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	E3
	Epreuve de SCIENCES APPLIQUEES

U30
	coefficient : 3


Cette épreuve est écrite et doit s’appuyer sur une ou des études de cas faisant référence à un contexte professionnel mettant  en jeu des connaissances spécifiques.
Objectifs et contenus de l’épreuve :

Le contenu de l’épreuve porte sur l’ensemble des 4 savoirs complémentaires suivants :

    S4.1 – Les sciences appliquées à l’alimentation

    S4.2- Les sciences appliquées à l’hygiène

    S4.3- Les sciences appliquées aux équipements et aux locaux.

    S4.4- Les sciences appliquées à l’environnement professionnel

	S4.1
	SCIENCES APPLIQUEES A L’ALIMENTATION


	S4.1.1→                  LES ALIMENTS ET LEURS CONSTITUANTS

	S4.1.1.0

Nature des constituants alimentaires et rôles nutritionnels
	Eau

Glucides (glucose, saccharose, amidon, fibres)

Protides (acide aminés, polypeptides, protéines)

Lipides

Eléments minéraux

Oligoéléments

Vitamines
	Citer pour chacun des constituants

des aliments caractéristiques qui en

contiennent

Différencier glucides rapides,

glucides lents et fibres.

Associer les protéines (albumine,

collagène, caséine, gluten) à des

aliments qui les contiennent

Différencier les lipides

Calculer la valeur énergétique d’un aliment

	S4.1.11

Dimension nutritionnelle de certains produits alimentaires
	Des produits de substitution : les produits allégés en sucres et matières grasses, les produits contenant des édulcorants, les

produits enrichis (minéraux, vitamines, acides gras, fibres)

Des compléments alimentaires,

Des probiotiques

Des alicaments
	Identifier l’intérêt nutritionnel de ces produits ou compléments

Alimentaires

Identifier les limites de l’utilisation de ces différents produits sur la santé

	S4.1.12

Modifications subies par les

Constituants alimentaires

Principales propriétés

Physicochimiques mises en œuvre
en pratique professionnelles
	Etats physiques

Changements d’états

Solubilité

Emulsion

Action de la température sur les glucides (fusion, caramélisation, carbonisation, formation d’empois d’amidon (gélatinisation),

gélification, hydrolyse)

Action de la température sur les protéines (coagulation, hydrolyse, gélification)

Action de la température sur les lipides (fusion)

Réaction de Maillard

Action de l’air sur les lipides et sur les vitamines (oxydation)

Action de l’acidité sur les protéines

(coagulation) et sur les glucides (hydrolyse)

Action mécanique sur les protides (réseau de gluten)

Action des enzymes en boulangerie

	Expliquer, à partir de protocoles de

fabrication, les quatre principaux

changements d’états de l’eau :

fusion, vaporisation, solidification,

sublimation

Citer un exemple d’application de

chacune de ces propriétés

Préciser les modifications physicochimiques susceptibles de se produire au cours du stockage et

lors des différentes étapes de

fabrication

Décrire la réaction de Maillard

Indiquer les incidences

organoleptiques et nutritionnelles

des modifications sur les produits

fabriqués
Justifier l’action des principales

enzymes impliquées dans la

fabrication de produits de boulangerie


	S4.1.2→                         LA NUTRITION

	S4.1.2.1

Equilibre alimentaire
	Groupes d’aliments et leur place dans une alimentation équilibrée

	Caractériser l’équilibre alimentaire

Citer les groupes d’aliments et

indiquer leurs principaux

constituants

Justifier les équivalences

Alimentaires

Contrôler qualitativement l’équilibre des menus d’une journée en accord avec les recommandations en vigueur relatives à la nutrition et la santé

Énoncer la répartition des apports

énergétiques sur la journée

Justifier les principales recommandations

	
	Conséquences d’une alimentation

Déséquilibrée

	Identifier les conséquences d’une

alimentation déséquilibrée

Enoncer les principales

conséquences sur la santé :

- d’un excès de

consommation de lipides, de

glucides sucrés, de sel

- d’une carence en fibres, en

calcium, en fer, en vitamines

	
	Recommandations nutritionnelles à mettre en œuvre par les professionnels de l’alimentation (Programme National Nutrition

Santé : PNNS – Programme National de l’Alimentation : PNA)

	Justifier les apports conseillés

(qualitatif), pour chaque groupe

(catégorie) de consommateurs

Expliquer le lien entre les

recommandations nutritionnelles à

mettre en œuvre par les

professionnels de l’alimentation

(Programme National Nutrition

Santé PNNS – Programme National

de l’Alimentation PNA) et l’équilibre alimentaire

	S4.1.2.2

Comportement alimentaire

	Faim, soif, satiété

Influence des facteurs psychosensoriels et socioculturels sur les comportements alimentaires

