
	EP1.TECHNIQUES DE SERVICES A L’USAGER (en couleur)
FICHE D’ÉVALUATION ET DE NOTATION  (conjointe à l’issue de la PFMP)
Niveau V (BEP ASSP) Classe de 1ère                                                                                                                                
Situation d’évaluation en PFMP. Coefficient 3.

Année scolaire 20 . .  /20 . .

	Nom et prénom du candidat : ...............................................................................................................................

Établissement de formation : ................................................................................................................................ 



	BILAN sur :
- le service des repas et des collations

                     
- l’aide à la prise des repas 

La note est établie conjointement par le tuteur et un  professeur d’enseignement professionnel


    (1)          0 : Maîtrise insuffisante

  1 : Maîtrise fragile

  2 : Maîtrise satisfaisante

  3 : Très bonne maîtrise

                               NE : Non évaluable

                                                                  

                                                                                                 Maitrise des compétences  (1)
	 Compétences
	Ce sera réussi si :

(critères retenus en fonction du contexte)
	0
	1
	2
	3
	NE
	Notation

	Créer une situation d’échange et favoriser le dialogue avec la personne et son entourage
	Attitude adaptée
	
	
	
	
	
	

	
	Qualité de l’écoute
	
	
	
	
	
	

	
	Qualité de l’expression et reformulation
	
	
	
	
	
	

	
	Total
	                                                       
	          

	S’inscrire dans une équipe pluri-professionnelle
	Identification des fonctions des différents membres de l’équipe
	
	
	
	
	
	

	
	Respect des limites de compétences
	
	
	
	
	
	

	
	Transmissions des informations nécessaires à l’équipe (prise des repas…)
	
	
	
	
	
	

	Repérer les personnels chargés de la gestion et du contrôle qualité
	Identification des fonctions du personnel chargé du contrôle qualité (dates, températures,…)
	
	
	
	
	
	

	Participer à la mise en œuvre d’une démarche qualité
	Signalement des dysfonctionnements et remédiations
	
	
	
	
	
	

	
	Total
	
	         

	Repérer les habitudes de vie et/ou les attentes de la personne
	Identification des habitudes de vie et/ou des attentes de la personne (goûts, exigences, culture, religion…)
	
	
	
	
	
	

	Identifier les besoins et/ou les capacités de la personne
	Prise en compte des capacités et/ou des difficultés de la personne  
	
	
	
	
	
	

	
	Prise en compte adaptée de la vie privée de la personne
	
	
	
	
	
	

	Distribuer des collations et/ou des repas 


	Distribution des collations, des boissons et/ou des repas
	
	
	
	
	
	

	
	Respect des températures de service des plats
	
	
	
	
	
	

	
	Respect des régimes
	
	
	
	
	
	

	
	Respect du temps imparti
	
	
	
	
	
	

	
	Respect des règles d’hygiène
	
	
	
	
	
	

	
	Respect des règles de sécurité
	
	
	
	
	
	

	Aider à la prise des repas
	Installation confortable et sécurisée de la personne
	
	
	
	
	
	

	
	Attitude éducative et/ou stimulante
	
	
	
	
	
	

	
	Respect du rythme de la personne
	
	
	
	
	
	

	
	Total
	
	
	         

	TOTAUX
	
	

	Proposition de note confidentielle (voir procédure)
	
	60


	Date : 

Cachet de l’établissement :


	Nom et signature du professionnel :


	Nom et signature du professeur d’enseignement professionnel :
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