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LIVRET INDIVIDUEL DE FORMATION
Matiere : Sciences appliquées
Formation :

Enseignant : M. Baradon

CONTENU DU LIVRET

» Progression annuelle

> Evaluation progressive des compétences

> Seéquences découpées en séances avec les contenus de cours, les
questions, les documents a analyser...

» Examen en CCF ou en ponctuel : descriptif de I'épreuve (cf/
référentiel du dipldme)

» Annexes pour individualiser : liens vers des vidéos, sujets...

«Je m’engage a éteindre et a ranger mon
portable au début du cours et a
systématiquement avoir mon livret de formation
avec moi.
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I’Artisanat - Campus de Saint-

Maximin -
845 chemin du Défends Enseignant : M. Baradon
83470 SAINT MAXIMIN E

N° Séquences - Thémes
LE MONDE MICROBIEN

1 Présentation des familles microbiennes — Cas particulier des acariens.
Les protozoaires
2 Les moisissures Morphologie, reproduction, facteurs favorables,
Les levures virulence et maladies associées, utilisation culinaire...
3 Les virus
4-6 Les bactéries

CONSERVATION DES ALIMENTS
7-8 DLC, DDM, action sur I’eau, action sur la température et froid mécanique, action sur les gaz, action sur le

pH, action par les rayons, action par les conservateurs chimiques

LES FERMENTATIONS

La fermentation alcoolique, la fermentation lactique, la fermentation acétique,

la fermentation malolactique : bilan et microorganisme en action
9

TIAC
Déclaration obligatoire et services de 1’état
Le déroulement d’une TIAC
Etude des principales TIAC : Salmonelles, staphylocoques, clostridies. ..
LES PARASITOSES ALIMENTAIRES
Principales parasitoses : teenia, douve, trichine...
LES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
Les lames gélosées — Analyses par un laboratoire spécialisé
Etudes de cas
HACCP
Les 7 Etapes de la méthode HACCP
Etude de cas
LA CHIMIE DU NETTOYAGE

Les différents types de produits — Cercle de Sinner / TACT

11 EQUIPEMENTS
L’ENERGIE ELECTRIQUE
Production : les différentes formes d’énergie, les grandeurs — les unités, les relations de ba
I’énergie consommeée par un récepteur thermique, sécurité
L’ECLAIRAGE
Les conditions d’un bon éclairage, 1’incandescence, la fluorescence, les LED

10

PRODUCTION DE CHALEUR
12 L’effet Joules, les combustions, les micro-ondes, I’induction

CONDITIONNEMENT DE L’AIR
Composition de ’air, les principaux polluants, principes de la VMC
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Evaluation des compétences

Date Compétence évaluée Acquis | En cours Non acquis Note
d’acquisition
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Séquence n°1

Les familles de microorganismes

Compétences Connaitre les familles de microorganismes

ACTIVITE MICROBIOLOGIQUE :
Activité bactéricide

Activité fongicide

Activité levuricide

Activité virucide
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Séquence n°2 Les protozoaires
Compétences Connaitre les protozoaires
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PROTOCOLE DE NETTOYAGE
. " Méthode 1) Faire tremper Laisser agir
1 - utilisation d'un F les denrées. F entre 5 et 20
A ‘} Sagl™ | doseur . minutes
! \ A automatique. ﬁ ?a rmaxirmurm.,
| ;
| ! Méthode 2) y
— Dosage manuel ot
30 ml pour 50 ' i

Lavage hygiénique Javel 2.6%

des fruits et légumes

Retirer les Rincer
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avant

préparation.
5 Q\ i
iE Elimine les
micro-organismes
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Salade, fruits
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Séquence n°3 Les moisissures

Compétences Connaitre les moisissures
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Séquence n°4 Les levures

Compétences Connaitre les levures et leur utilisation
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Séquence n°5 Les virus
Compétences Connaitre les virus

Virus de I'hépatite C Virus de I'hépatite O Virus de I'hépatite O
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Séquence n°6

Les bactéries : généralité / morphologie

Compétences

Connaitre les principales bactéries pathogénes
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Séquence n°7 Les bactéries : reproduction

Compétences Connaitre le danger de la reproduction bactérienne
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Séguence n°8

Les bactéries : facteurs favorables

Compétences

Connaitre et combattre les facteurs favorables aux bactéries

Moisissures
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_ Activité de 'eau
Chips Cookies Miels Confiture  Légumes, viandes
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et fruits secs

§o) Fréquence g Produit

Aprés chaque serice

Détergent désinfectant

et boissons

Methode
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+ Sols = Plinthes
.-‘- Grilles = Siphons
T Robot coupe ~ Hadhair

Thermomix

1 X/ Jour

Détergent désinfect ant

Debrancher les appareils = démonter les parties mobiles = nettoyer -
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ﬁ Plans de travail — Passe plat

1X[Jow

Détergent désinfectart

Popliquer le détergent - laisser agr — nincer a I'eau daire si nécessaire

URMA — PACA - Campus de St Maximin

Matiére : Sciences | http://maxsciences free.fr

INTITULE DU SUJET :
APPRENTI :

CLASSE :

ENSEIGNANT : M BARADON

N° FEUILLET : 11/47

DATE : /

Chambres de Métiers et de IArtisanat

P w—

=] /C‘C

/




+140

> +120
+100
+95
+75 <
+63

v
N

+10
+6

-18

X =

v

-30

URMA — PACA - Campus de St Maximin Matiere : Sciences | http://maxsciences.free.fr

INTITULE DU SUJET : N° FEUILLET : 12 /47
APPRENTI :
CLASSE : ENSEIGNANT : M BARADON DATE : / /




Vinaigre Sang humain  Bicarbonate

Boissons gazeuses (pH=74) de sodium
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Atmospheére primitive Atmosphére actuelle
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Séqguence n°9 Les bactéries : sporulation / toxigénése
Compétences Connaitre et combattre spores et toxines