Évolution des comportements

Comportements et consommation (aliment santé, aliments prêt à consommer …)

	Indiquer l’origine physiologique de la faim, de la soif, de la satiété

Mettre en relation les facteurs

psychosensoriels, socioculturels et

les comportements alimentaires

Indiquer l’incidence du mode de vie

sur le comportement alimentaire

Mettre en relation comportement alimentaire et consommation

	S4.1.2.3

Intérêt nutritionnel des produits commercialisés

	Produits alimentaires traditionnels

Produits alimentaires de substitution : produits allégés en sucres et matières grasses, produits contenant des édulcorants, produits enrichis (minéraux, vitamines, acides gras, fibres)

Pain dans l’alimentation
	Comparer, à partir de documents,

les caractéristiques nutritionnelles

de différents produits

Dégager leur intérêt nutritionnel

Identifier l’intérêt des aliments de

substitution dans l’alimentation et

identifier les limites de leur utilisation

Justifier l’intérêt du pain dans une alimentation équilibrée

	S4.1.2.4

Analyse sensorielle

(en lien avec la pratique

professionnelle)

	Aspect, odeurs, flaveurs, consistances

Eléments constitutifs d’une fiche d’analyse sensorielle

	Indiquer les principaux objectifs de

l’analyse sensorielle (description

d’un aliment, correction d’une

préparation, protection …)

Expliquer physiologiquement la

perception des saveurs

Identifier les facteurs qui influencent

les qualités organoleptiques des produits de boulangerie

	S4.1.3→                LA DIGESTION DES ALIMENTS

	S4.1.3.1

Digestion des aliments

	Anatomie de l’appareil digestif

Phénomènes mécaniques et phénomènes chimiques
Devenir et stockage des produits absorbés

	Annoter un schéma de l’appareil

Digestif

Citer les principales étapes de la

Digestion

Expliquer le principe de la

simplification moléculaire des

aliments en vue de leur absorption

Préciser le devenir des protides,

des glucides et des lipides à l’issue

de l’absorption

Indiquer le lieu de stockage des

protides, des glucides et des lipides


	S42
	SCIENCES APPLIQUEES A L’HYGIENE


	S4.2.1→               LA MICROBIOLOGIE APPLIQUEE 

                   (A aborder à partir de situations professionnelles réalistes)

	S4.2.1.1

Origine de la flore microbienne

des aliments
	Principaux germes recherchés en

microbiologie alimentaire

	Citer les germes susceptibles d’être

rencontrés et les situer par rapport

aux différents types d’aliments

Identifier, en milieu professionnel,

les conditions favorisant à la

multiplication microbienne et à la sporulation dans les aliments

	S4.2.1.2

Rôles de la flore microbienne des aliments
	Fabrication des aliments

	Identifier les microorganismes

responsables de fermentations

utilisées en boulangerie

Indiquer les facteurs favorables aux fermentations

Expliquer l’importance de la relation température/ temps et ses

conséquences sur la nature des

produits formés et le rendement de

la fermentation

Justifier les étapes de la panification

et les méthodes mises en œuvre en boulangerie



	
	Altération des aliments
	Citer les principaux signes

d’altération des aliments. Analyser

les conséquences (nutritionnelles,

organoleptiques et sanitaires) de

l’altération d’une production

alimentaire, de la production à la

consommation

Proposer et justifier des mesures correctives

	S4.2.1.3

Conservation des produits élaborés ou utilisés en boulangerie
	Stérilisation

Pasteurisation

Réfrigération

Congélation

Surgélation

Déshydratation

Lyophilisation
Ionisation

Conservation sous atmosphère contrôlée
Conservation sous-vide

	Enoncer le mode d’action des

différentes techniques de

conservation

Justifier les principes de

conservation des aliments au regard

du produit à utiliser ou à élaborer

Enoncer les conséquences des

techniques de conservation sur les

qualités microbiologiques,

nutritionnelles, organoleptiques et marchandes du produit

	S4.2.1.4

Toxicologie alimentaire
	Toxicologie extrinsèque : produits résiduels

(traitements phytosanitaires, insecticides, métaux lourds,

produits de nettoyage et désinfection, matériaux au contact

des aliments, certaines techniques de type fumage, pyrolyse,

surchauffe des graisses…)

