une attitude professionnelle.

Tâches à effectuer :

C 41 F : Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial :

*Répartir des denrées dans les appareils de conservation.

C 42 F : Préparer tout ou partie d’un repas, d'une collation

*Réaliser une omelette aux lardons pour quatre personnes.

*Préparer un fromage blanc aux fruits au sirop pour quatre personnes.

C 43 F : Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Portionner l’omelette et la servir.

*Dresser puis servir quatre coupes de dessert.

C44 F : Entretenir le logement et les espaces de vie privée :

*Entretien complet du poste de travail (vaisselle, plan de travail, évier…).

*Entretien du réfrigérateur.

C45 F : Entretenir le linge, des vêtements, les accessoires :

*Repasser et plier dix torchons en respectant les habitudes de l’usager.

*Laver un lainage à la main en respectant les habitudes de l’usager.

EP1 « Service aux familles »– Exemples de sujets Version JURY

Sujet 1 Version jury.

	Tâches à réaliser par le candidat 


	Oral : maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites

(exemples de questions)



	C41F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

*Répartir des courses dans les différentes zones de stockage                                                                /3


	*DLC, DLUO, gammes de produits, rotation des stocks, chaîne du froid.

*Justifier le lavage des pommes.

*Nommer les ustensiles utilisés.

*Les différents types de four ou les modes cuisson.

*Le traitement des restes. 

*A quel groupe d’aliments appartient la collation ?

*Citez les six autres groupes d’aliments.

                                                                               /4

	C42F Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Réaliser une tarte aux pommes : pâte brisée prête à utiliser, compote de pommes appertisée et pommes fraîches                                                    /7


	

	C43F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Portionner la tarte, la servir à l’assiette et préparer une collation                                                          /5


	

	C44F Entretenir le logement et les espaces de vie privée

*Remettre en état du poste de travail (entretien vaisselle, rangement, évier, plan de travail)          /7

*Entretenir des surfaces vitrées                             /8


	*Produits, matériels, sécurité…

*Techniques utilisées, justifier les choix.

                                                                               /3

	C45F Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires

*Trier un lot de linge sale                                      /5

*Mettre en marche une machine                           /5

*Laver à la main une paire de collant                    /5


	*Critères de tri du linge sale.

*Les différents programmes de la machine, les différents types de produits lessiviels.

*Décoder un code d’entretien.

                                                                               /3


Sujet 2 Version jury.

	Tâches à réaliser par le candidat 


	Oral : maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites

(exemples de questions)



	C41F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

*Déconditionner les boites de maïs et de thon (prévoir des grosses boites) pour faire reconditionner les restes                                        /3


	*Les produits appertisés (définition), la différence entre conserve et semi-conserve.

*Le pourquoi et le comment du reconditionnement.

*Emulsion stable et instable.

*Différentes formes de commercialisation des pommes de terre. Avantages et inconvénients de ces formes de commercialisation.

*Conditions de mise en attente.

*Complétez le menu afin d’obtenir un équilibre alimentaire.

                                                                               /4

	C42F

*Réaliser une salade composée (pommes de terre, œufs durs, carottes râpées thon et vinaigrette)      /7 


	

	C43F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Dresser en assiettes individuelles pour quatre personnes et servir                                                 /5


	

	C44F Entretenir le logement et les espaces de vie privée

*Remettre en état du poste de travail (entretien vaisselle, rangement, évier, plan de travail)          /7

*Entretenir des sanitaires (deux éléments)            /8


	*Produits, matériels, sécurité…

*Techniques utilisées, justifier les choix.               

                                                                               /3

	C45F Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires

*Recoudre un bouton à la main (chemise)            /5

*Repasser la chemise                                            /5

*Plier la chemise                                                   /5


	*Températures de repassage en fonction des textiles.

*Entretien de la semelle du fer.

                                                                               /3


Sujet 3 Version jury.

	Tâches à réaliser par le candidat 


	Oral : maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites

(exemples de questions)



	C41F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

*Le traitement des restes de lasagnes                    /3


	*Différence entre surgélation et réfrigération (températures de stockage).

*Influence de la congélation sur la flore microbienne.

*Signes de la rupture de la chaîne du froid.

*Décongélation au micro-ondes (différentes fonctions du micro-ondes).

