'CAP ATMFC (==

Q0 Q
A D P E 2 2 , Assistant Technique en Milieux Familial & Collectif

Centre de Formation Professionnelle

Niveau d’entrée : de la 6eme a la fin de 3¢

REPUBLIQUE FRANGAISE

MINISTERE
DE L’EDUCATION
NATIONALE, DE
L’ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR ET DE
LARECHERCHE

Prérequis : maitrise des savoirs de base, aptitudes au travail physique

Mode de sélection : test et entretien de motivation (accueil sans RDV du lundi au vendredi 9h-11h)

Public concerné : salariés dans le cadre du CIF, licenciés économiques, demandeurs d’emploi

Qualités nécessaires : aimer rendre service, soigné(e), souriant(e), poli(e), discret(e)

Secteurs d’activité : collectivités publiques, entreprises privées des services aux personnes,
employeurs particuliers, organismes prestataires ou mandataires de services (emplois familiaux)

Parcours indicatif : 9 mois a temps complet environ dont 3 mois en entreprise

Validation : CAP Assistant Technique en Milieux Familial & Collectif (dipléme d’état niveau V)

OBJECTIFS DE LA FORMATION

e Assurer les activités de maintien en état le cadre
de vie des personnes en secteurs individuel &
collectif

e Préparer et servir des repas en respectant les
regles d’hygiéne et de sécurité

» Travailler seul au domicile et/ou au sein d’'une
équipe de travail en collectivité dans le respect
des regles de vie

e Réaliser des prestations d’hygiene et de
confort des personnes a leur domicile et en
collectivités

¢ Respecter une réglementation stricte qui
encadre le domaine professionnel d’exercice

e Devenir professionnel et céder a un emploi
durable a I'issue de la formation

v' Valider les compétences et savoirs acquis,
obtenir le CAP “ATMFC”

Code Certifinfo :

Codes ROME :

Domaines :

Nous rencontrer : sans RDV du lundi au vendredi (9h - 11h)

Notre adresse : 10-12 Avenue du Colonel Rol Tanguy - 93240 Stains
Nous appeler : 0149 98 44 48

Nous écrire : contact@association-adpe.com
www.association-adpe.com

CONTENU

Entretien du linge et des vétements (lavage,
repassage, rangement), réfection

Entretien des locaux de collectivité (sols,
vitres...), dépoussiérage, désinfection, range-
ment

Entretien et maintien du cadre de vie des
personnes

Maitrise des gestes de premiere urgence

Comprendre la diversité du monde microbien
et l'action des micro-organismes

Connaitre les agents antimicrobiens et la
prévention des bio-contaminations

Gestion des stocks et conservation des produits

Apprentissage d’élaboration des repas, le
service a l'usager et la rationalisation des repas

Connaissance et respect des régles et normes
en cuisine

Service en salle
Organisation des interventions

Rendre compte de son activité oralement et
renseigner par écrit les documents préétablis

Francais - Histoire - Géographie
Mathématiques - Sciences Appliquées
Prévention, Santé, Environnement
Techniques de Recherche d’Emploi

Périodes en entreprise (30% durée totale de
formation)



