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- Arrêté de création : arrêté du 6 juillet 2004.
- Référentiel du CAP : l’intégralité du référentiel et des annexes est disponible sur le site SBSSA.
- Définition des épreuves : annexe 4.
- Document « Repère pour la formation » : ce document est consultable sur le site SBSSA.


1 – OBJECTIFS des SCIENCES APPLIQUEES

Cet enseignement doit permettre au futur professionnel d’organiser les connaissances élémentaires en matière :

· de nutrition – alimentation,

· d’hygiène,

· d’équipement.
Ces connaissances portent donc, en CAP, sur :
· L’appropriation d’un vocabulaire de base scientifique et technique, simple mais rigoureux,

· La reconnaissance des principes qui régissent :

· les transformations culinaires des aliments,

· une alimentation équilibrée,

· la sécurité sanitaire des productions culinaires,

· la sécurité des biens et des personnes.



2 - PROGRAMME

SAVOIR ASSOCIÉS 2 : SCIENCES APPLIQUÉES

Les connaissances suivantes seront étudiées, chaque fois que nécessaire, en relation avec la pratique professionnelle.
	CONNAISSANCES
	
	LIMITES DE CONNAISSANCES

(on se limitera à : )




	2.1 BIOCHIMIE DES ALIMENTS

2.1.1 NATURE ET PROPRIETES DES CONSTITUANTS ALIMENTAIRES
	· L’indication de la teneur principale en bio molécules (glucides, lipides, protides, vitamines, minéraux, eau).

· L’indication de leurs rôles dans l’organisme.

· A partir des produits ou des étiquettes indiquant la composition nutritionnelle.



	2.1.2 MODIFICATIONS PHYSICO-CHIMIQUES INTERVENANT SOUS L’ACTION DE L’AIR, DE LA CHALEUR, DE FACTEURS CHIMIQUES (ACIDES) :

· Lors du stockage,

· Lors des préparations préliminaires,

· Lors des cuissons,

· Lors de la distribution.


	· L’indication et la justification des modifications physico-chimiques souhaitées, attendues ou à éviter.

· L’indication des facteurs qui modifient la valeur vitaminique des aliments au cours du stockage, de la préparation et de la distribution.

Pour un aliment et/ou une technique culinaire donné.

· 

	2.2 QUALITE NUTRITIONNELLE DES ALIMENTS

· Classification des aliments.

· Valeur énergétique.


	· Le repérage des groupes d’aliments présents et de leurs principaux apports nutritionnels à partir d’un menu ou d’une fiche technique.


· Le calcul de la valeur énergétique d’un aliment ou d’une préparation à partir de sa composition (donnée pour 100 g).



	2.3 alimentation rationnelle
· Apports nutritionnels conseillés.




· Facteurs de variation des besoins : âge, activité, état physiologique et incidences sur les apports conseillés.


· Organisation de la journée alimentaire et importance relative de chaque repas.


· Equilibre alimentaire.


	· L’énoncé de la répartition journalière des apports conseillés pour l’organisme humain en protides, lipides, glucides (pourcentage).


· L’énoncé de facteurs entraînant une modification des besoins alimentaires.


· La répartition de la ration selon la structure des repas pour un adulte et pour un individu en période de croissance.
La vérification de l’équilibre qualitatif par identification des groupes d’aliments, pour une structure donnée de repas ou de journée alimentaire.

· La vérification de la fréquence de présentation des aliments à partir d’un plan alimentaire donné.

· L’énoncé des conséquences :

· d’une alimentation carencée (en calcium, fer, vitamines, fibres).

· d’une alimentation trop riche en lipides.

· de la consommation de boissons alcoolisées.




	CONNAISSANCES
	
	LIMITES DE CONNAISSANCES

(on se limitera à : )




	2.4 CONTAMINATION ET PROLIFERATION

2.4.1 MODE DE CONTAMINATION DES ALIMENTS

2.4.2 MULTIPLICATION DES BACTERIES

· Salmonelles,

· Staphylococcus aureus,

· Clostridium perfringens.


	· L’illustration à l’aide d’exemples de :

· contamination initiale,

· contaminations au cours de la fabrication.