*Autres modes de conservation que l’appertisation.

*Justifier de l’utilisation d’un acide dans la salade fruits.

*Définir vitamines hydrosolubles et liposolubles. En citer deux exemples.

                                                                               /4

	C42F

*Cuire puis maintenir en température un plat surgelé (lasagnes)

*Réaliser une salade de fruits (3 frais et un appertisé)                                                               /7


	

	C43F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Portionner les lasagnes.

*Dresser puis servir la salade de fruits (prévoir éléments décoratifs à disposition du candidat)      /5


	

	C44F Entretenir le logement et les espaces de vie privée

*Remettre en état du poste de travail (entretien vaisselle, rangement, évier, plan de travail)          /7

*Dépoussiérer mécaniquement une surface          /8


	*Les différents matériaux de revêtement de sol et, en fonction, les appareils les mieux adaptés pour leur entretien.

                                                                               /3

	C45F Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires

*Frauder une demi-charge de linge humide          /5

*Sécher au sèche-linge                                          /5

*Cirer une paire de chaussures                              /5


	*Préciser le but du fraudage.

*Citer les autres méthodes de séchage.

*Donner deux avantages et deux inconvénients de l’utilisation du sèche-linge.

                                                                               /3


Sujet 4 Version jury.

	Tâches à réaliser par le candidat 


	Oral : maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites

(exemples de questions)



	C41F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

*Conservation d’un brique de lait entamée           /3


	*Différents types de lait : étiquetage, présentation commerciale, couleurs d’emballage ;…

*Définir un roux, citer les différents types de roux.

*Quelle est la sauce mère de la sauce Mornay ?

*Citer les différents constituants alimentaires présents dans le croque monsieur.

*Qualités organoleptiques de jus d’orange.

                                                                               /4

	C42F

*Réaliser une sauce Mornay à garnir puis assembler des croques monsieur gratinés. 

*Préparer un jus d’orange (une personne)             /7


	

	C43F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Dresser à l’assiette les croques monsieur.

*Servir le jus d’orange                                          /5


	

	C44F Entretenir le logement et les espaces de vie privée

*Remettre en état du poste de travail (entretien vaisselle, rangement, évier, plan de travail)          /7

*Dépoussiérer manuellement une armoire            /8


	*Les différents produits, matériels et types de salissures.

                                                                               /3

	C45F Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires

*Refaire un ourlet (machine à coudre)                /10

*Plier et ranger cinq torchons                                /5


	*Citer trois types de textiles.

*Nommer trois ou quatre pièces de la machine à coudre.

                                                                               /3


Sujet 5 Version jury.

	Tâches à réaliser par le candidat 


	Oral : maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites

(exemples de questions)



	C41F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

*Filmer les restes de charcuterie                           /3


	*Altération des produits alimentaires d’origine animale.

*Citer les températures de stockage des charcuteries.

*En cas de non respect de ces températures, quels sont les risques (microbiens).

*Les différentes parties de l’autocuiseur, citer un organe de sécurité.

*Donner deux avantages de la cuisson en autocuiseur.

                                                                               /4

	C42F

*Réaliser une soupe de légumes (trois frais et un surgelé) puis la mixer ou la mouliner (cuisson à l’autocuiseur).                                                        /7


	

	C43F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Servir quatre bols de soupe.

*Dresser un plat de charcuterie (jambon, rosette, cornichons, salades, tomates cerises, oignons blancs et plaquettes individuelles de beurre).        /5


	

	C44F Entretenir le logement et les espaces de vie privée

*Remettre en état du poste de travail (entretien vaisselle, rangement, évier, plan de travail)          /7

*Réaliser une décoration florale ou un soin aux plantes ou une réfection de lits                              /8


	*L’eau de Javel : conditions d’utilisation, dilution…

*Citer les critères d’hygiène et de confort du logement.

                                                                               /3

	C45F Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires

*Repasser et plier deux pantalons                       /10

*Détacher un tee-shirt blanc (tâche grasse)           /5


	*Les différents types de tâches et les détachants adaptés. Justifier les choix.

                                                                               /3


Sujet 6 Version jury.

