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Preamhbule

Le mémento répertorie les documents officiels et présente
I'ensemble des documents académiques

Il est indispensable qu'au sein de I'académie, I'ensemble des
équipes pédagogiques travaillent avec les MEMES OUTILS,
notamment dans le but de garantir aux éleves de toute
I'’Aquitaine une formation équivalente et une évaluation selon
les mémes critéres.

Ce mémento peut évoluer ; il vous appartient de faire
remonter les éventuelles améliorations souhaitables afin d'en
faire un outil le plus performant possible.

Et pour finir..MERCT aux enseignants qui ont travaillé a la
production et a l'actualisation des documents qui constituent
ce mémento 2013.2014
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©OLES DOCUMENTS DE REFERENCE

A la disposition des enseignants, des équipes éducatives et des membres des commissions d’examinateurs, ils doivent
étre utilisés dans I'académie de Bordeaux pour harmoniser les pratiques et garantir la conformité, I'équité pour les

candidats au cours des épreuves en controle en cours de formation

1.1. RECAPITULATIF

Fonctions

Remarques

DOCUMENTS REGLEMENTAIRES NATIONAUX DE REFERENCE

ARRETE du 11 ao(it 2004 NORMEN E 0401845 A

Annexe | a : Référentiel Présenter les activités, taches, conditions d’exercice

des activités et résultats attendus en milieu familial et collectif
professionnelles (R.A.P.) | (pages 3 a 32)
Préciser:

= pour les savoir-faire : compétences, moyens
et ressources, indicateurs d’évaluation ;
(pages 34 a 54)
=  pour les savoirs associés : connaissances et
indicateurs d’évaluation (pages 55 a 78.
Utilité : élaborer le projet pédagogique

Annexe | b : Référentiel
de certification

e Savoir-faire

e Savoirs associes

Annexe Il : les périodes
de formation en milieu
professionnel (PFMP)

Préciser les objectifs, les durées, les lieux et les
conditions de mise en ceuvre des PFMP.

Préciser les épreuves et, pour chacune, le

Annexe Il : réglement .. , . .
g coefficient, le mode d’évaluation en fonction du

Référentiel du diplome

d’examen . ,
statut du candidat et la durée.
Détailler pour chaque épreuve :
= [afinalité et les objectifs
= |e contenu : compétences et savoirs
Annexe IV P

associés

* |e mode d’évaluation : type d’épreuve,
cadre, lieu, coefficient, durée,
interrogateurs ou correcteurs.

Définition des épreuves

A télécharger sur

http://www?2.cndp.fr/arc
hivage/valid/brochadmin
/bouton/b193.htm

OUTILS DE REFERENCE DE L’ACADEMIE DE BORDEAUX

En centre :

Fiche d’évaluation et de

notation i - )
EP | . e traduire en note et justifier si nécessaire.
(jaune) - ]
1 , , L e utilisateurs : tuteur et enseignant,
Fiche d’appréciation -
conjointement

Fiches d’évaluation et de notation :

Cahier des charges de
la situation

Fiche d’évaluation et de
notation EP1

EP1\grille eval EP1.doc
Fiches d’appréciations

appreciation\fiche
appreciation fam.doc

Fiches d’appréciation:

En centre : . . . (s
. . . e utilisateur : tuteur / destinataire : éleve
Fiche d’évaluation et de

notation (verte) ] o
Cahier des charges de |la situation :

EP | Cahier des charges de
2 | la situation e guider dans I’élaboration des situations et

des questions de savoirs associés

En PEMP :

Fiche d’évaluation et de
notation (rose)

e utilisateur : enseignant

Fiche d’évaluation et de
notation EP2 centre
EP2\grille eval EP2 lycee
vert.doc

Fiche d’évaluation et de
notation EP2 structure
EP2\grille eval EP2 struct
rose.doc

= , , Informer le lieu d’accueil des taches pouvant étre

v § Fiche d’observation et e P

S g, , réalisées.

.2 a|d’analyse du potentiel . L. . R

B o . Organiser les périodes de formation et le controle en
& o|de formation et de .

' T e . cours de formation (CCF).

& -g|certification des lieux de AN _— , .

oo .2 Aider a la constitution d’une banque de lieux de

S 3lpFmp

PFMP.

Fiche d’observation et
d’analyse

ANALYSE
POTENTIELFAMILIAL.doc



http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b193.htm
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../CAP%20ATMFC%20sandra/0GANTEIL/EP1/grille%20eval%20EP1.doc
../CAP%20ATMFC%20sandra/0GANTEIL/appreciation/fiche%20appreciation%20fam.doc
../CAP%20ATMFC%20sandra/0GANTEIL/appreciation/fiche%20appreciation%20fam.doc
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Fonctions

Remarques

Convention de stage

Fixer les conditions de la PFMP

Convention de stage type
http://media.eduscol.edu
cation.fr/file/2/08/1/B02
-2009-

MENEO801012N 41081.p
df

Dossier de suivi des
PFMP
(annexe pédagogique)

Identifier I’éléve et les établissements d’accueil.

Repérer les activités envisagées et réalisées.

Effectuer un suivi des absences et retards de I'éleve
ainsi que des visites et/ou contact effectués par
I’équipe pédagogique.

Attester la PFMP réglementaire

Dossier de suivi des PFMP
Page d’avant-garde
dossier suivi\couverture
familial.doc

dossier suivi\couverture
collectif.doc

activités milieu collectif
dossier suivi\ACTIVITES PRO
collectif.doc

activités milieu familial
dossier suivi\ACTIVITES PRO
familial.doc

récapitulatif dates et lieux
collectif

dossier suivi\verso
collectif.doc

récapitulatif dates et lieux
familial

dossier suivi\verso
familial.doc

fiches attestation et
appréciation
attestation\fiche
attestation.doc
appreciation\fiche
appreciation fam.doc
bilan\FICHE BILAN.doc

Tableau récapitulatif des Tableau
notes de la classe récapitulatif de la
Tableau statistique de classe
répartition des notes Page 88
e Documents destinés aux réunions Répartition des
LE académiques pour: notes
= = harmoniser les pratiques, Page 89 A
a0 . = vérifier la conformité et la légalité des Situation(s) conse
8 | Situation(s) proposée(s) évaluations. proposée(s) en rver
en centre centre 1lan
Voir cahier des 'etl
charges pages Ifelclr
53.54 et 63
Fiches individuelles (I?oss
d’évaluation et de 1er
notation Fiches PSE
° (en centre de formation) d’évaluation : élab
% Al d’ejvaluat’.o" Ao Rendre compte (a la D.E.C., au jury de vellrliche el oré a
attestations Sy g s . ; . dessus part)
o délibération,...) de la mise en ceuvre réglementaire
@ Fiche d’appréciation du CCE.
8 | PFMP milieu familial Fiche demande
deuxiéme année. de dérogation
Fiche demande de Page 93...
dérogation
(si nécessaire)
5
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1.2. LA GRILLE HORAIRE DE REFERENCE N°3 (CAP AVEC 16 SEMAINES DE PFMP)

ANNEXE 3

Durée de la période de formation en milieu professionnel : 16 semaines

Premiére année Deuxieme année Cycle
Horaire annuel sur 28 semaines Horaire annuel sur 25 semaines Horaire
Total dont dont dont Hemyire Total dont dont dont Huvae
En wo_mzmaozna en classe | engrouped | parucipation | ebdomadaine enclasse | cngroupe o | pasticipation | hehdamindaire na_“—w“_
cc:n»ne.ﬂnm entibre | effectif réduit | nux PPCP indinit entiere | effeetif réduiz | aux PPCP indicatif semalnes
*) g | 1*) *%)
Frangas, hastoire - seographie, sducation | 126 2 70 T4 (2) 45 T 373 50 13,5 (3) q11.3-2-0.5uh) 126
civigue t15+25-0.510)
Mathematigues - scienees (1) 112 St 56 A délinie | — LEARN] 875 3.5 50 Adefinir | =  3f¢035-0 194,85
Lungue vivanic 56 2% A% | Adélinir | 7 R 625 378 25 Adifinir | =\ 25 L5 1185 |
Atts appliques et cultures artishiques 56 28 2% Adéhinie | T 2it41i 50 25 28 A definir | 2+l 106
Education physique el sportive 70 01 0 Pussible 23 625 62,5 0 Pasable X3 1325
Prévention sante environnement 28 0 28 A définir Tifirty s 12.5 23 A dédinir 1.505-1) 655
Enseigaement techaologique of 476 K4 350 42 ITe302.5+1.5) | 428 75 iy 50 THdH12+20h) on
professionne! i) N
TOTAL 924 i 825 EE] 1749
dom
- Projet plunidiscrplinaire a caractére B4 (0+84) 100 (0+100)
professionnel o
Alde individunitsee {2) L !
. SNEMEN ATIFS
Atchier A expression artistique 56 St 0 2 50 50 0 2 106
Atelier d'educotion physique ot sportive 6 56 0 2 S0 50 a 2 106
| Période de tormation en milicu 8 semaines 8 semaines ﬁ 16 semaines
| professionnel
(3% Sciences physiques ou stiences applyquées en fonction de la specinlité, contormement a 'arrésé de creation du dhipldme
(3] Haraire reserve i certnns éhéves de la divasion. en frangars ¢f'ou on mathématiques
. Horare donnant droit s doublement de fu dotation horaire professeur Jorsque i¢ yeunl d'effecul est atieint
. Haoraire doanant droit su doublement de La dotation horaine professeur sans condition Jde scull
(2 Horaire mimimal
(b [.¢ ¥ nombee entre parcnthises correspond @ Iharmre en classe entiére, Je 2 & I'horaire on groupe i efeciif rdduit lorsque ke seutl d'elfecat estaneint, le 39 corrsspond & Uhoraire de FPCP Ce demier

est desting & faciliter 1o calend de La dotation horaree globale, 1 ne s ugit nullement de le traduine en wne onganisation hebdomasdare.

«) La part pon alfectée de co valume st @ atriboer & ene ou plusieurs disciplines. 1 affectation i unc dsscipline 1" augmente pas 1 horaire glohal de celle-ci. Elle consiste & dimmnuer borsiee classe entiére s

profit d'un harure en groupe § elfecnt réduit pour fa réalisation des PRCP




1.3. AUTRES TEXTES DE REFERENCE CONCERNANT L’ENSEMBLE DES CAP :
INFORMATIONS OFFICIELLES COMMUNES (toutes sections de CAP)

Rénovation de la voie professionnelle

Mise en ceuvre de la rénovation de la voie professionnelle a la rentrée 2009
Circulaire n°2009-028 du 18 février 2009 www.education.gouv.fr/

B.0O. spécial n°2 du 19 février 2009

Organisation de la voie professionnelle et modification du code de I'éducation
Arrété du 10 février 2009 www.education.gouv.fr/

B.O. spécial n°2 du 19 février 2009

J.0. du 11 février 2009

Champs professionnels prévus a l'article D.333-2 du code de I'éducation
Arrété du 10 février 2009 www.education.gouv.fr/

B.0O. spécial n°2 du 19 février 2009

J.0. du 11 février 2009

Voies d'orientation

Arrété du 10 février 2009 www.education.gouv.fr/

B.O. spécial n°2 du 19 février 2009

J.0. du 11 février 2009

Réglement général du certificat d'aptitude professionnelle
Code de I'éducation - Partie réglementaire (PDF, 67 ko)
Livre lll : L'organisation des enseignements scolaires
Titre Ill : Les enseignements du second degré

e Certificats d'aptitude professionnelle et brevets d'études professionnelles prévus a l'article D.337-
59 du code de I'Education : spécialités du C.A.P et du B.E.P auxquelles doivent se présenter les
éléves et auxquelles peuvent se présenter les apprentis inscrits dans une formation préparant a
une spécialité de baccalauréat professionnel
Arrété du 20 juillet 2009 modifié par l'arrété du 23 décembre 2010 (PDF, 47 ko)

B.0.n° 35 du 24 septembre 2009
J.0. du 5 aodt 2009, 19 septembre 2009 et du 26 février 2011

e Organisation et horaires d'enseignement dispensés dans les formations sous statut scolaire
préparant aux CAP (applicable a la rentrée 2010)
Arrété du 24 avril 2002 modifié par I'arrété du 24 février 2010 (PDF, 44 ko)
B.0.n° 21 du 23 mai 2002 et n° 14 du 8 avril 2010
J.0. du 3 mai 2002 et du 16 mars 2010

e Lijste des certificats d'aptitude professionnelle dénommeés métiers d'art
Arrété du 29 juin 2007 (PDF, 46 ko)
B.0.n° 31 du 6 septembre 2007
J.0. du 9 aodt 2007

e Modalités d'organisation et prise en compte des épreuves organisées sous forme d'un contréle en
cours de formation en établissement ou en centre de formation d'apprentis et en entreprise pour la
délivrance des brevets d'études professionnelles et certificats d'aptitude professionnelle
Arrété du 29 juillet 1992 modifié arrété du 31 juillet 1996 (PDF, 23 ko)

B.0.n° 37 du ler octobre 1992 et B.O. hors série n° 6 du 3 octobre 1996
J.0. des 6 ao(it 1992 et 8 ao(it 1996



http://www.education.gouv.fr/cid23850/mene0900147c.html
http://www.education.gouv.fr/cid23845/mene0900059d.html
http://www.education.gouv.fr/cid23842/mene0900270a.html
http://www.education.gouv.fr/cid23848/mene0900069a.html
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000a2.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000r.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000n.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000o.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000b.pdf

Conditions d'habilitation des centres de formation d'apprentis a mettre en ceuvre le contréle en

cours de formation en vue de la délivrance des certificats d'aptitude professionnelle

Arrété du 29 juillet 1992 modifié par I'arrété du 20 juillet 2009 (PDF, 14 ko)

B.0.n° 37 du ler octobre 1992 et n° 34 du 17 septembre 2009

J.0. du 6 aodt 1992 et du 5 aolit 2009

Arrété du 9 mai 1995 modifié par I'arrété du 20 juillet 2009 fixant les conditions d'habilitation a mettre en
ceuvre le contréle en cours de formation en vue de la délivrance du baccalauréat professionnel, du brevet
professionnel et du brevet de technicien supérieur (PDF, 15 ko)

B.0.n° 23 du 8 juin 1995 et n° 34 du 17 septembre 2009

J.0. du 10 mai 1995 et du 5 aolt 2009

Institution d'une formation en entreprise prise en compte a l'examen dans tous les brevets d'études
professionnelles et certificats d'aptitude professionnelle en vue de la délivrance de ces dipl6mes
Arrété du 14 janvier 1993 (PDF, 26 ko)

B.0.n° 5 du 4 février 1993

J.0. du 21 janvier 1993

Autorisation de passer les épreuves du CAP en forme progressive
Arrété du 29 juillet 2003 (PDF, 27 ko)

B.0.n° 32 du 4 septembre 2003

J.0. du 7 aolit 2003

Diplémes professionnels - Notation aux examens du CAP et du BEP
Arrété du 20 novembre 2000 (PDF, 29 ko)

B.0.n° 46 du 20 décembre 2000

J.0. du 29 novembre 2000

Modalités d'évaluation de I'enseignement général

Arrété du 17 juin 2003 modifié par I'arrété du 8 janvier 2010 (PDF, 94 ko)
B.0.n° 29 du 17 juillet 2003 et n°8 du 25 février 2010

J.0. du 27 juin 2003 et du 2 février 2010

Arrété du 17 juin 2003 (PDF, 27 ko)

B.0.n° 29 du 17 juillet 2003

J.0. du 27 juin 2003

Modalité d'organisation du contréle en cours de formation et de I'examen terminal prévu pour
I'EPS aux examens du baccalauréat professionnel, du CAP et du BEP

Arrété du 15 juillet 2009 (PDF, 235 ko)

B.0.n° 31 du 27 aodt 2009

J.0. du 31 juillet 2009

Evaluation de I'EPS aux examens du baccalauréat professionnel, du CAP et du BEP
Note de service n° 2009-141 du 8 octobre 2009www.education.gouv.fr/
B.0O. n°42 du 12 novembre 2009

Dispenses d'épreuves professionnelles pour une MC et des CAP du secteur du bdtiment et des
travaux publics

Arrété du 31 juillet 2009 (PDF, 35 ko)

J.0. du 29 aodit 2009

Relatif aux dispenses des domaines généraux des brevets d'études professionnelles et certificats
d'aptitude professionnelle

Arrété du 26 avril 1995 (PDF, 24 ko)

B.0.n° 20 du 18 mai 1995

J.0. du 4 mai 1995



http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000c2.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/a000/a000c.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000d.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000e.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000g.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000h2.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000h.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000i.pdf
http://www.education.gouv.fr/cid49529/mene0922931n.html
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000s.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000j.pdf

e Relatif a des dispenses de domaines généraux aux examens du certificat d'aptitude professionnelle
et brevet d'études professionnelles
Arrété du 5 aodt 1998 modifié par arrété du 15 mars 2001 (PDF, 22 ko)
B.O.hors série n° 9 du 24 septembre 1998 et n° 7 du 29 novembre 2001 et n°® 15 du 12 avril 2001
J.0. des 13 aolit 1998 et 23 mars 2001

e Instituant une épreuve facultative de langues régionales dans les examens de BEP et de CAP
Arrété du 5 juin 1991 (PDF, 27 ko)
B.0.n° 29 du 25 juillet 1991
J.0. du 12 juin 1991

e Programme d'enseignement de Prévention Santé Environnement pour les classes préparatoires au
CAP
Arrété du 23 juin 2009 (PDF, 155 ko)
B.0.n° 30 du 23 juillet 2009
J.0. du 17 juillet 2009

e Programme d'enseignement de langues vivantes étrangeres pour les classes préparatoires au CAP
et pour les classes préparatoires au baccalauréat professionnel (allemand, anglais, arabe,
espagnol, italien, portugais)

Arrété du 10 février 2009 (PDF, 545 ko)
B.O. spécial n° 2 du 19 février 2009
J.0. du 11 février 2009

e Programme d'enseignement d'éducation physique et sportive pour les classes préparatoires au CAP
et pour les classes préparatoires au baccalauréat professionnel
Arrété du 10 février 2009 (PDF, 141 ko)
B.O. spécial n° 2 du 19 février 2009
J.0. du 11 février 2009

e Programme d'enseignement d'arts appliqués et cultures artistiques pour les classes préparatoires
au CAP
Arrété du 8 janvier 2010 (PDF, 75 ko)
B.O. n° 8 du 25 février 2010
J.0. du 2 février 2010

e Programme d'enseignement de francais pour les classes préparatoires au CAP
Arrété du 8 janvier 2010 (PDF, 41 ko)
B.0. n° 8 du 25 février 2010
J.0. du 2 février 201

e Programme d'enseignement d'histoire - géographie - éducation civique pour les classes
préparatoires au CAP
Arrété du 8 janvier 2010 (PDF, 32 ko)
B.0. n° 8 du 25 février 2010
J.0. du 2 février 2010

Programme d'enseignement de mathématiques et de sciences physiques et chimiques pour les
classes préparatoires au CAP
Arrété du 8 janvier 2010 (PDF, 181 ko)
B.0. n° 8 du 25 février 2010
J.0. du 2 février 2010
e Obligation de formation a 'accessibilité du cadre bdti aux personnes handicapées délivrés par le
ministre chargé de I'éducation
Arrété du 30 juin 2008 (PDF, 45 ko)
B.0.n° 33 du 4 septembre 2008
J.0. du 30 juillet 2008

© SCEREN - CNDP
Créée en octobre 2003. Actualisé en mars 2011- Tous droits réservés. Limitation a I'usage non commercial, privé ou scolaire.



http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000k.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000l.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000q.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/a000-P/a000-Pa6.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/a000-P/a000-Pa3.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000t.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000t2.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000t3.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/b000/b000t4.pdf
http://www2.cndp.fr/archivage/valid/brochadmin/bouton/i000/i000b.pdf

® RECOMMANDATIONS PEDAGOGIQUES

2.1. EXEMPLE DE REPARTITION HORAIRE DES ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS

ATTENTION : il ne s’agit que d’un exemple

Grosde accompagnement CAP ATMEC

I

P Delozanne, M Lacote, T Maller,F Memanx [EN SHSSA

; CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEUX FAMILIAL ET
COLLECTIF

PROPOSITION DE REPARTITION HORAIRE

PFE de 16 semaines : se référer i la grille horaire Annexe 3 -BOEN n° 21 du 23 mai 2002

Répartition des enseignements par année
de formation

Premiére année
Horaire hebdomadaire
indicatif
17 (3+12,5+1,5)

Deuxiéme année
Horaire hebdomadaire
indicatil’
17(3112+2)

ACTIVITES 1 ECHNIQUES ¢t SAVOIRS ASSOCIES en milieux tamilial et collectil

- Activites hices a alimentation
- Activités de production alimentare
- Savolrs associés carrespondants

T(146)
{7 heures non conséeunives)

- Activités d emtretien du cadre de vic
- Savors assocics correspondants

- Activités dentretien du linge ¢t des
vEetements

- Savoirs associés correspondants
Savoirs asscics |

S5 - Commumication professionnellc

86 « Quuhite de services en miehien farmilbal ¢t en
milcu colleunit

S7 - Connaissance des mihieux d activites

|

| o
(7 heures non consecutives )

— R

TLi+6)

rece

annuel)

Pénodes de tormation en mibieu professionnel

¥ scrmuancs

42 heures (volume horsire

1S ¢0+1.5)

3.5(0+3.5) I(0+3)
1(1+2) 3(t+2)
2(1+~1) 200+

50 heures (volume hotane
annuel)

20042)

R semaincs

Vie Socale ¢t Professionnelle

1(0+1)

LS(05-1)

Le nombre hors parenthése représente Uhoruire global de la discipiine; le premicr nombre entre
parenthése correspond a Uhoraive classe entiere; le second a horaire a effectif réduit seton le seull
autorisé. cest & dire pour l'enseignement professionnel et technologique a partie du 16" dléve el du
9™ pour Uenseignement de la vie sociale of professionnelle

n7

24092005




2.2. Un enseignement a partir de situations professionnelles :

Des séquences construites a partir de situations
professionnelles mobilisant des techniques professionnelles
et des savoirs associés sont a mettre en ceuvre
systématiguement ou, néanmoins, chaque fois que possible.
Ainsi, I'éleve est tout de suite projeté dans le milieu
professionnel et les enseignements regus, notamment les
savoirs associés prennent tout leur sens.

