Tableau de bord de l’enseignement des Sciences appliquées en CAP Boulanger

Compléter en précisant, pour chaque semestre, le nom de la séance où les savoirs associés sont travaillés
	Les Sciences Appliquées à l’alimentation, à l’hygiène et à l’environnement professionnel


	S4.1 Sciences appliquées à l’alimentation


	S4 … Titre
	· Connaissances (savoirs associés)
	LIMITES DE CONNAISSANCES
	Semestre

1
	Semestre

 2
	Semestre 3
	Semestre 4

	S4.1.1 Les constituants des aliments

	S4.1.1.1 : 

Nature des constituants alimentaires et rôles nutritionnels
	Eau

Glucides (glucose, saccharose, amidon, fibres)

Protides (acide aminés, polypeptides,

protéines/gluten)

Lipides

Eléments minéraux et oligoéléments

Vitamines
	Identifier les différents constituants d’un produit alimentaire à partir d’étiquetages,

Citer pour chacun des constituants des aliments caractéristiques qui en contiennent

Indiquer les principaux rôles dans l’organisme des glucides (simples, complexes, fibres), des protides, des lipides, des vitamines hydrosolubles (B1, B12, C) et liposolubles (A, D, E, K), du calcium, du sodium et du fer
	
	
	
	

	S4.1.1.2 :
Principales propriétés et modifications physico-chimiques

subies par les

constituants

alimentaires lors de la pratique professionnelle
	Etats physiques

Changements d’états
	Expliquer, à partir de protocoles de fabrication, les principaux changements d’états de l’eau (fusion, vaporisation, solidification)
	
	
	
	

	
	Solubilité

Emulsion

Action de la température sur les glucides (fusion, caramélisation, carbonisation, formation d’empois d’amidon)

Action de la température sur les protéines (coagulation)

Action de la température sur les lipides (fusion, décomposition)

Réaction de Maillard

Action de l’air sur les lipides et sur les vitamines (oxydation)

Action mécanique sur les protides (réseau de gluten)
	Citer un exemple d’application de chacune de ces propriétés et modifications Indiquer les incidences organoleptiques des modifications subies par les constituants Justifier les  précautions prises dans la pratique professionnelle
	
	
	
	

	S4.1.2 La nutrition

	S4.1.2 1 :
Équilibre alimentaire
	Groupes d’aliments
	Citer les groupes d’aliments

Indiquer les principaux constituants apportés par chaque groupe d’aliments

Classer des aliments d’un menu dans les différents groupes
	
	
	
	

	
	Place des groupes d’aliments dans l’alimentation équilibrée
	Énoncer les règles de l’équilibre alimentaire sur une journée, pour l’adulte d’activité moyenne

Établir des menus équilibrés (qualitatif)
	
	
	
	

	
	Conséquences d’une alimentation déséquilibrée
	Citer les principales conséquences sur la

santé :

- d’un excès de consommation de lipides, de glucides et de sel

- d’une carence en fibres, en calcium, en fer et en vitamines
	
	
	
	

	
	Recommandations nutritionnelles à mettre en œuvre par les professionnels de l’alimentation (Programme National Nutrition Santé : PNNS)
	Justifier les principales recommandations à mettre en œuvre par les professionnels de la boulangerie (sel- sucre- matières grasses)
	
	
	
	

	S4.1.2.2 :

Intérêt nutritionnel des produits commercialisés
	Produits de boulangerie traditionnels
	Comparer, à partir de documents, les caractéristiques nutritionnelles de différents produits de boulangerie

Dégager leur intérêt nutritionnel
	
	
	
	

	S4.1.2.3 :

Perception et analyse sensorielle
	Perception sensorielle (odeur, saveur, consistance, température, couleur, forme)
	Citer les sens utilisés lors de la perception sensorielle

Mettre en relation sens et organes des sens

Énumérer les saveurs
	
	
	
	

	
	Analyse sensorielle
	Citer les éléments, liés à l’individu, susceptibles de perturber une perception sensorielle

