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Le non-respect du règlement intérieur peut entrainer une rupture de mon contrat d’apprentissage 

CFA Régional Campus de Saint Maximin 
 
NOM : 
 
Prénom : 
 

Classe :  Année scolaire : 

LIVRET INDIVIDUEL DE FORMATION 
 

Matière : Sciences appliquées 
 

Formation : CAP Vente 2ème année 
 

Enseignant : M. Baradon 
 

CONTENU DU LIVRET  
 
 Progression annuelle 
 Évaluation progressive des compétences 
 Séquences découpées en séances avec les contenus de cours, les 

questions, les documents à analyser… 
 Examen en CCF ou en ponctuel : descriptif de l’épreuve (cf/ 

référentiel du diplôme) 
 Annexes pour individualiser : liens vers des vidéos, sujets… 

 

« Je m’engage à éteindre et à ranger mon 

portable au début du cours et à 

systématiquement avoir mon livret de formation 

avec moi. 

 

Signature : 
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CFA Régional des Métiers et de 

l’Artisanat - Campus de Saint-

Maximin 

845 chemin du Défends 

83470 SAINT MAXIMIN 

PROGRESSION 
 

CAP Vente 2ème année : Hygiène  

 

Sciences Appliquées 

 

Enseignant : Baradon Eric 

 
Site : http://maxsciences.free.fr/ 

 
 

N° Séquences - Thèmes 

1 
LA CONSERVATION DES ALIMENTS 

Rappels microbiologie et des besoins pour une reproduction intense. 

2 
 

Les dates : DDM, DLC, DDR 

3 
 

Action dur l’eau : déshydratation, lyophilisation, sucrage… 

4 
 

Action sur la température : la chaine du froid 

5 
 

Action sur la température : appertisation, pasteurisation, UHT 

6 
 

Action sur les gaz, sur les rayons 

7 
 

Les conservateurs chimiques 

8-9 

TIAC 

Déclaration obligatoire 

Services de l’état 

Le déroulement d’une TIAC – 5M 

Etudes des principales TIAC : Salmonelles, staphylocoques, Clostridies, 

10 

 

LES ANALYSES MICROBILOGIQUES 
Les lames gélosées 

Etudes de cas 

11 

HACCP 
Les 7 Etapes de la méthode HACCP 

Etudes de cas 

12 

 

LA CHIMIE DU NETTOYAGE 

Cercle de Sinner 
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Évaluation des compétences 

 
 

Date Compétence évaluée 
 

Acquis En cours  
d’acquisition 

Non acquis Note 
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Séquence n°1 Rappels de microbiologie 

Compétences  Connaitre les facteurs favorables aux bactéries 
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Séquence n°1b Conservation des aliments : DLC / DDM / DDR 

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

 

 

* Les œufs sont soumis à une DCR (« Date de Consommation Recommandée ») avec des mentions : 
- Les œufs " extra frais" (jusqu'à 9 jours après la ponte) 
- Les œufs " frais" (jusqu'a 28 jours après la ponte) 

Afin d’éviter des fluctuations de températures, les supermarchés ne stockent pas leurs œufs au frigo pour éviter une condensation 
d'eau sur la coquille. Cette condensation favoriserait la multiplication de bactéries qui pourraient pénétrer dans l'œuf suite à la 
porosité de la coquille. 
En principe, les consommateurs ne peuvent trouver en magasin que des œufs pondus dans les 21 jours précédents. Au-delà, les 
professionnels doivent les retirer de leurs rayons. 
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Séquence n°2 Conservation des aliments : action sur l’eau 

Compétences  Connaitre les techniques de conservation en supprimant l’eau. 
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Séquence n°3-5 Conservation des aliments : action sur la température 

Compétences  Connaitre les détails de la conservation par la température 
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Séquence n°6 Conservation des aliments : action sur l’air / le pH / rayons / conservateurs 

Compétences  Connaitre le principes du sous vide, de l’acidification, de la ionisation et des conservateurs 
chimiques 
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Séquence n°7 Les intoxications alimentaires : présentation / les services de l’état 

Compétences  Connaitre la déclaration obligatoire auprès des services de l’état 
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Séquence n°8 Les intoxications alimentaires : déroulement d’une TIAC / Prévention 5M 

Compétences  Connaitre les erreurs déclenchants des TIAC 
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Séquence n°9 Les intoxications alimentaires : principales TIAC 

Compétences  Connaitre les principales TIAC 
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Séquence n°10 Les analyses microbiologiques 

Compétences  Connaitre l’intérêt des analyses microbiologiques 

1) Cet aliment est-il propre à la consommation ? Justifiez votre réponse. 