Il est souhaitable de construire ses progressions a partir
d'une succession de situations professionnelles de plus en
plus complexes auxquelles on rattachera techniques
professionnelles et savoirs associés afin de développer les
compétences ciblées.

Les pages qui suivent proposent des EXEMPLES DE
TRAMES de situations professionnelles élaborées par le
groupe de travail académique....

ATTENTION :

- il ne s'agit que de trames afin de donner l'esprit de la
démarche

- les présentations varient selon les groupes qui ont proposé
ces différents exemples



OMILIEU COLLECTIF:

SITUATION : Vous travaillez dans la maison de retraite « CHARLOTTE » a Bordeaux.
Le matin vous aidez le chef cuisinier a la préparation du repas.
Vous participez au service du repas et a la remise en état de la salle de restaurant.
L’aprés midi, vous travaillez en lingerie.

OBJECTIFS :

COMPETENCES DEVELOPPEES :

Matiéres

Contenus

Prérequis

Production alimentaire

Pizza napolitaine
Purée pommes de terre — carottes
Gateau au yaourt

Entretien du
cadre de vie

Lavage manuel des sols et des surfaces
Détergent/Désinfectant

- Dépoussiérage des
sols

Entretien du linge et des
vétements

Lavage/séchage des draps
Repassage a la calandre
Pliage du linge plat

Ourlet de pantalon (& la main)

Hygiéne professionnelle
(S1)

Organisation du travail
(S4)

Circuit du linge en maison de retraite

Décontamination/ désinfection/
bionettoyage

Sciences de
I’alimentation (S2)

Féculents
Produits sucrés

- Fruits et légumes

Communication
professionnelle (S5)
Qualité des services
(S6)

Connaissance des
milieux d’activité S7

Maison de retraite : public accueilli,
statut, mission, service apporté,
organigramme

Place de ’ATMFC en maison de
retraite

Technologie des locaux
en structures collectives
(S8)

Four multifonction
Plaque de cuisson
Autocuiseur

- Modes de cuisson
- Bruleur gaz

Etude de la calandre




Situation B - début 3eme trimestre 1% année-(nviron 3 semaines)

SITUATION : Inés travaille a la creche « les p’tits calins » de 9h a 18 h. En cuisine, elle est
chargée de faire une semoule au chocolat avec des sablés, un hachis Parmentier et un gratin de
poisson.

La directrice de la creche lui demande de lustrer et nettoyer le sol thermoplastique a la monobrosse .

OBJECTIFS :

COMPETENCES DEVELOPPEES :

Matiéres Contenus
TP :
Semoule au chocolat et sablés
Production Hachis Parmentier
alimentaire Gratin de poisson

Technologie des locaux en structures collectives (S8):
L’utilisation des fours
La conservation des aliments par le froid

TP :

Entretien des sols thermoplastiques a la monobrosse :
Entretien du Lustrage
cadre de vie Méthode spray

lavage
Technologie des locaux en structures collectives (S8):
L’alimentation du logement en électricité

TP :

Le linge en forme

L’ourlet machine

Produits et matériaux (S3)

Technologie des locaux en structures collectives (S8):
Le lavage du linge

Les produits utilisés

Le lave-linge

Entretien du linge et
des vétements

Communication

professionnelle (S5) La communication :

Les différents niveaux de langage

Hygiéne

orofessionnelle (S1) La qualité sanitaire

Les bio contaminations




Situation C - début 3eme trimestre 1% année-Environ 3 semaines)

SITUATION : Aurélie travaille dans une clinique .
Elle doit effectuer I’entretien d’un couloir en méthode spray et laver des portes en bois peint.
Elle intervient aussi en lingerie ou elle doit effectuer le marquage du linge par service.

OBJECTIFS :

COMPETENCES DEVELOPPEES :

Matiéres Contenus
Production Potage mouliné & base de légumes frais et surgelés
alimentaire

Entretien du
cadre de vie

Techniques :
- la méthode spray
- Lavage du bois peint en surfaces verticales

Produits et matériaux (S3)
Technologie des locaux en structures collectives (S8):

- Monobrosse
- Le bois

Entretien du linge et
des vétements

Réception et contrble du linge
Marquage du linge
Repassage a la calandre

Communication
professionnelle (S5)
Organisation du
travail (S4)

La communication professionnelle
Organisation des systemes de travail

Sciences de
I’alimentation (S2)

Organisation d’une journée alimentaire




Situation D " cesccsccsccscsscsscsscsscsscsssnsess  (ENViron 2 semaines)

SITUATION : Louis travaille depuis 3 mois a la maison de retraite « les lilas blancs », qui
accueille des personnes agées de 70 a 95 ans. Ce matin, il doit prendre en charge la
préparation d’une entrée froide et son assaisonnement pour le repas de midi et des chaussons
aux pommes pour le dessert du soir.

Il doit dépoussiérer meubles et sols des parties communes et laver les sols.

Il est aussi chargé du repassage des tenues de cuisine et rangement sur cintre, ainsi que du
marquage de la tenue des employés nouvellement arrivés.

OBJECTIFS:

Matieres Contenus Compeétences développées
Salade crudités vinaigrette (utilisation C421C preéparer legumes et fruits
robot) frais en vue de leur utilisation

C425C preparer des
Production assaisonnements variés
alimentaire C426C utiliser les pates prétes a
Chaussons aux pommes I’emploi.
C424C réaliser des techniques
simples de cuisson
Techno : Détergents S8 C : C442C mettre en ceuvre les
Technologie des produits d’entretien a techniques de nettoyage des
usage collectif et S3 2 : Les produits locaux collectifs et des
Entretien du | g°entretien des matériaux. équipements.
cadre de vie ) 5 _ ) .
Dépoussiérage humide meubles et sols C444C remettre en état apres
Lavage 2 seaux utilisation et ranger.
Marquage des tenues C453C effectuer des travaux de
Tenues de cuisine a repasser et mise sur | réfection courants du linge.
Entretien du | cintre. C454C repasser, plier,
I|rA1ge et des Techno : S 8 C : Entretien du linge en conditionner le linge
vétements
milieu collectif : table de repassage, fer,
centrale vapeur.
Organisation | Repérage des activités en milieu collectif
du E[Srz;/ ail L’ATMEFC en structure collective
Sciences de Fruits et lIégumes (fin) / les différentes
I’alimentation AMmMes
(52) |




OMILIEU FAMILIAL :

SltuatIOn A . 2 semaines

Organisation des 2 semaines :

e 2 TP cuisine 4h + SA 2 x 2h

e 2 TPlocaux:2h+SA2x1

Remarque : les TP sont identifies dans la situation avec les couleurs ci-dessus

SITUATION

SAVOIRS ASSOCIES et TP correspondants

Vous intervenez le matin de telle heure a telle
heure

au domicile de Mr et Mme Durand, S7F .
e Lesemployeurs
Agés de 87 et 88 ans
sourds S5-3:
e Obstacles a la communication
Attendent leur fille pour le repas du midi :
- créme renversée au caramel S1-2
e Conditions de vie de micro-organismes
- cuisson au four S8- F-4
e Appareil de cuisson : le four
C- 443-F
e [’entretien des fours
- potage de légumes S8-F-4
e Autocuiseur
- escalope de poulet a la creme et aux S2-2
champignons e Qualité sanitaire des aliments
- Riz (qui sera réchauffé au micro-ondes) C- 443-F
e [’entretien du Micro-ondes
S-3-1
e Lesarticles textiles :
- textiles synthétiques
S4

Planification des activités




DOMAINE

SITUATION N°
Fin de 1°" année

(C1:s’informer...)

SITUATION :
Coralie, aide-ménagere au CCAS d’ Anglet, intervient de 14 heures a 16 heures au domicile de
Mme Marie-Rose (78 ans) en convalescence suite a une opération de la hanche. Aujourd’hui,
Mme Marie-Rose recoit ses deux petits-enfants pour le godter.
Elle demande a Coralie :

- D’assurer ’entretien journalier des WC

- De préparer un giteau au yaourt fourré a la pate a tartiner accompagné d’un jus de

fruit.
- De mettre en route une machine de coton blanc et de I’étendre.
- De reporter le rendez-vous chez son kinésithérapeute.

C1 : s’informer sur la situation :
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Souligner les différentes taches que doit faire 1’agent :
—> en orange ce qui releve de la communication,
—> en vert le pble alimentation,
—> en bleu pdle entretien des locaux
—> en rose entretien du linge
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Comment je m’organise ? (C2 : s organiser- C3 : s adapter)

Dans quel ordre I’agent doit-il faire ses taches ?




Ce que je dois savoir faire (C4 : réaliser)

Ce que je dois apprendre (SA : savoirs
associés)

JY)
(@)}
@POLE ALIMENTATION =)

CA42F préparer tout ou partie d’un repas,
d’une collation en milieu familial
- C422 Effectuer une cuisson au four

C43F servir tout ou partie d’un repas, d’une
collation en milieu familial
- C432F dresser, servir des collations

a table
- C433F desservir I’espace repas

S212 étiquetage des produits alimentaires
préemballés (étiquette jus de fruits)

S8F technologie du logement familial
- S8F4 technologie des appareils
ménagers
o SB8F43 appareils de cuisson
(four)

C45F entretenir le linge, les vétements
personnels et les accessoires vestimentaires
en milieu familial
- CA451F trier le linge
- C453F laver en machine et faire
sécher

S8F4 technologie des appareils ménagers
- 8F45 appareil de remise en état du
linge (lave-linge)

)
‘POLE ENTRETIEN DES LOCAUX @POLE LINGE

C44F entretenir le logement et les espaces
de vie privée
- C442F nettoyer les équipements
sanitaires dans le cadre d’un
entretien courant.

S8F5 technologie des produits d’entretien a
usage ménager
- 8F51 produits de décontamination et
de désinfection des surfaces, des
matériaux

S1.4 prévention et traitements et
biocontamination
- S1.4-1.2 agents chimiques et

biochimiques (désinfectants et
antiseptiques)

COMMUNICATION

C51 établir des relations avec les usagers et
les autres professionnels
- Cb511 entrer en communication, se

présenter, situer sa fonction

- C514 prendre en compte les besoins,
les demandes et les consignes

- C515 prendre congé de ses
interlocuteurs

C52 transmettre des informations
- (521 informer ’usager

S52 supports et outils de la communication

S54 régles de savoir vivre et de savoir étre
professionnel




2.3. Reépartition des savoirs associés par année scolaire

Les spécificités des ateliers dans les divers établissements, les spécificités locales,
une pédagogie basee sur des situations professionnelles rendent peu pertinente une
progression académique.

Toutefois, certains savoirs associes sont des socles incontournables sur lesquels on
s’appuie régulierement lors des travaux pratiques et sont a traiter des le début de la
formation.

D’autre part, certaine éléves changent d’établissement en cours de formation, surtout
apres la seconde.

Pour toutes ces raisons, les savoirs associés a traiter en seconde ont été identifiés afin
d’harmoniser nos pratiques acadéemiques.
Ils sont SURLIGNES EN JAUNE dans le référentiel en ligne sur le site académique.

.



2.4. Une attestation pour ceux qui n’ont pas obtenu le CAP

Le bulletin officiel n°28 du 15 juillet 2010 donne des précisions sur la scolarisation des éléves
handicapés et précise notamment les missions et modalités de fonctionnement des ULIS.

Ce texte précise notamment

« L'éleve handicapé en Ulis de LP dispose, comme tout éléve, du livret personnalisé de
compétences (LPC) qui I'a accompagné durant sa scolarité. Quel que soit I'objectif de
scolarisation du jeune, le LPC constitue I'outil privilégié de I'évaluation des compétences
acquises par celui-ci et doit étre renseigné aussi longtemps que possible, y compris aprés la sortie
du college.

- Enfin, les éleves d'Ulis sortant de LP sans avoir été en mesure d'accéder a une qualification
reconnue se voient délivrer une attestation des compétences professionnelles acquises dans le
cadre de la formation préparant a un CAP (un modéle d'attestation de compétences est joint en
annexe). »

REMARQUE :

Le BO ci-dessus concerne les éléves issus des ULIS. Toutefois, d’autres éléves en grandes
difficultés n’obtiennent pas le CAP. On peut envisager de délivrer a ces éleves les mémes
documents qu’aux éléves issus de ’ULIS afin de faciliter leur insertion professionnelle




Bulletin officiel spécial n® 28 du 15 juillet 2010

Logo Inspection académique concemée

ATTESTATION DE COMPETENCES
PROFESSIONNELLES

Acquises dans le cadre de la formation préparant au
CAP (cf le verso du présent document)

Délivrée a :

=

Né(e) le: ,

Le directeur des services départerentaux de PFéducation nationale
Nom - Prénom :

& Ministére de "Educaion naionale > www.education. gouy.fr

Compeétences professionnelles attestées dans le cadre de la formation au CAP

_Unité U P3 : (activités professionnelles maltrisées) |

Unité U P1 : (activités professionnelles maitrisées) ld & 1
Intitulé : — = — -
B
Unité U P2 : (activités professionnelles "‘M&V ) Enseignement général en lien avec les compétences
Antitulé | | des référenticis (ou programme) et celles du socte |
L Coed ' latissmrmant Cachet ce | staassement

Lo professionned assoos
(Toocsion (00 Gusie) par sspped duk Comanton

© Minsitre 02 MECUCIION 7GUOAAE > wivw BJUCIBON Qouv Y




2.5. Le livret de compétences

Qui : plus particuliérement pour les éléves en grandes difficultés qui n’obtiendront pas leur CAP

Quoi : Il permet le suivi régulier de I’acquisition des compétences et la valorisation du parcours de
formation du jeune.

Ou: au LP, au CFA, aI’EREA

Quand : les compétences peuvent étre cochées au fur et & mesure qu’elles sont maitrisées ; en fin de
formation, les compétences non maitrisées sont cochées selon leur niveau (acquises accompagné, en
cours d’acquisition en autonomie, en cours d’acquisition accompagné)

Comment : en cochant la case correspondante de la grille

Pourquoi : Pour les éléves qui n’auront pas obtenu leur CAP, il leur permet d’attester aupres d’un

employeur de la maitrise d’un certain nombre de compétences afin de postuler a un emploi.
Il compléte ’attestation de formation.

SUGGESTION DE PRESENTATION
A photocopier sur une page A3 recto verso

RECTO VERSO

page 4 page 1 page 2 page 3

Attitudes Titre
professionnelles
Coordonnées de

1’éléve

@



academie
Bordealx

, __ MINISTERE DE
L’EDUCATION NATIONALE,
DE LA JEUNESSE
ET DE LA VIE ASSOCIATIVE

MINISTERE DE |
L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR
ET DE LA RECHERCHE

ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEU FAMILIAL ET COLLECTIF

LIVRET DE COMPETENCES

NOM PRENOM.. ...ttt et e

PHOTO
DATE DE NAISSANCE

ADRESSE




MILIEU FAMILIAL

A E.C.A.

En
autonomie

En

Accompagné .
pag autonomie

Accompagné

Conserver les denrées et les restes
alimentaires.

Effectuer différentes préparations en
respectant les recettes.

Realiser des préparations simples a partir
de produits préts a I’emploi ou semi-
élaborés.

Préparer des boissons chaudes ou froides.

Servir et desservir tout ou partie d’un
repas ou d’une collation.

Entretenir la vaisselle

Lavage manuel

Lavage machine

Entretenir les surfaces

Mobilier

Sol

Vitres

Entretenir les équipements ménagers et
sanitaires

Ranger une piece en respectant les
consignes et les habitudes de I’usager

Effectuer le tri sélectif des déchets.

En fonction des consignes :

Trier le linge sale

Laver a la main

Laver a la machine

Sécher

Réparer

Entreposer en vue du repassage

Repasser

Plier

I - Ranger

A = acquis

ECA = En cours d’acquisition

M R —
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MILIEU COLLECTIF

A

E.C.A

En
autonomie

Accompagné

En
autonomie

Accompagné

Conserver et conditionner les denrées
périssables.

Réaliser des préparations culinaires en
respectant la réglementation en vigueur

Servir et desservir tout ou partie d’un
repas ou d’une collation

Approvisionner et réapprovisionner les
espaces de distribution.

Entretenir la vaisselle

- Lavage manuel

- Lavage machine

Entretenir les surfaces

- Mobilier

- Sol

- Vitres

Reéaliser un bionettoyage (locaux,
équipements et ustensiles)

Ranger les espaces de vie et les matériels
d’entretien.

Effectuer le tri sélectif des déchets.

En fonction des consignes :

Collecter et trier le linge

Laver et sécher le linge en
machine

Réparer

Repasser

Plier

Ranger

Distribuer




=

ATTITUDES PROFESSIONNELLES

Savoir-étre

Etre ponctuel et faire preuve d’assiduité

Faire preuve d’implication et d’intérét

Hygiéne

Porter une tenue professionnelle

Respecter le protocole du lavage des mains

Communication

Tenir compte des consignes de travail orales.

Tenir compte des consignes de travail écrites

Utiliser la documentation technique pour limiter les risques liés au travail
demandé

Communiquer de facon adaptée avec les usagers

Faire preuve de discrétion professionnelle

Transmettre des informations professionnelles

Travail en équipe

Préparer le matériel, les produits.

Vérifier et ranger le matériel et les produits

Gérer le temps pour la taiche demandée

Respecter 1’organisation donnée en vue de réaliser une activité

S’intégrer dans une équipe

Se situer dans une équipe

S’adapter aux différentes situations professionnelles

SST délivré le

A = acquis ECA = En cours d’acquisition
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3.1. DOCUMENT POUR ANALYSER LE POTENTIEL DE FORMATION D’UNE ENTREPRISE

FICHE D’OBSERVATION ET D’ANALYSE

DU POTENTIEL DE FORMATION DE LA STRUCTURE / MILIEU FAMILIAL
EN VUE D’ORGANISER LES PERIODES DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL

(1/3)

A renseigner par le représentant de I’établissement de formation, au cours de la premiére visite dans la structure.

Visite réalisée le :
Structure d’accueil :
-Nom:
- Adresse :
-Tél.:
- Fax:
- Adresse électronique :
- Responsable de la structure :

- Nombre de salariés :

Tuteur (s) :
-Nom :
- Fonction :

- Nombre de stagiaires précédemment encadrés :

-Nom:
- Fonction :

- Nombre de stagiaires précédemment encadrés :

Environnement professionnel :
- Equipements spécifiques :

- Publics spécifiques :




FICHE D’OBSERVATION ET D’ANALYSE

DU POTENTIEL DE FORMATION DE LA STRUCTURE / MILIEU FAMILIAL

(2/3)

Les cases correspondant aux tdches concernées sont cochées par le représentant de I’établissement de

formation, au cours de la premiere visite dans la structure.

Souv : souvent. Rar:rarement. Jam :jamais.
Obs : observer. Part : participer. Réal : réaliser en autonomie.

La structure
met en ceuvre

Le stagiaire pourra

MILIEU FAMILIAL

Tdches devant étre réalisées durant la formation Souv | Rar | Jam

Obs

Part

Réal

1 - Taches liées a I’alimentation

- Choisir des denrées nécessaires pour les repas.

- Controler des denrées disponibles.

- Acheter selon les consignes de I'employeur.

- Entreposer, conserver et suivre les denrées et préparations culinaires
élaborées a I'avance.

- Réaliser des entrées froides sans cuisson.

- Réaliser des entrées chaudes ou froides avec cuisson.

- Réaliser des desserts.

- Réaliser des cuissons dans un liquide ou a la vapeur.

- Réaliser des grillades.

- Réaliser des cuissons au four ou aux micro-ondes.

