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Organisation du CCF

1 – Textes de référence :

· Note de cadrage du CCF de l’académie de Clermont Ferrand
· Principes et objectifs du CCF : BOEN n°44 du 19 novembre 1992 et n°2 du 27 mars 1997

· Arrêté de création du CAP Assistant Technique en Milieu Familial et Collectif : arrêté du 11 août 2004 publié au BOEN hors série du 7 Octobre 2004.
2 – Publics concernés : 

L’évaluation concerne les candidats : 
· de la voie scolaire, issus des établissements publics ou privés sous contrat,

· de la voie de l’apprentissage, issus de centres de formation d’apprentis ou de sections d’apprentissage habilités à pratiquer le CCF,

· de la voie de la formation professionnelle continue, issus d’établissements de formation professionnelle continue publics. 

3 – Calendrier du CCF et information de l’IEN

Le CCF est intégré dans le processus de formation. Il est organisé sous la responsabilité du Chef d’établissement, dans le respect du règlement d’examen et du cadrage académique.

L’IEN de la spécialité veille au bon déroulement du CCF :

Il convient de lui transmettre  10 jours avant la date prévue de la situation d’évaluation (document3) :

· date(s)

· horaire(s)

· effectifs

· professionnels et professeurs/formateurs 

4 – Information des candidats : 

Les candidats sont informés à l’avance des date(s) et horaire(s) des évaluations ainsi que des conséquences d’une éventuelle absence, par. 

· Scolaires : information écrite sur le carnet de correspondance et dans le cahier de textes de la classe ou convocation remise en mains propres (dans ce cas, il est conseillé de faire émarger les élèves)

· Formation continue GRETA : communication du calendrier au minimum 15 jours avant l’évaluation

5 – Absences : 
En cas d’absence d’un candidat, il convient :

· si cette absence est justifiée* d’organiser, pour ce candidat une nouvelle situation d’évaluation avec convocation écrite obligatoire

· si cette absence n’est pas justifiée*, le candidat est porté « absent ».

· à l’appréciation du chef d’établissement 

Absences en PFMP (voir les fiches jointes)

6– Composition de la commission d’évaluation

L’évaluation est faite par :

· le professeur / formateur du candidat pour la discipline évaluée

· un professionnel au moins, désigné par le chef d’établissement avec accord du CET 

Le professionnel doit être associé à la mise en œuvre des séquences d’évaluation : élaboration des situations d’évaluation (contenu, indicateurs et critères d’évaluation), présence au cours de l’évaluation. 

En cas d’absence du professionnel le jour de la situation d’évaluation, il sera, dans la mesure du possible, remplacé par un professeur/formateur de la discipline.

7 – Gestion des documents relatifs au CCF

Le dossier d’évaluation comprend par candidat :

· le tableau récapitulatif des notes 

· les situations d’évaluation et les grilles de notation

· l’attestation de présence en PFMP (voir document du livret de suivi) 

Tous ces documents doivent être mis à disposition du jury au centre de délibération. Afin de réduire les coûts liés aux envois postaux, il sera indispensable de prévoir la présence d’une personne en centre de formation en mesure de renseigner le jury.

Ils seront conservés dans l’établissement de formation jusqu’à la session suivante.

En vue d’une harmonisation, une fiche récapitulative des notes devra être transmise à l’IEN SBSSA dès la fin des CCF. (document 4 ci-après).

Rappel :

Les notes attribuées au cours des évaluations seront proposées au jury, par conséquent elles ne doivent pas être communiquées aux élèves et ne doivent pas entrer dans le calcul de la moyenne trimestrielle.

8 – Absences en PFMP

Les périodes de PFMP font partie de la formation. Elles sont obligatoires et leur déroulement conditionne l’obtention du diplôme. 

	L’absence est …. :
	Procédure à suivre 
	Document à fournir
	

	Absence supérieure à 3 jours 
	Demande d’avis du Recteur  (via l’IEN SBSSA)
	Documents 1 et 2 si rattrapage

Document 2 si pas de rattrapage


	Selon avis du Recteur


Une absence inférieure à 3 jours n’ayant pas d’incidence sur le CCF, cette procédure ne s’applique pas dans ce cas..
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	CACHET DE L’ETABLISSEMENT
	A

Le

Rectorat de l’Académie de Clermont- Ferrand

3, avenue Vercingétorix

63003 Clermont -Ferrand cedex 01



	Pièces jointes : certificat médical
	


Monsieur le Recteur,

J’ai l’honneur de solliciter de votre bienveillance l’autorisation de :


( Faire rattraper la période de formation en entreprise :

Proposition de récupération :

Du …………………………..  au  ……………………………..

Du …………………………..  au ……………………………...


( Et/ou réorganiser les épreuves du CCF

Epreuves à réorganiser :

1.

2.

3.

…………………………………………….

Pour l’élève/stagiaire …………………………………. ……………………………  afin qu’elle puisse se présenter en juin 20…...  à l’examen final.

Motif de l’absence : 

……………………………………………………………………………………………………………
En souhaitant qu’il vous soit possible de répondre favorablement à cette demande exceptionnelle, je vous prie d’agréer, Monsieur le Recteur, l’expression de ma considération distinguée. 
Signature du Professeur responsable,



Signature du Proviseur,

	

	SESSION 20… /20…
CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEU FAMILIAL ET COLLECTIF



CENTRE DE FORMATION: 

Nom de l’élève : 



Prénom : 



MOTIF DE NON CONFORMITE (joindre tout document justificatif)


NOMBRE DE JOURS MANQUANTS (attestation du tuteur)*


Le responsable de la formation :

DECISION DE MONSIEUR LE RECTEUR

Après avis de l’Inspecteur de l’Education Nationale

(Article 5 : CCF B.O. n°37 du 01/10/1992)

Avis de l'I.E.N

Impossibilité majeure constatée : la formation en entreprise effectuée peut être prise en compte

Impossibilité majeure constatée : l'évaluation en C.C.F. doit être remplacée par une deuxième situation d'évaluation en centre de formation


Impossibilité majeure non constatée : les épreuves ne peuvent être validées

C.C.F.épreuves la note 0 est prise en compte


C.C.F. épreuves impossibilité majeure constatée : mention absent notifiée

Signature de l'IEN,   




Signature de Monsieur le Recteur,

	Académie de CLERMONT FERRAND
Année scolaire 20….    – 20……
Établissement :


	
ORGANISATION  DES EVALUATIONS 



	

	Professeur(s) responsable(s) :
	Professionnel

(nom, fonction, adresse professionnelle)
	EP1
	EP2

	
	
	
	

	Date :

Signature du Proviseur :


	Document à transmettre impérativement à l’IEN

Rectorat de l’Académie de Clermont- Ferrand

Mme GUERIN Valérie 

IEN SBSSA
3, avenue Vercingétorix

63003 Clermont -Ferrand cedex 01



	
	FICHE RECAPITULATIVE DES PROPOSITIONS DE NOTES
	CACHET DE L’ETABLISSEMENT DE FORMATION

	SESSION XXXX
	CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEU FAMILIAL ET COLLECTIF


	UNITE/ EPREUVES
	NOTE LA PLUS BASSE
	NOTE LA PLUS HAUTE
	MOYENNE DU GROUPE
	MOYENNE GENERALE EP1 EP2

	EP1

	
	
	
	

	EP 2


	
	
	
	


Effectif total :

A renvoyer à :

Rectorat de l’Académie de Clermont- Ferrand

Mme CAPRIN GUERIN Valérie 

IEN SBSSA 
3, avenue Vercingétorix

63003 Clermont-Ferrand cedex 01
EPREUVES PROFESSIONNELLES

1) Organisation des épreuves
	Epreuve
	Coeff.
	Lieu et durée
d’évaluation
	Coeff.

total

	EP1 : Services aux familles
	S1 
	6
	Centre de formation (4h)
	7 dont 1 pour la PSE

	EP2 : Services en collectivité


	S1
	3
	Milieu professionnel
	6

	
	S2
	2
	CENTRE DE FORMATION
	Première partie
(3 h 30)
	

	
	
	1
	
	Deuxième partie 
(2 h 30)
	


