 /


[image: image1.emf]
[image: image2.png]acade
Strasho

MINISTERE
DE L’EDUCATION NATIONALE,
DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR
ET DE LA RECHERCHE





CAP ASSISTANT TECHNIQUE 

EN MILIEUX FAMILIAL ET COLLECTIF

LIVRET DE FORMATION 

EN MILIEU PROFESSIONNEL
Cycle de formation 2014-2016
NOM :_______________ Prénom : ______________
Etablissement : 

	SOMMAIRE


	Le Certificat d’Aptitude professionnelle ATMFC
	Page 3

	Le lycée,  l’élève
	Page
4

	Informations générales sur la période en milieu professionnel
	Page 5

	Les entreprise(s) d’accueil
	Page
7

	Activités / Tâches à réaliser en milieu professionnel
· Secteur de la production alimentaire
· Secteur de l’entretien du cadre de vie

· Secteur de l’entretien du linge

· 
	Page
13

P. 14

P. 15

P. 16



	Activités possibles en milieu familial

· activités liées à l’alimentation

· activités liées à l’entretien du linge et des vêtements

· activités liées à l’entretien du cadre de vie


	Page 17

P. 18

P. 19

P. 19

	Règlement d’examen
	Page 20


	LE LYCÉE


	Nom et adresse : 

                            

	Tél. : 
	Fax : 
	

	Adresse électronique : 

	Proviseur : 
	Chef de Travaux : 

	
	

	Professeur principal 1ère année : 

	Professeur principal 2ème année : 


	L’ÉLÈVE


	Nom : 

Prénom : 
	Diplôme(s) de certification obtenu(s) :

	
	

	Date de naissance : 
	

	
	

	Adresse de l’élève : 



	Code postal : 
	
	Ville : 
	

	Téléphone :
	

	Nom et prénom du représentant légal : 



	


LES INFORMATIONS GENERALES

SUR LA PERIODE EN MILIEU PROFESSIONNEL
Le CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEUX FAMILIAL ET COLLECTIF

comporte une période de formation en milieu professionnel d’une durée totale de 16 semaines : 8 semaines en première année, 8 semaines en deuxième année.

Ce temps de formation en milieu professionnel complète, renforce et élargit la formation dispensée au lycée.

Il est l’occasion pour l’élève, avec l’aide de son tuteur, d’intégrer une équipe, de découvrir les spécificités du milieu professionnel (taille de l’entreprise ou de la structure, techniques de production, produits, organisation du travail…) et de réaliser des activités en situation réelle. L’élève acquiert également des attitudes et des comportements qui faciliteront son insertion sociale future.

Cette période en milieu professionnel donne lieu à une évaluation prise en compte pour la délivrance du diplôme. Elle est effectuée conjointement par le tuteur de la PFMP et un enseignant sous la forme d’un contrôle en cours de formation (CCF).

Le livret de formation est garant  de la complémentarité, dans l’acquisition des savoirs et des savoir-faire, entre le milieu professionnel et l’établissement de formation.

Il permet à l’enseignant et au tuteur chargés du suivi de l’élève de :

· Repérer les tâches qui seront confiées à l’élève,

· Préciser le contexte de réalisation de ces tâches,

· Préparer les conditions de l’évaluation conjointe.

L’élève y consigne les activités réalisées tout au long de sa formation en milieu professionnel.

Absence, retard, accident
	SITUATION VECUE
	QUI PREVENIR 
	COMMENT ?
	DOCUMENTS

	EN CAS D'ABSENCE  OU RETARD DE L'ELEVE


	Tuteur + lycée
	
	Remettre (ou envoyer) un certificat médical à l'entreprise et adresser une copie au lycée

	EN CAS DE RETARD REPETITIF


	CPE (conseillère principale d’éducation) + le lieu de stage
	Par téléphone
	

	EN CAS D'ACCIDENT


	Proviseur

ou

Chef de travaux
	Par téléphone
	La déclaration d'accident doit être adressée au proviseur sous 24 heures (en garder une copie)

	EN CAS DE PROBLEME DE COMPORTEMENT
	Proviseur

Professeur principal

Chef de travaux
	Par téléphone
	


EVALUATION DE LA FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL
La période en milieu professionnel donne lieu à une évaluation prise en compte pour la délivrance du diplôme. Elle est effectuée conjointement par le tuteur en milieu professionnel et un enseignant sous la forme d’un contrôle en cours de formation (CCF).
A TITRE INDICATIF, ACTIVITES POSSIBLES EN MILIEU PROFESSIONNEL :

