ACADEMIE DE DIJON
Cycle de formation : ….….....
CERTIFICAT d'APTITUDES PROFESSIONNELLES
Assistant(e) technique en milieux familial et collectif

Périodes de Formation en Milieux Professionnels

DOSSIER

d’ACCOMPAGNEMENT

Documents formatifs
	APPRENANT(E)

Nom :


Prénom(s) :

	ETABLISSEMENT






Ces documents peuvent être utilisés par le(s) professeur(s), en complément des documents officiels, notamment, pour des évaluations à caractère formatif.
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	EVALUATION

	ACTIVITES
	TACHES
	1. En cours d’acquisition

2. Acquis

	
	
	
	

	
	
	
	1
	2

	Activités liées à l’alimentation
	Approvisionnement, entreposage des denrées et des plats préparés
	1
	Choisir et contrôler les denrées nécessaires pour les repas Entreposer, conserver et suivre les denrées et les préparations culinaires élaborées à l’avance
	
	

	
	
	2
	Effectuer les achats selon les consignes de l’employeur
	
	

	
	Réalisation d’entrées froides, chaudes, de desserts, de plats principaux,
Préparation de collations
	3
	Réaliser des entrées froides ou chaudes avec ou sans cuisson, réaliser des desserts
	
	

	
	
	4
	Réaliser des cuissons au four, en enceinte micro-ondes, au grill, dans un liquide, à la vapeur
	
	

	
	
	5
	Préparer des boissons froides, des boissons chaudes, des collations
	
	

	
	Mettre en place et servir les repas
	6
	Préparer l’espace repas en assurant la convivialité
	
	

	
	
	7
	Maintenir ou remettre en température les plats
	
	

	
	
	8
	Servir le repas
	
	

	
	Remise en état des matériels et des espaces repas
	9
	Desservir l’espace repas
	
	

	
	
	10
	Entretenir et ranger la vaisselle
	
	

	
	
	11
	Remettre état l’espace repas et la cuisine
	
	

	Entretien du cadre de vie en milieu familial
	Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien, des locaux, des matériels
	12
	Choisir, contrôler et entreposer les produits et matériels adaptés à l’entretien des locaux
	
	

	
	
	13
	Effectuer les achats selon les consignes de l’employeur
	
	

	
	Entretien du logement ou des espaces privés
	14
	Effectuer l’entretien courant des différentes pièces du logement et du matériel utilisé
	
	

	
	
	15
	Réaliser des travaux spécifiques (réfrigérateur, détartrage…plantes, animaux de compagnie, …)
	
	

	
	
	16
	Trier et éliminer les déchets
	
	

	Entretien du linge et des vêtements en milieu familial
	Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien du linge et de vêtements
	17
	Choisir, contrôler et entreposer les produits et matériels adaptés à l’entretien du linge et des vêtements
	
	

	
	
	18
	Effectuer les achats selon les consignes de l’employeur et le budget alloué
	
	

	
	Gestion et entretien du linge et des vêtements
	19
	Effectuer le renouvellement du linge propre
	
	

	
	
	20
	Entreposer et trier le linge en vue de l’entretien
	
	

	
	
	21
	Repérer et suivre les articles nécessitant un traitement par un spécialiste
	
	

	
	
	22
	Réaliser le lavage/séchage manuel ou mécanique du linge et des vêtements
	
	

	
	
	23
	Repasser, plier et ranger
	
	

	
	
	24
	Réaliser de petits travaux de réfection du linge et des vêtements
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	EVALUATION

	ACTIVITES
	TACHES
	1. En cours d’acquisition

2. Acquis

	
	
	
	

	
	
	
	1
	2

	Production alimentaire
	Réception, stockage, de denrées, de préparations culinaires élaborées à l’avance
	1
	Réceptionner les denrées et les préparations culinaires élaborées à l’avance, effectuer les contrôles de conformité
	
	

	
	
	2
	Renseigner et transmettre les documents de suivi
	
	

	
	Préparations préliminaires des denrées en vue de leur cuisson ou de leur assemblage
	3
	Préparer (éplucher, tailler, décontaminer…) des légumes, des fruits, des fromages, de la charcuterie, du pain, des viandes cuites…
	
	

	
	
	4
	Déconditionner, décongeler éventuellement des produits prêts à l’emploi (conserves appertisées, surgelés, végétaux crus…)
	
	

	
	
	5
	Effectuer l’étiquetage et s’assurer de la traçabilité des produits
	
	

	
	Réalisation par assemblage de préparations servies froides (entrées desserts…)
	6
	Associer des éléments de l’assemblage et dressage sur plat, sur assiette
	
