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GUIDE JURY D’ÉVALUATION
Destiné à chaque membre du jury 


	
	Validation des Acquis de l’Expérience




	
	Date du jury d’évaluation CQP  : …………………


	
	Candidat

	
	( Mme  ( M.

Nom : ………………………………………………………………………

Prénom : …………………………………………………………..



	
	

	
	Membres du jury

	
	Jury                                                                     1
Nom :………………………………………………………………………………………………………………
Fonction :………………………………………………………………………………………………………..…


	Jury                                                                    2
Nom :………………………………………………………………………………………………………………
Fonction :…………………………………………………………………………………………………………

	
	Outil réalisé conformément au référentiel CQP Ouvrier qualifié en nettoyage industriel du secteur alimentaire
AVRIL 2022



Guide individuel
Ce guide est destiné à chacun des membres du jury VAE

Vous allez participer à un jury CQP et recevoir des candidats qui vont présenter un dossier déclaratif en vue d’obtenir un CQP ou un bloc de compétences. Ce document a été réalisé pour vous indiquer les étapes clés à suivre afin de conduire au mieux cette Validation des Acquis de l’Expérience.
Mise en œuvre : Procédure CQP VAE
0
	












	À l’aide du dossier déclaratif, des éléments présentés et de l’entretien, votre mission consiste à vous faire un avis sur les capacités du candidat à maîtriser l’emploi décrit dans le référentiel CQP. Vous chercherez à apprécier plus particulièrement :

- Les acquis de l’expérience du candidat 

- Ses capacités à faire face aux situations professionnelles caractéristiques de son emploi


	Organisation du passage devant le jury d’évaluation
AVANT le passage devant le jury

Chacun des membres du jury aura pris connaissance :

· du référentiel emploi qui décrit les activités, compétences et les critères d’évaluation du CQP visé par les candidats

· des grilles d’évaluation proposées

· du fonctionnement du système d’appréciation

Chacun des membres du jury : 

· apprécie le dossier déclaratif renseigné par le candidat et attribue un pourcentage d’atteinte d’objectif. Une échelle d’évaluation est proposée à titre indicatif. 

· prépare une liste de questions pour l’entretien, à partir le cas échéant du document situé en annexe reprenant l’ensemble des compétences attendues par le référentiel.

Les principes de fonctionnement sont partagés entre les membres du jury ou par le professionnel :

· le jury assure l’équité de traitement de chaque candidat (temps consacré à chacun, niveau des questions posées…).

· le jury ne cherche pas à « piéger » le candidat, il favorise au contraire ses réalisations et son expression afin de lui permettre de donner le meilleur de lui- même.

· l’ensemble des blocs de compétences est balayé, le jury évitant de se

· « focaliser » sur un type d’activité insuffisamment maîtrisée.

· Après avoir reçu les premiers candidats, le jury se concerte pour affiner son approche de l’évaluation du groupe CQP en fonction du niveau observé.

PENDANT le passage devant le jury

Le jury informe le candidat sur le déroulement de la séance, le temps dont il va disposer et rappelle les éléments sur lesquels il apportera une appréciation : le dossier déclaratif et la présentation orale.


	dossier déclaratif 

Le candidat se présente.

Le candidat présente le dossier déclaratif (10 minutes maxi) il effectue un résumé des activités couvertes pour chacune des grandes missions de son emploi. 
À l’issue de cette présentation, les deux professionnels conduisent un échange (10 minutes maxi) avec le candidat pour mieux comprendre certains points du dossier déclaratif et à partir des questions proposées dans le guide permettant de balayer l’ensemble des blocs de compétences. Chaque professionnel attribue un pourcentage d’atteinte d’objectif pour les réponses apportées aux questions dans chacun des blocs. 

APRÈS le passage devant le jury

Après avoir remercié le candidat, les membres du jury échangent entre eux pour s’accorder sur une appréciation commune sur les différents critères à l’aide du Guide VAE Synthèse Jury.
Ils décident ensemble de l’avis d’attribution qu’ils proposent au certificateur et signent le document.





	Lors d’analyse du dossier déclaratif 

	La description des activités est peu compréhensible et incomplète

Les documents joints sont  difficiles d’accès
	
	La description des activités est partielle et sans grande valeur ajoutée

Les documents joints ne permettent de retrouver que partiellement les informations attendues
	
	La description des activités est claire, précise et apporte une valeur ajoutée à la compréhension des missions réalisées

Les documents joints sont pertinents
	La description des activités est claire et développée et permet de dépasser le cadre des missions réalisées. Les documents apportent l’ensemble des éléments nécessaires.

	Lorsque le candidat répond à une question

	
	Le candidat est en difficulté pour répondre aux questions. Il ne voit apparemment pas de quoi il s’agit.
	
	Les réponses aux questions sont basiques et théoriques.
	