MISE EN OEUVRE

	En milieu familial
	En milieu collectif



	1 - Activités liées à l’alimentation :

1-1 Approvisionnement, entreposage des denrées et des plats

préparés

1-2 Réalisation d’entrées froides, d’entrées chaudes, de desserts

1-3 Réalisation de plats principaux

1-4 Réalisation de collations

1-5 Mise en place et service des repas

1-6 Remise en état des matériels et des espaces de repas


	1 - Activités de production alimentaire :

1 - 1 Réception, stockage, entreposage de denrées, de

préparations culinaires élaborées à l’avance

1 – 2 Préparations préliminaires des denrées en vue de leur

cuisson ou de leur assemblage

1 – 3 Réalisation par assemblage de préparations servies froides

(entrées, desserts..)

1 - 4 Réalisation de préparations culinaires simples

1 - 5 Adaptation de préparations culinaires à des spécifications

diététiques prescrites

1 – 6 Préparation de collations

1 – 7 Conditionnement en vue d’une distribution différée dans le

temps ou dans l’espace

1 – 8 Maintien et remise en température des préparations

culinaires élaborées à l’avance

1 – 9 Préparation du service et distribution

1 – 10 Remise en état des espaces de préparation et de service

des repas



	2 – Activités d’entretien du cadre de vie :

2 - 1 Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien

des locaux, des matériels

2 - 2 Entretien du logement ou des espaces privés


	2 – Activités d’entretien du cadre de vie :

2 - 1 Gestion des matériels et des produits d’entretien des locaux

2 - 2 Entretien des espaces privés et des espaces collectifs



	3 – Activités d’entretien du linge et des vêtements

3 - 1 Gestion du linge familial

3 – 2 Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien

du linge et des vêtements

3 - 3 Entretien du linge familial et des vêtements


	3 – Activités d’entretien du linge et des vêtements

3 - 1 Gestion du linge* de la collectivité (réception, préparation,

rangement)

3 – 2 Gestion des produits et des matériels d’entretien du linge

traité sur place

3 - 3 Entretien du linge traité sur place

* le terme linge inclut les vêtements (de travail, des

usagers/clients)




	LE MILIEU PROFESSIONNEL


	Période 1
	Du :
	Au :

	Nom ou Raison sociale : 

	adresse :
	

	Directeur :
	

	Tél :
	
	Fax :

	Adresse électronique :

	Service d’accueil :
	

	Adresse  si différente :
	                                                               

	Tél :
	Fax :

	Adresse électronique :
	

	Tuteur de l’élève :

	Professeur  responsable du suivi :


RELEVE DES ABSENCES ET DES RETARDS   

	DATES
	RETARDS
	ABSENCES
	MOTIFS

	
	
	
	


RECAPITULATIF :

- nombre de ½ journées d’absences : …………………………………….

- nombre de retards : ………………………………………………………..

Date :

Signature du stagiaire 






Signature du tuteur

	LE MILIEU PROFESSIONNEL



	Période 2 
	Du : 
	Au :

	Nom ou Raison sociale :

	Adresse :
	

	Directeur :
	

	Tél :
	
	Fax :

	Adresse électronique :

	Service d’accueil :
	

	Adresse  si différente :
	

	Tél :
	Fax :

	Adresse électronique :
	

	Tuteur de l’élève :

	Professeur responsable du suivi :


RELEVE DES ABSENCES ET DES RETARDS   

	DATES
	RETARDS
	ABSENCES
	MOTIFS

	
	
	
	


RECAPITULATIF :

- nombre de ½ journées d’absences : …………………………………….

- nombre de retards : ………………………………………………………..

Date :

Signature du stagiaire 






Signature du tuteur

	LE MILIEU PROFESSIONNEL


	Période 3
	Du :
	Au :

	Nom ou Raison sociale :

	Adresse :
	

	Directeur :
	

	Tél :
	
	Fax :

	Adresse électronique :

	Service d’accueil :
	

	Adresse  si différente :
	

	Tél :
	Fax :

	Adresse électronique :
	

	Tuteur de l’élève :

	Professeur responsable du suivi :


RELEVE DES ABSENCES ET DES RETARDS   

	DATES
	RETARDS
	ABSENCES
	MOTIFS

	
	
	
	


RECAPITULATIF :

- nombre de ½ journées d’absences : …………………………………….

- nombre de retards : ………………………………………………………..

