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CAP Assistant Technique en 
Milieux Familial et Collectif
LIVRET DE SUIVI DE LA FORMATION EN 

MILIEU PROFESSIONNEL

Centre de formation :  ………………………………………………………………………

Chef d’établissement : ................................................................................................

Directeur délégué aux formations : ..........................................................................

Adresse :  …………………………...……...…………………………………………………

Adresse mail : ………………………………..@...............................
Téléphone :  …………………………………………

Nom du professeur responsable :


Année scolaire 202   - 202    :  ……………………………………………………...


Année scolaire 202    - 202    :  ……………………………………………………...





Nom de l’élève :  ……………………………………………..





Prénom :  ………………………………………………………




Adresse personnelle :  ……………………………………...




……………………………………………………………………



Téléphone  : …………………………………………………………..

                                Date de naissance :  …………………………………………………
PRESENTATION DU LIVRET – SOMMAIRE
Le livret de suivi des périodes de formation en milieu professionnel (PMFP) est un document de liaison entre l’établissement de formation et la structure d’accueil :

· iI précise les modalités et le contenu des différentes formations en milieu professionnel,

· iI définit les responsabilités de chacun des acteurs de la formation professionnelle du stagiaire : le responsable de la structure d’accueil, les tuteurs et les professeurs,

· iI informe chacun des acteurs des activités déjà mises en œuvre et leur permet de se situer dans le cursus de formation.
Le livret est constitué des documents suivants :

► Partie "DOCUMENTS D’INFORMATION"
de page 3 à page 5
Pour présenter : 
- le diplôme du CAP ATMFC, dont le référentiel des activités professionnelles,

- les différentes PFMP et leurs objectifs.
Pour expliquer :

- les missions du responsable de la structure d’accueil du stagiaire
► Partie "DOCUMENTS A COMPLETER"


▪ PFMP en MILIEU COLLECTIF
pages 6 à page 16
· Fiches de repérage des activités pouvant être réalisées durant les PFMP, pages 6 à 8 : à cocher par chaque tuteur de chaque lieu de stage ;

· Attestations des PFMP pages 9, 11, 13 et 15 : à compléter par le responsable de la structure

· Fiches d’appréciation PFMP pages 10, 12, 14 et 16 : à compléter par le tuteur pour chaque lieu de stage et à faire signer par le responsable de la structure d’accueil.

▪ PFMP en MILIEU FAMILIAL
pages 17 à page 22 

· Fiches de repérage des activités pouvant être réalisées durant les PFMP, pages 17 et 18 : à cocher par chaque tuteur de chaque lieu de stage ;

· Attestations des PFMP pages 19 et 21: à compléter par le responsable de la structure

· Fiches d’appréciation PFMP pages 20 et 22 : à compléter par le tuteur pour chaque lieu de stage et à faire signer par le responsable de la structure d’accueil.
· Le document de relevé des absences et des retards      page 23

PRESENTATION DU CAP ATMFC 

Secteurs d’activités :
Le titulaire du CAP assistant(e) technique en milieux familial et collectif est un professionnel qualifié qui exerce des tâches techniques :

- dans les services techniques des structures collectives publiques ou privées assurant ou non l’hébergement des personnes ; exemples : Etablissement d’hébergement pour personnes âgées dépendantes (EHPAD), foyers-logements, restaurants d’entreprise, restaurants scolaires, …

 - au domicile privé, individuel ou collectif : 

· d’employeurs particuliers 

· par l’intermédiaire d’organismes prestataires ou mandataires de services (emplois familiaux) ; exemples : mutuelles, ADMR, … 

Il peut dans ces cas avoir simultanément plusieurs employeurs.

Référentiel des activités professionnelles :
	En milieu familial
	En milieu collectif

	1 - Activités liées à l’alimentation :

1-1 Approvisionnement, entreposage des denrées et des plats préparés 

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

1-3 Réalisation de plats principaux

1-4 Réalisation de collations

1-5 Mise en place et service des repas

1-6 Remise en état des matériels et des espaces de repas
	1 - Activités de production alimentaire :

1-1   Réception, stockage, entreposage de denrées, de préparations culinaires élaborées à l’avance 

1-2   Préparations préliminaires des denrées en vue de leur cuisson ou de leur assemblage

1-3   Réalisation par assemblage de préparations servies froides (entrées, desserts..)

1-4   Réalisation de préparations culinaires simples

1-5   Adaptation de préparations culinaires à des spécifications diététiques prescrites 

1-6   Préparation de collations

1-7   Conditionnement en vue d’une distribution différée dans le temps ou dans l’espace

1-8   Maintien et remise en température des préparations culinaires élaborées à l’avance

1-9   Préparation du service et distribution 

1-10 Remise en état des espaces de préparation et de service des repas

	2 – Activités d’entretien du cadre de vie :

2-1 Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien des locaux, des matériels

2-2 Entretien du logement ou des espaces privés
	2 – Activités d’entretien du cadre de vie :

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

2-2 Entretien des espaces privés et des espaces collectifs

	3 – Activités d’entretien du linge et des vêtements

3-  Gestion du linge familial

3-2 Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien du linge et des vêtements

