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DE L'EDUCATION NATIONALE
ET DE LA CULTURE

MINISTERE PARIE, le
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ARRETE portant création-du

DIRECTION DES LYCEES ET COLLEGES CERTIFICAT D'APTITUDE

PROFESSIONNELLE DE GLACIER

8/Direction des enseignements FABRICANT.

3

et des diplémes
DLC 4 MJIL/FQ

glace

LE MINISTRE D'ETAT,
MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE
ET DE LA CULTURE

le code de 1'enseignement technique ;

le code du travail ;

VU la lei n® 71-577 du 16 juillet 1971 d'orientation sur

1'enseignement technologique ;

VU la loi n® 75-620 du 11 juillet 1975 relative a 1'éducation ;
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la loi de programme n° 85-1371 du 23 décembre 1985 relative a
l'enseignement technologique et professionnel ;

la loi n® B87-572 du 23 juillet 1987 modifiant le titre premier
du code du travail et relative & l'apprentissage ;

la loi d'orientation n° 89-486 du 10 juillet 1989 sur
1'éducation ;

la loi n® 92-675 du 17 juillet 1992 portant diverses
dispositions relatives & l'apprentissage, & la formation
professionnelle et modifiant le code du travail ;

le décret n° 72-607 du 4 juillet 1972 relatif aux commissions
professionnelles consultatives ;

le décret n° 76-1304 du 28 décembre 1976 relatif a
l'organisation des formations dans les lycées ;

le décret n° 87-852 du 19 octobre 1987 modifié par le décret

n® 92-154 du 19 février 1992 portant réglement général des
certificats d'aptitude professionnelle délivrés par le Ministre
de 1'Education nationale ;

le décret n° 92-23 du 8 janvier 1992 relatif a 1'homologation
des titres et diplémes de 1l'enseignement technologique ;

l'arrété du 3 avril 1989 fixant les conditions de délivrance du
Brevet d'études professionnelles et du Certificat d'aptitude
professionnelle par la voie des unités capitalisables ;



VU 1'arrété du 9 novembre 1989 fixant les conditions de dispense
de 1'évaluation dans le domaine de 1'éducation physique et
sportive dans les examens de Brevet d'études professionnelles
et certificat d'aptitude professionnelle ;

VU 1'arrété du 29 juillet 1992 fixant les modalités
d'organisation et de prise en compte des épreuves organisées
sous forme d'un contrdle en cours de formation en établissement
ou en centre de formation d'apprentis et en entreprise pour la
délivrance des Brevets d'études professionnelles et certificats
d'aptitude professionnelle ;

vU 1'arrété du 29 juillet 1992 fixant les conditions
d'habilitation des Centres de formation d'apprentis a mettre
en oeuvre le contréle en cours de formation en vue de la
délivrance des Brevets d'études professiocnnelles et
certificats d'aptitude professionnelle ;

VU 1'avis de la commission professionnelle consultative
compétente,

ARRETE

Article ler.- Il est créé au plan national wun certificat
d'aptitude professionnelle de GLACIER FABRICANT.

Article 2.- Le référentiel «caractéristique des compeéetences
professionnelles et le programme de ce certificat d'aptitude
professionnelle figurent en annexe I du présent arréte.

Article 3.- L'évaluation des compétences des candidats est
organisée par domaine. Chaque domaine est constitué d'une ou
plusieurs des matiéres menticnnées a l1tarticle 12 du décret du 19
octobre 1987 modifié susvisé.

La liste de ces domaines figure en annexe II du présent
arréte.

Article 4.- Le Certificat d'aptitude professionnelle de GLACIER
FABRICANT peut étre obtenu

- soit en postulant simultanément la totalité des domaines par la
voie de 1l'examen prévu au titre III du décret du 19 octobre 1987
modifié susviseé, dans les conditions prévues aux articles 5 a 10
ci-dessous

- soit par la voie des unités capitalisables conformément au titre
IV du décret du 19 octobre 1987 modifié susvisé et a l'arrété du 3
avril 1989 susvisé, dans les conditions fixées aux articles 11 et
12 ci-dessous.

Article 5.- Lorsqu'un candidat postule le Certificat d'aptitude
professionnelle de GLACIER FABRICANT par la voie de l1l'examen preévu
au titre III du décret du 19 octobre 1987 modifié susvisé, le



dipléme est attribué conformément a 1l'article 7 du décret précité
au vu des résultats obtenus :

- soit par combinaison d'épreuves se déroulant sous forme
d'un contréle en cours de formation et d'épreuves ponctuelles
terminales dont la liste, le coefficient, le contenu, la durée et
la deéfinition figurent en annexe II du présent arrété;

- soit & des épreuves ponctuelles terminales dans les
conditions définies en annexe II du présent arrété ;

L'évaluation de chague domaine est sanctionnée par une note
variant de 0 & 20 en points entiers.

Article 6.- Conformément aux dispositions de l'article 9 du décret
du 19 octobre 1987 modifié susvisé une période de formation en
entreprise d'au meins 12 semaines obligatoires est introduite dans
la préparation au Certificat d'aptitude professionnelle de GLACIER
FABRICANT.

Elle est validée pour les candidats issus d'établissements
d'enseignement publics et privés sous contrat sous forme d'un
contréle en cours de formation portant sur 8 semaines de formation
en entreprise dans les conditions fixées en annexe II du présent
arréte.

Pour les apprentis la formation en entreprise , dont la
durée est fixée par le contrat d'apprentissage, est évaluée au
cours des derniers mois précédant la session d'examen.

Article 7.- ILe Certificat d'aptitude professionnelle de GLACIER
FABRICANT est deélivré aux candidats ayant obtenu d'une part une
note égale ou supérieure & 10 sur 20 & l'ensemble des domaines et
d'autre part une note égale ou supérieure a 10 sur 20 au domaine
professionnel.

IL.'absence & une épreuve obligatoire est éliminatoire sauf
si elle est diment justifiée. Dans ce dernier cas, elle donne lieu
a4 1l'attribution de la note zéro.

Article 8.~ Les candidats titulaires d'un Certificat d'aptitude
professionnelle ou d'un Brevet d'études professionnelles du méme
secteur professionnel ou d'un dipldéme classé au moins au niveau IV
sont dispensés de l'évaluation prévue dans les domaines généraux.

Les domaines dont ils sont dispensés ne sont pas pris en
compte pour l'obtention du dipléme.

Article 9.~ Pour les candidats qui ne peuvent subir 1'épreuve
d'éducation physique et sportive pour une raison médicale, sont
applicables les dispositions fixées par le décret n°® 92-109 du 30
janvier 1992 relatif aux conditions de dispense de 1'épreuve
d'éducation physique et sportive dans les examens de
l'enseignement du second degré.



Article 10.- Les candidats non admis conservent pendant cing ans
le bénéfice des notes égales ou supérieures a 10 obtenues & un ou
plusieurs domaines. Ils se voient reconnaitre simultanément
l'unité capitalisable correspondante.

Lorsqu'un candidat n'a pas obtenu au domaine professionnel
une note égale ou supérieure a 10, il conserve pendant cing ans le
bénéfice de la note égale ou supérieure a 10 obtenue a4 une ou deux
des épreuves constitutives de ce domaine. Dans le cas ou il
obtient le bénéfice de l'épreuve EP1 ou a défaut au moins une note
moyenne é€gale ou supérieure a 10 a 1l'évaluation de 1la 1lére
situation et de 1l'évaluation correspondant & 1la formation en
entreprise, il se voit reconnaitre pendant cing ans l'unite
intermédiaire de 1l'unité capitalisable terminale I du domaine
professionnel. S'il obtient le bénéfice de 1'épreuve EP3, il se
voit reconnaitre l'unité terminale II du domaine professionnel.

Les notes ainsi conservées par les candidats sont prises en
compte avec celles obtenues aux autres domaines lors de sessions
ultérieures pour 1l'attribution du dipléme. S'ils renoncent a ce
bénéfice de notes et d'unités capitalisables en résultant, ils
subissent l'examen dans l'ensemble des domaines. Seules les notes
alors obtenues sont prises en compte pour l'attribution du
dipléme.

Article 11.- Pour obtenir le Certificat d'aptitude professionnelle
de GLACIER FABRICANT par la voie des unités capitalisables définie
par le titre IV du décret du 19 octobre 1987 modifié susvisé, le
candidat doit avoir acquis

- les unités terminales I et II constitutives du domaine
professionnel définies en annexe I du présent arréte,

- 1'unitée terminale de chacun des domaines généraux
figurant en annexe II du présent arrété a l'exception du domaine
de l'éducation physique et sportive.

Article 12.- Les candidats titulaires d'un certificat d'aptitude
professionnelle ou d'un Brevet d'études professionnelles du méme
secteur professionnel ou d'un dipléme classé au moins au niveau IV
postulant le Certificat d'aptitude professionnelle de GLACIER
FABRICANT par la voie des unités capitalisables sont réputés avoir
acquis définitivement la totalité des unités capitalisables des
domaines généraux de ce Certificat d'aptitude professionnelle.

Les candidats titulaires d'un ou plusieurs domaines
généraux d'un Certificat d'aptitude professionnelle ou d'un Brevet
d'études professionnelles du méme secteur professionnel postulant
le Certificat d'aptitude professionnelle par la veoie des unités
capitalisables se voient reconnaitre la possesgion de 1l'unité
capitalisable correspondante.

Les candidats postulant 1'unité terminale I du domaine
professionnel et béneficiaires au titre d'une session antérieure
de 1'unité intermédiaire constitutive de 1l'unité terminale I ne
sont évalués gque pour la partie d'épreuves correspondant au niveau
terminal d'EP1 et a EP2".



Les candidats titulaires d'un Certificat d'aptitude
professionnelle comportant réglementairement une unité terminale
II correspondant & 1l'épreuve Jjuridique et economlque constitutive
du domaine professionnel sont réputés avoir acquis 1l'unité
terminale II du Certificat d'aptltude professionnelle définie en
annexe I du présent arrété.

Article 13.- Les dispositions du présent arrété sont applicables a
la session de 1994 A l'exception de l'accés au dipldéme par unités
capitalisables gqui peut étre organisé a 1'initiative des recteurs
d'académie dés la publication du présent arréte.

Article 14.- L'arrété du 30 mars 1978 portant création du
certificat d'aptitude professionnelle GLACIER est abrogé a compter
de la derniére session d'examen qui aura lieu en 1995.

Les candidats & ce certificat d'aptitude professionnelle
ayant obtenu le bhénéfice des épreuves pratiques ou des épreuves
écrites et orales a l'une des sessions organisées de 1991 a 1995
sont respectivement dispensés, pour les cing années suivantes, de
subir les épreuves du domaine professionnel ou les épreuves des
domaines généraux du certificat d'aptitude professionnelle de
glacier fabricant. Ils se voient reconnaitre la possession des
unites capitalisables correspondantes s'ils postulent ce
certificat d'aptitude professionnelle par la voie des unités
capitalisables.

