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AVANT-PROPOS

Les technologies, les mentalités et les référentiels évoluent sans cesse.

lIs nous poussent a inventer et a expérimenter de nouveaux outils pédagogiques. Ceci conduit & créer un
support de cours illustré de schémas simples et de photos issues du milieu professionnel et adaptées a la
compréhension facilitée des cours.

Chaque fiche de cours expose un objectif pédagogique formulé de fagcon claire, univoque et précise :

* Ces objectifs de formation sont-ils cohérents avec le public concerné ? ... oul
¢ Figurent-ils parmi les objectifs institutionnels définis dans le référentiel 2. ... oul
* Sont-ils transférables dans le milieu profeSSIONNEl 2. oul
* Apportent-ils un savoir complémentaire et indispensable & Fapprenant ? ... oul

La collection CAP encourage les apprenants a participer aux cours de maniére interactive :

Chaque livre est proposé en deux versions : une version « éleve » complétée
en cours et une version « professeur ». Lobjectif est de laisser & I'enseignant

OPTIMISATION . , o s .

DU TEMPS le temps d’expliquer I'essentiel d’'un concept. Léleve peut alors retranscrire les
phrases et mots importants a retenir : la finalité consiste a ce qu'il assimile le
sens des concepts abordés et leur utilité en milieu professionnel.

Lenseignant est libre d’adapter le vocabulaire et les définitions a sa

ADAPTATION s o
personnalité et a celle des personnes auxquelles il s'adresse.

PARTICIPATION Les fiches ont toutes été utilisées concrétement aupres d’éléves : elles sont

congues pour favoriser la participation de I'auditoire pendant le cours.
Apres le cours, I'utilisateur est encouragé a évaluer ses connaissances en

- dehors du centre de formation, seul ou accompagné par son entourage familial

EVALUATION . . . X :
ou professionnel. Les réponses aux tests figurent toujours dans le chapitre
concerné.

RESUME Chaque chapitre se conclut par un résumé des connaissances essentielles que

I'utilisateur doit retenir : « Ce que je dois retenir ».

Lauteur



LIEN AVEC LES REFERENTIELS

Savoirs associés

CAP cuisine CAP CS HCR

Compétence 1 : réceptionner, contrdler
et stocker les marchandises

CHAPITRES DU LIVRE

Théme 3 : Les mesures d’hygiéne et de
sécurité dans les locaux professionnels
C1.3.1: Les principales préconisations

et obligations liées a la sécurité (plans
d’évacuation, signalétique, matériaux, etc.)

Théme 4 : Les mesures d’hygiéne et de
sécurité dans les locaux professionnels
C1.4.1: Les principales préconisations

et obligations liées a la sécurité (plans
d’évacuation, signalétique, matériaux, etc.)

2. Se prémunir des risques professionnels (2)
« Je repére les équipements et consignes de sécurité

C1.3.2 : La classification des produits
d’entretien

C1.4.2 : La classification des produits
d’entretien

7. Utiliser les produits d’entretien (1)

« Japprends a utiliser les produits d’entretien

« J'utilise un désinfectant

« J'utilise les détergents et les détergents-désinfectants
« Jutilise les détartrants

8. Utiliser les produits d’entretien (2)

« J'utilise les solvants

« Jutilise les abrasifs

« Jutilise les agglutinants

« J'utilise les décapants

C1.3.3 : La réglementation
en vigueur concernant I'hygiéne
et la sécurité

C1.4.3 : La réglementation
en vigueur concernant I'hygiene
et la sécurité

2. Se prémunir des risques professionnels (2)

» J'adopte la bonne attitude face a une brilure

« J'adopte la bonne attitude face aux dangers
électriques

C1.3.4 : La prévention des risques liée a
I'activité physique

C1.4.4: La prévention des risques liée a
I'activité physique

1. Se prémunir des risques professionnels (1)
« Je lutte contre les risques de coupure

« Je lutte contre les risques de chute

* Je me protége des douleurs dorsales

Théme 4 : Les stocks et les
approvisionnements

C1.4.1: La réception, le contréle
(étiquetage, tracabilité, températures)

Théme 5 : Les stocks et les
approvisionnements

C1.5.1: La réception, le contréle
(étiquetage, tracabilité, températures)