	

	
	
	7
	Préparer des assaisonnements
	
	

	
	Réalisation de préparations culinaires simples
	8
	Réaliser des cuissons dans un liquide (végétaux, produits céréaliers…)
	
	

	
	
	9
	Réaliser des cuissons au four (pâtes, entremets, fruits) et/ou réaliser des grillades
	
	

	
	Adaptation de préparations culinaires à des spécifications diététiques prescrites
	10
	Adapter la texture par hachage, moulinage, mixage…
	
	

	
	
	11
	Réaliser des préparations diététiques (potages, entremets…)
	
	

	
	Préparation de collations
	12
	Préparer des boissons froides, des boissons chaudes, des collations
	
	

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

	13
	Conduire un refroidissement rapide ou un maintien en température
	
	

	
	
	14
	Portionner, fermer et étiqueter des préparations culinaires
	
	

	
	
	15
	Composer des plateaux de repas ou de collations
	
	

	
	
	16
	Renseigner des documents de traçabilité du produit
	
	

	
	Maintien et remise en température des préparations culinaires élaborées à l’avance
	17
	Conduire le maintien ou la remise en température et effectuer les contrôles de conformité à la réglementation
	
	

	
	Service et distribution
	18
	Mettre en place des éléments nécessaires au service (en libre service, à table, au lit…)
	
	

	
	
	19
	Vérifier et mettre en route des matériels assurant la conservation pendant le service (appareil réfrigérant, de maintien en température…)
	
	

	
	
	20
	Réapprovisionner au cours du service en préparations culinaires chaudes, froides, boissons, pain…
	
	

	
	
	21
	Prélever et conserver des portions témoins
	
	

	
	
	22
	Servir des boissons, des collations, des repas auprès des usagers/clients
	
	

	
	Remise en état des espaces de préparation et de service des repas
	23
	Réaliser l’entretien de la vaisselle et de la batterie (mécaniquement ou manuellement), ranger
	
	

	
	
	24
	Nettoyer, désinfecter les espaces de production, de distribution et de consommation des repas
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	EVALUATION

	ACTIVITES
	TACHES
	1. En cours d’acquisition

2. Acquis

	
	
	
	

	
	
	
	1
	2

	Entretien du cadre de vie en collectivité
	Gestion des matériels et des produits d’entretien des locaux
	25
	Identifier les produits, les matériels et les accessoires nécessaires aux activités d’entretien courant et périodique des locaux
	
	

	
	
	26
	Effectuer des demandes de renouvellement, d’achat ou d’opération de maintenance selon les besoins
	
	

	
	Entretien des espaces privés et des espaces collectifs
	27
	Exécuter des techniques de nettoyage et de décontamination des espaces  dans le cadre de l’entretien journalier et de l’entretien périodique
	
	

	
	
	28
	Repérer des anomalies et des dysfonctionnements éventuels lors des opérations de nettoyage (détérioration d’un revêtement, évacuation obstruée…)
	
	

	Entretien du linge et des vêtements en collectivité
	Gestion du linge de la collectivité (traité sur place et à l’extérieur)
	29
	Réceptionner, contrôler les livraisons de linge traité à l’extérieur
	
	

	
	
	30
	Ranger le linge propre et suivre quantitativement le stock de linge 
	
	

	
	
	31
	Sélectionner et suivre les articles nécessitant un traitement d’entretien à l’extérieur de l’établissement
	
	

	
	Gestion des produits et des matériels d’entretien du linge traité sur place
	30
	Identifier les produits et les matériels nécessaires pour l’entretien du linge
	
	

	
	
	31
	Effectuer les demandes de renouvellement, d’achat ou d’opération de maintenance selon les besoins
	
	

	
	Entretien du linge traité sur place
	32
	Trier le linge en vue de l’entretien
	
	

	
	
	33
	Laver, sécher, repasser, conditionner le linge et les vêtements lavables
	
	

	
	
	34
	Réaliser de petits travaux (marquage, réfection…) du linge et des vêtements
	
	

	
	
	35
	Repasser, plier, conditionner
	
	


Observations :

	NOM du stagiaire : 

PERIODE(S) : 

Entreprise : 


	

	EVALUATION des APTITUDES PROFESSIONNELLES C.A.P. ATMFC en milieu familial

	

	COMPORTEMENT GENERAL

	PRESENTATION
	
	Très bonne
Soignée
	
	Bonne
Correcte
	
	Moyenne
	
	Négligée

	CONSCIENCE PROFESSIONNELLE
gout de l’effort
	
	Consciencieux(se)
Impliqué(e)
	
