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1) Présentation

Ce guide a été élaboré pour faciliter la déternomatilu matériel nécessaire a la mise en ceuvre de
I'évaluation de la formation au CAP Assistant(etAque en Milieux Familial et Collectif.
L’équipement des locaux techniques s’appuie saalgse du référentiel et des méthodes de traviigads
en milieu professionnel, dans le respect des r&ffggiéne et d’organisation du travalil.

La présentation ci-jointe concerne un effectif @etleves.

2) Organisation fonctionnelle des locaux

Zone de réception et
stockage réfrigéré des
produits alimentaires

Zones opérations
préliminaires (Iégumerie)

Zone d’évacuation
des déchets

CUISINE
COLLECTIVE

Zone de lavage (plonge)

Zone de production culinaire
(cuissons)

Zone d’assemblage et de
conditionnement

Zone de
distribution

Vestiaire
professeurs

Zone de lancement de
cours

Zone d’entretien du cadre
de vie (matériel et de
produits)

Vestiaire
Sanitaires
Douches
éleves

Zone d’entretien du linge et des
vétements
de type familial (buanderie) et
collectif

SERVICES AUX FAMILLES QD

Local d’entretien du cadre
de vie
(matériel, produits
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3) Répartition des zones de travail pour la mise epeuvre des technigues professionnelles en miliewaafilial et collectif

CAP ATMFC
Activités Zones . , . Serviceen | Service
d'intervention Liste des matériels milieu en
familial collectivités
Activités Cuisine de - cuisine équipée avec notices d'utilisation deteres X
liges a I'employeur - matériel ménager électrique/mécanique X
l'alimentation - petit matériel (ustensiles ) X
- matériel de conditionnement (récipients, filnraitie, papier aluminium) X
- matériel de conservation (réfrigérateur, congetwa congélateur ) X
- matériel de cuisson X
- équipement de maintien ou de remise en tempéréain-marie, four, enceinte micro-ondes X
- vaisselle diverse X
- matériel de lavage, séchage et rangement dedsella X
- matériel d'évacuation des déchets X
— - espaces de repas et matériels nécessaires. X
E Production Zone de réception |- matériel de manutention X
> | alimentaire - poste de lavage des mains X
'5 - matériel de contrdle (balances) X
< - documents commerciaux et de gestion X
Zone de stockage - réfrigérateur et congélateur X
Zone d'évacuation |- matériel et produits pour le lavage de la valesel X
des déchets - matériel d'évacuation des déchets X
Zone de production | - cuisine de collectivités équipée X
culinaire - machines et matériel adaptés X
- petit outillage X
- documents de tracabilité des produits X
- machines et matériel adaptés a la remise en tatupeé et & la distribution 23
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ACTIVITE 1

CAP ATMFC
Activités Zones . , . Serviceen | Service
d'intervention Liste des matériels milieu en
familial collectivités
Zone réfrigérée pouf - chambres froides X
préparations froides| - appareils de controle X
- matériel de présentation (ramequins, coupelbadsers) X
Zone de - balances (grammages) X
conditionnement - machines et matériels adaptés au refroidisse(oelttle de refroidissement), au X
conditionnement, au stockage
- appareil de contrdle des températures et docinabregistrement X
- appareils et moyens d'étiquetage X
Espaces de - matériels nécessaires au service (plateaux,ellsscouverts, serviettes...) X
distribution - plan de répatrtition selon les sites de distridmuti X
- documents de tracabilité X
- appareils réfrigérants X
- appareils de maintien en température : bain-métise. X
- chariot de distribution (plateaux) X
- matériel de remise en température X
- matériel d'élimination des déchets X
Activités Définir les espaces a- produits d'entretien et consommables X
d'entretien du entretenir avec - matériel d'entretien de désinfection des loqg@axir sols, murs, parois vitrées), de remise en X
cadre de vie I'employeur état.
Espaces de stockage parc de matériels et notices d'utilisation X
des matériels et - documents d'enregistrement X
produits d'entretien | - documents de maintenance x
Espaces privés et |- plan d'entretien X
collectifs & entretenir- matériel et produits d'entretien X
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CAP ATMFC

Activites Zones . , . Serviceen | Service
dintervention Liste des materiels milieu en
familial collectivités

Entretien du Variables selon les | - meubles d'entreposage des vétements et du linge X
linge et des consignes et - produits d'entretien du linge X
vetements P:rzltl:ge;u(:e - matériel de lavage, séchage, repassage et o¥falilinge (avec notices d'utilisation) X
ploy - matériel : corbeilles, paniers X
- matériel de couture X

