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1. Présentation du référentiel

Un référentiel comprend trois parties :

· le référentiel d’activités professionnelles

· le référentiel de formation aux compétences et aux savoirs

· le règlement d’examen

1.1. le référentiel d’activités professionnelles

Il décrit les fonctions des métiers concernés en termes d’activités, de tâches, les conditions d’exercice et les résultats attendus qui peuvent être exercés par le titulaire du CAP après un temps d’adaptation dans son emploi. Cette étape est nécessaire pour définir avec précision la réalité des métiers et les profils d’emplois. 

C’est un document de 

· référence pour les enseignants lors de la construction des séquences d’enseignement et d’évaluation en complément du référentiel de formation

· communication entre le centre de formation et les professionnels pour établir les objectifs et les activités à réaliser en PFMP

· repérage et d’évaluation des compétences acquises par un salarié lors des jurys de Validation des Acquis de l’Expérience

1.2. le référentiel de formation

La réalisation des différentes activités nécessite de développer des capacités en vue de répondre aux exigences professionnelles C1 s’informer, C2 s’organiser, C3 s’adapter C4 réaliser et contrôler, C5 communiquer et rendre compte. Les comportements professionnels sont identifiés en termes de compétences, elles mobilisent dans une situation donnée des savoir-faire, des savoir être et des savoirs. 














1.3. le règlement d’examen 

Extrait du référentiel pour les épreuves professionnelles.

	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 


* Rappel des généralités sur le Contrôle en Cours de Formation (note de service n°92.329 du 9 novembre 1992 (BO n°44 du 19/11/92)

Le CCF est un mode de validation de compétences terminales par sondage. Ces sondages ne sont pas des « mini épreuves » et toutes les compétences ne sont pas nécessairement évaluées. Les phases d’évaluation interviennent à différents moments du cycle pour chacun des élèves d’un groupe et s’intègrent dans le processus de formation. La conception et la mise en œuvre des situations d’évaluation sont de la responsabilité des formateurs.

(1) dont coefficient 1 pour la Vie Sociale et Professionnelle

(2) dont 1 h pour la Vie Sociale et Professionnelle

2. Organisation pédagogique de la formation

2.1. Démarches et méthodes

La présentation du référentiel de formation n’implique pas une progression linéaire et déterminée pour chacun des savoir-faire et des savoirs.

( Il est indispensable de construire le plan de formation avec une succession de séquences qui mettent en relation les activités, les compétences et les savoirs en prenant appui sur des situations professionnelles. Ceci afin de donner du sens aux apprentissages.  

( La démarche à mettre en œuvre est une démarche inductive qui à travers une pédagogie active développe l’autonomie et favorise la relation au savoir en impliquant l’élève dans les situations d’apprentissage.

( La démarche inductive doit s’appuyer, tant pour développer des compétences que des savoirs, sur la méthodologie de résolution de problème.

Pour chaque situation professionnelle choisie, le ou les enseignants guide(nt) les élèves pour appréhender la situation dans sa globalité ainsi que ses différentes composantes afin de cerner d’une part la commande de travail, d’autre part le problème à résoudre avant de proposer des solutions et de réaliser l’action.

Les travaux dirigés permettront d’appréhender diverses situations professionnelles à partir de supports pédagogiques variés (compte rendus de visite, de stage, supports audiovisuels ou informatiques….)

Les travaux pratiques permettront de développer l’esprit d’observation, d’analyse et de mettre en œuvre les compétences professionnelles visées par le référentiel

En outre l’enseignant doit intégrer dans ses projets pédagogiques :

( la dimension Education à l’Environnement pour un Développement Durable (circulaire n° 2004 -110 instructions pédagogiques – généralisation d’une EEDD - BO n°28 du 15 juillet 2004)

( la dimension Education en Santé et Sécurité au Travail  (accord cadre MEN-CNAM relayé par les conventions Rectorat – CRAM au niveau académique - www.cerp.prd.fr)

2.2. Horaires, répartition des enseignements
La grille horaire à prendre en compte est celle des CAP avec 16 semaines de PFMP selon l’arrêté du 24/4/2002 publié au BO n°21 du 23/5/2002 annexe 3 (site éduscol : http://www.eduscol.education.fr).  Elle détermine les horaires relevant de la compétence des PLP Biotechnologie S.E.

	Répartition des enseignements par année de formation
	Première année

Horaire hebdomadaire indicatif

17 (3+12,5+1,5)
	Deuxième année

Horaire  hebdomadaire indicatif

17 (3+12+2)

	ACTIVITÉS TECHNIQUES et SAVOIRS ASSOCIÉS en milieux familial et collectif



	- Activités liées à l’alimentation

- Activités de production alimentaire

- Savoirs associés correspondants


	7(1+6)

(7 heures non consécutives)
	7 (1+6)

(7 heures non consécutives)

	- Activités d’entretien du cadre de vie

- Savoirs associés correspondants


	3,5 (0+3,5)
	3 (0+3)

	- Activités d’entretien du linge et des vêtements

- Savoirs associés correspondants

 
	3 (1+2)
	3 (1+2)

	Savoirs associés : 

S5 - Communication professionnelle

S6 - Qualité de services en milieu familial et en milieu collectif

S7 - Connaissance des milieux d’activités


	2 (1+1)
	2(1+1)

	PPCP 
	42 heures  (volume horaire annuel)

1,5 (0+1,5)
	50 heures  (volume horaire annuel)

2 (0+2)

	Périodes de formation en milieu professionnel


	8 semaines
	8 semaines

	Vie Sociale et Professionnelle
	1 (0+1)
	1,5(0,5+1)


Le nombre hors parenthèse représente l'horaire global de la discipline; le premier nombre entre parenthèse correspond à l'horaire classe entière; le second à l'horaire à effectif réduit selon le seuil autorisé, c'est à dire pour l'enseignement professionnel et technologique à partir du 16ème élève et du 19ème pour l’enseignement de la vie sociale et professionnelle.
Recommandations relatives à la répartition et à l’organisation des enseignements

Afin d’assurer l’ensemble et la cohérence des enseignements, il convient de limiter à 3, le nombre de professeurs intervenant sur la partie professionnelle. L’équipe pédagogique détermine et identifie en début de cycle de formation, la répartition de l’ensemble des  savoirs associés (de S1 à S8) entre les différents enseignants.

Répartition des enseignements : 

· Les sciences de l’alimentation (S.2) sont confiées à l’enseignant assurant les activités liées à l’alimentation et à la production alimentaire.