3-3 Entretien du linge familial et des vêtements
	3 – Activités d’entretien du linge et des vêtements

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

3-2 Gestion des produits et des matériels d’entretien du linge traité sur place

3-3 Entretien du linge traité sur place

* le terme linge inclut les vêtements (de travail, des usagers/clients)


Par ces activités, il contribue au bien-être des personnes à leur domicile ou en structures dans le respect des règles du savoir-vivre (discrétion, courtoisie, respect de la vie privée …) ; il sait s’adapter au contexte dans lequel se situe son activité (respect des règles de vie …). 
Il travaille en équipe lorsque ses activités s’inscrivent dans une organisation collective du travail et en autonomie lorsqu’il assume seul, les tâches confiées. 

PERIODES DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

Objectifs 

Les périodes de formation en milieu professionnel sont des phases déterminantes de la formation car elles permettent au stagiaire d’acquérir les compétences liées aux emplois qui caractérisent le CAP assistant(e) technique en milieux familial et collectif.

La formation en milieu professionnel permet :

· de développer les capacités d’autonomie et de responsabilité du futur professionnel ; 

· d’acquérir et de mettre en œuvre les compétences en termes de savoir-faire et de savoir-être.
Ces compétences sont répertoriées dans le référentiel de certification et les activités confiées doivent être en adéquation avec celles définies dans le référentiel des activités professionnelles.

Organisation    
 La durée de la formation en milieu professionnel est de quatorze semaines sur un cycle de deux ans dont sept semaines sur chaque année de formation. 

Au cours de la deuxième année préparatoire au CAP, les périodes de formation en structures collectives et en milieu familial participent aux évaluations prévues dans le cadre du contrôle en cours de formation.
Les périodes de formation en milieu professionnel sont organisées en complémentarité avec la formation donnée en centre de formation.

Modalités   

· Candidats relevant de la voie scolaire :

La formation en milieu professionnel se déroule dans les deux principaux secteurs identifiés dans le référentiel d’activités professionnelles, c’est-à-dire:

 – en structures collectives;

 – au domicile privé des personnes, l’équivalent de deux semaines minimum.
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.
Pendant la formation en milieu professionnel, qui comporte plusieurs périodes au cours du cycle de formation, l’élève a obligatoirement la qualité d’élève-stagiaire et non de salarié. La formation en milieu professionnel fait l’objet d’un suivi par l’équipe pédagogique sous forme de visites.

· Stagiaires de la formation continue :
La durée de la formation en milieu professionnel (14 semaines) s’ajoute aux durées de formation dispensées dans le centre de formation continue. Toutefois les candidats de la formation continue peuvent être dispensés des périodes de formation en milieu professionnel dans un des deux secteurs, s’ils justifient d’une expérience professionnelle d’au moins six mois dans ce secteur.

 Dans le cas où un candidat présente une expérience professionnelle d’au moins trois mois dans chaque secteur, il peut être dispensé de l’ensemble des PFE. Les candidats doivent alors produire le(s) certificat(s) de travail et (ou) la (les) attestation(s) d’activité(s). 
LES DIFFERENTES MISSIONS DU responsable de LA STRUCTURE D’ACCUEIL DU STAGIAIRE
· Identifier, avec les enseignants, les compétences professionnelles à faire acquérir.
· Définir, avec les enseignants, les activités du stagiaire qui contribueront à l’acquisition de ces compétences et les tâches qui lui seront confiées.
· Confier à un tuteur la responsabilité de la formation du stagiaire.
· Assurer, avec l’équipe pédagogique, le suivi des activités dans l’entreprise.
· Renseigner le livret de suivi : attestations de stage, fiche d’appréciation.
· Proposer conjointement avec l’enseignant et le tuteur une note dans le cadre de l’épreuve EP2 Service en collectivités, au cours de la période de formation en milieu professionnel (PFMP) de 2ème année en structure collective. La note devra rester confidentielle pour l’élève.
ATTENTION PARTICULIERE : En cas d’absence des élèves sur leur lieu de stage

Pendant la durée du stage, le stagiaire reste sous la responsabilité de l’établissement de formation.

Les absences doivent être consignées par l’entreprise ou la collectivité. (Cf. doc. « Relevé des absences et retards » en fin de livret) 
L’établissement doit être informé chaque jour des absences constatées dans l’entreprise ou la collectivité.

Deux cas peuvent se présenter :

· Les absences prévisibles : il appartient au stagiaire de prévenir l’entreprise ou la collectivité et l’établissement de formation.

· Les absences imprévisibles : lorsque le stagiaire ne peut se rendre sur le lieu de stage, il doit avertir dans la première heure l’entreprise et l’établissement de formation.

Remarque : Si le stagiaire n’a pas prévenu de son absence, il appartient au tuteur de prévenir l’établissement de formation.