- Préparer des boissons chaudes ou froides.

- Préparer des collations.

- Préparer un espace de repas convivial.

- Maintenir ou remettre en température des plats.

- Servir le repas.

- Desservir et remettre en état |’espace repas.

- Organiser et réaliser le lavage/séchage de la vaisselle.

- Ranger la vaisselle.

- Remettre en état I'espace repas et la cuisine.




(3/3)

MILIEU FAMILIAL

La structure
met en ceuvre

Le stagiaire pourra

Souv

Rar

Jam

Obs

Part

Réal

2 - Taches liées a I’entretien du cadre de vie

- Choisir les produits adaptés.

- Controler les produits disponibles.

- Acheter selon les consignes de I'employeur.

- Entreposer les produits et les matériels.

- Assurer le suivi des produits et des matériels.

- Entretenir quotidiennement les différentes pieéces du logement.

- Entretenir le matériel utilisé.

- Entretenir périodiquement le logement.

- Réaliser des travaux spécifiques :

. Réfrigérateur, détartrage,...

. Plantes, animaux.

- Trier et éliminer les déchets.

3 - Taches liées a I'entretien du linge et des vétements

- Renouveler le linge propre.

- Entreposer le linge sale.

- Repérer et suive les articles nécessitant un traitement au pressing.

- Choisir les produits nécessaires pour I’entretien du linge et des
vétements.

- Controéler les produits disponibles.

- Acheter selon les consignes de I'employeur et le budget alloué.

- Entreposer et suivre les produits et les matériels.

- Trier le linge en vue de I'entretien.

- Réaliser le lavage manuel ou mécanique du linge et des vétements.

- Etendre ou sécher le linge en machine.

- Repasser et plier le linge et les vétements.

- Réaliser de petits travaux de réfection du linge et des vétements.

- Ranger le linge et les vétements.




DOCUMENT DE TRAVAIL Janvier 2006 - Académie de Bordeaux (CAPATMFC0506D)
Contrdle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif

FICHE D’OBSERVATION ET D’ANALYSE
DU POTENTIEL DE FORMATION DE LA STRUCTURE / MILIEU COLLECTIF
en vue d’organiser les périodes de formation en milieu professionnel

(1/3)

A renseigner par le représentant de I’établissement de formation, au cours de la premiére visite dans la structure.

Visite réalisée le :
Structure d’accueil :
-Nom:
- Adresse :
-Tél. :
- Fax:
- Adresse électronique :
- Responsable de la structure :

- Nombre de salariés :

Tuteur (s) :
-Nom:
- Fonction :

- Nombre de stagiaires précédemment encadrés :

-Nom :
- Fonction :

- Nombre de stagiaires précédemment encadrés :

Environnement professionnel :
- Equipements spécifiques :

- Publics spécifiques :

DOCUMENT DE TRAVAIL Janvier 2006 - Académie de Bordeaux (CAPATMFC0506D)




Contrdle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif

FICHE D’OBSERVATION ET D’ANALYSE
DU POTENTIEL DE FORMATION DE LA STRUCTURE / MILIEU COLLECTIF
en vue d’organiser les périodes de formation en milieu professionnel (2/3)

Les cases correspondant aux tdches concernées sont cochées par le représentant de I'établissement de formation,
au cours de la premiére visite dans la structure.

Souv : souvent. Rar:rarement. Jam :jamais.

Obs : observer. Part : participer. Réal : réaliser en autonomie.

MILIEU COLLECTIF La structure Le stagiaire pourra

.., o A ‘g s . met en ceuvre
Activités et tdches devant étre réalisées durant la formation .
Souv | Rar | Jam | Obs | Part | Réal

1 - Activités liées a la production alimentaire

1-1- Réception et stockage :

- Préparation des zones de stockage et d’entreposage.

- Réception et controle des denrées et PCEA.

- Déconditionnement, décartonnage et rangement.

- Renseignement et transmission de documents de suivi.

1-2- Préparation des denrées en vue de leur cuisson et de leur
assemblage :

- Prélavage, épluchage, lavage et décontamination des végétaux
frais.

- Fractionnement (taillage, rapage) et calibrage des denrées.

- Déconditionnement et décongélation éventuelle des produits préts
a 'emploi.

- Etiquetage et tracabilité des produits.

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

- Assemblage, dressage et mise en valeur de produits préparés.

- Préparation d’assaisonnements.

- Entreposage d’attente.

1-4- Réalisation de préparations culinaires simples :

- Réalisation de cuissons dans un liquide.

- Réalisation de grillades.

- Réalisation de cuissons au four.

1-5- Adaptation de préparations culinaires a des spécifications
diététiques prescrites :

- Hachage, moulinage, mixage,...

- Enrichissement des plats par ajout d’ingrédients.

- Réalisation de préparations diététiques (potages, entremets,...).

1-6- Préparation de collations.

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

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

- Conduite du refroidissement rapide ou du maintien en
température.

- Répartition en portions, fermeture et étiquetage des préparations.

- Composition de plateaux.

- Renseignement des documents de tracabilité des produits.

1-8- Maintien et remise en température des PCEA :

- Controle 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 contréles
de conformité a la réglementation.




FICHE D’OBSERVATION ET D’ANALYSE
DU POTENTIEL DE FORMATION DE LA STRUCTURE / MILIEU COLLECTIF
en vue d’organiser les périodes de formation en milieu professionnel (3/3)

La structure Le stagiaire pourra
met en ceuvre

MILIEU COLLECTIF

Activités et tdches devant étre réalisées durant la formation Souv | Rar | Jam | Obs | Part | Réal

1-9- Service et distribution (en libre service, a table, au lit,...) :

- Mise en place des éléments nécessaires au service.

- Vérification et mise en route des matériels assurant la conservation pendant
le service (appareil réfrigérant, de maintien en température).

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

- Prélévement et conservation de portions témoins.

- Service des boissons, des collations, des repas auprés des usagers/clients.

- Remise en stock des produits non distribués.

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

- Desserte de I'espace repas.

- Organisation, réalisation de lavage/séchage de la vaisselle et de la batterie.

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

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

- Elimination des déchets.

2 - Activités liées a I’entretien du cadre de vie

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

- Identification, contréle et rangement des produits et des matériels.

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

- Suivi des stocks.

2-2- Entretien des espaces privés et des espaces collectifs :

- Nettoyage, décontamination et remise en ordre des espaces collectifs dans le
cadre de I'entretien journalier.

- Nettoyage, décontamination et remise en ordre des espaces collectifs dans le
cadre de I'entretien périodique.

- Nettoyage, décontamination et remise en ordre des espaces privés dans le
cadre de 'entretien journalier.

- Nettoyage, décontamination et remise en ordre des espaces privés dans le
cadre de I'entretien périodique.

- Repérage des anomalies et dysfonctionnements éventuels lors des opérations
de nettoyage (détérioration d’un revétement, évacuation obstruée,...).

3 - Activités liées a I’entretien du linge et des vétements

3-1- Gestion du linge (traité sur place et a I'extérieur) :

- Réception et contréle des livraisons du linge traité a I'extérieur.

- Distribution, rangement et suivi du stock de linge propre.

- Collecte et entreposage du linge sale.

- Sélection et suivi des articles nécessitant un traitement d’entretien a
I’extérieur de I'établissement.

3-2- Gestion des produits et des matériels :

- Identification contrdle et rangement des produits et des matériels.

- Demande de renouvellement, d’achat ou d’opération de maintenance.

- Suivi des stocks.

- Remise en état du local d’entretien du linge.

3-3- Entretien du linge traité sur place :

- Tri, lavage et séchage du linge et des vétements.

- Réalisation de petits travaux (marquage, réfection du linge, ...).

- Repassage, pliage, conditionnement.




3.2. EXEMPLE DE REPERTOIRE DES LIEUX DE PFMP

Nom de I'entreprise

EIAdresse

ﬁ!Téléphone
Fax

@ Mail

Responsable

Tuteur

(s)

Taches possibles

cocher .

( ) Horaires / repas
) ) x / tenue/...

£ 2 Iy 3 ;

z > E g divers ...

(@] & = -

Année et noms
des éléves




3.3. LE DOSSIER DE SUIVI DE PFMP

MODE D’EMPLOI

Le dossier de suivi sera photocopié sur une feuille A3 recto/verso (pages 35 a 38 pour le dossier collectivité,
pages 41 a 44 pour le dossier familial) qui sera pliée pour constituer une chemise dans laquelle seront
rangées la fiche d’évaluation de la PFMP (pages 39 et 45) et I'attestation de PFMP (pages 40 et 46). Ce
dossier permettra le suivi des activités réalisées lors des différentes PFMP des deux années de formation.

Fiche récapitulative

Couverture du
dossier avec les
coordonnées de

I’éleve
coordonnées du
LP

RECTO des différentes
PFMP complétée et
signée a l'issue de
chacune d’elle
VERSO

Repérage des
activités
professionnelles

Pour chaque PFMP, on

insére dans la chemise

- Une fiche
d’évaluation de la
PFMP

- Une attestation de
PFMP

Al'issue de chaque PFMP, le tuteur compleéte la fiche récapitulative des PFMP ; il compléte aussi la fiche
d’évaluation de PFMP et la fiche attestation de PFMP. Ces fiches seront enlevées du dossier de suivi qui suit
I’éléve durant sa formation a I'issue de chaque PFMP afin que le tuteur en charge de I'éleve lors d’un futur

stage n’en ait pas connaissance.

Il est recommandé d’avoir un dossier par éléve ou sont rangés ces divers documents.

=
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Certificat d’Aptitude Professionnelle
Assistant(e) technique en milieux familial et collectif

DOSSIER DE SUIVI
De la formation en milieu professionnel
MILIEU COLLECTIF

IDENTIFICATION DE L’ELEVE

= PrENOM ot PHOTO

- DAte et IeU A NAISSANCE wovvv/eeieef it @ ettt ettt ettt et st st st st s s e e e b et s st st et sbe st st s e senaesans

B Ve [T TR RS TSRS

-Téléphonefixe : .../ eeviiif o] ... - Téléphone portable : ......./cceiS oS e .

IDENTIFICATION DE L’ETABLISSEMENT DE FORMATION

Nom :
Adresse :
Tél. : Fax. :

Adresse électronique :

Chef d’établissement :

- Professeur chargé du suivi de I'éléve en 1° année :

- Professeur chargé du suivi de I’éléve en 2° année :

En cas d’absence ou d’accident, prévenir le chef d’établissement
(L’éléve sous statut scolaire est assuré par I’établissement de formation)




Académie de Bordeaux. Contrdle en cours de formation. C.A.P. assistant(e) technique en milieux familial et collectif. 201...-201...

REPERAGE DES ACTIVITES PROFESSIONNELLES /MILIEU COLLECTIF

AF : Activités déja réalisées en Formation.

PEMP : Période de Formation en Milieu Professionnel.

E : activité Envisagée durant la Période de Formation en Milieu Professionnel.

R : activité effectivement Réalisée par I'éléve durant la Période de Formation en Milieu Professionnel.
Les cases correspondant aux activités concernées sont cochées par I’enseignant, et/ou par I'éléve.

AF

PFMP

PFMP

PFMP

PFMP

E|R

E[R

E[R

E[R

1 - Activités liées a la production alimentaire

1-1- Réception et stockage :

- Préparation des zones de stockage et d’entreposage.

- Réception et contréle des denrées et PCEA.

- Déconditionnement, décartonnage et rangement.

- Renseignement et transmission de documents de suivi.

1-2- Préparation des denrées en vue de leur cuisson et de leur assemblage :

- Prélavage, épluchage, lavage et décontamination des végétaux frais.

- Fractionnement (taillage, rapage) et calibrage des denrées.

- Déconditionnement et décongélation éventuelle des produits préts a I'emploi.

- Etiquetage et tragabilité des produits.

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

- Assemblage, dressage et mise en valeur de produits préparés.

- Préparation d’assaisonnements.

- Entreposage d’attente.

1-4- Réalisation de préparations culinaires simples :

- Réalisation de cuissons dans un liquide.

- Réalisation de grillades.

- Réalisation de cuissons au four.

1-5- Adaptation de préparations culinaires a des spécifications diététiques prescrites :

- Hachage, moulinage, mixage,...

- Enrichissement des plats par ajout d’ingrédients.

- Réalisation de préparations diététiques (potages, entremets,...).

1-6- Préparation de collations.

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

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

- Conduite du refroidissement rapide ou du maintien en température.

- Répartition en portions, fermeture et étiquetage des préparations.

- Composition de plateaux.

- Renseignement des documents de tracabilité des produits.

1-8- Maintien et remise en température des PCEA :

- Controle 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 contréles de conformité a
la réglementation.




AF

PFMP

PFMP

PFMP

PFMP

E[R

E[R

E[R

E|R

1-9- Service et distribution (en libre-service, a table, au lit,...) :

- Mise en place des éléments nécessaires au service.

- Vérification et mise en route des matériels assurant la conservation pendant le
service (appareil réfrigérant, de maintien en température).

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

- Prélevement et conservation de portions témoins.

- Service des boissons, des collations, des repas auprés des usagers/clients.

- Remise en stock des produits non distribués.

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

- Desserte de I'espace repas.

- Organisation, réalisation de lavage/séchage de la vaisselle et de la batterie.

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

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

- Elimination des déchets.

2 - Activités liées a I’entretien du cadre de vie

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

- Identification, contrdle et rangement des produits et des matériels.

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

- Suivi des stocks.

2-2- Entretien des espaces privés et des espaces collectifs :

- Nettoyage, décontamination et remise en ordre des espaces collectifs dans le
cadre de 'entretien journalier.

- Nettoyage, décontamination et remise en ordre des espaces collectifs dans le
cadre de 'entretien périodique.

- Nettoyage, décontamination et remise en ordre des espaces privés dans le cadre
de I'entretien journalier.

- Nettoyage, décontamination et remise en ordre des espaces privés dans le cadre
de I'entretien périodique.

- Repérage des anomalies et dysfonctionnements éventuels lors des opérations de
nettoyage (détérioration d’un revétement, évacuation obstruée,...).

3 - Activités liées a I’entretien du linge et des vétements

3-1- Gestion du linge (traité sur place et a I'extérieur) :

- Distribution, rangement et suivi du stock de linge propre.

- Collecte et entreposage du linge sale.

- Sélection et suivi des articles nécessitant un traitement d’entretien a I'extérieur de
I’établissement.

3-2- Gestion des produits et des matériels :

- Identification contrdle et rangement des produits et des matériels.

- Demande de renouvellement, d’achat ou d’opération de maintenance.

- Suivi des stocks.

- Remise en état du local d’entretien du linge.

3-3- Entretien du linge traité sur place :

- Tri, lavage et séchage du linge et des vétements.

- Réalisation de petits travaux (marquage, réfection du linge, ...).

- Repassage, pliage, conditionnement.
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PERIODES DE FORMATION EN MILIEU
PROFESSIONNEL
MILIEU COLLECTIF

PERIODE N° 1 DU ...cvuee Y /200....... AU ..cceef oo/ 200.......

STPUCTUNE G’ ACCURIIL ...ttt ettt ettt bbb bt eb e b e b be st e s b ebe s e be s b s s as shasssaeaeseesnnsbbnaeesseeesnnnssrenesas

[\ FoT ¢ e LU R {1 =] | TR

NUMEI0 de tEIEPRONE ...........ooiie ettt et sttt et ete ebe et tes e sss st et sbenste esaeensbesaennsaesssseseeassesseasaens

Cachet de la structure

PERIODE N° 2 DU ... Y S— /200....... AU ..ceef v/ 200.......

STPUCTUNE A'ACCURINL ...ttt et et s e ae s et b e s e b et s et e sbesseabesbe st beaeeees e ssasssaeeesenssnnsaneeesanesnnsnns

NOM U BUBBUL ...ttt et et st eae et e ee caeessbesbesbes sbesebaebasesse sassesbens s s sssnsasssssnsassnssnsasanssnsassnsnnsars

NUMEI0 de tEIEPRNONE ...ttt s ettt et e e s et et ete st st tes esaseeae et sees s beeeenssee e nnseaeansseeesanssesssnseeeannn

Cachet de la structure

PERIODEN°3 Du........... Y - /200...... AU .cueef v/ 200.......

STPUCTUNE G’ ACCURIIL ...ttt et et et b e bbbt e bbb e e be st bessbea s abbe s ses e sansbaasaessesnsarbnseessessnnsne

NOM U TUBRUE .ottt ettt et et et sttt eas et eae et easess s sebaessebeessebessbesesesseseennasaaesseseessasabessesssennsres

NUMEI0 de EIEPNONE .........oeii e st sttt e sttt ek b seab e e et e e e bt e e beesabe e sabeesaneeshbeesnnenan

Cachet de la structure

PERIODEN°4 Du........... Y /200....... AU ..ceeeif o/ 200.......

STPUCTUNE G ACCURIIL ...ttt ettt bttt beb e bt es besbesbeabebbeas b b e se e e sanbabssaesessessbasasesesenssnsens

NOM U TUBRUE .ottt et et st st et eas et e e s eb e s sebbes e e bes e bessesbe et esaa s aesaesasensntbbeses e sannssbeneseeeenns

NUMEI0 de EIEPNONE .........oeie e b sttt e st et e s e ek be sesb e e et e e e bt e be e sabe e sabeesaneeshseesnnennn

Cachet de la structure

&
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FICHE BILAN

de la période de formation en milieu professionnel

A compléter par le ou les professionnels tuteurs AVeC / ’éléve

NOM et PrénNoM de VIRV & ..o

Etablissement de formation :

Les exigences sont satisfaites (1)
Critéres proposés - - = + ++

- Ponctualité
- Tenue et présentation adaptées
- Respect des consignes
- Organisation des taches
- implication et intérét
- Initiative dans la limite de ses compétences
- Adaptation aux situations professionnelles
- Ecoute et relation avec |'usager
- Prise en compte des remarques et conseils
- Maitrise de soi
- Discrétion, respect du secret professionnel
- Adaptation a I’équipe
- Transmissions d’informations
- Estimation de la qualité de son travail
- Utilisation du vocabulaire professionnel
(1) --: les exigences ne sont pas du tout satisfaites
- :les exigences sont peu satisfaites
: les exigences sont en partie satisfaites

+ :les exigences sont en grande partie satisfaites
++ : Les exigences sont en totalité satisfaites

Axe(s) d’amélioration:

Date :

NOM ET SIGNATURE NOM ET SIGNATURE SIGNATURE
DU (DES) PROFESSIONNEL(S) TUTEUR(S) DU RESPONSABLE DE LA STRUCTURE DE L'ELEVE

Académie de Bordeaux. Contrdle en cours de formation. C.A.P. assistant(e) technique en milieux familial et collectif. 201...-201...
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PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL N° .........

STRUCTURE D’ACCUEIL

Période du .......... YA YA =1V IR SRR S

Nom :

PN LI I

téléphone ......./f oS oeeci i -Télécopie ..o v coeeci i

Adresse électronique ... @....

Responsable de la structure

Tuteur(s) de I’éléve dans la structure..............

Horaire hebdomadaire de I’éléve : 35 h maxi.

Horaires d’ouverture : ..

D N N N N N N Y N N

Jours de fermeture :

ABSENCES ET RETARDS DE L’ELEVE

Date Absence Retard Motif

VISITES

Le o PAF M e AVEC M

Le s PAF M s AVEC M

ATTESTATION de Période de Formation en Milieu Professionnel

Je, soussigné(e) M ettt ettt s

tuteur ou responsable de la structure d’accueil e

du secteur d’actiVités.........eroenn

certifie que M ..... et a accompli une période de formation dans ma

structure d’une durée effective de ..., SEMaAines. Nombre de journées d’absence : ...

A Le

Cachet, nom et signature.

Académie de Bordeaux. Contréle en cours de formation. C.A.P. assistant(e) technique en milieux familial et collectif. 201...-201...
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Certificat d’Aptitude Professionnelle
Assistant(e) technique en milieux familial et collectif

DOSSIER DE SUIVI
De la formation en milieu professionnel
MILIEU FAMILIAL

............................................................. PHOTO

IDENTIFICATION DE L’ELEVE

- Date et lieu de naissance ....../......... Y = TR

- Adresse

- Téléphone fixe : .../ occeef eeveif e ... - Téléphone portable : ......./cceif e e .

Nom :
Adresse :

Tél. :

IDENTIFICATION DE L’ETABLISSEMENT DE FORMATION

Fax. :

Adresse électronique :

Chef d’établissement :

- Professeur chargé du suivi de I’éléve en 1° année :

- Professeur chargé du suivi de I’éléve en 2° année :

En cas d’absence ou d’accident, prévenir le chef d’établissement
(L’éléve sous statut scolaire est assuré par I’établissement de formation)

Académie de Bordeaux. Contrdle en cours de formation. C.A.P. assistant(e) technique en milieux familial et collectif. 201...-201...
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REPERAGE DES ACTIVITES PROFESSIONNELLES / MILIEU FAMILIAL

AF : Activités déja réalisées en Formation.