Toxicologie intrinsèque champignons,

poissons, additifs alimentaires et auxiliaires de préparation
	Evaluer les risques de toxicité de

certains contaminants alimentaires

afin d’avoir une conduite appropriée

dans la préparation des aliments

Justifier le choix et les limites

d’utilisation des additifs alimentaires et des auxiliaires de préparation et de fabrication

Identifier la présence d’additifs sur

l’étiquetage des produits et justifier leur utilisation


	S4.2.2→                 LES MESURES PREVENTIVES 

	S4.2.2.1

Hygiène du personnel
	Corporelle et vestimentaire

Surveillance de l’état de santé, aptitude médicale
	Justifier les étapes du lavage

hygiénique des mains

Justifier l’intérêt de l’hygiène

Corporelle

Justifier le port de la tenue

professionnelle et les

comportements professionnels à

adopter

Justifier les visites médicales

obligatoires (réglementation)

	S4.2.2.2

Hygiène des matières premières et

des productions
	Contrôles à la réception

Conditions de stockage
	Justifier les contrôles à effectuer lors de la réception

Justifier les conditions de stockage

des différents types de produits

dans le respect de la réglementation

	S4.2.2.2

Hygiène des locaux et du matériel
	Salissures

Familles de produits d’entretien

Protocoles de nettoyage et de désinfection
	Classer les salissures selon leur

Nature

Justifier les informations relatives

aux précautions à prendre lors de

l’utilisation de ces produits

Justifier les étapes d’un plan de nettoyage/désinfection

	S4.2.2.3

Hygiène et mises en œuvre des protocoles de travail (guide des

bonnes pratiques d’hygiène et

d’application des principes HACCP, Plan de Maîtrise

Sanitaire)
	Refroidissement rapide

Chaîne du froid

Action de la chaleur

Mise sous-vide
Mise sous atmosphère modifiée

Liaisons froides
	Justifier la nécessité du

refroidissement rapide des

préparations alimentaires

Justifier la nécessité du respect de

la chaîne du froid

Justifier l’incidence de la cuisson

suffisante sur la conservation des

produits

Indiquer le principe du

conditionnement sous vide

Justifier l’incidence de la mise sous

vide et sous atmosphère

modifiée sur la conservation et la

cuisson des aliments

Justifier l’intérêt des liaisons froides

dans la conservation des aliments

Justifier les points essentiels de la

réglementation (temps, température)

relative à la préparation, au

stockage, au transport et à la

distribution des préparations

alimentaires

Proposer des actions correctives et/ou préventives


	S43
	SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS ET AUX LOCAUX


	S4.3.1→  AMENAGEMENTS SPECIFIQUES DES LOCAUX EN BOULANGERIE

	S4.3.1.1

Alimentation en énergie et en eau froide


	Eau froide

Energies utilisées
	Proposer des solutions pour une

utilisation raisonnée de l’énergie et de l’eau


	S4.3.1.2

Production de chaleur et de froid
	Appareils producteurs de chaleur utilisés en boulangerie

Appareils producteurs de froid utilisés en boulangerie
	Comparer les performances et les

caractéristiques des appareils

utilisés en boulangerie, en vue d’un

choix, par rapport à :

- la consommation en énergie

- les performances atteintes

(t°, durée, rendement)

- les quantités d’aliments traités

- la maintenance

- et le nettoyage

	S4.3.1.3

Ventilation et climatisation des locaux professionnels
	Principe de la ventilation

Principe de la climatisation

Réglementation
	Justifier la nécessité du

renouvellement d’air et de la

maîtrise des températures et de

l’hygrométrie des locaux

professionnels en boulangerie

Citer les principales caractéristiques

de la réglementation relative à

l’installation, à l’hygiène et à la

sécurité des locaux professionnels



	S4.3.2→    MATERIAUX SPECIFIQUES UTILISES EN BOULANGERIE

	S4.3.2.1

Matériaux de revêtement et de

surface
	Métaux et alliages, verre, produits

céramiques, matières plastiques, résines et peintures, granit

· Aptitude au contact alimentaire
· Aptitude à l’emploi
	Justifier le choix des matériaux de

revêtement et de surface en fonction de leurs propriétés et de la

réglementation en vigueur


	S4.3.2.2

Matériaux d’emballage et de conditionnement à usage alimentaire
	Matières plastiques

Papiers et cartons
	Justifier le choix des matériaux

d’emballage et de conditionnement

à usage alimentaire en fonction de

leurs propriétés et de la

réglementation en vigueur



	S44
	SCIENCES APPLIQUEES A L’ENVIRONNEMENT PROFESSIONNEL


	S4.4.1→                      DEMARCHE QUALITE

	S4.4.1.1

Valorisation de la qualité alimentaire
	Etiquetages et affichage des Matières premières et des Produits Alimentaires Intermédiaire (P.A.I.)
	Énumérer les mentions obligatoires

et facultatives que doit comporter

une étiquette, un affichage (aspect

réglementaire)