REPERAGE DES TÂCHES REALISEES EN CENTRE DE FORMATION 

ET EN MILIEU PROFESSIONNEL 

	MILIEU COLLECTIF
	Centre de Formation
	PFMP 1
	PFMP 2
	PFMP 3
	PFMP 4

	1- Activités de production alimentaire 

	Réception, stockage, entreposages des préparations culinaires élaborées à l’avance

	Préparation des zones de stockage, d’entreposage
	
	
	
	
	

	Réception des denrées et des préparations culinaires élaborées à 

l’avance et  contrôle de conformité
	
	
	
	
	

	Déconditionnement, décartonnage et contrôles de conformité
	
	
	
	
	

	Rangement dans les zones appropriées
	
	
	
	
	

	Renseignement et transmission de documents de suivi
	
	
	
	
	

	Préparation des denrées en vue de leur cuisson ou assemblage

	Prélavage, épluchage, lavage et décontamination des végétaux frais
	
	
	
	
	

	Fractionnement (taillage, râpage) 
	
	
	
	
	

	Calibrage des légumes, des fruits, des fromages, de la charcuterie, du pain, des viandes cuites ….
	
	
	
	
	

	Déconditionnement et décongélation des produits prêts à l’emploi
	
	
	
	
	

	Etiquetage et  traçabilité des produits
	
	
	
	
	

	Réalisation par assemblage des préparations servies froides

	Assemblage et dressage sur plat, sur assiette
	
	
	
	
	

	Mise en valeur des produits préparés par ajout d’éléments de décoration
	
	
	
	
	

	Préparation des assaisonnements
	
	
	
	
	

	Entreposage en attente du service et au cours du service
	
	
	
	
	

	Réalisation de préparations culinaires simples

	Réalisation de cuisson dans un liquide (végétaux, produits céréaliers) 
	
	
	
	
	

	Réalisation des grillades
	
	
	
	
	

	Réalisation de cuisson au four (pâtes, entremets, fruits)
	
	
	
	
	

	Adaptation de préparations culinaires à des spécifications diététiques prescrites

	Adaptation de la texture par hachage, moulinage, mixage.
	
	
	
	
	

	Enrichissements des plats par ajout d’ingrédients
	
	
	
	
	

	Réalisation des préparations diététiques (potages, entremets)
	
	
	
	
	

	Préparation de collations

	Préparation de boissons froides ou chaudes
	
	
	
	
	

	Préparation des éléments constitutifs d’une collation
	
	
	
	
	

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

	Préparation des matériels et appareils de refroidissement, de maintien en température, de conditionnement
	
	
	
	
	

	Conduite du refroidissement rapide ou maintien en température
	
	
	
	
	

	Répartition des préparations culinaires en multi-portions ou en portions individuelles
	
	
	
	
	

	Fermeture des contenants et étiquetage
	
	
	
	
	

	Composition de plateaux de repas ou de collations
	
	
	
	
	

	Renseignements des documents de traçabilité des produits
	
	
	
	
	

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

	Contrôle des températures et de conformité quantitatif et qualitatif des préparations culinaires
	
	
	
	
	

	Préparation des matériels de maintien et de remise en température
	
	
	
	
	

	Conduite du maintien ou de la remise en température et contrôle de conformité à la réglementation
	
	
	
	
	


	MILIEU COLLECTIF
	Centre de Formation
	PFMP 1
	PFMP 2
	PFMP 3
	PFMP 4

	Service et distribution (en libre service, à table, au lit…)

	Mise en place des éléments nécessaires au service (en libre service, à table, au lit…)
	
	
	
	
	

	Vérification et mise en route du matériel assurant la conservation pendant le service
	
	
	
	
	

	Approvisionnement et réapprovisionnement au cours du service en préparations chaudes, froides, boissons, pain…..
	
	
	
	
	

	Prélèvement et conservation des portions témoins
	
	
	
	
	

	Service des boissons, collations, repas auprès des usagers/clients
	
	
	
	
	

	Remise en stock des produits non distribués
	
	
	
	
	

	Remise en état des espaces de préparations et de services des repas

	Desserte de l’espace repas, des plateaux
	
	
	
	
	

	Organisation, réalisation du lavage/séchage de la vaisselle et batterie
	
	
	
	
	

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

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

	Elimination des déchets
	
	
	
	
	


	MILIEU COLLECTIF
	CF*
	PFMP 1
	PFMP 2
	PFMP 3
	PFMP 4

	2- Activités d’entretien du cadre de vie

	Gestion des matériels et des produits d’entretien des locaux

	Identification et contrôle des produits, matériels et accessoires 
	
	
	
	
	

	Contrôle des produits et de l’état des matériels disponibles
	
	
	
	
	

	Demande de renouvellement d’achat ou d’opération de maintenance selon les besoins
	
	
	
	
	

	Suivi des stocks
	
	
	
	
	

	Rangement des produits, matériels
	
	
	
	
	

	Entretien des espaces privés et des espaces collectifs

	Exécution des techniques de nettoyage et de décontamination des espaces collectifs, des espaces privés (chambres,…) dans le cadre d’un entretien journalier et dans le cadre d’un entretien périodique

	· Dépoussiérage manuel ou mécanique des  locaux et équipements
	
	
	
	
	

	· Lavage et séchage manuels de vitres
	
	
	
	
	

	· Lavage et séchage manuels de parois
	
	
	