· L’hygiène professionnelle (S.1), les produits et matériaux communs aux deux secteurs (S.3), l’organisation du travail (S.4) et les technologies du logement et des locaux (S8)  doivent être répartis entre les 3 activités (activités liées à l’alimentation, à la production alimentaire, à l’entretien du cadre de vie et à l’entretien du linge et des vêtements).

· La communication professionnelle (S.5), la qualité de services en milieu familial et en milieu collectif (S.6) et la connaissance des milieux d’activités (S.7) sont attribuées à un des enseignants des techniques professionnelles. Ces enseignements de savoirs associés s’appuieront sur les savoirs-faire correspondant aux milieux familial et collectif.

Organisation des activités liées à l’alimentation et des activités de production alimentaire (y compris  service et distribution alimentaire):

Les 7 heures ne doivent pas être consécutives, leur répartition est laissée à l’initiative de l’équipe pédagogique.

Il est nécessaire de diversifier les techniques de service et de distribution des productions alimentaires (un service hebdomadaire de repas systématique, pour 12 à 24 convives, dans un contexte de restaurant pédagogique n’est pas souhaitable). 

Les modes de distribution peuvent prendre différentes formes :

· service de repas familiaux,

· service de repas en collectivités (plats sur table, self,…),

· service de collations, de boissons, …

· distribution des productions alimentaires auprès du service de restauration collective des établissements,

· conditionnement et vente de plats cuisinés, de plateaux repas, …

Quelle que soit la modalité choisie, elle s’exécute dans le respect des règles d’hygiène requises par la réglementation en vigueur concernant la distribution et la production de préparations alimentaires.

2.3. Organisation des Périodes de Formation en Milieu Professionnel

Textes de références :

· note de service n°92-329 du 9 novembre 1992 (BO n°44 du 19 novembre 1992) périodes de formation en entreprise et contrôle en cours de formation dans les CAP et les BEP

· circulaire n°93-087 du 21 janvier 1993 (BO n°5 du 4 février 1993) rôle du professeur principal dans les collèges et les lycées

· circulaire n°97-123 du 23 mai 1997 (BO n° 22 du 29 mai 1997) mission du professeur exerçant en collège, en lycée d'enseignement général et technologique ou en lycée professionnel

· Circulaire n° 2000-095 du 26 juin 2000 (BO n°25 du 29 juin 2000) encadrement des périodes en entreprise

· note de service n°96-241 (BO n°38 du 24 octobre 1996) convention type pour les élèves des lycées professionnels modifiée par la note de service DESCO A7 n°0259 du 13 juillet 2001.
· Décret n°2002-463 du 4 avril 2002 relatif au certificat d’aptitude professionnelle
· Arrêté du 11 août 2004 portant création du CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif
Comme dans tous les diplômes professionnels, les PFMP font partie intégrante du projet pédagogique concernant les élèves scolarisés ou les stagiaires en formation continue en GRETA, elles doivent faire l’objet d’une préparation, d’un suivi et d’une exploitation qui permet de mutualiser des expériences professionnelles diverses.

2.3.1. Rappel réglementaire pour le CAP Assistant(e) Technique en Milieux Familial et Collectif :

La durée de la PFMP est de 16 semaines. La formation en milieu professionnel se déroule dans les deux principaux secteurs identifiés dans le référentiel d’activités professionnelles c’est-à-dire :

	
	Structures collectives

12 semaines maximum
	Domicile privé des personnes

4 semaines minimum (132 h)

placées sous la responsabilité d’une structure prestataire ou mandataire

	1ère année
	6 à 7 semaines 

2 périodes de 3 à 4 semaines dans deux structures différentes. 

Une des deux structures doit obligatoirement mettre en œuvre la polyvalence d’activités.
	1 à 2 semaines

30 h minimum

Possibilité de morceler ( ex : 6 heures par semaine pendant 5 semaines)


Cette période est située au dernier trimestre de la première année.


	2ème  année
	5 semaines (continues ou non) 

1 ou 2 périodes

dans l’une des deux structures de la première année ou dans une troisième structure.
	102 h minimum 

Possibilité de morceler (6 heures ou 12 heures par semaine sur 17 ou 8,5 semaines)


Remarques : Un stagiaire de la formation continue peut être dispensé sur présentation de certificats de travail et d’attestation d’activité :

· des PFMP dans un des deux secteurs s’il justifie d’une expérience professionnelle d’au moins 6 mois dans ce secteur

· de l’ensemble des PMFP s’il justifie d’au moins 3 mois d’activité dans chacun des deux secteurs.

Le choix des dates et l’organisation des périodes de formation en milieu professionnel sont laissés à l’initiative des équipes pédagogiques, en concertation avec les milieux professionnels pour tenir compte des conditions locales.

Toutes les périodes de formation en entreprise font l’objet d’attestations de lieu et de durée signées par le responsable du stage. 

La recherche des structures d’accueil et le suivi sous forme de visites sont assurés par l’équipe pédagogique de l’établissement en fonction des objectifs de formation (circulaire n° 2000-095 du 26 juin 2000, BO n° 25 du 29 juin 2000).

2-3-2 Exemples de structures

Pour les structures collectives 

Les élèves pourront effectuer leur PFMP dans les collectivités accueillant des enfants, des adolescents ou des adultes. Il pourra s’agir :

· d’établissements scolaires

· d’établissements à caractère sanitaire et ou social : IME, structures d’accueil des personnes handicapées, cliniques, hôpitaux, maisons de retraite, centres de long séjour, centres d’accueil de jour…

· d’autres structures : foyers de jeunes travailleurs …

Les élèves pourront également être placés dans les établissements de la restauration collective : cuisines centrales, restaurants d’entreprises. 

Pour le domicile privé des personnes

Les élèves ne peuvent effectuer leur PFMP que dans le cadre de structures prestataires ou mandataires : associations de placement d’aides-ménagères, associations d’insertion, associations d’aide aux mères…

2.3.3. Mise en œuvre des Périodes de Formation en Milieu Professionnel

( Avant la période de formation en milieu professionnel

En centre de formation

· s'accorder, au sein de l'équipe pédagogique, sur les modalités d'implication de chacun et sur la répartition des tâches pour la préparation, le suivi et l'exploitation de la P.F.M.P, personnaliser les documents de suivi (carnet de liaison, grilles…) 

· aider l’élève ou le stagiaire à rechercher une structure d'accueil : mise à disposition d'un fichier, recherche d'adresse, techniques de communication pour se présenter…

· préparer la P.F.M.P avec l'élève ou le stagiaire : expliquer les objectifs, présenter les outils de suivi et d'exploitation

· s'assurer de la mise à jour des vaccinations et de la couverture par l'assurance responsabilité civile des périodes en entreprise.