PEMP : Période de Formation en Milieu Professionnel.

E : activité Envisagée durant la Période de Formation en Milieu Professionnel.

R : activité effectivement Réalisée par I'éléve durant la Période de Formation en Milieu Professionnel.
Les cases correspondant aux activités concernées sont cochées par I'enseignant, et/ou par I'éléve.

AF

PFMP 1

PFMP 2

E R

E R

1 - Taches liées a I’alimentation

- Choisir des denrées nécessaires pour les repas.

- Controler des denrées disponibles.

- Acheter selon les consignes de I'employeur.

- Entreposer, conserver et suivre les denrées et préparations culinaires élaborées a |'avance.

- Réaliser des entrées froides sans cuisson.

- Réaliser des entrées chaudes ou froides avec cuisson.

- Réaliser des desserts.

- Réaliser des cuissons dans un liquide ou a la vapeur.

- Réaliser des grillades.

- Réaliser des cuissons au four ou aux micro-ondes.

- Préparer des boissons chaudes ou froides.

- Préparer des collations.

- Préparer un espace de repas convivial.

- Maintenir ou remettre en température des plats.

- Servir le repas.

- Desservir et remettre en état I’'espace repas.

- Organiser et réaliser le lavage/séchage de la vaisselle.

- Ranger la vaisselle.

- Remettre en état I'espace repas et la cuisine.

.



AF

PFMP 1

PFMP 2

E R

E R

2 - Activités liées a I’entretien du cadre de vie

- Choisir les produits adaptés.

- Controler les produits disponibles.

- Acheter selon les consignes de I'employeur.

- Entreposer les produits et les matériels.

- Assurer le suivi des produits et des matériels.

- Entretenir quotidiennement les différentes pieéces du logement.

- Entretenir le matériel utilisé.

- Entretenir périodiquement le logement.

- Réaliser des travaux spécifiques :

. Réfrigérateur, détartrage,...

. Plantes, animaux.

- Trier et éliminer les déchets.

2 - Activités liées a I’entretien du linge et des vétements

- Renouveler le linge propre.

- Entreposer le linge sale.

- Repérer et suivre les articles nécessitant un traitement au pressing.

- Choisir les produits nécessaires pour I’entretien du linge et des vétements.

- Controler les produits disponibles.

- Acheter selon les consignes de I'employeur et le budget alloué.

- Entreposer et suivre les produits et les matériels.

- Trier le linge en vue de I'entretien.

- Réaliser le lavage manuel ou mécanique du linge et des vétements.

- Etendre ou sécher le linge en machine.

- Repasser et plier le linge et les vétements.

- Réaliser de petits travaux de réfection du linge et des vétements.

- Ranger le linge et les vétements.

.
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PERIODES DE FORMATION EN MILIEU
PROFESSIONNEL

MILIEU FAMILIAL

PERIODE N° 1 Du ....cue. Y /200....... AU .ccceefeonenene/ 200.......

) Vot ] =Y - Yol o U L= | O

NOM AU BUBBUL ...ttt et e st b et et sae e e e besee sbs b ses b et seseesbeeaasn seesesaeasaseeseeseseesessaseesesnanees

AT T =T oI T3 =T =T o 4 Yo T PR

Cachet de la structure

PERIODE N° 2 DU ...cvuee Y /200....... AU ..ceef v/ 200.......

STPUCTUNE B'ACCURIL ...ttt e e st e st e b st e s shesbesbeseesan s besaeeesennnsbeaaeaesennssseaneeeeens

[\ LoT ¢ e LU R {1 =] | TN

NUMEI0 de tEIEPRONE ...........ooeee ettt ettt et et sttt et et ebeste st tesbebs s aas et saessbeaeenssbeasnnsseeansseaeeesstesssnsaaanan

Cachet de la structure
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FICHE D’APPRECIATIONS
de la période de formation en milieu professionnel
en MILIEU FAMILIAL (2°™ année)
A compléter par le ou les professionnels tuteurs

Nom et prénom de I'éléve :

Etablissement de formation :

Les exigences sont satisfaites (1)
Critéres proposés - - = + ++

- Ponctualité
- Tenue et présentation adaptées
- Respect des consignes
- Organisation des taches

- implication et intérét
- Initiative dans la limite de ses compétences
- Adaptation aux situations professionnelles
- Ecoute et relation avec I'usager
- Prise en compte des remarques et conseils
- Maitrise de soi
- Discrétion, respect du secret professionnel
- Adaptation a I’équipe
- Transmissions d’informations
- Estimation de la qualité de son travail
- Utilisation du vocabulaire professionnel
(1) --: les exigences ne sont pas du tout satisfaites

- :les exigences sont peu satisfaites
: les exigences sont en partie satisfaites

+ :les exigences sont en grande partie satisfaites
++ : Les exigences sont en totalité satisfaites

Bilan et axe(s) d’amélioration:

Date :

NOM ET SIGNATURE NOM ET SIGNATURE SIGNATURE
DU (DES) PROFESSIONNEL(S) TUTEUR(S) DU RESPONSABLE DE LA STRUCTURE DE L’ELEVE

Académie de Bordeaux. Contréle en cours de formation. C.A.P. assistant(e) technique en milieux familial et collectif. 201...-201...
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PERIODE DE FORMATION EN MILIEU PROFESSIONNEL N°

STRUCTURE D’ACCUEIL

Période du .......... YA YA =1V IR SRR S

Nom :

Adresse

téléphone ........ A R [, R

Adresse électronique ...

- Télécopie .......

Responsable de la structure

Tuteur(s) de I’éléve dans la structure

Horaire hebdomadaire de I’éléeve : 35 h

Horaires d’ouverture : ..

maxi.

D N N N N N N Y N N

Jours de fermeture :

ABSENCES ET RETARDS DE L’ELEVE

Date Absence Retard

Motif

VISITES

L oo

L o

SO o Y- | g |V OO
SO o Y- | g |V OO

ST \V/ =T ol Y, ISV

Y- 1Y/ =T ol \Y, IS

ATTESTATION de Période de Formation en Milieu Professionnel

Je, soussigné(e) M

tuteur ou responsable de la structure d’accueil

du secteur d’actiVités.........eroenn

certifie que M

a accompli une période de formation dans ma

structure d’une durée effective de ...

A Le

. SEMAINes. Nombre de journées d’absence : ...

Cachet, nom et signature.

&



O v’évaluation certificative par CCF

4.1. REGLEMENT D’EXAMEN :

Tableau récapitulatif

REGLEMENT D'EXAMEN
f Scolaires Scolaires
% (etablissements publics et prives {établissements prives hors confral
, CERTIFICAT D'APTITURE sous contrat) Apprentis
- PROFESSIONNELLE Apprentis {CFA et sections d'apprentissage
| ASSISTANT(E) TECHNIQUE EN MILIEUX f (CFA et sections d'apprentissage habilités)
| FAMILIAL ET COLLECTIF habilités) Formation professionnelle contini
Formation professionneile {etablissements prves)
continue enseignement a distance -
{elablissements publics) candidats individuels
EPREUVES [Unites | Coeft MODE MODE |  DUREE
UNITES PROFESSIONNELLES
[EPt - Services aux |
familles uP1 {1 CCF* Ponciuelie praticue 5n(2)
el orale
EP2 - Services en
collectivités UP2 6 CCF Ponctuelle pratique 8h
! et orale
UNITES D'ENSEIGNEMENT GENERAL
G1- Frangais et histoire- UGt 3 CCF Ponctuelle écrite et 2h15
gecgraphie orale
EG2 ~ Mathématiques- uG2 2 CCF Ponctuete écrite Vil
sciences
EG3 - Education UG3 1 CCF Ponctuelle
physique el sportive
EF1- Arts appliqués et UFY (3 CCF Ponctuelle écnle ef 1h30
cuftures arfistiques pratique

(1) dont coefficient 1 pour fa vie sociale el professionnelie
{2} dont une heure pour Ja vie saciale e! professonneile

{3) Seuls les pomts au-dessus de 10 sont pas en rompte pour la délivrance du dipldme.
* CCF _ contrdle en cours de formation

E



4.2. DEFINITION DES EPREUVES POUR L’EVALUATION EN CCF :

DEFINITION DES EPREUVES DU DOMAINE PROFESSIONNEL

["EP1 : SERVICE AUX FAMILLES UP1 Coef .- 7 dont 1 pour la VSP

«  Finalités et cbjectifs de I'épreuve

Eleapwohiecﬁdemummsmmmuumasww:tuwxacﬂwmmmnmmm
suivantes exercées au Jomicle pave des families
- Actvites liges a lalimentahon
- Actvirds d'entretien du cadre de vie
Activiés d'entretien du linge et des vitements

+ Contenu

L epreuve permet d'évaluer lout ou parte des compétences terminales suivantes
C 11 Prendre Jes consignes de travail
C 12 Dresser I'¢iat des lieux du contexte de travall des confrantes, des ressources, 0es risques fiés aux aclivites
C13 Apprécier |autonomie fniiasive dans lo vaval et lincidence de la presence de fusager, de |a famille, d'autres
professonngls
C21 Elaborer je pian de ravail
C24 Geérer les achivités déléguées 3 un aulre restalase
C41F Mete en ceuvre les lachniques de conservation en miiey familial
C42 F Préparer tout ou partie d'un repas, dune coliation en mineu familial
C43 F Servir tout ou partie d'un repas, dune collation en milieu famikial
C44 F Entretenir le logement et les espaces de we pvée
CASFEnm«iehge.BMmmmaummmmwmm
C 5% Etabiir des relations interpersonnelies avec ies usagers, les aurres professionnels Cans Je respect des regies de
savoir-vivee el de fa discrétion professonnelie

E! les savoirs 3ss0Cies |
ues
S7.F Connaissances des miveux d'activilés (domicie privie 06 persannes)
SB. F Technologies oy kgement

Transversaux
S1 Hygéne professionnelie
$2 Scences de 'akmentation
S3. Produits et maténaux communs
S4_ Organisation du travall
S5 Communication professionnelie
S6 Qualité des services

L epreuve peut metire en asuvre, d'autres compétences mas elies sont evatuses daas Teprauve EP2

=  Evaluation
Elle perte s les indcaleurs d évaiuation des compiences et des sawoire mentionnes cl-dessus

« Mode d'évaluation :

Contrdle en cours de formation, en établissement de formation

Levalualion s'effecte sur la base dum contrdle en cours e formation, ¢rganisé en cantre de formadion, & feccasion d'une stuaton
dévauation

£le est opanisée dans le cadre des acinilés habduehes do formaton pralique. Elle sappwe sur yn contexte prolessonne
ororundé au domicle famibal d une durbe comparabie & la durée d'une niervention en milieu famdsl, consirste autour de pluseurs
activités § sera demandé au candical oe rendre compte de ses activiés comme dans [apreuve ponchucie

Catie stuabon coll permettre d'évaiver lgs savor-fare €1 les savoirs spécifiques de (unié el en particuber, fes compélences
crganisationnales el relationneles nécessaras en miley famaal

Les professionnecs sont associés @ I'ovakiabon en dlabissement de farmation (élaborasion de la situaton évalation, des crileres
propres dun acvikes, evaludlion des candidats )

A Tissue de kx siuabon d &vauaton, dont la degré d'exigence est equivalent & celur fequis pour Téprewve ponclusle camespondante,
i fiches ¢ dvaluabon de la Siuation en centre de formaton sont alables ef ransmises au jury, avec Lne propesition de note.

Les apprécations telatves & [a lormatico en miley famdal effuctuée en 2% année, sonl cosignées par les tudeurs et par les
responsabies de structires  prestatares oy mandataires. Ces slements objecifs etabiis & partr dun document foumi par [equipe
pédagogique, permenent & oalla-o de pondérer éventuellement 13 proposition de note resultant de févalsation en etabissement
Ces appréoiaions accompagnent ies fiches 4'avaluation en etabiissement quil sont Yansmses au jury

Le jury pourra eventusiement demander & avolr communication oe fous les documents 164 que 'es sugls proposés lors de fa
situation dévasaton. Ces doosments seront tenus 3 (3 dsposibon du wry et de lautarite ectorale pour |3 s&sson considerae
WA i sesson suivante

L inspeciewr de feducaton nationale de 13 soecuite veile au Don déroulement du contrdie en cours de formation, organise sous a
responsatiilteé du chel ¢ atablissement

E



UP2 Coef . 6 l

["EP2 : SERVICE EN COLLECTIVITES

« Finalites et objectifs de I'épreuve o
biectif de verifier les compétences professicnnelies el les savors assocés lies aux acliviies prolessi nelles

Elle a pour o

suivantes exercées en structures cohechves

actvités de production amentaice

activites d'entretien du cadre de vie

activités d'entratien du linge ei des vélements e,
* Contenu

L'épreuve permet d'évaluer tout oy partie des compétences terminales suivantes

C22 Mettre en place les moyens nécessaires aux activités

C23 Gerer les stocks de produits alimenlaires non penssables, de produits d'entretien, de consommables

C31 Sadapter 4 une organisation diffarente, a une situation imprévue

C41.C Mettre en ceuvre les techniques de conservation. de conditionnement des denrées pésissables, des préparations
culinares elaborees 3 lavance, des repas en collectivité

C42.C Mettre en ceuvre des technigues de préparations culinaires en collectivté

C43.C Assurer le service des repas, des collafions en coliectivite

C44.C Assurer |'entreten courant des locaux cotlectifs

C45 C Entretenyr ke inge en collectivité

C46 Conduire une auto-évaiuation dy deroulement et des resultats de ses activilés pour mettre en ceuvre des solutions de
remediation

C52 Transmettre des informations a Caractére professionnel

Etles savoirs associés -
Spéafiques
S7.C Connaissances des milieux d'activilés (structures coliectives)
$6.C Technologies des locaux en structures collectives

Transversaux

S1. Hygiene professiannelie

$2 Sciences de I'amentation

S3. Produits et maténaux communs
S$4. Organisation du travai

S5 Communication professionnelle
S6 Qualité des services

L'épreuve peut metire en ceuvre, d'autres compelences mais elles sont evaluees dans lépreuve EP1.

* Evaluation
Elle porte sur les indicateurs d'évaluation des competences el des savoirs mentionnés C-dessus

*  Mode d'évaluation :




Contrdle en cours de formation

L'evaluation des acquis des candidats s'effectue sur ia base d'un contrle en cours de formation a l'occasion de ceux situations
d'évaluation, d'egale valeur, organisees au cours de la demiere annee de formation

Lune des situations d'evaluation a bev dans I'établissement de formation. L'autre sauation d'évakiation a lieu dans une structure
collective, au cours de !a formation en milieu professionne!

a) Evaluation en établissement de formation

La situation d'évaluation est organisée dans I'établissement de formation, dans le cadre des achvités habituelles de formation
prolessionnelle. Efle porte sur toul ou partie des compétences suivantes et sur les savoirs qui leur Sont associes |
C22 Mettre en place les moyens nécessaires aux activites
23 Gérer les stocks de produits alimentaires non périssables, de produits d'entretien, de consommabies
C41.C Mettre en ceuvre les techniques de conservation, de conditionnement des denrées perissables, des
préparations culinaires élaborées a l'avance, des repas en collectvités
C42. C Metire en ceuvre des techniques de préparations culinares en collectivites
C45. C Entretenir le linge en collectivites
Cés. Conduire une auto-evaluation du déroulement el des resultats ge ses actvilés pour melire en ceuvre ges
solutions de remediation

Pour une situation professionnelie relevant du contexie collectf, 3 partir de consignes écntes. ¢ordres de travar ou de lout autre
document professionnel, il est demandé au candidat de mettre en ceuvre
des activités se référant aux compélences C 41-C, C 42-C_ Dans le cas de préparabons culinaires, on se fimitera 3 8
persennes maximum et a 2 réalisations.
des activités se référant & la compétence C 45-C

Lors de I'évaluation, les candidats sont interrogés sur les aspects scientifiques et technologiques en relation avec les competences
menbonnées ci-gessus el pour les activités conduites.

Le candidat est amené a rensesgner des documents de geston (mouvement des stocks, qualité. ) et a conduire des auto-contrbles
relatifs au déroulement et aux résultats de ses activités

Les professionnels sont associés & | évaluation en établissement de formation (¢laboration de la situation d'évaluation, des criléres
propres aux activtes, évaluation des candidats.. ).

A lissue de ta sttuation d'évaluation, dont le degre d'exgence est équivalent a celu requis pour | épreuve poncluelie correspondante,
les fiches d'evaluation ce la situation en centre de formation sont étables et ransmises au jury. avec une proposition de note.

Le jury pourra éventuellement demander & avorr communication de tous les documents tefs que les suets proposes lors de la
situation d'évaluation. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de l'autorité reclorale pour 13 session considerse
jusqu @ la session suivante

b) Evaluation en structures collectives

Au cours des activités réalisees dans 1a structure collectve au cours de sa formation en deuxieme année. |e candidat sera evalué
par ‘e tfeur a partir d'un document d ‘évaluation fourni par ['établissement de formation, en particulier, sur les competences
suivantes

C 31 Sadapter a une organisation différente, 4 une situation imprévue

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

C 44 C Assurer lentreben courant des locaux collectifs

C 62 Transmetire des informations a caractére professonnel
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Contrdle en cours de formation

L'evaluation des acquis des candidats s'effectue sur ia base d'un contrle en cours de formation a l'occasion de ceux situations
d'évaluation, d'egale valeur, organisees au cours de la demiere annee de formation

Lune des situations d'evaluation a bev dans I'établissement de formation. L'autre sauation d'évakiation a lieu dans une structure
collective, au cours de !a formation en milieu professionne!

a) Evaluation en établissement de formation

La situation d'évaluation est organisée dans I'établissement de formation, dans le cadre des achvités habituelles de formation
prolessionnelle. Efle porte sur toul ou partie des compétences suivantes et sur les savoirs qui leur Sont associes |
C22 Mettre en place les moyens nécessaires aux activites
23 Gérer les stocks de produits alimentaires non périssables, de produits d'entretien, de consommabies
C41.C Mettre en ceuvre les techniques de conservation, de conditionnement des denrées perissables, des
préparations culinaires élaborées a l'avance, des repas en collectvités
C42. C Metire en ceuvre des techniques de préparations culinares en collectivites
C45. C Entretenir le linge en collectivites
Cés. Conduire une auto-evaluation du déroulement el des resultats ge ses actvilés pour melire en ceuvre ges
solutions de remediation

Pour une situation professionnelie relevant du contexie collectf, 3 partir de consignes écntes. ¢ordres de travar ou de lout autre
document professionnel, il est demandé au candidat de mettre en ceuvre
des activités se référant aux compélences C 41-C, C 42-C_ Dans le cas de préparabons culinaires, on se fimitera 3 8
persennes maximum et a 2 réalisations.
des activités se référant & la compétence C 45-C

Lors de I'évaluation, les candidats sont interrogés sur les aspects scientifiques et technologiques en relation avec les competences
menbonnées ci-gessus el pour les activités conduites.

Le candidat est amené a rensesgner des documents de geston (mouvement des stocks, qualité. ) et a conduire des auto-contrbles
relatifs au déroulement et aux résultats de ses activités

Les professionnels sont associés & | évaluation en établissement de formation (¢laboration de la situation d'évaluation, des criléres
propres aux activtes, évaluation des candidats.. ).

A lissue de ta sttuation d'évaluation, dont le degre d'exgence est équivalent a celu requis pour | épreuve poncluelie correspondante,
les fiches d'evaluation ce la situation en centre de formation sont étables et ransmises au jury. avec une proposition de note.

Le jury pourra éventuellement demander & avorr communication de tous les documents tefs que les suets proposes lors de la
situation d'évaluation. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de l'autorité reclorale pour 13 session considerse
jusqu @ la session suivante

b) Evaluation en structures collectives

Au cours des activités réalisees dans 1a structure collectve au cours de sa formation en deuxieme année. |e candidat sera evalué
par ‘e tfeur a partir d'un document d ‘évaluation fourni par ['établissement de formation, en particulier, sur les competences
suivantes

C 31 Sadapter a une organisation différente, 4 une situation imprévue

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

C 44 C Assurer lentreben courant des locaux collectifs

C 62 Transmetire des informations a caractére professonnel
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4.3. RAPPEL DES MODALITES DE L'EVALUATION PAR CONTROLE EN COURS DE FORMATION

Préparation d’une situation d’évaluation

Une situation d’évaluation est une situation qui permet la réalisation d’une activité dans un contexte
donné.

Elle doit étre définie a partir des éléments suivants :
- la définition de I'activité a réaliser, commande de travaux choisis parmi les activités auxquelles le
candidat a déja été formé et en conformité avec la définition de I’épreuve d’examen,
- les conditions de réalisation, temps imparti, documents, matériels et produits mis a disposition
- la performance attendue, }
- les critéres d’évaluation en référence aux grilles de notation

L'apprenant est informé des objectifs visés par les situations d’évaluation et des conditions de leur
déroulement préalablement a leur mise en ceuvre.

Déroulement de |’évaluation

L'enseignant programme et organise |'évaluation.