Le tetanos qui a pourtant quasiment disparu des pays riches, tue encore 584 personnes
par jour, soit 213 000 decés par an dans le monde, dont les 3/4 dus a des cas de tétanos

néonatal.
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Séquence n°10 Conservation des aliments : DLC/ DDM / DCR

Compétences Connaitre les différences et obligations des DLC / DDM / DCR

10% DLC DDM

du gaspillage alimentaire en Europe est “a consommer jusqu‘au”, date sanitaire, “a consommer de préférence avant”,
d( aux dates ne pas consommer aprés date indicative, peut se consommer
apres

* Les ceufs sont soumis a une DCR (« Date de Consommation Recommandée ») avec des mentions :
- Les ceufs " extra frais" (jusqu'a 9 jours apreés la ponte)
- Les ceufs " frais" (jusqu'a 28 jours apres la ponte)
Afin d’éviter des fluctuations de températures, les supermarchés ne stockent pas leurs ceufs au frigo pour éviter une condensation

d'eau sur la coquille. Cette condensation favoriserait la multiplication de bactéries qui pourraient pénétrer dans I'ceuf suite a la
porosité de la coquille.

En principe, les consommateurs ne peuvent trouver en magasin que des ceufs pondus dans les 21 jours précédents. Au-dela, les
professionnels doivent les retirer de leurs rayons.
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Séquence n°11 Conservation des aliments : action sur I'eau
Compétences Connaitre les techniques de conservation en supprimant |'eau.
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Séquence n°12

Conservation des aliments : action sur la température / Froid mécanique

Compétences

Connaitre les détails de la conservation par la température

Températures reglementaires au stade de la remise directe ou de la restauration collective (1)

Denrées surgelées, glaces, crémes glacées ef sorbats

- 18°C maximum sans limite inférieure

Viandes hachées et préparation de viandes congelées

- 18°C maximum sans limite inférieure

Produits de la péche congelés

- 18°C maximum

Autres denrées congelées

- 12°C maximum sans limite inférieure

Denrées alimentaires trés périssables d'origine végétale

+4° C maximum

Denrées alimentaires périssables

+3° C maximum

Viandes hachées et viandes séparées mécaniguement

+ 2°C maximum

Abats d'ongulés domestiques et de gibier ongulé (d'élevage
ou sauvage)

+ 3°C maximum

Préparations de viandes, viandes de volaille {y compris petit
gibier), de lagomorphes, ovoproduits, lait cru desting & 1a
consommation en I'état

+ 4°C maximum

Viandes d'ongulés domestigues, viandes de gibier ongulé
(d'élevage ou sauvage)

+ 7°C maximum pour les carcasses entiéres et
piéces de gros+4°C maximum pour les
morceaux de découpe

Repas élaborés a I'avance en liaison froide

+ 3°C maximum

Plats cuisings ou repas remis ou livrés chauds au
consommateur

+ 63°C minimum

© MOTEUR/ COMPRESSEUR

[€D)

P = 1 bar
E—_—

P = 7.5 pars

® EVAPORATEUR
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\
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CONSOMMATION CONSOMMATION : CONSOMMATION
le jour méme de cuisson, DLC a « J+3 » sauf étude le jour méme, pas de restes
pas de restes de vieillissement Attention a la DLUO
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Séquence n°13 Conservation des aliments : action sur 'air / le pH / rayons / conservateurs

Compétences Connaitre le principes du sous vide, de I'acidification, de la ionisation et des conservateurs
chimiques ]
\ o 1 Chambre de mise sous vide
2 Poche
3 Thermoscellage (barre de soudure)
4 Couvercle transparent
5 | Plaque de maintien des poches
6 Systéme de fermeture du couvercle
7 Tableau de bord
o 8 Pompe a vide
9 Buse d'arrivée et de départ d'air
COMPARAISON CUISSON TRADITIONNELLE / CUISSON SOUS VIDE
isses de grenoui“es ...........................................................
sauvages traitées par rayonnements ionisants, beurre ...
persillé 42% (beurre, persil, ail, sel, poivre),
huiles de colza, de tournesol et de mais.
Sontient lait. Traces éventuelles de gluten, oeuf, poisson,
crustacés, sésame, mollusque. —— [IRIRRIORE (ENIERIEIRIRL AN - . - . o o
Le vral,ambon n‘est pas rose, ma]s grls f ' ececcccccccccccccrcrcrcececesesccccscosccscccccsccssecccecencocccoes
) | i ccccssesesesessEssssesRsEss s s s ER B R B EsE R E R R EE s s 8 e e
“' [ o
\ R
&- ..................................................................
TP~ FAUKJAMBON  © ' ' 't/ triteTeeereeteeeseesieseii
s T e
le nitrlte de sodium (E250), un conservateur chimique 77777777 n
présent dans la plupart des charcuteries industrielles, . . . .. ..
e e i e ik gps e
Wacm“‘v ‘an’ﬁi. nausee" vcrﬂg“ l‘t’lm—.. ..................................................................
BT | MasTCevenol el T B - - - e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
r;“%‘ h?:nLe vi: y esln?i'u:e
ion avour des cépages NN NN L
et Sawvignon, Syrah et Merlot.
g o I
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Gamme de produits alimentaires

En France, les produits alimentaires, particulierement les fruits et légumes, et leurs
préparations sont parfois classés en « gammes », en fonction du mode de présentation
et des techniques d'élaboration, ainsi que du procédé de conservation.

Premiére gamme : produits agricoles frais, en ['état, éventuellement lavés,
tranchés, parés, etc., conservés a température ambiante ou réfrigérés.

Deuxiéme gamme : produits agricoles et préparations cuisinées, pasteurisées, ou
appertisées (conserves), conservées a température ambiante.

Troisieme gamme : produits agricoles et préparations -cuisinées, surgelées,
conservées a des températures d'au moins — 18 °C.

Quatriéme gamme : produits agricoles et préparations crues, prétes a I'emploi ; il
peut s'agir par exemple de salades, de crudités (carottes rapées...), ou de légumes
épluchés, préts a cuire, conditionnés en sachet de plastique, parfois dans une
atmosphere modifiée, et conservés par réfrigération.