· L’énoncé des conditions :

· favorisant la multiplication des bactéries,

· capables de déclencher la sporulation et la germination des spores.


· Les conséquences sur le comportement et sur la pratique professionnelle notamment lors du maintien en température ou lors du refroidissement des préparations culinaires.


	2.5 INTOXICATIONS ALIMENTAIRES

2.5.1 TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES
	· Le repérage :

· des signes caractéristiques d’une intoxication alimentaire,

· de la bactérie responsable,

· des aliments contaminés,

· du mode de contamination.

A partir de situation décrivant une intoxication alimentaire.


	2.5.2 PARASITOSES ALIMENTAIRES


	· L’énoncé des principaux parasites et exemples de mesures d’hygiène adaptées.

	2.5.3 MESURES REGLEMENTAIRES
	· L’énoncé des obligations d’une entreprise lors d’une intoxication alimentaire.

· La justification des plats témoins et de la mise en œuvre des autocontrôles.


	2.6 MAITRISE DES RISQUES SELON LA DEMARCHE HACCP


	

	2.6.1 HYGIÈNE DU PERSONNEL
· Lavage des mains,

· Tenue professionnelle,

· Hygiène des manipulations,

· Etat de santé.
	· La définition de porteur sain et la conséquence sur la qualité des préparations culinaires.

· La justification :

· du port d’une tenue professionnelle,

· du lavage des mains,

· des étapes d’une procédure de lavage des mains (procédure donnée).

· Les mesures réglementaires relatives à l’état de santé du personnel manipulant des denrées alimentaires.




	CONNAISSANCES
	
	LIMITES DE CONNAISSANCES

(on se limitera à : )




	2.6.2 HYGIENE DES LOCAUX ET DES  MATERIELS

· Produits de nettoyage, produits de désinfection.

· Plans de nettoyage et de désinfection.









· Alimentation en eau destinée à la consommation humaine.


	· La classification des produits en fonction de leur mode d’action.

· La définition du pouvoir bactéricide, fongicide, virucide d’un désinfectant.


· L’identification de procédures de nettoyage,
· Les étapes, fréquence, autocontrôles,

· Le respect du dosage, du temps d’action, de l’action mécanique et de la température,

· Les mesures de sécurité liée à l’utilisation et au stockage des produits,

· La justification de la nécessité de rinçage.



· L’énoncé :

· du danger de l’utilisation d’une eau non potable,

· des caractéristiques d’une eau dure et les conséquences en milieu professionnel.


	2.6.3 RECEPTION ET STOCKAGE DES  DENREES
· Altération des denrées et des préparations culinaires.


· Conservation des denrées et des préparations culinaires.
	· L’énoncé des conséquences de l’action microbienne sur les aliments lors du stockage et le repérage des dates de consommation (DLUO, DLC).


· L’action du froid, de la chaleur, de l’absence d’air sur les micro-organismes.

· L’énoncé du risque lors de la rupture de la chaîne du froid et la chaîne du chaud.


	2.6.4 MAITRISE DU FROID

· Applications aux appareils :

· en froid positif,

· en froid négatif (cellules de refroidissement rapide).


	· La production de froid mécanique :

· Appareils utilisés,

· Principe physique de production de froid,

· Justification des relevés de température.



	2.7 PRODUCTION DE CHALEUR


	

	· Production et propagation de la chaleur nécessaire aux cuissons :
· effet Joule,

· combustion,

· induction,

· ondes électromagnétiques.
	· L’énoncé :

· des principes de production d’énergie thermique.

· des modes de propagation de la chaleur et conséquences sur la production culinaire (inertie, facilité de régulation, sécurité).




	CONNAISSANCES
	
	LIMITES DE CONNAISSANCES

(on se limitera à : )




	2.8 SECURITE DES LOCAUX ET DES EQUIPEMENTS PROFESSIONNELS


	

	2.8.1 ENERGIE ELECTRIQUE

· Rappels des principales grandeurs utilisées en électricité.

· Sécurité : réglementation et contrôle.







2.8.2  RISQUES LIES AUX COMBUSTIBLES


	· Le repérage des grandeurs caractérisant le courant électrique (tension, intensité, puissance) à partir de la lecture de plaque signalétique ou de notices techniques.
· L’identification des risques liés au courant électrique : électrocution, court-circuit, incendie.

