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	Etablissement de formation
	
	Entreprise

	
	Logo - coordonnées











	
	Raison sociale

	
	Apprenant(e)* :
	
	Tuteur :


* élève, stagiaire ou apprenti(e). 


SOMMAIRE

- Sommaire 
 page 2

- Identification des acteurs 
 page 3

- Présentation du métier 
 page 4

- Présentation de la formation 
 page 5

- Règlement d'examen 
 page 6 et 6 bis

- Activités représentatives 
 pages 7, 8 et 9

- Retards - Absences - Suivi de l'équipe 
 page 10

- Attestation de formation en entreprise 
 page 11 et 12

Ce livret vise à concrétiser un partenariat dont le(la) premier(ère) bénéficiaire est l’apprenant(e).

Soyez remercié(e) pour votre précieuse contribution à la formation de celui(celle)-ci.
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IDENTIFICATION  des  ACTEURS


	
	APPRENANT(E) :
Nom : .............................................. Prénom : 

Né(e) le : 

	Photo




Coordonnées personnelles :

Responsable légal ( - de 18 ans ) M. Mme : 


Adresse : 



Code Postal : ........................................... Ville : ............................................. Tél. : 
...........................................


A obtenu le(s) diplôme(s) professionnel(s) suivant(s) :

	
	ETABLISSEMENT DE FORMATION


Responsable de l'établissement

Mme, M. 



Tél. : 
 Fax : 

	
	Responsables de l’apprenant(E)
Professeur(s) ou formateur(s) :
Mme, M. 


Tél. : 


Nom du Chef des travaux :
Mme, M. 


Tél. : 
 Fax : 

Professeur principal de la classe : 
Mme, M. 


Tél. : 




	
	ENTREPRISE D’ACCUEIL : 


Adresse : 


Tél. : 
 Fax :
 E-mail :
...................................................

Siège social :            Oui   FORMCHECKBOX 
            Non   FORMCHECKBOX 

Statut de l’entreprise : 


Nom du responsable : Mme, M. 


N° SIRET : 
 APE/NAF : 

Activité (en clair) : 


Effectif de l’entreprise : 



Filiale groupe :            Oui   FORMCHECKBOX 
            Non   FORMCHECKBOX 
                          Nombre de salariés du groupe : .......................
Nom du tuteur de l’apprenant(e) : 
 Fonction : 


L’entreprise a-t-elle déjà accueilli un ou des stagiaires ?  :            Oui   FORMCHECKBOX 
            Non   FORMCHECKBOX 
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PRESENTATION  du  METIER

Le(la) titulaire du CAP « Assistant(e) technique en milieux familial et collectif est un(e) professionnel(le) qualifié(e) qui exerce des activités de service :

· dans les services techniques des structures collectives publiques ou privées assurant ou non l’hébergement des personnes.

· au domicile privé, individuel ou collectif

· d’employeurs particuliers

· par l’intermédiaire d’organismes prestataires ou mandataires de services (emplois familiaux)

Il(elle) peut dans ces cas avoir plusieurs employeurs.

Il(elle) assure des activités de maintien en état du cadre de vie des personnes (entretien des espaces de vie, entretien du linge…) de préparation et de service des repas en respectant les consignes données et la réglementation relatives à l’hygiène et à la sécurité.

Par ces activités, il(elle) contribue au bien-être des personnes à leur domicile ou en structures dans le respect des règles du savoir-vivre (discrétion, courtoisie, respect de la vie privée…) ; il(elle) sait s’adapter au contexte dans lequel se situe son activité (respect des règles de vie…).

Il(elle) travaille en équipe lorsque ses activités s’inscrivent dans une organisation du travail collective et en autonomie lorsqu’il(elle) assume seul(e), les tâches confiées.

La dénomination de l’emploi occupé varie selon les profils définis par les employeurs en fonction du statut ou des conventions collectives de référence.

L’expérience professionnelle et les aptitudes doivent permettent d’accéder à des postes de plus larges responsabilités.

PRESENTATION SOMMAIRE du DIPLOME

Le diplôme se prépare, le plus généralement, en deux ans, après une classe de troisième. Il permet une entrée dans la vie active ou une poursuite d'études (Brevet d’études professionnelles, Mention Complémentaire, Baccalauréat Professionnel,..).
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PRESENTATION  DE  LA  FORMATION

	
	LES POLES DE FORMATION
	

	
	Sous statut élève : 
( La formation en établissement :

  -  56 semaines d’enseignement général et professionnel sur deux ans.

( La formation en milieu professionnel : 14 semaines au total réparties :
   - en structures collectives : 12 semaines maximum dont 7 semaines minimum, au cours de la première année de formation et 5 semaines au cours de la deuxième année pour un cycle de deux ans

   - au domicile privé des personnes, l’équivalent de 2 semaines minimum (66 h). 
	