Article 15.- Le Directeur des lycées et colléges et les recteurs
sont chargés chacun en ce qui le concerne de 1l'exécution du
présent arrété qui sera publié au Journal officiel de 1la
République frangaise.

Fait a Paris, le 16 DEC. 1992
P le Ministra et par dé!sgation
Le Directeur des Lycées et Colléges

Chricr 5n TCRESTIER

N.B. Le présent arrete et son annexe II seront publiés au Bulletin
officiel dau 2 1 J2y4 1533 au prix de 12F. disponible au
Centre national de documentation pedagoglque 13, rue du Four 75006
PARIS, ainsi que dans les centres régionaux et departementaux de
documentatlon peédagogique.

L'arrété et ses annexes I et II seront diffusés par les centres
précités.



ANNEXE I

REFERENTIEL DU DOMAINE

PROFESSIONNEL



QOR AMAULE

LE _REFERENTTEL DU DIPLOME

Le contenu de ce dipldme est défini scus la forme
d'un référentiel, selon, une méthode désormais vutilisee pour
tous les diplémes professionnels créés ou rénovés rpar le
Ministére de l'Education Nizticnale.

OQU'EST-CE OU'UN REFERENTIEL DE DIPLOME

C'est un document qui définit les compétences
attendues - des candidats & ce diplodme. I1 oprecise les
connaissances et saveir fzire A& acquérir a cette fin et le
niveau d'exigence reguis. *onexé & l'arreté créant ou medifiant
le dipléme, le référentiel z un caractere réglemental

11 est é

lz-zre en concertation avec les

représentants de la professicn concernée au sein de groupes de

travail de l'une des dix-neuf commissions profe= ignnelles

consultatives (C.P.C.), razzechées a la Direction des Lvcées et
Colleges.

La rédaction ée ce document est préceédée de 1z mise

au point au sein de laz =ére C.P.C. d'un référentiel des
activités professionnelles gui analyse les téaches atiribuees au

+itulaire du dipldme ez leur contenu dans le cadre de
1t'évolution du secteur preiessionnel concerné.

Sur cetrte <tzse, les membres de la C.P.C
établissent 1le 7référentie. des compétences attencues pour
exercer une activité dans -e secteur profe551onneL concerné et
les conditions dans lesgue_l_es elles doivent etre évaluées

A QUOT SERT IL ?

1l donne é&zux fzmm
formation les objectifs ce fo
de les réaliser.

&Teurs et aux jeunes et acultes en
rmetion a poursuivre et les moyens

Il est le suppc-t principal de 1'évaluztiocn des
acquis en vue de la délivrance du dipléme, en fcrmation
initiale comme en formatio- ceontinue. I1 est congu de maniére &
jouer ce rodle cuel gque scit le mode d'accés au diplome choisil
par le candidat {examex global ou systéme des uniteés
capitzlisables) et quel ¢.e¢ soit le mode d'évaluation de ses
acquis (épreuves terminales ou contrdole en cours de formation).

L'éveluaticn des acguis ne porte pas sur la o
du contenu du reférentiel : elle est organisée de Za
évaluer les compétences lex rpius significatives du 4@
postulé, dans les «conditicns prévues par le rég [
dipldome.



ORGRNISATION ET UTILISAKATION
DU REFERENTIEL

Le reférentiel du domaine professionnel du diplLéme est construit

a8 partir du referentiel de L'emploi etabli pour ce dipléme. Il gef;-
nit Les COMPETENCES caracteristiques du dipléme, regroupees auvtour de

CAPRCITES generates.

Chaque competence et Le niveau devant étre atteint sont caracte-

rises par des SAVOIR-FAIRE et des SAVOIRS RSSOCIES.

* Les savo:r-fajire sont définis par

- €Ce Que Le candidat doit ETRE CAPRBLE DE réaliser,
- Les conditions de realisation - Les ressources,

- Les indicateurs et critéres gde réussite.

- ey h\uequ( 4’ 2xiQence fEowr i te
ar ey wuwntes e ('\"'\\V\GE'/A
* Les savoirs asspcies sont definis au regard des savoir-faire

par

v fvme diquire

- Les connaissances nécessaires,

- le nileau exigeé de ces connaissances exprimeé en "étre ca-
pablLe de“.



AU DOMATI
UNITES C

Py
R

PROFESSIONNE
ITALISABLES

Rappel : Les candidats suivant la préparation par la voie
scolaire ou par celle de l'apprentissage ne peuvent utiliser ce
mode d'accession au diplome.

ORGANISATION DES UNITES CAPITALISABLES

* Le domaine professiconnel du C.A.P. GLACTER FARRICANT  est
constitug de deux unités terminales et d'une unité

intermédiaire,

* L'unité intermédiaire est congue pour permettre aux
candidats gui le désirent d'accéder progressivement 3
l'unité terminaleldu domaine profeSSicuwmel-

LEGENDE

=) C3
Ui U.t 1 Ut 2 AWOIR-FAIRE &AYOIR8 ABSOCIES

C.AP.

COMPOBITION DES UNITES INTERMEDIAIRE ET TERMINALES A
PARTIR DU REFERENTIEL

1.~ Pour l'unité intermédiaire :

* geuls les savoir-faire sont prig en compte pour
l'évaluation de cette unité : le contenu est constitue
par l1"ensemble des savoir-faire repérés par "Ui",

2.- Pour les unités terminales

Le contenu de l'unité terminale UT1 est constitué par
l'ensemble des savoirs et des savoirs-faire Tepérés parUp et VT
et ceyurelevant des connaissances technolegiques, dgs sciences
appliquées & 1l'alimentation et & 1'hygiéne, aux équipements
et installations des locaux professionnels.

L'accés & Ut 1 n'est pas subordonné & la possession de U
Le contenu de 1'unité tlersinale Ut 2 esl constitue Par

l'enserdle dex =avolrs et ces s=avolrs-falire
cconorigues et juricigues.

C.A.P.

Ut LEGENDE

&7 G

ARCOIR-FAIRE SAYOIRE ASSOCIES

Ui Ui

Unité Intermédiaire Unité terminale 1 Unité terminale 2
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ac

CAP : GLACIER FABRICANT ORGANISATION DU DOMAINE PROFESSIONNEL

PAR UNITES CAPITALISABLES

Le domaine professionnel
est constitué :

De 2 unités terminales : UT1 et UT2
De 'unité intermédiaire ; Ul

OBJECTIF GLOBAL DE CHAQUE UNITE
DOMAINE PROFESSIONNEL

Unité terminale UT1

Unité intermédiaire UI

Unité terminale UT1
Le possesseur de 'unité UT est
capable d'assurer :

- La préparalion, la fabrication
des mix courants en référence a
la réglementation en vigueur et
a la technologie des glaces
{calcul et équilibre d'un mix,
table analytique ete...)

- La préparation et la [abrication

de la biscuiterie entrant dans la
composition des produits glacés
bambes, gateaux glaceés etc...)

- Le montage et la décoration
des produits glacés couranis
{(bombes, gateaux glacés etc...)

- La mise en conservation de
tous les produits glacés.

Unité intermédiaire Ul

Le possesseur de I'unité Ul est
capable dassurer a partir d’ins-
tructions détaillées de :

- vérifier les denrées (nature,
qualité, quantité) approvison-
nées pour réaliser la commande
d'un mix,

- préparer les différents produits
et effectuer les différentes opé-
rations de fabrication en respec-
tant scrupuleusement les ins-
tructions données pour obtenir
urn mix

- d'organiser son poste de travail
- d’assurer I'entretien sani

laire des équipements et des
locaux.

- En autonomie, la préparation,
la fabrication des mix courants
en référence a la régiementation
en vigueur et a la technologie
des glaces (calcul et équilibre
d'un mix, table analytigue),

- La mise en conservation des
produits en vrac {(condition-
nement et éliquetage compris).

L’acceés a I'unité tlerminale UT1 n'esl pas subordonnée a la possession de I'unité

intermédiaire Ui.

Toutefois, I'unité terminale UT1 n'est délivrée que si le candidat a satisfait aux

exigences de I'unité intermédiaire Ui.
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Unilé terminale UT2

- Analyser une situation économique
et juridique.

- 1dentifier les éléments de la
siluation présentée.

- En dresser l'inventaire.

- Eilablir des relations entire les
élements analysés.

- Exprimer des connaissances
utiles a la compréhension de
la situation proposée.

- Citer, définir des termes,
et/ou des mécanismes lenda-
merntaux.

- Exploiter des informations.
- Classer des éléments de la
situation proposée et jus-

tifier ce classement.

- Formuler quelques observations
a propos de la situation analysee.

- Faire application de régles
et/ou principes au cas consideére.

e
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ANALYSE DE L’ACTIVITE

DEFINITION

Le "glacier fabricant" fabrique et commercialise: des
glaces, sorbets, crémes glaceées et autres produits glaces

CORTEXTE PROFESSIONNEL

Type d'entreprise

* Les glaciers fabricants du secteur artisanal,semi
industriel et industriel dont c'est l'activite principale
(glaciers fabricants mcnovalents)

* Les paAtissiers,traiteurs, restaurateurs pour lesquels la
fabrication de produits glaceés est une des composantes de lsur
activite (glaciers polyvalents)

CCNDITIONS D'EXERCICE

Le travail s'effectue en journee normale avec des pointes
saisonnieres:;Il necessite le passage en milieu refrigere et la
manipulation de produits lieés au maintien de 1'état sanitaire de
l'outil de production.