· L’énoncé du rôle des dispositifs de sécurité électrique : disjoncteur, fusible, prise de terre, ligne équipotentielle et système d’arrêt d’urgence.

· Le repérage de ces dispositifs sur un plan ou dans les locaux.


· L’indication du principe de fonctionnement,

· Les signes d’une bonne combustion,

· Les signes d’une combustion incomplète et les risques.
A partir du fonctionnement d’un brûleur (schéma fourni).


· La justification du respect des règles de sécurité pour le personnel (détresse respiratoire) et pour le matériel (incendie).

· L’identification des risques liés à la production et à la propagation de la chaleur (contact, vapeur...).


	2.9 PRÉVENTION DES RISQUES
PROFESSIONNELS

	

	· Risques liés à l’activité professionnelle.


· Ergonomie.

	· Les mesures de prévention individuelles et collectives.

· Les gestes et postures adaptés.


· La conduite à tenir en cas d’accident ( (alerte et protection).



( Une formation aux gestes de premiers secours en milieu professionnel est souhaitable.


3 – MISE en RELATION des CAPACITES, des SAVOIR-FAIRE
et des SAVOIRS ASSOCIES *
	C 1

ORGANISER
	
	C 11. Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents
	
	
	
	

	
	
	C 12. Planifier son travail
	
	
	
	

	
	
	C 13. Organiser et gérer son poste de travail en tenant compte des impératifs de production
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	C 2

RÉALISER
	
	C 21. Réaliser, de façon rationnelle et logique, les préparations préliminaires
	
	
	
	

	
	
	C 22. Effectuer les cuissons
	
	
	
	

	
	
	C 23. Réaliser les appareils, les préparations, les fonds et les sauces de base
	
	
	
	

	
	
	C 24. Réaliser les hors d'œuvre froids, chauds et à base de pâte, les pâtisseries, les desserts
	
	
	
	

	
	
	C 25. Dresser les préparations culinaires
	
	
	
	

	
	
	C 26. Participer à la distribution
	
	
	
	

	
	
	C 27. Réaliser les opérations de nettoyage, de désinfection et de rangement du matériel et des locaux
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	C 3

CONTRÔLER

ET ÉVALUER
	
	C 31 Effectuer un état des stocks
	
	
	
	

	
	
	C 32. Réceptionner les marchandises et les contrôler
	
	
	
	

	
	
	C 33. Participer aux vérifications des préparations et les rectifier si nécessaire
	
	
	
	

	
	
	C 34. Assurer les opérations de fin de service
	
	
	
	

	
	
	C 35. Contrôler le rangement de son poste de travail, du matériel et des locaux
	
	
	
	

	
	
	C 36 Évaluer le travail effectué
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	C 4

COMMUNIQUER
	
	C 41. Communiquer au sein de l'entreprise
	
	
	
	

	
	
	C 42. Communiquer avec la clientèle
	
	
	
	


	
	
	SAVOIRS ASSOCIÉS
	S1
	S2
	S3
	S4


	S1   TECHNOLOGIE CULINAIRE
	
	RELATIONS FONDAMENTALES
	

	S2   SCIENCES APPLIQUÉES
	
	
	

	S3   COMMUNICATION
	
	RELATIONS SECONDAIRES
	

	S4   CONNAISSANCE de l'ENTREPRISE et de son ENVIRONNEMENT
	
	
	


* Document extrait de « Repère pour la formation ».




4 - ORGANISATION de la FORMATION

Il est souhaitable d’associer autant que possible les savoirs de sciences appliquées aux savoirs technologiques et aux pratiques professionnelles qui s’y rattachent.
Une articulation entre Sciences appliquées et Technologie culinaire est proposée ci-dessous :
	Sciences appliquées
	Technologie culinaire