9. Connaitre les moyens de conserver les aliments
par la chaleur

« J'identifie les dates de péremption

11. Conserver les aliments par le froid (1)

* Je découvre la mise sous vide

« Je découvre la réfrigération

C1.4.2 : Le tri sélectif

- G1.5.2 : Le tri sélectif
- C1.5.3 : La limitation des pertes

13. Gérer les invendus et les déchets (le gaspillage
alimentaire)

« Je gére les invendus

* Je découvre le circuit des déchets (tri sélectif)

« Je gére les huiles et corps gras usagés

C1.4.5: Les protocoles
de conditionnement et les procédures de
conservation

C1.5.5: Les protocoles
de conditionnement et les procédures
de conservation

9. Connaitre les moyens de conserver les aliments

par la chaleur

« Jlidentifie une des méthodes de conservation par la
chaleur : la pasteurisation

« J'identifie une des méthodes de conservation par la
chaleur : la stérilisation

* Je découvre les méthodes de conservation
traditionnelles

10. Connaitre la liaison chaude et la sporulation des
bactéries
« Je découvre la liaison chaude

11. Conserver les aliments par le froid (1)
» Je découvre la mise sous vide

« Je découvre la réfrigération

« Je découvre la surgélation

12. Conserver les aliments par le froid (2)
* Je découvre la chaine du froid
* Je comprends la liaison froide




Savoirs associés

CAP cuisine CAP CS HCR

Compétence 2 : collecter Compétence 3 : accueillir, prendre CHAPITRES DU LIVRE
I’ensemble des informations et en charge, renseigner le client et
organiser sa production culinaire contribuer a la vente des prestations

21. Equilibrer un menu : les hesoins énergétiques
* Je justifie I'équilibre des repas

. ) « J'évalue les besoins énergétiques des personnes
Théme 11 : Le client

Théme 5 : Le client , ) 22. Connaitre les besoins, troubles et régimes
) ) ) ) €3.11.4: La santé (allergies alimentaires

® (2.5.1: Les habitudes alimentaires et allergénes, régimes, etc.) « J'évalue les besoins alimentaires

© (2.5.2 : Les allergies et les régimes et équilibre alimentaire

« Je connais des complications liées a une mauvaise
alimentation

23. Connaitre les allergies alimentaires

« Je repere les allergénes

« J'informe les clients sur les allergénes

11. Conserver les aliments par le froid (1)
« Je découvre la réfrigération
(zones de stockage)

15. Mettre en place des méthodes de travail adaptées
a I’hygiéne

Théme 7 : Les locaux

© (2.7.1: Les zones de production
et de stockage

© (2.7.2 : Le principe de la marche

en avant « Je justifie I'application de la marche en avant

9. Connaitre les moyens de conserver les aliments
par la chaleur
* Autoclave
10. Connaitre la liaison chaude et la sporulation

Théme 8 : Les équipements des bactéries

et les matériels liés a la production « Conteneur isotherme

et au stockage « Chafing dishes

* 2.8.1: Les équipements * Thermométre a sonde

© (2.8.2 : Les matériels et les ustensiles 11. Conserver les aliments par le froid (1)
Utilisation de :

* Machine a sous vide
* Cellule de refroidissement rapide
 Mise en enceinte réfrigérée

Savoirs associés

CAP cuisine CAP CS HCR

P . Compétence 2 : collecter les CHAPITRES DU LIVRE
Compétence 2 : collecter . .
s L e s informations et ordonnancer ses

. . o activités dans le respect des
organiser sa production culinaire consignes et du temps imparti

Théme 9 : La prévention des risques Theme 8 : La prévention des risques liés

liés a I'activité de cuisine a l'activité 16. Connaitre la méthode HACCP

©(2.9.1: Les points de vigilance etles | ¢ C2.8.1: Les points de vigilance et les * Je détermine les types de contaminations
mesures préventives mesures préventives * Je découvre la méthode HACCP

¢ £2.9.2 : L'utilisation de matériels : ¢ £2.8.2 : L'utilisation de matériels : * Je cite les eléments du Plan de Maftrise Sanitaire
consignes d’utilisation consignes d’utilisation

£2.9.3 : Les mesures réglementaires £2.8.3 : Les mesures réglementaires 4. Justifier les régles d’hygiéne en milieu professionnel

relatives aux personnels manipulant relatives aux personnels manipulant des * Je me lave les mains

des denrées (le protocole du lavage des | denrées (le protocole du lavage des mains, « Je justifie la fréquence du lavage des mains

mains, I'hygiéne corporelle, etc.) I'hygiéne corporelle, etc.) * Je justifie 'équipement et le nettoyage des sanitaires