Il implique la prise de precautions dues:

* A la manipulation de produits chauds

* Aux dangers de l'utilisation du courant electrique en
milieu humide

*~ Comme tous les metiers de l'alimentation il reguiert une
hygiene corporelle et vestimentaire rigoureuse

APPELLATIONS D'EMPLUIS

Ouvrier clacier, ouvrier hautement gualifié.responsable de
fabrication.responsable de laboratoire

SELIMITATION DES ACTIVITSS

*En milieu artisanal,semi industriel de glacier monovalent
2t polvvalent le titulaire du C A P glacier fabricant

Assure la gestiocn et l'orcanisation de son poste de travail
en fonction du produit a elacorer ou conditionner:;Pour cela il
doit:

- Vérifier que les equipements dont il a besoin sont
operationnels

— Disposer convenablement les denrees, autres produits et
outils dont il a besoin-

13



Assure le maintien en etat de son poste de travail et plus
particulierement le maintien dans les conditions d'hygiene et de
securite specifigues & la profession

Participe & la gestion des stccks -
—Controler et comptabiliser a l'entreée et & la sortie les
produits bruts ou finis en suivant les instructions donnees

Participe a la fabrication:
- Preparer les procdui<s bruts et/ ou semi produits
- Elaborer differents produits de base tels que glaces.

sorbets, cremes glacees,coulis,meringues,biscuits ...etc
- Monter des produits glaces scus différentes
formes(entremets,produits de féte, coupes....etc)

- Effectuer les operations de conditicnnement et de
surgeélaticn

Tar+icipe aux operations de stockage et deéstockage

Participe aux operaticns de contréle gualite

Contréler de facon permanente la qualite tout au long du
processus de fabrication en particulier par la lecture cdes
appareils de contréle

Participe a la commercialisaticn:

Mettre en valeur le produit aupres du public
Ztablir le prix de revient par rapport a une fiche
technique

Participe a la maintenance de premier niveau
des locaux et equipements

= Tn milieu industriel le titulaire du CAP clacier
fabricant veyt participer aux travaux:

- Du service "develorpement produits’

- Du service contrile cgualite

- Lies a la conduite d'une ligne de fabricaticn
- Lies a une maintenance de premier niveau

14



TABLEAU DE MISE EN RELATION DU RESSRENTIEL
IDES ACTIVITES PROFESSIONNELLES AVEG Lc REFERENTIEL DU DIPLOME.
C A P D& GLACIER FABRICANT

Reﬁgrentiel de s activités professimn- |[Referentiel du dipléme
neljeg

L'activite du glacier Le titulaire du CAP de
fabricant concerne la glacier fabrigquant doit
fabrication et la com- étre capable de realiser
mercialisation de: a partir d'instructions
Glaces,sorbets.creéemes et dans le respect des
glacées et autres spe- regles d'hygiene et de
cialites glacees securité tous les produits

courant du secteur glacerie

FONCTION:S ET TACHES CAPACITES =T COMPETENCES
PRINCIPALES TERMINALES
1 Crganisation cl Communigquer

1 1 Organiser son poste

de travail Ci 1 Travailler en
1 2 Maintenir et remettire equipe
en etat son poste de Cl 2 Communigquer avec
travail la clientele
2 Gestion de stocks CZ Appreécier
2 1 Contréler et efiectuer
les entreées et sorties
des produits bruts et
finis
3 Fabrication C3 Réaliser
C3 1 S'approvisionner
3 1 Preéparation des matieéres €3 2 Organiser son poste de
premieres travail
3 2 Fabrication des differents C3 3 Reéaliser 1l'entretien
composants Courant des locaux et egui-
3 3 Montage des pieces glacees pements
Preparaticon des coupes C3 4 Preparer les produits
2 4 Mise en conservation bruts
C3 5 Fabriguer les produits
4 Qualite ,hygiene C3 6 Stocker et gerer les

stocks (produits finis)
4 1 Contréle permanent de la

gualite
4 2 Entretien des locaux et
equipements
5 Commercialisation
C4 Contrdoler en cours
de fabrication,contréler
5 1 Vendre un service les produits finis

C5 Evaluer son travail
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C A P DE GLACIER FABRICANT

Mise en relation des capacites/compeétences
et des savoirs technologiques associees

CAPACITES ET COMPETENCES SAVOIRS TECHENOLOGIQUES ASSOCIE
TERMINALES
Si{a|2t3y 32| 33 5] 6 7] 891G
cl Communiguer
Cl 1 Travailler en x Ixtwlx e |x X
eguipe
Cl 2 Communiguer avec
ia ciientele X1 X1 XIrlX B
cz ApPrecier
X{x{oeb r L w [xqx[x|*|*
-
c3 Fealiser
C2 1 S$'approvisionner X| |F1X | * XIK[X) X
C3 2 Organiser son poste de
travail KIKP¥| X > [ X[ > x> (¥
C3 3 Realiser l'entretien
Courant des locaux et }3 rX
eguipements
C3 4 Préparer les produits
bruts il ol
C2 5 Fabriquer les produits ¥ x{w|l > |x [ ¥ixix] 1Alx
C3 6 Stocker et gerer les
stocks (produits finis) x XX
ca Contréler
Contréler en cours X xlw] *1% @ |x{X]xixix
de fabrication,contréler
jes produits finis
- — —
Ccs Evaluer
X
Evaluer son travail x1x X /\' X ,\’x,\( ¥ Y
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SAVOIR FAIRE

C 1 Communiquer

Cl 1 Travailler en equipe

Mgl

Etre capable de

Conditions
Ressources

Indicateurs
d'evaluation

Rendre compte de pro -
blemes rencentrés lors
de 1'éxécution de tra -
vaux individuels et
collectifs

* Approvisionnement de
denrées ou autres produits
* Disponibilités de mate -
riels

* Réalisation de la pro -
duction

* Etat des stocks de pro -
duits finis

Proposer des éleéments de
solutions

Une tache pro -
fessionnelle &
realiser et po
sant probleme

Une equipe tra -

vaillant sur la
gualite totale

Le compte rendu
oral est claire
ment exprime,il
refléete avec

exactitude les
difficultes ren
contreées

Les eléments de
solutions sont
pertinents

: Unité intermédiaire

* U
ut

: Hnité terminale T

17




C 1 Communiguer

C 1 2 Communigquer avec la

clientele

18 Etre capable de Conditions Indicateurs
c Ressources d'evaluation
U Donner la ccmposition Les fiches lLes explications
I d'un produit glace technigues sont exactes et les
des produits termes utilises

scnt comprehensibles
U De donner & la clien - rar l'interlccuteur
T ele: La strategie

* Les conditions de
conservation et de
preparation & la
consommation d'un pro-
duit glace

commerciale de
l'entreprise

18




APPRECIER

(@R am

Etre capable de

Conditions
Ressources

Indicateurs
d'evaluation

—

Detecter

Une erreur de pesee
L'emploil d'un ingre
dient non prevu
L'absence d‘fun
ingredient

Jendre compte
remedier sur instruc-
tions orales

—

Detecter au cours des
differents processus
de fabrication et de
conservation des anoma

Denrzes
FPreduits divers
Equipements de
fabricaticn et
de conservation
Fiches technigues
des produlits fa
briques
Instructions in
ternes de reme
diation concer
nant des anoma
lies courantes

Les erreurs ou
anomalies cons
tatées sont
effectives

Les remedia
tions sont
conformes aux
instructicns

lies telles que:disfonc
tionnement sur un cycle
de pasteurisation cu de
surgelation

Rendre compte
Eventuellement remédier
sur instructions orales
cu écrites

Deéetecter les ancmalies
courantes, y remédier
directement en se
référent aux instruc
tions ecrites propres
a l'entreprise

19




C 3 REALISER

C 3 1 Stapprovisionner,approvisionner

U Etre capable de Conditions indicateurs
C Ressources d'evaluation
u Réunir les denrees et - Ordre de ccmmande |Les sorties de
I autres produits prevus { oral cu ecrit) denrees ou pro
pour reéaliser une - Fiches technigues |duits finis
fabrication et/ou de - Denrees sont ccrrecte
vérifier la confcocrmite - Moyens de pesee et |ment effectuees
des denrees ou produits de mesure
fournis Les divers do
- Documents divers |cuments scnt
de gestion des pro|renssignes Sans
duits ( bcns de erreur
scrtie, bons de ies conirdles
U Realicer les differentes livraison...etc) d'entree des
I formalites de sortie ou Zenrees ou
d'entree: des denrees, autres produlits
azutres procduits, procdults sont realices
finis correctement
dans le respect
u Contrdler les types, Ges instruc
T guantités,qualites tions donnees

des denrees ou autres

produits livres

20




c

c 3

3 Realiser

2 Organiser son poste de travail

Etre capable de

Conditions
Ressources

Indicateurs
d'evaluation

Disposer rationnel
lement dans le secteur
approprieé du labeoratoire

* Les produits,les ocutils

pour realiser les cpera

tions de preparation,iabri

caticon, conditionnement,
surgelaticon ,stockage
destockage

U

Mettre en service les
equipements gul demands
un: temps de fonctionne
ment avant d'étre opera
tionnels(fours,surgels
teurs....etc)

Les fiches de
fabrication

Les denrees et
produits divers
Les moyens de
production, con
ditionnment, sur
gelation,stockage

Les differents
postes de tra
vail permanents
ou temporaires
sont organices
dans le respect
des regles:

* D'hygiéne

“* De securite

* D'ergonomie

* Dtefficacite
Les eguipements
sent correcte
ment mis en

en service pour
étre c¢pération
nls au moment
voulu

21




c

3 Realiser

C 3 3 Realiser )'entretien courant des locaux
et la maintenance de premier niveau des equipements

niveau
tions internes et / ou de
recommancdations construc
teurs,de rendre compte
oralement d'eventuelles
anomalies

& partir d'instruc

rechanges adap
tes aux interven
+ions autorisees

Etre capable de Conditions Indicateurs
C Ressources d'evaluaticn
Reéaliser sur instruc - Instructions
tions: ecrites cu L'entretien est
Ul * L'entretien journalier crales réalise confor
I | des locaux (suriaces) Produits de mement aux in
* Le nettovace et la rettcocyage. de tructions et dans
desinfection des eguirpe desinfection, le respect cu
ments Equipement de temps allcus
nettovace
Realicer les gperaticns Outillzce | L.es operzticns
' de maintenance preventive produizs d'entre| de maintenance
T et curative de premier tien, pieces de sont correcte

ment effectuees
dans le respect
des instructions
lLes anomalies
cecnstatées sont
correctement
rapporteses

Le temps alloue
est respecte

22




c 3 Realiser
C 2 4 Préparer les produits bruts
U Etre capable de Conditions Indicateurs
C Ressocurces d'evaluaticn
U | Casser et clarifier Des consignes Les produits
I|les ceufs orales ou écrites sont prepares,
Preéparer les fruits et Les produits & conditiones,
legqumes preparer cstockes confor
(trier., laver, épépiner,| Les moyens de mement aux ins
éplucher, reduire en pesee et de mesure tructions
pulpe ou en jus) Les moyens de con Les criteres
ditionnement et de gualite sont
U | Décongeler correctement stockage recspectes
I |Tes produits Les outils et equi Les conditions
zvider les fruits pements necessaires d'étigquetage
et de stockace
U | Conditionner, étigqueter, assurent une
T | stocker les produits rotaticn cor
prepares recte des stocks

