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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

	2.1 BIOCHIMIE DES ALIMENTS
2.1.1 NATURE ET PROPRIÉTES DES CONSTITUANTS ALIMENTAIRES
	· Le repérage de la teneur principale en biomolécules (glucides, lipides, protides, vitamines, minéraux, eau).

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

· À partir des produits utilisés 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 culinaires de base,

· Lors des cuissons.


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

· La justification de la technique.

· 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 QUALITÉ 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.


· Équilibre 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

	
	
	

	2.4 CONTAMINATION ET 
      PROLIFÉRATION
2.4.1 NATURE DES CONTAMINATIONS

2.4.2 MODE DE CONTAMINATION DES
         ALIMENTS

2.4.3 MULTIPLICATION DES BACTERIES

· Salmonelles,

· Staphylococcus aureus,

· Clostidium perfringens.


	· L’indication des principales bactéries de la flore alimentaire.

· 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.

À partir des situations 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 RÉGLEMENTAIRES
	· L’énoncé des obligations d’une entreprise lors d’une intoxication alimentaire.

· La mise en oeuvre des autocontrôles.


	2.6 MAÎTRISE DES RISQUES SELON LA 

      DÉMARCHE HACCP

	

	2.6.1 HYGIÈNE DU PERSONNEL
· Lavage des mains,

· Tenue professionnelle,

· Hygiène des manipulations,

· État 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


	2.6.2 HYGIÈNE DES LOCAUX ET DES 

        MATERIELS
· Produits de nettoyage, produits de désinfection.

· Plans de nettoyage et de désinfection.









· Entretien et lavage de la vaisselle et de la verrerie.





	· 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 liées 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.

· du principe de fonctionnement d’un lave-vaisselle.

· La justification :

· des températures de lavage et de rinçage de la vaisselle.

· des règles de stockage de la vaisselle et de la verrerie.


	2.6.3 RECEPTION ET STOCKAGE DES
         DENRÉES
· 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 MAÎTRISE DU FROID

· Applications aux appareils :

· en froid positif,

· en froid négatif,

· appareils de production de glace à rafraîchir.


	· La production de froid mécanique :

· Appareils utilisés,

· Principe physique de production de froid.

· La justification des relevés de température.

	2.7 PRODUITS EXPOSÉS EN SALLE


	

	· Présentation en buffets.

· Exposition en vitrines réfrigérées.

· 
	· L’énoncé :

· des conséquences de l’exposition des produits en salle de restaurant.

· des moyens de maîtrise des risques.

· La justification du devenir des excédents.






	CONNAISSANCES
	
	LIMITES DE CONNAISSANCES


	2.8 SÉCURITÉ DES LOCAUX ET DES
      ÉQUIPEMENTS PROFESSIONNELS

	

	2.8.1 ÉNERGIE ÉLECTRIQUE

· Rappels des principales grandeurs utilisées en électricité.

· Sécurité : réglementation et contrôle.







2.8.2 RISQUES LIÉS AUX COMBUSTIBLES

	· Le repérage des grandeurs caractérisant le courant électrique (tension, intensité, puissance) à partir de la lecture de plaques signalétiques 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.


· La justification du respect des règles de sécurité lors de l’utilisation du réchaud en salle (risques de brûlures des clients et du personnel, risques d’incendie).

· 

	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).









3 – MISE EN RELATION DES CAPACITES, DES SAVOIR-FAIRE ET DES SAVOIRS ASSOCIES*
	
	
	
	
	
	
	

	C1

ORGANISER
	
	C 11. Dresser une liste des besoins (denrées et produits) pour la remise en état des stocks journaliers.
	
	
	
	

	
	
	C 12. Planifier son travail.
	
	
	
	

	
	
	C 13. Organiser et gérer son rang.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	C 2 RÉALISER
	
	C 21. Effectuer les tâches de nettoyage des locaux, du mobilier et du matériel.
	
	
	
	

	
	
	C 22. Effectuer la mise en place des tables en fonction de situations précises.
	
	
	
	

	
	
	C 23. Assurer le service des mets et réaliser des préparations simples : découpages, filetages et finitions.
	
