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M11

1,1 approcher les différentes disciplines composant les sciences sociales

Notions de

 base en Sc Eco

Les principes

 de base des

 courants de

 pensée éco

Notions de

 base en Sc 

juridiques

Les principes

 de base des

 courants de

 pensée éco

Notions de

 base en Sc 

sociales

Les principes

 de base des

 courants de

 pensée éco

Le TES et ses

composantes

Les 

composan-

tes sommati

ques de la 

nation

le travail comme 

facteur

d'intégration

Evaluation

 formative 

n°3

le rôle de la 

monnaie

la création

monétaire

les besoins 

les modes 

de finance-

ment de 

l'économie

16s à 18s

le mercanti-

lisme et ses 

apports

19s à1945

une nouvelle

ère économi-

que

1945 à nos

jours: les 

donnes chan-

gent

Français

ESC

  Présentation 

et attentes du 

module

3.1 Les 

champs de 

communicati

on humaine

Les acteurs 

de la 

communicati

on

Les principes 

essentiels de 

communication

3.2 La 

communicati

on : 

ensemble de 

signaux

La 

communication : 

processus 

d'ajustement

Contenu et 

aspects 

relationnels

Les outils 

d'évaluation 

3.3 La 

communicati

on 

en groupe

Réunion 

professionnel

le

Analyse des 

phénomènes 

d'interaction

s observés

2.4 Le 

rétroprojecteur : 

fonctionnement 

et utilité

PowerPoint
Exposé avec 

support,

Place de 

l'image dans 

la sociéte

Approche 

sémiologique 

de l'image

Approche 

sémiologique 

de l'image

Approche 

plastique de 

l'image

Aspects 

techniques 

de l'image

Documentation

M23 Langue vivante (angalis ou espagnol) éval diag Eval fruits Eval le monde Eval la caraibe Eval Eval fruits Eval Eval

M31 fitness fitness fitness fitness fitness fitness T de Table T de Table T de Table T de Table T de Table musculation musculation musculation musculation musculation musculation musculation musculation musculation musculation 

M41 Mathématiques CCF 1

M42

Technologie de l'informatique et du 

multimédia

M51 Economie (24 semaines de 2 h) idem

Economie

Génie alimentaire (1H/sem jusqu'à sem 

15)

Génie alimentaire (4h/s)

1.1 Eléments 

cahier des 

charges (4H)

1.2 

Réglementati

on produits, 

matières 

premières et 

additifs(4H)

1.3 Eléments 

réglementaires 

étiquetage (4H)

2.2 Objectifs 

de la 

transformati

on 

alimentaires 

/ Définition 

et 

classification 

des 

opérations 

unitaires (4H)

3.2 TP de 

fabrication 

de yaourts 

PARM (4H)

2.1 - 2.2 - 2.3 

-2.4 -2.5- 3.1  

Fabrication 

de yaourts 

(Caractéristiq

ues du lait et 

des matières 

premières 

d'origines 

laitières, …

...pasteurisati

on et 

stérilisation, 

séchage (par 

rapport à la 

poudre de 

lait ) (8H)

3.2 TP de 

fabrication de 

viennoiseries 

surgelées  LPA 

(4H)

3.2 TP de 

fabrication 

de saucisses 

de francfort 

PARM (4H)

3,2 TP 

Fabrication  

de produits 

de 4ème 

gamme 

PARM (4H)

2.1 - 2.2 - 2.3 

-2.4 -2.5- 3.1 

Fabrication 

de légumes 

de quatrième 

gamme, 

caractéristiqu

es des fruits 

et légumes, 

opérations 

préliminaires 

…

...des fruits et 

légumes, 

opérations 

de 

réfrigération, 

opérations 

de 

conditionne

ment (8H)

3.2 TP de 

fabrication 

de confiture 

en boule de 

concentratio

n PARM (4H) 

2.1 - 2.2 - 2.3 

-2.4 -2.5- 3.1   

Fabrication 

de confiture 

(Additifs, 

séparation, 

concentratio

n )(4H)

GA- cours: 

52  H/ TP: 20 

H

Génie alimentaire prérequis

classification 

des 

microorganis

mes selon les 

températures 

optimales de 

croissance

Biochimie: 

notion de pH, 

coagulation 

des 

protéines,not

ion de lipides

Microbiologi

e: Bactéries 

latiques et 

fermentation 

lactique

Méthode de 

prévention 

des risques: 

recherches 

de causes du 

risque 

sanitaire 

identifier

Méthode de 

prévention des 

risques: origine 

et action des 

MO

Méthode de 

prévention 

des risques: 