23




C

3 Reéaliser

C 3 5 Fabrigquer les produizts

U Etre capable de Ceonditicons Indicateurs
C Ressources C'evaluation
Ul Fréparer les mix Fiches technigues Les glaces,
I * Peser mesurer Instructions crales| crémes glacees
* Melanger en respectant | Denrees et autres sorbets
i'ordre donne produits reponcent aux
Pasteuriser
Homogeneiser Outillage.Equipemeny criteres qua
Maturer courant permettant lite
Glacer de realiser les
Condi%tionner operaticns de falbri
Surgeler cation,montage, con
Stocker diticonnement, surge

k1

Confecticnner les autres
eléments entrant dans
la composition de
produits glaces:
*Préparer,cuire les
meringues, biscuits

* Preparer les coulis
cuire les sucres

* Freparer,mettre au
point les couvertures
* Preparer les fruits
semi confis

Assurer le montage des
differents produits
glaces( produits tradi
tionnels,de féte,mode)
* Mouler demouler

* Chemiser

* Decorer

Assurer la preparation
de coupes glacees

lation des produits

.es autres com
[bosants elabores
repondent aux
criteres quali
tes

Les differentes
pieces de glace
rie mentees
soent conformes
aux fiches tech
niques ;les
presentations
et decorations
sont harmonieu
s5es aux plans
des formes, di
mensions, cou

leurs
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c

C 3 6 Stocker et gerer les stocks

de pr

3 Réaliser

oduits finis

U Etre capable de Conditicns Indicateurs

C Ressources d'évaluation

U |Effectuer les etiguetages Les produits Les etiguetages

I Jreglementaires a stocker sont eifectues
Assurer le stockage des Differents sans erreur
differents produits par instructions Les conditions
categcerie et date de pe ecrites et/ou de =tockage
remption dans des condil orales repondent aux
ticns de securité et Les diffeérents instructions
d'accessibilite satisfai documents d'en Les sorties scont
santes trees et de effectuees sans

U [Assurer les diiferentes scrilies Erreur

T |sorties de produits Les differents

De renseigner les diffe
rent documents de gestion
des stocks {(entrees et sor
ties)

De coentréler de fagon
systeématique la tempera
ture des chambres de
conservation et de rendre
compte en cas d'anomalie

documents de
gestion des
stocks sont
renseignes
correctement
Les controles
sont effectués
Les éventuelles
ancmalies sont
rapportées

25




C 4
Contréler les

produits finis

Coentroler en cours de fakrication

U Etre capable de Ccnditions Indicateurs
c Ressources d'évaliuation
U Assurer les controles Fiches technigues Les differents
I d'entree et sortie des Instruc+tions orales|contrdles sont
denrees,produits divers et/ou ecrites effectués cor
produits finis(aspect Denrees, produits rectement
visuel,confcrmite, divers,produits Les anomalies
guantite....etc) finis defauts,cons
De controler et rensei Fiches d'analyses tates sont
gner les différents bacteriologiques correctement
documents satisfaisantes et rapportes
non satisfaisantes |{Les diffeéerents
Las toclerances documents sont
admises correctement
1J | De ccntréler 1'eéetat de Les criteres renseignes
I | fonctionnement des eguipe |quaiite

ments

De contrdler le derculemendg
des differents processus deg
fabricaticn,ceonditionnemendy
conservation

[ ™

Detecter a la wvue d'un pro
duit fini les effets d'un
incident de fabricaticn
(expl:texture defectueuse
apres clacage)

De rendre compte oralement
Zs tcutes ancmalies,de
remedier sur instTructions

e comparer les resultats
e l'analyse bacteriole

Les disfonc
tionnements
sont reperes
et =sont cor
rectement rap
portes, les
cerrections ef
fectuees sur
instructions
sont coenicrmes
Les defauts de
gualite d'un
produit £ini
sont reperes

Les differen
ces SOnNT con
venanlement
reperees
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cS Evaluer son travail

U Etre capable de Conditions Indicateurs

C Ressources d'evaluaticn

[§) Gérer ie temps Une production Le contréle

I adccorde pour un a realiser: permanent de son
travail donne * Prepararion et/ou |travaii tend a

fabrication et/ou une activite de
J Zvaluer en permanence conditionnement et/ |zeroc defaut
T le resultat de scon ou conservation

action, le comparer
aux exigences de gua -
lite totale deéfinies
cdans 1l'entreprise
Propeser des sclutions
ccur supprimer la ncn
gualite

* Le pvlan gualite de
sntreprise
Les temps alioues
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SAVOIRS ASSOCIES
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Tazchnigues de producti

Technologie des auxr
Tecnnigques de

b
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Les prodults giaces:
montage et Ze decoratic

Zonservation des tTredul
giczlation speciiigue
‘DEEH,yﬁoﬂul s claces
Zzisnces appligues = &
Sciences applicues zux
orofessionnels
Zezsin zppliguese a a2 zre

egqulipements

denrees et autres »rcduits

des laboratoire

S

remes clacees, sorbets

cn

crcduits

omposants des

raventaire. deéfinition,technigues de

i

TE claces
des claces crémes glacees
=limentaticon et a ! 'hygiene

aguipements et installaticn des

= 3
TeEgE10nN

iocaut

Connaissance de 1'entreprise et de l'environnement économigque,

juridique et social
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CAP DE GLACIER FABRICANT

SAVOIRS ASSCOCIES

S1: Les denrees et autres produits

Ceoennaissances Limite des cennaissances
LE LAIT:
Connaitre:
* Origine — La compesition

* Composition

* Conservation

* Commercialisation

* Usaces et action dans les
différentes preparations

* LA CREME

* Crigine

* Composition

* Conservatiocn

* Cocmmercialisatiocn

* Usages et action dans les
differentes preparations

LES QOEUFS ET CVOPRODUITS:

= Definition,composition
= conservation
= Commercialisation

* Actions sur les diffzrentes

Treparations

- Les différents procedeés de
conservation

~ Les différentes formes de
cemmercialisation

— Son action dans les
differentes preparations

Cennaitre:

- La compesition

— Les différents procedés de
conservation

- Les différentes formes de
commercialisation

- Son action dans les diffe
rentes preparaticns

- Réaliser la coupe schéma
tigue d'un oeuf

~ Connaitre: les differentes
formes commerciales, les
procedes de conservatiocn,

action de ces preduits

dans les differentes
Preparations

K}



L

£ BEURRE:

Origine,gqualite
Conservation
Commercialisation

Usages et action dans les
differentes preparations

Connaitre: les différentes
qualites et leur usages,
les différentes formes
cemmerciales, les procedés
de conservation

En connaitre 1l'action dans
les différentes preparations

LES MATIERES GRASSES

D'ORIGINE VEGETALE: Connaitre: les différentes
matieres grasses d'crigine

* Origine veégetale,les formes com

Compositicn

Formes commerciales
Usages et action dans les
differentes preparations

merciales, leur usage et
action dans les difféerents
preparations

LES SUCRES
Connaitre:
* Origine } - Les fcrmes commerciales
* Tabricaticn | - Leur usages et leur action

* Tormes commerciales dans les différentes
= Usages et actiocns dans les : preparations
differentes preparations
1L,ES FRUITS CHARNUS ET SECS
Connaitre:

Origine,culture
Les formes commerciales

- Les origines et formes

commerciales

- Les technigues de transfor

mation et de conservation
- Leurs usages dans les
differentes preparations

~ Les technhigques de transicr
mation i
+ lLes methodes de conservation !

CA

Usages et action dans les
differentes preparations

CAO,CHOCCLATS  ZENROBAGES:

Origine

Fabricatiocn
Ccnservation

Formes commerciales

Connaitre:

Les differentes compo
sitions de ces produits,
les formes commerciales,
les methodes de conserva

tion, leurs usages et
acticn dans les différentes
preparaticns

* Usages et action dans les
differentes preparations
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LES EDULCORANTS DE SYNTHESE

* Fabrication

Fermes commerciales
Usages et action dans leés
difféerentes preparations

LES ARCMES NATURELS., ARTIFICIZLS,
de syntese

Différences

Fabrication
Conservation

Formes commerciales
Usages et roéle dans les
differentres preparaticns

LES ALCOOLS,LIQUEURS,VINS

Crigine, appellation
Usages dans les differentes
preparations

LA FARINE:

* fabrication
* Utilisaticn en biscuiterise

LES ADDITIFS

*~ Les stabilisants,eémulsifiants
- Origine

- Proprietes

- Ac<ion

- Utilisation

*~ Les ceclorants
- Origine

- Proprietes

- Utilisation

* Les acides
- Origine

- Proprietes
- Action

- Utilisation

Connaitre:
- Les principaux edulcorants
~ Leur acticon et leur limite
d'utilisation

Connajitre : Les

differents types d'arémes,
leur limite d'utilisation,
leur conservation ,leur
réle

Connaitre:

— Leurs usages et actions
dans les différentes
preéparaticns

Crigine,usages en
biscuiterie

Cennaitre leur acticn
et utilisaticn en
glacerie

Connaitre leur utilisaticn
et les precautions d'emploil

Ccnnaitre: leur action .
leur utilisation.les
precautions d'emploi
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CAP DE GLACIER FABRICANT

SAVOIRS

ASSOCIES

S 2: Outillage et equirements des laboratcires

Connaissances

Limite des connaiscsances

EQUIPEMERT

Pasteurisateur
Homogeneisateur
Maturateur

Freezer ou turbine
Surge lateur
Conservatesur

Lave vaisselle cu plonge
Batteur

Presse agrume
Centrifugeur

Machine de production de
Creme chantilly

Four de ratisserie

Mixer

Tour refrigere

armoires de refrigeration
en froid positif
Armoires et vitrines de
oresentation en Iroid
negatif

Connaitre :

Leur fonction dans la chaine

de fabrication

Leur principe de fonctionnement
Leur disposition logique dans

le laboratoire

Leurs procedures de conduite et
de controle dans le respect des
regles de securite

Les operaticns de maintenance de
oremier niveau {fonctionneile ex
sanitaire)
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PETIT EQUIPEMENT, OUTILLAGE

* Fouets spatules

* Récipients divers

= plaques de cuisson

* Thermometres,

* Réfractometre

* Bacs & glace, moules,
decoupoirs, pocheirs,
douilles

* Appareils de mesure et
de pesee

APPAREILLAGES A USAGE
UNIQUE

* Mpoules, Poches..... etc

Connaitre:
- Leur fonction
- Leur entretien

Les Connaitre
Leur interét
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- £

SAVOIRS

FABRICANT

ASSOCIES

€ 2: Technologis de fabrication

w
(V]

2 . Technologie des
Tachnigues

r 0

remes glacees, sorbets
ricatic

Zonnaissances

Limite de connaissances

Caleuls et squilibre d'un

cnction 2t influence des
2NTS COMDOSANnTS

Lh1 ||f

CTalcul des axtraits secs. la

—zble analyticus

L'
[(1]

