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               CAP BOULANGER 

    DOCUMENT ACADEMIQUE 
               DE  CADRAGE

SCIENCES APPLIQUEES

Épreuve EP1

Évaluation par Contrôle en Cours de Formation
Arrêté du 21 février 2014 (jo du 08 mars 2014)
Dossier C.C.F. à destination des centres de formation
Lycées professionnels publics et privés sous contrat, GRETA, CFA habilités

La dernière session d'examen de la spécialité du certificat d'aptitude professionnelle « boulanger » organisée conformément aux dispositions de l'arrêté du 31 juillet 2002 aura lieu en 2015. 

A l'issue de cette dernière session, l'arrêté du 31 juillet 2002 est abrogé.
CHAMP D’ACTIVITÉ

1.1. DÉFINITION
Le titulaire du CAP boulanger doit être capable de réaliser et présenter des produits de boulangerie (pains de tradition française, pains courants, pains divers, viennoiseries levées et levées feuilletées) et des produits de base en restauration boulangère, dans le respect des règles de qualité, d’hygiène, de sécurité et de développement durable.
1.2. CONTEXTE PROFESSIONNEL
1.2.1. Emploi concerné : 
Ouvrier boulanger placé sous l'autorité d'un responsable.
L’actualisation des connaissances et la poursuite de la formation permettront au titulaire du CAP d’accéder à des postes à responsabilités et à terme d’envisager la reprise ou la création d’entreprise.

1.2.2. Types d’entreprises :
·  Entreprises artisanales (sédentaire ou non)

· Grandes et moyennes surfaces (GMS)

· Industries agroalimentaires

· Entreprises de la filière « Blé – farine – pain »

1.2.3. Environnement technique de l’emploi (le champ professionnel du titulaire du CAP Boulanger est caractérisé par) :

- La connaissance du matériel, des process et des matières premières utilisées permettant la réalisation et la présentation des produits. 

-  L’environnement professionnel dans lequel s’exerce son activité exige un comportement et une tenue adaptés dans le respect des règles d’hygiène, de sécurité, de qualité et de développement durable.

- Le titulaire du CAP boulanger peut être amené à travailler en horaires de nuit, les week ends et les jours fériés.

 

 

1.3. LES DIFFÉRENTES FONCTIONS DE L’ACTIVITÉ EN BOULANGERIE SONT :

- Approvisionnement
- Production
- Qualité, hygiène et sécurité
- Commercialisation et communication.
	S4 
	Les Sciences Appliquées à l’alimentation, à l’hygiène et à l’environnement professionnel


	S4… :
	Connaissances (Savoirs associés)
	LIMITES DE CONNAISSANCES

	Titres
	
	


 

	S4.1
	Sciences appliquées à l’alimentation


 

	S4.1.1
	Les constituants des aliments
	 
	

	S4.1.1.1 :
	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
	 
	

	Nature des constituants alimentaires et rôles nutritionnels
	
	
	 
	

	S4.1.1.2 :
	Etats physiques 
Changements d’états
	Expliquer, à partir de protocoles de fabrication, les principaux changements d’états de l’eau (fusion, vaporisation, solidification)
	

	Principales propriétés et modifications physico-chimiques subies par les constituants alimentaires lors de la pratique professionnelle
	
	
	

	
	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
	

	S4.1.21 :
	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
	

	Équilibre alimentaire
	
	
	

	
	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 :
	Produits de boulangerie traditionnels
	Comparer, à partir de documents, les caractéristiques nutritionnelles de différents produits de boulangerie
 
Dégager leur intérêt nutritionnel
	

	Intérêt nutritionnel des produits commercialisés
	
	
	

	S4.1.2.3 :
	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
	

	Perception et analyse sensorielle
	
	
	

	
	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 :
	Classification des micro-organismes
	Définir « micro-organisme »
 
Nommer les principales familles de micro-organismes (bactéries, champignons microscopiques, virus)
	

	Diversité du monde microbien
	
	
	

	
	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 :
	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)
	

	Micro-organismes utiles
	
	
	

	S4.2.1.3 :
	Flore d’altération
	Citer les principaux signes d’altération du produit 
 
Identifier les facteurs favorables à l’altération du produit par les micro-organismes
 
Indiquer les conséquences organoleptiques et sanitaires de l’altération (de la production  à la consommation)
 
Proposer et justifier des mesures préventives
	

	Micro-organismes nuisibles
	
	
	