Cinquiéme gamme : produits agricoles cuits sous vide, pasteurisés ou stérilisés,
préts a I'emploi, conservés grace a une réfrigération ; les produits stérilisés se
conservent plus longtemps que les produits pasteurisés.

Sixiéeme gamme : produits agricoles déshydratés et ionisés, de longue conservation
a température ambiante.

Les quatrieme et cinquieme gammes (produits pasteurisés) sont soumises a la date
limite de consommation (et non a une date de durabilité minimale (DDM), qui doit étre
indiquée sur I'emballage du produit.

Carottes "
~ en rondelles W

Lunor

Légumes Vape

Caroftes
en rondelles
3

4e Gamme 5e Gamme
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Séquence n°14 Les fermentations
Compétences Connaitre I'intérét des principales fermentations
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Séquence n°15 Les intoxications alimentaires : présentation / les services de I'état
Compétences Connaitre la déclaration obligatoire auprés des services de I'état

1200 | 10000 'ﬁ

A 1800TIAC A 16 000
PERSONNES
TOUCHEES

NOTIFIEES
CHAQUE ANNEE

DEPUIS 2012 CHAQUE ANNEE

des TIAC ont eu lieu suite & des
repas familiaux, 30% lors de
repas dans des structures
collectives et 40% lors de repas
en restauration commerciale

DGCCRF

(contrbles a

connotation commerciale :
étiquetage, prix, etc.)

+
DDSV

(controles sanitaires : bonnes
pratiques d'hygiéne)

= DDPP

La direction départementale de la cohésion sociale
et de la protection des populations

met en ceuvre les politiques de I'Etat en faveur de Ia cohésion sociale
¢t les politiques de protection des populations

............................................. . La DDCSPP regroupe
............................................. /Q\ / !\ -1a DDJS

=?d Sod 5B | -lepdle social de la DASS
............................................. e cos Z -la DDSV
............................................. ]esexd.us'x.m? " o -la CCRF

la santé
et la protection 5
des animaux, prévemr et
controler les risques lies
aux productions animales

Com:om la sécurité Développer le lien social par

des pratiques sportives le soutien a la vie associative,
e(lesraagguaisdemnours aux pratiques sportives et aux
durant les temps de loisirs actions en faveur des jeunes

[ Bénéfices

- accés simplifié aux services de I'Etat
- regroupement de 'expertise technique de I'Etat
- approche cohérente des besoins de la population
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Séquence n°16 Les intoxications alimentaires : déroulement d’une TIAC / Prévention 5M

Compétences Connaitre les erreurs déclenchants des TIAC

p N
W > m

Trancheur, couteau, hachoir Contamination primaire
(initiale)

Matiére premiére

Ustensiles et materiels souillés

de cuisson —

Fiabilite des materiels iré
de refroidissement—" Ee Ao

: o' Torchons
s &

Recontamination

des vehicules Préparation effectuée
Température trop a l'avance Hygiene corporelle
de stockage = et vestimentaire

~ du froid
Rupture de la <hmneW

Refroidissement trop lent
_— e

Presence de nuisibles Lavage des mains

Proprete du local et du véhicule Personnel malade
Vertilation insuffisante Cuisson ou controle insuffisant ou blesse
—_—

Contact produit, Porteur sain

Potabilite de I'eau matériel propre/sale

Milieu environnant Méthode Main d‘ceuvre

PLAN DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION

Le protocole de nettoyage répond a la norme (Q.0.0.Q.C.P)
Qui fait quoi — Ou — Quand - Comment-Pourquoi : (éviter toutes les contaminations)
QUOI AVEC QUAND COMMENT QUI
Remplir
Poste Dégraissant de savon
lavaze Désinfectant bactéricide
dg_g I;I.'M !lnt'fee Aprés i Vt:ariﬁ.er
mams % seflf:ice Se protéger Pulvériser Frotter Rincer hp;:ﬁ;:;e de
Protocole n°8 Gants etdela
Lavette Laisser sécher brosse a
ongles
URMA — PACA - Campus de St Maximin Matiere : Sciences | http://maxsciences.free.fr 3
INTITULE DU SUJET : N° FEUILLET : 25/ 47 @ ESY
APPRENTI : o
CLASSE : ENSEIGNANT : M BARADON DATE : / / Sty




Séquence n°17 Les intoxications alimentaires : principales TIAC
Compétences Connaitre les principales TIAC
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Séquence n°18 Les parasitoses alimentaires
Compétences Connaitre et combattre les principaux vers parasites
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Séquence n°19 Les analyses microbiologiques
Compétences Connaitre I'intérét des analyses microbiologiques

Ce document représente un extrait d’analyse micro biologique d'une « salade du pécheur » :

Type de germes Résultats de 1’analyse en bactéries / g Critéres en bactéries / g
Bactéries aérobies mésophiles 200.000 300.000
Coliformes Totaux 500 1000
Coliformes fécaux 150 INF. 100
Anaérobies Sulfito Réducteurs 5 30
Salmonelles 10 AUCUN

..................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................
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Séquence n°20 La méthode HACCP

Compétences Connaitre I'HACCP

LA METHODE HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
Analyse des risques et maitrise des points critiques

1) Présentation:

La méthode HACCP est obligatoire dans le domaine de la restauration commerciale ou la remise des
aliments est directe aux consommateurs (Arrété du 9 mai 1995) et dans les établissements de
restauration collective a caractére social (Arrété du 29 septembre 1997).

Cette méthode permet d'identifier les dangers a tous les stades de la fabrication (depuis la réception des
matieres premiéres a la consommation finale).

Ces dangers peuvent avoir trois origines :

e Physique : présence d'un corps étranger dans l'aliment (cheveux, métal..).
e Chimique : présence de résidus de produits de nettoyage.

e Biologique : contamination microbiologique.

