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Présentation du document de référence

Ce document est le résultat du travail réalisé par un groupe d’enseignants de l’académie de Nice accompagnés d’inspecteurs, qui se sont réunis en 2005, puis en 2011, pour une mise à jour.
Il prend en compte la circulaire nationale n°2009-060 du 24 avril 2009 (BOEN n°18 du 30 avril 2009).

La mise en œuvre du document de référence est laissée à l’initiative de l’enseignant qui l’adaptera en fonction des activités, des réalisations, des projets proposés en 4ème et en 3ème.

Les activités pédagogiques listées participent au développement des compétences requises pour les métiers du champ professionnel HAS, ainsi qu’à l’acquisition ou la consolidation des compétences du socle commun de connaissances et de compétences.
L’essentiel n’est pas de mesurer l’écart entre le résultat attendu et le résultat obtenu (sur une production ou une réalisation), mais d’évaluer les compétences mises en œuvre.

Ces compétences sont régulièrement évaluées pour permettre la validation des différents items du socle commun de connaissances et de compétences (Livret personnel de compétences). 
L’objectif de la SEGPA est de proposer aux élèves un parcours leur permettant d’affiner leur projet professionnel et d’accéder ainsi à la formation de leur choix.

Extrait du BOEN n°18 du 30 avril 2009

Un processus d’enseignement dynamique et adapté : 

L’adaptation des enseignements dispensés aux élèves passe par l’aménagement des situations, des supports et des rythmes d’apprentissage, l’ajustement des démarches pédagogiques et des approches didactiques. Cette adaptation favorise les pratiques de différenciation et d’individualisation pédagogique. Des pratiques de projet sont mises en œuvre tout au long de la scolarité. Leur réalisation ne doit pas être conçue comme une fin en soi, mais comme un moyen d’inscrire les objectifs d’apprentissage définis par les programmes dans des dynamiques qui rendent les élèves pleinement acteurs de leur formation. Les situations de recherche ou de résolution de problèmes, quel qu’en soit le contexte disciplinaire, sollicitent et stimulent la réflexion et le réinvestissement. Elles favorisent les interactions au sein de la classe. L’apprentissage passe aussi par la pratique régulière d’exercices d’entraînement visant l’élaboration de stratégies autant que l’acquisition d’automatismes. L’élaboration et l’organisation des traces écrites des élèves doivent faire l’objet d’une attention particulière. Elles peuvent être brèves mais doivent être des outils de référence et permettre l’organisation méthodique des connaissances.

COMPETENCES COMMUNES ATTENDUES EN FIN DE 4ème / 3ème SEGPA

	CAPACITES
	
	COMPETENCES TERMINALES
	SAVOIR-FAIRE

ECA : en cours d’acquisition  -  A : acquis  -  NA : non acquis

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	C1

S’INFORMER
	
	C 11 – Rechercher une information


	· Collecter les documents nécessaires à la réalisation d’une tâche simple

· Identifier la ou les personnes ressources susceptibles de fournir l’information

· Retrouver les informations utiles dans le contexte de l’activité (codes, pictogrammes, symboles…)

	
	
	C 12 – Décoder et traiter une information


	· Déchiffrer et renseigner un document technique simple

· Exploiter des indicateurs d’hygiène et de sécurité dans le contexte de l’activité (se repérer sur un plan, codes, pictogrammes, symboles, schémas, graphiques)

	
	
	C 13 – Dresser l’état des lieux du contexte de travail, des contraintes, des ressources, des risques liés aux activités


	· Identifier le contexte de l’activité (lieux, équipements, matériels, produits disponibles)

· Evaluer les risques liés à l’activité pour l’opérateur, pour l’usager, pour les autres professionnels

	
	
	
	

	C2

S’ORGANISER
	
	C 21 – Organiser son poste de travail 
	· Aménager son poste de travail

· Organiser ses déplacements dans un local ou une aire de travail

· Organiser son travail en suivant un protocole

	
	
	C 22 – Gérer les produits, les matériels et les documents
	· Identifier les produits, les matériels, les équipements

· Ranger les produits, les matériels, les équipements, les documents (inventorier, classer, stocker)

	
	
	
	

	C3

REALISER
	
	C 31 – Mettre en œuvre des techniques en respectant l’environnement, les règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

C 32 – Contrôler
	Voir les savoir-faire par champs professionnels



	
	
	
	

	C4 

COMMUNIQUER

RENDRE COMPTE
	
	C 41 – Transmettre des informations à caractère professionnel
	· Informer (transmettre une consigne)