	2.1.1 Nature et propriétés des constituants alimentaires
	1.5 Préparations de base

1.3 Produits

	2.1.2 Modifications physico-chimiques
	1.9 Cuissons

1.6 Préparations culinaires

	2.2 Qualité nutritionnelle
	1.3 Produits

	2.5.3 Mesures règlementaires
	1.8 Préparations culinaires élaborées à l’avance

	2.6.1 Hygiène du personnel
	1.13.2 La tenue et le comportement professionnels

	2.6.2 Hygiène des locaux et des matériels
	1.11.2 Entretien des locaux

	2.6.3 Réception et stockage des denrées
	1.14 Les procédés de conservation

	2.6.4 Maîtrise du froid
	1.12 Le matériel

	2.7 Production de chaleur
	1.9 Cuissons

	2.8 Sécurité des locaux et des équipements professionnels
	1.13.3 La sécurité


Certaines séances peuvent se dérouler dans l’atelier d’organisation et de production culinaire.
L’étude des produits s’appuie sur ceux utilisés dans l’établissement de formation ou lors des périodes de formation en entreprise.

Les connaissances relatives à l’hygiène et à la sécurité doivent permettre de comprendre et de participer aux protocoles établis en milieu professionnel dans l’esprit des normes d’hygiène en vigueur (recommandations du guide des bonnes pratiques d’hygiène, méthode HACCP).
La partie « alimentation rationnelle » doit s’appuyer sur les nouvelles recommandations relatives à la nutrition.

La vérification de la fréquence de présentation des aliments doit être conduite à partir d’une structure de repas donnée ou d’un plan alimentaire donné.
L’organisation chronologique du programme n’est pas une progression pédagogique. Celle-ci doit s’adapter aux besoins de la formation et tenir compte de la progression des apprentissages professionnels, des périodes de formation en entreprise.
Elle doit également permettre de traiter certains sujets d’actualité en relation avec le programme et avec le milieu professionnel.
	5 - RÈGLEMENT D’EXAMEN


	Certificat d’aptitude professionnelle 

de CUISINE
	Scolaires

(établissements publics et privés sous contrat).
Apprentis

(CFA et sections d'apprentissage habilités).
Formation professionnelle continue 

(établissements publics).
	Scolaires
(établissements privés hors contrat).
Apprentis
(CFA et sections d'apprentissage non habilités).
Formation professionnelle continue (établissements privés).
Enseignement à distance.
Candidats individuels.

	EPREUVES
	Unités
	Coeff.
	MODE
	MODE
	DUREE

	UNITÉS PROFESSIONNELLES

	EP1 – Approvisionnement et organisation de la production culinaire

	UP1
	4
	CCF *
	Ponctuelle écrite
	2 h

	EP2 – Productions culinaires
	UP2
	11(1)
	CCF
	Ponctuelle pratique
	5 h 30 (2)

	EP3 – Commercialisation et distribution de la production culinaire
	UP3
	3
	CCF
	Ponctuelle orale
	30 min 

	UNITÉS d’ENSEIGNEMENT GÉNÉRAL

	EG1- Français et histoire-géographie
	UG1
	3
	CCF
	Ponctuelle, écrite orale
	2 h 15

	EG2 – Mathématiques-sciences
	UG2
	2
	CCF
	Ponctuelle écrite
	2 h

	EG3 – Education physique et sportive
	UG3
	1
	CCF
	Ponctuelle

	EG4 – Langue vivante **
	UG4
	1
	CCF
	Ponctuelle orale
	20 min


(1) dont coefficient 1 pour la Prévention Santé Environnement.

(2) dont une heure pour la Prévention Santé Environnement.

* CCF = contrôle en cours de formation

** Ne sont autorisées que les langues vivantes enseignées dans l’Académie, sauf dérogation accordée par le Recteur.




	6 – DÉFINITION de l’épreuve EP1

Approvisionnement et organisation de la production culinaire
Coeff. : 4
UP1


FINALITÉS et OBJECTIFS de l’ÉPREUVE.

On évalue l'aptitude du candidat à utiliser le vocabulaire approprié et à tirer parti des éléments de la documentation et de ses connaissances.

Cette épreuve permet d'évaluer les connaissances dans les domaines suivants :

· L’estimation quantitative et qualitative des produits relative à deux fiches techniques de fabrication.

· La rédaction d’une fiche d’organisation du travail en indiquant de façon chronologique les différentes phases du menu proposé.

· La technologie culinaire 
S1.1 

· Les sciences appliquées 
S2.

CONTENU DE L'ÉPREUVE.