2) Les 7 étapes de la mise en place de la méthode HACCP
1) Etablissement d'un diagramme de fabrication 2) Identification des dangers

, . , REGLE DES 5 M
Réception des denrées

Stockaqe Matiéres

A 4 %é
Deéconditionnement _—
Méthode

Fabrication

\ 4
Conditionnement

3) Déterminer les points critiques (CCP) et les mesures 4) Mettre en place un systéme de
préventives surveillance de ces points critiques
Tableau d’'analyse des dangers (Autocontrdles : temps / température)

o=

MESURE
ETAPES DANGER PREVENTIVE CCP
1 Babion Bn W ba Blonkle b bl T
2
Ha B Wa WA e e
3 Halka, o Ve U Maka ¥ Vo e,
r Wbkt Mabialby bl Mokt =
4 Woablon, Mo ' o
Babtalte allalte
5
prolifération refroidissement
bactérienne rapide oul
7 = \
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5) Etablir des actions correctives

6) Etablir une documentation (procédures,
instruction de travail, fiches d'enregistrement)

Etablir un
document

La mise en place de I'HACCP est enfin un travail d'équipe qui implique tous les services de I'entreprise.

C'est une méthode préventive, qui doit servir avant tout a prévenir tout risque de contamination
(physique, chimique ou microbiologique) des produits fabriqués.

C'est grace aux autocontroéles effectués chaque jour, et aux respects des regles d'hygiene, que chacun
pourra ainsi se montrer garant de l'image de marque de son entreprise. [w]z™
(. |-

L'entreprise pourra ainsi assurer aux consommateurs une qualité irréprochable des produits
fabriqués.

Les GBPH (Guide des Bonnes Pratiques de I’Hygiéne) sont indispensables pour débuter en HACCP :

GBPH Restaurateur : http://maxsciences.free.fr/Doc/GBPH/GBPH-Restaurateur.pdf

GBPH Boulanger - Patissier : http://maxsciences.free.fr/Doc/GBPH/GBPH-Patisserie.pdf

GBPH Boucher : http://maxsciences.free.fr/Doc/GBPH/GBPH-Boucher.pdf
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http://maxsciences.free.fr/Doc/GBPH/GBPH-Patisserie.pdf
http://maxsciences.free.fr/Doc/GBPH/GBPH-Boucher.pdf

Nom de l'agent

Date de I'évenement
Désignation du produit
Désignation du fournisseur

Heure de livraison

Motif de non-conformiteé :

-DLC

- DDM

- conditionnement

- emballage

- température du produit
- étiquetage

- qualité

- quantité

- autre

Décision
- produit refusé
- bloqué en attente de décision
- accepté pour cette fois

- bloqué, a remplacer

.. HACCP : FICHE LIVRAISON

Odoogobdod .

OO 04
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Séquence n°21 Chimie du nettoyage

Compétences Connaitre les régles du nettoyage
1) Associer correctement les éléments de ce tableau et complétez la derniére colonne.

Type de produit de nettoyage Type de salissure / de surface Exemple de produit

Eau Graisse

Détergent Sucre

Désinfectant Calcaire

Désincrustant / Acide Vernis a ongle

Antiseptique Plaie

Solvant Microbes
2) Nommez et commentez le schéma ci-contre.
10Tt
P
2 e
S e
Qe

11) DEFINISSEZ : FONQICIAR & .. ..veiii ettt
00T P _

15) Donnez la signification des pictogrammes suivants en utilisant la liste proposée : Toxique — Sensibilisant, can

— Inflammable — Explosif — Gaz sous pression — Corrosif — Toxique, irritant, sensibilisant — Dangereux pour I’environne film d'eau
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Séquence n°22 L'énergie électrique
Compétences Connaitre I'origine de I'électricité, ses caractéristiques, ses dangers et les systéemes de
protection.

Clique surles &3

“osie [y [, e 1w I

lumiere
(photons)

<——capteurs
photovoltaiques

ODELIIQAOTECH P.80.02j'{0
230V 1~50Hz IPX5 CL.F 1,3kW
75 bar MAX 100 bar MAX 330 1/h @ .......................................................
MAX 140 EWbar 1 inlet MAX 40°C

CICY= O

a -]
Disjenctesr d'aboand
5] L LT T T T T
L M| g5 ha5ad S00mA Sl

L sjunctemnss
B Urlileansling ccccccoccorcccccc000000000500000000000000666606000000000006000000000080660a

[nksrrupleur
ditférentizl
404 7 3ma
wpe A oo AC
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Séquence n°23

L’éclairage

Compétences Connaitre les caractéristiques de |'éclairage

Halogéne

Fluocompacte Néon (Tube fluo)

LED

-

(et halogene)

11
el H w
10 - 25 Lumens / Watt 50 -90 Lumens / Watt 60 - 95 Lumens / Watt 30-100 Lumens / Watt
Type Principe Avantages Inconvénients
* *
Incandescence

Fluorescence
(et fluo compact)

LED ou (Diode
Electro
luminescente en
francais)

2

demedia

HALUGENE

Halogaen
Owka

59
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Caractéristiques : 60 W, 1000 lumens, LR.C. 85 Caractéristiques : S8W

,-"'-‘

> sne

Caractéristiques : 60 W, 1200 lumens, ILR.C. 100 1000 lumens, LR.C. 85

Que veut dire IRC ? Donnez un exemple précis de son influence en vous appuyant sur un exemple

professionnel.

EDF facture 0,15€ le kWh. Calculez le cout de revient de « I'ampoule» la plus et la moins économique, si
elles fonctionnent 6h par jour, sur 250 jours ouvrés.
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Séquence n°24 Production de chaleur

Compétences Connaitre les appareils de chauffe

Le récipient s'échauffe
DOF FAYONREMENE " " *+* oottt
et conduction (contact)

Surface vitrocéramique

Résistance ou
lompe halogéne

Brcrbliig: - ol S Ccccccccccecescescssccessescccesccceseoccscososcscssoscoses

-Lo%o__' ..............................................................