· Réaliser un affichage, transmettre un document

	
	
	C 42 – Se situer et s’intégrer dans une équipe (ou dans l’entreprise)
	· Repérer les limites de sa fonction

· Participer au travail de l’équipe

	
	
	C 43 – Etablir des relations avec les usagers
	· Accueillir

· Utiliser un langage professionnel et adapté à la situation

· Faire preuve de courtoisie et de politesse


	COMPETENCES

TERMINALES


	POLES
	ACTIVITES ou SAVOIR-FAIRE


	4
	3

	
	
	
	Acquis 
	Acquis

	
	
	Utilisation des matériels et des produits
	
	

	C31 METTRE EN OEUVRE LES TECHNIQUES EN RESPECTANT LES REGLES D’HYGIENE, DE SECURITE, D’ERGONOMIE ET D’ECONOMIE

E ET D’ERGONOMIE


	ALIMENTATION
	Réception, stockage, entreposage de denrées, de préparations culinaires élaborées à l’avance
	
	

	
	
	Préparation des denrées en vue de leur  cuisson ou de leur assemblage
	
	

	
	
	Réalisation de préparations culinaires simples
	
	

	
	
	Préparation de boissons chaudes et froides
	
	

	
	
	Conditionnement en vue d’une distribution différée dans le temps ou l’espace
	
	

	
	
	Maintien et remise en température des P.C.E.A.
	
	

	
	
	Service, distribution et vente
	
	

	
	LOCAUX ET CADRE DE VIE
	Organisation et préparation des opérations d’entretien des locaux et des équipements
	
	

	
	
	Mise en œuvre des techniques d’entretien courant
	
	

	
	
	Mise en œuvre des techniques de désinfection des surfaces, des matériels, des équipements 
	
	

	
	
	Mise en œuvre des techniques spécifiques
	
	

	
	
	Aménagement et remise en état du matériel et des locaux
	
	

	
	
	Collecte, tri et évacuation des déchets
	
	

	
	LINGE ET VETEMENTS
	Gestion et entretien du linge sale


	
	

	
	
	Gestion et entretien du linge propre

Petits travaux de couture 

	
	

	C32 CONTROLER


	
	Matériel, matériaux, locaux : propres, rangés, non dégradés


	
	

	
	
	Qualité visuelle du résultat 


	
	


Les activités
	Activités communes aux trois pôles



	Gestion des matériels et des produits

	Tâches
	Tâche 1 : Mise en fonction et utilisation des appareils 

Tâche 2 : Utilisation des produits

Tâche 3 : Utilisation des matériels



	Moyens et ressources


	- Tenue adaptée
- Appareils et fiches techniques 

(voir guide d’équipement)

- Produits et fiches techniques

- Matériels et fiches techniques 



	Résultats attendus
	- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Mise en service et réglage corrects des appareils et du matériel pour une utilisation optimale

-Dosage et utilisation corrects des produits

Autonomie
- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Transmission correcte de l’information



Alimentation
	PÔLE 1 : Alimentation

	1-1 Réception, stockage, entreposage de denrées, de préparations culinaires élaborées à l’avance

	Tâches
	Tâche 1 : Préparation des zones de stockage, d’entreposage

Tâche 2 : Réception des denrées et des préparations culinaires élaborées à l’avance et contrôles de conformité

Tâche 3 : Déconditionnement

Tâche 4 : Rangement dans les zones appropriées en respectant les températures

Tâche 5 : Désinfection du matériel de déconditionnement

Tâche 6 : Renseignement et transmission de documents de suivi

	Moyens et ressources


	- Tenue professionnelle adaptée

- Zones et matériels de réception, de stockage, d’entreposage et d’évacuation des déchets, conformes à la réglementation 

- Denrées et marchandises, préparations culinaires élaborées à l’avance

- Matériel de manutention

- Poste de lavage des mains

- Consignes de sécurité, d’hygiène et d’ergonomie

- Matériels de contrôle

- Documents de bons de commandes, de livraison, fiches de stock et documents de traçabilité



	Résultats attendus
	- Zones de stockage et d’entreposage organisées de façon rationnelle

- Contrôles quantitatifs et qualitatifs

- Elimination des déchets au fur et à mesure

- Respect des zones propres et sales

- Gestion rationnelle des stocks

- Utilisation et transmission correctes des documents

- Respect des procédures

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies




	PÔLE 1 : Alimentation

	1-2 Préparation des denrées en vue de leur cuisson ou de leur assemblage

	Tâches
	Tâche 1 : Préparation du matériel nécessaire

Tâche 2 : Pesage des denrées

Tâche 3 : Décontamination des végétaux frais (lavage, rinçage, essorage)

