PROGRESSION ANNEE 2026 — 2027 — BTS 2°™ Année

BLOC 2 CONCEVOIR UNE ALIMENTATION SAINE, DURABLE, ADAPTEE
Heure de cours : 4h/semaine — mercredi 9h30 /11h — vendredi 13h30 — 16h

SECURITE ALIMENTAIRE
Restauration Collective

SCIENCE DES ALIMENTS

Semai
ne Dates THEME SAVOIR ATTENDUS
PRINCIPAL ELEMENTS DU REFERENTIEL THEMES SAVOIRS
CHAPITRES ETRE AUX EXAMENS
Organisation générale de E4 : Conception ali- Développer Réponses
'année mentation saine du- | autonomie et structurées,
SEMAINE DE RENTREE Bilan exposés 1ére année : rable, écrit 4h, orga- | rigueur dans vocabulaire
10h — 12h — Molitor acquis et lacunes nisé par I'établisse- | I'apprentissa | technique précis,
Présentation déroulement année 2h consécutives : Cours, ment,'fin d.e forma- ge syn.thése
Rappels sur épreuves et CCF nouveau référentiel travaux dirigés, entraine- tion - juin efficace
. i z i ts aux épreuves
Jeudi Etat des lieux stages thérapeutiques men . Méthodologie -
1 03 Droit et devoirs étudiant : 1h : Nouveaux chapitres, analyse de fuje.ts
; Applications pratiques, ’
sept Prise de notes gestion du temps

Matériel

Concentration

Travail régulier

Implication recherche stage

exercices individuels,
revue de presse,
approfondissement des
exposés faits I'an dernier et
actualisation
présentation d’un sujet

Analyser une
guestion d'examen,
structurer une
réponse méthodique,

Ordre des chapitres susceptible d’étre modifié en fonction des interventions filiéres




SECURITE ALIMENTAIRE

SCIENCE DES ALIMENTS

Semai Restauration Collective
ne pates THEME SAVOIR | ATTENDUS
PRINCIPAL ELEMENTS DU REFERENTIEL THEMES SAVOIRS
CHAPITRES ETRE AUX EXAMENS
Théme: Classification Observer Connaitre
Rendu mémoire stage restauration collective. Fruits et [égumes botanique, méthodique | valeurs
Contenus: composition ment, nutritionnelles,
Préparation des supports écrits cuisine pour le 11 Fruits : classification, ma- nutritionnelle, questionner | technologies de
et18/09 + turation, conservation (ré- procédés de les transformation
Du Précisions sur organlisatio? des ateliers frigération, atmosphere conservation professionnel | , critérles
01 04/09 Imbrications de la sécurité alimentaire et des ateliers contrdlée...) N s qulallte
au . . , Légumes : familles bota- Analyser qlfalltes Etude de caf
04 Commandel’, chiffrage, facturation, supports donnés aux niques, valeur nutrition- , organoleptiques, d'examen (sujet
sept patients, réalisation nelle, pertes vitaminiques établir c‘c?mparaisons type 2008,
Technologies : surgéla- nutritionnelles 2015)
Projections sur plats stage santé publique prévus pour tion, appertisation, déshy-
atelier dratation
Circuits de distribution ;
logistique achats
Concevoir un Commande, chiffrage, facturation, Théme: Structure musculaire, : Esprit Maitriser
atelier cuisine | supports donnés aux patients, Viandes et volailles composition critique face | classification,
DU théme en lien | réalisation Viandes : structure, matu- nutritionnelle viandes | auxfilieres, valeurs
07 avec stage santé | Travail sur plats stage santé publique ration, classification rouges/blanches, respect des nutritionnelles,
5 U 09/09 publique prévus pour atelier (rouge/blanche), découpe modes d'élevage professionnel | facteurs
1 11/09 S, d'altération
Identifier critéres de observation (sujets 2003,
sept N .
fraicheur, analyser rigoureuse 2010)
étiquetage, classifier
les morceaux