L’apprenant est informé a I’avance de la date du CCF, ainsi que des conséquences d’une éventuelle absence
par : inscription dans le carnet de correspondance, inscription dans le cahier de textes de la classe, .... Il n’y
a pas d’obligation a envoyer des convocations individuelles a domicile mais ce peut étre un choix de
I’établissement.

En cas d’absence d’un apprenant a une évaluation :

- Si I'absence est justifiée (a I'appréciation du Chef d’établissement), I'enseignant doit
organiser, pour cet éléve une nouvelle situation d’évaluation,

- Si I'absence n’est pas justifiée, I’éleve est porté « Absent »

Pendant I’évaluation :

2 L'enseignant assisté d’un professionnel, remet a I'apprenant le dossier technique (description
d’une situation, documents techniques et annexes...),

2 L'apprenant réalise I'activité demandée (écrite et pratique),

< Les évaluateurs observent I'activité de I'apprenant au cours de son déroulement pour ne pas se
limiter au seul résultat final mais pour aussi prendre en compte la démarche utilisée et les stratégies mises
en ceuvre.

Pendant ce temps, les autres apprenants poursuivent les activités d’apprentissage prévues.
Chaque évaluateur dispose de la grille de notation académique.
Aucune proposition de note n’est communiquée au candidat.

Remarque :
Le dossier technique de la situation d’évaluation et la grille de notation, ainsi que les attestations de stage

sont regroupés dans un dossier CCF de I'apprenant.
Ce dossier est mis a disposition des services des examens pour consultation éventuelle par les membres du
jury final. Il est conservé par I'établissement pendant un an, en cas de litige.

Textes de référence
- Principes et objectifs du CCF : BOEN n°44 du 19 novembre 1992
Et n°2 du 27 mars 1997

&



5. LES OUTILS ACADEMIQUES EN VIGUEUR POUR LE CCF

5.1. LES DOCUMENTS ACADEMIQUES CONCERNANT L’EPREUVE EP1

Académie de Bordeaux

Contréle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif

CAHIER DES CHARGES POUR L’ELABORATION DES
SUJETS DE L'EPREUVE EP1

MISE EN PAGE DU SUJET :

Feuille A3 servant de chemise pour rassembler 'ensemble du sujet et des annexes :

e Page 1: présentation, cartouche, logo établissement...

e Page 2 :rappel des consignes générales et modalités de I'épreuve

e Page 3 :situation professionnelle + liste des taches a effectuer.

e Page4:le candidat y inscrit ses notes éventuelles (brouillon)
Al'intérieur de la chemise se trouvent les annexes du sujet.
Remarque : Cette chemise sera archivée avec les grilles d’évaluation du candidat

SITUATION :

Elle s’appuie sur un contexte professionnel emprunté au domaine familial
Tout public envisagé : personnes agées, handicapés, enfants, femmes enceintes ...

POUR EVALUER CETTE COMPETENCE, LE

COMPETENCES A EVALUER REMARQUES
SUJET DOIT COMPORTER
= Préférer Comics Sans MS,
. C e, . Calibri, Arial en 14, pages
Un énoncé écrit, séparé des consignes Sérées
énérales qui rappellent les modalités .
C11 g 9 PP = |e candidat est

Prendre les consignes de travail

de I'épreuve.
Il comporte la situation professionnelle
suivi de la liste des taches a effectuer.

systématiquement questionné
sur la compréhension du sujet,
Toutefois, en cas d’erreur, il
sera guidé.

C12. Dresser I’état des lieux du
contexte de travail
C21. Elaborer le plan de travail.

Les documents d’intervention
permettant d’indiquer
e lachronologie des taches a
effectuer
e letemps imparti
e |e matériel et les produits

Voir proposition de document
académique

C13. Apprécier 'autonomie,
I'initiative dans le travail et
I'incidence de la présence de
I'usager, de la famille, d’autres
professionnels.

C51. Etablir des relations
interpersonnelles avec les
usagers, les autres
professionnels dans le respect
des regles de savoir-vivre et de
la discrétion professionnelle.

Prévoir un bénéficiaire lors de
I’organisation matérielle de I'épreuve

Le bénéficiaire peut étre un autre
éleve, le professionnel membre du
jury...pendant tout ou partie de
I’épreuve

C24. Gérer les activités
déléguées a un autre
prestataire.

- soit ’annonce du passage d’un
intervenant pour une prestation, avec
les documents qui seront a utiliser ou a
compléter en annexe (bon de passage,
feuille de soins, facture...)

- soit un autre élément ; la réponse
peut étre apportée lors de I'entretien a
I'issue de I’épreuve pratique.

Penser a prévoir I'intervenant lors de
la réalisation du CCF

¢




COMPETENCES A EVALUER

POUR EVALUER CETTE COMPETENCE, LE
SUJET DOIT COMPORTER

REMARQUES

C41F. Mettre en ceuvre les
techniques de conservation en
milieu familial

Pas de questions spécifiques ; le
comportement du candidat permet
d’évaluer cette compétence

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.

1 plat pour 4 personnes maximum
+ 1 petit déjeuner ou 1 collation

N

ou

Deux préparations rapides

L’intérét de la collation est que le
service peut étre évalué
immédiatement apreés

CA44F. Entretenir le logement et
les espaces de vie privée.

¢ un entretien courant des locaux,
revétements, mobiliers,
équipements sanitaires
équipement ménager
ET/OU
¢ un entretien périodique spécifique

La vaisselle et la remise en état du
poste de travail sont
systématiquement réalisées

CA5F. Entretenir le linge, les
vétements personnels et les
accessoires vestimentaires en
milieu familial.

Deux activités au choix parmi
e tridulinge
o |avage
e séchage
e repassage
e remise en état
e entretien d’accessoires
(chaussures)

Rendre compte des activités
réalisées (organisation du
travail,

choix technologiques,

qualité du travail et des
résultats,

prise d’autonomie) en prenant
appui sur les savoirs associés :
S7F. Connaissance des milieux
d’activités (domicile privé).

S8F. Technologies du logement.

S1. Hygiéne professionnelle.
S2. Sciences de I'alimentation.
S3. Produits et matériaux
communs.

S4. Organisation du travail.
S5. Communication
professionnelle.

S6. Qualité des services.

Des questions portant obligatoirement
sur

S7F - La connaissance des milieux
d’activités (domicile privé)

S8F - La connaissance des technologies
du logement

Une question portant sur
S1 0ou S2 ou S3 ou S4 ou S5 ou S6

L’entretien ne doit pas excéder 20 min

Les questions en relation avec le
sujet proposé sont préparées avec
celui-ci mais ne seront remises au
candidat qu’a la fin de I'épreuve
pratique. 10 min de réflexion lui
seront octroyées avant I’entretien.




Académie de Bordeaux
Contrdle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif 201....201...

Session 201...- FICHE D’EVALUATION ET DE NOTATION

Jaune

E P 1. Service aux familles

Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6 (+ 1 / PSE).

(Remettre les 3 pages aux évaluateurs et au candidat au début de I'activité)

Nom et prénom du candidat : ............ooiiiiiiiii e et arae e

Etablissement de formation :

Cette situation d’évaluation est organisée dans le cadre des activités habituelles de formation pratique. Elle s’appuie
sur un contexte professionnel emprunté au domicile familial, d’'une durée comparable a la durée d’une intervention
en milieu familial, construite autour de plusieurs activités.

Données, ressources mises a disposition du candidat :

-Ondonne:
. La situation professionnelle et des consignes écrites.

. Un planning d’intervention et des documents a renseigner par écrit et a remettre aux évaluateurs.
. Des documents annexes.

. Des matériels, produits et équipement habituels du centre de formation.

- Durée totale : 4 heures maximum, dont 20 minutes maximum d’entretien oral en fin d’épreuve.

Repéres pour I'évaluation page 2 et page 3.
- - : Les exigences ne sont pas du tout satisfaites
- : Les exigences sont peu satisfaites
: Les exigences sont en partie satisfaites

+: Les exigences sont en grande partie satisfaites
++ : Les exigences sont en totalité satisfaites

|



Académie de Bordeaux
Contrdle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif 201....201...

P L’exigence est satisfaite
Ce sera réussi si : <

On demande de (critéres en fonction de la situation) - - = o+ |+ g

Pratique et écrit

C11. Prendre les consignes de travail ¢ Les consignes sont interprétées de fagon pertinente.

C13. Apprécier 'autonomie, 'initiative dans le
travail et I'incidence de la présence de ¢ L'organisation est adaptée a la présence ou a
I'usager, de la famille, d’autres I'absence d’autres personnes.

professionnels.

¢ Les fiches techniques, codes, modes d’emploi et
symboles des produits sont lus et correctement
C12. Dresser I'état des lieux du contexte de interprétés

travaiJ Les documents sont correctement renseignés :
C21. Elaborer le plan de travail.

¢ La chronologie des taches est respectée.
¢ Le temps imparti est correctement estimé.

¢ Le matériel et les produits choisis sont adaptés

C24. Gérer les activités déléguées a un autre ¢ Les prestataires sont identifiés.

prestataire. ¢ Les anomalies et dysfonctionnements sont repérés et
communiqués.

¢ Les objets sont réceptionnés, controlés et rangés.

*

Les justificatifs sont produits.

. Les denrées sont correctement déconditionnées.
CA41F. Mettre en ceuvre les techniques de

conservation en milieu familial Les emballages sont correctement évacués.

Les denrées sont filmées.

Les conditions de stockage sont respectées.

* & & o o

Les restes sont conditionnés, protégés et datés.

>

Les techniques de préparation sont respectées.

>

Les techniques de cuisson sont respectées.

¢ Les modes d’emploi sont respectés.
C42F. Préparer tout ou partie d’un repas,

d’une collation en milieu familial. R s ,
¢ Les regles d’hygiene sont respectées.

¢ Les regles d’économie sont respectées.
¢ Les regles d’ergonomie sont respectées.

¢ Les regles de sécurité sont respectées.

¢ Les températures sont respectées.

*

Le matériel est adapté au maintien ou a la remise en

CA3F. Servir tout ou partie d’un repas, d’'une .
temperature.

collation en milieu familial.
Les qualités organoleptiques sont préservées.

La présentation des plats est propre et soignée.

.
.
¢ Le service est adapté a la demande de 'usager.
¢ L'espace repas est correctement remis en |'état
.

Les regles d’hygiene sont respectées

*

La présentation personnelle et professionnelle est

C51. Etablir des relations interpersonnelles
correcte (langage, attitude, tenue).

avec les usagers, les autres professionnels
dans le respect des régles de savoir-vivre et ¢ La relation avec I'usager est courtoise et discrete

de la discrétion professionnelle. ¢ Les prises de contact et de congé respectent les

régles de politesse.

Sous total (1)

(CAP.ATMFC.0708.EP1.EF.JAUNE)

Bar

.
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Contrdle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif 201....201...

P L’exigence est satisfaite
Ce sera réussi si :
On demande de (critéres en fonction de la situation) T i § 3
Pratique et écrit
¢ Le lavage et le rangement de la vaisselle sont 3
corrects
¢ L’entretien courant des locaux, revétements,
mobiliers, équipements sanitaires équipement
ménager est assuré. 15
ET/OU
¢ dans le cadre d’un entretien périodique spécifique,
les matériaux et les équipements sont remis en état
C44F. Entretenir le logement et les espaces de fagon correcte.
de vie privée. ¢ La piéce est rangée et mise en valeur en tenant
compte des consignes et des habitudes de I'usager.
¢ Les déchets sont éliminés conformément aux
consignes.
¢ Les regles d’hygiene sont respectées. 2
¢ Les regles de sécurité sont respectées
¢ Les régles d’économie sont respectées.
¢ Les regles d’ergonomie sont respectées.
¢ Le tridu linge sale est correct
¢ Le linge et les vétements sont lavés et séchés dans le
respect des techniques et des textiles. ......
¢ Lelinge et les vétements sont repassés, pliés, et
C45F. Entretenir le linge, les vétements rangés correcter'?ent o ?
personnels et les accessoires vestimentaires ¢ Lelinge et les vétements sont correctement réparés
en milieu familial. ¢ Les accessoires sont correctement entretenus 9
2 activités (9 points chacune)
parmi les 6 possibilités soulignées
¢ Les regles d’hygiene sont respectées.
¢ Les regles de sécurité sont respectées.
¢ Les regles d’économie sont respectées.
¢ Les regles d’ergonomie sont respectées. 2
. Oral : 1° temps : le candidat rend compte de son activité.
2° temps : le candidat répond aux questions.
® 15 a 20 minutes, en fin d"épreuve Une question obligatoire concernant S7F et S8F, et concernant un savoir parmi S1 a S6.
Rendre compte des activités réalisées ¢ Les compétences organisationnelles sont
(organisation du travail, satisfaisantes. 6
choix technologiques, ¢ Les compétences relationnelles sont satisfaisantes.
qualité du travail et des résultats, 6
prise d’autonomie) en prenant appui sur les savoirs
2ss0Ciés : # S7F - La connaissance des milieux d’activités
S7F. Connaissance des milieux d’activités (domicile (domicile privé) est satisfaisante 6
privé). # S8F - La connaissance des technologies du logement
S8F. Technologies du logement. est satisfaisante 6
S1. Hygiene professionnelle.
S2. Sciences de I'alimentation.
S3. Produits et matériaux communs. S1 ou S2 ou S3 ou S4 ou S5 ou S6
S4. Organisation du travail. ¢ La connaissance du savoir est satisfaisante 6
S5. Communication professionnelle.
S6. Qualité des services.
30
Sous total (2) 70
Proposition de note sans pondération : sous total (1) + sous total (2) /120
Proposition de note avec pondération éventuelle (- 10 a + 10) /120

a partir des appréciations relatives a la formation en milieu familial effectuée en 2° année

Date :

Nom et signature de I’enseignant

Nom et signature du professionnel associé :

=l



5.2. LES DOCUMENTS ACADEMIQUES CONCERNANT
L'EPREUVE EP2 EN ENTREPRISE

REMARQUE :

La grille d’évaluation concernant le CCF en entreprise figure dans le
mémento avec et sans bareme. C’est cette derniére qui devra étre
fournie a I’entreprise, la notation se faisant ensuite au vu de cette grille
complétée, en totale concertation entre le tuteur et I’enseignant.

&
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Contrdle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif 201....201..

Session 201...- FICHE D’EVALUATION ET DE NOTATION

Rose

E P 2. Service en collectivités

Situation d’évaluation en structures collectives. Coefficient 3

Nom et prénom du candidat : ............oooiiii it

EtablisSE@MENt @ FOIrMAtION & ......oovieeeeeeee et et et e e et et es et et et eeeeeeeeeaeeeeeeeneeseeseeenseeeaeenas

Y 4 T Lo U =N = Tl oL U =T | R

Cette évaluation a lieu au cours des activités réalisées dans la structure collective, en
derniere année de formation.

C43C. Assurer le service des repas, C44cC. Assurer I’entretien courant
des collations en collectivités. des locaux collectifs.

Repéres pour I'évaluation page 2 et page 3.
- - : Les exigences ne sont pas du tout satisfaites
- : Les exigences sont peu satisfaites
=: Les exigences sont en partie satisfaites
+: Les exigences sont en grande partie satisfaites
++ : Les exigences sont en totalité satisfaites

X



PP L’exigence est satisfaite
Ce sera réussi si : =
On demande de (critéres a retenir en fonction de la situation) - - + | ++ é
[ ]
¢ L'intégration au sein de I'équipe est réussie
C31. S’adapter a une organisation
différente. ¢ Ladiversité des situations de travail est prise en
compte
¢ La mise en place des éléments nécessaires au
service est conduite avec ordre, esthétique,
propreté
¢ Le maintien en température des préparations
chaudes ou froides est conforme au protocole.
CA43C. Assurer le service des repas, des ¢ Les consignes d’approvisionnement et de
collations en collectivités. réapprovisionnement sont respectées.
¢ la disposition est maintenue attractive et propre
pour les convives.
¢ L'espace de distribution et/ou de repas est desservi
selon les procédures
¢ Le tri, 'évacuation et le stockage des excédents et
des déchets sont conformes aux procédures.
. . ¢ Lesrégles de politesse, de discrétion et de
(S5. Communication professionnelle.) g ] P ,
courtoisie sont respectées
¢ latechnique (produits, matériels, mode opératoire)
est maitrisée.
¢ Lerésultat est de qualité.
¢ L’environnement matériel est respecté
C44C. Assurer I'entretien courant des locaux . . .
. ¢ Letemps imparti est respecté
collectifs.
¢ Le principe d’hygiene est respecté.
¢ Le principe de sécurité est respecté.
¢ Le principe d’économie est respecté.
¢ Le principe d’ergonomie est respecté.
. . ¢ Lesrégles de politesse, de discrétion et de
(S5. Communication professionnelle) ge P .
courtoisie sont respectées
¢ Latransmission des informations a 'usager et a
) . . I’équipe est juste et fidele.
C52. Transmettre des informations a
caractere professionnel. ¢ Levocabulaire est adapté.
¢ Le comportement est professionnel.
Total / 60
Proposition conjointe de note : / 60

Date :

Nom et signature de I’enseignant

Nom et signature du professionnel associé :

|
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Contrdle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif 201....201.

Session 201...- FICHE D’EVALUATION ET DE NOTATION

Rose

E P 2. Service en collectivités

Situation d’évaluation en structures collectives. Coefficient 3

Nom et prénom du candidat : ............oooiiiii e e e e et e e e e arraae s

EtablisSEmMENt d FOTMAtION & . ...ooeieeeeeeeeee ettt et e e e et et e e e et et eeee et et e e et et eeeeneeneeneneene

Y 0o O T = = 1ol oLV L1 1 U

Cette évaluation a lieu au cours des activités réalisées dans la structure collective, en
derniere année de formation.

C43C. Assurer le service des repas, C44cC. Assurer I’entretien courant
des collations en collectivités. des locaux collectifs.

Repéres pour I'évaluation page 2 et page 3.
- - : Les exigences ne sont pas du tout satisfaites
- : Les exigences sont peu satisfaites
= Les exigences sont en partie satisfaites
+: Les exigences sont en grande partie satisfaites
++ : Les exigences sont en totalité satisfaites

&
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Contrdle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif 201....201...

P L’exigence est satisfaite
Ce sera réussi si :
On demande de R . . - . . s
(critéres a retenir en fonction de la situation) el B T B I -
[ ]
¢ L'intégration au sein de I'équipe est réussie
C31. S’adapter a une organisation
différente. ¢ Ladiversité des situations de travail est prise en
5
¢ La mise en place des éléments nécessaires au
service est conduite avec ordre, esthétique, 9
¢ Le maintien en température des préparations
chaudes ou froides est conforme au protocole.
C43C. Assurer le service des repas, des ¢ Les consignes d’approvisionnement et de
collations en collectivités. réapprovisionnement sont respectées. 5
¢ La disposition est maintenue attractive et propre
pour les convives.
¢ Lespace de distribution et/ou de repas est
desservi selon les procédures
¢ Le tri, I'évacuation et le stockage des excédents et 9
des déchets sont conformes aux procédures.
2
.. . ¢ Lesrégles de politesse, de discrétion et de
(S5. Communication professionnelle.) g - P ,
courtoisie sont respectées 25
¢ latechnique (produits, matériels, mode
opératoire) est maitrisée. 9
¢ Lerésultat est de qualité.
¢ Lenvironnement matériel est respecté 3
CA44C. Assurer I’entretien courant des locaux . . . 1
. ¢ Letemps imparti est respecté
collectifs. 2
¢ Le principe d’hygiene est respecté. 3
¢ Le principe de sécurité est respecté. )
¢ Le principe d’économie est respecté. 1
¢ Le principe d’ergonomie est respecté. )
¢ Lesrégles de politesse, de discrétion et de 2
(S5. Communication professionnelle) g - P ',
courtoisie sont respectées 25
¢ Llatransmission des informations a l'usager et a
] . . I'équipe est juste et fidele.
C52. Transmettre des informations a
caractéere professionnel. ¢ Levocabulaire est adapté.
¢ Le comportement est professionnel.
5
Total 60
Proposition conjointe de note : / 60

Date :

Nom et signature de I’enseignant

Nom et signature du professionnel associé :

&



5.3.LES DOCUMENT ACADEMIQUES CONCERNANT L’EPREUVE EP2 EN CENTRE

Cahier des charges pour élaborer le sujet de CCF de I’épreuve EP2

+ grille de contréle des sujets proposés

- Durée totale de I'épreuve : 4 H maxi dont 15 min d’oral
- Dans le cas ou les 2 épreuves sont séparées dans le temps, prévoir 2H30 minimum en alimentation et 1H30

minimum en linge

ALIMENTATION LINGE

Sujet
n°

Sujet
n°

Sujet
n°

Sujet
n°

Sujet

n

o

1 mode d’emploi a exploiter dans I'une ou I'autre discipline

C22 | 2 pesées: 1 liquide 1 dosage produit
1 solide pour le linge
23 1 document (bon de livraison, fiche de stock...) a vérifier ou compléter
cuisine ou en linge
Portionner et/ou dresser et /ou conditionner et/ou
filmer/thermocoller/operculer
C41C | Etiqueter
Renseigner un tableau de température de
refroidissement
Elaborer 2 réalisations de 6 personnes :
1 sans cuisson avec 2 ou 3 composants principaux
et, éléments de décoration
* un lavage, épluchage et/ou un
déconditionnement de produit appertisé ou
préparé ou de 4°gamme
* un taillage main/machine
* un mélange d’ingrédients et/ou un dressage
ca2c de composants et/ou des éléments de
décoration
1 avec cuisson avec préparation et cuisson de mets
salés ou sucrés
* a base de pate préte a 'emploi et/ou de
produits semi élaborés
*ou réalisation de grillades
*ou réalisation de cuisson dans un liquide
* ou réalisation de cuisson au four
Repassage
obligatoire + au
choix :
Tri
casc et/_ou Iavage
main/machine
et/ou séchage
Et/ou pliage
Et/ou rangement
Réfection
Auto contréle : indiquer dans les consignes au candidat que I'autocontréle
C46 | sera évalué par le jury durant I’'exécution du travail ; on peut, dans certains
cas, 'interroger a I'oral
Questions orales en rapport avec la situation donnée et les réalisations
pratiques
ca1c Prévoir':
Ca2c 2 questions 41Cen S1,S2,S6, S7C ,S8C
casc 2 questions 42C en S1,52 ,56 ,S7C ,S8C

2 questions 45C en S1,53,56 ,57C, S8C
questions obligatoires en S1, S2, S7C, S8C
questions au choix en S3, S6

&
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Session 201...- FICHE D’EVALUATION ET DE NOTATION
Vert

E P 2. Service en collectivités

Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 3

(Remettre les 3 pages aux évaluateurs et au candidat au début de I'activité)

Nom et prénom du candidat : ...........oooiiiiiiii e e

EtablisSEMENt 0@ FOrMAtION & ....c.oveeeeeeeeeee ettt ettt et e et et e et eesee e et eeee et etee e eesereeeeeeeeneeeenees

Cette situation d’évaluation est organisée au cours de la derniere année de formation, dans le cadre des activités
habituelles de formation professionnelle. Elle est construite autour de plusieurs activités.