Indiquer les principaux objectifs de l’analyse sensorielle (description d’un produit de boulangerie, correction d’une préparation)

Définir la notion de qualité organoleptique d’un produit
	
	
	
	


	S4.2 Sciences appliquées à l’hygiène


	S4.2.1 La microbiologie appliquée

	S4.2.1.1 :

Diversité du monde microbien
	Classification des micro-organismes
	Définir « micro-organisme »

Nommer les principales familles de microorganismes (bactéries, champignons microscopiques, virus)
	
	
	
	

	
	Conditions de multiplication
	Citer les conditions favorables à la multiplication des micro-organismes dans le milieu professionnel (oxygène, température, humidité, pH, composition du milieu)
	
	
	
	

	S4.2.1.2 : 
Micro-organismes utiles
	Levures, bactéries lactiques
	Citer des exemples de micro-organismes utiles aux fabrications

Définir la fermentation (produit initial, agents de fermentation, produits formés)

Énumérer les facteurs favorables à la fermentation pour une situation donnée

Caractériser la fermentation lactique et alcoolique (panaire)
	
	
	
	

	S4.2.1.3 : 

Micro-organismes

nuisibles
	Flore d’altération
	Citer les principaux signes d’altération du produit

Identifier les facteurs favorables à l’altération du produit par les microorganismes 

Indiquer les conséquences organoleptiques et sanitaires de l’altération (de la production à la consommation)

Proposer et justifier des mesures préventives
	
	
	
	

	
	Flore pathogène alimentaire et pouvoir pathogène
	Définir la toxinogénèse

Définir le pouvoir pathogène

Définir la virulence (multiplication et diffusion)

Nommer les principaux microorganismes pathogènes (Staphylocoque doré, Listeria, Salmonelles, Escherichia coli, Clostridium botulinum)
	
	
	
	


	S4.2.1.3 : 

Micro-organismes

Nuisibles (suite) 
	Intoxications alimentaires
	Définir une intoxication alimentaire

Lister les principaux symptômes des intoxications alimentaires (diarrhées, douleurs abdominales, vomissements, fièvre)

Mettre en relation les principales TIA et les micro-organismes responsables (Staphylocoque doré, Listeria, Salmonelles, Escherichia coli, Clostridium botulinum)

Caractériser les Toxi Infection Alimentaire Collective (TIAC)
	
	
	
	

	
	Chaîne de contaminations
	Citer les principaux produits ou préparations sensibles aux principaux micro-organismes pathogènes

Mettre en relation les réservoirs et les vecteurs de ces micro-organismes dans l’activité professionnelle

Proposer et justifier des mesures préventives
	
	
	
	

	S4.2.1.4 : 
Conservation des

produits utilisés ou

élaborés en boulangerie
	Principes et techniques de conservation
	Justifier les principes de conservation des aliments au regard du développement microbien

Mettre en relation le principe et les techniques de conservation (stérilisation, pasteurisation, réfrigération, congélation, surgélation, déshydratation)
	
	
	
	

	S4.2.2 Les mesures préventives

	S4.2.2.1 : 

Hygiène du personnel
	Hygiène corporelle et vestimentaire
	Justifier les étapes du lavage hygiénique des mains

Justifier l’intérêt de l’hygiène corporelle

Justifier le port de la tenue professionnelle et les comportements professionnels à adopter
	
	
	
	

	
	Surveillance de l’état de santé
	Citer les visites médicales obligatoires (réglementation)
	
	
	
	

	S4.2.2.2 : 

Contrôle et stockage 
des matières

premières et des

produits de

boulangerie
	Contrôles à la réception
	Justifier les contrôles à effectuer lors de la réception des matières premières
	
	
	
	

	
	Conditions de stockage
	Justifier les conditions de stockage des différents types de produits dans le respect de la réglementation
	
	
	
	


	S4.2.2.3 :