	Le candidat répond aux questions en s’appuyant sur son vécu et sa formation. Il fait bien le tour de chaque question.
	Le candidat apporte de nouveaux éclairages et rebondit sur d’autres questions liées à

celle posée.
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GRILLE D’ÉVALUATION VAE

	Bloc de compétences n°1 : Préparer son activité


	Compétences du référentiel 
	Critères d’évaluation, observables ou mesurables
	Validation
	% de maîtrise de la compétence finale

	
	
	Après lecture du livret déclaratif
	Questions à poser lors de l’entretien, pour vérification
	

	C1.1. Adopter la tenue et le comportement adaptés pour garantir l’exécution des opérations de nettoyage, décontamination et désinfection conformément aux normes, et procédures en matière d’environnement, de santé, de sécurité et d’hygiène.


	La tenue et le comportement sont adaptés à l’exécution des opérations : 

· Les équipements sont adaptés et correctement portés 

· Les risques liés à la réalisation des opérations sont détectés (respect des process, etc.)

· Le comportement est adapté (connaissance de la fiche de prévention des postes le cas échéant, etc.)

· Les règles et procédures en vigueur en matière d’environnement, de santé, de sécurité et d’hygiène sont connues et appliquées

· 
	( La description des activités est claire et précise, les compétences mises en œuvre sont bien explicitées

( La description des activités est partielle, à approfondir lors de l’entretien
	
	%

	C1.2. Préparer les produits, le matériel et nécessaires pour garantir l’exécution des opérations de nettoyage, décontamination et désinfection des espaces et équipements de production, conformément aux ordres de production et aux procédures et consignes en matière de santé, de sécurité, d’hygiène, d’environnement.


	Les produits et le matériel nécessaires à l’exécution des opérations sont adaptés :

· Le planning est connu et respecté

· Les informations relatives aux zones sur lesquelles intervenir sont connues 

· Le dosage et les concentrations prescrites sont respectés 

· L’opérationnalité du matériel est vérifiée

· Les produits sont manipulés conformément aux spécifications de sécurité 

· La pratique est le cas échéant adaptée en fonction des aléas de l’activité

· Le stock de produits est correctement réparti

· Les manques / défauts de produits sont signalés à l’interlocuteur adapté

· 
	( La description des activités est claire et précise, les compétences mises en œuvre sont bien explicitées

( La description des activités est partielle, à approfondir lors de l’entretien
	
	%

	C1.3. Préparer sa zone de travail pour garantir l’exécution des opérations de nettoyage, décontamination et désinfection des espaces et équipements de production, conformément aux ordres de production et aux procédures et consignes en matière de santé, de sécurité, d’hygiène, d’environnement.


	La zone de travail est correctement préparée pour l’exécution des opérations : 

· Les produits alimentaires sont correctement évacués ou protégés

· Aucun produit inapproprié n’est observé sur la zone de travail 

· La zone est correctement balisée le cas échéant 

· Les machines sont correctement mises hors tension 

Le matériel de protection est correctement positionné et permet une protection effective
	
	
	%


	BLOC n°2 : Réaliser les opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production

	Compétences du référentiel 
	Critères d’évaluation, observables ou mesurables
	Validation
	% de maîtrise de la compétence finale

	
	
	Après lecture du livret déclaratif
	Questions à poser lors de l’entretien, pour vérification
	

	C2.1. Appliquer les produits d'entretien pour garantir la conformité des opérations d'entretien (nettoyage, décontamination et désinfection) conformément aux normes et procédures d'hygiène, de sécurité et d'environnement. 
	Les produits d’entretien sont correctement appliqués : 

· Les méthodes d’entretien sont connues et appliquées (fiches techniques des produits, protocole de nettoyage etc.)

· Les gestes et postures sont connus et respectés 

· Les normes et procédures d'hygiène, de sécurité et d'environnement sont respectées 
	( La description des activités est claire et précise, les compétences mises en œuvre sont bien explicitées

( La description des activités est partielle, à approfondir lors de l’entretien
	
	%

	C2.2. Utiliser les machines et / ou le matériel d'entretien adapté(s) pour réaliser les opérations d'entretien (nettoyage, décontamination et désinfection) conformément aux normes et procédures en matière d'hygiène, de sécurité et d'environnement. 


	Les machines et / ou le matériel d'entretien adapté(s) pour réaliser les opérations sont correctement utilisés :

· Les programmes ou automatismes sélectionnés sont adaptés et correctement lancés ou actionnés

· Les équipements utilisés sont adaptés à l’opération visée

· Les consignes de sécurité liées à la manipulation de certains matériels sont connues et observées

· Les normes et procédures en matière d’hygiène et d’environnement sont respectées
	( La description des activités est claire et précise, les compétences mises en œuvre sont bien explicitées

( La description des activités est partielle, à approfondir lors de l’entretien
	
	%

	C2.3. Détecter les non-conformités ou les anomalies liées aux opérations d'entretien sur les espaces et équipements de production, et / ou les produits alimentaires, pour contribuer à la conformité des opérations de production par rapport aux normes et consignes d'hygiène, de sécurité et d'environnement. 