3. Justifier les bonnes pratiques d’hygiéne : les bactéries
* Je découvre les bactéries
« Je découvre les bactéries pathogénes

¢ £2.9.4: Les principaux micro- « Je comprends la multiplication des bactéries

organismes et leurs modes de © (2.8.4 : Les principaux micro-organismes
multiplication et leurs modes de multiplication 10. Connaitre la liaison chaude et la sporulation des
*£2.9.5: Les risques de «£2.8.5 : Les risques de biocontaminations | bactéries

* Je découvre le phénoméne de la sporulation

5. Justifier les bonnes pratiques d’hygiéne :
les parasites alimentaires

« Je lutte contre les parasites alimentaires

* Je définis la tragabilité alimentaire

biocontaminations




© ($2.9.4 : Les principaux micro-
organismes et leurs modes de
multiplication

©(2.9.5: Les risques de
biocontaminations

© ($2.8.4 : Les principaux micro-organismes
et leurs modes de multiplication

© (2.8.5 : Les risques de biocontaminations

6. Justifier les bonnes pratiques d’hygiéne :

les parasites non alimentaires

* Je découvre les parasites qui peuvent envahir
les chambres et autres locaux

« Je justifie les bonnes pratiques pour lutter contre
les parasites non alimentaires

* Je lutte contre les parasites qui peuvent s’installer
dans la literie et 'ameublement

Savoirs associés

CAP cuisine CAP CS HCR

Compétence 3 : préparer,
organiser et maintenir en état son
poste de travail

Compétence 4 : mettre en euvre
les techniques de mise en place et
de préparation dans le respect des
consignes et des regles d’hygiéne
et de sécurité

CHAPITRES DU LIVRE

Théeme 13 : Les régles applicables
a I'hygiéne, la sécurité et la santé
£3.13.1 : Les contrdles et les
autocontroles

Compétence 2

C2.8.3 : Les mesures réglementaires
relatives aux personnels manipulant
des denrées (le protocole du lavage
des mains, I'hygiéne corporelle, etc.)

14. Justifier les autocontrdles

« Je justifie 'autocontrdle des zones
arisques

« Je justifie 'autocontrdle des mains

« Je justifie 'autocontrdle des températures des
installations frigorifiques

15. Mettre en place des méthodes de travail adaptées a
I’hygiéne
« Je justifie la conservation de plats témoins

C3.13.2 : Les procédures de nettoyage
et les protocoles d’entretien (locaux,
matériels, etc.)

Compétence 4

Theme 17 : Les protocoles de nettoyage et

d’entretien

® C4.17. 1 : Lentretien des équipements et
matériels

® C4.17. 2 : L'entretien des locaux

7. et 8. Utiliser les produits d’entretien

£3.13.3 : L'hygiéne relative au
personnel (tenue professionnelle, visite
médicale, hygiéne corporelle, formation)

Compétence 2

£2.8.3 : Les mesures réglementaires
relatives aux personnels manipulant
des denrées (le protocole du lavage
des mains, I'hygiéne corporelle, etc.)

4. Justifier les régles d’hygiéne en milieu professionnel
* Je me lave les mains
« Je justifie la fréquence du lavage
des mains
« Je justifie 'équipement et le nettoyage
des sanitaires
« Je justifie 'emplacement des lave-mains
et des sanitaires

Théme 14 : Les régles et les pratiques
en matiere de développement durable

® (3.14.1: Le tri sélectif

© (3.14.2 : utilisation rationnelle
des fluides

® (3. 14.3 : Lutilisation rationnelle
des denrées

® (3.14.4 : Le gaspillage alimentaire

© (3.14.5 : La veille en matiére de
réglementation

Compétence 4

Théme 18 : La démarche
de développement durable

© (4.18.1: Le tri et la gestion
des déchets

* (4.18.2 : La lutte contre le gaspillage
alimentaire

13. Gérer les invendus et les déchets
(le gaspillage alimentaire)
« Je gére les invendus
« Je découvre le circuit des déchets
(tri sélectif)
« Je geére les huiles et corps gras usagés

production

Compétence 4 : maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une

CHAPITRES DU LIVRE

Théme 18 : Les constituants de base de la matiere vivante

£3.18.1 : Les transformations physico-chimiques des aliments au contact de 'eau, de
I'air, du sel, du sucre, de I'alcool, de la température, des micro-organismes, etc.

