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	Voie d’accès (précisez) : 
	Date de l’évaluation
	Nom et fonction des membres du jury d’évaluation
	Nom et prénom du candidat
	Entreprise du
candidat

	· Classique (CQP complet)
· Bloc : N°….
	
	
	
	




Guide individuel Jury d’évaluationCe guide est destiné à chaque membre du jury 

[bookmark: _Hlk101868005]CQP Ouvrier qualifié en nettoyage industriel (mise en situation)

Vous allez participer à un jury CQP et, en tant que professionnel, vous allez observer un candidat souhaitant obtenir un CQP ou un bloc de compétences. Ce document a été réalisé pour vous indiquer les étapes clés à suivre pour conduire au mieux cette évaluation.

[bookmark: _Hlk165282217]L’évaluation du jury intervient après l’épreuve du questionnaire à visée professionnelle. Il s’agit de l’ultime épreuve avant la délibération du jury de certification. 
Par ailleurs, une évaluation en début et en fin de parcours de formation est réalisée par le tuteur en entreprise sur la base d’une observation au poste en situation de travail, à l’aide d’une grille. 
Cette dernière est fournie au jury d’évaluation, à titre d’observation, pour compléter son analyse, en lien avec le niveau de maîtrise des compétences par le candidat.
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Les objectifs de l’évaluation Jury 







1

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 ses capacités à : 
· Faire face aux situations professionnelles caractéristiques de  son emploi ; 
· Développer les compétences indispensables à la maîtrise du  poste.



Le déroulement de l’épreuve du jury d’évaluation 


AVANT L’ÉPREUVE JURY

Chacun des membres du jury aura pris connaissance :
· Du référentiel qui décrit les compétences de la certification visée ;
· Des modalités d’organisation de l’évaluation, de la grille d’évaluation proposée et du fonctionnement du système d’appréciation.
· De l’évaluation réalisée, en début et en fin de parcours de formation, par le tuteur en entreprise, sur la base d’une observation au poste en situation de travail, à l’aide d’une grille d’évaluation des compétences intermédiaires. Ces évaluations sont fournies au jury d’évaluation à titre d’observation, pour compléter et approfondir son analyse du niveau de maîtrise des compétences du candidat.


Les principes de fonctionnement sont partagés entre les membres du jury :
· 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.

Lorsque l’évaluation est réalisée par un jury sur site, un président est nommé.







PENDANT L’ÉPREUVE JURY

Le jury d’évaluation explique au candidat quelles vont être les étapes du déroulement de l’épreuve, le temps dont il va disposer, rappelle les « règles du jeu » de la notation.

Mise en situation professionnelle réelle ou reconstituée et entretien avec le candidat.
Le jury dispose d’1h30 (maximum) pour dérouler de façon chronologique les différentes étapes du poste.
· Il observe le candidat en action à son poste de travail, selon le déroulement classique d’une journée à son poste de travail.
· Puis il interroge le candidat en dehors du poste de travail. Les questions viennent en appui des observations : elles sont utilisées quand l’observation n’a pas été possible ou si le jury veut approfondir, vérifier la maîtrise d’une activité.
· Les documents d’enregistrement utilisés au niveau du poste observé sont également de bons supports pour questionner le candidat.
· Le jury remplit la grille d’observation (prise de notes).

Afin de ne pas perturber le candidat et d’assurer un bon déroulement matériel de l’évaluation par le jury, il est conseillé de ne pas réunir plus de 3 personnes dans le jury pendant l’observation au poste.


APRÈS L’ÉPREUVE JURY


Dans un premier temps :
· Chaque membre du jury reprend ses notes et attribue un pourcentage d’atteinte d’objectif de 0 à 100% pour chaque observation.
Nota : Les membres du jury disposent de grilles d’appréciation permettant de situer son pourcentage sur une échelle de 0 à 100%. Des pourcentages intermédiaires sont proposés à titre indicatif.
· Chaque membre du jury réalise la moyenne des pourcentages obtenus aux compétences d’un même bloc et la reporte dans la grille de report des appréciations.