Alimentation électrique

P'uque vitfrocéramique inﬁ'gmuge ..............................................................
(foyer radiant ou halogéne)

Agitateur d'ordes Gukde d'ondas

| Cavité du tour

Encainte métalique

B —

 Cagsarole 0020 TTUrtrrerserarimassensesiciciicsiicesesene

[

N J_Coumntsinduits

q--\.-d_,‘r_'\- e v 1.___,.-":"

\-;,u "‘-:.f.”*."::'_ [ _~Champ magnetique ..

*Plaque en vitrocéramigue

T MBobines AIndUCtION
(Electroaimant)

LS

Alimentation électrique - -
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NIANIEN RN
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Diffuzeur

Chambre
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Séquence n°25 Conditionnement de I'air
Compétences Connaitre les polluants dans I'air et les moyens de lutte

VMC.

»
AEREZ RESPECTEZ
S le mode d'empio;
au moins “(’ 3PPareils & combystion
10 minutes hauftages a'appoim,
9roupes électrogénes
par jour o ppareits dgar |
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Définition des épreuves CAP Boucher

EPREUVE EP1 : Approvisionnement, organisation, environnement professionnel Coeff. : 4 UP1
¢ Finalités de I’épreuve

Cette épreuve a pour objectif de vérifier I'acquisition par le candidat, de compétences professionnelles liées a I'approvisionnement et au
stockage des produits, de connaissances relatives a I'environnement technologique, scientifique, économique et juridique.
¢ Contenu de I'épreuve

L’épreuve porte, en tout ou partie, sur les savoir-faire suivants :

C1.1 Organiser la réception des produits

C1.2.1 Identifier et mettre en place la matiére d’ceuvre

C1.3 Appliquer les regles d’hygiene et de sécurité

C2.1 Réceptionner les produits livrés

C2.2 Stocker les produits et suivre les stocks

C3.1.1 Vérifier les produits lors de la livraison et sur les savoirs associés :

S1 La filiere viande

$2.2 Locaux, matériels et outillages

S3 Les produits et leurs transformations

S5.1 Les constituants des aliments

$5.2 Etude nutritionnelle des produits carnés (viandes et abats)

S5.3 Nutrition

S5.4 Hygiéne et prévention

S5.5 Alimentation en énergie électrique

S5.6 Alimentation en eau froide

S6 Connaissance de |'entreprise

e Commission d’évaluation

Elle est composée d’un enseignant de chaque spécialité.

¢ Modes d’évaluation

Epreuve ponctuelle

Cette épreuve écrite de 2 heures qui porte sur la maitrise des savoir-faire et des connaissances relatives aux savoirs associés en technologie,
en sciences appliquées et en connaissances de I'entreprise et de son environnement juridique et social (CEEJS) rappelés dans le contenu de
I’épreuve ci-dessus, comprend deux parties

A partir d’'un document (un bon de commande ou un bon de livraison, une situation professionnelle décrite...) donné a titre d’exemple,

e 1re partie, notée sur 20

répondre a un questionnement simple en relation avec la réception, le stockage des produits, les contréles a effectuer et les regles a
appliquer pour la conservation des produits carnés

¢ 2e partie, notée sur 60

répondre a un questionnement sur les connaissances en technologie (/20), en sciences appliquées (/20), sur les connaissances liées a
I’entreprise et a son environnement juridique et social (/20).

Controle en cours de formation (CCF)

L’évaluation s’effectue sur la base d’un CCF a I'occasion de deux situations d’évaluation d’égale pondération, organisées dans I'établissement
de formation au cours de la derniére année de formation ou dans la derniere partie de la formation, quand il s’agit de stagiaire de la
formation continue.

e 1re situation, notée sur 40

Elle est organisée a la fin du premier trimestre ou au début du deuxiéme trimestre, elle consiste en un questionnement écrit qui porte pour
tout ou partie sur :

- les savoirs technologiques S1, 52.2, S3.1 et S3.3,

- les savoirs en sciences appliquées S5.1 a S5.6,

- les savoirs en CEEJS S6.

NB : Cette premiére situation comporte obligatoirement un questionnement en relation avec un document (ex. : un bon de commande, un
bon de livraison...), et doit répondre aux mémes exigences que la premiére partie de I'épreuve ponctuelle terminale.

* 2e situation, notée sur 40

Elle est organisée au début du troisiéme trimestre, elle consiste en un questionnement écrit qui porte pour tout ou partie sur :

- les savoirs technologiques S3.2 et 3.4,

- les savoirs en sciences appliquées S5.1 a S5.6,

- les savoirs en CEEJS S6.

Chaque situation d’évaluation, congue en fonction des acquis des candidats, est conforme aux exigences du référentiel et a la définition de
I’épreuve. Le contenu des deux évaluations portera sur des champs de connaissances complémentaires. Chaque situation :

- permet, sous forme de sondage et dans le cadre de travaux pratiques habituels réalisés tant en établissement de formation qu’en
entreprise, d’évaluer des compétences caractéristiques du diplome,

- fait I'objet d’'une proposition de note établie conjointement par un membre de I'’équipe pédagogique et un professionnel.
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CAP Boulanger
Epreuve EP1 - PREPARATION D'UNE PRODUCTION coef. 4 UP1
_ Finalités de I’épreuve :
L'épreuve permet d'évaluer les connaissances du candidat nécessaires pour organiser son travail a partir d'une commande.
_ Contenu de I'épreuve :
L'épreuve permet d'évaluer ’aptitude du candidat a établir la fiche technique (visée au point S 2.1), ainsi que Ses connaissances
sur :
- S1 les matieres premiéres
- S3 les équipements
- S4 en sciences appliquées
- S5 dans le domaine de la "connaissance de I'entreprise et de son environnement économique, juridique et social”
Elle est effectuée sur les points suivants :
- la fiche technique est en adéquation avec la commande
- les connaissances exprimeées sur les matiéres premieres et sur les équipements
- les connaissances relatives au référentiel de sciences appliquées, a I’exception de S 4.4 (hygiéne et prévention)
- les documents commerciaux relatifs a la connaissance de I'entreprise et les éléments comptables sont traités avec précision
- les connaissances relatives a I'environnement juridique et social de I'entreprise sont acquises

_ Modes d'évaluation :

A) Evaluation par épreuve ponctuelle - durée : 2 heures :

Les compétences des candidats sont évaluées sur la base d'une épreuve ponctuelle écrite, notée sur 20 points.