24. Comprendre la réaction de Maillard et la coagulation
des protéines

25. Comprendre les transformations des glucides :
liaison et caramélisation

26. Faire la différence entre émulsion et foisonnement
217. Comprendre pourquoi les pates Iévent en cuisant

28. Comprendre pourquoi il faut surveiller les matiéres
grasses de cuisson
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SE PREMUNIR DES RISQUES
PROFESSIONNELS (1)

8 ORGANISATION DE LA PRODUCTION ORGANISATION DES PRESTATIONS /2"
m DE CUISINE EN HRC

Situation professionnelle : Erwan et Andrea viennent d’étre embauchés a 'hétel-
restaurant LAparté et arrivent sur leur lieu de travail pour leur premier jour.

. Je donne 4 raisons qui justifient la présence du panneau qui se trouve aux arriéres de ce
restaurant :




2 LR ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUISINE n (KR ORGANISATION DES PRESTATIONS EN HRC

JELUTTE CONTRE LES RISQUES DE COUPURE

JOBSERVE )

o Dans le texte ci-dessous, je surligne les raisons pour lesquelles I'usage d’un couteau mal aiguisé
est déconseillé :

Manipuler un couteau mal aiguisé

La manipulation d'un couteau mal aiguisé demande plus d’effort : avec un couteau mal aiguisé,

je force davantage. C’est pourquoi la blessure est plus importante si le couteau dérape. De plus, forcer
davantage peut provoquer des douleurs au niveau des bras, des épaules et du dos.

9 Je coche la bonne réponse a ces questions :

a. En France, chaque année, combien d’accidents du travail sont dus a des coupures graves occasionnées par
des couteaux ?

[ ]10 [ ]500 [ ]1500

b. Combien de journées de travail sont perdues a cause de ces coupures ?

| ]300 |3 000 | |30000

¢. Que puis-je déduire de ces chiffres ?

9 Comment diminuer les risques
d’accidents du travail avec les objets
tranchants ?

A raide de rillustration, je propose
5 solutions destinées a diminuer
les risques de coupure :




1. SE PREMUNIR DES RISQUES PROFESSIONNELS (1)

0 Les solutions ci-dessous peuvent-elles m’aider a éviter les coupures, en particulier aux mains ?
Pour chaque situation, je coche la situation la plus adaptée :

b. A la plonge, de nombreuses

assiettes tombent et se cassent
pendant le service.

d. J'utilise la machine a trancher.

f. Je laisse les couteaux sales
tremper dans I’eau de nettoyage

h. Quand je manipule des cageots
en hois, des caisses ou des objets

lourds...

d’un évier pour diluer les souillures.

D Le circuit de la vaisselle n’est pas adapté
au volume de vaisselle : une réorganisation
s’impose.

DJ’ai l'autorisation de mon chef de service.
Je controle que les protections sont bien
placées avant de démarrer la machine.

J’ai lu les consignes de sécurité. Je maitrise
son fonctionnement.

D C’est une bonne idée car ainsi je les
nettoie plus efficacement et plus rapidement.

D ... je le fais @ mains nues, pas de
probléme !

D C’est a cause du plongeur qui n’est pas
assez concentré sur son travail.

D Ce n’est pas la premiére fois que je
m’en sers. C’est facile a utiliser.
Les protections me génent pour travailler.

D C’est une mauvaise idée car un collegue
peut se couper un doigt en plongeant ses
mains dans I'eau.

D ... je porte des gants épais destinés

a protéger mes mains des échardes
ou des chocs.




2 LR ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUISINE @ [ZSICRNP ORGANISATION DES PRESTATIONS EN HRC

JELUTTE CONTRE LES RISQUES DE CHUTE

JOBSERVE )

0 Je compare ces deux images.

9 A aide de cette illustration, je donne 3 raisons de
sécurité justifiant de garder les lieux de passage dégagés :




1. SE PREMUNIR DES RISQUES PROFESSIONNELS (1)

o Dans ce tableau, je relie d’un trait les causes de chute et le moyen de prévention qui lui
correspond :

Causes de chute

Moyens de prévention

a. Le local est mal éclairé : éclairage inexistant
ou peu adapté.

° e Jerange le local.

¢. Le local est encombré par des emballages

- . . _
et du matériel. Je me repose

e. Le sol est rendu glissant par :

- des liquides répandus sur le sol : détergents, eau,
corps gras, etc.,

- des salissures : épluchures et autres déchets.