L& :zoncticn de chague etzpe

Ta2g pracauticns a prendre

c

s iteres gualite du
dui

o) 14

")

Lz non guaiize:s:l
Temedes

s etapes cLe fabricaztion

25 conditicns cde derculement

(BN
t
pr
tn
@]
m
tn
|

tn

* Ccnnaitre:

- Les pourcentages minima et
maxima reglementaires de
COMPUSANts pOoUr chague
categorie de produits

- Les tourcentages d'extraizsz
zecs des differentes
Tatieres premieres

* Savoir realiser uane <table
snalytigue

* Connaitre

- Les differentes etapes deg
fabrication, leur carone
i2gie les precauticns a

rrendre au nhiveau de chagus
etape =t pour {’'snsemple du
~roduis

Les caracteristigues

22 Zuaiite d'une <glace,

i':ne Zréme glacee ,i'an

tcrkex

- Les sffets.causes de la
LOon gualite, les moyens
ey =




CAF DE GLACIER FABRICANT

SAVOIRS ASSOCIES

S 3: Technologie de fabrication

S 3 2 Technoiogie de fabrication des
autres ccmposants des produits glaces
Techniques de fabrication

Connaissances

Limite de conhazissances

Les autres fabrications
entrant dans la compesition
de différents produits
glaces:

- Parfaits,mousses,biscuits
¢laces , granites

- Caramels, coulis, sauces
speciales, nappages, fruits
semi confits....etc

- Biscuits divers,meringues
fours secs,pate & choux

— Sucres cuits,nougatine

Pour chague produit:
composition

Ztapes et technigques

de fabrication

Criteres qualite

Cas de non gqualite:effets,
causes,remediation

cas d' utilisation dans les
i2ifférents preduits glaces

Connaitre:

Les produits divers
entrant dans le mon
tage des preparations
glaces

Leur compesition

Les étapes, techniques
de fabrication

Les criteres qualite
Les cas d'utilisaticon
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CAP DE GLACIER FABRICANT

SAVOIRS ASSOCIES

§ 3: Technologie de fabrication

S 3 3 :Les differentes compositions glacees
les technigues de montagde

Connaissances

Limite de connaissances

Les différentes compositions
glacees: Vacherins, cmelettes
nervegiennes, bompes, parfaits,
entremets divers, prodults de
féte, fruits givres, specialites
locales, coupes diverses ...etcC

Composition

=tapes de montage
Criteres gualite
Technigues de decoraticn
hccord des csouleurs
Accord des saveurs

Connaitre

Les principales compositions
glacees ,leurs constituants
habituels

Les technigues de montage

et de décocration

Les fautes a eviter en
assemblage de couleurs et/ou
de saveurs
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CAP DE GLACIER FABRICANT
SAVOIRS ASSOCIES

S 4: Conservation des produits glaces

Connaissances Limite des connaissances
La leégislation : Connaitre:
En matieére de température - La valeur des températures
de conservation a respecter
En matieére de péremption,
et d'étiquetage des produits - les regles d'étiguetage

des produits
La gualite

Influence de 1'équilibrage des Connaitre:
mix sur le maintien de la La definition d'un
guialite des produits produit dont la
La gestion des stocks:Rotation, composition est équi
disposition des produits librée et donner les
Conseéquences de la lumiere sur caractéristiques de
les produits en exposition qualité en résultant
Les regles d'organisa
Consequences du dégivrage des tion du stockage pour
matériels de conservation sur une bonne rotation des
les produits non emballés produits

— Les effets de la lumiere
sur les produits en
expesition

- Les conséquence des
effets du dégivrage
des mateériels de
conservation sur des
produits non emballés
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CAP DE GLACIER FABRICANT

SAVOIRS ASSQCIES

S 5: Legislation specifique
des glaces, sorbets, produits glaces

Connalssances limite de connaissances

COMPOSITION DES PRODUITS
- Réglementaticn en vigueur - La compeosition des produits
réglementes

PRCDUITS REGLEMENTES
Réglementaticn en vigueur cu - Les contraintes et conditions

textes de reference- d'utilisation des produits
reglementes
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SCIENCES APPLIQUEES A LALIMENTATION. A L'HYGIENE. AUX LOCAUX, AUX EQUIPEMENTS

CONNRISSANLCES

LTRE TAPABLE DC

A/1 - ORGANISATION DF LA MATIERE
VIVANTE
1- 1 Copstituants chimiquesde la_matiere
\']\'anle
* glucides
* pretides
* lipides
* mineraux
* vilamines
* eau

1-2Structure de {a maljére vivante
* cellules et tissus vegetaux

1-3Principales proprietés

- différencier glucose saccharose. amidon
cellulose et  citer des aliments qui en
contienneni

- difféerencier acide amine. polypeptide,
protéine

-citer quelques protides dorigine animale ¢
td'origine vegétale

- nommer les principaux lipides entrant dans [a
composition des denrees utilisees pour les
préparations glacées

- citer les principaux eléments mineraus
(calcivm, phosphore, fer. sodium, potassium}
- citer les vitamines hvdrosolubles et
vitamines liposclubles

- indiquer je pourcentage d eau dans Je lait, les
fruits et en déduire lateneur en matiere seche
- décrire une cellule veégetale a partir d'un
schema donné

- donner fes caraciéristigues des tissus vegelaux

les

constituants de Ja matjére vivante

Y etat physique et changements d état

* solubtlite

> diffusion

suspension

* emulsion

T action de la chaleur séche (sur les
glucides les lipides. les protides)

> action de ia chaleur en milieu agueux
(sur les protides, les glucides)

* hydrolyse de 'amidon

* destruction des vitamines

+*

A/2 - LES ALIMENTS

aliments en
nutritionnels

2 - 1 {iassification des
groupes selon  les apports
caractérjstiques

2 - 2 Valeur alimentaire des principaux
aliments de chague groupe

2 - 3 FEquivalences les divers

alimentsd'un groupe

entre

- caracleriser le passage de | 'etat liquide a | 'état
solide

- definir la densite d'un sirop el donner le
principe de sa mesure

- melire en rejalien les proprietés et la
technologie d'eélaboration des préparations
glacées :

> justifier la mise en oeuvre des denrees
* justifier Jes techniques utilisees
*expliquer les transformations
physiqueset organoleptiques
- indiguer les conséquences nutritionnelles des
technigques utiljsées
- titer les vilamines les pius fragiles
- citler Jes facleurs qui accelérent oxvdation
des vitamines

- répartir
proposes

en groupes une liste d'alimentg

- déduire la valeur nutritionnelle d'un aliment
de I'¢tude de sa composition
- comparer les valeurs nutritionnelles de
plusieurs aliments dont Jes compositions sont
donnes
- justifier les équivalences entre -

* viandes - poissons- oeufs

* produits laitiers

*aliments riches en amidon
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SCIENCES APPLIQUEES A LALIMENTATION. A L'HYGIENE. AUX LOCAUX. AUX EQUIPEMENTS

CONNRAISSANLES

A/3 - NUTRITION

3-1Le goul
* composants du gnit et role des organes
kensoriels

3-2Ladigestion

* anatomie de 1'apparei} digestif

* la digestion  modes daction des sucs
digestifs

* hilan de la digestion

2- 3 Destinée des produits de 'absarption

- notions sur les mécanismes

i 'absorption des glucides, des protides. des

lipides

* stpckage des glucides (role du fose)
* devenir des pulriments
l'organisme

* role du foie et du tissu adipeux dans
i utilisalion el le stockage des lipides

dans

3 - 4 Pesoins de }organisme el ration$
alimenlaires
* place des differents groupes d'aliments
Hans une ration journaliére en fonction

- de J'age du copsommateur

- de son mode de vie

- de son aclivite

- de son etal physiclogique
conslitution de rations alimenlaires
nour 1'adulle sedentaire et adaplation aux
différentes catégories de consommaleurs
* place des préparations glacees dans
| 'alimentation

>

IA/4 - HYGIENE ET PREVENTION
4 -1 Microbiologie appliquée

>Diversité du monde microbien
- critéres de classification
-conditions  de vie
multiplication des microorganismes
- commensalisme el saprophytisme

el de

[TRE CAPABLI BE

- expliquer physiclogiquement la perceplion
des saveurs elémentaires et des odeurs

- citer les facteurs modifiant les perceptions
sensorielles thees a 1'individu, a
l'environnement. al'alimentation)

| - situer sur un schema de I'appareil digesuf, Jes
i principales étapes de Ja digestion des alimenlts
_ citer les substances assimilables qui résullent

\i de la digestion

l - differencier la voie de labsorption des
' glucides et protides de celle des lipides

‘, donner le principe de la régulation de la
‘i glvcemie

i - citer les principaus réles dans V'organisme des
|glncides des protides, des lipides. de l'eau du
‘calcium, desvitaminesCet D

- indiguer I'apport énergéligue par gramme de
glucides, de lipides de protides

-indiguer les besoins nutritionnels gualitatifs
de !organisme pour differentes catégories
d'individus

- donner les besoins énergétigues pour l'adulte
d activilé moyenne

_¢valuer Jes besoins yuantitatifs en eau

- définir la ration alimentaire

- verifier qualitalivement, a partlir des menus
d'une journee, la couveriure des besoins
nuiriticnnels d’'une personne

- justifier ia place scuhaitable des préparations
glacees dansl'alimentation

- citer des ezemples caractéristiques de
differents types de microorganismes {bactéries
c¢hampignonsel levures. protlozoaires}

- indiguer les conditions favorables ou non a la
vie et & Ja multiplication des micreorganismes

(oxvgeéne, temperature, humidite, rH
composition du milieu)

- citer les différents agents, vecteurs de
microorganismes
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SCIENCES APPLIQUEES A LALIMENTATION, A L'HYGIENE, AUX LOCAUX. AUX EQUIPEMENTS

CONNRBEISSANCES

ETAL CAPRBLE BE

*Pouvoir pathogéne des

microorganismes ;. hygiéne et prévention

- modes de contamination et voies
de pénetration dans { 'organisme

- origine du pouvoir pathogéne

- résistance de l'arganisme a
Vinfection

~ lutte contre la multiplication et la
diffusion des germes

- réglesd’hygiéne professionnelle

- l¢gislation en vigueur

dues

4 - 2 Transformatjons hiochimiques
ux microorganismes

* Fermentation lactique :application 4 la
maturation de la créeme du lait

* Altérations des aliments
- causes d’altéeration

- conséquences principes des
modes de conservation des denrées

> cas particuliers des preparations
glacees

- citer les principales voies de pénetration des
microorganismes
- definir la wvirulence
diffusion)
- définir le pouvoir texique et differencier
exotoxines et endotoxines en donnant un
exemple de chacune des catégories
-preciser les différents niveaux et movens de
résistance de 'erganisme a U'infection - peau et
mugueuses, réaction inflammatoire,
phagocytose, production d'anticorps
- citer les principales étapes d'une maladie
infectieuse
- citer el justifier les régles de prophvlaxie en
ce qui concerne -