Local d'entreposage - matériel d'entreposage (sacs, corbeilles) suffisant important pour respecter le circuit du linge X

du linge (sale, propre)

- chariots X

Espace de stockage - plan de stockage X

des matériels et [ parc de matériels avec notice x

produits d'entretien - documents d'enregistrement X

- documents de maintenance du matériel X

Espace de traitement matériel de lavage, séchage, repassage, réfedgaronditionnement du linge X

du linge - matériel de couture x
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4) Caractéristigues des différentes zones

ZONES | CARACTERISTIQUES |
Zone de Deux zones distinctes en relation directe aveuailsire :
Zone réception et de| - la réception et le stockage de produits alimeesanon périssables sur
de stockage des rayonnages d’une surface d’environ 10 m?
. réfrigéré des | - le stockage réfrigéré des denrées périssablad @ositif et froid
PVOO!UCF'O”S produits négatif).
culinaires alimentaires | Elle sera équipée d’armoires de températures diffés pour la
de type conservation des produits frais et des produitgedés soit O,5 m?/
collectivité armoire.
Zone
120 4 140 m2| d’opérations | Ces trois zones correspondent a I'espace préepaf@tiaiuction/
préliminaires | conditionnement.
(Iégumerie)
La cuisine - revétement de sols antidérapant (carrelage nag) liss
devra étre Zone de - eau chaude et eau froide pour chaque point d’eau
agencée en production - ventilation mécanique forcée pour le renouvellentenktair vicié
plusieurs culinaire et I'évacuation des odeurs
zones de (cuissons)
fagon a . . : -
respecter le 1 Zone Espaces séparés par des murs de 1,10 metre derhawiteespace vitre.
S d’assemblage e
principe de la de
marche en .
avant conditionnement . .
Zone de lavage - parois entierement recouvertes de carrelage
(plonge) - siphons au sol
- éclairage 1300 lux
On accordera une attention particuliére a la praddoin des plonges
(ergonomie).
Zone Ce local doit étre fermé, ventilé et localisé dietsorte que les déchets
d’évacuation des puissent étre évacués sans croiser le circuit propr
déchets Il comportera un point d’eau chaude et d’eau fra@osi qu’'une centrale
de désinfection. Les parois seront recouvertesadelage.
Zone de 50 m? Ce local a un caractere polyvalent : seraitable, service en self.
distribution
Vestiaires Eleves Il est impératif de les situer a proximité dedaisine collective. Les
Vestiaires vestiaires doivent pouvoir accueillir un groupel@eeléves (gargons,

U

12 m2 filles) et permettre de stocker les tenues probesslles des éléves dan
des armoires fermées par un cadenas.
Les éléves peuvent aussi disposer d’'un poste dgédagles mains a
commande non manuelle, d’'une cabine de douchediesile sanitaires
Toutes les parois seront recouvertes de carrelage.
Vestiaire Il doit étre a proximité de la cuisine collectiviedes vestiaires des éleve
professeurs | Il devra étre équipé d’'une douche et d’'un sanitaire
10 m? Toutes les parois seront recouvertes de carrelage.
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Zone d’entretien des locaux
de type collectivité

Minimum 30 m2

Accessible aux éleves, elle doit permettre :

- le rangement du matériel et des machines de neggc
(chariots, seaux, balais, monobrosse...)

- le stockage des produits d'entretien des locauduelinge.
Equipé d'un systeme de ventilation permanentemniportera
un rayonnage et une armoire ventilée pour le stpekies
produits dangereux.

- La préparation, le rangement des produits et deeriaks
utilisés pour l'entretien du linge et des locawe (©cal
comportera une prise d'eau chaude - d'eau froide &idoir
pour I'évacuation des eaux sales en fin d'activité.

Son implantation doit permettre la remise en étatla cuisine e
I'entretien d'autres secteurs

ya

t

Zone de lancement de cours

30 m?

Cette salle doit pouvoir accueillir 12 éleves, axmité des différentes
zones de travall

Elle comportera un tableau blanc pour une utilkisapédagogique, des
placards de rangement pour la documentation.

Eclairée en lumiere naturelle, elle pourra étrddatent occultée lors d¢
projection audiovisuelle. Elle comportera un minimde deux postes
informatiques et une imprimante.

U

Zone d’entretien du linge
(milieux collectif et familial)

40 a 70 m?