	Tâches à réaliser par le candidat 


	Oral : maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites

(exemples de questions)



	C41F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

*Répartir des denrées dans les appareils de conservation                                                           /3


	*Températures et conditions de stockage.

*Grammage des ingrédients du dessert et de l’omelette.

*Œufs : risque microbien, origine du produit, quatre mentions obligatoirement présentes sur l’emballage.

*Intérêt de contrôler chaque œuf et signes de fraîcheur.

*Satisfaction de l’usager en termes organoleptiques (caractéristiques de l’omelette).

                                                                               /4

	C42F

*Réaliser une omelette aux lardons. 

*Préparer un fromage blanc aux fruits                  /7


	

	C43F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation

*Portionner et servir l’omelette (respect température).

*Dresser puis servir le dessert dans des coupes (prévoir éléments de décoration).                          /5


	

	C44F Entretenir le logement et les espaces de vie privée

*Remettre en état du poste de travail (entretien vaisselle, rangement, évier, plan de travail)          /7

*Entretenir le réfrigérateur                                    /8


	*Type de produits utilisés, justification de l’entretien et fréquence.

                                                                               /3

	C45F Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires

*Laver un lainage à la main /10

*Repasser et plier dix torchons                             /5


	*Choix du produit et de la température du bain lessiviel.

*Citer la température de repassage des torchons.

*Citer au moins trois éléments du fer à repasser.

                                                                               /3


Grille récapitulative de notation. Epreuve EP1 « Service aux familles »

	N° du candidat


	1
	2
	3

	C21 

Elaborer le plan de travail (planning d’organisation du travail)
	   /5
	   /5
	   /5

	C41F 

Mettre en œuvre les techniques de fabrication en milieu familial


	    /7
	    /7
	    /7

	C42F

Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation


	    /3
	    /3
	    /3

	C43F 

Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation


	    /5
	    /5
	    /5

	C44F 

Entretenir le logement et les espaces de vie privée


	  /15
	  /15
	  /15

	C45F 

Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires


	  /15
	  /15
	  /15

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités


	  /10
	  /10
	  /10

	Note globale
	  /60
	 /60
	  /60


Grille récapitulative de notation. Epreuve EP1 « Service aux familles »

	N° du candidat


	4
	5
	6

	C21 

Elaborer le plan de travail (planning d’organisation du travail)
	   /5
	   /5
	   /5

	C41F 

Mettre en œuvre les techniques de fabrication en milieu familial


	    /7
	    /7
	    /7

	C42F

Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation


	    /3
	    /3
	    /3

	C43F 

Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation


	    /5
	    /5
	    /5

	C44F 

Entretenir le logement et les espaces de vie privée


	  /15
	  /15
	  /15

	C45F 

Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires


	  /15
	  /15
	  /15

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités


	  /10
	  /10
	  /10

	Note globale
	  /60
	 /60
	  /60


Grille récapitulative de notation. Epreuve EP1 « Service aux familles »

	N° du candidat


	7
	8
	9

	C21 

Elaborer le plan de travail (planning d’organisation du travail)
	   /5
	   /5
	   /5

	C41F 

Mettre en œuvre les techniques de fabrication en milieu familial


	    /7
	    /7
	    /7

	C42F

Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation


	    /3
	    /3
	    /3

	C43F 

Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation


	    /5
	    /5
	    /5

	C44F 

Entretenir le logement et les espaces de vie privée


	  /15
	  /15
	  /15

	C45F 

Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires


	  /15
	  /15
	  /15

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités


	  /10
	  /10
	  /10

	Note globale
	  /60
	 /60
	  /60


Grille récapitulative de notation. Epreuve EP1 « Service aux familles »

	N° du candidat


	10
	11
	12

	C21 

Elaborer le plan de travail (planning d’organisation du travail)
	   /5
	   /5
	   /5

	C41F 

Mettre en œuvre les techniques de fabrication en milieu familial


	    /7
	    /7
	    /7

	C42F

Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation


	    /3
	    /3
	    /3

	C43F 

Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation


	    /5
	    /5
	    /5

	C44F 

Entretenir le logement et les espaces de vie privée


	  /15
	  /15
	  /15

	C45F 

Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires


	  /15
	  /15
	  /15

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités


	  /10
	  /10
	  /10

	Note globale
	  /60
	 /60
	  /60
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