En milieu professionnel

· réaliser une visite de préparation de la P.F.M.P pour rencontrer les tuteurs afin de :

. présenter la formation, les objectifs et les modalités des P.F.M.P, les documents de suivi,

. définir l'adéquation activités /référentiel /moment de la formation,

. faire signer la convention de stage

. s'assurer des conditions d'encadrement, d'équipement, d'hygiène et de sécurité dans les structures d’accueil

( Pendant la période de formation en milieu professionnel
· assurer une visite de suivi pour réguler si nécessaire les activités proposées au stagiaire 

· assurer une visite de bilan de P.F.M.P et recueillir les appréciations des tuteurs

· établir un compte rendu après chaque visite.

( Après la période de formation en milieu professionnel

En centre de formation

· organiser la mise en commun de l'expérience vécue par les stagiaires durant les P.F.M.P

· identifier et exploiter les connaissances et les compétences acquises lors des situations vécues en milieu professionnel dans le cadre des différentes disciplines en s’appuyant sur le livret de formation

· exploiter des documents professionnels.

2.3.4. Le livret de formation

Ce document  élaboré a une double fonction : 

- assurer un suivi de la formation du stagiaire dans ses acquisitions des techniques professionnelles tant en centre de formation qu'en milieu professionnel,

- établir un lien entre le centre de formation et le milieu professionnel à travers les éléments informatifs qu'il contient.

Chaque établissement à la liberté de le personnaliser et d'y introduire les informations ou les documents de liaison qui lui semble utile. Cependant, l'expérience a prouvé qu'il fallait éviter des livrets trop fournis et qui sont rarement lus dans leur totalité. Il est important de cibler les éléments utiles. Chaque structure d'accueil peut par ailleurs être destinataire en début d'année d'un ensemble documentaire qu'il n'est pas nécessaire de reprendre dans chacun des carnets.

Le cahier des charges de ce livret distingue, les éléments indispensables des éléments facultatifs

2.3.4.1. Eléments indispensables (présentés dans les pages suivantes)
- une page couverture du livret

- l'identification de l'élève ou du stagiaire (GRETA)

- l'identification du centre de formation avec les coordonnées des interlocuteurs et les numéros de téléphone utile

- une fiche par P.F.M.P reprenant les références de la structure d'accueil, une grille d'évaluation comportementale du stagiaire, la comptabilité des absences, une appréciation générale du tuteur

- Les grilles académiques du référentiel des activités professionnelles

- Un récapitulatif des attestations de formation

2.3.4.2. Eléments facultatifs 

- Une lettre de remerciement aux tuteurs

- La présentation du CAP Assistant technique en milieux familial et collectif

- La présentation des objectifs et de l'organisation des PFMP

- Une liste de recommandations aux tuteurs

- Une fiche de recommandations aux élèves ou aux stagiaires

- Des fiches bilan à renseigner par l’élève ou le stagiaire à la demande des professeurs et des formateurs

Si la plupart des éléments constitutifs du dossier peuvent être personnalisés par chaque centre, les grilles du référentiel des activités professionnelles doivent être utilisées sous la forme donnée comme document d'harmonisation académique. Ceci afin de faciliter leur utilisation par les professionnels qui accueillent souvent des stagiaires issus de différents centres de formation.   

Académie de Créteil

CAP ASSISTANT(e) TECHNIQUE EN MILIEUX FAMILIAL ET COLLECTIF

LIVRET DE FORMATION

 SUIVI DES PERIODES DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

Année scolaire 200 - 200

Nom et prénom du stagiaire :


	
 (  STAGIAIRE

           - NOM  ………………………………………………………………………..

           - Prénom ……………………………………………………………………..

           - Date et lieu de naissance ………./ ……… / ……….  à …………………………………..

           - Adresse ………………………………………………………………………………………

            ……………………………………………………………  - Téléphone ……………………

           - Moyen de transport ………………………………………………………………………….

           - Diplôme de Secouriste (S.S.T. ou A.F.P.S.)                   oui          non   ………………..

           - Observations particulières  (vaccinations….) ……………………………………………

            ………………………………………………………………………………………………….



	

	
   ( CENTRE DE FORMATION

           - Nom ………………………………………………………………………………………….

           - Adresse ……………………………………………………………………………………..

            - Téléphone  ……………………..……                       Télécopie   ………………………

           EQUIPE EDUCATIVE

           - Proviseur  …………………………………………………………………………………….

           - Conseiller principal d'éducation …………………………………………………………….

           - Chef des Travaux ……………………………………………………………………………

           - Professeur référent …………………………………………………………………………

En cas d'accident prévenir le chef d'établissement

(L'élève sous statut scolaire est assuré par le centre de formation)





	( STRUCTURE D'ACCUEIL   : type ……………………………………………………………       

           - Adresse …………..………………………………………………………………………………………………..

                            ……………………………………………………………………………………………………………

           - Téléphone ……………………. Télécopie ………………Mel …………………………….

           - Chef d'entreprise ……………………………………………………………………………………………………

           - Tuteur (s) …………………………………………………………………………………

           - Horaire hebdomadaire de l'élève : …………………………………………………….




	( EVALUATION DU STAGIAIRE

	Comportement général
	Très bien
	Bien
	à améliorer

	Présentation - Tenue
	
	
	

	Ponctualité - Assiduité
	
	
	

	Volonté de s'intégrer dans l'équipe de travail
	
	
	

	Exécution du travail demandé
	
	
	

	Résistance à la fatigue
	
	
	

	Motivation 
	
	
	

	Disponibilité – Ouverture aux autres - Ecoute
	
	
	

	Aptitudes professionnelles
	
	
	

	Compréhension des consignes
	
	
	

	Sens de l'organisation
	
	
	

	Qualité du travail fourni
	
	
	

	Habileté professionnelle, rapidité d'exécution
	
	
	

	Respect des règles d'hygiène et de sécurité
	
	
	


	Acquisitions pendant la période en milieu professionnel : struct. collective
	OUI
	NON

	Acquisition d'une certaine autonomie, prise d’initiative
	
	

	Développement de la dextérité, de la technicité
	
	


	Absences et retards de l'élève

	date
	absence
	retard
	motif

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	APPRECIATION GLOBALE DU TUTEUR                                       Nom et signature du tuteur 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………





	( STRUCTURE PRESTATAIRE OU MANDATAIRE

            - Adresse …………..……………………………………………………………………………………………….