Tâche 4 : Epluchage, taillage, râpage et hachage

Tâche 5 : Déconditionnement des produits prêts à l’emploi

Tâche 6 : Traçabilité des produits



	Moyens et ressources


	- Machines et matériels adaptés

- Denrées alimentaires brutes ou prêtes à l’emploi

- Fiches techniques, protocoles, recettes

- Tenue professionnelle adaptée

- Consignes d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie



	Résultats attendus
	- Pesées et mesures exactes

- choix approprié du matériel

- Qualité d’épluchage, de lavage, d’essorage et

de taillage en effectuant les gestes adaptés

- Documents correctement remplis (étiquetage,  traçabilité)

- Elimination des déchets au fur et à mesure

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité,

d’ergonomie et d’économie

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies




	PÔLE 1 : Alimentation

	1-3 Réalisation de préparations culinaires simples

	Tâches
	Tâche 1 : Réalisation de préparations culinaires chaudes (cuissons dans un liquide, à la vapeur, sautée, grillée, au four

Tâche 2 : Réalisation de préparations froides 

Tâche 3 : Utilisation des produits semi-élaborés et prêts à l’emploi

Tâche 4 : Préparation d’une sauce 
(à base de roux béchamel, émulsionnée vinaigrette, …)

Tâche 5 : Préparation des liaisons à base d’œufs (flan, …) 



	Moyens et ressources


	- Denrées

- Machines et matériels adaptés à la production

- Fiches techniques, protocoles, recettes

- Document de traçabilité des produits 

- Tenue professionnelle adaptée

- Consignes d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie



	Résultats attendus
	- Production conforme à la demande, aux procédures et aux consignes

-  Aliments prêts à être servis ou à être transmis à un autre poste de travail

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Respect du temps et des températures de cuisson

- Utilisation rationnelle des appareils et matériels

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies




	PÔLE 1 : Alimentation

	1-4 Préparation et utilisation de différentes pâtes

	Tâches
	Tâche 1 : Réaliser les différentes pâtes :

Brisée

Sablée

A chou

A crêpes

Levée (levure chimique et de boulanger, blanc d’œuf) 

Tâche 2 : Utiliser des pâtes prêtes à l’emploi (pâte feuilletée…)



	Moyens et ressources


	- Denrées

- Machines et matériels adaptés à la production

- Fiches techniques, protocoles, recettes

- Tenue professionnelle adaptée

- Consignes d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie



	Résultats attendus
	- Préparations conformes à la demande, aux procédures et aux consignes 

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies




	PÔLE 1 : Alimentation

	1-5 Préparation de boissons chaudes et froides

	Tâches
	Tâche 1 : Préparation des boissons chaudes et/ou froides



	Moyens et ressources


	- Consignes de préparation et procédures de travail

- Fiches techniques, protocoles, recettes

- Machines et matériels adaptés

- Denrées 

- Tenue professionnelle adaptée

- Consignes d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie



	Résultats attendus
	- Préparations conformes à la demande, aux procédures et aux consignes 

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies



	PÔLE 1 : Alimentation

	1-6 Conditionnement en vue d’une distribution différée dans le temps ou dans l’espace

	Tâches
	Tâche 1 : Préparation des matériels et des appareils de refroidissement, de maintien en température, de conditionnement

Tâche 2 : Conduite du refroidissement rapide ou du maintien en température

Tâche 3 : Répartition des préparations en multi-portions ou en portions individuelles

Tâche 4 : Fermeture des contenants et  étiquetage
Tâche 5 : Prélèvement et conservation des plats témoins.