* le personnel

* le mateériel et fes locaux
- proposer et justifier les regles d'hyvgiéne | les
actions et les comportements adaplés a une
situation professionnelle donnee
- justifier le choix des produits et des techniques
de netioyage et de désinfection dans des
sifuations proposees
- expliquer le mode d'action des desinfectants
couramment utilises (legislation en vigueur)
- différencier asepsie et antisepsie

(multiplication et

- indiquer le réle des microorganismes dans Jla
fermentation lactique

- citer les principales causes d'alteration des
denrées

- citer les principaux modes de conservalion
par la chaleur, par le froid, par modification de
la composition du milieu (déshvdratation,
lyophylisation, atmospheére modifiée ou rarefiée
€sous vide). sel. sucre, vinaigre, alcool, par
irradiation
-indiguer les
conservation
- preciser leur mode d action el leur limite sur
le développement microbien

- justifier les regles de  pratiques
professionnelles utilisées pour la fabrication
des produits glaceés {préeparation des matiéres

principes de ces modes de

premiéres, fabrication du mix, congelation,
conditionnement)
- justifier la réglementation en vigueur

concernant le stockage, le transport et la vente
des préparations glacées
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SCIENCES APPLIQUEES A LALIMENTATION, A LHYGIENE, AUX LOCAUX, AUX EQUIPEMENTS

CONNAISSANCES

CTRC CAPABLL DT

4 - 3 1ptoxicationsalimentajsyes
- origine inirinséque
- origine extrinseque

d’intoxications
champignons,

- citer les principaux (ypes
alimenlaires (bactéries,
substances chimigues)

- citer les signes les plus caracteristiques des
intoxications alimenlaires

B/1 - ALIMENTATION EN ENERGIE
1-1Energie électrjgue

* compteur et tarification

+ principales grandeurs utiliseesen
electricite lension, intensité du
couranl puissance d'un appareil.
puissance maximale d une installation,
d'une résistance

» utilisation de ' énergie electrigue par
transformation en
- énergie thermiqgue (effet Joule)
- epergie mecanigue {moteur)
* sécurité
- dispositifs de sécurité concernant
{'alimentalion en energle
electrigue d'un laborateoire
professionnel
- réglementation el controle

1 - 2 Combusibles

+ principaux combustibles utilsses

* réaction de combustion

combustibles gazeux comptleur el
tarifications

diversivpesde bruleursa gaz

securile concernant 'alimentation en
combustibles des locaux professionnels

-

- lire une consommaticn d'energie élecirigue
suy un compteur

- calculer le cout d’'une consemmation

- donner des exemples de tarifications

- lire et interpréter les indications figurant sur
le compteur electrigue

- lire el intlerpréter les indications figurant sur
une plague signaletique d up appare:l et sur les
nolices technigues

- comparer la puissance dun appareil & la
puissance installée ct indiquer les
conséquences au niveau d'un achat d'appareil

- indiquer les possibilités de branchement
simultané de plusieurs appareils proposes dans
un circuit donné

- indiquer les grandeurs gui influent sur la
production de chaleur par effet Joule

- definir la puissapce totale et la puissance utile
d'un moteur

~definir le rendement d 'un appareil électrique

- expliquer le réle d'un disjopcleur

~justifier 'utilisation des isolants electrigues

- citer des isolants élecirigues

- justifier la réglementation concernant la
securite d'une installation electirique

- expliquer le role d'une prise de lerre

- citer jes risques du non respecl des régles de
securite electrocution, court-circuit et
incendie

- citer et classer les combustibles utlilisés dans Ja
profession

- gcrire une réaction de combustion

- donner le bilan de la réaction

- expliguer l'influence du reglage d'arrivee
d’air i
- justifier l'installation des appareils utilisant
des combustibles

- lire une consommation de gaz sur up compleur
- calculer le cout d'upe consommalion en
utilisant une tarification

- expliquer le principe de fonctionpement d'un
braleur

- definir et comparer différents types de
brileurs (a flamme pilote, a [lamme
autostabilisee. d'un bruleur séquentiel)

- justifier la reglementalion concernant la
sécurité d'une installation

- citer les risques du non respect des régles de
sécurite (asphyxie explosion. incendie)
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SCIENCES APPLIQUEES A LALIMENTATION, A LHYGIENE. AUX LOCAUX, AUX EQUIPEMENTS

CANNRISSANCLS

EThL CAPABLE DI

B/2 - ALIMENTATIONEN EAU FROIDE
* distribution collective d'eau potable

»

compleur el tarification

* adoucissement de | ‘eau

B/3 - EQUIPEMENTS SPECIFIQUES DES
I.LABORATOIRES DE LA PROFESSION

3- 1 Chauffage culinaire et chauffage de

l'eau
> production de chaleur par effet Joule,
combustion, utilisation de micro-ondes,
induction
* differents modes de propagation de Ja
chaleur
> isolation thermigque

principes de fonctionnement
apparesls utilisant l'énergie elecirigue
appareils de cuisson, de chauflfage de 'eay
> importance technique de 1a Précision
desappareils de régulation
* svstemes de régulation el de securite
> puissance €1 cout de !'utilisation d'un
appareil

des

3 - 2 Productiop et utilisation_du {rojd
dansJa profession de glacier

* fe froid dans la profession
* principe de production du froid
* différentsappareils
- réfrigerateurset chambres
froides
- congelateurs, surgeélateurs
-cellules et tunnels de
refroidissement rapide
- conservaleurs

- definir une eau potable

- preciser origine de }'cau potable

-donner le principe de la distributinn collective
d’'eau

- lire une consommation d'eau sur Je compleur -
- calculer le coll d'une consommation a partir
dune tarification

- citer les caractéristiques el les in conveénients
d'une eau dure

- expliguer le principe de fonctionnement d un
adoucisseur

- indiquer le principe des divers modes dej
propagation de la chaleur (conduction,
ravonnement, convection)

- citer des isolants thermiques

- citer des appareils utilisant les divers modes de
propagation de la chaleur

-justifier la npécessite du calorifugeage de
teriaines partiesd'appareils ou d installations

- expliquer les principes des svsiémes de
regulation : thermostats a dilatation de liquide, a
canne, inlerrupleurs thermigues

- indiquer les sysiémes de securile

- preciser les régles d'utilisation des différents
appareils

- evajuer le coOt d'utilisation d'un appareil

- ciler les consignes d’utilisation permettant
d'effectuer des économies d’énergie

- appliquer a la fabrication et a la conservation
des préparations glacees, les connaissances sur
les conditions de vie el de multiplication des
microorganismes

-citer les changements d'etat physique utilisés
pour la production du {roid

- expliquer le principe de fonctionnement d’un
appareil a compression et d'un appareil a fluide
tryogénique ‘

- expliquer le fonclicnnement des différents
appareils de copservation par le froid

- ciler les lempératures de conservation par
réfrigération desdenrées d ‘origine animale

- disposer des aliments dans une chambre froide
(importance de Jeur nalure, de la circulation
d'air dans {'enceinte)

- justifier ]'utilisation des divers appareils de
conservation par le froid

- justifier le choix des techniques et des produits
d’eptretien des appareils de conservation par le
freid
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SCIENCES APPLIQUEES A LALIMENTATION, A LHYGIENE, AUX LOCAUX, AUX EQUIPEMENTS

CONNRISSRANCES

LTRL CAPABLE DE

* impertance de {a chaine du froid

3 - 3_Appareijs electrigues
itilises dans la profession

* principe de fonclionnement

* sécurtle

a__moteur

B/4 - AMENAGEMENT ET EQUIPEMENTS
GENERAUX DES LOCAUX PROFESSIONNELS

4 - 1Eclayrage do local

- conditionps dun bon eclairage ¢n milieu
professionnel

- sources lumineuses a incandescence el
a fluorescence

- appareilsd eclajrage el modes
d'eclairage correspondants {(direct,
indirect semi-direcl, mixte)

- entretien des spurces jumineuses et des
appareilsdeclairage

4 - 2 Veplilatjon el climatjsation de J'ajir
d'un local professionnpel

* salubrite d un local

+ causes de nuisances

* principe de la venUlation et de la
climatisation

+ differents tvpes dinstallation pour
realiser Ja ventilation d un local professionnel

- interpréter letiquelage des aliments et des
produits transformeés, conserves par le froid
- justifier l'importance de la chaine du froid
- prévoir avec exacUtude les quantites
d'alimenis a decongeler
- donmer les régles d'utilisation des produits
congelés et surgeles
- preésenter le moteur et les differents
accessoires utilisables sur un appareil utilise
dans la profession
- énoncer les regles de securité afin d eviter

* les accidents lies a Pulilisation de
| énergie electrigue

* Jes coupures et blessures graves
-mellre en oeuvre Jes premiers soins a un blesse

- expliquer a partir dobservations et
dexperiences les facteurs d'un  éclairage
ralionnel pour éviter la faligue oculaire. pour
amelinrer les conditions de travail et le
rendement.pour diminuer les risques d’accident
-indiguer le principe de foncticnnement d une
lampe a incandescence

- indiquer le principe de fonctionnement d un
tuhe a fluorescence

- lire et interpreter les indications portées sur
une source lumineuse

- comparer les rendements el durées utiles de
ces deux tvpes de sources lumineuses

- citer différents appareils d'éclairage utilises
pour oblenir divers modes d'eclairage

- caraclériser un eclairage direct, indirect
mixte

- effectuer le remplacement
lumineuse en respectant les
sécurite

- expliquer la baisse de rendement lorsque
I'appareil est couvert de poussieres

—entrelenir source et appareil déclairage en
respecltapt les conditions d'hygiéne et de
sécuriteé

- citer les facteurs de salubrité d un local

- caracteriser upe atmosphére confinée, viciee.
polluée

_citer les causes de nuisances de l'atmosphere
d'un local professionnel

- expliquer commen! maintenir une atmosphere
salubre dansun laboratoire

- indiquer le principe de la ventilation

- indiguer les fonctions dun appareil de
climatisation

- décrire une installation de ventilation

d'une source
conditions de
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SCIENCES APPLIQUEES A LALIMENTATION, A L'HYGIENE. AUX LOCAUX, AUX EQUIPEMENTS

CONNRISSANCES

fTRL CAPADLL DL

4 - 3Ivacuation des eaux usees

* Eaux usees et déchels solides

* collecte et evacvalion

* risques de prolofération des parasites

B/5 - PRINCIPAUX MATERIAUX UTILISES
IPOUR LES MATERIELS DE PREPARATION,
DE CONDITIONNEMENT, LES REVETEMENTS |
DE PLAN DE TRAVAIL DE MURS ET DE S0L1S |