Comparer les mentions portées sur

des étiquetages en vue de

sélectionner ou promouvoir un

produit

Différencier les mentions relatives

aux durées de conservation pour les

matières premières et les produits

élaborés DLC (Date Limite de

Consommation) / DLUO (Date Limite d’Utilisation Optimale) / DDM (Date de Durabilité Minimale) / DCR (Date de Consommation Recommandée)

	
	Mise en œuvre de la traçabilité en relation avec la méthode HACCP
	Justifier les protocoles mis en œuvre

	S4.4.1.2

Contrôle de la sécurité alimentaire
	Hygiène des méthodes

Direction Départementale de la Cohésion Sociale et de la Protection des Populations

Laboratoires de contrôle Indépendants
	Identifier le plan de maîtrise

sanitaire fixé par la réglementation

dite du « paquet hygiène » :

« bonnes pratiques d’hygiène »,

HACCP, systèmes de traçabilité,

gestion des produits non conformes

(à partir d’exemples adaptés aux

situations professionnelles

spécifiques à la boulangerie)

Identifier les organismes de contrôle

de la sécurité alimentaire et indiquer

leurs principales fonctions

Repérer les documents à présenter

aux différents services de contrôle :

documents de traçabilité, documents

de la veille sanitaire et d’autocontrôle, documents de protocoles de nettoyage journaliers et/ou hebdomadaires

Justifier l’intérêt des autocontrôles (objectifs, nature, fréquences)


	S4.4.2→              SANTE ET SECURITE AU TRAVAIL

	S4.4.2.1

Étude du risque professionnel

lié aux poussières
	Sources de poussières

Atteintes de l’appareil respiratoire

Mesures de prévention
	Ce risque est à aborder en complément de ceux étudiés en PSE (Prévention Santé Environnement) modules 8, 9, 10, 11 et 12

Identifier la nature et les différentes

sources de poussières dans le

secteur professionnel

Repérer les dangers (nature des

poussières, taille, concentration)

Identifier les atteintes possibles

(asthme, bronchites, cancers…).

Proposer et justifier des mesures

d’amélioration du niveau

d’empoussièrement des laboratoires

Proposer et justifier des mesures de

prévention individuelles et/ou

collectives (supprimer, protéger, informer)



	S4.4.2.2

Etude des risques allergènes
	Risques allergènes alimentaires
	Différencier allergie et intolérance

Référencer les différents allergènes

Alimentaires

Indiquer les conséquences des

allergènes sur l’organisme

Justification des « bonnes

pratiques » pour la fabrication et la

vente de produits sans allergène

Justification de la réglementation

relative à l’étiquetage des produits pré-emballés



	S4.4.3→                  DEVELOPPEMENT DURABLE

	S4.4.3.1

Traitement et valorisation des

déchets
	Évacuation des matières usées :

· Eaux usées

· Déchets solides

· Rejets dans l’air et dans l’eau
	Justifier le recyclage des eaux

Usées

Justifier les conditions de stockage

des déchets produits

Justifier l’évacuation des déchets

produits en milieu professionnel

Justifier l’importance du tri sélectif

	S4.4.3.2

Domaines d’application du

Développement durable en

boulangerie
	Maîtrise de l’énergie

Réduction de la consommation et de la pollution de l’eau

Utilisation de produits biologiques et/ou équitables

Maîtrise de la sécurité
	Justifier la maitrise de la

consommation d’énergie et de la

consommation d’eau

Justifier les mesures visant à

l’amélioration de la qualité de l’air





Elle porte sur tout ou partie des compétences terminales suivantes :

→ C1.1 : Déterminer les besoins en matières premières, produits intermédiaires et consommables et les commander.

→ C1.3 : Définir les besoins liés à la production journalière
→ C1.7 : Organiser les postes de travail

→ C1.10 : Organiser l’approvisionnement du ou des postes de vente
→ C2.1 : Réceptionner et stocker

→ C2.2 : Préparer et fabriquer

→ C2.3 : Créer, innover

→ C2.4 : Appliquer, faire appliquer et vérifier les process de fabrication

→ C2.5 : Proposer des solutions, les appliquer et en suivre l’évolution

→ C2.7 : Appliquer les procédures de la démarche qualité

→ C2.8 : Appliquer les mesures d’hygiène, de santé et de sécurité des salariés

→ C2.9 : Appliquer les mesures d’hygiène sanitaires et de sécurité alimentaires

→ C3.2 : Mesurer l’échelle des risques sanitaires

→ C3.3 : Contrôler l’évolution des produits tout au long du processus de fabrication, de la transformation jusqu’à la commercialisation