A partir d’une commande de produits comprenant des pains (tradition frangaise et/ou courants francais), un pain de campagne ou
complet ou de seigle, des croissants et des pains au lait, le candidat doit :

- établir la fiche technique de la commande (8 points) ;

- exprimer des connaissances sur les matiéres premieres (5 points) , a partir de quatre questions indépendantes les unes des autres

_ deux sur les matiéres premieres de base (S 1.1)

_ une sur les autres matiéres premieres (S 1.2)

__une sur les matiéres premiéres annexes (S 1.3)

- exprimer des connaissances sur les équipements, a partir d'une question (1 point) ;

- exprimer des connaissances sur les sciences appliquées, a partir de deux questions différentes dont 1’'une porte sur les aspects
nutritionnels (4 points ).

Cette épreuve vise également a évaluer les connaissances du candidat sur ’entreprise et son environnement économique, juridique
et social. Le candidat doit étre capable de :

- traiter simplement des documents commerciaux relatifs a la connaissance de I'entreprise et éléments comptables (1 point) ;

- répondre a des questions simples relatives a I'environnement économique, juridique et social de I'entreprise (1 point).

B ) Evaluation par contrdle en cours de formation :

L'évaluation des compétences des candidats se déroule sous forme écrite au cours du premier semestre de I’année civile de
I’examen. Elle est proposée par 1’équipe pédagogique et organisée par le chefde 1’établissement de formation dans le cadre habituel
des cours.

Un dossier servant de support a I’évaluation est remis au candidat. A partir d’une commande de produits comprenant des pains
(tradition francaise et/ou courants frangais), un pain de campagne ou complet ou de seigle, des croissants et des pains au lait, le
candidat doit :

- présenter la fiche technique des commandes (8 points) ;

- exprimer des connaissances sur les matieres premiéres (5 points) et sur les équipements (1 point) ;

- exprimer des connaissances sur les sciences appliquées dont la moitié porte sur les aspects nutritionnels (4 points) ;

- traiter simplement des documents commerciaux relatifs a la connaissance de I'entreprise et des éléments comptables (1 point) ;
- répondre a des questions simples relatives a I'environnement économique, juridique et social de I'entreprise (1 point).

L’équipe pédagogique peut proposer une ou plusieurs phases permettant ’évaluation. Le candidat est informé a I'avance de la date
choisie pour chacune des phases permettant I'évaluation.

L’évaluation donne lieu a une proposition de note établie conjointement par un ou plusicurs membres de I’équipe pédagogique et
un ou plusieurs professionnels désignés par le conseiller de I’enseignement technologique.

L’inspecteur de I’éducation nationale veille au bon déroulement de I'évaluation organisée sous la responsabilité du chef
d'établissement.
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FINALITES ET OBJECTIFS DE L’EPREUVE CAP CUISINE

L’épreuve porte sur la maitrise des compétences suivantes :

Pble 1 « Organisation de la production de cuisine »
- Compétence 1 : Réceptionner, contrfler et stocker les marchandises dans le respect de la réglementation en
vigueur et en appliquant les techniques de prévention des risques liées a I'activité.

- Compétence 2 : Collecter ’ensemble des informations et organiser sa production culinaire dans le respect
des consignes et du temps imparti.

CONTENU DE L’EPREUVE

Le candidat doit, a partir d'un contexte professionnel identifi€, organiser une production de cuisine.

A partir de situations professionnelles pluridisciplinaires (cuisine, gestion et sciences appliquées), intégrant les
bonnes pratiques d’hygiene, de sécurité, de santé et de développement durable, le candidat peut étre amené a :
- réceptionner les marchandises et controler les livraisons ;

- stocker les marchandises ;

- mettre en place les marchandises nécessaires a sa production ;

- participer aux opérations d’inventaire ;

- collecter les informations et dresser une liste prévisionnelle des produits nécessaires a sa production ;

- identifier et sélectionner les matériels nécessaires a sa production ;

- planifier son travail.

Les indicateurs d’évaluation, correspondant aux compétences évaluées, figurent dans la colonne « indicateurs de
performance » du référentiel de certification.

MODE D’EVALUATION

A. Evaluation par épreuve ponctuelle (Ecrite - Durée 2 h)

L’évaluation prend la forme d’une étude de cas mobilisant les trois enseignements de culture professionnelle
(cuisine, gestion appliquée et sciences appliquées). Elle est conforme a la définition générale précisée
précédemment (finalités et objectifs, contenu).

B. Evaluation par contrdle en cours de formation

L’évaluation comporte deux parties.

1 - Premiére partie écrite (plusieurs évaluations significatives)

Cette premiére partie est constituée de plusieurs évaluations écrites qui portent sur les compétences 1 et 2.

En début de formation, I'équipe pédagogique de culture professionnelle (cuisine, gestion appliquée, sciences
appliquées) définit des contextes professionnels communs.

Chaque formateur prévoit des études de cas inspirées de ces contextes professionnels. Il en cible 4 par candidat qui
seront identifiées comme « significatives », donc certificatives.

Les évaluations significatives sont réalisées dans le cadre des activités habituelles d’enseignement.

2 - Deuxiéme partie orale (un entretien)

Cette deuxiéme partie d’évaluation doit permettre au candidat de valoriser son expérience au regard des

deux compétences visées. Elle prend la forme d’un court entretien.

Le candidat se présente muni de supports professionnels collectés au cours de sa formation et sélectionnés avec
I'aide des enseignants/formateurs et/ou du tuteur entreprise/maitre d’apprentissage.

Exemples de supports collectés : fiche technique, fiche de stock, bon de commande et de réception, support

de vente, support numérique relatif a une entreprise ou un produit, étiquette de produits marqueurs, protocoles,
document technique d’un fournisseur, etc.