2) Tableau récapitulatif
Evaluation des savoirs associés 

	EP 1
	EP2

	Spécifiques de l’unité
	S7F
S8F
	S7C
S8C

	Transversaux
	S1 Hygiène professionnelle

S2 Sciences de l’alimentation

S3 Produits et matériaux communs

S4 Organisation du travail

S5 Communication professionnelle

S6 Qualité des services


	    
	Compétence qu’il est obligatoire d’évaluer
	EP1
	EP2

	   
	Compétence que l’on pourra également évaluer
	
	CF
	MP

	PREPARATION DES ACTIVITES
	C1 

S’INFORMER
	
	C 11 - Prendre les consignes de travail
	
	
	

	
	
	
	C 12 - Dresser l’état des lieux du contexte de travail, des contraintes, des ressources, des risques liés aux activités
	
	
	

	
	
	
	C 13 – Apprécier l’autonomie, l’initiative dans le travail et l’incidence de la présence de l’usager, de la famille…ou d’autres professionnels
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	C2 

S’ORGANISER
	
	C 21 – Elaborer le plan de travail 
	   
	
	

	
	
	
	C 22 – Mettre en place les moyens nécessaires aux activités 
	
	( (
	

	
	
	
	C 23 – Gérer les stocks de produits alimentaires non périssables, de produits d’entretien, de consommables …
	
	(
	

	
	
	
	C 24 – Gérer les activités déléguées à un autre prestataire 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	C3

S’ADAPTER
	
	C 31- S’adapter à une organisation différente, à une situation imprévue
	
	
	   

	
	
	
	
	
	
	

	REALISATION DES ACTIVITES
	C4

REALISER 

ET 

CONTROLER 
	
	C 41 F – Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial
	
	
	

	
	
	
	C 42 F – Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial
	
	
	

	
	
	
	C 43 F – Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial
	
	
	

	
	
	
	C 41 C – Mettre en œuvre les techniques de conservation, de conditionnement des denrées périssables, des préparations culinaires élaborées à l’avance, des repas en collectivités
	
	(
	

	
	
	
	C 42 C – Mettre en œuvre des techniques de préparations culinaires en collectivités
	
	(
	

	
	
	
	C 43 C– Assurer le service des repas, des collations en collectivités
	
	
	  

	
	
	
	C 44 F– Entretenir le logement et les espaces de vie privée 
	   
	
	

	
	
	
	C 44 C – Assurer l’entretien courant des locaux collectifs
	
	
	

	
	
	
	C 45 F – Entretenir le linge, les vêtements personnels et les accessoires vestimentaires en milieu familial
	
	
	

	
	
	
	C 45 C – Entretenir le linge en collectivités
	
	(
	

	
	
	
	C 46 – Conduire une auto-évaluation du déroulement et des résultats de ses activités pour mettre en place des solutions de remédiation 
	
	(
(
	

	
	
	
	
	
	
	

	RELATIONS AVEC LES USAGERS ET LES PROFESSIONNELS
	C5

COMMUNIQUER

RENDRE COMPTE
	
	C 51 – Etablir des relations interpersonnelles avec les usagers, avec les autres professionnels dans le respect des règles du savoir-vivre et de la discrétion professionnelle
	   
	
	

	
	
	
	C 52 – Transmettre des informations à caractère professionnel
	
	
	


( EP2  1ère partie Préparations culinaires en collectivité

( EP2  2ème partie Entretien du linge en collectivité
	3) Synthèse 

	EPREUVE
	MODE ET LIEU D’EVALUATION
	PERIODE
	CARACTERISTISQUES DE L’EVALUATION
	SUPPORT DE L’EVALUATION

	
	une situation d’évaluation


	
	

	EP1
SERVICE AUX  FAMILLES


	· En centre de formation 
au cours des activités habituelles de formation.
NB : la fiche d’appréciation renseignée lors de la PFMP2 sera utilisée pour pondérer la note finale (voir fiche récapitulative)

	Le plus tard possible dans la formation
	L’évaluation des compétences et savoirs associés, dans un contexte de domicile privé des familles se décompose en deux parties :
· la partie pratique prévoit la réalisation  : 
·  d’activités liées à l’alimentation, à l’entretien du cadre de vie et à l’entretien du linge et des vêtements 
· d’un planning d’organisation du travail 
· la partie orale porte sur les savoirs associés et les compétences C41F, C42F, C43F, C44F, C45F 


	Fiche d’évaluation pour la partie pratique
Planning d’organisation

Fiche d’appréciation PFMP N°2 (livret de suivi)
Classement des difficultés des techniques
Banque de questions de savoirs associés

	EP2
SERVICE EN  COLLECTIVITE
	2 situations d’évaluation
	

	
	· Une en centre de formation

	Le plus tard possible dans la formation
	L’évaluation des compétences et savoirs associés se décompose en deux parties :
	Fiches d'évaluation pour les parties pratiques,
Fiches d’autoévaluation, 
Document de suivi de la qualité des productions culinaires

Classement des difficultés des techniques, 
Banque de questions de savoirs associés

	
	
	
	1ère partie :

· pratique de mise en œuvre de techniques de préparations culinaires  

· Fiche d’autoévaluation
· Oral  sur les savoirs associés.


	2ème partie :
· pratique de mise en œuvre de techniques d’entretien du linge et des vêtements

· Fiche d’autoévaluation

· Oral sur les savoirs associés
	

	
	· Une en  milieu professionnel

	Au cours de la dernière période de PFMP


	L’évaluation porte sur :
· le service de collations ou repas en collectivité

· l'entretien courant des locaux collectifs
La fiche d’évaluation est renseignée au cours du bilan réalisé par le tuteur et le professeur de la spécialité.
	Fiche d’appréciation  PFMP N°4
Fiche d’évaluation en milieu professionnel en milieu collectif


4) Déroulement des épreuves 
EP1 SERVICES AUX FAMILLES
Durée : 4 heures (planning et réponses aux questions de savoirs associés comprises)
A  partir de la description d’une situation professionnelle relevant du contexte familial, le candidat conduira des tâches permettant de mettre en œuvre des techniques :
· de conservation en milieu familial, 
· de préparation de  tout ou partie d’un repas d’une collation, 
· de service de tout ou partie d’un repas, d’une collation 

· d’entretien du logement et des espaces de vie privée 
· d’entretenir du linge, des vêtements et  accessoires 

RELATION TACHES ET COMPETENCES EVALUEES
	C41.F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial

C42.F Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial

C43.F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial



	
	Préparer et repartir les denrées.

Réaliser une préparation pour 4 personnes max. :

Portionner, dresser et servir tout ou partie de la préparation. 

	C44.F Entretenir le logement et les espaces de vie privée 



	
	Assurer le lavage et le rangement de la vaisselle et des matériels de cuisine.

Assurer le nettoyage des locaux, du mobilier, des équipements sanitaires et des équipements ménagers.



	C45.F Entretenir le linge, les vêtements personnels et les accessoires vestimentaires en milieu familial

	
	Effectuer des taches de lavage à la main ou en machine, repasser et plier le linge et les vêtements

et effectuer des travaux de réfection courants.



	C21 Elaborer le plan de travail

	
	Renseigner le planning d’organisation du travail en respectant les consignes.




La commission d’évaluation évaluera les savoirs associés en posant des questions au candidat soit : 

· au cours de la réalisation pratique 
· après les réalisations pratiques. 
C 42 F

Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial

Objectif : préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial 

Activité demandée : Réaliser 2 préparations pour au maximum 4 personnes, dont :

· une préparation avec cuisson faisant appel aux techniques de base,

· une préparation sans cuisson ou une collation 

CHOIX POSSIBLES :

	Préparation avec cuisson
	Préparation culinaire sans cuisson ou collation

	
	Préparation culinaire sans cuisson
	Collation

	Entrée chaude : quiches, tartes…. 

ou
Cuisson du poisson ou de la viande ou des œufs : sauter, rôti, grillade, blanquette, court-bouillon …

ou

Potage, crème de légumes ……….

ou

Gratin de légumes ou de pâtes …..

ou

Cuisson des légumes ou des produits céréaliers : à l’eau, à la vapeur, au four,…….

ou

Dessert : crêpes, gaufres, compotes, entremets lactés, crème prise,  fruits pochés, riz au lait, semoule à la condé, cake, 

quatre-quarts ………


	Entrée froide : crudités avec sauce vinaigrette, au yaourt, à la crème fraîche, au fromage blanc, à la mayonnaise : céleri rémoulade, carottes râpées, betteraves rouges à la vinaigrette, concombre à la crème……

ou

Entrée froide avec utilisation de semoule : taboulé

Ou
Assiette de charcuterie 

ou
Dessert : Mousse au chocolat, salade de fruits, fromage blanc aux fruits…….