Tâche 6 : Entreposage des préparations



	Moyens et ressources


	- Machines et matériels adaptés au refroidissement, au conditionnement, au stockage

- Denrées alimentaires préparées ou cuisinées

- Fiches techniques : procédures, nombre de portions, grammage, présentation, emballage, étiquetage

- Tenue professionnelle adaptée

- Consignes d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie



	Résultats attendus
	- Conditionnement adapté

- Etiquetage complet et correct

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Respect de la règlementation relative aux produits conditionnés en liaison froide ou chaude (température, durée de vie du produit, , traçabilité)

- Respect du temps imparti pour l’exécution des tâches en liaison froide ou chaude

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies



	PÔLE 1 : Alimentation

	1-7 Maintien et remise en température des préparations culinaires élaborées à l’avance

	Tâches
	Tâche 1 : Contrôle des températures et de conformité quantitatif et qualitatif des préparations  

Tâche 2 : Préparation des matériels de maintien et de remise en température

Tâche 3 : Conduite du maintien ou de la remise en température et contrôles de conformité à la réglementation



	Moyens et ressources


	- Machines et matériels adaptés à la remise en température et à la distribution

- Préparations culinaires élaborées à l’avance

- Fiches techniques : procédures de remise en température des produits

- Tenue professionnelle adaptée

- Consignes d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie



	Résultats attendus
	- Conformité du temps et des températures 

- Rangement rationnel des préparations

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Respect du temps imparti pour l’exécution des tâches 

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies




	PÔLE 1 : Alimentation

	1-8 Service et distribution

	Tâches
	Tâche 1 : Mise en place des éléments nécessaires au service (en libre service, à table)

Tâche 2 : Dressage des préparations en vue de leur distribution

Tâche 3 : Vérification et mise en route des matériels assurant la conservation pendant le service (appareil réfrigérant, de maintien et de remise en température…)

Tâche 4 : Approvisionnement au cours du service en préparations chaudes, froides, boissons…

Tâche 5 : Prise en charge du client : accueil, information, prise de commande…

Tâche 6 : service des boissons des collations, des repas 

Tâche 7 : Débarrassage, gestion des restes et remise en état 



	Moyens et ressources


	- Matériels nécessaires au service : plateaux, vaisselles…

- Produits alimentaires à distribuer

- Tenue professionnelle adaptée

- Fiches techniques, protocoles…


	Résultats attendus
	- Débarrassage soigné, espaces de distribution ordonnés

- Tenue et langage corrects et adaptés à la clientèle

- Attention portée au confort des convives 

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies




	PÔLE 1 : Alimentation

	1-9 Vente

	Tâches
	Tâche 1 : Prise de contact et de commande

Tâche  2 : Vente  et  encaissement  

Tâche  3 : Renseignement du formulaire de vente 
Tâche 4 : Information des clients (affichettes, publicité sur le lieu de vente, dégustation…)



	Moyens et ressources


	- Matériels adaptés

- Tenue professionnelle adaptée

- Produits

- Emballage

- Etiquettes

- Prix de vente

- Consignes d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie



	Résultats attendus
	- Tenue, langage et comportement adapté

- Responsable de la bonne exécution des tâches dans le respect des procédures

- Vérification de l’encaissement : sommes versées, rendu de monnaie, des chèques, des bons ou tickets de paiement, des bordereaux d’encaissement……

- Etiquetage conforme

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies



	PÔLE 1 : Alimentation

	1-10 Qualité des réalisations et des prestations

	Tâches
	Tâche 1 : Vérification de la qualité du résultat (visuel, gustatif et quantitatif)

Tâche 2 : Contrôle de la qualité bactériologique d’une surface après désinfection



	Moyens et ressources


	- Documents regroupant les critères de qualité

- Prélèvements de surface

- Analyse du résultat

- Matériels adaptés

- Tenue professionnelle adaptée

- Consignes d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie



	Résultats attendus
	- Prélèvements effectués selon le protocole

- Interprétation correcte des résultats des contrôles visuels, gustatifs, bactériologiques

Autonomie

- Responsable de la bonne exécution des tâches, dans le respect des procédures et consignes données

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement : signaler les anomalies



Entretien du cadre de vie et des locaux
	PÔLE 2 : Entretien du cadre de vie et des locaux


	2-1 Organisation et préparation des opérations d’entretien des locaux et des équipements

	Tâches
	Tâche 1 : Mise en œuvre de l’organisation, seul ou en équipe, d’une tâche donnée au niveau d’un poste de travail 

Tâche 2 : Choix et utilisation des appareils des matériels et des produits adaptés au travail demandé.



	Moyens et ressources
	- Protocoles d’exécution des tâches, plans de nettoyage.

- Appareils, matériels, produits et équipements d’entretien, fiches techniques 



	Résultats attendus
	- Respect des consignes.

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Approvisionnement rationnel du poste mobile

- Choix du matériel adapté

- Organisation dans le temps et l’espace.

