CAP CUISINE
Proposition de progression en Sciences appliquées

(proposition du groupe ressources academique)

Themes
et
Années Pdles Compétences duzizes Savoirs Associés
heure/s
emaine)
. o . Théme | 13.3. L’hygiéne relative au personnel
A~ o Compétence 3 : Préparer, organiser et . .y -
Pble N°2 . : ; ; 13 (tenue pro, visite médicale, hygiéne
maintenir en état son poste de travail .
3h corporelle, formation, etc.)
Compétence 2 : Collecter ’ensemble des Théme 9.3. les mesures regllementawes relat[ves
~ o ; . . ) aux personnels manipulant des denrées
Pbéle N°1 informations et organiser sa production 9 .
A (le protocole du lavage des mains,
culinaire 3h \ g
I’hygiéne corporelle, etc.)
Compétence 2 : Collecter 'ensemble des Theme 4L o M | d
Pbéle N°1 informations et organiser sa production 9 9.4. Les principaux MO et leurs modes
A de multiplications
culinaire 5h
o Compétence 2 : Collecter ’'ensemble des Theme
2 Pdle N°1 informations et organiser sa production 9 9.5. Les risques de bio-contaminations
g culinaire 3h
5 A o Compétence 1 : Réceptionner, contréler et Théme 3.2. Classification des produits
— Pole N°1 . 3 ; .
stocker les marchandises 3h d’entretien
. e . Theme | 13.2. Les procédures de nettoyage et les
A o Compétence 3 : Préparer, organiser et , .
Pole N°2 . . . - 13 protocoles d’entretien (locaux,
maintenir en état son poste de travail .
3h matériels, etc.)
Compétence 2 : Collecter ’ensemble des Theme
Pbéle N°2 informations et organiser sa production 7.2 7.2. Lamarche en avant
culinaire 3h
. 18.1 Les transformations physico-
. . . Théme I ; i
~ o Compétence 4 : Maitriser les techniques chimiques des aliments au contact :
Pb6le N°2 S P : 18 , e
culinaires de base et réaliser une production 5h de I’eau, de I’air, du sel, du sucre, de
I'alcool, de la température, MO
Année Pole Compétence Theme Savoirs Associés
. o2 . A Théeme . . .
Pole N°1 Compétence 1: Receptlonner,_ contrdler et 3 3.3. Laréglementation en vigueur
stocker les marchandises 3n concernant I’hygiéne et la sécurité
Compétence 2 : Collecter ’ensemble des Theme | 10.2. Production directe et différée
Pbéle N°1 informations et organiser sa production 10
culinaire 3h 10.3. Couple temps/température
Pole N°1 Compétence 1 : Réceptionner, contrbler et Thime 4.5. Les protocoles de conditionnement
stocker les marchandises 3h et les procédures de conservation
. s . " Théme . . " -
Pole N°1 Compétence 1: Receptlonner,_ contréler et 4 4.1. La_ r_eceptlon, le contrble (étiquetage,
© stocker les marchandises 3h tracabilité, température)
N} ~
c " Compétence 3 : Préparer, organiser et Théme N N
< Pdle N°2 . : . ’ ) 13 13.1. les contrbles et les autocontroles
& maintenir en état son poste de travail h
=
D
2, , . .
Compétence 2 : Collecter ’ensemble des Théme | 5.1. Habitude alimentaire
Pdle N°1 informations et organiser sa production 5
culinaire 4h 5.2. Allergies et régimes
. 14.4. Le gaspillage alimentaire
. s . Théme
A o Compétence 3 : Préparer, organiser et
Pdle N°2 . : . ) 14 . .
maintenir en état son poste de travail 3n 14.5. La veille en matiere de
réglementation (invendu)
Compétence 2 : Collecter ’ensemble des Theme 8.1. qulpements. (appareil (.je
. o X . . ) production du froid/chaud, risque
Pdle N°1 informations et organiser sa production 8 A : - effet ioul q
culinaire 3h électrique : effet joule, grandeur,

combustion...)
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