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

2) Parmi les 5 germes recherchés, lequel vous paraît le plus dangereux pour la santé humaine ? Justifiez votre réponse. 

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

3) Qu’indique la surabondance de bactéries mésophiles ? 

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

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

4) Quelle peut être l’origine des coliformes fécaux (2 réponses) ? 

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

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

5) Indiquez un moyen pour éviter la présence de salmonelles dans cette salade. 

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

6) Quels autres germes peut-on rechercher ? 

………………………………………………………………………………………………
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Séquence n°11 La méthode HACCP 

Compétences  Connaitre l’HACCP 

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

1) Présentation: 
La méthode HACCP est obligatoire dans le domaine de la restauration commerciale où la remise des 
aliments est directe aux consommateurs (Arrêté du 9 mai 1995) et dans les établissements de 
restauration collective à caractère social (Arrêté du 29 septembre 1997). 
Cette méthode permet d'identifier les dangers à tous les stades de la fabrication (depuis la réception des 
matières premières à la consommation finale). 
 
Ces dangers peuvent avoir trois origines :  

 Physique : présence d'un corps étranger dans l'aliment (cheveux, métal..). 

 Chimique : présence de résidus de produits de nettoyage. 

 Biologique : contamination microbiologique. 
 
2) Les 7 étapes de la mise en place de la méthode HACCP 

1) Établissement d'un diagramme de fabrication   2) Identification des dangers 

 
3) Déterminer les points critiques (CCP) et les mesures 
préventives    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Réception des denrées 

Stockage 

Déconditionnement 

Fabrication 

Conditionnement 

4) Mettre en place un système de 
surveillance de ces points critiques 
(Autocontrôles : temps / température) 
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5) Etablir des actions correctives      

          

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
7) Vérifier sur le terrain que la méthode fonctionne bien 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La mise en place de l'HACCP est enfin un travail d'équipe qui implique tous les services de l'entreprise. 
 
C'est une méthode préventive, qui doit servir avant tout à prévenir tout risque de contamination 
(physique, chimique ou microbiologique) des produits fabriqués. 
 
C'est grâce aux autocontrôles effectués chaque jour, et aux respects des règles d'hygiène, que chacun  
pourra ainsi se montrer garant de l'image de marque de son entreprise.  
 
L'entreprise pourra ainsi assurer aux consommateurs une qualité irréprochable des produits 
fabriqués. 
 
Les GBPH (Guide des Bonnes Pratiques de l’Hygiène) sont indispensables pour débuter en HACCP : 
 

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

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

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


 

URMA – PACA - Campus de St Maximin Matière : Sciences  http://maxsciences.free.fr 

  

INTITULE DU SUJET :  

APPRENTI :  ______________________________  

CLASSE :         ENSEIGNANT : M BARADON 

N° FEUILLET :  17 / 24 
 

DATE :           /              / 

 

 HACCP : FICHE LIVRAISON 

 

 

Nom de l'agent   

Date de l'évènement   

Désignation du produit   

Désignation du fournisseur   

Heure de livraison   

    

Motif de non-conformité :   

- DLC  

- DDM  

- conditionnement  

- emballage  

- température du produit  

- étiquetage  

- qualité  

- quantité  

- autre  

    

Décision   

- produit refusé  

- bloqué en attente de décision  

- accepté pour cette fois  

- bloqué, à remplacer  
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Séquence n°12 Chimie du nettoyage 

Compétences  Connaitre les règles du nettoyage 

1) Associer correctement les éléments de ce tableau et complétez la dernière colonne. 
Type de produit de nettoyage Type de salissure / de surface Exemple de produit 

Eau Graisse  

Détergent Sucre  

Désinfectant Calcaire  

Désincrustant / Acide Vernis à ongle  

Antiseptique Plaie  

Solvant Microbes  

2) Nommez et commentez le schéma ci-contre. 