Principales propriétées des materiaux |
suivants - - melaux el alliages ‘
-verres ?
- marbres et dérjvés

- produils céramigques
~ matiéres plastigues
- papiersel cartons

>

> critéres de chnix, utilisalions et

entrelien des materiauy précédents

B/6 - ENTRETIEN DES LOCAUX FT bU!
MATERIEL l
* Produits de netlovage -
- composition
- modes d'action
- réeglementation
* matériel de netioyage el d’entretien
* netloyage des locaux professionnels
* nettoyage des maleriels de fabrication,
de conservation, de conditionnement, des

1stensiles, de la vaisselle

i - repérer

- expliquer la legisiation
concernant fes matiéres usées
- indiquer le devenir des eaux usées
- indiguer Jes conditions de stockage et les
moyens de cullecte des déchets soljdes
- citer lesdangers lies a la présence de parasites
dansun local professionnel
- citer les movens de preventions el de Jutte
contre les parasites
- indiguer Jaction de chaleur
matériaux
- caracteriser la durée el la resistance d'un
matériay

* au choc mécanique

* au choc thermique

> a l'abrasion

*a laction des produits
(acides bases. oxvdants, réeducteurs)
- utiliser les propriétées d'un materiau pour
justifier

> son choix pour un usage precis

* son viilization

* son eniretien
dans wune notice (d'appareil
dinstallation. les informations concernant les
mateériaux

€N Vigueur

la sur

chimiques

- expliguer les modes d'action

* d'un abrasil

* d'un solvant

* d'un détergent

* d'un deésinfectant

* d'un decapant
- €tablir une classification des produits d'apres
leur mode d'action
- metlre en relation les propriétes des matériaux
d entretenir et les modes d‘action des produits
- choisir dans un cas précis, les techniques et
produits pour réaliser un netloyage
- utiliser rationnellement le matériel manuel de
balayage humide et de lavage
- expliquer le foncticnnement d'un appareil
électrique d'entretien
- expliguer le fonclionnement
vaisselle d'une plonge
- détermiser fes élapes successives de neltoyage
d'un Iocal
- choisir procedés, produits, matériels,
- indiquer les régles d'hygiéne et d'economie a
respecter dans la réalisation du travail
- organiser le travail
- évaluer le cout d'utilisation d'un lave-vaisselle

d'un lave-
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L& deéccration

'y

rincipes decoratifs Identifier: l'alternance, .2
repetiticen,l'inversion, la
superpositicn

Les utiliser dans toutes les
possibilites décoratives cu
publicitaires

Styliser

f
~——

Materiaux deécoratifs | S'informer,se deocumenter,
utilises pour: sur les divers materiaux
Déccrer, presenter, Les mettre en oeuvre

conditionner les produits

(1) Zes utilisations et les technigues de mise en ceuvre de la
clace Hydrigque seront abordees aux cours de trzvaux tratigues
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UNITE TERMINALE TIT

- CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE ET DE L'ENYVIRONNEMEINT ECONOMIQUE, JURIDIQUE
ET SOCIAL

Le cendidat coit €tre en mesure de révéter

-« Une torrsicsence structurée du czore d'zctivite cens legue! les technigues qu

acquiert s'uvTillsent et cu milieu ce =<reveil dens leguel il essurerez ses Toncti
N . d ri .

- une prise de conscience Ce $€3% responsepilites futures professicnnel les,

personnelles, civigues.

Le candicas dcit €tre cepeble de :

| R APPREKENDER ou ANALYSER une situetion : i

{dentliiar les éléments de lp sltuzTion présentée I

| - En dresser |'inventaire !

Eteblir ces relations entre les &léments esnzlysés 1

bl EXFRIMIR des CONNAISSANCES utlles & lz compréhension ce !z situe- !

{ tion proposée H I

| - Citer, définlr des termes, &+/ou des mecenismes ‘oncementauX. )
b |
| lel EXPLOITER des informetions : 1
1 - f
1 - Clesser des eléments de ta situziion propcsée et justlfier ce

1 clzssement. 1
- . «
| - Forwuler (dens le lence¢e eczpte} cuelgues obtserveticns & propes !

ce
] e !& situaTlon proposée. !
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2 - INITIATION 3 Is CONNAISSANCE de L'ENTREPRISE et ELEMENTS COMPTABLES

CONNATSSANCES

ETRE CAPABLE DE

el

Notion d'entreprise

=
- roles,

- civersité ces ernireprises

'

* - . n .
reconnziTre une ertreprite, icentifler

-
tes rcles

clezzement tejon la tzille, E+etlir ces certes c'icerti=& c'entre;
- l'entreprise, croupement 2 parsir c'exempies o'entreprises de
humzin orcanisé, dlrigé : | bouvcherie, lcentifier le:z fcrctions e-
découpage en fonctions et { services,
services !
!
1.2. Les cpéreticns cemmercieles 1
- le bese de ['zetivitée com- | céceler |'importence de |& prise en
mercizle : les bdesoins du | compte des bescins des conscmmatevrrs
"conscmmeteur™, le marché, | Z pertilr dlexenmples,
- les tlux et documents com- ! Idertifier les documents usuels et
nercieuex : | Siscerner leur role respecTiti,
.reletiis & !'achat et 2 Iz | récicer ces messaces ccureants.
vente, |
-reletifs aux réglements b
cnécues, “raltes, cartes |
de peziement, H
eTelEYTi s zux mouvenents i schématiser iz circuletion interne/
de marchencises | exTerne de docurents.
1
1.%. Elérents compiables I
- |le bilan, I lire un bilen d'en*reprise de boucher
= noticn de compte, princl= 1 comparer |'importance relzative des
paux posves du billan, | principaux postes,
- les notions de charges, de | Identifler cherces ou procuits 2 pears
procduits, de vealeur zjoutée, i d'exemples,
de résul+zt. } identifler la vzleur ctiou*ée, indlgue
1 son  utllisetlon,
i Etudier le résyltat,
- ElEments ce comptabli|i<é~ | tenir des flches de s*ocks (en quant!
metiére, 1 en vzieur),
- nctlons cd'smortlssement & | Tndiquer 1'intérét ce ['amortissement
per+lr d'exemple, I
- znzlyse et celcutl de col+s i déceler les Eléments constitu*ifs du
(zppligués & |'entreprise ce 1 colt de revient, celculer un cout
trensfermation des preduits ! pertiel
cernées 1 celculer urne mezrce.
i+4. L'entreprise et son environ-

nerment

- environnement &conomlque,
relztions tvec les
ecteurs de lz vie
mligue.

-
econo

- environnement soclel et
rolltique :
. £Etat, réglon,
- $yndlcets et organlsa~
tlons représentetlives.

avtres

identifler les ecteurs de (& vie :
. &conomlgue
- soclale et polltigue.
sitver les entreprlses c¢ans le clrevui

-

€cocncmlique slimplifle.

53



b -

IRITIATION ECONOMIQUE

CONNAITSSANCES

ETRE CAFABLE DE

Consommetlen Inclviduelle et collective

les besoins et
indlviduelle,

|a consommation

le bucpoet femiliel @ . revenus,
. dépenses,
. épercne,

|2 s+ructure cde |2 consommztion et

son évolution,

|"informaticn et {a cefense oes

consammeteurs,
les besoins et le consommatlon
cclliective.

expliciter le réle des "ménages",

identitier
femillel,

les composenites d'un bucdget
en e€tablir un,
cecnperer

des budgets familieux
< f

classer les
les dépenses de consomraticn,
déceler les evolutions,

revenus,

{'intéréT de
iz defense des

norntrer ftinformetion eT

consommeteurs,
justifler |'interé* des Equiprements
collectifs,

Leg erntrecrices et le preocduction

e clestification ces erncrepricses
sefon leur rctivité,
les tfacteurs ce procuction :
. fecteur treveltl,
., : . .
. enercie, metleres premieres,
. fac+teur cepital, l'lnvestlissementT

situer les entreprises de
. .
ce produits carnes cens fa
clessiticaticonen cecteurs, €n
|"impertence
reconrnaitre les
.
en deceler

srarsformati
incicuer

‘acteurs ce
{'importence,

mrctucticn

{(‘ormes, fTingngcement),
- necticns de procuctlviié er de progrés montrer 1'intérit de lz proguctivite
“echricue. ¢tun facteur : (ex *raveiil.

Les echarges eccromicues

les echenges oe
aves l'exterieur,
d'un prix

les marchés,
| 'entreprise
s formetlon

la mcaneie, instrument d‘échange.

jdentifier les mercheés,
reccnnafire les Eléments qui
{e fixation d'un prix,
inciguer |'évelution ces
monnate.

permetter

fermes de la

n
5

L2 procuctlon rneticnale,

jec preleverents - [a registribution

noticn de procductlion nziionele,

ction ¢'impd+s et de prélevements
cclevx, rdle des ecminlstraticns.

céceler |'in“éret ce ['évaluztion ce
l2 production nationzle,

citer les principaux impdts et
prélevements,

ldertifler les
redistribution
reduction des

cbjectifse ce 2
tpretection sociale,
inécalités),

5.

Les protlemes eccnomicues

- |les mutetlons des entreprlises,
- |'erclol et le chiémage,
- |'évoluticn des prlix,

- notion sur |'inflaticn.

|
I
|
I
}
1
b
!
!
|
|
|
|
1
|
|
1
1
1
|
!
|
|
|
1
!
1
b
|
}
b
1
|
i
I
|
|
1
|
1
|
1
1
|
|
|
|
|
|
|
|
!
§
I
|
1
|
[
1
i
|
|
!
1

indiquer les mutatlons cans les entre-
prlses de *ransformztion des procduits
carnes

recennziire
rontrer

les ceuses cu chémege,
['intéret d'un suivl ces prix
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€ = INITIATION JURIDIQUE ET SOCIALE

CONKNAISSANCES

ETRE CARPABLE DE

Les institutions pcliticres

Présicent de la Républigue
Gouvernement

Ferlement

les collectivités territoriales
commune,

gépertement,

région,

- discerner les roles respectifs :
cu Président de ls Républigue,
¢u Gouvernement,
du Parjement,
- identifier les princlpales étzpes ce
|'€leborztien d'une loi ordinaire,
- ldentifler les principeles tompétences
des collectivités territorizies.

i

Creit usuel

«les zcteurs de 1a vie juridicue

les perscnnes physlcues,

P .
perscrnellte Juridigue,
capecité,

le commercant : quelité,

les perscnnes morales
sociétés commercizles.