L’épreuve se compose de deux parties : 

1ère partie – L’approvisionnement et l’organisation de la production culinaire : 10 points.
Peuvent être évalués en tout ou partie :

les compétences :
	C 11  :
	Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents.

	C 12  :
	Planifier son travail.

	C 13  :
	Organiser et gérer son poste de travail en tenant compte des impératifs de production.


et les savoirs associés :
	S1   2 :
	Le vocabulaire.

	S1   3 :
	Les produits.

	S1   4 :
	Les produits semi-élaborés.

	S1   5 :
	Les préparations de base.

	S1   6 :
	Les préparations culinaires.

	S1   8 :
	Les P.C.E.A.

	S1   9 :
	Les cuissons.

	S1 11 :
	Les locaux.

	S1 12 :
	Le matériel.

	S1 13 :
	Le personnel de cuisine.

	S1 14 :
	Les procédés de cuisson.

	S1 15 :
	Les approvisionnements des services.

	S2 62 :
	Hygiène des locaux et des matériels.

	S2 63 :
	Réception et stockage des denrées.





Le travail à effectuer permet de vérifier que le candidat est capable de :

1. Compléter deux fiches techniques de fabrication pour 8 personnes relatives aux réalisations demandées (éléments principaux ou denrées de toutes gammes, calibrage des produits, grammages de base, proportions d’appareils, de fonds, de sauces, de pâtes et de crèmes en pâtisserie) (6 points).
· Donner les explications techniques relatives à des réalisations.

· Prévoir le matériel nécessaire en fonction des techniques.

· Choisir le matériel de dressage en fonction de la préparation demandée.

2. Rédiger une fiche d’organisation des tâches par rapport au menu proposé (4 points).

2ème partie – la technologie et les sciences appliquées : 10 points.
Le questionnement sur les connaissances en technologie et en sciences appliquées prendra appui sur une ou des situations professionnelles illustrées ou non par des documents.
1 - Partie technologie culinaire : 
5 points.
2 – Partie sciences appliquées : 
5 points.
CRITÈRES d’ÉVALUATION :

Dans le contexte professionnel défini par la fabrication et l’organisation du travail demandé, ils portent principalement :

en 1ère partie sur :

· Le respect des proportions des préparations (grammages).

· La connaissance des techniques professionnelles appliquées aux produits retenus dans le référentiel (préliminaires, préparations, appareils, farces, fonds, sauces, pâtes et crèmes).

· La rédaction de ces techniques de base à l’aide d’un vocabulaire culinaire adapté.

· L’exactitude des informations portées sur les documents.

· La cohérence de l’enchaînement des tâches dans le temps.

· Le respect des durées de cuisson.

· La qualité des documents (écriture, présentation).

en 2ème partie sur :

· la maîtrise des connaissances relatives aux savoirs associés en technologie rappelée dans le contenu de l’épreuve.
· la maîtrise des connaissances en sciences appliquées (S2).
Les questions portent sur les situations professionnelles définies ci-dessus. Cette ou ces situations peuvent prendre appui sur une documentation concise.




COMMISSION de CORRECTION :

La commission de correction se compose d’un professeur enseignant la technologie, d’un professeur de sciences appliquées et dans la mesure du possible d’un professionnel.

L'inspecteur de l'éducation nationale de la spécialité veille à l’organisation et au bon déroulement de l’épreuve.

MODES d’ÉVALUATION

	I – Évaluation par épreuve ponctuelle écrite : 2 heures maximum.


L’évaluation des candidats doit permettre de valider les compétences et les savoirs associés cités dans les finalités, les objectifs et le contenu de l’épreuve.

Le temps prévu pour chacune des parties est proportionnel au nombre de points affectés auxdites parties.

	II - Évaluation par contrôle en cours de formation


L’évaluation des compétences des candidats s’effectue sur la base du contrôle en cours de formation à l’occasion de deux situations d’évaluation organisées en fin de première et de deuxième année de formation. La situation d’évaluation se déroule dans l'établissement de formation, dans le cadre des activités habituelles de formation (ou en milieu et fin de formation pour les candidats bénéficiant d’un temps réduit de formation). La commission se compose du professeur enseignant la technologie, du professeur de sciences appliquées et dans la mesure du possible d’un professionnel.