                            ……………………………………………………………………………………………………………

           - Téléphone ……………..      Télécopie ……………. . Mel …………………………..

           - Responsable ……………………………………………………………………………..

           - Tuteur (s) ………………………………………………………………………………….

           - Horaire hebdomadaire de l'élève : maxi ……………. h           - Horaire quotidien :            




	( EVALUATION DU STAGIAIRE

	Comportement général
	Très bien
	bien
	à améliorer

	Présentation - Tenue
	
	
	

	Ponctualité - Assiduité
	
	
	

	Adaptation aux différentes situations (autonomie, initiatives….)
	
	
	

	Motivation
	
	
	

	Disponibilité, ouverture aux autres, écoute
	
	
	

	Tact, honnêteté, respect du secret professionnel
	
	
	

	Aptitudes professionnelles
	
	
	

	Compréhension des consignes
	
	
	

	Sens de l'organisation
	
	
	

	Exécution du travail demandé et adaptation au rythme de travail 
	
	
	

	Respect des règles d'hygiène, sécurité, ergonomie, économie
	
	
	

	Qualité du travail fourni
	
	
	

	Sens des responsabilités, conscience professionnelle
	
	
	


	Acquisitions pendant la période en milieu  professionnel : domicile
	OUI
	NON

	Acquisition d'une certaine autonomie, prise d’initiative
	
	

	Développement de la dextérité, de la technicité 
	
	

	Evolution des qualités relationnelles (avec le tuteur, les personnes aidées…)
	
	


	Absences et retards du stagiaire

	date
	absence
	retard
	motif

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	APPRECIATION GLOBALE DU TUTEUR                           Nom et signature du tuteur …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………





	P.F.M.P. n °1

 Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Milieu Professionnel

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_________________________ le _____ / _____ / _______  Cachet, nom et signature




	P.F.M.P. n° 2

Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Milieu Professionnel

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_________________________ le _____ / _____ / _______   Cachet, nom et signature




	P.F.M.P. n° 3

Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Milieu Professionnel

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_________________________ le _____ / _____ / _______  Cachet, nom et signature



	P.F.M.P n°4

Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Milieu Professionnel

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_________________________ le _____ / _____ / _______  Cachet, nom et signature




	P.F.M.P. n °5

 Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Milieu Professionnel

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_________________________ le _____ / _____ / _______  Cachet, nom et signature




	P.F.M.P. n° 6

Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Milieu Professionnel

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_________________________ le _____ / _____ / _______   Cachet, nom et signature




	P.F.M.P. n° 7

Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Milieu Professionnel

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_________________________ le _____ / _____ / _______  Cachet, nom et signature




	P.F.M.P n°8

Je soussigné(e) _____________________________ tuteur ou responsable de la structure d'accueil certifie que 

 ________________________________________ a accompli une Période de Formation en Milieu Professionnel

  d'une durée effective de _____________ semaines.             Nombre de journées d'absence : ____________

A_________________________ le _____ / _____ / _______  Cachet, nom et signature




TOTAL

Nombre de jours en structures collectives : ……../55 jours (11 semaines min.)

Nombre d’heures au domicile familial : ……….../ 132 heures (4 semaines min.)




	Activités explicitées à partir du référentiel
 

pouvant aller de la participation à la tâche donnée

 jusqu’au travail en toute autonomie
	C.F.   Activités étudiées en Centre de Formation

P.F.M.P. Période de Formation en Milieu Professionnel

	
	Les cases correspondant aux activités concernées sont cochées par l'enseignant et/ou par le stagiaire, et/ou par le tuteur

	
	P.F.M.P.

	
	CF
	1
	2
	3
	4
	5

	AU DOMICILE FAMILIAL

Activités liées à l’alimentation 

	Choisir des denrées pour réaliser des préparations
	
	
	
	
	
	

	Contrôler les denrées disponibles
	
	
	
	
	
	

	Réapprovisionner selon les besoins et les consignes 
	
	
	
	
	
	

	Ranger les produits consommables en vue de leur conservation
	
	
	
	
	
	

	Préparer tout ou partie d’un repas

	Réaliser des entrées froides avec ou sans cuisson
	
	
	
	
	
	

	Réaliser une sauce froide (vinaigrette, mayonnaise, au yaourt…)
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des entrées chaudes
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des desserts
	
	
	
	
	
	

	Utiliser des produits semi préparés ou prêts à l’emploi 
	
	
	
	
	
	

	Utiliser une table de cuisson
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des cuissons en enceinte micro-ondes
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des cuissons au four
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des cuissons dans un liquide
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des cuissons à la vapeur
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des grillades
	
	
	
	
	
	

	Réaliser une sauce chaude à base de roux
	
	
	
	
	
	

	Préparer des boissons froides
	
	
	
	
	
	

	Préparer des boissons chaudes
	
	
	
	
	
	

	Préparer des collations
	
	
	
	
	
	

	Remettre en état la cuisine
	
	
	
	
	
	

	Assurer le service d’un repas

	Préparer un espace repas (table, plateau…)
	
	
	
	
	
	

	Mettre en attente des préparations
	
	
	
	
	
	

	Remettre des plats en température
	
	
	
	
	
	

	Distribuer des repas, des collations
	
	
	
	
	
	

	Desservir l’espace repas
	
	
	
	
	
	

	Laver, sécher la vaisselle à la main ou à la machine, la ranger
	
	
	
	
	
	

	Remettre en état l’espace repas
	
	
	
	
	
	


	
	P.F.M.P.

	
	CF
	1
	2
	3
	4
	5

	Activités d’entretien du cadre de vie

	Gérer et ranger les stocks de produits et de matériels
	
	
	
	
	
	

	Acheter selon les consignes
	
	
	
	
	
	

	Choisir les produits et matériels en fonction de l’activité
	
	
	
	
	
	

	Dépoussiérer les meubles
	
	
	
	
	
	

	Réaliser l’entretien courant des sols et surfaces (dépoussiérage et lavage)
	
	
	
	
	
	

	Entretenir les sanitaires
	
	
	
	
	
	

	Décontaminer les espaces utilisés par les animaux
	
	
	
	
	
	

	Entretenir les équipements ménagers (réfrigérateur, détartrage..)
	
	
	
	
	
	

	Assurer des entretiens périodiques spécifiques (vitres, luminaires..)
	