	Un petit déjeuner ou un goûter :
Préparation d’une boisson chaude : chocolat, café, thé, tisane

ou
Préparation d’une boisson froide :

Chocolat, lait aromatisé, jus de fruits




	C 43 F

Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial


Objectif : Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial
Activités demandées :
- Prévoir 2 activités pour chaque candidat (cocher 2 items dont obligatoirement un en service (3))
	1
	· Dresser les préparations à l'assiette ou en portions

· Mettre en attente les préparations aux températures adaptées

· Remettre en température


	2
	· Mettre le couvert

· Desservir la table et traiter les restes


	3
	· Servir tout le repas   
· Servir une partie du repas 
· Servir une collation
TYPE DE SERVICE :

· à table

· au fauteuil

· au lit



	C 44 F 

Entretenir le logement et les espaces de vie privée

On pourra demander (liste non exhaustive) :

	
	Entretien quotidien
	Entretien périodique
	Travaux spécifiques

	La cuisine
	· Rangements

· Lavage manuel de la vaisselle

· Rangement de la vaisselle sale dans le lave-vaisselle

· Lavage et désinfection des surfaces alimentaires : plans de travail, table, évier, cuisinière

· Dépoussiérage manuel ou mécanisé du sol

· …
	· Entretien des parois verticales : vitres et fenêtres, murs

· Entretien des plafonds

· Entretien de la poubelle

· Entretien des éléments mobiliers et des équipements électroménagers

· Entretien des luminaires

· Lavage manuel et séchage du sol

· …
	· Débarrassage des poubelles

· Opérations de tri sélectif

· Lavage et désinfection du réfrigérateur, du micro ondes

· Dégraissage de la hotte, du four, de la rôtissoire

· Nettoyage du filtre, et réapprovisionnement des produits du lave-vaisselle (sel, produit de rinçage)

· Changement du filtre de la hotte

· Détartrage : bouilloire électrique, cafetière, fer à vapeur …

· …

	La salle de bains, les WC
	· Lavage et désinfection des équipements sanitaires : lavabo, receveur de douche, baignoire, bidet, WC

· Dépoussiérage manuel ou mécanisé du sol

· Dépoussiérage des éléments mobiliers et des équipements électroménagers

· Entretien des miroirs

· …
	· Dépoussiérage manuel ou mécanisé du sol 

· Lavage et séchage du sol

· Lavage et désinfection des surfaces verticales : parois de douche, parois carrelées, murs

· Entretien des miroirs

· Entretien des étagères

· Entretien de la poubelle

· Entretien des luminaires

· …
	· Débarrassage des poubelles

· Détartrage : robinets, cuvette des WC

· Rangement des meubles

· Nettoyage des filtres : lave-linge, sèche-linge

· Tri, rangement, entretien de l’armoire à pharmacie

· …



	Le séjour
	· Rangements

· Dépoussiérage manuel ou mécanisé du sol

· …


	· Dépoussiérage manuel ou mécanisé des sols

· décoration, des miroirs, des cadres, …

· Lavage et séchage manuel des sols non textiles

· Dépoussiérage des meubles

· Dépoussiérage des objets de décoration, miroirs, cadres, …

· Entretien des équipements : TV, Hi Fi, …

· Entretien des vitres et fenêtres

· Entretien des luminaires 

· Arrosage, dépoussiérage des plantes, 

· …
	· Remise en cire des meubles

· Détachage des revêtements textiles : tapis, moquette, canapé, fauteuils, galettes de sièges, …

· Nettoyage en profondeur des revêtements textiles : tapis, moquette, canapé, fauteuils, galettes de sièges

· Entretien des cadres

· Entretien des plantes

· Entretien du lieu de vie des animaux domestiques

· …

	Les chambres
	· Réfection des lits

· Dépoussiérage manuel ou mécanisé du sol

· …
	· Changements des draps

· Dépoussiérage manuel ou mécanisé des sols

· Lavage manuel des sols non textiles

· Dépoussiérage des meubles

· Dépoussiérage des objets de décoration, miroirs, cadres, …

· Entretien des vitres et fenêtres

· Entretien des luminaires

· …
	· Débarrassage des poubelles

· Opérations de tri sélectif

· Participer au tri sélectif

· Remise en cire des meubles

· Rangement du linge dans les armoires

· Entretien des cadres

· …


C 45 F

Entretenir le linge, les vêtements, les accessoires

Les activités qui pourront être le support de l’évaluation sont classées en 4 catégories : 

· A : Tri – Lavage – Séchage

· B : Repassage

· C : Réfection

· D : Divers

Chaque sujet doit comporter des activités d’au moins deux de ces catégories.

Chaque sujet doit correspondre à une difficulté de 4 ( .
	Catégories d’ activités
	Propositions de sujets
	Cotation

	A : Tri – Lavage – Séchage

Entreposer et trier le linge sale

Laver à la main le linger et les vêtements personnels, mettre en place le séchage et entreposer le linge sec en vue du repassage

Laver à la machine le linger et les vêtements personnels, mettre en place le séchage et entreposer le linge sec en vue du repassage


	-Trier et visiter un sac de linge de matières textiles diverses.
- Charger et mettre en fonctionnement le lave-linge

- Décharger le lave linge. Procéder au séchage (étendage ou sèche-linge)

- Réaliser le lavage à la main d’articles fragiles. Mettre en place le séchage


	((
(
(
(

	B : Repassage

Repasser et plier le linge et les vêtements

Ranger le linge, les vêtements et les accessoires vestimentaires


	- Repasser au fer et plier : 1 drap de lit une personne (ou une nappe), 1 taie d’oreiller (ou un traversin). Plier 3 serviettes de toilette.

- Repasser au fer 1 chemisier et 1 jupe (ou un pantalon ou un pyjama).

- Repasser au fer 1 chemise d’homme et laisser sur cintre. Plier 2 draps de bain.

- Repasser au fer et plier 3 torchons de cuisine (ou serviettes de table), 1 sweat et 1 T-shirt.


	((
((
((
(

	C : Réfection

Effectuer des travaux de réfection courants du linge et des vêtements (attaches, boutons, partie d’ourlet, …)
	- Recoudre à la machine une poche dont une partie est décousue

- Coudre un bouton sur un vêtement
- Fixer une attache sur un torchon.
- Remplacer à la machine le lien usagé d’un tablier.

- Recoudre à la main l’ourlet d’une robe ou d’un pantalon.

	((
(
((
((
((

	D : Divers

Entretenir les accessoires vestimentaires


	-Entretenir une paire de chaussures en cuir (ou autres)
- Entretenir un sac à main

-Brossage d’un vêtement 

-Détachage (vêtement ou accessoires)


	(
(
(
((


EP1–Service aux familles 
Maquette de présentation des sujets aux candidats

CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif
  Évaluation de EP1

Evaluation en centre de formation – Durée 4 h 00




    

	Etablissement :


	Date :


	Identification

du candidat :
	N°


	
	Note obtenue :

/ 20

	
	Nom


	
	

	
	Prénom 


	
	


Description de la situation professionnelle :

· Lieu de travail

· Description de la famille

· Autre intervenant éventuel (à préciser)

· Travail à réaliser

1 - Elaborer votre planning d’organisation du travail à l’aide du document fourni (20 minutes maximum). 

