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VACANCES 

DE LA 

TOUSSAINT 10 11 12 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

MATIERES/                     Dates 29/08/16 05/09/16 12/09/16 19/09/16 26/09/16 03/10/16 10/10/16 24/10/16 07/11/16 14/11/16 21/11/16 28/11/16 05/12/16 12/12/16 19/12/16 26/12/16 09/01/17 16/01/17 23/01/17 30/01/17 06/02/17 13/02/17 20/02/17 27/02/17 06/03/17 13/03/17 20/03/17 27/03/17 03/04/17 10/04/17 17/04/17 24/04/17 01/05/17 08/05/17 15/05/17 22/05/17 29/05/17 05/06/17 12/06/17 19/06/17 26/06/17 03/07/17 10/07/17 17/07/17

M11

le capital le travail l'innovation STAGE

Français

ESC

Documentation

M23 Langue vivante (angalis ou espagnol)

M31
présentation  

eps

musculation  

CCF

musculation   

CCF 
M41 Mathématiques Obj.3 Obj.3 CCF 2

M42

Technologie de l'informatique et du 

multimédia

M51 Economie

Génie alimentaire

Génie industriel

Génie alimentaire
GA- cours: 52 / TP: 20 H

Génie industriel

Biochimie

Microbiologie

Statistiques Objectif 5 CCF

Génie alimentaire (1H/sem )
3.1

Microbiologie

Génie alimentaire (5h/TP  1 sem/2 et 

3H de cours 1 sem/2)
4.1 - 4.2 - 4.3 - 

4.4 - 4.5 - 4.6 
Mousse de 

foie/

4.1 - 4.2 - 4.3 - 

4.4 - 4.5 - 4.6 : 

… TP révisions 5H/ semaine au PARM

GA: cours 39 

H, TP: 75 H 

Biochimie (2h/sem ; cours et TP)            1er 

semestre         

Microbiologie Ob 2.1- TP1 Ob 2.1- LECTURE /CORRECTION TP1 Ob 2.1- TP2 Ob 2.1- LECTURE /CORRECTION TP2 Ob 2.1- TP3 Ob 2.1- LECTURE /CORRECTION TP3 Ob 2.1- TP3 Ob 2.1- LECTURE /CORRECTION TP4

Economie

STAGE M61

Génie alimentaire

Economie

Langue vivante

remédiation individualisée

2,2 assurer une veille

technologique

2.2

Voyage 

d'études 

MIL

identifier et analyser les modes de régulation

Evalua

tion 

format

ive n°7

identifier les transformations sociales pour 

appréhender les débats sociaux  actuels

identifier les transformations sociales pour appréhender les 

débats sociaux  actuels

voile
voile

2,2 apprécier la rentabilité d'un 

investissement
2,2 apprécier la rentabilité d'un investissement

 Lait gélifié à la noix de coco /pain au beurre/ fabrication d'un plat cuisiné pasteurisé sous vide/ révision 

confiture extra d'ananas (4 TP tournants de 5H au PARM 1 sem sur 2, à partir de la 2ème  sem, 4 sem de cours 

de 3H 1 sem/2)

Evalua

tion 

format

ive n°7

CCF

pour l'environnement associés à la production alimentaire

VACANCES DE Pâques du 

22/4 au mardi 9/5

3.3 Identifier les actions de maîtrise des  

risques 
pour l'environnement associés à la 

production alimentaire

2,3 connaître les grandes théories des organisations et les principales méthodes de

 motivation

voile

Objectif 5

2,3 différencier règles de droit, règles de déontologie,éthique pour fonder la prise de 

décision,

identifier des critères de performance pour évaluer les membres de l'équipe,

identifier les évolutions de postes, les besoins de formation.

identifier les enjeux et les défis associés à la mondialisation

17/10/16

les enjeux liés

 aux niveaux des prix

 et de l'emploi
M21

Sciences économiques, sociales et de 

gestion

Evaluation

 formative n°6

3,2 identifier les facteurs de la croissance et analyser leur contibution 

les nouvelles

donnes

Economie

M52

M55

Fin de l'année scolaire jeudi 6 
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MODULES

Domaine commun

EPS

M22

VACANCES DE NOEL du 17 

déc au mardi 3 janvier

02/01/17

13

VACANCES DE CARNAVAL 

du 18 /2 au 6/3

31/10/16

8 9

les coûtscomplets et variables;l'approvisionnement, la gestion des stocks; le management de la

chaine logistique globale

2,1 utiliser les principaux outils de gestion de production

réalisé en première année

Objectif 3

musculation 

MIL M71

Domaine 

professionnel 

Traitement de 

données et 

informatique

Connaissances 

scientifiques, 

techniques et 

économiques

M53

M54

M56

3.2TP tournants sur la  

chromatographie CPG / HPLC

3.2TP tournants sur la  spectrophotométrie (dosages des ions nitrates / 

nitrites / sulfate / hydroxyproline et la photométrie de flamme

ACTIVITES PLURIDISCIPLINAIRE DU DOMAINE PROFESSIONNEL

3.2 Analyser les risques 
3.1 Identifier le carde réglementaire et 

normatif du management de la qualité 

environnementale

Nectar de goyave à partir de fruits frais/ 

Compote de banane fruit de la passion/ 

Révisions Cubes de cristophines en 

 conserve (4 TP tournants de 5H au PARM 1 

sem sur 2, à partir de la 2ème  sem, 4 sem de 

cours de 3H 1 sem /2)

4.1 - 4.2 - 4.3 - 4.4 - 4.5 - 4.6 : Fabrication de yaourt à la vanille /confiture extra d'ananas en boule de cuisson -

concentration/Pâté de campagne/ Cubes de cristophines en conserves (4 TP tournants au PARM de 5H  1 sem sur 2, à 

partir de la 2ème  sem, 5 sem de cours de 3H 1 sem/2)

1.3. Participer à la mise en œuvre des 

règlements et référentiels qualités

2.2 Mettre en œuvre les méthodes d'analyse et  de prévention des 

risques associés aux produits alimentaires