	
	

	· Lavage mécanique de surfaces (nettoyeur à haute pression)
	
	
	
	
	

	· Lavage mécanique de sols (monobrosse, autolaveuse…)
	
	
	
	
	

	· Pose d’une émulsion de protection
	
	
	
	
	

	· Lustrage d’un sol protégé
	
	
	
	
	

	· Décontamination d’équipements, ustensiles et de locaux
	
	
	
	
	

	Remise en ordre des espaces de vie collectifs et privés
	
	
	
	
	

	Repérage des anomalies et des dysfonctionnements éventuels (détérioration, évacuation obstruée, …)
	
	
	
	
	


	MILIEU COLLECTIF
	Centre de Formation
	PFMP 1
	PFMP 2
	PFMP 3
	PFMP 4

	3- Activités d’entretien du linge et des vêtements 

	 Gestion du linge et des vêtements (de travail et des usagers/clients) traités sur place ou à l’extérieur

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

	Distribution du linge propre
	
	
	
	
	

	Rangement du linge propre et suivi quantitatif du stock de linge
	
	
	
	
	

	Collecte et entreposage du linge sale 
	
	
	
	
	

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

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

	Identification, contrôle et rangement des produits et matériels
	
	
	
	
	

	Contrôle des produits disponibles et de l’état des matériels disponibles
	
	
	
	
	

	Demande de renouvellement d’achat ou d’opération de maintenance selon les besoins
	
	
	
	
	

	Suivi des stocks
	
	
	
	
	

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

	Entretien du linge traité sur place

	Tri, lavage et séchage du linge et des vêtements
	
	
	
	
	

	Réalisation de petits travaux (marquage, réfection…)
	
	
	
	
	

	Repassage, pliage et conditionnement
	
	
	
	
	










Année scolaire 20…-20…

CAP Assistant(e) Technique

en Milieux Familial et Collectif

	Attestation de formation en milieu professionnel


Période de Formation en Milieu Professionnel en milieu collectif
	PFMP n°
	1


Je soussigné(e) M…………………………………………………………………………, 

responsable de la structure d’accueil,  …………………………………………………….... 

certifie que M ……………………………………………………………………………….,

élève du Lycée professionnel 

dans la classe de CAP Assistant Technique en Milieux Familial et Collectif

a accompli une période de formation d’une durée effective de ……..semaines.

du ………………….………… au ……….………………

A………………..le……/……../…….

 


Nom et signature,

FICHE D’APPRECIATION

PFMP EN MILIEU COLLECTIF  N°1  du ……….……au …..…………

Structure : ………………………………………………………………………………………

	APPRECIATION DES COMPETENCES TERMINALES
	Indiquer  par  une croix le degré de maîtrise de tout ou partie des compétences.

	
	+ +
	+
	-
	- -

	C 1 – Capacité à s’informer
	

	C11 – Prendre les consignes de travail 
	
	
	
	

	C 2 – Capacité à s’organiser
	

	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 4 – Capacité à réaliser et contrôler
	

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

	C 42 C – Mettre en œuvre des techniques de préparation culinaire
	
	
	
	

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

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

	C 45 C – Entretenir le linge de service, les vêtements de travail
	
	
	
	

	C 46 – Evaluer la qualité de la tâche exécutée  
	
	
	
	

	C 5 – Capacité à communiquer – Rendre compte
	

	C 52 – Transmettre des informations à caractère professionnel
	
	
	
	


	Savoir-être
	Cocher les appréciations

	Présentation
	Tenue professionnelle inadaptée    
	
	Tenue professionnelle adaptée 
	

	Ponctualité – assiduité
	Retards ou absences constatés      
	
	Assidu(e) et ponctuel(le)            
	

	Langage utilisé
	Langage incorrect ou familier         
	
	Langage adapté                        
	

	Discrétion
	Manque de discrétion                      
	
	Fait preuve de discrétion           
	

	Maîtrise de soi
	Réagit de façon inappropriée        
	
	Réagit de façon positive           
	

	Aptitudes relationnelles
	A des difficultés relationnelles avec les personnels ou les usagers           
	
	Sait établir des relations professionnelles                          
	

	Esprit d’équipe
	Rencontre des difficultés                  
	
	S’intègre bien dans une équipe 
	


	Appréciation globale sur la progression, les points forts, les difficultés rencontrées, les qualités à développer, la motivation  …  

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

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
Nom et émargement  du responsable     
                                                                                                                                                           Nom et émargement de l’élève
Date …/…/…..                                                                                                                                   Pris connaissance le…/…/……












Année scolaire 20…-20…

CAP Assistant(e) Technique

en Milieux Familial et Collectif

	Attestation de formation en milieu professionnel


Période de Formation en Milieu Professionnel en milieu collectif
	PFMP n°
	2


Je soussigné(e) M…………………………………………………………………………, 

responsable de la structure d’accueil,  …………………………………………………….... 

certifie que M ……………………………………………………………………………….,

élève du Lycée professionnel 

dans la classe de CAP Assistant Technique en Milieux Familial et Collectif

a accompli une période de formation d’une durée effective de ……..semaines.

du ………………….………… au ……….………………

A………………..le……/……../…….