Hygiène du milieu et

du matériel
	Salissures
	Classer les salissures selon leur nature
	
	
	
	

	
	Produits d’entretien
	Indiquer le mode d’action d’un détergent, d’un désinfectant, d’un détergent désinfectant, d’un abrasif, d’un décapant

Citer les paramètres déterminant l’efficacité d’un produit d’entretien

Justifier les informations relatives aux précautions à prendre lors de l’utilisation de ces produits

Préciser la conduite à tenir en cas d’accident survenant lors de l’utilisation de ces produits
	
	
	
	

	
	Protocoles et plans de nettoyage et de désinfection
	Justifier, pour un cas précis d’entretien de locaux et/ou de matériels et/ou d’équipements, le protocole

Repérer les étapes d’un plan de nettoyage/désinfection
	
	
	
	

	
	Lutte contre la prolifération des nuisibles (insectes, rongeurs ...)
	Citer les risques liés à la présence de nuisibles dans un local professionnel

Citer les moyens de prévention et de lutte contre les nuisibles
	
	
	
	

	S4.2.2.4 : 

Hygiène et mise en œuvre des protocoles de travail
	Marche en avant
	Indiquer le principe de la marche en avant
	
	
	
	

	
	Chaîne du froid
	Justifier la nécessité du respect de la chaîne du froid

Repérer sur des relevés de températures la rupture de la chaîne du froid

Identifier les causes possibles de rupture de la chaîne du froid

Proposer des actions correctives et/ou préventives
	
	
	
	

	
	Réglementation et documents relatifs à l’hygiène en boulangerie : Paquet hygiène, Guide des bonnes pratiques d’hygiène et d’application des principes HACCP, Plan de maitrise sanitaire
	Indiquer le principal rôle de chacun des documents

Repérer les principales obligations relatives à l’hygiène dans un GBPH
	
	
	
	


	S4.3 Sciences appliquées à l’environnement professionnel

(démarche qualité, aménagement, équipements des locaux professionnels)


	S4.3.1 La démarche qualité

	S4.3.1.1 : 

Valorisation de la

qualité alimentaire
	Moyens d’information : étiquetage, affichage
	Repérer, sur une étiquette, un affichage, les mentions obligatoires et facultatives qu’ils doivent comporter

Différencier les mentions relatives aux durées de conservation pour les matières premières et les produits élaborés DLC (Date Limite de Consommation) / DLUO

(Date Limite d’Utilisation Optimale) / DCR (Date de Consommation Recommandée) Mentions au regard de la réglementation en vigueur
	
	
	
	

	
	Traçabilité
	Définir la notion de traçabilité des matières premières (par exemple : cahier des charges des produits de boulangerie)
	
	
	
	

	S4.3.1.2 :
 Contrôle de la sécurité

alimentaire
	Organisme de contrôle : Direction

Départementale de la Cohésion Sociale et de la Protection des Populations DDCSPP

Laboratoires d’autocontrôles indépendants
	Citer ses principales fonctions

Justifier l’intérêt des autocontrôles
	
	
	
	

	S4.3.2 L’aménagement des locaux

	S4.3.2.1 : Alimentation en

énergie électrique
	Dispositifs de sécurité concernant l’alimentation en énergie électrique des locaux professionnels
	Indiquer le rôle d’un disjoncteur de puissance, d’un disjoncteur différentiel, d’une prise de terre, du dispositif d’arrêt d’urgence et des isolants électriques
	
	
	
	

	S4.3.2.2 : Alimentation en

combustibles
	Sécurité concernant l’utilisation du gaz pour l’alimentation des locaux professionnels
	Citer les éléments de sécurité liés à l’aménagement des locaux (vanne d’arrêt, détecteur alarme, porte coupe-feu, ventilation) et préciser leur rôle
	
	
	
	

	S4.3.2.3 : 

Alimentation en eau 
froide
	Eau utilisée en pratique professionnelle
	Indiquer les caractéristiques d’une eau destinée à la consommation humaine