Données, ressources mises a disposition du candidat :

-On donne :

. une situation professionnelle relevant du contexte collectif. Consignes écrites, ordres de travail ou tout autre
document professionnel.

. des documents de gestion a renseigner par écrit et a remettre aux évaluateurs.

. des documents annexes.

. des matériels, produits et équipement habituels du centre de formation.
- Durée totale : 4 heures maximum, dont 15 minutes durant lesquelles le candidat est interrogé sur les aspects
scientifiques et technologiques en relation avec les compétences C22, C23, C41C, C42C, CA5C, C46, et pour les
activités conduites.

Repéres pour I'évaluation page 2 et page 3.
- - : Les exigences ne sont pas du tout satisfaites
- : Les exigences sont peu satisfaites
=: Les exigences sont en partie satisfaites
+: Les exigences sont en grande partie satisfaites
++ : Les exigences sont en totalité satisfaites

Académie de Bordeaux
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On demande de

Ce sera réussi si :

L’exigence est satisfaite

9| o
(critéres a retenir en fonction de la situation) g 8
Pratique et écrit
Les pesées alimentaires (liquide et solide)
demandées sont correctes.
C22. Mettre en place les moyens Le dosage du produit (entretien du linge) est
nécessaires aux activités. respecté.
Le matériel est préparé de fagon a le rendre
L’évaluation et la notation de cette opérationnel.
competem:'e sero.nt r.eallsees dans le .cadre de La tenue est adaptée et compléte.
la production culinaire et de I’entretien du R S .
linge. (1) Les régles de sécurité sont respectées.
’ Les regles d’hygiéne sont respectées.
dont 4 points sont comptés pour I’hygiéne 10
Le bon de commande est conforme aux besoins.
ou
C23. Gérer les stocks de produits La fiche de stock est juste.
alimentaires non périssables, ou
de produits d’entretien, Le bon de livraison est conforme au bon de
de consommables. commande.
ou
Les produits non conformes sont refusés (bon de
non conformité).
3
Les mesures d’hygiéne sont respectées et
garantissent la qualité sanitaire des préparations
. Le poste de travail est disposé rationnellement
C42C. Mettre en ceuvre des techniques de . P o S P
. . s s jusqu’a la fin de I'activité
préparations culinaires en collectivités. o .
Les modes d’emploi et fiches techniques sont
respectés.
On se limitera P . i
. . Le grammage et le calibrage sont respectés.
a 8 personnes maximum o i
N P Les qualités organoleptiques sont conformes au
et a 2 réalisations. )
résultat attendu.
Les risques professionnels sont pris en compte
(sécurité, ergonomie)
10
C41C. Mettre en ceuvre les techniques de Le principe de la marche en avant est respecté.
conservation, de conditionnement des Les principes de liaison chaude et/ou de liaison
denrées et/ou préparations périssables. froide sont respectés.
Les protocoles de conditionnement sont respectés.
(indiquer la nature des préparations : Les régles d’hygiéne, sécurité et ergonomie sont
respectées.
............................................................................... )
5
Sous total (1) 28

(1) : Chaque évaluateur produira une note sur 10 points. La moyenne des deux notes sera ensuite attribuée a C22.
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Académie de Bordeaux
Contrdle en Cours de Formation pour le CAP Assistant(e) technique en milieux familial et collectif 201....201...

PP L’exigence est satisfaite
Ce sera réussi si :
On demande de n R . - . . s s
(critéres a retenir en fonction de la situation) el B R B el R
Pratique et écrit
¢ Lelinge est correctement trié et visité (ou vérifié).
¢ Le choix des cycles de lavage est correct.
¢ Le choix du mode de séchage est correct.
¢ Lelinge endommagé est correctement réparé.
. . ¢ Lechoix et 'utilisation des équipements sont
CA45C. Entretenir le linge rationnels.
¢ Lerepassage du linge est correct.
¢ Lepliage du linge est conforme aux consignes
données. 12
¢ Lesregles d’hygiéne, de sécurité et d’ergonomie
sont respectées
C46. Conduire une auto-évaluation du R .
déroulement et des résultats de ses activités ¢ Unautocontrole est réalise.
pour mettre en ceuvre des solutions de ¢ LUécart entre le travail effectué et le travail
remédiation. demandé est repéré.
L’évaluation et la notation de cette L’écart entre le résultat obtenu et le résultat
compétence seront réalisées dans le cadre de demandé est repéré.
la production culinaire et de I’entretien du . S .
; Les écarts sont corrigés si nécessaire
linge. (2)
5
e Oral : 15 minutes
e aucoursoualafin 2 questions obligatoires pour chacune des compétences : C41C, C42C, C45C
de I’ensemble des parties pratiques
Répondre aux questions sur les aspects Les justifications concernant la mise en ceuvre de
scientifiques et technologiques en prenant la compétence C41C sont pertinentes. 4
appui sur les savoirs associés :
S7C. Connaissance des milieux d’activités Les justifications concernant la mise en ceuvre de
(structure collectives). la compétence C42C sont pertinentes. 4
S8C. Technologies des locaux en structures
collectives. Les justifications concernant la mise en ceuvre de
la compétence C45C sont pertinentes. a4
S1. Hygiene professionnelle.
S$2. Sciences de I'alimentation. Le comportement et le langage sont corrects.
53. Prodw.ts gt materlaux'communs. Le vocabulaire professionnel est adapté. 3
S4. Organisation du travail.
S6. Qualité des services.
15
Sous total (2) 32
Proposition de note (pas de pondération) : sous total (1) + sous total (2) : / 60

(2) : Chaque évaluateur produira une note sur 5 points. La moyenne des deux notes sera ensuite attribuée a C46

Date :

Nom et signature de I’enseignant Nom et signature du professionnel associé :

=l
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Les critéres d’évaluation des différentes compétences évaluées sont parfois tres
généraux, par exemple « le résultat est de qualité » ; le précis précise ces critéres,
explicite clairement ce qui est attendu. Il constitue un outil précieux pour les
évaluations mais aussi pour la construction des séquences d’enseignement.




COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURs (1/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

C11. PRENDRE LES CONSIGNES DE TRAVAIL.

1. Critére de réussite : les consignes sont interprétées de facon pertinente.
Indicateurs :

- Enoncé oral des horaires de travail.

- Enoncé oral des taches a effectuer.

- Enoncé oral des consignes de travail.

C13. APPRECIER L’AUTONOMIE, L'INITIATIVE DANS LE TRAVAIL ET L’INCIDENCE DE LA PRESENCE DE L’'USAGER, DE LA
FAMILLE, D’AUTRES PROFESSIONNELS.

1. Critére de réussite : I'organisation est adaptée a la présence ou a I'absence d’autres personnes.

Indicateurs :

- Prise en compte du rythme de vie de 'usager. Exemples : 'usager fait la sieste de 14 h a 15 h, regarde une émission
télévisée a 15 h,...

- Prise en compte de la visite de membres de la famille. Exemple : I'usager regoit la visite de son fils en fin d’apres-
midi...

- Prise en compte de l'intervention d’autres personnes. Exemple : I'infirmiere assure un soin entre 16 h et 17 h...

C12. DRESSER L’ETAT DES LIEUX DU CONTEXTE DE TRAVAIL, DES CONTRAINTES, DES RESSOURCES, DES RISQUES LIES
AUX ACTIVITES.

1. Critere de réussite : les activités prioritaires sont repérées.

Indicateurs :

- Enoncé oral des contraintes du contexte professionnel. Exemples : petit déjeuner / école ; stockage / livraison de
surgelés.

2. Critére de réussite : les matériels, les produits et les équipements sont identifiés.

Indicateurs :

- Identification des matériels sur une liste donnée.

3. Critére de réussite : les fiches techniques, les codes, les symboles sont correctement interprétés. Indicateurs :

- Enoncé oral de I'interprétation, pour 'une des trois activités. Exemples : code d’entretien (linge), pictogrammes
(produits), consignes d’utilisation (produits).

4. Critére de réussite : les risques sont identifiés.

Indicateurs :

- Exemple : risque de glissade.

C21. ELABORER LE PLAN DE TRAVAIL.

1. Critére de réussite : les documents sont correctement renseignés.

Indicateurs :

- Respect de la chronologie des taches.

- Estimation correcte du temps nécessaire a la réalisation des taches.
- Choix pertinent des matériels et produits.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (2/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

C24. GERER LES ACTIVITES DELEGUEES A UN AUTRE PRESTATAIRE.

1. Critére de réussite : les prestataires sont identifiés.

Indicateurs :
- Demande concernant l'identité du prestataire.

- Repérage du nom et des coordonnées du prestataire dans un répertoire, un annuaire,... Exemple : pressing.

- Décodage correct d’une consigne écrite (carnet de transmission, post-it,...)

2. Critére de réussite : les anomalies et dysfonctionnements sont repérés et communiqués.

Indicateurs :

- Repérage et communication concernant la détérioration (accroc, tache, bouton,...) d’'un vétement, la panne d’un
appareil,...

- Repérage des erreurs éventuelles en présence du prestataire : adresse, nom, quantité, contenu... non conformes.

- Communication par oral ou par écrit concernant le passage du prestataire et les erreurs éventuelles.

- Renseignement du cahier de transmissions. Exemple : ticket de pressing dans le cahier, indication du jour prévu pour
la réception du vétement,...

3. Critére de réussite : les objets sont réceptionnés, contrélés et rangés.

Indicateurs :
- Vérification de la livraison.
- Rangement pertinent. Exemple : produits surgelés au congélateur.

4. Critere de réussite : les justificatifs sont produits.

Indicateurs :

- Renseignement du document du prestataire. Exemple : mention de produits en trop, d’objets cassés,... du refus
éventuel. Signature du document.

- Renseignement du cahier de transmissions. Exemple : factures, bons de livraison, tickets de caisse,...
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (3/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

CA1F. METTRE EN C(EUVRE LES TECHNIQUES DE CONSERVATION EN MILIEU FAMILIAL.

1. Critére de réussite : les denrées sont correctement déconditionnées.
Indicateurs :

- Emballages totalement enlevés.

- Produit non dégradé. Exemple : opercule des yaourts non percé.

2. Critere de réussite : les emballages sont correctement évacués.

Indicateurs :

- Respect du tri sélectif : papier, carton, plastique, verre, déchets alimentaires,...
- Nettoyage du plan de travail.

3. Critére de réussite : les denrées sont filmées.
Indicateurs :
- Lavage des mains.

- Emballage adapté. Exemples : papier aluminium pour..., sac congélation pour..., film alimentaire pour..., assiette

retournée pour..., boite hermétique pour...
- Conditionnement de tous les aliments avant le rangement.

4. Critére de réussite : les conditions de stockage sont respectées.
Indicateurs :

- Produits frais au réfrigérateur.

- Produits surgelés au congélateur.

- Respect des zones de froid.

- Controle des DLC ou DLUO.

- Elimination des produits périmés ou avariés.

- Vérification du matériel de conservation (propreté, température,...).

5. Critére de réussite : les restes sont conditionnés, protégés et datés.
Indicateurs :

- Taille du récipient adaptée a la quantité des restes.

- Conditionnement de tous les restes avant le rangement.

- Inscription de la date d’ouverture ou de fabrication.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (4/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

CA42F. PREPARER TOUT OU PARTIE D’UN REPAS, D’'UNE COLLATION EN MILIEU FAMILIAL.

1. Critére de réussite : les techniques de préparation sont respectées.

Indicateurs : (quelle que soit la technique de préparation)
- Respect des consignes de la recette.

- Matériel adapté.

- Poste de travail organisé.

- Gestes professionnels maitrisés.

- Résultat obtenu conforme au résultat attendu.

2. Critére de réussite : les techniques de cuisson sont respectées.

Indicateurs : (quelle que soit la technique de cuisson)
- Respect des consignes de la fiche de production.

- Matériel adapté.

- Poste de travail organisé.

- Gestes professionnels maitrisés.

- Résultat obtenu conforme au résultat attendu.

- Température adaptée (¢a ne brile pas...).

3. Critére de réussite : les risques sanitaires sont maitrisés.

Indicateurs :

- Lavage correct des mains.

- Lavage des mains aussi fréquent que nécessaire : avant la préparation, au cours de la préparation, a la fin...
- Lavage du poste de travail aussi fréquent que nécessaire : avant la préparation, au cours de la préparation, a la fin...
- Séparation propre / sale.

- Respect des régles de conservation des denrées.

- Denrées sorties au dernier moment et remises au frais.

- Préparations froides mises au frais couvertes.

- Préparations chaudes mises au frais couvertes, lorsqu’elles ont refroidi.

- Vérification des DLC ou DLUO

- Lavage des végétaux avec de 'eau vinaigrée.

4. Critére de réussite : les modes d’emploi sont respectés.

Indicateurs :

- Lecture du mode d’emploi.

- Respect de la chronologie des opérations.
- Respect des quantités.

- Reconstitution correcte.

5. Critere de réussite : les régles d’hygiéne sont respectées.

Indicateurs :

- Lavage correct des mains.

- Nettoyage et propreté du plan de travail.

- Nettoyage et propreté du matériel utilisé.

- Blouse propre et repassée, cheveux propres et attachés, absence de bijoux et de piercing,...
- Ustensiles sales posés sur une assiette et non sur le plan de travail.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (5/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

C42F. PREPARER TOUT OU PARTIE D’UN REPAS, D’UNE COLLATION EN MILIEU FAMILIAL.

6. Critére de réussite : les regles de sécurité sont respectées.

Indicateurs :

- Vérification du bon état du matériel électrique.

- Appareil débranché pour le montage et I'entretien.

- Mains seches pour l'utilisation d’appareils électriques.

- Couteaux rangés le manche vers soi.

- Utilisation des systémes de protection des appareils de coupe.
- Espaces de circulation dégagés.

- Taille des récipients adaptée aux brdleurs.

- Queue de casserole dirigée vers l'intérieur.

- Pas d’ustensile en métal dans un liquide chaud.

7. Critére de réussite : les régles d’économie sont respectées.

Indicateurs :

- Dosage du produit conforme au mode d’emploi.

- Pas d’eau, de gaz, d’électricité utilisés inutilement.

- Branchement et débranchement des appareils électriques au moment opportun.
- Quantité préparée conforme aux besoins.

- Quantité d’ingrédients conforme a la recette.

8. Critére de réussite : les regles d’ergonomie sont respectées.

Indicateurs :

- Dos droit.

- Jambes pliées pour se baisser.

- Plan de travail adapté a I'activité.

- Outils a portée de mains.

- Tenue de travail permettant I'aisance des gestes.

- Utilisation d’une aide mécanique ou humaine pour transporter une charge lourde (25 kg ...) ou encombrante.
- Eclairage suffisant.

- Absence d’ombres portées.

- Organisation du travail et techniques utilisées permettant de limiter les gestes et mouvements contraignants, et les
déplacements inutiles.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (6/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

C43F. SERVIR TOUT OU PARTIE D’UN REPAS, D’UNE COLLATION EN MILIEU FAMILIAL.

1. Critére de réussite : les températures sont respectées.
Indicateurs :

- Plat servi a la température souhaitée par l'usager.

- Plats chauds servis chauds.

- Plats froids servis froids.

2. Critére de réussite : les qualités organoleptiques sont préservées.

Indicateurs :

- Présentation appétissante : couleur, aspect, odeur.

- Texture, cuisson, assaisonnement adaptés aux demandes de I'usager et / ou aux consignes médicales : mixé, sans sel,
avec sel,...

3. Critére de réussite : le matériel est adapté au maintien ou a la remise en température.

Indicateurs :

- Récipient adapté au mode de chauffage. Exemple : pas de récipient en aluminium dans un four a micro-ondes.
- Utilisation correcte des matériels : fours, plaques,...

4. Critére de réussite : la présentation des plats est propre et soignée.
Indicateurs :
- Présentation nette, sans taches, sans débordement.

5. Critére de réussite : le dressage et le service sont adaptés a la demande de I'usager.

Indicateurs :

- Respect de la consigne de dressage du couvert : table, nappe, plateau, une ou deux assiettes, bol ou assiette,
vaisselle de tous les jours,...

- Respect de la consigne de service : plat sur table ou assiette remplie, viande et Iégumes servis ensemble ou I'un
apres l'autre, salade servie en début ou en fin de repas, pain taillé ou entier sur la table,...

6. Critére de réussite : I'espace repas est remis en I’état dans le respect des techniques (tri, élimination,
conservation, rangement).

Indicateurs :

- Tri pertinent : vaisselle sale et propre, pichet d’eau, serviette de table, pain, restes alimentaires,...

- Respect du tri sélectif.

- Conditionnement et conservation des denrées restantes. (Exemples : yaourt au réfrigérateur, biscottes dans le
placard,...)

- Table entierement débarrassée.

- Rangement pertinent du petit matériel : nappe, plateau, serviette, pichet,...

7. Critére de réussite : I’espace repas est remis en I'état dans le respect de I'usager.

Indicateurs :

- Table débarrassée apres accord de I'usager.

- Lavage de la table, élimination des salissures du sol, balayage, lavage du sol.

- Remise en place de la table et des chaises, et des éléments de décor (exemple : pot de fleurs,...)
- Respect des habitudes de I'usager (exemple : bruit / sieste, feuilleton TV,...)
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (7/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

C51. ETABLIR DES RELATIONS INTERPERSONNELLES AVEC LES USAGERS, LES AUTRES PROFESSIONNELS DANS LE
RESPECT DES REGLES DE SAVOIR-VIVRE ET DE LA DISCRETION PROFESSIONNELLE.

1. Critére de réussite : la présentation personnelle et professionnelle est correcte (langage, attitude). Indicateurs :
Langage.

- Langage courant, vocabulaire adapté a I'interlocuteur (usager, autres professionnels,...)

- Phrases simples.

- Articulation claire.

- Débit pas trop rapide.

- Dit « bonjour ». (« Bonjour, Monsieur », « Bonjour, Madame »,...)

Attitude.

- Tenue propre, repassée.

- Tenue correcte (absence de décolleté, de minijupe,...)
- Absence de geste familier ou provoquant.

- Absence de bijoux.

- Chaussures adaptées.

- Cheveux propres et attachés.

- Maquillage léger.

- Maintien tonique.

- Absence de chewing-gum, de téléphone portable.

2. Critere de réussite : les limites de compétences sont respectées.

Indicateurs :

- Repérage et acceptation des activités relevant de sa compétence.

- Refus des activités ne relevant pas de sa compétence : prise de médicaments, toilette, habillage, accompagnement
en promenade, signature de chéques,...

- Respect du secret professionnel.

- Discrétion. (Exemple : quitter une piéce dans laquelle des personnes discutent.)

3. Critere de réussite : la réponse est adaptée aux besoins, et aux demandes exprimées.
Indicateurs :

- Prise en compte des habitudes de I'usager.