 


Nom et signature,

FICHE D’APPRECIATION

PFMP EN MILIEU COLLECTIF  N°2  du ……….……au …..…………

Structure : ………………………………………………………………………………………

	APPRECIATION  DES COMPETENCES TERMINALES
	Indiquer  par  une croix le degré de maîtrise de tout ou partie des compétences.

	
	+ +
	+
	-
	- -

	C 1 – Capacité à s’informer
	

	C11 – Prendre les consignes de travail 
	
	
	
	

	C 2 – Capacité à s’organiser
	

	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 4 – Capacité à réaliser et contrôler
	

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

	C 42 C – Mettre en œuvre des techniques de préparation culinaire
	
	
	
	

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

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

	C 45 C – Entretenir le linge de service, les vêtements de travail
	
	
	
	

	C 46 – Evaluer la qualité de la tâche exécutée  
	
	
	
	

	C 5 – Capacité à communiquer – Rendre compte
	

	C 52 – Transmettre des informations à caractère professionnel
	
	
	
	


	Savoir-être
	Cocher les appréciations

	Présentation
	Tenue professionnelle inadaptée    
	
	Tenue professionnelle adaptée 
	

	Ponctualité – assiduité
	Retards ou absences constatés      
	
	Assidu(e) et ponctuel(le)            
	

	Langage utilisé
	Langage incorrect ou familier         
	
	Langage adapté                        
	

	Discrétion
	Manque de discrétion                      
	
	Fait preuve de discrétion           
	

	Maîtrise de soi
	Réagit de façon inappropriée        
	
	Réagit de façon positive           
	

	Aptitudes relationnelles
	A des difficultés relationnelles avec les personnels ou les usagers           
	
	Sait établir des relations professionnelles                          
	

	Esprit d’équipe
	Rencontre des difficultés                  
	
	S’intègre bien dans une équipe 
	


	Appréciation globale sur la progression, les points forts, les difficultés rencontrées, les qualités à développer, la motivation  …  

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

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Nom et émargement  du responsable                                 Nom et émargement de l’élève
Date .…/…/…..                                                                         Pris connaissance le…/…/……












Année scolaire 20…-20…

CAP Assistant(e) Technique 
en Milieux Familial et Collectif

	Attestation de formation en milieu professionnel


Période de Formation en Milieu Professionnel en milieu collectif
	PFMP n°
	3


Je soussigné(e) M…………………………………………………………………………, 

responsable de la structure d’accueil,  …………………………………………………….... 

certifie que M ……………………………………………………………………………….,

élève du Lycée professionnel 

dans la classe de CAP Assistant Technique en Milieux Familial et Collectif

a accompli une période de formation d’une durée effective de ……..semaines.

du ………………….………… au ……….………………

A………………..le……/……../…….

 


Nom et signature,

FICHE D’APPRECIATION

PFMP EN MILIEU COLLECTIF  N°3  du ……….……au …..……………

Structure : ………………………………………………………………………………………

	APPRECIATION  DES COMPETENCES TERMINALES

(en particulier celles en caractères gras)
	Indiquer  par  une croix le degré de maîtrise de tout ou partie des compétences.

	
	+ +
	+
	-
	- -

	C 1 – Capacité à s’informer
	

	C11 – Prendre les consignes de travail 
	
	
	
	

	C 2 – Capacité à s’organiser
	

	C 22 – Mettre en place les moyens nécessaires aux activités
	
	
	
	

	C 3 – Capacité à s’adapter
	
	
	
	

	C 31 – S’adapter à une organisation différente, à une situation imprévue….
	
	
	
	

	C 4 – Capacité à réaliser et contrôler
	

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

	C 42 C– Mettre en œuvre des techniques de préparation culinaire
	
	
	
	

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

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

	C 45 C – Entretenir le linge de service, les vêtements de travail
	
	
	
	

	C 46 – Evaluer la qualité de la tâche exécutée  
	
	
	
	

	C 5 – Capacité à communiquer – Rendre compte
	

	C 52 – Transmettre des informations à caractère professionnel
	
	
	
	


	Savoir-être
	Cocher les appréciations

	Présentation
	Tenue professionnelle inadaptée    
	
	Tenue professionnelle adaptée 
	

	Ponctualité – assiduité
	Retards ou absences constatés      
	
	Assidu(e) et ponctuel(le)            
	

	Langage utilisé
	Langage incorrect ou familier         
	
	Langage adapté                        
	

	Discrétion
	Manque de discrétion                      
	
	Fait preuve de discrétion           
	

	Maîtrise de soi
	Réagit de façon inappropriée        
	
	Réagit de façon positive           
	

	Aptitudes relationnelles
	A des difficultés relationnelles avec les personnels ou les usagers           
	
	Sait établir des relations professionnelles                          
	

	Esprit d’équipe
	Rencontre des difficultés                  
	
	S’intègre bien dans une équipe 
	


	Appréciation globale sur la progression, les points forts, les difficultés rencontrées, les qualités à développer, la motivation  …  