 

 

 

	S4.2.1.3 :
	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)
	

	Microorganismes 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 :
	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)
	

	Conservation des produits utilisés ou élaborés en boulangerie
	
	
	


 

 

 

	S4.2.2 
	Les mesures préventives
	

	S4.2.2.1 :
	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
	

	Hygiène du personnel
	
	
	

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

	S4.2.2.2 :
	Contrôles à la réception
	Justifier les contrôles à effectuer lors de la réception des matières premières
	

	Contrôle et stockage des  matières premières et des produits de boulangerie
	
	
	

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

	S4.2.2.3 :
	Salissures
	Classer les salissures selon leur nature
	

	Hygiène du milieu et du matériel
	
	
	

	
	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 :
	Marche en avant
	Indiquer le principe de la marche en avant
	

	Hygiène et mise en œuvre des protocoles de travail
	
	
	

	
	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 :
	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
	

	Valorisation de la qualité alimentaire
	
	
	

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

	S4.3.1.2 :
	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
	

	Contrôle de la sécurité alimentaire
	
	
	


 

 

 

	S4.3.2 
	L’aménagement des locaux
	

	S4.3.2.1 :
	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
	

	Alimentation en énergie électrique
	
	
	

	S4.3.2.2 :
	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
	

	Alimentation en combustibles
	
	
	

	S4.3.2.3 :
	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
	

	Alimentation en eau froide
	
	
	

	
	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 :
	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
	

	Évacuation des matières usées
	
	
	

	S4.3.2.5 :
	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
	

	Salubrité des locaux professionnels
	
	
	


 

 

 

 

	S4.3.2.6 :
	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
	

	Matériaux utilisés dans le secteur professionnel
	
	
	

	
	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 :
	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
	

	Utilisation de l’énergie électrique
	
	
	

	
	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 :
	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)
	

	Utilisation des combustibles
	
	
	


 

 

 

	S4.3.3.3 :
	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)
	

	Production de chaleur pour la cuisson des aliments
	
	
	

	
	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
	


Extrait de la définition de l’épreuve EP1 – Epreuve de technologie professionnelle, sciences appliquées et gestion appliquée

Coefficient : 4
Durée : 2 heures. Durée indicative de chaque partie de l'épreuve : 45 minutes pour la technologie, 45 minutes pour les sciences appliquées et 30 minutes pour la gestion appliquée.
Contenu de l’épreuve de sciences appliquées: elle permet de mobiliser les connaissances scientifiques fondamentales relatives à l'alimentation, à l'hygiène, à l'environnement professionnel dans l'exercice de la profession de boulanger.

L'épreuve EP1 consiste en un questionnement écrit s'appuyant sur une situation professionnelle contextualisée, commune aux trois parties. La situation peut être illustrée à l'aide d'une documentation d'entreprise (fiche technique, protocole, résultats d'analyse...) ou/et de tout autre support professionnel (articles de presse...).
Pour les sciences appliquées (S4), les questions porteront sur chacune des parties S4.1 Sciences appliquées à l'alimentation, S4.2 Sciences appliquées à l'hygiène et S4.3 Sciences appliquées à l'environnement professionnel.

Déroulement de l’épreuve : 
Elle se déroule sous forme d'une seule situation écrite, au cours du dernier semestre de l’année civile de Tle CAP. L'épreuve EP1 sera notée au total sur 80 points, dont 30 points pour l'épreuve de sciences appliquées,

Mode d’évaluation :
L’évaluation en CCF de la partie sciences appliquées est de la responsabilité du professeur de Biotechnologie.

Remarque : aucune évaluation orale de sciences appliquées n'aura lieu durant l'épreuve de production EP2.

Consignes aux professeurs 

 sur le déroulement de la  situation d’évaluation
La date de déroulement de la situation d’évaluation est déterminée par les formateurs eux-mêmes à l’intérieur de la période fixée par le règlement d’examen. Le candidat est informé du moment prévu pour le déroulement de la situation d’évaluation, au moyen du carnet de correspondance ou par convocation.

Après correction de la  situation d’évaluation, le professeur transmet pour chaque élève les propositions de note. Les notes ne peuvent être définitivement saisies qu’à l’issue de la commission académique d’harmonisation car la commission peut les modifier.  Il convient donc de ne pas leur communiquer les notes obtenues. Ces documents sont mis à disposition de la commission académique d’harmonisation et du jury de délibération. Celle-ci sera ensuite soumise au jury de délibération. 
Un dossier d’évaluation doit être constitué par le professeur de biotechnologie : tous les documents sont rassemblés dans une pochette EP1 Sciences appliquées (document 0, format A3, qui est la page de couverture).