- Prise en compte des demandes de I'usager.

- Prise en compte des consignes de I'usager.

- Prise en compte de la culture de I'usager.

- Absence de prise d’initiative non concertée.

4. Critere de réussite : les prises de contact et de congé respectent les régles de politesse.
Indicateurs :

- Regarde la personne.

- Sourit

- Souhaite une bonne journée,...

- Dit « au revoir ». (« Au revoir, Monsieur », « Au revoir, Madame »,...)

- Serre la main.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (8/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

CAA4F. ENTRETENIR LE LOGEMENT ET LES ESPACES DE VIE PRIVEE.

1. Critére de réussite : le déroulement du lavage de la vaisselle est correct.
Indicateurs :

- Vaisselle classée par catégorie et degré de salissure.

- Vaisselle débarrassée des déchets.

- Casseroles sales mises a tremper.

- Produits correctement dosés.

Lavage en machine.

- Vaisselle correctement déposée dans les paniers (compartiment adapté).
- Choix pertinent du programme et des produits.

Lavage manuel.

- Vaisselle débarrassée des déchets.

- Remplissage des bacs ou des bassines avec de |’eau chaude.

- Respect du sens du travail : lavage, rincage, égouttage.

- Vaisselle rincée déposée dans un égouttoir ou retournée sur un torchon.

2. Critere de réussite : le rangement de la vaisselle est adapté et conforme aux habitudes de I'usager.
Indicateurs :

- Vaisselle rangée par catégorie.

- Vaisselle rangée selon les habitudes de |'usager.

2. bis. Critere de réussite : I'entretien courant des locaux, des revétements, du mobilier, des équipements
sanitaires... est assuré.

Indicateurs :

- Entretien du moins sale au plus sale.

- Sols dépoussiérés avant lavage.

- Meubles dépoussiérés.

- Eponge ou lavette différente pour le lavabo et les WC.

3. Critere de réussite : I'entretien des équipements ménagers est assuré.

Indicateurs : (a partir de la situation donnée)

- Entretien journalier ou périodique des appareils ménagers.

Exemples : changer le sac a poussiére d’un aspirateur, détartrer une cafetiere électrique, nettoyer le filtre d’un seche-
linge, changer la cartouche d’un fer a repasser, nettoyer un four a micro-ondes,...

4. Critére de réussite : dans le cadre d’un entretien périodique spécifique, les matériaux et les équipements sont
remis en état de fagon correcte.

Indicateurs :

- Choix pertinent des produits et matériels.

- Respect des techniques.

- Supports non dégradés.

- Vitres sans trace et sans rayure.

- Moquettes sans tache.

- Parquets brillants.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (9/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

CAAF. ENTRETENIR LE LOGEMENT ET LES ESPACES DE VIE PRIVEE.

5. Critére de réussite : la piece est rangée et mise en valeur en tenant compte des consignes et des habitudes de
'usager.

Indicateurs :

- Exemples : entretien des plantes, réalisation de bouquets, rangement d’étagéres, mise en valeur de photos, réfection
du lit,...

6. Critere de réussite : les déchets sont éliminés conformément aux consignes.
Indicateurs :

- Respect du tri sélectif.

- Fermeture des sacs poubelles, des sacs d’aspirateur,...

- Evacuation des eaux usées selon les consignes.

7. Critere de réussite : les matériels et zones a déchets sont maintenus en état.
Indicateurs :

- Nettoyage des poubelles.

- Changement des sacs.

- Nettoyage du local ou du placard a poubelle.

8. Critére de réussite : les regles d’hygiéne sont respectées.
Indicateurs :

- Tenue professionnelle propre et repassée.

- Cheveux propres et attachés.

- Pas de bijoux aux mains et aux poignets (bague, bracelet,...).
- Lavage correct des mains.

- Travail du moins sale au plus sale.

- Respect des zones d’activités.

- Nettoyage, désinfection du matériel utilisé.

9. Critére de réussite : les regles de sécurité sont respectées.
Indicateurs :

- Vérification du bon état du matériel électrique.

- Appareil débranché pour le montage et I'entretien.

- Mains seches pour I'utilisation d’appareils électriques.

- Espaces de circulation dégagés.

- Pas de bijoux encombrant.

10. Critére de réussite : les régles d’économie sont respectées.

Indicateurs :

- Dosage du produit conforme au mode d’emploi.

- Pas d’eau utilisée inutilement.

- Branchement et débranchement des appareils électriques au moment opportun.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURs (10/10)

EP1 : service aux familles
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 6.

CAA4F. ENTRETENIR LE LOGEMENT ET LES ESPACES DE VIE PRIVEE.

11. Critére de réussite : les régles d’ergonomie sont respectées

Indicateurs :

- Dos droit.

- Jambes pliées pour se baisser.

- Tenue de travail permettant I'aisance des gestes.

- Utilisation d’une aide mécanique ou humaine pour transporter une charge lourde (25 kg ...) ou encombrante.

- Eclairage suffisant.

- Organisation du travail et techniques utilisées permettant de limiter les gestes et mouvements contraignants, et les
déplacements inutiles.

CASF. ENTRETENIR LE LINGE, LES VETEMENTS PERSONNELS ET LES ACCESSOIRES VESTIMENTAIRES EN MILIEU
FAMILIAL.

1. Critére de réussite : le choix et le tri du linge mis au sale sont pertinents.
Indicateurs :
- Linge trié en fonction des couleurs, des textiles (étiquetage, nature), du degré de salissure.

2. Critere de réussite : le linge et les vétements sont lavés et séchés dans le respect des techniques et des textiles.
Indicateurs :

- Programme de lavage adapté au textile (temps, température).

- Programme de séchage adapté au textile (temps, température).

- Linge propre.

- Lainage étendu a plat.

3. Critére de réussite : le linge et les vétements sont repassés, pliés, réparés et rangés correctement et selon les
consignes.

Indicateurs :

- Respect de la température de repassage.

- Linge sec.

- Absence de faux plis, de becs.

- Linge non sali par le fer a repasser.

- Taille du pliage adaptée.

- Goussets rabattus.

- Marque devant.

- Thermocollant posé dessous et non dessus. Tissu non béant avec le thermocollant.
- Points réguliers, soignés, solides, pour boutons, ourlets,...

- Vétements pliés ou mis sur cintre, selon les consignes.

- Respect des consignes de repassage, de pliage, de réparation, de rangement.

4. Critere de réussite : les accessoires vestimentaires sont tenus propres et en bon état.

Indicateurs :

- Dépoussiérage correct des accessoires : chaussures, sac, ceinture, chapeau,...

- Nettoyage et protection des accessoires en fonction des matériaux : foulard ou pochette lavés a la main et repassés
conformément aux codes d’entretien, chaussures en cuir cirées,...

- Remise en place ou remplacement des lacets, si nécessaire.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS
EP2 : service en collectivité
Situation d’évaluation en structure. Coefficient 3

1/2

On demande de

Ce sera réussi si :
(critéres a retenir en fonction de la
situation)

Indicateurs d’évaluation
(éléments observables :)

C31. S’adapter
aune
organisation
différente.

¢ L’intégration au sein de 1I’équipe

est réussie

Informations échangées dans I’équipe
Repérage de la hiérarchie

& Ladiversité des situations de travail

est prise en compte

S’adapter a I’absence de collégues

S’adapter a la demande imprévue du
responsable de service

S’adapter a une situation imprévue (ex :
matériel défaillant, activité supplémentaire,
situation d’urgence...)

C43C. Assurer
le service des
repas, des
collations en
collectivités.

¢ La mise en place des éléments

nécessaires au service est conduite
avec ordre, esthétique, propreté

Espace opérationnel et accueillant (salle a
manger, chambre)

Présentation des éléments attractive, soignée,
agréable et variée

Mise en place correcte du couvert

¢ Le maintien en température des

préparations chaudes ou froides est
conforme au protocole.

Respecter les températures imposées par la
législation
Utiliser correctement le matériel de distribution

¢ Les consignes

d’approvisionnement et de
réapprovisionnement sont
respectées.

Repérer les besoins du service (boisson, pain, )
Approvisionnement continu

¢ Ladisposition est maintenue

attractive et propre pour les
convives.

Réapprovisionnement continu
Présentation des éléments attractive, soignée,
agréable et variée

¢ L’espace de distribution et/ou de

repas est desservi selon les

procédures

Respect de la procédure en vigueur dans la
structure

¢ Le tri, ’évacuation et le stockage

des excédents et des déchets sont
conformes aux procédures.

Elimination des restes

<




()S5.
Communication
professionnelle

¢ Les régles de politesse, de
discrétion et de courtoisie sont
respectées

Respect du secret professionnel, discrétion
professionnelle

Respect de I’intimité des personnes

Prise de contact et de congé en respectant les
régles de politesse

( Dire bonjour, au revoir, sourire, regarder la

personne)

COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS 2/2
EP2 : service en collectivité
Situation d’évaluation en structure. Coefficient 3

C44C. Assurer

¢ Latechnique (produits, matériels,
mode opératoire) est maitrisée.

Respect du
d’entretien

Procédure rationnelle
Choix correct des produits et matériels adaptés

protocole et des fréquences

¢ Le résultat est de qualité.

Résultat conforme aux exigences

¢ L’environnement matériel est
respecté

Traitement correct des salissures et des supports

¢ Le temps imparti est respecté

Respect des délais imposes par la structure
Rapidité d’exécution

Pentretien
¢ Le principe d’hygiéne est respecté. , L .
courant des principe Ve P Nettoyage et décontamination efficaces
locaux
collectifs. ¢ Le principe de sécurité est . . _—
respecté Prise en compte des risques électriques,
' chimiques et mécaniques
¢ rLeesgéé?glp ¢ d’¢conomie est Dosage adapté des produits
' Utilisation rationnelle des consommables
o . . | Posture adaptée aux activités liées au poste de
. Le principe d’ergonomie est respecté. .
travail
Respect du secret professionnel, discrétion
S5 professionnelle

Communicatio
n
professionnelle

¢ Les régles de politesse, de
discrétion et de courtoisie sont
respectées

Respect de I’intimité des personnes

Prise de contact et de congé en respectant les
régles de politesse

(‘Dire bonjour, au revoir, sourire, regarder la
personne)

C52.
Transmettre
des
informations a
caractere
professionnel.

¢ Latransmission des informations a

I’'usager et a 1’équipe est juste et
fidéle.

Transmission écrite et orale
Ecriture lisible
Message audible et compréhensible

¢ Le vocabulaire est adapteé.

Utilisation du vocabulaire professionnel

¢ Le comportement est
professionnel.

Tenue professionnelle correcte et adaptée
(propre, repassée, blouse fermée)

Absence de chewing-gum, de téléphone
portable

Maintien tonique( rester actif , posture
correcte .....)

Savoir étre
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (1/6)
EP2 : service en collectivités

Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 3.

C22. METTRE EN PLACE LES MOYENS NECESSAIRES AUX ACTIVITES.

1 - Critére de réussite : Les pesées demandées (1 ou 2) sont correctes.
Indicateurs :

- Quantité de denrée (affichée sur la balance) conforme a la fiche de production.
- Prise en compte correcte de la tare.

2 - Critere de réussite : Les dosages des produits sont respectés.

Indicateurs :

- Volume de produit (dans le verre mesureur) conforme a la fiche de production.
3 - Critere de réussite : Le matériel est préparé de fagon a le rendre opérationnel.
Indicateurs :

- Vérification du matériel et correction, si besoin (sécurité, proprete).

- Montage correct des accessoires.

- Réglages corrects.

4 - Critere de réussite : La tenue est adaptée et compléte.

Indicateurs :

- Tenue adaptée a la tiche a effectuer (préparation culinaire, entretien du linge,...)
- Tenue complete, propre et repassée.

- Pas de chewing-gum.

- Pas de téléphone portable

5 - Critere de réussite : Les régles de sécurité sont respectées.

Indicateurs :

- Cordons d’alimentation €lectrique en bon état.

- Appareil débranché pour le montage.

- Couteaux disposés le manche vers soi.

- Objets tranchants transportés pointe vers le bas.

- Port de chaussures antidérapantes.

- Espaces de circulation dégagés.

6- Critére de réussite : Les régles d’hygié¢ne sont respectées.

Indicateurs :

- Cheveux propres et attachés.

- Ongles courts, propres et sans vernis

- Pas de bijoux, ni piercings apparents.

- Lavage hygiénique des mains : avant, pendant et apres les activités.
- Masque, si besoin.

- Plaies protégées.

- Utilisation de gants, si besoin.

- Utilisation de matériels propres et adapteés a la tache (couleur).

- Nettoyage du plan de travail.

- Travail du moins sale au plus sale.

- Respect des zones d’activités.

- Respect des zones désinfectées : pas de contamination avec matériel.
- Nettoyage, désinfection du matériel utilisé.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (2/6)
EP2 : service en collectivités
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 3.

C23. GERER LES STOCKS DE PRODUITS ALIMENTAIRES NON PERISSABLES, DE
PRODUITS D’ENTRETIEN, DE CONSOMMABLES.

Selon les documents fournis au candidat :
bon de commande ou fiche de stock ou bon de livraison ou bon de non conformité.

1 - Critére de réussite : Le bon de commande est conforme aux besoins.
Indicateurs :

- Classement correct des denrées, selon les rubriques du bon de commande.
- Quantités notées conformes a la fiche de production.

2 - Critere de réussite : La fiche de stock est juste.
Indicateurs :
- Chiffres indiqués conformes a 1’énoncé de 1’exercice.

3 - Critére de réussite : Le bon de livraison est conforme au bon de commande.
Indicateurs :

- Pointage de chaque produit livré, sur les deux bons.

- Toutes les rubriques complétées.

- Chiffres mentionnés exacts.

4 - Critére de réussite : Les produits non conformes sont refusés (bon de non conformite).
Indicateurs :

- Repérage, signalement et refus des produits non commandés.

- Repérage, signalement et refus des produits dont I’emballage est dégradé.

- Repérage, signalement et refus des produits périmés.

- Renseignement et signature du bon de non conformité.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (3/6)
EP2 : service en collectivités
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 3.

C42C. Mettre en ceuvre des techniques de préparations culinaires en collectivités.

1 - Critére de réussite : Les mesures d’hygiéne garantissent la qualité sanitaire des préparations
Indicateurs :
- Propreté des matériels utilisés.
- Nettoyage du plan de travail.
- Lavage des mains apres chague manipulation sale (casser un ceuf, éplucher,...).
- Protection et utilisation de film pour fruits ou légumes taillés, pate brisée...
- Couverture et maintien au chaud d’un plat en attente.
- Couverture et maintien au frais d’un plat en attente.
2- Le poste de travail est disposé rationnellement jusqu’a la fin de Pactivité
Indicateurs :
- Regroupement de tous les ¢léments nécessaires, sans choses inutiles (matériels, produits...)
- Poste organisé, nettoyé & rangé du début a la fin de I’activité.
3 - Critere de réussite : Les modes d’emploi et les fiches techniques sont respectés.
Indicateurs :
- Reconstitution correcte des produits déshydratés (lait en poudre, bouillon,...).
- Conformité au mode d’emploi ou a la fiche technique
4 - Critere de réussite : Le grammage et le calibrage sont respectés.
Indicateurs :
- Exactitude des pesées et mesures.
- Régularité des taillages, et conformité a la fiche de production.
5- Critére de réussite : Les qualités organoleptiques sont conformes au résultat attendu.
Indicateurs :
- Assaisonnement.
Degré de cuisson.
Texture.
- Godt.
Dressage harmonieux du plat : couleurs, disposition équilibrée des aliments,...
- Propreté des bords du plat ou de I’assiette.

6- Critere de réussite : Les risques professionnels sont pris en compte (sécurité, ergonomie...) :
Indicateurs :

- Appareil débranché pour I’entretien.

- Coup de poing utilisé en cas d’urgence.

- Mains seches pour I’utilisation d’appareils électriques.

- Couteaux rangés le manche vers soi.

- Objets tranchants transportés dans un récipient.

- Utilisation des systémes de protection des appareils de coupe.

- Taille des récipients adaptée aux brileurs.

- Queue de casserole dirigée vers ’intérieur.

- Respect du protocole d’utilisation des machines (thermoscelleuse,...)
- Port de gants pour le maniement des plats chauds.

- Organisation du travail permettant de limiter les gestes et mouvements contraignants et les déplacements

inutiles.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (4/6)
EP2 : service en collectivités
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 3.

C41C. METTRE EN (@EUVRE LES TECHNIQUES DE CONSERVATION, DE
CONDITIONNEMENT DES DENREES PERISSABLES, DES PREPARATIONS CULINAIRES
ELABOREES A L’ AVANCE, DES REPAS EN COLLECTIVITES.

1 - Critére de réussite : Le principe de la marche en avant est respecté.

Indicateurs :

- Travail dans la salle de conditionnement.

- Pas de mélange du sale et du propre.

- Préparations a conditionner placées d’un cété du matériel de conditionnement, préparations conditionnées
placées de I’autre coté.

- Evacuation immédiate des déchets.

2 - Critere de réussite : Les principes de liaison chaude et/ou de liaison froide sont respectés.
Indicateurs:

- Vérification et respect des températures.

- Respect des délais de refroidissement ou de maintien en température.

- Liaison chaude : température égale ou supérieure a 63°C, jusqu’au service.

- Liaison froide : refroidissement a 10°C en moins de 2 heures ; maintien a 3°C durant 3 jours maxi ; remise
a 63°C en moins d’1 heure.

3 - Critere de réussite : Les protocoles de conditionnement sont respectés.

Indicateurs:

- Conditionnements propres, adaptés, étanches.

- Respect du portionnement : grammages, nombre de portions

- Prélévement du plat « témoin ».

- Informations exactes et lisibles sur les étiquettes.

- Documents de tracabilité correctement renseignés : Etiquettes, fiche de refroidissement rapide...

4 - Critére de réussite : Les regles d’hygiéne, de sécurité, d’ergonomie sont respectées
Indicateurs :

- Lavage des mains.

- Propreté et désinfection du plan de travail.

- Vérification de 1’état de propreté du matériel utilisé.

- Port d’un masque et de gants pour certaines préparations.

- Température basse dans la piéce.
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COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (5/6)
EP2 : service en collectivités
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 3.

C45C. ENTRETENIR LE LINGE EN COLLECTIVITES.

1 - Critére de réussite : Le linge est correctement trié et visité (ou vérifié).../ Indicateurs :

- Tri en fonction des couleurs, des textiles, des températures de lavage, du degré de salissures, de la
contamination.

- Poches vidées

- Manches dépliées

- Liens noués

- Vérification des boutons, ourlets,...

- Mise a I’écart du linge déchiré, taché, auréolé,...

2 - Critere de réussite : Le choix des cycles de lavage est correct./ Indicateurs :

Conformité par rapport au code d’entretien et au degré de salissures.

3 - Critere de réussite : Le choix du mode de séchage est correct / Indicateurs :

- Conformité par rapport au code d’entretien

- Pertinence du choix de I’appareil pour I’opération a effectuer : séche-linge, sécheuse-repasseuse,
étendoir...

4 - Critere de réussite : Le linge endommagé est correctement réparé / Indicateurs :

- Pose du thermocollant dessous et tissu non béant.

- Points réguliers, soignés, solides.

5 - Critere de réussite : Le choix et I’utilisation des équipements sont rationnels./ Indicateurs :
- Nettoyage des filtres avant et aprés utilisation.

- Respect du poids maxi du linge.

- Repassage des textiles délicats d’abord.

- Utilisation de I’étendoir en commengant a étendre le linge par le fond.

6 - Critere de réussite : Le repassage du linge est correct. / Indicateurs :

- Vérification de la température de repassage.

- Repassage sur I’envers du linge plat.

- Absence de faux plis, de « bec ».

- Gousset replié.

- Repassage des poignets, parementures, col et ceinture.

- Linge sec.

7 - Critere de réussite : Le pliage du linge est conforme aux consignes données./ Indicateurs :

- Conformité aux régles de collectivité : pliage en 4 pour les mouchoirs de femmes, en 3 pour les mouchoirs
d’hommes, en 3 pour les torchons, en 3 pour les pantalons, en 2 pour les blouses,...

- Absence de faux plis, de « bec ».

8 — Critére de réussite : Le rangement du linge est rationnel./ Indicateurs :
- Le linge est rangé par catégorie

- Pli rond devant

- Pile alignée

- Linge sale non mélangé avec du linge propre

9 - Critere de réussite : Les régles d’hygiéne, de sécurité et d’ergonomie sont respectées / Indicateurs :
- Lavage des mains

plan de - Ongles courts, propres et sans vernis

- Cheveux propres et attachés.

- Tenue professionnelle adaptée, propre et repassée

- Pas de bijoux, ni piercings apparents.

- Lavage hygiénique des mains

- Plaies protégées.

- Utilisation de gants & masque, si besoin.

- Nettoyage du travail .........

X



COMPETENCES, CRITERES ET INDICATEURS (6/6)
EP2 : service en collectivités
Situation d’évaluation en établissement de formation. Coefficient 3.