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

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Nom et émargement  du responsable                                  Nom et émargement de l’élève
Date .…/…/…..                                                                      Pris connaissance le…/…/……




[image: image1.png]=
ACADEMIE
DE POITIERS

Liverté
Eaité
i












Année scolaire 20…-20…

CAP Assistant(e) Technique 
en Milieux Familial et Collectif

	Attestation de formation en milieu professionnel


Période de Formation en Milieu Professionnel en milieu collectif
	PFMP n°
	4


Je soussigné(e) M…………………………………………………………………………, 

responsable de la structure d’accueil,  …………………………………………………….... 

certifie que M ……………………………………………………………………………….,

élève du Lycée professionnel 

dans la classe de CAP Assistant Technique en Milieux Familial et Collectif

a accompli une période de formation d’une durée effective de ……..semaines.

du ………………….………… au ……….………………
A………………..le……/……../…….

 


Nom et signature,

FICHE D’APPRECIATION

PFMP EN MILIEU COLLECTIF  N°4  du ……….……au …..……………

Structure : ………………………………………………………………………………………

	APPRECIATION  DES COMPETENCES TERMINALES
(en particulier celles en caractères gras)
	Indiquer  par  une croix le degré de maîtrise de tout ou partie des compétences.

	
	+ +
	+
	-
	- -

	C 1 – Capacité à s’informer
	

	C11 – Prendre les consignes de travail 
	
	
	
	

	C 2   – Capacité à s’organiser
	

	C 22 – Mettre en place les moyens nécessaires aux activités
	
	
	
	

	C 3 – Capacité à s’adapter
	
	
	
	

	C 31 – S’adapter à une organisation différente, à une situation imprévue….
	
	
	
	

	C 4 – Capacité à réaliser et contrôler
	

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

	C 42 C – Mettre en œuvre des techniques de préparation culinaire
	
	
	
	

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

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

	C 45 C – Entretenir le linge de service, les vêtements de travail
	
	
	
	

	C 46 – Evaluer la qualité de la tâche exécutée  
	
	
	
	

	C 5 – Capacité à communiquer – Rendre compte
	

	C 52 – Transmettre des informations à caractère professionnel
	
	
	
	


	Savoir-être
	Cocher les appréciations

	Présentation
	Tenue professionnelle inadaptée    
	
	Tenue professionnelle adaptée 
	

	Ponctualité – assiduité
	Retards ou absences constatés      
	
	Assidu(e) et ponctuel(le)            
	

	Langage utilisé
	Langage incorrect ou familier         
	
	Langage adapté                        
	

	Discrétion
	Manque de discrétion                      
	
	Fait preuve de discrétion           
	

	Maîtrise de soi
	Réagit de façon inappropriée        
	
	Réagit de façon positive           
	

	Aptitudes relationnelles
	A des difficultés relationnelles avec les personnels ou les usagers           
	
	Sait établir des relations professionnelles                          
	

	Esprit d’équipe
	Rencontre des difficultés                  
	
	S’intègre bien dans une équipe 
	


	Appréciation globale sur la progression, les points forts, les difficultés rencontrées, les qualités à développer, la motivation  …  

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

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
Nom et émargement  du responsable                                  Nom et émargement de l’élève
Date .…/…/…..                                                                          Pris connaissance le…/…/……




REPERAGE DES TÂCHES REALISEES EN CENTRE DE FORMATION 

ET EN MILIEU PROFESSIONNEL 

	MILIEU FAMILIAL
	Centre de Formation
	PFMP 1
	PFMP 2

	1. Activités liées à l’alimentation

	Approvisionnement, entreposage des denrées et des plats préparés

	Choix des denrées nécessaires pour les repas
	
	
	

	Contrôle des denrées disponibles
	
	
	

	Achats selon les consignes de l’employeur
	
	
	

	Entreposage, conservation et suivi des denrées et des préparations culinaires élaborées à l’avance 
	
	
	

	Réalisation d’entrées froides, d’entrées chaudes, de desserts

	Réalisation d’entrées froides sans cuisson
	
	
	

	Réalisation d’entrées froides ou chaudes avec cuisson
	
	
	

	Réalisation de desserts
	
	
	

	Réalisation de plats principaux

	Réalisation de cuissons dans un liquide ou à la vapeur
	
	
	

	Réalisation de grillades
	
	
	

	Réalisation de cuissons au four , en enceinte micro-ondes
	
	
	

	Préparation de collations

	Préparation des boissons froides, des boissons chaudes
	
	
	

	Préparation des éléments constitutifs des collations
	
	
	

	Mise en place et service des repas

	Préparation de l’espace repas en assurant la convivialité
	
	
	

	Maintien ou remise en température des plats 
	
	
	

	Service des repas
	
	
	

	Remise en état des matériels et des espaces de repas

	Desserte de l’espace repas
	
	
	

	Organisation, réalisation du lavage/séchage de la vaisselle (mécaniquement ou manuellement)
	
	
	

	Rangement de la vaisselle
	
	
	

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


	MILIEU FAMILIAL
	Centre de Formation
	PFMP 1
	PFMP 2

	2. Entretien du cadre de vie

	Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien des locaux, des matériels