	
	
	

	
	
	C 24. Assurer le service des boissons froides et des boissons chaudes au restaurant et au bar.
	
	
	
	

	
	
	C 25. Débarrasser correctement les tables pendant et à la fin du service.
	
	
	
	

	
	
	C 26. Rédiger ou éditer la facture et les divers documents de caisse journaliers.
	
	
	
	

	
	
	C 27. Présenter la facture au client et assurer l'encaissement avec les divers modes de paiement.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	C3
CONTRÔLER
	
	C 31 Réceptionner les marchandises
	
	
	
	

	
	
	C 32. Effectuer un contrôle visuel (quantité, état des emballages, aspect général) des produits, denrées et boissons réceptionnés.
	
	
	
	

	
	
	C 33. Contrôler les factures clients et les encaissements.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	C4
COMMUNIQUER ET VENDRE
	
	C 41. Accueillir le client, l'installer et assurer le suivi jusqu'à son départ.
	
	
	
	

	
	
	C 42. Prendre la commande.
	
	
	
	

	
	
	C 43. Assurer en permanence la satisfaction du client.
	
	
	
	

	
	
	C 44. Présenter commercialement la facture.
	
	
	
	

	
	
	C 45. Prendre congé du client.
	
	
	
	

	
	
	C.46 Communiquer au sein de l’entreprise.
	
	
	
	


	
	
	SAVOIRS ASSOCIÉS
	S1
	S2
	S3
	S4



	S1 TECHNOLOGIE de SERVICE
	
	RELATIONS
FONDAMENTALES
	

	S2 SCIENCES APPLIQUÉES
	
	
	

	S3 COMMUNICATION et VENTE
	
	RELATIONS
SECONDAIRES
	

	S4 CONNAISSANCE de l'ENTREPRISE et de son ENVIRONNEMENT
	
	
	


* Document extrait de « Repère pour la formation ».


4 - ORGANISATION de la FORMATION

La démarche pédagogique mise en œuvre doit impérativement mobiliser des compétences et des savoirs associés à partir de diverses situations professionnelles élaborées en commun par les professeurs de techniques professionnelles, technologie, sciences appliquées, communication/vente et connaissance de l’entreprise. Cette synergie doit permettre à l’équipe pédagogique de mieux gérer le temps de formation, souci permanent des enseignants, et de s’inscrire dans une stratégie globale de formation.
Certaines séances peuvent se dérouler dans la salle de restauration pédagogique et/ou à 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 - REGLEMENT D’EXAMEN


	CERTIFICAT D'APTITUDE PROFESSIONNELLE
Restaurant

	CERTIFICAT D’APTITUDE

PROFESSIONNELLE

DE RESTAURANT


	Unités
	Coeff.
	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



	ÉPREUVES
	Unités
	Coeff.
	MODE
	MODE
	DURÉE

	DOMAINE PROFESSIONNEL


	EP1 – Approvisionnement et organisation du service.
	UP1
	4
	CCF *
	ponctuelle écrite
	2 heures



	EP2 – Production du service des mets et des boissons.
	UP2
	11 (1)


	CCF
	ponctuelle pratique
	5 h 30 (2)



	EP3 – Communication et commercialisation.
	UP3
	3
	CCF
	ponctuelle orale
	30 minutes

	DOMAINES GÉNÉRAUX


	EG1 – Français et histoire géographie.
	UG1
	3
	CCF
	Ponctuelle écrite
	2 h 15

	EG2 – Mathématiques – sciences.
	UG2
	2
	CCF
	Ponctuelle écrite
	2 heures

	EG3 - Éducation physique et sportive.
	UG3
	1
	CCF
	Ponctuelle

	EG4 - Langue vivante étrangère (**).
	UG4
	1
	CCF
	Ponctuelle orale
	20 minutes


(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 – DEFINITION DE L’EPREUVE EP1

Approvisionnement et organisation du service
Coeff. : 4                                                                                                                            UP1


FINALITÉS ET OBJECTIFS DE L'ÉPREUVE :
Les activités professionnelles relatives à cette épreuve sont l’organisation et le contrôle.