2 - Réaliser les travaux suivants (3 h maximum) selon l’organisation que vous aurez choisie :


(  Techniques Culinaires
	ACTIVITES
	PREPARATION N° 1 
AVEC CUISSON
	PREPARATION N° 2 
SANS CUISSON
	Type de SERVICE

	Ingrédients
	
	
	· à table

· au fauteuil

· au lit


	Matériel
	
	
	

	Etapes
	
	
	


(  Entretien du Cadre de Vie
	ACTIVITES
	

	Matériel
	

	Produits
	


(  Entretien du Linge et des Vêtements
	ACTIVITES
	

	Matériel
	

	Produits
	


3 - Répondre aux questions du jury pendant le temps de travail et pendant un temps spécifique d’une durée maximale de 10 minutes.
	C.A.P. Assistant technique en milieu familial et collectif
	Identification du candidat :

	
	Session :


PLANNING D’ORGANISATION DU TRAVAIL

Légende :
	Production culinaire
	vert

	Entretien du cadre de vie
	rouge

	Entretien du linge
	bleu


Indiquez par un trait de couleur selon la légende votre répartition horaire

	                             Répartition

                         horaire
Opérations

à réaliser
	0H        15          30           45           1H            15             30         45            2H            15            30          45       3H

Début de l'activité

	
	A renseigner par le candidat (en fonction de l’heure de départ)

	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Liste des opérations :      /4 pt
	Respect de la chronologie :     /7 pt
	Evaluation du temps consacré à chaque opération :      /4 pt


EP1 – Propositions pour l’évaluation des savoirs associés

	Savoirs associés
	Questions



	S1 : 

Hygiène professionnelle
	· Justifier la nécessité du lavage des mains

· Indiquer la température de congélation réglementaire

· Enoncer le principe du maintien en liaison chaude, en liaison froide (en cas de portage des repas à domicile)

· Situer le lieu de rangement des denrées alimentaires dans un réfrigérateur

· Justifier l’intérêt de conditionner un reste de plat avant de le réfrigérer

· Citer 2 groupes de micro-organismes

·  Pourquoi faut-il désinfecter la table avant de servir le déjeuner.
· Quelles sont les principales règles à respecter lors de la préparation des repas pour limiter le risque d’intoxication alimentaire ?

· Pourquoi faut-il se laver les mains avant de cuisiner ?
· Pourquoi faut-il se laver les mains après avoir chargé le lave-linge ?

· Citer 3 méthodes de conservation et leurs effets sur les microorganismes.

· Qu’est ce qu’un porteur sain, peut il être dangereux lors de la préparation de plats.

· Qu’est ce qu’un microorganisme dit pathogène ?

· Expliquer l’influence de la température ambiante sur le développement des MO.

· Indiquer le lieu et la température de stockage d’un produit surgelé. Quel est l’effet de cette température sur les MO.
· -………………..


	S2 : 

Sciences de l’alimentation
	· Indiquer le rôle de la levure chimique

· Justifier la température de cuisson d’un aliment (démarrage à froid ou à chaud)

· Justifier la nécessité de citronner les fruits après les avoir épluchés

· Préciser les besoins alimentaires particuliers pour les personnes âgées

· Lister les mentions obligatoires d’une étiquette alimentaire

· Justifier la nécessité de citronner les fruits après les avoir épluchés.
· Indiquer le rôle des fibres dans l’organisme et indiquer un aliment en contenant. 

· Indiquer le rôle principal des glucides dans l’organisme.

· Contre des problèmes d’obésité, que doit-on réduire dans son alimentation ?

· Vous avez utilisé un produit en conserve (maïs). Indiquer ce que vous devez vérifier avant d’ouvrir la boîte.

· A partir des plats que vous avez préparés, compléter le menu pour que celui-ci soit équilibré (endives au jambon et tomates maïs).

· Préciser les besoins nutritionnels particuliers pour les personnes âgées et justifier.

· En cas d’hypercholestérolémie, indiquer la particularité du régime qu’il doit suivre.
· ………………..

	S3 :

Produits et matériaux communs aux 2 secteurs
	· Expliquer les mentions inscrites sur une étiquette textile

· Justifier la présence d’une étiquette sur un vêtement

· Citer les matériaux présents dans la pièce

· Enoncer les précautions à prendre pour l’entretien de ces matériaux

· Citer les différentes familles de produits et donner un exemple d’utilisation

· Citer les précautions à prendre pour le rangement des produits

· Citer deux types de détachants
· A partir de l’étiquette d’entretien suivante justifier l’entretien du vêtement.

· Citer les matériaux présents dans la pièce.

· Citer les différentes familles de produits ménagers et donner un exemple d’utilisation.
· Quels produits doit-on utiliser pour l’entretien quotidien des toilettes ? Donner leur rôle.
· Que veut dire le terme bactériostatique ?
· Que veut dire le terme bactéricide ?
· Citer les 4 paramètres du cercle de Sinner.
· Qu’est ce qu’un détergent ?

· Qu’est ce qu’un désinfectant ?

· Que veut dire le terme fongistatique ?

· ………………..


	S4 :

Organisation du travail


	· Justifier l’utilisation d’un planning

· Expliquer ce qu’est un cahier des charges ainsi que son utilité

· Citer les différentes pièces d’intervention

· Quelles sont les cinq questions que l’on doit se poser avant d’exécuter une tâche ?
· Définir le travail en autonomie.

· Définir le travail en équipe.

· Citer deux types de contrat de travail.
· Qu’est ce que le cahier des charges.
· Une fois le repas cuit comment allez-vous le réserver pour le soir ? 

· ………………..


	S5 :

Communication professionnelle


	· Citer les qualités requises pour occuper un poste d’assistante technique en milieu familial

· Définir le secret professionnel

· Citer 3 attitudes de politesse
· Citer deux freins  à la communication.
· Citer deux outils de communication
· Citer trois formes de communication.
· Citer les différents éléments d’une communication.

· Citer quatre règles de savoir être professionnel.

· ………………..


	S6 :

Qualité de services en milieu familial
	· Enoncer les indicateurs de qualité pour les activités conduites

· Justifier la qualité de votre travail (le temps, le relationnel, le résultat, l’hygiène et la sécurité …)

· Proposer des solutions de remédiation pour améliorer la qualité de votre travail

· Citer les qualités requises pour occuper un poste d’assistant technique en milieu familial.

· Citer 2 critères de qualité pour le repassage.

· Citer 2 critères de qualité pour la préparation et le service d’un plat.

· Citer 2 critères de qualité pour l’entretien des locaux.

· ………………..

	S7 :

Connaissance des milieux d’activité


	· Définir un employeur mandataire et un employeur prestataire

· Etablir un organigramme hiérarchique pour une situation professionnelle donnée

· Citer les différents intervenants susceptibles de travailler à domicile et différencier le rôle de chacun

· Indiquer les critères qui peuvent faire évoluer les besoins des usagers 

· Contrôler et gérer le stock (produits d’entretien, épicerie, réfrigérateur …)

· Citer l’intérêt de conserver les notices d’utilisation des appareils électroménagers

· Définir une aide à domicile
· Citer les différents intervenants susceptibles de travailler à domicile et différencier le rôle de chacun.

· Citer 3 besoins d’une personne chez qui vous intervenez
· Citer deux types de revenus.

· Citer trois types de dépenses.

· Pour quelles raisons peut-on demander une aide à domicile ? 

· Vous êtes employé par l’ADMR de votre commune, que signifie ce sigle ?

· Vous avez été embauchée par l’intermédiaire du CCAS de la ville. Que signifie ce sigle ?
· ………………..


	S8 F : 

Technologie du logement, des équipements, des appareils, des produits familiaux
	· Énoncer les règles d’hygiène et de sécurité à respecter lors de l’utilisation et de l’entretien d’un appareil

· Justifier les opérations de maintien en fonctionnement de certains appareils (réfrigérateur, congélateur…)

· Justifier le choix des accessoires (économe, coupe légumes électrique…)

· Expliquer la démarche à suivre pour utiliser le lave-vaisselle

· Citer deux sortes de bruits dans une habitation.
· Citer deux systèmes de ventilation dans un logement.

· Quel est le devenir des déchets ménagers ?
· Définir une eau dure.

· Quels sont les inconvénients d’une eau dure ?
· Vous devez utiliser l’autocuiseur. Citer Les principaux éléments de l’autocuiseur et leurs rôles.
· Citer trois combustibles.

· Comment appelle-t-on l’appareil qui coupe automatiquement le courant en cas d’incident ?

· Comment les eaux usées sont collectées et évacuées (collective et individuelle) ?

