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C.C.A.
Ecole Nationale Sup�rieure de la P�tisserie

Progression des cours Hygi�ne & pr�vention

COURS 1 : Microbiologie appliqu�e : risques biologiques, qui repr�sentent les risques majeurs dans 
le m�tier de p�tissier

1 - Diversit� du monde microbien
2 - Microorganismes utiles
3 - Microorganismes nuisibles

COURS 2 : Toxicologie alimentaire : risques chimiques

Principales substances toxiques pouvant se retrouver dans les aliments 

COURS 3 : Mesures pr�ventives, pour diminuer voire supprimer les risques

1 – Eviter la contamination et la multiplication des microorganismes au sein des produits fabriqu�s
2 – Hygi�ne du personnel
3 – Gestion des mati�res premi�res
4 – Hygi�ne du milieu et du mat�riel
5 – Bonnes pratiques de fabrication
6 – GBPHP – m�thode HACCP

COURS 4 : Modes de conservation des aliments

1 – Action de la temp�rature (chaleur – froid)
2 - Modifier la composition du milieu (nutriments, eau, air)
3 - Les radiations (ionisation) : rayonnement UV, alpha, b�ta et gamma
4 - Les conservateurs
5 - La flore comp�titive

COURS 5 : Am�nagement des locaux et �quipements

1 – L’�clairage
2 – Ventilation et climatisation
3 – Evacuation des mati�res us�es
4 – Am�nagement des locaux

COURS 6 : Alimentation en eau

1 - Les diff�rents types d’eau
2 - Distribution de l’eau
3 - Tarification
4 - Adoucissement de l’eau
5 – Equipements sp�cifiques des locaux professionnels 
6 - Production et utilisation du froid
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COURS 7 : Equipements sp�cifiques des locaux professionnels

1 – Chauffage culinaire et chauffage de l’eau
2 – Les combustibles
3 – Mode de propagation de la chaleur
4 – Dispositifs de s�curit�
5 – Economie d’�nergie

COURS 8 : Alimentation en �nergie

1 – Energie �lectrique
2 – Les combustibles

COURS 9, 10 et 11 : Sciences alimentaires

1 – Les constituants des aliments
2 - Etude nutritionnelle des produits de p�tisserie
3 - Nutrition

COURS 12 : r�visions