Cette pochette contient donc :

· le sujet

· le corrigé et le barème

· les copies de candidats comportant l'analyse du travail par le professeur ainsi que la note

· la fiche récapitulative de notation avec les propositions de notes (document 1)

Les professeurs vérifieront la conformité de leur situation d’évaluation écrite à l’aide du document proposé (document 2).
[image: image1.emf]





	Établissement de formation  (Dénomination, nom et adresse)


	NOM du PLP :
Nombre de copies :


EPREUVE EP1 
EVALUATION ECRITE DE SCIENCES APPLIQUEES
	Coefficient :
	4 
	Durée de la situation :
	45 minutes environ

	Date(s) de déroulement de la situation :

	


	Support de la situation : 
	Fournir le sujet entier (et le barème des questions)

	Barème et 

critères d’évaluation : 
	Fournir le corrigé détaillé avec les niveaux d’exigence et le barème des sous questions

	Copies
	Fournir la copie de chaque candidat

	Notation
	Fournir la fiche récapitulative de notations complétée


[image: image2.emf]
PROPOSITIONS DE NOTES
SCIENCES APPLIQUEES
	Etablissement de formation 
(Dénomination, nom et adresse)


	Session : 
	…………………………………

	
	Diplôme : 
	…………………………………

	
	Spécialité : 
	……………..…………………

	
	Classe : 
	……………….………………


Les propositions de notes ne seront pas arrondies.
	
	NOMS et Prénoms des candidats
	EP1

	
	
	Note / 30

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	

	9
	
	

	10
	
	

	11
	
	

	12
	
	

	13
	
	

	14
	
	

	15
	
	

	16
	
	

	17
	
	

	18
	
	

	19
	
	

	20
	
	

	21
	
	

	22
	
	

	23
	
	

	24
	
	

	Date
	Note la plus basse
	

	Nom du professeur 


	Note la plus haute
	

	Signature
	M
	


POINTS CLES POUR VERIFIER LA CONFORMITE

DE LA SITUATION D’EVALUATION DE SCIENCES APPLIQUEES

EP1

CONTROLE EN COURS DE FORMATION
· Toutes les feuilles de notes sont émargées et datées

LE CONTENU DE L’EVALUATION :
· Les questions prennent appui sur une ou des situations professionnelles illustrées ou non par des documents.

· La ou les situations professionnelles sont communes avec les parties technologie et gestion
· La situation d’évaluation a été réalisée en concertation avec les professeurs concernés.

· Les questions posées tiennent compte des indicateurs d’évaluation du référentiel.

· Les questions posées sont en lien avec la ou les situations professionnelles de départ.

· La situation d’évaluation comporte un document au moins. (Ex : article de presse, étiquette de produit, fiche technique de matériel ou de produit, protocole de nettoyage, schéma technique, extrait d’une fiche technique de production…)

· Les questions en cascade sont évitées.

· Les consignes sont variées. (cocher, définir, nommer, légender, souligner, classer, associer, relier…)

· Connaissances en S4 sciences appliquées : S4,1 ; S4,2 ; S4,3

LA FORME DE L’EVALUATION :
· Une page de garde précise l’académie d’origine, le diplôme, la discipline, l’intitulé de la situation d’évaluation, la durée de la situation d’évaluation. Un espace est prévu pour que le candidat indique son nom et la date de l’évaluation 

· Les questions sont rédigées avec des verbes d’action à l'infinitif.

· Les questions sont numérotées selon la codification internationale (1, 1.1, 1.1.1, 2, 2.1 …).

· Les documents sont récents.    

· Les documents sont lisibles, pas trop longs et adaptés au niveau CAP.

· Les sources exactes des documents sont mentionnées : titre, auteur, éditeur, date, page.

· L’orthographe et la syntaxe sont correctes.

· Sur le sujet le barème figure uniquement pour chaque partie.

· Le corrigé est rigoureux, le barème est précisé pour chaque question.

· La notation est réalisée sur 30 points 
· La présentation est claire, soignée, aérée

· La durée est de 45 min maximum sur 2h de durée totale de l’épreuve
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