Plan hygiène

Méthode de 

prévention 

des risques: 

Plan 

nettoyage et 

désinfection

Génie industriel

Biochimie

1.1 ; 1.2 

Propriétés 

physico-

chimiques 

des glucides

4.1 

Caractérisati

on des 

glucides 

(méthode 

physique et 

chimique)

1.1 ; 1.2 

Propriétés 

physico-

chimiques des 

lipides

4.1 

Caractérisati

on des 

lipides

1.2 

Caractérisati

ques acido-

basiques 

d'un aliment

4.1 Dosage 

acido-

basiques 

d'un aliment

1.2 

Mécanismes 

de l'oxydo-

réduction en 

milieu 

aqueux

4.1 Dosage 

d'oxydo-

réduction 

d'un aliment

1.1 Nature et 

fonction des 

enzymes

1.1 ; 1.2 

Propriétés 

physico-

chimiques 

des protides

4.1 

Présentation 

des 

techniques 

analytiques 

rapides

3.1 Besoins 

nutritionnel 

et Equillibre 

alimentaire 

3.2 les 

différents 

risques 

alimentaires

3.2 

Alternatives 

proposées 

par 

l'industrie 

IAA

Microbiologie

2.1- 

Caractéristique

s des 

principaux 

groupes 

microbiens 

susceptibles 

d'être présents 

dans les 

aliments

2.2- 

Caractéristiq

ues des 

prinipaux 

écosystèmes 

microbiens 

des produits 

alimentaires

2.3- 

Evolution 

des 

écosystèmes 

microbiens 

en fonction 

des aliments  

(en lien avec 

les 

fabrications)

2.4- 

Incidence 

des 

populations 

microbiennn

es sur la 

qualité et 

l'évolution 

des produits 

alimentaires 4.1- 

Microbiologie

TP Introduction  / 

Obj 4.2- TP1 / Obj 4.2- TP2 / Obj 4.2- TP3 / Obj 4.2- TP4 / Obj 4.2- TP5 / Obj 4.2- TP6 / Obj 4.2- 

Statistiques

Génie alimentaire (1H/sem à partir de  

sem 16)

1.1 Définir le 

concepts de 

la 

qualité des 

produits 

alimentaires

Microbiologie (1,5h/15 jour) Le PMS

1.1- Les bonnes 

pratiques  

d'hygiène

1.1- Les 

bonnes 

pratiques  

d'hygiène

1.2-  Le plan 

HACCP   

1.2-  Le plan 

HACCP   

1.2-  Le plan 

HACCP   

1.3- 

Tracabilité 

Méthode de 

prévention 

des risques: 

identifier les 

riques 

sanitaires 

Méthode de 

prévention 

des risques: 

recherches 

de causes du 

risque 

sanitaire 

identifier

Méthode de 

prévention des 

risques: origine 

et action des 

MO

Méthode de 

prévention 

des risques: 

Plan hygiène

Méthode de 

prévention 

des risques: 

Plan 

nettoyage et 

désinfection

Génie alimentaire (5h/TP  1 sem/2 et 3H 

de cours 1 sem/2) GA- cours:18  

H/ TP: 20 H

GA prérequis

Biochimie (2h/sem ; cours et TP)                                   

à partir du 2eme semestre

3.1 

Modification

s des 

protéines au 

cours de la 

transformati

on 

alimentaire

3.1 

application 

charcuterie

3.2 TP 

Séparation 

des protéines 

Electrophorè

se

3.1 

application 

yaourt

3.2 TP 

Séparation 

des protéines 

Chromatogra

phie

3.1 

Modification

s des 

glucides au 

cours de la 

transformati

on 

alimentaire

3.1 

application 

confiture

3.2 Dosage des 

sucres 

(méthode 

chimique)

3.2 Dosage 

des sucres 

(méthode 

chimique)

3.1 

Modification

s des lipides 

au cours de 

la 

transformati

on 

alimentaire

3.1 

application 

huile de noix 

de coco

3.2 

Caractérisati

on des 

lipides

3.1 

Utilisation 

des enzymes 

en 

transformati

on 

alimentaire

3.1 

Exemples à 

partir des 

applications 

GA

3.1 

Exemples à 

partir des 

applications 

GA

3.1 Etudes 

comparative

s

3.2 Dosage 

des sucres 

(méthode 

enzymatique

)