	Appliqué(e)
	
	Se contente de l'indispensable
	
	Mauvaise volonté

	CONTACT avec les AUTRES
sociabilitE
	
	Chaleureux(se)
Aimable
	
	Participe
Ouvert(e)
	
	Plutôt indifférent(e)
Trop réservé(e)
	
	Très distant(e)
S'intègre mal

	APTITUDES PROFESSIONNELLES

	EFFICACITE dans le TRAVAIL
	
	A le souci de la productivité
	
	Travail exécuté conformément à la demande
	
	Travail irrégulier
	
	Travail non abouti

	CURIOSITE
ouverture d'ESPRIT
	
	Manifeste un vif esprit de curiosité
	
	Intéressé(e)
	
	A besoin d'être stimulé(e)
	
	Refuse les sollicitations à découvrir

	SENS de l'ORGANISATION
methode
	
	Très autonome
	
	Demande des conseils à bon escient
	
	A besoin d'un appui dans les phases clés de son travail
	
	Doit être guidé(e) en permanence

	capacite d'ASSIMILATION
	
	Esprit vif
Comprend aisément
	
	Fait ce qu'il faut pour comprendre
	
	Ne cherche pas toujours à comprendre
	
	Comprend difficilement

	RYTHME de TRAVAIL
	
	Soutenu
	
	Adapté
Régulier
	
	Irrégulier
	
	Inadapté
Trop lent ou trop rapide

	CONNAISSANCES TECHNIQUES

	INSTALLATIONS et MATERIELS
	
	Excellentes
	
	Bonnes
	
	Partielles
	
	Insuffisantes

	RESPECT des REGLES de securite
	
	Connaît et respecte scrupuleusement les règles de sécurité
	
	S'inquiète des règles de sécurité avant d'agir
	
	A une connaissance partielle des règles
Ne travaille pas toujours en toute sécurité
	
	Aucun sens du risque
Inconscience

	

	COMMENTAIRE EVENTUEL :




Le Tuteur :





	NOM du stagiaire : 

PERIODE(S) : 


Entreprise : 


	

	EVALUATION des APTITUDES PROFESSIONNELLES C.A.P. ATMFC en milieu collectif

	

	COMPORTEMENT GENERAL

	PRESENTATION
	
	Très bonne
Soignée
	
	Bonne
Correcte
	
	Moyenne
	
	Négligée

	CONSCIENCE PROFESSIONNELLE
gout de l’effort
	
	Consciencieux(se)
Impliqué(e)
	
	Appliqué(e)
	
	Se contente de l'indispensable
	
	Mauvaise volonté

	CONTACT avec les AUTRES
sociabilitE
	
	Chaleureux(se)
Aimable
	
	Participe
Ouvert(e)
	
	Plutôt indifférent(e)
Trop réservé(e)
	
	Très distant(e)
S'intègre mal

	APTITUDES PROFESSIONNELLES

	EFFICACITE dans le TRAVAIL
	
	A le souci de la productivité
	
	Travail exécuté conformément à la demande
	
	Travail irrégulier
	
	Travail non abouti

	CURIOSITE
ouverture d'ESPRIT
	
	Manifeste un vif esprit de curiosité
	
	Intéressé(e)
	
	A besoin d'être stimulé(e)
	
	Refuse les sollicitations à découvrir

	SENS de l'ORGANISATION
methode
	
	Très autonome
	
	Demande des conseils à bon escient
	
	A besoin d'un appui dans les phases clés de son travail
	
	Doit être guidé(e) en permanence

	capacite d'ASSIMILATION
	
	Esprit vif
Comprend aisément
	
	Fait ce qu'il faut pour comprendre
	
	Ne cherche pas toujours à comprendre
	
	Comprend difficilement

	RYTHME de TRAVAIL
	
	Soutenu
	
	Adapté
Régulier
	
	Irrégulier
	
	Inadapté
Trop lent ou trop rapide

	CONNAISSANCES TECHNIQUES

	INSTALLATIONS et MATERIELS
	
	Excellentes
	
	Bonnes
	
	Partielles
	
	Insuffisantes

	RESPECT des REGLES de securite
	
	Connaît et respecte scrupuleusement les règles de sécurité
	
	S'inquiète des règles de sécurité avant d'agir
	
	A une connaissance partielle des règles
Ne travaille pas toujours en toute sécurité
	
	Aucun sens du risque
Inconscience

	

	COMMENTAIRE EVENTUEL :




Le Tuteur :





SITUATIONS PARTICULIERES RENCONTREES
(Techniques nouvelles, matériels...)