Je demande a :
° e - remplacer 'ampoule grillée,
- gviter de travailler dans une zone sombre.

g. Les couloirs me semblent trop étroits pour Normalement, en milieu professionnel, le revétement du

se déplacer facilement. sol doit étre en parfait état, antidérapant et entretenu.
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JE ME PROTEGE DES DOULEURS DORSALES

£ TOBSERVE)

0 J’observe les illustrations
et précise la cause des douleurs
dorsales :

Illustrations Causes des douleurs dorsales

9 A raide du dessin, je nomme le nerf Hernie discale
qui circule dans la colonne vertébrale Vertébre
et qui peut provoquer de vives douleurs

ye ., Disque intervertébral
lorsqu’il est pincé :

Noyau du disque
........................................................................................................ Nerf sciatique

vertéebres
e Je place les termes suivants sur la colonne vertébrale:  $&. ~
dorsales - lombaires - cervicales #oof % || vertébres
\
L vertébres

’

0 Dans le texte ci-dessous, je surligne 3 complications dorsales douloureuses :

Douleurs dorsales : quelles sont-elles ?

Le disque intervertébral est pincé lors d'un effort. Cela provoque I'expulsion du noyau. Le noyau peut comprimer
le nerf sciatique au niveau lombaire et provoquer une douleur vive : c’est la lombo-sciatique.

Ce pincement peut aussi entrainer une contracture douloureuse :

- au niveau lombaire : c’est la lombalgie,

- au niveau cervical : c’est le torticolis.



1. SE PREMUNIR DES RISQUES PROFESSIONNELS (1)

e A l'aide des illustrations, je propose des techniques pour éviter les douleurs au niveau du dos :

a. Iii Pour soulever une charge lourde, je dois :

b.
— Pour transporter une charge lourde, je dois :
c.
En travaillant assis (devant un ordinateur par exemple), je dois :
d.

G Les Troubles Musculo-Squelettiques (TMS) sont souvent liés a I’activité professionnelle.
lis affectent les muscles, les tendons et les nerfs des membres ainsi que la colonne vertébrale.

Je reporte les facteurs favorables aux TMS suivants dans le tableau : excés de poids - gestes répétitifs -
mangque d’exercice physique - age - stress au travail - inadaptation du poste de travail - port de charges
lourdes

Facteurs favorables aux TMS Descriptions

Selon la sensibilité des personnes, ils finissent par déclencher des tensions

et des contractions musculaires douloureuses.

Sans exercice, les muscles dorsaux et abdominaux manquent de souplesse
et de tonicité.

I entraine une plus forte pression du corps sur les vertebres et les disques
intervertébraux, ce qui fatigue le dos.

Au fil des années, le corps devient de plus en plus sensible aux TMS.
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(D) JE TESTE MES CONNAISSANCES)

0 Les chutes en milieu professionnel sont fréquentes.

a. Pour éviter de tomber, je dois veiller a :

- un élément important a ma tenue professionnelle.

JB PIECISE IEQUEI & e e e e
- la qualité de I'éclairage des locaux.

8 JUSHITIE T e

b. Je donne 4 détails importants concernant le sol :
- pour ne pas glisser, le sol doit étre ... et son revétement . ...
- pour éviter de trébucher, le sol doit étre ........................... et si le sol est carrelé, le carrelage ne doit pas étre

9 Avec mon activité professionnelle, je suis susceptible de développer des pathologies dorsales.

a. Jindique ce que signifient les 3 lettres contenues dans 16 TMS &

b. Je précise ce que je risque en portant mal une charge loUrde @ ...

c. Jindique ce que je dois faire pour éviter cela :

d. Parmi ces propositions, je coche les 3 pathologies dorsales :

|| Lombo-sciatique || Gastro-entérite
|| Méningite || Lombalgie
|| Appendicite || Torticolis

e Je relie les qualités des chaussures professionnelles a leurs avantages :

T TS

Evite d’avoir les pieds humides lors des nettoyages

Leurs semell nten tch ntidérapant. ° ° .
eurs semelles sont en caoutchouc antidérapa et le développement de mycoses.

Régulierement nettoyées, elles sont adaptées aux

Ell nt réalisé ns un matériau imperméable. o ° o . :
1 A (TR T vemiiE métiers de I'alimentation.

Elles sont facilement nettoyables. ° e Elles diminuent les risques de chute.
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