Autonomie

- Retour d’information en cas de dysfonctionnement



	PÔLE 2 : Entretien du cadre de vie et des locaux


	2-2 Mise en œuvre des techniques d’entretien courant

	Tâches
	Tâche 1 : Dépoussiérage manuel des équipements, des sols, des parois verticales et horizontales.

Tâche 2 : Dépoussiérage mécanique des sols

Tâche 3 : Lavage et séchage manuel des équipements, des vitres, des sols, des parois verticales et horizontales

Tâche 4 : Lavage et séchage mécanique des sols



	Moyens et ressources
	- Chariots 

- Matériels, produits et appareils de dépoussiérage

- Matériels, produits et appareils de lavage

- Surfaces horizontales et verticales

- Supports de différents matériaux et équipements à entretenir


	Résultats attendus
	- Respect des consignes et du temps imparti

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

- Respect du sens de travail

- Absence de dégradation des surfaces entretenues, du matériel et des appareils utilisés

- Surfaces propres
Autonomie
- Retour d’information en cas de dysfonctionnement.



	PÔLE 2 : Entretien du cadre de vie et des locaux


	2-3 Mise en œuvre des techniques de bio nettoyage et de désinfection des matériels et des équipements

	Tâches
	Tâche 1 : Bio nettoyage et désinfection des matériels, des équipements et surfaces.

	Moyens et ressources
	- Locaux et équipement

- Tenue réglementaire et adaptée

- Produits et matériels adaptés et modes d’emplois

- Protocoles 

- Moyen de contrôle



	Résultats attendus
	- Respect des consignes et du temps imparti

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Absence de dégradations des surfaces 

- Respect des protocoles

- Prélèvement conforme
Autonomie
- Retour d’information en cas de dysfonctionnement



	PÔLE 2 : Entretien du cadre de vie et des locaux


	2-4 Assurer la collecte, le tri et l’évacuation des déchets

	Tâches
	Tâche 1 : Collecte, tri, et évacuation des déchets

Tâche 2 : Entretien du local et du matériel d’enlèvement des déchets



	Moyens et ressources
	- Locaux et zones d’entreposage

- Matériel de collecte

- Informations sur le tri et le ramassage des déchets (atelier, collège, commune …)

- Plans de nettoyage 



	Résultats attendus
	- Respect des consignes et du temps imparti

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Respect des consignes réglementaires en matière de tri des déchets

- Manipulation correcte des conteneurs et sacs poubelles

- Evacuation correcte des déchets

- Local et matériels propres

Autonomie
- Retour d’information en cas de dysfonctionnement.



	PÔLE 2 : Entretien du cadre de vie et des locaux


	2-5 Mise en œuvre de techniques spécifiques ou de remise en état 

      des locaux et des équipements

	Tâches
	Tâche 1 : Réalisation de travaux spécifiques :

détachage, décapage, protection (cirage, spray méthode, cristallisation …), lustrage, détartrage, entretien des abords extérieurs



	Moyens et ressources
	- Matériaux et revêtement

- Produits et matériels spécifiques à la tâche et fiches techniques correspondante

- Protection individuelle, collective, protection des  zones environnantes

- Protocoles des tâches à exécuter



	Résultats attendus
	- Respect des consignes et du temps imparti

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Choix des produits et du matériel spécifique

- Utilisation rationnelle des produits et matériels

- Absence de dégradation des zones environnantes

- Résultat correct après contrôle visuel

-  Remise en état du local et du matériel

Autonomie
- Retour d’information en cas de dysfonctionnement.




	PÔLE 2 : Entretien du cadre de vie et des locaux


	2-6 Aménagement et remise en état

	Tâches
	Tâche 1 : Aménagement des locaux et de l’environnement de façon fonctionnelle et esthétique

Tâche 2 : approvisionner, entreposer les produits et le matériel

Tâche 3 : Nettoyage et rangement du matériel après utilisation

Tâche 4 : Maintenance de premier niveau des locaux et des équipements

Tâche 5 : Contrôle de la qualité du résultat



	Moyens et ressources
	- Matériels et produits d’entretien

- Local de rangement et entreposage

- Réglementation des zones de stockage 

- Documents de maintenance : fiches, registres, personne responsable ou référent, …

- Matériel de contrôle et de petite maintenance

- Fiches de stock

- Cahier des charges



	Résultats attendus
	- Respect des consignes et du temps imparti

- Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Remise en état et rangement correct du matériel, des équipements et des locaux

- Maintenance correctement réalisée

- Documents correctement complétés

- Résultats conformes à la demande

Autonomie
- Retour d’information en cas de dysfonctionnement.