Elle sera située a proximité de la cuisine de fgpdlial pour permettre

la formation et I'évaluation dans le cadre norned dctivités habituelles

(CCF).
Cet espace sera réserveé au tri, au lavage, auggecharepassage et a
réfection du linge

- de collectivité,

- de particuliers dans la situation de prestatiod@uicile familial.
L’aménagement respectera le principe de la manclavant.
Des équipements de type semi professionnels soatgéires : lave-
linge, seche linge, au minima quatre tables asegr , calandre.
Le local sera équipé d’'un poste d'eau alimentgaenchaude et froide
par robinet mitigeur et d’un distributeur de papier

La surveillance sera facilitée par la création ldésons en verre a mi-
hauteur pour séparer la zone buanderie et la Zen&etien/réfection du
linge (matériel collectif, familial).

Les revétements des sols sont lavables.

Une ventilation suffisante doit permettre I'extian des buées de
séchage et de repassage.

Une alimentation électrique spécifique pour leériat d’entretien du
linge doit étre prévue.

D

a
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A équiper en fonction du nombre d’éléves (groupé&2eet des
ressources de I'établissement : espaces pouvargreadre un coin
cuisine/séjour/chambre et un cabinet de toilettes

SERVICES AUX FAMILLES Cette,zone _doit permettre la mise en ceuvre etIl_Jé\*/ian de tec_hniques
de préparations culinaires, d’entretien du cadreielet d’entretien du

linge dans des conditions le plus proche possibladéalité, en milieu
familial

Cuisine type familial Cuisinette intégrée

Local d’entretien du cadre de vie Equipé d’'un mat@te type familial

Zone d’entretien du linge | Voir zone décrite précédemment
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5) Liste de matériel

Désignation

Caractéristiques

Nombre

Légumerie

Lave mains complet

distributeur + réceptacle papiers

Eplucheuse parmentiere

5a6kg

Robot coupe

3 a4 litres

Essoreuse a salade

Etagére inox

Table de préparation "légumerie”

avec goulotte évacuation déchets

Plonge double bac "légumerie"

avec douchette

Collecteur de déchets ( a pédale)

JEEN IS JUIE L) NIE Q) JIE G Q) QN

Plonge-vaisselle

Plonge double bac avec douchette

Table de travail

Centrale de nettoyage (jet)

Lave vaisselle collectivité

Etagere d'égouttage

[EEN RIIE Y JIIEN JIIE QY JNIEN

Zone de cuisson

Table de préparation

Four a air pulsé 6 niveaux

Bloc de cuisson

Fourneaux

Cuisiniéres gaz ou électrique

plaques de cuisson électrique ou vitrocéramique

Echelle a patisserie

NI O [ G Y O (NG [N

Zone de préparation

Réfrigérateur ventilé

capacité 360 L

Armoires froide ventilées

Balances électroniquee

Lave-mains complets

avec distributeurs de savon et papier

Armoire de stérilisation couteaux

Trancheur a jambon

Meubles neutres

2 portes coulissantes + 1 bloc 4 tiroirs

N I el B A KSR SN I

Zone de conditionnement

Thermoscelleuse

Cellule de refroidissement

6 niveaux

Plan de travail avec meuble réfrigéré

Armoire chaude (bain-marie)

Sondes-thermomeétres alarme

Y N N [N (N

Classeur HACCP

(tragabilité)

Réserve

Réfrigérateur/congélateur

réfrigérateur 225 L / congélateur : 150 L (environ)

Armoire épicerie

Armoire pour consommables

Etagere de rangement

[EEN QU N =N
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Matériel entretien nettoyage désinfection

(pour le local cuisine uniguement)