	
	
	
	
	

	Ranger et mettre en valeur une pièce
	
	
	
	
	
	

	Trier et éliminer les déchets et entretenir la zone d’entreposage
	
	
	
	
	
	

	Activités d’entretien du linge et des vêtements

	Gérer et  ranger les stocks de produits et de matériel
	
	
	
	
	
	

	Collecter, entreposer et trier le linge sale
	
	
	
	
	
	

	Laver à la main linge et vêtements
	
	
	
	
	
	

	Laver en machine
	
	
	
	
	
	

	Etendre ou sécher mécaniquement
	
	
	
	
	
	

	Repasser, plier et ranger linge et vêtements
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des petits travaux de réfection
	
	
	
	
	
	

	Entretenir les accessoires vestimentaires
	
	
	
	
	
	

	Repérer les articles nécessitant un traitement par un spécialiste
	
	
	
	
	
	

	EN STRUCTURES COLLECTIVES

	Activités de production alimentaire

	Préparer des zones de stockage et d’entreposage
	
	
	
	
	
	

	Réceptionner des denrées et des PCEA, contrôler la conformité
	
	
	
	
	
	

	Déconditionner, décartonner et contrôler la conformité
	
	
	
	
	
	

	Entreposer les denrées et PCEA surveiller les appareils
	
	
	
	
	
	

	Production alimentaire

	Préparer les denrées en vue de leur cuisson ou de leur assemblage
	
	
	
	
	
	

	Prélaver, éplucher, laver, fractionner des végétaux frais
	
	
	
	
	
	

	Calibrer légumes, fruits,fromages, charcuteries, pain…
	
	
	
	
	
	

	Déconditionner, décongeler des produits prêts à l’emploi
	
	
	
	
	
	

	Réaliser par assemblage des préparations servies froides 
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des cuissons dans un liquide
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des grillades
	
	
	
	
	
	

	Réaliser des cuissons au four
	
	
	
	
	
	

	Adapter des préparations culinaires à des spécifications diététiques 
	
	
	
	
	
	

	Préparer des collations chaudes et froides
	
	
	
	
	
	

	Conditionner les préparations en vue d’une distribution différée
	
	
	
	
	
	

	Renseigner et transmettre des documents de suivi, de traçabilité
	
	
	
	
	
	

	Maintenir, remettre en température des PCEA avec contrôle de conformité
	
	
	
	
	
	


	
	

	
	PFMP

	
	CF
	1
	2
	3
	4
	5

	Service et distribution

	Préparer appareils et matériels en vue du service ou distribution 
	
	
	
	
	
	

	Assurer la distribution des repas, des boissons, des collations 
	
	
	
	
	
	

	Prélever et conserver les portions témoins
	
	
	
	
	
	

	Remettre en stock les produits non distribués
	
	
	
	
	
	

	Desservir l’espace repas, les plateaux
	
	
	
	
	
	

	Assurer le lavage manuel ou mécanique de la vaisselle
	
	
	
	
	
	

	Remettre en état des espaces de préparation et de service des repas 
	
	
	
	
	
	

	Eliminer les déchets
	
	
	
	
	
	

	Activités d’entretien du cadre de vie

	Identifier produits, matériels pour entretien des locaux
	
	
	
	
	
	

	Contrôler et  ranger les stocks de produits et de matériel
	
	
	
	
	
	

	Exprimer les demandes d’achat, de maintenance
	
	
	
	
	
	

	Réaliser l’entretien courant  et périodique des espaces collectifs
	
	
	
	
	
	

	Réaliser l’entretien courant et périodique des espaces privés
	
	
	
	
	
	

	Dépoussiérer manuellement ou mécaniquement locaux et équipements
	
	
	
	
	
	

	Laver et sécher manuellement les vitres, les parois
	
	
	
	
	
	

	Laver mécaniquement les surfaces (canons à mousse …)
	
	
	
	
	
	

	Laver mécaniquement les sols (monobrosse, autolaveuse …)
	
	
	
	
	
	

	Poser une émulsion de protection
	
	
	
	
	
	

	Lustrer un sol protégé
	
	
	
	
	
	

	Décontaminer les équipements, les ustensiles, et les locaux
	
	
	
	
	
	

	Remettre en état et ranger le matériel d’entretien
	
	
	
	
	
	

	Remettre en ordre les espaces de vie privée et collective
	
	
	
	
	
	

	Repérer et transmettre les anomalies et les dysfonctionnements éventuels
	
	
	
	
	
	

	Activités d’entretien du linge et des vêtements

	Réceptionner et contrôler des livraisons de linge traité à l’extérieur
	
	
	
	
	
	

	Distribuer le linge propre
	
	
	
	
	
	

	Ranger et suivre les articles traités à l’extérieur
	
	
	
	
	
	

	Collecter et entreposer le linge sale
	
	
	
	
	
	

	Trier le linge sale traité sur place
	
	
	
	
	
	

	Identifier les produits et matériels pour entretien du linge
	
	
	
	
	
	

	Laver le linge en machine
	
	
	
	
	
	

	Sécher le linge en machine
	
	
	
	
	
	

	Assurer la réfection courante (attaches, marquages, partie d’ourlet…)
	
	
	
	
	
	

	Repasser le linge et les vêtements (manuel ou mécanique)
	
	
	
	
	
	

	Plier et conditionner linge et vêtements
	
	
	
	
	
	

	Ranger et stocker le linge traité
	
	
	
	
	
	

	Distribuer le linge et les vêtements propres
	
	
	
	
	
	

	Exprimer les demandes de renouvellement, achats, maintenance
	
	
	
	
	
	

	Ranger le matériel utilisé et gérer les stocks de produits
	
	
	
	
	
	

	Repérer et transmettre les anomalies et dysfonctionnements
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



Lettre aux tuteurs





Madame, Mademoiselle, Monsieur,

Nous vous remercions d’accueillir et d’encadrer nos élèves ou stagiaires.

Ce carnet de liaison est destiné à :

* assurer la liaison Milieu professionnel/ Centre de formation

* permettre le suivi des apprentissages pendant les 2 années 

* informer sur la formation et sur les modalités d’évaluation 

* faciliter votre fonction de tuteur

L’équipe pédagogique se tient à votre disposition pour toute information complémentaire.

Nous vous prions de recevoir Madame, Monsieur, l’expression de nos salutations sincères.







L’équipe pédagogique


Recommandations aux tuteurs

Il serait souhaitable :

   - Que les horaires du stagiaire correspondent, dans la mesure du possible, à ceux du lieu d'accueil.