· ………………..


EP2 1ère Partie – Production alimentaire
Durée : 3 h30 (remise en état des locaux comprise) 

A partir de la description d’une situation professionnelle relevant du contexte collectif, le candidat conduira des tâches mettant en œuvre des techniques :

· de conservation et de conditionnement,

· de préparations culinaires.

RELATION TACHES ET COMPETENCES EVALUEES
	C42C

Mettre en œuvre les techniques de préparations culinaires en collectivités



	
	Réaliser pour 8 personnes max. :

· Une préparation sans cuisson : 

(  Une préparation, avec cuisson, faisant appel aux techniques de base. 



	C41C

Mettre en œuvre les techniques de conservation et de conditionnement

	
	Portionner et / ou dresser et / ou conditionner, tout ou partie des préparations.
Compléter un document contribuant à la qualité des productions culinaires. 



	C46

Conduire une autoévaluation du déroulement et des résultats de ses activités 

	
	Renseigner un document d’autoévaluation de sa prestation (avec analyse  des échecs et proposition de solutions). 



La commission d’évaluation évaluera les savoirs associés en posant des questions au candidat soit au cours de la réalisation pratique soit après les réalisations pratiques. 
EP2 1ère Partie – Harmonisation des difficultés

C42C 
Mettre en œuvre les techniques de préparations culinaires en collectivités

Sur les deux sujets proposés au moins une des deux préparations devra comporter une cuisson. 
	PREPARATION N°1

Sans cuisson
	PREPARATION N°2

Avec cuisson

	Techniques développées : 

· Lavage épluchage et /ou déconditionnement de produits appertisés, préparés ou de 4ème gamme

· Taillage main ou taillage machine

· Mélange des ingrédients et /ou dressage séparé des différents composants

· Préparation des assaisonnements si nécessaire

· Décoration à partir de différents éléments 


	Techniques développées :

· Préparation et cuisson de tartes, pizza

· Réalisation de grillades

· Cuisson des céréales (riz, pâtes…)

· Réalisation et préparation à base de produits frais appertisés ou sous vide ou surgelés ( produits semi élaborés)

· Réalisation d’entremets ou desserts



	Exemples : 

· Salades composées de saisons

· Fromages blanc aux fruits

· Salade de fruits (à base de fruits frais ou de fruits appertisés)

· Choux crème pâtissière à froid, babas

· Mousses

· Tartelettes


	Exemples : 

· Potage mixé

· Carottes braisées aux lardons

· Jardinière de légumes

· Gratins (dauphinois, de légumes….)

· Salade de riz , de pâtes…

· Quiches lorraines, quiches aux légumes…

· Tartelettes 

· Fruits au four, pochés

· Cake (salé,sucré)

· Riz au lait, semoule




On veillera à équilibrer les difficultés entre les 2 préparations.

EP2 1ère Partie 
Production alimentaire

 Maquette de présentation des sujets aux candidats

CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif
    Évaluation de EP2

Evaluation en centre de formation – Durée 3 h 30


    Production alimentaire 

	Etablissement :


	Date :


	Identification

du candidat :
	N°


	
	Note obtenue :

/ 20

	
	Nom


	
	

	
	Prénom 


	
	


Description de la situation professionnelle :
Vous disposez de 3 h30 (remise en état comprise) pour : 

1. Réaliser pour 8 personnes à l’aide des informations portées ci-dessous et du planning d’organisation joint en annexe 1, les deux préparations culinaires suivantes:

· Préparation n°1 :

· Préparation n°2 :

2. Conditionner vos préparations culinaires :

· Conditionner la préparation n° ------- en vue d’un service en liaison réfrigérée

· Positionner et stocker la préparation n° ---- en vue d’un service immédiat

( en portions individuelles

( en plats de ………. portions

3. Renseigner le document contribuant à la qualité des productions culinaires joint en annexe 2

4. Auto évaluer votre prestation en complétant le document fourni en annexe 3.

                 5.    Répondre aux questions du jury (pendant le temps de travail et/ou au cours d’un temps d’entretien complémentaire).
EP2 1ère Partie - Production alimentaire

 Planning d’organisation

ANNEXE 1

 Préparation n°1 : ………………………………………………………

	INGRÉDIENTS
	QUANTITÉS
	OPERATIONS

	
	
	


 Préparation n°2 : ………………………………………………………
	INGRÉDIENTS
	QUANTITÉS
	OPERATIONS

	
	
	


EP2 1ère Partie - Production alimentaire

 Document de suivi de la qualité des productions culinaires

ANNEXE 2

Vous compléterez ce document durant l’épreuve.

	Surveillance de la

température des zones de stockage
	Appellation de l’appareil
	Température prévue (T°C)
	Température mesurée
	Appréciations 

Conforme( C )

Non conforme(NC)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	Contrôle de la qualité des Matières Premières
	Nom des produits *
	D.L.C
	D.L.U.O
	Appréciations 

Conforme( C )

Non conforme(NC)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


* Les produits à contrôler seront choisis par l’enseignant
	Suivi du refroidissement rapide de la préparation:

…………………….

	Etapes
	Heure
	Température de la préparation
	Appréciations 

Conforme( C )

Non conforme(NC)

	
	Avant le passage en cellule
	
	
	

	
	Après le passage en cellule
	
	
	


	
	
	Appréciation de la 

Préparation N°1 (2)
	Appréciation de la

Préparation N°2 (2)

	Vérification de

la qualité des

préparations

réalisées
	Critères
	Conforme
	Non conforme
	Conforme
	Non conforme

	
	· Grammages
	
	
	
	

	
	· Nombre de portions
	
	
	
	

	
	· Etiquetage
	
	
	
	

	
	· Qualité organoleptique :

· présentation

· dégustation
	
	
	
	

	
	· Qualité du conditionnement
	
	
	
	

	
	· Réalisation de témoin (un par préparation)
	
	
	
	


(2) Cocher la case correspondant à l’appréciation

EP2 1ère Partie - Production alimentaire

 Document d’auto évaluation (préparations culinaires)

ANNEXE 3

Vous venez d’effectuer deux préparations culinaires.

On vous demande d’évaluer le déroulement et le résultat de cette activité.

	DEROULEMENT DE L’ACTIVITE
	NIVEAU DE QUALITE
	OUI
	NON
	SOLUTIONS QUE JE PROPOSE POUR AMELIORER

	
	Je me suis lavé les mains à des moments adaptés.
	
	
	

	
	J’ai porte une tenue complète et adaptée.
	
	
	

	
	J’ai respecté les règles de sécurité.
	
	
	

	
	J’ai adapté mes postures aux postes de travail.
	
	
	

	
	Je me suis organisé dans le temps et dans l’espace.
	
	
	

	
	J’ai respecté les règles d’hygiène.
	
	
	

	
	J’ai utilisé le matériel adapté.
	
	
	

	
	J’ai réalisé la remise en état de mon poste de travail.
	
	
	

	
	
	Plat 1
	Plat 2
	

	
	
	Oui
	Non
	Oui
	Non
	

	QUALITE DES PRODUCTIONS
	J’ai réalisé des pesées conformes à la recette.
	
	
	
	
	

	
	J’ai réalisé des plats consommables.
	
	
	
	
	

	
	J’ai fait une présentation esthétique du plat.
	
	
	
	
	

	
	J’ai respecté les températures de service.
	
	
	
	
	

	
	J’ai respecté les portions.
	
	
	
	
	


EP2 2ème Partie – Entretien du linge et des vêtements
Durée : 2 h30 (remise en état comprise) 
A partir de la description d’une situation professionnelle relevant du contexte collectif, le candidat conduira des tâches mettant en œuvre  des techniques d’entretien du linge en collectivité.

RELATION TACHES ET COMPETENCES EVALUEES
	C45C

Entretenir le linge en collectivité



	
	Conduire des tâches relatives à 3 groupes de tâches suivants :

1. Tri du linge et/ou lavage et/ou séchage
2. Repassage du linge et/ou pliage et/ou rangement

3. Réfection

La situation d’évaluation comportera obligatoirement un travail de repassage.

Pour l’évaluation, le candidat travaillera seul.

La situation d’évaluation associera des tâches pour une difficulté totale de 5.



