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Formation Certifiante
FORMACODE : 44041
Durée
 :
 
1231 H
 (en fonction de l’année)
En centre
 :
 
811 H
En période d’application en entreprise
 :
 
420 H
Public concerné
 :
Tout public
Pré requis :
Niveau V
Session :
Minimum 10 personnes
Maximum 25 personnes
Mode d’évaluation :
Ponctuel.
Final par Examen de l’Education Nationale en centre d’examens de l’Education Nationale et contrôle permanent toute l’année avec établissement de bulletins de notes.
Date
 :
De septembre à mai.
Tarifs
 : 
plusieurs
 possibilités se présentent pour le financement de votre formation
Contact
 :
CFMPE
TEL : 04 93 62 00 29
institutcfmpe@gmail.com
10 Avenue Georges CLEMENCEAU, 06000 Nice
)OBJECTIFS :	devenir un professionnel compétent pour :
Accueillir et s’occuper de jeunes enfants,
Dispenser les soins d’hygiène corporelle, d’alimentation et de 
Sécurité du jeune enfant,
Acquérir les connaissances pour contribuer au développement
Et à l’éducation de l’enfant,
S’intégrer dans une équipe pédagogique,
Organiser des activités d’animation.

PROGRAMME PEDAGOGIQUE DE FORMATION : (conformément au référentiel 
Education Nationale).

Enseignement général :	
Français : 	grammaire ; vocabulaire ; compréhension ; résumé ; Rédaction.
Mathématiques : 	calculs numériques /Algèbre ; géométrie ; 
Mathématiques appliquées ; trigonométrie.
Histoire / Géographie : programme de troisième.

Enseignement professionnel :
Biologie : 	organisation générale de l’être humain ; la peau ; les Fonctions de
 nutrition ; maintien de l’intégrité de l’organisme.
Nutrition- alimentation : les aliments ; besoins nutritionnels et Apports recommandés ; 
alimentation de l’enfant de 0 à 6 ans ; 
Contamination alimentaire ; hygiène de la digestion ; 
Comportement alimentaire.
Technologie :	 moyens de représentation et de communication ; 
Matériaux et revêtements ; les matériels ; équipements généraux
Des locaux.
Puériculture / SMS : l’enfant ; développement et facteurs de développement ; anomalies du 
développement ; cadre juridique et institutionnel de l’enfant et 
de la famille ; information et documentation (appliquées au secteur 
professionnel).
Technologies sanitaires et de service à l’usager : techniques de
Soins, d’hygiène et de confort ; les produits d’hygiène corporelle ;
Produits de soins courants ; techniques d’entretien des locaux  et
d’équipements ; technologie des produits ; techniques de prévention et de
 sécurité ; techniques de préparation et de service des collations et des
 repas 
Cuisine : 		pratique culinaire ; le local ; les normes …..
Techniques socio-éducatives et de loisirs : techniques éducatives et 
d’animation ; techniques d’organisation ; produits spécifiques à l’animation.
Secourisme, préparation du PSC1 / S.S.
Vie sociale et professionnelle : santé ; consommation ; environnement ; entreprise 
et vie professionnelle.

MODALITÉS PÉDAGOGIQUES :
Personnalisation du parcours à partir des compétences déjà acquises et de l’expérience,
Identification des aptitudes à apprendre pour composer un parcours adapté aux Besoins 
de chacun,
Travaux sur les axes-clés : concentration, mémorisation, organisation et acquisition 
des savoirs de base pour optimiser l’apprentissage.						
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