   - Que ces horaires permettent de voir l'ensemble (activités et rythme de vie) d'une journée des usagers dont le stagiaire s'occupe.

   - Qu'il soit affecté plus particulièrement à un petit groupe d'usagers lui permettant ainsi de réaliser une approche globale et approfondie de leurs besoins.

   - Qu'une personne, "le référent" prenne en charge le stagiaire et participe plus particulièrement à sa formation.

   - Qu'un bilan hebdomadaire ait lieu avec le stagiaire afin de faire apparaître ses compétences, ses difficultés et les problèmes rencontrés.

   - Que toute absence non justifiée par un certificat médical fasse l'objet d'une récupération.

   - Que chaque absence soit notée sur la fiche prévue à cet effet dans ce document de liaison.

Il est indispensable :

   - De prévenir l'établissement scolaire de toute absence du stagiaire au 04 …………………(poste vie scolaire )

   - De remplir avant le départ du stagiaire les documents ci-après qui feront partie de son dossier :



- l'attestation de formation



- le planning des PFMP mentionnant les absences



- le référentiel des activités de la formation professionnelle



- l'appréciation générale du stagiaire

Recommandations au stagiaire


Les stagiaires dans une entreprise ou une collectivité doivent être conscients qu'ils représentent leur centre de formation et que l'image qu'ils en donnent doit être irréprochable. De plus leur comportement conditionne les stages dans leur avenir. Le stagiaire doit :


Avant le stage

- Satisfaire aux obligations de vaccinations et de contrôle médical.

- Prendre contact avec le responsable et/ou le tuteur de l'entreprise ou de la collectivité.


Au début du stage
- Présenter le document de liaison.


Au cours du stage
- Respecter les horaires fixés.

- Rendre compte immédiatement à son tuteur et à son professeur des difficultés rencontrées.


En cas d'absence
- Prévenir obligatoirement le tuteur de stage et le centre de formation.

- Justifier par un certificat médical une absence supérieure à 48 heures.

- Récupérer si possible les heures d’absence en accord avec le tuteur.


En fin de stage
- Solliciter un entretien avec le tuteur pour un bilan de fin de stage.

- Faire remplir par le tuteur les pages de suivi de la formation correspondantes au stage.

- Faire remplir et signer l’évaluation générale du stage et  l'attestation de formation

- Prendre congé du tuteur et de l’équipe d’encadrement.




Pris connaissance le………………….  
Signature du stagiaire

CAP Assistant(e) Technique en Milieux Familial et Collectif

Proposition de Guide d’équipement

	Milieu familial
	Milieu collectif

	Matériel et équipements

	Cuisine équipée familiale
	Cuisine de collectivités

	Autocuiseur 6L
	1
	Appareil de cuisson : brûleurs
	6

	Balance
	1
	Appareil de maintien en température – cellule chaude
	1

	Batteur familial
	1
	
	

	Bouilloire électrique
	1
	Armoire à désinfection
	1

	Cafetière
	1
	Balance
	1

	Casserole
	5
	Batteur mélangeur
	1

	Casserole induction
	5
	Cellule de refroidissement rapide
	1

	Centrifugeuse 
	1
	Cellule froide
	1

	Congélateur 274 L
	1
	Chambre froide
	1

	Cuiseur vapeur électrique
	1
	Conditionnement divers
	lot

	Cuiseur vapeur induction
	1
	Etagères de rangement inox
	3

	Crêpière électrique
	1
	Filmeuse
	1

	Essoreuse à salade
	1
	Four
	6

	Evier 2 bacs
	1
	Four vapeur
	1

	Feux gaz (4 brûleurs)
	1
	Grill
	6

	Four multifonction
	1
	Lave mains réglementaire
	2

	Four micro onde
	1
	Lave vaisselle de collectivités
	1

	Friteuse
	1
	Machine à étiqueter
	1

	Gaufrier
	1
	Meuble inox à tiroir
	-

	Grill électrique
	1
	Micro ondes
	1

	Grille pain
	1
	Moule divers
	-

	Lave vaisselle 12 couverts
	1
	Ouvre boite
	1

	Moule (divers)
	4
	Percolateur
	1

	Ouvre boite
	1
	Plat de cuisson (divers)
	-

	Placard
	3
	Plonge double bac
	1

	Plaque vitro céramique
	1
	Postes de travail inox
	6

	Plat de cuisson (divers)
	4
	Poubelles
	-

	Poêle
	3
	Réserve sèche
	1

	Poêle induction
	3
	Robot coupe légumes
	1

	Poubelle (tri sélectif)
	1
	Self
	1

	Presse agrumes
	1
	Thermoscelleuse
	1

	Réfrigérateur 380 L
	1
	Ustensiles de cuisine
	-

	Robot multifonctions
	1
	
	

	Table à induction
	1
	
	

	Théière électrique
	1
	
	

	Wok électrique
	1
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Exemple de Poste de travail : mélaminé blanc avec plan de travail en post formé moucheté, pieds métalliques réglables, portes coulissante, 1 étagère – Fourniture et pose : 640 euros HT

Eviers 2 bacs avec mélangeur d’évier pour plonge, siphon. Fourniture et pose : 300 euros HT

	Espace repas familial
	Espace repas de collectivités

	Assiette creuse
	12
	Armoire de rangement
	-

	Assiette dessert
	12
	Assiette (plate, creuse, dessert)
	-

	Assiette plate 
	12
	Chaise
	16 à 24

	Boites plastiques hermétiques
	lot
	Couverts
	-

	Bol empilable
	6
	Desserte
	1

	Casseroles  ( série de 4 casseroles )
	1
	Eléments de décoration
	-

	Chaise
	4
	Meuble bas
	1 à 2

	Corbeille ovale 
	2
	Nappe
	8 à 12

	Coupelles 
	12
	Plantes
	-

	Coupe-œufs en rondelles 
	1
	Porte manteau
	1 à 2

	Couteaux 
	12
	Vaisselle
	-

	Cuillère de service polycarbon. pleine
	2
	Verrerie, broc, serviteur
	-

	Découpoir inox cannelé en inox
	1
	Table
	4 à 6

	Eléments de décoration
	-
	
	

	Epluche légume
	4
	
	

	Fourchettes 
	12
	
	

	Gobelets empilables
	12
	
	

	Grandes cuillères 
	12
	
	

	Légumier uni
	2
	
	

	Louchette polycarbonate 
	2
	
	

	Nappe
	4
	
	

	Petites cuillères 
	36
	
	

