CAP Boulanger

Entretien sciences appliquées EP2

Épreuve EP2 PRODUCTION 

Entretien relatif aux sciences appliquées 10 mn – 20 points

Se situant en fin d'épreuve, il est mené par un professionnel et un professeur de biotechnologie et prend en compte le travail réalisé par le candidat.

Il s'agit, notamment, d'apprécier son comportement professionnel au regard des règles d'hygiène et de prévention des risques professionnels. Le candidat doit répondre à des questions portant sur le point S441 d'une part, et les points S442 et S443, d'autre part, des savoirs associés rappelés ci-dessous. Aucune autre question ne peut donc être posée dans un autre domaine du référentiel. 

Connaissances
Limites de connaissances

4 - HYGIENE ET PREVENTION

4.4.1 Microbiologie appliquée 
· Diversité du monde microbien

- critères de classification

- conditions de vie et de multiplication des micro-
organismes

- relations micro-organismes - hôtes

· Pouvoir pathogène des micro-organismes

· Caractéristiques de la flore alimentaire

- flore pathogène : typologie, origine

- flore non pathogène

· Hygiène et prévention en milieu professionnel : lutte contre la multiplication et la diffusion des micro-organismes ; recommandations et réglementation relatives à :

- l’hygiène corporelle et vestimentaire

- la surveillance de l’état de santé

- l’hygiène de l’outillage, des matériels, et des locaux : nettoyage, décontamination, désinfection, lutte contre les nuisibles...

- les techniques de fabrication

- le conditionnement des productions

- la conservation et au transport

4.4.2 Transformations biochimiques dues

 aux micro-organismes

· Fermentations en boulangerie

· Altérations 

- causes d’altérations

- modes de conservation des aliments
4.4.3 Intoxications et toxicité alimentaires 

· origine intrinsèque (champignons)

· origine extrinsèque :

- micro-organismes et TIAC

- substances chimiques :

  * produits résiduels : traitements phytosanitaires, insecticides, produits de nettoyage, matériaux au contact des aliments

  * additifs alimentaires : autorisations et limites d’utilisation
· citer des exemples caractéristiques de différents types de micro-organismes

· indiquer les conditions favorables ou non à la vie et à la multiplication des micro-organismes dans le milieu professionnel (oxygène, température, humidité, pH, composition du milieu)

· citer les différents agents, vecteurs de micro-organismes dans le milieu professionnel

· définir à partir de situations données,  le pouvoir pathogène des micro-organismes

· indiquer l’origine possible des micro-organismes constituant la flore des aliments

· citer et justifier les règles de prophylaxie relatives au personnel, au matériel et aux locaux dans le respect de la réglementation en vigueur

· justifier les règles d’hygiène, les actions et les comporte-ments adaptés à une situation professionnelle donnée tout au long de la production jusqu’à la vente au consommateur

· justifier le choix des produits et des techniques de nettoyage et de désinfection dans des situations proposées

· identifier l’agent de fermentation panaire et préciser son rôle

· indiquer la différence entre une fermentation à la levure et une fermentation sur levain 

· énoncer les facteurs favorables aux fermentations

· préciser le résultat attendu d’une fermentation

· citer les principales causes d’altération des produits de boulangerie (moisissures...) et leurs conséquences sur la qualité des produits (organoleptiques, sanitaires …)

· énoncer le principe de la chaîne du froid et indiquer les moyens techniques utilisés pour la contrôler (relevé  et enregistrement de températures de pâtes...) 

· citer les principaux types d’intoxications alimentaires (bactéries, champignons, substances chimiques) 

· justifier les mesures à mettre en œuvre dans le secteur professionnel pour limiter les risques
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