SECURITE ALIMENTAIRE
Restauration Collective

SCIENCE DES ALIMENTS

Semai
ne pates THEME SAVOIR | ATTENDUS
PRINCIPAL ELEMENTS DU REFERENTIEL THEMES SAVOIRS
CHAPITRES ETRE AUX EXAMENS
1. Controle des cuissons et de la Théme: Quialité protéique et | Ouverture Maitriser indices
10- Prévention qualité organoleptique des plats Protéines animales vs équivalences aux nouveaux | qualité
des risques 2. Gestion de la production végétales nutritionnelles modes protéique,
Du 14 alimentaires culinaire (planification, Alternatives aux viandes Recommandations G- | alimentaires, | argumenter
3 au 16/09 collectifs organisation, suivi) en en restauration collective RCN objectivité choix
18 18/09 restauration collective Impact environnemental Comparer valeurs scientifique nutritionnels
sept Plan de Bonnes pratiques de cuisson et de biologiques, calculer
nettoyage production en restauration Principes apports, concevoir
de gestion de la production en complémentations
restauration et en milieu hospitalier
4 Du21 au SEMAINE INTEGRATION
25 sept
1. Audits internes et externes des Les volailles Identification volailles | Esprit Maitriser
process, des productions et des Volailles : spécificités nu- Identifier critéres de critique face classification,
services en restauration tritionnelles, modes d'éle- | fraicheur, analyser aux filieres, valeurs
11 - Démarche collective vage, transformation étiquetage, classifier | respect des nutritionnelles,
Du 28 qualité et 2. Gestion des contrats fournisseurs Technologies : réfrigération, | les morceaux professionnel | facteurs
5 sept 30/09 audits (cahier des charges, contréles) maturation, s, d'altération
au 02/10 | Audits internes | 3. Réglementation sur les conditionnement sous vide observation
02 oct. Gestion démarches qualité en rigoureuse
contrats restauration et en industrie
agroalimentaire
Procédures d'audit et de gestion des
contrats fournisseurs




SECURITE ALIMENTAIRE
Restauration Collective

SCIENCE DES ALIMENTS

Semai
ne pates THEME SAVOIR | ATTENDUS
PRINCIPAL ELEMENTS DU REFERENTIEL THEMES SAVOIRS
CHAPITRES ETRE AUX EXAMENS
Procédures de tracabilité des Thémes Charcuteries : Technologies char- Esprit de maitriser
denrées alimentaires (matieres Salaisons (jambon, lar- cutieres, salaison, synthése, procédés de
premieres, lots de production) dons), fumage, fermenta- recul conservation
12- Tragabilité Gestion des non-conformités Produits fermentés (sau- tion, conserves critique,
et gestion des (rappels de produits, alertes) et cissons) Synthétiser observa- | capacité Mobiliser
Du 05 07/10 non- des crises alimentaires Conserves de viande tions terrain, analy- d'analyse observations
6 au 09 09/10 conformités Additifs : nitrites/nitrates, ser filieres, identifier comparativ concretes,
oct. Procédures de conservateurs, colorants additifs e connaitre
crise Qualité sanitaire : HACCP, Evaluer qualité sani- | Esprit critique | additifs
Droit sanitaire tracabilité, réglementation taire sur l'ultra- spécifiques et
transformatio | autorisés
n, conscience | (sujet 2016)
nutritionnelle
. Communication sur les risques Théme : Poissons et pro- Composition lipidique | Observation | Connaitre
alimentaires auprés des duits de la mer poissons, méthodique | spécificités
consommateurs et des autorités Poissons : composition conservation, terrain, nutritionnelles,
13- Prévention . Procédures de communication de (gras/maigres), conserva- contaminants marins | questionnem | maitriser
DU 12 et gestion des cr'ise er'w ca:<, d‘inFident 9u tilon (glace, surgélation), al- ] A ent . conser.vation
7 U 16 14/10 crises d'intoxication alimentaire tération Evaluer fraicheur profess\lonnel produits mer
oct. 16/10 | Communication Produits de la mer : crus- poisson, analyser , synthese
risques tacés, mollusques, spécifi- | circuits distribution,
cités observer terrain
Contaminants : métaux
lourds, microplastiques,
réglementation
Du 17 VACANCES DE
oct. au LA TOUSSAINT
8-9 1er
nov.