	Pelle à gâteau
	1
	
	

	Pichet polycarbonate 
	2
	
	

	Pichet isotherme
	1
	
	

	Planche polypropylène 
	2
	
	

	Plante
	-
	
	

	Plat à gratin uni ovale acier inoxydable 
	2
	
	

	Plat à gratin uni rectangulaire   
	2
	
	

	Plat ovale uni
	2
	
	

	Plat rond uni
	2
	
	

	Plateau polypropylène
	1
	
	

	Poêles 
	2
	
	

	Ramasse-couverts plastique 
	1
	
	

	Ramequin
	12
	
	

	Saladier 
	4
	
	

	Soupière uni 
	1
	
	

	Spatule 
	4
	
	

	Table
	1
	
	

	Vaisselier
	1
	
	

	Verre
	12
	
	

	
	
	
	


A titre indicatif :

· vaisselle pour équiper un poste de travail : 300 euros HT

· vaisselle pour le service des repas : 280 euros HT

· vaisselle pour les collations : 490 euros HT

	Espace chambre
	Espace chambre de collectivités

	Lit
	1
	Lit sur roulettes
	1

	Descente de lit
	1
	Table adaptable (plateau sur roulettes)
	1

	Rideaux
	-
	
	

	Eléments communs

	Armoire / penderie
	1

	Elément de décoration
	-

	Lampe de chevet
	1

	Oreiller
	1

	Table de chevet
	1

	Téléphone
	

	Traversin
	1

	
	


	Entretien des locaux de type familial
	Entretien des locaux de collectivités

	Appareil de nettoyage vapeur
	1
	Allonge télescopique
	4

	Aspirateur à poussière / Aspirateur mixte (eau + poussière)
	1
	Aspirateurs à eau (mixte : eau/poussière)
	2

	Balai
	3
	Aspirateur à poussière
	1

	Balai brosse
	3
	Aspirateur dorsal( pour les hauteurs)
	1

	Balai trapèze
	3
	Aspirobrosseur
	1

	Bassines de tailles différentes
	3
	Balai Faubert
	2

	Escabeau 2 marches
	1
	Balai de lavage à plat + franges adaptées
	4

	Lavette (couleur) / microfibre
	-
	Balai raclette en 50 cm
	2

	Mouilleur + support
	3
	Balai trapèze en 50 cm
	4

	Pelle et balayette
	3
	Bassine
	8

	Poubelle (2 ou 3 compartiments pour le tri sélectif)
	1
	Bobine d’essuyage ordinaire
	-

	Raclette à vitre 
	3
	Chariot de lavage 2 seaux
	2

	Raclette à sol
	3
	Chariot de ménage équipé ( seaux de couleur, poubelle …)
	2

	Seau
	3
	Disque de monobrosse : noir, vert, rouge marron ou bleu, beige, brosse nylon dur et brosse nylon souple (moquette et tapis)
	2 de chaque

	Tampon abrasif
	-
	Echelle de vitrier
	1

	Tête de loup
	1
	Gazes jetables pré imprégnées à usage unique
	-

	
	
	Gaze de coton réutilisables
	24

	
	
	Grattoir à vitres
	8

	
	
	Grattoir pour angles et escaliers munis de mousse plastique (type scotch Brite) avec manche
	4

	
	
	Lavette en coton (de 3 couleurs différentes 3x12)
	12

	
	
	Lavette de couleurs différentes.
	-

	
	
	Monobrosses 130/180 tours équipée d’un bac de lavage
	2

	
	
	Monobrosse 400/800 tours
	1

	
	
	Mouilleur de vitre 30 cm
	8

	
	
	Mouilleur de vitre 45 cm
	4

	
	
	Pelle et balayette
	3

	
	
	Poubelle sur roulettes (double chariot propre/sale)
	2

	
	
	Presse à plat
	2

	
	
	Raclette à vitre 30 cm
	8

	
	
	Raclette à vitre 45 cm
	4

	
	
	Seau plastique
	8

	
	
	Seau rectangulaire de lavage de vitre
	4

	
	
	Vaporisateurs
	10

	
	
	Rangement :
	

	
	
	Armoire (idem)
	1

	
	
	Râtelier (à faire sur mesure probablement)
	-

	
	
	Rayonnage (dimension en fonction du local)
	1

	
	
	Poste de lavage des mains :
	

	
	
	Distributeur bobine papier
	1

	
	
	Distributeur de savon liquide
	1

	
	
	
	


	Entretien du linge familial
	Entretien du linge de collectivités

	Machine à laver le linge
	1
	Balance - linge
	1

	Sèche linge
	1
	Calandre
	1

	Etendoir
	
	Chariot de distribution de linge propre
	1

	
	
	Chariot de linge sale (3 sacs)
	1

	
	
	Chevalet (1m et 1,5m)
	4

	
	
	Evier 2 bacs monté sur placard
	1

	
	
	Générateur de vapeur
	1

	
	
	Machine à laver industrielle
	1

	
	
	Placard
	2 - 3

	
	
	Poste de lavage des mains équipé

(distributeur de savon + papier)
	1

	
	
	Rayonnage
	-

	
	
	Sac maille
	10

	
	
	Séchoir rotatif 
	1

	
	
	Table vaporisante aspirante
	1

	
	
	Tunnel d’emballage (machine à souder)
	1

	
	
	
	

	Eléments communs

	Cintres
	-

	Ciseaux à couture (16 cm)
	4

	Corbeille plastique
	4

	Fer à repasser
	4

	Fer avec centrale vapeur
	1

	Machine à coudre familiale
	4

	Table à repasser ordinaire
	lot

	
	

	Linge pour literie

	Alèse
	2

	Couverture
	2

	Couvre-lit
	2

	Drap housse (blanc et couleur)
	6

	Drap plat (blanc et couleur)
	6

	Enveloppe de traversin (blanche et couleur)
	6

	Protège matelas
	2

	Taie d’oreiller (blanche et couleur)
	6

	
	

	Linge de table

	Nappe (rectangulaire et ronde)
	6

	Serviette de table
	30

	Torchon
	24

	
	

	Linge de toilette

	Peignoir de bain
	1
	
	

	Drap de bain
	4

	Gant
	12

	Serviette de toilette
	12

	
	

	
	

	Vêtements

	Bonnet
	
	
	

	Chaussettes (homme, femme, enfant, bébé)
	
	
	

	Chemise, chemisier
	
	
	

	Gants
	
	
	

	Lainage (homme, femme, enfant, bébé)
	