Les exigences sont semblables à celles de l’évaluation ponctuelle.
Le candidat est informé du moment prévu pour le déroulement de la situation d'évaluation.

Pour chaque situation d'évaluation la commission propose une note au jury.

Chacune des situations d’évaluation, conçue en fonction du niveau des acquis des candidats, est conforme aux exigences du référentiel et à la définition de l’épreuve. Le contenu des deux évaluations portera sur des champs de connaissances complémentaires de manière à couvrir le maximum de points du référentiel. Le temps global de ces évaluations devra tendre vers la durée de l’épreuve ponctuelle. La durée et le poids de chaque évaluation seront différents et donneront lieu à une seule note finale proposée au jury.

L'inspecteur de l'éducation nationale de la spécialité veille au bon déroulement des évaluations organisées sous la responsabilité du chef d’établissement.



7 – MISE EN ŒUVRE DU CCF

RAPPEL: les objectifs et principes du contrôle en cours de formation sont définis dans les textes du BOEN n° 44 du 19 novembre 1992 et du BOEN n° 2 du 27 mars 1997.

Publics concernés :

L’évaluation par CCF concerne les candidats :
( issus des établissements publics ou privés sous contrat,

( issus de centres de formation d’apprentis ou de sections d’apprentissage habilités par le Recteur à pratiquer le CCF.

Modalités :
Les séquences d'évaluation sont intégrées dans le processus de formation.

Elles sont organisées :

- sous la responsabilité du chef d'établissement,

- dans le respect de la définition de l'épreuve du règlement d'examen,

- dans le respect du cadrage défini par l'I.E.N.de la spécialité.

Organisation du CCF :
L'évaluation des sciences appliquée est intégrée dans l’épreuve EP1.

Elle prévoit deux temps d’évaluation :

· à la fin de la 1ère année de formation,

· à la fin de la 2ème année de formation,
au cours desquels sont évalués :

· l’approvisionnement et l’organisation de la production culinaire,

· la technologie,

· les sciences appliquées.

Pour chaque séquence, l’évaluation des sciences appliquées doit répondre aux exigences suivantes :

· Durée : 0 h 30.
· Les questions de sciences appliquées sont liées aux situations professionnelles de la partie « Approvisionnement et organisation de la production culinaire ». Elles évaluent la maîtrise des connaissances et peuvent prendre appui sur une documentation concise. L’élaboration des situations d’évaluation par contrôle en cours de formation relève de la responsabilité de l’équipe pédagogique. Un sujet « zéro » est proposé dans le repère pour la formation, page 77 à 97.
· Les 2 situations d’évaluation doivent porter sur des champs de connaissances complémentaires.

Pour cela, le professeur responsable de l’enseignement des sciences appliquées doit contrôler que l’évaluation couvre un maximum de points du référentiel.
· Le nombre de points attribués aux sciences appliquées est identique à la technologie (ramenés à 5 points sur 20 pour l’ensemble de l’épreuve EP1).


Rôle de l'I.E.N. :

L'I.E.N. de la spécialité veille au bon déroulement des évaluations : il doit être informé des modalités d’organisation retenues au minimum 2 semaines avant les dates prévues.
Le professeur tient à sa disposition, pour chaque évaluation programmée :

· sujet + corrigé,
· présentation du barème et des critères de notation.
Information des candidats :

Les candidats sont informés à l'avance des date(s) et horaire(s) de l'évaluation, par inscription dans le carnet de correspondance ou carnet de liaison ou par émargement d’une liste.
Absence de candidats :
Dans le cas où un candidat est absent pour un motif dûment justifié lors de l'évaluation par Contrôle en Cours de Formation, il convient de prévoir une autre date et une autre situation d'évaluation. Cette évaluation sera prise en compte dans les mêmes conditions que celles initialement prévues.

Si l’absence n’est pas justifiée, le candidat est porté « Absent » sur la fiche individuelle de synthèse des notes obtenues. Cette mention sera sanctionnée par la note « zéro » affectée du coefficient de la partie d’épreuve correspondante.
La note attribuée au cours de l'évaluation et proposée au jury
ne doit pas être communiquée au candidat. Le candidat peut néanmoins être informé du degré d’acquisition des compétences évaluées.
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