Entretien du linge et des vêtements
	PÔLE 3 : Entretien du linge et des vêtements

	3-1 Gestion et entretien du linge sale

	Tâches
	Tâche 1 : Préparation du linge en vue du lavage (réceptionner, compter, visiter, trier, peser et confectionner des lots)

Tâche 2 : Pré détachage

Tâche 3 : Décontamination et désinfection du linge

Tâche 4 : Lavage en machine 

Tâche 5 : Lavage à la main

Tâche 6 : Contrôle du linge et du matériel

	Moyens et ressources 
	- Consignes de travail d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Tenue professionnelle adaptée

- Organisation du circuit du linge 

- Linge, vêtements et étiquettes  

- Matériel de pesage, lavage et notices d’utilisation

- Chariots, corbeilles

- Documents de traçabilité

- Produits d’entretien et étiquettes



	Résultats attendus
	- Contrôle de la qualité et du matériel

- Utilisation rationnelle des produits et matériels

- Matériels, produits  et locaux rangés

- Mise à jour des documents de traçabilité

- Respect de l’hygiène, de la sécurité, de l’ergonomie et de l’économie

- Transmission correcte de l’information 

Autonomie
- Maitrise des opérations préliminaires en vue du lavage.
- Maitrise de l’utilisation du matériel de lavage et des produits.
- Respect des consignes



	PÔLE 3 : Entretien du linge et des vêtements

	3-2 Gestion et entretien du linge propre et petites confections

	Tâches
	Tâche 1 : Séchage  mécanique 

Tâche 2 : Etendage

Tâche 3 : Fraudage et repassage  

Tâche 4 : Réfection (marquage, pose de boutons, attaches, ourlets et pièces autocollantes)

Tâche 5 : Pliage 

Tâche 6 : Stockage 

Tâche 7 : Distribution

Tâche 8 : Contrôle du linge et du matériel 

Tâche 9 : Petites confections (couture à la main et / ou à la machine)


	Moyens et ressources
	- Consignes de travail, d’hygiène, de sécurité, d’ergonomie et d’économie

- Organisation du circuit du linge

- Linge de maison et vêtements professionnels et étiquettes

- Chariots, corbeilles

- Matériel de séchage, fraudage, repassage, de   couture, notices et protocoles d’utilisation

- Documents d’enregistrement des mouvements du linge

- Tenue professionnelle adaptée

- Matériaux et tissus



	Résultats attendus
	- Contrôle de la qualité (linge propre, sec, repassé, plié, rangé, distribué et non détérioré) et du matériel

- Respect du temps imparti pour l’exécution des tâches

- Utilisation rationnelle des matériels

- Matériels et locaux rangés

- Mise à jour des documents de traçabilité

- Respect de l’hygiène, de la sécurité et de l’ergonomie

- Transmission correcte de l’information
Autonomie
- Respect des techniques et des protocoles
- Respect des consignes



Les savoirs associés
Hygiène professionnelle  -  Sciences de l’alimentation  -  Technologie  -  Santé et sécurité au travail  -  Communication professionnelle  -  Connaissance de l’entreprise

Hygiène professionnelle
	Connaissances
	Limites de connaissances

	1. Microbiologie appliquée

Définition et classification des micro-organismes

Conditions de vie des micro-organismes

Mode de contaminations (air, eau, contact)

Biocontaminations (nature et origine).

Contrôle qualité

2. Hygiène professionnelle

Hygiène personnelle et professionnelle : 
Hygiène corporelle, Tenue professionnelle

Hygiène des locaux : 
Décontamination, désinfection, bionettoyage

Nettoyage des locaux de production, de distribution, de stockage (denrées, déchets)

Nettoyage des locaux sanitaires

Hygiène du linge

Décontamination et désinfection

Hygiène des denrées et des préparations culinaires. Analyse des risques et maîtrise des points critiques (HACCP)

Décontamination des végétaux

Traitements thermiques : cuisson

Conservation : réfrigération, surgélation, congélation et décongélation

Refroidissement rapide et remise en température

Conditionnement et déconditionnement des préparations élaborées à l’avance

Hygiène des circuits

Produits alimentaires, repas, vaisselle, linge, déchets…

Principes d’organisation des circuits dans les locaux : marche en avant, circuit propre / sale


	Définition de micro-organisme
Classification : moisissure, levure, bactérie, virus
Différenciation entre micro-organismes utiles et nuisibles

Énoncé de : l’effet de l’humidité, l’effet du dioxygène de l’air, l’importance de la composition du milieu nutritif, l’action des températures sur la croissance des micro-organismes (+120°C, +63°C, +10°C, +3°C, 0°C, -18°C.)
Enoncé des différents modes de contamination : main d’œuvre, milieu, matière première, matériel, méthode
Indication des risques de biocontamination et leurs origines

Interprétation des prélèvements de surface
Définition de l’hygiène

Indication et justification des étapes d’une procédure de lavage des mains (protocole donné).