Centrale de désinfection 1
Aspirateur a eau 1
Raclettes (sol) 6
Racles-plan de travail 6
Lave-ponts en polypropyléne 6
Chariot de service polyvalent 1
Salle de distribution — restauration
Tables et chaises pour 20 personnes
Vaisselier 1
Four micro-ondes 1
Chariot de service 1
Machine a café 1
Banque de mini-self 1
Stockage matériel et produits d'entretien (produits stockés dans une armoire fermée a
clé dans une piéce ventilée)
Etagére 1
Dévidoir a papier 1
Petit matériel de cuisine
Batterie de cuisine inox culs de poule @20, @30, @40 6
bassines fond plat @20, @30, @40 6
Séries de casseroles @14, 318, @22 6
Sauteuses 8
Rondeaux + couvercles @35cm 8
Marmite ou faitout @35cm 1
Plaques a rétir 40x 30 cm 4
Mixers(électrique) a potage 2
Crépiéres @ 20 cm 8
Poéles a frire @ 20 cm 8
Egouttoirs a pieds avec poignées 2
Passoires a queue @ 24 cm 8
Tamis @30 cm 4
Chinois @ 18 cm 4
Mesures inox 100 cl 4
Mesures inox 25¢cl 4
Entonnoir 1
Pelles & manche 4
Autocuiseur 8L 1
Ustensiles :
Louches @ 30cm, @ 10 cm 6
Ecumoires @ 12cm 6
Louches a bec @ 6cm 6
Cuilléres a arroser 6
Fourchettes a viande 6
Batteurs électriques pour blancs 3
Batteur-mélangeur semi-professionnel 1
Spatules raclette (maryse) 12
Spatules "exoglass" 30/35¢m 12
Cuilléres a ragodt 30 cm 12
Dénoyauteurs 4
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Fouets a sauce 8
Fouets a blancs 8
Grilles a pétisserie inox 8
Matériel de patisserie :
Plaques a patisserie 8
Moules a tarte @ 24 cm 8
Moules a tartelettes @ 10 cm 40
Moules a tarte fond amovible @ 24 cm 8
Moules a cake L.26 8
Moules a manqué @ 24 cm 8
Moules a petits fours 4 jeux
Moules sur cadre 2 jeux
Emporte-piéces ronds @ 14,5¢cm 2
Découpoirs chaussons 2
Douilles a décor polycarbonate + poches jetables 4
Rouleaux a péatisserie nylon alimentaire 8
Pinceaux a dorer 8
Raclettes coupe-pates 4
Noyaux de cuisson 2 kg 1 sachet
Coutellerie :
Barres magnétiques 2
Couteaux d'office 24
Eminceurs 12
Couteaux a pain 2
Economes 12
Vide-pommes 8
Zesteurs 8
Canneleurs 4
Couteaux a pamplemousse 1
Eminceur a cornichons 1
Couteaux déco-fruits 1
Couteaux décor- radis 2
Coupes-oeufs 2
Coupes- pommes 2
Aiguiseur électrique 1
Plaques a débarrasser 8
Bacs a couverts 3
Planches & découper polyéthyléne 60 x 30 8
Allumes gaz 3
Hachoir berceuse double lame 1
Ciseaux universels 2
Couteaux a tomates 2
Conteneurs a ingrédients 35L 8
Petit matériel — Salle de Restauration
Verres a pied a eau 24
Verres a vin 24
Carafes a eau 6
Assiettes plates 48
Assiettes a dessert 24
Assiettes creuses 24
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Tasses a café + sous-tasses 48
Tasses a thé + sous-tasses 20
Théiéres individuelles 6
Soupiéres individuelles @ 11cm 24
Ramequins porcelaine @ 8cm 24
Couverts cuillere a café, a soupe, couteau, fourchette 36
Couteaux a steack 24
Couverts de service 6
Coupes a glaces 24

Plateaux de service

Tire-bouchon

Ménageres

(sel - poivre — moutarde)

Décapsuleurs

Sucriers

Bols a sauce

Corbeilles a pain

Vases a fleur (de table)

Ecumoires inox

Louches

Cuilléres a bec

Fourchettes a viande

Spatules de cuisine ajourée

Coupe-pain manuel

Pelles a tarte

Pinces a servir universelles

Pinces pour assiette chaude

Cuilléres a glace

Plats de service

Plats ronds @ 35¢cm
Plats ovales

Légumiers @ 22 cm
Plats a gratin ovales L. 30
Plats a gratin rectangles L. 30
Saladiers @ 25cm

Plateaux a fromage + couteau

Plats a tarte

Plats longs rectangulaires

Distributeur de serviettes jetables

Couvre-assiettes

Corbeilles a fruits

Bacs rectangulaires

35x 32,5 profondeur 10 cm

Bacs rectangulaires

32,5 x 26,5 profondeur 15 cm

Bacs rectangulaires

53 x 32,5 profondeur 10 cm

Nappes en tissu

4 couverts

[o>N INSCN SV NSVH I O N e N I e >N o>l I \ON looN e} e N NooN o>l e >N le >N I (O N BN BE S o> BT I ORI \CH I ORI ORI G e N e >N o>l e N I O N o> N IR lo o)

Serviettes en tissu

48
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ANNEXES CUISINE

Vestiaires

2 Locaux

pour gargons

pour filles

Armoires

vestiaire sur pieds

12

Lave-mains

équipé d'un distributeur de papier essuie-mains

Distributeur de savon liquide

Réceptacle a papiers usagés

Miroir

alalaln

Sanitaires

Locaux

gargons

filles

douches équipées

Local poubelle (avec sortie su

r l'extérieur)