SECURITE ALIMENTAIRE
Restauration Collective

SCIENCE DES ALIMENTS

Semai
ne Dates THEME SAVO S
AVOIR ATTENDU
PRINCIPAL ELEMENTS DU REFERENTIEL THEMES SAVOIRS ETRE AUX EXAMENS
CHAPITRES
1. Formation a I'hygiene alimentaire Théme : Produits laitiers Lait : composition, Objectivité Connaitre traite-
du personnel de cuisine, de Technologies : écrémage, traitements (pasteu- | dans |'ana- ments ther-
production et de service homogénéisation, concen- | risation, stérilisation, | lyse, respect | miques,
14- Formation . - Gestion de la formation tration UHT) des traditions | maitriser classifi-
DU 02 des continue du personnel en Qualité nutritionnelle : pro- | Laits fermentés : alimentaires cation produits
nuov 04/11 professionnels restauration collective et en téines, calcium, vitamines | yaourts, kéfir, fer- laitiers
10 . 0'6 06/11 Formation milieu hospitalier ments lactiques (sujets 2001,
hygiéne Composition du lait, 2009, 2020)
nov. . .
Gestion technologies de
formation transformation, mi-
crobiologie lactique
. Gestion des alertes alimentaires Théme : Fromages Classification fro- Appréciation | Maitriser
(retraits, rappels) et évaluation Classification : pates (pres- mages, technologies organolep- classification
des nouveaux sées, molles, persillées), pro- | fromageres, affinage, | tique, respect | technologique,
Du09 | Mercer | 15- Innovation aIirTTents/|i.ngrédie.nts . . céd.és de fabricatign microbiologie du Patri- ccl)nn.a?tre flores
. . . . Droit de I'innovation alimentaire Affinage : flores micro- moine gastro- | d'affinage
nov. edi alimentaire . . . , . N . . .
au13 | 11/11 (autorisation, étiquetage) biennes, évolution biochi- Classifier par techno- | nomique (sujet 2013)
11 . . Flexitarisme, superaliments, mique, conditions d'affinage | logies, analyser com-
nov. : FERIE | Gestion alertes .. .. .
Droit foodtech Aspects nutritionnels : con- | positions nutrition-
. R . PNNS, recommandations ANSES centration protéique, li- nelles, identifier dé-
13/11 innovation . v . . .
. Cadre juridique de l'innovation pides, calcium fauts
alimentaire en restauration Réglementation : AOP,
. Analyse de blogs, articles, appellations, normes
supports vidéo sanitaires




SECURITE ALIMENTAIRE
Restauration Collective

SCIENCE DES ALIMENTS

Semai
ne pates THEME SAVOIR | ATTENDUS
PRINCIPAL ELEMENTS DU REFERENTIEL THEMES SAVOIRS ETRE AUX EXAMENS
CHAPITRES
Théme : Produits céréaliers et Structure du grain, Rigueur Maitriser calculs
légumineuses procédés de trans- dans les nutritionnels,
Céréales : structure grain, raffi- formation, calculs, connaftre fac-
nage vs complet, technologies qualité protéique, précision | teurs limitants,
Du 16 (panification, extrusion) complémentation terminolo | argumenter
nov. 18/11 Légumineuses : classification, Calculer indices gique choix alimen-
12 au 20 20/11 trempage/cuisson, facteurs anti- chimiques, taires
nov. nutritionnels analyser étique- (sujet type
Qualité protéique : indices tages, comparer va- 2019)
chimiques, complémentation leurs nutritionnelles
céréales/légumineuses Aspects
nutritionnels : fibres, IG,
micronutriments
Du 23 EXAMEN BLANC
nov. 25/11 | Planning a déterminer sur heures de cours
13 . - .
au27 | 27/11 | Une épreuve écrite E4:3 a4 h
nov.
14-15 Du 30 nov. au 11 | SECONDE PERIODE STAGE SANTE PUBLIQUE
déc. 2- 3 SEMAINES
1. Analyse des codts (matiéres Théme : Pain et produits de bou- | Panification, Appréciati | Maitriser
jé in-d’ langerie fermentation on fermentation,
16- Gestion des p,r emieres, main d'ceuvre, . o ) " . .
énergie) et du budget en Panification : pétrissage, fermen- | alcoolique, additifs sensorielle | connaitre
ressources et . . , , . ; o
Du 14 . restauration collective tation, cuisson, role du gluten boulangerie, , additifs
, des coiits N . . o . ‘g
déc. | 16/12 . 2. Optimisation de la gestion des Types de pains : tradition, com- | conservation ouverture | spécifiques
16 En restauration . L, s
au 18 18/12 . ressources en restauration plet, spéciaux, sans gluten Analyser procédés, aux
, collective . . o " L . . . . .
déc. Analvse collective et en milieu hospitalier Additifs : améliorants, conserva- identifier facteurs innovation | (sujet 2017)
,y ) Techniques de gestion budgétaire et teurs, enzymes qualité, comparer s
budgétaire