Description et justification de la tenue professionnelle pour des activités données dans des secteurs différents : tri du linge, manipulation des denrées, entretien des locaux….
Définition de la décontamination, de la désinfection, du bionettoyage

Justification des étapes du plan de nettoyage, de bionettoyage et de fréquences des opérations selon le secteur d’activité

Indication des agents physiques et chimiques utilisés pour décontaminer, désinfecter le linge

Indication de l’effet des traitements subis par les denrées et les préparations alimentaires sur la flore microbienne

Justification des mesures réglementaires données relative au refroidissement rapide, au maintien en température, à la remise en température, à la conservation sous vide.

Identification dans une procédure donnée des points à risque (points critiques) et mise en relation avec les mesures préventives appliquées

Enumération des conséquences du non respect de la chaine du froid

A partir d’un plan donné, repérage des circuits et justification de leur principe

Tri sélectif


Sciences de l’alimentation

	Connaissances
	Limites des connaissances

	1. Caractéristiques des produits alimentaires

Formes de commercialisation des produits :

Frais, Appertisés, Surgelés, Sous-vide,  Sous atmosphère modifiée, Déshydratés, 
Produits prêts à l’emploi et semi élaborés

Etiquetage des produits alimentaires préemballés :

DLC, DLUO, DDM (date de durabilité minimale)

2. Alimentation

Classification des aliments.

Nature et rôle des constituants alimentaires :

Glucides et fibres, lipides, protides, éléments minéraux, vitamines, eau

Modifications physico-chimiques des constituants alimentaires lors des traitements effectués en fabrication culinaire (épluchage, lavage, taillage, cuisson)

Principes de l’équilibre nutritionnel :

Quantitatif, Qualitatif 

3 Distribution des repas et des collations :

Distribution immédiate

Distribution différée, 
dans le temps et/ou dans l’espace (liaison chaude, froide)


	Indication des principales formes de commercialisation

Indication des caractéristiques liées à la conservation et à l’utilisation des produits

Signification des sigles

Identifications et commentaires, à partir d’emballages, des informations portées : repérage des mentions obligatoires, sélection des mentions utiles pour le stockage et l’utilisation
Classification des aliments en groupes alimentaires

Repérage des principaux constituants alimentaires à partir d’étiquettes indiquant la composition des produits

Définition du rôle essentiel

Indication des modifications subies lors des préparations culinaires et du stockage
Répartition des prises alimentaires, équilibre journalier et élaboration de menus

Importance relative des apports recommandés journaliers en protides, glucides et lipides

Diversification de l’alimentation, équivalences alimentaires

Identification des principes de chaque type de distribution




TECHNOLOGIE
	Connaissances
	Limites des connaissances

	1. Implantation et aménagements des différentes zones des secteurs de production, d’entretien du linge et des annexes

2. Technologie de l’alimentation
Matériel de pesée et de mesure
Matériel et ustensiles de préparation

Appareil de préparation

Appareil de cuisson

Appareil de froid

Appareil de distribution

3. Technologie des locaux
Matériel et revêtement :
Métaux (acier inoxydable, aluminium)

Céramique, gré
Verre, miroir
Matières plastiques

Revêtements peints

Revêtements textiles

Matières textiles (coton, coton- polyester)

Bois

Appareils et matériels d’entretien :

Petit matériel d’entretien (pelles, seau, …)

Consommable et matériel textile (lavette, gaze, …)

Matériel de dépoussiérage (balai trapèze, aspirateur à poussières, …)

Matériel d’entretien des surfaces (chariot de lavage, Faubert, balai rasant, aspirateur à eau, centrale de désinfection, autolaveuse, monobrosse, …)

Matériel d’entretien des vitres (raclette, mouilleur,…)

Produits d’entretien

Détergent

Désinfectant

Détartrant 

Dégraissant

Détergent-désinfectant 

Abrasif

Agglutinant
4. Technologie du linge
Matières textiles : coton, polyesters, …

Appareils et matériels d’entretien du linge : lave-linge, sèche-linge, table de repassage, centrale vapeur, calandre, …