	C46

Conduire une autoévaluation du déroulement et des résultats de ses activités 

	
	Auto évaluer, à l’oral et à la demande du jury, sa prestation (avec analyse  des échecs et proposition de solutions). 




La commission d’évaluation évaluera les savoirs associés en posant des questions au candidat soit au cours de la réalisation pratique soit après les réalisations pratiques. 
EP2 2ème Partie – Harmonisation des difficultés

	C45C Entretenir le linge en collectivité



	Activités
	Propositions
	Cotation

	A : Tri du linge et/ou lavage et/ou séchage :
· collecter le linge sale

· trier le linge sale

· laver le linge en machine

· sécher le linge en machine
	1 : 

· trier et visiter un sac de linge sale, de matières textiles différentes et d’origines diverses.

· choisir une catégorie, la peser en fonction de la capacité du lave linge

· charger et mettre en fonctionnement le lave linge


	



	
	2 :

· décharger le sèche linge
· procéder au fraudage d’une masse de linge plat


	

	
	3 :

· décharger le lave linge

· charger et mettre en fonctionnement le sèche linge

	

	B : Repassage du linge et/ou pliage et/ou rangement :

· préparer le linge en vue du repassage

· repasser le linge à la sécheuse repasseuse,ou au fer à vapeur, ou à la table aspirante

· plier le linge

· conditionner le linge

· ranger le linge

· distribuer le linge auprès des services, des utilisateurs
	1 :

· frauder 24 pièces de linge petit plat et 2 tabliers 
· les repasser à la sécheuse repasseuse
· plier et empiler
	



	
	2 :

· repasser au fer et plier une tenue de cuisinier (veste et pantalon)


	



	
	3 :

· repasser au fer et plier 2 blouses


	

	
	4 :

· distribuer le linge propre auprès des services ou des utilisateurs en utilisant les fiches de sortie du linge


	



	C : Réfection :

· marquer le linge

· poser des attaches, des liens

· poser des boutons

· réaliser un ourlet ou  une partie d’un ourlet


	1

· changer 2 boutons sur un vêtement 
	



	
	2

· marquer 2 torchons en utilisant la machine à coudre et des bandes tissées


	

machine non enfilée

	
	3

· refaire l’ourlet d’un torchon


	

	
	4

· refaire à la machine à coudre l’ourlet défait d’une blouse, d’un tablier, …
	

	
	5

· fixer une attache sur 2 torchons


	

	
	6

· fixer un lien sur un tablier de cuisine


	

	
	7

· marquer une tenue de cuisinier avec une marqueuse


	


EP2 2ème Partie 
Entretien du linge et des vêtements

 Maquette de présentation des sujets aux candidats

CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif
  Évaluation de EP2

Evaluation en centre de formation - Durée 2 h 30

Entretien du linge et des vêtements
	Etablissement :


	Date :


	Identification

du candidat :
	N°


	
	Note obtenue :

/ 20

	
	Nom


	
	

	
	Prénom 


	
	


Description de la situation professionnelle :

Vous disposez de 2 h30 (remise en état comprise) pour : 

(  Réaliser :

( À la demande du jury, auto évaluer (oralement) votre prestation (Annexe 1).

( Répondre aux questions du jury (pendant le temps de travail et/ou au cours d’un temps d’entretien complémentaire).
EP2 2ème Partie – Document d’auto évaluation (entretien du linge et des vêtements)

Annexe 1

Vous devez effectuer l’entretien du linge.


On vous demande d’évaluer le déroulement et le résultat de cette activité.

	NIVEAU DE QUALITE
	OUI
	NON
	SOLUTIONS QUE JE PROPOSE

	Je portais une tenue complète et adaptée
	
	
	

	J’ai utilisé le matériel adapté aux activités demandées
	
	
	

	J’ai respecté les dosages
	
	
	

	Je me suis organisé(e) 

                  - dans le temps 

                  - dans l’espace
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	J’ai respecté le circuit du linge
	
	
	

	J’ai respecté les techniques demandées :
· en tri et/ou lavage et/ou séchage

· en repassage et/ou pliage et/ou rangement

· en réfection


	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	J’ai adapté mes postures aux postes de travail
	
	
	

	J’ai respecté les règles de sécurité
	
	
	

	J’ai  réalisé la remise en état mon poste de travail 
	
	
	

	Je me suis lavé (e) les mains à des moments adaptés
	
	
	

	Je suis satisfait(e) du résultat :
· en tri et/ou repassage et/ou séchage

· en repassage et/ou pliage et/ou rangement

· en réfection


	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


EP2 – Propositions pour l’évaluation des savoirs associés

	Savoirs associés
	Questions



	S1 : 

Hygiène professionnelle
	· Justifier la nécessité du port de la tenue professionnelle

· Justifier la nécessité du lavage des mains

· Justifier l’intérêt de respecter la marche en avant

· Citer les conditions favorables à la multiplication du développement bactérien

· Justifier la nécessité de réaliser le bionettoyage du poste de travail

· Indiquer la signification de P.C.E.A
· Indiquer le temps de refroidissement d’une cellule à refroidissement rapide

· Indiquer la température de congélation réglementaire

· Indiquer la température de conservation d’une PCEA

· Expliquer la signification de l’auto-contrôle en HACCP

· Enoncer le principe du maintien en liaison chaude, en liaison froide

· justifier la nécessité d’avoir une tenue professionnelle lors des différentes étapes

· justifier le port de gants, d’un masque, …
· Préciser la durée et le lieu de conservation du plat témoin 
· justifier l’utilisation de l’eau de javel

· définir bactéricide, virucide, fongicide

· expliquer la nécessité de respecter le circuit du linge

· décrire le circuit du linge, le justifier

· justifier l’intérêt du visitage

· expliquer l’intérêt du lavage à 95°C pour certaines matières textiles

· Pourquoi faut-il se laver les mains après avoir chargé le lave-linge ?
· Expliquer la nécessité de respecter le circuit du linge

· Donner le but de réaliser un plat témoin ? Où doit-on le conserver ?
· Citer deux vecteurs de contamination en milieu professionnel : 

· Quelles sont les opérations que l’on effectue dans la buanderie (caveau, ou lingerie) d’une blanchisserie ?
· …

	S2 : 

Sciences de l’alimentation
	· Indiquer le rôle de la levure chimique

· Justifier la température de cuisson d’un aliment (démarrage à froid ou à chaud)

· Définir les ovoproduits

· Définir les produits semi-élaborés

· Justifier la nécessité de citronner les fruits après les avoir épluchés

· Citer les 5 sens

· Quel organe est associé à l’odorat ? au goût ?

·  Citer la gamme à laquelle appartiennent les produits appertisés et la température de stockage
· …

	S 3 : 
Produits et matériaux communs aux 2 secteurs
	· Identifier le matériau à entretenir et citer le protocole d’entretien

· Identifier le produit d’entretien et ses utilisations possibles

· Citer les précautions à prendre lors de son utilisation et de son stockage

· Indiquer les principes de rangement des produits d’entretien

·  Comment choisir le produit et le traitement à utiliser pour détacher un vêtement 

· Pour quelles raisons utilise t-on l’eau de javel dans l’entretien du linge

· Citer les températures de lavage du coton

· Expliquer l’intérêt du lavage à 95°C pour certaines matières textiles
· Comment nettoyer la semelle du fer à repasser

· ……..