	
	

	Pantalon (homme, femme, enfant, bébé)
	
	
	

	Pyjama (homme, femme, enfant, bébé)
	
	
	

	Robe, jupe
	
	
	

	Salopette
	
	
	

	Sous vêtement (homme, femme, enfant, bébé)
	
	
	

	Tablier
	
	
	

	Tee shirt (homme, femme, enfant, bébé)
	
	
	

	Tenue professionnelle
	

	
	
	
	


	Milieu familial
	Milieu collectif

	Produits



	Entretien des locaux

	Conditionnement de type familial
	Conditionnement de type collectif

	Cire meuble
	
	Agglutinant (dépoussiérant pour bois et stratifiés)
	

	Décapant four
	
	
	

	Dépoussiérant (agglutinant)
	
	Antimousse (pour mettre dans les aspirateurs à eau et la machine à injection-extraction)
	

	Détartrant
	
	Décapant basique (décapage au mouillé)
	

	Détergent neutre
	
	Décapant à sec
	

	Détergent désinfectant
	
	Détergent acide (détartrage des surfaces et sanitaires)
	

	Eau de Javel
	
	Détergent neutre
	

	Lingettes imprégnées (produits divers)
	
	Détergent désinfectant
	

	Nettoyant vitro céramique, induction
	
	Détergent désinfectant alimentaire (norme NFT 72151-180 etc…) si locaux de cuisine et annexes
	

	Produits divers pour sols (parquets, terres cuites, PVC, grés cérame, pierres naturelles, pierres marbrières, moquette…)
	
	Détergents spécifiques pour métaux, graffitis
	

	Produit pour vitre
	
	Emulsion pour PVC ou émulsion métallisée
	

	
	
	Produit spécifique pour vitre (uniquement verre dépoli ou à relief, pour les vitres planes le détergent neutre est suffisant)
	

	
	
	Shampoing moquette
	

	
	
	Shampoing en poudre
	

	
	
	Spray
	

	Entretien du linge

	Conditionnement de type familial
	Conditionnement de type collectif

	Adoucissant
	

	Détachant avant lavage
	
	Adoucissant
	

	Eau déminéralisée
	
	Désinfectant pour linge
	

	Lessive
	
	Eau de Javel
	

	Lingettes
	
	Eau déminéralisée
	

	Spray amidon
	
	Lessive
	


NB : Exiger des fournisseurs les fiches de données de sécurité ou les sites Internet pour se les procurer et afficher le numéro de téléphone du centre anti-poison le plus proche sur la porte du local de stockage. 

Réflexion autour de la constitution d’un logement

Réflexion de l’équipe pédagogique du LP Jonzac – Académie de Poitiers

CONSTITUTION DE CHAQUE PIECE

	PIECE
	CONSTITUTION
	MATERIAUX

	CUISINE
	· appareils électroménagers 

· Table + chaise 

· Meuble de rangement avec tiroir

· Vaisselles diverses et variées
	( sol carrelage ou linoléum

( meublants formica

	SALLE DE BAIN
	· baignoire ou douche

· lavabo + robinetterie

· placard de rangement avec serviettes de toilettes + gants + produit d’hygiène

· armoire à pharmacie

· miroir

· portes serviettes

· poubelle

· porte brosse à dent 

· pot hygiénique
	( sol carrelage

( mur carrelage ou lambris ou tapisserie lavable (lessivable)

( meublants en stratifié

	CHAMBRE
	· lit

· armoire avec penderie

· descente de lit

· table de nuit + napperon + bibelot + lampe de chevet

· téléphone

· rideaux

· cadres
	

	WC
	· 1 WC

· 1 poubelle

· 1 dévidoir de papier WC

· 1 balayette
	( sol carrelage

( murs tapisserie

	PLACARD
	· étagère en bois recouverte
	peinture ou stratifié

	SALLE A MANGER
	· table + chaise

· buffet 

· éléments de décoration ( objet en cuivre, abat jour en tissu en verre +plante)

· tapis de sol

· canapé ou fauteuil

· téléphone qui fonctionne

· rideaux

· téléviseur ou micro ordinateur
	( bois ciré

( sol parquet

( en tissu

( appareil à écran

	DIVERS
	· boites aux lettres

· paillasson

· appartement constitué de verrerie petits et grands carreaux (style porte fenêtre)

· porte manteau

· corbeille chat ou chien

· litière
	( fixé à l’extérieur

( en tissu

( récipient en plastique


Fonctions


exercées en milieu professionnel par le titulaire du CAP





Capacités


Ensemble d’aptitudes que l’individu met en œuvre dans différentes situations








Compétences


Ensemble de savoirs, de savoir-faire et de savoir-être mobilisés en vue d’accomplir une activité professionnelle.





Savoir-faire


Ensemble des activités et/ou techniques que l’opérateur doit être capable de réaliser pour une tâche donnée





Savoir-être


Ensemble des comportements relationnels mis en jeu dans les activités professionnelles





Savoirs associés


Ensemble des savoirs dont la maîtrise est nécessaire pour mettre en œuvre une compétence





Référentiel des activités Professionnelles





Référentiel de formation





REFERENTIEL DES ACTIVITES DE LA FORMATION PROFESSIONNELLE


En domicile privé et en structures collectives


Fiche de repérage des activités pouvant être réalisée durant les P.F.M.P














Signature du chef d’établissement                  Cachet de l’établissement de formation





Dossier à destination des centres de formation














Centre de formation


Logo, dénomination et adresse








IDENTIFICATION DU STAGIAIRE ET DU CENTRE DE FORMATION





PERIODE DE FORMATION EN STRUCTURE COLLECTIVE        n°…………


   du ____ / ____ / ____ /       au   ____ / ____ / ____ /








PERIODE DE FORMATION AU DOMICILE FAMILIAL DES  PERSONNES  n° ………….. 


du ____ / ____ / ____ /       au   ____ / ____ / ____ /








CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEUX FAMILIAL ET COLLECTIF


RECAPITULATIF DES ATTESTATIONS CERTIFIANT LA DUREE EFFECTIVE 


DES PERIODES EN MILIEU PROFESSIONNEL


Session …………





NOM du candidat : ……………………… Prénom :………………N° de candidat : …………








ELEMENTS FACULTATIFS DU DOSSIER DE SUIVI DES P.F.M.P (exemple)








� Référentiel : document donnant la liste des savoirs, savoir-faire et comportements que le titulaire du diplôme doit posséder.





Le 20 décembre 2008, vu MD
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