Produits d’entretien : 

Détergent, désinfectant, détachant, détartrant, assouplissant, amidon


	Enoncé de la fonction des différentes zones
Indicateurs communs :
Dénomination de chaque matériel et appareil

Présentation de la fonction et choix du matériel adapté

Enoncé et justification des mesures de sécurité

Respect des protocoles d’entretien

Indication et propriétés des matériaux utilisés
Justification des protocoles d’entretien

Indicateurs communs :

Dénomination de chaque matériel et appareil

Présentation de la fonction et choix du matériel adapté

Enoncé et justification des mesures de sécurité

Respect des protocoles d’entretien

Décodage des pictogrammes des étiquettes des produits d’entretien
Choix du produit adapté à la tâche : les familles des produits, leurs actions, les règles de stockage, les consignes à respecter pour le dosage des produits
Indicateurs communs :

Dénomination de chaque matériel et appareil

Présentation de la fonction et choix du matériel adapté

Enoncé et justification des mesures de sécurité

Respect des protocoles d’entretien

Décodage des pictogrammes des étiquettes des produits d’entretien
Choix du produit adapté à la tâche : les familles des produits, leurs actions, les règles de stockage, les consignes à respecter pour le dosage des produits




Santé et sécurité au travail

	Connaissances
	Limites des connaissances

	1. Principes généraux de sécurité

Plan des locaux (professionnel, collège)

Evacuation des locaux en situation d’urgence

Equipement de protection 

Individuel, collectif, intégré

2. Sécurité de la personne

Ergonomie

3. Principaux risques professionnel du champ HAS

Electrique, mécanique, chimique, thermique
4. Conduites à tenir en cas d’accident

Protéger, Faire alerter, Examiner, Secourir

	Repérage sur un plan et dans les locaux de la localisation des dispositifs de sécurité
Indication des règles d’utilisation de ces dispositifs de sécurité

Présentation des circuits d’évacuation sur schéma des locaux

Indication de la conduite à tenir en cas d’alerte

Traduction des panneaux et des pictogrammes relatifs à la tenue et à la sécurité

Identification et justification des équipements individuels, collectifs et intégrés

Identification des postures de travail à adapter afin de prévenir les accidents de travail

Processus d’apparition d’un dommage :
Identification des risques liés au secteur professionnel, analyse d’une situation de travail (schéma du processus d’apparition d’un dommage), proposition des moyens de prévention
Enoncé de la conduite à tenir en cas d’accident pour une situation donnée

Enoncé du message d’alerte

Réaliser le geste de secours adapté au résultat de l’examen




COMMUNICATION PROFESSIONNELLE

	Connaissances
	Limites des connaissances

	1. Principes de la communication interpersonnelle

2. Supports et outils de la communication

L’oral, les écrits, les technologies de la communication (téléphone, fax, Internet, logiciel de bureautique, …)
3. Attitudes et comportements face au professionnel

Attitude d’accueil

Présentation physique

Expression verbale

4. Règles de savoir-vivre et savoir être


	Elaboration d’un message simple pour des situations professionnelles données
Choix des supports et des outils à utiliser en fonction du message à transmettre

Validation des compétences du B2i

Echanges d’Informations en fonction de l’usager : utilisation d’un niveau de langage adapté, adaptation des attitudes et comportements
Mise en pratique des règles de savoir vivre et savoir être

Respect de l’usager

Respect de l’entreprise avec la discrétion professionnelle




CONNAISSANCE DE L’ENTREPRISE
	Connaissances
	Limites des connaissances

	1. Types d’entreprises du champ professionnel

2. Différentes catégories de personnes

3. Besoins des clients et des usagers

4. Notion de coût de production


	Identification des différents types d’entreprises liées au champ professionnel

Indication des secteurs d’activités des entreprises et de leurs caractéristiques

Indication des différentes catégories de personnels et de leur qualification

Indication des différents statuts des salariés

Repérage dans un organigramme des relations hiérarchiques et professionnelles

Identification des clients, des usagers et de leurs besoins

Enumération des principaux éléments entrant dans le coût d’une production, d’un bien ou d’un service
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Le champ professionnel « Hygiène - Alimentation - Services » recouvre les activités des domaines : 


- de la propreté ;


 - des métiers de bouche ; 


- de l’hôtellerie - restauration ; 


- des services à la personne, aux entreprises et aux collectivités.
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