Cette épreuve a pour but, à partir d’une situation professionnelle définie, d’évaluer l’aptitude du candidat à utiliser le vocabulaire approprié et tirer parti des éléments de la documentation et de ses connaissances.

CONTENU DE L’ÉPREUVE :

Peuvent être évalués en tout ou partie les compétences :

· C 1.1 Dresser une liste des besoins (denrées et produits) pour la remise en état des stocks journaliers.
· C 1.2 Planifier son travail.
· C 1.3 Organiser et gérer son rang.
· C 3.1 Réceptionner les marchandises.
· C 3.2 Effectuer un contrôle visuel (quantité, état des emballages, aspect général) des produits et boissons réceptionnés.

et les savoirs associés :

· S1.3 : Les locaux, le mobilier et le matériel.
· S1.4 : Les produits.
· S1.5 : Approvisionnements des services.
· S1.6 : Les vins.
· S1.7 : Les autres boissons servies au restaurant.
· S1.9 : Les services particuliers.
· S2.1 : Biochimie des aliments.
· S2.2 : Qualité nutritionnelle des aliments.
· S2.3 : Alimentation rationnelle.
· S2.4 : Contamination et prolifération.
· S2.5 : Intoxications alimentaires.
· S2.6 : Maîtrise des risques selon la méthode HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).
· S2.7 : Produits exposés en salle.
· S4    : Connaissance de l’entreprise et de son environnement.


CRITÈRE D’ÉVALUATION :
Évaluation par contrôle en cours de formation

Cette évaluation se déroule en centre de formation en deux temps, en milieu de formation et en fin de formation. Le sujet de l’épreuve sera élaboré par les enseignants des trois domaines concernés.

La note définitive est la moyenne des deux situations.

Les évaluations portent sur les compétences et les savoirs associés définis par l’épreuve EP1.

Elles prendront en considération :

· La progression des apprentissages,

· Le vécu du candidat au cours des périodes de formation en entreprise ou des situations en entreprise pour les apprentis.

La 2ème évaluation s’appuiera plus particulièrement sur le vécu professionnel du candidat et devra concerner l’ensemble des compétences et des savoirs associés.

L'épreuve comprend trois parties :

1 - Partie technologie de service





8 points
L’épreuve doit permettre d’apprécier la maîtrise des connaissances sur le plus grand nombre possible d'éléments du référentiel, toutefois les questions doivent porter sur la situation professionnelle définie.

2 – Partie sciences appliquées





8 points

L’épreuve a pour but de vérifier les connaissances du candidat relatives aux sciences appliquées et son aptitude à les mobiliser dans des situations professionnelles.

L’épreuve comprend plusieurs questions, indépendantes ou liées, portant sur au moins trois parties différentes du programme, dont une sur l’hygiène et une autre sur la sécurité.


Des documents peuvent éventuellement être mis à la disposition des candidats.

3 – Partie connaissance de l'entreprise




4 points

A partir de brefs extraits de documentation en rapport avec les préoccupations et les intérêts professionnels des candidats, l'épreuve comporte plusieurs questions simples portant sur au moins trois des quatre parties du référentiel, l'une de ces parties étant obligatoirement l'environnement social.
On évalue l'aptitude du candidat à utiliser le vocabulaire approprié et à tirer parti des éléments de la documentation et des connaissances.

Evaluation par épreuve ponctuelle
Il s’agit d’une épreuve écrite de 2 heures.
L’évaluation du candidat doit permettre d’évaluer les compétences et les savoirs associés cités dans les finalités, objectifs et contenus de l’épreuve.

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


7 – MISE en ŒUVRE du CCF

RAPPEL : les objectifs et principes du contrôle en cours de formation sont définis dans les textes des BOEN n° 44 du 19 novembre 1992 et 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. Cette épreuve écrite n’est évaluée qu’en centre de formation.

Elle prévoit deux temps d’évaluation :

· en milieu de formation,

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

· la technologie de service,

· les sciences appliquées,
· la connaissance de l’entreprise.

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

· Durée : 0 h30.
· Les questions de sciences appliquées sont liées à des situations professionnelles. 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.
· 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 ramené à 8 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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