	S 4 :

Organisation du travail
	· Enoncer les règles de sécurité à respecter lors de l’utilisation des  appareils utilisés 
· Indiquer par quelles actions vous avez contribué à la démarche HACCP au cours de votre production culinaire. Préciser les moyens mis en œuvre 

· Citer des structures collectives où vous êtes habilités à travailler 

· Indiquer votre place dans l’organigramme de votre dernier lieu de stage

· Citer les rôles de la fiche de stocks
· indiquer les documents à remplir lors de la réception ou de la restitution du linge, citer l’intérêt de ces documents

· indiquer les risques liés à une activité

· indiquer les risques existant dans un local en fonction de son aménagement

· énoncer les dysfonctionnements matériels possibles

· énoncer les règles de sécurité à respecter lors de l’utilisation des produits d’entretien ou des appareils

 -   Indiquer une règle de sécurité à respecter lors de l’entretien d’un appareil électrique
 -   Enoncer deux règles de sécurité à respecter au cours du repassage pour éviter les accidents.
· …

	S 5 : 

Communication professionnelle
	· suite la réception d’un bon de commande de linge de la maison de retraite, indiquer le contenu du message, l’émetteur, le récepteur et le canal utilisé

· indiquer les règles de savoir-vivre et de savoir-être professionnelles

· …

	S 6 :

Qualité des services
	· indiquer les contrôles qualités à mettre en œuvre en cours et à la fin de votre activité

· énoncer les indicateurs de qualité pour les activités conduites

· identifier la qualité attendue par l’employeur ou l’usager

· émettre des propositions d’amélioration de la qualité

· …

	S 7C :

Connaissance des milieux d’activité
	· indiquer les emplois occupés

· indiquer les limites de compétences avec les autres professionnels de la structure

· identifier les publics accueillis, leurs besoins spécifiques

· identifier, dans l’organisation de la structure collective, les services techniques

· repérer l’organisation hiérarchique et l’organisation fonctionnelle

· suite à la réception d’une fiche de stock, identifier les produits en stock et l’importance de celui-ci

 - Citer 2 structures collectives dans lesquelles peut travailler un titulaire du CAP ATMFC
· …

	S8 C :

Technologie des locaux, des équipements, des appareils, des produits de collectivités
	· Justifier l’aménagement d’une zone de la cuisine collective

· Présenter et justifier les aménagements et équipements d’une zone de la cuisine collective,

· Indiquer le devenir des déchets produits en cuisine

· Énoncer la fonction globale d’une thermoscelleuse, d’une chambre « froide positive », d’une machine à conditionner sous-vide, …

· Énoncer les règles d’hygiène et de sécurité à respecter lors de l’utilisation et de l’entretien d’un appareil

· Expliquer la démarche à suivre pour utiliser le lave-vaisselle

· Citer les différentes étapes de mise en marche du four multi-fonctions
· énoncer la fonction globale d’un appareil utilisé

· repérer sur une fiche technique les consignes d’utilisation, de nettoyage, de maintien en état…

· énoncer les règles de sécurité à respecter lors de l’utilisation d’un appareil 

· citer les opérations à réaliser pour assurer la maintenance d’un appareil utilisé

· justifier le choix des produits utilisés en fonction des souillures, du support, du mode d’action…

· justifier les conditions d’emploi (dosage, précautions…)

· indiquer les conditions de rangement des produits dangereux

· indiquer la marche à suivre en cas d’ingestion d’un produit dangereux ou de brûlures chimiques

 - Citer le nom de l’appareil qui permet de refroidir rapidement en  liaison froide
 - Enumérer des éléments du brûleur à gaz
· Quelle est  la fonction principale du lave-linge
· Indiquer l’équipement et la température de stockage d’un produit surgelé 

· …






	CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEU FAMILIAL ET COLLECTIF
	SESSION:


	EP1- Services aux familles – Coefficient 6

CENTRE DE FORMATION


	Identification du candidat:

Établissement :


	Compétences évaluées
	Indicateurs d’évaluation
	Niveau atteint
	Note

	
	
	maîtrisé
	assez bien maîtrisé
	insuffisamment maîtrisé
	non maîtrisé
	

	C 11 Prendre les consignes de travail
	Lecture et interprétation pertinente des consignes
	
	
	
	
	  …  /10

	C 12 Dresser l’état des lieux du contexte de travail, des contraintes, des ressources, des risques liés aux activités
	Identification correcte des contraintes, des ressources et des risques.

Interprétation correcte des ressources techniques (fiches techniques, protocoles…)
	
	
	
	
	

	C13 Apprécier l’autonomie, l’initiative dans le travail…
	Prise en compte de la présence de l'usager ou de tierce personne 
Autonomie dans l’activité, prise d’initiative négociée
	
	
	
	
	

	C21 Élaborer le plan de travail
	Voir planning d’organisation
	
	
	
	
	 …  /15

	C 41F Mettre en œuvre les techniques de conservation en milieu familial
	Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie et d’ergonomie

Organisation rationnelle

Maîtrise des gestes et des techniques 

Respect des protocoles

Rapidité d’exécution

Qualité du résultat(quantité ,qualités organoleptiques)
	
	
	
	
	      … /20

	C42F Préparer tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial
	
	
	
	
	
	

	C43F Servir tout ou partie d’un repas, d’une collation en milieu familial
	
	
	
	
	
	

	C 44 F Entretenir le logement et les espaces de vie privée
	Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie et d’ergonomie

Organisation rationnelle

Maîtrise des gestes et des techniques 

Respect des protocoles

Rapidité d’exécution

Qualité du résultat
	
	
	
	
	…/20

	C 45 F Entretenir le linge, les vêtements personnels et les accessoires vestimentaires en milieu familial
	Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie et d’ergonomie

Organisation rationnelle

Maîtrise des gestes et des techniques 

Respect des protocoles

Rapidité d’exécution

Qualité du résultat
	
	
	
	
	…/20

	C51- Etablir des relations interpersonnelles avec les usagers, avec les autres professionnels dans le respect des règles du savoir-vivre et de la discrétion professionnelle  
	Expression et langage adaptés

Présentation personnelle et professionnelle correctes

Attitude et comportement adaptés

Maîtrise de soi
	
	
	
	
	…  /15

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités conduites (Oral)
	Connaissances scientifiques et technologiques pour les savoirs :

S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S8
	
	
	
	
	…/20

	Toute note inférieure à 30/120 sera justifiée au dos de la feuille    TOTAL
	/120


Date, Noms et émargement :                               
Professeurs                                                           Professionnels 
	CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEU FAMILIAL ET COLLECTIF
	SESSION:


	EP2- Services aux collectivités – Coefficient 3
CENTRE DE FORMATION

1ère partie « Préparations culinaires »
	Identification du candidat:

Établissement :


	Compétences évaluées
	Indicateurs d’évaluation
	Niveau atteint
	Note

	
	
	maîtrisé
	assez bien maîtrisé
	insuffisamment maîtrisé
	non maîtrisé
	

	C 22 Mettre en place les moyens nécessaires aux activités
	Tenue et attitude professionnelle adaptée

Respect des pesées , des dilutions 

Matériels opérationnels

Disposition rationnelle du poste de travail et maintien en ordre

Remise en ordre du poste de travail
	
	
	
	
	…/6

	C 23 Gérer les stocks de produits alimentaires non périssables, de produits d’entretien, de consommables…
	Sorties conformes aux besoins exprimés et aux consignes 

Respect du plan de rangement du matériel,  des produits et des denrées
	
	
	
	
	…/2

	C41 C Mettre en œuvre les techniques de conservation, de conditionnement des denrées périssables, des préparations culinaires élaborées à l’avance, des repas en collectivité.

	Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie

Respect de la marche en avant

Respect de l’organisation prévue

Maîtrise des gestes et des techniques

Respect des protocoles

Qualité du résultat


	
	
	
	
	…/ 6



	C42 C Mettre en œuvre les techniques de préparations culinaires en collectivités.