Nom :………………………………………………………………………………………………………… 

1 :………………………………………………………………………………………………………… 

2 :………………………………………………………………………………………………………… 

3 :………………………………………………………………………………………………………… 

4 :………………………………………………………………………………………………………… 

3) Quelle est l’importance du rinçage après l’utilisation de produits de nettoyage. 

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

4) Pourquoi est-il indispensable de sécher les surfaces après rinçage ? 

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

5) Dans le cas du calcaire, qu’elles sont les origines et les causes de ce dépôt ? 

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

6) Quel est le produit actif dans l’eau de Javel ? 

………………………………………………………………………………………… 

8) Quelles précautions sont à prendre quand on utilise de l’eau de Javel ? 

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

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

9) Indiquez d’après ce schéma, le nom et les propriétés des structures qui « tiennent » la bulle de savon. 

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

Tête :……………………………………………………………………………………………………………… 

Queue :…………………………………………………………………………………………………………….  

 

10) Est-il judicieux de se dégraisser les mains avec un solvant (essence, white spirit). Expliquer. 

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

11) Définissez : Fongicide : ………………………………………………………………………………………………………… 

Virucide : …………………………………………………………………………………………………………………………… 

15) Donnez la signification des pictogrammes suivants en utilisant la liste proposée : Toxique  – Sensibilisant, cancérogène – Comburant  

– Inflammable  – Explosif  – Gaz sous pression – Corrosif  – Toxique, irritant, sensibilisant  – Dangereux pour l’environnement 

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

 

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

 

CPS : Lessive 



 

URMA – PACA - Campus de St Maximin Matière : Sciences  http://maxsciences.free.fr 

  

INTITULE DU SUJET :  

APPRENTI :  ______________________________  

CLASSE :         ENSEIGNANT : M BARADON 

N° FEUILLET :  19 / 24 
 

DATE :           /              / 

 



 

URMA – PACA - Campus de St Maximin Matière : Sciences  http://maxsciences.free.fr 

  

INTITULE DU SUJET :  

APPRENTI :  ______________________________  

CLASSE :         ENSEIGNANT : M BARADON 

N° FEUILLET :  20 / 24 
 

DATE :           /              / 

 



 

URMA – PACA - Campus de St Maximin Matière : Sciences  http://maxsciences.free.fr 

  

INTITULE DU SUJET :  

APPRENTI :  ______________________________  

CLASSE :         ENSEIGNANT : M BARADON 

N° FEUILLET :  21 / 24 
 

DATE :           /              / 

 



 

URMA – PACA - Campus de St Maximin Matière : Sciences  http://maxsciences.free.fr 

  

INTITULE DU SUJET :  

APPRENTI :  ______________________________  

CLASSE :         ENSEIGNANT : M BARADON 

N° FEUILLET :  22 / 24 
 

DATE :           /              / 

 



 

URMA – PACA - Campus de St Maximin Matière : Sciences  http://maxsciences.free.fr 

  

INTITULE DU SUJET :  

APPRENTI :  ______________________________  

CLASSE :         ENSEIGNANT : M BARADON 

N° FEUILLET :  23 / 24 
 

DATE :           /              / 

 

  



 

URMA – PACA - Campus de St Maximin Matière : Sciences  http://maxsciences.free.fr 

  

INTITULE DU SUJET :  

APPRENTI :  ______________________________  

CLASSE :         ENSEIGNANT : M BARADON 

N° FEUILLET :  24 / 24 
 

DATE :           /              / 

 

Sujets d’examens pour s’entrainer en sciences appliquées : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://maxsciences.free.fr/sciencesapp.htm 
 
 

 
 

Identifiant : max 
Mot de passe : max 

http://maxsciences.free.fr/sciencesapp.htm