Date :

Signature du stagiaire 






Signature du tuteur

	LE MILIEU PROFESSIONNEL


	Période 4
	Du :
	Au :  

	Nom ou Raison sociale :

	Adresse :
	

	Directeur :
	

	Tél :
	
	Fax :

	Adresse électronique :

	Service d’accueil :
	

	Adresse :
	

	Tél :
	Fax :

	Adresse électronique :
	

	Tuteur de l’élève :

	Professeur responsable du suivi :


RELEVE DES ABSENCES ET DES RETARDS   

	DATES
	RETARDS
	ABSENCES
	MOTIFS

	
	
	
	


RECAPITULATIF :

- nombre de ½ journées d’absences : …………………………………….

- nombre de retards : ………………………………………………………..

Date :

Signature du stagiaire 






Signature du tuteur

	LE MILIEU PROFESSIONNEL


	Période 5
	Du :
	Au :

	Nom ou Raison sociale :

	Adresse :
	

	Directeur :
	

	Tél :
	
	Fax :

	Adresse électronique :

	Service d’accueil :
	

	Adresse :
	

	Tél :
	Fax :

	Adresse électronique :
	

	Tuteur de l’élève :

	Professeur responsable du suivi :


RELEVE DES ABSENCES ET DES RETARDS   

	DATES
	RETARDS
	ABSENCES
	MOTIFS

	
	
	
	


RECAPITULATIF :

- nombre de ½ journées d’absences : …………………………………….

- nombre de retards : ………………………………………………………..

Date :

Signature du stagiaire 






Signature du tuteur

	LE MILIEU PROFESSIONNEL


	Période 6
	Du :
	Au :

	Nom ou Raison sociale :

	Adresse :
	

	Directeur :
	

	Tél :
	
	Fax :

	Adresse électronique :

	Service d’accueil :
	

	Adresse :
	

	Tél :
	Fax :

	Adresse électronique :
	

	Tuteur de l’élève :

	Professeur responsable du suivi :


RELEVE DES ABSENCES ET DES RETARDS   

	DATES
	RETARDS
	ABSENCES
	MOTIFS

	
	
	
	


RECAPITULATIF :

- nombre de ½ journées d’absences : …………………………………….

- nombre de retards : ………………………………………………………..

Date :

Signature du stagiaire 






Signature du tuteur

	ACTIVITÉS / TÂCHES à RÉALISER EN MILIEU PROFESSIONNEL


ACTIVITÉS POSSIBLES EN COLLECTIVITE

SECTEUR DE LA  PRODUCTION ALIMENTAIRE 

Cocher les cases correspondant aux activités réalisées par l’élève

	ACTIVITÉS

	DATES des PFMP

	
	
	
	
	

	1. Réception, stockage, entreposage de denrées

	Préparation des zones de stockage
	
	
	
	

	Réception et contrôles de conformité
	
	
	
	

	Déconditionnement et contrôles de conformité
	
	
	
	

	Rangement dans les zones appropriées
	
	
	
	

	Renseignement et transmission de documents de suivi
	
	
	
	

	2. Préparations préliminaires des denrées en vue de leur cuisson ou assemblage

	Epluchage, lavage, déconditionnement et taillage de végétaux crus 
	
	
	
	

	Portionnement de pain, des fromages, de charcuteries….
	
	
	
	

	Déconditionnement, décongélation des produits prêts à l’emploi
	
	
	
	

	Etiquetage et traçabilité des produits
	
	
	
	

	3. réalisation par assemblage d’entrées et de desserts servis froids

	Assemblage, dressage sur assiette, plat et mise en valeur
	
	
	
	

	Entreposage dans les conditions réglementaires 
	
	
	
	

	4. Adaptation de préparations culinaires à des spécifications diététiques prescrites

	Adaptation de la texture : hachage, moulinage, mixage…
	
	
	
	

	Enrichissement des plats par ajout d’ingrédients
	
	
	
	

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

	Préparation des appareils et des matériels
	
	
	
	

	Conduite du refroidissement rapide ou du maintien en température
	
	
	
	

	Répartition des préparations en multi-portions ou individuelles
	
	
	
	

	Conditionnement
	
	
	
	

	Composition de plateaux de repas ou de collations
	
	
	
	

	Renseignement des documents de traçabilité du produit
	
	
	
	

	6. Maintien et remise en température des préparations élaborées à l’avance

	Contrôle des températures et de conformité quantitatif et qualitatif
	
	
	
	

	Préparation des matériels de remise et de maintien en température
	
	
	