Compléter un document contribuant à la qualité des productions
	Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie

Respect de la marche en avant

Respect de l’organisation prévue

Maîtrise des gestes et des techniques

Respect des protocoles

Qualité du résultat (quantités et qualités organoleptiques)
	
	
	
	
	…/ 14



	
	
	
	
	
	
	…/ 2

	C46 Conduire une auto-évaluation du déroulement et des résultats de ses activités pour mettre en œuvre des solutions de remédiation.
	Compléter la fiche d’auto évaluation 
	
	
	
	
	…/2

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités (Oral)
	Connaissances scientifiques et technologiques pour les savoirs :

S1, S2, S3, S4, S5, S6, S7, S8
	
	
	
	
	…/8

	Toute note inférieure à 10/40 sera justifiée au dos de la feuille    TOTAL
	/40


Date, Nom et émargement :


Professeur(s)





Professionnel(s)
	CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEU FAMILIAL ET COLLECTIF
	SESSION:


	EP2- Services aux collectivités – Coefficient 3
CENTRE DE FORMATION

2ème  partie « Entretien du linge en collectivité »
	Identification du candidat:

Établissement :


	Compétences évaluées
	Indicateurs d’évaluation
	Niveau atteint
	Note

	
	
	maîtrisé
	assez bien maîtrisé
	insuffisamment maîtrisé
	non maîtrisé
	

	C 22 Mettre en place les moyens nécessaires aux activités
	Tenue et attitude professionnelle adaptée

Respect des dilutions 

Matériels opérationnels

Disposition rationnelle du poste de travail et maintien en ordre

Remise en ordre du poste de travail
	
	
	
	
	…./4

	C 45 C Entretenir le linge en collectivités
	Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie, d’ergonomie

Respect du circuit du linge

Respect de l’organisation prévue

Maîtrise des gestes et des techniques

Respect des protocoles ( tri, lavage, séchage…)

Qualité du résultat
	
	
	
	
	…./10

	C46 Conduire une auto-évaluation du déroulement et des résultats de ses activités pour mettre en œuvre des solutions de remédiation.
	Compléter la fiche d’auto évaluation 
	
	
	
	
	…./ 2

	Maîtriser les aspects scientifiques et technologiques liés aux activités (Oral)
	Connaissances scientifiques et technologiques pour les savoirs :

S1, S3, S4, S5, S6, S7, S8
	
	
	
	
	…./ 4

	Toute note inférieure à 05/20 sera justifiée au dos de la feuille   TOTAL
	/20


Date, Nom et émargement :

Professeur(s)






Professionnel(s)
	CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEU FAMILIAL ET COLLECTIF
	SESSION:


	EP2- Services aux collectivités – Coefficient 3
MILIEU PROFESSIONNEL-PFMP N°4
(Structures collectives)
	Identification du candidat:




	Période :
	Structure collective et cachet 

	du………………

au ………………
	


	Compétences évaluées
	Indicateurs d’évaluation
	maîtrisé
	assez bien maîtrisé
	insuffisamment maîtrisé
	non maîtrisé
	Note

	C 43C -  Assurer le service des repas, des collations en collectivités
	· Mise en fonctionnement des matériels assurant la conservation et le maintien en température des préparations culinaires
· Mise en place (ordonnée, esthétique, propre et opérationnelle) des espaces de distribution et de repas (salle à manger, chambre)

· Remise et maintien en température des préparations culinaires élaborées à l'avance 

· Approvisionnement des espaces de distribution
· Distribution du repas et des collations auprès des convives dans les conditions optimales
· Tri correct des déchets selon la réglementation et les consignes 

· Renseignement des documents de traçabilité ( plat témoin / restes)

· Respect  des règles d'hygiène, de sécurité, d'économie  d'ergonomie 
	
	
	
	
	…/6

	C 44 C- Assurer l’entretien courant des locaux collectifs
	· Tri et lavage manuel ou mécanisé de la vaisselle 

· Respect des protocoles de nettoyage manuel ou mécanique et de la décontamination des locaux, équipements et ustensiles.
· Qualité du résultat (rangement, remise en état de fonctionnement, propreté des locaux et des équipements)
· Respect des usagers dans leur espace de vie 

· Respect du tri et de l’évacuation des déchets 
· Respect  des règles d'hygiène, de sécurité, d'économie  d'ergonomie
	
	
	
	
	…/6

	C 31 S’adapter à une organisation différente ou imprévue
	· Réponse adaptée à la diversité des situations
· Prise en compte de l’activité des autres professionnels
	
	
	
	
	…./ 3

	C 52 Transmettre des informations à caractère professionnel
	· Conformité de l'attitude professionnelle

· Vocabulaire adapté

· Information et transmission justes
	
	
	
	
	…/2

	Appréciation des qualités professionnelles
	Utiliser la grille de la PFMP 4 du livret de suivi

· Toutes les cases ‘TB » sont cochées : 3 points

· SI majorité de cases « TB » cochées : 2,5 points

· Si majorité de cases « B » cochées : mini 1 point maxi 2 

· Si majorité de cases ‘A améliorer’ cochées : de 0,75 à 0 point

En joindre une copie
	
	
	
	
	…/ 3

	Toute note inférieure à 05/20 sera justifiée au dos de la feuille     TOTAL                  
	…./20


Date, Nom et émargement : 

Professionnel tuteur :


Professeur : 
	Académie de Clermont-Ferrand

Etablissement 


	FICHE INDIVIDUELLE DE SYNTHÈSE

DES NOTES OBTENUES

	Session 



	

	Candidat :

NOM   : 

Prénom   : 

Date de naissance   :
	
	N° d’inscription :



	CAP ATMFC
	Note obtenue, coefficientée
	Note proposée au jury

(en points entiers ou au ½ point et arrondie s’il y a lieu au ½ point supérieur)

	Épreuve EP1
	Évaluation en établissement de formation

Pondération (bilan PFMP 2 ) + ou – 10 points 
(voir ci-dessous les modalités d’attribution) 

Total
	/120

……

/120


	/ 20

	
	Prévention Santé Environnement


	/20
	

	Épreuve EP2
	Évaluation en établissement de formation :

· Préparations culinaires


	/40
	/ 20

	
	· Entretien du linge


	/20
	

	
	Évaluation en structures collectives


	/60
	


Pondération de l’EP1 

Elle se fait à partir de la fiche d’appréciation relative à la dernière PFMP en milieu familial disponible dans le livret de suivi des PFMP.

L’attribution des points a lieu sur une base maximum de + 10 points et se décline comme suit :

· 10 points si «TRES BIEN et « OUI » à tous les items grisés,

· Moins  0,5 point par cases cochées « BIEN » 

· Moins 1 point par cases cochées « à améliorer » et/ou « NON »

BIBLIOGRAPHIE CAP ATMFC
· Activités professionnelles CAP ATMFC  Ancian -Pauget - Laborde-Sparato-Meiller

Jacques Lanore

· Techniques professionnelles CAP APR V Maillet- Vérité 

Jacques Lanore

· Techniques professionnelles BEP CSS  Sanitaires et sociales Tome 2 CAP PEN Vouriot-Gieure 

Jacques Lanore

· Métiers hôtellerie, restauration, hygiène…  O.  Louisy 

Casteilla

· Technologie des équipements et des produits   BEP CSS M Boumahdi MC  Sénéchal C Sorin

Nathan Technique

· Technologie Equipement Entretien Alimentation  BEP CSS  A.Chrétien B Rougier 

BPI

· Microbiologie appliquée CAP APR , MHL, ATMFC M Terret C Armagnac

Jacques Lanore

· Connaissance des milieux professionnels  Terret Krumhorn 

Jacques Lanore

· Tout savoir sur les personnes âgées Virginie Maillet-Vérité , Jérôme Savidan

Jacques Lanore

· Sciences de l'alimentation CAP  APR, CAP ATMFC  Virginie Maillet- Céline Launay

· Jacques Lanore

· Entretien du linge - Milieu familial et collectif Monique Deniau, Sophie Goussé, Annie Martinez, Brigitte Rougier

BPI

· Biotechnologies BEP CSS   Carinne Biagoni, Jean-Yves Gola, Monique Julien, Nadine Rose, Hadjira Saïdani

Hachette technique

· Microbiologie - Tome 1 : le monde microbien BEP CSS, CAP PE  S.Morançais, N. Tavoukdjian

Casteilla
· Microbiologie - Tome 2 : les biocontaminations BEP CSS, CAP Petite enfance S. Morançais, N. Tavoukjian

Casteilla

· Entretien du linge DEAV, MCAD, CAP ATMFC, SEGPA  A. MARTINEZ, B. ROUGIER, M. DENIAU, S. GOUSSE

BPI

· Modules de sciences appliquées à l'hygiène et à alimentation J. DI LENA-REILAND, M. FARAGUNA, M. MUSCHERT
BPI

· Modules de sciences appliquées à l’équipement  J. DI LENA-REILAND, M. FARAGUNA, M. MUSCHERT
BPI

· Sciences appliquées CAP cuisine restaurant  Khadija Baddouj, Antoinette Paccard

Foucher
· DEAVS - Diplôme d'Etat d'auxiliaire de vie sociale, Jacqueline Gassier , Corine Cordon

Masson
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