	Les non-conformités ou anomalies liées aux opérations d’entretien sont détectées : 

· Les non-conformités sont identifiées 

· Les anomalies sont identifiées 

· L’interlocuteur adapté est alerté

· Les actions correctives nécessaires sont réalisées (relance d’un programme, remise en nettoyage, mise à l’écart des produits inadaptés du périmètre d’intervention, réglage d’un matériel, etc.)
	
	
	%


	Bloc de compétences n°3 : Assurer le suivi des opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production

	Compétences du référentiel 
	Critères d’évaluation, observables ou mesurables
	Validation
	% de maîtrise de la compétence finale

	
	
	Après lecture du livret déclaratif
	Questions à poser lors de l’entretien, pour vérification
	

	Activité 3.1 : 
· Réalisation des contrôles le cas échéant de nettoyage (visuels, olfactifs, bactériologiques, d’ATPmétrie, etc.)

· Réalisation de contrôles des eaux de rinçage (à l’aide de bandelettes d’acide peracétique, etc.)

· Réalisation le cas échéant de contrôles de désinfection (stérilisation, etc.)

Respect des procédures et des plans de contrôle 
	Les contrôles des opérations sont correctement réalisés : 

· Les contrôles de nettoyage sont correctement effectués

· Les contrôles des eaux de rinçage sont correctement effectués

· Les contrôles de désinfection sont correctement effectués

· Les procédures et plans de contrôles sont connus et appliqués
	( La description des activités est claire et précise, les compétences mises en œuvre sont bien explicitées

( La description des activités est partielle, à approfondir lors de l’entretien
	
	%

	Activité 3.2 : 
· Réalisation de contrôles visuels sur les équipements et espaces nettoyés et désinfectés

· Mise en place le cas échéant d’actions correctives dans le périmètre d’intervention

· Vérification de la conformité des EPI (état d’usure, etc.)

· Vérification de l’intégrité des équipements (NEP, centrale de nettoyage, etc.)

· Respect des normes et consignes en vigueur en matière d'hygiène, de sécurité alimentaire et d'environnement.


	L’état des équipements et espaces nettoyés et désinfectés est vérifié :

· Le nettoyage et la désinfection des équipements et espaces sont effectivement vérifiés grâce à des contrôles visuels

· Le cas échéant des actions correctives de nettoyage ou désinfection sont entreprises

· La conformité des équipements est vérifiée 

· L’intégrité des équipements est vérifiée

· Les normes et consignes d'hygiène, de sécurité alimentaire et d'environnement sont connues et appliquées
	( la description des activités est claire et précise, les compétences mises en œuvre sont bien explicitées

( La description des activités est partielle, à approfondir lors de l’entretien
	
	%

	Activité 3.3 : 
· Transmission des informations oralement, par écrit, ou via un outil numérique (DAL, PC, etc.), en fonction de l’organisation et des procédures en vigueur

· Enregistrement le cas échéant des informations de suivi

· Alerte de l’interlocuteur adapté en cas d’anomalies constatées à l’occasion de la réalisation des opérations

· Alerte de l’interlocuteur adapté en cas de détérioration de matériel (fuite, EPI défectueux, usure de pièce etc.)

· Remontée d’informations de propositions d’amélioration le cas échéant des processus en vigueur


	Les informations de suivi des opérations d’entretien sont correctement transmises :

· Les procédures et consignes en matière de transmission d’informations sont connues et correctement appliquées

· Les choix des outils et leur utilisation sont adaptés

· Les informations de suivi sont le cas échéant correctement enregistrées

· L’interlocuteur adapté est alerté en cas de besoin (anomalie constatée à l’occasion de la réalisation des opérations, détérioration de matériel, etc.)

· Des propositions d’amélioration des processus en vigueur sont le cas échéant remontrées auprès de l’interlocuteur adapté.
	( La description des activités est claire et précise, les compétences mises en œuvre sont bien explicitées

( La description des activités est partielle, à approfondir lors de l’entretien
	
	%



	Date de l’évaluation
	Nom et fonction des membres du jury
	Nom et prénom du candidat
	Entreprise du

candidat

	
	
	
	


 SHAPE  \* MERGEFORMAT 





Grille de synthèse des résultats Jury d’évaluation (VAE)
CQP Ouvrier qualifié en nettoyage industriel du secteur alimentaire
	Blocs de compétences
	Bloc de compétences n°1 : Préparer son activité
	BLOC n°2 : Réaliser les opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production
	BLOC n° 3 : Assurer le suivi des opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production

	L’appréciation

de chaque      

bloc
	%
	%
	%
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CQP Ouvrier qualifié en nettoyage industriel du secteur alimentaire








Étape 1 : Information concernant la démarche VAE initiée par le secteur





Étape 2 : Demande de recevabilité





Demande recevable





Étape 3 : Constitution du dossier déclaratif





Étape 4 : Passage devant le jury 


Appréciation : 


- Du dossier déclaratif 


- De la présentation orale





Étape 5 : Délibération du jury - Proposition d’attribution

































































Étape 6 : Délivrance du CQP ou du bloc de compétences par l’Organisme certificateur









































Echelles d’appréciation











Cette grille est destinée au président du jury 





Commentaires :





Signature du président du jury d’évaluation 
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