Proposer des solutions pour une utilisation raisonnée de l’eau
	
	
	
	

	
	Dureté de l’eau
	Citer les caractéristiques d’une eau dure

Identifier les conséquences de l’utilisation d’une eau dure en milieu professionnel
	
	
	
	


	S4.3.2.4 : 
Évacuation des

matières usées
	Eaux usées

Déchets solides
	Citer les dispositifs obligatoires adaptés à la collecte des eaux usées, des déchets solides

Justifier l’importance du tri sélectif dans une démarche de développement durable
	
	
	
	

	S4.3.2.5 : 
Salubrité des locaux

professionnels
	Air, température, hygrométrie dans les locaux professionnels
	Citer les facteurs de salubrité d’un local professionnel

Caractériser une atmosphère confinée, polluée

Justifier la nécessité du renouvellement d’air et de la maîtrise des températures et de l’hygrométrie de certains locaux professionnels
	
	
	
	

	S4.3.2.6 : 

Matériaux utilisés dans

le secteur

professionnel
	Principaux matériaux : bois, métaux et alliages, verre, produits céramiques, matières plastiques, résines et peintures, matières textiles, granit, papiers et cartons
	Citer les principales propriétés des matériaux utilisés pour les revêtements de surfaces (sols, murs, surfaces de travail..), appareils, équipements, emballages, conditionnements, tenues professionnelles Identifier les inconvénients de chacun des matériaux
	
	
	
	

	
	Entretien des matériaux
	À partir des principales propriétés et inconvénients d’un matériau, justifier son entretien
	
	
	
	

	S4.3.3 Les équipements spécifiques des locaux professionnels

	S4.3.3.1 : 

Utilisation de

l’énergie électrique
	Principales grandeurs utilisées en électricité : tension, intensité du courant, puissance d’un appareil
	Lire et interpréter les indications figurant sur la plaque signalétique d’un appareil et sur les notices techniques
	
	
	
	

	
	Energie électrique en  milieu  professionnel :

transformation en énergie thermique

transformation en énergie mécanique
	Définir l’effet Joule

Indiquer des exemples d’appareils utilisant la transformation de l’énergie électrique en énergie thermique ou énergie mécanique
	
	
	
	

	S4.3.3.2 : 
Utilisation des

combustibles
	Combustion
	Citer les combustibles utilisés en milieu professionnel

Définir la combustion Indiquer les conséquences d’une combustion incomplète

Expliquer les risques liés à l’utilisation du gaz (asphyxie, explosion, incendie)

Identifier les dispositifs de sécurité présents sur les équipements utilisés en boulangerie (thermocouple)
	
	
	
	


	S4.3.3.3 : 

Production de chaleur

pour la cuisson des

aliments
	Principes de fonctionnement des appareils de cuisson
	Indiquer, à partir d’un schéma simple, le principe de fonctionnement d’un appareil utilisant :

- l’effet Joule (four à chaleur sèche)

- la combustion (brûleur atmosphérique)

Indiquer, à partir d’exemples de cuisson d’aliments, le principe des différents modes de propagation de la chaleur (conduction, convection, rayonnement)
	
	
	
	

	
	Economie d’énergie
	Indiquer les conseils d’utilisation rationnelle des appareils afin d’économiser l’énergie
	
	
	
	

	
	Principe de fonctionnement des appareils producteurs de froid mécanique
	Expliquer succinctement le principe de fonctionnement d’un appareil producteur de froid

Annoter un schéma simple d’un appareil de production de froid mécanique
	
	
	
	

	
	Fonction des différents appareils producteurs de froid
	Citer la fonction de ces différents appareils (réfrigérateur, chambre froide positive, congélateur, surgélateur, cellule de refroidissement rapide)
	
	
	
	

	
	Economies d’énergie
	Indiquer les conseils d’utilisation rationnelle des appareils afin d’économiser l’énergie
	
	
	
	


Vérification de la variété des questions posées dans les diverses évaluations tout au long de la formation
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