	

	Conduite du maintien ou de la remise en température
	
	
	
	

	7. Service et distribution

	Mise en place des éléments nécessaires au service
	
	
	
	

	Vérification et mise en route des matériels de conservation
	
	
	
	

	Approvisionnement et réapprovisionnement des préparations chaudes , froides, boissons…
	
	
	
	

	Prélèvement et conservation de portions témoins
	
	
	
	

	Service des boissons, collations, repas auprès des usagers
	
	
	
	

	Remise en stock des produits non distribués
	
	
	
	

	8. Remise en état des espaces de préparation et de service des repas

	Desserte de l’espace repas, des plateaux
	
	
	
	

	Organisation et réalisation du lavage, séchage de la vaisselle
	
	
	
	

	Rangement de la vaisselle, des matériels de préparation et de service
	
	
	
	

	Nettoyage, désinfection des espaces de production, de distribution et de consommation des repas
	
	
	
	

	Elimination des déchets
	
	
	
	


ACTIVITÉS POSSIBLES EN COLLECTIVITE

SECTEUR DE L‘ENTRETIEN DU CADRE DE VIE

Cocher les cases correspondant aux activités réalisées par l’élève

	ACTIVITÉS

	DATES des PFMP

	
	
	
	
	

	1. Gestion des matériels et des produits d’entretien des locaux



	Identification des produits, des matériels et des accessoires


	
	
	
	

	Contrôle des produits et de l’état du matériel à disposer sur le chariot
	
	
	
	

	Suivi des stocks


	
	
	
	

	Rangement des produits et des matériels


	
	
	
	

	2. Entretien des espaces privés et des espaces collectifs



	Exécution des techniques de nettoyage et de décontamination des espaces collectifs dans le cadre de l’entretien journalier
	
	
	
	

	Exécution des techniques de nettoyage et de décontamination des espaces collectifs dans le cadre de l’entretien périodique
	
	
	
	

	Exécution des techniques de nettoyage et de décontamination des espaces privés dans le cadre de l’entretien journalier
	
	
	
	

	Exécution des techniques de nettoyage et de décontamination des espaces privés dans le cadre de l’entretien  périodique
	
	
	
	

	Remise en ordre des espaces de vie privée et de vie collective
	
	
	
	

	Repérage des anomalies et des dysfonctionnements
	
	
	
	

	

	3.  Transmission d’informations à caractère professionnel


	
	
	
	


ACTIVITÉS POSSIBLES EN COLLECTIVITE

SECTEUR DE L’ENTRETIEN DU LINGE

Cocher les cases correspondant aux activités réalisées par l’élève

	ACTIVITÉS

	DATES des PFMP

	
	
	
	
	

	1. Gestion du linge de la collectivité



	Collecte et entreposage du linge sale


	
	
	
	

	Sélection et suivi des articles nécessitant un traitement d’entretien à l’extérieur
	
	
	
	

	Réception et contrôle des livraisons de linge traité à l’extérieur


	
	
	
	

	Distribution du linge propre 


	
	
	
	

	Rangement  du linge propre et suivi du stock de linge


	
	
	
	

	2. Gestion des produits et des matériels d’entretien du linge traité sur place



	Identification des produits et des matériels


	
	
	
	

	Contrôle des produits et de l’état du matériel


	
	
	
	

	Suivi des stocks de produits et de matériels


	
	
	
	

	Rangement des produits et des matériels et remise en état du local d’entretien du linge
	
	
	
	

	3. Entretien du linge traité sur place



	Tri du linge sale


	
	
	
	

	Lavage et séchage du linge


	
	
	
	

	Réalisation de petits travaux : marquage, réfection du linge


	
	
	
	

	Repassage, pliage, conditionnement


	
	
	
	

	4. Transmission d’informations à caractère professionnel 


	
	
	
	


ACTIVITÉS POSSIBLES EN MILIEU FAMILIAL 
Cocher les cases correspondant aux activités réalisées par l’élève


En « gras » sont notées les activités à réaliser prioritairement

	ACTIVITÉS LIEES A L’ALIMENTATION

	DATES des PFMP

	
	
	
	
	

	1. Approvisionnement, entreposage des denrées et des plats préparés



	Choix des denrées nécessaires pour le repas


	
	
	
	

	Contrôle des denrées disponibles


	
	
	
	

	Achats selon les consignes de l’employeur


	
	
	
	

	Entreposage, conservation et suivi des denrées et des plats préparés


	
	