	Choix de produits adaptés à l’entretien des locaux
	
	
	

	Contrôle des produits disponibles
	
	
	

	Achats selon les consignes de l’employeur
	
	
	

	Entreposage et suivi des produits et des matériels
	
	
	

	Entretien du logement ou des espaces privés

	Entretien courant des différentes pièces du logement et du matériel utilisé
	
	
	

	Entretien périodique du logement
	
	
	

	Réalisation de travaux spécifiques (réfrigérateur, détartrage, soin des plantes, soins aux animaux de compagnie) 
	
	
	

	Tri et élimination des déchets
	
	
	


	MILIEU FAMILIAL
	Centre de Formation
	PFMP 1
	PFMP 2

	3. Entretien du linge et des vêtements

	Gestion du linge familial

	Renouvellement du linge propre
	
	
	

	Entreposage du linge sale
	
	
	

	Repérage et suivi des articles nécessitant un traitement par un spécialiste
	
	
	

	Approvisionnement et entreposage des produits d’entretien du linge et des vêtements

	Choix des produits nécessaires pour l’entretien du linge et des vêtements
	
	
	

	Contrôle des produits disponibles
	
	
	

	Achats selon les consignes de l’employeur et le budget alloué 
	
	
	

	Entreposage et suivi des produits et des matériels
	
	
	

	Entretien du linge familial et des vêtements

	Tri du linge en vue de l’entretien
	
	
	

	Réalisation du lavage (manuel ou mécanique) du linge et des vêtements lavables
	
	
	

	Etendage ou séchage mécanique
	
	
	

	Repassage, pliage
	
	
	

	Réalisation de petits travaux de réfection du linge et des vêtements
	
	
	

	Rangement des vêtements et du linge
	
	
	










Année scolaire 20…-20…
CAP Assistant(e) Technique 
en Milieux Familial et Collectif

	Attestation de formation en milieu professionnel


Période de Formation en Milieu Professionnel en milieu familial
	PFMP n°
	1


Je soussigné(e) M…………………………………………………………………………, 

responsable de la structure d’accueil,  …………………………………………………….... 

certifie que M ……………………………………………………………………………….,

élève du Lycée professionnel 

dans la classe de CAP Assistant Technique en Milieux Familial et Collectif

a accompli une période de formation d’une durée effective de ……..heures.

du ………………….………… au ……….………………

A………………..le……/……../…….

 


Nom et signature,

FICHE D’APPRECIATION

PFMP EN MILIEU FAMILIAL N°1        du ……..…au …..………

Structure : ………………………………………………………………………………………
	APPRECIATION  DES COMPETENCES TERMINALES
	Indiquer  par  une croix  le degré de maîtrise de tout ou partie des compétences.

	
	+ +
	+
	-
	- -

	C 1 – Capacité à s’informer
	

	C 11 – Décoder des consignes de travail écrites ou orales 
	
	
	
	

	C 12 – Identifier les contraintes et les risques liés aux activités
	
	
	
	

	C 131 – Apprécier  l’incidence de la présence de l’usager, de la famille … ou d’autres professionnels
	
	
	
	

	C 132 - Définir le degré d’autonomie, la part d’initiative à prendre
	
	
	
	

	C 2 – Capacité à s’organiser
	

	C 21 – Elaborer une planification du travail (succession des étapes)
	
	
	
	

	C 24 - Gérer  les activités déléguées à un autre prestataire 

(ex : Pressing, portage de repas)
	
	
	
	

	C 3 – Capacité à s’adapter
	

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

	C 4 – Capacité à réaliser et à contrôler
	

	C 41F – Mettre en œuvre les techniques de conservation (déconditionner, conditionner, répartir dans les appareils…)
	
	
	
	

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

	C 43 F – Servir tout ou partie d’un repas et/ou d’une collation 
	
	
	
	

	C 44 F – Entretenir les espaces de vie privée
	
	
	
	

	C 45 F – Entretenir le linge, les vêtements personnels, chaussures,…            
	
	
	
	

	C 5 – Capacité à communiquer, à rendre compte
	

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


	Savoir-être
	Cocher les appréciations

	Présentation
	Tenue professionnelle inadaptée
	
	Tenue professionnelle adaptée
	

	Ponctualité – assiduité
	Retards ou absences constatés
	
	Assidu(e) et ponctuel(le)
	

	Ecoute
	N’est pas suffisamment à l’écoute
	
	Sait être à l’écoute
	

	Maîtrise de soi
	Réagit de façon inappropriée
	
	Réagit de façon positive
	

	Langage utilisé
	Langage incorrect ou familier
	
	Langage adapté
	

	Prise d’initiatives
	Ne prend pas d’initiatives ou les prend à 

mauvais escient
	
	Prend des initiatives à bon escient
	

	Respect des règles
	N’a pas respecté les consignes - l’hygiène –  la sécurité et l’ergonomie – l’économie
	
	A respecté les  consignes - l’hygiène –

la sécurité  et l’ergonomie - l’économie
	


	Appréciation globale sur la progression, les points forts, les difficultés rencontrées, les qualités à développer, la motivation  …  