	
	
PERIODES de FORMATION
en MILIEUX PROFESSIONNELS

pour la VOIE SCOLAIRE
	


1ère année : durée 
 semaine(s)

du 
 au 


durée 
 semaine(s)

du 
 au 
 


durée 
 heures

du 
 au 


2ème année : durée 
 semaine(s)

du 
 au 


durée 
 semaine(s)

du 
 au 



durée 
 heures

du
 au 
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PRESENTATION  DE  LA  FORMATION

	
	LES POLES DE FORMATION
	

	
	
Sous statut stagiaire de la formation continue : 

( La formation en établissement :

  - …  semaines d’enseignement général et professionnel *.
( La formation en milieu professionnel :

    - 14 semaines sur le cycle de formation * : le candidat qui justifie d’une expérience professionnelle d’au moins 6 mois dans le secteur collectif ou familial peut être dispensé de la PFMP du secteur concerné – S’il a une expérience professionnelle d’au moins 3 mois dans chaque secteur, il peut être dispensé de l’ensemble des PFE. **
* Durée et alternance de la formation à compléter par le président de GRETA et à retourner à l’IEN SBSSA

** Tenir à disposition de l’inspection académique et de l’IEN SBSSA  les certificats de travail attestant de l’expérience professionnelle
	


	
	
PERIODES de FORMATION
en MILIEUX PROFESSIONNELS

 pour la VOIE de la FORMATION CONTINUE
	


durée 
 semaine(s)

du 
 au 


durée 
 semaine(s)

du 
 au 


durée 
 heures

du 
 au 
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REGLEMENT d'EXAMEN

CERTIFICAT D’APTITUDES PROFESSIONNELLES
ASSISTANT(E) TECHNIQUE en MILIEUX FAMILIAL et COLLECTIF
	Certificat d’aptitudes professionnelles

ASSISTANT TECHNIQUE en MILIEUX FAMILIAL
et COLLECTIF
	Candidats de la voie scolaire dans un établissement public ou privé sous contrat, CFA ou section d'apprentissage habilité, formation professionnelle continue dans un établissement public.

	Epreuves
	Unité
	Coef.
	Forme
	Durée


DOMAINE PROFESSIONNEL

	EP 1 – Services aux familles.

- Prévention Santé Environnement.
	UP1
	6

1
	CCF

CCF
	/

/

	EP 2 – Services en collectivités.
	UP1
	6
	CCF
	/


DOMAINES GENERAUX

	EG 1 - Français et Histoire - Géographie.
	UG1
	3
	CCF
	/

	EG 2 - Mathématiques - Sciences.
	UG2
	2
	CCF
	/

	EG 3 - Education physique et sportive.
	UG3
	1
	CCF
	/

	EF 1 - Arts appliqués et cultures artistiques.
	UF1
	*
	CCF
	/


N.B. : CCF = Contrôle en Cours de Formation

* seuls les points au dessus de 10 sont pris en compte pour la délivrance du diplôme.
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Présentation de l’évaluation du domaine professionnel
	Epreuves
	Modalités
	Activités évaluées
	Evaluation

	EP1 : Services aux familles

CCF
	Evaluation en centre de formation

Une situation d’évaluation s’appuyant sur un contexte professionnel emprunté au domicile familial, d’une durée comparable à la durée d’une intervention en milieu familial

Professionnels et enseignants
sont associés pour l’élaboration de la situation d’évaluation, la définition des critères propres aux activités, l’évaluation des candidats.
	Evaluation des compétences professionnelles et des savoirs associés liés aux activités professionnelles exercées au domicile privé des familles : 

- activités liées à l’alimentation,

- activités d’entretien du cadre de vie,

- activités d’entretien du linge et des vêtements.


	Les fiches d’évaluation de la situation en centre de formation sont transmises au jury avec une proposition de note.

Les appréciations relatives à la formation en milieu familial effectuée en 2ème année permettent de pondérer éventuellement la proposition de note résultant de l’évaluation en établissement.



	EP2 : Services en collectivités

CCF


	Deux situations d’évaluation :

- Evaluation en établissement

Professionnels et enseignants
sont associés pour l’élaboration de la situation d’évaluation, la définition des critères propres aux activités, l’évaluation des candidats.

- Evaluation en structures collectives

(en cours de PFMP durant la deuxième année) à partir d’un document d’évaluation fourni par l’établissement de formation Professionnels et enseignants sont associés.

	Evaluation des compétences professionnelles et des savoirs associés liés aux activités professionnelles exercées en structures collectives :

- activités de production alimentaire,

- activités d’entretien du cadre de vie,

- activités d’entretien du linge et des vêtements.