	
	

	2. Réalisations culinaires



	Entées froides sans cuisson


	
	
	
	

	Entrées froides ou chaudes avec cuisson


	
	
	
	

	Desserts


	
	
	
	

	Cuissons dans un liquide ou à la vapeur


	
	
	
	

	Grillades


	
	
	
	

	Cuissons au four, en enceinte micro-ondes


	
	
	
	

	Collations chaudes ou froides


	
	
	
	

	3. Mise en place et service des repas



	Préparation de l’espace repas en assurant la convivialité


	
	
	
	

	Maintien ou remise en température des plats


	
	
	
	

	Service du repas


	
	
	
	

	4. Remise en état des matériels et des espaces repas



	Desserte de l’espace repas


	
	
	
	

	Lavage et séchage de la vaisselle


	
	
	
	

	Rangement de la vaisselle


	
	
	
	

	Remise en état de l’espace repas et de la cuisine


	
	
	
	


	ACTIVITÉS LIEES A L’ENTRETIEN DU LINGE ET DES VETEMENTS

	DATES des PFMP

	
	
	
	
	

	1. Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien du linge



	Choix des produits 


	
	
	
	

	Contrôle des produits disponibles


	
	
	
	

	Achats selon les consignes de l’employeur


	
	
	
	

	Entreposage et suivi des produits et des matériels


	
	
	
	

	2. Entretien du linge familial et des vêtements



	Tri du linge en vue de l’entretien


	
	
	
	

	Repérage et suivi des articles nécessitant un traitement par un spécialiste
	
	
	
	

	Réalisation du lavage manuel ou mécanique du linge


	
	
	
	

	Etendage ou séchage mécanique


	
	
	
	

	Repassage, pliage


	
	
	
	

	Réalisation de petits travaux de réfection du linge


	
	
	
	

	Rangement du linge et des vêtements


	
	
	
	


	ACTIVITÉS LIEES A L’ENTRETIEN DU CADRE DE VIE

	DATES des PFMP

	
	
	
	
	

	1. Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien des locaux



	Choix des produits 


	
	
	
	

	Contrôle des produits disponibles


	
	
	
	

	Achats selon les consignes de l’employeur


	
	
	
	

	Entreposage et suivi des produits et des matériels


	
	
	
	

	2. Entretien du logement ou des espaces privés



	Entretien courant des différentes pièces  du logement  et du matériel utilisé
	
	
	
	

	Entretien périodique du logement


	
	
	
	

	Réalisation de travaux spécifiques : réfrigérateur, détartrage… plantes, animaux de compagnie
	
	
	
	

	Tri et élimination des déchets


	
	
	
	


	Le RÈGLEMENT d’examen


Règlement d’examen 

	Certificat d’aptitude professionnelle 

ASSISTANT(E) TECHNIQUE EN MILIEUX FAMILIAL ET COLLECTIF
	Scolaires

(établissements publics et privés sous contrat) 

Apprentis

(CFA et sections d'apprentissage habilités) 

Formation professionnelle continue 

(établissements publics)
	Scolaires 

(établissements privés hors contrat) Apprentis 

(CFA et sections d'apprentissage non habilités) 

Formation professionnelle continue (établissements privés) 

enseignement à distance – 

candidats individuels

	EPREUVES
	Unités
	Coeff.
	MODE
	MODE
	DUREE

	UNITÉS PROFESSIONNELLES

	EP1 – Services aux familles


	UP1
	7 (1)
	CCF*
	Ponctuelle pratique et orale
	5 h (2)

	EP2 – Services en collectivités


	UP2
	6
	CCF
	Ponctuelle pratique

et orale
	6 h 

	UNITÉS D’ENSEIGNEMENT GÉNÉRAL

	G1- Français et histoire-géographie
	UG1
	3
	CCF
	Ponctuelle écrite et orale
	2h15

	EG2 – Mathématiques-sciences
	UG2
	2
	CCF
	Ponctuelle écrite 
	2h

	EG3 – Education physique et sportive
	UG3
	1
	CCF
	Ponctuelle

	EF1– Arts appliqués et cultures artistiques 
	UF1
	(3)
	CCF
	Ponctuelle écrite et pratique
	1h30


(1) dont coefficient 1 pour la vie sociale et professionnelle.

(2) dont une heure pour la vie sociale et professionnelle.

(3) Seuls les points au-dessus de 10 sont pris en compte pour la délivrance du diplôme. 

* CCF : contrôle en cours de formation
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