Poubelles pour tri sélectif

Poste de désinfection

Etagére inox

Piece pour lancement de cours

Bureau professeur + fauteuil

Tables éléve

12

Chaises éleve

12

Rétroprojecteur sur chariot

Tableau blanc

Ordinateur et meuble adapté

Télévision + magnétoscope+ lecteur DVD

[EEN RIS QIR NN
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ENTRETIEN DES LOCAUX (pour un groupe de 12 éléves)

Désignation

Caractéristiques

Nombre

Entretien des sols

Monobrosse basse vitesse 400 tours

brosses de décapage, lavage, disques,
supports de disques, spray, réservoir a
solution, systeme d'aspiration

Aspiro-brosseur (pour moquette)

Valise de détachage revétement textile

Applicateur de cire

Balais trapéze

60 cm

Balais rasants de coton

80 cm

Raclettes caoutchouc pour sol

44 157 cm

Balais brosse

nylon

Seaux de lavage

17 L. gradué

Chariots polyservices complets

FNG NG IO I ) IO - Y I NG [N

Matériel de vitrerie

Raclettes et mouilleurs a vitres avec
recharges

Perches télescopiques

2x1,25m

Raclettes a vitre avec poignées

35et45cm

Pelles et balayettes

Seau rectangulaire

2 bacs, sur chariot, avec presse

Seaux double bac

18 L

Pulvérisateurs a main

o|la|la|n|lo|s

Consommables

Gazes coton

pour balayage humide

20

Gazes non tissées pré-imprégnées

250

Lavettes en non tissées — 5 couleurs

5x10

Peaux de chamois

"type villeda"

10

Serpilliéres

10

Divers

Enrouleur de cable électrique

25m

Escabeau 3 marches

Collecteur a déchets sur roulettes

Supports accroche-balais

Wwlalal—~
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ENTRETIEN DU LINGE (pour un groupe de 12 éléves)

Désignation

Caractéristiques

Nombre

Matériel de laverie

Lave linge semi-professionnel

8 Kg

Séchoir « tancarville »

Séche linge- semi-professionnel

8 Kg

Chariot de tri de linge

2 sacs

Penderie mobile (portant)

Bac de lavage avec point d'eau

chaude et froide

Lave- mains complet

IR N N [N RN RN RN

Matériel de repassage

Tables a repasser

type "Polti"

436

Corbeilles a linge

Fers vapeur

Centrales vapeur

Chariot de stockage du linge propre

Armoire de rangement du linge

Penderie mobile (portant)ou tréteaux
roulants

N N BN R K= Y N

Calandre

Matériel de réfection du linge

Machines a coudre familiales

Petit matériel de couture

Pour 12 éléves

Surjeteuse

3 fils

Chaise tournante d'atelier

une pour chaque machine
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| Cuisiniére électrique

| Cuisinitre & gaz

[ Cutiniors e

| Chariot de remise en température

{ Plan de travail + domino + plaque
| Lave vaiselle + plan de travail

1 Placard + fours

Chariot a desservir

Meuble

|
1
| Planning

1 Table 4 deux places

ATELIER DE TECHNIQUES D'ALIMENTATION ET D'ENTRETIEN

Exemple d'aménagement

12.00

4.20

-{ ZONE TECHNIQUES D'ALIMENTATION

<

LANCEMENT DES TRAVAUX REPAS SERVICE

B ENTRETIEN DU LINGE |

O

Al

/ B/ 0DOIOCE| /

=

2
il

R

ol

8.00
HE e =0

Chariot de ménage

Plan de travail + placards

Table & repasser pliants

Aspirateur de poussiére

Chariot de ménage

Evier 2 bacs, 1 égouttoir- 1,20 m

| Pressea repasser

Cireuse

Evier 2 bacs, 2 égouttoirs - 1,50 m

Placard mural avec tableau

| Alimentation électrique (canalis)

Monobrosse

Plan de travail - 1,20 = 0,60 m

Porte coulissante

| Aspirateur eau et poussidre

Plan de travail - 0,60 x 0,60 m

)| Plan de travail de couture

Etagéres en hauteur

en ur

Chariot de lavage simple

Plan de travail + placard

Série de placards suspendus

Vestiaire - bane - porte sac

35!

| Série de placards suspendus

Placard mural aves tableau

| Vestiaire mural 4 bipatéres

Chariot 4 linge sale -« ZONE DE PREPARATION B - RESERVE P VESTIAIRE P MATERIEL DENTRETIEN DES LOCAUX P
| 7.60 | 2.50 | 2.00 [ 4.10 #
1 + i
Lave-linge
: ; Séche-lings R pour balais || Série de placards suspendus | Plan de travail de couture

Cloison vitrée 4 1,20 m du sol
Cloison du sol au plafond

Extracteur d'air

Siphon de sol
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