d'analyse des colts en restauration
et en milieu hospitalier

Conservation : rassissement,
emballage, surgélation

pains




SECURITE ALIMENTAIRE
Restauration Collective

SCIENCE DES ALIMENTS

Semai
ne pates THEME SAVOIR | ATTENDUS
PRINCIPAL ELEMENTS DU REFERENTIEL THEMES SAVOIRS ETRE AUX EXAMENS
CHAPITRES
Du 19 déc.
1718 | o2 Cee VACANCES DE NOEL
03 janwv.
19-20- . STAGE THERAPEUTIQUE 1%f PERIODE
Du 04 janv. au .
21-22- , 5 semaines
05 fév.
23
Du 06 fév. au 21
247-25 féy VACANCES DE FEVRIER
Dlu 22 24/02 Vendredi 26/02 : forum
26 fév. au 26/02
26 fév.
Théme : Corps gras et lipides Classification lipides, | Objectivit | Maitriser acides
Huiles : extraction (pression, sol- procédés é face aux | gras essentiels,
o . o d'extraction, polémiqu | connaitre
Finalisation : vants), raffinage, compositions ) ar
Du 1¢ . L. . . . raffinage, es procédés
Atelier cuisine | Commande, chiffrage, facturation, Beurre et margarines : technolo- . . .
mars | 03/03 . . , . . . hydrogénation nutritionn | technologiques
27 théme en lien | supports donnés aux patients, gies, acides gras trans, textures
au05 | 05/03 , L . -y Analyser elles
avec santé réalisation Omeéga 3 : sources, stabilité, al- . .
mars ubliaue léeations santé compositions en (sujets 2007,
publiq & ) . acides gras, évaluer 2018, 2024)
Rancissement : auto-oxydation, ualité
antioxydants, conservation 9 -
nutritionnelle
Théme : Produits sucrés et Sucres Recul cri- | Connaitre
édulcorants simples/complexes, | tique sur | technologies
Sucres : saccharose, fructose, procédés sucrerie, consom- sucrieres,
Du 08 technologies betterave/canne édulcorants de syn- | mation su- | maitriser
)8 mars | 10/03 Produits sucrés : confiseries, these crée, édu- | édulcorants
au 12 12/03 chocolat, miel, sirops Calculer équiva- cation nu- | alternatifs
mars Edulcorants : aspartame, stévia, lences sucrantes, trition- (sujets 2004,
polyols, réglementation analyser étique- nelle 2022)
Aspects nutritionnels : caries, tages, eyaluer index
diabeéte, index glycémique glycémiques




Semai

SECURITE ALIMENTAIRE
Restauration Collective

SCIENCE DES ALIMENTS

Dates THEME
ne ATTENDUS
PRINCIPAL ELEMENTS DU REFERENTIEL THEMES SAVOIRS SAVOIR ETRE AUX EXAMENS
CHAPITRES
Théme : Boissons Classification Responsabilité | Connaitre
Boissons alcoolisées : vins, boissons, face a l'alcool, | fermentation,
biéres, spiritueux, fermenta- | fermentation objectivité nu- | maitriser
tion/distillation alcoolique, additifs, | tritionnelle réglementation
Du 15 Boissons non alcoolisées : | réglementation alcool
mars 17/03 sodas' jus, eaux aromati- AnaIyser Aspects
29 . .
au 19 19/03 sées compositions, nutritionnels
mars Eaux : minérales, de source, | identifier procédés, alcool/calories,
traitements, réglementation | évaluer qualité additifs,
sanitaire allégations
(sujets 2004,
2022)
Du 22 EXAMEN Planning a déterminer
mars BLANC
=2 au 26 +
mars CCF
Du 30 29/03 : Lundi de | Planning a déterminer
mars Paques
= au 02 +
avril CCF
32 DI VACANCES DE PAQUES
au 18 .
33 . (1 semaine)
avril
34-35 Du 12 avril au ;‘:\ﬁ(:i‘;::i:g:EUTIQUE
36 -37 19 mai

5 semaines




SECURITE ALIMENTAIRE
Restauration Collective

SCIENCE DES ALIMENTS

Semai Dates
ne THEME ATTENDUS
PRINCIPAL ELEMENTS DU REFERENTIEL THEMES SAVOIRS SAVOIR ETRE
CHAPITRES AUX EXAMENS
REVISIONS : Consolidation des la- Théme : Sel et santé : Sources alimen- Conscience en- | Connaitre
cunes identifiées Sources sodium : sel ajouté, | taires sodium, tech- | jeux santé pu- | sources cachées,
Synthétiser connaissances des 2 aliments transformés, con- | nologies de réduc- blique, respon- | maitriser
années servateurs tion, substituts, ré- | sabilité profes- | stratégies de
Gestion du stress, confiance en ses Technologies : rfeduct|on glementation sionnelle red.uctlon
Du 18 . graduelle, substituts potas- | Analyser teneurs (sujet 2023)
19/05 acquis ! . . .
38 au 21 21/05 Mobilisation transversale des sium, exhausteurs go(t sodium, évaluer
mai ) Aspects santé : hyperten- alternatives, calculer
connaissances sion, recommandations apports
PNNS, populations a risque
Innovations : sels réduits,
algues, nouvelles
technologies
Du 24
39 au 28 Semaine de révision
mai
or . .| PREVISION SEMAINE ECRIT OFFICIEL BIO/PHYSIO
40 Du 1* au 04 juin + CCF BLOC 2
Du 07 Fin juin : Oraux de mémoire pour celles et ceux qui ont effectués leurs deux stages
41 juin au thérapeutiques dans I'année
11 juin

42 -43
44 - 45
46

Du 14 juin au 16

juillet

STAGE THERAPEUTIQUE
2nde PERIODE POSSIBLE

5 semaines