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

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
Nom et émargement du responsable                                    Nom et émargement de l’élève                                     
Date                                                                                              Pris connaissance le………












Année scolaire 20…-20…
CAP Assistant(e) Technique 
en Milieux Familial et Collectif

	Attestation de formation en milieu professionnel


Période de Formation en Milieu Professionnel en milieu familial
	PFMP n°
	2


Je soussigné(e) M…………………………………………………………………………, 

responsable de la structure d’accueil,  …………………………………………………….... 

certifie que M ……………………………………………………………………………….,

élève du Lycée professionnel 

dans la classe de CAP Assistant Technique en Milieux Familial et Collectif

a accompli une période de formation d’une durée effective de ……..heures.

du ………………….………… au ……….………………

A………………..le……/……../…….

 


Nom et signature,

FICHE D’APPRECIATION

PFMP EN MILIEU FAMILIAL N°2   du ………..…au …..………

Structure : ………………………………………………………………………………………
	APPRECIATION  DES COMPETENCES TERMINALES
	Indiquer  par  une croix  le degré de maîtrise de tout ou partie des compétences.

	
	+ +
	+
	-
	- -

	C 1 – Capacité à s’informer
	

	C 11 – Décoder  des consignes de travail écrites ou orales 
	
	
	
	

	C 12 – Identifier les contraintes et les risques liés aux activités
	
	
	
	

	C 131 – Apprécier  l’incidence de la présence de l’usager, de la famille … ou d’autres professionnels
	
	
	
	

	C 132 - Définir le degré d’autonomie, la part d’initiative à prendre
	
	
	
	

	C 2 – Capacité à s’organiser
	

	C 21 – Elaborer une planification du travail (succession des étapes)
	
	
	
	

	C 24 - Gérer  les activités déléguées à un autre prestataire 

(ex : Pressing, portage de repas)
	
	
	
	

	C 3 – Capacité à s’adapter
	

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

	C 4 – Capacité à réaliser et à contrôler
	

	C 41F – Mettre en œuvre les techniques de conservation (déconditionner, conditionner, répartir dans les appareils…)
	
	
	
	

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

	C 43 F – Servir tout ou partie d’un repas et/ou d’une collation 
	
	
	
	

	C 44 F – Entretenir les espaces de vie privée
	
	
	
	

	C 45 F – Entretenir le linge, les vêtements personnels, chaussures,…            
	
	
	
	

	C 5 – Capacité à communiquer, à rendre compte
	

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


	Savoir-être
	Cocher les appréciations

	Présentation
	Tenue professionnelle inadaptée
	
	Tenue professionnelle adaptée
	

	Ponctualité – assiduité
	Retards ou absences constatés
	
	Assidu(e) et ponctuel(le)
	

	Ecoute
	N’est pas suffisamment à l’écoute
	
	Sait être à l’écoute
	

	Maîtrise de soi
	Réagit de façon inappropriée
	
	Réagit de façon positive
	

	Langage utilisé
	Langage incorrect ou familier
	
	Langage adapté
	

	Prise d’initiatives
	Ne prend pas d’initiatives ou les prend à 

mauvais escient
	
	Prend des initiatives à bon escient
	

	Respect des règles
	N’a pas respecté les consignes - l’hygiène –  la sécurité et l’ergonomie – l’économie
	
	A respecté les  consignes - l’hygiène –

la sécurité  et l’ergonomie - l’économie
	


	Appréciation globale sur la progression, les points forts, les difficultés rencontrées, les qualités à développer, la motivation  …  

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

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
Nom et émargement  du responsable                                                                                                                Nom et émargement de l’élève
Date                                                                                                                                                                       Pris connaissance le………




	Cette fiche peut être jointe à la convention de stage et sera la base de l’avenant à rédiger pour rattraper les semaines non faites.


Année scolaire 202…-202…
C A P  Assistant(e) Technique en Milieux Familial et Collectif
Nom-Prénom du stagiaire : ……………………………………………………………………………………………………

PFMP n°…. 
Milieu familial
(










Milieu collectif
(
Du …………………… au ……………………20….

RELEVE DES RETARDS
	Date 
	Heure d’arrivée
	Visa du tuteur

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


RELEVE DES ABSENCES

	DATE
	HORAIRE
	ABSENCES JUSTIFIEES
	MOTIF
	DATE DE

RATTRAPAGE

	
	
	  (  oui(
( non
	
	

	
	
	(  oui

( non
	
	

	
	
	(  oui

( non
	
	

	
	
	(  oui

( non
	
	


Visa du responsable







Visa des parents

de la structure d’accueil
Cette fiche est à renvoyer à l’établissement scolaire ou à remettre à l’enseignant, chargé du suivi, lors de sa visite à la fin de la PFMP.






Logo de l’établissement





PHOTO











Cachet de l’entreprise





Cachet de l’entreprise





Cachet de l’entreprise





Cachet de l’entreprise





Cachet de l’entreprise





Cachet de l’entreprise








( Fournir la pièce justificative à l’établissement de formation dans les délais notifiés par l’établissement
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