Dans un second temps :
· le président du jury collecte les pourcentages émis par bloc par chacun des membres du jury qui s’accorde sur une appréciation partagée bloc par bloc.
· Le président reporte, dans la grille de synthèse des appréciations du jury, les résultats bloc par bloc (voir la grille ci-après).
· Le président synthétise les commentaires en une formulation unique.



	Lors de l’observation directe des réalisations sur poste

	Des manquements graves, pouvant avoir des conséquences sur la
qualité, l’hygiène, la sécurité, sont observés.
	
	Les activités sont réalisées, mais hors délais et/ou en atteignant peu
souvent les niveaux minimum de performance attendus.
	
	Le candidat réalise toutes les activités présentées en répondant à toutes les exigences du poste.
	Le candidat fait preuve d’une aisance particulière dans
l’exercice des activités.

	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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Echelles d’appréciation

Grille d’observation par bloc
	Bloc de compétences
	Compétences à évaluer
	Critères d’évaluation
	Écrire vos questions à poser au candidat
	Prises de notes
	%

	BC1 :  Préparer les opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production agroalimentaire
	C1.1. Adopter la tenue et le comportement adaptés, en appliquant les consignes et procédures en vigueur, afin de garantir sa sécurité et celle des autres lors des opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection.
	La tenue et le comportement sont adaptés à l’exécution des opérations : 
· Les équipements sont conformes aux règles de sécurité (EPI), adaptés et correctement portés (masques ventilés, lunettes de protection étanches, etc.)
· 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 de qualité, d’environnement, de santé, de sécurité et d’hygiène (QHSSE) sont connues et appliquées
	
	
	

	
	C1.2. Préparer les produits et le matériel d’entretien, en prenant en compte les consignes d’usages de vérification et de manipulation des produits et les normes QHSSE dans le secteur alimentaire, pour assurer la réalisation des opérations de nettoyage, décontamination et désinfection des espaces et équipements de production conformément aux ordres de production.

	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 (affichage, planning, etc.)
· Le dosage et les concentrations prescrites sont respectés (fiches techniques FDS, respect des dosages et concentration, etc.)
· L’opérationnalité du matériel est vérifiée (fonctionnement des buses, étanchéité des joints, prise en compte des NEP, etc.)
· Les produits sont manipulés conformément aux spécifications de sécurité (modalités de transports, etc.)
· La pratique est le cas échéant adaptée en fonction des aléas de l’activité (logique d’optimisation des déplacements, adaptation par rapport au planning et aux ordres de production) 
· Le stock de produits est correctement réparti
· Les manques / défauts de produits sont signalés à l’interlocuteur adapté
	
	
	

	
	C1.3. Préparer sa zone de travail en effectuant le balisage, la vérification et l’évacuation des produits alimentaires conformément aux ordres de production et aux normes QHSSE dans le secteur alimentaire afin de permettre l’exécution des opérations de nettoyage, décontamination et désinfection des espaces et équipements de production

	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 (consommable, contenants, emballages, etc.)
· 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
	
	
	

	Total de % de maîtrise du Bloc de compétences
	











	Bloc de compétences
	Compétences à évaluer
	Critères d’évaluation
	Questions à poser au candidat
	Prises de notes
	%

	BLOC n°2 : Réaliser les opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production agroalimentaire
	C2.1. Réaliser les opérations d’entretien (nettoyage, décontamination et désinfection) en appliquant les produits, protocoles et gestes d’entretien adaptées pour garantir la conformité des opérations d'entretien conformément aux normes QHSSE dans le secteur alimentaire.
	Les produits d’entretien sont correctement appliqués : 
· Les méthodes d’entretien sont connues et appliquées (fiches techniques des produits, protocole de nettoyage, déclinaison du plan de nettoyage, etc.)
· Les gestes et postures sont connus et respectés 
· Les normes et procédures d'hygiène, de sécurité et d'environnement sont respectées (consommation d’eau moindre, quantité de produits, utilisation de produits enzymatiques ou cryogéniques)
	
	
	

