
	FICHE D’ÉVALUATION ET DE NOTATION  BEP ASSP EP1 EN CENTRE :………………………………………………………………………………………………………. ………….
TECHNIQUES DE SERVICES A L’USAGER  (Coefficient 3)  année scolaire 20…./20….
 (à remettre aux évaluateurs et au candidat au début de l’activité)

	NOM et Prénom du candidat :

 .....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................


	CLASSE DE  1ère ASSP
	Niveau V
BEP ASSP

	Données, ressources mises à disposition du candidat : 

 La situation d’évaluation qui se déroule en centre de formation dans le cadre des activités habituelles, porte sur :

- la planification

- la réalisation d’un bio nettoyage OU l’entretien du linge et/ou des locaux et/ou des équipements. (à cocher)

- la réalisation d’un plat  destiné à un repas (2 à 4 personnes) OU d’une collation 

- l’écrit 

L’évaluation et la note sont proposées par le professeur d’enseignement professionnel concerné et  un professionnel

Durée maximale de l’épreuve  2 h : 10 min de lecture et appropriation du sujet, 1h30 de réalisation et 20 min d’écrit (adaptation pour les candidats bénéficiant d’un aménagement)


(1)   0 : Maîtrise insuffisante

  1 : Maîtrise fragile

  2 : Maîtrise satisfaisante

  3 : Très bonne maîtrise

                              NE : Non évaluable


                                                                                                                                                                                                          Maîtrise des compétences (1)
	COMPETENCES

Ce sera réussi si : critères retenus en fonction du contexte
	0
	1
	2
	3
	NE
	Notation

	
	Planifier ses activités

de travail
	
	Chronologie adaptée aux besoins et contraintes

(Contraintes des techniques, horaires ….)
	
	
	
	
	
	 

	
	Mettre en œuvre des

techniques de bio-nettoyage
	Cocher la ou les activités choisies
(
OU

(
ET/OU

(
ET/OU
(
	Respect des règles d’hygiène
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	Respect des règles de sécurité
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Respect des règles d’économie
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Respect des règles d’ergonomie
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Choix adapté des matériels et des produits
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Respect des protocoles
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Qualité du résultat
	
	
	
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques de nettoyage
	
	Respect des règles d’hygiène
	
	
	
	
	
	 

	
	
	
	Respect des règles de sécurité
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Respect des règles d’économie
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Respect des règles d’ergonomie
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Choix adapté des matériels et des produits
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Respect des protocoles
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Respect du temps imparti
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Qualité du résultat
	
	
	
	
	
	

	
	Mettre en œuvre des techniques d’entretien du linge

Assurer le tri et l’acheminement du linge, des matériels et des déchets
	
	Maitrise des techniques de tri du linge
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	 Maitrise des techniques de lavage
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Maitrise des techniques de repassage et de pliage du linge
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Maitrise des techniques de réfection ou d’adaptation simple d’un linge
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	Respect des protocoles et procédures
	
	
	
	
	
	

	Préparer des repas ou collations
	Maitrise des techniques
	
	
	
	
	
	 

	
	Respect de la tenue professionnelle
	
	
	
	
	
	

	
	Respect des règles d’hygiène alimentaire
	
	
	
	
	
	

	
	Respect d’économie 
	
	
	
	
	
	

	
	Respect de la sécurité
	
	
	
	
	
	

	
	Respect du temps imparti
	
	
	
	
	
	

	
	Présentation soignée
	
	
	
	
	
	

	
	Qualités organoleptiques du résultat
	
	
	
	
	
	

	Les savoirs associés   sont maîtrisés :

4 questions en lien avec la situation
	Q1 nutrition ou biologie
	/5
	/20

	
	Q2 nutrition ou technique professionnelle préparation collation ou ergonomie soins
	/5
	

	
	Q3 nutrition
	/5
	

	
	Q4 SMS ou technique professionnelle entretien environnement
	/5
	

	NOTE OBTENUE :                /                 pts 


	                                                                                                                PROPOSITION DE NOTE confidentielle (voir procédure):                               / 60 pts



	Date
	Nom et signature du professionnel  associé
	Nom et signature du professeur d’enseignement professionnel
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