L’entretien se déroule de la maniére suivante :

Pour cette situation, la commission d’évaluation est composée de deux personnes (maximum) :

- un enseignant de cuisine ayant le candidat en formation

- un enseignant d’économie et gestion ou un enseignant de sciences appliquées ayant le candidat en formation ou
un professionnel.

La situation a lieu au cours de la derniere année de formation. Elle est organisée dans le cadre des enseignements,
au fur et a mesure que les candidats atteignent le niveau de compétence attendu. L’évaluation peut avoir lieu en
entreprise, durant une période de formation. La proposition de note de CCF est constituée de la moyenne des quatre
études de cas et de la note obtenue a I'entretien. Cette proposition est transmise a I'autorité rectorale sous la
responsabilité du chef d’établissement et mise a la disposition du jury.

L’ensemble du dossier d’évaluation (liste des contextes professionnels communs, sujets et corrigés, documents
d’évaluation, liste des candidats avec notes proposées) est archivé dans I'établissement de formation et laissé a la
disposition de I'inspecteur de I'Education Nationale.

L’inspecteur de I'éducation nationale de la spécialité veille au bon déroulement du contrdle en cours de formation,
organisé sous la responsabilité du chef d’établissement.
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Définition des épreuves
CAP Commercialisation et Services en Hotel-Café-Restaurant

EP1 Organisation des prestations en HCR Coef. 4

FINALITES ET OBJECTIFS DE L’EPREUVE

L’épreuve porte sur la maitrise des compétences suivantes :

Compétence 1: Réceptionner, controler et stocker les

Péle 1 marchandises darjs le respect qe la réglementa_tion en

« Organisation des vigueur et en appliquant les techniques de prévention des
: risques liés a l'activité.

prestations en HCR » Compétence 2 : Collecter les informations et ordonnancer ses

activités dans le respect des consignes et du temps imparti.

CONTENU DE L’EPREUVE

Le candidat doit, a partir d’'un contexte professionnel identifié, organiser une prestation.

A partir de situations professionnelles pluridisciplinaires (HCR, gestion et sciences appliquées),
intégrant les bonnes pratiques d’hygiéne, de sécurité, de santé et de développement durable, le

candidat peut étre amené a :

réceptionner les livraisons et contrdler les stocks (consommables et non consommables),

utiliser les supports et les outils nécessaires a I'approvisionnement et au stockage,

appliquer les procédures de stockage, de tri sélectif et de consignation,

participer aux opérations d’inventaire,

prendre connaissance des documents liés aux prestations (fiches techniques, états des réservations, plannings
d’occupation des chambres, etc.),

dresser la liste prévisionnelle des produits nécessaires a la prestation,

identifier et sélectionner les matériels nécessaires a I'activité,

planifier et organiser son activité en fonction des éléments de contexte.

Les indicateurs d'évaluation, correspondant aux compétences évaluées, figurent dans la colonne
« indicateurs de performance » du référentiel de certification.

MODE D’EVALUATION

A. Evaluation par épreuve ponctuelle (Ecrite - Durée 2 h)

L’évaluation prend la forme d’une étude de cas mobilisant les trois enseignements de culture
professionnelle (HCR, gestion appliquée et sciences appliquées). Elle est conforme a la définition
générale précisée précédemment (finalités et objectifs, contenu).
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Evaluation par contréle en cours de formation

L'évaluation comporte deux parties.
1 - Premieére partie écrite (plusieurs évaluations significatives)

Cette premiére partie est constituée de plusieurs évaluations écrites qui portent sur les
compétences 1 et 2.

En début de formation, I'équipe pédagogique de culture professionnelle (HCR, gestion appliquée,
sciences appliquées) définit des contextes professionnels communs.

Chaque formateur prévoit des études de cas inspirées de ces contextes professionnels. Il en cible
4 par candidat qui seront identifiées comme « significatives » et donc certificatives (au moins une
évaluation significative porte sur un contexte en hétellerie, une autre sur un contexte en café-
brasserie, une autre sur un contexte en restaurant).

Les évaluations significatives sont réalisées dans le cadre des activités habituelles
d’enseignement.

2 - Deuxieme partie orale (entretien)

Cette deuxiéme partie d’évaluation doit permettre au candidat de valoriser son expérience au
regard des deux compétences visées. Elle prend la forme d’un court entretien.

Le candidat se présente muni de supports professionnels collectés au cours de sa formation et
sélectionnés avec [laide des enseignants/formateurs et/ou du tuteur entreprise/maitre
d'apprentissage.

Exemples de supports collectés : fiche technique, fiche de stock, bon de commande et de réception, support
de vente, support numeérique relatif a une entreprise ou un produit, étiquette de produits marqueurs,
protocoles, document technique d’un fournisseur, etc.

L’entretien se déroule de la maniére suivante :

1" phase

(Ne pas interrompre
l'exposé du candidat)

Le candidat rend compte de son activité et/ou de son expérience. Les
supports sont des « déclencheurs de parole ».

28me ppose Il répond aux questions posées par la commission d'évaluation en lien avec la
P définition de I'épreuve relative au pdle 1.

Pour cette situation, la commission d’évaluation est composée de deux personnes (maximum) :

un enseignant de service et commercialisation ayant le candidat en formation
un enseignant d'économie et gestion ou un enseignant de sciences appliquées ayant le candidat en
formation ou un professionnel.
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La situation a lieu au cours de la derniére année de formation. Elle est organisée dans le cadre
des enseignements, au fur et a mesure que les candidats atteignent le niveau de compétence
attendu. L’évaluation peut avoir lieu en entreprise, durant une période de formation.

La proposition de note de CCF est constituée de la moyenne des quatre évaluations significatives
et de la note obtenue a I'entretien. Cette proposition est transmise a l'autorité rectorale sous la
responsabilité du chef d’'établissement et mise a la disposition du jury.