→ C3.4 : Analyser les résultats de l’entreprise

→ C3.5 : Vérifier le bon fonctionnement des appareils utilisés et leurs dispositifs de sécurité

→ C4.2 : Communiquer les directives

→ C4.5 : Encadrer l’équipe de production : motiver, conseiller, former les membres de l’équipe

→ C4.7 : Participer à la valorisation des produits et à l’animation de l’espace de vente

→ C4.10 : Utiliser les services des établissements institutionnels

Critères d’évaluation :

L’évaluation permet d’évaluer :

-Les connaissances scientifiques fondamentales et appliquées
-L’aptitude au raisonnement, à l’analyse et à la synthèse

-La qualité de la réflexion et de l’argumentation

-La maîtrise du vocabulaire

	E3
	Epreuve ponctuelle : 2 heures


	coefficient : 3

(60 points)


L’épreuve s’appuie sur une ou plusieurs situations professionnelles en boulangerie et comporte plusieurs questions, liées ou non entre elles conformément au contenu défini.

L’épreuve peut faire appel à l’exploitation de documents professionnels :

Enquête de consommation

Statistiques professionnels

Textes réglementaires

Résultats d’analyses microbiologiques ou toxicologiques

Tests sensoriels

Fiches techniques d’appareils ou de produits

Descriptifs de locaux

Articles de la profession …

	E3
	Epreuve en CCF


	coefficient : 3

(60 points)


L’épreuve prend la forme de 2 situations d’évaluations écrites, organisé dans l’établissement de formation par l’enseignant responsables des sciences appliquées.

Les candidats sont informés préalablement de l’évaluation et de ses objectifs.

Les 2 situations ne peuvent porter sur les mêmes parties des savoirs S4.1 à S4.4. Elles doivent se construire selon un principe de complémentarité et l’ensemble doit être conforme au contenu défini pour l’épreuve ponctuelle.

	Situation
	Durée de l’épreuve
	Progression
	Noté sur

	Première situation
	1 heure maximum
	Au cours du dernier trimestre de première année
	30 points

	Deuxième situation
	1 heure maximum
	Au cours du dernier trimestre de deuxième année
	30 points


 

FICHE D’EXPERTISE
	Etablissement :

	Diplôme :
BP Boulanger

	
	Epreuve :


	Date de l’expertise :
	Session :



· Contenu de l’évaluation :  
	Critères
	Oui
	Non
	Remarques

	Les questions prennent appui sur une ou des situations professionnelles (illustrées ou non par des documents).
	
	
	

	Les questions portent sur les savoirs complémentaires parmi les suivants : hygiène, alimentation, équipements et locaux et environnement professionnel
	
	
	

	La deuxième situation est construite afin de compléter les savoirs non évalués lors de la première situation
	
	
	

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

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

	La situation d’évaluation fait appel à l’exploitation de documents professionnels ( articles de la profession, fiche technique d’appareils ou de produits, enquêtes de consommation, statistiques professionnels, textes réglementaires, résultats d’analyses microbiologiques ou toxicologiques, tests sensoriels, descriptifs de locaux …)
	
	
	

	Les questions en cascade ou en « tiroir » sont évitées.
	
	
	

	Les consignes sont variées. (cocher, définir, nommer, légender, souligner, classer, associer, relier…) cf : taxonomie de Bloom.
	
	
	

	Quelques questions nécessitent une réponse argumentée : analyser, justifier, expliquer…
	
	
	


II. Forme de l’évaluation :

	Critères
	Oui 
	Non 
	Remarques 

	Une page de garde précise l’académie d’origine, le diplôme, la discipline, l’intitulé de la situation d’évaluation, la durée de la situation d’évaluation. Un espace est prévu pour que le candidat indique son nom et la date de l’évaluation (voir le cartouche).
	
	
	

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

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

	Les documents sont récents. 
	
	
	

	Les documents sont lisibles
	
	
	

	Les documents ne sont pas trop longs et adaptés au niveau BP.
	
	
	

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

	L’orthographe et la syntaxe sont correctes
	
	
	

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

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

	La notation est réalisée en respectant le nombre de points (30 pts lors de la 1ère situation et 30 points lors de la 2ème situation)
	
	
	

	La présentation est claire, soignée, aérée.
	
	
	

	La durée de l’épreuve est respectée ( 1 heure maximum par situation)
	
	
	


Conclusion de la commission
· Le sujet est conforme

· Le sujet est non conforme
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