Microbiologie (TRAITE EN 2éme ANNEE)  

Economie

STAGE M61

Génie alimentaire

Economie

Langue vivante

Evaluation

 formative 

n°4

3,1 repérer les périodes marquantes de 

Evaluation

 formative 

n°5

2,3 Analyser les flux de financement

analyser la redistribution

ses objectifs, ses réussites,et 

ses échecs

2,2 Appréhender les fonctions

VACANCES DE LA 

TOUSSAINT (du 17/10 au 

1/11)

VACANCES DE NOEL (du 

19/12 au 4/01)

VACANCES DE CARNAVAL 

du 13/2 au 29/2

Evolution des théories de la 

communication

Le contexte de la 

communication et son 

importance

Le face à face en 

communication

Evaluation 

formative

 n°1

1,2mettre en œuvre une 2,1 représenter le circuit

Méthode d'analyse économique 

juridique et sociale

2,2 Appréhender les fonctions

analyse de l'entreprise 

comme une organisation

Evaluation

 formative 

n°2

Fin de l'année scolaire : 2/7

STAGESTAGE STAGE 

COLLECTIF
STAGE Stage

VACANCES DE Pâques du 

16/4 au 2/5

Realisation d'un dossier 

individuel sur thème choisi

(4 TP tournants de 5H  au LPA du Robert 1 sem sur 2, à partir de la 2ème  

sem, 6 sem de cours de 3H 1sem/2)

1.2Intégrer les démarches qualité dans une production alimentaire
1.3. Participer à la mise en œuvre des règlements et 

référentiels qualités

1.2 Notions de dangerosité 

(suite)
2.2 Veille technologique 

analyse de la production et 

ses facteurs

MIL

ACTIVITES PLURIDISCIPLINAIRE DU DOMAINE PROFESSIONNEL

Domaine 

professionnel 

M71

M53

M54

Traitement de 

données et 

informatique

Connaissances 

scientifiques, 

techniques et 

économiques

M56

M55

Domaine commun

EPS

M22

MODULES

RUBAN PEDAGOGIQUE DU BTSA STA  Option Aliments et Processus technologiques                     

ANNEE SCOLAIRE 2015-2016                                                                                     sem n°

M21

Sciences économiques, sociales et de 

gestion (2h/sem)

programme en transversalité avec le ga gi programme à établir  sur les 2ans idem
idem

Biochimie: Citer les nutriments 

suivants et leurs principales 

propriétés (amidon, amylose, 

amylopectine,gluten,  corps 

gras); microbiologie: notion de 

levure et fermentation 

alcoolique

2.1 - 2.2 - 2.3 -2.4 -2.5- 3.1   

Fabrication de charcuterie 

(chipolatas) (Caractéristiques 

des produits carnés  ...et des 

œufs et ovoproduits, 

préparation des viandes et 

poissons, broyage, mélange) 

(8H)

2.1 - 2.2 - 2.3 -2.4 -2.5- 3.1  

Fabrication de viennoiseries 

surgelées (Opération de 

surgélation)/2.1. 

Caractéristiques des produits 

céréaliers +pétrissage + 

Caractéristiques des corps gras  

(8H)

1.1 Environnement règlementaire 1.1 conception des locaux 1.2 Notions de dangerosité

Le lait et ses dérivés transformation des 

Objectif 2

plats cuisinés

Objectif 2

et légumes pdts céréaliers à travers 

Objectif 1

spécialités carnées dans 

Objectif 1

3.1 Etude de cas

M52 Génie industriel

1.1 Rappels et prérequis 

liaisons chimiques 

groupements fonctionnels et 

nomenclature

1.1 Caractérisation des glucides 1.1 Caractérisation des lipides 1.1 Caractérisation des protides 1.2 Bases de la cinétique 

chimique

M11: Accueil 

des élèves

4.1 - 4.2 - 4.3 - 4.4 - 4.5 - 4.6 : Fabrication de produits de panification /plats 

cuisinés surgelés/ huile de noix de coco/ Confitures en cuve ouverte  

GA: PMS, BPH, HACCP, traçabilité, bases du M53  Microbiologie: contrôles  

rapides d'hygiène  Traitement des données: Plan d'échantillonnage

Biochimie:  Citer les 

nutriments suivants et leurs 

principales propriétés 

(sucres, fibres, vitamines, 

minéraux)     microbiologie: 

Microorganismes 

pathogène, 

idem idem

Découverte  règles hyg et sécurité

Objectif 1