	Proposition au jury
d'une note établie conjointement par le tuteur et/ou le responsable du stage et un membre de l'équipe pédagogique.
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	Liaison 
Etablissement de formation - milieu professionnel
	


	
	Activités représentatives en
Certificat d’aptitudes professionnelles

Assistant(e) technique en milieux
familial et collectif
	


La période de formation en milieu professionnel (PFMP) permet à l'élève :

( d'appréhender, par le concret, la réalité du métier,

( d'acquérir et de mettre en œuvre des compétences (savoir-faire, savoirs et savoir-être),

( de repérer les méthodes de travail,

( d’acquérir les compétences liées aux emplois,

...

Elle contribue à développer les capacités d’autonomie et de responsabilité.

Les activités confiées doivent être en adéquation avec celles définies dans le référentiel d’activités professionnelles.

Au cours de la deuxième année préparatoire au CAP, de formation, la période de formation en milieu professionnel fournit le cadre et les supports des évaluations prévues en entreprise dans le cadre du CCF.

Modalités :

La formation en milieu professionnel se déroule dans les deux principaux secteurs :

structures collectives et domicile familial.

	
	Structures collectives
	Domicile familial

	1ère année
	7 semaines réparties entre deux types de structures choisies pour leur complémentarité (activités avec ou sans hébergement, diversité de publics, d’organisations…) à raison de 3 à 4 semaines dans chaque structure). L’une des deux structures doit obligatoirement mettre en œuvre la polyvalence d’activités.
	

	2ème année
	Les cinq semaines (continues ou non) peuvent être réalisées dans une des deux structures collectives de la première année ou dans une troisième structure, dans le respect des objectifs d’évaluation de l’épreuve EP2.
	Les 66 h au domicile familial peuvent s’effectuer sur 2 semaines consécutives ou à raison de 6 ou 12 h par semaine sur 11 ou 5.5 semaines. Toute autre organisation est possible


Nota : En C.A.P, il est utile de prévoir un accompagnement pour certains travaux.
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ACTIVITES  PROFESSIONNELLES  du  C.A.P. ATMFC en milieu familial 1/1

	
	
	
	Cocher les cases

	ACTIVITES
	TACHES
	Etab.
	Milieu prof.

	
	
	
	
	souhait
	réalisé

	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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ACTIVITES PROFESSIONNELLES du C.A.P. ATMFC en milieu collectif      1/2

	
	
	
	Cocher les cases

	ACTIVITES
	TACHES
	Etab.
	Milieu prof.

	
	
	
	
	souhait
	réalisé

	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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ACTIVITES PROFESSIONNELLES du C.A.P. ATMFC en collectivités        2/2

	
	
	
	Cocher les cases

	ACTIVITES
	TACHES
	Etab.
	Milieu  prof.

	
	
	
	
	souhait
	réalisé

	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
	
	
	


Autres activités éventuellement confiées :

Emargements :
L'élève :
Le Tuteur :
Le professeur / formateur :
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RETARDS  et  ABSENCES  EVENTUELS

	
	DATES
	MOTIFS
	VISA du TUTEUR

	
	
	
	


* Les absences doivent être signalées au plus tôt à l’établissement scolaire.

SUIVI  de  l'EQUIPE  PEDAGOGIQUE
	
	DATES
	PROFESSEURS
formateurs
	OBSERVATIONS

	
	
	
	


10
ATTESTATION de FORMATION en ENTREPRISE :

en milieu familial

Je soussigné(e) 









Cachet de l'entreprise

certifie que .


de l’établissement de formation : 









Cachet de l'établissement de formation

a effectué un stage en milieu professionnel dans le cadre de sa préparation au diplôme de :

CERTIFICAT D’APTITUDES PROFESSIONNELLES
Assistant(e) technique en milieux familial et collectif
de 
 heures : dates : 


de 
 heures : dates : 


Date de la première visite du (des) formateur(s) : 


Date de la deuxième visite du (des) formateur(s) : 



Fait le : 
 à 



Signature du responsable de l'entreprise d'accueil :
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ATTESTATION de FORMATION en ENTREPRISE :

en milieu collectif

Je soussigné(e) 









Cachet de l'entreprise

certifie que .


de l’établissement de formation : 









Cachet de l'établissement de formation

a effectué un stage en milieu professionnel dans le cadre de sa préparation au diplôme de :

CERTIFICAT D’APTITUDES PROFESSIONNELLES
Assistant(e) technique en milieux familial
et collectif
de 
 semaines : du 
 au 


de 
 semaines : du 
 au 


Date de la première visite du (des) formateur(s) : 


Date de la deuxième visite du (des) formateur(s) : 



Fait le : 
 à 



Signature du responsable de l'entreprise d'accueil :
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