	
	C2.2. Utiliser les machines et le matériel d'entretien, en sélectionnant les programmes adaptés, pour effectuer les opérations d'entretien (nettoyage, décontamination et désinfection) des équipements de production alimentaire. 
	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 (ex : NEP)
· Les équipements utilisés sont adaptés à l’opération visée (canon à mousse, utilisation de la haute pression, buses adaptées, etc.)
· 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
	
	
	

	
	C2.3. Détecter les non-conformités ou les anomalies liées aux opérations d'entretien sur les espaces, équipements de production et les produits alimentaires, en effectuant des contrôles visuels afin d’éviter tout risque de contamination de la production.
	Les non-conformités ou anomalies liées aux opérations d’entretien sont détectées : 
· Les non-conformités sont identifiées 
· Les anomalies sont identifiées (mauvais rinçage, mauvaise utilisation d’un produit, etc.)
· Les contrôles visuels sont effectués 
· 
	
	
	

	
	C2.4 Effectuer les actions correctives ou un signalement dans le respect de son périmètre d’intervention afin d’optimiser les opérations de production par rapport aux normes QHSSE dans le secteur alimentaire.
	Les actions correctives ou signalement sont réalisés :
· 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.)
	
	
	

	Total de % de maîtrise du Bloc de compétences
	



	Bloc de compétences
	Compétences à évaluer
	Critères d’évaluation
	Questions à poser au candidat
	Prises de notes
	%

	BC 3 : Assurer le suivi des opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production agroalimentaire
	·  C3.1. Contribuer au contrôle des opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection réalisées, en appliquant les procédures et plans de contrôle (visuels, olfactives, bactériologique, etc.) pour certifier de leur conformité par rapport aux consignes et normes en matière de QHSSE dans le secteur alimentaire.
	Les contrôles des opérations sont correctement réalisés : 
· Les contrôles de nettoyage sont correctement effectués (visuels, olfactifs, bactériologiques, d’ATPmétrie, etc.)
· Les contrôles des eaux de rinçage sont correctement effectués (à l’aide de bandelettes d’acide peracétique, etc.)
· Les contrôles de désinfection sont correctement effectués (stérilisation, etc.)
· Les procédures et plans de contrôles sont connus et appliqués
	
	
	

	
	· C3.2. Vérifier l’état des équipements et espaces nettoyés et désinfectés par le biais de contrôles visuels pour en garantir l'opérationnalité conformément aux 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 (état d’usure, etc.) 
· L’intégrité des équipements est vérifiée (NEP, centrale de nettoyage, etc.)
· Les normes et consignes d'hygiène, de sécurité alimentaire et d'environnement sont connues et appliquées
	
	
	

	
	· C3.3. Transmettre les informations de suivi des opérations d'entretien (écarts, évènements notables, dysfonctionnements, etc.) à l'interlocuteur adapté, en utilisant les outils appropriés pour assurer une traçabilité des opérations, conformément aux normes et procédures en matière de QHSSE dans le secteur alimentaire.
	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 du moyen de transmission sont adaptés (oral, écrit, outils numériques, etc.)
· 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, EPI défectueux, usure de pièce, etc.)
· Des propositions d’amélioration des processus en vigueur sont le cas échéant remontrées auprès de l’interlocuteur adapté.
	
	
	

	Total de % de maîtrise du Bloc de compétences
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	Cette grille est destinée à chaque membre du jury 
Voie d’accès (précisez) : 
Date de l’évaluation
Nom et fonction des membres du jury 
Nom et prénom du candidat
Entreprise du candidat
· Classique (CQP complet)

· Bloc : N°….







Grille de synthèse des appréciations Jury 
CQP Ouvrier qualifié en nettoyage industriel du secteur alimentaire



	Blocs de compétences
	Bloc de compétences n°1 : Préparer les opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production agroalimentaire
	BLOC n°2 : Réaliser les opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production agroalimentaire
	BLOC n° 3 : Assurer le suivi des opérations de nettoyage, de décontamination et de désinfection des espaces et équipements de production agroalimentaire

	L’appréciation
de chaque      
bloc
	
%
	
%
	
%



Pour la délibération du jury d’évaluation, merci de vous reporter sur les grilles dématérialisées de la plateforme Ev’Alim.
Signature des membres du jury d’évaluation
Commentaires :
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