- reccnnzf+re les eitributs d'une personne
juridique,

- expliciter la cepacité juricique,

- reconnattre un commercgent,

- reconnelire !z forme juricicue o'une
enitreprise de trensformation de prodults
-
carnés

>

» Les droits et les tlens
netions
droit de propriéeté,

fends de commerce,

- ldentifier les €léments du croit de
proprigeté,
~« identifier les gléments conetitu+ifs de

fonds de commerce,

3

-

« L'petlvité con4rectuelle de
{'entreprise
L _ERTrEprise

les ¢ontrats uvsuels,

le reglement,

s responsabill+é :
. clvile, pensle,

« contrectuel le,

. dellctuelle,

Itessurence,

|
|
I
|
|
I
!
i
]
I
!
!
t
1
|
|
!
b
|
|
L
i
|
!
I
|
I
|
!
1
1
|
|
|
I
{
|
!
]
!
|
!
|
1
1
}
[
|
I
1
!
1
1
1
i
|
i
}
1
|

- clter les formaf{ités de créetion de

l'entreprise,

- reccnnaftre l'obje,
contrat, Inventorler
des parties,

les partiec d'un
les obligetions

- déterminer les effets du defsu< de
provision en matiére de chégque, de carte
de peiement, du non-paiement de Ia Treite,

- sulvre |» procédure emlable de recouvre-
ment de créences,

- ldentitier la nature de |2
responsabliIté, notemment celle mise en
Jeuv dens le secteur de Ia pelssonnerie,

- #ssocler pux rlsques courants les princlpes
Ce responsedlilte, d'essurence.
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g} FNITIATION JURIDIQUE ET SOCIALE !

CORNNATSEARNCES

[aal
-4
Pl
m

3. Prolt socie
3.1. 12 plurell?é des sources - identifler les sources de ce droi+ ev

(1o0i, ¢conventicns collectives.) leur por#ée respective,

3,2. les relations collectives : - ciscerner les rboles respectlis des
représentanTs Ces salariés.

- les syndicets,

- la négoclation collecTive,

- les délégués,

- jes corités c¢'entrecrise.

3.3, Les reletione individue]les

- le tontrzt ce trzvell : - reconnettre les Eléments du contrat

. formatlon, de +revell (parties, fcrme, curée,

. éxécutlon, obllgetlons),

. Tupture, - igentifler droits et obligations des

parties sur un exemple simple,

- 12 rémuneére+lon cu travell et - falre application des rigles lécezies
ca protection, réglementalres ccnventionnellies cefis

ces sltuatichs corcretes,
- contrdler un bulletin de p2ye,

- les concdltlons légsles cu - fa2lre eppllceticn des régles légeles
trzvel | : curée, congés, dens des sl+uztions ccnereétes.
hygighe et sécurlTé,

4, La prctection socinle

- Sfcurl+te sociale et protection

ctligetcire contre

socleux,{zssujettls, cotlse-
tions, prestatlions),

- {'side rux *rovelifeurs sehns
emplol.

les rlisgques

essocler les

oreznlsmes gul (es couvrent,

indiquer les princlpeles
mocaiitées de la protection
sociale mise en oeuvre par

Securite soclele et |'UNEDIC.

risques scclazux 2ux

L2
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ANNEXE II

REGLEMENT D'EXAMEN
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A - LISTE DES DOMAINES

1 - Professionnel

2 - Généraux

- Francais
- Mathématiques,

- Economie familiale et sociale

- Education physigque et sportive.

Au domaine professionnel correspondent deux unités terminales,

A chacun des domaines généraux correspond une unité capitalisable
terminale constitutive du dipléme.

Les candidats autres que scolaires ou apprentis sont dispensés de I'évaluation
dans le domaine de I'éducation physique et sportive.

58



Letmjl

B - LISTE DEB EPREUVES TERMINALES

EPREUVES COEF FORME DUREE Not/Eli
Scolaires Autres
apprentis oun candidats
adultes form.
continue
EPI - Pratique profession- CCF (1) ponctuelle 8H 10/20
nelle 11 pratique
EP2 - 5 ponctuelle ponctuelle 2H
* Technologie, écrite écrite
* Sciences appliquées &
l'alimentation, 4 I'hygiéne
et aux équipements.
EP3
Connaissance de 1'entreprise
et de son environnement 1 ponctuelle ponctuelle 30 mn
économique, juridique et écrite écrite
social.
DOMAINES GENERAUX
EG1 - Expression frangaise 2 ponctuelie ponctuelle 2H
écrite écrite
EG2 - Mathématiques 2 ponctuelle penctuelle iH
écrite écrite
EG3-EFS 1 ponctuelle ponctuelle 1H
écrite écrite
EG4-EPS 1
Epreuve facultative
Langue vivante (2) ORALE 20 mn

(1) Controle en cours de formation pour les candidats issus d'établissements publics, privés sous contrat

ou de CFA habilités par le recteur, y compris la formation en entreprise.

(2) L'épreuve n'est organisée que dans la mesure on il est possible d’adjoindre au jury un examinateur

compétent. Seuls, les points supérieurs 4 10 sont pris en compte pour la délivrance du diplome.
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domaipro

DEFINITION DES EPREUVES DU DOMAINE PROFESSIONNEL

E.P.1 : PRATIQUE PROFESSIQNNELLE

A) EVALUATION PAR CONTROLE EN COURS DE FORMATION (C.C.F)

candidats issus d'établissements d'enseignement publics, privés
sous contrat et de CFA habilités).

L'évaluation porte sur la mise en oeuvre de compétences et de
savoirs technologiques au travers d'exercices concrets.

Les techniques sont choisies a partir du référentiel du dipléme et
font appel aux champs d'activités prévus.

* Premiére situation d'évaluation

A la fin de l'année civile précédant l'examen, dans
1'établissement (établissements publics cu privés sous contrat et
CFA habilités) et dans le cadre des activités de formation
pratique habituelle,

Le candidat doit étre capable
- d'exécuter des mix : glaces aux oceufs, crémes glacées,
sorbets,

— de dresser les tables analytigques correspondantes,

- d'organiser et de maintenir en état sanitaire son poste
de travail.

* Deuxieme situation d'évaluation

A la fin du deuxiéme trimestre de l'année civile de la
session d'examen dans les mémes conditions que la premiere
situation d'évaluation.

Le candidat doit étre capable d'exécuter en autonomie les
taches professionnelles (1) conduisant a la réalisation de
produits glacés courants (bombes glacées, entremets glacés...etc)
et de produits d'accompagnement (ex : fours secs}).

Pour 1l'évaluation des situations 1 et 2 un professionnel
est obligatoirement associe.

Les propesitions de notes pour les situations 1 et 2 sont
établies par l'équipe pédagogique et les professionnels associés.

L'Inspecteur de 1'Education Nationale veille au bon

déroulement des évaluations organisées sous la responsabilité du
chef d'établissement ou du directeur du CFA.
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* FORMATION EN ENTREPRISE
I ) DUREE

- Pour les candidats scolaires issus d'établissements
d'enseignement publics ou privés sous contrat elle se déroule en
plusieurs périodesde 3 & 5 fewmacnes.

- Pour tenir compte des conditions locales, le choix des dates de
ces périodes de formation en entreprise est laissé a ltinitiative
des établissements en concertation avec les milieux professionnels
et les conseillers de l'enseignement technologique.

- Pour les apprentis, la durée de formation en entreprise est
fixée par le contrat d'apprentissage.

ITI) Evaluation

La formation en entreprise permet d'acquérir et de mettre
en oeuvre des compétences en terme de savoir-faire et savoir-étre
et fait l'cbjet d'une évaluation.

Cette évaluation est complémentaire aux évaluations des
situations 1 et 2.

L'évaluation de la formation en entreprise s'appuie sur des
situations professionnelles et sur des critéres établis sur la
base du référentiel et explicités dans un document remis a
l'entreprise par le centre de formation et validé au plan
académique,

La synthése est faite par le formateur de l'entreprise
d'accueil et un membre de l'équipe pédagogique au sein de
l'entreprise en présence, le cas échéant, du candidat.

NOTATION

La répartition des coefficients est la suivante ;

- Premiére situation : coef 3 soit un coefficient de 7

- Deuxiéme situation : coef 4 pour les évaluations en

centre de formation.

- Formation en entreprise : coef 4.
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B) EVALUATION PAR EPREUVE PONCTUELLE TERMINALE (autres candidats)

L'épreuve ponctuelle terminale de pratique professionnelle portera sur les
compétences les plus significatives et devra conduire a la réalisation de produits
commercialisables tels que glaces et/ou crémes glacées et/ou sorbets et produit(s)
glacé(s) et produit(s) d’accompagnement.

Cette épreuve comprend des questions qui pourront étre indépendantes ou

lices et porteront sur les difféerents savoirs associés dans leur limite respective de
connaissances exigées.

EP2 - TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE ET SCIENCES APPLIQUEES A
L’ALIMENTATION, A L'"HYGIENE ET AUX EQUIPEMENTS.

Cette épreuve comporte 2 parties :

1) Technologie professionnelle (12 points).

Celte partie comporte plusieurs questions non liées entre elles portant sur la
technologie professionnelle de la spécialité.

2) Sciences appliqués a l'alimentation, 4 'hygiéne et aux équipements {8 points)

Cette partie comprend 2 questions qui pourront étre indépendantes ou liées
et porteront respeclivement sur les référentiels :

. de sciences appliquées a 'alimentation et a I'hygiéne,
. de sciences appliquées aux équipements et installations
des locaux professionnels.

Le jury apprécie :

L'exactitude des connaissances de sciences appliquées,

L'aptitude du candidat & mobiliser les connaissances voulues pour présenter
et justifier scientifiquement des choix, des modes d’'action et/ou des solutions en
réponse a des questions qui peuvent se poser dans la vie professionnelle.

EP3 - CONNAISSANCE DE L’ENTREPRISE ET DE SON ENVIRONNEMENT,
ECONOMIQUE, JURIDIQUE ET SOCIAL

A partir de situations simples et concrétes, présentées sous la forme de
documents administratifs, juridiques, sociaux, commerciaux, de graphiques, de lettres,
d'articles de presse ou de revues, etc.., plusieurs questions guidant la recherche et le
raisonnement, dont une expressément en droit du travail, sont posées au candidat. Ces
questions permettent de tester le fait que celui-ci est capable :

D’analyser une situation ;

D’exprimer des connaissances utiles a la compréhension de la situation
proposée ;

Dr’exploiter des informations.
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DEFINITION DES EPREUVES TERMINALES DES DOMAINES GENERAUX

Ces définitions figurent en annexe de I'arrété du 11 janvier 1988 portant
définition des épreuves sanctionnant les domaines généraux des Brevet d’Etudes
Professionnelles et des certificats d'aptitude professionnelle.