L'ensemble du dossier d'évaluation (liste des contextes professionnels communs, sujets et
corrigés, documents d’évaluation, liste des candidats avec notes proposées) est archivé dans
I'établissement de formation et laissé a la disposition de I'inspecteur de I'Education Nationale.

L’inspecteur de I'éducation nationale de la spécialité veille au bon déroulement du contréle en
cours de formation, organisé sous la responsabilité du chef d’établissement.
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ANNEXE Il — Référentiel d’évaluation
Annexe lic - Définition des épreuves

Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Epreuve EP1 - Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage
UP1- Coefficient 9 (dont 1 pour la PSE) - Durée : 6 heures 30 (dont 1 heure de PSE)

« Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage »

Coefficient 8 - Durée : 5 heures 30

1. Objectifs et contenu de I’épreuve

Cette épreuve vise a évaluer I'aptitude du candidat a mobiliser tout ou partie des compétences et des savoirs
associés liés aux activités professionnelles du pole 1 du référentiel de certification.

2. Critéres d’évaluation

Le candidat est évalué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités professionnelles du

pole 1 :

- approvisionnement et stockage,
- organisation du travail selon les consignes données,
- élaboration de produits finis ou semi-finis a base de pates.

3. Déroulement de I’épreuve

Sur la totalité de I'épreuve, le candidat peut utiliser son carnet de recettes personnel élaboré au cours de
sa formation. Celui-ci comporte uniquement les informations « ingrédients » et « quantité »; la
méthodologie ne peut étre mentionnée.

Le carnet de recettes ne peut étre proposé sur support numérique. Si le candidat a préparé son carnet de
recettes sur outil numérique, une impression papier sera acceptée.

Tout carnet non conforme ne sera pas accepté.

3.1. Forme ponctuelle (écrite, pratique et orale - durée : 5 h 30)
L’épreuve écrite, pratique et orale s’appuie sur une situation professionnelle mettant en jeu les compétences et
les connaissances technologiques, de sciences appliquées et de gestion appliquée du pdle 1 du référentiel.

Celle-ci est composée de trois parties :

> Partie 1 écrite
de 30 minutes

Partie 2 pratique
de 4 heures et 50 minutes

(3

(3

Partie 3 orale
de 10 minutes maximum

Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle et répond a un
questionnement mobilisant les compétences professionnelles du péle 1 et leurs
savoirs associés en lien avec les activités a réaliser en partie 2.

Cette phase comporte I'organisation et la planification du travail, la réalisation
des taches correspondant aux trois activités professionnelles du péle 1.

L'épreuve doit comporter au minimum :
e [|'élaboration d’au moins deux pates dont une levée ou levée feuilletée
ou feuilletée,
e laréalisation d'une créme par cuisson,
* un fongage,
e la préparation de petits fours secs ou moelleux ou d’'un gateau de
voyage ou d’'une meringue.

Au cours de cette phase, le candidat analyse la fabrication indiquée dans le
sujet (étapes d’'élaboration, production obtenue et analyse organoleptique).
Ces analyses seront support d’échanges lors de la partie 3.

La commission d'évaluation procéde a la dégustation de productions réalisées
par le candidat puis conduit I'entretien qui se déroule en 2 temps :
e présentation par le candidat de I'analyse de la fabrication indiquée
dans le sujet,
e échanges avec le candidat sur les taches réalisées, les choix
effectués, la qualité des productions obtenues...
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La commission d'évaluation est composée :

- pour la partie 1 écrite : d’'un formateur/professeur en charge de I'enseignement de spécialité et des
sciences appliquées (ou de deux formateurs/professeurs, I'un en charge de I'enseignement de
spécialité et I'autre des sciences appliquées) ;

- pour la partie 2 pratique : d'un formateur/professeur de spécialité et au minimum d’un professionnel ;
en I'absence de ce dernier, un autre formateur/professeur de spécialité doit le remplacer ; dans ce
cas, I'absence de professionnel convoqué n’invalide pas la décision de la commission d’évaluation ;

- pour la partie 3 orale : d'un formateur/professeur en charge de I'enseignement de spécialité et des
sciences appliquées (ou de deux formateurs/professeurs, 'un en charge de I'enseignement de
spécialité et 'autre des sciences appliquées) et d'un professionnel.

Il est souhaitable qu’un jury évalue au maximum 6 candidats lors de I'épreuve.

3.2. Contréle en cours de formation

Le contréle des acquis des candidats s'effectue :

- En établissement de formation, I'équipe pédagogique du domaine professionnel (spécialité, gestion
appliquée, sciences appliquées) évalue tout ou partie des compétences du candidat pour le pdle 1
et les savoirs associés liés a celles-ci lors de trois situations professionnelles minimum (écrites,
orales et/ou pratiques) au fur et a mesure que les apprenants atteignent le niveau requis. Le degré
d’exigences est identique a celui des épreuves ponctuelles.

- En entreprises, le professeur/formateur de spécialité et le professionnel évaluent les compétences
du pole 1.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique et un professionnel s’appuient sur les évaluations
effectuées afin de dégager un profil de compétences qui est traduit en note finale pour I'épreuve.

L’inspecteur(trice) de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille au bon déroulement des situations
d’évaluation organisées sous la responsabilité du chef d’établissement et a I’harmonisation de I'évaluation.

4. Document support
La grille d’évaluation référence est celle proposée dans la circulaire nationale d’organisation.

« Prévention santé environnement »
Coefficient : 1 - Durée : 1 heure

L'épreuve de prévention santé environnement est définie par I'arrété 17 juin 2003 fixant les unités générales du
certificat d'aptitude professionnelle et définissant les modalités d'évaluation de I'enseignement général modifié
par l'arrété du 8 janvier 2010, par l'arrété du 11 juillet 2016 modifiant les définitions des épreuves de
mathématiques et sciences physiques et chimiques et prévention santé environnement aux examens du brevet
d’études professionnelles et du certificat d’aptitude professionnelle.
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Sujets d’examens pour s’entrainer en sciences appliguées :

ldentifiant : max
Mot de passe : max
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