C46. CONDUIRE UNE AUTO-EVALUATION DU DEROULEMENT ET DES RESULTATS
DE SES ACTIVITES POUR METTRE EN (@EUVRE DES SOLUTIONS DE
REMEDIATION.

1 - Critére de réussite : Un autocontrole est realise.
Indicateurs :
- Utilisation d’une fiche de contrdle avec les étapes ou procédures de la tiche, et les indicateurs de résultat.

2 - Critere de réussite : L’écart entre le travail effectué et le travail demandé est repéré.

Indicateurs :

- Mesure de 1’écart entre travail effectué et travail demandé. (Exemple : temps de cuisson effectif 15 minutes,
temps de cuisson demandé¢ 10 minutes,...)

3 - Critére de réussite : L’écart entre le résultat obtenu et le résultat demandé est repéré.

Indicateurs :

- Mesure de I’écart entre le résultat obtenu et le résultat demandé. (Exemple : faux plis / linge,...)

4 - Critére de réussite : Les écarts sont corriges.

Indicateurs :

- Explication et justification de I’écart repéré, et proposition de remediation. (Exemple : trop de taches
conduites en méme temps ; décision de sélectionner 1’activité principale...)
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5.5. LE DOSSIER CCF DE LA CLASSE

E l Centre de formation :
Liberté » f:‘ 16 » Frutersité

REPUBLIQUE FRANCAISE

-
—_ gg—

dcademie g - Formateurs :

Horded

(Al

Asostant e en il ol f colet

C.C.F. Controle en Cours de Formation
Session 20....

DOSSIER CLASSE comprenant les documents suivants:

e Tableau récapitulatif des notes de la classe
e Fiche de répartition des résultats obtenus sur EP1 et EP2
e Sijtuations d’évaluations proposées : sujets EP2 en centre

e DOSSIER DE CHAQUE ELEVE comprenant
— Fiche de proposition de note
— Grilles d’évaluations et situations d’évaluations proposées
— Attestations de PFMP

—> Eventuelle fiche de non conformité




Pourquoi un dossier CCF de classe ?

QUOI : Pieces constitutives du dossier

POURQUOI : Utilité, roles

Situations d’évaluations proposées en centre pour
I’épreuve EP2

o Tracabilité des épreuves proposées a
la classe
0 « Le jury peut éventuellement

demander a avoir communication des

documents qui ont servi de support a
I’évaluation et des fiches d’évaluation
des prestations réalisées par le
candidat »

Tableau récapitulatif des notes de la classe

Pour I'enseignant :
o Pour faciliter la saisie des notes sur
le site du Rectorat
o Pour avoir une vue d’ensemble des

résultats obtenus

Analyse des résultats des épreuves EP1 et EP2

Utile pour la commission bilan de la session
d’examen

Comment ?

—> Photocopier la page 86 de maniére a constituer une chemise A3

—> Stocker dans cette chemise I’ensemble des documents indiqués

Combien de temps ?

Dossier a archiver pendant au moins 1 an + 1 jour apres la date de délibération du jury de la

session d’examen

=



EA!

Liberté « Egalité » Fruternité

e ———
REPUBLIQUE FRANCAISE

academie
Bordealx

T. ATMFC. Tableau récapitulatif des notes de CCF

Formateurs :

Centre de formation :

NOM Prénom

EP1
/120

EP1
/120 (**)
aprés modulation
appréciations CCF

EP1
/20
(*) (*%)

EP2
centre
/60

EP2
Entreprise

/60

Total
EP2C +EP2E
(**)
/120

EP2
/20
(*) (**)

10.

11.

12.

13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

24.

Moyenne

Note la plus haute

Note la plus basse

(*) Note sur 20 arrondie au demi-point supérieur
(**) Vérifier lors de la saisie des notes sur le réseau académique s’il faut saisir une note sur 20 ou sur 120 ; cela peut

dépendre des épreuves

&



Analyse des résultats des épreuves pratiques
EP1- EP2

REPARTITION DU NOMBRE D’ELEVES EN FONCTION DE LA NOTE n :

EP1 centre EP2 centre EP2 entreprise EP2 total

Nombre
d’éleves

Moyenne de
I’épreuve

Note la plus
haute

Note la plus
basse

n<8

n<10

10< n<12

12< n<14

14< n<16

Remarques éventuelles : Centre de formation :

Formateurs :




3.8. LE DOSSIER CCF DE L’ELEVE

El!

Liberté » Egalité » Fruternité
REPUBLIQUE FRANCAISE

£

academi
Borﬂe@

Centre de formation :

(Al

'

Asostantechmique en il ol ol

C.C.F. Controle en Cours de Formation

Session 20....

DOSSIER ELEVE comprenant :

— Fiche de proposition de note

— Grilles d’évaluations des épreuves EP1, EP2 entreprise,
EP2 centre

— Situation d’évaluation pour I'épreuve EP2 centre

— Attestations de PFMP

— Eventuelle dérogation en cas de non-conformité des PFMP (page 93)

NOM :

PRENOM :




Pourquoi un dossier CCF éleve ?

QUOI : Documents

constitutifs du dossier POURQUOI: Fonctions

Fiche de proposition de
note
o Tracabilité des évaluations de I'éleve

Grilles d’évaluations du
candidat pour les épreuves
EP1 et EP2

o0 « Le jury peut éventuellement demander a avoir
communication des documents qui ont servi de support
a I’évaluation et des fiches d’évaluation des prestations
réalisées par le candidat »

Sujet de I'épreuve EP2
centre

Récapitulatif des PFMP
(page 4 des dossiers de
PFMP familial et collectif)

Atteste que le candidat a le nombre de semaines requises
pour se présenter aux épreuves de I'examen

Document a compléter et a transmettre au service des
examens lorsque le candidat n’a pas le nombre de
Eventuelle dérogation semaines de PFMP requises pour se présenter aux
(page 93) épreuves de I'examen

Si ce document a été utilisé, il doit étre archivé dans le
dossier de I'éleve

Comment ?

— Photocopier la page 90 de maniere a constituer une chemise A3 en autant d’exemplaires
gue d’éléves dans la classe
— Stocker dans cette chemise I'ensemble des documents concernant chaque éleve

Combien de temps ?

Dossiers a archiver pendant au moins 1 an + 1 jour aprées la date de délibération du jury de la
session d’examen

&



acadenye"ii-?i" e CACHET DE L’ETABLISSEMENT DE
Bumeanx - FORMATION
DOut les épre es EPI et EP]
CAP ATMFC
SESSION 20..... Assistant Technique en Milieu Familial
et Collectif
Nom et prénom du candidat :
Note obtenue Note /20
EP1 /120
Services aux familles -------------- /120 ------------ /20
EP2/ 60
EPZ /120 En centre ............ / 60 TOTAL
............ /20
Services en EP2/60 .............. /120
collectivité En entreprise ............ / 60

Cachet de I’établissement scolaire :

Signature du chef d’établissement :




academie

Bordealx
INIS DI
DI I{ON AT 1}
) A JELINESSI
I | I (%1 V1
VMINIS E DI
EIGNEM SUPERIEUR

DE LA RECHERCHI
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Liberté » Egalité »

REPUBLIQUE FRANCAISE

Frutermité

DEMANDE DE DEROGATION

En cas de non conformité dans la mise en ceuvre des périodes de formation en entreprise

Ce document devra étre joint au dossier professionnel et présenté au jury

ETABLISSEMENT DE FORMATION : .........ccocooeeneee

EXAMEN : CAP
SESSION : 20......

CANDIDAT : ...ttt e e e e

NOMBRE DE SEMAINES MANQUANTES : ................

CAUSE : [ ] accident [ ] maladie

SPECIALITE : .........ccoevnee.

[ ] QULIE, PréCISEr ..o

AVIS CIRCONSTANCIE ET OBSERVATIONS DE L’EQUIPE PEDAGOGIQUE :

Signature :

Signature :

Avis de I'Inspecteur de 'Education Nationale

Inspecteur de la spécialité :

|:| Avis favorable
[ ] Avis défavorable

Signature :

Décision de M. le Recteur apres avis de
I'Inspecteur de I’Education Nationale

[ ] Décision favorable
|:| Décision défavorable

Signature :

-



® L’obtention du CAP ATMFC par VAE ou validation
des acquis de I’expérience

Les documents qui suivent sont les documents académiques remis aux jurys
de VAE.

La grille page 98 (photocopiée en A3) est utilisée par le jury pour analyser le
livret 2 et pour préparer I’entretien.

INSTRUCTIONS A LA COMMISSION
D’ENTRETIEN DU JURY VAE

CAP ATMEC

Rappel :

La VAE instaurée par la loi de modernisation sociale du 17 /01/2002 représente un
droit individuel inscrit dans les textes : foute personne engagée depuis au moins trois
ans dans la vie active peut obtenir tout ou partie d'un diplome ou d'un titre a finalité
professionnelle en faisant valider les acquis de son expérience professionnelle, quelle
qu'elle soit (activité salariée, activité non salariée, activité bénévole).

X



Principe : La VAE met en ceuvre une évaluation dont I’entrée principale est le référentiel des activités professionnelles.
Cette obligation (contrainte) est un formidable levier de réflexion (de changements de pratiques) pour I’enseignement
initial, qui, lui, s’appuie essentiellement sur un référentiel de certification et un réglement d’examen constitué d’unités
organisées autour d’activités ou de champs disciplinaires.

Démarche : Le candidat doit remplir un dossier détaillant son expérience professionnelle et les compétences acquises.
Il se présente ensuite devant un jury /une commission qui décide ensuite de valider tout ou partie du dipléme visé.

1 - CADRE REGLEMENTAIRE COMMUN A TOUS LES DIPLOMES

- Décret du 26 avril 2002
- Arrété de février 2005 (cité plus loin dans la fiche méthodologique)
- Circulaire n° 2003-127 du 1 ao(t 2003 (BO n° 32 du 4 septembre 2003)

2 - COMPOSITION DU JURY

» Présidence : Conseiller de I’Enseignement Technologique départemental (CAP, BEP, MC de niveau V)
IEN pour le BP
Professeur d’université (Baccalauréats et/ou MC de niveau 1V) ;
IA-IPR (BTS)
» Vice-présidence : un Professeur de Lycée Professionnel (PLP),
CET pour le BP
» Commission d’entretien composée :
% d’enseignants
- enseignement général pour chaque matiere, (sauf dispense(s)).
~  enseignement professionnel
¢+ de professionnels : n’ayant jamais appartenu a la méme organisation que le candidat.
des représentants qualifiés des professions (pour moitié employeurs, pour moitié salariés), peuvent
étre désignés parmi les personnels intervenant

0

+ d’une parité hommes/femmes dans la mesure du possible et pour % au moins......
3 - FONCTIONNEMENT DU JURY DE DELIBERATION

3.1. — Analyse approfondie du livret 2 et préparation a ’entretien.
Préalable a I’entretien, a I’aide de la fiche « fiche méthodologique ».

3.2. — Entretien du candidat par une commission _ cf.page 3

NB : ’entretien ne peut revétir la forme d’une interrogation orale sur les connaissances.

C’est au jury d’apprécier la transférabilité des compétences d’un secteur professionnel a un autre et
d’une discipline a I’autre (principe de compensation).

3.3 — Délibération et décision de validation :
A partir des €léments du livret 2 et de I’entretien, le jury apprécie 1’étendue de la validation en octroyant
souverainement les épreuves.

» Modalités
Le jury valide tout ou partie du dipldme visé ou ne valide pas.
Si validation totale = délivrance du dipléme
Si validation partielle = une évaluation complémentaire sera nécessaire

» Recommandations
Le jury renseigne un procés-verbal de décision et un relevé d’appréciation, y compris les
explications permettant au candidat d’élaborer son parcours ultérieur (connaissances, aptitudes,
compétences devant faire I’objet de 1’évaluation complémentaire).
Le relevé de décision est transmis au candidat par le Recteur, et précise les unités du dipldme qui
sont acquises par le candidat et celles qui restent éventuellement a acquérir dans un délai de cing
ans.
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GUIDE D’ENTRETIEN

DUREE (a titre indicatif)

Entre 20 et 45 minutes

DEONTOLOGIE

» Prendre appui sur le dossier du candidat

» Pas d’interrogatoire, de hors sujet, de remarques sur 1’orthographe, etc...
> Eteindre les téléphones portables

» Avoir une attitude bienveillante envers le candidat

CONDITIONS
PREALABLES

> Conditions matérielles :
- Accueil de la personne (fléchage, lieu d’attente)
- Disposition spatiale favorisant I’entretien

» Niveau individuel : (membres de la Commission)

- Maitriser le Référentiel d’ Activités Professionnelles et de certification, et les conditions
de délivrance du dipldéme par la VAE

- Lire le dossier du candidat avec attention

- Faire le lien entre les activités décrites et les attendus du référentiel

- Inventorier les questions a poser lors de I’entretien

> Niveau collectif :

- Se concerter avec les autres membres de la commission sur la prise de parole, les
questions a poser et les thémes a explorer.

- Désigner un animateur pour la conduite de I’entretien

- Répartir le temps de parole

SCHEMA-TYPE

> Démarrer la séance par une « phrase rituelle » indiquant : le but de I’entretien, 1’objet,
la durée, le déroulement, la confidentialité des propos

> Présenter les membres du jury (cavalier indiquant la fonction de chaque membre)

> Inviter le candidat a présenter son parcours professionnel et non le dossier

> Questionner le candidat a partir du dossier qu’il a réalisé et des thémes repérés
collectivement

> Clore ’entretien par une « phrase rituelle » informant sur la suite de I’entretien

» Remettre les dossiers VAE au candidat (le Livret 1 et 2).

NB : 1 seul exemplaire du Livret 2 est conservé dans 1’établissement centre de jury.

QUESTIONNEMENT

Faciliter I’expression du candidat :
> Sur le fond : répartir les questions autour des themes repérés collectivement.

Ces questions doivent :
- porter sur les activités décrites par la personne dans son dossier,
- permettre au candidat d’expliciter son action dans une situation précise.

Ces questions ne doivent pas porter sur :
- les savoirs,
- ’accompagnement

> Sur la forme :
- questions « ouvertes » pour demander la description ou I’analyse de 1’activité ;
- questions « fermées » pour faire préciser un point particulier,
- employer « qu’est-ce que », « comment », plutét que « pourquoi ».
- poser des questions courtes et précises
- éviter de poser plusieurs questions a la fois
- laisser le temps de répondre
- reformuler les questions qui ne semblent pas comprises
- ne pas souligner les lacunes du candidat
- ne pas faire un cours au candidat
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FICHE METHODOLOGIQUE
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CAP ASSISTANT TECHNIQUE
EN MILIEUX FAMILIAL ET COLLECTI

EN VALIDATION DES ACQUlS DEL EXPERIENCE

FICHE METHODOLOGIQUE A DESTINATIONDU JURY
DE LA COMMISSION D’ENTRETIEN

(N.B. : la phase de recevabilité de la demande est instruite préalablement par la Direction des Examens et
Concours du Rectorat)

Mode d’utilisation :

1-  Repérer les différentes activités présentées dans le livret 2, au cours de la lecture, en cochant celles qui
sont réalisées ou seulement abordées ;

2- Noter les points sur lesquels il est souhaitable d’avoir des explications ou des informations, au cours de
I’entretien, relatifs aux_ activités réalisées ou abordées voire non décrites dans le livret 2.

3- Prendre des notes au cours de I'entretien pour chacune des activités ;

4- S’interroger collectivement, a l'issue de I’entretien, sur ['octroi intégral du dipléme, ou bien sur
seulement 'octroi des unités EP1 et/ou EP2, voire les domaines généraux, en appréciant la conformité
des compétences acquises par rapport a celles définies par le référentiel du dipléme (arrété du 11 aout
2004)

NOM DU CANDIDAT :

DATE DE L'ENTRETIEN :

Fiche méthodologique & destination de la commission d’entretien/Jury VAE CAP ATMFC/DAVA/ septmbre 2013

=



CAP ASSISTANT TECHNIQUE EN MILIEU FAMILIAL ET COLLECTIF

FICHE D’ANALYSE DU LIVRET 2 VAE

A-/ ANALYSE APPROFONDIE DU LIVRET 2

B -/ PREPARATION A

C-/ VALIDATION

L’ENTRETIEN
88| 88 '"f‘;’;'l';l’itci:;‘iz:sﬂ°" Unités Unités
=g | = fessionnell snéral
oD REPERAGE DES ACTIVITES % g % E complémentaires a recueillir SR s
<<- | < au cours de I'entretien UP1 | UP2 | EG1 | EG2

PREPARATION DES
ACTIVITES

Prendre les consignes, dresser 1’état des
lieux du contexte de travail en prenant en
compte la présence éventuelle de 1’'usager

Elaborer le planning d’intervention

Mettre en place les moyens nécessaires
aux activités.

Gérer les stocks de matériels et de
produits

Gérer les activités déléguées a un autre
prestataire

S’adapter a une organisation différente

MILIEU FAMILIAL

Mettre en ceuvre les techniques de
conservation

Préparer tout ou partie d’un repas, d’une
collation

Servir tout ou partie d’un repas, d’une
collation

Entretenir le logement et les espaces de
vie privée

Entretenir le linge, les vétements
personnels et les accessoires
vestimentaires

REALISATION

COLLECTIVITE

Mettre en ceuvre les techniques de
conservation, de conditionnement des
denrées périssables, des préparations
culinaires élaborées a I’avance, des repas

Mettre en ceuvre des techniques de
préparations culinaires

Assurer le service des repas, des collations

Assurer I’entretien courant des locaux
collectifs

Entretenir le linge en collectivités

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

CcomMMU
NICATIO
N

Communiquer avec les usagers

Faire preuve de discrétion

Transmettre des informations a caractére
professionnel

LEGENDE :

EG1 : Frangais/histoire géographie
EG2 : Mathématiques sciences

UP1 : Milieu familial
UP2 : Milieu collectif

ATTENTION : Cases grisées = non évaluées (domaine non concerné par I'activité)




ANNEXES

©@TRADUIRE UNE EVALUATION EN NOTATION

(Source : enseigner aujourd’hui dans la voie professionnelle — Daniel CORTES-TORREA)

» Pratiquer une évaluation consiste, pour chacune des éléments observés se questionner : (1) I’exigence est-

elle satisfaite, en totalité, en grande partie,... ?

» Pratiquer une notation va consister a apporter une appréciation chiffrée en utilisant un baréme

préalablement établi (VOIR FICHE EVALUATION).

Pour cela, il est nécessaire d’utiliser une procédure communicable et suffisamment fiable permettant de traduire,
sous forme chiffrée, I'ensemble des informations recueillies a partir des criteres et indicateurs retenus pour

|’évaluation.

La procédure de traduction (passage d’un registre de mots(1) a un registre de chiffres) doit également étre

suffisamment précise (sensible) pour distinguer deux grandeurs qui ne différent entre elles que trés légérement.

Autrement dit, pour un méme critére (exemple : la tenue professionnelle doit étre compléte), la prise en compte par
des apprenants d’un nombre différent d’indicateurs (casque, gants, chaussures, masque,...) devrait se traduire par

I'attribution d’'un nombre différent de points.
Procédure pour traduire une évaluation en notation PAR LE BINOME D’EXAMINATEURS

1 - Prendre en compte le bareme indiqué sur la fiche nationale d’évaluation c’est a dire le nombre de points attribué

a chaque critére ou exigence.

2 -Notation (colonne Note)

Si le bindbme s’accorde sur le fait que

- 'exigence n’est pas satisfaite (- -) : attribuer 0 % des points affectés a cette exigence

- I'exigence est peu satisfaite (-) : attribuer 25 % des points affectés a cette exigence.

- 'exigence est en partie satisfaite (=) : attribuer 50 % des points affectés a cette exigence.

- I'exigence est en grande partie satisfaite (+) : attribuer 75 % des points affectés a cette exigence.

- 'exigence est en totalité satisfaite (+ +) : attribuer 100 % des points affectés a cette exigence.

Et ainsi de suite pour toutes les exigences.

3 - Enfin, faire la somme des points attribués et inscrire cette somme (au bas de la colonne total).

4 - Bien vérifier que toutes les exigences sont été prises en compte et que I'addition est rigoureusement exacte




® Les boites mail

Les documents académiques OFFICIELS sont sur le site
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/sbssa/

REMARQUE :

L’adresse « atmfcbx@Ilaposte.net » utilisée avant la création du site académique
existe toujours. Il reste donc possible de I'utiliser pour mutualiser des documents
qui n’ont pas de caractere officiel. Il appartient a chacun de la faire vivre en y
transférant tous les documents utiles a la section....

MODE D’EMPLOI :

1. Aller sur le site http://www.laposte.net/

2. Sur « ma boite aux lettres »

Dans « identifiant », taper I'adresse de la boite atmfbx@Ilaposte.net

3. Mot de passe : bordeaux

IMPORTANT : Pour faciliter la sélection des messages par le lecteur, préciser
clairement |I'objet du message.
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